Accura

Digital oven thermometer, with timer

Digitalni teplomér do trouby, s minutkou
Termometro digitale da forno, con timer
Termometro de horno digital, con temporizador
Termometro digital p/forno, com temporizador
Digitales Backofenthermometer, mit Kurzzeitwecker
Thermomeétre numérique pour four avec minuteur
Cyfrowy termometr do piekarnika, z minutnikiem
Digitalny teplomer do rury, s minttkou
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@ Wahrend des Backvorgangs im Backofen wird die Innentemperatur im
Fleisch, Fisch, Gefliigel, Kuchen usw. iiberwacht, der Temperaturbereich
betragt 0 bis 300 °C, die Signalisierung der erzielten Soll-Temperatur
erfolgt akustisch. Mit einem Kurzzeitwecker zur genauen Zeitmessung,
Display mit groRen Zahlen. Hitzebestandige Sonde aus Edelstahl ist fiir
alle Arten von Backdfen geeignet. Mit Magneten zur leichten Befestigung
auf die Metallflache in der Kiiche, 1,5V-Batterien AAA im Lieferumfang.
3 Jahre Garantie.

@ Mesure la température a lntérieur de la viande, des poissons, de la
volaille, des géteaux, etc. pendant la cuisson au four ; la plage de mesure
est comprise entre 0 et 300 °C ; lorsque la température atteint le degré
de cuisson désiré, un signal sonore retentit. Doté d'un minuteur pour une
mesure précise du temps ; écran avec gros chiffres. La sonde en inox réfrac-
taire convient pour tous les types de four. Le dispositif est aimanté pour
une fixation facile sur les surfaces métalliques de la cuisine ; fourni avec
des piles AAA 1,5V. Garanti 3 ans.

@ Mierzy temperature w przedziale od 0 do 300 °C wewnatrz migsa, ryb,
drobiu, ciast itp. podczas pieczenia w piekarniku. Sygnalizuje dZwiekiem
osiagniecie odpowiedniego stopnia wypieczenia. Termometr posiada
minutnik do dokfadnego odmierzania czasu oraz wyswietlacz z duzymi
cyframi. Zaroodporny czujnik ze stali nierdzewnej jest odpowiedni do
wszystkich rodzajow piekarnikow. Termometr zostat wyposazony w mag-
nesy do tatwego zamocowania na metalowych powierzchniach w kuchni.
W zestawie z bateriami AAA 1,5V. Gwarancja 3- letnia.

@ Meria teplotu vo vnitri mésa, ryb, hydiny, miénikov a pod. Pocas
pecenia v rire v rozsahu od 0 do 300 °C, dosiahnutie pozadovaného stupiia
prepecenia zvukovo signalizuje. S mindtkami na presné meranie casu,
displej s velkymi ¢islicami. Ziaruvzdomé nerezova sonda je vhodna do
vsetkych typov rir na pecenie. S magnetmi pre jednoduché uchytenie na
kovové plochy v kuchyni, doddvany s batériami AAA 1,5V. 3 roky zéruka.

@ V3mepsieT Temneparypy BHYTPU MSca, Pbibbl, MTULbI, Bbineyki
1 T.N. BO BpeMs UX 3aneKkaHua B Zyxoke B auana3oe ot 0 o 300 °C -
no AOCTIKEHNN Tpebyemoli CTeneHn roTOBHOCTA MPO3BYYUT 3BYKOBOI
curHan. C Taiimepom AnA TOYHOTO WU3MepeHUA BpemeHn, Aucnneit
¢ Gonblwmmu uupamu. TepmocToiiKuii 30HA U3 HepxaBeloLLeil CTanu
NOAXOAUT AANA BCEX TUNOB AyX0BOK. C MarHuTamu, narogapa Kotopbim
TepMOMETP Nerko MPUKPEeNnuTCA K MeTanyeckiM MoBepXHOCTAM Ha
kyxHe. Moctasnsetca ¢ 6atapeamu AAA 1,5 B. 3-neTHAA rapanTus.
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@ Instructions for use
Legend

Display

1a. Set temperature (SET TEMP)

1b. Current temperature (CURRENT TEMP)
1c. Timer

1d. Type of meat

Te. Degree of doneness

Control panel

2a. Switching on the thermometer

2b. Selecting doneness / temperature setting
2¢. Selecting type of meat

2d. Starting and stopping the timer

2e. Timer setting (H = hours, M = minutes)

Rear panel
3a. Selecting between °C/°F
3b. Battery cover

4. Heat-resistant probe with cord

Measurement range
0-300°C,32-572 °F

Before first use
Remove the transport insert from the inserted batteries.

Switching on the thermometer

Press the (Y) button; the set temperature (SET TEMP), current tem-
perature (CURRENT TEMP) and the reset timer will appear on the
display.

Overview of the set temperatures

Oven thermometer ACCURA makes it possible to pre-set the required
temperatures inside beef, lamb, pork, fish, turkey and chicken. In ad-
dition, various degrees of doneness can be set for beef, lamb and pork.

OVERVIEW OF TEMPERATURES AND DEGREES OF DONENESS OF MEAT
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Selecting type of meat
Repeatedly press the MEAT button and select the required type
of meat in the top line of the display.

Doneness selection

Repeatedly press the A W button and select the required degree of
doneness. Note: Degree of doneness can be selected only for beef,
lamb and pork.

Notice

The pre-set temperatures are indicated for meat baked as a whole.
For preparing small servings of meat, e.g. beef steaks, English roast
beef, chicken breasts, fish fillets, cakes, etc., use the manual tem-
perature setting.

Manual temperature setting

To set temperature manually, repeatedly press the MIEAT button
until the top line of the display with the chosen type of meat and
degree of doneness disappears. Use the A W button to increase or
decrease temperature (SET TEMP) to the required value; the digits
change faster when the button is held down.

Placing the probe in a food

Punch the heat-resistant probe into meat in its highest point so that
the tip of the probe is as close to the centre of the food as possible
and not near fat or bone.

Placing food with the probe into the oven

Place food into the oven so that the probe and the cord do not touch
the walls of the oven; place the cord loosely over the top of the door
and close the oven.

Placing the thermometer

Attach the thermometer to the outer metal surface of the oven or
near the oven using the magnets, or set it onto a flat surface. Warn-
ing! Never place the thermometer into the oven.

Measuring temperature inside food
The thermometer continuously shows temperature inside meat
while baking. As soon as the temperature inside the food reaches the

pre-set value, the audible indication is sounded. Finish baking and
turn off the audible indication by pressing any button.

Removing the probe from food

Remove the probe from the food and set it aside onto a heat-resistant
pad. Warning! Use an oven mitt or heatproof mat when removing the
stainless steel probe — both the probe and the cord will be hot.

Timer

Measuring the set time - countdown

PressH to set hours, press M to set minutes; the digits change faster
when the button is held down. Time in the range from 00:01:00 to
23:59:00 h can be set in 1-minute increments.

Press the I button and the timer will start measuring the set time,
giving a sound indication lasting one minute when the set time in-
terval has expired. You can turn off the sound indication by pressing
any button.

Measuring time

Press I and the timer starts measuring time from 0:00:00 to
23:59:59 h, giving a sound indication lasting one minute when the
set time interval has expired.

Pausing the timer
You can stop the timer and start it again at any time by pressingll >.

Resetting the timer
Press the H and M buttons at the same time.

Selecting between °C/°F

Press °G / °F on the bottom of the thermometer. An °F will appear
on the display and the thermometer will measure temperature in
degrees Fahrenheit. When switched on again, the thermometer will
be set to measure in the units last used.

Switching off the thermometer
Switch the thermometer off after each use by holding down the (1)
button.



Battery replacement

Digital oven thermometer ACCURA comes with 2 inserted AAA bat-
teries 1.5V. As soon as the display shows the symbol of a dead bat-
tery, remove the cover and replace both batteries with new ones.Use
exclusively high-quality AAA batteries 1.5V. If you do not use the
thermometer for a long time, remove the batteries and store them
separately. Do not discard used batteries or the product in domestic
waste - dispose of them at a recycling site.

Maintenance and storage

Leave the stainless steel probe and the cord to cool after use — wipe
them with a moistened dishcloth and dry. Do not wash in dishwash-
erl If necessary, wipe the thermometer with a moistened dishcloth
and dry. Do not wash in dishwasher! Store with the cord wound
around the thermometer; insert the stainless steel probe into the
grip on the bottom of the thermometer.

Notice
Do not expose the thermometer to high temperatures, steam
and/or moisture.

The tip of the stainless steel probe is sharp. Handle it with extra
care — risk of injury. Store out of the reach of children.

Do not use the thermometer near appliances producing an elec-
tromagnetic field, such as a microwave oven, mobile phone, etc. If
the thermometer malfunctions due to electromagnetic radiation,
remove the source of interference and switch the thermometer off
and then on again.

Do not repair the thermometer yourself — contact your retailer or
a TESCOMA service centre.

3-year warranty

A 3-year warranty period applies to this product from the date of
purchase. The warranty never covers defects: Due to improper use in-
compatible with the Instructions for use. Resulting from an impact,
fall or mishandling. Due to unauthorised repairs of, or alterations to,
the product.

® Navod k poutiti
Popis

Displej

Ta. Nastavena teplota (SET TEMP)

1b. Aktudlni teplota (CURRENT TEMP)
1¢. Minutka

1d. Druh masa

Te. Stupen propeceni

Ovladaci panel

2a. Zapnuti teploméru

2h. Volba stupné propeceni / nastaveni teploty
2¢. Volba druhu masa

2d. Spusténi a zastaveni minutky

2e. Nastaveni minutky (H = hodiny, M = minuty)

Zadni panel
3a. Volba °C/°F
3b. Kryt baterii

4. Zaruvzdoma sonda s propojovacim kabelem

Rozsah méreni
0-300°C,32-572°F

Pted prvnim pouzitim
L vlozenych baterii odstrarite prepravni pojistku.

Zapnuti teploméru
Stisknéte tlacitko (1), displej zobrazi nastavenou teplotu (SET
TEMP), aktudini teplotu (CURRENT TEMP) a vynulované minutky.

Prehled nastavenych teplot

Teplomér do trouby ACCURA nabizi moznost pfedem nastavit poza-
dované teploty uvnitf hovéziho, jehnéciho a vepfového masa, ryb,
krity a kufete. U hovéziho, jehnéciho a vepfového masa Ize nastavit
i rizné stupné jeho propeceni.



PREHLED TEPLOT A STUPNE PROPECENI MASA
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Volba druhu masa
Stisknéte opakované tlacitko MEAT a v hornim Fdku displeje
vyberte pozadovany druh masa.

Volba stupné propeceni

Stisknéte opakované tlacitko A W a zvolte poZadovany stupef
propeceni. Pozn.: Stupen propeceni Ize volit pouze u hovéziho, jeh-
néciho a veprového masa.

Upozornéni

Pfedem nastavené teploty jsou uvedeny pro maso pecené vcelku. Pro
piipravu mensich porci masa, napr. hovézich steakd, anglického rost-
bifu, kuecich prsou, rybich filetd, moucnikd apod. pouzijte manualni
nastaveni pozadované teploty.

Manualni nastaveni teploty

Pro manudlni nastaveni teploty stisknéte opakované tlacitko
MEAT, dokud homi adek displeje se zvolenym druhem masa
a stupném propeceni nezmizi. Tlacitkem A W zvyste nebo snizte
teplotu (SET TEMP) na poZadovanou hodnotu, pfidrzenim tlaitka
se zména Cislic zrychli.

Umisténi sondy do pokrmu

Zaruvzdornou sondu zapichnéte do masa v jeho nejvy3$im misté tak,
aby byla $picka jehlice co nejblize stfedu pokrmu a nenachazela se
v blizkosti tuku nebo kosti.

Umisténi pokrmu se sondou do trouby

Pokrm umistéte do trouby tak, aby se sonda ani kabel nedotykaly
stén trouby, propojovaci kabel poloZte volné pres horni okraj dvifek
a troubu zaviete.

Umisténi teploméru

Teplomér uchytte magnety na vnéjsi kovovou ¢ast trouby nebo po-
bliz trouby, pipadné postavte na rovnou plochu. Pozor! Teplomér
nikdy nedavejte do trouby.

Méteni teploty uvniti pokrmii
Teplomér pribézné zobrazuje teplotu uvniti masa béhem peceni.
Jakmile teplota uvnitf pokrmu dosahne pfedem nastavené hodnoty,
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ozve se zvukova signalizace. Peceni pokrmu ukoncete a zvukovou
signalizaci vypnéte stisknutim kteréhokoliv tlacitka.

Vyjmuti sondy z pokrmu

Sondu vyjméte z pokrmu a odloZte na Zaruvzdornou podlozku. Po-
zor! PYi vyjimani nerezové sondy pouZivejte kuchatskou rukavici nebo
chiiapku, sonda i kabel jsou horké.

Minutka

Méreni nastaveného casu — odpocitavani

Stisknéte H a nastavte hodiny, stisknéte M a nastavte minuty, pfidr-
7enim tlaitek se zména &islic zrychli. Cas v rozmezi od 00:01:00 do
23:59:00 hod. |ze nastavit v minutovych krocich.

Stisknéte tlacitko BP a minutka zacne méfit nastaveny cas, jeho
uplynuti ohlasi minutu trvajicim zvukovym signdlem. Zvukovou sig-
nalizaci vypnéte stisknutim kteréhokoliv tlacitka.

Méreni casu
Stisknéte I > a minutka za¢ne méfit cas od 00:00:00 do 23:59:59
hod., uplynuti ohldsi minutu trvajicim zvukovym signdlem.

Pozastaveni minutky
Minutku miiZete kdykoliv zastavit a znovu spustit stisknutim I P>,

Vynulovani minutky
Stisknéte soucasné tlacitka Ha M.

Volba méreni °C/°F

Stisknéte °C / °F na spodni strané. Na displeji se zobrazi °F a teplo-
mér bude méfit teplotu ve stupnich Fahrenheita. Pfi dalsim zapnuti
bude teplomér nastaveny pro méfeni v naposledy pouZivanych jed-
notkéch.

Vypnuti teploméru
Teplomér vypnéte po kazdém pouZiti pridrZenim tlacitka (V).

Vyména baterii
Digitdlni teplomér do trouby ACCURA je dodavan s 2 vloZenymi bate-
riemi AAA 1,5V. Jakmile displej zobrazi symbol vybité baterie, sejmé-
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te kryt a obé baterie vyméiite za nové. PouZivejte vyhradné kvalitni
AAA baterie 1,5V. Pokud teplomér delsi dobu nepouZzivate, baterie
vyjméte a skladujte samostatné. PouZité baterie a vyrobek nepatii
do domovniho odpadu, ale na misto zpétného odbéru.

Udrzba a skladovani

Nerezovou sondu a propojovaci kabel nechte po pouZiti vychladnout,
otfete vihkou utérkou a osuste, nemyjte v mycce! Teplomér v pfipadé
potfeby otfete vihkou utérkou a osuste, nemyjte v mycce! Skladuj-
te s propojovacim kabelem navinutym okolo teploméru, nerezovou
sondu zasurite do Gchytu na jeho spodni strané.

Upozornéni
Teplomér nevystavujte vysokym teplotdm, pafe a vlhkosti.

Hrot nerezové sondy je ostry, manipulaci vénujte zvySenou pozor-
nost, nebezpei poranéni. Skladujte mimo dosah déti.

Teplomér nepouzivejte v blizkosti spotfebicli vyzafujicich elektro-
magnetické pole, napf. mikrovinné trouby, mobilniho telefonu apod.
V piipadé poruchy funkce vlivem elektromagnetického zéfeni od-
strafite zdroj ruseni, teplomér vypnéte a znovu zapnéte.

Teplomér sami neopravujte, obratte se na prodejce, u kterého jste
vyrobek zakoupili nebo na nékteré ze servisnich stfedisek TESCOMA.

3 roky zaruka

Na tento vyrobek je poskytovéna zéruka 3 roky, pocinaje dnem pro-
deje. Zaruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady: Vyrobek byl pou-
Zivén v rozporu s Navodem k pouZiti. Zavady byly zplisobeny iderem,
padem ¢i neodbornou manipulaci. Na vyrobku byly provedeny neau-
torizované opravy a zmény.



@ Istruzioni per l'uso
Legenda

Display

1a. Impostazione della temperatura (SET TEMP)
1h. Temperatura corrente (CURRENT TEMP)

1c. Timer

1d. Tipo dicarne

Te. Grado di cottura

Pannello di controllo

2a. Accensione del termometro

2b. Selezione del grado di cottura / impostazione della temperatura
2¢. Selezione del tipo di carne

2d. Avvio e arresto del timer

2e. Impostazione del timer (H = ore, M = minuti)

Pannello posteriore
3a. Selezione di °C/°F
3b. Coperchio della batteria

4. Sensore resistente al calore con cavo

Intervallo di misurazione
0-300°C, 32-572 °F

Prima del primo utilizzo
Rimuovere l'inserto isolante dalle batterie.

Accensione del termometro

Premere il tasto (1); la temperatura impostata (SET TEMP), la tem-
peratura corrente (CURRENT TEMP) e il timer azzerato appariranno
sul display.

Controllo delle temperature impostate

Il termometro da forno ACCURA permette di preimpostare la tempe-
ratura richiesta per manzo, agnello, maiale, pesce, tacchino e pollo.
Inoltre, & possibile impostare diversi gradi di cottura per manzo,
agnello e maiale.

CONTROLLO DELLE TEMPERATURE E DEI GRADI DI COTTURA
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Selezione del tipo di carne
Premere ripetutamente il tasto MIEAT e selezionare il tipo di car-
ne desiderato nella linea superiore del display.

Selezione del grado di cottura

Premere ripetutamente il tasto A W e selezionare il grado di cot-
tura desiderato. Nota: Il grado di cottura pud essere selezionato solo
per manzo, agnello e maiale.

Avvertenza

Le temperature preimpostate sono indicate per la cottura di carni
intere. Per preparare porzioni piu piccole, per esempio bistecche di
manzo, roast beef, petti di pollo, filetti di pesce, torte, ecc., utilizzare
I'impostazione manuale della temperatura.

Impostazione manuale della temperatura

Per impostare manualmente la temperatura, premere ripetutamen-
te il tasto MEAT fino a quando la linea superiore del display con
il tipo di carne scelto e il grado di cottura non sparira. Utilizzare il
tasto A 'V per aumentare o diminuire la temperatura (SET TEMP)
al valore desiderato; i numeri scorrono pill velocemente se si tiene
premuto il tasto.

Inserire il sensore in un alimento

Infilzare la carne con il sensore in acciaio nel suo punto piu alto,
facendo in modo che la punta si trovi piu vicino possibile al centro
dell'alimento e possibilmente non vicino a grasso o ossa.

Infornare un alimento con la sonda inserita

Posizionare |'alimento in forno in modo che la sonda e il cavo non toc-
chino le pareti del forno; lasciare uscire il cavo dalla parte alta dello
sportello e chiudere il forno.

Posizionare il termometro

Applicare il termometro alla superficie metallica esterna del forno
o accanto al forno utilizzando la calamita, o appoggiarlo su una super-
ficie piana. Attenzione! Non mettere il termometro nel forno.

Misurare la temperatura interna degli alimenti
Il termometro rileva continuamente la temperatura interna agli ali-
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menti in cottura. Quando la temperatura raggiunge il valore preim-
postato, viene emesso un segnale acustico. Terminare la cottura
e interrompere il segnale acustico premendo qualunque tasto.

Rimuovere la sonda dall‘alimento

Rimuovere la sonda dall'alimento e mettere da parte, su un sotto-
pentola resistente al calore. Attenzione! Utilizzare un guanto da for-
N0 0 Una presina per rimuovere la sonda — sonda e cavo potrebbero
scottare.

Timer

Misurazione del tempo preimpostato — conto alla rovescia
Premere H per impostare le ore, premere IMl per impostare i minu-
ti; i numeri scorrono pill velocemente se si tiene premuto il tasto.
[l tempo, da 00:01:00 a 23:59:00 h, pud essere impostato con scatti
di 1 minuto.

Premere il tasto I e il timer iniziera a misurare il tempo preimpo-
stato, emettendo un segnale acustico della durata di un minuto allo
scadere del tempo. Il segnale acustico puo essere spento premendo
qualunque tasto.

Misurazione del tempo

Premere IP e il timer iniziera a misurare il tempo da 0:00:00
a 23:59:59 h, emettendo un segnale acustico della durata di un
minuto allo scadere del tempo preimpostato.

Mettere in pausa il timer
Il timer puo essere arrestato e riavviato in qualunque momento
premendo I .

Azzerare il timer
Premere i tasti H e IM contemporaneamente.

Selezione di °C/°F

Premere °G / °F sul fondo del termometro. Una °F apparira sul di-
splay e il termometro misurera la temperatura in gradi Fahrenheit.
All'utilizzo successivo, il termometro si accendera impostato sull'ul-
tima scala di misurazione utilizzata.



Spegnimento del termometro
Spegnere il termometro dopo ogni utilizzo premendo il tasto (V).

Sostituzione delle batterie

Il termometro digitale da forno ACCURA & fornito con 2 batterie AAA
1,5V. Quando sul display appare il simbolo di batteria scarica, togliere
il coperchio e sostituire con batterie nuove. Utilizzare esclusivamente
pile AAA 1,5V di alta qualita. Togliere le batterie dal termometro e
conservarle separatamente in caso di inutilizzo prolungato. Non
smaltire le pile con i rifiuti domestici — gettarle negli appositi con-
tenitori.

Manutenzione e conservazione

Lasciare raffreddare il sensore e il cavo dopo I'uso — passarli con un
panno umido ed asciugare. Non lavare in lavastoviglie! Se necessario,
pulire il termometro con un panno umido e asciugare. Non lavare in
lavastoviglie! Avvolgere il cavo attorno al termometro; inserire il sen-
sore nell'impugnatura del termometro.

Avvertenza
Non esporre il termometro ad alte temperature, vapore e/o umidita.

L'estremita della sonda in acciaio inox  appuntita. Maneggiare con cura—
rischio di infortunio. Conservare lontano dalla portata dei bambini.

Non utilizzare il termometro vicino a elettrodomestici che produca-
no campi elettromagnetici, come il forno a microonde, un telefono
cellulare, ecc. Se il termometro dovesse funzionare male a causa di
un‘interferenza elettromagnetica, rimuovere la fonte dell‘interferen-
za, quindi spegnere e riaccendere il termometro.

In caso di guasto non provare a riparare il termometro — contattare il
proprio rivenditore o un centro servizi TESCOMA.

Garanzia 3 anni

Una garanzia di 3 anni si applica al prodotto a partire dalla data di
acquisto. La garanzia non copre i difetti: Dovuti ad un uso improprio
0 incompatibile con le Istruzioni per I'uso. Derivanti da un impatto,
caduta o maltrattamento. Provocati da riparazioni non autorizzate
o modifiche al prodotto.
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@® Instrucciones de uso
Descripcion

Pantalla

1a. Seleccion de temperatura (SET TEMP)
1b. Temperatura actual (CURRENT TEMP)
1c. Temporizador

1d. Tipo de carne

1e. Grado de coccion

Panel de control

2a. Encender el termémetro

2b. Seleccién del grado de coccion / ajuste de temperatura
2¢. Seleccién del tipo de carne

2d. Iniciary parar el temporizador

2e. Ajuste de tiempo (H = horas, M = minutos)

Panel trasero
3a. Seleccionar entre °C/°F
3b. Tapa de la pila

4. Sonda con cordon resistente al calor

Rango de medicion
0-300°C,32-572°F

Antes del primer uso
Retirar la proteccién de transporte de las pilas.

Encender el termémetro

Presionar el boton (1); la temperatura seleccionada (SET TEMP), la
temperatura actual (CURRENT TEMP) y el temporizador de reinicio
aparecerd en la pantalla.

Perspectiva de la seleccion de temperaturas

El termémetro para horno ACCURA hace possible preseleccionar la
temperatura deseada en el interior de la carne de vacuno, cordero,
cerdo, pescado, pavo y pollo. Ademds, se pueden seleccionar varios
grados de coccion para vacuno, cordero y cerdo.
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PERSPECTIVA DE TEMPERATURAS Y GRADOS DE COCCION

[ SR
&= | &
wn |
w o | <
== =1 o
= S o\)'oui
m | M
O | O
|
&= | &
w 2 2| R
< & |
= < [
+ S V| W
o
a O | ©
O | ©
e | e | e
&= | & | &
== 22| 8
e = wlw v
E:( o | o | o
(R [ .
NI NS
s | &= | &
o
=€ 2|88
Eg —~ | - | - Vo
T o= W W W
= o | o | o
==} < | 3|
NI NN
[ T DT I TENN RTINS BT
&= | &= | &= | &~ | & | &
(=] o |l ol o vn| | wn
_'6 ~N |~ |~ | S| o | o
= | = =] =] = | =
=g ~ | - | - | - | - | -
= > W W W | W| W W
= o | o | o | o (o |o
= NIN|IIN|m | | =
NN N VOWINN
S ™
¢ =
S |2 | & == ||| @
g |E | wu | S| x|L2 W=
cgm_lou-gu
o | = | < e | -~ | S| =
mu<\\c==
e |w| |8 alk| <
a e | 9 ~ | -~
I 2w 2 3|
o |9 =2l ale | s =
a |a|f¢c| | w| ¥ |2
= | El|lE|ls|lv|&|la]|S
[~ o a
[C)

Seleccion del tipo de carne
Presionar repetidamente el boton MIEAT y seleccionar el tipo re-
querido de carne en la primera linea de la pantalla.

Seleccion del grado de coccion
Presionar repetidamente el boton A W y seleccionar el grado de
coccion requerido. Nota: El grado de coccion se puede seleccionar
solo para ternera, cordero y cerdo.

Aviso

La temperatura preestablecida estd indicada para piezas de carne
horneada entera. Para preparar pequefias raciones de carne, por
ejem. filetes de ternera, roast beef, pechugas de pollo, filetes de pes-
cado, pasteles, etc., utilizar el ajuste de temperatura manual.

Ajuste de temperatura manual

Para selecionar la temperatura manualmente, presionar repetida-
mente el boton MIEAT hasta que la primera linea de la pantalla
con el tipo de carne seleccionada y grado de coccién desaparezca.
Utilizar el boton A W para aumentar o disminuir la temperatura
(SETTEMP) al valor deseado; los digitos cambian més rapido cuando
el boton se mantiene presionado.

Colocar la sonda en un alimento

Pinchar la sonda resistente al calor en el punto mas alto del alimento
de forma que la punta de la sonda esté lo mas cerca posible del cen-
tro de los alimentos y no cerca de la grasa o hueso.

Colocar los alimentos con la sonda en el horno

Colocar los alimentos en el horno de forma que la sonda y el cordon
no toquen las paredes del horno; colocar el cordon holgadamente
por encima de la puerta y cerrar el horno.

Colocar el termémetro

Fijar el termdmetro a la superficie metélica exterior del horno o cerca
del horno utilizando los imanes, o sobre una superficie plana. jPre-
caucion! No colocar nunca el termometro dentro del horno.

Medir la temperatura interior del alimento

El termdémetro muestra continuamente la temperatura interior de la

carne durante el horneado. Tan pronto como la temperatura interior
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del alimento alcance el valor preestablecido, emitird una indicacion
aclstica. Finalizacién del horneado y apagado de la indicacién acts-
tica presionando cualquier botdn.

Retirar la sonda del alimento

Retirar la sonda del alimento y dejar a un lado sobre una superficie
resistente al calor. jPrecaucién! Utilizar una manopla o agarrador
para retirar la sonda de acero inoxidable — tanto el corddn como la
sonda estardn calientes.

Temporizador

Medicion de un tiempo establecido — cuenta atras

Presionar el botén H para seleccionar las horas, presionar M para
seleccionar los minutos; los digitos cambian més rdpido cuando se
mantiene el botén pulsado. El tiempo en el intervalo de 00:01:00
a 23:59:00 h se puede ajustar en incrementos de 1 minuto.
Presionar el botén P> y el temporizador comenzara a medir el tiem-
po establecido, emitiendo una indicacion aclstica durante un minu-
to cuando el intervalo de tiempo establecido ha finalizado. Podra
apagar la indicacién acustica presionando cualquier botdn.

Medicion del tiempo

Presionar el botén P> y el temporizador comenzara a medir el tiem-
po desde 0:00:00 a 23:59:59 h, emitiendo una indicacion acustica
durante un minuto cuando el intervalo de tiempo establecido ha
finalizado.

Parar el temporizador
El temporizador se puede parar y encender de nuevo en cualquier
momento pulsando I P>,

Reiniciar el temporizador
Presionar los botones Hy IM al mismo tiempo.

Seleccion entre °C/°F

Presionar °C / °F en la parte inferior del termémetro. Una °F apa-
recerd en la pantalla y el termdmetro medird en grados Fahrenheit.
Cuando encienda de nuevo, el termémetro tendrd seleccionada la
dltima unidad de medida utilizada.

%

Apagar el termémetro
Apagar el termdmetro después de cada uso manteniendo presionado
el boton (V).

Cambiar las pilas

El termémetro digital ACCURA viene con 2 pilas AAA 1,5V incluidas.
Tan pronto como el simbolo de pila gastada aparezca en la pantalla,
retirar la tapa y sustituir las 2 pilas por unas nuevas. Utilizar exclusi-
vamente pilas de alta calidad AAA 1,5V. Si no utiliza el termémetro
durante un largo periodo de tiempo, retirar las pilas y guardarlas por
separado. No desechar las pilas usadas en desechos domésticos —
deshacerse de ellas en puntos de reciclaje.

Mantenimiento y limpieza

Dejar enfriar la sonda de acero inoxidable y el cordén después de
cada uso — limpiarlos con un paiio himedo y secar. jNo lavar en
el lavavaijillas! Si es necesario, limpiar el termémetro con un pafio
himedo y secar. jNo lavar en el lavavajillas! Guardar con el cordén
enrollado alrededor del termémetro; introducir la sonda de acero
inoxidable en el asa inferior del termémetro.

Aviso

No exponer el termdmetro a altas temperaturas, vapor y/o humedad.
La punta de la sonda de acero inoxidable es afilada. Manejarla con
extremo cuidado — riesgo de lesiones. Guardar fuera del alcance de
los nifos.

No utilizar el termémetro cerca de electrodomésticos con emisién
de radiacion electromagnética, como microondas, teléfonos mé-
viles, etc. Si el termémetro no funciona debido a radiacién electro-
magnética, retirar la fuente de interferencia, apagar el termémetro
y encenderlo de nuevo.

No reparar el termémetro usted mismo — contactar con su distribui-
dor o con un centro de servicio TESCOMA.

Garantia de 3 aios
Un periodo de garantia de 3 afios se aplica a este producto desde la
fecha de compra. La garantia nunca cubre defectos: Debidos a un uso
inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso. Resultado de
un impacto, caida o manipulacion. Debidos a reparaciones no autori-
zadas, o alteraciones en el producto.
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@ Instrucdes de utilizacao
Legenda

Mostrador

1a. Programar a temperatura (SET TEMP)
1b. Temperatura actual (CURRENT TEMP)
1c. Temporizador

1d. Tipo de carne

1e. Grau de cozedura

Painel de controle

2a. Ligar o termémetro

2b. Seleccionar o grau de cozedura/programar a temperatura
2¢. Seleccionar o tipo de carne

2d. Iniciar e parar o temporizador

2e. Programar o temporizador (H = horas, M = minutos)

Painel traseiro
3a. Seleccionar entre °C/°F
3b. Tampa da pilha

4. Sonda com fio resistente ao calor

Varia¢ao da medida
0-300°C,32-572°F

Antes da primeira utilizacdo
Retirar a proteccdo de transporte inserida nas pilhas.

Ligar o termémetro

Pressionar o botdo (1), a temperatura programada (SET TEMP),
a temperatura atual (CURRENT TEMP) e o temporizador vdo apa-

recer no mostrador.

Visao geral das temperaturas definidas

0 termémetro de forno ACCURA permite predefinir as temperaturas
necessarias no interior da carne de vaca, cordeiro, porco, peixe, peru
e frango. Além disso vérios graus de cozedura podem ser estabeleci-

dos para carne de vaca, cordeiro e porco.
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VISAO GLOBAL DE TEMPERATURAS E GRAUS DE COZEDURA
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Seleccionar o tipo de carne
Repetidamente pressionar o botdao MIEAT e seleccionar o tempo
necessario do tipo de carne escolhido na linha superior do mostrador.

Seleccao de cozedura

Repetidamente pressionar o botdo A W e seleccionar o grau de
cozedura necessario. Atencao: 0 grau de cozedura s6 pode ser se-
leccionado para carne de vaca, cordeiro e porco.

Atencao

As temperaturas pré-definidas sao indicadas para a carne cozinhada
como um todo. Para preparar pequenas porcdes de carne, p. exemplo
bifes de carne, roshife, peitos de frango, filetes de peixe, bolos, etc.,
usar o ajuste manual da temperatura.

Ajuste manual da temperatura

Para ajustar a temperatura manualmente, pressione repetidamente
o botdo MEAT até a linha superior do mostrador com o tipo de
carne escolhido e o grau de cozedura desaparecer. Use 0 botdo A W
para aumentar ou diminuir a temperatura (SET TEMP) para o valor
desejado. Os digitos mudam mais répidamente quando o botao esta
pressionado.

Colocar a sonda no alimento

Colocar a sonda resistente ao calor na carne no ponto mais alto, de
modo a que a ponta da sonda esteja 0 mais préximo possivel do cen-
tro do alimento e ndo perto de gordura ou 0sso.

Colocar os alimentos com a sonda no forno

Colocar os alimentos no forno de forma a que a sonda e o fio ndo
toquem as paredes do forno. Coloque o fio sobre a parte superior da
porta e fechar o forno.

Colocar o termémetro

Anexar o termdmetro a superficie metdlica externa do forno ou per-
to do forno usando os imas, ou colocar sobre uma superficie plana.
Atencao! Nunca colocar o termdmetro no interior do forno.

Medir a temperatura no interior do alimento
0 termdmetro mostra continuamente a temperatura no interior da
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camne durante a cozedura. Assim que a temperatura dentro do ali-
mento atingir o valor predefinido, o sinal sonoro soa. Terminar a co-
zedura e desligar o sinal sonoro pressionando qualquer botdo.

Retirar a sonda dos alimentos

Retirar a sonda dos alimentos e colocar de lado sobre uma base re-
sistente ao calor. Aten¢ao! Usar uma luva de forno ou uma base para
quentes ao remover a sonda de aco inoxidavel — tanto a sonda como
o fio ficardo quentes.

Temporizador

Medir o tempo definido — contagem decrescente

Pressionar o H para definir as horas, pressionar o M para definir
0s minutos. Os digitos mudam mais rapidamente quando o botao
é pressionado. 0 tempo no intervalo de 00:01:00 a 23:59:00 h pode
ser ajustado em incrementos de 1-minuto.

Pressionar o botao > e o temporizador vai comecar a medir o tem-
po definido, dando um sinal sonoro durante um minuto quando
o intervalo de tempo definido expirar. Pode desligar o sinal sonoro
pressionando qualquer botao.

Tempo de medicao

Pressionar > e o temporizador vai comecar a medir o tempo desde
0:00:00 a 23:59:59 h, dando um sinal sonoro durante um minuto
quando o intervalo de tempo definido expirar.

Pausar o temporizador
Pode pausar o temporizador e iniciar a contagem de tempo sempre
que necessario pressionando I >,

Reiniciar o temporizador
Pressionar os botdes H e M ao mesmo tempo.

Seleccionar entre °C/°F

Pressionar no botdo °C/°F do termémetro. Um °F vai aparecer
no mostrador e o termémetro vai medir a temperatura em graus
Fahrenheit. Quando ligar novamente o termémetro vai estar
configurada a temperatura utilizada na dltima vez.
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Desligar o termémetro
Desligar o termometro apds cada utilizagao pressionando o botdo

o.

Substituicao das pilhas

0 termémetro digital para forno ACCURA vem com 2 pilhas AAA de
1,5V. Assim que o mostrador avisar o simbolo de pilhas gastas, retire
atampa e substitua ambas as pilhas por novas. Utilize exclusivamen-
te pilhas AAA de 1,5V de alta qualidade. Se ndo utilizar o termémetro
durante muito tempo, retire as pilhas e guarde-as separadamente.
Nao colocar as pilhas gastas ou o produto no lixo doméstico — colocar
num ponto de reciclagem.

Mantengao e armazenagem

Deixar a sonda em aqo inoxiddvel e o fio arrefecerem apds o uso —
limpar com um pano himido e secar. Nao lavar na maquina de lavar
louca! Se necessario, limpar o termometro com um pano himido
e secar. Nao lavar na mdquina de lavar louca! Guardar com o fio enro-
lado ao redor do termémetro. Colocar a sonda em aco inoxidavel na
parte inferior do termometro.

Atencao
Néo expor o termdmetro a altas temperaturas, vapor e/ou humidade.

A ponta da sonda em aco inoxidavel é afiada. Manusear com muito
cuidado — risco de dano. Guardar fora do alcance das criangas.

Nao usar o termometro perto de aparelhos que produzam um campo
eletromagnético, como o microondas, telemdvel, etc. Se o terméme-
tro funcionar mal por radiacdo eletromagnética, remover a fonte de
interferéncia e desligar o termémetro e voltar a ligar.

Nao fazer reparacbes no termémetro por sua iniciativa — contactar
o seu revendedor ou um centro de atendimento TESCOMA.

Garantia de 3 anos

Um periodo de garantia de 3 anos se aplica a este producto desde
a data da sua compra. A garantia nunca cobre defeitos: Derivados
de uso inapropriado incompativel com as Instrucdes de utilizacao.
Resultado de um impacto, queda ou manipulagao. Derivados de re-
paragdes ndo autorizadas, ou alteracdes no produto.
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@ Gebrauchsanleitung
Beschreibung

Display

1a. Soll-Temperatur (SET TEMP)

1b. Ist-Temperatur (CURRENT TEMP)
1c. Kurzzeitwecker

1d. Fleischsorte

Te. Garstufe

Bedienfeld

2a. Thermometer einschalten

2b. Garstufe wéhlen / Temperatur einstellen

2¢. Fleischsorte wahlen

2d. Kurzzeitwecker starten und stoppen

2e. Kurzzeitwecker einstellen (H = Stunden, M = Minuten)

Riickseite
3a. Umschaltbar °C/°F
3b. Verriegelung der Batterien

4. Hitzebestdndige Sonde mit Verbindungskabel

Messhereich
0-300°C,32-572°F

Vor dem ersten Gebrauch
Die Transportsicherung bei Batterien entfernen.

Thermometer einschalten

Die Taste (1) driicken, das Display zeigt die eingestellte Soll-Tempe-
ratur (SET TEMP), die Ist-Temperatur (CURRENT TEMP) und den auf
Null gesetzten Kurzzeitwecker.

Tabelle der eingestellten Temperaturen

Im Backofenthermometer ACCURA kénnen die Soll-Innentemperatu-
ren fiir Rind-, Lamm- und Schweinefleisch, fiir Fisch, Pute und Hahn-
chen voreingestellt werden. Bei den Fleischsorten Rind,- Lamm- und
Schweinefleisch kann auch die Garstufe eingestellt werden.
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TABELLE TEMPERATUREN UND GARSTUFEN
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Fleischsorte wahlen
Mehrmals die Taste MIEAT driicken, die gewiinschte Fleischsorte
in der oberen Zeile des Displays wahlen.

Garstufe einstellen

Mehrmals die Taste A W driicken, die gewiinschte Garstufe wah-
len. Anmerk.: Die Garstufe kann nur bei Rind-, Lamm- und Schwei-
nefleisch eingestellt werden.

Hinweis

Die voreingestellten Temperaturen gelten als Temperaturen fiir das
Garen von groBeren Fleischbraten, bzw. fiir das im Ganzen gegarte
Fleisch vorgesehen. Beim Garen von kleineren Fleischstiicken wie
2.B. Rindsteaks, Roastbeefs, Hiihnerbrust, Fischfilet, Kuchen usw. ist
die Soll-Kerntemperatur manuell einzustellen.

Kerntemperatur manuell einstellen

Um die Temperatur manuell einzustellen, ist die Taste MEAT
mehrmals zu driicken, wobei die obere Displayzeile mit der einge-
stellten Fleischsorte und der Garstufe verschwinden soll. Durch die
Betdtigung der Taste A W kann die Temperatur auf die gewiinschte
Soll-Temperatur erhdht, bzw. verringert werden (SET TEMP), wenn
die Taste gedriickt gehalten wird, laufen die Minuten, bzw. die Stun-
den schneller.

Sonde ins Gargut anbringen

Die hitzebestandige Sonde in die fleischigste Stelle einstechen, wo-
bei die Spitze der Nadel mdglichst knapp im Kern des Bratens und
nicht in der Nahe des Fettgewebes, bzw. des Knochens liegen soll.

Gargut mit der Sonde in den Backofen einlegen

Das Gargut in den Backofen einlegen, die Sonde sowie das Verbin-
dungskabel diirfen die Ofenwdnde nicht beriihren, das Verbin-
dungskabel iiber den oberen Rand der Ofentiir legen, den Backofen
schlieBen.

Das Thermometer anbringen

Das Thermometer mit den Befestigungsmagneten an die Aufen-
Metallseite des Backofens, bzw. in die Néhe des Backofens befesti-
gen oder auf eine ebene Flache aufstellen. Achtung! Das Thermo-
meter nie in den Backofen geben.
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Die Kerntemperatur messen

Das Thermometer zeigt die Kerntemperatur beim Kochvorgang.
Erreicht die Kerntemperatur den voreingestellten Wert, ertont der
akustische Signal. Der Kochvorgang ist zu beenden; um das Piepen
zu stoppen, kann man jede Taste driicken.

Die Sonde aus dem Gargut herausziehen
Die Sonde aus dem Gargut herausziehen, auf eine hitzebestandige
Unterlage legen. Achtung! Den Ofenhandschuh, bzw. den Topflap-
pen beim Herausziehen der Sonde aus Edelstahl verwenden, die
Sonde sowie das Verbindungskabel sind heif3.

Kurzzeitwecker

Die eingestellte Zeit messen — Riickwartszahlen

Die Taste H driicken, um die Stunden einzustellen, die Taste M, um
die Minuten einzustellen, wenn die Taste gedriickt gehalten wird, lau-
fen die Minuten, bzw. die Stunden schneller. Die Zeit im Bereich von
00:01:00 bis 23:59:00 Stunden kann nach einer Minute eingestellt
werden. Die Taste I P> driicken, der Kurzzeitwecker startet. Nach dem
Ablauf der eingestellten Kochzeit piept der Kurzzeitwecker eine Mi-
nute lang. Man kann jede Taste driicken, um das Piepen zu stoppen.

Stoppuhr

Die Taste WW driicken, der Kurzzeitwecker zéhlt vorwirts von
00:00:00 bis 23:59:59 h, nach dem Ablauf piept der Kurzzeitwe-
cker eine Minute lang.

Kurzzeitwecker pausieren lassen.
Mit der Betétigung der Taste | P> kann der Kurzzeitwecker jederzeit
gestoppt und wieder gestartet werden.

Den Kurzzeitwecker auf Null setzen
Die Tasten Hund M gleichzeitig driicken.

Umschalten zwischen °C/°F

Die Taste °C / °F auf der Unterseite driicken. Im Display wird °F an-
gezeigt, das Thermometer ist bereit, die Temperatur in Grad Fahren-
heit zu messen. Bei der nachsten Einschaltung ist das Thermometer
zur Messung in der letzten Gewichtseinheit eingestellt.

Das Thermometer ausschalten

Nach dem Gebrauch die Taste () gedriickt halten, das Thermometer
ausschalten.
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Batterie wechseln

Das digitale Backofenthermometer ACCURA ist mit 2 eingelegten
1,5V-Batterien AAA lieferbar. Wenn das Display das Symbol der
leeren Batterie zeigt, ist die Abdeckung zu entfernen, die Batteri-
en durch neue Batterien zu ersetzen. AusschlieBlich hochwertige
1,5V-Batterien AAA verwenden. Beim langeren Nichtgebrauch sind
die Batterie herauszunehmen und separat aufzubewahren. Die lee-
ren Batterien und das Produkt diirfen nicht dem normalen Hausmiill
beigefiigt werden, sondern miissen fachgerecht entsorgt werden —
Riickgabe von gebrauchten Batterien.

Wartung und Lagerung

Die Sonde aus Edelstahl und das Verbindungskabel nach dem Ge-
brauch abkiihlen lassen, mit feuchtem Tuch abwischen und abtrock-
nen, im Geschirrspiiler nicht spiilen! Im Bedarfsfalle das Thermome-
ter mit feuchtem Tuch abwischen und abtrocknen, im Geschirrspiiler
nicht spiilen! Das Verbindungskabel um das Thermometer aufwi-
ckeln, die Sonde in die Griffe auf der Unterseite des Thermometers
einschieben.

Hinweis

Das Thermometer hoheren Temperaturen, dem Dampf und der
Feuchtigkeit nicht aussetzen. Die Spitze der rostfreien Sonde ist
scharf, Bei der Handhabung auf erhdhte Aufmerksamkeit achten,
es droht Verletzungsgefahr. AuBBer Reichweite von Kindern aufbe-
wahren. Das Thermometer nicht in der Nahe der emittierenden
elektrischen Gerdte verwenden — z.B. Mikrowelle, Handys usw. Im
Storfall infolge der emittierenden elektromagnetischen Felder die
Storungsquelle beseitigen, das Thermometer aus- und wieder ein-
schalten. Reparieren Sie selbst das Produkt nicht, wenden Sie sich an
dem Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben, bzw. an eine
der Servicestellen TESCOMA.

3 Jahre Garantie

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufs-
datum gewdhrt. Die Garantie erstreckt sich grundsdtzlich nicht auf
folgende Flle: Produktnutzung, die den Angaben in der Gebrauchs-
anleitung nicht entspricht. StoB-, Sturzbeschadigungen, unsachge-
méRe Handhabung. Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen
am Produkt.
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@ Mode d'emploi
Description

Ecran

1a. Température réglée (SET TEMP)

1h. Température actuelle (CURRENT TEMP)
1¢. Minuteur

1d. Type de viande

Te. Degré de cuisson

Panneau de commande

2a. Activation du thermométre

2b. Sélection du degré de cuisson / réglage de la température
2¢. Sélection du type de viande

2d. Démarrage et arrét du minuteur

2e. Réglage du minuteur (H = heures, M = minutes)

Panneau arriére
3a. Sélection °C/°F
3b. Cache piles

4. Sonde réfractaire avec cable de raccordement

Plage de mesure
0-300°C,32-572°F

Avant la premiére utilisation
Supprimez la protection située au niveau des piles.

Activation du thermomeétre

Appuyez sur la touche (V) ; Iécran affiche la température réglée
(SET TEMP), la température actuelle (CURRENT TEMP) et le minu-

teur a zéro.

Apergu des températures réglées

Le thermométre pour four ACCURA permet de prérégler les tempéra-
tures désirées a l'intérieur de la viande de beeuf, d'agneau et de porc,
de dinde, de poulet et des poissons. Pour la viande de beeuf, d'agneau

et de porc, il est possible de régler différents degrés de cuisson.
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APERCU DES TEMPERATURES ET DES DEGRES DE CUISSON
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Choix du type de viande
Appuyez a plusieurs reprises sur la touche MEAT et sélectionnez
la viande désirée sur la premiére ligne sur I'écran.

Choix du degré de cuisson

Appuyez a plusieurs reprises sur la touche A W et sélectionnez le
degré de cuisson désiré. Remarque : Le degré de cuisson peut étre
défini pour la viande de beeuf, d'agneau et de porc.

Avertissement

Les températures préréglées sont indiquées pour des morceaux de
viandes entiers. Pour de petites portions de viande, par exemple des
steaks de beeuf, un réti de beeuf, des escalopes de poulet, des filets
de poisson, des desserts, etc., réglez la température manuellement.

Réglage manuel de la température

Pour régler la température manuellement, appuyez a plusieurs
reprises sur la touche MEAT, jusqu'a ce que la premiére ligne de
I'écran indiquant le type de viande et le degré de cuisson choisis dis-
paraisse. A l'aide de la touche A W augmentez ou diminuez la tem-
pérature (SET TEMP) pour atteindre la valeur désirée ; les chiffres
défilent plus rapidement si vous maintenez la touche appuyée.

Introduction de la sonde dans les plats

Introduisez la sonde réfractaire dans la viande a I'endroit ou elle est la
plus épaisse, afin que la pointe de la sonde se trouve au plus prés du
centre de I'aliment, mais pas a c6té de la graisse ou d'un os.

Mise en place du plat avec la sonde dans le four

Placez le plat dans le four de sorte que ni la sonde ni le cable ne
touche les parois du four ; posez le cable sur le bord supérieur de la
porte du four et refermer.

Mise en place du thermomeétre

Fixez le thermométre a 'aide des aimants sur le c6té extérieur métal-
lique du four a coté du four, ou éventuellement sur une surface plane.
Attention ! N'introduisez jamais le thermométre dans le four !

Mesure de la température a l'intérieur des plats
Le thermometre affiche en continu la température de la viande pen-
dant la cuisson. Lorsque la température du plat atteint la valeur pré-
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réglée, un signal sonore retentit. Achevez la cuisson du plat et arrétez
e signal sonore en appuyant sur une touche.

Retrait de la sonde

Retirez la sonde du plat et posez-la sur un support réfractaire. Atten-
tion ! Lorsque vous retirez la sonde en inox, utilisez une manique ou
un gant de cuisine car la sonde et le cable sont chauds.

Minuteur

Mesure du temps réglé — compte a rebours

Appuyez sur H pour régler I'heure, sur M pour régler les minutes ;
les chiffres défilent plus rapidement si vous maintenez les touches
appuyées. La durée comprise entre 00:01:00 et 23:59:00 heures
peut étre réglée par tranches de plusieurs minutes.

Appuyez sur la touche I ; le minuteur commence & mesurer la
durée réglée. Lorsque le temps s'est écoulé, un signal sonore reten-
tit pendant une minute. Le signal sonore peut étre désactivé en
appuyant sur nimporte quelle touche.

Mesure du temps

Appuyez sur I ; le minuteur commence a mesurer le temps de
00:00:00 jusqu'a 23:59:59 heures. Lorsque le temps s'est écoulé, un
signal sonore retentit pendant une minute.

Pause
Le minuteur peut étre arrété et redémarré a tout moment en ap-
puyant sur [ .

Remise a zéro du minuteur
Appuyez simultanément sur les touches H et IVI.

Sélection de la mesure en °C/°F

Appuyez sur °G / °F sur la partie inférieure du thermométre. Lécran
affiche °F ; le thermométre indique désormais la température en
degrés Fahrenheit. Lors de I'activation suivante, le thermomeétre sera
paramétré pour afficher la mesure dans la derniére unité utilisée.

Arrét du thermométre
Eteignez le thermométre apres chaque utilisation en maintenant
appuyée la touche (V).
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Remplacement des piles

Le thermomeétre numérique pour four ACCURA est fourni avec
2 piles AAA 1,5V. Dés que I'écran affiche le symbole pile déchargée,
retirez le cache et remplacez les deux piles par des neuves. Utilisez
uniquement des piles AAA 1,5V de qualité. Si vous n'utilisez pas le
thermométre pendant longtemps, retirez les piles et stockez-les
séparément. Les piles usagées et le produit ne doivent pas étre jetés
avec les ordures ménageres, mais dans un lieu de collecte.

Entretien et stockage

Apres utilisation, laissez refroidir la sonde en inox et le cable ; es-
suyez-les avec un torchon humide et séchez-les ; ne les passez pas
au lave-vaisselle ! Si nécessaire, nettoyez le thermomeétre avec un
torchon humide et essuyez-le : ne le passez pas au lave-vaisselle !
Rangez le thermométre en enroulant le cable autour ; faites rentrer
la sonde en inox dans la poignée sur le coté inférieur.

Avertissement

N'exposez pas le thermometre a des températures élevées, a la
vapeur ni a I'numidité. Le bout de la sonde en inox est pointu ; faites
trés attention lorsque vous le manipulez, vous pourriez vous blesser.
Tenez hors de portée des enfants. N'utilisez pas le thermométre
a proximité d'appareils émettant des ondes électromagnétiques,
par exemple les fours a micro-ondes, les téléphones portables, etc.
Si le thermometre ne fonctionne plus a cause des effets d'un rayon-
nement électromagnétique, éliminez la source d'interférence, puis
éteignez et rallumez le thermométre. Ne réparez pas vous méme le
thermométre ; contactez le magasin ol vous avez acheté le produit
ou I'un des centres de service aprés-vente de TESCOMA.

Garanti 3 ans

(e produit est garanti 3 ans a compter de la date d’achat. La garantie
ne couvre toutefois pas les cas suivants : Le produit a été utilisé en
violation du présent mode d'emploi. Les problémes sont apparus
a la suite d'un choc, d'une chute ou d'une mauvaise manipulation.
Des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées
au produit.
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@ Instrukja uzytkowania
Opis

Wyswietlacz

1a. Ustawiona temperatura (SET TEMP)

1b. Aktualna temperatura (CURRENT TEMP)
1¢. Minutnik

1d. Rodzaj miesa

Te. Stopien wypieczenia

Panel sterowania

2a. Wiacznik termometru

2b. Wybdr stopnia wypieczenia / ustawianie temperatury
2¢. Wybdr rodzaju migsa

2d. Wicznik/ wytacznik minutnika

2e. Ustawianie minutnika (H = godziny, M = minuty)

Tylny panel
3a. Wybor °C/°F
3b. Ostona baterii

4. Zaroodporny czujnik z przewodem

Przedziat mierzenia
0-300°C,32-572°F

Przed pierwszym uzyciem
7 baterii nalezy zdjac zabezpieczenie.

Wiaczanie termometru

Nalezy nacisna¢ przycisk (), na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona
temperatura (SET TEMP), aktualna temperatura (CURRENT TEMP)
i wyzerowany czas.

Lista ustawionych temperatur

W termometrze do piekarnika ACCURA mozna z wyprzedzeniem
ustawi¢ pozadane temperatury wewnatrz wotowiny, jagnieciny,
wieprzowiny, drobiu (indyk i kurczak) oraz ryb. Dodatkowo w przy-
padku wotowiny, jagnieciny oraz wieprzowiny mozna ustawic rézne
stopnie wypieczenia migsa.
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Wybor rodzaju migsa
Aby wybra¢ rodzaj miesa nalezy kilkakrotnie nacisna¢ przycisk
MEAT i w gémym wersie wyswietlacza wybrac rodzaj miesa.

Wybér stopnia wypieczenia

Aby wybrac¢ stopied wypieczenia, nalezy kilkakrotnie nacisnac
przycisk A W i wybra¢ odpowiedni stopier wypieczenia. Uwaga:
Stopiert wypieczenia mozna wybrac tylko w przypadku wotowiny,
jagnieciny i wieprzowiny.

Ostrzezenie

1 gdry ustawione temperatury s3 podane dla miesa pieczonego
w catym kawatku. Aby przygotowac ciasto lub mieso w mniejszych
porcjach np. steki wotowe, rostbef, piersi z kurczaka, filety rybne itp.
Pozadana temperature nalezy ustawic recznie.

Reczne ustawianie temperatury

Aby recznie ustawi¢ temperature nalezy kilkakrotnie nacisna¢ przy-
sk MEAT, i przytrzymac do chwili, az gérmy wers wyswietlacza
z wybranym rodzajem miesa i stopniem wypieczenia nie zniknie.
Przyciskiem A W nalezy zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature
(SET TEMP) do pozadanej wartosci. Przytrzymanie przycisku przy-
spieszy zmiane cyfr.

Umieszczanie czujnika w potrawie

Zaroodporny czujnik nalezy whi¢ w kawatek miesa w jego najgrub-
szym miejscu tak, aby szpikulec byt jak najblizej Srodka, ale nie znaj-
dowat sie blisko ttuszczu lub kosci.

Umieszczanie potrawy z czujnikiem w piekarniku

Potrawe nalezy wtozy¢ do piekarnika w taki sposéb, aby ani czujnik
ani kabel nie dotykaty jego Scianek. Kabel nalezy przetozy¢ luzno
przez gérny brzeg drzwiczek i zamknac piekarnik.

Umieszczenie termometru

Termometr nalezy przymocowad za pomoca magneséw na ze-
wnetrznej, metalowej czedci piekarnika lub w poblizu piekarnika,
ewentualnie postawic na prostej powierzchni. Uwaga! Termome-
tru nie nalezy nigdy wktadac do piekarnika.

Mierzenie temperatury wewnatrz potraw
Na termometrze podczas pieczenia stale wySwietla sie temperatura
wnetrza miesa. Jak tylko temperatura wewnatrz potrawy osiagnie
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wezesniej ustawiona wartos¢, wiaczy sie sygnat dzwiekowy. Piecze-
nie nalezy zakoriczy¢ i wytaczy¢ sygnat dzwiekowy poprzez nacisnie-
cie dowolnego przycisku.

Wyjmowanie czujnika z potrawy

Czujnik nalezy wyjac z potrawy i odtozy¢ na zaroodporna podktadke.
Uwaga! Podczas wyjmowania czujnika ze stali nierdzewnej z potrawy
nalezy uzywac rekawicy kuchennej lub fapki, czujnik i kabel nagrze-
Waja sie.

Minutnik

Odmierzanie ustawionego czasu - odliczanie

Nalezy nacisna¢ H i ustawi¢ godzing, nacisna¢ M i ustawic minu-
ty. Aby przyspieszy¢ zmiane cyfr nalezy przytrzymac przycisk. Czas
w przedziale od 00:01:00 do 23:59:00 h mozna ustawia¢ w odste-
pach minutowych.

Po nacisnieciu przycisku I minutnik rozpocznie odmierzanie usta-
wionego czasu, po ktdrego uptynieciu rozlegnie sie trwajacy minute
sygnat dzwiekowy. Sygnat dZzwiekowy mozna wylaczy¢ naciskajac
dowolny przycisk na minutniku.

Odmierzanie czasu

Po naciénieciu przycisku I > minutnik rozpocznie odmierzanie czasu
od 00:00:00 do 23:59:59 h, po ktdrego uptynieciu rozlegnie sie
trwajacy minute sygnat dZzwiekowy.

Wstrzymanie odliczania
Za pomocg przycisku | > mozna w kazdej chwili wstrzymac i ponow-
nie whyczy(¢ odliczanie czasu.

Wyzerowanie minutnika

Aby wyzerowac minutnik nalezy nacisna¢ jednoczesnie przyciski Hi M.
Wybor °C/°F

Nalezy nacisna¢ °G/°F na spodzie. Na wyswietlaczu wyswietli sie
°F i termometr bedzie mierzyt temperature w stopniach Fahrenheita.
Termometr zapamigta ustawione jednostki do kolejnego wiaczenia.

Wylaczanie termometru
Po kazdym uzyciu termometr nalezy wytaczy¢ przytrzymujac
przycisk V.

44

Wymiana baterii

(yfrowy termometr do piekarnika ACCURA jest sprzedawany w ze-
stawie z 2 bateriami AAA 1,5V. Kiedy na wyswietlaczu pojawi sie
symbol roztadowanej baterii, nalezy zdja¢ ostone ii wymieni¢ obie
baterie na nowe. Nalezy uzywac wytacznie wysokiej jakosci baterii
AAA 1,5V. Jedli termometr nie jest uzywany przez diuzszy czas, ba-
terie nalezy wyjac i przechowywac oddzielnie. Zuzytych baterii oraz
produktu nie nalezy wyrzuca¢ do zwyktych odpadéw, tylko do kon-
tenera przeznaczonego na odpady tego typu.

Czyszczenie i przechowywanie

Czujnik nierdzewny oraz kabel nalezy po uzyciu pozostawi¢ do
wystygniecia, wytrze¢ wilgotng Scierka i wysuszyc. Nie nalezy my¢
w zmywarce! Termometr, w razie potrzeby, nalezy przetrze¢ wilgotng
$cierk i wysuszyc. Nie nalezy my¢ w zmywarce! Nalezy przechowy-
wac z kablem zwinietym dookota termometru, nierdzewny czujnik
nalezy wsunac do uchwytu na spodzie termometru.

Ostrzezenie

Termometru nie nalezy wystawia¢ na dziatanie wysokiej tempera-
tury, pary oraz wilgoci. Szpikulec czujnika ze stali nierdzewnej jest
ostry, nalezy zachowac szczegélng ostroznos¢, niebezpieczenstwo
zranienia. Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Ter-
mometru nie nalezy uzywac w poblizu urzadzen emitujacych pole
elektromagnetyczne, np. kuchenki mikrofalowej, telefonu komér-
kowego itp. W razie zakt6cenia pracy termometru przez wptyw pola
elektromagnetycznego, nalezy usunac Zrédto zaktdcen, a termometr
wytaczy¢ i ponownie wiaczy¢. Nie nalezy samodzielnie naprawia¢
termometru. W razie uszkodzenia nalezy zwrécic sie do sprzedawcy,
u ktérego produkt zostat zakupiony, lub do jednego z punktéw ser-
wisowych TESCOMA.

Gwarangja 3- letnia

Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarangja, poczawszy od dnia
sprzedazy. Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych
przypadkach: Produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcjg uzyt-
kowania. Wady zostaty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub
nieprawidtowym postepowaniem z produktem. Dokonano nieauto-
ryzowanych napraw i zmian produktu.
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@ Navod na poutitie
Popis

Displej

1a. Nastavena teplota (SET TEMP)

1b. Aktudlna teplota (CURRENT TEMP)
1¢. Miniitka

1d. Druh masa

Te. Stupen prepecenia

Ovladaci panel

2a. Zapnutie teplomera

2b. Volba stupria prepecenia / nastavenie teploty
2¢. Volba druhu mésa

2d. Spustenie a zastavenie minttky

2e. Nastavenie mindtky (H = hodiny, M = mindty)

Zadny panel
3a. Volba °C/°F
3b. Kryt bateérii

4, Tiaruvzdora sonda s prepojovacim kablom

Rozsah merania
0-300°C, 32-572 °F

Pred prvym pouitim
L vlozenych batérii odstrante prepravn poistku.

Zapnutie teplomera
Stlacte tlacidlo (1), displej zobrazi nastavend teplotu (SET TEMP),
aktuélnu teplotu (CURRENT TEMP) a vynulovanie minttky.

Prehlad nastavenych teplot

Teplomer do rdry ACCURA pontka moznost dopredu nastavit poza-
dovanu teplotu vo vnutri hovddzieho, jahiiacieho, bravéového, mor-
Cacieho a kuracieho mésa a ryb. Pri hovddzom, jahfiacom a bravco-
vom mdse mozno nastavit aj rozne stupne jeho prepecenia.
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Volba druhu mésa
Opakovane stlacte MIEAT a v hornom riadku displeja vyberte po-
Zadovany druh mdsa.

Volba stupna prepecenia

Opakovane stlacte A W a zvolte pozadovany stupen prepecenia.
Pozn.: Stupen prepecenia mozno volit iba pri hovédzom, jahfacom
a bravéovom mdse.

Upozornenie

Vopred nastavené teploty sd uvedené pre maso pecené vcelku. Na
pripravu mensich porcii mdsa, napr. hovddzich steakov, anglického
rozhifu, kuracich pfs, rybich filet, mticnikov a pod. PouZite manudlne
nastavenie pozadovanej teploty.

Manudlne nastavenie teploty

Pre manudlne nastavenie teploty opakovane stlatte MEAT,
kym horny riadok displeja so zvolenym druhom mdsa a stupfiom
prepecenia nezmizne. Tlacidlom A W zvyste alebo znizte teplotu
(SET TEMP) na pozadovani hodnotu, pridrzanim tlacidla sa zmena
Cislic zrychli.

Umiestnenie sondy do pokrmu
Ziaruvzdomd sondu zapichnite do mésa v jeho najvyssom mieste

dzala sa v blizkosti tuku alebo kosti.

Umiestnenie pokrmu so sondou do riry

Pokrm umiestnite do rury tak, aby sa sonda ani kabel nedotykali
stien rury, prepojovaci kébel poloZzte volne cez horny okraj dvierok
a riru zatvorte.

Umiestnenie teplomera

Teplomer uchytte magnetmi na vonkajsiu kovovu cast riry alebo
v blizkosti rdry, pripadne postavte na rovnd plochu. Pozor! Teplo-
mer nikdy nedavajte do rury.

Meranie teploty vo vnuitri pokrmov

Teplomer priebeZne zobrazuje teplotu vo vnutri mésa pocas pecenia.
Akondhle teplota vo vnitri pokrmu dosiahne vopred nastavené hod-
noty, ozve sazvukovd signalizicia. Pecenie pokrmu ukoncite a zvuko-
vii signalizaciu vypnite stlacenim ktoréhokolvek tlacidla.

Vybratie sondy z pokrmu

Sondu vyberte z pokrmu a odloZte na Ziaruvzdornd podlozku. Pozor!
Pri vyberani nerezovej sondy pouZivajte kuchynskd rukavicu alebo
chiiapku, sonda aj kabel s hordce.

Minutka

Meranie nastaveného casu - odpocitavanie

Stlacte H a nastavte hodiny, stlacte M a nastavte mintitku, podrza-
nim tlacidiel sa zmena islic zrychli. Cas v rozmedzi od 00:01:00 do
23:59:00 hod. mozno nastavit'v minttovych krokoch.

Stlacte tlacidlo I a minttka zacne merat nastaveny ¢as, jeho uply-
nutie ohldsi minttu trvajicim zvukovym signalom. Zvukovd signali-
zaciu vypnite stlacenim ktoréhokolvek tlacidla.

Meranie casu
Stlacte 1> a minitka zacne merat ¢as od 00:00:00 do 23:59:59
hod., uplynutie ohlasi mindtu trvajicim zvukovym signalom.

Pozastavenie mintitky
Mindtku mozZete kedykolvek zastavit' a znova spustit stlacenim I >,

Vynulovanie minutky
Stlacte stcasne tlacidlaHa M.

Volba merania °C/°F

Stlacte °C / °F na spodnej strane. Na displeji sa zobrazi °F a teplo-
mer bude merat teplotu v stupiioch Fahrenheita. Pri dalSom zapnuti
bude teplomer nastaveny na meranie v naposledy pouZivanych jed-
notkdach.
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Vypnutie teplomera
Teplomer vypnite po kazdom poutiti pridrzanim tlacidla (V).

Vymena batérii

Digitdlny teplomer do riry ACCURA je doddvany s 2 vloZenymi ba-
tériami AAA 1,5V. Akondhle displej zobrazi symbol vybitej batérie,
zlozte kryt a obe batérie vymeiite za nové. PouZivajte vyhradne kva-
litné AAA batérie 1,5V. Ak teplomer dIh3iu dobu nepouzivate, batérie
vyberte a skladujte samostatne. PouZité batérie a vyrobok nepatri do
domového odpadu, ale na miesto spatného odberu.

Udrzba a skladovanie

Nerezovi sondu a prepojovaci kabel nechajte po poufiti vychladnit,
utrite vihkou utierkou a osuste, neumyvajte v umyvacke! Teplomer
v pripade potreby utrite vihkou utierkou a osuste, neumyvajte
v umyvacke! Skladujte s prepojovacim kéblom navinutym okolo tep-
lomera, nerezovi sondu zasurite do chytky na jeho spodnej strane.

Upozornenie

Teplomer nevystavujte vysokym teplotdm, pare a vlhkosti.

Hrot nerezovej sondy je ostry, manipuldcii venujte zvysend pozornost
nebezpecenstvo poranenia. Skladujte mimo dosahu deti.

Teplomer nepouZivajte v blizkosti spotrebicov vyZarujlcich elektro-
magnetické pole, napr. mikrovinnej riry, mobilného telefénu a pod.
V pripade poruchy funkcie vplyvom elektromagnetického Ziarenia
odstrdnte zdroj rusenia, teplomer vypnite a znova zapnite.

Teplomer sami neopravuijte, obrétte sa na predajcu, u ktorého ste
vyrobok zakupili alebo na niektoré zo servisnych stredisk TESCOMA.

3 roky zaruka

Na tento vyrobok je poskytovand 3 roky zaruka, pocndc diiom pre-
daja. Zdruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady: Vyrobok bol
pouzivany v rozpore s Navodom na pouZitie. Zdvady boli spdsobené
tderom, padom alebo neodbornou manipuldciou. Na vyrobku boli
prevedené neautorizované opravy a zmeny.
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@ Wucrpykumsa no ucnonb3oBanuio
Onucanue

Iucnnei

1a. YcraHosnenHas Temnepatypa (SET TEMP)
1b. Texywasa remnepatypa (CURRENT TEMP)
1c. Taiimep

1d. Tun maca

1e. (TeneHb roTOBHOCTH

Manenb ynpasnexua

2a. BknioueHue TepmomeTpa

2h. Bbibop cTeneHn roToBHOCTH / yCTaHOBKa TemnepaTypbl
2¢. Bbibop Tna maca

2d. 3anyck 1 0cTaHoBKa TaiiMepa

2e. YcraHoBKa Taiimepa (H = uacbl, M = MutHyTbI)

3aHAA naHenb
3a. Boibop °C/°F
3b. Kpbiwka akkymynaTopa

4. TepmocCTOIKNIA 30HA C COBAMHUTENbHBIM Kabenem

[inana3oH n3mepenus
0-300°C,32-572°F

Mepen nepBbIM CNONb30BaHNEM
CHUMITE CO BCTABNEHHbIX OaTapeil 3aLUMTHYH NNeHKY.

BknioueHue repmometpa

Haxmute kronky (1), Ha aucnnee oTo6pasuTcs ycTaHoBREHHas
Temnepatypa (SET TEMP), tekywaa temnepatypa (CURRENT
TEMP) n 06HyneHHbli Taiimep.

00630p ycTaHOBNEHHBIX TeMAepaTyp

Tepmometp ana ayxosku ACCURA no3gonseT 3apaHee ycTaHOBUTb
enaemylo Temnepatypy BHYTPU FOBAJMHDI, 6apaHHbI, CBUHUHbI,
pbi6bl, MHAEIKY 1 KypuLbl. [InA roBAAMHDI, 6apaHuHbI U CBUHMHDI
MOXHO YCTaHOBUTb 1 CTEMEHN FOTOBHOCTH.
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0b30P TEMNEPATYP U CTENEHEWU TOTOBHOCTU
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Bbi6op Buaa maca
MostopHo HaxmuTe Ha kronky MIEAT w sbibepute Tpebyembiii
TUN M#ACa B BEPXHEI CTPOKe AuChren.

Bbi6op cTeneHn roToBHOCTH

MosTopHOo HaxmuTe KHonKy A W 1 BbibepuTe Tpebyemylo cTeneHb
rotoBHOCTH. Mpum.: (TeneHb roTOBHOCTM MOXKHO BbIOPaTb TONbKO
[NA TOBALNHDI, 6apaHUHbI 1 CBUHUHDI.

Mpumeyanue
3apaHee yCTaHOBJIEHHbIE TeMMepaTypbl YKa3aHbl ANA MAca, 3ane-
Kaemoro Lenukom. [Ins npurotoBneHna HebonbLunx nopumii Maca,
Hanpumep, CTeAiKOB M3 TOBAAWMHbI, PocTOU(a, KypuHOI rpyaku,
pblOHOTO dune, BbINEUKM U T.N. UCMIONb3YiATe PYUHYI0 HACTPOIKY
TemnepaTypbl.

Pyunas HacTpoiika Temnepatypbl

Y706bI BpyUHYI0 YCTaHOBUTD TEMMEPATYPY, HECKOIBKO Pa3 HaXMiTe
Ha kHonky MIEEAT, noka BepxHsa cTpoka Aucnnes ¢ Bbi6paHHbIM
TUMOM MACA 1 CTeneHbIo FOTOBHOCTU He ucye3HeT. Knonkoii A W
yBenuubTe UAn ymeHbluute Temnepatypy (SET TEMP) o Tpebye-
MOT0 3HaueHua; ecnu Bbl ByaeTe yaepxuBaTh KHOMKY, Undpbl 6yayT
MeHATbCA BbicTpee.

PasmeLueHue 30Haa B 6niope

BcTaBbTe TepMOCTONKII 30H B MACO B €70 CAMOIA BbICOKOI TOUKe
TaK, 4T00bl KOHUUK UMbl 30HAA ObIN Kak MOXHO ONIKe K LEHTPY,
NPV 3TOM He 67113K0 K XXnpy unm KocTu.

Pasmelenne 6niofa ¢ 30HAOM B AYXOBKe

MomectuTe 611040 B BYXOBKY TaK, UT0ObI HI 30HA, HU Kabenb He
Kacanucb CTeH LyXOBKY; (BOOOAHO NPOTAHUTE COEAUHUTENbHbIIA
kabenb no BepxHeMy Kpalo ABepLibl 1 3aKpoiiTe ZyXOBKY.

PasmelLeHne Tepmometpa

C nomoLLblo MarHuTOB NpUKpenuTe TepMOMETP K BHELIHeil MeTan-
NYecKoli NoBEPXHOCTM JIyXOBKI UAW B3N AYXOBKY, B Clyyae He-
00X0MMOCTI YCTAHOBIUTE Ha NAOCKYI0 MOBEPXHOCTb. BHUMaHue!
Hukorpa He nomelwaiite TepMOMETp B AYXOBKY.

U3mepeHue Temnepatypbl BHyTpU 6nioga
TepMOMETp MOCTOAHHO NMOKA3bIBAET TEMNEPATYPy BHYTPU MACA NPH
3anekaHun. Kak TonbKko Temnepatypa 6Miofa AOCTUTHET 3aiaHHOr0
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3HaYeHws, NPO3BYUUT 3BYKOBOI curHan. pekpatute 3aneKaHue
1 BbIKIIHOUMTE 3BYKOBOI CUTHN, HAXKaB MI0GYI0 KHOMKY.

Ynaneuue 3oupa u3 6niopa

BbiHbTe 30H2 113 611032 M NONOXUTE €ro Ha TEPMOCTOIKYIO MOACTABKY.
BHumanue! BblHuman 30HA M3 HepxaBeloled cTanu, ncnonb3yiite
KYXOHHYI0 NepuaTKy v NpuXBaTKy: 30HA U Kabenb 6yayT ropauMmiL.

Taiimep

M3mepeHue ycTaHOBNEHHOTO BpeMeHH — 06paTHbIil 0TCueT
Haxmute H, uto6bl ycraosuTb vachl, Haxmute IMI, uto6bl ycraro-
BUTb MUHYTbI; €CAIN Bbl ByAeTe yaepxuMBaTb KHOMKN, Lndpbl OyayT
MeHATbCA ObicTpee. Bpema B Ananasone ot 00:01:00 go 23:59:00
MOET ObITb YCTAHOBEHO C LIAroM B 1 MUHYTY.

Haxwmute kronky I, v Taiimep HauHeT oTMepATb ycTaHoBNIEHHOE
BPeM, M0 MCTeYeHUN KOTOPOTo MPO3BYYHT 3BYKOBOI CUrHan npo-
BOMKUTENbHOCTbIO B 1 MUHYTY. OTKMIOYMTe 3BYKOBOIA CUTHaN, Ha-
KaB Niobyto KHOMKY.

N3mepeHune BpemeHu

Haxmute I, n Taitmep Hauwe otcuer Bpemen ¢ 00:00:00 g0
23:59:59 yacoB, no nCTeueHMIn UHTEpBana Npo3ByYMT 3BYKOBON
CUTHanN NPOAOMKUTENbHOCTbIO B T MUHYTY.

MpuocraHoBKa Taiimepa
Bbl Mo eTe 0CTaHOBWTD TailMep ¥ 3anycTuTb ero cHoBa B Mtoboe
spems, Haxas I .

(6poc Taitmepa
0OproBpemenHo HaxmuTe kronku Hu ML

Bbi6op usmepenua s °C/°F

Haxmute °G/°F B HuxHeit yactu Tepmometpa. Ha aucnnee oto-
6pazwtca °F, v TepmomeTp GygeT u3mepATb Temneparypy B rpadycax
OapenreiiTa. lpu cnepyloLLeM BKIKOYEHUM TepMOMETp OyAeT n3me-
pATb TeMnepaTypy B eANHULAYX, YCTAHOBNEHHbIX B NPeblAyLLMii pa3.

BbiknioueHme TepmomeTpa
BbikniouaiiTe TepMOMETP NOC/IE KA 0T0 UCMONb30BAHUS, YaePXM-
Bas kHonky (V).
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3ameHa 6arapeit

Lindposoii Tepmometp ana pyxosku ACCURA noctagnaetca
¢ 2 BcTagneHHbIMu 6atapeamu AAA 1,5 B. Kak Tonbko Ha aucnnee
NOABUTCA CUMBON Pa3psAXeHHON BaTapen, CHUMUTE KpbILUKY U 3a-
MeHuTe 06e 6atapen HoBbIMI. cnonb3yiiTe TONbKO KauecTBeHHble
6atapen AAA 1,5 B. Ecnv Bbl He ucnonb3yeTe TepMOMETp B TeueHie
ANUTENbHOTO BpeMeHY, U3BNeKuTe 6atapei v XpaHuTe ux 0TAENbHO.
He BbibpacbiBaliTe NCNonb30BaHHbIe 6atapeu 1 yCTPOCTBO B ObITo-
Bble OTXOA1bl — ClaiiTe WX B CrieLManbHoe MecTo AnA nepepaboTkiu.

Yxop v xpaHeHue

Mocne wcnonb3oBaHuA fJailTe 30HAY W3 Hepxaselowledl CTanu
1 Kabento 0CTbITb, 3aTeM NPOTPUTE UX BNAXHON CandeTKoil U BbiCy-
wwute. He moiiTe B nocyaomoeyHoii mawmHe! Mpu HeobxoaumocTn
npoTpUTE TePMOMETP BaX<Holi candeTKoli 1 BbicywwuTe. He moiiTe
B MOCYAOMOEYHOI MalLnHe! XpaHuTe ¢ COeANHUTENbHbIM Kabenem,
HaMOTaHHbIM BOKPYr TEPMOMETPA; 30HA U3 HepxaBeloLLeli cTann
BCTaBbTE B iepXaTeNb B HUXKHEN YacTi TepMOMeTpa.

Mpumeyanue

He nogsepraiite TepMomeTp BO3ZeiiCTBUIO BbICOKMX Temnepa-
TYp, Napa 1 Bnaru. HakoHeuHuk 30Hpa M3 Hepxaseloleil CTanu
OCTpbIii — 06paLyaiiTecb ¢ HAM C 0C000I OCTOPOXKHOCTDIO, eCTb
PUCK NOMyYeHus paHbl. XpaHuTe B HEAOCTYMHOM ANA feTeli MecTe.
He ncnonb3yiite TepmomMeTp pAZoM ¢ npubopamu, U3nyyaolmmu
NIeKTPOMarHuTHoe Mofte, Hanpumep, pASoM C MUKPOBONHOBOI
neyblo, MoOUNbHbIM TenedoHoM 1 T.N.. B cnyyae HedyHKLMHMPO-
BaHA TePMOMETPA M3-32 INEKTPOMATHUTHOTO U3NyYeHNs, yaanute
UCTOYHUK MOMEXM, BbIKKUUTE TEPMOMETP U CHOBA BKAtouuTe. He
PEMOHTUpYiiTe TEDMOMETP CaMOCTOATENbHO — 06paTUTECh B MECTO
MOKYMKI TOBapa Wi B cepBucHblil LienTp TESCOMA.

3-neTHAA rapanTus

Ha paHHoe u3penue npefocTaBnAeTCA 3-NeTHAA rapaHTUA o AHA
NOKyNKu. [apaHTuA HUKOTZA He PacnpoCTPaHAETCA Ha Cleflyloluue
cnyyan: W3penve ncnonb3osanoch Bpape3s ¢ MHCTpyKumeil no uc-
nonb30BaHuio. JledekTbl BO3HUKAM B pe3ynbTaTe yaapa, NafeHus
UNI HenpaBUbHOTO oBpatLieHna. bbini npoBezeHbl HeCaHKLMOHU-
POBAHHbIii PEMOHT UNIA U3MEHEHWA.
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