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I=Y] Levenhuk Wezzer Cook MT60 Cooking Thermometer

Levenhuk Wezzer digital cooking thermometers are designed for the temperature measurement of various types of food and dishes
during the cooking process.

! Clean the probe thoroughly before and after every use.

Using. Slide the ON/OFF switch to the left to turn the device on. Insert the probes into the corresponding sockets. The temperature
readings for probes 1 and 2 will appear on the LCD right away. Press (1) to turn on the backlight. Press (3) to change the temperature
unit (Celsius, °C/ Fahrenheit, °F). Insert the tip of the probe at least 3cm into the measured material. The current temperature will be
shown on the display. Wait a few seconds to let the temperature stabilize.

Temperature alarm setting. Press (2) once to set the temperature alarm for probe 1. Press (1)/(3) to change the value and then
press (2) to confirm. Press (2) twice to set the temperature alarm for probe 2. Press (1)/(3) to change the value and then press (2) to
confirm.

Timer settings. Slide the COOK/TIMER switch to the left to turn the timer on. Press (2) to set the timer. The digits that are to be set
will start flashing. Press (1)/(3) to change the value and then press (2) to continue. The setting order: Hours > Minutes. Press (2) to
turn the timer on or off. Press (1) and (2) simultaneously to reset the timer.

Suggested preset temperatures for various meat types and degrees of doneness:

Refer preset temperatures

Meat type Doneness oC oF
Ground Beef Well done 71°C 160°F
Ground Poultry Well done 74°C 165°F
Beef Well done 77°C 171°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Veal Well done 74°C 165°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Chicken/Poultry Well done 74°C 165°F
Pork Well Done 77°C 170°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Lamb Well done 77°C 171°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Medium rare 63°C 145°F
Rare 60°C 140°F
Fish Well done 63°C 145°F
Program — 63°C 145°F
Specifications
Operating temperature range, °C/°F -50... +300/-58... +572
Probe length, mm 100
Cable length, m 1
Power supply 2pcs AAA batteries

The manufacturer reserves the right to make changes to the product range and specifications without prior notice.

Care and maintenance

Never leave the thermoprobe inside a working oven or microwave, remove the device immediately after measuring the temperature.
Keep the device away from open flames and hot surfaces. Always wear protective gloves during and after using the thermoprobe
due to the risk of burns. After each usage, wash the steel probe in soapy or running water. Place the steel probe in hot water for a
few minutes in order to sterilize it. Do not submerge the digital device in water; only the steel probe is waterproof. The device is not
dishwasher safe. Never use a damaged device. Use the device only for its intended purpose. The device is suitable for indoor use
only. Strictly follow the instructions and do not disassemble or drop the device as it may result in a loss of functionality. Children
should use the device under adult supervision only.



Battery safety instructions

Always purchase the correct size and grade of battery most suitable for the intended use. Always replace the whole set of batteries
at one time; taking care not to mix old and new ones, or batteries of different types. Clean the battery contacts and also those of the
device prior to battery installation. Make sure the batteries are installed correctly with regard to polarity (+ and ). Remove batteries
from equipment that is not to be used for an extended period of time. Remove used batteries promptly. Never short-circuit batteries
as this may lead to high temperatures, leakage, or explosion. Never heat batteries in order to revive them. Do not disassemble
batteries. Remember to switch off devices after use. Keep batteries out of the reach of children, to avoid risk of ingestion, suffocation,
or poisoning. Utilize used batteries as prescribed by your country’s laws.

Levenhuk International Lifetime Warranty

All Levenhuk telescopes, microscopes, binoculars, and other optical products, except for their accessories, carry a lifetime warranty
against defects in materials and workmanship. A lifetime warranty is a guarantee on the lifetime of the product on the market. All
Levenhuk accessories are warranted to be free of defects in materials and workmanship for six months from the purchase date. The
warranty entitles you to the free repair or replacement of the Levenhuk product in any country where a Levenhuk office is located if
all the warranty conditions are met.

For further details, please visit: www.levenhuk.com/warranty

If warranty problems arise, or if you need assistance in using your product, contact the local Levenhuk branch.

I3 TepMoMeTbp 3a npuroTBAHe Ha XpaHa
Levenhuk Wezzer Cook MT60

LindposuTe TepMomeTpm 3a npuroTesHe Ha xpaHa Levenhuk Wezzer ca npegHasHa4eHM 3a usmMepBaHe Ha TeMrepaTtypata Ha
pasfinyHM BMOOBE XPaHW U ACTUA M0 BPEME Ha NpoLeca Ha roTBeHe.

I MouucreanTe coHpaTa rpUXInBO Npegu u cnepn BCAKO U3nojsidaBaHe.
-

Ynotpe6a. Mnb3HeTe npeskniouBatena ON/OFF (Bkn./U3kn.) HanABo, 3a Aa BKAo4MTe ycTpoincTBoTO. BRapalite coHauTe B
CboTBeTHUTE FHe3Aa. MNoKasaHuATa 3a TeMnepaTypa Ha coHauTe 1 1 2 Wie ce NOABAT BeAHara Ha TeYHOKPUCTaNHWA OUCNNEN.
HatucHerte (1), 3a ga ce Bkntoum doHoBOTO ocBeTeHne. HatucHeTe (3), 3a Aa NnpoMeHWUTe MepHaTa eaMHuLa 3a TeMnepatypa (Lensui,
°C / ®apeHxanT, °F). Bkapaiite Bbpxa Ha coHaaTta Hain-Manko 3 cm B U3MepBaHWA MaTepuan. TekyLlaTa TeMnepaTypa LLe ce MoKawke
Ha aucnnes. M34aKaiTe HAKONKO CeKyHOM da ce cTabunusmpa TeMnepaTypara.

HacTpoiika Ha npegynpeauTenHaTa curHanuMsaums 3a Temnepartypa. HatucHete (2) BegHbHK, 3a Aa HacTpouTe NpegynpeauTenHarta
CUrHanu3auma 3a TeMnepaTtypa 3a coHga 1. Hatuckae (1)/(3), 3a Aa npoMeHUTe CTOMHOCTTa, U Cllef ToBa HaTucHeTe (2) 3a
noTBbpHaeHWe. HaTucHeTe ABYKpaTHO (2), 3a fa HacTpouTe NpedynpeauTenHaTa cMrHanmsauma 3a TeMrepaTtypa 3a coHaa 2.
Hatuckante (1)/(3), 3a fa NnpoMeHuUTe CTOMHOCTTA, M Ciief ToBa HaTUCHeTe (2) 3a NOTBbPHKAEHME.

HacTpoiiku Ha TanMepa. MNnb3HeTe npesrnoysatens COOK/TIMER (foTteeHe/TaMep) HansABo, 3a Aa BKlouuTe TaiMepa. HaTucHeTe
(2), 33 pa HacTpouTe TaMepa. Lludpure, Kouto TpAbBa Ja 6bAAT HacTpoeHu, 3ano4yeaT Aa murat. Hatuckante(1)/(3), 3a aa
NPOMEHUTE CTOMHOCTTa, U Cref ToBa HaTucHeTe (2), 3a Aa npoabnuTe. MocnefoBaTeNHOCT Ha HacTpolKata: Yacose > MuHyTU.
HaTtucHeTe (2) 3a BKio4BaHe Mv U3KIo4BaHe Ha TanMepa. HatucHeTe egHoBpeMeHHo (1) 1 (2), 3a fa HynupaTe TanMepa.

I'Ipe,unaraHM npensapuTesiHO 3adadeHun TeMnepaTtypu 3a pasiimdH Buaose Meco U CTeneHn Ha nsnm4daHe:

BuKTe npeaBapuTenHo 3agafgeHuUTe TeMnepaTtypu

Buna Ha mecoTo CrteneH Ha U3nuyaHe oC oF
TenelwKa Kanma HanbnHo n3aneyeHo 71°C 160 °F
KanmMa oT nmuneLuKo Meco HanbnHo n3aneveHo 74°C 165 °F
["oBe o Meco HanbnHo nsneyeHo 77 °C 171 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpefHo 13ne4yeHo 66°C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52 °C 126 °F
TenewwKo Meco HanbnHo n3neyeHo 74°C 165 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpefHo 13ne4yeHo 66°C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52 °C 126 °F

MuneLKo/nTnye Meco HanbnHo nsneyeHo 74 °C 165 °F



CBUHCKO Meco HanbnHo nsneyeHo 77 °C 170 °F

[obpe nsneveHo 74 °C 165 °F
CpegHo 13ne4yeHo 71°C 160 °F
ArHeLuko Meco HanbnHo nsneveHo 77 °C 171 °F
[obpe n3neuveHo 74°C 165 °F
CpefHo u3ne4veHo 71°C 160 °F
Cnabo nsneyeHo 63°C 145 °F
AnaHrne 60°C 140 °F
Puba HanbnHo nsneveHo 63°C 145 °F
MNporpama — 63°C 145 °F
Cneundpurauymm
[wvanasoH Ha paboTHaTa TeMnepatypa, °C/ °F -50... +300/-58... +572
[bmxnHa Ha coHgaTta, mm 100
ObmxunHa Ha Kabena, m 1
3axpaHBaHe 2 6atepun AAA

HPOMBBO,EI,MTGJ'IHT CU 3arnas3Ba NpaBoTo Oa NpaBv NPOMeHW Ha raMata NpoayKTn u CI'IELJ,VId)VII-(aU,MMTe UM be3 npenBapuTtenHo yseoMreHue.

MpvXM U NogapbKKa

HuKora He ocTaBAlTe TeMnepaTypHaTa coHAa B paboTelLa ¢pypHa UM MUKPOBBIHOBA ¢ypHa, M3BadeTe YCTPOWCTBOTO BeAHara

cfief] KaTo U3MepuTe TeMnepatypara. aseTe yCTPOMCTBOTO OT OTKPUTM NaMbLM U FOPELLM NMOBbPXHOCTU. BUHAru HoceTe 3aLLMTHU
pBbKaBWLUM Mo BpeME U crief, U3Mo3BaHe Ha TeMnepaTypHaTta CoHa Nopaaum onacHoCT oT usrapsaHua. Crief BcAKa yrnoTpeba
M3MKMBaITe CTOMaHeHaTa CoHa CbC CanyHeHa wiM Tevalla BoAa. MocTaBeTe cToMaHeHaTa COHAaA B ropeLla BoAa 3a HAKOIIKO MUHYTH,
3a fja ce cTepunuaupa. He notansaiTe unppoBoTO YCTPOMCTBO BB BOAA — CAMO CTOMaHeHaTa CoHAa e HernpoMoKaema. MueHeTo B
MUANHA MaLUMHa He e 6e3oMacHo 3a ycTpoicTBoTo. HUKOra He M3non3BaiiTe NoBpedeHo YCTPOMCTBO. M3non3eaiiTe yCTpoMcTBOTO
caMo no npefHasHaveHue. YCTpoicTBOTO e NoaxoAALL0 caMo 3a yrnoTpeba Ha 3aKkpuTo. CTPUKTHO cnasBaiTe MHCTPYKLMKUTE U He
pasrnobsBaiiTe U He U3MyCcKalTe YCTPOMCTBOTO, Thil KaTo ToBa MOXKe Aa foBede 4o 3ary6ba Ha dyHKuMoHanHocT. feuara Tpsabea ga
M3Mon3BaT YCTPOMCTBOTO CaMo NMoJ HafA30pa Ha Bb3pacTHMU.

MHCcTpyKumuK 3a 6e3onacHocT Ha baTepuuTe

BuHaru KynyBaiiTe 6atepum C NpaBUIHUA pasMep M XapaKTePUCTUKKM, KOUTO Ca Hal-MoAXO4ALLM 3a NpeaBuaeHata ynotpeba. BuHaru
CMeHsAITe BCUYKN 6aTepI/1I/1 e[JHOBPEeMEHHO, KaTo BHMMaBarte fia He CMecuTe CTapu U1 HOBU 1N 6aTep|/||/| OT pasnnyeH Tun. Mouncrete
KOHTaKTWUTe Ha 6aTepumTe, KaKTO U Te3U Ha YCTPOMCTBOTO, Mpeau Aa nocTaBuTe batepuumTe. YeepeTe ce, Ye baTepumTe ca NocTaBeHW NPaBUITHO
Mo OTHOLLIEHWE Ha nonApHocTTa (+ U -). M3BapeTe 6aTepumTte oT 060pyaBaHeTO, aKo TO HAMA Aa 6bAe M3MoN3BaHO NPOOLIKUTENEH Nepuos
oT BpeMe. /3BageTe M3non3saHuTe 6atepum HesabasHo. HWKora He cBbp3BaiiTe 6aTepum HaKBCO, Thil KaTo TOBA MOMeE Aa AoBede A0

BUCOKU TeMnepaTypu, Te4d U1 eKcniosna. HuKora He 3arpﬂBa|?|Te 6aTepvw|, OMUTBaKM ce Aa rnnsnonssare AOMb/IHUTENTHO BpeMe. He
pasrnobsBaiiTe batepumte. He 3abpassaiiTe Aa U3KMoUUTE YCTPOMCTBaTa cief yrnoTpeba. [pbrTe batepunte Aaned ot ocTbra Ha Aella, 3a
[a n3berHeTe pUCK OT NOMTLLLAHe, 3ayLLaBaHe UK oTpaBsaHe. V3xBbpnaAiiTe U3Mon3BaHUTe 6aTepuu CbITIacHO NpaBuWsiaTa B bpiKagaTa Bu.

MekayHapoaHa [oMMBOTHA rapaHuma ot Levenhuk

Bcuuku Teneckonu, MUKpocKonu, BUHOKNM U ApYrM oNTUYHK NpodyKTH oT Levenhuk, ¢ nsknioueHre Ha akcecoapuTe, Mat
[JOXUBOTHA rapaHuuA 3a feQeKTu B MaTepuanute n nspaboTtrarta. [onBOTHATa rapaHLMA NpeAcTaBNABa rapaHLUma, BanuaoHa

3a LLeNvA *KUBOT Ha NpoayKTa Ha nasapa. 3a BcuykmM akcecoapu Levenhuk ce npegocTaa rapaHumaA 3a nunca Ha gedextv Ha
maTepuanuTte U uspaboTkaTa 3a nepuof oT ABe rOAUHM OT JaTaTa Ha NoKyrnKa Ha apebHo. Levenhuk Le peMOHTUpa UK 3aMeHu
BCEKM NPOAYKT UK YacT oT NPOAYKT, 3@ KOMTO CNie NPOBepKa oT cTpaHa Ha Levenhuk ce yctaHoBu Hanuuue Ha gedeKT Ha
MaTepuanute unun nspaboTkaTa. 3a0b/KUTESNHO YCIIOBUE 3a 3agb/IeHUeTo Ha Levenhuk Oa peMoHTMpa UK 3aMeHu TakbB NPoayKT
e Tov da 6bae BbpHAT Ha Levenhuk 3aeHo ¢ [OKYMEHT 3a MOKyrKa, KoWTo e 3agoBonuTeneH 3a Levenhuk.

3a noseye MHOpMaLLMA NoceTeTe HallaTa yebcTpaHuua: www.levenhuk.bg/garantsiya

AKo Bb3HMKHAT NpobnemMu ¢ rapaHLUMATa UM aKo Ce HyXaaeTe OT MOMOLL, 3a U3MNon3BaHeTo Ha Baluma npoayKT, cBbpHeTe ce ¢
MeCTHWA npeacTaBuTen Ha Levenhuk.



I#3 Termosonda na vaFeni Levenhuk Wezzer Cook MT60

Digitalni termosondy Levenhuk Wezzer na vareni jsou uréeny pro méreni teploty rliznych druhd potravin a pokrm( béhem procesu vareni.
! Pred a po kaZzdém pouZiti sondu dikladné ocistéte.

PouZiti. Posunutim vypinace ON/OFF (Zapnuto/Vypnuto) doleva zapnéte zafizeni. VloZte sondy do odpovidajicich pozic. Udaje o
teploté pro sondy 1 a 2 se ihned zobrazi na LCD displeji. Stisknutim tlacitka (1) zapnéte podsvétleni. Stisknutim tlacitka (3) zménite
jednotku teploty (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). VloZte Spicku sondy alespor 3 cm do méfeného materialu. Aktualni teplota se zobrazi
na displeji. Pockejte nékolik sekund, aby se teplota stabilizovala.

Nastaveni alarmu teploty. Stisknéte jednou tlacitko (2) pro nastaveni alarmu teploty pro sondu 1. Stisknutim tlacitka (1)/(3) zmérite
hodnotu a poté potvrd'te stisknutim tlacitka (2). Stisknéte dvakrat tlacitko (2) pro nastaveni alarmu teploty pro sondu 2. Stisknutim
tlacitka (1)/(3) zménte hodnotu a poté potvrd'te stisknutim tlacitka (2).

Nastaveni &asovace. Posunutim prepinace COOK/TIMER (Vareni/Casovag) doleva zapnéte casovad. Nastavte casovaé stisknutim
tla&itka (2). Cislice na displeji, které se maji nastavit, za¢nou blikat. Stisknutim tla&itka (1)/(3) zméfite hodnotu a poté pokracujte
stisknutim tlacitka (2). Poradi nastaveni: Hodiny > Minuty. Stisknutim tlacitka (2) asovac zapnete nebo vypnete. K resetovani
Casovace stisknéte tlacitko (1) soucasné s tlacitkem (2).

Navrhované prednastavené teploty pro riizné druhy masa a stupné propeceni:

Reference prednastavenych teplot

Druh masa Propeceni oC oF
Mleté hovézi maso Dobre propecené 71°C 160 °F
Mleta dribeZ Dobre propecené 74 °C 165 °F
Hovézi Dobre propecené 77 °C 171 °F
Stfedné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené Stredné 66°C 151 °F
krvavé 60°C 140 °F
Krvavé 52°C 126 °F
Teleci maso Dobre propecené 74 °C 165 °F
Stfedné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené Stredné 66°C 151 °F
krvavé 60°C 140 °F
Krvavé 52°C 126 °F
Kureci/driibez Dobre propecené 74 °C 165 °F
Veprové maso Dobre propecené 77 °C 170 °F
Stredné dobre propecené 74°C 165 °F
Stredné propecené 71°C 160 °F
Jehnéci Dobre propecené 77 °C 171 °F
Stredné dobre propecené 74°C 165 °F
Stfedné propecené Stredné 71°C 160 °F
krvavé 63°C 145 °F
Krvavé 60°C 140 °F
Ryby Dobre propecené 63°C 145 °F
Program — 63°C 145 °F
Technické udaje
Rozsah provozni teploty, °C/ °F -50... +300/-58... +572
Délka sondy, mm 100
Délka kabelu, m 1
Napajeni 2 baterie AAA

Vyrobce si vyhrazuje pravo bez predchoziho upozornéni ménit sortiment a specifikace vyrobkd.

Péce a UdrZzba

Nikdy nenechavejte termosondu uvnitf trouby nebo mikrovinné trouby v provozu, zafizeni ihned po méreni teploty vyjméte. Zarizeni
chrante pred otevifenym ohném a horkymi povrchy. BEhem a po pouZiti termosondy vZdy noste ochranné rukavice kv(li nebezpeci
popaleni. Po kaZdém pouZiti umyjte ocelovou sondu v mydlové nebo tekouci vodé. Ocelovou sondu sterilizujte umisténim do horké
vody na nékolik minut. Neponorujte do vody digitalni zafizeni, vodotésna je pouze ocelova sonda. Zafizeni neni vhodné do mycky
nadobi. Nikdy nepouzivejte poskozené zafizeni. Zafizeni pouZivejte pouze k zamyslenému ucelu pouZiti. Zafizeni je urceno pouze pro
provoz ve vnitfnich prostorach. DodrZujte dané pokyny, zarfizeni nerozebirejte a chrarite jej pfed padem, v opacném pripadé muze
dojit ke ztraté funkénosti zafizeni. Déti by mély pouZivat pFistroj pouze pod dohledem dospélé osoby.



Bezpecnostni pokyny tykajici se baterii

VZdy nakupujte baterie spravné velikosti a typu, které jsou nejvhodnéjsi pro zamysleny ucel. PFi vyméné vZdy nahrazujte celou sadu
baterii a dbejte na to, abyste nemichali staré a nové baterie, pfipadné baterie rdznych typud. Pfed instalaci baterii vyCistéte kontakty

na baterii i na pFistroji. Ujistéte se, zda jsou baterie instalovany ve spravné polarité (+ resp. -). V pripadé, Ze zafizeni nebudete delsi
dobu pouzivat, vyjméte z néj baterie. PouZité baterie véas vyménujte. Baterie nikdy nezkratujte, mohlo by to vést ke zvy3eni teploty,
Uniku obsahu baterie nebo k explozi. Baterie se nikdy nepokousejte oZivit zahFivanim. Nepokousejte se rozebirat baterie. Po poufZiti
nezapomerite pristroj vypnout. Baterie uchovavejte mimo dosah déti, abyste predesli riziku spolknuti, vdechnuti nebo otravy. S pouzitymi
bateriemi nakladejte v souladu s vasimi vnitrostatnimi predpisy.

Mezinarodni doZivotni zaruka Levenhuk

Na veskeré teleskopy, mikroskopy, triedry a dalsi optické vyrobky znacky Levenhuk, s vyjimkou pfislusenstvi, se poskytuje doZivotni
zaruka pokryvajici vady materialu a provedeni. DoZivotni zaruka je zaruka platna po celou dobu Zivotnosti produktu na trhu. Na
veskereé prislusenstvi znacky Levenhuk se poskytuje zaruka toho, Ze je dodavano bez jakychkoli vad materialu a provedeni, a to po
dobu dvou let od data zakoupeni v maloobchodni prodejné. Tato zaruka vam v pripadé splnéni vSech zarucnich podminek dava narok
na bezplatnou opravu nebo vyménu vyrobku znacky Levenhuk v libovolné zemi, v niz se nachazi pobocka spolecnosti Levenhuk.
Dalsi informace - navstivte naSe webové stranky: www.levenhuk.cz/zaruka

V pripadé problém s uplatnénim zaruky, nebo pokud budete potfebovat pomoc pfi pouzivani svého vyrobku, obratte se na mistni
pobocku spolecnosti Levenhuk.

I3 Levenhuk Wezzer Cook MT60 Kochthermometer

Die digitalen Thermometer von Levenhuk Wezzer sind fir die Temperaturmessung verschiedener Lebensmittel und Gerichte
wahrend des Kochvorgangs bestimmt.

! Reinigen Sie die Sonde vor und nach jedem Gebrauch griindlich.

Verwendung. Schieben Sie den ON/OFF-Schalter (An/Aus) nach links, um das Gerat einzuschalten. Stecken Sie die Sensoren in die
entsprechenden Buchsen. Die Temperaturmesswerte fiir die Sensoren 1 und 2 erscheinen sofort auf dem LCD-Display. Driicken Sie
(1), um die Hintergrundbeleuchtung einzuschalten. Driicken Sie (3), um die Temperatureinheit zu @ndern (Celsius, °C / Fahrenheit,
°F). Flhren Sie die Sondenspitze mindestens 3 cm tief in das Messgut ein. Die aktuelle Temperatur wird auf dem Display angezeigt.
Warten Sie ein paar Sekunden, damit sich die Temperatur stabilisieren kann.

Einstellen des Temperaturalarms. Driicken Sie einmal (2), um den Temperaturalarm fiir Sensor 1 einzustellen. Driicken Sie (1)/(3),
um den Wert zu andern, und driicken Sie dann (2), um zu bestatigen. Driicken Sie zweimal (2), um den Temperaturalarm fiir Sensor 2
einzustellen. Driicken Sie (1)/(3), um den Wert zu andern, und driicken Sie dann (2), um zu bestatigen.

Timer-Einstellungen. Schieben Sie den COOK/TIMER-Schalter (Kochen/Timer) nach links, um den Timer einzuschalten. Driicken
Sie (2), um den Timer einzustellen. Die Werte zum Einstellen beginnen zu blinken. Driicken Sie (1)/(3), um den Wert zu &ndern, und
driicken Sie dann (2), um fortzufahren. Einstellungsreihenfolge: HR > MIN (Stunden > Minuten). Driicken Sie (2), um den Timer ein-
oder auszuschalten. Driicken Sie die Tasten (1) und (2) gleichzeitig, um den Timer zuriickzusetzen.

Empfohlene Temperaturvoreinstellungen fiir verschiedene Fleischsorten und Gargrade:

Siehe voreingestellte Temperaturen

Fleischsorte Gargrad oc oF
Rinderhackfleisch Gut durch 71°C 160 °F
Gefliigelhackfleisch Gut durch 74°C 165 °F
Rind Gut durch 77 °C 171 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52°C 126 °F
Kalb Gut durch 74°C 165 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52°C 126 °F
H&hnchen/Gefliigel Gut durch 74 °C 165 °F
Schwein Gut durch 77 °C 170 °F
Innen leicht rosa 74°C 165 °F

Rosa 71°C 160 °F



Lamm Gut durch 77 °C 171 °F

Innen leicht rosa 74°C 165 °F
Rosa 71°C 160 °F
Fast blutig 63°C 145 °F
Blutig 60°C 140 °F
Fisch Gut durch 63°C 145 °F
Programm — 63°C 145 °F
Technische Daten
Betriebstemperaturbereich, °C/ °F -50... +300/-58... +572
Sondenlange, mm 100
Kabellange, m 1
Stromversorgung 2 AAA-Batterien

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, ohne Vorankiindigung Anderungen an der Produktpalette und den technischen Daten
vorzunehmen.

Pflege und Wartung

Lassen Sie die Thermosonde niemals in einem in Betrieb befindlichen Ofen oder einem Mikrowellenherd, sondern entfernen Sie

das Gerat sofort nach der Temperaturmessung. Halten Sie das Gerat fern von offenen Flammen und heiBen Oberflachen. Tragen Sie
wahrend und nach der Benutzung der Thermosonde immer Schutzhandschuhe, da Verbrennungsgefahr besteht. Waschen Sie die
Stahlsonde nach jedem Gebrauch in Seifenlauge oder flieBendem Wasser. Legen Sie die Stahlsonde einige Minuten lang in heiBes
Wasser, um sie zu sterilisieren. Tauchen Sie das Digitalgerat nicht in Wasser ein; nur die Stahlsonde ist wasserfest. Das Gerat ist
nicht spiilmaschinenfest. Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Verwenden Sie das Gerat nur fiir seinen vorgesehenen
Zweck. Das Gerét ist nur fir den Gebrauch in Innenrdumen geeignet. Halten Sie sich streng an die Anweisungen und lassen Sie das
Gerat nicht zerlegen oder fallen, da dies zu einem Funktionsverlust fithren kann. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht eines
Erwachsenen verwenden.

Sicherheitshinweise zum Umgang mit Batterien

Immer die richtige, fiir den beabsichtigten Einsatz am besten geeignete BatteriegroBe und -art erwerben. Stets alle Batterien
gleichzeitig ersetzen. Alte und neue Batterien oder Batterien verschiedenen Typs nicht mischen. Batteriekontakte und Kontakte
am Instrument vor Installation der Batterien reinigen. Beim Einlegen der Batterien auf korrekte Polung (+ und -) achten. Batterien
entnehmen, wenn das Instrument fir einen langeren Zeitraum nicht benutzt werden soll. Verbrauchte Batterien umgehend
entnehmen. Batterien nicht kurzschlieBen, um Hitzeentwicklung, Auslaufen oder Explosionen zu vermeiden. Batterien dirfen nicht
zum Wiederbeleben erwarmt werden. Batterien nicht 6ffnen. Instrumente nach Verwendung ausschalten. Batterien fir Kinder
unzuganglich aufbewahren, um Verschlucken, Ersticken und Vergiftungen zu vermeiden. Entsorgen Sie leere Batterien gemaB den
einschlagigen Vorschriften.

Lebenslange internationale Garantie

Levenhuk garantiert fur alle Teleskope, Mikroskope, Fernglaser und anderen optischen Erzeugnisse mit Ausnahme von Zubehor
lebenslanglich die Freiheit von Material- und Herstellungsfehlern. Die lebenslange Garantie ist eine Garantie, die fiir die gesamte
Lebensdauer des Produkts am Markt gilt. Fiir Levenhuk-Zubehor gewahrleistet Levenhuk die Freiheit von Material- und
Herstellungsfehlern innerhalb von zwei Jahren ab Kaufdatum. Produkte oder Teile davon, bei denen im Rahmen einer Priifung durch
Levenhuk ein Material- oder Herstellungsfehler festgestellt wird, werden von Levenhuk repariert oder ausgetauscht. Voraussetzung
far die Verpflichtung von Levenhuk zu Reparatur oder Austausch eines Produkts ist, dass dieses zusammen mit einem fiir Levenhuk
ausreichenden Kaufbeleg an Levenhuk zuriickgesendet wird.

Weitere Einzelheiten entnehmen Sie bitte unserer Website: www.levenhuk.de/garantie

Bei Problemen mit der Garantie, oder wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung lhres Produkts benétigen, wenden Sie sich an die
lokale Levenhuk-Niederlassung.



I3 Termometro de cocina Levenhuk Wezzer Cook MTé60

Los termdmetros de cocina digitales Levenhuk Wezzer estan disefiados para medir la temperatura de varios tipos de alimentos y
platos culinarios durante el proceso de coccion.

! Limpie la sonda a fondo antes y después de cada uso.

Uso. Deslice el interruptor ON/OFF (Encendido/Apagado) hacia la izquierda para encender el dispositivo. Inserte las sondas en los
zbcalos correspondientes. Los valores de temperatura medidos por las sondas 1y 2 apareceran en la pantalla LCD de inmediato.
Presione (1) para encender la retroiluminacion. Presione (3) para cambiar la unidad de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F).
Inserte la punta de la sonda al menos 3 cm en el interior del material que es objeto de medicion. La temperatura actual se mostrara
en la pantalla. Espere unos pocos segundos para que la temperatura se estabilice.

Ajuste de la alarma de temperatura. Presione (2) una vez para ajustar la alarma de temperatura para la sonda 1. Presione (1)/(3)
para cambiar el valor y luego presione (2) para confirmar. Presione (2) dos veces para ajustar la alarma de temperatura para la sonda
2. Presione (1)/(3) para cambiar el valor y luego presione (2) para confirmar.

Ajustes del temporizador. Deslice el interruptor COOK/TIMER (Coccion/Temporizador) hacia la izquierda para encender el
temporizador. Presione (2) para establecer el temporizador. Los digitos que se deben ajustar empezaran a parpadear. Presione (1)/(3)
para cambiar el valor y luego presione (2) para continuar. Orden de ajuste: Horas > Minutos. Presione (2) para encender o apagar el
temporizador. Presione (1) y (2) simultdneamente para reiniciar el temporizador.

Estas son las temperaturas preconfiguradas sugeridas para diversos tipos de carne y grados de coccion:

Consulte las temperaturas preconfiguradas

Tipo de carne Grado de coccidn oC oF

Carne de vacuno picada Muy hecho 71°C 160 °F

Aves de corral molidas Muy hecho 74°C 165 °F

Carne de vacuno Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F

Carne de ternera Muy hecho 74°C 165 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F

Pollo / aves de corral Muy hecho 74°C 165 °F

Carne de cerdo Muy hecho 77 °C 170 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F

Carne de cordero Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F
Un poco mas que poco hecho 63°C 145 °F
Poco hecho 60°C 140 °F

Pescado Muy hecho 63°C 145 °F

Programa — 63°C 145 °F

Especificaciones

Intervalo de temperaturas de funcionamiento, °C/ °F -50... +300/-58... +572

Longitud de la sonda, mm 100

Longitud del cable, m 1

Fuente de alimentacion 2 pilas AAA

El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en la gama de productos y en las especificaciones sin previo aviso.

Cuidado y mantenimiento

No deje nunca la sonda térmica dentro de un horno o microondas en funcionamiento; retire el dispositivo inmediatamente después
de medir la temperatura. Mantenga el dispositivo alejado de llamas al descubierto y superficies calientes. Utilice siempre guantes
de proteccion durante y después de utilizar la sonda térmica debido al riesgo de quemaduras. Después de cada uso, lave la sonda
de acero con agua corriente o jabonosa. Coloque la sonda de acero en agua caliente durante unos minutos para esterilizarla. No
sumerja el dispositivo digital en agua; solo la sonda de acero es resistente al agua. El dispositivo no es apto para lavavajillas. No



utilice nunca un dispositivo dafado. Utilice el dispositivo solo para el propdsito para el que fue disefiado. El dispositivo es apto
solo para uso en interiores. Siga estrictamente las instrucciones y no desmonte ni deje caer el dispositivo, ya que podria dejar de
funcionar. Los nifios unicamente deben utilizar este dispositivo bajo la supervision de un adulto.

Instrucciones de seguridad para las pilas

Compre siempre las pilas del tamafio y grado indicado para el uso previsto. Reemplace siempre todas las pilas al mismo tiempo.

No mezcle pilas viejas y nuevas, ni pilas de diferentes tipos. Limpie los contactos de las pilas y del instrumento antes de instalarlas.
Asegurese de instalar las pilas correctamente segun su polaridad (+ y -). Quite las pilas si no va a utilizar el instrumento durante

un periodo largo de tiempo. Retire lo antes posible las pilas agotadas. No cortocircuite nunca las pilas ya que podria aumentar su
temperatura y podria provocar fugas o una explosion. Nunca caliente las pilas para intentar reavivarlas. No intente desmontar las
pilas. Recuerde apagar el instrumento después de usarlo. Mantenga las pilas fuera del alcance de los nifios para eliminar el riesgo de
ingestion, asfixia o envenenamiento. Deseche las pilas usadas tal como lo indiquen las leyes de su pais.

Garantia internacional de por vida Levenhuk

Todos los telescopios, microscopios, prismaticos y otros productos opticos de Levenhuk, excepto los accesorios, cuentan con una
garantia de por vida contra defectos de material y de mano de obra. La garantia de por vida es una garantia a lo largo de la vida del
producto en el mercado. Todos los accesorios Levenhuk estan garantizados contra defectos de material y de mano de obra durante
dos afios a partir de la fecha de compra en el minorista. Levenhuk reparara o reemplazara cualquier producto o pieza que, una vez
inspeccionada por Levenhuk, se determine que tiene defectos de materiales o de mano de obra. Para que Levenhuk pueda reparar o
reemplazar estos productos, deben devolverse a Levenhuk junto con una prueba de compra que Levenhuk considere satisfactoria.
Para mas detalles visite nuestra pagina web: www.levenhuk.es/garantia

En caso de problemas con la garantia o si necesita ayuda en el uso de su producto, contacte con su oficina de Levenhuk mas cercana.

1 Levenhuk Wezzer Cook MT60 konyhai héméro

A Levenhuk Wezzer digitalis konyhai hdmérdk a f6zési folyamat kdzben kilonbozé tipusu élelmiszerek és ételek hdmérséklet-
mérésére szolgalnak

| Minden hasznalat elétt és utan alaposan tisztitsa meg a h6meérot.

Hasznalat. A késziilék bekapcsolasahoz csusztassa el balra az ON/OFF (Be/Ki) kapcsolot. Helyezze be a szondakat a hozzajuk
tartozo foglalatokba. Az 1. és 2. szonda altal mért hdmérséklet-értékek azonnal lathatdva valnak az LCD-kijelz6n. Nyomja meg

az (1) gombot a hattérvilagitas bekapcsolasahoz. Nyomja meg az (3) gombot a hdmérséklet mértékegységének maddositasahoz
(Celsius, °C/ Fahrenheit, °F). Helyezze be a hméré hegyét legalabb 3 cm hosszan a mérni kivant anyagba. Az aktualis h6mérséklet
megjelenik a kijelz6n. Varjon néhany masodpercet, amig a hémérséklet stabilizalodik.

Hémérsékleti riasztas beallitasa. Az 1. szonda h6mérsékleti riasztasanak beallitasahoz nyomja meg egyszer a(z) (2) gombot.

Az érték mddositasahoz nyomja meg a(z) (1)/(3) gombot, majd a megerdsitéshez nyomja meg a(z) (2) gombot. A 2. szonda
hémérsékleti riasztasanak beallitdasahoz nyomja meg kétszer a(z) (2) gombot. Az érték médositasahoz nyomja meg a(z) (1)/(3)
gombot, majd a megerdsitéshez nyomja meg a(z) (2) gombot.

Id6zit6 beallitasa. Az id6zité bekapcsolasahoz cslsztassa el balra a COOK/TIMER (Fézés/Id6zit6) kapcsolot. Az id6zité beallitasdhoz
nyomja meg a(z) (2) gombot. A beallitandd szamjegyek villogni kezdenek. Az érték modositasahoz nyomja meg a(z) (1)/(3) gombot,
majd a folytatdshoz nyomja meg a(z) (2) gombot. A beéllitas sorrendje: Ora > Perc. Az id6zité be- vagy kikapcsoldsahoz nyomja meg
a(z) (2) gombot. Az id6zité ujrainditdsahoz nyomja meg egyszerre a(z) (1) és a(z) (2) gombot.

Ajanlott hémérsékleti alapbeallitasok és atsiltségi fokozatok a kiilonb6zé husfajtakhoz:

Hémérsékleti referenciaérték

Hus tipusa Atsiiltség mértéke oc oF
Daralt marha Jol atsilt 71°C 160 °F
Daralt baromfi Jol atsilt 74 °C 165 °F
Marha Jol atsult 77 °C 171 °F
Kozepesen jol atsiilt 71°C 160 °F
Medium 66 °C 151 °F
Kozepesen enyhén atsi 60°C 140 °F

Rare 52°C 126 °F



Borju Jol atsilt 74°C 165 °F

Kdzepesen jol atsult 71°C 160 °F
Medium 66°C 151 °F
Kdzepesen enyhén atsii 60°C 140 °F
Rare 52°C 126 °F

Csirke/baromfi Jol atsiilt 74°C 165 °F

Sertés Jol atsiilt 77 °C 170 °F
Kozepesen jol atslt 74 °C 165 °F
Medium 71°C 160 °F

Barany Jol atsiilt 77 °C 171 °F
Kozepesen jol atslt 74°C 165 °F
Medium 71°C 160 °F
Kozepesen enyhén atsii 63°C 145 °F
Rare 60°C 140 °F

Hal Jol atsuilt 63°C 145 °F

Program — 63°C 145 °F

Mlszaki adatok

MUkodési hémeérséklet-tartomany, °C/ °F -50... +300/-58... +572

Szonda hossza, mm-ben 100

Kabelhossz, m 1

Tapellatas 2 db AAA elem

A gyarto fenntartja maganak a jogot a termékkinalat és a mUszaki paraméterek elézetes értesités nélkil torténé modositasara.

Apolas és karbantartas

A hémérét semmi esetre se hagyja bent miikédé siitében vagy mikrohullamd siitében, a h6meérséklet-mérést kovetéen azonnal
vegye ki a késziiléket. A késziiléket nyilt langtdl és forro fellletektdl tavol kell tartani. Az égési sériilésveszély miatt a héméro
hasznalata kozben és utan mindig viseljen véddékeszty(it. Minden hasznalat utdan mossa el az acél szondat szappanos vagy folyo
vizben. Helyezze az acél szondat néhany percre forrd vizbe, hogy sterilizalja. A digitalis eszk6zt ne meritse vizbe; csak az acél
szonda vizallo. A késziilék mosogatdgépben nem moshatd. Soha ne hasznaljon meghibasodott késziiléket. A késziiléket kizardlag
a rendeltetésének megfeleléen hasznalja. Az eszkoz kizarolag beltéri hasznalatra vald. Pontosan kdvesse az utasitasokat, és ne
szerelje szét, ne ejtse le az eszkdzt, mert akkor az tonkremehet. Gyermekek kizardlag felngtt feliigyelete mellett hasznalhatjak.

Az elemekkel kapcsolatos biztonsagi intézkedések

Mindig a felhasznalasnak legmegfelelébb méret(i és fokozatu elemet vasarolja meg. Elemcsere soran mindig az dsszes elemet
egyszerre cserélje ki; ne keverje a régi elemeket a frissekkel, valamint a kiilénbozé tipusu elemeket se keverje egymassal dssze.
Az elemek behelyezése el6tt tisztitsa meg az elemek és az eszk6z egymassal érintkezd részeit. Gy6z6djon meg réla, hogy az
elemek a polusokat tekintve is helyesen keriilnek az eszkdzbe (+ és -). Amennyiben az eszkdzt hosszabb ideig nem hasznalja,
akkor tavolitsa el az elemeket. A lemeriilt elemeket azonnal tavolitsa el. Soha ne zarja révidre az elemeket, mivel igy azok erGsen
felmelegedhetnek, szivarogni kezdhetnek vagy felrobbanhatnak. Az elemek élettartamanak megnoveléséhez soha ne kisérelje meg
felmelegiteni azokat. Ne bontsa meg az akkumulatorokat. Hasznalat utan ne felejtse el kikapcsolni az eszkozt. Az elemeket tartsa
gyermekektdl tavol, megelézve ezzel a lenyelés, fulladds és mérgezés veszélyét. A hasznalt elemeket az On orszagaban érvényben
lév6 jogszabalyoknak megfeleléen adhatja le.

A Levenhuk nemzetkozi, élettartamra sz6lo szavatossaga

A Levenhuk vallalat a kiegészit6k kivételével az 6sszes Levenhuk gyartmanyu teleszkdphoz, mikroszkophoz, kétszemes tavcséhoz
és egyéb optikai termékhez élettartamra sz6l6 szavatossagot nyuijt az anyaghibak és/vagy a gyartasi hibak vonatkozasaban.

Az élettartamra szolo szavatossag a termeék piaci forgalmazasi id6szakanak a végéig érvényes. A Levenhuk-kiegészitékhoz a
Levenhuk-vallalat a kiskereskedelmi vasarlas napjatdl szamitott két évig érvényes szavatossagot nyujt az anyaghibak és/vagy a
gyartasi hibak vonatkozasaban. A Levenhuk vallalat vallalja, hogy a Levenhuk vallalat altali megvizsgalas soran anyaghibasnak és/
vagy gyartasi hibasnak talalt terméket vagy termékalkatrészt megjavitja vagy kicseréli. A Levenhuk vallalat csak abban az esetben
koteles megjavitani vagy kicserélni az ilyen terméket vagy termékalkatrészt, ha azt a Levenhuk vallalat szamara elfogadhato
vasarlasi bizonylattal egyiitt visszakiildik a Levenhuk vallalat felé.

Tovabbi részletekért latogasson el weboldalunkra: www.levenhuk.hu/garancia

Amennyiben garancialis probléma lépne fel vagy tovabbi segitségre van sziiksége a termék hasznalatat illetéen, akkor vegye fel a
kapcsolatot a helyi Levenhuk {izlettel.



Termometro da cucina Levenhuk Wezzer Cook MTé60

| termometri digitali da cucina Levenhuk Wezzer sono progettati per misurare la temperatura di vari tipi di cibi durante la cottura.
! Pulire accuratamente la sonda prima e dopo ogni uso.

Come si usa. Far scorrere l'interruttore ON/OFF verso sinistra per accendere lo strumento. Inserire le sonde nei rispettivi
alloggiamenti. | valori di temperatura misurati dalla sonda 1 e 2 saranno subito visualizzati sullo schermo LCD. Premere il pulsante
(1) per accendere la retroilluminazione. Premere il pulsante (3) per cambiare ['unita di misura della temperature (Celsius, °C/
Fahrenheit, °F). Inserire la punta della sonda per almeno 3 cm nel materiale da misurare. Sul display sara mostrata la temperatura
corrente. Attendere qualche secondo affinché la temperatura si stabilizzi.

Impostazione dell’avviso di temperatura. Premere una volta il pulsante (2) per impostare l'avviso di temperatura per la sonda 1.
Premere i pulsanti (1)/(3) per cambiare il valore quindi premere il pulsante (2) per confermare. Premere due volte il pulsante (2) per
impostare l'avviso di temperatura per la sonda 2. Premere i pulsanti (1)/(3) per cambiare il valore quindi premere il pulsante (2) per
confermare.

Impostazione del timer. Far scorrere l'interruttore COOK/TIMER (Cottura/Timer) verso sinistra per accedere al timer. Premere il
pulsante (2) per impostare il timer. Le cifre pronte alla modifica inizieranno a lampeggiare. Premere i pulsanti (1)/(3) per cambiare
il valore quindi premere il pulsante (2) per continuare. Ecco l'ordine di modifica: ore > minuti. Premere il pulsante (2) per attivare o
disattivare il timer. Tenere premuti contemporaneamente i pulsanti (1) e (2) per resettare il timer.

Temperature consigliate e preimpostate per vari tipi di carne e gradi di cottura:

Temperatura preimpostata di riferimento

Tipo di carne Grado di cottura oC oF
Macinato di manzo Ben cotta 71°C 160 °F
Macinato di pollo Ben cotta 74°C 165 °F
Manzo Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66 °C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Vitello Ben cotta 74°C 165 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66 °C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Pollo/Pollame Ben cotta 74°C 165 °F
Maiale Ben cotta 77 °C 170 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Agnello Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Media/al sangue 63°C 145 °F
Al sangue 60°C 140 °F
Pesce Ben cotta 63°C 145 °F
Programma — 63°C 145 °F
Specifiche
Intervallo operativo di temperatura, °C/ °F -50... +300/-58... +572
Lunghezza della sonda, mm 100
Lunghezza cavo, m 1
Alimentazione 2 batterie AAA

Il produttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso le specifiche tecniche e la gamma dei prodotti.

Cura e manutenzione

Non lasciare mai la termosonda all'interno di un forno convenzionale o a microonde in funzione, rimuovere immediatamente lo
strumento dopo aver misurato la temperatura. Tenere lo strumento lontano da fiamme libere e superfici calde. Indossare sempre
dei guanti protettivi durante e dopo l'uso della termosonda per ridurre il rischio di ustioni. Dopo ogni uso, lavare la parte in metallo
della termosonda con acqua insaponata o semplice acqua corrente. Posizionare la termosonda in acqua bollente per alcuni minuti,



in modo da sterilizzarla. Non immergere il dispositivo digitale in acqua; la termosonda in metallo é l'unica parte impermeabile
dello strumento. Questo apparecchio non & lavabile in lavastoviglie. Non usare mai lo strumento in caso sia danneggiato. Non
usare questo strumento per scopi diversi da quello designato. Il dispositivo & adatto solamente per 'utilizzo al chiuso. Seguire
attentamente le istruzioni e non smontare il dispositivo né farlo cadere: cio potrebbe causare una perdita di funzionalita. | bambini
devono usare questo strumento solo sotto la supervisione di un adulto.

Istruzioni di sicurezza per le batterie

Acquistare batterie di dimensione e tipo adeguati per l'uso di destinazione. Sostituire sempre tutte le batterie contemporaneamente,
evitando accuratamente di mischiare batterie vecchie con batterie nuove oppure batterie di tipo differente. Prima della sostituzione,
pulire i contatti della batteria e quelli dell'apparecchio. Assicurarsi che le batterie siano state inserite con la corretta polarita (+ e -).

Se non si intende utilizzare l'apparecchio per lungo periodo, rimuovere le batterie. Rimuovere subito le batterie esaurite. Non
cortocircuitare le batterie, perché cio potrebbe provocare forte riscaldamento, perdita di liquido o esplosione. Non tentare di riattivare
le batterie riscaldandole. Non disassemblare le batterie. Dopo l'utilizzo, non dimenticare di spegnere l'apparecchio. Per evitare il
rischio di ingestione, soffocamento o intossicazione, tenere le batterie fuori dalla portata dei bambini. Disporre delle batterie esaurite
secondo le norme vigenti nel proprio paese.

Garanzia internazionale Levenhuk

Tutti i telescopi, i microscopi, i binocoli e gli altri prodotti ottici Levenhuk, ad eccezione degli accessori, godono di una garanzia a
vita per i difetti di fabbricazione o dei materiali. Garanzia a vita rappresenta una garanzia per la vita del prodotto sul mercato. Tutti
gli accessori Levenhuk godono di una garanzia di due anni a partire dalla data di acquisto per i difetti di fabbricazione e dei materiali.
Levenhuk riparera o sostituira i prodotti o relative parti che, in seguito a ispezione effettuata da Levenhuk, risultino presentare difetti
di fabbricazione o dei materiali. Condizione per l'obbligo di riparazione o sostituzione da parte di Levenhuk di tali prodotti & che il
prodotto venga restituito a Levenhuk unitamente ad una prova d'acquisto la cui validita sia riconosciuta da Levenhuk.

Per maggiori dettagli, visitare il nostro sito web: www.levenhuk.eu/warranty

Per qualsiasi problema di garanzia o necessita di assistenza per l'utilizzo del prodotto, contattare la filiale Levenhuk di zona.

Termometr kuchenny Levenhuk Wezzer Cook MTé60

Cyfrowe termometry kuchenne Levenhuk Wezzer s3 przeznaczone do wykonywania pomiaréw temperatury zywnosci w procesie jej
gotowania.

! Nalezy doktadnie wyczysci¢ sonde za kazdym razem przed i po uzyciu.

Uzytkowanie. Przesun przetacznik ON/OFF (Wt./Wyt.) w lewo, aby wtaczy¢ urzadzenie. W6z sondy do odpowiednich gniazd. Na
wyswietlaczu LCD natychmiast pojawia sie odczyty temperatury dla sond 1 i 2. Nacisnij (1), aby wtaczy¢ podswietlenie. Nacisnij (3),
aby zmieni¢ jednostke temperatury (Celsjusz, °C / Fahrenheit, °F). W4z korcdwke sondy na co najmniej 3 cm wgtab mierzonego
produktu. Na wyswietlaczu zostanie wyswietlona biezgca temperatura. Poczekaj kilka sekund na ustabilizowanie sie temperatury.
Ustawianie alarmu temperatury. Nacisnij jednokrotnie przycisk (2), aby ustawi¢ alarm temperatury dla sondy 1. Nacisnij przycisk
(1)/(3), aby zmienic¢ wartos¢, a nastepnie nacisnij przycisk (2), aby potwierdzi¢. Nacisnij dwukrotnie przycisk (2), aby ustawi¢ alarm
temperatury dla sondy 2. Nacisnij przycisk (1)/(3), aby zmieni¢ wartos¢, a nastepnie nacisnij przycisk (2), aby potwierdzic.
Ustawienia czasomierza. Przesun przetacznik COOK/TIMER (Gotowanie/Czasomierz) w lewo, aby wtaczy¢ czasomierz. Nacisnij
przycisk (2), aby ustawi¢ czasomierz. Wyswietlane cyfry beda miga¢. Nacisnij przycisk (1)/(3), aby zmieni¢ wartosé, a nastepnie
nacisnij przycisk (2), aby kontynuowa¢. Kolejnos¢ ustawiania: godziny > minuty. Nacisnij przycisk (2), aby wtaczy¢ lub wytaczy¢
czasomierz. Nacisnij jednoczesnie przyciski (1) i (2), aby wyzerowad czasomierz.

Sugerowane temperatury dla réznych typéw miesa i stopni wysmazenia:

Zalecane temperatury

Typ miesa Stopien wysmazenia oC oF
Mielone migso wotowe Dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Mielone migso drobiowe Dobrze wysmazone 74 °C 165 °F
Wotowina Dobrze wysmazone 77 °C 171 °F
Srednio-dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Srednio wysmazone 66 °C 151 °F
Srednio krwiste 60°C 140 °F

Krwiste 52°C 126 °F



Cielecina Dobrze wysmazone 74°C 165 °F

$rednio-dobrze wysmazone | 71°C 160 °F
srednio wysmazone 66°C 151 °F
Srednio krwiste 60°C 140 °F
Krwiste 52°C 126 °F

Kurczak/drdb Dobrze wysmazone 74 °C 165 °F

Wieprzowina I?obrze wysmazone 77 °C 170 °F
Srednio-dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio wysmazone 71°C 160 °F

Jagniecina I?obrze wysmazone 77 °C 171 °F
Srednio-dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio wysmazone 71°C 160 °F
Srednio krwiste 63°C 145 °F
Krwiste 60°C 140 °F

Ryby Dobrze wysmazone 63°C 145 °F

Program — 63°C 145 °F

Dane techniczne

Zakres temperatury pracy, °C/ °F -50... +300/-58... +572

Dtugos¢ sondy, mm 100

Dtugos¢ przewodu, m 1

Zasilanie 2 baterie AAA

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w ofercie produktéw i specyfikacjach bez uprzedniego powiadomienia.

Konserwacja i pielegnacja

Nie wolno nigdy pozostawia¢ sondy pomiarowej we wnetrzu pracujacego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej. Urzadzenie nalezy
wyjac natychmiast po zmierzeniu temperatury. Nie nalezy zbliza¢ urzadzenia do otwartego ognia i goracych powierzchni. Pomiary
temperatury nalezy zawsze wykonywa¢ w rekawicach ochronnych, aby unikna¢ poparzen. Po kazdym uzyciu umyj stalowa sonde
woda z detergentem lub pod biezacg woda. Umies¢ stalowa sonde w goracej wodzie na kilka minut, aby jg wysterylizowac. Nie
zanurzaj w wodzie urzadzenia cyfrowego — jedynie stalowa sonda jest wodoodporna. Urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do
naczyn. Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie wolno uzywac tylko zgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen. Postepuj Scisle wedtug instrukcji, nie rozmontowuj urzadzenia i
uwazaj, aby go nie upusci¢, poniewaz moze to spowodowac nieprawidtowe dziatanie. Dzieci moga uzywac tego urzadzenia tylko
pod nadzorem osoby doroste;j.

Instrukcje dotyczace bezpiecznego obchodzenia sie z bateriami

Nalezy uzywa¢ baterii odpowiedniego typu i w odpowiednim rozmiarze. Nalezy wymienia¢ wszystkie baterie jednoczesnie; nie

nalezy taczyc¢ starych i nowych baterii ani baterii roznych typow. Przed wtozeniem baterii nalezy wyczyscic styki baterii i urzgdzenia.
Podczas wktadania baterii nalezy zwracac¢ uwage na ich bieguny (znaki + i -). Jesli sprzet nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas,
nalezy wyjac baterie. Zuzyte baterie nalezy natychmiast wyja¢. Nie doprowadzac¢ do zwarcia baterii, poniewaz wigze sie to z ryzykiem
powstania wysokich temperatur, wycieku lub wybuchu. Nie ogrzewa¢ baterii w celu przedtuzenia czasu ich dziatania. Nie demontu;
baterii. Nalezy pamigtac o wytaczeniu urzadzenia po zakonczeniu uzytkowania. Baterie przechowywac w miejscu niedostepnym dla
dzieci, aby unikna¢ ryzyka potkniecia, uduszenia lub zatrucia. Zuzyte baterie nalezy utylizowa¢ zgodnie z obowiazujacymi lokalnie
przepisami.

Gwarancja miedzynarodowa Levenhuk

Wszystkie teleskopy, mikroskopy, lornetki i inne przyrzady optyczne Levenhuk, za wyjagtkiem akcesoriow, posiadaja dozywotnia
gwarancje obejmujacg wady materiatowe i wykonawcze. Dozywotnia gwarancja to gwarancja na caty okres uzytkowania produktu.
Wszystkie akcesoria Levenhuk sg wolne od wad materiatowych i wykonawczych i pozostang takie przez dwa lata od daty zakupu
detalicznego. Firma Levenhuk naprawi lub wymieni produkty lub ich czesci, w przypadku ktérych kontrola prowadzona przez
Levenhuk wykaze obecnos¢ wad materiatowych lub wykonawczych. Warunkiem wywigzania sie przez firme Levenhuk z obowigzku
naprawy lub wymiany produktu jest dostarczenie danego produktu firmie razem z dowodem zakupu uznawanym przez Levenhuk.
Wigcej informacji na ten temat znajduje sie na stronie: www.levenhuk.pl/gwarancja

W przypadku watpliwosci zwigzanych z gwarancjg lub korzystaniem z produktu, prosze skontaktowac sig z lokalnym
przedstawicielem Levenhuk.



Termometro de cozinha Levenhuk Wezzer Cook MT60

Os termometros digitais de cozinha Levenhuk Wezzer foram concebidos para medir a temperatura de varios tipos de alimentos e
pratos durante o processo de cozedura.

! Limpe a sonda cuidadosamente antes e apos cada utilizac3o.

Utilizacdo. Deslize o interruptor ON/OFF (Ligar/Desligar) para a esquerda para ligar o dispositivo. Insira as sondas nas tomadas
correspondentes. As leituras de temperatura das sondas 1 e 2 irdo aparecer imediatamente no LCD. Prima (1) para ligar a
retroiluminacdo. Prima (3) para alterar a unidade de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Introduza a ponta da sonda, pelo
menos, 3 cm no material medido. A temperatura atual é mostrada no ecra. Aguarde alguns segundos até a temperatura estabilizar
Definicdo do alarme de temperatura. Prima (2) uma vez para definir o alarme de temperatura para a sonda 1. Prima (1)/(3) para
alterar o valor e, em seguida, prima (2) para confirmar. Prima (2) duas vezes para definir o alarme de temperatura para a sonda 2.
Prima (1)/(3) para alterar o valor e, em seguida, prima (2) para confirmar.

Definicdes do temporizador. Deslize o interruptor COOK/TIMER (Cozedura/Temporizador) para a esquerda para ligar o
temporizador. Prima (2) para definir o temporizador. Os digitos que devem ser definidos comegam a piscar. Prima (1)/(3) para
alterar o valor e, em seguida, prima (2) para continuar. A ordem de definicdo: Horas > Minutos. Prima (2) para ligar ou desligar o
temporizador. Prima (1) e (2) em simultaneo para repor o temporizador.

Temperaturas predefinidas sugeridas para varios tipos de carne e graus do ponto de cozedura:

Temperaturas de predefinicdo de referéncia

Tipo de carne Ponto de cozedura oC oF

Carne de vaca, moida Bem passado 71°C 160 °F

Carne de aves, moida Bem passado 74°C 165 °F

Carne de vaca Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F

Vitela Bem passado 74°C 165 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F

Galinha/aves Bem passado 74°C 165 °F

Porco Bem passado 77 °C 170 °F
Médio bem 74 °C 165 °F
Médio 71°C 160 °F

Cordeiro Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 74°C 165 °F
Médio 71°C 160 °F
Médio mal 63°C 145 °F
Mal passado 60°C 140 °F

Peixe Bem passado 63°C 145 °F

Programa — 63°C 145 °F

Especificacées

Intervalo de temperaturas de funcionamento, °C/ °F -50... +300/-58... +572

Comprimento da sonda, mm 100

Comprimento do cabo, m 1

Fonte de alimentacdo 2 pilhas AAA

O fabricante se reserva no direito de fazer alteragGes na variedade e nas especificagdes dos produtos sem notificagdo prévia.

Cuidado e manutencao

Nunca deixe a termosonda dentro de um forno ou micro-ondas ligado, retire o dispositivo imediatamente apds a medi¢do da
temperatura. Mantenha o dispositivo afastado de chamas desprotegidas e superficies quentes. Use sempre luvas de protecao
durante e apds a utilizacdo da termosonda, devido ao risco de queimaduras. Apés cada utilizacdo, lave a sonda de aco com agua
corrente ou dgua com sab3o. Coloque a sonda de ago em agua quente durante alguns minutos para esteriliza-la. Ndo mergulhe o
dispositivo digital na dgua; apenas a sonda de aco é a prova de agua. O dispositivo ndo é seguro para maquinas de lavar louca. Nunca
utilize um dispositivo danificado. Utilize o dispositivo apenas para o fim a que se destina. O dispositivo é adequado apenas para uso



em espacos fechados. Siga rigorosamente as instrucoes e ndo desmonte ou deixe cair o dispositivo, pois pode deixar de funcionar.
As criancas s devem utilizar o dispositivo sob supervisdo de um adulto.

Instrucdes de seguranca da bateria

Compre sempre baterias do tamanho e grau mais adequados para o uso pretendido. Substitua sempre o conjunto de baterias de
uma so vez; tome cuidado para ndo misturar baterias antigas com novas, ou baterias de tipos diferentes. Limpe os contactos da
bateria, e também os do dispositivo, antes da instalagdo da bateria. Certifique-se de que as baterias estdo instaladas corretamente
no que respeita a sua polaridade (+ e —). Remova as baterias do equipamento se este ndo for ser usado por um periodo prolongado
de tempo. Remova as baterias usadas prontamente. Nunca coloque as baterias em curto-circuito, pois isso pode causar altas
temperaturas, derrame ou explosdo. Nunca aqueca as baterias com o intuito de as reanimar. Ndo desmonte as baterias. Lembre-
se de desligar os dispositivos apds a utilizagdo. Mantenha as baterias fora do alcance das criancas, para evitar o risco de ingestao,
sufocagdo ou envenenamento. Use as baterias da forma prescrita pelas leis do seu pais.

Garantia vitalicia internacional Levenhuk

Todos os telescopios, microscdpios, bindculos ou outros produtos opticos Levenhuk, exceto seus acessorios, sdo acompanhados

de garantia vitalicia contra defeitos dos materiais e acabamento. A garantia vitalicia € uma garantia para a vida Util do produto

no mercado. Todos os acessodrios Levenhuk tém garantia de materiais e acabamento livre de defeitos por dois anos a partir da

data de compra. A Levenhuk ira reparar ou substituir o produto ou sua parte que, com base em inspegdo feita pela Levenhuk, seja
considerado defeituoso em relacdo aos materiais e acabamento. A condi¢do para que a Levenhuk repare ou substitua tal produto é
que ele seja enviado a Levenhuk juntamente com a nota fiscal de compra.

Para detalhes adicionais, visite nossa pagina na internet: www.levenhuk.eu/warranty

Se surgirem problemas relacionados a garantia ou se for necessaria assisténcia no uso do produto, contate a filial local da Levenhuk.

L] TepmoMeTp KynuHapHbi Levenhuk Wezzer Cook MT60

Lndposbie KynuHapHble TepMoMeTpbl Levenhuk Wezzer npefiHasHaueHbl 414 M3MepeHUA TeMnepaTtypbl pasfiMyHbIX BUOOB
NPOAYKTOB NUTaHUA 1 6110 B NpoLecce NPUIrOTOBIIEHMA.

I TwaTenbHO MoWTe TepMoLLyN [0 U NOC/e KaXKAoro UCNosib30BaHuUA.

UcnonbsoBaHue. CasuHbTe nepeksiovatens ON/OFF BneBo, 4to6bl BKNoUMTL TepMOMeTp. BeTaBbTe Lynbl B COOTBETCTBYOLLME
pasbeMsl. [TokasaHua Temnepatypbl 404 wynos 1 1 2 noAsATcA Ha HK-akpaHe. Hammute KHONRYy (1), 4To6bl BKNOYAUTL NOACBETKY.
HarkmuTe KHOMKy (3), 4TO6bI U3MEHWUTL eAMHULLLI U3MepeHUA TeMnepaTypsl (rpagycel Lienscus, °C / rpagycel @apeHreiiTa, °F).
BBeauTe KOHYMK LLyNa B U3MepAeMbI MaTepuan MUHUMYM Ha 3 cM. TeKylLlan TeMnepaTtypa oTobpasutca Ha aKkpaHe. MogowanTe
HECKOJbKO CEKYHS ANA cTabunmsaumm TeMnepartypsbi.

MpepynperpeHue o BbICOKON TeMnepaTtype. HarMuTe KHOMRy (2), YTobbl yCTaHOBUTL NpeaynperaeHMe o BoICOKON TeMnepaTtype
answyna 1. Haxmute (1)/(3), 4Tobbl UI3MEHUTb 3HaYeHWeE, 3aTeM HaMuTe (2) onA noaTeepraeHna. Harkmute (2) oBarabl, YToObI
YCTaHOBUTL NpeaynperaeHue o BeICOKoM TeMnepaTtype ans wyna 2. Haxmute (1)/(3), 4Tobbl USMEHUTb 3HaYeHMe, 3aTeM HaMuTe (2)
ONA NoATBepHOeHUA.

Tarmep. CosuHbTe nepekntoyatens COOK/TIMER Haneso, 4tobbl BKNOUMTL TanMep. HarkmuTe (2) ona yctaHoBKu TaiMepa. Lindpbl,
rOTOBbIE K YCTAHOBKE, Ha4HYT MUraTb. HammuTe (1)/(3), 4Tobbl U3MEHWUTL 3HaYeHWe, 3aTeM HaXKMuTe (2) OAnsA NoaTBepHOEeHUA.
MopAanoK yctaHoBKM: Yackl > MUHyTbI. HarMuTe (2), 4Tobbl BKAOUAUTE UKW BLIKIOYATE TaiMep. Hammute ogHoBpeMeHHo (1) u (2),
4T06bI COHPOCUTL 3HAYEHWA TaiMepa.

PEI-(OMeH,D,yeMbIe 3a[aHHble 3Ha4YeHUA TeMnepaTypbl ONA Pa3/IMYHbIX BUOOB MACA U CTENEHU ero rNpoxapKu:

3HayeHus Temneparypbl
Tun MAca CTeneHb NpoXKapKu

°C °F
oBAMKMIA dapLL MonHocTblo npokapeHHoe (well-done) 71°C 160 °F
®apL 13 NTULbI MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
loBAOMHa MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpenHert npoapku (medium) 66 °C 151 °F
Cnaboi nporkapku (medium rare) 60 °C 140 °F

C KpoBblo (rare) 52°C 126 °F



TenATnHa MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 74 °C 165 °F

Moyt nporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpepHen nporkapku (medium) 66°C 151 °F
Cnabow nporkapku (medium rare) 60°C 140 °F
C Kpossbio (rare) 52°C 126 °F
Kypuua/ntuua MonHocTbio NporkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
CBUHMHA MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 170 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 74 °C 165 °F
CpegnHen npoxapku (medium) 71°C 160 °F
BapaHuHa MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F
Moyt NporkapeHHoe (medium well) 74°C 165 °F
CpegnHen npoxapku (medium) 71°C 160 °F
Cnaboii nporkapku (medium rare) 63°C 145 °F
C KpoBkto (rare) 60 °C 140 °F
Pbiba MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 63°C 145 °F
MporpammMa — 63°C 145 °F

TexHun4yeckune XapaKTepucTukm

[unanasoH pabounx temnepatyp, °C/ °F -50... +300/-58... +572
[OnuvHa wyna, MM 100

[nuHa Kabensa, M 1

MCTOYHMK NuTanna 2 6atapenku AAA

MpousBoauTeNb 0CTaBAAET 3a CO60M NPaBO BHOCUTL Jlobble U3MEHEHWA B MOAESbHbIN PAL, U TEXHUYECKME XapaKTePUCTUKM UK
NpeKpaLlaTb NPoU3BOACTBO U3aenua 6e3 NpeaBapuUTeNIbHONO YBEAOMSIEHUA.

Yxon v xpaHeHUue

He ocTaBnsinTe npubop B paboTaioLL,eM Oyx0BOM LLKady UK MUKPOBOJSTHOBOW Meyu, foCTaHbTe Npubop cpasy nocse U3mepeHus
TeMnepaTypbl. [epkuTte Nnprbop BAaNM OT OTKPLITOro OFHA U ropAYNX NoBepxHocTen. Becerga ncnonb3yiiTe 3allMTHbIe NepyaTky Bo
BpeMs 1 nocne paboTbl C YCTPOMCTBOM B CBA3M C PUCKOM OMOMOB. TLLIaTe/IbHO MOMTE CTasIbHOM LU MOCSIe KarAoro UCrosib30BaHUA
C MbIJIOM WU B NPOTOYHON Bofe. MoMecTuUTe CTanbHOM LN B KUMALLYIO BOY Ha HECKOSIBKO MUHYT, YTO6bI NPOCTEPUN30BaTh.

He norpyr<aite npubop B BoAy; BOJOHENPOHULLAEMbIM ABMAETCA TOSIbKO CTasibHOM Lyn. [pubop He npurodeH Ans MbiTbA B
nocyoMoey4Horn MalLnHe. HuKorga He UCNonb3yinTe HeucnpasHbIv Npubop. Mcnonb3yiiTe yCTPOMCTBO TOSIBKO MO NPAMOMY
HasHaueHuio. [Nprbop noaxoauT TONbLKO AN1A UCNOMb30BaHWA B NoMeLLeHnn. CTporo crneflyite MHCTPYKLMK, He pasbupaiiTe 1 He
POHANTE YCTPOMCTBO — 3TO MOMKET NPUBECTU K NoTepe paboTocnocobHocTH. [leTu MoryT nosib30BaTbcA NpM60POM ToNbKO Nog
NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

Ucnonb3oBaHne 3n1eMeHTOB NUTAHUA

Bcerna MCI'IOﬂb3yI2Te 3N1eMeHTbl NUTaHWA NoaxoaAaLlero pasMepa 1 CoOoTBeTCTBYOLLEro Tuna. YcTaHaBNuBanTe 3/1eMeHTbl MUTaHUA B
Co0oTBeTCTBUUN C YHBBBHHOVI NOoNAPHOCTbIO (+un-). Hukorpa He 38|-(Opa‘-II/IBal7ITe noJsioca 3JIeMeHTOB NUTAaHUA — 3TO MOXKET NpuBecCTU
K UX neperpesy, NpoTeyKe 1IN B3pbiBY. He nbitantecb HarpeBaTtb 3/1eMeHTbI MUTaHUA, YTO6bI BOCCTAHOBUTL UX pa6OTOCFIOC06HOCTb.
He pa36Mpal71Te 3J1IeMeHTbl NUTaHUA. XpaHMTe 3/1eMeHTbl NUTaHWA B HeOOCTYyNHOM ONA 0eTen MecTe, YTo6bI N36€MaTh PUCKa Ux
npornartbiBaHUA, yayLlbA UK 0TpaBeHUA. yTVIJ'IVI3VIpy17ITe MCNOJ1Ib30BaHHbIE 6aTape17|HM B COOTBETCTBUM C NpeanncaHMAMN 3aKOHa.

MeayHapoaHas noXu3HeHHaA rapaHTua Levenhuk

KomnaHusa Levenhuk rapaHTupyeT oTcyTcTBMe AedeKToB B MaTepuanax KOHCTPYKLMM U AedeKTOB M3roToBNIeHUA U3aenus.
MponaseL, rapaHTUpYeT COOTBETCTBUE KayecTBa NpUoBpeTeHHOro BaMu n3aenua KoMnaHum Levenhuk Tpe6oBaHWAM TexHUYecKoi
LOKYMeHTaLMKW Npu cobiiofeHnm noTpebuTenieM YCIoBUiA U NpaBu TPaHCMOPTUPOBKM, XpaHEeHWA U 3KCMyaTauum usgenua. CpoK
rapaHTUW: Ha aKceccyapbl — 6 (LecTb) MecALEeB CO AHA NMOKYMKK, Ha oCTaslbHble M3AeNMA — MOMU3HEeHHaA rapaHTuaA (OeicTeyeT B
TeyeHWe BCEro CpoKa aKcMnyaTaLmm npubopa).

MoapobHee 06 ycnoBUAX rapaHTUIMHOMO 06CTyKMBaHKA CM. Ha caiiTe www.levenhuk.ru/support

Mo BonpocaM rapaHTUMHOro 06CYHMBaHWUA Bbl MOMeTe 06paTUTLCA B bNIMHKaliLLee NpeacTaBUTeNIbCTBO KoMnaHum Levenhuk.



Levenhuk Wezzer Cook MT60 Pisirme Termometresi

Levenhuk Wezzer dijital pisirme termometreleri, pisirme islemi sirasinda cesitli tiirlerde yiyecek ve kaplarin sicaklik 6lgiimii igin
tasarlanmistir.

| Her kullanimdan énce ve sonra probu iyice temizleyin.

Kullanim. Cihazi agmak icin ON/OFF (Agma/Kapama) diigmesini sola kaydirin. Sondalart ilgili yuvalara takin. Sonda 1 ve 2 igin
sicaklik okumalari hemen LCD'de gdsterilecektir. Arka isigi agmak icin (1)'e basin. Sicaklik birimini degistirmek icin (3)'e basin
(Celsius, °C/ Fahrenheit, °F). Probun ucunu en az 3 cm 6lciilen materyale sokun. Gegerli sicaklik ekranda gorintilenir. Sicakligin
sabitlesmesi icin birkag saniye bekleyin

Sicaklik alarmi ayari. Sonda 1 icin sicaklik alarmi ayarlamak icin (2) diigmesine bir defa basin. Degeri degistirmek icin (1)/(3)
digmelerine basin ve ardindan onaylamak icin (2) digmesine basin. Sonda 2 icin sicaklik alarmi ayarlamak icin (2) digmesine iki defa
basin. Degeri degistirmek icin (1)/(3) digmelerine basin ve ardindan onaylamak icin (2) diigmesine basin.

Zamanlayici ayarlari. Zamanlayiciy agmak icin COOK/TIMER (Pisirme/Zamanlayici) diigmesini sola kaydirin. Zamanlayiciyi
ayarlamak igin (2)‘e basin. Ayarlanmasi gereken basamaklar yanip sonmeye baslayacaktir. Dederi degistirmek icin (1)/(3)
digmelerine basin ve ardindan devam etmek icin (2) digmesine basin. Ayar sirasi: Saat > Dakika. Zamanlayiciy agmak veya
kapatmak icin (2) digmesine basin. Zamanlayiciyi sifirlamak igin (1) ve (2) digmelerine ayni anda basin.

Cesitli et tiirleri ve pisme seviyeleri icin dnerilen sicaklik ayarlari:

- . - Onceden ayarlanan sicakliklara bakin
Et turd Pisme seviyesi

oc °F
Dana kiyma lyi Pismis 71°C 160 °F
Tavuk kiyma lyi Pismis 74°C 165 °F
Sigir eti lyi Pismis 77 °C 171 °F
Orta cok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66°C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Dana eti lyi Pismis 74°C 165 °F
Orta cok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66 °C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Tavuk/kiimes hayvanlari lyi Pismis 74 °C 165 °F
Domuz Domuz lyi Pismis 77 °C 170 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Kuzu lyi Pismis 77 °C 171 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Orta az pismis 63°C 145 °F
Az pismis 60°C 140 °F
Balik lyi Pismis 63°C 145 °F
Program — 63°C 145 °F
Teknik Ozellikler
Calisma sicakligi araligi, °C/ °F -50... +300/-58... +572
Prob uzunlugu, mm 100
Kablo uzunlugu, m 1
Glic kaynagi 2 AAA pil

Uretici, iriin serisinde ve teknik 6zelliklerinde 6nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklik yapma hakkini sakl tutar.

Bakim ve onarim

Termoprobu asla calisan bir firin veya mikrodalga firin icinde birakmayin, sicakligi 6lctiikten sonra cihazi hemen cikarin. Cihazi agik
alevlerden ve sicak ylizeylerden uzak tutun. Yanma riski nedeniyle, termoprobu kullanirken ve kullandiktan sonra her zaman koruyucu
eldiven kullanin. Her kullanimdan sonra, gelik probu sabunlu suda veya akan suda yikanmalidir. Liitfen gelik probu sterilize etmek icin
birkag dakika sicak suya koyun. Dijital cihazi suya daldirmayin, yalnizca ¢elik prob su gegirmezdir. Cihaz bulasik makinesinde yikanir
tipte degildir. Hasarl bir cihazi kesinlikle kullanmayin. Cihazi yalnizca kullanim amaci dogrultusunda kullanin. Cihaz yalnizca i¢ mekan
kullanimina uygundur. Talimatlara siki sikiya uyun, islev kaybi ile sonuglanabilecedi icin cihazi pargalarina ayirmayin ya da disirmeyin.
Cocuklar cihazi yalnizca yetiskin g6zetiminde kullanabilir.



Pil glivenligi talimatlari

Her zaman kullanim amacina en uygun olan boyut ve ttirden piller satin alin. Eski ve yeni piller ile farkli tiirlerden pilleri birbiriyle
birlikte kullanmamaya 6zen gostererek pil setini her zaman tamamen degistirin. Pilleri takmadan 6nce pil kontaklart ile cihaz
kontaklarini temizleyin. Pillerin kutuplar (+ ve -) agisindan dogru bir bicimde takildigindan emin olun. Uzun sureyle kullanilmayacak
ekipmanlardaki pilleri ¢ikarin. Kullanilmis pilleri derhal gikarin. Asiri isinmaya, sizintiya veya patlamaya neden olabileceginden
kesinlikle pillerde kisa devreye neden olmayin. Yeniden canlandirmak icin kesinlikle pilleri isitmayin. Pilleri sékmeyin. Cihazi kullanim
sonrasinda kapatin. Yutma, bogulma veya zehirlenme riskini énlemek icin pilleri cocuklarin erisemeyecegi bir yerde saklayin.
Kullanilmis pilleri ilkenizin yasalarinda belirtildigi sekilde degerlendirin.

Levenhuk Uluslararasi Omiir Boyu Garanti

Tum Levenhuk teleskoplari, mikroskoplari, durbiinleri ve diger optik Griinleri, aksesuarlar harig olmak tizere, malzeme ve isgilik
kaynakli kusurlara karsi 8miir boyu garantilidir. Omiir boyu garanti, piyasadaki iriiniin kullanim émrii boyunca garanti altinda
olmasi anlamina gelir. Tim Levenhuk aksesuarlari, perakende satis yoluyla alinmasindan sonra 2 yil boyunca malzeme ve iscilik
kaynakli kusurlara karsi garantilidir. Bu garanti sayesinde, tim garanti kosullari saglandigi takdirde, Levenhuk ofisi bulunan herhangi
bir Gilkede Levenhuk Griniintiz igin Ucretsiz olarak onarim veya degisim yapabilirsiniz.

Ayrintili bilgi i¢in web sitemizi ziyaret edebilirsiniz: www.levenhuk.eu/warranty

Garanti sorunlari ortaya gikarsa veya trliniiniizi kullanirken yardima ihtiyaciniz olursa, yerel Levenhuk subesi ile iletisime gegin.



