DIGITALT STEGETERMOMETER

Vi vil geme onske dig tillykke meg kebet af YOres digitale stegetermometer. Takket viere det store
méleinterval er dette stegetermometer velegnet til en lang raekke formal

Bot}cnlngsvejlodnlng:

1. S&dan anvendes stegetermometeret

1) Indstil | pd steg bagside til COOK,

2)  Smt ledningen i den ene side af 9 ret, Ledningen er b ig op til 250 °¢
(482 °F).

3)  Mens tilstanden er COOK, skal gy trykke pA konet (M/M) for ot vesige kadtype. Kedtypema er
BEEF (okseked), PORK (svinekad), GHICK (kylling), TURKEY (katkun), VEAL (kalvekad), LAMB
(lammukad), HAM (skinke), FISH {fisk) 09 PROGM (PROGM er en standardindstilling, som ikke
bruges til noget bestemt kad). Tryk derefter pd ikonat (S/T) for at vizige Uiberedningstemparatur,
Hvar gang der trykkas ph knappen (S/T) | tistanden BEEF, VEAL og LAMB, gir tilstanden viders 1
en anden tilberedningstamporatur, NAr indstilingen PORK, CHICK, TURKEY, HAM eller FISH
vaslges, indstilles temperaturen autematisk il gennemstagt.

4) Temperaturen vises pa displayet i colsius eller fahrenheit. For at vimlge den foretrukne
temperaturskala (*C efler °F) skal du trykke pa ikonet (8/T) 0g holde det inde | 3 sekunder.

5) For atindstille den snskede temperatur skal du holde ikonet [S&ﬁ"")) inde | 3 sekunder, hvorafter
temperaluren blinkar. Herefter skal du trykke pa Ikonet (M/M) for al ege temperaturan eller Ikonal
(S/T) for at mindske den.

6) S sensoren med ledningan | den mad, der skal liberades, Madens lemparatur vises | venstre
side of displayet. NAr madan nir den anskede temp \ bipper

7 Trykpé (srs.{lﬂl}) for at TAENDE eller SLUKKE for alarmen ALERT/COOKED (alarm/stegt).

2. Sddan anvendes minuturet

1) Indstil | ) pA bagsiden il tilstanden TIMER.

2) Displayet viser 00 (M) : 00 (S), Tryk pa ikonet (M/M) for at indstille antallet af minutter, og pé ikonet
(SIT) for at indstille antallet af sekunder.

3)  Tryk pa ikanet (S/SA*) for at starte og stoppe minuturet.

4)  For at nulstille minuturet skal du holde ikoneme (M/M) og (S/T) Inde samtidigt.

Gode rAd

Minutur: maks. 99 minutter og 59 sekunder.

Stegetermometerets omrdde: -10 °C ~ 250 °C (482 °F)

Mi har to mag pé b s4 det for ek pel kan hasnges pa
keleskabet.

Baggrundslyset teendes, ndr der trykkes pa ikonet (M/M) eller (S/T) eller (SIS«"QI), eller nér alarmen
lyder.

Udskiftning af battoriet:

1)  Abn batterikammeret.

2) Isestto LRO3 AAA-batterler, og sary for, at poleme vender rigtigt,
3) Luk batterlkammeret.

4)  Efer udskiftning af batteriet vises temperatyran i °C.

BEMERK:

1)  Brug aldrig temometeret | en lukket ovn,

2) Renger sensoren grundigt, hver gang den har vasret | brug.

3) Terrnomet.aretgr ikke vandist og tAler ikke opvask ine. Undlad at ned: hele produktet |
vand. Det kan rengeres med en fuglig kiud,

4)  Udskift batteriet, ndr displayet begynde( at blive Utydeligt. De brugte batterier skel bortskaffes pa

forsvarlig vis,
GENNEMSTE MEDIUM MEDIUM/R@D RBD FARDIGSTE
GT GT
°C °F *C °F °C °F °C °F °c °F

1 BEEF 7 171 7 180 63 145 80 140

(okseked)
2 PORK 70 174

(svineked)
3 CHICK 70 174

(kylling)

4 | TURKEY 79 174

5 VEAL 74 185 68 154 €0 140 57 | 135
(kaiveked)

6| LAMB molm | n 160 63 145 | 60 | 140
(lammekg
d)

HAM 71 160

8 FISH 63 145
(fisk)

9| PROG 70 158

God fomajelse med tilberedningen af din mad|




