FUr bedingungslosen Genuss.

Die Thermometerspitze misst gerade mal 1,5 mm im Durchmesser.

Damit ist der Stich ins Gargut so minimal, dass praktisch kein Saft (3 FUR BESTE GRILLERGEBNISSE
verloren geht. Darliber hinaus sparen Sie gerade in der hei3en

Phase der Zubereitung wertvolle Zeit. Nicht zuletzt durch die

minimale Messdauer von unter einer Sekunde sorgen Sie dafiir,

dass Herd, Ofen oder Grill nur kurz ge6ffnet werden missen und

dadurch keine Temperatur verlieren.

Hochgradig schmackhaft.

lhre Vorteile auf einen Blick

O mit 1,5 mm @ diinnster Fiihler

O exakte Temperaturmessung + 0,1 °C

O drehbares, beleuchtetes Display

O Alarm beim Erreichen der Wunschtemperatur
O wasser- und staubgeschuitzt

O bis zu 5.000 Stunden Batterielaufzeit

O optional: Glasseidenfiihler bis 400 °C

Das wasserdichte Gourmet-Thermometer gibt es einzeln oder
im Set mit zwei Temperaturfiihlern.
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(C Member of GHM GROUP

lhr Gradmesser fiir S U MET Das Gourmet-Thermometer der Spitzenklasse
THERMOMETER fiir gehobene Anspriiche in der Kiiche.

kulinarischen Hochgenuss. NG



Vier Stunden Garzeit. 0,9 Sekunden Messdauer.
Gewissheit in Sekundenbruchteilen.

Anspruchsvolle Gastronomie ist kulinarische Spitzenleistung unter
Zeitdruck. Mit dem Greisinger Gourmet-Thermometer setzten Sie
auf schnelle und robuste Prazision reinsten Grades.

Thermomeier

Blitzschnell. Fiir die Zubereitung auf den Punkt.

Jede Messung ist ein Eingriff ins Geschehen. Mit dem Gourmet- @
Thermometer ist dieser Eingriff nicht nur winzig klein, sondern

auch blitzschnell. Sekundenschnell zeigt es bis 250 °C prazise das

Ergebnis an. Mit einer Genauigkeit von £ 0,1 °Ciist es das schnellste

und genaueste Messgerat in der Gastronomie.

Mit der Variante im Set erhalten Sie den Glasseidenfiihler mit

einem Temperaturbereich bis 400 °C, um dauerhaft z. B. die

Temperatur eines Pizzaofens oder Feuertopfs zu kontrollieren.

Uberzeugen Sie sich selbst. ) EETISINGET:
Greisinger - lhr Spezialist fiir Messtechnik.

~

Das spritzwassergeschitzte Gourmtet—Thermometer_%isst nicht

nur schnell und zuverlassig, sondern lasst sich genauso schn‘ell~
wieder reinigen. Mit einer Batterielaufzeit von rund 5.000 Stunden
kdnnen Sie den Temperaturfiihler ruhig eingeschaltet lassen, ohne '
standig neue Batterien einlegen zu miissen.
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Auch beim Garen’im Vakuumbeutel spielt die superdinne Nadel
ihre gartze Starke aus. Kombiniert mit einem Dichtungsaufkleber
kdnnen Sie die Temperatur der Speisen im Vakuumbeutel genau
messen, ohne den Vakuumdruck zu verlieren. So garantieren Sie
eine schonende iubereitung, die aromenreiche und gesehmack-
sintensive Resultate garantiert.
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1,5 MM IM DURCHMESSER @




