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SINCE 1760
Meat Thermometer

Instruction Manual

EN | Please retain instructions for
future reference.

Care and Maintenance

WARNING: HOT SURFACE! Always
wear heat-resistant gloves when
handling the thermometer.

Do not expose the thermometer to
temperatures above 230 °C.

Never immerse the thermometer
body in water or any other liquid. Do
not allow water or any other liquid to
splash onto the thermometer body.
Never immerse the thermometer
in water to cool it down. Always
allow the thermometer to cool at
room temperature.

To clean the thermometer, wipe the
exterior with a soft, damp cloth and
dry thoroughly. Grease or stubborn
marks can be removed from the

metal parts of the thermometer
using a scouring pad.

The thermometer is not
dishwasher safe.

The thermometer is not suitable for
use in a microwave oven.

Using the Thermometer

Check that meat is completely thawed
before using the thermometer.

It is recommended to sterilise the
thermometer probe before each use.
To do this, insert the probe into freshly
boiled water for several minutes.
STEP 1: To measure a temperature,
gently insert the tip of the probe
into the thickest part of the meat.
Make sure the probe is not in
contact with bone, fat or gristle,

as this will affect the validity of




the reading. occur from food prepared using this
STEP 2: Place the meat into the oven.  product or temperature chart.

STEP 3: Once the meat has reached “USDA = United States Department
the desired temperature, remove of Agriculture, currently

from the oven and leave to rest for publishing the most detailed

at least 3 minutes. recommended guidelines.

NOTE: Always clean the

thermometer between each use. Meat USDA°C
The tip of the probe measures

the current temperature. The Beef/Veal 63

probe must be inserted at least 4 (whole cuts)

cm into the meat.

CAUTION: The thermometer will Minced beef /A

get very hot during use. Do not (beef burgers)
touch the thermometer with
bare hands. Other minced 74
Do not use the thermometer to meats/sausages
lift or turn food items.

Lamb (whole cuts) | 63

Pork/Ham 63
(whole cuts)

Temperature Chart

This temperature chart shows meat
temperature recommendations

from the USDA". Use of fresh Fish 63
ingredients and safe food handling
is very important. The manufacturer Poultry 74

accepts no responsibility or liability
for food borne illnesses which may



Resting Meats

Once meat/poultry has reached

its final temperature, always rest
for a minimum of 3 minutes before
carving/serving. For succulent
meat that is easier to carve, rest
for longer.

Specifications

Product code: 512

Temperature range: 50 °C to 100 °C
Divisions: 1°C

FR | Veuillez conserver ces
instructions pour référence ultérieure.

Entretien et
maintenance

AVERTISSEMENT : SURFACE
CHAUDE ! Portez toujours des
gants thermorésistants en
manipulant le thermometre.

N'exposez pas le thermométre a des
températures supérieures a 230 °C.
N'immergez pas le thermomeétre
dans de I'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas d'eau ou tout autre
liquide éclabousser le thermomeétre.
N'immergez jamais le thermometre
dans de I'eau pour le refroidir.
Laissez toujours le thermomeétre
refroidir a température ambiante.
Nettoyez le thermometre avec un
chiffon doux et humide, puis laissez
sécher completement. Les résidus
de gras ou les traces tenaces
peuvent tre éliminés des parties
en métal du thermométre avec un
tampon a récurer.

Le thermomeétre ne passe pas au
lave-vaisselle.

Le thermomeétre ne passe pas au
four & micro-ondes.

Utilisation du thermometre a viande

Vérifiez que la viande est
completement décongelée avant
d'utiliser le thermométre.

I 'est recommandé de stériliser
la sonde du thermomeétre avant
chague utilisation. Pour ce faire,
insérez la sonde dans de I'eau



bouillie pendant plusieurs minutes.
ETAPE 1 : Pour mesurer une
température, insérez délicatement
la pointe de la sonde dans la

partie la plus épaisse de la viande.
Assurez-vous que la sonde n'est pas
en contact avec des os, du gras ou
du cartilage car cela affectera la
validité de la lecture.

ETAPE 2 : Placez la viande dans

le four.

ETAPE 3 : Une fois que la viande a
atteint la température souhaitée,
retirez-la du four et laissez-la
reposer pendant au moins 3 minutes.

REMARQUE : Nettoyez

toujours le thermométre apres
chaque utilisation.

La pointe de la sonde mesure la
température actuelle. La sonde
doit étre insérée dans la viande &
une profondeur d'au moins 4 cm.
ATTENTION : Le thermométre
chauffe beaucoup pendant
I'utilisation. Ne touchez pas
le thermométre a mains nues.
N'utilisez pas le thermometre

pour soulever ou retourner
des aliments.

Tableau des températures

Ce tableau des températures
indique les recommandations de
température de la viande de I'USDA".
Il est trés important d'utiliser des
ingrédients frais et de manipuler
les aliments de manigre siire.

Le fabricant n'assume aucune
responsabilité ou obligation quant
aux maladies d'origine alimentaire
susceptibles de se déclarer suite
ala préparation d'aliments en
utilisant ce produit ou le tableau
des températures.

“USDA = Département de
I'Agriculture des Etats-Unis, qui a
publié les recommandations les
plus détaillées a ce jour.

[ viande [ vsonce |




’ Beeuf/veau 63
(morceaux entiers)
Beeuf haché 72
(hamburgers
au beeuf)
Autres viandes 74
hachées/saucisses
Agneau 63

(morceaux entiers)

reposer plus longtemps.
Caractéristiques

Code produit : 512

Plage de température : 50 °C a 100 °C
Divisions : 1°C

NL | Bewaar de instructies voor
toekomstige raadpleging.

Verzorging
en onderhoud

Porc/jambon 63
(morceaux entiers)

Paisson 63

WAARSCHUWING: HEET
OPPERVLAK! Draag altijd
hittebestendige handschoenen bij
het hanteren van de thermometer.

Volaille 74

Temps de repos de la viande

Dés que la viande/volaille a atteint
sa température finale, laissez-la

| toujours reposer pendant au moins
3 minutes avant de la découper/
servir. Pour une viande délicieuse
et plus facile a découper, laissez-la

Stel de thermometer niet bloot aan
temperaturen boven 230 °C.
Dompel de behuizing van de
thermometer niet onder in water
of een andere vloeistof. Zorg dat
water of andere vloeistoffen niet op
de behuizing van de thermometer
kunnen spatten.

Dompel de thermometer niet onder
in water om deze af te koelen. Laat
de thermometer altijd afkoelen bij



kamertemperatuur.

Veeg de buitenkant van de
thermometer schoon met een
zachte, vochtige doek en laat goed
drogen. Vet of hardnekkige viekken
kunnen met een schuursponsje
van de metalen onderdelen van de
thermometer worden verwijderd.
De thermometer is niet
vaatwasmachinebestendig.

De thermometer is niet geschikt voor
gebruik in een magnetron.

De vleesthermometer gebruiken

Controleer of het viees volledig

is ontdooid voordat u de
thermometer gebruikt.

Het wordt aanbevolen de sonde
van de thermometer elke keer voor
gebruik te steriliseren. Doe dit door
de sonde enkele minuten in vers
gekookt water te plaatsen.

STAP 1: Meet de temperatuur

door het uiteinde van de sonde
voorzichtig in het dikste gedeelte
van het vlees te steken. Zorg ervoor

dat de sonde niet in aanraking komt
met botjes, vet of kraakbeen, omdat
dit gevolgen kan hebben voor de
nauwkeurigheid van de meting.
STAP 2: Plaats het viees in de oven.
STAP 3: Haal het vlees uit de over
als het de gewenste temperatuur
heeft bereikt en laat het ten minste
3 minuten rusten.

OPMERKING: Reinig de
thermometer altijd na elk gebruik.
De punt van de sonde meet de
huidige temperatuur. De sonde
moet ten minste 4 cm in het
vlees worden gestoken.

LET OP: DE THERMOMETER WORDT
ERG HEET TIIDENS GEBRUIK.
RAAK DE THERMOMETER NIET
MET BLOTE HANDEN AAN.
Gebruik de thermometer niet

om voedsel op te tillen of om

te draaien.

Temperatuurgrafiek

Deze temperatuurgrafiek toont de
aanbevelingen van de USDA" voor
de temperatuur van viees. Het is



belangrijk om verse ingrediénten

te gebruiken en veilig met voedsel
om te gaan. De fabrikant is niet
verantwoordelijk of aansprakelijk
voor door voedsel overgedragen
ziekten die voortkomen uit voedsel
dat is bereid met dit product of met
hulp van de temperatuurgrafiek.

“USDA = Ministerie van Landbouw

van de Verenigde Staten, publiceert
momenteel de meest gedetailleerde
geadviseerde richtlijnen.

Viees USDA° C

Rund/kalfsvlees 63

(hele stukken)

Rundergehakt 7

(rundvleesburgers)

Ander gehakt/ 74

worstjes

Lamsvlees 63

(hele stukken)

Varkensvlees/-ham | 63

(hele stukken)

Vis 63

Gevogelte 74
Rustend viees

Wanneer vlees/gevogelte de
doeltemperatuur heeft bereikt,
moet u het altijd minstens 3
minuten laten rusten voordat u het
aansnijdt of opdient. Mals viees dat
gemakkelijker te snijden is moet u
langer laten rusten.

Specificaties
Productcode: 512

Temperatuurbereik: 50 °C tot 100 °C
Divisies: 1°C



DE | Bitte bewahren Sie diese
Informationen zur spéteren

mit einem Scheuerschwamm von
den Metallteilen des Thermometers

Verwendung auf. entfernt werden.
Pflege und Wartung DaflThernlqmet‘er ist nicht
1entest.

WARNUNG: HEISSE OBERFLACHE!
Tragen Sie beim Umgang mit
dem Thermometer immer
hitzebestandige Handschuhe.

Setzen Sie das Thermometer keinen
Temperaturen diber 230 °C aus.
Tauchen Sie das Thermometer
niemals in Wasser oder andere
Fliissigkeiten. Lassen Sie kein Wasser
oder andere Fliissigkeiten auf das
Gehduse des Thermometers spritzen.
Tauchen Sie das Thermometer
niemals in Wasser, um es
abzukiihlen. Lassen Sie das
Thermometer immer bei
Raumtemperatur abkihlen.
Wischen Sie zur Reinigung des
Thermometers die AuBenseite mit
einem weichen, feuchten Tuch ab
und trocknen Sie es griindlich. Fett
oder hartnackige Flecken konnen

Das Thermometer ist nicht fir
die Verwendung in einer
Mikrowelle geeignet.

Verwendung des
Fleischthermometers

Vergewissern Sie sich, dass das
Fleisch vollstandig aufgetaut ist, bevor
Sie das Thermometer verwenden.

Es wird empfohlen, die
Temperatursonde vor jedem
Gebrauch zu sterilisieren. Stecken
Sie dazu die Sonde mehrere

Minuten lang in frisch aufgekochtes
Wasser ein.

SCHRITT 1: Um die Temperatur zu
messen, fiihren Sie die Spitze der
Sonde sanft an der dicksten Stelle
des Fleisches ein. Achten Sie darauf,
dass die Sonde nicht in Kontakt mit
Knochen, Fett oder Knorpel kommt,



da dadurch die Giltigkeit des
Ablesewerts beeintréchtigt wird.
SCHRITT 2: Geben Sie das Fleisch
in den Ofen.

SCHRITT 3: Nehmen Sie das
Fleisch, sobald es die gewiinschte
Temperatur erreicht hat, aus dem
Ofen und lassen Sie es mindestens
3 Minuten ruhen.

HINWEIS: Reinigen Sie das
Thermometer vor jedem Gebrauch.
Mit der Spitze der Sonde
kdnnen Sie die aktuelle
Temperatur messen. Die Sonde
muss mindestens 4 cm tief in
das Fleisch eingefiihrt werden.
ACHTUNG: DAS THERMOMETER
WIRD WAHREND DES
GEBRAUCHS SEHR HEISS.
BERUHREN SIE DAS
THERMOMETER NICHT MIT
BLOSSEN HANDEN.

Verwenden Sie das Thermometer
nicht zum Anheben oder
Umdrehen der Lebensmittel.

Temperaturtabelle

In dieser Temperaturtabelle finden Sie
die Empfehlungen der USDA” beziiglich
Fleischtemperatur. Die Verwendung
von frischen Zutaten und der sichere
Umgang mit Lebensmitteln ist sehr
wichtig. Der Hersteller éibernimmt
keine Verantwortung oder Haftung

fiir durch Lebensmittel ibertragene
Krankheiten, die sich aus der
Iubereitung von Nahrungsmitteln
unter Verwendung dieses Gerétes oder
seiner Temperaturtabelle ergeben.

“USDA = United States
Department of Agriculture
(US-Landwirtschaftsministerium),
Verdffentlichung der derzeit
detailliertesten empfohlenen

Richtlinien.
Fleisch USDA°C
Rindfleisch/Kalbsfleisch | 63
(ganze Flgischstiicke)




Rinderhackfleisch 72
(Rindfleisch-Burger)
Anderes Hackfleisch/ | 74
Wilrstchen

Lamm (ganze 63
Fleischstiicke)

Schweinefleisch/ 63
Schinken (ganze
Fleischstiicke)

Technische Daten

Produktcode: 512
Temperaturbereich: 50 °C bis 100 °C
Divisionen: 1°C

ES | Conserve estas instrucciones
como referencia futura.

Cuidados y
mantenimiento

Fisch 63

ADVERTENCIA: iSUPERFICIE
CALIENTE! Pongase guantes
resistentes al calor cuando
manipule el termémetro.

Gefliigel 74

Fleisch ruhen lassen

Nachdem Fleisch/Gefliigel seine
endgilltige Temperatur erreicht
hat, sollte es vor dem Servieren/
Aufschneiden immer mindestens
3 Minuten ruhen. Saftiges Fleisch,
das sich leichter schneiden lasst,
sollten Sie langer ruhen lassen.

No exponga el termometro a
temperaturas superiores a 230 °C.
Nunca sumerja el termémetro en
agua ni en ningun otro liquido. Evite
las salpicaduras de agua u otros
liquidos en el termémetro.

Nunca sumerja el termometro

en agua para enfriarlo. Deje

que el termdémetro se enfrie a
temperatura ambiente.

Limpie la parte exterior del
termémetro con un paio suave

y hiimedo, y deje que se seque
completamente. La grasa o las



manchas dificiles se pueden

quitar de las piezas metalicas del
termémetro con un estropajo.

El termometro no se puede lavar en
el lavavajillas.

El termémetro no se puede meter
en el microondas.

Uso del termémetro para carne

Aseglrese de que la carne esté
completamente descongelada
antes de usar el termometro.

Se recomienda esterilizar la sonda
del termémetro antes de cada uso.
Para ello, introduzca la sonda en agua

recién hervida durante varios minutos.

PASO 1: Para medir la temperatura,
inserte suavemente la punta de la
sonda en la parte més gruesa de la
carne. Aseglrese de que la sonda
no togue el hueso, grasa o algin
cartilago, ya que en ese caso la
lectura no serfa tan fiable.

PASO 2: Coloque la carne en el horno.

PASO 3: Una vez que la carne haya
alcanzado la temperatura deseada,
saquela del horno y déjela reposar

durante al menos 3 minutos.

NOTA: Limpie siempre el
termdmetro entre cada uso.

La punta de la sonda mide la
temperatura actual. La sonda
debe introducirse al menos 4
cm en la carne. i
PRECAUCION: EL TERMOMETRO SE
CALENTARA MUCHO DURANTE EL
US0. NO TOQUE EL TERMOMETRO
CON LAS MANOS DESNUDAS.
Tampoco lo use para coger o
dar la vuelta a alimentos.

Tabla de temperaturas

Esta tabla de temperaturas indica las
recomendaciones de USDA" sobre la
temperatura de la carne. Decéntese
siempre que pueda por ingredientes
frescos y manipule de forma segura
los alimentos. El fabricante no asume
responsabilidad ni obligacion alguna
por enfermedades derivadas de la
ingestion de alimentos preparados
con este producto o en funcidn de la
tabla de temperaturas.




“USDA = Siglas en inglés del Ministerio  Carnes en reposo

de Agricultura de Estados Unidos, Cuando la came/ave haya
institucion que pu,hlica las pautas alcanzado su temperatura final,
recomendadas mds detalladas. déjela reposar durante un minimo
de 3 minutos antes de trincharla/
Carne USDA G servirla. Para una carne jugosa
més facil de trinchar, deje reposar

Carne de vacuno/ 63 o

ternera (cortes durante més tiempo.

enteros) Especificaciones

Carne picada 7 Cddigo de producto: 512
(hamburguesas Rango de temperatura: de 50 °C
de ternera) a100°c

Divisiones: 1°C

Otras carnes picadas | 74

o salchichas

Cordero 63
(cortes enteros)
Cerdo/jamdn 63
(cortes enteros)

Pescado 63
Aves 74




IT | Conservare il manuale i istruzioni
per riferimento futuro.

Cura e manutenzione

AVVERTENZA: SUPERFICIE
CALDA! Indossare sempre guanti
resistenti al calore quando si
maneggia il termometro.

Non esporre il termometro a
temperature superiori a 230 °C.
Non immergere mai il termometro
in acqua o altri liquidi. Evitare che
acqua o altri liquidi penetrina nel
corpo del termometro.

Non immergere mai il termometro
in acqua per raffreddarlo. Lasciare
sempre raffreddare il termometro a
temperatura ambiente.

Pulire la superficie esterna del
termometro con un panno morbido
e umido e lasciarla asciugare bene.
Per rimuovere il grasso o i segni
pill ostinati dalle parti metalliche
del termometro, utilizzare una
spugnetta abrasiva.

Il termometro non ¢ lavahile

in lavastoviglie.
I termometro non & adatto per
I'utilizzo in forno a microonde.

Utilizzo del termometro per carni

Controllare che la carne sia
completamente scongelata prima di
utilizzare il termometro.

Si consiglia di sterilizzare la sonda
del termometro prima di ogni
utilizzo. A tale scopo, inserire la
sonda in acqua appena bollita per
alcuni minuti.

FASE 1: per misurare la temperatura,
inserire delicatamente la punta della
sonda nella parte pil spessa della
carne. Assicurarsi che la sonda non
venga a contatto con 0ssa, grasso o
cartilagine poiché cio compromette
la validita della lettura.

FASE 2: mettere la carne nel forno.
FASE 3: quando la carne ha
raggiunto la temperatura
desiderata, tirarla fuori dal forno

e lasciarla a riposo per almeno

3 minuti.



NOTA: pulire sempre il della temperatura.

termometro tra un uso e l'altro. . . _—
La punta della sonda misura la USDA = Ministero dell'Agricoltura

temperatura attuale. La sonda degli Stati Uniti, che pubblica le
deve essere inserita nella carne linee guida raccomandate pit
per almeno 4 cm. dettagliate e aggiornate.
ATTENZIONE: IL TERMOMETRO SI
SURRISCALDA DURANTE L'USO. o
NON TOCCARE IL TERMOMETROA | |2 USDA"C
MANI NUDE. Manzo/vitello 63
Non utilizzare il termometro per (tagli interi)
sollevare o girare gli alimenti.
Grafico della temperatura Carne macinata L
) (hamburger
Questo grafico della temperatura di manzo)
mostra le raccomandazioni -
relative alla temperatura Altre carni/ 74
della carne fornite dall'USDA". salsicce tritate
L'impiego Q| mgrledlent} freschi Agnello 6
e una manipolazione sicura o
(tagli interi)

del cibo & molto importante. Il
produttore declina ogni obbligo o Maiale/prosciutto | 63

responsabilita per patologie (tagli interi)
di origine alimentare che possono
insorgere da alimenti preparati Pesce 63

utilizzando questo prodotto
o in funzione del grafico

Pollame 74




Carni a riposo

Una volta che la carne/pollame

ha raggiunto la sua temperatura
finale, lasciarla riposare sempre per
almeno 3 minuti prima di tagliarla/
servirla. Per una carne succulenta
e piti facile da tagliare, lasciarla
riposare pill a lungo.

Specifiche

Codice prodotto: 512

Intervallo di temperatura: da 50 °C
3100°C

Divisioni: 1°C

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej
instrukcji na przysztosc.

Konserwacja i
utrzymanie

OSTRZEZENIE: GORACA
POWIERZCHNIA! Nalezy zawsze
nosi¢ odporne na dziatanie
ciepta rekawice podczas
uzywania termometru.

Nie wystawiac termometru na
dziatanie temperatury powyzej 230 °C.
Nigdy nie zanurza¢ termometru w
wodzie ani innym ptynie. Nie wolno
dopuscic do wylania wody ani innych
ptyndw na obudowe termometru.
Nigdy nie zanurzaj termometru w
wodzie, aby go schtodzi¢. Zawsze
nalezy pozwoli¢ termometrowi
ostygna¢ w temperaturze pokojowe;.
Wytrzyj zewngtrzng czgs$c
termometru za pomocq migkkiej,
wilgotnej szmatki i doktadnie

osusz. Thuszez lub uporczywe Slady
mozna usunac z metalowych czesci
termometru za szorstkiej gabki.

Nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.
Termometr nie jest przeznaczony do
uzytku w kuchence mikrofalowej.

Korzystanie z termometru
do migsa

Przed uzyciem termometru
nalezy sprawdzic, czy migso jest
catkowicie rozmrozone.

Zaleca sie wysterylizowanie sondy



termometru przed kazdym uzyciem.
W tym celu nalezy umiescic sonde
w $wiezo przegotowanej wodzie na
kilka minut.

KROK 1: Aby zmierzy¢
temperature, delikatnie umiesc
koncowke sondy w srodku
najgrubszej czesci migsa.
Dopilnuj, aby sonda nie stykata
sig z ko$cia, ttuszczem ani
chrzastka, poniewaz wptynie to na
doktadnos¢ pomiaru.

KROK 2: Umies¢ migso w piekarniku.

KROK 3: Gdy mieso osiagnie zadang
temperature, wyjmij je z piekarnika i
odstaw na co najmniej 3 minuty.

UWAGA: Zawsze czy$c termometr
pomigdzy kazdym uzyciem.
Koricowka sondy mierzy aktualng
temperature. Sonde nalezy
umiescic w migsie na gtebokosé
€0 najmniej 4 cm.

UWAGA: Podczas uzytkowania
termometr bardzo sig
nagrzewa. Nie dotykaé

termometru gotymi rekoma.

Nie uzywac termometru do
podnoszenia lub obracania zywnosci.

Tabela temperatur

Ta tabela temperatur przedstawia
zalecane przez USDA™ temperatury
migsa. Stosowanie $wiezych
sktadnikow oraz bezpieczne
obchodzenie sig z zywnoscia maja
bardzo duze znaczenie. Producent
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
7a zatrucia pokarmowe, ktdre mogty
20stac spowodowane przez zywno$c
przygotowana z uzyciem tego
produktu lub tabel temperatur.

“USDA = United States Department of
Agriculture (Departament Rolnictwa
Standw Zjednoczonych), publikuje
najbardziej szczegotowe zalecenia.

Migso USDA°C

Wotowina/cielecina | 63
(cate kawatki)




Doktadno$¢ pomiaru: 1°C

’ Mielona wotowina 72

(burgery wotowe) PT | Conserve estas instrugdes para
referéncia futura.
Inne migso 74 o
mielone / kiethaski Cuidados M
manut G
Jagnigeina 63 AVISO: SUPERFICIE QUENTE! Use
(cate kawatki) sempre luvas resistentes ao
Wieprzowina/szynka | 63 calor ao manusear o termometro.

(cate kawatki) No exponha o termémetro a
temperaturas superiores a 230 °C.

Ryba 83 Nunca mergulhe o corpo do
Dréb 7 termometro em dgua ou em qualquer
outro liquido. N&o permita que dgua
Odpoczywanie migsa ou qualquer outro liquido salpique
- . para o corpo do termometro.
Po osiagnieeiu docelowej Nunca mergulhe o termometro
temperatury migsa/drobiu, nalezy em 4gua para o arrefecer. Deixe

pozostawic je na minimum 3 minuty ~ sempre o termémetro arrefecer a
przed rozkrojeniem |ub podaniem. Aby  temperatura ampienta
migso byto soczyste i tatwiejje byto  Para proceder  limpeza do

pokroié, powinno odpoczywad diuzgj,  Lermometro, limpe o exterior com
um pano macio e himido e seque

Dane techniczne bem. As manchas de gordura
. dificeis podem ser removidas das
505 protduktu 522 - 50-100°C partes metalicas do termometro
aKres temperatur: com um esfregéo.



0 termémetro ndo pode ser lavado
na maquina de lavar loiga.

0 termémetro ndo ¢ adequado para
utilizagdo em fornos micro-ondas.

Utilizar o termometro para carne

Certifique-se de que a carne esta
completamente descongelada
antes de utilizar o termémetro.
Recomenda-se a esterilizagdo da
sonda do termémetro antes de
cada utilizagao. Para tal, introduza
a sonda em agua acabada de ferver
durante vérios minutos.

PASSO 1: para medir a temperatura,
introduza suavemente a ponta da
sonda na parte mais espessa da
carne. Certifique-se de que a sonda
ndo esta em contacto com 0sso,
gordura ou cartilagem, visto que tal
afetard a validade da leitura.
PASSO 2: coloque a carne no forno.
PASSO 3: quando a carne atingir a
temperatura pretendida, retire-a do
forno e deixe-a repousar durante,
pelo menos, 3 minutos.

NOTA: limpe sempre o termémetro
entre cada utilizagdo.

Aponta da sonda mede a
temperatura atual. A sonda deve
ser introduzida na camne a uma
profundidade de, pelo menos, 4 cm.
CUIDADO: 0 TERMOMETRO AQUECE
MUITO DURANTE A UTILIZAGAO.
NAO TOQUE NO TERMOMETRO COM
AS MAOS DESPROTEGIDAS.

N&o utilize o termémetro

para levantar ou virar

produtos alimentares.

Tabela de temperaturas

Esta tabela de temperaturas
apresenta as recomendagdes de
temperatura da camne do USDA". A
utilizagdo de ingredientes frescos e
0 manuseamento de alimentos em
seguranga sao muito importantes.
0 fabricante declina qualquer
responsabilidade por doengas de
origem alimentar eventualmente
causadas por alimentos
confecionados com este produto ou
com base na tabela de temperaturas.




“USDA = United States Department
of Agriculture (Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos);
atual responsavel pela publicagéo
das orientagdes recomendadas
mais detalhadas.

Carne USDA °C
Carne de 63
vaca/vitela

(pedagos inteiros)

Carne de 72
vaca picada
(hamburgueres de

carne de vaca)

Qutras carnes 74
picadas/salsichas
Borrego 63
(pedagos inteiros)

Camne de porco/ 63

pernil de porco
(pedagos inteiros)

Peixe 63

Produtos avicolas 74

Deixar as carnes repousar

Depois de a carne/produtos
avicolas atingirem a temperatura
final, deixe sempre repousar
durante, pelo menos, 3 minutos
antes de trinchar/servir. Para
obter uma carne suculenta mais
facil de trinchar, deixe repousar
mais tempo.

Especificagdes

Cadigo do produto: 512

Intervalo de temperaturas: 50 °C
a100°C

Divisdes: 1°C

HU | Tartsa meg ezt az (itmutatét
késdbbi hasznélatra.

Apolas és karbantartas

FIGYELMEZTETES FORRO
FELULET! Hasznélat kiizben a

hémérd kézbe vételekor mindig




I viseljen héallo kesztyiit.

Ne tegye ki a hdmérdt 230 °C
feletti hdmérsékletnek.

Soha ne meritse a hdmérg
késziilékhazat vizbe vagy mas
folyadékba. Ugyelien arra, hogy ne
frécesenjen viz vagy mas folyadék a
hémérd késziilékhazara.

Soha ne meritse a hdmeérdt vizhe
hiités céljabal. Mindig hagyja a

hémérdt szobahdmérsékleten lehdilni.

A mérleg tisztitdsahoz tordlje at

a kiilsejét puha, nedves ruhaval,
majd hagyja alaposan megszaradni.
AhSmérd fém alkatrészeirdl
dorzsszivacesal eltvolithatdk a
makacs, zsiros foltok.

A hdmérd mosogatdgéphen

nem moshatg.

Ahémérd mikrohulldma siitében
nem hasznalhatd.

A hishémérd hasznalata

AhSmérd haszndlata elgtt
ellendrizze, hogy a hs teljesen ki

van-e olvasztva.

Minden hasznalat el6tt ajénlott
sterilizalni a hdmérd szondajat.
Enhhez néhdny percre helyezze a
szondat frissen forralt vizbe.

1. LEPES: A hémérséklet
megmeéréséhez Gvatosan helyezze
be a szonda hegyét a his/
élelmiszer legvastagahb részébe.
Ugyeljen arra, hogy a szonda

ne érjen csonthoz, zsirhoz vagy
porchoz, mert ez befolyasolnd a
leolvasott érték hitelességét.

2. LEPES: Helyezze a hist a siitGbe.
3. LEPES: Miutén a hiis elérte a
kivant hémérsékletet, vegye ki a
siitGbdl, és pihentesse legaldbb

3 percig.

MEGJEGYZES: Minden hasznlat
utdn azonnal tisztitsa meg

a hémérdt.

A szonda hegye méri az aktualis
hémérsékletet. A szonddt
legalabb 4 cm mélyre kell
beszdrni a hisba.




FIGYELMEZTETES: A HOMERO
HASZNALAT KOZBEN NAGYON
FELFORROSODIK. NE ERINTSE
MEG PUSZTA KEZZEL A HOMEROT.
Ne hasznalja a homérdt
élelmiszerek megemeléséhez
vagy megforditasahoz.

Homérséklet-tablazat

£z a hémérséklet-tablazat

az USDA" éltal ajanlott
hishdmérsekletet mutatja. A
friss hozzavaldk haszndlata és
az élelmiszerek biztonsagos
kezelése nagyon fontos. A gyarto
nem vallal feleldsséget olyan
élelmiszerek elfogyasztasabl
eredd meghetegedések miatt,
amelyeket ennek a termeéknek
vagy a hémérséklet-téblazatnak a
hasznalataval készitettek el.

“USDA = Az Egyesiilt Allamok
Mez6gazdasdgi Minisztériuma, amely
jelenleg a legrészletesebb javasolt
iranyado értékeket teszi kozze.

His USDA °C
Marha/borjd 63
(egész darabok)

Daralt marhahts 72
(marhaburger)

Egyéb daralt 74
husok/kolbaszok

Barany 63
(egész darabok)
Sertéshis/sonka 63
(egész darabok)

Hal 63
Szémyas 74

Husok pihentetése

Miutdn a his elérte a végsd
homérsekletét, a felszeletelése/
talaldsa eldtt mindig pihentesse
legalabb 3 percig. A kdnnyebben
vaghatd, zamatos hisért



pihentesse tovabb.
Miiszaki adatok

Termékkdd: 512
Homérséklet-tartomany: 50 °C-100 °C
Lépéskdz: 1°C

SK | Pokyny si odlozte pre nahliadnutie
v budtcnosti.

Starostlivost a udrzba

VAROVANIE: HORUCI POVRCH! Pri
manipuldcii s teplomerom vidy
pouZivajte rukavice odolné voci
vysokym teplotam.

Nevystavujte teplomer teplotdm nad
230 °C. Teplomer nikdy neponarajte
do vody ani inej tekutiny. Nedovol'te,
aby sa na telo teplomera dostala
voda alebo ind tekutina.

Teplomer nikdy neponarajte do
vody s cielom ochladit ho. Vidy
nechajte teplomer vychladndt pri
izbovej teplote.

Ak chcete teplomer vyGistit, utrite
vonkajsi povrch makkou vihkou
handrickou a dokladne osuste.

Mastnotu alebo odoIné necistoty
mozno z kovovych Gasti teplomera
odstranit pomocou drétenky.
Teplomer nie je vhodny na umyvanie
v umyvacke riadu.

Teplomer nie je vhodny na pouZitie v
mikrovinnej rire.

PouZivanie teplomera do mésa

Pred pouZitim teplomera skontrolujte,
¢i je maso UpIne rozmrazené.

Sondu teplomera odporicame

pred kaZdym pouZitim sterilizovat.
Spravite to tak, Ze sondu vloZite

na niekol'ko min(t do cerstvo
prevarenej vody.

1. KROK: Ak chcete merat teplotu,
opatrne zasuiite hrot sondy do
najhrubSej Gasti mésa. Uistite sa, Ze
sa sonda nedotyka kosti, tuku alebo
chrupavky, pretoze by to mohlo
ovplyvnit spravnost merania.

2. KROK: Vlozte maso do rry.

3. KROK: Akondhle méso dosiahne
pozadovant teplotu, vyberte ho

7 rliry a nechajte ho aspon 3



miniity odpotivat.

“USDA = Ministerstvo

POZNAMKA: Teplomer pred
kazdym pouZzitim vyGistite.

Hrot sondy meria aktudinu
teplotu. Sonda musf byt do mésa
zasunutd minimalne 4 cm.
UPOZORNENIE: TEPLOMER SA
POCAS POUZIVANIA VELMI
ZAHREJE. NEDOTYKAJTE SA
TEPLOMERA HOLYMI RUKAMI.
NepouZivajte ho na zdvihanie alebo
obracanie pripravovaného jedla.

pol'nohospodarstva USA,
v slicasnosti zverejiiuje
najpodrobnejsie odporicania.

Tabul'ka tepldt

v tejto tabulke tepldt st uvedené
odporG¢ané teploty masa podla
USDA". Velmi ddleZité je pouZivanie
Cerstvych potravin a bezpecny
spsob ich spracovania. Vyrobca
teplomera nenesie Ziadnu
z0dpovednost za potravinové
choroby, ktoré by mohlo spdsobit
jedlo pripravené s pouZitim
teplomera alebo na zaklade
uvedenej tabulky.

Méso USDA °C
Hovédzie/tel'acie 63
maso (v celku)

Mleté hovadzie maso | 72
(hovadzie fairky)

Ostatné mleté 74
maso/klobasy

Jahfacie méso 63
(v celku)

Bravové méso/ 63
Sunka (v celku)

Ryby 63
Hydina 74




Odpocivanie misa

Vidy, ked maso/hydina dosiahne
konegn teplotu, nechajte ho
minimélne 3 minty odpocivat a aZ
potom porciujte a podavajte. Pre
IahSie kréjatelné a Stavnaté méso
nechajte odpocivat dihie.
Technické udaje

Kod vyrobku: 512

Teplotny rozsah: 50 °C az 100 °C
Dieliky: 1°C

CS | Névod uschovejte pro
pozdéjsi pouziti.

Péce a udrzba

VAROVANI: HORKY POVRCH! Pii
manipulaci s teplomérem vidy
pouZivejte teplovzdomé rukavice.

Nevystavujte teplomér teplotdm
nad 230 °C.

Télo teploméru nikdy neponofujte
do vody ani jiné kapaliny. Nedovolte,
aby na télo teploméru stfikala voda
nebo jind kapalina.

Teplomér nikdy neponofujte do vody,
aby se ochladil. Teplomér vzdy nechte
vychladnout pi pokojové teplote.
Chcete-li teplomer vyCistit, otfete
vnéjsi povrch mékkym, vihkym
hadrikem a dikladné jej osuste.
Mastnotu nebo odolné necistoty

Ize 7 kovovych Gasti teploméru
odstranit pomoci draténky.
Teplomér nelze myt v mycce nadobi.
Teplomér neni urcen k pouziti v
mikrovinné troubg.

PouZiti teploméru do masa

Pred pouzitim teploméru zkontrolujte,
7da je maso zcela rozmrazené.

Pred kazdym poutitim se doporucuje
sondu teplomeru sterilizovat. Za
timto Géelem vioZte sondu na nékolik
minut do Gerstvé prevarené vody.
KROK 1: Ke zméreni teploty jemné
vpichnéte $picku teploméru do
nejsilngjsi Casti masa. Ujistéte se,
7e se sonda nedotyka kosti a Ze neni
zapichnuta do tuku nebo chrupavek,
¢oz by ovlivnilo méenou teplotu.



KROK 2: Vlozte maso do trouby. tohoto vyrobku, ¢i podle uvedenych
KROK 3: Jakmile maso dosahne teplotnich tabulek.

pozadované teploty, vyjméte je
7 trouby a nechte alespon 3
minuty odpogivat.

“USDA = Ministerstvo zemédglstvi
Spojenych statl americkych, které v
soucasné dobg vydéva nejpodrobngjsi

POZNAMKA: Teplomér Gistéte doporucované smérnice.
vzdy po kazdém poufiti.
Hrot sondy méfi aktualni teplotu. Maso USDA° C
Sondu je nutné zapichnout do
masa alespori 4 cm. Hovézi/teleci maso | 63
UPOZORNENI: TEPLOMER SE (celé kusy)
BEHEM Pl]lJZIVANI VELMI
ZAHREIE NEI]llTYKFJTE SE Mleté hovézi maso | 72
Teplomér nepouZivejte ke zvedani
nebo obraceni potravin. Ostatni mleté 74
Tabulka teplot maso/kiobésy
Tento teplotni graf zobrazuje Jehnégi (celé kusy) | 63
doperuEer]e te‘i',“ty masa z USDA” Vepové/Sunka 63
Je dilezité pouzivat Cerstve .
) P (celé kusy)
suroviny a bezpecné zachazet s
potravigami. Vyrobce nene§e'ia'dn0u Ryby 63
zodpovédnost za 1 —
potravin, kterd se mohou vyskytnout | DriibeZ 4

po poitijidla pfipraveného pomoci



Maso nechejte odpoGinout

Jakmile maso dosahne kyZené
teploty, nechte ho pred krdjenim
a servirovdnim vzdy alespofi na

3 minuty odpotinout. Stavnaté
maso, které se snaze kréji, nechte
odpocivat déle.

Specifikace

Kéd produktu: 512

Teplotni rozsah: 50 °C az 100 °C
Rozdéleni: 1°C

EL | Quhd&ee Tig oBnyieg yia
HeNovTIK) avagpopa.

Opovtida kai suvtiipnon

MPOEIAOMOIHZH: KAYTH
EMIOANEIA! Mdvta va
POPATE AVOEKTIKA OTNV
BepudtnTa ydvtia étav
Xelpileote 1o OeppodpETPO.

Mn exBétete To Beppopietpo oe
Beppokpaoieg avw Twv 230 °C.

Mnv BuBiCete moté To owdpa

T0U BeppopETPOL O€ VePO 1) 0€
ormolodnote bypo. Mnv agrjvete vepo

1} omolodrimote Ao uypo va

070 0w} Tou BeppiopéTpou.

Moté pnv Bubicete o Beppopetpo o€
VEPO 1a va T0 KpUWOETE. APriveTe
TIAVTa T0 BEPHOMETPO Va KPUWOEL OE
Beppiokpaoia Swpatiov.

lNava kaBapioete o Beppopetpo,
OKOUTOTE TO EEWTEPIKG e €val PaNaKd,
Vw6 mavi kat oteyvwote kahd. Ta

\imn 1) T emipova onpddia pmopoly

va agaipeBoly amé Ta petaANikd pépn
T0U BeplOHETPOU YpnaIHOMOIVTAC Eva
GUPHATIVO GPOLYYaPAKI.

To BeppdpeTpo dev mhévetal oto
TALVTIpLO TATWV.

To Beppopierpo dev eivat kataNnho yia
XPrion 0€ POUPVO HIKPOKUHATV.

Xpiion Tou BeppopeTpou Kpéatog
ENéy€te av To kpéag éxel
EEMaywoel EVTENQC TPV
Xpnotpomotnoete To BeppopeTpo.
JuvIOTATaL VO AMOOTEIPWVETE TOV
aefnnpa Tou Beppopétpou mpv
amd kade xpnon. Na va o kavete
autd, TomoBeTrote Tov atoBnTipa
0€ PPEOKOPPATHEVO VEPO Yia
apKeTa Nema.



BHMA 1: Ta va petprioete

T Beppokpaoia, elcaydyete
TIPOGEKTIKA TN PUTN TOU
a0BnTipa oTo mayuTeo onpiio
Tou Kpéatog. Beaiwbeite 6T 0
aebnpag dev Epyetal o emagn
Je kokkaho, Aimog i x6vépo, apou
€101 emnpeadetal n eykupoTTa
e péepnong.

BHMA 2: Bdhte 1o Kpéag

aTOV POUpVO.

BHMA 3: Moi¢ To Kpéag gtaoel
otnv emBupnth Beppokpasia,
Bydhte To amd To povpvo Kat
APROTE TO Va EEKOUPAOTEL yia
TovAdytotov 3 Aemtd.

XEPIA.
Mnv xpnotporoteite To
BepHOPETPO Y10 vVl ONKWVETE 1 Val

yupilete a gayntd.

IHMEIQXIH: Kabapilete mdvta to
BeppopeTpo petay kade xprong.
H pot tov awobntipa petpact
NV TpéYouoa Beppokpacia.
Npénetva ahere Tov atobntipa
ToudxloTov 4 eKatooTd péoa

070 Kpéag.

MPOXOXH: TO OEPMOMETPO
OA ZEZTAOEI TOAY KATATH
XPHIH. MHN AITIZETETO
OEPMOMETPO ME TYMNA

Ddypappa Osppokpaciag
Auto o S1dypappa Beppokpaciag
Qeiyvel TIC OUOTAOELC Yia T
Beppokpacia kpedtwv amd

10 USDA". H xprion ppéokwv
GUOTATIK®V Kal 0 a6paNi¢
XELPLOPOC Tw TPOPiwy €ivat
TIOAU onpavTikd. 0 KATaoKeVaoTr¢
dev avahappdvel kapia evBivn
Y10 a0Béveleq petadidopeveg
PEOW TWV TPOQIpWY, 01 OTTOiEC
pmopei va opeilovtal o€ TPOPIHA
TIov mapaokevdaovat e xpron
auToU TOU TPOTOVTOG 1 e aUTd Ta
Slaypdppata Beppokpactav.

"USDA = Ymoupyeio lewpyiag
twv H.I.A., T0 omoio mpog To
Tapov dnpoatevel Tig méov
NEMTOPEPEIC GUVIOTWHEVEC
KatevBuvtipieg odnyieg.



Kpéag USDA °C

Bdeto/Moayapioto | 63
Kpéag (ohokAnpa
Tepdyla)

Moayapiotog 72
KIpdc (Hm@Tékia)

ANhot kipddec/ 74
Noukavika

Apvi (0AoKAnpa 63
Tepdyla)

Xotpwd/xotpopépt | 63
(oAdKAnpa
Tepdyla)

TouNdxtoTov yia 3 Aemtd mpwv Ta
Kowete/ta oepBipete. Ma (oupepd
Kpéag mou KOBetal eukoNdTepa,
APAOTE TO Va EEKOUPAOTEL yia
TIEPIOGOTEPO XPOVO.
Mpodiaypagéc

Kwdikdg mpoidvtog: 512

Evpoc Beppokpasiac: 50 °C
£w¢ 100 °C

Maipéogig: 1°C

FI | Sailytd ohjeet tulevaa
kdyttoa varten.

Hoito ja huolto

ept 63

VAROITUS: KUUMA PINTA! Kaytd
aina kuumankestavia patakintaita,
kun kasittelet [mpdtilamittaria.

Mouepikd 74

ZeKoUpaot TV KpeATwY
Mg Ta kpeatikd/Ta moukepikd
QTA00LY 0TNV TENIKT TOUG
Beppokpacia, mva va ta
AQPAVETE Va EeKoUPaoTolv

Al altista mittaria yli 230
asteen lampdtiloille.

Al4 upota mittaria veteen tai
muuhun nesteeseen. Al padsta
vesiroiskeita tai muun nesteen
roiskeita mittarin rungolle.

Al4 jashdyta mittaria veteen
upottamalla. Anna mittarin jaahtya



aina huoneenlammassa.

Puhdista mittari pyyhkimalld se
pehmealld, kostealla liinalla ja anna
sen kuivua kokonaan. Rasvatahrat ja
pinttyneet jaljet voi poistaa mittarin
metalliosista hankaustyynylla.
Mittaria ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Mittaria ei saa kdyttaa
mikroaaltouunissa.

Paistomittarin kéyttd
Varmista, ettd liha on sulanut

kokonaan ennen kuin kaytat mittaria.

On suositeltavaa steriloida mittarin
anturi ennen kayttoa. Anturi
steriloidaan laittamalla se kiehuvaan
veteen usean minuutin ajaksi.
VAIHE 1: Lampdtila mitataan
|aittamalla anturin kérki varovasti
lihan paksuimpaan kohtaan.
Varmista, ettd anturi ei kosketa
luuta, rasvaa tai rustoa, silla ne
vaikuttavat lukemaan.

VAIHE 2: Laita liha uuniin.

VAIHE 3: Kun lihan lampétila on
halutussa lukemassa, poista liha
uunista ja anna sen vetaytyd
ainakin 3 minuuttia.

HUOMAUTUS: Puhdista mittari
aina kayton jélkeen.

Anturin kérki mittaa sen hetkisen
|ampétilan. Anturin pitda olla
lihassa ainakin 4 cm syvyydessa.
MUISTUTUS: MITTARISTA TULEE
HYVIN KUUMA KAYTON AIKANA. ALK
KOSKE MITTARIIN PAUAIN KASIN.
Al kdytd mittaria ruokien

nostamiseen tai kdantémiseen.

Lampétilataulukko

Téma lampotilataulukko nayttéd
USDA":n suositukset lihan lamptilalle.
On erittéin tarkeaa kayttaa tuoreita
raaka-aineita ja noudattaa turvallista
ruoan kasittelyd. Valmistaja ei ota
mitéan vastuuta ruokaperdisista
sairauksista, jotka saattavat johtua
tdman tuotteen tai [ampdtilataulukon
kéytosté ruoanvalmistuksessa.




“USDA = United States Department
of Agriculture (Yhdysvaltain
maatalousministerio) julkaisee talla
hetkelld erittéin tarkat suositukset.

Liha USDA®C
Naudan-/ 63
vasikanliha

(kokoliha)

Jauheliha 72
(naudanliha,
burgerpihvit)

Muut jauhetut 74
lihat/makkarat
Karitsanliha 63
(kokoliha)

Sianliha/kinkku 63
(kokoliha)

Kala 63
Siipikarja 74

Lihan vetdytyminen

Kun liha on saavuttanut lopullisen
|&mpétilansa, anna sen vetéytya
vahintdan 3 minuuttia ennen
leikkaamista ja tarjoilua. Anna
lihan levéta pidempéén, jos haluat
sen olevan mehevad ja mureaa, ja
helppoa leikata.

Tekniset tiedot

Tuotekoodi: 512
Lampatilahaarukka: 50 °C 100 °C
Hajonta: 1°C

DA | Gem vejledningen til
fremtidig reference.

Pleje og
vedligeholdelse

ADVARSEL: VARM OVERFLADE!
Brug altid ovnhandsker, nér du

rgrer ved termometeret.

Udseet ikke termometeret for
temperaturer over 230 °C.
Termometerskaftet mé aldrig
nedseenkes i vand eller anden vaeske.



Lad ikke vand eller anden vaeske
sprojte pa termometerskaftet.
Termometeret ma aldrig
nedsankes i vand for at kele det
ned. Lad altid termometeret kale
af ved stuetemperatur.

Renger termometeret ved at tarre
det udvendige af med en bled, fugtig
klud og terre det grundigt. Fedt eller
genstridige pletter kan fjernes fra
termometerets metaldele ved hjelp
af en skuresvamp.

Termometeret taler

ikke opvaskemaskine.
Termometret er ikke velegnet til
brug i mikroovn.

Brug af stegetermometeret

Kontrollér, at kedet er tget helt op,
far du bruger termometeret.

Det anbefales at sterilisere
temperaturfgleren far hver brug.
For at gare dette skal du nedsa&nke
temperaturfaleren i friskkogt vand i
flere minutter.

TRIN 1: For at méle temperaturen
skal du forsigtigt fare
temperaturfglerens spids ind i
kodets tykkeste del. Du skal sikre
dig, at temperaturfleren ikke er
i kontakt med ben, fedt eller
brusk, da det kan pavirke
malingens palidelighed.

TRIN 2: Seet kedet ind i ovnen.
TRIN 3: Nér kedet har ndet den
gnskede temperatur, skal det
tages ud af ovnen og hvile i mindst
3 minutter.

BEMZERK: Rengpr altid
termometeret mellem hver brug.
Temperaturfalerens spids

maler den aktuelle temperatur.
Temperaturfgleren skal anbringes
mindst 4 cm inde i kedet.
FORSIGTIG: TERMOMETERET BLIVER
MEGET VARMT UNDER BRUG. RAR
IKKE VED TERMOMETERET MED
BARE H/ENDER.

Termometeret ma ikke bruges til at
|ofte eller vende fadevarer.




Temperaturdiagram

Dette temperaturdiagram viser
stegetemperaturanbefalinger fra
USDA". Brug af friske ingredienser
og sikker handtering af maden

er meget vigtig. Producenten
patager sig intet ansvar eller
erstatningsansvar for sygdomme
overfart fra madvarer, som matte
opsta i forbindelse med tilberedning
af mad med brug af dette produkt
eller af temperaturdiagrammet.

“USDA = United States
Department of Agriculture (USA's
landbrugsministerium), som p.t.
udsender de mest detaljerede
anbefalede retningslinjer.

Ked USDA° C
Oksekad/kalvekad | 63

(hele stykker)

Hakket okseked 72
(oksekadshurgere)

Andet hakket 74
kad/palser

Lam (hele stykker) | 63
Svinekad/skinke 63

(hele stykker)

Fisk 63

Fierkree 74
Lad kedet hvile

Nar ked/fjerkre har naet sin
endelige temperatur, skal du altid
lade det hvile i mindst 3 minutter,
for du skeerer det ud/serverer det.
Saftigt ked, der er nemmere at
skare ud, skal hvile i lengere tid.

Specifikationer
Produktkode: 512

Temperaturinterval: 50 °C til 100 °C
Inddelinger: 1°C



NO | Ta vare pé bruksanvisningen til
fremtidig bruk.

Vedlikehold

ADVARSEL: VARM OVERFLATE! Bruk
alltid varmebestandige grytevotter
ndr du bruker termometeret.

Ikke utsett termometeret for
temperaturer over 230 °C. Senk
aldri hoveddelen av termometeret
ivann eller annen vaeske. lkke la
vann eller annen vaeske sprute pa
hoveddelen av termometeret.
Senk aldri termometeret i vann for &
kjle det ned. La alltid termometeret
kjgle seg ned i romtemperatur.

Nér du skal rengjgre termometeret,
torker du utsiden med en myk og
fuktig klut, og terker det godt. Fett
eller vanskelige flekker kan fiernes
fra metalldelene pa termometeret
med skuresvamp.

Termometeret kan ikke vaskes

i oppvaskmaskin.

Termometeret egner seg ikke til bruk
i mikrobalgeovn.

Bruke kjett-termometeret
Kontroller at kjattet er helt tint, far
du bruker termometeret.

Det anbefales & sterilisere
termometersonden far hver bruk.
Dette gjer du ved & holde sonden i
nykokt vann i flere minutter.

TRINN 1: Mal temperaturen ved &
stikke spissen av sonden forsiktig
inn i den tykkeste delen av kjottet.
Kontroller at sonden ikke kommer i
kontakt med bein, fett eller brusk,
da dette vil ha innvirkning pa
gyldigheten av avlesningen.

TRINN 2: Sett kjgttet i ovnen.
TRINN 3: Nar kjgttet har nadd
gnsket temperatur, tar du det ut
av ovnen og lar det hvile i minst
tre minutter.

MERK: Rengjer alltid
termometeret mellom hver bruk.
Spissen pa sonden méler
gjeldende temperatur. Sonden ma
stikkes minst 4 cm inn i kjttet.
FORSIKTIG: Termometeret

blir veldig varmt under bruk. Ikke




ta pa termometeret med bare .
her?der,lkke bruk termometeret Kjattdeig n
til & Iafte eller vende matvarer. (burgerkjatt)
Temperaturtabell Annet kvernet 74
Denne temperaturtabellen Kiatt / palser
viser anbefalinger for kjott- Lammekjott 63
temperatur fra USDA". Bruk av (hele stykker)
ferske ingredienser og trygg
mathandtering, er meget viktig. Svinekjott/skinke 63
Produsenten aksepterer ikke noe (hele stykker)
som helst ansvar for matbaren Tisk 6

sykdom som matte oppsta fra
mat tilberedt ved hjelp av dette Fiarfekjott 74
produktet eller temperaturtabellen.

“USDA = United States Department Kjattet ma hvile

of Agriculture (USAs landbruks- Nér kjattet (ogsé fiarfekjott) har
0g matdepartement), som har nadd den endelige temperaturen,
publisert de mest detaljerte skal det hvile i minimum tre
anbefalte retningslinjene. minutter far oppskjeering/servering.
Mart kjtt, som er lettere 8 skjeere
Kjott USDA°C |  opp, ma hvile lenger.
Storfekjott 63
(hele stykker)




Spesifikasjoner

Produktkode: 512
Temperaturomrade: 50-100 °C
Inndeling: 1°C

SV | Spara instruktionerna for
framtida bruk.

Skétsel och underhall

VARNING: VARM YTA! Anvénd
alltid varmebestandiga handskar
vid hantering av termometern.

Utsétt inte termometern for
temperaturer dver 230 °C.

Sénk aldrig ned termometern i
vatten eller annan vétska. Lat inte
vatten eller annan vétska stanka
pd termometern.

Sank aldrig ned termometern i
vatten for att kyla ned den. Lat
alltid termometern svalna

i rumstemperatur.

Rengdr termometern genom att
torka av utsidan med en mjuk,
fuktig trasa och It torka helt.
Fettflackar eller andra mérken

kan tas bort fran termometerns
metalldelar med en skursvamp.

Termometern kan inte diskas

i diskmaskin.

Termometern kan INTE anvéndas
i mikrovagsugn.

Anvénda stektermometern

Kontrollera att kttet har tinat helt
innan du anvénder termometern.
Termometerns métsticka bor
steriliseras fore varje anvandning. Det
gor du genom att sétta i matstickan i
nykokt vatten i flera minuter.

STEG 1: For att mata temperaturen,
for forsiktigt in matstickans spets
i den tjockaste delen pa kdttet. Se
till att matstickan inte kommer

i kontakt med ben, fett eller

brosk eftersom det paverkar hur
tillfdrlitlig avidsningen &r.

STEG 2: Lagg kdttet i ugnen.

STEG 3: Nar kottet har natt dnskad
temperatur tar du ut det ur ugnen
och Iater det vila i minst 3 minuter.



0BS! Rengdr alltid termometern “USDA = United States Department
mgllar] varje anvéndningstillfélle. of Agriculture (amerikanska
Matstickans spets mater jordbruksdepartementet), publicerar

den aktuella temperaturen. fir nuvarande de mest detaljerade
Métstickan mste fdras in minst

4omikbttet. rekommenderade riktlinjerna.
VARNING! Termometern blir
mycket varm under anvandning. Kott USDA°C
Vidror inte termometern med
bara hinder. Nétkatt/kalv 63
Anvénd inte termometern for att (hela styckningsdelar)
lyfta eller vanda pa matvaror.
Ngtférs 7
Temperaturdiagram (nGtkdttsburgare)
Det hér temperaturdiagrammet Andra malda 74
visar rekommendationer for kdttsorter/
kotttemperatur fran USDA”. korvsorter
Det &r mycket viktigt med
Lamm (hela 63

saker mathantering ndr man

anvander farska ingredienser. styokningsdelar)

Tillverkaren avsager sig allt Fliskkiitt/ 63
ansvar och alla forpliktelser vid Skinka (hela
livsmedelsrelaterade sjukdomar styckningsdelar)

som kan uppsta fran mat som

tillagas med produkten eller Fisk 63
temperaturdiagrammet.



[ Fage [ |
Lata kott vila

Nér kitt/fagel har natt sin slutliga
temperatur, Iat det alltid vila minst
3 minuter innan det skérs upp/
serveras. For ett mrt katt som &r
|attare att skara kan man lata det
vila langre.

Specifikationer

Produktkod: 512
Temperaturintervall: 50 °C till 100 °C
Omraden: 1°C




EN If this product does not reach you in an
acceptable condition, please contact our Customer
Services Department at www.salter.com. Please
have your delivery note to hand as details from it
will be required. If you wish to return this product,
please return it to the retailer from where it was
purchased with your receipt (subject to their terms
and conditions). To be eligible for the extended
guarantee, 9o to guarantee.upgs.com/salter and
register your product within 30 days of purchase.

FR Si ce produit ne vous parvient dans un état
acceptable, veuillez contacter notre service
clientéle 4 I'adresse www.salter.com. Veuillez
vous munir de votre bon de livraison, car vous
devrez fournir les détails correspondants. Si
vous souhaitez retourner ce produit, veuillez le
retourner au revendeur aupres duguel il a été
acheté, en présentant votre regu (sous réserve
de ses conditions générales). "Pour bénéficier
de I'extension de garantie, rendez-vous sur
guarantee.upgs.com/salter et enregistrez votre
produit dans les 30 jours suivant 'achat.

NL Als dit product u niet in een acceptabele
staat bereikt, neem dan contact op met onze
klantenservice via www.salter.com. Zorg dat u
de leveringsbon bij de hand hebt, want u hebt
de gegevens hierop nodig. Als u dit product wilt
retourneren, dient u et terug te brengen naar
de winkel waar u het hebt gekocht met uw bon
(afhankelijk van de algemene voorwaarden van
de winkel). ‘Ga naar guarantee.upgs.com/
salter en registreer uw product binnen 30 dagen
na aankoop om in aanmerking te komen voor de
verlengde garantie.

DE Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem
akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie
sich bitte per www.salter.com an unsere
Kundendienstabteilung. Bitte halten Sie Ihren

Beleg bereit, da die Angaben darauf erforderlich
sind. Wenn Sie dieses Produkt zuriicksenden
méchten, schicken Sie es bitte zusammen mit dem
Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde
(vorbehaltlich der Geschaftsbedingungen). Um
Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben,
gehen Sie bitte auf guarantee.upgs.com/salter
und registrieren Sie Ihr Produkt innerhalb von 30
Tagen nach dem Kaufdatum.

ES Si este producto no llega a usted en condiciones
aceptables, pangase en contacto con nuestro
departamento de atencidn al cliente en www.salter.
com. Tenga a mano el albarén, puesto que se le
solicitaran datos en él incluidos. Si desea devolver
este producto, hagalo en el distribuidor en el que lo
adquirid y no olvide incluir el recibo (Ia devolucidn
quedard sujeta a los términos y condiciones del
d\'sm'huidnr) “Para acceder a la garantia ampliada,
vaya a guarantee.upgs.com/salter y registre

el producto en un plazo de 30 dias a partir de la
fecha de compra.

IT Nell'eventualita in cui il prodotto non sia

in condizioni soddisfacenti al momento della
consegna, rivolgersi al nostro reparto di assistenza
clienti: www.salter.com. Tenere la ricevuta di
consegna a portata di mani poiché potrebbero
essere richieste informazioni riportate al suo
interno. Se si desidera effettuare un reso, inviare

il prodotto al rivenditore da cui & stato acquistato
insieme alla ricevuta (il reso & soggetto ai termini
e alle condizioni del rivenditore). * Per usufruire
della garanzia estesa, andare a guarantee.upgs.
com/salter e registrare il prodotto entro 30 giorni
dalla data di acquisto.

PL Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w
akeeptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi khenta pod numerem www.
salter.com. Przygotuj dowdd dostawy, poniewa



wymagane beda umieszczone tam informacje.

Jesli cheesz zwrdeic ten produkt, zwrdé go wraz z
paragonem sprzedawcy, u ktdrego zostat zakupiony
(zgodnie z warunkami sprzedawcy)."Aby skorzystac
2 przedtuionej gwarancji, przejdz na strong.
guarantee.upgs.com/salter i zarejestruj swj
produkt w ciagu 30 dni od daty zakupu.

PT Se ndo receber este produto numa condigéo
aceitdvel, contacte o nosso departamento de Apoio
a0 Cliente através do www.salter.com. Tenha a sua
nota de entrega a mdo, uma vez que serd necessario
fornecer detalhes. Se pretender devolver este
produto, devolva-o ao revendedor onde foi adquirido
com o recibo (sujeito aos respetivos termos e
condigdes). ‘Para ser elegivel para a garantia
prolongada, aceda a guarantee.upgs.com/salter e
registe 0 seu produto até 30 dias apds a compra.

HU Amennyiben ez a termék nem elfogadhatd
allapotban érkezik meg Onhidz, kérjiik, vegye

fel a kapesolatot Ugyfeélszolgalatunkkal az

alabbi elérhetdségen: www.salter.com. Legyen
kéznél a szallitélevél, mivel az azon szerepld
adatokra szikség lehet. Amennyiben szeretng
visszakildeni ezt a terméket, a bizonylattal egyiitt
(az  felnaszndlési feltételeiknek megfele\ﬁen)
vigye vissza abba a 6

cheete ziskat narok na predizent zaruku, prejdite
na strdnku guarantee.upgs.com/salter a
zaregistrujte svoj produkt do 30 dni od ndkupu.

CS Pokud vém vyrobek nebude dodén v prijatelném
stavu, obratte se na oddéleni zakaznickych sluzeb:
www.salter.com. Méjte po ruce dodaci list,

budete potfebovat daje v ném uvedené.
Cheete-li vyrobek vrtit, vratte jej spolu

se stvrzenkou maloobchodnimu prodeje, u
kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho
smiuvnimi podminkami). ‘Abyste ziskali ndrok

na prodlouzenou zéruku, prejdéte na guarantee.
upgs.com/salter a zaregistrujte svij vjrobek
do30 dni od nékupu.

EL Av dev mapadBere To mpoidv o amodexr
KatdoTaon), EmKkoWwVioTe Pe To Tufpa
E§umnpétnong mehativ pag oTo www.salter.
com. O mpémet va éxete pali oag Ty anodeidn,
kaBa¢ Ba mpémet va pag dwoete kamota oolyeia.
Av Béhete va emotpéete auto o mpoidv, O
TIPEMELVa TO EMOTPEYETE OTO KATAOTNYA A0
6mou 1o ayopdoare pad pe v anddeir oag
(0Gpgwva pe Tou 6poug kai Tig Mpobmobéaelg).
“Ta va unopeite va dikatovote enektaon
eyyinonc, JetaBeie oto guarantee.upgs.

ahol
megvasam\ta “Hogy jogosult legyen a kiterjesztett
garancidra, regisztralja a termeket a vasarlast
kavetd 30 napon beliil a(z) guarantee.upgs.com/
salter oldalon.

SK Ak sa k vam tento produkt nedostane v
prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zékaznikom na www.salter.com. Majte svoj
dodaci list poruke, premze budete potrebovat
informdcie, ktoré st na fiom uvedené. Ak si prajete
tento produkt vrtit, vrétte ho spolu s potvrdenkou
maloobchodnikovi, od ktorého ste ho zakipili
(vsdlade s jeho zmluvngmi podmienkami). Ak

Kal 6n)\mm To mpoidv 0a evidg 30
Njiepav ano Ty ayopd.

DA Hvis dette produkt ikke nar frem til dig i en
acceptabel tilstand, bedes du kontakte vores
kundeserviceafdeling pa www.salter.com. Du

skal have din falgeseddel ved handen, da du far
brug for oplysninger fra den. Hvis du gnsker at
returnere dette produkt, bedes du returnere det
til den forhandler, det blev kebt hos, sammen
med din kvittering (underlagt forhandlerens vilkr
og betingelser). ‘For at veere berettiget til den
udvidede garanti, skal du gé til guarantee.upgs.
com/salter o registrere it produkt inden for 30



dage efter kabet. pa www.salter.com. Ha faljesedeln till hands
eftersom du méste ange information som finns
pa den. Om du vill returnera produkten skickar
du tillbaka den till aterfdrséljaren dér den kiptes

Fl Jos tuote ei ole saapuessaan hyvaksyttavassa
kunnossa, ota yhteytta asiakaspalveluumme: www.
salter.com. Tarvitsemme lahetysilmoituksessa . P d
olevia tietaja.Jos haluat palauttaa tuotteen, palauta~ ilsammans med kvittot (8terftrsdljarens

se kuitteineen jalleenmyyjale, olta sen ostit villkor lle). For att vara britigad til den
(jalleenmyyjan ehdoista riipuen). Lagjennettu takuy:  Utokade garantin gar du ill guarantee.upgs.
mene osoitteeseen guarantee.upgs.com/salter ja com/salter och registrerar produkten inom 30
rekisterdi tuote 30 péivan sisllé ostotapahtumasta. dagar efter kipet.

NO Hvis produktet ikke er i akseptabel

stand nar du mottar det, ma du kontakte
kundeserviceavdelingen var pa www.salter.
com. Ha falgeseddelen for handen siden du
trenger informasjon som star pa den. Hvis du vil
returnere produktet, ma du ta det med tilbake
il forhandleren du kjapte det fra. Du ma ha
kvitteringen, og forhandlerens vilkér gjelder. ‘For
at den utvidede garantien skal gjelde, ma du &
il guarantee.upgs.com/salter og registrer ditt
produkt innen 30 dager etter kjp.

SV Om den hér produkten inte nér dig i ett
acceptabelt skick kontaktar du var kundtjanst

Manufactured by / Fabri

MADE IN CHINA.
‘Www.salter.com






