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— INSTRUKCJA OBSLUGI — )
ELEKTRONICZNY TERMOMETR DO ZYWNOSCI

Zestaw zawiera:
e Termometr z dotykowym ekranem
e Sonde ze stali nierdzewnej do termometru
o Instrukcje obstugi

Funkcje:

e 7 rodzajow potraw
3 poziomy wysmazenia
Alarm dzwiekowy
Dotykowy ekran
Temperatura:
— Zakresy pomiaru temperatury: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Jednostka wyswietlania temperatury: °C albo °F
— Dokfadno$¢ pomiaru:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— Doktadnos¢ wyswietlania: 1°C (1°F)
e Sonda przewodowa:
— Dtugosé sondy: 18 cm
—  Dtugosc¢ przewodu: 115 cm
— Materiat: stal nierdzewna
Zasilanie:

— Baterie 2 x LR03 AAA 1.5V (brak w komplecie)

Czujka termiczna, znajdujgca sie w obszarze miedzy 0,5 cm a 1 cm od strony szpikulca, powinna by¢
umieszczona w najgrubszej czesci migesa, z dala od kosci.
Uruchomienie:
W komorze baterii termometru umiescic¢ baterie 2 x LR03 AAA (brak w komplecie) oraz wpig¢ sonde.
W celu uruchomienia termometru nalezy wcisngc¢ przycisk . £
Termometr automatycznie rozpocznie prace.
Wecisniecie i przytrzymanie przycisku zakonczy prace termometru.

Format wyswietlania temperatury (°C lub °F):

W celu zmiany wyswietlanej jednostki temperatury na ekranie nalezy wcisngc¢ i przytrzymac przycisk&} :

Wybér rodzaju miesa oraz stopnia wysmazenia:

Przyciskiem nalezy wybra¢ pozgdany typ potrawy, nastepnie przyciskiem “wybra¢ pozadany
stopien wysmazenia (UWAGA - funkcja wyboru stopnia wysmazenia dostepna jest tylko dla okreslonych
typow miesa).

Dostepne typy potraw przedstawia ponizszy schemat:
(Istnieje rowniez mozliwos¢ dostosowania temperatury pieczenia oraz alarmu w trybie manualnym,

0,

oznaczonym ikong
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Dostepne poziomy wysmazenia przedstawia ponizszy schemat:

- Rare (krwisty)
L - Medium ($Srednio wysmazony)

- Well done (dobrze wysmazony)

Po dokonaniu wyboru rodzaju miesa oraz stopnia wysmazenia na ekranie termometru pojawi sie docelowa
temperatura (Alert Temp) oraz biezgcy pomiar temperatury otrzymany przez sonde (Cooking Temp).

Tryb manualny:

Za pomocg przycisku ‘@ nalezy wybra¢ Tryb Manualny oznaczony ikong Wcisngc¢ przycisk
) -
liczba oznaczajgca temperature docelowg zacznie migac. Przyciskami i & wybra¢ pozgdang

warto$¢, a nastepnie zatwierdzi¢ przyciskiem

Alarm dzwiekowy:
By uaktywni¢ funkcje alarmu dzwiekowego, uruchamiajgcego sie po osiggnieciu temperatury docelowej

(Alert Temp), nalezy wcisngc i przytrzymac przycisk \.
Funkcja alarmu jest aktywna gdy na ekranie, obok napisu ALERT TEMP pojawi sie dzwoneczek.

UWAGI ORAZ SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE UZYTKOWANIA
o Termometr nalezy wbija¢ w najgrubszg czes¢ miesa.

o Unika¢ wbijania w ttuste cze$ci miesa.

¢ Nie wbijaé¢ termometru w mieso, w ktérym sg kosci.

¢ Nie wklada¢ termometru (bazy) do piekarnika / wedzarni.

o Nie wktada¢ sondy do temperatury wyzszej niz wskazana w instrukcji

o Nalezy unika¢ statego kontaktu sondy ze zrédtem ciepta oraz z dymem ktdre mogg uszkodzi¢ sonde

¢ Nie wktadaé¢ termometru i sondy bezposrednio do wody ani pod strumien wody.

o Sonde termometru nalezy wyczysci¢ wilgotng szmatkg po kazdym uzyciu, a przewdd sondy
oczysci¢ suchg szmatka.

o Nie wbija¢ sondy do samego konca, odstep pomiedzy mierzonym produktem a obudowg
wyswietlacza powinien wynosi¢ min. 0,5 cm.

¢ Nie naraza¢ urzgdzenia na dziatanie silnych wibracji i obcigzen mechanicznych.

e Unika¢ nagtych, znacznych zmian temperatury

o Do czyszczenia obudowy i wyswietlacza stosowaé miekka, lekko zwilzong Sciereczke.

o Termometr nie jest wodoodporny, nie nalezy my¢ go pod biezgcg wodg ani w zmywarce.

o Wyczerpane baterie natychmiast usuna¢ z urzgdzenia.
Btedne wskazania urzgdzania (nieprawidtowe wartosci temperatur, komunikat ,HHH”), Swiadczg o
uszkodzeniu sondy, dlatego nalezy zwroci¢ uwage na jej odpowiednie uzytkowanie:
* nie mozna my¢ sondy pod biezgcg wodag
* w cieczy mozne by¢ zanurzany tylko element pomiarowy sondy, nie nalezy dopuszcza¢ do zamoczenia
przewoddéw
Niezastosowanie sie do powyzszych zalecen moze spowodowac nieodwracalne uszkodzenie sondy, co
prowadzi do utraty gwarancji.

Uwaga! Kazde gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie
potencjalnym wytwdrcg niebezpiecznego dla ludzi i Srodowiska odpadu, z tytutu obecnosci w sprzecie niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to cenny materiat, z ktérego
mozemy odzyskac surowce takie jak miedz, cyna, szkto, zelazo i inne.
Symbol przekreslonego kosza na Smieci umieszczany na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego
dotgczonych oznacza, ze produktu nie wolno wyrzucaé tgcznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza
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jednoczesnie, ze sprzet zostat wprowadzony do obrotu po dniu 13 sierpnia 2005 r.

Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbiérki w celu wtasciwego jego
przetworzenia. Informacje o dostepnym systemie zbierania zuzytego sprzetu elektrycznego mozna znalez¢é w punkcie
informacyjnym sklepu oraz w urzedzie miasta/gminy. Odpowiednie postepowanie ze zuzytym sprzetem zapobiega
negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia!

— OPERATION MANUAL —
DIGITAL FOOD THERMOMETER

The set includes:
e Thermometer with a touchscreen
e Stainless steel probe for the thermometer
e User manual

Functions:

e 7 meal types
3 levels of indication how well a meal is done
Audible alarm
Touchscreen
Temperature:
— Temperature measurement range: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Temperature display unit: °C or °F
— Measurement accuracy:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)

— Precision of value displayed: 1°C (1°F)

o Wired probe:

— Probe length: 18 cm

— Cable length: 115 cm

— Material: stainless steel

o Power supply:

— 2 xLR0O3 AAA 1.5V batteries (not included)

The thermal sensor located between 0,5 cm and 1 cm from the spike tip should be inserted into the thickest
part of the meat, away from the bone, at its entire sensing length.
Starting:
Place 2 x LR0O3 AAA batteries (not included) in the battery chamber of the thermometer and connect the
probe.
In order to turn the thermometer on, push the button.
The thermometer will start operating automatically.
Pushing and hold the button will turn the thermometer off.

How to use:

The thermometer probe should be stuck into the meal prepared.

Measurement of the current temperature received by the probe will be displayed on the thermometer screen
(Cooking Temp).

When preparing meals, the probe and the cable should not touch any hot elements of the oven, frying pan or
barbecue grill.

ATTENTION

- The device must not be placed inside the oven chamber during baking/roasting

- The device must not be used during preparation of meals in a microwave oven

- The device must not be used during preparation of meal over open fire.

- The probe with the cable should be kept away from fire and dense smoke, as they might damage it.
After finishing work, the probe with the cable should be cleaned with a damp cloth and soap.
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Do not use any strong detergents or corrosive agents.

Temperature display format (°C or °F):

In order to change the temperature unit displayed on the screen, push and hold the ‘ button.

Selection of meat type and how well it is to be done:

Use the * button to select the meal type desired and then use them button to select how well it is to
be done (NOTE - the function of choosing how well a meal is to be done is available only for specific types
of meat).

The meal types available are presented by the diagram below:
(It is also possible to adjust the baking/roasting temperature and alarm in manual mode, represented by the

- icon)

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY FISH

The available levels of how well a meal is to be done are presented on the diagram below:

—

>
S _ Rare

Vs . - Medium rare
P

- Well done

After selecting the type of meat and the degree of how well it is to be done, the thermometer screen will
show the target temperature (Alert Temp) and the current temperature measurement received by the probe
(Cooking Temp).

Manual mode:

Using the &

button, selected the Manual Mode designated with the icon. Push the @ button - the

' buttons to select the

number representing the target temperature will start flashing. Use the and

value desired and then confirm it using the button.

Audible alarm:
In order to activate the function of audible alarm launching after the target temperature (Alert Temp) is

reached, press and hold the button.
The current functions status is shown in the form of icon appearing on the display.

Erroneous indications of the device (incorrect temperature values, “HHH” message) mean that the probe
has been damaged, which is why it is necessary to pay attention to using it properly:

+ do not wash the probe under running water

« only the measuring element of the probe can be immersed in liquid - the cables must not come in contact
with it

Not adhering to the above recommendations may lead to irreversible damage to the probe and result in
voiding the warranty.

Caution!

Every household uses electrical and electronic appliances, and thus is a potential source of waste, hazardous to humans
and the environment, due to the presence of hazardous substances, mixtures, and components in the equipment. On
the other hand, discarded equipment is a valuable resource from which raw materials like copper, tin, glass, iron, and
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others can be recovered.
The symbol of the crossed out wheelie bin placed on the equipment, packaging, or documentation attached to it, means
that the product must not be disposed of together with other waste. The labelling simultaneously means that
E the equipment was introduced to the market after the date of August 13th, 2005.
It is the responsibility of the user to transfer the used equipment to a designated collection point for proper
EEEN ccycling. Information on the available collection system for electrical equipment can be found in the shop’s
information and at the municipal office. Proper handling of discarded equipment prevents negative consequences for

the environment and human health!

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
ELEKTRONISCHES LEBENSMITTELTHERMOMETER

Das Set enthilt:
e ein Thermometer mit Touchscreen
e eine Edelstahlsonde fiir das Thermometer
e eine Bedienungsanleitung

Funktionen:

e 7 Arten von Gerichten
3 Garstufen
Signalalarm
Touchscreen
Temperatur:
— Temperaturmessbereich: -20 °C (-4 °F) ... +250 °C (482 °F)
— Angezeigte Temperatureinheit: °C oder °F
— Messgenauigkeit:

+/-1°C (-20 °C ... +100 °C)

+/-2 °C (> +100 °C)
— Anzeigegenauigkeit: 1 °C (1 °F)

o Kabelsonde:

— Sondenlange: 18 cm

— Kabellange: 115 cm

— Material: rostfreier Stahl

e Spannungsversorgung:

— Batterien 2 x LRO3 AAA 1.5V (nicht im Set enthalten)

Der im Bereich zwischen 0,5 cm und 1 cm am Anfang der Spicknadel vorhandene Warmemelder sollte
seitens der empflindlichen Flache an das tiefste Teil des Fleisches weit von den Knochen angebracht
werden.
Inbetriebnahme:
In der Batteriekammer des Thermometers die Batterien 2 x LRO3 AAA (nicht im Set enthalten) platzieren und die
Sonde einstecken.
Um das Thermometer in Betrieb zu nehmen die Taste { %)) driicken.

Das Thermometer nimmt seine Arbeit automatisch auf.
Das Driicken und Halten der Taste beendet den Betrieb des Thermometers.

Verwendungsweise:

Die Sonde des Thermometers in das zubereitete Gericht stechen.

Die von der Sonde ermittelte aktuelle Temperatur wird auf dem Display des Thermometers angezeigt
(Cooking Temp.).

Wahrend der Zubereitung von Gerichten diirfen die Sonde und das Kabel nicht mit den erhitzten
Elementen des Backofens, der Bratpfanne oder des Grillrosts in Bertihrung kommen.

ACHTUNG
— Das Gerat darf nicht im Backofen wahrend des Backens platziert werden.
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— Das Gerat darf nicht bei der Zubereitung von Gerichten in der Mikrowelle benutzt werden.

— Das Gerat darf nicht bei der Zubereitung von Gerichten Uber offenem Feuer benutzt werden.

— Die Sonde mit dem Kabel fern von Feuer und dichtem Rauch halten, weil sie beschadigt werden kénnen.
Nach Beenden der Arbeit die Sonde mit dem Kabel mit einem angefeuchteten Lappen unter Verwendung
von Seife reinigen. Keine starken Detergensien und atzenden Mittel verwenden.

Format der Temperaturanzeige (°C oder °F):

Zwecks Anderung der angezeigten Temperatureinheit auf dem Bildschirm einmal die Taste dricken
und halten.
Wabhl der Fleischsorte und der Garstufe:
4 >
Mit der Taste den gewulnschten Typ des Gerichts wahlen, anschlielfend mit der Taste die

gewlnschte Garstufe wahlen (ACHTUNG - die Funktion der Garstufe ist nur fir bestimmte Fleischsorten
verflgbar).

Die verfiigbaren Typen der Gerichte stellt das unten stehende Schema dar:
(Es besteht auch die Mdglichkeit der Anpassung der Brattemperatur und des Alarms im manuellen Modus,

8 gekennzeichnet ist)

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

)-0-0-0-0-0-0.
BEEF — Rindfleisch HAMBURGER - Hamburger PORK — Schweinefleisch
CHICKEN - Hihnchen TURKEY - Truthahn LAMB — Lamm
FISH- Fisch Manually set — Manuelle Einstellung

Die verfiigbaren Garstufen stellt das unten stehende Schema dar:

_ - Rare (blutig)

= " - Medium (rosa)
- Well done (durchgebraten)

Nach der Auswahl der Fleischsorte und Garstufe erscheint auf dem Display des Thermometers die
Zieltemperatur (Alert Temp.) sowie die aktuelle, von der Sonde ermittelte Temperatur (Cooking Temp.)

Manueller Modus:‘

Mithilfe der Taste den manuellen Modus wéahlen, der mit dem Icon * Ly gekennzeichnet ist. Die Taste

@ driicken, die Zahl, welche die Zieltemperatur anzeigt, beginnt zu blinken. Mit den Tasten und

den gewlnschten Wert wahlen und anschliellend mit der Taste @ quittieren.

Signalalarm:
Um die Funktion des Signalalarms, der nach dem Erreichen der Zieltemperatur (Alert Temp) aktiviert wird,

einzuschalten, die Taste drucken und halten.
Uber den laufenden Stand der Funktion informiert das auf dem Display erscheinende Icon.

Fehlerhafte Anzeigen des Geréats (nicht korrekte Temperaturwerte, Meldung ,HHH”) zeugen von der
Beschadigung der Sonde, deshalb sollte man darauf achten, sie ordnungsgemaf zu verwenden:

» die Sonde nicht unter flieRendem Wasser waschen



* in der Flussigkeit nur das Messelement der Sonde eintauchen, nicht zulassen, dass die Leitungen unter
Wasser kommen

Die Nichtbeachtung der obigen Empfehlungen kann eine irreparable Beschadigung der Sonde bewirken,
was zum Garantieverlust fuhrt.

Achtung!
Jedes Haushalt ist Benutzer der elektrischen und elektronischen Gerate, und was danach folgt der potenzielle Erzeuger
der gefahrlichen fur die Menschen und die Umwelt Abfélle, aus dem Titel des Anwesenheit in den Geraten der
gefahrlichen Substanzen, Mischungen und Bestandteile. Von der zweiten Seite ist das verbrauchte Gerat das wertvolle
Material, aus dem wir solche Rohstoffe wie Kupfer, Zinn, Glas, Eisen und andere Rohstoffe gewinnen kénnen.
Dieses Symbol, das auf dem Gerat, Verpackung oder den beigefligten Unterlagen untergebracht wird,
E bedeutet, dass das gekaufte Produkt nicht zusammen mit den gewdhnlichen Abfallen aus dem Haushalt
beseitigt sein soll. Die Kennzeichnung bedeutet gleichzeitig, dass das Gerat zum Umsatz nach dem 13. August
BN 2005 eingeflhrt worden ist.
Die Pflicht des Benutzers ist, es in die entsprechende Stelle abgeben, die sich mit der Sammlung und Recycling der
elektrischen und elektronischen Geraten beschéaftigt. Informationen lber das zugangliche System der Sammlung der
verbrauchten elektrischen Gerate kann man im Informationspunkt des Geschafts und im Amt der Stadt/der Gemeinde
finden. Die Beseitigung der Gerate auf die richtige Weise und ihr Recycling helfen gegeniber den potentiell negativen
Folgen fir die Umwelt und menschliche Gesundheit.

— PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATAUUN —

ANEKTPUYECKMU TEPMOMETP AN U3BMEPEHUA TEMNEPATYPbI MULLEBbIX
NMPOAOYKTOB

KomnnekT BKnrovyaeT B cebsi:
e TepmoOMETP C CEHCOPHbLIM 3KPaHOM
e 30HA 13 HEepXXaBelLWEeN cTann K TepMoOMeTpy
e VHCTpyKUMsi NO aKcnnyaTauum

PyHKUMU:

e 7 BUOOB Ontog
3 cTeneHu npoxapku
3ByKOBas curHanusauus
CeHCcOopHbIN 3KpaH
Temnepartypa:
— [OwnanasoHbl namepeHusa temnepatypsbl: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— EamHnua otobpaxeHus TemnepaTtypbl: °C nnn °F
— To4YHOCTb N3MepeHus:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— TouHocTb oTobpaxeHus: 1°C (1°F)

o [lpoBoaHOM 30HA:

— [OnwvHa 3oHga: 18 cm

— [OnwuHa kabens: 115 cm

— Martepuan: HepxxaBetowas cranb

e [lntaHne:

— barapenkn 2 x LRO3 AAA 1,5B (He BXoOSAT B KOMIMMEKT)

TepMnyecknin gaTtymk, pacnonoxeHHbln mexagy 0,5 cMm 1 1 cM OT Ha4ana ocTporo KoHua TepMoMeTpa,
OOJDKEH BCEWN YyBCTBUTENBHOW NOBEPXHOCTLIO HAXOAUTBCHA B CAMOM TOSICTOM YacTn MsCa, He KacasiCb
KOCTW.
Bknio4yeHue:
BcTaButb 6aTapeiikmn 2 x LRO3 AAA (He BXOAAT B KOMMNEKT) B 6aTapeiHblii OTCEK TEPMOMETPA U MOAK/IOUYNTL 30HA,
YTo6bI 3anyCTUTb TEPMOMETP, HEOOBXOAMMO HaXKaTb KHOMKY. 1
TepMoMeTp aBTOMAaTUYECKM HaYHEeT paboTaTs. -

9



HaxaTb 1 yaepxmBatb KHOMKY, YTOObI 3aBepLUMTL paboTy TepMoMeTpa.

Cnoco6 npumeHeHus:

3oHa TepMoMeTpa JomKeH ObiTb BCTaBNEH B MpUroToBnsieMoe 6nt04o0.

Tekywan Temneparypa, uamepeHHasi C NOMOLLbIO 30HAa, OyaeT oTobpaxaTbCs Ha aKpaHe TepMoMeTpa
(Cooking Temp).

Mpwn npurotToBneHnn 6ntoa, 30H4 U Kabenb He A0MKHbI ConpUKacaTbCsl C rOPAYUMU STEMEHTaMM OyXOBKM,
CKOBOPOAbI UNWN pPeLLETKON rpuns.

BHUMAHUE

— YCTpPONCTBO HeNb3s NomMellaTbh B KaMepy AyXOBKM BO BPEMS! BbiNeKaHUs.

— YCTPONCTBO Henb3sA NCNONb30BaTh NPY NPUrOTOBRNEHUM ONniog, B MUKPOBOJTHOBOWN NEYMn.

— YCTPONCTBO Hernb3sA NCNONb30BaTh NPU NPUrOTOBMEHUN BNi0a HA OTKPLITOM OrHe.

— 30HA ¢ kabenem HeobxoaQMMO AepXKaTb BAANM OT OTHA U NYCTOro AbiMa, Tak Kak OH MOXET ObITb
NnoBpeXaeH.

Mo okoH4YaHWMM paboTbl 30HA C kabenem cneayeT NPOTeEPETb BNAXHOM TPAMKOW C UCNONb30BaAHMEM Mbina.
He ncnonb3oBaTth CUMbHbLIX MOKLLNX UNU €OKNX CPEACTB.

®dopmat otobpaxeHusa Ttemnepartypbl (°C unum °F):
UT06bl M3MEHNTEL OTOBPaXXaeMyto Ha KpaHe eanHULY U3MEePEHUs TeMnepaTtypbl, HEOOXOANMO HaxaTb

yAepXXnBaTb KHOMKY KHOMKY

Bbi60op BuAa mMsica u cTeneHn npoxapku:
KHonkown Heobxoanmo BbibpaTb Tpebyembin Bug 6ntoga, 3aTemM KHOMKOW BblGpaTb Tpebyemyto
cteneHb npoxapkn (MPUMEYAHUE — dyHKumMs BbibOpa CTENeHn NpoXKapku OCTYMNHA TONbKO Ans
onpeaeneHHbIX BUOOB Msica).

D,OCTyngle BUAbI 6]1[0}1 npeacrtaBrieHbl HA CXeMe HWXe:
(TaK)Ke MOXHO OTperynmpoBsaTtb TeMnepartypy 3anekaHma n curHann3aunm B py4Hom pexmmve, OTMEHYEHHOM

0,

NKOHKOW
l'oBsauna ramOyprep CBUHMHA  KypHIla WHJEWKa STHATHHA pri0a pyd. BEIOOD
BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

= - Medium (cpemHe npoxapeHHoe)
- Well done (xopoLuo npoxapeHHoe)

Mocne Bbibopa Bnaa Msca 1 CTeneHn NpoXapkn Ha 3KpaHe TepMoMeTpa NosABUTCH Heobxogmmas
Temnepartypa (Alert Temp) n Tekywasa TemnepaTypa, namepeHHas soHgom (Cooking Temp).

Py4Hon pexum:

C NOMOLLbI0 KHOMKM HeobxoauMo BbIGpaTh Py4HON peskuM, 0603HAYEHHbIN MKOHKOMN it

KHOMKY @ uncno, obo3HavalLLEee HeobxoaMMyo TemnepaTypy, HauyHeT muraTtb. KHonkamu |

Bbl6paTb HY>XHO€Ee 3Ha4YeHune 1 3aTem noaTesepanTb KHOMKOWN
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3BYKOBa$I CUrHanunsauus:
YToObI aKTUBUPOBATb (*)yHKU,I/II'O 3ByKOBOI7I CUrHanmsaumm, Kotopasa aktTuBmpyeTca npu 4OCTUXEHUN

Heobxoaumon Temnepatypbl (Alert Temp), cnegyeTt HaxaTb KHOMKY W yAEpXnBaTb KHOMKY .
O TekyLLem coCcToAHUM PYHKLMN NHPOPMUPYET NOABNAIOLLAACA HA SKpaHe UKOHKA.

HenpaBunbHble NokasaHus YCTPOMCTBa (HEBEPHbIE 3HAYeHUs1 TeMnepaTtypsbl, coobweHne «HHH»)
YKa3bIBalOT Ha TO, YTO 30HA NMOBPEXAEH, MO3TOMY creayeT obpaTuTb BHUMAHME Ha ero COOTBETCTBYOLLEE
ncnonb3oBaHue:

* HENb3S MbITb 30HA MO NPOTOYHOM BOAOW

* B XXMAKOCTb MOXHO MOrpy>aTb TOSIbKO U3MEePUTENbHbIN 3N1IeMeHT 30HAA, HeNb3s AonyckaTb HAMOKaHUSA
npoBoJoB

HecobntogeHve npuBeAeHHbIX Bbille pekoMeHaauni MOXeT NPUBECTU K HEOOpaTMMOMY NOBPEXOEHUIO
30HAAa, YTO NpMBEeET K NoTepe rapaHTUw.

BHumaHue!

B kaxaom X035MCTBE MCMONb3YIOTCA 3NEKTPUYECKNE U SMEKTPOHHbIE NpubOopbl, N KU3-3a Hanuumsa B obopynoBaHum

OMacHbIX BELLECTB, CMeCel M KOMMOHEHTOB OHW SBMASIOTCA MOTEHUManbHbIM UCTOMHUMKOM OMacHbIX AN Nioaen u

oKpyxatoLleln cpeapl otxoaoB. C Apyroli CTOPOHbI BbibpoleHHoe o6opygoBaHNe ABNSETCS LEeHHbIM PecypcoMm, u3
KOTOPOro MOXHO M3BMeYb Cblpbe, Takoe Kak Medb, OfIOBO, CTEKIIO, Xenes3o n Ap.

E CvMBON nepeyepKkHYTOro MEepeaBMKHOrO MYCOPHOro KOHTelWHepa Ha o6opyaoBaHWM, ynakoBKe wnu
npunaraeMon K HUM OOKYMEHTauuu O3HavaeT, YTO u3genve Henb3s YyTunuManpoBaTb BMeCTe C ApYrumu

BN OTxoAamu. OTa MapKMpoBKa OOHOBPEMEHHO O3HavaeT, 4To obopygoBaHue OblNo BbiIBEAEHO Ha PbIHOK Nocre

13 aBrycta 2005 roga.

Monb3oBaTtenb 06s3aH nepegaTb Ucnonb3oBaHHOe obopydoBaHWe B creumanbHbli NyHKT cbopa Ans npaBurbHOW

yTunmsaummn. Mudpopmauuio 06 nmetowencs cucteme cbopa anektpudeckoro o60ypaoBaH1s MOXHO HanTW B MarasnHe

1 MyHMUMNanbHbIX opraHax. MpasuneHoe obpalleHne ¢ BbiGpoLLeHHbIM 060pyaoBaHNeM NpeaoTBpaLLaeT HeraTuBHbIE

NoCNeAcTBUS AN OKPYXKatoLen cpebl U 300poBbs Yenosekal

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -

ELEKTRONINIS MAISTO TERMOMETRAS

Rinkinyje yra:
e Termometras su jutikliniu ekranu
e Nerudijancio plieno termometro zondas
¢ Naudojimo instrukcija

Funkcijos:

e 7 rasiy patiekalai
3 iSkepimo lygiai
Garso aliarmas
Jutiklinis ekranas
Temperatira:
— Temperatiros matavimo diapazonas: —20 °C (—4 °F) ... +250 °C (482 °F)
— Rodomos temperatiros vienetai: °C arba °F
— Matavimo tikslumas:

+/-1°C (=20 °C ... +100 °C)

+/-2 °C (>+100 °C)
— Rodymo tikslumas: 1 °C (1 °F)
e Laidinis zondas:
— Zondo ilgis: 18 cm
— Kabelioilgis: 115 cm
— Medziaga: nertdijantis plienas
e Maitinimas:

— Baterijos 2 x LR0O3 AAA 1,5 V (nepridedamos)
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Visas termometro jutiklio, kuris yra tarp 0,5 cm ir 1 cm nuo galiuko pradzios, pavirSius turi bati jkistas |
storiausig mésos dalj atokiau nuo kaulo.

Paleidimas:

| termometro baterijy lizdg jdéti 2 baterijas LR03 AAA (nepridedamos) ir prijungti zonda.
Termometrui jjungti spausti mygtuka.

Termometras pradeda veikti automatiskai. @

Paspaudus ir palaikius mygtuka, termometras iSjungiamas.

Naudojimo budas:

Termometro zondg jkisti j ruoSiama patiekalg.

Zondo iSmatuota temperatiira rodoma termometro ekrane (Cooking Temp).

Kai ruoSiami patiekalai, zondas ir laidas neturéty liestis su jkaitusiais orkaités, keptuvés ar kepimo groteliy
elementais.

DEMESIO

— Prietaiso nedéti j orkaités kamerg, kai kepama.

— Prietaiso nenaudoti ruoSiant patiekalus mikrobangy krosneléje.

— Prietaiso nenaudoti, kai patiekalai ruoSiami ant atviros ugnies.

— Zondg ir laidg laikyti toliau nuo ugnies ir tirSty damy, nes gali sugesti.
Baigus matuoti, zondg ir laidg nuvalyti sudrékintu skuduréliu ir muilu.
Nenaudoti stipriy plovikliy ir ésdinanéiy medziagy.

Rodomos temperatiiros formatas (°C arba °F):

-
Norint pakeisti ekrane rodomos temperatiros vienetus, paspausti ir palaikyti mygtuka ‘ .

Mésos rusies ir iSkepimo lygio parinkimas:

'j parinkti norimg iskepimo lygj (DEMESIO

Mygtuku parinkti norimg patiekalo rasj, paskiau mygtuku
— iSkepimo lygio funkcija yra tik tam tikros rasies mésai).

Galimos patiekaly rusys nurodytos schemoje:

(Taip pat galima pritaikyti kepimo temperatlrg ir aliarma rankiniu badu, kuris Zymimas piktograma )

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

Jautiena Suvoztinis Kiauliena Vistiena Kalakutiena Aviena Zuvis  Rankinis nustatymas

Galimi iSkepimo lygiai nurodyti schemoje:

———

() JEYEN (kraujinis)

.91;‘ - Medium (vidutini$kai iskepes)

_—

@ _ \ell done (gerai iskepes)

Pasirinkus mésos rasj ir iSkepimo lygj, termometro ekrane atsiranda tiksliné temperatdra (Alert Temp) ir
zondo iSmatuota temperatura (Cooking Temp).

Ranklnls reZ|mas

Mygtuku pasirinkti Rankinj rezimg, kuris Zzymimas plktograma . Spausti mygtuka o , tiksline

temperatlrg rodantis skaicius pradeda mirgéti. Mygtukals paS|r|nkt| norimg verté ir patvirtinti

mygtuku
12



Garso aliarmas:
Norint aktyvinti garso aliarmo, kuris suveikia pasiekus tiksline temperatiira (Alert Temp), funkcijg, spausti ir

palaikyti mygtukg .
Funkcijos blseng rodo ekrane atsirandanti piktograma.

Klaidingi prietaiso rodmenys (neteisingas temperattros dydis, praneSimas ,HHH") rodo, kad sugadintas
zondas, todél batina atkreipti démesj, kad zondas bty tinkamai naudojamas:

* negalima zondo plauti tekanciu vandeniu

* skystyje galima nardinti tik zondo matavimo elementg, saugoti, kad nesudrékty laidai

Jeigu nesilaikoma Siy nurodymy, galima negrjztamai sugadinti zondg ir netekti garantijos.

Atsargiai!

Kiekvienas namy Ukis naudoja elektros ir elektroninius prietaisus, ir tai yra potencialus eikvojimo Saltinis, pavojingas
zmonéms ir aplinkai dél pavojingy medziagy, misiniy ir jrangos sudedamuyjy daliy. Kita vertus, jrangoje yra
vertingi iStekliai, i$ kurio galima gauti Zaliavas, tokias kaip varis, alavas, stiklas, gelezis ir kt.

Simbolis, kuriame pavaizduotas uzbraukta Siuksliadézé reiSkia, kad produktas negali bati Salinamas kartu su

kitomis buitinémis atliekomis. Etiketé reiSkia, kad jranga buvo pateikta j rinkg po 2005 m. rugpjacio 13 d.

Naudotojo atsakomybé yra perduoti panaudotg jrangg j nurodytg surinkimo punktg tinkamam perdirbimui.
Informacija apie galima elektros jrangos surinkimo sistemg pateikiama parduotuvés informacijoje ir savivaldybés biure.
Tinkamai iSmesta jranga paSalina neigiamas pasekmes aplinkai ir zmoniy sveikatai!

>

— APKALPOSANAS ROKASGRAMATA -
PARTIKAS ELEKTRONISKAIS TERMOMETRS

Komplekta ietilpst:
e Termometrs ar skarienjatigu ekranu
o NerlUsé€josa térauda tausts
e LietoSanas pamaciba

Funkcijas:

e 7 édienu veidi
3 cepSanas pakapes
Skanas signals
Skarienjatigs ekrans
Temperatdra:
— Temperatiras mérjjuma diapazoni: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Temperatiras atainoSanas mérvieniba: °C vai °F
— Meérijuma precizitate:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— AtainoSanas precizitate: 1°C (1°F)

o Mertausts:

— Zondes garums: 18 cm

— Kabela garums: 115 cm

— Materials: nertséjoSais térauds

e Barosana:

— Baterijas 2 x LR03 AAA 1.5 B (neietilpst komplekta)

Siltuma detektora jutiga dala, kas atrodas 0,5 cm - 1 cm attdluma no iesma gala, pilniba jaievieto biezakaja
galas dala atstatu no kauliem.
PalaiSana:
Termometra bateriju ligzda ievietojiet baterijas 2 x LRO3 AAA (neietilpst komplekta) un pievienojiet taustu.
Termometra palaiSanai ir janospiez poga.
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Termometrs automatiski saks darboties.
PiespieZot un pieturot pogu, termometrs partrauks darboties.

LietoSanas veids:

Tausts ir jaiesprauz gatavojamaja ediena.

Ar taustu iegUtais mérijuma rezultats tiks atainots ekrana (Cooking Temp).

Edienu pagatavo$anas laika taustam un kabelim nav jasaskaras ar sakarsusiem cepeskrasns, pannas vai
grila restes elementiem.

UZMANIBU

- lerici nedrikst ievietot cepeskrasni cepSanas laika.

- lerici nedrikst lietot €diena pagatavoSanas laika mikrovilnu krasnt.

- lerici nedrikst lietot gatavojot édienus uz atklata uguns.

- Tausts ar kabeli ir jatur drosa attaluma no bieziem dimiem un uguns, jo tas var radit ta bojajumus.
Péec darba pabeigSanas, tausts ar kabeli ir janotira ar mitru salveti, lietojot ziepes. Nelietojiet stipri
iedarbigus vai saédosSus mazgasanas lidzeklus.

Temperatiiras atainoSanas formats (°C vai °F):

Lai mainttu ekrana atainojamas temperatiiras mérvienibu, ir vienreiz janospiez poga

Galas veida un cepsSanas pakapes izvéle:
-

Ar pogu % izvélieties vélamo édiena veidu, tad ar pogu " izvElieties vélamo cepSanas pakapi

(UZMANIBU — cep3anas pakapes izvéles funkcija ir pieejama tikai noteiktiem galas veidiem).

Pieejamie edienu veidi ir paraditi Saja shéma:
(Ka arT ir iespéja izvéleties cepSanas temperatiru vai signalu manuala reZima, kas ir apziméts ar

piktogrammu .)

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY FISH

Pieejamie cepSanas varianti ir paraditi Saja shéma:

- Rare (asinains)
.

= - Medium (vidéji sacepts)

—

@D _\\cll done (stipri sacepts)

Péc galas veida un cepSanas pakapes izvéles ekrana atainosies mérktemperatara (Alert Temp) un esosa
temperatira, kas iegata no tausta (Cooking Temp).

Manualals rezims:

Ar pogu izvélieties Rokas rezZimu, kas ir apziméts ar plktogrammu . Nospiezot pogu @ saks

 izvélieties vélamo vértibu un izvéli

mirgot cipars, kas apzimé vélamo temperataru. Ar pogam
apstipriniet ar pogu

Skanas rezims:
Skanas reiTma funkcijas iesléegSanai péc vélamas temperatiras sasniegSanas (Alert Temp) nospiediet un

pieturiet pogu
Par esoSo funkcuas stavokli pazinos piktogramma, kas atainosies ekrana.
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Nepareizi ierices radijumi (nepareizi temperatdras radijumi, pazinojums ,HHH") norada, ka zonde ir bojata,
+ zondi nedrikst mazgat tekosa adeni

+ Skidruma drikst iegremdét tikai zondes mérelementu, vadu samirkSana ir nepielaujama

AugSminéto ieteikumu neievéroSana var izraisit neatgriezeniskus zondes bojajumus, ka rezultata tiks
zaudeéta garantija.

Uzmanibu!
Ikviena majsaimnieciba izmanto elektriskas un elektroniskas ierices un tadéjadi ir potencials atkritumu avots, kas ir
bistams cilvékiem un videi bistamu vielu, maistjumu un sastavdalu klatbatnes dé| iekarta. No otras puses, nolietotas
iekartas ir vértigs resurss, no kura var atgut izejvielas, pieméram, varu, alvu, stiklu, dzelzi un citus.
Parsvitrots atkrituma konteinera simbols, kas novietots uz iekartam, iepakojumiem vai dokumentacijas,
E nozimé&, ka produktu nedrikst iznicinat kopa ar citiem atkritumiem. Vienlaikus markéjums nozimé, ka iekarta
tika ieviesta tirgl péc 2005. gada 13. augusta.
BN | jcfotdja pienakums ir nodot lietoto aprikojumu noteiktajam savak$anas punktam pareizai otrreizéjai
parstradei. Informacija par pieejamo elektroiekartu savaksanas sistému atrodama veikala informacija un pasvaldibas
biroja. Nolietotas iekartas pienaciga apstrade novérs negativas sekas videi un cilvéku veselibai!

(EE)

— KASUTUSJUHEND —

ELEKTROONILINE TOIDUTERMOMEETER

Komplekti kuulub:
e Sensorekraaniga termomeeter
¢ Roostevabast terasest spaatel
e Kasutusjuhend

Funktsioonid:

e 7 roaliiki

o 3 kUpsetusastet
e Helisignaal

e Sensorekraan

e Temperatuur:

— Temperatuuri méotepiirkonnad: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Temperatuuri kuvamise méétuhik: °C vdi °F
—  Mootmistapsus:
+/-1°C (-20°C ... +100°C)
+/-2°C (>+100°C)
— Kuvamise tapsus: 1°C (1°F)
o Juhtmega spaatel:
— Sondi pikkus: 18 cm
— Kaabli pikkus: 115 cm
— Materjal: roostevaba teras
e Toide:
— Patareid 2 x LRO3 AAA 1.5 V (ei ole komplektis)
Klpsetamseks likka juhtme otsas oleva terve mddtepea (0,5 cm - 1 cm) toidu sisse, kdige paksema osa
keskele, kuid ara puuduta luud.
Kaivitamine:
Pange termomeetri patareipessa patareid 2 x LR0O3 AAA (ei ole komplektis) ja Ghendage spaatel.
Termomeetri kaivitamiseks tuleb vajutada nupule.
Termomeeter hakkab automaatselt tdole. -
Termomeetri t66 I6petamiseks vajutage nupule ja hoidke seda all.

Kasutusviis:

Spaatel tuleb torgata valmistatava roa sisse.

Spaatliga saadud temperatuuri mddtmistulemus kuvatakse ekraanile (Cooking Temp).
15



Roogade valmistamise ajal ei tohi spaatel ega kaabel puutuda kokku kiipsetusahju kuumade elementide,
panni ega grillrestiga.

TAHELEPANU

- Seadet ei tohi kiipsetamise ajal kiipsetusahju panna.

- Seadet ei tohi kasutada roogade valmistamise ajal mikrolaineahjus.

- Seadet ei tohi kasutada roogade valmistamise ajal lahtisel tulel.

- Kaabliga spaatlit tuleb hoida eemal tihedast tolmust ja tulest, sest see voib seda kahjustada.

Parast t60 I6petamist tuleb kaabliga spaatel puhastada niiske salvratiku ja seebiga. Mitte kasutada tugeva
toimega voi sdobivaid pesemisvahendeid.

Temperatuuri kuvamise formaat (°C voi °F):

Ekraanile kuvatava temperatuuri mootihiku muutmiseks tuleb vajutada ks kord nupule ‘ .

Lihaliigi ja klipsetusastme valimine:
Valige nupuga soovitud roaliik, seejarel valige nupuga " soovitud kiipsetusaste (TAHELEPANU —
kipsetusastme valimise funktsioon on kattesaadav ainult teatud lihaliikide jaoks).

Kattesaadavad roaliigid on esitatud jargmisel skeemil:

(Samuti saab valida kipsetustemperatuuri voi signaali kasireZiimis, mis on tahistatud piktogrammiga &

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY FISH Manually set
j:’:v‘"" — m — a —p . — m_’ g_’ ‘;*5"

Kattesaadavad kiipsetusvariandid on esitatud jargmisel skeemil:

o
- Rare (verine)

.;’%7;' - Medium (peaaegu labipraetud)

-

£ Well done (labipraetud)

Parast lihaliigi ja kiipsetusastme valimist kuvatakse ekraanile sihttemperatuur (Alert Temp) ja spaatliga
saadud hetketemperatuur (Cooking Temp).

Kasireziim:

Valige nupuga kasireziim, mis on tahistatud piktogrammiga ‘~~l’: Vajutage nupule @ number, mis

-

' soovitud vaartus ja

tahistab soovitud temperatuuri, hakkab vilkuma. Valige nuppudega

kinnitage valik hupuga

Helisignaal:
Helisignaali funkt3|oon| sisselllitamiseks parast soovitud temperatuuri saavutamist (Alert Temp) vajutage ja

hoidke all nuppu
Funktsiooni hetkeselsust teatab ekraanile ilmunud piktogramm.

Seadme valed naidud (valed temperatuurivaartused, teade ,HHH”) viitavad sellele, et sond on
kahjustatud ning seeparast tuleb poorata tahelepanu selle digele kasutamisele:

* sondi ei tohi pesta voolava vee all

« vedelikku tohib panna ainult sondi médteelement, tuleb valtida juhtmete marjaks saamist
Ulaltoodud juhiste eiramine véib sondi pédrdumatult kahjustada, mille tagajérjel kaotab garantii
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kehtivuse.

Hoiatus!
Iga majapidamine kasutab elektrilisi ja elektroonilisi masinaid ja seega on potentsiaalne inimestele ja keskkonnale
kahjulike jaatmete allikas, seda tanu ohtlike ainete, segude ja komponentide olemasolule seademetes. Teisalt on
kasutusest kdrvaldatud seadmed vaartuslik allikas, millest voib taaskasutada toormaterjale nagu vask, tina,
klaas, raud ja muu.
Labikriipsutatud jadtmekonteineri simbol, kui see on margitud seadmele, pakendile, sellega kaasas olevale
dokumentatsioonile, tdhendab, et toodet ei tohi jadtmetega koos &ra visata. Samal ajal tdhendab margistus ka
BN scda, et seade toodi turule peale 2005. aasta 13. augustit.
Kasutaja vastutab seadme transportimise eest kindlaksmaaratud kogumispunkti, kus see digesti imber t66deldakse.
Elektriseadmete kogumissiisteemi kohta vib infot leida poe info hulgast ja omavalitsusest. Kasutusest kdrvaldatud
seadmete korrektne kaitlemine hoiab ara negatiivsed tagajarjed keskkonnale ja inimeste tervisele!

— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
TERMOMETRU ELECTRONIC PENTRU ALIMENTE

Setul contine:
e Termometru cu ecran tactil
e Sonda din otel inoxidabil pentru termometru
e Instructiuni de utilizare

Functii:

e 7 tipuri de bucate
3 niveluri de coacere
Alarma sonora
Ecran tactil
Temperatura:
— Intervalele de masurare a temperaturii: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Unitatea de afisare a temperaturii: °C sau °F
— Precizia de masurare:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— Precizia de afisare: 1°C (1°F)

e Sonda cu cablu:

— Lungimea sondei: 18 cm

— Lungimea cablului: 115 cm

— Material: otel inoxidabil

e Alimentare:

— 2 baterii LR0O3 AAA 1.5V (nu sunt incluse in set)

Senzorul termic este situat intre 0,5 cm - 1 cm de la varf. Ar trebui sa fie inserat in partea cea mai groasa a
carnii si departe de oase, cu intreaga suprafata senzoriald incorporata in intregime.
Pornirea:
in compartimentul pentru baterii introduceti 2 x baterii LRO3 AAA (nu sunt incluse in set) si atasati sonda.
Pentru a porni termometrul, apasati butonul. Iy |
Termometrul va incepe sa functioneze automat.™
Apasarea si mentinerea apasata a butonului va opri termometrul.

Mod de utilizare:

Sonda termometrului trebuie introdusa in bucatele pregatite.

Masurarea temperaturii curente receptionate de sonde va fi afisata pe ecranul termometrului (Cooking
Temp).

La pregatirea alimentelor, sonda si cablul nu trebuie sa vina in contact cu partile fierbinti ale cuptorului,
tigaie sau gratar.
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ATENTIE

- Dispozitivul nu poate fi introdus in cuptor in timpul coacerii.

- Dispozitivul nu poate fi utilizat in timpul pregatirii bucatelor in cuptorul cu microunde.

- Dispozitivul nu poate fi utilizat pentru pregatirea bucatelor la foc deschis.

- Sonda cu cablu trebuie tinuta la distanta de foc si fum dens, deoarece se poate deteriora.

Dupa terminarea lucrului, sonda cu cablul trebuie curatata cu o carpa umeda folosind sapun. Nu utilizati
detergenti puternici sau agenti caustici.

Formatul de afisare a temperaturii (°C sau °F):

Pentru a schimba unitatea de temperatura afisata pe ecran, apasati si mentineti apasat butonul

Alegerea tlpu|UI de carne si a gradului de prajire:

=
Utilizati butonul | \ pentru a selecta tipul de alimente dorit, apoi utilizati butonul & pentru a selecta
gradul dorit de prajire (ATENTIE - alegerea gradului de prajire este disponibila numai pentru anumite tipuri
de carne).

Tipurile disponibile de bucate sunt prezentate in diagrama de mai jos:

(Este posibil, de asemenea, sa ajustati temperatura de coacere si alarma in modul manual, marcata cu

pictograma * &‘

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH

Nivelurile de coacere disponibile sunt prezentate in diagrama de mai jos:

~

__ - Rare (in sange)
.sl,: - Medium (mediu copt)
- Well done (bine copt)

Dupa selectarea tipului de carne si a gradului de coacere, pe ecranul termometrului va aparea temperatura
tinta (Alert Temp) si masurarea curenta a temperaturii obtinuta de sonda (Cooking Temp).

Modul manual:

Cu ajutorul butonului & trebuie s3 alegeti Modul Manual marcat cu pictograma

&3 , Apasatl butonul @

, cifra care indica temperatura tinta va incepe sa lumineze intermitent. Cu butoanele \

selectatl

valoarea dorita, iar apoi confirmati cu butonul @

Alarma sonora:
Pentru a activa functia de alarma sonoré, care incepe dupa atingerea temperaturii tinta (Alert Temp),

apasati si mentineti apasat butonul
0] plctograma aflsata pe ecran mformeaza cu privire la starea curenta a funcfiei.

Indicatiile incorecte ale dispozitivului (valori incorecte ale temperaturii, mesajul "HHH"), sunt dovezi ale
deteriorarii sondei, prin urmare trebuie acordata atentie utilizarii corecte a acesteia:

* sonda nu trebuie sa fie spalata sub un jet de apa curenta

* numai elementul de masurare al sondei poate fi scufundat in lichid, iar cablurile nu trebuie sa se ude
Nerespectarea recomandarilor de mai sus poate duce la deteriorarea iremediabila a sondei, ceea ce duce
la pierderea garantiei.
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Atentie!

Fiecare gospodarie utilizeaza aparate electrice si electronice si, prin urmare, reprezintd o sursa potentiala de deseuri,
periculoasa pentru oameni si mediu, datoritd prezentei substantelor, amestecurilor si componentelor periculoase in
echipament. Pe de alta parte, echipamentul aruncat este o resursa valoroasa din care pot fi recuperate materii prime

cum ar fi cuprul, staniul, sticla, fierul si altele.
E Simbolul cosului de gunoi barat plasat pe echipament, ambalaj sau documentatia atasata acestuia inseamna
ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri. Etichetarea inseamna totdata ca echipamentul a fost
mmmm introdus pe piata dupa data de 13 august 2005.
Este responsabilitatea utilizatorului sa transfere echipamentul uzat intr-un punct de colectare desemnat pentru o
reciclare adecvata. Informatiile privind sistemul de colectare disponibil pentru echipamentele electrice pot fi gasite la
biroul de informatii al magazinului si la biroul municipal. Manipularea corespunzatoare a echipamentului aruncat
impiedica consecintele negative asupra mediului si sdnatatii umane!

3

— NAVOD K OBSLUZE —
ELEKTRONICKY POTRAVINARSKY TEPLOMER

Sestava obsahuje:
o Teplomér s dotykovym displejem
e Sondu z nerezové oceli k teploméru
e Navod k pouziti

Funkce:

e 7 druhu potrav
3 urovné propeceni
Zvukovy signal
Dotykovy displej
Teplota:
— Rozsah méreni teploty: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Jednotka zobrazované teploty: °C nebo °F
— PFesnost méfeni:

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— Rozliseni teploty: 1°C (1°F)

e Dratova sonda:

— Délka sondy: 18 cm

— Délka kabelu: 115 cm

— Material: nerezova ocel

e Napdgjeni:

— Baterie 2 x LRO3 AAA 1.5V (nejsou soucasti sestavy)

Tepelné Cidlo, nachazejici se ve vzdalenosti mezi 0,5 cm a 1 cm od zac¢atku hrotu, musi byt celym svym
citlivym povrchem umisténo v nejsilnéjsi ¢asti masa, daleko od kosti.
Zprovoznéni:
Do prostoru pro baterie v teploméru viozte baterie 2 x LR0O3 AAA (nejsou soucasti sestavy) a pfipojte
sondu.

Pro zapnuti teploméru zmadknéte tlaGitko.
Teplomér automaticky zacne pracovat.
Pro vypnuti teploméru tlaCitko zmacknéte a pfidrzte.

Zpusob pouzivani:

Sondu teploméru vpichnéte do pfipravované potravy.

Hodnota aktudlni teploty ziskana sondou se zobrazi na displeji teploméru (Cooking Temp).

Béhem pfipravy potrav se sonda ani kabel nesmi dotykat nahfatych ¢asti trouby, panve nebo rostu grilu.

UPOZORNENI
— Zafizeni se nesmi umistovat v troubé béhem peceni
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— Zafizeni se nesmi pouzivat k pfipravé potrav v mikrovince.

— Zafizeni se nesmi pouzivat k pfipravé potrav nad otevienym plamenem.

— Sondu s kabelem udrzujte co nejdal od ohné a hustého dymu, protoZze se muze poskodit.
Po zakond&eni prace ocCistéte sondu s kabelem navihéenym hadfikem s mydlem.
Nepouzivejte silné detergenty ani ziraviny.

Format zobrazovani teploty (°C nebo °F):

Pro zménu zobrazované jednotky teploty na displeji zmacknéte a pfidrzte tlacitko

Vybér druhy masa a stupné propeceni: Pomoci tlagitka
- T
tlaCitkem " vyberte pozadovany stupen propeceni (UPOZORNENI - funkce volby stupné propeceni je
dostupna pouze pro urcité typy masa).

Dostupné typy potrav zobrazuje nasledujici schéma:

vyberte poZzadovany typ potravy, nasledné

0,

(Nastaveni pecici teploty a budiku je rovnéz mozné v manualnim rezimu, oznacenym ikonkou

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY FISH Manually set

Hovézi hamburger  vepfové  kufeci krati jehnéc¢i ryby ruéni nastaveni

Dostupné urovné propeceni zobrazuje nasledujici schéma:

Q) - Rare (krvavy)

. - Medium (stfedné propeceny)

-

- Well done (dobfe propeceny)

Po provedené volbé druhu masa a stupné propeceni se na displeji teploméru zobrazi koncova teplota
(Alert Temp) a aktualni teplota zméfrena sondou (Cooking Temp).

Ruéni nastaveni:

D zmacknste tiasitko @ sislo, kters

' zvolte poZzadovanou hodnotu a nasledné

Tlagitkem zvolte Rucni Nastaveni oznaCené ikonkou

zobrazuje koncovou teplotu zaéne blikat. Tlagitky

potvrdte tladitkem

Zvukovy signal:
Pro aktivaci funkce zvukového signélu, ktery se spusti po dosazeni koncové teploty (Alert Temp),

zmacknéte a pfidrzte tlagitko |
O pribézném stavu funkce |nformu1e ikonka, ktera se zobrazi na displeji.

Chybna indikace zafizeni (nespravné hodnoty teploty, zprava ,HHH”) naznaduiji, Ze je sonda poSkozena,
proto vénujte pozornost jejimu spravnému pouziti:

* nemyjte sondu pod tekouci vodou

* do kapaliny Ize ponofit pouze méfici prvek sondy, nedovolte, aby se namocily vodi¢e

Nedodrzeni vySe uvedenych doporu€eni mize zpusobit nevratné poskozeni sondy, coz vede ke ztraté
zaruky.

Pozor!
Elektricka a elektronicka zafizeni pouzivana v domacnostech po jejich doslouzeni pfedstavuji nebezpeény odpad,
protoze obsahuji nékteré nebezpecné latky, smési anebo soucasti. Na druhé strané takovy odpad slouzi jako zdroj

20



druhotnych surovin, ze kterého ziskava napf. méd, cin, sklo, Zelezo a dalSi suroviny.
Symbol pfeskrinuté popelnice umistény na zafizeni, obalu nebo v navodu znamena, Ze tento vyrobek poté, co
E doslouZzi, nesmi byt vyhozen do bézného odpadu. Toto oznaeni zarovefi znamena, zZe takové zarizeni bylo
uvedeno na trh po 13. srpnu 2005.
mmmm Uzivatel odpovida za pfedani tohoto zafizeni na uréené sbérné misto pro recyklaci. Informace o sbérném
systému elektrickych zafizeni Ize zjistit v obchodé nebo na obecnim ufadé.
Spravné tfidéni odpadl chrani Zivotni prostfedi a lidské zdravi pfed negativnimi dopady!

(8K

— NAVOD NA POUZITIE —
Digitalny kuchynsky teplomer

Sucéast'ou dodavky je:
e Teplomer s dotykovym displejom
e Sonda z nerezovej ocele k teplomeru
e Navod na obsluhu

Funkcie:
e 7 druhov jedal
3 stupne prepecenia
Zvukovy alarm
Dotykovy displej
Teplota:
— Rozsah merania teploty: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Jednotka na zobrazovanie teploty: °C alebo °F
— Presnost merania:
+/-1°C (-20°C ... +100°C)
+/-2°C (>+100°C)
— Presnost zobrazovania: 1°C (1°F)
e Sonda s vodi¢om:
— Dizka sondy: 18 cm
— Dizka kabla: 115 cm
— Material: nerezova ocefl
e Napgjanie:
— Batérie 2 x LR0O3 AAA 1.5V (nie su su€astou dodavky)
Snimac tepla nachadzajuci sa medzi 0,5 cm a 1 cm od zaciatku ihlice musi byt celym citlivym povrchom
umiesteny v najhrubSej Casti masa, daleko od kosti.
Uvedenie do prevadzky:
Do teplomeru viozZte batérie 2 x LRO3 AAA (nie su su€astou dodavky) a napojte sondu.

Pre zapnutie teplomeru stlacte tlagidlo &
Teplomer automaticky zaCne pracovat.
Stlaenim a pridrzanim stlaCeného tlacidla teplomer vypnete.

Navod na pouzitie:

Sondu teplomeru vpichnite do pripravovaného jedla.

Vysledok merania teploty pomocou sondy sa zobrazi na displeji teplomeru (Cooking Temp).

Poc&as pripravovania jedal nesmu sonda ani vodi¢ dotykat zohriaté prvky rary, panvice alebo rostu na grile.

UPOZORNENIE

— Zariadenie sa nesmie vloZit' do rary pocas pecenia.

— Zariadenie sa nesmie pouzivat po€as pripravy jedal v mikrovinnej rure.

— Zariadenie sa nesmie pouzivat’ na pripravu jedal na otvorenom ohni.

— Sondu s vodi€om uchovajte mimo dosahu ohra a hustého dymu, aby sa neposkodila.
Po ukonéenej praci sondu a vodi€ ocistite zvihéenou handri¢kou s prisadou mydia.
Nepouzivajte silné ani Zierave Cistiace prostriedky.
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Format zobrazovania teploty (°C alebo °F):

Pre zmenu zobrazovanej jednotky teploty stlacte a pridrzte stlacené tlacidlo / na displeji.

Volba druhu masa a stupia prepecenia: Pomocou tlacidla & 2vorte pozadovany druh jedla,
a nasledne pomocou tladidla & zvolte poZadovany stupefi prepeéenia (UPOZORNENIE — funkcia volby
stupna prepecenia je dostupna len pre niektoré druhy masa).

Dostupne druhy masa zobrazuje nasledujuca schéma:

(Existuje aj moznost nastavit teplotu pe€enia a alarm v ruénom rezime oznac¢enom ikonkou %

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

)--0- O-0)-0-6

hovadzie, hamburger, bravCové, kuracie, mor€acie, jahfiacie, ryba, ruéné nastavenie

Mozné stupne prepeéenia zobrazuje nizSie uvedena schéma:

.C_ - Rare (mierne opeceny)
- Medium (mierne prepeceny)

£ Well done (Uplne prepeceny)

Po zvoleni druhu masa a stupna prepecenia sa na displeji teplomeru zobrazi poZzadovana teplota (Alert
Temp) a aktualna hodnota teploty zistena pomocou sondy (Cooking Temp).

Ruény rezim:

Pomocou tlagidla * zvolte ru¢ny rezim oznaceny ikonkou & ', Stlagte tlagidlo @ Cislo s pozadovanou

' zvolte pozadovanu hodnotu, a nasledne potvrdte ju

teplotou zacne blikat. Pomocou tlacidiel \

tlacdidlom @

Zvukovy alarm:
Pre aktivovanie funkcie zvukového alarmu po dosiahnuti nastavene;j teploty (Alert Temp), stlacte a pridrzte

stlagené tlacidlo = .
Aktualny stav funkcie zobrazuje ikonka na displeji.

Poskytovanie chybnych udajov (nespravna teplota, vystup v podobe ,HHH”) znamena, Ze sonda je
poskodena, preto je dblezité, aby ste ju spravne pouzivali:

* nemyte sondu pod te¢ucou vodou

« do tekutiny méZzete ponorit’ len meraci prvok sondy, nedovolte kontaktu vodi¢ov s tekutinou
Nedodrziavanie uvedenych pokynov méze spdsobit neodvratitefné poskodenie sondy, a tym stratu zaruky.

Vystraha!
Kazda domacnost pouziva elektrické a elektronické zariadenia a je preto potencialnym zdrojom odpadu, ktory je
nebezpecny pre fudi a zivotné prostredie kvoli pritomnosti nebezpecnych latok, zmesi a komponentov v danom
zariadeni. Na druhej strane vyradené zariadenia su cennym zdrojom, z ktorého moZzno ziskat' suroviny ako
E med, cin, sklo, Zelezo a iné.
Symbol preciarknutého kosa, umiestneny na zariadeni, obale alebo dokumentacii, ktora je k nemu pripojena,
EEEN znamena, Ze vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s inym odpadom. Toto oznalenie su€asne znamena, Ze
zariadenie bolo uvedené na trh po datume 13. augusta 2005.
Je povinnostou pouZivatela likvidovat pouZité zariadenie na uréenom zbernom mieste pre spravnu recyklaciu.
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Informacie o dostupnom zbernom bode pre elektrické zariadenia vam moézu poskytnut v predajni a na obecnom urade.
Spravne zaobchadzanie s vyradenym zariadenim zabrariuje negativnym nasledkom pre Zzivotné prostredie a fudské

zdravie!

— NOTICE D’UTILISATION —
THERMOMETRE ELECTRONIQUE ALIMENTAIRE

Le kit comprend:
e Thermométre a écran tactile
e Sonde en acier inoxydable pour le thermomeétre
¢ Notice d'utilisation

Fonctions:

e 7 types de plats
3 niveaux de friture
Alarme sonore
Ecran tactile
Température:
— Plage de mesure de la température: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— Unité d'affichage de la température: °C ou °F
— Précision de mesure :

+/-1°C (-20°C ... +100°C)

+/-2°C (>+100°C)
— Précision d'affichage : 1°C (1°F)
e Sonde filaire:
— Longueur de la sonde: 18 cm
— Longueur du céble: 115 cm
— Matériau: acier inoxydable
e Alimentation:

— 2 piles LR0O3 AAA 1.5V (non fournies)

Le détecteur thermique situé dans la zone entre 0,5 cm et 1 cm au début de la surface de la brochette doit
étre placé dans la partie la plus épaisse de la viande a une distance de l'os.

Démarrage:

Installez 2 piles LR0O3 AAA dans le compartiment a piles du thermomeétre (non fournies) et connectez la
sonde.

Pour démarrer le thérmomeétre, appuyez sur la touche.

Le thermomeétre commencera automatiquement a fonctionner.

Appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée pour arréter le thermomeétre.

Mode d'utilisation:

La sonde thermomeétrique doit étre enfoncée dans le plat préparé.

La mesure de la température actuelle regue par la sonde sera affichée sur I'écran du thermomeétre
(Cooking Temp).

Lors de la préparation des plats, la sonde et le cable ne doivent pas entrer en contact avec des éléments
chauds du four, du plat ou de la grille.

ATTENTION

- L'appareil ne peut pas étre placé dans la chambre du four pendant la cuisson.

- L'appareil ne peut pas étre utilisé lors de la préparation de plats au micro-ondes.

- L'appareil ne peut pas étre utilisé lors de la préparation de plats au feu nu.

- Gardez la sonde et le cable a I'écart du feu et de la fumée épaisse car ils pourraient étre endommagés.
Une fois le travail terminé, nettoyez la sonde avec le cable avec un chiffon humide et du savon.
N'utilisez pas de détergents forts ni d'agents caustiques.
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Format d'affichage de la température (°C ou °F):

71

-
Pour changer l'unité de température affichée a I'écran, maintenez la touche enfoncée‘

Sélection du type de viande et du degre de cuisson:
p >

']

Utilisez la touche pour sélectionner le type de plat souhaité, puis la touche G pour sélectionner le
degré de cuisson souhaité (NOTE - le choix du degré de cuisson est disponible uniquement pour certains
types de viande).

Les types de plats disponibles sont présentés au schéma ci-dessous:
(Il est également possible de régler la température de cuisson et I'alarme en mode manuel, indiqué par

l'icone )

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

Boeuf Hamburger Porc Poulet Dinde Agneau  Poisson Réglage manuel

Les niveaux de cuisson disponibles sont présentés au schéma ci-dessous:

- Rare (saignant)

: ."”’
i
W

: " - Medium (a point)
S - Well done (bien cuit)
Aprés avoir sélectionné le type de viande et le degré de cuisson, la température cible (Alert Temp) et la

mesure de température actuelle obtenue par la sonde (Cooking Temp) apparaissent sur I'écran du
thermometre.

Mode manuel:

pour sélectionner la valeur souhaitée et confirmez avec la touche .

Alarme sonore:
Pour activer la fonction d'alarme sonore qui démarre aprées avoir atteint la température cible (Alert Temp),

maintenez la touche %= enfoncée.
L'icbne concernant I'état actuel de la fonction apparait a I'écran.

Des indications erronées de I'appareil (valeurs de température incorrectes, message « HHHH ») sont la
preuve d’'un endommagement de la sonde, il faut donc faire attention a son utilisation correcte :

* la sonde ne doit pas étre lavée a I'eau courante

* seul I'élément de mesure de la sonde peut étre immergé dans le liquide, les cables ne doivent pas étre
mouillés

Le non-respect des recommandations ci-dessus peut entrainer des dommages irréparables a la sonde,
entrainant la perte de la garantie.
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Note!

Chaque ménage utilise des appareils électriques et électroniques et constitue donc une source potentielle de déchets

dangereux pour les humains et I'environnement, en raison de la présence de substances dangereuses, de mélanges

et de composants dans I'équipement. D'autre part, I'équipement mis au rebut est une ressource précieuse a partir de
laquelle des matiéres premiéres comme le cuivre, I'étain, le verre, le fer et d'autres peuvent étre récupérées.

E Le symbole de la poubelle barrée sur I'équipement, I'emballage ou la documentation qui y est attachée signifie
que le produit ne doit pas étre jeté avec les autres déchets. L'étiquetage signifie simultanément que

EE |'¢quipement a été mis sur le marché aprés la date du 13 aolt 2005.

Il est la responsabilité de I'utilisateur de transférer I'équipement utilisé a un point de collecte désigné pour un recyclage

approprié. Des informations sur le systéme de collecte disponible pour les équipements électriques peuvent étre

trouvées dans les informations du magasin et au bureau municipal.

— IHCTPYKLISA EKCNIYATALII —
ENEKTPOHHUA TEPMOMETP A1 XAPYOBUX MPOOYKTIB

Y Habip BxoguThb:
o TepmOMETpP 3 CEHCOPHUM EKPAHOM
e 30HA 3 Heprkagito4voi cTani Ans TepmomeTpa
e |HCTpyKUiqa 3 ekcnnyaTauil

PyHKUT:
e 7 BMAiB CTpaBs
3 CcTyneHi NpocMaKeHHs
3BYKOBUWI CUrHAN
CeHcopHui ekpaH
Temnepartypa:
— [Jiana3oH BumiptoBaHHsa Temnepatypu: -20°C (-4°F) ... +250°C (482°F)
— OauHuug ingmkaudii TemnepaTtypu: °C abo °F
— TOYHIiCTb BUMIpIOBaHHSA:
+/-1°C (-20°C ... +100°C)
+/-2°C (>+100°C)
— TouHicTb BigobpaxeHHs: 1°C (1°F)
e [lpoBigHWI 30HA;:
— [JoBexunHa 3oHaa: 18 cm
— [HoBxuHa kabento: 115 cm
— Martepian: HepxasBitoya cTanb
o KnBneHHs:

— barapei 2 x LRO3 AAA 1.5B (He BXxogATb [0 KOMMNIEKTY)
Tepmogatumk 3HaxoanTbes Mixk 0,5 cM i 1 cM Ha noyaTKy BIiCTps, i MOro HeOOXiAHO MOBHICTIO NOMICTUTU B
HaMTOBCTILWLIN YacTi M'Aca, akHanaani Big KiCTKN.
3anyck:

BctaBTe y 6aTapeliHuii Biacik TepmomeTpa 6aTapeiikun 2 x LRO3 AAA (He BXoAATb 40 KOMMNEKTY), a TaKOXK BCTaBTe
30HA,

o6 3anycTuT TEpMOMETP, HATUCHITL KHOMKY. (41

TepmomeTp noYHe pobOTY aBTOMATUYHO.

HaTtuckaHHs Ta yTpUMaHHA KHOMKK 3aBepLUnTb POOOTY TepMoMeTpa.

Cnoci6 BukopucTaHHs:

30HA TepMOMeETpa crig BCTaBUTK B CTPaBy, LLO rOTyETbCS.

BumiptoBaHHs NOTOYHOT TeMnepaTypu, OTPMMaHOI 30HAOM, BigobpaxaTuMeTbCa Ha ekpaHi TepMomeTpa
(Cooking Temp).

Mpn NpuUroTyBaHHi CTpaB 30HS, | kKabenb He NOBMHHI KOHTaKTyBaTK 3 rapsiynMmn enemMeHTamm JyxXoBKy,
CKOBOPOAM abo peLuiTKu rpuns.
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YBATA

- Mig yac BUNikaHHA NPUCTPIN HE MOXHA PO3MILLYBaTK Yy KaMmepi JyXOBKN.

- MpucTpint He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Mi Yac NPUroTyBaHHA CTpaB Yy MIKPOXBUMBLOBIN Neyi.

- [NpucTpin He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU 4SS MPUrOTYBaHHSA CTpaB Ha BiAKPUTOMY BOTHi.

- TpmanTte 3oHg 3 kabenem nogani Big BOrHIO Ta ryCToro MMy, OCKINbKK BiH MOXe B6YTW MOLUKOIKEHUN.
MMicnsa 3akiH4eHHs poboTK 30HA 3 Kabenem cnig OYNCTUTI BOMOroK TKAHWMHOK 3 BUKOPUCTaHHAM muna. He
BUKOPUCTOBYNTE CUIbHI MUIoYi 3acobu abo igki 3acobu.

Popmar BigobpaxeHHA Temnepartypm (°C abo °F):
LL{o6 3MiHMTV OAMHMLIO BUMIPIOBaHHS TemnepaTypu, Lo BiAoOpaxaeTbCs Ha ekpaHi, HaTUCHITL | yTpumyiTe

KHOMKY

Bubip Buay m'Aca Ta cTyneHsA NpoCMaXeHHs:

3a [J0MOMOroto KHOMKU = BUBEPiTb NOTPIGHMIA TUM CTPaBM, NOTIM BUKOPUCTOBYIATE KHOMKY & ans
Bnbopy 6axkaHoro ctyneHst npocMmaxeHHa (MPUMITKA - Bubip cTyneHs npocMaXkeHHs 4OCTYNHUIA TiNbKK
Ons geskux Buais m'aca).

[ocTynHi BUaun ctpae npeacraBneHi Ha CXeMi HUXYe:
(Takok MOXXKHa HanawTyBaT TeMnepaTypy BUNiKaHHSA Ta cUrHanisauito B py4HOMY peXxumi, no3Ha4yeHoMy

AnosnunHa rambyprep CBUHUHA KYpSTUHa iHAMYKA ATHATMHA  puba  pydH.BMOGIp

nikTorpamoto

BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

[ocTynHi piBHI NpoCMaXXeHHA NpeacTaBreHi Ha CXeMi HUXYe:

- Rare (3 kpos'to)

- Medium (cepeaHe NpocMaxKeHHs)

- Well done (go6pe npocmaeHHs)

Micna Bubopy BuAY M'sica i CTyneHsi NPOCMaXKeHHs1, Ha eKpaHi TepMoMeTpa 3'sBUTbCS LinboBa
Temnepartypa (Alert Temp) i noTo4YHe BUMIpIOBaHHA TemnepaTypu, oTpumare 3oHgom (Cooking Temp).

Py4Hu#n pexum:

BUKOPVCTOBYITE KHOMKY “=* | 1106 BUBPaTH Py4HUil pexmm, NO3HAYEHNI MIKTOrpamoro &‘ HaTucHiTb

KHOMKY @ nounHae 6nMmaTi uMdpa, Lo NosHavae LinLoBy TemMnepaTypy. 3a AOMOMOro KHOMOK |
' BUOEPITb NOTPiIOHE 3HAaYeHHs Ta NiATBEPAbTE Oro KHOMKOK

3ByKOBa CUrHanisauis:
LLlo6 akTMByBaTM 3BYKOBY CUrHasisauito, ska 3anyckaeTbcs NicnsA AOCATHEHHS UinboBoi Temnepatypu (Alert

Temp), HATUCHITb | yTPUMYIATE KHOMKY S
Ha ekpaHi 3'aBnaeTbCsa niktorpama, Wwo iHPopMye MPo NOTOYHWUIA CTaH dOYHKLT.

HenpaBunbHi nokasaHHs npunagy (HeBipHi 3Ha4YeHHs TemnepaTtypu, nosigomneHHs «HHH») BkasytoTb Ha

Te, L0 30HA MOLUKOIKEHUIN, TOMY Chif, 3BEPHYTU yBary Ha MOro BignoBigHe BUKOPUCTAHHS:
* HEe MOXXHa MUTW 30HA NI NPOTOYHOK BOOOH
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* B PiOVMHY MOXHa 3aHyprOBaTK TifTbKWU BUMIPIOBanbHUN efeMeHT 30H4a, He MOXHa 4OMyCKaTh HaMOKaHHS
npoBofiB

HepoTpumaHHa HaBedeHUX BULLEE peKOMeHAaLin MOXe NMPU3BECTM 40 HE3BOPOTHOIO MOLLKOAXKEHHS 30HAA,
LLIO Npu3Beae 0o BTpaATW rapaHTil.

YBara!

Y KOXXHOMY JOMOroCnoAapCTBi BUKOPUCTOBYIOTLCS €MNEKTPUYHI Ta €NeKTPOHHI Npunagu, siki € NOTEHUIMHUM [Xeperiom
BioxodiB, Hebe3aneyHux AN NIOOUHM Ta HaBKOJIMLLHBOIO CepedoBULLA Yepe3 HasiBHICTb Hebe3neqyHuX peqOBUH,
CyMillen Ta KOMMOHEHTIB y TakoMy ob6nagHaHHi. 3 iHworo 6okKy BignpauboBaHe 06naAHaHHSA € LiHHUM pecypcoM, 3
SIKOrO MOXHa OTpMMaTu Taki BUAM CUPOBUHU, SIK Miflb, ONOBO, CKIO, 3ari30 Ta iHLe.

CumBon nepekpecneHoi KOp3vHU AMs CMITTS, po3MilleHnn Ha obnagHaHHi, nakyBaHHi abo AoKymeHTauil,
03Havae, WO NPoAYKT He cnig yTunisyBaTn pa3oM 3 iHWKMK Bigxogamu. BogHoyac Take Nno3HaYeHHs o3Havae,
wo obnagHaHHA 6yno BuBeaeHe Ha puHok nicnsa 13 cepnHa 2005 poky.
BN  KopucTyBay 30060B'fi3aHMi NnepedaT BUKOpUCTaHe oObGnagHaHHA [0 MpU3HAYeHoro MyHKTy 36opy Ans
BiONOBIAHOT NepepoOku. IHdopmalLiito Mpo cnucTemy 300py eNEKTPOTEXHIYHOIO 0bIagHaHHA MOXXHa OTPMMAaTK B MarasuHi
Ta B MiCbKNX opraHax ynpaeniHHS. [1paBunbHe NoBO4KeHHS 3 BignpauboBaHuM obnagHaHHsaM 3anobirae HeraTMBHUM
Hacnigkam gns HaBKOSIMLIHBOrO cepeoBuLLa Ta 300poB'a noaen!

CHU

— KEZELESI UTASITAS -
ELEKTRONIKUS ELELMISZER-HOMERO

A készlet tartalma:
e Erintéképernyés héméré
e Rozsdamentes acél hBméré-szonda
e Kezelési utmutatd

Funkciok:

o 7 féle ételtipus
3 slltségi szint
Hangjelzés
Erintéképernyd
Hémérséklet:
— Hémérsékletmérési tartomany: -20 °C (-4°F) ... +250 °C (+482 °F)
— AKkijelzett hémérséklet mértékegysége: °C vagy °F
— A hbémérsékletmérés pontossaga:

+/-1°C (-20 °C ... +100 °C)

+/-2 °C (>+100 °C)
— AKijelzés pontossaga: 1°C (1°F)

o Vezetékes szonda:

— Szonda hossza: 18 cm

— Kabel hossza: 115 cm

— Anyaga: rozsdamentes acél

e Energiaforras:

— Elemek: 2 db LRO3 AAA 1,5 V elem (nem tartozékai a készletnek)

A héérzékel6t, mely a spékeléti elején 0,5 cm - 1 cm-es kdzotti részén talalhatod, egész szenzitiv fellletével

a hus legvastagabb részébe kell helyezni tavol a csonttél.

Uzembe helyezés:

Helyezzen be a 2 db LR03 AAA elemet (nem tartozékok) a héméré elemtarté rekeszébe és csatlakoztassa
a szondat.

A hémerd bekapcsolasahoz nyomja meg a {43 gombot.

A hémér6 automatikusan elindul.

A hédméré kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot.

Hasznalati utmutaté:
A hémér6 szondat szurja bele az el6készitett ételbe.
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A hédméré képernybjén megjelenik a szonda altal mért aktualis hémérséklet érték (Cooking Temp).

Az ételek elkészitése kdzben a szondanak és a kabelnek nem szabad érintkeznie a suté, a serpeny6 vagy
a grillracs forré elemeivel.

FIGYELEM

— Tilos a készliléket sutés kdzben a siité kamraba helyezni.

— Tilos a készuléket mikrohullamu siutében hasznaini.

— Tilos a készlléket az ételek szabad tizdn valo elkészitése kozben hasznaini.

— A szonda és a kabel tztdl és s(ir( fusttdl tavol tartandd, mert meghibasodhat.

Munkavégeztével a szondat és a kabelt szappanos vizben megnedvesitett ruhaval térdlje at. Tilos erés
mososzert vagy maroszert hasznaini.

Hoémeérsékletkijelzési formatum (°C vagy °F):

A kijelzén megjelend hémérséklet mértékegység megvaltoztatasahoz nyomja meg és tartsa lenyomva a
gombot.

A husfajtak és a sitesi szintek a kivalasztasa:

,."::’ —&-‘
A gombbal valassza ki a kivant étel tipusat, majd a gombbal a kivant sitési szintet (FIGYELEM -
a sutési szint kivalasztasa csak bizonyos tipusu husoknal lehetséges).

A kivalaszthato ételfajtak az alabbi abran lathatok:

(A slitési hdmérsékletet és a riasztast a " ikonnal jellt kézi tizemmoddban is be lehet allitani).

MARHA HAMBURGER  SERTES CSIRKE PULYKA BARANY HAL  KEZI UZEMMOD
BEEF HAMURGER PORK CHICKEN TURKEY LAMB FISH Manually set

~ G-

A rendelkezésre allo siitési szinteket az alabbi abra mutatja:

- Rare (véresen)

== - Medium (kdzepesen atsutve)

S - Well done (jol atsiitve)

A husfajta és a sutési szint a kivalasztasa utan a héméré képernydjén megjelenik a célhémérseéklet (Alert
Temp) és a szondaval mért aktualis h6mérséklet (Cooking Temp).

Kézj iizemmod:

A Y gombbal valassza ki a

¥ ikonnal jeldlt Kézi Uzemmaodot. Nyomja meg a ngmbot, villogni kezd

‘gombbal valassza ki a kivant értéket, &s hagyja jova a @

a célhémérsékletet jelz6 szam. A ¥ és a

gombbal.

Hangjelzés:
A hangjelzés funkcio aktlvalasahoz amely a célhémérséklet elérésével kezd miikddni (Alert Temp), nyomja

meg és tartsa lenyomva a gombot.
A funkcio aktualis allapotat a képernyén megjelend ikon mutatja.

Ha a készulék helytelenil mér (helytelen hémérsékleti értékek, ,HHH" Uzenet) az azt jelzi, hogy a szonda
seérult, ezért igyeljen a megfelel6 hasznalatara:

* a szonda foly6 viz alatt nem moshaté

* csak a szonda méréeleme merithetd folyadékba, ne engedje, hogy a vezetékek bevizezédjenek
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A fenti ajanlasok figyelmen kivil hagyasa visszafordithatatlan karosodast okozhat a szondaban, ami a
garancia elvesztését vonja maga utan.

Vigyazat!
Minden haztartas elektromos és elektronikus berendezéseket hasznal, ezek potencialis hulladék forrasok, melyek
veszélyesek az emberekre és a kdrnyezetre, a berendezésben talalhaté veszélyes anyagok, keverékek és alkatrészek
jelenléte miatt. Masrészt a kiselejtezett berendezések értékes eréforrasok, amelyekbél olyan nyersanyagok
nyerheték ki, mint a réz, én, Gveg, vas és mas alkatrészek.
A berendezésen, a csomagolason vagy a hozza csatolt dokumentacion feltlintetett x-el athuzott kukas edény
szimboluma azt jelenti, hogy a terméket nem szabad mas hulladékkal egyltt megsemmisiteni. Az egyidejd
cimkézés azt jelenti, hogy a berendezést 2005. augusztus 13-at kovetéen hoztak forgalomba.
A felhasznalo feleléssége, hogy hasznalt berendezést kijelolt gyljtéhelyen adja le megfelelé Ujrahasznositas céljabadl.
Az elektromos berendezések gyijtérendszerérél a boltban és az 6onkormanyzati hivatalban talal informaciot. A
kiselejtezett berendezések megfelelé kezelésével elkerilheték a kornyezetre és az emberi egészségre gyakorolt
negativ kdvetkezmények!
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spodtka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 +4dz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajacych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

7. Reklamujacy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosSci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania
ekspertyzy techniczne;.

11. Gwarancja nie obejmuije:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji, zalania cieczg urzadzenia oraz jezeli posiadajg
akcesoria.

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcja obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub
zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.
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12. Powyzsze oSwiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja
na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcy, u ktdrego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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http://www.browin.pl/
mailto:reklamacje@browin.pl

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 Lodz
tel: +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA :

0060

@browinpl @browin.pl BROWIN

v dowmowe JVM/' lepoze!




