
Braten- und Ofenthermometer 3 in 1
Bitte lesen Sie vor der Verwendung des Produktes diese Bedienungsan-
leitung und besonders die Sicherheitshinweise vollständig 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 Mikrowellengerä-

ten verwenden.

1.	 Gebrauch					   
					   
1.1.	 Bratenthermometer

Achtung!

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

• �Achten Sie darauf, dass das Bratenthermometer nicht in Kinderhände 
gelangt. Sie können sich am Dorn verletzen.

• �Vorsicht beim Entnehmen nach dem Bratvorgang. Das Thermometer ist heiß. 
Verwenden Sie Kochhandschuhe um sich nicht zu verbrennen.

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

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

Das Bratenthermometer misst die Kerntemperatur des Fleisches. So können 
Sie die optimale Gardauer bestimmen. Zur dauerhaften Kontrolle belassen 
Sie bitte das Thermometer während 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 außen durch das Fenster des Backofens ablesen können. 
Die korrekte Temperaturanzeige erfolgt nach ca. 2 bis 3 Minuten. 

Bitte beachten Sie, dass die verschiedenen Fleischsorten unterschiedliche 
Kerntemperaturen benötigen, damit Sie das Fleisch unbedenklich genießen 
können. Das Fleisch ist optimal zu genießen wenn die Kerntemperatur min-
destens für 5 Minuten die entsprechende Gradzahl auf dem Zifferblatt erreicht 
und gehalten hat. 

1.2. 	 Ofenthermometer

Achtung!

• �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 abgekühlt ist. Verwenden Sie auf alle Fälle 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 Zeitverzögerung von 5 bis 15 Minuten 
geschieht.

Mit dem Backofenthermometer können Sie während der gesamten Zeit des 
Backen oder Bratens die Temperatur in Ihrem Backofen beobachten und 
kontrollieren.
Durch das große, übersichtliche Zifferblatt können Sie dies auch durch das 
Backofenfenster ablesen ohne den Backofen öffnen zu müssen.

2.	 Reinigung	
				  
Das Bratenthermometer ist spülmaschinenfest und kann auch einfach unter 
fließendem Wasser mit Spülmittel gereinigt werden.
Bewahren Sie das Bratenthermometer wenn es nicht benötigt wird an einem 
vor Kinder sicheren Ort auf.

Das Bratenthermometer entspricht den lebensmittelrechtlichen Anforderun-
gen.

3.	 Technische Daten					   
				  
Gehäuse:			   Edelstahl
Größe:			   Durchmesser ca. 76 mm
Meßbereich Bratenthermometer: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Meßbereich Ofenthermometer:	 50-300 °C / 122-572 °F
Meßbereich Niedergartemperatur:	 80-90 °C / 176-194 °F
Meßsystem: 			   Bimetall
Meßgenauigkeit Bratenthermometer:	 +/- 2°C
Meßgenauigkeit Ofenthermometer:	 +/-10°C

Verschiebbare Anzeige
Fahrenheit / Celsius

OFEN

Rind

Kalb

Lamm

Schwein

Geflügel

Roast and oven thermometer 3 in 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.

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

Adjustable arrow
Fahrenheit / Celsius

OVEN

Beef

Calf

Lamb

Pork

Poultry

Thermomètre à rôti et à four 3 en 1
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 à conserver pour une 
consultation éventuelle et à remettre à toute autre personne susceptible 
d’utiliser ce produit.

Ci-après nous vous donnons quelques informations importantes sur l‘usage 
du thermomètre à viande. 

Consignes de sécurité

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

• Nettoyez le thermomètre avant la première utilisation.
• �Attention: Ne pas utiliser le thermomètre à viande dans les appareils à 

micro-ondes.

1.	 Utilisation					   
					   
1.1.	 Thermomètre à viande

Attention!

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

• �Assurez-vous que le thermomètre à viande soit hors de la portée d’enfants. Ils 
peuvent se blesser à la tige.

• �Retirez-le avec précaution à la fin de la cuisson. Le thermomètre est brûlant. 
Utilisez des gants isolants pour ne pas vous brûler.

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 flèche mobile pour marquer la température voulue plus facilement. 

Le thermomètre à viande mesure la température au cœur même de l’aliment. 
Vous pouvez ainsi vérifier le bon déroulement de la cuisson. Pour un contrôle 
permanent, laissez le thermomètre dans la viande pendant toute la durée de 
cuisson. 

L’affichage de la température est optimale quand le thermomètre est inséré à 
environ 5 cm de profondeur dans la viande. Le mieux est de le positionner de 
manière à ce que le cadran soit lisible au travers de la porte du four. L’affichage 
exact de la température se fait après environ 2 à 3 minutes. 

Veuillez noter que chaque sorte de viande nécessite une température à cœur 
spécifique afin que vous puissiez l’apprécier sans danger. La viande a son point 
de cuisson optimal quand la température à cœur a atteint et maintenu pour 
au moins 5 minutes le nombre de degrés nécessaire indiqué sur le cadran.

1.2. 	 Thermomètre à four

Attention!

• �Positionnez le thermomètre dans le four tant que celui-ci est encore froid. 
Risque de brûlures lors de l‘augmentation de la température.

• �Retirez le thermomètre seulement quand le four est suffisamment refroidi. 
Utilisez dans tous les cas des gants isolants. 

Le thermomètre à viande et four vous indique la température exacte dans le 
four. L’écran abritant l’aiguille rouge se trouve sur le côté gauche.

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

Avec le thermomètre à four, vous pouvez surveiller et contrôler la température 
dans le four pendant toute la durée de la cuisson.
Le grand cadran vous permet de lire aisément  la température à travers la 
porte du four sans avoir à ouvrir ce dernier.

2.	 Nettoyage	
				  
Le thermomètre à viande est conçu pour le lave-vaisselle et peut être aussi 
nettoyé sous l’eau courante avec un peu de produit vaisselle.
Lorsque vous n’utilisez pas le thermomètre à viande, conservez-le à un endroit 
hors de la portée des enfants.

Le thermomètre à viande est conforme à la loi des denrées alimentaires.

3.	 Caractéristiques techniques 				  
					   
Boîtier:	 acier inoxydable
Dimensions:	 diamètre env.  76 mm
Plage des mesures Thermomètre à Viande: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Plage des mesures Thermomètre à:	 50-300 °C / 122 – 572 °F
Plage des mesures basse température: 	 80 – 90 °C / 176 – 194 °F
Système de mesures: 	 Bimetall
Précision de la mesure Thermomètre à Viande:	 +/- 2°C
Précision de la mesure Thermomètre à Four:	 +/-10°C

Arrow mobile
Fahrenheit / Celsius

FOUR

Boeuf

Veau

Agneau
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Poulet
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Termómetro de horno 3 en 1
Antes de utilizar este producto, sírvase 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 continuación, le ofrecemos información importante para el uso del termó-
metro para asado. 

Instrucciones para la seguridad

• �Mantenga las láminas de embalaje fuera del alcance de bebés y niños 
pequeños; existe riesgo de asfixia.

• �Limpie el termómetro antes del primer uso.
• �Atención: No utilice el termómetro para asado y horno en el microondas.

1.	 Uso						    
				  
1.1.	 Termómetro para asado

¡Atención!

• �Proceda con precaución al insertar la sonda en la carne. Peligro de lesiones.
• �Mantenga el termómetro para asado fuera del alcance de los niños. Se 

podrían herir con la sonda.
• �Precaución al retirar la sonda después del proceso de asado. El termómetro 

está 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 
metabólicos. Para facilitar el manejo, los márgenes de temperatura óptimos 
están resaltados de color. Además, una flecha desplazable permite identificar 
aún mejor el margen de destino.

La sonda dispone de un recubrimiento antiadherente especial para facilitar su 
colocación y extracción.

El termómetro para asado mide la temperatura central de la carne. Esto 
permite determinar el tiempo de cocción óptimo. Para un control permanente, 
deje el termómetro colocado en la carne durante todo el proceso de asado y 
cocción. 

La indicación óptima de la temperatura se consigue introduciendo el termó-
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. 2 a 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 
cocción de la carne es óptimo si la temperatura central alcanza y mantiene 
durante un mínimo de 5 minutos la temperatura indicada en la esfera. 

1.2. 	 Termómetro para horno

¡Atención!

• �Coloque el termómetro en el horno mientras esté aún esté frío. Al aumentar 
la temperatura existe peligro de quemaduras.

• �El termómetro sólo se debe retirar del horno una vez que se haya enfriado lo 
suficiente. Utilice en todo caso manoplas. 

El termómetro para horno dual le muestra la temperatura exacta del horno. La 
indicación con el puntero rojo se encuentra en el lado izquierdo.

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

El termómetro para horno permite observar y controlar la temperatura en su 
horno durante todo el tiempo de cocción o asado.
La esfera, amplia y claramente dispuesta, permite la lectura a través de la 
ventana del horno sin necesidad de abrirlo.

2.	 Limpieza	
				  
El termómetro para asado es apto para el lavavajillas y también se puede 
limpiar simplemente bajo el grifo con detergente.
Cuando no esté utilizando el termómetro para asado, guárdelo fuera del 
alcance de los niños.

El termómetro para asado cumple las normas de la legislación alimentaria.

3.	 Datos técnicos					   
				  
Carcasa:	 Acero inoxidable
Tamaño:	 Ø aprox. 76 mm
Margen de medición termómetro para asado: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Margen de medición termómetro para horno:	 50-300 °C / 122-572 °F
Margen de medición baja temperatura:	 80-90 °C / 176-194 °F
Sistema de medición: 	 Bimetálico
Precisión de medición termómetro para asado:	 +/- 2°C
Precisión de medición termómetro para horno:	 +/-10°C

Indicador deslizable
Fahrenheit / Celsius

HORNO

Vacuno

Ternera

Cordero

Cerdo

Pollo

Braad- en oventhermometer 3 in 1
Lees vóór 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 vóór het eerste gebruik.
• Let op: Gebruik de Combi vlees- & oventhermometer niet in de magnetron.

1.	 Gebruik						    
				  
1.1.	 Vleesthermometer

Let op!

• �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

Let op!

• �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.

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:			   Roestvrijstaal
Afmeting:			   diameter ca. 76 mm
Meetbereik vleesthermometer: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Meetbereik oventhermometer:	 50-300 °C / 122-572 °F
Meetbereik lage temperatuur:	 80-90 °C / 176-194 °F
Meetsysteem: 		  Bimetaal
Meetprecisie vleesthermometer:	 +/- 2°C
Meetprecisie oventhermometer:	 +/-10°C

Verschuifbare wijzer
Fahrenheit / Celsius

UUNI

Rundvlees

Kalfsvlees

Lam

Varkensvlees

Gevogelte

Термометр для духовки и жаркого, три функции в одном 
приборе 
Перед применением изделия внимательно прочтите данную 
инструкцию по эксплуатации, в частности, правила техники 
безопасности, и соблюдайте указания из инструкции. Сохраните 
инструкцию, чтобы сверяться с ней при необходимости и приложите 
инструкцию к изделию, если передаёте его другому пользователю.

Ниже приводится важная информация о применении термометра для 
запекания мяса. 

Правила техники безопасности

• �Не давайте упаковочную плёнку маленьким детям, они могут в ней 
задохнуться.

• �Перед первым применением очистите термометр.
• �Внимание: Не использовать термометр для запекания мяса в 

микроволновых приборах.

1.	 Применение					   
					   
1.1.	 Термометр для запекания мяса

Внимание!

• �Соблюдайте осторожность при втыкании спицы в мясо. Опасность 
травмы.

• �Следите за тем, чтобы термометр для запекания мяса не попал в руки 
детям. Они могут пораниться спицей.

• �Соблюдайте осторожность при извлечении спицы после завершения 
процесса приготовления. Термометр горячий. Воспользуйтесь 
кухонными рукавицами, чтобы избежать ожога

При приготовлении мяса необходимо поддержание внутри 
мяса достаточной температуры, чтобы уничтожить возможные 
микроорганизмы и продукты их жизнедеятельности. Для удобства 
наблюдения соответствующие оптимальные температурные диапазоны 
выделены на шкале красным цветом. Дополнительный передвижной 
указатель, закреплённый на корпусе, поможет сразу найти нужный 
диапазон.

Спица имеет специальное антипригарное покрытие, что способствует 
лёгкому прокалыванию и извлечению.

Термометр для запекания мяса измеряет температуру внутри 
куска мяса. Благодаря этому Вы можете оптимально регулировать 
продолжительность приготовления. Для постоянного контроля следует 
оставить термометр в мясе на весь период запекания. 

Корректная индикация температуры будет обеспечена, если Вы воткнёте 
спицу термометра в мясо прибл. на 5 см. Установите термометр так, 
чтобы Вы видели его циферблат через окно духового шкафа. Актуальная 
индикация температуры появляется через прибл. 2 - 3 минуты. 

Следует иметь в виду, что для достижения состояния готовности 
различным сортам мяса требуется разная внутренняя температура. 
Мясо считается приготовленным, если соответствующая внутренняя 
температура достигнута на циферблате и удерживается минимум 5 минут. 

1.2. 	 Термометр для духовой печи

Внимание!

• �Поставьте или положите термометр в духовую печь пока она ещё 
холодная. При повышении температуры возникает опасность ожога.

• �Извлекайте термометр из духовой печи после того, как печь достаточно 
охлаждена. Всегда пользуйтесь кухонными рукавицами. 

Термометр для печей Dual покажет точную температуру в духовом шкафу. 
Индикатор температуры с красной стрелкой находится с левой стороны.

Следует учитывать, что задержка времени при индикации составляет от 
5 до 15 минут.

С помощью термометра для духовой печи вы можете контролировать 
температуру в духовке в течение всего периода запекания.
Вы можете наблюдать за индикацией температуры на термометре через 
окно духовки, не открывая дверцу.

2.	 Чистка	
				  
Термометр для запекания мяса можно мыть в посудомоечной машине, а 
также просто ополаскивать моющим средством под проточной водой.
Если термометр не используется, храните его в недоступном для детей 
месте.

Термометр выполняет требования пищевого законодательства.

3.	 Технические данные	 				  
					   
Корпус:	 нержавеющая сталь
Размер:	 диаметр ок. 76 мм
Диапазон измерения температуры мяса: 	 25-100°C / 75-212°F
Диапазон измерения температуры печи:	 50-300°C / 122-572°F
Диапазон измерения низкотемпературного: 	 80°C-90°C / 176-194°F
Измерительная система:	 биметаллическая
Точность измерения температуры мяса:	 +/- 2°C
Точность измерения температуры печи:	 +/-10°C

Передвижной индикатор
Fahrenheit / Celsius

OFEN

бык

телёнок 
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свинья
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птица

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 l‘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

Attenzione!

• �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 è ad una temperatura elevata. Utilizzare guanti da cucina per 
evitare di scottarsi.

Per cucinare la carne è necessaria una temperatura sufficiente a distrug-
gere eventuali microorganismi ed i loro prodotti metabolici. Per facilitarne 
l‘impiego sono evidenziate con un colore differente le temperature ottimali 
per le diverse carni. Una freccia mobile, inoltre, può rendere più facilmente 
riconoscibile il valore ottimale.

Lo spillone è 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 può determinare il tempo di cottura ottimale. Per un controllo 
continuo è 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 è 
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 tranquillità. 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

Attenzione!

• �Mettere il termometro – in posizione orizzontale o verticale – nel forno 
quando è ancora freddo. Con l‘aumentare della temperatura si corre il rischio 
di scottarsi.

• �Togliere il termometro dal forno soltanto una volta che si è 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 può 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 è possibile la lettura anche attraverso lo 
sportello del forno, senza doverlo aprire.

2.	 Pulizia	
				  
Il termometro per arrosti è lavabile in lavastoviglie e si può lavare anche sem-
plicemente sotto l‘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				  
					   
Carcassa:				    Acciaio inox
Dimensioni:				    Ø circa 76 mm
Intervallo di misura del termometro per arrosti: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Intervallo di misura del termometro per forno:	 50-300 °C / 122-572°F
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

Indicatore mobile
Fahrenheit / Celsius
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Termómetro para assados e forno 3 em 1
Antes da utilização do produto, leia completamente este manual de 
instruções e, sobretudo, as indicações de segurança, e tenha-as em atenção. 
Guarde as instruções para poder consultar mais tarde e, se der o produto a 
outro utilizador, dê-lhe também as instruções.

A seguir, damos-lhe algumas informações importantes acerca da utilização do 
termómetro para assados. 

Indicações de segurança

• �Mantenha as películas de embalamento afastadas de bebés e crianças 
pequenas, por causa do perigo de asfixia.

• Limpe o termómetro antes da primeira utilização.
• �Atenção: Não utilizar o termómetro duplo para assados e forno em microon-

das.

1.	 Utilização

1.1.	 Termómetro para assados

Atenção!

• �Tenha cuidado ao encaixar a ponta do termómetro na carne. Perigo de 
ferimentos.

• �Assegure-se de que o termómetro para assados não chega às mãos das 
crianças. As crianças podem ferir-se com a ponta.

• �Cuidado ao remover depois de assar. O termómetro está quente. Utilize luvas 
de cozinha para não se queimar.

Para a preparação de carne, é necessária uma temperatura suficiente na 
mesma, para destruir possíveis microorganismos e seus produtos metabólicos. 
Para um manuseamento simples, os respetivos intervalos de temperatura 
ideais estão realçados a cor. Além disso, uma seta móvel pode tornar o interva-
lo pretendido mais fácil de ver.

A ponta possui um revestimento especial antiaderente, para facilitar a perfu-
ração e a extração.

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

A indicação da temperatura ideal é obtida quando insere o termómetro aprox. 
5 cm no alimento a cozinhar. De preferência, insira-o de modo a poder ler 
os números do mostrador a partir do exterior, através da janela do forno. A 
indicação da temperatura correta ocorre após 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 segurança. 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. 	 Termómetro para forno

Atenção!

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

• �Retire o termómetro do forno apenas quando este estiver suficientemente 
frio. Utilize sempre luvas para forno. 

O termómetro duplo para assados e forno apresenta-lhe a temperatura exata 
no interior do forno. A indicação 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 termómetro para forno, pode monitorizar e controlar a temperatura do 
seu forno durante todo o tempo em que estiver a cozer ou a assar.
Graças ao mostrador grande e claro, pode ler através da janela do forno sem 
o abrir.

2.	 Limpeza

O termómetro para assados é adequado para a máquina de lavar louça e 
também pode ser lavado em água corrente com detergente para a louça.
Quando não estiver a ser utilizado, guarde o termómetro para assados fora do 
alcance das crianças.

O termómetro para assados está em conformidade com os requisitos da 
legislação alimentar.

3.	 Dados técnicos

Caixa:			   Aço inoxidável
Tamanho:			   Diâmetro de aprox. 76 mm
Intervalo de medição do termómetro para assados: 	 25-100 ºC / 75-
212 ºF
Intervalo de medição do termómetro para forno:	 50-300 ºC / 122-
572 ºF
Intervalo de medição da temperatura baixa:	 80-90 ºC / 176-
194 ºF
Sistema de medição: 			   Bimetálico
Precisão de medição do termómetro para assados:	 +/- 2 ºC
Precisão de medição do termómetro para forno:	 +/-10 ºC

Indicador móvel
Fahrenheit / Celsius
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Termometr do pieczenia i piekarnika
Przed użyciem produktu zaleca się uważne przeczytanie instrukcji obsługi 
i przestrzeganie jej , a w szczególności zwrócenie uwagi na rozdział 
dotyczący bezpieczeństwa użytkowania. Zachowaj instrukcję, aby zawsze 
móc ją przeczytać i udostępnić wraz z produktem, jeśli przekazujesz go 
innej osobie.
Poniżej przedstawiamy kilka ważnych informacji dotyczących korzystania z 
termometru.

Instrukcja bezpieczeństwa

• �Folię i opakowanie przechowywać z dala od noworodków i małych dzieci, 
aby uniknąć niebezpieczeństwa uduszenia.

• Wyczyść termometr przed pierwszym użyciem.
• Uwaga! Nie używaj termometru w mikrofalówce!

1.	 Stosowanie					   
				  
1.1.	 Termometr do mięsa

Uwaga!

• �Podczas wprowadzania sondy do mięsa zachowaj ostrożność, ponieważ 
istnieje ryzyko doznania urazu.

• �Upewnij się, że termometr znajduje się w miejscu niedostępnym dla dzieci, 
gdyż istnieje ryzyko doznania urazu w wyniku kontaktu z igłą.

• Zachowaj ostrożność przy wyciąganiu termometru gdy pieczeń jest już go-
towa. Termometr może być gorący. Używaj rękawic kuchennych, aby uniknąć 
ryzyka poparzenia.

Do przygotowania mięsa, wymagana jest odpowiednia temperatura, aby 
zniszczyć wszelkie mikroorganizmy i ich produkty metaboliczne. Dla łatwej 
obsługi, idealna temperatura dla różnych rodzajów mięsa jest zaznaczona 
na czerwono. Ponadto ruchoma strzałka może uczynić wartość optymalną 
łatwiejszą do rozpoznania.

Igła jest wyposażona w specjalną nieprzywierającą powłokę, która ułatwia 
wkładanie i wyjmowanie.

Optymalny wynik pomiaru uzyskuje sie poprzez wkłucie termometru w mięso 
na głębokość ok. 5 cm. Termometr umieść w taki sposób, aby z łatwością 
można było odczytać temperaturę bez otwierania piekarnika. Poprawna tem-
peratura zostanie wskazana w ciągu 2-3 minut.  W celu stałego monitorowania 
należy pozostawić termometr w mięsie podczas całego procesu pieczenia i 
gotowania.

Należy pamiętać, że różne rodzje mięs wymagają do odpowiedniego przy-
gotowania różnych temperatur. Mięso najlepiej smakuje, gdy temperatura 
rdzenia osiąga i utrzymuje odpowiednią liczbę stopni na tarczy przez co 
najmniej 5 minut.

1.2. 	 Termometr do piekarnika

Uwaga!

• �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 wystarczającym schłodzeniu. 
Zawsze używaj rękawic kuchennych, aby uniknąć ryzyka oparzenia

Termometr do pieczenia i piekarnika wskazuje dokładną temperaturę 
wewnątrz piekarnika. Wskazanie jest dokonywane po prawej stronie tarczy, za 
pomocą czarnego indeksu.

Musisz poczekać od 5 do 15 minut, aby móc wskazać prawidłową temperaturę.

Dzięki termometrowi temperatura wewnątrz piekarnika może być wykrywana 
i monitorowana przez cały czas gotowania.
Dzięki dużej i czytelnej tarczy możliwe jest również jej odczytanie przez 
drzwiczki piekarnika bez konieczności jego otwierania.

2.	 Czyszczenie		
				  
Termometr do pieczenia można myć w zmywarce i można go myć pod bieżącą 
wodą przy użyciu zwykłego płynu do mycia naczyń. Gdy nie jest używany, 
trzymaj termometr do pieczenia w miejscu niedostępnym dla dzieci.

Termometr do mięsa spełnia wymagania żywieniowe.

3.	 Dane techniczne					   
				  
Obudowa:	 Stal nierdzewna
Wymiary	 Ø ok. 76 mm
Zakres pomiaru termometru dla mięsa:	 25-100 °C / 75-212 °F
Zakres pomiarowy termometru do piekarnika:	 50-300 °C /122-572°F
Pomiar niskiej temperatury:	 80-90 °C / 176-194 °F
System pomiarowy:	 bimetal
Dokładność pomiaru temperatury mięsa:	 +/- 2 ° C Dokładność 
pomiaru temperatury piekarnika:	 +/- 10 ° C

Regulowana strzałka
Fahrenheit / Celsius

Piekarnik

Wołowina 

Cielęcina
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Stege- og ovntermometer 3-i-1
Før du bruger produktet, skal du læse denne betjeningsvejledning, specielt 
sikkerhedsanvisningerne, omhyggeligt og følge dem. Opbevar vejlednin-
gen til fremtidig reference, og giv den videre, hvis du videregiver produktet 
til en anden bruger.

Efterfølgende får du nogle vigtige informationer om brug af stegetermome-
teret. 

Sikkerhedsanvisninger

• �Opbevar emballagefilmen utilgængeligt for babyer og små børn, der er risiko 
for kvælning.

• Rens termometeret inden første brug.
• �OBS! Det dobbelte stege-/ovntermometer kan ikke tåle mikroovne.

1.	 Anvendelse					   
					   
1.1.	 Stegetermometer

OBS!

• �Vær forsigtig, når du stikker spidsen i kødet. Risiko for kvæstelse.
• �Opbevar stegetermometeret utilgængeligt for børn. De kan komme til skade 

på spidsen.
• �Vær forsigtig, når det fjernes efter tilberedning af maden Termometeret er 

varmt. Brug ovnhandsker for ikke at brænde dig.

Ved tilberedning af kød er en tilstrækkelig temperatur i kødet nødvendig for 
at ødelægge mulige mikroorganismer og deres metaboliske produkter. De 
respektive optimale temperaturområder er fremhævet i farve for at lette hånd-
teringen. Derudover gør en bevægelig pil det lettere at se målområdet.

Spidsen har en speciel slip-let belægning, så den nemmere kan stikkes i og 
trækkes ud.

Stegetermometeret måler kødets kernetemperatur. Således kan du bestemme 
den optimale stegetid. Til konstant kontrol kan du lade termometeret sidde i 
kødet under hele stegningen. 

Du får vist den optimale temperatur, hvis du stikker termometeret ca. 5 cm ind 
i kødet. Det er bedst at stikke det i således, så du kan læse måleskiven udefra 
gennem ovnvinduet. Den korrekte temperatur vises efter ca. 2 til 3 minutter. 

Bemærk, at de forskellige typer kød kræver forskellige kernetemperaturer, 
så du kan nyde kødet sikkert. Kødet kan nydes optimalt, når kernetempera-
turen har nået og opretholdt den tilsvarende grad på måleskiven i mindst 5 
minutter. 

1.2. 	 Ovntermometer

OBS!

• �Stil termometeret ind i en kold ovn. Ved stigende temperatur er der fare for 
forbrænding.

• �Tag først termometeret ud af ovnen, når det er kølet af. Brug under alle 
omstændigheder ovnhandsker. 

Det dobbelte stege-/ovntermometer viser dig den nøjagtige temperatur i 
ovnen. Indikatoren er placeret på højre side af displayet og er angivet med 
den sorte viser.

Bemærk, at dette sker med en tidsforsinkelse på 5 til 15 minutter.

Med ovntermometeret kan du holde øje med og regulere temperaturen i 
ovnen hele tiden, mens der bages eller steges.
Takket være den store, tydelige måleskive kan du læse temperaturen gennem 
ovnvinduet uden at åbne ovnen.

2.	 Rensning	
				  
Stegetermometeret tåler opvaskemaskine, men kan også bare renses med 
opvaskemiddel under rindende vand.
Opbevar stegetermometeret utilgængeligt for børn, når det ikke bruges.

Kødtermometeret overholder kravene i fødevarelovgivningen.

3.	 Tekniske data					   
				  
Hus:			   Rustfrit stål
Størrelse:			   Diameter ca. 76 mm
Måleområde stegetermometer: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Måleområde ovntermometer:	 50-300 °C / 122-572 °F
Måleområde lav temperatur:	 80-90 °C / 176-194 °F
Målesystem: 			   Bimetal
Målenøjagtighed stegetermometer:	 +/- 2°C
Målenøjagtighed ovntermometer:	 +/-10°C

Bevægelig visning
Fahrenheit / celsius
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Teploměr do masa a do trouby 3 v 1
Před použitím produktu si prosím přečtěte tento návod k obsluze a 
zejména kompletní bezpečnostní pokyny a dodržujte je. Uschovejte si tento 
návod pro případ potřeby a případně jej předejte společně s produktem 
jinému uživateli

Níže naleznete několik důležitých informací týkajících se použití teploměru 
do masa.

Bezpečnostní upozornění

• �Uchovávejte obalové fólie z dosahu malých dětí, hrozí nebezpečí udušení. 
• Před prvním použitím teploměr očistěte.
• �Pozor: Nepoužívejte prosím duální teploměr do masa a do trouby v mikro-

vlnných troubách.

1.	 Použití						    
				  
1.1.	 Teploměr do masa

Pozor!

• Při zasouvání hrotu do masa postupujte opatrně. Nebezpečí poranění.
• �Dbejte na to, aby byl teploměr do masa uchováván mimo dosah dětí. 		

Mohly by se poranit o hrot..
• �Při vytahování teploměru po pečení postupujte opatrně. Teploměr je horký. 

Použijte kuchyňské rukavice, abyste se vyhnuli popálení.

Při přípravě masa musí být uvnitř masa dostatečná teplota, aby došlo ke 
zničení případných mikroorganismů a jejich metabolických produktů. Pro 
snadnou manipulaci jsou příslušné optimální rozsahy teplot barevně zvýra-
zněny. Navíc lze cílový rozsah zvýraznit pomocí posuvné šipky pro snadnější 
rozpoznání.

Hrot je opatřen speciálním nepřilnavým povlakem pro snadné zapichování a 
vytahování.

Teploměr do masa měří teplotu uvnitř masa. Můžete tak stanovit optimální 
dobu vaření. Pro trvalou kontrolu ponechte prosím teploměr v mase během 
celého procesu pečení a vaření.

Optimálního zobrazení teploty dosáhnete, jestliže teploměr zapíchnete cca 5 
cm hluboko do vařeného / pečeného masa. V ideálním případě ho zapíchněte 
tak, abyste viděli číselník zvenku přes okno trouby. Správné zobrazení teploty 
se objeví cca po 2 až 3 minutách.

Nezapomeňte prosím, že různé druhy masa vyžadují různé teploty jádra, 
abyste si mohli maso bez obav vychutnat. Maso si optimálně vychutnáte, 
pokud byla teplota jádra na číselníku dosažena a zachována nejméně po dobu 
5 minut.

1.2. 	 Teploměr do trouby

Pozor!

• �Postavte nebo položte teploměr do trouby, dokud je ještě studená. Při 
vzrůstající teplotě hrozí nebezpečí popálení.

• �Teploměr vyjměte z trouby až tehdy, když je dostatečně vychladlý. 		
V každém případě použijte kuchařské rukavice.

Duální teploměr do masa a do trouby Vám zobrazuje přesnou teplotu v 
troubě. Indikátor se nachází na pravé straně ukazatele a zobrazuje se prostřed-
nictvím černé ručičky.

Nezapomeňte prosím, že zobrazení probíhá s časovým zpožděním 5 až 15 
minut.

Pomocí teploměru do trouby můžete během celé doby pečení nebo smažení 
sledovat a kontrolovat teplotu ve Vaší troubě.
Díky velkému, přehlednému číselníku můžete hodnotu odečíst i přes okno 
trouby, aniž byste ji museli otevřít.

2.	 Čištění	
				  
Teploměr do masa je vhodný do myčky a lze ho také snadno čistit pomocí 
čisticího prostředku pod tekoucí vodou.
Pokud teploměr do masa nepoužíváte, uchovávejte ho na bezpečném místě 
mimo dosah dětí.

Teploměr do masa splňuje požadavky pro styk s potravinami.

3.	 Technické údaje					   
				  
Pouzdro:			    Nerezová ocel
Velikost:			    Průměr cca 76 mm
Měřicí rozsah teploměru do masa: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Měřicí rozsah teploměru do trouby:	 50-300 °C / 122-572 °F
Měřicí rozsah pro nízkoteplotní pečení: 	 80-90 °C / 176-194 °F
Měřicí systém: 		  Bimetalový
Přesnost měření teploměru do masa:	 +/- 2°C
Přesnost měření teploměru do trouby:	 +/-10°C

Posuvný ukazatel
Stupně Fahrenheita 
/ Celsia

TROUBA

Teplomer na pečenie a do rúry 3 v 1
Pred použitím tohto výrobku si pozorne prečítajte celý návod na použitie, 
najmä bezpečnostné pokyny, a postupujte podľa nich. Návod si odložte 
pre budúcu potrebu a v prípade, že výrobok odovzdávajte inému používa-
teľovi, mu ho odovzdajte s ním.

Nasleduje niekoľko dôležitých informácií o používaní tohto teplomeru na 
pečenie.

Bezpečnostné pokyny

• �Uchovávajte obalové fólie z dosahu malých detí, hrozí nebezpečenstvo 
udusenia. 

• Pred prvým použitím teplomer očistite.
• �Pozor: Tento teplomer na pečenie a do rúry s dvojitou funkciou nepoužívajte 

v mikrovlnej rúre.

1.	 Použitie						    
				  
1.1.	 Teplomer na pečenie

Pozor!

• �Pri zapichovaní tŕňa do mäsa postupujte opatrne. Nebezpečenstvo 	
poranenia.

• �Teplomer na pečenie uchovávajte mimo dosahu detí. Tŕň by im mohol 
spôsobiť poranenie.

• �Pri vyberaní po pečení postupujte opatrne. Teplomer je horúci. Použite 
rukavice na pečenie, aby ste zabránili popáleniu.

Pri príprava mäsa je potrebná dostatočne vysoká teplota, aby sa zničili 
prípadné mikroorganizmy a s nimi spojené produkty látkovej premeny.  Pre 
jednoduchú manipuláciou sú príslušné optimálne teplotné rozpätia farebne 
zvýraznené. Okrem toho je možné jasnejšie zdôrazniť cieľové rozpätie posu-
vnou šípkou.

Tŕň má špeciálnu vrstvu proti priľnutiu, ktorá uľahčuje zapichnutie a vytiah-
nutie.

Tento teplomer na pečenie meria vnútornú teplotu mäsa. Môžete nastaviť 
optimálny čas varenia. Pre nepretržitú kontrolu nechajte teplomer počas celej 
doby pečenia a varenia v mäse. 

Optimálne stanovenie teploty dosiahnete vtedy, keď teplomer zapichnete do 
varenej/pečenej suroviny do hĺbky cca 5 cm. Ideálne ho zapichnite tak, aby bol 
číselník čitateľný cez okienko rúry. Správny teplotný údaj sa zobrazí cca po 2 
až 3 minútach.

Aby ste si mohli mäso plne vychutnať, nezabúdajte, že rôzne druhy mäsa 
vyžadujú rôznu vnútornú teplotu. Optimálne je konzumovať mäso vtedy, keď 
vnútorná teplota dosiahla príslušný stupeň na číselníku a zotrvala na ňom 
aspoň 5 minút.

1.2. 	 Teplomer do rúry

Pozor!

• �Teplomer postavte alebo vložte do rúry, kým je ešte studená. S narastajúcou 
teplotou vzniká riziko popálenín.

• �Teplomer vyberte z rúry až po tom, ako dostatočne vychladol. Za každých 
okolností použite rukavice na pečenie. 

Tento teplomer na pečenie a do rúry s dvojitou funkciou zobrazuje presnú 
teplotu v rúre. Tento údaj sa nachádza na pravej strane displeja a ukazuje ho 
čierna ručička.

Upozorňujeme, že sa zobrazuje s oneskorením 5 až 15 minút.

Pomocou teplomera do rúry môžete po celú dobu pečenia sledovať a kontro-
lovať teplotu v rúre.
Vďaka veľkému prehľadnému číselníku ju uvidíte aj cez okienko rúry bez toho, 
aby ste museli rúru otvárať.

2.	 Čistenie	
				  
Teplomer na pečenie je vhodný do umývačky riadu a môže sa jednoducho 
umývať aj pod tečúcou vodou s prostriedkom na umývanie riadu.
Keď teplomer na pečenie nepoužívajte, uchovávajte ho na bezpečnom mieste 
mimo dosahu detí.

Tento teplomer na pečenie spĺňa zákonné požiadavky pre potraviny.

3.	 Technické parametre					   
				  
Trup:			   Ušľachtilá oceľ
Veľkosť:			   Priemer cca 76 mm
Merací rozsah teplomera na pečenie: 	 25-100 °C / 75-212 °F
Merací rozsah teplomera do rúry:	 50-300 °C / 122-572 °F
Merací rozsah pri pomalom pečení:	 80-90 °C / 176-194 °F
Merací systém:		  Bimetál
Presnosť merania teplomera na pečenie: 	 +/- 2°C
Presnosť merania teplomera do rúry:	 +/-10°C

Nastaviteľné zobrazenie
Fahrenheit/Celsius

RÚRA

Hovězí

Telecí

Jehněčí

Vepřové

Drůbež

Hovädzina

Teľacina

Baranina

Bravčovina

Hydina

SL HR HU RO BG

Termometer za pečenje in pečico 3 v 1
Pred uporabo izdelka v celoti preberite ta navodila za uporabo in še pose-
bej varnostne napotke ter jih upoštevajte. Navodila shranite za ponovno 
branje in jih v primeru predaje izdelka drugemu uporabniku priložite 
izdelku.

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

Varnostni napotki

• �Embalažne folije naj ne bodo v dosegu dojenčkov ali otrok, saj obstaja 
nevarnost zadušitve.

• Pred prvo uporabo očistite termometer.
• �Pozor: Dvojnega termometra za pečenje in pečice ne uporabljajte v mikrova-

lovnih napravah.

1.	 Uporaba

1.1.	 Termometer za pečenje

Pozor!

• �Pri vstavljanju trna v meso bodite previdni. Nevarnost poškodbe.
• �Poskrbite, da termometer za pečenje ne pride v otroške roke. Ti se lahko 

poškodujejo na trnu.
• �Pri odstranjevanju po pečenju bodite previdni. Termometer je vroč. Uporabi-

te kuharske rokavice, da se ne opečete.

Za pripravo mesa je v mesu potrebna zadostna temperatura, da se uničijo 
možni mikroorganizmi in proizvodi njihove presnove. Za preprosto uporabo 
so posamezna optimalna temperaturna območja izpostavljena barvno. Poleg 
tega lahko premična puščica olajša prepoznavnost ciljnega območja.

Trn vsebuje poseben premaz proti oprijemanju, da ga lahko preprosto zapičite 
in izvlečete.

Termometer za pečenje meri temperaturo sredice mesa. Tako lahko določite 
optimalen čas priprave. Za trajni nadzor pustite termometer ves čas pečenja 
in priprave v mesu. 

Optimalen prikaz temperature dosežete, če termometer potisnete pribl. 5 cm v 
pripravek/pečenko. Najbolje je, da ga vstavite tako, da boste lahko številčnico 
prebrali skozi okno pečice. Temperatura je pravilno prikazana po pribl. 2 do 3 
minutah. 

Prosimo, pazite, da različne vrste mesa za uživanje mesa brez pomislekov 
potrebujejo različne temperature sredice. Meso lahko optimalno uživate, če je 
temperatura sredice dosegla in vsaj 5 minut ohranjala ustrezno število stopinj 
na številčnici. 

1.2. 	 Termometer za pečico

Pozor!

• �Položite ali obesite termometer v pečico, dokler je še hladna. Pri naraščajoči 
temperaturi obstaja nevarnost opeklin.

• �Termometer vzemite iz pečice šele takrat, ko se dovolj ohladi. V vsakem 
primeru uporabljate rokavice za peko. 

Dvojni termometer za pečenje in pečico vam prikazuje točno temperaturo v 
pečici. Prikaz se nahaja na desni strani prikaza in je označen s črnim kazalcem.

Prosimo, pazite, da se to zgodi s 5- do 15-minutnim zamikom.

S termometrom za pečico lahko ves čas peke ali pečenja opazujete in preverja-
te temperaturo v vaši pečici.
Zaradi velike, pregledne številčnice lahko to razberete tudi skozi okno pečice, 
brez da bi morali odpreti pečico.

2.	 Čiščenje

Termometer za pečenje je primeren za pomivalni stroj, lahko pa ga tudi očisti-
te s sredstvom za izpiranje pod vodo iz pipe.
Ko termometra za pečenje ne potrebujete, ga shranite na varno mesto izven 
dosega otrok.

Termometer za pečenje ustreza zahtevam živilske zakonodaje.

3.	 Tehnični podatki

Ohišje:	 Nerjavno jeklo
Velikost:	 Premer pribl. 76 mm
Merilno območje termometra za pečenje: 	 25-100 °C/75-212 °F
Merilno območje termometra za pečico:	 50-300 °C/122-572 °F
Merilno območje nizke temperature za pripravo:	 80-90 °C/176-194 °F
Merilni sistem: 	 Bimetal
Natančnost merjenja termometra za pečenje:	 +/- 2 °C
Natančnost merjenja termometra za pečico:	 +/-10 °C

Pomični prikaz
Fahrenheit/Celzij

PEČICA

Govedina

Teletina

Jagnjetina

Svinjina

Perutnina

Termometar za pečenje i pećnicu 3 u 1
Prije upotrebe proizvoda u potpunosti pročitajte ove upute za upotrebu 
i osobito sigurnosne napomene i uvažite ih. Sačuvajte upute da biste ih 
kasnije mogli ponovno pregledati i pri predaji proizvoda drugom korisniku 
predajte i upute.

U nastavku vam donosimo nekoliko važnih informacija o upotrebi termometra 
za pečenje.

Sigurnosne napomene

• �Držite folije od ambalaže dalje od beba i male djece, postoji opasnost od 
gušenja.

• Prije prve upotrebe očistite termometar.
• �Oprez: Nemojte upotrebljavati dvostruki termometar za pečenje i pećnicu u 

mikrovalnim pećnicama.

1.	 Upotreba

1.1.	 Termometar za pečenje

Oprez!

• �Budite oprezni pri umetanju trna u meso. Opasnost od ozljeda.
• �Pazite da termometar za pečenje ne dospije u dječje ruke. Vršak vas može 

ozlijediti.
• �Oprez pri vađenju nakon postupka pečenja. Termometar je vruć. Koristite se 

rukavicama za kuhanje da se ne biste opekli.

Za pripremu mesa potrebna je dostatna temperatura u mesu da bi se uništili 
mogući mikroorganizmi i njihovi metabolički proizvodi. Za jednostavno 
korištenje bojom su istaknuta pojedina optimalna područja temperature. Uz 
to, pomična strelica olakšava prepoznavanje ciljanog područja.

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

Termometar za pečenje mjeri temperaturu mesa. Tako možete odrediti opti-
malno vrijeme pečenja. Za dugotrajnu kontrolu ostavite termometar tijekom 
čitavog postupka pečenja i kuhanja u mesu. 

Optimalan prikaz temperature postići ćete kada utaknete termometar cca 
5 cm u namirnice koje pečete/kuhate. Najbolje ih umetnite tako da možete 
očitati prikaz s vanjske strane kroz prozor pećnice. Točan prikaz temperature 
uslijedit će nakon cca dvije do tri minute. 

Obratite pažnju na to da različite vrste mesa trebaju različite temperature jez-
gre da biste mogli bezbrižno uživati u mesu. U mesu možete optimalno uživati 
kada temperatura jezgre postigne i najmanje pet minuta drži odgovarajuću 
razinu na prikazu. 

1.2. 	 Termometar za pećnicu

Oprez!

• �Postavite ili umetnite termometar u pećnicu dok je još hladna. Pri rastućoj 
temperaturi postoji opasnost od opekotina.

• �Izvadite termometar iz pećnice tek kada se dostatno ohladi. U svakom slučaju 
upotrebljavajte rukavice za kuhanje. 

Dvostruki termometar za pečenje i pećnicu pokazuje vam točnu temperaturu 
u pećnici. Prikaz se nalazi s desne strane prikaza i označen je crnom kazaljkom.

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

Pomoću termometra za pećnicu možete tijekom čitavoga vremena pečenja 
pratiti temperaturu u svojoj pećnici i kontrolirati je.
Zahvaljujući velikom, preglednom brojčaniku možete ga očitati i kroz staklo 
pećnice, ne morate otvarati vrata pećnice.

2.	 Čišćenje

Termometar za pečenje prikladan je za pranje u perilici za posuđe i može se 
jednostavno čistiti pod mlazom vode s deterdžentom.
Kada ga ne upotrebljavate, čuvajte termometar za pečenje na mjestu na 
kojemu ga djeca ne mogu dohvatiti.

Termometar za pečenje odgovara zahtjevima o ispravnosti namirnica.

3.	 Tehnički podaci

Kućište:	 nehrđajući čelik
Veličina:	 promjer cca 76 mm
Mjerno područje termometra za pečenje: 	 25 do 100 °C / 75 do 212 °F
Mjerno područje termometra za pećnicu:	 50 do 300 °C / 122 do 572 °F
Mjerno područje niske temperature kuhanja:	 80 do 90 °C / 176 do 194 °F
Mjerni sustav: 	 bimetal
Točnost mjerenja termometra za pečenje:	 +/- 2 °C
Točnost mjerenja termometra za pećnicu:	 +/-10 °C

Pomični prikaz
Fahrenheit / celzijus

PEĆ
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3 az 1-ben sült- és sütőhőmérő
A termék használata előtt feltétlenül olvassa el a kezelési útmutatót és 
különösen a biztonsági előírásokat és tartsa be őket. Az útmutatót őrizze 
meg későbbre és adott esetben a termékkel együtt adja tovább az új 
gazdájának.

A továbbiakban néhány fontos információt adunk a sülthőmérő használatá-
hoz. 

Biztonsági előírások

• �A csomagoló fóliát tartsa távol a csecsemőktől és kisgyerekektől, fulladásve-
szély áll fenn.

• A hőmérőt első használat előtt tisztítsa meg.
• �Figyelem: a kettős sült-sütőhőmérőt ne használja mikrohullámú sütőben.

1.	 Használat

1.1.	 Sülthőmérő

Figyelem!

• �Legyen óvatos, amikor a húsba szúrja a tüskét. Sérülésveszély.
• �Ügyeljen, hogy a sülthőmérő gyerekek kezébe ne kerüljön. Megsérülhetnek 

a tüskétől.
• �Sütés után óvatosan vegye ki. A hőmérő forró. Használjon edényfogó kesz-

tyűt, nehogy megégesse magát.

A hús elkészítéséhez elég magas hőmérséklet szükséges a hús belsejében, 
hogy az esetleges mikroorganizmusokat és anyagcsere termékeiket elpusztít-
sa. A könnyebb kezelhetőség érdekében az egyes húsoknál az ideális hőmér-
séklettartományt piros szín emeli ki. A céltartományban az adott értéket a nyíl 
pontosabban is mutathatja.

A tüske speciális tapadásgátló bevonata megkönnyíti a beszúrását és kivételét.

A sülthőmérő a hús belső hőmérsékletét méri. Ezáltal meghatározható a sütés 
ideális ideje. A folyamatos ellenőrzéshez a sütés, párolás teljes ideje alatt tartsa 
a hőmérőt a húsban. 

A hőmérséklet kijelzés akkor a legjobb, ha a hőmérőt kb. 5 cm-re mélyen 
szúrja a sültbe. A legjobb, ha úgy szúrja bele, hogy a számlapot a sütő ablakán 
keresztül kívülről le lehessen olvasni. A pontos hőmérséklet kb. 2–3 perc után 
olvasható le. 

Kérjük, vegye figyelembe, hogy a különböző húsfajtáknál különböző belső 
hőmérséklet szükséges, hogy fenntartások nélkül fogyasztható legyen. A hús 
akkor a legélvezetesebb, ha a belső hőmérséklete legalább 5 percen át elérte 
a számlapon a megfelelő fokot. 

1.2. 	 Sütőhőmérő

Figyelem!

• �Akkor tegye a sütőhőmérőt be a sütőbe, amikor még hideg. A melegedéssel 
együtt nő az égési sérülés veszélye.

• �Csak azután vegye ki a hőmérőt a sütőből, miután eléggé lehűlt. Mindeneset-
re használjon sütőkesztyűt. 

A kettős sütőhőmérő pontosan megmutatja, milyen hőmérséklet uralkodik 
a sütőben. A sütő hőmérséklete a kijelző jobb oldalán található, a fekete 
mutató mutatja.

Kérjük, vegye figyelembe, hogy ez 5–15 perc időkésleltetéssel történik.

A sütőhőmérővel a sütés teljes ideje alatt figyelemmel kísérheti és szabályoz-
hatja a sütőbeli hőmérsékletet.
A nagy, átlátható számlapot a sütőablakon át is leolvasható anélkül, hogy 
a sütő ajtaját ki kellene nyitni.

2.	 Tisztítás

A sülthőmérő mosogatógépben mosható, de egyszerűen mosogatószerrel 
folyó vízben is elmosható.
Amikor nem használja, gyerekektől elzárva tárolja a sülthőmérőt.

A sülthőmérő megfelel az élelmiszerjogi követelményeknek.

3.	 Műszaki adatok

Ház:			   Nemesacél
Méret:			   Átmérő kb. 76 mm
Sülthőmérő mérettartomány: 	 25–100 °C/75–212 °F
Sütőhőmérő mérettartomány:	 50–300 °C/122–572 °F
Alacsonyhőmérsékletű mérettartomány:	 80–90 °C/176–194 °F
Mérőrendszer: 			   Bimetál
Sülthőmérő mérési pontosság:	 +/- 2 °C
Sütőhőmérő mérési pontosság:	 +/- 10 °C

Eltolható kijelző
Fahrenheit/Celsius

OFEN

Szarvasmarha

Borjú

Bárány

Sertés

Szárnyasok

Термометър за печене на месо и за фурна 3 в 1
Преди употреба на продукта прочетете цялата инструкция за употреба, 
и по-специално указанията за безопасност, и ги спазвайте. Запазете 
инструкцията за справка и я предайте заедно с продукта на евентуален 
друг потребител.

По-долу Ви предоставяме важна информация за употреба на термометъра 
за печено месо. 

Указания за безопасност

• �Дръжте опаковъчното фолио далече от бебета и малки деца, тъй като 
съществува опасност от задушаване.

• Почистете термометъра преди първата употреба.
• �Внимание: Не използвайте двойния термометър за печене на месо и за 

фурна в микровълнови уреди.

1.	 Употреба

1,1.	 Термометър за печене на месо

Внимание!

• �Бъдете внимателни при забождане на шипа в месото. Опасност от 
нараняване.

• �Внимавайте термометърът за печене на месо да не попадне в ръцете на 
дете. То може да се нарани с шипа.

• �Внимавайте при изваждането след печене. Термометърът е горещ. 
Използвайте кухненски ръкавици, за да не се изгорите.

За приготвяне на месо е необходима достатъчна температура във 
вътрешността на месото, за да бъдат унищожени възможните микроор-
ганизми и продуктите на тяхната обмяна. За лесна работа съответните 
оптимални температурни диапазони са маркирани с цветове. Освен 
това преместваща се стрелка може да направи по-лесно разпознаваем 
целевия диапазон.

Шипът разполага със специално противозалепващо покритие, за да се 
улесни забождането и изваждането му.

Термометърът за печене на месо измерва вътрешната температура на 
месото. По този начин можете да определите оптималната продължител-
ност на готвене. За постоянна проверка оставете термометъра забоден в 
месото през цялото време на печене и готвене. 

Оптимално измерване на температурата се постига, когато термометърът 
е забоден на ок. 5 cm в продукта за готвене/печене. Най-добре го забодете 
така, че циферблатът да може да се вижда отвън през прозореца на 
фурната. Показването на правилната температура започва след ок. 2 до 
3 минути. 

Моля, имайте предвид, че различните видове месо изискват различни 
вътрешни температури, за да се получи най-добрият вкус на месото. 
Месото има оптимален вкус, когато вътрешната температура достигне и се 
задържи поне за 5 минути на съответните градуси върху циферблата. 

1,2. 	 Термометър за фурна

Внимание!

• �Поставете или положете термометъра във фурната, докато все още е сту-
ден. При повишаваща се температура съществува опасност от изгаряне.

• �Изваждайте термометъра от фурната едва след като се е охладил доста-
тъчно. Във всички случаи използвайте ръкавици за печене. 

Двойният термометър за печене на месо и за фурна Ви показва точната 
температура във фурната. Индикацията се намира от дясната страна на 
дисплея и се показва с черната стрелка.

Моля, имайте предвид, че това се случва със закъснение от 5 до 15 
минути.

С термометъра за фурна можете да наблюдавате и контролирате темпера-
турата на печене във фурната през цялото време.
Благодарение на големия ясен циферблат можете да го виждате също и 
през прозореца на фурната, без да се налага да я отваряте.

2.	 Почистване

Термометърът за печене на месо е подходящ за почистване в миялна 
машина и лесно да се измива под течаща вода с препарат за миене.
Когато не използвате термометъра за печене на месо, го съхранявайте на 
място, недостъпно за деца.

Термометърът за печене на месо отговаря на изискванията на разпоред-
бите за храните.

3.	 Технически данни

Корпус:			   Неръждаема стомана
Размер:			   Диаметър ок. 76 mm
Диапазон на измерване на термометъра за печене на месо: 	
			   25 – 100 °C/75 – 212 °F
Диапазон на измерване на термометъра за фурна:	
			   50 – 300 °C/122 – 572 °F
Диапазон на измерване/минимална температура на готвене:	
			   80 – 90 °C/176 – 194 °F
Система на измерване: 		  Биметал
Точност на измерване на термометъра за печене на месо:  +/-2 °C
Точност на измерване на термометъра за фурна:	             +/-10 °C

Преместващ се 
показалец
Фаренхайт/Целзий

ФУРНА

Говеждо

Телешко

Агнешко

Свинско

Пилешко

Termometru pentru cuptor și friptură 3 în 1
Înainte de a utiliza acest produs, vă rugăm să citiți acest manual de utilizare 
și, în special, instrucțiunile de siguranță pentru atenția dumneavoastră.
Vă rugăm să păstrați acest manual de instrucțiuni pentru întrebări ulterioa-
re și să îl transmiteți altui utilizator în caz de utilizare ulterioară.

Mai jos vă oferim câteva informații importante despre utilizarea  termometru-
lui pentru carne.

Instrucțiuni de siguranță:

• �Nu păstrați foliile de la ambalare la îndemâna copiilor și sugarilor, există 
pericolul sufocării.

• Curățați termometrul înainte de prima utilizare.
• Atenție: NU utilizați termometrul în niciun cuptor cu microunde.

1.	 Modul de utilizare					   
				  
1.1.	 Termometrul pentru carne

Atenție!

• �Vă rugăm așezați cu grijă termometrul în carne. Există riscul de rănire.
• �Asigurați-vă că termometrul pentru carne nu trece prin mâinile copiilor. Se 

pot răni de cârlig. 
• �Aveți grijă atunci când îndepărtați după procesul de coacere. Termometrul 

este fierbinte. Folosiți mănuși pentru a evita arderea.

Pentru prepararea cărnii este necesară o temperatură suficientă în carne 
pentru a distruge orice microorganisme și produsele lor metabolice. Pentru 
manipularea ușoară, temperaturile perfecte pentru diferite tipuri de carne sunt 
marcate în culoarea roșie. O săgeată suplimentară poate fi plasată la tempera-
tura dorită pentru a o indica mai clar.

Termometrul pentru carne măsoară temperatura internă a cărnii. Cu această 
temperatură puteți stabili timpul optim de gătire. Pentru a menține un control 
permanent, lăsați termometrul din carne pe timpul întregii perioade de prăjire 
și gătire.

Obțineți rezultatul optim de măsurare prin perforarea termometrului de apro-
ximativ 5 cm în carne. Așezați termometrul spre fereastra cuptorului pentru 
a menține poziția cea mai bună de citire. Temperatura corectă este indicată 
după 2 până la 3 minute.

Rețineți că diferitele tipuri de carne necesită temperaturi de bază diferite pen-
tru a vă asigura că vă puteți bucura de carne în condiții de siguranță. Carnea 
este cea mai bună atunci când temperatura internă a cărnii a păstrat gradele 
corespunzătoare pentru cel puțin 5 minute.

1.2. 	 Termometrul pentru cuptor

Atenție!

• �Așezați sau atârnați termometrul în cuptor cât timp este încă rece. Cu tempe-
raturi în creștere există un risc de ardere.

• �Aveți grijă la îndepărtarea după procesul de coacere. Termometrul este 
fierbinte. Folosiți mănuși pentru a evita arderea.

Termometrul cu dublă utilizare pentru Carne/Cuptor va arăta temperatura 
reală a acestei zone. Veți găsi afișajul cuptorului din partea dreaptă a termome-
trului. Acesta va fi arătat de acul roșu.

Vă rugăm să luați în calcul faptul că va dura de la 5 până la 15 minute pentru a 
afișa temperatura potrivită.

Cu termometrul pentru cuptor puteți observa și controla temperatura cup-
torului pe timpul întregii perioade de gătire sau coacere.
Datorită cadranului mare și clar, puteți face acest lucru prin fereastră fără a 
deschide cuptorul.

2.	 Curățarea	
				  
Termometrul pentru carne poate fi introdus în mașina de spălat vase și poate fi 
ușor curățat cu apă curată cu detergent.
Dacă nu îl utilizați, vă rugăm să nu țineți termometrul la îndemâna copiilor.

Termometrul pentru carne îndeplinește cerințele privind produsele alimen-
tare.

3.	 Date tehnice:					   
				  
Carcasă: 		  Oțel inoxidabil
Dimensiune: 		  Diametru aproximativ 76 mm
Termometru pentru carne cu scală de măsurare: 	 25-100 ° C / 75-212 ° F
Termometru pentru cuptor cu scală de măsurare: 	50-300 ° C / 122-572 ° F
Măsurarea temperaturii scăzute: 		  80 - 90 ° C / 176 - 194 ° F
Metoda de măsurare: 		  bimetal
Termometru pentru carne cu precizie de măsurare: 	 +/- 2 ° C
Termometru pentru cuptor cu precizie de măsurare: +/- 10 ° C

Săgeată reglabilă         
Fahrenheit / Celsius

CUPTOR

Carne de vită

Carne de vițel

Carne de miel 

Carne de porc

Carne de pui


