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USER MANUAL (GB)

Thank you for purchasing cooking thermometer. Due to its wide measuring range, this thermometer is utilizable for a great

number of applications.

Operating instructions:

1. How to use the meat thermometer

1) Push the button on back of the meat thermometer to COOK mode.

2) Connect the cord to one side of the meat thermometer. The cord is heat resistant up to 250°C (482°F)

3) The display shows the temperature in Celsius or Fahrenheit. To select the prefer temperature scale, press °C/°F.

4) To set the desired temperature, press A (for higher temperature) or ¥ (for lower temperature).

5) Inset the probe on the cord into the food to be cooked. The temperature of the food is shown to the left on the display.

When the food reached the chose temperature, the thermometer will beep.

2. How to use the timer

1)  Push the button on the back of the timer to TIMER mode.

2) The display shows (MIN) and seconds (SEC). To set minutes, press MIN and to set seconds, press SEC.
3) To start and stop the timer, press S/S.4. To reset the timer: press and hold MIN and SEC simultaneously

Good to know

Timer: max. 99 minutes and 59 seconds.

Meat thermometer: max.250°C (482°F)

The timer/meat thermometer has a magnet on back to stick on to a fridge for example

Battery replacement:

1) Open the battery compartment.

2) Replace 1 LR03 AAA button cell according to the polarity.
3) Close the battery compartment.

4)  After battery replacement the temperature will be indicated in °C.

Notice:

1) Never use the thermometer in the closed oven.

2) Clean the sensor thoroughly after each use.

3) The thermometer is not water-proof and not dishwasher safe. Do not immerse the whole product into water. You can
clean it with a damp cloth.

4) Please replace the batteries when the display becomes dim. Please well deal with the used batteries.

Measured Product Ideal Degree °C
fillet of beef, rare/medium rare 38-55°C
roast beef 85-90°C
brisket of beef 90-95°C
fillet of veal 50-55°C
saddle of veal, medium-rare 50-55°C
roast veal 68 -74°C




roast pork 70-75°C
saddle of pork 55-60°C
leg of mutton, medium-rare 65-70°C
leg of mutton, well-done 80-85°C
roast venison 75-80°C
roast boar 75-78°C
chicken 80-85°C
duck 80-90°C
turkey 80-90°C

Have a good time when preparing your meal!
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EE This product must be disposed of at a designated collection point for Electrical and Electronic waste. For more

information, contact your local city office or the shop where you purchased the product.
KAYTTOOHJE (FI)

Kiitos ettd paatit ostaa Lihaldampomittari! Tatéd mittaria voit kayttdd sen laajan mittausasteikon ansiosta useissa

kayttdkohteissa.

KAYTTOOHJEET

1. Miten kaytat lihalampomittaria

1) Paina lihalampdmittarin takana olevaa painiketta valitaksesi COOK -tilan.

2)  Kiinnita johto lihalampomittarin sivulle. Johto kestaa jopa 250 °C:n (482°F) kuumuuden.

3) Naytto esittaa lampdtilan Celsius- tai Fahrenheit -asteina. Valitaksesi haluamasi lampétila-asteikon paina °C/°F.

4)  Asettaaksesi halutun Iampétilan paina A (nostaaksesi lampdtilaa) tai ¥ (laskeaksesi lampdtilaa).

5) Upota johdossa oleva koetin kypsennettavaan ruokaan. Ruoan lampétila nakyy nayton vasemmalla puolella. Kun

ruoka on saavuttanut valitun ldmpdtilan, mittarista kuuluu piippaus.

2. Miten kaytat ajastinta

1) Paina ajastimen takana olevaa painiketta valitaksesi TIMER -tilan.

2)  Naytto esittda minuutit (MIN) tai sekunnit (SEC). Valitaksesi minuutit paina MIN ja valitaksesi sekunnit paina SEC.

3) Kaynnistdaksesi ja pysayttaaksesi ajastimen paina S/S.4. Nollataksesi ajastimen pida MIN ja SEC pohjassa samaan
aikaan.

Hyva tietda

Ajastin: korkeintaan 99 minuuttia ja 59 sekuntia.

Lihaldampomittari: korkeintaan 250°C (482°F)

Ajastimen/lihalampomittarin takana on magneetti, jolla sen voi kiinnittaa esimerkiksi jadkaappiin.



Paristojen vaihto:

1) Avaa paristokotelo.

2) Vaihda 1 LR0O3 AAA —pari napaisuuden mukaan.
3)  Sulje paristokotelo.

4) Paristonvaihdon jalkeen lampdtila ilmaistaan °C -asteikolla.

Huomaa:

1)  Ala koskaan kayta lampdmittaria suljetussa uunissa.

2) Puhdista koetin huolellisesti jokaisen kayton jalkeen.

3) Lampomittari ei ole vedenkestiva eiké konepesunkestava. Ald upota tuotetta kokonaan veteen. Voit puhdistaa sen
kostealla liinalla.

4)  Vaihda paristot, kun nayttd muuttuu himmeaksi. Kierrata kaytetyt paristot asianmukaisesti.

Mitattava tuote Paras lampétila °C
naudanfilee, raaka/puolikypsa 38-55°C
paahtopaisti 85-90°C
naudan rinta 90-95°C
vasikanfile 50-55°C
vasikan satula, puolikypsa 50-55°C
paahdettu vasikanliha 68-74°C
paahdettu sianliha 70-75°C
sian file 55-60°C
lampaanviulu, puolikypsa 65-70°C
lampaanviulu, kypsa 80-85°C
paahdettu peuranliha 75-80°C
paahdettu villisika 75-78°C
broileri 80-85°C
ankka 80-90°C
kalkkuna 80-90°C

Hyvia hetkia ruoanvalmistuksen parissal!
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N T2ma tuote taytyy havittda siihen tarkoitetussa elektroniikka- ja sahkdéjatteen kerayspisteessa. Kysy lisatietoja

paikalliselta viranomaiselta tai kaupasta, josta tuote on ostettu.



BRUKSANVISNING (SE)

Tack for att du kopt Grill- och stektermometer. Tack vare sitt breda matomrade kan denna termometer utnyttjas i ett stort

antal tilldmpningar.

FUNKTIONSBESKRIVNING
1. Hur du anvidnder kottermometern

1) Tryck pa knappen pa baksidan av kottermometern for att valja COOK -laget.

2)  Anslut sladden till ena sidan av kottermometern. Sladden ar varmebestandig upp till 250°C (482°F)

3) Skarmen visar temperaturen i Celsius eller Fahrenheit. For att valja 6nskad termometerskala, tryck pa °C/°F.

4)  For att stélla in 6nskad temperatur, tryck pa A (for hogre temperatur) eller ¥ (for lagre temperatur).

5) Satt in sonden pa sladden i den mat som ska tillagas. Matens temperatur visas pa vanstra sidan av skarmen. Nar

maten har natt den valda temperaturen kommer termometern att pipa.

2. Hur du anvander timern

1) Tryck pa knappen pa baksidan av timern for att valja TIMER -laget.

2)  Skarmen visar minuter (MIN) och sekunder (SEC). For att stélla minuter tryck pa MIN, for att stalla sekunder tryck pa
SEC.

3) For att starta och stoppa timern, tryck pa S/S.4. For att aterstalla timern, tryck och hall ner MIN och SEC samtidigt.

Bra att veta

Timer: max. 99 minuter och 59 sekunder.

Koéttermometer: max.250°C (482°F)

Timern/kéttermometern har en magnet pa baksidan for att halla den till exempel pa ett kylskap.

Batteribyte:

1)  Oppna batterifacket.

2) Bytutl1 LR0O3 AAA -knappcellsbatteri enligt polaritet.
3) Stang batterifacket.

4)  Efter batteribytet kommer temperaturen att anges i °C.

Notera

1) Anvand aldrig termometern i en sluten ugn.

2) Rengor sonden noggrant efter varje anvandning.

3) Termometern ar inte vattentat och tal inte maskintvatt. Doppa inte hela produkten i vatten. Du kan rengoéra
termometern med en fuktig trasa.

4) Byt ut batterierna nar bildskarmen blir svag. Vanligen kasta bort de anvanda batterierna pa ett ratt satt.

Produkten som uppmaits Idealtemperatur °C
oxfilé, ra/halvra 38-55°C
rostbiff 85-90°C
oxbringa 90-95°C
kalvfilé 50-55°C
sadel av kalvkott, halvra 50-55°C




rostad kalv 68-74°C
rostad flaskstek 70-75°C
sadel av griskott 55-60°C
farfiol, halvra 65-70°C
farfiol, helstekt 80-85°C
rostat vilt 75-80°C
rostat vildsvin 75-78°C
kyckling 80-85°C
anka 80-90°C
kalkon 80-90°C

Ha en bra tid med matlagningen!
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EE Denna produkt skall omhandertas och [dmnas in vid en uppsamlingsplats for elektriskt och elektroniskt avfall. Fér
mer information, kontakta de lokala myndigheterna eller aterforsaljaren.

BRUKSANVISNING (NO)

Takk for at du valgte & ga till innkjep av dette steketermometeret. Som felge av at termometeret méaler et vidt spekter av

temperaturer kan det brukes til en rekke ulike typer matvarer.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
1. Hvordan bruke ditt steketermometer
1) Trykk inn knappen pa baksiden av steketermometeret, slik at det star i COOK-modus.

2) Koble ledningen til den ene siden av termometeret. Ledningen er varmeresistent opp til  250°C (482°F)

3) Displayet vil vise temperaturen i Celsius eller Fahrenheit. @nsket temperaturvisning stilles ved a trykke
pa °C/°F-knappen.

4)  For & stille inn gnsket temperatur, trykk A (for hgyre temperatur) eller ¥ (for lavere temperatur).

5)  Stikk sonden pa ledningen inn i den matvaren som skal stekes. Temperaturen i matvaren vises til venstre i displayet.

Nar temperaturen har steget til forhandsinnstilt temperatur vil termometeret gi alarm.

2. Hvordan bruke timer funksjonen

1) Press knappen pa baksiden av steketermometeret til TIMER-modus.

2) Displayet vil na vise (MIN) og (SEC). For & stille inn antall minutter, trykker du (MIN) og for & stille antall sekunder
trykker du (SEC).

3) For a starte og stoppe timeren, trykk S/S.4. For & tilbakestille timeren, trykk og hold inne bade (MIN) og (SEC)
knappen samtidig.

Nyttige tips:



Timeren kan maksimalt stilles til 99 minutter og 59 sekunder.
Steketermometeret kan ikke brukes pa mer enn 250°C (482°F)

Bak pa termometeret er det en magnet som gjer at den for eksempel kan festes pa kjgleskapet.

Bytte av batteri:

1)  Apne opp batteridekselet.

2) Byttt ut LR03 (AAA) batteriet, og vaer oppmerksom pa polariteten.
3) Steng batteridekselet.

4)  Etter batteribytte vil temperaturen bli vist i °C.

Merk

1) Ikke bruk termometeret i en lukket ovn.

2) Rens temperaturfgleren grundig etter bruk.

3) Termometeret er ikke vanntett og kan ikke vaskes i oppvaskemaskinen. Ikke la det bli dekket av vann, men rengjer det
med en fuktig klut.

4)  Vennligst bytt batterier nar displayet begynner a lyse svakere. Handter de brukte batteriene pa en forsvarlig mate.

Matvare: Idealtemperaturi °C
Oksefilet, blodig/middels blodig 38-55°C
Roastbiff 85-90°C
Brystkasse av okse 90-95°C
Kalvefilet 50-55°C
kalvekjoatt 50-55°C
kalvestek 68 -74°C
svinestek 70-75°C
svinekjott 55-60°C
Fenalar, middels/godt stekt 65-70°C
Fenalar godt stekt 80-85°C
Stekt vilt 75-80°C
Stekt villsvin 75-78°C
kylling 80-85°C
and 80-90°C
kalkun 80-90°C

Vi haper haper du far en hyggelig smaksopplevelse!
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mmm ta kontakt med dine lokale myndigheter eller forhandler

Dette produktet ma avhendes pa oppsamlingspunkt beregnet pa elektrisk og elektronisk avfall. For mer informasjon



KASUTUSJUHEND (EST)

Aitéh, et muretsesite endale koédgitermomeeter. Tanu selle suurele mdbtepiirkonnale, omab see termomeeter laia
kasutusvaldkonda.

KASUTUSJUHISED

1. Lihatemperatuuri mé6tmine

1) Vajutage termomeetri tagakiiljel olev nupp KUPSETAMINE (COOK) olekusse.

2)  Uhendage juhe termomeetri iihele kiiljele. Juhte talub kuumust kuni temperatuurini 250°C (482°F).

3) Ekraanil on ndhtav temperatuur Celsiuse vdi Fahrenheiti Uhikutes. Eelistatud temperatuuritihiku valimiseks
vajutage °C/°F.

4)  Soovitud temperatuuri sattimiseks vajutage A (temperatuuri tdstmiseks) voi ¥ (temperatuuri langetamiseks).

5) Torgake juhtme sond toidu sisse, mida kiipsetama hakatakse. Toidu temperatuur on naidatud termomeetri ekraanil
vasakul. Kui toidu temperatuur saavutab soovitud kuumuse, termomeeter annab méarku helisignaaliga.

2. Taimeri kasutamine

1) Vajutage termomeetri taga oleva nupp TAIMERI (TIMER) olekusse.

2) Ekraanil on ndha minutid (MIN) ja sekundid (SEC). Minutite sattimiseks vajutage MIN ja sekundite sattimiseks
vajutage SEC.

3) Taimeri kdima ja seisma panekuks vajutage S/S. Taimeri nullimiseks: vajutage ja hoidke MIN ja SEC nuppe

samaaegselt.

Tasub teada
Taimer: maksimaalselt 99 minutit ja 59 sekundit.
Liha termomeeter: maksimaalselt 250°C (482°F)

Taimeri/liha-termomeetri taga on magnet, et seda oleks vdimalik kinnitada naiteks kiilmkapile.

Patarei vahetamine:

1) Avage patareisahtel.

2) Asetage uus 1 LR0O3 AAA patarei vastavalt polaarsusele.
3) Sulgege patareisahtel.

4) Parast patareivahetust temperatuur naidatakse kraadides °C.

Markus:

1)  Arge kunagi kasutage seda termomeetrit suletud ahjus.

2) Puhastage sensor hoolikalt peale igat kasutamist.

3) Termomeeter ei ole veekindel ega sobi ndudepesumasinas pesemiseks. Arge kastke kogu seadet vette. Te saate
seda puhastada niiske lapiga.

4) Vahetage palun patareid, kui numbrid ekraanil muutuvad dhmaseks. Kasutatud patareid viige selleks ette nahtud

kogumispunkti.

Moodetav toode Ideaaltemperatuur °C
veisefilee, toores/keskmine kiips 38-55°C
Rostitud veiseliha 85-90°C




Veiseliha rinnatlikk 90-95°C
Vasikaliha filee 50-55°C
Vasika ristluutlikk, keskmine kiips 50-55°C
vasikapraad 68 -74°C
seapraad 70-75°C
Sea ristluutikk 55-60°C
lambakints, keskmine kiips 65-70°C
lambakints, kiips 80-85°C
Hirveliha praad 75-80°C
metsseapraad 75-78°C
kana 80-85°C
part 80-90°C
kalkun 80-90°C

Nautige meeldivat aega toitu valmistades!
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EE Tootest vabanemiseks tuleb see viia elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete kogumispunkti. Lisateabe saamiseks

votke Uhendust kohaliku linnavalitsusega voi poega, kus te toote ostsite.
INSTRUKCJA OBSLUGI (PL)

Dziekujemy za zakup termometr kuchenny. Dzieki szerokiemu zakresowi pomiaréw, termometr ten posiada wiele
zastosowan.

EKSPLOATACJA

1. Jak uzywac¢ termometru do mierzenia temperatury miesa:

1) Nacisng¢ przycisk z tytu termometru, wtgczajgc tryp COOK (GOTOWANIE).

2) Podtaczy¢ przewdd do termometru. Przewdd posiada wytrzymatos¢ cieplng do 250°C (482°F).

3) Wyswietlacz wskazuje temperature w stopniach Celsiusa lub Fahrenheita. Aby wybra¢ preferowang jednostke, nalezy
nacisngc¢ przycisk °C/°F.

4) Aby ustawi¢ pozadang temperature, nalezy nacisng¢ A (dla podwyzszenia temperatury) lub ¥ (dla obnizenia
temperatury).

5) Umiesci¢ sonde, znajdujgcg sie na kohcu przewodu w przyrzgdzanym produkcie. Temperatura wyswietlana jest po
lewej stronie wyswietlacza. Gdy potrawa osiggnie pozadang temperature, termometr zasygnalizuje to dzwiekiem.

2. Jak uzywac timera:
1) Nacisng¢ przycisk z tylu termometru, wigczajac tryb TIMER.
2)  Wyswietlacz ukazuje minuty (MIN) i sekundy (SEC). Aby ustawi¢ minuty, nalezy przycisng¢ MIN, aby ustawic¢ sekundy



- SEC.
3) Aby wigczy¢/wytaczy¢ timer, nalezy nacisng¢ S/S.4. Aby zresetowac timer, nalezy réwnoczesnie nacisngé i
przytrzymac MIN i SEC.

Dobrze wiedziec¢:
Timer: max. 99 minut i 59 sekund.
Termometr: max. 250°C (482°F)

Z tytu timera/termometru znajduje sie magnes, dzieki ktdremu urzgdzenie mozna na przyktad przymocowac¢ do lodowki.

Wymiana baterii:

1) Otworzy¢ komore baterii.

2)  Wymieni¢ akumulator guzikowy 1 LR03 AAA zgodnie z biegunowoscia.
3) Zamknag¢ komore baterii.

4)  Po wymianie baterii temperatura wyswietlana bedzie w °C.

Uwaga

1) Nie nalezy uzywac¢ termometru w zamknigtym piekarniku.

2) Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczys$ci¢ czujnik.

3) Termometr nie jest wodoszczelny i nie nadaje sie do mycia w zmywarkach. Nie zanurza¢ produktu w wodzie. Czysci¢
za pomoca wilgotnej szmatki.

4) Kiedy wyswietlacz zaczyna by¢ przyémiony, nalezy wymieni¢ baterie. Nalezy odpowiednio zutylizowa¢ zuzyte baterie.

Mierzony produkt Odpowiednia temperaturaw °C
Befsztyk, krwisty/srednio krwisty 38-55°C
Pieczen wotowa 85-90°C
Mostek wotowy 90-95°C
Poledwica cieleca 50-55°C
Comber cielecy, srednio krwisty 50-55°C
Pieczen cieleca 68 -74°C
Pieczen wieprzowa 70-75°C
Comber wieprzowy 55-60°C
Udziec barani, $rednio krwisty 65-70°C
Udziec barani, dobrze wypieczony 80-85°C
Pieczen z dziczyzny 75-80°C
Pieczenh z dzika 75-78°C
Kurczak 80-85°C
Kaczka 80-90°C
Indyk 80-90°C

Zyczymy udanego przygotowywania positkdw!
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N \\/ycofane z eksploatacji urzgdzenie nalezy odda¢ do punktu utylizacji odpaddw elektrycznych i elektronicznych. W

celu uzyskania dalszych informacji, nalezy uda¢ sie do odpowiedniej jednostki lokalnej lub do punktu sprzedazy produktu.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA (LV)

Paldies, ka iegadajaties Cep$anas termometrs. Sim termometram ir plads mérisanas apjoms, tadé| tam piemit daudz

izmantoSanas iespéjas.

DARBIBAS INSTRUKCIJAS

1. Ka lietot galas termometru

1) Nospiediet galas termometra aizmuguré eso$o pogu gatavoSanas (COOK) rezZimam.

2) Savienojiet vienu galas termometra pusi ar vadu. Vads ir siltumizturigs lidz 250°C (482°F).

3) Displejs rada temperatiru gan péc Celsija, gan Farenheita skalas. Lai izvélétos vélamo temperatiras skalu,
spiediet °C/°F.

4)  Lai uzstaditu vélamo temperatiru, spiediet A (augstakai temperatdrai) vai ¥ (zemakai temperatdrai).

5) levietojiet vada zondi édiena, ko gatavosiet. Displeja kreisaja pusé tiek attélota édiena temperatira. Kad édiens ir

sasniedzis vélamo temperatlru, termometrs atskanos signalu.

2. Ka lietot taimeri

1) Nospiediet taimera aizmuguré esoSo pogu taimera (TIMER) rezimam.

2) Displejs rada minates (MIN) un sekundes (SEC). Lai uzstaditu minates, spiediet MIN un, lai uzstaditu sekundes,
spiediet SEC.

3) Laiieslégtu un izslégtu taimeri, spiediet S/S.4. Lai atjauninatu taimeri: nospiediet un turiet vienlaicigi MIN un SEC.

Der zinat
Taimeris: maksimums 99 mindtes un 59 sekundes.
Ediena termometrs: maksimums 250°C (482°F)

Taimerim/termometram aizmuguré ir magnéts, lai to varétu piestiprinat, pieméram, pie ledusskapja.

Bateriju nomaina:

1) Atveriet bateriju nodalfjumu.

2) Nomainiet 1 LR0O3 AAA baterijas, ievérojot polaritati.

3) Aizveriet bateriju nodalijumu.

4)  Péc bateriju nomainas, temperatira tiks attélota °C grados.

levérojiet

1) Nekad nelietojiet termometru aizvérta krasnr.

2) Rapigi notiriet sensoru péc katras lietoSanas reizes.

3) Termometrs nav tGdensizturigs un mazgajamo Iidzek|u dross. Nemérciet visu ierici tdenT. JUs to varat notirit ar mitru
lupatu.

4) Lddzu, nomainiet baterijas, kad displejs klTst blavs. Ladzu, rikojieties atbildigi ar izlietotajam baterijam.
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Méramais produkts Ideala temperatiira °C
liellopa galas fileja, j€la/vidéji jela 38-55°C
cepta liellopu gala 85-90°C
liellopa kratsgabals 90-95°C
tela galas fileja 50-55°C
tela mugura, vidégji j€la 50-55°C
cepta tela gala 68-74°C
cepta cikgala 70-75°C
cikas mugura 55-60°C
jéra kaja, vidgji jela 65-70°C
jéra kaja, labi izcepta 80-85°C
cepta brieza gala 75-80°C
cepta vepra gala 75-78°C
vistas gala 80-85°C
pile 80-90°C
titars 80-90°C

Jauki pavadiet laiku, gatavojot savu maltiti!

|
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N S0 ierice jautilizé tam paredzéta elektrisko un elektronisko atkritumu savak$anas punkta. Papildus informacijai,

sazinieties ar vietéjo pasSvaldibu vai veikalu, kura jds So ierici nopirkat.

NAUDOJIMO VADOVAS (LT)

Dékojame, kad jsigijote Kepimo termometras. Dél savo plataus matavimo diapazono, su Siuo termometru lengvai

pagaminsite daugybe mésos gaminiy.

VEIKIMO INSTRUKCIJOS

Prijunkite laidg prie termometro. Laidas yra atsparus karsciui iki 250 ° C (482 ° F).
Termometras pateikia temperatiirg Celsijaus (° C) ar Farenheito (° F) skaléje. Norédami pasirinkti jums tinkamg

Norédami nustatyti norimg temperatlrg, paspauskite A (padidinti temperatlrg) arba ¥ (sumazinti temperatdra).

1. Kaip naudotis termometru
1) Paspauskite COOK (gaminti) mygtuka.
2)
3)
temperatiros skale, paspauskite ° C / ° F mygtuka.
4)
5)

Prijunkite laidg prie gaminamo maisto. Maisto temperatiira pateikiama kairéje displéjaus puséje. Kai maistas pasieks
pasirinktg temperatiirg, termometras supypsés.
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2. Kaip naudotis laikma€iu

1) Paspauskite TIMER (laikmatis) rézimo mygtuka.

2) Ekranas rodys minutes (MIN) ir sekundes (SEK). Norédami nustatyti minutes, paspauskite MIN mygtuka, sekundziy

nustatymui pasirinkite SEK mygtuka.

3) Jei norite pradéti ir sustabdyti laikmatj, paspauskite S/S.4. Norédami i§ naujo nustatyti laikmatj: paspauskite ir laikykite

nuspaude MIN SEK tuo paciu metu.

Naudinga zinoti
Laikmatis: maks. 99 minudiy ir 59 sekundziy.

Mésos termometras: max. 250 ° C (482 ° F)

Laikmacio / mésos termometro nugaréléje yra magnetas, kurio déka jis gali bati pvz. pritvirtinamas prie Saldytuvo.

Baterijos keitimas:
1) Atidarykite dangtelj.

2) Pakeiskite 1 LR0O3 AAA baterija, atsizvelgiant j poliSkuma.

3) Uzdarykite dangtel].

4) Po baterijos pakeitimo temperattra bus pateikiama ° C.

Ispéjimai

1) Niekada nenaudokite termometro uzdarytoje orkaitéje.

2)  Nuvalykite kruops$¢iai jutiklj po kiekvieno naudojimo.

3) Termometras néra atsparus vandeniui, neplaukite jo indaplovéje. Nemerkite termometro j vandenj. Galima nuvalyti

su drégnu skuduréliu.

4) Pakeiskite baterijg, kai ekranas tampa miglotos.

Gaminys

Tinkamiausia temperatiira °C

jautienos filé, kieta/ vidutinio kietumo

38-55°C

jautienos kepsnys 85-90°C
jautienos kritinélé 90-95°C
verSienos filé 50-55°C
versSienos nugaring, vidutinio kietumo 50-55°C
verSienos kepsnys 68 -74°C
kiaulienos kepsnys 70-75°C
kiaulienos nugarinés kepsnys 55-60°C
Avies koja, vidutinio kietumo 65-70°C
Avienos koja, gerai- padaryta 80-85°C
elnienos kepsnys 75-80°C
Sernienos kepsnys 75-78°C
vistiena 80-85°C
antiena 80-90°C
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kalakutiena 80-90°C

Gerai praleiskite laikg gamindami maista!

|
b

mmmm Sis produktas turi bati imestas ne kartu su buitinémis atliekomis, o tam skirtuose elektros prietaisy surinkimo

punktuose. Dél iSsamesneés informacijos praSome kreiptis j vietine savivaldybe arba parduotuve, kurioje prietaisa pirkote.

UHcTpyKuma no akcnnyatauum (RU)

Cnacnbo Bam 3a nokynky KyxoHHbIi TepmomeTp. Bnarogaps ceBoemy LUMpOKOMY AvanasoHy U3MepeHuid, 3TOT TEPMOMETP

MOXHO NPUMEHATb OANA MHOXeCTBa 3aau.

MHCTPYKLUUA NO SKCIMITYATALIUU

1.
1)
2)
3)

4)

5)

1)
2)

3)

Kak ncnonbsoBatb TepMomeTp Ans mMsAca

HaxxmuTe KHOMKy Ha 3agHel naHenv TepMomeTpa B pexum [oToBuTb.

C ofHOI CTOPOHbI MPUCOEANHUTE LLHYP K TEPMOMETPY AN MsAca. TepMOCTOMKMIA LUHYP BblAEpXXMBaET TeMrnepaTypy
Ao 250°C (482°F)

MoHnutop npubopa nokasbiBaeT Temnepartypy Mo wkane Llenbcua u wkane ®apeHrevita. YTobbl BbIOpaThH
HeobxoauMyto LKany naMmepexust HaxmuTe Ha °C/°F.

UTobbl yCTaHOBUTL HeOoGXoouMYIO TemnepaTypy Haxmute A (Ond noBbllieHus Temnepatypbl) wnu ¥V (ans
YMeHbLUEeHNS TeMneparypbl).

YCcTaHOB/TE HAKOHEYHWK TEMMNePaTypPHOro AaTyuka Ha LWUHype B NpOAYyKT, NpeAHasHavYeHHbIn Ans npurotoeneHns. C
neea Ha MoHuTOpe oToOpaxaeTcs TemnepaTtypa npogdykta. Korga npoayKT OOCTUrHET HYXHOW TemnepaTtypbl,

TepMOMETp NoJacT 3ByKOBOW cUrHar.

Kak ncnonb3oBatb Tamep

HaxmuTte KHOMKy Ha 3agHelr naHenu Tanvepa B pexum Tanvep.

MonwuTtop otobpaxaet MuHyTbl (MUH) 1 cekyngpl (CEK). YTobbl ycTaHOBUTL NapameTp MUHyT, Haxmute MUH, a ans
YCTaHOBKM NapameTpa cekyHn, Haxmvute CEK.

YUT0ObI BKNIOYNTL M BBIKINIOYUTE Tanmep, Haxxmute S/S.4. YUTobbl NnepeycTaHOBUTL NapamMeTpbl TaiMepa Heobxoammo

OOHOBPEMEHHO HaxaTb 1 yaepxmsatb kHonkv MUH n CEK.

Mone3Hble cBeAeHbA

Tanmep: makc. 99 MUHyT n 59 cekyHa.

TepmomeTp ons msaca: makc. 250°C (482°F)

Ha 3agHen naHenu Tarimepa/TepMomeTpa Anst Msica MMEETCS MarHuT, C MOMOLLbI0 KOTOPOro, Hanpumep, MOXHO

nprcnocobuTe Npubop Ha XonoansbHKK.

3ameHa ﬁaTaPEM nUTaHUA:

1)
2)

OTkpovite 6aTapeiHbIin OTCeK.

3amenuTe 1 LRO3 AAA Batapen B COOTBETCTBMU C MOMSPHOCTHIO.
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3) 3akponTe GaTapeiHbIn OTCek

4) Tlocne 3ameHbl 6aTapen Temnepatypa byaet ykasbiBatbes B °C.

BaxHo 3HaThb:

1) Hwvkorga He UCMNoNb3yiiTe TEPMOMETP B 3aKPbITOW JyXOBKE.

2) MpoTtupaiiTe ceHcop NpUGopa Nocrne KaXaoro UCronb30BaHuS.

3) TepmoMeTp He 4ABMSeTCA BOAOHEMNPOHULIAEMbIM M €ro Henb3s MblTb B MOCYJOMOEYHOM MaluuHe. He norpy>Kal7|Te

npuGop B BoZdy LienMkoM. Bbl MoXxeTe npoTnpaTb NpuGop BnaXKHOM TKaHbH.

4) Korga MoHWTOp npubopa CTaHeT TyckibIM, MoXanyhcra, 3ameHuTe GaTtapen. [Moxanyicta, COOTBETCTBYHOLLMM

06pas3om yTUnNnanpyinTe UCNonb3oBaHHbIE GaTapeiiku.

N3mepsieMbI npoayKT

UpeanbHas TemnepaTypa B °C

(e roBsiAvHbI, NpoXXapeHHoe / C KPOBbio

38-55°C

pocTbud 85-90°C
rPYAMHKA roBAOUHbI 90-95°C
dune TeNATUHbI 50-55°C
rPYAMHKA TENSATUHBI , C KPOBbLIO 50-55°C
XapeHas TenaTuHa 68 -74°C
XapeHas CBUHMHA 70-75°C
CBMHas Kopelika 55-60°C
GapaHbs Hora, C KPOBbHO 65-70°C
GapaHbsi Hora, NpoXkapeHHas 80-85°C
XapeHasi orneHnHa 75-80°C
XapeHoe Msco kabaHa 75-78°C
Kypuvua 80-85°C
yTKa 80-90°C
vHaenka 80-90°C

MpuaTHO NpoBoaUTE Bpemsi, FOTOBS BaLly nobumyto nuLy!

|
'
|

B MECTHbIVi MyHULMNANMTEeT Uy MarasuH, B KOTOPOM npuobpenu AaHHbIM Nprbop.

OTOT Npnbop JomKeH ObITh YTUNN3MPOBAH B cneuManbsHOM MecTe. 3a geTanbHowm nHdopMaumen obpallantecb

15



