&) Termoémetro de horno

Muchos hornos mantienen la temperatura
configurada de forma imprecisa de forma que
se hace necesario controlarla y reajustarla.
Este practico termdmetro de acero inoxidable
le ayuda a tener la temperatura correcta a la
vista. Asi sus pasteles y asados salen simple-
mente mejores.

Nota: El termdmetro del horno constituye un
instrumento de ayuda muy importante para
una coccién protectora segtin el método de
bajas temperaturas. Con este método, su carne
sale jugosa y delicada.

Divisién de escala bien legible de 50° C—300°
C

Sélo hay que engancharlo a la rejilla del horno
o colocarlo encima

Nota de mantenimiento: antes de la primera
utilizaciéon y después de cada utilizacion, lim-
pielo con un pafio hiimedo con algo de lava-
vajillas. Retire la humedad y séquelo frotando.
No apto para lavavajillas.

il Termémetro de forno

Muitos fornos ndao mantém a temperatura
ajustada com precisao, pelo que é necessario
controlar e eventualmente reajustar a mesma.
Este termodmetro pratico em aco inoxidavel
ajuda-o a manter o controlo da temperatura
correta. Assim, os bolos e os assados saem
melhores.

Nota: o termémetro de forno € um instrumen-
to de grande ajuda para cozinhar com o mé-
todo de cozedura a baixas temperaturas. Com
este método, a carne fica tenra e suculenta.
Escala de leitura facil dos 50 °C aos 300 °C
Basta pendurar na grelha do forno ou colocar
sobre a mesma

Recomendacao de cuidado: limpar com um
pano huimido, com um pouco de detergen-
te, antes da primeira utilizacao e depois de
cada utilizagao subsequente. Limpar com um
pano huimido e secar. Nao pode ser lavado na
maquina.

Termometr do piekarnika

Wiele piekarnikow tylko niedoktadnie utrzymuje
ustawiong temperature, co powoduje konieczno$¢
kontrolowania i ewentualnie ponownej regulacji
temperatury. Ten praktyczny termometr ze stali
nierdzewnej pomoze Pafistwu obserwowac wtasciwg
temperature. W ten sposob Pafistwa ciasta i pieczenie
po prostu lepiej si¢ udadza.

Wskazdéwka: Termometr do piekarnika jest bardzo
waznym instrumentem pomocniczym przy tagodnym
gotowaniu w niskich temperaturach. Przy stosowaniu
tej metody przyrzadzane przez Pafistwa migso bedzie
soczyste i delikatne.

tatwa do odczytania podziatka skali od 50° C-300° C
Do prostego zawieszenia na kratce piekarnika lub do
postawienia na niej.

Wskazowka pielegnacyjna: przed pierwszym uzyciem
i po kazdym kolejnym uzyciu oczyscic¢ wilgotna
Sciereczkg z niewielkg iloscig ptynu do mycia naczyn.
Nastepnie wytrze¢ wilgotng sciereczka i wysuszyc.
Nie przeznaczony do zmywania w zmywarce.

Teplomér do trouby

Mnoho pecicich trub udrZuje nastavenou
teplotu jen nepresné, takze je zapotrebi kon-
trola a pfipadné prenastaveni. Tento prakticky
teplomér z nerezové oceli vam pomize udrzet
na ocich spravnou teplotu. Tim padem budou
vase kolace a pecené jednoduse lepsi.

Upozornéni: Teplomér do trouby je velmi
ddlezitym pomocnikem pro Setrné peceni pod-
le metody nizké teploty. Pomoci této metody
bude maso stavnaté a kiehké.

Snadno citelnda stupnice 50 ° C-300 ° C

Lze jednoduse zavésit nebo postavit na mrizku
v troubé.

Navod na tudrzbu: Pfed prvnim pouzitim a po
kazdém pouziti vycistéte vihkym hadfikem s
trochou saponatu. Vlhkost otfete a vysuste.
Nelze umyvat v mycce na nadobi.

OepudUeTPO Hovpvou

MoAAoi doUpvol ev Exouv EVEELEN akplBoug
BepOKPACiag PE AMOTEAECHA VA gival
anapaitnTog 0 €AEYX0G Kal 1 EMAvVapLOLIoN TNG
Beppokpaciag. AUTO TO TIPAKTIKO BEPUOUETPO
aro atodAl oag Bonbdel va BAETETE TN CWOTH
Beppokpacia. ‘Etol Byaivouv anod to povpvo

TA YAUKA Kal Ta payntd oag anAd kaAlTtepa.
‘Evéelgn: To BepudpueTpo poupvou eival Eva
TIOAU XPrOL0 pYAAEio yla To payeipepa
oludwva Pe T LEBodo XapnAng Beppokpaaciag.
Me autr| T p€Bodo yivetal To kpéag oag
Coupepd kal paAakd. Evavayvwotn eloaywyn
KAipakag aré 50° C éwg 300° C. ATAd kpepdoTe
TO 1) TOTIOBETNOTE TO 0TN OXAPA TOU POUPVOU.
®povTida: KabapioTe To pe €va Bpeyuévo mavi
Kat Alyo amoppumtavTiko TPV TNV TIpWTN XPron
Kal HETA aTtd KABe Xprion. ZeBYAATE TO LE LYPO
mavi kaL TpiPTe TO va oTeyvwoel. Agv gival
KOTAAANAO YLO TIAUVTIPLO TILATWV.

TepmMoMeTp ANA AyXOBOro WKada

MHorue ayxoBble LWKadbl NO4AepHUBAIOT
Temnepartypy He COBCEM TOYHO, MO3TOMY HEOGXOANMO
KOHTPO/IMPOBATb U perynnpoBathb ee. SToT
NPaKTUYHbINA TEPMOMETP U3 HepIKaBetoLLel cTanu
MOMOET BaM CleAUTb 3a Tpebyemoit Temneparypom
npuroToBnexus. Brarogaps npasuabHOM
Temnepartype Ball KOHAUTEPCKUE U KyMHAPHble
13[e1sA Nosy4aTcs 0co60 BKYCHBIMU U PYMAHBLIMU.
YKasaHue: TepMOMETP AN AyXOBOro WKada
ABNAETCA O4eHb BaXHbIM KYXOHHbIM MHCTPYMEHTOM
L1 TOYHOTO MPUTrOTOBNEHUA 61107, B AYXOBbIX
wKadax no MeToAy HeBbICOKMX Temnepartyp. Maco,
NPUroTOBNIEHHOE MO 3TOMY METOZY, CTaHET COYHbIM
1 MArKMM. YgobHasn WwKana Temneparyp ot 50°

C -300° C. MpocTo NoBecUTb UK NMOCTaBUTb Ha
peLLeTKy AyXOBKM. YKasaHue no yxoay 3a npubopom:
HEOGXOAMMO NPOTEPETb BAAKHBIM KYyXOHHbIM
NONIOTEHLEM C HEGOBLUMM KOJIMYECTBOM MOIOLLETO
CpeAcTBa Nepej nepsbIM UCTO/Ib30BaHWEM U

nocne Kawzaoro npumeHeHus. Mocne atoro eue

pas npoTepeTb MOKPbIM KyXOHHbLIM MOIOTEHLEM U
BbITEpPETb Hacyx0. He npeAHasHayeH A1 MbITbA B
NOCYOMOEYHOW MaLLMHe.
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Ofenthermometer

Hinweis: Das Ofenthermometer ist ein sehr
wichtiges Hilfsinstrument fiir das schonende
Garen nach der Niedrigtemperaturmethode.
Mit dieser Methode gelingt Ihr Fleisch saftig
und zart.

Gut ablesbare Skaleneinteilung von 50° C -
300°C

Einfach an das Gitter des Backofens einhdngen
oder darauf stellen.

Pflegehinweis: vor der ersten Nutzung und
nach jedem Gebrauch mit einem feuchten
Tuch mit etwas Spilmittel reinigen. Feucht
abwischen und trockenreiben. Nicht spllma-
schinengeeignet.

Oven thermometer

Attention: The oven thermometer is a very
important aid in gentle cooking using the low
temperature method which also helps you
cook succulent and tender meat.

Easy to read display from 50° C—300° C
Simply hang onto oven rack or stand upright.
Care instructions: Wipe with a damp cloth and

a little washing up liquid and then dry before
first use and each use after.

Thermomeétre pour four

Beaucoup de fours ne tiennent la température
réglée que de maniére imprécise ; un contrdle
et, le cas échéant, un rajustage s‘averent par-
fois nécesssaires. Ce thermomeétre pratique en
acier inoxydable vous aide a mieux controler
la bonne température. Vos gateaux et rotis
réussissent a la perfection.

Remarque : le thermometre pour four est un
instrument trés utile pour une cuisson douce
selon la métode a basse température. Avec
cette méthode, vos viandes restent tendres et
moelleuses.

Graduations parfaitement bien lisibles de 50°
C-300°C

A accrocher tout simplement a la grille du four
ou a poser dessus.

Consigne d‘entretien: nettoyer le thermometre
avant la premiére utilisation et aprés chaque
utilisation avec un chiffon humide et un peu
de produit a laver la vaisselle. Frotter a |‘état
humide puis sécher le thermomeétre. Ne va pas
au lave-vaisselle.

Oventhermometer

Bij veel ovens komt de temperatuur niet exact
overeen met de ingestelde temperatuur, zodat
een controle en eventuele aanpassing achteraf
nodig is. Deze praktische thermometer uit
roestvrij staal helpt u om de juiste temperatu-
ur te behouden. Zo lukt uw gebak en gebraad
nog beter.

Tip: de oventhermometer is een zeer belang-
rijk hulpmiddel voor zachte braadmethodes op
lage temperaturen. Met deze methode blijft
uw vlees sappig en mals.

Goed afleesbare schaalinstelling van 50 °C —
300 °C

Gewoon aan het rooster van de oven hangen
of erop plaatsen.

Onderhoud: voor het eerste gebruik en na
ieder gebruik met een vochtige doek en wat
spoelmiddel reinigen en daarna droogwrijven.
Niet vaatwasmachinebestendig.

Termometro da forno

Molti forni mantengono la temperatura im-
postata solo in maniera imprecisa, rendendo
impossibile qualsiasi controllo o un eventuale
aggiustamento successivo. Questo pratico
termometro in acciaio inossidabile vi aiutera a
tenere sotto controllo la temperatura corretta.
In questo modo, le vostre torte ed i vostri
arrosti saranno sempre perfetti.

Avvertenza: il termometro da forno rappresen-
ta un importantissimo strumento di ausilio
per una cottura rispettosa degli alimenti
secondo il metodo della bassa temperatura.
Con questo metodo, la carne rimarra sempre
tenera e succulenta. Suddivisione della scala
ben leggibile da 50 °C a 300 °C. Da appen-
dere semplicemente alla griglia del forno o

da appoggiare sulla stessa. Istruzioni per la
cura: prima del primo utilizzo e dopo ogni uso,
pulire con un panno umido ed una modica
quantita di detergente. Detergere ed asciugare
strofinando. Non adatto alla lavastoviglie.

m Termometru pentru cuptor

Multe cuptoare nu mentin o temperatura
constanta in interior, iar asta inseamna ca ve-
rificarea si ajustarea temperaturii este deseori
necesara. Acest termometru practic fabricat
din inox va ajuta sa mentineti temperatura
corecta in cuptor. Astfel veti gati si veti coace
mai bine! ,

Atentie: Termometrul pentru cuptor este un
ajutor important pentru gatitul la temperaturi
mici, cu care puteti realiza preparate suculente
si fragede din carne.

Cadranul usor de citit afiseaza temperaturi
cuprinse intre 50° C—300° C.

Puteti sa agatati termometrul de raftul cup-
torului sau sa il asezati in pozitie verticala pe
acesta.

Intretinere: Stergeti termometrul cu un servet
umed si putin sapun, iar apoi uscati-l inainte
de prima utilizare si inainte de fiecare utilizare.
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