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Braten- und Ofenthermometer 3 in 1

Bitte lesen Sie vor der Verwendung des Produktes diese Bedienungsan-
leitung und besonders die Sicherheitshinweise vollstandig durch und
beachten Sie diese. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf
und geben Sie diese mit, wenn Sie das Produkt an einen anderen Benutzer
weitergeben.

Bedienungsanleitung
Instruction

Mode d’emploi
Istruzioni per I'uso
Manual del usuario
Gebruiksaanwijzing
PykoBdacTBO Mo
3KCnyaTayum

Nachstehend geben wir Ihnen einige wichtige Informationen zum Gebrauch
des Bratenthermometers.

Sicherheitshinweise

« Halten Sie Verpackungsfolien von Babys und Kleinkindern fern, es besteht
Erstickungsgefahr.

« Reinigen Sie das Thermometer vor dem ersten Gebrauch.

« Achtung: Das Dual Braten-Ofenthermometer bitte nicht in Mikrowellengera-
ten verwenden.
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1. Gebrauch

1.1. Bratenthermometer

« Seien Sie vorsichtig beim Einstecken des Dorns in das Fleisch. Verletzungs-
gefahr.

« Achten Sie darauf, dass das Bratenthermometer nicht in Kinderhdnde
gelangt. Sie kdnnen sich am Dorn verletzen.

«Vorsicht beim Entnehmen nach dem Bratvorgang. Das Thermometer ist heif3.
Verwenden Sie Kochhandschuhe um sich nicht zu verbrennen.

¥

Fur die Zubereitung von Fleisch ist eine ausreichende Temperatur im Fleisch
erforderlich, um mdgliche Mikroorganismen und deren Stoffwechselprodukte
zu zerstoren. Zur einfachen Handhabung sind die jeweiligen optimalen Tem-
peraturbereiche farblich hervorgehoben. Zusétzlich kann ein verschiebbarer
Pfeil den Zielbereich leichter erkennbar machen.

Braten?
roasting?

Der Dorn verflgt Gber eine spezielle Anti-Haftbeschichtung um ein leichtes
Einstechen und Herausziehen zu erleichtern.

Das Bratenthermometer misst die Kerntemperatur des Fleisches. So kénnen
Sie die optimale Gardauer bestimmen. Zur dauerhaften Kontrolle belassen
Sie bitte das Thermometer wahrend des gesamten Brat- und Garvorganges
im Fleisch.

Die optimale Temperaturanzeige erreichen Sie, wenn Sie das Thermometer ca.
5 cm in das Gar/ Bratgut einstechen. Am besten stecken Sie es so ein, dass Sie
das Zifferblatt von auen durch das Fenster des Backofens ablesen konnen.
Die korrekte Temperaturanzeige erfolgt nach ca. 2 bis 3 Minuten.

Bitte beachten Sie, dass die verschiedenen Fleischsorten unterschiedliche
Kerntemperaturen bendtigen, damit Sie das Fleisch unbedenklich genieBen
konnen. Das Fleisch ist optimal zu genieBen wenn die Kerntemperatur min-
destens flir 5 Minuten die entsprechende Gradzahl auf dem Zifferblatt erreicht
und gehalten hat.

1.2. Ofenthermometer

« Stellen oder legen Sie das Thermometer in den Backofen solange er noch kalt
ist. Bei zunehmender Temperatur besteht Verbrennungsgefahr.

« Nehmen Sie das Thermometer erst dann aus dem Backofen, wenn es ausrei-
chen abgekihlt ist. Verwenden Sie auf alle Félle Backhandschuhe.
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Braten- und Ofenthermometer 3in 1

MESSIMO ) Das Dual Braten-Ofenthermometer zeigt Ihnen die genaue Temperatur im
Roast and Oven Thermometer 3in 1 Backofen an. Die Anzeige befindet sich auf der rechten Seite der Anzeige und
MESSIMO wird von dem schwarzen Zeiger angezeigt.

Art.-Nr.: 21800 Bitte beachten Sie, dass dies mit einer Zeitverzégerung von 5 bis 15 Minuten

geschieht.

Mit dem Backofenthermometer kénnen Sie wahrend der gesamten Zeit des
Backen oder Bratens die Temperatur in lhrem Backofen beobachten und
kontrollieren.

Durch das groBe, Ubersichtliche Zifferblatt kdnnen Sie dies auch durch das
Backofenfenster ablesen ohne den Backofen 6ffnen zu miissen.

Verschiebbare Anzeige
Fahrenheit / Celsius

Rind
% Kalb
Lamm
Schwein
OFEN Geflugel

2. Reinigung

Das Bratenthermometer ist spiilmaschinenfest und kann auch einfach unter
flieBendem Wasser mit Spulmittel gereinigt werden.

Bewahren Sie das Bratenthermometer wenn es nicht benétigt wird an einem
vor Kinder sicheren Ort auf.

Das Bratenthermometer entspricht den lebensmittelrechtlichen Anforderun-
gen.

3. Technische Daten

Gehéuse: Edelstahl

GroBe: Durchmesser ca. 76 mm
MeBbereich Bratenthermometer: 25-100°C/75-212°F
MeBbereich Ofenthermometer: 50-300°C/122-572 °F
MeBbereich Niedergartemperatur: 80-90°C/176-194 °F
MeBsystem: Bimetall
MeBgenauigkeit Bratenthermometer: +/-2°C
MeBgenauigkeit Ofenthermometer: +/-10°C

4. Service:

GEFU - Entdecke Deine Kochkunst.
GEFU - Discover Culinary Artistry.

www.gefu.com

Fur alle Fragen rund um das Produkt steht Ihnen die Firma GEFU Kiichenboss
GmbH & Co. KG gerne zur Verfligung.

Roast and oven thermometer 3in 1

Before using this product please read this instruction manual and especially
the safety instructions for your attention.

Please keep this instruction manual for later questions and pass it to ano-
ther user in case of further handling.

Below we give you some important information for handling the meat
thermometer.

Safety instructions:

- Keep packaging films out of reach of babies and infants, there is a danger of
suffocation.

« Clean the thermometer before the first use.

« Attention: Do NOT use the thermometer in any microwave.

1. Handling
1.1. Meat thermometer

Attention!

« Please be careful placing the thermometer in the meat. There is risk of injury.

- Make sure that the meat thermometer does not pass through the hands of
children. They can hurt themselves on the thorn.

- Be careful when removing after the roasting process. The thermometer is hot.
Do use gloves to avoid combustion.

For the preparation of meat a sufficient temperature in the flesh is necessary
to destroy any microorganisms and their metabolic products. For easy
handling the perfect temperatures for different types of meat are marked in
red colour. An additional arrow can be placed on the desired temperature to
point it out more clearly.

The meat thermometer measures the internal temperature of the meat. With
that temperature you can determine the optimum cooking time. To maintain
permanent control leave the thermometer in the meat during the entire frying
and cooking period.

You gain the optimum measuring result by piercing the thermometer about
5 cm into the meat. Place the thermometer toward the oven window to
maintain best reading position. The correct temperature is indicated after 2
to 3 minutes.

Please note that the various meats require different core temperatures to
guarantee that you can enjoy your meat safely. The meat is best to enjoy when
the core temperature when the meat has held the appropriate degrees for at
least 5 minutes.

1.2. Oven thermometer

Attention!

« Place or hang the thermometer in the oven while it's still cold. With increa-
sing temperature there is a risk of combustion.

- Be careful when removing after the roasting process. The thermometer is hot.
Do use gloves to avoid combustion.

The Dual Meat/Oven Thermometer will show the actual temperature of this
area. You will find the display for the oven on the right side of the thermome-
ter. It will be shown by the red needle.

Please take in calculation that it will take 5 to 15 minutes to show the right
temperature.

With the oven thermometer you can observe and control the temperature of
the oven during the whole period of cooking or baking.

Due to the large and clear dial, you can do this through the window without
opening the oven.

Adjustable arrow
Fahrenheit / Celsius

Beef
- Calf
Lamb
Pork
OVEN Poultry

2. Cleaning

The meat thermometer is dishwasher safe and can be easily cleaned under
running water with detergent.
If not in use please keep the thermometer kid proof.

The meat thermometer meets the food requirements.
3. Technical Data

Casing: Stainless Steal

Size: Diameter about 76 mm
Measuring range Meat thermometer: 25-100°C/75-212°F
Measuring range Oven thermometer: 50-300°C/122-572°F
Measuring low temperature: 80-90°C/ 176 - 194 °F
Measuring method: Bimetal

Metering precision Meat thermometer:  +/-2°C

Metering precision Oven Thermometer: +/-10°C

4. Service:

For any questions about the product GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG is at
your service.
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Thermometre a réti etafour3en1

Avant d‘utiliser le produit veuillez lire attentivement ce mode d’emploi
et en particulier les consignes de sécurité que nous vous conseillons
expressément de respecter. Ce mode d’emploi est a conserver pour une
consultation éventuelle et a remettre a toute autre personne susceptible
d'utiliser ce produit.

Ci-aprés nous vous donnons quelques informations importantes sur I'usage
du thermomeétre a viande.

Consignes de sécurité

« Gardez les films d'emballage hors de portée des bébés et des petits enfants.
Danger d‘asphyxie.

- Nettoyez le thermométre avant la premiére utilisation.

« Attention: Ne pas utiliser le thermométre a viande dans les appareils a
micro-ondes.

1. Utilisation

1.1. Thermomeétre a viande

Attention!

« Soyez prudent lorsque vous insérez la tige dans la viande. Risque de
blessures.

« Assurez-vous que le thermométre a viande soit hors de la portée d’enfants. Ils
peuvent se blesser a la tige.

« Retirez-le avec précaution a la fin de la cuisson. Le thermomeétre est brilant.
Utilisez des gants isolants pour ne pas vous briler.

La préparation de viande nécessite une température suffisante, afin de
détruire d'éventuels micro-organismes ainsi que leurs métabolites. Pour un
maniement facile les étendues de température sont coloriser. En outre vous
avez une fleche mobile pour marquer la température voulue plus facilement.

Le thermometre a viande mesure la température au coeur méme de I'aliment.
Vous pouvez ainsi vérifier le bon déroulement de la cuisson. Pour un contréle
permanent, laissez le thermomeétre dans la viande pendant toute la durée de
cuisson.

L'affichage de la température est optimale quand le thermomeétre est inséré a
environ 5 cm de profondeur dans la viande. Le mieux est de le positionner de
maniére a ce que le cadran soit lisible au travers de la porte du four. L'affichage
exact de la température se fait aprés environ 2 a 3 minutes.

Veuillez noter que chaque sorte de viande nécessite une température a cceur
spécifique afin que vous puissiez I'apprécier sans danger. La viande a son point
de cuisson optimal quand la température a cceur a atteint et maintenu pour
au moins 5 minutes le nombre de degrés nécessaire indiqué sur le cadran.

1.2. Thermométre a four

« Positionnez le thermometre dans le four tant que celui-ci est encore froid.
Risque de brilures lors de 'augmentation de la température.

« Retirez le thermomeétre seulement quand le four est suffisamment refroidi.
Utilisez dans tous les cas des gants isolants.

Le thermometre vous indique la température exacte régnant dans le four.
Lindication se trouve sur le coté droit du cadran et est indiquer par le pointeur
noire.

Veuillez prendre en compte un délai de 5 a 15 minutes.

Avec le thermomeétre a four, vous pouvez surveiller et controler la température
dans le four pendant toute la durée de la cuisson.

Le grand cadran vous permet de lire aisément la température a travers la
porte du four sans avoir a ouvrir ce dernier.

Arrow mobile
Fahrenheit / Celsius

Boeuf

Veau

Agneau
VO / Porc

50
FOUR \ Poulet

2. Nettoyage

Le thermometre a viande est congu pour le lave-vaisselle et peut étre aussi
nettoyé sous I'eau courante avec un peu de produit vaisselle.

Lorsque vous n'utilisez pas le thermomeétre a viande, conservez-le a un endroit
hors de la portée des enfants.

Le thermométre a viande est conforme a la loi des denrées alimentaires.
3. Caractéristiques techniques

Boitier: acier inoxydable
Dimensions: diamétre env. 76 mm
Plage des mesures Thermométre a Viande: 25-100°C/75-212°F
Plage des mesures Thermométre a: 50-300°C/122-572°F
Plage des mesures basse température: 80-90°C/ 176 - 194 °F
Systéme de mesures: Bimetall

Précision de la mesure Thermometre a Viande: +/-2°C

Précision de la mesure Thermometre a Four: +/-10°C

4. Service:

En cas de questions concernant le produit, la société GEFU Kiichenboss GmbH
& Co. KG gerne se tient volontiers a votre disposition.



Termometro per arrosti e forno 3 in 1

Prima di utilizzare il prodotto, siete caldamente invitati a leggere con
attenzione e ad attenervi a quanto riportato nel manuale operativo e, in
particolare, nella sezione relativa alla sicurezza. Conservate con cura il ma-
nuale per poterlo sempre prontamente consultare e consegnatelo insieme
al prodotto, qualora cediate quest‘ultimo ad un‘altra persona.

Di seguito Vi forniamo alcune informazioni importanti sull'impiego del
termometro per arrosti.

Avvertenze di sicurezza

- Tenere lontano dai neonati e dai bambini piccoli Iimballaggio, per evitare
pericoli di soffocamento.

- Pulire il termometro antecedentemente al primo utilizzo.

- Attenzione: Non utilizzare il termometro a doppia funzione per arrosti e forno
negli apparecchi a microonde.

1. Utilizzo

1.1. Termometro per arrosti

« Procedere con cautela quando si infilza lo spillone nella carne. Rischio di
ferimento.

- Far attenzione che il termometro per arrosti non finisca in mano ai bambini.
Possono ferirsi con lo spillone.

- Cautela quando si rimuove il termometro una volta pronto l'arrosto. Il
termometro & ad una temperatura elevata. Utilizzare guanti da cucina per
evitare di scottarsi.

Per cucinare la carne & necessaria una temperatura sufficiente a distrug-
gere eventuali microorganismi ed i loro prodotti metabolici. Per facilitarne
I'impiego sono evidenziate con un colore differente le temperature ottimali
per le diverse carni. Una freccia mobile, inoltre, pud rendere piu facilmente
riconoscibile il valore ottimale.

Lo spillone & dotato di uno speciale rivestimento antiaderente per renderne
agevole l'inserimento e la rimozione.

Il termometro per arrosti misura la temperatura all'interno della carne. In
questo modo si pud determinare il tempo di cottura ottimale. Per un controllo
continuo & opportuno lasciare il termometro nella carne durante tutto il
tempo di cottura.

Si ottiene l'indicazione ottimale della temperatura se si inserisce il termometro
circa 5 cm nella carne da cuocere/arrostire. Il modo migliore di inserimento &
quello che consente di leggere il valore sul quadrante dall'esterno, attraverso
lo sportello del forno. Attendere circa 2-3 minuti per avere l'indicazione della
temperatura corretta.

Si sottolinea che le diverse carni necessitano di temperature interne differenti
perché si possano gustare in tutta tranquillita. La carne risulta ottima quando
la temperatura interna raggiunge e si mantiene almeno per 5 minuti sul valore
corrispondente in gradi riportato sul quadrante.

1.2. Termometro per forno

- Mettere il termometro - in posizione orizzontale o verticale - nel forno
quando é ancora freddo. Con I'aumentare della temperatura si corre il rischio
di scottarsi.

- Togliere il termometro dal forno soltanto una volta che si & sufficientemente
raffreddato. Utilizzare, comunque, sempre i guanti da forno.

Il termometro a doppia funzione per arrosti e forno indica la temperatura esat-
ta all'interno del forno. Lindicazione avviene sulla parte destra del quadrante,
tramite l'indice nero.

Bisogna attendere da 5 fino a 15 minuti per poter rilevare la temperatura
corretta.

Con il termometro per forno si puo rilevare e tenere sotto controllo la tempe-
ratura all'interno dello stesso per tutto il tempo di cottura del cibo.

Grazie al quadrante grande e chiaro & possibile la lettura anche attraverso lo
sportello del forno, senza doverlo aprire.

Indicatore mobile
Fahrenheit / Celsius

Manzo

_— vitello
Agnello

Maiale
FORNO Pollame

2. Pulizia

Il termometro per arrosti & lavabile in lavastoviglie e si puo lavare anche sem-
plicemente sotto I'acqua corrente con un normale detersivo per stoviglie.
Quando non lo si adopera, custodire il termometro per arrosti in un luogo
fuori dalla portata dei bambini.

Il termometro per arrosti soddisfa i requisiti previsti dalla legge in caso di
prodotti alimentari.

3. Caratteristiche Tecniche

Acciaio inox

@ circa 76 mm
25-100°C/75-212°F
50-300 °C /122-572°F

Carcassa:

Dimensioni:

Intervallo di misura del termometro per arrosti:
Intervallo di misura del termometro per forno:
Intervallo di misura basa temperatura: 80-90°C/176-194 °F
Sistema di misura: Bimetallo
Precisione di misurazione del termometro per arrosti:  +/- 2°C

Precisione di misurazione del termometro per forno:  +/-10°C

4. Assistenza:

Per qualsiasi domanda relativa al prodotto GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG
& sempre a Vostra completa disposizione.

Termémetro de horno 3 en 1

Antes de utilizar este producto, sirvase leer atentamente y observar este
modo de empleo, especialmente las instrucciones para la seguridad. Con-
serve las instrucciones para consultas posteriores y entréguelas al nuevo
usuario en caso de traspaso del producto.

A continuacion, le ofrecemos informacion importante para el uso del termé-
metro para asado.

Instrucciones para la seguridad

+ Mantenga las ldminas de embalaje fuera del alcance de bebés y nifios
pequenos; existe riesgo de asfixia.

- Limpie el termometro antes del primer uso.

« Atencion: No utilice el termémetro para asado y horno en el microondas.

1. Uso

1.1. Termémetro para asado

\y

« Proceda con precaucion al insertar la sonda en la carne. Peligro de lesiones.

« Mantenga el termometro para asado fuera del alcance de los nifos. Se
podrian herir con la sonda.

« Precaucion al retirar la sonda después del proceso de asado. El termémetro
estd caliente. Utilice manoplas para evitar quemaduras.

Al preparar carne se necesita alcanzar una temperatura suficientemente

alta en la carne para destruir posibles microorganismos y sus productos
metabdlicos. Para facilitar el manejo, los margenes de temperatura 6ptimos
estan resaltados de color. Ademas, una flecha desplazable permite identificar
aun mejor el margen de destino.

La sonda dispone de un recubrimiento antiadherente especial para facilitar su
colocacion y extraccion.

El termémetro para asado mide la temperatura central de la carne. Esto
permite determinar el tiempo de coccién 6ptimo. Para un control permanente,
deje el termdémetro colocado en la carne durante todo el proceso de asado y
coccion.

La indicacion optima de la temperatura se consigue introduciendo el termé-
metro aprox. 5 cm en el alimento a cocer/asar. Conviene colocarlo de manera
que pueda leer la esfera indicadora desde el exterior a través de la ventana
del horno. La temperatura se indica correctamente al cabo de aprox.2 a3
minutos.

Tenga en cuenta que los distintos tipos de carne necesitan diferentes tem-
peraturas centrales para garantizar que su consumo sea seguro. El estado de
coccion de la carne es 6ptimo si la temperatura central alcanza y mantiene
durante un minimo de 5 minutos la temperatura indicada en la esfera.

1.2. Termémetro para horno

- Coloque el termémetro en el horno mientras esté ain esté frio. Al aumentar
la temperatura existe peligro de quemaduras.

« El termdmetro solo se debe retirar del horno una vez que se haya enfriado lo
suficiente. Utilice en todo caso manoplas.

El termdmetro dual para asado y horno indica la temperatura exacta en el hor-

no. La graduacion correspondiente figura en el lado derecho de la indicacién y

se sefala con la aguja negra.

Tenga en cuenta que la temperatura se indica con un retraso de entre 5y 15
minutos.

El termémetro para horno permite observar y controlar la temperatura en su
horno durante todo el tiempo de coccién o asado.

La esfera, amplia y claramente dispuesta, permite la lectura a través de la
ventana del horno sin necesidad de abrirlo.

Indicador deslizable
Fahrenheit / Celsius

Vacuno
s Ternera
Cordero
Cerdo
HORNO Pollo

2. Limpieza

El termdmetro para asado es apto para el lavavajillas y también se puede
limpiar simplemente bajo el grifo con detergente.

Cuando no esté utilizando el termémetro para asado, guardelo fuera del
alcance de los nifos.

El termdmetro para asado cumple las normas de la legislacion alimentaria.
3. Datos técnicos

Acero inoxidable

@ aprox. 76 mm

25-100°C/75-212°F
50-300°C/122-572°F

Carcasa:

Tamaio:

Margen de medicion termémetro para asado:
Margen de medicion termémetro para horno:
Margen de medicion baja temperatura: 80-90°C/176-194 °F
Sistema de medicién: Bimetalico

Precision de medicion termémetro para asado:  +/- 2°C

Precision de medicion termémetro para horno:  +/-10°C

4. Servicio postventa::

GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG le atendera gustosamente en caso de
consultas sobre el producto.

Braad- en oventhermometer 3in 1

Lees voor gebruik van het product deze bedieningshandleiding en in het
bijzonder de veiligheidsrichtlijnen volledig door en neem deze ook in acht.
Bewaar de handleiding om deze later te kunnen raadplegen en geef de
handleiding mee als u het product doorgeeft aan een andere gebruiker.

Onderstaand volgt belangrijke informatie over het gebruik van de vleesther-
mometer.

Veiligheidsrichtlij

« Houd de verpakkingsfolie verwijderd van baby's en kleine kinderen in
verband met kans op verstikking.

« Reinig de thermometer voor het eerste gebruik.

« Let op: Gebruik de Combi vlees- & oventhermometer niet in de magnetron.

1.  Gebruik

1.1. Vleesthermometer

« Ga voorzichtig te werk als u de pen in het vlees steekt. Hierbij bestaat kans
op letsel.

« Let erop dat de vleesthermometer niet in handen van kinderen terechtkomt.
Zij kunnen zich aan de pen verwonden.

« Ga voorzichtig te werk als u de thermometer na het bakken uit het vlees
haalt. De thermometer is heet. Gebruik ovenwanten om niet verbrand te
raken.

Voor het bereiden van vlees is een bepaalde temperatuur in het vlees noodza-
kelijk om mogelijke micro-organismes en hun stofwisselingsproducten te ver-
nietigen. Voor een eenvoudig gebruik worden de optimale temperatuurzones
in rood aangegeven. Daarnaast kan met een verschuifbare pijl de gewenste
temperatuur worden aangegeven.

De pen is voorzien van een speciale anti-hechtlaag om het insteken en verwij-
deren makkelijk te maken.

De vleesthermometer meet de kerntemperatuur van het vlees. Zo kunt u de
optimale garingsduur bepalen. Voor een continue controle laat u de thermo-
meter tijdens het gehele bak- en garingsproces in het vlees zitten.

De optimale temperatuurweergave bereikt u als u de thermometer ca. 5
cm in het vlees steekt. Bij voorkeur steekt u de pen zo in het vlees dat u de
wijzerplaat van buitenaf door het raam in de oven kunt aflezen. De juiste
temperatuurweergave vindt plaats na ca. 2 tot 3 minuten.

Let erop dat verschillende soorten vlees verschillende kerntemperaturen
nodig hebben, zodat u onbezorgd van het vlees kunt genieten. Het vlees is
perfect als de kerntemperatuur tenminste 5 minuten lang het betreffende
aantal graden op de wijzerplaat heeft bereikt en heeft aangehouden.

1.2. Oventhermometer

« Plaats of hang de thermometer in de oven als deze nog koud is. Bij stijgende
temperatuur bestaat kans op verbranding.

« Neem de thermometer pas dan uit de oven als deze voldoende is afgekoeld.
Gebruik hiervoor altijd ovenwanten.

De Combi vlees- & oventhermometer geeft de precieze temperatuur in de
oven weer. Deze wordt aan de rechter kant van de wijzerplaat door de zwarte
wijzer weergegeven.

Let erop dat dit met een tijdsvertraging van 5 tot 15 minuten plaatsvindt.

Met de oventhermometer kunt u tijdens de gehele bak- of braadtijd de tem-
peratuur in de oven in de gaten houden en controleren.

Door de grote, overzichtelijke wijzerplaat kunt u de thermometer ook door het
raam in de oven aflezen zonder de oven te hoeven openen.

Verschuifbare wijzer
Fahrenheit / Celsius

Rundvlees

Kalfsvlees

Lam

Varkensvlees

UUNI Gevogelte

2. Reiniging

De vleesthermometer is vaatwasmachinebestendig en kan ook gewoon onder
stromend water met afwasmiddel worden gereinigd.

Bewaar de vleesthermometer, als deze niet wordt gebruikt, op een voor
kinderen niet toegankelijke plaats.

De vleesthermometer voldoet aan de eisen van de voedsel- en warenauto-
riteit.

3. Technische gegevens

Behuizing:

Afmeting:

Meetbereik vleesthermometer:
Meetbereik oventhermometer:
Meetbereik lage temperatuur:

Roestvrijstaal
diameter ca. 76 mm
25-100°C/75-212°F
50-300°C/122-572°F
80-90°C/176-194 °F

Meetsysteem: Bimetaal
Meetprecisie vleesthermometer: +/-2°C
Meetprecisie oventhermometer: +/-10°C

4. Service:

Voor vragen over het product kunt u contact opnemen met Firma GEFU
Kiichenboss GmbH & Co. KG gerne zur Verfiigung.

TepmomeTp AnA AYXOBKM 1 KapKoro, Tpy GpyHKLMN B OfJHOM
npu6ope
Mepea NnpuMeHeHVeM U3/1eN1A BHUMATE/IbHO MPOYTUTE JaHHYI0
VIHCTPYKUWIO MO SKCN/yaTaLum, B YaCTHOCTY, NPaBuia TeXHNKN

HOCTU, 1 C nTey 13 nHCTpyKumn. CoxpaHute
VIHCTPYKUWIO, YTOGbI CBEPATLCA C Heli NPU HeO6XOAMMOCTY U MPUIIOXKUTE
VIHCTPYKUWIO K U3ieNINI0, eCNU NepefjaéTe ero pyromy nosnb3osatenio.

Huxe NPUBOANTCA BaXKHaA VIH¢OpMaL[I/Iﬂ O NpUMeHeHnn TepMmomeTpa ana
3anekaHusa mAca.

I'Ipanma TexXHNKu 6e3onacHoCTn

+ He paBaiiTe ynakoBOUHyto NNEHKY ManeHbKIM AeTAM, OHU MOTYT B Hell
3a/I0XHYTbCA.

« [epen nNepBbIM NPUMEHEHNEM OUKCTUTE TEPMOMETP.

+ BHumaHue: He ncnonb3osatb TePMOMETP [iN1A 3aneKaHusa MAca B
MWKPOBOJTHOBBIX Mprbopax.

1. TNpumeHeHne

1.1. TepmomeTp AnA 3anekaHns msaca

BHumaHwne!

+ Cobntofjarite OCTOPOXKHOCTb MPU BTbIKAHUM CMKLbl B MACO. OMacHOCTb
TpaBMmbl.

+ CnepuTe 3a Tem, YTOGbl TEPMOMETP A/1A 3aMeKaHKA MACA He Monan B pyKn
netam. OHM MOTYT MOPaHUTLCA CNULIEN.

+ Cobntofjanite OCTOPOXKHOCTb MPU N3BIEUEHNI CMIULIbI NOCNE 3aBepLUeHNA
npouecca npurotoeneHus. TepmomeTp ropaunii. Bocnonb3yiitech
KYXOHHbIMU pyKaBuLiamu, 4To6bl n3bexatb oxora

lMpn NPUroToBNEHNM MACa HEOBXOAVMO NOAAEPKAHNE BHY TP

MACa JOCTaTOUHON TeMMepaTypbl, YTOObI YHNUTOXKNTb BO3MOMKHbIE
MWKPOOPTaHU3Mbl 11 MPOAYKTbI X KU3HeAeATeNbHOCTH. [inA ynobcTea
HabnoAeHNA COOTBETCTBYIOLIE ONTYMAaNbHbIE TEMMePaTypHbIe AranasoHbl
BbllefleHbl Ha LWKa/e KPacHbIM LBETOM. [ONONHUTENbHbIN NepeaBUKHO
yKasaTefib, 3aKpernéHHbI Ha Kopryce, MOMOXET Cpasy HalTW HYKHbIi
[ManasoH.

Cnmua nmeeT crneymnanbHOe aHTUNpurapHoe NnoKpbiTne, 4To CI'IOCOGCTB)/ET
ﬂél’KOMy NPOKanblBaHNIO N N3BNEYEHUIO.

TepmomeTp ANA 3aneKaHna MAca n3MepAeT TemnepaTypy BHYTpU

KyCKa mAaca. Enaronapﬂ 3TOMYy Bbl MOXeTe onTManbHO perynuposatb
NPOAOIKNUTENbHOCTb NPUrOTOB/IEHUA. ,Elﬂﬂ NOCTOAHHOrO KOHTpONA cneayet
OCTaBUTb TEPMOMETP B MACE Ha B€Cb Nepunoj 3anekaHua.

KoppekTHasa nHavkauua Temnepartypbi 6yfet obecneueHa, ecnu Bbl BOTKHETe
CnyiLly TePMOMETPa B MACO NpWBA. Ha 5 cM. YCTaHOBUTE TEPMOMETP TaK,
4TOGbI Bl BUAENH ero undepbnat yepes OKHO AyxoBOTO LWKada. AKTyanbHas
VHAVKALMA TeMnepaTypbl NOABNAETCA Yepes Npu6N. 2 - 3 MUHYTbI.

CnenyeT MMeTb B BUAY, 4TO ANA JOCTUXKEHNA COCTOAHNA FOTOBHOCTU
PasNuYHbIM CopTam MAca TpebyeTcs pa3Has BHyTPEHHAA TemnepaTtypa.

MsACo cunTaeTCA NPUrOTOBNIEHHbIM, EC/IN COOTBETCTBYIOLAA BHYTPEHHARA
TemnepaTtypa JOCTUrHyTa Ha uudepbnate 1 yiepKMBaeTCA MUHUMYM 5 MUHYT.

1.2. TepmomeTp ans AyxoBon neun

BHumaHwme!

« MocTaBbTe UM NONOXUTE TepMOMETP B AYXOBYIO NneYyb Noka oHa QLLlé
XonogHas. I'Ipvl MNOBbILEHNN TeMMepaTypbl BO3HNKAET ONaCcHOCTb OXora.

« 3Bnekaiite TepMOMeTp n3 FLyXOBOIh neyn nocsne Toro, Kak neyb 4OCTaTOYHO
oxnaxpgeHa. Bcerqa I'IO}'Ib3yVITer KYXOHHbIMW pyKaBuLamu.

TepmoMeTp And 3anekaHna MAca B AyXOBOM LiKady C ABOMHOM
TemnepaTypHOIi LWKaNoii NoKasbiBaeT TOUHYIO TeMNepaTypy B AYXOBKe.
VHAMKauma pacnosnoxeHa ¢ NpaBoi CTOPOHbI Lndepbnata 1 yKkasbiBaeTca
CTpenKomn YépHoro LBeTa.

CnepyeT yuuTbiBaTh, YTO 3a/lepXKKa BPeMeHU NpU MHAVKaLN COCTaBnAeT OT
5700 15 MUHYT.

C nomMolulbio TepMoMeTpa Ana ,quOBOVI neyun Bbl MOXeTe KOHTPONpPOBaTb
Temnepatypy B AyXOBKe B Te4eHne BCero neproa 3anekaHuna.

Bbl MOXeTe Haﬁ}'llOﬂaTb 3a I/IHF[I/IKaL[VIQIh Temnepatypbl Ha TepMOMeETpe Yepes
OKHO AyXOBKW, He OTKpPbIBaA ABepLy.

MepeaBWKHOM MHAMKATOP
Fahrenheit / Celsius

6bIK

TeNEHOK

6apaHvHa

CBUHbA

OFEN [OMALIHAR

2 ntiua
2. Muctka

TepmomeTp ANA 3aneKaHnAa MACa MOXXHO MbITb B I'IOCyF[OMOe‘-lHOVI MalivHe, a
TaKXe NpocTo onoJslackneaTb MOKLWKUM CpeACTBOM NoA I'IpOTO‘-lHOIh BOF[OIh.
Ecnn TEPMOMETP He NCNOMb3yeTCA, XpaHUTe ero B HeOCTynHOM AnAa ,queVl
mMecTe.

TepmomeTp BbINOJSIHAET TpeﬁOBaHVIﬂ nuuieBoro 3akoHodaTeNnbCTBa.

3. TexHnueckue faHHble

Kopnyc:
Pasmep:

HepxaBeloLan cTanb
AvameTp oK. 76 Mm
[lnana3oH n3mepeHus TemnepaTtypbl MAca: 25-100°C/ 75-212°F
[lnana3oH n3mepeHus Temnepartypbl neyu: 50-300°C/ 122-572°F
[vana3oH n3mepeHus HU3KoTemnepatypHoro: 80°C-90°C/ 176-194°F
N3mepuTenbHas cuctema: 6rmeTannnyeckas
ToYHOCTb N3MepeHna TemnepaTypbl MAca: +/-2°C

ToYHOCTb M3MepeHna TemnepaTypbl neun: +/-10°C

4. TexobcnyxusaHue:

Mo Bcem BOMpocam KacaTesibHO 13aenus obpalianTtecs B komnanuio GEFU
Kiichenboss GmbH & Co. KG.



