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Termémetro para Forno Aco Inoxidavel 250°C

Informacoes do Produto

SKU: IB743400 Modelo: 743400

Marca: IBILI EAN: 8411922435931

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca IBILI
Modelo 743400
EAN 8411922435931

Descricao Resumida



Termometro de forno em aco inoxidavel, ideal para monitorizar temperaturas até 250°C.

Garante precisédo na confecdo de alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este termémetro para forno em aco inoxidavel € uma ferramenta indispensavel para qualquer
cozinha profissional, permitindo um controlo rigoroso da temperatura interna do forno e assegurando
a confecdo perfeita de diversos pratos.

Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel
Temperatura Maxima 250°C
Lavavel na Maquina N&o

AplicacOes Profissionais

Este termdmetro é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que dependem da precisdo na
confecdo em forno. E uma ferramenta valiosa para chefs em restaurantes de cozinha tradicional
portuguesa, pizzarias, pastelarias, padarias, churrasqueiras e cantinas. Garante que assados, paes,
bolos e outros pratos sejam cozinhados a temperatura exata, evitando desperdicios e assegurando a
qualidade final.

Termdmetro para Forno — Principais Vantagens

e Controlo Preciso: Permite monitorizar a temperatura interna do forno com exatiddo, crucial
para receitas que exigem rigor.

e Construcao Robusta: Fabricado em aco inoxidavel, oferece durabilidade e resisténcia as
condi¢bes de uma cozinha profissional.

e Leitura Clara: O mostrador de facil leitura assegura que a temperatura pode ser verificada
rapidamente durante o processo de confecgao.

e Versatilidade: Adequado para fornos elétricos, a gas ou a lenha, em diversos contextos de
restauracgao.

e Otimizacdo da Confec&o: Ajuda a evitar queimar ou cozinhar insuficientemente os alimentos,
resultando em pratos de melhor qualidade e menor desperdicio.



Como devo posicionar o termémetro dentro do forno?

Para uma leitura precisa, coloque o termémetro no centro do forno, longe das paredes ou

resisténcias, onde a temperatura é mais representativa.

Este termOmetro é adequado para fornos de alta temper atura?

Sim, este termometro foi concebido para monitorizar temperaturas até 250°C, sendo adequado
para a maioria das aplicacdes em fornos profissionais.

Posso lavar o termémetro na maquina de lavar louca?

N&o, este termdmetro ndo é apto para lavagem em maquina. Recomenda-se a limpeza manual
com um pano humido para preservar a sua precisao e durabilidade.

Com que frequéncia devo verificar a calibracéo do termémetro?

Embora seja um instrumento robusto, é aconselh&vel verificar periodicamente a sua precisao,
comparando-o com um termoémetro de referéncia, especialmente se notar variagbes nos
resultados de confecdao.

E necessario pré-aquecer o forno com o termometro dentro?

Sim, para obter a leitura mais precisa da temperatura do forno, é recomendavel colocar o
termometro antes de pré-aquecer o forno e aguardar que este atinja a temperatura desejada
antes de introduzir os alimentos.



