TERMOMETRY DO GRILLA

Termometr do grilla umozliwia precyzyjny pomiar temperatury
dania w trakcie grillowania, wedzenia lub pieczenia, zapewniajgc
optymalne przyrzgdzenie przygotowywanych potraw.

Uzytkowanie

Zapoznaj sie z instrukcjq obstugi dostarczonq przez producenta, aby zrozumieé
specyfike Twojego modelu termometru. Upewnij sig, ze urzqdzenie jest

czyste i gotowe do pracy. W przypadku termometréw cyfrowych sprawdz,

czy baterie sq natadowane. Wbij sonde w najgrubszq cze$¢ migsa, unikajgc
kontaktu z kos¢mi, ktére mogq zafatszowac wynik. Upewnij sie, ze sonda

jest odpowiednio osadzona i nie wychodzi na wylot. Odczytaj wynik na
wyswietlaczu cyfrowym lub tarczy analogowej. Po zakonczeniu pomiaru
odczekaj, az termometr ostygnie. Wyczyé¢ sonde za pomocq wilgotnej szmatki
z delikatnym detergentem, a nastepnie doktadnie osusz. Unikaj zanurzania

w wodzie termometrow elektronicznych lub tych niewodoodpornych.

Ostrzezenia

Nie dotykaj gorgcej sondy, aby unikngé poparzen. Uwazaj na ostre
elementy, ktére mogq powodowac obrazenia lub uszkodzenie grilla. Uzywaj
rekawic chronigcych dtonie przed wysokimi temperaturami. Nie wystawiaj
termometru na dziatanie ognia, moze to spowodowac jego uszkodzenie.
Zawsze sprawdzaj stan techniczny termometru przed uzyciem. W przypadku
uszkodzenia sondy lub innych czesci urzgdzenia, zaprzestan jego uzywania.



