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I Levenhuk Wezzer Grill BT40 Meat Thermometer

Levenhuk digital thermometers are designed to measure the temperature of various types of meat during home
cooking.

Please carefully read the safety instructions and the user manual before using this product. Keep away from
children. Use the device only as specified in the user manual.

The kit includes: meat thermometer, 2 probes, user manual, and warranty.

Installing the meat thermometer

« Remove the default thermometer on the grill lid by loosening the fixing nut.

« Insert the meat thermometer probe into the hole on the grill lid. Secure it on the back of the grill lid with
a metal nut, placing a metal gasket under the nut.
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Getting started

« Open the battery compartment cover (1) and insert 2 batteries according to the correct polarity. Close the
cover.

« Press and hold (2) for 3 seconds to turn the device on. Insert the probes (6) into the probe sockets (3). Up to
4 probes can be connected to the device at the same time. The probes come in different colors. You can
customize the probe color in the app so that it matches the color of the probe you are using.

« The device will scan the probe sockets one by one. The corresponding icons [4] will appear on the display (5).
The device will turn off automatically if no probe is inserted.

« Press and hold (2) for 3 seconds again to turn the device off.

Display information
1 2

1 | Battery status indicator
@ ((.)) 2 | Connection status
Sausage 3 | Food type
3 & 4 | Probe number
Lamb  Pork Beef  Fish ChickenTurkey 5 Alarm icon
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE* 6 6 | Doneness level
| GENY) GENN) @) o |-
4 ND.|-| ' l ‘g 7 7 | Units of measurement
PROEE ‘qmmp. ‘aEND. ‘. J 8 8 | Timer
5 ' l ' 9 | Temperature
<Y @A 9

o

CURRENT TEMP. 10 Current food temperature indicator
TARGET TEMP. Target food temperature indicator

N
N

Ambient temperature indicator




Downloading the app

Download and install the ToGrill app via the Apple App Store or Google Play, or scan the QR code below:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Pairing with a smartphone

o Press and hold (2) for 3 seconds to turn the device on.
« Turn on the Bluetooth mode on your smartphone.
« Open the ToGrill app. Scan the QR code on the back of the device or below:

OH
@©%

o Press (2) to pair the device with a smartphone. Pairing is only required once.

App interface

1 | Opti
1 4 ptions
5 2 | Probe number
6 3 | Current food temperature
2 7 4 | Temperature history
5 | Probe connection status
v.,,,,,,,,, 145' 8 6 | Battery status
9 7 | Edit probe information
3 1 1 6 A | 8 | Target food temperature
F 9 | Preset food information
10 | Current ambient temperature
Probe:2 Jock & 11 | Ambient temperature settings
iy
102+ — 155+ 99: 99
138 * 2
Probe ;3 Mo name
- 10
N 39 11



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

In the app, you can:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe

' =

Beef

Medium

Beed

=

-~
=1

Rare

Medium Rare

Medium |
Medium Well
4‘ Well Done
Peak Temp.
A
e
Range Temp. Start Grill
« Select the food type: beef, veal, lamb, « Select the doneness level: Rare, Medium « Edit probe information;
pork, turkey, chicken, sausage, fish, rare, Medium, Medium well, Well done;
hamburger, BBQ smoke, hot smoke,
cold smoke;

« Set food temperature alarm threshold;

History

SR

Setup ambient temperature

145+

ol
Beef

Medium

Range Temp Hamburger

Beef

Com

« Set ambient temperature: « Monitor the current food and ambient « View the history.
Peak temperature: The alarm will sound temperature while cooking;
when the ambient temperature reaches
its preset maximum level;
Temperature range: The alarm will sound
when the ambient temperature is outside
of its preset range;



Usage

. Turn on the Bluetooth mode on your smartphone. Open the ToGrill app.

2. Set the cooking parameters, temperature alarm threshold, timer, etc. The alarm will sound when the tem-
perature reaches its preset maximum level or when the temperature is outside of its preset range.

Insert the tip of the probe (6) at least 1cm into the center of the food being cooked. Additional probes may
be used to measure the temperature in other parts. The current food temperature will be shown on the
display. Wait a few seconds to let the temperature stabilize.

The alarm will sound when the food is ready. Press (2) to turn the alarm off and then remove the probe (6).
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Use only the freshest, highest quality meat when cooking lightly rare meat. Low cooking temperatures
are not sufficient to cook frozen and vacuum-sealed meats.

Please take caution while cooking, as the temperature sensor gets very hot. Clean the probe thoroughly
before and after every use. Use a soft wet cloth and a gentle detergent.

Do not place the probes directly into a flame.

Specifications
Probes up to 4 pcs (2 pcs included); built-in ambient temperature probe
Probe material stainless steel
Probe length 14cm / 5.5in
Cable length 120cm / 47.2in
Units of measurement °C, °F
Ambient temperature measurement range +30... 400°C / +86... 752°F
Food temperature measurement range 0... +300°C / +32... 572°F
1% (0... +99°C / +32... 210°F);
Food temperature measurement accuracy +2% (+100... 199°C / +212... 390°F);
+3% (+200... 300°C / +392... 572°F)
indoors: up to 30m
Transmission range outdoors: up to 50m
(in an open area)
System requirements i0S 11 and above; Android 5.0 and above
Water-/dustproof certification IP65 (probe only)
Operating temperature range 0... +300°C / +32... 572°F
Power supply 2 pcs alkaline AA batteries (1.5V)

The manufacturer reserves the right to make changes to the product range and specifications without prior notice.

Care and maintenance

Never leave the thermoprobe inside a working oven or microwave, remove the device immediately after
measuring the temperature. Keep the device away from open flames and hot surfaces. Always wear protective
gloves during and after using the thermoprobe due to the risk of burns. Never use a damaged device. Use

the device only for its intended purpose. Do not submerge the digital device in water; only the steel probe is
waterproof. The device is not dishwasher safe. Strictly follow the instructions and do not disassemble or drop the
device as it may result in a loss of functionality. Children should use the device under adult supervision only.

Battery safety instructions

Always purchase the correct size and grade of battery most suitable for the intended use. Always replace the
whole set of batteries at one time; taking care not to mix old and new ones, or batteries of different types.
Clean the battery contacts and also those of the device prior to battery installation. Make sure the batteries are
installed correctly with regard to polarity (+ and -). Remove batteries from equipment that is not to be used

for an extended period of time. Remove used batteries promptly. Never short-circuit batteries as this may lead
to high temperatures, leakage, or explosion. Never heat batteries in order to revive them. Do not disassemble
batteries. Remember to switch off devices after use. Keep batteries out of the reach of children, to avoid risk of
ingestion, suffocation, or poisoning. Utilize used batteries as prescribed by your country’s laws.



Levenhuk International Lifetime Warranty

All Levenhuk telescopes, microscopes, binoculars, and other optical products, except for their accessories,
carry a lifetime warranty against defects in materials and workmanship. A lifetime warranty is a guarantee
on the lifetime of the product on the market. All Levenhuk accessories are warranted to be free of defects
in materials and workmanship for six months from the purchase date. The warranty entitles you to the free

repair or replacement of the Levenhuk product in any country where a Levenhuk office is located if all the
warranty conditions are met.

For further details, please visit: levenhuk.com/warranty
If warranty problems arise, or if you need assistance in using your product, contact the local Levenhuk branch.


http://levenhuk.com/warranty

TepmoMeTbp 3a Meco Levenhuk Wezzer Grill BT40

Lincdposu TepmomeTpu Levenhuk ca npegHasHaueHu 3a M3MepBaHe Ha TemnepaTtyparta Ha pas/MyHu BUAOBE
MeCO Mpu roTBeHe y Aoma.

Mons, npoyetete BHUMATENHO MHCTPYKLUMUTE 3a 6e30nacHoCT U PBKOBOACTBOTO 3a I'IOTPeGMTeI]FI, npeau aa
M3non3saTe TO3M NPoAyKT. [la ce cbXxpaHsABa ganed ot Aeua. M3nonssante yCTpOl;’iCTBOTO CaMo no nocoyeHna
B PbKOBOZACTBOTO 3a MOTPEOMUTENA HAYMH.

KoMnneKTbT BKAOYBA: TEPMOMETBP 3a Meco, 2 coHau, PBPKOBOACTBO 3a nmpeﬁmenﬂ U rapaHuma.

MOHTMpaHe Ha TepMOMeTbpa 3a MeCo

« [pemaxHeTe TepMOMETbpPA MO NoApasbupaHe OT Kanaka Ha rpuia, Kato pasxiabute duKcupallaTa raika.

« BkapaiTe coHzaTta Ha TEpPMOMETbPA 3a MECO B JyrKaTa Ha Karaka rpusa. 3actornopete s Ha rbpba Ha Karaka
Ha rpuia C MeTasiHa raika, KaTo C/IOKMUTE MeTaslHa Wakba noj rarkara.

Ja 3ano4yHem

« OTBOpETe Kamnaka Ha 6aTepuiHOTO oTAeneHue (1) 1 nocTaseTe 2 6aTepum, KaTo CnasBaTte 3HauuTe 3a NoaspuTeTa.
3aTBOpeTE Karaka.

« HatucHeTe 1 3aapbTe (2) B MPOAB/IKEHME HA 3 CEKYHAM, 3a Aa BKJIIOYMTE YCTPOMCTBOTO. BKapaiTte coHauTe (6)
B rHesgara 3a coHam (3). o 4 coHam morar a 6bjaT CBbP3aHu e4HOBPEMEHHO KbM YCTPOMCTBOTO. CoHauTe ce
npeanarar B pa3/iMuyHM LBeToBe. MOKeTe Ja NepcoHam3Mpare LBeTa Ha COHZATa B NPU/IOKEHMETO, TaKa Ye TOM
[a CbBMaja C LBeTa Ha COHAATa, KOATO M3rosi3eate.

« YCTPOWCTBOTO e CKaHMpa rHe3zara 3a COHAM eAHO Mo efHo. ChOTBETHUTE MKOHKM [4] wwe ce nosBAT Ha gucnes (5).
YCTPOMCTBOTO LUE CE M3K/I0YM aBTOMATMYHO, aKO He € BKapaHa CoHAa.

« OTHOBO HAaTMCHETE M 3aZPbXTe (2) B MPOAB/IKEHME HA 3 CEKYHAM, 3a A M3K/IIOUUTE YCTPOMCTBOTO.

MHdopmMauusa Ha gucnnes

1 2
1 | MHamKaTop 3a CbCTOAHMETO Ha GaTepuATa
@ ((.)) ‘ 2 | CbCcTOAHME Ha Bpb3KaTa
. Sausage 3 | Bua Ha actneto
3 nﬂmyb 4 | Homep Ha coHaa
Lamb  Pork Beef  Fish ChickenTurkey 5 | MKoHKa 3a anapma
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE 6
—) e 6 | H1BO Ha npuroTesAHe
4 l ' ' ' 7 7 | MepHun eaHULM
- - - s 8 | Taiimep

5 9 | Temnepatypa
‘;0 10 | MHaMKaTop 3a HacToALa TemnepaTypa Ha ACTUETO
1 11 | MnamkaTop 3a Lenesa Temnepatypa Ha ACTMETO
12 12 | MHamKaTop 3a Temnepatypa Ha rpuna




UsTernaHe Ha NpUNOxKeHneTo

M3Ternete u uHcTanmpainte npunoxkenneto ToGrill ot Apple App Store uam Google Play mam ckaHmpante QR
KoAa no-gony:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/ apps/ details?id=com. togrill. haibosi

CaBsosaBaHe cbc cMapTdOH

o HatucHeTe v 3aapbiKTe (2) B NPOAB/IKEHME Ha 3 CEKYHAM, 3a [ja BK/IOYMUTE YCTPOMCTBOTO.
« Bknouete Bluetooth pexnma Ha cmapTdoHa cu.

« OtBopeTe npunoxenueto ToGrill. CkaHupaiTe QR Koga Ha rbpba Ha yCTPOMCTBOTO MM NO-Z0NY:

« HartucHete (2), 3a 4a cBoMTE YCTPOMCTBOTO CbC CMApTdOoH. CABOABaHE € HEO6XOAMMO CaMO BEAHBIK.

MHTepdelic Ha NpunoxeHneTo

Onumm

Homep Ha coHza

HacToswa remnepartypa Ha ACTUETO

TemnepatypHa XpoHosorus

CbCToAHME Ha Bpb3KaTa CbC COHAaTa

CbCTOsHME Ha 6aTepuaTa

el (o] ~ ol N

PegakTvpaHe Ha MH(OPMaLWs 3a COHAR

Lienesa Temnepatypa Ha ACTUETO

V(0| N[ |U AW IN|=

NpesBapuTenHo 3agageHa MHGopMauma 3a acTue

o

HacToswa Temnepatypa Ha rpuna

HacTpoiiku Ha Temnepatypara Ha rpuia



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

B npunoxeHneTo MoxkeTe ga:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe

o

Beef

Medium
Rare
Medium Rare

Medium |

Custam Medium Well

Well Done
Peak Temp.
A
e
Range Temp. Start Grill
« W3bepeTe BAa Ha ACTUETO: FOBEKAO « M36epeTe HMBO Ha NPUrOTBAHE: anaHrre, « PepaKTupate Ha MHpoOpMaLWA 3a COHAa;

Meco, TefeLLKo Meco, arHeLLKo Meco, cnabo usneyeHo, CpeiHO U3neyeHo, CpejHo
CBUHCKO MeCo, NYeLLIKO, MUNELLIKO, KbM Ao6pe n3neyeHo, fobpe UneyeHo;

HafeHuua, puba, xambyprep, nyLueHo
6ap6eKio, MMKAHTHO MyLLIEHO, CTYAEHO
nyLUeHo;

3apageTe npar 3a curHana 3a
Temriepatypa Ha ACTUETo;

History

YR

Setup ambient temperature

145+

=
Beef

Medium

Peak Temp

A
"4

Range Temp Hamburges

Beef

Com

« 3apapeTe TeMnepartypa Ha rpuna: « HabniopaBare HacToALLOTO ACTVe U TeMne-  « [Ipernieaare Ha XpOHOIOMMATA.
Hai#-Bucoka TeMnepatypa: curHanst paTyparta Ha rpuna npu roteeHe;
LLie MPO3BY4M, KOraTo TeMrepatypara
Ha rpuna [ocTUrHe npeaBapuUTesiHo
3a/1afleHOTO MaKCUMaHO HUBO;
TeMnepaTypeH AuanasoH: CUrHan st
LLie MPO3BYYM, KOraTo TeMrieparypara
Ha rpuna e U3BbLH NpeBapuUTeNIHO
3a/1afieHnA uanasoH;



Ynotpeba

1. Bknovete Bluetooth pexrma Ha cmapTdoHa cu. OTBopeTe npunoxermeto ToGrill.

2. 3ajanTe napameTpu Ha rOTBEHE, Npar 3a CMrHana 3a Temneparyparta, TaiMmep M T.H. CUrHaibT Le Npo3ByYM,
KoraTo Temnepartyparta AOCTUIHe NpeABapUTE/IHO 3aAaA€HOTO MaKCMMaJsIHO HMBO MU KOraTo Temnepartyparta
€ U3BBH NpesBapuTesHO 3aaleHNs AManasoH.

3. Bkapa#Te Bbpxa Ha coHAata (6) Ha nMoHe 1 cm, B LEHTbpa Ha ACTUETO, KOETO Ce roTBU. JONb/HUTENHN COHAM
MoraT Aa ce M3Mon3BaT 3a M3MepBaHe Ha TeMnepaTyparta B Apyru YacTi. Hactoswata Temneparypa e ce
noKaxke Ha aucnes. M3dyakanTe HAKOIKO CEKYHAM Ja ce CTabuin3mpa Temnepartypara.

4. CUrHan®sT LWe Npo3ByyM, KoraTo ACTMETO e roToBo. HaTucHeTe (2), 3a Aa M3K/IIOUMTE CUIHANA M Jja NpeMaxHe-
Te coHgara (6).

KoraTo npuroTesTe Hefone4yeHo Meco, M3MoN3BaiTe CaMO MHOIO CBEXKO M BUCOKOKAYECTBEHO Meco.
HuckuTe TemMnepaTtypu Ha roTBeHe He ca A0CTaTbYHM 3a FOTBEHE HAa 3aMPa3eHo M BaKyyMMPaHO Meco.

BbAeTe BHUMATE/IHM NpU roTBeHe, ThI1 KaTo CEH30pbT 3a TEMMepaTypa ce Haropelyssa MHoro. MouncTsan-
Te COHAATa FPUKJIMBO NPeAM U CNlef BCAKO M3Mosi3BaHe. M3non3BaiiTe MeKa, MOKpa Kbpra U HearpecuseH
MueLy npenapar.

He nocrtaesite COHAMUTEe OMPEKTHO B NJlaMbKa.

Cneymdpurkaymm

@ [0 4 6p. (BK/IOYEHM ca 2 6p.);

BrpajieHa coHja 3a Temnepartyparta Ha rpuna

Marepuan Ha coHgaTa HepbXjaema CTOMaHa
AbnXuHa Ha coHpata 14 cm

AbnkuHa Ha Kabena 120 cm

MepHu eanHMLM °C, °F

/[nana3oH Ha M3MepBaHe Ha TemnepaTypara Ha rpuMna +30... 400 °C / +86... 752 °F
/[nana3oH Ha M3MepBaHe Ha TemnepaTypara Ha ACTUETO 0... +300 °C / +32...572 °F

+1% (0... +99 °C);

ToYHOCT Ha U3MepBaHe Ha TemnepaTtyparta Ha ACTUETO +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)
Ha 3akpuTo: 20 30 m
06xBaT Ha NnpeAaBaHe Ha OoTKpMTO: A0 50 m
(NP1 OTKPUTO MPOCTPAHCTBO)
i0S 11 1 no-HoBM BepCUM;

M3KCKBaHMUA KbM cucTeMaTa .
Android 5.0 1 no-HoBW Bepcmmn

CepTudmKarT 3a BoZO-/NpaxoyCTOMYMBOCT IP65 (camo coHpaTa)
/lnanas3oH Ha paboTHaTa TemnepaTypa 0... +300 °C
3axpaHBaHe 2 6p. anKanHu 6atepun pasmep AA (1,5 V)

MpounsBoauTenart cu 3anassa NpaBoTo Aa M3BBLPLUBA MPOMEHM MO NPOAYKTOBaTa rama M cneumduKkaummte 6e3
npegmnssectue.

Fpuxn M noaapbKKa

Hukora He ocTaBsiTe TeMnepaTypHaTta coHaa B pabotelua hypHa M1 MUKPOBb/IHOBa (bypHa, M3BajeTe YCTPOM-
CTBOTO BeAHara, c/ief Kato M3MepuTe Temnepatypara. [aseTe yCTpOMNCTBOTO OT OTKPUTM MAambLy M ropeLLm
MOBbPXHOCTU. B1HarK HoceTe 3almTHM PbKaBULYM MO BPEME M C/ed M3M0/I3BaHE Ha TemnepaTypHaTta CoHAa nopaau
OMacHOCT OT U3rapsHMs. HWMKora He 13nos3BaliTe NoBpeAEeHO YCTPOMCTBO. M3Mnon3BaiTe YCTPOMCTBOTO Camo Mo
npejHasHayeHure. He notansire UMdpPOBOTO YCTPOMCTBO BbB BOAA — CAMO CTOMAHEHaTa CoHZAa € HernpomoKaeMa.
MyeHeTo B MUsiIHa MalLMHa He e 6e30MacHO 3a YCTPOMCTBOTO. CTPUKTHO Cria3BaiTe MHCTPYKUMMUTE M He pasrjio-
6sBalTE U HE U3MYCKalTe YCTPOMCTBOTO, Thbi KaTo TOBa MOXe Aa AoBeAe A0 3ary6a Ha (yHKUMOHaNHOCT. JeuaTta
TpA6Ba fa M3Mo0/13BaT YCTPOMCTBOTO CaMO MNoJ, HaA30pa Ha Bb3pacTHMU.



MHCTpYKuMM 3a 6e30MacHOCT Ha 6aTepuuTe

BuHaru KynysaiTe 6aTepuu C NPaBUIHUA Pa3Mep M XapaKTEPUCTUKM, KOMTO Ca HaM-MOAXOAAM 3a NpeABUAEHa-
Ta ynotpe6a. BuHaru cMeHsiiTe BCUUKM 6aTepuu eJHOBPEMEHHO, KaTo BHMMABaTe a HE CMECMTE CTapu M HOBM
WM BaTepuM OT pas/inyeH Tun. MoYncTeTe KOHTAKTUTE Ha BaTepumTe, KaKTo M Te3M Ha YCTPOMCTBOTO, NMpeau Aa
nocTaeuTe 6atepunTe. YBepete ce, Ye 6aTepumTe ca NOCTABEHM MPABMJIHO MO OTHOLLEHME Ha NOJIIPHOCTTA

(+ v -). U3BageTe 6aTepumnTe OT 060PYABAHETO, AKO TO HAMA A GbAE U3MO/I3BAHO NPOSB/KUTENEH Neprog OT
Bpeme. M3BageTe M3nonssaHuTe 6aTepun He3abaBHO. HMKora He CBbp3BaiTe GaTepUM HaKbCO, Thif KaTo ToBa
MOXe Ja A0Beje 40 BUCOKM TEMMEPATYPH, TEY UM eKCM/Io3uA. HuKora He 3arpsBaiTe 6aTepuu, ONUTBaMKKU ce
[ia M U3nosi3BaTe AOMbJHUTENHO BpeMe. He pasrnobssaiTe 6atepumte. He 3abpaBsifTe fa U3K/IOYMTE YCTPOI-
cTBata csieg ynotpeba. JpbxTe 6atepumTe gased oT 4OCTbMA Ha Aeua, 3a Aa U3berHeTe pucK OT Mor/bliaHe,
3ajlyluaBaHe U OTpaBsiHe. U3XBbpAsTE U3NO/I3BaHMTE 6aTepuu CbrIacHO NpaBuaTa B Abpxasata Bu.

MexxayHapoaHa JoXMBOTHa rapaHumsa ot Levenhuk

BCHUKM Teneckonu, MUKPOCKOMM, GUMHOKAM M APYrv ONTUYHM NPOAYKTH OT Levenhuk, ¢ M3KOYEHMe Ha akcecoapuTe,
MMaT A0XKMBOTHA rapaHums 3a AedeKTH B MaTepuanmTe u uspabotkara. JloKMBOTHATA rapaHLma NpeACcTaB/isBa
rapaHums, Ba/MAHa 3a Le/IMA KMBOT Ha NMPOAYKTa Ha nasapa. 3a BCMUKM akcecoapu Levenhuk ce npegocrass
rapaHums 3a Jmnca Ha AedeKTU Ha MaTepuanuTe M U3paboTKaTta 3a Nepuoz OT ABE FOAMHM OT AaTaTa Ha NoKyrka
Ha Ape6Ho. MapaHumsTa Bu faBa npaBo Ha 6e3niaTeH PeMOHT MM 3amsAHa Ha NpoAyKTa Ha Levenhuk BbB Bcsika
[bpKaBa, B KOATO MMa ouc Ha Levenhuk, ako ca M3MbJHEHW BCUYKM YC/IOBUA 3@ rapaHumATa.

3a noseye MHbOpMaLMA noceTeTe HallaTta yebcTpaHmua: bg.levenhuk.com/garantsiya

AKO Bb3HMKHAT Npo6/iemMM C rapaHUMATa M ako ce HyXAaeTe OT MOMOLL 3a M3M0JI3BaHeTo Ha Bawmsa npogyKT,
ce CBbpXKeTe C MECTHMA KNOH Ha Levenhuk.


http://bg.levenhuk.com/garantsiya

Teplomér na maso Levenhuk Wezzer Grill BT40

Tyto digitalni teploméry Levenhuk jsou uréeny k méreni teploty riznych druhd masa pfi domaci priprave.

Pred pouzitim tohoto vyrobku si peclivé prectéte bezpecnostni pokyny a navod k pouziti. Uchovavejte mimo
dosah déti. Zarizeni pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v navodu k pouziti.

Obsah sady: teplomér na maso, 2 sondy, navod k pouziti a zaruka.

Instalace teploméru na maso
« Odstrante puvodni teplomér z vika grilu povolenim upeviiovaci matice.

« Vlozte sondu teploméru do otvoru ve viku grilu. Na zadni strané vika grilu ji zajistéte kovovou matici a pod
matici vlozte kovovou podlozku.

Zaciname

« Otevrete kryt prostoru pro baterie (1) a vlozte 2 baterie spravnou stranou dle oznaceni polarity. Zavrete kryt.

« Stisknutim a podrzenim tlacitka (2) po dobu 3 sekund zafizeni zapnete. Zasurite sondy (6) do slott pro sondy (3).
K zafizeni lze soucasné pripojit aZ 4 sondy. Sondy jsou dodavany v riznych barvach. V aplikaci miZete nastavit
barvu sondy tak, aby odpovidala barvé pouzivané sondy.

« Zarizeni bude postupné prohledavat jednotlivé sloty pro sondy. Na displeji (5) se objevi odpovidajici ikony [4].
Pokud neni zasunuta zadna sonda, zafizeni se automaticky vypne.

« Stisknutim a podrzenim tlacitka (2) po dobu 3 sekund zafizeni vypnete.

Informace na displeji

1 2
1 | Ukazatel stavu baterie
2 | Stav pripojeni
@ () N 3| Typ pokrmu
3 \ my 4 | Cislo sondy
Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey 5 | Ikona alarmu
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6 6 | Stuped propegeni
|—| T ) G ) .. Ol— —
4 ND-I_I ' l l = 7 7 | Jednotky méreni
PROBE Vommn? Yemm) Yamm? 8 | Casovat
Oy
5 @ 9 | Teplota
@A 9 10 | Indikace aktualni teploty pokrmu
:[1] 11 | Indikace cilové teploty pokrmu
12 12 | Indikace teploty prostredi




Stazeni aplikace
Stahnéte si a nainstalujte aplikaci ToGrill z Apple App Store nebo Google Play nebo naskenujte QR kod nize:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Parovani se smartphonem

« Stisknutim a podrzenim tlacitka (2) po dobu 3 sekund zafizeni zapnete.
« Na smartphonu zapnéte rezim Bluetooth.
« Otevrete aplikaci ToGrill. Naskenujte QR kod na zadni strané zafizeni nebo nize:
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« Stisknutim tlacitka (2) sparujte zarizeni se smartphonem. Parovani je nutné udélat pouze jednou.

Rozhrani aplikace

Moznosti

Cislo sondy

Aktualni teplota pokrmu

Historie teploty

Stav pripojeni sondy

Stav baterie

Uprava informaci o sondé
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Cilova teplota pokrmu
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Prednastavené informace o pokrmu

=
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Aktualni teplota prostredi

-
o

Nastaveni teploty prostredi



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

V aplikaci mizete:

< Select what you want to grill
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Range Temp.

Setup Guided Grill

"

Beef

Medium
Rare

Medium Rare
Medium |
Medium Well

Well Done

Start Grill

Edit Probe

10

« Zvolit stuperi propeceni: krvavé, stfedné « Upravit informace o sondé;
krvavé, stfedné propecené, stfedné

dobfe propegené, dobfe propecené;

« Vybrat typ potravin: hovézi, teleci, jehnéci,
veprové, kriti, kufeci, klobasa, ryba,
hamburger, BBQ uzeni, horké uzeni,
studené uzeni;

« Nastavit hodnoty alarmu teploty pokrmu;

History

97

145+

ol
Beef

Medium

Setup ambient temperature

Range Temp Hamburger

Beef

Com

« Sledovat béhem vareni aktualni teplotu « Zobrazit historii.

pokrmu a teplotu prostredi;

« Nastavit teplotu prostredi:
Maximalni teplota: kdyZ teplota prostiedi
dosdhne nastavené maximalni Urovné,
spusti se alarm;
Teplotni rozsah: kdyzZ se teplota prostiedi
dostane mimo prednastaveny rozsah,
spusti se alarm;



Pouziti

. Na smartphonu zapnéte rezim Bluetooth. Otevrete aplikaci ToGrill.

2. Nastavte parametry vareni, prahové hodnoty teplotniho alarmu, ¢asovace atd. Alarm zazni, kdyz teplota
dosahne nastavené maximalni Grovné nebo prekroci nastaveny rozsah.

Hrot sondy (6) zasunte alespon 1 cm do stredu pripravovaného pokrmu. Dalsi sondy lze pouzit k méreni
teploty v jinych Castech. Aktualni teplota pokrmu se zobrazi na displeji. Pockejte nékolik sekund, aby se
teplota stabilizovala.

Jakmile je jidlo hotové, spusti se alarm. Stisknutim tlacitka (2) vypnéte zvukovy signal a odstrante sondu (6).
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Pokud pecete krvavé maso pri nizké teploté, pouzivejte pouze nejcerstvéjsi maso nejvyssi kvality. Nizké
teploty nestaci k peceni zmrazeného a vakuové uzavieného masa.

Pri vareni dbejte zvySené opatrnosti, protoze snimac teploty je velmi horky. Pred a po kazdém pouziti
sondu dikladné oé€istéte. K tomu pouZivejte mékky navlhéeny hadfik a jemny éistici prostiedek.

Nevkladejte sondy pfimo do plamene.

Technické udaje

az 4 ks (2 ks jsou soucasti baleni);

Sy vestavéna sonda pro méreni teploty prostredi
Material sondy nerezova ocel
Délka sondy 14 cm
Délka kabelu 120 cm
Jednotky méreni °C, °F
Rozsah méreni teploty prostredi +30... 400 °C / +86... 752 °F
Rozsah méreni teploty potravin 0... +300 °C / +32...572 °F
+1% (0... +99 °C);

Presnost méreni teploty potravin +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)

v interiéru: az 30 m
Dosah prenosu v exteriéru: az 50 m

(v otevieném prostoru)

Systémové pozadavky i0S 11 a vyssi; Android 5.0 a vyssi
Certifikace odolnosti proti vodé/prachu IP65 (pouze sonda)
Rozsah provozni teploty 0... +300 °C
Napajeni 2 ks alkalickych baterii AA (1,5 V)

Vyrobce si vyhrazuje pravo provadét zmény v sortimentu a v technickych (dajich svych vyrobkd bez pfedchoziho
upozornéni.

Péce a udrzba

Nikdy nenechavejte termosondu uvnitf pracovni trouby nebo mikrovinné trouby, zafizeni ihned po méreni teploty
vyjméte. Zafizeni chrante pred otevienym ohném a horkymi povrchy. Béhem a po pouziti termosondy vzdy noste
ochranné rukavice kvili nebezpedi popéleni. Nikdy nepouZivejte poskozené zafizeni. Zafizeni pouzivejte pouze

k zamyslenému Gcelu pouziti. Neponorfujte do vody digitalni zafizeni, vodotésna je pouze ocelova sonda. Zafizeni
neni vhodné do mycky nadobi. Dodrzujte dané pokyny, zafizeni nerozebirejte a chrante jej pred padem, v opa¢ném
pripadé muzZe dojit ke ztraté funkénosti zafizeni. Déti by mély pouzivat pFistroj pouze pod dohledem dospélé osoby.

Bezpecnostni pokyny tykajici se baterii

Vzdy nakupujte baterie spravné velikosti a typu, které jsou nejvhodnéjsi pro zamysleny tcel. PFi vyméné vzdy
nahrazujte celou sadu baterii a dbejte na to, abyste nemichali staré a nové baterie, pfipadné baterie riznych
typu. Pfed instalaci baterii vyCistéte kontakty na baterii i na pristroji. Ujistéte se, zda jsou baterie instalovany
ve spravné polarité (+ resp. -). V pripadé, ze zarizeni nebudete delsi dobu pouzivat, vyjméte z néj baterie.
Pouzité baterie vCas vyménujte. Baterie nikdy nezkratujte, mohlo by to vést ke zvyseni teploty, Gniku obsahu
baterie nebo k explozi. Baterie se nikdy nepokousejte ozivit zahrivanim. Nepokousejte se rozebirat baterie. Po
pouziti nezapomenite pFistroj vypnout. Baterie uchovavejte mimo dosah déti, abyste predesli riziku spolknuti,
vdechnuti nebo otravy. S pouzitymi bateriemi nakladejte v souladu s vasimi vnitrostatnimi predpisy.
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Mezinarodni dozivotni zaruka spolecnosti Levenhuk

Na veskeré teleskopy, mikroskopy, triedry a dalsi optické vyrobky znacky Levenhuk, s vyjimkou pFislusenstvi, se
poskytuje doZivotni zaruka pokryvajici vady materialu a provedeni. Dozivotni zaruka je zaruka platna po celou
dobu Zivotnosti produktu na trhu. Na veskeré prislusenstvi znacky Levenhuk se poskytuje zaruka toho, ze je
dodavano bez jakychkoli vad materialu a provedeni, a to po dobu dvou let od data zakoupeni v maloobchodni
prodejné. Tato zaruka vas opravnuje k bezplatné opravé nebo vyméné vyrobku znacky Levenhuk v libovolné zemi,
Vv niz se nachazi pobocka spolecnosti Levenhuk, pokud jsou splnény vSechny zarucni podminky.

Dalsi informace — navstivte nase webové stranky: cz.levenhuk.com/zaruka

V pfipadé problému s uplatnénim zaruky, nebo pokud budete potfebovat pomoc pfi pouzivani svého vyrobku,
obrat'te se na mistni pobocku spole¢nosti Levenhuk.


http://cz.levenhuk.com/zaruka

B Levenhuk Wezzer Grill BT40 Fleischthermometer

Levenhuk digitale Thermometer sind zum Messen der Temperatur von verschiedenen Fleischsorten beim Garen
zu Hause ausgelegt.

Lesen Sie bitte die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie dieses Gerat
verwenden. Halten Sie es von Kindern fern. Verwenden Sie das Gerat nur wie in der Bedienungsanleitung
beschrieben.

Das Set enthalt: Fleischthermometer, 2 Sonden, Bedienungsanleitung und Garantiekarte.

Installation des Fleischthermometers
« Entfernen Sie das Standardthermometer vom Grilldeckel, indem Sie die Befestigungsmutter lGsen.

« Stecken Sie die Sonde des Fleischthermometers in die Offnung am Grilldeckel. Befestigen Sie sie mit einer
Metallmutter auf der Riickseite des Grilldeckels und legen Sie eine Metalldichtung unter die Mutter.

(ﬁ%}
— |

Erste Schritte

« Offnen Sie den Batteriefachdeckel (1) und legen Sie 2 Batterien entsprechend der Polaritit ein. SchlieRen
Sie den Deckel.

o Driicken und halten Sie (2) wahrend 3 Sekunden, um das Gerat auszuschalten. Stecken Sie die Sonden (6)
in die entsprechenden Sondenbuchsen (3). Gleichzeitig konnen bis zu vier Sonden am Gerat angeschlossen
werden. Die Sonden kommen in unterschiedlichen Farben. Sie konnen die Farbe der Sonde in der App an die
Farbe der von Ihnen verwendeten Sonde anpassen.

« Das Gerat scannt die Sondenbuchsen nacheinander. Die entsprechenden Symbole [4] werden auf dem Display
(5) angezeigt. Das Gerat schaltet sich automatisch aus, wenn keine Sonde eingesteckt ist.

« Driicken Sie (2) wahrend 3 Sekunden, um das Gerat wieder auszuschalten.

Anzeigeinformationen

1 2
1 | Batteriestandsanzeige
2 | Verbindungsstatus
(T (M) ?ﬁg; 3 | Lebensmittelart
3 n"ﬂmy 4 | Sondennummer
Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey 5 | Alarmsymbol
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6 6 |Gargrad
4 No. H ' ' ' ' ° :- 7 7 | MaBeinheiten
PROBE Yemmm Yemmm) ‘e  ~ 8 | Timer
5 > 8 9 | Temperatur
9 10 | Anzeige der aktuellen Garguttemperatur
:? 11 | Anzeige der Zieltemperatur des Garguts
12 12 | Anzeige der Garraumtemperatur




Herunterladen der App

Laden Sie die ToGrill-App uber den Apple App Store oder Google Play herunter oder scannen Sie den untenste-
henden QR-Code:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Koppeln mit einem Smartphone

o Driicken und halten Sie (2) wahrend 3 Sekunden, um das Gerat auszuschalten.
« Schalten Sie den Bluetooth-Modus auf lhrem Smartphone ein.
« Offnen Sie die ToGrill-App. Scannen Sie den QR-Code auf der Riickseite des Gerits oder unten:

..

o Driicken Sie (2), um das Gerat mit einem Smartphone zu koppeln. Die Kopplung ist nur einmal erforderlich.

App-Benutzeroberflache

Optionen

Sondennummer

Aktuelle Temperatur des Garguts

Temperaturverlauf

Sonden-Verbindungsstatus

Batteriestand

Sondeninformationen bearbeiten

el o ~N oul N

Zieltemperatur des Garguts

V|0 (N[ || AW [N =

Voreinstellungen fiir Gargut

o

Aktuelle Garraumtemperatur

Garraumtemperatur-Einstellungen

10
1"



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

In der App konnen Sie:

< Select what you want to grill

Beed
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Range Temp.

« die Art des Garguts auswéhlen: Rind,
Kalb, Lamm, Schwein, Pute, Hahnchen,
Waurst, Fisch, Hamburger, BBQ-
Rauchern, HeiBrauchern, Kaltrduchern;

« den Alarmschwellenwert fir die Gargut-

temperatur einstellen;

Sy

Setup ambient termperature

n

Peak Temp

"4

Range Temp

« die Garraumtemperatur einstellen:
Spitzentemperatur: der Alarm ertont,
wenn die Garraumtemperatur den
voreingestellten Hochstwert erreicht;
Temperaturbereich: der Alarm ertént,
wenn die Garraumtemperatur auBer-

halb des voreingestellten Bereichs liegt;

Setup Guided Grill

"

Beef

Medium
Rare

Medium Rare
Medium |

Medium Well

Well Done

Start Grill

« den Gargrad auswahlen: Rare, Medium Rare,

Edit Probe

« Sondeninformationen bearbeiten;

Medium, Medium Well, Well Done;

« wahrend des Garvorgangs die aktuelle
Garguttemperatur tiberwachen;
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Beef

Medium

Chicken

Fish

Park

Harmburgr

Beef

Com

« den Verlauf anzeigen.



Verwendung

. Schalten Sie den Bluetooth-Modus auf lhrem Smartphone ein. Offnen Sie die ToGrill-App.

. Stellen Sie die Garparameter, die Temperaturalarmschwelle, den Timer usw. ein. Der Alarm ertont, wenn die
Temperatur den voreingestellten Hochstwert erreicht oder wenn die Temperatur auBerhalb des voreinge-
stellten Bereichs liegt.

. Fuhren Sie die Spitze der Sonde (6) mindestens 1 cm tief in die Mitte des Garguts ein. Zusatzliche Sonden
konnen zur Messung der Temperatur in anderen Bereichen eingesetzt werden. Die aktuelle Temperatur des
Garguts wird auf dem Display angezeigt. Warten Sie ein paar Sekunden, damit sich die Temperatur stabilisie-
ren kann.

4. Der Alarm ertont, wenn das Essen gar ist. Driicken Sie (2), um den Alarm auszuschalten, und entfernen Sie

dann Sonde (6).

N =

w

Verwenden Sie zum Garen von leicht blutigem Fleisch nur frisches, hochwertiges Fleisch. Zum Garen
von gefrorenem und vakuumverpacktem Fleisch reichen niedrige Gartemperaturen nicht aus.

Bitte seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der Temperatursensor sehr heif wird. Reinigen Sie die Sonde
vor und nach jedem Gebrauch griindlich. Verwenden Sie ein weiches Tuch und ein sanftes Spiilmittel.

Halten Sie die Sonden nicht direkt in oder iiber Flammen.

Technische Daten

Sonden bis zu 4 Stk. (2 Stk. enthalten), integrierte Garraumtemperatursonde
Material der Sonde Edelstahl
Sondenlange 14 cm
Kabellange 120 cm
MaBeinheiten °C, °F
Garraumtemperatur-Messbereich +30... 400 °C / +86... 752 °F
Garguttemperatur-Messbereich 0..+300 °C / +32...572 °F

1% (0... +99 °C);
Garguttemperatur-Messprazision +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)

- Innenraume: bis zu 30 m
Ubertragungsreichweite im Freien: bis zu 50 m
(in einem offenen Bereich)

Systemanforderungen i0S 11 oder neuer; Android 5.0 oder neuer
Wasser-/Staubschutz-Zertifizierung IP65 (nur Sonde)
Betriebstemperaturbereich 0...+300 °C
Stromversorgung 2 Stk. AA-Alkalibatterien (1,5 V)

Der Hersteller behilt sich das Recht vor, ohne Vorankiindigung Anderungen an der Produktpalette und den
technischen Daten vorzunehmen.

Pflege und Wartung

Lassen Sie das Thermometer niemals in einem in Betrieb befindlichen Ofen oder einem Mikrowellenherd, sondern
entfernen Sie das Gerat sofort nach der Temperaturmessung. Halten Sie das Gerat fern von offenen Flammen und
heiBen Oberflachen. Tragen Sie wahrend und nach der Benutzung der Thermosonde immer Schutzhandschuhe,

da Verbrennungsgefahr besteht. Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Verwenden Sie das Gerat nur fiir
seinen vorgesehenen Zweck. Tauchen Sie das Digitalgerat nicht in Wasser ein; nur die Stahlsonde ist wasserfest.
Das Gerat ist nicht splilmaschinenfest. Halten Sie sich streng an die Anweisungen und lassen Sie das Gerat

nicht zerlegen oder fallen, da dies zu einem Funktionsverlust filhren kann. Kinder sollten das Gerat nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen verwenden.
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Sicherheitshinweise zum Umgang mit Batterien

Immer die richtige, fiir den beabsichtigten Einsatz am besten geeignete BatteriegroBe und -art erwerben. Stets
alle Batterien gleichzeitig ersetzen. Alte und neue Batterien oder Batterien verschiedenen Typs nicht mischen.
Batteriekontakte und Kontakte am Instrument vor Installation der Batterien reinigen. Beim Einlegen der Batterien
auf korrekte Polung (+ und -) achten. Batterien entnehmen, wenn das Instrument fiir einen langeren Zeitraum
nicht benutzt werden soll. Verbrauchte Batterien umgehend entnehmen. Batterien nicht kurzschlieBen, um
Hitzeentwicklung, Auslaufen oder Explosionen zu vermeiden. Batterien diirfen nicht zum Wiederbeleben erwarmt
werden. Batterien nicht 6ffnen. Instrumente nach Verwendung ausschalten. Batterien fiir Kinder unzuganglich
aufbewahren, um Verschlucken, Ersticken und Vergiftungen zu vermeiden. Entsorgen Sie leere Batterien gemaf
den einschlagigen Vorschriften.

Levenhuk lebenslange internationale Garantie

Levenhuk garantiert fiir alle Teleskope, Mikroskope, Fernglaser und anderen optischen Erzeugnisse mit Ausnahme
von Zubehor lebenslanglich die Freiheit von Material- und Herstellungsfehlern. Die lebenslange Garantie ist eine
Garantie, die fiir die gesamte Lebensdauer des Produkts am Markt gilt. Fiir Levenhuk-Zubehor gewahrleistet
Levenhuk die Freiheit von Material- und Herstellungsfehlern innerhalb von zwei Jahren ab Kaufdatum. Die
Garantie berechtigt in Landern, in denen Levenhuk mit einer Niederlassung vertreten ist, zu Reparatur oder
Austausch von Levenhuk-Produkten, sofern alle Garantiebedingungen erfiillt sind.

Weitere Einzelheiten entnehmen Sie bitte unserer Website: de.levenhuk.com/garantie

Bei Problemen mit der Garantie, oder wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung lhres Produkts benctigen,
wenden Sie sich an die lokale Levenhuk-Niederlassung.
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Termoémetro para carne Levenhuk Wezzer Grill BT40

Los termémetros digitales Levenhuk estan disefiados para medir la temperatura de varios tipos de carne durante
su coccion en casa.

Lea atentamente las instrucciones de seguridad y la guia del usuario antes de utilizar este producto. Mantener
fuera del alcance de los nifios. Use el dispositivo solo como se especifica en la guia del usuario.

El kit incluye: termometro para carne, 2 sondas, guia del usuario y garantia.

Instalacion del termémetro para carne

« Retire el termometro predeterminado de la tapa de la parrilla aflojando la tuerca de fijacion.

« Inserte la sonda del termometro para carne en el orificio de la tapa de la parrilla. Fijela en la parte poste-
rior de la tapa de la parrilla con una tuerca metalica, colocando una junta metalica debajo de la tuerca.

Primeros pasos

« Abra la tapa del compartimento de las pilas (1) e inserte 2 pilas de acuerdo con la polaridad correcta. Cierre
la tapa.

« Mantenga pulsado (2) durante 3 segundos para encender el dispositivo. Inserte las sondas (6) en las tomas
de sonda (3). Se pueden conectar hasta 4 sondas al dispositivo al mismo tiempo. Las sondas vienen en dife-
rentes colores. Puede personalizar el color de la sonda en la aplicacion para que coincida con el color de la
sonda que esta utilizando.

« El dispositivo escaneara las tomas de sonda una por una. Los iconos correspondientes [4] apareceran en la
pantalla (5). El dispositivo se apagara automaticamente si no se inserta ninguna sonda.

« Mantenga pulsado (2) durante 3 segundos de nuevo para apagar el dispositivo.

Informacioén de la pantalla

1 2
1 | Indicador de estado de la pila
2 | Estado de la conexion
@ () - -
Sausage 3 | Tipo de alimento
\ 3
3 nﬂmy 4 | Namero de sonda
Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey 5 | Icono de alarma
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONES\— 6 s | Nivel de coccion
- — °|
4 N[) No. =y ' 7 7 | Unidades de medida
PRDBE CO) - - 8 8 | Temporizador
A\
5 9 | Temperatura
?U 10 | Indicador de temperatura actual de los alimentos
1 11 | Indicador de temperatura objetivo de los alimentos
12 12 | Indicador de temperatura ambiente
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Descarga de la aplicacion

Descargue e instale la aplicacion ToGrill a través de Apple App Store o Google Play, o escanee el codigo QR que

aparece a continuacion:

[ ¢ App Store

[ £ Download on the ’

https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039

GETITON
‘ })’ Google PIay]

https://play.google.com/store/ apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Emparejamiento con un teléfono inteligente

« Mantenga pulsado (2) durante 3 segundos para encender el dispositivo.

« Active el modo Bluetooth en su teléfono inteligente.

« Abra la aplicacion ToGrill. Escanee el codigo QR que se encuentra en la parte posterior del dispositivo o debajo:

of:lo

« Pulse (2) para emparejar el dispositivo con un teléfono inteligente. El emparejamiento solo es necesario una vez.

Interfaz de la aplicacion

-_— v’IIIIIIIIJ 1 45'

: 116

Probe:2 Jack &

v
102+ — 155+ 06: 99

138, |

Probe ;3 Mo name

M

Opciones

Namero de sonda

Temperatura actual de los alimentos

Historial de temperatura

Estado de conexion de la sonda

Estado de la pila

el (o] ~N oul N

Editar informacion de la sonda

Temperatura objetivo de los alimentos

V| |(N|[on|U AW [N

Informacion preestablecida de los alimentos

Temperatura ambiente actual

= o

Ajustes de temperatura ambiente



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

En la aplicacion, puede:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe W

Guided

"

Beef

.
Medium
uriey

Rare

"
L
P

Medium Rare

Medium |
Custom Medium Well
Well Done
Peak Temp.
: A
'
Range Temp. Start Grill
« Seleccionar el tipo de alimento: ternera, « Seleccionar el nivel de coccién: muy poco « Editar informacion de la sonda;
cordero, cerdo, pavo, pollo, salchicha, hecho, poco hecho, al punto, bien hecho,
pescado, hamburguesa, humo de barba- muy hecho;

coa, humo caliente, humo frio;
« Establecer el umbral de alarma de
temperatura de los alimentos;

History

97/

Setup ambient temperature

Beef

Medium

Lynn

Temp

Hamburger
Beef

Com

« Establecer temperatura ambiente: « Supervisar la temperatura actual de los « Ver el historial.
Temperatura maxima: la alarma sonara alimentos y del ambiente durante la coccidn;
cuando la temperatura ambiente alcance
el nivel maximo preestablecido;
Intervalo de temperatura: la alarma
sonara cuando la temperatura ambiente
esté fuera del intervalo preestablecido;
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Uso

. Active el modo Bluetooth en su teléfono inteligente. Abra la aplicacion ToGrill.

. Configure los parametros de coccion, el umbral de alarma de temperatura, el temporizador, etc. La alarma
sonara cuando la temperatura alcance su nivel maximo preestablecido o cuando la temperatura se encuentre
fuera de su intervalo preestablecido.

. Introduzca la punta de la sonda (6) al menos 1 cm en el centro del alimento que se esta cocinando. Para
medir la temperatura en otras partes, se pueden usar sondas adicionales. La temperatura actual de los
alimentos se mostrara en la pantalla. Espere unos pocos segundos para que la temperatura se estabilice.

. La alarma sonara cuando la comida esté lista. Pulse (2) para apagar la alarma y después retire la sonda (6).

N =

w

N

Use solo la carne mas fresca y de la mas alta calidad cuando cocine carne ligeramente poco hecha. Las
temperaturas de coccion bajas no son suficientes para cocinar carnes congeladas y selladas al vacio.

Tenga cuidado al cocinar, ya que el sensor de temperatura se calienta mucho. Limpie la sonda a fondo
antes y después de cada uso. Utilice un pafio suave himedo y un detergente suave.

No coloque las sondas directamente sobre una llama.

Especificaciones
Sondas hasta 4 unidades (2 unidades incluidas);
sonda de temperatura ambiente integrada
Material de la sonda acero inoxidable
Longitud de la sonda 14 cm
Longitud del cable 120 cm
Unidades de medida °C, °F
Intervalos de medicion de la temperatura ambiente +30... 400 °C / +86... 752 °F
Intervalos de medicion de la temperatura de los alimentos 0..+300 °C / +32...572 °F
+1% (0... +99 °C);
Precision de medicion de la temperatura de los alimentos £2% (+100... 199 °C);
+3% (+200... 300 °C)
en interiores: hasta 30 m
Alcance de transmision en exteriores: hasta 50 m
(en un area abierta)
Requisitos del sistema i0S 11 y superior; Android 5.0 y superior
Certificado de proteccion con el agua/polvo IP65 (solo sonda)
Intervalo de temperaturas de funcionamiento 0... +300 °C
Fuente de alimentacion 2 pilas alcalinas AA (1,5 V)

El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en la gama de productos y en las especificaciones sin
previo aviso.

Cuidado y mantenimiento

No deje nunca la sonda térmica dentro de un horno o microondas en funcionamiento; retire el dispositivo
inmediatamente después de medir la temperatura. Mantenga el dispositivo alejado de llamas al descubierto
y superficies calientes. Utilice siempre guantes de proteccion durante y después de utilizar la sonda térmica
debido al riesgo de quemaduras. No utilice nunca un dispositivo danhado. Utilice el dispositivo solo para

el propésito para el que fue disenado. No sumerja el dispositivo digital en agua; solo la sonda de acero

es resistente al agua. El dispositivo no es apto para lavavajillas. Siga estrictamente las instrucciones y no
desmonte ni deje caer el dispositivo, ya que podria dejar de funcionar. Los nifios nicamente deben utilizar
este dispositivo bajo la supervisiéon de un adulto.
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Instrucciones de seguridad para las pilas

Compre siempre las pilas del tamano y grado indicado para el uso previsto. Reemplace siempre todas las pilas
al mismo tiempo. No mezcle pilas viejas y nuevas, ni pilas de diferentes tipos. Limpie los contactos de las pilas
y del instrumento antes de instalarlas. AsegUrese de instalar las pilas correctamente segln su polaridad (+y -).
Quite las pilas si no va a utilizar el instrumento durante un periodo largo de tiempo. Retire lo antes posible las
pilas agotadas. No cortocircuite nunca las pilas ya que podria aumentar su temperatura y podria provocar fugas
o una explosion. Nunca caliente las pilas para intentar reavivarlas. No intente desmontar las pilas. Recuerde
apagar el instrumento después de usarlo. Mantenga las pilas fuera del alcance de los nifios para eliminar el
riesgo de ingestion, asfixia o envenenamiento. Deseche las pilas usadas tal como lo indiquen las leyes de su pais.

Garantia internacional de por vida Levenhuk

Todos los telescopios, microscopios, prismaticos y otros productos opticos de Levenhuk, excepto los accesorios,
cuentan con una garantia de por vida contra defectos de material y de mano de obra. La garantia de por

vida es una garantia a lo largo de la vida del producto en el mercado. Todos los accesorios Levenhuk estan
garantizados contra defectos de material y de mano de obra durante dos afios a partir de la fecha de compra
en el minorista. Levenhuk reparara o reemplazara cualquier producto o pieza que, una vez inspeccionada

por Levenhuk, se determine que tiene defectos de materiales o de mano de obra. Para que Levenhuk pueda
reparar o reemplazar estos productos, deben devolverse a Levenhuk junto con una prueba de compra que
Levenhuk considere satisfactoria.

Para mas detalles visite nuestra pagina web: es.levenhuk.com/garantia

En caso de problemas con la garantia o si necesita ayuda en el uso de su producto, contacte con su oficina
de Levenhuk mas cercana.
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M Levenhuk Wezzer Grill BT40 hishéméré

A Levenhuk digitalis hémérékkel kiilonféle hisok hémérsékletét mérheti az otthoni siitések-fézések soran.

A termék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa végig a biztonsagi utasitasokat, valamint a hasznalati Utmuta-
tot. Tartsa gyermekektdl elzarva. Kizardlag a hasznalati Utmutatoban leirtak szerint hasznalja az eszkozt.

A készlet tartalma: hishémérd, 2 szonda, hasznalati Utmutaté és garanciajegy.

A hushéméré telepitése

« Ardgzitéanya meglazitasaval tavolitsa el a grill fedelérdl a gyari hémérét.

o Helyezze a hishéméré-szondat a grill fedelén talalhatoé lyukba. Rogzitse a grill fedelének hatuljahoz fém
anyaval. Az anya ala megfelelé fémtomitést helyezve.

(%Q;
‘

Els6 lépések

« Nyissa fel az elemtartdrekesz fedelét (1), azutan — tgyelve a polaritasra — helyezzen be 2 db elemet. Zarja
le a fedelet.

« Nyomja meg és tartsa nyomva 3 masodpercig a (2) gombot az eszkoz bekapcsolasahoz. Helyezze be
a szondakat (6) a szonda-aljzatokba (3). Egyszerre 4 szonda is csatlakoztathatd a késziilékhez. A szondak
kuilonboz6 szinliek lehetnek. A szonda szinét megadhatja az alkalmazasban, hogy az egyezzen a hasznalt
szonda szinével.

o Akésziilék egyesével beolvassa a szonda-aljzatokat. A megfeleld ikonok [4] megjelennek a kijelzén (5).
A késziilék automatikusan kikapcsol, ha egyetlen szonda sincs behelyezve.

« Nyomja meg és tartsa nyomva 3 masodpercig a (2) gombot a késziilék kikapcsolasahoz.

Megjelend informaciok

1 2
1 | Akkumulator allapotjelzé
(@ ((.)) ‘ 2 Kapcsolat allapota
> sausage 3 | Eteltipus
3 my 4 | Szondaszam
Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey 5 | Riasztas ikon
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6 Elkésitasi szi
| - e=w) ssw)o~ 6 észitési szint
4 N_D|_-| ' l l [t 7 7 | Mértékegységek
PROBE 67ité
V amp, aGEb, G @ 8 8 | Id6zitdé
5 O 9 | Homérséklet
?0 10 | Aktualis étel h6mérséklet-jelzé
1 11 | Cél étel hémérséklet-jelzé
12 12 | Grill-hémérséklet-jelz
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Az alkalmazas letoltése

Toltse le és telepitse a ToGrill alkalmazast az Apple App Store-bol vagy a Google Play-rél vagy az alabbi QR-kod
beolvasasaval:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/ apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Parositas okostelefonnal

« Nyomja meg és tartsa nyomva 3 masodpercig a (2) gombot az eszkdz bekapcsolasahoz.
« Kapcsolja be a Bluetooth mddot az okostelefonjan.
« Nyissa meg a ToGrill alkalmazast. Olvassa be a késziilék hatuljan vagy az alabb talalhaté QR-kodot:

IE

levenhul®

@': ala

o Az eszkoz okostelefonnal torténd parositasahoz nyomja meg a (2) gombot. A parositast csak egyszer kell
elvégezni.

Alkalmazas feliilete

1 4 1 | Beallitasok
5 2 S’zondaszém
6 3 | Etel aktualis hdmérséklete
2 7 4 | Homérséklet-el6zmény
5 | Szondacsatlakozasi allapot
8 6 | Toltsttségi allapot
9 7 | Szondaadatok szerkesztése
3 8 | Etel célhémérséklete
9 | Elére beallitott ételadatok
10 | Aktualis grill-h6mérséklet
e 11 | Grill-hémérséklet beallitasai
185+ 00: 99
10
11



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

Az alkalmazasban elvégezhet6 miiveletek:

€ Select what you want to grill

Edit Probe

Setup Guided Grill

Guided

- ~ r

Beel

= [ fast

Pork Chigken

J g Rare
y=1

Medium Rare

\ Medium |
Medium Well
4‘ Well Done
Peak Temp.
..|z
-
Range Temp. Start Grill
« Valassza ki az étel tipusat: marha, « Az elkészitési szint kivalasztasa: Rare, « A szondaadatok megadasa;

borju, barény, sertés, pulyka, csirke, Medium rare, Medium, Medium well, Well
virsli, hal, hamburger, BBQ fst, forré done;

fiist, hideg fust;
« Az étel h6mérsékletére vonatkozé
riasztasi kiiszobérték beallitasa;

History

97«

Setup ambient temperature

145+

»
Beef

Medium

Range Temp. 0:40 Hamburger

S0 Beef

0:51 Com

o Agrill-hémérséklet beallitasa: « Az aktudlis étel- és grill-hémérsékletet « El6zmények megtekintése.
Csticshémérséklet: amikor a grill- figyelése a stités kozben;
hémérséklet elérte az eldre beallitott
maximalis szintet, megszoélal a riasztasi
hangjelzés;
Hémérséklet-tartomany: ha a grill-
hémérséklet az el6re beallitott
tartomanyon kiviil esik, megszolal
ariasztasi hangjelzés;
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Hasznalat

1. Kapcsolja be a Bluetooth mddot az okostelefonjan. Nyissa meg a ToGrill alkalmazast.
2. Allitsa be a siitési paramétereket, a hémérsékletre vonatkozo riasztasi kiiszobértéket, idézitét stb. Ha
a hémeérséklet eléri az elére beallitott maximalis szintet vagy az elére beallitott tartomanyon kiviilre esik,
akkor megszolal a riasztasi hangjelzés.
3. Helyezze a szonda (6) hegyét legalabb 1 cm mélyen fé6zendé/siitendd étel kozepébe. Tovabbi szondak hasz-
nalhatok a hémérséklet mas részeken torténé méréséhez. Az étel aktualis hémérséklete megjelenik
a kijelzén. Varjon néhany masodpercet, amig a h6mérséklet stabilizalodik.
4. Amikor az étel készen van, megszolal a riasztasi hangjelzés. A riasztas kikapcsolasahoz nyomja meg a (2)
gombot, és hizza ki a szondat (6).
Ha nem szeretné jol atsiitni a hust (véresen szeretné hagyni), akkor kizarolag a legfrissebb és legjobb
mindségli hust hasznalja. Fagyasztott és vakuumzaras husok elkészitéséhez nem elegend6 az alacsony
héfok hasznalata.
Kérijiik, hogy siités kozben legyen 6vatos, mert a hmérséklet-érzékel6 nagyon felheviil. Minden
hasznalat el6tt és utan alaposan tisztitsa meg a hémérét. Ehhez puha, nedves ruhat és lagy mosészert
hasznaljon.

Ne helyezze a szondakat kozvetleniil langba.

Miszaki adatok

Szondak akar 4 db (2 db mellékelve); beépitett grill-hémérséklet-szonda
Szonda anyaga rozsdamentes acél

Szonda hossza 14 cm

Kabel hossza 120 cm

Mértékegységek °C, °F

Grill-hémérséklet mérési tartomany +30... 400 °C / +86... 752 °F

Etelhmérséklet mérési tartomany 0... +300 °C / +32...572 °F

) £1% (0... +99 °C);

Etelhémérséklet mérési pontossaga +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)
beltéren: akar 30 m

Hatotavolsag kiiltéren: akar 50 m

(nyilt teriileten)
Rendszerkovetelmények i0S 11 vagy Ujabb; Android 5.0 vagy Ujabb
Viz-/porallosagi tanUsitvany IP65 (csak a szonda)
Uzemi hémérséklet-tartomany 0... +300 °C
Tapellatas 2 db AA alkali elem (1,5 V)

A gyart6 fenntartja maganak a jogot a termékkinalat és a mlszaki paraméterek elGzetes értesités nélkiili
modositasara.

Apolas és karbantartas

A hémérét semmi esetre se hagyja bent mlikodé siitében vagy mikrohullamu siitében, a hGmérséklet-mérést
kovetden azonnal vegye ki a késziiléket. A késziiléket nyilt langtol és forro feliiletektdl tavol kell tartani. Az
égési sériilésveszély miatt a hémérd hasznalata kozben és utan mindig viseljen véddkeszty(it. Soha ne hasznaljon
meghibasodott késziiléket. A késziiléket kizardlag a rendeltetésének megfeleléen hasznalja. A digitalis eszkozt
ne meritse vizbe; csak az acél szonda vizallé. A késziilék mosogatogépben nem moshato. Pontosan kovesse az
utasitasokat, és ne szerelje szét, ne ejtse le az eszkozt, mert akkor az tonkremehet. Gyermekek kizardlag
felnétt feliigyelete mellett hasznalhatjak.
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Az elemekkel kapcsolatos biztonsagi intézkedések

Mindig a felhasznalasnak legmegfelelébb méretli és fokozatu elemet vasarolja meg. Elemcsere soran mindig az
Osszes elemet egyszerre cserélje ki; ne keverje a régi elemeket a frissekkel, valamint a kiilonb6z6 tipusu ele-
meket se keverje egymassal 6ssze. Az elemek behelyezése elbtt tisztitsa meg az elemek és az eszkdz egymassal
érintkez6 részeit. Gy6z6djon meg rola, hogy az elemek a polusokat tekintve is helyesen keriilnek az eszkozbe
(+ és -). Amennyiben az eszkozt hosszabb ideig nem hasznalja, akkor tavolitsa el az elemeket. A lemeriilt
elemeket azonnal tavolitsa el. Soha ne zarja révidre az elemeket, mivel igy azok erésen felmelegedhetnek,
szivarogni kezdhetnek vagy felrobbanhatnak. Az elemek élettartamanak megnéveléséhez soha ne kisérelje meg
felmelegiteni azokat. Ne bontsa meg az akkumulatorokat. Hasznalat utan ne felejtse el kikapcsolni az eszkozt.
Az elemeket tartsa gyermekektdl tavol, megelézve ezzel a lenyelés, fulladas és mérgezés veszélyét. A hasznalt
elemeket az On orszagaban érvényben lévd jogszabalyoknak megfeleléen adhatja le.

A Levenhuk nemzetkozi, élettartamra sz616 szavatossaga

A Levenhuk vallalat a kiegészitok kivételével az Gsszes Levenhuk gyartmany( teleszkophoz, mikroszkdphoz,
kétszemes tavcsGhoz és egyéb optikai termékhez élettartamra szolo szavatossagot nyUjt az anyaghibak és/vagy
a gyartasi hibak vonatkozasaban. Az élettartamra szo6lo szavatossag a termék piaci forgalmazasi idészakanak

a végéig érvényes. A Levenhuk-kiegészit6khoz a Levenhuk-vallalat a kiskereskedelmi vasarlas napjatol szamitott
két évig érvényes szavatossagot nyujt az anyaghibak és/vagy a gyartasi hibak vonatkozasaban. A Levenhuk
vallalat vallalja, hogy a Levenhuk vallalat altali megvizsgalas soran anyaghibasnak és/vagy gyartasi hibasnak
talalt terméket vagy termékalkatrészt megjavitja vagy kicseréli. A Levenhuk vallalat csak abban az esetben
koteles megjavitani vagy kicserélni az ilyen terméket vagy termékalkatrészt, ha azt a Levenhuk vallalat szamara
elfogadhato vasarlasi bizonylattal egyiitt visszakiildik a Levenhuk vallalat felé.

Tovabbi részletekért latogasson el weboldalunkra: hu.levenhuk.com/garancia

Amennyiben garancialis probléma lépne fel vagy tovabbi segitségre van sziiksége a termék hasznalatat illetéen,
akkor vegye fel a kapcsolatot a helyi Levenhuk uzlettel.
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Termometro per carne Levenhuk Wezzer Grill BT40

| termometri digitali Levenhuk sono progettati per misurare la temperatura di vari tipi di carne durante la cottura
in casa.

Leggere attentamente le istruzioni relative alla sicurezza e la guida all’utilizzo prima di usare questo
prodotto. Tenere lontano dai bambini. Usare il dispositivo solamente per gli scopi specificati nella guida
all’utilizzo.

Il kit comprende: termometro per carne, 2 sonde, guida all’utilizzo e garanzia.

Installazione del termometro per carne

« Rimuovere il termometro standard sul coperchio della griglia allentando il dado di fissaggio.

« Inserire la sonda del termometro per carne nel foro sul coperchio della griglia. Fissarla sul retro del coperchio
della griglia con un dado di metallo, posizionando una guarnizione metallica sotto il dado.

——

Guida introduttiva

« Aprire il coperchio del vano batterie (1) e inserire 2 batterie secondo la corretta polarita. Chiudere il coperchio.

« Tenere premuto (2) per 3 secondi per accendere il dispositivo. Inserire le sonde (6) nelle prese per sonde (3).
E possibile connettere al dispositivo fino a 4 sonde contemporaneamente. Le sonde vengono fornite in diversi
colori. E possibile personalizzare il colore della sonda nell’app in modo che corrisponda al colore della sonda
che si sta utilizzando.

« |l dispositivo eseguira la scansione delle prese delle sonde una per una. Le icone corrispondenti [4] appariranno
sul display (5). Il dispositivo di spegnera automaticamente se non viene inserita alcuna sonda.

« Tenere di nuovo premuto (2) per 3 secondi per spegnere il dispositivo.

Informazioni sullo schermo

1 2
1 | Indicatore di stato della batteria
@ ((.)) 2 | Stato connessione
. Sausage 3 | Tipo di cibo
3 4 | Numero sonda
Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey 5 | Icona avviso
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6 - -
| -—) ew) emw)oi 6 | Livello di cottura
4 N_Dl_-| l ' l ' l ' ' 7 7 | Unita di misurazione
PROBE 'emmp. 'aamD. ‘aam» 8 8 | Timer
5 (‘V) . ' . ' . 9 | Temperatura
CURRENT TEMP. ‘;0 10 | Indicatore della temperatura attuale del cibo
1 11 | Indicatore della temperatura target del cibo
12 12 | Indicatore della temperatura ambiente
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Download dell’app

Scaricare e installare l’app ToGrill tramite Apple App Store o Google Play, oppure scansionare il codice QR
di seguito:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/ apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Associazione con uno smartphone

« Tenere premuto (2) per 3 secondi per accendere il dispositivo.
« Attivare la modalita Bluetooth sullo smartphone.
« Aprire ’app ToGrill. Scansionare il codice QR sul retro del dispositivo o di seguito:

ol:lo
@©%

o Premere (2) per associare il dispositivo a uno smartphone. L’associazione € necessaria una sola volta.

Interfaccia dell’app

1 | Opzioni
1 4
5 2 | Numero sonda
6 3 | Temperatura attuale cibo
2 7 4 | Cronologia temperature
5 | Stato di connessione sonda
v.,,,,,,,,, 145 8 6 | Stato della batteria
f
9 7 | Modificare informazioni sonda
3 1 1 ( ; A | 8 | Temperatura target cibo
F 9 | Informazioni preimpostate cibo
10 | Temperatura ambiente attuale
Probe:2 Jjack & 11 | Impostazioni temperatura ambiente
i b A
102+ — 155+ 99 99
1 3 8 I:.F Lamb
Probe ;3 Mo name
- 10
.’j - F o« = 1
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Nell’app € possibile:

£ Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe

' =

Beef

Medium

Beed

=

> 4

Rare

Medium Rare

Medium |
Catd Smaks
Medium Well
Well Done
Peak Temp.
A
°4
Range Temp. Start Grill
« Selezionare il tipo di cibo: manzo, vitello, « Selezionare il livello di cottura: al sangue, « Modificare informazioni sonda;
agnello, maiale, tacchino, pollo, salsiccia, media al sangue, media, media ben cotta,
pesce, hamburger, affumicatura al BBQ, ben cotta;
affumicatura a caldo, affumicatura a
freddo;

« Impostare la soglia di allarme per la
temperatura del cibo;

Sy

145+

ol
Beef

Medium

Setup ambient temperature

Lynn

Py
Hamburger
Baef

Com

« Impostare temperatura ambiente: « Monitorare la temperatura attuale del cibo « Visualizzare la cronologia.
Temperatura di picco: l'allarme suonera e dellambiente durante la cottura;
quando la temperatura ambiente
raggiunge il suo livello massimo
preimpostato;
Intervallo di temperature: lallarme
suonera quando la temperatura
ambiente ¢ al di fuori del suo intervallo
preimpostato;
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Utilizzo

. Attivare la modalita Bluetooth sullo smartphone. Aprire l’app ToGrill.

. Impostare i parametri di cottura, la soglia di allarme temperatura, il timer, ecc. L’allarme suonera quando
la temperatura raggiunge il suo livello massimo preimpostato o quando la temperatura & al di fuori del suo
intervallo preimpostato.

. Inserire la punta della sonda (6) per almeno 1 cm al centro del cibo in cottura. E possibile utilizzare sonde
aggiuntive per misurare la temperatura in altre parti. Sullo schermo verra mostrata la temperatura attuale del
cibo. Attendere qualche secondo affinché la temperatura si stabilizzi.

. L’allarme suonera quando il cibo sara pronto. Premere (2) per spegnere ['allarme e successivamente rimuovere
la sonda (6).

N =

w

N

Utilizzare solo carne freschissima e di altissima qualita quando si cuoce carne leggermente al sangue.
Le temperature di cottura piu basse non sono sufficienti a cuocere tagli di carne surgelati o sottovuoto.

Prestare attenzione durante la cottura, poiché il sensore della temperatura diventa molto caldo. Pulire
accuratamente la sonda prima e dopo ogni uso. Utilizzare un panno morbido umido e un detergente delicato.

Non porre le sonde direttamente in una fiamma.

Specifiche
fino a 4 pz. (2 pz. inclusi); sonda di temperatura
Sonde : !
ambiente integrata
Materiale della sonda acciaio inox
Lunghezza della sonda 14 cm
Lunghezza del cavo 120 cm
Unita di misurazione °C, °F
Intervallo di misurazione della temperatura ambiente +30... 400 °C / +86... 752 °F
Intervallo di misurazione della temperatura del cibo 0...+300 °C / +32...572 °F
+1% (0... +99 °C);
Accuratezza di misurazione della temperatura del cibo £2% (+100... 199 °C);
+3% (+200... 300 °C)
all’interno: fino a 30 m
Intervallo di trasmissione all’esterno: fino a 50 m
(in un’area aperta)
Requisiti di sistema i0S 11 e superiore; Android 5.0 e superiore
Certificazione di resistenza all’acqua/polvere IP65 (solo sonda)
Intervallo di temperature di esercizio 0... +300 °C
Alimentazione 2 batterie alcaline AA (1,5 V)

Il produttore si riserva il diritto di apportare modifiche senza preavviso alla gamma di prodotti e alle specifiche.

Cura e manutenzione

Non lasciare mai la termosonda all’interno di un forno convenzionale o a microonde in funzione, rimuovere
immediatamente lo strumento dopo aver misurato la temperatura. Tenere lo strumento lontano da fiamme libere
e superfici calde. Indossare sempre dei guanti protettivi durante e dopo l’uso della termosonda per ridurre il
rischio di ustioni. Non usare mai lo strumento in caso sia danneggiato. Non usare questo strumento per scopi
diversi da quello designato. Non immergere il dispositivo digitale in acqua; la termosonda in metallo & l’unica
parte impermeabile dello strumento. Questo apparecchio non € lavabile in lavastoviglie. Seguire attentamente
le istruzioni e non smontare il dispositivo né farlo cadere: cio potrebbe causare una perdita di funzionalita.

| bambini devono usare questo strumento solo sotto la supervisione di un adulto.
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Istruzioni di sicurezza per le batterie

Acquistare batterie di dimensione e tipo adeguati per [’uso di destinazione. Sostituire sempre tutte le batterie
contemporaneamente, evitando accuratamente di mischiare batterie vecchie con batterie nuove oppure batterie
di tipo differente. Prima della sostituzione, pulire i contatti della batteria e quelli dell’apparecchio. Assicurarsi
che le batterie siano state inserite con la corretta polarita (+ e -). Se non si intende utilizzare ’apparecchio

per lungo periodo, rimuovere le batterie. Rimuovere subito le batterie esaurite. Non cortocircuitare le batterie,
perché cio potrebbe provocare forte riscaldamento, perdita di liquido o esplosione. Non tentare di riattivare le
batterie riscaldandole. Non disassemblare le batterie. Dopo |’utilizzo, non dimenticare di spegnere |’apparecchio.
Per evitare il rischio di ingestione, soffocamento o intossicazione, tenere le batterie fuori dalla portata dei
bambini. Disporre delle batterie esaurite secondo le norme vigenti nel proprio paese.

Garanzia internazionale Levenhuk

Tutti i telescopi, i microscopi, i binocoli e gli altri prodotti ottici Levenhuk, ad eccezione degli accessori, godono
di una garanzia a vita per i difetti di fabbricazione o dei materiali. Garanzia a vita rappresenta una garanzia per
la vita del prodotto sul mercato. Tutti gli accessori Levenhuk godono di una garanzia di due anni a partire dalla
data di acquisto per i difetti di fabbricazione e dei materiali. Levenhuk riparera o sostituira i prodotti o relative
parti che, in seguito a ispezione effettuata da Levenhuk, risultino presentare difetti di fabbricazione o dei
materiali. Condizione per [’obbligo di riparazione o sostituzione da parte di Levenhuk di tali prodotti & che il
prodotto venga restituito a Levenhuk unitamente ad una prova d’acquisto la cui validita sia riconosciuta da
Levenhuk.

Per maggiori dettagli, visitare il nostro sito web: eu.levenhuk.com/warranty

Per qualsiasi problema di garanzia o necessita di assistenza per |’utilizzo del prodotto, contattare la filiale
Levenhuk di zona.

37


http://eu.levenhuk.com/warranty

Termometr do miesa Levenhuk Wezzer Grill BT40

Cyfrowe termometry Levenhuk stuza do mierzenia temperatury réznych typoéw migsa podczas gotowania w domu.

Przed uzyciem tego produktu nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja bezpieczenstwa i instrukcja obstugi.
Przechowywac poza zasiegiem dzieci. Uzywaj urzadzenia tylko w sposob okreslony w instrukcji obstugi.

Zawartosc zestawu: termometr do miesa, 2 sondy, instrukcja obstugi i karta gwarancyjna.

Instalacja termometru do miesa
« Zdejmij domyslny termometr z pokrywy grilla, odkrecajac nakretke mocujaca.

« Wt6z sonde termometru do otworu w pokrywie grilla. Przymocuj ja z tytu pokrywy grilla za pomoca metalo-
wej nakretki, umieszczajac metalowa uszczelke pod nakretka.

(%Q;
——

Pierwsze kroki

« Otworz pokrywe komory baterii (1) i wtoz 2 baterie zgodnie z prawidtowymi oznaczeniami polaryzacji.
Zamknij pokrywe.

« Nacis$nij przycisk (2) i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wtaczy¢ urzadzenie. Wtz sondy (6) do gniazd na
sondy (3). Do urzadzenia mozna podtaczy¢ do 4 sond jednoczesnie. Sondy sa dostepne w roznych kolorach.
Kolor sondy mozna dostosowac w aplikacji tak, aby byt zgodny z kolorem uzywanej sondy.

« Urzadzenie zeskanuje kolejno gniazda na sondy. Na wyswietlaczu (5) pojawia sie odpowiednie ikony [4].
Jesli zadna sonda nie zostanie wtozona, urzadzenie wytaczy sie automatycznie.

« Nacisnij ponownie przycisk (2) i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wytaczy¢ urzadzenie.

Informacje na wyswietlaczu

1 2
1 | Wskaznik natadowania baterii
2 | Stan potaczenia
@ () poaciens.
Sausage 3 | Rodzaj zywnosci
\
3 nﬂm 4 | Numer sondy
Lamb  Pork Beef Fish  ChickenTurkey 5 Ikona alarmu
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE 6 — -~
°l 6 | Stopien wysmazenia
4 l 7 7 | Jednostki miary
8 | Czasomier:
D - - @ 8 Z jerz
5 9 | Temperatura
- ‘:0 10 | Wskaznik biezacej temperatury zywnosci
1 11 | Wskaznik docelowej temperatury zywnosci
12 12 | Wskaznik temperatury grillowania
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Pobieranie aplikacji
Pobierz i zainstaluj aplikacje ToGrill za posrednictwem Apple App Store lub Google Play lub zeskanuj kod QR ponizej:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Parowanie ze smartfonem

« Nacis$nij przycisk (2) i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wtaczy¢ urzadzenie.
« Wiacz tryb Bluetooth na smartfonie.
« Otworz aplikacje ToGrill. Zeskanuj kod QR umieszczony z tytu urzadzenia lub ponizej:

oflo
©%

« Nacisnij przycisk (2), aby sparowac urzadzenie ze smartfonem. Procedure parowania wystarczy przeprowadzi¢
jeden raz.

Interfejs aplikacji

1 4 1 | Opcje
5 2 | Numer sondy
6 3 | Biezaca temperatura zywnosci
2 7 4 | Historia temperatury
5 | Stan potaczenia sondy
v.,,,,,,,,, 145, 8 6 | Stan natadowania baterii
9 7 | Edytuj informacje dot. sondy
3 1 1 6 A | 8 | Docelowa temperatura zywnosci
F 9 | Wstepnie ustawiona temperatura zywnosci
10 | Biezaca temperatura grillowania
Probe:2 Jock & 11 | Ustawienia temperatury grillowania
102+ — - 155+ 99: 99
138 * =
Probe ;3 Mo name
10
Mo I 1
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W aplikacji mozna:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe

' =

Beef

Medium

Beed

=

-~
=1

Rare

Medium Rare

Medium |
Medium Well
4‘ Well Done
Peak Temp.
A
e
Range Temp. Start Grill
« Wybierz typ Zzywnosci: wotowina, « Wybierz stopien wysmazenia: Rare, Medium  « Edytuj informacje dot. sondy.
cielecina, baranina, wieprzowina, indyk, Rare, Medium, Medium Well, Well Done.

kurczak, kietbasa, ryby, hamburger,
wedzenie na grillu, wedzenie na goraco,
wedzenie na zimno.

« Ustaw prog alarmu temperatury
Zywnosci.

History

97

Setup ambient temperature

Peak Temp.

"4

Range Temp

Hamburger

Baef

Com Dravid

« Ustaw temperature grillowania: « Monitoruj biezgca temperature zywnosci « Wyswietl historie.
Temperatura szczytowa: alarm wtaczy i grillowania podczas smazenia.
sie, gdy temperatura grillowania
osiggnie ustawiony poziom maksymalny.
Zakres temperatury: alarm wtaczy sie,
gdy temperatura grillowania znajdzie
sig poza ustawionym zakresem.
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Obstuga

1. Wtacz tryb Bluetooth na smartfonie. Otworz aplikacje ToGrill.

2. Ustaw parametry pieczenia, prog alarmu temperatury, czasomierz itp. Alarm wtaczy sie, gdy temperatura
osiagnie ustawiong wartos¢ maksymalng lub gdy temperatura wyjdzie poza ustawiony zakres.

3. Wtdz koncowke sondy (6) na gtebokos¢ co najmniej 1 cm do srodka przyrzadzanej potrawy. Dodatkowe
sondy moga by¢ uzywane do pomiaru temperatury w innych czesciach. Biezaca temperatura zywnosci bedzie
widoczna na wyswietlaczu. Poczekaj kilka sekund na ustabilizowanie sie temperatury.

4. Alarm witaczy sie, gdy zywnos¢ bedzie gotowa. Nacisnij przycisk (2), aby wytaczy¢ alarm, nastepnie wyjmij
sonde (6).

Przygotowujac mieso o stopniu wysmazenia krwistym, nalezy uzywac tylko wysokiej jakosci swiezego mie-
sa. Niskie temperatury sa nieodpowiednie do przetwarzania migsa zamrozonego i pakowanego prézniowo.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas przygotowania potrawy, poniewaz temperatura czujnika jest bardzo wysoka.
Nalezy doktadnie wyczysci¢ sonde za kazdym razem przed i po uzyciu. Uzyj miekkiej Sciereczki zwilzonej
delikatnym $rodkiem do czyszczenia.

Nie umieszczaj sond bezposrednio w ogniu.

Dane techniczne

do 4 sztuk (2 sztuki w zestawie); wbudowana sonda

Sondy temperatury grillowania

Materiat sondy stal nierdzewna

Dtugos¢ sondy 14 cm

Dtugos¢ przewodu 120 cm

Jednostki miary °C, °F

Zakres pomiaru temperatury grillowania +30... 400 °C / +86... 752 °F

Zakres pomiaru temperatury zywnosci 0..+300 °C / +32...572 °F
1% (0... +99 °C);

Doktadnos$¢ pomiaru temperatury zywnosci +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)
w pomieszczeniach: do 30 m
Zakres transmisji na zewnatrz: do 50 m
(na otwartej przestrzeni)

Wymagania systemowe i0S 11 lub nowszy; Android 5.0 lub nowszy
Certyfikat wodoszczelnosci/pytoszczelnosci IP65 (tylko sonda)

Zakres temperatury pracy 0...+300 °C

Zasilanie 2 szt. baterii alkalicznych AA (1,5 V)

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w ofercie produktéw i specyfikacjach bez uprzedniego
powiadomienia.

Konserwacja i pielegnacja

Nie wolno nigdy pozostawia¢ termometru we wnetrzu pracujacego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej.
Urzadzenie nalezy wyjac natychmiast po zmierzeniu temperatury. Urzadzenie nalezy trzymac z dala od otwartego
ognia i goracych powierzchni. Podczas uzywania termometru i po jego zakonczeniu nalezy zawsze nosi¢ rekawice
ochronne ze wzgledu na ryzyko poparzen. Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie wolno uzywac
tylko zgodnie z jego przeznaczeniem. Nie zanurzaj w wodzie urzadzenia cyfrowego — jedynie stalowa sonda

jest wodoodporna. Urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Postepuj scisle wedtug instrukcji, nie
rozmontowuj urzadzenia i uwazaj, aby go nie upuscic, poniewaz moze to spowodowac nieprawidtowe dziatanie.
Dzieci moga uzywac tego urzadzenia tylko pod nadzorem osoby dorostej.
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Instrukcje dotyczace bezpiecznego obchodzenia sie z bateriami

Nalezy uzywac baterii odpowiedniego typu i w odpowiednim rozmiarze. Nalezy wymienia¢ wszystkie baterie
jednoczesnie; nie nalezy taczy¢ starych i nowych baterii ani baterii réznych typow. Przed wtozeniem baterii
nalezy wyczyscic styki baterii i urzadzenia. Podczas wktadania baterii nalezy zwraca¢ uwage na ich bieguny
(znaki + i -). Jesli sprzet nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas, nalezy wyjac baterie. Zuzyte baterie nalezy
natychmiast wyjac¢. Nie doprowadzac do zwarcia baterii, poniewaz wiaze sie to z ryzykiem powstania wysokich
temperatur, wycieku lub wybuchu. Nie ogrzewac baterii w celu przedtuzenia czasu ich dziatania. Nie demontuj
baterii. Nalezy pamietac o wytaczeniu urzadzenia po zakonczeniu uzytkowania. Baterie przechowywac

w miejscu niedostepnym dla dzieci, aby uniknac¢ ryzyka potkniecia, uduszenia lub zatrucia. Zuzyte baterie
nalezy utylizowac zgodnie z obowiazujacymi lokalnie przepisami.

Gwarancja miedzynarodowa Levenhuk

Wszystkie teleskopy, mikroskopy, lornetki i inne przyrzady optyczne Levenhuk, za wyjatkiem akcesoriow,
posiadaja dozywotnia gwarancje obejmujaca wady materiatowe i wykonawcze. Dozywotnia gwarancja to
gwarancja na caty okres uzytkowania produktu. Wszystkie akcesoria Levenhuk sa wolne od wad materiatowych
i wykonawczych i pozostana takie przez dwa lata od daty zakupu detalicznego. Firma Levenhuk naprawi lub
wymieni produkty lub ich czesci, w przypadku ktorych kontrola prowadzona przez Levenhuk wykaze obecnos¢
wad materiatowych lub wykonawczych. Warunkiem wywiazania sie przez firme Levenhuk z obowiazku naprawy
lub wymiany produktu jest dostarczenie danego produktu firmie razem z dowodem zakupu uznawanym przez
Levenhuk.

Wiecej informacji na ten temat znajduje sig na stronie: pl.levenhuk.com/gwarancja

W przypadku watpliwosci zwiazanych z gwarancja lub korzystaniem z produktu, prosze skontaktowac sie
z lokalnym przedstawicielem Levenhuk.
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Termémetro para carne Levenhuk Wezzer Grill BT40

Os termémetros digitais Levenhuk foram concebidos para medir a temperatura de varios tipos de carne ao
cozinhar em casa.

Leia atentamente as instrucdes de seguranca e o manual do usuario antes de utilizar este produto. Mantenha
afastado de criangas. Utilize o dispositivo apenas conforme especificado no manual do usuério.

O kit inclui: termémetro para carne, 2 sondas, manual do usuario e garantia.

Instalacdo do termémetro para carne

« Retire o termometro predefinido da tampa do grelhador, desapertando a porca de fixagao.

« Insira a sonda do termémetro para carne no orificio da tampa do grelhador. Fixe-a na parte de tras da tampa
do grelhador com uma porca metalica, colocando uma junta metalica por baixo da porca.

Introducéao

« Abra a tampa do compartimento das pilhas (1) e coloque 2 pilhas de acordo com as marcas de polaridade
corretas. Feche a tampa.

« Prima sem soltar (2) durante 3 segundos para ligar o dispositivo. Insira as sondas (6) nas tomadas (3). Podem
ser ligadas até 4 sondas ao dispositivo em simultaneo. As sondas sdo fornecidas com cores diferentes.
E possivel personalizar a cor da sonda na aplicacéo, para que corresponda a cor da sonda que esté a utilizar.

« O dispositivo faz a leitura das tomadas de sonda, uma a uma. Os icones correspondentes [4] aparecem no
ecra (5). O dispositivo desliga-se automaticamente se nao for introduzida nenhuma sonda.

« Prima sem soltar (2) durante 3 segundos novamente para desligar o dispositivo.

Informacgdes no ecra
1 2

Indicador do estado da pilha

@i ((.)) ‘ Estado da ligacao

Sausage

Tipo de alimento

Numero da sonda

Lamb Pork  Beef Fish ChickenTurkey

MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE:

| ) ew) ew)oi—
WE At
PROBE 'emmp. ‘e ‘aam»

icone de alarme

Ponto de cozedura

Unidades de medida

Temporizador

V| |(N|[on|u A |lw N[

Temperatura

0
o

Indicador de temperatura atual dos alimentos

Indicador de temperatura alvo dos alimentos

N
N

Indicador de temperatura do grelhador
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Transferéncia da aplicacao

Transfira e instale a aplicacdo ToGrill através da Apple App Store ou do Google Play, ou leia o codigo QR abaixo:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Emparelhamento com um smartphone

« Prima sem soltar (2) durante 3 segundos para ligar o dispositivo.
« Ligue o modo Bluetooth no seu smartphone.
« Abra a aplicacdo ToGrill. Leia o codigo QR na parte de tras do dispositivo ou abaixo:

« Prima (2) para emparelhar o dispositivo com um smartphone. O emparelhamento s6 é necessario uma vez.

Interface da aplicacédo

Opgcoes

Numero da sonda

Temperatura atual dos alimentos

Historico de temperaturas

Estado da ligacao da sonda
Estado da pilha

Editar informages da sonda

el oo ~ ol N

Temperatura alvo dos alimentos

V|| N[ |v| AW IN|=

Informacao alimentar predefinida

Temperatura atual do grelhador

= o

Definicdes da temperatura do grelhador

10
1"
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Na aplicagao, pode:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe W

' =

Beef

Medium

Beed

=

-~
=1

Rare

Medium Rare

Medium |
Medium Well
4‘ Well Done
Peak Temp.
A
e
Range Temp. Start Grill
« Selecionar o tipo de alimento: carne de « Selecionar o ponto de cozedura: mal « Editar informagdes da sonda;
vaca, vitela, borrego, porco, peru, frango, passado, médio mal, médio, médio bem,
salsicha, peixe, hamburguer, fumo para bem passado;

churrasco, fumo quente, fumo frio;

« Definir o limite de alarme da temperatura
dos alimentos;

History

57«

' 145

116921

Medium

Setup ambient temperature

Peak Temp.

"4

Range Temp. Hamburger

Beef

Com

« Definir a temperatura do grelhador: « Monitorizar a temperatura atual dos « Ver o histdrico.
Temperatura de pico: o alarme soara alimentos e do grelhador durante
quando a temperatura do grelhador a cozedura;

atingir o nivel maximo predefinido;
Intervalo de temperatura: o alarme soara
quando a temperatura do grelhador
estiver fora do seu intervalo predefinido;
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Utilizacao

. Ligue o modo Bluetooth no seu smartphone. Abra a aplicagcao ToGrill.

. Defina os parametros de cozedura, o limiar do alarme de temperatura, o temporizador, etc. O alarme soara
quando a temperatura atingir o seu nivel maximo predefinido ou quando a temperatura estiver fora do seu
intervalo predefinido.

. Introduza a ponta da sonda (6) pelo menos 1 cm no centro do alimento que esta a ser cozinhado. E possivel

utilizar sondas adicionais para medir a temperatura noutras partes. A temperatura atual dos alimentos &

mostrada no ecra. Aguarde alguns segundos até a temperatura estabilizar.

0 alarme soara quando a comida estiver pronta. Prima (2) para desligar o alarme e depois retire a sonda (6).

N =

w

>

Utilize apenas a carne mais fresca e da melhor qualidade quando cozinhar carne levemente mal passada.
As baixas temperaturas de cozedura néo sao suficientes para cozinhar carnes congeladas e seladas a vacuo.

Tenha cuidado ao cozinhar, pois o sensor de temperatura fica muito quente. Limpe a sonda cuidadosamente
antes e apds cada utilizagdo. Utilize um pano himido macio e um detergente suave.

N&o coloque as sondas diretamente sobre uma chama.

Especificacdes

Sondas até 4 (2 incluidas); sonfja de temperatura
do grelhador integrada

Material da sonda aco inoxidavel

Comprimento da sonda 14 cm

Comprimento do cabo 120 cm

Unidades de medida °C, °F

Intervalo de medicao da temperatura do grelhador +30...400 °C / +86...752 °F

Intervalo de medicao da temperatura dos alimentos 0...+300 °C / +32...572 °F

£1% (0... +99 °C);
Precisdo de medicao da temperatura dos alimentos +2% (+100... 199 °C);

+3% (+200... 300 °C)

interior: até 30 m
Gama de transmissao exterior: até 50 m

(numa area aberta)

Requisitos do sistema i0S 11 e superior; Android 5.0 e superior
Certificacao a prova de agua/po IP65 (apenas sonda)

Intervalo de temperatura de funcionamento 0... +300 °C

Fonte de alimentacao 2 pilhas alcalinas AA (1,5 V)

O fabricante reserva-se o direito de efetuar alteragdes a gama de produtos e especificagdes sem aviso prévio.

Cuidados e manutencao

Tome as precaugdes necessarias quando usar o dispositivo com criangas ou com outras pessoas que nao leram
ou nao compreenderam totalmente estas instrucoes. Nao tente desmontar o dispositivo por conta propria, por
qualquer motivo. Para fazer reparacées e limpezas de qualquer tipo, entre em contato com o centro local

de servigos especializados. Proteja o dispositivo de impactos stbitos e de forca mecanica excessiva. Guarde

o dispositivo num local seco e fresco. Utilize apenas acessorios e pegas sobressalentes para este dispositivo que
estejam em conformidade com as especificacdes técnicas. Nao mergulhe o dispositivo digital na agua; apenas
a sonda de aco é a prova de agua. O dispositivo ndo é seguro para maquinas de lavar louca. Siga rigorosamente
as instrucoes e nao desmonte ou deixe cair o dispositivo, pois pode deixar de funcionar. As criangas s6 devem
utilizar o dispositivo sob supervisdo de um adulto.
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Instrucdes de seguranca para as pilhas

Adquira sempre o tamanho e tipo de pilha corretos, os mais adequados para a utilizacao pretendida. Substitua
sempre todo o conjunto de pilhas de uma so6 vez; tendo o cuidado de ndo misturar pilhas antigas com pilhas
novas, ou pilhas de tipos diferentes. Limpe os contactosdas pilhas e também os do dispositivo antes de colocar as
pilhas. Certifique-se de que as pilhas estao corretamente instaladas no que respeita a polaridade (+ e -). Retire
as pilhas do equipamento que ndo vai ser utilizado durante um periodo prolongado. Retire as pilhas usadas de
imediato. Nunca coloque pilhas em curto-circuito porque pode originar temperaturas altas, fugas ou explosoes.
Nunca aqueca as pilhas para reanima-las. Nao desmonte as pilhas. Lembre-se de desligar os dispositivos apos

a utilizacdo. Mantenha as pilhas fora do alcance das criancas, para evitar riscos de ingestao, asfixia ou
intoxicagao. Utilize as pilhas usadas conforme prescrito pelas leis do seu pais.

Garantia vitalicia internacional Levenhuk

Todos os telescopios, microscopios, binoculos ou outros produtos opticos Levenhuk, exceto seus acessorios,

sao acompanhados de garantia vitalicia contra defeitos dos materiais e acabamento. A garantia vitalicia é uma
garantia para a vida Util do produto no mercado. Todos os acessorios Levenhuk tém garantia de materiais

e acabamento livre de defeitos por dois anos a partir da data de compra. A Levenhuk ira reparar ou substituir

o produto ou sua parte que, com base em inspecao feita pela Levenhuk, seja considerado defeituoso em relacao
aos materiais e acabamento. A condicdo para que a Levenhuk repare ou substitua tal produto é que ele seja
enviado a Levenhuk juntamente com a nota fiscal de compra.

Para detalhes adicionais, visite nossa pagina na internet: eu.levenhuk.com/warranty

Se surgirem problemas relacionados a garantia ou se for necessaria assisténcia no uso do produto, contate a filial
local da Levenhuk.
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M TepmomeTp ana maca Levenhuk Wezzer Grill BT40

LincpoBble KyaMHapHble TepmoMeTpbl Levenhuk npeaHasHaueHbl Ans M3MepeHus TeMnepaTypbl pas/MuHbIX
BWZ0B NPOAYKTOB NUTaHUA M 61104 B NMPOLECCe NPUroTOB/EHMS.

Mepea MCNo/ib30BaHMEM NPUG0PA HEOBXOAMMO BHUMATE/IbHO NPOYECTb MHCTPYKLMM MO TEXHMKE 6€30MacHOCTH
M MHCTPYKLMIO MO SKCMJTyaTaumu. XpaHuTe npuM6op B HEAOCTYMHOM A1 AeTel MecTe. Mcnosb3yiTe npubop
TOJ/IbKO COM/IACHO YKa3aHUAM B MHCTPYKLMM MO 3KCMAyaTaumu.

KomnneKTau,un: TEPMOMETP ANA MACa, 2 uyna, MHCTPYKUMA No 3KcnayaTaumn U FapaHTMﬁHblﬁ TaJIOH.

YcTaHoBKa TepMoMeTpa 414 MAca

o CHMMMTE CTaHAAPTHBIM TEPMOMETP C KPbILWKU FPUAIS, OCTIABMB KPEMEXKHYIO FaiKy.

o YCTaHOBWTE TEPMOLLYN AN MACA B OTBEPCTHE KPbILWKK Fpus. 3admKCHMpyHTe ero ¢ 06paTHOM CTOPOHbI
KPbILLKM FPUAS C MOMOLLbIO METALIMYECKOM FaiKku, NOMECTMB NOA rakiKy MeTaIMYECKYI0 NPOKNAAKY.

=0
)

l

——

Ha4yano pa6oTbl

« OTKpOMTE KPbILWKY 6aTapeiHoro otceka (1) M BCTaBbTe 2 6aTaperku, cobto4as NoaspHOCTb. 3aKpouTe
KPbILLKY.

o Haxmute 1 yaepskMBanTe KHOMKY (2) B TEYEHME 3 CEKYHA, YTOBbI BK/IOYMTb Npubop. BctaBbTe wwynbl (6)
B pasbembl AN1A LynoB (3). K npu6opy MOXHO NOAK/IOYATL A0 4 LiyrNoB O4HOBPEMEHHO. LLIynbl MELT pasHbii
LBET. Bbl MOXKeTe HaCTPOUTb LIBET LUyMNa B MPUIOKEHUM, YTOBbl OH COOTBETCTBOBA/I LIBETY MCMOJIb3YEMOTO Luyna.

« [pnbop 6yaeT nooyepeaHO CKaHMPOBaTb pa3beMbl LynoB. Ha aucnnee (5) nosBaTca cooTBETCTBYHOWME
3HayKu [4]. NpMBOP BbIKNIOYUTCA aBTOMATUHECKM, €CJIM HU OAMH LLYN He BCTaBJ/IEH.

o HaXmuTe M yaepKuBaiTe KHOMKY (2) B TEYEHME 3 CEKYHZ, YTO6bI BbIK/MOUYAUTL NpMGOp.

UHTepcenc
1 2
1 | UHauKaTop 3apaja 6atapen
@ (%) 2 | CraTyc nogkaoueHus
3 | Tun npoayKkTa
\
3 4 | Homep wyna
Lamb  Pork Beef  Fish ChickenTurkey 5 MKOHKa OnoBeLyeHUs
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6
| -—) emw) emwyo 6 | CTeneHb NpoxapKku
4 N_Dl_-| l ' l l E 7 7 | EanHnupl usmepenna (°C/°F)
PROBE i
-, GED,  GEb @ 8 8 | Taiimep
5 @ 9 | Temnepatypa
9 10 | U "
CURRENT TEMP 10 HAMKATOPp TeKylen TemMnepaTypbl NpoAyKTa
GET T 1 11 | MHAWKaTOp 3a4aHHOM TemnepaTypbl NpoayKTa
12 12 | ngmKaTtop Temneparypsl B rpune
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CKauuBaHue NnpUNoOxKeHnA

CkavaiTe 1 yctaHoBuTte npuaoxeHnue ToGrill uepes Apple App Store uam Google Play iM60 oTcKaHupyHTe
QR-KOZ HMXKeE:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/ apps/ details?id=com. togrill. haibosi

ConpsxeHne co cMapT¢hOHOM

o HaxMmuTe U yaepuBaiTe KHOMKY (2) B TeYEHUE 3 CEKYHA, YTOGbI BK/IOYATL NpUEOP.
o Bknounte Bluetooth Ha Bawem cmapTdoHe.
o OTKpo#Te npunoxkerue ToGrill. OTckanmpyiTe QR-Kog Ha 3afHel NaHen YyCTPOMCTBA MM Ha PUCYHKE HUKE:

of:lo
@©%

o HaxMmuTe KHOMKy (2) AN CONPSKEHUA YCTPOMCTBA CO CMapThoHOM. ConpsixeHne Heo6X0AMMO BbIMOHUTL
TOJIbKO OAMH pa3.

MHTepdenc npunoxeHus

MapameTpbl

Homep wyna

Tekyluas Temnepatypa npogyKTa

McTopua Temnepatypbl

CTaTyc NoAK/IYEHMA Wyna

MHanKaTop cocToaHMA 6atapen

PefakTMpoBaHu1e AaHHbIX Lyna

el [o} ~N oul N

3ajaHHas Temnepartypa npogyKra

V|| N[ U | A |W[N| =

3afaHHas MHdopmaLma 0 NPoayKTe

o

TekyLan Temneparypa B rpune

HacTpoiiku Temnepatypbl B rpune



https://apps.apple.com/us/app/togrill/id1521795039
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.togrill.haibosi

B NPUNIOXKEHNN MOXKHO:

< Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe W

Guided

o g

Beef

Medium
Rare
Medium Rare
Medium |
Catd Smake

Medium Well

Well Done

Range Temp. Start Grill
« BbibpaTth TMN NpoayKTa: roBAAMHA, « Bbi6path cTeneHb NPOMHapKy NpoayKTa: « PefjaKkTupoBaTb MHdOPMALIMM O LLyne;
TenATuHa, 6apaHuHa, CBUHWHA, UHAEMKA, c KpoBblo (Rare), cnaboit npoapku (Medium
KypuLa, cocucku, pbiba, 6yprep, 6apbekio, rare), cpegHeit npoxkapku (Medium), noytn
ropayee KomyeHue, X0NI0[JHOe KoMyeHue; riporaperHoe (Medium well), nonHocTelo
« YcTaHoBWTBL Mopor cpabatbiBaHuA npoxapenHoe (Well done);

TeMnepaTypHoOro cMrHana;

History

97/

Setup ambient temperature

145+

"

Beef

Medium

Peak Temp.

"4

Range Temp.

102 o 155+

1 3 8 J 20:40 Hamburger
F - Beef

Probe

« HactpouTb Temnepatypy B rpune. « KoHTponupoBaTb TeKylLlylo TeMnepatypy « [MpocMaTpuBaTh UCTOpUIO.
MakKcuManbHas TeMneparypa: 3ByKoBOI NPOAYKTOB 1 TeMriepaTypy B rpusie Bo BpeMs
CUrHan pasfactcA, Koraa 3Havexme MPUrOTOBNEHUA MULLM;

TeMnepaTtypbl 4OCTUrHET 3aaHHOMro
MaKCUMasbHOr0 YPOBHS;

[MnanasoH TemMnepaTyp: 3ByKOBOWA
CUrHan pasgactca, Korga Temreparypa
BbIAeT 3a Npefesbl 33jaHHOM0
AnanasoHa;
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MUcnonb3oBaHue

1. Bkntoumnte Bluetooth Ha cmapTtdoHe. OTkpoiTe npunoxerue ToGrill.

2. YCTaHOBWTE NapameTpbl NMPUroTOB/IEHMSA, NOPOr cpabaTbiBaHUsA TEMNEPATYPHOrO CUrHana, Taimep u T. 4. Korga
Temneparypa JOCTUIrHET NpeABapMUTE/IbHO YCTAHOB/IEHHONO MAaKCMMaJIbHOMO YPOBHS MM BbIMAET 3a Npeaesibl
YCTaHOB/IEHHOTO AManasoHa, pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHal.

3. BcTaBbTe HaKOHEYHMK Luyna (6) B LLEHTp roToBALieroca 6/04a Ha ry6uHy He meHee 1 cM. MOXHO MCrosib3oBaTb
[IOMOIHUTE bHBIE LLYTbl A1 U3MEPEHMA TeMnepaTypbl B APYruX YacTax npoAykTa. Ha aucnnee oto6pasutcs
Temnepartypa npoaykTa. MogoxamnTe HECKOIbKO CEKYHZ, YTOObl TeMnepaTtypa CTabuIn3MpoBaiach.

4. MNpu JOCTUKEHUM YCTAHOB/IEHHOM TEMMNEPATYpPbl Pa3AacTcs 3BYKOBOM CMrHal. HaxkmuTe (2), Y4TO6bl OTK/IOUUTD
CUrHan, 3atem ussnekute Lwyn (6).

Mpu npuroToBneHMM Maca c1aboit NPoXKapKu UCMO/Ib3yMTe CBEXEE MACO BbICOKOro KadecTsa. Temnepatypa
= HM3KOM NPOXKAPKMU HEAOCTaTOMHA A/ MPUrOTOB/IEHWS 3aMOPOXKEHHOrO MSICA MJIM MSACA B BaKYyMHOM yraKOBKe.

LLlyn cunbHO HarpeBaeTcs B NpoLiecce MCnosib3oBaHusA. CoboganTe ocTOpoXKHOCTb! TwareslbHo MoMTe
wyn A0 M Noc/ie KaXAoro UCro/b3oBaHMA. Ucnonb3yiTe MArKyio BNaxHyio candeTKy 1 Wajauee motoLiee
cpeAcTBo.

He nomelyanTe wwynbl HENOCPEACTBEHHO B MJIams.

TexHuyeckne XapaKTepUCTUKHN

Litynei [0 4 WT. (2 WT. B KOMNEKTE) M BCTPOEHHDIN Liyn
Y Temneparypbl rpus

Matepuan wyna

AnvHa wyna

[AnvHa Kabens

EavHMLbI 3Mepenna

/JlanasoH nUamepeHusa TemnepaTypbl Bo3jyxa B rpuse
[lManasoH 1amepeHusa TemnepaTypbl NpoayKTa

MorpeLlwHoCTb M3MEPEHHUS TemnepaTypbl NPoayKTa

[nana3oH nepegayn

CucteMHble TpeboBaHMA

CTteneHb 3awwuThl
[nana3oH pabounx Temnepartyp
MCTOYHMK NnUTaHUA

Hep:kaBeLLas cTasb
14 cm
120 cm
°C, °F
+30...400 °C / +86...752 °F
0...+300 °C / +32...572 °F
+1% (0... +100 °C);
+2% (+100... 200 °C);
+3% (+200... 300 °C)
B nomelLLeHnmn: ao 30 Mm;
Ha yamue: ao 50 m
(B NpAMOM BUAMMOCTH)
i0S 11 1 60n1€€ No3aHME BEPCHM;
Android 5.0 1 6onee nosgHue Bepcuu
IP65 (ToNbKO LWym)
0... +300 °C

2 anKanuHoBble 6aTapeku Tvna AA (1,5 B)

Mpon3BoaMTENb OCTABASAET 3a CO60M NPABO BHOCUTDL /It06ble M3MEHEHMS B MOAE/IbHDIN PS4 U TEXHUHYECKME
XapaKTEPUCTUKM MK NPEKpaLLaTh NPOM3BOACTBO M3Ae/us 6€3 NpeABapUTE/IbHOTO YBEJOMIEHMS.

YxoAa U XxpaHeHue

He ocraBnsite npuéop B paboTarollem AyXOBOM LiKady MM MMKPOBOJIHOBOM Meyu, AoCTaHbTe npuéop cpasy
nocsie M3MepeHus Temnepartypbl. Jepxute npubop BAAM OT OTKPbITOrO OFHsA M FOPAYMX MOBepXHOCTeN. Bceraa
MCMO/Ib3yMTE 3aLUMTHbIE MEPYATKM BO BPEMA U Nocsie paboTbl C YCTPOMCTBOM B CBAI3U C PUCKOM OXOroB. Hukoraa
HE MCMONb3YITe HEeMCMpPaBHbIA NPpUGOP. NUCNonb3yiTe YCTPOMCTBO TOJIbKO MO MPAMOMY HasHaueHuio. He norpy-
)XanTe Npu6op B BOAY; BOLOHENPOHULAEMbIM ABAETCA TONbKO CTaslbHOM Lyn. MpU6Op He NPUroAeH AN MbiTbs
B NOCYZJOMOEYHOM MalumHe. CTPOro cieslyiTe MHCTPYKLUMM, He pa3bupaiTe M He POHAMTE YCTPOMCTBO — 3TO MOKET
NPMBECTH K NOTepe paboTocnoco6HOCTU. leTH MOryT NoJib30BaTbCs NPUGOPOM TOJIbKO MOA NMPUCMOTPOM
B3pOC/IbIX.
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Ucnonb3oBaHMe 3/1IeMEHTOB NMUTaHUA

Bcerpa ucnonb3ayiTe 371eMeHTbl MUTaHWUA MOAXOAALLEro pasmepa M COOTBETCTBYIOLLEro TUMa. Mpu HEOGXOAMMOCTM
3aMeHbl 3/IEMEHTOB NUTaHMsA MEHANTE cpasy BECb KOMIJIEKT, He CMELUMBAlTe CTapble M HOBbIE 3/IEMEHTbI MUTaHUA
M He UCMOb3YITE S/IeMEHTbI MUTaHWA PasHbIX TMMOB OAHOBPEMEHHO. Mepe/ YCTaHOBKOM 3/1eMEHTOB NMUTaHWA
OYMCTUTE KOHTaKTbI 3/IEMEHTOB M KOHTaKTbl B KOpMyce Npu6opa. YCTaHaBIMBaNTE 3/IEMEHTbI MUTaHKUA B COOTBET-
CTBMM C YKa3aHHOM NONAPHOCTBIO (+ M ). Ec/in npubop He CNoNb3yeTcs AMTE IbHOE BPEMS, CNIeAYET BbiHYTb M3
HEro 3/1IeMeHTbl NMUTaHKsA. OnepaTMBHO BbIHMMAITE M3 MPHUGOPa MCMO/b30BaHHbIE 3/IEMEHTbI MUTaHKSA. HuKorAa He
3aKopayMBaiiTe MoJoca 3/1EMEHTOB MUTAHWS — 3TO MOXKET MPUBECTU K MX Neperpesy, NpoTeyKe Wu B3pbiBy. He
NbITalTECh HArpeBaTb 3/IEMEHTbI NMUTaHWUS, YTOGbl BOCCTAHOBUTb MX PabOTOCMOCOBHOCTL. He pasbupaiiTe 3nemeHTbI
NUTaHUsA. Bbiktoualite Npu6op nocsie MCNosb30BaHMs. XpaHUTe 31eMEHTbI MUTaHMsA B HEAOCTYMHOM ANs AeTel
MecTe, YTOGbl M36EeKaTb PUCKA MX NPOrNaTbIBAHWA, YAYLIBA MM OTPaBNEHUSA. YTUAU3MPYITE MCMO/b30BaHHbIE
6aTapeiik1 B COOTBETCTBMM C NPEeANMCaHMAMM 3aKOHa.

MexayHapoaHaAa 6eccpoyHas rapaHTua Levenhuk

KomnaHus Levenhuk rapaHTUpyeT oTCyTCTBME ,qe(beKTOB B MaTepuanax KOHCTPYKUMHU N ,qeq)eKTOB U3roToB/I€HUA
nsgenma. Mpoaasel, rapaHTUpYeT COOTBETCTBME KayecTBa npmo6peTeHHoro BamM M3aennsa Komnauum Levenhuk
Tpe6OBaHMﬂM TEXHUYECKOM AOKYMEHTauMn npu cobnofeHUM I'IOTpeﬁMTe}'IeM ndOBMﬁ M NpaBna TPaHCMOPTUPOBKMH,
XPpaHeHMA M1 3KCnyaTaunm Usaenma. CPOK rapaHTMM: Ha akceccyapbl — 6 (LWeCTb) MecALEeB CO AHA NOKYNKK, Ha
OCTa/lbHble U3aenua — GeCCPO‘-IHaFI rapaHTuAa (AeﬁcmyeT B T€4YeHME BCEro CpoKa 3Kcnayataumm an60pa).

Moapo6Hee 06 YCNoBUAX rapaHTUIMHOrO 06C/YKMBAHUA CM. Ha caiTe levenhuk.ru/support

Mo Bonpocam rapaHTMIMHOIO 06C/YKMBaAHMSA Bbl MOKETE 06PATUTLCA B GAMKAMILEE NPEACTABUTENBCTBO KOMMAHMM
Levenhuk.
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Levenhuk Wezzer Grill BT40 Et Termometresi

Levenhuk dijital termometreleri evde pisirme sirasinda cesitli tiirlerdeki etlerin sicakligin1 6lgmek icin
tasarlanmistir.

Lutfen bu urtini kullanmadan once giivenlik talimatlan ve kullamim kilavuzunu dikkatli bir sekilde okuyun.
Cocuklardan uzak tutun. Cihazi yalmzca kullamm kilavuzunda belirtildigi sekilde kullamn.

Kit icerigi: et termometresi, 2 sonda, kullanma kilavuzu ve garanti.

Et termometresinin kurulmasi

« Sabitleme somununu gevseterek 1zgara kapagindaki varsayilan termometreyi ¢cikarin.

« Et termometresi sondasini 1zgara kapagindaki deligin icerisine sokun. Izgara kapaginin arkasina somunun
altina metal bir conta yerlestirerek metal bir somun ile sabitleyin.

S
)

Baslarken

« Pil bolmesi kapagim (1) agin ve dogru kutuplarina uygun sekilde 2 pili yerlestirin. Kapagi kapatin.

« Cihaz1 agmak icin 3 saniye siireyle (2) diigmesini basili tutun. Sondalar (6) sonda yuvalarina (3) takin. Cihaza
aym anda 4 sondaya kadar baglanabilir. Sondalar farkli renklerde gelmektedir. Uygulamada sonda rengini
kullanmakta oldugunuz sondanin rengi ile eslestirmek icin 6zellestirebilirsiniz.

« Cihaz sonda yuvalarini tek tek tarayacaktir. Karsiik gelen simgeler [4] ekranda (5) belirecektir. Cihaz hicbir
sonda takili degilse otomatik olarak kapanacaktir.

« Cihaz1 kapatmak icin 3 saniye sireyle (2) diigmesini tekrar basili tutun.

Ekran bilgileri

1 2
1 | Pil durumu gostergesi
@ ((.)) 2 | Baglanti durumu
. Sausage 3 | Gida tiirii
3 nﬂm 4 | Sonda numaras
Lamb  Pork Beef  Fish ChickenTurkey 5 Alarm simgesi
MEDIUM RAREMEDIUM WELL DONE: 6 — ,.
| e) esw) esw)o— 6 | Pisirme seviyesi
4 N_0|_-| ' l ' l ' [t 7 7 | Olgiim birimleri
PROBE ‘e, ‘ammp. ‘amm» J " 8 | Zamanlayict
5 ' . ' 9 | Sicaklik
dlAY @ 9 . PR -
CURRENT TEMP. 10 10 | Gegerli gida sicakligr gostergesi
TE 1 11 | Hedef gida sicaklig1 gostergesi
12 12 | Izgara sicaklik gostergesi
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Uygulamanin indirilmesi
Apple App Store veya Google Play yoluyla ToGrill uygulamasini indirip kurun ya da asagidaki QR kodunu tarayin:

# Download on the \ GETITON
* Google Pl
App Store P* Google Play
https://apps.apple.com/us/app/ togrill/id1521795039 https://play.google.com/store/apps/ details?id=com. togrill. haibosi

Bir akill telefonla eslestirme

« Cihaz1 agmak icin 3 saniye sireyle (2) diigmesini basili tutun.
« Akilli telefonunuzda Bluetooth modunu acin.
o ToGrill uygulamasinm agin. Cihazin arkasindaki veya asagidaki QR kodunu tarayin:

ol:lo
@©%

« Cihazi bir akilli telefonla eslestirmek icin (2) 68esine basin. Eslestirme yalmzca bir kez gereklidir.

Uygulama arayiizii

Secenekler

Sonda numarasi

Gegerli gida sicakligr

Sicaklik gecmisi

Sonda baglant1 durumu

Pil durumu

el [o] ~N oul N

Sonda bilgilerini diizenle

Hedef gida sicakligi

V| |(N|[on|U|[A|[wW|[N|=

On ayarli gida bilgileri

=
o

Gegerli 1zgara sicakligi

-

Izgara sicaklik ayarlan
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Uygulamada, sunlan yapabilirsiniz:

€ Select what you want to grill

Setup Guided Grill Edit Probe W

Guided

[ -

Beel

- () (v

Pork Chigken

ol ==
y=1

"

Beef

Medium
Rare

Medium Rare

\ Medium |
Medium Well
4‘ Well Done
Peak Temp.
..-z
-
Range Temp. Start Grill
« Gida turni segin: sigir, dana, koyun, « Pisirme seviyesini secin: Az Pismis, Orta Az « Sonda bilgilerini dizenleyin;
domuz, hindi, tavuk, sosis, balik, Pismis, Orta, Orta lyi, lyi Pismis;

hamburger, barbekii dumaninda
pisirme, sicak dumanda pisirme,
soguk tutsiileme;

« Gida sicaklig alarm esigini ayarlayin;

History

97/

145+

"

-

Medium

Setup ambient temperature

»

Peak Temnp.

_.-n 1027 o—
4 Pork
Range Temp 1 3 8 Hamburger
i Beef
Probe -3 No raeme Com
N
« lzgara sicakligini ayarlayin: « Pisirme sirasinda gegerli gida ve 1zgara « Gegmisi gorintileyin.
En yuksek sicaklik noktasi: alarm 1zgara sicakligini izleyin;

sicakligi 6n ayarli maksimum sicaklik
seviyesine ulastiginda;

Sicaklik araligi: alarm izgara sicakligi 6n
ayarl aralik disinda oldugunda calacaktir;
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Kullanim

1. Akilli telefonunuzda Bluetooth modunu agin. ToGrill uygulamasini agin.

2. Pisirme parametrelerini, sicaklik alarm esigini, zamanlayiciyr vb.’ni ayarlayin. Alarm sicaklik 6n ayarli maksi-
mum seviyeye ulastiginda ya da sicaklik 6n ayarli araligin disinda oldugunda calacaktir.

3. Sondanin ucunu (6) pisirilmekte olan gidanin merkezine en az 1 cm sokun. Diger parcalardaki sicakligi
6lgmek icin ek problar kullanilabilir. Gegerli gida sicakligi ekranda goriintiilenecektir. Sicakligin sabitlesmesi
icin birkag saniye bekleyin.

4. Alarm gida hazir oldugunda calacaktir. Alarmi kapatmak igin (2) 6gesine basin ve sonra sondayi (6) ¢ikarin.

Cok az pismis et yaparken sadece son derece taze ve yiiksek kaliteli olan etleri kullann. Diisiik pisirme
sicakliklari donmus ve vakumlanmis etleri pisirmek igin yeterli degildir.

Sicakhik sensorii ¢ok sicak olacag i¢in pisirme sirasinda liitfen dikkatli olun. Her kullanimdan once ve
sonra sonday1 iyice temizleyin. Yumusak 1slak bir bez ve asindirici olmayan deterjan kullanin.

Sondalar1 dogrudan alev igerisine sokmayin.

Teknik Ozellikler

Sondalar 4 adete kadar (2 adet dahil); yerlesik 1zgara sicakligi sondasi
Prob malzemesi paslanmaz celik
Prob uzunlugu 14 cm
Kablo uzunlugu 120 cm
Olciim birimleri °C, °F
Izgara sicakligi 6l¢iim araligi +30... 400 °C / +86... 752 °F
Gida sicakligi 6l¢iim araligi 0... +300 °C / +32...572 °F
+%1 (0... +99 °C);
Gida sicakligr 6lgiim dogrulugu +%2 (+100... 199 °C);

%3 (+200... 300 °C)

ic mekan: 30 m’ye kadar
iletim aralig1 dis mekan: 50 m’ye kadar
(acik bir alanda)

Sistem gereksinimleri i0S 11 ve uzeri, Android 5.0 ve iizeri
Su-/toz gecirmezlik sertifikasyonu IP65 (yalmzca sonda)
Calisma sicakligr araligi 0... +300 °C

Gii¢ kaynag 2 adet alkalin AA pil (1,5 V)

Uretici, iiriin serisinde ve teknik 6zelliklerinde nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklik yapma hakkim sakl
tutar.

Bakim ve onarim

Termoprobu asla ¢alisan bir firin veya mikrodalga firin icinde birakmayin, sicakligi dlctiikten sonra cihazi

hemen cikann. Cihazi acik alevlerden ve sicak yiizeylerden uzak tutun. Yanma riski nedeniyle, termoprobu
kullamirken ve kullandiktan sonra her zaman koruyucu eldiven kullanin. Hasarli bir cihaz1 kesinlikle kullanmayin.
Cihazi yalmzca kullamm amaci dogrultusunda kullanin. Dijital cihazi suya daldirmayin, yalnizca celik prob

su gecirmezdir. Cihaz bulasik makinesinde yikanir tipte degildir. Talimatlara siki sikiya uyun, islev kaybr ile
sonuclanabilecegi icin cihazi parcalarina ayirmayin ya da diisiirmeyin. Cocuklar cihaz yalmzca yetiskin
gozetiminde kullanabilir.

Pil giivenligi talimatlan

Her zaman kullamm amacina en uygun olan boyut ve tiirden piller satin alin. Eski ve yeni piller ile farkl
tiirlerden pilleri birbiriyle birlikte kullanmamaya 6zen gostererek pil setini her zaman tamamen degistirin.
Pilleri takmadan once pil kontaklan ile cihaz kontaklarini temizleyin. Pillerin kutuplar (+ ve -) agisindan dogru
bir bicimde takildigindan emin olun. Uzun siireyle kullamlmayacak ekipmanlardaki pilleri ¢ikarin. Kullamlms
pilleri derhal ¢ikarin. Asin 1sinmaya, sizintlya veya patlamaya neden olabileceginden kesinlikle pillerde kisa
devreye neden olmayin. Yeniden canlandirmak icin kesinlikle pilleri 1sitmayin. Pilleri sokmeyin. Cihazi kullanim
sonrasinda kapatin. Yutma, bogulma veya zehirlenme riskini onlemek icin pilleri cocuklarin erisemeyecegi bir
yerde saklayin. Kullanilmis pilleri iilkenizin yasalarinda belirtildigi sekilde degerlendirin.
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Levenhuk Uluslararasi Omiir Boyu Garanti

Tim Levenhuk teleskoplari, mikroskoplari, dirbtinleri ve diger optik”ijr'tinleri, aksesuarlar hari¢ olmak Uzere,
malzeme ve iscilik kaynakli kusurlara kars1 omiir boyu garantilidir. Omur boyu garanti, piyasadaki triintin
kullanim 6mrii boyunca garanti altinda olmasi anlamina gelir. Tim Levenhuk aksesuarlar, perakende satis
yoluyla alinmasindan sonra 2 y1l boyunca malzeme ve iscilik kaynakli kusurlara karsi garantilidir. Bu garanti
sayesinde, tiim garanti kosullar saglandigi takdirde, Levenhuk ofisi bulunan herhangi bir lilkede Levenhuk
Uruintintiz igin Ucretsiz olarak onarim veya degisim yapabilirsiniz.

Ayrintili bilgi icin web sitemizi ziyaret edebilirsiniz: tr.levenhuk.com/garanti

Garanti sorunlar ortaya ¢ikarsa veya uriiniiniizii kullanirken yardima ihtiyacimz olursa, yerel Levenhuk subesi
ile iletisime gecin.
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