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Datos técnicos:

- Pantalla con indicacion 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 250°C/ 482°F.

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

« Reloj temporizador con funcién de alarma para un maximo de 99 horas y 59 minutos.
«Imadn en la parte posterior para su fijacion en superficies metalicas (frigorifico, horno).
- 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 capuchdn protector. Retirelo antes
de cada puesta en funcionamiento y vuelva 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 termometro digital para carne viene protegida por una lamina de pléstico,
que debe retirarse antes del primer uso.

+ La baterfa de su termometro 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 apara-
to) en la direccién del simbolo del termémetro 4.

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

« Su termometro digital para carne puede indicar la temperatura en grados centigrados (°C),
0 bien, en grados Fahrenheit (°F). Para seleccionar la escala de temperatura deseada, des-
lice 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 termé-
metro digital para came.

«Inserte la punta de la sonda en el centro del alimento a medir, para determinar la tem-
peratura interna exacta. NOTA IMPORTANTE: Aseg(rese 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 medicién equivocado.

« Al'sonar la sefial de alarma, pulse el botén MEM/S/S para detenerla.

Seleccion de los tipos de carne y sus temperaturas internas predeterminadas

« Pulse la tecla MEM/S/S para visualizar los tipos de carne y sus temperaturas internas prede-
terminadas. 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 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 came alcanza la temperatura interna predeterminada, el aparato emite un aviso
actistico. NOTA IMPORTANTE: La sonda alcanza temperaturas muy elevadas. No la extrai-
ga nunca con las manos desnudas, sino utilice siempre un agarrador.

T, + bl

p interna prog manualmente

« Pulse la tecla MEM/S/S para alternar entre la visualizacion de los tipos de camne predeter-
minados y la temperatura interna manual.

«Conlasteclas 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 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.

Alimento a cocinar temperatura optima en °C

Bistec 48-52°Crare
52-55 °Cmedium rare
56- 58 °Cmedium
65-68 °Cwell done

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 75-78C

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 direccién del simbolo
del reloj temporizador @. La pantalla le muestra las horas (HR) y minutos (MIN).

Cuenta atras (Timer V)

«Conlasteclas A /HR para horasy 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: en la pantalla.

« 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 simultdneamente
las teclas A /HRy W /MIN.

Cuenta adelante (Timer A)

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

+Vuelva a pulsar la tecla MEM/S/S, para parar el reloj temporizador o para que siga fun-
cionando.

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

« Al'sonar la sefial de alarma, pulse el botén MEM/S/S para detenerla.

Limpieza

« El termdmetro digital con reloj temporizador para came no es apto para el lavavajillas. Por
lo tanto, tampoco debe sumergirse en agua.

« Tanto el termometro como la sonda pueden limpiarse con un pafio himedo. NOTA IMPOR-
TANTE: 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 respecto 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 o en el microondas.

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

« La sonda solo puede exponerse a una temperatura maxima de 250 °C (482 °F). A tempera-
turas superiores a 250 °C (482 °F) existe riesgo de dafios.

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

- Observe en el apartado Eliminacion 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 doméstica. Todo consumidor

estd obligado por ley a desechar las pilas en los puntos de recogida previstos a E
este fin en los correspondientes comercios de venta de pilas. Estas deben

estar completamente descargadas.

Eliminacién del aparato

Alfinal de su vida (til, el aparato no debe desecharse, bajo ningtin concepto,

junto con la basura doméstica. Informese a través del Ayuntamiento o de las

empresas locales de gestién de residuos sobre las posibilidades de eliminacién 43
respetuosa con el medio ambiente.

Q>

Technische gegevens:

« Display met aanduiding van kerntemperatuur en timer.

« Visueel voorgestelde keuze van de vleessoorten en van hun vooropgestelde kerntemperaturen.
« Temperatuuraanduiding tot 250°C / 482°F.

« Omschakelbare temperat tussen °Cen °F.

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

« Magneet aan de achterzijde ter bevestiging aan metalen oppervlakken (koelkast, bakoven)
«Voetstuk aan de achterzijde.

« Inclusief AAA batterij.

Ingebruikname

« Neem alle bestanddelen uit de verpakking.

« Het gevoelige uiteinde van de sonde wordt door een beschermdop beschermd. Verwijder
deze telkens voor ingebruikname en breng het na het gebruik en na de reiniging van de
sonde weer aan.

« Reinig de sonde v6or het gebruik met een vochtige doek. Gelieve daarvoor ook de aanwij-
zingen onder het punt Reiniging in acht te nemen.

« Bij de eerste ingebruikname van uw digitale braadthermometer bevindt er zich een be-
schermende folie op het display. Gelieve deze vaor het eerste gebruik te verwijderen.

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

A

Gebruiksaanwijzing thermometer:

« Schuif de linkse regelaar (aan de achterzijde van het apparaat) in de richting van het ther-
mometersymbool .

«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 braadthermometer kan de temperatuur in graden Celsius °C of graden Fah-
renheit °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 °Cof °F.

« Steek nu de stekker van de sonde in het contactvoetje aan de zijdelingse rand van de digi-
tale braadthermometer.

« Introduceer het uiteinde van de sonde in het midden van het te meten product om een
nauwkeurige kerntemperatuur te kunnen vaststellen. IN ACHT 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.

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

Vooropgestelde keuze van de t en haar k p

« 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 aangege-
ven. De vooropgestelde kerntemperatuur verschijnt rechts op het display.

«Zodra het vlees 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 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 | peratuur 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 pgestelde kerntempera-
tuur 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.

Te garen voedsel Optimaal aantal graden °C

Steak 48-52°Crare

52-55°Cmedium rare
56 - 58 °C medium
65 - 68 °C well done

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
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 ti-
mersymbool @. Op het display worden voor u uren (HR) en minuten (MIN) aangegeven.

Achterwaarts tellen (timer V')

« Met de toetsen A /HR voor urenen W /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.

+ Om 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

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

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

Reiniging

« De digitale braadthermometer met timer is niet vaatwasmachinebestendig. 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 sonde 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 daarvoor 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 bedrijfstemperatuur van het apparaat ligt.

« De sonde mag uitsluitend aan temperaturen van maximaal 250 °C (482 °F) blootgesteld wor-
den. Bij temperaturen van meer dan 250 °C (482 °F) bestaat het gevaar voor een beschadiging.

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

batterijen te letten.
Apparaat:

Werp het apparaat op het einde van de levensduur daarvan in geen geval bij  pmm
het normale huisvuil. Informeer bij uw gemeentebestuur of bij uw plaatselijk C€
afvalverwerkend bedrijf naar mogelijkheden voor een milieuvriendelijke afvoer.

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.

Cneundukaumn:

« [lucnneli ¢ yka3atenamu Temnepatypbl BHYTpY NPOAYKTa v TemnepaTypbl Taiimepa.

« Bbi6op Tna mAca (pUcyHKM) 1 CTeneHu ero Npoxapki.

« MHankauws Temnepatypbl 4o 250°C/ 482°F.

« Bbi6op unamkauwm remnepatypbi 8 °Cvnn °F.

- Tailmep € cUrHanom Makc. 99 4acos 1 59 MUHYT.

« MarHuT Ha 3aziHeil CTopoHe ANA KPenneHua K MeTanninyeckum noBepxHOCTAM (XONOANTbHUK,
[BYXOBKY)

- OnopHas HOXKa Ha 3ajHeli CTOpOHe

« Bkn. 6atapeiiku AAA.

=

BBop B 3kcnnyataumio

« BbIHyTb BCe ieTanu 13 ynakoBKi.

« YyBCTBUTENbHbI HAKOHEYHMK 30HAA 3ALLUMLLEH 3aLLUTHBIM Konmaukom. Ero Heobxoaumo
CHUMATb Nepef KaXabiM 1Cnonb3 11 CHOBA HajeBaTb nocsie UCnonb "
0UNCTKN 30HAQ.

« [lepes ucnonb3oBaHMeM NpoTePeTb 30Kz BNaXHOI TpANKoiA. 06paTUTh BHUMAHNE Takxke
Ha yKa3aHuA B NyHKTe Yncrka.

« Ha gucnnee LudpoBoro TepMomeTpa ANA Xapky MMEETCA 3alUuTHaA NNéHKa. YaanuTh eé
nepes nepebIM UCM0Nb30BAHUEM.

- batapeiika undpoBoro TepMoMETPa ANA XapKi 3aLLMLLEHa 3aLUUTHON NNEHKOIA. YanuTb
€€ nepen nepBbIM 1CMoNb30BaHvem. 06paTUTb BHUMaHME TakxKe Ha MHGOPMALWIo Nog
nyHKTOM 3ameHa 6atapeiiku.

WHCTpYKUMA no npuMeHeHmio TepmomeTpa:

« CABMHYTb NeBblit perynatop (Ha 3a4Heit naHenu npubopa) B HanpaeneHuu 0603HaueHma
Tepmometpa §.

+Y4r06bl BbIKNIOUNTL TepMOMETP, HeoBXOAUMO CABMHYTb NEBbI perynaTop (Ha 3aaeii
naxenw) B Hanpasnexuu 0603Haueua 0.

« LingpoBoii TepMoMeTp AnA Xapky MoxeT oToGpaxarb Temnepatypy B rpagycax Lenbcua
°Cvnv Oapenreiita °F. Yto6bl ycTaHOBUTH NpeAN0YUTaEMYH LKAy TeMnepaTyp, CABUHb-
Te NpaBblii perynatop (Ha 3aHeil NaHeny) B HanpasneHnM xenaemoii wkanb! °Cunu °F.

« BcTaBuTh Tenepb HakoHeUHUK 30HA B THE3/0 Ha 60KOBOIT KpoMKe LMGPOBOTro TepMo-
MeTpa AnA Xapku.

+BBECTM HaKOHEYHWK 30HAA B LiEHTP MPUrOTOBNAEMOrO NPOAYKTa, uTobbl onpeaenuTb
TouHylo Temnepatypy B ero Tonwie. BHUMAHMUE: Y6eautecs, uTo HaKOHEUHUK 30HAA He
BbIFNAALIBAET U3 NPOAYKTA UMK He BXOAUT B CONPUKOCHOBEHNE C OTKPBITHIM MNIaMeHeM.
IT0 MOXET NPUBECTY K NCKAXKEHUI0 Pe3yNbTaToB U3MepeHuil!

- Korzia npo3ByumT 3BYKOBOIA CUrHan, npepeuTe ero Haxartiem Ha kronky MEM/S/S.

MNpepnaraembliit BbIGop copTa MAca W Kenaemoii TeMnepaTypbl ero Npoapku

« HaxmwTe Kkronky MEM/S/S, uto6bi Bbi3BaTb Ha Avcniiee HalMeHOBaHWA COPTOB MACa !
xenaemoit Temnepatypbl x npoxapku. C nomowubio kronok A /HR u W /MIN moxHo
BbIOMPaTb MeXAY KypATUHOM, TOBAAMHON «C KpOBbHO» / PblBOiA, CbIPOV BETUMHOIA, FOBS-
LMHOIA «CPefHelt NPOXapKM», CBUHOI M FOBAZNHOI «NOHOI NpoXapKu». 0603HaueHne
BbIOPaHHOr0 TNa MACA 3aMKraeT.

- TekyLan TemnepaTypa B TofLLe MACa BbICBEYMBAETCA Ha Aucnee cnesa. B npasoii yactv
Ancnnen oTobpaxaeTca xenaemas TeMnepatypa npoxapki.

« Kak TonbKo MACO OCTUTHeT B ToNLLe 3aAaHHOl TemnepaTypbl, pasfactca curtan. BHU-
MAHME: 30Hp 6yneT oueHb ropAYMM, HUKOTAA He BbITackuBaiiTe ero roNbIMin pyKamu,
ncnonb3yiite npuxsatky!

PyyHasn HacTpoiiKa Xenaemoii Temnepartypbl npoxapku

« Haxmute kHonky MEM/S/S ana nepekniouexns mexy u3o6paxeHuem CopToB maca U
PyuHOif yCTaHOBKOIE TeMMepaTypbl NPoXapKku.

« Ucnonb3yiite kHonku A /HR u W /MIN B npasoit yactv aucnnea Ana yBenuueHua v
YMeHbLLEHNA XenlaeMoil TeMnepaTypbl MPoXapKi.

+ Kak TonbKo NpuroToBNAeMmblii NPOAYKT AOCTUTHET BHYTPY 3a/iaHHOI TemnepaTypbl, pas-
gacrea curhan. BHUIMAHME: 30wz Gyner oueHb ropauMM, HUKOTAA He BbiTacKIBaiiTe ero
TONbIMM PYKaMI1, NCMOAb3YiiTe NPUXBaTKy!

MpurotoBnsemas nuwa onTuManbHas Tem-pa °C
(reitk 48 - 52 °C peakuit
52- 55 °C cpepHAn pepKkocTb
56 - 58 °C cpenHan
65 - 68 °C xopoLwo caenaHo

with timer

Art.-Nr.: 21840

MHapeHas roaauHa 85-90°C
[oBsAXbA rpyaKa 90-95°C
Owne TeNATUHDI, PO30BOE 50-55°C
TenATiHa, CNUHHAA YacTb, po30Bas 50-55°C
KapeHan TenatuHa 68-74°C
KapeHasa cBUHUHA 70-75°C
(BMHWHA, CNUHHAA YaCTb 55-60°C
Hoxka ArHeHKa, HexHaa po3oBas 65-70°C
HoKka ArHeHKa, npoxapeHHas 80-85°C
HapeHas onennHa 75-80°C
Mapkoe u3 kabaHa 75-78°C
Kypuua 80-85°C
YTKa 80-90°C
Unpeitka 80-90°C

WHcTpyKuma no ncnonb3oBanmio Taiimepa
- CABUHYTb NeBYI0 PYKOATKY (Ha 3a4Hei NaHenu) B HanpaBneHuu 0603HaueHNa Taiimepa
@. Ha aucnnee otobpazatca vachl (HR) v muyTb! (MIN).

Otcyér BpemeHn Hasap (Taiimep V)

«Ucnonb3osatb kHonky A/HR ana uacos 1 W/MIN ana mMuHyT, utobbl yCTaHoBUTH
enaemoe Bpems.

« Haxarb kronky MEM/S/S, uto6bi 3anycTuTs Taiimep. (umsonbl A w 'V Muraiot Ha aucnnee.

« Haxarb kHonky MEM/S/S eLwé pas, uto6bl 0CTaHOBWTb AW NPOAOMKUTL paboTy Taiimepa.

« Y106b1 COPOCUTH TaiimMep Ha HOMb, CHayana HeobX0AMMO OCTAHOBUT €r0, @ 3aTeM HaXaTb
opHoBpemeHHo KHonku A /HRu W /MIN.

0Tcyér BpemeH Bnepéz (Taitmep A )

« Haxmure kHonky MEM/S/S, uto6bl 3anycTutb Taiimep. Cumsonbl A it 'V Muratot Ha aucnnee.

«Haxmute kHonky MEM/S/S ewgé pas, utobbl 0CTaHOBUTL UMM NPOAONXMTL paboTy
Taiimepa.

+ Yr06bI COpOCHTH TaiiMep Ha HONb, CHaYana HeO6X0AUMO OCTAHOBUTD €ro,  3aTeM HaxaTb
opHoBpemeHHo KHonku A /HRu W /MIN.

- Korzia npo3ByymT 3BYKOBOIA CvrHan, npepeuTe ero Haxartiem Ha kronky MEM/S/S.

Yuctka

« LlndpoBoii TepmoMeTp AN KapKu C TaliMepoM He NPUToAEH ANA MOiKI B NOCYA0MOEYHO
maLuvHe. [o3Tomy He norpysaiiTe ero B BOAy.

« TepMOMETP ¥ 30HA MOXHO NpoTUpaTL BRaxHoit TpaAnkoit. BHUMAHME: 30Ha MoxeT 6biTb
TopAYUM NoCne UCNoNb3oBauA. Jlaiite emy OCTbITb, Npexae YeM HauMHaTb YUCTKY,
uT06bI M36€XaTb 0X0roB!

3ameHa 6aTapeiiku

+({BUHbTE KpbIKY 6aTapeiiHoro oTceKa Ha 3ajHeil mawenu npubopa W M3Bnekute
6Gatapeiiky. ObpatuTe Takixe BHUMaHMe Ha yKkasaHua B paspene «YTunusauma
MCNoNb30BaHHbIX 6aTapeek».

« Bcrasbre HoBylo 6aTapeiiky (AAA) B 6atapeiiHbiii oTcek.

- CHOBa 3aKpoiiTe KpbILLKY 6aTapeiiHoro oTceka.

YkazaHua no 6esonacHocTn

« Hukorza He ucnonb3yiite [lucnneii B 3aKpbiToil AYXOBKe, FpUne Uit MUKPOBOAHOBOI Neyy.

+He wucnonb3yitre npubop B cpefie ¢ Temnepatypoii Bbiwe MaKcuManbHoii paboueii
Temnepatypbl npubopa.

+ 30HA MOXET NO/ABEPraTb(A BO3ALNCTBYIO TeMnepaTypbl He Gonee uem Ao 250 °C (482 °F).
Mpy Temnepatypax Bbiwwe 250 °C (482 °F) cyLuecTBYyeT 0NacHOCTb NOBPEX/EHNA.

- batapeiiky cnepyer 3ameHuTb, Kak Tonbko MK-aucnneit notemueer. [loxanyiicta,
cobniopaiite  dkonoruyeckylo  ytunmsaumio  Gatapeek  (MyHKT  «YTunusauma

uc HHbIX 6aTapeek»)
]

Die Schutzfolie der Batterie
vor Inbetriebnahme entfernen.

Remove the protective foil
from the battery before use.

YTunu3auma ucnonb3oBaHHbix Gatapeek:
batapeiiki Henb3A BbIGpacbIBaTb BMeCTe ¢ GbITOBbIMM OTX0AAMM.
Kaxzabiii notpe6uTent no 3akoHy 0643aH cAaBaTb MCMONb30BaHHblE

6atapeiiku Ha, 1 06p BC HbIX MecTax cbopa B
TOProBbIX TOUKaX. baTapeiiku omkHbl 6bITb MONHOCTbIO Pa3PAXEHb. GEFU - Entdecke Deine Kochkunst.
Mpu6op:

GEFU - Discover Culinary Artistry.

www.gefu.com

Hu B Koem cnyyae He BblGpacbiBaiiTe npu6op nocse ero cpoka cy6bi B
00bluHble GbIToBbIE 0TX0AbI. OCBEAOMUTECD B BaLLEV FOPOACKOI
AAMUHUCTPALIN UM MECTHOI KOMNAHWV 10 YAIaNEHUIo 0TX0/0B 0 C€E
BO3MOXKHOCTAX 3K0NOrYecKM 6e30nacHoil yTunuauuu.

Bedienungsanleitung
User manual

Notice d'utilisation
Istruzioni d'uso
Instrucciones de uso
Gebruiksaanwijzing
WHcTpyKuma no
10N30BaHNI0

roasting?

Digitales Bratenthermometer TEMPERE
mit Timer

Digital roast thermometer TEMPERE



)

Technische Daten:

+ Display Anzeige von Kerntemperatur und Timer.

« Bildlich dargestellte Wah! 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.

« Magnet auf der Riickseite zur Befestigung an Metalloberflédchen (Kiihlschrank, Backofen).
« StandfuB auf der Riickseite.

« Inklusive AAA Batterie.

Inbetriebnahme

« Nehmen Sie alle Bestandteile aus der Verpackung.

« Die empfindliche Sondenspitze wird durch eine Schutzkappe geschiitzt. Entfernen Sie die-
se vor jeder Inbetriebnahme 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 Inbetriebnahme Ihres digitalen Bratenthermometers befindet sich eine Schutzfo-
lie auf dem Display. Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch.

« Die Batterie Ihres digitalen Bratenthermometers ist bei erster Inbetriebnahme durch eine
Schutzfolie geschiitzt. Bitte entfernen Sie diese vor dem ersten Gebrauch. Bitte beachten
Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Batteriewechsel.

Gebrauch isung Ther H

« Schieben Sie den linken Regler (auf der Gerdteriickseite) in die Richtung des Thermome-
ter- Symbols §.

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

« Ihr digitales Bratenthermometer kann die Temperatur in Grad Celsius °C oder Grad Fah-
renheit °F anzeigen. Zur Einstellung der bevorzugten Temperaturskala, schieben Sie den
rechten Regler (auf der Gerdteriickseite) 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 messenden Gargutes ein, um eine ge-
naue Kerntemperatur 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.

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

Vorgegebene Auswahl der Fleischsorte und derer Kerntemperatur

« Driicken Sie die Taste MEM/S/S, um die Fleischsorten und deren vorgegebenen Kerntem-
peraturen aufzurufen. Mit den Tasten A /HRund W /MIN kénnen Sie zwischen Hahnchen,
Rinderbraten rare” / Fisch, rohem Schinken, Rinderbraten,,medium”, Schweinebraten und
Rinderbraten,,well done” wahlen. Ihre ausgewahlte Fleischsorte blinkt dabei auf.

+ Die aktuelle Kerntemperatur der Fleischsorte wird Ihnen im Display links angezeigt. Die
vorgegebene Kerntemperatur erscheint rechts im Display.

« Sobald das Fleisch die Temperatur ihrer vorgegebenen Kerntemperatur erreicht hat, ertont
ein Signal. BITTE BEACHTEN: Die Sonde wird sehr heiB, bitte ziehen Sie diese niemals mit
Ihren bloBen Handen 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 denTasten A /HRund ¥ /MIN kinnen Sie lhre gewiinschte Kerntemperatur rechts im
Display hoch- und runterzéhlen.

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

Gargut optimale Gradzahl °C
Steak 48-52°Crare
52-55 °Cmedium rare
56 - 58 °C medium
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
Héhnchen 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 Ihnen Stunden (HR) und Minuten (MIN) angezeigt.

Runterzahlen (Timer V')

« Mit den Tasten A /HR fiir Stunden und W /MIN fiir Minuten kénnen 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 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 W /MIN.

Raufzahlen (Timer V)

« 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 zunachst und driicken Sie dann

gleichzeitig die Tasten A /HR und VW /MIN.

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

Reinigung

- Das digitale Bratenthermometer mit Timer ist nicht spiilmaschinengeeignet. Tauchen Sie
es daher auch nicht in Wasser ein.

« Das Thermometer sowie die Sonde kénnen 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 Geréteriickseite auf und nehmen Sie die
Batterie heraus. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt Entsorgung
von 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 Gerdt bitte nicht in einer Umgebung, deren Temperatur iiber der maxima-
len Betriebstemperatur des Gerdts liegt.

« Die Sonde darf nur Temperaturen bis maximal 250 °C (482 °F) ausgesetzt werden. Bei Tem-
peraturen iiber 250 °C (482 °F) besteht die Gefahr einer Beschadigung.

« Die Batterie sollte erneuert werden, sobald die LCD Display Anzeige schwach wird. Beach-
ten Sie bitte die umweltgerechte Entsorgung der Batterie unter dem Punkt Entsorgung
von Altbatterien.

Entsorgung von Altbatterien:

Batterien diirfen nicht iiber den Hausmill entsorgt werden.

Jeder Verbraucher ist gesetzlich dazu verpflichtet, Batterien ordnungsgemaR

an den vorgesehenen Sammelstellen im Batterie vertreibenden Handel zu

entsorgen. Diese miissen vollstindig entladen sein.

Gerdt: E
Werfen Sie das Gerét am Ende seiner Lebensdauer keinesfalls in den

normalen Hausmiill. Erkundigen Sie sich bei Ihrer kommunalen Verwaltung —
oder Ihrem drtlichen Entsorgungsbetrieb nach Maglichkeiten einer C€
umweltgerechten Entsorgung.

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 250°C/ 482°F.

« Choice of temperature display in either °Cor °F degrees.

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

- Magnet on the back for affixing to metal surfaces (refrigerator, oven).

- 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 remove 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 instruc-
tions in the Cleaning section.

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

- There is a protective film on the battery in your digital roasting thermometer which must
be removed before using it for the first time. Please also follow the instructions in the Chan-
ging 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 i

« 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 O 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 °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 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.

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

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.
Usethe 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 core temperature appears on the right in the display.

« A signal sounds as soon as the temperature of the meat reaches the pre-set core tempe-
rature.

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/HRand 'V /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.

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')

«Use the A /HR for hoursand 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 VW /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 'V /MIN buttons
simultaneously.

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

Cleaning

« The digital oven thermometer with timer is not dishwasher-safe and may also not be im-
mersed in water.

« The thermometer and the probe can be wiped with a damp cloth. PLEASE NOTE: After use,
the probe may be hot. To avoid burns, leave it to cool down before you start cleaning it.

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 hattery 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 envi where the temp is higher than the

device’s maximum operating temperature.

«The probe may be exposed only to temperatures up to a maximum of 250 °C (482 °F). If
temperatures exceed 250 °C (482 °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-compatible 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. E
—_—

Device:

Never throw the device into normal household waste at the end of its service

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

)

Caractéristiques techniques :

« Affichage de la température a cceur et du minuteur.

« Représentation figurative de la sélection des sortes de viandes et de la température a cceur
déterminée.

- Affichage de la température jusqu'a 250°C/ 482°F.

« Température commutable entre °Cet °F.

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

« Aimant au dos pour fixation sur surfaces métalliques (réfrigérateur, four).

« 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 remettez-le aprés avoir utilisé et nettoyé la sonde.

« Nettoyez la sonde avec un chiffon humide avant de I'tiliser. Respectez également les infor-
mations fournies sous la rubrique Nettoyage.

- Vlotre thermométre numérique pour rtis est livré recouvert d’un film de protection. Veuil-
lez le retirer avant la premiére utilisation.

« La pile de votre thermomeétre numérique pour rétis est livrée recouverte d'un film de pro-
tection. Veuillez le retirer avant la premiere utilisation. Respectez également les informa-
tions fournies sous la rubrique Changement des piles.

Mode d’emploi du thermométre :

- Faites glisser le bouton gauche (au dos de I'appareil) dans le sens du symbole § du ther-
mometre.

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

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

« Raccordez ensuite la fiche de la sonde dans la prise placée sur le coté du thermométre nu-
mérique pour rotis.

« Placez la pointe de la sonde dans le centre du produit a mesurer pour établir la température
a ceeur exacte. ATTENTION : [a 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.

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

Sélection spécifiée des viandes et de leur température a ceeur

- 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 W /MIN, vous avez le choix entre poulet, boeuf
«saignant » / poisson, jambon cru, beeuf « a point », viande de porc et viande de beeuf «
bien cuite ». La viande que vous avez sélectionnée clignote.

- La température a cceur actuelle de la viande sélectionnée est affichée a gauche de I'écran.
La température a cceur spécifiée est affichée a droite de I'écran.

- Un'signal sonore retentit dés que la viande que vous avez sélectionnée a atteint la tempéra-
ture spécifiée. ATTENTION : la sonde est tres chaude. Ne |a retirez jamais & 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 cceur manuelle.

« Avec les touches A /HR et W /MIN, vous pouvez augmenter ou baisser la température a
ceeur souhaitée, a droite de I'6cran.

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

Cuisson des aliments Degrés optimales °C

Steak 48-52°Crare
52-55°Cmedium rare
56 - 58 °Cmedium
65 - 68 °C well done

Rosbif 85-90°C

Poitrine de beeuf 90-95°C

Filet de veau a point 50-55°C

(arré de veau a point 50-55°C

Filet de veau 68-74°C

Roti 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

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'arriére de I'appareil) dans le sens du symbole du minu-
teur @. Les heures (HR) et les minutes (MIN) saffichent sur Iécran.

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 : clig-
notent sur I'écran.

« 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
lestouches A /HR et W /MIN.

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

Nettoyage

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

« Le thermometre ainsi que la sonde peuvent étre nettoyés avec un chiffon humide. ATTEN-
TION : la sonde peut étre chaude aprés utilisation. Pour éviter toute brilure, laissez-la tout
d'abord refroidir avant de la nettoyer.

Changement des piles

- Ouvrez le couvercle du compartiment a I'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 a micro-ondes fermés.

« N'utilisez jamais I'appareil dans un environnement dont la température est supérieure a sa
température de fonctionnement maximum.

- La sonde ne doit pas étre soumise a des températures dépassant 250 °C (482 °F). Lappareil
peut étre endommagé s'il subit des températures supérieures a 250 °C (482 °F).

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

« Eliminez la pile dans le respect de I'environnement sous la rubrique Elimination des piles

usagées.

Elimination des piles usagées :

Les piles ne doivent pas étre jetées avec les ordures ménageres.

Les consommateurs sont tous tenus d‘éliminer correctement les piles
aux points de collecte prévus a cet effet dans les commerces/magasins

vendant des piles. Celles-ci doivent étre entiérement déchargées.
Appareil : : gi
Ne jetez jamais I'appareil avec les ordures ménageres lorsquil est arrivé en —

fin de cycle de vie. Renseignez-vous auprés de votre administration municipale € €
ou de votre service de recyclage local sur les possibilités d‘élimination
respectueuses de I'environnement.

Dati tecnici:

« Display per la temperatura interna e timer.

« Selezione dei tipi di carne e delle temperature interne rappresentata graficamente.

« Indicazione della temperatura fino a 250°C / 482°F.

« Indicazione della temperatura commutabile tra °Ce °F.

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

« Magnete sul lato posteriore per fissare I'apparecchio su superfici metalliche (frigorifero,
forno).

« Piedino di sostegno sul lato posteriore.

« Batterie AAA incluse.

Messa in servizio

« Prelevare i componenti dalla confezione.

« La delicata punta della sonda € protetta da una cappa protettiva. Staccarla prima di ogni
messa in servizio e riattaccarla dopo I'uso o la pulizia.

« Prima dell'uso, pulire la sonda con un panno umido. Rispettare anche le indicazioni in me-
rito, 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 protet-
tiva, che deve essere tolta prima di iniziare I'uso. Osservare a questo proposito le indicazioni
riportate alla voce Sostituzione della batteria.

Istruzioni d’uso del termometro:

« Spingere il regolatore sinistro (sul lato posteriore dellapparecchio) in direzione del simbolo
del termometro § .

« Per spegnere il termometro, spingere nuovamente il regolatore sinistro (sul lato posteriore
dell'apparecchio) in direzione del simbolo 0.

« Il termometro digitale per arrosti puo visualizzare la temperatura in gradi Celsius °C o in
gradi Fahrenheit °F. Per regolare la scala termometrica preferita, spingere il regolatore des-
tro (sul lato posteriore dellapparecchio) 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.

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

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 i tasti A /HR e W /MIN & possibile selezionare tra pollo, manzo, ,rare” /
pesce, prosciutto crudo, manzo,medium’, carne di maiale e carne di manzo ,well done”. In
questoccasione il tipo di carne selezionato lampeggia.

- La temperatura 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 con una presina.

Temperatura interna impostabile manualmente

« Premere il tasto MEM/S/S, per passare dalla schermata “tipi di carne prestabiliti”alla scher-
mata “temperatura 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 racco-
manda di non estrarla mai a mani nude, bensi con una presina.

Cibo da cuocere Numero di gradi ottimale °C
Bistecca 48 - 52 °Crare
52-55 °Cmedium rare
56 - 58 °C medium
65 - 68 °Cwell done
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 visualizzate le ore (HR) e i minuti (MIN).

Conto alla rovescia (Timer V')

«Con il tasto A /HR per le ore e il tasto /MIN per i 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.

Pulizia

« Il termometro digitale per arrosti con timer non & lavabile in lavastoviglie. Si raccomanda
pertanto di non immergerlo nell'acqua.

« Il termometro e la sonda possono essere puliti con un panno umido. NOTA BENE: dopo
I'uso la sonda pud 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 bat-
teria. Osservare a questo proposito 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 microonde

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

- La sonda puo essere esposta solo a temperature massime di 250 °C (482 °F). Lesposizione a
temperature superiori a 250 °C (482 °F) potrebbe danneggiarla.

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

Smaltimento di batterie esauste:

E proibito smaltire le batterie nei rifiuti domestici. E
Ogni c e & 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: c €
Non gettare I'apparecchio nei rifiuti domestici

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

presso I'amministrazione comunale o la

societa di smaltimento locale del proprio comune di residenza,

chiedendo quali sono le modalita di smaltimento.



