Roasting thermometer/timer,
Hendi no. 271346

Instructions

* In order to use the switch, slide the button on the back
to the right for the alarm mode (TIMER) and left for the
temperature (TEMP).

Using the timer

« Push the knob back to the right (TIMER).

« The LCD screen displays the minutes (MIN) and seconds
(SEC) again, for minutes press (MIN) for seconds, press
(SEC).

* To tum the alarm off or on again press the °C/°F.

« To reactivate the timer to zero simultaneously press (MIN)
and (SEC).

Use the alarm for meat

* Push the knob back to the left (TEMP).

* Connect the wire to the thermometer. The wire is resistant
to 250°C (480°F).

* The thermometer can be used in Celsius or Fahrenheit
mode. To select press the °C or °F.

« To set the thermometer at a precise temperature press
[MIN) (for higher temperatures) or (SEC) for a lower tem-
perature.

« Insert the pin of the wire in the food, the temperature of
the food is now indicated on the left side of the screen.
When the desired temperature is reached, the thermom-
eter beeps.

Good to know

* The timer can be set to maximum of 99 minutes and 59
seconds. The thermometer goes up to a maximum of
250°C (480°F).

« The timer can be activated without setting (press°C/°F
and then goes up to 99 minutes and 59 seconds and then
returns to starting from scratch).

* The timer/thermometer has a magnet on the backside so
you can stick it to your oven.

* 2 X Battery 1.5V LRO3AAA.

Meat Interior cooking °C
Raw 63
Beef Medium rare 7
Well done 7
Medium rare 84
Pork Well done il
Ham 68
Precooked Completely cooked n
Raw m
Lamb Pinkish 68
Calf Medium rare Ul
Well done i

Fowl Completely cooked 82-85
Poulty white Completely cooked 7
Game Game of breeding 70
Wild game 77
Foie gras Pinkish 52
E Baked I

Hendi B.V.

For technical information and Declarations of Conformity see
www.hendi.eu.

Bratenthermometer mit Timer,
Hendi no. 271346

Gebrauchsanleitung

« Um den schalter zu bettigen, schieben Sie den Knopf auf
der Riickseite nach rechts fiir den Alarm Modus (Timer)
und nach links fiir die Temperatur (Temp).

Beniitzung der zeituhr

* Schieben Sie den Knopf wieder nach rechts (Timer].

o Der LCD Display zeigt nun die Minuten (Min) und Se-
kunden (Sec) an, fiir Minuten driicken Sie (Min) und fiir
Sekunden (Sec).

* Um den Alarm an-oder abzuschalten driicken Sie noch-
mal °C/°F.

* Um die Zeituhr auf Null zuriick zu stellen driicken Sie
gleichzeitig (Min) und (Sec).

Verwendung des Alarms fiir Fleisch

* Schieben Sie den Knopf wieder nach links (Temp).

« Verbinden Sie das Kabel mit dem Thermometer. Der
Draht ist resistent bis 250°C (480°F).

« Die Thermometer-Anzeige kann in Celsius oder Fahren-
heit erfolgen. Um Auszuwahlen driicken Sie °C oder °F.

* Um eine genaue Temperatur am Thermometer einzustel-
len, driicken Sie (Min) fiir hohere Temperaturen und (Sec)
fiir niedrigere Temperaturen.

« Stecken Sie den Kontakt des Drahtes in das Fleisch, somit
wird die Temperatur vom Fleisch auf der linken Seite des
Bildschirms angezeigt. Wenn die gewiinschte Temperatur
erreicht ist, piept das Thermometer.

Wichtiges

« Der Timer kann auf maximal 99 Minuten und 59 Sekunden
eingestellt werden. Die maximale Temperatur fiir den
Thermometer betragt 250°C [480°F).

« Der Timer kann auch ohne Einstellung aktiviert werden
( driicken Sie dazu °C/°F, gehen Sie bis 99 Minuten und
59 Sekunden und Kehren Sie dann wieder zum Anfang
2uriick].

« Der Timer / Thermometer verfiigt iber einen Magneten
auf der Riickseite, so dass Sie ihn an | hrem Ofen befes-
tigen konnen.

« 2x Batterie 1.5V LRO3AAA.

NL

Braad thermometer/timer,
Hendi nr. 271346

Instructies

* Om van gebruik te wisselen, verschuift u de knop aan de
achterkant naar rechts voor de wekkerfunctie (TIMER) en
naar links voor de temperatuur (TEMP).

Gebruik van de wekker

« Schuif de knop achteraan naar rechts (TIMERI.

o Het LCD scherm geeft de minuten (MIN) en seconden
(SEC) weer, voor minuten drukt u op [MIN) voor seconden
drukt u op (SEC).

* Om de wekker af of aan te zetten drukt u op °C/°F.

* Om de timer weer op nul te zetten drukt u tegelijkertijd
op (MIN) en (SEC).

De wekker gebruiken voor vlees

« Schuif de knop de achterkant naar links (TEMP).

* Sluit de draad op de thermometer aan. De draad weer-
staat tot 250°C (480°F).

« De thermometer kan in graden Celsius of Fahrenheit
gebruikt worden. Om te kiezen drukt u op °C of °F.

* Om de thermometer in te stellen op een precieze
temperatuur drukt u op [MIN) (voor een hogere temper-
atuur] of op (SEC] voor een lagere temperatuur.

« Prik de pin van de draad in het voedsel, de temperatuur
van het voedsel wordt nu aangegeven aan de linkerkant
van het scherm. Als de gewenste temperatuur bereikt is,
gaat de thermometer piepen.

Goed om te weten

« De timer kan maximaal ingesteld worden op 99 minuten
en 59 seconden. De thermometer gaat tot maximaal
250°C (480°F).

« De timer kan geactiveerd worden zonder instellen [druk
op °C/°F en gaat dan tot aan 99 minuten en 59 seconden
om vervolgens terug vanaf nul te beginnen).

* De timer/thermometer heeft een magneet aan de ach-
terkant zodat u hem bijvoorbeeld aan uw oven kan bev-
estigen

« 2X Batterij LRO3AAA 1,6V.

Fleischart Innen °C Vlees Gaarwijze °c
Blutig 63 Rare 63
Rind Halb durch n Rundvlees Medium Ul
Durch 77 Well done 7
Halb durch 84 Medium 84
Schwein Durch 7 Varkensvlees Well done 7
Schinken 68 Ham 68
Vorgekocht Vollstandig durch n Voorgekookt Volledig gegaard il
Roh 77 Rauw 77
Lamm Rosa 68 Lamsvlees Rosé 68
Kalb Halb durch n Kalfsvlees Medium il
Durch i Well done 77
Huhn Vollstandig durch 82-85 Gevogelte Volledig gegaard 82-85
Gefliigel, weil Vollstandig durch u Wit van gevogelte | Volledig gegaard 77
Zuchtwild 70 Gekweekt wild 70
Wild o
: Wildtier 7 wid Wild uit de vrie natuur | 77
Rosa 52 . Rosé 52
Gans Gebacken 65 Foie gras Doorgegaard 6
Hendi B.V. Hendi B.V.

Fiir technische Auskiinfte und Konformitatserklarungen siehe
www.hendi.eu,

Voor technische informatie en conformiteitsverklaringen raadpleeg
www.hendi.eu,
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Termometr do pieczenia z sonda i funkcja
timera, Nr Hendi 271346

Termometr do mierzenia temperatury podczas pieczenia

zsonda i timerem

« Aby skorzystat z urzadzenia, przesun wtacznik z tytu
urzadzenia w prawo, by uruchomié w trybie alarmu (TIM-
ER] lub w lewo, by wykona¢ pomiar temperatury (TEMP).

Korzystanie z timera

* Przesur wtacznik w prawo (TIMER).

 Na ekranie LCD wyéwietla sie minuty (MIN] i sekundy
(SEC) - aby ustawi¢ minuty naciénij (MIN), aby ustawi¢
sekundy, naciénij (SEC).

* Aby uruchomic¢ lub wytaczy¢ alarm, nacisnij przycisk
°C/°F.

« Aby zresetowaé timer, naciénij jednoczeénie [MIN) i (SEC).

Ustawienie alarmu temperatury pieczeni

* Przesun wtacznik w lewo (TEMP).

* Podtacz przewdd do termometru. Przewdd jest odporny
na temperatury do 250°C (480°F).

 Termometr moze wySwietlac temperature zardwno w
stopniach Celsjusza, jak i Fahrenheita. Wybierz sposob
wyswietlania przez naciniecie przycisku °C/°F.

* Aby ustawi¢ termometr na okreslona temperature, na-
ciénij (MIN) aby zwiekszyé temperature, Lub (SEC) aby ja
zmniejszyC.

* Wtoz koricowke sondy w pieczen - temperatura potrawy
wyswietli sie po lewej stronie ekranu. Alarm wiaczy sie,
gdy potrawa osiagnie wymagana temperature.

Uzyteczne informacje

* Timer mozna ustawic maks. na 99 minut i 59 sekund.
Termometr wskazuje temperature do 250 °C (480 °F).

« Timer mozna wtaczy¢ bez ustawionej wartosci [nacisnij
°C/°F, timer mierzy czas do 99 minut i 59 sekund, po czym
ponownie odlicza czas od poczatku).

7 tytu termometru znajduje sie magnes, przy pomocy
ktdrego urzadzenie mozna przymocowac do piekarnika.

* 2 X bateria 1,5V LRO3AAA.

Rodzaj miesa Stopien upieczenia °c
Krwista 63
Wotowina Srednio wypieczona n
Dobrze wypieczona n
. . Srednio wypieczona 84
Wieprzowina Dobrze wypieczona n
Szynka 68
Podgotowana Dobrze wypieczona n
Surowa 71
Jagniecina Rézowa 68
Cielecina Srednio wypieczona il
Dobrze wypieczona 71
Dréb Dobrze wypieczona 82-85
Dréb - mieso . .
biate Catkowicie wypieczone 77
Dziczyzna z hodowli 70
Dziczyzna Dziczyzna ze zwierzat 71
2zyjacych dziko
Foie gras Rézowe 52
9 Upieczone 85

Hendi Polska Sp. z 0.0.

Aby uzyskaé Informacie techniczne i Deklaracje zgodnosci skontaktuj
sie znaszym dystrybutorem. Lista dystrybutorow dostepna na
www.hendipl.

Thermométre/minuteur pour rétir,
Hendi no. 271346

Manuel de minuteur de cuisine avec thermomeétre

« Pour changer d'application, repoussez le bouton a lar-
riere a droite pour enclencher la fonction minuteur de
cuisine TIMER) et a gauche pour la fonction température
(TEMP).

Lutilisation du minuteur de cuisine

*Repoussez le bouton & droite (TIMER]

« L'écran affiche les minutes (MIN) et les secondes (SEC),
pour programmer les minutes, pressez sur MIN, pour les
secondes, pressez sur SEC.

* Pour faire marcher ou arréter le minuteur de cuisine
pressez sur °C/°F.

« Pour mettre le minuteur & zéro, pressez (MIN) et (SEC)
en méme lemps.

L utilisation du minuteur de cuisine pour la viande

* Repoussez le bouton & larriére a gauche (TEMP).

« Connectez le fil au thermométre. Le fil résiste jusqu'a
250°C (480°F).

« le thermometre peut étre utilisé en dégrées Celsius ou
Fahrenheit. Pour choisir pressez sur °C ou °F.

« Pour régler le thermometre a une température exacte,
pressez sur (MIN) [pour une température plus haute] ou
sur (SEC) pour une température plus basse.

* Enfoncez la poinle du fil dans la viande, la température de
la viande s'affiche a gauche de 'écran. Quand la tempéra-
ture désirée est atteinte, le thermomeétre bipera.

Bon a savoir

* Vous pouvez régler le minuteur & 99 minutes et 59 sec-
ondes maximum. La température du thermometre peut
étre réglée a 250°C (480°F) maximum.

« Vous pouvez activer le minuteur sans le programmer
[pressez sur °C/°F, le minuteur se déclenche et restera
allumé pendant 99 minutes en 59 secondes et ensuite
recommence a zéro).

* Le minuteur/thermomeétre est équipé d'un aimant a lar-
riere afin de pouvoir le fixer par exemple au four.

* 2x Pile LRO3AAA 1,5V.

Termometro a sonda con Timer, N. Hendi
271346

Istruzioni

« Per attivare linterruttore, spingere il bottone sul retro a
destra, per attivare l'allarme (Timer] e spingere a sinistra
per la temperatura (Temp).

Funzionamento del timer

* Spostare linterruttore a destra (TIMER).

« I minuti (MIN) e i secondi (SEC) sono visualizzati sul
display LCD - per impostare i minuti premere (MIN), per
impostare i secondi, premere (SEC).

« Per awiare o disattivare lallarme, premere il pulsante
°C/°F.

« Per ripristinare il timer, premere simultaneamente (MIN)
e(SEC).

Impostazione dell'allarme della temperatura di arrosto

« Spostare linterruttore a sinistra (TEMP).

« Collegare il cavo al termometro. Il cavo ¢ resistente a
temperature fino a 250°C (480 °F).

« |l termometro puo visualizzare la temperatura in gradi
Celsius e Fahrenheit. Selezionare il metodo di visualiz-
zazione premendo il pulsante °C/°F.

* Per impostare il termometro su una temperatura deter-
minata, premere (MIN) per aumentare la temperatura o
(SEC) per ridurla.

« Inserire la punta della sonda nell'arrosto - latemperatura
del cibo sara visualizzata sul display, a sinistra. L'allarme
si attivera quando il cibo raggiungera la temperatura
richiesta.

Importante

« | termometro puo essere impostato massimamente su
99 minuti e 59 secondi. La temperatura massima & di
250°C (480°F).

*Si puo attivare il timer anche senza messa a punto
[premere il tasto C/F, impostare su 99 minuti e 59 secondi
& poi tornare verso linizio)

« |l termometro dispone di un magnete sul retro, in modo di
poter essere fissato sulla stufa.

* 2 batterie 1,5V LRO3AAA.

Viande Cuisson intérieur o Tipo di carne Interno della carne °C
Saignant 83 Alsangue 63
Boeuf A point il Manzo Mezza cottura i
Bien cuit 7 Cottura intera 77
A point 84 . Mezza cottura 84
Pore Bien cuit Ul Malale Cottura intera il
Jambon 68 Prosciutto 68
Précuit Complétement cuit n Precotto Cottura intera n
Cru 77 Crudo 7
Agneau Rosé 68 Agnello Roseo 68
Veau A point il Vitello Mezza cottura il
Bien cuit 77 Cottura intera 77
Volaille Complétement cuit 82-85 Pollo Cottura intera 82-85
Blanc de volaille Complétement cuit 77 Pollame blanco Cottura intera 7
Gibier Gibier d'élevage 70 Selvaggina da alle- 70
Gibier gibier sauvage 77 Selvaggina vamento
Selvaggina 7
F Mi cuit 52
ole gras Cuit 6 Oca Roseo 52
Cottura intera ]
Hendi B.V. Hendi Polska Sp. z 0.0.

Pour plus d'informations techniques et des Déclarations de Confor-
mité, voir www.hendi.eu.

Per ottenere pit informazioni tecniche e Dichiarazioni di conformita
contattare uno dei nostri distributori. L'elenco completo dei nostri
distrubitori & disponibile sul sito www.hendi.pl.

M



Termometru/ timer pentru gatire,
Hendi numarul 271346

Istructiuni

« Pentru a utiliza intrerupatorul, glisati butonul din spate
catre dreapta pentru modul alarma (TIME) (*TEMPORIZA-
TOR) si apre sténga pentru temperaturd (TEMP).

Utilizarea temporizatorului

* Rotiti butonul inapoi catre dreapta (TIMER).

* Ecranul LCD afiseaza minutele (MIN) si secundele (SEC)
din nou; pentru minute apasati butonul [MIN), pentru se-
cunde apésati butonul (SEC).

* Pentru a porni sau a opri din nou alarma, apasati butonul
°C/°F.

* Pentru a readuce temporizatorul la zero, apasati simultan
butoanele (MIN) si (SEC].

Utilizati alarma pentru carne

* Rotiti butonul inapoi catre stanga (TEMP).

« Conectati cablul la termometrul. Cablul rezista la temper-
aturi de 250°C (480°F) maximum.

« Termometrul poate fi utilizat in modurile Celsius sau
Fahrenheit. Pentru selectare, apasati °C sau °F.

*Pentru a seta termometrul la o temperaturd exacts,
apasati butonul (MIN] (pentru temperaturi ridicate] sau
(SEC) pentru o temperatura mai scazuta.

« Introduceti acul cablului in méancare, temperatura aces-
teia fiind indicata acum in partea stinga a ecranului. In
momentul in care temperatura doritd este atinsa, ter-
mometrul va produce un sunet de avertizare.

Este important de stiut

« Temporizatorul poate fi setat pentru 99 de minute si 59
de secunde maximum. Temperatura maxima indicata de
termometru este de 250°C (480°F).

« Temporizatorul poate fi activat fara selare (apasati °C sau
°F, acesla indicd 99 minute si 59 secunde iar apoi incepe
de la zero).

« Temporizatorul/termometrul are un magnet in partea din
spate, astfel incat il puteti lipi de cuptorul dumneavoastra.

« Contine 2 baterii 1,5V LRO3AAA.

Carne Gatire interioara °c
in sange 63
Carne de vitei Mediu spre cruda n
Bine facutd m
Porc Mediu spre cruda bh
Bine facutd Ul
Sunca 68
Semipreparata Gatire completd 7
Cruda 7
Miel in sange 68
Vitel Vitel Mediu spre cruda Ul
Bine facuta 7
Pasare Gatire completd 82-85
Albd, de pasare Gatire completd 7
Vanat crescut in 70
Vanat captivitate
Vanat sélbatic 7
. in sange 52
Foie gras Ficuts 6
Hendi B.V.

Pentru informatii tehnice si Declaratia de Conformitate consultati
www.hendi.eu.

TepMoMeTp ANA BbINEYKU C 30HAOM W

TanimepoM, N2 Hendi 271346

WHcTpyKummn
* [ins Toro, utobel ucno. yCTpolicTBo, nep

BepHOHETPO/XPOVOHETPO YNOiHATOG,
Hendi 271346

0dnyieg
« [a va xpnowponotnoeTe Tov dlakonTn, onpdETe To Koupni

nepekioyaTeNb Ha 3ajiHeil CTOPOHe yCTpoiicTea Bnpaso,
41066l 3anycTuth ero B pexume Taiivepa (TIMER) wm

81eB0, 4T06bl U3mepuTb Temnepatypy (TEMP).

Wcnonb3oBanue TaitMepa
« MepepnsvHbTe nepekniovatens snpago (TIMER).

« Ha XK-gucnnee byayr otobpaxarscs MuyTsl (MIN] 1
cekyHabl (SEC) - utoBbl yCcTaHOBMTL MUHYTBI HaxmuTe

(MIN), 470611 ycTaHoBUTS cexyasl, HaxmuTe (SEC).
* YT0bbl BKNOYUTL UM OTKIKOYUTL BEyKOBDl‘"i CurHan,
HaxmuTe kronky °C/°F.

* Yrobbl cbpocuTs Taiimep, HaxmuTe ogHospemenHo (MIN)

u (SEC).

070 niow PEPog npog Ta de€la ya Aetroupyia ewdonoinang
[TIMER] kat apiotepd yia Beppokpacia TEMP).

Xpiion Tou XpovopéTpou

* Inp@€re o koupni ota de€.d (TIMER).

o Z1nv 0Bvn LCD eppavizoviat Eava 1a Aenta (MIN) kat 1a
deurepokenta (SEC). Ma va aMagere 1a Aenrd, niéote 1o
Kkoupnt MIN Kat ywa va aagere Ta deutepodenta, niéote
70 Koupni SEC.

« [0 va anevepyonotnoeTe f va evepyonotnoete §ava Tnv Aet-
Toupyia ewdonoinang, narhore To koupni °C/°F.

« la va evepyonotnoeTe §ava To XPOVOHETPO O PNOEVIKN
6¢on, natnore Tautoxpova (MIN) kat (SEC).

YcTaHoBKa  3BYKOBOTO ~ CMTHana Temnepatypbl npu

TPUTOTOBEHUM NULLM

« MepeasuHbTe nepexnioyatens neso TEMP).

* Mogkniounte Kkabenb k TepMometpy. Kabenb ycToiuns
BO34EIICTBII0 TeMnepaTypbl 4o 250°C [480°F).

 TepMoMeTp MOXET Noka3biBaTb TeMnepaTypy B rpapycax.
Uenscnst unn 8 rpapycax no Oapenreiity. Boibupete

cnocob oToBpaxeHus HaxatueM Ha kHonky °C/°F.

‘ﬂﬂﬂ yCTaHOBKM ~ TepMoMeTpa  Ans OHPGIJ,EJ'IEHHOLZ

Xpnon g Aetroupyiag eionoinang
* Inp@€re To Koupni oTa aptotepd (TEMP).
K * Luvd€oTe To KaAwdio oo Beppopetpo. To kakddlo €xet av-
BexTikoTnTa éwg 250°C (480°F).
* To Beppoperpo pnopet va xpnowononBel oe Aewroupyia
Kehaiou n Oapevar. Matnare 1o koupni °C/°F.
« [a va puBpioete To Beppopetpo oe ouykekpipevn Beppo-
kpaoia, niéote 1o koupni MIN (ya va opioere uynhotepn

Temnepatypl, HaxmuTe kxonky (MIN) gns y
Temnepatyps! wau (SEC), 4roBbl e yMeHbLUTb.
*BCTaBbTe  HaKOHEWHMK 30HEA B KapeHoe Msco

TeMnepaTypa nuWK 0T06Pa3UTCA Ha NeBoil CTOpoHe
akpaa. Korga 6niofo AOCTUTHET 3aAaHHOI TeMnepaTypbl,

BKITOUUTCSH 3B‘/KOBOI7I CurHan.

Mone3sxas uHdopMaLms

* TailMep MOXHO YCTaHOBMTb Makc. Ha 99 MuHyT u 59

cexyHa. Tepmomert
noka3blBaeT Temnepatypy o 250 © C (480 ° F).

* Taiivep MoxeT ObiTb BKNlYeH 6e3 ycTaHoBAEHHOrO
3HaveHms (Haxmute °C/°F, Taiimep usmepsier Bpems Ao
99 MMHYT 1 59 ceKyHz, a 3aTeM CHOBa OTCHMTLIBAET BPEMS

c Hyna).

*Ha 3anHeit yacT TepMoMeTpa PacnionoXeH Marur,
MOMOLLBI KOTOPOr YCTPOACTBO MOXHO MpUKpenwTh
[lyX0BOMY LUKady.

2 X batapes 1,58 LRO3AAA.

ppokpacia) n 1o koupni SEC [ywa va opioere xapnAotepn

Beppokpaoia).
- « TonoBetnote To akpopualo Tou kahwdiou oto aynto. H
Beppokpacia Tou payntol avapépeTaL oTnv aplatepn nAeu-
pa Tng 0Bovng. Otav enureuxBei n entBupnTn Beppokpaoia,
70 BeppopEeTpo Ba EKNEPYEL Evav NXNTIKO TOVO.

Xpnoweg nAnpoopieg

p « H pérpnan Tou xpovopérpou pnopet va puBpLoTEL yia péxpt
99" kat 59». To Beppoperpo pnopet va petpnoet Beppokpa-
aieg péxpt 250°C (480°F).

« To xpovopeTpo pnope va evepyonotnBei xwpic pubuton (na-
Thote °C/°F, aveBaivel éwg Ta 99 henta kat 59 deutepodenta
KaLENLOTPEPEL TNV ApXN).

4 * To xpovoperpo/Beppopetpo Siabéret payvitn otnv niow

K n\eupd yia va KoAAGeL aTov polpvo.

* 2 unatapieg 1,5V LRO3AAA.

Teplomér / minutnik k peceni,
Hendi ne. 271346

Instrukce

 Aby bylo mozné pouzit spinace, posurite tlacitko na zad-
ni strané vpravo pro reZim alarmu [¢asovac] a vlevo pro
teplotu TEMP).

Pouzivani casovace

* Posufite tlacitko zpét doprava (TIMER).

« Na obrazovce LCD se znovu zobrazi minuty (MIN) a se-
kundy (SEC), pro minuty stisknéte (MIN), pro sekundy
stisknéte (SEC).

« Pro zapnuti nebo vypnuti alarmu stisknéte °C / °F.

* Pro znovunastaveni ¢asovace na nulu stisknéte soucasné
(MIN) a (SEC).

Pouziti alarmu pro maso

« Prepnéte tlacitko zpét doleva.

* Pripojte k teploméru sondu s dratem. Drat je odolny do
300°C

« Teplomér lze pouzit ve stupnich Celsia nebo Fahrenheita.
Pro vjbér stupiid stisknéte °C nebo °F.

« Pro nastaveni teploméru na presnou teplotu stisknéte
(MIN) [pro vy33i teploty), nebo (SEC) pro nizsi teplotu.

« Vlozte sondu do jidla, teplota potravin se objevi na levé
strané obrazovky. Kdyz je dosazeno pozadované teploty,
teplomér zapipa.

Co je dobré védét

* Minutnik (ze nastavit maximalné na 99 minut a 59 sekund.
Teplomér je na maximéLni teplotu 300 °C (480 °F).

* Minutnik lze aktivovat bez nastaveni (stisknutim tlacitka
°C/°F a pak jde az na 99 minut a 59 sekund a pak se vrati,

(oy Al by zacalod nuly).

* Minutnik / teplomér ma magnet na zadni strané, takze
drzi na troubé.

* 2x baterie 1,5V LRO3AAA.

Teplomer / minutovnik k pecenie,
Hendi €. 271346

Indtrukcie

« Aby bolo mozné poutzit spinace, posurite tlacidlo na zadnej
strane vpravo pre rezim alarmu ( ¢asovat ) a vlavo pre
teplotu [ TEMP ).

Pouzivanie Casovata

* Posuiite tlacidlo spat doprava (TIMER).

« Na obrazovke LCD sa zobrazi znova mindty (MIN) a se-
kundy (SEC] , pre mindty stlacte (MIN), pre sekundy st-
lacte (SEC).

« Pre zapnutie alebo vypnutie alarmu stlacte °C / °F.

* Pre znovunastavenie Casovaca na nulu stlacte sicasne
(MIN) a [SEC).

Pouzitie alarmu pre maso

« Prepnite tlacidlo spat dolava.

« Pripojte k teplomeru sondu s drétom. Drdt je odolny do
300°C

« Teplomer je mozné pouzit v stupioch Celzia alebo Fahren-
heita. Pre vyber stupfiov stlacte °C alebo °F.

« Pre nastavenie teplomeru na presnt teplotu stlacte (MIN)
(pre vy3Sie teploty, alebo [SEC) pre nizsiu teplotu.

« Vlozte sondu do jedla, teplota potravin sa objavi na lavej
strane obrazovky. Ked je dosiahnuta pozadovana teplota,
teplomer zapipa.

€o je dobré vediet

* Mindtnik mozno nastavit maximalne na 99 minit a 59 se-
kand . Teplomer je na maximalnu teplotu 300

o Mindtnik mozné aktivovat bez nastavenia (stladenim
tlacidla °C / °F a potom ide az na 99 minit a 59 sekind a
potom sa vrati, aby zacal od nuly).

* Mindtnik / teplomer ma magnet na zadnej strane , takze
drzinarire .

* 2x batéria 1,5V LRO3AAA.
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Monopas Pososasn 68 Mooxapt M&Tpa ynpévo ul Teleci Stfedné propecené n Telacie Stredne prepecené ul
6GapaHuHa CpepHeit npoxapkin Ul Kahoynpévo 77 Dobfe propecené 77 Dobre prepecené 77
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Ha dpepme . EAaxioTa ynpévo 52 . Doriizova 52 . Doruzova 52
Msco guknx Mﬂg)o ZMKMX 77 Goud ykpa Wnpévo e 85 Husi Upecené 65 Husia Upecené 85
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