1. Uzycie

Do przygotowania migsa wymagana jest odpowiednia temperatura,

aby skutecznie wyeliminowac ewentualne mikroorganizmy i ich produkty
przemiany materii.

Termometr do pieczeni mierzy temperature ze srodka miesa. Pozwala to ustali¢
optymalny czas gotowania. Aby zapewnic stafa kontrole, pozostaw termometr
whozony w kawatek miesa podczas catego procesu pieczenia i gotowania.
Optymalne wskazanie temperatury uzyskasz, gdy whozysz termometr na okoto
5 cm do potrawy, ktéra ma by¢ gotowana/pieczona. Najlepiej, gdy whozysz

go tak, aby mozna byto odczytac tarcze z zewnatrz przez okno piekarnika.
Prawidtowe wskazanie temperatury zostanie wyswietlone po ok. 2 do 3 minut.
Pamietaj, ze rézne rodzaje miesa wymagaja réznych temperatur w swoim
wnetrzu, aby mozna byto bezpiecznie nim delektowac sie. Mieso najlepiej
smakuje, gdy temperatura jego wnetrza osiagnie i utrzyma odpowiednia liczbe
stopni na pokretle przez co najmniej 5 minut.

Oczywiécie mozna wydtuzyc czas pieczenia potrawy, w zaleznosci od osobistych
upodoban.

2. (zyszczenie

Termometr do pieczeni mozna my¢ w zmywarce, a takze tatwo czysci¢ pod
biezaca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Nieuzywany termometr do pieczeni nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Termometr do pieczeni spetnia wymagania przepiséw dotyczacych
bezpieczeristwa zywnosci.

3. Dane techniczne

Obudowa: Stal nierdzewna
Wymiary: Srednica ok. 73 mm
Zakres pomiarowy: 10-120°C/ 50— 250°F
System pomiarowy: Bimetal

Doktadnos¢ pomiaru: +/-1%

Wskazowki bezpieczeristwa

« Folie opakowaniowa nalezy przechowywac z dala od niemowlat i matych
dzieci, poniewaz istnieje ryzyko udtawienia.

« Zachowaj ostroznos¢ podczas wkfadania trzpienia w mieso.
Ryzyko skaleczenia sie.

- Uwazaj, aby termometr do pieczeni nie dostat sie do rak dzieci. Moga one
skaleczyc sie o trzpien.

« Wyczys¢ termometr przed pierwszym uzyciem.

« Zachowac ostroznos¢ podczas wyjmowania po upieczeniu. Termometr jest
goracy. Uzywaj rekawic kuchennych, aby nie poparzyc sie.

Uwaga! Nie uzywaj termometru do pieczeni w kuchenkach mikrofalowych.
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1. Poutiti

Pi pifipravé masa musf byt uvniti masa dostatecnd teplota, aby doslo ke zniceni
pripadnych mikroorganismil a jejich metabolickych produktd.

Teplomér do masa méfi teplotu uvniti masa. MiZete tak urcit optimalni

dobu peceni. Pro trvalou kontrolu ponechte prosim teplomér v mase béhem
celého procesu peceni a vafeni. OptimaIniho zobrazeni teploty doséhnete,
jestlize teplomér zapichnete cca 5 cm hluboko do vafeného / peceného masa.
Videdlnim pfipadé ho zapichnéte tak, abyste vidéli ciselnik zvenku pres

okno trouby. Sprdvné zobrazeni teploty se objevi cca po 2 az 3 minutdch.
Nezapomeiite prosim, Ze rizné druhy masa vyzaduji riizné teploty jadra, abyste
si mohli maso bez obav vychutnat. Maso si optimaIné vychutndte, pokud byla
teplota jadra na ciselniku dosazena a zachovana nejméné po dobu 5 minut.
Samoziejmé miizete maso péct i déle podle svych osobnich chutovych
preferenci.

2. Gisténi

Teplomér do masa je vhodny do mycky a Ize ho také snadno myt pod tekouci
vodou s pouZitim saponatu na nadobi.

Pokud teplomér do masa nepouZivéte, uchovévejte ho na bezpecném misté
mimo dosah déti.

Teplomér do masa splfiuje pozadavky pro styk s potravinami.

3. Technické udaje

Pouzdro: Nerezova ocel

Rozmér: Priimér cca 73 mm
Méfici rozsah: 10-120°C/ 50-250 °F
MéfFici systém: bimetal

Presnost méfent: +/-1%
Bezpecnostni pokyny

- Zabrarite pfistupu batolat a malych déti k balicim féliim, hrozi nebezpeci
uduseni.

« Pfi zasouvani hrotu do masa postupujte opatrné. Nebezpedi zranéni.

- Dbejte na to, aby byl teplomér do masa uchovavan mimo dosah déti.
Mohly by se poranit o hrot.

« Pfed prvnim pouzitim teplomér oistéte.

« Pi vytahovani teploméru po peceni postupujte opatrné. Teplomér je horky.
Poutijte kuchyniské rukavice, abyste se vyhnuli popaleni.

Pozor! NepouZivejte prosim teplomér do trouby v mikrovinnych troubéch.
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1. Poutzitie

Pri priprave mésa je potrebnd dostatocne vysokd teplota v mése, aby doslo k
zniceniu pripadne pritomnych mikroorganizmov a ich metabolickych produktov.
Tento teplomer na pecenie meria vnitornd teplotu mdsa. Vdaka tomu mozete
urcit optimalnu dizku pecenia. Pre nepretritii kontrolu nechajte teplomer pocas
celej doby pecenia a varenia v mdse. Optimélne stanovenie teploty dosiahnete
vtedy, ked'teplomer zapichnete do varenej/pecenej suroviny do hibky cca 5 cm.
IdedIne ho zapichnite tak, aby bol ciselnik Citatelny cez okienko rdry. Sprévny
teplotny (daj sa zobrazi cca po 2 az 3 mindtach. Myslite, prosim, na to, Ze rozne
druhy mdsa vyZaduju rozdielne vnitorné teploty a to je doleZité, aby ste si mohli
maso vychutnat bez obav. Optimalne je konzumovat maso vtedy, ked vnitorna
teplota dosiahla prislusny stupen na ciferniku a zotrvala na fiom aspor 5 minut.
Samozrejme, Ze maso mozete piect aj dlhsie. To zavisi od vasho gusta.

2. Cistenie

Teplomer na pecenie masa mozete umyvat v umyvacke riadu, ale taktiez ho
moZete [ahko vycistit pod tecticou vodou pomocou Cistiaceho prostriedku.
Ked'teplomer na pecenie nepouZivate, uchovévajte ho na bezpecnom mieste
mimo dosahu deti.

Tento teplomer na pecenie splfia zikonné poziadavky pre potraviny.

3. Technické udaje

Kryt: Uslachtila ocel

Velkost: Priemer cca73 mm
Rozsah merania: 10 -120°C/50 — 250 °F
Systém merania: Dvojkov

Presnost merania: +-1%
Bezpecnostné pokyny

« Obalové félie uchovavajte mimo dosahu deti. Hrozi nebezpecenstvo udusenia.

« Pri zapichovani hrotu do mésa postupujte opatrne. Nebezpecenstvo vzniku
poraneni.

- Teplomer na pecenie uchovavajte mimo dosahu deti. Hrot vas moze poranit.

« Pred prvym pouzitim teplomer umyte.

« Pri vyberani po peceni postupujte opatrne. Teplomer je hortici. PouZite rukavice
na pecenie alebo chiapky, aby ste zabranili popaleniu.

Pozor! Teplomer do rtiry nepouZivajte v mikrovinnych rdrach.
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1. Uporaba

Za pripravo mesa je v mesu potrebna zadostna temperatura, da se unicijo mozni
mikroorganizmi in proizvodi njihove presnove.

Termometer za pecenje meri temperaturo sredice mesa. Tako lahko dolocite
optimalen cas priprave. Za trajni nadzor pustite termometer ves ¢as pecenja

in priprave v mesu. Optimalen prikaz temperature dosezete, ce termometer
potisnete pribl. 5 cm v pripravek/pecenko. Najbolje je, da ga vstavite tako,

da boste lahko $tevilénico prebrali skozi okno pecice. Temperatura je pravilno
prikazana po pribl. 2 do 3 minutah. Prosimo, pazite, da razlicne vrste mesa

za uZivanje mesa brez pomislekov potrebujejo razlicne temperature sredice.
Meso lahko optimalno uZivate, Ce je temperatura sredice dosegla in vsaj 5 minut
ohranjala ustrezno 3tevilo stopinj na Stevilcnici.

Pecenko lahko seveda pripravljate dije, kar je odvisno od vasega okusa.

2. iséenje

Termometer za pecenje je primeren za pomivalni stroj, lahko pa ga tudi ocistite
s sredstvom za izpiranje pod vodo iz pipe.

Ko termometra za pecenje ne potrebujete, ga shranite na varno mesto izven
dosega otrok.

Termometer za pecenje ustreza zahtevam Zivilske zakonodaje.

3. Tehni¢ni podatki

Ohisje: Nerjavno jeklo

Velikost: Premer pribl. 73 mm
Merilno obmogje: 10—-120°C/50 - 250 °F
Merilni sistem: Bimetal

Natan¢nost merjenja: +/-1%

Varnostni napotki

« Embalazne folije naj ne bodo v dosegu dojenckov ali otrok, saj obstaja
nevamost zadusitve.

« Pri vstavljanju trna v meso bodite previdni. Nevarnost poskodbe.

- Poskrbite, da termometer za pecenje ne pride v otroske roke. Ti se lahko
poskodujejo na trnu.

« Pred prvo uporabo ocistite termometer.

« Pri odstranjevanju po pecenju bodite previdni. Termometer je vroC.
Uporabite kuharske rokavice, da se ne opecete.

Pozor! Termometra za pecico ne uporabljajte v mikrovalovnih napravah.

1. Upotreba

Za pripremu mesa potrebna je dostatna temperatura u mesu da bi se unistili
mogudi mikroorganizmi i njihovi metabolicki proizvodi.

Termometar za pecenje mjeri temperaturu mesa. Tako moZete odrediti
optimalno vrijeme pecenja. Za dugotrajnu kontrolu ostavite termometar
tijekom Citavog postupka pecenja i kuhanja u mesu. Optimalan prikaz
temperature postici cete kada utaknete termometar cca 5 cm u namirnice koje
pecete/kuhate. Najbolje ih umetnite tako da moZete ocitati prikaz s vanjske
strane kroz prozor pecnice. Tocan prikaz temperature uslijedit ¢e nakon cca dvije
do tri minute. Obratite paZnju na to da razlicite vrste mesa trebaju razlicite
temperature jezgre da biste mogli bezbrizno uZivati u mesu. U mesu mozete
optimalno uZivati kada temperatura jezgre postigne i najmanje pet minuta drzi
odgovarajucu razinu na prikazu.

Naravno, pecenje mozete pecii dulje, to ovisi o vaSem ukusu.

2. Ciséenje

Termometar za pecenje prikladan je za pranje u perilici za posude i moze se
jednostavno Cistiti pod mlazom vode s deterdZentom.

Kada ga ne upotrebljavate, uvajte termometar na mjestu na kojemu ga djeca
ne mogu dohvatiti.

Termometar za pecenje odgovara zahtjevima o ispravnosti namirnica.

3. Tehnicki podaci

Kuciste: nehrdajudi celik

Velicina: promjer oko 73 mm
Mjerno podrucje: 10-120°C/50 - 250 °F
Mjerni sustav: bimetal

Tocnost mjerenja: +/-1%

Sigurnosne napomene

« Drzite folije od ambalaze dalje od beba i male djece, postoji opasnost od
gusenja.

« Budite oprezni pri umetanju trna u meso. Opasnost od ozljeda.

- Pazite da termometar za pecenje ne dospije u djecje ruke. Trn vas moze
ozlijediti.

- Prije prve upotrebe ocistite termometar.

- Oprez pri vadenju nakon postupka pecenja. Termometar je vruc. Koristite se
rukavicama za kuhanje da se ne biste opekli.

Oprez! Nemojte upotrebljavati termometar za pecnicu u mikrovalnim
pecnicama.
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1. Hasznalat

A his elkészitéséhez elég magas hémérsékletnek kell lennie a his belsejében
az esetleges mikroorganizmusok és anyagcseretermékeik elpusztitdséhoz.

A htsh6mérd a hus belsé hdmérsékletét méri. Ezaltal meghatdrozhatd a siités
idedlis id6tartama. A folyamatos ellendrzéshez hagyja a hémérét a hiisban a siités
vagy pdrolds teljes ideje alatt. A hdmérséklet kijelzése akkor a legpontosabb,

ha a h6mérdt kb. 5 cm mélyen szdrja a hdsba. A legjobb, ha gy szurja bele,
hogy a szamlapot a siit6 ablakén keresztiil kiviilr6l le lehessen olvasni. A pontos
hémérséklet kb. 23 perc utdn olvashatd le. Kérjiik, vegye figyelembe, hogy

a kiilénbdz6 husfajtakndl kiilonhozd belsé hémérséklet sziikséges, hogy a
fogyasztasuk biztonsdgos legyen. A his akkor a legizletesebb, ha a belsé
hémérséklete legalabb 5 percen dt elérte a szimlapon a megfeleld fokot.
Természetesen izlést6l figgden hosszabb ideig is lehet siitni.

2. Tisztitds

A htshéméré mosogatégépben moshatd, de egyszerlien mosogatészerrel folyd
viz alatt is elmoshat.

Amikor nem haszndlja, gyerekektdl elzérva tarolja a hishémérét.

Ahushéméré megfelel az élelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok eldirasainak.

3. Miiszaki adatok

Héz: Nemesacél

Méret: Atméré kb. 73 mm
Mérési tartomdny: 10-120 °C/50-250 °F
Mérérendszer: Bimetal

Mérési pontossag: +/-1%

Biztonsagi eldirasok

« A csomagolds részét képezd foliat tartsa tavol a csecsemdktdl és
kisgyerekektdl, mert fulladdsveszélyes.

« Legyen dvatos, amikor a hiisba sz(irja a tiiskét. Sériilésveszély.

- Ugyeljen, hogy a htishémérd ne keriiljon gyerekek kezébe. A tiiske sériiléseket
okozhat.

« Az elsg hasznalat eldtt tisztitsa meg a hdmérdt.

« Siités utan dvatosan vegye ki. A hdmérd ilyenkor forré. Hasznaljon edényfogd
keszty(it, nehogy megégesse magat.

Figyelem! A siit6hémérdt ne haszndlja mikrohullamd siitében.

1. Utilizare

Pentru prepararea carnii, este necesard o temperaturd suficient de mare in carne
pentru a distruge eventualele microorganisme si produsele lor metabolice.
Termometrul pentru carne mdsoara temperatura din interiorul carnii. Acest
lucru vd permite sd determinati timpul optim de gatire. Pentru un control
permanent, vd rugam sd lasati termometrul in carne pe durata intregului
proces de prajire si calire. Pentru afisarea optima a temperaturii introduceti
termometrul la 0 adancime de aproximativ 5 cm in alimentul care urmeazad sa
fie gatit/prajit. Cel mai bine este daca il introduceti astfel incat sa puteti citi
cadranul din exterior prin fereastra cuptorului. Temperatura corectd poate fi
citita dupa aproximativ 2 pand la 3 minute. Va rugdm sd retineti cd diferitele
tipuri de carne necesita temperaturi interioare diferite, pentru a putea fi
consumate in sigurantd. Carnea are cel mai bun gust atunci cand temperatura
din interior a atins valoarea indicatd pe cadran, si este mentinut la aceasta
valoare timp de cel putin 5 minute.

Desigur, puteti gdti carnea si mai mult timp, in functie de gusturile dvs.
personale.

2. Curatarea

Termometrul pentru carne poate fi spalat in masina de spdlat vase si poate fi,
de asemenea, curatat cu usurintd sub jet de apd cu detergent de vase.

Atunci cnd nu este utilizat, depozitati termometrul pentru carmne intr-un loc
unde nu este la indemana copiilor.

Termometrul pentru carne este conform cu cerintele legislatiei privind produsele
alimentare.

3. Date tehnice

(arcasd: Otel inoxidabil
Dimensiune: Diametru aprox. 73 mm
Domeniul de masurare: 10-120°C/ 50 - 250 °F
Sistem de mdsurare: Bimetal

Precizia masurarii: +/-1%

Instructiuni de siguranta

- Tineti departe de bebelusi si copii mici folia din ambalaj, deoarece existd riscul
de sufocare.

« Aveti grija cand introduceti tija in came. Risc de vétamare!

« Nu ldsati termometrul pentru carne la indemana copiilor. Tija poate sd fi
rdneasca.

- Curdtati termometrul inainte de a-| utiliza pentru prima data.

« Aveti grija cand il scoateti dupd prdjire. Termometrul este fierbinte.
Folositi manusi de bucatdrie pentru a evita s va ardeti.

Atentie! Va rugam sd nu utilizati termometrul pentru cuptor in cuptoare
cu microunde.

1.Ynotpe6a

3a NpuroTBAHe Ha Meco e HeobX0AuMa J0CTaTbuHa TeMnepaTypa BbB
BBTPELLHOCTTA Ha MeCOTO, 33 1 6baT YHULLOKEHN Bb3MOXHUTE
MUKPOOPTraHU3My 1 MPOAYKTUTE Ha TAXHaTa 06MAHa.

TepMOMETBPLT 3a eYeHe Ha Meco M3MepBa BBTPELLHATa TeMnepaTypa

Ha MecoTo. 10 TO31 HaulH MOXETe Ja ONpeAeNTe ONTUMaNHaTa
NPOABIKUTENHOCT Ha TOTBEHE. 3 NOCTOAHHA NPOBEPKA 0CTaBETE TEPMOMETbPa
3a60/1eH B MECOTO NPE3 LANOTO BPEME Ha NeYeHe 1 roTBeHe. ONTUManHo
U3MepBaHe Ha TeMnepaTypaTa ce NOCTUra, KOrato TepMOMETBPLT e 3a60/eH

Ha OK. 5 cm B npoflyKTa 3a rotBeHe/neueHe. Haii-gobpe ro 3abopere Taka,

Ye LdepbnaTT fa MOXe Aa Ce BIXKZA OTBBH Npe3 npo3opeLa Ha dypHaTa.
lNoka3BaHeTo Ha MpaBWIHaTa TeMnepaTypa 3anouBa ceg oK. 2 40 3 MUHYTH.
Mons, umaiite npeaBuz, ue pa3nnyHITE BIAOBE MECO U3NCKBAT PasNInuHI
BBTpeLLHY TemMMepaTypy, 3a ia ce Nofyui Haii-§obpuAT BKyC Ha Mecoto. Mecoto
1IMa OMTUMANeH BKYC, KOraTo BBTPELLHaTa TeMnepaTypa AOCTUTHE U ce 3afbpxu
MIOHe 33 5 MUHYTY Ha CbOTBETHUTE FPajych BbPXY Undepbnata.

Pa3bupa ce, MOXeTe 1a NeyeTe MeCoTo U Mo-AbAT0, TOBA 3aBUCK OT INYHWTE Bu
BKYCOBM NPEANOUMTaHUA.

2. Nouncreane

TepmoMeTbPBT 3a MeyeHe Ha Meco e NOAX0AALL 3a NOYNCTBAHe B MIANHA
MaLUVHa 1 IeCHO Aa ce M3MMBA NOJA Teyalla BoAA C Npenapar 3a MueHe.
KoraTo He 13non3sate TepMoMeTbpa 3a neyeHe Ha MeCo, ro CbXpaHABaliTe Ha
MACTO, HeAOCTBIHO 3a AeLia.

TepmMOMETbPT 33 NeYeHe Ha Meco 0TT0BapA Ha M3UCKBAHUATA Ha
pasnopes6ute 3a xpaHute.

3. TexHMYeCKU faHHU
Kopnyc: Hepbx/aema cromaxa
Pasmep: [Jlnametbp oK. 73 mm

[lvanasoH Ha namepsate: 10— 120 °C/50 — 250 °F
Cuctema Ha u3mepBaHe:  bumeran
TouHOCT Ha 3MepBaHe: +/-1%

YKa3aHus 3a 6esonacHoct

« [IpbTe 0nakoBbYHOTO (onno Aaney ot 6ebeta n Mankm Aewa, Tbil kato
CbLLECTBYBA ONACHOCT OT 3aAyLLaBaHe.

- BbjeTe BHUMaTENHM NpK 3360 AaHe Ha LMna B MecoTo. OnacHoCT ot
HapaHaBaHe.

- BHUMaBaiiTe TepMOMETBPBT 3a NeyeHe Ha Meco 1 He NoNajHe B pPbLieTe Ha
zete. To MOXKe a Ce HapaHu ¢ LumMna.

« MouncTeTe TepMOMETbPA NPeAN MbpBaTa ynotpeda.

- BHUmaBaiiTe npu U3BaxaaHeTo Cef neveHe. TepMOMET BT € ropeLl.
/13non3BaiiTe KyXHEHCKY pbKaBULIA, 32 1A HE Ce U3ropuTe.

Brumanme! He nnon3saiite TepmomeTbpa 3a GypHa B MUKPOBBIHOBM ypeau.
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1. Gebrauch

Fiir die Zubereitung von Fleisch ist eine ausreichende Temperatur im Fleisch
erforderlich, um mdgliche Mikroorganismen und deren Stoffwechselprodukte
zu zerstoren.

Das Bratenthermometer misst die Kerntemperatur des Fleisches. So konnen Sie
die optimale Gardauer bestimmen. Zur dauerhaften Kontrolle belassen Sie bitte
das Thermometer wahrend des gesamten Brat- und Garvorganges im Fleisch.
Die optimale Temperaturanzeige erreichen Sie, wenn Sie das Thermometer ca.

5 cm in das Gar/ Bratgut einstechen. Am besten stecken Sie s so ein, dass Sie
das Zifferblatt von auBen durch das Fenster des Backofens ablesen knnen. Die
korrekte Temperaturanzeige erfolgt nach ca. 2 bis 3 Minuten. Bitte beachten
Sie, dass die verschiedenen Fleischsorten unterschiedliche Kerntemperaturen
bendtigen, damit Sie das Fleisch unbedenklich genieBen kdnnen. Das Fleisch ist
optimal zu genieBen, wenn die Kerntemperatur mindestens fiir 5 Minuten die
entsprechende Gradzahl auf dem Zifferblatt erreicht und gehalten hat.
Natiirlich kdnnen Sie den Braten auch langer garen, dies ist abhangig von lhrem
personlichen Geschmack.

2. Reinigung

Das Bratenthermometer ist spiilmaschinengeeignet und kann auch einfach
unter flieBendem Wasser mit Spiilmittel gereinigt werden.

Bewahren Sie das Bratenthermometer, wenn es nicht benétigt wird, an einem
vor Kindern sicheren Ort auf.

Das Bratenthermometer entspricht den lebensmittelrechtlichen Anforderungen.

3. Technische Daten

Gehduse: Edelstahl

GroBe: Durchmesser ca. 73 mm
MeBbereich: 10-120°C/ 50— 250 °F
MeRBsystem: Bimetall
MeRgenauigkeit: +/-1%

Sicherheitshinweise

« Halten Sie Verpackungsfolien von Babys und Kleinkindern fern, es besteht
Erstickungsgefahr.

« Seien Sie vorsichtig beim Einstecken des Dorns in das Fleisch. Verletzungsgefahr.

« Achten Sie darauf, dass das Bratenthermometer nicht in Kinderhande gelangt.
Sie konnen sich am Dorn verletzen.

« Reinigen Sie das Thermometer vor dem ersten Gebrauch.

«Vorsicht beim Entnehmen nach dem Bratvorgang. Das Thermometer ist heif3.
Verwenden Sie Kochhandschuhe um sich nicht zu verbrennen.

Achtung! Das Backofenthermometer bitte nicht in Mikrowellengeraten
verwenden.

1. Handling

For the preparation of meat a sufficient temperature in the flesh is necessary to
destroy any microorganisms and their metabolic products. The meat thermo-
meter measures the internal temperature of the meat. With that temperature
you can determine the optimum cooking time. To maintain permanent control
leave the thermometer in the meat during the entire frying and cooking period.
You gain the optimum measuring result by piercing the thermometer about 5
cm into the meat. Place the thermometer toward the oven window to maintain
best reading position. The correct temperature is indicated after 2 to 3 minutes.
Please note that the various meats require different core temperatures to
guarantee that you can enjoy your meat safely. The meat is best to enjoy when
the core temperature when the meat has held the appropriate degrees for at
least 5 minutes.

0f course you can cook the roast longer, this depends on your personal taste.

2. (leaning
The meat thermometer is dishwasher safe and can be easily cleaned under
running water with detergent.

If not in use please keep the thermometer kid proof.

The meat thermometer meets the food requirements.

3. Technical Data

Casing: Stainless Steal

Size: Diameter about 73 mm
Measuring range: 10-120°C/ 50— 250 °F
Measuring method: Bimetal

Metering precision: +/-1%

Safety instructions

- Keep packaging films out of reach of babies and infants, there is a danger of
suffocation.

+ Please be careful placing the thermometer in the meat. There is risk of injury.

« Make sure that the meat thermometer does not pass through the hands of
children. They can hurt themselves on the thorn.

+ Clean the thermometer before the first use.

+ Be careful when removing after the roasting process. The thermometer is hot.
Do use gloves to avoid combustion.

Attention. Do NOT use the thermometer in any microwave.

1. Utilisationntion

La préparation d’une viande nécessite une température suffisante, afin de
détruire d'éventuels micro-organismes ainsi que leurs métabolites.

Le thermométre a viande mesure la température au cceur méme de I'aliment.
Vous pouvez ainsi vérifier le bon déroulement de la cuisson. Pour un controle
permanent, laissez le thermométre dans la viande pendant toute la durée de
cuisson. Laffichage de la température est optimale quand le thermometre est
inséré a environ 5 cm de profondeur dans la viande. Le mieux est de le positi-
onner de maniére a ce que le cadran soit lisible au travers de la porte du four.
L'affichage exact de la température se fait aprés environ 2 a 3 minutes. Veuillez
noter que chaque sorte de viande nécessite une température a ceeur spécifique
afin que vous puissiez I'apprécier sans danger. La viande a son point de cuisson
optimal quand la température a cceur a atteint et maintenu pour au moins 5
minutes le nombre de degrés nécessaire indiqué sur le cadran.

Vous pouvez bien siir également poursuivre la cuisson selon votre godt
personnel.

2. Nettoyageention

Le thermomeétre a viande est congu pour le lave-vaisselle et peut étre aussi
nettoyé sous I'eau courante avec un peu de produit vaisselle.

Lorsque vous n'utilisez pas le thermométre a viande, conservez-le a un endroit
hors de la portée des enfants.

Le thermomeétre a viande est conforme a la loi des denrées alimentaires.

3. Caractéristiques techniques
Boitier: acier inoxydable

Dimensions: diameétre env. 73 mm

Plage des mesures: 10—-120°C/50 - 250 °F

Systeme de mesures: bimétal

Précision de la mesure: +/-1%

Consignes de sécurité

- Gardez les films d'emballage hors de portée des bébés et des petits enfants.
Danger d'asphyxie.

« Soyez prudent lorsque vous insérez la tige dans la viande. Risque de blessures.

« Assurez-vous que le thermomeétre a viande soit hors de la portée d'enfants. Ils
peuvent se blesser a la tige.

« Nettoyez le thermometre avant la premiére utilisation.

« Retirez-le avec précaution a la fin de la cuisson. Le thermométre est brdlant.
Utilisez des gants isolants pour ne pas vous briler.

Attention: il est fortement deconseille d'utiliser le thermometre a four dans des
micro-ondes.
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1. Uso

Per la preparazione della carne, & necessario raggiungere una determinata
temperatura anche all'interno dell'alimento, in modo da eliminare gli eventuali
microorganismi e i relativi prodotti metabolici.

Il termometro per alimenti misura la temperatura all'interno della carne. In
questo modo, & possibile determinare la durata di cottura ottimale. Per tenere
costantemente la temperatura sotto controllo, lasciare il termometro nella
carne per tutta a durata della cottura. Per ottenere un‘indicazione ottimale della
temperatura, inserire il termometro nell'alimento da cuocere/arrostire a una
profondita di circa 5 cm. Se possibile, inserire il termometro in modo che sia
possibile leggere il display senza aprire il forno, dallo sportello. La temperatura
viene indicata correttamente dopo circa 2 0 3 minuti. Ricordare che i vari tipi

di carne necessitano di raggiungere all'interno temperature di cottura diverse,
in modo da poter gustare la carne senza preoccupazioni. Per gustare la carne

al meglio, la temperatura interna indicata sul display deve raggiungere i gradi
necessari ed essere mantenuta per almeno 5 minuti.

Naturalmente & possibile anche prolungare ulteriormente la cottura, dipende
dai gusti.

2. Pulizia

Il termometro per alimenti si puo lavare in lavastoviglie, ma si pud lavare anche
semplicemente con acqua di rubinetto e detersivo.

Quando non serve, tenere il termometro per alimenti in un luogo non raggiun-
gibile dai bambini.

3. Dati tecnici

(arcassa: Acciaio inox

Dimensioni: Diametro circa 73 mm
Range di misurazione: 10-120°C/50 - 250 °F
Sistema di misura: Bimetallo

Precisione di misurazione: ~ +/- 1%

Istruzioni di sicurezza

« Tenere la confezione lontano dalla portata dei bambini, pericolo di soffoca-
mento.

« Inserire la punta nella carne prestando attenzione. Pericolo di ferimento.

« |l termometro per alimenti non deve mai essere accessibile ai bambini.
Potrebbero ferirsi con la punta.

« Pulire il termometro prima di utilizzarlo per la prima volta.

« Dopo la cottura, rimuovere il dispositivo con cautela. Il termometro & caldo.
Per evitare eventuali ustioni, utilizzare un guanto da forno.

Attenzione! Non utilizzare il termometro da forno nel forno a microonde.
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1. Modo de uso

En la preparacion de la carne, la temperatura en el interior de la misma tiene
que llegar a ser lo suficientemente alta, para destruir los posibles microorganis-
mos y sus productos metabdlicos.

El termometro para carne mide la temperatura interna de la carne, lo que
permite determinar la duracién dptima de la coccion. Para obtener un control
constante, deje el termémetro en la carne durante todo el proceso de coccion.
Consequird una indicacién 6ptima de la temperatura, si introduce la aguja unos
5cmen el producto a cocinar. Lo ideal es colocar el termdmetro de manera que
pueda ver la esfera de lectura desde fuera, a través de la puerta de vidrio del
horno. La indicacion correcta de la temperatura se produce tras unos 2 0 3 mi-
nutos. Por favor, observe que los diferentes tipos de carne necesitan diferentes
temperaturas internas, para que se puedan comer de forma segura. La carne
estd lista para ser consumida 6ptimamente, cuando la temperatura interna
alcanza y mantiene durante al menos 5 minutos los grados indicados en la
esfera de lectura. Naturalmente, también podrd prolongar a su gusto el tiempo
de coccion de su asado. Esto depende de sus preferencias personales.

2. Limpieza

El termémetro para carne es apto para lavavajillas, aunque también puede
lavarse bajo el agua del grifo con un poco de detergente liquido.

Mientras no utilice el termémetro para care, guardelo en un lugar sequro
donde no puedan alcanzarlo los nifios.

El termdmetro para carne cumple todos los requisitos en materia de legislacion
alimentaria.

3. Datos técnicos

Cuerpo: Acero inoxidable
Dimensiones: 0 aprox. 73 mm

Rango de medicién: 10-120°C/50 - 250 °F
Sistema de medicién: Bimetalico

Precision de medicién: +/-1%

Instrucciones de seguridad

- Mantenga el envoltorio de plastico fuera del alcance de los bebés y nifios
pequerios, ya que existe riesgo de asfixia.

-Tenga cuidado al insertar la aguja en la carne. jRiesgo de lesiones!

« Procure que el termometro para carne esté siempre fuera del alcance de los
nifios, ya que podrian lesionarse con la aguja.

« Limpie el termometro antes del primer uso.

- Tenga cuidado al extraer el termometro una vez finalizada la coccién.
El termdmetro esta muy caliente. Utilice manoplas de cocina, para evitar
quemaduras.

Precaucién: No utilice el termdmetro para cocinar care en el horno microondas.
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1. Gebruik op

Voor de bereiding van vlees een voldoende temperatuur in het vlees is noodza-
kelijk om eventuele micro-organismen en hun metabolieten vernietigen.

Het vleesthermometer meet de temperatuur van het vlees. Zodat u de optimale
kooktijd te bepalen. Voor permanente controle houd de thermometer in de hele
braden en koken proces in het vlees. De optimale temperatuur display kan wor-
den bereikt als je prikken de thermometer ongeveer 5 cm in de Gar / gebakken
voedsel. Het is het beste aan te sluiten in, zodat je door het raam van de oven,
de wijzerplaat van de buitenkant kan zien. De juiste temperatuur wordt na
ongeveer 2 tot 3 minuten. Houdt u er rekening mee dat de verschillende soorten
vlees vereisen verschillende kern temperaturen, zodat u veilig genieten van

het vlees. Het vlees is optimaal genieten als de kerntemperatuur ten minste 5
minuten, het juiste aantal graden bereikt en gehandhaafd op de wijzerplaat.
Natuurlijk kunt u het vlees langer te koken, het hangt af van uw persoonlijke
smaak.

2. Reiniging

Het vleesthermometer is vaatwasmachinebestendig en kan onder stromend
water worden gereinigd met detergent ook gemakkelijk.

Houd het vleesthermometer wanneer het niet nodig is, op een veilige plaats uit
de buurt van kinderen.

Het vleesthermometer voldoet aan de eisen van de levensmiddelenwetgeving.

3. Technische gegevens

Behuizing: Roestvrijstaal

Afmeting: diameter ca. 73 mm
Meetbereik: 10-120°C/50 - 250 °F
Meetsysteem: Bimetaal

Meetprecisie: +/-1%
Veiligheidsrichtlijnen

- Houd de verpakkingsfolie verwijderd van babys en kleine kinderen in verband
met kans op verstikking.

- Ga voorzichtig te werk als u de pen in het vlees steekt. Hierbij bestaat kans
op letsel.

« Let erop dat de vleesthermometer niet in handen van kinderen terechtkomt.
Zij kunnen zich ann de pen verwonden.

« Reinig de thermometer voor het eerste gebruik.

- Ga voorzichtig te werk als u de thermometer na het bakken uit het vlees haalt.
De thermometer is heet. Gebruik ovenwanten im niet verbrand te raken.

Attentie: De thermometer mag niet gebruikt worden in de magnetron.

1. Ucnonb3oBanue

Mpy npuroToBREHMM MsAca Heo6X0AMMA OCTaTOYHAA TEMMNEPATYpbI B €ro
TOALLE ANA YHUUTOXKEHNA BOIMOXKHDIX MUKPOOPTaHN3MOB M X METab0NUTOB.
TepmomeTp AnA XapKoro n3mepseT Temnepatypy BHyTpU MACa. Takum
06pa3om, Bbl MOXeTe ONpeeNuTb ONTUMAbHOe BPeMs ero MPUroTOBIIEHNS.
[InA noCTOAHHOTO KOHTPONA, NOXaNyiiCTa, 0CTaBNAiiTe TEPMOMETP Ha
MPOTAXEHUM BCEro BpeMeHY NPUroTOBNEHIA ML NPOLIeCca B MACe.
OnTmanbHas MHAMKALMA TeMNepaTypbl JOCTUTAETCA, eCTIN TEPMOMETP
BBeZEH B NPOAYKT MPUMEPHO Ha 5 cM. JlyuLuie Bcero pacronoxuth ero

Tak, uTo6bl MHAMKaLKA Gbina BUAHA Yepe3 ctekno neun. MpaBunbHas
TemnepaTypa 0To6pasuTca npuMepHo uepes 2 - 3 MuHyTbI. lMoxanyiicta,
06paTiTe BHUMaHUE Ha TO, UTO Pa3inuHble BUAbI MACa B TofLLe (Boeii TpebyioT
pa3NnyHbIX TEMMEPATyp, C TeM YTo6bl BbI MO YNIOTPEOAATL MACO B MNLLY
6e3onacHo. Bkycoble kauecTBa MAca ABNAETCA ONTUMANbHBIMIA, ECTIN HYXKHasA
TemnepaTypa B €ro TOALLe NPOAEPXKUTCA B TeueHNe He MeHee 5 MIUHYT nocne
& noABNeHNA Ha undepbnarte.

KoHeuHo, Bbl MOXeTe XapuTb MACO 0MbLLE, 3TO 3aBUCUT OT BALLETO INYHOTO
BKYCa.

2. Yuctka

TepMOMETP MOXHO MbITb B NOCY0MOEUHOIT MaLLIMHE, @ TaKXKe NPOCTO Nog,
NPOTOYHOI BOA0I C MOKLLMM CPEACTBOM.

XpaHuTe TepMOMET, KOF/1a OH He HyXeH, B 6e30MacHOM MecTe BHe
LOCTYMHOCTY LeTeid.

TepMOMETp AnA XKapKOro 0TBEYAET TPEGOBAHMAM 3aKOHA O MNLLEBbIX
npoAyKTax.

3. TexHuuyeckue faHHble

Kopnyc: HepXXaBetoLLas cTanb
Pasmep: [LMAMeTp oK. 73 MM
[lnanazoH n3mepenus: 10-120°C/ 50— 250 °F
/13meputenbHaa cuctema: 6bumeTannnyeckas
TouHoCTb: +/-1%

Yka3anua no mepam 6esonacHocTi

« XpaHuTe ynakoBOYHYt0 MNEHKY BHE ROCTYNHOCTI ManeHbKVX feTei,
CYLLeCTBYeT OMACHOCTb YAYLIEHNA.

« byzbTe 0CTOPOXKHbI NPV BBEZEHNY WKNa B MACO. OMAcHOCTb NOAYYeHNA TPaBM.

« CnepwTe 3a Tem, 4To6bl TepMOMETP He nonan B pyku Aeteid. OHu moryT
YKONOTCA LIMMOM.

« [pomoiiTe TepMoMeTp Nepes NepBbIM UCMONb30BAHNEM.

« bynbTe 0CTOPOXHbI NPU BbIHUMAHUN TEPMOMETPA N0 OKOHYAHUM KapKu. OH
ropaunit. Mcnonb3yiite npuxpaTkiA, UTobl M36€XaTb 0XOroB.

BHuMaHve: noxanyiicta, He UCNonb3yiite TepMOMETP B MIKPOBOMHOBOI MeyM.

1. Utilizacao

Para a preparacdo de carne, é necessaria uma temperatura suficiente na mesma,
para destruir possiveis micro-organismos e seus produtos metabdlicos.

0 termémetro para assados mede a temperatura interior da carne. Assim,
pode determinar o tempo de coccdo ideal. Para o controlo permanente, deixe

o termdmetro na carne enquanto assa e cozinha. A indicacdo da temperatura
ideal é obtida quando insere o termémetro aprox. 5 cm no alimento a cozinhar.
De preferéncia, insira-o de modo a poder ler os nimeros do mostrador a partir
do exterior, através da janela do forno. A indicacdo da temperatura correta
ocorre apds aprox. 2 a 3 minutos. Observe se os diversos tipos de carne exigem
temperaturas interiores diferentes, para que a carne possa ser saboreada

com toda a sequranca. A carne pode ser saboreada de forma ideal quando a
temperatura interior atinge e mantém os graus correspondentes no mostrador
durante, pelo menos, 5 minutos.

Naturalmente, o seu assado pode ficar mais tempo no forno; isso depende do
seu gosto pessoal.

2. Limpeza

0 termémetro para assados é adequado para a maquina de lavar louga e
também pode ser lavado em dgua corrente com detergente para a louga.
Quando ndo estiver a ser utilizado, guarde o termémetro para assados fora do
alcance das criangas.

0 termdmetro para assados esta em conformidade com os requisitos da
legislagao alimentar.

3. Dados técnicos

Caixa: Aqo inoxidavel

Tamanho: Didmetro de aprox. 73 mm
Intervalo de medicdo: 10—-120°C/ 50 — 250 °F
Sistema de medigdo: Bimetalico

Precisdo de medicdo: +/-1%

Indicagdes de seguranca

- Mantenha as peliculas de embalamento afastadas de bebés e criancas
pequenas, por causa do perigo de asfixia.

- Tenha cuidado ao inserir a ponta na care. Perigo de ferimentos.

« Assegure-se de que o termémetro para assados nao chega as maos das
criangas. As criangas podem ferir-se com a ponta.

- Limpe o termdmetro antes da primeira utilizacdo.

- Cuidado ao remover depois de assar. 0 termémetro esta quente. Utilize luvas
de cozinha para ndo se queimar.

Atencdo! Nao utilizar o termémetro em micro-ondas.

1. Anvendelse

Ved tilberedning af ked er en tilstraekkelig temperatur i kedet ngdvendig for at
gdelegge mulige mikroorganismer og deres metaboliske produkter.
Stegetermometeret maler kadets kernetemperatur. Séledes kan du bestemme
den optimale stegetid. Til konstant kontrol kan du lade termometeret sidde

i kedet under hele stegningen. Du far vist den optimale temperatur, hvis du
stikker termometeret ca. 5 cm ind i kadet. Det er bedst at stikke det i saledes,

sd du kan laese maleskiven udefra gennem ovnvinduet. Den korrekte temperatur
vises efter ca. 2 til 3 minutter. Bemaerk, at de forskellige typer ked kraever
forskellige kernetemperaturer, sa du kan nyde kedet sikkert. Kadet kan nydes
optimalt, nér kernetemperaturen har naet og opretholdt den tilsvarende grad
pa maleskiven i mindst 5 minutter.

Selvfalgelig kan du tilberede stegen laengere afhngigt af din personlige smag.

2. Renggring

Stegetermometeret taler opvaskemaskine, men kan ogsa bare renses med
opvaskemiddel under rindende vans.

Opbevar stegetermometeret utilgaengeligt for barn, nér det ikke bruges.

Kadtermometeret overholder kravene i fodevarelovgivningen.

3.Tekniske data

Hus: Rustfrit stal

Storrelse: Diameter ca. 73 mm
Maleomrade: 10-120°C/ 50— 250 °F
Malesystem: Bimetal
Malengjagtighed: +/-1%

Sikkerhedsanvisninger

« Opbevar emballagefilmen utilgaengeligt for babyer og sma barn, der er risiko
for kveelning.

« Veer forsigtig, nar du stikker spidsen i kedet. Risiko for kvaestelse.

« Opbevar stegetermometeret utilgaengeligt for barn. De kan komme til skade
pa spidsen.

- Rens termometeret inden farste brug.

«Vaer forsigtig, nar det fjernes efter tilberedning af maden. Termometeret er
varmt. Brug ovnhandsker for ikke at breende dig.

Bemark! Ovntermometeret kan ikke tale mikroovne.



