thermometer
and timer

@ digital cooking thermometer and timer

care & use instructions

Operates with | x AAA battery (not included). Wipe clean only, do not use corrosive or abrasive compounds.
Do not immerse in water. Do not expose the unit to a direct heat source, as the internal sensor may be damaged.
battery installation

Locate the battery compartment on the back of the unit and remove the battery cover. Insert the AAA battery
according to the + and — symbols. Replace the cover until it clicks shut.

Temperature/ Timer selection

Slide switch to TEMP or TIMER on the back of the unit to alternate between the two functions.
temperature function

Please see the reverse of the pack for recommended table of temperatures.

Press the Start/ Stop button to toggle between °C or °F.

To set the temperature, use the ‘MIN’ and ‘SEC” buttons. When the Thermo Temperature reaches the Set
Temperature, an alarm will sound. To stop the alarm, press the ‘MIN’ or ‘SEC’ button.

When inserting the probe into the meat, insert halfway into the thickest part of the meat avoiding any bone or
gristle. The probe can then be left in the meat and placed back into the oven with the digital display placed

0 thermometre numérique de cuisine

instructions pour l'entretien et l'utilisation

Fonctionne avec une pile AAA (non incluse). Nettoyer avec un chiffon seulement. Ne pas utiliser de composés
corrosifs ou abrasifs. Ne pas immerger dans I'eau. Ne pas exposer ['unité a une source directe de chaleur, au risque
d'endommager le capteur interne.

installation de la pile

Repérer le compartiment a pile au dos de ['unité et retirer le couvercle de la pile. Insérer la pile AAA en respectant
l'orientation indiquée par les symboles + et —. Replacer le couvercle jusqu'a ce quiil se ferme avec un déclic.
sélection température/ minuteur

Faire glisser le bouton sur TEMP ou TIMER (MINUTEUR) au dos de I'unité pour passer de l'une a l'autre fonction.
fonction température

Veuillez consulter le tableau recommandé de températures au dos du paquet.

Appuyer sur le bouton Start/ Stop (Marche/ Arrét) pour alterner entre °C et °F.

Pour régler la température, utiliser les boutons ‘MIN’ et ‘SEC’. Lorsque la température du thermométre atteint

la température programmée, une alarme se fait entendre. Pour arréter I'alarme, appuyer sur le bouton ‘MIN’

ou ‘SEC’.

OUTSIDE of the oven. Lors de linsertion de la sonde dans la viande, l'enfoncer a mi-chemin dans la partie la plus épaisse de la viande en
timer function évitant les os et les nerfs. La sonde peut étre alors laissée dans la viande et remise au four, en placant l'afficheur

numérique A LEXTERIEUR du four.

fonction minuteur

Pour régler la fonction croissante du minuteur, appuyer sur le bouton ‘START/ STOP’ (MARCHE/ ARRET).
Appuyer a nouveau pour stopper le minuteur.

Pour régler la fonction décroissante, ajuster le temps en utilisant les boutons ‘MIN’ et ‘SEC’. Appuyer sur le bouton
‘START/ STOP’ (MARCHE/ ARR?T) pour faire démarrer et pour stopper le minuteur. Une alarme se fait entendre

CAUTION quand le minuteur atteint 00:00. Pour arréter I'alarme, appuyer sur le bouton ‘START/ STOP’ (MARCHE/ ARRET).
The probe and the wire will become extremely hot when left in the oven. Always wear oven gloves when handling

To set the timer up function, press the ‘START/ STOP’ button. Press again to pause the timer.

To set the countdown function, adjust the time using the ‘MIN’" and ‘SEC’ buttons. Press the ‘START/ STOP’
button to begin and to pause the timer. An alarm will sound when the timer reaches 00:00. To stop the alarm,
press the ‘START/ STOP’ button.

To reset the timer to 00:00 hold both the ‘MIN’ and ‘SEC’ buttons together.

Pour remettre le minuteur a 00:00, appuyer en méme temps sur les boutons ‘MIN’ et ‘SEC’.

hot items taken from the oven. Keep the probe and wire away from children. Do not use the probe over a flame.
Do not tamper with the units internal components as this will invalidate the guarantee. Do not use this product in a ATTENTION
microwave oven. La sonde et le céble deviennent trés chauds si laissés dans le four. Toujours porter des gants de cuisine lors de la
Please retain these instructions for future reference. manipulation darticles chauds sortant du four. Tenir la sonde et le céble 4 'écart des enfants. Ne pas utiliser la
’ sonde sur une flamme. Ne pas toucher aux composants internes de l'unité au risque d'annuler la garantie. Ne pas
1 ki i N ki . utiliser ce produit dans un four & micro-ondes.
(Based coo 163°C/325°F and fresh app te cool Veuillez conserver ces instructions pour toute référence ultérieure.
tey t i eat): £ P s . .
ased on oven temperature and using fresh meat) term o ps de n ap tifs
(temps calculé selon une température de four de 163 °C, pour la viande fraiche):
Beef, standing rib RARE 60 140 15-25
MEDIUM 65 149 20-30
WELL 75 167 25-35
Beef, rolled rib RARE 60 140 25-35 Beeuf, réti SAIGNANT 60 140 15-25
MEDIUM 65 149 30-40 MOYEN 65 149 20-30
WELL 75 167 32-45 BIEN CUIT 75 167 25-35
Beef, rump RARE 60 140 15-25 Beeuf roulé SAIGNANT 60 140 25-35
MEDIUM 65 149 20-30 MOYEN 65 149 30-40
WELL 75 167 26-40 BIEN CUIT 75 167 32-45
Lamb, leg RARE 75 167 27-40 Beeuf, rumsteck SAIGNANT 60 140 15-25
Lamb, cushion shoulder MEDIUM 75 167 32-45 MOYEN 65 149 20-30
Lamb, rolled shoulder WELL 75 167 37-60 BIEN CUIT 75 167 26-40
Veal, leg WELL 80 176 22-30 Agneau, cuisse SAIGNANT 75 167 27-40
Veal, loin WELL 80 176 25-40 Agneau, épaule “coussin” MOYEN 75 167 3245
Veal, shoulder WELL 80 176 22-30 Agneau, épaule roulée  BIEN CUIT 75 167 37-60
Veal, rolled shoulder WELL 80 176 25-40 Veau, cuisse BIEN CUIT 80 176 22-30
- —— Pork, leg WELL 80 176 25-40 Veau, longe BIEN CUIT 80 176 25-40
Pork, loin WELL 80 176 30-45 Veau, épaule BIEN CUIT 80 176 22-30
Pork, cushion shoulder ~ WELL 80 176 30-45 Veau, épaule roulée BIEN CUIT 80 176 25-40
Pork, shoulder WELL 80 176 30-45 Porc, cuisse BIEN CUIT 80 176 25-40
Pork, smoked WELL 60 140 18-20 Porc, longe BIEN CUIT 80 176 30-45
Chicken WELL 85 185 25-35 Porc, épaule “coussin”  BIEN CUIT 80 176 30-45
Turkey WELL 85 185 25-40 Porc, épaule BIEN CUIT 80 176 30-45
Porc, fumé BIEN CUIT 60 140 18-20
Batteries must not be disposed of as household waste. Do not incinerate batteries, as they will explode at high Poulet BIEN CUIT 85 185 25-35
temperatures. Contact your local authority for information concerning reclamation and disposal of batteries. Dinde BIEN CUIT 85 185 25-40
Ne pas jeter les piles avec les ordures ménageres. Ne pas incinérer les piles, car elles exploseront a des
températures élevées. Contacter les autorités locales pour toute information concernant la récupération et
I'élimination des piles.

Thank you for purchasing the Kitchen
Craft digital cooking thermometer and
timer. We recommend that you read
these instructions thoroughly before use
in order to get the best and proper use
from this item. It is also advised to keep
these instructions at hand for future
reference.
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G termoémetro y reloj digitales de cocina
pflege- & benutzungsanwei

instrucciones para cuidado y uso

Zum Betrieb ist | AAA-Batterie nétig (nicht im Lieferumfang enthalten). Zum Saubern nur abwischen, keine Funciona con | pila AAA (no incluida). Limpie con un pafio, no utilice productos corrosivos o abrasivos. No
dtzenden oder scheuernden Mittel verwenden. Nicht in Wasser eintauchen. Keiner direkten Warmequelle sumerja en agua. No exponga la unidad a fuentes directas de calor, ya que el sensor interno podria sufrir dafios.
aussetzten, da sonst der interne Sensor beschidigt werden kénnte. instalacién

einsetzen der batterie

Den Deckel des Batteriefachs auf der Riickseite des Gerits abnehmen. Die AAA-Batterien einsetzen, dabei die +
und — Symbole beachten. Den Deckel wieder aufsetzen und einschnappen lassen.

Localice el compartimento de la pila en la parte posterior de la unidad y quite la cubierta. Introduzca la pila AAA
conforme a los simbolos + y —. Vuelva a colocar la cubierta hasta que cierre con un clic.

seleccion de temperatura/reloj

temperatur-/timer-wahl Deslice el interruptor a TEMP o TIMER (Reloj) en la parte posterior de la unidad para alternar entre las dos
Auf der Riickseite des Gerits den Schalter zwischen TEMP und TIMER verschieben, um zwischen den beiden funciones.

Funktionen zu wechseln. . funcién de tempera,tura

temperatux~ﬁu11;t10n Consulte la parte posterior del paquete para la tabla de temperaturas recomendadas.

Eine Tabelle mit empfohlenen Temperaturen finden Sie auf der Riickseite der Verpackung.

Zum Umschalten zwischen °C und °F die Start/ Stop-Taste driicken.

Zum Einstellen der Temperatur die Tasten MIN und SEC verwenden. Wenn die Thermometertemperatur die
eingestellte Temperatur erreicht, erklingt ein Alarm. Zum Ausschalten des Alarms auf die MIN- oder die SEC-Taste
driicken.

Pulse el boton Start/ Stop para desplazarse entre °C o °F.
Para ajustar la temperatura, utilice los botones ‘MIN’ y ‘SEC’. Cuando la temperatura del termémetro alcance la
temperatura de ajuste, sonara una alarma. Para detener la alarma, pulse el botén ‘MIN' o ‘SEC’.

Alintroducir Ia sonda en Ia carne, inserte hasta la mitad en |a parte més gruesa de la care evitando hueso o
cartilago. La sonda podré defarse en la carne y volver a meterse en el horno con la pantalla digital colocada FUERA
Beim Einfilhren des Messfiihlers in das Gargut ihn zur Halfte in den dicksten Teil s Fleisches einschieben, dabei del horno.

Knochen oder Knorpel vermeiden. Der Messfihler kann dann im Feisch steckengelassen und it ihm in den Ofen funcién del reloj

zurlickgeschoben werden, wahrend das digtale Display AUSSERHALB des Ofens verbleiben muss. Para ajustar a funcién ascendente del reloj, pulse el botén ‘START/ STOP". Pulse otra vez para pausar el reloj.
timer-funktion Para ajustar la funcién de cuenta atrés, ajuste el reloj utiizando los botones MIN' y ‘SEC. Pulse el botén ‘START/
Zum Einstellen der Stoppuhr-Funktion die START/ STOP-Taste driicken. Zum Anhalten erneut driicken. STOP para iniciar y pausar el reloj. Sonar una alarma cuando el reloj alcance 00:00. Para detener la alarma, pulse
Zum Einstellen der Countdown-Funktion die Zeit mit den Tasten MIN und SEC einstellen. Die START/ el botén ‘START/ STOP.

STOP-Taste driicken, um den Timer zu starten oder zu stoppen. Wenn der Timer bei 00:00 ankommt, ertént ein Para reajustar el reloj 2 00:00 sujete al mismo iempolos botones MIN'y SEC.

Alarm, Zum Ausschalten des Alarms auf die START/ STOP-Taste driicken. -

. ‘ ) b PRECAUCION
Zum Rilcksetzen des Timers zu 00:00 die Tasten MIN und SEC gleichzeitig driicken. La sonday el alambre alcanzaran muy altas temperaturas al dejarse en el horno. Siempre utilice guantes para el
VORSICHT horno al manipular articulos calientes sacados del horno. Mantenga la sonda y el alambre alejados de los nifios. No
Messfiihler und Kabel werden im Ofen extrem heiB3. Beim Her t von heiBen G anden aus dem Ofen utilice la sonda sobre las llamas. No manipule los componentes internos de la unidad, ya que ello invalidara la

immer Topfhandschuhe tragen. Messfiihler und Kabel von Kindern fernhalten. Den Messfiihler nicht tiber einer
offenen Flamme verwenden. Die inneren Bauteile des Gerits nicht manipulieren, da sonst die Garantie erlischt. Das
Produkt nicht in eine Mikrowelle geben.

fhewah

Bitte diese i zur spiteren en.
empfohlene koch-/brattemperaturen und ungeféihre garzeiten

(fiir Frischfleisch bei einer Ofentemperatur von 163°C):

garantia. No utilice este producto en hornos microondas.

Por favor, conserve estas instrucciones para referencia futura.

temperaturas sugeridas de coccién y tiempos aproximados de coccién

(Basados en temperaturas de horno de 163°C/325°F y carne fresca):

Vacuno, costillar POCO HECHO 60 140 15-25
Rindfleisch, Hochrippe LEICHT ANGEBRATEN 60 140 15-25 MEDIO P 149 2030
MEDIUM 6 49 2030 BIEN HECHO 75 167 2535

GUT DURCHGEBRATEN 75 167 25-35 _
Rindfleisch, LEICHT ANGEBRATEN 60 140 2535 Vacuno, rollo de costillar POCO HECHO 60 140 25-35
Rippenstiick gerollt MEDIUM 65 149 30-40 MEDIO 65 149 30-40
GUT DURCHGEBRATEN 75 167 32-45 BIEN HECHO 75 167 3245
Rindfleisch, Rumpsteak LEICHT ANGEBRATEN 60 140 15-25 Vacuno, cadera POCO HECHO 60 140 15-25
MEDIUM 65 149 20-30 MEDIO 65 149 20-30
GUT DURCHGEBRATEN 75 167 26-40 BIEN HECHO 75 167 26-40
Lamm, Keule/Bein LEICHT ANGEBRATEN 75 167 27-40 Cordero, pierna POCO HECHO 75 167 27-40
Lammfleisch, Schulterstiick MEDIUM 75 167 32-45 Cordero, paleta con hueso MEDIO 75 167 3245
Lammfleisch, Schulterstiick gerollt. GUT DURCHGEBRATEN 75 167 37-60 Cordero, rollo de paleta BIEN HECHO 75 167 37-60
Kalbfieisch, Haxe GUTDURCHGEBRATEN o0 e n Ternera, pierna BIEN HECHO 80 176 22:30

Ibfleisch, Len T DURCHGEBRATEN -

ZI:ﬂ:i:zh: Sceh;jl:er gBT DBRgHgEBRATEN 80 176 2230 Ternera, lomo BIEN HECHO 80 176 25-40
Kalbfleisch, Schulter gerollt GUT DURCHGEBRATEN 80 176 25-40 Ternera, paleta BIEN HECHO 80 176 22-30
Schweinefleisch, Haxe GUT DURCHGEBRATEN 80 176 25-40 Ternera, rollo de paleta BIEN HECHO 80 176 25-40
Kalbfleisch, Hiifte GUT DURCHGEBRATEN 80 176 3045 Cerdo, pierna BIEN HECHO 80 176 25-40
Schweinefleisch, Schulterstiick GUT DURCHGEBRATEN 80 176 30-45 Cerdo, lomo BIEN HECHO 80 176 30-45
Schweinefleisch, Blatt GUT DURCHGEBRATEN 80 176 30-45 Cerdo, paleta con hueso BIEN HECHO 80 176 30-45
Schweinefleisch, gerduchert GUT DURCHGEBRATEN 60 140 18-20 Cerdo, paleta BIEN HECHO 80 176 30-45
Hiihnerfleisch GUT DURCHGEBRATEN 85 185 25-35 Cerdo, ahumado BIEN HECHO 60 140 18-20
Truthahn GUT DURCHGEBRATEN 85 185 25-40 Pollo BIEN HECHO 85 185 25-35
Pavo BIEN HECHO 85 185 25-40

Batterien diirfen nicht im Hausmiill entsorgt werden. Batterien nicht verbrennen, da sie bei hohen Temperaturen
explodieren. Fiir Informationen iiber Entsorgung und Wiederverwertung von Batterien kontaktieren Sie bitte Ihre

. . Las pilas no deberan eliminarse como desechos domésticos. No incinere las pilas, ya que podrian explotar a altas
ortliche Behorde.

temperaturas. Péngase en contacto con sus autoridades locales para obtener informacion sobre el reciclaje y
eliminacion de pilas.
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