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MEAT THERMOMETER
Instructions and Guarantee

Register your product today at
www.homedicsgroup.com/register
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llSING PRODUCT The thin tip of the probe measures the current temperature.

. Be sure meat s entirely thawed to the centre before using meat thermometer.

. Gently insert the tip of the probe into the centre (thickest part) of the meat/food, but
not in contact with bone, fat or gristle. INSERT THE PROBE A MINIMUM OF 4cm INTO
MEAT.

. Place meat in oven. When thermometer reaches desired temperature, remove meat
from oven. THERMOMETER WILL GET HOT - DO NOT TOUCH WITH BARE HANDS!

TEMPERATURE CHARTS For your guidance, the temperature chart at the front of

this booklet shows meat temperature recommendations from the USDA™. Use of fresh
ingredients and safe food handling is very important. The manufacturer accepts no
responsibility or liability for food borne illnesses which may occur from food prepared
using this product or temperature charts.

* USDA = United States Department of Agriculture, currently publishing the most detailed
recommended guidelines.
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RESTING MEATS Once meat/poultry has reached its final temperature, always rest for a
minimum of 3 minutes before carving/ serving. For really succulent meat you may wish
to rest for longer.

CARE AND PRECAUTIONS - WARNING HOT SURFACE! Always wear a heat resistant
glove when handling the thermometer. « At temperatures over 230°C the dial printing
may start to discolour. « DO NOT leave in oven at temperatures above 280°C. « DO NOT
immerse in cold water after removing thermometer from food. Allow thermometer to
cool at room temperature. « Clean with a damp cloth. Grease or other stubborn marks
can be removed from metal parts with a scouring pad. DO NOT wash in a dishwasher or
immerse in water. The thermometer is NOT suitable for use in a microwave oven. 512



GUARANTEE This product is intended for domestic use only. Salter will repair or
replace the product, or any part of this product, (excluding batteries) free of charge if
within 2 years of the date of purchase, it can be shown to have failed through defective
workmanship or materials. This guarantee covers working parts that affect the function
of the product. It does not cover cosmetic deterioration caused by fair wear and tear

or damage caused by accident or misuse. Salter shall not be responsible for any type
of incidental, consequential or special damages. Opening or taking apart the product
orits ¢ will void the Claims under must be supported
by proof of purchase and be returned carriage paid to Salter (or local Salter appointed
agent if outside the UK). Care should be taken in packing the product so that it is not
damaged while in transit. This undertaking is in addition to a consumer’s statutory rights
and does not affect those rights in any way. For UK Sales and Service contact HoMedics
Group Ltd, HoMedics House, Somerhill Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge,
Kent TN11 0GP, UK. Helpline Tel No: (01732) 360783. Qutside the UK contact your local
Salter appointed agent.
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UTILISATION DU PRODUIT : La fine pointe de la sonde mesure la température actuelle.

1. Assurez-vous que la viande est completement décongelée avant dutiliser le
thermometre a viande.

. Introduisez doucement la pointe de la sonde au ceeur (partie la plus épaisse) de
la viande/de l'aliment, en évitant tout contact avec les os, e gras ou le cartilage.
ENFONCER LA SONDE DE 4 cm AU MINIMUM DANS LA VIANDE.

. Placez a viande dans le four. Retirez la viande du four lorsque le thermométre
a atteint a température désirée. LE THERMOMETRE VA CHAUFFER. NE PAS LE
TOUCHER A MAIN NUE !

TABLEAU DES TEMPERATURES Pour vous guider, le tableau des températures au
début de ce livret présente les recommandations de [USDA* en matiére de température
idéale pour la viande. Il est tres important d'utiliser des ingrédients frais et de manipuler
les aliments de maniére sire. Le fabricant n‘assume aucune responsabilité ou obligation
quant aux maladies d'origine alimentaire susceptibles de se déclarer suite a la
préparation d'aliments en utilisant ce produit ou le tableau des températures.

*USDA = Département de [Agriculture des Etats-Unis, qui a publié les recommandations
les plus détaillées a ce jour.

TEMPS DE REPOS DE LA VIANDE Des que la viande/volaille a atteint sa température
finale, laissez-la toujours reposer pendant au moins 3 minutes avant de la découper/
servir. Pour obtenir une viande vraiment succulente, il est préférable de (a laisser
reposer plus longtemps.

ENTRETIEN ET PRECAUTION - ATTENTION SURFACE CHAUDE ! Toujours utiliser une
manique quand vous manipulez le th etre. « A des tempé supérieures
a230°C, le cadran indicateur risque de se décolorer. « NE PAS laisser dans le four si la
température dépasse 280°C. « NE PAS immerger dans de (eau froide apres avoir retiré
le thermometre de laliment. Laisser refroidir le thermomeétre a température ambiante.
« Nettoyer avec un chiffon humide. La graisse et autres traces tenaces sur les pieces en
métal peuvent s'enlever avec un tampon a récurer. NE PAS laver dans un lave-vaisselle
ou immerger dans de 'eau. Le thermometre ne convient PAS a une utilisation dans un
four a micro-ondes.
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GARANTIE Ce produit est uniquement destiné a un usage domestique. Salter
s'engage a réparer ou remplacer gratuitement le produit, ou toute piece de ce produit,
(a lexclusion des piles) dans les 2 ans suivant la date d'achat s'il est prouvé que la
défaillance provient d'une mauvaise qualité de fabrication ou de matériaux défectueux.
Cette garantie couvre les parties mobiles qui affectent le fonctionnement du produit.
Elle ne couvre pas toute détérioration esthétique provoquée par lusure normale ou
tout dommage provoqué par accident ou une mauvaise utilisation. Salter ne sera pas
tenu pour responsable de tout type de dommages directs, indirects ou spéciaux. Le fait
d'ouvrir ou de démonter (appareil ou ses composants annulera la garantie. Les retours
sous garantie doivent étre accompagnés du justificatif d'achat et expédiés en port payé
a Salter (ou a un agent Salter agréé local, si en dehors du R.-U.) Il est conseillé de bien
emballer le produit afin de ne pas lendommager durant le transport. Cet engagement
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vient en des droits ires du et n'affecte ces droits en
aucun cas. Hors R.-U., contactez votre agent Salter agréé local.
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VERWENDUNG DES GERATES: Die diinne Spitze der Sonde misst die aktuelle Temperatur.

1. Stellen Sie bitte sicher, dass das Fleisch vollstindig aufgetaut ist, bevor Sie das

Thermometer verwenden.

2. Fiihren -Sie die Spitze der Sonde in der Mitte (am dicksten Teil) des Fleisches/
Nahrungsmittels ein und achten Sie dabei darauf, dass sie nicht mit Knochen, Fett
oder Knorpeln in Kontakt kommt. DIE SONDE BITTE MINDESTENS 4 cm TIEF IN DAS
FLEISCH EINFUHREN.

. Stellen Sie das Fleisch in den Ofen. Wenn das Thermometer die gewiinschte
Temperatur erreicht, nehmen Sie das Fleisch aus dem Ofen. DAS THERMOMETER
WIRD HEISS - NICHT MIT BLOSSEN HANDEN ANFASSEN!

TEMPERATURTABELLEN Zu Ihrer Orientierung finden Sie eine Temperaturtabelle auf
der Vorderseite dieser Broschiire, diese zeigt Empfehlungen fiir die Fleisc

nach USDA*. Die Verwendung von frischen Zutaten und ein sicherer Umgang mit
Lebensmitteln ist sehr wichtig. Der Hersteller iibernimmt keine Verantwortung oder
Haftung fiir durch Lebensmittel iibertragene Krankheiten, die sich aus der Zubereitung
von Nahrungsmitteln unter Verwendung dieses Gerétes oder seiner Temperaturtabelle
ergeben.

Das *USDA = United States Department of Agriculture (Amerikanisches
Landwirtschaftsministerium), verdffentlicht derzeit die detailliertesten empfohlenen
Richtlinien.

RUHEN VON FLEISCH Sobald Fleisch/Gefliigel seine endgiiltige Temperatur erreicht
hat, vor dem Anschneiden/Portionieren immer mindestens 3 Minuten ruhen lassen. Fiir
wahrhaft saftiges Fleisch lassen Sie es etwas langer ruhen.

PFLEGE UND VORSICHTSMASSNAHMEN - ACHTI.IMG HEISSE IJBERFLAI:IIE' Tragen
Sie beim Umgang mit dem Tt immer hitzeb * Bei
Temperaturen iiber 230° C kann der Aufdruck auf der Wahlscheibe aushlelchen « Fiir
Temperaturen iiber 280° C NICHT geeignet. « Nach Entfernen des Thermometers aus dem
Nahrungsmittel NICHT direkt in kaltes Wasser eintauchen. Lassen Sie das Thermometer
erst auf Raumtemperatur abkiihlen. « Mit einem feuchten Tuch reinigen. Fett oder
andere hartnéckige Flecken kannen mit einem Scheuerschwamm abgeldst werden.
NICHT im Geschirrspiiler abwaschen oder in Wasser eintauchen. Das Thermometer ist fiir
eine Verwendung im Mikrowellenofen NICHT geeignet.
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GARANTIE Dieses Produkt ist lediglich fiir den privaten Gebrauch vorgesehen. Salter
wird dieses Produkt bzw. einzelne Teile dieses Produkts (auBer Batterien) fiir eine
Zeitdauer von 2 Jahren ab Kaufdatum kostenlos reparieren oder ersetzen, wenn sich
Defekte auf Material- oder Fabrikationsfehler zuriickfiihren lassen. Diese Garantie

gilt fiir Betriebsteile, die fiir die Geratefunktion erforderlich sind. Ausgeschlossen von
dieser Garantie sind kosmetische Makel, die sich auf iibliche Abnutzung zuriickfilhren
lassen, sowie durch Missgeschicke oder Missbrauch verursachte Beschadigur Salter
haftet nicht fiir jede Art von Begleit-, Folge- oder besondere Schaden. Beim Offnen

oder Zerlegen der Produkt oder einzelner Komponenten erlischt die Garantie. Garan-
tieanspriiche sind nur mit Kaufbeleg maglich. Die Produkt in dem Fall bitte an Salter
(oder auBerhalb GroBbritanniens an einen Salter Fachhandler in Ihrer Nahe) schicken
(Fracht bezahlt). Es sollte auf eine gute Transportverpackung geachtet werden, damit das
Gerdt nicht beschadigt wird. Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie nicht
eingeschrankt. HoMedics Group Ltd, HoMedics House, Somerhill Business Park, Five Oak
Green Road, Tonbridge, Kent TN11 0GP, UK. T: (01732) 360783.
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MODO DE EMPLEO: La punta fina de la sonda mide la temperatura actual.

1. Asegdrese que a carne esté completamente descongelada por dentro antes de usar
el termdmetro para carnes.

2. Inserte suavemente la punta de a sonda en el centro (parte més gruesa) de a carne/
alimentos, sin que esté en contacto con huesos, grasa o cartilagos. INSERTE LA
PUNTA DE LA SONDA EN LA CARNE UNOS 4 CM, COMO MINIMO.
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3. Ponga la carne en el horno. Cuando el termdmetro alcance a temperatura deseada,
saque a carne del horno. EL TERMOMETRO SE CALIENTA. ;NO LO TOQUE CON LAS
MANOS SIN GUANTES!

DIAGRAMA DE TEMPERATURA A modo orientativo, al principio de este folleto figura
un diag de con la para carne rec Jada por el
USDA*. Decéntese siempre que pueda por ingredientes frescos y manipule de forma
segura los alimentos. El fabricante no asume responsabilidad ni obligacin alguna por
enfermedades derivadas de la ingestidn de alimentos preparados con este producto 0 en
funcion del diagrama de temperaturas.

* USDA = Siglas en inglés del Ministerio de Agricultura de Estados Unidos, institucion que
publica las recomendaciones més detalladas y actualizadas.

CARNES EN REPOSO Cuando la carne/ave haya alcanzado su temperatura final, déjela
reposar durante un minimo de 3 minutos antes de trincharla/servirla. Para que la carne
esté mds jugosa, se recomienda que la deje reposar mas tiempo.

CUIDADOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS + jADVERTENCIA, SUPERFICIE CALIENTE!
Pdngase un guante termorresistente cuando manipule la sonda del termémetro.

« Con temperaturas superiores a 230°C, la visualizacidn de la esfera puede empezar

a decolorarse. « NO lo use con temperaturas de horno superiores a 280°C. « Cuando
extraiga el termdmetro de los alimentos, NO lo sumerja en agua fria. Deje que se enfrie
primero a temperatura ambiente. « Limpie con un pafio hdmedo. Para eliminar la grasa o
manchas dificiles de piezas metélicas, utilice un estropajo. NO lo lave en un lavavajillas
ni lo sumerja en agua. El termometro NO es apto para su uso en un microondas.

GARANTIA Este articulo esta bido para uso doméstico sol Salter se

haré cargo de la reparacion de este articulo, o cualquier parte del mismo (excepto

as pilas), sin coste alguno si dentro del periodo de 2 afios de a fecha de compra se
puede demostrar que no funciona debido a mano de obra o materiales defectuosos.
Esta garantia cubre las piezas que afectan al funcionamiento del producto. No cubre

el deterioro cosmético causado por elusoy desgaste natural 0 daos causados por
accidente o mal uso. Salter no sera bl ias o dafios
especiales. Abrir o desarmar la articulo o sus componentes anulard la garantia. Las rec-
lamaciones dentro de la garantia deben ir acompaiadas por el recibo de compra y enviar
por correo pagado a Salter (o al agente local de Salter si es fuera del Reino Unido). Debe
empaquetarse con cuidado para que no se dafe durante el transporte. Esta garantia

es adicional a los derechos estatutarios del consumidor y no afecta a sus derechos de
ninguna manera. Fuera del Reino Unido, dirijase al agente local de Salter.

UTILIZZO DEL PRODOTTO: La punta sottile della sonda misura la temperatura attuale.

1. Controllare che la carne sia compl scongelata al centro prima di utilizzare il
termometro per carni.
2. Inserire delicatamente la punta della sonda nel centro (parte pit spessa) della carne/

dell'alimento, ma non in contatto con ossa, grasso o cartilagine. INSERIRE LA SONDA
NELLA CARNE A UNA PROFONDITA DI ALMENO 4 cm.

. Collocare a carne in forno. Quando il termometro raggiunge la temperatura
desiderata, togliere la carne dal forno. IL TERMOMETRO SI SCALDA: NON TOCCARE A
MANI NUDE!

DIAGRAMMA DELLE TEMPERATURE A titolo orientativo, sul fronte del presente
opuscolo & riportato un diagramma che mostra le temperature per (a carne consigliate
dallUSDA". Limpiego di ingredienti freschi e una manipolazione sicura del cibo & molto
importante. Il produttore declina ogni obbligo o responsabilita per patologie di origine
alimentare che possono insorgere da alimenti preparati utilizzando questo prodotto o in
funzione del diagramma delle temperature.

* USDA = Ministero dellAgricoltura degli Stati Uniti, che pubblica le linee guida
raccomandate piu dettagliate e aggiornate.
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CARNI A RIPOSO Una volta che la carne/pollame ha raggiunto la sua temperatura
finale, lasciarla riposare per almeno 3 minuti prima di tagliarla/servirla. Per una carne
davvero succulenta, puo essere consigliabile lasciarla riposare pit a lungo.

CURA E PRECAUZIONI - AVVERTENZA: SUPERFICIE CALDA! Indossare sempre
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un guanto ter i quando si manipola il ter « Atemp

superiori a 230°C, la stampa del quadrante puo iniziare a scolorirsi. « NON lasciare in
forno a temperature superiori a 280°C. « NON immergere il termometro in acqua fredda
dopo averlo rimosso dall'alimento. Lasciare raffreddare il termometro a temperatura
ambiente. « Pulire con un panno umido. Lunto o altre tracce di sporco ostinato
possono essere rimosse dalle parti metalliche con una spugna abrasiva. NON lavare in
lavastoviglie né immergere in acqua. Il termometro NON & adatto per ['utilizzo in forno
amicroonde.

GARANZIA Utilizzare questo prodotto esclusivamente per impieghi domestici. Salter
si impegna a riparare o sostituire gratuitamente il prodotto, 0 i suoi componenti

(pile escluse), entro 2 anni dalla data di acquisto qualora lacquirente dimostri

che il malfunzionamento dipende da difetti di materiali o lavorazione. La presente
garanzia copre le parti operanti che compromettono il funzionamento del prodotto. La
presente garanzia non copre deterioramenti di natura estetica derivanti da normale
usura o danni causati da situazioni accidentali o utilizzo improprio. Salter declina
qualunque responsabilita per danni incidentali, consequenziali o speciali. L'apertura o
lo smontaggio della prodotto o dei suoi componenti invalida la presente garanzia. Le
richieste di rimborso in garanzia devono essere accompagnate dalla prova di acquisto
del prodotto e inviate con affrancatura postale a Salter (o al rappresentante autorizzato
Salter del proprio Paese per i non residenti nel Regno Unito). Imballare con la massima
cura il prodotto in modo che non subisca danni durante il trasporto. La presente garanzia
si aggiunge ai diritti dei consumatori stabiliti per legge e non li pregiudica in alcun
modo. HoMedics Italy Casella Postale n. 40 26838 Tavazzano / Villavesco (Lo) Italy +39
02 9148 3342.
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UTILIZAGAO DO PRODUTO: A ponta fina da sonda mede a temperatura atual.

. Certifique-se de que a carne é completamente descongelada no centro antes de
utilizar o termémetro de carne.

. Insira cuidadosamente a ponta da sonda no centro (parte mais grossa) da carne/
alimentos, mas sem entrar em contacto com o 0sso, gordura ou cartilagem. INSIRA A
SONDA UM MINIMO DE & CM NA CARNE.

. Cologue a carne no forno. Quando o termémetro atingir a temperatura desejada,
retire a carne do forno. 0 TERMOMETRO VAI FICAR QUENTE- NAO TOCAR COM AS
MAOS DESPROTEGIDAS!

TABELAS DE TEMPERATURAS No verso deste documento existe uma tabela de
temperaturas para sua orientagao com sugestdes de temperaturas para carne da

Heston e da USDA*. 0 uso de ingredientes frescos e praticas de manuseamento de
alimentos em seguranga sao fatores de muita importancia. 0 fabricante declina qualquer
responsabilidade por doengas eventualmente causadas por alimentos confecionados
com este produto ou com base nas tabelas de temperaturas.

* A USDA = United States Department of Agriculture, tem atualmente em curso a
publicagdo de diretrizes recomendadas mais detalhadas.

DEIXAR CARNES REPOUSAR Depois de a carne/produtos avicolas atingirem a
temperatura final, deixe sempre repousar durante pelo menos 3 minutos antes de cortar/
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servir. Para carne [ pode fazé-la d mais tempo.
CUIDADOS E PRECAUGOES - ADVERTENCIA: SUPERFICIE QUENTE! Use sempre luvas
resistentes ao calor quando a sonda do termé <A

acima de 230°C a impressdo do ponteiro pode comegar a descolorar. NAO deixe no
forno com temperaturas acima de 280°C. « NAO mergulhe em agua fria depois de retirar
o termémetro dos alimentos. Permita que o dlcool arrefega a temperatura ambiente.

« Limpe com um pano himido. Gordura ou outras manchas dificeis podem remover-se
das partes em metal com um esfrego. NAO lave na méquina de lavar louga nem
mergulhe em dgua. 0 termémetro NAQ é adequado para utilizagao em fornos de
micro-ondas.

GARANTIA Este equipamento destina-se apenas para uso doméstico. A Salter procedera
a reparacao ou substituicao do equi ou de qualquer c do mesmo
(excluindo baterias) sem qualquer encargo por um periodo de 2 anos a contar da data de
aquisigao, caso se comprove que a falha se deve a um defeito de fabrico ou do material.




A presente garantia abrange pegas de funci que afetam o funci do
produto. Nao abrange a deterioragao do acabamento provocada por uma utilizagao e um
desgaste normais nem danos provocados acidentalmente ou por utilizagao indevida.

A Salter ndo serd responsavel por qualquer tipo de danos acidentais, consequentes ou
especiais. A abertura ou a desmontagem da produto ou dos respectivos componentes
anulard a garantia. As reivindicagdes ao abrigo da garantia deverao ser acompanhadas
pela prova de compra e enviadas para a Salter (ou representante Salter local fora do
Reino Unido), com portes de devolugao pagos. Deve ter cuidado ao embalar o produto
de modo a que ndo sofra danos durante o transporte. A presente promessa acresce aos
direitos que a lei confere ao consumidor e que nao podem, de modo algum, ser afectados
pela garantia. Fora do Reino Unido, contacte o seu representante Salter local.

BRUK AV PRODUKTET: Den tynne spissen av proben maler aktuell temperatur.

1. Forsikre at kjottet er fullstendig tint i midten for du bruker kjottermometeret.

2. Sett spissen pa proben forsiktig inn i sentrum (tykkeste del) av kjottet/matvaren, men
ikke i kontakt med bein, fett eller brusk. SETT PROBEN MINST 4 cm INN | KJATTET.

3. Sett kjottet i ovnen. Ta kjottet ut av ovnen nar termometeret har nadd onsket
temperatur. TERMOMETERET VIL VARE VARMT - IKKE BERGR DET MED BARE

HENDER!
TEMPERATURTABEELLER Som veiledning viser tabellene foran i brosjyren

de anbefalte kjottemperaturene fra USDA®. Bruk av ferske ingredienser og trygg
mathandtering, er meget viktig. Produsenten aksepterer ikke noe som helst ansvar for
matbaren sykdom som matte oppsta fra mat tilberedt ved a bruke dette produktet eller
temperaturtabellene.

* USDA = United States Department of Agriculture, utgir for syeblikket de mest detaljerte
anbefalte retningslinjene.

KJOTTET MA HVILE Nr kjattet/fjzerkre har nadd den endelige temperaturen skal det
hvile i minimum 3 minutter far oppskjering/servering. For a oppna ekstra mort kjatt ma
det kanskje hvile lenger.

PLEIE 06 FORHOLDSREGLER - ADVARSEL - VARM OVERFLATE! Bruk alltid
varmebestandige hansker ved handtering av termometeret. « Ved temperaturer over
230°C kan tallskiven begynne & misfarges. « IKKE plasser det i ovnen ved temperaturer
over 280°C. « IKKE senk det i kaldt vann etter at det er fjernet fra matvaren. La

ter avkjoles ved « Rengjor med en fuktlg klut. Fett og andre
besvarlige merker kan fjernes fra lldelene med en rengj p. DU SKAL IKKE
vaske det i en oppvaskmaskin eller senke det i vann. Termometeret skal IKKE brukes i
mikrobolgeovn.

GARANTI Dette produktet er utelukkende beregnet pa bruk i hjemmet. Salter vil
reparere eller erstatte et produkt eller deler av et produkt (ikke inkludert batterier)
vederlagsfritt dersom det innen 2 ar fra kjopsdato kan pavises feil i utforelse eller
materialer. Denne garantien dekker slitedeler som berarer produktets funksjon. Den
dekker ikke kosmetisk forringelse forarsaket av vanlig slitasje eller skader forarsaket
av uhell eller feil bruk. Salter er ikke ansvarlig for noe slags tilfeldig skade, falgeskade
eller spesielle skader. Garantien gjores ugyldlg dersom produktet eller noen av produktet

I apnes eller d . Er krav dekket av ien ma under-
stattes av kjopsbevis og returneres til Salter (eller en avtalt lokal Salter-representant
utenfor Storbritannia) for avsenders regning. Produktet skal emballeres naye slik at det
ikke skades under transport. Denne garantien gjelder i tillegg til eventuelle lovbestemte
rettigheter og far ingen innvirkning pa disse. Hvis du er hiemmeharende et annet sted
enn Storbritannia, kontakter du din lokale Salter-representant.

GEBRUIK VAN HET PRODUCT: Het dunne uiteinde van de thermometersonde meet de

huidige temperatuur.

1. Zorg ervoor dat het vlees in het midden volledig is ontdooid voordat u de
vleesthermometer gebruikt.

2. Steek het uiteinde van de thermometersonde voorzichtig in het midden (het dikste
gedeelte) van het vlees/voedsel, maar zorg ervoor dat het niet in contact komt met
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bot, vet of kraakbeen. STEEK DE THERMOMETERSONDE MINIMAAL 4 CM IN HET
VLEES.

3. Het vlees in de oven plaatsen. Het vlees uit de oven nemen wanneer de thermometer
de gewenste temperatuur aangeeft. DE THERMOMETER WORDT HEET - NIET
AANRAKEN MET BLOTE HANDEN!

TABEL MET TEMPERATUREN De tabel met temperaturen voorin dit boekije geeft ter

indicatie de aanbevelingen voor vl I aan van de USDA*. Het gebruik van
verse ingrediénten en het veilig omgaan met voedsel zijn zeer belangrijk. De producent
it geen elijkheid of aansprakelijkheid voor via voedsel overgedragen

ziektes die kunnen voortvloeien uit voedsel dat is bereid met dit product of deze tabellen
met temperaturen.

* USDA = United States Department of Agriculture, dat de meest gedetailleerde
aanbevolen richtlijnen op dit moment publiceert.

VLEES LATEN RUSTEN Wanneer het vlees/gevogelte de doeltemperatuur heeft bereikt,
moet u het altijd minstens drie minuten laten rusten voordat u het aansnijdt of opdient.
Voor zeer mals vlees kunt u het vlees langer laten rusten.

WAARSCHUWINGEN EN VO(IRZORGSMMTREGELEN WAARSCHUWING: HEET
OPPERVLAK! Draag altijd een hittek Ischoen bij het h van

de ther le. « Bij temp en hoven 230 °C kunnen de afdrukken van

de wijzerplaat beginnen te verkleuren. « NIET in de oven laten staan bij temperaturen
boven 280 °C. « NIET in koud water dompelen nadat de thermometer uit het voedsel is
verwijderd. De thermometer tot kamertemperatuur laten afkoelen. « Met een vochtige
doek reinigen. Vet en hardnekkige vlekken kunnen met een schuursponsje van de
metalen delen verwijderd worden. NIET in een vaatwasser reinigen of in water dompelen.
De thermometer is NIET geschikt voor gebruik in een magnetron.

GARANTIE Dit product is alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Salter zal het
product, of een onderdeel van dit product (behalve batterijen), gratis repareren of
vervangen mits binnen 2 jaar na de aankoopd kan wurden | dat het
product defect is geraakt vanwege tekor! d p of geb

materialen. Deze garantie dekt werkende delen die de functie van het product
beinvloeden. De garantie heeft geen betrekking op cosmetische aantastingen
veroorzaakt door slijtage of beschadigingen die per ongeluk of door verkeerd gebruik
zijn ontstaan. Salter is niet aansprakelijk voor enige vorm van incidentele schade,
gevolgschade of speciale schade. Worden de product of onderdelen ervan geopend

of gedemonteerd, dan komt de garantie te vervallen. Claims die onder de garantie
worden ingediend, moeten vergezeld gaan van een aankoopbewijs en op kosten van de
verzender worden geretourneerd aan Salter (of de plaatselijke Salter-agent indien buiten
het Verenigd Koninkrijk). Bij het verpakken van het product is voorzichtigheid geboden,
zodat het niet wordt beschadigd tijdens het transport. Deze handelingen vormen een
aanvulling op de wettelijk de rechten van de ¢ enis hierop niet van
invloed. Buiten het Verenigd Koninkrijk kunt u contact opnemen met de plaatselijke,
erkende dealer van Salter.

e/

MITTARIN KAYTTO Anturin ohut kiirki mittaa vallitsevan imptilan.

1. Varmista, ettd liha on taysin sulanut keskeltd ennen kuin kdytat paistomittaria.

2. Laita anturin krki varovasti lihan/ruoan keskelle (paksuimpaan kohtaan) ja niin,
ettei se kosketa luuta, rasvaa tai rustoa. TYONNA ANTURI LIHAN SISAAN VAHINTAAN
& cm:N SYVYYTEEN.

. Aseta liha uuniin. Kun paistomittari on saavuttanut halutun lmpgtilan, ota liha pois
uunista. PAISTOMITTARI TULEE KUUMAKSI - ALA KOSKETA SITA PALJAIN KASIN!

LAMPOTILATAULUKOT Tamin kirjasen alussa olevassa limpitilataulukossa on
ilmoitettu USDA:n* antamat lmpatilasuositukset. On erittdin tarkeda kdyttaa tuoreita
raaka-aineita ja noudattaa turvallista ruoan kasittelya. Valmistaja ei ota mitdan
vastuuta ruokaperaisista sairauksista, jotka saattavat johtua taman tuotteen tai
(ampatilataulukkojen kaytdsta ruoanvalmistuksessa.

* USDA = United States Department of Agriculture (Yhdysvaltain maatalousministerid)
julkaisee talld hetkelld erittdin tarkat suositukset.

LIHAN VETAYTYMINEN Kun liha on saavuttanut lopullisen limpétilansa, anna
7
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sen levatd vahintdan 3 minuuttia ennen leikkaamista ja tarjoilua. Jotta liha olisi
mahdollisimman mehukasta, voit antaa sen levata pidempaan.

VAROTOIMENPITEET - VAROITUS! KUUMA PINTA! Kayta aina kuumankestavaa

patakinnasta, kun kasittelet lampd aria. « Asteikon tekstin vari saattaa

muuttua yli 230 °C:een limpétilassa. atd uuniin, jos [dmpatila on yli 280 °C.

« ALA upota kylmaan veteen heti ruoasta irrottamisen jalkeen. Anna mittarin jadhtyd

huuneenlammossa « Puhdista kostealla liinalla. Rasva ja muut vaikeat tahrat voidaan
ynylld. El saa pesta astianpesuk eikd saa

upottaa veteen. Limpatilamittaria El saa kayttaa mikroaaltouunissa.

TAKUU Tama tuote on tarkoitettu vain kotitalouskdyttdon. Salter korjaa tai vaihtaa
t&mén tuotteen, tai minké tahansa taman tuotteen osan (lukuun ottamatta paristoja)
maksutta, j |us 2 vuoden aikana nstupalvayksesta voidaan osoittaa, ettd vika johtuu
(mi heestd tai viallisi iaaleista. Tama takuu kattaa tuotteen
toimintaan vaikuttavat liikkuvat osat. Se ei kata tavallisesta kaytosta aiheutuvaa
ista, tai vahi tai vaarinkaytosta johtuvia vaurioita. Salter ei ota mitaan
vastuuta mistaan suorista, epasuorista tai emy|5|sta vahlngmsta Takuu mitétdityy, jos

vaaka tai sen osia avataan tai puretaan osiin. Tc taytyy liittdd i
ja ne tulee palauttaa tmmltuskulut maksettuma Salter —yhtidlle (tai Britannian ulkop-
uolella paikallisell le Salter-ed ). Laite taytyy pakata huolellisesti,

jotta se ei vahingoitu kuljetuksen aikana. Tama takuu on taydennys lakisdateisiin
kuluttajaoikeuksiin, eika se vaikuta kyseisiin mkeuksun millaan tavalla. Muissa maissa

ota yhteytta paikalli Salter j

Pl
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ANVANDNING AV PRODUKTEN: Den tunna tippen pa sonden méter den nuvarande
temperaturen.

1. Seftill att kottet ar helt upptinat dnda in i mitten innan du anvander kattermometern.

2. For forsiktigt in sondens tipp i mitten (tjogkaste delen) av kttet/maten, men kom
inte i kontakt med ben, fett eller brosk. FOR IN SONDEN MINST 4 CM | KOTTET.

3. Placera kittet i ugnen. Nar termometern ndr 6nskad temperatur, ta ut kéttet frén
ugnen. TERMOMETERN BLIR VARM - ROR INTE MED BARA HANDER!

TEMPERATURTABELLER Som riktlinje visar temperaturtabellen pa baksidan av denna
broschyr rekommenderade kttemperaturer fran USDA*. Anvénd farska ingredienser och
saker mathantering ar mycket viktig. Tillverkaren ansvarar inte for sjukdomar som sprids
som kan uppsta fran mat som tillagas med denna produkt eller temperaturtabeller.

* USDA = United States Department of Agriculture (amerikanska jordbruksdepartement-
et), publicerar for Je de mest detaljerade rek Jerade riktlinjerna.

LATA KOTT VILA Nar kitt/fagel har natt sin slutliga temperatur, 13t det alltid vila minst
3 minuter innan det skars/serveras. For verkligt saftigt kott kan du tankas lata kttet
vila léngre.

SKOTSEL OCH FORSIKTIGHETSATGARDER - VARNING VARM YTA! Anviind alltid en
varmehestindig handske vid hantering av termometern. « Vid temperaturer dver
230°C kan visartavlans skrift bli missfargad. « Lamna INTE i ugnen vid temperaturer dver
280°C. « Sank INTE ner i kallt vatten efter att termometern har tagits ur fran mat. Lat
termometern svalna i rumstemperatur. « Rengdr med en fuktig trasa. Fett eller envisa
fléckar kan avldgsnas fran lldelar med en sk p. Diska INTE i en diskmaskin
eller sank ner i vatten. Termometern passar INTE att anvandas i en mikrovagsugn.

GARANTI Denna produkt dr endast amnad for hushallsanvandning. Salter kommer
att reparera eller byta ut produkten, eller del av denna produkt, (med uteslutande
av atterier) gratis om det inom 2 ar efter inkopsdatumet, det kan visas att den har
slutat fungera pa grund av bristfalligt utforande eller material. Denna garanti tacker
rorliga delar som paverkar produktens funktion. Den tacker inte kosmetisk forslitning
som orsakats av vanligt anvandande och slitage eller skada orsakad genom olycka
eller felaktigt anvandande. Salter ansvarar inte for nagon typ av tillfalliga, indirekta
eller speciella skador. Oppnande eller isdrtagande av produkt eller dess komponenter
ogiltigforklarar garantin. Fodringar under garanti maste stddjas genom inkpsbevis och
returneras med betald frakt till Salter (eller lokal Salter-handlare om det ror sig om
utanfor Storbritannien). Forsiktighet bor iakttas vid paketeringen av produkten s att den
inte skadas ndr den ar i transit. Detta atagande &r forutom konsumentens lagstadgade
8




rattigheter och paverkar inte dessa rattigheter pa nagot vis. Utanfor Storbritannien,
kontakta din lokala Salter-handlare.

< X .

-

BRUG AF PRODUKTET: Maleinstrumentets tynde spids maler den nuvrende

temperatur.

1. Du skal sikre dig, at kedet er toet op helt ind il midten, for du bruger
kodtermometret.

. For forsigtigt méleinstrumentets spids ind i midten (den tykkeste del)
af kodet/maden uden at komme i kontakt med ben, fedt eller brusk. FAR
MALEINSTRUMENTET MINIMUM & cm. IND | K@DET.

. Anbring kedet i ovnen. Nar termometret nar den gnskede temperatur, skal du tage
kodet ud af ovnen. TERMOMETRET VIL BLIVE VARMT - DET MA IKKE BERGRES MED
DE BARE HZNDER!

TEMPERATURDIAGRAMMER Som en hjlp til dig viser temperaturdiagrammet

pa forsiden af dette haefte anbefalinger mht. kedtemperaturer fra USDA*. Brug af
friske ingredienser og sikker handtering af maden er meget vigtig. Producenten
patager sig intet ansvar eller erstatningsansvar for sygdomme fra madvarer, som
métte opsta i forbindelse med tilberedning af mad med brug af dette produkt eller
temperaturdiagrammerne.

* USDA = United States Deparlment of Agnculture (USAS Landhrugsmlnlstenum) som
p.t. udsender de mest detalj

LAD KODET HVILE Nar kod/fjerkra har naet sin endelige temperatur, skal du altid lade
det hvile i mindst 3 minutter, far du skrer det ud / serverer det. For at fa virkeligt mort
ked kan du lade det hvile lngere.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER - ADVARSEL VARM OVERFLADE! Ber altid
ovnhandsker, nar du rarer ved termometret. « Ved temperaturer over 230° C vil
afleesningen pa displayet maske begynde at miste farve. « Ma IKKE efterlades i en ovn
ved temperaturer over 280° C. « Termometret ma IKKE nedsankes i koldt vand efter at
vre blevet taget ud af mad. Termometret skal kole af ved stuetemperatur. « Rengar
med en fugtig klud. Fedtrester eller andre vanskelige pletter kan fiernes fra metaldele
med en skuresvamp. Termometret ma IKKE vaskes i opvaskemaskine eller nedsankes i
vand. Termometret er IKKE velegnet til brug i mikroovn.

~

w

GARANTI Produktet er beregnet til hjemmebrug. Salter vil reparere og udskifte
produktet, eller enhver del af dette produkt, (ekslusiv batterier) gratis, hvis det indenfor
2 ar fra kebsdatoen kan vises, at det er svigtet pa grund defekte materialer eller
udfarelse. Denne garanti daekker bevagelige dele, som pavirker apparatets funktion.
Den daekker ikke kosmetisk forringelse, som er forarsaget af normalt slid og brug, eller
beskadigelse, som er forarsaget af vanvare eller mishrug. Salter er ikke ansvarlig for
nogen form for tilfldige skader, falgeskader eller szrlige skader. Hvis produktet eller
dens komponenter abnes, vil garantien ugyldiggares. Erstatningskrav under garanti
skal understattes af kabsbevis og skal returneres fragt betalt til Salter (eller den lokale
udnavnte Salter agent, hvis udenfor Storbritannien). Apparatet skal pakkes omhyggeligt
ind, sa det ikke beskadiges under transit. Denne garanti er udover forbrugerens
lovbestemte rettigheder og har ingen indflydelse pa disse rettigheder pa nogen som
helst made. Udenfor Storbritannien skal du kontakt din lokale udnavnte Salter agent.

=

—

A TERMEK HASZNALATA: A szonda keskeny hegye megméri az aktudlis hdmérsékletet.

1. Ahdshémérd hasznlata eldtt gyGzddjon meg arrdl, hogy a his belseje is teljesen

kiolvadt.

2. Ovatosan nyomja a szondat a hiis/étel kizepébe (legvastagabb rész), de gy, hogy ne
érintkezzen csonttal, zsirral vagy porccal. NYOMJA A SZONDAT A HUSBA LEGALABB
&4 cm MELYEN.

. Tegye a hiist a siitgbe. Amikor a hémér eléri a kivant hémérsékletet, vegye ki a hdst
asiitohdl. A HOMERO FELFORROSODIK - PUSZTA KEZZEL NE ERINTSE MEG!

HOMERSEKLET-TABLAZATOK (i asként a kézikonyv hatoldalan a homérséklet-
tablazat bemutatja az USDA* dltal ajanlott homersekletertekeket A friss hozzavalok
hasznalata és az élelmiszerek biztonsagos kezelése nagyon fontos. A gyartd nem
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véllal feleldsséget olyan él 6l eredd megh dések miatt,
amelyeket ennek a terméknek vagy a homerseklet tablazatoknak a hasznélataval
készitettek el. )

* USDA = Az Egyesiilt Allamok Mezdgazdasagi Minisztériuma, amely jelenleg a
legrészletesebb javasolt irdnyadd értékeket teszi kozzé.

HUSOK PIHENTETESE Miutan a his elérte a végsﬁ hémérsékletét, a felszeletelése/
talaldsa elott mindig pihentesse legalahh 3 percig. Kiilandsen szaftos hiisok esetén
hosszabb és lehet sziik

KARBANTARTAS ES BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK + FIGYELEM - FORRO FELULET!
Haszndlat kdzben a homérd szondajanak kézbe vételekor mindig viseljen hdallo
kesztyiit. + 230°C folott a tarcsan lévd felirat elszinezddhet. « NE hagyja a hdmérdt a
siitdben 280°C feletti homérsékleten. « NE meritse a hamérdt hideg vizbe, miutén kivette
az ételbdl. Varja meg, amig a hdmérd szobahdmérsékleten lehdl. « Nedves kenddvel
tisztitsa. A zsirt és mas makacs szennyezddéseket stroldszivaccsal is eltavolithatja a
fémrészekrdl. NE mossa mosogatdgépben és ne meritse vizbe. A hdmérd mikrohullamd
siitdben NEM hasznalhato.

GARANCIA Ez a termék csak haztartasi felhasznalasra késziilt. A Salter dijmentesen
megjavitja vagy kicseréli a terméket vagy a termék barmely részét (az elemek
kivételével) a vasarlastol szamitott 2 éven beliil, ha igazolhatd, hogy a hibat a gyartasi
vagy anyaghiba okozza. Ez a garancia azokra az alkatrészekre vonatkozik, amelyek
hatassal vannak a termék miikodésére. A garancia nem fedi le a természetes kopas

és elhaszndlddas altal okozott k ikai értékcsokkenést vagy a baleset vagy
rongalddas miatti karosodast. A Salter nem vallal feleldsséget az eseti, ko

vagy kulonleges okbal bekdvetkezd karokert A 1ermek vagy részeinek kinyitasa

vagy sz lése a garancia ényezi. A garanciaigényt ala kell
tamasztani a vasarlast igazold nyugtaval, és a terméket vissza kell kiildeni a postai dijat
megfizetve a Salter céghez (vagy az Egyesiilt Kiralysagon kivilli teriiletek esetén a Salter
altal kinevezett helyi képvisel6hoz). A terméket tgy kell becsomagolni, hogy szallités
kazben ne sériilhessen meg. Ez a kdtelezettségvallalas kiegésziti a vasarld tarvényi
jogait és semmilyen médon nem befolyasolja azokat. Az Egyesiilt Kiralysagon beliil az
értékesités és szervizelés érdekében forduljon a HoMedics Group Ltd, HoMedics House,
Somerhill Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge, Kent TN11 0GP, UK. Segélyvonal
telefonszama: (01732) 360783. Egyesiilt Kiralysagon kiviil, forduljon a Salter altal
kinevezett helyi képviseldhoz.

POUZITI: Tenka Spicka sondy méfi aktualni teplotu.

. Pred poutitim teploméru se presvédcte, zda je maso az do stredu zcela rozmrazeng.

. Opatré vpichnéte 3picku sondy do stfedu (nejsilnéjsi ¢ésti) masal/pokrmu; zabrafite
ovsem kontaktu s kostmi, tukem nebo chrupavkami. VPICHNETE SONDU MINIMALNE
4 cm DO MASA.

. Vlozte maso do trouby. KdyZ teplomér doséhne poZadovanou teplotu, vyjméte maso z
trouby. TEPLOMER BUDE ZAHRATY — NEDOTYKEJTE SE JEJ HOLYMA RUKAMA!

TEPLOTNi TABULKY Pro snadnéjsi zachazeni s teplomérem poutijte teplotni tabulku
na predni strané tohoto navodu, ktera ukazuje, jakou teplotu masa doporucuje USDA*. Je
dilezité pouZivat Cerstvé suroviny a bezpecné zachazet s potravinami. Vyrobce nenese
zadnou zodpovédnost za anemocnéni z potravin, ktera se mohou vyskytnout po pofiti
jidla pripraveného pomoci tohoto vyrobku, i podle uvedenych teplotnich tabulek.

* USDA = Ministerstvo zemédélstvi Spojenych stati americkych, které v soucasné dobé
vydava nejpodrobnéjsi doporucované smérnice.

MASO NECHEJTE ODPOCINOUT Jakmile maso dosahne kyzené teploty, nechte ho pred

krajenim a servirovanim vdy alespofi na 3 minuty odpocinout. Maso, které opravdu
Stavnaté, muzete nechat odpoCinout o néco déle.

UDRZBA A BEZPEENOST - POZOR HORKY POVRCH! Pfi manipulaci s teplomérem
vidy pouZivejte teplovzdorné rukavice. « Pfi teplotach nad 230°C se miiZe zatit ménit
zabarveni ciferniku. + NEPONECHAVEJTE v troub pfi teplotach nad 280°C.
« NEPONORUJTE teplomér do studené vody bezprostiedné po vyjmuti z pokrmu. Nechte
teplomér vychladnout pri pokojové teploté. « Ocistéte vihkym hadfikem. Mastnotu nebo
jiné prised|é skvrny ze z kovovych ¢asti odstranit draténkou. NEMYJTE v mycce ani
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neponofujte do vody. Teplomér NENI uréen k pouiti v mikrovinné troub.

ZARUKA Tento produkt je uréen pouze pro domaci poufiti. Salter bezplatné opravi nebo
vyméni produkt nebo jakoukoli jeho sougast (vyjma baterii) do 2 let od data koupé,
pokud bude prokazano, Ze se pokazila z divodu defektivni zhotoveni nebo materialu.
Tato zdruka se vztahuje na provozni soucasti, které ovliviiuji funkci produktu. Nepokryva
kosmetické defekty zplsobené héznym opotiebenim nebo poskozeni zpiisobené nehodou
nebo nespravnym pouzivanim. Spolecnost Salter neni odpovédna za zadné nahodné,
nasledné ani zvlastni Skody. Otevieni nebo rozloZeni vahy nebo jejich soucasti ucini
zaruku neplatnou. Reklamace musi byt doloZena diikazem o koupi a musi byt zaslana
spolecnosti Salter (nebo mistnimu povéfenému zéstupci spolecnosti Salter, pokud je
mimo Velkou Britanii) a zpétné postovné musi zaplaceno predem. Pfi baleni produktu
dhelte opatrnusll ahy nedoslo k poskozeni béhem prepravy Tento zavazek je dodatek k

ym prévim zakaznika a nijakym zpiisobem tato prava neovliviiuje. Pro prodej a
sluzhy ve Velké Britanii se obratte na HoMedics Group Ltd, HoMedics Huuse Somerhill
Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge, Kent TN11 0GP, UK. Telefonni islo linky
pomoci: (01732) 360783. Mimo Velkou Britanii se obratte na mistniho povéfeného
zastupce spolecnosti Salter.

URON KULLANIME: Olgiim cubugunun ince ucu mevcut sicakligi dlger.

1. Ettermometresini kullanmadan @nce etin buzunun tamamen ¢6zildiginden emin olun.

2. Olgiim gubugunun ucunu hafifge etin/yemegin ortasina (en kalin kismina) dogru
yavasga sokun, ancak kemik, yag ya da kikirdakla temas etmemesini saglaym.
OLCUM UCUNU ETIN ICINE DOGRU EN AZ 4 cm KADAR SOKUN.

3. Eti finna yerlestirin. Termometre istenilen sicaklia eristiginde, eti firndan gikarin.

TERMOMETRE SICAK OLACAGINDAN CIPLAK ELLE DOKUNMAYIN!

SICAKLIK GIiZELGELERI Size rehberlik etmek iizere bu kitapgigin on kismina ABD
Tarim Bakanligi'min (USDA*) et sicaklik Gnerilerini igeren sicak cizelgesi eklenmistir.
Taze malzeme kullanimi ve guvenll besin kullanlml cuk onemlldlr Uretici, bu riin ya
da sicaklik gizelgelerini kull k hazirlanmis g i klanabilecek, gidayla
bulasan hastaliklarla ilgili hi bir sorumluluk ya da yukumluluk kabul etmez.

* USDA = Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi halen en detayli Gnerilen
yonergeleri yayinlanmaktadir.

ETLERI DiNLENDIRME Et/tavuk nihai sicakligina eristidinde, kesmeden/servis
yapmadan dnce daima en az 3 dakika dinlendirin. Gergekten lezzetli et kivamini elde
etmek igin eti daha uzun siire dinlendirmeniz onerilir.

BAKIM VE ONLEMLER - UYARI SICAK YUZEY! Termometreyi kullanirken daima isiya
dayanikli eldiven takin. « 230°C iizerindeki sicakliklarda kadran iizerindeki yazilarin
rengi solmaya baslayabilir. « 280°C iizerindeki firin sicakliklarinda firinda BIRAKMAYIN.
« Termometreyi yemekten ¢ikardiktan sonra soguk suya BATIRMAYIN. Termometrenin oda
sicakliginda sogumasini bekleyin. « Nemli bir bezle temizleyin. Metal pargalardaki yag
ve dider inater izler bulasik siingeriyle pikartilabilir. Bulasik makinesinde YIKAMAYIN ya
da suya BATIRMAYIN. Termometre mikrodalga firinda kullanima uygun DEGILDIR.

GARANTI Bu iiriin yalnizca evde kullanim amaglidir. Salter, iiriiniin satin alinma
tarihinden itibaren 2 yil icinde malzeme veya iscilik hatasi nedeniyle bozuldugu
anlasilmasi durumunda driind, diriniin herhangi bir pargasini (piller harig) cretsiz
olarak tamir edecek veya degistirecektir. Bu garanti, iiriiniin calismasini etkileyen tim
isleyen pargalari kapsamaktadir. Bu garanti, iiriiniin normal aginma payi nedeniyle ya
da kaza veya yanlis kull Jan k kl gorinim bo ni b Salter
her tiirli tesadiifi, dolayli ve dogrudan meydana gelen hasarlardan sorumlu tutulamaz.
iriiniin veya parcalarinin agilmasi ya da sokiilmesi garantiyi gegersiz kilar. Garanti
[ Ja yapilacak isteklerde satin alma bel in ibraz edilmesi ve kurye masrafi
ddenerek cihazin Salter'e (veya Ingiltere disindaki yerel Salter yetkili acentesine) gon-
derilmesi gerekir. Gonderim sirasinda hasar gormemesi igin iiriiniin paketlenmesine dzen
dsterilmelidir. Bu taahhilt tiiketicinin yasal hakl ek olarak verilir ve higbir kosulda
bu haklar etkilemez. Ingiltere Satis ve Servisi icin HoMedics Group Ltd, HoMedics House,
Somerhill Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge, Kent TN11 0GP, UK Ingiltere
adresi ile irtibat kurun. Yardim Hatti Telefon Numarasi: (01732) 360783. Ingiltere diginda
bélgenizdeki Salter yetkili acentesi ile irtibat kurun.
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XPHIH THI ZYIKEYHE: H\emmj potn tov atoBnmipa petpd v tpéxouaa Beppiokpaoia.

. Mpw ypnotponomoete To BeppopeTpo Kpéatog, PeBaiwbeire 0TI To Kpéag éxel Semaywoet
EVTENG, PEXPITO KEVTPO TOU.

. TomoBetriote mpooeKTIKA TN Ut Tou atobnTrpa aT0 KEVTPO (TayUTePO THa) ToU
KpEATOG/TOU aynTou, Xwpic Ow¢ va épyeTat oe enagr je kokaho, Aimog OyKL.
EIZATATETE TON AIZOHTHPA LT0 KPEAE, ZE BAOOZ TOYAAXIZTON 4 an.

. Bde 1o kpéag oTov @oupvo. Otav To BeppopieTpo praoet any embup
apaipoTe To kpéag amd Tov govpvo. TO OEPMOMETPO OA EXEI rINEI KAYTO MHN
TO ATIZETE ME 'YMNA XEPIA!

PHOKPAOIGY 0TV

MINAKEZ OEPMOKPAZIQN [ia t dieukohuvori oag, o miivakag
apxn autol Tou guMadiov mepthapBavel Tig ouatacetg Beppokpaatav Tou USDA*. H xprion
(PPEOKWY OUOTATIK®V Kat aopaNoU YEIPIOoD TwV TPoGipwy sival oA anpavtikr. 0

6 8ev pépel Kapia appodionTa i uBovn yia aoBéveles petadidopeves Héow
TWV TPOPIHWY, 01 OTI0i€C UMopEi va opeNoval 08 TPOPIIA TPOETOIUAGHEVA HE QUTO TO
TIPOIOV 1} 1€ QUTOUG TOUG TIVAKES BepOKPaTIQV.
* USDA = Ymoupyeio lewpyiag Twv H.N.A., To omoio onyiepa Snpootebel Ti AemopepéaTepeg
OUVIOTWEVES KaTevBuVTIpLes 0dnyie.
ZEKOYPAZH TN KPEATQON Aol a kpeatikd/Ta mouhepikd gTdoouy otny Tehiki
Toug Beppokpaaia, mdva va Ta agrivete va Eekoupaatody Touldy1oTov yia 3 Aemtd mpwv
Ta Koyete/a ogppipere. la mpaypatikd {oupepod kpéag, iowe Béhete va To agrioete va
EeKoupaoTl ePIOOOTEPO KPOVO.
OPONTIAA KAI TPOOYAAZEIL - TPOXOXH - KAYTH EMIOANEIA! Ndvra va popdte
yavria kou{ivag 6tav mavete 1o Oeppopetpo. - Le Beppiokpasies v Twv 230°C, ot
TUnwpEveS evdeicel aTo kavtpdv iowg apyioouv va anoxpwpatiCovtat. - MHN agrvete to
BeppopeTpo oTov polpvo o€ Beppokpaoieg dve Twv 280°C. « MHN Bubidete To Beppopetpo
0€ KpUO vepo apoU To agalpéoeTe and To paynto. Mepipévete va kpuwoel T BeppdpeTpo
oe Beppokpaoia Swpatiov. « Kabapilete pe éva vypd mavi. Ta Nimn i ahhot emipiovor Aekédeg
Jmopouy va agaipeBoly pe éva opouyyapakt yia katoapohes. MHN o mhévete oe mhuvtijpto
mdtwv kat pnv To Bubicete oe vepo. To Beppopetpo AEN eivat katanho yia xprion oe
(OUPVO UIKPOKVPATWV.
EFTYHZH Autd To mpoidv mpoopiCetar amokAetotikd yia okiaki xprion. H Salter 6a
€MoKeudoel 1 Ba avTikaTaoTnoel To TPOidv, 1} omolodIoTe PéPOC auToU Tou MPOidVTOg
(pe e€aipeon Tic pmatapiec), Swpedv, epogov pmopei va amodetyBei, eviog 2 erwv and my
nHepopnvia ayopdg, 6Tt napoudiace BAPN e€artiac Ehattwpdtwy epyasiag 1 UNKGV.
Auti 1 eyyonon kahumtet 6oa e§aptrpata emped{ouv T Aertoupyia Tou mpoidvtog. Aev
KahumTel amwheta Tg apy k¢ atobnTikng mov ogeihetat o€ puatohoyik pBopd i BAdBeg
TIo oeihovrat o atdxnua i o€ kakn xpron. H Salter dev pépet evBivn kavevag Tomou yia
TIEPLOTAOLAKE, BeTkég 1) amoBeTikéc {npuéc. Av avotytei mpoidv 1) amosuvappoloynBein
TIpoiov Ta e§aptipata g, n eyyinon akupwvetal. Ot adlwoeig kaAuyng amé v eyyinon
ipénel va umootnpilovtal amé amddeén ayopdg kat va emoTpépovtal e TAnpwpéva Ta
Jetagopikd otny Salter (1} 0Toug Katd Tomoug avump g Salter, av Bpil £KTOC
Tou H.B.). H auakevaaia Tou mpoidvtog mpémet va yivetat pe mpoao), WOTe v PN UMooTE(
(npud kaa T petapopd Tou. H mapotoa umoxpéwan eivat mpdaBetn ata vopoBetnpéva
Sikatwpata evoc katavahwti Kat Sev emnpeddet katd Kavéva Tpomo autd Ta SIkatwpata.
Ta mwnoeic kat oéppic oto H.B., emkowwviiote pe mv HoMedics Group Ltd, HoMedics
House, Somerhill Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge, Kent TN11 0GP, H.B. Ap.
AEY@VOL ypapprc umoaTipiéng: (01732) 360783. Extag Tou H.B., emkowwviote jie Tov
TOMIKO avTimpoowno TG Salter.

IKCMNYATALUA U3AENNA: ToHKuii KoHeL| 30HA U3MEPAET TekyLLIo TeMneparypy.
1. Tepen ucnonb3oBaHiem TepMomeTpa ybeauTech, 4To MACO MOTHOCTbI0 OTTAANO MO
BCemy ofbemy.

2. 0CTOpOXHO BBE/AWTE KOHEL| 30HA B LEHTP (Hanboree ToncTylo YacTb) Kycka Maca
WY AYTOiA MMLLK, W306eras ero COMPUKOCHOBEHMUA C KOCTAMM, XXVIPOM WM XPALLAMU.
BBEZWUTE 30H/] B MACO HA FNYBUHY HE MEHEE 4 cm.

. Momectute MACO B ZiyxoBKY. Koraa TepmomeTp AoCTUrHeT TpeGyemoii Temnepatypbl,
BbIHbTE M#co U3 AyxoBKki. TEPMOMETP MOXET bbITb FTOPAYUM - HE
NPUKACAUTECH K HEMY FO/IbIMU PYKAMU!

12

~

w

w



TAB/IULLbI TEMMEPATYP B cnipaBouHoii TabnviLie Temnepartyp, npuBeAeHHoif B Hauane
3T0if 6poLLIopbI, MepeuNncrIeHbl 3HaueHiA TeMneparypbl M#Aca, PeKOMeH0BaHHble

USDA*. Upe3Bbluaiio BaxHO UCN0Nb30BaTb (BEXWE UHTPeAVERTb! 1 cobntofaTb npaBuna
6e3onacHoro np! HIA Ay, 1p b He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 33

33 I vy, npur it Cur [1aHHOrO
U3enuA W TabnuL Temneparyp.

*USDA — Munuctepcteo cenbckoro xo3aiictea CLUA (United States Department

of Agriculture), ny6nukytoiiee Haubonee nonHble pekoMeHzaLUN Mo MeTOAUKaM
TIPUTOTOBNIEHIA MULLY.

BbIAEPYKUBAHUE MACA Tlocrnie focTvxeHna MACOM Ui NTLei KOHeYHoN
TemnepaTypbl UX CeAyeT BbiiepXaTb B TeueHie Mo MeHbluei Mepe 3 MUHYT nepef
pazpienKoii/nopayeit. [lnA nony4enus 0cobo COYHOro MACa BPeMs BbiAePXMBaHMA MOXeT
6biTb yBENMYEHO.

YX0A ¥ MEPbI NPEALOCTOPOXXHOCTH - 0CTOPOXKHO! FOPAYAA NOBEPXHOCTb!
Mpu nc p pa Bcerpa iiTe TenNo3aluTHYyi0
pykasuuy. - lpy Temneparypax cebitue 230 °C BO3MoXHO 0becLiBeumBaHme
0603HaueHuii Wwianbl.  HE ocTasnaiiTe TepmMoMeTp B yX0BKe Npi TemnepaTypax
cabiwwe 280 °C.  HE norpyxaiite TepMoMeTp B X0NI0AHYH0 BOAY NOCTE 70 M3BNeYeHNs
3wy, OxnapuTe TepMOMETP MU KOMHaTHOI TemnepaType. - QuncTka TepmomeTpa
NPOV3BOAUTCA BNAXKHON TKaHblo. [N yianeHua xvpa 1 ipyrux TpyAHOBBIBOAVMbIX
TIATEH C MeTanNYecKIX YacTeii MOXHO UCTI0oNb30BaTb ry6Ky ¢ abpa3uBHbIM MOKPbITHEM.
HE MoiiTe TepMOMETP B NOCYAOMOEYHOIE MaLLIHE 11 He NOrpyXKaiiTe ero B BoAy.
Tepmometp HE npejHa3HaueH Ans ncnonb30BaHA B MUKPOBOIHOBOI Neyl.

TAPAHTUA 370 u3penve npegHasHaueHo TonbKo ANA 6bITOBOTO CMONb30BAHMA.
Komnahus Salter 063yeTca ocyLuecTBAATL GecnnaTHblil PeMOHT UK 3ameHy YCTPOiiCTBa
W nloboro ero snemenTa (ckntoyan batapew) B TeueHue 2 neT ¢ MOMEHTa NOKYyMKy npu
YCTI0BIM, YTO HEUCNPABHOCTb BO3HUKNA M3-3a NPOU3BOACTBEHHOTO fledekTa. HacTostujan
TapaHTA PacnpoCTpaHAeTCA Ha paboukte dneMeHTbI, BUAIOLLMe Ha paboTocnocobHOCTb
u3penuA. [apaHTA He PaCPOCTPAHAETCA Ha YXYALLIEHYE BHELLHEro BUAA BUIRACTBIE
€CTECTBEHHOTO V3HOCA W Ha NIOBPEXKEHNA B Pe3yIibTaTe HeMpaBWIbHOro
1Cnonb30BaHuA. Komnaua Salter He HeceT 0TBETCTBEHHOCTM 32 Kakoii 6bi TO Hit bino
M060YHbIN, KOCBEHHbIIA U BbI3BaHHbII 0C0ObIMU 06CTOATENbCTBAMM YLLep6. Mpu
aMOCTOATeNbHOM BCKPbITUY NPHG0pa rapanTta aHHynupyetca. llokynatenb 06s3aH
npefoCTaBuTb A0Ka3aTeNbCTBa NpU0OpeTeHIA JaHHOTO YCTPOiICTBA 1 0becnieunTs ero
J0CTaBKY B KoMnaHMio Salter (wnn MecTHOMY areHTy, eniv oKynka 6bina npov3ge/ieHa 3a
npegenamu Benukobputatin). lpu ynakoBKe 3fenus ciepyeT obecrieqnTs ero 3awuTy
0T NOBPEX/ieHMit NP TPAHNOPTUPOBKE. 3T0 06A3aTeNbCTBO ABNAETCA J0NONHEHIEM

K 3aKOHHbIM NpaBam notpe6utens i HAKOUM 06pa3om He 3aTparusaet 3Ti npasa. llo
BONPOCaM NpoAaXx 1 06c BB iiTeck no agpecy:
HoMedics Group Ltd, HoMedics House, Somerhill Business Park Five Oak Green Road,
Tonbridge, Kent TN11 0GP, UK. TenedoH ropaueit nuiuu: (01732) 360783. 3a npesenami
BenkoGputaHm obpaLLaiitech k MeCTHOMY PacrpocTpaHuTenio.

-

KORZYSTANIE Z PRODUKTU: Cienka koricéwka sondy mierzy biezaca temperature.

1. Przed uzyciem termometru do migsa sprawdzic, czy porcja migsa jest catkowicie
rozmrozona réwniez w Srodku.

. Delikatnie wsunac koicowke sondy do Srodka (w najgrubsze miejsn:e) partii migsa/
2ywnosci, tak aby nie dotykata kosci, ttuszczu ani chrzastki. WSUN SONDE NA
GLEBOKOSC MIN. & CM WEWNATRZ MIESA.

. Wtozy¢ migso do piekarnika. Kiedy termometr wskaze pozadang temperaturg, wyjac
migso z piekarnika. TERMOMETR JEST GORACY — NOE DOTYKAC GOLYMI REKOMA!

TABELE TEMPERATUR W calach informacyjnych tabela temperatur umieszczona na
poczatku niniejszej instrukcji przedstawia zalecenia dotyczace temperatury migsa wg
USDA*, Stosowanie swiezych sktadnikdw oraz bezpieczne obchodzenie sig z zywnoscia
maja bardzo duze znaczenie. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za zatrucia
pokarmowe, ktdre mogty zosta¢ spowodowane przez zywno$¢ przygotowana z uzyciem
tego produktu lub tabel temperatur.
*USDA= Unlted States Department of Agriculture (Departament Rolnictwa Standw
Zjed ), publikuje najbardziej gotowe zalecenia.
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ODPOCZYWANIE MIESA Po osiggnieciu docelowej temp y migsa/drobiu, warto
pozostawic je na minimum 3 minuty przed pocieciem lub podaniem. Wyjatkowo soczyste
kawatki migsa mogg odpoczywac dtuzej.

KONSERWACJA | SRODKI OSTROZNOSCI - UWAGA — GORACE POWIERZCHNIE!
Zawsze nosic odporne na dziatanie ciepta rekawice podczas pracy z termometrem.
« W temperaturach przekraczajacych 230°C druk na pokretle moze sig zacza¢ odbarwiac.
« NIE WOLNO pozostawi¢ w piekarniku, kiedy temperatura przekracza 280°C. « NIE
WOLNO zanurzac termometru w zimnej wodzie po wyjeciu z zywnosci. Zaczekac, az
termometr ostygnie w temperaturze pokojowej. « Wyczyscic wilgotna Sciereczka. Ttuszcz
i inne trudne do usuniecia $lady na metalowych czesciach mozna wyczyscic gabka

do mycia naczyn. NIE WOLNO my¢ w zmywarce ani zanurza¢ w wodzie. Termometr NIE
nadaje sie do uzycia w kuchence mikrofalowej.

GWARANCJA Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego. Salter
nieodptatnie naprawi lub wymieni produkt lub dowolng jego czesc (z wyjatkiem baterii),
jezeli w ciggu 2 lat od dnia zakupu przestanie on dziatac prawidtowo z powodu wad
wykonawczych lub materiatowych. Gwarancja obejmuje czesci robocze, ktdre wptywaja
na prawidtowe dziatanie produktu. Nie obejmuje ona pogorszenia sig stanu wizualnego
produktu wskutek normalnegu jego uzytkowanla ani tez uszkodzen wyniktych z
prayp il dualama lub ni ftowego wykorzystania. Firma Salter nie ponosi
iedzialnosei za jakiegokolwiek szkody uboczne, wynikowe czy szczegdlne.
Otwan:le lub zdemontowanie produktu powoduje uniewaznienie gwarancji. Roszczenia
gwarancyjne musza by¢ poparte dowodem zakupu. Produkt nalezy przestac (na koszt
uzytkownika) na adres Salter lub lokalnego przedstawiciela firmy poza Wielka Brytania.
Nalezy zachowac ostroznosc podczas pakowania produktu, aby nie ulegt uszkodzeniu
podczas transportu. Niniejsza gwarancja stanowi uzupetnienie statutowych praw
konsumenta i w zaden sposdh nie ogranicza tych praw. W sprawach dotyczacych
sprzedazy i serwisu w Wielkiej Brytanii nalezy kontaktowac sie z HoMedics Group Ltd,
HoMedics House, Somerhill Business Park, Five Oak Green Road, Tonbridge, Kent TN11
0GP, wielka Brytania. Infolinia: (01732) 360783. Poza Wielka Brytania nalezy kontaktowac
sig z lokalnym przedstawicielem Salter.

<N

POUZITIE VYROBKU: Tenky hrot sondy meria aktualnu teplotu.

. Pred poutitim teplomera na maso sa presvedcte, ¢i je maso Gplne rozmrazené az
dovniitra.

. Hrot sondy jemne zasuiite do stredu (najhrubSej casti) mésaljedla. Dbajte vSak, aby
nebol v kontakte s kostou, tukom alebo chrupavkou. SONDU ZASUNTE ASPON 4 cm
HLBOKO DO MASA.

. Maso vloZte do riiry. Ked teplomer dosiahne poZadovani teplotu, méso vyberte z riry.
TEPLOMER JE HORUCI - NEDOTYKAJTE SA HO HOLYMI RUKAMI!

TABULKY TEPLOT Na prednej strane tejto broziirky je uvedena tabulka tepl6t s
odpordcanymi hodnotami pre pripravu mdsa podla USDA*. Velmi ddleZité je pouZivanie
cerstvych potravin a bezpecny spdsob ich spracovania. Vyrobca teplomera nenesie
ziadnu zodpovednost za ochorenia spasobené potravinami, ktoré by mohlo spasobit jedlo
pripravené s pouZitim teplomera alebo na zaklade uvedenych tabuliek.

* USDA = Ministerstvo polnohospodarstva USA, v stcasnosti zverejiiuje najpodrobnejsie
odporicania.

OPEKANIE MASA Ked méiso dosiahne konecni teplotu, nechajte ho minimélne 3 mindty
opekat a az potom ho naporcujte a podavajte. Ak cheete naozaj $tavnaté maso, mozete
ho opekat dlhsie.

STAROSTLIVOST A BEZPECNOSTNE OPATRENIA - POZOR NA HORUCI POVRCH! Pri
manipulcii s teplomerom vzdy pouZivajte rukavice odolné voci vysokym teplotim.
« Pri teplotdch nad 230 °C sa farba Eisel na stupnici mdZe zatat menit. + NENECHAVAJTE
v rire pri teplotach nad 280 °C. « Po vytiahnuti teplomera z jedla ho NENAMOCTE do
studenej vody. Pockajte, pokial sa teplomer neochladi na izbovii teplotu. « VyCistite ho
vihkou handritkou. Tuk a iné nepoddajné Skvrny méZete odstranit hubkou na umyvanie
riadu. NEUMYVAJTE v umyvacke riadu, ani ho neponorte do vody. Teplomer NIE JE VHODNY
na pouzitie v mikrovlnnej rre.
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ZARUKA Tento vyrobok je uréeny iba na domace pouZitie. Spolognost Salter opravi alebo
vymeni vyrobok alebo jeho Cast (okrem batérii) bezplatne v priebehu 2 rokov odo diia
jeho zakipenia ak sa preukaze, ze vyrobok je nefunkcny v ddsledku chyby pri jeho vyrobe
alebo chyba na materidloch. Tato zaruka pokryva funkéné Casti, ktoré majd vplyv na
pouzitelnost vahy. Nepokryva povrchové poskodenia vyrobku spdsobené op:

pripadne poskodenie spdsobené ndhodne alebo pri nevhodnom poufiti. Otvorenim aleho
rozobratim vahy alebo jej casti sa zrusi platnost zaruky. Uplatnenie narokov krytych
zarukou musf byt podlozené dokladom o kipe vyrobku a bude dorucené a vyplatené
spolocnostou Salter alebo miestnym autorizovanych zastupcom spolocnosti Salter (ak

je to v rémci Velkej Britanie). Vyrobok dobre zabalte, aby sa pri prevoze neposkodil.
Tento zavazok doplnule zdkonné prava spotrebitela a Ziadnym spdsobom ich Suje.
Kontakt na servisné sluzby: DSI Slovakia S.R.0., Juzna trieda 117, 04001 Kosn:e
Slovensko. Tel. +421 556 118 112 e-mail homedics@dsi.sk.
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