Termémetro digital con reloj temporizador para carne @

Datos técnicos:

-Pantalla con indicacién de la temperatura interna de la carne y
reloj temporizador.

- Seleccion gréfica de los tipos de carne y sus temperaturas internas
predeterminadas.

- Indicacion de la temperatura hasta 300°C 0 572°F.

- Posibilidad de cambiar la indicacion de temperatura entre °Cy °F.

- Reloj temporizador con funcion de alarma para un maximo de 99
horas y 59 minutos.

-Imén en la parte posterior para su fijacion en superficies metalicas
(frigorifico).

- Pie de soporte en la parte posterior.

-Incluye una pila AAA.

Puesta en marcha

«Retire todos los componentes del embalaje.

«La delicada punta de la sonda viene protegida por un capuchén
protector. Retirelo antes de cada puesta en funcionamientoy vuel-
va a colocarlo una vez usada y limpia la sonda.

«Limpie la sonda con un pafio himedo antes de usarla. Observe
también las indicaciones en el apartado «Limpieza».

«La pantalla de su termdémetro digital para carne viene protegida
por una lamina de plastico, que debe retirarse antes del primer uso.

«La bateria de su termémetro digital para carne viene protegida
por una tira de plastico, que debe retirarse antes del primer uso.
Observe también al respecto las indicaciones en el apartado
«Cambio de pilas».

Instrucciones de uso del termémetro:

«Para encender el termémetro, deslice el selector izquierdo (en la
parte posterior del aparato) en la direccion del simbolo del ter-
mometro 4.

« Si desea volver a apagar el termometro, deslice el selector izquier-
do (enla parte posterior del aparato) en la direccion del simbolo O.

«Sutermémetro digital para carne puede indicar la temperatura en
grados centigrados (°C), o bien, en grados Fahrenheit (°F). Para se-
leccionar la escala de temperatura deseada, deslice el selector de-
recho (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 termdémetro digital para carne.

«Inserte la punta de la sonda en el centro del alimento a medir, para
determinar la temperatura interna exacta. NOTA IMPORTANTE:
Asegurese 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 temperaturas internas pre-

determinadas

«Pulse la tecla MEM/S/S para visualizar los tipos de carne y sus
temperaturas internas predeterminadas. Con las teclas A/HR
y Y/MIN puede elegir entre pollo, vacuno «are» (poco hecho),
pescado, jamon crudo, vacuno «medium» (medio hecho), cerdo
y vacuno «well done» (muy hecho). El tipo de carne 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 actistico. NOTA IMPORTANTE: La sonda
alcanza temperaturas muy elevadas. No la extraiga nunca con las
manos desnudas, sino utilice siempre un agarrador.

Temperatura interna programable manualmente

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

«Con las teclas A/HRy ¥/MIN puede subir o bajar la temperatura
interna deseada, la cual se visualiza en el lado derecho de la pan-
talla.

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

Producto a medir temperatura dptima en °C
Solomillo de vacuno, poco hecho-ensupunto  38-55°C

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 temera 68-74°C
Asado de cerdo 70-75°C
Lomode 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 temporizador @.la pantalla le
muestra las horas (HR) y minutos (MIN).

Cuenta atras (Timer V)

«Conlasteclas A/HR parahorasy ¥ /MIN para minutos, usted pue-
de programar el tiempo deseado.

«Pulse la tecla MEM/S/S para poner en marcha el reloj temporiz-
ador. Empiezan a parpadear los simbolos A y:en la pantalla.

+Vuelva a pulsarla tecla MEM/S/S, para parar el reloj temporizador o
para que siga funcionando.

«Para poner el reloj temporizador a cero, pérelo primero y pulse
después simultaneamente las teclas A/HRy ¥ /MIN.

Cuenta adelante (Timer A)

«Pulse la tecla MEM/S/S para poner en marcha el reloj temporiz-
ador. Empiezan a parpadear los simbolos A y:en la pantalla.

«Vuelva a pulsarla 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 simultdneamente las teclas A/HRy ¥ /MIN.

Limpieza

- El termoémetro digital con reloj temporizador para carne
no es apto para el lavavajillas. Por lo tanto, tampoco debe
sumergirse en agua.

-Tanto el termdmetro como la sonda pueden limpiarse con
un pafio himedo. NOTA IMPORTANTE: Tras su uso, la sonda
puede llegar a estar muy caliente. Para evitar quemaduras,
deje que se enfrie, antes de proceder a su limpieza.

Cambio de pilas

« Abra deslizando la tapa del compartimento de la pila en la
parte posterior del aparato y retire la pila. Observe al respec-
to también las indicaciones en el apartado «Eliminacion de
las pilas gastadas».

«Inserte una nueva pila (AAA) en el compartimiento de la
pila.

+Vuelva a cerrar la tapa del compartimento de la pila.

Instrucciones de seguridad

- El pantalla no debe utilizarse nunca en el horno cerrado, en
la parrilla 0 en el microondas.

- No utilice el aparato en un entorno donde la temperatura
sea superior a la temperatura maxima de funcionamiento
del aparato.

- La sonda solo puede exponerse a una temperatura maxima
de 300°C (572°F). A temperaturas superiores a 300°C (572°F)
existe riesgo de dafos.

-La pila deberd cambiarse cuando la pantalla LCD parezca
debilitarse.

- Observe en el apartado «Eliminacién de las pilas gastadas»
las indicaciones acerca de la eliminacion respetuosa con el
medio ambiente.

Eliminacién de las pilas gastadas

Las pilas no deben desecharse junto con la basura
domeéstica. Todo consumidor esta obligado por ley

a desechar las pilas en los puntos de recogida
previstos a este fin en los correspondientes comercios

de venta de pilas. Estas deben estar completamente
descargadas. g

Eliminacién del aparato

Al final de su vida (til, el aparato no debe desecharse, s
bajo ninguin concepto, junto con la basura doméstica. c €
Inférmese a través del Ayuntamiento o de las empresas

locales de gestion de residuos sobre las posibilidades de

eliminacién respetuosa con el medio ambiente.

Digitale braadthermometer met timer @

Technische gegevens:

- Display met aanduiding van kerntemperatuur en timer.

- Visueel voorgestelde keuze van de vleessoorten en van hun
vooropgestelde kerntemperaturen.

- Temperatuuraanduiding tot 300°C of 572°F.

- Omschakelbare temperatuuraanduiding tussen °C en °F.

- Timer met alarmfunctie max. 99 uren en 59 minuten.

- Magneet aan de achterzijde ter bevestiging aan metalen
oppervlakken (koelkast)

- Voetstuk aan de achterzijde.

- Inclusief AAA batterij.

Ingebruikname

+ Neem alle bestanddelen uit de verpakking.

« Het gevoelige uiteinde van de sonde wordt door een be-
schermdop beschermd. Verwijder deze telkens voor inge-
bruikname en breng het na het gebruik en na de reiniging
van de sonde weer aan.

«Reinig de sonde voor het gebruik met een vochtige doek.
Gelieve daarvoor ook de aanwijzingen onder het punt “Rei-
niging” in acht te nemen.

« Bij de eerste ingebruikname van uw digitale braadthermo-
meter bevindt er zich een beschermende folie op het dis-
play. Gelieve deze voor het eerste gebruik te verwijderen.

+De batterij van uw digitale braadthermometer is bij de
eerste ingebruikname door een beschermende folie be-
schermd. Gelieve deze te verwijderen vddr het eerste
gebruik. Gelieve daarvoor ook de aanwijzingen onder het
punt Batterijwissel in acht te nemen.

Gebruiksaanwijzing thermometer:

« Schuif de linkse regelaar (aan de achterzijde van het ap-
paraat) in de richting van het thermometersymbool §.

« 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 O.

+ Uw digitale braadthermometer kan de temperatuur in gra-
den Celsius °C of graden Fahrenheit °F aangeven. Voor de
instelling van de geprefereerde temperatuurschaal schuift
u de rechtse regelaar (aan de achterzijde 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 braadthermometer.

« Introduceer het uiteinde van de sonde in het midden van
het te meten product om een nauwkeurige kerntempera-
tuur te kunnen vaststellen. IN ACHT NEMEN A.U.B.: Cont-
roleer 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 vleessoort en haar kerntem-

peratuur

+Druk de toets MEM/S/S in om de vleessoorten en hun
vooropgestelde kerntemperaturen op te vragen. Met de to-
etsen A/HRen V/MIN kunt u kiezen tussen kip, rund “rare”
/ vis, rauwe ham, rund medium, varkensvlees en rundvlees
“well done”. De door u geselecteerde vleessoort flitst daar-
bij aan.

« De actuele kerntemperatuur van de vleessoort wordt voor
uop het display links aangegeven. De vooropgestelde kern-
temperatuur verschijnt rechts op het display.

+ Zodra het vlees de temperatuur van de door u vooropge-
stelde kerntemperatuur 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.

Handmatig in te stellen kerntemperatuur

+Druk de toets MEM/S/S in om tussen de aanduiding van
vooropgestelde vleessoorten en handmatige kerntempe-
ratuur te wisselen.

+ Met de toetsen A/HRen ¥/MIN kunt u de door u gewenste
kerntemperatuur rechts op het display voor- en achterwaar-
ts laten tellen.

« Zodra het te meten product de temperatuur van de door u
vooropgestelde kerntemperatuur bereikt heeft, weerklinkt
er een signaal. INACHT NEMEN A.U.B.: De sonde wordt zeer
heet, gelieve deze nooit met uw blote handen uit te trek-
ken, maar een pannenlap te gebruiken.

Te meten product Optimaal aantal graden °C

Runderhaas Engels tot rosé 38-55°C

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
Lamsbout zacht rosé 65-70°C
Lamsbout 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 ap-
paraat) in de richting van het timersymbool @. Op het
display worden voor u uren (HR) en minuten (MIN) aange-
geven.

Achterwaarts tellen (timer V)

+ 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 symbo-
len 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.

+ Om de timer terug op nul te zetten, stopt u deze aanvankeli-
jken drukt u dan gelijktijdig de toetsen A/HRen ¥/MINin.

Voorwaarts tellen (Timer A)

+ Druk de toets MEM/S/S in om de timer te starten. De symbo-
len 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

+ Om de timer terug op nul te zetten, stopt u deze aanvankeli-
jken drukt u dan gelijktijdig de toetsen A/HRen ¥/MINin.

Reiniging

- De digitale braadthermometer met timer is niet vaatwas-
machinebestendig. Dompel hem dan ook niet in water.

- De thermometer en de sonde kunnen met een vochtige
doek afgeveegd worden. IN ACHT NEMEN A.U.B.: De son-
de kan na het gebruik heet zijn. Laat deze eerst afkoelen
voordat u met de reiniging begint om brandwonden te
vermijden.

Batterijwissel

« Schuif het deksel van het batterijvak aan de achterzijde van
het apparaat open en neem de batterij eruit. Gelieve daar-
voor ook de aanwijzingen onder het punt Afvalverwijdering
oude batterijen in acht te nemen.

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

« Schuif het deksel van het batterijvak weer dicht.

Veiligheidsinstructies

- De display mag nooit in een gesloten bakoven, barbecue of
magnetron gebruikt worden.

- Gelieve het apparaat niet te gebruiken in een omgeving,
waar de temperatuur boven de maximale bedrijfstempera-
tuur van het apparaat ligt.

- De sonde mag uitsluitend aan temperaturen van maximaal
300°C (572°F) blootgesteld worden. Bij temperaturen van
meer dan 300°C (572°F) bestaat het gevaar voor een be-
schadiging.

- De batterij dient vervangen te worden zodra de aanduiding
op het LCD-display zwak wordt. Gelieve op een milieuvrien-
delijke afvoer van de batterij volgens het punt Afvoer van
oude batterijen te letten.

Afvoer van oude batterijen:

Batterijen mogen niet samen met het huisvuil
weggegooid worden. Elke consument is er wettelijk

toe verplicht, batterijen zoals voorgeschreven op de
voorziene inzamelpunten in de batterijhandel af te voeren.

Deze moeten volledig ontladen zijn.
Apparaat: E
| esesss)

Werp het apparaat op het einde van de levensduur daarvan

in geen geval bij het normale huisvuil. Informeer bij uw
gemeentebestuur of bij uw plaatselijk afvalverwerkend bedrijf c €
naar mogelijkheden voor een milieuvriendelijke afvoer.

LindpoBoit TepMoMeTp ANs XapKu C TaiMepom

Cneuyundukauyum:

- Incnneit ¢ ykasatenamu TemnepaTypbl BHyTPW NPoayKTa 1
Temnepatypbl Taiimepa.

- Bbibop TNa MAca (PUCYHKM) 1 CTEMEHN ero NpoXapKu.

- NHpukauwma Temnepatypbl go 300°C vnn 572°F.

- Bbi6op nHankaumn temnepatypbl 8 °C unu °F.

- Talimep C cUrHanom makc. 99 4acos 1 59 MUHYT.

- MarHuT Ha 3aHeil CTOPOHe [N1A KpernieHna K meTanauye-
CKIIM NOBEPXHOCTAM (XONOAUNBHIK)

- OnopHas HOXKa Ha 3afHell CTOpoHe

- Bkn. 6atapeiiku AAA.

BBop B 3Kcnnyatauuio

« BbIHYTb BCe AeTanu 13 ynakoBKu.

+ YyBCTBUTENbHBIN HAKOHEYHUK 30HAa 3aLUMILEH 3aLUUTHBIM
Konnaukom. Ero HeobxoanmMo cHMaTb nepes Kax/bim 1c-
nonb3oBaHNeM 1 CHOBa HaJieBaTb MoOC/e UCMOSb30BaHMUA 1
OYNCTKN 30Haa.

«MNepen ncnonb3oBaHMem NpoTepeTb 30HA BNaXHOW TPAM-
KOW. O6paTme BHUMaHME TaKXe Ha YyKasaHua B MyHKTe
«Huctkar.

«Ha ancnnee undposoro TepMomeTpa ANA KapKu UMeetcs
3alnTHaA nnéxka. Y/:(anmrb eé nepea nepebiM NCNONb30-
BaHuem.

« baTapeiika LdpoBOro TepMoMeTpa ANA KapKi 3alumiLeHa
3aWNTHOM NNEHKON. YanuTh eé nepes NepBbiM MCMONb30-
BaHem. O6paTUTb BHUMaHKe Takxe Ha UHdopMaLmio nop
NyHKTOM «3ameHa 6aTapenkuy.

VHCTpyKumMA No npumeHeHuio TepMomeTpa:

+ CaBnHYTb neBblit perynaTop (Ha 3aaHel naHenu npubopa) &
HanpasnieHn 0603HaueHnA TepmomeTpa 4.

+YT06bl BLIKNIOYUTL TEPMOMETP, HEOBXOAMMO CABUHYTH
NeBblii perynatop (Ha 3aHel naHenu) B HanpasneHum 060-
3HaueHus O.

« LindpoBoit TepmoMeTp ANA XapKin MOXET 0ToGpaxaTb Tem-
nepatypy B rpagycax Lienbcua °C unu @apetreitta °F. Yto6bi

YCTaHOBUTb NPeAnoyYnTaeMylo LWKany Temneparyp, CABUHb-
Te NpaBblil perynaTop (Ha 3aaHel naHen) B HanpaeneHn
xenaemott wkanbl °C unn °F.

« BcTaBuTb Tenepb HaKOHEUHWK 30H/Ja B FHe3/0 Ha 60KoBO
KpOMmKe LMppoBOro TepMomeTpa iNA XapKu.

+BBECTM HAaKOHEYHMK 30HAA B LIEHTP MNPUrOTOBAAEMOrO
npopayKTa, YTo6bl ONpeAenuTh TOUHYI0 TemnepaTypy B ero
Tonwe. BHUMAHWE: Y6eautech, UTo HAKOHEUHWK 30HAa He
BbIrNAAbIBAET 113 NPOAYKTa NN He BXOAWT B COMPUKOCHOBE-
HIIe C OTKPbITbIM NNamMeHeM. ITO MOXET MPUBECTY K NCKaxe-
HUIO Pe3ynbTaToB U3MepeHuiil

Mpepnaraembiit BbIGOP cOpTa MAca 1 Xenaemoii Temnepa-

Typbl €ro NpoXapKu

« Haxmute kHonky MEM/S/S, uto6bl Bbi3BaTb Ha Aucnnee
HaMMEHOBAHNA COPTOB MACA U Xenaemoii TemnepaTypbl
ux npoxapku. C nomouybto kHonok A/HR v ¥ /MIN moxHo
BbIGMPaTL MeXAay KYPATUHON, FOBAUHON «C KPOBbIOY» / Pbl-
60if, CbIPOI BETUMHOW, FOBAZVHON «CpefHel NpoXapKu»,
CBUHOWN W rOBAAWHOWN «MOMHON Npoxapku». O603HaueHne
BbIGPAHHOTO TVMa MACa 3amMuraeT.

«Tekyllas TemnepaTypa B TOflLe MACa BblCBEYMBAETCA Ha
Avcnnee cnesa. B npaBoi 4acTu aucnnes otobpaxaercs
Xenaemas Temnepatypa NpoxapKu.

« Kak TonbKO MACO JOCTUTHET B TONLE 3afjaHHOI Temnepa-
Typbl, pasgactca curHan. BHUMAHWE: 3oHa Gypet oueHb
rOpAYMM, HIKOTAa He BbITaCKMBaiATe ero ronbiMi pykamu,
Ucnonb3yiiTe Npuxeatky!

PyuHas HacTpoliKa Xenaemo TeMmnepaTypbl NpoXapKiu

« Haxxmute kHonky MEM/S/S ins nepeknioyeHns mexay n3o-
6paxeHnem COPTOB MACa W PyUHOII YCTaHOBKOI Temnepa-
TYpbl NPOXaPKU.

« Vicnonb3yiite kHonkn A/HR n V/MIN B npaBoii yactn anc-
nnea AnA yBenMyeHna 1 yMeHblUeHUA Xenaemon Temnepa-
TYpbl NPOXapKM.

« Kak TonbKo NpuroToBniAemblii NPoAYyKT JOCTUTHET BHYTPU
3ajjlaHHoON Temnepatypbl, pasgactca curHan. BHUMAHUE:
30Hp GyAeT oUeHb ropAYNM, HUKOTAA He BbiTacKMBalTe ero
roNbiMU pyKamu, NCnonb3yiiTe NpuxaaTky!

MpuroTtoBnsAemblii NPoAYKT onTumanbHasa Tem-pa °C
Dune roBAAUHBI NO-aHMNIACKN A0 po3oBoro 38 - 55° C

’KapeHas roagunHa 85-90°C
[oBAXbA rpyaka 90-95°C
Dune TeNATHbI, PO30BOE 50-55°C
TenATuHa, CNMHHaA YacTb, Po30Bas 50-55°C
’KapeHas TenatnHa 68-74°C
*KapeHas cBUHMHa 70-75°C
CBWHWHa, CMUHHAA YacTb 55-60°C
HoKa ArHeHKa, HeXHaa po3oBas 65-70°C
HoxKa ArHeHka, npoxapeHHas 80-85°C
*KapeHan oneHuHa 75-80°C
*Kapkoe 13 kabaHa 75-78°C
Kypuua 80-85°C
Y1Ka 80-90°C
VHpeiika 80-90°C

VIHCTPYKLMA MO UCMONb30BaHMIO Talimepa

«CoBUHYTb neBylo PyKOATKY (Ha 3agHein naHenu) B
HanpasneHnn obo3HaueHna Taiimepa . Ha pawucnnee
otobpasatca yacbl (HR) u muHyTbl (MIN).

OTcuéT BpeMeHu Ha3ag (Talimep V)

«Wcnonb3oBatb KHorKy A/HR ana wacos u V/MIN ana
MUHYT, 4TOBbI YCTAHOBUTb Xenaemoe Bpems.

«HaxaTb kHonky MEM/S/S, utobbl 3anycTuTb Taiimep.
Cumsonbl A 1 ¥ MUraioT Ha gucnnee.

« Haxatb KHonky MEM/S/S ewwé pas, uto6bl OCTaHOBUTL UK
NPOAOIKUTL paboTy Talimepa.

+Y106bl COPOCUTDL Talimep Ha HOMb, CHayana Heobxoaumo
OCTaHOBWUTb €ro, a 3aTeMm HaxaTb OAHOBPEMEHHO KHOMKW
A/HRn V/MIN.

OTcuét BpemeHn Briepép (Taiimep A)

«Haxmvute kHonky MEM/S/S, uTobbl 3anyctuth Taiimep.
CumBonbl A 1 ¥V MUrawT Ha gucnnee.

« Haxxmute kHonky MEM/S/S elwé pas, 4to6bl OCTaHOBUTD MK
NPOAOIKNTL PaboTy Tarimepa.

+YT06bI COPOCKTL TalMep Ha HOMb, CHayana Heo6XoanNMo
OCTaHOBWTb €ro, a 3aTeM HaaTb OJJHOBPEMEHHO KHOMKW
A/HRn V/MIN.

Yucrka

- Linpposoit TepmomeTp ANA Kapku C TallMepom He
NPUrofieH AnA MOVIKI B NOCYA0OMOEYHO MaluyHe. [oaTomy
He Morpyxaiite ero B BOAy.

-TepMOMETp M 30HA MOXHO MPOTUPATL  BAAXHON
TpAnkoi. BHUMAHWE: 30HA MOXeT 6biTb ropaunm nocne
ncnonb3oBaHuA. [lainTe emy OCTbiTb, NPex/e Yem HaunHaTb
YUCTKY, YTOObI 136€xKaTh 0XKOroB!

3ameHa 6aTapeiku

+CABMHBTE  KpbIWKYy 6aTaperHOro otceka Ha 3apHen
naHenu npubopa n wu3Bnekute 6Gatapeiky. Obpartute
TakXKe BHUMaHMe Ha yKasaHua B pasgene «YTunusauma
NCNonb30BaHHbIX 6aTapeek».

« BctaBbTe HOBY10 6aTapeiiky (AAA) B 6aTaperHblil OTCeK.

+ CHOBa 3aKpOifTe KPbILLKY HaTapeliHoro oTceKa.

YkasaHus no 6esonacHocTu

- Hukorga He ncnonb3yiite [iucnneit B 3aKpbiTon AyXOBKe,
rpune nan MUKPOBOMTHOBO Neyn.

- He ncnonbsyiite npubop B cpeae ¢ Temnepatypoii Bbille
MaKcuManbHol pabouyeii Temnepatypbl npubopa.

-30HA MOXeT nofBepraTbCA BO3/ENCTBMIO TemnepaTypbl
He 6onee yem 10 300° C (572° F). Mpu TemnepaTtypax Bbille
300° C (572° F) cyuyecTByeT onacHOCTb NOBPEXAEHNA.

- batapeiiky cnepyet 3ameHuTb, Kak Tonbko MK-gucnneit
notemHeet. [oxanyicra, cobnlofanTe 3KONOrNYeCKyio
yTunusaumio 6atapeek (nyHKT «YTunusauma
MCMonb30BaHHbIX GaTapeek»).

YTunu3auma Mcnonb3oBaHHbIX Gatapeek:

BaTapeiiku Henb3A BLIGPaChIBATb BMECTe C GbITOBbIMM OTXOAAMM.

Kaxpbiii notpebutens no 3akoHy 06s3aH caaBaTh

neno; Hble 6aTapeiikn obpasom B

CcnewmanbHbIX MecTax c6opa B TOProBbIX TOUKaX.

Batapeiikn ONHbl 6bITb MONHOCTLIO Pa3pAXKEHDI.

Mpunbop: E
Hu B Koem ciyuae He BbIGpacbIBaiiTe MPUGOP NOC/E ero cpoka

Cnyx6bi B 0GbIuHbIE GbITOBbIE OTXOABI. OCBEAOMMTECD B Ballen

s
FOPOACKOI aAMUHUCTPALMIA U MECTHOI KOMMAHUW M0 yAaneHuio c E
OTXO/10B O BO3MOXHOCTAX SKONOMYeCK! 6e30nacHoi yTuamnsaumi.

Bedienungsanleitung
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Digitales Bratenthermometer mit Timer @

Technische Daten:

- Display Anzeige von Kerntemperatur und Timer.

- Bildlich dargestellte Wahl der Fleischsorten und derer vor-
gegebenen Kerntemperaturen.

- Temperaturanzeige bis 300°C oder 572°F.

- Umschaltbare Temperaturanzeige zwischen °C und °F.

- Timer mit Alarmfunktion max. 99 Stunden und 59 Minuten.

- Magnet auf der Riickseite zur Befestigung an Metalloberfla-
chen (Kthlschrank).

- Standfu auf der Riickseite.

- Inklusive AAA Batterie.

Inbetriebnahme

«Nehmen Sie alle Bestandteile aus der Verpackung.

« Die empfindliche Sonden-Spitze wird durch eine Schutz-
kappe geschiitzt. Entfernen Sie diese vor jeder Inbetrieb-
nahme und stecken Sie sie nach dem Gebrauch und Reini-
gung der Sonde wieder auf.

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

«Bei erster Inbetriebnahme ihres Digitalen Bratenthermo-
meters befindet sich eine Schutzfolie auf dem Display. Bitte
entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch.

«-Die Batterie ihres Digitalen Bratenthermometers ist bei
erster Inbetriebnahme durch eine Schutzfolie geschutzt.
Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch. Bitte
beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Bat-
teriewechsel.

Gebrauchsanweisung Thermometer:

« Schieben Sie den linken Regler (auf der Geréteriickseite) in
die Richtung des Thermometer- Symbols 4.

«Wenn Sie ihr Thermometer wieder ausschalten méchten,
schieben Sie den linken Regler (auf der Gerétertickseite) in
die Richtung des Symbols O.

«lhr Digitales Bratenthermometer kann die Temperatur in
Grad Celsius °C oder Grad Fahrenheit °F anzeigen. Zur Ein-
stellung der bevorzugten Temperaturskala, schieben Sie
den rechten Regler (auf der Gerateriickseite) in die Richtung
der gewiinschten Skala °C oder °F.

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

« Fiihren Sie die Spitze der Sonde in die Mitte des zu mes-
senden Produktes ein, um eine genaue Kerntemperatur er-
mitteln zu kdnnen. BITTE BEACHTEN: Kontrollieren Sie, dass
die Sonden-Spitze nicht aus dem zu messendem Produkt
herausschaut oder mit einer offenen Flamme in Beriihrung
kommen kann. Dieses kann ihr Messergebnis verfalschen.

Vorgegebene Auswahl der Fleischsorte und derer Kern-

temperatur

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S, um die Fleischsorten und
derer vorgegebenen Kerntemperaturen aufzurufen. Mit
den Tasten A/HR und ¥/MIN konnen Sie zwischen Hahn-
chen, Rind ,rare” / Fisch, rohem Schinken, Rind ,medium’,
Schweinefleisch und Rindfleisch ,well done” wahlen. Ihre
ausgewahlte Fleischsorte blinkt dabei auf.

« Die aktuelle Kerntemperatur der Fleischsorte wird lhnen im
Display links angezeigt. Die vorgegebene Kerntemperatur
erscheint rechts im Display.

«Sobald das Fleisch die Temperatur ihrer vorgegebenen
Kerntemperatur erreicht hat, ertént ein Signal. BITTE BE-
ACHTEN: Die Sonde wird sehr heiB, bitte ziehen Sie diese
niemals mit ihren bloBen Handen heraus, sondern verwen-
den Sie einen Topflappen.

Manuell einzustellende Kerntemperatur

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

«Mit den Tasten A/HR und V¥/MIN konnen Sie ihre ge-
wiinschte Kerntemperatur rechts im Display hoch- und
runterzahlen.

« Sobald das zu messende Produkt die Temperatur ihrer vor-
gegebenen Kerntemperatur erreicht hat, ertént ein Signal.
BITTE BEACHTEN: Die Sonde wird sehr heiB, bitte ziehen
Sie diese niemals mit ihren bloBen Handen heraus, sondern
verwenden Sie einen Topflappen.

Messprodukt optimale Gradzahl °C
Rinderfilet englisch bis rosa 38-55°C
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
Lammbkeule 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 Geraterlickseite) in
die Richtung des Timer-Symbols @. Im Display werden ihnen
Stunden (HR) und Minuten (MIN) angezeigt.

Runterzédhlen (Timer V)

«Mit den Tasten A/HR fir Stunden und /MIN fiir Minuten
konnen Sie die gewtinschte 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 erneut zum Stoppen oder
Weiterlaufen des Timers.

«Um den Timer zuriick auf null zu stellen, Stoppen Sie diesen
zunéchst und driicken Sie dann gleichzeitig die Tasten A/HR
und V/MIN.

Raufzéhlen (Timer V)

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

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

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

Reinigung

- Das Digitale Bratenthermometer mit Timer ist nicht spiilma-
schinengeeignet. Tauchen Sie es daher auch nicht in Wasser
ein.

- Das Thermometer sowie die Sonde kénnen mit einem feuch-
ten Tuch abgewischt werden. BITTE BEACHTEN: Die Sonde
kann nach dem Gebrauch heif sein kann. Lassen sie diese
erst abkuhlen, bevor Sie mit dem Reinigen beginnen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Batteriewechsel

«Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs auf der Gerate-
riickseite auf und nehmen Sie die Batterie heraus. Bitte be-
achten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Entsor-
gung Altbatterien.

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

« Schieben Sie den Deckel des Batteriefachs wieder zu.

Sicherheitshinweise

- Das Display darf niemals im geschlossenen Backofen, Grill
oder Mikrowelle verwendet werden.

- Benutzen Sie das Gerét bitte nicht in einer Umgebung, de-
ren Temperatur Uber der maximalen Betriebstemperatur des
Gerits liegt.

- Die Sonde darf nur Temperaturen bis maximal 300 °C (572
°F) ausgesetzt werden. Bei Temperaturen Gber 300 °C (572 °F)
besteht die Gefahr einer Beschadigung.

- Die Batterie sollte erneuert werden, sobald die LCD Display
Anzeige schwach wird. Beachten Sie bitte die umweltge-
rechte Entsorgung der Batterie unter dem Punkt Entsorgung
von Altbatterien.

Entsorgung von Altbatterien:

Batterien dirfen nicht tiber den Hausmiill entsorgt werden.
Jeder Verbraucher ist gesetzlich dazu verpflichtet, Batterien
ordnungsgemaR an den vorgesehenen Sammelstellen im
Batterie vertreibenden Handel zu entsorgen. Diese miissen
vollsténdig entladen sein.

Gerit:

Werfen Sie das Gerat am Ende seiner Lebensdauer
keinesfalls in den normalen Hausmiill. Erkundigen Sie
sich bei lhrer kommunalen Verwaltung oder Ihrem
ortlichen Entsorgungsbetrieb nach Maglichkeiten
einer umweltgerechten Entsorgung.
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Digital Roasting Thermometer with Timer

®

Technical Data:

- Display shows core temperature and timer.

- Pictures facilitate selection of types of meat and their pre-
set core temperatures.

- Temperature display up to 300°C or 572°F.

- Choice of temperature display in either °C or °F degrees.

- Timer with alarm function max. 99 hours and 59 minutes.

- Magnet on the back for affixing to metal surfaces (refrige-
rator).

- Stand on the back of the device.

- Includes AAA battery.

First-Time Use

«Take all components out of the packaging.

«The sensitive probe tip is protected by a cap. Always remo-
ve this cap before using the probe and put it on again after
using and cleaning the probe.

« Before using the probe, clean it with a damp cloth. Please
also follow the relevant instructions in the Cleaning section.

«There is a protective film on the display, which must be re-
moved before using your digital roasting thermometer for
the first time.

«There is a protective film on the battery in your digital roas-
ting thermometer which must be removed before using it
for the first time. Please also follow the instructions in the
Changing batteries section.

Directions for Using the Thermometer:

« Push the control on the left (on the back of the device) in the
direction of the thermometer symbol 4.

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

«Your digital roasting thermometer can display the tempera-
ture in Celsius °C or Fahrenheit °F. To set the preferred tem-
perature scale, push the control on the right (on the back
of the device) in the direction of the desired °C or °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 deter-
mined. PLEASE NOTE: It is important to make sure that the
probe tip does not jut out of the item that is being measu-
red 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/HR and V/MIN
buttons to choose between chicken, “rare” beef / fish, raw
ham, “medium” beef, pork and “well-done” 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 core tempera-
ture 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 temperature.

«Use the A/HR and ¥ /MIN buttons to increase or decrease
the desired core temperature on the right in the display.

« A signal 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.

Measured Product Ideal Degree °C
Beeffillet medium-rare 38-55°C
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)

+Use the A/HR for hours and ¥ /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.

«Toreset the timer to zero, first stop it and then press the A/HR and
¥ /MIN buttons simultaneously.

Countup (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.

«Toreset the timer to zero, first stop it and then press the A/HR and
¥ /MIN buttons simultaneously.

Changing batteries

«Push open the lid on the battery compartment on the back of the
device and take out the battery. Please also follow the instructions
in the Disposal of Used Batteries section.

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

«Push the battery compartment lid closed again.

Safety instructions

- Never use the display in a closed oven, grill or microwave.

- Please do not use the device in an environment where the tempe-
rature is higher than the device’s maximum operating temperature.

-The probe may be exposed only to temperatures up to a maxi-
mum of 300 °C (572 °F). If temperatures exceed 300 °C (572 °F),
there will be a risk of damage.

-The battery should be replaced as soon as the LCD display is too
weak. Please follow the instructions for an environment-compatib-
le disposal of the battery in the Disposal of Used Batteries section.

Disposal of Used Batteries:

Do not dispose of the batteries in household waste.

Every consumer is legally obliged to dispose of used batteries
at the collection points provided for that purpose in the battery
point of sale. The batteries must be fully discharged.

Device:
Never throw the device into normal household waste at the end E

of its service life. Please ask your local government or your local
waste disposal company about environmentally compatible ways
of disposing of used batteries. €

Thermomeétre numérique pour rétis avec minuteur ®

Caractéristiques techniques :

- Affichage de la température a coeur et du minuteur.

- Représentation figurative de la sélection des sortes de vian-
des et de la température a cceur déterminée.

- Affichage de la température jusqu’a 300°C ou 572°F.

- Température commutable entre °C et °F.

- Minuteur avec fonction alarme 99 heures et 59 minutes max.

- Aimant au dos pour fixation sur surfaces métalliques (réf-
rigérateur).

- Etrier au dos.

- Piles AAA inclues.

Mise en service

« Retirez tous les éléments de I'emballage.

« La pointe fragile de la sonde est protégée par un embout
de protection. Retirez-le avant chaque utilisation et remet-
tez-le apres avoir utilisé et nettoyé la sonde.

+Nettoyez la sonde avec un chiffon humide avant de
I'utiliser. Respectez également les informations fournies
sous la rubrique Nettoyage.

«Votre thermomeétre numérique pour rétis est livré recou-
vert d’un film de protection. Veuillez le retirer avant la pre-
miére utilisation.

«La pile de votre thermométre numérique pour rotis est li-
vrée recouverte d'un film de protection. Veuillez le retirer
avant la premiére utilisation. Respectez également les infor-
mations fournies sous la rubrique Changement des piles.

Mode d’emploi du thermometre :

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

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

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

« Raccordez ensuite la fiche de la sonde dans la prise placée
sur le c6té du thermomeétre numérique pour rétis.

«Placez la pointe de la sonde dans le centre du produit a
mesurer pour établir la température a coeur exacte. ATTEN-
TION : 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 coeur

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

«La température a coeur actuelle de la viande sélectionnée
est affichée a gauche de I'écran. La température a coeur
spécifiée est affichée a droite de Iécran.

« Un signal sonore retentit des que la viande que vous avez
sélectionnée a atteint la température spécifiée. ATTEN-
TION : la sonde est trés chaude. Ne la 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 |'affichage
des viandes spécifiées a celui de la température a coeur
manuelle.

« Avec les touches A/HR et ¥/MIN, vous pouvez augmen-
ter ou baisser la température a coeur souhaitée, a droite 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.

Utilisation Degrés optimales °C

Rosbif saignant / a point 38-55°C
Roshif 85-90°C
Poitrine de boeuf 90-95°C
Filet de veau a point 50-55°C
Carré de veau a point 50-55°C
Filet de veau 68-74°C
Réti de porc 70-75°C
Carré de porc 55-60°C
Gigot d'agneau a point 65-70°C
Gigot d'agneau bien cuit 80-85°C
Réti 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 (al'arriére de I'appareil) dansle sens
du symbole du minuteur @. Les heures (HR) et les minutes (MIN)
saffichent sur écran.

Diminuer la température (Minuteur V)

«Vous pouvez régler le temps de cuisson souhaité avec les touches
A/HR pour les heures et ¥/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 ap-
puyez en méme temps sur les touches A/HR et ¥ /MIN.

Augmenter la température (Minuteur A)

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

« Appuyeza nouveau sur latouche MEM/S/S pour stopper ou laisser
le minuteur en marche.

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

Nettoyage

- Le thermomeétre numérique pour rétis avec minuteur nlest pas
lavable au lave-vaisselle. Ne l'immergez jamais dans l'eau.

- Le thermométre ainsi que la sonde peuvent étre nettoyés avec un
chiffon humide. ATTENTION : la sonde peut étre chaude aprés uti-
lisation. Pour éviter toute briilure, laissez-la tout dabord refroidir
avant de la nettoyer.

Changement des piles

+Ouvrez le couvercle du compartiment a l'arriére de I'appareil et
retirez la pile. Respectez a cet effet les informations fournies sous la
rubrique Elimination des piles usagées.

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

+Refermez le couvercle du compartiment a pile.

Consignes de sécurité

- Laffichage ne doit jamais étre utilisé dans le four, le gril ou le four
amicro-ondes fermés.

- Nutilisez jamais I'appareil dans un environnement dont la tem-
pérature est supérieure a sa température de fonctionnement
maximum.

- La sonde ne doit pas étre soumise a des températures dépassant
300 °C (572 °F). Lappareil peut étre endommaggé sil subit des tem-
pératures supérieures a 300 °C (572 °F).

-Remplacer la pile dés que l'affichage LCD est faible.

-Eliminez la pile dans le respect de lenvironnement sous la rub-
rique Elimination des piles usagées.

Elimination des piles usagées :

Les piles ne doivent pas étre jetées avec les ordures
ménageéres. Les consommateurs sont tous tenus déliminer
correctement les piles aux points de collecte prévus a cet

effet dans les commerces/magasins vendant des piles.

Celles-ci doivent étre entiérement déchargées. E
Appareil :

Ne jetez jamais 'appareil avec les ordures ménageres lorsquil =
estarrivé en fin de cycle de vie. Renseignez-vous auprés de c €

votre administration municipale ou de votre service de recyclage
local sur les possibilités délimination respectueuses de l'environnement.

Termometro digitale per arrosti con timer <

Dati tecnici:

- Display per la temperatura interna e timer.

- Selezione dei tipi di carne e delle temperature interne rap-
presentata graficamente.

- Indicazione della temperatura fino a 300°C 0 572°F.

- Indicazione della temperatura commutabile tra °C e °F.

- Timer con funzione di allarme mass. di 99 ore e 59 minuti.

- Magnete sul lato posteriore per fissare I'apparecchio su su-
perfici metalliche (frigorifero).

- Piedino di sostegno sul lato posteriore.

- Batterie AAA incluse.

Messa in servizio

« Prelevare i componenti dalla confezione.

« La delicata punta della sonda é protetta da una cappa pro-
tettiva. Staccarla prima di ogni messa in servizio e riattaccar-
la dopo I'uso o la pulizia.

« Prima dell’uso, pulire la sonda con un panno umido. Rispett-
are anche le indicazioni in merito, riportate al punto Pulizia.

«Sul display del termometro digitale per arrosti si trova una
pellicola protettiva, che deve essere staccata prima della
messa funzione iniziale.

« La batteria del termometro digitale per arrosti & altrettanto
protetta da una pellicola protettiva, che deve essere tolta
prima di iniziare I'uso. Osservare a questo proposito le indi-
cazioni riportate alla voce Sostituzione della batteria.

Istruzioni d’uso del termometro:

«Spingere il regolatore sinistro (sul lato posteriore
dell'apparecchio) in direzione del simbolo del termometro 0.

« Per spegnere il termometro, spingere nuovamente il rego-

latore sinistro (sul lato posteriore dell'apparecchio) in dire-
zione del simbolo O.

« 1l termometro digitale per arrosti puo visualizzare la tem-
peratura in gradi Celsius °C o in gradi Fahrenheit °F. Per re-
golare 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 mi-
surare, per determinare in modo esatto la temperatura in-
terna. NOTA BENE: assicurarsi che la punta della sonda non
sporga fuori dal prodotto da misurare o che entriin contatto
con una fiamma libera. Cio potrebbe alterare il risultato del-
la misurazione.

Selezione prestabilita del tipo di carne e relativa tempera-

tura interna

« Premere il tasto MEM/S/S, per richiamare i tipi di carne e la
relativa temperatura interna prestabilita. Con i tasti A/HR
e Y/MIN é 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.

« La temperatura interna attuale del tipo di carne viene visua-
lizzata 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 con una presina.

Temperatura interna impostabile manualmente

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

«Conitasti A/HRe Y/MIN é 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.

Prodotto da misurare Numero di gradi ottimale °C

Filetto di manzo al sangue/rosa 38-55°C
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 dell'apparecchio)
in direzione del simbolo del timer @, Ora sul display vengono vi-
sualizzate le ore (HR) e i minuti (MIN).

Conto alla rovescia (Timer V)

«Coniltasto A/HR perleoreeiltasto /MIN periminuti & 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 V/MIN.

Conteggio in ordine crescente (Timer A)

« Premere il tasto MEM/S/S per awviare il timer. Orai 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 V/MIN.

Pulizia

- Il termometro digitale per arrosti con timer non ¢ lavabile in lava-
stoviglie. Si raccomanda pertanto di non immergerlo nell'acqua.

-1l termometro e la sonda possono essere puliti con un panno
umido. NOTA BENE: dopo 'uso la sonda puo essere rovente. Per
evitare ustioni, farla raffreddare prima di pulirla.

Sostituzione della batteria

«Aprire il coperchio del vano situato sul lato posteriore
dell'apparecchio ed estrarre la batteria. Osservare a questo propo-
sito le indicazioni riportate alla voce Sostituzione della batteria.

«Inserire una nuova batteria (AAA) nel vano e

«richiudere il coperchio.

Informazioni di sicurezza

-Non utilizzare mai il display in forni chiusi, griglie o forni a mi-
croonde

-né in ambienti con temperature superiori alla sua temperatura
massima di esercizio.

- La sonda puo essere esposta solo a temperature massime di 300
°C (572 °F). Lesposizione a temperature superiori a 300 °C (572 °F)
potrebbe danneggiarla.

-Sostituire la batteria non appena la luminosita del display LCD si
attenua. Osservare a questo proposito le indicazioni riportate alla
voce Smaltimento di batterie esauste.

Smaltimento di batterie esauste:

E proibito smaltire le batterie nei rifiuti domestici.
Ogni consumatore & per legge obbligato a consegnare le batterie
presso un apposito centro di raccolta oppure
al negozio dove I'ha comprata. Le batterie devono
essere completamente scariche.

-

Apparecchio:

Non gettare I'apparecchio nei rifiuti domestici

una volta giunto al termine del suo ciclo di vita. Informarsi

presso l'amministrazione comunale o la

societa di smaltimento locale del proprio comune di residenza, c E
chiedendo quali sono le modalita di smaltimento.



