MEATER Block

De Eerste Echte Draadloze
Slimme Vlees Thermometer

Behaal steeds perfecte en consistente
resultaten met MEATER
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« Monitor meerdere soorten vlees met vier probes

+ Ingebouwde MEATER Link, WiFi en
Cloud-ondersteuning voor een maximaal
draadloos bereik

+ Kook zonder een Smartphone met behulp van
het ingebouwde scherm en touch screen
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Modern design Meerdere Gerechten Groot bereik
Modern ontwerp, gemaakt "Bewaart en laadt tot 4 Schakel MEATER Link en
van echt hout passend bij MEATER probes op zodat u MEATER Cloud in voor
elke keuken of buiten verschillende soorten viees onbeperkt draadloos
decor kunt bereiden bereik

Touch Screen Speaker Oplaadstation
Touch screen waarmee u uw Hoorbare kennisgeving Aangedreven door 4 AA
gerechten kunt instellen. (OLED  wanneer het gerecht batterijen waarmee u 7
display). klaar is aaneengesloten dagen

@S MEATER’

kan koken



MEATER App

De MEATER-app begeleidt u naar per-
fect bereid vlees

Selecteer het soort vlees, hoe je het wilt bereiden en
ontvang een melding als het klaar is
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Bereid 4 gerechten
in één App
Monitor maximaal 4

gerechten op één smart
device

Favoriete
bereidingen

Bewaar uw beste bereiding

en herhaal deze met een
enkele tik

Alerts

Creér uw eigen
notificaties

%

Analyses

Bekijk de grafieken en
statistieken van uw

bereidingen

MEATER Link/Cloud

Schakel MEATER Link en
MEATER Cloud in voor
onbeperkt draadloos
bereikmogelijkheden



Technische Specificaties
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Technische Specificaties

+ Bewaart en laadt tot 4 MEATER probes op zodat u
tegelijkertijd verschillende soorten vlees op verschillende
temperaturen kunt bereiden

- Stand alone modus: gebruik puur het Block en kook
zonder verbinding met uw Smartphone

+ WiFi Modus: functioneert als een brug tussen Bluetooth
en WiFi om zo het draadloze bereik te vergroten

+ Modern ontwerp, gemaakt van echt hout passend bij
elke keuken of buiten decor

+ Touch screen

+ Speaker: voorziet u van hoorbare kennisgeving

+ Helder OLED Display

+ Aangedreven door 4 AA batterijen

+ Afmetingen 132mm | x 39mm w x 157mm h

+ Gewicht 1 kg

Inbegrepen

MEATER

+ 4x MEATER probes
+ Tx MEATER Block oplaad station
+ 4x AA batteries
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MEATER & amazon

“Alexa, ask MEATER,

. ” “Your steak will be done
when will my steak be done?

in 30 minutes.”

+ Hands-free operation
« Anyone can monitor the cook. Just ask Alexa.

* Monitor your cook away from your phone.

& @ MEATER
Easy Setup Vo7

Adjust Cook

1. Create a MEATER Cloud account in the MEATER app. =
Gz

2. Enable Alexa skill.

3. Say “Alexa, ask MEATER.” 30m
remaining
- “Status”
* MI nternal tem peratu re" Beef - Roast, Medium Rare

* “Ambient temperature”
* “Time remaining”

“What is the internal

temperature of my beef
“What is the “The ambient right now?”
ambient temperature of temperature of
my pork?” your pork is 72°”

“The internal
temperature of

your beef is 71°”

“How lon
for my po

g
rk.”

“Alexa,
ask MEATER,

lamb update.”
how long until my

chicken
is done?”

“12 mins left
until your chicken
is done.”
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“The internal
temperature of
your lamb is 75°.
Anything | can
help you with?”




