1. Wskazéwki dotyczace bezpieczeristwa i pielegnacji

1. 0sobom o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej lub nieposiadajacym
doswiadczenia i/lub wiedzy nie wolno uzywac bezprzewodowego termometru kuchennego, chyba
7e 53 kontrolowane i instruowane przez opiekuna.

2. Produkt wraz z akcesoriami nie jest zabawka. Bezprzewodowy termometr kuchenny i sonde
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

3. Nie naraza¢ bezprzewodowego termometru kuchennego na silne wibracje, wysokie temperatury
lub wysoka wilgotnos¢ i unikac silnych obciazeri mechanicznych.

4. Bezprzewodowy termometr kuchenny nalezy przechowywaci uzytkowac jedynie w suchym
otoczeniu.

5. Podczas obchodzenia sig z sond postepowac ostroznie, poniewaz jest ona spiczasta.

6. Sonde utrzymywac w czystosci, poniewaz ma ona kontakt z zywnoscia.

7. Nigdy nie uzywac odbiornika i nadajnika w zamknigtym piekarniku, grillu lub kuchence.

8. Sonda moze by¢ uzywana jedynie do maksymalnej temperatury 250°C (482°F). W przypadku
temperatur wynoszacych ponad 250°C (482°F) zachodzi ryzyko uszkodzenia. PAMIETAJ: w grillach
wyposazonych w zamykane pokrywy szybko powstaja temperatury siegajace ponad 250°C (482°F).

9. Po zakoriczeniu uzytkowania sonda moze by¢ goraca. Wyciagnac czujnik z potrawy za pomoca
rekawicy kuchennej i ostudzic przed rozpoczeciem czyszczenia, aby unikna¢ oparzen.

10. Wymagane jest stosowanie wfasciwego typu baterii i wktadanie ich zawsze zgodnie z ukfadem

biegundw.

11. Zuzyte baterie nalezy zawsze wymienia¢ na nowe tego samego typu. Pod zadnym pozorem nie
uzywac baterii z widocznymi uszkodzeniami — moze dojs¢ do przegrzania lub wybuchu.

12. Nigdy nie nalezy zwierac baterii, rozbiera ich na czesci lub wrzucac do ognia. Niebezpieczenistwo
wybuchu!

13. Baterie uzywane w bezprzewodowym termometrze kuchennym nie nadaja sie do powtérnego
fadowania.

14. Jezeli bezprzewodowy termometr kuchenny nie jest uzywany przez dtuzszy czas, nalezy wyjac
baterig, aby uniknac uszkodzen spowodowanych ich ewentualnym wyciekiem.

15. Baterie nalezy wymienic na nowa, gdy informacje ukazujace sie na wyswietlaczu LCD staja sie
niewyrazne. Prosze zwrdcic uwage na przyjazng dla srodowiska utylizacje baterii w punkcie
Utylizacja baterii.

16.W przypadku uszkodzenia bezpr Joweg kuchennego nalezy zaprzestac uzywa-
nia urzadzenia i zleci¢ jego naprawe fachowcowi lub skontaktowac sie z naszym dziatem obstugi
klienta. Bezprzewodowego termometru nie nalezy samodzielnie rozktadac na czesci i naprawiac,
ingerencja w urzadzenie spowoduje wygasniecie gwarangji.

Wskazéwki pielegnacyjne: B

(yfrowy bezprzewodowy termometr kuchenny HANDI nie jest przeznaczony do mycia w zmywarce.

Nie zanurzac termometru w ptynach i uwazaj, aby do panelu z przyciskami lub nadajnika nie

przedostaty sie zadne ptyny. Nie dotykac panelu z przyciskami mokrymi rekoma. Bezprzewodowy

termometr kuchenny mozna przetrze¢ wilgotna szmatka.

Wymiana baterii:

Odbiornik

« Przesunac pokrywke komory baterii na tylnej stronie odbiornika i wyjac baterie. Prosze takze

stosowac sie do wskazowek w punkcie Utylizacja baterii.

« Umiesci¢ dwie nowe baterie (AAA) w komorze baterii zgodnie z polaryzacja.

- Ponownie zasuna¢ pokrywe komory baterii.

Nadajnik

« Przesunac pokrywke komory baterii na dolnej stronie nadajnika i wyjac baterie. Prosze takze

stosowac sie do wskazowek w punkcie Utylizacja baterii.

« Umiesci¢ dwie nowe baterie (AAA) w komorze baterii zgodnie z polaryzacja.

- Ponownie zasunac pokrywe komory baterii.

Utylizacja baterii C €

Baterii nie nalezy wyrzucac do odpadéw domowych. Kazdy uzytkownik

jest prawnie zobowiazany do zwrotu zuzytych baterii. Zuzyte baterie mozna utylizowac w

publicznych punktach zbidrki w gminie lub w kazdym innym miejscu, w ktérym sprzedawane s tego

rodzaju baterie.
Utylizacja cyfrowego minutnika E
Symbol umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie powinien by¢
traktowany jako zwykty odpad domowy, lecz powinien by¢ oddany w punkcie zbidrki w celu recyklin-
qu sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Aby uzyskac wiecej informacji nalezy skontaktowac sie z
lokalnymi wiadzami, firma zajmujaca sie usuwaniem odpadéw komunalnych lub sklepem, w ktérym
zakupiono produkt.
2. Przeznaczenie i uzytkowanie
Dziekujemy za zakup cyfrowego bezprzewodowego termometru kuchennego. Urzadzenie zostato

jek w celu moni i y wewnatrz roznych rodzajow miesa i jest wypo-

sazone w minutnik z funkcja alarmu stuzacym do kontrolowania czasu gotowania.
Bezprzewodowy termometr kuchenny jest przeznaczony wytacznie dla prywatnych gospodarstw
domowych i nie moze byc uzywany do celéw komercyjnych. Uzywac urzadzenia jedynie zgodnie
z przeznaczeniem. Czujnik bezprzewodowego termometru kuchennego jest przeznaczony do pie-
kanika i grilla. Nie uzywac czujnika w kuchence mikrofalowej. Prosze zachowac instrukcje obstugi i
opakowanie na wypadek pytan pojawiajacych sie w przysztosci oraz w celu pézniejszego uzytkowania
i dofaczy¢ ja do produktu w razie jego przekazania osobom trzecim.
3. Zakres dostawy
« 4 x baterie 1,5V typu LRO3 (AAA) (po 2 w nadajniku i 2 w odbiorniku)
- Nadajnik
« Odbiornik
«Sonda
« Instrukgja obstugi
« Informagje producenta zgodnie 2 § 18 ust. 4 ElektroG
4. Specyfikacgje
« Graficznie przedstawiony wybdr 8 rodzajow mies i ich domyslnie ustawione temperatury
« Czestotliwos¢ 433,92 MHz
« Zasieg 20 m (otwarta przestrzen)
« Zakres pomiarowy od 0° Cdo 250° C/32° F do 482°F
Wyswietl p y z mozliwoscig przefaczania pomiedzy °Ci °F
« Minutnik z funkga alarmu maks. 99 minut i 59 sekund
« Tworzywo sztuczne / wysokiej jakosci stal nierdzewna
Nadajnik:
- Zasilanie 2 x baterie LRO3 (AAA)
+Waga (bez baterii) 40 g
«Wymiary 9,5x7x2,5m
Odbiornik:
- Zasilanie 2 x baterie LRO3 (AAA)
+Waga (bez baterii) 77 ¢
«Wymiary 12x5,5x3 cm
5. Deklaracja zgodnosci UE
GEFU Innovation + Logistic GmbH niniejszym deklaruje, ze urzadzenie radiowe cyfrowy bezprze-
wodowy termometr kuchenny HANDI, nr artykutu 21850, jest zgodne z dyrektywami 2014/53/UE i
2011/65/UE. Petna tres¢ deklaracji zgodnosci UE jest dostepna pod nastepujacym adresem:
www.gefu.com/k21850.pdf
6. Wyswietlacz i elementy obstugi
1. Minuty MIN
2. Sekundy SEC
3. Start/stop S/S
4. Reset minutnika CLEAR
5. Ustawiona temperatura docelowa 0N I off

Tylna strona:
Przycisk POWER

6. Zmierzona temperatura sondy 12

7. Przycisk wyboru rodzaju migsa MEAT

8. Przycisk przetaczania wyswietlania temperatury MODE -
9. Przycisk wyboru stopnia wysmazenia TASTE (

10. Wyswietlenie rodzajéw miesa e

11. Wyswietlenie stopnia wysmazenia Spodniai tylna strona: Ry

12. Wyswietlenie minutnika Wyhér kanatu

13. DiodaLED 1 3 3 —

14. Sonda ze stali nierdzewnej

7. Pierwsze uzycie

« Przed kazdym uzyciem sprawdzic produkt pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie nalezy uzywac
cyfrowego bezdotykowego termometru kuchennego w przypadku jego widocznych uszkodzen.

« Czuta koricdwka sondy jest zabezpieczona ochronng nasadka. Przed kazdym uzyciem nalezy ja
usunac i ponownie natozy¢ na sonde po zakoriczeniu uzytkowania i czyszczeniu.

« Przed uzyciem sonde nalezy wyczysci¢ wilgotna szmatka. Prosze takze stosowac sie do wskazowek
w punkcie Czyszczenie.

« Przed pierwszym uzyciem bezprzewodowego termometru kuchennego na ekranie znajduje sie folia
ochronna. Nalezy usunac ja przed pierwszym uzyciem.

« Przed pierwszym uzyciem baterie bezprzewodowego termometru kuchennego w nadajniku i
odbiorniku s3 chronione za pomoca folii ochronnej. Nalezy usunac j3 przed pierwszym uzyciem.
Prosze takze stosowac sie do wskazéwek w punkcie Wymiana baterii.

8. Uwagi:

+ Dioda LED: Dioda LED na nadajniku miga, gdy urzadzenie jest wiaczone i gotowe do nadawania
sygnatu.

« Zasady nadawania sygnatu przez nadajnik: Dopéki czujnik nie wykryje zmian temperatury, nadajnik
przekazuje sygnat o temperaturze co 30 sekund. Jesli czujnik wykryje roznice temperatur wynoszaca
ponad 1° C, nadajnik przesyta sygnat.

« Jesli mieso jest cierisze niz 2 cm, szybciej sie wysmazy.

W przypadku ciedszego migsa pomiar temperatury wysmazenia jest trudniejszy.

« Sondy nie nalezy umieszczac w thuszczu ani bezposrednio w kosci. Aby sprawdzi¢, czy mieso jest
réwnomiernie wysmazone, czujnik nalezy umieszczac w réznych miejscach.
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« Przesunac regulator kanatéw na nadajniku na wybrany kanat (system wielokanatowy 1, 2, 3).

« Przesunac przycisk ,POWER" nadajnika (na dolnej stronie) w kierunku,,ON".

Po whaczeniu nadajnika w srodku miga dioda LED, ktéra wskazuje na mozliwos¢ odbioru danych
dotyczacych temperatury.

« Umiescic sonde w gniezdzie znajdujacym sie na prawym boku cyfrowego nadajnika.

« Przesunac przycisk ,POWER” odbiornika (na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku,, ON". Rozlegnie sie
krétki sygnat dzwiekowy.

« 0dczekac, az odbiornik wyswietli kanat, ktdry zostat wstepnie ustawiony na nadajniku (w dolnej
czesci wyswietlacza, w zaleznosci od wybranego kanatu, pojawia sie CH01-03).

« Jesli odbiornik na wyswietli kanatu ustawionego na nadajniku w ciagu 30 sekund, urzadzenie nalezy
ponownie wlaczy¢, nacisnac i przytrzymac przycisk S/S (reset urzadzenia) przez 3 sekundy, az do
ustyszenia sygnatu — kanat ponownie ustawi sie na odbiorniku i bedzie przez chwile widoczny na
wyswietlaczu. W przypadku korzystania z kilku urzadzer zmieni¢ kanat na nadajniku.

« Wprowadzi¢ koicowke sondy do Srodka potrawy, ktérej temperatura ma zostac zmierzona, aby moc
dokfadnie sprawdzi¢ temperature w jej wnetrzu. PAMIETAJ: Nalezy sprawdzac, czy koricéwka sondy
nie wystaje z potrawy, ktorej temperatura ma zostac zmierzona, lub czy moze wejs¢ w kontakt z
otwartym ptomieniem. Moze to zafatszowac wynik pomiaru.

Wybér rodzaju miesa i stopnia wypieczenia

« Nacisnac przycisk ,MEAT’, aby znalez¢ i wybrac odpowiedni rodzaj migsa.

« Po kazdym nacisnieciu przycisku wyswietlacz zmienia sie w nastepujacej kolejnosci: wotowina,
jagniecina, cielecina, hamburgery, wieprzowina, indyk, kurczak, ryby.
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« Nacisnac przycisk,,TASTE’, aby wybrac stopien wypieczenia (rare, medium rare, medium, medium
well, well done) -+ Wskazéwka: W przypadku niektorych rodzajéw mies (hamburger, indyk, kurczak i
ryba) nie s dostepne wszystkie poziomy wypieczenia.

- Sygnat osiagniecia wybranego stopnia wysmazenia rozlega sie, gdy mieso osiggnie temperature
docelowa.

Reczne ustawianie temperatury wnetrza potrawy

« Nacisnac i przytrzymac przez 3 sekundy przycisk,,MODE".

«Nacisnac,MIN"i,SEC’, aby wybrac odpowiednia temperature.

« Ponownie nacisnac, MODE’, aby potwierdzic ustawienie.

Wyswietlanie temperatury w °C/ °F

« Krétkie nacisniecie przycisku, MODE” umotzliwia zmiane pomiedzy dwoma jednostkami temperatury.

Instrukcja uzytkowania minutnika

« Odliczanie w gore i w d6t dziata niezaleznie od czujnika temperatury.

Odliczanie w dot:

« Za pomoca przyciskow,, MIN” dla minut i, SEC” dla sekund mozna ustawiac pozadany czas.

« Aby uruchomic minutnik, nalezy nacisnac S/S.

« Aby zatrzymac minutnik lub kontynuowac odliczanie, nalezy ponownie nacisna¢ S/S.

« Aby ponownie ustawi¢ minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepnie nacisna¢
przycisk,,CLEAR”.

« Po uptywie czasu rozlega sie sygnat dzwiekowy. Aby wytaczyc¢ alarm, nalezy nacisna¢ dowolny
przycisk.

Odliczanie w gore:

« Aby uruchomic odliczanie minutnika w gdre, nalezy nacisna¢ S/S.

« Aby zatrzymac minutnik lub kontynuowac odliczanie, nalezy ponownie nacisna¢ S/S.

« Aby ponownie ustawi¢ minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepnienacisna¢
przycisk,,CLEAR”.

1. Pokyny k bezpe¢nosti a péci . -

1. 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a/nebo nedostatecnymi znalostmi nesmi teplomér do masa s
radiovym prenosem pouZivat, pouze v takovém v pfipadé, kdy na né dohlizi a instruuje
. o

2. Vyrobek véetné pfislusenstvi neni hracka. Uchovavejte teplomér do masa s rddiovym

renosem a sondu mimo dosah déti. i ’ ’

3. Nevystavujte teplomér do masa s radiovym pfenosem silnym vibracim, vysokym
teplotdm nebo vysoké vihkosti a vyhnéte se silnému mechanickému namahani.

4. Teplogng[ do masa s radiovym pienosem uskladiiujte a pouzivejte vzdy v suchém

rostiedi.

5. Budte opatrni pfi zachdzeni se sondou, je 3picatd.

6. Sondu udrzujte v naprosté Cistoté, protoZe pfichdzi do kontaktu s potravinami.

7.Vysi|§1§e nebo pfijimace se nesmi nikdy pouZivat v zaviené troubé, grilu nebo mikrovinné
troubé.

8. Sonda smi byt vystavena jen teplotdm maximainé do 250 °C (482 °F). P¥i teplotéch
nad 250 °C (482 °F) hrozi nebezpeti poskozeni. NEZAPOMENTE PROSIM: V grilech se
zavienym vikem mohou teplotK rychle vystoupat nad 250 °C (482 °F).

9. Sonda miize byt po pouziti horka. Nez za¢nete sondu cistit, vytahnéte ji z pecené pomoci
chiapky a nechte ji vychladnout, aby nedoslo k popdleni.

10. Dl;lkzjte na pouZiti spravného typu baterie a vzdy ji viozte podle predepsané orientace

0l

11. K vyméné pouZzijte vzdy nové baterie stejného typu a nikdy ne takové, které vykazuji
viditelnd poskozeni — mohlo by dojit k prehiéti nebo k vybuchu.

12. Baterie nikdy nezkratuijte, nerozebirejte a nevhazujte do ohné. Hrozi nebezpeci vybuchu!

13. Baterie tohoto teplomeru do masa s radiovym penosem neumoziiuji dobijeni.

14.Vyjméte baterie, pokud neni teplomér do masa s radiovym prenosem delsi dobu

0uZivan, abyste zabranili pfipadnému tiniku elektrolytu z baterii.

15. Baterie by méla byt vyménéna, jakmile LCD displej sviti slabé. Dbejte prosim na
ekologicky etrnou likvidaci baterie popsanou v bodé Likvidace bateril,

16. Pokud dojde k poskozeni teploméru do masa s radiovym pienosem, pfistroj uz
nepouzivejte a nechte ho opravit odbornikem nebo se obratte na nas zakaznicky servis.
Nerozebirejte a neopravujte teplomér do masa s radiovym prenosem sami, po zasahu
do pfistroje zanikd zéruka.

Pokyny k péci: N

DigitaIni teplomér do masa HANDI s radiovym prenosem neni vhodny do mycky. Nepono-

fujte teEIomér do tekutin a dbejte na to, aby se do tlacitek nebo vysilace nedostaly tekutiny.

Nedotykejte se tlacitek mokryma rukama. Teplomér do masa s rddiovym prenosem je

mozne otirat vihkym hadfikem.

Vyména baterie:

Prijimac

« Otevrete kryt pfihradky na baterie na zadni strané piijimace a vyjméte baterie. Nezapo-

mefite prosim dodrZovat upozornéni uvedend v bodé Likvidace baterii.

+ Do prihrddky na baterie vlozte dvé nové baterie (AAA).

- Zavrete opét kryt pfihrddky na baterie.

Vysila¢

« Otevrete kryt pfihradky na baterie na spodni strané vysilace a V){)jméte baterie. Nezapo-

mefite prosim dodrZovat upozornéni uvedend v bodé Likvidace baterii.

+ Do prihrddky na baterie vlozte dvé nové baterie (AAA).

- Zavrete opét kryt pfihrddky na baterie.

Likvidace baterii C €

Baterie nepatii do domovniho odpadu. Jako spotfebitel jste ze zdkona povinni odevzdat

poutzité baterie zpét. Staré baterie miizete odevzdat na vefejnych shémych mistech ve Vasi

obci nebo vSude tam, kde se prodévaji baterie tohoto druhu.

Likvidace digitalniho casovace B\/

Symbol na vyrobku nebo jeho obalu oznacuje, Ze s timto vjrobkem by nemélo byt

nakladano jako s béznym d im odp . Mél by byt likvidovan ve shérném misté

Ero recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace ziskéte ve Vasi obdi, v
omunalnich podnicich pro likvidaci odpadu nebo v prodejné, ve které jste produkt koupili.

2. Ucel a poutiti

Dékujeme za zakoupeni tohoto digitdIniho teploméru do masa s radiovym prenosem. Tento

pristroj je urcen ke sledovani tegloty vjadre ruznych druhti masa a ma zabudovany casovac

s funkcr alarmu pro kontrolu doby vareni.

Teplomér do masa s radiovym pienosem je dimenzovén pro soukromé poutZiti v domdcnosti

a nesmi byt pouit ke komercnim Gceltim. Pristroj nikdy nepouzivejte k jinému Gcelu, nez

ke kterému je urcen. Sonda teploméru do masa s radiovym pfenosem je urcena pro trouby

a grily. Nepouzivejte sondu v mikrovinné troubé. Navod k obsluze a obal dobre uschovejte

pro budouci otdzky a pozdéj3i pouZiti a v pfipadé, e budete teplomér do masa s radiovym

gfenosem peddvat tieti strane, predejte i ndvod k obsluze a obal.
. Rozsah dodavky

. \4} X JI,Sw V baterie typu LRO3 (AAA) (vzdy 2 ve vysilaci a 2 v pfijimaci)

« Vysila¢

. P%’ijl'mai

- Sonda

« Navod k obsluze

« Informace vyrobce podle § 18 ods. 4 némeckého zékona o uvedeni do provozu, vraceni a
ekologickém zneskodnéni elektrotechniky a elektroniky (ElektroG)

4. Specifikace

. graﬁcky zndzornénd volba 8 druhii masa a jejich piedepsané teploty v jadre

« Frekvence 433,92 MHz

«Dosah 20 m (volny prostor)

« Rozsah méfeni od 0° Cdo 250°C/32°F do 482° F

- Moznost piepnuti zobrazeni teplot mezi °Ca °F

« Casovac s funkci alarmu max. 99 minut a 59 sekund

« Plast / kvalitni nerezova ocel

Vysilac:

- Napdjeni pomoci baterie 2x LRO3 (AAA)

« Hmotnost (bez baterie) 40 g

+ Rozméry 9,5x7x2,5m

Pfijimac:

- Napdjeni pomoci baterie 2x LRO3 (AAA)

« Hmotnost (bez baterie) 77 g

«Rozméry 12x5,5x3 cm

5. Prohlaseni o shodé

Spolecnost GEFU Innovation -+ Logistic GmbH timto prohlaSuje, ze zaﬁzenityru DigitaIni

teplomér do masa HANDI s rédiovym Bfenosem, vyrobni Cislo 21850, je v souladu se

smérnicemi 2014/53/EU a 2011/65/EU. PIné znéni prohlaseni o shode je k dispozici na

internetové adrese: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Zobrazeni a ovladaci prvky 0oon

1. Minuty MIN Zadni strana:

2. Sekundy SEC o 3
3. Start/Stop S/S Prepina POWER 4
4.Timer resetovat CLEAR on I off

5. Nastavend cilovd teplota

6. Teplota naméfend sondou
7.Tlacitko volby druhu masa MEAT
8. Prepinaci tlacitko pro zobrazeni teploty MODE

9. Tlacitko volby stupné propeceni TASTE (

10. Zobrazeni druhu masa Snodni a zadni: ——
11. Zobrazeni stupné propeceni podni a zadni:

12. Zobrazeni casovace Volba kandlu 7 S/Y
131D 2 3 )Y

14. Nerezovd sonda

7. Uvedeni do provozu

« Pred kazdym uvedenim do provozu zkontrolujte, zda neni vjrobek poskozen. DigitdIni
tepvll?mérlna maso s radiovym pfenosem nesmi byt pouzivan, pokud vykazuje viditelnd

o3kozeni.

« Citlivy hrot sondy je opatren ochrannym krytem. Pred kaZdjm uvedenim do provozu ho
sejméte a po pouZiti a oCiSténi sondy ho opét nasadte.

« Pfed kazdym pouZitim ocistéte sondu vihkym hadiikem. Nezapomefite prosim dodrzovat
také pokyny uvedené v bodé Cisténi.

« Pfi prvnim uvedent do provozu digitdIniho teploméru do masa s rddiovym prenosem se na
displeji nachdzi ochrannd folie. Pfed prvnim poutzitim ji prosim odstrarite.

- Baterie digitdIniho teploméru do masa s radiovym Fienosem je uvysilace a piijimace pii
prvnim uvedeni do provozu opatiena ochrannou folii. Pfed prvnim Eouiitim ji prosim
odstranite. Nezapomerite prosim dodrZovat také pokyny uvedené v

8. Upozornéni:

« ZOBRAZENI LED: Kontrolka LED vysilace blikd, pokud je zafizeni zapnuté a pfipravené k

rovozu.

. Fravidla fenosu \gsﬂaée: Dokud sonda nezaznamena zadné zmény teploty, vysild vysila¢
kagldych leekun teplotni signal. Pokud sonda zjisti rozdil teplot vétsi nez 1°C, vysila¢
vysle signal.

« Pokud je maso tendi nez 2 cm, rychle se propece.

Teplota peceni se u tenkého masa Spatné méi.

« Nezapichujte sondu do tuku nebo primo do kosti. Zapichnéte sondu na riiznych mistech,
abyste zkontrolovali, zda je maso rovnomémé propecené.

9. Navod k poutZiti teploméru:

« Posufite ovladat kandlii na vysiladi na pozadovany kandl (vicekandlovy systém 1,2, 3).

« Posufite spinac,POWER” vysilace (na spodni strané) do polohy ,0N".Po zapnuti vysilace
blikd uprostfed kontrolka LED, kterd signalizuje, Ze Ize prijimat tdaje o teploté.

« Nyni zasufite konektor sondy do zditky na bocni strané vysilace.

. Posur“}te spinac,POWER"” pfijimace (na zadni strané) do polohy ,ON". UslySite kratky
signalni ton.

« Pockejte, az pfijimac zobrazi kandl pfednastaveny na vysilaci (v zdvislosti na zvoleném
kandlu se ve spodni ¢asti displeje zobrazi CH01-03).

« Pokud pfijimac do 30 sekund nezobrazi kanal nastaveny na vysilaci, znovu jej zapnéte a
stisknéte tlacitko S/S (reset zafizeni) na 3 sekundy, dokud se neozve signdl — poté se kandl
na prijimai znovu nastavi a kratce se zobrazi na displeji. V pripadé potreby zméiite kanal
na vysiladi, pokud pouzivate vice pristroji.

- Zasurite hrot sondy do stfedu méreného pokrmu za tcelem zméFeni presné teploty v jadre.
NEZAPOMENTE PROSIM: Zkontrolujte, zda hrot sondy nevyénivé z mefeného pokrmu nebo
2da se nemiZe nedotykat otevieneho plamene. Tim by mohlo dojit ke zkresleni vysledku
méfent.

Volba druhu masa a stupné propeceni

« Stisknéte tlacitko, MEAT” pro vyhledani a zvoleni pozadovaného druhu masa.

« Pifi kazdém stisknuti tlacitka se zobrazeni zméni v nasledujicim pofadi: Hovézi, jehnédi,
teleci, hamburger, vepfové, kriiti, kureci, ryba.
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0dé Vyména baterie.
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« Stisknéte tlacitko, TASTE” pro zvoleni stupné propeceni (rare, medium rare, medium,
medium well, well done)-» Upozornéni: Pro nékteré druhy masa (hamburger, kriiti, kufeci
arybi maso) nejsou kdisi)ozici viechny stupné propeceni.

+ Jakmile maso dosahne cilové teploty, zazni signdl propeceni.

Manualni nastaveni teploty jadra

« Stisknéte tlacitko, MODE" a podrite ho 3 sekundy stisknuté.

« Stisknéte,,MIN“ a,,SEC” pro zvoleni pozadované teploty.

« Stisknéte znovu, MODE” pro potvrzeni nastaveni.

Zobrazeni teploty v °

« Kratkym stisknutim tlacitka, MODE" miiZete pfepinat mezi obéma jednotkami teploty.

Navod k pouziti ¢asovace

« Odpocitavani vpred a vzad pracuje nezavisle na snimaci teploty.

Odpocitavani:

« Pomoci tlacitek , MIN“ pro minuty a,SEC” pro sekundy miiZete nastavit pozadovany cas.

- Stisknéte tlaitko S/S pro spusténi casovace.

« Inovu stisknéte tlacitko S/S pro zastaveni nebo pokracovani casovace.

« Pro nastaveni ¢asovace zpét na nulu ho nejprve zastavte a poté stisknéte
tlacitko, CLEAR".

« Jakmile as uplyne, zazni signdl. Stisknéte libovolné tlacitko pro vypnuti alarmu.

Pocitani smérem nahoru:

« Stisknéte tlacitko S/S pro sguéténiéasovaie pro pocitani smérem nahoru.

« Inovu stisknéte tlacitko S/S pro zastaveni nebo pokracovani casovace.

« Pro nastaveni ¢asovace zpét na nulu ho nejprve zastavte a poté stisknéte
tlacitko, CLEAR".

1. Bezpecnostné upozornenia a pokyny na idrzbu )

1. Osoby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami a osoby s
nedostatocnymi skusenostami a/alebo poznatkami nesmd bezdrotovy teplomer na pece-
nie pouZivat, iba ak st pod dohladom opatrovateIkﬁ/opagrova,tel’a a boli nim poucené.

2. Viyrobok vrdtane prislusenstva je urceny na hranie. Bezdrotovy teplomer na pecenie a
sondu uschovajte na mieste, ktoré je nepristupné pre deti. - .

3. Bezdrétovy teplomer na Pegenie nevystavujte silnym vibrcidm, hordcave alebo vysokej
vihkosti a vyhybajte sa silnému mechanickemu namdhaniu.

4. Bezdrotovy teplomer na pecenie skladujte vzdy v suchom prostredi.

5. Primanipuldcii so sondou budte opatrny, pretoZe je 3picatd.

6. Sondu bezpodmienecne udrziavajte istd, pretoze tato prichddza do kontaktu s

otravinami.

7. \lysiela¢ a prijimac nikdy nepouZivajte v zavretej rire, gzrile alebo mikrovinnej rire.

8. Sonda moze byt vystavend len teplotam do 250 °C (482 °F). Pri teplotach nad 250 °C (482
°F) vznikd riziko poskodenia. NEZABUDNITE: v griloch so zavretym poklopom mozu
gychlo vzniknit teploty nad 250 °C (482 °F).

9. Sonda moze byt po pouziti hortica. Sondu vytiahnite z pripravovaného pokrmu pomocou
kuchynskej lapky a skor, ako zacnete s cistenim, aby ste predisli popdleniam.

10. PouZzivajte iba spravny tgp batérie a vkladajte ju vzdy v predpisanom smere polarity.

11. Pri vjmene pouZivajte iba nové batérie rovnakého typu a bez viditelného poskodenia —

inak by mohlo déLst k prehriatiu alebo vybuchu.

12. Bgﬁériﬁ n|ikdy neskratujte, nerozoberajte ani neodhadzujte do ohiia. Nebezpecenstvo
vybuchu!

13. Batérie tohto bezdrotového teplomeru na pecenie nie sd nabijatelné.

14. Ak nebudete bezdrdtovy teplomer na pecenie dIhsi cas pouzivat, vyberte z neho batérie,
aby ste Bredi§|i pripadnému Eoékodeniu, ktoré by mohli spdsobit vytecené batérie.

15. Batéria by sa mala vymenit, ed’Le zobrazenie LCD disple{a slabé. DodrZujte pritom
pokyny na ekologicki likvidaciu batérie uvedené v bode Likvidacia batérii.

16. Ak sa na bezdrotovom teplomere na pecenie vyskytnd poskodenia, pristroj viac
nepouzivajte a nechajte ho opravit odbornikovi alebo sa obratte na nas zakaznicky
servis. Bezdrotovy teplomer na pecenie nerozoberajte a neopravujte sami, pri zésahu do
pristroja zanikd zaruka.

Pokyny na udrzbu: .

Digitalny bezdrotovy teplomer na pecenie HANDI nie je vhodny do umyvacky riadu. Teplo-

mer nepondrajte do kvapalin a dbajte o to, aby do bloku tlacidiel alebo vysielaca nemohli

vniknat kvapaliny. Blok tlacidiel nepouzivajte s vihkymi rukami. Bezdrétovy teplomer na
ecenie samoze utierat vihkou handrou.
ymena batérii:

Prijimac

- Posunite kryt priehradky na batérie na zadnej strane prijimaca a vyberte batérie. Dodrzujte
ritom pokyny uvedene v bode Likviddcia batérii.

« Do priehradky na batérie viozte nové batérie (AAA) podla polarity.

+ Kryt priestoru na batériu znovu zasuiite.

Vysiela¢

- Posunite kryt priehradky na batérie na zadnej strane vysielaca a vyberte batérie. Dodrzujte
ritom pokyny uvedene v bode Likviddcia batérii.

- Do priehradky na batérie viozte nové batérie (AAA) podla polarity.

- Kryt priestoru na batériu znovu zasuiite.

Likvidacia batérii C €

Batérie nepatria do domového odpadu. Ako spotrebitel ste zo zikona povinny vrétit pouZité

batérie. Staré batérie moZete odovzdat na verejnych zbernjich miestach vo svojej obci alebo

vsade tam, kde sa batérie daného typu predavaju.

Likvidaa digitélneho Gasovata 13,

Symbol na produkte alebo jeho baleni oznacuje, Ze by sa s tymto produktom nemalo
nakladat ako s beznym komundlnym odpadom, ale musi sa odniest do zberného dvora na
recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. DalSie informécie vam poskytne vasa
obec, miestna odEadova’ spolocnost zaoberajlica sa likvidéciou odpadu alebo obchod, v
ktorom ste produkt kdpili.

2. Ucel a poutzitie

Dakujeme vam, Ze ste sa rozhodli kipit tento digitdlny bezdrotovy teplomer na peenie.
Tento pristroj je urceny na monitorovanie teploty jadra roznych druhov mésa a mé casovat
s funkciou vystrahy na kontrolu casu pripravy. Bezdrdtovy teplomer na pecenie je urEen?'(
iba na pouzivanie v sikromnych domécnostiach a nesmie sa pouzivat na komercné ticely.
Pristroj nepouzivajte na iny ako urceny ticel. Sonda bezdrotového teplomeru na peEenieHe
vhodna do riry a grilu. Sondu nepouZivajte v mikrovinnej rire, Ndvod na obsluhu a obalsi
dobre uschovajte na pripadné budtice otazky, ako aj na neskorsie pouZitie a pri postipeni
bezdrotového teplomera na pecenie ich takisto odovzdajte.

3. Obsah balenia

+4x1,5V batéria typu LRO3 (AAA) (2 vo vysielaci a 2 v prijimaci)

« Vlysiela¢

« Prijimac

«Sonda

+ Névod na obsluhu

+ Informdcie vjrobcu podla § 18 ods. 4 ElektroG (z. o elektrickych zariadeniach)

4, Specifikacie

- Obrazovo zobrazenb"\l?lber 8 druhov mésa a ich urcenych teplot jadra

- Frekvencia 433,92 MHz

« Dosah 20 m (volnd plocha)

+ Rozsah merania od 0° C do 250 °C/32 °F do 482 °F

- Prepinatelné zobrazenie teploty v °Ca °F

- Casovac s funkciou vystrahy, max. 99 mint a 59 sekind

+ Plast/kvalitnd uslachtilé ocel

Vysielac:

- Napdjanie batériou 2x LR03 (AAA)

« Hmotnost (bez batérie) 40 g

+Rozmery 9,5x7x2,5 cm

Prijimac:

- Napdjanie batériou 2x LRO3 (AAA)

« Hmotnost (bez batérie) 77 g

- Rozmery 12x5,5x3 cm

5.Vyhlasenie o zhode

Tymto spolocnost GEFU Innovation -%—“Logistic GmbH vyhlasuje, Ze typ radiového zariadenia
— bezdrotovy teplomer na pecenie HANDI, €. vyr. 21850, zodpoveda smerniciam 2014/53/
EU a 2011/65/EU. Kompletny text vyhlésenia o zhode EU je k dispozicii na nasledujticej
internetovej adrese: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Displej a ovladacie prvky 0 N

1. Minaty MIN 5 .
2.Sekundy SEC fadnd sana:
‘3‘4 %tart/stop SIS LERR pinac POWE

. Reset ¢asovaca
5. Nastavend cielova teplota on I off
6. Namerand teplota sondy
7. Volicové tlacidlo druhov masa MEAT
8.Tlaidlo na prestavenie zobrazenia teploty MODE

?ngligové tlauglo ﬁtupﬁp_v pripravy TASTE ( ~
. Zobrazenie druhov mésa . " . e
11. Zobrazenie stupfiov pripravy s?odna alzadna R 78

12. Zobrazenie ¢asovaca Vyber kandla e

13.LED 1 2 3 M

14. Sonda z uslachtilej ocele )

7. Pred prvym pouzitim

+ Pred kazdym pouZitim skontrolujte vyrobok vzhladom na J)oikodenia. Bezdrotovy
teplomer na pecenie sa nesmie pouzivat, ked vykazuje viditelné poskodenia.

- Citlivy hrot sondy je chrdneny ochrannym krytom. Pred kazdym pouzitim ho odstraiite a
Bo poufiti a vycisteni sondy ho znova nasadte.

. (red pouzitim sondu oistite vihkou handrou. Dodrzujte pritom pokyny uvedené v bode

istenie.

« Pri prvom pouZiti digitdineho bezdrdtového teplomera na pecenie sa na displeji nachddza
ochranné flia. Pred prvym pouZitim ju odstrante.

- Batérie vasho digitalneho bezdrétového teplomera na pecenie vo vysielaci a prijimaci
st pri prvom pouZiti chrdnené ochrannou fdliou. Pred prvym pouZitim ju odstrdrite.
Dodrzujte pritom pokyny uvedené v bode Vymena batérii.

8. Pokyny:

-LED IﬁDIY(ATOR: LED vo vysielaci blikd, ked je pristroj zapnuty a pripraveny na vysielanie.

+ PravidId prenosu vysielaca: Pokial'sonda nerozpozna ziadne zmeny terloty, prendsa
vzsiela& signdl teploty kazdych 30 sekind. Ked'sonda rozpoznd rozdiel teploty vy3si ako 1
°C, prenesie vysielac signdl.

« Ak je méso tensie ako 2 cm, rychlejsie sa prepecie.
Teplota pripravy sa pri tenkom mase tazSie meria.

+ Sondu nezapichujte do tuku alebo priamo do kosti. Sondu zapichnite na roznych miestach,
aby ste mohli skontrolovat, ¢i je maso rovnomerne prepecene.

9. Navod na poutzitie teplomera:

« Presurite regulétor kanlov na vysielaci na pozadovany kanél (viackanélovy systém 1,

2,3).

« Presurite spinac,POWER” vysielaca (na spodnej strane) v smere, ON". Po zapnuti vysielata
blikd v strede LED, ktord signalizuje, Ze je mozné prijimat tidaje o teplote.

«Teraz zasufite konektor sondy do zdierky na bo¢nom okraji vysielaca.

« Presurite sEinaé,,POWER” prijimaca (na spodnej strane pristroja) v smere ,ON". Budete

ocut krdtky zvukovy signdl,

- Pockajte, kym sa na prijimaci nezobrazi kandl, ktory ste nastavili na vysielaci (v zdvislosti
od vyberu kanéla sa v dolnej casti zobrazi CH01—03¥.

- Ak Erijimaﬁ nezobrazi kanal nastaveny na vysieladi do 30 sekind, tak ho znovu zapnite
alebo stacte na 3 sekundy tlacidlo S/S (reset pristroja), kym nebudete pocut signal —
potom sa na prijimaci oreitovne nastavi kandl a zobrazi sa krétko na displeji. Pripadne
Brepnite kanal na vysielaci, ak pouZivate viaceré zariadenia.

« Presnti vnuitornd teplotu zistite tak, Ze $picku snimaca zasuniete do stredu meranej
pecicej sa suroviny. NEZABUDNITE: Skontrolu&te, (i $picka snimaca nevytica z meranej
variace] sa suroviny a i sa nemoze dostat do kontaktu s otvorenym plamefiom. Mohlo by
to viest k skreslenym vysledkom.

Vﬁber druhu mésa a stupiia priprav

+ Na vyhladanie a vyber pozadovaného druhu mdsa stlacte tlacidlo, MEAT".

« Stlacanim tohto tlacidla sa na displejg zobrazia rozne druhy mésa v nasledujicom poradi:
hovadzina, jahiiacina, telacina, hamburger, bravéovina, morcacina, kuracina, ryby.
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+ Stlacenim tlacidla, TASTE" mozete vybrat stupef pripravy mdsa (rare — krvavé, medium
rare — stredne krvavé, medium — stredne prepecene, medium well - viac prepecené
alebo well done — tiplne prepecené) » Pokyn: Pri niektorych druhoch mésa (hamburger,
morcacina, kuracina a ryk‘)}l) nie st k dispozicii vietky stupne pripravy.

« Ked'mdso dosiahne pozadovanii cielovu teplotu, zaznie signal.

Manuélne nastavenie vnutornej teploty

- Stlacte tlacidlo, MODE” a podrte ho stlacené 3 sekundy.

- Tlacidlami ,MIN“ a, SEC" v%berte pozadovant teplotu.

- Inovu stlacte tlacidlo, MODE”, cim potvrdite nastavenie.

Zobrazenie teploty v °C/°F

. Kré}kym stlacenim tlacidla, MODE” si moZete prepinat medzi obidvomi jednotkami
teploty.

Navod na poutZitie ¢asovaca

- Pripocitavanie a odpocitavanie pracuje nezavisle od snimaca teploty.

Odpocitavanie:

« Pomocou tlacidiel , MIN“ f)re mindty a,SEC” pre sekundy nastavite zelany Cas.

« Na spustenie ¢asovaca stlacte tlacidlo S/S.

+ Na zastavenie alebo opétovné spustenie casovaca znova stlacte tlacidlo 5/5.

+ Casovac znova nastavite na nulu tak, Ze ho najskor zastavite a potom stlacitetlaidlo

+ Po vypriani casu sa ozve signdl. Zvukovy signl vypnete stlacenym fubovolného tlacidla.

Prirocitavanie:

« Stlacte tlacidlo /S, aby sa spustilo pripocitavanie na ¢asovaci.

+ Na zastavenie alebo opétovné spustenie casovaca znova stlacte tlacidlo 5/5.

-CEESR;?IE znova nastavite na nulu tak, Ze ho najskor zastavite a potom stlacitetlacidlo

1. Napotki za varnost in nego

1. Osebe z omejenimi fizicnimi, senzoricnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkan-
jem izkusenj in/ali znanja ne smejo uporabljati termometra za pecenje, razen ¢e so pod
nadzorom druge osebe in jim je ta dala navodila. .

2. Izdelek, vkljucno z dodatki, ni'igraca. Termometer za pecenje z radijsko povezavo in sondo

hranite izven dosega otrok. . )

3. Termometra za pecenje z radijsko povezavo ne izpostavljajte mocnim tresljajem, vrocini

ali visoki vlaznosti in se izogibajte mocnim mehanskim obremenitvam.

4. Termometer za peEen&e zradijsko povezavo vedno hranite in uporabljajte v suhem okolju.

5. Bodite previdni pri rokovanju's sondo, saj je ostra.

6. Poskrbite, da bo sonda Cista, saj pride v stik s hrano.

7.0ddajnika in sprejemnika nikoli ne uporabljajte v zaprti pecici, z Zarom ali v mikrovalovni.

8.Sonda je lahko izPostavaena samo temperaturam do najvec 250 °C (482 °F). Pri tempe-
raturah nad 250 °C (482 °F) obstaja nevamost poskodbe. UPOSTEVAJTE: 7ari z zaprtim
gokrovom lahko hitro dosezejo temperaturo nad 250 °C (482 °F).

9. Sonda je lahko po uporabi vroca. Izvlecite sondo s kuhinjsko krpo iz hranj in jo pustite

najpre] ohladiti, preden zacnete s Ciscenjem, da preprecite opekline.

10. Prepricajte se, da uporabljate pravilno vrsto baterije in jo vedno vstavite s pravilno

olarnostjo.

11. Za zamenjavo uporabljajte samo sveZe baterije istega tipa, nikoli pa baterij z vidnimi

oskodbami — lahko [liride do preErevanja ali eksplozije.

12. Nikoli ne povzrocajte kratkega stika baterij, jih razstavljajte ali mecite v ogen;.
Nevarnost eksplozije!

13. Baterij v tem termometru za pecenje z radijsko povezavo ne morete ponovno napolniti.

14. Odstranite baterije, ce termometra za pecenje z radijsko povezavo ne boste uporabljali
dlje casa, da se izognete poskodbam zaradi morebitnega puscanja baterij.

15. Baterijo je treba zamenjati takoj, ko zaslon LD oslabi. Upostevajte okolju prijazno
odlaganje baterije pod tocko Odlaganje baterij.

16. Ce je termometer za pecenje z radijsko povezavo poskodovan, ?a renehajte uporabljati
in ga predajte v popravilo strokovnjaku ali se obrnite na naso sluzbo za stranke. Ne raz-
stavljajte in ne popravljajte termometra za pecenje z radijsko povezavo sami, poseganje
v napravo razveljavi garancijo.

Napotki za nego .

Digitalni termometer za pecenje z radijsko povezavo HANDI ni primeren za pomivanje v

pomivalnem stroju. Termometra ne potapljajte v tekocino in poskrbite, da nobena tekocina

ne prodre skozi tipkovnico ali oddajnik. Ne uporabljajte tipkovnice z mokrimi rokami.

Termometer za pecenje z radijsko povezavo lahko obrisete z vlazno krpo.

Menjava baterije

Ssrejemnik

« Odprite pokrov prostora za baterije na zadnji strani sprejemnika in odstranite baterije. Pri

tem upostevajte tudi napotke za uporabo pod tocko Odlaganje baterij.

« Vstavite dve novi bateriji (AAA) s pravilno polamnostjo v prostor za baterije.

« Ponovno zaprite pokrov prostora za baterije.

0Oddajnik

- Odprite pokrov prostora za baterije na spodnji strani oddajnika in odstranite baterije. Pri

tem upoStevajte tudi napotke za uporabo pod tocko Odlaganje baterij.

+ Vstavite dve novi bateriji (AAA) s pravilno polamnostjo v prostor za baterije.

« Ponovno zaprite pokrov prostora za baterije.

Odlaganje baterij C €

Baterije ne sodijo med gospodinjske odpadke. Kot potrosnik ste zakonsko dolzni vrniti

izrabljene baterii‘(e. Stare baterije lahko odlozite na javnih zbirnih mestih v vasi skupnosti ali

kjer koli drugje, kjer se prodajajo baterije zadevnega tipa.

odl PRSI P .1

Simbol na izdefku ali nj'égovi embalazi pomeni, da s tem izdelkom ne bi smeli ravnati kot
z obicajnimi Eospodinjshmi odpadki, ampak ga je treba odpeljati na zbimo mesto za re-
cikliranje elektricnih in elektronskih naprav. Za ve¢ informacij se obrnite na obcino, podjetje
za odstranjevanje komunalnih odpadkov ali trgovino, kjer ste izdelek.
2. Namen in uporaba
Najlep3a hvala za nakup tega digitalnega termometra za pecenje z radijsko povezavo. Ta
naprava je namenjena spremljanju temperature sredice razlicnih vrst mesa in ima casovnik
s funkdijo alarma za nadzor ¢asa pecenja.
Termometer za pecenje z radijsko povezavo je namenjen samo zasebnim gospodinjstvom
in ga ni dovoljeno uporabljati v komercialne namene. Naprave nikoli ne uporabljajte za nic
drugega kot za predvideni namen. Sonda termometra za pecenje z radijsko povezavo je pri-
merna samo za pecico in Zar. Sonde ne uporabljajte v mikrovalovni. Navodila za uporabo in
embalazo shranite za morebitna kasnejsa vprasanja in kasnejso uporabo ter jih posredujete
tregim osebam, ce termometer za pecenje z radijsko povezavo predate naprej.
3. bse% dobave
+4x1,5V baterija tip LR03 (AAA) (po 2 v oddajniku in 2 v sprejemniku)
« 0ddajnik
. Spred‘emnik
«Sonda
« Navodila za uporabo
« Informadije o proizvajalcu v skladu s 4. odstavkom 18. clena nemskega zakona o elektricni
in elektronski opremi (ElektroG
4, Specifikacije
« Graficno prikazana izbira 8 vrst mesa in njihove temperature sredice
- Frekvenca 433,92 MHz
«Doseg 20 m (prosta povrsina)
« Obmogje merjenja od 0° Cdo 250 °C/32 °F do 482 °F
« Preklop prikaza temperature med °Cin °F
« Casovnik s funkcijo alarma najve¢ 99 minut in 59 sekund
« Plastika / visokokakovostno netjavno jeklo
ddajnik:
« Napajanje baterije 2x LR03 (AAA)
«Teza Zbrez baterije) 40 g
«Mere9,5x7x2,5cm
Snrejemnik:
- Napajanje baterije 2x LR03 (AAA)
«Teza Zbrez baterige) 779
«Mere 12x5,5x3 cm
5. Izjava o skladnosti
S tem podjetje GEFU Innovation + Logistic GmbH izjaylﬂ'la, da je vrsta radijske naprave
Digitalni termometer za pecenj z radijsko povezavo HANDI, $t. artikla 21850, ustreza
Direktivam 2014/53/EU in 2011/65/ ents#)richt Popolna Iz&'ava EU o skladnosti je na voljo
na naslednjem spletnem naslovu: www.gefu.com/k21850.pdf 1
6. Prikaz in upravljalni elementi . "
1. Minute MIN Zadnja stran:
2. éekur}ge SE(S/S ( y S\i;@lo POWER
3. Start/Sto| zaletek/zaustavitev
4 Ponastaviter casovnika CLEAR o0 I of
5. Nastavljena ciljna temperatura
6. lzmerjena temperatura sonde
7.Tipka za izbiro vrste mesa MEAT
8. Preklopna tipka za prikaz temperature MODE

9. Tipka za izbiro stopnje pecenja TASTE . R S
1(1) Prillzazvrst mesa Spodnja in zadnja: g B
. Prikaz stopenj pecenja Izbira kanala 7
E m;(eiz ﬁl?sovnika 1 ) 3 /1‘4
. LED lucka
14. Sonda iz nerjavecega jekla  —
7. Uporaba

« Pred vsako uporabo preverite, ali je izdelek mogoée poskodovan. Digitalnega termometra
za pecenje z radijsko povezavo ne smete uporabljati, ce kaZe vidne poskodbe.

« Obcutljiva konica sonde je zascitena z zasCitnim pokrovom. Odstranite jo pred vsako
uporabo indjo namestite nazaj po uporabi in ¢is¢enju sonde.

« Sondo pred uporabo oistite z viazno krpo. Pri tem upostevajte tudi napotke za uporabo
ROd tocko Cidcenje.

+ Ko prvic uporabite digitalni termometer za pecenje z radijsko povezavo, je na zaslonu
zascitna folija. Pred prvo uporabo jo odstranite.

- Baterije vasega digitalnega termometra za pecenje z radijsko povezavo so ob prvi uporabi
zai(itene z zascitno folijo. Pred prvo uporabo jo odstranite. Pri tem upostevajte tudi
napotke za uporabo pod tocko Menjava baterije.

8. T(potki: N

«PRI é\dz LED LUCK LED lucka na oddajniku utripa, ko je naprava vklopljena in pripravijena
za oddajanje.

« Pravila ]reglosa oddad'nika: Dokle sonda ne zazna temperaturnih sprememb, oddajnik
vsakih 30 sekund oddaja temperaturni signal. Ce sonda zazna temperaturno razliko ve¢
kot 1°C, oddajnik prenese signal.

+ Ce je meso tanjse od 2 cm, je hitro peceno.

Temperaturo pecenja je teZje izmeriti pri tankem mesu.

« Sonde ne zabodite v mascobo ali neposredno v kost. Sondo zabodite v razli¢na mesta, da
preverite, ali je meso enakomerno peceno.

9. Navodila za uporabo termometra:

« Potisnite requlator za kanal na oddajniku na Zeleni kanal (veckanalni sistem 1, 2, 3).

« Potisnite stikalo »POWER« oddajnika (na spodnji strani) v smer »ON«. Po vklopu oddajnika
na sredini utripa LED lucka, ki prikazuje, da Le mogoce prejemati podatke temperature.

« Zdaj vtaknite vtic sonde v vticnico na stranskem robu oddajnika.

« Potisnite stikalo »POWER« sprejemnika (na zadnji strani naprave) v smer »0N«. Zasliali
boste kratek opozorilni zvok.

« Pocakajte, da sprejemnik prikaZe kanal, prednastavljen na oddajniku (na zaslonu se v
?Jodnjem obmocju glede na izbiro kanala prikaze CH01-03).

« Ce sprejemnik v 30 sekundah ne prikaze kanala, nastavljenega na oddajniku, ponovno
vklopite za 3 sekunde in pritiskajte tipko S/S (ponastavitev naprave), dokler ne zaslisite
signala — potem se kanal na sprejemniku ponovno nastavi in se na kratko prikaze na
zaslonu. Po potrebi zamenjajte kanal na oddajniku, ¢e u?‘orabljate vec naprav.

- Vstavite sondo v sredino hrane, ki jo Zelite izmeriti, da lahko dolocite natancno temperatu-
ro sredice. UPOSTEVAJTE: Preverite, da konica sonde ne moli iz hrane, ki jo Zelite izmeriti,
ali da ne more priti v stik z odprtim plamenom. To lahko popaci rezultat merjenja.

Izbira vrste mesa in stopnje pecenja

« Pritisnite tipko »MEAT, da poiscete in izberete Zeleno vrsto mesa.

+ Ob pritisku tipke se prikaz spreminja v naslednjem vrstnem redu: govedina, jagnjetina,
teletina, hamburgerji, svinjina, puran, piiégnec, ribe.
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« Pritisnite tipko »TASTE«, da izberete stopnjo ﬁeienja (Rare, Medium Rare, Medium, Medi-
um Well, Well Done) - Napotek: pri nekaterin vrstah mesa (hamburger, puran, piscanecin
ribe) niso na voljo vse stopnje pecenja. .

- Signal pecenja se oglasi takoj, ko meso doseZe ciljno temperaturo.

Rocno nastavljiva temperatura sredice

« Pritisnite tipko »MODE« in jo drZite pritisnjeno 3 sekunde.

« Pritisnite »MIN« in »SEC«, éa izberete Zeleno temperaturo.

« Ponovno pritisnite »MODE, da potrdite nastavitev.

Prikaz temperature v °C/°F

« S pritiskom tipke »MODE« lahko preklapljate med obema temperaturnima enotama.

Navodila za uporabo casovnika

« Stetje naprej in nazaj poteka neodvisno od senzorja temperature.

Odstevanje:

« S tipkama »MIN« za minute in »SEC« za sekunde lahko nastavite Zeleni as.

« Pritisnite tipko S/S za vklop casovnika.

« Ponovno pritisnite tipko SFS za zaustavitev ali nadaljnje delovanje casovnika.

« Za nastavitev Casovnika nazaj na nic, ga najprej zaustavite in nato Eritisnite tipko »CLEAR«.

« Ko cas potece, boste zaslisali signal. Pritisnite poljubno tipko, da izklopite alarm.

Sestevanje:

« Pritisnite tipko /S za vklo/p ¢asovnika za itetﬂ'e naprej.

« Ponovno pritisnite tipko 5/5 za zaustavitev ali nadaljnje delovanje casovnika.

« Za nastavitev Casovnika nazaj na nic, ga najprej zaustavite in nato pritisnite tipko »CLEAR«.

1. Upute za sigumost i odrzavanje

1. Radijskim termometrom za pecenje ne smiju se koristiti osobe ogranicenih fizickih, osjetilnih limentalnih
sposobnosti li nedostatnog iskustva i/li znanja, osim ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost koja ih upucuje u upotrebu proizvoda.

2. Proizvod, ukljucujud pribor, nije igracka. Radijski termometar za pecenje i sondu drZite izvan dohvata

3. Nemojte izlagati radijski termometar za pecenje jakim vibracijama, toplini ili visokoj vlazi i izbjegavajte

jaka mehanicka opterecenja.

4, Radijski termometar za pecenje upc jte i Cuvajte uvijek u suh

5. Budite oprezni pri rukovanju sondom jer je otra.

6. Pazite na odrzavanje cistoce sonde jer ona dolazi u dodir s hranom.

7.0dasiljaci prijamnik nikada se ne smiju upotrebljavati u zatvorenoj pecnidi, rostilju ili mikrovalnoj pecnidi.

8. Sonda se smije izlagati samo temperaturama do najvise 250 °C (482 °F). Na temperaturamaiznad 250 °C

(482 °F) postoji opasnost od ostecenja. OBRATITE PAZNJU: urostiljima sa zatvorenim poklopcem vrlo se
brzo moze dosegnuti temperatura iznad 250 °C (482 °F).

9.Sonda moze hiti vruca nakon upotrebe. Izvucite sondu s pomocu krpe za drzanje vrudh predmeta iz

pecenog jelai ostavite je da se ohladi prije iscenja kako biste izbjegli opekline.

10. Pazite na uporabu pravilne vrste baterije i na ispravnu polamost pri umetanju.

11. Prilikom zamjene upotrebljavajte samo nove baterije iste vrste i nikada one s vidljivim ostecenjima —
mogle bi se pregrijatili eksplodirati.

12. Nikada nemojte kratko spajatiili rastavljati baterije liih bacati u vatru. Opasnost od eksplozje!

13. Baterije ovog radijskog termometra za pecenje nisu punjive.

14. Ako se radijskim termometrom za pecenje necete koristiti dulje vrijeme, izvadite baterije kako biste
izbjegli ostecenja izazvana mogudim curenjem baterije.

15. Bateriju treba zamijeniti éim prikaz na LCD zaslonu oslabi. Pritom vodite racuna o ekoloski prihvatljivom
zbrinjavanju baterije opi pod tockom Zbrinjavanje baterije.

16. Ako je radijski termometar za pecenje oStecen, prestanite se koristiti njime i povjerite popravak strucnoj
osobiili se obratite naoj korisnickoj sluzbi. Nemojte sami rastavijati i popravijati radijski termometar za
pecenje, neoviastene intervencije na uredaju ponistavaju jamstvo.

Upute za odrzavanje: .

Digitalni radijski termometar za pecenje HANDI nije prikladan za pranje u perilici za posude. Nemojte

uranjati termometar u tekucine i pazite da nikakva tekucina ne dospije u podrude tipkovnice ili odasiljac.

Nemojte upotrebljavati tipkovnicu mokrim rukama. Radijski termometar za pecenje mozete prebrisati

vlaznom krpom.

Zamjena baterije:

Prijamnik

« Gumite Klizni poklopac odjeljka za baterije na straznjoj strani prijamnikaiizvadite bateriju. Takoder obratite

paznju nanapomene navedene pod tockom Zbrinjavanje baterije.

+ Umetnite dvije nove baterije (AAA) u odjeljak za baterije tako da suim polovi pravilno usmjereni.

«Ponovno gumite poklopac odjeljka za baterije na mjesto.

Odasiljac

«Gumite klizni poklopac odjeljka za baterije na donjoj strani odasiljaca i izvadite bateriju. Takoder obratite
panju na napomene navedene pod tockom Zbrinjavanje baterie.

«Umetnite dvije nove baterije (AAA) u odjeljak za baterije tako da suim polovi pravilno usmjereni.

«Ponovno gumite poklopac odjeljka za baterije na mjesto.

Zhrinjavanje baterije C €

Baterije ne spadaju u kucanski otpad. Kao potrosac zakonski ste obvezni vratiti iskoristene baterije. Svoje

stare baterije mozete predati na javna lokalna prikupljalista komunalnog otpada ili na svakom mjestu na

kojem se prodaju baterije takve vrste.

Zhrinjavanje digitalnoga timera B\/

Simbol na proizvodu ili njegovu pakiranju oznacava da se ovim proizvodom ne smije postupati kao nor-

malnim kucanskim otpadom nego se mora predati na prikupljaliste za recikliranje elektricnih i elektronickih

uredaja. Vise informacija mozete dobiti u svojoj opcini, kod komunalnih sluzbi za zbrinjavanje otpadaili u

prodavaonici u kojoj ste kupili proizvod.

2.Namjenai upotreba

Zahvaljujemo vam na kupnji ovog digitalnog radijskog termometra za pecenje. Ovaj uredaj namijenjen je

za pracenje temperature u unutrasnjosti razlicitih vrsta mesa i ima timer s funkdjom alarma za kontrolu

vremena pecenja.

Radijski termometar za pecenje proizveden je za uporabu samo u privatnim kucanstvimai ne smije se upot-

rebljavati u komercijalne svrhe. Nikada nemojte upotrebljavati uredaj za bilo Sto drugo osim za predvidenu

namjenu. Sonda radijskog termometra za pecenje prikladna je za pecnicu i rostilj. Nemojte upotrebljavati

sondu umikrovalnoj pecnici. Sacuvajte upute za upotrebu i pakiranje za buduce potrebe i svakako ih prilozi-

te uz radijski termometar za pecenje ako ga predajete drugim osobama.

3.0psegisporuke

«4xbaterijaod 1,5V tipa LR03 (AAA) (po 2 u odasiljacu i po 2 u prijamniku)

«0dasilja

«Prijamnik

«Sonda

«Uputeza upotrebu

El?fztnna)cije oproizvodacu uskladu s dl. 18.st.4. njemackog zakona o elektricnimi elektronickim uredajima
ElektroG

4. Tehnicki podaci

« Graficki prikaz odabira 8 vrsta mesai njihovih propisnih temperatura u unutrasnjosti

«Frekvencija 433,92 MHz

«Domet 20 m (slobodni prostor)

«Mjerno podrucje od 0°Cdo 250 °C/ od 32 °F do 482 °F

«Promjenjivi prikaz temperature izmedu °Ci °F

«Timer s funkdjom alarma maksimalno 99 minutai 59 sekundi

«Plastika / visokovrijedan nehrdajudi celik

Odasiljac:

«Napajanje strujom baterija 2x LRO03 (AAA)

«Tezina (bez baterije) 409

+Dimenzije9,5x7x2,5m

Prijamnik:

- Napajanje strujom baterija 2x LRO3 (AAA)

«Tezina (bez baterije) 77 g

«Dimenzije 12x5,5x3

5. Izjava o sukladnosti

Ovime drustvo GEFU Innovation + Logistic GmbH izjavijuje da je vrsta radijske opreme naziva digitalni

radijski termometar za pecenje HANDI, br. artikla 21850, u skladu s Direktivama 2014/53/EU2011/65/EU.

Potpuni tekst EU Izjave o sukladnosti dostupan je na sliedecoj intemetskoj adresi: www.gefu.com

/k21850.pdf

6.Vizualni prikazi upravijacki elementi

1. Minute MIN 0 N

2.Sekunde SEC Zadnja stran:

3.Start/Stop S/S i

4. Ponovno postavijanje timera CLEAR Stikalo POWER

5. Namjestena ciljna temperatura on [ off

6.lzmjerena temperatura sonde

7.Tipka za odabir vrsta mesa MEAT

8.Tipka za namjestanje za prikaz temperature MODE

9.Tipka za odabir stupnja pecenja TASTE

10. Prikaz vrstamesa

1. Prikaz stupnjeva pecenja Is':_)d?a IT zadnja: 78 13

12. Prikaztimera Zbira kanala —
13.LED 2 3 14
14.Sonda od nehrdajucega celika Cr

7.Pocetakrada

«Prije svakog pocetka rada provjerite je i proizvod ostecen. Digitalni racijski termometar za pecenje ne
smijete upotrebljavati ako pokazuje vidljiva o3tecenja.

+ Osjetljivi vrh sonde zasticen je zastitnim poklopcem. Uklonite ga prije svakog pocetka rada i ratite na
mjesto nakon uporabe  éiScenja sonde. ;

+ Ocistite sondu vlaznom krpom prije upotrebe. Pritom obratite paznju i na napomene pod tockom Ciscenje.

«Prilikom pocetka rada digitalnog radijskog termometra za pecenje na zaslonu nalazi se zastitna folija.
Ukloniteje prije prve uporabe.

- Baterija digitalnog radijskog termometra za pecenje u odasiljacu i prijamniku zasticena je zastitnom foli-
jom prije prvog pocetka rada. Uklonite je prije prve uporabe. Pritom obratite paznju i na napomene pod
tockom Zamjena baterije.

8.Napomena:

«LED PRIKAZ: LED na odasiljacu treperi kada je uredaj ukljucen i spreman za odasiljanje.

«Pravila o prenosivosti odasiljaca: Dokle god sonda ne prepoznaje promjene temperature, odasiljac svakih
30sekundi prenosi temperaturni signal. Ako sonda prepozna temperaturnu razliku vecu od 1 °C, odasilja
prenosi signal.

«Akoje meso tanje od 2 cm, brzo seiispece.

Temperaturu pecenja pri tanjem mesu teze je izmjeriti.

«Ne ubadajte sondu umast niizravno u kost. Ubadajte sondu na razlicitim mjestima da provjerite je i meso
ravnomjermo ispeceno.

9. Upute za upotrebu termometra:

« Gumite regulator kanala na odasiljacu na Zeljeni kanal (viSekanalni sustav 1,2, 3).

«Gurnite prekidac za napajanje odasiljaca (na donjoj strani) u smjeru, ON” (Ukfjuceno). Nakon ukljucivanja
odasiljaca u sredini treperi LED koji pokazuje da se podaci o temperaturi mogu primati.

« Sada utaknite utikac sonde u uticicu na botnom rubu odasiljaca. ;

« Gumnite prekidac za napajanje prijamnika (na straznjoj strani uredaja) u smjeru, ON” (Ukljuceno). Cut ete
kratki signalni ton.

« Pricekajte dok prijamnik ne prikaze kanal kojije na odasiljacu postavijen unaprijed (na zaslonu prikazuje se
na donjem dijelu ovisno 0 odabiru kanala CH01-03).

« Ako prijamnik ne prikaze kanal postavijen na odasiljacu unutar 30 sekundi, ponovno ukfjucite drzedi tipku
S/ pritisnutom 3 sekunde (ponovno postavijanje uredaja) — nakon toga kanal na prijamniku ponovno se
postavijai kratko se prikazuje na zaslonu. Po potrebi prebacite kanal na odasiljacu pri upotrebi vise uredaja.

« Dovedite vrh sonde u sredinu jela koje se pece, a koje treba mjeriti, da se moze odrediti tocna temperatura
u unutrasnjosti. OBRATITE PAZNJU: Pripazite da vrh sonde ne viri iz jela koje se pece, a koje treba mijeriti,
ili dane moze dodi u doticaj s otvorenim plamenom. Time moze dodi do netocnoga rezultata mjerenja.

Odabir vrste mesai stupnja pecenja

« Pritisnite tipku, MEAT” da pronadete i odaberete Zeljene vrste mesa.

«Pri svakom pritisku tipke prikaz se mijenja prema sljedecem redoslijedu: govedina, janjetina, teletina,
hamburger, svinjetina, puretina, piletina, riba.
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 Pritisnite tipku, TASTE" za odabir stupnja pecenja (Rare, Medium Rare, Medium, Medium Well, Well Done)
-+ Napomena: Kod nekih vrsti mesa (hamburger, puretina, piletina i riba) nisu dostupni svi stupnjevi
pecenja.

+ 0glasava se signal za pecenje cim meso dostigne ciljnu temperaturu.

Temperatura u unutrasnjosti koja se treba rucno postaviti

« Pritisnite tipku, MODE"i drzite je pritisnutom 3 sekunde.

« Pritisnite, MIN"i, SEC" da biste odabrali Zeljenu temperaturu.

« Ponovno pritisnite, MODE"za potvrdu postavki.

Prikaz temperature u °C°F

« Kratkim pritiskom na tipku, MODE”mozete prebacivatiizmedu obje temperature jedinice.

Upute za upotrebu timera

« Brojanje naprijed i natrag radi neovisno o temperatumom senzoru.

Odbrojavanje:

«Tipkama, MIN"za minutei,SEC"za sekunde mozete namjestiti Zeljeno vrijeme.

« Pritisnite tipku S/5 za pokretanje timera.

« Pritisnite ponovo tipku /S za zaustavljanje ili nastavak rada timera.

+ Da biste timer vratili na nulu, prvo ga zaustavite, a zatim pritisnite tipku, CLEAR'.

«(im vrijeme stekne, oglasava se signal. Pritisnite tipku po Zelji da biste iskljucili alarm.

Brojanje naprijed:

« Pritisnite tipku S/S za pokretanje timera za brojanje naprijed.

« Pritisnite ponovo tipku S/S za zaustavljanje ili nastavak rada timera.

«Da biste timer vratili na nulu, prvo ga zaustavite, a zatim pritisnite tipku, CLEAR”.

1. Biztonsdgra és ap vonatkozé

1. Korldtozott fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel, illetve hidnyos tapasztalattal
és/vagy tuddssal rendelkezd szemelyek nem hasznalhatjék a radios siilthémérdt, kivéve,
feliigyeletet biztositd személy utasitasa esetén.

2. Atermék — tartozékait is beleértve — nem g){]ermekja’ték. Tarolja a radios siit6hémérét és
a szondét gyermekek szamdra nem hozzdférhetd helyen. i

3. Ne tegye ki a radios siilthémérét ers rez?esnek, forrosdgnak vagy magas paratartalom-
nak, és kerﬂILe az nagy mechanikai terhelést.

4. A radios silthmérdt mindig széraz kornyezetben tarolja és haszndlja.

5. Ovatosan banjon a szondaval, mert éles.

6. Feltétlenill tartsa a szondat tisztdn, hiszen élelmiszerrel keriil érintkezésbe.

7. A jeladot vagy a vevét tilos zdrt siitébe, ﬁrillbe és mikrosiitdbe betenni.

8. Aszondat legfeljebb 250 °C-os (482 °F) hdmérsékletnek szabad kitenni. 250 °C (482 °F)
feletti homérsékleten fennéll a megrongélddas veszélye. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE:
azart tetej grill gyorsan felmelegedhet 250 °C-ra (482 °F).

9. A szonda haszndlat utén forrd lehet. Huizza ki a szondat a siiltbdl egy edényfogaval, és
mieltt elkezdni megtisztitani, el6szr hagyja lehdlni, nehogy megegesse magat.

10. Ugyeljen rd, hogy megfeleld tipusu elemeket hasznaljon, és hogy azokat mindig az

eloirt polaritassal helyezze be.

11. Csere esetén csak azonos tipust és (j elemeket hasznaljon. Soha ne hasznéljon szemmel

léthatdan sériilt elemet — tulheviilés vagy robbanas lehet a kovetkezménye.

12. Az elemeket soha ne zrja rvidre, ne szerelje szét, és ne dobja tiizbe. Robbandsveszély!

13. Arddids siilth6mér6 elemei nem ujratd|thetck.

14.Vegye ki az elemeket, ha a rédiés siithémérét hosszabb ideig nem hasznélja, hogy

megeldzze a kifolyt elem dltal okozott esetleges karokat,

15. Az elemet ki kell cseréIni, ha az LCD-kijelz6 fénye gyengiil. Ugyeljen az elem az Elemek

drtalmatlanitésa pontban leirtak szerinti kornyezetbarat leselejtezésére.

16. Ha a radids siilthomérdn sériilés keletkezik, ne haszndlja tovabb a késziiléket, és

javitsdt hagyja szakemberre, vagy forduljon iigifélszol dlatunkhoz. Ne szerelje szét, és
ne probdlja megjavitani a rddios sulthémerdt, a késziiléken végzett modositds esetén a

%arancia ervényet veszti.

Apolasi utasitasok:

AHANDI digitalis rédids siilthémérd nem moshatd mosogatégépben. Ne meritse

folyadékbaa hdmérét, és tigyeljen arra, hogy ne keriiljon folyadék a gombfeliiletre vagy a

jeladara. Ne haszndlja nedves kézzel gombfeliiletet. A radios siilthémérd letdrdlhetd egy
nedves ruhdval.

Elemcsere:

Jelvevd

- Tolja fel a jelvevd hatoldalan Iévd elemtartd rekesz fedelét, és vegye ki az elemeket.
Ennek soran keérjiik, vegye figyelembe az Elemek drtalmatlanitdsa pont alatt megadott
megjegyzéseket is.

« Helyezzen be tj elemet (AAA) az elemtartéba a megfelel polaritassal.

- Tolja rd Gjra az elemtarto rekesz fedelét.

Jelado

+Tolja fel a jeladd aljan lévé elemtartd rekesz fedelét, és vegye ki az elemeket. Ennek
soran kérjiik, vegye figyelembe az Elemek drtalmatlanitdsa pont alatt megadott
megjegyzésekef is.

« Helyezzen be tj elemet (AAA) az elemtartéba a megfelel polaritassal.

- Tolja rd tjra az elemtarto rekesz fedelét.

Elemek artalmatlanitasa C €

Az elemek nem tartoznak a hdztartasi hulladékok kozé. Fogyasztoként ,torvényi kotele-

zettsége, ho?y visszaszolgdltassa a hasznalt elemeket. A hasznélt elemeket leadhatja az
adott telepiiles nyilvanos gy(jtdpontjain, illetve minden olyan helyen, ahol a széban forgo
elemtipust értékesitik.

A digitalis id6zité artalmatlanitasa
Aterméken vagy a csomagolésan taldlhatd szimbolum arra utal, hogy a széban for?é

terméket kotelezo a normal haztartasi hulladékoktol elkiilonitve kezelni, valamint [eadni

elektromos és elektronikus késziilékek ujrahasznositdsdra alkalmas gydjt6helyen. Tovabbi

informdcidkat az onkorményzattdl, a kommunalis hulladékfeldolgozo iizemekben vagy

abban az iizletben kaphat, ahol a terméket vasarolta.

2. Rendeltetés és hasznalat

Kdszonjik, hogiy megvésarolta a radios siilthémérét. Ez a késziilék kiilonféle husfajtak

maghdmérsékletének figyelésére szolgdl, és riasztéfunkcioval ellétott idézitével rendelkezik

a f6zési idd szabalyozésahoz.

A rédis siilthémérd csak magdnhdztartasokban torténd haszndlatra alkalmas, ipari-keres-

kedelmi célokra nem haszndlhatd. Soha ne haszndlja a késziiléket a rendeltetésetdl eltér§

célokhoz. A rédids siilthémérd szondaja alkalmas stitéhoz és grillhez is. Ne hasznélja a

szondat mikrohullama siitében. Orizze meﬂ a kezelési Gtmutatot és a csoma%olést ajove-

ben felmeriild kérdések esetére és késobb hasznalatra, és abban az esetben, ha atruhazza a

radios siilthémérdt, ezeket is adja &t a harmadik félnek.

3. A csomag tartalma

. jl)|< 1d,5 Velem, tipus: LRO3 (AAA) (2 elem a jelad6ban és 2 elem a jelvevében)

« Jelado

« Jelvevg

- Szonda

« Kezelési itmutatd

- Gyartoi informaciok az ElektroG 18. § (4) bekezdése szerint

4, Specifikdciok

- Grafikusan megjelenitett 8 husfajta és az eldirt maghdmérsékletiik

- Frekvencia: 433,92 MHz

« Hatokor: 20 m (szabad teriilet)

« Mérési tartomany: 0° C - 250° (/32° F — 482° F

« Homérséklet-kijelzés atvalthatd °C és °F kozott

« |d6zitd és riasztasi funkcio max. 99 perc és 59 masodperc

- milanyag/magas mindségi nemesacél

Jelado:

- Aramellatés: 2 db LRO3 (AAA) elem

« Suly: 40 g (elem nélkiil)

- Méretek:9,5x7x2,5m

Jelvevi:

- Aramellatés: 2 db LRO3 (AAA) elem

« Suly: 77 g (elem nélkiil)

« Méretek: 12x5,5x3 cm

5. Meﬁ;feleléségi nyilatkozat B

A GEFU Innovation + Logistic GmbH kijelenti, hogy a HANDI digitalis radids siilthémérg

termék, cikkszdm: 21850 megfelel a 2014/53/EUes a 201 1/659EU iranyelveknek. Az
EU-megfelel6ségi nyilatkozat teljes szovege elérhetd az aldbbi internetcimen:

www.gefu.com/k21850.pdf

6. Kijelzé és kezelgelemek o o

1. Perc MIN Jelvevé hétlapja: 3

%.gﬂéso/d ercSS/ES( POWER kapcsold i
. Start/Sto|

4.1dézit6 vi?szaéllitésa CLEAR on [T off

5. Bedllitott célhémérséklet
6. Aszonda mért hémérséklete
7. Husfajtak kivalasztasa MEAT

8. Vdltégomb a hémérséklet kijelzéshez MODE (
9. Siitési fokozatvalasztd gomb TASTE . —
}(1) ?l]sfaj}a Iléijelzsi:(se I J(Ehﬂo illa|= S
. Siitési fokozat kijelzése satorna valasztésa
12 d6zit6 kijelzése T =B —
B.LD ) "

14, Nemesacél szonda

7. Uzembe helyezés

« Minden iizembe helyezés el6tt ellendrizze, hogy nincs-e sériilés a késziiléken. Nem szabad
hasznalni a digitalis radios siilth6mérét, ha lathatd sériilés van rajta.

« Az érzékeny szondahegyet védkupak dvja. Ezt minden iizembe helyezés el6tt tavolitsa el,
és a szonda hasznalata és megtisztitasa utén tiizze fel l’JEa.

+ Aszondat haszndlat el6tt nedves ruhaval tisztitsa meg. Ennek sordn kérjiik, vegye
figyelembe aTisztités pont alatt megadott megjegyzéseket is.

« Digitalis hémérdje elso iizembe helyezése elGtf egy véddfolia talalhatd a kijelzon. Ezt
haszndlat el6tt tavolitsa el.

« A digitalis rédids siilthémérd jeladdban és a vevdben lévd elemeit az els6 iizembe
helyezéskor véddfolia védi. Ezt hasznélat eltt tavolitsa el. Ennek soran kérjiik, vegye
figyelembe az Elemekcsere pont alatt megadott megjegyzéseket is.

8. eﬂeﬂ;ések:

« LED-KIJELZ0: amikor a késziilék bekapcsolddott és lizemkész, ag‘eladén 1év6 LED villog.

. {'eladé hordozhatdsagi szabdlyai: Amig a szonda nem érzékel hémérsékletvaltozdst, a
ie add 30 mésodpercenként hémérsékleti ielet kiild. A szonda jelet kiild, ha a hémérsék-

etérzékeld szonda 1° Cfoknal nagyobb valtozast észlel.

«Ha a his 2 cm-nél vékonyabb, gyorsan étsiil. Vékony hisndl nehezebb megmémi a siitési
hémérsékletet.

« Ne sziirja a szondat zsirba vagy kozvetleniil a csontba. Szirja a szondat kiilonbdz6
helyekre, hogy ellenérizze, hogy a his egyenletesen dtsiilt-e.

9. Homérd hasznlati utasitas:

- Cstisztassa a jeladd csatornavezérl6jét a kivént csatorndra (tohbcsatornds rendszer 1,2, 3).

« Cstisztassa a jeladd ,POWER” kapcsoldjat (also oldalan) az,ON” allds iranydba. Az ado
bekapcsoldsa utén kazépen felvillan egy LED, ami jelzi, hogy megkezdddhet a hdmérsék-
letadatok vétele.

+ Ezutdn dugja a szonda csatlakozdjdt a jeladG oldals6 peremén levd aljzatba.

- Cstisztassa a jelvevd,POWER" kapcsoldjat (a késziilék hélapjan) az,,ON” &llds irdnydba.
Rovid hangjelzést hall.

+ Vdrja meg, amig a vev6 megjeleniti az adén elére bedllitott csatorndt (a CH01-03 megjele-
nika csatornavalasztdstol fu%géen akijelz6 also részén).

« Ha a vevén 30 mdsodpercen beliil nem jelenik meg az addn bedllitott csatorna, akkor kap-
¢solja be djra vagy nyomja be 3 mésodrerc hosszan az 5/5-gombot (késziilék-visszadllitas)
a han Lelzésig — Utdna a vevd Ujra bedllitja a csatorndt és roviden megjeleniti a kijelzn.
Ha tobb eszkdzt hasznél, sziikség esetén valtson csatorndt az addn.

«Vezesse be a szonda heE%yét amérendd sillt belsejébe, hogy a pontos maghémérsék-
letet mérje. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Ellenérizze, hogﬁ/ aszonda hegye nem dll-e
ki a mérendd ételbol, és nem érintkezik-e nyilt langgal. Ekkor ugyanis hamis mérési
eredményt kaphat.

A husfajta és asiitési fokozat kivalasztasa

« A, MEAT” gomb megnyomésa utdn keresse ki és valassza ki a sziikséges husfajtat.

« Akijelzon'a gombnyomassal a kivetkezd sorrendben Iépegethet: marha, bérany, borju,
hamburger, sertés, pulyka, csirke, hal.

SRR, 8w BV e

«A,TASTE” gomb megnyomdséval vdlassza ki a siitési fokozatot (rare, medium rare, me-
dium, medium well vagy well done)» MefgLegyzés: Néhany husfajta esetén (hamburger,
pulyka, csirke és hal) nem minden siitési fokozat elérhetd.

« Aslitési jel megszdlal, amikor a hus elérte a célhémérsékletet.

Manudlisan béallithaté maghémérséklet

« Nyomja be 3 mdsodperc hosszan a, MODE” gombot. »

- Valassza ki sziikséges homérsékletet a, MIN” és a, SEC” gombok megnyomdséval.

+A,MODE” ?omb jboli medanéroma’sa’vaI erdsitse meq a beallitast.

Homérsékletkijelzés °C/°F fokban

+ A két hémérsékletegyséq kozott a, MODE” gomb rdvid megnyomasaval lehet valtani.

1d6zit6 hasznalati utasitasa

« Az elGre- és visszaszamlalds a hdmérsékletérzékelotol fiiggetleniil mikodik.

Visszaszamlalas:

- Bedllithatja a kivant idét a, MIN"a perc és a, SEC" a masodperc gombokkal.

« Azidézitd elinditasdhoz nyomja meg az S/S gombot.

+ Az 5/S gomb tjabb megnyomasavalledllithats, illetve tovabbindithatd az iddzitd.

+ Az idézit6t nulldzaskor eloszor llitsa le, majd utdna nyomja meg a, CLEAR” gombot.

. Amilg)r letelt az id, jelz6hangot hall. A riasztas kikapcsoldsdhoz nyomja meg bérmelyik

ombot.

Sga'mléla's:

+ Az id6zit6 visszaszmldlasénak elinditdsdhoz nyomja meg az S/S gombot.

+Az5/S gomb l.'ll'abb megnyomdsdval ledllithatd, illetve tovabbindithat az id6zité.

« Azid6zitdt nullazaskor eloszor allitsa le, majd utdna nyomja meg a,CLEAR” gombot.

1. Instructiuni de siguranta si ingrijire

1. Persoanele cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de experientd si/
sau cunostinte nu pot folosi termometrul pentru fripturd controlat prin radio decat daca sunt
supravegheate si instruite de un supraveghetor.

2. Produsu?, inclusiv accesoriile, nu sunt jucarii. Tineti termometrul pentru friptura controlat prin
radio si sonda departe de copii.

3. Nu expuneti termometrul pentru fripturd controlat prin radio la vibratii puternice, caldura sau
umiditate ridicatd si evitati solicitdrile mecanice puternice.

4. Pastrati si utilizati intotdeauna termometrul pentru friptura controlat prin radio intr-un mediu
uscat.

5. Aveti grija la utilizarea sondei, deoarece aceasta este ascutita.

6. Aveti grija sa pastrati sonda curatd, deoarece aceasta intra in contact cu alimentele.

7. Emitdtorul sau receptorul nu trebuie utilizat niciodata intr-un cuptor inchis, gratar sau cuptor
cumicrounde.

8. Sonda poate fi expusa doar la temperaturi de pan la maximum 250 °C (482 °F). La tempe-
raturi de peste 250 °C (482 °F) exista pericolul de deteriorare. VA RUGAM SA RETINETI: in
grétarele cu capacul inchis, se pot dezvolta rapid temperaturi de peste 250 °C (482 °F).

9. Este posibil ca sonda sé fie fierbinte dupa utilizare. Trageti sonda din alimentul de gatit cu o
manusd de bucatarie si lasati-o sa se raceascd fnainte de a incepe sa o curatati, pentru a evita
arsurile.

10. Asigurati
prescrisa.

11. Utilizati numai baterii noi de acelasi tip pentru inlocuire i nu folositi niciodatd baterii cu
defecte vizibile — acestea ar putea duce la supraincélzire sau explozii.

12.Nu Tcurt'cir(uitagi niciodata bateriile, nu le desfaceti si nu le aruncati in foc. Pericol de
explozie!

13. Bateriile acestui termometru pentru fripturd controlat prin radio nu sunt reincarcabile.

14. Scoateti bateriile, daca nu folositi termometrul pentru friptura controlat prin radio o perioada
mai lunga de timp pentru a evita pagubele produse de eventuala scurgere a bateriilor.

15. Bateria trebuie fnlocuitd de indata ce displayul LCD devine slab. Va rugam sd tineti cont de
eliminarea ecologicd a bateriei de la punctul Aruncarea bateriilor.

16. In cazul in care termometrul pentru fripturd controlat prin radio este deteriorat, nu mai
utilizati aparatul si trimiteti-| la reparat la un specialist sau contactati serviciul nostru pentru
clienti. Nu dezasamblati si nu reparati singuri termometrul pentru fripturd controlat prin
radio; dacd interveniti in aparat, garantia isi pierde valabilitatea.

Instructiuni de ingrijire: N

Termometrul digital pentru fripturd controlat prin radio HANDI nu este compatibil cu masina de

spalat vase. Nu scufundati termometrul in lichide si asigurati-va ca niciun lichid nu poate patrun-

de’in zona tastelor sau fn emitdtor. Nu utilizati zona tastelor cu méinile umede. Termometrul
entru fripturd controlat prin radio poate fi curdtat cu o crpa umeda.

nlocuirea bateriilor:

Receptor

« Deschideti prin glisare capacul compartimentului bateriilor de pe partea din spate a

receptorului si scoateti bateriile. Pentru aceasta va rugam sa respectati indicatiile de la punctul
Aruncarea bateriilor.

« Introduceti doua baterii noi (AAA) in compartimentul bateriilor, cu polaritatea corectd.

« Glisati capacul compartimentului bateriilor pentru a-l inchide la loc.

Emitator

« Deschideti prin glisare capacul compartimentului bateriilor din partea de jos a emitatorului

si scoa}e;i bateriile. Pentru aceasta va rugam sa respectati indicatiile de la punctul Aruncarea
ateriilor.

« Introduceti doua baterii noi (AAA) in compartimentul bateriilor, cu polaritatea corectd.

« Glisati capacul compartimentului bateriilor pentru a-l inchide la loc.

Aruncarea bateriilor C € .

Nu aruncati bateriile in gunoiul menajer. In calitate de consumator, sunteti obligat prin lege s&

returnati bateriile consumate. Puteti returna bateriile vechi la punctele publice de colectare din

comunitatea dvs. sau oriunde se vand baterii de acel fel.

Eliminarea temporizatorului digital

Simbolul de pe produs sau de pe ambalajul acestuia indica faptul ca acest produs nu trebuie

tratat ca deseurile menajere normale, ci trebuie dus la un punct de colectare pentru reciclarea

dispozitivelor electrice si electronice. Puteti obtine mai multe informatii de la comunitatea

dvs., de la compania locala de eliminare a deseurilor sau de la inul de unde ati cumparat

produsul.

2. Destinatie si utilizare

Va multumim pentru achizitionarea acestui termometru digital pentru friptura controlat prin

radio. Acest aparat este conceput pentru a monitoriza temperaturile la centru ale diferitelor tipuri

de came si dispune de un temporizator cu functie de alarma pentru a controla timpul de gatire.

Termometrul pentru friptura controlat prin radio este conceput doar pentru uz casnic privat si nu

poate fi utilizat in scopuri comerciale. Nu folositi niciodata aparatul in alt scop decét cel prevazut.

Sonda termometrului pentru friptura controlat prin radio este compatibild cu cuptorul si gratarul.

Nu utilizati sonda in cuptorul cu microunde. Pastrati instructiunile de utilizare si ambalajul intr-

un loc sigur pentru consultare si pentru utilizare ulterioara si, de asemenea, dati-le mai departe

daca predati termometrul pentru fripturd controlat prin radio unui tert.

3. Set de livrare

« 4 x baterie tip LRO3 (AAA) de 1,5V (cte 2 in emitdtor si 2 in receptor)

« Emitator

«Receptor

«Sonda

« Instructiuni de utilizare

« Informatii despre producator, in conformitate cu § 18 alin. 4 din legea germana privind

deseurile de echipamente electrice si electronice (ElektroG)

4. Specificatii

« Selectia reprezentata grafic a celor 8 tipuri de carne si a temperaturilor la centru specificate

ale acestora

« Frecventa 433,92 MHz

« Raza de actiune 20 m (spatiu deschis)

« Interval de masurare intre 0 si 250 °C/intre 32 5i 482 °F

« Indicator de temperatura comutabil intre °Csi °F

« Temporizator cu functie de alarma max. 99 de minute si 59 de secunde

- Plastic/otel inoxidabil de calitate

Emitator:

« Sursa de alimentare baterie 2x LRO3 (AAA)

« Greutate (fard baterie) 40 g

«Dimensiuni 9,5x7x2,5m

Receptor:

« Sursa de alimentare baterie 2x LRO3 (AAA)

« Greutate (fard baterie) 77 ¢

«Dimensiuni 12x5,5x3

5. Dedlaratie de conformitate

Prin prezenta, GEFU Innovation + Logistic GmbH declara ca tipul de sistem controlat prin radio,

termometru digital pentru friptura controlat prin radio HANDI, nr. articol 21850, corespunde

Directivelor 2014/53/UE si 2011/65/UE. Textul complet al declaratiei de conformitate UE poate fi

gdsit l]a urmatoarea adresa de internet: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Afisaj si elemente de comanda 10 N

1. Minute MIN Partea din spate:

2. Secunde SEC Comutator POWER 1

3. Start/Stop S/S
on [ off

a cd utilizati tipul corect de baterie si introduceti intotdeauna bateriile in directia

4. Resetare temporizator CLEAR
5. Temperatura tintd setata

6. Temperatura mésuratd a sondei
7.Tasta de selectie a tipurilor de carne MEAT
8.Tastd de comutare pentru indicatorul de temperatura MODE

9. Tastd de selectie a treptelor de gatire TASTE p, 4as de jos si partea [
10. Indicator pentru tipurile de carne " A

11. Indicator pentru treptele de gatire din spate: 78 B

12. Indicator pentru temporizator Selectia canalelor =

13.LED 1 2 3 14

14. Sonda din otel inoxidabil (- E—

7. Prima utilizare

« Verificati dacd articolul este deteriorat inainte de prima utilizare. Termometrul digital pentru
fripturd controlat prin radio nu trebuie utilizat daca prezinta deteriordri vizibile.

« Varful sensibil al sondei este protejat de un capac de protectie. Scoateti-| inainte de fiecare
utilizare si puneti-| la loc dupa utilizarea i curatarea sondei.

« Curatati sonda cu o carpa umeda inainte de utilizare. Pentru aceasta va rugam sa respectati
indicatiile de la punctul Curdtare.

« La prima utilizare a termometrului digital pentru friptura controlat prin radio, displayul are o
folie de protectie. Va rugam sa o indepartati inainte de prima utilizare.

« La prima utilizare, bateriile termometrului digital pentru friptura controlat prin radio din emita-
tor si receptor sunt protejate de o folie de protectie. Va rugam sa o indepartati inainte de prima
utilizare. Pentru aceasta vd rugdm sa respectati indicatiile de la punctul Inlocuirea bateriilor.

8. Indicatii:

+ INDICATOR LED: LED-ul de pe emititor clipeste intermitent atunci cand aparatul este pornit si
pregatit pentru emisie.

«Regquli privind capacitatea de transmisie a emitatorului: Atat timp cat sonda nu detecteaza nicio
modificare de temperatura, emitdtorul transmite céte un semnal de temperaturd la fiecare 30
de secunde. In cazul in care sonda detecteaza o diferentd de temperatura mai mare de 1°C,
emitdtorul transmite un semnal. .

«In cazul in care bucata de care este mai subtire de 2 cm, aceasta se gateste rapid. In cazul
bucatilor subtiri de carne, temperatura de gatire este mai dificil de masurat.

« Nu introduceti sonda in grasime sau direct in os. Introduceti sonda in diferite locuri pentru a
verifica dacd bucata de came este gatita in mod uniform.

9. Instructiuni de utilizare termometru:

« Glisati butonul de reglare a canalului de pe emitator la canalul dorit (sistem multicanal 1, 2, 3).

« Glisati comutatorul,, POWER” al emitatorului (din partea de jos) in directia, ON". Dupa pornirea
emitatorului, un LED clipeste in mijloc, indicand ca datele de temperatura pot fi receptionate.

« Acum introduceti conectorul sondei in mufa de pe marginea laterala a emitatorului.

« Glisati comutatorul ,POWER” al emitatorului (din partea din spate a aparatului) in directia, ON".
Veti auzi un semnal sonor scurt.

« Asteptati pana cand receptorul afiseaza canalul presetat pe emitdtor (pe display apare CH01-03
inzona de jos, in functie de selectia canalului).

- Daca receptorul nu afiseaza canalul setat pe emitator in decurs de 30 de secunde, vé rugam sé
il porniti din nou si s apdsati tasta S/S (resetarea aparatului) timp de 3 secunde pana cand se
aude un semnal — apoi canalul este setat din nou pe receptor i este afisat pentru scurt timp
pe display. Dacd este necesar, schimbati canalul de pe emitator atunci cand utilizati mai multe
aparate.

« Introduceti varful sondei in centrul alimentului de gétit care urmeaza sa fie mésurat pentru a
stabili exact temperatura la centru. VA RUGAM SA RETINETI: verificati ca varful sondei sa nu iasa
din alimentul de gatit care urmeaza sa fie masurat si s nu intre in contact cu o flacara deschisa.
Acest lucru poate vicia rezultatul masuratorii dvs.

Selectia tipului de carne si a treptei de gatire

« Apdsati tasta, MEAT” pentru a cuta si a selecta tipul de carne dorit.

« La fiecare apasare a tastei, indicatorul comuta in urmatoarea secventa: vita, miel, vitel,
hamburger, porc, curcan, pui, peste.
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« Apdsati tasta, TASTE” pentru a selecta treapta de gdtire (Rare, Medium Rare, Medium, Medium
Well, Well Done) + Indicatie: In cazul unor tipuri de carne (hamburger, curcan, pui si peste) nu
sunt disponibile toate treptele de gdtire.

« Se aude semnalul de gatire de indatd ce carnea a ajuns la temperatura tinta.

Temperatura la centru reglabila manual

« Apasati tasta, MODE” si mentineti-o apésata timp de 3 secunde.

« Apdsati, MIN"si,SEC" pentru a selecta temperatura doritd.

« Apdsati din nou, MODE” pentru a confirma setarea.

Indicatorul de temperatura in °C/°F

« Printr-o apdsare scurtd a tastei, MODE” puteti comuta intre cele doua unitéti de mésurd pentru
temperaturd.

Instructiuni de utilizare temporizator

« Numaratoarea crescatoare i cea descrescatoare functioneaza independent de senzorul de
temperaturd.

Numaratoare inversa:

« Cu ajutorul tastelor, MIN” pentru minute si,SEC” pentru secunde puteti seta timpul dorit.

« Apdsati tasta S/S pentru pornirea temporizatorului.

« Apdsati din nou tasta /S pentru oprirea sau continuarea functiondrii temporizatorului.

« Pentru a reseta din nou temporizatorul la zero, mai intéi opriti-1, apoi apasati tasta, CLEAR".

« Se aude un semnal de indatd ce timpul a expirat. Apasati orice tasta pentru a opri alarma.

Numérétoare in ordine crescatoare:

« Apdsati tasta /S pentru pornirea tempori i pentru numara crescatoare.

« Apdsati din nou tasta /S pentru oprirea sau continuarea functiondrii temporizatorului.

« Pentru a reseta din nou temporizatorul la zero, mai intéi opriti-1, apoi apasati tasta, CLEAR".

1. 3a T noaap

1. Jlutga c orpaHnyeHy GU3NUeCKi, CETUBHI UNKM YMCTBEHI CNOCOBHOCTI WM AANCA Ha ONUT /U 3HaHNA
He TpAGBA 2 U3NON3BAT Ge3KMUHIA TEPMOMETDP 33 NedeHe Ha Meco, 0CBeH aKo He ca HaOMiofiaBaHM i
UHCTPYKTUPaHUt OT NPUAPYXUTEN.

2. TIpoAyKTT, BKNIOYMTENHO NPUHAANEXHOCTUTE KbM Hero, He e Urpauka. (bxpanaBaiite GexnuHua
TePMOMETbP 32 MeYeHe Ha Meco U COH/IaTa Ha HelOCTbIHO 33 flelja MACTO.

3. He u3naraiiTe Ge3xuuHnA TepMOMETbP 3a NeyeHe Ha Meco Ha CUNHI BUGPaLIMI, TONAMHA UMM 3HaUTENHa
BAara 1 u36ArBaiiTe CUTHO MEXaHIYHO HaTOBApBaHe.

4. BuHarv CbxpaABaiiTe 1 M3N0N3BaiiTe Ge3KMUHIA TEPMOMETD 3a NedeHe Ha Meco B CyXa 00KpbaBalla
cpefa.

5. Bvaete BHUMATENHI NPU GopaBeHe CbC COHATa, Tbil KaTo € 0CTpa.

6. 3a7bMKUTENHO NOAAbPXKAIITE COHAATA YNCTA, Thil KaTO TA BNU3A B KOHTAKT € XPaHL.

7. TlpejaBaTena unu NPUEMHUKBT HIKOra He TPAGBA f1a e U3NO0N138aT B 3aTBOPEHH GypHU, PUA0BE WM
MUKDOBBAHOBH MEUKi.

8. (oHpaTa Moxe Aia Ce M3nara camo Ha TemnepaTypa, KoATo He npesuiuasa 250 °C (482 °F). Mpu Temnepatypy
Han 250 °C (482 °F) coujectsysa onacHoct ot nospesa. MOJA, UMAWTE NPEABI: & rpunose cbc
3aTBOpeH Kanak 6bp30 MoXe Aa ce reHepupa Temnepatypa Hag 250 °C (482 °F).

9. CoHpata Moxe ja e ropeLLia cefl ynotpeda. Vi3rerneTe coHaaTa ¢ pbKOXBaTKa 3 ropelLi Cb/i0Be OT NPOAY-
KTa 1 THPBO A 0CTaBeTe Aa Ce 0XMaju, MPeV a 3aM0yHeTe C I0YUCTBAHETO, 33 a 36erHeTe U3rapaHua.

10. YBepeTe Ce, ue u3non3sare NoAXOAALLNA TN GaTepuw, 1 W MOCTaBAIATe BUHAMM C NPEANMCaHaTa
OPUEHTALWA Ha noniocTe.

11. 32 CMAH M3N0N3BaiiTe CAMO HOBU GaTepuyt OT ChLLYA TN W B HUKAKBB Cyyaii Takisa C BUAUMU NOBPEAN
— B3MOXKHI € NPerpABaHe WM excNo3ui.

12. Hukora He iiTe HaKBCo, He pasn iiTe unu
excnnoua!

13. batepiuTe Ha T031 Ge3xuueH TepMOMETbP 3a MeyeHe Ha Meco He MOrar A ce npe3apexaar.

14. U3Bapere GatepuiTe, KOraTo Ge3XIUHNAT TePMOMETD 3a NledeHe Ha Meco HAMa fia Gbje U3non3sax
NPOABMKUTENHO BpeMe, 33 f1a e U36erHaT NoBPe;W OT eBEHTYaNHO U3THUaHe Ha GatepuuTe.

15. batepuata TpA68Ba Aa ce CMeHM BefHara, Lwom nokasakmeto Ha LCD gucnnes crae cnato. Mons,
cvhniofasaiiTe pasnopeaduTe 3a eKonorocboBpasHoTo U3KBLPNAHE Ha OaTepuTa, AafeHu B Touka
V13xBbpnAHe Ha Gatepun.

16. AK0 110 6e3XiuHVA TEPMOMETBP 3a NeyeHe Ha Meco HacTb N0BPeAa, CpeTe fa U3Non3Bare yCTpoiicTBo-
T0 11 Bb37I0XKeTe MonpaBKara My Ha CeLManiiCT Wi ce (BbPKeTe C HALLIUA 0TARN 33 06CNYKBaHE Ha KN~
enTt. He pa3rno6sBaiite 1 He peMoHTHpaiiTe Ge3xnuHIA TEPMOMETDP 3a NledeHe Ha Meco aMOCTOATENHO,
npu Ha yCTPOIICTBOTO T otnaga.

YKka3aHus 3a nopApbKKa: B

LinpouaT Ge3xuueH TepMomeTbp 3a nevete Ha Meco HANDI He e noAXoAALL 33 NOYMCTBAHE B MUANHA

MaLLHa. He noanaiiTe TepMoMeTbpa B TeYHOCT U CNefieTe B nioneTo ¢ GyToHM Unk B NpejjaBatena Aa He

NPOHUKBAT TeYHOCTW. He 13non3BaiiTe MoneTo ¢ GyToHY C BAAXKHM PbLe. Be3KIUHNAT TepMOMETD 33 NeveHe

Ha Meco Moxe Aa ce U3GbPCBa ¢ BNaxHa Kbpna.

(maHa Ha 6aTepunte:

Mpuemuuk

+ 0TBOpeTe upe3 NTb3raHe kanaka Ha OTZeneHIeTo 3a Gatepuyt Ha 3aAHaTa CTPaHa Ha NPUEMHIKE I 3BajeTe

6atepuure. B Ta3 Bpb3ka, MonA, UMaiiTe NpeiBUA 1 3abenexkuTe B Touka M3xBbpAAHe Ha Gatepun.

« loctasete ABe How Gatepun (AAA) ¢ npasinHa Ha nofiocuTe B 3 Gatepun.

« 3aTBOpETe OTHOBO Kanaka Ha OTAeneHuero 3a barepun.

Mpepasaren

« 0TBOpeTe upe3 NTb3raHe kanaka Ha OTAeneHieTo 3a 6atepun Ha JoNHaTa CTpaHa Ha Npe/jaBaTena u u3BazeTe

6atepuure. B Ta3v Bpb3ka, MonA, UMaiiTe NpeiBUA 1 3abenexkuTe B Touka M3xBbpRAHe Ha Gatepun.

« loctasete ABe How Gatepun (AAA) ¢ npasinHa Ha nofiocuTe B 3 Gatepun.

« 3aTBOpETe OTHOBO Kanaka Ha OTAeneHuero 3a barepun.

W3xebpnane Ha 6atepun C €

barepuuTe He e U3XBLPAAT 3aeJHO ¢ GUTOBMTe 0TNAABLM. B KauecTBOTO C1 Ha noTpe6uTen Bite cTe AnbxeH no

3aKOH A npepaBaTe U3non3anute Garepuu. Moxete fia npefazete BawuTe crapu 6atepuit B obiuiecTBeHuTe

NyHKTOBe 32 CbOUPaHe BbB BaLuaTa 061LHa UK HABCAKb/E, Kb/ETO Ce NPOAABAT GaTepuit OT ChILA BILA.

B OrbH Gatepuure. OnacHoct ot

W3xBbpnaHe Ha uudpoBuA Taitmep E

CMMBONBT BBPXY MPOAYKTA WA HEroBara 0NakoBKa N0Ka3Ba, Ye T31 NPOYKT He TpAGBA Aa Ce TPeTUpa kato

00UKHOBeH GUTOB 0TNaIbK,  TPAGBA Aa Ce Npefjaje B NYHKT 3a CbOMPaHe 33 PeLMKNUPaHe Ha enexTpuyeckit i

€N1eKTPOHHM YCTPOiicTBa. MoBeve MHhopMaLHA Lie nonyuuTe oT Batuarta 06LyMHa, KOMyHaNHMTe ApYXKecTBa 33

06paboTBaHe Ha OTNbLIN WK Mara3itHa, OTKBAETO CTe 3aKyni NPOAYKTa.

2. NpepHasHauexue n ynotpe6a

(bpfieuHo 6niaroAapiv 3a NoKyMKara Ha To3W LMGPOB BexiueH TepMoMeTbP 3a NeyeHe Ha Meco. Toa

YCTPOICTBO € MPe/Ha3HaueHo 33 CNefieHe Ha BLTPeLLHaTa TeMMepaTypa B CbpLieBIHATa Ha PasnuHil BUAOBE

Meo 1 pa3nonara C Taiimep ¢ anapMeHa GyHKUWA 3a KOHTPON Ha BPEMETO 32 FOTBeHe.

Be3uuHAT TepMOMETP 33 NIeyeHe Ha Meco € NPeHa3HaYeH Camo 33 YaCTHII OMAKUHCTBA W He 61Ba fia

6b/e ynotpe6aBaH 32 npodrecvoHantm Lenw. HuKora He u3non3gaite ypepa 3a pasnuuHo oT NpeABUAEHOTO

npeHasHayetue. (OHAATa Ha Ge3KMYHIA TEPMOMETBP 32 MeyeHe Ha Meco e NPUToAeHa 3 GypHM 1 TpunoBe.

He jiTe COHZiaTa B MUKP: GypHut. Mona, ¢ iiTe HaZleXAHO MHCTPYKLWATA 3a ynoTpe-

6a 1 onakoBKara 3a Gb/jeLL BAPOCH, KAKTO 1 32 M0-KbCHa yoTpeba i & npunoxete npu npefocTaBae Ha

6e3X1yHNA TePMOMETD 33 NIeyeHe Ha Meco Ha TPeTi NIMLa.

3. 06xBar Ha ocTaBKaTa

«4x1,5V 6arepun Tun LRO3 (AAA) (no 2 B npepjaBatens 1 2 8 NpUeMHuKa)

« Mpenasaren

« [premnk

« (oHpa

« VIHcTpyKuua 32 ynopeba

« Mnopmauwa o npoussoauTens cbrnacio § 18, an. 4 o ElektroG (3akoH 3a nyckaero Ha nasapa, 06patHoto
npUeMaHe 1 eKONIOTMYHOTO 00e3BPEXAAHE Ha eNEKTPUUECKO U eNeKTPOHHO 060pyABaHe)

4. Cneundukauum

« TPaduyHO NPeACTaBAHE Ha CTMCHKA C 8-Te BIIAA MeCo U TAXHATa NPeABaPUTENHO 33A3eHa BbTeLLHa
Temneparypa

« Yecrora 433,92 MHz

«06xBaT 20 m (cBOGOAHO NPOCTPAHCTBO)

« [Inana3oH Ha u3mepsate ot 0 °C 40 250 °C/32 °F po 482 °F

« [loka3aHueto Ha TemnepaTypata Moxe ja ce npeBkoua mexzy °Cu °F

« Taiimep c anapmeHa GyHKLIA MaKc. 99 MUHYTU 1 59 ceKyHAM

- lInacTmaca/BHcoKoKauecTBeHa Hepbx/jaema CToMaHa

Mpepasaren:

« EnexTpo3axpanBae 6atepun 2 x LRO3 (AAA)

« Terno (6e3 batepuu) 40 g

«Pa3mepn 9,5x7x2,5m

MpuemHuk:

« EnexTpo3axpanBae 6atepun 2 x LRO3 (AAA)

« Terno (6e3 batepuu) 77 g

«Pa3mepn 12x5,5x3 cm

5. [leknapauyis 3a CboTBeTCTBHE

CHacroaujoro GEFU Innovation + Logistic GmbH nexnapupa, ye TunT paguochopbxeue uGpoB besxude

TepMOMeTbP 3a neyeHe Ha Meco HANDI, N Ha apTukyna 21850, cboTBeTcTsa Ha AupekTusit 2014/53/ECn

2011/65/EC. TronHuAT TekcT Ha EC fexnapauyaTa 3a CboTBETCTBIE MOXE Aa Ce HAMEepH Ha CNIEAHIA UHTEPHET

appec: www.gefu.com/k21850.pdf

6. " 3a 1

1. muyTi MIN

2. cekyHam SEC

3. crapr/cton S/S

4. HynupaHe Ha Taiimep CLEAR
5. HaCTpoeHa Lenepa TemMnepaTypa

3apHa cTpaHa:
npeskntoysaten POWER

on ] off

6. 113MepeHa TeMnepaTypa Ha CoHpiaTa 12

7. 6yToH 3 360p Ha B1Aa Meco MEAT

8. 6yToH 32 NpeBKT0YBaHe Ha TemMnepaTypHata uHauKauua MODE -
9. 6yToH 32 1360p Ha cTenenTa Ha roteHe TASTE (

10. UHAMKaLWA Ha BUAOBETE MeCo

1. MHANKaLWS Ha CTeneHTa Ha roTBeHe ‘1"6"“3 VW 3apHa cTpana: o

12. UHAVKAUWA Ha Taiimepa 1360p Ha KaHan

13. cgeToavon 1 2 3 —

4. conpa oT HepbxAaeMa CToMaHa

7. MbpBoHavanHa ynotpe6a

« [peny BcAka MbpBoHavanHa ynotpeba npoBepABaiite NpoyKTa 3a noBpesu. LingpoBuAT GezxmyeH Tepmo-
MeTbP 3a NledeHe Ha Meco He 611Ba ja e U3M101383, aKO N0 Hero Ce 3a0enA3BaT BUANMM NOBPeH.

« UyBCTBUTENHIAT BPbX Ha COH/JaTa € 3alliuTeH C NpeAina3Ho kanaye. (BanAiite ToBa kanaye npeay BCAka
MbPBOHAYanHa ynoTpeba i ro NocTagAiiTe 0THOBO CNe, yNoTPea v MOUNCTBAHE HA COHAATA.

« MouwcTeaiiTe copaTa npeay ynotpe6a ¢ BaxHa Kbpna. B Tasu Bpb3ka, Mons, umaitte npefBitA 1 3abenex-
KuTe B TOYKa MouncTBaHe.

« llpn mbpBoHayanHara ynotpe6a Ha Batuva Ge3xkuyeH LUdPOB TePMOMETBP 32 NeveHe Ha Meco BbPXy
Aucnnes uma npeanaso hono. Mons, oTcTpaneTe ro npeay nbpeara ynorpe6a.

« barepune Ha Bawma Ge3xudeH uUGpOB TepMOMETBP 3a NeyeHe Ha Meco B NpeaBaTens 1 npuemMHiIKa
(a 3aLLUTeHH NP MbPBOHYanHara ynotpeta ¢ npeanaso honuo. Mons, oTcTpanere ro npeay nbpeara
ynotpe6a. B Ta3u Bpb3ka, Mon, umaiiTe npeasiz 1 3abenexkute B Touka CMaHa Ha 6atepun.

8.3abenexkn:

« (BETOAMOZEH HAWUKATOP: (BeToamoAbT Ha NpeaBaTens MUra, KOrato yCTpOIiCTBOTO € BKIT0YEHO 1 e
T0T0BO A3 NPeAaBa.

« llpaBuna 3a npeaBate Ha npeasatens: lokato COHAATa He Pa3no3HaBa MPOMAHA Ha Temneparypata,
npe/aBaTenaT NpeAaBa TemneparypeH CUrHan Ha Bcekit 30 cekyHAu. Ako COHAATa pasno3Hae TemneparypHa
pasnuka ot noseye ot 1°C, NpefiaBaTenaT Npesasa curkan.

« AKO MecoTo € 1I0-TBHK0 0T 2 Cm, To ¢e CroTeA Gbp3o.

TemnepaTypara Ha roTBeHe e U3MepBa No-TPYAHO MY THHKO Meco.

« He 3a6uBaiiTe conpaTa B Ma3HiHa Uni AMPeKTHO B KoKank. 3abuiiTe COHaTa Ha pasnnyHy MecTa, 3a Aa

NpoBEpUTE, AN MECOTO Ce € CroTBIUNO PaBHOMEPHO.

9. UHcTpyKuWA 32 ynoTpe6a Ha TepmoMeTbpa:

« [ITb3HeTe perynatopa 3a KaHanue Ha NpefiaBaTens Ha XenaHua kanan (MHorokaHanka cicrema 1, 2, 3).

« lnb3Here npeskniousatens POWER Ha npejasatend (Ha AonHata cTpaHa) B nocoka ON.

(e} BKNI0YBAHe HA Mpe/jaBaTen B CPe/iaTa MItra CBETOAMOL, KOTO N0Ka3Ba, Ye aHHUTe 32 Temneparypara
MOrar Aa Gb/ar nonyyeHu.

« (era BKapaiiTe KOHeKTOpa Ha COHAATA B THE30TO HA CTPAHUYHIA Pb6 Ha NpefjaBaTena.

« lInb3ere npeskniousatens POWER Ha npuemHmka (Ha 3aHara cTpana Ha yctpoiicaoto) B nocoka ON. llje
UyeTe KpaTbK 3BYKOB CHrHan.

« /134aKaiiTe, [10KaTo NPUEMHUKLT NOKaXKe NPeBAPUTENHO HACTPORHIA KaHaN Ha NpejjaBaTena (8 AONHaTa
YacT Ha Aucnnien B 3aBUCAMOCT 0T U360pa Ha kaHan ce nokaga CH01-03).

« AK0 B pamkiTe Ha 30 CeKYH/IM MPUEMHIIKBT He NIOKaXe NPeABAPUTENHO HACTPOEHIA HA NPefiaBaTens Kanan,
MOn, BKNIOYETE OTHOBO AW HaTUCHeTe 3a 3 cekyHAm GyToHa /S (pectapTupane Ha yCTpOiiCTBOTO), J0KATO He
Ce uye CUrHan — CNef} TOBA KaHa/TBT Ce HACTPOIBA OTHOBO Ha NIPUEMHIKA U Ce NOKa3Ba 32 KPATKO Ha AUCINes.
Myt 13n0A13BaHe Ha HAKONKO YCTPOVICTBA MPH HyXAa CMeHeTe kaHana Ha npeAasatens.

« Bapaiie BbpXa Ha COHAaTa B (peAaTa Ha 3MepBaHIA MPOJIYKT, 3a A MOXKeTe fia ONpeAenuTe ToYHaTa
BLTPeLUHa TemnepaTypa Ha mecoto. MOMIA, UMAITE NIPE/IBIALL: npoBepeTe Aanu BbXbT Ha COHaTa He ce
N10/1aBa OT H3MepBaHUA MPOAYKT WM HAMA BePOATHOCT /1a BNe3e B KOHTAKT C OTKPHT orbH. ToBa Moxe a
U30Na4M pe3yata ot U3mepBaHeTo.

CNUCHK ¢ BUAOBETE MECO U CTeNeHUTe Ha roTBeHe

« Hatucxere GytoHa MEAT, 3a i HamepuTe 1t u36epeTe XenaHua BUE Meco.

« Tlpi BCAKO HaTViCKaHe Ha 6yToHa UHAUKATOPT Ce CMeHs B CeAHaTa NOCNef0BaTeNHOCT: FOBEXAO, arHeLLKO,
Tenewko, xambyprep, CBUHCKO, MyeLLKo, NUNeLLKo, pu6a.
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« Hatucxere Gytona TASTE, 3a a u36eperte cTenenTa Ha rotsete (Rare, Medium Rare, Medium, Medium Well
unu Well Done) -»3a6enexka: 3a HAKow BUA0BE Meco (xambyprep, MyeLuKo, MANELLKO U pu6a) He ca HannyHM
BCUYKY CTeMeHI Ha roTBeHe.

« CUrHamsT 3 roTBeHe MPO3BYYaBA BEAHATa LLIOM MeCOTO AOCTUTHE LieneBaTa Temneparypa.

PbuHO HacTpOi P patypa

« Hatucxere bytoHa MODE 1 o 3ajipbTe HaTUCHAT 3a 3 CeKYHAN.

« Hatucxere MIN n SEC, 3a ja u36epeTe xenanata Temneparypa.

« Hatucxere otHoo MODE, 3a a noTBbpAMTE HACTpOiiKaTa.

Wnpukarop 3a temneparypara B °C/°F

« YUpe3 kparko HayckaHe Ha byTora MODE moxeTe Aa npeBKniouBaTe Mex/ly ABETe eAuHULIM 32 TeMnepaTypa.

YKa3aHue 3a ynotpe6a Taiimep

. Hanpea 1 0bp p

0r6posABaHe Hafony:

« C6yTonwTe MIN 32 MuHyTUTe 1t SEC 32 CEKYHAUTE MOXETE A2 HACTPOUTE XKENaHOTO Bpeme.

« Haucrere GyTona /S 3a cTapTupane Ha Taiimepa.

« Hatucrere GyToa S/S 0THOBO 32 CpaKe WNM NPObAXaBaHe Ha OTOPOABAHETO Ha Taiimepa.

«3a /1a Hynupare Taiimepa, TbPBO ro CNpeTe i C1ef} ToBa HaTucHeTe byToHa, CLEAR".

« LLlom BpewmeTo U3Teye, NPo3ByyaBa curHan. Hatucxere npousBonet GyToH, 3a A U3KNK0YUTE anapmara.

0t6posABaHe Harope:

« Haucrere GyTona /S 3a cTapTupane Ha Taiimepa 3a 0T6poABaHe Hanpes.

« Hatucrere GyToa S/S 0THOBO 32 CipaHe WNM NPObAXaBaHe Ha OTOPOABAHETO Ha Taiimepa.

«3a f1a Hynpare Taiimepa, TbPBO ro CNpeTe i ¢l ToBa HaTucHeTe byToHa, CLEAR".

PaBoTAT He3aBICUMO OT TeMnepaTypHIA CeH30p.
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HANDI®

Digital Radio Roast Thermometer

HANDI®
Art-Nr.: 21850

GEFU - Entdecke Deine Kochkunst.
GEFU - Discover Culinary Artistry.

www.gefu.com



1. Sicherheits- und Pflegehinweise

. Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen diirfen das Funk-Bratenthermometer
nichtbenutzen, es sei denn, sie werden durch eine Betreuerin/einen Betreuer beaufsichtigt
und unterwiesen.

2. Das Produkt inklusive Zubehdr ist kein Spielzeug. B
und die Sonde fiir Kinder unzugénglich auf.

3. Setzen Sie das Funk-Bratenthermometer keinen starken Vibrationen, Hitze oder hoher
Feuchtigkeit aus und vermeiden Sie eine starke mechanische Beanspruchung.

4. Lagern und verwenden Sie das Funk-Bratenthermometer immer in trockener Umgebung.

5. Seien Sie vorsichtig im Umgang mit der Sonde, da diese spitz ist.

6. Halten Sie die Sonde unbedingt sauber, da diese mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt.

7. Sender oder Empfénger diirfen niemals im geschlossenen Backofen, Grill oder Mikrowelle
verwendet werden.

8. Die Sonde darf nur Temperaturen bis maximal 250 °C (482 °F) ausgesetzt werden. Bei
Temperaturen iiber 250 °C (482 °F) besteht die Gefahr einer Beschadigung. BITTE
BEACHTEN: in Grills mit geschlossenem Deckel kdnnen schnell Temperaturen tiber 250 °C
(482 °F) entstehen.

9. Die Sonde kann nach dem Gebrauch heif3 sein. Ziehen Sie die Sonde mit einem Topflappen
aus dem Gargut und lassen Sie diese erst abkiihlen, bevor Sie mit dem Reinigen beginnen,
um Verbrennungen zu vermeiden.

10. Achten Sie auf die Verwendung des richtigen Batterietyps und setzen Sie diese immer in der

vorgeschriebenen Polrichtung ein.

11. Verwenden Sie zum Austausch nur frische Batterien des gleichen Typs und niemals welche

mit sichtbaren Beschédigungen — es kannten Uberhitzung oder Explosionen auftreten.

12. Ba}tirilen niemals KurzschlieBen, Auseinandernehmen oder ins Feuer werfen. Explosions-

efahr!

13. Die Batterien dieses Funk-Br sind nicht wiede

14. Batterien herausnehmen, wenn das Funk-Bratenthermometer langere Zeit nicht benutzt

wird, um Schaden durch evtl. auslaufende Batterien zu vermeiden.
15. Die Batterie sollte eeuert werden, sobald die LCD Display Anzeige schwach wird. Beachten
Sie bitte die umweltgerechte Entsorgung der Batterie unter dem Punkt Batterieentsorgung.

16. Falls am Funk-Bratenthermometer Schéden auftreten, benutzen Sie das Gerét nicht mehr
und lassen Sie es durch eine Fachkraft instand setzen oder wenden Sie sich an unseren
Kundenservice. Zerlegen und reparieren Sie das Funk-Bratenthermometer nicht selbst, bei
Eingriffin das Gerét erlischt die Garantie.

Pﬂege inweise: .

Das Digitale Funk-Bratenthermometer HANDI ist nicht spiilmaschinengeeignet. Tauchen Sie

das Thermometer nicht in Fliissigkeiten und achten Sie darauf, dass keine Flissigkeiten in das
Tastenfeld oder den Sender eindringen kdnnen. Benutzen Sie das Tastenfeld nicht mit feuchten
Hénden. Das Funk-Bratenthermometer kann mit einem feuchten Tuch abgewischt werden.
Batteriewechsel:
Empfanger
- Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs auf der Riickseite des Empfangers auf und nehmen
Sie die Batterien heraus. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt
Batterieentsorgung.

. Leﬁen Sie zwei neue Batterien (AAA) polungsrichtig in das Batteriefach ein.

« Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs wieder zu.

Sie das Funk-B; hermometer

b ao

ender

- Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs auf der Unterseite des Senders auf und nehmen
Sie die Batterien heraus. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt
Batterieentsorgung.

. Leﬁen Sie zwef neue Batterien (AAA) polungsrichtig in das Batteriefach ein.

- Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs wieder zu.

Batterieentsorgun% C

Batterien gehdren nicht in den Hausmill. Als Verbraucher sind Sie gesetzlich verpflichtet,

gebrauchte Batterien zuriickzugeben. Sie kdnnen lhre alten Batterien bei den dffentlichen
ammelstellen in Ihrer Gemeinde oder iiberall dort abgeben, wo Batterien der betreffenden

Art verkauft werden

Entsorgung des Digital-Timers

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht

als normaler Hausabfall zu behandeln ist, sondern an einer Annahmestelle fiir das Recycling

von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden muss. Weitere Informationen

erhalten Sie iiber [hre Gemeinde, den | Entsorgungsbetreiben oder dem Geschaft,

in dem Sie das Produkt gekauft haben

2, Bestimmung und Gebrauch

Herzlich Dank filr den Kauf dieses digitalen Funk-Bratenthermometers. Dieses Gerat ist zum

Uberwachen von Kerntemperaturen verschiedener Fleischsorten gedacht und besitzt einen

Timer mit Alarmfunktion zum Kontrollieren der Garzeit.

Benutzen Sie das Gerét nie zu einem anderen als dem vorgesehenen Zweck. Die Sonde des

Funk-Bratenthermometers ist fiir den Backofen und den Grill ?eeignet. Benutzen Sie die Sonde

nicht in der Mikrowelle. Bitte bewahren Sie die Bedienungsanleitung und die Verpackung fiir

zukiinftige Fragen sowie filr spatere Anwendunﬂen gut auf und geben Sie sie bei Weitergabe

des Funk-Bratenthermometers an Dritte ebenfalls weiter.

3. Lieferumfang

«4x1,5V Batterie Typ LRO3 (AAA) (je 2 im Sender und 2 im Empfénger)

. Eendfgr

- Empfénger

- Sonde

« Bedienungsanleitung

« Hersteller-Informationen geméR § 18 Abs. 4 ElektroG

4, Spezifikationen

« bildlich dargestellte Wahl der 8 Fleischsorten und derer vorgegebenen Kerntemperaturen

« Frequenz 433,92 MHz

« Reichweite 20 m (Freiflache)

« Messbereich von 0° Cbis 250° C/ 32° F bis 482° F

- umschaltbare Temperaturanzeige zwischen °C und °F

- Timer mit Alarmfunktion max. 99 Minuten und 59 Sekunden

- Kunststoff / hochwertiger Edelstahl

Sender:

« Stromversorgung Batterie 2x LRO3 (AAA)

« Gewicht (ohne Batterie) 40 g

« Abmessungen 9,5x7x2,5 cm

Empféanger:

- Stromversorgung Batterie 2x LR03 (AAA)

- Gewicht (ohne Batterie) 77 g

+ Abmessungen 12x5,5x3 cm

5. Konformitatserklarung

Hiermit erklart die GEFU Innovation + Logistic GmbH, dass der Funkanlagenty Digitales

Funk-Bratenthermometer HANDI, Artikel-Nr. 21850, den Richtlinien 2014/53/EU und 2011/65/

EU entspricht.Der vollstandige Text der EU-Konformitétserklarung ist unter der folgenden

Internetadresse verfiigbar. www.gefu.com/k21850.pdf

6. Anzeige und Bedienelemente

1. Minuten MIN

2. Sekunden SEC

3. Start/Stopp S/S

4.Timer zurticksetzen CLEAR Riickseite:

5. eingestellte Zieltemperatur An Schalter

6. gemessene Temperatur der Sonde

7. Fleischsorten-Wahitaste MEAT on

8. Umstelltaste fiir die Temperaturanzeige MODE

9. Garstufen-Wahltaste TASTE

10. (I';Ieischfsortgn—Anzeige Unter- Riickseite: b

11. Garstufen-Anzeige 78
12.TirBer-Anzeige q\uswahl '§“"a' 3 —X

3 C "
14. Edelstahlsonde

7. Inbetriebnahme

« Uberpriifen Sie den Artikel vor jeder Inbetriet auf Beschédi Das digitale

Funk-Bratenthermometer darf nicht verwendet werden, wenn er sichtbare Schaden aufweist.

- Die empfindliche Sondenspitze wird durch eine Schutzkappe geschiitzt. Entfernen Sie diese
vo;jeder Inbetriebnahme und stecken Sie sie nach Gebrauch und Reinigung der Sonde wieder
a

uf.

« Reinigen Sie die Sonde vor dem Gebrauch mit einem feuchten Tuch. Bitte beachten Sie dazu
auch die Hinweise unter dem Punkt Reinigung.

« Bei erster Inbetriebnahme Ihres digitalen Funk-Bratenthermometers befindet sich eine
Schutzfolie auf dem Display. Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch.

- Die Batterien Ihres digitalen Funk-Bratenthermometers in Sender und Empfanger sind bei
erster Inbetriebnahme durch eine Schutzfolie geschiitzt. Bitte entfernen Sie diese vor dem
ersten Gebrauch. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Batteriewechsel.

8. Hinweise:

« LED-ANZEIGE: Die LED am Sender blinkt, wenn das Gerat eingeschaltet und sendebereit ist.

. Ubertragbarkeitsregeln des Senders: Solange die Sonde keine Temperaturverénderungen
erkennt, tibertragt der Sender alle 30 Sekunden ein Temperatursignal. Erkennt die Sonde
einen Temperaturunterschied von mehr als 1° C, iibertragt der Sender ein Signal.

« Ist das Fleisch diinner als 2 cm, gart es schnell durch.

Die Gartemperatur ist bei diinnem Fleisch schwerer zu messen.

« Stechen Sie die Sonde nicht in Fett oder direkt in Knochen. Stechen Sie die Sonde an verschie-
denen Stellen ein, um zu kontrollieren, ob das Fleisch gleichmdBig durchgegart ist.

9. Gebrauchsanweisung Thermometer:

- Schieben Sie den Kanal-Regler am Sender auf den gewiinschten Kanal (Mehrkanalsystem

1.2,3).

« Schieben Sie den,,POWER"-Schalter des Senders (auf der Unterseite) in die Richtung, ON”
Nach Einschalten des Senders blinkt in der Mitte eine LED, die anzeigt, dass die Temperaturda-
ten empfangen werden konnen.

- Stecken Sie nun den Stecker der Sonde in die Buchse am seitlichen Rand des Senders.

- Schieben Sie den,,POWER"-Schalter des Empféngers (auf der Gerateriickseite) in die Richtung
,ON”. Sie horen einen kurzen Signalton.

«Warten, bis Empfanger den am Sender voreingestellten Kanal anzeigt (im Display erscheint im
unteren Bereich je nach Kanalwahl CH01-03).

« Sollte der Empfanger den am Sender eingestellten Kanal nicht innerhalb von 30 Sekunden
anzeigen, bitte emeut einschalten fiir 3 Sekunden die S/S-Taste (Gerdte-Reset) driicken, bis
dass ein Signal zu horen ist — danach stellt sich der Kanal am Empfénger erneut ein und wird
kurz im Display angezeigt. Ggf. den Kanal am Sender wechseln bei Nutzung mehrerer Gerdte.

« Fiihren Sie die Spitze der Sonde in die Mitte des zu messenden Gargutes ein, um eine genaue
Kerntemperatur ermitteln zu kdnnen. BITTE BEACHTEN: Kontrollieren Sie, dass die Sonden-
spitze nicht aus dem zu messenden Gargut herausschaut oder mit einer offenen Flamme in
Berﬁhrung kommen kann. Dieses kann Thr Messergebnis verfélschen.

Wahl der Fleischsorte und der Garstufe

« Driicken Sie die Taste,, MEAT", um die gewiinschte Fleischsorte zu suchen und auszuwahlen.

« Bei jedem Tastendruck wechselt die Anzeige in der Folgenden Reihenfolge: Rind, Lamm, Kalb,
Hamburger, Schwein, Truthahn, Huhn, Fisch.

LA SR e s B Y«

« Driicken Sie die Taste,, TASTE", um die Garstufe zu wahlen (Rare, Medium Rare, Medium,
Medium Well, Well Done)» Hinweis: Bei einigen Fleischsorten (Hamburger, Truthahn, Huhn
und Fisch) sind nicht alle Garstufen vorhanden.

- Das Garsignal ertdnt, sobald das Fleisch die Zieltemperatur erreicht, hat.

Manuell einzustellende Kerntemperatur

+ Driicken Sie die Taste, MODE" und halten Sie diese 3 Sekunden lang gedriickt.

+ Driicken Sie,,MIN“ und, SEC*, um die gewinschte Temperatur zu wahlen.

« Driicken Sie erneut, MODE’, um die Einstellung zu bestatigen.

Temperaturanzeige in °C/ °F

. Dur(}? klurzes Driicken der Taste ,MODE” konnen Sie zwischen den beiden Temperatureinheiten
wechseln.

Gebrauchsanweisung Timer

- Die Vorwarts- und Riickwartszahlung arbeitet

Runterzahlen:

« Mit de|r|1 Tasten, MIN" fiir Minuten und,SEC” fiir Sekunden kdnnen Sie die gewiinschte Zeit
einstellen.

« Driicken Sie die Taste S/S zum Starten des Timers.

« Driicken Sie die Taste S/S emeut zum Stoppen oder Weiterlaufen des Timers.

« Um den Timer zuriick auf Null zu stellen, stoppen Sie diesen zunachst und driicken Sie dann
dieTaste,CLEAR".

« Sobald die Zeit abgelaufen ist, ertont ein Signal. Beliebige Taste driicken, um den Alarm
auszuschalten.

Raufzahlen:

« Driicken Sie die Taste S/S zum Starten des Timers zum Vorwartszahlen.

« Driicken Sie die Taste S/S emeut zum Stoppen oder Weiterlaufen des Timers.

. ngden Tigﬂg\zRuriick auf Null zu stellen, stoppen Sie diesen zunachst und driicken Sie dann

e Taste,,

s

ig vom Temp ensor.

1. Safety and care instructions
1. People with limited physical, sensory or mental capacity or a lack of experience and/or a
lack of knowledge should not use the wireless roast thermometer unless they are being
supervised and instructed by a carer.
2.The product, including its accessories, is not a toy. Keep the wireless roast thermometer
and the probe out of reach of children.
3. Do not expose the wireless roast thermometer to excessive vibrations or heat or high levels
of humidity and avoid excess mechanical stress.
4. Always store and use the wireless roast thermometer in a dry environment.
5. Be careful when handlinP the probe, as it is sharp.
6. Always keep the probe clean as it comes into contact with food.
7.The transmitter or receiver must never be used in a closed oven, grill/barbecue or micro-
wave.
8.The probe may only be exposed to a maximum temperature of 250 °C (482 °F). Temperatu-
res over 250 °C (482 °F) risk damage to the device, PLEASE NOTE: barbecues with a closed
lid can %uickly reach temperatures of over 250°C (482°F).
9.The probe may be hot after use. Pull the probe out of the cooking food with an oven mitt
and let it cool down before starting with the cleaning to avoid burns.
10. Malke sure that the correct battery type is used and always insert these with the correct
olarity.
11.When ryeplacing batteries, always use new ones of the same time and never with visible
damage — this could lead to overheating or explosions.
12. Never short-circuit or dismantle batteries or throw them into the fire. Risk of explosion!
13. This wireless roast thermometer's batteries are not rechargeable.
14. Remove the batteries if the wireless roast thermometer is not used for a longer period of
time to avoid dama%e due to possible battery leakage.
15.The battery should be replaced as soon as the LCDbecomes weak. Please take note of
the environmentally responsible disposal of the battery under the point Battery disposal.
16. Should the wireless roast thermometer exhibit damage, stop using the device and have
it repaired by a specialist or contact our customer service. Do you attempt to disassemble
or repair the wireless roast thermometer yourself. Interfering with the device will void
the guarantee.
Care instructions: .
The digital wireless roast thermometer HANDI is not dishwasher-safe. Do not submerge the
thermometer in liquid and take care to avoid liquids penetrating the keypad or the transmit-
ter. Do not use the keypad with wet hands. The wireless roast thermometer can be wiped
clean with a damp cloth.
Replacing the battery:
Receiver
« Slide open the battery compartment lid on the rear of the receiver and remove the batte-
ries. Please note the details under battery disposal when doing so.
« Place new batteries (AAA) into the compartment paying attention to the correct polarity.
« Slide the battery compartment lid to close.
Transmitter
« Slide open the battery compartment lid on the bottom of the transmitter and remove the
batteries. Please note the details under battery disposal when doing so.
« Place new batteries (AAA) into the compartment paying attention to the correct polarity.
« Slide the battery compartment lid to close.
Battery disposal C €
Batteries do not belon%in general household waste. As a consumer, you are obliged by law to
return used batteries. You can return your used batteries at local authority collection points
or anywhere selling batteries of this type

Disposing of the digital timer
The symbol on the Froduct orits packaging indicates that this product should not be treated
as normal household waste, but should be'handed in at a collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment. For more information, contact your local authority, the
municipal waste disposal company or the shop where you purchased the product

2. Purpose and use

Thank you very much for purchasing this digital wireless roast thermometer. This device is
intended for the purposes of monitoring core temperatures of various types of meat and has
a timer with alarm function for controlling the cooking time.

The wireless roast thermometer is designed for private household use only and may not be
used for commercialfurposes. Never use the device for anything other than its intended
purpose. The probe of the wireless roast thermometer is suitable for the oven and grill. Do
not use the probe in the microwave. Please retain the user manual and the packaging in
case of future queries as well as later use and also pass it on to third parties along with the
wireless roast thermometer.

3. Scope of delivery

«4x 1.5V batteries, type LRO3 (AAA) (2 in the transmitter and 2 in the receiver)

« Transmitter

« Receiver

« Probe

« User manual

- Manufacturing information in accordance with Section 18 (4) ElektroG

4. Specifications

« |cons depicting a choice of 8 meats and their given core temperatures

« Frequency 433.92 MHz

«Range 20'm (open area)

« Measuring range from 0°C to 250°C/ 32°F to 482°F

« Temperature display can be switched between °Cand °F

« Timer with alarm function max. 99 minutes and 59 seconds

« Plastic and high-grade stainless steel

Transmitter:

- Battery power sugply 2x LRO3 (AAA)

- Weight Ruithout attery) 40 g

« Dimensions 9.5x7x2.5m

Receiver:

- Battery power sugply 2x LRO3 (AAA)

- Weight Ruithout attery) 77 g

« Dimensions 12x5.5x 3'cm

5. Dedlaration of Conformity

GEFU Innovation + Logistic GmbH hereby declares that the wireless system type digital wi-
reless roast thermometer HANDI, item no. 21850, complies with the quidelines 2014/53/EU
and 2011/65/EU. The full text of the EU conformity declaration is available at the following
web address: www.gefu.com/k21850.pdf
6. Display and operating elements

1. Minutes MIN

2. Seconds SEC

3. Start/Stop S/S

10 n

4. Reset timer CLEAR Back: 2
g. IS)et lEarget tempedrature POWER switch
. Probe's measured temperature

7.Ppe of meat selection button MEAT *" of T
8.Toggle button for temperature display MODE ( \
9. Doneness selection button TAS / —
1(1).T pe of medat dlisplay ?"I“‘t’“l:a“d Ib“k' e,

. Doneness display elect channel .
I

]

14. Stainless steel probe

7. Firstuse

« Check the item for damage before each use. The digital wireless roast thermometer must
not be used if it exhibits visible signs of dama?a

«The sensitive probe tip has a protective cap for safety. Remove this before each use and
replace after using and cleaning the device.

«Use a damp cloth to clean the probe before use. Please note the details under cleaning
when doing so.

« Before first use your digital wireless roast thermometer's display will be covered by a pro-
tective film. Please remove this before first use.

« Before first use, the batteries of your digital wireless roast thermometer in the transmitter
and receiver are covered with a protective film. Please remove this before first use. Please
note the details under Replacing the battery when doing so.

8. Notes:

« LED DISPLAY: The LED on the transmitter flashes when the device is switched on and ready
to transmit.

«Transmitting rules of the transmitter: The transmitter sends a temperature signal every 30
seconds as long as the probe does not detect any temperature changes. If the probe detects
a temperature difference of more than 1°C, the transmitter sends a‘signal.

« If the meat s thinner than 2 cm, it will cook quickly.

[t is more difficult to measure the cooking temperature of thin meat.

- Do not insert the probe into fat or directly into the bone. Insert the probe at different points
to check whether the meat is evenly cooked.

9. Thermometer usage instructions:

+Push the channel” controller on the transmitter to the desired channel
(multi-channel system 1, 2, 3).

«Push the “POWER” switch of the transmitter (on the bottom) into the “ON” direction.
After switching the transmitter on, an LED in the middle flashes indicating that the tem-

erature data can be received.

« Now insert the Erobe plug into the socket on the side edge of the transmitter.

« Push the “POWER” switch of the transmitter (on the back side of the device) into the “ON”
direction. You will hear a brief signal tone.

«Wait until the receiver displays the channel that s preset on the transmitter (CH01-03 appe-
ars in the bottom area of the dist}])Iay, depending on the channel selection).

« If the receiver does not display the channel set at the transmitter within 30 seconds, please
switch on again by FLl)ressingt e 5/S button for 3 seconds (device reset) until a signal can be
heard — after that the channel is set on the receiver again and it will be shown in the display
briefly. If necessarK, change the channel on the transmitter when using several devices.

« Insert the tip of the probe into the middle of the food to be measured to determine an
exact core temperature. PLEASE NOTE: Check that the tip of the probe does not poke out
of the food to be measured or can come into contact with an open flame. This may falsify
your measurement result.

Selection of meat type and level of doneness

« Press the “MEAT” bufton to search for and select the desired tyEe of meat.

« Every button push (han%es the display in the following order: Beef, lamb, veal, hamburger,
pork, turkey, chicken, fish.

o9 & € ]
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« Press the "TASTE” button to choose the doneness level (Rare, Medium Rare, Medium, Me-
dium Well, Well Done) + Note: Not all doneness levels exist for some types of meat (ham-
burger, turkey, chicken and fish).
« The cooking signal sounds as soon as the meat has reached the target temperature.
Manually setting the core temperature
« Press the “MODE”button and hold it down for 3 seconds.
« Press“MIN and “SEC"to select the desired temperature.
« Press “MODE" again to confirm the setting.
Temperature display in °C/°F
« By pressing the “MODE” button briefly you can switch between the two temperature units.
Timer instructions for use
« The count up and countdown timer works regardless of the temperature sensor.
Countdown:
« Use the “MIN" button for minutes and “SEC” button for seconds to set the desired time.
« Press the S/ button to start the timer.
« Press the S/S button again to stop or continue the timer.
«To reset the timer to zero, stop it first and then press the “CLEAR” button.
-CA signal sounds once the time has elapsed. Press any button to switch off the alarm.
ount up:
« Press th'; S/S button to start the timer counting up.
« Press the S/S button again to stop or continue the timer.
«To reset the timer to zero, stop it first and then press the “CLEAR” button.

1. Consignes de sécurité et d'entretien

1. Les personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales limitées ou un
manque d'expérience et/ou de connaissances ne peuvent pas utiliser le thermometre a
four sans fil a moins qu'elles ne soient formées et instruites par un superviseur.

2. Le produit, y compris les accessoires, n'est pas un jouet. Conservez le thermométre a four

sans fil et la sonde hors de portée des enfants,

3. N'exposez ?as le thermometre a four sans il a de fortes vibrations, a la chaleur ou a une

humidité élevée et évitez les fortes contraintes mécaniques.
4. Rangez et utilisez toujours le thermomeétre a four sans fil dans un environnement sec.
5. Soyez prudent lorsque vous manipulez la sonde car elle est tranchante.
6. Assurez-vous de garder la sonde propre lorsqu'elle entre en contact avec des aliments.
7. 'émetteur ou le récepteur ne doit jamais étre utilisé dans un four fermé, un gril ou un
micro-ondes. N

8.La sonde ne peut étre exposée qu'a des temp'ratures maximales de 250 °C (482 °F). A
des températures supérieures a 250 °C (482 °F), il existe un risque d'endommagement.
VEUILLEZ NOTER: Les grils avec un couvercle fermé peuvent rapidement atteindre des
températures supérieures a 250 °C (482 °F).

9. La sonde peut étre chaude aprés utilisation. Retirez la sonde des aliments avec un gant de

cuisine et laissez-la refroidir avant de commencer le nettoyage pour éviter les brdlures.

10. Assurez-vous d'utiliser le bon trpe de pile et insérez-la toujours dans la bonne polarité.

11. En cas de remplacement, n'utilisez que des piles neuves du méme type et jamais celles
ﬁui sont visiblement endommagées ; celles-ci pourraient surchauffer ou exploser.

12. Ne de court-circuitez, ne démontez et ne jetez jamais les piles au feu. Danger d'explosion!

13. Les piles de ce thermométre a four sans fil ne sont pas rechargeables.

14. Retirer les piles si le thermomeétre a four sans fil n‘esttpas utilisé pendant une longue
fériode afin d'éviter les dommages dus a d'éventuelles fuites de ﬁ)iles.

15.1a ?ile doit étre remplacée des que I'écran LCD s'affaiblit. Veuillez noter I'élimination
écol o?]ique des piles & la section Mise au rebut des piles.

16. Sile thermometre a four sans fil est endommagé, arrétez d'utiliser I'appareil et faites-le
réparer par un spécialiste ou contactez notre service clientéle. Ne demontez pas et ne
réparez pas le thermometre a four sans fil vous-méme ; une altération de I'appareil an-
nulera |a garantie.

Conseils d'entretien : .

Le thermometre a four sans fil numérique HANDI ne va pas au lave-vaisselle. Ne plongez pas

le thermometre dans des liquides et assurez-vous qu'aucun liquide ne peut pénetrer dans le

clavier ou I'émetteur. N'utilisez pas le clavier avec les mains mouillées. Le thermomeétre a four
sans fil peut étre nettoyé avec un chiffon humide.

Remplacement des piles :

Récepteur

« Ouvrez le couvercle du compartiment a piles a I'arriére du récepteur et retirez les piles. Pour

ce faire, respectez les consignes énoncées a la section Mise au rebut des piles.

« Insérez deux piles neuves (RAA) dans le comrartiment a piles en respectant la polarité.

- Remettez le couvercle du compartiment a pile en place.

metteur
- Faites glisser le couvercle du compartiment a piles au bas de I'émetteur et retirez les piles.
Pour ce faire, respectez les consignes énoncées a la section Mise au rebut des piles.

« Insérez deux piles neuves (AAA) dans le comrartiment a piles en respectant la polarité.

- Remettez le couvercle du compartiment a pile en place.

Mise au rebut des piles C €

Les piles n'ont pas leur place dans les ordures eres. En tant que consc , VOUS

étes [également tenu de restituer les piles usagées. Vous pouvez déposer vos anciennes piles

dans les points de collecte publics de votre commune ou partout ot des piles du type en
question sont vendues.

Mise au rebut de la minuterie numérique E\/

Le symbole figurant sur le produit ou son emballage indique que ce produit ne doit pas étre

traité comme un déchet ménager ordinaire, mais doit étre remis a un point de collecte pour

le recyclage des équipements electriques et électroniques.. Pour plus dinformations, cont-
actez votre autorité locale, I'entreprise municipale d'élimination des déchets ou le magasin

ol vous avez acheté le produit.

2. But et utilisation

Nous vous remercions chaleureusement d'avoir acheté ce thermométre a four sans fil

numéri%ue. Cet appareil est destiné a surveiller les températures a coeur de différents types

de viande et dispose d'une minuterie avec une fonction d'alarme pour controler le temps
de cuisson. Le thermomeétre a four sans fil est réservé a un usage domestique et ne doit pas
étre utilisé a des fins commerciales. N'utilisez jamais I'appareil a d'autres fins qfue celles pour
lesquelles il a été conqu. La sonde du thermomeétre a four sans fil convient au four et au gril.

N'utilisez pas la sonde au micro-ondes. Veuillez conserver la notice dutilisation et I'embal-

lage pour questions et utilisation futures et les transmettre également en cas de cession du

thermomeétre a four a des tiers.

3. Contenu de la livraison

«4piles 1,5V type LRO3 (AAA) (2 dans I'émetteur et 2 dans le récepteur)

« Emetteur

« Récepteur

« Sonde

« Notice d'utilisation

« Informations du fabricant selon § 18 paragraphe 4 ElektroG

4, Spécifications

. C%Qix graphiquement affiché des 8 types de viande et de leurs températures a ceeur spé-

cifiées

- Fréquence 433.92MHz

- Portée 20 m (espace libre)

« Plage de mesure de 0°Ca 250°C/ 32°F a 482°F

- Affichage de la température commutable entre °C et °F

- Minuterie avec fonction d'alarme jusqu'a 99 minutes et 59 secondes

« Plastique / acier inoxydable de haute qualité

Emetteur:

- Pile d'alimentation 2x LRO3 (AAA)

« Poids (sans pile) 40 g

- Dimensions:9,5x7x2,5cm

Récepteur:

- Pile d'alimentation 2x LRO3 (AAA)

« Poids (sans pile) 77

«Dimensions: 12x55x3 cm

5. Déclaration de conformité

GEFU Innovation + Logistic GmbH déclare |gar la présente que le thermomeétre a four sans

fil numérique de type systéme sans fil HANDI, réf. 21850, conforme aux directives 2014/53/

UE et 2011/65/UE.

Le texte intégral de la déclaration UE de conformité est disponible & I'adresse Internet sui-

vante : www.gefu.com/k21850.pdf

16. hIl\lfﬁcha eI ﬁt commandes 0 N
. Minutes idre:

2. Secondes SEC Imt"ere‘t

3. Démarrer/Arréter S/S nterupteur

4. Réinitialiser la minuterie CLEAR on

5. Température cible réglée

6. Température mesurée de la sonde

7.Touche de sélection du type de viande MEAT

8. Touche de commutation pour |'affichage de la température MODE

9. Touche de sélection du niveau de cuisson TASTE

10. Affichage des types de viande

11. Indicateur de cuisson

12. Affichage de la minuterie

13.LED

14. Sonde en acier inoxydable

7. Mise en service

« Vérifiez que |'article n'est pas endommagé avant chaque utilisation. Le thermométre a four
sans il numérique ne doit pas étre utilise s'il présente des dommages visibles.

- La pointe sensible de la sonde est protégée par un capuchon de protection. Retirez-la avant
chaque utilisation et remettez-la aprés utilisation et nettoyage de la sonde.

« Nettoyez la sonde avec un chiffon humide avant utilisation. Pour ce faire, respectez les con-
signes énoncées a la section Nettoyage.

« Lors de la premiére mise en service de votre thermométre a four sans fil numérique, un film
Erote(teur est apposé sur |'écran. Veuillez le retirer avant la premiére utilisation.

« Les piles de votre thermomeétre a four sans fil numérique dans I'émetteur et le récepteur
sont protégées par un film protecteur lorsque vous les utilisez pour la premiére fois. Veuillez
le retirer avant la premiére utilisation. Pour ce faire, respectez les consignes énoncées a la
section Mise au rebut des piles.

8. Remarques :

« AFFICHAGE LED : La LED de I'émetteur clignote lorsque |'appareil est allumé et prét &
émettre,

« Régles de portabilité de |'émetteur : Tant que la sonde ne détecte pas de changement de
température, I'émetteur transmet un signal de température toutes les 30 secondes. Si la
son ? détecte une différence de température supérieure a 1°C, I'émetteur transmet un
signal.

- Sila viande est plus fine que 2 cm, elle cuira rapidement.

La température de cuisson est plus difficile 8 mesurer avec une viande fine.

« N'insérez pas la sonde dans la graisse ou directement dans |'os. Insérez la sonde  différents
endroits pour vérifier si la viande est bien cuite.

9. Mode d'emploi du thermomeétre :

. I;aizteéglisser le controleur de canal de I'émetteur sur le canal souhaité (systéme multicanal

Bas et arriére: Al
Sélection du canal -
7 2 3 —
)

- Faites glisser l'interrupteur « POWER » de I'émetteur (en bas) dans le sens « ON ».
Apres avoir allumé I'émetteur, une LED clignote au milieu, indiquant que les données de
température peuvent étre recues.

« Insérez maintenant la fiche de la sonde dans la prise située sur le bord latéral de |'émetteur.

- Faites glisser I'interrugteur« POWER » du récepteur (au dos de |'appareil) dans le sens « ON
». \lous entendrez un bref bi#l.

« Attendez que le récepteur affiche le canal préréglé sur 'émetteur (CH01-03 apparait dans la
zone inférieure de I'ecran en fonction de la sélection du canal).

+ Si le récepteur n'affiche pas le canal réglé sur I'émetteur dans les 30 secondes, veuillez le
rallumer et appuyer sur le bouton S/ (réinitialisation de |'appareil) pendant 3 secondes
jusqu'a ce que vous entendiez un si%nal ; le canal sera ensuite réglé a nouveau sur le récep-
teur et s'affichera brievement sur 'écran. Si nécessaire, changez de canal sur I'émetteur
lorsque vous utilisez |pIusieurs appareils.

« Insérez la pointe de [a sonde au centre de |'aliment a mesurer afin de pouvoir déterminer
une température a coeur exacte. VEUILLEZ NOTER : Vérifiez que la pointe de la sonde ne
dépasse pas de I'aliment & mesurer ou n'entre pas en contact avec une flamme nue. Cela

eut fausser votre résultat de mesure.

Choix du type de viande et de la cuisson

« Appuyez sur le bouton « MEAT » pour rechercher et sélectionner le type de viande souhaité.

« Chaque fois que vous appuyez sur la touche, I'affichage change dans 'ordre suivant : Beeuf,
agneau, veau, hamburger,porc, dinde, poulet, poisson.

s, e o BV e

. N{)puyez surle bouton «TASTE » pour sélectionner le niveau de cuisson (Rare, Medium Rare,

edium, Medium Well, Well Done) + Remarque : Certaines viandes (hamburger, dinde,
roulet et poisson) ne sont pas toutes cuites. )

- Le signal de cuisson retentit dés que la viande a atteint la température cible.

Température a ceur a régler manuellement

« Appuyez sur le bouton « MODE » et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes.

+ Appuyez sur MIN et SEC pour sélectionner la température désirée.

. fgpuyez a nouveau sur « MODE » pour confirmer le réglage.

Affichage de la température en °C/ °F

«Vlous pouvez basculer entre les deux unités de température en appuyant briévement sur
la touche « MODE ».

Mode d'emploi de la minuterie

- Le comptage et le décomptage fonctionnent indépendamment du capteur de température.

Compte a rebours:

«Vlous pouvez régler I'heure souhaitée avec les boutons « MIN » pour les minutes et « SEC»
pour les secondes.

« Appuyez sur le bouton S/S pour démarrer la minuterie.

« Appuyez a nouveau sur le bouton S/S pour arréter ou continuer la minuterie.

« Pour remettre la minuterie a zéro, arrétez-la d'abord, puis appuyez sur le bouton « CLEAR ».

« Dés que le temps est écoulé, un signal retentit. Appuyez sur n'importe quel bouton pour
désactiver |'alarme.

Chronométrage :

« Appuyez sur le bouton S/S pour lancer la minuterie.

« Appuyez a nouveau sur le bouton S/S pour arréter ou continuer la minuterie.

« Pour remettre la minuterie a zéro, arrétez-la d'abord, puis appuyez sur le bouton « CLEAR ».
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1. Istruzioni per la sicurezza e la conservazione

1. Le persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o con scarsa esperienza e/o
conoscenze non devono utilizzare il termometro per arrosto radio se non sotto la supervisi-
one e le struzioni di un assistente.

2.1l prodotto e i suoi accessori non sono giocattoli. Conservare il termometro per arrosto

radio e la sonda lontani dalla portata dei bambini.

3. Non esporre il termometro per arrosto radio a forti vibrazioni, calore o elevata umidita ed

evitare I'eccessivo sovraccarico meccanico.

4. Conservare e utilizzare il termometro per arrosto radio sempre in un ambiente asciutto.

5. Prestare attenzione nell'utilizzo della sonda poiché € particolarmente acuminata.

6. Conservare la sonda sempre pulita poiché essa entra in contatto con gli alimenti.

7. Lelemento trasmittente e il ricevitore non devono mai essere utilizzati all'interno del forno,

del barbecue o del microonde se chiusi.

8.Lasonda Rub essere esposta esclusivamente a temperature fino a un massimo di 250 °C

(482 °F). A temperature Sl#)eriori ai 250 °C (482 °F) sussiste il pericolo di danneggiamento.
ATTENZIONE: all'interno dei barbecue con il coperchio chiuso é possibile raggiungere
molto velocemente temperature superiori ai 250 °C (482 °F).

9. Dopo ['uso, la sondarub essere bollente. Estrarre la sonda dagli alimenti in cottura con

una presina e lasciarfa raffreddare prima di iniziare a pulirla per evitare scottature.

10. Assicurarsi di utilizzare il tipo di batterie corretto e diinserirle sempre nel verso prescritto.

11. Utilizzare solo batterie nuove e dello stesso tipo per la sostituzione e non utilizzare mai
batterie con danni visibili poiché potrebbero verificarsi surriscaldamenti o esplosioni.

12. Non mettere mai le batterie in corto circuito., non smontarle e non gettarle nel fuoco.
Pericolo di esplosione!

13. Le batterie di questo termometro per arrosto radio non sono ricaricabili.

14. Rimuovere |e batterie se il termometro per arrosto radio non viene utilizzato per un
genodo di tempo prolungato per evitare danni dovuti a possibili perdite dalle batterie.

15. Sostituire la batteria non arpena shiadisce lndicazione sul display LCD. Rispettare in
guesto caso il corretto smaltimento della batteria come riportato al punto Smaltimento

ella batteria.

16. In caso di danni al termometro per arrosto radio, interrompere |'uso dell'apparecchio e
farlo riparare da un tecnico specializzato o contattare il nostro servizio clienti. Non smon-
tare o riparare il termometro per arrosto radio da soli; la manomissione dell'apparecchio
invalida la garanzia.

Istruzioni per la cura: N

II termometro per arrosto digitale radio HANDI non € lavabile in lavastoviglie. Non immer-

gere il termometro all'interno di liquidi e prestare attenzione affinché non penetrino liquidi

nell‘area dei tasti o nell'antenna. Non utilizzare i tasti con le mani umide. Il termometro per
arrosto radio puo essere pulito con un panno umido.

Sostituzione della batteria:

Ricevitore

. Spin#ere il coperchio del vano batterie sul retro del dispositivo, ag)rirlo ed estrarre le batte-

rie. Prestare attenzione anche alle indicazioni riportate al punto Smaltimento della batteria.

« Inserire due batterie nuove (AAA) nel vano batterie prestando attenzione al corretto

Bosnz_lonamento dei poli. .

+ Posizionare nuovamente il coperchio del vano batterie e chiuderlo.

Trasmittente

- Spingere il coperchio del vano batterie sulla parte inferiore del dispositivo, aprirlo ed estrar-

re le batterie. Prestare attenzione anche alle indicazioni riportate al punto Smaltimento
della batteria.

« Inserire due batterie nuove (AAA) nel vano batterie prestando attenzione al corretto

osizionamento dei poli.

« Posizionare nugvamente il coperchio del vano batterie e chiuderlo.

Smaltimento delle batterie C €

Le batterie non devono essere smaltite nei rifiuti domestici. Come consumatori siete

legalmente obbligati a restituire le batterie usate. Potete smaltire le vostre vecchie batterie

presso i punti di raccolta pubblici del vostro comune o presso qualsiasi luogo dove vengono
vendute batterie di questo tipo

Smaltimento del timer digitale E\/

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto non deve essere trattato

come un normale rifiuto domestico, ma deve essere consegnato in un punto di raccolta

peril riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Per ulteriori informazioni,

contattare I'autorita locale, la societa di smaltimento rifiuti municipale o il negozio in cui é

stato acquistato il prodotto

2. Scopo e utilizzo

Vi ringraziamo per aver acquistato questo termometro per arrosto digitale radio. Questo

dispositivo e preposto al monitoraggio della temperatura interna di diversi tipi di carne ed

dotato di timer con funzione di allarme per il controllo del tempo di cottura.

Il termometro per arrosto radio & pro?ettato unicamente per I'uso domestico e non deve

essere utilizzato per scopi commerciali. Non utilizzare mai I'apparecchio per scori diversi

da quelli previsti. La sonda del termometro per arrosto radio € adatta all'uso nel forno e nel

barbecue. Non utilizzare la sonda nel forno a microonde. Conservare le istruzioni per I'uso

e I’imbaIIango in un luogo sicuro per eventuali domande future e per I'uso successivo e

consegnarle’in caso di cessione del termometro per arrosto radio a terzi.

3. Fornitura

«+4x1,5V batterie di tipo LR03 (AAA) (2 nel ricevitore e 2 nel trasmittente)

- Trasmittente

« Ricevitore

«Sonda

« Istruzioni per I'uso

« Informazioni sul produttore in conformita al § 18 Para. 4 ElektroG

4. Specifiche

« selezione mediante immagini del tipo di carne tra otto varieta riprodotte e selezione della

relativa temperatura

- frequenza 433,92 MHz

« portata 20 m (in assenza di ostacoli)

- campo di misurazione da 0° Ca 250° (/da 32° F a 482°F

- indicazione della temperatura commutabile da °Ca °F

- timer con funzione di allarme max. 99 minuti e 59 secondi

+Tesina / acciaio inox pregiato

trasmittente:

- alimentazione batteria 2x LR03 (AAA)

- peso (senza batteria) 40 g

- dimensioni 9,5x7x2,5 cm

ricevitore:

- alimentazione batteria 2x LR03 (AAA)

« peso (senza batteria) 77 g

- dimensioni 12x5,5%3 cm

5. Dichiarazione di conformita

GEFU Innovation + Lo,%istic GmbH dichiara che il dispositivo radio di tipo termometro per ar-

rosto digitale radio HANDI, art. n.: 21850 & conforme alle direttive 2014/53/UE e 2011/65/UE.

Il testo completo della dichiarazione di conformita UE & disponibile al seguente indirizzo

Internet: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Display e comandi

3 SeondiShe

. Secondi iore:

3. Start/Stop 5/5 Parte posteriore:

4. Ripristino timer CLEAR Interruttore POWER

5. temperatura target impostata on

6. temperatura rilevata dalla sonda

7.Tasto di selezione del tipo di carne MEAT

8.Tasto di commutazione dellindicazione della temperatura MODE

9. Tasto di selezione del livello di cottura TASTE o (
10. Indicazione del tipo di carne Lato inferiore e lato

11. Indicazione del grado di cottura posteriore:

}% I.nE%l(azmnedel timer SeIeaionaveiIEanale , 7 3//\
14. Sonda in acciaio inox C 14

7. Messa in funzione
- Controllare che I'articolo non sia danneg%iato prima di ogni utilizzo. Il termometro per
arrosto digitale radio non deve essere utilizzato se presenta danni visibili.
- La punta della sonda ¢ sensibile ed & protetta da una cappa di protezione. Rimuoverla
Brima di ogni messa in funzione e riposizionarla dopo I'uso e dopo la pulizia della sonda.
« Pulire la sonda prima dell'uso con un panno umido. Prestare attenzione anche alle indicazi-
oni riportate al punto Pulizia.
+ Alla prima messa in funzione del termometro per arrosto digitale radio, sul display si
trovera una pellicola protettiva. Rimuoverla prima del prima uso.
« Le batterie del termometro per arrosto digitale radio nel trasmettitore e nel ricevitore sono
protette da una pellicola protettiva alla prima messa in funzione. Rimuoverla prima del
ri'(rpo.uso‘ Prestare attenzione anche alle indicazioni riportate al punto Sostituzione della
atteria.

8. Note:

. INDICAT(?lRE LED: il LED posto sul trasmettitore lampeggia quando il dispositivo & acceso e

ronto all'uso.

. eﬂole per la trasmissione del trasmettitore: se la sonda non rileva alcun cambiamento
della temperatura, il trasmettitore invia un segnale della temperatura ogni 30 secondi. Se
lasonda ?Ieva un cambiamento della temperatura superiore a 1° , il trasmettitore invia
un segnale.

-Sela garne & piti sottile di 2 cm, la cottura é piuttosto rapida.

La temperatura di cottura e piu difficile da misurare se la came é sottile.

« Non posizionare la sonda all'interno del grasso o direttamente nell'osso. Posizionare la
sonda in punti diversi per controllare la cottura uniforme della carne.

9. Istruzioni per I'uso del termometro:

« Spostare il selettore del canale del trasmettitore sul canale desiderato (sistema a piti canali:

2,3).

« Spostare 'interruttore POWER del trasmettitore (sulla parte inferiore) su ON.

Dopo aver acceso il trasmettitore, il LED al centro lampeggia e indica che & possibile ricevere
i dati relativi alla temperatura,

« Posizionare la presa della sonda nella boccola al lato del trasmettitore.

. \))ostare linterruttore POWER del ricevitore (sulla parte posteriore del dispositivo) su ON.

lene emesso un breve segnale acustico.

« Attendere che il ricevitore indichi il canale preimpostato sul trasmettitore (sul display
compare nella parte inferiore, a seconda del canale selezionato, CH01-03).

« Seilricevitore non indica il canale imspostato sul trasmettitore entro 30 secondi, premere
nuovamente per 3 secondi il tasto S/5 (reset dispositivo) finché non si udira un segnale acu-
stico. Il canale del ricevitore viene cosi reimpostato e visualizzato brevemente sul display. Se
si utilizza piu di un dispositivo, cambiare eventualmente il canale del trasmettitore.

« Inserire la punta della sonda al centro dell’alimento in cottura da misurare per rilevare la
temperatura nel modo piil preciso possibile. ATTENZIONE: Controllare che la punta della
sonda non fuoriesca dall'alimento da misurare o venga in contatto con la fiamma viva. Il
risultato rilevato ne risulterebbe compromesso.

Selezione del tipo di carne e del grado di cottura

« Premere il tasto MEAT per cercare e selezionare il tipo di carne.

« Ogni volta che si preme il tasto, 'indicazione cambia seguendo l'ordine qui riportato:
manzo, agnello, vitello, hamburger, maiaIeAtacchino, pollo, pesce.

e T - S S

—
« Premere il tasto TASTE per selezionare il grado di cottura (Rare, Medium Rare, Medium,
Medium Well, Well Done) -» Nota: Per alcuni tipi di carne (hamburger, tacchino, pollo e
esce) non sono disponibili tutti i gradi di cottura.
« Il segnale relativo alla cottura suona non appena la carne raggiunge la temperatura
impostata.

mp della temp

« Premere il tasto MODE e tenerlo premuto per 3 secondi.

« Premere MIN e SEC per selezionare la temperatura desiderata.

- Premere nuovamente MODE per confermare l'impostazione.

Indicazione della temperatura in °C/°F

« Premendo brevemente il tasto MODE & possibile commutare da un’unita di misura della
temperatura all‘altra.

Istruzioni per I'uso del timer

« Il conto alla rovescia o in crescendo funziona in modo indipendente rispetto al sensore della
temperatura.

Conto alla rovescia:

« Con il tasto MIN per i minuti e il tasto SEC per i secondi, € possibile impostare l'intervallo di
tempo desiderato.

« Premere il tasto S/S per avviare il timer.

« Premere di nuovo il tasto S/S per arrestare o riavviare il timer.

« Per azzerare il timer, arrestarlo e premere quindi il tasto CLEAR.

I"AI|IIO scadere del tempo viene emesso un segnale. Premere un tasto a piacere per spegnere
allarme.

Conto in crescendo:

« Premere il tasto S/S per avviare il timer in crescendo.

« Premere di nuovo il tasto S/S per arrestare o riavviare il timer.

« Per azzerare il timer, arrestarlo e premere quindi il tasto CLEAR.
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1. Instrucciones de seguridad y cuidado

1. Las personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales restringidas o falta de experien-
cia y/o conocimientos especificos no deben usar el termémetro radioeléctrico para asados, a
menos que sean supervisadas e instruidas por un/a responsable.

2. El producto, incluidos accesorios, no es un juguete. Guardar el termometro radioeléctrico para

asados y la sonda fuera del alcance de los nifios.

3. No exponer el termémetro radioeléctrico para asados a fuertes vibraciones, calor o humedad

elevada y evitar someterlo a fuertes cargas mecanicas.

4. Guardar y utilizar el termémetro radioeFéctrico para asados siempre en un entorno seco.

5. Proceder con cuidado en el manejo de la sonda, puesto que es afilada.

6. Mantener la sonda limpia en todo momento, puesto que entra en contacto con alimentos.

7.El transmisor o el receptor nunca se deben utilizar en homos cerrados, barbacoas o

microondas.

8.La sonda tinicamente se puede exponer a temperaturas de como maximo 250 °C (482 °F). En

temperaturas superiores a 250 °C F482 °F) existe peligro de dafios. OBSERVAR: En barbacoas
con tapa cerrada se pueden alcanzar rapidamente temperaturas superiores a 250 °C (482 °F).

9. Lasonda puede estar caliente tras el uso. Extraer la sonda de los alimentos con un agarradory

dejar que se enfrie antes de empezar con su limpieza para evitar quemaduras.

10. Asegurarse de utilizar el tipo correcto de pilas y de insertarlas siempre con la orientacion
de polaridad prescrita.

11. Utilizar tnicamente pilas nuevas del mismo tipo para su sustitucion y nunca usar aquellas
con daios visibles; podria producirse un sobrecalentamiento o explosiones.

12. Nunca cortocircuitar las pil%s, desmontarlas ni echarlas al fuego. jPeligro de explosion!

13. Las pilas de este termometro radioeléctrico para asados no son reutilizables.

14. Retirar las pilas si no se va a utilizar el termdmetro radioeléctrico para asados durante un
Een’odo de tiempo prolongado para evitar dafios por posibles flg)as de las pilas.

15. La pila debe sustituirse en cuanto la indicacion en la pantalla LCD aparezca debilitada. Ob-
servar la eliminacion respetuosa con el medioambiente de las pilas que se detalla en el
Eunto Eliminacién de las pilas.

16. En el caso que se produzcan daios en el termometro radioeléctrico para asados, no sequir
usando el aparato y dejar que una persona experta se encargue de su reparacion o dirigirse
anuestro servicio de atencion al cliente. No desmontar ni reparar uno mismo el termometro
radioeléctrico para asados; la garantia se extingue en caso de manipulacion del aparato.

Indicaciones de cuidado: B

El termdmetro radioeléctrico digital para asados HANDI no es apto para lavavajillas. No sumer-

girel termémetro en Ii?uidos y asegurarse de que no penetren liquidos en el teclado o el trans-

misor. No utilizar el teclado con las manos himedas. El termdmetro radioeléctrico para asados
puede limpiarse con un paiio himedo.

Cambio de las pilas:

Receptor

«Deslizar la tapa del compartimento de las pilas que se encuentra en la parte posterior del

receptor y extraer las pilas. Observar también lo indicado en el punto Eliminacion de las pilas.

« Introducir dos pilas nuevas (AAA) con la polaridad correcta en el compartimento de las pilas.

«Volver a colocar la tapa del compartimento de las pilas.

Transmisor

« Deslizar la tapa del compartimento de las pilas que se encuentra en la parte inferior del trans-

misor y extraer las pilas. Observar también lo indicado en el punto Eliminacion de las pilas.

« Introducir dos pilas nuevas (AAA) con la polaridad correcta en el compartimento de las pilas.

«Volver a colocar la tapa del compartimento de las pilas.

Eliminacion de las pilas C€

Las pilas no se deben desechar en la basura doméstica. El consumidor estd legalmente obliga-

do a devolver las pilas usadas. Las pilas usadas se pueden desechar en los puntos de recogida

Ft’lblicos de cada municipio o en aquellos establecimientos que vendan

as pilas.

Eliminacion del temporizador digital E\/

El simbolo situado en el producto o en su embalaje indica que este producto no debe tratarse

como basura doméstica normal, sino que debe entregarse en un punto de recogida para el re-

ciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Para obtener mas informacion al respecto, contac-
tar con la autoridad local, la empresa municipal de eliminacion de residuos o el establecimiento
donde se adﬂuirid el producto.

2, Finalidad y uso

Muchas gracias por haber comprado este termémetro radioeléctrico digital para asados. Este

aparato estd pensado para supervisar las temperaturas internas de distintas clases de carne y

Eosee un temporizador con funcién de alarma para controlar el tiempo de coccidn.

| termometro radioeléctrico para asados esta disefiado Unicamente para su uso doméstico y
no debe utilizarse con fines comerciales. Nunca se debe utilizar el aparato con un fin distinto
al previsto. La sonda del termémetro radioeléctrico para asados es apto para horno y barba-
coa. No utilizar la sonda en el microondas. Conservar debidamente las instrucciones de uso y
el embalaje para cuestiones futuras, asi como para usos posteriores y, en el caso de entregar el
termémetro radioeléctrico para asados a terceros, también se deben adjuntar.
3.Volumen de suministro
«4xpilasde 1,5V del tipo LRO3 (AAA) (2 en el transmisor y 2 en el receptor)

« Transmisor

« Receptor

«Sonda

« Instrucciones de uso

« Informacion del fabricante conforme al Art. 18, apartado 4 de la Ley ElektroG

4, Especificaciones

« Eleccion grafica de 8 clases de carne y de las temperaturas interiores prescritas

« Frecuencia 433,92 MHz

« Alcance 20 m (espacio abierto)

«Rango de medicion de 0°Ca 250°C/32°Fa482°F

« Indicacién de temperatura conmutable entre °Cy °F

«Temporizador con funcion de alarma méx. 99 minutos y 59 sequndos

« Material plastico / acero inoxidable de alta calidad

Transmisor:

« Alimentacion eléctrica pila 2x LRO3 (AAA)

« Peso (sin pila) 40 g

« Dimensiones 9,5x7x2,5 cm

Receptor:

« Alimentacion eléctrica pila 2x LRO3 (AAA)

«Peso (sin pila) 77 g

« Dimensiones 12x5,5x3 cm

5. Declaracion de conformidad

GEFU Innovation + Logistic GmbH declara por la presente que el producto termémetro radio-

eléctrico digital para asados HANDI, con el nimero de articulo 21850, cumple con lo dispuesto

en las directivas 2014/53/UE y 2011/65/UE.

El texto completo de la declaracion de conformidad de la UE se puede encontrar en la siguiente

direccion de internet: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Visualizacion y elementos de mando

;. g/\inut%s MS”EI(

. Segundos ior:
3. Inicio/Parada S/S Parte posterior:
4, Restablecer temporizador CLEAR Interruptor ON/OFF
5. Temperatura objetivo ajustada on
6. Temperatura medida por la sonda
7. Selector de tipoS de carne MEAT
8.Botdn de conmutacion para la indicacion de la temperatura MODE
9. Selector de niveles de coccion TA
10. Indicacion de tipos de came
11. Indicacion de niveles de coccion

Para inferior y posterior:

12. Indicacion de temporizador Seleccionar canal 78
. P 12 3 —
14. Sonda de acero inoxidable [ 4

7. Puesta en servicio

« Antes de cada puesta en servicio comprobar que el articulo no presente dafos. El termémetro
radioeléctrico digital para asados no se puede usar si presenta dafios visibles.

«La punta sensible de la sonda estd protegida mediante una tapa de proteccion. Se debe retirar
antes de cada puesta en servicio y se dege volver a colocar después del uso y la limpieza.

« Limpiar la sonda con un pafio humedo antes del uso. Observar lo indicado en el punto Lim-

ieza.

. En la primera puesta en servicio del termémetro radioeléctrico digital para asados hay una
ldmina protectora en la pantalla. Hay que retirarla antes del primer uso.

« Las pilas del termémetro radioeléctrico digital para asados en el transmisor y el receptor estdn
protegidas mediante una lamina protectora en la primera puesta en servicio. Hay que retirarla
antes del primer uso. Observar lo indicado en el punto Cambio de las pilas.

8. Notas:

«INDICACION LED: EI LED en el transmisor parpadea cuando el aparato esté encendido y listo

ara emitir.

. Eeglas de transmisibilidad del transmisor: Mientras la sonda no detecta cambios de tempera-
tura, el transmisor envia una sefial de temperatura cada 30 sequndos. Si la sonda detecta una
diferencia de temperatura de més de 1° C, el transmisor envia una sefal.

«Si la carne tiene un grosor inferior a 2 cm, se cuece rapidamente. La temperatura de coccion es
mds dificil de medir en carnes finas.

« No se debe introducir la sonda en grasa o directamente en huesos. La sonda se debe introducir
en diferentes puntos para comprobar que la carne se haya cocido de manera uniforme.

9. Instrucciones de uso del termémetro:

« Situar el regulador de canal situado en el transmisor en el canal deseado (sistema multicanal

,2,3).

« Deslizar el interruptor ON/OFF del transmisor (en la parte inferior) en direccion «ON». Tras
encender el transmisor, en el centro parpadea un LED que indica que se pueden recibir datos
de temperatura.

« Insertar el conector de la sonda en la clavija en el lateral del transmisor.

« Deslizar el interruptor ON/OFF del receptor (en la parte posterior del aparato) en direccién
«ON». Escuchard una breve sefial actstica.

. Esrerar hasta que el receptor muestre el canal preajustado en el transmisor (en funcién de la
seleccion del canal, en la pantalla aparece en el drea inferior CH01-03).

« Si el receptor no muestra el canal ajustado en el transmisor en el plazo de 30 segundos, en-
cender nuevamente { pulsar durante 3 sequndos el botdn S/S (reinicio del aparato) hasta que
se escuche una sefial. A continuacion, el canal del receptor se ajusta de nuevo y se muestra
brevemente en la pantalla. De ser necesario, cambiar el canal en el transmisor si se utilizan
varios aparatos.

« Introducir la punta de la sonda en el centro del alimento que se desea medir para poder deter-
minar una temperatura interior exacta. 0BSERVAR: Asegurarse de que la punta de la sonda no
sobresalga del alimento que se desea medir y que no entre en contacto con una llama abierta.
Eso podria distorsionar el resultado de la medicion.

Seleccion del tipo de carne y del nivel de coccion

« Pulsar el boton «MEAT» para buscar y seleccionar el tipo de carne deseado.

- (ada vez que se pulsa el botdn, la indicacién cambia con la secuencia siguiente: buey, cordero,
ternera, hamburguesa, cerdo, pavo, pollo, pescado.

AR 8w B Y e

« Pulsar el botdn «TASTE» para seleccionar el nivel de coccion (Rare, Medium Rare, Medium,
Medium Well, Well Dones)+ Nota: En algunos tipos de carne (hamburguesa, pavo, pollo y
Eescado) no hay disponibles todos los niveles de coccion.

« La sefial de coccion suena en cuanto la came ha alcanzado la temperatura objetivo.
juste manual de la temperatura interior

« Pulsar el boton «MODE» y mantenerlo pulsado durante 3 segundos.

« Pulsar «MIN» y «SEC» para seleccionar Fa temperatura deseada.

« Pulsar nuevamente «<MODE» para confirmar el ajuste.

Indicacion de temperatura en °C/ °F

« Pulsando brevemente el boton «MODE» se puede cambiar entre las dos unidades de tem-
eratura.

rnstru(ciones de uso del temporizador

« El recuento adelante y atras funciona independientemente del sensor de temperatura.

Cuenta atras:

. |&OS botones «MIN» (para minutos) y «SEC» (para segundos) permiten ajustar el tiempo desea-

o.

« Pulsar el boton S/S para iniciar el temporizador.

« Pulsar nuevamente el boton S/S para detener o reiniciar el temporizador.

« Para restablecer el temporizador a cero, primero hay que detenerlo y, a continuacion pulsar
el botdn «CLEAR».

« En cuanto ha transcurrido el tiempo ajustado, suena una sefial. Pulsar cualquier boton para

apagar la alarma.

Contar:

« Pulsar el boton S/S para iniciar el temporizador para contar adelante.

« Pulsar nuevamente el boton S/S para detener o reiniciar el temporizador.

« Para restablecer el temporizador a cero, primero hay que detenerlo y, a continuacion pulsar
el boton «CLEAR».

)

1. Veiligheids- en onderhoudsinstructies

1. Personen met beperkte glsieke, zintuiglijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis mogen de draadloze braadthermometer niet gebruiken, tenzij zij door een
toezichthoudend persoon in de gaten worden gehouden en geinstrueerd.

2. Het product inclusief toebet is geen speelgoed. Bewaar de draadloze braadthermometer
en de sonde buiten het bereik van kinderen.

3. Stel de draadloze braadthermometer niet bloot aan sterke vibraties, hitte of een hoge
luchtvochtigheid en voorkom een zware mechanische belasting.

4. Bewaar en gebruik de draadloze braadthermometer altijd op een droge plaats.

5. Hanteer de sonde voorzichtig, omdat deze puntig is.

6. Houd de sonde absoluut schoon, omdat deze met voedingsmiddelen in aanraking komt.

7. Debzenl((ier of de ontvanger mogen nooit in een gesloten oven, barbecue of magnetron worden

ebruikt.

8. De sonde mag alleen aan temperaturen tot maximaal 250 °C (482 °F) worden blootgesteld. Bij
temperaturen boven 250 °C (482 °F) bestaat het risico op beschadiging. LET OP: in barbecues
met gesloten deksel kunnen snel temperaturen van boven 250 °C (482 °F) ontstaan.

9. De sonde kan na gebruik heet zijn. Trek de sonde met een pannenlap uit de etenswaren en laat
deze eerst afkoelen, voordat u met de reiniging begint om brandwonden te voorkomen.

10. Zorg ervoor dat u het juiste type batterij gebruikt en plaats deze altijd in de voorgeschreven

richting van de polariteit.

1. Gebruiﬁ alleen nieuwe batterijen van hetzelfde type voor vervanging en gebruik nooit
batterijen met zichtbare schade - dit kan tot oververhitting of explosies leiden.

12. Sluit batterijen nooit kort, demonteer ze niet en gooi ze niet in vuur. Explosiegevaar!

13. De batterijen van deze draadloze braadth zijn niet oplaadb

14. Verwijder de batterijen als de draadloze braadthermometer voor langere tijd niet wordt

ebruikt om schade door mogelijk lekkende batterijen te voorkomen.

15. De batterij moet worden vervangen zodra de weergave van het LCD-display zwak wordt.
Raadpleeg a.u.b. voor een milieuvriendelijke verwijdering van de batterij de paragraaf
Verwijdering van de batterij.

16. Wanneer de draadloze braadth beschadigi oploopt, mag u het apparaat
niet meer gebruiken. U dient het door een expert te faten repareren of contact op te nemen
met onze kl vice. Umag de draadloze braadth niet zelf d en
repareren. De garantie vervalt als het apparaat wordt aangepast.

Onderhoudsinstructies: .

De digitale draadloze braadthermometer HANDI is niet geschikt voor de vaatwasser. Dompel de

thermometer niet onder in vloeistoffen en zorg ervoor dat er geen vloeistoffen in het toetsenveld

of de zender kunnen binnendringen. Gebruik het toetsenveld niet met vochtige handen. De
draadloze braadthermometer kan met een vochtige doek worden afgeveegd.

Batterij vervangen:

Ontvanger

« Schuif het deksel van het batterijvak aan de achterkant van de ontvanger open en haal de

batterijen eruit. Let ook op de aanwijzingen in de paragraaf Verwijdering van de batterij.

« Plaats twee nieuwe batterijen (AAA) in het batterijvak en let op de juiste polariteit.

« Schuif het deksel van het batterijvak weer dicht.

Zender

« Schuif het deksel van het batterijvak aan de onderkant van de zender open en haal de batterijen

eruit. Let ook op de aanwijzingen in de paragraaf Verwijdering van de batterij.

« Plaats twee nieuwe batterijen (AAA) in het batterijvak en let op de juiste polariteit.

« Schuif het deksel van het batterijvak weer dicht.

Verwijdering van de batterij C

Batterijen horen niet thuis in het huishoudelijk afval. Als consument bent u wettelijk verplicht

om gebruikte batterijen in te leveren. U kunt uw oude batterijen inleveren bij de openbare

inzamelpunten in uw gemeente of overal waar batterijen van dat type

worden verkocht.

Afvoeren van de digitale timer B\/

Het symbool op het product of de verpakking geeft aan dat dit product niet als normaal huishou-

delijk afval dient te worden behandeld, maar moet worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor

het recyclen van elektrische en elektronische apparatuur. Neem voor meer informatie contact op
met uw gemeente, het gemeentelijke afvalverwerkingshedrijf of de winkel waar u het product
hebt gekocht.

2. Doel en gebruik

Hartelijk dank voor de aankoop van deze digitale draadloze braadthermometer. Dit apparaat is

bedoeld voor de bepaling van kerntemperaturen van verschillende vleessoorten en heeft een

timer met alarmfunctie voor het controleren van de gaartijd.

De draadloze braadthermometer is uitsluitend bestemd voor particuliere huishoudens en mag

niet voor commerciéle doeleinden worden gebruikt. Gebruik het apparaat nooit voor een ander

dan het beoogde doel. De sonde van de draadloze braadthermometer is geschikt voor de oven
en de barbecue. Gebruik de sonde niet in de mag| . Bewaar de gebruik ijzing en de
verpakking voor latere referentie en voor later gebruik zorgvuldig en geef deze als u de draadloze
braadthermometer aan derden doorgeeft ook mee.

3. Leveringsomvang

+4x1,5V batterij type LRO3 (AAA) (2 in de zender en 2 in de ontvanger)

« Zender

« Ontvanger

- Sonde

« Gebruiksaanwijzin

« Informatie van de fabrikant conform § 18 lid 4 ElektroG (Duitse wet inzake het in de handel

brengen, de terugname en de milieuvriendelijke verwijdering van elektrische en elektronische
apparaten)

4. Specificaties

« Figuratief weergegeven keuze van de 8 vleessoorten en de hiervoor vastgestelde kerntempe-

raturen

« Frequentie 433,92 MHz

« Bereik 20 m (open ruimte)

« Meetbereik van 0° Ctot 250° C/ 32° F tot 482° F

« Omschakelb p qgave tussen °Cen °F

« Timer met alarmfunctie max. 99 minuten en 59 seconden

« Kunststof / hoogwaardig roestvrij staal

Zender:

«Voeding batterij 2x LRO3 (AAA)

« Gewicht (zonder batterij) 40 g

« Afmetingen 9,5x7x2,5 cm

Ontvanger:

«Vloeding batterij 2x LRO3 (AAA)

« Gewicht (zonder batterij) 77 g

« Afmetingen 12x5,5x3 cm

5. Conformiteitsverklaring

1. MHcTpyKUMM No TexHuKe GesonacHocTy 1 yxoy
1. JIuLam C orpaHMYEeHHbIMM GU3MYECKUMU, CEHCOPHbIMM WAN YMCTBEHHBIMU COCOBHOCTAMY
I C HE/I0CTaTOUHbIMY 3HAHUAMU /W OMBITOM He Pa3peLLIaeTcA UCnonb30BaTh
PaauoTEPMOMETP 1A MACA, eCIV OHI He HAXOAATCA MO IPUCMOTPOM W He oAyunAN
COOTBETCTBYIOLL|E UHCTPYKLIUY OT KypaTopa/onekyHa.
2.1135enme C IPUHAANEXHOCTAMM He ABNATCA UTPYLUKOIL. XpaHUTe paauoTepMoMeTp Ana
M#ACa 1 LUyN B HeAOCTYMHOM ANA JieTeii MecTe.
3. He nopiepraiiTe pazuoTepMoMeTp AA MACA CbHbIM BUOPALIMAM, HarpeBy Wi BbICOKOI
BNAXHOCTV U He I0NYCKaliTe CANbHBIX MEXaHUYeCKIX BO3AEVCTBMIA.
4. Beerna xpaHuTe 1 UCNoNb3yiiTe paguoTepMOMETP ANIA MACA B CYXOM MecTe.
5. By/ibTe 0CTOPOXHbI NPH 06PaLLIEHMN C OCTPBIM LLyNOM.
6. 0643aTenbHO CofiepKUTe LLyN B YUCTOTE, MOCKOMBKY OH KOHTAKTUPYET C MULLIEBbIMI
npoAyKTami.
7. He paspeLuaeTca ucnonb30BaTh NepeaaTyitk Wit NpUemMHIK B 3aKkpbIToM JlyXoBOM LWKady,
TpUNe WK MUKPOBOHOBOI My,
8. LLlyn MoxHo nopBeprarb Bo3feiicTBut Temneparyp He 6onee 250 °C (482 °F). Mpu Temnepa-
Hgax abiwe 250 °C (482 °F) cywjectsyet puck noBpexaeHns npu6opa.
EAYNPEXAEHUE: B rpunax € 3aKpbIToil KPbILLKOIA TeMnepaTypa MoXeT 6bIcTpo
npesbicuTb 250 °C (482 °F§)A
9. Mocre ncnonb3oBaHms LLyn MOXeT BbiTb ropaumM. Bo 136exaHie 0xoroB u3BneuTe
wyn u3 np i M ¢ W faiiTe emy 0CTbITb, Npex e Yem
TIPUCTYNaTh K 04MCTKe.
10. Y6euTech, 4To UCnonb3yeTcA MPaBUNbHbIii TN BaTapeek, 1 Bcerzia BCTanAiiTe UX ¢
cobnioAeHmeM NonAPHOCTH.
11. [Ind 3ameHbI Ncnonb3yiiTe TONbKO HOBbIE GaTapeiikyl aHanoriyHoro Tvna U HUKorAa
He 1Cnonb3yiiTe Gatapeiikin NPyt HaNMYiM BUAKMbIX NOBPEXACH — BO3MOXeH HX
NePErpes Uil B3pbiB.

12. Hukorpa He peii , He | 11X 1 He GpocaiiTe B OTOHb.
(ywiecTByeT onacHocTb B3pbigal

13. barapeiiki 3Toro paguoref pa ana MAca He I
" it iKu, ecin pag LANA MACA He UCMONb3YeTCA B TeyeHue
J/UTENbHOTO Nepozia BpeMe, YToBbl 136exaTb ero noBpexeHInA 113-3a BO3MOKHOTO

BbITeKaHNA ANEKTPOAUTA.
15. Ecu AipkocTb KK-gucnnen cnabeer, 6atapeiiky cneslyeT 3ameRuTb. YTunu3upyiite 6atapeii-
Ky JKONIOT4eckyt Oe30macHbIM CrocoboM, Kak yka3aHo B pasgene YTunu3auua batapeek.
16. Ecu paguoTepMoMmeTp Ains MAca NOBPEXK/ieH, NPeKpaTiTe Ucnofnb3osakie npubopa u
MIOpYY¥Te CNeLVanuCTy 0TPEMOHTUPOBATD ero WA 06paTuTeCh B Hallly Cnyx6y noAAepxKM
KneHToB. He pa36upaiiTe i e peMOKTHpYiiTe pafMoTepPMOMETP ANA MACA CAMOCTOATENb-
HO; BMeLLIaTeNIbCTBO B NIPUGOP MPUBEAET K yTpaTe rapaHTii.
WHcTpyKumm no yxopy N
Lindposoii pagotepmomerp ana maca HANDI HenpurozieH ing MbiTbA B NOCYAOMOEYHOI
MatunHe. He norpyxaiite TepMOMETP B XUAKOCTM M CeAMTe 3a TeM, 4ToBbl XKUAKOCTH He
TPOHVKAN B Y10 NaHenb Ui nepe; . He kacaiirech il navenu
gyKaMM, PapvioTepmoMmeTp AnA MACa MOXHO MPOTUPATb BAAXHOI CandeTKoit.
ameHa baTapeek
Mpuemumnk
« (Z1BUHbTE KPbILLIKY OTCeka AnA Gatapeek Ha 3a/iHeii NaHenit npueMHIKa 1 u3BneKuTe 6ata-
EEVIKVL O6parute Ha yKa3aHua, nJ Bpasgene Y aTapeek.
« Bcrasbre iBe HoBble Gatapeiiku (AAA) B oTcek AnA Gatapeek, c06nioAaA NONAPHOCTD.
« BHOBb 3aKpoiiTe KpbILLKY 0Tceka And 6aTapeek.
Mepeparunk
« (ZIBMHbTE KPbILLIKY OTCeKa AnA Gatapeek Ha HIKHeil NaHeny nepeaaTyitka i u3snekwe bara-
Eeﬁm. 06patute BHUMaHNe Ha yKasaHua, NpUBeAeHHbIe B pasaene YTuau3auwa 6atapeex.
« Bcrasbre i8e HoBble Gatapeiiki (AAA) B oTcek AnA Gatapeek, co6niofan NoNAPHOCTb.
« BHOBb 3aKpoiiTe KpbILLKY 0TCeka AnA baTapeek.
Yrunusauua 6arapeex CBE
batapeiiku He 0THOCATCA K BbiTOBBIM 0TX0ZAM. Kak noTpe6utent Bbl 06A3aHbl N0 3aKoHy
B03BPALLIATb IICMONb30BaHHble 6atapeiiki. Bbl MoXeTe caTh CTapble 6atapeiiku B
ofiuiecTBeHHOM NyHKTe c6opa Mycopa BaLLero paiioHa Ui B Nio6oM Apyrom Mecte, rae
npofaloTca batapeiikil TaKoro TUna.
Yrunusauua uudposoro Taitmepa
CUMBON Ha M3AENMM WU Ha €70 YNaKOBKe YKa3bIBAET Ha TO, 4TO 3T0 U3AieNUeE He NOANEXUT
pep BMecTe € 061 6 MyCOPOM, @ 0MHO 6bITb CAAHO B MYHKT
YTUAU3ALIY NEKTPUYECKOTO 1 MeKTPOHHOr0 060pyAi0BaHuUA. 3a Gonee nozpoBHoii nHGop-
Maupeit o6paLuaiiTech B opraHbl MECTHOTO ¢ no
YTUIM3AUM OTXOZ0B MW B Mara3iH, Fle Bl NpHOBPENK H3enve.
2. HasHauenne n ucnonb3osane
brarogapim Bac 3a nokynky yudpoBoro paauoTepMomeTpa AnA Maca. 1ot npubop npes-
Ha3HaueH ANA KOHTPOAA TeMNepaTypbl B TOALL|e Pa3ANiHbIX BIFOB MACA; OH MIMeeT Taiimep ¢
QyHKLYteii byAUNbHIKa ANA KOHTPONA BpEMEHI NPUTOTOBNIEHNA.
P A MAca TONbKO ANA NMYHOTO MOb30BAHUA 1 He JoMycKa-
€TCA K UCNONb30BaHII0 B KOMMepUeckix Lensix. Hukoraa He ucnonb3yiiTe npubop uHaue kak
110 NPAMOMY €ro Ha3HaueHuio. LLiyn paauoTepmomeTpa Ana MAca MOAXOANT ANA AYX0BOTO
LKaga 1 rpuna. He ucnonb3yiiTe Luyn B MUKPOBONHOBOI neuut. CoxpansiiTe MHCTPYKLMIO NO
UCNONb30BaHMI0 1 YNaKOBKY Ha CNyyail BO3HUKHOBEHHA BOMPOCOB B pamKax NOCeAYIoLLero
npUMeHeHIA 1 iepeAaBaiiTe MX TPETbIM NIMLAM BMeCTe ¢ PafvoTepMOMETPOM 1A MACA.
3. KomnneKT nocraBku
«4 6arapeiiku 1,5 Buna LRO3 (AAA) (2 . B nepesatuuke 1 2 LuT. B NpUeMHIKe)
« Mepepatunk
« [puemuk
Uiyn
« MHCTpyKUMA no ucnonb3oBakmio
« MHopmauus o npoussoguTena cornacko § 18, n. 4 3aKoHa 06 3neKTPUYECKOM 1 INEKTPOH-
Hom 06opypoaHuy (ElektroG
4, Cneyuduraumn
« [padnyecku oTobpaxaembiit BbiGop U3 8 BUAOB MACa 1 337laHHaA TemnepaTypa B TonlLe
TIpoiyKTOB
«Yacrora 433,92 My
« JlanbHocTb AeficTBuA 20 M (OTKpbITOE NPOCTPHCTBO)
« [lnanazon usmepenua ot 0 4o 250 °C/oT 32 fio 482 °F
« Ilepeknioyaemas uHavKauwa Temneparypbl mexzy °Cu °F
« TaitMep ¢ QyHKweit byannbHIKa A0 99 MIHYT 1 59 cekyHz
« lnactu/6naropogHad cranb
Mepeparunk
« InekTponutatve ot 6arapeek LRO3 (AAA), 2 wr.
« Macca (6e3 Garapeek) 40
« Pa3mepbl 9,5x7x2,5m
Mpuemunk
« InekTponutatve ot barapeek LRO3 (AAA), 2 wr.
« Macca (6e3 6atapeek) 77t
«Pa3mepbl 12x5,5x3 tm
5. [leknapauua cooTBeTCTBUA
K GEFU I ion + Logistic GmbH HacToAwMm 3asBAAeT, 4T0 LMPPOBOIT

Hierbij verklaart GEFU Innovation + Logistic GmbH dat de digitale draadloze braadthermometer
HANDI, artikelnr. 21850, voldoet aan de richtlijnen 2014/53/EU en 2011/65/EU.

De volledige tekst van de EU-conformiteitsverklaring is beschikbaar op het volgende internetad-
res: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Weergave- en bedieningsel

1. Minuten MIN oo
% gﬁac:)tl/lgﬁPpSSE/(S Achterkant ontvanger: 4 —
4.Timer resetten CLEAR POWER-schakelaar
5.ingestelde doeltemperatuur on
6. Eemeten temperatuur van de sonde

7. Keuzeknop vleessoort MEAT

8. Omschakelknop voor de temp

9. Keuzeknop gaarniveau TASTE

10. Weergave vleessoort

11. Weergave gaarniveau

Onder- en achterkant:

12. Timer-weergave Kanaal kiezen 78 .
Bled 12 3 =\
14, RVS-sonde e 14
7. Ingebruikname

« Controleer het artikel voor elke inget op beschadigi De digitale draadl

braadthermometer mag niet worden gebruikt als hij beschadigingen vertoont.

« De gevoelige punt van de sonde wordt door een beschermkap beschermd. Verwijder deze voor
elke ingebruikname en plaats deze na het gebruik en de reiniging van de sonde weer terug.

« Reinig de sonde voor het gebruik met een vochtige doek. Let ook op de aanwijzingen in de
paragraaf Reiniging.

« Bij de eerste ingebruikname van uw digitale draadloze braadthermometer zit er nog een
beschermfolie op het display. Verwijder deze folie voor het eerste gebruik.

« De batterijen van uw digitale draadloze braadthermometer in de zender en ontvanger zijn bij
de eerste ingebruikname door een beschermfolie beschermd. Verwijder deze folie voor het
eerste gebruik. Let ook op de aanwijzingen in de paragraaf Batterij vervangen.

8. Opmerkingen:

. LED-WdEERGA E: De led op de zender knippert als het apparaat is ingeschakeld en klaar is om
te zenden.

« Overdracht-richtlijnen van de zender: Zolang de sonde geen temperatuurverandering
detecteert, zendt de zender elke 30 seconden een temperatuursignaal uit. Zodra de sonde een
temperatuurverschil van meer dan 1° C detecteert, zendt de zender een signaal uit.

« Als het vlees dunner dan 2 cm is, dan is het snel gaar.

Bij dun vlees is de gaartemperatuur moeilijker te meten.

« Steek de sonde niet in vet of direct in bot. Steek de sonde op verschillende plaatsen in het vlees
om te controleren of het vlees gelijkmatig gaar is.

9. Gebruiksaanwijzing thermometer:

« Schuif de kanaalschakelaar op de zender naar het gewenste kanaal (meerkanaalsysteem 1,2,3).

« Schuif de "POWER"-schakelaar van de zender (aan de onderkant) in de richting "ON". Na het
inschakelen van de zender knippert er in het midden een led; hiermee wordt aangegeven dat
de temperatuurgegevens kunnen worden ontvangen.

« Steek nu de stekker van de sonde in de aansluiting aan de zijkant van de zender.

« Schuif de "POWER"-schakelaar van de ontvanger !(]aan de a(glterkant van het apparaat) in de
richting "ON". U hoort een korte signaaltoon.

«Wacht tot de ontvanger het vooraf ingestelde kanaal op de zender weergeeft (athankelijk van
de kanaalkeuze verschijnt er CH01-03 in het onderste gedeelte van het display).

« Als de ontvanger het op de zender ingestelde kanaal niet binnen 30 seconden weergeeft,
schakel hem dan opnieuw in en druk gedurende 3 seconden op de S/S-knop (apparaat-reset)
totdat u een signaal hoort — vervolgens wordt het kanaal op de ontvanger opnieuw ingesteld
en wordt dit kort op het display weergegeven. Wijzig indien nodig het kanaal op de zender bij
(S;ebruik van meerdere apparaten.

« Steek de punt van de sonde in het midden van de te meten etenswaren om een exacte
kerntemperatuur te kunnen bepalen. LET OP HET VOLGENDE: Controleer of de punt van de
sonde niet uit de te meten etenswaren steekt of in contact komt met open vuur. Dit kan uw
meetresultaat vervalsen.

Keuze van de vleessoort en het gaarniveau

« Druk op de knop "MEAT" om de gewenste vleessoort te zoeken en te selecteren.

« Elke kegr (Iiat uop de knop drukt, verandert de weergave op het display in de volgende volgor-

de: 3 lees, kalfsvlees, hamburger, kalkoen, kip, vis.
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« Druk op de knop "TASTE" om het gaarniveau te selecteren (Rare, Medium Rare, Medium,
Medium Well, Well Done) - Aanwijzing: Voor sommige soorten vlees (hamburger, kalkoen, kip
en vis) zijn niet alle gaarniveaus beschikbaar.

« Het gaarsignaal klinkt zodra het vlees de %ewenste temperatuur heeft bereikt.

Kerntemperatuur handmatig in te stellen

« Druk op de knop "MODE" en houd deze 3 seconden ingedrukt.

« Druk op "MIN" en "SEC" om de gewenste temperatuur te selecteren.

« Druk nogmaals op "MODE" om de instelling te bevestigen.

Temperatuurweergave in °C/ °F

. g k\lj(rl:t wisselen tussen de twee temperatuureenheden door kort op de knop "MODE" te

rukken.

Gebruiksaanwijzing timer

« Het op- en aftellen werkt onafhankelijk van de temperatuursensor.

Aftellen:

« U kunt de gewenste tijd instellen met de knoppen "MIN" voor minuten en "SEC" voor seconden.

« Druk op de S/S-knop om de timer te starten.

« Druk nogmaals op de S/S-knop om de timer te stoppen of voort te zetten.

+ 0m de timer op nul te zetten, stopt u deze eerst en drukt u vervolgens op de knop "CLEAR".

«Zodra de liid is verstreken, klinkt er een signaal. Druk op een willekeurige knop om het alarm
uit te schakelen.

Optellen:

« Druk op de S/S-knop om de timer te laten starten met optellen.

« Druk nogmaals op de S/S-knop om de timer te stoppen of voort te zetten.

« 0m de timer op nul te zetten, stopt u deze eerst en drukt u vervolgens op de knop "CLEAR".

papvotepmomeTp ana maca HANDI, apr. Ne 21850, cootseTcTByet aupektusam 2014/53/EC
1 2011/65/EC.

MonHoCTbI0 TeKCT AeKnapayyk cooTBeTcTBIUA HopMam EC JocTyneH no aapecy B WHTequTe:
www.gefu.com/k21850.pdf 10 1

6. InemMeHTbI WHAWKaLUK N ynpaBneHﬂﬂpaman cTopoHa:

1. Murytoi (MIN) Mepekniouatens POWER

2. Cekyhppl (SEC)
on ] off

3. Myck/ocTaoBka (5/5)

4. (bpoc Taiimepa (CLEAR)

5. HacTpoeHHas 3aaaHHaA Temnepatypbl

6. /13MepenHan Temnepatypa wyna

7. Kronka Bbibopa B1Z0B MAca (MEAT)

8. Kronka nepekniouenus Ana otobpaxenus Temneﬁawbl (MODE)

9. Kronika Bbi6opa creneni rotosHocTu (TASTE)  FAIMIKHAA U

10. ankarop B0 Maca

11. UkaukaTop creneHu rotoBHOCTA

12. Unaukarop Taiimepa

13. (Betoauon

14. lllyn n3 HepxaBeloLLeli cTanu

7. MopnrotoBKa K pa6ote

« Bo BpemA nozroToBKy k paboTe npoBepaiiTe u3genue Ha 0TCYTCTBIE MOBPEXACHMIL.
3 A UCH ) i INA MAGA C

o6paTHas CTOpoHa :
Bbibop kaHana
1 2

]

op P [

HUAMI,

- YyBC i Luyna 3aK| Tca . CHumaitte ero Bo
BPeMA Nofy k pabore 1 cHoBa iiTe nocne nc W YNCTI LLyna.

« [epea ucnonb3oBaHmem ouCTUTE LLyN BRAXHi candeTkoil. 06paTuTe BHUMaHIe Ha

Ka3aHuA, npuBefieHHble B pasgene Ounctka.

«Bo Bpema nepgoit nop| K pabore Loy pan! ANA MACa Bbl YBI-
[T, 4TO JMCnNeit NOKPBIT 3aLLUTHOIA INeHKOIA. YaanuTe ee nepes nepBbIM MCNONb30BaHMeM.

« Bo Bpema nepBoii noAroToBKky k pa6ote LdpoBoro TepMomeTpa ANA MACa Bbl YBUAWTE, 4TO
Garapeifki nepeaTumKa U NpUeMHIKa MOKPbITbI 3ALLUMTHOM NEHKOM. YanuTe ee nepen
TIepBbIM UC Obparvre Ha yKa3aHua, np B pasgene
3ameHa batapeek.

8. Mpumeyaua

« (BETOAMOAHbIV UHAUKATOP CBeToanoz Ha nepeaaTuvke Muraer, Koraa npubop BKOYEH
11TOTOB K nepefiave.

« MpaBuna nepeaaun AnA nepeaTymKa: Noka Wyn He 06HapyKVBaeT U3MeHeHUA
TemnepaTypbl, NepefaTyuK nepefaeT curkan Temneparypol kaxaple 30 cekywa. Ecmu wyn
06HapyuBaeT paHuLy Temnepatyp 6onee 1°C, nepenaryuk nepeaaer curan.

« ECcut KycoK MACa TOHbLUE 2 CM, OHO MIPUTOTOBYTCA GbICTPO.

Temnepatypy npuroToBneHIA AnA TOHKOrO Kycka MAca U3MepATb CloxHee.

« He BcTaBnAiiTe Lyn B XXup Unv npAMO B KOCTb. BcTapnaifTe Ly B pasHble MecTa MAca, 4Tobl
TIPOBEPHTH, PABHOMEPHO I OHO MPOXKPEHO.

9. UHCTpyKLWA N0 NCNONb30BaHNI0 TepMOMETpa

« lepeBe/uTe perynaTop KaHanos Ha nepefaTyike Ha HYXHbiil KaHan (MHOrOKaHanbHaa
actema 1, 2,3).

« CagubTe nepeknioyatens POWER nepenatuuka (Ha HinkHedi cropone) B Hanpasnetin ON.

Tocne BKMloueHwA nepeaTuiika B cepe/yiHe 3amMuraeT CBeTOAOf, yKa3biBas Ha To, 4To

TemnepatypHble JaHble MOTyT ObiTb NOYYeHbI.

« Tenepb BCTaBbTe WTeKep Lyna B rHe3/io Ha 60KOBO rpaHu NepeaTuiika.

- Cnsurbre nepeknioyatens POWER npuemHuka (c o6patHoii cropokbl npubopa) B Hanpasne-
Hm ON. Bbl yenbiLumTe KopoTKwii 3ByKOBOI CurHan.

. noKa ny He 0T06pasuT npeayc /i KaHan Ha nepepatuuke (8

HIDKHeil yacTi ancnnes noasutca CHO1-03 B 3aB1cumocTi 0T BbIGOPa kaHana).

« Ecm npuemHmK B TeueHie 30 ceKyH He 0TOBpaXaeT kaHar, yCTaHOBNEHHbI! Ha nepeaar-
uiIKe, BKTIOUHTE MIPUEMHIK CHOBA U HaxkmaitTe KHonky S/ (c6poc npubopa) B Teuente 3
CeKYHJ, N0Ka He YCbILLIMTE CUrHan — TOTAa KaHan Ha MpUeMHYKe CHOBa YCTaHOBUTCA U
HeHazioro 0To6pasuTca Ha aucnnee. lpu HeO6X0AMMOCTH, €CAM UICNONb3YKTCA HECKONbKO
np16OpOB, CMEeHUTe KaHan Ha nepeaaTuvke.

« BcTaBbTe HaKOHEUHYIK LLyTIa B CepeiMHY 3MepAeMOro NPUToTOBNAEMOTO MPOAYKTa, UTobbI
MMeTb BO3MOXHOCTb OMPesienuTb TOUHyto Temnepatypy B Tonwe maca. NPEAYIPEX JEHNE:
YbenuTech, 4T0 HAKOHEUHYIK LLIyNa He BbICTYNaeT U3 U3MepAEMOro NpUroToBAAEMOro
TIPOAYKTa U He COPUKACAETCA C OTKPHITHIM NNaMeHeM. IT0 MOXKET UCKa3UTb pe3ynbTar
BALLIET0 M3MepeHus.

BbiGop BM/a MsAca U CTeNeHM rOTOBHOCTH

« Haxmue kronky MEAT zinA noucka u Bbi6opa HyxHoro Buaa Maca.

« CKaX/IbIM HaXATEM KHOMKM MHAMKALIMA MeHAETCA B Cne/iyloLiem NOpAAKe: FoBAANHA,
6apaHitHa, TenATUHa, rambyprep, CBUHIHA, UHAEIIKa, KypHLia, pbiba.
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« Haxmue kronky TASTE, uto6bi BbiGpaTh cTeneHb roroHoctu (Rare, Medium Rare, Medium,
Medium Well, Well Done — c kpoBbto, cpefiHsia npoxapKa ¢ KpoBbIo, CPeAHAA MPpoXapka,
TipoXapka Moyt 0 FOTOBHOCTH, X0poLLaA Mpoxapka) - Mpumeyanie: AnA oTAenbHbIX
BIJ0B MAca (rambyprep, MHZeiiKa, KypiuLia 1 pbi6a) HEKOTOpble CTeneHU FoToBHOCTH
OTCYTCTBYIOT.

« (MrHan 0 rOTOBHOCTU Pa3AaeTca, Kak TONIbKO MACO JOCTUTAeT 3aaHHoii Temneparypb.

Pﬁlman perynupoBKa Temneparypbl B Tonle MAca

« Haxmure u ynepxwvsaiite kronky MODE B Teuetve 3 cekyHa.

« Haxumaiite MIN v SEC, uTobbl BbIGpaTb enaemyto Temnepatypy.

« Haxmute MODE ewue pa, 4To6bl MOATBEPATL HACTPOIIKY.

Wnpukauua remneparypoi B °C/°F

« EAVHILY n3MepeHVA TeMnepaTypbl MOXHO U3MeHUTb KpaTKuM HaxaTvem kHonku MODE.

WHcTpyKuma no ncnonb3oBakuio Taitmepa

« MpAAMOiA 1 06paTHbIiA OTCYET paboTaeT He3aBUCUMO OT AaT4UKa TeMnepaTypb.

06paTHbIi oTcyeT

« Bbl MoxeTe ycTaHOBUTS Xenaemoe Bpema ¢ nomolbio kHonok MIN Ana munyT u SEC ana
CeKYHA.

« HaxmuTe KHonky S/S anA 3anycka Taiimepa.

« HaxmuTe KHoKy S/S ewe pa3, 4To6bl 0CTaHOBMTb UM 3aNyCTUTD Taiimep.

« Yr06b1 cOpoCyTb TaiiMep [0 HON, CHayana 0CTaHOBHTe ero, a 3aTeM HaXMUTe

KkHonky CLEAR.

« Kak TonbKo Bpema ucTeyer, paspacTca curHan. Haxmure nio6yio KHOMKy, 4to6bl BIKIOYUTS
6GyaunbHuK.

Mpamoit oTcyer

« HaxmuTe kronky S/S And 3anycka npAmoro oTcyera Taitmepa.

« HaxmuTe KHonky S/S ewuie pa3, 4To6bl 0CTaHOBMTb AW 3anyCTUTb Taiimep.

« Yr06b1 CGpockTH TaiiMep A0 HONR, CHaYana 0CTaHOBMTE ero, a 3aTem HaxMuTe kHonky CLEAR.

1. Instrugdes de seguranca e conservagao

1. Este termdmetro para assados por radiofrequéncia nao deve ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas ou falta de experiéncia e/ou conheci-
mento, a menos que sejam supervisionadas e instruidas por um(asjsupervisor(a).

2. 0 produto inclusive o acessério ndo sao brinquedos. Guarde o termémetro para assados por
radiofrequéncia e a sonda fora do alcance das criancas.

3. Nunca exponha o termdmetro para assados por radiofrequéncia a vibracdes fortes, calor ou
alta humidade e evite fortes esforcos mecénicos.

4. Guarde e utilize o termometro para assados por radiofrequéncia num ambiente seco.

5.Tenha especial cuidado ao manusear a sonda, pois esta é afiada.

6. Mantenha a sonda limpa ao entrar em contacto com alimentos.

7.0 emissor ou o recetor nunca pode ser utilizado no forno fechado, no grelhador ou no
micro-ondas.

8. Asonda so pode estar exposta a temperaturas méximas de até 250 °C (482 °F). Com tem-
peraturas superiores a 250 °C (482 °F), existe o perigo de danos. OBSERVE: em grelhadores
com tampa fechada podem atingir rapidamente temperaturas superiores a 250 °C (482 °F).

9. Apds a utilizagdo, a sonda pode estar quente. Retire a sonda com uma pega do produto a
medir e para evitar queimaduras, deixe-a arrefecer antes de iniciar a limpeza.

10.‘(%(tiﬁé1ue-se de que utiliza as pilhas corretas e insira-as sempre na direcdo de polaridade
indicada.

11. Utilize apenas pilhas novas do mesmo tipo para substituicdo e nunca utilize aquelas com
danos visiveis, pois pode ocorrer sobreaquecimento ou explosdes.

12. Nunca curto-circuite, desmonte ou atire pilhas para o fogo. Risco de explosao!

13. As pilhas deste termometro para assados por radiofrequencia nao sao recarreFéveis.

14. Retire as pilhas se o termdmetro para assados por radiofrequéncia néo for utilizado duran-
te um periodo de tempo mais longo para evitar danos devido a possiveis fugas das pilhas.

15. A pilha deve ser substituida quando a indicacao do mostrador L(D ficar fraca. Garanta a
eliminacao ecoldgica da pilha através do ponto Eliminacdo das pilhas.

16. Em caso de danos no termdmetro para assados por radiofrequéncia, ndo utilize mais o
aparelho e entregue-o para ser reparado por um especialista ou entre em contacto com o
Nn0sso servico de assisténcia ao cliente. Nao desmonte e repare o termometro para assados
por radiofrequéncia por conta propria, pois qualquer intervencao no aparelho anulard a
garantia.

Instrucdes de conservagao: .

0 termometro para assados digital por radiofrequéncia HANDI ndo é adequado para a maqui-

na de lavar louca. Nao mergulhe o termémetro em liquidos e certifique-se de que nenhum

liquido se infiltra no teclado ou no emissor. Nao utilize o teclado com as maos himidas. 0

termémetro para assado por radiofrequéncia pode ser limpo com um pano himido.

Mudanca das pilhas:

Recetor

« Deslogue a tampa do compartimento da pilha na parte de trds do recetor e tire a pilha. Para

isso, observe também as notas que se encontram no ponto Eliminacao das pilhas.

« Cologue duas pilhas novas (AAA) na direcdo de rolaridade no respetivo compartimento.

« Volte a fechar a tampa do compartimento da pilha.

Emisso

« Deslogue a tampa do compartimento da pilha na parte inferior do emissor e tire a pilha. Para

isso, observe também as notas que se encontram no ponto Eliminacao das pilhas.

« Cologue duas pilhas novas (AAA) na direcdo de Folaridade no respetivo compartimento.

« Volte a fechar a tampa do compartimento da pilha.

Eliminagao das pilhas C €

As pilhas nao devem ser eliminadas no lixo doméstico. Enquanto consumidor,

¢ legalmente obrigado a devolver as pilhas usadas. Pode eliminar as suas pilhas antigas nos

pontos de recolha publicos da sua comunidade ou, em qualquer outro lugar, onde as pilhas do

tino em questdo sao vendidas B\/

Eliminacao do temporizador digital

0 simbolo no produto ou na sua embalagem indica que este produto ndo deve ser tratado

como lixo doméstico normal, mas deve ser entre?ue num ponto de recolha para a reciclagem

de aparelhos elétricos e eletrdnicos. Para mais informagoes, contacte o seu municipio, a

emgxresa municipal de eliminacdo de residuos ou a loja onde adquiriu o produto

2. Finalidade e utilizacao

Muito obrigado por ter adquirido este termdmetro para assados digital por radiofrequéncia.

Este aparelho destina-se a monitorizaééo das temperaturas interiores de diferentes tipos de

carne e possui um temporizador com funcdo de alarme para controlar o tempo de preparacdo.

0 termometro para assados por radiofrequéncia foi concebido apenas para o uso doméstico e

ndo deve ser utilizado para fins comerciais. Nunca utilize o aparelho para outra finalidade que

ndo a pretendida. A sonda do termdmetro para assados por radiofrequéncia é adequada para

o forno e para a grelha. Nao utilize a sonda no micro-ondas. Mantenha o manual de instrugdes

e a embalagem para referéncia futura, bem como para aplicacdes posteriores e, caso entregue

o termémetro para assados por radiofrequéncia a terceiros devera também entregar o manual

de instrucdes.

3. Volume de fornecimento

«4x1,5V pilha do tipo LRO3 (AAA) (2 no emissor e 2 no recetor)

« Emissor

« Recetor

- Sonda

« Manual de instrugdes

« Informag@es sobre o fabricante de acordo com 0 § 18, par. 4 da ElektroG (Lei de Equipamen-

tos Elétricos e Eletronicos)

4, Especificagoes

« Selegdo dos 8 tipos de carne representada graficamente e as suas temperaturas interiores

especificadas

« Frequéncia 433,92 MHz

« Alcance de 20 m (drea livre)

« Intervalo de medicao de 0 °C até 250 °C/32 °F até 482 °F

« Indicacdo da temperatura comutével entre °C e °F

« Temporizador com funféo de alarme para um méaximo de 99 minutos e 59 sequndos

« Pldstico/aco inoxidavel de alta qualidade

Emissor:

« Fornecimento de energia da pilha 2x LR03 (AAA)

« Peso (sem pilha) 40 g

«Dimensoes 9,5x 7 x 2,5 cm

Recetor:

« Fornecimento de energia da pilha 2x LR03 (AAA)

« Peso (sem pilha) 77 g

- Dimensoes 12x5,5x3 cm

5. Declaracao de conformidade

A GEFU Innovation + Logistic GmbH declara que o tipo de termdmetro para assados digital por

radiofrequéncia HANDI, artigo n.© 21850, cumpre as diretivas 2014/53/UE e 2011/65/UE. 0

texto completo da declaracdo de conformidade da UE esta disponivel no sequinte endereco de

Internet: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Indicacao e elementos de comando 10 1

1. Minutos MIN Parte de tras do recetor:

% gfagrl:?ﬂgspSSE/(S Interruptor “POWER” 11—

4. Repor o temporizador CLEAR
5. Temperatura pretendida ajustada °" Mo 6
6. Temperatura medida da sonda

7.Tecla de selecdo do tipo de carne MEAT

8.Tecla de alteracdo da indicacao da temperatura MODE
9.Tecla de selecdo do é)onto de coccdo TECLA

10. Indicaco do tipo de carne

11. Indicacdo do ponto de coccdo

12. Indicacdo do temporizador

Parte inferior e parte:

Selecionar o canal 7 84/\
1 2 3
]

14. Sonda em aco inoxiddvel

7. Colocagao em funcionamento

« Verifique 0 artigo quanto a danos antes de cada colocagdo em funcionamento. O termometro
para assados digiital por radiofrequéncia ndo deve ser utilizado se apresentar danos visiveis.

) ?onta sensivel da sonda é prote%ida por uma tampa de protecao. Retire-a antes de cada
col ocaééo em funcionamento e volte a colocd-la apos a utilizacao e a limpeza da sonda.

« Antes da utilizacao, limpe a sonda com um pano himido. Para isso, observe também as notas
gue se encontram no ponto Limpeza.

« Aquando da primeira colocagdo em funci do seu ter para assados digital
por radiofrequéncia, existe uma pelicula de protecdo no mostrador. Retire-a antes da
primeira utilizacdo.

+ As pilhas do seu termémetro para assados digital por radiofrequéncia no emissor e recetor
estdo protegidas por uma pelicula de protecdo aquando da primeira colocagao em funcio-
namento. Retire-a antes da primeira utilizacdo. Para isso, observe também as notas que se
encontram no ponto Mudanca das pilhas.

8. Indicacdes:

« INDICADOR LED: 0 LED no emissor pisca quando o aparelho esté ligado e pronto a enviar.

« Regras de transmissibilidade do emissor: Enquanto a sonda nao detetar nenhuma alteracao
de temperatura, o emissor transmite um sinal de temperatura a cada 30 sequndos. Se a
sonda detetar uma diferenca de temperatura de mais de 1 °C, o emissor transmite um sinal.

- Se a carne for mais fina do que 2 cm, cozinha rapidamente.

A temperatura do alimento € mais dificil de medir com carne fina.

- Nao insira a sonda na gordura ou diretamente no osso. Insira a sonda em locais diferentes
para verificar se a came € cozinhada uniformemente.

9. Instrugdes de utilizagdo do termémetro:

« Desloque o regulador do canal no emissor para o canal desejado (sistema multicanal 1, 2, 3).

« Desloque o interruptor “POWER" do emissor (na parte inferior) no sentido “ON".

Depois de ligar o emissor, um LED no centro pisca, indicando que os dados de temperatura

podem ser recebidos.

« Agora, coloque a ficha da sonda no conector, no bordo lateral do emissor.

« Desloque o interruptor “POWER” do recetor (na parte de tras do aparelho) no sentido “ON".
Ouvird um breve sinal sonoro.

. Aﬁuardar até que o recetor indique o canal pré-ajustado no emissor (no mostrador, aparece
CH01-03 na drea inferior, conforme o canal selecionado).

« Se o recetor ndo exibir o canal ajustado dentro de 30 segundos, ligar novamente ou pressio-
nar a tecla S/S (reset do aparelho) durante 3 sequndos, até se ouvir um sinal — depois disso,
ajusta-se novamente o canal no recetor e é exibido brevemente no mostrador. Se necessério,
mudar o canal no emissor ao utilizar varios aparelhos.

« Introduza a ponta da sonda no centro do produto a medir, para poder determinar a
temperatura interior com precisdo. OBSERVE: Assegure-se de que a ponta da sonda ndo saia
fora do produto a medir ou entre em contacto com uma chama aberta. Isso pode adulterar o
resultado da medicao.

Selecao do tipo de carne e do ponto de cocgao

« Prima a tecla“MEAT’, para procurar e selecionar o tipo de carne desejado.

« De cada vez que prime a tecla, a indicacdo muda na sequinte sequéncia: vaca, borrego, vitela,
hambrguer, porco, peru, galinha, pe,i;(@e.
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« Pressione a tecla “TECLA', para selecionar o ponto de coccdo (mal passado, médio-mal
passado, médio, médio-bem passado ou no ponto) + Nota: Para alguns tipos de came
(hambirguer, peru, frango e peixe), nem togos 0s pontos de cocgdo estao disponiveis.

;_0 sinal de coccdo ouve-se assim que a carne atingir a temperatura pretendida.

p interior aj Iment

« Prima a tecla“MODE" e mantenha-a premida durante 3 sequndos.

« Prima“MIN” e “SEC” para selecionar a temperatura desejada.

« Prima novamente “MODE’, para confirmar o ajuste.

Indicagao da temperatura em °C/°F

« Premindo brevemente a tecla “MODE’, pode alternar entre as duas unidades de temperatura.

Instrugdes de utilizacao do temporizador

« A contagem crescente e decrescente funciona independentemente do sensor de tempera-
tura.

Contagem decrescente:

. gomgsdteclas“MIN” para os minutos e “SEC” para os sequndos, pode ajustar o tempo

esejado.

- Prima a tecla S/ para iniciar o temporizador.

- Prima novamente a tecla /S para parar ou retomar o temporizador.

« Para colocar o temporizador a zeros, pare-o primeiro e, depois, prima a tecla “CLEAR".

. Alssim que o tempo expirar, ouve-se um sinal. Premir uma tecla qualquer para desligar o
alarme.

Contagem ascendente:

- Prima a tecla S/ para iniciar o temporizador para a contagem crescente.

- Prima novamente a tecla /S para parar ou retomar o temporizador.

« Para colocar o temporizador a zeros, pare-o primeiro e, depois, prima a tecla “CLEAR".

1. Sikkerheds- og vedligeholdelsesi o

1. Personer med begraensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og/eller viden mé ikke bruge det digitale stegetermometer, medmindre de er
under opsyn OF instrueret af en ved' eder.

2. Produktet, inkfusive tilbehor, er ikke et legetgj. Hold det digitale stegetermometer og

malesonden uden for borns raekkevidde.

3. Udszt ikke det digitale stegetermometer for sterke vibrationer, varme eller hej luftfug-

tighed og undga alvorlig mekanisk belastning.

4. Opbevar'og brug altid det digitale stegetermometeri et tort miljo.

5.Ver forsigfig, ndr du handterer malesonden, da den er spids.

6. Sorg for at holde malesonden ren, da den kommer i kontakt med mad.

7. Senderen eller modtageren mé aldrig bruges i en lukket ovn, grill eller mikroovn.

8.Sonden ma kun udszftes for en temperatur pa maks. 250 °C (482 °F). Overstiger tem-
eraturen 250 °C (482 °F), er der fare for, at enheden odelaegges. BEMARK: I'grill med
ukket lag kan der hurtigt opsta temperaturer pa over 250° ?482" F).

9. Malesonden kan vaere varm efter brug. Brug en ovnhandske til at flerne sonden fra ma-

den og lad den kole af, inden du begynder at rengore den, s du undgdr forbraendinger.

10. Sﬂ{g for, at du bruger den rigtige type batteri, og iszt dem altid med den rigtige

olaritet.

11. Brug kun friske batterier til udskiftning af samme type og aldrig nogle med synlige
skader - det kan resultere i overophedning eller eksplosioner.

12. Kortslut aldrig, demonter eller smid batterier i brand. Eksplosionsfare!

13. Batterierne pa det digitale stegetermometer er ikke genopladelige.

14. Huis det digitale stegetermometer ikke skal bruges i en lzengere periode, s fiern
batterierné, da de fordrsager skade, hvis der lober vaeske ud.

15. Batteriet skal udskiftes, s& snart LCD-displayet bliver sva?t. Sorg for at bortskaffe
batteriet miljovenligt, lees hertil afsnittet Bortskaffelse af batterier.

16. Hvis det digitale stegetermometer er beskadiget, skal du stoppe med at bruge enheden
03 fa den repareret af en specialist eller kontakte vores kundeservice. Du mdikke
adskille og reparere det digitale stegetermometer selv. Manipulation med enheden
annullerer ?arantien.

Vedligeholdelsesinstruktioner:

Det digitale stegetermometer HANDI taler ikke opvaskemaskine. Nedsaenk ikke termome-

teret i vaesker, 0g sorg for, at der ikke kan trenge vaesker ind i tastaturet eller senderen.

BruF ikke tastaturet med vade haender. Det digitale stegetermometer kan torres af med

en fugtig klud.

Udskiftning af batteri:

Modtager

« Skub laget pa batterirummet pa bagsiden af modtageren, og fjern batterierne. Las ogsa

anvisningerne under afsnittet Bortskaffelse af batterier.

« Indst to nye batterier (AAA) i batterirummet med den korrekte polaritet.

« Skub batteridakslet i igen.

Sender

« Skub ldget til batterirummet i bunden af senderen, og fiern batterierne. Laes ogsa

anvisningerne under afsnittet Bortskaffelse af batterier.

« Indst to nye batterier (AAA) i batterirummet med den korrekte polaritet.

« Skub batteridakslet i igen.

Bortskaffelse af batterier C €

Bortskaf ikke batterierne sammen med det normale husholdningsaffald. Som forbruger er

du {'uridisk forpligitet til at returnere brugte batterier. Du kan aflevere de brugte batterier pa

de lokale indsamlingssteder eller der,

hvor batterierne szlges.

Bortskaffelse af digital timer ﬁ/

Symbolet pé produktet eller dets emballage indikerer, at dette produkt ikke skal behandles

som normalt husholdningsaffald, men skal fores til et indsamlinEssted til genbrug af elek-

triske og elektroniske apparater. For mere information bedes du kontakte din kommune,
det kommunale bortskaffelsesfirma eller den butik, hvor du kebte produktet.

2.Tilsigtet anvendelse

Tak fordi du kebte dette digitale stegetermometer. Denne enhed er beregnet til at overvage

kernetemperaturerne for forskellige typer kod og har en timer med en alarmfunktion til at

styre tilberedningstiden.

Det digitale ste%etermometer er kun beregnet til privat brug og ma ikke anvendes til kom-

mercielle formdl. Brug aldrig produktet tilandet end det tilsigtede formdl. Sonden til det

digitale stegetermometer er beregnet til ovn og gLriIL Brug ikke sonden i mikrobglgeovnen.

Opbevar brugervejledningen og emballagen et sikkert sted til fremtidi? reference og il se-

nere brug, og giv det videre til tredjepart, nér du videregiver det digitale stegetermometer.

3. Levermgsomfangl

. 451 X 1d,5 V batteritype LRO3 (AAA) (2 hver i senderen og 2 i modtageren)

« Sender

- Modtager

- Sonde

. Brugervejledning

« Producentoplysninger i overensstemmelse med § 18 stk. 4 ElektroG

4, Specifikationer

« lllustreret valg af 8 kadtyper og deres specificerede kernetemperaturer

« Frekvens 433,92 MHz

- Omréde 20 m (dbent omrade)

« Méleomrade pa 0 °C til 250 °C/ 32 °F til 482 °F

« Temperaturen kan vises bade i °C og °F

«Timer med alarmfunktion maks. 99 minutter og 59 sekunder

« Plast / rustfrit stal af hj kvalitet

Sender:

- Batteristramforsyning 2x LRO3 (AAA)

«Veegt (uden batteri) 40 g

- Dimensioner 9,5x7x2,5m

Modtager:

« Batteristramforsyning 2x LRO3 (AAA)

«Veegt (uden batteri)

- Dimensioner 12x5,5x3 cm

5. Overensstemmelseserklaring

Hermed erklzerer GEFU Innovation + Logistic GmbH, At radiosystemet typen digital tradlos

ristning termometer HANDI, varenr. 21850, overholder retningslinjerne i 2014/53/EU

09 2071/65/EU. Hele EU-over seserkleeri ordlyd kan lzeses pé folgende

internetside: www.gefu.com/k21850.pdf

6. Visning m betjeningselementer

1. Minutter MIN

2. Sekunder SEC Bagside:

431. ?\ltalnt/' IS:pp S/ELEAR POWER-kontakt

. Nulstil timer

5. indstillet maltemperatur o M off

6. mélt temperatur af sonde

7.Vaelgertast til kdtype MEAT

8. Skiftetast til temperaturvisning MODE

9. Veelgertast til stegetrin TASTE

k)

10.Visning af kedtype . : ——
H visning a; stegetrin :ljnldekmdle og bagside: iy
.Visning af timer &g kana
13.LED T 5 B —
14. Sonde i rustfrit stal 1

7. Ibrugtagning

- Kontroller produktet for skader far hver brug. Det digitale stegetermometer bar ikke
bruges, hvis der er synlige tegn pd skade.

« Den folsomme malesondespids er beskyttet af en beskyttelseskappe. Fjern den inden
brug, og seet den pd igen efter brulq og rensning af malesonden.

. }éens malesonden med en fugtig klud'inden brug. Laes ogsd anvisningerne under afsnittet

ensning.

«Nar du bruger dit digitale stegetermometer for forste gang, er der en beskyttelsesfolie pa
displayet. Den skal fleres inden forste brug.

- Batterierne i dit nye digitale stegetermometers sender og modtager er ved kabet beskyt-
tet med folie. Den skalfjernes inden farste brug. Laes ogsa anvisningerne under afsnittet
Udskiftning af batterier.

8. Bemaerk:

« LED-VISNING: LED-dioden pé senderen blinker, ndr enheden er teendt og klar til at sende.

« Regler for senderoverfarbarhed: Sa lzenge sonden ikke registrerer nogen temperaturaen-
dringer, overfarer senderen et temperatursignal hvert 30 sekund. Hvis sonden registrerer
en temperaturforskel pa mere end 1°C, udsender senderen et signal.

« Hvis kedet er tyndere end 2 cm, steges det hurtigt.

Stegetemperaturen er svaerere at male, nar kadet er tyndt.

« Dumé ikke gennembore sonden i fedt eller direkte ind i knoglen. Indst sonden pa
forskellige steder for at kontrollere, om kedet er stegt jaevnt.

9. Brugsanvisning termometer:

« Flyt kanalregulatoren pa senderen til den gnskede kanal (multikanalsystem 1,2,3).

« Skub "POWER"-kontakten pa senderen (pa undersiden) i retning af "ON". senderen er
taenddt, blinker en LED-diode i midten, som indikerer, at temperaturoplysningerne kan
modtages.

« Stik numalesondens stik ind i basningen pa sidekanten af senderen.

« Skub "POWER"-kontakten pa modtageren (pa enhedens undersiden) i retning af "ON".
Der lyder et kort bip.

«Vent, indtil modta&?ren viser den forudindstillede kanal pa senderen (afhangigt af
kanalvalget vises CH01-03 nederst pa displayet).

« Hvis modtageren ikke viser kanalen, der er indstillet pa senderen, inden for 30 sekunder,
skal du taende den igen eller trykke pd S/S-tasten (nulstilling af enheden) i 3 sekunder,
indtil der Igder etsignal - derefter indstilles kanalen pa modtageren igen oghvises kort pa
displayet. Skift om nedvendigt kanalen pa stationen, nar du bruEer flere enheder.

- Seet spidsen af sonden i midten af maden, der skal males, for at kunne bestemme en ngj-
agtigkkernetemperatun BEMZRK: Kontroller, at sondespidsen ikke stikker ud fra maden,
der skal mdles, eller kan komme i kontakt med &ben ild. Det kan give forkerte malinger.

Valg af kedtype og stegetrin

« Tryk pa tasten "MEAT", for at finde den gnskede kedtype.

« Hver gang der trykkes pa tasten, vises kadet i folgende raekkefalge: Okse, lam, kalv,
hamburger, gris, kalkun, kylling, fisk.
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«Tryk pa tasten "TASTE", for at vael?e stegetrinnet (Rare, Medium Rare, Medium, Medium

ell, Well Done) -+ Bemaerk: Nogle typer kad (hamburger, kalkun, kylling og fisk) passer
ikke il alle stegetrin.

« Der lyder et signal, s& snart kedet har maltemperaturen.

Manuel indstilling af kernetemperatur

« Tryk pd tasten "MODE", og hold den nede i 3 sekunder.

+Tryk pd "MIN" og "SEC" for at vaelge den gnskede temperatur.

«Tryk igen pa "MODE" for at bekraefte indstillingen.

Temperaturvisning i °C/ °F

« Ved kort at trykke pa tasten "MODE" kan man skifte mellem de to temperaturenheder.

Brugsanvisning timer

«0p- ogi nedtzllingen arbejder udafhengigt af temperatursensoren.

Nedtzlling:

« Med tasten "MIN" for minutter og tasten "SEC" for sekunder kan du indstille den

onskede tid.

«Tryk pa S/S-tasten for at starte timeren.

« Tryk atter pa S/S-tasten for at standse eller fortsztte timeren.

« For at nulstille timeren skal den forst standses, derefter trykkes der tasten "CLEAR".

655 snﬁrt tiden er udlobet, lyder et signal. Tryk pa en tasterne, for at slukke alarmen.
tlling:

«Tryk pa S?S-tasten for at saette timeren i gang med at teelle fremad.

« Tryk atter pa S/S-tasten for at standse eller fortsztte timeren.

« For at nulstille timeren skal den forst standses, derefter trykkes der tasten "CLEAR".



