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EN | Please retain instructions for future reference.
Safety Instructions

| WARNING: HOT SURFACE!

Always wear heat-resistant gloves when handling

the thermometer. Do not expose the probe or cord to
temperatures above 250 °C.

Never immerse the thermometer body in water or any
other liquid. Do not allow water or any other liquid to
splash onto the thermometer body.

Never immerse the thermometer in water to cool it down.
Always allow the thermometer to cool at room temperature.
To clean the thermometer, wipe the exterior with a soft,
damp cloth and dry thoroughly.

The thermometer is not dishwasher safe.

The thermometer is not suitable for use in a microwave oven.

BATTERY WARNING: KEEP OUT OF THE REACH
OF CHILDREN

This product contains no user serviceable parts. Only a
qualified electrician should attempt repairs.

Do not place, store or use the thermometer body near
direct sunlight or direct heat sources or in a damp/high
humidity environment.

This product is a high precision device; handle it with care.
This product is intended for domestic use only.

Battery Safety

This product is supplied with 2 x AAA batteries. Only
batteries of the same or equivalent type as those
recommended should be used with this product.
Batteries are to be inserted with the correct polarity.
Exhausted batteries should be removed from the product
to avoid leakage.

Care and Maintenance

Remove the probe from the thermometer. Wipe the
exterior of the probe with a soft, damp cloth and allow it
to dry thoroughly.

Never immerse the body of the thermometer in water or
any other liquid.

Do not use harsh or abrasive cleaning detergents or
scourers to clean the probe, as this could cause damage.

Setting up the Thermometer

STEP 1: To switch on the thermometer, press the
power button.

STEP 2: Plug the probe into the port on the top of the
thermometer until it clicks into place.

STEP 3: Check that the probe is correctly connected and
reading the ambient temperature.

STEP 4: To maximise battery life press and hold the
power button after use to switch off the thermometer.
Auto switch-off occurs after 1 minute of inactivity if a
preset/manual temperature is not set.

Taking an Instant Reading

Check that food is completely thawed before using
the thermometer.

It is recommended to sterilise the thermometer probe
before each use. To do this, insert the probe into freshly
boiled water for several minutes.

STEP 1: To measure a temperature, gently insert the tip
of the probe into the thickest part of the food. Make sure
the probe is not in contact with bone, fat or gristle, as
this will affect the validity of the reading.

STEP 2: To switch on the thermometer, press the power
button. The current temperature will be displayed on the
LCD screen; the temperature reading does not lock and
will fluctuate as the temperature of the food changes. It
may take several seconds for the temperature reading to
reach its final temperature.



Using the Thermometer Presets
To switch on the thermometer, press the power button.
Before selecting a preset, reset the thermometer by
pressing and holding [ < Jand [ > ] simultaneously.

STEP 1: Use [ < Jand [ > ]to select a thermometer preset
'BEEF', 'POULTRY", ‘LAMB', 'PORK', 'FISH', "SWEET", 'MANUAL'.

NOTE: FOR THE BEEF AND LAMB PRESETS, SELECT
THE DESIRED LEVEL OF DONENESS ‘RARE', ‘MEDIUM
RARE', 'MEDIUM', 'MEDIUM WELL', 'WELL DONE'.
FOR THE POULTRY PRESET, SELECT THE PART
'WHOLE', ‘LEG/THIGH", 'BREAST".

FOR THE SWEET PRESET, SELECT THE STAGE 'S--BALL',
‘F--BALL', "H--BALL', 'S--CRACK', 'H--CRACK", ‘LIGHT
CARAMEL', 'MEDIUM CARAMEL', ‘DARK CARAMEL'.
FOR THE MANUAL PRESET, SET A DESIRED
TARGET TEMPERATURE.

STEP 2: To confirm the selection, press [ @ 1.
STEP 3: The preset selections will scroll across the
screen beneath the main temperature reading.

NOTE: OVEN TEMPERATURE WILL NOT DISPLAY
BELOW 50 °C.

STEP 4: For meat, fish and poultry, gently insert the tip of
the probe into the thickest part of the food. Make sure
the probe is not in contact with bone, fat or gristle, as
this will affect the validity of the reading.

STEP 5: Unwind the cord and carefully place the food with
inserted probe inside a preheated oven. Close the oven
door so that the cord runs out and position the
thermometer main unit nearby. Never place the
thermometer main body inside an oven.

STEP 6: When the internal temperature of the food reaches
the preset temperature, the alarm will sound for 1 minute.
Alternatively, press [ @ ] to switch off the alarm.

NOTE: ALWAYS CLEAN THE THERMOMETER BETWEEN
EACH USE.

CAUTION: DO NOT USE THE PROBE TO LIFT OR TURN
FOOD ITEMS.

Installing/Changing the
Batteries and Units (°C or °F)

STEP 1: Carefully remove the battery compartment cover.
STEP 2: Remove the exhausted batteries if present.

NOTE: THE UNIT SWITCH IS LOCATED INSIDE THE |
BATTERY COMPARTMENT.

STEP 3: Flip the unit switch to the desired setting (°C or °F).
STEP 4: Insert new batteries (2 x AAA), paying attention
to the correct polarity.

STEP 5: Replace the battery compartment cover.

Temperature Chart

This temperature chart shows meat temperature
recommendations from the USDA”. Use of fresh
ingredients and safe food handling is very important. The
manufacturer accepts no responsibility or liability for
food borne illnesses which may occur from food prepared
using this product or temperature chart.

“USDA = United States Department of Agriculture, currently
publishing the most detailed recommended guidelines.

°C | °F

Beef ‘RARE' 50 122
'MEDIUM RARE' 55 131

'MEDIUM' 60 140

‘MEDIUM WELL' 65 149

'WELL DONE' 70 158

Poultry | "WHOLE' 7 167
"LEG/THIGH' 7 167

‘BREAST' 65 149

Lamb 'MEDIUM RARE' 57 135
'MEDIUM' 63 145

"MEDIUM WELL' 68 154

‘WELL DONE' 74 165

Pork 63 145
Fish 50 122
Sweet | 'S--BALL' 115 239




‘F--BALL' 120 248
‘H--BALL' 126 259
'S--CRACK' 140 284
"H--CRACK' 150 302
"LIGHT CARAMEL' 170 338
'MEDIUM CARAMEL' 180 356
‘DARK CARAMEL' 188 310

Resting Meats

Once meat/poultry has reached its final temperature, always
rest for a minimum of 3 minutes before carving/serving. For
succulent meat that is easier to carve, rest for longer.

Product Warning Indicators
[4> @ @ ]-Probenotconnected.
Specifications

Product code: 515

Temperature range: -20 °C - 250 °C/ -4 °F - 482 °F
Divisions: 0.1°/0.1°F

Batteries: 2 x AAA

Disposal of Waste
Batteries and Electrical
and Electronic Equipment

This symbol on the product, its batteries or its
Ef packaging means that this product and any

batteries it contains must not be disposed of
I vith household waste. Instead, it is the user's
responsibility to hand this over to an applicable collection
point for the recycling of batteries and electrical and
electronic equipment. This separate collection and
recycling will help to conserve natural resources and
prevent potential negative consequences for human
health and the environment due to the possible presence
of hazardous substances in batteries and electrical and
electronic equipment, which could be caused by
inappropriate disposal. Some retailers provide take-back
services which allow the user to return exhausted
equipment for appropriate disposal. It is the user's
responsibility to delete any data on electrical and
electronic equipment prior to disposal. For more
information about where to drop batteries, electrical and

electronic waste off, please contact the local
city/municipality office, household waste disposal
service, or the retailer.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour
référence ultérieure.

Consignes de sécurité

AVERTISSEMENT : SURFACE CHAUDE !

Portez toujours des gants thermorésistants en
manipulant le thermometre. N'exposez pas la sonde ou le
cordon a des températures supérieures a 250 °C.
N'immergez pas le thermomeétre dans de I'eau ou tout
autre liquide. Ne laissez pas d'eau ou tout autre liquide
éclabousser le thermometre.

N'immergez jamais le thermomeétre dans de I'eau pour

e refroidir. Laissez toujours le thermometre refroidir a
température ambiante.

Nettoyez le thermométre avec un chiffon doux et humide,
puis laissez sécher complétement.

Le thermomeétre ne passe pas au lave-vaisselle.

Le thermometre ne passe pas au four a micro-ondes.

AVERTISSEMENT RELATIF A LA BATTERIE : GARDER
HORS DE PORTEE DES ENFANTS.

Ce produit ne contient aucune piéce réparable par
I'utilisateur. Seul un électricien qualifié est autorisé a
effectuer des réparations.

Ne placez, rangez ou utilisez le thermometre ni a proximité
de la lumiére directe du soleil ou de sources directes de
chaleur, ni dans un environnement trés humide.

Ce produit est un appareil de haute précision ;
manipulez-le avec précaution.

Ce produit est destiné a un usage domestique uniquement.

Sécurité de la batterie

Ce produit est fourni avec 2 piles AAA. Utilisez
uniguement des piles du méme type ou du méme type
que celles recommandeées avec ce produit.

Les piles doivent étre insérées en respectant la polarité.
Pour éviter toute fuite, retirez les piles usagées du produit.

Entretien et maintenance

Retirez la sonde du thermométre. Nettoyez la surface
extérieure de la sonde & I'aide d'un chiffon doux et
humide, puis laissez sécher completement.
N'immergez jamais le thermomeétre dans I'eau ou dans




tout autre liguide.

N'utilisez pas de détergents ni de tampons a récurer
agressifs ou abrasifs pour nettoyer la sonde, car cela
pourrait I'endommager.

Configuration du thermomeétre

ETAPE 1 : Pour allumer le thermométre, appuyez sur le
bouton d'alimentation.

ETAPE 2 : Branchez la sonde dans le port situé sur le
dessus du thermometre jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.
ETAPE 3 : Vérifiez que la sonde est correctement
branchée et mesure la température ambiante.

ETAPE 4 : Pour optimiser I'autonomie de la batterie,
maintenez le bouton d'alimentation enfoncé aprés
utilisation pour éteindre le thermometre.

L'arrét automatique survient aprés 1 minute d'inactivité
si aucune température préréglée/manuelle n'est définie.

Lecture instantanée

Vérifiez que les aliments sont completement décongelés
avant d'utiliser le thermométre.

Il 'est recommandé de stériliser la sonde du thermomeétre
avant chaque utilisation. Pour ce faire, insérez la sonde
dans de I'eau bouillie pendant plusieurs minutes.

ETAPE 1 : Pour mesurer une température, insérez
délicatement la pointe de la sonde dans la partie la plus
épaisse de la nourriture. Assurez-vous que la sonde n'est
pas en contact avec des os, du gras ou du cartilage car
cela affectera la validité de la lecture.

ETAPE 2 : Pour allumer le thermometre, appuyez sur le
bouton d'alimentation. La température actuelle s'affiche
sur I'écran LCD, le relevé de température n'est pas
verrouillé et fluctue en fonction de la température des
aliments. Plusieurs secondes peuvent étre nécessaires
pour que le relevé atteigne sa température finale.

Utilisation des préréglages
du thermomeétre

Pour allumer le thermométre, appuyez sur le bouton
d'alimentation. Avant de sélectionner un préréglage,
réinitialisez le thermometre en maintenant
simultanément les boutons [ < Jet [ > ] enfoncés.
ETAPE 1: Utilisez [ < Tet [ > 1 pour sélectionner un
préréglage du thermométre ['BEEF', 'POULTRY', 'LAMB',
'PORK', 'FISH', 'SWEET', 'MANUAL'] (<< BEUF », «
VOLAILLE », <« AGNEAU », « PORC », <« POISSON », <«
SUCRE >, <« MANUEL »).

REMARQUE : POUR LES PREREGLAGES B(EUF ET AGNEAU,
SELECTIONNEZ LE NIVEAU DE CUISSON SOUHAITE
['RARE', 'MEDIUM RARE', 'MEDIUM', "MEDIUM WELL',
'WELL DONE'] (<< BLEU >, <« SAIGNANT », << A POINT
», << GUIT », << BIEN CUIT »).

POUR LE PREREGLAGE VOLAILLE, SELECTIONNEZ LA
PARTIE ["WHOLE', ‘LEG/THIGH', 'BREAST'] (<< ENTIER
», < CUISSE », < BLANC ».

POUR LE PREREGLAGE SUCRE, SELECTIONNEZ
L'ETAPE ['S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL', 'S--
CRACK', "H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL', "MEDIUM
CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (<< PETIT BOULE », «
BOULE », <« GROS BOULE », « PETIT CASSE », «
GRAND CASSE », <« CARAMEL CLAIR », < CARAMEL
MOYEN », <« CARAMEL FONCE »).

POUR LE PREREGLAGE MANUEL, DEFINISSEZ UNE
TEMPERATURE CIBLE SOUHAITEE.

éTAPE 2 : Pour confirmer votre sélection, appuyez sur [@ 1.
ETAPE 3 : Les sélections préréglées défilent a 'écran
sous le relevé de température principal.

REMARQUE : LA TEMPERATURE DU FOUR NE
S'AFFICHE PAS EN DESSOUS DE 50 °C.

ETAPE 4 : Pour la viande, le poisson et la volaille, insérez
délicatement la pointe de la sonde dans la partie la plus
épaisse de la nourriture. Assurez-vous que la sonde n'est
pas en contact avec des os, du gras ou du cartilage car
cela affectera la validité de la lecture.

ETAPE 5 : Déroulez le cordon et placez soigneusement les
aliments avec la sonde insérée dans un four préchauffe.
Fermez la porte du four de fagon a laisser sortir le cordon
et placez l'unité principale du thermometre a proximité.
Ne placez jamais le thermométre dans un four.

ETAPE 6 : Lorsque la température interne des aliments
atteint la température prédéfinie, I'alarme retentit pendant
1 minute. Vous pouvez également appuyer sur [ @ ] pour
désactiver 'alarme.

REMARQUE : NETTOYEZ TOUJOURS LE THERMOMETRE
APRES CHAQUE UTILISATION.

ATTENTION : N'UTILISEZ PAS LA SONDE POUR
SOULEVER OU RETOURNER DES ALIMENTS.




Installation/changement des
piles et des unités (°C ou °F)
ETAPE 1 : Retirez avec précaution le couvercle du
compartiment apiles.

ETAPE 2 : Retirez les piles usées, le cas échéant.

REMARQUE : L'INTERRUPTEUR DE L'APPAREIL SE
TROUVE A L'INTERIEUR DU COMPARTIMENT A PILES.

ETAPE 3 : Basculez l'interrupteur de I'appareil sur le
réglage souhaité (°C ou °F).

ETAPE 4 : Insérez des piles neuves (2 piles AAA) en
respectant la polarité.

ETAPE 5 : Remettez le couvercle du compartiment &
piles en place.

Tableau des températures

Ce tableau des températures indique les
recommandations de température de la viande de
I'USDA". Il est trés important d'utiliser des ingrédients
frais et de manipuler les aliments de maniére sire. Le
fabricant n'assume aucune responsabilité ou obligation
quant aux maladies d'origine alimentaire susceptibles de
se déclarer suite  la préparation d'aliments en utilisant
ce produit ou le tableau des températures.

“USDA = Département de 'Agriculture des Etats-Unis, qui a
publié les recommandations les plus détaillées a ce jour

°C | °F

Beeuf ['RARE'] (BLEU) 5 | 122

['MEDIUM RARE'] 5 |13
(SAIGNANT)

['MEDIUM? (A POINT) 60 | 140

['MEDIUM WELLT (CUIT) 65 | 149

['WELL DONE'T (BIEN CUIT) | 70 | 158

Volaille | ['WHOLE'] (ENTIER) 75 | 167

['LEG/THIGH'] (CUISSE) | 167

['BREAST'] (BLANC) 65 | 149

Agneau | ['MEDIUM RARET] 5 | 135
(SAIGNANT)
['MEDIUM] (A POINT) 63 | 145
['MEDIUM WELLT (CUIT) | 68 | 154
['WELL DONE'T (BIEN CUIT) | 74 | 165
Porc 63 145
Poisson 50 122
Sucré | ['S--BALLY' (PETITBOULE) | 115 | 239
['F-BALL (BOULE) 120 | 248
['H--BALL'] (GROS BOULE) | 126 | 259
['S--CRACK] (PETIT CASSE) | 140 | 284
['H--CRACKT 150 | 302
(GRAND CASSE)
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338
(CARAMEL CLAIR)
['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356
(CARAMEL MOYEN)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(CARAMEL FONCE)

Temps de repos de la viande

Des que la viande/volaille a atteint sa température finale,
laissez-la toujours reposer pendant au moins

3 minutes avant de la découper/servir. Pour une viande
délicieuse et plus facile a découper, laissez-la reposer
plus longtemps.

Indicateurs d'alerte du produit
[« @& @ ]-Sondenonbranchée.
Caractéristiques

Code produit : 515

Plage de température : -20 °C - 250 °C/ -4 °F - 482 °F
Divisions : 0,1°C/0,1°°F

Piles : 2 piles AAA



Elimination des piles usagées
et des équipements électriques

et électroniques
Ef son emballage, signifie que ce produit et toutes

les piles qu'il contient ne doivent pas étre jetés
BN avec les ordures ménageres. I est de la
responsabilité de I'utilisateur de les remettre & un point
de collecte approprié destiné au recyclage des piles et des
équipements électriques et électroniques. Cette collecte
sélective et ce recyclage contribuent a préserver les
ressources naturelles et a prévenir les conséquences
négatives potentielles sur la santé et I'environnement,
liges a la présence possible de substances dangereuses
dans les piles/batteries et les équipements électrigues et
électroniques, pouvant étre causées par une élimination
inadéquate des déchets. Certains revendeurs proposent
des services de reprise qui permettent a l'utilisateur de
renvoyer les équipements usagés pour une mise au rebut
appropriée. Il est de la responsabilité de I'utilisateur de
supprimer toutes les données situées sur les
équipements électriques et électroniques avant la
mise au rebut. Pour plus d'informations sur les centres
de collecte des piles usagées et des déchets
d'équipements électriques et électroniques, veuillez
contacter votre mairie, votre déchetterie locale ou le
revendeur du produit.

Ce symbole figurant sur le produit, ses piles ou

NL | Bewaar de instructies voor toekomstige raadpleging.
Veiligheidsinstructies

WAARSCHUWING: HEET OPPERVLAK!

Draag altijd hittebestendige handschoenen bij het
hanteren van de thermometer. Stel de sonde en het snoer
niet bloot aan temperaturen boven 250 °C.

Dompel de behuizing van de thermometer niet onder in
water of een andere vlogistof. Zorg dat water of andere
vloeistoffen niet op de behuizing van de thermometer
kunnen spatten.

Dompel de thermometer niet onder in water om deze
af te koelen. Laat de thermometer altijd afkoelen

bij kamertemperatuur.

Veeg de buitenkant van de thermometer schoon met een
zachte, vochtige doek en laat goed drogen.

De thermometer is niet vaatwasmachinebestendig.

De thermometer is niet geschikt voor gebruik in

een magnetron.

WAARSCHUWING OVER BATTERIJEN: BUITEN HET
BEREIK VAN KINDEREN HOUDEN.

Dit product bevat geen onderdelen die door de gebruiker
kunnen worden onderhouden. Alleen een gekwalificeerde
elektricien mag reparaties uitvoeren.

Plaats of bewaar de behuizing van de thermometer niet
in de buurt van direct zonlicht, in de buurt van directe
warmtebronnen of in een vochtige omgeving.

Dit product is een uiterst nauwkeurig apparaat; ga er
voorzichtig mee om.

Dit product is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

Veilig omgaan met batterijen

Dit product wordt geleverd met 2 AAA-batterijen. Bij dit
product mogen alleen batterijen van hetzelfde of een
vergelijkbaar type worden gebruikt.

Batterijen moeten met de juiste polariteit worden geplaatst.
Verwijder lege batterijen uit het product om lekkage
te voorkomen.

Verzorging en onderhoud

Verwijder de sonde uit de thermometer. Veeg de
buitenkant van de sonde schoon met een zachte,
vochtige doek en laat goed drogen.

Dompel de behuizing van de thermometer niet onder in
water of een andere vloeistof.

Gebruik nooit agressieve of schurende
schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de sonde
schoon te maken, aangezien dit schade kan veroorzaken.

De thermometer instellen

STAP 1: Om de thermometer aan te zetten, drukt u
eenmaal op de aan-uitknop.

STAP 2: Steek de sonde in de poort aan de bovenkant van
de thermometer totdat deze vastklikt.

STAP 3: Controleer of de sonde correct is aangesloten en
lees de omgevingstemperatuur af.

STAP 4: Houd na gebruik de aan-uitknop ingedrukt om de
thermometer uit te schakelen en de levensduur van de
batterij te maximaliseren.

Als er geen vooraf ingestelde/handmatige temperatuur
is ingesteld, wordt het apparaat na 1 minuut inactiviteit
automatisch uitgeschakeld.



Gelijk aflezen

Controleer of het voedsel volledig is ontdooid voordat u
de thermometer gebruikt.

Het wordt aanbevolen de sonde van de thermometer elke
keer voor gebruik te steriliseren. Doe dit door de sonde
enkele minuten in vers gekookt water te plaatsen.

STAP 1: Meet de temperatuur door het uiteinde van de
sonde voorzichtig in het dikste gedeelte van het voedsel
te steken. Zorg ervoor dat de sonde niet in aanraking
komt met botjes, vet of kraakbeen, omdat dit gevolgen
kan hebben voor de nauwkeurigheid van de meting.

STAP 2: Om de thermometer aan te zetten, drukt u
eenmaal op de aan-uitknop. De huidige temperatuur
wordt weergegeven op het LCD-scherm. De
temperatuurwaarde wordt niet vergrendeld en fluctueert
als de temperatuur van de etenswaren verandert. Het kan
enkele seconden duren voordat de temperatuurwaarde de
eindtemperatuur heeft bereikt.

De voorinstellingen van de
thermometer gebruiken

Om de thermometer aan te zetten, drukt u eenmaal op de
aan-uitknop. Voordat u een voorinstelling selecteert,
moet u de thermometer resetten door [ < Jen[ > ]
tegelijkertijd ingedrukt te houden.

STAP 1: Gebruik [ < Jen[ > ] om een voorinstelling van
de thermometer te selecteren: ['BEEF', 'POULTRY', 'LAMB',
"PORK', 'FISH', 'SWEET', 'MANUAL'] (RUNDVLEES', ‘GEVOGELTE',
"LAMSVLEES', 'VARKENSVLEES', 'VIS', 'ZOET', "HANDMATIG').

OPMERKING: VOOR DE VOORINSTELLINGEN VOOR
RUNDVLEES EN LAMSVLEES SELECTEERT U DE
GEWENSTE MATE VAN GAARHEID: ['RARE', ‘MEDIUM
RARE', 'MEDIUM WELL', ‘WELL DONE']

KIES VOOR DE VOORINSTELLING VOOR GEVOGELTE
HET DEEL: ['WHOLE', ‘LEG/THIGH', ‘BREAST']
(‘GEHEEL', 'POOT/DIJ', 'BORST').

VOOR DE VOORINSTELLING VAN ZOET, SELECTEERT U
DE GEWENSTE FASE: ['S-BALL', 'F-BALL', 'H-BALL',
'$--CRACK', ‘H- CRACK', 'LIGHT CARAMEL', ‘MEDIUM
CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (‘ZACHTE BAL',
"STEVIGE BAL', "HARDE BAL', 'ZACHTE KRAAK',
‘HARDE KRAAK', ‘LICHTE KARAMEL', "MEDIUM
KARAMEL', ‘DONKERE KARAMEL').

STEL VOOR DE HANDMATIGE VOORINSTELLING EEN

GEWENSTE DOELTEMPERATUUR IN.

STAP 2: Druk op [ © ] om de selectie te bevestigen.
STAP 3: De geselecteerde voorinstellingen schuiven over
het scherm onder de hoofdtemperatuurwaarde.

OPMERKING: DE OVENTEMPERATUUR WORDT NIET
WEERGEGEVEN ALS DEZE LAGER IS DAN 50 °C.

STAP 4: Voor vlees, vis en gevogelte steekt u de punt van
de sonde voorzichtig in het dikste deel van het voedsel.
Zorg ervoor dat de sonde niet in aanraking komt met
botjes, vet of kraakbeen, omdat dit gevolgen kan hebben
voor de nauwkeurigheid van de meting.

STAP 5: Wikkel het snoer af en plaats het voedsel met de
geplaatste sonde voorzichtig in een voorverwarmde oven.
Sluit de ovendeur zodat het snoer naar buiten komt en
plaats de hoofdunit van de thermometer in de buurt. Plaats
de hoofdunit van de thermometer nooit in een oven.

STAP 6: Wanneer de interne temperatuur van het voedsel
de vooraf ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het
alarm gedurende 1 minuut. U kunt op [ © ] drukken om
het alarm uit te schakelen.

OPMERKING: REINIG DE THERMOMETER ALTIJD NA
ELK GEBRUIK.

LET OP: Gebruik de sonde niet om voedsel op te tillen of
om te draaien.

De batterijen plaatsen/
vervangen en eenheden
veranderen (°C of °F)

STAP 1: Verwijder voorzichtig het klepje van het batterijvak.
STAP 2: Verwijder de lege batterijen, indien aanwezig.

OPMERKING: DE EENHEDENSCHAKELAAR BEVINDT
ZICH IN HET BATTERIJVAK.

STAP 3: Draai de eenhedenschakelaar naar de gewenste
stand (°C of °F).

STAP 4: Plaats nieuwe batterijen (2 x AAA). Let hierbij op
de juiste polariteitsmarkeringen.

STAP 5: Plaats het klepje van het batterijvak terug.

Temperatuurgrafiek

Deze temperatuurgrafiek toont de aanbevelingen van de
USDA" voor de temperatuur van vlees. Het is belangrijk
om verse ingrediénten te gebruiken en veilig met voedsel
om te gaan. De fabrikant is niet verantwoordelijk of
aansprakelijk voor door voedsel overgedragen ziekten die
voortkomen uit voedsel dat is bereid met dit product of



met hulp van de temperatuurgrafiek.

" USDA = Ministerie van Landbouw van de Verenigde
Staten, publiceert momenteel de meest gedetailleerde
geadviseerde richtlijnen.

°C | °F
Rundviees ['RARE'] 5 | 122
['MEDIUM RARF'] 50 | 131
['MEDIUM'] 60 | 140
['MEDIUM WELL'] 65 | 149
['WELL DONE'] 70 | 158
Gevogelte ['WHOLE'] (GEHEEL) | 75 | 167
['LEG/THIGH'] 75| 167
(PooT/0I))
['BREASTT (BORST) | 65 | 149
Lam ['MEDIUM RARE'] 5 |13
['MEDIUM'] 63 | 145
['MEDIUM WELL'] 68 | 154
['WELL DONE'] 74| 165
Varkensvlees 63 145
Vis 50 | 122

Toet ['S--BALLY 15 | 239
(ZACHTE BAL)
['F--BALL'] 120 | 248
(STEVIGE BAL)
['H--BALL'] 126 | 259
(HARDE BAL)
['S--CRACK'] (ZACHTE | 140 | 284
KRAAK)
['H--CRACK] 150 | 302
(HARDE KRAAK)
['LIGHT CARAMEL'T | 170 | 338
(LICHTE KARAMEL)
['MEDIUM CARAMEL'] | 180 | 356
(MEDIUM KARAMEL)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(DONKERE KARAMEL)

Rustend viees

Wanneer vlees/gevogelte de doeltemperatuur heeft
bereikt, moet u het altijd minstens 3 minuten laten
rusten voordat u het aansnijdt of opdient. Mals vlees dat
gemakkelijker te snijden is moet u langer laten rusten.
Waarschuwingen

[@> @& @& ]-Sondeniet aangesloten.

Specificaties

Productcode: 515

Temperatuurbereik: -20 °C — 250 °C/ -4 °F - 482 °F
Divisies: 0,1°C/0,1 °F

Batterijen: 2 x AAA




Weggooien van afgedankte
batterijen en elektrische en
elektronische apparatuur

Dit symbool op het product, de batterijen of de
Ef verpakking betekent dat dit product en de

batterijen die het bevat, niet met het
Em  hyishoudelijk afval mogen worden afgevoerd. In
plaats daarvan is het de verantwoordelijkheid van de
gebruiker om deze in te leveren bij een geschikt
inzamelpunt voor het recyclen van batterijen en
elektrische en elektronische apparatuur. Deze gescheiden
inzameling en recycling draagt bij aan het behoud van
natuurlijke hulpbronnen en voorkomt potentiéle schade
aan de volksgezondheid en het milieu, aangezien
batterijen en elektrische en elektronische apparaten
gevaarlijke stoffen kunnen bevatten die bij verkeerde
afvalverwerking kunnen vrijkomen. Sommige verkopers
bieden terugbrengdiensten aan waarmee de gebruiker
kapotte apparatuur kan retourneren zodat de apparatuur
op een juiste manier wordt weggegooid. Het is de
verantwoordelijkheid van de gebruiker om eventuele
gegevens op elektrische en elektronische apparatuur
te verwijderen voordat deze wordt afgevoerd. Voor
informatie over waar u batterijen en elektrische en
elektronische apparatuur kunt inleveren, neemt u contact
op met de gemeente, de afvalstoffendienst voor
huishoudelijk afval of de verkoper.

DE | Bitte bewahren Sie diese Informationen zur spateren
Verwendung auf.

Sicherheitshinweise

WARNUNG: HEISSE OBERFLACHE!

Tragen Sie beim Umgang mit dem Thermometer immer
hitzebestandige Handschuhe. Setzen Sie die Sonde oder
das Kabel keinen Temperaturen Giber 250 °C aus.
Tauchen Sie das Thermometer niemals in Wasser oder
andere Fliissigkeiten. Lassen Sie kein Wasser oder andere
Flissigkeiten auf das Gehduse des Thermometers spritzen.
Tauchen Sie das Thermometer niemals in Wasser, um
es abzukiihlen. Lassen Sie das Thermometer immer bei
Raumtemperatur abkiihlen.

Wischen Sie zur Reinigung des Thermometers die
AuBenseite mit einem weichen, feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es griindlich.

Das Thermometer ist nicht spiilmaschinenfest.

Das Thermometer ist nicht filir die Verwendung in einer
Mikrowelle geeignet.

BATTERIEWARNUNG: AUSSERHALB DER REICHWEITE
VON KINDERN AUFBEWAHREN.

Dieses Produkt enthélt keine Teile, die vom Benutzer
gewartet werden kannen. Reparaturen diirfen nur von
einem ausgebildeten Elektriker durchgefiihrt werden.
Stellen Sie das Thermometer nicht in der Néhe von
direkter Sonneneinstrahlung, direkten Warmequellen
oder in einer feuchten Umgebung/Umgebung mit
hoher Luftfeuchtigkeit auf und lagern beziehungsweise
verwenden Sie es dort auch nicht.

Bei diesem Produkt handelt es sich um ein
Hochprazisionsgerét. Gehen Sie vorsichtig damit um.
Dieses Produkt ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen.

Batteriesicherheit

Zum Lieferumfang des Produkts gehdren 2 AAA-Batterien.
Fiir dieses Produkt sollten nur Batterien verwendet
werden, die dem empfohlenen Batterietyp entsprechen.
Batterien miissen mit der richtigen Polung eingelegt werden.
Leere Batterien sollten aus dem Produkt entfernt werden,
um ein mdgliches Auslaufen zu vermeiden.

Pflege und Wartung

Nehmen Sie die Sonde vom Thermometer ab. Wischen Sie
die Sonde auBen mit einem weichen, feuchten Tuch ab
und lassen Sie sie vollstandig trocknen.



Tauchen Sie das Thermometer nie in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein.

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel oder Topfkratzer, um die Sonde zu
reinigen, da dies zu Schaden fiihren kann.

Einrichten des Thermometers

SCHRITT 1: Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das
Thermometer einzuschalten.

SCHRITT 2: Stecken Sie die Sonde in den Anschluss oben
auf dem Thermometer, bis sie einrastet.

SCHRITT 3: Priifen Sie, ob die Sonde richtig angebracht
ist und die Umgebungstemperatur anzeigt.

SCHRITT 4: Um die Lebensdauer der Batterie zu
verlangern, halten Sie die Ein-/Aus-Taste nach dem
Gebrauch gedriickt, um das Thermometer auszuschalten.
Das Thermometer schaltet sich nach 1 Minute Inaktivitat
automatisch aus, wenn keine voreingestellte bzw.
manuell festgelegte Temperatur eingestellt wurde.

Durchfiihrung
einer Sofortablesung

Vergewissern Sie sich, dass die Lebensmittel vollsténdig
aufgetaut sind, bevor Sie das Thermometer verwenden.
Es wird empfohlen, die Temperatursonde vor jedem
Gebrauch zu sterilisieren. Stecken Sie dazu die Sonde
mehrere Minuten lang in frisch aufgekochtes Wasser.
SCHRITT 1: Um die Temperatur zu messen, fiihren Sie

die Spitze der Sonde sanft an der dicksten Stelle des
Lebensmittels ein. Achten Sie darauf, dass die Sonde nicht
in Kontakt mit Knochen, Fett oder Knorpel kommt, da
dadurch die Giiltigkeit des Ablesewerts beeintréchtigt wird.
SCHRITT 2: Driicken Sie die Fin-/Aus-Taste, um

das Thermometer einzuschalten. Die aktuelle
Temperatur wird auf dem LCD-Bildschirm angezeigt.

Die Temperaturanzeige ist nicht fixiert und unterliegt
Schwankungen, wenn sich die Temperatur der
Lebensmittel andert. Es kann einige Sekunden dauern, bis
die Temperaturanzeige ihre Endtemperatur erreicht hat.

Verwenden der
Thermometervoreinstellungen
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Thermometer
einzuschalten. Bevor Sie eine Voreinstellung wahlen, setzen
Sie das Thermometer zuriick, indem Sie [ < Jund [ > ]
gleichzeitig gedriickt halten.

SCHRITT 1: Verwenden Sie [< Jund [ > 1, um eine
Temperaturvoreinstellung auszuwahlen ['BEEF, 'POULTRY',
'LAMB', 'PORK, 'FISH', 'SWEET', "MANUAL'] (,RINDFLEISCH",
GEFLUGEL", ,LAMM", , SCHWEINEFLEISCH", , FISCH",
SUSSSPEISE", ,MANUELL").

HINWEIS: WAHLEN SIE BEI DEN VOREINSTELLUNGEN
FUR RIND- UND LAMMFLEISCH DEN GEWUNSCHTEN
GARGRAD: ['RARE', 'MEDIUM RARE', 'MEDIUM',
'MEDIUM WELL', "WELL DONE'] (,,BLUTIG", ,HALB
BLUTIG", , MITTEL", ,,HALB DURCH", ,,6UT DURCH").
BEI DER VOREINSTELLUNG FUR GEFLUGEL WAHLEN
SIE DAS TEILSTUCK: ["WHOLE', 'LEG/THIGH",
'BREAST'] (,,6ANZ", , KEULE/SCHENKEL", , BRUST").
WAHLEN SIE FUR DIE VOREINSTELLUNGEN FUR
SUSSSPEISEN DIE ZUBEREITUNGSART:['S--BALL',
‘F--BALL', "H--BALL', 'S--CRACK', 'H--CRACK',
‘LIGHT CARAMEL', "MEDIUM CARAMEL', ‘DARK
CARAMEL'] (,WEICHE KUGEL", ,,FESTE KUGEL",
#HARTE KUGEL", ,, WEICHES KNACKEN", , HARTES
KNACKEN", ,, HELLES KARAMELL", , MITTELHELLES
KARAMELL", , DUNKLES KARAMELL").

STELLEN SIE FUR DIE MANUELLE VOREINSTELLUNG
EINE GEWONSCHTE ZIELTEMPERATUR EIN.

SCHRITT 2: Um die Auswahl zu bestatigen, driicken Sie [@ 1.
SCHRITT 3: Die voreingestellten Optionen werden auf dem
Bildschirm unterhalb der Haupttemperaturanzeige angezeigt.

HINWEIS: BETRAGT DIE BACKOFENTEMPERATUR
WENIGER ALS 50 °C, WIRD DIESE NICHT ANGEZEIGT.

SCHRITT 4: Fiihren Sie bei Fleisch, Fisch und Gefligel die
Spitze der Sonde sanft an der dicksten Stelle des Fleisches
ein. Achten Sie darauf, dass die Sonde nicht in Kontakt mit
Knochen, Fett oder Knorpel kommt, da dadurch die
Gilltigkeit des Ablesewerts begintréchtigt wird.

SCHRITT 5: Wickeln Sie das Kabel ab und legen Sie die
Lebensmittel mit eingefiihrter Sonde vorsichtig in den
vorgeheizten Backofen. SchlieBen Sie die Backofentilr,
sodass das Kabel herauslauft, und platzieren Sie das
Thermometer in der Nahe. Stellen Sie das Thermometer
niemals in den Backofen.

SCHRITT 6: Wenn die Innentemperatur der Lebensmittel
die voreingestellte Temperatur erreicht, ertont der Alarm
1 Minute lang. Alternativ konnen Sie [ @ ] driicken, um
den Alarm auszuschalten.




HINWEIS: REINIGEN SIE DAS THERMOMETER VOR o o
JEDEM GEBRAUCH. C|°F
ANHEBEN ODER UMDREHEN DER LEBENSMITTEL.
" ['MEDIUM RARE'] 5 | 131
Elnsetzen/Wechseln der (HALB BLUTIG)
Batterien und Einheiten
(°C oder °F) [MEDIUMT (MITTEL) | 60 | 140
SCHRITT 1: Entfernen Sie vorsichtig die Abdeckung ['MEDIUM WELL'] 6 149
des Batteriefachs. (HALB DURCH)
SCHRITT 2: Entfernen Sie die leeren Batterien, y .
falls vorhanden. EGV{'ETLESS[’:‘:)] 0 [ 158
HINWEIS: DER EINHEITENSCHALTER BEFINDET SICH - - ;
|M BATTERIEFACH. Gefliigel ['WHOLE'] (GANZ) 75 167
SCHRITT 3: Stellen Sie den Einheitenschalter auf die ['LEG/THIGH] o167
gewiinschte Einstellung (°C oder °F). (KEULE/SCHENKEL)
SCHRITT 4: Legen Sie neue Batterien (2 x AAA) ein und . s
achten Sie dabei auf die richtige Polung. CEREAST (BRUST) 69 o
SCHRITT 5: Bringen Sie die Abdeckung des Batteriefachs Lamm ['MEDIUM RARE'] 57 136
wieder an. (HALB BLUTIG)
Temperaturtabelle CMEDIOMT (MITTED) [ 63 | 145
In dieser Temperaturtabelle finden Sie die Empfehlungen Ny .
der USDA” beziiglich Fleischtemperatur. Die Verwendung Elmg”[mR\g%L] 68 154
von frischen Zutaten und der sichere Umgang mit
Lebensmitteln ist sehr wichtig. Der Hersteller iibernimmt ['WELL DONE'] 74 165
keine Verantwortung oder Haftung fiir durch Lebensmittel (GUT DURCH)
iibertragene Krankheiten, die sich aus der Zubereitung -
von Nahrungsmitteln unter Verwendung dieses Schwein 63 | 145
Gerates oder seiner Temperaturtabelle ergeben.’USDA Fisch 50 0
= United States Department of Agriculture (US-

Landwirtschaftsministerium), Verdffentlichung der
derzeit detailliertesten empfohlenen Richtlinien.




SiiBspeisen | ['S--BALL] 15 | 239
(WEICHE KUGEL)
['F--BALL'] 120 | 248
(FESTE KUGEL)
['H--BALL'] 126 | 259
(HARTE KUGEL)
['S--CRACK] 140 | 284
(WEICHES KNACKEN)
['H--CRACK] 150 | 302
(HARTES KNACKEN)
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338
(HELLES KARAMELL)
['MEDIUM CARAMEL'] | 180 | 356
(MITTELHELLES
KARAMELL)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(DUNKLES KARAMELL)

Fleisch ruhen lassen

Nachdem Fleisch/Gefliigel seine endgiltige Temperatur
erreicht hat, sollte es vor dem Servieren/Aufschneiden immer
mindestens 3 Minuten ruhen. Saftiges Fleisch, das sich
leichter schneiden lsst, sollten Sie langer ruhen lassen.
Geridte-Warnanzeigen

[4> @ @ ]-Sondenichtangebracht.

Technische Daten

Produktcode: 515

Temperaturbereich: -20 °C bis 250 °C/ -4 °F bis 482 °F
Divisionen: 0,1°C/0,1°F

Batterien: 2 x AAA

Entsorgung von Altbatterien
und Elektro- und

Elektronikaltgeridten
Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien
oder der Verpackung bedeutet, dass dieses

E Produkt und alle darin enthaltenen Batterien

BN nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden
dirfen. Die Entsorgung hat {ber eine geeignete
Sammelstelle fiir das Recycling von Altbatterien und
Elektro- und Elektronikaltgerdten zu erfolgen. Die
separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei,
natiirliche Ressourcen zu schonen und potenzielle
negative Folgen fiir die Gesundheit und die Umwelt zu
vermeiden, da in Batterien sowie Elektro- und
Elektronikaltgeraten Substanzen enthalten sind, die durch
eine unsachgemaBe Entsorgung die Umwelt gefahrden.
Einige Einzelhdndler bieten Riicknahmen an. So kdnnen
Benutzer am Lebendsende angelangte Geréte zuriickgeben
und diese werden ordnungsgemaB entsorgt. Der Benutzer
ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des
Elektro- und Elektronikaltgerites samtliche Daten auf
dem Gerét geldscht werden. Weitere Informationen zur
sachgemaBen Entsorgung von Altbatterien sowie Elektro-
und Elektronikaltgerdten erhalten Sie bei der drtlichen
Stadtverwaltung, den stédtischen Entsorgungsbetrieben
oder beim Handler.




ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.
Instrucciones de seguridad

I ADVERTENCIA: iSUPERFICIE CALIENTE!

Péngase guantes resistentes al calor cuando manipule
el termometro. No exponga la sonda o el cable a
temperaturas superiores a 250 °C.

Nunca sumerja el termémetro en agua ni en ningln otro
liquido. Evite las salpicaduras de agua u otros liquidos
en el termémetro.

Nunca sumerja el termémetro en agua para enfriarlo.
Deje que el termometro se enfrie a temperatura ambiente.
Limpie la parte exterior del termometro con un paiio
suave y himedo, y deje que se seque completamente.

El termémetro no se puede lavar en el lavavajillas.

El termémetro no se puede meter en el microondas.

ADVERTENCIA SOBRE LAS PILAS: MANTENER FUERA
DEL ALCANCE DE LOS NINOS.

Este producto contiene piezas que el usuario no puede
reparar. Las reparaciones solo debe realizarlas un
electricista cualificado.

No coloque, guarde ni use el termémetro cerca de la
luz solar directa ni de fuentes de calor directas, ni en
entornos himedos o con un alto nivel de humedad.
Este producto es un dispositivo de alta precision;
manéjelo con cuidado.

Este producto esta disefiado exclusivamente para
uso doméstico.

Seguridad de las pilas

Este producto se suministra con 2 pilas AAA. Con este
producto solo se deben utilizar pilas del mismo tipo o
equivalentes a las recomendadas.

Las pilas se deben insertar con la polaridad correcta.
Las pilas agotadas deben extraerse del producto para
evitar fugas.

Cuidados y mantenimiento

Saque la sonda del termometro. Limpie la parte exterior
de la sonda con un pafio suave y himedo, y deje que se
seque completamente.

No sumerja el termémetro en agua ni en ningtin otro liquido.
No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni
estropajos para limpiar la sonda, ya que su uso podria
dafiar el aparato.

Configuracién del termémetro

PASO 1: Para encender el termometro, pulse el botdn
de encendido.

PASO 2: Conecte la sonda al puerto de la parte superior
del termémetro hasta que encaje en su lugar.

PASO 3: Compruebe que la sonda esté conectada
correctamente y que lea la temperatura ambiente.
PASO 4: Para potenciar al méximo la duracion de las
pilas, mantenga pulsado el botdn de encendido para
apagar el termometro después de su uso.

El apagado automético se produce tras 1 minuto

de inactividad si no se establece una temperatura
predeterminada/manual.

Tomar una lectura instantanea

Asegurese de que el alimento esté completamente
descongelado antes de usar el termémetro.

Se recomienda esterilizar la sonda del termémetro antes
de cada uso. Para ello, introduzca la sonda en agua
recién hervida durante varios minutos.

PASO 1: Para medir la temperatura, inserte suavemente

la punta de la sonda en la parte més gruesa del alimento.
Asegrese de que la sonda no togue el hueso, grasa o algin
cartilago, ya que en ese caso la lectura no seria tan fiable.
PASO 2: Para encender el termémetro, pulse el boton

de encendido. La temperatura actual se mostrara en la
pantalla LCD. La lectura de temperatura no se bloquea

y variard a medida que cambia la temperatura de los
alimentos. La lectura de temperatura puede tardar varios
segundos en alcanzar su temperatura final.

Uso de los ajustes
preestablecidos del termémetro

Para encender el termometro, pulse el botdn de
encendido. Antes de seleccionar un ajuste
preestablecido, restablezca el termometro manteniendo
pulsados los botones [ < 1y [ > ] simultdneamente.
PASO 1: Utilice [ < ]y [> ] para seleccionar un ajuste
preestablecido del termometro ['BEEF, 'POULTRY', ‘LAMB',
"PORK’, 'FISH", 'SWEET', "MANUAL'] (“TERNERA", "AVES",
"CORDERO", "CERDO", "PESCADOQ", "DULCE", "MANUAL").



NOTA: PARA LOS AJUSTES PREESTABLECIDOS

DE TERNERA Y CORDERO, SELECCIONE EL NIVEL

DE COCCIGN DESEADO [‘RARE', ‘MEDIUM RARE',
'MEDIUM', "MEDIUM WELL', 'WELL DONE'] (“POCO
HECHO", “SELLADO", “AL PUNTO", “MEDIO HECHO",
“BIEN HECHO").

PARA EL AJUSTE PREESTABLECIDO DE AVES,
SELECCIONE LA PARTE ['WHOLE', 'LEG/THIGH',
'BREAST'] (“ENTERA", “PATA/MUSLO",
“PECHUGA").PARA EL AJUSTE PREESTABLECIDO
DE DULCE, SELECCIONE LA ETAPA ['S--BALL',
‘F--BALL', "H--BALL', 'S--CRACK', ‘H--CRACK',
‘LIGHT CARAMEL', ‘MEDIUM CARAMEL', ‘DARK
CARAMEL'] (“BOLA BLANDA", “BOLA FIRME",
“BOLA DURA™, “QUEBRADO BLANDO", “QUEBRADO
DURO", “CARAMELO CLARO", “CARAMELO
MEDIO", “CARAMELO OSCURD"). PARA EL AJUSTE
PREESTABLECIDO MANUAL, ESTABLEZCA UNA
TEMPERATURA OBJETIVO DESEADA.

PASO 2: Para confirmar la seleccion, pulse [@].
PASO 3: Las selecciones preestablecidas se desplazaran por
la pantalla debajo de la lectura de temperatura principal.

NOTA: LA TEMPERATURA DEL HORNO NO SE
MOSTRARA SI ES MENOR DE 50 °C.

Instalacién/cambio de pilas y
unidades (°C o °F)

PASO 1: Retire con cuidado la tapa del compartimiento
de las pilas.

PASO 2: Retire las pilas agotadas, si lo estuvieran.
NOTA: El interruptor de la unidad estd ubicado dentro del
compartimiento de las pilas.

PASO 3: Gire el interruptor de la unidad a la posicion
deseada (°C o °F).

PASO 4: Inserte pilas nuevas (2 x AAA) y preste atencion
a la polaridad correcta.

PASO 5: Vuelva a colocar la tapa del compartimiento

de las pilas.

Tabla de temperaturas

Esta tabla de temperaturas indica las recomendaciones
de USDA" sobre la temperatura de la carne. Decéntese
siempre que pueda por ingredientes frescos y manipule
de forma segura los alimentos. El fabricante no asume
responsabilidad ni obligacion alguna por enfermedades
derivadas de la ingestion de alimentos preparados con
este producto o en funcidn de la tabla de temperaturas.
“USDA = Siglas en inglés del Ministerio de Agricultura

de Estados Unidos, institucion que publica las pautas
recomendadas ms detalladas.

PASO 4: Para carne, pescado y aves, introduzca
suavemente la punta de la sonda en la parte més gruesa
del alimento. Asegtirese de que la sonda no toque el
hueso, grasa o algun cartilago, ya que en ese caso la
lectura no serfa tan fiable.

PASO 5: Desenrolle el cable y coloque con cuidado los
alimentos con la sonda insertada dentro de un horno
precalentado. Cierre la puerta del horno de modo que el
cable quede fuera y coloque la unidad principal del
termometro cerca. Nunca introduzca el termémetro
dentro de un horno.

PASO 6: Cuando la temperatura interna de los alimentos
alcanza la temperatura preestablecida, la alarma sonara
durante 1 minuto. Como alternativa, pulse [@] para
apagar la alarma.

NOTA: LIMPIE SIEMPRE EL TERMGMETRO ENTRE
CADA USO.

PRECAUCIGN: NO USE LA SONDA PARA COGER 0 DAR
LA VUELTA A LOS ALIMENTOS.

°C | °F
Camede | ['RARET(POCOHECHO) | 50 | 122
vacuno
['MEDIUM RARE'] 55 | 131
(SELLADO)
['MEDIUM (ALPUNTO) | 60 | 140
['MEDIUM WELL'] 65 | 149
(MEDIO HECHO)
['WELL DONE'] 70 | 158
(BIEN HECHO)
Aves ['WHOLE'] (ENTERA) 75 | 167
['LEG/THIGH'] (PATA/ 75 | 167
MUSLO)
['BREAST (PECHUGA) | 65 | 149




Cordero | MEDIUM RARE] 5 |5 | Ellminacién de residuos de
(SELLADO) baterias y de equipos eléctricos
y electrénicos
CMEDIUM'] AL PUNTO) 63 M5 Este simbolo en el producto, en sus baterias o
['MEDIUM WELL'] 68 | 154 en su embalaje indica que dicho producto y
(MEDIO HECHO) cualquier bateria que contenga no se deben
BN (esechar junto con la basura doméstica. Es
['WELL DONE'] 74 1165 | responsabilidad del usuario depositarlo en un punto de
(BIEN HECHO) recogida adecuado para el reciclaje de baterfas y equipos
cerdo 63 115 eléctricos y electronicos. Esta recogida y reciclaje por
separado ayudara a conservar los recursos naturales y a
Pescado 50 122 evitar posibles consecuencias negativas para la salud
humana y el medio ambiente debido a la posible presencia
Dulce ['s--BALLY 15 | 239 | ge sustancias peligrosas en las baterias y los equipos
(BOLA BLANDA) eléctricos y electronicos, que podrian estar causados por
[F—-BALL] BOLA FIRME) | 120 | 248 una eliminacion inadecuada. Algunos distribuidores
ofrecen servicios de recogida que permiten al usuario
['H--BALL'] (BOLADURA) | 126 | 259 devolver equipos agotados para una eliminacion
adecuada. Es responsabilidad del usuario borrar los
['S--CRACK] 140 | 284 | datos de los equipos eléctricos y electrénicos antes de
(QUEBRADO BLANDO) su eliminacion. Para obtener mas informacion acerca de
[H--CRACK] 150 | 30 ddnde desechar las baterias y los residuos eléctricos y
(QUEBRADO DURD) electronicos, péngase en contacto con su autoridad local,
con el servicio de recogida de residuos domésticos o con
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338 el distribuidor.
(CARAMELO CLARD)
['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356
(CARAMELO MEDID)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(CARAMELO OSCUROD)

Carnes en reposo

Cuando la carne/ave haya alcanzado su temperatura
final, déjela reposar durante un minimo de 3 minutos
antes de trincharla/servirla. Para una carne jugosa més
facil de trinchar, deje reposar durante mas tiempo.

Indicaciones de advertencia
del producto

[@> @& @ ] Sondanoconectada
Especificaciones

Cddigo de producto: 515

Rango de temperatura: -20 °C - 250 °C / -4 °F - 482 °F
Divisiones: 0,1°C/0,1 °F

Pilas: 2 pilas AAA



IT | Conservare il manuale di istruzioni per
riferimento futuro.

Istruzioni di sicurezza

AVVERTENZA: SUPERFICIE CALDA!

Indossare sempre guanti resistenti al calore quando si
maneggia il termometro. Non esporre la sonda o il cavo a
temperature superiori a 250 °C.

Non immergere mai il corpo del termometro in acqua o
altri liquidi. Evitare che acqua o altri liquidi penetrino nel
corpo del termometro.

Non immergere mai il termometro in acqua per
raffreddarlo. Lasciare sempre raffreddare il termometro a
temperatura ambiente.

Pulire la superficie esterna del termometro con un panno
morbido e umido e lasciarla asciugare bene.

Il termometro non & lavabile in lavastoviglie.

|l termometro non ¢ adatto per 'utilizzo in forno a microonde.

AVVERTENZA SULLA BATTERIA: TENERE FUORI DALLA

PORTATA DEI BAMBINI.

Questo prodotto contiene parti non riparabili dall'utente.
L'apparecchio pud essere riparato solo da un
elettricista qualificato.

Non collocare, conservare o utilizzare il corpo del
termometro in prossimita della luce diretta del sole o di
fonti di calore dirette o in un ambiente umido/ad alto
tasso di umidita.

Questo prodotto & un dispositivo ad alta precisione;
maneggiarlo con cura.

Questo prodotto & destinato esclusivamente

all'uso domestico.

Sicurezza della batteria

Questo prodotto viene fornito con 2 batterie AAA. Con
questo prodotto & necessario utilizzare solo batterie di
tipo identico o equivalente rispetto a quello consigliato.
Le batterie devono essere inserite con la polarita corretta.
Rimuovere le batterie scariche dal prodotto per
evitare perdite.

Cura e manutenzione

Rimuovere la sonda dal termometro. Pulire la superficie
esterna della sonda con un panno morbido e umido e
lasciarla asciugare bene.

Non immergere il corpo del termometro in acqua o
altri liquidi.

Non utilizzare spugne o detergenti aggressivi o abrasivi
per pulire la sonda, onde evitare possibili danni.

Impostazione del termometro

FASE 1: Per accendere il termometro, premere
I'apposito pulsante.

FASE 2: Inserire la sonda nella porta sulla parte superiore
del termometro finché non scatta in posizione.

FASE 3: Verificare che la sonda sia collegata
correttamente e rilevi la temperatura ambiente.

FASE 4: Per prolungare al massimo la durata della
batteria, tenere premuto il pulsante di accensione dopo
I'uso per spegnere il termometro.

In assenza di una temperatura preimpostata/manuale,
il termometro si spegne automaticamente dopo

1 minuto di inattivita.

Lettura istantanea

Accertarsi che il cibo sia completamente scongelato
prima di utilizzare il termometro.

Si consiglia di sterilizzare la sonda del termometro prima
di ogni utilizzo. A tale scopo, inserire a sonda in acqua
appena bollita per alcuni minuti.

FASE 1: Per misurare la temperatura, inserire
delicatamente la punta della sonda nella parte pil
spessa del cibo. Assicurarsi che la sonda non venga

a contatto con 0ssa, grasso o cartilagine poiché cio
compromette la validita della lettura.

FASE 2: Per accendere il termometro, premere |'apposito
pulsante. La temperatura corrente viene visualizzata
sullo schermo LCD; la lettura della temperatura non resta
fissa e cambia con il variare della temperatura del cibo.
Possono trascorrere diversi secondi prima che venga
visualizzata la temperatura finale.

Uso delle preimpostazioni
del termometro

Per accendere il termometro, premere I'apposito
pulsante. Prima di selezionare una preimpostazione,
azzerare il termometro tenendo premuti
contemporaneamente [ < Je[ > 1.

FASE 1: Utilizzare [ < Je [ > ] per selezionare una
preimpostazione del termometro ['BEEF', 'POULTRY', ‘LAMB',
"PORK’, 'FISH', 'SWEET', "MANUAL'] (“MANZ0", "POLLAME",
"AGNELLO", "MAIALE", "PESGE", "DOLCI", "MANUALE").



NOTA: PER LE PREIMPOSTAZIONI DI MANZO E
AGNELLO, SELEZIONARE IL LIVELLO DI COTTURA
DESIDERATO ['RARE', ‘MEDIUM RARE', ‘MEDIUM',
'MEDIUM WELL', ‘WELL DONE'] (“AL SANGUE",
“MEDIA AL SANGUE", "MEDIA", “MEDIA TENDENTE
AL BEN COTTO", "BEN COTT0").

PER LA PREIMPOSTAZIONE POLLAME, SELEZIONARE
LA PARTE ['WHOLE', 'LEG/THIGH', ‘BREAST']
(“INTERO", “COSCIA/SOVRACOSCIA", "PETTO").

PER LA PREIMPOSTAZIONE DOLCI, SELEZIONARE

LA FASE DI PREPARAZIONE ['S--BALL', 'F--BALL',
‘H--BALL', ‘'S--CRACK', "H--CRACK', ‘LIGHT CARAMEL',
'MEDIUM CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (“PICCOLA
BOLLA", “MEDIA BOLLA", “GRANDE BOLLA", “PICCOLO
CASSE", “GRAN CASSE", “CARAMELLO CHIARO",
“CARAMELLO MEDIO", “CARAMELLO SCURD").

PER LA PREIMPOSTAZIONE MANUALE, IMPOSTARE LA
TEMPERATURA DESIDERATA.

FASE 2: Per confermare la selezione, premere [ @ 1.
FASE 3: Le selezioni preimpostate scorrono sullo schermo
sotto la lettura della temperatura principale.

NOTA: LA TEMPERATURA DEL FORNO AL DI SOTTO DI

50 °C NON VIENE VISUALIZZATA.

FASE 4: Per carne, pesce e pollame, inserire
delicatamente la punta della sonda nella parte piti

Installazione/sostituzione delle
batterie e delle unita (°C o °F)
FASE 1: Rimuovere con cautela il coperchio del vano batterie.
FASE 2: Rimuovere le batterie scariche

eventualmente presenti.

NOTA: L'INTERRUTTORE DELL'UNITA SI TROVA
ALL'INTERNO DEL VANO BATTERIE.

FASE 3: Portare I'interruttore dell'unita sull'impostazione
desiderata (°C o °F).

FASE 4: Inserire le batterie nuove (2 AAA) prestando
attenzione alla polarita.

FASE 5: riposizionare il coperchio del vano batterie.

Grafico della temperatura

Questo grafico della temperatura mostra le
raccomandazioni relative alla temperatura della carne
fornite dall'USDA". L'impiego di ingredienti freschi e
una manipolazione sicura del cibo & molto importante.
Il produttore declina ogni obbligo o responsabilita per
patologie di origine alimentare che possono insorgere
da alimenti preparati utilizzando questo prodotto o in
funzione del grafico della temperatura.

“USDA = Ministero dell'Agricoltura degli Stati Uniti, che
pubblica le linee guida raccomandate pill dettagliate
e aggiornate.

spessa del cibo. Assicurarsi che la sonda non venga a
contatto con ossa, grasso o cartilagine poiché cio °C | °F
compromette la validita della lettura. S
FASE 5: Sratolare il cavo e posizionare con attenzione il Manzo | ['RARE] (AL SANGUE) S |12
cibo con la sonda inserita in un forno preriscaldato. ['MEDIUM RARE'] 55 1
Chiudere lo sportello del forno in modo che il cavo (MEDIA AL SANGUE)
fuoriesca e posizionare ['unita principale del termometro
nelle vicinanze. Non collocare mai il corpo principale del ['MEDIUM'] (MEDIA) 60 140
termometro all'interno del forno. ; ;
FASE 6: Quando la temperatura interna degli alimenti [MEDIUM WELL'] (MEDIA | 65 149
raggiunge la temperatura preimpostata, viene emesso un TENDENTE AL BEN COTTO)
segnale acustico per 1 minuto. In alternativa, premere [ @ ] ['WELL DONE'] 70 158
per disattivare il segnale acustico. (BEN COTTO)
NOTA: PULIRE SEMPRE IL TERMOMETRO TRA UN Pollame | ['WHOLE'] (INTERD) 75 | 167
USO E L'ALTRO.
ATTENZIONE: NON UTILIZZARE LA SONDA PER ['LEG/THIGH] 75|67
SOLLEVARE 0 GIRARE GLI ALIMENTI. (COSCIA/SOVRACOSCIA)
['BREAST] (PETTO) 65 | 149




Agnello | ['MEDIUM RARE] 5 |1 | Specifiche
(MEDIA AL SANGUE) Codice prodotto: 515
Intervallo di temperatura: 20 °C - 250 °C/ -4 °F - 482 °F
['MEDIUMT (MEDIA) 63 | 145 Divisioni: 0,1°C/0,1 °F
[MEDIUM WELLT (MEDIA [ 68 [ 154 | Baerie:ZAM
TENDENTE AL BEN COTT0) SMALTIMENTO DELLE BATTERIE
TWELL DONE' 71 | 15 E DELLE APPARECCHIATURE
(BEN COTTO) ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
- Questo simbolo sul prodotto, sulle batterie
Maiale 63 | 4 o sulla confezione indica che il prodotto e
Pesce 50 |12 le batterie in esso contenute non devono
[ essere smaltite insieme ai rifiuti domestici.
Dolce ['S--BALL]' 15 | 239 E responsabilita dell'utente consegnarlo a un punto
(PICCOLA BOLLA) di raccolta preposto al riciclaggio delle batterie e
delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. La
['F--BALLT 120 | 248 ) ) [P, o
raccolta differenziata e il riciclaggio contribuiranno a
(MEDIA BOLL) preservare le risorse naturali e a prevenire conseguenze
['H--BALL'] 126 | 259 | negative per la salute umana e I'ambiente a causa della
GRANDE BOLLA) possibile presenza, nel prodotto, di sostanze pericolose
che potrebbero essere rilasciate da uno smaltimento
['S--CRACK'] ) 140 | 284 inappropriato. Alcuni rivenditori forniscono un servizio
(PICCOLO CASSE) di raccolta e smaltimento delle apparecchiature
) ; esauste. E responsabilita dell'utente cancellare i
E[;{RAERCAACSKS%) 10 | 302 | gati memorizzati in apparecchiature elettriche ed
elettroniche prima dello smaltimento. Per ulteriori
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338 | informazioni sui punti di smaltimento di batterie, i
(CARAMELLO CHIARD) rifiuti elettrici ed elettronici, contattare I'ufficio locale
della cittd/comune, il servizio di smaltimento dei rifiuti
['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356 | domestici o il rivenditore.
(CARAMELLO MEDIO)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(CARAMELLO SCURO)

Carni a riposo

Una volta che la carne/pollame ha raggiunto la sua
temperatura finale, lasciarla riposare sempre per almeno
3 minuti prima di tagliarla/servirla. Per una carne
succulenta e pit facile da tagliare, lasciarla riposare

pitl a lungo.

Indicatori di avvertenza

del prodotto

[@> & & ]-Sondanoncollegata.



PL | Prosimy o zachowanie ninigjszej instrukcji na przysztosc.

Instrukcje dotyczace
bezpieczenstwa

| OSTRZEZENIE: GORACA POWIERZCHNIA!

Nalezy zawsze nosic¢ odporne na dziatanie ciepta rekawice
podczas uzywania termometru. Nie wystawiac sondy ani
przewodu na dziatanie temperatury przekraczajacej 250°C.
Nie wolno zanurzac termometru w wodzie ani innym
ptynie. Nie wolno dopuscic do wylania wody ani innych
ptynéw na obudowe termometru.

Nigdy nie zanurzaj termometru w wodzie, aby go
schtodzic. Zawsze nalezy pozwolic termometrowi
ostygna¢ w temperaturze pokojowej.

Wytrzyj zewnetrzng czes¢ termometru za pomocq
migkkiej, wilgotnej szmatki i doktadnie osusz.

Nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.

Termometr nie jest przeznaczony do uzytku w
kuchence mikrofalowej.

OSTRZEZENIE DOTYCZACE BATERII: PRZECHOWYWAC
W MIEJSCU NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI.

Ten produkt nie zawiera czesci, ktére mogq byé
serwisowane przez uzytkownika. Urzadzenie powinien
naprawiac tylko wykwalifikowany elektryk.

Nie nalezy umieszczac, przechowywac ani uzywac korpusu
termometru w poblizu bezposredniego Zrodta Swiatta
stonecznego lub ciepta, a takze w wilgotnym migjscu lub
w miejscu o duzej wilgotnosci.

Ten produkt jest urzadzeniem o wysokiej precyzji; nalezy
obchodzié sig z nim ostroznie.

Ten produkt jest przeznaczony wytacznie do

uzytku domowego.

Bezpieczenstwo akumulatora

Produkt jest dostarczany z 2 bateriami AAA. Do tego
produktu nalezy wykorzystywac wytacznie baterie
zalecane przez producenta lub baterie podobnego typu.
Baterie nalezy wktadac z zachowaniem

prawidtowej biegunowosci.

Luzyte baterie nalezy wyjac z urzadzenia, aby
uniknaé wycieku.

Obstuga i konserwacja

Odtacz sonde od termometru. Wytrzyj zewnetrzng czesc
sondy migkka, wilgotna szmatka i doktadnie osusz.
Nie zanurzaj korpusu termometru w wodzie ani innym ptynie.

Do czyszczenia sondy nie nalezy uzywac silnych lub
sciernych detergentdw ani drucianych zmywakow,
poniewaz moga one spowodowac uszkodzenia.

Konfiguracja termometru

KROK 1: Aby wtqczy¢ termometr, weisnij przycisk zasilania.
KROK 2: Podtacz sondg do portu na gdrze termometru
tak, aby sig w nim zatrzasneta.

KROK 3: Sprawdz, czy sonda jest prawidtowo podtaczona i
odczytuje temperature otoczenia.

KROK 4: Aby wydtuzyc czas pracy baterii, po zakoriczeniu
korzystania z termometru nacisnij i przytrzymaj przycisk
zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie.

Jeli nie wybrano temperatury zaprogramowanej/
ustawionej recznie, urzadzenie wytaczy sie po 1 minucie
braku aktywnosci .

Natychmiastowy odczyt

Przed uzyciem termometru nalezy sprawdzic, czy migso
7ywnosc jest catkowicie rozmrozona.

Ialeca sie wysterylizowanie sondy termometru przed
kazdym uzyciem. W tym celu nalezy umiescic sonde w
$wiezo przegotowanej wodzie na kilka minut.

KROK 1: Aby zmierzy¢ temperature, delikatnie

umiesc koncowke sondy w srodku najgrubszej czesci
przygotowywanej potrawy. Dopilnuj, aby sonda nie stykata
sig 2 koscia, thuszezem ani chrzastka, poniewaz wptynie
to na doktadno$¢ pomiaru.

KROK 2: Aby wtaczy¢ termometr, weisnij przycisk zasilania.
Aktualna temperatura bedzie widoczna na ekranie LCD. Jej
odczyt nie zostanie zablokowany i bedzie sig zmienia¢ wraz
e zmianq temperatury Zywnosci. Osiggnigcie temperatury
koricowej moze potrwac kilka sekund.

Korzystanie z
zaprogramowanych
ustawien termometru

Aby whaczy¢ termometr, weisnij przycisk zasilania. Zanim
wybierzesz ustawienie zaprogramowane, zresetuj
termometr, jednoczesnie naciskajac i przytrzymujac
prayciski [ < Ti[> 1.

KROK 1: Za pomoca przyciskow [ < 1i[ > Jwybierz
7aprogramowane ustawienie temperatury ['BEEF,
'POULTRY', 'LAMB', 'PORK', 'FISH', 'SWEET','MANUAL']
(,WOLOWINA", ,DROB", ,JAGNIECINA", ,WIEPRZOWINA",
LRYBY", ,SEODYCZE", ,USTAWIENIE RECZNE").



UWAGA: W PRZYPADKU ZAPROGRAMOWANYCH
USTAWIEN TEMPERATURY DOTYCZACYCH WOLOWINY
1 JAGNIECINY WYBIERZ ZADANY STOPIEN
WYPIECZENIA ['RARE', 'MEDIUM RARE', 'MEDIUM',
'MEDIUM WELL', 'WELL DONE'] , KRWISTY",
SREDNIO KRWISTY", , SREDNIO WYSMAZONY",
.DOBRZE WYSMAZONY", , MOCNO WYSMAZONY").
W PRZYPADKU ZAPROGRAMOWANYCH USTAWIEN
TEMPERATURY DOTYCZACYCH DROBIU WYBIERZ
CZESC ['WHOLE', 'LEG/THIGH', 'BREAST'] (,CALY",
NOGA/UDO", , PIERS").

W PRZYPADKU ZAPROGRAMOWANYCH USTAWIEN
TEMPERATURY DOTYCZACYCH SEODYCZY WYBIERZ
POZIOM PODGRZANIA ['S--BALL', ‘F--BALL', ‘H--BALL',
'S--CRACK', ‘H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL', "MEDIUM
CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (, MIEKKIE KULKI",
SPREZYSTE KULKI", ,, TWARDE KULKI", ,,MIEKKIE |
SPEKANE", , TWARDE | SPEKANE", , JASNY KARMEL",
NORMALNY KARMEL", , CIEMNY KARMEL").

W PRZYPADKU RECZNYCH USTAWIEN TEMPERATURY
WYBIERZ TEMPERATURE DOCELOWA.

KROK 2: Aby zatwierdzi¢ wybdr, nacisnij [ © 1.
KROK 3: Wybrane ustawienia temperatury beda przesuwac
sig na ekranie ponizej gtéwnego odczytu temperatury.

UWAGA: JEZELI TEMPERATURA PIEKARNIKA NIE

PRZEKROCZY 50 °C, NIE BEDZIE WYSWIETLANA.

Wktadanie i wymiana baterii/
zmiana jednostek temperatury
(°C lub °F)

KROK 1: Ostroznie zdejmij pokrywg komory baterii.

KROK 2: Wyjmij zuzyte baterie, jesli znajduja sie

w termometrze.

UWAGA: W KOMORZE BATERII ZNAJDUJE SIE
PRZEACZNIK JEDNOSTEK TEMPERATURY.

KROK 3: Ustaw przetacznik na preferowane jednostki

(°C lub °F).

KROK 4: Wt6z nowe baterie (2 x AAA), zwracajac uwage na
prawidtowe oznaczenia biegunowosci.

KROK 5: Zato7 z powratem pokrywe komory baterii.

Tabela temperatur

Ta tabela temperatur przedstawia zalecane przez USDA"
temperatury migsa. Stosowanie Swiezych sktadnikow oraz
bezpieczne obchodzenie sie z zywnoscig maja bardzo duze
znaczenie. Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci
7a zatrucia pokarmowe, ktdre mogty zostac spowodowane
przez zywnos¢ przygotowana z uzyciem tego produktu lub
tabel temperatur.

“USDA = United States Department of Agriculture

(Departament Rolnictwa Standw Zjednoczonych),
publikuje najbardziej szczegdtowe zalecenia.

KROK 4: Aby zmierzy¢ temperature migsa, ryb lub drobiu,
delikatnie umiesc koncowke sondy w srodku najgrubszej
czesci przygotowywanej potrawy. Dopilnuj, aby sonda nie
stykata sig z koscia, ttuszczem ani chrzastka, poniewaz
wptynie to na doktadnos¢ pomiaru.

KROK 5: Rozwir przewdd i ostroznie wtz przygotowywana
potrawe do podgrzanego piekarnika. Zamknij drzwi
piekarnika tak, aby przewdd z niego wychodzit, i umiesé w
poblizu gtéwny modut termometru. Nie wolno umieszczac
gtownego modutu termometru w piekarniku.

KROK 6: Gdy wewngtrzna temperatura Zywnosci osiagnie
ustawiona temperature, alarm wtaczy sig na 1 minute.
Mozesz nacisnac [ @ 1, aby wytaczy¢ alarm.

UWAGA: ZAWSZE CZY$C TERMOMETR PO UZYCIL.
UWAGA: NIE UZYWAJ SONDY DO PODNOSZENIA LUB

OBRACANIA ZYWNOSCI.

OC OF

Wotowina | [RARET(KRWISTY) | 50 | 122

['MEDIUM RARE'] 55 | 131

(SREDNIO KRWISTY)

[MEDIUMT (SREONID | 60 | 140

WYSMAZONY)

['MEDIUM 65 | 149

WELL'] (DOBRZE

WYSMAZONY)

['WELLDONE'T 70 | 158

(MOCNO WYSMAZONY)




ostrzegawcze produktu
[ @& & ]-sondaniejest podtaczona.

Takres temperatur: -20°C — 250°C/ -4°F — 482°F

Utylizacja zuzytych
akumulatoréw oraz urzadzen
elektrycznych i elektronicznych

Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub
E opakowaniach o0znacza, 7e nie wolno wyrzucac

ich razem z odpadami domowymi. Uzytkownik
BN jest natomiast odpowiedzialny za to, aby
przekazac je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu
recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i
recyklingu pomaga chronic zasoby naturalne i zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i
$rodowisko naturalne, wynikajacym z mozliwej obecnosci
niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktdre moga
by¢ spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektorzy
sprzedawey detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego
sprzetu, ktore umozliwiajg uzytkownikowi zwrot zuzytego
sprzetu w celu whasciwej utylizacji. Uzytkownik jest
odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na
urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych przed
ich utylizacja. Aby uzyskac wigcej informacji na temat
miejsc  wyrzucania baterii, odpaddw elektrycznych i
elektronicznych, nalezy skontaktowac sig z lokalnym
urzedem miasta/gminy, firma zajmujaca sie utylizacjq
odpadéw domowych lub sprzedawca.

PT | Conserve estas instrugdes para referéncia futura.

de seguranga

Dréb Wil i) |75 | 1o | Komtrolki
['LEG/THIGH'] 75 167
(NOGA/UDO) .
- Dane techniczne
['BREAST'] (PIERS) 65 149 Kod produktu: 515
Jagniecina [‘MEDIUM RARE'] 57 135
(SREDNID KRWISTY) Podziatka: 0,1°C/0,1°F
, Baterie: 2 x AAA
['MEDIU'M'] (SREDNIO | 63 145
WYSMAZONY)
['MEDIUM WELl']_ 68 154
(DOBRZE WYSMAZONY)
['WELLDONE] 74| 165
(MOCNO WYSMAZONY)
Wieprzowina 63 145
Ryba 50 122
Stodycze ['S--BALLY' 15 | 239
(MIEKKIE KULKI)
[‘F”BALL'] 120 | 248
(SPREZYSTE KULKI)
['H--BALL'] 126 | 259
(TWARDE KULKI)
['S--CRACK'] 140 | 284
(MIEKKIE | SPEKANE)
['H--CRACK'] 150 | 302
(TWARDE | SPEKANE)
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338
(JASNY KARMEL)
['MEDIUM CARAMEL'] | 180 | 356
(NORMALNY KARMEL) N
Instrug
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(CIEMNY KARMEL)

| AVISO: SUPERFICIE QUENTE!

Odpoczywanie migsa
Po osiagnieciu docelowej temperatury migsa/drobiu,

nalezy pozostawic je na minimum 3 minuty przed

rozkrojeniem lub podaniem. Aby migso byto soczyste i

tatwiej je byto pokroic, powinno odpoczywac dtuzej.

Use sempre luvas resistentes ao calor ao manusear

0 termometro. Nao exponha a sonda ou o cabo a
temperaturas superiores a 250 °C.

Nunca mergulhe o corpo do termémetro em égua ou em
qualquer outro liquido. Nao permita que dgua ou qualquer
outro liquido salpique para o corpo do termometro.



Nunca mergulhe o termémetro em dgua para o
arrefecer. Deixe sempre o termémetro arrefecer a
temperatura ambiente.

Para proceder a limpeza do termometro, limpe o exterior
€om um pano macio e himido e seque bem.

0 termometro ndo pode ser lavado na maquina de lavar loiga.
0 termdmetro ndo ¢ adequado para utilizagdo em
fornos micro-ondas.

AVISO DA PILHA: MANTENHA FORA DO ALCANCE

DAS CRIANGAS

Este produto ndo contém pegas que possam ser
reparadas pelo utilizador. Apenas um eletricista
qualificado deve realizar reparagdes.

N&o coloque, guarde ou utilize o corpo do termdmetro
proximo de luz solar direta, fontes de calor diretas ou
num ambiente himido.

Este produto & um dispositivo de alta precisdo e deve ser
manuseado com cuidado.

Este produto destina-se apenas a uso doméstico.

Seguranga das pilhas

Este produto € fornecido com 2 pilhas AAA. Este produto
deve ser utilizado apenas com pilhas do mesmo tipo ou
equivalentes as recomendadas.

As pilhas devem ser introduzidas com a polaridade correta.
As pilhas gastas devem ser retiradas do produto para
evitar fugas.

Cuidados e manutencao

Retire a sonda do termometro. Limpe o exterior da
sonda com um pano macio e humedecido e deixe
secar completamente.

Nunca mergulhe o corpo do termémetro em dgua ou em
qualquer outro liquido.

N&o utilize detergentes de limpeza ou esfregdes agressivos
ou abrasivos para limpar a sonda, pois pode causar danos.

Configurar o termémetro

PASSO 1: Para ligar o termometro, prima o bot&o

de alimentagdo.

PASSO 2: Ligue a sonda a porta na parte superior do
termometro até esta encaixar na posigao correta.
PASSO 3: Verifique se a sonda esté ligada corretamente
e se estd a ler a temperatura ambiente.

PASSO0 4: Para maximizar a vida (til da pilhas, mantenha
premido o botdo de alimentagao apds a utilizagdo para
desligar o termometro.

A desativagdo automatica ocorre apds 1 minuto de
inatividade se ndo estiver definida uma temperatura
predefinida/manual.

Efetuar uma leitura instantanea

Certifique-se de que os alimentos estdo completamente
descongelados antes de utilizar o termémetro.
Recomenda-se a esterilizagdo da sonda do termometro
antes de cada utilizagao. Para tal, introduza a sonda em
dgua acabada de ferver durante varios minutos.

PASSO 1: Para medir a temperatura, introduza
suavemente a ponta da sonda na parte mais espessa
dos alimentos. Certifique-se de que a sonda ndo esta em
contacto com 0sso, gordura ou cartilagem, visto que tal
afetara a validade da leitura.

PASSO 2: Para ligar o termometro, prima o botdo de
alimentagdo. A temperatura atual serd apresentada

no ecra LCD. A leitura da temperatura ndo se mantém
constante e flutua a medida que a temperatura dos
alimentos muda. Pode demorar varios segundos até a
leitura da temperatura atingir a temperatura final.

Utilizar as predefinicoes
do termdémetro

Para ligar o termdmetro, prima o bot&o de alimentagdo.
Antes de selecionar uma predefinigéo, reponha o termémetro
mantendo premidol < Je [ > Jem simulténeo.

PASSO 1: Utilize [ < Je [ > ] para selecionar uma
predefinigdo do termémetro ['BEEF', 'POULTRY', 'LAMB',
'PORK’, 'FISH', 'SWEET', "MANUAL'] ("CARNE DE VAGA",
“PRODUTOS AVICOLAS", "BORREGO", "PORCO", "PEIXE",
"DOCE", "MANUAL").

NOTA: PARA AS PREDEFINIGOES DE CARNE DE VACA
E BORREGO, SELECIONE O NiVEL DE COZEDURA
PRETENDIDO ['RARE', ‘MEDIUM RARE', ‘MEDIUM',
'MEDIUM WELL', "WELL DONE'] (“MALPASSADO", “AO
PONTO/MALPASSADO", “AO PONTO", “AO PONTO/
BEM-PASSADO", “BEM-PASSADO").

PARA A PREDEFINIGAO DE PRODUTOS AVICOLAS,
SELECIONE A PARTE ['WHOLE', 'LEG/THIGH',
'BREAST'] (“INTEIRO", “PERNA/COXA", “PEIT0").
PARA A PREDEFINIGAO DE DOCE, SELECIONE A

FASE ['S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL', 'S--CRACK',
‘H--CRACK', ‘LIGHT CARAMEL', 'MEDIUM CARAMEL',
'DARK CARAMEL'] (“ASSOPRADO", “BOLA MOLE",
“REBUGADO", “AREIA", "VIDRADA," “CARAMELO




CLARO", "CARAMELO ME'IIIU", “CARAMELO ESCURO").
PARA A PREDEFINIGAO MANUAL, DEFINA A
TEMPERATURA PRETENDIDA.

PASSO 2: Para confirmar a selegdo, prima [ @ 1.
PASSO 3: As selegdes das predefinigdes percorrerdo o
ecrd por baixo da leitura de temperatura principal.

NOTA: A TEMPERATURA DO FORNO NAO SERA

APRESENTADA QUANDO ESTIVER ABAIXO DE 50 °C.

PASSO 4: Para carne, peixe ou produtos avicolas,
introduza suavemente a ponta da sonda na parte mais
espessa dos alimentos. Certifique-se de que a sonda ndo
esta em contacto com o0sso, gordura ou cartilagem, visto
que tal afetara a validade da leitura.

PASSO0 5: Desenrole o cabo e cologue cuidadosamente os
alimentos com a sonda inserida dentro de um forno
pré-aquecido. Feche a porta do forno de forma a que o
cabo se estenda e posicione a unidade principal do
termometro na drea adjacente. Nunca cologue o corpo
principal do termometro no interior de um forno.

PASS0 6: Quando a temperatura interna dos alimentos
atingir a temperatura predefinida, o alarme ird soar
durante 1 minuto. Em alternativa, prima [ @ ] para
desligar o alarme.

NOTA: LIMPE SEMPRE 0 TERMGMETRO ENTRE
CADA UTILIZAGAO.

CUIDADO: NAO UTILIZE A SONDA PARA LEVANTAR 0U
VIRAR PRODUTOS ALIMENTARES.

Instalagdo/substituigdo das
pilhas e das unidades (°C ou °F)
PASSO 1: Retire cuidadosamente a tampa do

compartimento das pilhas.
PASSO 2: Retire as pilhas gastas, se for 0 caso.

NOTA: 0 INTERRUPTOR DA UNIDADE ENCONTRA-SE

NO INTERIOR DO COMPARTIMENTO DA PILHAS.

PASSO 3: Ligue o interruptor da unidade na definigao
pretendida (°C ou °F).

PASSO 4: Insira as pilhas novas (2 x AAA), tendo em
atengdo a polaridade correta.

PASSO0 5: volte a colocar a tampa do compartimento
das pilhas.

Tabela de temperaturas

Esta tabela de temperaturas apresenta as recomendagdes
de temperatura da carne do USDA". A utilizagéo de
ingredientes frescos e 0 manuseamento de alimentos em
seguranga sdo muito importantes. 0 fabricante declina
qualquer responsabilidade por doengas de origem alimentar
eventualmente causadas por alimentos confecionados com
este produto ou com base na tabela de temperaturas.

“USDA = United States Department of Agriculture
(Departamento de Agricultura dos Estados Unidos);
atual responsével pela publicagdo das orientagdes
recomendadas mais detalhadas.

OC OF
Carne ['RARE'T (MALPASSADO) | 50 | 122
de vaca
['MEDIUM RARE'] (AQ 5 | 131
PONTO/MALPASSADO)
['MEDIUM] (A PONTO) | 60 | 140
['MEDIUM WELL'] (AD 65 | 149
PONTO/BEM-PASSADO)
['WELL DONE'] 70 | 158
(BEM-PASSADO)
Produtos | ['WHOLE'] (INTEIRO) 75| 167
avicolas
['LEG/THIGH'] I
PERNA/COXA)
['BREAST'] (PEITO) 65 | 149
Borrego | ['MEDIUM RARE'] (AD 57 | 135
PONTO/MALPASSADD)
['MEDIUM] (AO PONTO) | 63 | 145
['MEDIUM WELL'] (AD 68 | 154
PONTO/BEM-PASSADO)
['WELL DONE'] 74 | 165
(BEM-PASSADO)
Porco 63 145
Peixe 50 122




Doce ['S--BALL]' (ASSOPRADO) | 115 | 239
['F--BALL'T (BOLAMOLE) | 120 | 248
['H--BALL'] (REBUGADO) | 126 | 259
['S--CRACK'] (AREIA) 140 | 284
['H--CRACK] (VIDRADA) | 150 | 302
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338
(CARAMELQ CLARD)

['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356
(CARAMELO MEDIO)

['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(CARAMELO ESCURD)

Deixar as carnes repousar

Depois de a carne/produtos avicolas atingirem a
temperatura final, deixe sempre repousar durante,

pelo menos, 3 minutos antes de trinchar/servir. Para
obter uma camne suculenta mais facil de trinchar, deixe
repousar mais tempo.

Indicadores de aviso do produto
[@> @ @ ]-/Asondandoestd ligada.
Especificagées

Cédigo do produto: 515

Intervalo de temperaturas: —20 °C =250 °C/—4 °F —482 °F
Divisdes: 0,1°C/0,1 °F

Pilhas: 2 x AAA

Eliminagdo de residuos de
equipamentos elétricos e
eletrénicos e pilhas/baterias

Este simbolo no produto, nas pilhas/baterias ou na
E embalagem significa que este produto e quaisquer

pilhas/baterias que contenha ndo devem ser
B climinados juntamente com o lixo doméstico. Em
vez disso, € da responsabilidade do utilizador entregd-lo a um
ponto de recolha aplicavel para a reciclagem de pilhas/
baterias e equipamento elétrico e eletronico. A recolha
separada e a reciclagem ajudardo a conservar 0s recursos
naturais e a evitar as potenciais consequéncias negativas
para a salide humana e para o ambiente que resultariam de
uma eliminagdo inadequada das substancias perigosas que
podem estar presentes nas pilhas/baterias e no equipamento
elétrico e eletronico. Alguns revendedores fornecem servigos
de recolha que permitem ao utilizador devolver equipamento
gasto para uma eliminagdo adequada. £ da responsabilidade
do utilizador apagar quaisquer dados relativos a
equipamentos elétricos e eletrdnicos antes da eliminago.
Para obter mais informagges sobre onde entregar as pilhas/
baterias e os residuos elétricos e eletrdnicos, contacte o
representante local da cidade/municipio, o servigo de recolha
de residuos domésticas ou o revendedor.




HU | Tartsa meg ezt az (itmutatdt késtbbi hasznalatra.
Biztonsagi elGirasok

| FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET!

Hasznalat kozben a hdmérd kézbe vételekor mindig
viseljen hdallg keszty(it. Ne tegye ki a szondat vagy a
vezetéket 250 °C feletti hamérsékletnek.

Soha ne meritse a hdmérd késziilékhazat vizbe vagy mas
folyadékba. Ugyeljen arra, hogy ne frocesenjen viz vagy
més folyadék a homerd kesziilékhazara.

Soha ne meritse a hémérét vizbe hiités céljabdl. Mindig
hagyja a hdmérdt szobahémérsékleten lehdilni.

Amérleg tisztitasahoz térdlje at a kiilsejét puha, nedves
ruhdval, majd hagyja alaposan megszaradni.

A hémérd mosogatdgépben nem moshatg.

AhSmérd mikrohulldma siitében nem hasznalhato.

AKKUMUM'TI]BRAL KAPCSOLATOS F]GYELMEZTETES:
GYERMEKEKTOL ELZARVA TARTANDO.

A termék nem tartalmaz a felhasznald dltal javithatd
alkatrészeket. A javitast kizérdlag szakképzett
villanyszereld végezheti.

Ne helyezze, trolja vagy haszndlja a hmérd
késziilékhazat kozvetlen napfénynek vagy hoforrasnak
kitéve, valamint nedves/pérés kimyezetben.

Ez a termék egy nagy pontossagu eszkoz; dvatosan kezelje.
£z a termék kizrolag héztartasi célt hasznalatra szolgal.

Akkumulatorbiztonsag

Aterméket 2 db AAA elemmel szallitjuk. Ez a termék
csak ugyanolyan vagy a javasolttal egyenértékii
elemmel hasznélhato.

Az elemeket a helyes polaritas szerint kell behelyezni.
Alemeriilt elemeket el kell tavolitani a termékbl a
szivargds elkeriilése érdekében.

Apolas és karbantartas

Vegye ki a szondat a hdmérdbdl. A szonda killsejét tordlje le
puha, nedves ruhaval, majd hagyja alaposan megszradni.
Soha ne meritse a homérd késziilékhazat vizbe vagy
més folyadékba.

A szonda tisztitdsahoz ne hasznaljon durva vagy dorzsolo
hatasu tisztitd- vagy stiroldszert, mert ezzel kérosithatja
a késziiléket.

A héméré beillitasa

1. LEPES: A homér6 bekapesoldsahoz nyomja meg

a bekapcsoldgombot.

2. LEPES: Csatlakoztassa a szonddt a hdmérd tetején lévo
aljzatba, amig a helyére nem kattan.

3. LEPES: Ellendrizze, hogy a szonda megfelelden van-e
csatlakoztatva és a kornyezeti hdmérséklet méri-e.

4. LEPES: Az elem élettartaménak maximalizélasa
érdekében hasznélat utdn nyomja meg és tartsa lenyomva
a bekapcsoldgombot a hdmérd kikapesolasahoz.

Az automatikus kikapcsolds 1 perc inaktivitas utan torténik,
ha nincs beallitva elére bedllitott/manudlis hdmérséklet.

Azonnali leolvasas

AhBmérd hasznalata el6itt ellendrizze, hogy az étel
teljesen kiolvadt-e.

Minden hasznalat eldtt ajanlott sterilizalni a hémérd
szondajat. Ehhez néhany percre helyezze a szondat
frissen forralt vizbe.

1. LEPES: A homérséklet megméréséhez Gvatosan helyezze
be a szonda hegyét az élelmiszer legvastagabb részébe.
Ugyelien arra, hogy a szonda ne érjen csonthoz, zsirhoz vagy
porchoz, mert ez befolydsolnd a lealvasott érték hitelességet.
2. LEPES: A himérd bekapesoldsahoz nyomja meg a
bekapcsoldgombot. Az aktudlis hdmérséklet megjelenik
az L0D-kijelz6n; a homérséklet értéke nem rogzill,

és az étel hdmérsekletének véltozasaval valtozik. A
hémérsékletmérés néhany masodpercig is eltarthat, amig
eléri a végsd homérsekletet.

A héméré
elébeadllitasainak hasznalata

A hdmérd bekapcsolasahoz nyomja meg a
bekapcsoldgombot. Az eldbeallitas kivalasztasa eldtt
allitsa alaphelyzetbe a héméréta[ < 1és[ > ]
egyidejli lenyomésaval.

1. LEPES: A[ < Jés[ > ] gombokkal valassza ki a
homérd egyik eldbeallitasat [,BEEF", ,POULTRY", ,LAMB",
PORK", FISH", ,SWEET", ,MANUAL"] (,MARHA",

L SZARNYAS", ,BARANY",  SERTES", ,HAL", ,EDES", KEZI").

MEGJEGYZES: A MARHA ES BARANY ELGBEALLITASOK
ESETEBEN VALASSZA KI A KiVANT ATSUTESI SZINTET
[ RARE",  MEDIUM RARE", , MEDIUM", , MEDIUM
WELL", ,WELL DONE"] (,VERES", , KOZEPESEN
ATSULT - VERES", , KOZEPESEN ATSiLT - ROZSASZIN
KOzEPRESZ",  KOZEPESEN ATSILT - ENYHEN




ROZSASZiN KOZEPRESZ, , TELESEN ATSGLT").

A SZARNYAS ELGBEALLITASHOZ VALASSZA KI A RESZT
[, WHOLE", ,LEG/THIGH", , BREAST"] (,EGESZ",
.LAB/COMB", , MELL").

AZ EDES ELGBEALLITASHOZ VALASSZA KI A
FOKOZATOT [,,S--BALL", ,F--BALL", ,H--BALL", S~
CRACK", ,H--CRACK", ,LIGHT CARAMEL", ,, MEDIUM
CARAMEL", ,,DARK CARAMEL"] (,,6YENGE GOLY(",
LER{S GOLYG", , KEMENY GOLYO", , GYENGE
TORES", ,ERDS TORES”, , VILAGOS KARAMELL",
KOZEPES KARAMELL", ,,SOTET KARAMELL").

A MANUALIS ELGBEALLITASHOZ ALLITSA BE A
KiVANT CELHGMERSEKLETET.

2. LEPES: A kivélasztas megerdsitéséhez nyomja meg
a[ @ ]gombot.

3. LEPES: Az eldbedllitas értékei végiggordiilnek a f6
hémérséklet értéke alatti képernyan.

MEGJEGYZES: A SUTG HGMERSEKLETET NEM JELENITI
MEG 50 °C ALATT.

4. LEPES: Hsok, hal és szarnyas megméréséhez ovatosan
helyezze be a szonda hegyét az élelmiszer legvastagabh
részébe. Ugyeljen arra, hogy a szonda ne érjen csonthoz,
7sirhoz vagy porchoz, mert ez befolydsolnd a leolvasott
érték hitelességét.

5. LEPES: Tekerje le a kabelt, és vatosan helyezze
elémelegitett siitébe a szonddval elldtott ételt. Csukja be
a siitd ajtajat Ugy, hogy a kabel kiléghasson, és helyezze
a hémérd foegységét a kozelébe. Soha ne helyezze a
hémérd foegyseégét siitdbe.

6. LEPES: Amikor az étel belss hémérséklete eléri az
eldre bedllitott hdmérsekletet, a riasztds 1 percig
hallhaté. Alternativaként nyomja meg a [ © ] gombot
a riasztds kikapcsolasahoz.

MEGJEGYZES: MINDEN HASZNALAT UTAN AZONNAL
TISZTITSA MEG A HOMERGT.

FIGYELMEZTETES: NE HASZNALJA A HGMERGT
ELELMISZEREK MEGEMELESEHEZ

VAGY MEGFORDITASAHOZ.

Elemek behelyezése/cseréje
és mértékegységek valtasa
(°C vagy °F)

1. LEPES: Gvatosan tévolitsa el az elemtartd rekesz fedelst.
2. LEPES: Vegye ki a lemeriilt elemeket, ha vannak.

MEGIEGYZES: AZ EGYSEG KAPCSOLGJA AZ
ELEMTARTOBAN TALALHATO.

3. LEPES: Forditsa a késziilék kapesoléjét a kivént dllasba
(°C vagy °F).

4. LEPES: Helyezzen be (j elemeket (2 db AAA), Gigyelve a
megfeleld polaritasra.

5. LEPES: Helyezze vissza az elemtartd rekesz fedelét.

Hémérséklet-tablazat

£z a hémérséklet-tablazat az USDA" altal ajénlott
hishdmérsékletet mutatja. A friss hozzévaldk hasznélata
és az élelmiszerek biztonsagos kezelése nagyon fontos.
A gyartd nem vallal feleldsséget olyan élelmiszerek
elfogyasztasabol eredd megbetegedések miatt,
amelyeket ennek a terméknek vagy a hdmérseklet-
tabldzatnak a hasznélatdval készitettek el.

“USDA = Az Egyesiilt Allamok Mez6gazdasdgi

Minisztériuma, amely jelenleg a legrészletesebb javasolt
iranyado értékeket teszi kozzé.

OC DF
Marha [,RARE"] (VERES) 50 |12
[ MEDIUM RARE"] 55 |13
(KOZEPESEN
ATSILT - VERES)
LMEDIOM] 60 | 140
(KOZEPESEN ATSULT -
ROZSASZIN KOZEPRESZ)
[ MEDIUM WELL'] 65 | 149
(KOZEPESEN ATSULT
~ ENYHEN ROZSASZIN
KOzEPRESZ)
[,WELL DONE'] 70 | 158
(TELJESEN ATSOLT)
Szérmyas | [,WHOLE"] (EGESZ) B 67
[,LEG/THIGH"] (LAB/ 75 | 167
COMB)
[, BREAST"] (MELL) 65 | 149




Bérny | [MEDIUM RARE'] 57 |13 | Husok pihentetése
(KOZEPESEN Miutan a his/szémyas elérte a végst hdmérsekletét,
ATSULT - VERES) a felszeletelése/talaldsa elétt mindig pihentesse
legalabb 3 percig. A kinnyebben véghatd, zamatos hisért
LMEDIUM'] 63 | M5 | pihentesse tovabb.
(KOZEPESEN ATSULT - .
ROZSASZIN KOZEPRESI) F'Sye'ml‘:z"e“ Jelzések
a terméken
EKBSZEEILEM/E‘LTLSJH 68 | 154 (4> @ @ ]-Asondanincs csatlakoztatva.
~ ENYHEN ROZSASZIN Miiszaki adatok
KOZEPREST) Termeékkéd: 515
[, WELL DONE'] 74 165 Hﬁrqérg?klet-tartnma’ny: -20 °C-250 °C/-4 °F-482 °F
(TELIESEN ATSLT) Lépéskoz 0.1 °6/01°F
Elemek: 2 db AAA elem
Sertés 5 1" | Hulladékakkumulatorok,
Hal 5 |12 | valamint elektromos
Edes [,S-BALL'] 15 | 29 | €S elektronikus .
GYENGE GOLYG) berendezések artalmatlanitasa
- Ha a terméken, az akkumuldtoron vagy a
[F-BALL'] 120 | 248 K csomagolason ezt a szimbolumot latja, a
(ERGS 60LY0) terméket és annak akkumuldtordt tilos a
[ H-BALL"] 196 | 950 | W hdztartdsi hulladékba dobni. A felhaszndlo
(KEMENY GOLYO) feleldssége, hogy az akkumulatorokat, —valamint
az elektromos és elektronikus berendezéseket az
[,S--CRACK"] 140 | 284 | (jrahasznositasukra alkalmas gy(jtdponton helyezzék
(GYENGE TORES) el. A szelektiv hulladékgy(jtéssel és Ujrahasznositassal
- megévhatdk a  természetes  erfforrdsok,  és
LH-CRACK'] 150 | 302 megakadalyozhatok az akkumuldtorokban, valamint az
(ERGS TORES) elektromos és elektronikus berendezésekben esetlegesen
[,LIGHT CARAMEL'] 170 | 338 eldforduld, az emberi egészségre és a kornyezetre kros
(VILAGOS KARAMELL) anyagok negativ hatdsai, amelyeket a nem megfeleld
artalmatlanitas okoz. Egyes kiskereskeddk visszavételi
[,MEDIUM CARAMEL"] 180 | 356 | szolgaltatasokat nyljtanak, amelyek lehetdvé teszik a
(KOZEPES KARAMELL) felhasznald szaméra, hogy a megfeleld drtalmatlanitas
L DARK CARAVEL'] w | m érdekében visszaadja a tdnkrement berendezéseket.
A felhaszndlo feleldssége, hogy az elektromos és
(SOTET KARAMELL) elektronikus berendezések artalmatlanitdsa eldtt

tordlje a késziilekekrdl az adatokat. Az akkumulatorok,
valamint az elektromos €s elektronikus berendezések
artalmatlanitasardl tovabbi informdciéért vegye fel
a kapcsolatot a helyi onkormanyzattal, a héztartasi
hulladékkezeldvel vagy a kiskereskeddvel.



SK | Pokyny si odlote pre nahliadnutie v buddcnosti.
Bezpecnostné pokyny
| VAROVANIE: HORUCI POVRCH!

Pri manipuldcii s teplomerom vZdy pouZivajte rukavice
odolné voci vysokym teplotam. Nevystavujte sondu ani
kabel teplotam nad 250 °C. Teplomer nikdy neponarajte
do vody ani inej tekutiny. Nedovol'te, aby sa na telo
teplomera dostala voda alebo ina tekutina.

Teplomer nikdy nepondrajte do vody s cielom ochladit ho.
Vidy nechajte teplomer vychladndt pri izbovej teplote.
Ak cheete teplomer vyGistit, utrite vonkaj$i povrch
makkou vihkou handrickou a dokladne osuste.
Teplomer nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.
Teplomer nie je vhodny na pouZitie v mikrovinnej rdre.

VAROVANIE TYKAJUCE SA BATERIE UCHOVAVAITE
MIMO DOSAHU DETi

Tento vyrobok neabsahuje Ziadne diely, ktorych tidrzbu
moze vykonvat pouZivatel. Opravy mdze vykonavat iba
kvalifikovany elektrikar.

Teplomer neodkladajte ani neskladujte v blizkosti
priameho sInecného Ziarenia, priamych zdrojov tepla, ani
v mokrom/vysoko vihkom prostredi.

Tento vyjrobok mé vysokii presnost, zaobchédzajte s
nim opatrne.

Tento vyrobok je urceny len na doméce pouZitie.

Bezpeénost batérie

Tento produkt je dodévany s 2 batériami AAA. S tymto
vjrobkom sa mdZu pouZivat iba batérie rovnakého alebo
ekvivalentného typu, ako st odporicané.

Batérie je nutné vkladat so sprévnou polaritou.

Vybité batérie je nutné z vyrobku vybrat, aby nevytekali.

Starostlivost a udrzba

1 teplomera zlozte sondu. Vonkajsi povrch sondy
pretrite navihéenou makkou utierkou a nechajte ho
d6kladne uschnit.

Telo teplomera nikdy nepondrajte do vody ani inej kvapaliny.
Na Cistenie sondy nepouZivajte agresivne ani abrazivne
Gistiace prostriedky i drotenky, pretoze by mohlo ddjst
k jej poskodeniu.

Nastavenie teplomera

1. KROK: Na zapnutie teplomera stlacte tlacidlo napajania.
2. KROK: Zapojte sondu do portu v hornej Casti teplomera,

kym nezapadne na miesto.

3. KROK: Skontrolujte, i je sonda spravne pripojend a
odcitajte okolitd teplotu.

4. KROK: S ciefom maximalizovat Zivotnost batérie
teplomer po poufiti vypnite stlagenim a podrZanim
tlacidla napajania.

Ak nie je nastavend podvolba/manuélne zvolend teplota,
po 1 mindte necinnosti dojde k automatickému vypnutiu.
Okamzité odé&itanie Udajov

Pred pouZitim teplomera skontrolujte, i je pokrm
(iplne rozmrazeny.

Sondu teplomera odportcame pred kazdym pouzitim
sterilizovat. Spravite to tak, Ze sondu vloZite na niekol'ko
mintt do Gerstvo prevarenej vody.

1. KROK: Ak chcete merat teplotu, opatrne zasufite hrot
sondy do najhrubsej casti pokrmu. Uistite sa, Ze sa sonda
nedotyka kosti, tuku alebo chrupavky, pretoze by to
mohlo ovplyvnit sprévnost merania.

2. KROK: Na zapnutie teplomera stlacte tlacidlo
napajania. Aktualna teplota sa zobrazi na LCD obrazovke;
(idaj teploty sa nezablokuje a bude sa menit podl‘a toho,
ako sa meni teplota pokrmu. MoZe trvat niekolko sektnd,
kym odcitana teplota dosiahne konecnu teplotu.

Pouzivanie
predvolieb teplomera

Na zapnutie teplomera stlacte tlacidlo napajania. Pred
vyberom predvolby resetujte teplomer sticasnym
stlagenim a podrzanim tlagidiel [ < Ja[ > 1.

1. KROK: Pomocou kldvesu [ < Ta[ > Jvyberte predvolené
nastavenie teplomera ['BEEF', 'POULTRY', 'LAMB', ‘PORK’,
FISH, 'SWEET','MANUAL'] (,HOVADZIE", ,HYDINA",
JAHACINA", ,BRAVEOVE", RYBY", ,SLADKE", , MANUALNY").

POZNAMKA: PRI PREDVOLBACH HOVADZIEHO

A JAHNACINU VYBERTE POZADOVANU UROVEN
PREPECENIA ['RARE', 'MEDIUM RARE', "MEDIUM',
'MEDIUM WELL', 'WELL DONE'] (, NEDOPEGENE",
STREDNE NEDOPEGENE", , STREDNE", , STREDNE
DOPEGENE", ,,DOBRE DOPECENE").

PRI PREDVOLBACH HYDINY VYBERTE GAST ['WHOLE',
'LEG/THIGH', 'BREAST'] (,,CELE", ,,STEHNO/
KRIDLO", ,,PRSIA").

PRI PREDVOLBACH SLADKYCH JEDAL VYBERTE

STAV ['S--BALL', 'F--BALL', "H--BALL', 'S--CRACK',
"H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL', "MEDIUM CARAMEL',
"DARK CARAMEL'] (,, MAKKE KRYSTALIKY", , PEVNE




KRYSTALIKY", , TVRDE KRYSTALIKY", , JEMNY
CUKRIK", , TVRDY CUKRIK", , SVETLY KARAMEL",
STREDNE TMAVY KARAMEL", , TMAVY KARAMEL").
NA MANUALNU PREDVOLBU NASTAVTE
POZADOVANU CIELOVU TEPLOTU.

2. KROK: Na potvrdenie viberu stlacte [ @ 1.
3. KROK: Predvol'by sa budi postvat na obrazovke pod
hlavnym tidajom teploty.

POZNAMKA: TEPLOTA RURY POD 50 °C SA

Tabul'ka teplot

V tejto tabul'ke tepldt st uvedené odporticané teploty
mésa podla USDA". Vel'mi ddleZité je pouzivanie erstvych
potravin a bezpecny spdsob ich spracovania. \iyrobca
teplomera nenesie Ziadnu zodpovednost za potravinové
choroby, ktoré by mohlo spdsobit jedlo pripravené s
pouZitim teplomera alebo na zéklade uvedenej tabulky.

“USDA = Ministerstvo polnohospodarstva USA, v
slicasnosti zverejiiuje najpodrobnejSie odpordcania.

NEBUDE ZOBRAZOVAT.
Oc OF

4. KROK: Ak chcete merat teplotu masa, ryb a hydiny, — —

opatrne zasufite hrot sondy do najhrubsej Casti pokrmu. Hovadzie | ['RARE'] (NEDOPECENE) 5 | 122

isti j i i méaso

U|st|t§ sa, 7e sa sonda nedoF'yka Kust|, t’uku ale!Jo chrupavky, [MEDIUM RARE] 55 71

pretoZe by to mohlo ovplyvnit sprévnost merania. (STREDNE NEDOPECENE)

5. KROK: Odvirite $niiru a opatrne vlozte pokrm so

vsunutou sondou do predhriatej riry. Zatvorte dvierka ['MEDIUM'] (STREDNE) 60 | 140

riry tak, aby kdbel vycnieval von a umiestnite hlavni - -

jednotku teplomera do blizkosti. Nikdy neumiestfiujte ['MEDIUMWELL] 65 | 149

hlavn jednotku teplomera do rry. (STREDNE DOPEGENE)

6. KROK: Ked vnitornd tep]oga pokrmu dosmhney ['WELL DONE'] 70 158

predvolend teplotu, na 1 mindtu zaznie alarm. Pripadne X

; P (DOBRE DOPECENE)

alarm vypnite stlacenim [ @ 1.

POZNAMKA: TEPLOMER PRED KAZDVM Hydina | CWHOLET (CELE) L
POUZITIM WGISTITE.“ i ['LEG/THIGH] 75 167
UPOZORNENIE: NEPOUZIVAITE SONDU NA ZDVIHANIE (STEHNO/KRIDLO)

ALEBO OBRACANIE PRIPRAVOVANEHO JEDLA.

. . — ['BREAST'] (PRSIA) 65 | 149
Instalacia/vymena batérii a R - P
A g o of ahnacie
Jednotiek ( C,Valebé F) B méso | (STREDNE NEDOPECENE)

1. KROK: Opatrne odstrarite kryt priehradky pre batérie.

2. KROK: Ak st vybité batérie vyberte ich. ['MEDIUM'] (STREDNE) 63 | 145
POZNAMKA: SPINAE JEDNOTKY SA NACHADZA VO ['MEDIUM WELL'] 68 | 154
VNUTRI PRIEHRADKY PRE BATERIE. (STREDNE DOPECENE)

3. KROK: Prepnite prepinaC jednotky na pozadované ['WELL DONE‘]V ) 74 | 165

nastavenie (°C alebo °F). (DOBRE DOPECENE)

4. KROK: VioZte nové batérie (2 x AAA), pricom dbajte na .

spravnu polaritu, Bravcové 63 145

5. KROK: Nasad'te kryt priehradky na batérie. Ryby 50 |12




Cukrky | ['S-BALLT 15 | 239
(JEMNE kRYSTALIKY)
[F-BALT 120 | 248
(PEVNE KRYSTALIKY)
[H-BALLT 126 | 259
(TVRDE KRYSTALIKY)
['S--CRACK] 140 | 284
(JEMNY CUKRIK)
[H--CRACKT 150 | 302
(TVRDY CUKRIK)
['LIGHT CARAMEL] 170 | 338
(SVETLY KARAMEL)
['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356
(STREDNE TMAVY
KARAMEL)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(TMAVY KARAMEL)

Odpocdivanie misa

Vidy, ked' méso/hydina dosiahne konecn teplotu,
nechajte ho minimalne 3 mindty odpocivat a aZ potom
porciujte a podavajte. Pre IahSie krdjatelné a $tavnaté
méso nechajte odpocivat dihie.

Varovné indikatory produktu
[@> @ @& ]-Sondanieje pripojend.

Technické udaje

Kad vyrobku: 515

Teplotny rozsah: -20 °C - 250 °C/ -4 °F - 482 °F
Delenie: 0,1°C/0,1°F

Batérie: 2 x AMA

Likvidacia pouzitych batérii
a elektrickych a
elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch
E alebo obale znamena, 7e tento produkt a

vsetky batérie, ktoré sa v fiom nachddzaju,
B 53 nesmi likvidovat s komunalnym odpadom.
Namiesto toho je pouzivatel povinny odovzdat ich
na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérii
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento
separovany zber a recyklécia pomdZu zachovat prirodné
zdroje a zabrénit potencidlnym negativnym ddsledkom
na ludské zdravie a Zivotné prostredie z dovodu
moznej pritomnosti nebezpecnych létok v batéridch a
elektrickych a elektronickych zariadeniach, ktoré by
mohli byt spdsobené nevhodnou likvidaciou. Niektori
predajcovia poskytujti sluzby spatného odberu, ktoré
umoZiiujii pouzivatelovi vratit opotrebované zariadenie
na vhodn( likvidéciu. Vymazanie akychkol'vek tdajov na
elektrickom a elektronickom zariadeni pred likvidaciou
mé na starosti pouzivatel’ Jalsie inform4cie o tom, kde
mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat,
ziskate na miestnom mestskom/obecnom drade, u sluzby
likvidacie komunélneho odpadu alebo u predajcu.




CS | Névod uschovejte pro pozdgjsi pouiti.
Bezpecnostni pokyny
| VAROVANi: HORKY POVRCH!

Pri manipulaci s teplomérem vidy pouzivejte
teplovzdorné rukavice. Nevystavujte sondu nebo kabel
teplotam nad 250 °C.

Télo teploméru nikdy neponofujte do vody ani jiné
kapaliny. Nedovolte, aby na télo teploméru stiikala voda
nebo jind kapalina.

Teplomér nikdy neponofujte do vody, aby se ochladil.
Teplomér vidy nechte vychladnout pfi pokojové teploté.
Cheete-li teplomér vyGistit, otiete vnéjsi povrch mékkym,
vihkym hadrikem a diikladné jej osuste.

Teplomér nelze myt v mycce nédobi.

Teplomér neni urcen k pouZiti v mikrovinné troube.

VYSTRAHA BATERIE: UCHOVAVEITE MIMO DOSAH DETI.

Tento vyrobek neobsahuje Zadné soucésti opravitelné
ufivatelem. Opravu miize provést pouze

kvalifikovany elektrikar.

Nepokladejte a neskladujte télo teplomeéru na primém
slunci, v blizkosti zdrojii tepla nebo ve vihkém prosttedi.
Tento vyrobek je vysoce presné zafizeni, zachazejte s
nim opatrng.

Tento vyrobek je uréen pouze pro domaci pouZiti.

Bezpeénost baterie

Tento vyrobek se doddva se 2 bateriemi AAA. S timto
vyrobkem se smi pouZivat pouze baterie stejného nebo
ekvivalentniho typu jako ty, které byly doporuceny.

Pri vkladant baterii je tfeba dodrZet spravnou polaritu.
Vybité baterie je nutné z vyrobku vyjmout, aby do

néj nevytekly.

Péce a udrzba

Vyjméte sondu z teplomeru. Otfete vnéjSi Gasti sondy
meékkym, vinkym hadrikem a nechte ji diikladné oschnout.
Télo teploméru nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.
K cisteni sondy nepouZivejte hrubé ani abrazivni Gistici
prosttedky nebo dréténky, jelikoZ byste ji mohli poskodit.

Nastaveni teploméru

KROK 1: Teplomér zapnete stisknutim tlacitka napajeni.
KROK 2: Zasurite sondu do portu v horni Gasti teploméru
tak, aby zaklapla na misto.

KROK 3: Zkontrolujte, zda je sonda spravné pripojena a

zda je méfi okolni teplotu.

KROK 4: Chcete-li maximalizovat Zivotnost baterie, po pouZiti
teplomér vypnéte stisknutim a podrzenim tlacitka napajeni.
Pokud neni nastavena predvolba / manudlni teplota,
dojde po 1 minuté nedinnosti k automatickému vypnuti.

Okamzité mé¥eni

Pred pouzitim teploméru zkontrolujte, zda je potravina
1cela rozmrazend.

Pred kazdym pouZitim se doporucuje sondu teploméru
sterilizovat. Za timto Gcelem vloZte sondu na nékolik
minut do Gerstvé prevarené vody.

KROK 1: Ke zméfeni teploty jemné vpichnéte Spicku
teploméru do nejsilnéjsi Casti potraviny. Ujistéte se, Ze se
sonda nedotyka kosti a Ze neni zapichnuta do tuku nebo
chrupavek, coz by ovlivnilo méfenou teplotu.

KROK 2: Teplomér zapnete stisknutim tlacitka napéjeni.
Aktualni teplota se zobrazi na displeji LCD. Hodnota
teploty nebude uzamcend a pi zméng teploty potraviny
bude kolisat. Méfeni teploty miiZe trvat nékolik sekund,
neZ bude hodnota teploty kone¢na.

Pouziti piedvoleb teploméru

Teplomér zapnete stisknutim tlacitka napéjeni. Pred
vybérem priedvolby resetujte teplomeér soucasnym
stisknutim a podrzenim tlagitek [ < Ja[ > 1.

KROK 1: Pomoci tlacitek [ < 1a[ > Jvyberte
prednastaveni teploméru ['BEEF, 'POULTRY', 'LAMB', 'PORK',
'FISH', 'SWEET', "MANUAL'] (,Hovézi maso", ,Driibez",
Jehnggi, Veprové", Ryby", Sladké pokrmy", ,Manuélni").

POZNAMKA: PRO PREDVOLBY HOVEZIHO A JERNEGIHO
MASA VYBERTE POZADOVANOU GROVEN PROPEGENi
['RARE', 'MEDIUM RARE', 'MEDIUM', "MEDIUM WELL',
'WELL DONE'] (,RARE / MiRNE PROPECENE", , MEDIUM
RARE / MIRNE STREDNE PROPECENE", , MEDIUM /
STREDNE PROPECENE", , MEDIUM WELL / ViCE STREDNE
PROPECENE", ,WELL DONE / GPLNE PROPECENE™).

U PREDVOLBY PRO DRUBEZ VYBERTE GAST DRUBEZE
['WHOLE', 'LEG/THIGH", 'BREAST'] (,,CELA”, ,,NOHA/
STEHNO", ,PRSA").

PRO NASTAVENI SLADKYCH POKRM VYBERTE FAZI
SVARENi CUKRU ['S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL',
'S--CRACK', "H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL',
'MEDIUM CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (,SLABA
NIT",  SILNA NIT", ,NA BUBLINU", ,NA RETEZ",
NA MEKKY LOM", ,,NA TUHY LOM", , MIRNE
KARAMELIZOVANY",  STREDNE KARAMELIZOVANY",




WVELMI KARAMFLIZOVANV"). ’ vyrobku, ¢i podle uvedenych teplotnich tabulek.
U MANUALNI PREDVOLBY NASTAVTE POZADOVANOU “USDA = Ministerstvo zemédélstvi Spojenych stati

GILOVOU TEPLOT. americkych, které v soucasné dobé vydava nejpodrobngjsi
KROK 2: Vijbér potvrdite stisknutim tladitka [ @ 1. doporucované smérnice.

KROK 3: Volby predvoleb se budou posouvat po obrazovee oc | °F
pod hlavni hodnotou teploty.
POZNAMKA: TEPLOTA TROUBY SE NEZOBRAZI, Pokup | | Hovézi | [RARE] (Rare /. 0|z
JE NIZSi NEZ 50 °C. mié propetené)
KROK 4: Cheete-li zméit teplotu masa, ryb a dribeze, ['MEDIUM RARE] o 9 131
jemné vpichnéte Spitku teploméru do nejsilngjsi sésti (Mvedluvm rare / mirne
masa. Ujistéte se, 7e se sonda nedotyka kosti a 7e neni stfedné propetené)
zapichnuta do tuku nebo chrupavek, coz by ovlivnilo [MEDIUM] 60 140
méfenou teplotu. Stiedné P
KROK 5: Odvirite kabel a opatrné vlozte pokrm s vioZenou (Stfedné propecenc)
sondou do predehfaté trouby. Zaviete dvitka trouby tak, ['MEDIUM WELL'] 65 149
aby kabel vychazel ven, a umistéte hlavni jednotku (Medium well / vice
teploméru nékam blizko. Nikdy nevkladejte hlavni télo stiedné propecené)
teploméru do trouby. - .
KROK 6: KdyZ vnitini teplota pokrmu dosahne [\WELL DONE] 7 158
prednastavené teploty, zazni alarm po dobu 1 minuty. (,WE”VdU"E I
Pfipadné stisknutim tlacitka [ @ ] vypnéte alarm. tpiné propecené)
POZNAMKA: TEPLOMER EISTETE VDY PO Driber | [WHDLET (Celd) L L
KAZDEM POUZITI. " . [, NOHA/STEHNO"] 75| 67
UPOZORNENI: SONDU NEPOUZIVEITE KE ZVEDANi (Noha/stefno)
NEBO OBRACENI POTRAVIN.
L or ['BREAST'] (Prsa) 65 149
Instalace/vyména baterii a
pFepinani jednotek (°C nebo °F) | Jemnii ['MEqIUM RARE'] 57 135
KROK 1: Opatrné sejméte kryt pihradky na baterie. i’;g'#;n rrzreeéennlg)n ¢
KROK 2: Pokud jsou zde vybité baterie, vyjméte je. fron
T .~ P MEDIUM 63 145
POZNAMKA: PREPINAC JEDNOTEK SE NACHAZI EStFedné]propeéené)
UVNITR PRIHRADKY PRO BATERII.
KROK 3: Pfepnéte spinat jednotek na pozadované EI\TeEdDiluUnh]dv\xaEllL%ice 68 To4
nastaveni (°C nebo °F). tiednd propeend)
KROK 4: Vlozte nové baterie (2x AAA) a dbejte na stredné propecent
sprévnou polaritu. ['WELL DONE'] 74 | 165
KROK 5: Nasad'te zpét kryt piihradky na baterie. (Well done /
Tabulka teplot tdpiné propetené)
Tento teplotni graf zobrazuje doporucené teploty Veprové 63 145
masa z USDA". Je diileZité pouZivat Gerstvé suroviny a
bezpegné zachézet s potravinami. Virobce nenese Zédnou | FYBY 50|22

z0dpovédnost za onemocnéni z potravin, ktera se mohou
vyskytnout po pofiti jidla pfipraveného pomoci tohoto



Sladkeé
pokrmy

['S--BALL]' (Slabd nit) 15 | 239
['F--BALL'] (Silnd nit) 120 | 248
[H--BALL"] 126 | 259
(Na bublinu)

['S--CRACK'] 140 | 284
(Na mékky lom)

['H--CRACK'] 150 | 302
(Na tuhy lom)

['LIGHT CARAMELT (Mimg | 170 | 338
karamelizovany)

['MEDIUM 180 | 356
CARAMEL] (Stfedng

karamelizovany)

['DARK CARAMEL'] (Velmi | 188 | 370

karamelizovany)

Maso nechejte odpocéinout
Jakmile maso dosahne kyZené teploty, nechte ho pred
kréjenim a servirovénim vidy alespoff na 3 minuty
odpoginout. Stavnaté maso, které se snéze kréji, nechte
odpocivat déle.

Vystrazné ukazatele

[@> @& & ]-Sondanenipfipojena.
Specifikace

Kéd produktu: 515

Teplotni rozsah: -20 °C a7 250 °C / -4 °F a7 482 °F
Dilky: 0,1°C / /0,1°F

Baterie: 2x AA

Likvidace vybitych baterii

a elektrickych a
elektronickych zafFizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo
ﬁ obalu znamenaji, Ze tento produkt a v ném
7ené baterie se nesméji likvidovat spolecné
N h7nym komunalnim odpadem. Namisto toho je
uzivatel odpovédny za jejich predani na prislusné odbérove
misto pro recyklaci baterii a elektrickjch a elektronickych
zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovéni napomohou
ochrané prirodnich zdrojii a zabréni potencidlnim negativnim
dusledkiim pro lidské zdravi a Zivotni prostiedi, které by
zplisobila pritomnost nebezpecnych latek v bateriich a
elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo
dojit v diisledku nespravné likvidace. Néktefi prodejci poskytuji
sluzby zpétného prevzeti, které umoZiuji uzivateli vrétit
vycerpané vybaveni pro prislu$nou likvidaci. Je odpovédnosti
uzivatele odstranit pred likvidaci veSkera data z
elektrickych a elektronickych zafizeni. DalSi informace o
tom, kde odevzdat baterie, elektricky a elektronicky odpad,
prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni Gfad, sluzby
likvidace komunalniho odpadu nebo prodejce.



EL | Quhd€te Tig 08nyieg yia peNoviikiy avagopd.
0d8nyieg yia tTnv ac@daleia

MNPOEIAONOIHXZH: KAYTH
EMI®ANEIA!

Navta va popdte avBekTikd otnv BeppdtnTa ydvtia
otav xetpiCeote To Beppopetpo. Mnv ekétete Tov
aebnnpa og Beppokpaoie ave Twv 250 °C.

Mnv BuiCete moté To owpia Tou BePpOPETPOL TE VePD 1y
o omolodrmote vypo. Mnv agrvete vepd iy omotodrimote
Mo vyp6 va mrathioel 0To 0w Tou BeppopETpOU.
MNoté pnv PuBilete To BepopeTpo € vepod yia va 10
KPUWOETE. AQAVETE AVTA TO BEPHOPETPO Va KPUGOEL
o€ Beppokpacia dwpatiov.

TNava kaBapioete To BeppopETPO, GKOUTIOTE TO EWTEPIKD
e éva poAaKo, Ve Tavi Kat OTEWVQOTE KaAd.

To Bepudpetpo ev mévetal oto muvtiplo mATwv.

To BeppdpeTpo dev eivat katdMnho yia xprion o€
(OUPVO HIKPOKUPATV.

MPOEIAOMOIHZH MMNATAPIAZ: NA
OYNAZIETAI MAKPIA AMNO MAIAIA

To mpoi6v auTo dev mepIéel E§APTARATA TIOV HMTOPOUY v
€MOKEVAOTOOV a6 Tov XproTn. Ot EMOKEVEC Mpémel val
€MmiyELpoUVTal Vo amd egetdikeupévoug NAEKTPONGyoUS.
Mnv tomoBeteite, amoBnKeUETE 1 XPNOWLOMOLELTE TO GOV
Tou Beppopétpou Kovtd o€ dpeon nhiakn aktvoBohia 1y
dpeoeg mmyéc Bepudtntag 1 o uypd meptBAMov.

Auto To mpoidv givar pia cuokeu uPNANC akpiBetac,
XEIPLOTELTE TO PE TPOGOY ).

Auto to mpoidv mpoopiletal p6vo yia oKiakr xprion.
Acpalela pnatapiag

Autd To mpoidv mapéyetal pe 2 pmatapie¢ AAA.
Xpnotpomolgite pie auto To mpoidv povo pmartapieg itov
1} QVTIOTOLYOU TUTIOU i€ QUTEC TTOU OUVIOTAVTAL.

O1 pmatapieg mpémet va TomoBeTolvTaL PE T

000TH MOAKOTNTA.

Ot umatapieg mou £xouv e§avthnBei mpémet va
apatpolVTaL amd To moiov mPog amouyn Slappor.
®Dpovrida Kat cuvtipnon

Agaipéote Tov aioBntrpa amé To BeppopeTpo.
TkoumioTe 10 §WTEPIKO TOU aLoBNTpa pe éva pahakd,
VWO TAvi Kat AQROTE TO VA OTEYVAOEL KA.

Noté pnv PuBidete To owpa Tou BeppopeTpou o€ vepo i
o€ omolodrmote AANo vypo.

Mnv xpnatpomoteite moté okAnpd 1y amoéeotika
QamoppUIIAVTIKA ) CUPATIVA 0POLYYapaKLa yia

va kaBapioete Tov atoBnTipa, KaBwE pmopei va
mpokAnBei {npua.

PUOpion Tov OeppopeTpov

BHMA 1: [a va evepyomoinoete 1o eppopetpo,
TATHOTE T0 KoUpmi Nettoupyiac.

BHMA 2: Juvdéote Tov atebntpa otn B0pa oto
€Mav PEPOC TOU BeppOpETPOL péXPL va ao@aioel oTn
0¢0n Tou pie éva KAIK.

BHMA 3: BeBawwbeite 611 0 atobntipag ival
0woTa ouvdedepévog kai dlapdote T

Beppokpacia mepiBarhovrog.

BHMA 4: [ava peyiotomouoete ) didpkela {wrig e
JmaTapia, maToTe apaTETapéva To KoUpi Neroupyiag
JETA TN Xprion Yl Va amevepyomotoeTe To BeppOpETpO.

H autépat anevepyomoinon mpaypatomnoleitat petd amd
1 \emto adpavelag edv dev éxet optotei mpokaBopopévn/
N autopata pubpiopévn Beppokpacia.

Myn apeong pérpnong

ENéy€te av 10 TpogIpo éxel Semaynogt eviehwg mpw
XPNOIHOTOOETE TO BePUOETPO.

TuvioTdTal va amooTEIPWVETE Tov aiodntrpa Tou
Beppopétpou mptv amé kde xprion. Ma va to kdvete
autd, TomoBeTiioTe Tov aloBnTipa o€ PpeakoPpacpévo
VEPO yla apKETA Nema.

BHMA 1:Ta va petproete T Beppokpaoia,
€10aydyeTe TPOOEKTIKA TN PO TN Tou ALEBNTHPA 6TO
nayUtepo onpeio Tou Tpo@ipov. BefatwBeite 6Tt 0
atoBntipag bev épyetat oe emagn pe kOkKaho, Aimog
1} X0vdpo, agov état emnpedetal n eykupdtTa
g pétpnong.

BHMA 2: [a va evepyomoinoete 1o eppopetpo,
TatAoTe To Koupmi Aertoupyiag. H tpéxovoa
Beppokpaoia epavieral o 0Bovn LCD. H évoeién
Beppokpaoiag dev khedwvel kat petaBaetat kadwg
aMddet n Beppokpacia Tou Tpopipiov. Evdéyetat va
XPElaoTouv pepkd deutepohema péxpiva deite v
ek évoeién Beppokpaoia.

Xprion Twv mpoemAoywv

TOU OgppopeTpOUV

[a va evepyomotoete To BeppopeTpo, MATAOTE TO
Koupmi Nertoupyiag. Mpw em\é€ete pia mpoemhoyn,

EMAVAPEPETE TO BEPUOPETPO ATWVTAC KA KPATWVTAG
Tautéypova matnpéva Ta mifktpa [ < Jkat[ > 1.



BHMA 1: Xpnotpomowjote ta miiktpa [ < Jkat[ >

1y va em\é€ete pia mpoemhoyn Beppopétpou [‘BEEF,

‘POULTRY’, ‘LAMB’, ‘PORK’, ‘FISH’, 'SWEET’, ‘'MANUAL’]
(“BOAINO KPEAY”, “NOYAEPIKA”, “APNI”, “XOIPINO”,
“YAPI", “TAYKO”, “MH AYTOMATH").

IHMEIQZH:TIATIZ
MPOKAGOPIZMENEX PYOMIZEIZ
BOAINOY KAI APNIOY, ENIAE=TE
TO ENMIOYMHTO ENINEAO
TEAIKOY AMOTEAEZMATOZ
['RARE’, ‘"MEDIUM RARE’,
‘MEDIUM’, ‘"MEDIUM WELL’,
‘WELL DONE’] (“XXEAON QMO”,
“QMO NPOX METPIO”, “METPIO”,
“METPIO NPOX KAAOWHMENO”,
“KANOWHMENO").

F'A THN MPOENIAOTH
MOYAEPIKQN, ENIAEETETO
TMHMA ['WHOLFE’, ‘LEG/THIGH’,
‘BREAST'] (“ONOKAHPO”,
“MNOYTI”, “£THOOYL").

FIA THN NPOENIAOIH FAYKQN,
EMIAE=TE TO XTAAIO [‘S--BALL’,
‘F--BALL’, ‘H--BALL’, ‘'S--CRACK’,
‘H--CRACK’, ‘LIGHT CARAMEL’,
‘MEDIUM CARAMEL’, ‘DARK
CARAMEL'] (“MANAKH MIMAAA”,
“ZTAGEPH MMNAAA”, “ZKAHPH
MMNAAA”, “MANAKO TPATANO”,
“XZKANHPO TPATANO”,
“EANAO®PIA KAPAMEAA”,
“METPIA KAPAMEAA”,
“ZKOYPA KAPAMEAA”).

A THN MH AYTOMATH
MPOENIAOTH, OPIZTE THN
EMIOYMHTH OEPMOKPAZIA.

BHMA 4: [1a kpéag, Yapt kat mouhepikd, eoaydyete
amald 1o akpo Tou aebnTripa 0To MaUTEPO PEPOG TOU
Tpoipov. BeBaiwbeite 611 0 atobntripag dev épyetat o
enagr pe kokkaho, Nimog 1y xovopo, apou état
enmpedetat n eyKupoTITa TG PETPNONG.

BHMA 5: Zetuhi€te 1o kahadio kat TomoBetiiote
TIPOGEKTIKA TO PayNTO pe To BepOpETPO IOV €)ETE
TonoBetnoel péoa o€ mpoBeppacpévo polpvo. Kheiote
TNV OPTA TOU POUPVOU T WOTE T0 Kahwdio va Pyaivel
£§w kat TomoBeTioTE TV KUpLA povdda Tou BeppdpETpou
¢ kovTviy améotaon. Mnv tomoBeteite moTé To Kupioi
G0} TOU BeppopeTpOL Péaa o€ PovpvO.

BHMA 6: 0tav n sowteptki Beppokpacia tou
(payntou ptdoet o mpokabopopévn Beppokpacia, n
€6omoinon Ba nyroetyia 1 \emo. Evahakikd, matriote
[ @] yia va anevepyomotjoete v ldomoinan.

IHMEIQZIH: KAOAPIZETE MANTA
TO GEPMOMETPO METAZY
KAOE XPHZHZX.

MPOXZOXH: MHN
XPHZIMOMOIEITE TON
AIZOHTHPATIA NA ZHKQNETE
H NATF'YPIZETE TA ®ATHTA.

Tomo@étnon/alayn Twv
HIaTapiiV KAt TWV HoVASwv
révpnong (°Cn °F)

BHMA 1: Agaipéote mpoaekTIKd To Kdhuppa ¢
0rikn¢ pmatapiac.

BHMA 2: Apaipéote Ti¢ §avtAnpéveg pmatapie,
€Gv umdpyouv.

ZHMEIQZH: O AIAKONTHZ
MONAAAX METPHXZHZ
BPIZKETAI MEXA XTH OHKH
THZ MNATAPIAZX.

BHMA 2: l'a va empBePainoete v emhoyn,
natiote [@].

BHMA 3: Ot mpokaBopiopéve emhoyéc Ba
£1LQAVIOTOOV 08 KUNIOT KaTd prjkog Th¢ 086vnG KATw
and v kopta évdeién Beppokpasiac.

THMEIQZH: H @EPMOKPAZIA TOY
®OYPNOY AEN ©A EMOANIZETAI
KATQAMNO TOYX 50 °C.

BHMA 3: Ytpé(te tov dlakomn povddag pétpnong
otV emBupnTn puBion (°C 1 °F).

BHMA 4: TonoBetnote véeg pmatapieg (2 x AAA),
TIPOOEYOVTA TN 6WOTH MONKOTNTA.

BHMA 5: Enavatomofetiiote 10 KAAUppa TG
Orkn¢ pmatapiag.

Awaypappa Ogppokpaciag

Auto 1o Sidypappa Beppokpaciag deiyvel Tig ouoTdoelg
Yia T Beppokpacia kpedtwv amd To USDA™. H xprion



PPEOKWY GUOTATIKWV Kt 0 A0PATC XEPIOHOC TwV ) § 5
TPOQiwv £ivar oAl onpavtikd. 0 kataokevaotng oev Mok E !\iAmkH MIAA) 15| 29
avahappdvel apia euBovn yia aoBévelee peTadidopeves
HE00) TwV TPOQIHWV, 0t oToie pmopei va ogeilovral ['F-BALL] 120 | 248
0€ TpOQIYIa oL TIapackeudlovral pe xprion autol Tou (STAGEPH MMAAA)
TIPOTOVTOG 1) e auTa Ta Slaypdppata Beppokpactv.
“USDA = Ymoupyeio lewpyiag Twv H.M.A., To omoio [ZHK_I_\EI;F\’I}:ILh]/lI'I m 126 | 259
TPO¢ To mapov dnpoatevel Tiq méov Aemtopepeic ( )
OUVIOTWIEVEC KATEUBUVTRPLEC 0dNYieC. ['S-CRACK'] 140 | 284
oc | °F (MAAAKO TPATANO)
, — ['H--CRACK'] 150 | 302
Bodwo ['RARE'] (QMO) 50 |12 (ZKAHPO TPATANO)
E(;ijg IHIL\?)Q%{EET]PIO) S L ['LIGHT CARAMEL] 170 | 338
(ENAOPIA KAPAMEAA)
[MEDIUMT (METPIO) | 60 ) 140 ['MEDIUM CARAMEL] | 180 | 356
['MEDIUM WELL'] 65 | 149 (METPIA KAPAMEAA)
%/E\ng ,U‘Eﬁ(z)) ['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(ZKOYPA KAPAMEAA)
[WELL DONE] 701138 | ZEKOYPAZH TQN KPEATQN
(KANOYHMENO) ) , o
Mai¢ Ta kpeatikd/Ta moukepikd @Taoouvy oty
Mouhepikd | ['WHOLE'] 75 | 167 | el toug Beppokpasia, MAvTa va Ta AQriveTe
(OAOKAHPO) va §ekoupaaTouy TouhdxtoTov yia 3 Aemtd mpwv
y ; Ta koete/Ta oeppipete. MNa (oupepo kpéag mou
[LEG/THIGH'] 75|67 KOBETaL EVKONOTEPQ, APNOTE TO VAl EEKOUPAOTEL yia
(MnovT) TIEPLOOOTEPO XPOVO.
['BREAST] (2THOOZ) | 65 | 149 | MpoeiSomoinTiKéG
Apui (NEDIUMRARE] | 57 | 135 | EVOEiderc mpoidvroc
(QMO NPOX. METPIO) [0 @& & ]-0aobnmipagdev
€ivat ouvdedepévoc.
['MEDIUM'] (METPIO) | 63 | 145 .
Npodiaypapic
['MEDIUM WELL'] 68 | 154 | Kwbikog mpoiovroc: 515
(METPIO NIPOX Evpoc Beppokpaaiag: -20 °C — 250 °C/ -4 °F — 482 °F
KANOYHMENO) Maipéoeic: 0,1°C/0,1 °F
['WELL DONE'] 74 | 165 Mnatapiec: 2 x AAA
(KANOYHMENO)
Xoipwo 63 | 145
Yapt 50 | 122




Anoppipn amofARTwV
HIATAPIWV KAl NAEKTPIKOU Kat
NAeKTPOVIKOU E§OMAIGHOU

Auté To 0UpBoAo aTo mpoidy, oic pmatapieq i
0T OUOKevaoia Tou onpaivel Tt To mPoidv
Kal 0l Pmatapieg mov mepléxel dev mpémet va
amoppimtovtat  padi pe  T@  OWKIaKA
amoppippata. AviBétwg, amotehei eubovn Tou xpriot
va 1o mapadwoet o€ éva katdMno onpeio cuMoyrc yia
TV QVaKUKAWON Pmatapldv  Kat NAEKTpIko) Kat
nhektpovikod e€omhiopol. Autd To §exwploto onpeio
ouMoyn¢ Kat avakikhwong onBa ot diagihan Twv
QUOIK®V TOPWV Kat oty mPOAnYN mMOAVWY apvnTIKwV
GUVETTELGV Yla TV avBpwmvn uyeia kat To mepiBaiov,
Moyw ¢ mBavii¢ mapousiag emKiviuVwWY oUCLWV OTIC
pmaTapie Kat Tov  NAEKTPIKO  Kat  nAeKTpovIKO

DA | Gem vejledningen til fremtidig reference.
Sikkerhedsvejledning

| ADVARSEL: VARM OVERFLADE! |

Brug altid ovnhandsker, nar du rarer ved termometeret.
Udszt ikke temperaturfaleren eller ledningen for
temperaturer over 250 °C.

Termometerskaftet ma aldrig nedsankes i vand eller
anden vaeske. Lad ikke vand eller anden vaeske sprajte
pa termometerskaftet.

Termometeret ma aldrig nedseenkes i vand for at kele det
ned. Lad altid termometeret kole af ved stuetemperatur.
Renger termometeret ved at terre det udvendige af med
en blad, fugtig klud og terre det grundigt.

Termometeret taler ikke opvaskemaskine.

Termometret er ikke velegnet til brug i mikroovn.

€€omMopo, ot omoie¢ pmopei va TPOKUYOWV O€
mepimtwon  akatdMnAng  andppupng.  Oplopéva
KataoTApata Navikng mapéxouv unnpeoiec mapahapn,
Ol OTIOIEC EMTPEMOUV OTOV XPHOTN VO EMOTPEPEL
eSomMiopd oto Tého¢ TG (wii¢ Tov yia KatdMnAn
anéppipn. Amotelei euBOVN Tou XprioTn
va Saypapel tuxov Sedopéva mou
TUXOV UMAPXOUV OTOV NAEKTPIKO Kat
NAEKTPOVIKO €EOMAIOUO TIpIV amd TRV
anéppupn. Na neploootepe MANPoPopies OXETIKA
e T 100 Va amoppieTe TIC Pmatapies, Ta nAEKTpIKA
Kat n\ekTpovIKA amoBANTa, EMKOWWVAOTE L€ TO TOMIKO
ypageio ¢ moAn¢/dripou, ™V ummpeoia d1aBeong
OIKIOKWY amopPIUPATWY 1} TO KaTdoTna NavikAG .

BATTERIADVARSEL: OPBEVARES UTILGANGELIGT
FOR BORN.

Dette produkt har ingen brugerudskiftelige dele.
Reparationer ber kun udfares af en kvalificeret elektriker
Termometerskaftet mé ikke placeres, opbevares eller
bruges i n&erheden af direkte sollys, direkte varmekilder
eller under forhold med hej luftfugtighed.

Dette produkt er en hgjprescisionsenhed. Handtér
med forsigtighed.

Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

Batterisikkerhed

Dette produkt leveres med 2 x AAA-batterier. Der bar kun
anvendes batterier af samme eller tilsvarende type som
de anbefalede til dette produkt.

Batterierne skal iseettes, sa de vender rigtigt.

Brugte batterier skal tages ud af produktet for at
undga lekage.

Pleje og vedligeholdelse

Tag temperaturfeleren ud af termometeret.. Tar
temperaturfalerens yderside af med en blgd, fugtig klud,
og lad den tarre helt.

Nedsznk aldrig termometerskaftet i vand eller andre veesker.
Brug aldrig skrappe eller slibende rengaringsmidler eller
skuresvampe til rengaring af temperaturfoleren, da dette
kan beskadige den.




Konfiguration af termometeret

TRIN 1: Tryk pé tend/sluk-knappen for at tende

for termometeret.

TRIN 2: Szt temperaturfoleren i porten oven pa
termometeret, indtil den klikker pa plads.

TRIN 3: Kontrollér, at temperaturfaleren er korrekt
tilsluttet og aflaser den omgivende temperatur.

TRIN 4: Du kan maksimere batteriets levetid ved at
trykke pa teend/sluk-knappen og holde den nede efter
brug og derved slukke termometeret.

Automatisk slukning sker efter 1 minuts inaktivitet, hvis der
ikke er en forudindstilling/indstillet en manuel temperatur.

Djeblikkelig aflaesning

Kontrollér, at maden er tget helt op, far du

bruger termometeret.

Det anbefales at sterilisere temperaturfgleren

for hver brug. For at gore dette skal du nedsanke
temperaturfaleren i friskkogt vand i flere minutter.
TRIN 1: For at male temperaturen skal du forsigtigt
fore temperaturfalerens spids ind i den tykkeste del af
maden. Du skal sikre dig, at temperaturfaleren ikke er

i kontakt med ben, fedt eller brusk, da det kan pévirke
malingens pélidelighed.

TRIN 2: Tryk pa taend/sluk-knappen for at tande

for termometeret. Den aktuelle temperatur vises pa
LCD-skeermen. Temperaturafleesningen lases ikke og vil
svinge, efterhdnden som madens temperatur @ndres. Det
kan tage flere sekunder, for temperaturafla@sningen nér
den endelige temperatur.

Brug af termometerets
forudindstillinger

Tryk pé teend/sluk-knappen for at teende for
termometeret. For du veelger en forudindstilling, skal
du nulstille termometeret ved at trykke pa og holde
[ <Tog[ > 1nede samtidigt.

TRIN 1:Brug [ < Jog [ > Ttil at veelge en
termometerforudindstilling ['BEEF", 'POULTRY", 'LAMB,
"PORK', 'FISH','SWEET','MANUAL'] (‘OKSEKOD', 'FJERKRA',
‘LAM', 'SVINEKBD', 'FISK', 'DESSERT', 'MANUEL').

BEM/ERK: VED FORUDINDSTILLINGERNE FOR OKSEK@D
0G LAM SKAL DU V/ELGE, HVOR MEGET DET SKAL
STEGES ['RARE', 'MEDIUM RARE', ‘MEDIUM', ‘MEDIUM
WELL', 'WELL DONE'J(*R@DSTEGT', 'MEDIUM RADSTEGT',
'MEDIUM', ‘MEDIUM GENNEMSTEGT", ‘GENNEMSTEGT").

VED FORUDINDSTILLINGEN FOR FIERKRAE SKAL DU
V/ELGE DEL ["WHOLE', ‘LEG/THIGH', 'BREAST'] (‘HEL',
'BEN/LAR', 'BRYST').

VED FORUDINDSTILLINGEN FOR DESSERT SKAL

DU V/LGE TRIN ['S--BALL', ‘F--BALL', 'H--BALL',
'S--CRACK', "H--CRACK', ‘LIGHT CARAMEL',
'MEDIUM CARAMEL', 'DARK CARAMEL'] (‘BLAD
KUGLE', *FAST KUGLE', *HARD KUGLE', 'BLADT
KNEK', "HARDT KN/EK','LYS KARAMEL', 'MEDIUM
KARAMEL', 'MORK KARAMEL').

TIL DEN MANUELLE FORUDINDSTILLING SKAL DU
INDSTILLE EN GNSKET MALTEMPERATUR.

TRIN 2: Bekreeft valget ved at trykke pd [ @ 1.
TRIN 3: De forudindstillede valg ruller hen over skaermen
under den primere temperaturafleesning.

BEM/ERK: OVNTEMPERATURER UNDER 50 °C VISES IKKE I

TRIN 4: Ved kad, fisk og fjerkree indsattes spidsen af
temperaturfgleren forsigtigt i den tykkeste del af
maden. Du skal sikre dig, at temperaturfaleren ikke er i
kontakt med ben, fedt eller brusk, da det kan pavirke
malingens pélidelighed.

TRIN 5: Rul ledningen ud, og anbring forsigtigt maden
med den indsatte temperaturfgler i en forvarmet ovn. Luk
ovnlagen, s ledningen fares ud, og anbring
termometrets hovedenhed i n&rheden. Anbring aldrig
termometrets hovedenhed inde i en ovn.

TRIN 6: Nar den indvendige temperatur i maden nér den
forudindstillede temperatur, lyder alarmen i 1 minut.
Alternativt kan du trykke pa [ @ 1 for at slukke for alarmen.

BEM/RK: RENGAR ALTID TERMOMETERET MELLEM
HVER BRUG.

FORSIGTIG: TEMPERATURFBLEREN MA IKKE BRUGES
TIL AT LOFTE ELLER VENDE FODEVARER.

Iseetning/udskiftning af batterier og temperaturenheder
(°C eller °F)

TRIN 1: Fiern forsigtigt deekslet til batterirummet.
TRIN 2: Fiern de tomme batterier, hvis de sidder i.

BEM/RK: TEMPERATURENHEDSKNAPPEN SIDDER
INDE | BATTERIRUMMET.

TRIN 3: Vip temperaturenhedsknappen til den snskede
indstilling (°C eller °F).

TRIN 4: Is&st nye batterier (2 x AAA), og veer opmarksom
pa den korrekte polaritet.




TRIN 5: St daekslet til ?attenrummet pé igen. Dessert | [S—BALLT (BLODKUGLE) | 115 | 239
Temperaturdiagram
’ ) . ['F--BALL'T (FASTKUGLE) | 120 | 248
Dette temperaturdiagram viser stegetemperaturanbefalinger -
fra USDA". Brug af friske ingredienser og sikker handtering af ['H--BALL'T (HARD KUGLE) | 126 | 259
maden er meget vigtig. Producenten péatager sig intet ansvar : ;
eller erstatningsansvar for sygdomme overfart fra madvarer, ['S--CRACK] 140 | 284
som métte opst i forbindelse med tilberedning af mad med (BLODT KVEK)
brug af dette produkt eller af temperaturdiagrammet. ['H-CRACK'] (HARDT 50 | 302
“USDA = United States Department of Agriculture (USA's KNAK)
landbrugsministerium), som p.t. udsender de mest ; ;
detaljerede anbefalede retningslinjer. [LIGHT CARAMEL] 170 ] 338
(LYS KARAMEL)
o o
c F ['MEDIUM CARAMEL'] 180 | 3%
Okseked | ['RARE'] (RADSTEGT) 50 | 122 (MEDIUM KARAMEL)
['MEDIUM RARE'] 55 | 131 ['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(MEDIUM RBDSTEGT) (MORK KARAMEL)
eveowl uepio) | 60 | 140 | Lad kedet hvile
; : Nar kad/fjerkrae har néet sin endelige temperatur, skal
EI‘;AEEIJDIHJI\':IA[‘;’&L!\ILE]MSTEGT) 85 49 du altid lade det hvile i mindst 3 minutter, fer du skaerer
det ud/serverer det. Saftigt ked, der er nemmere at
['WELL DONE'] 70 158 | skere ud, skal hvile i lengere tid.
(GENNEMSTEGT) Produktets advarselsindikatorer
Fierkre | ['WHOLE'] (HEL) 75 167 | [@> <« @ ]-Temperaturfaler ikke tilsluttet.
[Leo/THiGH] BEvLAR) | 75 | 17 | Swpecifikationer
§ \ Produktkode: 515
CEREAST] (BRYST) 85 1™ | Temperaturinterva: 20 ° - 250 °6/ -4 °F - 482 °F
Lam ['MEDIUM RARE'] 57 | 135 | Inddelinger: 0.1 °G/0.1F
(MEDIUM RADSTEGT) Batterier: 2 x AM
['MEDIUM'] (MEDIUM) 63 | 145
['MEDIUM WELL'] 68 154
(MEDIUM GENNEMSTEGT)
['WELL DONE'] 74 | 165
(GENNEMSTEGT)
Svineked 63 145
Fisk 50 122




Bortskaffelse af brugte
batterier og elektrisk og

elektronisk udstyr
Dette symbol pa produktet, dets batterier eller
dets emballage betyder, at dette produkt og

Ef eventuelle batterier, det indeholder, ikke ma

BN hortskaffes sammen med husholdningsaffald. |
stedet er det brugerens ansvar at aflevere dem til et
relevant indsamlingssted for genbrug af batterier og
elektrisk og elektronisk udstyr. Denne sarskilte
indsamling og genanvendelse vil bidrage til at bevare
naturressourcerne  og  forhindre mulige  negative
konsekvenser for menneskers sundhed og miljset pa
grund af eventuel tilstedevrelse af farlige stoffer i
batterier og elektrisk og elektronisk udstyr, som kan veere
forarsaget af forkert bortskaffelse. Nogle forhandlere har
returneringstjenester, som giver brugeren mulighed for at
returnere brugt udstyr med henblik pa passende
bortskaffelse. Det er brugerens ansvar at slette alle
data pa elektrisk og elektronisk udstyr far
bortskaffelse. For yderligere oplysninger om, hvor
batterier, elektrisk og elektronisk affald skal bortskaffes,
bedes du kontakte det lokale by-/kommunekontor,
renovationstjenesten eller forhandleren.

FI | Séilytd ohjeet tulevaa Kayttda varten.
TURVAOHJEET

I VAROITUS: KUUMA PINTA!

Kayta aina kuumankestavid patakintaita, kun ksittelet
paistomittaria. Al altista anturia tai johtoa yli 250
asteen lampotiloille.

& upota mittaria veteen tai muuhun nesteeseen. Al paista
vesiroiskeita tai muun nesteen roiskeita mittarin rungolle.
Al jashdyta mittaria veteen upottamalla. Anna mittarin
jadhtya aina huoneenlammossa.

Puhdista mittari pyyhkimalld se pehmealld, kostealla
liinalla ja anna sen kuivua kokonaan.

Mittaria ei saa pesta astianpesukoneessa.

Mittaria ei saa kdyttaa mikroaaltouunissa.

PARISTOVAROITUS: SAILYTA POISSA
LASTEN ULOTTUVILTA

Tassa tuotteessa ei ole kdyttdjan vaihdettavia osia. Vain
valtuutettu sahkdasentaja saa korjata tuotteen.
Ald sailyta tai kdytd tuotetta lahelld suoraa

auringonpaistetta tai suoria lamménlahteitd tai
kosteassa ympéristossa.

Téma tuote on tarkka mittalaite. Késittele sita varoen.
Tuote on tarkoitettu vain kotikayttdon.

Paristojen turvallisuus

Taman tuotteen mukana toimitetaan kaksi AAA-paristoa.
Téssa tuotteessa kaytettavien paristotyyppien on
vastattava suosituksia.

Paristot on asennettava oikein pain.

Tyhjat paristot on poistettava tuotteesta, jotta ne eivat
vuoda tuotteen sisdan.

Hoito ja huolto

Irrota anturi paistomittarista. Pyyhi anturi pehmealla,
kostealla liinalla ja anna sen kuivua kokonaan.

Alé koskaan upota mittaria veteen tai muuhun nesteeseen.
Al puhdista anturia voimakkailla tai naarmuttavilla
puhdistusaineilla tai naarmuttavilla vélineilla, koska ne
voivat vahingoittaa tuotetta.

Paistomittarin kdyttoonotto

VAIHE 1: Kaynnistd paistomittari virtapainikkeella.
VAIHE 2: Kiinnita anturi mittarin yldosaan niin, ettd se
napsahtaa paikalleen.

VAIHE 3: Tarkista, ettd anturi on liitetty kunnolla ja ettd
se ottaa lukemia huoneenlammasta.

VAIHE 4: Maksimoi paristojen kayttdika painamalla
virtapainiketta pitkaan kdyton jalkeen, jolloin
mittari sammuu.

Jos mittaria ei ole kaytetty 1 minuuttiin, se sammuu
automaattisesti, ellei esiasetettua/manuaalista
lampétilaa ole madritetty.

Pikalukeman mittaaminen

Varmista, etté ruoka on sulanut kokonaan ennen kuin
kéytédt mittaria.

On suositeltavaa steriloida mittarin anturi ennen kayttoa.
Anturi steriloidaan laittamalla se kiehuvaan veteen usean
minuutin ajaksi.

VAIHE 1: Lampotila mitataan laittamalla anturin karki
varovasti ruuan paksuimpaan kohtaan. Varmista, etta
anturi ei kosketa luuta, rasvaa tai rustoa, silla ne
vaikuttavat lukemaan.

VAIHE 2: Kaynnista paistomittari virtapainikkeella.
Lampatila tulee nakyviin LCD-nayttddn. Lampétilalukema
ei lukitu ja se vaihtelee ruoan lampdtilan muutosten
myota. Lopullisen mittaustuloksen valmistuminen voi



kestda useita sekunteja.

Mittarin
esiasetusten kdyttiaminen

Kéynnista paistomittari virtapainikkeella. Ennen kuin
valitset esiasetuksen, nollaa mittari painamalla samaan
aikaan painikkeita [ < Jja[ > 1.

VAIHE 1: Valitse mittarin esiasetus painikkeilla

[ <Tjal>]['BEEF, 'POULTRY', 'LAMB', 'PORK, 'FISH',
‘SWEET', 'MANUAL'] (NAUTA, SIIPIKARJA, LAMMAS, SIKA,
KALA, MAKEA, MANUAALINEN).

HUOMAUTUS: NAUTA- JA LAMMASESIASETUKSILLE
VOIT VALITA HALUAMASI KYPSYYSASTEEN ['RARE",
'MEDIUM RARE', "MEDIUM', "MEDIUM WELL', ‘WELL
DONE'] (RAAKA, MEDIUM MIINUS, MEDIUM, MEDIUM
PLUS, KYPSA).

SIPIKARJAESIASETUKSELLE VOIT VALITA HALUAMASI
OSAN ["'WHOLE', ‘LEG/THIGH', 'BREAST'] (KOKONAINEN,
REISI, RINTA).MAKEUDEN ESIASETUKSELLE VOIT VALITA
ASTEEN ['S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL', ‘S--CRACK",
"H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL', "MEDIUM CARAMEL',
"DARK CARAMEL'] (PEHMEA PALLO, KIINTEA PALLO,
KOVA PALLO, PEHMEA KUORI, KOVA KUORI, VAALEA
KARAMELLISOINTI, KESKITASON KARAMELLISOINTI,
TUMMA KARAMELLISOINTI). MANUAALIESIASETUKSELLA
VOIT ASETTAA HALUTUN KOHDELAMPOTILAN.

VAIHE 2: Vahvista valinta painamalla [ @ ] -painiketta.
VAIHE 3: Valitut esiasetukset tulevat naytdlle
paalampdtilalukeman alle.

HUOMAUTUS: UUNIN LAMPGTILAA EI NAYTETA
ALLE 50 ASTEEN.

VAIHE 4: Liha, kala ja siipikarja: aseta anturin kérki
varovasti ruoan paksuimpaan kohtaan. Varmista, etta
anturi ei kosketa luuta, rasvaa tai rustoa, sillé ne
vaikuttavat lukemaan.

VAIHE 5: Kierrd johto auki ja aseta ruoka seka siihen
tyBnnetty anturi varovasti esilammitettyyn uuniin. Sulje
uunin luukku niin, ettd johto tulee ulos ja aseta
paistomittarin payksikkd uunin lahelle. Al koskaan
aseta mittarin padosaa uunin sisélle.

VAIHE 6: Kun ruoan sisainen lampétila saavuttaa
esiasetetun lampatilan, mittari halyttaa 1 minuutin
ajan. Vaihtoehtoisesti voit sammuttaa hélytyksen

[ @1 -painikkeella.

HUOMAUTUS: PUHDISTA MITTARI AINA
KAYTON JALKEEN.

MUISTUTUS: ALA KAYTA ANTURIA RUOKIEN
NOSTAMISEEN TAI KAENTAMISEEN.

Paristojen ja yksikkdjen (°C tai
°F) asentaminen/vaihtaminen

VAIHE 1: Irrota paristolokeron kansi varovasti.
VAIHE 2: Poista mahdolliset vanhat paristot.

HUOMAUTUS: YKSIKKBKYTKIN SUAITSEE
PARISTOLOKERON SISALLA.

VAIHE 3: Aseta kytkin haluamaasi tilaan (°C tai °F).
VAIHE 4: Aseta uudet paristot (2 x AAA) paikalleen ja
varmista, etté ne ovat oikein péin.

VAIHE 5: Aseta paristolokeron kansi paikalleen.

Lampétilataulukko

Téma lampdtilataulukko nayttaa USDA"n suositukset
lihan lampdtilalle. On erittdin tarkeaa kayttaa tuoreita
raaka-aineita ja noudattaa turvallista ruoan késittelya.
Valmistaja ei ota mitaan vastuuta ruokaperdisista
sairauksista, jotka saattavat johtua tdmén tuotteen tai
lampétilataulukon kaytosta ruoanvalmistuksessa.
“USDA = United States Department of Agriculture
(Yhdysvaltain maatalousministerit) julkaisee télla
hetkelld erittain tarkat suositukset.

OC OF
Nauta ['RARE'] (RAAKA) 50 |12
['MEDIUM RARE'] 55 | 131
(MEDIUM MIINUS)
['MEDIUMT (MEDIUM) | 60 | 140
['MEDIUM WELL] 65 | 149
(MEDIUM PLUS)
['WELLDONE'] (KYPs) | 70 | 158
Siipikarja | ['WHOLE'] (KOKONAINEN) | 75 | 167
['LEG/THIGH'] (REISI) 75| 67
['BREAST'] (RINTA) 65 | 149




Lihan vetdytyminen

Kun nauta/siipikarja on saavuttanut lopullisen limpGtilansa,
anna sen vetédytya vahint&an 3 minuuttia ennen leikkaamista
ja tarjoilua. Anna lihan levété pidempaan, jos haluat sen
olevan mehevaa ja helppoa leikata.

Varoitusviestit

[@> @ @ ]-Anturiaeiole kytketty.

Lammas | CMEDIUM RARE] 7 |1 | Tekniset tiedot
(MEDIUM MIINUS) Tuotekoodi: 515
Lampdtilahaarukka: -20 °C — 250 °C / -4 °F — 482 °F
['MEDIUMT (MEDIUM) 63 | 15 | Hajonta:0,1°C/01°F
[MEDIUM WELL'] 68 | 154 | ParistotZxMA
(MEDIUM PLUS) Kéaytettyjen paristojen
CWeLLDONET (kvesh) | 74 | 165 | J@ elektroniikkajatteen
havittaminen
Sika 63 | 145 Tami  tuotteessa, sen paristoissa  tai
Kala 50 ) pakkauksessa nakyva symboli tarkoittaa, ettd
tdtd tuotetta ja mahdollisia paristoja ei saa
Makea ['S--BALLY 15 | 239 BN havittaa talousjatteen kanssa. Kayttajalla on sen
(PEHMEA PALLD) sijaan vastuu viedd se sopivaan paristojen ja muun
; elektroniikkajatteen  kierratyspisteeseen.  FErillinen
[F--BALL] 120 [ 248 kerddminen ja kierrattaminen auttaa luonnon resurssien
(KIINTEA PALLD) sdilyttamisessd ja se estaa ihmiselle aiheutuvia mahdollisia
['H--BALL] 126 | 259 | terveysvaaroja ja ympéristohaittojs, jotka johtuvat
(KOVA PALLD) paristojen ja elektroniikkatuotteiden - mahdollsesti
- myrkyllisistd aineista, jotka saattavat levita riittdméttoman
['S--CRACK'] (PEHMEA 140 | 284 | havityksen seurauksena. Tietyt jalleenmyyjat tarjoavat
KUORI) palautuspalveluja, joiden avulla kéyttdjd voi palauttaa
— : kéytetyt tuotteet oikeaoppisesti hévitettaviksi. Kayttajan
EK':]VE%[[;]';I]) 150 [ 302 vastuulla ~ on  poistaa  mahdolliset tiedot
elektroniikkatuotteiden muisteista ennen niiden
['LIGHT CARAMEL'] 170 | 338 hﬁ\(?ttil}list'éi.}isétietnja paristojen ja elektroniikkajatteen
(VAALEA KARAMELLISOINTI) kerdyspisteista ~ saat kaupung}n/kunnan virastosta,
jatehuoltopalvelusta tai jalleenmyyjalta.
EKBQEE:%SQRAMEL] 180 | 36 NO | Ta vare pa bruksanvisningen til fremtidig bruk.
KARAMELLISOINTI) Sikkerhetsanvisninger
['DARK CARAMEL'] 188 | 370 ADVARSEL: VARM OVERFLATE!
E\%\TE\LLISUINTI) Bruk alltid varmebestandige grytevotter nar du bruker
termometeret. lkke utsett sonden eller ledningen for

temperaturer over 250 °C. Senk aldri hoveddelen av
termometeret i vann eller annen vaeske. Ikke la vann eller
annen vaeske sprute pa hoveddelen av termometeret.
Senk aldri termometeret i vann for & kjele det ned. La
alltid termometeret kjole seg ned i romtemperatur.

Nar du skal rengjere termometeret, tarker du utsiden
med en myk og fuktig klut, og terker det godt.
Termometeret kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.
Termometeret egner seg ikke til bruk i mikrobglgeovn.

BATTERIADVARSEL: OPPBEVARES UTILGJENGELIG
FOR BARN.




Dette produktet inneholder ingen deler som kan
vedlikeholdes av brukeren. Reparasjoner bar kun utfares
av en kvalifisert elektriker.

Ikke plasser, oppbevar eller bruk produktet ner direkte
sollys, direkte varmekilder eller i et fuktig milj.

Dette produktet er en hoypresisjonsenhet. Behandle det
med forsiktighet.

Dette produktet er bare tiltenkt husholdningsbruk.

Batterisikkerhet

Dette produktet leveres med 2 x AAA-batterier. Bare
batterier av samme eller tilsvarende type som dem som
anbefales, skal brukes sammen med dette produktet.
Batteriene ma settes inn med riktig polaritet.

Tomme batterier bar fjernes fra produktet for a
unnga lekkasje.

Vedlikehold

Fjern sonden fra termometeret. Terk av utsiden av
sonden med en myk og fuktig klut, og la den tarke godt.
Senk aldri hoveddelen av termometeret ned i vann eller
annen veske.

Ikke bruk sterke eller slipende rengjgringsmidler
eller skuremidler nar du rengjer sonden, da dette kan
skade overflaten.

Konfigurere termometeret

TRINN 1: Trykk pa av/pa-knappen for & sla pa termometeret.
TRINN 2: Koble sonden til porten pa toppen av
termometeret il den klikker pa plass.

TRINN 3: Kontroller at sonden er riktig tilkoblet, og at
omgivelsestemperaturen avleses.

TRINN 4: Trykk pd og hold inne av/pé-knappen etter bruk for
4 sla av termometeret for 8 maksimere batteriets levetid.
Automatisk avslaing skjer etter T minutts inaktivitet hvis
en forhdndsinnstilt/manuell temperatur ikke er angitt.

Foreta en gyeblikkelig avlesing

Kontroller at maten er helt tint for du bruker termometeret
Det anbefales 4 sterilisere termometersonden far hver
bruk. Dette gjer du ved & holde sonden i nykokt vann i
flere minutter.

TRINN 1: Mal temperaturen ved a stikke spissen av
sonden forsiktig inn i den tykkeste delen av maten.
Kontroller at sonden ikke kommer i kontakt med bein,
fett eller brusk, da dette vil ha innvirkning pa gyldigheten
av avlesningen.

TRINN 2: Trykk pa av/pé-knappen for & sla pa

termometeret. Den gjeldende temperaturen vises pa
LCD-skjermen. Temperaturavlesningen lases ikke og vil
variere etter hvert som temperaturen pad maten endres.
Det kan ta flere sekunder far temperaturavlesningen nar
den endelige temperaturen.

Bruke forhandsinnstillinger
for termometeret

Trykk pé av/pa-knappen for & sId pa termometeret. Far du
velger en forhandsinnstilling, tilbakestiller du termometeret
ved & trykke pa og holde nede [ < Jog [ > ] samtidig.
TRINN 1: Bruk [ < Jog [ > 1til velge en
forhdndsinnstilling pa termometeret ['BEEF', ‘POULTRY',
'LAMB', 'PORK, 'FISH', 'SWEET', "MANUAL'T (STORFE, FJAERFE,
LAM, SVIN, FISK, SBT, MANUELL).

MERK: FOR FORHANDSINNSTILLINGER FOR BIFF 0G
LAM VELGER DU BNSKET NIVA AV TILBEREDNING
['RARE', "MEDIUM RARE', "MEDIUM', 'MEDIUM WELL',
'WELL DONE'] (BLODIG, MEDIUM MINUS, MEDIUM,
MEDIUM PLUSS, GJENNOMSTEKT).

FOR FORHANDSINNTILLINGEN FOR FIERFE VELGER
DU DEL ['WHOLE', 'LEG/THIGH', "BREAST'] (HEL,
BEN/LAR, BRYST).

FOR FORHANDSINNSTILLINGEN FOR SBT VELGER DU
NIVA ['S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL', 'S--CRACK',
"H--CRACK', 'LIGHT CARAMEL', "MEDIUM CARAMEL',
'DARK CARAMEL'] (MYK BALL, FAST BALL, HARD
BALL, MYK SPREKK, HARD SPREKK, LYS KARAMELL,
MEDIUM KARAMELL, MBRK KARAMELL).

FOR DEN MANUELLE FORHANDSINNSTILLINGEN
VELGER DU BNSKET MALTEMPERATUR.

TRINN 2: Trykk pa [ @ ] for & bekrefte valget.
TRINN 3: Forhandsinnstillingsvalgene vises pa skjermen
under avlesingen av hovedtemperatur.

MERK: OVNSTEMPERATUREN VISES IKKE UNDER 50 °C

TRINN 4: Nar det gjelder kjgtt, fisk og fjeerfe, setter du
forsiktig spissen av sonden inn i den tykkeste delen av
maten. Kontroller at sonden ikke kommer i kontakt med
bein, fett eller brusk, da dette vil ha innvirkning pa
gyldigheten av avlesningen.

TRINN 5: Vikle ut ledningen og legg maten forsiktig med
innsatt sonde i en forvarmet ovn. Lukk ovnsdaren slik at
ledningen kommer pa utsiden, og plasserer
hovedbryteren til termometeret i ne&erheten. Plasser aldri
hoveddelen av termometeret inni en ovn.




TRINN 6: Nér den interne temperaturen i maten nar den

forhandsinnstilte temperaturen, vil alarmen lyde i ett Fieerfe | CWHOLE' (HEL) 75 167
minutt. Du kan trykke pa [ @ ] for & sl av alarmen. ['LEG/THIGH'] (BEN/LAR) 75 | 167
MERK: RENGJBR ALLTID TERMOMETERET MELLOM ['BREAST'] (BRYST) 65 | 149
HVER BRUK.
FORSIKTIG: IKKE BRUK SONDEN TIL A LAFTE ELLER lam | ['MEDIUM RARE] 5 [ 1%
VENDE MATEN. (MEDIUM MINUS)
Sette inn/bytte batterier og ['MEDIUM] (MEDIUM) 63 | 145
enheter (°C eller °F) [MEDIUM WELL] 6 |54
TRINN 1: Ta forsiktig av dekselet til batterirommet. (MEDIUM PLUSS)
TRINN 2: Ta ut eventuelle brukte batterier.
['WELL DONE'] 74 165
MERK: ENHETSBRYTEREN ER PLASSERT INNE (GJENNOMSTEKT)
| BATTERIROMMET I
Svin 63 | 145

TRINN 3: Vri enhetsbryteren til snsket innstilling -
(°C eller °F). Fisk 50 | 122

TRINN 4: Sett inn nye batterier (2 x AAA), og veer Sat S—BALL]' (MYK BALL) 115 | 230
oppmerksom pa riktig polaritet.
TRINN 5: Sett pa plass dekselet til batterirommet. 'F--BALL'] (FAST BALL) 120 | 248

Temperaturtabell H--BALL'] (HARD BALL) 126 | 259
]

5

[

[
kjott-temperatur fra USDA”. Bruk av ferske ingredienser [SORACKT (MYKSPREKK) | 140 ) 764
0g trygg mathandtering, er meget viktig. Produsenten ['H--CRACK'] 150 | 302
aksepterer ikke noe som helst ansvar for matbaren (HARD SPREKK)

[

(

[

(

[

Denne temperaturtabellen viser anbefalinger for

sykdom som métte oppsta fra mat tilberedt ved hjelp av

dette produktet eller temperaturtabellen. LIGHT CARAMEL'] 170 | 338
“USDA = United States Department of Agriculture (USAs LYS KARAMELL
landbruks- og matdepartement), som har publisert de MEDIUM CARAMEL'] 180 | 356
mest detaljerte anbefalte retningslinjene. MEDIUM KARAMELL)
oc | °F DARK CARAMEL'] 188 | 370
(MORK KARAMELL)
Storfe | ['RARE'] (BLODIG) 50 | 122 Kjottet ma hvile
['MEDIUM RARE'] 55 [ 181 | Nar kjattet (ogsa fiarfekjott) har ndd den endelige
(MEDIUM MINUS) temperaturen, skal det hvile i minimum tre minutter far
['MEDIUM'T (MEDIUM) 60 140 nppskjiaenn_g/servenng Mart kjgtt, som er lettere & skjere
opp, ma hvile lenger.
wEEDDI'lm"QAL’ELSLS} 8 [ 9 | jndikatorer for produktadvarsler
[@> @& @ ]-Sondeikke tilkoblet.
['WELL DONE'] 70 158 ogs N
(GJENNOMSTEKT) Spesifikasjoner

Produktkode: 515
Temperaturomrade: -20 °C~250 °C / -4 °F-482 °F



Trinn: 0,1°C /0,1 °F
Batterier: 2 x AAA

Kaste brukte batterier og
elektrisk og elektronisk utstyr
Dette symbolet pa produktet, batteriene eller
emballasjen betyr at dette produktet og
eventuelle batterier det inneholder, ikke ma
BN (5stes sammen med husholdningsavfall. |
stedet er det brukerens ansvar & overlevere dette til et
egnet innsamlingssted for resirkulering av batterier og
elektrisk og elektronisk utstyr. Denne separate
innsamlingen og resirkuleringen bidrar til & bevare
naturressurser og  forhindre  potensielle  negative
konsekvenser for menneskers helse og miljget pa grunn av
den mulige tilstedevaerelsen av farlige stoffer i batterier
og elektrisk og elektronisk utstyr, noe som kan veere
forarsaket av uegnet kasting. Noen forhandlere tilbyr
brukeren muligheten & returnere brukt utstyr for & kaste
det pa riktig mate. Det er brukerens ansvar  slette data
pa elektrisk og elektronisk utstyr fer kasting. Hvis du
vil ha mer informasjon om hvor du skal kaste batterier og
elektrisk og elektronisk avfall, kan du kontakte
kommunens renovasjonsavdeling eller forhandleren.

SV | Spara instruktionerna for framtida bruk.
Sidkerhetsanvisningar

I VARNING: VARM YTA!

Anvénd alltid virmebesténdiga handskar vid hantering
av termometern. Utsatt inte termometerstickan eller
sladden for temperaturer dver 250 °C

Sank aldrig ned termometern i vatten eller annan vatska.
Lat inte vatten eller annan vatska stanka pa termometern.
Sénk aldrig ned termometern i vatten for att kyla ned
den. Lat alltid termometern svalna i rumstemperatur.
Rengdr termometern genom att torka av utsidan med en
mjuk, fuktig trasa och Iat torka helt.

Termometern kan inte diskas i diskmaskin.
Termometern kan INTE anvandas i mikrovagsugn.

BATTERIVARNING: FORVARAS OATKOMLIGT FUR BARN.

Den har produkten innehaller inga delar som kan
repareras av anvandaren. Reparationer far endast utftras
av auktoriserade elektriker.

Placera, forvara eller anvand inte termometerns kropp néra
direkt solljus eller direkta varmekallor eller i fuktiga miljder.

Apparaten &r en hdgprecisionsapparat. Hantera
den forsiktigt.
Den har produkten ar endast avsedd for hemmabruk.

Batterisdkerhet

Produkten levereras med 2 st. AAA-batterier. Endast
batterier av samma eller motsvarande typ som de som
rekommenderas far anvandas med denna produkt.
Batterierna ska sattas i med polerna &t rétt hall.

Ta ut uttjanta batterier ur produkten for att undvika lackage.

Skotsel och underhall

Avlagsna stickan fran termometern. Torka av stickan med
en mjuk fuktig trasa och Iat torka helt.

Sank aldrig ner termometerns kropp i vatten eller i ndgon
annan vétska.

Anvénd inte starka eller slipande rengdrings- eller
putsmedel for att rengdra stickan. Om du gdr det kan

den skadas.

Stilla in termometern

STEG 1: SI& pd termometern genom att trycka

pa stromknappen.

STEG 2: Anslut stickan till porten ovanpa termometern
tills den Klickar pa plats.

STEG 3: Kontrollera att stickan &r korrekt ansluten och
laser av omgivningstemperaturen.

STEG 4: For att maximera batteriets livslangd trycker du
pé och haller ned stromknappen efter anvandning fdr att
stanga av termometern.

Automatisk avstangning sker efter T minuts inaktivitet
om en forinstélld/manuell temperatur inte har stallts in.

Goéra en direktavldsning

Kontrollera att livsmedlet har tinat helt innan du
anvander termometern.

Termometerns matsticka bor steriliseras fore varje
anvandning. Det gor du genom att satta i matstickan i
nykokt vatten i flera minuter.

STEG 1: For att mata temperaturen for du forsiktigt in
stickans spets i den tjockaste delen av livsmedlet. Se till
att métstickan inte kommer i kontakt med ben, fett eller
brosk eftersom det paverkar hur tillforlitlig aviasningen ar.
STEG 2: SIa pa termometern genom att trycka pa
stromknappen. Den aktuella temperaturen visas pa LCD-
skérmen, temperaturavldsningen lases inte och varierar nar
temperaturen i livsmedlet dndras. Det kan ta flera sekunder
for temperaturavidsningen att n den slutliga temperaturen.



Anvinda
termometerns forinstillningar

Sla pa termometern genom att trycka pa strémknappen.
Innan du véljer ett frval aterstaller du termometern
genom att trycka pa [ < Joch [> ] samtidigt.

STEG 1: Anvénd [ < Joch [ > ] for att vélja en
termometerfrinstallning ['BEEF, 'POULTRY', 'LAMB',
"PORK, 'FISH,'SWEET', "MANUAL'] (NOTKOTT, FAGEL, LAMM,
FLASK, FISK, KONFEKTYR, MANUELL).

0BS! FGR FORINSTALLNINGARNA NGTKGTT 0CH LAMM
VALJER DU GNSKAD TILLAGNING ['RARE', ‘MEDIUM
RARE', 'MEDIUM', 'MEDIUM WELL', "WELL DONE']
(BLODIG, LATTSTEKT, MEDELROSA, STEKT, VALSTEKT).
FOR FORINSTALLNINGEN FAGEL VALIER DU DETAL)
['WHOLE'", ‘LEG/THIGH", "BREAST'] (HEL, BEN/
LAR, BRUST).

FOR FORINSTALLNINGEN KONFEKTYR VALIER DU
NIVA [S--BALL', 'F--BALL', 'H--BALL', 'S--CRACK',
"H--CRACK', ‘LIGHT CARAMEL', "MEDIUM CARAMEL',
'DARK CARAMEL'] (MJUK KULA, SEG KULA, HARD
KULA, SEG KNACK, HARD KNACK, LIUS KARAMELL,
MEDELMORK KARAMELL, MORK KARAMELL).

STALL IN GNSKAD MALTEMPERATUR FGR DEN
MANUELLA FORINSTALLNINGEN.

STEG 2: Bekrafta valet genom att trycka pd [© 1.
STEG 3: De forinstéllda valen kommer att rulla dver
skdrmen under huvudtemperaturavldsningen.

0BS! UGNSTEMPERATUREN VISAS INTE UNDER 50 °C I

STEG 4: For kott, fisk och fagel for du forsiktigt in
stickans spets i den tjockaste delen av livsmedlet. Se
till att matstickan inte kommer i kontakt med ben,
fett eller brosk eftersom det paverkar hur tillforlitlig
avldsningen &r.

STEG 5: Linda upp sladden och placera forsiktigt
livsmedlet med den infdrda stickan i en forvarmd ugn.
Stang ugnsluckan sé att sladden leder ut utanfdr och
placera termometerns huvudenhet i nérheten. Placera
aldrig termometerns huvuddel inuti en ugn.

STEG 6: Nar matens innertemperatur nér den forinstallda
temperaturen ljuder larmet i 1 minut. Alternativt kan du
trycka pa [ @ ] for att sténga av larmet.

0BS! RENGOR ALLTID TERMOMETERN MELLAN
VARJE ANVANDNINGSTILLFALLE.

VARNING! ANVAND INTE TERMOMETERNS STICKA
FOR ATT LYFTA ELLER VANDA PA LIVSMEDEL.

S&tta i/byta batterier och
enheter (°C eller °F)

STEG 1: Ta forsiktigt bort batterifackets lock.
STEG 2: Ta ut de uttjanta batterierna om sadana finns.

| 0BS! STRGMBRYTAREN SITTER | BATTERIFACKET.

STEG 3: Stall in enhetsomkopplaren pa onskad installning
(°C eller °F).

STEG 4: Sitt i nya batterier (2 x AAA) och var noga med
att vénda t ratt hall.

STEG 5: Sétt tillbaka luckan till batterifacket.

Temperaturdiagram

Det har temperaturdiagrammet visar rekommendationer

foir kotttemperatur fran USDA'. Det & mycket viktigt med
séker mathantering ndr man anvander farska ingredienser.
Tillverkaren avsager sig allt ansvar och alla forpliktelser vid
livsmedelsrelaterade sjukdomar som kan uppsta frén mat
som tillagas med produkten eller temperaturdiagrammet.
“USDA = United States Department of Agriculture
(amerikanska jordbruksdepartementet), publicerar fr
nuvarande de mest detaljerade rekommenderade riktlinjerna.

OC OF
Notkstt | ['RARE'] (BLODIG) 50 |12
['MEDIUM RARE'] 5 131
(LKTTSTEKT)
['MEDIUM] 60 | 140
(MEDELROSA)
['MEDIUM WELL'] 65 | 149
(STEKT)
['WELL DONE'] 70 | 158
(VALSTEKT)
Fagel ['WHOLE'] (HEL) 75| 167
['LEG/THIGH] 75 | 167
(BEN/LAR)
['BREAST] (BRUST) 65 | 149




Lamm ['MEDIUM RARE] 57 | 135
(LATTSTEKT)
['MEDIUM] 63 | 145
(MEDELROSA)
['MEDIUM WELL'] 68 | 154
(STEKT)
['WELL DONE'] 74| 165
(VALSTEKT)
Flisk 63 | 145
Fisk 50 |12
Konfektyr | ['S—-BALL'] (MIUK KULA) | 115 | 239
[F-BALL'T (SEG KULA) | 120 | 248
['H--BALL' (HARD BOLL) | 126 | 259
['S-~CRACK (SEG 140 | 284
KNACK)
[H--CRACKT (HARD | 150 | 302
KNACK)
['LIGHT CARAMELT (LIUS | 170 | 338
KARAMELL)
['MEDIUM CARAMELT | 180 | 356
(MEDELMORK
KARAMELL)
['DARK CARAMEL'] 188 | 370
(MBRK KARAMELL)

Lata kott vila
Nar kdtt/fagel har natt sin slutliga temperatur, I3t det

alltid vila minst 3 minuter innan det skars upp/serveras.

For ett mart kott som ér lattare att skéra kan man lata
det vila langre.
Produktvarningsindikatorer
[ & @]
Specifikationer

Produktkod: 515

Temperaturintervall: 20 °C - 250 °C/-4 °F - 482 °
Decimaler: 0,1°C/0,1 °F

Batterier: 2 x AAA

— Stickan &r inte ansluten.

Kassering av uttjdnta
batterier och elektrisk och
elektronisk utrustning

Den hér symbolen pd produkten, dess
ﬁ batterier eller dess fdrpackning innebér

att produkten och eventuella batterier som
B sitter i den inte far kasseras tillsammans
med hushallsavfall. Det &r ditt ansvar att lamna Gver
den till en lamplig uppsamlingsplats for atervinning av
batterier och elektrisk och elektronisk utrustning. Den
separata insamlingen och atervinningen bidrar till att
bevara naturresurser och forhindra potentiella negativa
konsekvenser ftr manniskors hélsa och miljon pa grund
av eventuell forekomst av farliga &mnen i batterier och
elektrisk och elektronisk utrustning som kan orsakas av
felaktig kassering. Vissa aterforsaljare tillhandahéller
aterlamningstjanster sa att anvandare kan lamna
tillbaka uttjdnt utrustning for korrekt kassering. Det ar
anvindarens ansvar att radera alla data pa elektrisk
och elektronisk utrustning fore kassering. Om du vill
ha mer information om var du kan |&mna batterier samt
elektriskt och elektroniskt avfall kontaktar du kommunen,
atervinningsmyndigheten eller aterforséljaren.

EN If this product does not reach you in an acceptable condition, please contact our
Customer Services Department at www.salter.com. Please have your delivery note
to hand as details from it will be required. If you wish to return this product, please
return it to the retailer from where it was purchased with your receipt (subject

to their terms and conditions). To be eligible for the extended guarantee, go to
guarantee.upgs.com/salter and register your product within 30 days of purchase.

FR Si ce produit ne vous parvient dans un état acceptable, veuillez contacter
notre service clientéle & 'adresse www.salter.com. Veuillez vous munir de
votre bon de livraison, car vous devrez fournir les détails correspondants.

Si vous souhaitez retourner ce produit, veuillez le retourner au revendeur
aupres duguel il a été acheté, en présentant votre regu (sous réserve de ses
conditions générales). ‘Pour bénéficier de I'extension de garantie, rendez-vous
sur guarantee.upgs.com/salter et enregistrez votre produit dans les 30 jours
suivant ['achat.

NL Als dit product u niet in een acceptabele staat bereikt, neem dan contact

op met onze klantenservice via www.salter.com. Zorg dat u de leveringsbon

bij de hand hebt, want u hebt de gegevens hierop nodig. Als u dit product

wilt retourneren, dient u het terug te brengen naar de winkel waar u het hebt
gekocht met uw bon (afhankelijk van de algemene voorwaarden van de winkel).
“Ga naar guarantee.upgs.com/salter en registreer uw product binnen 30 dagen
na aankoop om in aanmerking te komen voor de verlengde garantie.

DE Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten,
wenden Sie sich bitte perwww.salter.com an unsere Kundendienstabteilung.
Bitte halten Sie Ihren Beleg bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind. Wenn
Sie dieses Produkt zuriicksenden mdchten, schicken Sie es bitte zusammen

mit dem Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde (vorbehaltlich der
Geschéftsbedingungen). ~ Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben,
gehen Sie bitte auf guarantee.upgs.com/salter und registrieren Sie Ihr
Produkt innerhalb von 30 Tagen nach dem Kaufdatum.

ES Si este producto no llega a usted en condiciones aceptables, pngase en contacto
con nuestro departamento de atencion al cliente en www.salter.com. Tenga a mano
el albardn, puesto que se le solicitaran datos en €l incluidos. Si desea devolver este
producto, hdgalo en el distribuidor en el que lo adquirid y no olvide incluir el recibo
(Ia devolucion quedara sujeta a los términos y condiciones del distribuidor).



“Para acceder a la garantia ampliada, vaya a guarantee.upgs.com/salter y registre
el producto en un plazo de 30 dias a partir de la fecha de compra.

IT Nell'eventualita in cui l prodotto non sia in condizioni soddisfacenti al momento
della consegna, rivolgersi al nostro reparto i assistenza clienti: www.salter.com.
Tenere la ricevuta di consegna a portata di mani poiché potrebbero essere richieste
informazioni riportate al suo interno. Se si desidera effettuare un reso, inviare il
prodotto al rivenditore da cui & stato acquistato insieme alla ricevuta (il reso &
soggetto ai termini e alle condizioni del rivenditore). " Per usufruire della garanzia
estesa, andare a guarantee.upgs.com/salter e registrare il prodotto entro 30 giomi
dalla data i acquisto.

PL Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sig z
naszym dziatem obstugi klienta pod numerem www.salter.com. Przygotuj dowdd
dostawy, poniewa: wymagane bedq umieszczone tam informacje. Jesli choesz
Zwrdcic ten produkt, zwrc go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktdrego zostat
zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy). “Aby skorzystac z przediuzonej
gwarancji, przejdz na strong guarantee.upgs.com/salter i zarejestruj swoj
produkt w ciagu 30 dni od daty zakupu.

PT Se ndo receber este produto numa condigdo aceitavel, contacte 0 nosso
denartamenm de Apoio ao Cliente através do www.salter.com. Tenha a sua nota de
entrega a méo, uma vez que serd necessrio fornecer detalhes. Se pretender devolver
este produto, devolva-o o revendedor onde foi adquirido com o recibo (sujeito aos
respetivos termos e condigdes). ‘Para ser elegivel para a garantia prolongada, aceda
a guarantee.upgs.com/salter e registe 0 seu produto até 30 dias apds a compra.

HU Amennyiben ez a termék nem e\fugadham dllapotban érkezik meg Unhuz
kérjiik, vegye fel a kapesolatot az aldbbi

WHW. sal!er com. Legyen kéznél a szallitolevél, mivel az azon szerepld adatokra
sziikség lehet. Amennyiben szeretné visszakiildeni ezt a terméket, a bizonylattal
egyiitt (az § felhasznaldsi feltételeiknek megfelelten) vigye vissza abba a
markakereskedésbe, ahol megvasarolta. "Hogy jogosult legyen a kiterj

©8 Pokud vém vjrobek nebude dodén v pfijatelném stavu, obratte se na
oddéleni zakaznickych sluzeb: www.salter.com. Méjte po ruce dodact list,
budete potfebovat Udaje v ném uvedené. Cheete-Ii vyrobek vrtit, vratte jej
spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci, u kteréh jste jej zakoupili (v
souladu s jeho smiuvnimi podminkami). “Abyste ziskali narok na prodlouzenou
zéruku, piejdéte na guarantee.upgs.com/salter a zaregistrujte svij vyjrobek
do30 dni od nakupu.

EL Av 8¢v napahdBere 1o mpoidv o€ amodekTi) katdotaon, emkowwvioTe He

0 Tyija E§umnpémong meAatav pag oto www.salter.com. Oa npénet va
£xete ladi oag v am6deién, kaba Ba mpémel va pag Soete kdmola atoiyeia.
Av BéNete va emoTpéete autd To TPOidy, Ba EMEL va To EMOTPEPETE 0T
Katdotnyia and 6ou To ayopdoate pali pe v anddei oag (obpguva pe

ToUC poug kat Tig mpoiimoBéaelc). ‘Tia va pmopeite va dikaiolote enéktaon
£yyonong, petapeite oto guarantee.upgs.com/salter ki Sn\aote 1o npoiov
¢ evrog 30 nyiep@v and Ty ayopd.

DA Huis dette produkt ikke nr frem til dig i en acceptabel tilstand, bedes du kontakte
vores kundeserviceafdeling pa www.salter.com. Du skal have din falgeseddel ved
handen, da du far brug for oplysninger fra den. Hvis du ansker at returnere dette
produkt, bedes du returnere det til den forhandler, det blev kebt hos, sammen med
din kvittering (underlagt forhandlerens vilkér og betingelser). ‘For at vaere berettiget
til den udvidede garanti, skal du gé til guarantee.upgs.com/salter og registrere dit
produkt inden for 30 dage efter kobet.

Fl Jos tuote ei ole saapuessaan hyvaksyttavassa kunnossa, ota yhteyttd
asiakaspalveluumme: www.salter.com. Tarvitsemme I3hetysilmoituksessa olevia
tietoja. Jos haluat palauttaa tuotteen, palauta se kuitteineen jdlleenmyyjalle, jolta
sen ostit (jalleenmyyjan ehdoista riippuen). Laajennettu takuu: mene osoitteeseen
guarantee.upgs.com/salter ja rekisterdi tuote 30 paivin sisélld ostotapahtumasta.

NO Hvis produktet \kke eri akseptahel stand nar du mottar det, ma du

garancidra, regisztrélja a termékét a vésarlast kavetd 30 napon beliil a(z)
guarantee.upgs.com/salter oldalon.

SK Ak sa k vém tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase
Oddelenie sluzieb zékaznikom na www.salter.com. Majte svoj dodaci list poruke,
pretoje budete putrehuvat‘ informécie, ktoré st na fiom uvedené. Ak si prajete tento
produkt vrétit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobehodnikovi, od ktorého ste

ho zakipili (v stilade s jeho zmluvnymi podmienkami). Ak cheete ziskat nérok na
predlzenu zéruky, prejdite na stranku guarantee.upgs.com/salter a zaregistrujte
svoj produkt do 30 dniod nakupu.

Cet appareil

et ses piles
se recyclent

kontakte var pa www.salter.com. Ha folgeseddelen for
handen siden du trenger informasjon som star pa den. Hvis du vil returnere
produktet, ma du ta det med tilbake til forhandleren du kjgpte det fra. Du ma
ha kitteringen, og forhandlerens vilkar gjelder. ‘For at den utvidede garantien
skal gjelde, ma du ga til guarantee.upgs.com/salter og registrer ditt produkt
innen 30 dager etter kjgp.

SV Om den hér produkten inte nér dig i ett acceptabelt skick kontaktar du var
kundtjéinst pa www.salter.com. Ha foljesedeln till hands eftersom du méste
ange information som finns pa den. Om du vill returnera produkten skickar

du tillbaka den till aterforsljaren dér den kaptes tillsammans med kvittot
(terforséljarens villkor galler). For att vara beréttigad till den utdkade
garantin gar du till guarantee.upgs.com/salter och registrerar produkten inom
30 dagar efter kipet.

A DEPOSER
EN DECHETERIE

A DEPOSER
EN MAGASIN

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Manufactured by / Fabriqué par / Gefabriceerd door / Hergestellt von / Suministrado por /
Prodotto da / Wyprodukowano przez / Fabricado por / Gyartd / Vyrobca / Vyrabce /
KataokevdZetar and / Produceret af / Valmistaja / Produsert av / Tillverkad av:

UP Global Sourcing UK Ltd., UK. Manchester OL9 0DD. Germany. 51149 Kln.

MADE IN CHINA.
www.salter.com
©Salter trademark. All rights reserved.

1T

uk oNLy LT
Recycle Pz
Y COLLEZIONE DI CARTE






