Uzivatelska pfiru¢ka: Digitalni teplomér na potraviny ThermoPro TP-717

1. Uvod

Dékujeme vam za zakoupeni digitalniho teploméru na potraviny ThermoPro. Nyni budete
moci vafit jako profesional! Abyste zajistili co nejlepsi vykon vyrobku, pfectéte si prosim cely
tento navod k obsluze a uschovejte si jej pro budouci pouZiti.

2. Vlastnosti

1. Programovatelné upozornéni s pfednastavenymi teplotami doporu¢enymi USDA pro
konkrétni potraviny.

2. Nerezové sondy potravinaiské kvality s ocelovym kabelem pro méfeni a sledovani

teploty dvou kusu masa nebo dvou €asti stejného velkého kusu masa soucasné.

Teplotni rozsah: -10 °C az 300 °C (-14 °F az 572 °F).

Teplotni tolerance: +1,0 °C.

Teplotni udaje ve °F nebo °C.

Vyklopny stojan na pult: Umozniuje uZivateli umistit zafizeni na pult pro snadné

prohlizeni.

7. Magnet: UmoZzhuje uzivateli pfipevnit zafizeni na ledni¢ku, troubu nebo jiny kovovy
povrch.

8. Prfihradka na baterie: Pro napajeni tohoto zafizeni viozte 1 baterii AAA.

e Pokud neni sonda zasunuta do jidla a vloZzena pfimo do trouby, bude teplota trouby
nad 93 °C (200 °F) pfesna s odchylkou od 1,1 °C do 2,7 °C (2 °F az 5 °F).

3. Soucasti

1 x digitalni teplomér na maso
2 x sondy z nerezové oceli

1 x klip

1 x AAA baterie

1 x UzZivatelska pfirucka

4. Obrazky produktu
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. Definice tlacitek

Zasuvka sondy:Zasurite sondu 1 a/nebo 2 do odpovidajici zdifky pro méfeni teploty
masa nebo grilu.

LCD obrazovka: Zobrazuje teploty a vybrané druhy masa

Tlagitko PROBE:Stisknutim vyberte Sonda 1 nebo 2.

Tla€itko MEAT: Stisknutim aktivujete “MEAT” méd, ve kterém muzete vybrat
pfeddefinovany druh masa. nebo program BBQ pomoci tlaCitek A nebo V. Pro
potvrzeni vybéru opét zmacnéte tlacitko MEAT.

Tlacitka A a V¥ :Stisknutim zvysite nebo snizite teplotu. V “MEAT” mddu vyberete
typ masa. Tlacitkey A a ¥ vyberete mezi “HI/LO” nastavenim v BBQ maédu.
Tla€itko °F/°C/(1: Jednym zmacknutim zapnete/vypnete zafizeni. Stisknutim a
podrzenim na 2s pfepinate mezi jednotkami °F a °C.



Dotykové tla€itko podsviceni: Stisknutim zapnete nebo vypnete podsviceni
displeje. Podsviceni se automaticky vypne pokud zafizeni 10s neregistruje
zmacknuti tladitek.

6. Pred prvnim pouzitim
Instalace baterie:

Otevrete kryt prostoru pro baterie a vioZte baterii AAA. Ujistéte se, Ze mate spravnou polaritu
(+ a-). Odstrarite ochrannou fdlii z displeje teploméru. Zafizeni je nyni pfipraveno k pouziti.

7. Bezpeénostni a manipulaéni varovani

Tento vyrobek neni uréen k pouziti v mikrovinnych troubach.

Uchovavejte mimo dosah déti.

Nedotykejte se horké sondy ani dratu holyma rukama ani t&€sné po vareni; vzdy
pouZzivejte Zaruvzdorné rukavice.

Nevystavujte sondu pfimému ohni, mohlo by dojit k poskozeni dratu.

Pokud zafizeni nepouzivate, stisknéte tlaCitko napajeni, abyste Setfili baterii.
Pouzivejte kvalitni baterii a Casto ji vyméniujte, protoze slaba baterie zpUsobi ztratu
pfesnosti pfistroje. Vybité baterie vzdy bezpecné zlikviduijte.

e Teplomér na potraviny miize pomoci se spravnou pfipravou jidla, ale jeho pouziti
nechrani pfed nebezpe¢nymi postupy pfi manipulaci s potravinami. VZzdy dodrzZujte
spravné techniky pfipravy jidla, abyste omezili riziko onemocnéni z potravin.

e Draténa sonda z nerezové oceli by neméla byt vystavena teplotam v peci
presahujicim 380 °C.

e Nedovolte, aby se sonda nebo kabel dostaly do pfimého kontaktu s topnymi télesy
trouby, mohlo by to zpusobit chybné hodnoty a/nebo poskozeni.

e Pokud teplota pfekro&i nebo klesne pod méfitelné rozmezi, na LCD displeji se
zobrazi ,HHH* pro teploty nad rozsahem a ,LLL" pro teploty pod rozsahem.

8. Pouzivani teploméru na vareni

1. Nerezové sondy Cistéte horkou vodou a mydlem. Neponofujte sondu a kabel do
vody, protoze spojeni neni vodotésné.

2. Zapojte sondy do odpovidajicich zasuvek na pravé strané zafizeni. Ujistéte se, Ze
kabely nejsou zauzlené a zastrcky jsou zcela zasunuté.

3. Horni dva fadky obrazovky zobrazuiji teploty — prvni pro sondu 1 a druhy pro sondu
2. Prava strana zobrazuje skute¢nou teplotu a leva nastavenou teplotu.

4. Zapichnéte hrot sondy do nejtlustSi ¢asti masa a vyhnéte se kostem nebo
chrupavkam. Obé sondy najednou muzete pouzit k monitorovani dvou rdznych kusu
masa nebo dvou ¢asti velkého kusu.

5. Vlozte jidlo do trouby a ujistéte se, Ze kabel sondy ma dostatecnou vili. Teplomér by
meél zUstat vné trouby na stabilnim, nehorkém povrchu.

6. Jakmile jidlo dosahne nastavené teploty, ozve se zvukovy alarm. Stisknutim
libovolného tlagitka alarm vypnete.

7. Pred vyjmutim jidla z trouby odpojte od spotfebiCe nerezové kabely teplotni sondy.

9. Tabulka vareni s prednastavenou teplotou



Nasledujici tabulka uvadi doporucené vnitini teploty pro rlizné druhy potravin:

Oznaceni | Typ jidla a pfednastavena teplota

nastaveni

FISH Ryby a hovézi maso (pecené, steaky a kotlety) — Rare ma doporucenou

BEEF vnitini teplotu 63 °C.

RARE

HAM Vaje€né pokrmy a Sunka (syrova) maji doporu¢enou teplotu 71 °C.
Pfedvafena Sunka ma teplotu 60 °C.

BEEF Hovézi maso (peCené, steaky a kotlety) a stfedné propecené veprové maso

MEDIUM | (peCené, steaky, kotlety, klobasy) maji doporu€enou teplotu 71 °C. To plati i
pro stfedné propecené (rizové) mleté maso (hovézi, teleci, veprové).

VEAL Teleci maso (steaky, peeng, opeCené i neopelené kusy) a vepiové maso

PORK Well Done (pecené, steaky, kotlety, klobasy) — Well Done maiji doporu¢enou
teplotu 77 °C.

BEEF Hovézi maso (peCené, steaky a kotlety) — Doporucena teplota pro peceni je

WELL 77 °C.

POULTRY | Drabez (kufe, kruta), cela kachna a husa maji doporu€enou teplotu 74 °C.

Exportovat do Tabulek

10. Nastaveni teploty vareni

1. Rychlé nastaveni teploty (doporué¢eno USDA):

o

O

o

o

Stisknéte tlaitko PROBE pro vybér sondy 1 nebo sondy 2. Displej vybrané
sondy bude blikat.

Stisknéte tlacitko MEAT pro pfistup k rychlému nastaveni teploty.

Pomoci tlaCitka A nebo V¥ vyberte pozadovany druh jidla.

Stisknéte tlacitko MEAT znovu pro potvrzeni.

2. Uzivatelsky definované nastaveni teploty:

o

Pokud nechcete pouzivat pfednastavené teploty, muzete si nastavit vlastni
teplotu vareni.

Pro nastaveni teploty jednodu$e stisknéte tlacitko A nebo V.

Nebo stisknéte tlacitko MEAT pro vstup do rezimu ,Uzivatelem definované® a
poté pomoci tlaCitka A nebo ¥ nastavte pozadovanou teplotu.

Ikona ozubeného kola (£¥) v pravém dolnim rohu obrazovky oznacuje
uzivatelem definované nastaveni teploty.

Pro rychlejsi nastaveni muzete stisknout a podrzet tladitko A nebo V.

11. Rezim éasovace




Stisknéte tlacitko MODE pro vstup do rezimu ¢asovace.

Stisknéte tlacitko MEAT pro vybér hodin, minut nebo sekund. Vybrana Cislice bude
blikat.

Pomoci tlaCitek A nebo V¥ upravte Cas. Stisknéte a podrzte pro rychlejsi nastaveni.
Stisknéte tlacitko ALARM S./S. pro potvrzeni nastaveni. Maximalni nastaveni
Casovace je 99 hodin a 59 minut.

Chcete-li vynulovat €asovag, stisknéte a podrzte tlacitko ALARM S./S. po dobu dvou
sekund.

Stisknutim tlac¢itka ALARM S./S. spustte nebo pozastavte ¢asovac.

Budik zazni, kdyz ¢asovac¢ dosahne nuly. Stisknutim libovolného tlac¢itka budik
zastavite.

12. Nastaveni teploty BBQ uzivatelem

1.

9.

Stisknéte tlacitko PROBE pro vybér sondy 1 nebo 2 pro nastaveni. Displej pro
vybranou sondu bude nékolik sekund blikat.

Stisknéte tlaitko MEAT pro povoleni moznosti upravy rychlych nastaveni teploty.
Stisknéte tlaCitko A nebo ¥ pro vybér BBQ a poté stisknéte tlacitko MEAT pro
potvrzeni vybéru.

Teplotni rozsah HI BBQ je 140°F ~ 572°F a vychozi nastaveni je 50°F. Teplotni
rozsah LO BBQ je 32°F ~ 570°F a vychozi nastaveni je 225°F.

Stisknéte a podrzte tladitko MEAT po dobu 2 sekund pro vstup do nastaveni cilové
teploty BBQ.

Zatimco teplota HI BBQ blika, stisknéte tlaCitko A nebo ¥ pro nastaveni
pozadované teploty pro HI BBQ. Stisknéte a podrzte tlaCitko A nebo ¥ pro rychlé
nastaveni.

Stisknéte tlacitko MEAT pro potvrzeni nastaveni HI BBQ. Poté zacne blikat teplota
LO BBAQ. Stisknéte tlaCitko A nebo ¥ pro nastaveni pozadované teploty pro LO
BBQ. Stisknéte a podrzte tlaCitko A nebo ¥ pro rychlé nastaveni. (Poznamka: Hl
BBQ vam neumozni nastavit teplotu pod teplotu LO BBQ. Teplota LO BBQ je vzdy o
2°F niz8i nez teplota HI BBQ.)

Stisknéte tlacitko MEAT pro potvrzeni nastaveni LO BBQ. Cilova teplota pfestane
blikat.

Stisknéte tlacitko ALARM pro zapnuti/vypnuti funkce alarmu.

10. Stisknéte tlacitko HI/LO pro zménu nastaveni teploty HI nebo LO.

14. Prohlaseni o shodé

Vyrobce timto prohlaSuje, ze tento vyrobek splfiuje zakladni pozadavky a platné predpisy
smérnice o radiovych zafizenich 2014/53/EU a smérnice o elektromagnetické kompatibilité
2014/30/EU. Uplné prohlaseni o shodé je k dispozici na adrese:
https://itronicsmall.com/eu-declaration-of-conformity/

15. Likvidace


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

Vyznam symbolu ,,popelnice®:

e Chrante nase zivotni prostfedi: nevhazujte elektricka zafizeni do
domovniho odpadu.

e Prosim, vratte veSkeré elektrické spotfebice, které jiz nebudete
pouzivat, do sbérnych mist k tomu urcenych.

e To pomaha predchazet potencialnim dopadim nespravné
likvidace na Zivotni prostiedi a lidské zdravi.

e To prispéje k recyklaci a dalSim formam opétovného vyuziti

_ elektrickych a elektronickych zafizeni.

e Informace o tom, kde Ize zafizeni zlikvidovat, ziskate od mistniho

ufadu.

POZOR: Baterie/nabijeci baterie se nesmi likvidovat s domovnim odpadem!

Baterie musi byt ze spotiebiCe vyjmuty.

Pouzité baterie odevzdejte na prislusném sbérném misté nebo k prodejci.
Informace o vefejnych sbérnych mistech vam muaze poskytnout vaSe mésto nebo
mistni ufad.

Tento symbol se nachazi na bateriich/dobijecich bateriich, které obsahuji nebezpecné latky:

e Pb = obsahuje olovo
e Cd = obsahuje kadmium
e Hg = obsahuje rtut

e Li = obsahuje lithium

Distributor

Sunnysoft s.r.o.
Kovanecka 2390/1a
190 00 Praha 9 - Liben
www.sunnysoft.cz
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