INSTRUKCJA OBSLUGI TERMOMETR CYFROWY Model: BW-188 - Idealny do gotowania i grillowania

Cechy:

1. Zakres pomiaru: -58°F do 572°F (-50°C do 300°C)

Rozdzielczo$¢ wyswietlacza: 0,1

Doktadnos¢ pomiaru: £1°C w zakresie —20°C do 200°C

(x4°F — 392°F), +2°C poza tym zakresem

Funkcja ,Hold” — zatrzymanie temperatury

Automatyczne wytgczanie

Wskaznik niskiego poziomu baterii: wyswietli ,LOB”, gdy napigcie spadnie ponizej 1,5V
Natychmiastowy odczyt
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Obstuga:

1. Aby wigczy¢ termometr, wyciagnij sonde z obudowy. Ekran LCD sie wigczy, wyswietli wszystkie segmenty, a nastepnie biezaca
temperature. Aby wytgczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk ,ON/OFF”.
2. Domyslnie termometr pokazuje temperature w stopniach Fahrenheita.
Aby przetgczy¢ na stopnie Celsjusza, nacisnij przycisk ,,°C/°F”.
Aby zapisa¢ maksymalng temperature, przytrzymaj ten przycisk przez 6 sekund (MAX oznacza zapis maksymalnej temperatury).
3. Wibz sonde w najgrubszg czesc¢ potrawy, aby uzyska¢ doktadny pomiar.
4. Funkcja ,Data-Hold”: przed wyciggnieciem sondy z jedzenia nacisnij przycisk ,HOLD”. Termometr utrzyma wynik az do ponownego
nacisniecia przycisku.
Temperatura bedzie wyswietlana na ekranie LCD.
Termometr automatycznie sie wylgczy po 10 minutach bezczynnosci.
Aby wymieni¢ baterig, otwdrz komore baterii z tytu urzgdzenia i wymien baterie AAA.
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Procedura kalibracji:

1. Termometr mozna kalibrowa¢ wytgcznie w roztworze lodowym (60% pokruszonego lodu + 40% wody z kranu) lub w tazni wodnej. Nie
prébuj kalibrowa¢ w inny sposéb.

Zanurz sonde termometru do potowy w roztworze lodowym.

Poczekaj, az odczyt sie ustabilizuje (zwykle +2°F od 32°F lub +1°C od 0°C).

Przytrzymaj przycisk ,HOLD” przez 8 sekund, aby rozpocza¢ kalibracje.

Na ekranie pojawi sie ,CAL” przez 2 sekundy — kalibracja do 32°F / 0°C zostata zakonczona.

Wyjmij termometr z lodu i kontynuuj pomiary.
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Tabela referencyjna temperatur grillowania:

Mieso Krwisty (Rare) Srednio krwisty (Medium rare) Sredni (Medium) Dobrze wysmazony (Well done)

Wotowina  60°C/140°F 63°C/145°F 71°C/ 160°F 77°C/170°F
Jagniecina - 63°C / 145°F 71°C / 160°F 77°C/170°F
Wieprzowina — - 71°C/ 160°F 77°C/170°F
Kurczak - - 74°C / 165°F (zalecane) —
Indyk - - 74°C /| 165°F (zalecane) —
Ryba - - 63°C / 145°F (zalecane) —

Informacja dla uzytkownikéw o pozbywaniu sie urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy gospodarstw domowych)

Symbol przekreslonego kontenera na odpady, umieszczony na produkcie lub w dokumentacji, oznacza, ze zuzytych urzadzen

elektrycznych i elektronicznych nie wolno wyrzuca¢ wraz z odpadami komunalnymi. W przypadku koniecznosci ich pozbycia

sie, urzadzenie nalezy odda¢ do odpowiedniego punktu zbiérki, gdzie zostanie ono przyjete bezptatnie.

W niektorych krajach mozna rowniez zwrdcic urzadzenie lokalnemu dystrybutorowi przy zakupie nowego produktu.

Prawidtowa utylizacja umozliwia odzysk cennych surowcow i ogranicza negatywny wptyw na zdrowie ludzi i Srodowisko

naturalne. Nieprawidfowa utylizacja moze podlega¢ karom, zgodnie z lokalnymi przepisami prawa.

Uzytkownicy w krajach Unii Europejskiej: W przypadku koniecznosci pozbycia sie urzadzenia, prosimy o kontakt ze

_ sprzedawcg lub lokalnym punktem zbiorki, ktéry udzieli szczegdtowych informaciji.

Pozbywanie si¢ odpadéw poza Unig Europejska: Symbol ten obowigzuje wytgcznie na terenie Unii Europejskiej. W
przypadku potrzeby utylizacji produktu poza UE, prosimy o kontakt z lokalnymi wtadzami lub sprzedawca w celu uzyskania informacji o
prawidtowym sposobie postepowania.

Importer: IMPORTER: SANDICOM SP. Z 0.0,

KURTA ALDERA 44, Il
41-506 CHORZOW POLAND,
e-mail: biuro@sandicom.pl
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