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Digitalni zapichovaci teplomér
na méfeni teploty peceného nebo grilovaného masa

Obj. €.: 48 13 33

Uvod

Vazeni zakaznici,

dékujeme za Vasi duvéru a za nakup naseho specialniho zapichovaciho teploméru.
Vynikajici pomudcka pro kazdou domacnost a perfektni darek! Béhem nékolika vtefin
zméfite vnitfni teplotu pecené, steaku nebo grilované dribeze. Super jednoducha
obsluha! Zvolte druh masa a stupen jeho propeceni a zapichnéte do masa vidlicku
teploméru a na jeho displeji si prectete naméfenou teplotu uvnitf masa. Timto
zplsobem nepfipalite Zadnou peceni!

JINRAD

ELEKTRONIKA. TECHNIKA. TRADICE.

Zakladni popis teploméru (ucel jeho pouziti)

S timto digitalnim zapichovacim teplomérem na méfeni teploty pe¢eného (grilovaného)
masa budete ,kralovat® pfi pofadani raznych vecirk(l a oslav! Svym hostim pfinesete
na stul spravné pfipravena jidla v pravy ¢as. Vase steaky budou dokonale propecené
nebo spravné opecené do rtzova, budou krvavé nebo i silné krvavé. Pomoci tohoto
teploméru pfipravite lahodné pokrmy z hovéziho, teleciho, jehné¢iho nebo veprového
masa, propecete spravné krocana (kriitu), kufe nebo jinou drabez.

Soucasti teploméru (ovladaci tlacitka)

[1] Dobfe &itelny displej (LCD) s osvétlenim (zadnim podsvicenim pomoci LED).

[2] Tlagitko ,MEAT" (= maso) — volba druhu masa — viz [10].
[3] Tlacitko ,TASTE" (= chut) — volba stupné propeceni masa — viz [11].
[4] VUGCi teplu odoIna ochrana senzoru méfeni teploty s antibakterialni Upravou.
[5]1 Nerezova vidlicka se senzorem méfeni teploty (méFici hroty).
[6] Bezpecnostni kryty méficich hroth.
[7] Zobrazeni teploty na displeji.
[8] Zobrazeni druhu masa — viz [10].
[9] Zobrazeni stupné propeceni masa — viz [11].
[10] Volba druhu masa: BEEF (hovézi),
VEAL (teleci),
LAMB (jehnéci),
PORK (vepfové),
TURKEY (krocan),
CHICKEN (kure),
NO SELECTION (zadny vybér).
[11] Volba stupné propeceni: WELL DONE (dobfe propecené maso),
MEDIUM (stfedné propecené maso),

MEDIUM RARE (stfedné krvavé maso),
RARE (krvavé maso)



Bezpecénostni predpisy
Vzniknou-li $kody nedodrzenim tohoto navodu k obsluze, zanikne
narok na zaruku! Neru¢ime za nasledné Skody, které by z toho
vyplynuly.
e Z bezpecnostni divodl a z divodu registrace CE nelze provadét na pfistroji zadné
zmeény v jeho vnitfnim zapojeni.

e PFistroj neni Zzaddna détska hracka a nepatfi do rukou malych déti. Budte za
pfitomnosti déti zvlasté opatrni.

e Pokud nebudete teplomér del$i dobu pouzivat, vyndejte z n&j baterie. Mohli by
vytéci a zpusobit poskozeni teploméru.

nebezpedi, Ze by je mohly spolknout déti nebo domaci zvifata! V pfipadé
spolknuti baterii vyhledejte okamzité l1ékare!

Dejte pozor nato, Ze baterie nesméji byt zkratovany nebo odhazovany do
ohné! Baterie nesmite v zadném pfipadé nabijet (nabijet mlzete pouze
akumulatory). V takovychto pfipadech hrozi nebezpeci exploze! Vyteklé
nebo jinak poskozené baterie mohou zplsobit poleptani pokozky.

V takovémto pfipadé pouzijte vhodné ochranné rukavice!

2 Baterie nepatfi do détskych rukou! Nenechavejte baterie volné lezet. Hrozi

Setete Zivotni prostredi!

LA
%& Protoze baterie nepatfi do domovniho odpadu (jsou zvlastnim odpadem a
_ musi byt s nimi zachazeno tak, aby nedochazelo k poskozeni Zivotniho

v'v"_' prostredi), dodrzujte predpisy, které jsou platné ve Vasi zemi nebo v obci,
2 a vybité baterie vyhazujte jen do pfisluSnych sbérnych nadob (napf. ve

‘@ sbérnych surovinach nebo v prodejnach s elektrospotrebici).

Viozeni (vyména) baterii
K napéjeni tohoto teploméru potfebujete 2 tuzkové baterie 1,5 V typu ,AA".

K napajeni teploméru pouzivejte pouze baterie, které jsou odolné proti vyte€eni
(alkalické baterie).

1. Bateriové pouzdro se nachazi na zadni strané teploméru. Oteviete kryt tohoto
bateriového pouzdra.

Vyndejte z bateriového pouzdra vybité baterie.
Do bateriového pouzdra vlozte 2 nové baterie (1,5 V typu ,AA®).

P¥i vkladani baterii dejte pozor na spravnou polaritu jejich kontakt( (viz oznaceni
,2+*a ,-“ uvnitf bateriového pouzdra).

5. Po vloZeni baterii opét nasadte a uzavrete kryt bateriového pouzdra.

Zapnuti a vypnuti teploméru

Tento teplomér zapnete stisknutim tlacitka ,MEAT" (= maso). Podrzite-li toto tladitko
stisknuté cca 2 sekundy, teplomér opét vypnete. Pokud zapomenete teplomér vypnout,
dojde k jeho automatickému vypnuti z divodl Setfeni do ného vlozenych baterii po
uplynuti cca 10 minut, pokud mezitim nestisknete Zzadné ovladaci tlacitko. Po vypnuti
teploméru zdstanou v jeho paméti zachovana dfive provedena nastaveni.

Volba druhu a stupné propeceni masa
Postupnym tisknutim tlacitka ,MEAT“ (= maso) mUlzete zvolit druh masa (podle
zobrazeni na displeji) v nasledujicim poradi:

BEEF (hovézi maso),

VEAL (teleci maso),

LAMB (jehnéc¢i maso),

PORK (vepfové maso),

CHICKEN (kufe),

TURKEY (krocan, krita),

NO SELECTION (zadny vybér, vlastni sledovani teploty masa).

Postupnym tisknutim tlagitka ,TASTE" (= chut) mGzete zvolit stuper propeceni masa
(podle zobrazeni na displeji) v nasledujicim pofadi:

WELL DONE (dobfe prope¢ené maso),

MEDIUM (stfedné propecené maso, do riizova),

MEDIUM RARE (stfedné krvavé maso),

RARE (krvavé maso)

Dulezité upozornéni:

Podle druhu masa Ize stupen jeho propeceni zvolit pouze selektivné. Napfiklad ,WELL
DONE" (dobfe propecené maso) a ,MEDIUM® (stfedné propecené maso, do riizova)
Ize zvolit pouze u teleciho masa — viz ,Orientacni tabulka teplot pro peceni
(grilovani) masa“.

Vybér stupné propeceni masa zavisi pfirozené na osobni (individualni) chuti. Teplotu
uvnitf masa mizete odecist na displeji teploméru.

V tomto pfipadé zvolte jako druh masa ,NO SELECTION® (zadny vybér masa) a
teplotu propeceni masa si uréete sami.

Orientacni tabulka teplot pro peceni (grilovani) masa:

Druh masa |Hovézi Teleci Jehnééi Veprové Driibez
Propecené |82az85°C |75az80°C [79az85°C |72az75°C |82az90°C
Stfedné  |524758°C |72°C 52a258°C |62a265°C |Zadné
propecené zobrazeni
Stfedné 50 °C Zadné 50 °C Zadné Zadné
krvavé zobrazeni zobrazeni zobrazeni
Velmi 45 °C Zadné Zadné Zadné Zadné
krvavé zobrazeni zobrazeni zobrazeni zobrazeni
Pecenti pii 59-139°C [79-159°C |62-144°C |70-159°C |[81-179°C
nizké teploté

Upozornéni: Pod krytem baterie se nachazi prepina¢ °C/F
V poslednim Fadku uvedené teploty mohou byt i nizsi.




Méreni teploty masa

1. Zapichnéte hroty vidlicky (méfici hroty) polovinou do nejtlust$i ¢asti pec¢eného
nebo grilovaného masa!

Po 10 az 20 sekundach zjistite aktualni vysledek méfeni.
Bude-li maso propeceno na urcity (zvoleny) stupen, za¢ne na displeji teploméru
blikat symbol ,, P Zaroven se ozve z teploméru akusticky signal (pipani).

4. Stisknutim tlacitka ,MEAT“ nebo ,TASTE“ muZete vypnout blikani displeje a
akusticky varovny signal.

Budete-li chtit provadét dalsi méfeni, pak toto muzete provést po stisknuti tlacitka
,MEAT" nebo ,TASTE". Dejte vS§ak pozor na to, Ze 2. méfeni teploty masa muze byt
provedeno rychleji, nebot méfici hroty teploméru zastaly jesté teplé.

Dulezité upozornéni:

Pfesny vysledek méfeni zavisi na tom, zda jste vidliku teploméru zapichli do nejtlustsi
Casti peCeného masa. Nezapichujte méfici hroty teploméru do kosti nebo do tuku
(sadla nebo loje).

Cisténi méricich hrota
K ¢isténi méricich hroti teploméru pouzivejte pouze horkou vodu, abyste
zabranili tvorbé (rozmnozovani) choroboplodnych zarodku!

Technické udaje
Napajeni: 3V DC (2 baterie 1,5 V typu ,AA")

Odbér proudu: 600 uA (méreni), 7 mA (osvétleni displeje pomoci LED)

Tento navod k pouZiti je publikace firmy FK technics spol. s r.o.
Navod odpovida technickému stavu pfi tisku.
Zmény vyhrazeny !
1/2007 Roule




