m

PARIS

MANUAL FOR KITCHEN THERMOMETER
MODE D'EMPLOI DU THERMOMETRE DE CUISINE
HANDBUCH FUR DAS THERMOMETER MIT MESSFUHLER
KOOKTHERMOMETER HANDLEIDING
MANUAL DEL TERMOMETRO CON SONDA
MANUALE DELLA SONDA DEL TERMOMETRO
MODO DE UTILIZACAO DO TERMOMETRO DE COZINHA

Congu par / Created by Mastrad
Distribué par / Distributed by Mastrad
Mastrad SA
75012 Paris
FRANCE
+33 (0)1 49 26 96 00

Mastrad, Inc.
346N. Justine Street, Suite 302,
Chicago,
lllinois - 60607

FR

PRESENTATION :

Veuillez lire attentivement ce mode d'emploi avant
utilisation. Veuillez conserver ces instructions a portée
de main pour vous y référer ultérieurement.

(Schéma 1)

1. POSE DES PILES
Le thermomeétre fonctionne avec une pile alkaline
1XAAA (incluse).
Veuillez dévisser les deux vis sur le compartiment a
piles (voir schéma 3).

(Schéma 3)

Retirez le couvercle et insérez les piles dans le
compartiment selon l'indication des symboles de
polarité figurant dans le compartiment a piles (voir
schéma 4)

&

(Schéma 4)

Revissez maintenant d

le couvercle du compartiment a piles.

Remarque : si les affichages deviennent sombres ou
irréguliers, il est peut-étre nécessaire de changer les
piles. Pour changer les piles : utilisez de nouvelles piles
alcalines 1xAAA (comme indiqué pour l'installation des
piles).

2. FONCTIONS CLES
(Schéma 5)

Le produit a 4 fonctions clés :

1) Bouton on/off - appuyez une fois pour allumer le
thermométre de cuisine puis appuyez a nouveau pour
I'éteindre. Fonction d'arét automatique - le thermometre
de cuisine s'éteindra aprés 10 minutes d'inutilisation afin
d'économiser la durée de vie des piles.

2) Bouton °C / °F - appuyez une fois pour convertir les
températures Celsius en températures Fahrenheit,
puis appuyez de nouveau pour convertir les
températures Fahrenheit en températures Celsius.

3) Bouton Max / Min - appuyez une fois pour afficher les
températures maximales enregistrées puis appuyez
de nouveau pour afficher les températures minimales.

4) REINITIALISER les températures MAX/ MIN:
Maintenez le bouton appuyé pendant 5 secondes
pour réinitialiser les valeurs.

Ref: F73410-FNOT2-734

3. UTILISATION DU THERMOMETRE DE CUISINE

 Nettoyez la sonde inoxydable avec de I'eau chaude
et du savon puis rincez. Ne pas plonger la sonde et la
poignée dans I'eau. La sonde n'est pas étanche.

¢ Appuyez sur le bouton (°C / °F) pour sélectionner
I'unité de température.

¢ Insérez la pointe de la sonde au moins 5 centimétres
dans la préparation ou dans la partie de votre viande
la plus épaisse (mais pas prés de l'os ou du
cartilage), jusqu'a ce que la température se stabilise.

* Retirez le thermométre, I'écran LCD affichera alors la
température de vos aliments.

4. AFFICHAGES ET PRECISION

* Echelle de mesure : -40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

e Précision: +/-2°C (températures inférieures a 0°C)
(température inférieure a 32°F) +/-1°C (températures
entre 0°C et 100°C) (température entre 32°F et 212°F)
+/- 2°C ou 2% (température entre 100°C et 300°C)
(Température entre 212°F et 572°F)

* Si la température descend en dessous de : -40°C ~
-40°F : I'affichage indiquera I'erreur «LL.L»

e Si la température dépasse : +300°C/+572°F
I'affichage indiquera I'erreur « HH.H »

5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
Le thermométre de cuisine est fourni avec un étui de
protection. Nous vous recommandons de toujours
mettre le produit dans I'étui lorsqu'il est propre, hors
utilisation ou lorsque vous rangez le produit (voir
schéma 6).

(Schéma. 6)

Protection contre la pénétration de I'eau :
Le produit est congu pour supporter des
éclaboussures ou des gouttes d'eau de toutes
provenances sur toute sa surface. Le produit N'EST
PAS congu pour étre plongé dans I'eau et N'EST PAS
résistant au lave- vaisselle.

TABLEAU DE CUISSON
Temperatures de cuisson minimales |nternes telles
ées par 'USDA * (Mini américain

de I'Agn'culture) Ires INTERNES

que Ies allments doivent atteindre pour qu'ils soient
mme propres ala ion, quelle

que soit la fagon dont vous les préparez.

* Boeuf, veau, agneau - rétis, steaks, cotelettes

Saignant 140°F /1 60°C
A point/saignant 145°F /63°C
A point 160°F / 72°C
Bien cuit 170°F / 77°C
* Porc frais - rotis, steaks, cotelettes

A point 160°F / 72°C
Bien cuit 170°F / 77°C
* Jambon

Cru 160°F / 72°C
A réchauffer 140°F / 60°C
* \olaille

Poulet, dinde haché(e) 170°F/ 77°C
Poulet, dinde entier/entiére 170°F / 77°C
Poitrines, rotis 170°F/ 77°C
Cuisses et ailes 170°F / 77°C

¢ Poisson: faire cuire jusqu'a ce qu'il devienne
foncé et se détache facilement avec une

fourchette  145°F / 63°C
* Farce : faire cuire
seule ou dans une volaille 165°F / 74°C
¢ Plats aux ceufs 160°F / 72°C
* Restes, Plats en cocotte 165°F / 74°C

* Selon les recommandations de I'USDA, le mode de
cuisson « SAIGNANT » a 140°F/60°C n'est pas une
température de consommation sre.

AVERTISSEMENTS :

- Ne pas plonger le produit dans I'eau.

- Ne pas laisser le thermométre dans les aliments
durant la cuisson.

- Ne pas utiliser ce produit dans les fours micro-ondes.

- Ne pas laisser a la portée des enfants.

- Ne jamais toucher une sonde chaude a mains nues.

- Ne pas exposer la sonde a des températures
supérieures a (300°C/572°F).

- Ne pas exposer la poignée ou une autre partie en
plastique du thermométre & une température
supérieure a (65°C/150°F)

- En cas d'inutilisation prolongée, retirez les piles de
I'unité.

- Assurez-vous d'utiliser une nouvelle pile alcaline de
bonne qualité et de la remplacer souvent. Une pile
faible entrainera la perte de précision de I'unité.

CERTIFICATIONS ET NOTICES :

Le produit est conforme aux normes suivantes :

e Fe

MISE AU REBUT DES PRODUITS EN FIN DE VIE

Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les

ordures ménageéres. Si vous ne I'utilisez plus, ﬁ
confiez-le & votre revendeur qui en retirera la

pile (si vous ne l'avez pas déja fait) et mmmm
s’assurera que les matériaux contenus sont traités et
valorisés dans le respect de I'environnement.

Mastrad est en contrat avec ERP (European Recycling

Platform) pour le traitement et la valorisation des
produits électroniques et électriques.
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INTRODUCTION:

This product will assist you to cook your food at the
right temperatures, every time. Please read this
instruction manual carefully before use. Keep these
instructions handy for future reference.

(Figure 1)

Probe

(Figure 2)

+—— Sheath

1. BATTERY INSTALLATION/SET UP
The Kitchen Thermometer operates on 1xAAA alkaline
battery (included).
Pls. unscrew the two screws on the battery compartment.
(See fig. 3)

(Figure 3)

Remove the cover and insert the batteries into the
compartment as indicated by the polarity symbols
marked inside the battery compartment see (fig.4)

(Figure 4)

Now screw the battery compartment cover back on.
Note: If readings grow dim or irregular, the batteries
may need to be replaced. To replace the batteries: Use
1XAAA new alkaline batteries (as mentioned in battery
installation).

2. KEY FUNCTIONS:
(Figure 5)

The product has 4 function keys.

1) On/Off button - press once to power on the Kitchen
Thermometer, and press again to shut down the
T-Spoon. Auto off function - the Kitchen-Thermome-
ter will turn off after 10min of non-usage, to save the
battery life.

2) °C / °F button - press once to convert from °C to °F,
and press again to convert from °F to °C.

3) Max / Min button - press once to display the Max.
Temperatures stored, and press again to display the
Min. temperature

4) RESET MAX / MIN temperature: Press for 5 seconds
to reset the values.
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EINFUHRUNG
Mit diesem Produkt konnen Sie lhre Lebensmittel
immer bei der richtigen Temperatur zubereiten. Lesen
Sie diese Gebrauchsanweisung vor der Nutzung bitte
sorgféltig durch. Bewahren Sie die Anweisung fiir
spater griffbereit auf.

(Abbildung 1)
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(Abbildung 2)
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1. EINSETZEN DER BATTERIEN

Das Thermometer wird mit 1XAAA Alkaline-Batterie
betrieben (enthalten).

Losen Sie bitte die beiden Schrauben auf dem
Batteriefach (siehe Abb. 3).

(Abbildung 3)
R,

Entfernen Sie den Deckel und setzen Sie die Batterien
entsprechend der im Batteriefach abgebildeten
Polungssymbole in das Fach ein

(Abbildung 4) &

Schrauben Sie nun den Deckel des Batteriefaches
wieder zu.

Hinweis: Wenn die Anzeige schwach oder
unregelmaBig wird, missen eventuell die Batterien
ausgetauscht werden. Tauschen Sie die Batterien
gegen neue 1xAAA Alkaline-Batterien aus (wie beim
Einsetzen der Batterien beschrieben).

> Griff

2. WICHTIGSTE FUNKTION:
(Abbildung 5)

Das Produkt verfligt tiber 4 wichtige Funktionen:

1) Ein-/Ausschalter — Driicken Sie diese Taste einmal,
um das Thermometer mit Messfiihler einzuschalten
und ein weiteres Mal, um es wieder auszuschalten.
Automatische  Ausschaltfunktion - Wird das
Thermometer mit Messfiihler langere Zeit nicht
verwendet, schaltet es sich nach 10 Minuten von
selbst aus, um die Batterie zu schonen.

2) °C-/°F-Taste - Driicken Sie diese Taste einmal, um
von °C auf °F zu wechseln und ein weiteres Mal, um
wieder von °F auf °C zu wechseln.

3) Max.-/Min.-Taste - Driicken Sie diese Taste einmal,
um sich die gespeicherten Héchsttemperaturen
anzeigen zu lassen, und ein weiteres Mal, um sich
die Tiefsttemperaturen anzeigen zu lassen.

4) RESET MAX / MIN-Temperatur: Driicken Sie fir 5
Sekunden, um die Wertezuriickzusetzen.

3. USING THE DIGITAL THERMOMETER:

o Clean the stainless temperature probe with hot water
and soap and rinse clean. Do not submerge the
probe and handle in water. The probe is not
waterproof.

 Press the (°C / °F) button to select the temperature
display units.

o Insert the tip of the temperature probe into food (at
least 5 cm into the thickest part of the meat, but not
near bone or gristle) until the temperature stabilizes.

* Remove the thermometer, the LCD display will show
the temperature of your food.

4. READINGS AND ACCURACY:

* Measurement range: -40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

* Accuracy:

® +/-2°C (temperatures below 0°C) (temperature below
32°F) +/-1°C (temperatures between 0°C and 100°C)
(temperature between 32°F and 212°F) +/- 2°C or 2%

(temperature  between  100°C  and  300°C)
(temperature between 212°F and 572°F)
o |f temperature reach lower than -40°C ~ -40°F : the

display will show the error "LL.L"
* The temperature reach higher than +300°C/+572°F:
the display will show the error "HH.H"

5. CLEANING AND CARE
Protective sheath: The Kitchen Thermometer is
provided with a protective sheath. We suggest to
always enclose the sheath to the product, when it is
clean, not in use or when stonng the product.
See figure 6.

(Figure 6

Water repelling:

The product is designed to withstand normal water
spillage and drips from all directions onto the full
product.

Product is NOT designed to be submerged by water
and is NOT dishwasher safe.

TEMPERATURE TABLE
Minimum Internal Cooking Temperatures as
Recommended by the USDA* (U.S Department of
Agriculture)
The minimum INTERNAL temperatures that food must
reach to be considered safe eat, no matter how you
prepare them.

* Beef, veal, Lamb - roast, steaks, chops

Rare 140°F / 60°C
Medium Rare 145°F /63°C
Medium 160°F / 72°C
Well Done 170°F/ 77°C
 Fresh Pork - roast, steaks, chops

Medium 160°F / 72°C
Well Done 170°F / 77°C
* Ham

Fresh (Raw) 160°F / 72°C
Precooked (to reheat) 140°F / 60°C
* Poultry

Ground Chicken, Turkey 170°F / 77°C
Whole Chicken, Turkey 170°F / 77°C
Breast, Roasts 170°F / 77°C
Thighs and wings 170°F / 77°C

3. VERWENDUNG DES DIGITALEN THERMOMETERS:

¢ Reinigen Sie den nicht rostenden Messfiihler mit
heiBem Wasser und Seife und sptilen Sie ihn sauber.
Tauchen Sie den Messfiihler nicht in Wasser und
vermeiden Sie bei der Verwendung den Kontakt mit
Wasser. Der Messfilhler ist nicht wasserdicht.

* Driicken Sie die °C-/°F-Taste, um die MaBeinheit fir
die Temperaturmessung auszuwahlen.

 Stecken Sie die Spitze des Messflihlers mindestens 5
cm tief in die dickste Stelle des Fleisches, jedoch
nicht in der Nahe von Knochen oder Knorpeln, bis
eine konstante Temperatur angezeigt wird.

* Ziehen Sie das Thermometer wieder heraus; Sie
konnen nun auf dem LCD-Display die Temperatur
Ihrer Lebensmittel ablesen.

4. AFFICHAGES ET PRECISION

* Messbereich: -40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

* Messgenauigkeit: +/-2°C (Temperaturen unter 0°C)
(Temperatur unter 32°F) +/-1°C (Temperaturen
zwischen 0°C und 100°C) (Temperatur zwischen
32°F und 212°F) +/- 2°C oder 2% (Temperatur
zwischen 100°C und 300°C) (Temperatur zwischen
212°F und 572°F)

* Liegt die gemessene Temperatur unter -40°C ~ -40°F :
erscheint auf dem Display die Fehlermeldung ,LL.L"
Liegt die gemessene  Temperatur  (ber
+300°C/+572°F: erscheint auf dem Display die
Fehlermeldung ,HH.H”

5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
Schutzhiille: Das Thermometer mit Messfiihler wird mit
einer Schutzhiille geliefert. Wir empfehlen lhnen das
Produkt , nachdem es gereinigt wurde, immer zur
Aufbewahrung in die Hiille zu stecken.

(Abbildung 6)

Wasserabweisend:

Das Produkt wurde so entwickelt, dass es normale
Wasserrlickstande und Tropfen, die aus jeglicher
Richtung auf das gesamte Produkt gelangen,
abweisen kann.

Das Produkt darf NICHT in Wasser getaucht werden
und ist NICHT spiilmaschinengeeignet.

TEMPERATUR TABELLE
Vom USDA * t

* Fish:cook until opaque and

flakes easily with fork..... 145°F / 63°C

* Stuffi alone or in b 165°F / 74°C
* Egg dishes........
ol C I 165°F / 74°C

*The USDA does NOT recommend RARE 140°F / 60°C
as a safe eating temperature.

WARNINGS:

- Do not submerge the product in water.

- Do not let the thermometer in the food while cooking.

- Do not use in microwave ovens.

- Keep out of reach of children.

- Never touch a hot probe with unprotected skin.

- Do not subject the probe to temperatures above
300°C /572 °F.

- Do not subject the handle or other plastics part of the
thermometer to temperature above (65°C) / 150 °F

- When not in use for long periods of time remove the
batteries from unit to avoid leakage.

- Be sure to use a new, good quality alkaline battery
and replace it often. A weak battery will cause the
unit to lose accuracy.

CERTIFICATIONS AND NOTICES:

Product is compliant with the following standards:

CE FC

FOR EU COUNTRIES ONLY

Your product is designed and
manufactured ~ with  high  quality
materials and components, which can ﬁ

be recycled and reused. When this

crossed-out wheeled bin symbol is — mmm
attached to a product it means

the product is covered by the European Directive
2002/96/EC.

Please inform yourself about the local separate
collection system for electrical and electronic products.
Please act according to your local rules and do not
dispose of your old products with your normal
household waste. The correct disposal of your old
product will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health.

o Frisches Schweinfleisch - Braten, Steaks, Koteletts

Rosa 160°F / 72°C
Durch 170°F/ 77°C
¢ Schinken

Frisch (Roher Schinken) 160°F / 72°C
Gekochter Schinken (beim Aufwarmen) — 140°F / 60°C
* Geflugel

Geflligelhackfleisch, Putenfleisch 170°F/ 77°C
Ganzes Hahnchen, ganze Pute 170°F/ 77°C
Gefligelbrust, -braten 170°F/ 77°C
Gefliigelschenkel und -fliigel 170°F/77°C

Fisch: kochen Sie Fisch so lange, bis er nicht
mehr glasig ist und mit der Gabel leicht zerteilt
werden kann ...145°F / 63°C

FuIIungen allein oder als Fiillung in Gefliigel

165°F / 74°C
« Eierspel 160°F / 72°C
* Spei , Auflufe. 165°F / 74°C

,,BLUTIG“ gllt laut dem USDA NICHT als sichere
Temperatur fir den Verzehr von Fleisch.

ACHTUNG:

- Tauchen Sie das Produkt nicht in Wasser.

- Lassen Sie das Thermometer wahrend des Kochens
nicht in den Lebensmitteln stecken.

- Verwenden Sie dieses Produkt nicht in Mikrowellenher-
den.

- AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

- Beriihren Sie den heiBen Messfiihler auf keinen Fall,
ohne lhre Haut vor der Hitze zu schiitzen.

- Verwenden Sie das Thermometer mit Messfiihler nicht
bei Temperaturen tber (300 °C/572 °F).

- Setzen Sie den Griff oder andere Plastikteile des
Thermometers keinen  Temperaturen Uber
(65°C/150°F) aus.

- Ist das Produkt langere Zeit nicht in Gebrauch,
entfernen Sie die Batterien aus dem Batteriefach, um
ein Auslaufen zu vermeiden.

- Vergewissern Sie sich, dass Sie neue, hochwertige
Alkaline-Batterien verwenden und tauschen Sie diese
regelméBig aus. Schwache Batterien konnen die
Messgenauigkeit beeintréachtigen.

LERTIFIKATE UND HINWEISE:

Das Produkt entspricht den nachfolgenden Standards:

e Fe

NUR FiIR EU-LANDER
Entsorgung lhres Altproduktes:

Ihr Produkt wurde mit hochwertigen ﬁ
Materialien und Bauteilen entwickelt und
hergestellt, die recycelt und wiederverwen-

im Inneren der Lebensmittel(lUS-amerikanisches
Landwirtschaftsministerium)

Mindesttemperaturen, die Lebensmittel in ihrem Inneren
aufweisen sollten, damit sie gefahrlos verzehrt werden
konnen, unabhangig von ihrer Zubereitung.

* Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm - Braten, Steaks, Koteletts

Blutig 140°F /60°C
Englisch 145°F /63°C
Rosa 160°F / 72°C
Durch 170°F / 77°C

det werden kénnen. Befindet sich auf einem Produkt
ein Symbol mit einer durchgestrichenen Muilltonne,
bedeutet dies, dass es unter die EU-Richtlinie
2002/96/EG fllt. Informieren Sie sich bitte iber das
ortliche  Mdilltrennverfahren  fir  elektrische  und
elektronische Produkte. Beachten Sie bitte die
ortlichen Vorschriften und entsorgen Sie Altprodukte
nicht tber Ihren normalen Hausmdill. Durch die korrekte
Entsorgung Ihres Altproduktes tragen Sie dazu bei,
negative Folgen fiir die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.
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INLEIDING
Dit product helpt u telkens weer om uw eten op de
juiste temperatuur te bereiden. Lees voor gebruik deze
handleiding aandachtig door. Bewaar de handleiding
voor toekomstig gebruik.

(Figuur 1)

1. BATTERIJEN / SET UP
De kookthermometer werkt op 1 AAA alkaline batterij
(inbegrepen).
Draai de twee schroeven van het batterijvakje los. (Zie
figuur 3)

(Figuur 3)

Verwijder het batterijklepje en plaats de batterij zoals
aangegeven aan de binnenkant van het batterijcom-
partiment (zie figuur 4).

(Figuur 4) v

Schroef vervolgens het batterijklepje weer vast.
Opmerking: Als cijfers op het display vaag of
onregelmatig worden, dan moet u de batterij
vervangen. Batterij vervangen: Plaats een nieuwe

AAA  alkaline batterij (zoals hierboven
beschreven).

2. FUNCTIES VAN DE TOETSEN

(Figuur 5)

De kookthermometer heeft 4 functies.

1) Aan/Uit toets - druk eenmaal op deze toets om de
kookthermometer aan te zetten en nogmaals om
hem weer uit te zetten. Automatische uitschakeling -
de kookthermometer schakelt automatisch uit als u
hem 10 minuten niet heeft gebruikt, zodat de batterij
langer meegaat.

2) °C/ °F toets - druk eenmaal op deze toets om van °C
over te schakelen naar °F, en nogmaals om weer
terug te gaan van °F naar °C.

3) Max. / Min. toets - druk eenmaal op deze toets om
de opgeslagen maximumtemperatuur weer te
geven en nogmaals voor de opgeslagen
minimumtemperatuur.

4) RESET MAX / MIN temperatuur: Druk gedurende 5
seconden ingedrukt om de waarden te herstellen.

INTRODUZIONE

Questo prodotto vi aiutera a cuocere sempre i vostri
piatti alla temperatura corretta. Leggere attentamente il
manuale di istruzioni prima dell'uso. Tenere queste
istruzioni a portata di mano per la consultazione.

(Figura 1)

1. INSERIMENTO DELLA PILLA

Il termometro funziona con una batteria alcalina AAA
(inclusa).
Svitare le viti dal comparto della batteria. (Vedi fig. 3)

(Figura 3)

Rimuovere il coperchio e inserire le batterie nel
comparto come indicato dai simboli di polarita presenti
all'interno di esso. Vedi (fig.4)

(Figura 4) o

Adesso riavvitare il coperchio del comparto della
batteria.

Nota: se la lettura diventa debole o irregolare, le
batterie devono essere sostituite. Per sostituire le
batterie: Usare una nuova batteria alcalina AAA
(come indicato per I'installazione della batteria).

2. TASTI FUNZIONE
(Figura 5)

Il prodotto dispone di 4 tasti funzione.

1) Pulsante On/Off - premere il tasto una volta per
accendere la sonda T e premerlo di nuovo per
spegnerla. Funzione Auto off - la sonda T si
spegnera dopo 10 minuti di inutilizzo, in modo da
risparmiare la carica della batteria.

2) Pulsante °C / °F - premere il tasto una volta per
eseguire una conversione da °C a °F e di nuovo per
eseguire una conversione da °F a °C.

3) Pulsante Max/Min - premere il tasto una volta per
visualizzare la temperatura massima memorizzata e
di nuovo per visualizzare la temperatura minima

4) RESET MAX/ MIN della temperatura: Premere per 5
secondi perripristinare | valori.

3. GEBRUIK VAN DE DIGITALE KOOKTHERMOMETER

 Reinig de roestvrijstalen sonde met heet water en
zeep en spoel hem schoon. Dompel de sonde en het
handvat niet onder water. De sonde is niet
waterbestendig.

* Druk op de °C / °F toets om de gewenste
temperatuureenheid te selecteren.

* Steek de punt van de temperatuursonde minstens 5
cm in het dikste deel van het vlees, maar niet in de
buurt van een bot of kraakbeen, totdat de
temperatuur stabiel is.

* Verwijder de kookthermometer en lees de
voedseltemperatuur af op het LCD-display.

4. AFGELEZEN TEMPERATUUR EN NAUWKEURIGHEID

* Meetbereik: -40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

¢ Nauwkeurigheid: +/-2°C (temperaturen onder 0°C)
(temperatuur onder 32°F)
+/-1°C  (temperaturen tussen 0°C en 100°C)
(temperatuur tussen 32°F en 212°F)
+- 2°C of 2% (temperatuur tussen 100°C en 300°C)
(temperatuur tussen 212°F en 572°F)

o Als de temperatuur lager is dan : -40°C ~ -40°F, dan
verschijnt de foutmelding "LL.L" op het display.

* Als de temperatuur hoger is dan: +300°C/+572°F, dan
verschijnt de foutmelding "HH.H” op het display.

5. ONDERHOUD EN SCHOONMAKE
Beschermhoes De kookthermometer is voorzien van
een beschermhoes. We raden u aan om de schone
kookthermometer altijd in de hoes te bewaren wanneer
u hem (langere tijd) niet gebruikt. (Zie figuur 6)

(Figuur 6) >

Waterafstotend:

De kookthermometer is bestand tegen waterspatten
en druppels vanuit alle richtingen. De kookthermome-
ter mag NIET worden ondergedompeld en is
ONGESCHIKT voor de vaatwasser.

TEMPERATUUR TAFEL

interne P van het voedsel,
zoals aanbevolen door de USDA *(U.S Department of
Agriculture)

De minimale INTERNE temperatuur die het voedsel moet
hebben om veilig te zijn, ongeacht de bereidingswijze.

* Rundvlees, kalf, lam - braadstuk, steak, kotelet

Rare 140°F / 60°C
Medium Rare 145°F /63°C
Medium 160°F / 72°C
Well Done 170°F / 77°C
o Vlers varkensvlees - braadstuk, steak, kotelet
Medium 160°F / 72°C
Well Done 170°F / 77°C
* Ham

Vers (rauw) 160°F / 72°C
Voorgekoot (op te warmen) 140°F / 60°C
* \olaille

Kip-, kalkoengehakt 170°F/ 77°C
Hele kip, kalkoen 170°F/ 77°C
Borst, filet 170°F/ 77°C
Kippenpootjes en -vieugels 170°F / 77°C

3. UTILIZZO DEL TERMOMETRO DIGITALE

e Pulire la sonda della temperatura in acciaio
inossidabile con acqua calda e sapone, quindi
risciacquare. Non immergere né maneggiare la
provetta in acqua. La provetta non & impermeabile.

¢ Premere il pulsante (°C / °F) per selezionare |'unita
della temperatura.

¢ Inserire la punta della sonda della temperatura ad
almeno 5 cm nella parte piu spessa dalla carne, ma
non in prossimita dell'osso o della cartilagine fino a
quando la temperatura non si stabilizza.

¢ Rimuovendo il termometro, il display LCD mostrera la
temperatura del cibo.

4. LETTURE E PRECISIONE

¢ Intervallo di misurazione:
-40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

* Precisione:
+/-2°C (temperature inferiori a 0°C) (temperatura
inferiore a 32°F)
+/-1°C (temperature tra 0°C e 100°C) (temperatura tra
32°F e 212°F)
+/- 2°C 0 2% (temperatura tra 100°C e 300°C)
(temperatura tra 212°F e 572°F)

* Se la temperatura & inferiore a : -40°C ~ -40°F: il
display visualizzera I'errore "LL.L"

* Se la temperatura & superiore a: +300 °C / +572 °F: il
display mostrera I'errore “HH.H”

5. PULIZIA E MANUTENZIONE

Rivestimento protettivo: La sonda del termometro &
dotata di un rivestimento protettivo. Consigliamo di
applicare sempre il rivestimento al prodotto, a
condizione che sia pulito, non in uso o per la
conservazione dello stesso. (Vedi figura 6)

(Figura 6)

Rifornimento dell'acqua: Il prodotto € stato

progettato per resistere alle normali perdite e

fuoriuscite di acqua da ogni direzione sul

prodotto completo. Il prodotto NON é stato
rog‘ettato per essere immerso in acqua e
ION deve essere messo in lavastoviglie.

TABELLA DELLE TEMPERATURE

Temperature minime di cottura interna come
indicato dall'USDA * (Dipartimento dell'Agricoltura
degli Stati Uniti)

La temperatura INTERNA minima che il cibo deve
raggiungere per essere edibile in tutta sicurezza,
indipendentemente dalla modalita di preparazione.

* Manzo, vitello, agnello: arrosto, bistecca, costolette

Al sangue 140°F / 60°C
Mediamente al sangue 145°F /1 63°C
Media 160°F / 72°C
Ben cotto 170°F/ 77°C
* Maiale fresco: arrosto, bistecca, costolette

Media 160°F / 72°C
Ben cotto 170°F / 77°C
* Prosciutto

Crudo 160°F / 72°C
Cotto (da riscaldare) 140°F / 60°C

¢ Vis: verwarmd tot het vlees wit wordt en er
makkelijk afkomt met een vork........... 145°F / 63°C

 Vulling: afzonderlijk bereid of in gevogelte

165°F / 74°C

160°F / 72°C

« Eierg
* Kliekjes, ovenschotels.....
*RARE (140°F/60°C) wordt door de USDA NIET
aangeraden als een veilige eettemperatuur.

WAARSCHUWING:

- Dompel de kookthermometer niet onder water.

- Laat de kookthermometer tijdens de bereiding niet in
het voedsel steken.

- Gebruik de kookthermometer niet in een magnetron.

- Buiten bereik van kinderen houden.

- Raak een hete sonde nooit aan met de blote vinger.

- Stel de sonde niet bloot aan temperaturen hoger dan
300°C/572°F.

- Stel het handvat of de kunststof onderdelen van de
kookthermometer niet bloot aan temperaturen hoger
dan 65°C/150°F.

- Als u de kookthermometer langere tijd niet gaat
gebruiken, verwijder dan de batterij om lekkage te
voorkomen.

- Gebruik altijd een nieuwe alkaline batterij van goede
kwaliteit en vervang deze regelmatig. Een zwakke
batterij vermindert de nauwkeurigheid van de
kookthermometer.

CERTIFICATEN EN KENNISGEVINGEN:

De kookthermometer voldoet aan de volgende

~ CEfe

ALLEEN VOOR DE LANDEN VAN DE EUROPESE

Verwijderen aan het einde van de levensduur:
De kookthermometer is gemaakt van
kwalitatief hoogwaardige materialen en
onderdelen die kunnen worden gerecycled

en hergebruikt. Het symbool met de —
doorgestreepte afvalbak betekent dat het
product valt onder de Europese richtlijn 2002/96/EC.
Informeer wat uw lokale voorschriften zijn voor het
inzamelen van elektrische en elektronische producten.
Houd u aan de lokale voorschriften en gooi afgedankte
producten niet weg bij het huishoudelijk afval. Als u het
afgedankte product op correcte wijze weggooit, dan
helpt u mogelijke negatieve gevolgen voor het milieu en
de menselijke gezondheid te voorkomen.

 Pollo

Carne magra di pollo o tacchino 170°F / 77°C
Carne intera di pollo o tacchino 170°F / 77°C
Petto, arrosto 170°F /77°C
Cosce e ali 170°F /77°C

* Pesce: cucinare fino a quando non diventa opaco
e puo essere sbriciolato facilmentecon la forchetta

145°F / 63°C
* Farcitura: cotto da solo o in pentola

165°F / 74°C
* Piatti con le ova.... 160°F / 72°C

* Avanzi, casseruola. 165°F / 74°C
*L'USDA non consiglia "AL SANGUE 140 °F/60 °C"
come temperatura sicura per il consumo alimentare.

AVVERTENZE:
- Non immergere il prodotto nell'acqua.

- Non lasciare il termometro nel cibo durante la cottura.

- Non utilizzare questo prodotto nei forni a microonde.

- Tenere lontano dalla portata dei bambini.

- Non toccare mai una sonda bollente senza adeguata
protezione.

- Non sottoporre la sonda a temperature superiori a
(300 °C/572 °F)

- Non sottoporre la maniglia o le altre parti di plastica
del termometro a temperature superiori a
(65 °C/150 °F)

- Se non utilizzato per lunghi periodi di tempo,
rimuovere le batterie dall'unita per prevenire perdite
di acido.

- Utilizzare una batteria alcalina nuova e di buona
qualita, che occorre sostituire spesso. Una batteria

CERTIFICATI E AVVISI:
Il prodotto & conforme con i seguenti standard:

e re

SOLTANO PER | PAESI DELL'UNIONE EUROPEA

Smaltimento del vecchio prodotto:

Il prodotto & progettato e costruito con materiali e
componenti di alta qualita, che possono essere riciclati
e riutilizzati. | prodotti dotati del simbolo di un

cestino a rotelle barrato sono interessati ﬁ
dalla Direttiva Europea 2002/96/EC.

Informarsi sul sistema locale di raccolta ==
differenziata dei prodotti elettrici ed
elettronici. Agire nel pieno rispetto delle normative
locali e non smaltire i vecchi prodotti tra i normali rifiuti
domestici. Il corretto smaltimento del vecchio prodotto

aiutera a prevenire potenziali conseguenze negative
per I'ambiente e la salute.

ES

INTRODUCCION
Este producto le ayudara a cocinar sus alimentos a las
temperaturas  adecuadas, cada vez. Lea
detenidamente este manual de instrucciones antes de
utilizarlo. Conserve estas instrucciones para consultas
futuras.

(Figura 1)

1. INSTALACION DE LAS PILAS
El termémetro funciona con 1 x AAA pilas alcalina
(suministradas).Desatornille los dos tornillos del
compartimento de las pilas. (Véase la fig. 3).

(Figura 3)

Retire la tapa e inserte las pilas en el compartimiento
teniendo en cuenta los simbolos de polaridad
indicados en el interior del compartimento de la pila
(fig- 4)

(Figura 4)

(o)

Ahora, vuelva a atornillar la tapa del compartimento de
la pila de nuevo.

Nota: Si las lecturas del termometro pierden
intensidad o son irregulares, puede que sea necesario
reemplazar las pilas. Para reemplazar las pilas: Utilice
1XxAAA pilas alcalinas nuevas (como se ha indicado en
las instrucciones para la instalacion de las pilas).

2. FUNCIONES DE LOS BOTONES
(Figura 5)

El producto tiene cuatro botones de funciones.

1) Botdn On/Off (Encendido/Apagado) - pulse una vez
para encender el Termémetro con sonda, y pulse de
nuevo para apagarlo. Funcién de auto apagado - el
Termémetro con sonda se apagard una vez que
haya transcurrido 10 minutos sin utilizarlo, para
preservar la vida de las pilas.

2) Botdn °C / °F - pulse una vez para convertir de °C a
°F, y pulse de nuevo para convertir de °F a °C.

3) Botén Méx. / Min. — pulse una vez para mostrar en
pantalla las Temperaturas méximas almacenadas, y
pulse de nuevo para mostrar la temperatura minima

4) REINICIO temperaturas MAX/MIN: Presione el botén
por 5 segundos para reiniciar los valores.

PT

INTRODUGAO
Queira ler atentamente este modo de utilizagao antes
de usar o produto. Queira conservar estas instrugdes
de modo acessiveis para posterior consulta.
(Esquema 1)

1. INSTALAGAO DA BATERIA
O termoémetro funciona com pilha alcalina 1 x AAA
(incluidas). Desaparafuse os dois parafusos do
compartimento das pilhas (ver esquema 3).

(Esquema 3)

Retire a tampa e insira as pilhas no compartimento
segundo a indicagdo dos simbolos de polaridade que
figuram no compartimento das pilhas (ver esquema 4).

(Esquema 4) >

Volte a aparafusar a tampa do compartimento das
pilhas.

Observagao: Se o visor se tornar escuro e irregular,
serd talvez necessario mudar as pilhas. Para mudar as
pilhas: use novas pilhas alcalinas 1 x AAA (tal como
indicado para a utilizagdo das pilhas).

2. FUNGOES CHAVE
(Esquema 5)

O produto tem 4 funges chave:

1) Botdo onfoff - prima uma vez para ligar o
termémetro de cozinha e prima de novo para
desliga-lo. Fungdo de paragem automatica - o
termémetro de cozinha desligar-se-a 10 minutos
apds a sua utilizagdo com o objetivo de economizar
na durag&o de vida das pilhas.

2) Botdo °C / °F - prima uma vez para converter as
temperaturas Celsius em temperaturas Fahrenheit,
e prima de novo para converter as temperaturas-
Fahrenheit em temperaturas Celsius.

3) Botdo Méx / Min - prima uma vez para apresentar as
temperaturas maximas registadas e prima de novo
para apresentar as temperaturas minimas.

4) REINICIAR MAX / MIN temperatura: Pressione
durante 5 segundos pararepor os valores.

3. UTILIZACION DEL TERMOMETRO DIGITAL

o Limpie la sonda de temperatura de acero inoxidable
con agua caliente y jabén 'y enjuague
completamente. No sumerja la sonda y el asa en
agua. La sonda no es estanca al agua.

o Pulse el boton (°C/°F) para seleccionar la unidad de
temperatura deseada.

¢ Inserte la punta de la sonda de temperatura por lo
menos 5 cm en la parte mas espesa de la carne, pero
no cerca del hueso o cartilago hasta que la
temperatura se estabilice.

¢ Retire el termémetro, la pantalla LCD indica la
temperatura de sus alimentos.

4. LECTURAS Y PRECISION

¢ Rango de medida: -40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

* Precision:

+/-2°C (temperaturas inferiores a 0°C) (temperatura
inferior a 32°F)

+/-1°C (temperaturas entre 0°C y 100°C) (temperatura
entre 32°F y 212°F)

+/- 2°C 0 2% (temperatura entre 100°C y 300°C)
(temperatura entre 212°F y 572°F)

¢ Si la temperatura baja de -40°C ~ -40°F: la pantalla
indicard el error “LL.L"

o Sila temperatura sube de +300°C/+572°F: la pantalla
indicard el error "HH.H”

5. MANTENIMIENTO LIMPIEZA

Funda protectora: El termémetro con sonda esta
equipado con una funda protectora. Le sugerimos que
siempre le ponga la funda al producto, cuando esté
limpio, no esté en uso o cuando vaya a guardarlo.
(Véase la fig. 6)

(Figura 6)

Resistencia al agua: El producto ha sido disefiado
para que resista a derrames y goteos de agua
normales desde todas las direcciones sobre el
producto completo. El producto NO ha sido disefiado
para su inmersién en agua y NO es apto para el
lavavajillas automatico.

TABLA DE TEMPERATURAS

Temperaturas de coccién internas minimas de acuerdo
con las recomendaciones de la USDA* (Ministerio de
Agricultura de los EE.UU. de

Norteamérica)

Las temperaturas INTERNAS minimas que deben
alcanzar los alimentos para que su consumo se
considere seguro, independientemente de cémo los
prepare.

* Vacuno, ternera, cordero - asado, bistecs, chuletas

Poca hecha 140°F / 60°C
Al punto 145°F /63°C
Media coccion 160°F / 72°C
Muy hecha 170°F/ 77°C
* Cerdo fresco - asado, bistecs, chuletas

Media coccion 160°F / 72°C
Muy hecha 170°F/ 77°C

3. UTILIZAGAO DO TERMOMETRO DE COZINHA

o Limpe a sonda inoxidavel com dgua quente e sabdo
antes de a passar por dgua. Nao mergulhar a sonda
nem a pega na dgua. A sonda ndo é impermeavel.

* Prima o botéo (°C / °F) para selecionar a unidade da
temperatura.

* Insira a ponta da sonda pelo menos 5 centimetros na
preparagao ou na parte mais espessa da sua carne
(mas nao perto do osso nem da cartilagem), até que
a temperatura estabilize.

o Retire 0 termometro, o ecra LCD exibira a temperatu-
ra dos alimentos.

4. EXIBIGOES E PRECISOES

* Escala de medida:
-40°C ~ +300°C / -40°F ~ +572°F

* Rigor.
+/-2°C (temperaturas inferiores a 0°C) (temperatura
inferior a 32°F)
+/-1°C (temperaturas entre 0°C e 100°C) (temperatu-
ra entre 32°F e 212°F)
+/- 2°C ou 2% (temperatura entre 100°C e 300°C)
(temperatura entre 212°F e 572°F)

 Se a temperatura descer abaixo de : -40°C ~ -40°F: a
exibicdo indicard o erro « LL.L »

* Se a temperatura ultrapassar : +300°C/+572°F : a
exibicdo indicara o erro « HH.H »

5. EST0JO DE PROTEGAO

O termoémetro de cozinha é fornecido com um estojo
de protecéo. Recomendamos que coloque sempre o
produto no estojo quando este esta limpo, fora de

utilizag&o ou quando arruma o produto (ver esquema 6).

(Esquema. 6)

Protecao contra a penetragéo da agua:

O produto foi concebido para suportar os salpicos e as
gotas de agua de todas as origens sobre toda a
superficie.

O produto NAO FOI concebido para ser mergulhado
na agua e NAO E resistente & maquina de lavar loiga.

TABELA DE TEMPERATURA

Temperaturas de cozedura minimas internas, tais
como recomendadas pela USDA *

(Ministério americano da Agricultura) Temperaturas
INTERNAS minimas que os alimentos devem atingir
para que sejam considerados como

préprios ao consumo, seja qual for a forma de
preparagao.

* Novilho, vitela, borrego - assados, bifes, costeletas

Mal passado 140°F / 60°C
No ponto/Mal passado 145°F / 63°C
No ponto 160°F / 72°C
Bempassado 170°F / 77°C
* Porco fresco - assados, bifes, costeletas

No ponto 160°F / 72°C
Bem passado 170°F/ 77°C

® Jamén

Fresco (crudo) 160°F / 72°C
Precocinado (para recalentar) 140°F / 60°C
* Aves

Carne picada de pollo, pavo 170°F / 77°C
Pollo, pavo entero 170°F / 77°C
Pechuga, asados 170°F/ 77°C
Muslos y alitas 170°F / 77°C

¢ Pescado: cocinar hasta que se ponga opaco y se
desescame facilmente con tenedor ..145°F / 63°C

* Relleno: cocinado solo o en aves 65°F / 74°C
* Platos de huevos. 160°F / 72°C
* Restos, cazuelas. 165°F / 74°C

* La USDA NO recomienda POCO HECHO 140 °F/60°C
como temperatura de consumo segura.

ADVERTENCIAS

- No sumergir el producto en agua.

- No dejar el termémetro en los alimentos durante su
coccion.

- No usar este producto en hornos microondas.

- Mantener fuera del alcance de los nifios.

- No tocar nunca una sonda caliente con la piel
desprotegida.

- No someter la sonda a temperaturas superiores a
(300°C/572°F)

- No someter el asa u otras piezas de plastico del
termometro  a  temperaturas  superiores  a
(65°C/150°F)

- Cuando no se vaya a usar durante largos periodos de
tiempo, retirar las pilas de la unidad para

evitar fugas.

- Aseglrese de que usa una pila alcalina nueva de
buena calidad y reemplécela frecuentemente. Una
pila con poca carga hard que la unidad pierda
precision en la medida.

CERTIFICACIONES E INFORMACION

El producto cumple con los estandares siguientes:

e re

SOLAMENTE PARA LOS PAISES DE LA UNION
EUROPEA

Eliminacion de su producto antiguo:

Su producto ha sido disefiado y fabricado ﬁ
con materiales y componentes de alta

calidad, que pueden ser reciclados y
reutilizados. Cuando este simbolo de cubo

de basura con ruedas cruzado esté indicado en un
producto, esto significa que el producto esta afectado
por la Directiva Europea 2002/96/EC.

Inférmese acerca del sistema de recogida selectiva
local para productos eléctricos y electronicos. Proceda
de acuerdo a su normativa local y no elimine sus
productos antiguos junto con sus residuos
domésticos. La eliminacién correcta de su producto
antiguo ayudara a prevenir las potenciales consecuen-
cias negativas para el medioambiente y la salud
humana.

* Fiambre

Cru 160°F / 72°C
Para aquecer 140°F / 60°C
* Aves

Frango, peru picado 170°F/ 77°C
Frango, Peru inteiro 170°F/ 77°C
Peitos, assados 170°F/ 77°C
Coxas e asas 170°F/ 77°C

¢ Peixe: deixar cozer até que este escureca e se

destaque facilmente com o garfo.......145°F / 63°C
* Recheio: Deixar cozer s6 ou dentro de uma ave
165°F / 74°C
* Pratos com ovos. 160°F / 72°C
* Restos, Prato no 165°F / 74°C
* Segundo as recomendacdes da USDA, o modo de
cozedura «MAL PASSADO» a 140°F/60°C néo é uma
temperatura de consumo segura.

AVISOS

- Nao mergulhar o produto dentro de agua.

- Nédo deixar o termémetro dentro dos alimentos
durante a cozedura.

- Néo utilizar este produto em micro-ondas.

- Manter fora do alcance das criangas.

- Nunca tocar numa sonda quente com as méos nuas.

- Nao expor a sonda a temperaturas superiores a
(300°C/572°F).

- Néo expor a pega ou outra parte em plastico do
termémetro a uma temperatura superior a
(65°C/150°F)

- Em caso de inutilizagdo prolongada, retire as pilhas
da unidade.

- Certifique-se de que esta a utilizar uma nova pilha
alcalina de boa qualdade e substitua-a
frequentemente. Uma pilha fraca resultara na perda
de precisdo da unidade.

CERTIFICAGOES E FOLHETOS:
O produto estd em conformidade com as seguintes

 CEFe

ELIMINAGAO DO SEU PRODUTO USADO

O seu produto foi concebido e fabricado com materiais
e componentes de qualidade superior que

podem ser reciclados e reutilizados. Quando ﬁ
o simbolo do caixote de lixo barrado estd
retratado no produto, |
significa que este esta coberto pela diretiva europeia
2002/96/CE.

Queira informar-se sobre o sistema de separagéo de
residuos dos produtos elétricos e eletronicos. Queira
integrar-se das regras locais e ndo deitar os seus
produtos usados com o seu lixo doméstico habitual. A
eliminagéo adequada do seu produto usado permitird
evitar eventuais impactos negativos sobre o ambiente
e asalde humana.

humana.




