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EM Ermenrich BBQ GT10 Mleat Thermometer

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

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, user manual, and warranty.

Getting started

« Open the battery compartment cover (8) and insert 2 batteries according to the correct polarity. Close the cover.
e Press (3) to turn the device on and to unfold the probe (1). The device will shut down in 1 minute of no activity.
e Press (3) again to turn the device off and to fold the probe.

! If the backlight turns off, it means the battery is low and needs to be replaced.

Display information

1 —F] ym 4 1 Battery status indicator
s Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Doneness level
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Current food temperature
2 —— MEDIUM RARE -
HEDIUMWELLi-' i-' i-' E 5 4 Meat type
WELL DONEL‘ !_‘ !_' 5 Target food temperature
6 .
CURRENT C)Mer HoLo J 6  Timer
e 7 Data hold
8 8 Units of measurement (°C/°F)

]
)

Meat type and the doneness level
Use (5) to select the meat type and the doneness leve: Rare, Medium rare, Medium, Medium well, Well done. Press (7) to confirm.

Customized mode

To set the cooking temperature manually, use (5) to select CUSTOMIZED (Customized mode). Then press (7) to confirm.
Use (5) to set the target temperature. Press (7) to apply the selected settings.

Display color
The display color changes depending on the current temperature.

Display color Description

WHITE Current temperature < Target temperature
GREEN Current temperature = Target temperature
RED Current temperature > Target temperature

Units of measurement

Press and hold (6) to switch berween °C and °F.

Usage

o Set the cooking parameters, timer, etc.

 Insert the tip of the probe (1) at least 1cm into the center of the food being cooked. The current food temperature will be
shown on the display. Wait a few seconds to let the temperature stabilize.

e Remove the probe.

I 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.

I 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.



Data hold

Press (6) to hold the current temperature value. Press (6) again to exit.

Timer

Press (2) to enter the timer mode. Use (5) to set the value. Press (7) to confirm setting and to start the timer. Press (7) again to
pause the timer. Press and hold (2) to exit.

Specifications
Probe material stainless steel
Probe length 13cm / 5.1in
Units of measurement °C, °F
Food temperature measurement range -50...+300°C /-40... +572°F

+1% (-50... +199°C / -58... +390°F);

Food temperature measurement accuracy £2% (+200... 300°C / +392... 572°F)
)

Water-/dustproof certification IP65 (probe only)
Operating temperature range -50... +300°C / -40... +572°F
Power supply 2 pcs alkaline AAA 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 functio-nality. 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.

Ermenrich Warranty

Ermenrich products, except for their accessories, carry a 5-year warranty against defects in materials and workmanship. All
Ermenrich 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 Ermenrich product in any country where a Levenhuk
office is located if all the warranty conditions are met.

For further details, please visit: ermenrich.com

If warranty problems arise, or if you need assistance in using your product, contact the local Levenhuk branch.
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[Id TepmomeTbp 3a meco Ermenrich BBQ GT10

Linpposute TepmomeTpu Ermenrich ca npegHasHauyeHu 3a UsMepBaHe Ha TeMnepaTypaTa Ha pasfivMiHM BUAOBE XPaHU U ACTUA
Mo BpeMme Ha npoLeca Ha rotTseHe.

Mons, npoyeTeTe BHUMATENHO MHCTPYKUMUTE 3a 6€30MacHOCT U PbKOBOACTBOTO 3a NOTpebuTens, npeam aa usnonasarte
TO3u NpoAykT. [la ce cbxpaHsABa Aaneu ot geua. ManonseaiTe ycTpoNCTBOTO CaMO MO MOCOYEHUS B pbKOBOACTBOTO 33
noTpebuTens HaumH.

KoMnneKkTbT BK/IOYBA: TEPMOMETBP 33 MECO, PbKOBOACTBO 3a NOTPebuTens 1 rapaHums.

[Na 3anoyHem

e OTBoOpeTe kanaka Ha baTepuiiHoTO oTaeneHue (8)  nocTtaBeTe 2 6aTepuu, KaTo cnassaTte 3HaLuuMTe 3a noasapuTeTa.
3aTBopeTe Kanaka.

e HatucHerte (3), 3a oa BkouMTe ypeaa v ga pasrbHeTe coHpaTta (1). YpeasT we ce nsknouun creg, 1 MuHyTa 6eageincrame.
e HatucHete (3) 0THOBO, 3a Aa U3kNYUTE ypeaa u ga npubepeTe coHaaTa.

I Ako GOHOBOTO OCBET/IEHME Ce U3KIK4YN, TOBa 03Ha4aBa, Ye 6aTepusTa e cnaba n Tpabsa ga ce cMeHu.
[ |

UHdopmauumsa Ha gucnnes

1 —ﬂ ymb_ 4 1  VHOukaTop 3a CbCTOSAHMETO Ha BaTepuaTa
- |
Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Hwso Ha npuroTenHe
CUSTOMIZED TARGET 8 3  Hacrodwa TemnepaTypa Ha ICTUeTO
———— O
2 _HEBIH:E@EED i:' i:' E 5 4 Twn Ha MecoTo
WELL DONE!_' !_' !_' 5 Llenesa TemMnepatypa Ha ACTMETO
6 o
CURRENT C)Mer Hoo 7 6 Taivep
TN, SEN) WO 7  3apbpxaHe Ha JaHHUTe
3 " ' l ' l ' E— 8 8  MepHu eguHuum (°C/°F)
. aE,  JaE
N ES
Y <AV 4l

HacTtponku

BVIJJ, MeCcoO M HUBO Ha NpUroTegaHe
MsnonssaniTe (5), 3a Aa n3bepete BUOa Ha MECOTO U HMBOTO Ha NpuroTesHe. HaTucHeTe (7) 3a NOTBbPXAEHME.

Oucnnen OnucaHue

RARE AnaHrne

MEDIUM RARE Cnabo naneveHo
MEDIUM CpenHo naneyeHo
MEDIUM WELL [obpe nsneyeHo
WELL DONE HanbnHo naneyeHo

Pexxum Ha nepcoHanusnpaHe

3a fa 3agafeTte pbyYHO TeMnepaTypaTta Ha roTBeHe, uanonseanTe (5) 3a nsbop Ha CUSTOMIZED (Pexunm Ha nepcoHanusmpaHe).
Cnep ToBa HaTucHeTe (7) 3a noTBbpXaeHue. ManonseanTe (5), 3a fa 3agafeTe LeneBaTta TeMnepatypa. HatucHete (7), 3a ga
NPUNOXnTE N3bpaHMUTE HaCTPOKM.

LiBaT Ha gucnnes
Ll,BeT'bT Ha gucnnesq ce npoMeHs cnopepn HacTtoduwlata TemMnepaTtypa.

LiBaT Ha aucnnes OnucaHwne

BAN HacTtoduwa temnepaTtypa < LleneBa TemnepaTtypa
3EJIEH HacToswa temnepatypa = LleneBa TemnepaTtypa
YEPBEH HacTosauwia Temnepatypa > LleneBa TemnepaTtypa

MepHu egnHNLM

HatucHete 1 3agpbxTe (6) 3a npeBkntouBaHe mexgy °C u °F.



YnoTtpeba

e 3apaitTe NapaMeTpu Ha roTBEHE, TallMep U ap.

o BkapaliTe Bbpxa Ha coHpaTa (1) Ha noHe 1cm, B LLeHTbpa Ha ICTMETO, KOeTo ce roTeu. HacToawaTa TemMnepaTypa e ce
rnokayxe Ha gucnnes. MayakanTe HAKONIKO CeKyHOM fia ce CTabunuaunpa TemMnepartypaTa.

e l3BageTe coHOaTa.

I KoraTo npuroTesTe Hegone4yeHo Meco, U3roJsi3BaTe CaMo MHOIO CBEXO0 U BUCOKOKa4yeCcTBeHO Meco. Huckure
= TEMMNepaTypu Ha rOTBEHE He Ca [OCTaTb4YHU 3a FOTBEHE Ha 3aMpa3eHOo U BaKyyMUPaHO MeCo.

BbaeTe BHUMaTENHM NPU rOTBEHE, Tbi KaTO CEH30PbT 3a TeMnepaTypa ce Haropelissa MHoro. MouncTtealite
I coHpaTa rpUXINBO Npeau u cnep BCAKo u3non3saHe. Manonseaite Meka, MOkpa Kbpna U HearpecuseH MueL,
]

npenapar.

3agbp)kaHe Ha gaHHUTe
HaTucHeTe (6), 3a na 3agbpXnTe CTOMHOCTTA Ha HacTosiLwaTa TemMnepaTypa. HaTucHeTe oTHOBO (6), 3a oa u3neseTe.

Tanmep

HaTtucHeTe (2), 3a oa Bnesete B pexuM Ha Tanmep. Manonseante (5), 3a ga 3agageTte ctoriHocTTa. HatucHeTe (7) 3a NOTBbPX-
[eHue Ha HacTpoliKaTa 1 cTapTupaHe Ha TallMepa. HaTucHeTe (7) OTHOBO, 3a i@ C/TIOXMTE Ha nay3a TaliMepa. HaTucHeTe 1
3afpbXTe HaTUCHaT (2), 3a oa naneseTe.

Cneuundukaumm
MaTepuan Ha coHpaTa HepbXZaema cToMaHa
ObmkuHa Ha coHpaTa 13cm
MepHu egnHMLM °C, °F
[nana3oH Ha M3MepBaHe Ha TeMrnepaTtypaTa Ha ACTUETO -50...+300°C/-40... +572 °F
ToO4YHOCT Ha U3MepBaHe Ha TeMnepaTypaTa Ha ACTUeTO +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
CepTudukart 3a Bog0-/NpaxoycTon4ymBocT IP65 (camo coHpgaTa)
[nana3oH Ha paboTHaTa TemnepaTypa -50... 4300 °C
3axpaHBaHe 2 6p. ankanHu batepun pasmep AAA (1,5 V)

I'Ipowssop.menm CW/ 3anasBa NpaBoTO Oa N3BbpLUBa NPOMEHU MO NpoAyKTOBaTa ramMa v CI'IeLI,Mq)VIKaLLMMTe be3 npenu3ssecTue.

Mpvkn u nogapbXxKKa

Hukora He ocTaBaliTe TeMnepaTypHaTa CoHAa B paboTella dypHa UIn MUKPOBBIIHOBA GypHa, M3BaeTe YCTPOMUCTBOTO Bea-
Hara, cnef KkaTo naMepuTe TemnepaTypara. laseTe yCTPONCTBOTO OT OTKPUTU MAaMbLM U FOpeLLM NOBbPXHOCTU. BuHaru
HOCeTe 3alMTHU PbKaBULLM MO BPEME U Cef U3MNon3BaHe Ha TeMnepaTypHaTa CoHAa Nopaam onacHoOCT OT narapsaHus. Hukora
He NU3non3BanTe NoBpeaeHo YCTPONCTBO. M3nonasanTe yCTPOMNCTBOTO CaMo Mo NpefgHasHavyeHue. He notansite umMdpoBoTo
YCTPOMCTBO BbB BOAa — CaMO CTOMaHeHaTa CoH/a € HenpoMokaeMa. MMeHeTo B MUs/IHa MalLMHa He e 6e30MacHo 3a yCTPOou-
cTBOTO. CTPUKTHO Crna3BaiTe MHCTPYKLNNTE U He pa3riobsaBaliTe 1 He U3MNycKkanTe YCTPOMCTBOTO, Thil KATO TOBa MOXe Aa
poBefe o 3aryba Ha pyHKLMoHanHocT. feuaTta Tpsa6Ba Aa n3nonseaT yCTPOMCTBOTO CaMO NopA, Haf30pa Ha Bb3pacTHMU.

UHCcTpyKUumMn 3a 6e3onacHOCT Ha baTtepunte

BuHaru kynyBaiTe 6aTepum ¢ NPaBUTHUS pa3Mep U XapakTepucTMKKY, KOUTO ca Ha-NMoaxXoasaLm 3a NnpeasngeHaTta ynotpeba.
BuHaru cmeHsaiiTe BCcuikn 6aTepun eAHOBPEMEHHO, KaTO BHMMaBaTe la He CMECUTe CTapu U HOBM UKW GaTepun oT pasninyeH
Tvn. MNoyncTeTe KOHTAaKTUTE Ha BaTepunNTe, KAKTO U TE3N Ha YCTPONCTBOTO, Npeaun Aa noctaBnte 6atepunte. YBepeTe ce, ye
B6aTepunTe ca NOCTaBEHM NPABUHO MO OTHOLLIEHWE Ha NongapHocTTa (+ U —). MisBageTe 6aTepunTe oT 060pynBaHETO, ako TO
HsIMa fa 6bae N3non3BaHo NPOLbIXUTENEH Nepuog oT Bpeme. M3BageTe nsnonssaHnte 6atepum HesabasHo. Hukora He cBbp-
3BanTe BaTepunn HakbCo, Tbil KaTO TOBa MOXE [a AOBeAe 00 BUCOKM TEMMEPATYPU, TeY UK ekcniosnsa. Hukora He 3arpsBaniTe
OaTepuu, ONUTBANKK Ce a r'v n3nona3BaTe 4OMbIHUTENHO BpeMe. He pasrnobseanTe 6atepunte. He 3abpaBsiTe ga usknoumTe
ycTpoWncTBaTa cnep ynotpeba. [pbxTe 6aTepunTe ganey ot 4OCTbMa Ha fAeLa, 3a fa 3berHeTe puUck oT NornbluaHe, 3agyLla-
BaHe unu oTpaeaHe. N3xBbpnanTe nanonssaHnTe 6atepun cbrnacHo npasunnaTta B gbpxasaTa Bu.

MapaHuma Ha Ermenrich

MpopykTnTe Ermenrich, c nsknioveHne Ha akcecoapuTe, MaT S-roauiluHa rapaHuus cpelly gedekTn B MaTeprannTe n nspa-
6oTkaTa. 3a BCuYkM NpuHagnexxHocTu Ha Ermenrich ce npepocTaes rapaHumsa 3a n1nca Ha gedekTn Ha MaTepuanuTe n nspa-
6oTkaTa 3a nepuop oT 2 roguMHM OT JaTtaTa Ha NoKyrnkaTa Ha ApebHo. MapaHumaTa Bu gaBa npaBo Ha 6e3nnaTeH PEMOHT Un
3aMsiHa Ha npoaykTa Ha Ermenrich BbB Bcsika obpxkaBa, B koaTo Ma oouc Ha Levenhuk, ako ca nanbiHeHM BCUYKKM YCNOBUS 3a
rapaHuusTa.

3a ponbnHUTEeNHa MHPOopMaLmMsa noceTeTe Hawmsa yebcalnT: bg.ermenrich.com

AKO Bb3HUKHAT NpPobneMu C rapaHumaTa Uan ako ce Hy>XaaeTe OT MOMOLL, 3a U3Mo3BaHeTo Ha Balums npoaykT, cBbpxeTe ce
C MecTHus NpencTaBuTen Ha Levenhuk.
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Teplomeér na maso Ermenrich BBQ GT10

Digitalni teploméry Ermenrich jsou uréeny pro méreni teploty rliznych druhl potravin a pokrmd béhem jejich pfipravy.

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 ndvodu k pouZziti.

Obsah sady: teplomér na maso, navod k pouziti a zaruka.
ZacCiname
« Otevrete kryt prostoru pro baterie (8) a vlozte 2 baterie spravnou stranou dle oznaceni polarity. Zavrete kryt.

e  Stisknutim tlacitka (3) zapnéte pfristroj a rozloZte sondu (1). Zafizeni se vypne po 1 minuté bez aktivity.
o Opétovnym stisknutim tlacitka (3) pfistroj vypnéte a slozte sondu.

I Pokud podsviceni zhasne, znamena to, Ze je baterie vybita a je treba ji vyménit.
|

Informace na displeji

1 Ukazatel stavu baterie
—E] Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Stupen propecent
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Aktudlini teplota pokrmu
2 —MEDIUM RARE o
HEDIUMWELLi:' i:' i:' E 5 4 Druhmasa
WELL DONE!—' !—' !—' 5 Cilova teplota pokrmu
6 x Y
CURRENT ()TiMer HoL- . 6 Casovac
-—"—m) =) s=)0 7 Pridrzeni zobrazeni namérené hodnoty
3 —*' ' l ' l ' E— 8 8 Jednotky méreni (°C/°F)

. . G
| I

Nastaveni

Typ masa a stupen propeceni
Pomoci volice (5) vyberte typ masa a stupen propeceni. Stisknéte tlacitko (7) pro potvrzeni.

Displej

RARE

MEDIUM RARE
MEDIUM
MEDIUM WELL
WELL DONE

PfizplUsobeny rezim

Chcete-li nastavit teplotu vareni ru¢né, zvolte pomoci (5) moznost CUSTOMIZED (Prizplsobeny rezim). Poté stisknéte tlacitko

Popis

Krvavé

Stredné krvavé

Stredné propecené
Stredné dobre propecené
Dobre propecené

(7) pro potvrzeni. Pomoci voli¢e (5) nastavte cilovou teplotu. Stisknéte tlacitko (7) pro pouziti zvoleného nastaveni.

Celkovy pocet barev displeje
Barva displeje se méni v zavislosti na aktualni teploté.

Celkovy pocet barev displeje
BiLA

ZELENA

CERVENA

Jednotky méreni

Popis

Aktudlni teplota < Cilova teplota
Aktualini teplota = Cilova teplota
Aktudlni teplota > Cilova teplota

Stisknutim a podrZenim tlacitka (6) prepinate mezi °C a °F.



Pouziti
« Nastavte parametry vareni, Casovac atd.

e Hrot sondy (1) zasurite alespon 1 cm do stfedu pripravovaného pokrmu. Aktudlni teplota pokrmu se zobrazi na displeji.
Pockejte nékolik sekund, aby se teplota stabilizovala.

e Odstrarite sondu.

I Pokud pecete krvavé maso pfi nizké teploté, pouzivejte pouze nejCerstvéjSi maso nejvyssi kvality. Nizké teploty
= hestadi k pe¢eni zmrazeného a vakuové uzavieného masa.

I Pri vareni dbejte zvySené opatrnosti, protoze snimac teploty je velmi horky. Pfed a po kazdém pouziti sondu
= dikladné ocistéte. K tomu pouzivejte mékky navlhéeny hadfik a jemny Cistici prostiedek.

PridrZeni zobrazeni namérené hodnoty
Stisknéte znovu tladitko (6), zobrazi se aktudlni hodnota teploty. Opétovnym stisknutim tlacitka (6) ukoncete akci.

Casovac

Stisknutim tlacitka (2) prejdéte do reZimu ¢asovace. Nastavte poZadovanou hodnotu pomoci voli¢e (5). Stisknutim tladitka (7)
potvrdte nastaveni a spustte Casovac. Opétovnym stisknutim tlacitka (7) Casovac pozastavte. Stisknutim a podrzenim tlacditka (2)
ukoncete akci.

Technické udaje

Material sondy nerezova ocel

Délka sondy 13 cm

Jednotky méreni SCRE

Rozsah méreni teploty potravin -50...+300°C /-40... +572 °F

Presnost méreni teploty potravin +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
Certifikace odolnosti proti vodé/prachu IP65 (pouze sonda)

Rozsah provozni teploty -50...+300°C

Napdajeni 2 ks alkalickych baterii AAA (1,5 V)

Vyrobce si vyhrazuje pravo provadét zmény v sortimentu a v technickych udajich svych vyrobk{ bez predchoziho upozornéni.

PécCe a udrzba

Nikdy nenechavejte termosondu uvniti pracovni trouby nebo mikrovinné trouby, zafizeni ihned po méreni teploty vyjméte.
Zafizeni chrarite pred otevienym ohném a horkymi povrchy. BEhem a po pouziti termosondy vzdy noste ochranné rukavice
kvUli nebezpeci popaleni. Nikdy nepouzivejte poSkozené zafizeni. Zafizeni pouzivejte pouze k zamyslenému Ucelu pouziti.
Neponorujte do vody digitalni zafizeni, vodotésna je pouze ocelovd sonda. Zafizeni neni vhodné do mycky nddobi. Dodrzujte
dané pokyny, zafizeni nerozebirejte a chrante jej pred padem, v opacném pripadé muaze 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 rliznych typU. Pfed instalaci baterii vycistéte
kontakty na baterii i na pristroji. Ujistéte se, zda jsou baterie instalovany ve spravné polarité (+ resp.-). V pfipadé, Ze zafizeni
nebudete delSi dobu pouZzivat, vyjméte z néj baterie. Pouzité baterie véas vyménuijte. Baterie nikdy nezkratujte, mohlo by to
vést ke zvyseni teploty, Uniku obsahu baterie nebo k explozi. Baterie se nikdy nepokousejte ozivit zahrivanim. NepokousSejte

se rozebirat baterie. Po pouziti nezapomente pfristroj vypnout. Baterie uchovavejte mimo dosah déti, abyste predesli riziku
spolknuti, vdechnuti nebo otravy. S pouzitymi bateriemi nakladejte v souladu s vasimi vnitrostatnimi predpisy.

Zaruka Ermenrich

Na vyrobky znacky Ermenrich, s vyjimkou pfisluSenstvi, je poskytovana 5leta zaruka na vady materialu a zpracovani. Na
veskeré prisluSenstvi znacky Ermenrich se poskytuje zaruka, Zze po dobu 2 let od data zakoupeni v maloobchodni prodejné
bude bez vad materialu a provedeni. Tato zaruka vam v pfipadé splnéni vS§ech zaruénich podminek dava narok na bezplatnou
opravu nebo vyménu vyrobku znacky Ermenrich v libovolné zemi, v niz se nachazi pobocka spole¢nosti Levenhuk.

Dalsi informace — navstivte nase webové stranky: cz.ermenrich.com

V pfipadé problému s uplatnénim zaruky, nebo pokud budete potfebovat pomoc pfi pouzivani svého vyrobku, obratte se na
mistni poboc¢ku spoleénosti Levenhuk.
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Bl Ermenrich BBQ GT10 Fleischthermometer

Die digitalen Thermometer von Ermenrich sind fir die Temperaturmessung verschiedener Lebensmittel und Gerichte wahrend
des Kochvorgangs bestimmt.

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, Bedienungsanleitung und Garantiekarte.

Erste Schritte

« Offnen Sie den Batteriefachdeckel (8) und legen Sie 2 Batterien entsprechend der Polaritit ein. SchlieBen Sie den Deckel.

e Drlcken Sie (3), um das Gerat einzuschalten und die Sonde (1) auszuklappen. Das Gerat schaltet sich nach 1 Minuten ohne
Aktivitat automatisch ab.

e Drlcken Sie erneut (3), um das Gerat auszuschalten und die Sonde einzuklappen.

Wenn die Hintergrundbeleuchtung erlischt, bedeutet dies, dass die Batterie schwach ist und ausgetauscht
= werden muss.

Anzeigeinformationen
1 Batteriestandsanzeige
1 —ﬂ ymmb— 4
-
Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Gargrad
CUSTOMIZED TARGET g 3 Aktuelle Temperatur des Garguts
o ——
2 _HEBIHE%EEDDB E 5 4 Fleischsorte
WELL DONE!_‘ !_‘ !_' 5 Zieltemperatur des Garguts
6 .
CURRENT ()ier ol 7 6 Timer
et 1] 7 Daten behalten
3 " ' l ' l ' E— 8 8 MaBeinheiten (°C/°F)
e/

.
o

Einstellungen

Fleischsorte und Gargrad
Verwenden Sie (5), um die Fleischsorte und den Gargrad auszuwahlen. Driicken Sie zur Bestatigung (7).

Display Beschreibung
RARE Blutig
MEDIUM RARE Rosa
MEDIUM Medium
MEDIUM WELL Fast durch
WELL DONE Gut durch

Benutzerdefinierter Modus

Um die Gartemperatur manuell einzustellen, wahlen Sie mit (5) die Option CUSTOMIZED (Benutzerdefinierter Modus).
Driicken Sie anschlieBend (7), um zu bestatigen. Stellen Sie mit (5) die Zieltemperatur ein. Driicken Sie (7), um die ausge-
wahlten Einstellungen zu Uibernehmen.

Displayfarben

Die Anzeigefarbe dndert sich je nach aktueller Temperatur.

Displayfarben Beschreibung

WEISS Aktuelle Temperatur < Zieltemperatur
GRUN Aktuelle Temperatur = Zieltemperatur
ROT Aktuelle Temperatur > Zieltemperatur

MafBeinheiten

Halten Sie (6) gedriickt, um zwischen °C und °F umzuschalten.



Verwendung

« Stellen Sie die Garparameter, die Zeitschaltuhr usw. ein.

o Flhren Sie die Spitze der Sonde (1) mindestens 1 cm tief in die Mitte des Garguts ein. Die aktuelle Temperatur des Garguts
wird auf dem Display angezeigt. Warten Sie ein paar Sekunden, damit sich die Temperatur stabilisieren kann.

¢ Entfernen Sie die Sonde.

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

I Bitte seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der Temperatursensor sehr hei3 wird. Reinigen Sie die Sonde vor
= und nach jedem Gebrauch griindlich. Verwenden Sie ein weiches Tuch und ein sanftes Spiilmittel.

Daten behalten
Driicken Sie (6), um den aktuellen Temperaturwert zu speichern. Driicken Sie (6) erneut, um zu verlassen.

Timer

Driicken Sie (2), um in den Timer-Modus zu wechseln. Verwenden Sie (5), um den Wert einzustellen. Driicken Sie (7), um die
Einstellung zu bestatigen und den Timer zu starten. Driicken Sie (7) erneut, um den Timer anzuhalten. Halten Sie (2) gedriickt,
um zu verlassen.

Technische Daten

Material der Sonde Edelstahl

Lange der Sonde 13 cm

MaBeinheiten 4G, 9IF

Garguttemperatur-Messbereich -50...+300°C /-40... +572 °F
Garguttemperatur-Messprazision +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
Wasser-/Staubschutz-Zertifizierung IP65 (nur Sonde)
Betriebstemperaturbereich -50...+300°C

Stromversorgung 2 Stk. AAA-Alkalibatterien (1,5 V)

Der Hersteller behalt 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 flir seinen vorgesehenen Zweck. Tauchen Sie
das Digitalgerat nicht in Wasser ein; nur die Stahlsonde ist wasserfest. Das Gerat ist nicht spilmaschinenfest. Halten Sie sich
streng an die Anweisungen und lassen Sie das Gerat nicht zerlegen oder fallen, da dies zu einem Funktionsverlust fihren kann.
Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht eines Erwachsenen verwenden.

Sicherheitshinweise zum Umgang mit Batterien

Immer die richtige, fir 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 Kon-
takte 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. Bat-
terien 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 gemaf den einschlagigen Vorschriften.

Ermenrich Garantie

Produkte von Ermenrich mit Ausnahme von Zubehor haben eine 5-jahrige Garantie auf Material- und Verarbeitungsfehler.

Fir sémtliches Ermenrich-Zubehor gilt eine 2-jahrige Garantie ab Kaufdatum im Einzelhandel auf Material- und Verarbeitungs-
fehler. Die Garantie berechtigt in Landern, in denen Levenhuk mit einer Niederlassung vertreten ist, zu Reparatur oder Austausch
von Ermenrich-Produkten, sofern alle Garantiebedingungen erfiillt sind.

Fur weitere Einzelheiten besuchen Sie bitte unsere Website: de.ermenrich.com

Bei Problemen mit der Garantie, oder wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung lhres Produkts benotigen, wenden Sie sich
an die lokale Levenhuk-Niederlassung.
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& Termdémetro para carne Ermenrich BBQ GT10

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

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

El kit incluye: termdmetro para carne, guia del usuario y garantia.

Primeros pasos

e Abralatapa del compartimento de las pilas (8) e inserte 2 pilas de acuerdo con la polaridad correcta. Cierre la tapa.
e Pulse (3) para encender el dispositivo y desplegar la sonda (1). El dispositivo se apagara tras 1 minuto de inactividad.
e Vuelva a pulsar (3) para apagar el dispositivo y plegar la sonda.

! Silaluz de fondo se apaga, significa que la pila esta baja y hay que cambiarla.

Informacion de la pantalla

1 —F] ym 4 1 In.dlcador de ?’stado delapila
s Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Nivel de coccion
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Temperatura actual de los alimentos
o
2 _nEngm\?vAEEEi-' i-' i-' E 5 4 Tipo de carne
WELL DONE!—‘ !—‘ !—' 5 Temperatura objetivo de los alimentos
6 .
CURRENT OT"[ER HoLD 7 6 Temporizador
e 7 Retencién de datos
8 8 Unidades de medida (°C/°F)

]
)

Tipo de carne y grado de coccion
Utilice (5) para seleccionar el tipo de carne y el grado de coccién. Pulse el botén (7) para confirmar.

Pantalla Descripcion
RARE Muy poco hecho
MEDIUM RARE Poco hecho
MEDIUM Al punto
MEDIUM WELL Bien hecho
WELL DONE Muy hecho

Modo personalizado

Para ajustar la temperatura de coccidon manualmente, utilice (5) para seleccionar CUSTOMIZED (Modo personalizado).
Pulse (7) para confirmar. Use (5) para ajustar la temperatura deseada. Pulse (7) para aplicar los ajustes seleccionados.

Colores de pantalla
El color de la pantalla cambia en funcién de la temperatura actual.

Colores de pantalla Descripcion

BLANCO Temperatura actual < Temperatura objetivo
VERDE Temperatura actual = Temperatura objetivo
ROJO Temperatura actual > Temperatura objetivo

Unidades de medida

Mantenga pulsado (6) para cambiar entre °Cy °F.



Uso

e Ajuste los parametros de coccidn, el temporizador, etc.

e Introduzca la punta de la sonda (1) al menos 1 cm en el centro del alimento que se estd cocinando. La temperatura actual de
los alimentos se mostrara en la pantalla. Espere unos pocos segundos para que la temperatura se estabilice.

¢ Retire la sonda.

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

I 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.

Retencion de datos
Pulse (6) para retener el valor de temperatura actual. Vuelva a pulsar (6) para salir.

Temporizador

Pulse (2) para entrar en el modo temporizador. Use (5) para ajustar el valor. Pulse (7) para confirmar el ajuste y poner en
marcha el temporizador. Vuelva a pulsar (7) para pausar el temporizador. Mantenga pulsado (2) para salir.

Especificaciones
Material de la sonda acero inoxidable
Longitud de la sonda 13 cm
Unidades de medida °C, °F

Intervalos de medicion de la temperatura de

. -50...+300°C/-40... +572 °F
los alimentos

Precisidon de medicidn de la temperatura de

los alimentos 1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)

Certificado de proteccién con el agua/polvo IP65 (solo la sonda)
Intervalo de temperaturas de funcionamiento  -50... +300 °C
Fuente de alimentacion 2 pilas alcalinas AAA (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 proteccién durante y después de utilizar la sonda térmica debido al riesgo de quemaduras. No utilice
nunca un dispositivo dafiado. Utilice el dispositivo solo para el propdsito para el que fue disefiado. 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 inicamente 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 explosién. 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 0 envenenamiento. Deseche las pilas usadas tal como lo indiquen las leyes de su pais.

Garantia Ermenrich

Los productos de Ermenrich, excepto los accesorios, tienen una garantia de 5 afios contra defectos en materiales y mano de
obra. Todos los accesorios Ermenrich estan garantizados contra defectos de materiales y de mano de obra durante 2 afios

a partir de la fecha de compra. La garantia incluye la reparacién o sustitucién gratuita del producto Ermenrich en cualquier pais
en el que haya una oficina Levenhuk si se retinen todas las condiciones de la garantia.

Para mas detalles visite nuestra pagina web: es.ermenrich.com

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 Ermenrich BBQ GT10 hushémeérd

Az Ermenrich digitdlis konyhai hémérék a kdzben kiilonboz6 tipusu élelmiszerek és ételek hémérséklet-mérésére szolgalnak.

A termék haszndlata el6tt figyelmesen olvassa végig a biztonsagi utasitdsokat, valamint a hasznalati Gtmutatét. Tartsa
gyermekektdl elzarva. Kizarélag a haszndlati Gtmutatdban leirtak szerint hasznélja az eszkozt.

A készlet tartalma: hishéméré, haszndlati itmutatod és garanciajegy.

Elso |épések

e Nyissa fel az elemtartdrekesz fedelét (8), azutdn — ligyelve a polaritdsra — helyezzen be 2 db elemet. Zarja le a fedelet.

e Akészlilék bekapcsolasahoz és a szonda (1) kihajtdsdhoz nyomja meg a (3) gombot. A készlilék 1 perc inaktivitds utan
kikapcsol.

e Nyomja meg a (3) gombot Ujra a készlilék kikapcsoldsahoz és a szonda behajtdsahoz.

I Ha a hattérvilagitas kikapcsol, az azt jelenti, hogy az elem lemeriilt, és azt ki kell cserélni.
|

Megjelend informacidk

1 —F] ym 4 1 Akk,umlullatcorjallapotjelzo
s Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Elkészitési szint
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Etel aktuélis h6mérséklete
o
2 e e 4 Hostipusa
WELL nuNEL‘ !_‘ L‘ 5 Etel célhémérséklete
6 et
CURRENT (&mMer HoLo- . 6 16zt
e 7 Adattartas
8 8 Mértékegységek (°C/°F)

L, I_! e

Beallitasok

Hus tipusa és az elkészitési szint
Az (5) gombbal valassza ki a hus tipusat és az elkészitési szintet. Nyomja meg a (7) gombot a megerdsitéshez.

Kijelz6 Leirds

RARE Angolos

MEDIUM RARE Kozepesen angolos
MEDIUM Kozepesen atslilt
MEDIUM WELL Jol atsiilt

WELL DONE Teljesen atslilt

Testreszabott mad

A f6zési hémérséklet manudlis beallitdsdhoz az (5) gombbal valassza ki a CUSTOMIZED (Testreszabott mdd) lehetéséget.
Ezutdn nyomja meg a (7) gombot a megerdsitéshez. Az (5) gombbal allitsa be a célhémérsékletet. A kivalasztott beallitdsok
alkalmazdsahoz nyomja meg a (7) gombot.

Kijelz6 szine
A kijelz6 szine az aktualis h6mérséklettdl fliggben valtozik.

Kijelz6 szine Leiras

FEHER Aktudlis hémeérséklet < Célhémérséklet

zZOLD Aktudlis hémérséklet = Célhémérséklet

PIROS Aktudlis hémeérséklet > Célhdmérséklet
Mértékegységek

Nyomja meg és tartsa lenyomva a (6) gombot a °C és °F kozotti valtashoz.



Hasznalat

« Allitsa be a f6zési paramétereket, az id6zit6t stb.

o Helyezze a szonda (1) hegyét legaldbb 1 cm mélyen a f6z6edény kozepébe. Az étel aktudlis hémérséklete megjelenik
a kijelzén. Vérjon néhany masodpercet, amig a hémérséklet stabilizalodik.

e Huzza ki a sondat.

I Csak a legfrissebb, legjobb mindségi hust hasznalja, amikor enyhén atsiilt hust készit. Fagyasztott és vakuum-
= zdaras husok elkészitéséhez nem elegenddé az alacsony héfok hasznalata.

I Kérjlik, hogy siités kozben legyen évatos, mert a h6mérséklet-érzékeld nagyon felheviil. Minden hasznalat el6tt
= €s utan alaposan tisztitsa meg a hdmérét. Ehhez puha, nedves ruhat és lagy mosdszert hasznaljon.

Adattartas

A (6) gomb megnyomasaval rogzitheti az aktuadlis h6mérsékleti értéket. A (6) gomb ismételt megnyomasaval kiléphet.

Id6zit6

A (2) gomb megnyomasaval beléphet az id6zité mddba. Az (5) gomb segitségével bedllithatja az értéket. A (7) gomb
megnyomasaval megerdbsitheti a bedllitast és elindithatja az id6zitét. Az id6zit6 szilineteltetéséhez nyomja meg ismét a (7)
gombot. A kilépéshez nyomja meg és tartsa lenyomva a (2) gombot.

Miszaki adatok

Szonda anyaga rozsdamentes acél

Szonda hossza 13 cm

Mértékegységek °C, °F

Etelndmérséklet mérési tartomany -50...4300°C /-40...+572 °F
Etelnémérséklet mérési pontossaga +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
Viz-/porallésagi tanusitvany IP65 (csak a szonda)

Uzemi hémérséklet-tartomany -50...+300°C

Tapellatas 2 db AAA alkdli elem (1,5 V)

A gyarté fenntartja maganak a jogot a termékkindlat és a mliszaki paraméterek elézetes értesités nélkiili modositasara.

Apolas és karbantartas

A hémérdt semmi esetre se hagyja bent mikodé sitében vagy mikrohulldmu sitében, a hémérséklet-mérést kovetéen azon-
nal vegye ki a késziiléket. A késziléket nyilt [Angtdl és forrd fellletektdl tavol kell tartani. Az égési sérilésveszély miatt a h6méré
haszndlata kdzben és utan mindig viseljen védékeszty(it. Soha ne haszndljon meghibasodott készliléket. A késziiléket kizardlag

a rendeltetésének megfeleléen hasznalja. A digitalis eszkozt ne meritse vizbe; csak az acél szonda vizalld. A készlilék mosoga-
tdgépben nem moshatd. Pontosan kdvesse az utasitdsokat, és ne szerelje szét, ne ejtse le az eszkdzt, mert akkor az tonkremehet.
Gyermekek kizardlag felné6tt felligyelete mellett hasznalhatjak.

Az elemekkel kapcsolatos biztonsagi intézkedések

Mindig a felhasznaldsnak legmegfelel6bb méret( és fokozatu elemet vasarolja meg. Elemcsere sordn mindig az 6sszes elemet
egyszerre cserélje ki; ne keverje a régi elemeket a frissekkel, valamint a kiilonb6z4 tipusu elemeket se keverje egymassal 0ssze.
Az elemek behelyezése el6tt tisztitsa meg az elemek és az eszk6z egymassal érintkez6 részeit. Gy6z6djon meg rdla, hogy az
elemek a pélusokat tekintve is helyesen keriilnek az eszkdzbe (+ és —). Amennyiben az eszkdzt hosszabb ideig nem haszndlja,
akkor tavolitsa el az elemeket. A lemertilt elemeket azonnal tavolitsa el. Soha ne zarja rovidre az elemeket, mivel igy azok erésen
felmelegedhetnek, szivarogni kezdhetnek vagy felrobbanhatnak. Az elemek élettartamanak megndéveléséhez soha ne kisérelje
meg felmelegiteni azokat. Ne bontsa meg az akkumulatorokat. Hasznalat utan ne felejtse el kikapcsolni az eszkdzt. Az elemeket
tartsa gyermekektdl tavol, megelbzve ezzel a lenyelés, fulladds és mérgezés veszélyét. A hasznalt elemeket az On orszdgdban
érvényben Iévé jogszabdlyoknak megfeleléen adhatja le.

Ermenrich szavatossag

Az Ermenrich termékekre, a hozzatartozo kiegésziték kivételével, 5 év szavatossdgot biztositunk anyag- és/vagy gyartasi
hibakra. Az Ermenrich-kiegészitékhdz a Levenhuk-vallalat a kiskereskedelmi vasarlds napjatdl szamitott 2 évig érvényes
szavatossdgot nyujt az anyaghibak és/vagy a gyartasi hibdk vonatkozdsaban. Ha minden szavatossdgi feltétel teljesdl, akkor
a szavatossdg értelmében barmely olyan orszagban kérheti az Ermenrich termék dijmentes javittatasat vagy cseréjét, ahol

a Levenhuk vallalat fiokirodat Gizemeltet.

Tovabbi részletekért Iatogasson el weboldalunkra: hu.ermenrich.com

Amennyiben garancialis probléma Iépne 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 Ermenrich BBQ GT10

| termometri digitali Ermenrich sono progettate per misurare la temperatura di vari tipi di cibi durante la cottura.

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, guida all'utilizzo e garanzia.

Guida introduttiva

e Aprire il coperchio del vano batterie (8) e inserire 2 batterie secondo la corretta polarita. Chiudere il coperchio.
e Premere (3) per accendere il dispositivo e aprire la sonda (1). Il dispositivo si spegnera dopo 1 minuto di inattivita.
o Premere nuovamente (3) per spegnere il dispositivo e chiudere la sonda.

I Se la retroilluminazione si spegne, significa che la batteria € scarica ed & necessario sostituirla.
u

Informazioni sullo schermo

1 ——[é] ym 4 1 IrfdicatoTe di stato della batteria
& Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Livello di cottura
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Temperatura corrente cibo
_— o
2 ﬂmEBlHﬂﬁfErl i-' i-' E 5 4 Tipo di carne
WELL DONE!—' !—' !—' 5 Temperatura target cibo
6 .
CURRENT @TII\LER HOLD v 6 Timer
- o 7 Blocco dati
3 { ' l ' ' E 8 8 Unita di misurazione (°C/°F)
. -

Impostazioni

Tipo di carne e livello di cottura
Utilizzare (5) per selezionare il tipo di carne e il livello di cottura. Premere (7) per confermare.

Display Descrizione
RARE Al sangue
MEDIUM RARE Media al sangue
MEDIUM Media

MEDIUM WELL Media ben cotta
WELL DONE Ben cotta

Modalita personalizzata

Per impostare manualmente la temperatura di cottura, utilizzare (5) per selezionare CUSTOMIZED (Modalita personalizzata).
Quindi premere (7) per confermare. Utilizzare (5) per impostare la temperatura target. Premere (7) per applicare le
impostazioni selezionate.

Colore display

Il colore del display cambia a seconda della temperatura corrente.

Colore display Descrizione

BIANCO Temperatura corrente < Temperatura target
VERDE Temperatura corrente = Temperatura target
ROSSO Temperatura corrente > Temperatura target

Unita di misurazione

Tenere premuto (6) per passare da °C a °F e viceversa.



Utilizzo

o Impostare i parametri di cottura, il timer, ecc.

 Inserire la punta della sonda (1) per almeno 1 cm al centro del cibo in cottura. Sullo schermo verra mostrata la temperatura
corrente del cibo. Attendere qualche secondo affinché la temperatura si stabilizzi.

¢ Rimuovere la sonda.

I Usare solo carne fresca e della miglior qualita in caso di cottura al sangue. Le temperature di cottura piu basse
= hon sono sufficienti a cuocere tagli di carne surgelati o sottovuoto.

I 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.

Blocco dati
Premere (6) per mantenere il valore corrente della temperatura. Premere nuovamente (6) per uscire.

Timer

Premere (2) per accedere alla modalita timer. Utilizzare (5) per impostare il valore. Premere (7) per confermare I'impostazione
e avviare il timer. Premere nuovamente (7) per mettere in pausa il timer. Tenere premuto (2) per uscire.

Specifiche
Materiale della sonda acciaio inox
Lunghezza della sonda 13 cm
Unita di misurazione °C, °F
Intervallo di misurazione della temperatura del cibo -50...+4300°C /-40...+572 °F

Accuratezza di misurazione della temperatura del cibo +1% (-50... +199 °C); + 2% (+200...300 °C)

Certificazione di resistenza all’acqua/polvere IP65 (solo sonda)
Intervallo di temperature di esercizio -50...+300°C
Alimentazione 2 batterie alcaline AAA (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 I'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 € I'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.

Istruzioni di sicurezza per le batterie

Acquistare batterie di dimensione e tipo adeguati per I'uso di destinazione. Sostituire sempre tutte le batterie contemporanea-
mente, 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 I'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 esplo-
sione. Non tentare di riattivare le batterie riscaldandole. Non disassemblare le batterie. Dopo I'utilizzo, non dimenticare di
spegnere I'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 Ermenrich

| prodotti Ermenrich, ad eccezione degli accessori, sono coperti da 5 anni di garanzia per quanto riguarda i difetti di fabbrica-
zione e dei materiali. Tutti gli accessori Ermenrich godono di una garanzia di 2 anni a partire dalla data di acquisto per quanto
riguarda i difetti di fabbricazione e dei materiali. La garanzia conferisce il diritto alla riparazione o sostituzione gratuite del
prodotto Ermenrich in tutti i paesi in cui & presente una sede Levenhuk, a patto che tutte le condizioni di garanzia siano
rispettate.

Per maggiori dettagli, visitare il nostro sito web: it.ermenrich.com

Per qualsiasi problema di garanzia o necessita di assistenza per I'utilizzo del prodotto, contattare la filiale Levenhuk di zona.
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Termometr do miesa Ermenrich BBQ GT10

Termometry cyfrowe Ermenrich sg przeznaczone do wykonywania pomiaréw temperatury zywnosci w procesie jej gotowania.

Przed uzyciem tego produktu nalezy doktadnie zapozna¢ sie z instrukcjg bezpieczenstwa i instrukcjg obstugi. Przechowywaé
poza zasiegiem dzieci. Uzywaj urzadzenia tylko w sposob okreslony w instrukcji obstugi.

Zawartos¢ zestawu: termometr do miesa, instrukcja obstugi i karta gwarancyjna.

Pierwsze kroki
o Otworz pokrywe komory baterii (8) i widz 2 baterie zgodnie z prawidtowymi oznaczeniami polaryzacji. Zamknij pokrywe.
o Nacisnij przycisk (3), aby wtgczy¢ urzadzenie i roztozy¢ sonde (1). Urzadzenie wytaczy sie po 1 minucie bezczynnosci.
o Nacisnij przycisk (3) ponownie, aby wytgczy¢ urzadzenie i ztozy¢ sonde.

I Jesli podswietlenie wytagczy sig, oznacza to, ze poziom natadowania baterii jest niski i nalezy jg wymienié.
]

Informacje na wyswietlaczu

1 Wskaznik natadowania baterii
T S e
Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 Stoplen wysmazenia
CUSTOMIZED TARGET 3 Biezgca temperatura zywnosci
2 —MEDIUM RAREi-' i-' i-'oE 8 4 Typ migsa
MEDIUMWELL e 5
WELL DUNE!—' !—' !—' 5 Docelowa temperatura zywnosci
6 .
CURRENT OT"[ER HoLD 5 6 Czasomierz
e o 7 Zatrzymanie wyniku pomiaru na ekranie
3 —*' ' l ' ' E 8 8 Jednostki miary (°C/°F)
Ay, G -

LI (L=

Ustawienia
Typ miesa i stopien wysmazenia
Uzyj pokretta (5), aby wybrac¢ typ miesa i stopiert wysmazenia. Nacisnij przycisk (7), aby zatwierdzi¢.

Wyswietlacz Opis

RARE Krwiste

MEDIUM RARE Srednio krwiste

MEDIUM Srednio wysmazone
MEDIUM WELL Srednio-dobrze wysmazone
WELL DONE Dobrze wysmazone

Tryb niestandardowy

Aby ustawi¢ temperature pieczenia recznie, uzyj pokretta 5, aby wybra¢ opcje CUSTOMIZED (Tryb niestandardowy).
Nastepnie nacisnij przycisk (7), aby zatwierdzi¢. Uzyj pokretta (5), aby ustawic¢ temperature docelowa. Nacisnij przycisk (7),
aby zastoso-wad ustawienia.

Kolor wyswietlacza
Kolor wyswietlacza zmienia sie w zaleznosci od biezgcej temperatury.

Kolor wyswietlacza Opis

BIALY Temperatura biezgca < Temperatura docelowa
ZIELONY Temperatura biezgca = Temperatura docelowa
CZERWONY Temperatura biezgca > Temperatura docelowa

Jednostki miary

Nacisnij i przytrzymaj przycisk (6), aby przetagcza¢ miedzy °C i °F.



Obstuga

o Ustaw parametry pieczenia, czasomierz itp.

o W16z konicowke sondy (1) na gtebokos¢ co najmniej 1 cm do srodka przyrzadzanej potrawy. Biezgca temperatura zywnosci
bedzie widoczna na wys$wietlaczu. Poczekaj kilka sekund na ustabilizowanie sie temperatury.

« Wyjmij sonde.

I Przygotowujgc migso o stopniu wysmazenia krwistym, nalezy uzywaé tylko wysokiej jakosci Swiezego migsa.
= Niskie temperatury sg nieodpowiednie do przetwarzania miesa zamrozonego i pakowanego prézniowo.

Zachowaj ostroznos¢ 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 érodkiem do czyszczenia.

Zatrzymanie wyniku pomiaru na ekranie
Nacisnij przycisk (6), aby zatrzymac biezgcag wartos$¢ temperatury. Nacisnij ponownie przycisk (6), aby wyjs¢.

Czasomierz

Nacisnij przycisk (2), aby przej$¢ do trybu czasomierza. Uzyj pokretta (5), aby ustawi¢ wartos¢. Nacisnij przycisk (7), aby
potwierdzi¢ ustawienie i uruchomié czasomierz. Nacisnij ponownie przycisk (7), aby zatrzymacé czasomierz. Nacisnij i
przytrzymaj przycisk (2), aby wyjsc¢.

Dane techniczne
Materiat sondy stal nierdzewna
Dtugos¢ sondy 13 cm
Jednostki miary °C, °F
Zakres pomiaru temperatury zywnosci -50...+300°C /-40... +572 °F
Doktadno$¢ pomiaru temperatury zywnosci +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
Certyfikat wodoszczelnosci/pytoszczelnosci IP65 (tylko sonda)
Zakres temperatury pracy -50...+300°C
Zasilanie 2 szt. baterii alkalicznych AAA (1,5 V)

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

KonserwaCJa | p|elegnaqa

Nie wolno nigdy pozostawiac termometru we wnetrzu pracujgcego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej. Urzgdzenie nalezy
wyjac natychmiast po zmierzeniu temperatury. Urzgdzenie nalezy trzymac z dala od otwartego ognia i gorgcych powierzchni.
Podczas uzywania termometru i po jego zakoriczeniu nalezy zawsze nosi¢ rekawice ochronne ze wzgledu na ryzyko poparzen.
Nie wolno uzywac uszkodzonego urzgdzenia. Urzagdzenie wolno uzywac tylko zgodnie z jego przeznaczeniem. Nie zanurzaj

w wodgzie urzagdzenia cyfrowego —jedynie stalowa sonda jest wodoodporna. Urzgdzenia nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
Postepuj $cisle wedtug instrukcji, nie rozmontowuj urzadzenia i uwazaj, aby go nie upusci¢, poniewaz moze to spowodowad
nieprawidtowe dziatanie. Dzieci mogg uzywac tego urzadzenia tylko pod nadzorem osoby doroste;j.

Instrukcje dotyczgce bezpiecznego obchodzenia sie z bateriami

Nalezy uzywac¢ baterii odpowiedniego typu i w odpowiednim rozmiarze. Nalezy wymieniaé¢ wszystkie baterie jednoczesnie;

nie nalezy tgczy¢ starych i nowych baterii ani baterii roznych typdw. 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 wyja¢ baterie. Zuzyte baterie nalezy natychmiast wyjgc. Nie doprowadzac¢ do zwarcia baterii, poniewaz
wigze sie to z ryzykiem powstania wysokich temperatur, wycieku lub wybuchu. Nie ogrzewa¢ baterii w celu przedtuzenia czasu
ich dziatania. Nie demontuj baterii. Nalezy pamieta¢ o wytaczeniu urzgdzenia po zakoriczeniu uzytkowania. Baterie przechowy-
wac w miejscu niedostepnym dla dzieci, aby uniknac ryzyka potkniecia, uduszenia lub zatrucia. Zuzyte baterie nalezy utylizowad
zgodnie z obowigzujgcymi lokalnie przepisami.

Gwarancja Ermenrich

Produkty Ermenrich, z wyjgtkiem dedykowanych do nich akcesoriéw, majg 5-letnig gwarancje na wady materiatowe i wykonaw-
cze. Wszystkie akcesoria Ermenrich sg wolne od wad materiatowych oraz wykonawczych i pozostang takie przez 2 lata od daty
zakupu detalicznego. Levenhuk naprawi lub wymieni produkt w dowolnym kraju, w ktérym Levenhuk posiada swéj oddziat, o ile
spetnione beda warunki gwaranciji.

Wiecej informaciji na ten temat podano na stronie: pl.ermenrich.com

W przypadku watpliwosci zwigzanych z gwarancja lub korzystaniem z produktu, prosze skontaktowac sie z lokalnym
przedstawicielem Levenhuk.
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Termdémetro para carne Ermenrich BBQ GT10

Os termdémetros digitais Ermenrich foram concebidos para medir a temperatura de varios tipos de alimentos e pratos durante
processo de cozedura.

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

O kit inclui: termdémetro para carne, manual do usudrio e garantia.

Introducao
e Abraatampa do compartimento das pilhas (8) e coloque 2 pilhas de acordo com as marcas de polaridade corretas. Feche
atampa.

e Prima (3) para ligar o dispositivo e abrir a sonda (1). O dispositivo desliga-se apds 1 minuto sem qualquer atividade.
e Prima (3) novamente para desligar o dispositivo e fechar a sonda.

I Se a luz de fundo se desligar, é porque a bateria esta fraca e precisa de ser substituida.
|

Informacgdes no visor

'“i 1 Indicador do estado da pilha
! ﬂ , ll I " |I 4 2 Ponto de cozedura
Chicken Beef Lamb Pork Turkey
CUSTOMIZED TARGET g 3 Temperatura atual dos alimentos
]
2 _HEBIHE&AEEED i:' i:' E 5 4 Tipo de carne
WELL DUNE!—‘ !—‘ !—' 5 Temperatura-alvo dos alimentos
6 .
CURRENT C_,)T"[ER HOLD- 7 6 Temporizador
) ) =)0 7 Reter dados
3 —" ' l ' l ' E— 8 8 Unidades de medida (°C/°F)
.

[ ||-issc
-m’ ean? a=n

Definicoes
Tipo de carne e o ponto de cozedura
Utilize (5) para selecionar o tipo de carne e o ponto de cozedura. Prima (7) para confirmar.

Visor Descrigao
RARE Mal passado
MEDIUM RARE Médio mal
MEDIUM Médio
MEDIUM WELL Médio bem
WELL DONE Bem passado

Modo personalizado

Para definir a temperatura de cozedura manualmente, utilize (5) para selecionar CUSTOMIZED (Modo personalizado). Em
seguida, prima (7) para confirmar. Utilize (5) para definir a temperatura-alvo. Prima (7) para aplicar as defini¢des selecionadas.

Cor do visor
A cor do visor muda consoante a temperatura atual.

Cor do visor Descrigcao

BRANCO Temperatura atual < Temperatura-alvo
VERDE Temperatura atual = Temperatura-alvo
VERMELHO Temperatura atual > Temperatura-alvo

Unidades de medida

Prima sem soltar (6) para alternar entre °C e °F.




Utilizagao
o Defina os pardmetros de cozedura, o temporizador, etc.

¢ Introduza a ponta da sonda (1) pelo menos 1 cm no centro do alimento que estéd a ser cozinhado. A temperatura atual dos
alimentos é mostrada no visor. Aguarde alguns segundos até a temperatura estabilizar.

¢ Retire a sonda.

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

I Tenha cuidado ao cozinhar, pois o sensor de temperatura fica muito quente. Limpe a sonda cuidadosamente
= antes e apos cada utilizagao. Utilize um pano humido macio e um detergente suave.

Reter dados
Prima (6) para manter o valor de temperatura atual. Prima (6) novamente para sair.

Temporizador

Prima (2) para aceder ao modo de temporizador. Utilize (5) para definir o valor. Prima (7) para confirmar a defini¢ado e iniciar
o temporizador. Prima (7) novamente para colocar o temporizador em pausa. Prima sem soltar (2) para sair.

Especificacoes
Material da sonda aco inoxidavel
Comprimento da sonda 13cm
Unidades de medida °C, °F
Intervalo de medigao da temperatura dos alimentos -50...+300°C/-40... 4572 °F
Precisdo de medigdo da temperatura dos alimentos +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)
Certificagdo a prova de dgua/po IP65 (apenas sonda)
Intervalo de temperatura de funcionamento -50...+300°C
Fonte de alimentagao 2 pilhas alcalinas AAA (1,5 V)

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

Cuidado e manutengao

Tome as precaugdes necessarias quando usar o dispositivo com criangas ou com outras pessoas que nao leram ou ndo com-
preenderam totalmente estas instrugcdes. Nao tente desmontar o dispositivo por conta prépria, por qualquer motivo. Para fazer
reparagoes e limpezas de qualquer tipo, entre em contato com o centro local de servigos especializados. Proteja o dispositivo
de impactos subitos e de forga mecénica excessiva. Guarde o dispositivo num local seco e fresco. Utilize apenas acessdérios

e pecas sobressalentes para este dispositivo que estejam em conformidade com as especificagdes técnicas. Nao mergulhe

o dispositivo digital na 4gua; apenas a sonda de aco € a prova de dgua. O dispositivo ndo é seguro para maquinas de lavar
louca. Siga rigorosamente as instrugdes e ndo desmonte ou deixe cair o dispositivo, pois pode deixar de funcionar. As criangas
s6 devem utilizar o dispositivo sob supervisdo de um adulto.

Instrugdes de seguranca para as pilhas

Adquira sempre o tamanho e tipo de pilha corretos, os mais adequados para a utilizagdo pretendida. Substitua sempre todo

o conjunto de pilhas de uma sé vez; tendo o cuidado de nao 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
estdo corretamente instaladas no que respeita a polaridade (+ e -). Retire as pilhas do equipamento que nao 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 explosdes. Nunca aqueca as pilhas para reanima-las. Ndo desmonte as pilhas. Lembre-se
de desligar os dispositivos apds a utilizagdo. Mantenha as pilhas fora do alcance das criangas, para evitar riscos de ingestao,
asfixia ou intoxicagao. Utilize as pilhas usadas conforme prescrito pelas leis do seu pais.

Garantia Ermenrich

Os produtos Ermenrich, exceto seus acessdrios, estao abrangidos por uma garantia de 5 anos contra defeitos de material e de
fabrico. Todos os acessoérios Ermenrich tém a garantia de isencao de defeitos de material e de fabrico durante 2 anos a partir
da data de compra a retalho. A garantia inclui o direito a reparacgao ou substituigédo gratuita do produto Ermenrich em qualquer
pais que tenha uma filial da Levenhuk, caso estejam reunidas todas as condi¢gdes da garantia.

Para mais detalhes, visite o nosso web site: eu.ermenrich.com

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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Ll TepmomeTp ana maca Ermenrich BBQ GT10

Lindposble kynnHapHble TepMoMeTpbl Ermenrich npegHasHayeHbl 4na usmepeHus TemnepaTypbl PasfinyHbIX BUGOB NMPOLAYKTOB
nuTaHMs 1 6104 B NpoLecce NPUroTOBMIEHNS.

MNepepn vcnonb3oBaHNeM Npubopa HeoH6XOAMMO BHUMATENbHO MPOYECTb MHCTPYKLIMM MO TEXHMKE 6&30MacHOCTM U UHCTPYK-
LMo Mo akcnyaTaumm. XpaHuTe npubop B HeAOCTYNHOM ANd aetel MecTe. Micnonbayiite npubop TobKO COrlacHo
yKa3aHUsIM B UHCTPYKLMK MO 3KCMyaTauuu.

KomMnnekTauus: TepMOMETP AN MSICA, MHCTPYKLMS MO 3KCMyaTaluMm U rapaHTUNHbIV TasloH.

Havano pa6oTbi

e OTkpownTe KpbilKy 6aTapenHoro otceka (8) n BcTaBbTe 2 6aTapeiku, cobntogas nofsgapHOCTb. 3aKpOoNTe KPbILLKY.

e HaxmuTte kHomky (3), 4To6bI BKAHOUNTL NPMbOP U packpbITb wyn (1). Nprbop BbiknoYaeTcs aBTOMaTUYECKU, ECIN He
MCMOb3yeTcs B TeYeHne 1 MUHYTbI.

e HaxmunTte kHomky (3) eLue pas, 4Tobbl BbIKNOYMUTb NPUOOP 1 croxuTb wyn (1).

I Ecnu nopgceeTka aKpaHa BbIK/l0UYMIaCch, 3TO 03HavaeT, YTo 6aTapes paspsKeHa U ee He06XOAUMO 3aMEHUTb.
[ ]

UHTepdenc
! '"q"“i 1 MHgukaTop 3apsiga 6aTtapeun
1 ﬂ : 4 2 CTteneHb Nnpoxapku
Chicken Beef Lamb Pork Turkey P P
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Tekylas TemnepaTypa NpoayKTa
2 ——MEDIUM RARE o
MEDIUMWELLi:“:“:' E 5 4 Tunwmsca
WELL DONE!_' !_' !_' 5 3apaHHas TeMnepaTypa npoaykTa
6 o
CURRENT C)Mer Hoo 7 6  Taiimep
ANy GEEN) SO 7 Dukcauma nokasaHumn
3 " ' l ' l ' E— 8 8 EonHunubl nameperus (°C/°F)
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HacTtponku

Tun maca v cteneHb NpPOoXXapKun
McnonbsyiTe (5) ang Bbibopa TMMNa Msica U cTeneHu Npoxapku. Haxmute KHonky (7), 4ToObl IPUMEHUTb BblIOpaHHble HACTPOMKM.

Oucnnen OnucaHue

RARE C KpoBblO

MEDIUM RARE Cnabol npoxapku
MEDIUM CpenHel npoxapku
MEDIUM WELL Moyt NnpoxxapeHHoe
WELL DONE lMonHocTbio NpoXapeHHoe

HacTtpoiiku nonb3oBaTens

YT10ObI BPYYHYIO YCTAHOBUTb TEMMNEpPATYpPy NPUrotTosfieHns, ncnonodymnte (5) n Bbibepmute CUSTOMIZED (HacTtpoiku nonb-
3oBarTesis). 3aTeM HaxxMuTe kHonky (7) ons nogreepxaenus. Mcnonbayinte (5), YToObl YCTAaHOBUTL 3aaHHYIO TeMMepaTypy.
HaxxmunTte kHonky (7), YTo6bl MPUMEHUTb BblOpaHHblE HACTPOMNKMK.

LiBeT aucnnes

LiBeT ancnnes MeHseTca B 3aBUCMMOCTU OT TEKYLLEro 3Ha4yeHus Temneparypbl.
LiseT pucnnes OnucaHune
BENbIV Tekyllee 3Ha4YeHMe TeMnepaTypbl < 3agaHHOe 3HaYeHMe TeMmnepaTypbl
3E/IEHbBIN Tekylee 3Ha4YeHMe TeMnepaTypbl = 3agaHHOE 3Ha4YeHMe TeMnepaTypbl
KPACHDbIW TekyLlee 3Ha4YeHMe TemnepaTypbl > 3agaHHOe 3HaYeHe TeMnepaTypbl

EanHuubl namepeHus
Haxxmunte n yoepxnsanTte KHonky (6) ons nepekntoveHns mexay °C v °F.




Mcnonb3oBaHue

e YcTaHOBMWTE NapamMeTpbl NPUFrOTOBMIEHUS, TalMep U T. 4.

o BcTaBbTe HakoHeuHUK Wwyna (1) Ha rnybuHy He MeHee 1 cM B LIeHTp roToBsiLerocsa 6ntofa. Tekylas TeMmnepaTypa NpoaykTa
oTobpasntcs Ha gucnnee. [NogoxanTe HECKONbKO CeKyHA, YTobbl TeMnepaTypa cTabunmsmnpoBanacs.

o WsBnekuTe wyn.

Mpw npurotoBneHnn msaca cnaboit NpoXapkun UCMNonb3yinTe CBEXee MACO BbICOKOro kayecTBa. Temnepartypa
= HU3KOW NPOXKapKM HepJocTaTouYHa AN NPUrOTOBIEHMS 3aMOPOXEHHOIO Msica NN Msica B BaKyyMHOM yrnaKoBKe.

I LLlyn cunbHo HarpeBaeTcs B npolecce ucrnonb3oBaHus. Cobntogaiite ocTopoXHocTb! TaTenbHO MoTe Lyn A0
= W nocne KaXaoro ucnonb3oBaHus. Mcnonb3yiTe MArkyto BnaxHyto candeTky U WaasLee MolLee CpeacTBo.

dukcaumsa nokasaHMn
HaxxmunTte KHomKy (6), 4ToObl 3adMKCMpoBaTb TEKYLLEe 3Ha4YeHe TemMnepaTypbl. HaxxmuTte KHonky (6) ewe pas, 4ToObl BbINTH.

Tanmep
HaxxmunTe KHOMKy (2), 4To6bl BOUTH B pexXnM TanmMepa. MicnonbayinTte (5), 4ToObl yCTAaHOBUTL 3HaYeHne. Haxmute kHornky (7),

YTO6bI MPUMEHUTb BbIGPaHHbIE HACTPOMKK M 3anyCTUTb TanMep. [/19 NPMOCTaHOBKU TariMepa HaxXmMuTe KHornky (7) elue pas.
HaxxmunTe kHoMKy (2) onsa Bbixoaa.

TexHUYeckne xapakTepUCTUKU

Martepwuan wyna Hep>kaBetoLlasa cTasnb

OnvHa wyna 13 cm

EovHmubl nsamepenus °C, °F

[nana3oH nsmepeHuns TemnepaTypbl NPOAyKTa -50...4+300°C /-40... +572 °F

[MorpewHocTb M3MepeHusa Temnepatypbl npoaykta  +1% (-50... +199 °C); +2% (+200... 300 °C)

CteneHb 3aWwmThl IP65 (Tonbko Lwymn)
[nanasoH paboynx TemnepaTtyp -50... 4300 °C
McToYyHnK nuTaHmsa 2 ankanuHoBsble 6aTapenku Tuna AAA (1,5 B)

I'Ipomssop,menb OoCTaBNseT 3a cobon NnpaBo BHOCUTb ntodble UBMEHEHUS B MO,D,eJ'IbeII‘/JI pan n TeXxHn4eckmne Xxapaktepunctumku
nnn npekpawaTtb Npon3BoaCcTBO U3nennd bes npeaBapuTesibHOro ysegomsieHus.

Yxon v xpaHeHue

He ocTaBnanTe npubop B paboTatoLleM AyxX0BOM LWKady UM MUKPOBOJSTHOBOW Neyun, [ocTaHbTe Npnbop cpasy nocre name-
peHuns TemnepaTypbl. JepXkuTe Nnprubop BAaNN OT OTKPbLITOrO OrHA M FopsYnx NoBepxHocTen. Bcerga ucnonb3yinTe 3awuTHble
nepyaTkun Bo BpeMs 1 nocne paboTbl ¢ NPMOOPOM B CBSI3M C PUCKOM OXOroB. Hukorga He cnonbayinte HemcnpaBHbIA Nproop.
Mcnonb3ayliTe npubop ToNbKO Mo NpsIMOMY Ha3HayeHuto. He norpyxainTe npnbop B BOAY; BOAOHENPOHULL@EMbIM SIBMSIETCS
TONbKO CTasibHOM Wwyn. Mpnbop He NPUrofeH 418 MbITbs B NOCYAOMOEYHOM MawmHe. CTporo cnegymnTe MHCTPYKLMU, He pa3bu-
paliTe U He POHSANTE NPUOOPOM — 3TO MOXET NMPUBECTU K NoTepe paboTocnocobHocTH. eTu MOoryT rnonb3oBaTbcs Npubopom
TOJIbKO NoA, MPUCMOTPOM B3POCHbIX.

Ncnonb3oBaHMe aneMeHTOB NUTaHuS

Bcerpa ncnonb3yinTe aneMeHTbl MUTaHUs NOAXOOSLErO pa3Mepa M COOTBETCTBYHOLLEro TMna. MNpu Heo6X0AMMOCTM 3aMeHbI
3/1IEMEHTOB NMUTaHUSA MEHSMTE Cpa3sy BECb KOMIMEKT, HE CMELUMBANTE CTapble N HOBbIE 3N1IEMEHTbI MUTAHNS U HE UCNOSb3YNTe
3/1eMEeHTbI MUTaHUSA pa3HbIX TUMOB OAHOBPEMEHHO. [epen yCTaHOBKOM 3/1eMEHTOB NUTaHWUA OYUCTUTE KOHTAKTbl 3/TEMEHTOB

M KOHTaKTbl B KOpryce npnbopa. YcTaHaBNMBanTe a/1IeMEHTbI MUTaHMs B COOTBETCTBUM C yKa3aHHOM NONSPHOCTbIO (+ 1 —). Ecnn
npubop He NCMNosb3yeTcs ANUTENbHOE BPeMs, CriefyeT BblHyTb U3 HEro a/1eMeHTbl NMUTaHus. OnepaTUBHO BbIHUMaNTe U3 Npu-
60pa UCnosib30BaHHble 3M1EMEHTbI MUTaHUS. HUKorga He 3akopadnBalnTe Notoca 3/1eMEeHTOB NMUTaHUS — 3TO MOXET NPUBECTU
K X Neperpesy, NpoTeyke unm B3pbiBy. He nbiTanTecb HarpeeaTb aN1eMeHTbl MUTaHNUS, YTOObl BOCCTAHOBUTL MX paboTocnocob-
HoCTb. He pasbupainTte anemeHTbl NMTaHWA. BoikntovanTe npnbop nocrie UCnonb3oBaHUsA. XpaHUTe af1eEMEHTbI MUTaAHNSA B HEAO-
CTYMNHOM 015 AeTel MecTe, YTobbl n3bexaTb pUCKa UX MPOrfaTbiBaHUS, yoyLibs UV OTPaBneHUs. YTUNN3NPYNTe UCNONb30BaH-
Hble 6aTapelrikn B COOTBETCTBMM C NpeanMcaHnsMmM 3aKoHa.

MapaHTna Ermenrich

TexHuka Ermenrich, 3a ucknioyeHnem akceccyapos, obecrneumBaeTcs NATUNETHEN rapaHTMel co AHga nokynku. KomnaHua
Levenhuk rapaHTupyeT oTcyTcTBUE OedeKTOB B MaTepuanax KOHCTPYKLUUKN U AedeKTOB M3roToBneHus nsgenua. Npoaasel
rapaHTUpyeT COOTBETCTBME KayecTBa NpnobpeTeHHoro Bamu nsgenusa Ermenrich TpeboBaHNAM TEXHUYECKOW [OKYMEHTaLUm
npu cobnoaeHnn noTpebuTenemM ycnoBuii 1 Nnpaeua TPAHCMOPTUPOBKU, XpaHEHUS U aKcnyaTauumn nsgenmsa. Cpok rapaHTum
Ha akceccyapbl — 6 (LwecTb) MecaLeB CO AHS MOKYMNKU.

MoppobHee 06 ycnoBusaX rapaHTUIMHOIO 06CNyX1BaHUSA CM. Ha canTe ermenrich.ru

Mo BonpocaM rapaHTUIMHOro 06CnyXXnBaHUs Bbl MOXeETe 06paTUTbCA B Brivaillee NpeacTaBUTeNbCTBO KoMnaHum Levenhuk.


http://ermenrich.ru

Ermenrich BBQ GT10 Et Termometresi

Ermenrich dijital pisirme termometreleri, pisirme islemi sirasinda gesitli tiirlerde yiyecek ve kaplarin sicaklik 6l¢ima igin
tasarlanmistir.

Lutfen bu Grdnu kullanmadan dnce guvenlik talimatlari ve kullanim kilavuzunu dikkatli bir sekilde okuyun. Gocuklardan uzak
tutun. Cihazi yalnizca kullanim kilavuzunda belirtildigi sekilde kullanin.

Kit igerigi: et termometresi, kullanim kilavuzu ve garanti.

Baslarken

o Pil bolmesi kapagini (8) agin ve dogru kutuplarina uygun sekilde 2 pili yerlestirin. Kapagi kapatin.
o Cihazin gliclini ve sondayi (1) agmak icin (3)’e basin. Cihaz 1 dakika stireyle hicbir etkinlik gerceklestiriimediginde kapatilr.
e Cihazin glicini ve sondayi kapatmak icin tekrar (3)'e basin.

! Arka aydinlatma kapanirsa bu pilin glicliniin az oldugu ve yenisi ile degistirmesi gerektigi anlamina gelir.

Ekran bilgileri

1 Pil durumu gostergesi
1 — ymmt 4
—E] Chicken Beef Lamb Pork Turkey 2 PI§II"me SeVIyeSi
CUSTOMIZED TARGET 8 3 Gecerli gida sicakhgi
2 —— MEDIUM RARE ° .
MEDoM e it I E°E 5 4 Ettird
WELL DONEL‘ !_‘ !_' 5 Hedef gida sicakhgi
6
CURRENT OT"[ER HoLD 7 6 Zamanlayici
e e/ 1*) 7 Veri tutma
' E 8 8  Olgiim birimleri (°C/°F)

L) l!_ISEC

Ayarlar

Et turl ve pigirme seviyesi
Et tlrl ve pisirme seviyesini segmek igin (5)’i kullanin. Onaylamak icin (7) digmesine basin.

Ekran Aciklama

RARE Az pigmis
MEDIUM RARE Orta az pismis
MEDIUM Orta seviye
MEDIUM WELL Orta ¢ok pismis
WELL DONE iyi pismis

Ozellestirilmis mod

Pisirme sicakligini manuel olarak ayarlamak igin, CUSTOMIZED (Ozellestirilmis mod) &gesini segmek icin (5)'i kullanin. Sonra
onaylamak igin (7) digmesine basin. Hedef sicaklidi ayarlamak igin (5)’i kullanin. Secilen ayarlari uygulamak igin (7)’ye basin.

Ekran rengi

Ekran rengi gegerli sicakliga bagl olarak degisir.
Ekran rengi Aciklama
BEYAZ Gegerli sicaklk < Hedef sicakhk
YESIL Gegerli sicaklik = Hedef sicaklik
KIRMIZI Gegerli sicaklik > Hedef sicaklik

Olgiim birimleri

°C ve °F arasinda gegis yapmak i¢in (6) digmesini basili tutun.



Kullanim

 Pisirme parametreleri, zamanlayici vb.'ni ayarlayin.

e Sondanin ucunu (1) pisirilmekte olan gidanin merkezine en az 1 cm sokun. Gegerli gida sicakligi ekranda goruntilenecektir.
Sicakligin sabitlesmesi icin birkag saniye bekleyin.

« Sondayi ¢ikarin.

I Cok az pismis et yaparken sadece son derece taze ve yuksek kaliteli olan etleri kullanin. Dustlik pisirme
= sicakliklari donmus ve vakumlanmis etleri pisirmek igin yeterli degildir.

I Sicaklik sensori ¢ok sicak olacagi igin pisirme sirasinda ltitfen dikkatli olun. Her kullanimdan 6nce ve sonra
= probu iyice temizleyin. Yumusak islak bir bez ve asindirici olmayan deterjan kullanin.

Veri tutma
Gegerli sicaklik degerini goriintulemek igin (6) digmesini basili tutun. Cikmak igin tekrar (6) digmesine basin.

Zamanlayici

Zamanlayici moduna girmek i¢in (2) digmesine basin. Degeri ayarlamak icin (5)’i kullanin. Ayari onaylamak ve zamanlayiciyi
baslatmak icin (7)'ye basin. Zamanlayiciyi duraklatmak icin tekrar (7)’ye basin. Cikmak igin (2)'yi basili tutun.

Teknik Ozellikler

Prob malzemesi paslanmaz celik

Prob uzunlugu 13 cm

Olgiim birimleri °C,°F

Gida sicakhigi 6lgtim arahgi -50...+300°C /-40... +572 °F

Gida sicakhigi 6l¢iim dogrulugu +%1 (-50... +199 °C); +%2 (+200... +300 °C)
Su-/toz gegirmezlik sertifikasyonu IP65 (yalnizca sonda)

Calisma sicakhgi aralig -50...+300°C

Gug kaynagi 2 adet alkalin AAA pil (1,5 V)

Uretici, Girlin serisinde ve teknik 6zelliklerinde 6nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklik yapma hakkini sakli tutar.

Bakim ve onarim

Termoprobu asla ¢alisan bir firin veya mikrodalga firin iginde birakmayin, sicakligi 6lgtikten sonra cihazi hemen gikarin. Cihazi
acik alevlerden ve sicak ylizeylerden uzak tutun. Yanma riski nedeniyle, termoprobu kullanirken ve kullandiktan sonra her zaman
koruyucu eldiven kullanin. Hasarli bir cihazi kesinlikle kullanmayin. Cihazi yalnizca kullanim amaci dogrultusunda kullanin.

Dijital cihazi suya daldirmayin, yalnizca gelik prob su gecirmezdir. Cihaz bulasik makinesinde yikanir tipte degildir. Talimatlara
siki sikiya uyun, islev kaybi ile sonuglanabilecegi igin cihazi pargalarina ayirmayin ya da diistirmeyin. Cocuklar cihazi yalnizca
yetiskin gozetiminde kullanabilir.

Pil glivenligi talimatlar

Her zaman kullanim amacina en uygun olan boyut ve tirden piller satin alin. Eski ve yeni piller ile farkli tirlerden pilleri
birbiriyle birlikte kullanmamaya 6zen gostererek pil setini her zaman tamamen degistirin. Pilleri takmadan once pil kontaklari
ile cihaz kontaklarini temizleyin. Pillerin kutuplar (+ ve -) agisindan dogru bir bicimde takildigindan emin olun. Uzun stireyle
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 sokmeyin. Cihazi kullanim sonrasinda kapatin. Yutma, bogulma veya zehirlenme riskini dnlemek igin pilleri gocuklarin
erisemeyecedi bir yerde saklayin. Kullaniimis pilleri tilkenizin yasalarinda belirtildigi sekilde degerlendirin.

Ermenrich Garantisi

Tam Ermenrich Urlnleri, aksesuarlar hari¢ olmak tzere, malzeme ve iscilik kaynakli kusurlara karsi 5 yil garantilidir. Tum
Ermenrich aksesuarlari, perakende satis yoluyla alinmasindan sonra 2 yil boyunca malzeme ve iscilik kaynakli kusurlara

karsi garantilidir. Bu garanti sayesinde, tiim garanti kosullari saglandidi takdirde, Levenhuk ofisi bulunan herhangi bir tlkede
Ermenrich Urlininlz igin Ucretsiz olarak onarim veya degisim yapabilirsiniz.

Ayrintil bilgi igin web sitemizi ziyaret edebilirsiniz: eu.ermenrich.com

Garanti sorunlari ortaya ¢ikarsa veya uUrinunuzu kullanirken yardima ihtiyaciniz olursa, yerel Levenhuk subesi ile iletisime gegin.



http://eu.ermenrich.com

