Therm$Pro

Model: TP-17H

Varte jako profesional!
Digitalni Kuchyrisky Teplomér se ¢tyfmi sondami
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. Funkce a Specifikace

. Zobrazeni teplot v8ech &tyf sond.

. Cty¥i barevné odlisitelné teplotni sondy pro snadnou
prehlednost.

. Pfednastavené teploty s programovatelnym upozornénim
(teploty navrzené USDA (americké ministerstvo zemédélstvi)
pro konkrétni potraviny).

. Tepelné odolné sondy z nerezové oceli s ocelovym lankem

. ReZim BBQ/Hi/Low umozZnuje nastavitelnost pozadovanych
teplot pro snadné vareni v rezimu BBQ/OVEN/Grill.

. Rychlé nastaveni cilené teploty.

. Teplotni rozsah sond: -10 — 300 °C.

Teplotni tolerance: +/- 1.0 °C.

. Teplotni jednotky: °F nebo °C

0. Vice moznosti umisténi: vyklopny stojan, magnet a otvor pro

zavéseni na zed.

11. Podsviceni: aktivni po dobu 10 s.
12. Pouzijte 1x AAA baterie (soucast baleni).
2. Schéma produktu
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1. Podsviceni displeje
2. Vybér sond (PROBE)/alarm

7. Otvor pro prichyceni na zed'
8. Vybér teplotni jednotky: °C/°F
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3. ATlacitko

4. wTlacitko

5. Rezim MEAT/Hi/Low
6. Zasuvky sond 1,2, 3,4

9. Magnet

10. Vyklopny stojan

11. Zapnuti/Vypnuti

12. Pfihradka na baterie

3. Tlacitka

1. Q Stisknéte 1x: Zapnuti/Vypnuti podsvicent displeje; pokud
nebude béhem 10 s stlaceno jakékoliv jiné tlaCitko, podsviceni se
automaticky vypne. DosaZeni poZadované teploty: zvukové
oznameni alarmu a zapnuti podsviceni displeje.

2. PROBE/(«) : Stisknéte: prepinani mezi jednotlivymi sondami;
teplota vybrané sondy bude problikavat; stisknéte a pFidrzte po
dobu 3 : aktivace/deaktivace alarmu.

3. A Stisknéte: zvySeni hodnoty pozadované teploty (v rezimu:
uzivatelském/BBQ/HI/LO.

4. wStisknéte: snizeni hodnoty poZadované teploty (v reZimu:

uzivatelském/BBQ/HI/LO.

5. Stisknéte a pridrZte v jednu chvili dvé tlaCitka PROBE/(«)a
MEAT/HI/LO po dobu 3 s: rychlé nastaveni teploty u vSech sond

6. MEAT/HI/LO Stisknéte: zména rezimu: DrlibeZ ( {Jj ),
vepFové/teleci (#M), Sunka (@), hovézi (malo propedené,
rare)/ryba (ﬁ?), hovézi (stfedné propeCené, medium rare) (H),
hovézi (Gplné propeCené, well-done) (") a volba uZivatele o3
Pfedprogramované hodnoty teplot pro jednotlivé druhy mas podle
USDA. Poté stisknéte tlaCitko PROBE/(«) : potvrzeni vybéru
rezimu. Poté stisknéte tlacitko MEAT/HI/LO a vyberte HI (nejvySsi
teplota) nebo LO (nejniZSi teplota).
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7. °C/°F (na zadni strané teploméru): vyberte poZadovanou
teplotni jednotku.
8. Zapnout/Vypnout: zapnuti/vypnuti teploméru.

Poznamka:

* Pokud nebude teplotni sonda vloZena pfimo do masa, ale bude
vloZena pouze do trouby/grilu/udirny, hodnota odectené teploty
bude mit pfesnost v rozsahu 1.1-2.7 °C.

4. Poznamky/Upozornéni
*Nepouzivejte produkt v mikrovinné troube.
«Skladujte mimo dosah déti.
*Nevkladejte zafizeni do ohné.
Pokud teplomé&r nepouzivate, vypnéte jej. Setfite tim baterii.

*Pouzivejte kvalitni alkalické baterie. Vymériujte je pravidelné.

Slabé baterie zptsobi nepfesnosti v méfeni.

*Teplomér je dobrym pomocnikem pfi pfipravé masa.
Nezarucuje vSak bezpec¢nou tepelnou Upravu masa. DodrZujte
spravné postupy pripravy masa.

*Nevystavujte sondy teplotam vy§Sim nez 380 °C.
«Zabrarite pfimému kontaktu sondy nebo jejimu kabelu
horkym ¢astem v troubé.

*Pokud teplota presahne nastaveny rozsah: na LDC displeji
bude zobrazena hlaska: HHH - teplota piesahla nejvyssi
nastavenou teplotu nebo LLL - teplota je nizSi nez nejnizsi
nastavena teplota.

*Pokud se zobrazi hlaSka HHH nebo LLL: odloZte sondu a
pockejte, az dosahne pokojové teploty. Pokud bude hlaska
HHH nebo LLL i tak zobrazena, nejspiSe doslo ke zkratovani
sondy (vysokou teplotou nebo vlhkosti).

*Pokud se teplota zvySuje pfilis rychle, nebo je pFilis vysoka,
zkontrolujte, zda jsou sondy spravné vloZeny do zasuvek na
teploméru. Zkontrolujte, zda je sonda spravné vloZena do
masa (vyhnéte se tuCnym Castem, sonda se nesmi dotykat
kosti).
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5. Baterie/Prvni zapnuti

«Otevrete prihradku na baterii (umisténa v zadni Casti
teplomeéru).

«VloZte AAA baterii. Dbejte na spravnou polaritu.
Zavrete pfihradku na baterii.

*QOdstrarite ochrannou f6lii z displeje.

6. Instrukce

Pouziti teploméru

«Zapojte sondy do zasuvek umisténych na teploméru. Dbejte na
spravnou barvu, napf. tmavé modra sonda do tmave modré
zasuvky).

«Ujistéte se, Ze kabely sond nejsou zamotané a, Ze jsou sondy
spravné vlozeny do teploméru (hlaska LLL- indikuje Spatné
zapojeni sondy do teploméru).

«Vyberte teplotni jednotku (na zadni strané teploméru).
Vyberte poZadovany prednastaveny teplotni rezim nebo si
navolte vlastni teplotu.

*Umistéte maso/pokrm do trouby/udirny. Pfed zavienim dvirek,
se ujistéte, Ze je sonda spravné zastréena do pokrmu. Teplomér
musi byt umistén mimo troubu na rovném a stabilnim povrchu.
Sonda musi byt spravné zapojena do teploméru.

Sondu vloZte do nejsilngjsi ¢asti masa (alespori 5 cm).
Vyhnéte se kostem a chrupavkam.

*Nepokladejte teplomér na teplé/horké misto.

*Po dosazeni nastavené teploty, zazni alarm. Vypnuti alarmu:
stisknéte jakékoliv tlacitko.

*Konec vareni/peceni: Nejprve odpojte sondy od teploméru.
Poté vyndejte sondu z pokrmu. Nedotykejte se kovovych Casti
sondy holou rukou. PouZivejte ochranné rukavice. Poté vyjméte
pokrm z trouby.

-5-
© Sunnvysoft s.r.o.. distributor



+Sondu ocistéte horkou mydlovou vodou a osuste. Nevkladejte
sondu do vody. Sonda a kabel nejsou vodéodolné.

7. Rychlé nastaveni teplotniho reZimu

Teplomér mé predefinované teploty v zavislosti na druhu masa
(doporuceni USDA). DrlibeZi (165 °F/74 °C), veprové/teleci (170
°F/77 °C), hovézi-well-done (170 °F/77 °C), hovézi-medium (160
°F/ 71 °C), Sunka (160 °F/ 71 °C), hovézi-rare/ryba (145 °F/63 °C).
Viz tabulka nize.

1. Stisknéte PROBE/(«)a vyberte sondu (teplota vybrané sondy
problikava).

2. Stisknéte MEAT/HI/LO a vyberte rezim masa.

3. Stisknéte opét PROBE/(«)pro potvrzeni pozadovaného rezimu
(pokud b&hem 5 s nepotvrdite vybér, teplomér automaticky uloZi
nastavenf).

4. Postup uvedeny vySe opakujte pro dalSi sondy.

8. BBQ rezim

Rezim m{zZete nastavit na jakékoliv sondé (monitorovani
poZadované teploty).

1. Stisknéte PROBE/(w) a vyberte poZzadovanou sondu.

2. Stisknéte MEAT/HI/LO a vyberte rezim BBQ.

3. Stisknéte A nebo ¥ pro aktivaci HI/LO rezimu.

4. Stisknéte A nebo w a nastavte HI teplotu (nejvyssi).
5. Stisknéte MEAT/HI/LO a aktivujte LO teplotu.

7. Stisknéte PROBE/(«) a potvrd'te nastaveni teplot.
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Poznamka: kontrola nastavené teploty: stisknéte a pridrzte
MEAT/HI/LO po dobu 3 s.

Typy: Teplomér si uloZi posledni nastavenou teplotu BBQ/HI/LO.
K aktivaci staci pouze stisknout tlacitko A nebo ¥ .

9. UZivatelem volena teplota

MUzZete si nastavit svoji vlastni teplotu podle nasledujiciho
postupu.

1. Stisknéte PROBE/ «) a vyberte sondu.

2. Mimo reZim BBQ, stisknéte A nebo ¥ zvySeni /sniZeni
hodnoty teploty a nastavte si poZadované hodnoty.

3. Stisknéte PROBE/» pro potvrzeni nastaveni.

10. Zména reZimu BBQ a uZivatelem volena teplota %x

1. Stisknéte PROBE/(«) a vyberte sondu.

2. Stisknéte MEAT/HI/LO a vyberte moZnost 3¢t . Stisknéte
tlacitko A nebo ¥ a nastavte poZadovanou teplotu.

3. Stiskneéte PROBE/() pro potvrzeni nastaveni.

Poznamka:

a) 1 zobrazeny na displeji - uZivatelem volena teplota

b) stisknutim a pridrZzenim tlaGitek A a W - rychlejsi posun ¢islic
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11. Rychlé nastaveni teploty 13. Tabulka teplot
°Ry<v:h|e rlastavem stejné teploty na vSech sondach: stisknéte T R
soucasné PROBE/(«)a MEAT/HI/LO po dobu 3 s. A CHUT TEPLOTA
Priklad: Sonda 1 ma nastaveno BEEF MEDIUM 160F, stisknéte
a pridrzte sou¢asné PROBE/ () a MEAT/HI/LO po dobu 3 s.

Ryba
. . . RYBA . Ryba . .
Tim nastavite teploty i na zbylych sondach 2,3 a 4. HOVEZE MED RARE Hovezi (pecen, steak & 63°C/145°F
kotleta)- Medium Rare
12. Udrzba . . vajicka o
NI . o y , SUNKA Sunka (Raw) - Poznamka: 71°C/160°F
*Teplomér neni vod€odolny. Nevkladejte teplomér, sondy ani Pedvarend (140°F)
jeji kabely do vody nebo jinych kapalin. Hovézi (pedend, steak & kotleta)
*Nevkladejte sondy do mycky. Otfete je pouze mydlovou vodou HovEz - Medium
a dikladné& osuste. Po kazdém méfeni sondy dikladné MEDIUM Vepfove (peceng, steak, kotleta, 71°C/160°F

klobasa) -Medium (RGZova), Mleté

oCistete. maso (hov&zi, teleci, vepfové)

Teleci (steak, pecené) - Well Done
Veprové (pecené, steak, kotleta, 77°C/170°F
klobasa) -Well Done

TELECI
VEPROVE

HOVEZf WELL Hovézi (pecend, steak & kotleta) - Well ~ 77°C/170°F

DROBEZ Drlibezi (kufe, krlita) - Celé 74°C/165°F
Kachna & Husa

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