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INSTRUKCJA OBSLUGI ,
BEZPRZEWODOWY TERMOMETR DO ZYWNOSCI

Ta instrukcja jest czescig produktu i powinna by¢ przechowywana w spos6b umozliwiajacy zapoznanie sie z jej
trescig w przysztosci. Zawiera istotne informacje o ustawieniach i pracy urzadzenia.

1. Zawartos¢ opakowania:

Bezprzewodowy termometr do zywnosci (baza)
Czujnik - podstawka pod termometr

Sonda z przewodem

Instrukcja obstugi

2. Uruchomienie
Instalacja baterii w bazie

® Otworzy¢ pokrywe baterii znajdujgca sie na tylnej czesci termometru.
® \Wiozy¢ dwie baterie AAA.

® Zamkng¢ pokrywe baterii.

® Przestawi¢ przetgcznik POWER na tryb ON.

Instalacja baterii w czujniku- podstawce pod termometr

® Otworzy¢ pokrywe baterii znajdujgca sie w spodzie podstawki.
Wiozy¢ dwie baterie AAA.

Zamkna¢ pokrywe baterii.

Przestawi¢ przetgcznik POWER na tryb ON.

Wiozy¢ przewdd z sondg do otworu znajdujgcego sie na podstawce. Termometr jest gotowy do uzycia.
3. Wyboér rodzaju miesa

® Naciskajgc przycisk MEAT nalezy wybra¢ rodzaj migsa:
- PORK - WIEPRZOWINA
-  HAMBURGER
- VEAL - CIELECINA
- LAMB — BARANINA
- BEEF- WOLOWINA
- FISH - RYBA
- CHICKEN - KURCZAK
- TURKEY - INDYK

4. Wyboér rodzaju wypieczenia

® Naciskajgc przycisk TASTE kolejno mozna wybraé rodzaj wypieczenia:
- WELL -WYPIECZONE
-  MWELL - SREDNIO WYPIECZONE
— MEDIUM - LEKKO KRWISTE
- MRARE - KRWISTE
- RARE - SUROWE
Rodzaj wypieczenia mozna wybra¢ w zaleznosci od rodzaju miesa.

Ponizsza tabela zawiera zalecane temperatury pieczenia.



MWELL MEDIUM
TASTE/ MEAT | |\ Bl one Wf‘l;IREE'é';'gNE KRSTE KRMISTE SUROWE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62°C 60 °C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
o o o B
clEECINA | 170%F 160 °F 15 oF 1o | brakwybory
BALéAAh:I\lE:NA 17;30052 175505: 176100‘%: 350‘%: brak wyboru
HAMBURGER 176100‘%: brak w yboru brak w yboru brak wyboru brak wyboru
WlEPFFgFgNlNA 1Y$OO<§:F 17550& 176100<§:F brak wyboru | brakwyboru
K%ﬂ%éiNK Z?SZ?: brak w yboru brak w yboru brak wyboru brak wyboru
RF\I(%'_A fg;;?: brak w yboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
TI%EDQEZ ]T?SZ(IZ: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak w yboru

5. Wybor jednostki wyswietlania temperatury

W celu ustawienia zgdanej jednostki temperatury — stopni Celsjusza lub Fahrenheita (°C/°F) nalezy nacisng¢ przycisk
MODE.

6. Wiaczenie podswietlenia

Podczas ustawiania funkcji termometru podswietlenie bedzie wtgczone.

7. Mierzenie temperatury miesa

® Po ustawieniu rodzaju miesa i wypieczenia, wbi¢ sonde w najgrubszg czes¢ miesa.
® Pozostawi¢ sonde (nie odtgczajgc jej od podstawki) wbitg w mieso na okoto 15-20 sekund w celu uzyskania
dokfadnego odczytu temperatury.

® Baze (termometr) mozna przypig¢ do paska za pomocg klamerki znajdujgcej sie z tylu termometru.

® (Gdy mieso osiggnie ustawiony rodzaj wypieczenia, termometr zasygnalizuje to dzwiekiem oraz
podswietleniem wyswietlacza.

® Nacisng¢ przycisk MEAT lub TASTE aby wylgczy¢ sygnalizacje dzwiekowa.

® Wyjaé sonde z miesa.

8. Reczne ustawienie zadanej temperatury

® Nacisngc¢ i przytrzymacé (przez ok. 3 sekundy) przycisk MODE, funkcja TARGET TEMP zacznie miga¢ na

wyswietlaczu.
Naciskajgc przycisk MIN lub SEC ustawi¢ zgdang temperature.
Nacisng¢ przycisk MODE aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Nastepnie dalej postepowac zgodnie z punktem ,Mierzenie temperatury miesa”

9. Timer

Aby wtgczyé/wytgczy¢ odliczanie czasu nalezy nacisngc¢ przycisk S/S.

Nacisng¢ przycisk MIN lub SEC, aby ustawi¢ Zgdany czas i nacisngé przycisk S/S aby uruchomic odliczanie.
Gdy Timer odliczy zadany czas, uaktywni sie alarm. Mozna go wytgczy¢ przyciskiem S/S.

Aby zatrzymac czas w trakcie odliczania nalezy nacisng¢ przycisk S/S.

Aby wyzerowac¢ Timer, nalezy nacisng¢ przycisk CLEAR.

10.Wytaczanie termometru

® Aby wylgczy¢ baze (termometr) nalezy przestawi¢ przetgcznik POWER na pozycje OFF.
® Aby wylgczy¢ czujnik (podstawke) nalezy przestawi¢ przetgcznik POWER na pozycje OFF.

11.UWAGI ORAZ SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

o Termometr nalezy wbijaé w najgrubszg czesé miesa.

® Unika¢ wbijania w ttuste czesci miesa.

o Nie wbija¢ termometru w mieso, w ktérym sg kosci.

® Nie wkiadac termometru (bazy) do piekarnika / wedzarni.

® Nie wkiadac sondy do temperatury wyzszej niz wskazana w instrukgc;ji

® Nalezy unikac¢ statego kontaktu sondy ze zrédtem ciepta oraz z dymem ktére mogg uszkodzi¢ sonde

® Nie wktadaé termometru i sondy bezposrednio do wody ani pod strumien wody.

® Sonde termometru nalezy wyczysci¢ wilgotng szmatkg po kazdym uzyciu, a przewdd sondy oczysci¢ suchg
szmatka.

o Nie wbija¢ sondy do samego kohca, odstep pomiedzy mierzonym produktem a obudowg wyswietlacza powinien
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wynosi¢ min. 0,5 cm.

® Nie narazac urzgdzenia na dziatanie silnych wibracji i obcigzen mechanicznych.
® Unika¢ nagtych, znacznych zmian temperatury
® Do czyszczenia obudowy i wyswietlacza stosowa¢ miekka, lekko zwilzong $ciereczke.
® Termometr nie jest wodoodporny, nie nalezy my¢ go pod biezgcg wodg ani w zmywarce.
® Wyczerpane baterie natychmiast usung¢ z urzgdzenia.
Uwaga!

Kazde gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie potencjalnym
wytworcg niebezpiecznego dla ludzi i sSrodowiska odpadu, z tytutu obecnosci w sprzecie niebezpiecznych substancji,
mieszanin oraz czesci sktadowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to cenny material, z ktérego mozemy odzyskac
surowce takie jak miedz, cyna, szkto, zelazo i inne.
Symbol przekreslonego kosza na Smieci umieszczany na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego
ﬁ dotgczonych oznacza, ze produktu nie wolno wyrzucac¢ fgcznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza
jednoczesnie, ze sprzet zostat wprowadzony do obrotu po dniu 13 sierpnia 2005 r.
Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbiérki w celu wtasciwego jego
przetworzenia. Informacje o dostepnym systemie zbierania zuzytego sprzetu elektrycznego mozna znalez¢ w punkcie
informacyjnym sklepu oraz w urzedzie miasta/gminy. Odpowiednie postepowanie ze zuzytym sprzetem zapobiega
negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia!

Uproszczona deklaracja zgodnosci

Producent BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 t6dz deklaruje, iz elektroniczny termometr
marki BROWIN, model 186009, jest zgodny z Dyrektywg Parlamentu Europejskiego i Rady 2014/53/UE z dnia 16
kwietnia 2014 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw czionkowskich dotyczacych udostepniania na rynku
urzgdzeh radiowych i uchylajgca dyrektywe 1999/5/WE. Petny tekst deklaracji zgodnosci dostepny jest pod adresem
internetowym www.browin.pl

12.DANE TECHNICZNE

Termometr / Timer

Zakres pomiaru temperatury : -50°C do 300°C (-58°F do 572°F)
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. <200 °C: +/-2°C
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. > 200 °C:  +/-5°C
Zakres Timera: Max 99min, 59sek
Czujnik
Zasieg: 25m
Pasmo czestotliwosci: 433Mhz
Dtugos¢ przewodu bez sondy: 1,4m
Dtugos¢ sondy: ok. 18 cm
Baterie:
Termometr: 2 x AAA 1.5V LRO3 - brak w zestawie
Czujnik: 2 x AAA 1.5V LRO3 - brak w zestawie

OPERATION MANUAL
WIRELESS FOOD THERMOMETER

The instruction is a part of the product and shall be kept for future reference. It contains important information
on the device setting and operation.

1. PACKAGING CONTENT
Wireless food thermometer (base)
Sensor — stand for thermometer
Probe with cable

Instruction for use


http://www.browin.pl/

2. STARTING THE DEVICE

Installing batteries in the base of thermometer
® Open the battery cover at the back of the thermometer
® Put two AAA batteries.
® Close the battery cover
® Set the POWER switch to ON mode.

Installing batteries in the sensor (thermometer stand)

Open the battery cover at the back of thermometer stand
Put two AAA batteries.

Close the battery cover

Set the POWER switch to ON mode.

Insert the cable of the probe into the hole in the stand.
3. SELECTING THE TYPE OF MEAT

® Pressing MEAT button select the type of meat:

- PORK

- HAMBURGER

- VEAL

- LAMB

- BEEF

- FISH

- CHICKEN

- TURKEY

4. SELECTING THE ROASTING DEGREE

® Pressing TASTE button select the roasting degree:
-  WELL-WELL DONE
- MWELL - MEDIUM WELL

- MEDIUM
- M RARE - MEDIUM RARE
- RARE
The roasting degree can be selected according to the meat type.
TASTE/ MEAT WELL M WELL MEDILM M RARE RARE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62 °C 60 °C
170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62°C 60 °C WITHOUT
170 °F 160 °F 145 °F 140 °F SELECTING
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62 °C WITHOUT
170 °F 165 °F 160 °F 145 °F SELECTING
71°C WITHOUT WITHOUT WITHOUT WITHOUT
HAMBURGER 160 °F SELECTING SELECTING SELECTING SELECTING
PORK 76 °C 73°C 71°C WITHOUT WITHOUT
170 °F 165 °F 160 °F SELECTING SELECTING
CHICKEN 79°C WITHOUT WITHOUT WITHOUT WITHOUT
175°F SELECTING SELECTING SELECTING SELECTING
ASH 58°C WITHOUT WITHOUT WITHOUT WITHOUT
137°F SELECTING SELECTING SELECTING SELECTING
TURKEY 79°C WITHOUT WITHOUT WITHOUT WITHOUT
175°F SELECTING SELECTING SELECTING SELECTING

5. SELECTING THE TEMPERATURE UNITS
Press MODE to set the required temperature unit: degrees Celsius or degrees Fahrenheit (°C/°F).

6. TURN ON THE BACKLIGHT
The backlight is on while setting thermometer functions.

7. MEASURING MEAT TEMPERATURE

o After setting the meat type and roasting degree, put the thickest part of the thermometer (fork) into the meat,

® |eave the probe(without disconnecting from the stand) in the meat for about 15-20 seconds to get the precise
temperature reading.

® Once the meat reaches the set roasting degree the thermometer will signal it with a sound and display
backlight.

® Press MEAT or TASTE button to switch off the audio signal.
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® Remove the probe from the meat.
8. MANUALLY SETTING TARGET TEMPERATURE

® Press and hold MODE button for 3 seconds, TARGET TEMP will start to flash.
Press MIN or SEC buttons to select the desired temperature.
® Press MODE button to confirm setting.

9. TIMER
® To start the count up timer press the S/S button.
® To start the countdown timer, press MIN button to set the minutes and to set seconds, press SEC.
® Once the countdown has finished, the monitor will beep and the M:S will flash on the screen.
® To start and stop the timer, press S/S.
® To reset the timer, press CLEAR.
10. SWITCHING OFF THE THERMOMETER
® Set the POWER switch to OFF mode at the back of thermometer to switch off the base thermometer.
® Set the POWER switch to OFF mode on thermometer stand to switch off the sensor.
Note:
® Always drive the thermometer in the thickest part of the meat.
® Avoid driving the thermometer in fatty parts of the meat.
® Do not drive the thermometer into meat with bones.
® Thoroughly clean the parts of the thermometer made of stainless steel after each use (with hot water and
soap).
® After using do not leave the probe hanging from the grill or in the oven.
® Do not put the probe directly into water or water stream.
11. PRECAUTIONS:
® Do not expose the device to strong vibrations and mechanical strain.
® Avoid sudden and dramatic temperature changes (direct sunlight, low negative temperatures).
® Clean the casing and the display with a soft and slightly wetted cloth.
® Do not immerse the device in water.
e Immediately remove used batteries from the device. Use only the type of batteries specified below.
Caution:

- Do not put the probe into temperatures exceeding 300°C

- Do not leave the probe on the grill or inside the oven after use.

- Do not insert the thermometer or probe directly into the water or under a stream of water.

- Wipe the thermometer probe with a damp cloth after each use, probe wire clean by dry cloth

Caution!
Every household uses electrical and electronic appliances, and thus is a potential source of waste, hazardous to humans
and the environment, due to the presence of hazardous substances, mixtures, and components in the equipment. On
the other hand, discarded equipment is a valuable resource from which raw materials like copper, tin, glass, iron, and
others can be recovered.
The symbol of the crossed out wheelie bin placed on the equipment, packaging, or documentation attached to
E it, means that the product must not be disposed of together with other waste. The labelling simultaneously
means that the equipment was introduced to the market after the date of August 13th, 2005.
EEE |t is the responsibility of the user to transfer the used equipment to a designated collection point for proper
recycling. Information on the available collection system for electrical equipment can be found in the shop’s information
and at the municipal office. Proper handling of discarded equipment prevents negative consequences for the
environment and human health!

Simplified Declaration of Conformity

Producer BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 t&dz represents that the appliance of BROWIN
brand, 186009 model, is compatibles with the Directive 2014/53/EU of the European Parliament and the Council of 16
April 2014 on the harmonisation of the laws of the Member States relating to making available on the market of radio
equipment and repealing the Directive 1999/5/EEC. Full Declaration of Conformity is available at the website

www.browin.pl


http://www.browin.pl/

12. TECHNICAL DATA
Thermometer / Timer:

Temperature measuring range: -50°C to 300°C (-58°F to 572°F)

Tolerance/accuracy of temperature measurement < 200°C +/-2°C

Tolerance/accuracy of temperature measurement: > 200°C +/-5°C

Timer range : max. 99 minutes and 59 seconds.
Sensor:

Range : 25m

Frequency band: 433Mhz

Probe length approx. 18cm

Cable length: 14 m
Batteries:

Thermometer 2 x AAA —not included in the set

Sensor: 2 x AAA —notincluded in the set

BEDIENUNGSANLEITUNG
KABELLOSES LEBENSMITTELTHERMOMETER

1. Verpackungsinhalt:

Kabelloses Lebensmittelthermometer (Basis)
Sensor — Untersetzer des Thermometers
Kabelsonde

Bedienungsanleitung

2. Inbetriebnahme
Installation der Batterien in der Basis

® Den Batteriedeckel auf der Riickseite des Thermometers 6ffnen.
® Zwei AAA-Batterien hineinlegen.

o Den Batteriedeckel schlief3en.

® Die Umschalttaste POWER in die Position ON bringen.

Installation der Batterien im Sensor — Untersetzer des Thermometers

® Den Batteriedeckel auf der Unterseite des Untersetzers 6ffnen.
® Zwei AAA-Batterien hineinlegen.

® Den Batteriedeckel schliel3en.

® Die Umschalttaste POWER in die Position ON bringen.

Das Kabel mit der Sonde in die Offnung des Untersetzers hineinstecken. Das Thermometer ist fiir die Nutzung bereit.
3. Wabhl der Fleischsorte

® Indem die Taste MEAT gedrickt wird, kann die Fleischsorte gewahlt werden:
-  PORK - SCHWEINEFLEISCH
-  HAMBURGER
- VEAL - KALBFLEISCH
- LAMB - HAMMELFLEISCH
- BEEF — RINDFLEISCH
- FISH-FISCH
-~ CHICKEN — HUHNCHEN
- TURKEY - PUTE



4. Wahl der Garstufe

® Indem die Taste TASTE gedriickt wird, kann die Garstufe schrittweise gewahlt werden:
-  WELL - DURCH
- MWELL - HALBROSA
- MEDIUM — ROSA
— MRARE - LEICHT BLUTIG
- RARE -BLUTIG

Die Garstufe kann je Fleischsorte gewahlt werden.

Die unten stehende Tabelle zeigt die empfohlenen Brattemperaturen.

M RARE
WELL M WELL MEDIUM RARE
TASTE/MEAT DURCH HALBROSA ROSA IIE_’:EIL?TI_:(-IS— BLUTIG
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62 °C 60 °C
RINDFLEISCH 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62 °C 60 °C keine Auswahl
KALBFLEISCH 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62 °C keine Auswahl
HAMMELFLEISCH 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F
[¢]
HAMBURGER 17610 CE':: keine Auswahl keine Auswahl | keine Auswahl | keine Auswahl
PORK 76 °C 73°C 71°C keine Auswahl | keine Auswahl
SCHWEINEFLEISCH 170 °F 165 °F 160 °F
CHICKEN 79 °C . . . .
HUHNCHEN 1750F keine Auswahl | keine Auswahl | keine Auswahl | keine Auswahl
FISH 58 °C . . . .
FISCH 1379F keine Auswabhl keine Auswahl | keine Auswahl | keine Auswahl
TURKEY 79 °C . . . .
PUTE 1759F keine Auswabhl keine Auswahl | keine Auswahl | keine Auswahl

5. Auswahl der angezeigten Temperatureinheit

Um die gewlinschte Temperatureinheit — Grad Celsius oder Fahrenheit (°C/°F) — einzustellen, die Taste MODE
drlcken.

6. Einschalten der Beleuchtung

Wahrend der Einstellung der Funktionen des Thermometers wird die Beleuchtung eingeschaltet sein.

7. Messung der Temperatur des Fleisches

® Nach Einstellung der Fleischsorte und Garstufe, die Sonde in den dicksten Teil des Fleisches einstechen.

® Die Sonde, ohne sie vom Untersetzer zu trennen, im Fleisch fiir ca. 15-20 Sekunden eingestochen lassen, um
die genaue Temperatur zu ermitteln.

® Die Basis (das Thermometer) kann an den Streifen mittels einer Klammer an der Hinterseite des
Thermometers angesteckt werden.

® \Wenn das Fleisch die eingestellte Garstufe erreicht, signalisiert das Thermometer dies mit einem Ton und der
Beleuchtung des Displays.

® Die Taste MEAT oder TASTE dricken, um den Signalton auszuschalten.

® Die Sonde aus dem Fleisch ziehen.

8. Manuelle Einstellung der gewiinschten Temperatur

® Die Taste MODE driicken und ca. 3 Sekunden lang halten bis auf dem Display die Funktion TARGET TEMP
zu blinken beginnt.

® Indem die Taste MIN oder SEC gedrickt wird, wird die gewtinschte Temperatur eingestellt.

® Die Taste MODE driicken, um die Einstellung zu quittieren.

Anschlielend so wie in Punkt ,Messung der Temperatur des Fleisches* fortfahren.

9. Timer

® Um das Abzahlen der Zeit einzuschalten/auszuschalten, die Taste S/S dricken.

® Die Taste MIN oder SEC driicken, um die gewlinschte Zeit einzustellen und die Taste S/S driicken, um das
Abzahlen einzuschalten.

® Wenn der Timer die gewiinschte Zeit abgezahlt hat, wird der Alarm aktiv. Er kann mit der Taste S/S
ausgeschaltet werden.

® Um die Zeit wahrend des Abzahlens zu stoppen, die Taste S/S dricken.
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® Um den Timer auf Null zu stellen, die Taste CLEAR drtcken.

10. Ausschalten des Thermometers

Um die Basis (das Thermometer) auszuschalten, die Umschalttaste POWER in die Position OFF bringen.
Um den Sensor (die Basis) auszuschalten, die Umschalttaste POWER in die Position OFF bringen.

11. ANMERKUNGEN UND VORSICHTSMASSNAHMEN BEI DER NUTZUNG DES GERATS

® Das Thermometer in den dicksten Teil des Fleisches einstechen.

® Nach Mdglichkeit nicht in fette Fleischteile einstechen.

® Das Thermometer nicht in Fleisch einstechen, in dem Knochen sind.

® Das Thermometer (die Basis) nicht in den Backofen / die Raucherkammer stecken.

® Die Sonde nicht einer Temperatur aussetzen, die hoher ist, als in der Bedienungsanleitung angegeben.

® Einen standigen Kontakt der Sonde mit einer Warmequelle oder Rauch vermeiden, da diese die Sonde
beschadigen kénnen.

® Das Thermometer und die Sonde nicht direkt ins Wasser legen und nicht unter einen Wasserstrahl halten.

® Die Sonde des Thermometers nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Tuch und das Kabel der Sonde mit
einem trockenen Tuch putzen.

® Die Sonde nicht bis zum Ende einstechen, der Abstand zwischen dem gemessenen Produkt und dem Gehause
des Displays sollte mind. 0,5 cm betragen.

® Das Geréat nicht der Wirkung von starken Vibrationen und mechanischen Belastungen aussetzen.

® Plo6tzliche, grolRe Temperaturdnderungen vermeiden.

e Fir die Reinigung des Gehauses und Displays einen weichen, angefeuchteten Lappen verwenden.

® Das Thermometer ist nicht wasserfest, es sollte weder unter flieBRendem Wasser noch in der

Geschirrspulmaschine gewaschen werden.
® | eere Batterien unverziglich aus dem Gerat entfernen.

Achtung!
Jedes Haushalt ist Benutzer der elektrischen und elektronischen Gerate, und was danach folgt der potenzielle Erzeuger
der gefahrlichen fur die Menschen und die Umwelt Abfélle, aus dem Titel des Anwesenheit in den Geraten der
gefahrlichen Substanzen, Mischungen und Bestandteile. Von der zweiten Seite ist das verbrauchte Gerat das wertvolle
Material, aus dem wir solche Rohstoffe wie Kupfer, Zinn, Glas, Eisen und andere Rohstoffe gewinnen kénnen.
Dieses Symbol, das auf dem Gerat, Verpackung oder den beigefliigten Unterlagen untergebracht wird,
ﬁ bedeutet, dass das gekaufte Produkt nicht zusammen mit den gewdhnlichen Abfallen aus dem Haushalt
beseitigt sein soll. Die Kennzeichnung bedeutet gleichzeitig, dass das Gerat zum Umsatz nach dem 13. August
EEEN 2005 eingeflhrt worden ist.
Die Pflicht des Benutzers ist, es in die entsprechende Stelle abgeben, die sich mit der Sammlung und Recycling der
elektrischen und elektronischen Geraten beschaftigt. Informationen Gber das zugangliche System der Sammlung der
verbrauchten elektrischen Gerate kann man im Informationspunkt des Geschéafts und im Amt der Stadt/der Gemeinde
finden. Die Beseitigung der Gerate auf die richtige Weise und ihr Recycling helfen gegenuber den potentiell negativen
Folgen fur die Umwelt und menschliche Gesundheit.

Vereinfachte Konformitatserklarung

Der Hersteller BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 £.6dz, erklart hiermit, dass das Gerat
der Marke BROWIN, Modell 186009, mit den Anforderungen der Richtlinie des Europaischen Parlaments und des
Rates 2014/53/EU vom 16. April 2014 (ber die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten Uber die
Bereitstellung von Funkanlagen auf dem Markt und zur Aufhebung der Richtlinie 1999/5/EG Ubereinstimmt. Die
vollstdndige Konformitatserklarung finden Sie auf der Webseite www.browin.pl.

12. TECHNISCHE DATEN

Thermometer / Timer

Temperaturmessbereich: von -50°C bis 300°C (von -58°F bis 572°F)
Toleranz der Temperaturmessung bei einer Temperatur +/- 2°C
von < 200 °C:
Toleranz der Temperaturmessung bei einer Temperatur +/- 5°C
von > 200 °C:
Bereich des Timers: Max. 99 Min., 59 Sek
Sensor
Netzabdeckung: 25m
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Frequenzband: 433 Mhz

Lange des Kabels ohne Sonde: 1,4m
Lange der Sonde: ca. 18 cm
Batterien:
Thermometer: 2 x AAA 1.5V LR03 0150 — nicht im Set enthalten

PYKOBOACTBO MO 3KCIMNYATALUUU
BECMPOBOOHOW TEPMOMETP ONS MULWEBbIX NPOOYKTOB

3T0 pyKOBOACTBO SIBNSIETCA YAaCTbIO U3AENUA U OOIMKHO XPaHUTLCSA TaKUM o6pa3om, YToObl B 11060 MOMEHT
MOXHO ObINNO 03HAaKOMUTLCH C ero coagepxaHvem. B Hem cogepxuTcA BaxHas MHdgopmaumus o0 HaCTpoMKax u
paboTte npubopa.

1. CopgepnMmoe ynaKkoBKU:

® becnpoBoagHOW TepMOMETP AN NULLEBLIX NPOAYKTOB (6a3a)
® [laTuvk - nogcTaBka nog TepMoMeTp
® 30HA C NPOBOAOM
® PyKOBOACTBO MO 3KCMnyaraumm
2. 3anyck

YcraHoBKka 6aTapeu B 6ase

® OTKpoWTe KpbIWKY BaTapeNHOro oTceka, pacnofoXXeHHOro c3aan TepMoMeTpa.
® BcrasbTe aBe H6atapenkm AAA.

® 3akpoWnTe KpbllKYy GaTaperHoro oTceka.

® [lepeBeaute nepekntoyatens POWER B pexum ON.

YcraHoBKa 6aTapeM B AaT4uKe - noacTaBKe nog tTepMmomeTp

® OTKkpowTe KpbILWKYy GaTapenHoro otceka, pacnonoXeHHYH CHMU3Y NOACTaBKM.
® Bcrasbre gBe 6atapeikm AAA.

® 3akpowTe KpbILLKYy BaTapelHoro otceka.

® [lepeBegute nepekntodarens POWER B pexxum ON.

BcTaBbTe kabenb ¢ 30HAOM B OTBEPCTME, HaxoasLeecs Ha noactaBke. TePMOMETP FOTOB K MCNOSb30BaHMIO.
3. Bbl6op TMNa MsAca

® Haxas Ha kHonky MEAT Heobxogumo BbIOpaTh Tvn Msca:

-  PORK - CBMHVHA

- TAMBYPTEP

-  VEAL - TEJTATUHA

- LAMB - BAPAHNHA

-  BEEF - TOBAOVHA

—  FISH - PbIBA

- CHICKEN - KYPULIA

-  TURKEY — UHOEWKA

4. BbIGOp cTeNneHu npoxapku

® HaxaB Ha kHonKy TASTE Bbl MOXeTe BbiOpaTb CTeneHb NpoXapKu:
- WELL — XOPOLLO MNMPOXXAPEHHOE
-  MWELL - CPEOHEMNPOXAPEHHOE
- MEDIUM — HEMHOI'O C KPOBbIO
- MRARE - C KPOBbIO NONYyCbIPOE
— RARE - CbIPOE

CteneHb NPOXapKn Bbl MOXETE Bbl6paTb B 3aBMCMMOCTU OT TUMa MACa.

B Tabnuue Huxe npueeneHbl pekoMmeHayemMble TeMnepaTypbl XapKu.
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MWELL

MEDIUM

WELL & M RARE RARE
TASTE/ MEAT SREDNIO LEKKO
WYPIECZONE WYPIECZONE KRWISTE KRWISTE SUROWE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62°C 60 °C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62°C 60 °C
CIELECINA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F brak wyboru
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62°C
BARANINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F brak wyboru
HAMBURGER 17610°§F brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
PORK 76 °C 73°C 71°C
WIEPRZOWINA 170 °F 165 °F 160 °F brakwyboru | brakwyboru
CHICKEN 79 °C
KURCZAK 175°F brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
RF\I(SB'X fg;?: brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
-I-Ilﬂgi? Z?SZCI:: brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
WYPIECZONE XOPOLWO NMPOXXAPEHHOE
SREDNIO WYPIECZONE CPEOHENMPOXAPEHHOE
LEKKO KRWISTE HEMHOI'O C KPOBbIO
KRWISTE C KPOBbIO MNMOJTYCbIPOE
SUROWE CbIPOE
WOLOWINA rOBAOVHA
CIELECINA TEJTATUHA
BARANINA BAPAHNHA
HAMBURGER FTAMBYPI'EP
WIEPRZOWINA CBUHUWHA
KURCZAK KYPULIA
RYBA PbIBA
INDYK NHOENKA
BRAK WYBORU HET BbIBOPA

5. BblGop eauHUL 0TOGpaXXeHUsa TemnepaTypbi

[1ns HaCTPOMKN HY>KHOW eaNHULbI N3MEpPEHNa TemnepaTypbl — rpagycel Llenbcus nnn ®apedrenta (°C/°F), cnegyet

HaxkaTb kHonky MODE.

6. BknioyeHMe noacBeTKn

Mpw ycTaHoBKe pyHKLUM TePMOMETPa NoAcBeTka byaeT BKIoYeHa.

7. U3mepeHune TemnepaTypbl Msica

® [locrne ycTaHOBKM BMAa Msica 1 NpoXapku, BbenTe 30H4 B CaMyto TOMCTYHO YacTb Msica.

® (OcraBbTe 30H (HE OTCOEaUHSAS ero OT NoACTaBKM) BOMTOM B MSICO MpMMepHO Ha 15-20 cekyHa ans
NornyyYyeHns TOYHOTO U3MEPEHUS TemnepaTypbl.

® basy (TepmMOMETP) MOXHO NPUKPENUTL K PEMHIO C NMOMOLLBIO 38XXMMOB, PacnoNOXeHHbIX c3aaM TEpMOMETPa.

e Korga MsiCo OCTUIHET YCTaHOBIEHHOW CTEMEHN MPOXapKu, TEPMOMETP COOBLLUT 06 3TOM 3BYKOBbLIM
CUrHanoMm v NnoAcBETKOW AUCHIes.

o Haxmute kHonky MEAT mnnu TASTE, 4ToBbl BbIKMOYUTL 3BYKOBYIO CUrHANU3aLumo.

® BbiHbTe 30HA M3 MACa.

8. PyuyHas ycTaHOBKa XenaeMmon Temneparypbl

® Haxwmute n yoepxusainTte (Npubn. 3 cekyHabl) kHonky MODE, dpyHkuma TARGET TEMP HayHeT murath Ha
avcnnee.

® Haxunmas kHonky MIN unn SEC ycTtaHoBUTE XXenaemyto TeMnepaTtypy.

® Haxmute kHonky MODE ansa nogTBepXaeHus.

3arem fganee crnegoBaTtb B COOTBETCTBUM C pasaenom «l/IsmepeHme TeMneparypbl MAcCa»

9. Tanmep

® YT06bl BKNIOYUTL/BLIKNIOUMTL TaiMep 06paTHOro oTcyeTa BpeMeHU HeEOBXOAMMO HaxaTb KHOMKy S/S.

® Haxmute kHonky MIN unu SEC, 4tobbl ycTaHOBUTL Tpebyemoe Bpems U HaxXmuTe Ha KHomky S/S, 4Tobbl
3anycTuTb 0BpaTHbI OTCYET.

o Korga Tanmep oTcunTaeT 3afaHHOe BpeMS], BKITIOYAETCH 3BYKOBOW cUrHar. Ero MoXXHO OTKITHOUMTb KHOMKOW S/S.
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® YT06bl OCTAHOBUTL BPEMS BO BPEMS 0OpaTHOrO OTCHEeTa HAXMUTE KHOMKY S/S.
® YT06bl cOpocuTh Tarmep, HaxxmuTe kHornky CLEAR.

10.BbIknroyeHue TepmomMeTpa

® YTto6bl OTKMO4MTL Basy (TepmomeTp), nepeeeanTe nepekntodatens POWER B nonoxenue OFF.
® UYToObl OTKMOYMTL AaTyuK (NoacTaBky), nepeseanTe nepekntodatens POWER B nonoxenne OFF.

NMPUMEYAHUA NO SKCMNNYATALUN:

TepmomeTp cnegyeT BOMBaTh B CaMyto TONCTYHO YacTb Msca.

M3berante BOMBaHMS B XXUPHYIO YacTb Msca.

He BOvBaliTe TEPMOMETP B MSICO, B KOTOPOM €CTb KOCTMU.

He BcTaensiite TepmomeTp (6a3y) n NoACTaBKY B OYXOBKY / KOMTUIIbHIO.

B ayxoBKy / KONTUNBHIO / rpunb U T. 4. HEOOXOAUMO BCTaBUTb 30HA M Kabeneb.
Cnepnyet NpombITb 30H4 TEPMOMETPA MOCHE Ka)Xaoro NCnosib30BaHus.

lMocne ncnonb3oBaHMs He OCTaBNAWTE MOABELUEHHbIN 30HA, Ha rpune nnu B JyXoBKe.
He BknagbiBaviTe 30H4 HENOCPEACTBEHHO B BOAY UMW NOA CTPYIO BOAbI.

11.MEPbI MPEAOOCTOPOXXHOCTMU:

® He noggepranite yCTPOMCTBO BO3OENCTBUIO CUMbHBIX BUBpaLuin 1 MeXaHN4YeCKMX Harpy3soK.

® |3berante peskux, 3HaYUTEMbHbIX W3MEHEHWMM TemnepaTypbl (MPAMOro COMHEYHOro CBeTa, BbICOKUX
oTpuyuaTenbHbIX TeMnepaTyp).

® [Ing O4MCTKM TEpMOMETPA UCNOMb3yNTe MATKYH0, Cerka yBrnaXXHEHHYI TKaHb.

® TepmOMETp He SABMAETCH BOAOHENPOHMLIAEMbIM, HE MOWTE €ro nog NPOTOYHON BOAOW UMM B NOCYLOMOEYHOM

MaLLMHe.
® PaspsikeHHble DaTapeinku HemMeaneHHo yaanuTe u3 yCcTponcTBa. Mcnonb3ynTe TONMbKO YKa3aHHbIA HUXE TUM
baTtapeex.
MpumeyaHue:

— He knagute 30HA B 0o Temnepatypy Bbiwe 300C

— Mocne ncnonb3oBaHWUsi He OCTaBMANTE 30HA HA FPUNe UNKU B JyXOBKe

— He knagute TepmMoMeTp 1 30H4 HEMOCPEACTBEHHO B BOAY UMK NOA, CTPYIO BOAb!

— 30HA TEpMOMETPaA cneayeT NpPoTMpaTh BaXXHOW TPSIMKOW NOCIe KaXaoro MCnonb3oBaHUs, NPOBoA AaTynka
crefyeT oYL aTb CyXon TKaHbto

BHumaHue!

B kaxgom x0351MCTBE MCMOMb3YIOTCA ANEKTPUYECKNE U ANEeKTPOHHble NpMBOpLI, U M3-3a Hanumumsa B obopygoBaHuu

OMacHbIX BELLECTB, CMECe M KOMMOHEHTOB OHW SBMASIOTCA MOTEHUManbHbIM UCTOYHUKOM OMacHbIX AN Nniogen u

oKpyxatoLleln cpeapl otxoaoB. C Apyrovi CTOpPOHbI BblOpoLleHHoe obopyaoBaHve SABMASETCA LEeHHbIM pecypcoM, u3

KOTOPOro MOXHO M3BMeYb Cblpbe, TaKoe Kak Medb, ONTIOBO, CTEKIIO, XXenes3o n Ap.

CvMBON NnepeyepkHYTOro nepeaBuKHOro MyCOpHOro KOHTeHepa Ha 06opyaoBaHWK, yNakoBKe MW npunaraeMon K HUm
OOKYMeHTauMm o3HadaeT, 4YTO u3genue Hemnb3s YTunusmMposaTb BMeCTe C Apyrumu oTxogamu. 3OTa
MapK1MpoBKa OQHOBPEMEHHO 03HavaeT, YTo obopyaoBaHme BbINo BelBeAEHO Ha pbIHOK nocne 13 asrycta 2005
roga.

BN [Jonb3oBaTenb 0053aH nepegaTb MCNoONb3oBaHHOE OOOpyAOBaHME B creumanbHbli NyHKT cbopa ans
npasunbHoW yTunu3auun. MHdpopmaumio 06 nmetowerncs cucteme cbopa anekTpuyeckoro 060ypaoBaHnst MOXHO HaUTK

B MarasvHe ¥ MyHUUMNanbHbIX opraHax. MpaBunbHoe obpalleHne ¢ BbiIOpoLleHHbIM 060pyaoBaHMeM NpegoTBpallaeT

HeraTMBHble NMOCNEACTBUSA A5 OKPYXaloLLen cpepbl U 340pOBbs Yenoseka!

Yn polweHHan AeKnapauua cooTBeTCcTBUA

Mpowussogutens BROWIN Sp. z 0.0. Sp.k. (kommangutHoe ToBapuwectso OO0 "BROWIN"), yn. MNpuHumnaneHa
129/141, PL 93-373 Jloasb 3asBnsieT, 4To ycTponctso Mmapkn BROWIN, mogens 186009, cooTBeTCcTBYET [UpekTuBe
EBponenckoro MNapnameHTta n Coseta 2014/53/EC ot 16 anpena 2014 r. kacaTenbHO rapMoHU3aLmm
3aKoHOoZaTernbCTBa rocy4apCTB-4rIeHOB OTHOCUTENBHO BbIMYCKa Ha PbIHOK paguoyCTPOMCTB, KOTOpas OTMEHSIET
anpektuy 1999/5/EC. MNonHbI TEKCT AeKknapaunm CoOOTBETCTBUS AOCTYMNEH Ha MHTEPHET-CTpaHuue:www.browin.pl

12.XAPAKTEPUCTUKU
TepmomeTp / Tanimep
[nana3soH nsamepeHusi Temneparyp: -50°C do 300°C (-58°F do 572°F)
MorpewHoCcTe  u3MepeHns  Temnepatypbl npu  +/-2°C

Temneparype. < 200 °C:
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[NorpewHoCTs  n3MepeHns
Temnepartype. > 200 °C:
[wvana3oH Tanmepa:
OdaTtuumk
JanbHOCTb:
[nanasoH 4yacTorT:
[nvHa kabens 6e3 3oHaa:
OnwnHa 3oHaa:
Batape#ku:
TepmomeTp:

Hatunk:

Temnepatypbl  npu  +/-5°C
Makc 99 muH, 59 cek

25m
433 MI'y
1,4 m

OK. 18 cm

2 x AAA 1,5 B (He BXOOST B KOMIJIEKT)

2 x AAA 1,5 B (He BXOAAT B KOMIMMEKT)

(D

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

BELAIDIS MAISTO TERMOMETRAS

Si instrukcija yra gaminio sudedamoji dalis ir ji turi bati saugoma taip, kad biity visada prieinama ir bty galima
susipazinti su jos turiniu. Joje pateikiama svarbi informacija apie jrenginio parametrus ir jo veikimo principa.

1. Pakuotés turinys:

Termometro daviklis-laikiklis
Zondas su laidu
Naudojimo instrukcija

2. Veikimo pradzia

Baterijy jdéjimas j pagrinda

Belaidis maisto termometras (pagrindas)

® Atidarykite baterijy skyrelio dangtj termometro uzpakalinéje puséje.

® |dékite dvi AAA baterijas.

® Uzdarykite baterijy skyrelio dangtj.
® POWER jungiklj nustatykite j ON (jjungti) padét.

Baterijy jdéjimas j termometro daviklj-laikiklj

|dékite dvi AAA baterijas.

Atidarykite baterijy skyrelio dangtj laikiklio apacioje.

°
® UzZdarykite baterijy skyrelio dangtj.
® POWER jungiklj nustatykite j ON (jjungti) padét;.

Jkiskite laidg su zondu j laikiklyje esan&ig angg. Termometras paruo$tas naudoti.

3. Mésos rasies nustatymas

® Paspauskite MEAT (mésa) mygtuka ir nustatykite mésos ras;j:

—  PORK - KIAULIENA

- HAMBURGER — MESAINIS
—  VEAL - VERSIENA

—  LAMB —AVIENA

-~  BEEF - JAUTIENA

—  FISH-ZUVIS

—  CHICKEN - VISTIENA

—  TURKEY — KALAKUTIENA

4. Paruosimo lygio nustatymas

® Spausdami TASTE mygtuka, galite nustatyti atitinkamg paruosimo lygj:

- WELL - ISKEPES

- MWELL - VIDUTINISKAI ISKEPES
—~  MEDIUM - SVELNIAI KRAUJINGAS
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- M RARE - KRAUJINGAS
—~  RARE - ZALIAS

Paruosimo lygj galite nustatyti, atsiZzvelgdami j mésos risj.

Toliau pateiktoje lenteléje nurodyta rekomenduojama ruoSimo temperatra.

MWELL MEDIUM
WELL A MRARE RARE
TASTE/ MEAT SREDNIO LEKKO
WYPIECZONE WYPIECZONE KRWISTE KRWISTE SUROWE
BEEF 76°C 73°C 71°C 62°C 60 °C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62°C 60 °C
CIELECINA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F brak wyboru
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62°C
BARANINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F brak wyboru
HAMBURGER 17;00(%: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
PORK 76°C 73°C 71°C
WIEPRZOWINA 170 °F 165 °F 160 °F brak wyboru | brak wyboru
CHICKEN 79°C
KURCZAK 175°F brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
RF\I(SB'X fg;;% brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
TILIJ\EDTK'IE(Y Z?S(‘)’?: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
WYPIECZONE ISKEPES
SREDNIO WYPIECZONE VIDUTINISKAI ISKEPES
LEKKO KRWISTE SVELNIAI KRAUJINGAS
KRWISTE KRAUJINGAS
SUROWE ZALIAS
WOLOWINA JAUTIENA
CIELECINA VERSIENA
BARANINA AVIENA
HAMBURGER MESAINIS
WIEPRZOWINA KIAULIENA
KURCZAK VISTIENA
RYBA ZUVIS
INDYK KALAKUTIENA
BRAK WYBORU NEPASIRINKTA

5. Temperatiiros skalés nustatymas

Norédami nustatyti pageidaujamg temperatiros skale — Celsijaus arba farenheito (°C / °F), spauskite MODE mygtuka.

6. ApSvietimo jjungimas

Termometro funkcijy nustatymo metu bus jjungtas ap3Svietimas.

7. Mésos temperatiros matavimas

® Nustate mésos rusj ir mésg iSkepe, jdurkite zondg j storiausig mésos gabalo viets.

o Palikite zondg (neatjungdami jo nuo laikiklio) jdurtg j mésg 15-20 sekundziy, kad temperataros reikSmé baty

kuo tikslesné.

°
°
uzsidegusia Sviesele.
°
® |Straukite zondg iS mésos.
8. Temperatiros nustatymas ranka

® Paspauskite ir palaikykite (apie 3 sekundes) paspaustg MODE mygtukg — ekrane pradés mirkséti TARGET

TEMP funkcija.

Paspauskite MEAT arba TASTE mygtuka ir iSjunkite garso signala.

Toliau atlikite punkte ,Mésos temperatiros matavimas®“ nurodytus veiksmus.

9. Laikmatis

15

Pagrindg (termometrg) galite prisegti prie dirzelio segtuku, kuris yra termometro uzpakalinéje puséje.
Kai mésa iSkeps iki nustatyto paruoSimo lygio, termometras apie tai prane$ garsiniu signalu ir ekrane

Tada spausdami MIN arba SEC mygtukg nustatykite pageidaujamg temperatara.
MODE mygtuku patvirtinkite nustatyma.




® Norédami jjungti / iSjungti laikmatj, paspauskite S/S mygtuka.

® Paspauskite MIN arba SEC mygtuka, nustatykite pageidaujama laikg, tada paspauskite S/S mygtukg, kad
jsijungty laikmatis.

® laikmacdiui pasiekus nustatytg laikg, jsijungs garso signalas. Jj galite iSjungti S/S mygtuku.

® Jei norite laikg sustabdyti jo skaiCiavimo metu, paspauskite S/S mygtuka.

® Jei norite laikmatj nustatyti j nuling padétj, paspauskite CLEAR mygtuka.

10. Termometro iSjungimas

® Norédami i$jungti pagrindg (termometrg), POWER jungiklj perjunkite j OFF (iSjungti) padét;.
Norédami iSjungti daviklj (laikiklj), POWER jungiklj perjunkite | OFF (ijungti) padét;.

NAUDOJIMO PASTABOS

Termometrg durkite j storiausig mésos gabalo vieta.

Stenkités nedurti j riebias mésos dalis.

Nedurkite termometro j mesg, jei joje yra kauly.

Nedékite termometro (pagrindo) ar laikiklio j orkaite / rakykla.

| orkaite / rikyklg / kepsnine ir kt. dedamas zondas ir laidas.

Po kiekvieno naudojimo termometro zondg nuplaukite.

Baige naudoti zonda, nepalikite jo pakabinto ant kepsninés ar orkaitéje.
Nemerkite zondo tiesiogiai vandenyije ir nekiskite j vandens srove.

11. ATSARGUMO PRIEMONES

Saugokite jrenginj nuo stipraus vibravimo ir mechaniniy kraviy.

Saugokite jrenginj nuo staigiy ir dideliy temperatdros svyravimy (tiesioginiy saulés spinduliy, dideliy $al¢iy).
Termometrg valykite minkstu, Siek tiek sudrékintu skuduréliu.

Termometras néra atsparus vandeniui, todél neplaukite jo vandens srove ar indy plovimo masinoje.

® [Ssekusias baterijas nedelsdami iSimkite i$ jrenginio. Naudokite tik toliau nurodyto tipo baterijas.

Pastaba.

- Nenaudokite zondo aukStesnéje kaip 300 °C temperatdroje.

- Baige naudoti zondg, nepalikite jo kepsninéje ar orkaitéje.

- Nemerkite termometro ir zondo tiesiogiai vandenyje ir nekiskite j vandens srove.

- Po kiekvieno naudojimo termometro zondg nuvalykite drégnu skudureéliu, zondo laidg nuvalykite sausu skuduréliu.

Atsargiai!

Kiekvienas namy tkis naudoja elektros ir elektroninius prietaisus, ir tai yra potencialus eikvojimo $altinis, pavojingas
Zzmonéms ir aplinkai dél pavojingy medziagy, miSiniy ir jrangos sudedamujy daliy. Kita vertus, jrangoje yra vertingi
iStekliai, i$ kurio galima gauti Zaliavas, tokias kaip varis, alavas, stiklas, gelezis ir kt.

Simbolis, kuriame pavaizduotas uzbraukta SiukSliadézeé reiskia, kad produktas negali bati Salinamas kartu su kitomis
buitinémis atliekomis. Etiketé reiskia, kad jranga buvo pateikta j rinkg po 2005 m. rugpjacio 13 d.

Naudotojo atsakomybé yra perduoti panaudotg jrangg j nurodytg surinkimo punktg tinkamam perdirbimui.
Informacija apie galimg elektros jrangos surinkimo sistemg pateikiama parduotuvés informacijoje ir
savivaldybés biure. Tinkamai iSmesta jranga paSalina neigiamas pasekmes aplinkai ir Zmoniy sveikatai!

[
Supaprastinta atitikties deklaracija
Gamintojas ,BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k., ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 £6dz, deklaruoja, kad BROWIN prekés
Zenklo jrenginys, 186009 modelis, atitinka 2014 m. balandZio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos Direktyvg
2014/53/ES dél valstybiy nariy jstatymuy, susijusiy su radijo jrenginiy tiekimu rinkai, suderinimo, kuria panaikinama
Direktyva 1999/5/EB. Visa ES atitikties deklaracija skelbiama tinklalapyje www.browin.pl

12. TECHNINIAI DUOMENYS

Termometras / Laikmatis

Temperatiros matavimo diapazonas:

Temperatiros matavimo paklaida, kai temperatdra <
200 °C:

Temperatiros matavimo paklaida, kai temperatdra >
200 °C:

Laikmacio diapazonas:
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nuo -50 °C iki 300 °C (nuo -58 °F iki 572 °F)
+/-2°C

+/-5°C

Daugiausia reikSmé 99 min, maziausia

reikSmé 59 sekundés


http://www.browin.pl/

Daviklis:

Nuotolis: 25m
Daznio juosta: 433 MHz
Laido be zondo ilgis: 1,4m
Zondo ilgis: apie 18 cm
Baterijos:
Termometras: 2 xAAA 1,5V LRO3 (nepridedamos)
Daviklis: 2 xAAA 1,5V LRO3 (nepridedamos)

(W

APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
BEZVADU PARTIKAS TERMOMETRS

Si rokasgramata ir produkta sastavdala, un ta jauzglaba ta, lai arm vélak varétu to izlasit. Taja ir svariga
informacija par ierices iestatijjumiem un darbibu.

1. lepakojuma saturs

Bezvadu partikas termometrs (baze)
Sensors - termometra paliktnis
Zonde ar kabeli

ApkalpoSanas instrukcija

2. ledarbinasana
Akumulatora uzstadiSana pamatné

® Atveriet termometra aizmuguré eso$o akumulatora parsegu.
® |evietojiet divas AAA baterijas.

® Aizveriet akumulatora vacinu.

® POWER slédzi iestatiet uz ON.

Akumulatora uzstadiSana sensora — termometra pamatné

Atveriet akumulatora vacinu stativa apaksa.
® levietojiet divas AAA baterijas.

® Aizveriet akumulatora vacinu.

® POWER slédzi iestatiet uz ON.

levietojiet kabeli ar zondi atveré, kas atrodas pamatné. Termometrs ir gatavs lietoSanai.
3. Galas veida izvéle

® Nospiediet pogu MEAT un izvélieties galas veidu:
-  PORK - CUKGALA
-  HAMBURGER - HAMBURGERS
- VEAL-TELA GALA
- LAMB - JERGALA
- BEEF - LIELLOPU GALA
-  FISH-2ZIVS
- CHICKEN - VISTA
-  TURKEY - TITARS

4. CepsSanas veida izvéle

® Nospiezot pogu TASTE, var izvéléties cepSanas veidu:
-  WELL - 1ZCEPTA
-  MWELL - VIDEJI IZCEPTA
- MEDIUM — VIEGLI ASINAINA
— M RARE - ASINAINA
— RARE - SVAIGA

Cepsanas veidu var izvéléties atkariba no galas veida.
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Talak redzamaja tabula ir ieteicamas cepsSanas temperatiras.

M WELL MEDIUM
WELL & M RARE RARE
TASTE/ MEAT SREDNIO LEKKO
WYPIECZONE WYPIECZONE KRWISTE KRWISTE SUROWE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62 °C 60 °C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62 °C 60 °C
CIELECINA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F brak wyboru
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62°C
BARANINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F brak wyboru
HAMBURGER 17;003: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
PORK 76°C 73°C 71°C
WIEPRZOWINA 170 °F 165 °F 160 °F brakwyboru | brakwyboru
CHICKEN 79°C
KURCZAK 175°F brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
RF\I(SBHA 527(;% brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
-%Bi? Z?S(‘)’% brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
WYPIECZONE IZCEPTA
SREDNIO WYPIECZONE VIDEJI IZCEPTA
LEKKO KRWISTE VIEGLI ASINAINA
KRWISTE ASINAINA
SUROWE SVAIGA
WOLOWINA LIELLOPU GALA
CIELECINA TELA GALA
BARANINA JERGALA
HAMBURGER HAMBURGERS
WIEPRZOWINA CUKGALA
KURCZAK VISTA
RYBA ZIVS
INDYK TITARS
BRAK WYBORU NAV IZVELES

5. Paradamas temperatiras vienibas izvéle

Lai iestatitu vélamo temperatiras vienibu - gradus péc Celsija vai Fahrenheita (°C/°F), nospiediet MODE pogu.

6

. Apgaismojuma ieslégSana

lestatot termometra funkciju, apgaismojums tiks ieslégts.

7

e ©® o000

. Galas temperatiiras méri$ana

Péc galas un cepSanas veida iestatiS8anas ievietojiet zondi galas biezakaja dala.

Lai iegutu precizu temperatiras radijumu, atstajiet gala ievadito zondi (neatvienojot no stativa) apméram 15-

20 sekundes.

Iznemiet zondi no galas.

funkcija.

Manuala vélamas temperatiiras iestatiSana

Nospiediet taustinu MIN vai SEC, lai iestatitu vélamo temperatdru.
Nospiediet pogu MODE, lai apstiprinatu iestattijumu.

Péc tam rikojieties saskana ar sadalu "Galas temperatiras mérisana”.

©

. Taimeris

Lai ieslégtu/izslégtu laika skaitiSanu, nospiediet pogu S/S.

Nospiediet taustinu MIN vai SEC, lai iestatitu vélamo laiku, un nospiediet S/S pogu, lai saktu laika atskaitiSanu.
Kad taimeris atskaitls iestatito laiku, atskanés signals. To var izslégt, izmantojot pogu S/S.

Lai apturétu laiku atskaitiSanas laika, nospiediet pogu S/S.
Lai atjaunotu taimeri, nospiediet taustinu CLEAR.
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Bazi (termometru) var piestiprinat pie siksninas, izmantojot klipsi termometra aizmuguré.
Kad gala sasniegs iestatito gatavo$anas veidu, termometrs signalizés ar skanu un displeja apgaismojumu.
Nospiediet taustinu MEAT vai TASTE, lai izslégtu skanas signalu.

Nospiediet un aptuveni 3 sekundes turiet nospiestu MODE taustinu, displeja saks mirgot TARGET TEMP




10.Termometra izslegSana

® Laiizslegtu bazi (termometru), iestatiet parslegu POWER pozicija OFF.
® Laiizslegtu sensoru (pamatni), iestatiet parsiegu POWER pozicija OFF.

PIEZIMES PAR LIETOSANU

Termometrs jaievada galas biezakaja dala.

Izvairieties no ievadiSanas galas tauku dalas.

Neievadit termometru gala, kura ir kauli.

Neievietojiet termometru (bazi) vai pamatni krasni/kapinatava.
Krasni / kiipinaSanas kamera / grila utml. jaievieto zonde vai kabelis.
Péc katras lietoSanas nomazgajiet termometra zondi.

Péc lietoSanas neatstajiet zondi uzkartu uz grila vai cepeskrasnr.
Nenovietojiet zondi tieSi GdenT vai zem Gdens striklas.

11.PIESARDZIBAS PASAKUMI

® Nepaklaujiet ierici spécigdm vibracijam un mehaniskam slodzem.
® |zvairieties no pékSnam, ievérojamam temperatiras izmainam (tieSas saules gaismas, augstas temperatiras).
® Termometra tiriSanai izmantojiet mikstu, viegli samitrinatu draninu.
® Termometrs nav Udensizturigs, nemazgajiet to zem teko3a tdens vai trauku mazgajama masina.
® |Zlietotas baterijas nekavéjoties iznemiet no ierices. Izmantojiet tikai talak noradtto bateriju veidu.
Uzmanibu!

- Neievietojiet zondi temperatira virs 300°C

- Péc lietoSanas neatstajiet zondi uz grila vai cepeskrasnit

- Neievietojiet termometru un zondi tieSi ddenT vai zem tdens striklas

- Pec katras lietoSanas notiriet termometra zondi ar mitru dranu, zondes vadu notiriet ar sausu dranu

Uzmanibu!
Ikviena majsaimnieciba izmanto elektriskas un elektroniskas ierices un tadejadi ir potencials atkritumu avots, kas ir
bistams cilvékiem un videi bistamu vielu, maisijumu un sastavdalu klatbatnes dé| iekarta. No otras puses, nolietotas
iekartas ir vértigs resurss, no kura var atgut izejvielas, pieméram, varu, alvu, stiklu, dzelzi un citus.

Parsvitrots atkrituma konteinera simbols, kas novietots uz iekartam, iepakojumiem vai dokumentacijas, nozime,
ﬁ ka produktu nedrikst iznicinat kopa ar citiem atkritumiem. Vienlaikus markéjums nozimée, ka iekarta tika ieviesta
mmm tirgld péc 2005. gada 13. augusta.
Lietotaja piendkums ir nodot lietoto aprikojumu noteiktajam savak$anas punktam pareizai otrreizéjai parstradei.
Informacija par pieejamo elektroiekartu savakSanas sistému atrodama veikala informacija un pasSvaldibas biroja.
Nolietotas iekartas pienaciga apstrade novérs negativas sekas videi un cilvéku veselibai!

VienkarSota atbilstibas deklaracija

Razotajs BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k., ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 Lodza deklareé, ka BROWIN zimola ierice,
modelis 186009, atbilst Eiropas Parlamenta un Padomes Direktivai 2014/53/ES no 2014. gada 16. aprila par
dalibvalstu tiesibu aktu saskano$anu attieciba uz radioiekartu pieejamibu tirgh un ar ko atce| Direktivu 1999/5/EK.
Atbilstibas deklaracijas pilns teksts ir pieejams $§ada interneta adresé: www.browin.pl

12. TEHNISKIE DATI

Termometrs / Taimeris

Temperatiras mériSanas diapazons: -50°C hdz 300°C (-58°F Idz 572°F)

Temperatiras mérijjumu tolerance pie temperatiras +/- 2°C

<200 °C:

Temperatiras mérijjumu tolerance pie temperatiras +/- 5°C

> 200 °C:

Taimera diapazons: Maksimali 99 min, 59 sek
Sensors

Diapazons: 25m

Frekvencu josla: 433 Mhz

Vada garums bez zondes: 1,4m

Zondes garums: apm. 18 cm
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Baterijas

Termometrs: 2 x AAA 1,5V LRO3 — nav komplekta
Sensors: 2 x AAA 1,5V LRO3 — nav komplekta
KASUTUSJUHEND

JUHTMEVABA TOIDUTERMOMEETER

Kéaesolev juhend on toote osaks. Hoidke see alles, et saaksite selle sisuga ka tulevikus tutvuda. Kasutusjuhend
sisaldab teavet seadme seadistamise ja to6tamise kohta.

1. Pakendi sisu:

Juhtmevaba toidutermomeeter (baas)
Andur — termomeetri alus

Sond koos kaabliga

Kasutusjuhend

2. Kaivitamine
Patareide paigaldamine baasi

® Avage patareipesa kaas, mis asub termomeetri tagakdljel.
® Paigaldage kaks AAA patareid.

® Sulgege patareipesa kaas.

® |ilitage luliti POWER reziimi ON.

Patareide paigaldamine anduris — termomeetri aluses.

® Avage patareipesa kaas, mis asub aluse all.
® Paigaldage kaks AAA patareid.
® Sulgege patareipesa kaas.
e Lilitage liliti POWER reziimi ON.
Pange sondiga kaabel alusel olevasse avasse. Termomeeter on t66ks valmis.
3. Lihaliigi valimine
® Vajutades nupule MEAT, valite lihaliigi:
- PORK - SEALIHA
-  HAMBURGER - HAMBURGER
- VEAL - VASIKALIHA
- LAMB — LAMBALIHA
- BEEF- VEISELIHA
- FISH - KALA

- CHICKEN — KANA
- TURKEY — KALKUN

4. Valmimisastmete valimine

® Vajutades jargemddda nupule TASTE, saab valida valmimisastme:
-  WELL - KUPSETATUD
- MWELL — KESKMISELT KUPSETATUD
— MEDIUM - KERGELT VERINE
- MRARE - VERINE
- RARE -TOORES

Valmimisastme saab valida séltuvalt lihaliigist.

Allpool esitatud tabelis on esitatud soovituslikud klipsetamistemperatuurid.
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M WELL MEDIUM
UHA | copSETATUD | KESKMISELT | KERGELT | U oiCF TOORES
KUPSETATUD | VERINE
BEEF 760C 739C 710C 620C 60°C
VEISELIHA 170°F 1659F 160°F 1450F 1400F
VEAL 760C 710C 620C 600C Valikut ol ol
VASIKALIHA 170°F 160°F 1659F 1409F
LAMB 760C 739C 710C 620C Valikat ol ol
LAMBALIHA 170°F 1659F 1609F 1450F
O
Eﬁmgl‘jﬁggi 17610(%: Valikut ei ole | Valikut eiole | Valikuteiole | Valikut eiole
PORK 760C 739C 710C — —
SEALIHA 170F 1659F 160°F Valikut ei ole Valikut ei ole
O
C';'EKEN 177950CF Valikuteiole | Valikuteiole | Valikuteiole | Valikut eiole
O
;LSI’_'L 153?70% Valikuteiole | Valikuteiole | Valikuteiole | Valikut eiole
O
L{E&EL 177955;‘: Valikut ei ole | Valikut eiole | Valikuteiole | Valikut eiole

5. Temperatuurindgidu moéotiihiku valimine

Soovitud temperatuuri mé6tihiku seadistamiseks — Celsiuse vdi Fahrenheiti kraadid (°C/°F) — tuleb vajutada nupule
MODE.

6. Valgustuse sisseliilitamine

Termomeetri funktsioonide seadistamisel on termomeetri valgustus sisse lulitatud.

7. Liha temperatuuri mé66tmine

® Torgake parast lihaliigi ja selle valmimisastme valimist sond liha kdige paksemasse kohta.

® Jatke sond (seda alusest lahti Ghendamata) liha sisse torgatuna 15-20 sekundi jooksul tapse
temperatuurindidu saamise eesmargil.

® Baas (termomeeter) tuleb kinnitada rihma kulge termomeetri tagakdljel asuva klambri abil.

@ Kui liha saavutab kindlaksmaaratud valmimisastme, siis annab termomeeter sellest marku helisignaaliga ja
ekraani valgustusega.

® Vajutage nupule MEAT voi TASTE, et helisignalisatsioon sisse lilitada.

® \/otke sond lihast valja.

8. Soovitud temperatuuri kidsitsi seadistamine

® Vajutage ja hoidke all (3 sekundi jooksul) nuppu MODE, funktsioon TARGET TEMP hakkab tablool vilkuma.
® Vajutage nupule MIN vo6i SEC, et seadistada soovitud temperatuur.
® Vajutage nupule MODE, et kinnitada seadistus.

Jargnevalt tehke nii nagu on kirjeldatud punktis ,Liha temperatuuri méétmine”

9. Taimer

® Ajaarvestuse sisse-/valjalllitamiseks tuleb vajutada nupule S/S.

® Vajutage nupule MIN véi SEC, et seadistada soovitud aeg, seejarel vajutage nupule S/S, et ajaarvestus sisse
lGlitada.

® Kui taimer saavutab etteantud aja, siis lUlitub signaal sisse. Selle saab valja lulitada nupuga S/S.

® Aja peatamiseks ajaarvestuse protsessis tuleb vajutada nupule S/S.

® Taimeri nullimiseks tuleb vajutada nupule CLEAR.

10. Termomeetri viljalilitamine

® Baasi (termomeetri) valjalllitamiseks tuleb seada luliti POWER asendisse OFF.
® Anduri (valgustuse) valjalilitamiseks tuleb seada liliti POWER asendisse OFF.

11. MARKUSED JA ETTEVAATUSABINOUD KASUTAMISE AJAL

Termomeeter tuleb torgata liha kdige paksemasse ossa.

Valtige torkamist liha rasvastesse kohtadesse.

Arge torgake termomeetrit lihasse, mis sisaldab luid.

Arge jatke termomeetrit (baasi) kiipsetusahju/suitsutusahiju.

Arge kasutage termomeetrit kohas, mille temperatuur on kasutusjuhendis lubatud temperatuurist kérgem.
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® Valtige sondi pidevat kontakti soojusallika ja suitsuga, mis voivad sondi vigastada.
® Arge pange termomeetrit ja sondi otse vette voi veejoa alla.

® Termomeetri sondi tuleb parast iga kasutuskorda niiske lapiga h66ruda, aga sondi kaablit tuleb puhastada kuiva
lapiga.

e Arge vajutage sondi Idpuni sisse, vahemaa mdddetava toiduaine ja korpuse vahel peab olema véahemalt 0,5
cm.

o Valtige seadme mdjutamist tugeva vibratsiooni ja mehaaniliste koormustega.

® \Valtige jarske temperatuurikdikumisi.

o Kasutage korpuse ja tabloo puhastamiseks pehmet, kergelt niisutatud salvratikut.

® Termomeeter ei ole niiskuskindel, arge peske seda voolava vee all vdi nbudepesumasinas.

® Tihjenenud patareid tuleb seadmest koheselt valja votta.

Hoiatus!

Iga majapidamine kasutab elektrilisi ja elektroonilisi masinaid ja seega on potentsiaalne inimestele ja keskkonnale
kahjulike jaatmete allikas, seda tanu ohtlike ainete, segude ja komponentide olemasolule seademetes. Teisalt on
kasutusest kérvaldatud seadmed vaartuslik allikas, millest voib taaskasutada toormaterjale nagu vask, tina, klaas, raud
ja muu.
Labikriipsutatud jadtmekonteineri simbol, kui see on margitud seadmele, pakendile, sellega kaasas olevale
ﬁ dokumentatsioonile, tAhendab, et toodet ei tohi jadtmetega koos ara visata. Samal ajal tahendab margistus ka
seda, et seade toodi turule peale 2005. aasta 13. augustit.
—_— Kasutaja vastutab seadme transportimise eest kindlaksmaaratud kogumispunkti, kus see digesti imber
téodeldakse. Elektriseadmete kogumissusteemi kohta vdib infot leida poe info hulgast ja omavalitsusest. Kasutusest
kérvaldatud seadmete korrektne kaitlemine hoiab ara negatiivsed tagajarjed keskkonnale ja inimeste tervisele!

Lihtsustatud vastavusdeklaratsioon

Tootja, [OOO] BROWIN ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 Lo6dz, teatab, et BROWIN marki, mudel 186009 seade
vastab Euroopa Parlamendi ja N6ukogu direktiiv 2014/53/el, 16. aprill 2014, raadioseadmete turul kattesaadavaks
tegemist kasitlevate likmesriikide digusaktide tihtlustamise kohta ja millega tunnistatakse kehtetuks direktiiv 1999/5/EU.
Deklaratsiooni taistekst on kattesaadav Internetis aadressil www.browin.pl.

12. TEHNILISED ANDMED

Termomeeter / Taimer

Temperatuuri mdodtepiirkond: -50°C kuni 300°C (-58°F kuni 572°F)
Mb&6teviga temperatuuri korral <200 °C: +/-2°C
Mb&6teviga temperatuuri korral >200 °C: +/- 5°C
Taimeri toopiirkond: Maks 99 min, 59 s
Andur:
Leviala: 25m
Sagedusala: 433 MHz
Kaabli pikkus ilma sondita: 1,4m
Sondi pikkus: Ligikaudu 18 cm
Patareid:
Termomeeter: 2 x AAA 1.5V LRO03 - ei ole komplektis
Andur: 2 x AAA 1.5V LRO03 - ei ole komplektis

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
TERMOMETRU FARA FIR PENTRU ALIMENTE

Acest manual este o parte a produsului si trebuie depozitat intr-un mod care va permite sa cititi continutul
acestuia in viitor. Contine informatii relevante privind setérile si functiile dispozitivului.

1. Continutul ambalajului:

® Termometru fara fir pentru alimente (baza)
® Senzor - baza pentru termometru
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® Sonda cu cablu
® |[nstructiuni de utilizare

2. Pornirea

Instalatia bateriei in baza

® Deschideti capacul bateriei din spatele termometrului.

® Introduceti doua baterii AAA.
® Inchideti capacul bateriilor.

® Mutati comutatorul POWER in modul pozitia ON.

Instalarea bateriei in senzor - baza pentru termometru

® Deschideti capacul bateriei din spatele bazei.

® Introduceti doua baterii AAA.
® Inchideti capacul bateriilor.

® Mutati comutatorul POWER in modul pozitia ON.

Introduceti cablul cu sonda in orificiul care de afla in baza. Termometrul este gata de utilizare.

3. Alegereatipului de carne

® Apasati butonul MEAT si alegeti tipul de carne:

- PORC - PORK

- HAMBURGER

- VITEL - VEAL

- MIEL - LAMB

- VITA - BEEF

- PESTE - FISH

- PUI - CHICKEN

- CURCAN - TURKEY

4. Alegereatipului de coacere

® Apasati butonul TASTE si alegeti tipul de coacere:

- COPT - WELL

- MEDIU COPT - M WELL

—~  USOR SANGEROS - MEDIUM
—  SANGEROS - M RARE

- CRUD -RARE

Tipul de coacere poate fi selectat in functie de tipul carnii.

Tabelul de mai jos contine temperaturile de coacere recomandate.

MWELL

WELL ? MRARE RARE
TASTE/ MEAT SREDNIO LEKKO
WYPIECZONE WYPIECZONE KRWISTE KRWISTE SUROWE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62°C 60°C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62 °C 60 °C
CIELECINA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F brak wyboru
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62 °C
BARANINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F brak wyboru
0,
HAMBURGER 17610 ocll: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
PORK 76 °C 73°C 71°C
WIEPRZOWINA 170 °F 165 °F 160 °F brakwyboru | brakwyboru
CHICKEN 79°C
KURCZAK 1750F brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
R@?BHA 538,72?: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
0,
TIL,{E@I}E(Y Z?SOCI:: brak wyboru brak wyboru brak wyboru brak wyboru
WYPIECZONE COPT
SREDNIO WYPIECZONE MEDIU COPT
LEKKO KRWISTE USOR SANGEROS
KRWISTE SANGEROS
SUROWE CRUD
WOLOWINA VITA
CIELECINA VITEL
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BARANINA MIEL
HAMBURGER HAMBURGER
WIEPRZOWINA PORC

KURCZAK PUI

RYBA PESTE

INDYK CURCAN

BRAK WYBORU NICI O ALEGERE

5. Selectarea unitatii de redare a temperaturii

Pentru a seta unitatea de temperatura dorita - rade Celsius sau Fahrenheit (°C/°F), apasati butonul MODE.

6. Pornirea luminii de fundal

La setarea functiei termometrului, lumina de fundal va fi aprinsa.

7. Masurarea temperaturii carnii

® Dupa setarea tipului de carne si a coacerii, introduceti sonda in cea mai groasa parte a carnii.

® |asati sonda (fara a o detasa de la baza) introdusa Tn carne timp de aproximativ 15-20 de secunde pentru a
obtine o citire exacta a temperaturii.

® Baza (termometrul) poate fi atasat la centura folosind o clema aflata pe spatele termometrului.

® (Cand carnea atinge tipul de gatit setat, termometrul il va semnala acest fapt printr-un semnal sonor si

iluminarea ecranului.

Apasati tasta MEAT sau TASTE pentru a opri semnalul sonor.

Scoateti sonda din carne.

8. Setarea manuala a temperaturii dorite

® Apasati si tineti apasat (timp de aproximativ 3 secunde) tasta MODE, functia TARGET TEMP va clipi pe
afisaj.

Apasati butonul MIN sau SEC pentru a seta temperatura dorita.

Apasati butonul MODE pentru a confirma setarea.

Apoi procedati in conformitate cu sectiunea "Masurarea temperaturii carnii"
9. Temporizator

® Pentru a activa / dezactiva numaratoarea inversa, apasati butonul S/S.

® Apasati butonul MIN sau SEC pentru a seta ora doritd si apasati butonul S/S pentru a porni numaratoarea
inversa.

® Atunci cand temporizatorul va atinge timpul dorit va fi activatd o alarma sonora. Aceasta poate fi opritd prin
apasarea butonului S/S.

® Pentru a opri timpul in timpul numaratorii inverse trebuie sa apasati butonul S/S.

® Pentru a reseta temporizatorul, apasati butonul CLEAR.

10.Oprirea termometrului

® Pentru a opri baza (termometrul), setati comutatorul POWER 1in pozitia OFF.
® Pentru a opri senzorul (baza), setati comutatorul POWER in pozitia OFF.

RECOMANDARI PRIVIND MODUL DE UTILIZARE:

Termometrul ar trebui sa fie introdus in cea mai groasa parte a carnii.

Evitati introducerea in partile grase din carne.

Nu introduceti termometrul in carnea cu oase.

Nu introduceti termometrul (baza) sau suportul in cuptor /afumatoare.

Tn cuptor /afumatoare / gratar trebuie introdusa sonda si cablul.

Sonda termometrului trebuie spalata dupa fiecare utilizare.

Dupa terminarea utilizarii nu lasati sonda suspendata pe gratar sau in cuptor.
Nu introduceti sonda nemijlocit in apa sau sub un jet de apa.

11.MASURI DE PRECAUTIE:

® Nu expuneti dispozitivul la vibratii puternice si sarcini mecanice.

Evitati schimbarile bruste semnificative de temperatura (lumina directa a soarelui, temperaturi negative ridicate).
Utilizati o carpa moale, usor umezita pentru a curata termometrul.

Termometrul nu este rezistent la apa, nu-I spalati sub apa curenta sau intr-o masina de spalat vase.

Bateriile consumate trebuie scoase din dispozitiv. Utilizati numai tipul de baterii specificat mai jos.
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Atentie:

- Nu introduceti sonda la o temperatura mai mare de 300°C

- Dupa utilizare, nu lasati sonda pe gréatar sau in cuptor

- Nu introduceti termometrul si sonda direct in apa sau sub un jet de apa

- Curatati sonda termometrului cu o carpa umeda dupa fiecare utilizare, curatati firul sondei cu o carpa uscata

Atentie!
Fiecare gospodarie utilizeaza aparate electrice si electronice si, prin urmare, reprezintd o sursa potentiala de deseuri,
periculoasa pentru oameni si mediu, datoritd prezentei substantelor, amestecurilor si componentelor periculoase in
echipament. Pe de alta parte, echipamentul aruncat este o resursa valoroasa din care pot fi recuperate materii prime
cum ar fi cuprul, staniul, sticla, fierul si altele.

Simbolul cosului de gunoi barat plasat pe echipament, ambalaj sau documentatia atasata acestuia inseamna

E ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri. Etichetarea inseamna totdata ca echipamentul a fost

introdus pe piata dupa data de 13 august 2005.

WEEE  Este responsabilitatea utilizatorului sa transfere echipamentul uzat intr-un punct de colectare desemnat pentru
o reciclare adecvata. Informatiile privind sistemul de colectare disponibil pentru echipamentele electrice pot fi gasite la
biroul de informatii al magazinului si la biroul municipal. Manipularea corespunzatoare a echipamentului aruncat
impiedica consecintele negative asupra mediului si sdnatatii umane!

Declaratie de conformitate simplificata

Producator BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. str. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 L6dz declara ca dispozitivul marca
BROWIN, model 186009, este in conformitate cu Directiva Parlamentului European si al Consiliului 2014/53/UE din
16 aprilie 2014 privind armonizarea legislatiilor statelor membre referitoare la punerea la dispozitie pe piata a
echipamentelor radio si de abrogare a Directivei 1999/5/CE. Textul integral al declaratiei de conformitate este
disponibil la adresa de internet www.browin.pl

12.DATE TEHNICE
Termometru / Temporizator
Intervalul de masurare a temperaturii: -50°C pana la 300°C (-58°F pana la 572°F)

Toleranta masurarii temperaturii la o temp. <200 °C  +/- 2°C

Toleranta masurarii temperaturii la o temp. > 200 °C

Intervalul Temporizatorului:

+/-5°C

Max. 99 min., 59s.

Senzorul
Arie de acoperire: 25m
Banda de frecventa: 433Mhz
Lungimea cablului fara sonda: 1,4m

Lungimea sondei:

aprox. 18 cm

Baterii:
2 x AAA 1.5V LRO3 — nu sunt incluse n set
2 x AAA 1.5V LRO3 — nu sunt incluse in set

)

NAVOD K OBSLUZE
BEZDRATOVY POTRAVINARSKY TEPLOMER

Tato prirucka je soucasti vyrobku a méla by byt ulozena zplisobem, ktery vam umozni precist si jeji obsah
v budoucnu. Obsahuje diilezité informace o nastaveni a provozu zafizeni.

Termometru:

Senzor:

1. Obsah baleni:
® Bezdratovy potravinarsky teplomér (stanice)
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® Senzor — podlozka pod teplomér
® Sonda s kabelem
® Navod k obsluze

2. Start
Zalozeni baterii ve stanici

® Odklopte kryt prostoru pro baterie na zadni strané teploméru
® ViozZte 2 baterie AAA.

Zavriete kryt prostoru pro baterie.

® Prepnéte vypina¢ POWER do polohy ON.

Zalozeni baterii v senzoru — podlozce pod teplomér

® Odklopte kryt prostoru pro baterie na zakladné podlozky.
® VlozZte 2 baterie AAA.

® Zaviete kryt prostoru pro baterie.

® Prepnéte vypina¢ POWER do polohy ON.

Vlozte kabel se sondou do otvoru v podlozce. Teplomér je pFipraven k pouziti.
3. Vybér druhu masa

o Tlagitkem MEAT vyberte druh masa:
- PORK - VEPROVE
- HAMBURGER
-  VEAL-TELECI
- LAMB - SKOPOVE
-  BEEF- HOVEZI
- FISH-RYBI
- CHICKEN — KURECI
-  TURKEY - KRUTI

4. Volba stupné propeceni

® Tlacitkem TASTE mUizete postupné zvolit stupen propeceni:
- WELL - PROPECENE
- MWELL — STREDNE PROPECENE
— MEDIUM - LEHCE KRVAVE
-  MRARE - KRVAVE
-  RARE - SYHROVE

Stupen propeceni Ize zvolit podle druhu masa.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny doporu€ené teploty peceni.

M WELL MEDIUM
WELL & MRARE RARE
TASTE/ MEAT SREDNIO LEKKO
WYPIECZONE WYPIECZONE KRWISTE KRWISTE SUROWE
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62 °C 60 °C
WOLOWINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62 °C 60 °C
CIELECINA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F brak wyboru
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62 °C
BARANINA 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F brak wyboru
[e]
HAMBURGER 17610 OCF brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
PORK 76 °C 73°C 71°C
WIEPRZOWINA 170 °F 165 °F 160 °F brakwyboru | brakwyboru
CHICKEN 79°C
KURCZAK 175°F brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
FISH 58 °C
RYBA 137°F brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru
TURKEY 79°C
INDYK 175°F brak w yboru brak w yboru brak w yboru brak w yboru

5. Volba jednotky zobrazeni teploty

Pro zobrazené pozadované jednotky teploty — stupné Celsia nebo Fahrenheita (°C/°F) stisknéte tlacitko MODE.
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6. Zapnuti podsviceni

Béhem nastavovani funkci teploméru bude podsviceni zapnuto.

7. Méreni teploty masa

® Po nastaveni druhu masa a propeceni zapichnéte sondu do nejtlustéjsi ¢asti masa.

® Ponechte sondu (neustale pfipojenou k podlozce) zapichnutou do masa pfiblizné 15-20 sekund pro ziskani
pfesného zméreni teploty.

® Stanice (teplomér) se da pfipnout k pasku na sponu umisténou na zadni strané teploméru.

o Kdyz maso dosahne nastaveny stupen propeceni, teplomér to oznami akusticky a rovnéz podsvicenim
displeje.

® Pro vypnuti zvukové signalizace stisknéte tlacitko MEAT nebo TASTE.

® \/yjméte sondu z masa.

8. Rucni nastaveni pozadované teploty

® Stisknéte a pfidrzte (pfiblizné 3 sekundy) tlacitko MODE, na displeji za¢ne blikat funkce TARGET TEMP.
® Tlacitkem MIN nebo SEC nastavte pozadovanou teplotu.
® Stisknéte tlacitko MODE pro potvrzeni nastaveni.

Dale postupujte shodné s bodem ,Méreni teploty masa”

9. Timer

® Pro zapnuti odpocitavani ¢asu stisknéte tlacitko S/S.

® Pro nastaveni pozadovaného Casu stisknéte tlaCitko MIN nebo SEC, pro zahajeni odpocitavani stisknéte
tlacitko S/S.

o Jakmile Timer odpocita nastaveny Cas, spusti se alarm. Lze ho vypnout tladitkem S/S.

® Pro zastaveni ¢asu béhem odpocitavani stisknéte tlaCitko S/S.

® Pro resetovani Timeru stisknéte tlacitko CLEAR.

10. Vypinani teploméru

® Pro vypnuti stanice (teploméru) pfesurite pfepina¢ POWER do polohy OFF.
® Pro vypnuti senzoru (podlozky) pfesurnite pfepina¢ POWER do polohy OFF.

11. UPOZORNENi A BEZPECNOSTNIi OPATRENI TYKAJiICi SE PROVOZU

Teplomér zapichujte do nejtlustéjSi ¢asti masa.

Vyhybejte se zapichovani do tu¢nych ¢asti masa.

Nezapichujte teplomé&r do masa, ve kterém jsou kosti.

Nevkladejte teplomér (stanici) do trouby / udirny

Nevkladejte sondu do vyssi teploty nez jaka je uvedena v navodu

Vyhybejte se stalému kontaktu sondy s tepelnym zdrojem a dymem, které mohou sondu poskodit
Nevkladejte teplomér a sondu pfimo do vody ani pod tekouci vodu.

Sondu teploméru Cistéte vihkym hadfikem po kazdém pouziti, kabel sondy Cistéte suchym hadfikem.
Nezapichujte sondu az do konce, vzdalenost mezi méfenym produktem a krytem displeje by méla byt min. 0,5
cm.

Nevystavujte zafizeni pasobeni silnych vibraci a mechanickym zatizenim.

Vyhybejte se nahlym, vysokym zménam teploty.

K &isténi krytu a displeje pouzivejte mékky, lehce naviheny hadfik.

Teplomér neni vodotésny, nemyjte ho pod tekouci vodou ani v my&ce.

Vybité baterie ihned odstraite ze zafizeni.

Pozor!
Elektricka a elektronicka zafizeni pouzivana v domacnostech po jejich doslouZeni pfedstavuji nebezpeény odpad,
protoZe obsahuji nékteré nebezpelné latky, smési anebo soulasti. Na druhé strané takovy odpad slouzi jako zdroj
druhotnych surovin, ze kterého ziskava napf. méd, cin, sklo, zelezo a dalSi suroviny.
Symbol preskrtnuté popelnice umistény na zafizeni, obalu nebo v navodu znamena, ze tento vyrobek poté,
K co doslouzi, nesmi byt vyhozen do bézného odpadu. Toto oznaceni zaroveri znamena, Ze takové zafizeni
bylo uvedeno na trh po 13. srpnu 2005.
WEEN  Uzivatel odpovida za pfedani tohoto zafizeni na uréené sbérné misto pro recyklaci. Informace o sbérném
systému elektrickych zafizeni Ize zjistit v obchodé nebo na obecnim ufadé.
Spravné tfidéni odpadl chrani Zivotni prostfedi a lidské zdravi pfed negativnimi dopady!
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Zjednodusené prohlaseni o shodé

Vyrobce BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 L.6dz prohlasuje, Ze zafizeni znacky
BROWIN, model 186009, je shodné se smérnici Evropského Parlamentu a Rady 2014/53/EU ze dne 16.dubna 2014 o

1999/5/ES. Plny text prohlaseni o shodé je dostupny na internetové adrese www.browin.pl
12. TECHNICKE UDAJE

Teplomér / Timer

Rozsah méreni teploty: -50°C do 300°C (-58°F do 572°F)
Tolerance mérfeni teploty v teplotach < 200 °C : +/-2°C
Tolerance méfeni teploty v teplotach > 200 °C : +/- 5°C
Rozmezi Timeru: Max 99min, 59sek
Senzor
Dosah: 25m
Frekvenéni pasmo: 433Mhz
Délka kabelu bez sondy: 1,4m
Délka sondy: ok. 18 cm
Baterie:
Teplomér: 2 x AAA 1.5V LRO3 - nejsou soucasti sestavy
Senzor: 2 x AAA 1.5V LRO3 - nejsou soucasti sestavy

(8K

NAVOD NA POUZITIE
DIGITALNY KUCHYNSKY TEPLOMER

Tento navod na obsluhu tvori neoddelitelnu su€ast’ vyrobku, preto by sa mal uchovavat’ tak, aby bol dostupny
na pouzitie v budicnosti. Obsahuje délezité udaje o nastaveniach a praci zariadenia.

1. Balenie obsahuje:

e Digitalny kuchynsky teplomer (zékladny prvok)
® Senzor — podstavec na teplomer

® Sondu s kéblom

® Navod na obsluhu

2. Uvedenie do prevadzky
Batérie v teplomere

® Otvorte krytku batérii vzadu teplomeru.

® Vlozte 2 batérie AAA.

® Zatvorte krytku batérii.

® Presunte prepina¢ POWER na polohu ON.

Batérie v senzore — podstavci

e Otvorte krytku batérii na spodku podstavca.
® VioZte 2 batérie AAA.

® Zatvorte krytku batérii.

® Presunte prepinaé POWER na polohu ON.

Vlozte ké&bel so sondou do otvoru, ktory sa nachadza v podstavci. M6Zete uz pouzivat teplomer.
3. Vol'ba druhu masa

® Pomocou tlacidla MEAT mézete zvolit druh prepecenia:
- PORK - bravéové
-  HAMBURGER
- VEAL - teliace
- LAMB - baranie
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FISH - rybie

BEEF- hovadzie

CHICKEN - kuracie

-  TURKEY - morcacie

4. Vol'ba stupna prepecenia

® Pomocou tlac¢idla TASTE mozete zvolit druh prepecenia:
- WELL - Prepecené
- M WELL - viac prepecené

— MEDIUM - stredne prepecené
— M RARE - mierne prepecené

— RARE — mierne opecené

Stupen prepecenia modzete zvolit' v zavislosti od druhu masa.

Uvedena tabulka obsahuje odporu¢ané teploty pec€enia.

STUPEN/MASO WELL - M WELL - MEDIUM - M RARE - RARE -
Prepecené viac stredne mierne mierne
prepecené prepecené prepecené opecené
BEEF- 76°C 73°C 71°C 62°C 60°C
hovadzie 170°F 165°F 160°F 145°F 140°F
VEAL - teliace 76°C 71°C 62°C 60°C Ziadne
170°F 160°F 145°F 140°F
LAMB - 76°C 73°C 71°C 62°C Ziadne
baranie 170°F 165°F 160°F 145°F
HAMBURGER 71°C Ziadne Ziadne Ziadne Ziadne
160°F
PORK - 76°C 73°C 71°C Ziadne Ziadne
bravéové 170°F 165°F 160°F
CHICKEN - 79°C Ziadne Ziadne Ziadne Ziadne
kuracie 137°F
FISH - rybie 58°C Ziadne Ziadne Ziadne Ziadne
175°F
TURKEY - 79°C Ziadne Ziadne Ziadne Ziadne
morcacie 175°F

5. Volba jednotky zobrazovania teploty

Pre nastavenie pozadovanej jednotky teploty — stupriov Celzia alebo Fahrenheita (°C/°F) stlacte tlacidlo MODE.

6. Zapnutie osvetlenia

Pocas nastavovania funkcii teplomeru osvetlenie bude zapnuté.

7. Meranie teploty masa

® Po nastaveni druhu masa a stupria prepecenia vpichnite sondu do najhrubsej ¢asti masa.

vysledok merania teploty.

8. Ruéné nastavenie pozadovanej teploty

® Stlacte a pridrzte stlacené (cca 3 sekundy) tlacidlo MODE, az na displeji funkcia TARGET TEMP zacne blikat.
® Pomocou tlacidiel MIN alebo SEC nastavte pozadovanu teplotu.

® Stlacite tlacidlo MODE pre potvrdenie nastaveni.

Dalej postupujte podla navodu uvedeného v bode ,Meranie teploty mésa’.

9. Casovaé

® Pre zapnutie/vypnutie odcitania ¢asu stlacte tlaCidlo S/S.

e Stlacte tlaCidlo MIN alebo SEC pre nastavenie pozadovaného Casu, dalej stlacte tlacidlo S/S pre zacatie

odcitania.

29

Nechajte sondu (napojenu na podstavec) vpichnuti do masa cca 15-20 sekund, aby ste ziskali presny

Hlavny prvok (teplomer) mdzete pripnut na opasok pomocou sponky vzadu teplomeru.
Ak maso dosiahne nastaveny druh prepecenia, teplomer zacne zvucat a svietit.

Stlacte tlacidlo MEAT alebo TASTE pre vypnutie zvuku.
Vytiahnite sondu z masa.




® Ak Casovac odc¢ita zadany Cas, sa zapne alarm. M&zete alarm vypnut tladidlom S/S.
® Pre zastavenie ¢asu pocas odcitania stlacte tlacidlo S/S.
® Pre vynulovanie ¢asovaca stlacte tlacidlo CLEAR.

10. Vypnutie teplomeru

® Pre vypnutie hlavného prvku (teplomeru) presurite spina¢ POWER na polohu OFF.
Pre vypnutie senzoru (podstavca) presunte spina¢ POWER na polohu OFF.

. UPOZORNENIA A BEZPECNOSTNE POKYNY A NAVODY NA POUZITIE

Teplomer vpichnite do najhrubsej Casti masa.

Ak je to mozné, nevpichujte teplomer do mastnych Casti masa.

Nevpichujte teplomer do masa, ktoré ma kosti.

Nevkladajte teplomer (hlavny prvok) do rary/udiarne.

Nepouzivajte sondu pri teplote vysSej ako uvedena v navode na obsluhu.

Zabrarite pevnému kontaktu sondy so zdrojom tepla a dymom, ktoré mézu sondu poskodit'.
Neponarajte teplomer ani sondu do vody ani neumyvaijte pod te€ucou vodou.

Sondu teplomeru vycistite po kazdom pouziti len vihkou utierkou, a kabel vycistite suchou utierkou.
Nevpichujte celt sondu, dodrziavajte odstup medzi jedlom a krytom displeja min. 0,5 cm.
Nevystavujte teplomer pésobeniu silnych vibracii a mechanickych zatazi.

Vyhybajte sa nahlym a podstatnym zmenam teploty.

Kryt a displej Cistite len makkou a jemne navlhéenou utierkou.

Teplomer nie je vodotesny, nesmie sa istit pod te€ucou vodou ani v umyvacke riadu.
Bezodkladne odstrarnte z teplomeru pouzité batérie.

o
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Vystraha!

Kazda domacnost pouziva elektrické a elektronické zariadenia a je preto potencialnym zdrojom odpadu, ktory je
nebezpecny pre ludi a Zivotné prostredie kvdli pritomnosti nebezpelnych latok, zmesi a komponentov v danom
zariadeni. Na druhej strane vyradené zariadenia su cennym zdrojom, z ktorého mozno ziskat’ suroviny ako med, cin,
sklo, Zelezo a iné.

Symbol prediarknutého koSa, umiestneny na zariadeni, obale alebo dokumentacii, ktora je k nemu pripojena,

znamena, ze vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s inym odpadom. Toto oznacenie su¢asne znamena, ze

zariadenie bolo uvedené na trh po datume 13. augusta 2005.

Je povinnostou pouzivatela likvidovat pouzité zariadenie na uréenom zbernom mieste pre spravnu recyklaciu.
Informacie o dostupnom zbernom bode pre elektrické zariadenia vam mézu poskytnut v predajni a na obecnom Urade.
Spravne zaobchadzanie s vyradenym zariadenim zabraruje negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie a ludské
zdravie!

Zjednodusené vyhlasenie o zhode

Vyrobca BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 t6dz tymto vyhlasuje, Ze zariadenie znacky
BROWIN, model 186009, je v zhode so Smernicou Eurépskeho parlamentu a rady 2014/53/EU zo 16. aprila 2014 o
harmonizacii pravnych predpisov €lenskych Statov tykajucich sa spristupfiovania radiovych zariadeni na trhu, ktorou
sa zruSuje smernica 1999/5/ES. Celé znenie vyhlasenia o zhode je dostupné na webovom sidle www.browin.pl

12. TECHNICKE UDAJE

Teplomer / Casovaé

Rozsah merania teploty:

Tolerancia merania teploty pri < 200 °C :

Tolerancia merania teploty pri > 200 °C :

Rozsah Casovaéa:

-50°C do 300°C (-58°F do 572°F)
+/-2°C

+/-5°C

Max 99min, 59sek

Senzor
Dosah: 25m
Frekvencia: 433Mhz
Dizka kabla bez sondy: 1,4m
Dizka sondy: cca 18 cm
Batérie:
Teplomer: 2 x AAA 1.5V LRO3 - nie je su€astou dodavky
Senzor: 2 x AAA 1.5V LRO3 - nie je su€astou dodavky


http://www.browin.pl/

NOTICE D’UTILISATION
THERMOMETRE ALIMENTAIRE SANS FIL

Cette notice fait partie du produit et doit étre conservée de maniére a vous permettre de lire son contenu
ultérieurement. Elle contient des informations importantes sur les paramétres et le fonctionnement de
I'appareil.

1. Contenu de I'emballage:

Thermomeétre alimentaire sans fil (base)
Capteur - support de thermométre
Sonde filaire

Notice d'utilisation

2. Mise en service
Installation de la pile dans la base

® Ouvrez le couvercle du compartiment a piles a I'arriere du thermomeétre.
® Insérez deux piles AAA.

® Fermez le couvercle.

® Réglez le commutateur POWER sur ON.

Installation de la pile dans le capteur - support de thermométre

® Ouvrez le couvercle du compartiment a piles au fond du support.
® Insérez deux piles AAA.

® Fermez le couvercle.

® Réglez le commutateur POWER sur ON.

Insérez le fil avec la sonde dans le trou de la base. L'appareil est prét a I'emploi.
3. Choix du type de viande

® Appuyez sur MEAT pour sélectionner le type de viande:
- PORK-PORC
-  HAMBURGER
- VEAL - VEAU
- LAMB - AGNEAU
- BEEF- BOEUF
- FISH - POISSON
- CHICKEN - POULET
- TURKEY - DINDE

4. Choix du type de cuisson

® En appuyant sur la touche TASTE, vous pouvez sélectionner le type de cuisson:
-  WELL - BIEN CUIT
- MWELL - A POINT
— MEDIUM - SAIGNANT
- MRARE -BLEU
—~  RARE - TRES BLEU

Le type de cuisson peut étre sélectionné en fonction du type de viande.

Le tableau suivant contient les températures de cuisson recommandées.
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Viande Bien cuit A point Saignant Bleu Tres bleu
76 °C 73°C 71 °C 62 °C 60 °C
Boeuf o o o o o
170 “F 165 “F 160 “F 145 “F 140 “F
76 °C 71°C 62 °C 60 °C Pas de
Veau o o o o , _
170 “F 160 “F 145 -F 140 -F sélection
Adneau 76 °C 73°C 71°C 62 °C Pas de
9 170 °F 165 °F 160 °F 145 °F sélection
HAMBURGER 71 °C Pas de Pas de Pas de Pas de
160 °F sélection sélection sélection sélection
Porc 76 °C 73°C 71°C Pas de Pas de
170 °F 165 °F 160 °F sélection sélection
Poulet 79 °C Pas de Pas de Pas de Pas de
175°F sélection sélection sélection sélection
Poisson 58 °C Pas de Pas de Pas de Pas de
137°F sélection sélection sélection sélection
Dinde 79 °C Pas de Pas de Pas de Pas de
175°F sélection sélection sélection sélection

5. Choix de I'unité de température

Pour définir 'unité de température souhaitée - Celsius ou Fahrenheit (°C / °F), appuyez sur le bouton MODE.

6. Allumer le rétro-éclairage

Lors du réglage de la fonction thermomeétre, le rétroéclairage sera allumé.

7.

8.
[

Mesurer la température de la viande

Aprés avoir défini le type de viande et de cuisson, enfoncez la sonde dans la partie la plus épaisse de la
viande.

Laissez la sonde (sans la déconnecter du support) enfoncée dans la viande pendant environ 15 a 20
secondes pour obtenir une lecture précise de la température.

La base (thermomeétre) peut étre fixée a la ceinture a I'aide d’un clip situé a l'arriére du thermomeétre.

Lorsque la viande atteint le type de cuisson défini, le thermomeétre l'indique avec le son et le rétroéclairage de
I'écran.

Appuyez sur le bouton MEAT ou TASTE pour désactiver la signalisation sonore.

Retirez la sonde de la viande.

Réglage manuel de la température désirée

Appuyez sur la touche MODE et maintenez-la enfoncée (pendant environ 3 secondes). La fonction TEMG
TEMP clignote a I'écran.

Appuyez sur la touche MIN ou SEC pour régler la température souhaitée.

Appuyez sur la touche MODE pour confirmer le réglage.

Procédez ensuite conformément a la section "Mesure de la température de la viande".

9.

10.

11.

Minuterie

Pour activer la minuterie, appuyez sur le bouton S/S.

Appuyez sur la touche MIN ou SEC pour régler le temps souhaité, puis sur le bouton S/ S pour lancer le compte
a rebours.

Lorsque la minuterie compte a rebours le temps désiré, une alarme retentit. Il peut étre désactivé en appuyant
sur le bouton S/S.

Pour arréter la minuterie pendant le compte a rebours, appuyez sur le bouton S/S.

Pour réinitialiser la minuterie, appuyez sur la touche CLEAR.

Eteindre le thermométre

Pour éteindre la base (thermométre), réglez le commutateur POWER sur OFF.
Pour éteindre le capteur (support), réglez le commutateur POWER sur OFF.

REMARQUES ET PRECAUTIONS D'UTILISATION

Le thermomeétre doit étre enfoncé dans la partie la plus épaisse de la viande.

Evitez de I'enfoncer dans les parties grasses de la viande.

N’enfoncez pas le thermométre dans une viande avec des os.

Ne placez pas le thermomeétre (base) dans le four / le fumoir.

N’insérez pas la sonde a une température supérieure a celle indiquée dans les instructions.

Evitez le contact constant de la sonde avec la source de chaleur et la fumée qui pourraient endommager la
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sonde.
® Ne placez pas le thermomeétre et la sonde directement dans I'eau ou sous un jet d'eau.
La sonde du thermomeétre doit étre nettoyée avec un chiffon humide aprés chaque utilisation et le fil de la sonde
avec un chiffon sec.
N’enfoncez pas la sonde jusqu’a la fin, la distance entre le produit mesuré et le boitier de I'affichage doit étre
d’au moins 0,5 cm
N'exposez pas l'appareil a de fortes vibrations ni a des contraintes mécaniques.
Evitez les changements de température importants et soudains.
Utilisez un chiffon doux Iégérement humidifié pour nettoyer le boitier et I'écran.
Le thermomeétre n'est pas étanche, ne le lavez pas a I'eau courante ni au lave-vaisselle.
Les piles déchargées doivent étre immédiatement retirées de I'appareil.

Attention !
Chaque ménage utilise des appareils électriques et électroniques et constitue donc une source potentielle de déchets
dangereux pour les humains et I'environnement, en raison de la présence de substances dangereuses, de mélanges
et de composants dans I'équipement. D'autre part, I'équipement mis au rebut est une ressource précieuse a partir de
laquelle des matiéres premiéres comme le cuivre, I'étain, le verre, le fer et d'autres peuvent étre récupérées.
Le symbole de la poubelle barrée sur I'équipement, I'emballage ou la documentation qui y est attachée signifie
que le produit ne doit pas étre jeté avec les autres déchets. L'étiquetage signifie simultanément que
I'équipement a été mis sur le marché aprés la date du 13 ao(t 2005.
BN || est la responsabilité de I'utilisateur de transférer I'équipement utilisé a un point de collecte désigné pour un
recyclage approprié. Des informations sur le systéme de collecte disponible pour les équipements électriques peuvent
étre trouvées dans les informations du magasin et au bureau municipal.

Déclaration de conformité simplifiée

Le fabricant BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 L6dz déclare que I'appareil BROWIN,
modéle 186009, est conforme a la directive 2014/53/UE du Parlement européen et du Conseil du 16 avril 2014
relative & I'harmonisation des législations des Etats membres concernant la mise & disposition sur le marché
d'équipements radioélectriques et abrogeant la directive 1999/5/CE. Le texte intégral de la déclaration de conformité
est disponible sur Internet a I'adresse www.browin.pl

12. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Thermomeétre / minuterie
Plage de mesure de la température: -50°C a 300°C (-58°F a 572°F)
Tolérance de mesure de la température a <200 ° C:  +/- 2°C

Tolérance de mesure de la température a > 200° C: +/- 5°C

Portée de la minuterie Max 99min, 59sec
Capteur
Portée 25m
Bande de fréquence: 433Mhz
Longueur du cable sans sonde: 1,4m
Longueur de la sonde: environ 18 cm
Pile :
Thermomeétre: 2 x AAA 1.5V LRO3 - non fournies
Capteur: 2 x AAA 1.5V LRO3 - non fournies

IHCTPYKUIA EKCMAYATALI
BE3OPOTOBUW TEPMOMETP 1151 XAPYOBUX NPOAYKTIB

List iHCTpyKUiA € YaCTMHO NPOAYKTY i Ma€ 36epiraTMcs TakKMM YMHOM, LLIO [03BOJIAE O3HANOMMUTUCA 3 Ti 3BMiCTOM
y ManbyTHboMy. BoHa MicTUTb BaxnuBy iHhopMaLito Npo napameTpu Ta po6oTy NPUCTPOLO.

1. BMicT ynakoBKu:
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® be3apoToBuI TEPMOMETP AJ1S XapyoBMX NPoayKTiB (0asa)
® [laTuukK - nigcTaBka nig TepmomeTp
® 3o0Ha 3 kabenem
® |HCTpYKLUia 3 ekcnnyaTauil
2. 3anyck
YctaHoBKa 6aTapei B 6a3si
® BigkpuTu Kpuwky 6aTaperHoro BiAciKy B 3afHi/i YaCTUHI TepmomeTpa.
® Bcrasutu gBi 6atapenkn AAA.
®  3aKpUTW KPULLIKY akyMynsiTopa.
® [lepectaButu nepemnkad POWER y pexum ON.

BcTtaHoBneHHA 6aTapei B 4aTuuMKy - nigcTtaBui nig TepMomeTp

BcTaButn kabenb 3 30HAOM B OTBIp Ha MigcTaBLi. TEepMOMETP rOTOBUI 40 BUKOPUCTAHHS.

BigkpuTu KpuwKy 6aTapeiHoro Bigciky y HUXKHIN YaCTUHI NigCTaBKy.
BctaButn aBi 6ataperikn AAA.

3aKkpuTL KpULLIKY akymynsaTopa.

MepectaButn nepemmnkad POWER y pexum ON.

3. Bwubip Bngy m'sica

Hatuckatoum kHonky MEAT, o6epiTb BUa M'sica:

~  PORK — CBUHWHA
~  TAMBYPTEP

~  VEAL - TENATUHA
—  LAMB — BAPAHVHA
—  BEEF- AIOBUYMHA
—  FISH - PVBA

~ CHICKEN - KYPKA
~  TURKEY - IHOVK

4. Bwubip cTyneHs 3anikaHHs

® HaTtwnckatoum kHonky TASTE nocnigoBHO, MOXHa BUBpaTy CTyNiHb 3anikaHHS:
- WELL - 3AMNEYEHE
-  MWELL - CEPEAHE 3AMIKAHHA
- MEDIUM — 31ElrKA 3 KPOB"IO
- MRARE -3 KPOB"IO
- RARE - CUPE

Tun 3anikaHHA MOXHa BMBpaTK 3anexHo Big Tuny m'saca.

HacTtynHa Tabnuus MiCTUTb pekoMeHAOBaHi TeMnepaTypu 3anikaHHs.

TASTE / MEAT WELL M WELL MEDIUM M RARE RARE
3AMNEYEHE CEPEQHE 3NEMKA 3 3 KPOB"IO CUPE
3ANIKAHHA KPOB"IO
BEEF 76 °C 73°C 71°C 62 °C 60 °C
ANOBUYUHA 170 °F 165 OF 160 °F 145 OF 140 °F
VEAL 76 °C 71°C 62 °C 60 °C Hemae Bubopy
TENATUHA 170 °F 160 °F 145 °F 140 °F
LAMB 76 °C 73°C 71°C 62 °C Hemae Bubopy
BAPAHUHA 170 °F 165 °F 160 °F 145 OF
TAMBYPIEP 71°C Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae BuGOpy
160 °F
PORK 76 °C 73°C 71°C Hemae Bubopy | Hemae BubGopy
CBUHUHA 170 °F 165 °F 160 °F
CHICKEN 79 °C Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae BuGOpy
KYPKA 175°F
FISH 58 °C Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae Bubopy | Hemae BuGOpy
PUBA 137°F
TURKEY 79 °C Hemae Bubopy | Hemae BUbopy | Hemae BUGopy | Hemae BUGOpPY
IHOUK 175°F
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5.

Bu6ip oanHuui iHgukadii TemnepaTtypu

LLlo6 BcTaHOBUTK NOTPiIOHY OANHMLIO TeMnepaTypu - rpagycu Lienbcist abo ®apenrenta (°C/°F), HATUCHITb KHOMKY

MODE.

6.

BmukaHHA niacBivyBaHHA

IMig Yac HanawTyBaHHsS QYHKLii TepMoMeTpa NiacBivyBaHHS Oyae yBIMKHEHO.

7.

BumiproBaHHA TemnepaTtypu Mm'sica

[licna BCTaHOBMEHHA TUNY M'Sica Ta CTYNEHs 3anikaHHs, BCTaBTE 30HA Y HAWTOBLLY YacTUHY M'sica.
3anuuite 30HA, (He BiA'eAHYHOUM MOTO BiA NiACTaBKKU), BCTaBAEHUIN y m'aco, npoTtarom 15-20 cekyHa, 106
OTPUMATM TOYHE 3HAYEHHSA TemnepaTypu.

ba3sy (TepMOMETpP) MOXXHa NPUKPINUTU 0O PEMEHS 3a AOMOMOroH 3aTUCKY Ha 3aAHin YacTWHI TepMOMETpa.
Konun m'sico gocsarHe BCTaHOBMNEHOrO CTYNEHS 3anikaHHs, TEpMOMETP NOAACTb CUrHan npo Lie 3BYKOM i
nigcBivyBaHHAM aucnnes.

HaTtucHite kHonky MEAT a6o TASTE, o6 BUMKHYTU 3BYKOBY CUrHanisadito.

Bunmith 3 M'aica 30HA.

PyyHe HanawTyBaHHA 6aXxaHoi TeMnepaTtypu

HaTtucHiTb i ytpumymnTe (Nnpotarom npnbnusHo 3 cekyHa) knasiwy MODE, Ha gucnnei nodHe muraty yHKLUis
TARGET TEMP.

HatucHite kHonky MIN a6o SEC, w06 BcTaHOBMTU BaxkaHy Temnepartypy.

HatucHite kHonky MODE, wo6 nigTBepanTM HanawTyBaHHS.

MoTim ginTe BignoBiaHO A0 NyHKTY "BumMiptoBaHHSA TemnepaTypu m'aca”

9.

10

=
0 000000

YBara!

Tanmep

LLlo6 yBiMKHYTM Bianik Yacy, HaTUCHITb KHOMKY S/S.

HaTucHite kHonky MIN a6o SEC, wo6 BctaHOBUTM NOTPIOHMI Yac, i HAaTUCHITE KHoMKy S/S, Wwob noyaTtu Bignik
yacy.

Konu Taiimep BianiunTb NOTPiGHUIA Yac, NnponyHae curHan. loro MoxHa BUMKHYTU KHOMKOK S/S

o6 synuHuTK Yac nig vac Bigniky, HATUCHITb KHOMKY S/S.

LLlo6 cknHyTW Talimep, HaTUCHITbL kHonky CLEAR.

BUMKHeHHs1 TepMoOMeTpa

LLlo6 6a3y ocHoBy (TepmomeTp), BCTaHOBITL Nnepemmkady POWER B nonoxeHHs OFF.
o6 BuMKHYTU AaTymK (NigcTaBky), BCTaHoBITb nepemukad POWER y nonoxerHs OFF.

3AYBAXEHHA TA 3AXOOU OBEPEXHOCTI LLOAO BUKOPUCTAHHA

TepmomeTp cnig BCTaBNSATM B HAWTOBLLYY YacTUHY M'Aca.

YHuKarTe BCTaBNsHHA B XUPHi YacTUHU M'Aca.

He BcTaBnsante TepMoMeTp y M'ACO, AKe Mae KiCTKW.

He BcTtaBnavte TepMmoMeTp (6a3y) B AyXOBKY / KONTUMbHIO.

He BcTaBnante 3oH4 40 BULLOT TEMMEpaTypU, HiK 3a3HAYEHO B iHCTPYKUIT

YHuKanTe NoCTIMHOro KOHTaKTy 30HAa 3 AXepernom Tenna i AUMOM, SKUi MoXe NOLLKOAUTU 30HA

He BcTaBnavte TepMoMeTp i 30HA, 6e3nocepeaHbo y Boay abo nig CTpymiHb BOAMW.

30HAO TepMOMETpa Chif, O4MLLIATX BOJTOTOK raHYipKOK MICrs KOXHOMO BUKOPUCTaHHS, a kabenb 30HAY ounwaTm
CYXOH0 FaH4ipKolo.

He BcTaBnanTe 30HA4 A0 CaMoro KiHus, BiACTaHb MK BMMIpIOBaHUM MPOAYKTOM i KOPNycoM Ancnnesi NoBMHHA
OyT1 miH. 0,5 cm.

He niggaBaTty npucTpini BNNMBY CUNbHKX BibpaLin Ta MeXaHiYHUX HAaBaHTaXEHb.

YHuKanTe piskux, 3Ha4yHMX 3MiH Temnepartypu

BukopucTtoByBaTn M'AKy, 3rerka 3BOfIOXEHY TKaHMHY, LWO6 04MCTUTK KOpnyc | ANCNNen.

Tavimep He € BOOQOHENPOHWKHWUM, HE MUIATE NOro Nig NPOTOYHOK BOAOK abo B NOCYLOMUIHIN MaLUUHI.
BukopwucTaHi 6aTapei HeranHo BUTAMHYTK 3 MPUCTPOLO.

Y KOXXHOMY JOMOrocnogapcTBi BUKOPUCTOBYIOTLCS €NEeKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI npunagu, siki € NoTEHUINHUM [XeperioM
BigxoadiB, Hebe3neyHnx AN NOAMHM Ta HaBKOJNULLIHLOIO cepefoBuLlia 4Yepe3 HasBHICTb Hebe3neyHux pPeyvoBUH,
CyMillen Ta KOMMOHEHTIB y TakoMy obnagHaHHi. 3 iHworo 60Ky BignpauboBaHe o6nafHaHHA € LiHHUM pecypcoM, 3

SIKOro MOXKHa OTpUMaTK Taki BUOu CUPOBUHU, SK Miflb, ONI0BO, CKINO, 3ari3o Ta iHwe.

CumBon nepekpecneHoi KOp3vHU ANs CMITTS, pO3MilleHUn Ha obnagHaHHi, nakyBaHHi abo AOKyMeHTauil,
O3Ha4ae, Lo NPOAYKT He Crif yTunisysaTn pa3oM 3 iHWKMK Biaxoaamu. BogHo4vac Take no3HavyeHHs 03Havae,
Lo obnagHaHHA 6yno BuBedeHe Ha puHOK nicnsa 13 cepnHa 2005 poky.
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KopuctyBau 3060B'a3aHni nepenat BUKOpPUCTaHe obnagHaHHS 00 MPU3HAYeHoro MyHKTy 30o0py Ans BignoBigHOT
nepepobku. IHopmaLito nNpo cuctemy 300py eneKkTPOTEXHIYHOro obnagHaHHA MOXHa OTpMMaTh B MarasuHi Ta B
MiCbKUX OpraHax ynpaeniHHA. [MpaBunbHe MOBOMKEHHSI 3 BignpaubOBaHUM OOnagHaHHAM 3anobirae HeraTMBHUM
Hacnigkam ans HaBKOSMLIHBOrO cepeaoBuLLa Ta 340poB'a noaen!

CnpouleHa geknapauis BignoBigHocCTi

BupobHnk BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. (komaHanTHe ToBapucTteo TOB "BROWIN"), Byn. MNMpuHuunaneHa 129/141, PL
93-373 Noasb 3asense, wo npuctpi mapkn BROWIN, mogenb 186009, Bianosigae Qupektusi €BponencbLKoro
MapnameHTy Ta Pagn 2014/53/€C Bia 16 kBiTHs 2014 p. WL0A0 rapMOHi3aLii 3akoHO4AaBCTBa AepPXKaB-4reHiB, Lo
CTOCYETbCS BMMYCKY Ha PUHOK PadionpucTpoiB, sika ckacoBye anpektuBy 1999/5/€C. MNoBHMI TEKCT aeknapadii
BiQNOBIQHOCTI AOCTYMHWIA 3@ iHTEpPHET-aapeco www.browin.pl

12. TEXHIYHI OAHI

TepmomeTp / Tanmep

[iana3oH BUMiptoBaHHA TeMnepaTypu: Big -50°C po 300°C (Big -58°F pno 572°F)
[onyck BumiptoBaHHA Temnepatypu npu temn. <200 +/- 2°C
°C:
[onyck BumiptoBaHHs TemnepaTypu npu temn. >200 +/- 5°C
°C:
[ianasoH Tanmepa: Makc. 99 xB., 59 cek.
Oatumk
MacwTab: 25 ™
[liana3oH yacTorT: 433 MI'yy
[oBxuHa kabento 6e3 3oHaa: 1,4 Mm
[oBxunHa 30HAa: npnbn. 18 cm
BaTtapei:
TepmomeTp: 2 x AAA 1.5B LRO3 - He BXOOATb A0 KOMMNIEKTY
Jatuuk: 2 x AAA 1.5B LRO3 - He BXOOATb A0 KOMMNIEKTY

CHU

KEZELESI UTASITAS
VEZETEK NELKULI ELELMISZER HOMERO

Ez az utmutaté a termék részét képezi, ezért tgy tarolja, hogy a jovoben barmikor el tudja olvasni. Fontos
informaciokat tartalmaz a készilék beallitasairél és miikodésérol.

1. A készlet tartalma:

Vezeték nélkili élelmiszer h6mérd (alapkészulek)
Erzékel® - héméré alatét

Vezetékes szonda

Kezelési utmutato

2. Uzembe helyezés
Az elem telepitése az alapkésziilékbe

® Nyissa ki a h6méré hatoldalan talalhaté elemtart6 rekesz fedelét.
® Tegye be a 2 db AAA elemet.

® Tegye vissza az elemtart6 fedelét.

® Kapcsolja 4t a POWER gombot ON allasba.

Az elem telepitése az érzékelébe - a h6méroé alatétbe

® Nyissa ki az alatét aljan talalhaté elemtartd rekesz fedelét.
® Tegye be a 2 db AAA elemet.
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® Tegye vissza az elemtart6 fedelét.

Kapcsolja at a POWER gombot ON allasba.

Csatlakoztassa a szonda vezetékét az alatéten talalhato aljzatba. A hdméré miikddésre kész.

3. A husfajta kivalasztasa

® A MEAT gomb nyomogatasaval valassza ki a megfelel6 husfajtat:
- PORK - SERTES
- HAMBURGER
- VEAL-BORJU
- LAMB - BIRKA
- BEEF- MARHA
- FISH-HAL
- CHICKEN - CSIRKE
- TURKEY - PULYKA

4. A siutéstipus kivalasztasa

A TASTE gomb nyomogatasaval valassza ki a megfelel6 sitéstipust:

- WELL - JOL MEGSULT

- MWELL - KOZEPESEN SULT
- MEDIUM — ENYHEN VERES
- M RARE - VERES
- RARE - NYERS

A sités tipusat a husfajtatol fliggéen lehet kivalasztani.

Az alabbi tablazat tartalmazza az ajanlott sttési hémérsékleteket:

TASTE/MEAT WELL M WELL MEDIUM M RARE RARE
JOL KOZEPESEN ENYHEN VERES NYERS
MEGSULT SULT VERES
BEEF 76°C 73°C 71°C 62°C 60°C
MARHA 170°F 165°F 160°F 145°F 140°F
VEAL 76°C 71°C 62°C 60°C nem
BORJU 170°F 160°F 145°F 140°F valaszthat6
LAMB 76°C 73°C 71°C 62°C nem
BIRKA 170°F 165°F 160°F 145°F valaszthat6
HAMBURGER | 71°C nem nem nem nem
160°F valaszthat6 valaszthat6 valaszthat6 valaszthaté
PORK 76°C 73°C nem nem nem
SERTES 170°F 165°F valaszthat6 valaszthat6 valaszthaté
CHICKEN 79°C nem nem nem nem
CSIRKE 175°F valaszthat6 valaszthat6 valaszthaté valaszthaté
FISH 58°C nem nem nem nem
HAL 137°F valaszthat6 valaszthat6 valaszthaté valaszthat6
TURKEY 79°C nem nem nem nem
PULYKA 175°F valaszthat6 valaszthaté valaszthat6 valaszthat6

5. A hémérsékletkijelzés mértékegységének kivalasztasa

A kivant h6mérséklet mértékegység - Celsius vagy Fahrenheit (°C/°F ) beallitasahoz nyomja meg a MODE gombot.

6. A hattérvilagitas bekapcsolasa

A héméré funkciodinak beallitasa kozben a hattérvilagitas be lesz kapcsolva.

7. A hus homérsékletének mérése

A husfajta és a sltéstipus beallitasa utan szurja bele a szondat a hus vastagabb részébe.

A pontos hémérsékletérték eléréséhez hagyja a szondat (anélkiil, hogy kihlizna az alatétbdl) kb. 15-20
masodpercig a husban.

Az alapkészulék (h6mérd) a hatoldalan talalhato csat segitségével rogzitheté az ovre.

Amikor a hus eléri a beallitott sttési médot (hémérsékletet), a hémérd hangjelzést ad és kigyullad a
hattérvilagitas.

A hangjelzés kikapcsolasahoz nyomja meg a MEAT vagy a TASTE gombot.

Vegye ki a szondat a husbdl.
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8. AKkivant homérséklet kézi beallitasa

® Nyomja meg és tartsa lenyomva (kb. 3 masodpercig) a MODE gombot, a kijelzén villogni kezd a TARGET
TEMP funkcio.

® A MIN vagy a SEC gomb nyomkodasaval allitsa be a kivant hémérsékletet.

® Abeadllitas jévahagyasahoz nyomja meg a MODE gombot.

Ezutan folytassa ,A hus hdmérsékletének mérése” pontban leirtak szerint.

9. Stopper

® Az idémérés bekapcsolasahoz/kikapcsolasahoz nyomja meg egyszer az S/S gombot.

® Akivant id6 beallitasahoz nyomkodja a MIN vagy SEC gombot, majd a visszaszamlalas elinditdsahoz nyomja
meg az S/S gombot.

® Ha a Stopper leszamolja a beéllitott id6t, bekapcsol a riasztas. Az S/S gombbal kikapcsolhatd.

® \Visszaszamlalas kdzben az S/S gomb megnyomasaval leallithatja a szamlalét.

® A Stopper kinulldzasahoz nyomja meg a CLEAR gombot.

10. A hdméré kikapcsolasa

Az alapkészilék (hdmérd) kikapcsolasahoz allitsa at a POWER gombot OFF allasba.
Az érzékel6 (alatét) kikapcsolasahoz allitsa &t a POWER gombot OFF allasba.

11. HASZNALATI ESZREVETELEK ES OVINTEZKEDESEK

Szurja a szondat a hus legvastagabb részébe.

Ne szurja a szondat a hus zsiros részébe.

Ne szurja a szondat csontos husba.

Ne tegye a h6meérét (alapkésziiléket) a sutébe / flistolébe.

Ne tegye be a szondat az utmutatdéban megadottnal magasabb hémérsékletre.

A szonda sériilésének elkerlilése érdekében lgyeljen arra, hogy ne érintkezzen allandéan héforrassal vagy
fusttel.

Ne tegye a hémérét és a szondat vizbe vagy vizsugar ala.

A szondat minden hasznalat utan nedves ruhaval tisztitsa meg, a szonda vezetékét pedig szaraz ruhaval térélje
at.

Ne nyomja bele teljesen a szondat a vizsgalt termékbe, a termék és a szonda vége kdz6tt maradjon minimum
0,5cm.

Ne tegye ki a késziiléket erés rezgéseknek és mechanikai terheléseknek.

Kertllje a hirtelen, jelentés h6mérsékletvaltozast.

A burkolatot és a kijelz6t puha, enyhén megnedvesitett ruhaval tisztitsa.

A héméré nem vizallo, tilos folyovizben vagy mosogatégépben mosni.

Azonnal tavolitsa el a lemerult elemeket a készulékbdl.

Vigyazat!
Minden haztartas elektromos és elektronikus berendezéseket hasznal, ezek potencialis hulladék forrasok, melyek
veszélyesek az emberekre és a kdrnyezetre, a berendezésben talalhaté veszélyes anyagok, keverékek és alkatrészek
jelenléte miatt. Masrészt a kiselejtezett berendezések értékes eréforrasok, amelyekbdl olyan nyersanyagok nyerhet6k
ki, mint a réz, én, lveg, vas és mas alkatrészek.
A berendezésen, a csomagolason vagy a hozza csatolt dokumentacion feltlintetett x-el athuzott kukas edény
ﬁ szimboluma azt jelenti, hogy a terméket nem szabad mas hulladékkal egyltt megsemmisiteni. Az egyidejl
cimkézés azt jelenti, hogy a berendezést 2005. augusztus 13-4t kdvetden hoztak forgalomba.
EE A felhasznal6 feleléssége, hogy hasznalt berendezést kijeldlt gyijtéhelyen adja le megfelelé Ujrahasznositas
céljabol. Az elektromos berendezések gydijtérendszerérdl a boltban és az 6nkormanyzati hivatalban talal informaciot. A
kiselejtezett berendezések megfeleld kezelésével elkeriilhet6k a kornyezetre és az emberi egészségre gyakorolt
negativ kdvetkezmények!

Egyszerisitett megfeleléségi nyilatkozat

BROWIN Sp. z 0. 0. Sp. k. gyartd, székhelye: ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 £4dz, ezennel kijelenti, hogy
BROWIN gyartmanyu, 186009 tipusu berendezés megfelel az Eurépai Parlament és a Tanacs a radidoberendezések
forgalmazasara vonatkozo tagallami jogszabalyok harmonizaciéjarél és az 1999/5/EK iranyelv hatalyon kivil
helyezésérdl sz6l6 2014/53/EU sz. (2014. aprilis 16.) iranyelvének. A megfeleléségi nyilatkozat teljes szdvege
interneten a www.browin.pl cimen talalhaté.

12. MUSZAKI ADATOK

HAmérd / Stopper
Hoémérsékletmérési tartomany: -50°C - 300°C (-58 °F - 572°F)

38



A hémérsékletmérés tlirése < 200°C esetén: +/-2°C

A hémérsékletmérés tlirése > 200°C esetén:  +/- 5°C

A stopper kijelzési tartomanya: Max 99 min, 59 sec
Erzékeld
Hatétavolsag: 25m
Radio frekvencia: 433 MHz
A szonda vezetékének a hossza (szonda nélkiil): 1,4m
A szonda a hossza: kb. 18 cm
Elemek
Héméro: 2 x AAA 1.5V LR0O3 — nem tartozékai a készletnek
Erzékels: 2 x AAA 1.5V LR0O3 — nem tartozékai a készletnek
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10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lo6dz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementow zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wiasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inaczej.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajagcych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowdd jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i koroz;ji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikébw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewlasciwego montazu sprzetu;

o uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Iub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylgcza uprawnien kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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BROWIN Sp. z o0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 Lodz
tel: +48 42 232 32 00
www.browin.pl
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000
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