LEVENHUK WEZZER COOK MT10
COOKING THERMOMETER

m User Manual (Il Guida all'utilizzo

m PbKoBOACTBO 3a NoTpebuTens Instrukcja obstugi

m Navod k pouZiti =2 @ Manual do usudrio

m Bedienungsanleitung m MHCTpyKUMA No aKcnyaTauumm
B Guia del usuario I8 Kullanm kilavuzu

levenhuk’®

Levenhuk Inc. (USA): 928 E 124th Ave. Ste D, Tampa, FL 33612,

USA, +1-813-468-3001, contact_us@levenhuk.com

Levenhuk Optics s.r.o. (Europe): V Chotejné 700/7, 102 00 Prague 102,
Czech Republic, +420 737-004-919, sales-info@levenhuk.cz
Levenhuk®, Wezzer® are registered trademarks of Levenhuk, Inc.

© 2006-2022 Levenhuk, Inc. All rights reserved.

oo by levenhuk




a MW N

ga BMrA W DN

EN

ON/OFF button

HOLD button

°C/°F button
Temperature

Battery
compartment

IT
Pulsante ON/OFF

Pulsante HOLD
(Fissa)
Pulsante °C/°F
Temperatura

BG

BytoH ON/OFF
(Bkn./UN3kn.)

ByTtoH HOLD
(3agbprkaHe)
BytoH °C/°F
Temnepartypa
OtpeneHue 3a
batepunte

PL

Przycisk ON/OFF
(Wt./Wyt.)
Przycisk HOLD
(Zapis)

Przycisk °C/°F
Temperatura

Scomparto batterie Komora baterii

CZ

Tlacitko ON/OFF
(Zapnuto/Vypnuto)

Tlacitko HOLD
(Podrzet)
Tlacitko °C/°F
Teplota
Prihradka pro
baterii

PT
Botdo ON/OFF
(Ligar/Desligar)
Botdo HOLD
(Bloguear)
Botdo °C/°F
Temperatura

Compartimento das

pilhas

DE

ON/OFF-Taste (Ein/

Aus)

HOLD-Taste
(Halten)

°C/°F-Taste
Temperatur

Batteriefach

RU

KHonka ON/OFF
(BKn./Bblkn.)
KHonka HOLD
(DuKcauma)
KHonKa °C/°F
TeMnepatypa

bBaTtapelHbIn oTcek

ES

Botén ON/OFF
(Encendido/
Apagado)

Botén HOLD
(Retener)

Botdn °C/°F
Temperatura
Compartimento de
la pila

TR

ON/OFF (A¢cma/
Kapama) diigmesi
HOLD (Tut)
digmesi

°C/°F digmesi
Sicaklik

Pil bélmesi

HU

ON/OFF (Be/Ki)
gomb

HOLD (Tartas)
gomb

°C/°F gomb
Hémérséklet

Elemtarto rekesz



I=Y] Levenhuk Wezzer Cook MT10 Cooking Thermometer

Levenhuk Wezzer digital cooking thermometers are designed for the temperature measurement of various types of food and dishes
during the cooking process.

! Clean the probe thoroughly before and after every use.

Using. Press (1) to turn the device on. Press (1) again to turn the device off. Insert the tip of the probe at least 1cm into the measured
material. The current temperature will be shown on the display. Wait a few seconds to let the temperature stabilize. Press (3) to
change the temperature unit (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).

Capture the current temperature. Before withdrawing the probe from food, press (2) to hold the temperature reading.

Suggested temperatures for various meat types and degrees of doneness:

Meat type Doneness °C °F
Ground Beef Well done 71°C 160°F
Ground Poultry Well done 74°C 165°F
Beef Well done 77°C 171°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Veal Well done 74°C 165°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Chicken/Poultry Well done 74°C 165°F
Pork Well Done 77°C 170°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Lamb Well done 77°C 171°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Medium rare 63°C 145°F
Rare 60°C 140°F
Fish Well done 63°C 145°F

Specifications

Operating temperature range, °C/°F -50... 300/-58... 572
Probe length, mm 145
Power supply Tpc AG13/LR44 1.5V battery

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. After each usage, wash the steel probe in soapy or running water. Place the steel
probe in hot water for a few minutes in order to sterilize it. The device is not dishwasher safe. Never use a damaged device.
Use the device only for its intended purpose. The device is suitable for indoor use only. 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: www.levenhuk.com/warranty

If warranty problems arise, or if you need assistance in using your product, contact the local Levenhuk branch.

I3 TepMoMeTbp 3a npuroTBsiHe Ha XpaHa
Levenhuk Wezzer Cook MT10

Lindposute TepmoMeTpm 3a NpuroteaAHe Ha xpaHa Levenhuk Wezzer ca npegHasHayeHn 3a namepBaHe Ha TemMnepaTtypara Ha
pasfiM4HU BUOOBE XPaHW U ACTUA MO BPEMe Ha NpoLieca Ha FoTBEHe.

I MouucreanTe coHpaTa rpuXInBO Npegu u cnepn BCAKO U3nojsi3BaHe.
-

Ynotpe6a. HatucHeTte (1), 3a ga BKmtoumnTe ycTporictBoTo. HatucHete (1), 3a ma nsKnio4unTe yCTpoMcTBOTO. BKapaliTe Bbpxa Ha
coHpaTa Han-manko 1 cm B M3MepBaHUA MaTepuan. TekyLlaTta TeMrepaTypa LLe ce NoKae Ha gucnnen. M3yakante HAKOMKO
CeKyHau fa ce ctabunusmpa Temnepatyparta. HatucHete (3), 3a 4a NnpoMeHUTe MepHaTa eaMHMLaA 3a Temnepatypa (Lensui,

°C / ®apeHxawT, °F).

3apbpraHe Ha TeKyluaTa TeMnepaTypa. peaun fa u3BaguTe coHAaTa OT XpaHaTa, HaTucHeTe (2), 3a Aa 3abpHuTe NMoKasaHUEeTo Ha
TemnepaTtypara.

I'IpennaraHM TeMnepartypu 3a passindyH1 BuaoBe Meco 1 CterneHn Ha nannyaHe:

Bup Ha MecoTo CreneH Ha U3nNuyaHe °C °F
TenewKa KanMa HanbnHo nsneveHo 71°C 160 °F
KalMa oT nunewiKko mMeco HanbnHo nsneveHo 74 °C 165 °F
["oBexo Meco HanbnHo nsneyeHo 77 °C 171 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpepfHo 13ne4yeHo 66 °C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52°C 126 °F
TenewwKo Meco HanbnHo n3neveHo 74°C 165 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpefHo 13ne4yeHo 66 °C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52°C 126 °F
Munewko/nTuye Meco HanbnHo usneveHo 74 °C 165 °F
CBMHCKO Meco HanbnHo n3aneyeHo 77 °C 170 °F
[obpe nsneveHo 74°C 165 °F
CpefHo 13ne4yeHo 71°C 160 °F
ArHeLuko Meco HanbnHo nsneveHo 77 °C 171 °F
[ob6pe n3neveHo 74°C 165 °F
CpefHo u3ne4veHo 71°C 160 °F
Cnabo n3sneyeHo 63°C 145 °F
AnaHrne 60°C 140 °F
Puba HanbnHo nsneveHo 63°C 145 °F
Cneunduraumm
[nanasoH Ha paboTHaTa TeMnepatypa, °C/°F -50... 300/-58... 572
ObmKurHa Ha coHaata, mm 145
3axpaHBaHe 1 6p. 6atepua AG13/LR44, 1,5V

np0M3BOJJ,MTeJ'IFIT CU 3ara3Ba NpaBoTo Oa NpaBu NPOMeHW Ha raMata NpoayKTn u CI'IeLI,Md)VIHaLI,MMTe uM be3 npenBapuTesniHoO ysejoMieHue.



MpyXM U NnogapbKKa

HwvKora He ocTaBAiiTe TeMnepaTypHaTa coHAa B paboTeLla ¢ypHa Unu MUKpoBbiHOBa ¢ypHa, M3BageTe YCTPOMCTBOTO BeaHara
crief KaTo U3MepuTe TeMnepaTypara. [aseTe yCTPOMCTBOTO OT OTKPUTU MAaMbLIM U FOpeLLM NOBBPXHOCTU. BUHarn HoceTe 3alUmTHU
pbKaBULM MO BpeMe U Clief, U3Mo3BaHe Ha TeMrepaTypHaTa CoHAa Nopaay onacHocT oT u3rapsaHuA. Cnef BcAKa ynoTpeba
M3MMBalTe CTOMaHeHaTa CoHAa CbC carnyHeHa UM Teyalla Boga. lMocTtaBeTe cToMaHeHaTa COHAA B FOpeLLa BoAa 3a HAKOJKO
MUHYTW, 3a a ce CTepununsupa. MvueHeTo B MUANHA MalLMHa He e 6e3onacHo 3a ycTpoincTBoTo. HWKora He M3nonsBeaiTe nospeaeHo
ycTpoicTBo. 3non3BaiTe ycTponcTBOTO caMo No npeaHasHayeHue. YCTPOMCTBOTO € MOAXOAALLO0 CaMo 3a ynoTpeba Ha 3aKkpuTo.
CTpVKTHO cnasBaiTe MHCTPYKLMUTE M He pasriobsBaiTe U He U3MycKalTe YCTPOMCTBOTO, Thil KaTo TOBa MoKe Aa AoBefe Ao 3aryba
Ha dyHKUMOoHanHocT. feuara TpA6Ba Aa U3NonN3BaT YCTPOMCTBOTO CaMo MNoj, HaA30pa Ha Bb3pacTHU.

MHcTpyKumuK 3a 6e3onacHocT Ha baTepuuTe

BuHaru kynyBaiiTe 6atepum ¢ NpaBUTHUA pasMep U XapaKTepUCTUKKM, KOUTO ca Han-NMoaXO4sALLM 3a NpeaBuaeHata ynotpeba. BuHaru
CMeHsANTe BCUYKKM baTepum eHOBPEMEHHO, KaTo BHMMaBaTe [a He CMecuTe CTapy U HOBU UKW 6atepum oT pasnuyeH Tun. MouncteTe
KOHTaKTUTe Ha baTepumTe, KaKTo M TE3U Ha YCTPOMCTBOTO, Npeau Aa noctasuTe batepuuTe. YeepeTe ce, Ye baTepuuTe ca NoCTaBeHU NpaBUIHO
MO OTHOLLIEHWE Ha NoNAPHOCTTa (+ 1 -). M3BafeTe batepumTe 0T 060pyABaHETO, aKo TO HAMa Aa 6be U3M0J3BaHO NPOLAbLIIKMTENEH Nepuos
oT BpeMe. /13BageTe usnonseaHuTe 6atepun HesabasHo. HUKora He cBbp3BaliTe 6aTepyn HaKLCO, Thil KaTo TOBA MOKe Aa JoBefe [0

BWCOKM TEMMepaTypu, Teu Ui ekcrnosua. Hukora He 3arpsBaiiTe 6atepum, onuTBalKuM ce fa rv U3nosn3sate 4OoMbiHUTeNHO Bpeme. He
pasrnobsBeaiite batepumte. He 3abpasnaiiTe Aa U3KOUUTE YCTPOKCTBaTa cief yrnoTpeba. [pbrTe batepunte ganey ot ocTbia Ha fdeLla, 3a
[a nusberHeTe puUCK OT NOMTbLLIAHe, 3aayLLaBaHe Wiy oTpasaHe. MI3xBbpnaAiiTe 13nosi3BaHWUTe 6aTtepym CbiTlacHo NpaBknaTa B bpHasata Bu.

MexgyHapogHa OoXKUBOTHa rapaHuuma ot Levenhuk

Bcuuku Teneckonu, MUKpocKonu, BUHOKM M OpYyrM oNTUYHK NpodyKTu oT Levenhuk, ¢ n3KnioueHWe Ha akcecoapuTe, UMat
OOXUBOTHA rapaHuuA 3a fedeKTu B MaTepuanuTe u nspaboTtrara. [JoXK1BOTHATa rapaHLMA NpeacTaBnsaBa rapaHums, BanuagHa

3a LLeNnnA *UBOT Ha NpoayKTa Ha nasapa. 3a Bcuyku akcecoapu Levenhuk ce npefocTass rapaHumaA 3a fivnca Ha aedextv Ha
MaTepuanuTte U uspaboTKaTa 3a nepuog OT ABe FOAUHM OT JaTaTa Ha NoKyrKka Ha ape6bHo. Levenhuk Lie peMOHTUpa UK 3aMeHu
BCEKW NPOAYKT MM YacT OT NPOAYKT, 338 KOUTO C/ief NpoBepKa oT cTpaHa Ha Levenhuk ce ycTtaHoBM Hanuume Ha AedeKT Ha
MaTepuanuTte unu n3paboTkaTta. 3a0b/IHKUTESTHO YC/I0BUE 3a 3a4b/ieHMeTo Ha Levenhuk na peMoHTUpa nnm 3aMeHn TakbB NPoayKT
e Tov fa 6bae BbpHaT Ha Levenhuk 3aeiHO ¢ [lOKYMEHT 3a MOKyrKa, KoWTo e 3agoBonuTeneH 3a Levenhuk.

3a noseye MHpOpMaLMA NoceTeTe HallaTa yebcTpaHuua: www.levenhuk.bg/garantsiya

AKo Bb3HMKHAT NpobriemMm ¢ rapaHUMATa MW aKo ce HyKaaeTe OT MOMOLL, 3a U3MoN3BaHeTo Ha Baluma npoayKT, cBbpHKeTe ce ¢
MeCTHUA npencTaBuTen Ha Levenhuk.

23 Termosonda na vaFeni Levenhuk Wezzer Cook MT10

Digitalni termosondy Levenhuk Wezzer na vareni jsou uréeny pro méreni teploty rliznych druhd potravin a pokrm( béhem procesu vareni.

! Pfred a po kaZzdém pouZiti sondu dikladné ocistéte.

Pouziti. Stisknuti tlacitka (1) zapne zafizeni. Opétovné stisknuti tlacitka (1) zafizeni vypne. VloZte Spicku sondy alespon 1 cm do
méreného materialu. Aktualni teplota se zobrazi na displeji. Pockejte nékolik sekund, aby se teplota stabilizovala. Stisknutim tlacitka
(3) zménite jednotku teploty (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).

Snimani aktualni teploty. Pred vyjmutim sondy z pokrmu stisknéte tlacitko (2) pro podrZeni zobrazené hodnoty namérené teploty.

Navrhované teploty pro réizné druhy masa a stupné propecent:

Druh masa Propeéeni °C °F
Mleté hovézi maso Dobre propecené 71°C 160 °F
Mleta dribeZ Dobre propecené 74 °C 165 °F
Hovézi Dobfe propecené 77 °C 171 °F
Stredné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené 66°C 151 °F
Stredné krvavé 60°C 140 °F
Krvavé 22°C 126 °F
Teleci maso Dobre propecené 74 °C 165 °F
Stfedné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené 66°C 151 °F
Stredné krvavé 60°C 140 °F

Krvavé 52 °C 126 °F



Kureci/driibez Dobfe propecené 74 °C 165 °F

Veprové maso Dobre propecené 77 °C 170 °F
Stfedné dobre propecené 74 °C 165 °F
Stfedné propecené 71°C 160 °F
Jehnéci Dobre propecené 77 °C 171 °F
Stfedné dobre propecené 74 °C 165 °F
Stfedné propecené 71°C 160 °F
Stredné krvavé 63°C 145 °F
Krvavé 60°C 140 °F
Ryby Dobre propecené 63°C 145 °F

Technické udaje

Rozsah provozni teploty, °C/°F -50... 300/-58... 572
Délka sondy, mm 145
Napajeni 1 kus baterie AG13/LR44, 1,5V

Vyrobce si vyhrazuje pravo bez pfedchoziho upozornéni ménit sortiment a specifikace vyrobka.

Péce a udrzba

Nikdy nenechavejte termosondu uvnitf trouby nebo mikrovlnné trouby v provozu, zafizeni ihned po méreni teploty vyjméte. Zafizeni
chranite pred otevienym ohném a horkymi povrchy. BEhem a po pouZiti termosondy vZdy noste ochranné rukavice kvali nebezpedi
popaleni. Po kaZzdém pouZiti umyjte ocelovou sondu v mydlové nebo tekouci vodé. Ocelovou sondu sterilizujte umisténim do

horké vody na nékolik minut. Zafizeni neni vhodné do mycky nadobi. Nikdy nepouZivejte poskozené zafizeni. Zafizeni pouZivejte
pouze k zamyslenému Ucelu pouZziti. Zarizeni je urCeno pouze pro provoz ve vnitinich prostorach. Dodrzujte dané pokyny, zarizeni
nerozebirejte a chrarite jej pred padem, v opacném pripadé mize dojit ke ztraté funkcénosti 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 ucel. PFi vyméné vZdy nahrazujte celou sadu
baterii a dbejte na to, abyste nemichali staré a nové baterie, pfipadné baterie rdznych typud. Pfed instalaci baterii vyCistéte kontakty

na baterii i na pFistroji. Ujistéte se, zda jsou baterie instalovany ve spravné polarité (+ resp. -). V pripadé, Ze zafizeni nebudete delSi
dobu pouzivat, vyjméte z néj baterie. PouZité baterie véas vyménujte. Baterie nikdy nezkratujte, mohlo by to vést ke zvy3eni teploty,
uniku obsahu baterie nebo k explozi. Baterie se nikdy nepokousejte oZivit zahFivanim. Nepokousejte se rozebirat baterie. Po poufZiti
nezapomerite pristroj vypnout. Baterie uchovavejte mimo dosah déti, abyste predesli riziku spolknuti, vdechnuti nebo otravy. S pouZitymi
bateriemi nakladejte v souladu s vasimi vnitrostatnimi predpisy.

Mezinarodni doZivotni zaruka Levenhuk

Na veskeré teleskopy, mikroskopy, triedry a dalsi optické vyrobky znacky Levenhuk, s vyjimkou prislusenstvi, 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 vam v pripadé splnéni véech zarucnich podminek dava narok
na bezplatnou opravu nebo vyménu vyrobku znacky Levenhuk v libovolné zemi, v niz se nachazi pobocka spolecnosti Levenhuk.
Dalsi informace — navstivte nase webové stranky: www.levenhuk.cz/zaruka

V pripadé problém s uplatnénim zaruky, nebo pokud budete potfebovat pomoc pfi pouzivani svého vyrobku, obratte se na mistni
pobocku spolecnosti Levenhuk.

I3 Levenhuk Wezzer Cook MT10 Kochthermometer

Die digitalen Thermometer von Levenhuk Wezzer sind fiir die Temperaturmessung verschiedener Lebensmittel und Gerichte
wahrend des Kochvorgangs bestimmt.

! Reinigen Sie die Sonde vor und nach jedem Gebrauch griindlich.

Verwendung. Driicken Sie (1), um das Gerat einzuschalten. Driicken Sie erneut (1), um das Gerat auszuschalten. Fiihren Sie die
Sondenspitze mindestens 1 cm tief in das Messgut ein. Die aktuelle Temperatur wird auf dem Display angezeigt. Warten Sie ein
paar Sekunden, damit sich die Temperatur stabilisieren kann. Driicken Sie (3), um die Temperatureinheit zu dndern (Celsius,

°C / Fahrenheit, °F).



Erfassen der aktuellen Temperatur. Bevor Sie die Sonde aus dem Kochgut herausziehen, driicken Sie (2), um die
Temperaturanzeige zu halten.

Empfohlene Temperatureinstellungen fiir verschiedene Fleischsorten und Gargrade:

Fleischsorte Gargrad °C °F
Rinderhackfleisch Gut durch 71°C 160 °F
Gefliigelhackfleisch Gut durch 74°C 165 °F
Rind Gut durch 77 °C 171 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52°C 126 °F
Kalb Gut durch 74 °C 165 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52 °C 126 °F
H&hnchen/Gefliigel Gut durch 74 °C 165 °F
Schwein Gut durch 77 °C 170 °F
Innen leicht rosa 74°C 165 °F
Rosa 71°C 160 °F
Lamm Gut durch 77 °C 171 °F
Innen leicht rosa 74°C 165 °F
Rosa 71°C 160 °F
Fast blutig 63°C 145 °F
Blutig 60°C 140 °F
Fisch Gut durch 63°C 145 °F

Technische Daten

Betriebstemperaturbereich, °C/°F -50... 300/-58... 572
Sondenlénge, mm 145
Stromversorgung 1 Stk. AG13/LR44-Batterie, 1,5V

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

Pflege und Wartung

Lassen Sie die Thermosonde 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. Waschen Sie die
Stahlsonde nach jedem Gebrauch in Seifenlauge oder flieBendem Wasser. Legen Sie die Stahlsonde einige Minuten lang in heiBes
Wasser, um sie zu sterilisieren. Das Gerat ist nicht spiilmaschinenfest. Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Verwenden Sie
das Gerat nur fiir seinen vorgesehenen Zweck. Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch in Innenrdumen geeignet. Halten Sie sich streng an
die Anweisungen und lassen Sie das Gerat nicht zerlegen oder fallen, da dies zu einem Funktionsverlust fiihren kann. Kinder sollten
das Gerat nur unter Aufsicht eines Erwachsenen verwenden.

Sicherheitshinweise zum Umgang mit Batterien

Immer die richtige, fiir den beabsichtigten Einsatz am besten geeignete BatteriegréBe 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 fir einen langeren Zeitraum nicht benutzt werden soll. Verbrauchte Batterien umgehend
entnehmen. Batterien nicht kurzschlieBen, um Hitzeentwicklung, Auslaufen oder Explosionen zu vermeiden. Batterien dirfen nicht
zum Wiederbeleben erwarmt werden. Batterien nicht 6ffnen. Instrumente nach Verwendung ausschalten. Batterien fir Kinder
unzuganglich aufbewahren, um Verschlucken, Ersticken und Vergiftungen zu vermeiden. Entsorgen Sie leere Batterien gemaR den
einschlagigen Vorschriften.

Lebenslange internationale Garantie

Levenhuk garantiert fur 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 fir 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. Produkte oder Teile davon, bei denen im Rahmen einer Priifung durch



Levenhuk ein Material- oder Herstellungsfehler festgestellt wird, werden von Levenhuk repariert oder ausgetauscht. Voraussetzung
fir die Verpflichtung von Levenhuk zu Reparatur oder Austausch eines Produkts ist, dass dieses zusammen mit einem fiir Levenhuk
ausreichenden Kaufbeleg an Levenhuk zuriickgesendet wird.

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

Bei Problemen mit der Garantie, oder wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung |Ihres Produkts bendtigen, wenden Sie sich an die
lokale Levenhuk-Niederlassung.

I3 Termometro de cocina Levenhuk Wezzer Cook MT10

Los termdmetros de cocina digitales Levenhuk Wezzer estan disefiados para medir la temperatura de varios tipos de alimentos y
platos culinarios durante el proceso de coccion.

! Limpie la sonda a fondo antes y después de cada uso.

Uso. Presione (1) para encender el dispositivo. Presione (1) de nuevo para apagar el dispositivo. Inserte la punta de la sonda al
menos 1 cm en el interior del material que es objeto de medicion. La temperatura actual se mostrara en la pantalla. Espere unos pocos
segundos para que la temperatura se estabilice. Presione (3) para cambiar la unidad de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).

Capture la temperatura actual. Antes de retirar la sonda de los alimentos, presione (2) para mantener la lectura de temperatura.

Estas son las temperaturas sugeridas para diversos tipos de carne y grados de coccion:

Tipo de carne Grado de coccidn °C °F
Carne de vacuno picada Muy hecho 71°C 160 °F
Aves de corral molidas Muy hecho 74 °C 165 °F
Carne de vacuno Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F
Carne de ternera Muy hecho 74°C 165 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F
Pollo / aves de corral Muy hecho 74°C 165 °F
Carne de cerdo Muy hecho 77 °C 170 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F
Carne de cordero Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F
Un poco mas que poco hecho 63°C 145 °F
Poco hecho 60°C 140 °F
Pescado Muy hecho 63°C 145 °F

Especificaciones

Intervalo de temperaturas de funcionamiento, °C/°F -50... 300/-58... 572
Distancia de la sonda, mm 145
Fuente de alimentacion 1 pila AG13/LR44, 1,5V

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. Después de cada uso, lave la sonda
de acero con agua corriente o jabonosa. Coloque la sonda de acero en agua caliente durante unos minutos para esterilizarla. El
dispositivo no es apto para lavavajillas. No utilice nunca un dispositivo dafado. Utilice el dispositivo solo para el propdsito para el



que fue disefado. El dispositivo es apto solo para uso en interiores. Siga estrictamente las instrucciones y no desmonte ni deje caer
el dispositivo, ya que podria dejar de funcionar. Los nifios tnicamente deben utilizar este dispositivo bajo la supervision de un
adulto.

Instrucciones de seguridad para las pilas

Compre siempre las pilas del tamafio 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 segun 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: www.levenhuk.es/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.

1 Levenhuk Wezzer Cook MT10 konyhai héméro

A Levenhuk Wezzer digitalis konyhai hdmérdk a f6zési folyamat kdzben kilonbozé tipusu élelmiszerek és ételek hdmérséklet-
mérésére szolgalnak

| Minden hasznalat elétt és utan alaposan tisztitsa meg a h6meérot.

Hasznalat. Nyomja meg a (1) gombot a késziilék bekapcsolasahoz. Nyomja meg a (1) gombot Ujra a késziilék kikapcsolasahoz.
Helyezze be a h6mérd hegyét legalabb 1 cm hosszan a mérni kivant anyagba. Az aktualis h6mérséklet megjelenik a kijelzén.
Varjon néhany masodpercet, amig a hémeérséklet stabilizalodik. Nyomja meg az (3) gombot a hdmérséklet mértékegységének
madositasahoz (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).

Az aktualis hémérséklet rogzitése. Mielétt kihtizza a szondat az ételbSl nyomja meg a (2) gombot a kiolvasott hmérséklet
rogzitéséhez.

Ajanlott hémérsékleti alapbeallitasok és atsiltségi fokozatok a kiilonb6zé husfajtakhoz:

Hus tipusa Atsiiltség mértéke °C °F
Daralt marha Jol atsilt 71°C 160 °F
Daralt baromfi Jol atsilt 74 °C 165 °F
Marha Jol atsult 77 °C 171 °F
Kdzepesen jol atsult 71°C 160 °F
Kozepes 66°C 151 °F
Kdzepesen enyhén atsii 60°C 140 °F
Enyhén atsilt 52°C 126 °F
Borju Jol atsilt 74°C 165 °F
Kozepesen jol atsiilt 71°C 160 °F
Kozepes 66 °C 151 °F
Kozepesen enyhén atsi 60°C 140 °F
Enyhén atsilt 52°C 126 °F
Csirke/baromfi Jol atsiilt 74°C 165 °F
Sertés Jol atsalt 77 °C 170 °F
Kozepesen jol atslt 74 °C 165 °F

Kozepes 71°C 160 °F



Barany Jol atsilt 77 °C 171 °F

Kdzepesen jol atsult 74 °C 165 °F
Kozepes 71°C 160 °F
Kdzepesen enyhén atsii 63°C 145 °F
Enyhén atsilt 60°C 140 °F

Hal Jol atsdlt 63°C 145 °F

Mliszaki adatok

MUkodési hémeérséklet-tartomany, °C/°F -50... 300/-58... 572

Szonda hossza, mm-ben 145

Tapellatas 1 darab AG13/LR44 elem, 1,5V

A gyartd fenntartja maganak a jogot a termékkinalat és a mlszaki paraméterek elézetes értesités nélkil torténé modositasara.

Apolas és karbantartas

A h6mér6t semmi esetre se hagyja bent m(ikddé siit6ben vagy mikrohullamu siitében, a hdmérséklet-mérést kovetéen azonnal
vegye ki a késziiléket. A késziiléket nyilt langtol és forro feliiletektdl tavol kell tartani. Az égési sériilésveszély miatt a héméré
hasznalata kozben és utan mindig viseljen véddkeszty(it. Minden hasznalat utan mossa el az acél szondat szappanos vagy folyd
vizben. Helyezze az acél szondat néhany percre forré vizbe, hogy sterilizalja. A késziilék mosogatdgépben nem moshatd. Soha

ne hasznaljon meghibasodott készlléket. A késziiléket kizarolag a rendeltetésének megfeleléen hasznalja. Az eszkoz kizardlag
beltéri hasznalatra valo. Pontosan kdvesse az utasitasokat, és ne szerelje szét, ne ejtse le az eszkdzt, mert akkor az tonkremehet.
Gyermekek kizardlag felnétt felligyelete mellett hasznalhatjak.

Az elemekkel kapcsolatos biztonsagi intézkedések

Mindig a felhasznalasnak legmegfelelébb méretl és fokozatl elemet vasarolja meg. Elemcsere soran mindig az sszes elemet
egyszerre cserélje ki; ne keverje a régi elemeket a frissekkel, valamint a kiilonbozé tipusu elemeket se keverje egymassal 6ssze.
Az elemek behelyezése elétt tisztitsa meg az elemek és az eszkdz egymassal érintkezo részeit. Gy6z6djon meg rola, hogy az
elemek a polusokat tekintve is helyesen keriilnek az eszkdzbe (+ és -). Amennyiben az eszkdzt hosszabb ideig nem hasznalja,
akkor tavolitsa el az elemeket. A lemeriilt elemeket azonnal tavolitsa el. Soha ne zarja révidre az elemeket, mivel igy azok er6sen
felmelegedhetnek, szivarogni kezdhetnek vagy felrobbanhatnak. Az elemek élettartamanak megnoveléséhez soha ne kisérelje meg
felmelegiteni azokat. Ne bontsa meg az akkumulatorokat. Hasznalat utan ne felejtse el kikapcsolni az eszkozt. Az elemeket tartsa
gyermekektél tavol, megeldzve ezzel a lenyelés, fulladds és mérgezés veszélyét. A hasznalt elemeket az On orszagaban érvényben
lévo jogszabalyoknak megfeleléen adhatja le.

A Levenhuk nemzetkozi, élettartamra szolo szavatossaga

A Levenhuk vallalat a kiegészit6k kivételével az 6sszes Levenhuk gyartmanyu teleszképhoz, mikroszkophoz, kétszemes tavcs6hoz
és egyéb optikai termékhez élettartamra sz6l6 szavatossagot nyUjt az anyaghibak és/vagy a gyartasi hibak vonatkozasaban.

Az élettartamra szol6 szavatossag a termék piaci forgalmazasi id6szakanak a végeéig érvényes. A Levenhuk-kiegészitékhoz 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 elfogadhaté
vasarlasi bizonylattal egyiitt visszakiildik a Levenhuk vallalat felé.

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

Amennyiben garancialis probléma lépne fel vagy tovabbi segitségre van sziiksége a termék hasznalatat illetéen, akkor vegye fel a
kapcsolatot a helyi Levenhuk {izlettel.

Termometro da cucina Levenhuk Wezzer Cook MT10

| termometri digitali da cucina Levenhuk Wezzer sono progettati per misurare la temperatura di vari tipi di cibi durante la cottura.
! Pulire accuratamente la sonda prima e dopo ogni uso.

Come si usa. Premere il tasto (1) per accendere lo strumento. Premere di nuovo il tasto (1) per spegnere lo strumento. Inserire la
punta della sonda per almeno 1 cm nel materiale da misurare. Sul display sara mostrata la temperatura corrente. Attendere qualche
secondo affinché la temperatura si stabilizzi. Premere il pulsante (3) per cambiare ['unita di misura della temperature (Celsius, °C/
Fahrenheit, °F).



Memorizzare la temperatura corrente. Prima di estrarre la sonda dall’alimento, premere il pulsante (2) per memorizzare il valore di
temperatura misurato.

Temperature consigliate per vari tipi di carne e gradi di cottura:

Tipo di carne Grado di cottura °C °F
Macinato di manzo Ben cotta 71°C 160 °F
Macinato di pollo Ben cotta 74°C 165 °F
Manzo Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66 °C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Vitello Ben cotta 74°C 165 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66 °C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Pollo/Pollame Ben cotta 74°C 165 °F
Maiale Ben cotta 77 °C 170 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Agnello Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Media/al sangue 63°C 145 °F
Al sangue 60°C 140 °F
Pesce Ben cotta 63°C 145 °F
Specifiche
Intervallo operativo di temperatura, °C/°F -50... 300/-58... 572
Lunghezza sonda, mm 145
Alimentazione 1 batteria AG13/LR44, 1,5V

Il produttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso le specifiche tecniche e la gamma dei prodotti.

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. Dopo ogni uso, lavare la parte in metallo
della termosonda con acqua insaponata o semplice acqua corrente. Posizionare la termosonda in acqua bollente per alcuni minuti,
in modo da sterilizzarla. Questo apparecchio non & lavabile in lavastoviglie. Non usare mai lo strumento in caso sia danneggiato.
Non usare questo strumento per scopi diversi da quello designato. Il dispositivo e adatto solamente per l'utilizzo al chiuso. 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.

Istruzioni di sicurezza per le batterie

Acquistare batterie di dimensione e tipo adeguati per l'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 l'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 l'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: www.levenhuk.eu/warranty
Per qualsiasi problema di garanzia o necessita di assistenza per ['utilizzo del prodotto, contattare la filiale Levenhuk di zona.

Termometr kuchenny Levenhuk Wezzer Cook MT10

Cyfrowe termometry kuchenne Levenhuk Wezzer sa przeznaczone do wykonywania pomiarow temperatury zywnosci w procesie jej
gotowania.

! Nalezy doktadnie wyczysci¢ sonde za kazdym razem przed i po uzyciu.

Uzytkowanie. Nacisnij (1), aby wtaczy¢ urzadzenie. Nacisnij (1) ponownie, aby wytaczy¢ urzadzenie. Wtdz koncowke sondy na co
najmniej 1 cm wgtab mierzonego produktu. Na wyswietlaczu zostanie wyswietlona biezaca temperatura. Poczekaj kilka sekund na
ustabilizowanie sie temperatury. Nacisnij (3), aby zmieni¢ jednostke temperatury (Celsjusz, °C / Fahrenheit, °F).

Rejestrowanie biezacej temperatury. Przed wyjeciem sondy z potrawy nacisnij przycisk (2), aby zapisac¢ odczyt temperatury.

Sugerowane temperatury dla réznych typdw migsa i stopni wysmazenia:

Typ miesa Stopien wysmazenia °C °F
Mielone migso wotowe Dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Mielone migso drobiowe Dobrze wysmazone 74 °C 165 °F
Wotowina Dobrze wysmazone 77 °C 171 °F
Srednio-dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Srednio wysmazone 66°C 151 °F
Srednio krwiste 60°C 140 °F
Krwiste 52°C 126 °F
Cielecina Dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio-dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Srednio wysmazone 66°C 151 °F
Srednio krwiste 60°C 140 °F
Krwiste 52°C 126 °F
Kurczak/drdb Dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Wieprzowina Dobrze wysmazone 77 °C 170 °F
Srednio-dobrze wysmazone 74 °C 165 °F
Srednio wysmazone 71°C 160 °F
Jagniecina Dobrze wysmazone 77 °C 171 °F
Srednio-dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio wysmazone 71°C 160 °F
Srednio krwiste 63°C 145 °F
Krwiste 60°C 140 °F
Ryby Dobrze wysmazone 63°C 145 °F

Dane techniczne

Zakres temperatury pracy, °C/°F -50... 300/-58... 572
Dtugos¢ sondy, mm 145
Zasilanie 1 bateria AG13/LR44, 1,5V

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

Konserwacja i pielegnacja

Nie wolno nigdy pozostawia¢ sondy pomiarowej we wnetrzu pracujacego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej. Urzadzenie

nalezy wyjac natychmiast po zmierzeniu temperatury. Nie nalezy zbliza¢ urzadzenia do otwartego ognia i goracych powierzchni.
Pomiary temperatury nalezy zawsze wykonywac w rekawicach ochronnych, aby unikna¢ poparzen. Po kazdym uzyciu umyj stalowg
sonde woda z detergentem lub pod biezacg woda. Umies¢ stalowa sonde w goracej wodzie na kilka minut, aby jg wysterylizowac.
Urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie wolno uzywac tylko
zgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen. Postepuj scisle wedtug
instrukgji, 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.



Instrukcje dotyczace bezpiecznego obchodzenia sie z bateriami

Nalezy uzywac¢ baterii odpowiedniego typu i w odpowiednim rozmiarze. Nalezy wymieniac¢ wszystkie baterie jednoczesnie; nie
nalezy taczyc¢ starych i nowych baterii ani baterii réznych typéw. Przed wtoZzeniem baterii nalezy wyczyscic¢ styki baterii i urzadzenia.
Podczas wktadania baterii nalezy zwracac¢ 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 ogrzewa¢ 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 unikna¢ ryzyka potkniecia, uduszenia lub zatrucia. Zuzyte baterie nalezy utylizowa¢ zgodnie z obowiazujacymi lokalnie
przepisami.

Gwarancja miedzynarodowa Levenhuk

Wszystkie teleskopy, mikroskopy, lornetki i inne przyrzady optyczne Levenhuk, za wyjatkiem akcesoriéw, posiadajg dozywotnia
gwarancje obejmujacg wady materiatowe i wykonawcze. Dozywotnia gwarancja to gwarancja na caty okres uzytkowania produktu.
Wszystkie akcesoria Levenhuk sg 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 ktérych kontrola prowadzona przez
Levenhuk wykaze obecno$¢ wad materiatowych lub wykonawczych. Warunkiem wywigzania sie przez firme Levenhuk z obowigzku
naprawy lub wymiany produktu jest dostarczenie danego produktu firmie razem z dowodem zakupu uznawanym przez Levenhuk.
Wigcej informacji na ten temat znajduje sie na stronie: www.levenhuk.pl/gwarancja

W przypadku watpliwosci zwigzanych z gwarancja lub korzystaniem z produktu, prosze skontaktowac sie z lokalnym
przedstawicielem Levenhuk.

Termometro de cozinha Levenhuk Wezzer Cook MT10

Os termometros digitais de cozinha Levenhuk Wezzer foram concebidos para medir a temperatura de varios tipos de alimentos e
pratos durante o processo de cozedura.

! Limpe a sonda cuidadosamente antes e apos cada utilizacdo.

Utilizagdo. Prima (1) para ligar o dispositivo. Prima novamente (1) para desativar o dispositivo. Introduza a ponta da sonda, pelo
menos, 1 cm no material medido. A temperatura atual é mostrada no ecra. Aguarde alguns segundos até a temperatura estabilizar.
Prima (3) para alterar a unidade de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).

Medir a temperatura atual. Antes de retirar a sonda do alimento, prima (2) para manter a leitura da temperatura.

Temperaturas sugeridas para varios tipos de carne e graus do ponto de cozedura:

Tipo de carne Ponto de cozedura °C °F
Carne de vaca, moida Bem passado 71°C 160 °F
Carne de aves, moida Bem passado 74°C 165 °F
Carne de vaca Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F
Vitela Bem passado 74 °C 165 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F
Galinha/aves Bem passado 74°C 165 °F
Porco Bem passado 77 °C 170 °F
Médio bem 74°C 165 °F
Médio 71°C 160 °F
Cordeiro Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 74 °C 165 °F
Médio 71°C 160 °F
Médio mal 63°C 145 °F
Mal passado 60°C 140 °F

Peixe Bem passado 63°C 145 °F



Especificacées

Intervalo de temperaturas de funcionamento, °C/°F -50... 300/-58... 572
Distancia da sonda, mm 145
Fonte de alimentacgao pilhas AG13/LR44 de 1 pc, 1,5V

O fabricante se reserva no direito de fazer alteracdes na variedade e nas especificacoes dos produtos sem notificacdo prévia.

Cuidado e manutencao

Nunca deixe a termosonda dentro de um forno ou micro-ondas ligado, retire o dispositivo imediatamente apds a medigdo da
temperatura. Mantenha o dispositivo afastado de chamas desprotegidas e superficies quentes. Use sempre luvas de protecdo
durante e apds a utilizacdo da termosonda, devido ao risco de queimaduras. Apos cada utilizacdo, lave a sonda de aco com agua
corrente ou dgua com sab3o. Cologque a sonda de ago em agua quente durante alguns minutos para esteriliza-la. O dispositivo ndo

é seguro para maquinas de lavar louga. Nunca utilize um dispositivo danificado. Utilize o dispositivo apenas para o fim a que se
destina. O dispositivo é adequado apenas para uso em espacos fechados. Siga rigorosamente as instrucées e ndo desmonte ou deixe
cair o dispositivo, pois pode deixar de funcionar. As criangas sé devem utilizar o dispositivo sob supervisdo de um adulto.

Instrucdes de seguranca da bateria

Compre sempre baterias do tamanho e grau mais adequados para o uso pretendido. Substitua sempre o conjunto de baterias de
uma s6 vez; tome cuidado para ndo misturar baterias antigas com novas, ou baterias de tipos diferentes. Limpe os contactos da
bateria, e também os do dispositivo, antes da instalagdo da bateria. Certifique-se de que as baterias estdo instaladas corretamente
no que respeita a sua polaridade (+ e —). Remova as baterias do equipamento se este ndo for ser usado por um periodo prolongado
de tempo. Remova as baterias usadas prontamente. Nunca coloque as baterias em curto-circuito, pois isso pode causar altas
temperaturas, derrame ou explosdo. Nunca aqueca as baterias com o intuito de as reanimar. Ndo desmonte as baterias. Lembre-
se de desligar os dispositivos apds a utilizagdo. Mantenha as baterias fora do alcance das criancas, para evitar o risco de ingestao,
sufocagdo ou envenenamento. Use as baterias da forma prescrita pelas leis do seu pais.

Garantia vitalicia internacional Levenhuk

Todos os telescopios, microscdpios, bindculos ou outros produtos opticos Levenhuk, exceto seus acessorios, sdo 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 acessdrios 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 inspecdo feita pela Levenhuk, seja
considerado defeituoso em relacdo aos materiais e acabamento. A condi¢do 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: www.levenhuk.eu/warranty

Se surgirem problemas relacionados a garantia ou se for necessaria assisténcia no uso do produto, contate a filial local da Levenhuk.

L1 TepmoMeTp KynuHapHbi Levenhuk Wezzer Cook MT10

Lindposbie KynuHapHble TepMoMeTpbl Levenhuk Wezzer npefiHasHaueHbl 414 M3MepeHUA TeMnepaTypbl pasfiMyHbIX BUOOB
MPOAYKTOB NUTaHUA 1 6110 B NpoLecce NPUIOTOBIIEHMA.

I TwaTtenbHo MouTe TepMoLlyn A0 U nocsie Kaxaoro ncnojib3oBaHuA.
L]

Ucnonb3oBaHue. HaxmMute KHoMRy (1) Ans BRAOYEHUA UM BbIKNoYeHWUA Npubopa. BBeauTe KOHUMK Lyna B U3MepsAeMbIi MaTepuar
MUHUMYM Ha 1 cM. TeRyLLLaa TeMnepaTypa 0TobpasuTtca Ha aKkpaHe. [NofowanTe HECKONBbKO CEKYHA AN1A cTabunmsaumm TeMnepartypsi.
Bbl MOXKeTE M3MEHUTb eAMHULBI U3MepeHus TeMnepaTtypbl (Fpagyckl Lenscus, °C / rpagyckl OapeHreiTa, °F), Haas KHomky (3).
3anucb 3HayeHUI TeMnepaTypsbl. [epeq U3BeYeHMEM TePMOLLYNA U3 NPOOYKTa HAaXMUTE KHOMRY (2), YTobbl 3adUKCcMpoBaTh
roKasaHuA TeMnepaTypbl.

PEI-(OMeH,D,yeMbIe 3Ha4YeHuA TeMnepaTtypbl O/1A PasIMYHbIX BUOO0B MACA U CTEMEHU ero NpoxapKu:

Tun mAca CTeneHb NpoXapKu °C °F
oAU dapL MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 71°C 160 °F
@apLu ns NTMLb MonHocTblo NpokapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
loBAOMHa MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpenHelt npoapku (medium) 66 °C 151 °F
Cnaboi nporkapku (medium rare) 60 °C 140 °F

C KpoBblo (rare) 52°C 126 °F



TenATnHa MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 74 °C 165 °F

Moyt nporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpepHen nporkapku (medium) 66°C 151 °F
Cnabow nporkapku (medium rare) 60°C 140 °F
C Kpossbio (rare) 52°C 126 °F
Kypuua/ntuua MonHocTbio NporkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
CBUHMHA MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 170 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 74 °C 165 °F
CpegnHen npoxapku (medium) 71°C 160 °F
BapaHuHa MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 74°C 165 °F
CpegnHen npoxapku (medium) 71°C 160 °F
Cnaboii nporkapku (medium rare) 63°C 145 °F
C KpoBkto (rare) 60 °C 140 °F
Pbiba MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 63°C 145 °F

TexHun4yeckune XapaKTepucTuKkm

[unanasoH pabounx Temnepatyp, °C/°F -50... 300/-58... 572
OnuHa wyna, MM 145
MNCTOYHUK nuTaHuA 1 6atapenka AG13/LR44, 1,5B

np0M3BO,E|,MTE‘J'Ib ocTaBnseT 3a coboi npaBo BHOCUTb niobble N3MeHeHNA B MoefbHbIN pPAO N TeEXHUYeCKUE XapaKTepUCTuKn nnm
npexkpaLlatb Npon3BoOCTBO U3ennA 6e3 npenBapuTenibHOro yeegoMJieHUA.

Yxon v xpaHeHue

He octaBnsaiTe npmbop B paboTaloLLeM fyX0BOM LUKady UM MUKPOBOSIHOBOW Neyu, AocTaHbTe Npubop cpasy nocie u3aMepeHus
TeMnepaTypbl. [lepuTte Nnpubop BAANW OT OTKPLITOrO OFHSA M ropAYMX MoBepxHocTen. Becerga ncnonb3yiTe 3allMTHbIe NepYaTky Bo
BPEMsA U1 rnocie paboTbl C yCTPOWCTBOM B CBA3M C PUCKOM OXKOroB. TLLATENbHO MOMTe CTaNbHOM LLYM MOCSIe KarKAoro UCMosib30BaHWA C
MbISIOM UM B NPOTOYHOWM Boge. [TloMecTuTe CTasibHOM LLYN B KAMALLLYIO BOAY Ha HECKOJTBKO MUHYT, YTobbl MpocTepunu3osaTth. [prbop
He NMpPUrofeH A1s MbITbA B NMOCY40OMOEYHOM MalLnHe. H1uKoraa He Ucnonb3yiTe HeucnpasHbI Npubop. Mcnonb3yiite ycTpoicTBo
TOJSIbKO MO NPAMOMY Ha3HaueHwuto. Mprbop NoAXoauT TONLKO AS1A UCNONb30BaHMA B NoMeLLeHun. CTporo criefyinte MHCTPYKLUMK, He
pasbupaiiTe 1 He POHAITE YCTPOMCTBO — 3TO MOXET NPUBECTU K NoTepe paboTocriocobHocTU. [leTu MoryT nosib3oBaTbcs Npubopom
TOJIbKO NMOJ NPUCMOTPOM B3POCIbIX.

Ucnonb3oBaHuWe 3aneMeHTOB NUTaHUA

Bcerga vcnonb3yiiTe aneMeHTbl NUTaHWUA NOAXOAALLLEr0 pa3Mepa U COOTBETCTBYIOLLLErO TUMa. YCTaHaBNMBaANTe 3/1IEMEHThI NMUTaHUA B
COOTBETCTBUM C YKa3aHHOM NOMAPHOCTLIO (+ 1 —). HUKorda He 3aKopaymBaniTe Nosioca 3/1eMEHTOB NUTaHUA — 3TO MOMKET NPUBECTU
K UX Neperpesy, NpoTeYKe UM B3pbIBY. He NbiTalTech HarpeBaTh 3/1IeMeHTbl MUTaHWA, YToObl BOCCTAHOBUTbL MX PaboToCrocobHOCTb.
He pasbupaiite aneMeHTbl NUTaHWA. XpaHUTe 3/1eMeHThI NUTaHWA B HeQOCTYMHOM AJ1A AeTel MecTe, YTobbl M3beraTb pUcKa Ux
npornaTbiBaHus, yayLba Unn oTpaBneHus. YTUIM3npyinTe UCrosib30BaHHbIe baTapeiky B COOTBETCTBUM C NpeanncaHmAMI 3aKoHa.

MegyHapogHan noXKusHeHHasA rapaHTua Levenhuk

KoMnaHusa Levenhuk rapaHTupyet oTcyTcTBUe fedeKToB B MaTepuaniax KOHCTPYKLMU U AeeRTOB U3roTOBNEHUA U3LeNns.
MpogaBeL, rapaHTUpyeT COOTBETCTBUE KavecTBa NpuobpeTeHHOro BaMu Usgenusa KoMmnaHum Levenhuk Tpe6oBaHWAM TeXHUYECKON
[OKYMEHTaLMW Mpu cobrilofeHn noTpebutenem ycnoBuit U NpaBu TPAHCMOPTUPOBKK, XpaHeHUA W 3KcnyaTaumum usgenna. Cpok
rapaHTUM: Ha aKkceccyapbl — 6 (LLIecTb) MecALEeB CO OHSA NOKYMKW, Ha oCTalbHble U3enna — NOXKU3HeHHasA rapaHTua (OencTeyeT B
TeyeHWe BCEro CPOKa 3KcnJyaTaumm npubopa).

MoapobHee 06 ycnoBUAX rapaHTUIMHOMO 06CTyKMBaHMA CM. Ha caiiTe www.levenhuk.ru/support

Mo BonpocaM rapaHTUMHOIO 06CyKMBaHMA Bbl MOXKeTe 06paTUTLCA B BriMKaliLLee NpeacTaBUTeNbCTBO KoMnaHum Levenhuk.



Levenhuk Wezzer Cook MT10 Pisirme Termometresi

Levenhuk Wezzer dijital pisirme termometreleri, pisirme islemi sirasinda cesitli tiirlerde yiyecek ve kaplarin sicaklik 6lgiimdi igin
tasarlanmistir.

! Her kullanimdan dnce ve sonra probu iyice temizleyin.

Kullanim. Cihazi agmak icin (1)'e basin. Cihazi kapatmak igin (1)'ye basin. Probun ucunu en az 1 cm é&lglilen materyale sokun. Gegerli
sicaklik ekranda gorintilenir. Sicakligin sabitlesmesi icin birkag saniye bekleyin. Sicaklik birimini degistirmek igin (3)'e basin (Celsius,
°C / Fahrenheit, °F).

Gegerli sicakligin kaydedilmesi. Probu yiyecekten cekip gtkarmadan 6nce, sicaklik dl¢imiini tutmak icin (2)'ye basin.

Cesitli et turleri ve pisme seviyeleri igin onerilen sicakliklar:

Et tiir Pisme seviyesi °C °F
Dana kiyma lyi pismis 71°C 160 °F
Tavuk kiyma lyi pismis 74°C 165 °F
Sigir eti lyi pismis 77 °C 171 °F
Orta ¢ok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66°C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Dana eti lyi pismis 74°C 165 °F
Orta cok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66°C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Tavuk/kimes hayvanlari lyi pismis 74 °C 165 °F
Domuz lyi pismis 77 °C 170 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Kuzu lyi pismis 77 °C 171 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Orta az pismis 63°C 145 °F
Az pismis 60°C 140 °F
Balik lyi pismis 63°C 145 °F

Teknik Ozellikler

Calisma sicakligi araligi, °C/°F -50... 300/-58... 572
Prob uzunlugu, mm 145
Guc kaynagi 1 adet AG13/LR44 pil, 1,5V

Uretici, Giriin serisinde ve teknik ozelliklerinde 6nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklik yapma hakkini sakli tutar.

Bakim ve onarim

Termoprobu asla galisan bir firin veya mikrodalga firin icinde birakmayin, sicakligi 6lgtikten sonra cihazi hemen ¢ikarin. Cihazi agik
alevlerden ve sicak ylizeylerden uzak tutun. Yanma riski nedeniyle, termoprobu kullanirken ve kullandiktan sonra her zaman koruyucu
eldiven kullanin. Her kullanimdan sonra, gelik probu sabunlu suda veya akan suda yikanmalidir. Liitfen celik probu sterilize etmek igin
birkag dakika sicak suya koyun. Cihaz bulasik makinesinde yikanir tipte degildir. Hasarli bir cihazi kesinlikle kullanmayin. Cihazi yalnizca
kullanim amaci dogrultusunda kullanin. Cihaz yalnizca i¢ mekan kullanimina uygundur. Talimatlara siki sikiya uyun, islev kaybi ile
sonuglanabilecedi icin cihazi parcalarina ayirmayin ya da diisiirmeyin. Cocuklar cihazi yalnizca yetiskin gézetiminde kullanabilir.

Pil glivenligi talimatlan

Her zaman kullanim amacina en uygun olan boyut ve tiirden piller satin alin. Eski ve yeni piller ile farkli tirlerden pilleri birbiriyle
birlikte kullanmamaya 6zen gostererek pil setini her zaman tamamen degistirin. Pilleri takmadan 6nce pil kontaklari ile cihaz
kontaklarini temizleyin. Pillerin kutuplar (+ ve -) acisindan dogru bir bicimde takildigindan emin olun. Uzun sireyle kullanilmayacak
ekipmanlardaki pilleri ¢ikarin. Kullanilmis pilleri derhal ¢ikarin. Asiri isinmaya, sizintiya veya patlamaya neden olabileceginden
kesinlikle pillerde kisa devreye neden olmayin. Yeniden canlandirmak igin kesinlikle pilleri isitmayin. Pilleri sckmeyin. Cihazi kullanim
sonrasinda kapatin. Yutma, bogulma veya zehirlenme riskini 6nlemek icin pilleri cocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.
Kullanilmis pilleri tilkenizin yasalarinda belirtildigi sekilde degerlendirin.



Levenhuk Uluslararasi Omiir Boyu Garanti

Tim Levenhuk teleskoplari, mikroskoplari, diirbiinleri ve diger optik triinleri, aksesuarlar hari¢ olmak tizere, malzeme ve iscilik
kaynakli kusurlara karsi 8miir boyu garantilidir. Omiir boyu garanti, piyasadaki tiriiniin kullanim émrii boyunca garanti altinda
olmasi anlamina gelir. Tim Levenhuk aksesuarlari, perakende satis yoluyla alinmasindan sonra 2 yil boyunca malzeme ve iscilik
kaynakli kusurlara karsi garantilidir. Bu garanti sayesinde, tim garanti kosullari saglandigi takdirde, Levenhuk ofisi bulunan herhangi
bir tilkede Levenhuk Griiniintiz igin Ucretsiz olarak onarim veya degisim yapabilirsiniz.

Ayrintili bilgi icin web sitemizi ziyaret edebilirsiniz: www.levenhuk.eu/warranty

Garanti sorunlari ortaya gikarsa veya trlininiizi kullanirken yardima ihtiyaciniz olursa, yerel Levenhuk subesi ile iletisime gegin.



