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GEFU
Kiichenthermometer m
Artikelnummer 21780

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf unseres modernen und hochwerti-
gen GEFU Kiichenthermometers.

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 lhnen einige wichtige Informationen zum
Gebrauch des Thermometers.

Sicherheitshinweise

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

« Seien Sie vorsichtig beim Einstecken des Dorns in das Fleisch. Verlet-
zungsgefahr.

« Achten Sie darauf, dass das Thermometer nicht in Kinderhdnde ge-
langt. Sie kdnnen sich am Dorn verletzen.

- Reinigen Sie das Thermometer vor dem ersten Gebrauch.

«Vorsicht beim Entnehmen nach dem Brat- oder Kochvorgang. Das
Thermometer ist heif3. Verwenden Sie Kochhandschuhe um sich nicht
zu verbrennen.

Achtung: Das Thermometer bitte nicht in Mikrowellengeraten
verwenden.

1. Gebrauch

Goldgelbe Pommes Frites, leckerer Backfisch oder beispielsweise Donuts
- All diese Kostlichkeiten kommen aus der Fritteuse. Das Kiichenthermo-
meter sorgt hierbei fir ein perfektes Ergebnis. Einfache Befestigung per
Clip direkt am Topf oder der Fritteuse und sehen, ob und wann das Fett
die ideale Temperatur von ca. 170-180° C erreicht hat.

Ideal auch zum Messen der Kerntemperatur von Fleisch. So kénnen

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 auBen durch das
Fenster des Backofens ablesen kénnen. Die korrekte Temperaturanzeige
erfolgt nach ca. 2 bis 3 Minuten. Bitte beachten Sie, dass die verschiede-
nen Fleischsorten unterschiedliche Kerntemperaturen benétigen, damit
Sie das Fleisch unbedenklich genief3en kdnnen. Das Fleisch ist optimal
zu genieBen, wenn die Kerntemperatur mindestens fiir 5 Minuten die
entsprechende Gradzahl auf dem Zifferblatt erreicht und gehalten hat.

2. Reinigung

Das Thermometer ist spllmaschinenfest und kann auch einfach unter
flieBendem Wasser mit Spulmittel gereinigt werden.

3.Technische Daten

Gewicht: ca.46g

Messbereich: 0 bis 300°C/ 50 bis 550°F
Messgenauigkeit: 10 °C

MaBe: @62mmxL 157 mm

Material: Gehéuse und Messfiihler aus Edelstahl

Clip aus Edelstahl mit Silikon




GEFU
Cooking m

Thermometer
Item number 21780

Congratulations on your purchase of our modern and high-quality GEFU
kitchen thermometer.

Before using this product, please read this manual and especially the
safety instructions completely and observe them. Keep the instructions
for reference and hand them over when you pass the product to another
user.

Below, we give you some important information about the use of the
thermometer.

Safety Instructions:

- Keep packaging foil away from babies and small children, risk of
suffocation.

« Be careful when inserting the spike into the meat. Risk of injury.

- Make sure that the thermometer does not come into children’s hands.
They may be injured by the spike.

« Clean the thermometer before using it for the first time.

« Be careful when removing the thermometer after the frying or cooking
process. The thermometer is hot. Use cooking gloves to avoid getting
burned.

Caution: Do not use the thermometer in microwave ovens.

1.Use

Golden yellow fries, delicious bake-fish or donuts - all these delights
come from the fryer. The kitchen thermometer ensures a perfect result.
Easy attachment by clip directly to the pot or the fryer and see if and
when the fat has reached the ideal temperature of approx. 170-180° C.
Also ideal for measuring the core temperature of meat. This allows you
to determine the optimum cooking time. For continuous control, keep
the thermometer in the meat during the whole roasting and cooking
process. The optimum temperature display can be reached by inserting
the thermometer approx. 5 cm into the cooking / roasting material. It is
best to insert it in a way that you can read the dial from outside through
the window of the oven. The correct temperature display is shown after
approx. 2 to 3 minutes. Please note that different types of meat require
different core temperatures, so you can safely enjoy the meat. The meat
is optimal to enjoy when the core temperature has been reached and
has held the corresponding number of degrees on the dial for at least

5 minutes.

2. Cleaning

The thermometer is dishwasher-proof and can also be cleaned easily
with dishwashing soap under running water.

3. Specifications

Weight: approx. 46 g

Measuring range: 0 to 300°C/50to 550°F

Accuracy: +10°C

Measures: @62mmxL 157 mm

Material: Housing and probe made of stainless steel,

clip made of stainless steel with silicone




GEFU
Thermomeétre de cuisine m
Numéro d‘article 21780

Nous vous remercions d’avoir choisi le thermométre de cuisine moder-
ne et de haute qualité de la marque GEFU.

Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant l'utilisation du
produit, notamment les instructions de sécurité a respecter. Conservez
cette notice pour la consulter ultérieurement et joignez-la au produit si
vous transmettez ce dernier a un tiers.

Vous trouverez ci-aprés quelques informations importantes relatives a
l'utilisation du thermomeétre.

Instructions de sécurité :

- Tenez les emballages plastiques hors de porté des bébés et des enfants
afin d'éviter tout risque d'étouffement.

- Soyez prudent(e) lorsque vous introduisez la sonde dans la viande.
Risque de blessure.

- Veillez a ce que le thermométre reste hors de portée des enfants. Ils
peuvent se blesser avec la pointe.

- Nettoyez le thermometre avant sa premiére utilisation.

« Attention lorsque vous le retirez aprés rétissage ou cuisson. Le ther-
momeétre est chaud. Utilisez des gants de cuisine pour éviter de vous
braler.

Attention : ne pas utiliser le thermomeétre au four a micro-ondes.

1. Utilisation

Frites dorées, délicieux poisson frit ou donuts pour n'en citer que
quelques-uns : ces plaisirs culinaires proviennent tous de la friteuse. Le
thermomeétre fournit un résultat parfait. Fixer tout simplement avec le
clip directement sur la casserole ou la friteuse pour vérifier facilement si
et quand I'huile a atteint la température idéale d'env. 170-180° C.
Egalement parfait pour mesurer la température de la viande Vous
pouvez déterminer la durée de cuisson optimale. Pour une vérification
continue, laissez le thermometre dans la viande pendant la durée de
cuisson ou de rétissage. Vous obtenez un affichage de température
optimal en introduisant le thermomeétre a env. 5 cm dans les aliments

a cuire/rotir. Placez-le de maniére a pouvoir lire le cadran du dehors

par la vitre du four. Laffichage correct de la température apparait aprés
env. 2 a 3 minutes. Notez que différentes sortes de viande nécessitent
différentes températures de cuisson pour pouvoir étre consommées
sans risques. La viande est parfaitement cuite lorsque la température au
coeur a atteint les degrés correspondants sur le cadran et les a mainte-
nus pendant 5 minutes au moins.

2. Nettoyage

Le thermometre est lavable au lave-vaisselle et peut également étre
facilement nettoyé sous le robinet avec du liquide vaisselle.

3. Caractéristiques techniques

Poids : ca.46g

Plage de températures: 0 bis 300°C/ 50 bis 550°F

Précision des mesures:  +10°C

Dimensions : @62mmxL 157 mm

Matériel : Boitier et capteur en acier inoxydable,
clip en acier inoxydable avec silicone




GEFU
Termometro da cucina
Cod. 21780

Congratulazioni per I'acquisto del nostro moderno termometro da
cucina GEFU di alta qualita.

Prima di utilizzare il prodotto si raccomanda di leggere completamente
le istruzioni d’uso, soprattutto le informazioni di sicurezza, e di attenersi
ad esse. Conservare le istruzioni per consultarle in seguito e consegnarle
all'altro utilizzatore in caso di inoltro o vendita dell’apparecchio.

Qui di seguito troverete importanti informazioni sull’'uso del termome-
tro.

Istruzioni di sicurezza:

«Tenere le pellicole di imballaggio lontano dalla portata dei neonati e
dei bambini, pericolo di soffocamento.

- Attenzione durante l'inserimento della punta nella carne. Pericolo di
lesioni.

« Assicurarsi che il termometro non giunga nelle mani dei bambini,
poiché potrebbero ferirsi con la punta.

« Pulire il termometro prima dell’'uso iniziale.

« Attenzione a quando si estrae il termometro dalla pietanza dopo la fase
di cottura o frittura, perché e bollente. Usare i guanti da forno per non
scottarsi.

Attenzione: non usare il termometro in forni a microonde

1.Uso

Patatine fritte oro-giallo, squisito pesce fritto o per esempio ciambelle -
tutte queste prelibatezze provengono dalla friggitrice. Il termometro da
cucina assicura risultati perfetti. Fissarlo semplicemente alla pentola o
alla friggitrice tramite clip per sapere se e quando il grasso ha raggiunto
la temperatura ideale di ca. 170-180° C.

Adatto anche per misurare anche la temperatura interna della carne.
Ecco come determinare il tempo di cottura ottimale. Per controllare
permanentemente la temperatura, lasciare il termometro nella carne
durante l'intera fase di cottura o frittura. La temperatura ottimale si rag-
giunge introducendo il termometro a una profondita di ca. 5 cm nella
pietanza. Si consiglia di infilarlo in modo da poter leggere il quadrante
dalla finestra del forno. La giusta temperatura viene visualizzata dopo
ca. 2-3 minuti. Tenere presente che i diversi tipi di carne richiedono tem-
perature interne differenti, in modo da poter gustare la carne in modo
sicuro. La carne ¢ ottimale quando la temperatura interna ha raggiunto
e mantenuto per almeno 5 minuti i gradi visualizzati sul quadrante.

2. Pulizia

Il termometro é lavabile in lavastoviglie e puo essere pulito anche in
acqua con un detergente.

3. Dati tecnici

Peso: ca.46g

Campo di misura: Da 0a300°C/da50a550°F

Precisione di misurazione: +10°C

Misure: @62mmxL 157 mm

Materiale: Alloggiamento e sonda di misura in acciaio

inossidabile
Clip in acciaio inossidabile con silicone




GEFU
Termémetro de cocina E

Numero de articulo 21780

Le felicitamos por la compra de nuestro moderno termémetro de cocina
GEFU de alta calidad.

Por favor, lea detenidamente las presentes instrucciones de uso antes de
utilizar este producto, y observe especialmente las instrucciones de se-
guridad. Conserve estas instrucciones para futuras consultas. En caso de
dar el producto a otro usuario, entréguele también estas instrucciones.

A continuacion, le ofrecemos informacion importante sobre el uso del
termémetro.

Instrucciones de s idad

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

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

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

« Limpie el termdmetro antes del primer uso.

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

Precaucion: No utilice el termémetro en el horno microondas.

1. Modo de uso

Ya sean unas patatas fritas apetitosamente doradas, un sabroso pescado
frito o unos esponjosos donuts: todas estas delicias se pueden preparar
en la freidora. El termémetro de cocina le permite obtener resultados
perfectos. Pudiendo fijarse facilmente en el borde de la olla o freidora
con ayuda de un préctico clip, le permite ver en todo momento si el
aceite ha alcanzado la temperatura ideal de 170-180°C.

También es ideal para medir la temperatura interior de la carne, para asi
poder determinar el tiempo 6ptimo de coccidn. Para obtener un control
constante, deje el termémetro en la carne durante todo el proceso de
coccion. Conseguira una indicacion optima de la temperatura, si intro-
duce la aguja unos 5 cm en el alimento a cocinar. Lo ideal es colocar el
termometro de manera que pueda ver la esfera de lectura desde fuera,
através de la puerta de vidrio del horno. La indicacién correcta de la
temperatura se produce tras unos 2 o 3 minutos. Por favor, observe que
los diferentes tipos de carne necesitan diferentes temperaturas internas,
para que se puedan comer de forma segura. La carne esta lista para

ser consumida 6ptimamente, cuando la temperatura interna alcanza y
mantiene durante al menos 5 minutos los grados indicados en la esfera
de lectura.

2. Limpieza

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

3. Datos técnicos

aprox. 46 g

0a300°C/50a550°F
Precision de medicion: +10°C
Dimensiones: @62 mm x 157 mm de largo
Materiales: Cuerpo y sonda en acero inoxidable,

clip en acero inoxidable con silicona




GEFU
Keukenthermometer
Artikelnummer 21780

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van onze moderne en hoogwaar-
dige GEFU keukenthermometer.

Gelieve voor het gebruik deze gebruiksaanwijzing en in het bijzonder de
veiligheidsinstructies volledig door te lezen en deze in acht te nemen.
Bewaar de handleiding om deze later te raadplegen en geef deze mee
wanneer u het product aan een andere gebruiker doorgeeft.

Onderstaand geven wij u belangrijke informatie over het gebruik van de
thermometer.

Veiligheidsinstructies:

« Houd verpakkingsfolie buiten het bereik van baby’s en peuters, er
bestaat verstikkingsgevaar.

« Wees voorzichtig bij het insteken van de doorn in het vlees. Gevaar
voor verwondingen.

- Let erop dat de thermometer niet in kinderhanden geraakt. Zij kunnen
aan de doorn verwondingen oplopen.

« Reinig de thermometer vooraleer deze voor de eerste keer te gebru-
iken.

- Wees voorzichtig bij de verwijdering na het braad- of kookproces. De
thermometer is heet. Gebruik kookhandschoenen om geen brandwo-
nden op te lopen.

Let op: gelieve de thermometer niet in magnetrons te gebruiken

1. Gebruik

Goudgele frietjes, lekkere bakvis of bijvoorbeeld donuts - al deze
lekkernijen komen uit de friteuse. De keukenthermometer zorgt hierbij
voor een perfect resultaat. Eenvoudige bevestiging door middel van een
clip direct aan de pot of aan de friteuse en kijken, of en wanneer het vet
de ideale temperatuur van ca. 170-180°C bereikt heeft.

Ideaal ook voor het meten van de kerntemperatuur van vlees. Zo kunt u
de optimale gaarduur bepalen. Gelieve voor een De optimale tempera-
tuuraanduiding bereikt u wanneer u de thermometer ca. 5 cmin het te
garen/braden gerecht steekt. Het best steekt u hem er zodanig in, dat u
de wijzerplaat langs buiten door het venster van de bakoven kunt afle-
zen. De correcte temperatuuraanduiding volgt na ca. 2 tot 3 minuten.
Gelieve in acht te nemen dat de verschillende vleessoorten uiteenlopen-
de kerntemperaturen nodig hebben opdat u onbedenkelijk van het
vlees kunt genieten. Van het vlees kan optimaal genoten worden indien
de kerntemperatuur minstens 5 minuten lang het betreffende aantal
graden op de wijzerplaat bereikt en aangehouden heeft.

2. Reiniging

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

3.Technische gegevens

Gewicht: ca. 469

Meetbereik: 0 tot 300°C/ 50 tot 550°F
Meetnauwkeurigheid: +10°C

Afmetingen: @62mmx|157 mm

Materiaal: Behuizing en sensor van roestvrij staal,

clip van roestvrij staal met silicone




GEFU
KyXOHHbI TepMOMeTp m
Homep apTukyna 21780

Bnaropapuvm 3a Nokynky Hallero coBpemeHHoro n
BbICOKOKa4eCTBEHHOTO KyXOHHOro Tepmometpa ot GEFU.

Mpexpe yem NPUCTYNUTL K NCNOMb30BaHUIO JaHHOTO Npubopa,
TLIaTeNbHO W13yyunTe PyKOBOACTBO MO ero 3KCryaTaLui v, B YaCTHOCTY,
yKasaHusA no TexHuke 6esonacHocTu. Moxanyincra, coxpaHuTe

3TO PYKOBOACTBO Kak HEOBXOUMYI0 UHCTPYKLMIO 1 Ha byayLiee 1
NpWNoXnTe ero K Nprbopy B Cyyae nepefaun NoCne[Hero Apyromy
nonb3oBaTesnio.

Huxxe NnpnBoAUTCA BaXkHaA MHPOPMALIMA NO UCMONb30BaHMNIO
TepMmomeTpa.

YKasaHuA no Mepam 6e30MacHOC

+ XpaHuUTb yNakoBOUHYIO NNEHKY BHE JOCTYNHOCTI ManeHbKIX AeTeNn,
CyLLecTBYeT ONacHOCTb yAYyLIEHNS.

+ OCTOPOXHO NPV BBEAEHUM MTbl B MACO. OMAacHOCTb MOMyUeHNA TPABM.

« CnepuThb, YTO6LI TEPMOMETP He nomnan B pyKw AeTeir. OHu moryT
NOPaHUTBLCA UFNOVA.

« [TpOMBITb TEPMOMETP Mepes NepBbIM UCMOMb30BaHNEM.

+ OCTOPO’HO MPW BbIHUMAHUV TEPMOMETPA MO OKOHYAHMV KapKu. OH
ropaumii. icnonb3oBaTb NPUXBaTKM BO N36eXaH1e 0XOoros..

BHMMaHMe: HUKOrAa He np Tb Tef TP B p
neun!

1. NMprymMeHeHne

Goudgele frietjes, lekkere bakvis of bijvoorbeeld donuts - al deze
3onoTtncTblit KapTodenb Gppu, BKYcHan 3aneuéHHan poiba nnu,

K npumepy, NOHYMKK - BCe 3T NAaKOMCTBa NPUroTasanBeatTca

BO d)pVITK]pHI/ILle. KyXOHHbIIZ TEPMOMETP NMomMoraeT JOCTUTHYTb

npu 3TOM npeanbHoro pesynbrata. OH Nerko KpenuTca 3axnumom
HernocpeACTBEHHO Ha KacTptone unnm GPUTIOPHILIE U KOHTpoNMpyeT
[IOCTUXKEHWe naearnbHol TemnepaTypbl okono 170-180° C.

TepmoMeTp NPeBOCXOAHO NOAXOANT ANA N3MEPEHNA TeMnepaTypbl
BHYTPU MAca. Taknm 06pa3om, MOXKHO onpeaenuTb onTuManbHoe
BpeMs ero NpurotosneHus. [1na NoCTOAHHOrO KOHTPONA ClneayeT
OCTaBNATb TEPMOMETP Ha NPOTAXEHNW BCEro npouecca NpurotoeieHnAa
nnwwm B mace. ONTUManbHaA MHANKaLMA TeMnepaTypbl AOCTUTaeTCs,
ecnvi TepMOMETP BBEAEH B MPOAYKT MPUMEPHO Ha 5 cm. Jlyulue Bcero
PacronoXnTb ero Tak, YTo6bl UHAUKaLWs Bbina BULHA Yepes CTEKIO
neun. MpaBuibHasA Temnepatypa 0To6pasnTCcA NPUMEpPHO Yepes 2 - 3
MVHYTbI. HenpeMeHHO yuyecTb TOT $aKT, UTo pasnnyHble BUAbI MACa B
TonLe CBOE TPeBYIOT pasnnyHbIX TEMNepaTyp, C TeM YTOGbI MOXHO
6b110 6€30MaCHO YNoTPEBAATL MACO B NiLLy. BKycoBble KauecTsa mAca
ABNAETCA ONTUMAaNbHbIMW, €CNIN HY>KHAA TeMrnepaTypa B ero Toniie
NPOAEPXKNTCA B TEUEHME HE MEHee 5 MUHYT Nocse eé NnoABeHns Ha
undepbnare.

2. Ynctka

TepMOMETP MOXKHO MbITb B MOCYJOMOEUHOI MaLLVHE, a TaKXe MPoCTo
noy NPOTOYHOW BOAOW C MOKLUM CPefjCTBOM

3. TexHMYeCKme xapakTepucTKn

Bec: npum. 46 r

[inanasoH nsmepeHus: 0-300°C/50-550°F

TouHOCTb N3MepeHuA: +10°C

Pazmepbi: @62Mmx 1157 Mm

Martepuan: Kopnyc u nsmeputenbHas Yactb 13

BbICOKOKa4eCTBEHHOW CTanm
3aXKrM 13 BbICOKOKa4eCTBEHHOW CTanu
N CUNNKOHa




GEFU
Termémetro de cozinha
N.odo artigo 21780

Muitos parabéns pode ter adquirido o nosso termémetro de cozinha
GEFU moderno e de alta qualidade.

Antes da utilizagdo do produto, leia completamente este manual de
instrugdes e, sobretudo, as indicagdes de seguranca, e tenha-as em
atencdo. Guarde as instrugdes para poder consultar mais tarde e,

se der o produto a outro utilizador, dé-lhe também as instrucoes.

A seguir, damos-lhe algumas informagdes importantes acerca da
utilizagéo do termometro.

Indicagoes de seguranga

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

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

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

« Limpe o termémetro antes da primeira utilizagao.

« Depois de assar ou cozer, tenha cuidado ao retirar. O termdémetro
estd quente. Utilize luvas de cozinha para nao se queimar.

Atencao: Nao utilizar o termémetro em d

1. Utilizacao

Batatas fritas douradas, peixe panado mais delicioso ou, por exemplo,
Donuts. Todas estas iguarias vém da fritadeira. O termémetro de
cozinha garante um resultado perfeito. Fixagdo simples através

do clipe, diretamente no tacho ou na fritadeira, e observagao se

e quando a gordura atingiu a temperatura ideal de aprox. 170-180 °C.
Ideal para medir a temperatura interior da carne. Assim, pode
determinar o tempo de cocgéo ideal. Para o controlo permanente,
deixe o termémetro na carne enquanto assa e cozinha. A indicagdo

da temperatura ideal é obtida quando insere o termémetro aprox. 5 cm
no alimento a cozinhar. De preferéncia, insira-o de modo a poder ler os
nimeros do mostrador a partir do exterior, através da janela do forno.
Aindicacao da temperatura correta ocorre ap6s aprox. 2 a 3 minutos.
Observe se os diversos tipos de carne exigem temperaturas interiores
diferentes, para que a carne possa ser saboreada com toda a 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.

2. Limpeza

O termometro é adequado para a maquina de lavar louca e também
pode ser lavado em dgua corrente com detergente para a louca.

3. Dados técnicos

Peso: aprox.46 g

Intervalo de medicdo: 0a300°C/50a 550 °F

Precisao de medicao: +10°C

Dimensoes: @62mmxC157 mm

Material: Caixa e sonda de medicao em aco inoxidavel

Clipe de aco inoxidavel com silicone




GEFU
Kokkentermometer m
Artikelnummer 21780

Tillykke med kebet af vores moderne GEFU kekkentermometer af hoj
kvalitet.

For du bruger produktet, skal du laese denne betjeningsvejledning,
specielt sikkerhedsanvisningerne, omhyggeligt og folge dem.
Opbevar vejledningen til fremtidig reference, og giv den videre,
hvis du videregiver produktet til en anden bruger.

Efterfolgende fér du nogle vigtige informationer om brug af termometeret.

Sikkerhedsanvisninger

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

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

+ Opbevar termometeret utilgaengeligt for barn. De kan komme til skade
pa spidsen.

« Rens termometeret inden ferste brug.

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

Bemaerk: Termometeret kan ikke tale mikroovne.

1. Anvendelse

Gyldne pommes frites, lekker stegt fisk eller fx donuts - alle disse
laekkerier bliver friturestegt. Kekkentermometeret sorger her for et
perfekt resultat. Kan nemt klemmes fast pé kanten af gryden eller
frituregryden, sa du kan se, hvornar fedtet har den rigtige temperatur
pa ca. 170-180°.

Ogsa praktisk til at male kernetemperaturen i ked. Saledes 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 kedet.
Det er bedst at stikke det i saledes, s& du kan laese maleskiven udefra
gennem ovnvinduet. Den korrekte temperatur vises efter ca. 2 til

3 minutter. Bemaerk, at de forskellige typer ked kraever forskellige
kernetemperaturer, s& du kan nyde kodet sikkert. Kedet kan nydes
optimalt, nar kernetemperaturen har ndet og opretholdt den tilsvarende
grad pa maleskiven i mindst 5 minutter.

2.Rengoring

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

3.Tekniske data

Veegt: ca.46g

Maleomrade: 0 til 300 °C/ 50 til 550 °F
Malengjagtighed: +10°C

Mal: @62mmxL157 mm
Materiale: Hus og felerspids i rustfrit stal

Klemme i rustfrit stal med silikone




GEFU
Termometr kuchenny
Numer artykutu 21780

Gratulujemy zakupu naszego nowoczesnego i wysokiej jakosci
termometru kuchennego GEFU.

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu zapoznaj sie z niniejszg
instrukcjg obstugi, a w szczegdlnosci z instrukcjami dotyczacymi
bezpieczenstwa. Zachowaj instrukcje do wgladu i przekaz jg wraz

z produktem, jesli przekazujesz go innemu uzytkownikowi.

Ponizej przedstawiamy kilka waznych informacji dotyczacych
uzytkowania termometru.

Wskazowki bezpieczenstwa

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

« Zachowaj ostroznos¢ podczas wktadania trzpienia do miesa.
Ryzyko skaleczenia sie.

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

« Wyczysc¢ termometr przed pierwszym uzyciem.

« Zachowaj ostroznos¢ podczas wyjmowania po pieczeniu lub
gotowaniu. Termometr jest goracy. Uzywaj rekawic kuchennych,
aby nie poparzyc sie.

Uwaga: Nie uzywaj termometru w kuchenkach mikrofalowych.

1. Uzycie

Na przyktad ztocistozotte frytki, smaczne smazone ryby lub

paczki - wszystkie te przysmaki pochodza z frytkownicy. Termometr
kuchenny zapewnia tu doskonate rezultaty. Wystarczy przymocowac

go bezposrednio do garnka lub frytkownicy za pomoca zatrzasku

i sprawdzi¢, czy i kiedy ttuszcz osiggnat idealng temperature okoto
170-180 °C.

Idealny réwniez do pomiaru temperatury we wnetrzu kawatka miegsa.
Mozesz okresli¢ optymalny czas gotowania. Aby zapewnic statg kontrole,
pozostaw termometr wtozony w kawatek migsa podczas catego procesu
pieczenia i gotowania. Optymalne wskazanie temperatury uzyskasz,
gdy wiozysz termometr na okoto 5 cm do potrawy, ktéra ma by¢
gotowana/pieczona. Najlepiej, gdy wtozysz go tak, aby mozna byto
odczytac tarcze z zewnatrz przez okno piekarnika. Prawidtowe
wskazanie temperatury zostanie wyswietlone po ok. 2 do 3 minut.
Pamietaj, ze r6zne rodzaje miesa wymagaja réznych temperatur

w swoim wnetrzu, aby mozna byto bezpiecznie nim delektowac sie.
Mieso najlepiej smakuje, gdy temperatura jego wnetrza osiaggnie

i utrzyma odpowiednia liczbe stopni na pokretle przez co najmniej

5 minut.

2. Czyszczenie

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

3. Dane techniczne

Waga: ok.46g

Zakres pomiaru: 0 do 300°C/50do 550 °F
Dokfadnos¢ pomiaru: +10°C

Wymiary: @62 mm xdh 157 mm

Materiat Obudowa i czujnik pomiarowy ze stali

nierdzewnej
Zatrzask ze stali nierdzewnej z silikonem




GEFU
Kuchyrisky teplomér ﬂ
Objednaci ¢islo 21780

Srdecné blahoprejeme k zakoupeni naseho moderniho a kvalitniho
kuchynského teploméru GEFU.

Pred pouzivanim produktu si prosim peclivé prectéte tento navod

k obsluze, zejména bezpecnostni pokyny, a dodrzujte je. Uschovejte
si navod pro nahlédnuti a pfipadné ho predejte dalsim uzivatelim
spole¢né s produktem.

Nize Vam nabizime nékolik dulezitych informaci pro pouzivani
teploméru.

Bezpecnostni pokyny

« Zabrante pfistupu batolat a malych déti k balicim féliim, hrozi
nebezpeci uduseni.

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

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

« Pfed prvnim pouzitim teplomér ocistéte.

« Pfi vytahovani teploméru po peceni nebo vafeni postupujte opatrné.
Teplomeér je horky. Pouzijte kuchynské rukavice, abyste se vyhnuli
popaleni.

Pozor: Nepouzivejte prosim teplomér do trouby v mikrovinnych

troubach.

1. Pouziti

Zlatavé hranolky, lahodna pecend ryba nebo napfiklad donuty —
viechny tyto pochoutky pochazi z fritézy. Kuchyisky teplomér se pfitom
postaré o perfektni vysledek. Po snadném upevnéni pomoci klipu pfimo
na hrnec nebo fritézu uvidite, zda a kdy dosédhne tuk idedlni teploty

cca 170-180 °C.

Idedlni pomucka také pro méfeni teploty v jadie masa. Muzete tak urcit
optimélni dobu peceni. 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
vareného / pe¢eného masa. V idealnim piipadé ho zapichnéte tak,
abyste vidéli ciselnik zvenku pfes okno trouby. Spravné zobrazeni
teploty se objevi cca po 2 az 3 minutach. Nezapomenite prosim, ze rlizné
druhy masa vyzaduji riizné teploty jadra, abyste si mohli maso bez obav
vychutnat. Maso si optimalné vychutnéte, pokud byla teplota jadra na
ciselniku dosazena a zachovana nejméné po dobu 5 minut.

2. Cigténi

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

3. Technické udaje

Hmotnost: ccad6g

Méfici rozsah: 04az300°C/50az550 °F

Pfesnost méfeni: ~ +10°C

Rozméry: @62mmxD 157 mm

Materidl: Pouzdro a méici ¢idlo z nerezové oceli

Svorka z nerezové oceli se silikonem




GEFU
Kuchynsky teplomer
Cislo produktu 21780 m

Gratulujeme k zakupeniu nasho moderného a kvalitného kuchynského
teplomera GEFU.

Pred pouzitim vyrobku si pozorne precitajte cely tento ndvod na
obsluhu (a najma bezpecnostné pokyny) a riadte sa prislusnymi
pokynmi. Uschovajte si tento ndvod na nahliadnutie a odovzdajte
ho spolu s vyrobkom, pokial vyrobok postupite inému pouzivatelovi.

Nizsie uvadzame niekolko dolezitych informacii tykajucich sa pouzivania
teplomera.

Bezpecnostné pokyny

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

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

- Zaistite, aby sa teplomer nedostal do rik detom. Hrot vas moze
poranit.

« Pred prvym pouzitim teplomer umyte.

« Pri vyberani teplomera po dokonceni pecenia alebo varenia postupujte
opatrne. Teplomer je horuci. PouZite rukavice na pecenie alebo
chinapky, aby ste zabranili popéleniu.

Pozor: Teplomer nepouzivajte v mikrovinnych rarach.

1. Pouzitie

Zlatisté hranolky, chutnd vyprazana ryba alebo napriklad 3isky - vietky
tieto dobroty vznikaju vo fritéze. Kuchynsky teplomer sa pritom postara
o dokonaly vysledok. Jednoducho teplomer uchytte pomocou spony
priamo na hrnci alebo na fritéze a sledujte, ¢i a kedy dosiahne tuk
idealnu teplotu medzi 170 - 180 °C.

Teplomer je idedIny aj na merania vnutornej teploty masa. Vdaka tomu
moézete urdit optimalnu dizku pecenia. Pre nepretrzitd kontrolu nechajte
teplomer pocas celej doby pecenia a varenia v mase. Optimalne
stanovenie teploty dosiahnete vtedy, ked'teplomer zapichnete do
varenej/pecenej suroviny do hibky cca 5 cm. Ideélne ho zapichnite tak,
aby bol ¢iselnik citatelny cez okienko rury. Spravny teplotny udaj sa
zobrazi cca po 2 az 3 minutach. Myslite, prosim, na to, ze rozne druhy
mésa vyzaduju rozdielne vnutorné teploty a to je dolezité, aby ste si
mohli méso vychutnat bez obav. Maso je optimélne si vychutnat vtedy,
ked vnutorna teplota dosiahla prislusny stupen na ciferniku a zotrvala
na nom aspon 5 minut.

2. Cistenie

Teplomer moézete umyvat v umyvacke riadu, ale taktiez ho mézete lahko
vydistit pod te¢tcou vodou pomocou cistiaceho prostriedku.

3.Technické udaje

Hmotnost: ccad6g

Rozsah merania:  0az300°C /50 az 550°F

Presnost merania:  +10°C

Rozmery: @62 mm x dizka 157 mm

Material: Telo a meraci snimac z uslachtilej ocele
Spona z uslachtilej ocele so silikénom




GEFU
Kuhinjski termometer sL
Stevilka artikla 21780 -

Cestitamo vam za nakup nasega sodobnega in kakovostnega
kuhinjskega termometra GEFU.

Pred uporabo izdelka v celoti preberite ta navodila za uporabo in Se
posebej 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.

Varnostni napotki

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

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

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

« Pred prvo uporabo ocistite termometer.

« Pri odstranjevanju po pecenju ali kuhanju bodite previdni.
Termometer je vro¢. Uporabite kuharske rokavice, da se ne opecete.

Pozor: Termometra ne uporabljajte v mikrovalovnih napravah.

1. Uporaba

Zlato zapeceni ocvrti krompir, okusno zapecena riba ali na primer krofi

- vse te dobrote prihajajo iz friteze. Kuhinjski termometer pri tem skrbi
za popolni rezultat. Pritrdite ga preprosto na posodo ali fritezo s sponko
in opazujte, ¢e in kdaj mast doseZe idealno temperaturo 170-180 °C.
Idealen je tudi za merjenje temperature sredice mesa. Tako lahko
dolocite optimalen cas 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¢ne temperature sredice. Meso lahko optimalno uzivate,
Ce je temperatura sredice dosegla in vsaj 5 minut ohranjala ustrezno
Stevilo stopinj na Stevil¢nici.

2 Ciscenje

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

3. Tehni¢ni podatki

Teza: pribl. 46 g

Merilno obmocgje: od 0 do 300 °C/od 50 do 550 °F

Natancnost merjenja: +10°C

Mere: @62mmxD 157 mm

Material: Ohisje in senzor sta izdelana iz nerjavnega
jekla

Sponka iz nerjavnega jekla s silikonom




GEFU
Kuhinjski termometar m
Broj proizvoda 21780

Cestitamo vam na kupnji naseg modernog i visokokvalitetnog
kuhinjskog termometra GEFU.

Prije upotrebe proizvoda u potpunosti procitajte ove upute za upotrebu,
a osobito sigurnosne napomene, i pridrzavajte ih. Sacuvajte 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.

Sigurnosne upute

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

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

« Pazite da termometar ne dospije u djecje ruke. Trn vas moze ozlijediti.

« Prije prve upotrebe ocistite termometar.

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

Paznja: Nemojte upotrebljavati termometar
u mikrovalnim peénicama.

1. Upotreba

Zlatnozuti krumpirici, ukusna pecena riba ili primjerice krafne — sve

te delicije dolaze iz friteze. Pritom kuhinjski termometar osigurava
savrsen rezultat. Jednostavno pricvrstite pomocu kopce izravno

na lonac ili fritezu i pratite kada mast dosegne savrienu temperaturu
od cca 170-180 °C.

Savrseno i za mjerenje temperature jezgre mesa. Tako mozete

odrediti optimalno vrijeme pecenja. Za dugotrajnu kontrolu ostavite
termometar tijekom ¢itavog postupka pecenja i kuhanja u mesu.
Optimalan prikaz temperature postici cete kada utaknete termometar
cca 5 cm u namirnice koje pecete/kuhate. Najbolje ih umetnite tako da
mozete oditati prikaz s vanjske strane kroz prozor pecnice. Toc¢an prikaz
temperature uslijedit ¢e nakon cca dvije do tri minute. Obratite paznju
na to da razli¢ite vrste mesa trebaju razlic¢ite temperature jezgre da biste
mogli bezbrizno uzivati u mesu. U mesu mozete optimalno uzivati kada
temperatura jezgre postigne i najmanje pet minuta drzi odgovarajucu
razinu na prikazu.

2. Cis¢enje
Termometar je prikladan za pranje u perilici za posude i moze se
jednostavno distiti pod mlazom vode s deterdzentom.

3. Tehnic¢ki podaci

Tezina: ccad6g
Mjerno podru¢je: 0 do 300 °C/ 50 do 550 °F
Tocnost mjerenja: 10 °C

Dimenzije: @62mmxD 157 mm
Materijal: Kuciste i senzor izradeni od nehrdajuceg
celika

Kopca od nehrdajuceg celika sa silikonom




GEFU
Konyhai héméré m
Cikkszam: 21780

Szivbél gratuldlunk a modern, minéségi GEFU konyhai héméré
megvasarlasahoz.

A termék hasznalata el6tt feltétlendl olvassa el a teljes kezelési
utmutatot, kiilonosen a biztonsagi eldirasokat, és tartsa be 6ket.
Az Utmutatdt 6rizze meg késébbi felhasznalasra, és adott esetben
a termékkel egytt adja tovabb az Uj gazdajanak.

A tovabbiakban néhany fontos informaciot talal a héméré hasznalatéra
vonatkozéan.

Biztonsagi eléirasok

« A csomagolas részét képezé foliat tartsa tavol a csecseméktdl és
kisgyerekektdl, mert fulladasveszélyes.

- Legyen 6vatos, amikor a husba szurja a tiiskét. Sériilésveszély.

- Ugyeljen, hogy a h6méré gyerekek kezébe ne kerdiljén. A tiiske
sériiléseket okozhat.

« A h6mérét elsé hasznalat el6tt tisztitsa meg.

« Sttés vagy f6zés utan dvatosan vegye ki. A h6mérdé ilyenkor forré.
Hasznaljon edényfogo kesztylit, nehogy megégesse magat.

Figyelem: a hémérétne h alja mikrohullamu siit6b

1. Hasznélat

Aranysarga stilt krumpli, izletes siilt hal vagy példaul fank - ez a sok
finomsag mind a fritézben késziil. Ennek soran a konyhai héméré
gondoskodik a tokéletes eredményrél. A csiptetével egyszerlien az
edényre vagy a frit6zre erésithetd, igy lathatja, hogy a zsiradék mikor

éri el az idedlis 170-180 °C-os hémérsékletet.

Nagyon jol hasznélhato a husok belsé hémérsékletének mérésére is.
Ezaltal meghatarozhato a siités idealis ideje. A folyamatos ellenérzéshez
a sttés, parolas teljes ideje alatt tartsa a hémérét a husban.

A hémérséklet kijelzése akkor a legpontosabb, ha a hémérét kb. 5 cm-re
mélyen szurja a siiltbe. A legjobb, ha Ugy szurja bele, hogy a szamlapot
a sutd ablakan keresztul kiviilrél le lehessen olvasni. A pontos
hémérséklet kb. 2-3 perc utén olvashato le. Kérjik, vegye figyelembe,
hogy a kiilonboz6 husfajtaknal kiilonb6zé belsé hémérséklet sziikséges,
hogy a fogyasztasuk biztonsagos legyen. A hus akkor a legizletesebb,
ha a belsé hémérséklete elérte a szamlapon jelzett megfelelé
hémérsékletet, és legalabb 5 percig ilyen hémérsékleten van.

2. Tisztitas

A héméré mosogatégépben moshatd, de egyszerlien mosogatészerrel
folyo viz alatt is elmoshato.

3. M(iszaki adatok

Témeg: kb. 46 g

Mérési tartomany: 0-300 °C/50-550 °F

Mérési pontossdg: +10°C

Méret: @62mmxH 157 mm

Anyag: Rozsdamentes acél hdz és szonda
Rozsdamentes acél csiptetd szilikonnal




GEFU
Termometru de bucétarie m
Numar articol: 21780

Felicitdri pentru achizitionarea termometrului nostru de bucatarie GEFU
modern si de inalta calitate.

inainte de a utiliza produsul, vd rugam sa cititi integral aceste
instructiuni de utilizare, in special instructiunile de sigurantg, si sa le
respectati in timpul utilizarii. Pastrati instructiunile pentru utilizare
ulterioara si predati-le impreuna cu produs, daca dati produsul unui alt
utilizator.

Mai jos veti gasi cateva informatii importante privind utilizarea
termometrului.

Instructiuni de sigurantd

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

- Aveti grija cand introduceti tija in carne. Risc de vatamare!

« Nu lasati termometrul la indemana copiilor. Tija poate s& ii raneasca.

- Curatati termometrul inainte de a-I utiliza pentru prima data.

« Scoateti cu grija dupad de prdjiti sau gatiti alimente. Termometrul este
fierbinte. Folositi manusi de bucatarie pentru a evita sa va ardeti.

Atentie: Va rugam sa nu utilizati termometrul in cuptoare
cu microunde.

1. Utilizare

Cartofi prajiti aurii, peste prajit delicios sau gogosi, de exemplu - toate
aceste delicatese sunt preparate in friteuza. Termometrul de bucatarie
asigura rezultate perfecte. Pur si simplu atasati direct la tigaie sau la
friteuza cu ajutorul clemei, pentru a verifica daca grasimea a atins
temperatura ideald de aproximativ 170-180° C.

De asemenea, este ideal si pentru masurarea temperaturii interioare

a carnii. Acest lucru va permite sa determinati timpul optim de gatire.
Pentru un control permanent, va rugam sd ldsati termometrul in carne
pe durata intregului proces de prajire si calire. Pentru afisarea optima

a temperaturii introduceti termometrul la 0 adancime de aproximativ

5 cm in alimentul care urmeaza sa fie gatit/prajit. Cel mai bine este daca
il introduceti astfel incat sa puteti citi cadranul din exterior prin fereastra
cuptorului. Temperatura corecta poate fi citita dupa aproximativ 2 pana
la 3 minute. Va rugam sa retineti ca diferitele tipuri de carne necesita
temperaturi interioare diferite, pentru a putea fi consumate in siguranta.
Carnea are cel mai bun gust atunci cand temperatura din interior a atins
valoarea indicaté pe cadran, si este mentinut la aceasta valoare timp de
cel putin 5 minute.

2. Curatarea

Termometrul poate fi spalat in masina de spalat vase si poate fi,
de asemenea, curatat cu usurinta sub jet de apa cu detergent de vase.

3. Date tehnice

Greutate: aprox.46 g

Domeniul de masurare: 0 pana la 300°C/ 50 pana la 550°F
Precizia de masurare: +10°C

Dimensiuni: @62mmxL 157 mm

Material: Carcasa si sonda din otel inoxidabil

Clema din otel inoxidabil cu silicon




GEFU
KyXHEHCKI TepMOMETbP m

KartanoxeH Homep 21780

CobppaeyHo Bu nosgpasasame 3a NOKymnkaTta Ha Halna MOAEPeH
1 BUCOKOKAYeCTBEH KyXHeHCKMN TepmomeTbp GEFU.

Mpepu ynotpe6a Ha NpoayKTa NpoyeTeTe LANATa MHCTPYKLMA 3a
ynoTtpeba, 1 no-cneyuanHo ykasaHuaTa 3a 6e30nacHoOCT, 1 r1 cnasgaiite.
3anaseTe UHCTPYKLMATa 3a CNpaBKa U A NpefjaliTe 3ae[jHO C NPOAYKTa Ha
eBeHTyaneH apyr notpeburen.

Mo-gony Bu npeaocTaBsame BaxkHa nHdopmaums 3a yrnorpeba Ha
TepMoMeTbpa.

YKa3zaHus 3a 6e3 ICHOC

« [pbKTe ONakoBbYHOTO $ONO Aaneye oT 6eGeTa v Manku aeua,
ThI1 KaTO CbLLUECTBYBA OMNACHOCT OT 3aAyLUaBaHe.

- Bbete BHUMaTENHM Npy 3a60KAaHe Ha LWMMNa B MecoTo.
OnacHOCT OT HapaHABaHe.

+ BHMMaBaiiTe TepMOMETBHPBT Aa HEe NOMaAHe B pbLETe Ha AeTe.
To MOXe Aa ce HapaHu ¢ wuna.

« MouncTeTte TepMOMETbpa Npeay Mbpseata ynoTpeda.

« BHMaBaiiTe Npu N3BaXKAaHETO CIef MeYeHe Ui roTBeHe.
TepmoMeTbPBT € ropely. M3nonssaiite KyXHEHCKN PbKaBULM,
3a fla He ce u3ropure.

BHumaHwme: He Te Tep TbpaB p
ypeau.

1.Ynotpeba

31aTUCTOXBATU MbPXKeHN KapTodu, BKYCHa MbpKeHa prba nnv
HanprmMep NOHUYKY — BCUYKY Te3W BKYCOTUM M3MIN3AT OT GPUTIOPHUKA.
KyXHEHCKUAT TEPMOMETBP Ce rpUKK 3a UfeanHna pesyntar. lpocTto
3aKpenerTe WunKaTta JUPEKTHO KbM TeHAXKepaTa nnu GpuTIopHUKa

1 HabnofaBanTe fanu 1 Kora MasHuHaTa e JOCTUrHe naeanHata
Temnepatypa oT ok. 170 - 180 °C.

VpeaneH cbluo 1 3a U3MepBaHe Ha BbTPeLLHaTa TemnepaTypa

Ha meco. [10 TO31 HaumH MoXeTe Aa onpeaenuTe onTuManHaTa
NPOAB/KUTENHOCT Ha rOTBeHe. 3a MOCTOAHHA NPOBEPKa OCTaBeTe
TepMoMeTbpa 3a60AeH B MECOTO Npe3 LANOTO Bpeme Ha neyeHe

1 roteeHe. ONTUMaNHO N3MepBaHe Ha TemnepaTypata ce nocTura,
KOraTo TepMOMETBbPBT € 3ab0ofieH Ha OK. 5 cm B NpoayKTa 3a roteeHe/
neveHe. Han-go6pe ro 3a6ogete Taka, ue undepbnaTsT Aa Moxe

[la ce BK/la OTBBH Npe3 npo3opeLla Ha pypHata. Moka3BaHeTo Ha
npasuHaTa Temnepatypa 3anousa cnep ok. 2 Ao 3 MuHyTv. Mons,
nMainTe Npeasmna, Ye pasnuyHuTe BUAOBE MECO U3NCKBAT PasnYHN
BBTPELUHM TeMMNepaTypu, 3a Aa Ce NOMYUN Halt-AOBPUAT BKYC Ha MECOTO.
MecoTo UMa onTManeH BKyc, KoraTo BbTpellHaTa TemnepaTypa
JIOCTUTHE 1 Ce 3a[ibPXM MOHE 3a 5 MUHYTW Ha CbOTBETHUTE rpajycn
BbpXy undepbnara.

2.TMounctBaHe

TepMOMETbPBT € NoAXOAALY 32 MOYMCTBAHE B MUANHA MaLUVHA Y MOXe
NecHo [a ce U3MKBa noj Tevalla Boga C npenapar 3a MUeHe.

3. TexHMYeCKn JaHHN

Terno: oK.46 g

[lnanasoH Ha nsmepsaHe: 0 go 300 °C/50 go 550 °F

TouHOCT Ha n3mepBaHe: +10°C

Pazmep: @62mmx /157 mm

Matepuan: Kopryc 1 n3amepBatesiHa coHfja OT
HepbX/Jaema CToMaHa
LLnnka oT HepbX/aaema CToMaHa CbC CUMKOH




