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Braten- und Ofenthermometer 3in 1

Bitte lesen Sie vor der Verwendung des Produktes diese Bedienungsan-
leitung und besonders die Sicherheitshinweise vollstandig durch und
beachten Sie diese. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf
und geben Sie diese mit, wenn Sie das Produkt an einen anderen Benutzer
weitergeben.

Nachstehend geben wir Ihnen einige wichtige Informationen zum Gebrauch
des Bratenthermometers.

Sicherheitshinweise

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

« Reinigen Sie das Thermometer vor dem ersten Gebrauch.

« Achtung: Das Dual Braten-Ofenthermometer bitte nicht in Mikrowellengera-
ten verwenden.

1. Gebrauch

1.1. Bratenthermometer

« Seien Sie vorsichtig beim Einstecken des Dorns in das Fleisch. Verletzungs-
gefahr.

- Achten Sie darauf, dass das Bratenthermometer nicht in Kinderhdnde
gelangt. Sie kdnnen sich am Dorn verletzen.

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

Fur die Zubereitung von Fleisch ist eine ausreichende Temperatur im Fleisch
erforderlich, um mdgliche Mikroorganismen und deren Stoffwechselprodukte
zu zerstoren. Zur einfachen Handhabung sind die jeweiligen optimalen Tem-
peraturbereiche farblich hervorgehoben. Zusétzlich kann ein verschiebbarer
Pfeil den Zielbereich leichter erkennbar machen.

Der Dorn verflgt Gber eine spezielle Anti-Haftbeschichtung um ein leichtes
Einstechen und Herausziehen zu erleichtern.

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 es so ein, dass Sie
das Zifferblatt von auen durch das Fenster des Backofens ablesen konnen.
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 genieBBen
konnen. Das Fleisch ist optimal zu genieBen wenn die Kerntemperatur min-
destens fur 5 Minuten die entsprechende Gradzahl auf dem Zifferblatt erreicht
und gehalten hat.

1.2. Ofenthermometer

« Stellen oder legen Sie das Thermometer in den Backofen solange er noch kalt
ist. Bei zunehmender Temperatur besteht Verbrennungsgefahr.

« Nehmen Sie das Thermometer erst dann aus dem Backofen, wenn es ausrei-
chend abgekiihlt ist. Verwenden Sie auf alle Falle Backhandschuhe.

Das Dual Braten-Ofenthermometer zeigt Ihnen die genaue Temperatur im
Backofen an. Die Anzeige mit dem roten Zeiger befindet sich auf der linken
Seite.

Bitte beachten Sie, dass dies mit einer Zeitverzégerung von 5 bis 15 Minuten
geschieht.

Mit dem Backofenthermometer kénnen Sie wahrend der gesamten Zeit des
Backen oder Bratens die Temperatur in lhrem Backofen beobachten und
kontrollieren.

Durch das groBe, Ubersichtliche Zifferblatt kdnnen Sie dies auch durch das
Backofenfenster ablesen ohne den Backofen 6ffnen zu miissen.

Verschiebbare Anzeige
Fahrenheit / Celsius

Rind
- Kalb
Lamm
Schwein
OFEN Geflugel
2. Reinigung

Das Bratenthermometer ist sptilmaschinenfest und kann auch einfach unter
flieBendem Wasser mit Spulmittel gereinigt werden.

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

Das Bratenthermometer entspricht den lebensmittelrechtlichen Anforderun-
gen.

3. Technische Daten

Gehéuse: Edelstahl

GroBe: Durchmesser ca. 76 mm
MeBbereich Bratenthermometer: 25-100°C/75-212°F
MeBbereich Ofenthermometer: 50-300°C/122-572°F
MeBbereich Niedergartemperatur: 80-90°C/176-194 °F

MeBsystem: Bimetall
MeBgenauigkeit Bratenthermometer: +/-2°C
MeBgenauigkeit Ofenthermometer: +/-10°C

Roast and oven thermometer 3in 1

Before using this product please read this instruction manual and especially
the safety instructions for your attention.

Please keep this instruction manual for later questions and pass it to ano-
ther user in case of further handling.

Below we give you some important information for handling the meat
thermometer.

Safety instructions:

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

« Clean the thermometer before the first use.

« Attention: Do NOT use the thermometer in any microwave.

1. Handling

1.1. Meat thermometer

Attention!

« 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.

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

For the preparation of meat a sufficient temperature in the flesh is necessary
to destroy any microorganisms and their metabolic products. For easy
handling the perfect temperatures for different types of meat are marked in
red colour. An additional arrow can be placed on the desired temperature to
point it out more clearly.

The meat thermometer 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.

1.2. Oven thermometer

Attention!

« Place or hang the thermometer in the oven while it’s still cold. With increa-
sing temperature there is a risk of combustion.

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

The dual roasting oven thermometer displays the precise temperature of the
oven. The display with the red pointer is located on the left-hand side.

Please take in calculation that it will take 5 to 15 minutes to show the right
temperature.

With the oven thermometer you can observe and control the temperature of
the oven during the whole period of cooking or baking.

Due to the large and clear dial, you can do this through the window without
opening the oven.

Adjustable arrow
Fahrenheit / Celsius

Beef
—_ | Calf
Lamb
Pork
OVEN Poultry

2. Cleaning

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 76 mm
Measuring range Meat thermometer: 25-100°C/75-212°F
Measuring range Oven thermometer: 50-300°C/122-572°F
Measuring low temperature: 80-90°C/176 -194°F
Measuring method: Bimetal

Metering precision Meat thermometer:  +/-2°C

Metering precision Oven Thermometer: +/-10°C

Thermomeétre arotietafour3en1

Avant d‘utiliser le produit veuillez lire attentivement ce mode d‘emploi
et en particulier les consignes de sécurité que nous vous conseillons
expressément de respecter. Ce mode d’emploi est a conserver pour une
consultation éventuelle et a remettre a toute autre personne susceptible
d'utiliser ce produit.

Ci-aprés nous vous donnons quelques informations importantes sur 'usage
du thermomeétre a viande.

Consignes de sé

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

« Nettoyez le thermométre avant la premiére utilisation.

« Attention: Ne pas utiliser le thermomeétre a viande dans les appareils a
micro-ondes.

1. Utilisation

1.1. Thermomeétre a viande

Attention!

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

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

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

La préparation de viande nécessite une température suffisante, afin de
détruire d'éventuels micro-organismes ainsi que leurs métabolites. Pour un
maniement facile les étendues de température sont coloriser. En outre vous
avez une fleche mobile pour marquer la température voulue plus facilement.

Le thermometre a viande mesure la température au coeur méme de I'aliment.
Vous pouvez ainsi vérifier le bon déroulement de la cuisson. Pour un contréle
permanent, laissez le thermomeétre dans la viande pendant toute la durée de
cuisson.

L'affichage de la température est optimale quand le thermomeétre est inséré a
environ 5 cm de profondeur dans la viande. Le mieux est de le positionner 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 cceur
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.

1.2. Thermométre a four

« Positionnez le thermometre dans le four tant que celui-ci est encore froid.
Risque de brilures lors de 'augmentation de la température.

« Retirez le thermomeétre seulement quand le four est suffisamment refroidi.
Utilisez dans tous les cas des gants isolants.

Le thermometre a viande et four vous indique la température exacte dans le
four. L'écran abritant I'aiguille rouge se trouve sur le coté gauche.

Veuillez prendre en compte un délai de 5 a 15 minutes.

Avec le thermomeétre a four, vous pouvez surveiller et controler la température
dans le four pendant toute la durée de la cuisson.

Le grand cadran vous permet de lire aisément la température a travers la
porte du four sans avoir a ouvrir ce dernier.

Arrow mobile
Fahrenheit / Celsius

Boeuf
_— Veau
Agneau
Porc
FOUR Poulet

2. Nettoyage

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

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

Le thermométre a viande est conforme a la loi des denrées alimentaires.
3. Caractéristiques techniques

Boitier: acier inoxydable
Dimensions: diamétre env. 76 mm
Plage des mesures Thermométre a Viande: 25-100°C/75-212°F
Plage des mesures Thermométre a: 50-300°C/122-572°F
Plage des mesures basse température: 80-90°C/ 176 - 194 °F

Systéme de mesures: Bimetall
Précision de la mesure Thermometre a Viande: +/-2°C
Précision de la mesure Thermometre a Four: +/-10°C

Termometro per arrosti e forno 3 in 1

Prima di utilizzare il prodotto, siete caldamente invitati a leggere con
attenzione e ad attenervi a quanto riportato nel manuale operativo e, in
particolare, nella sezione relativa alla sicurezza. Conservate con cura il ma-
nuale per poterlo sempre prontamente consultare e consegnatelo insieme
al prodotto, qualora cediate quest‘ultimo ad un‘altra persona.

Di seguito Vi forniamo alcune informazioni importanti sull'impiego del
termometro per arrosti.

Avvertenze di sicurezza

«Tenere lontano dai neonati e dai bambini piccoli I'imballaggio, per evitare
pericoli di soffocamento.

« Pulire il termometro antecedentemente al primo utilizzo.

« Attenzione: Non utilizzare il termometro a doppia funzione per arrosti e forno
negli apparecchi a microonde.

1. Utilizzo

1.1. Termometro per arrosti

« Procedere con cautela quando si infilza lo spillone nella carne. Rischio di
ferimento.

« Far attenzione che il termometro per arrosti non finisca in mano ai bambini.
Possono ferirsi con lo spillone.

« Cautela quando si rimuove il termometro una volta pronto l'arrosto. Il
termometro & ad una temperatura elevata. Utilizzare guanti da cucina per
evitare di scottarsi.

Per cucinare la carne & necessaria una temperatura sufficiente a distrug-

gere eventuali microorganismi ed i loro prodotti metabolici. Per facilitarne

I'impiego sono evidenziate con un colore differente le temperature ottimali

per le diverse carni. Una freccia mobile, inoltre, puo rendere piu facilmente

riconoscibile il valore ottimale.

Lo spillone & dotato di uno speciale rivestimento antiaderente per renderne
agevole l'inserimento e la rimozione.

Il termometro per arrosti misura la temperatura all'interno della carne. In
questo modo si pud determinare il tempo di cottura ottimale. Per un controllo
continuo & opportuno lasciare il termometro nella carne durante tutto il
tempo di cottura.

Si ottiene l'indicazione ottimale della temperatura se si inserisce il termometro
circa 5 cm nella carne da cuocere/arrostire. Il modo migliore di inserimento &
quello che consente di leggere il valore sul quadrante dall'esterno, attraverso
lo sportello del forno. Attendere circa 2-3 minuti per avere l'indicazione della
temperatura corretta.

Si sottolinea che le diverse carni necessitano di temperature interne differenti
perché si possano gustare in tutta tranquillita. La carne risulta ottima quando
la temperatura interna raggiunge e si mantiene almeno per 5 minuti sul valore
corrispondente in gradi riportato sul quadrante.

1.2. Termometro per forno

« Mettere il termometro - in posizione orizzontale o verticale - nel forno
quando é ancora freddo. Con 'aumentare della temperatura si corre il rischio
di scottarsi.

«Togliere il termometro dal forno soltanto una volta che si & sufficientemente
raffreddato. Utilizzare, comunque, sempre i guanti da forno.

Il termometro doppio per le funzioni di cottura e arrostimento indica la
temperatura esatta del forno. Il display con l'indicatore rosso si trova sul lato
sinistro.

Bisogna attendere da 5 fino a 15 minuti per poter rilevare la temperatura
corretta.

Con il termometro per forno si puo rilevare e tenere sotto controllo la tempe-
ratura all'interno dello stesso per tutto il tempo di cottura del cibo.

Grazie al quadrante grande e chiaro & possibile la lettura anche attraverso lo
sportello del forno, senza doverlo aprire.

Indicatore mobile
Fahrenheit / Celsius

Manzo

% / Vitello
Agnello

Maiale
FORNO Pollame

2. Pulizia

Il termometro per arrosti & lavabile in lavastoviglie e si puo lavare anche sem-
plicemente sotto I'acqua corrente con un normale detersivo per stoviglie.
Quando non lo si adopera, custodire il termometro per arrosti in un luogo
fuori dalla portata dei bambini.

Il termometro per arrosti soddisfa i requisiti previsti dalla legge in caso di
prodotti alimentari.

3. Caratteristiche Tecniche

Acciaio inox

@ circa 76 mm
25-100°C/75-212°F
50-300 °C /122-572°F

Carcassa:

Dimensioni:

Intervallo di misura del termometro per arrosti:
Intervallo di misura del termometro per forno:
Intervallo di misura basa temperatura: 80-90°C/176-194 °F
Sistema di misura: Bimetallo
Precisione di misurazione del termometro per arrosti: +/- 2°C

Precisione di misurazione del termometro per forno:  +/-10°C

Termémetro de horno 3 en 1

Antes de utilizar este producto, sirvase leer atentamente y observar este
modo de empleo, especialmente las instrucciones para la seguridad. Con-
serve las instrucciones para consultas posteriores y entréguelas al nuevo
usuario en caso de traspaso del producto.

A continuacion, le ofrecemos informacién importante para el uso del termé-
metro para asado.

Instrucciones para la seguridad

- Mantenga las laminas de embalaje fuera del alcance de bebés y nifios
pequenos; existe riesgo de asfixia.

« Limpie el termémetro antes del primer uso.

« Atencion: No utilice el termémetro para asado y horno en el microondas.

1. Uso

1.1. Termémetro para asado

« Proceda con precaucién al insertar la sonda en la carne. Peligro de lesiones.

« Mantenga el termémetro para asado fuera del alcance de los ninos. Se
podrian herir con la sonda.

« Precaucion al retirar la sonda después del proceso de asado. El termémetro
estd caliente. Utilice manoplas para evitar quemaduras.

Al preparar carne se necesita alcanzar una temperatura suficientemente

alta en la carne para destruir posibles microorganismos y sus productos
metabdlicos. Para facilitar el manejo, los margenes de temperatura 6ptimos
estan resaltados de color. Ademds, una flecha desplazable permite identificar
aun mejor el margen de destino.

La sonda dispone de un recubrimiento antiadherente especial para facilitar su
colocacién y extraccion.

El termdémetro para asado mide la temperatura central de la carne. Esto
permite determinar el tiempo de coccién éptimo. Para un control permanente,
deje el termémetro colocado en la carne durante todo el proceso de asado y
coccion.

La indicacién 6ptima de la temperatura se consigue introduciendo el termé-
metro aprox. 5 cm en el alimento a cocer/asar. Conviene colocarlo de manera
que pueda leer la esfera indicadora desde el exterior a través de la ventana
del horno. La temperatura se indica correctamente al cabo de aprox.2a 3
minutos.

Tenga en cuenta que los distintos tipos de carne necesitan diferentes tem-
peraturas centrales para garantizar que su consumo sea seguro. El estado de
coccion de la carne es dptimo si la temperatura central alcanza y mantiene
durante un minimo de 5 minutos la temperatura indicada en la esfera.

1.2. Termémetro para horno

« Coloque el termometro en el horno mientras esté aun esté frio. Al aumentar
la temperatura existe peligro de quemaduras.

« El termémetro sélo se debe retirar del horno una vez que se haya enfriado lo
suficiente. Utilice en todo caso manoplas.

El termdémetro para horno dual le muestra la temperatura exacta del horno. La

indicacion con el puntero rojo se encuentra en el lado izquierdo.

Tenga en cuenta que la temperatura se indica con un retraso de entre 5y 15
minutos.

El termdmetro para horno permite observar y controlar la temperatura en su
horno durante todo el tiempo de coccién o asado.

La esfera, amplia y claramente dispuesta, permite la lectura a través de la
ventana del horno sin necesidad de abrirlo.

Indicador deslizable
Fahrenheit / Celsius

Vacuno
% / Ternera
Cordero
Cerdo
HORNO Pollo

2. Limpieza

El termdmetro para asado es apto para el lavavajillas y también se puede
limpiar simplemente bajo el grifo con detergente.

Cuando no esté utilizando el termdmetro para asado, guardelo fuera del
alcance de los nifos.

El termdmetro para asado cumple las normas de la legislacion alimentaria.
3. Datos técnicos

Acero inoxidable

@ aprox. 76 mm

25-100°C/75-212°F
50-300°C/122-572°F

Carcasa:

Tamafio:

Margen de medicion termdmetro para asado:
Margen de medicion termdémetro para horno:
Margen de medicion baja temperatura: 80-90°C/176-194 °F
Sistema de medicion: Bimetalico

Precision de medicion termémetro para asado:  +/- 2°C

Precision de medicion termémetro para horno:  +/-10°C

Braad- en oventhermometer 3 in 1

Lees voor gebruik van het product deze bedieningshandleiding en in het
bijzonder de veiligheidsrichtlijnen volledig door en neem deze ook in acht.
Bewaar de handleiding om deze later te kunnen raadplegen en geef de
handleiding mee als u het product doorgeeft aan een andere gebruiker.

Onderstaand volgt belangrijke informatie over het gebruik van de vleesther-
mometer.

Veiligheidsrichtlijnen

« Houd de verpakkingsfolie verwijderd van baby's en kleine kinderen in
verband met kans op verstikking.

« Reinig de thermometer voor het eerste gebruik.

« Let op: Gebruik de Combi vlees- & oventhermometer niet in de magnetron.

1. Gebruik

1.1. Vleesthermometer

« 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 aan de pen verwonden.

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

Voor het bereiden van vlees is een bepaalde temperatuur in het vlees noodza-
kelijk om mogelijke micro-organismes en hun stofwisselingsproducten te ver-
nietigen. Voor een eenvoudig gebruik worden de optimale temperatuurzones
in rood aangegeven. Daarnaast kan met een verschuifbare pijl de gewenste
temperatuur worden aangegeven.

De pen is voorzien van een speciale anti-hechtlaag om het insteken en verwij-
deren makkelijk te maken.

De vleesthermometer meet de kerntemperatuur van het vlees. Zo kunt u de
optimale garingsduur bepalen. Voor een continue controle laat u de thermo-
meter tijdens het gehele bak- en garingsproces in het vlees zitten.

De optimale temperatuurweergave bereikt u als u de thermometer ca. 5
cm in het vlees steekt. Bij voorkeur steekt u de pen zo in het vlees dat u de
wijzerplaat van buitenaf door het raam in de oven kunt aflezen. De juiste
temperatuurweergave vindt plaats na ca. 2 tot 3 minuten.

Let erop dat verschillende soorten vlees verschillende kerntemperaturen
nodig hebben, zodat u onbezorgd van het vlees kunt genieten. Het vlees is
perfect als de kerntemperatuur tenminste 5 minuten lang het betreffende
aantal graden op de wijzerplaat heeft bereikt en heeft aangehouden.

1.2. Oventhermometer

« Plaats of hang de thermometer in de oven als deze nog koud is. Bij stijgende
temperatuur bestaat kans op verbranding.

« Neem de thermometer pas dan uit de oven als deze voldoende is afgekoeld.
Gebruik hiervoor altijd ovenwanten.

De dubbele braadoven-thermometer geeft de exacte temperatuur in de oven
aan. De indicator met de rode wijzer staat aan de linkerkant.

Let erop dat dit met een tijdsvertraging van 5 tot 15 minuten plaatsvindt.

Met de oventhermometer kunt u tijdens de gehele bak- of braadtijd de tem-
peratuur in de oven in de gaten houden en controleren.

Door de grote, overzichtelijke wijzerplaat kunt u de thermometer ook door het
raam in de oven aflezen zonder de oven te hoeven openen.

Verschuifbare wijzer
Fahrenheit / Celsius

Rundvlees

Kalfsvlees

Lam

Varkensvlees

UUNI Gevogelte

2. Reiniging

De vleesthermometer is vaatwasmachinebestendig en kan ook gewoon onder
stromend water met afwasmiddel worden gereinigd.

Bewaar de vleesthermometer, als deze niet wordt gebruikt, op een voor
kinderen niet toegankelijke plaats.

De vleesthermometer voldoet aan de eisen van de voedsel- en warenauto-
riteit.

3. Technische gegevens

Behuizing:

Afmeting:

Meetbereik vleesthermometer:
Meetbereik oventhermometer:
Meetbereik lage temperatuur:

Roestvrijstaal
diameter ca. 76 mm
25-100°C/75-212°F
50-300°C/122-572°F
80-90°C/176-194 °F

Meetsysteem: Bimetaal
Meetprecisie vleesthermometer: +/-2°C
Meetprecisie oventhermometer: +/-10°C

TepmomeTp [ AYXOBKMU 1 KapKoro, Tpu GyHKLUMN B OFHOM
npubope

I'Iepe,q NnpUMeHeHuemM n3fenna BHUMaTes/lbHO NPoUYTUTE AaHHYO
VHCTPYKLMIO MO 3KCnayaTaunmn, B YaCTHOCTH, NpaBuila TeXHUKN
6e3onacHocTy, 1 cobnopaiiTe ykasaHusa us MHCTpyKumu. CoxpaHurte
WHCTPYKUUIO, 4yTO6bBI CBEpATbCA C Hen npun HeO6XDF|VIMOCTVI n npunoxute
WHCTPYKUMIO K U3aenuio, ecnun nepe,qaéTe ero Apyromy nosb3oBartento.

Hwxe npuBoANTCA BaXHasA I/IHd)OpMaLlI/Iﬂ O NpUMeHeHN TepMmomeTpa Ana
3aneKkaHuAa MmAaca.

I'Ipanma TeXHUKM 6e3onacHocTn

« He paBaiite ynakoBOUHy0 NNEHKY ManeHbKUM [JETAM, OHN MOTYT B Heli
3a/JOXHYTbCA.

« Mepep NepBbIM NPUMEHEHNEM OUUCTUTE TEPMOMETP.

« BHMaHme: He ncnonb3oBaTb TepMOMETp ANA 3anekaHnsa maca B
MWKPOBO/HOBbIX Mpubopax.

1. TMpumeHeHne

1.1. TepmomeTp AnA 3anekaHna maca

BHumanne!

« CobniofjaiiTe OCTOPOXKHOCTb MPW BTbIKAHWM CNULIbI B MACO. OnacHOCTb
TpaBMmbl.

- Cnegute 3a Tem, 4TO6bl TEPMOMETP [1N1A1 3aNeKaHUA MACa He Nonan B pyKu
netam. OHM MOTYT MOPaHUTBLCA CNULEN.

« CobniofaiiTe OCTOPOXKHOCTb NPW M3BNEUEHNI CMINLIbI MOC/E 3aBepLIEeHUS
npouecca NpurotTosnieHuns. TepMomeTp ropaunii. Bocnonb3yitech
KYXOHHbIMU PyKaBuLiaMu, YTOGbI n36exaTb oxora

Mpw NpurotToBneHUn Maca HeOHXoANMO NoAAepPXKaHNe BHYTPU

MACa JOCTaTOYHOW TeMNepaTypbl, YTOGbl YHUUTOXWUTb BO3MOXHbIE
MVKPOOPraHN3Mbl 1 MPOAYKTbI VX KN3HeAeATeNbHOCTU. [ina yfo6cTsa
HabnoAeHNA COOTBETCTBYIOLVE ONTUMaNbHbIE TEMMEPaTypHbIe AVanasoHbl
Bbli€/IeHbl Ha LKane KPacHbIM LBeTOM. [ONONHUTENbHDIN NepeaBUXKHO
yKasaTefib, 3aKpernéHHbI Ha KOpryce, MOMOXET Cpasy HalTW HY>KHbIi
AVanasoH.

CI'II/IL[a nMmeeT cneuunanbHoe aHTUNpUrapHoe NoKpbiTue, 4To CI'IOCOGCTByeT
J'IérKOMy NPOKasblIBaHUIO N U3BNEYEHNIO.

TepmoMeTp AN1A 3aneKaHKA MACa U3MepAET TemnepaTypy BHYTPU

KycKa mAca. bnarogapa sTomy Bbl MOXeTe onNTUManbHO perynnposatb
NPOJOMKUTENBHOCTb MPUTOTOBNEHUA. [ MOCTOAHHOTO KOHTPONA clepyeT
0CTaBUTb TEPMOMETP B MACE Ha BECb Nepurof 3aneKaHuna.

KoppeKTHaa nHgukauma Temnepatypbl 6yaet obecneyeHa, ecnm Bbl BOTKHETe
CMULYy TepMOMETpa B MACO NPUGN. Ha 5 CM. YCTaHOBUTE TEPMOMETP TakK,
4TO6bI Bbl BUAENH ero umdepbnat yepes OKHO AyxoBOro WKada. AKTyanbHas
VHAVKaLMUA TeMnepaTypbl NOABNAETCA Yepes Npu6n. 2 - 3 MUHYTbI.

CnepyeT MeTb B BUAY, YTO AN1A AOCTVXKEHWA COCTOAHNA FOTOBHOCTU
pasnuyUHbIM copTam MAca TpebyeTca pa3Haa BHYTPEHHAA Temnepatypa.

Msco cunTaeTca NPUroToBNIEHHbIM, ECNIV COOTBETCTBYIOLAA BHYTPEHHAS
TemnepaTypa JOCTUrHyTa Ha Ludepbnarte 1 yiepK1BaeTca MAUHUMYM 5 MUHYT.

1.2. TepmomeTp Ans AyX0BON neun

BHumanne!

« [ocTaBbTe MY NonoXxumTe TepMOMETP B AYXOBYIO Meyb Noka oHa ELL[é
XOonoaHas. I'Ipvl NOBbIWEHNN TeMNepaTypbl BO3HMKAET ONacHOCTb OXora.

- M3Bnekante TepMoMeTp u3 F[yXOBOVI neymn nocse Toro, Kak neyb 4OCTaTOYHO
oxnaxpgeHa. Bcema I'IO]'IbSyIzTer KYXOHHbIMU pyKaBuLamun.

TepmomeTp anA neveit Dual nokaxxeT TouHyio TemnepaTypy B AyXOBOM LiKady.
MHavKaTop TemnepaTtypbl C KPacHO CTPENKO HAXOANTCA C IEBOW CTOPOHBI.

CnepyeT yunTbiBaTh, YTO 3a[epXKKa BPEMEHN NPU UHAVKaLM COCTaBIAET OT
5100 15 MUHYT.

C nomoLLblo TepMOMETPa A1A AYXOBOIA NEeU Bbl MOXETe KOHTPONNPOBaTL
TemnepaTypy B AyXOBKe B TeUeHVe BCEro nepriofia 3aneKkaHus.

Bbl MoxeTe HabnoAaTh 3a MHAVKaLMel TeMnepaTypbl Ha TepPMOMETpe Yepes
OKHO JlyXOBKW, He OTKpbIBas AABEpLLy.

MepenBuKHOM MHAUKATOP
Fahrenheit / Celsius

6bIK

TenéHok

6apaHuHa

CBUHbA

OFEN [OMALUHSAS

ntua

2. Ynctka

TepmomeTp ANA 3anekaHnA MACa MOXHO MbITb B I'IOCyF[OMOe"IHOVI MawunHe, a
TaKXe NpocCTo onosilackneaTb MOKLWUM CpeacTBOM Noa I'IpOTO‘-lHOVI BOHOIh.
Ecnn TEPMOMETP He UCMOJb3yeTCA, XpaH/UTe ero B HeJOCTyNHOM AnA HeTEIh
mecTe.

TepmomeTp BbINONMHAET TPe6OBAHMA NULLEBOTO 3aKOHOAATENbCTBA.
3. TexHuueckune faHHbie

Kopnyc: HepXaBeloLan cTanb
Pasmep: AvaMeTp oK. 76 Mm
[nana3oH n3mepeHuns TemnepaTtypbl MaAca: 25-100°C/ 75-212°F
[nana3oH n3mepeHuns TemnepaTtypbl neym: 50-300°C/ 122-572°F
[nana3oH n3mepeHuns HU3KoTemnepatypHoro: 80°C-90°C/ 176-194°F

W3mepuTenbHas cuctema: 6umeTannyeckas
To4HOCTb N3MepeHuna TemnepaTypbl MAca: +/-2°C
TouHOCTb N3MepeHuns TemnepaTypbl neun: +/-10°C

Termdmetro para assados e forno 3 em 1

Antes da utilizacao do produto, leia completamente este manual de
instrugdes e, sobretudo, as indicages de seguranga, e tenha-as em atengao.
Guarde as instrugdes para poder consultar mais tarde e, se der o produto a
outro utilizador, dé-lhe também as instrugoes.

A seguir, damos-lhe algumas informages importantes acerca da utilizagao do
termémetro para assados.

Indicagées de segural

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

« Limpe o termémetro antes da primeira utilizagdo.

« Atencgao: Nao utilizar o termémetro duplo para assados e forno em microon-
das.

1. Utilizacao
1.1. Termémetro para assados

«Tenha cuidado ao encaixar a ponta do termémetro na carne. Perigo de
ferimentos.

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

« Cuidado ao remover depois de assar. O termémetro estd quente. Utilize luvas
de cozinha para ndo se queimar.

Para a preparacao de carne, é necessaria uma temperatura suficiente na
mesma, para destruir possiveis microorganismos e seus produtos metabolicos.
Para um manuseamento simples, os respetivos intervalos de temperatura
ideais estdo realgados a cor. Além disso, uma seta mdvel pode tornar o interva-
lo pretendido mais facil de ver.

A ponta possui um revestimento especial antiaderente, para facilitar a perfu-
racdo e a extragdo.

O termdémetro para assados mede a temperatura interior da carne. Assim,
pode determinar o tempo de cocgao ideal. Para o controlo permanente, deixe
o termémetro na carne enquanto assa e cozinha.

A indicagao da temperatura ideal é obtida quando insere o termdmetro aprox.
5 c¢m no alimento a cozinhar. De preferéncia, insira-o de modo a poder ler

os numeros do mostrador a partir do exterior, através da janela do forno. A
indicacao da temperatura correta ocorre apds aprox. 2 a 3 minutos.

Observe se os diversos tipos de carne exigem temperaturas interiores diferen-
tes, para que a carne possa ser saboreada com toda a seguranca. 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.

1.2. Termémetro para forno

« Coloque o termometro no forno enquanto este ainda estiver frio. Se a tempe-
ratura a aumentar, existe o perigo de queimaduras.

« Retire o termdmetro do forno apenas quando este estiver suficientemente
frio. Utilize sempre luvas para forno.

O termdémetro duplo para assados e forno apresenta-lhe a temperatura exata
no interior do forno. A indicagao encontra-se no lado direito do mostrador e é
exibida pelo ponteiro preto.

Observe se demora entre 5 a 15 minutos até exibir a temperatura certa.
Com o termémetro para forno, pode monitorizar e controlar a temperatura do
seu forno durante todo o tempo em que estiver a cozer ou a assar.

Gragas ao mostrador grande e claro, pode ler através da janela do forno sem
o abrir.

Indicador mével
Fahrenheit / Celsius

Vaca

Vitela

Borrego

Porco

Aves

2. Limpeza

O termdémetro para assados é adequado para a maquina de lavar louga e
também pode ser lavado em agua corrente com detergente para a louga.
Quando nao estiver a ser utilizado, guarde o termdmetro para assados fora do

alcance das criangas.

O termdémetro para assados esta em conformidade com os requisitos da
legislagao alimentar.

3. Dados técnicos

Caixa: Aco inoxidavel

Tamanho: Diametro de aprox. 76 mm
Intervalo de medigao do termémetro para assados: 25-100°C/ 75-
212°F

Intervalo de medigao do termémetro para forno: 50-300°C/122-
572 °F

Intervalo de medicao da temperatura baixa: 80-90°C/ 176~
194 °F

Sistema de medicao: Bimetalico
Precisao de medigao do termémetro para assados: +/-2°C

Precisao de medicao do termémetro para forno: +/-10°C



Stege- og ovntermometer 3-i-1

For du bruger produktet, skal du lzese denne betjeningsvejledning, specielt
sikkerhedsanvisningerne, omhyggeligt og felge dem. Opbevar vejlednin-
gen til fremtidig reference, og giv den videre, hvis du videregiver produktet
til en anden bruger.

Efterfolgende far du nogle vigtige informationer om brug af stegetermome-
teret.

Sikkerhedsanvisninger

+ Opbevar emballagefilmen utilgaengeligt for babyer og sma bern, der er risiko
for kvaelning.

« Rens termometeret inden forste brug.

+ OBS! Det dobbelte stege-/ovntermometer kan ikke tale mikroovne.

1. Anvendelse

1.1. Stegetermometer

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

« Opbevar stegetermometeret utilgeengeligt for bern. De kan komme til skade
pa spidsen.

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

Ved tilberedning af ked er en tilstraekkelig temperatur i kedet ngdvendig for
at gdeleegge mulige mikroorganismer og deres metaboliske produkter. De
respektive optimale temperaturomrader er fremhaevet i farve for at lette hdnd-
teringen. Derudover ger en bevaegelig pil det lettere at se malomradet.

Spidsen har en speciel slip-let beleegning, sa den nemmere kan stikkes i og
traekkes ud.

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 séledes, sa du kan lzese méaleskiven udefra
gennem ovnvinduet. Den korrekte temperatur vises efter ca. 2 til 3 minutter.

Bemaerk, at de forskellige typer ked kreever forskellige kernetemperaturer,
sa du kan nyde kodet sikkert. Kadet kan nydes optimalt, nar kernetempera-
turen har ndet og opretholdt den tilsvarende grad pa maleskiven i mindst 5
minutter.

1.2. Ovntermometer

- Stil termometeret ind i en kold ovn. Ved stigende temperatur er der fare for
forbreending.

« Tag forst termometeret ud af ovnen, nar det er kolet af. Brug under alle
omstaendigheder ovnhandsker.

Det dobbelte stege-/ovntermometer viser dig den ngjagtige temperatur i
ovnen. Indikatoren er placeret pa hgjre side af displayet og er angivet med
den sorte viser.

Bemazerk, at dette sker med en tidsforsinkelse pa 5 til 15 minutter.

Med ovntermometeret kan du holde gje med og regulere temperaturen i
ovnen hele tiden, mens der bages eller steges.

Takket vaere den store, tydelige maleskive kan du leese temperaturen gennem
ovnvinduet uden at abne ovnen.

Bevaegelig visning
Fahrenheit / celsius

Okse

Kalv

Lam

Gris

OVN Fjerkrae

2. Rensning

Stegetermometeret taler opvaskemaskine, men kan ogsa bare renses med
opvaskemiddel under rindende vand.
Opbevar stegetermometeret utilgaengeligt for barn, nar det ikke bruges.

Kodtermometeret overholder kravene i fadevarelovgivningen.
3. Tekniske data

Hus: Rustfrit stal

Storrelse: Diameter ca. 76 mm
Maleomrade stegetermometer: 25-100°C/75-212°F
Maleomrade ovntermometer: 50-300°C/122-572°F
Maleomrade lav temperatur: 80-90°C/ 176-194 °F
Malesystem: Bimetal
Malengjagtighed stegetermometer: +/-2°C
Malengjagtighed ovntermometer: +/-10°C

Termometr do pieczenia i piekarnika

Przed uzyciem produktu zaleca si¢ uwazne przeczytanie instrukcji obstugi
i przestrzeganie jej, a w szczeg6lnosci zwrécenie uwagi na rozdziat
dotyczacy bezpieczenistwa uzytkowania. Zachowaj instrukcje, aby zawsze
moc jg przeczytad i udostepnic wraz z produktem, jesli przekazujesz go
innej osobie.

Ponizej przedstawiamy kilka waznych informacji dotyczacych korzystania z
termometru.

Instrukcja bezpieczenistwa

« Folie i opakowanie przechowywac z dala od noworodkéw i matych dzieci,
aby unikna¢ niebezpieczenstwa uduszenia.

+ Wyczys¢ termometr przed pierwszym uzyciem.

- Uwaga! Nie uzywaj termometru w mikrofalowce!

1. Stosowanie

1.1. Termometr do migsa

« Podczas wprowadzania sondy do migsa zachowaj ostroznos$¢, poniewaz
istnieje ryzyko doznania urazu.

+ Upewnij sie, ze termometr znajduje sie w miejscu niedostepnym dla dzieci,
gdyz istnieje ryzyko doznania urazu w wyniku kontaktu z igta.

« Zachowaj ostroznos¢ przy wycigganiu termometru gdy pieczen jest juz go-

towa. Termometr moze by¢ goracy. Uzywaj rekawic kuchennych, aby unikna¢

ryzyka poparzenia.

Do przygotowania miesa, wymagana jest odpowiednia temperatura, aby
zniszczy¢ wszelkie mikroorganizmy i ich produkty metaboliczne. Dla tatwej
obstugi, idealna temperatura dla r6znych rodzajéw miesa jest zaznaczona
na czerwono. Ponadto ruchoma strzatka moze uczyni¢ wartos¢ optymalna
fatwiejsza do rozpoznania.

Igta jest wyposazona w specjalna nieprzywierajaca powtoke, ktdra utatwia
wktadanie i wyjmowanie.

Optymalny wynik pomiaru uzyskuje sie poprzez wktucie termometru w migso
na gtebokos¢ ok. 5 cm. Termometr umies¢ w taki sposdb, aby z tatwoscia
mozna byto odczytaé temperature bez otwierania piekarnika. Poprawna tem-
peratura zostanie wskazana w ciggu 2-3 minut. W celu statego monitorowania
nalezy pozostawi¢ termometr w migsie podczas catego procesu pieczenia i
gotowania.

Nalezy pamigtac, ze rézne rodzje mies wymagaja do odpowiedniego przy-
gotowania réznych temperatur. Migso najlepiej smakuje, gdy temperatura
rdzenia osigga i utrzymuje odpowiednia liczbe stopni na tarczy przez co
najmniej 5 minut.

1.2. Termometr do piekarnika

« Ustaw termometr - w pozycji poziomej lub pionowej - w piekarniku, gdy jest
jeszcze zimny. Wraz ze wzrostem temperatury istnieje ryzyko poparzenia.

+ Wyjmij termometr z piekarnika tylko po jego wystarczajacym schtodzeniu.
Zawsze uzywaj rekawic kuchennych, aby uniknac ryzyka oparzenia

Termometr do pieczenia i piekarnika wskazuje doktadna temperature
wewnatrz piekarnika. Wskazanie jest dokonywane po prawej stronie tarczy, za
pomoca czarnego indeksu.

Musisz poczekac od 5 do 15 minut, aby méc wskazaé prawidtowa temperature.

Dzieki termometrowi temperatura wewnatrz piekarnika moze by¢ wykrywana
i monitorowana przez caty czas gotowania.

Dzieki duzej i czytelnej tarczy mozliwe jest réwniez jej odczytanie przez
drzwiczki piekarnika bez koniecznosci jego otwierania.

Regulowana strzatka
Fahrenheit / Celsius

Wotowina
Cielecina

Jagniecina

Wieprzowina
Piekarnik \\ Dréb

2. Czyszczenie

Termometr do pieczenia mozna my¢ w zmywarce i mozna go my¢ pod biezacg
woda przy uzyciu zwyktego ptynu do mycia naczyn. Gdy nie jest uzywany,
trzymaj termometr do pieczenia w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Termometr do migsa spetnia wymagania zywieniowe.

3. Dane techniczne

Obudowa:

Wymiary

Zakres pomiaru termometru dla migsa:
Zakres pomiarowy termometru do piekarnika:
Pomiar niskiej temperatury:

Stal nierdzewna

@ ok.76 mm
25-100°C/75-212°F
50-300°C/122-572°F
80-90°C/176-194 °F

System pomiarowy: bimetal
Doktadnos¢ pomiaru temperatury migsa: +/- 2° C Doktadnos¢
pomiaru temperatury piekarnika: +/-10°C

Teplomér do masa a do trouby 3 v 1

Pred pouzitim produktu si prosim pfectéte tento navod k obsluze a
zejména kompletni bezpecnostni pokyny a dodrzujte je. Uschovejte si tento
navod pro pfipad potieby a pfipadné jej piedejte spole¢né s produktem
jinému uzivateli

Nize naleznete nékolik dllezitych informaci tykajicich se pouziti teploméru
do masa.

Bezpecnostni upozornéni

« Uchovavejte obalové félie z dosahu malych déti, hrozi nebezpeci uduseni.

« Pfed prvnim pouzitim teplomér ocistéte.

« Pozor: Nepouzivejte prosim duélni teplomér do masa a do trouby v mikro-
vinnych troubach.

1. Pouziti

1.1. Teplomér do masa

« Pfi zasouvani hrotu do masa postupujte opatrné. Nebezpeci poranéni.

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

« Pfi vytahovéni teploméru po peceni postupujte opatrné. Teplomér je horky.
Pouzijte kuchyniské rukavice, abyste se vyhnuli popaleni.

P¥i pfipravé masa musi byt uvniti masa dostate¢na teplota, aby doslo ke
zniceni pfipadnych mikroorganismti a jejich metabolickych produktd. Pro
snadnou manipulaci jsou pfisluiné optimalni rozsahy teplot barevné zvyra-
znény. Navic Ize cilovy rozsah zvyraznit pomoci posuvné Sipky pro snadnéjsi
rozpoznani.

Hrot je opatien specialnim nepfilnavym povlakem pro snadné zapichovani a
vytahovani.

Teplomér do masa méfi teplotu uvniti masa. MiZete tak stanovit optimalni
dobu vareni. Pro trvalou kontrolu ponechte prosim teplomér v mase béhem
celého procesu peceni a vareni.

Optimalniho zobrazeni teploty doséhnete, jestlize teplomér zapichnete cca 5

cm hluboko do vafeného / pe¢eného masa. V idealnim pfipadé ho zapichnéte
tak, abyste vidéli ¢iselnik zvenku pies okno trouby. Spravné zobrazeni teploty
se objevi cca po 2 az 3 minutéach.

Nezapomente prosim, Ze riizné druhy masa vyzaduji r(izné teploty jadra,
abyste si mohli maso bez obav vychutnat. Maso si optimalné vychutnate,
pokud byla teplota jadra na ¢iselniku dosazena a zachovéna nejméné po dobu
5 minut.

1.2. Teplomér do trouby

« Postavte nebo polozte teplomér do trouby, dokud je jesté studena. Pri
vzristajici teploté hrozi nebezpeci popaleni.

« Teplomér vyjméte z trouby az tehdy, kdyz je dostatec¢né vychladly.
V kazdém pfipadé pouzijte kuchaiské rukavice.

Dualni teplomér do masa a do trouby Vam zobrazuje pfesnou teplotu v
troubé. Indikator se nachazi na pravé strané ukazatele a zobrazuje se prostied-
nictvim ¢erné rucicky.

Nezapomente prosim, ze zobrazeni probiha s ¢asovym zpozdénim 5 az 15
minut.

Pomoci teploméru do trouby muazete béhem celé doby peceni nebo smazeni
sledovat a kontrolovat teplotu ve Vasi troubé.

Diky velkému, pfehlednému ¢iselniku mazete hodnotu odecist i pres okno
trouby, aniz byste ji museli otevfit.

Posuvny ukazatel
Stupné Fahrenheita

/ Celsia Hovézi

Teleci
Jehnéci
Veprové

TROUBA Drlibez

2. Cisténi

Teplomér do masa je vhodny do mycky a Ize ho také snadno cistit pomoci
Cisticiho prostfedku pod tekouci vodou.

Pokud teplomér do masa nepouzivate, uchovavejte ho na bezpe¢ném misté
mimo dosah déti.

Teplomér do masa spliuje pozadavky pro styk s potravinami.

3. Technické udaje

Pouzdro: Nerezova ocel
Velikost: Prlimér cca 76 mm
Méfici rozsah teploméru do masa: 25-100°C/75-212°F

Meéfici rozsah teploméru do trouby: 50-300°C/122-572°F
Méfici rozsah pro nizkoteplotni peceni:  80-90 °C/176-194 °F
Méfici systém: Bimetalovy

Pfesnost méfeni teploméru do masa: +/-2°C

Pfesnost méfeni teploméru do trouby:  +/-10°C

GO

Teplomer na pecenieadorary3v 1

Pred pouzitim tohto vyrobku si pozorne precitajte cely navod na poutzitie,
najma bezpecnostné pokyny, a postupujte podla nich. Navod si odlozte
pre buducu potrebu a v pripade, ze vyrobok odovzdavajte inému pouziva-
telovi, mu ho odovzdajte s nim.

Nasleduje niekolko délezitych informacii o pouzivani tohto teplomeru na
pecenie.

Bezpecnostné pokyny

« Uchovévajte obalové félie z dosahu malych deti, hrozi nebezpecenstvo
udusenia.

« Pred prvym pouzitim teplomer ocistite.

« Pozor: Tento teplomer na pecenie a do rury s dvojitou funkciou nepouzivajte
v mikrovinej rare.

1. Pouzitie
1.1. Teplomer na pecenie

« Pri zapichovani tifa do méasa postupujte opatrne. Nebezpecenstvo
poranenia.

«Teplomer na pecenie uchovavajte mimo dosahu deti. Tif by im mohol
sposobit poranenie.

« Pri vyberani po peceni postupujte opatrne. Teplomer je hortci. Pouzite
rukavice na pecenie, aby ste zabranili popaleniu.

Pri priprava mdsa je potrebna dostatocne vysoka teplota, aby sa znicili
pripadné mikroorganizmy a s nimi spojené produkty latkovej premeny. Pre
jednoducht manipulaciou su prislusné optimalne teplotné rozpatia farebne
zvyraznené. Okrem toho je mozné jasnejsie zdoraznit cielové rozpatie posu-
vnou sipkou.

Tin ma Specialnu vrstvu proti prilnutiu, ktora ulahcuje zapichnutie a vytiah-
nutie.

Tento teplomer na pecenie meria vnitornud teplotu masa. Mozete nastavit
optimalny cas varenia. Pre nepretrziti kontrolu nechajte teplomer pocas celej
doby pecenia a varenia v médse.

Optimalne stanovenie teploty dosiahnete vtedy, ked teplomer zapichnete do
varenej/pecenej suroviny do hibky cca 5 cm. Idedlne ho zapichnite tak, aby bol
ciselnik citatelny cez okienko rury. Spravny teplotny tdaj sa zobrazi cca po 2
az 3 minutach.

Aby ste si mohli maso plne vychutnat, nezabudajte, ze rézne druhy mésa
vyzaduju réznu vnutornu teplotu. Optimalne je konzumovat maso vtedy, ked'
vnutorna teplota dosiahla prislusny stupen na ciselniku a zotrvala na nom
aspon 5 minut.

1.2. Teplomer do rury

« Teplomer postavte alebo vlozte do rury, kym je eSte studena. S narastajicou
teplotou vznika riziko popalenin.

«Teplomer vyberte z riry az po tom, ako dostatocne vychladol. Za kazdych
okolnosti pouzite rukavice na pecenie.

Tento teplomer na pecenie a do rury s dvojitou funkciou zobrazuje presnu
teplotu v rure. Tento Gdaj sa nachadza na pravej strane displeja a ukazuje ho
Cierna rucicka.

Upozornujeme, Ze sa zobrazuje s oneskorenim 5 az 15 minut.

Pomocou teplomera do rdry mozete po celt dobu pecenia sledovat a kontro-
lovat teplotu v rure.

Vdaka velkému prehladnému ciselniku ju uvidite aj cez okienko rury bez toho,
aby ste museli raru otvarat.

Nastavitelné zobrazenie
Fahrenheit/Celsius

Hovédzina

Telacina

Baranina

Bravcovina

RURA Hydina

2. C(istenie

Teplomer na pecenie je vhodny do umyvacky riadu a méze sa jednoducho
umyvat aj pod tecticou vodou s prostriedkom na umyvanie riadu.

Ked teplomer na pecenie nepouzivajte, uchovavajte ho na bezpe¢nom mieste
mimo dosahu deti.

Tento teplomer na pecenie spliia zdkonné poziadavky pre potraviny.
3. Technické parametre

Trup: Uslachtila ocel
Velkost: Priemer cca 76 mm
Meraci rozsah teplomera na pecenie: 25-100°C/75-212°F
Meraci rozsah teplomera do rury: 50-300°C/122-572°F
Meraci rozsah pri pomalom peceni: 80-90°C/176-194 °F
Meraci systém: Bimetal

Presnost merania teplomera na pecenie: +/-2°C

Presnost merania teplomera do rury: +/-10°C
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Termometer za pecenje in pecico3 v 1

Pred uporabo izdelka v celoti preberite ta navodila za uporabo in 3e pose-
bej varnostne napotke ter jih upostevajte. Navodila shranite za ponovno
branje in jih v primeru predaje izdelka drugemu uporabniku prilozite
izdelku.

V nadaljevanju vam podajamo nekaj pomembnih informacij za uporabo
termometra za pecenje.

Varnostni napotki

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

« Pred prvo uporabo ocistite termometer.

« Pozor: Dvojnega termometra za pecenje in pecice ne uporabljajte v mikrova-
lovnih napravah.

1. Uporaba

1.1. Termometer za pecenje

« 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.

« Pri odstranjevanju po pecenju bodite previdni. Termometer je vro¢. Uporabi-
te kuharske rokavice, da se ne opecete.

Za pripravo mesa je v mesu potrebna zadostna temperatura, da se unicijo
mozni mikroorganizmi in proizvodi njihove presnove. Za preprosto uporabo
50 posamezna optimalna temperaturna obmogja izpostavljena barvno. Poleg
tega lahko premi¢na puscica olajsa prepoznavnost ciljnega obmogja.

Trn vsebuje poseben premaz proti oprijemanju, da ga lahko preprosto zapicite
in izvlecete.

Termometer za pecenje meri temperaturo sredice mesa. Tako lahko doloc¢ite
optimalen ¢as priprave. Za trajni nadzor pustite termometer ves ¢as pecenja
in priprave v mesu.

Optimalen prikaz temperature dosezete, ¢e termometer potisnete pribl. 5 cm v
pripravek/pecenko. Najbolje je, da ga vstavite tako, da boste lahko Stevil¢nico
prebrali skozi okno pecice. Temperatura je pravilno prikazana po pribl. 2 do 3
minutah.

Prosimo, pazite, da razli¢ne vrste mesa za uzivanje mesa brez pomislekov
potrebujejo razli¢éne temperature sredice. Meso lahko optimalno uzivate, ¢e je
temperatura sredice dosegla in vsaj 5 minut ohranjala ustrezno tevilo stopinj
na stevil¢nici.

1.2. Termometer za pecico

« Polozite ali obesite termometer v pecico, dokler je se hladna. Pri naraséajoci
temperaturi obstaja nevarnost opeklin.

- Termometer vzemite iz pecice 3ele takrat, ko se dovolj ohladi.V vsakem
primeru uporabljate rokavice za peko.

Dvojni termometer za pecenje in pecico vam prikazuje to¢no temperaturo v
pecici. Prikaz se nahaja na desni strani prikaza in je oznacen s ¢rnim kazalcem.

Prosimo, pazite, da se to zgodi s 5- do 15-minutnim zamikom.
S termometrom za pecico lahko ves ¢as peke ali pecenja opazujete in preverja-
te temperaturo v vasi pecici.

Zaradi velike, pregledne stevil¢nice lahko to razberete tudi skozi okno pecice,
brez da bi morali odpreti pecico.

Pomi¢ni prikaz

Fahrenheit/Celzij
Govedina
= Teletina
Jagnjetina
Svinjina
PECICA Perutnina

2. Ciscenje

Termometer za pecenje je primeren za pomivalni stroj, lahko pa ga tudi odisti-
te 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. 76 mm
Merilno obmogje termometra za pecenje: 25-100 °C/75-212 °F
Merilno obmogje termometra za pecico: 50-300 °C/122-572 °F
Merilno obmogje nizke temperature za pripravo: ~ 80-90 °C/176-194 °F
Merilni sistem: Bimetal

Natanc¢nost merjenja termometra za pecenje: +/-2°C

Natanc¢nost merjenja termometra za pecico: +/-10°C

Termometar za pecenje i pe¢nicu3 u 1

Prije upotrebe proizvoda u potpunosti pro¢itajte ove upute za upotrebu

i osobito sigurnosne napomene i uvazite ih. Sa¢uvajte upute da biste ih
kasnije mogli ponovno pregledati i pri predaji proizvoda drugom korisniku
predajte i upute.

U nastavku vam donosimo nekoliko vaznih informacija o upotrebi termometra
za pecenje.

Sigurnosne napomene

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

« Prije prve upotrebe o¢istite termometar.

« Oprez: Nemojte upotrebljavati dvostruki termometar za pecenje i pe¢nicu u
mikrovalnim pe¢nicama.

1. Upotreba

1.1. Termometar za pecenje

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

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

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

Za pripremu mesa potrebna je dostatna temperatura u mesu da bi se unistili
moguci mikroorganizmi i njihovi metaboli¢ki proizvodi. Za jednostavno
koristenje bojom su istaknuta pojedina optimalna podru¢ja temperature. Uz
to, pomi¢na strelica olak3ava prepoznavanje ciljanog podrugja.

Trn ima poseban premaz protiv lijepljenja da bi osigurao jednostavno umeta-
nje i vadenje.

Termometar za pecenje mjeri temperaturu mesa. Tako mozete odrediti opti-
malno vrijeme pecenja. Za dugotrajnu kontrolu ostavite termometar tijekom
¢itavog postupka pecenja i kuhanja u mesu.

Optimalan prikaz temperature posti¢i 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 peénice. To¢an prikaz temperature
uslijedit ¢e nakon cca dvije do tri minute.

Obratite paznju na to da razli¢ite vrste mesa trebaju razlic¢ite temperature jez-
gre da biste mogli bezbrizno uzivati u mesu. U mesu mozete optimalno uzivati
kada temperatura jezgre postigne i najmanje pet minuta drzi odgovaraju¢u
razinu na prikazu.

1.2. Termometar za pecnicu

« Postavite ili umetnite termometar u pe¢nicu dok je jo3 hladna. Pri rastucoj
temperaturi postoji opasnost od opekotina.

- Izvadite termometar iz pec¢nice tek kada se dostatno ohladi. U svakom slucaju
upotrebljavajte rukavice za kuhanje.

Dvostruki termometar za pecenje i pe¢nicu pokazuje vam to¢nu temperaturu
u pecnici. Prikaz se nalazi s desne strane prikaza i oznacen je crnom kazaljkom.

Obratite paznju na to da postoji vremenska odgoda od pet do petnaest
minuta.

Pomocu termometra za pe¢nicu mozete tijekom ¢itavoga vremena pecenja
pratiti temperaturu u svojoj pecnici i kontrolirati je.

Zahvaljujudi velikom, preglednom broj¢aniku mozete ga ocitati i kroz staklo
pecnice, ne morate otvarati vrata pecnice.

Pomicni prikaz
Fahrenheit / celzijus

Govedina

Teletina

Janjetina

3 i /4 Svinjetina
PEC \\ Perad

2. Ciscenje

Termometar za pecenje prikladan je za pranje u perilici za posude i moze se
jednostavno ¢istiti pod mlazom vode s deterdzentom.

Kada ga ne upotrebljavate, cuvajte termometar za pecenje na mjestu na
kojemu ga djeca ne mogu dohvatiti.

Termometar za pecenje odgovara zahtjevima o ispravnosti namirnica.

3. Tehnicki podaci

Kuciste:
Veli¢ina:

nehrdajudi celik

promjer cca 76 mm

Mjerno podrudje termometra za pecenje: 25do 100°C/75do 212 °F
Mjerno podrudje termometra za pecnicu: 50do300°C/122do 572 °F
Mjerno podrudje niske temperature kuhanja: 80 do 90 °C/ 176 do 194 °F
Mjerni sustav: bimetal

Tocnost mjerenja termometra za pecenje: +/-2°C

Tocnost mjerenja termometra za pecnicu: +/-10°C
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3 az 1-ben siilt- és siitéhémérd

A termék hasznalata el6tt feltétleniil olvassa el a kezelési utmutatot és
kiilénésen a biztonsagi elbirasokat és tartsa be 6ket. Az utmutatot 6rizze
meg késébbre és adott esetben a termékkel egyiitt adja tovabb az 4j
gazdajanak.

A tovabbiakban néhany fontos informaciét adunk a stlthdméré hasznalata-

« A csomagolo foliat tartsa tavol a csecsemoktol és kisgyerekektdl, fulladasve-
szély all fenn.

« A hémérét elsé hasznalat el6tt tisztitsa meg.

« Figyelem: a kettds sult-stitéhémérét ne hasznalja mikrohullamu stutében.

1. Hasznalat

1.1. Siilthéméré

« Legyen dvatos, amikor a husba szurja a tiiskét. Sériilésveszély.

- Ugyeljen, hogy a siilthméré gyerekek kezébe ne keriljén. Megsériilhetnek
a tlskétol.

« Sttés utdn dvatosan vegye ki. A héméré forrd. Hasznaljon edényfogo kesz-
ty(t, nehogy megégesse magat.

A hus elkészitéséhez elég magas hémérséklet sziikséges a hus belsejében,
hogy az esetleges mikroorganizmusokat és anyagcsere termékeiket elpusztit-
sa. A kdnnyebb kezelhetéség érdekében az egyes husoknal az idealis hémér-
séklettartomanyt piros szin emeli ki. A céltartoméanyban az adott értéket a nyil
pontosabban is mutathatja.

A tuske specidlis tapadasgatlo bevonata megkonnyiti a beszurasat és kivételét.

A stlthéméré a hus belsé hémérsékletét méri. Ezéltal meghatarozhato a stités
idedlis ideje. A folyamatos ellenérzéshez a siités, parolas teljes ideje alatt tartsa
ahémérét a hisban.

A hémérséklet kijelzés akkor a legjobb, ha a hémérét kb. 5 cm-re mélyen
szUrja a stiltbe. A legjobb, ha gy sztirja bele, hogy a szamlapot a stit6 ablakan
keresztul kivilrél le lehessen olvasni. A pontos hdmérséklet kb. 2-3 perc utdn
olvashaté le.

Kérjiik, vegye figyelembe, hogy a kiilonb6z6 husfajtaknal kiilonbozé belsé
hémérséklet sziikséges, hogy fenntartasok nélkiil fogyaszthato legyen. A his
akkor a legélvezetesebb, ha a belsé hémérséklete legalabb 5 percen at elérte
a szamlapon a megfeleld fokot.

1.2. Sit6héméré

« Akkor tegye a stitéhémérét be a stitébe, amikor még hideg. A melegedéssel
egyltt né az égési sériilés veszélye.

« Csak azutan vegye ki a h6mérét a stitébdl, miutan eléggé lehtilt. Mindeneset-
re hasznéljon sttékesztyit.

A kett6s stitbhéméré pontosan megmutatja, milyen hémérséklet uralkodik
a sttében. A stité hémérséklete a kijelzé jobb oldalan taldlhatd, a fekete
mutaté mutatja.

Kérjiik, vegye figyelembe, hogy ez 5-15 perc id6késleltetéssel torténik.

A stitéhémérével a stités teljes ideje alatt figyelemmel kisérheti és szabalyoz-
hatja a stitébeli h6mérsékletet.

A nagy, atlathaté szamlapot a stitéablakon at is leolvashato anélkiil, hogy

a sUtd ajtajat ki kellene nyitni.

Eltolhat¢ kijelz6
Fahrenheit/Celsius

Szarvasmarha
§~ / Borju
Bérany
Sertés
OFEN Szérnyasok
2. Tisztitas

A stlthéméré mosogatogépben moshato, de egyszeriien mosogatoszerrel
folyé vizben is elmoshato.
Amikor nem hasznalja, gyerekektdl elzérva tarolja a stilthémérét.

A sulthéméré megfelel az élelmiszerjogi kovetelményeknek.
3. Miiszaki adatok

Haz: Nemesacél

Méret: Atmérs kb. 76 mm
Siilth6méré mérettartomany: 25-100°C/75-212°F
Siith6méré mérettartomany: 50-300°C/122-572°F
Alacsonyhémérséklet(i mérettartomany: 80-90 °C/176-194 °F
Mérérendszer: Bimetal
Siilth6méré mérési pontossag: +/-2°C

Siith6méré mérési pontossag: +/-10°C

Termometru pentru cuptor si friptura 3in 1

Inainte de a utiliza acest produs, v rugam sa cititi acest manual de utilizare
si, in special, instructiunile de siguranté pentru atentia dumneavoastra.

Va rugam sa pastrati acest manual de instructiuni pentru intrebari ulterioa-
re si sa il transmiteti altui utilizator in caz de utilizare ulterioara.

Mai jos va oferim cateva informatii importante despre utilizarea termometru-
lui pentru carne.

Instructiuni de sigurant

« Nu pastrati foliile de la ambalare la indemana copiilor si sugarilor, exista
pericolul sufocarii.

« Curdtati termometrul inainte de prima utilizare.

« Atentie: NU utilizati termometrul in niciun cuptor cu microunde.

1. Modul de utilizare

1.1. Termometrul pentru carne

«Va rugam asezati cu grija termometrul in carne. Exista riscul de ranire.

« Asigurati-va ca termometrul pentru carne nu trece prin mainile copiilor. Se
pot rani de carlig.

« Aveti grija atunci cand indepartati dupa procesul de coacere. Termometrul
este fierbinte. Folositi manusi pentru a evita arderea.

Pentru prepararea carnii este necesara o temperatura suficientd in carne
pentru a distruge orice microorganisme si produsele lor metabolice. Pentru
manipularea usoara, temperaturile perfecte pentru diferite tipuri de carne sunt
marcate in culoarea rosie. O sageata suplimentara poate fi plasata la tempera-
tura doritd pentru a o indica mai clar.

Termometrul pentru carne masoara temperatura internd a carnii. Cu aceasta
temperatura puteti stabili timpul optim de gatire. Pentru a mentine un control
permanent, lasati termometrul din carne pe timpul intregii perioade de prajire
si gatire.

Obtineti rezultatul optim de masurare prin perforarea termometrului de apro-
ximativ 5 cm in carne. Asezati termometrul spre fereastra cuptorului pentru

a mentine pozitia cea mai buna de citire. Temperatura corecta este indicata
dupa 2 pana la 3 minute.

Retineti ca diferitele tipuri de carne necesita temperaturi de baza diferite pen-
tru a va asigura ca va puteti bucura de carne in conditii de siguranta. Carnea
este cea mai buna atunci cand temperatura internd a cdrnii a pastrat gradele
corespunzatoare pentru cel putin 5 minute.

1.2. Termometrul pentru cuptor

« Asezati sau atarnati termometrul in cuptor cat timp este inca rece. Cu tempe-
raturi in crestere existd un risc de ardere.

« Aveti grija la indepartarea dupa procesul de coacere. Termometrul este
fierbinte. Folositi manusi pentru a evita arderea.

Termometrul cu dubla utilizare pentru Carne/Cuptor va ardta temperatura
reald a acestei zone. Veti gasi afisajul cuptorului din partea dreapta a termome-
trului. Acesta va fi aratat de acul rosu.

Va rugam sa luati in calcul faptul ca va dura de la 5 pana la 15 minute pentru a
afisa temperatura potrivita.

Cu termometrul pentru cuptor puteti observa si controla temperatura cup-
torului pe timpul intregii perioade de gdtire sau coacere.

Datorita cadranului mare si clar, puteti face acest lucru prin fereastra fara a
deschide cuptorul.

Sageata reglabila
Fahrenheit / Celsius

Carne de vita

Carne de vitel

Carne de miel

Carne de porc

CUPTOR Carne de pui

2. Curatarea

Termometrul pentru carne poate fi introdus in masina de spalat vase si poate fi
usor curdtat cu apa curata cu detergent.
Daca nu il utilizati, va rugam sa nu tineti termometrul la indemana copiilor.

Termometrul pentru carne indeplineste cerintele privind produsele alimen-
tare.

3. Date tehnice:

Carcasa: Otel inoxidabil
Dimensiune: Diametru aproximativ 76 mm
Termometru pentru carne cu scala de masurare: 25-100°C/75-212°F
Termometru pentru cuptor cu scala de masurare: 50-300 °C/ 122-572°F
Masurarea temperaturii scazute: 80-90°C/176-194°F
Metoda de masurare: bimetal

Termometru pentru carne cu precizie de masurare: +/-2°C

Termometru pentru cuptor cu precizie de masurare: +/- 10° C

TepMoMeTbp 3a NneyeHe Ha Mmeco 1 3a pypHa 3 B 1

Mpean ynotpe6a Ha NnpoAyKTa NpoyeTeTe UsnaTa MHCTPYKLUA 3a ynoTpe6a,
1 no-crneyuanto ykasaHusta 3a 6e30nacHocT, 1 ri cnassaiite. 3anasete
VNHCTPYKUWMsATa 3a CNpaBKa U s NpefjaiTe 3aefiHO C NPOAYKTa Ha eBeHTyaneH
Apyr notpe6uten.

Mo-pony Bn npepocTaBame BaxHa nHdopmaLua 3a ynotpeba Ha TepmMoMeTbpa
3a neyeHo Meco.

YKazaHus 3a 6esonacHocT

« [IpbKTe OnakoBbYHOTO $ponmo aaneye ot 6ebeTa 1 Manku Aeua, Tbil KaTo
CbLLECTBYBa OMACHOCT OT 3a/lyllaBaHe.

« [ouncrete TepMoMeTbpa NpeAn NbpeaTta ynotpeba.

+ BHumaHue: He n3non3sgaiiTe BOMHNA TEPMOMETBP 3a MeyeHe Ha Meco U1 3a
dypHa B MUKPOBBITHOBM ypeau.

1. Ynotpe6a

1,1. TepmomeTbp 3a NeyeHe Ha Meco

BHumaHue!

- B'bﬂeTe BHUMaTENHU Npn 3360>KFLaHE Ha Wwuna B mecoTto. OnacHocT oT
HapaHABaHe.

« BHumaBawite TePMOMETHPDBT 3a NeveHe Ha MeCo Aa He NonagHe B pbLueTe Ha
aete. To moxe Aa Ce HapaHu C wuna.

« BHumaBawite npuv n3BaxXgaHeTo cnej nevexHe. TepMOMET'bp'bT eropeuy.
WM3non3Bainte KyXHEHCKU pbKaBunuw, 3a ja He ce nsropure.

3a NpUroTesAHe Ha meco e Heo6xoqvlma AOoCTaTbyHa TemnepaTtypa BbB
BbTPELWHOCTTa Ha MeCoToO, 3a Aa 6'bF[aT YHULLOXEHN Bb3MOXXHUTE MUKPOOP-
raHU3MKN U NPOAYKTUTE Ha TAXHaTa ob6msHa. 3a necHa pa601a CbOTBETHUTE
ONTUManHn TemnepaTypHu AnanasoHn ca MapKnpaHu c LipeTtose. OcBeH
TOBa NpemecTBaulla ce CTpenka MoXe Aa Hanpaswu No-necHo pa3no3HaBaemMm
uenesva gnanasoH.

Wunsr pa3snonara CbC CcneyuanHo NpoTruBo3anensallo NOKpuTne, 3a fa ce
ynecHu 3360>KF[HH€TO W 3BaxXgaHeTo my.

TepmomeprbT 3a neyeHe Ha MeCO M3MepBa BbTpellHaTa TemnepaTtypa Ha
mecoTo. 10 TO31 HauuH MoXeTe Aa onpefenute onTUManHarta npoabXxuTen-
HOCT Ha roTBeHe. 3a NoCTOsiHHA npoBepKa ocTaBeTe TepMOMeETbpa 3a60/:1eH B
MeCOTO npes3 UANoTO BpemMe Ha nevyeHe v roteeHe.

OnTymManHo n3MepBaHe Ha TemMnepaTypata ce MocTUra, Korato TepPMOMETbPBT
e 3a60/1eH Ha OK. 5 cm B Npo/yKTa 3a rotBeHe/neveHe. Haii-fobpe ro 3abopete
Taka, e undepbnaTuT la MOXe Aa ce BUKAa OTBbH Mpe3 npo3opeLa Ha
¢dypHarta. MokasBaHeTO Ha NpaBUNHaTa TemnepaTtypa 3anousa cief oK. 2 1o

3 MUHYTW.

Mons, nmaiTe npefBna, Ye PasNnyHUTe BUAOBE MECO N3MNCKBAT PasnnyHn
BBTPELLHN TemnepaTypu, 3a fla ce Nonyun Han-aobPUAT BKYC Ha MECOTO.
MecoTo vMa onTManeH BKyc, KOraTo BbTpellHaTa Temnepatypa JOCTUrHe 1 ce
3a/IbPX MOHeE 3a 5 MUHYTU Ha CbOTBETHWTE rpajycu BbpXy Lndepbnarta.

1,2. TepmomeTbp 3a pypHa

BHumaHne!

« MocTaBeTe Unu nonoxerte TepMoMeTbpa BbB d)ypHaTa, [0OKaTo BCe oLe e CTy-
AeH. I'Ipvl nosullaBalla ce TeMmneparypa CbLecTByBa OMacHOCT OT U3rapsaHe.

- V|3Ba)KﬂaVIT€ TepMmomeTbpa oT d)ypHaTa efBa Cfieq Kato ce e oxnagun aocta-
TbYHO. BbB BCUUKM cny4dan r3non3BaiTe pbKasBnuyn 3a nevyeHe.

[1BOVMHUAT TEPMOMETDBP 3a NeyeHe Ha Meco U 3a dypHa Bu nokassa TouHata
Temnepatypa BbB pypHaTa. VIHAMKaLuATa ce Hammpa oT AACHaTa CTpaHa Ha
[Cnnen 1 ce NoKasea ¢ YepHata CTpenka.

Mons, maiiTe npefBnp, Ye TOBa Ce Cy4YBa CbC 3aKbCHeHMe oT 5 10 15
MUHYTU.

C TepmomMeTbpa 3a PpypHa MoxeTe f1a HabntoaBaTe U KOHTPOMpaTe Temnepa-
TypaTa Ha neyeHe BbB dypHaTa nNpes LAnoTo Bpeme.

BnaropapeHvie Ha ronemus AceH LydepbnaT MoXeTe Aa ro BUXKAATE CbLLO 1
npes nposopela Ha ¢pypHaTa, 6e3 aa ce Hanara Aa A oTBapsATe.

MpemecTBaly ce

nokasarneu
Dapetxait/Liensnia losexpao
% Tenewko
ArHewko
CBUHCKO
Munewxo

OYPHA \\

2. TMounctBaHe

TepmomeprbT 3a neyeHe Ha MeCO e NoAxo4ALl 3a NoOYMUCTBaHe B MUANHA
MalnHa 1 necHo fa ce n3mMnBa Noj Tevallla BoAa C npenapar 3a MUeHe.
Korato He n3nonssare TepMOMeTbpa 3a nNeyeHe Ha Meco, ro C'bXpaHﬂBaVlTe Ha
MACTO, HeAOCTBLNHO 3a Aeua.

TepMOMETBPBT 3a NeyeHe Ha Meco OTrOBaps Ha N3VCKBAHMATA Ha pasnopes-
6uTe 3a XpaHuTe.

3. TexHuuecku AaHHK

Kopnyc: Hepbxpaema ctomaHa
Pasmep: [nameTbp OK. 76 mm
[lnanasoH Ha M3MepBaHe Ha TEPMOMETbpa 3a NeyYeHe Ha Meco:
25-100°C/75-212°F
[lnanasoH Ha M3mMepBaHe Ha TepMOMeTbpa 3a dypHa:
50-300°C/122-572°F
Jlnana3oH Ha M3smepBaHe/MUHMMaNHa TeMnepaTypa Ha roTBeHe:
80-90°C/176 - 194 °F
Cnctema Ha n3mepBaHe: Bumetan
ToYHOCT Ha M3MepBaHe Ha TepPMOMETbpa 3a neyeHe Ha meco: +/-2 °C
TOUHOCT Ha M3MepBaHe Ha TepMOMETbpa 3a pypHa: +/-10°C




