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BBQ-Thermometer
BBQ thermometers

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neuen BBQ-Thermometer fiir Rindfleisch sind dafiir vorgesehen,
wahrend der Abkiihlphase die Gartemperatur Ihres Grillguts zu iberwachen.
So kdnnen Sie sicher sein, dass lhr Grillgut weder zu kurz noch zu lange
nachgart. Die BBQ-Thermometer zeigen auf einer einfach abzulesenden
Skala an, ob Ihr Grillgut noch ...

R = rare (blutig)/ ~46 °C,

M = medium/ ~52 °C oder schon

W = well done (gut durch)/ ~60 °C ist.
Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit. Ihr Tchibo Team

Sicherheitshinweise

+ Die BBQ-Thermometer sind fiir den Privatgebrauch konzipiert und fiir gewerb-

liche Zwecke ungeeignet.

+ Achtung: Von Kindern fernhalten. Spitze Teile. Darf nur von Erwachsenen
verwendet werden.

+ Die BBQ-Thermometer werden wéhrend des Gebrauchs sehr heif. Fassen Sie
sie immer mit einem Topflappen o.A. an, niemals mit blopen Handen.

Es besteht Verbrennungsgefahr!

« Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den Thermometern. Durch den
spitzen Messdorn besteht Verletzungsgefahr!

+ Setzen Sie die BBQ-Thermometer keinen extremen Temperaturschwankungen
aus. Verwenden Sie die BBQ-Thermometer nicht in geschlossenen Grillgerdten
und nicht im heifen Backofen.

Gebrauch
1. Reinigen Sie das BBQ-Thermometer vor dem ersten Gebrauch, wie unter

.Reinigen” beschrieben.

2. Legen Sie das Grillgut auf das Grillrost und grillen Sie es von beiden Seiten
scharf an. Legen Sie es dann auf die Ruhezone des Grills.

3. Stecken Sie den Messdorn von oben in die Mitte des Grillguts bzw. in die
dickste Stelle. Achten Sie darauf, dass das Thermometer so im Grillgut
steckt, dass Sie eine gute Sicht auf die Skala haben.

Messen Sie nicht direkt am Knochen oder in einer Fettschicht.
Die dort gemessenen Temperaturen entsprechen nicht genau denen
des Fleisches.

4. Sobald der Zeiger die gewiinschte Garstufe anzeigt, kénnen Sie das Grillgut
vom Grillrost nehmen.

Bei den angegebenen Garstufen handelt es sich um Richtwerte, die
sich ausschlieplich auf Rindfleisch beziehen. Die Garstufen sind u.a.
auch abhéngig von der Art, Frische und Zubereitung des Fleisches.

Reinigen

> Spiilen Sie das Thermometer - insbesondere den Messdorn - nach jedem
Gebrauch griindlich mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel. Der Artikel
ist nicht spiilmaschinengeeignet. Trocknen Sie das Thermometer nach
dem Reinigen gut ab. Bewahren Sie alle vier Thermometer in ihrer Kunst-
stoffbox auf.

Das BBQ-Thermometer kann, nachdem es vom Grillgut genommen
wurde, innen beschlagen. Dies ist normal und physikalisch bedingt.
Der sich im BBQ-Thermometer befindliche Niederschlag verschwindet
mit der Zeit wieder.

Dear Customer

Your new BBQ thermometers for beef are designed for monitoring the
cooking temperature of your grilled meat while it is cooling down, so you
can be sure that your meat is neither undercooked nor overcooked.
Using an easy-to-read scale, the BBQ thermometers show whether your
meat is still ...

R =rare/~46 °C,

M = medium / ~52 °C or already

W = well done / ~60 °C.
Bon appétit! Your Tchibo Team

A Safety warnings

- The BBQ thermometers are designed for private use and are not suitable
for commercial purposes.

«Warning: Keep away from children. Sharp parts. Must only be used by adults.

« The BBQ thermometers become very hot when in use. Never grab the ther-
mometers with your bare hands. Always use oven gloves or similar. Risk of
burns!

+ Be careful when handling the thermometers. The pointed probe tip poses a
risk of injury!

+Do not expose the BBQ thermometers to extreme temperature changes.

Do not use the BBQ thermometers in closed barbecues or hot ovens.

Use
1. Clean the BBQ thermometer thoroughly before using it for the first time;

follow the instructions provided in the “Cleaning” section.

2. Place the meat on the barbecue grill and sear it on both sides. Then place
it in the indirect heat zone of your barbecue.

3. Insert the probe tip into the centre/the thickest part of the meat from
above. Make sure that you have a good view of the scale when the ther-
mometer is inserted into the meat.

Do not measure directly on the bone or in a layer of fat.
The temperature measured here does not accurately reflect the tem-
perature of the meat.

4. As soon as the pointer indicates the right level of doneness, you can take
the meat off the grill.

The specified levels of doneness are based on guide values that apply
exclusively to beef. The levels of doneness also depend on the type
of meat, the freshness of the meat and how the meat is prepared.

Cleaning

D> Thoroughly wash the thermometer - especially the probe tip - after each
use with warm water and some washing-up liquid. The product is not dish-
washer-safe. Thoroughly dry the thermometer after cleaning it. Store all
four thermometers in their plastic box.

The inside of the BBQ thermometer can be fogged up after it is re-
moved from the meat. This is normal and can be attributed to its
physical characteristics. The condensation in the BBQ thermometer
will disappear over time.
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Chere cliente, cher client!

Vos nouveaux thermometres a BBQ pour la viande de beeuf sont congus
pour surveiller la température de cuisson de vos grillades pendant la phase
de refroidissement. Vous pouvez ainsi étre sir que vos grillades ne seront
ni trop peu cuites, ni trop cuites. Les thermométres a BBQ indiquent sur une
graduation facile a lire si votre grillade est encore ...

R = rare (bleue) / ~46 °C,

M = medium (saignante) / ~52 °C ou si elle est déja

W = well done (a point) / ~60 °C.
Bon appétit! L'équipe Tchibo

Consignes de sécurité

- Les thermométres a BBQ sont congus pour une utilisation privée a I'exclu-
sion de tout emploi commercial ou professionnel.

- Attention: tenir hors de portée des enfants. Eléments pointus. Ne doit tre
utilisé que par des adultes.

- Les thermometres a BBQ deviennent tres chauds pendant ['utilisation.
Saisissez-les toujours avec une manique ou similaire, jamais avec les mains
nues. Il'y a risque de brilure!

+ Soyez prudent lorsque vous manipulez les thermométres. La pointe
présente un risque de blessure!

- N'exposez pas les thermomeétres a BBQ a des variations extrémes de tempéé
rature. N'utilisez pas les thermométres a BBQ dans des barbecues fermés ou
dans un four chaud.

Utilisation
1. Avant la premigre utilisation, nettoyez le thermométre a BBQ de la facon

décrite au chapitre «Nettoyage.

2. Placez les aliments sur la grille de cuisson et faites-les griller a feu vif des
deux cdtés. Posez-les ensuite sur la zone de repos du barbecue.

3. Enfoncez la pointe par le haut au centre de la grillade ou dans la partie la
plus épaisse. Disposez le thermometre dans la grillade de maniére a ce que
la graduation soit bien visible.

Ne prenez pas la température directement sur I'os ou dans une
couche de graisse.

Les températures qui y sont mesurées ne correspondent pas exacte-
ment a celles de la viande.

4.Dés que ['aiguille indique le niveau de cuisson souhaité, vous pouvez retirer
la grillade du barbecue.

Les niveaux de cuisson indiqués sont des valeurs indicatives qui se
rapportent exclusivement a la viande de beeuf. Les niveaux de cuisson
dépendent entre autres aussi du type, de la fraicheur et de la prépara-
tion de la viande.

Nettoyage

> Aprés chaque utilisation, lavez soigneusement le thermométre - en parti-
culier la pointe - a I'eau chaude et avec un peu de produit vaisselle. L'ari
ticle ne passe pas au lave-vaisselle. Essuyez bien le thermomeétre aprés
I'avoir nettoyé. Conservez les quatre thermometres dans leur boite en
plastique.

L'intérieur du thermométre a BBQ peut s'embuer aprés avoir été retiré
de la grillade. Ceci est parfaitement normal et d a des raisons phy-
siques. La buée se trouvant dans le thermométre a BBQ disparait avec
le temps.
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Thermometres a BBQ
Teploméry na grilovani

D)
Vézeni zakaznici,
VaSe nové teploméry na grilovani hovéziho masa je urcen pro sledovani tep-
loty Va3eho grilovaného pokrmu b&hem faze chlazeni. MizZete si tak byt jisti,
Ze potraviny urcené ke grilovani nebudou leZet na grilovacim rostu pilis
krdtce ani pfiliS dlouho. Teploméry na grilovani zobrazuje na snadno Citelné
stupnici, zda je grilovany pokrm...

R = rare (krvavy)/ ~46 °C,

M = medium (stfedné propegeny)/ ~52 °C nebo jiz

W = well done (dobfe propeceny)/ ~60 °C.
PFejeme Vém dobrou chut. V&S tym Tchibo

Bezpecnostni pokyny

- Teploméry na grilovani jsou urceny k soukromému pouZiti a nenf vhodny pro
komercni Gcely.

«Pozor: UdrZujte mimo dosah déti. Ostré Casti. Vyrobek smi byt pouzivan
pouze dospélymi osobami.

- Teploméry na grilovani jsou béhem pouzivani velmi horké. Proto na né
sahejte jen kuchyriskymi chilapkami apod., nikdy ne holyma rukama.

V opacném pripadé hrozi nebezpeci popéleni!

« Pi zachazeni s teploméry bud'te opatrni. MiiZete se zranit o $picaty méfici
trn!

- Nevystavujte teploméry na grilovani extrémnim teplotnim vykyvim.
NepouZivejte grilovaci teploméry v uzavienych grilech ani v horké pecici
troubé.

PouZziti
1. Pred prvnim pouZzitim teplomér na grilovani vycCistéte podle popisu v kapitole

Cigténi.

2. Potravinu uréenou ke grilovani poloZte na grilovaci rost a z obou stran ji
prudce ogrilujte. Poté ji odloZte do klidové zény grilu.

3. Zapichnéte méFici trn shora do stfedu grilovaného pokrmu, popr. do nejsil-
néjsiho mista. Dbejte na to, aby byl teplomér v grilované potraviné zasunut
tak, abyste dobre vidéli na stupnici.

MéFeni neprovadéjte pfimo na kosti ani v tukové vrstvé.
Teploty namérené na téchto mistech neodpovidaji presné teploté
masa.

4. Jakmile bude ukazatel zobrazovat pozadovany stupefi propeceni, miiZete
grilované potraviny sejmout z grilovaciho rostu.

Uvedené stupné propeceni predstavuji orientacni hodnoty, které se
vztahuji vyhradné na hovézi maso. Stupné propeceni jsou zavislé
mimo jiné také na druhu, Cerstvosti a zplisobu pfipravy masa.

Cisteni

D> Teplomér, zejména méFici trn, po kaZzdém pouZiti dikladné umyjte v teplé
vodeé s trochou prostiedku na myti nddobi. Vyrobek neni vhodny do mycky.
Po umyti teplomér dobre osuste. VSechny Ctyfi teploméry uchovévejte
v jejich plastovém boxu.

Po vyjmuti z grilovaného pokrmu se miize teplomér na grilovani
zevnitf zamlZit. Jedna se o bézny fyzikalni jev. ZamlZeni uvnitf
teploméru na grilovani za chvili opét zmizi.

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.de + www.tchibo.ch « www.tchibo.cz



& Tehibo

Termometry do grilla
Teplomery na grilovanie

Drodzy Klienci!

Paristwa nowe termometry do grillowania wotowiny sg przeznaczone do
kontrolowania temperatury grillowanego migsa podczas fazy stygniecia.
Dzieki temu beda Paristwo mieli pewnos¢, ze produkty nie s zbyt krétko,
wzglednie zbyt dtugo grillowane. Termometry do grilla pokazujg na czytel-
nej skali, czy grillowane migso jest nadal ...

R = rare (krwiste)/ ~46°C,

M = medium (Srednio wysmazone)/ ~52°C lub juz

W = well done (mocno wysmazone)/ ~60°C.
7yczymy Paristwu smacznego! Zesp6t Tchibo

Wskazowki bezpieczenstwa

« Termometry do grilla sa przeznaczone do uzytku w prywatnych gospodar-
stwach domowych i nie nadaja sie do celéw komercyjnych.

- Ostrzezenie: Przechowywac poza zasiegiem dzieci. Ostre elementy.

Produkt moze by¢ uzywany tylko przez osoby doroste.

+ Podczas uzytkowania termometry do grilla nagrzewaja sie do bardzo wysokich
temperatur. Nalezy je wowczas dotykac tylko przez tapke do garnkdw itp.
Nigdy nie dotyka¢ nagrzanego termometru gotymi rekami. Istnieje niebez-
pieczefistwo oparzenia!

+ Zachowac ostrozno$¢ podczas pracy z termometrami. Ostry trzpien pomia-
rowy stwarza niebezpieczenstwo skaleczenia!

«Nie nalezy narazac termometréw do grilla na skrajne wahania temperatur.
Nie uzywac termometréw w zamknietych grillach lub w goracych piekarnikach.

Uzytkowanie
1. Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ termometr do grilla zgodnie

z opisem w rozdziale ,,Czyszczenie".

2. Umiesci¢ produkty do grillowania na ruszcie i wysmazy¢ je mocno z obu
stron. Nastepnie potozy¢ je na gérnej potce grilla.

3. Wetknac trzpied pomiarowy od géry w $rodek grillowanego produktu,
wzglednie w jego najgrubsza cze$c. Zwrdci¢ przy tym uwage, aby termo-
metr byt wtozony w produkt w taki sposdb, aby uzytkownik dobrze widziat
skale termometru.

Nie nalezy mierzy¢ temperatury bezposrednio przy kosci lub w warstwie
ttuszczu. Zmierzona w ten sposob temperatura nie odpowiada doktadnie
rzeczywistej temperaturze miesa.

4. Gdy tylko wskazZnik pokaze zadany stopier upieczenia, mozna zdjac grillo-
wang zywnos$¢ z rusztu.

Wskazywane stopnie upieczenia sg wartosciami orientacyjnymi, ktore
odnosza sie wytacznie do wotowiny. Stopnie upieczenia uzaleznione
s3 miedzy innymi od rodzaju, stopnia $wiezosci oraz sposobu przyrza-
dzenia miesa.

Czyszczenie

> Termometr, a w szczeg6Inosci trzpie pomiarowy, nalezy od razu po kazdym
uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Produkt
nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn. Po umyciu starannie osu-
szy¢ termometr. Przechowywac wszystkie cztery termometry w plastiko-
wym pudetku.

Wnetrze termometru do grilla moze po wyjeciu z grillowanego produktu
zaj$¢ parg wodna. Jest to zjawisko normalne, podyktowane prawami
fizyki. Skropliny, ktére nagromadzity sie wewnatrz termometru, znikng
po pewnym czasie w sposob samoistny.

Vazeni zakaznici,

vase nové teplomery na grilovanie hovéddzieho mdsa st urcené na sledovanie
teploty grilovaného mésa potas fazy chladenia. Takto si mdZete byt isti,
Ze grilované mdso nebude prili$ slabo alebo alebo prilis silno prepecené.
Teplomery na grilovanie ukazuji na prehladnej stupnici, i je grilované méso
este...

R = rare (krvavé)/~46 °C,

M = medium (stredne prepe¢ené)/~52 °C alebo uz

W = well done (tipIne prepecené)/~60 °C.
Zeldme vam dobrii chut. V&3 tim Tchibo

Bezpecnostné upozornenia

- Teplomery na grilovanie st ur¢ené na stiikromné pouzivanie a nie s vhodné
na komercné Gcely.

- Pozor: Udrujte mimo dosahu deti. Spicaté Easti. Vyrobok smii pouzivat len
dospelé osoby.

- Teplomery na grilovanie sa po¢as pouZivania zahrejd a st velmi hordce.
Dotykajte sa ich vzdy pomocou kuchynskych chiiapiek a pod., nikdy nie iba
holymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

« Pri manipuldcii s teplomermi bud'te opatrni. Kvli ostrému meraciemu tffiu
hrozi nebezpecenstvo poranenia!

+ Teplomery na pecenie nevystavujte extrémnym teplotnym vykyvom.
NepouZivajte teplomery na grilovanie v uzavretych griloch alebo v horticej
rdre.

PouZivanie
1. Pred prvym pouZitim vyCistite teplomer na grilovanie podia popisu

v kapitole , Cistenie".

2. Maso poloZte na grilovaci rost a silne ho grilujte z oboch stran.
Potom ho polozte na odpocivaciu zénu grilu.

3. Meraci tffi zasurite zhora do stredu masa, resp. do jeho najhrubsej ¢asti.
Dbajte na to, aby bol teplomer do mésa zapichnuty tak, aby ste stupnicu
dobre videli.

Nemerajte priamo na kosti alebo vo vrstve tuku. Teploty, ktoré sa
namerajli na tychto miestach, nezodpovedajt presne teplotdm mésa.

4. Akonahle ukazovatel zobrazi Zelany stupeii prepecenia, mbzete maso
7 rostu odobrat.

Uvedené stupne tepelnej Gpravy sd orientacné hodnoty, ktoré sa
vztahujd vyluéne na hovédzie méso. Stupne prepecenia zdvisia o.i.
od druhu, Cerstvosti a pripravy masa.

Cistenie

> Teplomer - najma meraci tfii - po kazdom pouZiti dokladne oplachnite
teplou vodou a malym mnoZzstvom prostriedku na umyvanie riadu. Vyrobok
nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu. Po ocisteni teplomer dobre
osuste. V3etky Styri teplomery uschovajte v ich plastovom boxe.

Teplomer na grilovanie sa moZe po vybrati z grilovaného masa zvnitra
zahmlievat. Je to normalny, fyzikdlne podmieneny jav. Zahmlenie
v teplomere na grilovanie ¢asom opét zmizne.
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Kedves Vasarlonk!

Az (ij, marhahdshoz hasznalhaté grillhdmérdk arra szolgdlnak, hogy nyo-
mon tudja kovetni a grillezett ételek homérsékletét a lehiilési fazisban.
gy biztos lehet abban, hogy a grillezni kivént hiisokat éppen a megfeleld
ideig pihentesse a siités utan.
A grillhdmérék konnyen leolvashaté skaldn mutatjdk, hogy az étel még ...
R = rare (véres)/ ~46 °C,
M = medium (kbzepesen atsiilt)/ ~52 °C vagy
W = well done (teljesen atsiilt)/ ~60 °C.
J6 étvagyat kivanunk! A Tchibo csapata

Biztonsagi eldirdsok

« A grillhémérék magénijelleq(i felhaszndldsra alkalmasak, tizleti célokra nem
hasznélhatok.

« Figyelem: Gyermekektdl tavol tartandd. Hegyes részeket tartalmaz.

Csak felndttek hasznalhatjak.

- A grillhémérdk hasznalat kdzben nagyon felforrésodnak. Soha ne fogja meg
puszta kézzel, mindig csak edényfogd ruhdval vagy hasonloval érjen hozza.
Eqési sériilések veszélye 4l fenn!

- Legyen dvatos a hémérdk hasznélata kozben. A hegyes mér6td miatt
sériilésveszély ll fenn!

+ Ne tegye ki a h6mérgket extrém hémérséklet-ingadozdsoknak. Ne haszndlja
a grillhémérdket zart grillstitékben vagy forré siitékben.

Hasznélat
1. Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg a hdmérét a , Tisztitds" fejezetben

leirtak szerint.

2. Helyezze a grillezni kivant ételt a grillrdcsra, és mindkét oldaldt siisse at.

Ezutan helyezze a grillsiitd pihentetd teriiletére.
3.Szlirja be a mér6hegyet feliilrdl az étel kozepébe, illetve a legvastagabb
részébe. Figyeljen arra, hogy a h6mérd tgy helyezkedjen el a hisban, hogy
jol lassa a skalat.
Ne mérje a hdmérsékletet csontok kozvetlen kozelében vagy zsirré-
tegben. Az ott mért hémérséklet nem azonos a his homérsékletével.

4. Amint a mutatd elérte a kivant siitési fokozatot, leveheti a hst a grill-

racsrol.
A megadott siitési fokozatok kizdrélag marhahsra vonatkozd
iranyértékek. A siitési fokozat tobbek kozott fligg a his fajtéjétol,
frissességétdl és elkészitési modjatol.

Tisztitds

D> A hdmérét, kiilondsen a mérdt(it, minden hasznalat utan alaposan el

mosogassa el meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. A termék moso-
gatégépben nem tisztithatd. A tisztitas utan jol szaritsa meg a hmérét.
Mind a négy hémérét a mlianyag dobozban tarolja.
A grillhémérd beliilrél beparasodhat miutan kihlizza a husbdl. Ez eqy
természetes, fizikai folyamat. A grillhémérdben taldlhatd para idével
ismét eltlinik

Grillhomérok
BBQ Termometresi

G
Degerli Miisterimiz!
Dana eti icin yeni BBQ termometreleriniz, sogutma asamasinda barbekii
yiyeceklerinizin pisirme sicakigini kontrol etmek iizere tasarlanmistir.
Bu sayede yemeginizin ne az ne de ¢ok pistiginden emin olabilirsiniz.
BBQ termometreleri, yemeginizin hala ...

R = az pismis (kanli)/ ~46 °C,

M = orta/ ~52 °C veya

W = iyi pismis / ~60 °C

olup olmadigini okunmasi kolay bir skala ile gosterir.
Afiyet olsun! Tchibo Ekibiniz

Giivenlik uyarilar

+ BBQ termometresidzel kullanim icin tasarlanmig olup ticari amaglar icin

uyqun degildir.

+ Dikkat: Cocuklardan uzak tutun. Sivri parcalar. Yalnizca yetiskinler

tarafindan kullanilabilir.

+ BBQ termometreleri kullanim sirasinda ¢ok sicak olur. Bu nedenle termomet-

reyi, tencere tutacagi vb. ile tutun, asla giplak elle dokunmayin.

Yanma tehlikesi vardir!

« Termometreyi kullanirken dikkatli olun. Sivri 6l¢iim ucu nedeniyle yaralanma

tehlikesi s6z konusu!

+BBQ termometresini agiri sicaklik dalgalanmalarina maruz birakmayin.

BBQ termometrelerini kapali barbekiilerde veya sicak firinlarda kullanmayin.

Kullanim

1.BBQ termometresini ilk kullanimdan dnce ,, Temizleme" bdlimiinde tarif
edildidi gibi temizleyin.

2. Yiyecekleri 1zgara rafina yerlestirin ve her iki tarafini da 1zgara yapin.
Ardindan 1zgaranin dinlenme alanina yerlestirin.

3. Olciim ignesini yiyecedin ortasina veya yukaridan en kalin kismina yerlestirin.
Mangal termometresini besin maddesine batirirken gdstergenin rahat
goriniir sekilde olmasina dikkat edin.

Kemik veya bir yag tabakasinda dogrudan 6l¢iim yapmayin.
Burada dlgilen degerler, etin gercek sicakligini gostermez.

4. Pisme gostergesindeki ibre, istediginiz pisme derecesini gdsterdiginde eti iz-
gara telinden alin.

Verilen pisirme seviyeleri, sadece dana eti baz alinan kilavuz
degerlerdir. Pisme derecesi ayrica etin tiiriine, tazeligine ve
hazirlanisina bagl olarak degiskenlik gosterir.

Temizleme

D> Termometreyi, 6zellikle de 6lciim ucunu her kullanimdan sonra ilik su ve
biraz deterjanla iyice yikaymn. Uriin bulasik makinesinde yikamaya uygun
dedgildir. Termometreyi her yikamadan sonra iyice kurutun. Dért termomet-
reyi de plastik kutularinda saklayin.

BBQ termometresinin i¢ caminda, etten ¢ikarildiktan sonra buhar
olusabilir. Bu durum normaldir ve fiziksel olarak belirlenmis.
BBQ termometresindeki buhar zamanla tekrar kaybolur.
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