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1 - LCD displej 7 — Magnet
2 — Tlacitko vybéru sondy 1/2 8 — Otvor pro povéseni na zed
3 —Tlacitko A/HR () 9 — Odklopny stojan
4 — Tlacitko ¥/MIN/HI/LO 10 — Prepinac °C/°F
5 — Tlacitko MEAT/ST./SP. 11 — Pfepinac rezim(

6 — Zditky sond PROBE 1 a PROBE 2 12 — Kryt pouzdra baterii

Vysvétleni

1) LCD displej: Zobrazuje teploty, €asovy odpocet nebo stopky a dalsi
informace.

2) Tlacitko vybéru sondy 1/2: V rezimu Vareni stisknéte tlacitko
PROBE 1/2 pro vybér ke vstupu do rezimu nastaveni sondy 1 nebo 2.
V poslednim fadku obrazovky se zobrazi typ masa pro odpovidajici
sondu. V ¢asovém rezimu stisknutim tlacitka PROBE 1/2 prepinate
zobrazeni teplot sondy 1 nebo 2 v prvnim fadku obrazovky.

3) Tlacitko A/HR (): V rezimu peceni stisknéte A pro vybér druh
potravin v rychlém nastaveni teploty. Stisknutim tlacitka A zvySite
pozadovanou teplotu vafeni v manualnim nastaveni teploty. V rezimu
BBQ stisknéte pro zapnuti/vypnuti budiku. V ¢asovém rezimu
stisknutim tlagitka HR nastavite hodiny. Pro vymazani ¢asu stisknéte
soucasné tlacitka HR a MIN.

4) Tlacitko Y /MIN/HI/LO: V rezimu peceni stisknéte ¥ pro vybér druh(
potravin v rychlém nastaveni teploty. Stisknutim tlaCitka ¥ snizite
pozadovanou teplotu vafeni v manualnim nastaveni teploty. V rezimu
BBQ stisknéte pro zobrazeni vyssi teploty (HI) nebo nizsi teploty (LO)
BBQ. V ¢asovém rezimu stisknéte toto tlacitko pro nastaveni minut. Pro
vymazani ¢asu stisknéte soucasné tlacitka HR a MIN. Pro rychlé
nastaveni stisknéte a podrzte tlagitko.
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5) Tla€itko MEAT/ST./SP.: V rezimu peceni stisknéte tlacitko MEAT/
ST./SP., abyste povolili moznost rychlého nastaveni teploty.
Opétovnym stisknutim uloZite vybér. Mozné druhy masa: drabez (}7),
vepiové/teleci (#M), Sunka (¢¥), hovézi maso krvavé / ryby (Ef‘),
hovézi maso stfedné propecené (ﬂ), hovézi maso dokonale
propecené (ﬁ) a uzivatelem definované (). Pfedprogramované
nastaveni teploty donibility pro kazdy typ masa doporu¢uje USDA (U.S.
Department of Agriculture = Ministerstvo zemédeélstvi USA). Stisknutim
tlaCitka a pfidrzenim po dobu 3 sekund vstoupite do nastaveni
planované teploty BBQ. V €asovém rezimu stisknutim tlacitka ST./SP.
(ST. = start, SP. = stop) spustite odpocitavani nebo nacitani ¢asu.
Stisknutim tlacitka ST./SP. pozastavite nebo restartujete €as.

6) Zdirky sond PROBE 1 a PROBE 2: Pro méreni teploty masa nebo
BBQ vlozte sondu 1 a/nebo 2 do odpovidajici zdifky.

7) Magnet: Umozriuje pfilozit zafizeni na kovovy povrch. Napfiklad
lednicku, digestof,... atd.

8) Otvor pro povéseni na zed: Umoznuje povésit zafizeni na zed.

9) Odklopny stojan: Umozniuje umistit zafizeni na pult, stdl,... atd..

10) Prepinac °C/°F (na zadni strané zafizeni): Posunutim pfepinace si
vyberte fyzikalni jednotku pro zobrazeni teploty, bud °C (stupné
Celsia) nebo °F (stupné Fahrenheita).

11) Pfepinac rezimu (na zadni strané zafizeni): Posunutim pfepinace
vyberte rezim pegeni |}, Gasovy rezim ® nebo zafizeni vypnete O.

12) Kryt pouzdra baterii: Do pouzdra viozte jednu AAA (mikrotuzkovou)
baterii.

13) Podsviceni displeje: Stisknutim libovolného tlagitka aktivujete
podsviceni obrazovky zafizeni. Pokud po dobu 10 sekund nedojde
k stisknuti zadného tlacitka, podsviceni se automaticky vypne. Pokud
zazni poplachovy zvukovy signal, podsviceni se zapne a bude blikat.

Poznamka: Toto zafizeni je navrzeno pro vzdalené sledovani pribéhu
vafeni. BEhem vareni sondy neodstranujte, vnitini teplota se pak zobrazi
na displeji zafizeni mimo troubu.

Vlastnosti a parametry

1) Pro konkrétni potraviny jsou programovatelna upozornéni
s pfednastavenymi teplotami podle doporu¢eni USDA.

2) Dvé sondy z nerezové oceli s kabelem z ocelového lanka k méfeni a
sledovani teploty dvou kusli masa nebo dvou ¢asti jednoho velkého
kusu masa soucasné.
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3) Monitor vysoké/nizké teploty BBQ (barbecue) nebo uvnitf trouby a
vystraha, ktera zajisti, ze vaSe teplota BBQ nebo v troubé bude vzdy
v nastaveném rozsahu.

4) Rozsah méfenych teplot sondami: -10 °C az +300 °C.

5) Tolerance pfi méfeni vnitini teploty potravin: £ 1,0 °C.

6) NejdelSi nastavitelny ¢as pro odpocet/stopky: 99 hodin a 59 minut.

7) Jednotky teploty: stupné °C (Celsia) nebo °F (Fahrenheita).

8) Odklopny stojan a magnet.

9) Pouziti jedné vloZzené baterie AAA (mikrotuzkove).

* Pokud neni sonda vlozena do potravin a vlozena pfimo do trouby, bude
odecet teploty nad 93 °C s pfesnosti pouze 1,1 az 2,7 °C.

Instalace baterie a nastaveni

» Pouzdro pro baterii na zadni strané zafizeni oteviete posunutim jeho
krytu dold, ve sméru Sipky.

» Podle znacek polarity vlozte jednu AAA (mikrotuzkovou) baterii.

* Vratte kryt pouzdra pro baterie zpét.

+ Odstrarite potisténou vinylovou félii z obrazovky LCD displeje.

Diilezité poznamky/varovani

Tento produkt neni uréen k pouzivani v mikrovinnych troubach.
Uchovavejte mimo dosah déti.

Nedotykejte se horké sondy ani dratu holyma rukama, pfedevsim po
varfeni. Vzdy noste tepelné odolné rukavice nebo chnapky.
Nevystavujte sondu pfimému ohni, mohlo by dojit ke zhorSeni kvality
privodniho dratu.

Pokud produkt nepouzivate, pfepnéte prepinac rezimd do polohy
vypnuto O, aby se Setfila baterie.

Ujistéte se, ze pouzivate kvalitni alkalickou baterii a €asto ji vyménuijte.
Slaba baterie zpusobi ztratu presnosti méreni. Vybité baterie vzdy
likvidujte v souladu s platnymi zakony a smérnicemi.

Tento teplomér mGze pomoci pfi spravné pfipravé jidla. Pouzivani tohoto
elektronického zafizeni vSak nechrani pfed nebezpecnymi postupy
manipulace s potravinami. Vzdy se fidte spravnymi postupy pfipravy
potravin, abyste sniZili riziko pfipadné nemoci zpisobené potravinami.
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 Draténa sonda z nerezové oceli by neméla byt vystavena teplotam
v troubé presahujicim 380 °C.

» Zabrarite pfimému kontaktu sondy nebo kabelu s ¢astmi trouby, protoze
by to mohlo mit za nasledek vadné hodnoty a/nebo poskozeni.

» Pokud teplota pfekro¢i nebo klesne pod méfitelné rozsahy, na LCD
displeji se zobrazi nasledujici pismena: HHH pro teploty nad rozsahem
a LLL pro teploty pod rozsahem.

Provozni pokyny — pouZiti teploméru

» Vycistéte nerezovou sondu horkou vodou a mydlem a oplachnéte ji.
Nenofte sondu ani kabel do vody. Pfipojeni sondy/kabelu neni
vodotésné.

Pfipojte sondu 1 a/nebo 2 do odpovidajicich zasuvek na pravé strané
zafizeni.

Ujistéte se, Ze kabel sondy neni zauzlovan. Zkontrolujte, zda je
zastréka sondy na konci kabelu spravné zapojena do zasuvky.
(Poznamka: pokud neni sonda spravné zapojena nebo je zauzlovana,
na displeji se zobrazi ---.) Posunutim pfepinace °C/°F na zadni strané
zafizeni si zobrazite teplotu ve stupnich Celsia (°C) nebo Fahrenheita
(°F).

PFepnéte prepinac rezimu do polohy pro vareni §.

Na displeji uvidite dvé teploty v hornim i v prostfednim fadku (prvni
fadek pfedstavuje sondu 1 a druhy fadek predstavuje sondu 2). Vpravo
je skute€na teplota namérena teplotni sondou a vlevo teplota
nastavena.

Nastavte pozadované teploty vareni pro sondu 1, respektive 2,
zvolenim rychlého nastaveni teploty nebo uzivatelem definovaného
nastaveni teploty, viz kapitoly Rychlé nastaveni teploty a UZivatelem
definované nastaveni teploty.

Spigku sondy zasufite nejméné 5 cm do nejvy$si &asti masa, ale ne do
blizkosti kosti nebo chrupavky. Pomoci dvou sond miZete sou¢asné
meéfit a sledovat teploty dvou kusd masa nebo dvou &asti stejného kusu
masa.

Jidlo vlozte do trouby. Pfed zavienim dvifek trouby se ujistéte, Ze ma
ocelovy privodni kabel dostatek volného mista, aby pfi zavieni dvifek
trouby nedoslo k vytaZzeni sondy z potravin. Zafizeni musi byt umisténo
mimo troubu na stabilnim povrchu a musi byt pevné pfipojeno

k teplotnim sondam.
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» Aby nedoslo k poSkozeni teploméru, nemél by byt umistén na horkém
povrchu.

» Jakmile vnitfni teplota vaseho jidla dosahne nastavené teploty, ozve se
zvukové upozornéni. Stisknutim kteréhokoli tlacitka zvuk vypnete.

« Pred vyjmutim jidla z trouby odpojte kabely sond od teploméru. BEéhem
vafeni nebo tésné po ném se nedotykejte horké sondy ani kabelu
holyma rukama. Vzdy noste tepelné odolné rukavice nebo chriapky.

Rychlé nastaveni teploty

Vas digitalni teplomér pro vareni je pfedprogramovan s teplotami pro
rdzné Urovné vareni na zékladé doporu¢eni USDA takto: driibez 165 °F
(74 °C), hovézi dokonale propecené 170 °F (77 °C), teleci/vepiové
maso 170 °F (77 °C), hovézi stfedné propecené 160 °F (71 °C), Sunka
160 °F (71 °C) a hovézi maso krvavé / ryby 145 °F (63 °C). Viz tabulka
nize.

Stisknutim tlacitka vybéru sondy 1/2 vyberte pro nastaveni sondu 1
nebo 2. Displej zvolené sondy bude nékolik sekund blikat.

Stisknutim tlacitka MEAT/ST./SP. aktivujete moznost rychlého
nastaveni teploty.

Stisknutim tlagitka A/HR/{«) nebo W/MIN/HI/LO vyberte typ jidla podle
tabulky nize.

Stisknéte tlacitko MEAT/ST./SP. pro potvrzeni a zablokovani nastaveni.
(Pokud nestisknete zadné tlacitko po dobu 4 sekund, teplomér bude
povazovat vas vybér za potvrzeny.)

Opakuijte vySe uvedeny postup a nastavte teplotu i druhé sondy.

Jak monitorovat teplotu masa nebo teplotu v troubé

1) Vyberte si sondu 1 nebo 2 abyste se uijistili, Ze teplota v troubé nebo
teplota masa neprekrocila nastavenou vysokou teplotu, pfipadné jesté
nedosahla Grovné nastavené nizké teploty. Sondu 1 nebo 2 si zvolite
stisknutim tlacitka PROBE 1/2. Displej vybrané sondy bude nékolik
sekund blikat..

2) Stisknutim tla¢itka MEAT/ST./SP. aktivujte moznost rychlého nastaveni
teploty.

3) Stisknutim tlacitka A/HR nebo V/MIN vyberte BBQ (maso, které
budete péci), vybér potvrdte opétovnym stisknutim tlacitka
MEAT/ST./SP..
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4) Rozsah teplot HI BBQ (vysoka teplota masa) je 60 °C az 300 °C a
vychozi nastaveni je 121 °C. Rozsah teplot LO BBQ (nizka teplota
masa) je 0 °C az 299 °C a vychozi nastaveni je 107 °C.

5) Stisknutim a podrzenim tlacitka MEAT/ST./SP. po dobu 3 sekund
vstoupite do nastaveni poZadované teploty pro maso.

6) Kdyz teplota HI BBQ (vysoka teplota masa) blika, stisknutim tlacitka
A/HR nebo VY/MIN nastavite pozadovanou teplotu pro maso.
Stisknutim a pfidrzenim tlacitka A/HR nebo V¥ /MIN zrychlite nastaveni.

7) Stisknutim tlacitka MEAT/ST./SP. potvrdte nastaveni HI BBQ (vysoka
teplota masa). Potom teplota LO BBQ (nizka teplota masa) za¢ne
blikat. Stisknutim A/HR nebo ¥ /MIN nastavite poZzadovanou teplotu
pro maso. Stisknutim a pfidrzenim tlacitka A/HR nebo V/MIN zrychlite
nastaveni.

Poznamka: HI BBQ (vysoka teplota masa) vam nedovoli nastavit
teplotu pod teplotu LO BBQ (nizka teplota masa). Teplota LO BBQ je
vzdy o 1 °C nizsi nez teplota HI BBQ.

8) Stisknutim tlacitka MEAT/ST./SP. potvrdte nastaveni LO BBQ a
cilova teplota prestane blikat.

9) Stisknutim tlacitka A/HR zapnéte/vypnéte funkci budiku.

10) Stisknutim tlacitka ¥/MIN pfepnéte mezi zobrazenim nastavené

vysoké nebo nizké teploty.

Uzivatelem definované nastaveni teploty

Pokud davate prednost nastaveni vasich vlastnich pozadovanych teplot

vareni a nepouzivate prednastavené teploty, muzete kdykoli nastaveni

zménit jednodus$e stisknutim tlacitka A nebo V¥ a pfizplisobte nastaveni

teploty pozadované teploté. Nebo muzete stisknutim tlacitka

MEAT/ST./SP. vstoupit do uzivatelského rezimu nastaveni a poté

stisknutim tlacitka A nebo V¥ nastavit pozadovanou teplotu.

POZNAMKY:

A) Pokud se v pravém dolnim rohu obrazovky zobrazuje ikona ,
znamena to, Ze nastaveni teploty je definovano uzivatelem.

B) Pri nastavovani teploty stisknéte a pfidrzte A nebo ¥ pro rychlé
nastaveni.
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Tabulka prednastavené teploty vareni

OV ISTaNENE  Tvp POTRAVINY PO NTRN
TEPLOTY

Eg\?’/YE’ZI MASO  Ryby, hovézi maso (pecené, steaky a b4V .

KRVAVE kotlety) — krvavé

SUNKA Veice, Sunka (syrové) — Poznamka: Pedvafend, 71 «c (160 oF

Sunka 60 °C (140 °F)

- Hovézi maso (pecené, steaky a kotlety) — stfedné
HOVEZIMASO  propecené,
STREDNE veprové maso (pedend, steaky a kotlety, uzeniny) —
PROPECENE stfedné propecené (rizové),
Mleté maso (hovézi, teleci, veprové)

71 °C (160 °F)

Teleci (steaky, pecené maso, naklepané nebo

TELECi, nenaklepané platky) — dokonale propecené

VEPROVE (Well Done) 77 °C (170 °F)
Vepiové (pecené, steaky a kotlety, uzeniny) —
dokonale propecené (Well Done)

ggxgﬂ:ﬂéso Hovézi maso (pecené, steaky a kotlety) — 77°C (170 °F
L . dokonale propecené (Well Done) ( )
PROPECENE

DRDBEZ Driibez v celku (kufe, kachna, husa, krita, 74 °C (165 °F)

krocan)

Casovy rezim

Casovy rezim Ize pouzit bez ohledu na to, zda je teplomér v provozu
nebo ne.

Odpocet ¢asu

« Posunutim pfepinatem rezimt na zadni strané teploméru na ikonu ®
vyberte ¢asovy rezim.
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Druhy fadek displeje zobrazi informace o ¢ase a prvni fadek obrazovky
prepne na zobrazeni teploty sondy 1 nebo 2.

Stisknéte tlacitko A/HR pro nastaveni hodin a ¥/MIN pro nastaveni
minut.

Stisknutim tlacitka MEAT/ST./SP. (Maso/start/stop) spustite
odpocitavani ¢asu. Dvojtecka mezi hodinami a minutami bude blikat.
Pokud je nastaveni nebo zbyvajici €asové odpocitavani kratsi nez 1
hodina, displej se automaticky pfepne a zobrazi minuty a sekundy.
Jakmile ¢as dosahne hodnoty 00:00, zazni akusticky signal. Stisknutim
libovolného tlacitka zvuk ztiSite. Zafizeni ma pamét a pfi stisknuti
tlaCitka MEAT/ST./SP. (Maso/start/stop) pro ztiSeni signalu se i
automaticky nastavi plvodni nastavena hodnota ¢asu.

Chcete-li nastaveni odpoctu ¢asu vymazat, stisknéte soucasné tlacitka
A/HR a V/MIN. Stisknutim tlaCitka MEAT/ST./SP. (Maso/start/stop)
mUzete odpocet Casu pozastavit. Opétovnym stisknutim téhoz tlacitka
bude pokracovat v odectu ¢asu. Opétovnym stisknutim téhoz tlacitka
restartujete odecet ¢asu.

Pouzivate-li souc¢asné odecet ¢asu i teplomér, muzete béhem odpoctu
€asu posunout prepinac zpét do polohy varfeni a nastavit nebo
zkontrolovat teploty vareni. Odpocet ¢asu bude i nadale pokracovat

v odpocitavani. Pfi dosazeni hodnoty 00:00 také zazni signal, ktery
muzete ztiSit stisknutim libovolného tlagitka.

Stopky

Posunutim pfepinatem rezim( na zadni strané teploméru na ikonu ©®
vyberte asovy rezim.

Soucasnym stisknutim tlacitek A/HR a ¥/MIN vynulujete nastaveni
¢asu na 00:00.

Stisknutim tlacitka MEAT/ST./SP. (Maso/start/stop) spustite stopky.
Pokud stopky dosahnou hodnoty 99 hodin 59 minut, zastavi se.
Pouzivate-li sou€asné stopky i teplomér, mlzete béhem nagditani ¢asu
posunout pfepinac zpét do polohy varfeni a nastavit nebo zkontrolovat
teploty vareni. Stopky budou i nadale pokracovat v nacitani ¢asu.
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Uzite€né rady

Pokud teplomér zobrazuje misto teploty sondy LLL nebo HHH,
pockejte, az sonda dosahne pokojové teploty. Pokud je stale zobrazeno
LLL nebo HHH, je pravdépodobné, Ze se vnitfni vodi¢ sondy zkratoval
bud poskozenim vlhkosti, nebo teplem.

Béhem c¢isténi sondu nenofte do vody.

Nedovolte, aby se sonda nebo jeji kabel dostaly do kontaktu s plameny.
Pokud se vam zd4, Ze je zobrazena teplota pfiliS vysoka nebo se vdam
zda, Ze se teplota zvySuje pfilis rychle, zkontrolujte, zda hrot sondy
nevyc¢niva ven z masa. Umistéte sondu do stfedu nejtlustsi ¢asti masa.
Nedotykejte se sondou kosti nebo tlustych tukovych oblasti.

Cisténi a péce o produkt

 Zafizeni neni vodotésné. Nevystavujte zastrcku sondy nebo zdifky sond
zadné kapaliné, to by mélo za nasledek $patné pfipojeni a chybné
hodnoty.

» Sonda a kabel nejsou vhodné do mycky. Musi se myt ruéné pomoci
horké vody a mydla. Pfed uskladnénim sondu vzdy dukladné
oplachnéte a osuste.

» Teplomér nenofte do vody ani jej nevystavujte korozivnim &isticim
prostfedkim. Otfete jej pouze navlhéenym hadfikem.

Prohlaseni o shodé

Vyrobce timto prohlasuje, Ze tento produkt splfiuje zakladni pozadavky a
platné predpisy smérnice EMC 2014/30/EU. UplIné prohlaseni o shodé
naleznete na:

https://itronicsmall.com/eu-declaration-of-conformity/

10
© Sunnysoft s.r.o., distributor



Likvidace

« Elektrické produkty by nemély byt likvidovany s domacim
K smésnym odpadem.
]

» To pomaha vyhnout se moznym dopadlim nespravné
likvidace na Zivotni prostredi a lidské zdravi.

 Zaroven to pfispéje k recyklaci a dalSim formam
opétovného vyuziti elektrickych a elektronickych zafizeni.

» Obratte se na mistni Ufad a zjistéte si, kde jsou nejblizsi
sbérné dvory nebo kontejnery na elektroodpad.

Likvidace pouzitych baterii

» Nefunkéni nabijeci/nenabijeci baterie by také nemély byt likvidovany
s domacim smésnym odpadem. | ty vyhazujte také do specialnich
kontejnerli na elektroodpad nebo je odevzdeijte ve sbérnych dvorech.

» Povinnost pfevzit nefunkéni baterie a zajistit jejich spravnou likvidaci
maji také jejich prodejci.

Distributor
Sunnysoft s.r.o.
Kovaneckéa 2390/1a
190 00 Praha 9
Ceska republika
www.sunnysoft.cz
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