UPUTSTVO-DIGITALNI TERMOMETAR

-50°C do 300 °C/-58 °F do 572 °F

Odli¢an za kuvanije i rostilj

Karakteristike

1. Merni opseg : -50°C do 300 °C(-58 °F do 572 °F)
2. Rezolucija: £0.1

3. Preciznost: + 1 stepen na temperaturi od — 20°C do 200°C(-58°F do 572°F) i +2 za ostali temperaturni opseg
4. Vodootporan

5. Funkcija zadrzavanja

6. Automatsko iskljucenje
7. Trenutno iséitavanje

Rad uredaja Hop ON €
’ % . o OPEN

1. Pritisnite ON/OFF taster da ukljucite uredaj.
LCD ekran ¢e se ukljuciti, prikazane su sve opcije, prikazana je trenutna temperatura sonde. Da iskljucite,
pritisnite ON/OFF taster ponovo.

2. Sonda je podesena da meri temperaturu u Celzijusima. Da prebacite u Farenhajte, pritisnite °C/°F taster.

3. Zatestiranje temperature, ubacite sondu u najdeblji deo hrane.

4. Zadrzavanje podataka. Pre vadenja iz hrtane pritisnite HOLD taster. Bi¢e zadrzana prikazana temperatura dok ne
pritisnete ponovo.

5. Trenutna tempratura unutar hrane je prikazana na LCD ekranu.

6. Uredaj ¢e se automatski ugasiti nakon 45 minuta ukoliko nije pritiskan nijedan taster.

7. Za zamenu baterija, otvorite deo za bateriju kao $to se vidi ispod. Tip baterije je LR44 ili AG13.

Referentna temperatura rostilja
Odaberite tip mesa i nivo spremnosti vaSeg mesa za nabolje pecenje.

MESO Nedopecen Slabo pecen Srednje pecen | Odli¢no pecen
°C °F °C °F °C °F °C °F
Govedina 60 140 63 145 71 160 77 170
Jagnjetina 63 145 71 160 77 170
Svinjetina 71 160 77 170
Piletna 79 175
Curetina 79 175
Riba 58 137
UPOZORENJE!

1. Nemojte ostavljati termometar u rerni gde u toku kuvanja, nemojte dodirivati vru¢u sondu sa golim rukama.
2. Operite metalnu sondu sa sapunjavom vodom. O istite termometar rukama. Nemojte uredaj potpuno

uranjati u vodu. Sterilisite metalnu sondu u prokljucaloj vodi nekoliko minuta.
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