TherméPro’

TERMOMETR CYFROWY

Model: Model:
TP-510 TP-610
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1. Wyswietlacz: pokazuje aktualng
temperature.

2. LIGHT: Aby wtaczyé/wytaczyé
podswietlenie: nacisnij 1 x.

3. M/°C/°F: wiaczenie: nacisnij 1x; zmiana
jednostki temperatury: nacisnij; wytaczenie:
nacisnij i przytrzymaj przez 3 s.

4. Komora baterii.

5. Sonda temperatury: pomiar temperatury
2ywnosci: wtéz sonde do miesa.

*6. CAL: Kalibracja temperatury: naci$nij
przez 5 s; Aby potwierdzi¢ kalibracje: nacisnij
ponownie.

*7. Automatyczne obracanie wyswietlacza.
*8. Wykrywanie ruchu: tryb uspienia i
aktywna praca.

**9. Bezpiecznik: wysunigcie sondy
temperatury: wcisnij bezpiecznik.

**10. Ogranicznik: sonda temperatury jest
catkowicie wysunieta w ogranicznik.

* dotyczy modelu TP-19H
** dotyczy modelu TP-038

*11. LOCK: Blokada temperatury: nacisnij 1x
przez 5 s; Aby odblokowa¢ temperature:
naci$nij ponownie przycisk.

* dotyczy modelu TP-19H, TP-01H, TP-610
**12. SET: Nacis$nij i ustaw temperature
sondy 2.
**13. Port tadowania USB.
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**14. Otwieracz do butelek.
**15. Wskaznik baterii: Wyswietla stan
natadowania baterii.

** dotyczy modelu TP-610

2. PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM

1. W16z baterie. Upewnij sig, ze
polaryzacja jest prawidtowa.

2. Umyj czujnik temperatury mydtem i
osusz Sciereczka.

3. Nie zanurzaj korpusu termometru w
wodzie.

4. Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje.

5. Termometr jest teraz gotowy do
uzycia.

3. POMIAR TEMPERATURY

1. Wyprostuj sonde temperatury
termometru (odsun jg od korpusu
termometru). Spowoduje to wtgczenie
termometru (wytgczenie termometru:
umies$é czujnik temperatury z
powrotem na korpusie termometru.
Alternatywnie wigcz go, naciskajac
przycisk ®.

2. Nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy
przycisk °C/°F. Ustaw zadang jednostke
(poprzednio uzywana jednostka
zostanie ustawiona po ponownym
wtgczeniu zasilania).

3. W16z koricéwke czujnika
temperatury do gotowanej potrawy.

4. Nacisnij przycisk LIGHT i wiacz
podswietlenie wyswietlacza.
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5. Poczekaj, az temperatura sie ustabilizuje.
6. Na wyswietlaczu pojawi sie wewnetrzna
temperatura zywnosci.
*7. Nacisnij przycisk LOCK przez 5 sekund.
8. Wyczy$¢ sonde temperatury pod biezaca
wodg.
9. Termometr wytgcza sie automatycznie, gdy
nie jest uzywany. Alternatywnie nacisnij
przycisk przez 3 s.

* dotyczy modelu TP-19H, TP-01H, TP-610

*4. SONDA Z KABLEM |
POMIAR

* dotyczy modelu TP-610
1. Podtgcz sonde do urzadzenia.
Skorzystaj z portu. Upewnij sie, ze kabel
nie jest nigdzie zaplatany.
2. Upewnij sig, ze koricowka sondy jest
prawidtowo wtozona do urzadzenia.
Jesli sonda nie jest wtozona
prawidtowo, na wyswietlaczu pojawi sie
HHH.
3. Nacisnij przycisk SET, temperatura
zacznie migac na wyswietlaczu.
4. Naci$nij przycisk A / V¥, aby ustawié¢
temperature docelowa. Nacisnij i
przytrzymaj przycisk, cyfry zaczng
przewijac sie szybciej. Nacisnij
ponownie przycisk SET, aby potwierdzi¢
ustawiong temperature.
5. Wt6z sonde do cienszej czesci miesa,
nie w czesé, gdzie jest ttuszcz i kosci.
6. Upewnij sig, ze sonda jest
prawidtowo wtozona do garnka.
Upewnij sig, ze kabel nie jest nigdzie
zaczepiony i sonda nie wypadnie z
garnka.
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Korpus termometru nalezy umiesci¢ na
zewnatrz garnka, na pfaskiej, stabilnej
powierzchni. Kabel sondy musi by¢
zawsze podtgczony.

7.Gdy temperatura zywnosci osiggnie
ustawiong temperature, urzadzenie
wyda sygnat dZzwiekowy. Naci$nij
dowolny przycisk, aby wytgczy¢ alarm.
8. Przed zakoriczeniem pomiaru
ostroznie podnies$ kabel sondy, nie
dotykaj sondy gotymi rekami. Sonda
jest za goraca, istnieje ryzyko
poparzenia. Nalezy nosi¢ rekawice
odporne na ciepfo.

*5. LADOWANIE

* dotyczy modelu TP-610
Odston port i wtéz kabel tadujacy USB
5V typu C. Wskaznik baterii na
wyswietlaczu pokazuje tadowanie
urzadzenia. Gdy urzadzenie jest w petni
natadowane, wskaznik bedzie miat 4
paski.

Uwaga:

@ taduj urzadzenie, gdy jest
wytaczone.

@ Czas tadowania wynosi ok. 1,5
godziny.

@ Gdy poziom natadowania baterii

jest niski, wskaznik LED zacznie migac.
Natychmiast nataduj urzadzenie.
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*6. KALIBRACJA

* dotyczy modelu TP-19H

Termometr wyposazony jest w funkcje
kalibracji. Termometr jest kalibrowany
przez producenta i nie wymaga
ponownej kalibracji przez uzytkownika.
Jednak przy dtuzszym uzytkowaniu
moga wystgpi¢ niedoktadne odczyty
temperatury. Dlatego konieczne jest
okresowe kalibrowanie termometru.

1. Przygotuj kostki lodu (najlepiej

z wody czystej lub destylowanej).

2. Uzyj pojemnika z izolacja termiczng
(jesli nie masz, uzyj zlewki lub zwyktego
kubka).

3. Napetnij pojemnik 70%
przygotowanym lodem i zalej zimng
wodg (nie wiecej niz 30%).

4. Wymieszaj mieszanke i odstaw na 10
minut.

5. Wiacz termometr. Odkrec pokrywe
komory baterii.

6.Zanurz sonde temperatury w
mieszaninie lodu i wody. Nie dotykaj
pojemnika. Poczekaj, temperatura
mierzonej mieszanki powinna wynosic¢
okoto 0°C. Temperatura mieszaniny
musi wynosi¢ okoto (- 2°C) — (+ 2°C). W
przeciwnym razie termometr nie moze
zostac skalibrowany.

Powtdrz powyisza procedure, aby
przygotowac mieszanke lodu z woda.
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7. Wcisnij i przytrzymaj przycisk CAL
przez 5 s. Kalibracja jest wyswietlana
przez 3 s, aktualna temperatura jest
pokazana na wyswietlaczu.

8. Ponownie nacisnij przycisk CAL
(potwierdz kalibracje temperatury).

Uwaga:

Tryb kalibracji trwa tylko 15 s. Jezeli
kalibracja nie zostanie ukoriczona w
wyznaczonym czasie, termometr
automatycznie sie wytaczy (tryb
kalibracji).

*7. ANULOWANIE KALIBRACIJI

* dotyczy modelu TP-19H

Aby powrdcic¢ do oryginalnej kalibracji
termometru (ustawienia fabryczne),
wykonaj ponizsze czynnosci:

1. Wiacz termometr i nacisnij przycisk
CAL przez 5 s (tryb kalibracji).

2. Nacisnij przycisk LOCK. Termometr
uruchomi sie ponownie i powréci do
ustawien fabrycznych.

_7-

© Sunnysoft s.r.o., distributor



8. PRZYDATNE WSKAZOWKI

Jesli chcesz zmierzy¢ temperature
kilku produktéw, umyj czujnik
temperatury zimng wodg miedzy
kazdym pomiarem.

Po uzyciu zawsze umyj i wysusz
czujnik temperatury.
Termometr jest przeznaczony
wyfacznie do recznego pomiaru
temperatury. Nie wkfadaj
termometru do piekarnika. Nie
umieszczaj sondy w bardzo goracych
potrawach lub ptynach na dtuzej niz 1
minute.

Zawsze wktadaj sonde do najgrubszej
czesci miesa. Cienka czes¢ gotuje sie
znacznie szybciej. Nie umieszczaj
sondy w poblizu kosci.

Jesli sonda zblizy sie do kosci, ttustej
czesci lub cieriszej czesci miesa, po
chwili nalezy powtérzyé pomiar
temperatury.

Jesli na sondzie pojawi sie komunikat
LLL lub HHH, poczekaj na osiagniecie
temperatury pokojowej. Jesli symbol
nadal sie pojawia, prawdopodobnie
sonda jest uszkodzona przez wysoka
temperature lub zwarcie.

Nie wystawiaj sond na dziatanie
ognia. Jesli temperatura zacznie
gwattownie rosna¢, sprawdz, czy
sonda jest prawidtowo wtozona do
potrawy.
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* Nie zanurzaj sondy ani jej kabla w
wodzie. Sonda i pofaczenie kablowe
nie s3 wodoszczelne. Nie umieszczaj
urzadzenia na goracych
powierzchniach, w przeciwnym razie
istnieje ryzyko uszkodzenia
urzadzenia.

* Dzieci ponizej 12 roku zycia nie mogg
uzywac urzadzenia.

9. KONSERWACIA
TERMOMETRU

Nie dotykaj metalowych czesci

termometru. Moga by¢ gorace.

Nie wkfadaj termometru do zmywarki

ani do réznych ptynéw. Uzywaj tylko

mydta. Termometr osusz $ciereczka.

* Nie wystawiaj termometru na
dziatanie ekstremalnych temperatur.
Zawiera plastikowe czesci.

* Nie pozostawiaj sondy temperatury w
potrawie podczas gotowania przez
dtuzszy czas.

* Wyjmij baterieg, jesli nie bedziesz

uzywac termometru przez ponad 4

miesigce.
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TABELA TEMPERATUR

Mi Zal
1630 Rodzaj jedzenia alecana
temperatura
Ryba Ryba
Wotowina Wotowina (pieczen, stek & kotlet) — srednio  145°F/63°C
MED RARE krwista
Jajka . o
Szynka Szynka (surowa), Szynka gotowana (140°F) 160°F/71°C
Wotowina (pieczen, stek & kotlet) — $rednio
wysmazona
Wotowina ‘ Wlepr.zovsfma (pleczen, st-ek & kc’J'FIet, 160°F/71°C
MEDIUM kietbaski) — $rednio wysmazona (rézowa)
Mieso mielone (wotowina, cielecina,
wieprzowina)
Cielecina (stek, pieczen, plastry bardzo
: ) wysokiej jakosci/normalne) — bardzo dobrze
Cielecina . . .
Wieprzowina wysmazone 170°F/77°C
P Wieprzowina (pieczen, stek & kotlet,
kietbaski) - bardzo dobrze wysmazone
Wotowina WELL Wotowina (pieczen, stgk & kotlet) — dobrze 170°F/77°C
wysmazona
Dréb Dréb (kurczak, indyk) & cata kaczka i ges 165°F/74°C
Dystrybutor

Sunnysoft s.r.o.
Kovanecka 2390/1a
190 00 Praha 9
Republika Czeska
www.sunnysoft.cz
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