ENGLISH

4 Pack Individual Steak Thermometers

Expert meat cooking requires correct measurement of
internal temperatures. When the desired temperature
has been reached, remove the meat from your grill. Al-
low to stand 5 to 10 minutes before carving.

Instructions

o Use the thermometers to grill steaks to your desired
taste.

e Insert each personal steak thermometer into your
steak prior to placing the steak on the grill

o Always insert the point into the thickest part of the
meat as thin portions tend to cook through very fast
making it difficult to measure for accurate doneness.

* When inserting the point into the meat, avoid fatty
parts and bones.

o Leave each thermometer in the meat until the de-
sired taste range has been achieved.

¢ Note: the internal temperature will continue to rise
up 10 degrees after the meat has been removed from
the heat source.

Cleaning & care

* Hand wash thermometer with warm soapy water af-
ter each use to prevent cross contamination.

e Dry each thermometer completey before putting
them away.

* Not dishwasher safe.

Warning

Thermometers will become hot during use.
Professional quality BBQ glove or heavy duty oven
mitt are recommended

CAUTION: SHARP POINT
HANDLE WITH CARE
KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN

Temperature Range

Rare Medium Well done
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Temperature indicator is accurate to [+/-)4°F / 2.2°C

HENDI B.V.
For technical information and Declarations of Conform-
ity see www.hendi.com.

DEUTSCH

4 Stiick Einzelne Steak Thermometer

Professionelles Zubereiten von Fleisch erfordert die
richtige Messung der Kerntemperatur. Beim Errei-
chen der Kerntemperatur nehmen Sie das Fleisch
von lhrem Grill. Lassen Sie das Fleisch nun 5-10 Mi-
nuten vor dem Tranchieren nachziehen.

Gebrauchsanweisung

 Verwenden Sie die Thermometer um lhre Steaks
exakt nach [hrem Geschmack zuzubereiten.

o Stecken Sie in jedes Steak vor dem Grillen ein
Thermometer

o Platzieren Sie das Thermometer immer an der
dicksten Stelle des Steaks, da die diinneren Stel-
len schneller gar werden und somit eine genaue
Kernmessung sehr schwierig ist.

o Stecken Sie das Thermometer nicht in fettige Stel-
len bzw in Knochen

¢ Lassen Sie das Thermometer solange Stecken, bis
das gewlinschte Garergebnis erreicht wurde.

¢ Beachten Sie, dass die die Kerntemperatur bis zu
10 °C weitersteigt, nachdem das Steak von der
Hitzquelle entfernt wurde.

Reinigung und pflege

¢ Waschen Sie das Thermometer mit der Hand
mit warmen Seifenwasser nach jedem Gebrauch
grindlich ab um Verunreinigungen sowie krank-
heitserregende Ablagerungen zu vermeiden.

e Trocken Sie das Thermometer danach grindlich
ab

 Nicht geschirrspilmaschinengeeignet!

Achtung

Die Thermometer werden wahrend des Gebrauchs
heif.

Wir empfehlen die Verwendung von professionellen
Grillhandschuhen oder schweren Topflappen.

VORSICHT: SCHARFE SPITZE

VORSICHTIG BEHANDELN

BEWAHREN SIE DIE THERMOMETER AUSSERHALB
DER REICHWEITE VON KINDERN AUF

Temperatur Bereiche fiir die optimale Zubereitung

Rare Medium Well done
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Die Temperaturgenauigkeit liegt bei (+/-)4°F / 2.2°C

HENDI B.V.
Fur technische Auskiinfte und Konformitatserkla-
rungen siehe www.hendi.com.

NEDERLANDS

4 Individuele Steak Thermometers

Professioneel vlees bereiden vereist een correcte
meting van de interne temperatuur. Zodra de ge-
wenste temperatuur is bereikt, haalt u het vlees van
de grill. Laat het 5 tot 10 minuten rusten alvorens
het aan te snijden.

Instructies

¢ Gebruik de thermometers om gegrillde steaks op
de gewenste smaak te krijgen.

e Steek elke individuele steakthermometer in de
steak voordat de steak op de grill wordt geplaatst.

¢ Plaats de puntaltijd in het dikste deel van het vlees
daar dunne delen meestal snel doorkoken waar-
door de juiste gaarheid moeilijk te meten is.

¢ Bij het plaatsen van de punt in het vlees, dient u
vette delen en botten te vermijden.

e Laat elke thermometer in het vlees totdat de ge-
wenste smaak is bereikt.

e Let op: de interne temperatuur zal blijven stijgen
met 10 graden nadat het vlees is verwijderd van
de hittebron.

Reiniging & onderhoud

¢ Was de thermometer met de hand met warm wa-
ter en zeep na elk gebruik om kruis besmetting
te voorkomen.

¢ Droog elke thermometer helemaal alvorens ze op
te bergen.

¢ Niet geschikt voor de vaatwasmachine.

Waarschuwing

Thermometers worden heet tijdens het gebruik.
Professionele BBQ of oven handschoenen worden
aangeraden tijdens het gebruik.

LET OP: SCHERPE PUNT
VOORZICHTIG
BUITEN BEREIK VAN KINDEREN HOUDEN

Temperatuurbereik

Rauw Medium Doorbakken
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Temperatuur indicator is nauwkeurig tot (+/-)4°F /
2.2°C

HENDI B.V.
Voor technische informatie en conformiteitsverkla-
ringen raadpleeg www.hendi.com.

POLSKI

Termometry Do Stekow - 4 Szt. W Opak.

Profesjonalne pieczenie miesa wymaga doktadnego
pomiaru jego wewnetrznej temperatury. Kiedy mieso
osiagnie oczekiwana temperature, zdejmij je z grilla.
Mieso powinno stygnac¢ 5 do 10 minut przed pocie-
ciem go.

Instrukcja uzytkowania

¢ Uzywaj termometréw do grillowania czy pieczenia
stekdw, aby osiagna¢ smak, jaki lubisz.

o Wtoz termometr do steka, zanim potozysz mieso
na grilla.

 Zawsze wktadaj sonde termometru w najgrubszy
kawatek miesa, poniewaz cienkie kawatki miesa
pieka sie szybko, co sprawia, ze trudno zmierzy¢
doktadnie temperature catego miesa.

¢ Wktadajac sonde termometru do miesa, unikaj
ptatéw ttuszczu i kosci.

¢ Pozostaw kazdy termometr w miesie tak dtugo, az
mieso osiagnie zadany smak.

* Uwaga: temperatura wewnetrzna miesa bedzie
rosta az do 10 stopni nawet po tym, jak mieso zo-
stanie juz wyjete z pieca czy grilla.

Czyszczenie i konserwacja

e Czyszczenie termometréw ciepta woda z mydtem
po kazdym uzyciu zapo biega rozwojowi bakterii na
jego powierzchni.

¢ Kazdorazowo przed schowaniem termometru, do-
ktadnie wytrzyj go do sucha.

¢ Termometry nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Ostrzezenia

Podczas uzytkowania termometry nagrzewaja sie.
Zaleca sie uzywania profesjonalnych rekawic pie-
karskich.

UWAGA: 0STRA KONCOWKA _
ZACHOWAC 0STROZONOSC PODCZAS UZYTKOWA-
NIA

TRZYMAC Z DALA 0D DZIECI

Paquet A Quatre Thermométres Bifteck Indivi-
duels

Le rétisserie de la viande demande un bon mesu-
rage de la température a lintérieur. Quand la tem-
pérature voulu est obtenu, enlevez la viande de la
grille. Laissez reposer la viande 5 a 10 minutes avant
de la couper.

Instructions

o Utilisez le thermometre de griller des biftecks au
choix.

* Enfoncez chaque thermometre dans la viande
avant de mettre la viande sur la grille.

« Toujours enfoncez le thermometre dans la part la
plus grosse, comme la part la plus mince a l'inten-
tion de devenir cuite trés vite et se rend difficile a
mésurer la bonne cuisson.

¢ Enfoncez le thermomeétre dans la viande évitant
des parts graisses et des os.

¢ Laissez chaque thermomeétre dans la viande
jusqu'a la température desirée.

* NOTE: la temperature a linterieur montera encore
10 degrées apres le thermometre sera enlevé.

Nettoyage de Uappareil

o Laver le thermometre a main avec de l'eau chaude
et avec du savon apres chaque usage pour évider
la contamination croisée.

¢ Séchez chaque thermomeétre completement apres
le laver.

¢ Ne mettez pas dans la machine a laver.

Attention

Les thermometres devienent
l'usage.

Des moufles de four professional sont recomman-
dés.

chauds pendant

ATTENTION: BOUT POINTU
MANIPULER AVEC SOIN
TENIR HORS DE PORTEE DES ENFANTS

Skala temperatury Range de temperature
Surowy Srednio Dobrze Saignant A point Bien cuit
wypieczony wypieczony %0°C 80 7700
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F
140°F 155°F 170°F

Doktadnoé¢: (+/-J4°F / 2.2°C

HENDI Polska Sp. z 0.0.

Aby uzyskac¢ Informacje techniczne i deklaracje
zgodnosci skontaktuj sie znaszym dystrybutorem.
Lista dystrybutorow dostepna na www.hendi.com.

Lindicateur de température est accurate jusqu'a
[+/-)4F/2.2°C

HENDI B.V.
Pour plus d'informations techniques et des Décla-
rations de Conformité, voir www.hendi.com.



ITALIANO

4 Termometri Singoli Per Bistecche

La preparazione professionale della carne richiede
la giusta misurazione della temperatura interna.
Quando si raggiunge la temperatura desiderata,
levare la carne dal vostro grill. Lasciate riposare la
carne per 5 - 10 minuti prima di trinciarla.

Istruzioni per Uuso

e Usate il termometro per preparare le vostre bi-
stecche esattamente secondo il vostro gusto.

¢ Inserite in ogni bistecca un termometro, prima di
grigliare.

¢ Piazzate il termometro sempre nella parte pit alta
della bistecca, poiché la parte piu fina cuoce pri-
ma e percio una esatta misurazione interna risulta
molto difficile.

¢ Non inserire il termometro nel grasso della carne
0N un 0ss0.

e Lasciare inserito il termometro, fino al raggiungi-
mento della cottura desiderata.

e Attenzione: fare in modo che la temperatura inter-
na salga a 10° dopo che la bistecca & stata tolta
dalla fonte di calore.

Pulitura e manutenzione

o lavare accuratamente il termometro a mano, con
acqua e sapone tiepidi, dopo ogni uso, per evitare
sporcizia e depositi di agenti patogeni.

e Asciugare poi il termometro accuratamente.

e | termometri non sono adatti per la lavastoviglie!

Attenzione

I termometri, durante l'uso si surriscaldano.
Consigliamo luso di guanti professionali o di grossi
stracci.

ATTENZIONE: LE PUNTE SONO ACUMINATE.
TRATTARE CON PRUDENZA

CUSTODIRE | TERMOMETRI FUORI DALLA PORTA-
TA DEI BAMBINI.

Zone di temperatura per una preparazione otti-
male

Poco Medio Cotto bene
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

La precisione della temperatura puo variare [+ / -]
2.2°C/ 4°F

HENDIB.V.

Per ottenere pit informazioni tecniche e Dichiara-
zioni di conformita contattare uno dei nostri distri-
butori. L'elenco completo dei nostri distrubitori &
disponibile sul sito www.hendi.com.

ROMANA

Pachet De 4 Termometre Individuale Pentru Frip-
tura

Prepararea profesionistd a carnii necesita masura-
rea corecta a temperaturilor la interior. In momentul
n care temperatura doritd a fost atins3, indepartati
carnea de pe gratarul dumneavoastra. Permiteti-i
sd stea 5 -10 minute Tnainte s taiati.

Instructiuni

o Utilizati termometrele pentru a frige fripturile pe
gratar pe gustul dumneavoastra.

o Introduceti fiecare termometru personal pentru
fripturd in interiorul acesteia Tnainte de a pune
friptura pe gratar.

e Introduceti intotdeauna varful termometrului in
partea cea mai groasa a carnii deoarece partile
subtiri tind s3 se prdjeasca foarte repede facand
dificila evaluarea prepararii corespunzatoare.

¢ In momentul introducerii varfului termometrului
n carne, evitati partile grase si oasele.

o L 3sati fiecare termometru in carne pana ce gustul
dorit a fost atins.

* Nota: temperatura internd va continua sa creasca
cu 10 grade dupa ce carnea a fost indepartatd de
la sursa de caldura.

Curatare si intretinere

¢ Spalati manual termometrul cu apa calda cu sa-
pun dupa fiecare utilizare pentru a preveni conta-
minarea.

¢ Uscati complet fiecare termometru fnainte de a-l
pune la loc.

* Nu se recomandd spalarea in masina de spalat
vase.

Avertisment

Termometrele se vor incalzi in timpul utilizarii.

Se recomanda manusa pentru gratar de calitate
profesionald sau cea rezistenta la cuptor.

ATENTIE: VARF ASCUTIT.
A'SE MANEVRA CU GRIJA
ANU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR

Limitele de temperatura

Cruda Medie Bine facuta
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Indicatorul de temperatura este exact cu o marja de
eroare de (+/-J4°F/2.2°C

HENDI Polska Sp. z o.0.
Pentru informatii tehnice si Declaratia de Conformi-
tate consultati www.hendi.com.

EAAHNIKA

4 Beppopetpa Kpearog

To kahd YAolo ToU KPEATOC anattel owaTn peTpnon
NG eowteplkng Beppokpaaiag. Otav enueuxBel n
entBupnth Bepuokpacia, apalpeate 1o KpEAg and
oxapa. Apnote o yia 5 pe 10 AenTa@ npwv 10 KOWLHO.

0dnyLeg

 XpnotgonotnaTe Ta BepUOUETPA yLa VA YNOETE KPEAG
oUp@WVa pE TO yoUOTo 0aG.

 Elwoayete 0 kGBe Beppopetpo aTo Kpeag npw 1o To-
noBeTnoeTe 0T Oxapa

e EloGyeTe T0 GKPO NAVTA OTO MO NAXU KOPUATL TOou
Kp€atog, eNeLdn Ta AenTd KoppaTLa Teivouv va ynvo-
vTaL ypnyopotepa, kablotavrag SUOKOAN TNV eKTiN-
0N TOU €4V TO KPEAG Elval ETOLUO.

¢ O1av €l0GYETE TO AKPO OTO KPEAG, Ano@UYETE Ta AL-
napd JEPN Kal 1a KOKaAa.

* ApnaTe 10 BepUOPETPO OTO KPEAG PEXPL VO EMLTEU-
xBei 1o eninedo ynoiparog nou entBupeire.

¢ Inpeiwon: n eowteptkn Bepuokpacia Ba ouvexioet
va au€avetat éwg kat 10 BaBuoug, apou apatpeBet
10 KpEAg ano Tnv nnyn BeppodTnrac.

KaBapiapog & ppovrida

 [T\UveTe 010 XEPL TO BEPUOPETPO, UE ZEOTO 0aMoU-
VOVepo, PETA ano kabe xpnaon, yla va ano@euxBei n
pohuvon.

o YreyvmoTe Ta Beppopetpa eviehwg npwv Ta Bakete
oTnV aKpn.

e Aev eivat KatdAANAa yLa MAUVTAPLO MLATWV.

Mpoewdonotnon

Ta Bepuodperpa zeotaivoviat kata Tn OLApKELd TNG
XpNONG.

Xpnalgonotnaote yavria goupvou N Ynaotaplag enay-
YEAUATIKNG NOLOTNTAG.

MPOZOXH: AIXMHPO ZHMEIO
XEIPIZTEITE MPOZEKTIKA

OYAAZTE TO MAKPIA AMO MAIAIA

Eupog Beppokpaaiag
Rare Medium Well done
(Aiyo ynpévo) | [Mérpuo) [Kahownpévo)
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

AkpiBeta pérpnong Beppokpaotag [+/-)4°F / 2,2°C

YEPBIY EANAAOE:
Tnk: 2130998989 (10 ypappég)
info@pks-hendi.com

HENDI B.V.
lla TeXVIKEG NAnpopopieg kal ANAMOELG CUPHOPPW-
ong, avatpé€re otn dteUBuvan www.hendi.com.

HRVATSKI

4 Paketa Pojedinacnih Termometara Stek

Strucno kuhanje mesa zahtijeva ispravno mjerenje unu-
tarnjih temperatura. Kada se dostigne Zeljena tempe-
ratura, izvadite meso iz rostilja. Ostavite da stoji 5 do 10
minuta prije rezanja.

Upute

* Koristite termometar za rostiljanje odreska po Zelje-
nom ukusu.

* Umetnite svaki osobni odrezak termometar u odrezak
prije stavljanja odreska na rostilj

o Uvijek umetnite tocku u najdeblji dio mesa jer tanki
dijelovi obicno kuhaju vrlo brzo, Sto otezava mjerenje
za precizno obavljanje.

e Prilikom umetanja tocke u meso izbjegavajte masne
dijelove i kosti.

o Ostavite svaki termometar u mesu dok ne postignete
Zeljeni raspon okusa.

» Napomena: unutarnja temperatura nastavit ¢e rasti
za 10 stupnjeva nakon $to se meso ukloni iz izvora
topline.

Cidcenje i njega

* Nakon svake upotrebe operite termometar toplom
sapunicom kako biste sprijecili unakrsnu kontami-
naciju.

¢ Osusite svaki termometar do kraja prije nego Sto ga
bacite.

¢ Nije pogodan za pranje u perilici posuda.

Upozorenje

Termometri ¢e se tijekom uporabe zagrijati.
Preporucuju se rukavice za rostilj profesionalne kva-
litete ili teSke rukavice za pecnicu

OPREZ: SHARP POINT
RUCKA S CARE-om
CUVATI IZVAN DOHVATA DJECE

Raspon temperature

Rijetko Srednja Dobro napravljeno
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Indikator temperature tocan je do (+/-J4°F / 2,2°C

HENDIB.V.
Za tehnicke informacije i izjave o sukladnosti pogle-
dajte www.hendi.com.

CESTINA

4 Ks Samostatnych Steak Teplomérd

Odborné vareni masa vyZaduje spravné méreni vnitrnich
teplot. Po dosazeni poZzadované teploty vyjméte maso z
grilu. Pred vyfezavanim nechte 5 az 10 minut stat.

Pokyny

e Teploméry pouZijte ke grilovani steakl podle pozado-
vané chuti.

e Pfed umisténim steaku na gril vloZte kazdy osobni
steakovy teplomér do steaku

* Vzdy vlozte hrot do nejsilnéjsi Casti masa, protoZe ten-
ké porce maji tendenci vafit velmi rychle, coZ ztéZuje
méreni presnosti.

 Privkladani hrotu do masa se vyhnéte tucnym Castem
a kostem.

¢ Nechte kazdy teplomér v masu, dokud nedosahnete
poZadovaného rozsahu chuti.

¢ Pozndmka: Vnitfni teplota se bude po vyjmuti masa ze
zdroje tepla déle zvySovat o 10 stupnid.

Cisténi a péce

¢ Po kazdém pouziti teplomér rucné omyjte teplou my-
dlovou vodou, aby nedoslo ke kriZové kontaminaci.

* Kazdy teplomér pred jeho uloZenim Gplné vysuste.

¢ Nelze myt v mycce nadobi.

Varovani

Teploméry se béhem pouZzivani zahfivaji na vysokou
teplotu.

Doporucuji se rukavice profesionalni kvality BBQ
nebo odolné chnapky do trouby

UPOZORNENi: 0STRY BOD
MANIPULACE S PECI -
UCHOVAVEJTE MIMO DOSAH DETI

Rozsah teploty
Vzacné Stredni Dobré préace
60 °C 68°C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F

Ukazatel teploty je presny na [+/-)4 °F /2,2 °C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Technické informace a prohlaseni o shodé naleznete
na adrese www.hendi.com.



MAGYAR

4 Csomag Kiilonallo Steak Homérd

A profi hissitéshez a belsé hdmérsékletek megfeleld
mérése sziikséges. Amikor elérte a kivant hémérsék-
letet, vegye ki a hust a grillbdl. Hagyja 4llni 5-10 percig,
mieldtt a faragast elkezdené.

Utasitasok

* A hémérck segitségével grillezze a steakeket a kivant
izre.

* Helyezze be az egyes személyes steak hémérdket a
steakbe, mieldtt a steaket a grillre helyezné

* Mindig helyezze a hegyet a his legvastagabb részébe,
mivel a vékony adagok altaldban nagyon gyorsan &t-
stilnek, ami megneheziti a pontos elkészitést.

e Amikor a pontot behelyezi a husba, keriilje a zsiros
részeket és a csontokat.

* Hagyja az egyes h6mérdket a hisban, amig el nem éri
a kivant iztartomanyt.

* Megjegyzés: a bels6 hémérséklet 10 fokkal azutan is
emelkedik, hogy a hust eltavolitottak a héforrasbol.

Tisztitas és apolas

o A keresztszennyezddés megelGzése érdekében min-
den hasznélat utdn mossa meg kézzel a hémérét
meleg szappanos vizzel.

* MielGtt eltenné, szaritsa meg a hémérdket teljesen.

* Mosogatégépben nem moshato.

Figyelmeztetés

Hasznalat kdzben a hémérdk felforrdsodnak.
Professzionalis mindségi BBQ keszty(i vagy nagy
igénybevételre tervezett siiténadrag ajanlott

FIGYELEM: BOROTVALKOZASI PONT
GONDOSAN KEZELJE )
GYERMEKEKTOL ELZARVA TARTANDO

Homérséklet-tartomany

Ritka Kézepes Szép munka
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

Ahdmérséklet-visszajelzd (+/-)4 °F / 2,2 °C-ig pontos

HENDIB.V.
Miszaki informéacickért és megfeleldségi nyilatko-
zatokért lasd: www.hendi.com.

YKPATHCbKUWI

4 InpmBipyanbhi CteiikoBi TepmoMeTpy

MpurotyBanHs M'Aca ekcnepToM BUMarae NpaBuibHOrO
BMMIpIOBaHHA BHYTPILWHLOI TeMnepaTypu. flicna gocsr-
HeHHs DaxaHoi TemMnepaTypy BUIAMITb M'ACO 3 rpuas.
3anuwre Ha 5-10 XBUNMH Nepef BAPI3aHHSM.

IHCTpYKUiT

 BukopucTosyiite TepMOMETpU ANS NPUrOTYBaHHS Ha
rpUAi CTeNKIB Ha CBI CMaK.

¢ BcTaBTe KOXEH nepcoHanbHWi CTelK-MeTp y CTeilk,
NepLU HiX CTaBUTY CTENIK Ha rpUfb

 3aBX[M BCTaBNSANATE TOYKY B HATOBLLY YaCTUHY M'Aca,
OCKINbKM TOHKI NOPLIT MaloTb TEHAEHLIO [0 FOTYBaHHS
ZyXe WBNAKO, O YCKNafHIOE BUMIPIOBAHHS ANs 3a-
Be3neyeHHs TOYHOT rOTOBHOCTI.

 BcTaBnsioyn HakoHEYHUK Y M'ACO, YHUKaNTe XNpOBIX
4aCTWH Ta KiCTOK.

 3anuiTe KoXeH TepMOMETP y M'sici, loku He byae fo-
CArHYTO BaxaHoro AianasoHy cMakis.

¢ [lpuMiTKa: BHYTpilIHS TemMnepaTypa NpofoBXyBaTUMe
nigsulysatucs Ha 10 rpagycis nicas BUiMaHHS M'aca
3 IXepena Tenfa.

OumLieHHS Ta fornsp,

¢ [1icn KOXHOro BMKOPWUCTAHHA BUMWIATE TEpPMOMETp
BPYYHY Temnioio MUIbHOI BOAO0I0, Ljob 3anobirti ne-
pexpecHoMy 3abpyaHeHHIo.

® Buicywits KOXHWMIA TEPMOMETpP MOBHICTIO, MepL HixX
iioro 3abpatu.

 He MOXHa MATV B NOCYAOMUIAHIA MaLLIMHI.

MonepemkeHus

[Tig yac BYKOPWCTAHHSA TEPMOMETPY HarpiBaloTbCs.
MpodeciiiHa skicte BBQA-pykasuykn abo pewitka
115 BUCOKOSKICHOT AyX0BOT ladm

YBATA: TOYKA SHARP
PYKA 3 jornanom ;
3BEPITATU B HEAOCTYNHOMY AN AITEU MICLII

[iana3oH TeMnepatyp

Pigko CepepHst | [lobpe npocMaxeHwi
60°C 68°C 77°C
140°F 155 °F 170°F

[HavKaTop TeMnepatypu € ToyHmM Ao (+/-)4°F /2,2°C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
[Ins oTprMaHHs TexHiuHoi iHpopMaLii Ta [leknapauin
BignosigHocTi anB. www.hendi.com.

EESTI KEEL

4 Pack Individuaalsed Steak Termomeetrid

Eksperdi liha kiipsetamine néuab diget sisetempera-
tuuri mootmist. Kui soovitud temperatuur on saavu-
tatud, eemaldage liha grillilt. Laske seista 5 kuni 10
minutit enne nikerdamist.

Juhised

¢ Kasutage termomeetereid, et grillida praed soovitud
maitsele.

* Sisestage iga isiklik prae termomeeter enne grillile
asetamist oma praesse

* Sisestage punkt alati liha kdige paksemasse ossa,
kuna chukesed portsjonid kipuvad kipsetama vdga
kiiresti, mistottu on raske tapselt teha.

¢ Punkti lihasse sisestamisel valtige rasvaseid osi ja
luid.

o Jatke iga termomeeter lihasse, kuni soovitud maitse-
vahemik on saavutatud.

¢ Markus: sisetemperatuur touseb jatkuvalt 10 kraadi
parast seda, kui liha on soojusallikast eemaldatud.

Puhastamine ja hooldus

¢ Peske termomeetrit sooja seebiveega parast iga ka-
sutuskorda, et valtida ristsaastumist.

* Kuivatage iga termomeeter enne drapanekut.

e Eiole ndudepesumasinas pestav.

Hoiatus

Termomeetrid muutuvad kasutamise ajal kuumaks.
Soovitatavad on professionaalse kvaliteediga BBQ
kinnas voi rasketoimelise ahju mitt

ETTEVAATUST: SHARPPUPUTUS
KAEPIDE KAARTIGA
HOIDKE LASTELE KATTESAAMATUS KOHAS

Temperatuurivahemik

Harv Keskmine Hasti tehtud
60 °C 68 °C 77°C
140 °F 195 °F 170 °F

Temperatuurinaidik on tapne kuni (+/-)4 °F /2,2 °C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Tehnilist teavet ja vastavusdeklaratsioone vt www.
hendi.com.

LATVISKI

4 Pack Individualie Steika Termometri

Profesionalai galas gatavoSanai nepieciesams pareizs
iekSgjas temperatiras mérijums. Kad vajadziga tempe-
ratra ir sasniegta, iznemiet galu no grila. Pirms grie-
Sanas laujiet nostaveties 5 lidz 10 mindtes.

Noradijumi

* |zmantojiet termometrus, lai grilétu steikus atbilstosi
savai gaumei.

o Pirms steika novietoSanas uz grila ievietojiet steika
termometru

e Vienmeér ievietojiet uzgali galas biezakaja dala, jo pla-
nas porcijas medz gatavot loti atri, apgratinot precizu
rezultatu mérisanu.

* levietojot uzgali gala, izvairieties no taukvielam un
kauliem.

o Atst3jiet katru termometru gald, idz ir sasniegts vé-
lamais garsas diapazons.

* Piezime: ieks&ja temperatlira turpinas paaugstina-
ties par 10 gradiem péc galas iznemsanas no siltuma
avota.

Tirisana un kopsana

e Péc Katras lietoSanas reizes ar rokam nomazgajiet
termometru ar siltu ziepjudeni, lai novérstu Skérspie-
sarnojumu.
sanas.

o Nedrikst mazgat trauku mazgajamaja masina.

Bridinajums

Lietosanas laika termometri sakarst.

leteicams izmantot profesionalas kvalitates BBQ
cimdu vai lielas noslodzes cepeskrasns cimdu

UZMANIBU: SHARP PUNKTS
ROKTURIS AR RUPIBU o
GLABAT BERNIEM NEPIEEJAMA VIETA

Temperaturas diapazons

Reti Videjs Labi paveikts
60°C 68°C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F

Temperataras indikators ir precizs lidz (+/-)4 °F /2,2 °C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Tehnisko informaciju un atbilstibas deklaracijas
skatiet vietné www.hendi.com.

LIETUVIU

4 Vnt. Individualiu Mirkymo Termometry

Ekspertu nuomone, mésos gaminimui reikia tinkamai
matuoti vidine temperatira. Pasieke norima tempera-
tdra, iSimkite mesa is grilio. Leiskite stovéti 5-10 minu-
Ciy pries drozima.

Instrukcijos

 Naudokite termometrus kepsniams kepti ant groteliu
pagal norima skoni.

* Pries dedami kepsnj ant groteliy, jdekite kiekviena
asmeninj kepsniu termometra j kepsnj

o Visada jkiskite taska | storiausia mesos dalj, nes
plonos porcijos linkusios gaminti labai greitai, todél
sunku iSmatuoti tiksly gabuma.

« |dedami taska | mésa, venkite riebalu daliu ir kaulu.

¢ Kiekvieng termometra palikite mésoje, kol bus pa-
siektas norimas skonio diapazonas.

* Pastaba: vidiné temperatira ir toliau pakils 10 laips-
niy po to, kai mésa bus pasalinta is Silumos Saltinio.

Valymas ir prieziira

¢ Ranku plovimo termometras su Siltu muiluotu vande-
niu po kiekvieno naudojimo, kad batu iSvengta kryz-
minio uztersimo.

o Pries isdedami kiekviena termometra, nusausinkite
jiiki galo.

* Negalima plauti indaplovéje.

Ispéjimas

Naudojimo metu termometrai jkaista.
Rekomenduojama profesionalios kokybés BBQ pirs-
tiné arba didelio galingumo orkaités méslungis

DEMESIO: TRUMPAS PUNKTAS
RANKENA SU PRIEZIURA
LAIKYTI VAIKAMS NEPASIEKIAMOJE VIETOJE

Temperaturos diapazonas

Retai Vidutiné Gerai padaryta
60°C 68 °C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F

Temperatiiros indikatorius yra tikslus (+/-)4 °F / 2,2 °C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Techniné informacija ir atitikties deklaracijos pateik-
tos adresu www.hendi.com.



PORTUGUES

Termometros Individuais De 4 Embalagens

A confecdo especializada de carne requer a medicao
correta das temperaturas internas. Quando a tempe-
ratura pretendida tiver sido atingida, retire a carne do
seu grelhador. Deixe repousar 5 a 10 minutos antes de
esculpir.

Instrucdes

o Utilize os termémetros para grelhar bifes ao seu
gosto.

* Insira cada termémetro de bife pessoal no bife antes
de colocar o bife na grelha

e Introduza sempre a ponta na parte mais espessa da
carne, uma vez que as porcdes finas tendem a cozi-
nhar muito rapidamente, dificultando a medicao para
uma consisténcia precisa.

¢ Ao inserir a ponta na carne, evite partes gordurosas
€ 05505.

* Deixe cada termémetro na carne até atingir o nivel
de sabor desejado.

* Nota: a temperatura interna continuard a subir 10
graus apos a carne ter sido removida da fonte de
calor.

Limpeza e cuidados

* Lave o termometro a mao com dgua morna e sabao
apos cada utilizaco para evitar a contaminacdo cru-
zada.

* Seque cada termdmetro completo antes de os guar-
dar.

* N3o adequado para a maquina de lavar loica.

Aviso

Os termdmetros ficam quentes durante a utilizacdo.
Recomenda-se a utilizacdo de luvas de churrasco ou
luvas de forno resistentes de qualidade profissional

ATENCAO: PONTO AFIADO
MANUSEIE COM CUIDADO
MANTER FORA DO ALCANCE DAS CRIANCAS

Intervalo de temperatura

Raros Médio Muito bem feito
60°C 68°C 77°C
140°F 155°F 170°F

0 indicador de temperatura esté correcto para [+/-J4°F
/2,2°C

HENDI B.V.
Para informacdes técnicas e Declaracdes de Con-
formidade, consulte www.hendi.com.

ESPANOL

Paquete De 4 Termometros Individuales Para Carne

La cocina experta de carne requiere una medicién co-
rrecta de las temperaturas internas. Cuando se haya
alcanzado la temperatura deseada, retire la carne de
la parrilla. Deje reposar de 5 a 10 minutos antes de
esculpir.

Instrucciones

o Utilice los termometros para asar los bistecs a su
qgusto.

« Inserte cada termémetro de bistec personal en su
bistec antes de colocar el bistec en la parrilla

« Inserte siempre la punta en la parte mas gruesa de
la carne, ya que las porciones delgadas tienden a co-
cinarse muy rapido, lo que dificulta la medicién para
una preparacion precisa.

e Alinsertar la punta en la carne, evite las partes gra-
sas y los huesos.

¢ Deje cada termodmetro en la carne hasta que se haya
alcanzado el rango de sabor deseado.

* Nota: la temperatura interna continuard subiendo 10
grados después de que la carne se haya retirado de
la fuente de calor.

Limpieza y cuidado

e Lave el termdémetro a mano con agua jabonosa tibia
después de cada uso para evitar la contaminacion
cruzada.

* Seque cada termdmetro completamente antes de
guardarlo.

¢ No apto para el lavavajillas.

Advertencia

Los termémetros se calentaran durante el uso.

Se recomiendan guantes para barbacoa de calidad
profesional o manoplas para horno de alta resis-
tencia

PRECAUCI(')NE PUNTO AFILADO
MANIPULACION CON CUIDADO .
MANTENER FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS

Rango de temperatura

Poco frecuentes | Medio Bien hecho
60°C 68 °C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F

Elindicador de temperatura tiene una precision de (+/-
Ja°F/22°C

HENDI B.V.
Para obtener informacion técnicay declaraciones de
conformidad, consulte www.hendi.com.

SLOVENSKY

Individualne Steakové Teplomery So 4 Kusmi

Odborné pecenie mésa si vyZzaduje spravne meranie
vnatornych teplét. Po dosiahnuti Zelanej teploty vyber-
te maso z grilu. Pred rezanim nechajte postat 5 az 10
mindt.

Pokyny

« Teplomery pouZivajte na grilovanie steakov podla Ze-
lanej chuti.

e Kazdy osobny steakovy teplomer vloZte do steaku
pred umiestnenim steaku na gril

¢ Spicku vzdy vkladajte do najhrubSej Casti masa, pre-
toZe tenké porcie maju tendenciu velmi rychlo preva-
ri, ¢o staZuje meranie presnosti pripravy.

e Pri vkladani bodky do mésa sa vyhybajte mastnym
Castiam a kostiam.

e Kazdy teplomer nechajte v mése, kym nedosiahnete
pozadovany rozsah chuti.

¢ Pozndmka: vnatorna teplota bude po vybrati masa zo
zdroja tepla nadalej sttpat o 10 stupriov.

Cistenie a starostlivost

e Po kazdom pouziti umyte rucne teplomer teplou myd-
lovou vodou, aby ste predisli krizovej kontamindcii.

* Kazdy teplomer pred odloZenim Uplne vysuste.

* Nie je vhodné do umyvacky riadu.

Varovanie

Teplomery sa pocas pouZzivania zohreju.

Odporicaju sa rukavice profesionalnej kvality alebo
rozto¢ rury do naro¢nych podmienok

UPOZORNENIE: OSTRY BOD.
RUKOVAT S STAROSTLIVOSTOU
UCHOVAVAJTE MIMO DOSAHU DETi

Teplotny rozsah
Zriedkavé Stredna Vyborne
60 °C 68 °C 77°C
140 °F 195 °F 170 °F

Ukazovatel teploty je presny na (+/-J4 °F/2,2 °C

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Technické informécie a vyhlasenia o zhode najdete
na adrese www.hendi.com.

4 Stk. Individuelle Styringstermometerer

Ekspertmadlavning kreever korrekt méling af indvendi-
ge temperaturer. N&r den gnskede temperatur er net,
skal du fierne kedet fra grillen. Lad det std 5 til 10 mi-
nutter fgr udskeering.

Instruktioner

* Brug termometrene til at grille beffer efter din on-
skede smag.

* Seet hvert personligt baftermometer i din bef, far du
placerer bgffen pa grillen

o Indseet altid punktet i den tykkeste del af kgdet, da
tynde portioner har tendens til at koge gennem me-
get hurtigt, hvilket gor det sveert at male for ngjagtig
feerdighed.

o Nar du indsaetter punktet i kedet, skal du undga fede
dele og knogler.

o Lad hvert termometer blive i kgdet, indtil det gnskede
smagsomrade er opnaet.

e Bemaerk: Den indvendige temperatur vil fortsaette
med at stige 10 grader, efter kodet er blevet fjernet
fra varmekilden.

Renggring og pleje

¢ Handvask termometeret med varmt sabevand efter
hver brug for at forhindre krydskontaminering.

* Tgr hvert termometer fuldstaendigt, for du leegger
det veek.

e Kan ikke vaskes i opvaskemaskine.

Advarsel

Termometre bliver varme under brug.

Professionel kvalitets BBQ-handske eller kraftig
ovnhandske anbefales

FORSIGTIG: SHARP POINT
HANDTAG MED PLEJE
OPBEVARES UTILGANGELIGT FOR B@RN

SUOMALAINEN

4 Kpl Yksittdisia Pihvilimpomittareita

Asiantunteva lihanvalmistus edellyttda, ettd sisalam-
pétila mitataan oikein. Kun haluttu lampdtila on saa-
vutettu, poista liha grillistd. Anna seistd 5-10 minuuttia
ennen kaiverrusta.

Ohjeet

o Kaytd [@mpomittareita pihvien grillaamiseen halua-
mallasi tavalla.

¢ Aseta jokainen henkildkohtainen pihvildmpémittari
pihviin ennen pihvin asettamista grilliin

e Aseta piste aina lihan paksuimpaan kohtaan, silld
ohuilla annoksilla on taipumus kypsya erittdin no-
peasti, jolloin tarkan kypsennyksen mittaaminen on
vaikeaa.

 Kun viet kdrked lihaan, valtd rasvaisia osia ja luita.

e J3td kukin l@mpdmittari lihaan, kunnes haluttu ma-
kualue on saavutettu.

¢ Huomautus: sisalampdtila nousee edelleen 10 as-
tetta sen jalkeen, kun liha on poistettu lammanlah-
teesta.

Puhdistus ja hoito

e Pese [ampomittari kasin [ampimalla saippuavedelld
jokaisen kayttokerran jalkeen ristikontaminaation
estamiseksi.

¢ Kuivaa kaikki ldmpdmittarit kokonaan ennen niiden
laittamista pois.

« Ei saa pestd astianpesukoneessa.

Varoitus

Lampomittarit kuumenevat kayton aikana.
Ammattilaistasoista  grillikdsinetta tai vaativaan
kayttoon tarkoitettua uunikintaa suositellaan

HUOMIO: TERAVA PISTE
KASITTELE VAROVASTI
EI LASTEN ULOTTUVILLE

Temperaturomrade Lampétila-alue
Sjeelden Medium Godt gdet Harvinaiset | Keskikokoinen Hyvin tehty
60 °C 68°C 77°C 60°C 68°C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F 140 °F 155 °F 170 °F

Temperaturindikatoren er nejagtig til (+/-)2,2 °C

HENDI B.V.
For tekniske oplysninger og overensstemmelseser-
klaeringer henvises til www.hendi.com.

Lampétilan itmaisimen tarkkuus on (+/-)2,2 °C / 4 °F

HENDI B.V.
Tekniset tiedot ja vaatimustenmukaisuusvakuutuk-
set ovat osoitteessa www.hendi.com.



4-Pakning Individuelle Bifftermometre

Matlaging med ekspertkjgtt krever riktig méling av in-
terne temperaturer. Nar gnsket temperatur er nadd,
fierner du kjottet fra grillen. La st& 5 til 10 minutter for
du skjeerer.

Instruksjoner

¢ Bruk termometrene til & grille biffer etter gnsket
smak.

o Sett hvert personlige bifftermometer inn i biffen for
du plasserer biffen pa grillen

o Sett alltid punktet inn i den tykkeste delen av kjgttet,
da tynne porsjoner har en tendens til & lage mat gjen-
nom veldig raskt, noe som gjgr det vanskelig a male
for ngyaktig ferdighet.

o Nar du setter punktet inn i kjgttet, unngd fettdeler
og bein.

o Lahvert termometer std i kjgttet til gnsket smaksom-
rade er oppnadd.

o Merk: den interne temperaturen vil fortsette & stige
10 grader etter at kjgttet er fjernet fra varmekilden.

Rengjgring og pleie

* Handvask termometeret med varmt sdpevann etter
hver bruk for & unngd krysskontaminering.

o Tprk hvert termometer fullstendig for du legger det
bort.

o Kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Advarsel
Termometre blir varme under bruk.

Profesjonell  kvalitetsgrillhanske eller  kraftig
ovnsvott anbefales
FORSIKTIG: SHARP-POENG
HANDTAK MED PLEIE
OPPBEVARES UTILGJENGELIG FOR BARN
Temperaturomrade
Sjeldne Middels Godt gjort
60°C 68°C 77°C
140 °F 155 °F 170 °F

Temperaturindikatoren er ngyaktig (+/-)4 °F /2,2 °C

HENDIB.V.
For teknisk informasjon og samsvarserklaeringer, se
www.hendi.com.

SLOVENSCINA

4 Posamezni Termometri Zrezkov

Strokovno kuhanje mesa zahteva pravilno merjenje
notranjih temperatur. Ko doseZete Zeleno temperaturo,
meso odstranite z Zara. Pustite stati 5 do 10 minut pred

rezbarjenjem.

Navodila

« Uporabite termometre za pecenje zrezkov po Zelenem
okusu.

¢ Vsak osebni termometer zrezka vstavite v zrezek, pre-
den ga poloZite na zar

« Vedno vstavite tocko v najgostejsi del mesa, saj se
tanki deli ponavadi kuhajo zelo hitro, zaradi Cesar je
tezko izmeriti natan¢no opravljenost.

« Privstavljanju tocke v meso se izogibajte mascobnim
delom in kostem.

¢ Vsak termometer pustite v mesu, dokler ne dosezete
Zelenega razpona okusa.

¢ Opomba: notranja temperatura se bo po odstranitvi
mesa iz vira toplote Se naprej dvigovala za 10 stopinj.

Ciscenje in nega

 Termometer za ro¢no pranje s toplo milnico po vsaki
uporabi, da preprecite navzkrizno kontaminacijo.

* Vsak termometer posusite do konca, preden ga od-
stranite.

* Nivarno za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo

Termometri bodo med uporabo postali vroci.
Priporocena je profesionalna kakovost rokavic BBQ
ali mitt za pecico

POZOR: SHARP POINT

ROCAJ S NEGAJO

HRANITE IZVEN DOSEGA OTROK

Temperaturni razpon

Redki Srednje Dobro opravljeno
60°C 68°C 77 °C
140 °F 155 °F 170 °F

Indikator temperature je natancen do (+/-)4 °F/2,2 °C

HENDI B.V.
Za tehni¢ne informacije in izjave o skladnosti glejte
www.hendi.com.

SVENSKA

4-Pack Enskilda Bifftermometrar

Kotttillagning med experter kraver korrekt matning av
interna temperaturer. Nar onskad temperatur har upp-
natts, ta bort kéttet fran grillen. L&t st& 5 till 10 minuter
innan du skar.

Instruktioner

¢ Anvand termometrarna for att grilla biffar efter dns-
kad smak.

o Séttivarje personlig bifftermometer i biffen innan du
placerar biffen pa grillen

* Satt alltid in punkten i den tjockaste delen av kottet
eftersom tunna portioner tenderar att tillagas mycket
snabbt, vilket gor det svart att mata for exakt fardig-
het.

¢ Undvik feta delar och ben ndr du for in punkten i kot-
tet.

 Lamna varje termometer i kottet tills Gnskat smakin-
tervall har uppnatts.

¢ Obs! Den interna temperaturen fortsatter att stiga 10
grader efter att kottet har tagits bort fran varmekal-
lan.

Rengdring och skatsel

e Handtvatta termometern med varmt tvalvatten efter
varje anvandning for att forhindra korskontaminering.

¢ Torka varje termometer komplett innan du ldgger
undan dem.

¢ Kan inte diskas i diskmaskin.

Varning

Termometrarna blir varma under anvandning.
BBQ-handske av professionell kvalitet eller kraftig
ugnsvante rekommenderas

FORSIKTIGHET: SHARP-PUNKT
HANDTAG MEDVARD
FORVARAS UTOM RACKHALL FGR BARN

BbJIFTAPCKU

Wnpusupyantu TepMometpu 3a Mupxona 4 Makera

EkcnepTHoTO roTBEHe Ha Meco W3WCKBa MpaBUHO
/3MepBaHe Ha BbTpelwHNTe Temnepatypu. Korato ce
JOCTUTHe XenaHaTa Temnepatypa, ©3BajeTe MecoTo oT
rpuna. OctaseTe fa npecton 5 fo 10 MuHyTH Npean fa
u3nbnbaere.

WHCTpyKumm

* /13non3BaiiTe TepMoOMeTpUTE 3a MeyeHe Ha MbpXoau
no xenanus ot Bac Bkyc.

* [ocTaBeTe BCeKW NMueH TePMOMETbD 3a Mbpxona B
nbpXonaTa, Npen Aa NocTaBuTe Mbpxosara Ha rpuna

* BuHaru BkapBaiiTe ToukaTa B Hali-aebenata yacT Ha
MECOTO, Thil KaTo TbHKWTE MOPLAM Ce FOTBAT MHOrO
6bp30, KOETO 3aTpyaHsBa M3MepBaHeTo Ha TouHaTa
CBBPLIEHOCT.

* KoraTo nocTasate To4kaTa B MecoTo, 13barsaiite mas-
HW YaCTW W KOCTA.

¢ OcTaBeTe BCEKM TEPMOMETBP B MECOTO, 0KATO Ce Mo-
CTUTHE XENaHNUST BKYC.

* 3abenexka: BbTpellHaTa TeMnepaTypa Lie NpogbIXM
na ce nosuwaga ¢ 10 rpagyca cnep oTcTpaHsiBaHe Ha
MECOTO OT TOMMHHUS U3TOYHNK.

MouncTBaHe 1 rpuxm

* [I3MuiiTe Ha pbka TepMoMeTbpa C Tomna canyHeHa
Boga Cef Bcsaka ynoTpeba, 3a fa npepoTBpaTiTe
KPbCTOCAHO 3aMbpCsBaHe.

* [3cyweTe BCekM TepMOMETbD, MPeAN Aa o U3XBbP-
nure.

o He Moxe [ia ce M1e B CbOMMsIHA MaLUMHa.

Mpepynpexpexue

TepmomeTpuTe Lije Ce HaropelaT no BpeMe Ha yrno-
Tpeba.

Mpenopbusart ce pbkasuuyn BBQA ¢ npodecroranto
KauecTBO 1AM Kack 3a ¢ypHa 3a TeXKu HaToBapBa-
HIs

PYCCKWH

TepmomeTp [ins CreiikoB - 4 LLT. B Ynak.

MpodeccroHantHas obxapka Msica TpebyeT TouHoro
13MepeHNs ero BHyTpeHHelt Temnepatypsl. CHummuTe
MSICO C FpUAs, KOTAA OHO JOCTUTHET HyXHOI Temne-
paTypbl. Msico BofIxHO OCThITh B TeyeHne 5 fo 10 mu-
HYT Nepef, ero pe3kon.

WHCTpyKums no npuMeHeHuio

 lcnonbayiiTe TepMoMeTpbl ANS TPUAS WMAM XKap-
KW CTeiKOB NS JOCTUXEHNS BKyca, KOTOPbI BaM
HpaBuTCS.

* BcTaBbTe TepMOMETP B CTENK, MPexie, YeM nono-
XWUTb MSICO Ha rpuie.

¢ Bcerga BCTaBnisiiTe 30HA TEPMOMETpa B CaMyio
TOACTYI0 YacTb Msica, MOTOMY YTO TOHKWe KYCKM
Msica XapaTcst BbICTPo, UTO 3aTpyAHseT TOUHoe 13-
MepeH/ie TemMnepaTypsl Lenoro Msca.

 YcTaHaBnvBas 30H[ TepMOMeTpa B Msico, 3beraii-
Te pparMeHToB Xupa 1 KocTu.

¢ OcTaBbTe Kaxfblil TePMOMETP B Msice Tak fONro,
noka MAco He JOCTUTHET Xenaemoro Bkyca.

© BHyMaHWe: BHYTpeHHAS TeMnepaTypa Msca NoAHu-
Maetcs go 10 rpagycos gaxe nocne Toro, kak Msco
BYLET BbIHYTO U3 AyXOBKM MAW TpuUns.

Yucrka u obcnyxmBaHue

* MoiiTe TepMomeTp TENJOI BOAOM C MbIIOM nocne
KaxzJoro MCrnonb3oBaHus, 4Tobbl NpeaoTepaTUTh
pocT bakTepuii Ha ero NoOBepXHOCTH.

o Kaxablit pas, nepef TeMm, kak ybpaTb TepmomeTp,
TLaTeNbHO NPOTPUTE ero Jocyxa.

© TepMOMETpbI He NPUrOAHbI AN MbITbS B MOCYA0-
MOEYHOM MaLlnHe.

Mpepynpexxpaenus

Bo Bpems 1cnonb3oBaHUs TEPMOMETPbI HarpeBaloT-
ca. PekomeHayeTcs vcnonb3oBaTh npodeccuoHans-
Hble nekapckiie pykasuubl.

Temperaturomrade BHUMAHME: TOYKA HA SHARP BHUMAHME: OCTPbI KOHEL,
- - - OPBXXKA C FPUXM COBJIOQAUTE OCTOPOXXHOCTb BO BPEMS UC-
Sallsynta Medium Bra gjort JIA CE CbXPAHSIBA HA MACTO, HEOCTBMHO 3A  MOJIb30BAHMS. 5
60°C 48°C 77 oC HOELA XPAHUTE B HE[IOCTYNHOM N5l OETEU MECTE.
140 °F 195 °F 170 °F TeMnepatypeH auanasoH LLikana Temnepatypbl
Temperaturindikatorn ar exakt [+/-)2,2 °C/4 °F Pepakn CpeaHa [lobpe cBbpweHo Cnaboit CpenHelt XopoLo .
npoxapkm npoxapkm NpOXapeHHbi
60°C 68°C 77°C
HENDI B.V. o o °
. ) . o N 60°C 68°C 77°C
For teknisk information och forsakran om dverens- 140°F 155°F 170°F
stammelse, se www.hendi.com. 140°F 155°F 170°F

MHankaTopsT 3a Temnepatypa e TodyeH fo [+/-J4°F /
2,2°C

HENDI Polska Sp.z 0.0.
3a TexHuuecka UHoOpMaLmMs 1 feKnapaumum 3a cboT-
BeTcTBME BUXTE www.hendi.com.

TouHocTk: (+/-)4°F / 2.2°C

HENDI Polska Sp.z 0.0.

[Ins nonyyenns TexHnyeckoi MHGOPMaLLAN 1 cepTi-
d1KaTa COOTBETCTBYS, CBAXMTECH C HALNM AUCTPU-
BbloTopom. Cnncok ANCTpUBLIOTOPOB MOXHO HaiTy
Ha caifte www.hendi.com.



GB:NOTE: This manual is translated from original English
manual using Al and machine translations.

DE: HINWEIS: Dieses Handbuch wurde aus dem englischen
Originalhandbuch mit KI und maschinellen Ubersetzun-
gen Ubersetzt.

NL:OPMERKING: Deze handleiding is vertaald vanuit de
originele Engelse handleiding met behulp van Al en
machinevertalingen.

PL: UWAGA: Niniejszy podrecznik zostat przettumaczony
z oryginalnego podrecznika w jezyku angielskim przy
uzyciu Al i ttumaczen maszynowych.

FR: REMARQUE : Ce manuel est traduit a partir du manuel
original en anglais a l'aide de UlA et de traductions
automatiques.

IT: NOTE: Questo manuale é tradotto dal manuale originale
in inglese utilizzando lintelligenza artificiale e le tradu-
zioni automatiche.

RO:NOTA: Acest manual este tradus din manualul original
in limba engleza folosind Al si traduceri automate.

GR:ZHMEIQZH: Auto To eyxelpidio peTappazerat ano 1o
npwToTUNO ayYAKO EYXELPidIo Xpnotponotavrag Al kat
QUTOHATEG HETAPPATELG.

HR:NAPOMENA: Ovaj prirucnik je preveden iz izvornog
engleskog prirucnika s Al i strojnim prijevodima.

CZ: POZNAMKA: Tato pFirucka je prelozena z pivodni
anglické prirucky pomoci umélé inteligence a strojovych
prekladd.

HU:MEGJEGYZES: Ez a kézikényv az eredeti angol ké-
zikonyvbdl szarmazik, mesterséges intelligencia és gépi
forditasok segitségével.

UA:MPUMITKA: Lleit nocibHnk nepeknapaetbes
3 OPUriHaNbHOO aHNIACbKOro NocibHMKa 3
BUKOPVCTAHHSAM LUTYYHOTO iHTENEKTY Ta MalLMHHOIO
nepeknagy.

EE: MARKUS: Kaesolev kasutusjuhend on talgitud originaal
inglise keeles, kasutades Al ja masinate tolkeid.

LV: PIEZIME: 57 rokasgramata tiek tulkota no originalas
anglu valodas rokasgramatas, izmantojot maksliga
intelekta un velas masinas tulkojumus.

LT: PASTABA: Sis vadovas iverstas i originalaus angly
kalbos vadovo naudojant dirbtinj intelekta ir masininj
vertima.

PT: NOTA: Este manual é traduzido do manual original em
inglés utilizando IA e traducdes de maquinas.

ES: NOTA: Este manual esta traducido del manual original
en inglés utilizando |Ay traducciones automaticas.

SK: POZNAMKA: Této prirucka je preloZena z povodnej
anglickej prirucky pomocou umelej inteligencie a
strojového prekladu.

DK:BEMARK: Denne vejledning er oversat fra den originale
engelske vejledning ved hjeelp af Al og maskinoversaet-
telser.

Fl: HUOMAUTUS: Tama opas on kaannetty alkuperdisesta
englanninkielisestd oppaasta kdyttaen tekoalya ja
konekaannoksia.

NO:MERK: Denne handboken oversettes fra den originale

engelske handboken ved hjelp av Al og maskinoverset-

telser.

OPOMBA: Ta prirocnik je preveden iz izvirnega angles-

kega priro¢nika z uporabo umetne inteligence in strojnih

prevodov.

SE: NOTERA: Denna handbok &r éversatt fran den engelska
originalmanualen med Al och maskindversattningar.

BG:3ABEJIEXXKA: ToBa pbKoBOACTBO € NpeBeAeHo 0T
OPUrNHANHOTO aHMNNICKO PbKOBOACTBO C MoMolTa Ha Al
1 MaLLMHHIA NPeBoau.

RU:MPUMEYAHME: 310 pykoBoacTBO NepeBefeHo U3
OPUTMHANBLHOTO PYKOBOACTBA HA AHIIMIACKOM A3blke C
1cnonb3oBanneM M v MalwnHHbIX nepeBosoB.

Sl:

GB: Changes, printing and typesetting errors reserved.

DE: Anderungen und Druckfehler vorbehalten.

NL: Wijzigingen en drukfouten voorbehouden.

PL: Producent zastrzega sobie prawo do zmian oraz btedow
drukarskich w instrukgji.

FR: Variations et fautes d'impression réservés.

IT: Errori di cambiamenti, di stampa e di impaginazione
riservati.

RO: Drepturi rezervate cu privire la modificari si greseli de
imprimare.

GR: Me enwpura&n alayav, AaBmv ekTinwong Kat
oTotxetoBeaiag.

HR: Pridrzane promjene, ispis i pogreske u pisanju.

CZ: Zmény, chyby tisku a sazby vyhrazeny.

HU: Valtozasok, nyomtatasi és beallitasi hibak fenntartva.

UA: Momunku B apyky Ta Apyky 36epexeHo.

EE: Muudatused, printimine ja kirjavead reserveeritud.

LV: Izmainas, drukasana un tipu iestatisanas kladas rezer-
vétas.

LT: Pakeitimai, spausdinimo ir spausdinimo klaidos yra
rezervuotos.

PT: Alteracoes, impressao e erros de digitacao reservados.

ES: Cambios, errores de impresion y de tipo reservados.

SK: Zmeny, tla¢ a chyby preprudenia st vyhradené.

DK: £ndringer, udskrivning og typeindstillingsfejl reserve-
ret.

Fl: Muutokset, tulostus- ja kirjoitusvirheet pidatetaan.

NO: Feil ved endringer, utskrift og typeinnstiling reservert.

Sl: Spremembe, tiskanje in napake pri nastavljanju vtip-
kanja so rezervirane.

SE: Andringar, utskrift och instéllningsfel reserverade.

BG: 3anaseHu ca npoMeHu, neyaT v TUMOBY rPeLIKy.

RU: M3meHeHus, neyat u BepCTKM OWMBKI 3aluMLLeHbl.
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