	Kasutusjuhend
Instant - Read termomeeter
-58°F kuni 572°F
Suurepärane abivahend küpsetamisel ja grillimisel!

Omadused:

1. Mõõtevahemik: -50°C ~ 300°C 
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  ( -58°F kuni 572°F)

2. Kuvatäpsus:  ±0.1

3. Mõõtetäpsus: ±1 kraadi temperatuuridel  -20°C ~ 200°C(-58°F ~4°F) ning ±2 kraadi teistes temperatuurivahemikes.    

4. Veekindel                 

5."Hold" ning Min-Max funktsioonid 
6. Automaatne väljalülitus        
Kasutamine
1. Vajutage sisselülitamiseks "ON/OFF" nuppu.   
LCD ekraan lülitub sisse kuvades hetkeks kõik menüüvalikud, seejärel kuvab seade anduri hetketemperatuuri.  
Väljalülitamiseks vajutage uuesti "ON/OFF" nuppu. 
2. Seadme mõõtereziimina kasutatakse vaikimisi C˚ skaalat, liikumaks F˚ skaalale vajutage ja hoidke “°F/°C” nuppu. 
3. Temperatuuri mõõtmiseks sisestage andur toidu kõige paksemasse osasse.   

4. Andmete salvestamine: enne anduri toidust eemaldamist vajutage HOLD nuppu. Temperatuurinäit kuvatakse näidikul kuni vajutate uuesti HOLD nuppu. 
5. Toidu hetke sisetemperatuur kuvatakse LCD ekraanil. 
6. MAX reziim: vajutage MAX/MIN nuppu Max reziimil tuvastatud kõrgeima temperatuuri kuvamiseks. Madalaima temperatuuri kuvamiseks vajutage uuesti MAX/MIN nuppu. 
7. Seade lülitub automaatselt välja kui seda ei ole kasutatud 10 minuti jooksul. 
8.  Patarei vahetamiseks avage patareikaas nagu on näidatud alljärgneval joonisel. Kasutatav patarei: 
 LR1130 või AG13.
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Grillimiseks soovitatavad temperatuurid:
Valige liha tüüp ja soovitav valmimisaste ning tulemus saab suurepärane!
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Hoiatus!

ÄRGE JÄTKE TERMOMEETRIT KÜPSETAMISE AJAL AHJU, ÄRGE KATSUGE KUUMA ANDURIT PALJA KÄEGA. 
Peske metallandur seebi ja veega, termomeeter puhastage lapiga, ärge kastke seda vette. 
Metallanduri steriliseerimiseks hoidke seda paar minutit keevas vees. 


