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INSTRUKCJA OBStUGI

Elektroniczny termometr do zywnosci z minutnikiem

Ta instrukcja jest czescig produktu i powinna by¢ przechowywana w sposéb umozliwiajacy
zapoznanie sie z jej trescig w przysztosci. Zawiera istotne informacje o ustawieniach i pracy
urzadzenia.

1.Zawartos¢ opakowania:

e Elektroniczny termometr do zywnosci z minutnikiem
e Sonda do mierzenia temperatury
e Instrukcja obstugi

2.Uruchomienie

Instalacja baterii w bazie

Otworzy¢ pokrywe baterii znajdujgcg sie na tylnej czesci termometru.
Wiozy¢ dwie baterie AAA.

Zamkng¢ pokrywe baterii.

Przestawi¢ przetgcznik POWER na tryb ON

3. Funkcje

e  Przycisk z tytu TIMER/CZASOMIERZ i COOK/GOTOWANIE
e  Przycisk z tytu WEACZ/WYLACZ

4. Funkcje programowania ekranu dotykowego

e 3 dotykowe przyciski na ekranie LCD: TIMER/CZASOMIERZ (MIN, SEC, STOP/START),
COOK/GOTOWANIE (MEAT, TASTE, ALERT)

e wskazniki na wyswietlaczy LCD: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T
STOP/START/ALERT=S/S/- ;

e Temperatura: (ustawienie fabryczne °C; w celu ustawienia zgdanej jednostki nacisng¢
S/T by zmieni¢ na °F)

e Funkcje ALERT (Nacisng¢ ALERT i migoczacy ALERT, Nacisngé M/M, S/T by dopasowa¢
wartosci);

e 3 stopniowy zakres COOKING/GOTOWANIE, doktadnos¢ 1°C, zakres -20°C - 250°C;

e 3 stopniowy zakres ALERT/ALARM, zakres -10°C - 250°C;

e TASTE/WYPIECZENIE do wyboru;

e Nazwa miesa do wyboru;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; CIELECINA-JAGNIECINA-SZYNKA

RYBA-DZICZYZNA-WOLOWINA-WIEPRZOWINA-KURCZAK-INDYK)



W ponizszej tabeli podane sg orientacyjne temperatury przygotowania danego rodzaju miesa
w odpowiednim stopniu wypieczenia.

RODZAJ MIESA RODZAJ WYPIECZENIA TEMPERATURA
PRZYGOTOWANIA:
Cielecina Wypieczone 74°C (165°F)
Srednio wypieczone 68°C (154°F)
Lekko krwiste 60°C (140°F)
Krwiste 57°C (135°F)
Jagniecina Wypieczone 77°C(171°F)
Srednio wypieczone 71°C (160°F)
Lekko krwiste 63°C (145°F)
Krwiste 60°C (140°F)
Szynka Wypieczone 71°C (160°F)
Ryba Wypieczone 63°C (145°F)
Dziczyzna Wypieczone 70°C (158°F)
Wotowina Wypieczone 77°C(171°F)
Srednio wypieczone 71°C (160°F)
Lekko krwiste 63°C (145°F)
Krwiste 60°C (140°F)
Wieprzowina Wypieczone 79°C (174°F)
Kurczak Wypieczone 79°C (174°F)
Indyk Wypieczone 79°C (174°F)

4.Tryb COOK/GOTOWANIE

Przetgczy¢ przycisk znajdujacy sie z tytu urzadzenia na tryb COOK
Nacisngé “M/M” by wybra¢ nazwe miesa;
Nacisna¢ ,,M/M” by wybra¢ TASTE/WYPIECZENIE (VEAL,LAMB,BEEF)
Wypieczenie jest dla opcji-WELL, MEDIUM,MED. RARE, RARE-WYPIECZONY, SREDNIO
WYPIECZONY, LEKKO KRWISTE, KRWISTE)

Nacisngc ,,S/S/-”ON i OFF

Kiedy migajacy ALERT jest wigczony, nacisngé M/M, S/T by dopasowaé wartos¢;
Nacisng¢ i przytrzymac przez 3 sekundy ,,S/T’ by przetaczy¢ °C/°F

5.Tryb TIMER/CZASOMIERZ

e Przetgczyé przycisk znajdujacy sie z tytu urzadzenia na tryb TIMER

e Nacisng¢ “M/M” by ustawié¢ Minuty
e Nacisng¢,,S/T” by ustawi¢ sekundy

e Nacisngc ,,S/S/-" by wiaczy¢ lub wytgczyé minutnik

e Przytrzymac i nacisng¢ ,,M/M” i ,S/T” by wyzerowaé minutnik.

6.Witaczanie i wytaczanie urzgdzenia

Przyciski ON i OFF WtACZYC/WYtACZYC z tytu urzadzenia

Przetgcz na ON by wtgczy¢ urzadzenie




e Przetgczy¢ na OFF by wytgczy¢ urzadzenie
7.Dane techniczne urzadzenia

TERMOMETR/TIMER

Zakres pomiaru temperatury: -20°C- 250°C
Doktadnosc: 1°C

Zakres TIMER: max 99min, 59sek
CZUIJNIK

Dtugos¢ przewodu bez sondy: ok. 1m

Dtugos$é sondy: ok 18cm
BATERIE

2XAAA 1.5V LRO3 — brak w zestawie
UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA:

Termometr nalezy wbija¢ w najgrubszg czes¢ miesa.

Unika¢ wbijania w tluste czesci miesa.

Nie wbija¢ termometru w mieso, w ktorym sg kosci.

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

Do piekarnia / wedzarni / grilla itp nalezy wtozy¢ sonde oraz przewdd.
Nalezy umy¢ sonde termometru po kazdym uzyciu.
. SRODKI OSTROZNOSCI:

Nie naraza¢ urzgdzenia na dziatanie silnych wibraciji i obcigzen mechanicznych.
Unika¢ nagtych, znacznych zmian temperatury (bezposredniego promieniowania stonecznego,
wysokich temperatur ujemnych).

e ~ o o o

® Do czyszczenia termometru stosowac migekka, lekko zwilzong $ciereczke.
® Termometr nie jest wodoodporny, nie nalezy my¢ go pod biezgcg wodg ani w zmywarce.
® Wyczerpane baterie natychmiast usunaé z urzadzenia. Stosowac wytgcznie wskazany ponize;j

typ baterii.
® Po zakonczeniu uzywania nie pozostawia¢ sondy zawieszonej na grillu lub w piekarniku.
o Nie wkfada¢ sondy bezposrednio do wody ani pod strumieh wody.

Uwaga:

- Nie wkfadad sondy do temperatury powyzej 300C
- Po zakonczeniu uzywania nie pozostawia¢ sondy na grillu lub w piekarniku.
- Nie wkfada¢ termometru i sondy bezposrednio do wody ani pod strumien wody.

- Sonde termometru nalezy wyczysci¢ wilgotng szmatka po kazdym uzyciu, przewdd sondy oczyscic¢
suchg szmatka

Symbol ten, umieszczany na urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych oznacza, ze

zakupiony produkt nie powinien byé usuwany razem ze zwyklymi odpadami z

gospodarstw domowych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu, ktéry zajmuje

sie zbieraniem i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Pozbywanie sie
sprzetu we wlasciwy sposob i jego recykling pomoga zapobiec potencjalnie negatywnym
konsekwencjom dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.



Electronic cooking thermometer with timer

185900
INSTRUCTION MANUAL

Electronic cooking thermometer with timer

185900

This instruction manual is a part of this product and should be kept handy for future reference.
It contains important information about appliance settings and operation.

1. Package contents:

e Electronic cooking thermometer with timer
e A probe to measure temperature
e Instruction manual

2. Preparing the appliance for use

Battery installation in the base

Open the battery compartment cover located on the back of the thermometer.
Insert two AAA batteries.

Replace the battery cover.

Place the POWER switch in the ON position.

3. Features

e TIMER and COOK button on the back
e ON/OFF button on the back

4. Touch screen programming features

e 3 additional buttons on LCD monitor: TIMER (MIN, SEC, STOP/START), COOK (MEAT,
TASTE, ALERT)

e indicators on LCD display: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T
STOP/START/ALERT=S/ S/- ;

e Temperature: (factory settings: °C, in order to change to °F press S/T)

e ALERT feature (press ALERT and flashing ALERT. Press M/M, S/T to adjust values);

e 3-grade range of COOKING, accuracy 1°C, range: -20°C-250°C;

e 3-grade range of ALERT/ALARM, accuracy 1°C, range: -10°C-250°C;

e TASTE to choose;

e Name of meat to choose:

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-

TURKEY);

The table presents indicative temperatures for preparing different kinds of meat
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in a given degree of doneness.

KIND OF MEAT DEGREE OF DONENESS INTERNAL TEMPERATURE:
Veal Well done 74°C (165°F)
Medium 68°C (154°F)
Medium Rare 60°C (140°F)
Rare 57°C (135°F)
Lamb Well done 77°C (171°F)
Medium 71°C (160°F)
Medium Rare 63°C (145°F)
Rare 60°C (140°F)
Ham Well done 71°C (160°F)
Fish Well done 63°C (145°F)
Venison Well done 70°C (158°F)
Beef Well done 77°C (171°F)
Medium 71°C (160°F)
Medium Rare 63°C (145°F)
Rare 60°C (140°F)
Pork Well done 79°C (174°F)
Chicken Well done 79°C (174°F)
Turkey Well done 79°C (174°F)
4. COOK mode

e Place the switch on the back of the appliance in the COOK mode
e Press "M/M" to choose a kind of meat;

e Press "M/M" to choose TASTE (VEAL, LAMB, BEEF)

e Doneness is for options: WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE)

e Press “S/S/-"ON and OFF
e When flashing ALERT is on, press M/M, S/T to adjust the value;
e Press"S/T" and hold for 3 seconds to switch between °C/°F
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5. TIMER mode

e Place the switch on the back of the appliance in the TIMER mode.
e Press “M/M" to set Minutes.

e Press"S/T" to set seconds

e Press "S/S/-” to turn the timer on/off

e Hold and press "M/M" and "S/T" to reset the timer.

6. Turning the appliance on and off

e ON and OFF buttons on the back of the appliance.
e Switch to ON to turn on the appliance.
e Switch to OFF to turn off the appliance.

7. Specifications

THERMOMETER/TIMER

Temperature range: -20°C-250°C
Accuracy: 1°C

TIMER range: max 99 min, 59 sec
A SENSOR

Length of the cable without a probe: ca.1lm

Length of the probe: ca. 18 cm
BATTERIES

2XAAA 1.5V LR0O3 — not included in the set

PRECAUTIONS FOR USE:

® |[nsert the thermometer in the thickest part of meat.

® Avoid inserting in the fat.

® Do not insert the thermometer in a meat with bones.

® Do not put thermometer (a base) or a unit into an oven/smoke house.

® The probe and a cable should be inserted into an oven / smoke house / grill.

® C(Clean the probe after each use.

2. SAFETY MEASURES:

® Do not expose the appliance to strong vibrations or mechanical loads.

® Avoid abrupt, significant changes of temperature (direct sunlight, very low temperatures below
zero).

® Clean the thermometer with a soft, damp cloth.

® The thermometer is not waterproof, do not rinse it under running water or in a dishwasher.

® Immediately remove discharged batteries. Use only the type of batteries indicated below.

® After finishing using do not leave the probe hanging on a grill or in the oven.

® Do not put the probe directly into water or under swater stream.

Caution:
- Do not put the probe into temperatures exceeding 300°C
- Do not leave the probe on the grill or inside the oven after use.



- Do not insert the thermometer or probe directly into the water or under a stream of water.
- Wipe the thermometer probe with a damp cloth after each use, probe wire clean by dry cloth

This symbol on electrical and electronic equipment means that the product should be

disposed at the end of its life separately from your household waste. It should be

delivered to a company dealing with waste electrical and electronic equipment. Proper

disposal of equipment and its recycling help to prevent negative consequences for the
environment and human health.

@ Elektronische Lebensmittel-Thermometer mit
Minutenzeiger
185900
BEDIENUNGSANLEITUNG

Elektronische Lebensmittel-Thermometer mit Minutenzeiger

185900

Dieses Handbuch ist Teil des Produkts und sollte in einer Weise aufbewahrt werden, dass in
Zukunft méglich ist sich mit ihrem Inhalt vertraut zu machen. Enthilt wichtige Informationen
zum Aufbau und Betrieb.

1. Inhalt der Verpackung:

e Elektronische Lebensmittel-Thermometer mit Minutenzeiger
e Sonde flir Temperaturvermessung
e Bedienungsanleitung

2. Inbetriebnahme
Einsetzen des Akkus in der Basis

Offnen Sie die Batterieabdeckung auf der Riickseite des Thermometers.
Legen Sie zwei AAA-Batterien ein.

SchlielRen Sie die Batterieabdeckung.

Stellen Sie den Schalter POWER auf ON-Modus.

3. Funktionen

e Taste auf der Rickseite TIMER / CHRONOMETER und COOK / KOCHEN
e Taste auf der Rickseite des ON / OFF

4. Programmierfunktionen des Touchbildschirms



e 3 Touch-Tasten auf dem LCD-Bildschirm: TIMER / CHRONOMETER (MIN, SEC, STOP /
START), COOK / KOCHEN (MEAT, TASTE, ALERT)
e Anzeigen auf dem LCD: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T

STOP/START/ALERT=S/ S/- ;

e Temperatur: (Voreinstellung ° C, um die gewiinschte Einheit einzustellen, driicken Sie
S/T um auf °F umzuschalten)

e Funktionen ALERT (ALERT und blinkendes ALERT driicken, M/M, S/T driicken, um
Werte anzupassen);

e 3-stufiges Bereich COOKING/KOCHEN, Genauigkeit von 1°C, Bereich von -20 °C - 250
°C:

e 3-stufiges Bereich ALERT/ALARM, Bereich von -10°C - 250 °C;

e TASTE/ BACKSTUFE zur Auswahl;;

e Der Name des Fleisch zur Auswahl;

(VEAL-LAMM-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; KALBFLEISCH-LAM-SCHINKEN
(HAM)

FISH-WILD-RINDFLEISCH-SCHWEINEFLEISCH-HUHN-TRUTHAHN)

Die folgende Tabelle zeigt die ungefahre Temperatur der Zubereitung einer bestimmten Art von
Fleisch
in einem angemessenen Braunungsgrad.

FLEISCHART BRAEUNUNGSGRAD TEMPERATUR DER
ZUBEREITUNG:
Kalbfleisch Gebacken 74°C (165°F)
MittelmaRig gebacken 68°C (154°F)
Leicht blutig 60°C (140°F)
Vollbliitig 57°C (135°F)
Lammfleisch Gebacken 77°C(171°F)
MittelmaRig gebacken 71°C (160°F)
Leicht blutig 63°C (145°F)
Vollblitig 60°C (140°F)
Schinken Gebacken 71°C (160°F)
Fisch Gebacken 63°C (145°F)
Wildfleisch Gebacken 70°C (158°F)
Rindfleisch Gebacken 77°C(171°F)
MittelmaRig gebacken 71°C (160°F)
Leicht blutig 63°C (145°F)
Vollblitig 60°C (140°F)
Schweinefleisch Gebacken 79°C (174°F)
Hahnchen Gebacken 79°C (174°F)
Truthahn Gebacken 79°C (174°F)

4. Modus COOK / KOCHEN

e Schalten Sie die Taste auf der Ruckseite des Geréts in den COOK-Modus




e Dricken Sie die "M/M", um den Namen des Fleisches zu wahlen;

e Driicken Sie die "M/M" um den Geschmack zu wéhlen / backen (VEAL,LAMB,BEEF)

e Braunungsgrad ist die Option-WELL, MEDIUM, MED. RARE, RARE- GEBACKEN,
MITTELMAESSIG GEBACKEN, LEICHT BLUETIG, BLUETIG)

e Drucken Sie ,,S/S/-"ON und OFF
e |Ist blinkendes ALERT eingeschaltet so drlicken Sie M/M, S/T, um Werte anzupassen;
e "S/T"dricken und fur 3 Sekunden halten um auf °C /°F umzuschalten

5. TIMER/ UHR-MODUS
e Schalten Sie die Taste auf der Riickseite des Gerats in den TIMER-Modus

e Dricken Sie die "M/M" um Minuten einzustellen
e Drucken Sie die "S/T", um Sekunden eizustellen

e Driicken Sie “S/S/-" um den Timer aktivieren oder deaktivieren
e "M/M"und"S/T" halten und dricken, um die Stoppuhr zurtickzusetzen.

6. Einschalten und Abschalten des Gerétes

e Tasten ON und OFF auf der der Riickseite des Gerates EIN-/AUSSCHALTEN
e Schalten Sie auf ON, um das Gerat einzuschalten
e Schalten Sie auf OFF, um das Gerat auszuschalten

7. Technische Daten des Gerétes

THERMOMETER / TIMER

Temperaturmessbereich: -20°C - 250°C
Genauigkeit: 1°C

Bereich TIMER: max. 99 Min., 59 Sek.
SENSOR

Kabellange ohne Sonde: ca.1m
Sondenldnge: ca. 18cm

BATTERIEN

2 x AAA 1,5V LRO3 - nicht im Lieferumfang enthalten

HINWEISE ZUR VERWENDUNG:

Das Thermometer sollte in den dicksten Teil des Fleisches eingestoflen werden.
Vermeiden Sie Einstol3e im Fett des Fleisches.

Mit dem Thermometer kein Fleisch durchstechen in dem die Knochen sind.

Das Thermometer (Basis) nicht in den Ofen / Rducherkammer einsetzen.

In den Ofen / Raucherkammer / Grill, etc., die Sonde und das Kabel einsetzen.
Thermometersonde sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

. VORSICHTSMASSNAHMEN:
Das Gerat sollte keinen starken Vibrationen und mechanischen Belastungen ausgesetzt

e W e o e
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werden.

® \Vermeiden Sie plotzliche, starken Temperaturschwankungen (direkte Sonneneinstrahlung,
hohe Minus-Temperaturen).

® Das Thermometer mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch reinigen.

® Das Thermometer ist nicht wasserdicht, nicht unter flieRendem Wasser oder in der
Spulmaschine waschen.

® Entfernen Sie die aufgebrauchten Batterien sofort aus dem Gerat. Verwenden Sie nur den unten
genannten Batterietyp.

® Nach der Benutzung den Temperaturfihler nicht am Grill aufgehangt bzw. im Ofen lassen

® Die Sonde nicht direkt im Wasser bzw. im Wasserstrom halten.

Achtung:

- Die Sonde nicht bei Temperaturen von mehr als 300 °C einsetzen.

- Nach dem Gebrauch die Sonde nicht auf dem Grill oder im Backofen lassen.

- Das Thermometer und die Sonde nicht direkt in das Wasser oder unter den Wasserstrom setzen.

- Die Sonde des Thermometers soll nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

Dieses Symbol auf den elektrischen und elektronischen Geraten bedeutet, dass das

eingekaufte Produkt nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt sein soll. Sie sollten ihn

an die entsprechende Stelle, die sich mit der Sammlung und Verwertung von Elektro-

und Elektronikgeraten befasst, abgeben. Entsorgung und Recyceln der Gerate in der
richtigen Weise tragt dazu bei, mégliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

OneKTPOHHbLIN TepMOMETP ANA NPOAYKTOB NUTaHUSA C TAUMEPOM

185900 /RUS\
PYKOBO/CTBO NOJIb3OBATENA o~ o

INEeKTPOHHbIN TepMOMETP ANA NPOAYKTOB NMUTAHUA C TaMMepoM

185900

OTo pyKOoBOACTBO AIBMSAETCA YacTbi0 NPOAYKTa M AOMKHO XPaHMTCS TakKUM o6pa3oM, YTobbl B
6yayLieM MOXHO 6b1110 03HAKOMUTLCA € ero cogepxaHveM. CoaepXUT BaxkHY MHopmaLuio o
HacTpounkax u paboTe ycTpomcTBa.

1. CopepxaHue ynakoBKU:

DNEeKTPOHHbIV TEPMOMETP ANA NPOAYKTOB NMUTaHUA C TaliMepoMm;
e 30HA ANA U3MEPEHNA TeMnepaTypsl
e PyKoBOACTBO NO/Ib30BATENA

2. TMouartok pob6oTm

BcTtaHoBneHHsA 6aTapei Ha 6a3i

OTKpownTe KpbILWKY BaTaperHoro otceka Ha 3agHen Yactm TepMoMeTpa.
BcraBbTe e 6atapenkn AAA.

3akpoWiTe KpbIWwKy 6aTapeun

MepecTaBbTe Nepekntodatens POWER Ha pexum ON
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3. dyHKUUMU

KHonka Ha 3agHei naHenn TIMER/CZASOMIERZ 1 COOK/GOTOWANIE
(TAMMEP/YACbI 1 MPUTOTOB/EHME)
KHonka Ha 3agHei naHean WEACZ/WYLACZ (BKIHOYUTL/BbIKNIOYNTD)

4. PYHKLUM NPOrPaMMUPOBAHUA CEHCOPHOrO IKpaHa

3 ceHCOopHble KHOMKKM Ha 3KkpaHe KK: TIMER/CZASOMIERZ (MIN, SEC, STOP/START),
COOK/GOTOWANIE (MEAT, TASTE, ALERT)
NHankaTopbl Ha aucnaee MK: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T

STOP/START/ALERT=S/S/- ;

Temnepatypa: (3aBoacKMe YCTAaHOBKM °C; ANS YCTAHOBIEHUS HYXKHOW egUHULbI
HaxaTb S/T Ansa usmeHeHua Ha °F)

®yHKuum ALERT (HaxkaTb ALERT n mepuatowmin ALERT (curHan TpeBoru), HaxaTb
M/M, S/T ana perynMpoBKN HacTpoeK);

3 cteneHu B pexkume COOKING/MPUTOTOBJIEHUE, TouHocTb 1°C, ananasoH -20°C -

250°C;

e 3 creneHu B pexkxume ALERT/ALARM, ananasoH -10°C - 250°C;
e TASTE/BbIMEYKA — BO3MOXKHOCTb BbI6OPA;
e B03MOXKHOCTb BbibOpa Ha3BaHMA MAca ;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; TENATUHA- ATHEHOK- BETYMHA

— PblBA — OJIEHWMHA — TOBALAMHA — CBUHUHA- KYPULIA — UHOEMKA)

B HUKe npeacTaBaeHHOM Tabaumue npmMeeaeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE TEMMEPaTYpPbI
NPUroTOBAEHMA AaHHOMO BUAA MACA C COOTBETCTBYIOLLEN CTeNEeHbIo NoAMKapMBaHUA.

BUA MACA BMA NOAXKAPUBAHUA TEMMNEPATYPA
NMPUTOTOBJIEHUA:
TenatuHa 3aneyeHHoe 74°C (165°F)
CpeaHe 3anevyeHHoe 68°C (154°F)
Cnerka KpoBaBsoe 60°C (140°F)
KpoBaBoe 57°C(135°F)
ArHeHoK 3aneyeHHoe 77°C(171°F)
CpegHe 3aneyeHHoe 71°C (160°F)
Cnerka KpoBaBoe 63°C (145°F)
KpoBaBoe 60°C (140°F)
BeTumHa 3aneyeHHoe 71°C (160°F)
Pbiba 3aneyeHHoe 63°C (145°F)
OneHuHa 3aneyeHHoe 70°C (158°F)
foBAagMHa 3aneyeHHoe 77°C (171°F)
CpeaHe 3anevyeHHoe 71°C (160°F)
Cnerka KpoBaBsoe 63°C (145°F)
KpoBaBoe 60°C (140°F)
CBUHMHaA 3aneyeHHoe 79°C (174°F)
Kypuua 3aneyeHHoe 79°C (174°F)
NHpaelika 3aneyeHHoe 79°C (174°F)
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4.Pexkum COOK/MPUrOTOBNEHUE

MepeKkntoumTe KHOMKY Ha 3a4Hel CTOpoHe ycTpoicTea Ha pesxkum COOK/MPUTOTOBJIEHUE
Haxmute “M/M” 4To6bl BbIBPaTh Ha3BaHME MACA;

Haxmunte,M/M” utobbl Bbi6paTh TASTE/BbIMEYKA (VEAL,LAMB,BEEF)

Bbineyka ana sapuaHtos WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-3AMEYEHHbIN, CNETKA
3AMEYEHHbIN, 3ANEYEHHbIN, CNETKA KPOBABOE, KPOBABOE)

Haxmurte ,,S/S/.”ON n OFF
Korga muratowwmii ALERT BKAtoyeH, HaxxmuTe M/M, S/T ansa perynmpoBKy 3HaUYEHWU;
HaxmuTe 1 npuaepxute Ha NpoTAXKeHUM 3 cekyHg, ,,S/T' utobbl nepekntounTb °C/°F

5.Pexxum TIMER/CZASOMIERZ/TAUMEP

e [lepeKkaunTe KHOMKY, KOTOpaa HaxoAMTCA Ha 3aHeln NaHen YCTPOMCTBA Ha PEKNUM
TIMER/TAMMEP

e  “M/M” yTo6bl HACTPOUTL K-BO MUHYT
e Hasxmmute ,S/T” 4TOBbI HACTPOUTL K-BO CEKYH/,

e Haxmure ,,S/S/.” YTOBObI BK/IHOUYNTb UIN BbIK/OYUTL TAUMEp
e [lpmxkmute un Haxkmute ,M/M” i ,,S/T” ana cbpoca Taimepa.

6.BKAtoueHMe U BblKAOUEHUE YCTPOUCTBA

KHonku ON n OFF BK/IKIOUYNTL/BbIK/TKOYUTDL Ha 3agHeit naHen yCTpoicTea
MNepekntoumTte Ha pexkum ON YTOObI BKIKOYUTL YCTPOMCTBO
MepekntounTe Ha pexkum OFF 4ToObl BbIKAKOYNUTL YCTPOMCTBO

7.TexHUUYeCKMe XapaKTePUCTUKU YCTPOIiCTBa

TERMOMETR/TIMER/TEPMOMETP/TAMMEP

[Jnana3oH nsmepeHuna TemnepaTyp: -20°C - 250°C

To4yHOCTb: 1°C

dnanasoH TIMER/TAVMMEPA: Mmakc. 99 mMH, MUH. 59 cek.
JATUYUK

OnvHa Kabens be3 30HAa: OK. 1m

OnnHa 3oHAa: OK. 18 cm

BATAPEU

2XAAA 1.5V LRO3 — oTcyTCTBYIOT B KOMMNAEKTE

NMPUMEYAHUA K TPUMEHEHMUIO:

TepmomeTp gomkeH 6biTb BOUT B caMOW TONCTON YacTun Msica
N3berante 3abnBaHusA TEpMOMETPA B XMPHbIE YacTu Msca.

He 3abuBanTe TepMOMETpP B MSICO, B KOTOPOM €CTb KOCTW.

He nomewante tepmomeTp (6a3y), oepxKaTenb B NeYb/KONTUIBHIO.
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® B neub/konTunbHIO/ rpunb u T.4. HEOOXOANUMO NOMECTUTb 30HA U Kabenb.

® [locne Kaxgoro Mcrnornb3oBaHNsl, HEOBXOANMMO MOMbITb 30HA TepmMmomMeTpa.

MEPbI MPEQOCTOPOXHOCTW:

® He nopBepravite yCTPOMCTBO BO3OENCTBUIO CUNBHOW BUBPpALIMN N MEXAHNYECKUM Harpy3kam.

® 3berante peskux, KapauHarnbHbIX U3MEHEeHWW TemnepaTypbl (MPSMbIX COMHEYHbIX JyYew,
BbICOKMX OTpULATENbHbIX TEMNepaTyp).

® [Ind O4MCTKM TepMOMeTpa NPUMEHANTE MATKYH0, Crerka BAaXKHY TPSMNOYKY.

® TepmomeTp He ABnAeTCA BOAOHENPOHWULAeMbIM, HE MOWTE ero noj NPOTOYHOW BOAOW MNA B
NOCYAOMOEYHON MalUVHe.

® Heobxoammo He3aMeanuTenbHO YAanuTb UcyepnaHHble 6aTtapemn ¢ ycTponcTea. Micnonesynte
TONbKO TN 6atapewn, ykasaHHbIA HKe.

® [locrne 3aBepLUeHMs UCMOMb30BAHNSA HE OCTaBMATb 30HA Ha rpune unn B yxXoBke

® He BknagbiBaTb 30H4 HENOCPEACTBEHHO B BOAY UMW MOA CTPYIO BOAbI.

BHumaHue:

- He BcTaBnanTte 30H4 B cpeny ¢ Temnepatypoi Beiwe 300C
- Mocne ncnonb3oBaHWs He OCTaBMANTE 30HA Ha rPUse UNu B 4yXOBKe
- He BcTaBnsainTe TepmMoMeTp 1 30H4 HEMOCPEACTBEHHO B BOAY MW NoA CTPYH BOAbI

- 3oHA TEepMOMETpPa cregyetT npoTupaTtb BIAXXHOW TpﬂI'IO‘-IKOI7I nocrie Kaxaoro ncnosyib3oBaHuA

OxpaHa oKkpyxatoLien cpegbl

OTOT CMMBON, YMELLEH Ha 3MeKTPUYECKUX U ANEKTPOHHBIX YCTPOMCTBAX FOBOPUT O TOM,

YTO KyMSEHHbIA NPOAYKT HE JOIMKEH ObITh YAaneH BMecTe C ApYrMMun 0TXogamu

AomMaluHero xosanctea. Ero Heobxoanmo nepegaTb B COOTBETCTBYIOLLMMN MYHKT,

KOTOpbIN 3aHMMaeTca cbopkor 1 nepepaboTKoN SNEKTPUYECKNX U SNEKTPOHHbBIX
yCTPONCTB. YTunu3aunsi obopyaoBaHns JOIMKHBIM 06pa3om u ero nepepaboTtka nomMoryT
nsbexaTb NoOTEHUMANbHO OTpULIATENBHBIX MCXOO0B A1 OKpYXKatoLen Cpebl N 300POBbS
YyernoBeka.

EnekTpoHHMX TepMOMETpP ANA NPOAYKTIB XapyyBaHHA 3 TaMMepoM
185900
IHCTPYKLIAA KOPUCTYBAYA
EnekTpoHHUI TepMOMETP ANs NPOAYKTIB XapyyBaHHA 3 TaUMepoOM
185900

Lis iHCTpyKLUiA € YacTMHOI NPOAYKTY i NOBMHHA 36epiraeTbCcA TaKMM YMHOM, LWO6 Yy MaubyTHbOMY
MOXHa 6yno o3Hanomutucs 3 ii amictom. MicTuTb BaxxnuBy iHdopMauilo Npo HanawTyBaHHA Ta
poboTy npucTtpoto.

3. BwmicT ynakoBku:
e EneKkTpoHHWI TepMOMETP AN NPOAYKTIB XapyyBaHHSA 3 TaMepomM;
e 30oHA ANS BUMIpIOBaHHS TemnepaTypu;

e |HCTpyKUis KopucTyBaya

4. 3anyck npucTporo

YcraHoBKa b6atapei B 6aa3i

14



3. PyHKUiT

Bigkpunte kpuwky 6aTtapernHoro BiAciky B 3afHii naHeni TepMomMeTpa.
BcraBTe aBi 6atapenkn AAA.

3akpunTe KpuLky 6atapei

MepeMkHiTb nepemmkad POWER Ha pexvm ON

KHonka B 3aaHin YyactuHi npuctpoto TIMER/CZASOMIERZ i COOK/GOTOWANIE
(TAMMEP/TOOVMHHWK i MPUTOTYBAHHSA)
KHonka B 3agHin YactuHi npuctpoto WLACZ/WYLACZ (YBIMKHYTU/BUMKHYTI)

4. DyHKUii nporpamMmyBaHHsA CEHCOPHOro eKkpaHa

3 ceHcopHi kHonku Ha ekpaHi PKE: TIMER/CZASOMIERZ (MIN, SEC, STOP/START),
COOK/GOTOWANIE (MEAT, TASTE, ALERT)
loeHTndikaTtopn Ha ekpaHri PK: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T

STOP/START/ALERT:S/S/-;

Temnepatypa: (habpuyHi HanawTyBaHHsA °C; Ans BCTAHOBEHHSA HEOOXigHOT OgMHUL
HaTucHyTn S/T onsa 3miHn Ha °F)

®yHkuii ALERT (HatucHiTe ALERT i mepexTiHHa ALERT (curHan TpmMBoru), HaTUCHITb
M/M, S/T ona perynsuii HanawTyBaHb);

3 piBHi B pexkumi COOKING/TTPUTOTOBIJIEHUE, TouHicTb 1°C, gianasoH -20°C -
250°C;

3 piBHi B pexkumi ALERT/ALARM, pianasoH -10°C - 250°C;

TASTE/BUMNIYKA — moxnuBicTe BUGOpY;

MoxnuBicTb BUOOpPY Ha3BM M’sica ;
(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; TEJTATUHA- AMHA-
LWNMHKA- PUBA — ONNEHNHA — ANOBUYNHA — CBUHNHA- KYPKA — IHONYKA)

B Hwx4e nogaHin Tabnuui HaBeaeHi OPIEHTOBHI TeMnepaTypu NPUroTyBaHHS 4aHOro
BMAYy M'sica 3 BiAnoBigHWM CTyneHeM MiACMaxyBaHHS.

BUO M’ACA BUA NIACMAXYBAHHA | TEMMNEPATYPA
NMPUITOTYBAHHA:
TenatuHa 3aneyeHe 74°C (165°F)
CepegHboro 68°C (154°F)
NpOXXaproBaHHS
3nerka KpvBaBe 60°C (140°F)
KpnBage 57°C (135°F)
Arng 3ane4yeHe 77°C (171°F)
CepeaHboro 71°C (160°F)
NpoXKaploBaHHS
3nerka kpvBaBe 63°C (145°F)
KpusaBe 60°C (140°F)
LnHka 3aneyeHe 71°C (160°F)
Pnba 3aneyeHe 63°C (145°F)
OneHuHa 3aneyeHe 70°C (158°F)
AnosnumnHa 3aneyeHe 77°C (171°F)
CepegHboro 71°C (160°F)
npoXKapoBaHHS
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3nerka Kpvease 63°C (145°F)
KpuBaBe 60°C (140°F)
CBuMHMHaA 3aneveHe 79°C (174°F)
Kypka 3aneyeHe 79°C (174°F)
IHOW4YKa 3aneyeHe 79°C (174°F)

4.Pexxum COOK/MPUTOTYBAHHA

e [lepekntoviTb KHOMKY Ha 3aAHin naHeni npucTpoto Ha pexum COOK/TIPUTOTYBAHHA

e HatucHitb “M/M” W06 BMGpaTh Ha3BYy M’AICa;

e HatucHite ,M/M” 06 BN6patn TASTE/BUMIYKA (VEAL,LAMB,BEEF)

e Buniyka anga BapiaHTis WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-3AINEYEHE, CEPEOHBLOIO
MPOXAPKOBAHHA, SAMNEYEHE, 3JIEFKA KPMBABE, KPVBABE)

e HaTtucHitb ,,S/S/."ON i OFF

e  Konu murotnmeun ALERT BkmtoveHUn, HaTucHiTb M/M, S/T anga perynsuii 3Ha4yeHb

e HaTucHiTb | nputpumynTe Ha nNpoTasi 3 cekyHa ,S/T’ wob nepekntountn °C/°F

5.Pexum TIMER/CZASOMIERZ/ITAUMEP

e [lepeMKHiTb KHOMKY, Sika 3HaX0AUTbLCA Ha 3afHi NaHeni MPUCTPOIO Ha PEXNM
TIMER/TAUMEP

e  HatwncHite “M/M” W06 HanawTyBaTH KiNbKiCTb XBUMNMH.

e HatncHiT,S/T” W06 HanawTyBaTU KiNbKICTb CEKYHA.

e HaTtucHitb ,,S/S/." Wo6 BMMKHYTM i YBIMKHYTU TaiMep.
e [lpUTUCHITL i HAaTUCHITb ,M/M” i ,SIT” W06 CKNMHYTWN 3HAYEHHSI TaNMepy.

6. BKNOYEeHHs i BUKITIOYEHHSA NPUCTPOIO

e KHonkn ON i OFF BKITKOYUTU/BUKITFOYNTI Ha 3agHin naHeni npucTporo
e [lepeMkHiTb Ha pexum ON wWo6 BKIIYUTY NPUCTPIl
e [lepeMkHiTb Ha pexum OFF o6 BUKMOYMTU NPUCTPIN

7.TexHi4YHi XxapaKTepMCTUKN NPUCTPOIO

TERMOMETR/TIMER/ITEPMOMETP/TAUMEP

e [liana3oH BUMIipIOBaHHS TemnepaTyp: -20°C - 250°C
e TOYHiCTb: 1°C
e [lianasoH TIMER/TAVMEPA: Makc. 99 xBUNuH, MiH. 59 cek.
CEHCOP
e [loBxuHa kabento 6e3 3oHAa: OnNn3bKo 1m
e [loBXWHa 30HAaa: onun3bko 18 cm
BATAPEI

2XAAA 1.5V LR0O3 — BigCYyTHi B KOMMNMEKTI
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NPUMITKU 0O 3ACTOCYBAHHA

e TepmomeTp NOBUHEH BYyTU BOUTUIA B CaMil XKMPHIN YacTuHI M'Aca

e  YHukainTe BOUTTS TepMOMETPA B XXMPHI YacTUHM M'sica.

e He 3abuBanTte TepmMoMETP B M'ACO, B IKOMY € KiCTKM.

e He posmiwynTte TepmomeTp (6a3y), Tpumay B nedi / KONTUMbHI.

e Y niv/ konTunbHto / rpunb i T.4. HEOOXIAHO NOMICTUTM 30HS, | kKabenb.

e [licns KOXXHOrO BMKOPUCTAHHS NPUCTPOIO, HEODXIAHO NOMUTU 30HA TEPMOMETPY.

3ACTEPEXEHHSA:

e He niggaBsavite npucTpin gigm cunbHOI Bibpadii i MeXaHiYHUX HaBaHTaXeHb.

e YHMKanTe pi3kux, KapguHanbHWX 3MiH TemnepaTtypu (MPAMUX COHSIYHMX MPOMEHIB, BUCOKMX
HeraTUBHUX TEMMepaTyp).

e [Ins ouvmLLEHHA TepMOMETPa 3aCTOCOBYMTE M'SIKY, 3rerka BOmnory raH4ipky.

e TepMOMETp HE € BOAOHEMNPOHWKHMUM, HE MUITE MOrO Mif MPOTOYHOK BOAOK abo B NOCYAOMUIHIN
MaLUWHi.

e HeobxigHo HeraHo BMganuTn BuyepnaHi 6atapei 3 npuctpoto. HeobxiaHO BMKOPUCTOBYBATMU
Tinbkn TUN 6aTtapei, BKazaHui HK4Ye.

e [licns 3aBepLUEHHsSI BUKOPUCTAHHA He 3anuvwiaTty 30HA Ha rpuni abo B oyxoBLi

e He Bknagatu 3oHA 6e3nocepenHbO y Bogy abo nig cTpyMiHb BOAW.

YBara:

- He BcTaBnanTte 30H4 y cepenoBuile 3 Temnepatypoto suile 300C

- Micna BUkopUCTaHHA He 3anuiianTe 30H4 Ha rpuni abo B AyxoBU;

- He BctaBnsanTe TepmomeTp i 30HA 6e3nocepeaHbo B Bogy abo nig cTpyMiHb BOAW

- 3oHA TepmMoMeTpy chig NPOTUPaTU BOJIOTOKO raHYipKOK MIiCMAS KOXHOTO BUKOPUCTaHHS

4. 3axMCT HAaBKOJIULWIHBLOIO cepeaoBMLLa

Llem cumBoOn, KOTpU HAHOCUTLCA Ha ENEKTPUYHI Ta EneKTPOHHI MPUCTPOI O3Havae, LWo

KyMMeHU NpoayKT He MOBMHEH BXWBATMUCA pa3oM 3 3BUYaWHMMM Bigxo4amu OOMAaLLHbOro

rocrnioaapcTsa. Moro HeobxigHo nepenaty B BiANOBigHWMIA MYHKT, KOTPUIA 3aNMaETbCsl 300POM |
nepepodKolo eNneKkTPUYHUX Ta eneKTPOHHUX npucTpoiB. NMo3baBneHHs Big obnagHaHHSA HeoOXigHWM
YMHOM | Moro nepepobka [OMOMOXYTb 3anobirTM MOTeHuianbHO Hebe3neyHum Hacnigkam ans
HaBKOMULLHLOTO CEPEeLOBULLA Ta 300POB’A NMIOANHM.

Elektricky teplomér na potraviny s minutkou
185900
NAVOD K OBSLUZE

Elektricky teplomér na potraviny s minutkou

185900
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Tento navod je soucasti vyrobku a musi byt ulozen zplisobem, ktery umoznuje seznamit se s
jeho obsahem v budoucnu. Obsahuje dulezité informace o nastavenich a €innosti zafizeni,

1.0bsah baleni:

e Elektricky teplomér na potraviny s minutkou
e Sonda k méreni teploty
e Navod k obsluze

2.Zprovoznéni

Vlozeni baterii do zakladny

Otevrete kryt na baterie, ktery se nachazi v zadni ¢asti teploméru.
Vlozte dvé baterie AAA.

Zavrete kryt baterii.

® Prestavte prepina¢ POWER na rezim ON.

3. Funkce

e Tlagitko vzadu TIMER/MINUTKA a COOK/VARENI
e Tlagitko vzadu ZAPNOUT/VYPNOUT

4. Funkce programovani dotykového displeje

e 3 tlacitka na LCD displeji: TIMER/MINUTKA (MIN, SEC, STOP/START), COOK/VAREN/
(MEAT, TASTE, ALERT)
e ukazatelé na LCD displeji: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T

STOP/START/ALE RT=S/S/- ;

e Teplota: (tovarni nastaveni °C; pro nastaveni poZzadované jednotky stisknéte S/T kvl
zméné na °F)

e Funkce ALERT (stisknéte ALERT i blikajici ALERT, stisknout M/M, S/T pro uzpUsobeni
hodnoty);

e 3stupriovy rozsah COOKING/VARENI, pfesnost 1°C, rozsah -20°C - 250°C;

e  3stupriovy rozsah ALERT/ALARM, rozsah -10°C - 250°C;

e TASTE/PROPECENI podle vybéru;
Vybér z nazvli mas;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; TELECI-JEHNECI-SUNKA

RYBA-ZVERINA-HOVEZ{-VEPROVE-KURE-KROCAN)

V tabulce nize jsou uvedeny orientacni teploty pfipravy daného druhu masa
na pfislusny stuperi propeceni.

DRUH MASA DRUH PROPECENI TEPLOTA PRIPRAVY:
Teleci Propecené 74°C (165°F)
Stfedné propecené 68°C (154°F)
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Mirné krvavé 60°C (140°F)
Krvavé 57°C(135°F)
Jehnéci Propecené 77°C(171°F)
Stfedné propecené 71°C (160°F)
Mirné krvavé 63°C (145°F)
Krvavé 60°C (140°F)
Sunka Propedend 71°C (160°F)
Ryba Propecend 63°C (145°F)
Zvéfina Propecena 70°C (158°F)
Hovézi Propecené 77°C(171°F)
Stfedné propecené 71°C (160°F)
Mirné krvavé 63°C (145°F)
Krvavé 60°C (140°F)
Veprové Propecené 79°C (174°F)
Kure Propecené 79°C (174°F)
Krocan Propeceny 79°C (174°F)

4.Rezim COOK/VARENi

Pfepnout tlacitko, které se nachazi v zadni ¢asti zafizeni na rezim COOK

S

tisknout “M/M” pro vybér ndzvu masa;

Stisknout “M/M” pro vybér TASTE/PROPECENI (VEAL,LAMB,BEEF)

Propecenti je pro volby-WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-PROPECENY, STREDNE PROPECENY,

MIRNE KRVAVY, KRVAVY)

S

tisknout ,,S/S/-”ON a OFF

KdyzZ je spustény blikajici ALERT, stisknéte M/M, S/T pro uzpUsobeni hodnoty;

S

tisknéte a podrzte po 3 sekundy ,S/T’ pro pfepnuti °C/°F

5.ReZim TIMER/MINUTKA

Prepnéte tlacitko, které se nachdzi v zadni ¢asti zafizeni na rezim TIMER

Stisknéte “M/M” pro nastaveni minut
Stisknéte ,S/T” pro nastaveni sekund

Stisknéte ,,S/S/." pro zapnuti nebo vypnuti minutky

Drzte a stisknéte ,M/M” i ,S/T” pro vynulovani minutky.

6.Zapinani a vypinani zafizeni

Tlac¢itka ON a OFF ZAPNOUT/VYPNOUT v zadni ¢asti zafizeni
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Pfepnout na ON pro zapnuti zatizeni
Prepnout na OFF pro vypnuti zafizeni

7. Technické Udaje zafizeni

TEPLOMER/MINUTKA

Rozsah méreni teploty: -20°C - 250°C
PFfesnost: 1°C

Rozsah MINUTKA: max. 99min, 59sek
cibLo

Délka kabelu bez sondy: kol. Im

Délka sondy: kol. 18 cm
BATERIE

2XAAA 1.5V LRO3 — nejsou soucasti baleni

POZNAMKY OHLEDNE POUZiVANI:

Pozor:

o0 0006 ~ 06 O O000O0

Teplomér zarazejte do nejhrubsi ¢asti masa.

Vyhnéte se zarazeni teploméru do tuénych ¢asti masa.
Nevrazejte teplomér do masa, v kterém jsou kosti.

Nevkladejte teplomér (zakladnu) ani podstavec do trouby / udirny.

Do trouby / udirny / grilu apod. vkladejte sondu a kabel.
Po kazdém pouziti sondu teploméru umyijte.
BEZPECNOSTNIi POKYNY:

Nevystavujte plsobeni silnych vibraci a mechanickému zatizeni.

Vyvarujte se nahlych znaénych zmén teploty (pfimé slunecni zafeni, vysoké minusové teploty).
K &isténi teploméru pouZivejte mékky, lehce navihéeny hadfik.

Teplomér neni vodé odolny, nemyjte ho pod tekouci vodou ani v mycce.

Vy&erpané baterie ze zafizeni okamZité odstrante. PouZivejte vyhradné niZze uvedeny typ
baterii.

Po ukonc&eni uzivani nenechavejte sondou zavéSenou na grilu nebo v troubé.

Nevkladejte sondu pfimo do vody ani pod proud vody.

- Nevkladat sondu do teploty nad 300°C

- Po zakoné&eni pouzivani nenechavejte sondu na grilu nebo v troubé
- Nevkladat teplomér pfimo do vody ani pod proud vody.

- Sondu teploméru odistit po kazdém pouZiti vihkym hadfikem.

Tento symbol umistény na elektrickych a elektronickych zafizeni znamena, Ze by
zakoupeny produkt nemél byt odstrafiovan s béznym komunalnim odpadem. Pfedejte ho
na pfislusné misto, které se vénuje sbérem a recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni. Zbaveni se zafizeni spravnym zpusobem a jeho recyklace pomohou zabranit

pfipadnym negativnim nasledkdm na Zivotni prostfedi a lidské zdravi.
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Elektronicky teplomer na potraviny s minutkou @
185900
NAVOD NA OBSLUHU

Elektronicky teplomer na potraviny s minttkou

185900

Tento navod je sucast'ou vyrobku a musi byt ulozeny spésobom, ktory umoznuje zoznamit’ sa
s jeho obsahom v budtcnosti. Obsahuje délezité informacie o nastaveniach a ¢innosti
zariadenia.

1.0bsah balenia:

e Elektronicky teplomer na potraviny s minutkou
e Sonda na meranie teploty
e Navod na obsluhu

2.Sprevadzkovanie

Vlozenie batérii do zakladne

Otvorte kryt na batérie, ktory sa nachadza v zadnej €asti teplomeru.
Vlozte dve batérie AAA.

Zatvorte kryt batérii.

® Prestavte prepina¢ POWER na rezim ON.

3. Funkcie

e Tlacidlo vzadu TIMER/MINUTKA a COOK/VARENIE
e Tla¢idlo vzadu ZAPNUT/VYPNUT

4. Funkcie programovania dotykového displeja

e 3 tlacidla na LCD displeji: TIMER/MINUTKA (MIN, SEC, STOP/START), COOK/VARENIE
(MEAT, TASTE, ALERT)
e ukazovatele na LCD displeji: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T

STOP/START/ALERT:S/S/- ;

e Teplota: (tovarenské nastavenie °C; pre nastavenie pozadovanej jednotky stlacte S/T
kvoli zmene na °F)

e Funkcia ALERT (stlacte ALERT i blikajuce ALERT, stlacit M/M, S/T na prispdsobenie
hodnoty);

e 3stupriovy rozsah COOKING/VARENIE, presnost 1°C, rozsah -20°C - 250°C;

e  3stupriovy rozsah ALERT/ALARM, rozsah -10°C - 250°C;

e TASTE/PREPECENIE podla vyberu;

e Vyber z nazvov mis;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; TELACIE-JAHNACIE-SUNKA
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RYBA-DIVINA-HOVADZIE-BRAVCOVE-KURCA-MORIAK)

V tabufke nizSie su uvedené orienta¢né teploty pripravy daného druhu mésa

na prislusny stupef prepecenia.

DRUH MASA DRUH PREPECENIA TEPLOTA PRIPRAVY:
Telacie Prepecené 74°C (165°F)
Stredne prepecené 68°C (154°F)
Mierne krvavé 60°C (140°F)
Krvavé 57°C(135°F)
Jahniacie Prepecené 77°C(171°F)
Stredne prepecené 71°C (160°F)
Mierne krvavé 63°C (145°F)
Krvavé 60°C (140°F)
Sunka Prepecend 71°C (160°F)
Ryba Prepecena 63°C (145°F)
Divina Prepecena 70°C (158°F)
Hovadzie Prepecené 77°C(171°F)
Stredne prepecené 71°C (160°F)
Mierne krvavé 63°C (145°F)
Krvavé 60°C (140°F)
Bravcové Prepecené 79°C (174°F)
Kurca Prepecené 79°C (174°F)
Moriak Prepeceny 79°C (174°F)

4.Rezim COOK/VARENIE

e Prepnut tlacidlo, ktoré sa nachadza v zadnej ¢asti zariadenia na rezim COOK
e Stladit “M/M” na vyber ndzvu masa;
e Stlacit “M/M” na vyber TASTE/PREPECENIA (VEAL,LAMB,BEEF)
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e Prepedenie je pre volby- WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-PREPECENY, STREDNE
PREPECENY, MIERNE KRVAVY, KRVAVY)
o stlacit,s/s/MBM"ON a OFF
e Ked je spusteny blikajuci ALERT, stlacte M/M, S/T na prispésobenie hodnoty;
e Stlacte a podrzte po 3 sekundy ,S/T’ na prepnutie °C/°F
5.Rezim TIMER/MINUTKA

e Prepnite tlacidlo, ktoré sa nachddza v zadnej Casti zariadenia na rezim TIMER
e Stlacte “M/M” na nastavenie minut
e Stlacte ,S/T” na nastavenie sekind

e Stlatte ,,S/S/-” na zapnutie alebo vypnutie minutky
e Drite a stlacte ,M/M” i ,,S/T” na vynulovanie minutky.

6.Zapinanie a vypinanie zariadenia

e Tla¢idld ON a OFF ZAPNUT/VYPNUT v zadnej ¢asti zariadenia
e Prepnut na ON na zapnutie zariadenia
e Prepnut na OFF na vypnutie zariadenia

7. Technické Gdaje zariadenia

TEPLOMER/MINUTKA

Rozsah merania teploty: -20°C - 250°C
Presnost: 1°C

Rozsah MINUTKA: ax. 99min, 59sek
SNIMAC

Di7ka kabla bez sondy: okolo 1m

Dizka sondy: okolo 18 cm
BATERIA

2XAAA 1.5V LRO3 — nie su suéastou balenia

POZNAMKY OHLADOM POUZIVANIA:

® Teplomer zarazajte do najhrubSej Casti masa.

® Vyhnite sa zarazaniu teplomera do tu¢nych €asti masa.

® Nevrazajte teplomer do masa, v ktorom su kosti.

® Nevkladajte teplomer (zakladnu) ani podstavec do rury / udiarne.

® Do rary / udiarne / grilu apod. vkladajte sondu a kabel.

® Po kazdom pouziti sondu teplomera umyte.

5. BEZPECNOSTNE POKYNY:

® Nevystavujte pésobeniu silnych vibracii a mechanickému zataZeniu.

® \Vyvarujte sa nahlych zna&nych zmien teploty (priame sIneéné Ziarenie, vysoké minusové
teploty).

® Na Cistenie teplomera pouZzivajte makku, fahko navlh&ena handricku.

® Teplomer nie je vodeodolny, neumyvajte ho pod teclcou vodou ani v umyvacke.

® \Vybité batérie zo zariadenia okamzite odstrante. Pouzivajte vyhradne nizSie uvedeny typ
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batérii.
® Sondu po pouziti nenechavajte zavesenu na grile alebo v rure.
® Sondu nevkladajte priamo do vody ani pod prud te€ucej vody.

Pozor:

- Nevkladat sondu do teploty nad 300°C

- Po zakonCeni pouzivania nenechavajte sondu na grile alebo v rure
- Nevkladat' teplomer priamo do vody ani pod prud vody.

- Sondu teplomera o¢istit po kazdom pouziti vihkou handri¢kou.

Tento symbol umiestneny na elektrickych a elektronickych zariadeniach znamena, Ze by

zakupeny produkt nemal byt odstrafiovany s beznym komunalnym odpadom.

Odovzdaijte ho na prislusné miesto, ktoré sa venuje zberom a recykléciou elektrickych a

elektronickych zariadeni. Zbavenie sa zariadenia spravnym spdsobom a jeho recyklacia
pomo&Zzu zabranit pripadnym negativhym nasledkom na zivotné prostredie a fudské zdravie.

Elektronikus homeéro idozitovel ételekhez @
185900
HASZNALATI UTASITAS

77,

Elektronikus hméré idozitdvel ételekhez

185900

A jelen hasznalati utasitas a termék szerves részét képezi, s ugy kell tarolni, hogy barmely
pillanatban a szévege elérhetd legyen. Fontos informacidkat tartalmaz a késziilék beallitasaival
és miikodtetésével kapcsolatban.

1.A csomagolas tartalma:

o Elektronikus hémér6 id6zitével ételekhez
e Hémérsékletmérd szonda
e Hasznalati utasitas

2.Bekapcsolas

Elemek berakasa az alapgépbe

® Nyissa ki a hémérd hatoldalan talalhato elemtarté fedelét.
® Tegyen be két AAA elemet.
® Zarja be az elemtarto fedelét.
® A POWER kapcsolét kapcsolja az ON maédba.
3. Funkciok

e Hatso kapcsold TIMER/IDOZITO és COOK/FOZES
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e Hatso kapcsolé BEKAPCSOLAS/KIKAPCSOLAS

4. Az érint6képerny6 funkcidinak programozasa

e 3 érintégomb az LCD képernyén: TIMER/IDOZITO (PERC, MASODPERC — M/M,
STOP/START), COOK/FOZES (MEAT, TASTE, ALERT)

e Kijelz6k az LCD képernyén: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T
STOP/START/ALERT=S/S/. ;

e Hdémérséklet: (a gyari beallitas °C; a kivant érték beallitdsa érdekében nyomja meg az
S/T hogy °F-ra valtsa)

e ALERT funkcio (Nyomja meg az ALERT-et és a pulzalé ALERT-et, nyomja meg az M/M,
S/T az értékek beadllitasanak céljabdl);

e 3 fokozatos tartomany COOKING/FOZES, 1°C-os pontossdg, -10°C és - 250°C kozotti
tartomany;

e 3 fokozatos tartomany ALERT/ALARM, -10°C és - 250°C k6zotti tartomany;

e TASTE/KISUTES vélaszthato;

e Avalaszthatd hus nevek;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; BORJUHUS-BARANYHUS-SONKA

HAL-VADHUS-MARHAHUS-SERTESHUS-TYUKHUS-PULYKAHUS)

Az alabbi tablazatban talalhatéak a megfelelé husfélék megfelel6 kisitési allapotanak eléréséhez

szlkséges hozzavetdleges hdmeérsékletek.

HUSFELE ELKESZITESI MOD AZ ELKESZITESI
HOMERSEKLET:
Borjuhus JOl kistitott 74°C (165°F)
Félig kisutott 68°C (154°F)
Félig véres 60°C (140°F)
Véres 57°C (135°F)
Baranyhus JOl kistitott 77°C(171°F)
Félig kisutott 71°C (160°F)
Félig véres 63°C (145°F)
Véres 60°C (140°F)
Sonka JOl kislitott 71°C (160°F)
Hal 16l kistitott 63°C (145°F)
Vadhus JOl kislitott 70°C (158°F)
Marhahus JAl kislitott 77°C(171°F)
Félig kisutott 71°C (160°F)
Félig véres 63°C (145°F)
Véres 60°C (140°F)
Sertéshus JAl kislitott 79°C (174°F)
Tyukhus JAl kislitott 79°C (174°F)
Pulykahus Jol kisttott 79°C (174°F)
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4.COOK/FOZES méd

e Allitsa at a késziilék hatuljan taldlhaté kapcsoldt a COOK allasba

e Nyomja meg az “M/M” hogy kivalassza a husfajtat;

e Nyomja meg az ,M/M” hogy kivalassza a TASTE/KISUTES (VEAL,LAMB,BEEF) médot

e Akistités a kdvetkezd opcidju -WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-JOL KISUTOTT, FELIG
KISUTOTT, FELIG VERES, VERES)

e Nyomja meg az ,,S/S/."ON és OFF

e Amikor a pulzalé ALERT be van kapcsolva, nyomja meg az M/M, S/T hogy ki tudja vélasztani
az értéket;

e Nyomja meg és tartsa 3 masodpercig benyomva az,,S/T’ hogy at tudja kapcsolni °C/°F-re

5.TIMER/IDOZITO méd
e Allitsa at a késziilék hatuljan taldlhaté kapcsoldt a TIMER alldsba

e Nyomja meg az “M/M” hogy be tudja allitani a PERCEKET
e Nyomja megaz,S/T” hogy be tudja allitani a masodperceket

e Nyomja meg az ,,S/S/.” hogy be tudja illetve ki tudja kapcsolni az id6zit6t
e Nyomja meg és tartsa benyomva az ,M/M” és ,S/T” hogy lenullazza az id6zit6t.

6.A késziilék bekapcsolasa és kikapcsolasa

e Az ON és OFF BEKAPCSOLAS/KIKAPCSOLAS a késziilék hatuljan
e Kapcsolja az ON dllasba hogy bekapcsolja a késziiléket
e Kapcsolja az OFF allasba hogy kikapcsolja a késziiléket

7.A késziilék miszaki adatai

HOMERGB/IDOZITO

Hémérséklet mérési tartomany: -20°C - 250°C

Mérési pontossag: 1°C

TIMER tartomany: max 99 perc, 59 masodperc
ERZEKELO

A kabel hossza szonda nélkiil: kb. 1m

A szonda hossza: kb. 18cm

ELEMEK

2XAAA 1.5V LR0O3 - nincsenek mellékelve

HASZNALATTAL KAPCSOLATOS MEGJEGYZESEK:

A hémérét a legvastagabb husdarabba kell beszurni.

Kerllje a zsiros részekbe valé beszurast.

Ne szurja a h6mérét a husdarabba, ha az csontot tartalmaz.

Ne tegye a hdmérét (alapgépet) illetve az alatétet sttébe / husfistolébe.

A sit6be / husfistolébe / grillbe stb. illessze a szondat és a kabelt.
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® Mossa meg a hédmérd szondajat minden egyes hasznalatot kdvetben.
6. BIZTONSAGI INTEZKEDESEK:
[ J
[ J

Ne tegye ki a készliléket erés vibralasnak illetve mechanikai nyomasnak.
Kerllje a hirtelen, jelentés h6mérsékletvaltozasokat (a kézvetlen napfényt, a nagyon alacsony
hémeérsékleteket).

® A hdmérd tisztitdsdhoz hasznaljon puha, enyhén nedves kendét.

® A hdmérd nem vizalld, nem szabad folydvizben illetve mosogatdégépben tisztitani.
A lemerilt elemet azonnal vegye ki a készilékbél. Csakis a hasznalati utasitasban leirt
elemtipust hasznalja.

® Hasznalat utan ne hagyja a szondat felakasztva a grillen vagy a sitében.

® Ne tegye kozvetlenll vizbe vagy vizsugar ala a szondat.

Figyelem:

A szondat 300C feletti hdmérsékletbe ne tegyuk

Hasznalata utan a szondat grillre helyezve vagy sitében ne hagyjuk

A hémérét és szondat vizbe ne meritsuk, vizsugar ala ne tegyuk

- A szonda hémérgjét minden hasznalata utan nedves ruhaval tisztitsuk meg

Ez a szimbolum, mely elektronikus illetve elektromos készllékeken talalhatd, azt jelenti,

hogy a megvasarolt terméket nem szabad haztartasi hulladékként kezelni és ily médon

artalmatlanitani. Le kell adni egy gy(jtépontba, mely elektronikus illetve elektromos

késziulékek artalmatlanitasaval és Ujrahasznositasaval foglalkozik. Az elhasznalt
készilékek megfelel6 modon torténd selejtezése és Ujrahasznositasa segit megeldzni a kdrnyezetre és
emberi egészségre iranyuld potencialisan negativ kihatasokat.

Elektroninis maisto termometras su laikmaciu @
185900
NAUDOJIMO INSTRUKCLA

Elektroninis maisto termometras su laikmaciu

185900

Si instrukcija yra neatskiriama produkto dalis. I$saugokite jg vélesniam naudojimui. Joje
pateikiama svarbi informacija apie prietaiso parametrus ir funkcijas.

1. Pakuotés turinys:

e Elektroninis maisto termometras su laikmaciu
e Temperatiros matavimo zondas
¢ Naudojimo instrukcija

2. Paleidimas

Baterijy jrengimas bazéje
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Atidarykite baterijy skyriaus dangtelj, esantj uzpakalinéje termometro dalyje.
|dékite dvi AAA baterijas.

UZdarykite baterijos dangtel;.

Jungiklj POWER perstatykite j padétj ON

3. Funkcijos

UZpakalinéje dalyje yra mygtukas TIMER/LAIKMATIS IR COOK/KEPIMAS
UZpakalinéje dalyje yra mygtukas JJUNGTI/ISJUNGTI

4. Jutiklinio ekrano programavimo funkcijos

LCD ekrane yra 3 jutikliniai mygtukai: TIMER/LAIKMATIS (MIN, SEC, STOP/START),
COOK/KEPIMAS (MESA, TASTE, ALERT)

LCD displéjaus indikatoriai: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T
STOP/START/ALERT=S/S/- ;

Temperatira: (gamyklinis nustatymas °C; norédami pakeisti vienetg, paspauskite S/T,
kad persijungtumeéte j °F)

ALERT funkcijos (Paspauskite ALERT ir mirksintj ALERT, Paspauskite M/M, S/T, kad
nustatytuméte atitinkama verte);

3 laipsniy COOKING/KEPIMAS diapazonas, tikslumas 1°C, diapazonas -20°C - 250°C;
3 laipsniy ALERT/ALIARMAS diapazonas, diapazonas -10°C - 250°C;
TASTE/ISKEPIMAS pasirinktinai;

Mésos pavadinimas pasirinktinai;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; VERSIENA-AVIENA-KUMPIS

ZUVIS-ZVERIENA-JAUTIENA-KIAULIENA-VISTIENA-KALAKUTAS)

Zemiau lenteléje pateikiamos apytikslés kepimo temperatiros pagal mésos risj
ir iSkepimo laipsnj.

MESOS RUSIS ISKEPIMO LAIPSNIS KEPIMO TEMPERATURA:
Versiena I3kepta 74°C (165°F)
Vidutiniskai iSkepta 68°C (154°F)
Lengvai kruvina 60°C (140°F)
Kruvina 57°C (135°F)
Aviena ISkepta 77°C(171°F)
VidutiniSkai iSkepta 71°C (160°F)
Lengvai kruvina 63°C (145°F)
Kruvina 60°C (140°F)
Kumpis ISkepta 71°C (160°F)
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Zuvis I$kepta 63°C (145°F)
Zveériena I$kepta 70°C (158°F)
Jautiena ISkepta 77°C(171°F)
VidutiniSkai iSkepta 71°C (160°F)
Lengvai kruvina 63°C (145°F)
Kruvina 60°C (140°F)
Kiauliena I$kepta 79°C (174°F)
Vistiena ISkepta 79°C (174°F)
Kalakutas ISkepta 79°C (174°F)

4. Rezimas COOK/KEPIMAS

Perjunkite uzpakalinéje prietaiso dalyje esantj mygtuka j COOK

Paspauskite “M/M”, kad pasirinktuméte mésos pavadinima;

Paspauskite “M/M”, kad pasirinktuméte TASTE/ISKEPIMAS VEAL,LAMB, BEEF)

I8kepimo laipsniy pasirinkimas - WELL, MEDIUM, MED. RARE, RARE-ISKEPTA, VIDUTINISKAI
I§KEPTA, LENGVAI KRUVINA, KRUVINA)

Paspauskite ,,S/S/-”ON ir OFF

Kai mirksi ALERT, paspauskite M/M, S/T, kad nustatytuméte atitinkama verte;

Paspauskite ir palaikykite 3 sekundes ,S/T’ kad perjungtuméte °C/°F

5. Rezimas TIMER/LAIKMATIS

e Perjunkite uzpakalinéje prietaiso dalyje esantj mygtuka j TIMER

e Paspauskite “M/M”, kad nustatytuméte minutes

e Paspauskite "S/T", kad nustatytuméte sekundes

e Paspauskite ,,S/S/.”, kad jjungtuméte arba iSjungtuméte laikmat;j

e Laikykite paspaustg ,M/M” ir ,,S/T”, kad nustatytuméte laikmatj j nuline padét;.

6. Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

Mygtukai ON ir OFF JJUNGTI/ISJUNGTI yra uzpakalinéje prietaiso dalyje
Perjunkite j ON, kad jjungtumeéte prietaisg
Perjunkite j OFF, kad iSjungtuméte prietaisg

7. Prietaiso techniniai duomenys

TERMOMETRAS/LAIKMATIS

Temperatliros matavimo diapazonas: -20°C - 250°C
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Tikslumas: 1°C

TIMER diapazonas: max 99min, 59sek
JUTIKLIS

Kabelio ilgis be zondo: apie 1m

Zondo ilgis: apie 18cm
BATERIJOS:

2XAAA 1.5V LRO3 — nejeina j komplekta

PASTABOS DEL NAUDOJIMO:

o0 ~N e o o

Visada jsmeigti termometrg j storiausig mésos dalj.
Vengti jsmeigimo j riebias mésos dalis.

Nesmeigti termometro j mésa, kurioje yra kaulai.

Nejdéti termometro (bazés) nei padéklo j orkaite / rikykla.
| orkaite / rikykla / keptuve jdéti zondg ir kabel;.

Po kiekvieno panaudojimo nuplauti termometro zonda.

. ATSARGUMO PRIEMONES:

Prietaisg saugoti nuo stiprios vibracijos ir mechaniniy poveikiy.
Vengti staigiy, dideliy temperatiros pokycCiy (tiesioginés saulés Sviesos, dideliy minusiy
temperatiry)

® Termometrg valyti minkStu, lengvai suvilgytu skuduréliu.
® Termometras néra atsparus vandeniui, negalima jo plauti po tekanciu vandeniu arba
indaplovéje.
® |Seikvotas baterijas nedelsiant paSalinti i$ prietaiso. Naudoti tik Zemiau nurodyto tipo baterijas.
® Baigus naudojimg, nepalikti zondo, pakabinto ant keptuvés arba orkaitéje.
® Zondo nemerkite j vandenj ir nelaikykite po vandens srove.
Pastaba:

- Nelaikyti zondo aukstesnéje nei 300C temperatiroje

- Po naudojimo nepalikti zondo ant groteliy arba orkaitéje

- Termometro ir zondo nejdéti tiesiogiai j vandenj nei po vandens srove
- Termometro zondg po kiekvieno naudojimo valyti drégnu skuduréliu

negalima Salinti kartu su jprastomis buitinémis atliekomis. Atiduokite jj elektros ir
elektroninés jrangos surinkimo ir perdirbimo tarnybai. Tinkamas jrangos atlieky
tvarkymas ir perdirbimas padeda saugoti aplinkg i§ Zmogaus sveikata.

? Sis simbolis, kuriuo paZenklinta elektros ir elektroniné jranga, reidkia, kad gaminio

Elektroniskais partikas termometrs ar taimeri @
185900
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LIETOSANAS INSTRUKCIJA
Elektroniskais partikas termometrs ar taimeri

185900

ST instrukcija ir neatnemama produkta dala. Saglabajiet to turpmakai uzzinai. Taja ir sniegta
svariga informacija par ierices parametriem un funkcijam.

lepakojuma saturs:

e Elektroniskais partikas termometrs ar taimeri
e Temperatlras mérisanas zonde
e LietoSanas instrukcija

2. PalaiSana

Bateriju uzstadisana bazé

® Atveriet bateriju nodalijuma vacinu, kas atrodas termometra aizmugure.
® |evietojiet divas AAA baterijas.

® Aizveriet bateriju nodalljumu.

Sleédzi POWER parslédziet pozicija ON

3. Funkcijas

e Aizmuguré ir poga TIMER/TAIMERIS i COOK/CEPSANA
e Aizmuguré ir poga IESLEGT/IZSLEGT

4. Skarienekrana programmeésanas funkcijas

e Uz LCD ekrana atrodas tris skarienjutigas pogas TIMER/TAIMERIS (MIN, SEC,
STOP/START), COOK/CEPSANA (MEAT, TASTE, ALERT)

e LCD displeja indikatori: MIN/MEAT=M/M, SEC/TASTE=S/T
STOP/START/ALERT:S/S/- ;

e Temperatira: (ripnicas iestatijums °C; lai iestatitu vélamo vienibu, piespiediet S/T,
lai parslégtos uz °F)

e ALERT funkcijas (Nospiediet ALERT un mirdzoSu ALERT, piespiediet M/M, S/T lai
iestatitu attiecigo vértibu);

e 3 pakapju COOKING/CEPSANA diapazons, precizitate 1°C, diapazons -20°C - 250°C;

e 3 pakapju ALERT/TRAUKSME diapazons, diapazons -10°C - 250°C;

e TASTE/CEPSANAS LIMENIS pé&c izvéles;

e Galas nosaukumus péc izvéles;

(VEAL-LAMB-HAM-FISH-PROGM-BEEF-PORK-CHICK-TURKY; TELA GALA-JERA GALA-SKINKIS

ZIVS-MEDIJUMU GALA-LIELLOPU GALA-CUKGALA-VISTAS GALA-TITARS)

Zemak esoSaja tabula ir noraditas cepSanas temperatiras atkariba no galas veida
un cepSanas lTmena.

31



GALAS VEIDS CEPSANAS LIMENIS CEPSANAS TEMPERATURA:
Tela gala lzcepta 74°C (165°F)
Vidéji izcepta 68°C (154°F)
Nedaudz asinaina 60°C (140°F)
Asinaina 57°C (135°F)
Jéra gala |lzcepta 77°C (171°F)
Vidéji izcepta 71°C (160°F)
Nedaudz asinaina 63°C (145°F)
Asinaina 60°C (140°F)
Skinkis lzcepta 71°C (160°F)
Zivs lzcepta 63°C (145°F)
Medijumu gala lzcepta 70°C (158°F)
Liellopu gala lzcepta 77°C(171°F)
Vidéji izcepta 71°C (160°F)
Nedaudz asinaina 63°C (145°F)
Asinaina 60°C (140°F)
Cukgala lzcepta 79°C (174°F)
Calis lzcepta 79°C (174°F)
Titars lzcepta 79°C (174°F)

4. Rezims COOK/CEPSANA

Parsledziet ierices mugurpusé eso$o pogu uz COOK

Piespiediet “M/M”, lai izvéletos

galas nosaukumu;

Piespiediet “M/M”, lai izvélétos TASTE/CEPSANAS LIMENIS (VEAL,LAMB,BEEF)
Cep3anas limenu izvéle - WELL,MEDIUM,MED. RARE, RARE-IZCEPTA, VIDEJI IZCEPTA,

NEDAUDZ ASINAINA, ASINAINA)
Piespiediet ,,S/S/-"ON un OF

F

Kad mirgo ALERT, piespiediet M/M, S/T lai iestatitu attiecigo vértibu;
Piespiediet un 3 sekundes turiet piespiestu ,S/T’, lai parslégtos °C/°F
5. Rezims TIMER/TAIMERIS
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e Parslédziet ierices mugurpusé eso$o pogu uz TIMER

e Piespiediet “M/M, lai iestatitu minQtes

e Piespiediet "S/T", lai iestatitu sekundes

e Piespiediet ,,S/S/-", lai ieslégtu vai izslégtu taimeri

e Turiet piespiestu ,,M/M” un ,S/T”, lai iestatitu taimeri uz nulli.

6. lerices ieslégSanas un izslégSana

Pogas ON un OFF IESLEGT/IZSLEGT atrodas ierices mugurpusé
Parslédziet uz ON, lai ieslégtu ierici
Parslédziet uz OFF, lai izslégtu ierici

7. lerices tehniskie parametri

TERMOMETRS/TAIMERIS

Temperatliras mérisanas diapazons: -20°C- 250°C
Precizitate: 1°C

TIMER diapazons: max 99min, 59sek
SENSORS

Kabela ilgums bez zondes: ap. Im

Zondes garums: ap. 18cm
BATERIJAS

2XAAA 1.5V LR0O3 — neietilpst komplekta

PIEZIMES PAR LIETOSANU:

e © e o o

Vienmeér iespraust termometru galas visbiezakaja vieta.
Izvairities no termometra iesprau$anas galas taukainajas vietas.
Neiespraust termometru gala, kur ir kauli.

Neievietot termometru (bazi) vai paplati krasnt / kiipinatava.

Krasni / kdpinatava / grila ievietot zondi un kabeli.

Péc katras lietoSanas termometra zonde janomazga.

. AIZSARGLIDZEKLI:

Nepaklaujiet ierici spécigam vibracijam un mehaniskam slodzém.
Izvairieties no péksnam, lielam temperatiras izmainam (tieSu saules staru, augstu negativo
temperatdru ietekmes).

® Korpusa un displeja tiriSanai izmantojiet mikstu, viegli samitrinatu lupatinu.

® Termometrs nav Udensizturigs, nemazgajiet to zem teko3a Udens vai trauku mazgajamaja
masina.

® |zlietotas baterijas nekavéjoties iznemiet no ierices. Izmantojiet tikai zemak noradrto bateriju
tipu.

® Péc izmantoSanas, neatstat zondi, kas uzkarinata uz grila vai cepeskrasn.

® Neievietot zondi tieSi ddenT vai zem Gdens striklas.

Piezime:

- Neuzglabat zondi temperatira, kas augstaka par 300C
- Péc lietoSanas beigam, neatstat zondi uz grila vai cepeskrasnt
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- Termometru un zondi neievietot tieSi ident vai zem Gdens struklas
- Termometra zondi péc katras izmantoSanas tirit ar mitru lupatinu

Sis uz elektriskajam un elektroniskajam iericém novietotais simbols nozimé to, ka
iegadato preci nedrikst izmest kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem. Ta ir janodod
attiecigaja punkta, kur tiek savaktas un parstradatas elektriskas un elektroniskas ierices.
Aprikojuma likvidéSana atbilsto$a veida un ta parstradaSana palidz izvairities no
potencialas negativas ietekmes uz vidi un cilvéeku veselibu.

WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Sp. z 0.0. sp. k. z siedzibg przy ul.
Pryncypalnej 129/141; 93-373 L.6dz - Polska, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu okres gwarancji ulega

PO
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przedtuzeniu

o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad
fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 9.

e date sprzedazy (bez skreslen i poprawek);

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

Reklamujgcy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w

® uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;
® uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdw zewnetrznych, niezaleznych od
producenta, aw szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcjg

® usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu
® samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby
napraw, przerdbek lub zmian konstrukcyjnych.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylgcza uprawnien kupujagcego w
stosunku do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

5.
6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:
e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru;
e podpis i pieczagtke sprzedawcy.
7.
towaru do naprawy.
8.
czasie transportu.
9. Gwarancja nie obejmuje:
Obstugi;
10.
11.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgadzenia na nowe jest niemozliwa,
reklamujgcemu przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Nazwa i model

Data sprzedazy Podpis i pieczgtka sprzedawcy

Niniejszg karte gwarancyjng nalezy przedtozy¢ przy kazdej reklamacji. Nalezy przechowywac jg we
wtasnym zakresie przez caty okres trwania gwarancji. Tylko czytelnie i doktadnie wypetniony
dokument, posiadajacy pieczatke sklepu, date zakupu oraz podpis sprzedawcy bedzie uznany przy
reklamacji. Nalezy rowniez podac adres oraz telefon wtasciciela wyrobu.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
93-373 L6dz - Polska
tel.: +48 (42) 232 32 30
www.biowin.pl
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