TherméPro
Cook Like a Pro!

Cyfrowy termometr
do zywnosci z podwdjng sonda



1. Wprowadzenie

Dziekujemy za zakup cyfrowego termometru do zywnosci ThermoPro, dzieki ktéremu bedziesz
mogt przyrzadzac potrawy jak profesjonalista! Aby zapewnic¢ najlepszg mozliwg wydajnosé
produktu, nalezy przeczytac niniejszg instrukcje w catosci i zachowac jg do wykorzystania w
przysziosci.

2. Cechy

1. Programowalny alarm z ustawionymi temperaturami zalecanymi przez USDA dla okreslonych
produktow spozywczych.

2. Sondy ze stali nierdzewnej klasy spozywczej z kablem z siatki stalowej do jednoczesnego
pomiaru i monitorowania temperatury dwoch kawatkow miesa lub dwéch czesci tego samego
duzego kawatka miesa.

3. Zakres temperatur: 14°F do 572°F (-10°C do 300°C).
4. Tolerancja temperatury: +1,8°F (£1,0°C).
5. Odczyty temperatury w °F lub °C.

6. Odchylana podstawka na blat: Umozliwia uzytkownikowi umieszczenie urzgdzenia na blacie w
celu tatwego podgladu.

7. Magnes: Umozliwia przymocowanie urzgdzenia do lodéwki, piekarnika lub innych metalowych
powierzchni.

8. Komora baterii: Miesci 1 baterie AAA do zasilania urzgdzenia.

* Jesli sonda nie zostanie wiozona do zywnosci i umieszczona bezposrednio w piekarniku, odczyt
temperatury piekarnika powyzej 200°F (93°C) bedzie doktadny w zakresie od 2°F do 5°F (od
1,1°C do 2,7°C).

3. Elementy

1 x Cyfrowy termometr do miesa
2 x Sondy ze stali nierdzewnej

1 x Klips

1 x Bateria AAA

1 x Instrukcja obstugi



4. Zdjecia produktu
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5. Funkcje przyciskow

1. Gniazdo sondy: Wt6z sonde 1 i/lub 2 do odpowiedniego gniazda, aby zmierzy¢ temperatury
miesa lub grilla.

2. Ekran LCD: Wyswietla temperature i wybrane rodzaje miesa.

I
3. Przycisk °C ¢ /0 : Nacisnij raz, aby wigczyc¢/wytgczy¢ urzgdzenie, nacisnij i przytrzymaj przez 2
sekundy, aby wybra¢ odczyty temperatury w stopniach Celsjusza lub Fahrenheita.

4. Przycisk PROBE: Nacisnij, aby wybrac i przejs¢ do trybu ustawien sondy 1 lub sondy 2. W
ostatnim wierszu ekranu wyswietlony zostanie typ miesa dla odpowiedniej sondy.



5. Przycisk () /A - Nacisnij, aby zwiekszy¢ zgdang temperature pieczenia sondy wyswietlang w
ostatnim wierszu ekranu podczas recznego ustawiania temperatury. Nacisnij ten przycisk, aby
wybrac¢ rodzaj zywnosci w trybie MEAT.

6. Przycisk HI/LO/'V¥ : Nacisnij, aby zmniejszy¢ zgdane ustawienie temperatury pieczenia, jesli
nie chcesz korzystac z zaprogramowanego ustawienia temperatury miesa. Nacisnij ten przycisk,
aby przetgcza¢ miedzy ustawieniami temperatury HI / LO w trybie BBQ.

»
7. Przycisk MEAT: Nacisnij ten przycisk, aby aktywowac¢ rodzaj migsa: Drob (p),

‘RARE;3

Szynka (ﬁ’mf), Wotowina surowa / Ryba (*# ), Wotowina $rednio krwista( veoun ),
Wieprzowina / Cielecina (‘ﬂ ), Wotowina dobrze wysmazona ( " )i Zdefiniowane przez

uzytkownika (@) i BBQ. Nacisnij przycisk A v, aby wybrac¢ rodzaj miesa. Nacisnij ponownie
przycisk MEAT, aby zapisac¢ wybor. Wstepnie zaprogramowane ustawienia temperatury dla
kazdego rodzaju miesa sg zalecane przez USDA (Departament Rolnictwa Stanow
Zjednoczonych). Nacisnij i przytrzymaj przez 2 sekundy, aby przej$¢ do ustawienia temperatury
docelowej BBQ w trybie BBQ;

8. Przycisk podswietlenia: Dotknij logo ,,ThermoPro” jeden raz, aby wiaczy¢/wytgczyé
podswietlenie ekranu. Jesli przez 10 sekund nie zostanie nacisniety zaden przycisk, podswietlenie
zostanie automatycznie wytgczone. Gdy rozlegnie sie dzwiek alarmu, podswietlenie wtgczy sig i
bedzie migac.

Uwaga: To urzgdzenie jest przeznaczone do zdalnego monitorowania postepu pieczenia. Nie
nalezy wyjmowac sond podczas pieczenia. Temperatura wewnetrzna bedzie wyswietlana na
urzadzeniu poza piekarnikiem.

6. Instalacja baterii/ustawienia

1. Przesun pokrywe komory baterii z tytu urzgdzenia.

2. Wtéz 1 baterie AAA zgodnie z prawidtowg biegunowoscig (+) i (-).
3. Zatoz pokrywe komory baterii.

4. Usun wydrukowang etykiete winylowg z ekranu LCD.

5. Termometr jest teraz gotowy do uzycia.

7. Wazne uwagi/ostrzezenia
e Produkt nie jest przeznaczony do uzytku w kuchenkach mikrofalowych.
e Przechowywac poza zasiegiem dzieci.

¢ Nie dotykac gorgcej sondy lub przewodu gotymi rekami lub tuz po pieczeniu. Nalezy
zawsze nosi¢ rekawice odporne na wysokg temperature.

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

e (Gdy urzagdzenie nie jest uzywane, nalezy nacisng¢ przycisk o , aby je wylgczy¢ w celu
oszczedzania baterii.



Nalezy uzywac baterii dobrej jakosci i czesto jg wymieniac. Staba bateria spowoduje utrate
dokfadnosci urzadzenia. Wyczerpane baterie nalezy zawsze utylizowa¢ w bezpieczny
Sposob.

Termometr do zywnosci moze pomoc w prawidtowym przygotowaniu zywnosci. Jednak
korzystanie z tego urzgdzenia elektronicznego nie chroni przed niebezpiecznymi
praktykami zwigzanymi z obstugg zywnosci. Nalezy zawsze przestrzega¢ odpowiednich
technik przygotowywania zywnosci, aby ograniczy¢ ryzyko chorob przenoszonych przez
Zywnosc.

Przewdd sondy ze stali nierdzewnej nie powinien by¢ wystawiany na dziatanie temperatury
piekarnika przekraczajgcej 380°C (716°F).

Nie wolno dopusci¢ do bezposredniego kontaktu sondy lub przewodu z elementami
piekarnika, poniewaz spowoduje to btedne odczyty i/lub uszkodzenie.

Jesli temperatura przekroczy lub spadnie ponizej mierzalnego zakresu, na ekranie LCD
wyswietlone zostang nastepujace litery: ,HHH” dla temperatur powyzej zakresu i ,LLL" dla
temperatur ponizej zakresu.

. Instrukcja obstugi

Korzystanie z termometru do pieczenia

Wyczysc¢ nierdzewng sonde temperatury gorgcg wodg z mydtem i wyptucz. Nie zanurzaj
sondy i kabla w wodzie. Potgczenie sondy z kablem nie jest wodoszczelne.

Podtacz sonde temperatury 1 i/lub 2 do odpowiednich gniazd po prawej stronie urzgdzenia.
Upewnij sie, ze kabel sondy jest wolny od weztow. Upewnij sie, ze wtyczka czujnika na
koncu przewodu jest catkowicie podtgczona do gniazda. (Uwaga: jesli sonda nie jest
prawidtowo podtgczona lub jest zacisnieta, na wyswietlaczu pojawi sie LLL).

Zobaczysz dwie temperatury w dwoch gérnych rzedach (pierwszy rzad reprezentuje sonde
1, a drugi rzad reprezentuje sonde 2) ekranu. Po prawej stronie znajduje sie rzeczywisty
odczyt temperatury zmierzony przez sonde temperatury, a po lewej ustawiona temperatura.

Ustaw zgdane temperatury pieczenia odpowiednio dla sondy 1 i 2, wybierajgc opcje
Szybkie ustawienie temperatury lub Ustawienie temperatury zdefiniowane przez
uzytkownika. (patrz sekcja Szybkie ustawienie temperatury i Ustawienie temperatury
zdefiniowane przez uzytkownika ponizej).

W16z koncodwke sondy w najgrubszg czes¢ miesa, ale nie w poblizu kosci lub chrzgstek.
Mozna uzy¢ dwdch sond do jednoczesnego pomiaru i monitorowania temperatury dwéch
kawatkdw miesa lub dwdch czesci tego samego duzego kawatka miesa.

Umiesc¢ potrawe w piekarniku. Przed zamknieciem drzwiczek piekarnika nalezy upewnic
sie, ze stalowy kabel siatkowy ma wystarczajgcy luz, aby zapobiec wyciggnieciu sondy z
potrawy podczas zamykania drzwiczek piekarnika. Urzgdzenie musi by¢ umieszczone na
zewnatrz piekarnika na stabilnej powierzchni i musi by¢ solidnie podtgczone do sond
temperatury.

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia, nie nalezy umieszczac go na gorgcej powierzchni.

Gdy wewnetrzna temperatura potrawy osiggnie ustawiong temperature, rozlegnie sie alarm
dzwiekowy. Nacisnij dowolny przycisk, aby wytgczy¢ alarm.



e Przed wyjeciem potrawy z piekarnika nalezy odtgczy¢ od urzgdzenia przewody z siatki
stalowej. Nie dotykaj gorgcej sondy lub przewodu gotymi rekami podczas pieczenia lub tuz
po jego zakonczeniu. Nalezy zawsze nosic¢ rekawice odporne na wysokg temperature.

9. Szybkie ustawianie temperatury

e Cyfrowy termometr do pieczenia jest wstepnie zaprogramowany z temperaturami dla
réznych poziomow pieczenia: drob (165°F), wotowina dobrze wypieczona (170°F),
cielecina/wieprzowina (170°F), wotowina srednio krwista (160°F), szynka (160°F) i
wotowina surowa/ryba (145°F) w oparciu o zalecenia USDA. Patrz ponizsza tabela.

¢ Nacisnij przycisk PROBE, aby wybra¢ sonde 1 lub 2 do ustawienia. Wyswietlacz wybrane;j
sondy bedzie migac przez kilka sekund.

e Nacisnij przycisk MEAT, aby wtgczy¢ opcje szybkiego dostosowania ustawien temperatury.
e Nacisnij przycisk A b v, aby wybrac¢ rodzaj zywno$ci.

e Ponownie nacisnij przycisk MEAT, aby potwierdzi¢ i zablokowa¢ ustawienie (urzgdzenie
uzna, ze potwierdzites wybor, jesli nie nacisniesz zadnego przycisku przez 4 sekundy).

e Powtdrz powyzszy proces, aby ustawic inng temperature sondy.

10. Ustawianie temperatury uzytkownika

1. Nacisnij przycisk PROBE, aby wybra¢ sonde 1 lub 2 do ustawienia. Wyswietlacz wybranej
sondy bedzie migac przez kilka sekund.

2. Nacisnij przycisk MEAT, aby wtgczy¢ opcje regulacji szybkich ustawien temperatury.

3. Nacisnij przycisk AV aby wybra¢ BBQ, nacisnij przycisk MEAT, aby potwierdzi¢ wybor.

4. Zakres temperatury HI BBQ wynosi 140°F ~ 572°F, a ustawienie domysine to 250°F; zakres
temperatury LO BBQ wynosi 32°F ~ 570°F, a ustawienie domysine to 225°F.

5. Nacisnij i przytrzymaj przycisk MEAT przez 2 sekundy, aby przejs¢ do ustawienia docelowej
temperatury grilla.

6. Gdy miga temperatura HI BBQ, nacisnij przycisk A b v, aby ustawi¢ zgdang temperature
HI BBQ, nacisnij i przytrzymaj przycisk A VY weel szybkiego ustawienia.

7. Nacisnij przycisk MEAT, aby potwierdzi¢ ustawienie HI BBQ, a nastepnie zacznie miga¢
temperatura LO BBQ, nacisnij przycisk A b v, aby ustawi¢ zgdang temperature LO BBQ,
nacisnij i przytrzymaj przycisk A b Ywecel szybkiego ustawienia.

(Uwaga: HI BBQ nie pozwala na ustawienie temperatury ponizej temperatury LO BBQ.
Temperatura LO BBQ jest zawsze nizsza od temperatury HI BBQ o 2°F).

8. Nacisnij przycisk MEAT, aby potwierdzi¢ ustawienie LO BBQ, temperatura docelowa przestanie
migac.

9. Nacisnij przycisk () ] A , aby wigczyc/wytgczyé funkcje alarmu.

10. Nacisnij przycisk HI/LO/Y aby zmieni¢ ustawienie temperatury HI lub LO.



11. Ustawienie temperatury zdefiniowane przez uzytkownika

Jesli wolisz ustawi¢ wtasne zgdane temperatury pieczenia i nie korzysta¢ z zaprogramowanych

temperatur, zawsze mozesz zmienic¢ ustawienie, po prostu naciskajgc przycisk A b v, aby
dostosowac ustawienie temperatury do zgdanego. Mozna tez nacisng¢ przycisk MEAT, aby

przej$¢ do trybu ustawien uzytkownika 5s, a nastepnie nacisng¢ przycisk A b v, aby ustawi¢
zgdang temperature.

UWAGA:

a). Jesli w prawym dolnym rogu ekranu wyswietlana jest ikona @ oznacza to, ze ustawienie
temperatury zostato zdefiniowane przez uzytkownika.

b). Podczas ustawiania temperatury nalezy nacisngc¢ i przytrzymac przycisk A Vel
szybkiego ustawienia.

12. Wykres pieczenia z ustawiong temperaturag

ZALECANA
TEMPERATURA

WEWNETRZNA

RODZAJ ZYWNOSCI

NAZWA NASTAWU

RYBY WOLOWINA : : : . o o
SUROWA Ryby, Wotowina (pieczenie, steki i kotlety) - Surowa 145°F/63°C
SZYNKA Dania z jajek, Szynka (surowa) - vaﬁaga: Szynka 160°F/71°C

wstepnie ugotowana (140°F)
Wotowina (pieczenie, steki i kotlety) — Srednio
' WOLOWINA krwista, WleprzowE;g;gﬁﬁenle, steki, kotlety, SOE71°C
SREDNIO KRWISTA . : : g : .
- Srednio wypieczone (rozowe) Mieso mielone
(wotowina, cielecina, wieprzowina)
CIELECA Cielecina (steki, pieczenie, kawatki rozdrobnione lub
nie) — Dobrze wypieczone, Wieprzowina (pieczenie, 170°F/77°C
WIEPRZOWINA . : : :
steki, kotlety, kietbaski) — Dobrze wypieczone
WOLOWINA . , , .
DOBRZE Wotowina (plecz?,\:ne,ieséglglnlekotlety) — Dobrze 170°E/77°C
WYPIECZONA yp
DROB Drob (kurczak, indyk) - cata kaczka i ges 165°F/74°C

13. Czyszczenie i konserwacja

e Urzadzenie nie jest wodoodporne. Nie nalezy naraza¢ wtyczki sondy ani otworu wtykowego

na kontakt z cieczg, poniewaz moze to spowodowac nieprawidtowe potgczenie i btedne

odczyty.

e Sonda i kabel nie nadajg sie do mycia w zmywarce. Nalezy je my¢ recznie przy uzyciu
cieptej wody i mydta. Przed przechowywaniem nalezy doktadnie optukac i osuszy¢ sonde.

¢ Nie zanurzac¢ urzgdzenia w wodzie ani nie wystawia¢ na dziatanie zrgcych srodkow
czyszczacych. Przetrze¢ wilgotng szmatka.




14. Deklaracja zgodnosci

Niniejszym producent oswiadcza, ze niniejszy produkt jest zgodny z podstawowymi wymaganiami
i obowigzujgcymi przepisami dyrektywy 2014/53/UE w sprawie urzgdzen radiowych oraz
dyrektywy 2014/30/UE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetyczne;:
https://itronicsmall.com/eu-declaration-of-conformity/

15. Utylizacja
Znaczenie symbolu ,,Kosz na smieci”

e Chron nasze srodowisko: nie wyrzucaj sprzetu elektrycznego do odpadow
domowych.

e Urzadzenia elektryczne, ktére nie bedg juz uzywane, nalezy oddawac do
I punktow zbidrki przeznaczonych do ich utylizaciji.

e Pomaga to unikng¢ potencjalnych skutkéw nieprawidtowej utylizacji dla Srodowiska i
zdrowia ludzkiego.

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

¢ Informacje na temat tego, gdzie mozna utylizowac¢ sprzet, mozna uzyskac¢ od wiadz
lokalnych.

A UWAGA: Baterii/akumulatoréw nie wolno wyrzuca¢ razem z odpadami domowymi!

o Baterie nalezy wyjgc z urzgdzenia.
e Zuzyte baterie nalezy odda¢ do odpowiedniego punktu zbidrki lub do sprzedawcy.

¢ Informacje na temat publicznych punktéw zbiorki odpadéw mozna uzyska¢ w miescie lub u
wiadz lokalnych.

Ten symbol mozna znalez¢ na bateriach/akumulatorach, ktére zawierajg niebezpieczne
substancje.

Pb = zawiera otéw
Cd = zawiera kadm

Hg = zawiera rtec

Li=zawiera lit

16. Dystrybutor

AZE Sp. z 0.0. sp. k.
Dtuga 29

55-040 Krolikowice
info@thermopro.pl


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

