TherméPro

Model No.: TP-17H

Gotuj jak profesjonalista za kazdym razem!
Cyfrowy termometr spozywczy z 4 sondami temperatury



1. Cechy i specyfikacje 3. Przycisk A 9. Magnesy
4. Przycisk ¥ 10. Wysuwany stojak na blat

5. Przycisk wyboru migsa /
przeliczania HI&LO

1. Wyswietlanie temperatury dla wszystkich 4 sond na ekranie LCD.
2. 4 sondy pokryte réznymi kolorami eliminujg pomytki podczas
monitorowania wielu réznych rodzajéow miesa.

11. Przetacznik ON/OFF

. ; ) . 6. Gniazda sond 1/2/3/4 12.Komora baterii
3. Programowalny alarm z ustawionymi temperaturami zalecanymi
przez USDA dla okreslonych produktéw spozywczych. 3. Definicje klawiszy
4. Termoodporne sondy ze stali nierdzewnej z kablem z siatki stalowej. 1. Przycisk ©: Dotknij raz, aby wiaczyé/wytaczy¢ podéwietlenie
5. Monitor i alarm wysokiej/niskiej temperatury BBQ, aby zapewnic, ze wyswietlacza. Jesli przez 10 sekund nie zostanie nacisniety zaden
temperatura BBQ/piekarnika/grilla jest zawsze w ustawionym przycisk, podswietlenie zostanie automatycznie wytaczone. Po
zakresie. uruchomieniu alarmu temperatury podswietlenie witaczy sie i bedzie
6. Szybkie ustawienie temperatury docelowe;j. migac.
7. Zakres temperatury sond: od 14°F do 572°F (-10°C do 300 °C) . 2. PROBE/{) : Naciénij, aby przeglada¢ sondy temperatury. Gdy
8. Tolerancja temperatury wewnetrznego odczytu zywnosci: +/-1,8°F wybrana zostanie sonda, biezaca temperatura bedzie migaé. Aby
(+/-1,0°C). wytgczyé/wiaczy¢ funkcje alarmu, naciénij i przytrzymaj przez 3
9. Odczyty temperatury w °F lub °C. sekundy.
10. Réznorodne mozliwosci umieszczenia: Odchylana podstawka na 3. Przycisk A : Nacisnac przycisk A, aby zwiekszy¢ 2adang temperature
blat, magnetyczny tyt i otwér do zawieszenia na Scianie. gotowania w trybie ustawien temperatury User-Defined / BBQ
11. Dotknij przycisku podswietlenia. Pod$wietlenie pozostanie aktywne HI&LO.
przez 10 sekund. 4. Przycisk ¥: Nacisnij przycisk ¥, aby zmniejszy¢ zadang temperature
12. Wykorzystuje jedng baterig AAA (w zestawie). gotowania podczas ustawiania temperatury zdefiniowanej przez
uzytkownika / BBQ HI&LO.
2. Schemat produktu e / ) o . o
5. Gdy miga wskazanie ustawionej temperatury, nalezy nacisna¢

przycisk PROBE/ (3, aby potwierdzi¢. Nastepnie nacisnaé i

) — przytrzymaé jednoczesnie przez 3 sekundy przyciski PROBE/ (=) i
® ] MEAT/HI/LO, aby szybko ustawi¢ temperature docelowg wszystkich
sond na biezaca temperature docelowg ustawiong dla danej sondy.
@ i\ 6. Przycisk MEAT/HI/LO: Naci$nij, aby przetaczac sie miedzy
& ustawieniami wyboru temperatury: Poultry (dréb) tJ Pork /Veal
(wieprzowina/cielecina) #®, Ham (szynka) &, Beef Rare/Fish
\ (ryba) E“?, Beef Medium (wotowina $rednio wypieczona) H, Beef
Nt ® Well Done (wotowina dobrze wypieczona) H , BBQ i User-Defined

(zdefiniowana przez uzytkownika). Zaprogramowane ustawienie

temperatury pieczenia dla kazdego rodzaju miesa jest zalecane przez
?..Ot\./vér do zawieszenia na USDA (Departament Rolnictwa USA). Nacisnij przycisk PROBE/ {3
sclanie aby potwierdzi¢ wybdr. W przypadku ustawienia temperatury

1. Przycisk podswietlenia

2. Przycisk wyboru SONDY /

alarmu 8. Przetacznik °C/°F
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BBQ HI/LO, nacisng¢ przycisk MEAT/HI/LO, aby przetgczyé miedzy
ustawieniami temperatury Hl lub LO.

7. Przetacznik °C/°F (z tytu termometru): Przesun potozenie selektora,
aby wybrac jednostke wyswietlania temperatury, wybierz pomiedzy
°Club °F.

8. Przycisk Wt/WYL: Wtaczanie/wytgczanie cyfrowego termometru do
gotowania.

Uwaga:

* Jesli sonda nie zostanie wtozona do potrawy i umieszczona
bezposrednio w piekarniku/grillu/wedzarce, odczyt temperatury w
piekarniku powyzej 200°F (93°C) bedzie z doktadnoscig do 2°F do 5°F
(1.1°C do 2.7°C).

4. Wazne uwagi/ostrzezenie

Ten produkt nie jest przeznaczony do stosowania w kuchenkach
mikrofalowych.

Przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie wystawiac¢ sondy bezposrednio na dziatanie ptomienia.
Spowoduje to uszkodzenie przewodu.

Gdy termometr cyfrowy nie jest uzywany, nalezy go wyfgczy¢, aby
oszczedzac baterie.

Nalezy pamietac o stosowaniu dobrej jakosci baterii alkalicznych i
czestej ich wymianie. Staba bateria spowoduje utrate doktadnosci
urzadzenia. Zuzyte baterie nalezy zawsze utylizowa¢ w bezpieczny
sposob.

Termometr spozywczy moze pomdc w prawidtowym przygotowaniu
zywnosci. Jednak korzystanie z tego urzadzenia elektronicznego nie
chroni przed niebezpiecznymi praktykami w zakresie obrdbki
zywnosci. Nalezy zawsze przestrzega¢ odpowiednich technik
przygotowywania zywnosci, aby ograniczy¢ ryzyko zachorowania na
choroby przenoszone przez zywnosc.

Sonda wykonana ze stali nierdzewnej nie powinna by¢ wystawiana na
dziatanie temperatury piekarnika przekraczajgcej 716°F (380°C).

Nie wolno dopusci¢ do bezposredniego kontaktu sondy lub przewodu
z elementami piekarnika, poniewaz spowoduje to btedne odczyty
i/lub uszkodzenie.
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o Jesdli temperatura przekroczy lub spadnie ponizej mierzalnych
zakreséw, na ekranie LCD pojawig sie nastepujace litery: HHH dla
temperatur powyzej zakresu i LLL dla temperatur ponizej zakresu.

Jesli zamiast temperatury sondy urzadzenie wyswietla LLL lub HHH,
nalezy poczekac, az sonda osiggnie temperature pokojowa. Jesli
nadal wyswietlana jest temperatura LLL lub HHH, prawdopodobnie
wewnetrzny przewdd sondy ulegt zwarciu na skutek wilgoci lub
uszkodzenia termicznego.

Jesli wyswietlana temperatura wydaje sie zbyt wysoka lub
temperatura rosnie zbyt szybko, nalezy sprawdzi¢, czy koricéwka
sondy nie wystaje przez potrawe na zewnatrz.

5. Instalacja baterii /Uruchamianie

o Otworz pokrywe komory baterii z tytu urzadzenia.

o W16z jedng (1) baterie AAA zgodnie z oznaczeniami biegunowosci.
o Zat6z pokrywe komory baterii.

o Usun naklejke winylowg z ekranu LCD.

6. Instrukcja obstugi

Korzystanie z termometru do gotowania

Podtacz sondy temperatury do odpowiednich gniazd po prawej
stronie urzadzenia.

Upewnij sig, ze na kablu sondy nie ma zadnych weztéw. Upewnij sie,
ze wtyczka czujnika na koricu kabla sondy jest catkowicie wsunieta w
gniazda sondy. (Uwaga: jesli sonda nie jest prawidtowo podtgczona
lub jest zacisnieta, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat LLL).
Przesun przetacznik na tylnej Sciance urzadzenia, aby wybrac
wyswietlanie temperatury w °F lub °C.

Ustaw zgdane temperatury gotowania dla sond, wybierajgc opcje
Szybkie ustawienie temperatury lub Ustawienie temperatury
zdefiniowane przez uzytkownika. (patrz ponizej rozdziat Szybkie
ustawianie temperatury i Ustawianie temperatury zdefiniowanej
przez uzytkownika).
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Umies¢ zywnos¢ w wedzarce/piecu. Przed zamknigciem pokrywy
wedzarni lub drzwiczek piekarnika upewnij sie, ze na stalowym
przewodzie sondy jest wystarczajgco duzo luzu, aby zapobiec
wyciggnieciu sondy z potrawy podczas zamykania pokrywy wedzarni
lub drzwiczek piekarnika. Termometr musi by¢ umieszczony poza
wedzarnig/piecem na stabilnej powierzchni i musi by¢é mocno
pofaczony z sondami temperatury.

Wtozy¢ koricdwke sondy co najmniej 2"/5cm w najgrubsza cze$é
miesa, ale nie w poblizu kosci lub chrzastek.

Aby zapobiec uszkodzeniu termometru, nie nalezy go umieszczac¢ na
goracej powierzchni.

Gdy temperatura wewnetrzna potrawy osiggnie ustawiong wartos¢,
wigczy sie alarm dZwiekowy. Aby wytaczy¢ alarm, nalezy nacisngc
dowolny przycisk.

Przed wyjeciem potrawy z piekarnika nalezy odtgczy¢ od urzadzenia
przewody sondy z siatki stalowej. Nie nalezy dotykac goracej sondy
lub przewodu gotymi rekami podczas lub tuz po zakoriczeniu
pieczenia. Zawsze zaktadac rekawice odporng na wysoka
temperature.

Nierdzewng sonde temperatury nalezy czysci¢ goragca wodg z
mydtem, a nastepnie sptukac do czysta. Nie nalezy zanurza¢ sondy i
przewodu w wodzie. Potaczenie sonda / przewdd nie jest
wodoodporne.

7. Szybkie ustawianie temperatury

Cyfrowy termometr do gotowania posiada zaprogramowane
temperatury dla réznych rodzajéw miesa i poziomdw przyrzadzania
zgodnie z zaleceniami USDA: Dréb (165°F), Wieprzowina/cielecina
(170°F), Wotowina dobrze wypieczona (170°F), Wotowina srednio
wypieczona (160°F), Szynka (160°F) oraz Wotowina stabo
wypieczona/ryby (145°F). Patrz ponizsza tabela .

1. Naci$nij przycisk PROBE/#=) , aby wybra¢ sonde od 1 do 4.

2. Nacisnij przycisk MEAT/HI/LO, gdy miga biezgca temperatura, aby
przetaczac sie miedzy zaprogramowanymi temperaturami miesa.

3. Nacisna¢ przycisk PROBE/{&3, aby potwierdzi¢ wybor
zaprogramowanej temperatury miesa.
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(termometr automatycznie potwierdzi wybdr, jesli przez 5 sekund nie
zostanie nacisniety zaden przycisk).

4. Powtdrzyé powyzszg procedure, aby ustawic¢ temperature dla kazdej
innej sondy.

8. Ustawienie zakresu temperatury BBQ

Mozna wybra¢ dowolng sonde do monitorowania temperatury
grilla/wedzarni/piekarnika, aby upewni¢ sie, ze nie przekroczy ona lub
nie spadnie ponizej ustawionej wysokiej/niskiej temperatury.

1. Nacisnij przycisk PROBE/{t3, aby wybra¢ sonde od 1 do 4.

2. Naciskaj przycisk MEAT/HI/LO, az zostanie wybrany tryb BBQ.

3. Nacisnaé przycisk A lub ¥, aby wtgczy¢ ustawienie temperatury
HI/LO.

4. Naciskaj przyciski A lub V¥, aby ustawi¢ docelowg temperature HI.
5. Nacisna¢ przycisk MEAT/HI/LO, aby przejs¢ do ustawienia
temperatury LO.

6. Naciskac przyciski A lub V¥, aby ustawi¢ docelowa temperature LO.
7. Nacisna¢ przycisk PROBE/ {1, aby potwierdzi¢ wybor temperatury
docelowej.

Uwaga: Jesli chcesz sprawdzi¢, czy ustawienie temperatury HI/LI jest
prawidtowe, nacisnij i przytrzymaj przycisk MEAT/HI/LO przez 3
sekundy, aby wyswietli¢ ustawiona temperature HI/LO.

Wskazéwki: Cyfrowy termometr do miesa zapamieta ostatnie
ustawienie temperatury BBQ HI/LO. Po wybraniu trybu BBQ wystarczy
nacisng¢ przycisk A lub ¥, aby aktywowac ustawienie temperatury
HI/LO.



9. Ustawienie temperatury zdefiniowanej przez

uzytkownika

Jesli wolisz ustawia¢ wtasne temperatury gotowania, a nie korzystac z

ustawionych temperatur migsa, ustaw wtasne temperatury gotowania

W nastepujacy sposob:

1. Nacisnij przycisk PROBE/{3) , aby wybra¢ pomiedzy sondami 1 4.

2. Gdy nie jest wtgczony TRYB BBQ, nacisnij przycisk A lub ¥, aby
zwiekszy¢/zmniejszy¢ temperature docelowa do zgdanej wartosci.

3. Nacisnij przycisk PROBE/{=%, aby potwierdzic.

10. Zmiana trybu BBQ Definiowane przez uzytkownika:

1. Naci$nij przycisk PROBE/{), aby wybrac sonde od 1 do 4.

2. Naciénij przycisk MEAT/HI/LO, aby wybra¢ opcje User-Defined ¥
(Definiowany przez uzytkownika). Nacisnij przycisk A lub ¥, aby
ustawi¢ temperature docelowg na zadang temperature.

3. Nacisng¢ przycisk PROBE/l) , aby potwierdzié.

UWAGA:

a) Jesli wyswietlana jest ikona 12 , ustawienie temperatury jest
zdefiniowane przez uzytkownika.

b) Podczas ustawiania temperatury nacisnij i przytrzymaj przycisk A lub
V¥, aby szybko przewijac cyfry.

11. Szybkie ustawianie temperatury docelowe;j

Aby szybko ustawi¢ temperature docelowg pozostatych trzech sond z
biezagcymi ustawieniami wybranej sondy, nalezy nacisngc i
przytrzymac jednoczesnie przyciski PROBE/(= i MEAT/HI/LO przez 3
sekundy, aby szybko ustawi¢ temperature docelowg wszystkich sond
na temperature docelowg ustawiong dla biezacej sondy.

Na przyktad, gdy dla sondy 1 wybrano opcje BEEF MEDIUM 160F,
nacisnij i przytrzymaj jednoczes$nie przyciski PROBE/{4) i
MEAT/HI/LO, temperatura docelowa sond 2, 3, 4 zostanie ustawiona
na BEEF MEDIUM 160F.

12. Karta pieczenia z zaprogramowang temperatura

TYP USTAWIENIA RODZAJ ZALECANA
NAGLOWKA ZYWNOSCI WEWNETRZNA
TEMPERATURA
RYBA Ryba
WOLOWINA SREDNIO Wotowina (pieczenie, steki i kotlety) - 145°F/63°C
KRWISTA Srednio krwista
Potrawy z jajek
Szynka (surowa) - Uwaga: wstepnie o o
SZYNKA 160°F/71°C
obgotowana
Szynka (140°F)
Wotowina (pieczenie, steki i kotlety) -
$rednia
‘ Wieprzowina (pieczenie, steki, kotlety, .o o
WOLOWINA SREDNIA Kielbasy) - Sredie (R6zowa) 160°F/71°C
Miesa mielone (wotowina, cielgcina,
wieprzowina)
Cielecina (steki, pieczenie, kawatki
peklowane lub niepeklowane) - Dobrze
CIELECINA o o
e A Wypieczona 170°F/77°C
Wieprzowina (pieczenie, steki, kotlety,
kietbasy) - Dobrze Wypieczona
WOLOWINA Z tOPATKI Wotowina (pieczenie, steki i kotlety) - 170°F/77°C
Dobrze Wypieczona
. Dréb (kurczaki, indyki) - W catosci o o
DROB Kacaki  Gesi 165°F/74°C

13. Czyszczenie i pielegnacja

Urzadzenie nie jest wodoodporne. Nie nalezy naraza¢ wtyczki sondy
lub otworu w sondzie na dziatanie cieczy, poniewaz spowoduje to zte
potaczenie i btedne odczyty.

Sonda i kabel nie nadaja sie do mycia w zmywarce. Nalezy je my¢
recznie, uzywajac cieptej wody z mydtem. Przed przechowywaniem
nalezy doktadnie wyptukac i wysuszy¢ sonde.

Nie nalezy zanurzac urzadzenia w wodzie ani naraza¢ go na dziatanie
zracych srodkéw czyszczacych. Przetrze¢ wilgotna Sciereczka.



14. Deklaracja zgodnosci

Niniejszym producent oswiadcza, ze niniejszy produkt jest zgodny z
podstawowymi wymaganiami i obowigzujgcymi przepisami dyrektywy
EMC 2014/30/UE. Petng deklaracje zgodnosci mozna znalez¢ pod
adresem:

https://itronicsmall.com/eu-declaration-of-conformity/

15. Utylizacja
Znaczenie symbolu "$mietnika"
X e Chronimy srodowisko: nie wyrzucajmy sprzetu
— elektrycznego do domowych odpaddw.
e Prosimy o zwrot urzgdzen elektrycznych, ktére nie bedg
juz uzywane do punktdw zbidrki przewidzianych do ich
utylizacji.

e Pomaga to uniknac¢ potencjalnych skutkéw niewtasciwego

usuwania odpaddéw na Srodowisko i zdrowie ludzi.
Przyczyni sie to do recyklingu i innych form ponownego
wykorzystania sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Informacje o miejscach utylizacji sprzetu mozna uzyskac
od wtadz lokalnych.

& UWAGA: Baterie/akumulatory nie moga by¢
wyrzucane razem z odpadami domowymi!

e  Baterie muszg by¢ wyjete z urzadzenia.

e  Zuzyte baterie nalezy oddac do odpowiedniego punktu zbidrki lub

do sprzedawcy.
e Wtadze miasta lub gminy mogg udzieli¢ informacji o publicznych
punktach zbioérki odpaddw.
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Ten symbol mozna znalez¢ na bateriach/akumulatorach, ktére
zawierajg niebezpieczne substancje:

e Pb =zawiera otow

e Cd =zawiera kadm

e Hg =zawiera rte¢

e Li=zawiera lit

17. Dystrybutor:
AZE Sp. z 0.0. sp. k.
ul. Dtuga 29

55-040 Krdlikowice
info@thermopro.pl
www.thermopro.pl
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