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Produktion Fleisch/Wurst - Kerntemperatur
Optimierung der Produktqualitat
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lhr Vorteil: Einfach ablesbare
Digitalanzeige, hitzebestandiger
Einstichfiihler, sehr zuverlassig,
hohe Auflésung von 0,1°C -
KerntemperaturmeRgerat TFX 392
der Ebro GmbH

Kerntemperatur-MeRgerat TFX 392 / hitzebestandiger, genauer Pt 1000 Fiihler

Information zur Anwendung:

Aufgabe: Bei der Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren informiert die Messung der Kerntemperatur
Uber die Gute und Qualitat der Produkte. Benétigt wird eine genaue, zuverlassige Temperaturmessung,
die sich universell einsetzbar auch von ungelibten Benutzern leicht und sicher durchfihren 1aRt.

Vorteile: Das handliche, robuste KerntemperaturmefRgerat TFX 392 der Firma Ebro hat sich mit seinem
wasserdichten Gehause mit hitzebestandigem Einstichfiihler schon vielfach bewahrt. Die Digitalanzeige
ist auch von Ungeiibten sehr einfach ablesbar. Durch Verwendung des Pt 1000-Fihlers ergibt sich in
Verbindung mit der genauen Regel-Elektronik des Gerates die sehr hohe Auflésung von 0,1°C.

Der robuste Einstichfihler ist mit seinem hitzebesténdigen Fiihlerkabel fest mit dem Gerat verbunden.

Kundennutzen: Das wasserdichte KerntemperaturmeRgerat darf auch in
der Produktion verwendet werden, da das weille Kunststoffgehause
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