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Meat thermometer

Teplomér do masa
Fleischthermometer
Thermometre a viande
Termometro da cucina per carne
Termometro para carne
Termometro p/carne
Termometr do miesa

Teplomer do masa

TepmomeTp ana maca

@ Measures the internal meat temperature during the baking process in an
oven. Excellent for monitoring the temperature necessary for killing harm-
ful bacteria. Made of high-grade stainless steel and resistant glass. Suitable
for gas, electric, hot-air oven. Wash under running water. Do not wash in
dishwasher. 3-year warranty.

@ Méii teplotu uvniti masa béhem peceni v troubé, vynikajici pro kontrolu
teploty nezbytné pro zniceni zdravi Skodlivych bakterii. Vyrobeno z prvotfid-
ni nerezavéjici oceli a odoIného skla, vhodné do plynové, elektrické i horko-
vzdusné trouby. Myjte pod tekouci vodou, nemyjte v my¢ce. 3 roky zéruka.

@ Misst die Innentemperatur des Bratens wahrend des Bratvorgangs
im Ofen, hervorragend zur Kontrolle der fiir die Vernichtung der
gesundheitsschadlicher Bakterien zu erzielenden Temperatur. Aus
erstklassigem rostfreien Edelstahl und festem Glas hergestellt, fiir Gas-,
Elektro- sowie HeiBSluftofen geeignet, unter flieBendem Wasser spiilen,
nicht spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

@ Permet de mesurer la température a l'intérieur de la viande durant sa
cuisson au four. Excellent pour contréler la température indispensable a la
destruction des bactéries nocives pour la santé. Fabriqué en acier inoxydable
de premiére qualité et en verre résistant. Peut étre utilisé dans des fours
a gaz, électriques et a air chaud. Laver a l'eau courante, ne peut pas étre
nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

@ Misuralatemperaturainterna della carne duranteil processo di cotturain
forno. Ideale per monitorare |a temperatura necessaria per uccidere i batteri
nocivi. Prodotto in acciaio inossidabile di alta qualita e vetro resistente.
Adatto per forni a gas, elettrici e ad aria calda. Lavare sotto acqua corrente.
Non lavare in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.
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@ Mide la temperatura interior de la carne durante el proceso de coccion en
el horno. Excelente para controlar la temperatura necesaria para matar las
bacterias nocivas. Fabricado en acero inoxidable de alta calidad y resistente
vidrio. Apto para hornos de gas, eléctricos. Lavar con agua corriente. No apto
para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

@ Mede a temperatura no interior da carne durante o processo de cozedura
no forno. Excelente para controlar a temperatura necessdria para eliminar
bactérias prejudiciais. Fabricado em aco inoxidével de excelente qualidade e
vidro resistente. Adequado para fornos a gds, eléctricos e de ar quente. Lavar
com &gua corrente. Nao pode ir a méquina de lavar louga. 3 anos de garantia.

@ Przeznaczony do pomiaru temperatury w miesie w trakcie pieczenia
w piekarniku, znakomicie utatwia kontrole temperatury niezbednej do
zniszczenia szkodliwych dla zdrowia bakterii. Wykonany ze stali nierdzewnej
o wysokiej jakosci i odpornego na temperature szkta, do uzycia w piekarniku
gazowym, elektrycznym oraz z obiegiem goracego powietrza. My¢ pod
biezaca woda, nie my¢ w zmywarce. Gwarancja 3-letnia.

@ Meria teplotu vo vnitri masa v priebehu pecenia v rire, vynikajtci
pre kontrolu teploty nevyhnutnej pre znicenie zdraviu Skodlivych baktérii.
Vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejticej ocele a odolného skla, vhodny do
plynovej, elektrickej a teplovzdusnej riry, umyvajte pod tecticou vodou,
neumyvajte v umyvacke.. 3 roky zaruka.

@ Vi3mepsieT Temneparypy BHyTPU MAca BO BpEMA 3aeKaHuA B yXOBKe.
lpekpacHo MOAXOAMT ANA KOHTPOAA Temnepatypbl, Heobxogumoi Ana
YHUUTOXKEHWUA BCeX BPeAHbIX AnA 340poBbA OakTepuid. M3rotoBnen u3
BbICOKOKAUeCTBEHHOI HepXKaBeloLLeli CTanu 1 npoyHoro cTekna. Moaxognt
ANA UCNONb30BaHWUA B Fa30BbIX, INEKTPUYECKNX, KOHBEKLIMOHHBIX Neyax,
MOViTe MOA MPOTOUHON BOZOW, He MoiiTe B MOCYAOMOEUYHON MaLUUHe.
[apaHTiA 3 roga.



@ Instructions for use: Remove the protective cover from the tip of the
thermometer. Punch the probe into the meat where the meat is thickest so that at
least two thirds of the length of the probe are inside the meat. The tip of the probe
must be as close to the centre of the meat as possible and it must not be near fat or
bone. Place the meat with the thermometer inside into the oven so that you can check
the internal temperature of the meat through the oven door. The current temperature
will be displayed after 2 to 3 minutes; all harmful bacteria in the meat are destroyed
after reaching the temperatures given.

Maintenance: Leave the thermometer to cool down before washing. Wash under
running water. Clean with normal detergents. Avoid aggressive substances, chemicals
and/or sharp objects for cleaning. Leave to soak if excessively dirty. The stainless steel
parts can be cleaned using special agents for stainless steel materials — we recommend
CLINOX for excellent cleaning results. Do not wash in dishwasher.

Notice: Do not use the thermometer in microwave oven.

3-year warranty: 3-year warranty period applies to this product from the date of
purchase. The warranty never covers defects:» due to improper use incompatible
with the instructions for use - resulting from an impact, fall or mishandling « due to
unauthorised

@ Navod k pouiiti: Ze 3picky teploméru sejméte ochranny kryt. Jehlici zapichnéte
do masa v jeho nejsilnéjsim misté alespori do dvou tfetin délky. Spicka jehlice musi
byt co nejblize stfedu masa a nesmi se nachézet v blizkosti tuku nebo kosti. Maso
i s teplomérem vloZte do trouby tak, abyste teplotu uvnitf masa mohli kontrolovat
dvitky trouby. Aktudini teplota se zobrazi po 2-3 minutéch, viechny zdravi Skodlivé
bakterie obsaZené v mase jsou zniceny po dosazeni uvedenych teplot.

Udrzba: Teplomér nechte pfed mytim vychladnout, myjte pod tekouci vodou,
Cistéte béznymi prostredky, k cisténi nepouZivejte agresivni latky, chemikélie ani
ostré pfedméty, silné znecitény teplomér nechte odmocit. Pfi ¢iSténi ochranného
pouzdra sejméte plastové zakonceni. Nerezové Csti |ze Cistit specialnimi prostiedky na
nerezové materidly, jako idedIni doporucujeme prostredek CLINOX. Nemyjte v mycce.

Upozornéni: Teplomér nepouZivejte v mikrovinné troubé.

3 roky zaruka: Na tento vyrobek je poskytovana 3 roky zdruka, pocinaje dnem
prodeje. Zdruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady: - vyrobek byl pouzivan
v rozporu s ndvodem k pouZiti - zavady byly zplisobeny tderem, pddem ¢ neodbornou
manipulaci - na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

@ Gebrauchsanleitung: Von der Spitze des Thermometers die Schutzkappe
abnehmen. Die Nadel in die dickste Stelle mindestens zum zwei Drittel seiner
Lange einstechen. Die Nadelspitze muss mdglichst knapp im Kern des Bratens und
nicht in der Nahe des Fettgewebes, bzw. des Knochens liegen. Den Braten mit dem
Thermometer in den Bratofen einlegen, wobei die Temperatur des Bratgutes durch das
Backofenfenster kontrolliert werden kann. Nach ca. 2-3 Minuten wird die momentane
Temperatur angezeigt, samtliche gesundheitsschadliche Bakterien im Fleisch sind
nach der Erreichung der nachstehenden Temperaturen vernichtet.

Wartung: Vor dem Abwaschen das Thermometer abkiihlen lassen, unter flieBendem
Wasser spiilen, mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven Mittel,
bzw. Chemikalien oder keine scharfen Gegensténde zur Reinigung verwenden, das
stark verschmutzte Thermometer einweichen lassen. Die rostfreien Teile konnen
mit speziellen Reinigungsmitteln fiir Reinigungsmittel fiir Edelstahlgeschirr
gereinigt werden, es ist das Reinigungsmittel CLINOX als ideal zu empfehlen. Nicht
spiilmaschinenfest.

Hinweis: Das Fleischthermometer nicht im Mikrowellenofen verwenden.

3 Jahre Garantie: Fir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab
Verkaufsdatum gewahrt. Die Garantie erstreckt sich grundsétzlich nicht auf folgende
Falle: « anleitungswidrige Produktnutzung « StoB-, Sturzbeschadigungen, nicht
fachgerechte Handhabung - nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am
Produkt.

0 Mode d'emploi: Retirer le cache de protection de la pointe du thermométre.
Enfoncer l'aiguille a I'endroit ol la viande est la plus épaisse, au moins jusqu‘aux deux
tiers de sa longueur. La pointe de laiguille doit se trouver le plus prés possible du
centre de la viande, mais elle ne doit pas se trouver a proximité de la graisse ou d’un
0s. Placer la viande et le thermométre dans le four de maniére a pouvoir controler la
température a intérieur de la viande en regardant par la porte du four. La température

réelle s'affiche aprés 2-3 minutes. Toutes les bactéries nocives pour la santé contenues
dans la viande sont détruites une fois que les températures suivantes sont atteintes.

Entretien : Laisser le thermométre refroidir avant de le laver, laver a I'eau courante.
Nettoyer avec des produits courants, ne pas utiliser de produits chimiques, abrasifs ou
corrosifs ni aucun objet tranchant, laisser tremper en cas de besoin. Les parties en inox
peuvent étre nettoyées avec un produit de nettoyage spécialement congu pour l'inox,
ous vous recommandons d‘utiliser le produit CLINOX. Ne peut pas étre nettoyé au lave-
vaisselle.

Remarque : Ne pas utiliser ce thermométre dans un four a micro-ondes.

3 ans de garantie : Ce produit fait I'objet d’une garantie de 3 ans a partir de la date
de I'achat. La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants : < le produit a été utilisé
en opposition avec le présent mode d'emploi - les défauts sont apparus a la suite de
chocs, de chute ou de mauvaise manipulation - des modifications ou réparations non
autorisées ont été apportées au produit.

@ Istruzioni per l'uso: Rimuovere il cappuccio protettivo dalla punta del
termometro. Infilare il termometro sonda nella parte piu spessa della carne per
almeno due terzi della sua lunghezza. La punta del termometro sonda deve essere
il pill possibile vicina al centro della carne e non vicina al grasso o all'osso. Infornare
la carne con il termometro sonda in modo tale da controllare la temperatura interna
della carne attraverso il vetro del forno. La temperatura verra visualizzata dopo 2 0 3
minuti; tutti i batteri nocivi nella carne verranno annientati dopo il raggiungimento
delle temperature sotto citate.

Manutenzione: Lasciare raffreddare il termometro prima del lavaggio. Lavare
sotto acqua corrente. Pulire con normali detergenti. Evitare di utilizzare sostanze
aggressive, prodotti chimici e/o oggetti affilati durante il lavaggio. Lasciare in ammollo
se eccessivamente sporco. Le parti in acciaio inossidabile possono essere pulite
utilizzando speciali detergenti specifici per la pulizia dell'acciaio — raccomandiamo
CLINOX per ottenere risultati ottimali. Non lavare in lavastoviglie.

Avviso: Non utilizzare il termometro in forno a microonde.

Garanzia 3 anni: A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. La garanzia non copre i sequenti difetti: « causati da un utilizzo
improprio non compatibile con le istruzioni per I'uso - causati da un urto, caduta o da
un errato maneggiamento « causati da riparazioni non autorizzate, o da alterazioni
apportate al prodotto.

@ Instrucciones de uso: Retire la tapa protectora de la aguja del termémetro.
Inserte la aguja en la parte mds gruesa de la carne de manera que al menos dos tercios
de la longitud de la aguja queden dentro de la carne. La punta de la aguja debe estar
lo més cerca posible de la parte central de la carne y no debe estar cerca de grasa
0 hueso. Coloque la carne con el termémetro en el interior del horno para que usted
pueda comprobar la temperatura interior de la carne a través de la puerta del horno. La
temperatura real se muestra después de 2 ¢ 3 minutos; todas las bacterias dafinas de
la carne son destruidas después de alcanzar las temperaturas indicadas.

Mantenimiento: Dejar el termometro enfriar antes de lavarlo. Lavar con agua
corriente. Limpiar con detergentes normales. Evitar sustancias agresivas, quimicas
y/o objetos afilados para su limpieza. Dejar a remojo si estd excesivamente sucio. Las
piezas de acero inoxidable se pueden limpiar utilizando productos especiales para
acero inoxidable — recomendamos CLINOX para un excelente resultado de limpieza.
No apto para lavavajillas.

Aviso: No utilizar el termdmetro en el microondas.

Garantia de 3 aiios: Un periodo de 3 afios de garantia se aplica a este producto
desde la fecha de compra. La garantia nunca cubre defectos: « debidos a un uso
inapropiado incompatible con las instrucciones de uso « resultado de un impacto, caida
0 manipulacién - debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones, del producto.

@ Instrucdes de utilizacao: Retire a capa protectora da ponta do termémetro.
Espete na parte mais tenra e magra do pedaco de carne de forma a que dois tercos do
seu comprimento estejam no interior do pedaco de carne. A ponta tem de estar o mais
centrada possivel na carne e ndo pode estar perto de nenhum osso ou gordura. Coloque
a carne com o termémetro no forno de forma a que possa verificar a temperatura
através da porta do forno. A temperatura actual aparecera no mostrador apds 2 ou 3
minutos. Todas as bacterias prejudiciais da carne serdo eliminadas apds atingirem as
temperaturas indicadas.



Manutencao: Deixe o termdmetro arrefecer antes de o lavar. Lavar com dgua corrente.
Para limpar evite substancias agressivas, quimicos e/ou objectos afiados. Deixe de
molho se estiver muito sujo. As pecas em aco inoxidével podem ser limpas com liquidos
de limpeza especiais indicados para estes materiais — nés recomendamos CLINOX para
obter os melhores resultados de limpeza. Nao pode ir a maquina de lavar louca.

Atencao: Nao utilizar o termdmetro no microondas.

3 anos de garantia: Este produto tem uma garantia de 3 anos a partir da data da
compra, desde que tenha sido utilizado de acordo com as instrugdes de utilizacdo.
A garantia ndo cobre o sequinte: - utilizacdo inadequada, incompativel com as
instrucdes de uso « danos resultantes de pancada, queda, ou qualquer outra forca
inadequada - reparagdes ndo autorizadas e/ou alteragdes feitas no produto.

(D Instrukcja uzytkowania: Z termometru zdja¢ ostone ochronng, ostra koricowke
wbi¢ w najgrubszy kawatek miesa co najmniej do 2/3 jej dtugosci. Ostra koricowka
powinna znajdowac sie jak najblizej srodka migsa, nie moze by¢ umieszczona
w poblizu warstwy thuszczu lub kosci. Migso wraz z whitym termometrem whozy¢ do
piekarnika w ten sposdh, by temperature mozna byto kontrolowac poprzez drzwiczki
piekarnika. Aktualna temperature mozna odczytac po uptywie ok. 2-3 minut, wszystkie
obecne w migsie i szkodliwe dla zdrowia bakterie zostaja zniszczone po osiagnieciu
nastepujacych temperatur.

Czyszczenie: Termometr przed myciem pozostawic do wystygniecia, my¢ pod biezaca
woda, zysci¢ za pomocg zwyktych Srodkdw do mycia naczyn, nie stosowac substancji
agresywnych, chemikaliow oraz przedmiotéw ostrych, zabrudzenia mocno przywarte
do termometru pozostawi¢ do odmokniecia. Elementy ze stali nierdzewnej mozna
azyscic stosujac specjalne $Srodki do czyszczenia naczyn nierdzewnych, zalecamy uzycie
srodka CLINOX. Nie my¢ w zmywarce.

Uwaga: Termometru nie uzywac w piekarniku mikrofalowym.

Gwarangja 3-letnia: Niniejszy wyrob objety jest gwarancja 3-letnig rozpoczynajaca
sie z dniem sprzedazy i nie obejmujaca: + usterek spowodowanych niezgodnym
z instrukgja uzytkowaniem wyrobu - usterek spowodowanych uderzeniem, upadkiem
lub niewtasciwa manipulacja « wyrobu poddanego nieautoryzowanym naprawom
i zmianom.

@ Navod na pouzitie: Zo Spicky teplomera odoberte ochranny kryt. Ihlicu zapichnite
do mésa v jeho najhrubsom mieste asponi do dvoch tretin dizky. Spicka ihlice musi byt
¢o najblizsie stredu mdsa a nesmie sa nachddzat v blizkosti tuku alebo kosti. Méso aj
s teplomerom vloZte do rdry tak, aby ste teplotu vo vnitri mdsa mohli kontrolovat
dvierkami rdry. Aktudlna teplota sa zobrazi po 2-3 minitach, vietky zdraviu Skodlivé
baktérie obsiahnuté v mdse sti znicené po dosiahnuti uvedenych teplét.

Udrzba: Teplomer nechajte pred umytim vychladndt, umyvajte pod tecticou vodou,
Cistite beznymi prostriedkami, k Cisteniu nepouZivajte agresivne latky, chemikalie ani
ostré predmety, silno znecisteny teplomer nechajte odmocit. Nerezové Casti mozno
odistit Specidlnymi prostriedkami na nerezové materialy, ako idealny odporicame
prostriedok CLINOX. Neumyvajte v umyvacke.

Upozornenie: Teplomer nepouZivajte v mikrovinnej rure.

3 roky zaruka: Na tento vyrobok je poskytovana 3 roky zéruka, pocnic diiom predaja.
Z4ruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady: « vyrobok bol pouZivany v rozpore
s ndvodom na pouZitie « zdvady boli spdsobené tderom, padom alebo neodbornou
manipuldciou « na vyrobku boli prevddzané neautorizované opravy a zmeny.

UPOZORNENI: Ochrana autorskych prav

@ WHcTpyKuma no ncnonb3oBaKwMIo: YanuTe 3aLUTHbI YEXON C HAKOHEUHIKa
TepmMoMeTpa. BoTKHUTE 30HA B CAMYH0 TONCTYH YacTb Kycka MACa, Tak 4Tobl Kak M-
HUMYM ZBE TPETY [HbI 30HAA HAXOAUNCH BHYTPY M#ca. HaKOHEUHUK 30Hza J07-
KeH BbITb Kak MOXHO b1IvKe K LieHTpy Kycka MAca 1 Mput 3TOM He HaXoUTbCA KOO
Kupa unm KocTeid. locTaBbTe MACO C 30HA0M B yXOBKY Tak, uTo0bl Bbl Morsiv BUAETH
MoKa3aHuA Temnepatypbl MAca uepe3 AgepLy neun. Mo 0KOHYaHWI0 2-3 MUHYT 0TO-
6pa3wTca Tekyluas Temneparypa; Bce BpefHble 6akTepuu B MAce GyayT yHUUTOMXEHbI
nocne JOCTIKEHA JaHHOI TeMMepaTypbl.

06cnyxuBanue u yxop: Meped MbiTbeM faiiTe TePMOMETPY OCTbITb, MOIiTe N0
NpOTOYHOIA BOAON. He ncnonb3ylite AnA YNCTKN arpeccMBHbIe BeLecTBa, XUMUKaThl
n/wnn ocTpble npegmeThl. B cyyae cunbHoro 3arpAsHeHus, aiiTe TepMOMETpY OT-
MOKHYTb. [lonyckaeTca YnCTKa yacTeld U3 HepxKaBeroLLeil CTanu ¢ Mcnob3oBaHuem
CnewnanbHbIX CPeACTB ANA AAHHOTO BUAA MaTepuana — AnA AOCTUXeHNA NPeBOCX0A-
HbIX pe3ynbTaToB Mbl peKoMeHayem Bocnonb3osatbea cpepcteom CLINOX. He molite
B NOCYAOMORYHOII MaLLIMHe.

Mpumeyanue: He ncnonb3yiite TepMOMETp B MUKPOBOSHOBOIA Neyu.

TapanTua 3 roga: Ha npoyKT npeaocTaBnAeTcA rapaHTuA B TeueHue 3 neT ¢ Mo-
MeHTa npuobpeteHna. [apaHTUA He pacnpoCTPaHAETCA Ha AeeKTbl, BO3HUKLLNE
B pe3ynbrate: « HeHajneXallero UCMoNb30BaHUA, He COOTBETCTBYloLLero Tpe6o-
BaHMAM MHCTPYKLMM MO IKCMAyaTaumn « GU3nYeckoro BO3AEACTBIA, NafeHNa uim
HenpaBwbHOr0 06paLLieHNa « HeKBaNUPULMPOBAHHOTO PEMOHTA UMM BHECEHNA 13-
MEHEeHNI B n3aenue.

Temperatures necessary for destroying meat bacteria

Teploty nezbytné pro zniceni bakterii v mase

Zur Vernichtung der Bakterien im Fleisch notwendige Temperaturen
Températures indispensables pour détruire les bactéries contenues dans la viande
Temperature necessarie per annientare i batteri presenti nella carne
Temperaturas necesarias para destruir las bacterias de la carne

Temperaturas necessarias a eliminacao das bacterias da carne

Temperatury konieczne do zniszczenia obecnych w migsie bakterii

Teploty nevyhnutné pre znicenie baktérii v mase

Temnepatypa, HeobxoAuMas AnA yHNUTOXEHUA GaKTepuii B MAce

,\ { Beef / Hovézi / Rindfleisch / Beeuf / Manzo 69 oc
® Vaca/Vaca / Wotowina / Hovadzie / ToBsiguHa

LY Veal / Teleci / Kalbfleisch / Veau / Vitello 77 oC
@ Ternera / Vitela / Cielecina / Telacie / Tenatuna

&

\
@

Mutton / Skopové / Hammelfleisch / Mouton / Carne ovina
Cordero / Carneiro / Baranina / Divina / bapanua

81°C
85°C

90 °C

Pork / Veprové / Schweinefleisch / Porc / Maiale
Cerdo / Porco / Wieprzowina / Bravcové / (BuHuHa

@

Poultry / Driibezi / Gefliigelfleisch / Volaille / Pollo
Ave / Aves / Dréb / Hydinové / lomalutsa ntuua

¢

Tento ndvod je chrdnén autorskymi prdvy, jejichz nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento ndvod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se vsemi disledky s tim spojenymi.
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