LIGHTNING

By TherméPro

Instrukcja obstugi termometru z
termoparg z odczytem
natychmiastowym
ThermoPro TP-622

622-V20220920 PL

1. Wprowadzenie

Dziekujemy za zakup termometru ThermoPro
Digital Instant Read Thermocouple. Teraz
bedziesz mogt gotowac jak zawodowiec!

2. Cechy

1. Super-szybki Termopara Sonda: Wysoka
precyzja czujnika, mozna uzyska¢ odczyt
temp w ciggu 1 sekundy.

2. 180 ° Automatycznie obracajgcy sie
wyswietlacz.

3. Tryby uspienia i budzenia z czujnikiem
ruchu.
4. Funkcja kalibracji

5. Funkcja automatycznego wytgczania po 90
sekundach

6. Wodoodpornos¢: IP65

3. Komponenty

1 x termometr do zywnosci z termoparg
1 x Srubokret

1 x bateria AAA

1 x Instrukcja obstugi

4. Produkt

Sonda ze stali nierdzewnej Wyswietlacz LED
@

1. Wyswietlacz LED: Wyswietla aktualng
temperature.

2. LOCK/°F/°C: Nacisnij raz, aby zablokowac
aktualng temperature na 5 sekund, nacisnij
ponownie, aby odblokowac. Nacisnij i
przytrzymaj przez 3 sekundy, aby przetgczy¢
miedzy °F i °C.

3. Sonda ze stali nierdzewnej: Super-Fast
Thermocouple Probe, mozna uzyska¢ odczyt
temp w ciggu 1 sekundy.

4. Komora baterii: Uzyj 1 x bateria AAA do
zasilania urzadzenia.
5. Wbudowany magnes: Pozwdl, aby fatwo

przymocowac do lodéwki lub dowolnej
metalowej powierzchni.



5. Przed pierwszym uzyciem

1. Wi6z 1x baterie AAA z zachowaniem
prawidtowej polaryzacji (+) i (-) zgodnie z
oznaczeniami.

2. Umyj kohcowke sondy cieptg ggbka z
mydtem lub szmatka, a nastepnie optucz i
WYSUSZ.

3. Bez obaw my¢ pod biezgcg woda!
4. PROSIMY O PRZECZYTANIE |

PRZESTRZEGANIE WSZYSTKICH
INSTRUKCJI.

5. Termometr jest teraz gotowy do uzycia.

6. Aby zmierzy¢ temperature zywnosci

1. Odciggnij sonde od korpusu termometru,
aby witgczy¢ termometr, i zagnij sonde, aby
wytgczy¢ termometr.

2. Nacisnij i przytrzymaj przycisk °C/°F przez
3 sekundy, aby przetgczy¢ miedzy °C i °F.
Nalezy pamietac, ze wybrana jednostka
temperatury pozostanie przy nastepnym
wigczeniu termometru.

3. W6z koncdéwke sondy do gotowanej
zywnosci, jak pokazano na ponizszym
zdjeciu. Termometr zacznie mierzy¢
wewnetrzng temperature zywnosci.

4. Poczekac, az odczyt temperatury
ustabilizuje sie na wyswietlaczu.

5. Odczyt temperatury moze by¢ wyswietlany
z globalnym katem widzenia 180°.

6. Nacisnij przycisk LOCK, aby utrzymac
temperature przez 5 sekund.

7. Po uzyciu nalezy umy¢ termometr pod
biezgcg woda.

8. Termometr wylgczy sie automatycznie,
jesli sonda nie jest ztozona i w ciggu 90
sekund nie zostat nacisniety zaden przycisk.

9. Jesli termometr zostanie uspiony z
nieztozong sondg, a nastepnie podniesiony
lub przeniesiony, termometr automatycznie
wigczy sie.

7. Kalibracja

Termometr jest wyposazony w funkcje
kalibracji. W wiekszosci przypadkow
termometr zostat doktadnie skalibrowany w
naszym zaktadzie produkcyjnym i generalnie
nie ma potrzeby jego kalibrowania. Jednak po
dtuzszym okresie uzytkowania ORAZ w
przypadku, gdy uwazasz, ze odczyt
temperatury wyswietlany przez termometr nie
jest doktadny, mozesz wykonac ponizszy
proces, aby ponownie skalibrowac
termometr:

1. Uzyj wody destylowanej lub oczyszczonej,
aby zrobi¢ kostki lodu w loddéwce;

2. Zaopatrz sie w butelke termoizolacyjng.
Jesli nie masz takiej, uzyj zlewki lub zwyktego
kubka;

3. Wypetnij butelke kostkami lodu (nie mniej
niz 70% objetosci), a nastepnie uzupetnij
zimng wodg destylowang lub oczyszczong
(nie wiecej niz 30% objetosci);

4. Wymieszac¢ mieszaning i pozostawi¢ na 10
minut, aby 16d i woda osiggnety wyréwnanie
temperatur,;

5. Zt6z sonde, aby wytgczy¢ termometr
firmowy, a nastepnie nacisnij i przytrzymaj
przycisk Lock i zt6z sonde, aby wtgczyc¢
termometr. CAL bedzie migat, co oznacza, ze
termometr jest w trybie kalibraciji.

6. Zanurz sonde w mieszaninie lodu i wody i
upewnij sie, ze nie dotyka ona bokow
pojemnika, poczekaj, az odczyt temperatury
spadnie do najnizszej wartosci, ktéra powinna
miescic sie w granicach 28°F do 36°F (lub -
2°C do +2°C), a nastepnie nacisnij raz
przycisk LOCK i wyjdz z trybu kalibracji.
Kalibracja zakonczyta sie powodzeniem.
Jesli temperatura mieszanki wody z lodem
nie miesci sie w zakresie 28°F do 36°F (lub -
2°C do +2°C), kalibracja nie powiodta sie,
nalezy wykonaé powyzsze czynnosci, aby
ponownie przygotowac¢ mieszanke wody z
lodem.

Uwaga:

Tryb kalibracji bedzie trwat tylko przez 15
sekund. Jesli nie uda sie zakonczy¢ kalibracji
w ciggu 15 sekund, termometr automatycznie
opusci tryb kalibraciji.



8. Cofniecie kalibracji

Jesli chcesz cofngc kalibracje i wréci¢ do
domyslnych ustawien kalibracji, wykonaj
ponizsze kroki:

1. Zt6z sonde, aby najpierw wytgczy¢
termometr, a nastepnie nacisnij i przytrzymaj
przycisk "LOCK" i zt6z sonde, aby wigczy¢
termometr. CAL bedzie flashing, co oznacza,
ze termometr jest w trybie kalibracji.

2. Nacisnij przycisk "LOCK" 5 sekund, aby
cofngc kalibracje i przywrdci on ustawienia
domysine.

9. Pomocne wskazowki

e Podczas pomiaru roznych produktow
spozywczych lub miesa moze by¢ wskazane
schtodzenie sondy poprzez przeptukanie jej
koncowki zimng woda.

e Zaleca sie aby pomiedzy kolejnymi
odczytami wytrze¢ koncéwke sondy do
czysta. Jest to szczegolnie wazne przy
dokonywaniu pomiaréw temperatury
roznych produktow spozywczych lub miesa.

e Termometr jest przeznaczony do
tymczasowego, recznego uzytku.

NIE uzywaj go w piekarniku. NIE nalezy
pozostawia¢ go w bardzo gorgcych
produktach lub ptynach (powyzej 572°F) na
dtuzej niz 1 minute.

e Zawsze dokonuj pomiaru na najgrubsze;j
dostepnej porcji migsa. Cienkie porcje
miesa sg trudne do zmierzenia poniewaz
szybko sie przegrzewajg. Unikaj dotykania
kosci. Jezeli koncoéwka dotyka kosci lub
grubego ttuszczu w miesie, lub jezeli
koncowka nie jest wystarczajgco gteboka,
nalezy dokonac¢ drugiego pomiaru w celu
zapewnienia doktadnosci.

e Nie jest przeznaczony do uzytku przez
osoby ponizej 12 roku zycia.

10. Pielegnacja termometru

¢ Nie nalezy dotykac nierdzewnej czesci
termometru podczas lub tuz po pomiarze
temperatury poniewaz jest ona bardzo
goraca.

e Nie umieszczaj urzgdzenia w zmywarce do
naczyn ani nie zanurzaj w zadnym ptynie.
Aby wyczysci¢ koncowke sondy nalezy
przetrzec€ jg wilgotng szmatkg z mydtem lub
gabka a nastepnie wysuszy¢.

e Nie wystawiaj termometru na dziatanie
ekstremalnie wysokich lub niskich

temperatur poniewaz spowoduje to
uszkodzenie czesci elektronicznych i
tworzyw sztucznych.

¢ Nie trzymaj termometru wtozonego do
jedzenia podczas gotowania.

¢ Wyjmij baterie jesli przechowujesz go dtuzej
niz cztery miesigce.

11. Utylizacja
E Znaczenie symbolu "$mietnika"
|

e Chron nasze srodowisko: nie
wyrzucaj urzgdzen
elektrycznych do odpadéw
domowych.

e Urzgdzenia elektryczne, ktérych
nie bedziesz juz uzywat oddaj
do punktow zbidrki
przeznaczonych do ich
utylizacji.

e Pomoze to unikngé
potencjalnych skutkow
nieprawidtowej utylizacji dla
Srodowiska i zdrowia ludzi.

e Przyczyni sie to do recyklingu i
innych form ponownego
wykorzystania sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

¢ Informacje o tym, gdzie mozna
zutylizowac urzadzenie mozna
uzyskac¢ od wtadz lokalnych.

UWAGA: Baterie/akumulatory nie mogg by¢
wyrzucane z odpadami domowymi!

e Baterie nalezy wyja¢ z urzgdzenia.

e Zuzyte baterie nalezy oddac do
odpowiedniego punktu zbiorki lub do
sprzedawcy.

¢ Informacje o publicznych punktach zbidrki
mozna uzyskac¢ od wtadz miasta lub
gminy.

Ten symbol mozna znalez¢ na

bateriach/akumulatorach, ktére zawierajg

niebezpieczne substancje.

Pb = zawiera otéw
Cd = zawiera kadm
Hg = zawiera rte¢
Li = zawiera lit




12. Importer:

AZE Sp. z 0.0. sp. k.

Dtuga 29

55-040 Krolikowice
info@thermopro.pl

www.thermopro.pl

Specyfikacje

Zakres -58 do 572°F(-50 do 300°C)
temperatur
Tolerancja +0,9°F (£0,5°C) od 14 do 212°F

(-10 do 100°C), w innych
przypadkach +1,5%

Czas reakcji*

1 sekunda

Typ czujnika

Termopara

Sonda Stal nierdzewna 304, 4 cale (103
mm)

Wyswietlacz Dtugos$c¢ x szeroko$¢ w calach

LED (45x19mm)

Wielkos¢ Dtugos¢ x 1 Szerokosé x

urzgdzenia Wysokos¢ cali
(166Lx43,5Wx20,5H mm)

Waga netto 1169

Zasilanie 1,5V (1 x bateria AAA)

* Czas reakcji definiowany jako czas potrzebny
termometrom Thermopro do odczytania temperatury
od temperatury otoczenia (77°F lub 25°C) do
wartosci nie przekraczajacej 1,8°F (1°C) koricowej
temperatury obiektu (150°F lub 65°C). 150°F (65°C)
to zalecana minimalna temperatura dla wielu
rodzajow miesa.
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