4 PACK INDIVIDUAL STEAK THERMOMETERS

Expert meat cooking requires correct measurement
of internal temperatures. When the desired
temperature has been reached, remove the meat

from your grill. Allow to stand 5 to 10 minutes before

carving.

INSTRUCTIONS

o Use the thermometers to grill steaks to your
desired taste.

o Insert each personal steak thermometer into your
steak prior to placing the steak on the grill

o Always insert the point into the thickest part of the
meat as thin portions tend to cook through very
fast making it difficult to measure for accurate
doneness.

» When inserting the point into the meat, avoid fatty
parts and bones.

o Leave each thermometer in the meat until the
desired taste range has been achieved.

o Note: the internal temperature will continue to rise

up 10 degrees after the meat has been removed
from the heat source.

CLEANING & CARE

 Hand wash thermometer with warm soapy water
after each use to prevent cross contamination.

o Dry each thermometer completey before putting
them away.

o Not dishwasher safe.

WARNING
Thermometers will become hot during use.

n Professional quality BBQ glove or heavy duty oven
mitt are recommended

CAUTION: SHARP POINT

HANDLE WITH CARE

KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN

Temperature Range

Rare Medium Well done
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Temperature indicator is accurate to (+/-J4°F / 2.2°C

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

4 STUCK EINZELNE STEAK THERMOMETER

Professionelles Zubereiten von Fleisch erfordert die
richtige Messung der Kerntemperatur. Beim
Erreichen der Kerntemperatur nehmen Sie das
Fleisch von lhrem Grill. Lassen Sie das Fleisch nun
5-10 Minuten vor dem Tranchieren nachziehen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

o Verwenden Sie die Thermometer um Ihre Steaks
exakt nach Ihrem Geschmack zuzubereiten.

o Stecken Sie in jedes Steak vor dem Grillen ein
Thermometer

« Platzieren Sie das Thermometer immer an der
dicksten Stelle des Steaks, da die diinneren Stellen
schneller gar werden und somit eine genaue
Kernmessung sehr schwierig ist.

o Stecken Sie das Thermometer nicht in fettige
Stellen bzw in Knochen

« Lassen Sie das Thermometer solange Stecken, bis
das gewlinschte Garergebnis erreicht wurde.

« Beachten Sie, dass die die Kerntemperatur bis zu
10 °C weitersteigt, nachdem das Steak von der
Hitzquelle entfernt wurde.

REINIGUNG UND PFLEGE

o Waschen Sie das Thermometer mit der Hand mit
warmen Seifenwasser nach jedem Gebrauch
griindlich ab um Verunreinigungen sowie
krankheitserregende Ablagerungen zu vermeiden.

o Trocken Sie das Thermometer danach griindlich ab

« Nicht geschirrspiilmaschinengeeignet!

ACHTUNG
Die Thermometer werden wahrend des Gebrauchs

heifi.
Wir empfehlen die Verwendung von professionellen
Grillhandschuhen oder schweren Topflappen.

VORSICHT: SCHARFE SPITZE

VORSICHTIG BEHANDELN.

BEWAHREN SIE DIE THERMOMETER AUSSERHALB
DER REICHWEITE VON KINDERN AUF

Temperatur Bereiche fiir die optimale Zubereitung

Rare Medium Well done
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Die Temperaturgenauigkeit liegt bei (+/-)4°F / 2.2°C

Hendi b.v.
Fiir technische Auskiinfte und Konformitatserklarungen siehe
www.hendi.eu.

4 INDIVIDUELE STEAK THERMOMETERS

Professioneel vlees bereiden vereist een correcte
meting van de interne temperatuur. Zodra de
gewenste temperatuur is bereikt, haalt u het vlees
van de grill. Laat het 5 tot 10 minuten rusten
alvorens het aan te snijden.

INSTRUCTIES

o Gebruik de thermometers om gegrillde steaks op
de gewenste smaak te krijgen.

« Steek elke individuele steakthermometer in de
steak voordat de steak op de grill wordt geplaatst.

« Plaats de punt altijd in het dikste deel van het vlees
daar dunne delen meestal snel doorkoken
waardoor de juiste gaarheid moeilijk te meten is.

« Bij het plaatsen van de punt in het vlees, dient u
vette delen en botten te vermijden.

o Laat elke thermometer in het vlees totdat de
gewenste smaak is bereikt.

o Let op: de interne temperatuur zal blijven stijgen
met 10 graden nadat het vlees is verwijderd van de
hittebron.

REINIGING & ONDERHOUD

» Was de thermometer met de hand met warm water
en zeep na elk gebruik om kruis besmetting te
voorkomen.

 Droog elke thermometer helemaal alvorens ze op
te bergen.

« Niet geschikt voor de vaatwasmachine.

WAARSCHUWING

Thermometers worden heet tijdens het gebruik.
Professionele BBQ of oven handschoenen worden
aangeraden tijdens het gebruik.

LET OP: SCHERPE PUNT
VOORZICHTIG
BUITEN BEREIK VAN KINDEREN HOUDEN

Temperatuurbereik

Rauw Medium Doorbakken
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Temperatuur indicator is nauwkeurig tot (+/-)4°F /
2.2°C

Hendi b.v.
Voor technische informatie en conformiteitsverklaringen
raadpleeg www.hendi.eu

TERMOMETRY DO STEKOW - 4 SZT. W OPAK.

Profesjonalne pieczenie miesa wymaga doktadnego

pomiaru jego wewnetrznej temperatury. Kiedy mieso

osiagnie oczekiwana temperature, zdejmij je z grilla.
Mieso powinno stygnac 5 do 10 minut przed
pocieciem go.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

o Uzywaj termometrow do grillowania czy pieczenia
stekdw, aby osiagnac smak, jaki lubisz.

o W6z termometr do steka, zanim potozysz mieso
na grilla.

» Zawsze wktadaj sonde termometru w najgrubszy
kawatek miesa, poniewaz cienkie kawatki miesa
pieka sie szybko, co sprawia, ze trudno zmierzy¢
doktadnie temperature catego miesa.

» Wktadajac sonde termometru do miesa, unikaj
ptatéw ttuszczu i kosci.

« Pozostaw kazdy termometr w miesie tak dtugo, az
mieso osiagnie zadany smak.

» Uwaga: temperatura wewnetrzna miesa bedzie
rosta az do 10 stopni nawet po tym, jak mieso
zostanie juz wyjete z pieca czy grilla.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

o Czyszczenie termometréw ciepta woda z mydtem
po kazdym uzyciu zapo biega rozwojowi bakterii na
jego powierzchni.

« Kazdorazowo przed schowaniem termometru,
doktadnie wytrzyj go do sucha.

» Termometry nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

0STRZEZENIA

Podczas uzytkowania termometry nagrzewaja sie.
Zaleca sie uzywania profesjonalnych rekawic
piekarskich.

UWAGA: 0STRA KONCOWKA _
ZACHOWAC 0STROZONOSC PODCZAS UZYTKOWA-

PAQUET A QUATRE THERMOMETRES BIFTECK
INDIVIDUELS

Le rotisserie de la viande demande un bon mesurage
de la température a Uintérieur. Quand la
température voulu est obtenu, enlevez la viande de
la grille. Laissez reposer la viande 5 4 10 minutes
avant de la couper.

INSTRUCTIONS

o Utilisez le thermometre de griller des biftecks au
choix.

» Enfoncez chaque thermometre dans la viande
avant de mettre la viande sur la grille.

o Toujours enfoncez le thermometre dans la part la
plus grosse, comme la part la plus mince a
Uintention de devenir cuite trés vite et se rend
difficile a mésurer la bonne cuisson.

o Enfoncez le thermometre dans la viande évitant
des parts graisses et des os.

o Laissez chaque thermometre dans la viande
jusqu'a la température desirée.

» NOTE: la temperature a l'interieur montera encore
10 degrées aprés le thermomeétre sera enlevé.

NETTOYAGE DE L’APPAREIL

o Laver le thermomeétre a main avec de 'eau chaude
et avec du savon aprés chaque usage pour évider
la contamination croisée.

o Séchez chaque thermometre compléetement apres
le laver.

o Ne mettez pas dans la machine a laver.

ATTENTION
Les thermometres devienent chauds pendant

l'usage.
Des moufles de four professional sont recomman-
dés.

ATTENTION: BOUT POINTU

NIA . MANIPULER AVEC SOIN
TRZYMAC Z DALA 0D DZIECI TENIR HORS DE PORTEE DES ENFANTS
Skala temperatury Range de temperature
Srednio Dobrze Saignant A point Bien cuit
Surowy wypieczony wypieczony i P
i J 0
40°C 480 7790 60°C 68°C 77°C
o o o
140°F 155°F 170°F 140°F 155°F 170°F
L'indicateur de température est accurate jusqu'a
Doktadnosé: [+/-)4°F / 2.2°C (+/-)4F/2.2°C
Hendi Polska Sp. z 0.0. Hendi b.v.

Aby uzyskac Informacje techniczne i Deklaracje zgodnosci
skontaktuj sie znaszym dystrybutorem. Lista dystrybutordw
dostepna na www.hendi.pl.

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



4 TERMOMETRI SINGOLI PER BISTECCHE

La preparazione professionale della carne richiede
la giusta misurazione della temperatura interna.
Quando si raggiunge la temperatura desiderata,
levare la carne dal vostro grill. Lasciate riposare la
carne per 5 - 10 minuti prima di trinciarla.

ISTRUZIONI PER L'USO

o Usate il termometro per preparare le vostre
bistecche esattamente secondo il vostro gusto.

« Inserite in ogni bistecca un termometro, prima di
grigliare.

« Piazzate il termometro sempre nella parte piu alta
della bistecca, poiché la parte pil fina cuoce prima
e percio una esatta misurazione interna risulta
molto difficile.

 Non inserire il termometro nel grasso della carne
0in un osso.

« Lasciare inserito il termometro, fino al
raggiungimento della cottura desiderata.

o Attenzione: fare in modo che la temperatura
interna salga a 10° dopo che la bistecca é stata
tolta dalla fonte di calore.

PULITURA E MANUTENZIONE

o lavare accuratamente il termometro a mano, con
acqua e sapone tiepidi, dopo ogni uso, per evitare
sporcizia e depositi di agenti patogeni.

o Asciugare poi il termometro accuratamente.

o | termometri non sono adatti per la lavastoviglie!

ATTENZIONE

| termometri, durante l'uso si surriscaldano.
Consigliamo l'uso di guanti professionali o di grossi
stracci.

ATTENZIONE: LE PUNTE SONO ACUMINATE.
TRATTARE CON PRUDENZA

CUSTODIRE | TERMOMETRI FUORI DALLA PORTATA
DEI BAMBINI.

Zone di temperatura per una preparazione ottimale

Poco Medio Cotto bene
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

La precisione della temperatura puo variare (+/ -]
2.2°C/4°F

Hendi b.v.
Per informazioni tecniche e dichiarazioni di conformita
consultare www.hendi.eu

PACHET DE 4 TERMOMETRE INDIVIDUALE PENTRU
FRIPTURA

Prepararea profesionistd a carnii necesita .
masurarea corectd a temperaturilor la interior. In
momentul in care temperatura doritd a fost atinsa,
indepartati carnea de pe gratarul dumneavoastra.
Permiteti-i sa stea 5-10 minute Tnainte sa taiati.

INSTRUCTIUNI

« Utilizati termometrele pentru a frige fripturile pe
gratar pe gustul dumneavoastra.

« Introduceti fiecare termometru personal pentru
fripturd in interiorul acesteia inainte de a pune
friptura pe gratar.

o Introduceti intotdeauna varful termometrului in
partea cea mai groasa a carnii deoarece partile
subtiri tind sa se prajeasca foarte repede facand
dificild evaluarea prepararii corespunzatoare.

o In momentul introducerii varfului termometrului in
carne, evitati partile grase si oasele.

o Ldsati fiecare termometru in carne pana ce gustul
dorit a fost atins.

« Nota: temperatura internd va continua sa creascd
cu 10 grade dupa ce carnea a fost indepartata de la
sursa de caldura.

CURATARE S| INTRETINERE

o Spélati manual termometrul cu apa calda cu sapun
dupa fiecare utilizare pentru a preveni
contaminarea.

o Uscati complet fiecare termometru inainte de a-l
pune la loc.

o Nu se recomanda spalarea in masina de spalat
vase.

AVERTISMENT

Termometrele se vor incdlzi in timpul utilizrii.
Se recomanda manusa pentru gratar de calitate
profesionald sau cea rezistenta la cuptor.

ATENTIE: VARF ASCUTIT
A SE MANEVRA CU GRIJA
ANU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR

Limitele de Temperatura

Cruda Medie Bine facuta
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Indicatorul de temperatura este exact cu o marja de
eroare de (+/-)4° F / 2.2°C

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

TEPMOMETP 191 CTEAKOB - 4 LUT. B YMAK.

MpodeccroHansHas obxapka Msica TpebyeT To4HOro
13MepeHust ero BHyTpeHHein Temnepatypsbl. CHumute
MSICO C FpUAS, KOF/a OHO IOCTUTHET HYXKHON
TemnepaTypbl. MAco JOMXHO OCTbITb B TeveHue 5 1o
10 MUHYT nepep ero peskoil.

WHCTPYKLUA NO NPUMEHEHUIO

o /cnonb3yiiTe TepMOMETPbI A1 FPUAS UM KapKn
CTeIiKOB ANl LOCTUXEHMS BKYCa, KOTOPbIA BaM
HpaBuUTCS.

 BcTaBbTe TepMOMETP B CTelIK, Mpexpe, YeMm
NoNOXNUTb MSICO Ha rpue.

« Bcerga BcTaBnsnTe 30H4 TEpMOMETpa B Camyto
TOJICTYIO YaCTb MsiCa, MOTOMY YTO TOHKME KyCKM Msica
XapaTes BbICTPo, YTO 3aTPYAHAET TOUHOE
13MepeHue TeMrnepaTypbl LeJoro Msca.

o YcTaHaBMBas 30HA TepMOMETPa B MsCO, 13beraliTe
bparMeHTOB Xupa u KoCTu.

o OcTaBbTe Kax/blil TEPMOMETP B MsCe Tak fONTO,
1oKa MfICO He LOCTUTHET XeJaeMoro Bkyca.

o BHIMaHWe: BHYTpeHHss TemMnepaTtypa Msca
nogHumMaetcs go 10 rpagycoB gaxe nocne Toro, kak
MsICO BYAET BbIHYTO 13 yXOBKW MW Fpuns.

YUCTKA 1 OBCJTY)KMBAHUE

 MoiiTe TepMoMeTp TENNOV BOZOI C MbIOM MoCne
KaX/0ro UCronb3oBaHms, YTobbl NpefoTBpaTATL
pocT bakTepuit Ha ero NoBEpPXHOCTH.

o Kaxpblit pas, nepes TeM, kak ybpatb TepMomeTp,
TWATeNbHO NPOTPUTE €ro JocyXa.

o TepMOMETPbI He NPUrOAHbI ANS MbITbS B
MOCYAOMOEYHOMN MalUnHe.

NPELYNPEXAEHUA

Bo BpeMst 1cronb3oBaHWs TepMOMETpbI HarpeBaloTes.
PexomeHayeTcs ncnonb3osatb NpodeccuoHanbHble
nekapckme pykaBuLibl.

BHWUMAHME: OCTPbIA KOHEL,

COBJIOAWTE OCTOPO)XKHOCTb BO BPEMSA
UCMONb30BAHMS.

XPAHWTE B HE[LOCTYMHOM /1Sl ETEN MECTE.

LLikana TeMnepatypbl
Cnaboii CpepHeit Xopotwo ;
npoxapku npoxapku NPOXapeHHbIiA
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

TouHocTb: (+/-)4°F / 2.2°C

Hendi Polska Sp.z 0.0.

[ins nonyyeHms TeXHU4ECKOR MHGOPMALMM W cepTuduKaTa
COOTBETCTBMS, CBAXUTECH C HaLMM AuCTpUBbioTopoM. Cricok
ANCTPUOBIOTOPOB MOXHO HaWTH Ha caiite www.hendi.pl.

4 OEPMOMETPA KPEATOZ

To KaAd YNOLUO TOU KPEATOG ANALTEL GWOTA PETPNON
NG £0WTEPIKNG Beppokpaatiac. OTav entreuxBel n
enBupnTn Beppokpaoia, apalpéoTe To Kpéag ano Tn
oxapa. Apnate To yia 5 pe 10 Aentd npLv To KOWIYoO.

OAHTIEX

 XpnotponotnoTe Ta BeppOPETPA yia va YNOETE
KpEag oUPPWVa e TO YOUOTO 00G.

o ElodyeTe 10 KGBe BeppopETPO OTO KPEAG NPV TO
TonoBeThoETE 0TN OXApPa

o EL0GyETE TO GKPO NAVTA OTO NLO NAXU KOPPATL TOU
Kpéartog, eneLdn Ta AenTd Koppata Telvouv va
ynvovTat ypnyopotepa, KaBlotwvrag GUokoAn Tnv
€KTIUNON TOU €GV TO KpEag eivat EToLyo.

 OTav €LoayeTe 10 GKPO OTO KPEAG, ANOPUYETE TA
A\inapd pépn Kat Ta KoKaAa.

o ApnoTe To BEpUOPETPO OTO KPEQAG PEXPL VA
entreuxBel To eninedo wnoiparog nou entBupeire.

o Inpeiwon: n eowTeptkn Beppokpacia Ba ouvexioel
va au€avetat éwg kat 10 BaBpoug, apol apatpebei
T0 KPEAG and Tnv nnyn BeppoTnTag.

KABGAPIZIMOZ & ®PONTIAA

o [T\UveTe 070 XEPL TO BEPUOPETPO, PE ZEATO
0amnouvovepo, META ano Kade xpnan, yla va
ano@euxBei n poAuvan.

o LTeyVQOTE Ta BEppOpETPa EVTEADG NpLv Ta BaleTe
aTnV aKpn.

o Aev eivat kaT@AnAa yla nAUVTAPLO NLATWV.

NPOEIAOMOIHZH

Ta BeppopeTpa zeaTaivovral katd Tn SLApKELa TG
Xpnong.

XpnotuonotnaTe yavTia poupvou n ynoTaptdc
€NayYEAUATIKAG NOLOTNTAG.

NPOZOXH: AIXMHPO ZHMEIO
XEIPIZTEITE NPOZEKTIKA

OYAAZTE TO MAKPIA AMO MAIAIA

EUpog Beppokpaciag
Rare Medium Well done
[Atyo wnpévo) | [Mérpto) (Kahownpévo)
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

AxpiBewa pétpnong Beppokpaoiag (+/-)4°F /2,2°C

LEPBIZ EAMAAOL:
Serviceworld

\.: 210.6203.838 (10 ypappéc)
info@serviceworld.gr
www.serviceworld.gr

PKS Hendi South East Europe SA
["a Texvikég nAnpopopieg kat AnAwoeLg ouppoppwang, BA.
www.hendi.eu.



