1. Probe cover
2. Digital temperature display
3. Ergonomic hand
4. Memory button MAX/MIN & °C/ °F
* Press MAX/MIN memory button to display maximum
temperature.
* Press MAX/MIN memory button again to display minimum
value.
* Maximum and minimum values are reset each time the
device is turned off.
* Press and hold for 3 seconds in order to switch from
Celsius to Fahrenheit.
5. ON/OFF and HOLD button
* Press ON/OFF button to turn the thermometer on.
* Press and hold ON/OFF button for 5 seconds to turn of the
thermometer.
* HOLD: press HOLD once to keep the measured
temperature.
* Press again to stop.

Safety precautions:

* Keep the metal probe out of reach of children and domestic
animals.

Do not use in an oven or microwave.

* To achieve accurate measurement, dip the stainless steel
probe at least 10mm deep into the measured substance.

* To keep maximum battery longevity, take it out in case of
longer periods of not using the device.

Power supply
* LR44 Battery

Battery installation
 Turn the battery cover on the back of the device to remove
it.

Cleaning
* Clean the thermometer using cloth or sponge and soap,
then dry.

1. Schutzhiilse
2. Digitales Temperaturdisplay
3. Ergonomischer Griff
4. MAX/MIN- & °C/ °F-TASTE:
* Zum Anzeigen der maximalen Temperatur die MAX/MIN-
Speichertaste driicken.
* Zum Anzeigen der minimalen Temperatur nochmals die
MAX/MIN-Speichertaste driicke.
* Die Maximum- und minimumwerte werden riickgesetzt,
sobald das Thermometer ausgeschaltet wird.
* Um zwischen °C en °F zu wechseln, die MAX/MIN-
Speichertaste 3 Sekunden gedriickt halten.
5. EIN/AUS-TASTE- SPEICHER
* Zum Einschalten des Thermometers die ON/OFF-Taste
driicken.
* Zum Ausschalten des Thermometers die ON/OFF-Taste 5
Sekunden gedriickt halten.
¢ HOLD: Zum Festhalten der gemessenen Temperatur ein
Mal HOLD driicken.
¢ Zum Stoppen, nochmals HOLD driicken.

Sicherheitsvorschriften:

¢ Thermometer auBlerhalb der Reichweite von Kindern und
Haustieren halten.

« Nicht geeignet fiir Backofen oder Mikrowellenherd.

 Zum Erhalt genauer Messdaten den Edelstahlsensor
mindestens 10mm tief in die zu messende Substanz
stechen.

« Wenn Sie das Thermometer langere Zeit nicht benutzen,
nehmen Sie dann die Batterie aus dem Halter, um so die
Lebensdauer der Batterie zu maximieren.

Stromversorgung
« Batterie LR44

Batterie einsetzen

¢ Die Abdeckung an der Riickseite drehen und entfernen.

Wartung
* Das Thermometer nach jeder Benutzung griindlich reinigen.

1. Beschermhuls
2. Digitaal temperatuur display
3. Ergonomische handgreep
4. Geheugen knop MAX/MIN & °C/ °F
* Druk op de MAX/MIN geheugen knop om de maximale
temperatuur te tonen.
* Druk nogmaals op de MAX/MIN geheugen knop om de
minimale temperatuur te tonen.
* Maximum en minimum waardes worden gereset zodra
het apparaat wordt uitgeschakeld.
* Houdt de MAX/MIN geheugen knop 3 seconden ingedrukt
om te wisselen tussen °C en °F.
5. ON/OFF en HOLD knop
* Druk de ON/OFF knop om de thermometer in te
schakelen.
* Houdt de ON/OFF knop ingedrukt voor 5 seconden om de
thermometer uit te schakelen.
¢ HOLD: druk HOLD eenmaal om de gemeten temperatuur
vast te houden.
* Druk nogmaals om te stoppen.

Veiligheids voorschriften:

* Houd dethermometer buiten bereik van kinderen en
huisdieren.

« Niet gebruiken in een oven of magnetron.

* Om acurate meetgegevens te verkrijgen, steekt u de RVS
probe ten minste 10mm diep in de te meten substanie.

« Indien u de thermometer lange tijd niet gebruikt, neem dan
de batterij uit de houder, om zodoende de levensduurvan de
batterij te maximaliseren.

Voeding
« LR44 Batterij

Batterij installatie
* Draai het dekseltje aan de achterzijde van het apparaat om
deze te verwijderen.

Onderhoud
* Reinig de thermometer na elk gebruik grondig.

1. Ostona sondy
2. Odczyt cyfrowy temperatury
3. Uchwyt ergonomiczny
4. Przycisk pamieci MAX/MIN i °C/ °F
* Wcisnac przycisk zapamietywania MAX/MIN, aby
wyswietli¢ wartos¢ maksymalnej temperatury.
* Wcisnac ponownie przycisk zapamietywania MAX/MIN,
aby wyswietli¢ wartos¢ minimalna.
* Wartosci maksymalne i minimalne sa resetowane po
kazdym wytaczeniu urzadzenia.
* Weisnac przez okres 3 sekund, aby przejs¢ ze skali
Celsjusza na skale Fahrenheita.
. Przycisk WLACZONY/ WYLACZONY i Zapamietywanie
* Weisnac przycisk ON/OFF w celu uruchomienia
termometru.
* Wcisnac przycisk ON/OFF przez 5 sekund dla
dezaktywacji termometru.
¢ HOLD: wcisnac jeden raz HOLD aby zachowac zmierzona
temperature.
 Wcisnac ponownie, aby zatrzymac.

o

Srodki ostroznosci:

« Utrzymywac metalowa sonde poza zasiegiem dzieci i
zwierzat domowych.

 Nie stosowac w piekarniku lub w kuchence mikrofalowej.

* Aby uzyskac pewny pomiar, zanurzy¢ nierdzewna sonde w
mierzonej substancji na gtebobkos¢ co najmniej 10mm.

« Dla zachowania maksymalnej zywotnoSci baterii, wyjmowac
jaw przypadku dtuzszego okresu nieuzywania.

Zasilanie
* Bateria LR44

Instalowanie baterii
 Przez obrot zdjac pokrywe baterii na odwrocie urzadzenia.

Czyszczenie termometru
 Oczyscic termometr uzywajac tkaniny lub gabki oraz mydta,
a nastepnie wysuszyc.

Internal meat Kerntemperstur Kerntemperatuur Pieczenie Temperatura

Meat Internal roasting temperature Fleischsorte Innenrésten im Fleisch Vleessoort Interne roosteren  vlees Mieso Wewnetrzne wewnetrzna miesa
Beef Rare 63°C Rind Roh 63°C Rund Rauw 63°C Wotowina Krwista 63°C

Medium 71°C Medium 71°C Medium 71°C Srednio wysmazona  71°C

Well done 71°C Durchgebraten 71°C Doorbakken 71°C Wysmazona 71°C
Pork Medium 71°C Schwein Medium 71°C Varken Medium 71°C Wieprzowina Srednio wysmazona  71°C

Well done 71°C Durchgebraten 71°C Doorbakken 71°C Wysmazona 71°C
Ham [pro roasted) Fully roasted 64°C Schinken [vorgebraten] Vollstandig gebraten  64°C Ham (voorgebakken] ~ Volledig gebraden  64°C [szpek:nie upieczonal W petni upieczona  64°C
Ham (raw) Fully roasted 71°C Schinken (roh) Vollstandig gebraten  71°C Ham (rauw) Volledig gebraden ~ 71°C Szynka (surowa) W petni upieczona  71°C
Lamb Medium 71°C Lambm Medium 71°C Lam Medium 71°C Jagniecina Srednio wysmazona  71°C
Poultry Fully roasted 82-85°C Gefliigel Vollstandig gebraten ~ 82-85°C Gevogelte Volledig gebraden ~ 82-85°C Drob W petni upieczona  82-85°C
Poultry meat Fully roasted 77°C Gefliigelfleisch Vollstandig gebraten  77°C Gevogelte viees Volledig gebraden ~ 77°C Mieso drobiowe W petni upieczona  77°C
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For technical information and Declarations of Conformity see
www.hendi.eu.

Fiir technische Auskiinfte und Konformitatserklarungen siehe
www.hendi.eu.

Voor technische informatie en conformiteitsverklaringen
raadpleeg www.hendi.eu

Aby uzyskac Informacje techniczne i Deklaracje zgodnosci
skontaktuj sie znaszym dystrybutorem. Lista dystrybutoréw
dostepna na www.hendi.pl.

1. Fourreau de protection de la sonde
2. Affichage digital de la température
3. Poignée ergonomique
4. Touche MAX/MIN et °C/ °F
* Appuyez sur le touche de mémoire MAX/MIN pour afficher
la valeur maximale de température.
* Appuyez a nouveau sur le touche de mémoire MAX/MIN
pour afficher la valeur minimale.
* Les valeurs Maximum et minimale sont réinitialisées a
chaque extinction de l'appareil.
* Appuyez 3 secondes pour passer de Celsius a Fahrenheit.
. Touche MARCHE/ARRET-HOLD
* Appuyez sur la touche ON/OFF pour activer le
thermometre.
* Appuyez sur la touche ON/OFF pendant 5 secondes pour
désactiver le thermometre.
* HOLD: appuyez une fois sur HOLD pour maintenir la
température mesurée.
 Réappuyez pour l'arréter.

o

Precautions:

« Conserver la sonde métallique hors de portée des enfants
et des animaux domestiques.

* Ne pas utiliser dans un four ou un micro-onde.

 Pour obtenir une mesure fiable, immerger la sonde inox
d'au moins 10 mm dans la substance a controler.

* Pour assurer une durée maximale de la batterie, 'enlever
en cas de non utilisation prolongée.

Alimentation
o Pile LR44

Mise en place de la pile
 Otez le couvercle de la pile au dos de l'appareil par simple
rotation. Introduisez une pile. Remettez le couvercle.

Pour nettoyer le thermometre
+ Nettoyez avec un chiffon ou une éponge humide et du savon,
puis séchez.

Température
intérieure
Viande Cussion intérieure de laviande
Boeuf Saignant 63°C
A point 71°C
Bien cuit 71°C
Porc Apoint 71°C
Bien cuit 71°C
Jambon (précuit) Complétement cuit 64°C
Jambon (cru) Complétement cuit 71°C
Agneau A point 71°C
Volaille Complétement cuit 82-85°C
Blanc de volaille Complétement cuit 77°C

Hendi b.v.
Pour plus d'informations techniques et des Déclarations de
Conformité, voir www.hendi.eu.



1. Protezione della sonda
2. Lettura digitale della temperatura
3. Maniglia ergonomica
4. Pulsante di memoria MASS/MIN e °C/ °F
* Premere il pulsante di memoria MASS/MIN per
visualizzare il valore della temperatura massima.
* Premere di nuovo il pulsante di memoria MASS/MIN per
visualizzare il valore minimo.
* | valori massimi e minimi per ripristinare dopo ogni
spegnere dell'apparec chio.
* Premere per 3 secondi per passare da Celsius a
Fahrenheit.
5. L pulsante ON/OFF e HOLD
* Premere il pulsante ON/OFF per attivare il termometro.
* Premere il pulsante ON/OFF per 5 secondi per disattivare
il termometro.
* HOLD: premere una volta il pulsante HOLD per
mantenere la temperatura misurata.
¢ Premere di nuovo per fermare.

Misure di precauzionali:

* Tenere la sonda di metallo fuori dalla portata dei bambini e
degli animali domestici.

 Non utilizzare nel forno e nel forno a microonde.

* Per ottenere una misurazione affidabile, immergere la
sonda di acciaio inossidabile nella sostanza da misurare ad
una profondita di almeno di 10 mm

* Per mantenere la massima durata della batteria,
rimuoverla se.

Alimentazione
« Batteria LR44

Installazione della batteria
* Rimuovere il coperchio dopo averlo ruotato sul retro
dell'apparecchio.

Pulizia del termometro
* Pulire il termometro utilizzando un tessuto o una spugna e
sapone, poi asciugare l'apparecchio.

1. Capacul aparatului

2. Afisaj digital al temperaturii

3. Méner ergonomic

4. Buton de memorie MAX/MIN 8, °C / °F

* Apdsati butonul de memorie MAX/MIN pentru a afisa
temperatura maxima.

* Apasati din nou butonul de memorie MAX/MIN pentru a
afisa temperatura minima.

« Valorile maxime si minime sunt sterse de fiecare data
cand este inchis aparatul.

* Apasati si mentineti timp de 3 secunde pentru a schimba
din Celsius in Fahrenheit.

Buton ON/OFF si HOLD

* Apasati butonul ON/OFF pentru a porni termometrul.

* Apasati si mentineti butonul ON/OFF timp de 5 secunde
pentru a opri termometrul.

* MEMORARE: apasati o singura data HOLD pentru a
memora temperatura masurata.

« Apdsati din nou pentru a renunta.

o

Precautii de siguranta:

* Pastrati sonda metalicd la distantd de copii si animale
domestice

* Nu utilizati in cuptor conventional sau cu microunde

* Pentru a obtine o masurare precisd, introduceti sonda din
otel inoxidabil cel putin 10 mm in substanta masurata

 Pentru a mentine durata maxima de viata a bateriei,
scoateti-o din aparat daca nu va fi folosit un timp
indelungat.

Alimentare
* Baterie LR44

instalarea bateriei
* Rotiti capacul bateriei de pe spatele aparatului pentru a
indeparta bateria.

Curatare
 Curatati termometrul folosind o lavetd sau un burete si
sapun, apoi uscati-L.

1. 0bonoyka ang 30HAA
2. Undposasi MHAMKaLMs TeMnepaTypsl
3. 3proHoMunyHas pyyka
4. Kronka namstn MAX/MIN u °C / °F
o Hasxmute kHonky namsti MAX/MIN ans otobpaxerus
3HaueHNs MaKCUMasbHOI TeMnepaTypel.
* Haxxmue ewe pa3 kHonky namatu MAX/MIN gns
0T0BpaxeHMst MUHUMaNLHOTO 3HaYEHMS.
* MaKcuManbHble 1 MUHUMaJbHble 3HaueHs
cbpacbiBaloTCs Nocae KaxAoro OTKIYEHNs YCTPOICTBA.
* Haxwmalite B TeyeHue 3 cekyHp, uTobbl nepeiitv ot
Llenbcust 8 rpapycsl PapenreiTa.
5. Kronku ON/OFF (BK/TOYEHO/BBIK/THOYEHO) 1 HOLD
(3admkcnposats)
* Haxxuute kronky ON/OFF pnq 3anycka TepMometpa.
* Haxmute kHonky ON/OFF u npugepsxuTe B Teuekne 5
CeKyHf, NS OTKIIIOYEHWUS TepPMOMETPa.
* HOLD: HaxxmuTe ofnH pa3 HOLD ans noppepxanuns
13MepeHHOl TeMnepaTypel.
¢ HaxmuTe eLe pas, 4Tobbl 3admkcuposath

Mepbl NpeAoCTOPOXHOCTH:

* [lepxxute MeTananyecknit 30H4 noaablie oT AeTeil n
JZIOMaLLHNX XMBOTHbIX

* He ucnonb3ayiite B Ayx0BoM WKady MaM MUKPOBONHOBOI
neyun

. ﬂﬂﬂ nony4yeHns HaleXKHOro M3MepeHus, NorpysnTe 30HA 13
Hep»(aae»omeﬂ CTanun B U3mMepseMoe BeLLeCcTBO Ha I'ﬂyﬁMHy
He MeHee 10 MM

 [Inst nopAepxaHns MakcuMasbHoro cpoka cyxbel batapen,
BbIHMMaliTe €€, eCnn He Nosb3yeTech B TeyeHue
ANNTENIbHOr0 BpeMeHu.

Mutanne
 barapes LR&4

YcraHoBka batapen
« [lytem noBopoTa CHUMMUTE KPbILLKY baTapen Ha 3aaHeit
CTOpOHe yCTPOIACTBa.

OuucTka TepMoMeTpa
 QuuLLaiiTe TePMOMETP, UCMOAL3YS TKaHb UAK ryBKy, a Takxe
MbINIO, 3aTeM CyluTe.

1. KdAuppa avixveutn
2. Unguakn €vdei&n Beppokpaciag
3. Epyovopitko xépt
4. Koupni pvapng MAX/MIN & °C/ °F
* Matnote 1o koupni pvipng MAX/MIN yia npoBoAn Tng
péytotng Beppokpaoiag.
* Matnote 1o Koupni pvipng MAX/MIN €ava yia npoBoAn Tng
€NAXLOTNG TLUNG.
* H eAaxiotn kat n péylotn Tipn pndevizovrat kabe popd nou
0BAVEL N GUOKEUN.
* Matnore yia 3 deuteporenta yia evaMayn petagl pérpnon
Kehaiou kat Oapevarr.
5. Koupni ON/OFF kat HOLD
* Matnote To koupni ON/OFF yia va avayerte To BeppopeTpo.
* Marnote To koupni ON/OFF yia 5 deutepodenta yia va
oBnoeTe To BeppopeTpo.
* HOLD: natnote To koupni HOLD pua gopa yia va
dtatnpnBel n petpolpevn Beppokpacia.
« Marnote 1o §ava yia va oTapaTAoEL.

MNpogulagel aopaleiag:

* OUAagTe TO PETAMAIKO QVIXVEUTR HaKPLG ano natdLa Kat
Karowkidia zwa.

* Mnv 10 xpnotponoteite o€ oupBatikod gpoupvo n goUpvo
HLKPOKUNAT®Y.

o ['ta va netuxete akpiBn pétpnon, BuBiote To petalhiko
avo€eidwro avixveutn Toukaxtatov 10mm o610 UAKO TNG
p€TpNONG.

* ['a va e§aopalioeTe T péylotn Zwn TnG pnarapiag,
QQALPEDTE TN OTNV NEPINTWON MOU N GUOKEUN deV
xpnotponotnBel yia peyako duaoTnya.

Tpogodoaia
* Mnatapia LR&4

TonoBéTnon pnatapiag
« ['ta va apalp€oeTe T pnatapia ano T GUOKEUN aQalpETe T
kaAuppa Bakdpou Tng pnarapiac.

KaBaptopog
* KaBapioTe 10 BeppopETPO XpNOLUONOLGVTAG NAVAKL A
0pOUYYApL Kal 6anolVvL, Kat 6T GUVEXELD OTEYVWOTE TO.

Temperatura Temperatura BHyTpeHHss BHyTpeHHss Eowrepkn
Carne Cottura interna interna della carne Carne Coacere interioara  interioard a carnii Msco npoxapka TemnepaTypa Maca Kpéag Eowrepiko ynowo  Beppokpaoia kpéatog
Manzo Sanguinoso 63°C Vita Tn sange 63°C [oBAAMHa He npoxapeHHoe ¢ kposblo  63°C Bodwo Quo 63°C
Medio 71°C Medie 71°C CpenHelt npoxapku 71°C Muooynpévo 71°C
Ben fatto 71°C Bine facutd 71°C MpoxapeHHoe 71°C Kaha ynpévo 71°C
Porco Medio 71°C Porc Medie 71°C CeuHMHa CpenHelt npoxapku 71°C Xotpwvo Muooynpévo 71°C
Ben fatto 71°C Bine facuta 71°C MpoxapexHoe 71°C Kahd ynpévo 71°C
Prosciutto (precotto)  Completamente cotto  64°C Suncd (pre gatitd) Gatits 64°C ?nl;oe?qoaKapmeano MloHocTbio Mpoxapeoe  64°C Zapnov (npoynpévol  MAnpwG ynpévo 64°C
) - NpOXapeHHbIVi) . ) ]
Prosciutto (crudo) ~ Completamente cotto  71°C Suncd (cruda) Gatits 71°C Zapnov (wpo) M\npwG ynpévo 71°C
Okopok [cbipoii)  MonHocTbio npoxapentoe  71°C
Agnello Medio 71°C Miel Medie 71°C Apvi Muooynpévo 71°C
BapanuHa CpepHet npoxapki 71°C
Pollame Completamente cotto  82-85°C Pasére Gatita 82-85°C Moukeptka MAApwG Ynpévo 82-85°C
Mmua MonHocTblo npoxapexHoe  82-85°C
Carne di pollame Completamente cotto  77°C Carne de pasare Gatita 77°C Kpéag noukepikav Mnpwg ynpévo 77°C
Msco nTiupl MonocTblo npoxapenHoe  77°C

Hendi b.v.
Per informazioni tecniche e dichiarazioni di conformita
consultare www.hendi.eu

Hendi b.v.
Pentru informatii tehnice si Declaratia de Conformitate
consultati www.hendi.eu.

Hendi Polska Sp.z 0.0.

[ing nonyyenns TexHnyeckoi nHdpopMaLmum 1 cepTudukara
COOTBETCTBMS, CBAXNTECH C HaluuM AUCTpubbioTOpoM. Cnncok
ANCTPUDBIOTOPOB MOXHO HaiTy Ha caiite www.hendi.pl.

IEPBIZ EAAAAOL: Serviceworld
A.: 210.6203.838 (10 ypappéc)
info@serviceworld.gr
www.serviceworld.gr

PKS Hendi South East Europe SA
["a Texvikég nAnpo@opieg kat AnA@OELG ouppop@wonc, BA.
www.hendi.eu.



