1. Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa i pielegnadji

1.0sobom o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej lub nieposiadajacym
doswiadczenia i/lub wiedzy nie wolno uzywac termometru kuchennego, chyba ze s3 kontrolowane i
instruowane przez opiekuna.

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

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

4. Termometr kuchenny nalezy przechowywac i uzytkowac jedynie w suchym otoczeniu.

5. Podczas obchodzenia sie z sonda postepuj ostroznie, poniewaz jest ona spiczasta.

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

7.Nigdy nie uzywac wyswietlacza w zamknietym piekarniku, grillu lub kuchence mikrofalowej.

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.Wymagane jest stosowanie wiasciwego typu baterii i wkfadanie ich zawsze zgodnie z ukfadem biegunow.

10. Zuzyte baterie nalezy zawsze wymieniac na nowe tego samego typu. Pod zadnym pozorem nie uzywac
baterii z widocznymi uszkodzeniami — moze doj$¢ do przegrzania lub wybuchu.

11. Nigdy nie nalezy zwiera¢ baterii, rozbierac ich na czesci lub wrzucac do ognia. Niebezpieczeristwo wy-
buchu!

12. Baterie uzywane w termometrze kuchennym nie nadaja sie do powtdrnego fadowania.

13. Jezeli termometr kuchenny nie jest uzywany przez dtuiszy czas, nalezy wyjac baterie, aby uniknac

kodzen spowod hich Inym wyciekiem.

14. Baterie nalezy wymieni¢ na nowa, gdy informacje ukazujace sie na wyswietlaczu LD stajg sie
niewyrazne. Prosze zwréci¢ uwage na przyjazng dla Srodowiska utylizacje baterii w punkcie Utylizacja
baterii.

15. W przypadku uszkodzenia termometru kuchennego nalezy zaprzestac uzywania urzadzenia i zlecic jego
naprawe fachowcowi lub skontaktowac sie z naszym dziatem obstugi klienta. Cyfrowego termometru nie
nalezy samodzielnie rozktada¢ na czesci i naprawiac, ingerencja w urzadzenie spowoduje wygasniecie
gwarangji.

Wskazéwki pielegnacyjne

(yfrowy termometr kuchenny TEMPERE nie jest przeznaczony do mycia w zmywarce. Nie zanurzac termo-

metru w ptynach i uwazaj, aby do panelu z przyciskami nie przedostaty sie zadne ptyny. Nie dotykac panelu

2 przyciskami mokrymi rekoma. Termometr kuchenny mozna przetrze¢ wilgotng szmatka. PAMIETAJ: po

zakoriczeniu uzytkowania sonda moze by¢ goraca. Przed rozpoczeciem czyszczenia, nalezy poczekac az

ostygnie, aby uniknac oparzer..

Wymiana baterii

« Przesuri pokrywke komory baterii na tylnej stronie urzadzenia i wyjmij baterie. Prosze takze stosowac si¢
do wskazowek w punkcie Utylizacja baterii.

- Umies¢ nowe baterie (AAA) w komorze baterii.

« Ponownie zasuri pokrywe komory baterii.

Utylizacja baterii

Baterii nie nalezy wyrzuca¢ do odpaddw domowych. Kazdy uzytkownik jest prawnie

zobowigzany do zwr tu zuzytych baterii. Zuzyte baterie mozna utylizowac w publicznych E

punktach zbirki w gminie lub w kazdym innym miejscu, w ktorym sprzedawane sg tego

rodzaju baterie.

Utylizacja cyfrowego minutnika C €

Symbol umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie powinien by¢ trakto-

wany jako zwykty odpad domowy, lecz powinien by¢ oddany w punkcie zbiorki w celu recyklingu sprzetu

elektrycznego i elektronicznego. Aby uzyskac wiecej informadji nalezy skontaktowac sie z lokalnymi

whadzami, firma zajmujaca sie usuwaniem odpadow komunalnych lub sklepem, w ktérym zakupiono

produkt.

2. Przeznaczenie i uzytkowanie

Dzigkujemy bardzo za zakup cyfrowego termometru kuchennego. Urzadzenie zostato zaprojektowane w
celu monitorowania temperatury wewnatrz réznych rodzajéw miesai jest wyposazone w minutnik z funkcja
alarmu stuzacym do kontrolowania czasu gotowania.

Uzywac urzadzenia jedynie zgodnie z przeznaczeniem. Prosze zachowac instrukcje obstugi i opakowanie
na wypadek pytan pojawiajacych sie w przysztosci oraz w celu pézniejszego uzytkowania i dofaczyc ja do
produktu w razie jego przekazania osobom trzecim.

3. Zakres dostawy

1x1,5V bateria typu AAA

Instrukcja obstugi

Informacje producenta zgodnie z § 18 ust. 4 ElektroG

4, Specyfikacje

- Zintegrowany magnes i podstawka

« tatwy do odczytania wyswietlacz o wysokosci znakdw 17 mm

« Graficznie pr. wybor mies iich $Inie ustawione temy y
« Wskaznik temperatury do 250°C/482°F

- Wyswietlacz temperatury z mozliwoscia przetaczania pomiedzy °Ci °F
« Minutnik z funkcja alarmu maks. 99 godzin i 59 minut

« Zawiera 1,5V baterig AAA

«Wymiary: 65 x 72 x 19 mm (dt. x szer. x wys.)

«Waga: 60 g (bez baterii)

« Tworzywo sztuczne / wysokiej jakosci stal nierdzewna

5. Deklaracja zgodnosci

GEFU Innovation + Logistic GmbH o$wiadcza niniejszym, ze produkt 21840 — cyfrowy termometr ku-
chenny TEMPERE — spetnia zasadnicze wymagania i obowiazujace przepisy dyrektywy EMC 2014/30/UE
i dyrektywy RoHS 2011/65/UE. Kompletng deklaracje zgodnosci oraz niniejsza instrukcje obstugi w formacie
PDF mozna znalez¢ w Internecie pod adresem www.gefu.com/k21840.pdf

6. Wyswietlacz i elementy obstugi

Tylna strona:
CCHE°F
)

Temp. Minutnik Wyt. AN

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4.Temperatura docelowa

5. Aktualnie mierzona temperatura sondy

7. Pierwsze uzycie

« Prze kazdym uzyciem sprawdz produkt pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie nalezy uzywac termome-
tru kuchennego w przypadku jego widocznych uszkodzen.

« Czuta koricéwka 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¢ wilgotng szmatka. Prosze takze stosowac sie do wskazéwek w
punkdie Czyszczenie.

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

«Przed pierwszym uzyciem bateria termometru kuchennego jest chroniona za pomoca folii ochronnej.
Nalezy usunac ja przed pierwszym uzyciem. Prosze takze stosowac sie do wskazéwek w punkcie Wymiana
baterii.

Instrukcja uzywania termometru

« Przesuri lewy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku symbolu termometru.

« Jesli chcesz ponownie wytaczy¢ termometr, przesuri lewy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w kie-
runku symbolu,0".

« Cyfrowy termometr kuchenny moze wyswietlac temperature w stopniach Celsjusza (°C) lub Fahrenheita
(°F). W celu ustawienia pozadanej temperatury, przesuri prawy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w
kierunku wybranej skali °C lub °F.

« Umiesc sonde w gniezdzie znajdujaca sie na prawym boku cyfrowego termometru kuchennego.

«Wprowadz koricowke sondy do $rodka potrawy, ktdre temperature chcesz zmierzy, aby méc doktadnie
sprawdzi¢ temperature w jej wnetrzu. PAMIETAJ: sprawdzaj, czy koricowka sondy nie wystaje z potrawy,
ktorej temperature chcesz zmierzy¢, lub czy moze wejs¢ w kontakt z otwartym ptomieniem. Moze to
zafatszowac wynik pomiaru.

DomysIny wybor rodzajow migsa i temperatur ich wnetrza

« Aby wyswietlic rodzaje miesa i ich domyslng temperature wnetrza uruchomic nacisnij MEM/S/S. Za
pomoca przyciskow A /HRi W /MIN mozesz wybiera¢ pomiedzy kurczakiem, pieczenia wotowa ,rare” /
ryba, surowa szybka, pieczenia wotowa ,medium’, pieczenia wieprzowa i pieczenig wotowa ,well done”.
Wybrany przez Ciebie rodzaj miesa bedzie przy tym migac.

« Aktualna temperatura wnetrza danego rodzaju migsa jest pokazywana na wyswietlaczu po lewej stronie.
Domyslna temperatura wnetrza pojawi sie po prawej stronie na wyswietlaczu.

« Po osiggnieciu przez mieso domysInej temperatury wnetrza, rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy. PAMIETAJ:
sonda jest bardzo goraca, nie nalezy wyciagac jej gotymi rekoma, lecz przy pomocy rekawicy kuchennej.

Reczne ustawianie temperatury wnetrza potrawy

« Nacisnij przycisk MEM/S/S, aby manualnie wybiera¢ pomiedzy domysInymi temperaturami wnetrza rod-
zajéw miesa.

«Przyciski A/HR i W /MIN umozliwiaja ustawienie pozadanej, nizszej lub wyzszej, temperatury wnetrza
na wyswietlaczu z prawej strony.

« Po osiagnieciu przez potrawe domysinej temperatury wnetrza, rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.

PAMIETAJ: sonda jest bardzo goraca, nie nalezy wyciagac jej gotymi rekoma, lecz przy pomocy rekawicy

kuchennej.

Potrawa p | p w iach °C

Stek 48-52°C rzadki

52-55°Crednio rzadki
56-58°C Srednio
65-68°C dobrze zrobiony

Pieczeri wotowa 85-90°C
Mostek wotowy 90-95°C
Filet cielecy krwisty 50-55°C
Comber cielecy krwisty 50-55°C
Pieczen cieleca 68-74°C
Pieczen wieprzowa 70-75°C
Schab 55-60°C
Udziec jagniecy $rednio wypieczony 65-70°C
Udziec jagniecy wypieczony 80-85°C
Pieczen z sarniny 75-80°C
Pieczeri z dziczyzny 75-78°C
Kurczak 80-85°C
Kaczka 80-90°C
Indyk 80-90°C

Instrukcja uzytkowania minutnika

« Przesufi lewy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku symbolu minutnika @. Na wyswietlaczu
zostang wyswietlone godziny (HR) i minuty (MIN).

Odliczanie czasu do tytu (minutnik V')

« Za pomocq przyciskow A /HR dla godzini W /MIN dla minut mozesz ustawiac pozadany czas.

« Aby uruchomi¢ minutnik, nalezy nacisna¢ MEM/S/S. Na wyswietlaczu migaja symbole A i,:".

« Aby zatrzymac minutnik, nalezy ponownie nacisna¢ MEM/S/S.

« Aby ponownie ustawi¢ minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepnie jednoczesnie nacisna¢

przyciski A/HRi W /MIN.

Odliczanie czasu do przodu (minutnik A)

« Aby uruchomi¢ minutnik, nalezy nacisna¢ MEM/S/S. Na wyswietlaczu migaja symbole A i,:".

« Aby zatrzyma¢ minutnik, nalezy ponownie nacisna¢ MEM/S/S.

« Aby ponownie ustawi¢ minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepniejednoczesnie nacisna¢
przyciski A/HRi W /MIN.

- Gdy zabrzmi sygnat dZwiekowy, zatrzymaj go, naciskajac przycisk MEM/S/S.

@

1. Pokyny k bezpednosti a péci
1. 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi sch i nebo
a/nebo nedostatecnymi znalostmi nesmi teplomér do masa pouzivat, pouze v takovém v pfipadé, kdy na
né dohlii a instruuje je pecujici osoba.
2.Vyrobek a jeho prislusenstvi neni hracka. Uchovévejte teplomér do masa a sondu mimo dosah déti.
3. Nevystavujte teplomér do masa silnym vibracim, vysokym teplotam nebo vysoké vlhkosti a vyhnéte se
silnému mechanickému naméhani.
4.Teplomér do masa uskladiiujte a pouzivejte vzdy v suchém prostedi.
5. Budte opatrni pfi zachazeni se sondou, je Spicata.
6. Sondu udrzujte v naprosté Cistoté, protoze prichdzi do kontaktu s potravinami.
7. Displej se nikdy nesmi pouzivat v zavfené troube, grilu nebo mikrovinné troubé.
8.Sonda smi byt vystavena jen teplotam maximalné do 250 °C (482 °F). Pii teplotach nad 250 °C (482 °F)
hrozi nebezpedi poskozeni. UPOZORNENI: V grilech se zavienym vikem mohou teploty rychle vystoupat
nad 250 °C (482 °F).
9. Dbejte na poufiti spravného typu baterie a vzdy ji vlozte podle pfedepsané orientace poli.
10. K vyméné poutijte vzdy nové baterie stejného typu a nikdy ne takové, které vykazuji viditelnd poskozeni
—mohlo by dojit k prehféti nebo k vybuchu.
11. Baterie nikdy nezkratujte, nerozebirejte a nevhazujte do ohné. Hrozi nebezpeci vybuchu!
12. Baterie tohoto teploméru do masa neumoziiuji dobijeni.
13. Vyjméte baterie, pokud neni teplomér do masa delsi dobu pouzivan, abyste zabranili piipadnému tniku
elektrolytu z baterif.
14. Baterie by méla byt vyménéna, jakmile LD displej sviti slabé. Dbejte prosim na ekologicky Setrnou likvi-
daci baterie popsanou v bodeé Likvidace baterii.
15. Pokud dojde k poskozeni teploméru do masa, pristroj uz nepouzivejte a nechte ho opravit odbornikem
nebo se obratte na nas zakaznicky servis. Nerozebirejte a neopravujte teplomér do masa sami, po zasahu
do pristroje zaniké zaruka.

Pokyny k pédi:

Digitalni teplomér do masa TEMPERE neni vhodny do mycky. Neponofujte teplomér do tekutiny a dbejte

na to, aby se do tlacitek nedostaly tekutiny. Nedotykejte se tlacitek mokryma rukama. Teplomér do masa

je mozné otirat vihkym hadikem. UPOZORNENI: Sonda miiZe byt po poufiti horka. Ne? zacnete s ¢isténim,

nechte ji nejprve vychladnout, abyste se vyhnuli popaleni.

Vyména baterie:

- Oteviete kryt prihradky na baterie na zadni strané pristroje a vyjméte baterii. Pfitom prosim dodrzujte
pokyny uvedené v bodé Likvidace baterii.

« Do piihradky na baterie vlozte novou baterii (AAA).

« Zavfete opét kryt prihrédky na baterie.

Likvidace baterii

Baterie nepatii do domovniho odpadu. Jako spotiebitel jste ze zakona povinni odevzdat

poufité baterie zpét. Staré baterie miizete odevzdat na vefejnych shérnych mistech ve

Vasi obci nebo viude tam, kde se prodavaji baterie tohoto druhu.

Likvidace digitalniho teploméru C €

Symbol na produktu nebo jeho obalu upozoriiuje na to, Ze se s timto produktem nesmi naklddat jako s

béznym domovnim odpadem, ale Ze musi byt odevzdan na shérném misté pro recyklaci elektrickych a elek-

tronickych zafizeni. Dal3i informace ziskate ve Vasi obci, v komunalnich podnicich pro likvidaci odpadu nebo

v prodejné, ve které jste produkt koupili.

2. Ucel a pouziti

Dékujeme mnohokrat za zakoupeni tohoto digitalniho teploméru do masa. Tento pfistroj je urcen ke sledo-
vani teploty v jadre rznych druhii masa a mé zabudovany casovac s funkci alarmu pro kontrolu doby vareni.
Nikdy nepoutivejte piistroj k jinému ticelu, nez ke kterému je uren. Navod k obsluze a obal dobre uschovejte
pro budouci otazky a pozdéjsi poufiti a v pripadé, ze budete teplomér do masa predavat tieti strané, predejte
indvod k obsluze a obal.

3. Rozsah dodavky

1x1,5V baterie typu AAA

Navod k obsluze

Informace vyrobce podle § 18 ods. 4 némeckého zdkona o uvedeni do provozu, vraceni a ekologickém
zneskodnéni elektrotechniky a elektroniky

4. Specifikace

« integrovany magnet a stojan

« dobre citelny displej s vyskou znaku 17 mm

« graficky znazornénd volba druh masa a jejich pedepsané teploty v jadre
« zobrazeni teploty do 250 °C/ 482 °F

«moznost prepnuti zobrazeni mezi °Ca °F

« Casovac s funkci alarmu max. 99 hodin a 59 minut
- vietné baterie 1,5V AAA

«rozméry 65 mm x72mm x 19 mm (Dx SxV)
«vaha 60 g (bez baterie)

« plast / kvalitni nerezové ocel

5. Prohlaseni o shodé

Spolecnost GEFU Innovation + Logistic GmbH timto prohlasuje, Ze vyrobek 21840 DigitaIni teplomér do
masa ,JEMPERE” spliiuje zakladni pozadavky a platné predpisy smérice 2014/30/EU tykajici se elektro-
magnetické kompatibility a smérnice 2011/65/EU o omezeni pouzivani nékterych nebezpecnych latek v
elektrickych a elektronickych zafizenich. Kompletni prohlaseni o shodé a tento névod k obsluze ve formétu
PDF najdete na internetové strance www.gefu.com/k21840.pdf

6. Zobrazeni a ovladaci prvky

Zadni strana:
comm— T
Tep. Casovac Vyp AN
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4. Cilovd teplota
5. AktudIné naméfend teplota sondou

7. Uvedeni do provozu =

« Pied kazdym uvedenim do provozu zkontrolujte, zda neni vyrobek poskozen. Teplomér na maso nesmi byt
pouzivan, pokud vykazuje viditelnd poskozeni.

«Citlivy hrot sondy je opatfen ochrannym krytem. Pfed kazdym uvedenim do provozu ho sejméte a po
poutiti a ocisténi sondy ho opét nasadte.

« Pfed kazdym pouzitim ocistéte sondu vihkym hadgikem. Pfitom prosim dodrzujte pokyny uvedené v bodé
Cisténi.

« Pii prvnim uvedeni do provozu digitélniho teploméru do masa se na displeji nachazi ochrann folie. Pred
prvnim pouzitim ji prosim odstraiite.

- Baterie digitdlniho teploméru do masa je pfi prvnim uvedeni do provozu opatiena ochrannou folii. Pied
prvnim pouZitim ji prosim odstrarite. Pritom prosim dodrzujte také pokyny uvedené v bodé Vyména ba-
terie.

Névod k pouiiti teploméru:

« Posuiite levy reguldtor (na zadni strané pristroje) smérem k symbolu teploméru.

« Cheete-li teplomér opét vypnout, posuiite regulétor (na zadni strané zafizeni) smérem k symbolu 0.

«Vés digitélni kuchafsky teplomér miize zobrazovat teplotu ve stupnich Celsia °C nebo stupnich Fahrenheita
°F. Pro nastaveni preferované stupnice teploty posuiite pravy regulator (na zadni strané pristroje) smérem k
pozadované stupnici °C nebo °F.

« Nyni zasuiite konektor sondy do zditky na bocni strané digitalniho kuchaského teploméru.

«Zasuite hrot sondy do stfedu méfeného pokrmu za (celem zméfeni presné teploty v jddre.
NEZAPOMENTE PROSIM: Zkontrolute, zda hrot sondy nevycniva z méfeného pokrmu nebo zda se nemize
nedotykat otevieného plamene. Tim by mohlo dojit ke zkresleni vysledku méfeni.

« Jakmile zazni signdlni ton, vypnéte ho pomoci tlacitka MEM/S/S.

Predepsand volba druhu masa a jeho teploty v jadru

« Stisknéte tlacitko MEM/S/S pro nacteni druhii masa a jejich predepsanych teplot jadra. Pomoci tlacitek A /HR
a W /MIN mizete volit mezi kufetem, hovézi peceni rare” / rybou, syrovou Sunkou, hovézi peceni ,medium’,
veprovou peceni a hovézi peceni, well done”. Vami zvoleny druh masa pfitom zacne blikat.

« Aktudlni teplota jédra tohoto druhu masa se Vam zobrazi na displeji vlevo. Piedepsand teplota jédra se zobrazi
na displeji vpravo.

- Jakmile maso dosahne své predepsané teploty v jadre, zazni signl. NEZAPOMENTE PROSIM: Sonda se velmi
zahfiv, nevytahujte ji prosim nikdy holyma rukama, ale pouzijte ldtkovou utérku.

Manualni nastaveni teploty jadra

« Stisknéte tlacitko MEM/S/S pro piepnuti mezi im pit
teploty jadra.

«Pomoi tlacitek A /HRa W /MIN vpravo na displeji miizete zvysit a snizit Vami pozadovanou teplotu v jadre.

- Jakmile méfeny pokrm dosahne své pozadované teploty v jadre, zazni signal. NEZAPOMENTE PROSIM: Sonda
se velmi zahfiva, nevytahuite ji prosim nikdy holyma rukama, ale pouzijte latkovou utérku.

jich druhii masa a

Pokrm Optimlni teplota°C

Steak, rare 48-52° Cvzacny

Steak, medium rare 52 - 55° Cstfedné propeceny
Steak, medium 56 - 58° C stiedni

Steak, well done 65 - 68° CVyboné

Hovézi pecené 85-90°C
Hovézi hrudi 90-95°C
Telecifilet rlizovy 50-55°C
Teleci hibet rizovy 50-55°C
Teleci pecené 68-74°C
Veprovd pecené 70-75°C
Veprovd panenka 55-60°C
Jehnédi stehno mékke riizové 65-70°C
Jehnéi stehno propecené 80-85°C
Smdi pecené 75-80°C
Kandi pecené 75-78°C
Pecené kufe 80-85°C
Kachna 80-90°C
Kriita 80-90°C
Névod k pouZiti ¢asovace

« Posuiite levy regulator (na zadni strané pfistroje) smérem k symbolu casovace @. Na displeji se Vam zobrazf hodiny

(HR) aminuty (MIN).

Odpocitavani doli (¢asovac V)

« Pomai tlacitek A /HR pro hodiny a W /MIN pro minuty miizete nastavit pozadovany cas.

« Stisknéte tlacitko MEM/S/S pro spusténi casovace. Symboly A a: na displeji blikaji.

« Znovu stisknéte tlacitko MEM/S/S pro zastaveni nebo pokracovani casovace.

« Pro nastaveni casovace zpét na nulu ho nejprve zastavte a poté stisknéte zarover tlacitka A /HRa W /MIN.
Odpocitavani nahoru (¢asovac A)

«Stisknéte tlacitko MEM/S/S pro spusténi casovace. Symboly A a:na displeji blikaj.

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

« Pro nastaveni casovace zpét na nulu ho nejprve zastavte a poté stisknéte zaroven tlacitka A/HRa W /MIN.
« Jakmile zazni signalni ton, vypnéte ho pomoci tlacitka MEM/S/S.

GO

1. Bezpecnostné upozornenia a pokyny na tidrzbu

1. 0soby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami a osoby s nedostato¢nymi
skiisenostami a/alebo poznatkami nesmi pristroj pouzivat, iba ak st pod dohladom opatrovatelky/
opatrovatela a boli nim poucené.

2.Vyrobok vratane prislusenstva je urceny na hranie. Teplomer na pecenie a sondu uschovajte na mieste,
ktoré je nepristupné pre deti.

3.Teplomer na pecenie nevystavujte silnym vibracidm, hordcave alebo vysokej vlhkosti a vyhybajte sa sil-
nému mechanickému namahaniu.

4.Teplomer na pecenie skladujte vzdy v suchom prostredi.

5. Pri manipulacii so sondou budte opatrny, pretoze je Spicata.

6. Sondu bezpodmienecne udrziavajte cistd, pretoze této prichddza do kontaktu s potravinami.

7. Displej nikdy nepouzivajte v zavretej riire, grile alebo mikrovinnej rire.

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

9. Pouzivajte iba spravny typ batérie a vkladajte ju vidy v predpisanom smere polarity.

10. Pri vymene p iba nové batérie kého typu a bez viditelného poskodenia — inak by mohlo
dojst k prehriatiu alebo vybuchu.
11. Batérie nikdy neskratuj berajte ani neodhadzujte do ohria. Nebezpecenstvo vybuchu!

12. Batérie tohto teplomeru na pecenie nie sti nabijatelné.

13. Ak nebudete teplomer na pecenie dIhsi cas pouzivat, vyberte z neho batérie, aby ste predisli pripadnému
poskodeniu, ktoré by mohli spasobit vytecené batérie.

14. Batéria by sa mala vymenit, ked'je zobrazenie LCD displeja slabé. Dodrzujte pritom pokyny na ekologicki
likvidaciu batérie uvedené v bode Likvidacia batérii.

15. Ak sa na teplomere na pecenie vyskytnt poskodenia, pristroj viac nepouZivajte a nechajte ho opravit
odbornikovi alebo sa obratte na nas zakaznicky servis. Teplomer na pecenie nerozoberajte a neopravujte
sami, pri zasahu do pristroja zanika zéruka.

Pokyny na tidrzbu

DigitéIny teplomer na pecenie TEMPERE nie je vhodny do umyvacky riadu. Teplomer neponérajte do kva-

palin a dbajte o to, aby do bloku tlacidiel nemohli vnikndt kvapaliny. Blok tlacidiel nepouzivajte s vihkymi

rukami. Teplomer na pecenie sa moze utierat vihkou handrou. NEZABUDNITE: sonda méze byt po pouZiti

horiica. Pred cistenim ho najskdr nechajte vychladnit, aby ste zabranili popéleninam.

Vymena batérii

« Posuiite kryt priestoru na batériu na zadnej strane pristroja a vyberte batériu. Dodrzujte pritom pokyny
uvedené v bode Likvidacia batérii.

« Do priestoru na batériu vlozte novd batériu (AAA).

«Kryt priestoru na batériu znovu zasuiite.

Likvidcia batérii

Batérie nepatria do domového odpadu. Ako spotrebitel'ste zo zékona povinny vratit pouzité

batérie. Staré batérie mozete odovzdat na verejnych zbernych miestach vo svojej obci alebo

vSade tam, kde sa batérie daného typu preddvaji.

Likvidacia digitalneho casovaca

Symbol na produkte alebo jeho baleni oznacuje, ze by sa s tymto produktom nemalo nakladat ako s beznym

komunélnym odpadom, ale musi sa odniest do zberného dvora na recyklaciu elektrickych a elektronickych

zariadeni. Dalie informécie vam poskytne vasa obec, miestna odpadova spolocnost zaoberajiica sa likvidé-

ciou odpadu alebo obchod, v ktorom ste produkt kapili.

2. U¢el a poutitie

Dakujeme vam, Ze ste sa rozhodli kipit tento digitalny teplomer na pecenie. Tento pristroj je uréeny na mo-
nitorovanie teploty jadra roznych druhov masa a mé casovac s funkciou vystrahy na kontrolu casu pripravy.
Pristroj nepouzivajte na iny ako urceny tcel. Navod na obsluhu a obal si dobre uschovajte na pripadné
budice otdzky, ako aj na neskorsie pouZitie a pri posttpeni teplomera na pecenie ich takisto odovzdajte.

3. Obsah balenia

1x1,5V batéria typu AAA

Navod na obsluhu

Informacie vyrobcu podfa § 18 ods. 4 ElektroG (z. o elektrickych zariadeniach)

4, Specifikicie

« Integrovany magnet a vystavovaci prvok

« Dobre citatelhy displej s vyskou znakov 17 mm

« Obrazovo zobrazeny vyber druhov mésa a ich urenych teplot jadra
« Zobrazenie teploty do 250 °C/482 °F

« Prepinatelné zobrazenie teploty v °Ca °F

« Casovat s funkciou vystrahy, max. 99 hodin a 59 mindt
«\rdt. 1,5V batérie AAA

«Rozmery: 65x72x 19 mm (d x3$xv)

« Hmotnost: 60 g (bez batérie)

« Plast/kvalitnd uslachtila ocel

5.Vyhlasenie o zhode

Tymto spolocnost GEFU Innovation + Logistic GmbH vyhlasuje, Ze vjrobok 21840 — digitélny teplomer na
pecenie TEMPERE — splfia zékladné poziadavky a platné predpisy smerice EMC 2014/30/EU a smernice
RoHS 2011/65/EU. Uplné vyhlasenie o zhode a tento ndvod na obsluhu vo formate PDF ndjdete na internete
na www.gefu.com/k21840.pdf

6. Displej a ovladacie prvky

Zadna strana:

CCHEF

Tep. Casovat Vyp.

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4. Cielova teplota
5. Aktudlne namerana teplota sondy

7. Pred pouzitim

«Pred kazdym pouzitim skontrolujte vyrobok vzhladom na poskodenia. Teplomer na pecenie sa nesmie
pouzivat, ked'vykazuje viditelné poskodenia.

«Citlivy hrot sondy je chraneny ochrannym krytom. Pred kazdym pouZitim ho odstréite a po pouZiti a
vydisteni sondy ho znova nasadte.

- Pred pouzitim sondu oistite vihkou handrou. Dodrzujte pritom pokyny uvedené v bode Cistenie.

« Pri prvom pouZiti digitalneho teplomera na pecenie sa na displeji nachédza ochranna folia. Pred prvym
pouzitim ju odstrarite.

«Batéria je pri prvom pouZiti digitalneho teplomera na pecenie takisto chranena ochrannou féliou. Pred
prvym pouzitim ju odstrarite. Dodrzujte pritom pokyny uvedené v bode Vymena batérii.

Navod na poutitie teplomera:

« Lavy posuvny spinac (na zadnej strane zariadenia) posuiite v smere symbolu teplomer.

«Teplomer vypnete tak, e [avy posuvny spinac (na zadnej strane zariadenia) posuniete v smere symbolu 0.

« Va3 digitdIny teplomer na pecenie moze ukazovat teplotu v stupiioch Celzia °C alebo v stupiioch Farenheita °F.
Pre nastavenie preferovanej teplotnej stupnice posuiite pravy posuvny spinac (na zadnej strane zariadenia)
v smere Zelanej stupnice °Calebo °F.

« Zastivaciu Cast snimaca zasuiite do puzdra na bo¢nom okraji digitdlneho teplomera na pecenie.

«Presnti vnitornt teplotu zistite tak, Ze Spicku snimaca zasuniete do stredu meranej pecicej sa suroviny.
POZOR: Skontrolujte, i $picka snimaca nevytfca z meranej variacej sa suroviny a i sa nemdze dostat do kontak-
tuss otvorenym plamefiom. Mohlo by to viest k skreslenym vysledkom.

« Ked zaznie signal, vypnite ho pomocou tlacidla MEM/S/S.

Vyber zadanych druhov mésa a ich vniitorna teplota

« Prezobrazenie druhovmdsaaich zadanych vnitornych teplotstlacte tlacidlo MEM/S/S. Pomocoutlacidiel A /HRa
W /MIN mézete prepinat medzi moznostami ,rare”/ryba, surovd Sunka, pecené hovidzie ,medium” a pecené
bravcové a pecené hovédzie,well done”. Zvoleny druh mésa pritom zablika.

« Aktudlnu vnitornd teplotu daného druhu mdsa uvidite na displeji viavo. Zadand vniitornd teplota sa zobrazi na
displeji vpravo.

« Akondhle méso dosiahne zadand vnitorii teplotu, zaznie signal. POZOR: Snimac bude velmi horici, nikdy ho
nevytahujte holou rukou, ale pouZite chiiapku.

Manualne nastavenie vniitornej teploty

« Stlacenim tlacidla MEM/S/S prepinate medzi zobrazenim zadanych druhov mésa a manudlnej vnditornej teploty.

«Pomocou tlacidiel A /HRa W /MIN mdzete zvysit/zniZit Zelant vnitornd teplotu vpravo na displeji.

« Akondhle merané peciica sa surovina dosiahne zadand vnitornd teplotu, zaznie signdl. POZOR: Snimac bude
velmi hordci, nikdy ho nevytahujte holou rukou, ale pouZite chiapku.

Variaca sasurovina optimalnateplotav°C
steak, rare 48-52°Cvzaane

steak, mediumrare 5255 Cstredne prepeceny
steak, medium 56— 58 “Cstiedni

steak, well done 65-68°C dobre prepeceny
pecené hovadzie 85-90°C

hovadzia hrud 90-95°C

telacifilet doruzova 50-55°C

teladi chrbdt doruzova 50-55°C

pecend telacina 68-74°C

pecené bravové 70-75°C

bravéovy chrbdt 55-60°C

jahiiacie stehno doruzovkasta 65-70°C

jahriacie stehno prepecené 80-85°C

pecend smacina 75-80°C

pecend divina 75-78°C

kura 80-85°C

kacka 80-90°C

morka 80-90°C

Névod na pouZitie casovaca

«Lavy posuvny spinac (na zadnej strane zariadenia) posuite v smere symbolu Casovat [ONT displej sa zobrazia hodiny
(HR) aminiity (MIN).

Odpocitavanie (casova¢ V7 )

«Pomocou tiacidiel A /HR prehodinya W /MIN pre miniity nastavite Zelany as.
«Pre spustenie casovaca stlacte tacidlo MEM/S/S. Symboly A a: blikajt na displeji.

P i i casovaca znova stlacte tacidlo MEM/S/S.
«(asovatznova itenanulu tak, Ze ho najskor zastavite a potom zérove stlacite tiacidld A /HR a W /MIN.
Pocitanie (Casovac A )

«Pre spustenie casovaca stlacte tacidlo MEM/S/S. Symboly A a: blikaji na displeji.

«Pre e alebo opétovné e Casovaca znova stlacte acidlo MEM/S/S.

«Casovacznova ite nanulu tak, Ze ho najskor zastavite a potom zaroven stlacite tiacidld A /HR a W7 /MIN.
« Ked'zaznie signal, vypnite ho pomocou tlacidla MEM/S/S.

GD

1. Napotki za varnost in nego
1. Osebe z omejenimi fizicnimi, senzoricnimi ali p jalisp jkanjem izkusenj in/
ali znanja ne smejo uporabljati termometra za pecenje, razen ¢e so pod nadzorom druge osebe in jim je
ta dala navodila.
2. |zdelek, vkljucno z dodatki, niigraca. Termometer za pecenje in sondo hranite izven dosega otrok.
3.Termometra za pecenje ne izpostavljajte mocnim tresljajem, vrocini ali visoki vlaznosti in se izogibajte
mocnim mehanskim obremenitvam.
4.Termometer za pecenje vedno hranite in uporabljajte v suhem okolju.
5. Bodite previdni pri rokovanju s sondo, saj je ostra.
6. Poskrbite, da bo sonda ista, saj pride v stik s hrano.
7. Zaslona nikoli ne uporabljajte v zaprti pecici, z zarom ali v mikrovalovni pecici.
8.Sonda je lahko izpostavljena samo temperaturam do najvec 250 °C (482 °F). Pri temperaturah nad 250
°C (482 °F) obstaja nevarnost poskodbe. UPOSTEVAJTE: 7ari z zaprtim pokrovom lahko hitro dosezejo
temperaturo nad 250 °C (482 °F).
9. Prepricajte se, da uporabljate pravilno vrsto baterije in jo vedno vstavite s pravilno polarnostjo.
10. Za zamenjavo uporabljajte samo sveze baterije istega tipa, nikoli pa baterij z vidnimi poskodbami —
lahko pride do pregrevanja ali eksplozije.
11. Nikoli ne povzrocajte kratkega stika baterij, jih razstavljajte ali mecite v ogenj. Nevarnost eksplozije!
12. Baterij v tem termometru za pecenje ne morete ponovno napolniti.
13. Odstranite baterije, ce termometra za pecenje ne boste uporabljali dlje casa, da se izognete poskodbam
zaradi morebitnega puscanja baterij.
14. Baterijo je treba zamenjati takoj, ko zaslon LCD oslabi. Upostevajte okolju prijazno odlaganje baterije
pod tocko Odlaganje baterij.
15.Ceje za pecenje poskod ga prenehajte uporabljati in ga predajte v popravilo strokovn-
jaku ali se obrnite na naso sluzbo za stranke. Ne razstavljajte in ne popravljajte termometra za pecenje
sami, poseganje v napravo razveljavi garancijo.

Napotki za nego

Digitalni termometer za pecenje TEMPERE ni primeren za pomivanje v pomivalnem stroju. T ne

potapljajte v tekocino in poskrbite, da nobena tekocina ne prodre skozi tipkovnico. Ne uporabljajte tipkov-

nice zmokrimi rokami. Termometer za pecenje lahko obrisete z vlazno krpo. UPOSTEVAJTE: sonda je lahko po

uporabi vroca. Pocakajte, da se ohladi, preden zacnete s ¢iscenjem, da preprecite opekline.

Menjava baterije

« Odprite pokrov prostora za baterije na zadnji strani naprave in odstranite baterijo. Pri tem upostevajte tudi
napotke za uporabo pod tocko Odlaganje baterij.

«Vstavite novo baterijo (AAA) v prostor za baterije.

« Ponovno zaprite pokrov prostora za baterije.

Odlaganje baterij
Baterije ne sodijo med gospodinjske odpadke. Kot potrosnik ste zakonsko dolzni vriti E

izrabljene baterije. Stare baterije lahko odloZite na javnih zbimih mestih v vasi skupnosti

ali kjer koli drugje, kjer se prodajajo baterije zadevnega tipa.

Odlaganje digitalnega casovnika

Simbol na izdelku ali njegovi embalazi pomeni, da s tem izdelkom ne bi smeli ravnati kot z obicajnimi
gospodinjskimi odpadki, ampak ga je treba odpeljati na zbimo mesto za recikliranje elektricnih in elekt-
ronskih naprav. Za ve¢ informacij se obmite na obcino, podjetje za odstranjevanje komunalnih odpadkov
ali trgovino, kjer ste izdelek.

2. Namen in uporaba

Najlepsa hvala za nakup tega digitalnega termometra za pecenje. Ta naprava je namenjena spremljanju
temperature sredice razlicnih vrst mesa in ima casovnik s funkcijo alarma za nadzor casa pecenja.

Naprave nikoli ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za predvideni namen. Navodila za uporabo in embalazo
shranite za morebitna kasnejSa vprasanja in kasnejSo uporabo ter jih posredujete tretjim osebam, ce termo-
meter za pecenje predate naprej.

3. 0bseg dobave

1x1,5V baterija tipa AAA

Navodila za uporabo

Informacije o proizvajalcu v skladu s 4. odstavkom 18. ¢lena nemskega zakona o elektricni in elektronski
opremi

4. Specifikacije

« Integrirani magnet in stojalo

« Dobro berljiv zaslon z visino znakov 17 mm

« Graficno prikazana izbira vrst mesa in njihove temperature sredice
« Prikaz temperature do 250 °C/482 °F

« Preklop prikaza temperature med °Cin °F

- Casovnik s funkeijo alarma najve¢ 99 urin 59 minut
«Vkljuénoz 1,5V baterijo AAA

- Dimenzije: 65x 72x 19 mm (D x S xV)

«Teza: 60 g (brez baterije)

« Plastika / visokokakovostno nerjavno jeklo

5. Izjava o skladnosti

Podjetje GEFU Innovation + Logistic GmbH s tem izjavlja, da izdelek 21840 — digitalni termometer
za pecenje TEMPERE — izpolnjuje osnovne zahteve in veljavne predpise direktive o elektromagnetni
zdruzljivosti 2014/30/EU in direktive RoHS 2011/65/EU. Celotno izjavo o skladnosti in ta navodila za uporabo
v obliki PDF najdete na spletnem mestu www.gefu.com/k21840.pdf

6. Prikaz in upravljalni elementi

Zadnja stran:

I °F
Temp. Casovnik Izklop \

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN (
4. (iljna temperatura L\
5. Trenutno izmerjena temperatura sonde

7. Pred uporabo

« Pred vsako uporabo preverite, ali je izdelek mogoce poskodovan. Termometra za pecenje ne smete upora-
bljati, ¢e kaze vidne poskodbe.

« Obcutljiva konica sonde je zascitena z zascitnim pokrovom. Odstranite jo pred vsako uporabo in jo names-
tite nazaj po uporabi in Ciscenju sonde.

- Sondo pred uporabo ofistite z vlazno krpo. Pri tem upostevajte tudi napotke za uporabo pod tocko Ciscenje.

« Ko prvic uporabite digitalni termometer za pecenje, je na zaslonu zasitna folija. Pred prvo uporabo jo
odstranite.

« Baterija vasega digitalnega termometra za pecenje je ob prvi uporabi zascitena z zascitno folijo. Pred prvo

uporabo jo odstranite. Pri tem upostevajte tudi napotke za uporabo pod tocko Menjava baterije.

Navodila za uporabo termometra:

«Levi regulirni gumb (ob strani naprave) potisnite v smeri simbola termometra. i

- Ce zelite termometer spet izklopiti, potisnite levi regulirni gumb (ob strani naprave) v smeri simbola 0.

«Vas digitalni za pecenko lahko prikazuj peraturo v stopinjah Celzija °Cali stopinjah Fahrenheita

; loctyicanoticnita decni raculis anmb (ohctran

°RZ iljublj izelene

lestvice v °Cali °F.

« Sondo vtaknite v tulec ob strani digitalnega termometra za pecenko.

« Konico sonde vtaknite v Zivilo, katerega temperaturo Zelite izmeriti, da lahko izmerite temperaturo v jedru.
PROSIMO UPOSTEVAJTE: Preverite, ali je konica sonde morebiti pogledala iz Zivila ali je v stiku z odprtim pla-
menom. To lahko popaci rezultat merjenja.

Izbrana vrsta mesa in njegova temperatura v jedru

« Pritisnite tipko MEM/S/S za priklic vrste mesa in predvidene temperature v jedru. S tipkama A /HRin W /MIN
lahko izbirate med piscancem, govedino »rare« / riba, Sunko, govedino »mediumc, svinjskim mesom ingovejim
mesom »well done«. Izbrana vrsta mesa pri temutripa.

« Levo se na zaslonu izpiSe trenutna temperatura v jedru. Desno pa se na zaslonu izpise predvidena temperatura
vjedru.

«Takoj ko meso doseze predvideno temperaturo v jedru, se oglasi zvoéni signal. PROSIMO UPOSTEVAJTE: Sonda
sezelo segreje, zato termometra nikoli ne odstranjujte brez krpe.

Roéna nastavitev temperature v jedru.

« Pritisnite tipko MEM/S/S in spremenite vrsto mesa ter rocno popravite temperaturo v jedru.

«Stipkama A /HRin W /MIN lahko zvisate ali zniZate Zeleno temperaturo v jedru, ki je izpisana deno na zaslonu.

«Takoj ko Zivilo doseZe predvideno temperaturo v jedru, se oglasi zvoéni signal. PROSIMO UPOSTEVAJTE: Sonda
sezelo segreje, zato termometra nikoli ne odstranjujte brez krpe.

Merilnik optimalna temperaturav °C
qoveji file anglesko do roza 38-55° Credki

goveja pecenka 85-90° Csrednje pekot
goveja pleca 90-95° Csrednje

teledjifile roza 50-55° Cdobro opravljeno

teledji hrbet roza 50-55°C
telecja pecenka 68-74°C
svinjska pecenka 70-75°C
svinjski hrbet 55-60°C
jagnjedja kraca nezno roza 65-70°C
jagnjecja kraca prepecena 80-85°C
srnina pecenka 75-80°C
pecenka divje svinje 75-78°C
piscanec 80-85°C
raa 80-90°C
puran 80-90°C

Navodila za uporabo Stoparice

«Levi regulimi gumb (ob strani naprave) potisnite v smeri simbola za Stoparico @. Na zaslonu se izpisejo ure
(HR inminute (MIN).

Nastavitev krajega casa (Timer V)

«Stipkama A /HR za ure in /MIN za minute nastavite Zeleni cas.

« Pritisnite tipko MEM/S/S za vklop Stoparice. Na zaslonu utripata simbola A in :.

« Ponovno pritisnite tipko MEM/S/S za zaustavitev ali nadaljnje ostevanje Stoparice.

- Za nastavitev Stoparice nazaj na niclo, Stoparico najprej zaustavite in nato hkrati pritisnite tipki A /HRin W /MIN.

Nastavitev daljsega asa (Timer V')

« Pritisnite tipko MEM/S/S za vklop Stoparice. Na zaslonu utripata simbola A in:.

« Ponovno pritisnite tipko MEM/S/S za zaustavitev ali nadaljnje ostevanje Stoparice.

- Za nastavitev Stoparice nazaj na niclo, Stoparico najprej zaustavite in nato hkrati pritisnite tipki A /HRin 'V /MIN.

1. Upute za sigurnost i odrzavanje
1. Termometrom za meso ne smiju se koristiti osobe ogranicenih fizickih, osjetilnih il mentalnih sposobnosti
ilinedostatnog iskustva i/ili znanja, osim ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost koja
ih upucuje u upotrebu proizvoda.
2. Proizvod ukljucujudi pribor nije igracka. Termometar za meso i sondu drZite izvan dohvata djece.
3. Nemojte izlagati termometar za meso jakim vibracijama, toplini ili visokoj vlazi i izbjegavajte jaka
mehanicka opterecenja.
4. Termometar za meso upotrebljavajte i cuvajte uvijek u suhom okruzenju.
5. Budite oprezni pri rukovanju sondom jer je ostra.
6. Pazite na odrzavanje Cistoce sonde jer ona dolazi u dodir s hranom.
7. Zaslon se nikada ne smije upotrebljavati u zatvorenoj pecnici, rostilju ili mikrovalnoj pecnici.
8.Sonda se smije izlagati samo temperaturama do najvise 250 °C (482 °F). Na temperaturama iznad 250 °C
(482 °F) postoji opasnost od o3tecenja. OBRATITE PAZNJU: u rostiljima sa zatvorenim poklopcem vrlo se
brzo moze dosegnuti temperatura iznad 250 °C (482 °F).
9. Pazite na uporabu pravilne vrste baterije i na ispravnu polamost pri umetanju.
10. Prilikom zamjene upotrebljavajte samo nove baterije iste vrste i nikada one s vidljivim ostecenjima —
mogle bi se pregrijatiili eksplodirati.
11. Nikada nemojte kratko spajati ili rastavljati baterije ili ih bacati u vatru. Opasnost od eksplozije!
12. Baterije ovog termometra za meso nisu punjive.
13. Ako se termometrom necete koristiti dulje vrijeme izvadite baterije kako biste izbjegli oStecenja izazvana
mogucim curenjem baterije.
14. Bateriju treba zamijeniti ¢im prikaz na LCD zaslonu oslabi. Pritom vodite racuna o ekoloski prihvatljivom
zbrinjavanju baterije opisanom pod tockom Zbrinjavanje baterije.
15. Ako je termometar za meso otecen prestanite se koristiti njime i povjerite popravak struénoj osobi ili se
obratite nasoj korisnickoj sluzbi. Nemojte sami rastavljati i popravljati termometar za meso, neovlastene
intervencije na uredaju ponistavaju jamstvo.

Upute za odrzavanje

Digitalni termometar za meso TEMPERE nije prikladan za pranje u perilici posuda. Nemojte uranjati termo-

metar u tekucine i pazite da nikakva tekucina ne dospije u podrugje tipkovnice. Nemojte upotrebljavati tip-

kovnicu mokrim rukama. Termometar za meso moZete prebrisati vlaznom krpom. OBRATITE PAZNJU: sonda

moZe biti vruca nakon upotrebe. Ostavite da se ohladi prije ¢iscenja kako biste izbjegli opekline.

Zamjena baterije

« Gurnite klizni poklopac odjeljka za baterije na straznjoj strani uredaja i izvadite bateriju. Takoder obratite
PAZNJU na informacije navedene pod tockom Zbrinjavanje baterije.

« Umetnite novu bateriju (AAA) u odjeljak za baterije.

« Ponovno gurnite poklopac odjeljka za baterije na mjesto.

Zbrinjavanje baterije

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.

Zbrinjavanje digitalnog timera C €

Simbol na proizvodu ili njegovom pakiranju oznacava da se ovim proizvodom ne smije postupati kao s 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 otpada ili u

prodavaonici u kojoj ste kupili proizvod.

2. Namjena i upotreba

Zahvaljujemo vam na kupnji ovog digitalnog termometra za meso. Ovaj uredaj namijenjen je za pracenje
temperature u unutrasnjosti razlicitih vrsta mesa i ima timer s funkcijom alarma za kontrolu vremena
pecenja.

Nikada nemojte upotrebljavati uredaj za bilo Sto drugo osim za predvidenu namjenu. Sacuvajte upute za
uporabu i pakiranje za buduce potrebe i svakako ih priloZite uz termometar za meso ako ga predajete drugim
osobama.

3. Opseg isporuke

1x1,5V baterija tipa AAA

Upute za uporabu

Informacije o proizvodacu u skladu s ¢l. 18. st. 4. njemackog zakona o elektricnim i elektronickim uredajima
(ElektroG).

4. Tehnicki podaci

« Ugradeni magnet i postolje

« Lako citljiv zaslon visine slova od 17 mm

« Graficki prikazan odabira vrsta mesa i njihovih propisnih temperatura u unutrasnjosti
« Prikaz temperature do 250 °C/482 °F

« Promjenijivi prikaz temperature izmedu °Ci °F

«Timer s funkcijom alarma maksimalno 99 sati i 59 minuta
«Ukljucena 1,5V baterija AAA

- Dimenzije: 65 x 72x 19 mm (D x SxV)

«Tezina: 60 g (bez baterije)

« Plastika / visokokvalitetni nehrdajuci celik

5. Izjava o sukladnosti

Turtka GEFU Innovation + Logistic GmbH ovime izjavljuje da proizvod 21840 — digitalni termometar za
meso TEMPERE — ispunjava osnovne zahtjeve i vazece odredbe EMC Direktive 2014/30/EU i RoHS Direktive
2011/65/EU. Potpuna izjava o sukladnosti i ove upute za uporabu u PDF formatu dostupne su na: www.
gefu.com/k21840.pdf.

6. Zaslon i upravljacki elementi

Straznja strana:
cmms T

Temp. Timer Isklj. N\
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4. (iljna temperatura
5.Trenutno izmjerena temperatura sonde

7. Uporaba S

« Prije svake uporabe provjerite je i predmet ostecen. Termometar za meso ne smijete koristiti ako pokazuje
vidljiva oStecenja.

« Osjetljivi vrh sonde zasticen je zastitnim poklopcem. Uklonite ga prije svake uporabe i vratite na mjesto
nakon uporabe i ¢icenja sonde.

« Odistite sondu vlaznom krpom prije upotrebe. Pritom obratite paznju i na napomene pod tockom Ciscenje.

« Prilikom pustanja u rad digitalnog termometra za meso na zaslonu se nalazi zastitna folija. Uklonite je
prije prve uporabe.

- Baterija digitalnog termometra za meso zasticena je zastitnom folijom prije pustanja u rad. Uklonite je
prije prve uporabe. Pritom obratite paznju i na napomene pod tockom Zamjena baterije.

j za koristenje

« Kontrolu na lijevoj strani (na straznjem dijelu uredaja) gurnite u smjeru simbola na termometru 0.

« Ako ponovo Zelite ugasiti termometar gurnite upravljacku funkciju na lijevoj strani (na straznjem dijeluuredaja) u
smjeru 0 simbola.

«Vias digitalni termometar za pecenje prikazuje temperature u celzijusima °Cili Fahrenheitima °F. Za postavljanje
Zeljene temperaturne skale, pritisnite kontrolu na desnoj strani (na straznjem dijelu uredaja) u smjeru Zeljene
°Coili °F ljestvice.

«Sada umetnite konektor sonde u utor na bocnom rubu termometra za digitalno pecenje.

«\rh sonde umetnite u sredisnji dio hrane Gijutemperaturu mjerite tako da se moze odredititemperatura srednjeg
dijela. IMAJTE NA UMU: Vazno jeda vrh sonde ne proviruje iz hrane Giju temperaturumijerite i da ne dode u
izravan kontakt s plamenom jer se mogu prikazati neispravni podaci o temperaturi.

Slike prikazuju izbor tipova mesa i njihovih temperatura.

« Pritisnite MEM/S/S gumb za odabir tipova mesa i njihovih programiranih temperatura. Koristite A /HRi ¥/
MIN tipke za odabir izmedu piletine, ,rare", govedina / riba, Sunka, ,medium’, govedina, svinjetina i, well-done”
qgovedina. Treperi slika za odredenu vrstu mesa.

« Prikazuje se trenutna temperatura odredene vrste mesa i prikazuje se na lijevoj strani zaslona. Prethodno
podesena temperatura nalazi se na desnoj strani zaslona.

«Nakon sto mesa dostigne preth podesenu temperaturu, javlja se signal.

«IMAJTE NA UMU: Sonda je jako vruca. Nikada ne izvlacite sondu golim rukama; uvijek koristite kuhinjske ru-
kavice li drza¢ za posude.

Rucno podesavanje temperature

« Pritisnite MEM/S/S gumb za odabir tipova mesa i rucni odabir temperature mesa.

«Koristite A /HRi W /MIN gumb za povecavanie ili smanjenje Zeljene temperature na desnoj strani zaslona.

«Nakon $to temperatura mesa dostigne prethodnopodesenu temperaturu, javlja se signal. IMAJTE NA UMU:
Sonda je jako vruca. Nikada ne izvlacite sondu golimrukama; uvijek

lzmjereni proizvodi lidealna temperaturau°C
Govedi odrezak, medium rare” 38-55°Crijedak

Goveda pecenka 85-90°Csrednje rijetko
Govedapleca 90-95°Csrednji

Govedi odrezak, medium” 50-55°Cdobronapravljeno
Teletina, medium” 50-55°C

Telecapecenka 68-74°C
Pecenasvinjetina 70-75°C

Svinjetina 55-60°C

Janjedibut, medium” 65-70°C

Janjedibut, dobro pecen 80-85°C

Divljac 75-80°C

Veprovina 75-78°C

Piletina 80-85°C

Patka 80-90°C

Puretina 80-90°C

Smjemice za koriStenje tajmera

« Kontrolu na ljevoj strani (na straznjem dijelu uredaja) gumite u smjeru simbola na tajmeru Q. Prikazuju se sati (HR) i minute
(MIN) na zaslonu.

Odbrojavanje (tajmer V)

«Koristite A /HRzasatei W /MIN za minute kako biste viijeme.

«Pritisnite MEM/S/S gumb za pokretanje tajmera. A and : simboli trepere na zaslonu.

«Ponovo pritisnite MEM/S/S gumb za pokretanje tajmera.

ipritisnite A /HRi W /MIN qumb uisto vrijeme.

«aresetiranje taj lu, prvo.
Povecavanje brojeva (tajmer A )

« Pitisnite MEM/S/S gumb za pokretanje tajmera. A and : simbolirepere na zaslonu.

«Ponovo pritisnite MEM/S/S gumb za pokretanje tajmera.

« Jaresetiranje taj lu, prvo. itei pritisnite A /HRi W /MIN gumb uisto vrjleme.

D)

1. Biztonsagi és apolasi utasitasok

1. Korldtozott fizikai, érzékszervi vagy mentélis kép illetve hidnyos tal és/vagy tu-
ddssal rendelkezd személyek nem hasznélhatjdk a siitshdmérdt, kivéve, feliigyeletet biztositd személy
utasitasa esetén.

2. A termék — tartozékait is beleértve —nem
szamara nem hozzaférhetd helyen.

3. Ne tegye ki a siit6homérdt erds rezgésnek, forrdsagnak vagy magas paratartalomnak, és keriilje az nagy
mechanikai terhelést.

4. Mindig szdraz kornyezetben tarolja és haszndlja a siit6hdmérét.

5. Ovatosan banjon a szondaval, mert éles.

6. Feltétlenil tartsa a szondat tisztén, hiszen élelmiszerrel keriil érintkezéshe.

7. Akijelz6t tilos zért siitdbe, grillbe és mikrosiitdbe betenni.

8.A szondat legfeljebb 250 °C-os (482 °F) homérsékletnek szabad kitenni. 250 °C (482 °F) feletti
hémérsékleten fenndll a l6das veszélye. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: a zért teteji grill gyorsan
felmelegedhet 250 °C-ra (482 °F).

9. Ugyeljen arra, hogy a megfelel tipusti elemet hasznalja, és mindig a megfelel6 polaritassal helyezze be.

10. Az elemek cseréje soran csak Gj, azonos tipusti elemeket haszndljon, és soha ne haszndljon lathatéan

sériilt elemeket — ezek tulmelegedhetnek vagy felrobbanhatnak

11. Az elemeket soha ne zérja rovidre, ne szerelje szét, és ne dobja tiizbe. Robbandsveszély!

12. Asiit6h6mérd elemei nem djratolthetdk.

13.Vegye ki az elemeket, ha a siit6hémérdt hosszabb ideig nem hasznélja, hogy megeldzze a kifolyt elem

altal okozott esetleges karokat.

14. Az elemet ki kell cseréIni, ha az LCD-kijelz6 fénye gyengiil. Ugyeljen az elemek az Elemek értalmatlani-

tésa pontban leirtak szerinti kornyezetbarat leselejtezésére.

15. Ha asiit6hdmérdn sériilés keletkezik, ne haszndlja tovabb a késziiléket, és javitésat hagyja szakemberre,

vagy forduljon iigyfélszolgalatunkhoz. Ne szerelje szét, és ne prébalja megjavitani a siitshémérét, a
késziiléken végzett modositds esetén a garancia érvényét veszti.

ék. Tarolja a sii érét és a szondat g

Apolasi utasitasok

A TEMPERE digitélis siitShéméré nem moshatd dgépben. Ne meritse a hémérét, és

tigyeljen arra, hogy ne keriiljon folyadék a gombfeliiletre. Ne haszndlja nedves kézzel gombfeliiletet. A

siitshdmérd letdrdlhets egy nedves ruhéval. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: a szonda hasznélat utén forr

lehet. Hagyja lehiilni és csak utana kezdjen neki a tisztitasnak, nehogy megégesse magat.

Elemek cseréje

« Tolja fel a késziilék hatoldalan az elemtartd rekesz fedelét, és vegye ki az elemet. Ennek sorén kérjiik, vegye
figyelembe az Elemek drtalmatlanitésa pont alatt megadott megjegyzéseket is.

« Helyezzen be j elemet (AAA) az elemtartéba.

«Tolja ra tjra az elemtarto rekesz fedelét.

Elemek drtalmatlanitasa

Az elemek nem tartoznak a haztartasi hulladékok kozé. F 6ként Ont jogszabaly kitelezi

arra, hogy az elemeket visszaadja. A hasznalt elemeket leadhatja a lakhelyéhez

kazeli nyilvénos gy(jtépontokon, vagy barhol, ahol az adott tipust elemek kaphatdk.

A digitalis id6zit artalmatlanitisa C €

A terméken vagy a csomagoldsan taldlhato szimbdlum arra utal, hogy a széban forgd terméket ktelezd a

normal haztartasi hulladékoktol elkiilonitve kezelni, valamint leadni elektromos és elektronikus késziilékek

tjrahasznositaséra alkalmas gydijthelyen. Tovébbi informéciokat az Gnkorményzattél, a kommunalis hul-

ladékfeldolgoz iizemekben vagy abban az iizletben kaphat, ahol a terméket vasarolta.

2. Rendeltetés és hasznélat
Koszonjiik, hogy megvésérolta a digitalis
hémérsékletének figyelésére szolgal, és ri

Ez a késziilék kiilonféle husfajtik
ioval ellatott idézitdvel rendelkezik a fozési idd

szahalyozaséhoz.

Soha ne hasznalja a késziiléket a rendeltetésétdl eltérd célokhoz. Orizze meg a kezelési tmutatdt és a cso-
magoldst a jovében felmeriild kérdésekhez és a késdbbi haszndlathoz, és abban az esetben, ha dtruhdzza a
siitéhomérdt, ezeket is adja at a harmadik félnek.

3. Szallitasi terjedelem

1db 1,5V-o0s AAA tipusti elem

Kezelési (itmutaté

Gydrtéi informdcidk az ElektroG 18. § (4) bekezdése szerint

4. Specifikaciok

« Beépitett magnes és allvany

« J6l leolvashato kijelzd 17 mm-es karaktermagassaggal

« Grafikusan megjelenitett husfajtak és elGirt maghomérsékletik
« Hémérséklet-kijelzés max. 250 °C/482 °F

« Homérséklet-kijelzés atvalthatd °C és °F kozott

«1,5V-0s AAA elemmel

« Méretek: 65x 72 x 19 mm (Hx Szx M)

«Tomeg: 60 g (elem nélkiil)

« Mdianyag/magas mindség(i nemesacél

5.Megfeleldségi nyilatkozat

A GEFU Innovation + Logistic GmbH kijelenti, hogy a 21840 TEMPERE digitalis siitéhémérd termék meg-
felel a 2014/30/EU EMC irdnyelv és a 2011/65/EU RoHS irdnyelv alapvetd kovetelményeinek és vonatkozo
k. A teljes megfeleldségi és ez a kezelési itmutatd PDF formétumban megtaldlhatd
azinterneten: www.gefu.com/k21840.pdf

6. Kijelzo és kezelGelemek

Hatlap:
oy T

Hom. Id6zit6 Ki \
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4. Célhmérséklet
5.Szonda aktudlisan mért hémérséklete

7. Hasznalatba vétel

«Minden haszndlatba vétel eldtt ellendrizze, hogy nincs-e sériilés a késziiléken. Nem szabad hasznélni a
siit6hémérdt, ha lathato sériilés van rajta.

« Az érzékeny szondahegyet véddkupak ovja. Ezt minden hasznalatba vétel eldtt tavolitsa el, és a szonda
hasznélata és megtisztitasa utén tiizze fel Gjra.

« A szonddt haszndlat el6tt nedves ruhdval tisztitsa meg. Ennek sorén kérjiik, vegye figyelembe a Tisztitds
pont alatt megadott megjegyzéseket is.

« Digitalis siitéhdmérdje elsd hasznalata el6tt véddfolia talalhatd a kijelzon. Ezt hasznélat el6tt tavolitsa el.

« Azels6 haszndlat el6tt a digitalis siitéhdmérdben az elemet egy véddfalia dvja. Ezt haszndlat eldtt tavolitsa
el. Ennek sordn kérjiik, vegye figyelembe az Elemek cseréje pont alatt megadott megjegyzéseket is.

Homér6 hasznalati utasitasa

«Tolja a bal oldali szabalyozot (a késziilék hatlapjan) a hdmérd jel irdnyaba.

« Ha szeretné hmérdjét djra kikapcsolni, tolja a bal oldali szabalyozot (a késziilék hétlapjan) a,0" jel ira-

itohomérd a hamérsékletet Celsius (°C) vagy Fahrenheit (°F) fokban tudja kijelezni. A hasznalni
kivant hémérsékletskdla bedllitasahoz a jobb oldali szabélyozét (a késziilék hatlapjan) kell a °C vagy a
°F felé eltolni.

« Ezutdn dugja a szonda csatlakozjat a digitalis siithémérd oldalsd peremén levd aljzatba.

«Vezesse be a szonda hegyét a mérenda siilt belsejébe, hogy a pontos maghomérsékletet mérje. UGYELJEN
AZ ALABBIAKRA: ellenérizze, hogy a szondahegy nem éll-e ki a mérendd ételbdl, és nem érintkezik-e
nyilt langgal. Ekkor ugyanis hamis mérési eredményt kaphat.

Az elére megadott husfajta és a hozza tartozo maghmérséklet kivalasztasa

« Ahisfajtak és azok megadott maghémérsékletének elGhivasahoz nyomja meg tjraa MEM/S/S gombot. A
A/HR és 'V /MIN gombokkal valaszthat a csirke,

Véres"marhasiilt/hal, nyers sonka, ,kozepesen atsiilt” marhasiilt, sertéssiilt és

Jteljesen dtsiilt” marhasiilt lehetdségek koziil. A kivalasztott husfajta ekkor villogni fog.

« Akijelzon lathatd lesz a husfajta pillanatnyi maghmérséklete. Az eldre megadott maghémérséklet jobbra
akijelzon fog latszodni.

- Amikor a hds eléri az On altal megadott maghémérsékl 6lal a hangjelzés. UGYELJEN AZ ALAB-
BIAKRA: a szonda nagyon felforrdsodik, soha ne hiizza ki puszta kézzel, hanem hasznaljon edényfogot.

Manualisan beallithato maghémérséklet

«A MEM/S/S gomb megnyoméséval valtogathat az adott hisfélék és a manudlisan bedllitando
maghdmérséklet kijelzése kozott.

«A A/HR és W /MIN gombokkal tudja a kijelzd jobb oldalén lathaté maghémérséklet értékét novelni és
csokkenteni.

« Amikor a mért pecsenye eléri az elre megadott maghomérsékletet, 6lal a hangjelzés. UGYELJEN
AZ ALABBIAKRA: a szonda nagyon felforrésodik, soha ne hiizza ki puszta kézzel, hanem hasznaljon
edényfogot.

Etel Idealis hémérséklet, °C
Bifsztek 48-52°C, véres
52-55°C, kozepesen dtsiilt-véres
56-58 °C, kozepesen atsillt
65-68 °C, teljesen dtsilt

Marhasiilt 85-90°C
Marhaszegy 90-95°C
Borjiszelet, rézsaszinre siilt 50-55°C
Borjihdt, rozsaszinre siilt 50-55°C
Borjuisiilt 68-74°C
Sertéssiilt 70-75°C
Sertéskaraj 55-60°C
Baranycomb, halvény rozsaszinre siilt 65-70°C
Baranycomb, jol dtsiitve 80-85°C
Szarvassiilt 75-80°C
Vaddiszndsiilt 75-78°C
Gsirke 80-85°C
Kacsa 80-90°C
Pulyka 80-90°C

Manualisan beallithato maghémérséklet

«Tolja a bal oldali szabélyozét (a késziilék hétlapjan) az idozitd jel irényéba@4 A kijelzn lathato lesz az
dra (HR) ésa perc (MIN).

Visszaszamlalas (iddzitd V')

«Apontos idd ora értékéta A /HR gombbal, a perc értékéta W /MIN gombbal lehet bedllitani.

« Aziddzitd elinditdsahoz nyomja meg a MEM/S/S gombot. A A jel ésa,"villog a kijelzon.

« AMEM/S/S gomb djabb megnyomaséval ledllithatd, illetve tovébbindithatd az idézitd.

« Az idozitdt nullazaskor eldszor allitsa le, majd utdna nyomja meg eqyidejileg a A/HR ésa W/MIN
gombot.

Szamlalas (idozits A)

« Azidézitd elinditdsahoz nyomja meg a MEM/S/S gombot. A A jel ésa,"villog a kijelz6n.

« AMEM/S/S gomb djabb megnyomaséval ledllithatd, illetve tovébbindithatd az idézitd.

« Az id6zitét nullazaskor eldszor allitsa le, majd utdna nyomja meg egyidejiilega A/HR ésa W /MIN gom-
bot.

« Amegsz6lald jelzGhangot a MEM/S/S gombbal hallgattathatja el.

1. Instructiuni de siguranta si ingrijire

1. Persoanele cu capacitti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de experienta si/sau cunostinte
nu pot folosi termometrul pentru friptura decat daca sunt supravegheate si instruite de un supraveghetor.

2. Produsul, inclusiv accesoriile, nu sunt jucarii. Tineti termometrul pentru friptura si sonda departe de copii.

3. Nu expuneti termometrul pentru friptura la vibratii puternice, caldura sau umiditate ridicata si evitati
solicitarile mecanice puternice.

4. Pastrati si utilizati intotdeauna termometrul pentru friptura 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. Afisajul nu trebuie utilizat niciodata intr-un cuptor inchis, grétar sau cuptor cu microunde.

8. Sonda poate fi expusa doar la temperaturi de pana la maximum 250 °C (482 °F). La temperaturi 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. Asigurati-va ca utilizati tipul corect de baterie si introduceti intotdeauna bateriile in directia prescrisa.

10. Utilizati numai baterii noi de acelasi tip pentru inlocuire si nu folositi niciodata baterii cu defecte vizibile

— acestea ar putea duce la supraincalzire sau explozii.

1. Nu scurtcircuitati niciodata bateriile, nu le desfaceti si nu le aruncati in foc. Pericol de explozie!

12. Bateriile acestui termometru pentru fripturd nu sunt reincarcabile.

13. Scoateti bateriile, daca nu folositi termometrul pentru friptura o perioada mai lung de timp pentru a

evita pagubele produse de eventuala scurgere a bateriilor.

14. Bateria trebuie inlocuita de indata ce afisajul LCD devine slab. Va rugdm sa tineti cont de eliminarea

ecologica a bateriei de la punctul Aruncarea bateriilor.

15.1n cazul in care termometrul pentru fripturé este deteriorat, nu mai utilizati aparatul si trimiteti-I la re-

parat la un specialist sau contactati serviciul nostru pentru clienti. Nu dezasamblati si nu reparati singuri
termometrul pentru fripturd; daca interveniti in aparat, garantia isi pierde valabilitatea.

Instructiuni de ingrijire

Termometrul digital pentru fripturd TEMPERE nu este compatibil cu masina de spélat vase. Nu scufundati

termometrul in lichide si asigurati-vd ca niciun lichid nu poate patrunde in zona tastelor. Nu utilizati zona

tastelor cu mainile umede. Termometrul pentru fripturd poate fi curatat cu o cérpa umeda. VA RUGAM SA

RETINETI: este posibil ca sonda sé fie fierbinte dupa utilizare. Lasati-o s se raceasca inainte de a incepe sa

0 curatati, pentru a evita arsurile.

Inlocuirea bateriilor

« Deschideti prin glisare capacul compartimentului bateriilor de pe partea din spate a aparatului si scoateti
bateria. Pentru aceasta va rugam sa respectati indicatiile de la punctul Aruncarea bateriilor.

« Introduceti o baterie noua (AAA) in compartimentul bateriilor.

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

Aruncarea bateriilor

Nu aruncati bateriile in gunoiul menajer. In calitate de consumator, suntefj obligat prin ﬁ\/

lege sa returnati bateriile consumate. Puteti returna bateriile vechi la punctele publice de

colectare din comunitatea dvs. sau oriunde se véand baterii de acel fel.

Eliminarea temporizatorului digital C €

Simbolul de pe produs sau de pe ambalajul acestuia indica faptul ca acest produs nutrebuie 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
adeseurilor sau de la magazinul de unde ati cumparat produsul.

2. Destinatie si utilizare

Va multumim pentru achizitionarea termometrului digital pentru friptura. Acest aparat este conceput
pentru a monitoriza temperaturile la centru ale diferitelor tipuri de came si dispune de un temporizator cu
functie de alarmé pentru a controla timpul de gatire.

Nu folositi niciodata aparatul in alt scop decét cel prevazut. Pastrati instructiunile de utilizare si ambalajul
intr-un loc sigur pentru consultare si pentru utilizare ulterioard si, de asemenea, dati-le mai departe daca
predati termometrul pentru friptura unui terf.

3. Set de livrare

1x baterie de 1,5V tip AAA

Instructiuni de utilizare

Informatii despre producator, in conformitate cu § 18 alin. 4 din legea germana privind deseurile de echipa-
mente electrice si electronice (ElektroG)

4, Specificatii

- Magnet integrat si suport

« Display usor de citit, cu o inaltime a caracterelor de 17 mm

« Selectia reprezentata grafica tipurilor de camne si a temperaturilor la centru specificate ale acestora
« Indicator de temperatura pana la 250 °C/482 °F

« Indicator de temperatura comutabil intre °C i °F

«Temporizator cu functie de alarma max. 99 de ore si 59 de minute
«Indl. baterie AAA de 1,5V

« Dimensiuni: 65x 72 x 19 mm (Lx | x H)

« Greutate: 60 g (fara baterie)

« Plastic/otel inoxidabil de calitate

5.Dedaratia de conformitate

Prin prezenta, GEFU Innovation + Logistic GmbH declara ca produsul 21840 — termometru digital pen-
tru fripturd TEMPERE — respectd cerintele esentiale si reglementarile aplicabile ale Directivei 2014/30/
UE privind compatibilitatea electromagnetica si ale Directivei RoHS 2011/65/UE. Declaratia completd de
conformitate si aceste instructiuni de utilizare in format PDF pot fi gésite pe internet la adresa www.gefu.
com/k21840.pdf

6. Afisaj si elemente de comanda

Partea din spate:

°CCHE°F
Temp. Temporizator Oprit \\
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4.Temperaturd tintd
5.Temperatura curenta masuratd a sondei

7. Prima utilizare

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

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

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

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

« La prima utilizare, bateria termometrului digital pentru friptura este protejatd de o folie de protectie. Va
rugam sa o indepartati inainte de prima utilizare. Pentru aceasta va rugam sa respectati indicatiile de la
punctul inlocuirea bateriilor.

Instructiuni de utilizare termometru

« Glisati butonul din stanga (pe partea din spate a ap in directia si

« Daca doriti sa dezactivati din nou termometrul, glisati butonul din stanga (pe partea din spate a aparatului)
in directia simbolului, 0".

«Termometrul digital pentru fripturd poate afisa temperatura in grade Celsius (°C) sau in grade Fahrenheit
(°F). Pentru a seta scara de temperaturd preferatd, glisati butonul din dreapta (pe partea din spate a apa-
ratului) in directia scarii °C sau °F dorite.

« Acum introduceti conectorul sondei in mufa de pe marginea laterala a termometrului digital pentru
friptura.

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

Selectie prestabilita a tipului de carne si a temperaturii la centru a acestuia

« Apasati tasta MEM/S/S pentru a vedea tipurile de came si temperaturile la centru presetate ale acestora. Cu
ajutorul tastelor A /HRsi W /MIN puteti alege intre pui, friptura de vitd, rare"/peste, sunca crudd, friptura
de vita,,medium’, friptura de porc i friptura de vita,well done”. Tipul de came selectat va clipi intermitent.

«Temperatura la centru curentd a tipului de carne este afisatd in stanga pe afisaj. Temperatura la centru
presetata apare in partea dreapta pe afisaj.

- De indatd ce carea a atins temperatura la centru presetat, se aude un semnal. VA RUGAM SA RETINETI:
sonda se incinge foarte tare, nu o trageti niciodata cu mainile goale, utilizati in schimb o manusa de
bucatérie.

Temperatura la centru reglabila manual

« Apésati tasta MEM/S/S pentru a comuta intre afisarea tipurilor de came presetate si temperatura la centru
manuala.

« Cuajutorul tastelor A /HRsi W /MIN puteti mari si micsora temperatura la centru doritd in partea dreapta
pe afisaj.

«De indata ce alimentul de gatit care urmeaza s fie masurat a atins temperatura la centru dorit, se aude
un semnal. VA RUGAM SA RETINETI: sonda se incinge foarte tare, nu o trageti niciodatd cu mainile goale,
utilizati in schimb o manusa de bucatarie.

Aliment de gatit Numér optim de grade, °C

Antricot 48-52°Crar
52-55 °C mediu rar
56-58 °C mediu
65-68 °C bine facut

Fripturd de vitd 85-90°C

Piept de vita 90-95°C

File de vitel roz 50-55°C

Cotlet de vitel roz 50-55°C

Fripturd de vitel 68-74°C

Fripturd de porc 70-75°C

Cotlet de porc 55-60°C

Pulpa de miel roz deschis 65-70°C

Pulpa de miel bine gatita 80-85°C

Fripturd de caprioara 75-80°C

Friptura de mistret 75-78°C

Pui 80-85°C

Rata 80-90°C

Curcan 80-90°C

Temperatura la centru reglabila manual

« Glisati butonul din stanga (pe partea din spate a
afisaj apar orele (HR) si minutele (MIN).

Numérétoare inversa (temporizator V)

« Cuajutorul tastelor A /HR pentru ore si ¥ /MIN pentru minute puteti seta timpul dorit.

lui) in directia simbolului i 1ui@. Pe

« Apasati tasta MEM/S/S pentru pornirea . Simbolurile A si," clipesci itent pe afisaj.

« Apasati din nou tasta MEM/S/S pentru oprirea sau conti functionarii i

« Pentru a reseta din nou temporizatorul la zero, mai intéi opriti-|, apoi apasati simultan pe tastele A/

HRsi W/MIN.

Numérétoare in ordine crescatoare (temporizator A)

« Apasati tasta MEM/S/S pentru pornirea tempori i. Simbolurile A si,:" clipesci itent pe afisaj.

« Apasati din nou tasta MEM/S/S pentru oprirea sau conti functionarii i

«Pentru a reseta din nou temporizatorul la zero, mai inti opriti-|, apoi apasati simultan pe tastele A/
HRsi W/MIN.

« Cand se aude semnalul sonor, opriti-| cu ajutorul tastei MEM/S/S.

1. 3a ™ p
1. JInLa c orpaHYeHy Gr3necky, CETUBHI WU YMCTBEHM CNOCOGHOCTM VAW MATICA HA OMUT U/UNH 3HAHUA
He TpAGBA A3 M3N0N3BAT TEPMOMETBPA 32 MeCo, 0CBEH KO He (a HaONK0aBaHI 1 MHCTPYKTUPaHM OT
npUApyXuTen.
2. TpoziyKTT, BKNKOYMTENHO MPUHAZANEXHOCTUTE KbM Hero, He e urpauka. CbxpansBaiiTe TepMoMeTbpa 3a
MeCo 1 COHAIaTa Ha HE/JOCTBIHO 3 lelia MACTO.
3. He u3naraiite TepMomeTbpa Ha CUHU BUGPaL|MM, TONAMHA AN 3HAYUTENHA BNara U u3bArBaiiTe CUHO
MEXaHU4HO HaToBapBake.
4. BuHaru cbxpanABaiiTe 1 U3Mon3BaiiTe TepMOMETBPA B CyXa 06KPbaBalLa cpefia.
5. bbaeTe BHUMaTenHM Npu 60paseHe CbC COHAATa, Thil KaTo e ocTpa.
6. HenpemeRHo noabpKaiiTe COHAATA YNCTa, Thit KaTo TA BU3a B JONUP C XPaHUTENHU NPOAYKTH.
7. McnneAT B HUKAKbB CNyyail He TpAGBa Aa ce u3non3ga B peHa GypHa, rpun wam
dypHa.
8.(oHpata mMoXe Ja Ce M3nara camo Ha Temneparypa, KoATo He mpesuwasa 250 °C (482 °F). Mpu
Temnepatypu Haa 250 °C (482 °F) cviuectsyBa onactoct ot nospeaa. MONA, UMAITE NPELBUL: &
TPUNOBE CbC 3aTBOPEH Kanak Gbp3o Moxe Aa ce reHepupa Temnepatypa Hag 250 °C (482 °F).
9.B iite 3a Ha TUN GaTepuyt 1 Ty NOCTaBAIATe BUHArW C NPeAncaHaTa
OpVeHTALYA Ha NoAloCUTe.
10.3a cmAHa u3non3BaiiTe camMo HOBM GaTepui OT CLUMA TUM 1 B HUKAKBB CNyYail TakBa ¢ BUAUMM
TIOBPE/M — Bb3MOXHMU Ca NPErpABaHe WNM eKCrno3ns.
11. Hukora He (Bbp3BaiiTe GatepunTe HAKBCO, He U Pa3r iiTe wan He
OnacHocT ot ekcnno3ua!
12. batepuuTe Ha T031 TePMOMETBP 3a MECO He MOraT A ce Npe3apex/ar.
13. U3Bapete Gatepuure, Korato TepMOMETBPLT 33 MeCO HAMA A Gbje U3NON3BAH MPOLBLKUTENHO
Bpeme, 32 /1a ce U36erHaT MoBPe/IVt T eBEHTYaNHO U3THYaHe Ha GatepuyTe.
14. batepuaTa TpA6Ba Aa ce CMeHY BeAHara, Lom nokasatueto Ha LCD aucnnen crane cnabo. Cnassaiite
W31CKBAHWATA 32 eKONIOTUYHO Ha 6aTepuATa CbrnacHo Touka I Ha 6atepuu.
15. AKo Mo TepMOMETbPa 3 MeCo HaCTbY NOBPe/a, CrpeTe Jja U3N0A3BaTe YCTPOVICTBOTO U Bb3NI0XKeETE
nionpaBKkaTa My Ha CMeuManucT Wi ce (BbPXKeTe C HalUA OTAEN 3a 00CNYXBaHE Ha KMUEHTH.
He pasroGaBaiiTe W He peMOHTUaiiTe TepMOMETbPa CaMOCTOATENIHO, MPU MaHUNynaUMs Ha
YCTPOIICTBOTO FapaHLyATa 0TNaAa.

B OrbH.

YKa3aHus 3a noaApbLkKKa

Lndposuat Tepmomerbp 3a meco TEMPERE He e noaxoadly 3a nouncTBaHe B MUANHA MalnHa. He

noTansiite TepMOMETbPA B TEWHOCTU U BHUMaBaiiTe B NonieTo ¢ GYTOHM Aa He NPOHUKHe TeuHocT. He

3n03BaiiTe Noneto ¢ GyToHU ¢ BRAXHU PbLie. TepMOMETBPT 33 MECo MOXe a ce U3GbPCBa ¢ BnaxHa

Kkbpna. MO/, IMAVTE NPELIBHA: conpata mose Aa e ropewua cnes ynotpe6a. OcTasere s Hail-Hanpea Aa

Ce 0XNajv, NPefV Aia 3aMoyHeTe C MOYUCTBAHETO, 33 AA U3berHeTe u3rapaHua.

(MAHa Ha 6aTepuute

« lb3HeTe Kanaka Ha oTaeneHmeTo 3a Gatepui Ha rbpOa Ha yCTPOViCTBOTO 1 U3BajeTe GatepuTa. B Tasn
BPb3Ka, MONA, UMaiiTe NPe/IBUA 1 yKa3aHWATa B TouKa U13xBbpAaHe Ha batepun

« Moctasere HoBa Gateputa (AAA) B oTAeneHweTo 3a 6atepuu.

« 3aTBOpeTe OTHOBO KaNaKa Ha OTAENeHNeTo 3a Gatepun.

W3xBbpnane Ha 6atepun

batepuue He ce U3XBLPAAT 3ae/HO € 6uToBUTE OTNaAbLU. Kato noTpe6uten Bue cte

ZNBXKEH N0 33KOH 1 BbPHeTe U3non3sanute Gatepuu. Moxere fia npepagete Bawwectapu ﬁ

6atepuu B 0bLiiecTBeHUTE NYHKTOBe 3a CbOMpaHe BbB Bawwara 06LiiHa uni HaBcAKbAe,

Kb/IeTo e NPOABAT GaTepi oT CbOTBETHUA TUN.

W3xBbpnAHe Ha uudpoBua Talimep C E

(MMBOITHT BbPXY NPOAYKTA INM HEroBaTa onaKkoBka Noka3Ba, ue To31 POAYKT He TpAGBa Aa ce TpeTupa

Kato 06MKHOBEH GUTOB 0TNAAbK, a TpAGBa Aa Ce npefjajie B MYHKT 3a CbbUpaHe 3a peuKAUpaHe Ha

€NIeKTPUYeCKN 11 eNeKTPOHHY YCTpoiicTBa. MMoBeue uHGopmauua Lie nonyuute or Bawata obuwimHa,

KOMYHa/HUTe pyXecTBa 3a 06paboTBaHe Ha OTNAbLM AW Mara3yiHa, OTKAETO CTe 3aKyNM NPOAYKTa.

2. lIpepHasHayeHue 1 ynotpeba

(bpaeyHo Gnarofapum 3a mokynkara Ha TO3u UMGPOB TepMOMETbD 3a Meco. ToBa ycTpoiicTBO €
Npe/iHa3HayeHo 3a ClefieHe Ha Temneparypa B Ha Pa3nuuHy BUZI0BE MeCo 1
pasnonara C Taiimep ¢ anapmeHa GyHKLVA 3a KOHTPOA Ha BPEMETO 3a FoTBeHe.

Hukora He wu3non3gaiite ycTpoiicTBOTO 3a p oT N p . Mons,
CbXPaHABAITE HAAEXK/HO UHCTPYKLMATA 32 ynoTpeba 1 onaKoBKaTa 3a Gb/ieLy BbNPOCK, KaKTO U 3a N0-
KbCHO M3N0N3BaHe 1 A NPUNoxeTe Npu NpeAoCTaBAHe Ha TePMOMETHPA 3a MECO Ha TPeT NuLia.

3. 06xBaT Ha fOCTaBKaTa

1x1,5V 6atepua Tun AAA

WHcTpyKuvA 3a ynotpeba

MHgopmalwa Ha npou3BOAUTENs CbIacHo § 18 an. 4 oT 3akoHa 3a NyCKaHeTo Ha nasapa, o6paTHoTo
npuemaHe 1 eKOOrMYHOTO 06e3BpeX/aHe Ha enekTpUYecku ypeaw i enektponuka (ElektroG)

4. Cneundukaumn

« MuTerpupan MarHuT 1 cToiika

« [lo6pe uuTaem aucnneit cb¢ 17 mm BICOUYHA Ha CUMBONMTE

« [pauuHo NpeacTaBsAHe Ha CUCbKA ¢ BUAIBETE MECo U TAXHATa NPeABApUTENHO 3a/lafieHa BbTpelLlHa
Temneparypa

« loka3anue Ha Temnepatypa fio 250 °C/482 °F

« MokasaHueTo Ha TemnepaTypara Moxe Aa ce npeskniousa mexay °Cu °F

« Taiimep c anapmeHa GyHKLMA MaKc. 99 yaca u 59 MUHyTH

«Bkn. 1,5V Garepus AAA

« Pa3mepu: 65x72x 19 mm (4 x LU x B)

« Terno: 60 g (6e3 batepus)

« lInacTmaca/BUCOKOKayeCTBEHa HepbX/1aema CTOMaHa

5. [leknapauys 3a CboTBeTCTBUE

C Hactoswoto GEFU | + Logistic GmbH , 4e npoayKT 21840 — LudpoB TepMomeTbP
33 Meco TEMPERE — 0TroBapa Ha OCHOBHWUTE U3WCKBAHUA W MPUNOKUMUTE pa3nopefdu Ha [lupekTusa
OTHOCHO eNeKTpOMarHuTHaTa cbBmecTmocT 2014/30/EC n Ha lupextusa 2011/65/EC — orpaHuyenute 3a
ynotpe6ata Ha onpezieNeHy ONacHY BELLIECTBA B eNIEKTPUYECKOTO U eNeKTPORHOTO 06opyaBaHe. MbAHata
JleKnapaiya 3a CbOTBETCTBUE It HACTPOALLATA MHCTPYKLWA 3a ynoTpe6a B PDF dopmar wie Hamepute B
HTepHeT Ha www.gefu.com/k21840.pdf

6. ] 3a

3apHa CTpaHa:

CCHEF

]
Temn. Taiivep W3kn.

1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN
4. |enesa Temnepatypa \
5. TeKyLLI0 U3MepeHaTa TemnepaTypa Ha CoHfaTa

7.MbpBoHavanya ynotpe6a

«lpeaw Bcaka ynotpeba nposepaABaiiTe apTukyna 3a noBpe/y. TepMOMETBPBT 3 Meco He buBa Aa ce
U3N0N13Ba, aKo M0 Hero ce 3a6enA38aT BIAVIMM NOBPEAU.

« YyBCTBUTENHUAT BPBX HA COHATA € 3alLWTeH C NPeANa3Ho Kanaye. (Banaiite ro npey BcAka ynotpea n
70 N0CTaBATe 0THOBO Cefj yOTPe6a U MOUMCTBAHE Ha COHJlATa.

« lMouucTaaiite coHpata npeau ynotpeda ¢ BRaxHa kbpna. B Tasu Bpb3ka, MoNA, UMaiite Npeasuz n
yKa3aHuATa B Touka Moyuctsaxe.

« lpu MbpBoHayanHara ynotpe6a Ha Bawuua LudpoB TepMOMETBP 32 MeCo BbPXy AUCTIIEA UM MPeANasHO
$ommo. Mona, 0TCTpaHeTe ro Npeau MbpBOTO U3N0N3BaHe.

- batepuaTa Ha Bawua UUGPOB TepMOMETBP 3a Meco e 3alliuTeHa Nput MbPBOHavanHata ynotpe6a ¢
npeanasHo donvo. Mons, oTCTpaHeTe ro npeau MbPBOTO M3non3Bake. B Tasu Bpb3ka, Mona, umaiie
NPe/BUA 1 yka3aHWATa B Touka (MAH Ha GaTepun.

Haum Ha ynotpe6a Ha TepmomeTbpa

« lInb3HeTe neBus perynarop (Ha rbpa Ha yCTPOIACTBOTO) B MOCOK Ha CUMBONIA 33 TEPMOMETBP.

-Korato »enaete OTHOBO fJa W3KMiouuTe BAlwA TepMOMETP, NIb3HeTe NeBUA Perynatop
(Ha rbp6a Ha ycTpoIicTBOTO) B N0COKA Ha cumsona 0"

« BawuAT unpoB TepMoMeTHP 3a Meco Moxe Jja Noka3Ba Temnepatypata B rpaayc no Lienuii (°C) wam
no Dapenxaiit (°F). 3a HacTpoiika Ha NpeAnoYMTaHaTa TeMnepaTypHa ckana GyTHeTe AeCHUA perynatop
(Ha rbpba Ha yCTpoiicTBOTO) MO N0COKA Ha XenaHata ckana °C unm °F.

« Cera BKapaiiTe KOHeKTOPa Ha (OHAATa B THE3/0TO Ha CTPAHUYHMA Pb0 Ha LNGPOBUA TEPMOMETBP 33
Meco.

- BkapaiiTe BbpXa Ha COHJlaTa B (pe/jaTa Ha W3MepBaHyA NPOJYKT, 3a 1 MOXeTe a ONpe/ieNuTe TouHaTa
BbTpeluHa Temnepatypa Ha mecoto. MOMIA, OBbPHETE BHUMAHME: nposepete gann BbpXbT Ha
COH/JaTa He (e N0JjaBa 0T U3MePBaHMA NPOAYKT UM HAMA BEPOATHOCT A3 BNE3e B KOHTAKT C OTKPUT OFbH.
ToBa MoXe 12 U30Mault Pe3yNTata oT U3MepBaKeTo.

MpepBapuTenHo 3ajafieH CNUCHK ¢ BU0BE MeCo U TAXHATa BbTPELIHa TemnepaTypa

« Hatucrete GytoHa MEM/S/S, 3a aa ce u3BepaT Ha Aucnnea BUZOBETe MeCo U TAXHATa NpeaBapuTento
3ajlafeHa BbTpelwHa Temneparypa. C 6yronute A/HR u W /MIN moxeTe fa usbupate mexay nune,
TOBEX/10 NeyeHo rare/puba, CypoBa LWyHKa, roBex a0 nedero medium, CBUHCKO MeyeHo i roBex o
neyeHo well done. Ipy ToBa 36panuaT ot Bac Bua Meco 3anouBa Aia Mura.

« Tekyujata BbTpelliHa TeMnepaTypa Ha BUJA Meco ce NoKasBa OTNABO Ha Aucnes. MpeaapuTenHo
3ajja/leHaTa BbTPeLUHa TeMMepaTypa e 0Ka3Ba OTAACHO Ha ucnnen.

+ lllom KaTo MecoTo ocTurHe ot Bac BbTp Temneparypa, Npo3Byyasa
curHan. MOA, 06bPHETE BHUMAHME: conpata ce HaropeLusBa CUIHO, MONA, HUKOT He A u3Ternaiite
CroM Pblie, a U3N0N3BaITe PHKOXBATKA 33 FOPeLli Ch0BE.

PbuHo HacTpoit p patypa

- Harucnete Gytora MEM/S/S, 3a ia npeBKniounTe Mexay nokasBaHeTo Ha NpeBapuTeNHo 3afafeHuTe
BIW/10BE MeCO U PbUHO HaCTPOiiBaHaTa BbTPeLUHa TeMnepaTypa.

«C byronute A/HR u W /MIN moxeTe na yBenuyasate i Hamanasate Balwata xenaHa BbTpelHa
TemnepaTypa 0TAACHO Ha Aucnnen.

« Lllom KaTo M3MepBaHUAT NPOJYKT AOCTUTHE XeMaHaTa BLTPeLIHa TeMnepatypa, NPo3ByyaBa CUrHan.
MonA, 06bPHETE BHUMAHWE: conpara ce HaropeLuABa CWIHO, MO, HUKOTa He A U3TernAiiTe ¢

Mpopykt OnTtumanka remneparypa, °C
(Crek 48 - 52 °Cpagbk

52 —55°CcpepHo usneue

56— 58 °C cpepHo

65— 68 °C jobpe u3neueH

[oBeX/10 neyeHo 85-90°C
ToBexzan Opucker 90-95°C
Tenewko dune po3oBo 50-55°C
Teneluka nnetuka po3osa 50-55°C
TenewKo neueo 68 —-74°C
(BYHCKO NeYeHo 70-75°C
(BUHCKO Gune 55-60°C
ArteLuku 6yT 6nesopo3os 65-70°C
ArHewwKu 6yT HanbAHO U3neyeH 80-85°C
CbpHeLLKO neyeHo 75-80°C
TeyeHo Auso npace 75-78°C
Muneta 80-85°C
Matuun 80-90°C
Myitku 80-90°C
PbuHo HacTpoit patypa

« [Inb3HeTe nesuts perynatop (Ha rbpba Ha yCTpoIiCTBOTO) B NOCOKA HA CUMBONA 32 Taﬁmep@4 Ha pucnnea

ce nokassar yacosere (HR) n munytute (MIN).

Hamansgane (taiimep V)

« Coytonute A/HR 3avacosete n W /MIN 3a MuHyTUTE MOXeTe Aa HACTPOUTE XeNaHOTO Bpeme.

« HatucHete 6ytona MEM/S/S 3a cTaptupae Ha Taiimepa. CumBonuTe A u,:" Ha ucnnes murar.

« HatucHete 6yTona MEM/S/S 0THOBO 32 cipaHe uni Bb306H0BABaHe Ha TaiiMepa.

+3a fja Hynupate Taiimepa, MbPBO 0 CNpeTe U Cnej ToBa HaTcHeTe eHoBPeMeHo byToHute A/HR n
V/MIN.

YBenuuasane (Taiimep A )

« Hatucrete byTona MEM/S/S 3a cTapTupaHe Ha Taiimepa. CumBonuTe A 1, Ha AUCneA Murar.

« HatucHete 6ytona MEM/S/S 0THOBO 3a ciupatie nam Bb306HOBABaHe Ha Talimepa.

« 3a JJa Hynupate Taiimepa, NbPBO ro CNpeTe 1 Clef| TOBA HATUCHeTe efiHoBpeMeHHo byTonuTe A /HRu W/
MIN.

« Koraro npo3syuv 3BykoBMAT curan, cnpete ro ¢ 6yrona MEM/S/S
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1. Sicherheits- und Pflegehinweise

1. Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und/oder mangelndem Wissen diirfen das Bratenthermometer nicht benutzen, s sei denn, sie
werden durch eine Betreuerin/einen Betreuer beaufsichtigt und unterwiesen.

2. Das Produkt inklusive Zubehdr ist kein Spielzeug. Bewahren Sie das Bratenthermometer und die Sonde
fiir Kinder unzugénglich auf.

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

4. Lagern und verwenden Sie das 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. Das Display darf 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 Beschédigung. BITTE BEACHTEN: in Grills mit geschlossenem
Deckel konnen schnell Temperaturen iiber 250 °C (482 °F) entstehen.

9. Achten Sie auf die Verwendung des richtigen Batterietyps und setzen Sie diese immer in der vorgeschrie-
benen Polrichtung ein.

10.Verwenden Sie zum Austausch nur frische Batterien des gleichen Typs und niemals welche mit sichtba-

ren Beschidi ~ es kannten Uberhitzung oder Explosionen auftreten.

11. Batterien niemals KurzschlieBen, Auseinandernehmen oder ins Feuer werfen. Explosionsgefahr!

12. Die Batterien dieses I sind nicht wiederaufladb,

13. Batterien h h wenn das

durch evtl. auslaufende Batterien zu vermeiden.

14. Die Batterie sollte erneuert werden, sobald die LCD Display Anzeige schwach wird. Beachten Sie bitte die

umweltgerechte Entsorgung der Batterie unter dem Punkt Batterieentsorgung.

15. Falls am Bratenthermometer Schaden auftreten, benutzen Sie das Gerat nicht mehr und lassen Sie es

durch einen Fachmann instand setzen oder wenden Sie sich an unseren Kundenservice. Zerlegen und
reparieren Sie das Bratenthermometer nicht selbst, bei Eingriff in das Gerét erlischt die Garantie.

langere Zeit nicht benutzt wird, um Schaden

Pflegehinweise:

Das Digitale Bratenthermometer TEMPERE ist nicht spiilmaschi Tauchen Sie das Th

nicht in Fliissigkeiten und achten Sie darauf, dass keine Fliissigkeiten in das Tastenfeld eindringen kannen.

Benutzen Sie das Tastenfeld nicht mit feuchten Handen. Das Bratenthermometer kann mit einem feuchten

Tuch abgewischt werden. BITTE BEACHTEN: Die Sonde kann nach dem Gebrauch heif sein. Lassen Sie diese

erst abkiihlen, bevor Sie mit dem Reinigen beginnen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Batteriewechsel:

« Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs auf der Gerateriickseite auf und nehmen Sie die Batterie heraus.
Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Batterieentsorgung.

« Legen Sie eine neue Batterie (AAA) in das Batteriefach ein.

« Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs wieder zu.

Batterieentsorgung

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

gebrauchte Batterien zuriickzugeben. Sie konnen Ihre alten Batterien bei den dffentlichen
Sammelstellen in Ihrer Gemeinde oder iiberall dort abgeben, wo Batterien der betreffenden
Artverkauft werden

Entsorgung des Digital-Timers c €

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 Ihre Gemeinde, den kommunalen

Entsorgungsbetreiben oder dem Geschaft, in dem Sie das

Produkt gekauft haben

2. Bestimmung und Gebrauch

Herzlich Dank fiir den Kauf dieses digitalen Bratenthermometers. Dieses Gerat ist zum Uberwachen von
Kerntemperaturen verschiedener Fleischsorten gedacht und besitzt einen Timer mit Alarmfunktion zum
Kontrollieren der Garzeit.

Benutzen Sie das Gerdt nie zu einem anderen als dem vorgesehenen Zweck. Bitte bewahren Sie die Bedie-
nungsanleitung und die Verpackung fiir zukiinftige Fragen sowie fiir spatere Anwendungen gut auf und
geben Sie sie bei Weitergabe des Bratenthermometers an Dritte ebenfalls weiter.

3. Lieferumfang

1x1,5V Batterie Typ AAA

Bedienungsanleitung

Hersteller-Informationen gemaB § 18 Abs. 4 ElektroG

4. Spezifikationen

« integrierter Magnet und Aufsteller

« gut ablesbares Display mit 17 mm Zeichenhdhe

« bildlich dargestellte Wahl der Fleischsorten und derer vorgegebenen Kerntemperaturen
« Temperaturanzeige bis 250°C/ 482°F

« umschaltbare Temperaturanzeige zwischen °Cund °F

« Timer mit Alarmfunktion max. 99 Stunden und 59 Minuten
«inkl. Batterie 1,5V AAA

« Abmessungen 65 mm x 72 mm x 19 mm (Lx Bx H)

« Gewicht 60g (ohne Batterie)

« Kunststoff / hochwertiger Edelstahl

5. Konformitatserklarung

Hiermit erklart die GEFU Innovation + Logistic GmbH, dass das Produkt 21840 Digitales Bratenthermometer
,TEMPERE” die grund| | und geltenden Vorschriften der EMV- Richtlinie 2014/30/EU
und RoHS- Richtlinie 2011/65/EU erfiillen. Die vollstandige Konformitatserklarung und diese Bedi
anleitung im PDF- Format finden Sie im Internet unter www.gefu.com/k21840.pdf

6. Anzeige und Bedienelemente

Riickseite:
O F
[
Temp. Timer Aus

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4. Zieltemperatur
5. aktuell gemessene Temperatur der Sonde

7. Inbetriebnahme

- Uberpriifen Sie den Artikel vor jeder Inbetri auf Beschadi Das B! h darf
nicht verwendet werden, wenn er sichtbare Schaden aufweist.

« Die empfindliche Sondenspitze wird durch eine Schutzkappe geschiitzt. Entfernen Sie diese vor jeder Inbe-
triebnahme und stecken Sie sie nach Gebrauch und Reinigung der Sonde wieder auf.

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

« Bei erster Int Ihres digitalen Bl
Display. Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch.

« Die Batterie hres digitalen B t ist bei erster | durch eine Schutzfolie ge-
schiltzt. Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise
unter dem Punkt Batteriewechsel.

Gebrauc i g Th .

« Schieben Sie den linken Regler (auf der Gerdteriickseite) in die Richtung des Thermometer- Symbols '8

«Wenn Sie ihr Thermometer wieder ausschalten mdchten, schieben Sie den linken Regler (auf der Gerate-
riickseite) in die Richtung des Symbols 0.

« Ihr digitales B h kann die Temp in Grad Celsius °C oder Grad Fahrenheit °F anzeigen.
Zur Einstellung der bevorzugten Temperaturskala, schieben Sie den rechten Regler (auf der Gerateriicksei-
te) in die Richtung der gewiinschten Skala °Coder °F.

befindet sich eine Schutzfolie auf dem

1. Safety and care instructions
1. People with limited physical, sensory or mental capacity or a lack of experience and/or a lack of know-
ledge should not use the roasting thermometer unless they are being supervised and instructed by a
carer.
2.The product, including its accessories, is not a toy. Keep the roasting thermometer and the probe out of
reach of children.
3. Do not expose the roasting thermometer to excessive vibrations or heat or high levels of humidity and
avoid excess mechanical stress.
4. Always store and use the roasting thermometer in a dry environment.
5. Be careful when handling the probe, as it s sharp.
6. Always keep the probe clean as it comes into contact with food.
7.The display must never be used in a closed oven, grill/barbecue or microwave
8.The probe may only be exposed to a maximum temperature of 250 °C (482 °F). Temperatures over 250 °C
(482 °F) risk damage to the device. PLEASE NOTE: barbecues with a closed lid can quickly reach tempe-
ratures of over 250 °C (482 °F).
9. Make sure that the correct battery type is used and always insert these with the correct polarity.
10. When replacing batteries, always use new ones of the same time and never with visible damage — this
could lead to overheating or explosions.
11. Never short-circuit or dismantle batteries or throw them into the fire. Risk of explosion!
12.The roasting thermometer's batteries are not rechargeable.
13. Remove the batteries if the roasting thermometer is not used for a longer period of time to avoid damage
due to possible battery leakage.
14.The battery should be replaced as soon as the LCD becomes weak. Please take note of the environmen-
tally responsible disposal of the battery under the point Battery disposal.
15. Should the roasting thermometer exhibit damage, stop using the device and have it repaired by a speci-

1. Consignes de sécurité et d'
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 thermométre a four 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 et la sonde hors
de portée des enfants.
3. N'exposez pas le thermometre a four a de fortes vibrations, a la chaleur ou a une humidité élevée et évitez
les fortes contraintes mécaniques.
4. Rangez et utilisez toujours le thermometre a four 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. L'écran ne doit jamais étre utilisé dans un four fermé, un gril ou un micro-ondes
8.La sonde ne peut étre exposée qu'a des températures maximales de 250 °C (482 °F). A des températures
supérieures a 250 °C (482 °F), il existe un risque d'endommagement. REMARQUE : Les grils avec un couver-
cle fermé peuvent ra atteindre des temp 2250°C (482 °F).
9. Assurez-vous d'utiliser le bon type de pile et insérez-les toujours dans la bonne polarité.
10. Lors du remplacement, n'utilisez que des piles neuves du méme type et jamais celles qui sont visible-
ment endommagées car elles pourraient surchauffer ou exploser.
11. Ne jamais court-circuiter, démonter ou jeter les piles au feu. Danger d'explosion !
12. Les piles de ce thermometre a four ne sont pas rechargeables.
13. Retirer les piles si le thermométre a four n'est pas utilisé pendant une longue période afin d'éviter les
dommages dus a d'éventuelles fuites de piles.
14. La pile doit étre remplacée des que I'écran LCD s'affaiblit. Veuillez prendre connaissance de |'élimination
€cologique des piles au point Mise au rebut des piles.
15. Si le thermométre a four est endommagé, arrétez d'utiliser |'appareil et faites-le réparer par un spéci-
aliste ou contactez notre service clientéle. Ne démontez pas et ne réparez pas le thermometre a four
vous-méme ; une altération de I'appareil annulera la garantie.

Conseils d'entretien :

alist or contact our customer service. Do you attempt to di ble or repair the th yourself.
Interfering with the device will void the guarantee.

Care instructions:

The Digital Roasting Thermometer TEMPERE is not dishwasher-safe. Do not submerge the th in

liquid and take care to avoid liquids penetrating the keypad. Do not use the keypad with wet hands. The

roasting thermometer can be wiped clean with a damp cloth. PLEASE NOTE: The probe may be hot after use.

To avoid burns, let it cool down before starting with the cleaning.

Replacing the battery:

« Slide open the battery compartment lid on the rear of the device and remove the battery. Please note the
details under battery disposal when doing so

« Place a new battery (AAA) into the compartment.

« Slide the battery compartment lid to close.

Battery disposal
Batteries do not belong in general household waste. As a consumer, you are obliged by law E

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 product or its 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 roasting thermometer. This device is intended for the pur-
poses of monitoring core temperatures of various types of meat and has a timer with alarm function for
controlling the cooking time.

Never use the device for anything other than its intended purpose. Please retain the user manual and the pa-
ckaging in case of future queries as well as later use and also pass it on to third parties along with the device.

3. Scope of delivery

1x 1.5V battery type AAA

User manual

Manufacturing information in accordance with Section 18 (4) ElektroG

4. Specifications

« integrated magnet and stand

« easy-to-read display with 17 mm character height

« icons depicting a choice of meats and their given core temperatures
- temperature display up to 250°C/ 482°F

- temperature display can be switched between °Cand °F
« timer with alarm function max. 99 hours and 59 minutes
«incl. battery 1.5V AAA

« dimensions 65 mm x 72 mm x 19 mm (LxW x H)
«weight 60g (without battery)

« plastic and high-grade stainless steel

5.Dedlaration of Conformity

GEFU Innovation + Logistic GmbH hereby declares that the product 21840 Digital Roasting Thermometer
"TEMPERE" complies with the essential requirements and applicable regulations of the EMC Directive
2014/30/EU and RoHS Directive 2011/65/EU. The full declaration of conformity and this user manual in PDF
format are available online at www.gefu.com/k21840.pdf

6. Display and operating elements

Temp. Timer Off

Ve

1. MEM/S/S

2. A/HR

3.V/MIN

4.Target temperature

5. probe’s current measured temperature

7.Firstuse

« Check the item for damage before each use. The roasting thermometer must not be used if it exhibits
visible signs of damage.

« 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 roasting thermometer's display will be covered by a protective film. Please
remove this before first use.

« Before first use, your digital roasting thermometer's battery is covered with a protective film. Please remo-
ve this before first use. Please note the details under Replacing the battery when doing so.

Directions for Using the Thermometer:

« Push the control on the left (on the back of the device) in the direction of the thermometer symbol '

«If you wish to turn off your thermometer again, push the control on the left (on the back of the device) in
the direction of the 0 symbol.

«Your digital roasting thermometer can display the temperature in Celsius °C or Fahrenheit °F. To set the
preferred temperature scale, push the control on the right (on the back of the device) in the direction of
the desired °Cor °F scale.

«Now insert the probe connector into the socket on the side edge of the digital roasting thermometer.

« Insert the tip of the probe into the centre of the item to be measured so that the exact core temperature
can be determined. PLEASE NOTE: It is important to make sure that the probe tip does not jut out of the
item that is being measured and that it cannot come in contact with an open flame as this could distort
the measurement.

The pre-set selection of the types of meat and their core temperatures

« Press the MEM/S/S button to call up the types of meat and their pre-set core temperatures. Use the A/
HRand W /MIN buttons to choose between chicken, “rare” roast beef / fish, raw ham, “medium” roast beef,
roast pork and “well-done” roast beef. The picture of the type of meat you select will flash.

«The current core temperature in the respective meat type is shown on the left in the display. The pre-set

« Stecken Sie nun den Stecker der Sonde in die Buchse am seitlichen Rand des digitalen
meters.

« Fiihren Sie die Spitze der Sonde in die Mitte des zu messenden Gargutes ein, um eine genaue Kerntempe-
ratur ermitteln zu konnen. BITTE BEACHTEN: Kontrollieren Sie, dass die Sondenspitze nicht aus dem zu
messenden Gargut herausschaut oder mit einer offenen Flamme in Beriihrung kommen kann. Dieses kann
Ihr Messergebnis verfalschen.

Vorgegebene Auswahl der Fleischsorte und derer Kerntemperatur

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S, um die Fleischsorten und deren vorgegebenen Kerntemperaturen aufzu-
rufen. Mit den Tasten A /HR und W /MIN konnen Sie zwischen Hahnchen, Rinderbraten ,rare” / Fisch,
rohem Schinken, Rindert medium”, Sch b und Rindert ,well done” wahlen. lhre
ausgewdhlte Fleischsorte blinkt dabei auf.

- Die aktuelle Kerntemperatur der Fleischsorte wird Ihnen im Display links angezeigt. Die vorgegebene Kern-
temperatur erscheint rechts im Display.

« Sobald das Fleisch die Temp ihrer erreicht hat, ertont ein Signal. BIT-
TE BEACHTEN: Die Sonde wird sehr heiB, bitte ziehen Sie diese niemals mit Ihren bloBen Hinden heraus,
sondern verwenden Sie einen Topflappen.

Manuell einzustellende Kerntemperatur

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S, um zwischen der Anzeige vorgegebener Fleischsorten und manueller
Kerntemperatur zu wechseln.

« Mit den Tasten A /HR und W /MIN konnen Sie Ihre gewiinschte Kerntemperatur rechts im Display hoch-
und runterzahlen.

« Sobald das zu messende Gargut die gewiinschte Kerntemperatur erreicht hat, ertont ein Signal. BITTE
BEACHTEN: Die Sonde wird sehr heiB, bitte ziehen Sie diese niemals mit Ihren bloBen Hénden heraus,
sondern verwenden Sie einen Topflappen.

Gargut optimale Gradzahl °C
Steak 48-52°Crare
52- 55 °Cmedium rare
56 - 58 °Cmedium
65- 68 °Cwell done

Rinderbraten 85-90°C
Rinderbrust 90-95°C
Kalbsfilet rosa 50-55°C
Kalbsriicken rosa 50-55°C
Kalbsbraten 68-74°C
Schweinebraten 70-75°C
Schweineriicken 55-60°C
Lammkeule zartrosa 65-70°C
Lammkeule durchgebraten 80-85°C
Rehbraten 75-80°C
Wildschweinbraten 75-78°C
Hahnchen 80-85°C
Enten 80-90°C
Puten 80-90°C

Gebrauchsanweisung Timer

« Schieben Sie den linken Regler (auf der Geréteriickseite) in die Richtung des Timer-Symbols @. Im Display
werden lhnen Stunden (HR) und Minuten (MIN) angezeigt.

Runterzéhlen (Timer V')

« Mit den Tasten A /HR fiir Stunden und W /MIN fiir Minuten kdnnen Sie die gewiinschte Zeit einstellen.

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S zum Starten des Timers. Die Symbole A und : auf dem Display blinken.

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

«Um den Timer zuriick auf Null zu stellen, stoppen Sie diesen zunachst und driicken Sie dann gleichzeitig
dieTasten A /HR und W /MIN.

Raufzahlen (Timer A)

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S zum Starten des Timers. Die Symbole A und: auf dem Display blinken.

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

«Um den Timer zuriick auf Null zu stellen, stoppen Sie diesen zundchst und driicken Sie dann gleichzeitig
dieTasten A /HR und VW /MIN.

« Bei Ertonen des Signaltons, stoppen Sie diesen mit der Taste MEM/S/S.

core temp appears on the right in the display.
« A signal sounds as soon as the temperature of the meat reaches the pre-set core temperature.
PLEASE NOTE: The probe is very hot. Never pull it out with your bare hands; always use an oven glove or
pot holder.
Manual Setting of Core Temperature
« Press the MEM/S/S button to switch between the pre-set types of meat and the manual core

Le th e érique a four TEMPERE ne va pas au lave-vaisselle. Ne plongez pas le thermomeétre

dans des liquides et assurez-vous qu'aucun liquide ne peut pénétrer dans le clavier. N'utilisez pas le clavier

avec les mains mouillées. Le thermometre a four peut étre nettoyé avec un chiffon humide. REMARQUE

: La sonde peut étre chaude aprés utilisation. Laissez-la refroidir avant de commencer le nettoyage pour

éviter les bralures.

Changement de pile :

«Ouvrez le couvercle du compartiment a pile a |'arriére de I'appareil et retirez la pile. Pour ce faire, respectez
les consignes énoncées & la section Mise au rebut des piles.

« Insérez une nouvelle pile (AAA) dans le compartiment a pile.

« Remettez le couvercle du compartiment a pile en place.

Mise au rebut des piles

Les piles n'ont pas leur place dans les ordures ménageres. En tant que consommateur,

vous étes légalement 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 ( €

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 & un point de collecte pour le recyclage des équipements

électriques et électroniques. Pour plus d'informations, contactez votre autorité locale, I'entreprise municipa-

le d'élimination des déchets ou le magasin ot vous avez acheté le produit.

2. But et utilisation

Nous vous remercions chaleureusement d'avoir acheté ce thermometre numérique a four. 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 contréler le temps de cuisson.

N'utilisez jamais |'appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu. Veuillez conserver la noti-
ce d'utilisation et I'emballage pour questions et utilisation futures et les transmettre également en cas de
cession du thermometre a four a des tiers.

3. Contenu de la livraison

1pile 1,5V de type AAA

Notice d'utilisation

Informations du fabricant selon § 18 paragraphe 4 ElektroG

4, Spécifications

« Aimant et support intégrés

« Ecran bien lisible avec une hauteur de caractéres de 17 mm

« Choix graphiquement affiché des types de viande et de leurs températures a ceeur spécifiées
« Affichage de la température jusqu'a 250°C/ 482°F

« Affichage de la température commutable entre °Cet °F

« Minuterie avec fonction d'alarme jusqu'a 99 heures et 59 minutes
«Pile 1,5V AAA incluse

- Dimensions 65 mm x 72 mmx 19 mm (Lx | x H)

«Poids 60 g (sans pile)

« Plastique / acier inoxydable de haute qualité

5. Dédaration de conformité

Par la présente, GEFU Innovation + Logistic GmbH déclare que le produit 21840 thermometre numérique a
four « TEMPERE » est conforme aux exigences fondamentales et aux dispositions applicables de la directive
(CEM 2014/30/UE et de la directive RoHS 2011/65/UE. La déclaration de conformité compléte et cette notice
d'utilisation au format PDF sont disponibles sur Internet a I'adresse www.gefu.com/k21840.pdf

6. Affichage et commandes

Arriére:
(O °F
[

Temp. Minuterie Arrét

1.MEM/S/S
2.A/MR

3. V/MIN

4. Température cible
5.Température actuellement mesurée de la sonde

7. Mise en service

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

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

« Nettoyez la sonde avec un chiffon humide avant utilisation. Pour ce faire, respectez les consignes énoncées
ala section Nettoyage.

« Lorsque vous utilisez votre thermométre numérique a four pour la premiere fois, un film protecteur est
apposé sur 'écran. Veuillez le retirer avant la premiére utilisation.

« La pile de votre thermomeétre numérique a four est protégée par un film protecteur lors de la premiére
utilisation. Veuillez le retirer avant la premiere utilisation. Pour ce faire, respectez les consignes énoncées
alasection Mise au rebut des piles.

Mode d'emploi du thermométre :

« Faites glisser le bouton gauche (au dos de I'appareil) dans le sens du symbole U du thermometre.

« i vous souhaitez arréter a nouveau le thermometre, faites glisser le bouton gauche (au dos de I'appareil)
dans le sens du symbole 0.

«Votre thermométre numérique pour rétis peut afficher la température en degrés Celcius °C ou en Fahren-
heit °F. Pour régler 'échelle de température souhaitée, faites glisser le bouton droit (au dos de I'appareil)
dans le sens de Iéchelle de température souhaitée en °Cou en °F.

«Raccordez ensuite la fiche de la sonde dans la prise placée sur le cté du thermométre numérique pour
rotis.

« Placez la pointe de la sonde dans le centre du produit & mesurer pour établir la température a cceur exacte.
ATTENTION : la pointe de la sonde ne doit pas ressortir du produit ni entrer en contact avec une flamme
ouverte au risque de fausser le résultat des mesures.

Sélection spécifiée des viandes et de leur température a cceur

« Appuyez sur la touche MEM/S/S pour afficher les sortes de viandes et leurs températures & ceeur spéci-
fiées. Avec les touches A /HR et W /MIN, vous avez le choix entre poulet, beeuf « saignant » / poisson,
jambon cru, beeuf «a point », viande de porc et viande de beeuf « bien cuite ». La viande que vous avez
sélectionnée clignote.

«Use the A/HRand W /MIN buttons to increase or decrease the desired core temperature on the right
in the display.

« Asignal sounds as soon as the item to be measured reaches the pre-set core temperature. PLEASE NOTE:
The probe is very hot. Never pull it out with your bare hands; always use an oven glove or pot holder.

Food Ideal Degree °C
Steak 48-52°Crare
52-55 °Cmedium rare
56 - 58 °C medium
65-68 °Cwell done

Roast beef 85-90°C
Beef brisket 90-95°C
Veal fillet medium 50-55°C
Saddle of veal medium 50-55°C
Roast veal 68-74°C
Roast pork 70-75°C
Saddle of pork 55-60°C
Leg of lamb medium 65-70°C
Leg of lamb, well done 80-85°C
Roast venison 75-80°C
Roast wild boar 75-78°C
Chicken 80-85°C
Duck 80-90°C
Turkey 80-90°C

Directions for using the timer

« Push the control on the left (on the back of the device) in the direction of the [©)] timer symbol. You will see
the hours (HR) and minutes (MIN) in the display.

Countdown (Timer V')

«Usethe A /HR for hours and W /MIN for minutes buttons to set the desired time.

« Press the MEM/S/S button to start the timer. The A and : symbols will flash on the display.

« Press the MEM/S/S button again to stop or continue the timer.

«To reset the timer to zero, first stop it and then press the A /HR and "W /MIN buttons simultaneously.

Count up (Timer A)

« Press the MEM/S/S button to start the timer. The A and : symbols will flash on the display.

« Press the MEM/S/S button again to stop or continue the timer.

«To reset the timer to zero, first stop it and then press the A /HR and W /MIN buttons simultaneously.

«When the signal goes on, stop it by pressing the MEM /S / S button.

«Latempé a ceeur actuelle de la viande sélectionnée est affichée a gauche de I'écran. La température
a ceeur spécifiée est affichée a droite de I%écran.

- Un signal sonore retentit dés que la viande que vous avez sélectionnée a atteint la température spécifiée.
ATTENTION : la sonde est trés chaude. Ne |a retirez jamais a mains nues et utilisez une manique de cuisine.

Réglage manuel de température a coeur

« Appuyez sur la touche MEM/S/S pour passer de I'affichage des viandes spécifiées a celui de la température
a ceeur manuelle.

« Avec les touches A /HR et W /MIN, vous pouvez augmenter ou baisser la température a ceeur souhaitée,
adroite de I'écran.

« Un signal sonore retentit dés que le produit sélectionné a atteint la température spécifiée. ATTENTION : la
sonde est trés chaude. Ne la retirez jamais a mains nues et utilisez une manique de cuisine.

Cuisson des aliments Degrés optimales °C

Steak 48- 52 °Csaignant
52-55 °Cmoyennement saignant
56 - 58 °Ca point
65-68 °Cbien cuit

Rosbif 85-90°C
Poitrine de beeuf 90-95°C
Filet de veau & point 50-55°C
(arré de veau a point 50-55°C
Filet de veau 68-74°C
Roti de porc 70-75°C
(arré de porc 55-60°C
Gigot d'agneau a point 65-70°C
Gigot d'agneau bien cuit 80-85°C
Roti de chevreuil 75-80°C
Roti de sanglier 75-78°C
Poulet 80-85°C
Canard 80-90°C
Dinde 80-90°C

Mode d'emploi minuteur

« Faites glisser le bouton gauche (a I'amriére de I'appareil) dans le sens du symbole du minuteur @ Les
heures (HR) et les minutes (MIN) s'affichent sur I'écran.

Diminuer la température (Minuteur V')

«Vous pouvez régler le temps de cuisson souhaité avec les touches A /HR pour les heures et W /MIN
pour les minutes.

« Appuyez sur la touche MEM/S/S pour démarrer le minuteur. Les symboles A et : clignotent sur écran.

« Appuyez a nouveau sur les touches MEM/S/S pour stopper ou laisser le minuteur en marche.

« Pour remettre le minuteur a zéro, arrétez-le tout d‘abord et appuyez en méme temps sur les touches A/
HR et W/MIN.

Augmenter la température (Minuteur A)

« Appuyez sur les touches MEM/S/S pour démarrer le minuteur. Les symboles A et : clignotent sur Iécran.

« Appuyez a nouveau sur la touche MEM/S/S pour stopper ou laisser le minuteur en marche.

« Pour remettre le minuteur a zéro, arrétez-le tout d'abord et appuyez en méme temps sur les touches A/
HR et W/MIN.

« Lorsque le signal sonore retentit, appuyez sur la touche MEM/S/S pour I'arréter.

an

1. Istruzioni per la sicurezza e la conservazione
1.1l termometro per arrosto non deve essere utilizzato da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o privi di sufficiente esperienza e/o conoscenze laddove non istruite o non sorvegliate da un
tutore.
2.l prodotto e i suoi accessori non sono giocattoli. Conservare il termometro per arrosto e la sonda fuori
dalla portata dei bambini.
3. Non sottoporre il termometro per arrosto a forti vibrazioni, calore intenso o elevata umidita e non eserci-
tare su di esso un'eccessiva forza meccanica.
4. Conservare e utilizzare il termometro per arrosto sempre in un ambiento asciutto.
5. Prestare attenzione nell'utilizzo della sonda poiché & acuminata.
6. Mantenere sempre la sonda pulita poiché entra a contatto con gli alimenti.
7. Non utilizare in nessun caso il display all'interno del forno chiuso, del barbecue o del microonde
8.La sonda puo essere esposta esclusivamente a temperature entro i 250 °C (482 °F). In caso di temperature
superiori ai 250 °C (482 °F) sussiste il pericolo di danneggiamento. ATTENZIONE: all'interno di barbecue
con il coperchio chiuso & facile raggiungere rapidamente una temperatura superiore ai 250 °C (482 °F).
9. Assicurarsi di utilizzare il tipo di batterie corretto e di inserirle sempre nel verso prescritto.
10. Utilizzare solo batterie nuove dello stesso tipo per la sostituzione e non utilizzare mai batterie con danni
visibili poiché potrebbero verificarsi surriscaldamenti o esplosioni.
11. Non mettere mai le batterie in corto circuito, non smontarle e non gettarle nel fuoco. Pericolo di es-
plosione!
12. Le batterie di questo termometro per arrosto non sono ricaricabili.
13. Rimuovere le batterie se il termometro per arrosto non viene utilizzato per un periodo di tempo pro-
lungato per evitare danni dovuti a possibili perdite dalle batterie.
14. Sostituire la batteria non appena le indicazioni sul display LCD sbiadiscono. Garantire lo smaltimento
rispettoso dell'ambiente della batteria come indicato al punto “Smaltimento della batteria”.
15. Nel caso in cui il termometro per arrosto si danneggiasse, non utilizzarlo piti e farlo riparare da un tecnico,
oppure rivolgersi al nostro servizio clienti. Non smontare e riparare il termometro per arrosto autonoma-
mente; in caso di manomissione del dispositivo cessa la garanzia.

Istruzioni per la conservazione:
Il termometro digitale per arrosto TEMPERE non é lavabile in | iglie. Non i il in

&

1. Instrucciones de seguridad y cuidado
1. Las personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales restringidas o falta de experiencia y/o co-
nocimientos especificos no deben usar el termometro para asados, a menos que sean supervisadas e
instruidas por un/a responsable.
2. Bl producto, incluidos accesorios, no es un juguete. Guardar el termometro para asados y la sonda fuera
del alcance de los nifios.
3. No exponer el termémetro para asados a fuertes vibraciones, calor o humedad elevada y evitar someterlo
a fuertes cargas mecanicas.
4. Guardar y utilizar el termémetro 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.La pantalla nunca se debe utilizar en hornos cerrados, barbacoas o microondas.
8.La sonda tinicamente se puede exponer a temperaturas de como maximo 250 °C (482 °F). En tempera-
turas superiores a 250 °C (482 °F) existe peligro de dafios. 0BSERVAR: En barbacoas con tapa cerrada se
pueden alcanzar rapidamente temperaturas superiores a 250 °C (482 °F).
9. Asegurarse de utilizar el tipo correcto de pilas y de insertarlas siempre con la orientacion de polaridad
prescrita.
10. Utilizar tnicamente pilas nuevas del mismo tipo para su sustitucion y nunca usar aquellas con dafios
visibles; podria producirse un sobrecalentamiento o explosiones.
11. Nunca cortocircuitar las pilas, desmontarlas ni echarlas al fuego. jPeligro de explosion!
12. Las pilas de este termometro para asados no son reutilizables.
13. Retirar las pilas si no se va a utilizar el termémetro para asados durante un periodo de tiempo prolonga-
do para evitar dafios por posibles fugas de las pilas.
14. La pila debe sustituirse en cuanto la indicacion en la pantalla LCD aparezca debilitada. Observar la elimi-
nacion respetuosa con el medioambiente de las pilas que se detalla en el punto Eliminacién de las pilas.
15.En el caso que se produzcan dafios en el termémetro para asados, no seguir usando el aparato y dejar
que un experto se encargue de su reparacion o dirigirse a nuestro servicio de atencion al cliente. No
desmontar ni reparar uno mismo el termémetro para asados; la garantia se extingue en caso de ma-
nipulacion del aparato.

de cuidado:

liquidi e prestare attenzione affinché non permei alcun liquido nell'area dei tasti. Non utilizzare i tasti con le

mani umide. Il termometro per arrosto pud essere pulito con un panno umido. ATTENZIONE: Dopo I'uso, la

sonda potrebbe essere bollente. Lasciarla raffreddare prima di pulirla per evitare scottature.

Sostituzione della batteria:

« Aprire facendolo scorrere il coperchio del vano batterie sul retro del dispositivo ed estrarre la batteria.
Prestare attenzione alle indicazioni riportate al punto “Smaltimento della batteria”

« Inserire una batteria (AAA) nuova nell'apposito vano.

« Chiudere nuovamente il coperchio del vano batterie facendolo scorrere.

Smaltimento della batteria

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

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

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 C €

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 per il riciclaggio di appa-

recchiature elettriche ed elettroniche. Per ulteriori informazioni, contattare |'autorita locale, la societa di

smaltimento rifiuti municipale o il negozio in cui & stato acquistato il prodotto

2. Scopo e utilizzo

Viringraziamo per aver acquistato questo termometro digitale per arrosto. Il dispositivo serve per monitora-
re la temperatura interna di diversi tipi di carne ed & dotato di timer con funzione di allarme per controllare
il tempo di cottura.

Non utilizzare mai il dispositivo per uno scopo diverso da quello per cui & stato progettato. Conservare le
istruzioni per 'uso e la confezione per consultazioni e utilizzi futuri e consegnarle insieme al termometro
per arrosto in caso di sua cessione a terzi.

3. Fornitura

1x batteriada 1,5V di tipo AAA

Istruzioni per 'uso

Informazioni del produttore come da § 18 par. 4 ElektroG (legge tedesca sui dispositivi elettrici ed elettronici)

4. Specifiche

- magnete e sostegno integrati

« display di facile lettura con caratteri dell'altezza di 17 mm

« selezione del tipo di carne e della relativa temperatura interna mediante immagini
«indicazione della temperatura fino a 250°C/482°F
«indicazione della temperatura commutabile tra °C/°F

« timer con funzione di allarme max 99 ore e 59 minuti

- batteria AAA da 1,5V inclusa

«dimensioni 65 mm x 72 mm x 19 mm (lungh. x largh. x alt.)
« peso 60 g (senza batteria)

« resina/acciaio inox pregiato

5. Dichiarazione di conformita

GEFU Innovation -+ Logistic GmbH dichiara con la presente che il prodotto 21840 Termometro digitale per
arrosto TEMPERE soddisfa i requisiti di base e le prescrizioni vigenti ai sensi della direttiva sulla compatibilita
elettromagnetica 2014/30/UE e della direttiva RoHS 2011/65/UE. La dichiarazione di conformita completa e
le presenti istruzioni per I'uso sono disponibili in formato PDF su Internet allindirizzo
www.gefu.com/k21840.pdf

6. Display e comandi

Retro:
“C N

)
Temp. Timer Off

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4. Temperatura da raggiungere
5. Temperatura attuale come da sonda

7. Messa in funzione

« Prima di utilizzare Iarticolo verificare che non presenti danni. Non utilizzare il termometro per arrosto se
presenta danni visibili.

« La punta della sonda & sensibile ed & protetta da una cappa di protezione. Prima della messa in funzione
rimuoverla, quindi rimetterla dopo I'uso e dopo la pulizia della sonda.

« Pulire la sonda con un panno umido prima dell'uso. Prestare attenzione anche alle indicazioni riportate
al punto“Pulizia”.

«Alla prima messa in funzione del termometro digitale per arrosto si trovera una pellicola protettiva sul
display. Rimuoverla prima dell'uso.

«Alla prima messa in funzione del termometro digitale per arrosto, si trovera una pellicola protettiva sulla
batteria. Rimuoverla prima dell'uso. Prestare attenzione anche alle indicazioni riportate al punto “Sosti-
tuzione della batteria”.

Istruzioni d'uso del termometro:

« Spingere il regolatore sinistro (sul lato posteriore dell'apparecchio) in direzione del simbolo del termo-
metro § .

«Per spegnere il spingere il regol
dell'apparecchio) in direzione del simbolo 0.

« Il termometro digitale per arrosti pud visualizzare la temperatura in gradi Celsius °C o in gradi Fahren-
heit °F. Per regolare la scala termometrica preferita, spingere il regolatore destro (sul lato posteriore
dell'apparecchio) in direzione della scala °C o °F voluta.

« Inserire ora la spina della sonda nella boccola situata sul bordo laterale del termometro digitale per arrosti.

« Collocare la punta della sonda al centro del prodotto da misurare, per determinare in modo esatto la
temperatura interna. NOTA BENE: assicurarsi che la punta della sonda non sporga fuori dal prodotto da
misurare o che entri in contatto con una fiamma libera. Cio potrebbe alterare il risultato della misurazione.

Selezione prestabilita del tipo di carne e relativa temperatura interna

« Premere il tasto MEM/S/S, per richiamare i tipi di carne e la relativa temperatura interna prestabilita. Con
itasti A/HRe W /MIN & possibile selezionare tra pollo, manzo, ,rare” / pesce, prosciutto crudo, manzo
,medium’, carne di maiale e carne di manzo ,well done”. In quest'occasione il tipo di carne selezionato
lampeggia.

« Latemperatura interna attuale del tipo di carne viene visualizzata sulla parte sinistra del display, mentre la
temperatura interna prestabilita appare sul lato destro dello schermo.

« Non appena la carne avra raggiunto la temperatura interna prestabilita, verra emesso un segnale acustico.
NOTA BENE: la sonda diventa rovente, pertanto si raccomanda di non estrarla mai a mani nude, bensi
on una presina.

p internaimp

« Premere il tasto MEM/S/S, per passare dalla schermata “tipi di carne prestabiliti” alla schermata “tempe-
ratura interna manuale”.

«Conitasti A/HRe W /MIN & possibile impostare il conteggio crescente/decrescente della temperatura
interna sulla parte destra del display.

«Non appena il prodotto da misurare avra raggiunto la temperatura interna prestabilita, verra emesso un
segnale acustico. NOTA BENE: la sonda diventa rovente, pertanto si raccomanda di non estrarla mai a mani
nude, bensi con una presina.

sinistro (sul lato posteriore

Cibo da cuocere Numero di gradi ottimale °C
Bistecca 48-52°Cal sangue
52 - 55 °C mediamente al sangue
56 - 58 °Cmedio
65 - 68 °Cben cotto

Arrosto di manzo 85-90°C
Petto di manzo 90-95°C
Filetto di vitello rosa 50-55°C
Lombata di vitello rosa 50-55°C
Arrosto di vitello 68-74°C
Arrosto di maiale 70-75°C
Lombata di maiale 55-60°C
Cosciotto d'agnello rosa tenue 65-70°C
Cosciotto d'agnello arrostito 80-85°C
Arrosto di capriolo 75-80°C
Arrosto di cinghiale 75-78°C
Pollo 80-85°C
Anatra 80-90°C
Tacchino 80-90°C

Istruzioni d'uso del timer

- Spingere il regolatore sinistro (sul lato posteriore dellapparecchio) in direzione del simbolo del timer .
Ora sul display vengono visualizzate le ore (HR) e i minuti (MIN).

Conto alla rovescia (Timer V')

«Conil tasto A /HR per le ore e il tasto /MIN peri minuti & possibile impostare il tempo voluto.

« Premere il tasto MEM/S/S per avviare il timer. Ora i simboli A e : sul display lampeggiano.

« Ripremere il tasto MEM/S/S per fermare o riavviare il timer.

« Per azzerare il timer, fermarlo e premere contemporaneamente i tasti A /HR e W /MIN.

Conteggio in ordine crescente (Timer A )

« Premere il tasto MEM/S/S per avviare il timer. Ora i simboli A e sul display lampeggiano.

« Ripremere il tasto MEM/S/S per fermare o riavviare il timer.

« Per azzerare il timer, fermarlo e premere contemporaneamente i tasti A /HR e W /MIN.

« Quando suona, interrompere il segnale acustico premendo il tasto MEM/S/S.

El termémetro digital para asados TEMPERE no es apto para lavavajillas. No sumergir el termémetro en liqui-

dosy asegurarse de que no penetren liquidos en el teclado. No utilizar el teclado con las manos himedas. El

termometro para asados puede limpiarse con un pafio himedo. OBSERVAR: La sonda puede estar caliente

tras el uso. Dejar que se enfrie antes de empezar con su limpieza para evitar quemaduras.

Cambio de la pila:

« Deslizar la tapa del compartimento de la pila situada en la parte posterior del aparato y extraer la pila.
Observar también lo indicado en el punto Eliminacion de las pilas.

« Introducir una nueva pila (AAA) en el compartimento de la pila.

«Volver a colocar la tapa del compartimento de la pila.

Eliminacion de las pilas

Las pilas no se deben desechar en la basura doméstica.. El consumidor estd legalmente

obligado a devolver las pilas usadas. Las pilas usadas se pueden desechar en los puntos de E

recogida publicos de cada municipio o en aquellos establecimientos que vendan las pilas.

Eliminacién del temporizador digital C €

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 reciclaje de aparatos eléctricos

y electronicos. Para obtener més informacion al respecto, contactar con la autoridad local, la empresa muni-

cipal de eliminacion de residuos o el establecimiento donde se adquirid el producto.

2. Finalidad y uso

Muchas gracias por haber comprado este termometro digital para asados. Este aparato esté pensado para
supervisar las temperaturas internas de distintas clases de came y posee un temporizador con funcién de
alarma para controlar el tiempo de coccion.

Nunca se debe utilizar el aparato con un fin distinto al previsto. Conservar debidamente las instrucciones
de uso y el embalaje para cuestiones futuras, asi como para usos posteriores y, en el caso de entregar el
termometro para asados a terceros, también se deben adjuntar.

3.Volumen de suministro

1pilade1,5Vtipo AAA

Instrucciones de uso

Informacion del fabricante conforme al Art. 18, apartado 4 de la Ley ElektroG

4, Especificaciones

«Imdny soporte integrados

- Pantalla de facil lectura con caracteres de 17 mm de altura

« Eleccion gréfica de las clases de carne y de las temperaturas interiores prescritas
« Indicacion de temperatura hasta 250 °C/ 482 °F

« Indicacién de temperatura conmutable entre °Cy °F
«Temporizador con funcion de alarma mdx. 99 horas y 59 minutos
«Incluye pila AAAde 1,5V

« Dimensiones 65 mm x 72 mm x 19 mm (largo x ancho x alto)

« Peso 60 g (sin pila)

« Material pldstico / acero inoxidable de alta calidad

5. Declaracion de conformidad

GEFU Innovation + Logistic GmbH declara por la presente que el producto 21840 termémetro digital para
asados TEMPERE cumple con los requisitos esenciales y la normativa aplicable de la Directiva CEM 2014/30/
UEy la Directiva RoHS 2011/65/UE. Se puede consultar la declaracion de conformidad integra y estas inst-
rucciones de uso en formato PDF en internet: www.gefu.com/k21840.pdf

6. Visualizacion y elementos de mando

Parte posterior:
comm—s T
Temp. Temporizador \

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4. Temperatura deseada
5. Temperatura actualmente medida de la sonda

7. Puesta en servicio

« Antes de cada puesta en servicio comprobar que el articulo no presente dafios. El termometro para asados
no se puede usarsi presenta dafios visibles.

«La punta sensible de la sonda esta protegida mediante una tapa de proteccion. Se debe retirar antes de
cada puesta en servicio y se debe volver a colocar después del uso y la limpieza.

« Limpiar la sonda con un paio himedo antes del uso. Observar lo indicado en el punto Limpieza.

«Enla primera puesta en servicio del termometro digital para asados hay una ldmina protectora en la pan-
talla. Hay que retirarla antes del primer uso.

« La bateria del termémetro digital para asados esté protegida mediante una lamina protectora en la pri-
mera puesta en servicio. Hay que retirarla antes del primer uso. Observar lo indicado en el punto Cambio
de la pila.

deuso del

« Para encender el termémetro, deslice el selector izquierdo (en la parte posterior del aparato) en la direccion
del simbolo del termometro .

« Si desea volver a apagar el termdmetro, deslice el selector izquierdo (en la parte posterior del aparato) en
la direccién del simbolo 0.

« Su termémetro digital para carne puede indicar la temperatura en grados centigrados (°C), o bien, en
grados Fahrenheit (°F). Para seleccionar la escala de temperatura deseada, deslice el selector derecho (en
la parte posterior del aparato) en la direccion de °Co °F.

« Después, conecte la clavija de la sonda al enchufe situado en el borde lateral del termometro digital para
@me.

«Inserte la punta de la sonda en el centro del alimento a medir, para determinar la temperatura interna
exacta. NOTA IMPORTANTE: Asegtirese de que la punta de la sonda no sobresalga del alimento a medir ni
que entre en contacto con una llama abierta, ya que esto podria dar un resultado de medicion equivocado.

Seleccion de los tipos de carne y sus internas p inad

« Pulse la tecla MEM/S/S para visualizar los tipos de camne y sus temperaturas internas predeterminadas. Con
las teclas A /HRy W /MIN puede elegir entre pollo, vacuno «rare» (poco hecho), pescado, jamén crudo,
vacuno «medium» (medio hecho), cerdo y vacuno «well done» (muy hecho). El tipo de came seleccionado
empieza a parpadear.

« La temperatura interna actual de la carne se visualiza en el lado izquierdo de la pantalla. En el lado derecho
de la pantalla, aparece la temperatura interna predeterminada.

- Una vez la carne alcanza la temperatura interna predeterminada, el aparato emite un aviso actstico. NOTA
IMPORTANTE: La sonda alcanza temperaturas muy elevadas. No la extraiga nunca con las manos desnu-
das, sino utilice siempre un agarrador.

T interna pi

«Pulse la tecla MEM/S/S para alternar entre la visualizacion de los tipos de carne predeterminados y la
temperatura interna manual.

«Con lasteclas A /HRy W /MIN puede subir o bajar la temperatura interna deseada, la cual se visualiza en
el lado derecho de la pantalla.

« Una vez la came alcanza la temperatura interna seleccionada por usted, el aparato emite un aviso actstico.
NOTA IMPORTANTE: La sonda alcanza temperaturas muy elevadas. No la extraiga nunca con las manos
desnudas, sino utilice siempre un agarrador.

Alimento a cocinar temperatura optima en °C
Bistec 48-52°Cpoco hecho

52-55 °Cmedio raro

56 - 58 °C medio

65- 68 °Cbien hecho

Asado de vacuno 85-90°C
Pecho de vacuno 90-95°C
Solomillo de ternera, en su punto 50-55°C
Lomo de ternera, en su punto 50-55°C
Asado de ternera 68-74°C
Asado de cerdo 70-75°C
Lomo de cerdo 55-60°C
Pierna de cordero, en su punto 65-70°C
Pierna de cordero, muy hecha 80-85°C
Asado de corzo 75-80°C
Asado de jabali 75-78°C
Pollo 80-85°C
Pato 80-90°C
Pavo 80-90°C

Instrucciones de uso del reloj temporizador

« Deslice el selector izquierdo (en la parte posterior del aparato) en la direccion del simbolo del reloj tempo-
rizador @. La pantalla le muestra las horas (HR) y minutos (MIN).

Cuenta atrds (Timer V)

«Conlas teclas A /HR para horas y W /MIN para minutos, usted puede programar el tiempo deseado.

« Pulse la tecla MEM/S/S para poner en marcha el reloj temporizador. Empiezan a parpadear los simbolos
A y:enlapantalla.

« Vuelva a pulsar la tecla MEM/S/S, para parar el reloj temporizador o para que siga funcionando.

« Para poner el reloj temporizador a cero, parelo primero y pulse después simultineamente las teclas A/
HRy W /MIN.

Cuenta adelante (Timer V')

« Pulse la tecla MEM/S/S para poner en marcha el reloj temporizador. Empiezan a parpadear los simbolos
A y:enlapantalla.

«Vuelva a pulsar la tecla MEM/S/S, para parar el reloj temporizador o para que siga funcionando.

« Para poner el reloj temporizador a cero, parelo primero y pulse después simultineamente las teclas A/
HRy W /MIN.

« Al sonar la sefal de alarma, pulse el boton MEM/S/S para detenerla.

)

1. Veiligheids- en onderhoudsinstructies

1. Personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring en/of kennis
mogen de braadthermometer niet gebruiken, tenzij zij door een toezichthoudend persoon in de gaten
worden gehouden en geinstrueerd.

2. Het product inclusief toebek is geen speelgoed. Bewaar de b
het bereik van kinderen.

3. Stel de braadthermometer niet bloot aan sterke vibraties, hitte of een hoge luchtvochtigheid en voorkom
een zware mechanische belasting.

4. Bewaar en gebruik de 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. Het display mag nooit in een gesloten oven, barbecue of magnetron worden gebruikt.

8. De sonde mag alleen aan temperaturen tot maximaal 250 °C (482 °F) worden blootgesteld. Bij tempera-
turen 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.Zorg ervoor dat u het juiste type batterij gebruikt en plaats deze altijd in de voorgeschreven richting
van de polariteit.

10. Gebruik alleen nieuwe batterijen van hetzelfde type voor vervanging en gebruik nooit batterijen met

Zichtbare schade - dit kan tot oververhitting of explosies leiden.

11. Sluit batterijen nooit kort, demonteer ze niet en gooi ze niet in vuur. Explosiegevaar!

12. De batterijen van deze braadth zijn niet oplaadb

13. Verwijder de batterijen als de braadthermometer voor langere tijd niet wordt gebruikt om schade door

mogelijk lekkende batterijen te voorkomen.
14. 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.

15.Wanneer de braadthermometer beschadigingen oploopt, mag u het apparaat niet meer gebruiken. U
dient het door een expert te laten repareren of contact op te nemen met onze klantenservice. U mag
de braadth niet zelf d en repareren. De garantie vervalt als het apparaat wordt
aangepast.

en de sonde buiten

Onderhoudsinstructies:

De digitale braadthermometer TEMPERE is niet geschikt voor de vaatwasser. Dompel de thermometer niet

onder in vloeistoffen en zorg ervoor dat er geen vloeistoffen in het Id kunnen binnendri Ge-

bruik het toetsenveld niet met vochtige handen. De braadthermometer kan met een vochtige doek worden

afgeveegd. LET OP: De sonde kan na gebruik heet zijn. Laat deze eerst afkoelen, voordat u met de reiniging

begint om brandwonden te voorkomen.

Batterij vervangen:

« Schuif het deksel van het batterijvak aan de achterkant van het apparaat open en haal de batterij eruit. Let
ook op de aanwijzingen in de paragraaf Verwijdering van de batterij.

« Plaats een nieuwe batterij (AAA) in het batterijvak.

« Schuif het deksel van het batterijvak weer dicht.

Verwijdering van de batterij

Batterijen horen niet thuis in het huishoudelijk afval. Als consument bent u wettelijk verplicht E

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 C €

Het symbool op het product of de verpakking geeft aan dat dit product niet als normaal huishoudelijk af-
val 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 afvalverwerkingsbedrijf of de winkel waar u het product hebt gekocht.

2. Doel en gebruik

Hartelijk dank voor de aankoop van deze digitale braadthermometer. Dit apparaat is bedoeld voor de be-
paling van kerntemperaturen van verschillende vleessoorten en heeft een timer met alarmfunctie voor het
controleren van de gaartijd.

Gebruik het apparaat nooit voor een ander dan het beoogde doel. Bewaar de gebruiksaanwijzing en de
verpakking voor latere referentie en voor later gebruik zorgvuldig en geef deze als u de braadthermometer
aan derden doorgeeft ook mee.

3. Leveringsomvang

1x1,5V batterij type AAA

Gebruiksaanwijzing

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

« Geintegreerde magneet en standaard

« Gemakkelijk af te lezen display met 17 mm tekenhoogte
« Figuratief weergegeven keuze van de vleessoorten en de hiervoor vastgestelde kerntemperaturen
« Temperatuurweergave tot 250°C/ 482°F

« Omschakelbare temperatuurweergave tussen °Cen °F

« Timer met alarmfunctie max. 99 uur en 59 minuten
«incl. batterij 1,5V AAA

« Afmetingen 65 mm x 72 mm x 19 mm (Lx Bx H)

« Gewicht 60 g (zonder batterij)

« Kunststof / hoogwaardig roestvrij staal

5. Conformiteitsverklaring

GEFU Innovation + Logistic GmbH verklaart hierbij dat het product 21840 digitale braadthermometer
"TEMPERE" voldoet aan de essentiéle eisen en toepasselijke voorschriften van de EMC-richtlijn 2014/30/
EU en RoHS-richtlijn 2011/65/EU. De volledige ¢ ing en deze gebruik ijzing in PDF-
formaat vindt u op internet op www.gefu.com/k21840.pdf

6. Weergave- en

Achterkant:
gz ___ Emiy
[— |
Temp. Timer Uit
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4. Doeltemperatuur
5. actueel gemeten temperatuur van de sonde

7. Ingebruikname

« Controleer het artikel voor elke inget
den gebruikt als hij beschadigingen vertoont.

« De gevoelige punt van de sonde wordt door een beschermkap beschermd. Verwijder deze voor elke ingeb-
ruikname 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 ing van uw digitale b
play. Verwijder deze folie voor het eerste gebruik.

« De batterij van uw digitale braadthermometer wordt bij de eerste ingebruikname door een beschermfo-
lie beschermd. Verwijder deze folie voor het eerste gebruik. Let ook op de aanwijzingen in de paragraaf
Batterij vervangen.

Gebruiksaanwijzing thermometer:

. ?ﬂchuifde linkse regelaar (aan de achterzijde van het apparaat) in de richting van het thermometersymbool

op beschadigi De braadth

mag niet wor-

zit er nog een beschermfolie op het dis-

« Als u uw thermometer weer wenst uit te schakelen, schuift u de linkse regelaar (aan de achterzijde van het
apparaat) in de richting van het symbool 0.

« Uw digitale braadth kan de temp ingraden Celsius °C of graden Fahrenheit °F aangeven.
Voor de instelling van de geprefereerde temperatuurschaal schuift u de rechtse regelaar (aan de achterzij-
de van het apparaat) in de richting van de gewenste schaal °C of °F.

« Steek nu de stekker van de sonde in het contactvoetje aan de zijdelingse rand van de digitale braadt-
hermometer.

« Introduceer het uiteinde van de sonde in het midden van het te meten product om een nauwkeurige kern-
temperatuur te kunnen vaststellen. INACHT NEMEN A.U.B.: Controleer dat het uiteinde van de sonde niet
uit het te meten product steekt of met open vuur in aanraking komt. Dit kan uw meetresultaat vervalsen.

Vooropgestelde keuze van de vl t en haar

« Druk de toets MEM/S/S in om de vleessoorten en hun vooropgestelde kerntemperaturen op te vragen.
Met de toetsen A /HR en W /MIN kunt u kiezen tussen kip, rund “rare” / vis, rauwe ham, rund medium,
varkensvlees en rundvlees “well done”. De door u geselecteerde vleessoort flitst daarbij aan.

« De actuele kerntemperatuur van de vleessoort wordt voor u op het display links aangegeven. De vooropge-
stelde kerntemperatuur verschijnt rechts op het display.

« Zodra het vlees de van de door u
er een signaal.

IN ACHT NEMEN A.U.B.: De sonde wordt zeer heet, gelieve deze nooit met uw blote handen uit te trekken,

maar een pannenlap te gebruiken.

igin te stellen

« Druk de toets MEM/S/S in om tussen de aanduiding van vooropgestelde vleessoorten en handmatige
kerntemperatuur te wisselen.

«Met de toetsen A /HR en W /MIN kunt u de door u gewenste kerntemperatuur rechts op het display
voor- en achterwaarts laten tellen.

« Zodra het te meten product de temp van de door u P Ide k I bereikt heeft,
weerklinkt er een signaal. IN ACHT NEMEN A.U.B.: De sonde wordt zeer heet, gelieve deze nooit met uw
blote handen uit te trekken, maar een pannenlap te gebruiken.

Ide k p bereikt heeft, weerklinkt

Te garen voedsel Optimaal aantal graden °C
Steak 48-52°Crauw
52 - 55 °Cmedium rauw
56 - 58 °C medium
65 - 68 °C doorbakken
Gebraden rundvlees 85-90°C
Runderborst 90-95°C
Kalfshaas rosé 50-55°C
Kalfsrug rosé 50-55°C
Kalfsgebraad 68-74°C
Varkensgebraad 70-75°C
Varkensrug 55-60°C
Lamshout zacht rosé 65-70°C
Lamshout hardgebakken 80-85°C
Reebout 75-80°C
Everzwijngebraad 75-78°C
Kip 80-85°C
Eenden 80-90°C
Kalkoenen 80-90°C

Gebruiksaanwijzing timer

« Schuif de linkse regelaar (aan de achterzijde van het apparaat) in de richting van het timersymbool Q. Op
het display worden voor u uren (HR) en minuten (MIN) aangegeven.

Achterwaarts tellen (timer W)

« Met de toetsen A /HR voor uren en ' /MIN voor minuten kunt u de gewenste tijd instellen.

« Druk de toets MEM/S/S in om de timer te starten. De symbolen A en: op het display knipperen.

« Druk de toets MEM/S/S opnieuw in om de timer te doen stoppen of verder te laten lopen.

«0m de timer terug op nul te zetten, stopt u deze aanvankelijk en drukt u dan gelijktijdig de toetsen A/
HRen W /MINin.

Voorwaarts tellen (Timer A)

« Druk de toets MEM/S/S in om de timer te starten. De symbolen A en: op het display knipperen.

« Druk de toets MEM/S/S opnieuw in om de timer te doen stoppen of om verder te laten lopen

+0m de timer terug op nul te zetten, stopt u deze aanvankelijk en drukt u dan gelijktijdig de toetsen A/
HRen W /MINin.

«Wanneer het een geluidssignaal weerklinkt, stopt u dit met de toets MEM/S/S.

1. UHCTPYKuUuM No TexHUKe 6e30macHoCTH U yXoay
1.JMUaM ¢ OrpaHMUeHHbIMU (U3MYECKUMM, CEHCOPHBIMU UMM YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMU WM C

Hel0CTATOYHbBIMU 3HAHVAMM U/MAN OMBITOM He A UC INA MAca,
€C7IM OHU He HAXOJATCA M0J NPUCMOTPOM U He NONY4WAN COOTBETCTBYHLLIME UHCTPYKLIMN OT KypaTopa/
onekyHa.

2.M3nenvie ¢ NpUHAANEXHOCTAMU He ABNAETCA UTPYLUKO/A. XpaHuTe TepMOMETp AnA MAca W wyn B
HeAOCTYMHOM ANA JeTeil MecTe.

3. He nopiepraiite TepMOoMeTp /1A MACa CYNbHbIM BUGPALIAM, HArpeBy UK BbICOKOI BIaXHOCTH U He
JI0NYCKaiTe CUNbHbIX MeXaHUYeCKIX BO3ACMHCTBHI.

4. Bcerpa xpaHuTe 1 Mcnonb3yiite TEPMOMETP ANA MACA B CYXOM MecTe.

5. BypbTe 0CTOPOXHbI MY 06PaLLIEHMN € OCTPLIM LLYMOM.

6. 06513aTeNbHO CofiepUTe LLYN B YACTOTE, NIOCKONIbKY OH KOHTAKTUPYET € NULLIEBbIMU NPOAYKTAMU.

7.He pasp A 1C Aucnneii B 3aKp JIyX0BOM LUKachy, rpune uau MUKPOBONHOBOI
neyu.

8. ILlyn moxHo noiBeprarb Bo3/eiiCTBINIO TemnepaTyp He Gonee 250 °C (482 °F). Mpu TemnepaTypax cBbilue
250 °C (482 °F) cywectsyer puck nopexzenus npubopa. NPEAYNPEXEHWE: B rpunsax ¢ 3akpbitoit
KpbILLKO/ TeMnepaTypa MoxeT 6bicTpo npesbicutb 250 °C (482 °F).

9.Y6eputech, uTo MCMONb3YeTCA NPABWIbHDII TUN GaTapeek, U Bceraa BCTaBAAiiTe UX C cobniofieHnem
TONAPHOCTU.

10. [Ina 3ameHbI Ucnonb3yiite TONIbKO HOBble GaTapeiiky aHaNOrYHOro THNA U HUKOTAA He UCNoNb3yiiTe

6atapeiikut NPy HanU4MK BUAMbIX MOBPEX/IEHHIT — BO3MOXKEH WX NIeperpes Unu B3pbis.

11. Hukorpa He it p P Hep WX 1 He BpocaiiTe B oroHb. Cywectayet
ONacHOCTb B3pbiBal

12. barapeiiku 31070 T AnA MAca He

13. it iikw, ecn [INA MAC HE VICOMb3YeTCA B TeYeHUE JIMTENbHOTO Nepuofia

BPeMeHM, 4ToBbl 130eXaTb ero NoBPex/jeHNA 13-3a BO3MOXHOTO BbiTeKaH!A JNEKTPOUTa.

14.Eom apkoctb XK-ancnnea cnabeer, Gatapeiiky cneayeT 3ameHuTb. YTunusupyiite Gatapeiiky
3K0Nornyecky 6eonacHbimM cnocobom — kak YKa3aHo B pasgene ymnmauvm 6aTapee&

15.Ecnu TepmomeTp AnA MAca MOBpeXAeH, MpekpaTWTe WCMonb3oBaHMe npubopa v nopyumTe
Ccnewyuanucty otpel p ero unu obpatutech B Hawy cnyx0Gy noasepxki knuextos. He
pasbupaiiTe it He PEMOKTUpYiiTe TeMOMETP 1A MACA CAMOCTOATENbHO; BMeLLATeNbCTBo B npuop
NIPUBEZET K yTepe rapaHTu.

WHcTpyKumm no yxopy
Liugposoit TepmomeTp aAns maca GEFU TEMPERE Henpurofien Ana MbiTbA B MOCYAOMOEUHOI MalliMHe.

1. Instrugdes de seguranca e conservagao

1. Este termometro para assados ndo deve ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais limitadas ou falta de experiéncia e/ou conhecimento, a menos que sejam supervisionadas e in-
struidas por um(a) supervisor(a).

2.0 produto inclusive o acessorio nao sao brinquedos. Guarde o termometro para assados e a sonda fora
do alcance das criangas.

3. Nunca exponha o termometro para assados a vibracdes fortes, calor ou alta humidade e evite fortes es-

forcos mecanicos.

4, Guarde e utilize o termometro para assados 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 mostrador nunca pode ser utilizado no forno fechado, no grelhador ou no

micro-ondas

8. Asonda s6 pode estar exposta a temperaturas maximas de até 250 °C (482 °F). Com temperaturas supe-

riores a 250 °C (482 °F), existe o perigo de danos. OBSERVE: Grelhadores com tampa fechada podem atingir

rapidamente temperaturas superiores a 250 °C (482 °F).

9. Certifique-se de que utiliza as pilhas corretas e insira-as sempre na direcdo de polaridade indicada.

10. Utilize apenas pilhas novas do mesmo tipo para substituicao e nunca utilize aquelas com danos visiveis,

pois pode ocorrer sobreaquecimento ou explosdes.

11. Nunca curto-circuite, desmonte ou atire pilhas para o fogo. Risco de exploso!

12. As pilhas deste termometro para assados ndo so recarregaveis.

13. Retire as pilhas se o termémetro para assados nao for utilizado durante um periodo de tempo mais longo

para evitar danos devido a possiveis fugas das pilhas.

14. A pilha deve ser substituida quando a indicagdo do mostrador LCD ficar fraca. Garanta a eliminagao

ecoldgica da pilha através do ponto Eliminacao das pilhas.

15. Em caso de danos no termometro para assados, nao utilize mais o aparelho e entregue-o para ser re-

parado por um técnico ou entre em contacto com o nosso servio de assisténcia ao cliente. Nao desmonte

e repare 0 termémetro para assados por conta prépria, pois qualquer interven¢do no aparelho anulard a

garantia.

Instrugdes de conservagao:

0 termdmetro para assados digital TEMPERE ndo é adequado a maquina de lavar louga. Nao mergulhe o
termémetro em liquidos e certifique-se de que nenhum liquido se infiltra no teclado. Nao utilize o teclado
com as maos htimidas. O termémetro para assado pode ser limpo com um pano himido. 0BSERVE: Apds a
utilizado, a sonda pode estar quente. Para evitar queimaduras, deixe-a arrefecer antes de iniciar a limpeza.

He norpy)Kal?lTe TEPMOMETP B XWAKOCTU 1 CneauTe 3a Tem, YT06bI KNAKOCTU He np: B ly
natenb. He kacaiitech i naHeny pykamu. Te INA MACA MOXHO NPOTUPaTh
BnaxHoil candetkoit. NPEAYNPEXEHNE: nocne ucnonb3oBaHuA wwyn Moxet 6bitb ropauum. Mepes
YNCTKON nal?ne €My 0CTbITb BO n36€xaHme 0XKOoroB.

3amena 6aTapeex
« (Z1BUHbTE KpbILLKY OTCeKa AnA 6aTapeiikv Ha 3aAHeil naHenv npubopa u u3enekute batapeiiky. 06patute
Ha yKa3aHu, B pasgene Y 6atapeek.

« Bcrasbre HoBylo 6aTapeiiky (AAA) B oTcek ana batapeiiku.

« BHOBb 3akpoiiTe KpbILLIKY OTCeKa ANA baTapeiikit.

Ymunusauua 6arapeex

batapeiiki He 0THOCATCA K 6biToBbIM 0TX0AaM. Kak noTpe6utent Bbl 06a3aHbl N0

3aKOHY BO3BPaLLIaTh 1CMONb30BaHHble GaTapeiikit. Bbl MoXeTe cAaTh (BOM CTapble

6atapeiiku B 0611eCTBeHHOM NyHKTe C60pa Mycopa BaLLero paiioHa unu B No6om Apyrom

MecTe, [7je Npo/aloTcA batapeiiki Takoro Tuna.

Yrunusauus undposoro Taiimepa C €

(CUMBON Ha M3AENN N Ha €10 YNIaKOBKe YKa3bIBAET Ha To, UTO 3T0 U3AE/UE He OANEXMT nepepaboTke
BMeCTe ¢ 06bIUHBIM GbITOBBIM MYCOPOM, @ AOMKHO BbiTb CAHO B MYHKT YTUNU3ALUN SNEKTPUYECKOTO U
3NEKTPOHHOTO 3a Gonee noapo6Hoil UHG it 0bpaluaittech B OpraHbl MeCTHOro
[¢ n y OTXOA0B WNM B MarasuH, rae Bbl
npuoBpenn nnenve.

2. HazHaueHue 1 ucnonb3oBaHue

bnaropapum Bac 3a MoKynky LWQpOBOro TepmMomeTpa ANA MAca. ITOT Npu6Op NpefHasHaueH Ana
KOHTPONA TeMMNepATypbl B TOMILLE PA3NYHbIX BUAOB MACA; OH UMeeT TaiiMep ¢ yHKLuei byannbHka Ana
KOHTPONA BPEMeHY NPUTOTOBAEHNS.

Hukoraa He ucnonb3yiite npubop MHaue, Kak no NpAMOMY ero HasHaueHuio. CoXpaAiiTe MHCTPYKLMIO N0
UCNONb30BaHIK 1 YNaKOBKY Ha Cyuail BOHUKHOBEHUA BOMPOCOB B paMKax NOCNEAYIoLLEro npuMeHeHua
1 Nepe/jaBaiiTe 1X TPETbUM NIMLIAM BMECTe C TepMOMETPOM ANA MACA.

3. Komnnekr nocraBkn

1 6arapeiika 1,5 B Tuna AAA

VHCTpYKLWA N0 UCNONb30BaKMUK

VHdopmauma ot npoussoautens cornacio § 18, n. 4 3akoHa 06 MEKTPUYECKOM U 3NEKTPOHHOM
o6opynosanuu (ElektroG)

4. Cneundmkaumun

« BctpoeHHblii MarHuT U noacTasKa

«Jlerko untaemblii gucnnei ¢ cumBonami Bbicotoit 17 mm

« [padpuueckm oToGpaxaembiit BbI6Op TMMOB M#Aca U 3aAaHHaA TeMnepaTypa B TOLLE NPOJYKTOB
« Mpukarop Temneparyp po 250 °C/482 °F

« Mepeknioyaeman HAMKaLUA Temnepatypbl Mexay °Cu °F
« Taiimep ¢ yHKuveit GyaunbHIKa A0 99 YacoB 59 MuHyT

« barapeiika 1,5 B AAA B komnnekTe

«Pa3mepbl: 6572 x 19 mm (1 x LUl x B)

« Macca: 60 r (6e3 batapeitku)

« Mnactuk/6naropogHas ctanb

5. leknapauus o c00TBeTCTBUN

Hactoswwmum komnaxua GEFU Innovation + Logistic GmbH 3asBnaeT, uto u3aenve nog Homepom 21840 —
unpoBoii Tepmometp And Maca TEMPERE — cooTBETCTBYET 0CHOBHbIM TPEOOBAHUAM U AEHCTBYIOLMM
HOpMaMm [IMpeKTUBbI N0 ANEKTPOMArHUTHOI coBmecTumocT 2014/30/EC u [lupektusbl RoHS 2011/65/
EC. MonHblii TEKCT 3asBEHUA 0 COOTBETCTBUM JMPEKTUBE I HACTOALLAA MHCTPYKLWUA NO UCNONb30BAHUK
8 PDF-(hopmarte focTynHbl B UHTepHeTe no appecy www.gefu.com/k21840.pdf

6. "

06paTHas cTopoHa:
(s =l
)

Temn. Taiimep Bbikn.

1. MEM/S/S

2. A/HR

3. V/MIN

4. 3az1aHHan Temnepatypa \
5. Tekywas U3MepeHHan TeMnepaTypa wyna

7. MoproroBka K pabote \ m—

«Bo Bpema noaroToBky K paGoTe npoBepsiiTe U3ZeNe Ha OTCYTCTBIUE MOBPEX/EHNI. 3anpewaetca
u A MAca ¢ NOBpEXACHUAMY.

Uy it wyna A 3aLUTHBIM . CHumaiite ero Bo Bpema

TIOAFOTOBKY K paboTe 1 CHOBa HajieBaiiTe Nocne UCNONb30BAKIA U YCTKN LLyNa.

« epen MCnonb30BaHMeM OYUCTUTE LN BRAXHOI candeTKoil. YunTbiBaiiTe yKasaHus, NpuBeaeHHble B
pasgene Yucrka.

«Bo Bpema nepgoii nogi K pabore Ludp: T ANA MACA Bbl YBUAWTe, UTO Aucnneit
TIOKPBIT 3aULMTHOI NIEHKOIA. YAanuTe ee nepe/s NepBbIM MCMONb30BaHHeM.

Mud das pilhas:

« Desloque a tampa do compartimento da pilha na parte de trs do aparelho e tire a pilha. Para isso, observe
também as notas que se encontram no ponto Eliminagao das pilhas

« Cologue uma pilha nova (AAA) no respetivo compartimento.

«Volte a fechar a tampa do compartimento da pilha.

Eliminagao das pilhas

As pilhas ndo devem ser eliminadas no lixo doméstico. Enquanto consumidor, é legalmente

obrigado a devolver as pilhas usadas. Pode eliminar as suas pilhas antigas nos pontos de recolha E
puiblicos da sua comunidade ou, em qualquer outro lugar, onde as pilhas do tipo em questao sao

vendidas.

Eliminagao do temporizador digital C €

0 simbolo no produto ou na sua embalagem indica que este produto nao deve ser tratado como lixo do-
méstico normal, mas deve ser entregue num ponto de recolha para a reciclagem de aparelhos elétricos e
eletronicos. Para mais informagoes,

contacte o seu municipio, a empresa municipal

de eliminagdo de residuos ou

alojaonde

adquiriu o produto

2. Finalidade e utilizagao

Muito obrigado por ter adquirido este termometro para assados digital. Este aparelho destina-se a monito-
rizagdo das temperaturas interiores de diferentes tipos de carne e possui um temporizador com fungao de
alarme para controlar o tempo de preparagdo.

Nunca utilize o aparelho para outra f ade que ndoa p omanual de instrucdes e a
embalagem para referéncia futura, bem como para aplicacdes posteriores e, caso entregue o termémetro a
terceiros devera também entregar o manual de instrugoes.

3. Volume de fornecimento

1x1,5V pilha do tipo AAA

Manual de instrugdes

Informagdes sobre o fabricante de acordo com o art.° 18, par. 4 do ElektroG

4, Especificagoes

- Iman integrado e um suporte

«Visor de facil leitura com caracteres de 17 mm de altura

« Selecdo dos tipos de carne representada graficamente e as suas temperaturas interiores especificadas
« Indicacdo da temperatura até 250 °C/482 °F

« Indicacao da temperatura comutdvel entre °C e °F

« Temporizador com fungao de alarme para um méximo de 99 horas e 59 minutos
«Incl. pilha 1,5V AAA

« Dimensdes 65 mmx 72 mmx 19 mm (Cx Lx A)

« Peso 60 g (sem pilha)

« Plastico/aco inoxidavel de alta qualidade

5. Declaragao de Conformidade

A GEFU Innovation + Logistic GmbH, declara que o produto 21840 Termémetro para assados digital TEM-
PERE atende aos requisitos basicos e requlamentos aplicaveisda diretiva CEM 2014/30/UE e diretiva RoHS
2011/65/UE. A dedlaragdo de conformidade completa e este manual de instrugdes em formato PDF podem
ser encontrados na internet em www.gefu.com/k21840.pdf

6. Indicago e el de d

Parte de trés:
ey
Temp. Temporizador Desl. \
1. MEM/S/S
2. A/HR
3. V/MIN

4.Temperatura pretendida
5. Temperatura medida atual da sonda

7. Colocagao em funcionamento

« Verifique o artigo quanto a danos antes de cada colocagdo em funcionamento. 0 termémetro para assados
nao deve ser utilizado se apresentar danos visiveis.

« A ponta sensivel da sonda é protegida por uma tampa de protedo. Retire-a antes de cada colocagdo em

funcionamento e volte a colocd-la apds a utilizagdo e a limpeza da sonda.

- Antes da utilizacao, limpe a sonda com um pano htimido. Para isso, observe também as notas que se en-

contram no ponto Limpeza.

« Aquando da primeira colocagdo em funcionamento do seu termémetro para assados digital, existe uma

pelicula de protecao no mostrador. Retire-a antes da primeira utilizagdo.

« A pilha do seu termémetro para assados digital esté protegida por uma pelicula de protecao aquando da

primeira colocagdo em funcionamento. Retire-a antes da primeira utilizagao. Para isso, observe também as

notas que se encontram no ponto Mudanca das pilhas.

- Bo Bpema nepBoii NoiroToBKM K pabote LNGPOBOTO TepMOMETPA ANA MACa Bbl YBUANTE, YTO
MOKPbITA 3aLLUMTHOIA NNEHKON. YaanuTe ee nepen nepebiM KC Kpome Toro, y
YKa3aHus, nepeuncneqHble B pasjene 3ameHa barapeek.

VHCTpYKUMA N0 NPUMEHEHMI0 TepMOMeTpa:

« CABUHYTb NeBblii perynatop (Ha 3apHeit naHenu npubopa) B 0603HayeHnA T I

« 470601 BbIKNIOUHUTL TEPMOMETP, HEOOXOAUMO CABUHYTb NeBblii perynatop (Ha 3aAHeit naHenu) B Hanpas-
nenun 0603Hauenua 0.

« Lngposoii TepmomeTp Ana xapku MoxeT oTobpaxaTb Temnepatypy B rpapycax Lenbcus °C unn Oa-
pereiita °F. YT00b1 yCTaHOBUTb NPeAnounTaemyto LKany Temneparyp, CABUHbTE NpaBbiii perynatop (Ha
3a/iHell naHenw) B HanpaBneHun xxenaemoit wkanbl °Cuam °F.

« BcraBuTb Tenepb HakoHeUHIK 30HAa B rHE370 Ha 60KOBOI KpOMKe L(GPOBOT0 TepMOMETPa JinA XapKil.

«Beectn 30K B LiEHTP npur NPOAYKTa, 4T0BbI ONPe/IeNTb TOuHylo Temnepa-
Typy B ero Tonwie. BHUMAHWE: Y6eauTech, uTo HaKOHEUHMK 30HAQ He BbITNALbIBAET U3 NPOAYKTA UAM
He BXOZAUT B COMPUKOCHOBEHUE C OTKPbITIM MIaMeHeM. 3T MOXET NPUBECTH K UCKAeHMIO Pe3ybTaTo
n3mepeHit!

Mpepnaraemblii BbIGop copTa MAca u it paTypbl ero npoxap

« Haxmute kHonky MEM/S/S, uTobbl BbI3BaTb Ha Aucnnee COPTOB MACa ! i Tem-
neparypbi ux npoxapkit. Cnomotubio knonok A /HRu W /MIN MoxHo BbIGHPaTh MeXay KypATUHOI, ro-
BAAMHOIA «C KPOBbI0» / pbl60ii, CbIPOii BETUNHOIA, ii «cpefHeit NPOXapKM», CBUHOIA 1 it
«710HO# nposapku». 0 THNa MACA 3aMUraeT.

- Tekyujas TemnepaTypa B TofllLie MACa BbiCBeUMBAETCA Ha Wcnnee CeBa. B npaBoii yacTu aucnnes oto-
6paxaeTca xenaemas TemnepaTypa npoxapKu.

« Kak Tonbko MACO AOCTUTHET B TonlLe 3a7iaHHoit Temnepartypbl, pasaactca curian. BHUMAHME: 3oug
6y/eT 04eHb ropAYIM, HIKOT/AA He BbITACKVBaVITE €0 FobIMU pykaMu, UCNONb3yiiTe NpuXBaTKy!

PyyHas HacTpoiika paTypbl npoxap

« Haxmute kHonky MEM/S/S Ana nepeknioueHunst Mexay u306paxenitem CopToB MACa U PYUHOI yCTaHOB-
Kol TeMneparypbl Npoxapky.

« cnonb3yiite kronku A /HR u W /MIN B npaBoii yacTu aucnnea AnA yBeNUUEHIA U yMeHbLIEHNA Xe-
naemoii TemnepaTypbl NPoXapKi.

« KaK TonbKo npuroToBAsieMblil NPOAYKT OCTUTHET BHYTPY 33/1aHHOI TeMNeparTypbl, Pa3aactca curHan.
BHUMAHME: 30z GyneT oueb ropauum, HIKOTAA He BbITAaCKUBAIiTe ero ronbiIM1 pyKamm, UCnonb3yiite
npuxsatky!

MpurotoBnaeman nuwa onTUManbHas Tem-pa °C

(Creiik 48- 52 °Cpepkuit
52-55°C cpeHAn peaKoCTb
56 - 58 °C cpepHan
65 - 68 °CxopoLuo cAaenaHo

KapeHan roaguHa 85-90°C

ToBaXbA rpyaka 90-95°C

(Dune TenATUHbI, Po30BoE 50-55°C

TenATvHa, CNUKHAA YacTb, Po30Bas 50-55°C

KapeHan TenatuHa 68-74°C

KapeHan cBUHUHa 70-75°C

(BMHUHA, CNIUHHAA YaCTb 55-60°C

Hoxka ArHeHKa, HexHasa po3oBas 65-70°C

Hoxka ArHeHKa, npoxapexHasn 80-85°C

KapeHas oneHnHa 75-80°C

Kapkoe u3 kabaHa 75-78°C

Kypuua 80-85°C

YTKa 80-90°C

Whpeiika 80-90°C

MHCTpyKUMA No nCnonb3oBaHmio Taiimepa

- CABIHYTb NEBYI0 YKOATKY (Ha 3aHeil NaHenk) B HanpagneHnt o6o3Havenna Taiimepa @. Ha pucnnee
otobpazatca yacol (HR) u munyTbl (MIN).

0Tcyér BpeMeHu Hazag (taitmep V)

« Ncnonb3oBarb kHonky A /HR ana vaco u W /MIN ana MUHYT, 4To6bl YCTaHOBUTH Xenaemoe Bpema.

« Haxatb kHonky MEM/S/S, uto6bi 3anycTutb Taiimep. Cumsonbl A i W muralot Ha aucnnee.

« Haxatb kHonky MEM/S/S ewyé pa3, 4tobbl 0CTaHOBUTb 1AM NPOAOMKHTH paboTy Taiimepa.

« Y4r00b1 COpOCUTS Taiimep Ha HOMb, CHauana Heo6X0AMMO OCTAHOBHUTH €r0, a 3aTeM HaXaTb 0AHOBPEMEHHO
kHonki A /HRu W /MIN.

0Tcyér BpemeHy Bnepén (Taiimep A )

« Hasmure kronky MEM/S/S, uto6bi 3anycTuTb Taiimep. Cumsonbl A v 'V MUraioT Ha Aucnnee.

« Haxmure kHonky MEM/S/S ewwé pa3, uTobbl 0CTaHOBUTD WK NPOAOMKUTL pabory Taiimepa.

« Yr00b1 COpOCUTS Taiimep Ha HOMb, CHauana HeO6X0AMMO OCTAHOBHUTH €r0, a 3aTeM HaxaTb 0HOBPEMEHHO
KkHonki A /HRu W /MIN.

« Korna npo3ByuuT 38yK0BOVi curHan, npepBuTe ero HaxaTuem Ha kHonky MEM/S/S.
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« Przesuri lewy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku symbolu termometru.

« Jesli cheesz ponownie wytaczy¢ termometr, przesuri lewy regulator

(na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku symbolu,,0".

« (yfrowy termometr kuchenny moze wyswietlac temperature w stopniach Celsjusza (°C) lub Fahrenheita

(°F). W celu ustawienia pozadanej temperatury, przesuri prawy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w

kierunku wybranej skali °C lub °F.

« Umies¢ sonde w gniezdzie znajdujaca sie na prawym boku cyfrowego termometru kuchennego.

« Wprowadz koricéwke sondy do $rodka potrawy, ktdre temperature chcesz zmierzy¢, aby moc doktadnie

sprawdzi¢ temperature w jej wnetrzu. PAMIETAJ: sprawdzaj, czy koricowka sondy nie wystaje z potrawy,

ktdrej temperature chcesz zmierzy¢, lub czy moze wejs¢ w kontakt z otwartym ptomieniem. Moze to

zafatszowac wynik pomiaru.

DomysIny wybor rodzajow miesa i temperatur ich wnetrza

« Aby wyswietlic rodzaje miesa i ich domysing temperature wnetrza uruchomic nacisnij MEM/S/S. Za
pomoca przyciskéw A /HR i W /MIN mozesz wybierac pomiedzy kurczakiem, pieczenig wotowg ,rare”
ryba, surowg szybka, pieczenia wotowa ,medium’, pieczenia wieprzowa i pieczenig wotowa ,well done”.
Wybrany przez Ciebie rodzaj miesa bedzie przy tym migac.

« Aktualna temperatura wnetrza danego rodzaju migsa jest pokazywana na wyswietlaczu po lewej stronie.
Domyslna temperatura wnetrza pojawi sig po prawej stronie na wyswietlaczu.

« Po osiagnieciu przez mieso domysinej y wnetrza,

sygnat dZzwiekowy. PAMIETAJ: sonda jest bardzo goraca, nie nalezy wyciagac jej

gotymi rekoma, lecz przy pomocy rekawicy kuchennej.

Reczne ustawianie temperatury wnetrza potrawy

« Naciénij przycisk MEM/S/S, aby manualnie wybierac pomiedzy domyslnymi temperaturami wnetrza rod-
zajéw miesa.

« Przyciski A /HR i W /MIN umozliwiajg ustawienie pozadanej, nizszej lub wyzszej, temperatury wnetrza
na wyswietlaczu z prawej strony.

« Po osiggnieciu przez potrawe domysinej temperatury wnetrza, rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy. PAMIETAJ:
sonda jest bardzo goraca, nie nalezy wyciagac jej gotymi rekoma, lecz przy pomocy rekawicy kuchennej.

Produto a medir Temperatura 6tima em °C
Bife 48-52 °Cmal passado
52-55 °C médio-mal passado
56-58 °C médio
65-68 °Cno ponto
Carne de vaca assada 85-90°C
Peito de bovino 90-95°C
Filete de vitela rosado 50-55°C
Lombo de vitela rosado 50-55°C
Vitela assada 68-74°C
Came de porco assada 70-75°C
Lombo de porco 55-60 °C
Perna de borrego no ponto 65-70°C
Perna de borrego bem passada 80-85°C
Came de veado assada 75-80°C
Came de javali assada 75-78°C
Frango 80-85°C
Pato 80-90°C
Peru 80-90°C

Instrukcja uzytkowania minutnika

« Przesuri lewy regulator (na tylnej stronie urzadzenia) w kierunku symbolu minutnika @.Na wyswietlaczu
zostang wyswietlone godziny (HR) i minuty (MIN).

Odliczanie czasu do tytu (minutnik W)

«Zapomoca przyciskow A /HR dla godzini W /MIN dla minut mozesz ustawia¢ pozadany czas.

« Aby uruchomic minutnik, nalezy nacisna¢ MEM/S/S. Na wyswietlaczu migaja symbole A i,:"

« Aby zatrzymac minutnik, nalezy ponownie nacisna¢ MEM/S/S.

« Aby ponownie ustawic minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepnie jednoczesnie nacisna¢
przyciski A /HRi W /MIN.

Odliczanie czasu do przodu (minutnik A)

« Aby uruchomic minutnik, nalezy nacisna¢ MEM/S/S. Na wyswietlaczu migaja symbole

A"

« Aby zatrzymac minutnik, nalezy ponownie nacisna¢ MEM/S/S.

« Aby ponownie ustawi¢ minutnik na zero, najpierw nalezy go zatrzymac, a nastepnie

jednoczesnie nacisna¢ przyciski A /HRi W /MIN.

« Gdy zabrzmi sygnat dzwiekowy, zatrzymaj go, naciskajac przycisk MEM/S/S.

1. Sikkerheds- og vedligeholdelsesinstruktioner

1. Personer med begraensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller viden
ma ikke bruge stegetermometeret, medmindre de er under opsyn og instrueret af en vejleder.

2. Produktet, inklusive tilbehor, er ikke et legetgj. Hold stegetermometeret og mélesonden uden for barns
raekkevidde.

3. Udsaet ikke t for staerke vit

mekanisk belastning.

4. Opbevar og brug altid stegetermometeret i et tort miljo.

5.Veer forsigtig, nar du handterer malesonden, da den er spids.

6. Sorg for at holde mélesonden ren, da den kommer i kontakt med mad.

7. Displayet mé aldrig bruges i en lukket ovn, grill eller mikrobalgeovn

8. Sonden ma kun udszttes for en temperatur pa maks. 250 °C (482 °F). Overstiger temperaturen 250 °C

(482 °F), er der fare for, at enheden adelzegges. BEMARK: | grill med lukket 1ag kan der hurtigt opsta tem-

peraturer pa over 250°  (482°F).

9. Serg for, at du bruger den rigtige type batteri, og isaet dem altid med den rigtige polaritet.

10. Brug kun friske batterier til udskiftning af samme type og aldrig nogle med synlige skader - det kan

resultere i overophedning eller eksplosioner.

11. Kortslut aldrig, demonter eller smid batterier i brand. Eksplosionsfare!

12. ierne pa dette erikke ladeli

13. Hvis stegetermometeret ikke skal bruges i en laengere periode, sd fjern batterierne, da de forarsager

skade, hvis der lober vaeske ud.

14. Batteriet skal udskiftes, sa snart LCD-skaermen bliver svag. Serg for at bortskaffe batteriet miljovenligt,

lees hertil afsnittet Bortskaffelse af batterier.

15. Hvis stegetermometeret er beskadiget, skal du stoppe med at bruge enheden og fa den repareret af

en specialist eller kontakte vores kundeservice. Du mé ikke adskille og reparere stegetermometeret selv.

Manipulation med enheden annullerer garantien.

varme eller hoj luftfugtighed og undga alvorlig

Vedligeholdelsesinstruktioner:

Det digitale stegetermometer TEMPERE taler ikke opvaskemaskine. Nedsenk ikke termometeret i vaesker, og
sorg for, at der ikke kan traenge veesker ind i tastaturet. Brug ikke tastaturet med véde haender. Stegetermo-
meteret kan torres af med en fugtig klud. BEMARK: Malesonden kan véere varm efter brug. Lad den derfor
kele af, inden den renses for at undga forbraendinger.

Udskiftning af batteri:

« Skub laget til batterirummet pé bagsiden af enheden, og flern batteriet. Laes ogsd anvisningerne under
afsnittet Bortskaffelse af batterier

« St et nyt batteri (AAA) i batterirummet.

« Skub batteridaekslet i igen.

Bortskaffelse af batterier

Bortskaf ikke batterierne sammen med det normale husholdningsaffald. Som forbruger er

dujuridisk forpligtet til at returnere brugte batterier. Du kan aflevere de brugte batterier pa

de lokale indsamlingssteder eller der, hvor batterierne

Bortskaffelse af digital timer C €

Symbolet pa produktet eller dets emballage indikerer, at dette produkt ikke skal behandles som normalt
husholdningsaffald, men skal fares til et indsamlingssted til genbrug af elektriske og elektroniske apparater.
For mere information bedes du kontakte din k det bor eller den butik,
hvor du kebte

2.Tilsigtet anvendelse

Tak fordi du kebte denne digitale stegetermometer. Denne enhed er beregnet til at overvage kernetem-
peraturerne for forskellige typer kod og har en timer med en alar til at styre tilberedningstid
Brug aldrig enheden til andet end det tilsigtede formal. Opbevar brugervejledningen og emballagen et
sikkert sted til fremtidig reference og til senere brug, og giv det videre til tredjepart, nar du videregiver
stegetermometeret.

3. Leveringsomfang

1x1,5V batterier af type AAA

Brugervejledning

Producentoplysninger i overensstemmelse med § 18 stk. 4 ElektroG

4, Specifikationer

« Integreret magnet og stativ

« Letleseligt display med 17 mm tegnhojde

« lllustreret valg af kadtyper og deres specificerede kernetemperaturer
«Temperaturvisning op til 250 °C/ 482 °F

«Temperaturen kan vises bade i °Cog °F

«Timer med alarmfunktion maks. 99 timer og 59 minutter
«inkl. batteri 1,5V AAA

« Dimensioner 65 mm x 72 mmx 19 mm (Lx B x H)

«Vaegt 60 g (uden batteri)

« Plast / rustfrit stal af hgj kvalitet

5.0verensstemmelseserklaering

GEFU Innovation + Logistic GmbH erklarer hermed, at produktet 21840 Digitalt stegetermometer "TEMPE-
RE" opfylder de grundleggende krav og gaeldende regler i EMC-direktivet 2014/30/EU og RoHS-direktivet
2011/65/EU. Den komplette over ing og denne betj jledning i PDF-format kan
findes pa internettet pd www.gefu.com/k21840.pdf

6. Visning og betjeningselementer

[
Temp. Timer Fra

1.MEM/S/S

2. A/HR
3.V/MIN
4.Maltemperatur
5.Aktuelt malt temperatur med malesonden

7. Ibrugtagning

« Kontroller produktet for skader far hver brug. Stegetermometeret bar ikke bruges, hvis der er synlige tegn
pé skade.

« Den falsomme malesondespids er beskyttet af en beskyttelseskappe. Fjern den inden brug, og sat den pa

igen efter brug og rensning af malesonden.

« Rens mélesonden med en fugtig klud inden brug. Les ogsa anvisningerne under afsnittet Rensning.

«Nar du bruger dit digitale stegetermometer for forste gang, er der en beskyttelsesfolie pa displayet. Den

skal fjernes inden forste brug.

- Batteriet pa dit nye digitale stegetermometer er ved kbet beskyttet med folie. Den skal fiernes inden

forste brug. Laes ogsé anvisningerne under afsnittet Udskiftning af batterier.

Brugsanvisning termometer:

« Skub venstre regulator (pa bagsiden) i retning af termometersymbolet.

« Nar du vil slukke for termometeret igen, skal du skubbe venstre drejeknap

(pd bagsiden af enheden) i retning af O-ikonet.

« Dit digitale kan vise i grader celsius °C eller grader fahrenheit °F. For at

indstille den foretrukne temperaturskala skal du skubbe den hgjre regulator (pa bagsiden) i retning af den

onskede skala ° Celler °F.

« Stik nu malesondens stik ind i basningen pa sidek af det digitale

« Saet spidsen af sonden i midten af maden, der skal males, for at kunne bestemme en ngjagtig kernetem-

peratur. BEMARK: Kontroller, at sondespidsen ikke stikker ud fra maden, der skal males, eller kan komme i

kontakt med &benild. Det kan give forkerte mélinger.

Forudindstillet valg af kadtype og kernetemperatur

«Tryk pa MEM/S/S-tasten for at hente kadtyperne og deres forudindstillede kernetemperatur. Med tasterne

A /HR 0g ¥ /MIN kan du vaelge mellem kylling,

"rare"-stegt oksekod/fisk, rd skinke, "medium"stegt oksesteg, stegt svinekod og

"well done-stegt oksesteg. Den valgte kodtype blinker.

« Kdtypens aktuelle kernetemperatur vises til venstre pé displayet. Den forudindstillede kernetemperatur

vises til hojre pa displayet.

«Nar kadet har den forudindstillede kernetemperatur, lyder der

et signal. BEMARK: Malesonden bliver meget varm, sa traek den aldrig ud med

dine bare hander, men brug en ovnhandske.

Manuel indstilling af kernetemperatur

«Tryk pa MEM/S/S-tasten for at skifte mellem visning af forudindstillede kadtyper og

den manuelle kernetemperatur.

« Med tasterne A /HR og ¥ /MIN kan du vaelge mellem din onskede kernetemperatur til hojre i

displayet.

«Nér kadet har den forudindstillede kernetemperatur, lyder der et

signal. BEM/RK: Mélesonden bliver meget varm, sa traek den aldrig ud med

dine bare hender, men brug en ovnhandske.

Kod Optimal temperatur °C
Bof 48-52°Crare
52-55 °Cmedium rare
56-58 °C medium
65-68 °Cwell done

Oksesteg 85-90°C
Oksebryst 90-95°C
Kalvefilet rosa 50-55°C
Kalveryg rosa 50-55°C
Kalvesteg 68-74°C
Flaeskesteg 70-75°C
Svinekam 55-60°C
Lammekaolle let rosa 65-70°C
Lammekalle gennemstegt 80-85°C
Dyresteg 75-80°C
Vildsvinesteg 75-78°C
Kylling 80-85°C
And 80-90°C
Kalkun 80-90°C
Brugsanvisning timer

« Skub venstre regulator (pa bagsiden) i retning af timevsymbolet@. Pa displayet star der timer (HR) og
minutter (MIN).

Nedtaelling (Timer V')

« Med tasterne A /HR for timer og W /MIN for minutter kan du indstille den onskede tid.

«Tryk pd MEM/S/S-tasten for at starte timeren. Symbolerne A og: pa displayet blinker.

«Tryk atter pa MEM/S/S-tasten for at standse eller fortsaette timeren.

« For at nulstille timeren skal den forst standses, derefter trykkes der samtidigt pa tasterne A /HR og ¥/

MIN.

Opteelling (Timer A)

«Tryk pd MEM/S/S-tasten for at starte timeren. Symbolerne A og: pa

displayet blinker.

«Tryk atter pa MEM/S/S-tasten for at standse eller fortszette timeren.

« Forat nulstille timeren skal den farst standses, derefter trykkes der

samtidigt pa tasterne A /HRog W /MIN.

« Nar signaltonen lyder, kan du slukke den med MEM/S/S-tasten.



