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Cher Client,

Vous venez de choisir un produit Terraillon et nous vous en remercions. Nous sommes certains
que ce produit vous apportera entiére satisfaction et deviendra un outil indispensable a la
réussite de vos plats ! Nous vous recommandons de lire attentivement cette notice d'utilisation.

Dear Customer,

You have just chosen a Terraillon product and we thank you for it. We are sure that this product
will bring you complete satisfaction and will become an essential tool for the success of your
dishes! We recommend that you read this operating manual carefully.

Sehr geehrter Kunde,

Sie haben sich gerade fir ein Terraillon-Produkt entschieden und wir danken lhnen dafiir.
Wir sind sicher, dass dieses Produkt Ihnen volle Zufriedenheit bringen wird und zu einem
unverzichtbaren Werkzeug fiir den Erfolg Ihrer Gerichte wird! Wir empfehlen Ihnen, diese
Betriebsanleitung sorgfaltig zu lesen.

Gentile cliente,

Avete appena scelto un prodotto Terraillon e vi ringraziamo per questo. Siamo sicuri che
questo prodotto vi dara piena soddisfazione e diventera uno strumento indispensabile per il
successo dei vostri piatti! Si raccomanda di leggere attentamente le presenti istruzioni per

l'uso.

Estimado cliente,

Acaba de elegir un producto Terraillon y se lo agradecemos. Estamos seguros de que este
producto le aportara una completa satisfaccion y se convertira en una herramienta esencial
para el éxito de sus platos! Le recomendamos que lea atentamente este manual de
instrucciones.

Geachte klant,

U heeft zojuist een product Terraillon gekozen en wij danken u daarvoor. Wij zijn er zeker van
dat dit product u volledige tevredenheid zal brengen en een instrument zal worden dat
essentieel is voor het succes van uw gerechten! Wij raden u aan deze gebruiksaanwijzing
aandachtig te lezen.

Drogi Kliencie,

Wiasnie wybraliscie produkt Terraillon i dziekujemy za niego. Jestesmy pewni, ze ten produkt
przyniesie Ci peing satysfakcje i stanie sie niezbgdnym narzedziem sukcesu Twoich potraw!
Zalecamy uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
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Meat thermometer Fourchette thermomeétre pour la cuisson de la viande Tenedor con termémetro para carne
. Wash the tines with hot soapy water after each use to prevent cross contamination. ] Lavez les pics de la fourchette a I'eau chaude savonneuse apreés chaque utilisation pour éviter les contaminations . Lave los dientes del tenedor con agua caliente jabonosa después de cada uso para evitar la contaminacién cruzada.
. Remove the battery when the fork is not in use for extended periods. croisées. . Extraiga la pila cuando no vaya a utilizar el tenedor durante periodos prolongados.
. Remove the safety caps on the tines before inserting into meat. . Retirez les piles lorsque la fourchette n'est pas utilisée pendant une longue période. . Retire las tapas de seguridad de los dientes del tenedor antes de insertarlos en la carne.
. Retirez les capuchons de sécurité des pics avant de les insérer dans la viande.
1.
{gsﬁ]ﬁttl.;?ieseb?&eg:é;?igz?gag‘:r%;%mpartme”t' making sure that the polarities are correct, and/or pull the plastic tape Inserte las pilas en el compartimento para pilas, asegurandose de que las polaridades sean las correctas, y/o tire de la cinta de
. Insérez les piles dans le compartiment des piles en respectant les polarités indiquées et/ou retirez la bande en plastique afin plastico para poner en funcionamiento las pilas por primera vez.
1 d'initialiser les piles pour la premiére utilisation.
. i Press the MEAT button to turn the fork on. Hold the MEAT button for 2 seconds to turn it off. The fork will turn off
EN : Ambient temperat.ure automatically after 10 minutes to save power (previous settings will be stored). Pulse el botén MEAT («carne») para encender el tenedor. Mantenga pulsado el botén MEAT durante 2 segundos para apagarlo.
FR: Temperature ambiante Appuyez sur le bouton MEAT pour allumer la fourchette. Maintenez le bouton MEAT pendant 2 secondes pour I'éteindre. La El tenedor se apagara automdticamente después de 10 minutos para ahorrar energia (se guardara la configuracién anterior).
NL : Omgevingstemperatuur 1: Select the meat type by pressing the MEAT button: BEEF - VEAL- LAMB - PORK - CHICKEN - TURKEY - no fourchette s'arréte automatiquement au bout de 10 minutes pour économiser les piles (les derniers réglages seront mémorisés)
. selection Seleccion de carnes y gustos
DEU : UmgebungStemperatur Sélection de la viande et de la cuisson 1-Seleccione el tipo de carne pulsando el botén MEAT:
2. IT : Temperatura ambiente 2: Select the cooking preference by pressing the TASTE button: WELL DONE - MEDIUM - MEDIUM RARE — RARE 1. Sélectionnez le type de viande en appuyant sur le bouton MEAT : BEEF (res)-VEAL (ternera)-LAMB (cordero)-PORK (cerdo)-CHICKEN (pollo)-TURKEY (pavo)-sin seleccion
POL: Temperatura otoczenia BEEF (Bceuf)- VEAL (Veau) — LAMB (Agneau) — PORK (Porc) — CHICKEN (Poulet) — TURKEY (Dinde) - no selection (Aucune sélection)
SP : Temperatura ambiental TASTE/ BEEF VEAL LAMB PORK CHICKEN & 2-Seleccione la preferencia de coccién pulsando el botén TASTE (gusto): WELL DONE (muy hecha)— MEDIUM (hecha)— MEDIUM
. MEAT TURKEY 2. Sélectionnez le type de cuisson en appuyant sur le bouton TASTE : WELL DONE — MEDIUM — MEDIUM RARE — RARE RARE (al punto)— RARE (poco hecha)
3 Well done 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C
- 172°°F 172°F 172°°F 172°°F 172°F TASTE (CUISSON)/ BEEF (Bceuf) VEAL (Veau) LAMB (Agneau) PORK (Porc) CHICKEN (Poulet) TASTE (GUSTO)/ BEEF (RES) VEAL (TERNERA) LAMB PORK (CERDO) CHICKEN
Medium 70 °C-78 °C 71°C-78 °C 73°C-78 °C 71°C-78 °C No selection MEAT (VIANDE) TURKEY (Dinde) MEAT (CARNE) (CORDERO) (POLLO)/
2 158 ‘F-167 °F 160 °F-172 °F 163 ‘F-172 °F 160 'F-172 °F Well done (Bien 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C TURKEY (PAVO)
. ; Medium - Rare 64°C-73°C No selection 64°C-73°C No selection No selection cuit) 172°F 172°F 172°F 172°F 172 °F Well done (Bien 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C
EN: M'eat and taste selection ) 147 F-163 °F 147 163 °F Medium (A point) | 70°C-78°C 71°C-78°C 73°C-78°C 71°C-78°C No selection hecha) 172°F 172°F 172°F 172°F 172°F
FR : Sélection de la viande et de la cuisson Rore 50°C64 °C No selection No selection No selection No selection 158 °F - 167 °F 160 °F- 172 °F 163 F-172°F 160 °F- 172 °F (Aucune Medium (Hecha) | 70°C-78°C 71°C-78°C 73°C-78°C 71°C-78°C Sin seleccion
NL : Selectie van vlees en bereidingswijze 140 °F-147 °F sélection) 158 °F - 167 °F 160°F - 172 °F 163°F-172°F 160°F - 172 °F
. f - - B B - - - B - - i ‘c-73° lection 64°C-73°C No selection No selection Medium — Rare 64°C-73°C Sin seleccion 64°C-73°C Sin seleccion Sin seleccién
DEU : Auswahl von Fleisch un rstuf Under-cooked 59°C(139°F) | 70°C(159°F) 62°C (144 F) 70°C(159 °F) 81°C(179°F) Medium Rare 64°C-73°C No se
U U.S a o eisch und Garstufe (Rosé) 147 °F- 163 °F (Aucune 147 °F-163°F (Aucune sélection) (Aucune (Hecha - Al punto) | 147 °F-163 °F 147 °F - 163 °F
IT : Selezione carne e cottura or below or below or below or below or below b b
B N A . . sélection) sélection) Rare (Poco hecha) | 60°C-64°C Sin seleccién Sin seleccién Sin seleccion Sin seleccion
POL : Wybor migsa | SpOSObU przyrzadzenla Note: Taste levels will only be selectively indicated according to the specific type of meat. Rare (Saignant) 60 C - 64 “Cu No selection No selection No selectit?n ) No selection 140 °F - 147 °F
SP : Seleccién de carnes y gustos For example: No RARE or MEDIUM-RARE option for CHICKEN. 140 °F - 147 °F (Alucune (A}ucune (Aucune sélection) (Al\ucune Undercooked 59°C(139°F) o 70°C (159 °F) o 62°C (144 °F) o 70°C (159 °F) o 81°C(179°F) o
sélection) sélection) sélection) (Cruda) menos menos menos menos menos
Above are the USDA recommended temperatures (United States Department of Agriculture) Undercooked 59°C (139 °F) ou 70°C (159 °F) ou 62°C(144"F)ou | 70°C(159 °F)ou 81°C(179°F) ou
(Bleu) moins moins moins moins moins Nota: Los niveles del gusto de coccién solo se indicardn de forma selectiva en funcion del tipo especifico de carne.

3.

EN : Integrated light

FR : Lampe intégrée

NL : Geintegreerd lampje

DEU : Integrierte Lampe

IT : Lampadina integrata

POL : Zintegrowane o$wietlenie
SP : Luz integrada

To Measure the Temperature of the Meat

1: Insert the tines halfway into the thickest part of the meat (2cm/ %4 “min).

2: Allow 15-20 seconds for the fork to obtain an accurate reading.

3: The pointer will turn on and flash to indicate the cooking level of the meat. As the temperature of the meat
rises up to the next level,the pointer will also move to the next level and keep flashing.

4: Once the pre-set taste level is reached the temperature reading will flash and the fork will "beep".

5: Press the MEAT or TASTE button to clear the flashing LCD and to stop the "beeping”.

6: Remove the tines from the meat.

Note:

1: Always insert the tines into the thickest part of the meat so as to obtain the most accurate reading.
2: When inserting the tines into meat,avoid fatty parts and bones.

3: In standby mode the ambient temperature is dis-played.

Attention : les différents modes de cuisson seront indiqués en fonction du type de viande sélectionnée.
Par exemple : les modes RARE ou MEDIUM-RARE ne sont pas disponibles pour I'option CHICKEN (poulet).

Les températures de cuisson indiquées ci-dessus sont celles recommandées par le ministére de I'Agriculture des Etats-Unis
(United States Department of Agriculture, USDA)

Pour mesurer la température de la viande

1. Plantez la fourchette dans la partie la plus épaisse de la viande, sur environ 2 cm (ou 1/4 du morceau) minimum.

2. Patientez 15-20 secondes pour obtenir une température précise

3. Le curseur s'allume et indique le niveau de cuisson de la viande en clignotant. A mesure que la température de la viande
augmente, le curseur passe au niveau de cuisson suivant en continuant de clignoter.
4. Une fois que le niveau de cuisson préréglé est atteint, la température clignote et la fourchette émet un signal sonore.
5. Appuyez sur le bouton MEAT ou TASTE pour réinitialiser |'afficheur LCD et arréter le signal sonore.
6. Retirez la fourchette de la viande.

Attention :

1. Plantez toujours la fourchette dans la partie la plus charnue de la viande, afin d'obtenir une température la plus précise

possible.

2. Evitez de planter la fourchette dans des parties contenant du gras et des os.

3. En mode veille, la fourchette affiche la température ambiante.

Por ejemplo: la carne de POLLO no presenta la opcién POCO HECHA o AL PUNTO.

Arriba se muestran las temperaturas recomendadas por el USDA (Departamento de Agricultura de los Estados Unidos)

Para medir la temperatura de la carne

1: Inserte los dientes del tenedor hasta la mitad en la parte mas gruesa de la carne (2 cm/0,25' min.).

2 : Espere de 15 a 20 segundos hasta que el tenedor obtenga una lectura precisa.

3 : El indicador se encenderd y parpadeard para indicar el nivel de coccion de la carne. A medida que la temperatura de la carne
suba al siguiente nivel, el indicador también pasara al siguiente nivel y continuard parpadeando.

4 : Una vez alcanzado el nivel de gusto predefinido, la lectura de la temperatura parpadeara y el tenedor emitira un pitido.

5: Pulse el boton MEAT o TASTE para que la pantalla LCD deje de parpadear y se detenga el pitido.

6 : Extraiga los dientes del tenedor de la carne.

Nota:

1: Inserte los dientes del tenedor siempre en la parte mas gruesa de la carne para obtener una lectura mds precisa.
2 : Al introducir los dientes del tenedor en la carne, evite clavarlos en zonas con grasa y huesos.

3: En el modo de reposo, se muestra la temperatura ambiental.
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Fleischthermometer-Gabel Forchettone con termometro per carne Termometr do miesa w widelcu Thermometervork voor viees
. Reinigen Sie die Zinken nach jeder Verwendung mit heiBem Seifenwasser, um eine Kreuzkontamination zu . Lavare i rebbi con acqua calda saponata dopo ogni uso per prevenire la contaminazione incrociata. . Po kazdym uzyciu myj zeby widelca ciepta woda z mydtem, aby unikna¢ zakazenia. . Reinig de punten met heet zeepsop na ieder gebruik om kruisbesmetting te voorkomen.
vermeiden. . Rimuovere la batteria quando il forchettone non viene utilizzato per un lungo periodo di tempo. . Wyjmij baterig, jezeli widelec nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas. . Verwijder de batterij wanneer de vork langere tijd niet gebruikt wordt.
. Entfernen Sie die Batterie, wenn die Gabel ldngere Zeit nicht verwendet wird. . Rimuovere i cappucci di protezione dai rebbi prima di inserirli nella carne. . Przed umieszczeniem w migsie usuri ostonki z zebow widelca. . Verwijder de beschermkapjes van de punten voor gebruik.
. Entfernen Sie die Sicherheitskappen von den Zinken, bevor Sie die Gabel in das Fleisch stecken.

Legen Sie die Batterien mit richtiger Polaritat in das Batteriefach ein und/oder entfernen Sie den Plastikstreifen, um die Batterien
in Betrieb zu nehmen.

Driicken Sie die MEAT-Taste, um die Gabel einzuschalten. Halten Sie die MEAT-Taste zwei Sekunden lang gedrickt, um sie
auszuschalten. Die Gabel schaltet sich automatisch nach 10 Minuten aus, um Energie zu sparen (die vorherigen Einstellungen
werden gespeichert).

Auswahl von Fleisch und Garstufe
1-Wihlen Sie die Fleischsorte aus, indem Sie die MEAT-Taste driicken:
BEEF (Rind) — VEAL (Kalb) — LAMB (Lamm) — PORK (Schwein) — CHICKEN (Héhnchen) — TURKEY (Pute) — keine Auswahl

Inserire le batterie nell'apposito vano verificando che le polarita siano corrette, e/o tirare il nastro di plastica per mettere in
funzione le batterie per la prima volta.

Premere il pulsante MEAT per accendere il forchettone. Tenere premuto il pulsante MEAT per 2 secondi per spegnerlo. Il
forchettone si spegnera automaticamente dopo 10 minuti per risparmiare energia (le impostazioni precedenti verranno salvate).

Selezione carne e cottura
1-Selezionare il tipo di carne premendo il pulsante MEAT:
BEEF (MANZO)-VEAL (VITELLO)-LAMB (AGNELLO)-PORK (MAIALE)-CHICKEN (POLLO)-TURKEY (TACCHINO)-nessuna selezione

2-Selezionare la preferenza di cottura premendo il pulsante TASTE: WELL DONE (BEN COTTA) - MEDIUM (MEDIA COTTURA) -
MEDIUM RARE (POCO COTTA) - RARE (AL SANGUE)

Umies$¢ baterie w komorze baterii, pilnujac zachowania wiasciwej biegunowosci i/lub pociagnij za plastikowa tasme, jesli uzywasz
baterii po raz pierwszy.

Aby wigczy¢ widelec, nacisnij przycisk MEAT. Aby go wytaczy¢, przytrzymaj przycisk MEAT przez 2 sekundy. Widelec wyfaczy sie
automatycznie po 10 minutach, aby zaoszczedzi¢ energie (zachowane zostang poprzednie ustawienia)

Wybér migsa i sposobu przyrzadzenia
1-Wybierz rodzaj miesa, przyciskajac przycisk MEAT:
BEEF (WOtOWINA) -VEAL (CIELECINA) -LAMB (JAGNIECINA) -PORK (WIEPRZOWINA) -CHICKEN (KURCZAK) -TURKEY (INDYK) -no
selection (brak wyboru)
2-Wybierz preferencje co do sposobu przygotowania miesa, przyciskajac przycisk TASTE (SMAK): WELL DONE (DOTRZE
WYSMAZONE) — MEDIUM (SREDNIO WYSMAZONE) — MEDIUM RARE (SREDNIO KRWISTE) — RARE (KRWISTE)

Plaats de batterijen in het batterijvak, controleer dat de polen de goede kant op wijzen, en/of verwijder de plastic tape om de
batterijen in te schakelen bij het eerste gebruik.

Druk op de knop MEAT om de vork in te schakelen. Houd de knop MEAT 2 seconden ingedrukt om ze uit te schakelen. De vork
schakelt automatisch uit na 10 minuten om energie te besparen (de laatste instellingen worden bewaard)

Selectie van vlees (MEAT) en bereidingswijze (TASTE)
1-Selecteer het type vlees door op de knop MEAT te drukken:
BEEF-VEAL-LAMB-PORK-CHICKEN-TURKEY-geen selectie

2-Kies de bereidingswijze door op de knop TASTE te drukken: WELL DONE (bien cuit)- MEDIUM (a point) — MEDIUM RARE
(saignant) — RARE (bleu)

2-Wihlen Sie die gewiinschte Garstufe, indem Sie die TASTE-Taste driicken: WELL DONE (gut durchgebraten) — MEDIUM TASTE BEEF (rundvlees) VEAL (kalfsvlees) LAMB PORK CHICKEN (kip)/
(medium) — MEDIUM RARE (rosa gebraten) — RARE (englisch) TASTE/ BEEF (MANZO) VEAL (VITELLO) LAMB PORK (MAIALE) CHICKEN (POLLO) TASTE (SMAK)/ BEEF VEAL LAMB PORK CHICKEN (bereidingswijze)/ (lamsvlees) (varkensvlees) TURKEY
(COTTURA) (AGNELLO) TURKEY MEAT (MIESO) (WOLOWINA) (CIELECINA) (JAGNIECINA) (WIEPRZOWINA) (KURCZAK)/ MEAT (kalkoen)
TASTE (Garstufe)/ BEEF (Rind) VEAL (Kalb) LAMB (Lamm) PORK (Schwein) CHICKEN MEAT (CARNE) (TACCHINO) TURKEY (INDYK) (vlees)
MEAT (Hahnchen) / Well done (Ben 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C Well done 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C Well done (bien 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C
(Fleischsorte) TURKEY (Pute) cotta) 172°F 172 °F 172°F 172 °F 172 °F (dotrze wysmazone) 172°F 172°F 172°F 172°F 172°F cuit) 172°F 172°F 172°F 172°F 172°F
Well done (gut 78°C 78°C 78°C 78°C 78°C Medium (Media 70°C-78 °C 71°C-78°C 73°C-78°C 71°C-78°C Nessuna selezione Medium ($rednio 70°C - 78°C 71°C-78°C 73°C-78°C 71°C-78°C Brak wyboru Medium (a point) 70°C-78°C 71°C-78°C 73°C-78°C 71°C-78°C Geen selectie
durchgebraten) 172 °F 172 °F 172 °F 172 °F 172 °F cottura) 158 °F-167 °F 160 "F-172 °F 163 "F-172 °F 160 "F-172 °F wysmazone) 158°F - 167°F 160°F - 172°F 163°F-172°F 160°F - 172°F 158 °F - 167 °F 160 °F- 172 °F 163 °F- 172 °F 160 °F- 172 °F
Medium (medium) 70-78 °C 71-78°C 73-78°C 71-78°C Keine Auswahl Medium - Rare 64°C-73°C Nessuna 64°C-73°C Nessuna selezione | Nessuna selezione Medium — Rare 64°C-73°C Brak wyboru 64°C-73°C Brak wyboru Brak wyboru Medium - Rare 64°C-73°C Geen selectie 64°C-73°C Geen selectie Geen selectie
158-167 °F 160-172 °F 163-172 °F 160-172 °F (Poco cotta) 147 °F-163 °F selezione 147 °F-163 °F ($rednio krwiste) 147°F - 163°F 147°F - 163°F (saignant) 147 °F- 163 °F 147 °F- 163 °F
Medium-Rare 64-73°C Keine Auswahl 64-73°C Keine Auswahl Keine Auswahl Rare (Al sangue) 60 "C-64 °C Nessuna Nessuna Nessuna selezione | Nessuna selezione Rare (krwiste) 60°C—64°C Brak wyboru Brak wyboru Brak wyboru Brak wyboru Rare (bleu) 60°C-64°C Geen selectie Geen selectie Geen selectie Geen selectie
(rosa gebraten) 147-163 °F 147-163 °F 140 °F-147 °F selezione selezione 140°F - 147°F 140 °F - 147 °F
Rare (englisch) 60-64 °C Keine Auswahl Keine Auswahl Keine Auswahl Keine Auswahl Undercooked 59°C(139°F)o 70°C (159 °F) o 62°C (144 °F) o 70°C (159 °F) o 81°C(179 °F) o Undercooked 59°C (139°F) lub 70°C (159 °F) 62°C (144°F) lub 70°C (159°F) lub 81°C (179°F) lub Undercooked (niet 59 °C (139 °F) of 70 °C (159 °F) of 62 °C (144 °F) of | 70°C (159 °F) of 81°C(179 °F) of
140-147 °F (Cruda) inferiore inferiore inferiore inferiore inferiore (Niedopieczone) mniej lub mniej mniej mniej mniej gaar) lager lager lager lager lager
Nicht gar 59 °C (139 °F) oder 70°C (159 °F) 62°C(144°F) 70°C (159 °F) oder | 81°C (179 °F)
niedriger oder niedriger oder niedriger niedriger oder niedriger Nota: i livelli di cottura saranno indicati diversamente in base allo specifico tipo di carne. Uwaga: Niektére opcje beda dostepne do wybrania tylko dla konkretnych rodzajéw miesa. Opmerking: De bereidingswijze (TASTE) zal enkel worden weergegeven indien van toepassing voor het type vlees.

Hinweis: Je nach spezifischer Fleischsorte wird nur eine Auswahl der Garstufen angegeben.
Beispiel: Fiir CHICKEN (Hahnchen) gibt es die Optionen RARE oder MEDIUM-RARE nicht.

Oben sind die vom Landwirtschaftsministerium der Vereinigten Staaten (United States Department of Agriculture, USDA)

Per esempio: I'opzione RARE o MEDIUM-RARE é assente per CHICKEN.

Sopra sono riportate le temperature raccomandate dall'USDA (Dipartimento dell'agricoltura degli Stati Uniti d'America)

Na przyktad: Brak opcji RARE i MEDIUM-RARE dla CHICKEN.

Powyzej znajdujg sie temperatury rekomendowane przez USDA (Departament Rolnictwa w Stanach Zjednoczonych).

Bijvoorbeeld: geen RARE of MEDIUM-RARE voor CHICKEN.

Bovenstaande temperaturen zijn conform de aanbevelingen van het USDA (United States Department of Agriculture).

empfohlenen Temperaturen angegeben. Per misurare la temperatura della carne
1: Inserire i rebbi per meta nella parte piti spessa della carne (min. 2 cm/%")
2 : Attendere 15-20 secondi affinché il forchettone possa ottenere una lettura accurata
der F peratur 3: 1l puntatore si accendera e lampeggera per indicare il livello di cottura della carne. Man mano che la temperatura della carne
1: Stecken Sie die Zinken halb in die dickste Stelle des Fleisches (2 cm/%” min). aumenta fino al livello successivo, anche il puntatore si spostera al livello successivo e continuera a lampeggiare.
2: Warten Sie 15-20 Sekunden, bis die Gabel ein genaues Ergebnis gemessen hat. 4 : Una volta raggiunto il livello di cottura preimpostato, la temperatura visualizzata lampeggera e il forchettone emettera un
3: Der Zeiger schaltet sich ein und blinkt, um die Garstufe des Fleisches anzuzeigen. Wenn die Temperatur des Fleisches auf die segnale acustico.
nachste Stufe steigt, bewegt sich auch der Zeiger zur néchsten Stufe und blinkt weiter. 5: Premere il pulsante MEAT o TASTE per azzerare I'LCD lampeggiante e interrompere il segnale acustico.
4: Sobald die voreingestellte Garstufe erreicht ist, blinkt der Temperaturmesswert und die Gabel ,piept”. 6 : Rimuovere i rebbi dalla carne.
5: Driicken Sie die MEAT- oder die TASTE-Taste, damit die LCD-Anzeige aufhort zu blinken und die Gabel aufhort zu , piepen”. Uwaga:
6: Nehmen Sie die Zinken aus dem Fleisch. Nota: 1: Dla jak najlepszego odczytu zawsze wsadzaj widelec w najgrubszym miejscu miesa.
1: Inserire sempre i rebbi nella parte piu spessa della carne per ottenere una lettura piu accurata. 2: Wsuwajac zeby w migso, omijaj ttuszcz i kosci.
Hinweis: 2 : Quando si inseriscono i rebbi nella carne, evitare le parti grasse e le ossa. 3: W trybie gotowosci wy$wietlana jest temperatura otoczenia.
1: Stecken Sie die Zinken immer in die dickste Stelle des Fleisches, um den genauesten Messwert zu erhalten. 3 : In modalita standby viene mostrata la temperatura ambiente.
2: Vermeiden Sie fettige Stellen und Knochen, wenn Sie die Zinken in das Fleisch stecken.
3: Im Standby-Modus wird die Umgebungstemperatur angezeigt.

De temperatuur van het vlees meten

1: Steek de punten van de vork in het dikste deel van het vlees (2 cm / % min).

2 : Laat ze 15-20 seconden steken voor een correcte meting.

3 : De wijzer zal oplichten en knipperen om het bereidingsniveau van het vlees aan te geven. Naarmate de temperatuur van het

Aby zmierzy¢ temperature migsa
1: Wsun zeby widelca do potowy najgrubszego miejsca (min. 2 cm / %4").
2: Zaczekaj 15-20 sekund, aby pozwoli¢ widelcowi na doktadny pomiar.
3: Wskaznik zaswieci sig i zapali, wskazujac poziom wypieczenia migsa. Jesli temperatura migsa wzro$nie do kolejnego poziomu,
wskaznik réwniez wskaze kolejny poziom i bedzie nadal $wiecit. vlees naar het volgende niveau stijgt, zal de wijzer ook naar het volgende niveau gaan en blijven knipperen.
4: Kiedy temperatura osiagnie poziom ustawiony wczesniej w ustawieniach, odczyt zacznie migaé, a widelec wyda dzwiek. 4: Zodra de vooraf ingestelde bereidingswijze (TASTE) is bereikt, zal de temperatuurwaarde knipperen en zal de vork beginnen
5: Wciénij przyciski MEAT i TASTE, aby wytaczy¢ miganie i dZzwigk. 'piepen’.
6: Wyciagnij zeby widelca z miesa. 5: Druk op de knop MEAT of TASTE om het knipperende scherm te wissen en het piepgeluid te stoppen.
6 : Verwijder de punten van de vork uit het vlees.

Opmerking:

1: Plaats de punten altijd in het dikste deel van het vlees om de temperatuur zo precies mogelijk te meten.
2 : Vermijd vetweefsel en been bij het plaatsen van de punten in het vlees.

3 :In stand-bymodus wordt de omgevingstemperatuur weergegeven.
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PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT UMWELTSCHUTZ PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE PROTECGAO DO AMBIENTE

En fin de vie, confier ce produit a un
ﬁ point de collecte pour le recyclage des

mmm  déchets d'équipements électriques et
électroniques.

GARANTIE

Ce produit est garanti contre les défauts de
matériaux et de fabrication. Pendant la période
de garantie, de tels défauts seront réparés
gratuitement (la preuve d’achat devra étre
présentée en cas de réclamation sous garantie).
Cette garantie ne couvre pas les dommages
résultant d’accidents, de mauvaise utilisation ou
de négligence. En cas de réclamation, contacter
en premier lieu le magasin ol vous avez effectué
votre achat.

PROTECT THE ENVIRONMENT

After life, dispose of this product at a
designated waste recycling point.
|

GUARANTEE

This product is guaranteed against defects in
materials or manufacturing. During the
guarantee period, any such defects will be
repaired free of charge (proof of purchase
must be provided).Claims during the first year
of guarantee shall be addressed to the store
where you purchased the product. From the
second year of guarantee, claims should be
addressed to:

Am Ende des Lebenszyklus entsorgen

Sie das Produkt an einer Sammelstelle

mmm zum Recycling elektrischer und
elektronischer Altgeréte.

GARANTIE

Auf das Produkt wird eine Garantie gegen
Material- und Herstellungsfehler gewéhrt.
Wahrend dieses Zeitraums werden diese Mangel
kostenlos repariert (fur die Inanspruchnahme
der Garantie ist der Kaufbeleg vorzulegen).
Schéden infolge von Unfallen, Bedienungsfehlern
oder Fahrlassigkeit werden aus der Garantie
ausgeschlossen. Im Falle von Reklamationen
wenden Sie sich bitte zunéchst an Ihren
Fachhéndler bzw. an das Geschéft, in dem Sie
das Gerét gekauft haben.

PROTEZIONE DELL’AMBIENTE

Alla fine del ciclo di vita, affidare questo
prodotto ad un punto di raccolta per il
= riciclaggio di attrezzature elettriche ed
elettroniche.
GARANZIA
Questo prodotto € garantito contro i difetti di
materiali e di fabbricazione. Durante il periodo
di garanzia, eventuali difetti saranno riparati
gratuitamente (sara necessario presentare
le prova d'acquisto in caso di reclamo sotto
garanzia). Tale garanzia non copre i danni
risultanti da incidenti, da cattivo utilizzo o da
negligenza. In caso di reclamo, contattare in

Alfinal de su vida (i, debe depositar este
producto en un centro de recoleccion
mmm  previsto para reciclar los equipos

eléctricos y electronicos que ya no sirven mas.
GARANTIA
El producto esta garantizado contra todo
defecto de material y de fabricacion. Durante el
periodo de garantia, dichos desperfectos seran
reparados gratuitamente, debiéndose presentar el
comprobante de compra en caso de reclamacion
bajo garantia. La garantia no cubre los dafios
resultantes de accidentes, mala utilizacion o
negligencia. En caso de reclamacion, debera
ponerse en contacto, en primer lugar, con la tienda
donde ha adquirido el producto.

BESCHERMING VAN HET MILIEU

Breng dit product als het afgedankt is
ﬁ naar een speciaal inzamelpunt voor
mmmm  recycling van elektrisch en elektronisch
afval.
GARANTIE
Dit product is gegarandeerd tegen materiaal- en
fabricagefouten. Tijdens de garantieperiode zullen
dergelifke defecten kosteloos worden gerepareerd
(bij klachten tijdens de garantieperiode moet de
koopbon worden overgelegd). Deze garantie is
niet van toepassing op schade veroorzaakt door
ongelukken, verkeerd gebruik of nalatigheid. In
geval van klachten dient u allereerst contact op

No fim da vida util, depositar este
produto num ponto de recolha destinado
mmm 3 reciclagem dos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos.
GARANTIA
Este produto esta garantido contra qualquer
defeito de material e de fabrico. Durante
a validade da garantia, tais defeitos serdo
reparados gratuitamente (em caso de reclamagéo
sob garantia, aprova de compra deverd ser
apresentada). Esta garantia ndo cobre os danos
resultantes de acidentes, utilizagdo indevida ou
negligéncia. Em caso de reclamagéo, contactar
em primeiro lugar a loja onde efectuou a compra.

OCHRONA SRODOWISKA
Z mys$lg o zbiorce selektywnej i recyklingu,
wrzuccie baterie do przewidzianego w tym
celu zbiornika. Nie mieszajcie réznych typow
baterii. Nie mieszajcie zuzytych baterii z nowymi
bateriami.
Pod koniec dlugotrwalosci, oddajcie ten
produkt do punktu zbiorczego lub
mmm zdatniania odpadéw sprzetu
eletrycznego i elektronicznego.
GWARANCJA
Produkt ten ma gwarancje od wad materialowych
i fabrycznych. W okresie gwarancyjnym takie
wady zostang naprawione bezptatnie (w

Terraillon UK primo luogo il negozio nel quale € stato effettuato te nemen met de winkel waar u het apparaat hebt przypadku reklamacji w okresie gwarancyjnym,
2 Waterhouse, Waterhouse Street, Hemel lacquisto. gekocht. nalezy przedstawi¢ dowdd zakupu). Gwarancja
Hempstead, ta nie obejmuje szkddwynikajacych z wypadkow,

Hertfordshire, England, HP1 1ES

The commercial 15 years guarantee is only
applicable for products purchased from
UK/Ireland retail.

nieodpowiedniej obstugi czy niedbatosci. W
przypadku reklamacji, nalezy przede wszystkim
skontaktowa¢ sie ze sklepem, w ktorym
dokonaliscie zakupu produktu.
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