INSTRUKCJA OBStUGI

Termometr do zywno sci -40°C...+300°C
185709

Ta instrukcja jest cz es$cig produktu i powinna by € przechowywana w sposéb umo Zliwiaj gcy zapoznanie si e
z jej tre $cig w przyszto $ci. Zawiera istotne informacje o ustawieniach i pra  cy urz adzenia.

1. ZAWARTOSC OPAKOWANIA

® Termometr do zywno$ci
® Baterie: 3x LR44
® Instrukcja obstugi

2. FUNKCJE

® Termometr do mierzenia temperatury potraw ( C lub F)
® Mozliwosé¢ zatrzymania wyniku pomiaru

3. URUCHOMIENIE

® Odkreci¢ gorng czesc¢ termometru z uchwytem do zawieszenia.

® Wiozy¢ 3 baterie LR44.
Uwaga: Aby unikng¢ probleméw w dziataniu, nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na polaryzacje baterii alkalicznych
podczas ich instalowania (instalacja baterii w zlym kierunku moze doprowadzi¢ do trwatego uszkodzenia
urzadzenia).

® Zamkng¢ gbrng czes¢ termometru poprzez przykrecenie.

4. INSTRUKCJA UZYTKOWANIA
® Zdja¢ ochronng naktadke z sondy pomiarowe;j.
® Nacisngé przycisk (/HOLD aby wigczy¢ termometr oraz podswietlenie.
Termometr wyswietla automatycznie biezacg temperature w C. Pod $wietlenie wigczy sie na okoto
15 sekund.
® Zanurzy¢ lub wlozy¢ koncéwke sondy pomiarowej na gteboko$¢ minimum 2 cm do zywnosci, w celu
zbadania jej temperatury.
® Odczekac kilka sekund (od 4 do 10 sekund).
® Po ustabilizowaniu sie wyswietlanej wartosci, mozna odczyta¢ wynik na wyswietlaczu.
Po zakohAczonym pomiarze:
® Aby wylgczy¢ termometr, nacisng¢ i przytrzymaé (przez ok. 2 sekundy) przycisk ()/HOLD lub po
19 minutach bezczynno$ci termometr wylgczy sie automatycznie.
® Koncowke termometru wyczysci¢ za pomocg miekkiej, lekko zwilzonej sciereczki.
® Natozy¢ ochronng naktadke na sonde pomiarows.

Wskazowka:
Istnieje mozliwos¢,zatrzymania na wyswietlaczu wyniku pomiaru w tym celu nalezy nacisngé¢ przycisk ¢')/HOLD.

Na wyswietlaczu zaczng migaé jednostki temperatury. Nacisngé ponownie przycisk ()/HOLD, aby wytgczyé
zatrzymanie pomiaru i rozpoczg¢ nowy pomiar.



W ponizszej tabeli podane sg orientacyjne temperatury przygotowania danego rodzaju miesa
w odpowiednim stopniu wypieczenia.

Rodzaj mi esa: F_zodzaj_ . Temperatur_a.
wypieczenia: przygotowania:
wypieczone 78 °C (172 °F)
$rednio wypieczone 713°C - 77°C
WP 163°F — 170°F
Wotowina crviiste 64°C — 720C
! 147°F — 161°F
surowe 61°C - 63°C
141°F — 145°F
wypieczone 78 °C (172 °F)
Cielecina credn . 730C — 779C
$rednio wypieczone 1639F — 1709F
wypieczone 78 °C (172 °F)
. . . 73°C - 77°C
Baranina $rednio wypieczone 1639F — 1700F
. 64°C — 72°C
krwiste 147°F — 161°F
wypieczone 78 °C (172 °F)
Wieprzowina 730C — 77°C

Srednio wypieczone 163°F — 170°F

K K . 80°C - 90°C

urczal wypieczone 1760F— 194°F

; 80°C - 90°C

Indyk wypieczone 176°F— 194°F

. , . . 75°C - 78°C
Pieczen z dziczyzny wypieczone

167°F— 172,4°F

Wybér jednostki wy $Swietlania temperatury
W celu ustawienia zgdanej jednostki temperatury — stopni Celsjusza lub Fahrenheita (C/¥) nale zy:
® \Wigczy¢ termometr przyciskiem (')/HOLD.
® Nacisng¢ przycisk °C/°F , kazde kolejne nacisniecie spowoduje przetgczanie migdzy jednostkami T i F.

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA:

Termometr nalezy wbija¢ w najgrubszg czes¢ miesa.
Unika¢ wbijania w tluste czesci miesa.

Nie wbija¢ termometru w mieso, w ktérym sg kosci.
Nie wktadaé termometru do piekarnika.

Aby sprawdzi¢ temperature podczas pieczenia, nalezy wyja¢ mieso z piekarnika i zmierzy¢ temperature na
zewnatrz piekarnika.

Nalezy umyc¢ sonde termometru po kazdym uzyciu.

5. SRODKI OSTROZNOSCI:

« Nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie silnych wibracji i obcigzen mechanicznych.

« Unika¢ nagtych, znacznych zmian temperatury (bezposredniego promieniowania stonecznego, wysokich
temperatur ujemnych).

« Do czyszczenia termometru stosowaé miekka, lekko zwilzong $ciereczke.

« Termometr nie jest wodoodporny, nie nalezy myé go pod biezgcg wodg ani w zmywarce.

«  Woyczerpane baterie natychmiast usung¢ z urzgdzenia. Stosowac wytgcznie wskazany ponizej typ baterii.



WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BIOWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 to6dz - Polska, nazywang w dalszej czesci gwarancji
Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wylgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

3. Okres gwarancji wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu okres gwarancji ulega przediuzeniu o czas
od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych,
ktore ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 9.

6. Zgloszenie wady sprzetu powinno zawierac:

o dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru;

o date sprzedazy (bez skreslen i poprawek);
« podpis i pieczgtke sprzedawcy.

7. Gwarant w terminie 14 dni roboczych od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji.
Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy termin
naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do
30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

8. Reklamujgcy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

9. Gwarancja nie obejmuije:

« uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

« uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta,
a w szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcjg Obstugi;

- usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu

« samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw,
przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

10. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylgcza uprawnien kupujgcego w stosunku do
sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

11. W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu
przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Nazwa i model Data
sprzedazy

Podpis i pieczatka sprzedawcy

BIOWIN Spétka z ograniczon a
odpowiedzialno $cig Sp.k.
ul. Pryncypalna 129/141; 93-373 £6dz, Polska
tel.: +48 (042) 682 92 55
fax: +48 (042) 682 92 50
www.biowin.pl biowin@biowin.pl
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Symbol ten, umieszczany na urzgdzeniach elektrycznych i elektronicznych oznacza, ze zakupiony

przekaza¢ do odpowiedniego punktu, ktéry zajmuje sie zbieraniem i recyklingiem urzadzen
elektrycznych i elektronicznych. Pozbywanie sie sprzetu we whasciwy sposéb i jego recykling pomoga
zapobiec potencjalnie negatywnym konsekwencjom dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.

? produkt nie powinien by¢ usuwany razem ze zwyktymi odpadami z gospodarstw domowych. Nalezy go

6. DANE TECHNICZNE
Termometr
Zakres pomiaru temperatury : -40C do 300C (-40F do 572F)
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. +/- 2C
-40C ~ -20C :
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. +/- 1C
-20C ~ 150C:
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. +/-2C
150C ~ 200 :
Tolerancja pomiaru temperatury w temp. +/- 5C
200C ~ 300C:
Rozdzielczosé¢: 0,1C
Baterie:
Termometr: 3 x LR44 (AG13) — w zestawie

The Instructions is a part of the product and shall

Instructions for Use
Food thermometer -40<C...+300C

185709

be kept for future reference. It contains importan  t

information on the device setting and operation.

1.

4.

PACKAGING CONTENT

¢« Food thermometer
« Battery: 3xLR44
« Instructions for use

FUNCTIONS
« Thermometer for measuring the temperature of prepared dishes (T or F)
« Hold function - keeps the measurement result displayed on the screen

STARTING THE DEVICE

® Unscrew the cap with the suspension loop.

® Insert 3 x LR44 batteries in the battery compartment underneath.
Pay attention to the polarity (+/-). The positive terminal (+) of the batteries must be pointing upwards toward
the cap.

® Replace the cap by screwing on.

DIRECTIONS FOR USE:

Food thermometer

® Remove the protective cap from the tip of the sensor.

e Press the(')/HOLD, to switch on the thermometer. The display lighting will be activated for approx.
15 seconds and the current measured ambient temperature will be shown in the display.

® Immerse or insert the sensor tip to a minimum of 2 cm into the food to be measured.

® Wait for several seconds (approx. 4 to 10 seconds)

® When the display value has stabilized and can be read on of the display.

After measuring:

® Press the(b/HOLD key for a minimum approx. 2 seconds in order to switch the thermometer off again or
the thermometer will switch off automatically after approx.19 minutes.

® \Wipe the sensor tip with a soft, damp cloth.

® After measuring, replace the protective cap onto the sensor tip.
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Notice:

If you would like to have the displayed value shown permanently, press the(')/HOLD key briefly. Temperature units
flash. Only when you have then pressed (')/HOLD briefly again, will the temperature unit be displayed permanently
again and you can carry out a new measurement.

The table below presents illustrative temperatures for preparing specific kinds of meat

Type of meat Roasting degree Ideal Degree
WELL DONE 78 °C (172 °F)
73°C - 77°C
MEDIUM 1639F — 170°F
BEEF
64°C — 72°C
MEDIUM RARE 1479F — 1619F
61°C — 63°C
RARE 141°F — 145°F
WELL DONE 78 °C (172 °F)
VEAL 73°C - 77°C
MEDIUM 1639F — 170°F
WELL DONE 78 °C (172 °F)
73°C - 77°C
LAMB MEDIUM 163°F — 170°F
64°C — 72°C
MEDIUM RARE 147°F — 1615F
WELL DONE 78 °C (172 °F)
PORK
73°C - 77°C
MEDIUM 163°F — 170°F
80°C - 90°C
CHICKEN WELL DONE 176°F— 1945F
80°C - 90°C
TURKEY WELL DONE 176°F— 1945F
75°C - 78°C
ROAST BOAR WELL DONE 1679F— 172, 4F

Selecting the temperature display unit (T/F)
The temperature can be measured in degrees Celsius () or degrees Fahrenheit (F).
® Press the ()/HOLD key to switch on the thermometer.
® Press the °C/°F key, in order to select the other respective unit of measurement.

Remarks concerning use:
® 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.
® Do not place the thermometer in the oven.
Measuring the temperature during baking and roasting
- Open the oven and pull out the food.
- Measure the temperature as described above.
- Remove the thermometer before sliding the food back into the oven.
® Thoroughly clean the probe made of stainless steel after each use (with hot water and soap).

5. 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 notimmerse the device in water.

« Immediately remove used batteries from the device. Use only the type of batteries specified below.

This symbol placed on electrical and electronic devices means that the purchased product at the end of its
working life should not be disposed together with other household waste. It should be passed to the
appropriate centre dealing with collection and disposal of electronic and electrical devices. Appropriate
disposal of the device will prevent possible negative effects in the environment and human health.

6. TECHNICAL DATA
Thermometer / Timer:

Temperature measuring range: -40C to 300C (-40F to 572F)
Tolerance/accuracy of temperature measurement:  +/- 2C
-40C ~ -20C:
Tolerance/accuracy of temperature measurement:  +/- 1C
-20C ~ 150C :
Tolerance/accuracy of temperature measurement:  +/- 2C
150C ~ 200C :
Tolerance/accuracy of temperature measurement:  +/- 5C
200C ~ 300C:
Resolution: 0,1C
Batteries:
Thermometer 3 x LR44 (AG13) —included in the set



