TEMPERATUURMETERS

HI98509
Digitale thermometer met flexibele kabel en steeksonde
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Specificaties HI98509
Bereik -50,0 tot 150,0 °C
Resolutie 0,1°C

Nauwkeurigheid

+0,2 °C(-30 tot 120 °C)/+0,3 °C (buiten)

Sonde

roestvrij staal met 1 m silicone kabel, 97,3 x dia 3,5 mm

Automatische uitschakeling

8 min (standaard), 60 min of uit

Batterij 1,5V AAA (3)/ong. 2 jaar
Omgeving -30 tot 50 °C, IP65
Afmetingen 107 x59x 17 mm
Certificatie EN 13485

Gewicht 130 g (enkel meter)

Bestelinformatie

Accessoires

HIS8509 (Checktemp®1 C) is voorzien van

HI740024

een batterij en een handleiding

1142 W
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instruments

Houder voor Checktemp®1

Flexibele kabel

De ChecktempR1 High Precision-ther-
mometer is een instrument met een
hoge nauwkeurigheid en een flexibele
kabel met een lengte van 1 meter. De
sonde is gemaakt van roestvrij staal.

Deze steeksonde is perfect voor snelle
reactie in vioeistoffen, lucht, bevroren
en halfvaste materialen. Deze ther-
mometers gebruiken een hoogtech-
nologische NTC-thermistorsensor om
de temperatuur te meten. Thermisto-
ren maken het mogelijk om extreem
hoge nauwkeurigheid te behalen bin-
nen een zeer korte tijdsspanne.

In de Checktemp®1 is een CAL
Check™-functie ingebouwd. Activeer
de 'test'schakelaar en ditinstrument
zal eenijsbadsignaal van 0,0 °C simu-
leren, dat getoond wordt op het Icd-
scherm binnen een bereik van £0,3 °C.
Dat zorgt ervoor dat u er van op aan
kunt dat de meting betrouwbaar en
nauwkeurig is, elke keer opnieuw.

De sonde met scherp uiteinde is
geschikt voor halfvaste stoffen

zoals fruit, groenten en kaas. Check-
temp®1 maakt routinecontroles snel
en eenvoudig voor zowel inkomende
als uitgaande goederen. De sonde,
gemaakt uit AISI 316 roestvrij staal, is
in overeenstemming met de voedsel-
voorschriften, Checktemp®1 is een
ideaal instrument voor het meten van
temperaturen volgens de HACCP-
richtlijnen.

v Gecertifieerd EN13485

v Sonde van roestvrij staal
met scherp uiteinde voor
halfvaste stoffen

v Ingebouwde kalibratietest

v ldeaal voor HACCP-richtlijnen



