
INSTRUKCJE I OSTRZEŻENIA
TERMOMETRY DO GRILLA

Termometr do grilla umożliwia precyzyjny pomiar temperatury 
dania w trakcie grillowania, wędzenia lub pieczenia, zapewniając 
optymalne przyrządzenie przygotowywanych potraw.

Użytkowanie
Zapoznaj się z instrukcją obsługi dostarczoną przez producenta, aby zrozumieć 
specyfikę Twojego modelu termometru. Upewnij się, że urządzenie jest 
czyste i gotowe do pracy. W przypadku termometrów cyfrowych sprawdź, 
czy baterie są naładowane. Wbij sondę w najgrubszą część mięsa, unikając 
kontaktu z kośćmi, które mogą zafałszować wynik. Upewnij się, że sonda 
jest odpowiednio osadzona i nie wychodzi na wylot. Odczytaj wynik na 
wyświetlaczu cyfrowym lub tarczy analogowej. Po zakończeniu pomiaru 
odczekaj, aż termometr ostygnie. Wyczyść sondę za pomocą wilgotnej szmatki 
z delikatnym detergentem, a następnie dokładnie osusz. Unikaj zanurzania 
w wodzie termometrów elektronicznych lub tych niewodoodpornych.

Ostrzeżenia
Nie dotykaj gorącej sondy, aby uniknąć poparzeń. Uważaj na ostre 
elementy, które mogą powodować obrażenia lub uszkodzenie grilla. Używaj 
rękawic chroniących dłonie przed wysokimi temperaturami. Nie wystawiaj 
termometru na działanie ognia, może to spowodować jego uszkodzenie. 
Zawsze sprawdzaj stan techniczny termometru przed użyciem. W przypadku 
uszkodzenia sondy lub innych części urządzenia, zaprzestań jego używania.


