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One Year Limited Warranty

Napoleon warrants this product to be free from defects in material or
workmanship for one (1) year from date of original purchase for the original
purchaser, excluding batteries. It does not cover damages or wear resulting
from accident, misuse, abuse, commercial use, or unauthorized adjustment
and/or repair.

If service is required, do not return to retailer. Should this product require
service (or replacement at our option), please contact us at:

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com

There are no express warranties except as listed above. This warranty gives
you specific legal rights, and you may have other rights which vary from
region to region.

Symbol for Separate Collection in European Union Countries

Wolf Steel is committed to protecting the quality of the
environment and human health through the responsible use
of natural resources and fully endorses the adoption of waste
management strategies that focus on recycling and reuse.

B s s/mbol indicates that when the last end user wishes to
discard this product, it must be sent to appropriate facilities
for recovery and recycling. The following apply only to users in
EU member countries:

. This product is designated for separate collection at an appropriate
collection point. Do not dispose of as household waste.

] For more information, please contact your dealer or the local
authorities in charge of waste management.
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Thank you for purchasing a Napoleon Wireless
Thermometer with Timer

This product helps to eliminate over-cooking or under-cooking foods. Presetting
the thermometer to the recommended cooking temperatures and/or cooking
times is simple and ensures that food will be cooked to your preferred taste.
Please read this instruction manual carefully before use. Keep these instructions
handy for future reference.

Battery Information

The base transmitter unit operates on 2 AAA (included).
The receiver operates on 2 AAA batteries (included)

Low Power Indicator

The receiver has a built-in low battery warning
1. ”m" Icon indicates Base Transmitter’s

battery is low

2. “13]” Icon indicates Receiver’s battery is low

If the above indicators appear, or if reading
grows dim or irregular, replace the batteries.

WARNING: This product can expose you to chemicals including di(2-
ethylhexyl)phthalate, which are known to the State of California to cause
cancer and cause birth defects or other reproductive harm. For more
information go to www.P65Warnings.ca.gov
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To install or replace the batteries on both units:

1. Use 2 AAA batteries for each unit. Always replace both batteries at the same
time; do not combine old and new batteries.

2. Remove the battery compartment cover,
located on the back of the unit.

3. Remove the old batteries from the

battery compartment. (If applicable) Battery Cover

Receiver

4. Place the new batteries into the
compartment as indicated.

5. Replace the battery compartment cover.

Battery Cover
Base Transmitter

NOTE: Do not dispose of batteries in fire. Batteries may explode or leak. Do
not mix old and new batteries. Do not mix Alkaline, Carbon-Zinc (Standard)
or Nickel-Cadmium (recharable) batteries. Remove the batteries if the
thermometer will not be used for a long period of time.
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Operations

1. Keep the base transmitter as close as possible to the receiver sensor to
ensure consistent synchronization between base transmitter and receiver.
After setup is complete, keep the units within 200 feet of each other.

2. Turn on the base transmitter by pressing
and holding the On/Off button for 3 seconds.

“ (') ” LED will light and blink intermittently
when the base transmitter powers up.

(')%\@

3. Turn on the receiver unit by moving the O Q

left toggle to the middle position 4y
(Temperature mode), “ 8 ” or to the On/Off Button
left position (Timer mode) “ g ” Base Transmitter

4. The receiver will automatically search

for the signal from the base transmitter.

The receiver’s signal light ”((P” will blink
intermittently indicating the receiver is
searching for a signal from the base transmitter.
The Black triangle of the signal light will remain
it when the connection has been established.

5. The Base/Transmitter will power down if the
probe reads below 120 °F (50 °C) for more than
2 hours. To restart, press and hold the On/Off
button for 3 seconds.

Signal Light:
Black Triangle stays lit
when connected
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Thermometer Positioning

1. The base transmitter unit should be placed on a flat surface as far away from

the grilling area as possible.

2. The receiver’s clip stand maybe used to stand the remote on a flat surface,
or clip on a belt loop. The magnets maybe used to attach onto a metal surface,
or it maybe placed on the base unit. Ensure the remote does not come into

contact with hot items.

3. During use, keep base transmitter and receiver within effective transmission

range of 200 feet.

4. Do not keep either the receiver nor the base transmitter on surfaces that

exceed 200°F (100°C)

Thermometer
Programming

1. The thermometer is capable of
reading temperatures in Fahrenheit

or Celsius. To switch temperature
readings, use the right toggle at the
back of the receiver to switch between
Fahrenheit “°F” to Celsius “°C”

2. In Temperature mode ”III ", press the
“Meat” button to bring up the standard
thermometer programming menu.

3. Press the “Meat” Button to cycle
through the various standard meat to
match the food you are cooking.

Meat Selection

EN-8
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4. Press the “Taste” Button and the PN
set temperature display will flash, f—
press the “Taste” button again to
cycle through the various standard
temperatures for each type of Meat
and the varying internal temperature
as defined by the USDA. (Available
only in Beef and Lamb mode)

5. The programmed temperature
can be customized while the set
temperature is flashing, press the N\ E_ELNW

" and “mww" to adjust the set

) / \

temperature to your desired level.
The Taste display will change to /
“Customize” Raise
Temperature Taste Button

6. When desired temperature is
« START »
reached, press “~ggp-" to program the Lower

desired temperature into the remote. Temperature

7. To change the programming,
repeat from Step 3
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General Cooking Procedures

1. Preheat the grill or oven to desired cooking temperature.

2. Sterilize the metal probe by submerging the probe into boiling water for
several minutes. Ensure the sensor plug on the end of the cord is plugged into
the base transmitter. (Note: if the probe is not

plugged in properly, the “Meat” temperature

display will show “LL.L”)

3. Insert the metal probe into the thickest part of Hh @
the food to be cooked. Do not come in contact Q O
with bone, fat or gristle, as these areas will not /

provide accurate temperature readings. SensorPlug

4. Place the food into the oven or grill. The

thermometer must be placed outside of the oven or grill (do not put the
receiver or the base transmitter in the oven or grill). The probe cord will be
held in place by the oven/grill door. Do not excessively bend or crease the cord
during use. The cord should not come into direct contact with cooking surfaces

or flame.

5. The current internal temperature of the
food appears on the LCD screen of the
receiver. As cooking progresses, the receiver
will display the internal temperature, until
desired temperature is reached, at which
point, the unit will beep consistently and
flash.

6. When the food is ready, remove it from
the oven or grill with heat resistant gloves.
Do not touch the Hot Probe or Food with
bare hands.

6,7

7. The base transmitter unit has a backlight
feature. Press the “_* " button to turn on

. - AN
the backlight for 5 seconds. /

g ) Backlight Start/Stop
8. The food may continue to cook after Button Button

removed from heat. The probe maybe
left in the food to continue monitoring internal temperature.

9. If the probe temperature is below 122°F (50°C) for more than 2 hours, the
base transmitter will automatically shut down. To re-connect the units, turn on
the base transmitter by pressing the “ (') ” for 3 seconds, then press and hold
the “{8L” on the receiver until it beeps. The receiver should then reconnect to

the base transmitter.
EN-10

»



Timer Operation

This unit is equipped with a timer mode.
It can operate independently or work
alongside the thermometer

1. Set the Mode toggle to Timer Mode ”G”

2. Press the “—¢—" button to set the hours. Press the “ " button to set
the minutes. Press “$ML" to start the timer countdown. Press and hold the
Hour or Minute buttons to advance the digits quickly.

N
Start/Stop H(;ur Minute
Button Button Button
3. Press the “SIRL” bytton to pause timer. Press the “SIRL” again to resume the §

timer.
4. To reset the timer, press both “_&_” and “—_=_" at the same time to clear.
5. When the timer reaches zero, the unit will beep consistently and flash.

6. Press the “SIRL” button on the remote to stop the alarm and timer. Press the
“ S~ again to display the previous time.
7. The timer will time up to 23 hours, 59 minutes, and 0 seconds.
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Clock Feature

To program the clock:
1. While the receiver is off, press and hold

the ”% ” button. The clock digits flash.

2. Press the “_a_" button to change
the hour. Press the “—" to change the

MIN
minutes. Press and hold the buttons to Start/Stop H|0ur Vinute
advance the digits quickly. Button Button Button

3. Press ”%” to set the clock.

RESET: If you are having problems with the unit, you can press the reset button
on the back of the receiver. This will cause the same effect as taking the
batteries out. The unit will reset itself.

Language Feature

The receiver is programmed to display 4 languages. To change the language:

@ 1. In either Thermometer mode or Timer mode, press and hold the “ %” @
button until the display language changes. Press and hold again to change the
language again.

2. The receiver can cycle through English, French, German, and Spanish.

Language
Button

German
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Care and Precautions:

1. Always wear a heat resistant glove when touching the metal probe or cord
during or just after cooking. DO NOT TOUCH WITH BARE HANDS!

2. Keep the metal probe and cord away from children

3. Sterilize the metal probe each time before use

4. Do not expose the thermometer to water, direct heat, a hot surface or direct
sunlight for an extended period of time. This may cause damage to the plastic
casing or the eletric circuits and components inside.

5. Do not expose the probe directly to flames. Do not put the probe in foods
that exceed cooking temperatures of 500°F (260°C), as this may reduce the life
and accuracy of the thermometer sensor.

6. Do not use this thermometer in a microwave oven.

7. Moisture inside the plug-in opening of the base transmitter will result in an
incorrect temperature reading. Dry sensor plug with a cloth every time before
plugging it into the base transmitter.

8. DO NOT USE THE CORD AND PROBE FOR OVEN TEMPERATURES HIGHER THAN
500°F (260°C)

9. Do not dispose of batteries in fire. Batteries may explode or leak. Do not mix
old and new batteries. Do not mix Alkaline, Carbon-Zinc (standard) or Nickel-
Cadmium (rechargeable) batteries. Remove the batteries if the thermometer
will not be used for a long period of time.

EN-13

®



®

Minimum Internal Cooking Temperatures as

recommended by the USDA*

IMPORTANT! These are the minimum internal temperatures that food must
reach to be considered safe to eat, no matter how you prepare them. The
following guidelines are recommended, but personal taste temperatures

may differ from below:

Fresh Ground Beef, Veal, Pork

Beef, veal, Lamb — Roast, Steaks, Chops

*Rare (with 3 min rest)
Medium Rare (with 3 min rest)
Medium
Well Done

Fresh Pork — Roast, Steaks, Chops
Medium Rare (with 3 min rest)
Medium
Well Done

Ham
Fresh Raw (with 3 min rest)
Precooked (to reheat)

Poultry
Ground Chicken, Turkey
Whole Chicken, Turkey

Breast, Roasts, Thighs, and wings

Fish-cook until opaque and flakes easily with fork

Stuffing-cook alone or in bird
Egg Dishes
Leftovers, Casseroles

160°F /71°C

140°F /60°C
145°F /63°C
160°F /71°C
170°F /77°C

145°F /63°C
160°F /71°C
170°F /77°C

145°F /63°C
140°F /60°C

165°F /74°C
165°F /74°C
165°F /74°C
145°F /63°C
165°F /74°C
160°F /72°C
165°F /74°C

*The USDA does NOT recommend RARE 140°F as a safe eating temperature.
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Transmission Interference

Signals from other household devices, such as doorbells, home security systems,
and entry controls, may interfere with the operation of the thermometer. This
is normal and does not affect the general performance of this product. The
transmission will resume once the interference recedes.
NOTE: This equipment has been tested and found to comply with the limits
for a Class B digital device, pursuant to Part 15 of the FCC Rules. These limits
are designed to provide reasonable protection against harmful interference
in a residential installation. This equipment generates, uses and can radiate
radio frequency energy and, if not installed and used in accordance with
the instructions, may cause harmful interference to radio communications.
However, there is no guarantee that interference will not occur in an installation.
If this equipment does cause harmful interference to radio or television
reception, which can be determined by turning the equipment off and on, the
user is encouraged to try to correct the interference by one or more of the
following measures:
e Reorient or relocate the receiving antenna.
¢ Increase the separation between the equipment and receiver.
Modification not authorized by the manufacturer may void user’s
authority to operate this device.

Regulatory

This unit operates under the following parameters:

Frequency of 433.9 MHz.

Maximum radio frequency power of 10dBm

The device conforms with the essential requirements of Directive 2014/53/EU,
Directive 2014/30/EU, and Directive 2011/65/EU

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA
Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (UK) Ltd.
De Riemsdjik 22 The Old Grain Store
4004 LC Tiel 10-12 Home Farm
The Netherlands Meriden Road
Berkswell CV7 7SL
UK

WOLF STEEL Declaration of Conformity available at:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf

EN-15
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Garantie limitée d’un an

Napoléon® garantit, a I'acheteur original, que ce produit, excluant les piles,

sera exempt de défauts de fabrication ou de matériaux pendant un (1) an a
compter de la date d’achat. Cette garantie ne couvre pas les dommages ou
I'usure découlant d’un accident, d’une utilisation inappropriée, d’un abus, d’une
utilisation commerciale ou d’un ajustement ou d’une réparation non autorisés.

Si une réparation est nécessaire, ne retournez pas le produit au détaillant.
Advenant que ce produit nécessite une réparation (ou un remplacement, a
notre discrétion) contact:

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com

Symbole relatif a la collecte sélective dans les
pays de I’'Union européenne

Wolf Steel contribue a la protection, a la qualité de
I‘environnement et a la santé. C'est pour cela que notre
responsabilité est d‘utiliser des ressources naturelles
I <t c2voir un management et une stratégie de gestion
des déchets orientés sur le recyclage des produits et sa
réutilisation.
. Le Symbole indiqué permet donc le tri sélectif des déchets dans
des points de collecte pour produits recyclés et agrées par les
autorités.

. Pour plus d‘informations, vous pouvez contacter votre magasin ou
les autorités compétentes.



®

&
NAPOLEON

TABLE DES MATIERES :

GARANTIE ET QUESTIONS ....ooviiiiiiiiietciccee e 2
ILLUSTRATIONS DES COMPOSANTS.....cooitiiiiiiiiiiiiicecici e 4
RENSEIGNEMENTS SUR LES PILES........cveviiiiiiiieieeeec e 5
INSTALLATION ET REMPLACEMENT DES PILES... .. 6
MISE EN MARCHE/ARRET DU THERMOMETRE .....cvorerrvrrereireens 7

EMPLACEMENT ET PROGRAMMATION DU THERMOMETRE ~ 8-9
UTILISATION LORS DE LA CUISSON

FONCTIONNEMENT DE LA MINUTERIE.........cccooimiiiiiiniiiiiniienens 11

REGLAGE DE 'HORLOGE ET SELECTION DE LA LANGUE............... 12

ENTRETIEN ET MISES EN GARDE .......cooviiiiiiiiiiiicicnicciciecnns 13

TEMPERATURES DE CUISSON SELON L'USDA.....cuvrrerrerreneereeenes 14

INTERFERENCES DE TRANSMISSION .....cvonrveirieniaeieiseeesieseeens 15
FR-3



| ® |

IDENTIFICATION DE L'UNITE




®

Merci d’avoir acheté le Thermomeétre sans fil avec
minuterie de Napoléon®

Cet appareil vous permettra d’éviter la surcuisson ou la sous-cuisson des
aliments. Vous pouvez facilement prérégler le thermomeétre a la température
ou au temps de cuisson recommandés et, ainsi, vous obtiendrez des aliments
cuits a votre go(t. Avant d’utiliser le thermometre, veuillez lire attentivement le
mode d’emploi et conservez-le pour consultation ultérieure.

Renseignements sur les piles

La base émettrice fonctionne a I'aide de 2 piles AAA (comprises).
Le récepteur fonctionne a l'aide de 2 piles AAA (comprises).

Indicateurs de piles faibles
Le récepteur est muni d’un indicateur

de piles faibles intégré :

1. licdne « [] » indique que les piles
de la base émettrice sont faibles

2. licone « I;_I » indique que les piles
du récepteur sont faibles

Remplacez les piles lorsque les indicateurs
ci-dessus s’affichent ou lorsque I'affichage
devient faible ou irrégulier.

AVERTISSEMENT : Ce produit peut vous exposer a des substances
chimiques incluant le di- (2- éthylhexyl) phtalate qui, selon I'Etat de
Californie, causeraient le cancer et des malformations congénitales
ou autres dangers pour la reproduction. Pour de plus amples
renseignements, visitez le www.P65Warnings.ca.gov.

FR-5
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Pour installer ou remplacer les piles sur les deux
unités :

1. Utilisez 2 piles AAA pour chaque unité. Remplacez toujours les deux piles en
méme temps; n’utilisez pas de vieilles piles avec des piles neuves.

2. Retirez le couvercle du compartiment a
piles situé a l'arriere de I'unité.

3. Retirez les vieilles piles du compartiment

.. ). . Couvercle du
a piles (s'il y a lieu).

compartiment a piles du
récepteur

4. Insérez les nouvelles piles dans le
compartiment comme indiqué.

5. Replacez le couvercle du compartiment
a piles.

Couvercle du
compartiment a
piles de la base

émettrice

NOTE : Ne jetez pas les piles au feu. Les piles peuvent exploser ou couler. Ne
mélangez pas de vieilles piles avec de nouvelles piles. Ne mélangez pas des piles
alcalines, standard (carbone-zinc) ou rechargeables (nickel-cadmium). Retirez les
piles si vous ne prévoyez pas utiliser le thermometre pour un temps prolongé.
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Fonctionnement

1. Gardez la base émettrice aussi pres que possible du récepteur afin d’assurer
une synchronisation constante entre la base émettrice et le récepteur. Une fois
I'installation complétée, gardez les unités a moins de 200 pieds de distance.

/
2. Allumez la base émettrice en appuyant et en
gardant enfoncé le bouton marche/arrét pour 3
secondes. Le voyant DEL « (!) » s’allumera et

clignotera de fagon intermittente pendant que la
base émettrice se met en marche.

Button marche/z:vrrét de la base
3. Allumez le récepteur en déplagant le émettrice
commutateur gauche vers la position centrale
(mode température), « B » ou a la position

gauche (mode minuterie) « g ».
V7 e ——
E
o
4. Le récepteur recherchera automatiquement o
o TN

le signal de la base émettrice. Le signal
lumineux du récepteur « @ » clignotera

de fagon intermittente, indiquant ainsi que

le récepteur recherche un signal de la base
émettrice. Le triangle noir du signal lumineux
demeura allumé lorsque la communication est
établie.

5. La base/transmitter va s arreter si il mesure
un temperature de moins 50 °C (120 °F) pour Signal lumineux : Le triangle
plus de 2 heures. Pour demarré appuyer le « O» noir demeure allumé lorsque le
pour 3 secondes. signal est établi
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Emplacement du thermometre

1. La base émettrice doit étre placée sur une surface plane, le plus loin possible
de l'aire de cuisson.

2. Le support a pince peut servir a maintenir le récepteur sur la surface plane

ou a I'attacher a une ganse. Les aimants peuvent le retenir a une surface
métallique. Enfin, le récepteur peut étre placé sur la base de I'unité. Veillez a ce
que le récepteur ne touche pas a des objets chauds.

3. Lors de I'utilisation de I'appareil, la base émettrice et le récepteur doivent étre
a une portée d’émission efficace de moins de 61 meétres (200 pieds).

4. Ne placez pas le récepteur ni la base émettrice sur des surfaces dont la
température excéde 100 °C (200 °F).

Programmation du
thermometre

1. Le thermomeétre peut lire les
températures en degrés Fahrenheit (°F)
ou Celsius (°C). Pour passer d’une échelle
a l'autre, utilisez le bouton droit situé a
I'arriere du récepteur.

2. En mode Température « 8 », appuyez
sur le bouton « Meat » (Viande) pour Sélection de I'échelle de
afficher le menu de programmation température
standard du thermomeétre.

3. Appuyez sur le bouton « Meat »
(Viande) pour faire défiler les différents
types de viande et sélectionner celle que
Vous cuisez.

4. Appuyez sur le bouton « Taste » (Go(t)

Bouton Meat
(Viande)



et I'affichage de la température réglée
clignotera. Appuyez de nouveau sur
le bouton « Taste » pour faire défiler
les diverses températures standard
pour chaque type de viande ainsi que
les diverses températures internes
comme établies par I'USDA. (Disponible
uniquement en mode Beef (Boeuf) et
Lamb (Agneau))

5. La température programmée peut
étre modifiée alors que clignote la
température réglée. Pour ce faire,
appuyez sur les boutons «—z— » et

PN 3 | désire Augmentation
U<—f,;|i,. ;] Justz|ruat a(éa ?:)r e5|ree.‘ dela Bouton Taste
,,?: Ct ag.e a”ss ou ;IJ.asseraa température (Golit)
u§ omize “ ( ers?nna |ser?.. ) Diminution
6. Dés que la température désirée est
affichée, appuyez sur «Sm » pour la dela
, appuy s > P température

programmer dans le récepteur.
7. Pour modifier la programmation,
répétez la procédure a partir de I'étape 3.
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Utilisation lors de la cuisson

1. Préchauffez le gril ou le four a la température de cuisson désirée.

2. Stérilisez la sonde métallique en la submergeant dans de I'eau bouillante
pendant plusieurs minutes. Assurez-vous que la fiche de la sonde a I'extrémité
du cordon est branchée dans la base émettrice.
(Note : si la sonde n’est pas bien branchée,
I'affichage de la température de la viande
indiquera «LL.L») OF @
3. Insérez la sonde métallique dans la partie la O (@)
plus épaisse de l'aliment a cuire. N’entrez pas en
contact avec un os, du gras ou du cartilage, car
ces zones ne permettent pas d’obtenir une lecture
précise de la température. la sonde

4. Placez I'aliment dans le four ou le gril. Vous devez placer le thermometre a
I'extérieur du four ou du gril (ne placez pas le récepteur ni la base émettrice
dans le four ou le gril). Le cordon de la sonde sera retenu en place par la porte
du four ou le couvercle du gril. Ne courbez pas de maniére excessive et ne pliez
pas le cordon durant I'utilisation. Le cordon ne doit pas entrer en contact direct
avec les surfaces de cuisson ni la flamme.

5. La température interne actuelle de
I'aliment apparait sur I'écran ACL de

récepteur. Pendant la cuisson, le récepteur
affichera la température interne, jusqu’a ce

que la température désirée soit atteinte,

apres quoi I'unité émettra un bip constant et
clignotera.

6. Lorsque l'aliment est cuit, retirez-le du

four ou du gril a I'aide de gants résistants a la
chaleur. Ne touchez pas la sonde ni I'aliment
chauds a mains nues.

7. La base émettrice est dotée d’un affichage
rétroéclairé. Appuyez sur le bouton « % »

pour allumer le rétroéclairage pendant 5
secondes.

Ouverture pour la fiche de

SF(HIENMHT‘JT
3:964

8. La cuisson peut se poursuivre aprés que ’Boulton.de Bouton Start/
I'aliment soit retiré de la chaleur. Vous rétroéclairage  Stop (Marche/
pouvez laisser la sonde dans I'aliment afin de Arrét)

continuer a surveiller la température interne.

9. Si la température de la sonde est inférieure a 50 °C (122 °F) pendant plus

de 2 heures, la base émettrice s'éteindra automatiquement. Pour rétablir la
connexion entre les unités, allumez la base émettrice en appuyant sur « O»
pour 3 secondes, puis appuyez et maintenez enfoncé la touche «3H-» du
récepteur jusqu’a qu’il émette un bip. Le récepteur devrait rétablir la connexion

avec la base émettrice. FR-10
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Fonctionnement de la minuterie

Cet appareil possede un mode minuterie qui peut étre
utilisé de fagon autonome ou conjointement avec le
thermomeétre.

1. Placez le bouton Mode a Timer (Minuterie) «6 »
2. Appuyez sur le bouton « A » pour régler 'heure et
sur le bouton «—gr» pour régler les minutes. Appuyez
sur le bouton «SHRLY pour démarrer le décompte de la
minuterie. Pour faire avancer rapidement les chiffres,
appuyez et maintenez enfoncé le bouton Heure ou le bouton Minute.

Bouton
Bouton Start/ Minutes
Stop (Marche/ Bouton Heure
Arrét) @
3. Appuyez sur le bouton « STy pour arréter le décompte. Appuyez de nouveau
sur le bouton «SIRLy pour reprendre le décompte.
4. Pour réinitialiser la minuterie, appuyez simultanément sur les boutons «z—»

et <.

5. Une fois la minuterie a zéro, 'appareil bipera constamment et clignotera.

6. Appuyez sur le bouton «3%8Ly du récepteur pour arréter I'alarme et la

minuterie. Appuyez de nouveau sur le bouton «3%-» pour afficher I’heure
précédente.

7. La durée maximale de la minuterie est 23 heures, 59 minutes, 0 seconde.

FR-11
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Réglage de I'horloge

Pour programmer I’horloge :

1. Pendant que le récepteur est éteint,
appuyez et gardez enfoncé le bouton
« W1y, Les chiffres de I’horloge
clignoteront.

2. Appuyez sur le bouton «_&_» pour / ~Bouton
changer I'heure. Appuyez sur le bouton ~ Bouton Start/

«—r-» pour changer les minutes. Appuyez Stop (MAarche/

et gardez enfoncés les boutons afin Arrét) Bouton Heure
d’accélérer le déroulement des chiffres.

Minutes

3. Appuyez sur « SR pour enregistrer les
changements.

REINITIALISATION : Si vous avez de la difficulté avec I'unité, vous pouvez
appuyer sur le bouton de réinitialisation a I'arriére du récepteur. Ceci produira le
méme effet que de retirer les piles. L'unité se réinitialisera.

Sélection de la langue

@ Le récepteur est programmé pour afficher 4 langues. Pour changer la langue : @
1. Soit en mode thermometre ou en mode minuterie, appuyez et gardez
enfoncé le bouton « lﬁ'&» jusqu’a ce que I'affichage de la langue change.
Appuyez et gardez enfoncé de nouveau afin de passer a la langue suivante.

2. Le récepteur peut afficher en anglais, frangais, allemand et espagnol.

Bouton des
langues

Frangais Allemand

FR-12
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Entretien et mises en garde:

1. Portez toujours des gants résistants a la chaleur lorsque vous touchez la
sonde métallique ou le cordon durant et juste apres la cuisson. NE PAS TOUCHER
A MAINS NUES!

2. Gardez la sonde métallique et le cordon éloignés des enfants.

3. Stérilisez la sonde métallique avant chaque utilisation.

4. N’exposez pas le thermomeétre a I'eau, a la chaleur directe, a une surface
chaude ou a la lumiére directe du soleil pour un temps prolongé. Ceci peut
endommager le boitier de plastique, les circuits électriques et les composantes
internes.

5. N’exposez pas la sonde a une flamme directe. N’insérez pas la sonde dans

des aliments excédant des températures de cuisson de 500 °F (260 °C), car ceci
risque de diminuer la durée de vie et la précision de la sonde.

6. N'utilisez pas ce thermometre dans un four a micro-ondes.

7. La présence d’humidité dans l'ouverture d’enfichage de la base émettrice
faussera la lecture de la température. Asséchez la fiche de la sonde avec un linge
a chaque fois que vous l'insérez dans la base émettrice.

8. N'UTILISEZ PAS LE CORDON NI LA SONDE DANS DES TEMPERATURES DE FOUR
DEPASSANT 500 °F (260 °C)

9. Ne jetez pas les piles au feu. Les piles peuvent exploser ou couler. Ne
mélangez pas de vieilles piles avec de nouvelles piles. Ne mélangez pas des piles
alcalines, standard (carbone-zinc) ou rechargeables (nickel-cadmium). Retirez les
piles si vous ne prévoyez pas utiliser le thermometre pour un temps prolongé.

FR-13
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Températures de cuisson internes minimales
recommandées par 'USDA*

IMPORTANT! Le tableau suivant énumere les températures INTERNES
minimales que doivent atteindre les aliments pour qu’ils soient propres a la
consommation, et ce, peu importe le mode de préparation. Bien que vous
puissiez préférer un degré de cuisson différent, nous vous recommandons les
lignes directrices ci-dessous :

Boeuf, veau ou porc haché 160 °F /71 °C
Boeuf, veau, agneau — roti, biftecks, cotelettes

*Saignant (avec temps de repos de 3 min) 140 °F /60 °C

Mi-saignant (avec temps de repos de 3 min) 145 °F /63 °C

A point 160 °F /71 °C

Bien cuit 170 °F /77 °C
Porc frais — roti, biftecks, cotelettes

Mi-saignant (avec temps de repos de 3 min) 145 °F /63 °C

A point 160 °F /71 °C

Bien cuit 170 °F /77 °C
Jambon

Cru (avec temps de repos de 3 min) 145 °F /63 °C

Précuit (a réchauffer) 140 °F /60 °C
Volaille

Poulet ou dinde hachés 165 °F /74 °C

Poulet ou dinde entiers 165 °F /74 °C

Poitrine, réfti, cuisses et ailes 165 °F /74 °C
Poisson — cuit jusqu’a ce que la chair soit opaque et quelle se détache en flocons a 'aide d’une
fourchette 145 °F /63 °C
Farce — cuite seule ou dans la volaille 165 °F /74 °C
Mets a base d’oeufs 160 °F /72 °C
Préparation des restes, Ragolits 165 °F /74 °C

*USDA NE considére PAS les aliments SAIGNANTS, cuits a une température
de 60 °C (140 °F), comme étant propres a la consommation.

FR-14
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Interférences de transmission

Les signaux émis par d’autres appareils domestiques tels que les sonnettes,

les systémes de sécurité et les controles d’entrée, peuvent interférer avec

le fonctionnement du thermomeétre. Cela est normal et n’affecte en rien la
performance générale de ce produit. La transmission reprendra dés que les
interférences se résorberont.

NOTE : Apres avoir été testé, cet appareil a été déclaré conforme aux normes
limitatives établies pour un appareil numérique de Classe B, comme indiqué a
la Section 15 des reglements de la FCC. Ces limites sont congues pour assurer
une protection raisonnable contre d’éventuelles interférences dangereuses
dans une installation résidentielle. Cet appareil génére, utilise et peut émettre
des fréquences radioélectriques. S'il n’est pas installé et utilisé conformément
aux instructions, il peut causer des interférences nuisibles aux communications
radio. Cependant, il n’y a aucune garantie que des interférences ne se
produiront pas dans une installation particuliere. Si cet appareil cause des
interférences nuisibles a la réception de la télévision ou de la radio, ce qui peut
étre déterminé en éteignant et en rallumant I'appareil, nous vous conseillons de
corriger le probleme en suivant une ou plusieurs de ces mesures :

- Changez l'orientation ou déplacez I'antenne.

- Augmentez la distance entre I'appareil et le récepteur. Les modifications non
autorisées par le fabricant peuvent annuler le droit des utilisateurs a utiliser cet
appareil.

Réglementaire

Cette unité fonctionne sous les parametres suivants:

Fréquence de 433,9 MHz.

Puissance radiofréquence maximale de 10 dBm

L'appareil est conforme aux exigences essentielles de la directive 2014/53 / UE,
de la directive 2014/30 / UE et de la directive 2011/65 / UE

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA

Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (UK) Ltd.
De Riemsdjik 22 The Old Grain Store

4004 LC Tiel 10-12 Home Farm

The Netherlands Meriden Road

de.service@napoleon.com Berkswell UK CV7 7SL

Déclaration de conformité WOLF STEEL disponible sur:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf
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Ein Jahr beschrankte Herstellergarantie

Napoleon garantiert fiir ein (1) Jahr ab Kaufdatum des urspriinglichen Kaufers
die Freiheit des Produktes von Material- oder Verarbeitungsfehlern; die
Batterien sind hiervon ausgeschlossen. Hiervon ausgeschlossen sind Schaden
oder Abnutzung aufgrund von Unféllen, Zweckentfremdung, Missbrauch,
kommerzieller Nutzung, oder nicht genehmigten Anderungen und/oder

Wenn eine Wartung erforderlich ist, geben Sie das Produkt nicht an den Handler
zurlick. Sollte das Produkt einer Wartung bedirfen (oder nach unserer Wahl
ausgetauscht werden) kontakt:

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com

Symbol fiir Einsammlung und Wiederverwertung in
europdischen Landern

Wolf Steel glaubt an Schutz von Umwelt und Menschen
durch den verantwortlichen Gebrauch von Ressourcen und
unterstitzt Entsorgungsstrategien die auf Wiederverwertung
und -Verwendung fokussieren.

_ Dieses Symbol bezeichnet, dass, wenn der letzte
Endbenutzer dieses Produkt zu entsorgen wiinscht, es an die
entsprechenden Wiederverwertungseinstellungen zu leiten
ist. Das folgende gilt nur fir Benutzer in EU-Mittgliedstaaten:

L]
L]

Dieses Produkt ist separat und auf passende Weise zu
entsorgen. Bitte nicht dem Hausmullabfuhr mitgeben.

Fur weitere Informationen, bitte kontaktieren Sie lhren
Handler, oder die ortlichen, fir Einsammlung zustandigen,
Behorden.
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Schnurlose
Thermometer mit Timer von Napoleon entschieden
haben.

Dieses Produkt hilft, ein Uber- oder Untergaren lhres Garguts zu vermeiden.
Die Voreinstellung des Thermometers auf die empfohlenen oder gewiinschten
Garzeiten ist einfach und sorgt dafiir, dass Ihr Gargut nach lhrem

bevorzugten Geschmack zubereitet wird. Bitte diese Bedienungsanleitung
vor Inbetriebnahme aufmerksam lesen. Bitte bewahren Sie diese Anleitung
sorgfaltig auf.

Informationen zur Batterie

Das Sendergerat wird mit zwei AAA Batterien betrieben (im Lieferumfang
enthalten).

Der Empfanger wird mit zwei AAA-Batterien betrieben (im Lieferumfang
enthalten)

Batteriestandsanzeige

Der Receiver verfligt Gber eine eingebaute
Warnanzeige bei niedrigem Batteriestand.

1. Das Symbol , || “ bedeutet: Batteriestand

des Sendegeriéts ist niedrig

R] «

2. Das Symbol , |4“ bedeutet: Batteriestand

des Empfangers ist niedrig

Tauschen Sie die Batterien aus, wenn die oben genannten Anzeigen erscheinen
oder die Anzeige schlecht zu lesen oder unregelmaRig ist.
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So installieren oder ersetzen Sie die Batterien an
beiden Geraten:

1. Verwenden Sie zwei AAA-Batterien fir jedes Geréat. Tauschen Sie immer beide
Batterien aus; verwenden Sie keine alten und neuen Batterien zusammen.

2. Entfernen Sie die Batteriefachabdeckung
auf der Riickseite des Gerétes.

3. Nehmen Sie die alten Batterien aus dem Batterieabdeckung
Batteriefach (falls zutreffend). Empfinger

4. Legen Sie die neuen Batterien wie
angegeben in das Batteriefach ein.

5. Setzen Sie die Batteriefachabdeckung
wieder ein.

Sendegera

HINWEIS: Werfen Sie Batterien nicht ins Feuer. Batterien konnen explodieren
oder auslaufen. Verwenden Sie keine alten und neuen Batterien zusammen.
Verwenden Sie keine Alkali-, Zink-Kohle- (Standard) oder Nickel-Cadmium
(wiederaufladbar) Batterien zusammen. Entfernen Sie die Batterien, wenn das
Thermometer fir langere Zeit nicht verwendet wird.
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Bedienung

1. Halten Sie das Sendegerat moglichst nah am Empfangersensor, um eine
standige Synchronisation zwischen Sendegerat und Empfanger zu gewahrleisten.
Nachdem der Setup abgeschlossen ist, konnen die Gerate in bis zu 60 m
Entfernung voneinander betrieben werden.

2. Anschalten des Sendegeréts durch 3
Sekunden Eindriicken der An-/Austaste.
Die LED,, o” leuchtet auf und blinkt nin.

g
3. Schalten Sie den Empfanger durch Stellen o

des linken Schalters in die mittlere Position N\
(Temperatur-Modus) ,, B” oder in die linke
Position (Timer-Modus) ,, G”

An-/Austaste an Sendergerat

4. Der Empfanger sucht automatisch nach
dem Signal vom Sendegerét. Die Signallampe
. @ “ des Empfangers blinkt, was bedeutet,
dass der Empféanger ein Signal vom
Sendegerat empfangt. Das schwarze Dreieck
der Bereitschaftsanzeige leuchtet wenn die
Verbindling hergestellt ist.

5. Das Sendegerat wird sich abschalten, sollte
sich die Temperatur mehr als 2 Stunden unter
50 °C (120 °F) befinden. Zum Neustart die
An-/Austaste 3 Sekunden eindriicken.

Signallampe:
Schwarzes Dreieck
bleibt erleuchtet, wenn
verbunden
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Platzieren des Thermometers

1. Das Sendegerat sollte so weit vom Grillbereich entfernt wie moglich auf einer
ebenen Oberflache platziert werden.

2. Der Klipp-Stéander des Empfangers kann zum Aufstellen des Gerates

auf einer ebenen Oberflache verwendet werden oder zum Anklippen

an eine Gurtelschlaufe. Man kann das Gerat mit den Magneten an einer
Metalloberflache platzieren oder es kann in die Basiseinheit gesetzt werden.
Stellen Sie sicher, dass die Fernbedienung nicht in Kontakt mit heilen
Gegenstanden kommt.

3. Uberschreiten Sie bei der Verwendung des Sendegerits und Empfangers nicht
die Ubertragungsreichweite von 60 m.

4. Platzieren Sie weder Empfanger noch Sendergeréat auf Flachen, die eine
Temperatur von mehr als 100 °C haben.

Programmieren des
Thermometers

1. Das Thermometer kann
Temperaturmesswerte in Grad
Fahrenheit oder Grad Celsius angeben.
Um die gewiinschte Temperatureinheit
einzustellen, wahlen Sie bitte mit dem
rechten Schalter an der Riickseite des
Receivers Fahrenheit ,,°F “ oder Celsius
,°C” aus.

2. Dricken Sie im Temperatur-Modus

, | “ die Taste ,Fleisch®, um zum Menu
zur Programmierung des Thermometers
zu gelangen.

3. Driicken Sie die Taste ,,Fleisch”, um
die verschiedenen Fleischsorten zu
durchlaufen und so die zu Ihrem Gargut
passende Sorte zu finden.

Taste Fleisch

Auswahl
Fleischsorten

DE-8
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4. Driicken Sie die Taste “Garzustand”
und die Anzeige der eingestellten
Temperatur blinkt; wenn Sie die Taste
“Garzustand” erneut driicken, kdnnen
Sie die Standardtemperaturen fir jede
Fleischsorte und die verschiedenen
vom US-Landwirtschaftsministerium
empfohlenen Kerntemperaturen
durchlaufen. (Nur im Modus Rind und
Lamm verfigbar) U
5. Die programmierte Temperatur kann,
wahrend die eingestellte Temperatur
blinkt, individuell durch Driicken der
Taste ,——" urjd ,,ﬁ “ eingestellt Temperatur
werden, um die eingestellte Temperatur erhéhen Taste
auf lhre gewlinschte Temperatur zu Garzustand
setzen. Der Display Garzustand wechselt
zu "Anpassen”

6. Wenn die gewlinschte Temperatur
mmkMSLnd@nﬁeﬁgwﬂum

die gewtinschte Temperatur in die
Fernbedienung zu einzuprogrammieren.
7. Um die Programmierung zu dndern,
wiederholen Sie die Schritte ab Schritt 3

N

Temperatur
senken

DE-9
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Allgemeine Vorgehensweisen beim Garen
1. Heizen Sie den Grill oder Ofen auf die gewlinschte Temperatur vor.

2. Sterilisieren Sie den Messfuhler, indem Sie ihn mehrere Minuten in kochendes
Wasser halten. Stellen Sie sicher, dass der Sensor-Stecker am Kabelende an

das Sendergerat angeschlossen ist. (Hinweis: Wenn der Messflhler nicht
ordnungsgemal angeschlossen ist, zeigt die |
Temperaturanzeige ,Fleisch” ,LL.L” an)

3. Stechen Sie den Messfihler in den dicksten Teil des Oh @
zu garenden Garguts. Vermeiden Sie den Kontakt des (@) (@)

Messfiihlers mit Knochen, Fett oder Knorpel, da diese 4
Bereiche keine genauen Temperaturmesswerte liefern. ’

Sensorstecker

4. Legen Sie das Gargut in den Backofen oder

Grill. Das Thermometer muss auBerhalb des Ofens oder Grills platziert werden
(stellen Sie den Empfianger oder das Sendergerat nicht in den Backofen oder
Grill). Das Kabel des Messfihlers wird durch die Backofen-/Grilltiir in Position
gehalten. Das Kabel wahrend des Gebrauchs nicht tibermaRig knicken oder
quetschen. Das Kabel sollte nicht in direkten Kontakt mit Kochflachen oder
Flammen kommen.

5. Die aktuelle Kerntemperatur des Garguts
erscheint auf dem LCD-Bildschirm des
Empfangers. Wahrend des gesamten
Garvorgangs zeigt der Empfanger die
Kerntemperatur an. Ist die gewtinschte
Temperatur erreicht, blinkt das Gerat und gibt
ein akustisches Signal (Piepton).

6. Zum Herausnehmen des verzehrfertigen
Garguts, sollten hitzebestandige Handschuhe
verwendet werden. Berlihren Sie weder

den heillen Messfiihler noch das Gargut mit
bloRen Handen.

7. Das Sendergerét verfugt Uber eine
Hintergrundbeleuchtung. Driicken Sie

die Taste , “'?E “zum Einschalten der
Hintergrun&‘f‘)éleuchtung 5 Sekunden lang.

8. Das Gargut kann nach der Entfernung Taste Start/
von der Hitzequelle noch nachgaren. Der Hintergrundbeleuchtung
Messfihler kann im Gargut verbleiben, um die

Kerntemperatur weiterhin zu Gberwachen.

9. Wenn die Temperatur des Fiihlers fir mehr als 2 Stunden unter 50 °C liegt,
wird der Basissender automatisch heruntergefahren. Um die Einheiten erneut
zu verbinden, schalten Sie zuerst den Basisstationssender durch die Taste , (')
3 Sekunden lang ein zu driicken an und dann driicken und halten Sie die Taste
, SIRL“ am Empfanger-Gerét, bis ein Piepton ertont. Der Empfanger sollte sich
dann mit dem Basissender verbinden.

DE-10
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Timer-Betrieb

Dieses Gerdt verfugt Uber einen Timer-Modus. Er kann
unabhéangig oder zusammen mit dem Thermometer
genutzt werden.

1. Setzen Sie den Modus-Schalter auf Timer-Modus

2. Driicken Sie die Taste ,, - “ um die Stunden
auszuwdhlen. Driicken Sie die Taste , =", um die Minuten auszuwahlen.
Dricken Sie , SHL“ um den Timer-Countdown zu starten. Zum
Schnellvorlauf driicken Sie die Tasten Stunde bzw. Minute und halten diese

gedruickt.

Taste Start/ senken
Stopp Temperatur

erhdhen
3. Driicken Sie die Taste, S8 um den Timer anzuhalten. Driicken Sie die Taste
A erneut, um den Timer weiter laufen zu lassen.
4. Um den Timer zuriickzusetzen, driicken Sie gleichzeitig ,—x—" und , "
5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, gibt das Gerat ein gleichmaRiges

akustisches Signal (Piepton) und blinkt.

6. Driicken Sie die Taste ,,%‘},‘” auf der Fernbedienung, um Wecker und Timer
zu stoppen. Driicken Sie die , S8 erneut, um die letzte eingestellte Zeit
anzuzeigen.

7. Der Timer kann auf bis zu 23 Stunden, 59 Minuten und 0 Sekunden

eingestellt werden.

DE-11
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Uhrenfunktion

Programmieren der Uhr:

1. Wenn der Empfanger ausgeschaltet ist,
dricken Sie die Taste ,, sSTTAag“ und halten
diese gedriickt. Die Ziffern der Uhr blinken.
2. Driicken Sie die Taste ,, At . um die
Stundenanzeige zu andern. Driicken Sie <
?le Taste ,, - “ um .(.j|e Mmuten?nze.-lge U oge Stét/ Taste Minute
dndern. Tasten gedriickt halten fiir einen
schnellen Vorlauf.

3. Driicken Sie ,, smum um die Uhr Taste Stunde
einzustellen.

Stopp

RUCKSTELLUNG: Sollten Sie Probleme mit dem Gerat haben, konnen Sie die
Rickstelltaste auf der Riickseite des Empfangers driicken. Dies hat die gleiche
Wirkung wie eine Batterieentnahme. Das Gerat setzt sich dann selbst zuriick.

Sprachenfunktion

Der Empfanger ist so programmiert, dass er vier Sprachen anzeigen kann.

@ Andern der Sprachauswahl: @
1. Driicken Sie im Thermometer-Modus oder im Timer-Modus die Taste ,, mm “

und halten Sie diese gedriickt, bis sich die Sprache im Display dndert. Erneut

driicken und gedriickt halten, um die Sprache noch einmal zu dndern.

2. Der Empfanger hat folgenden Sprachdurchlauf: Englisch, Franzosisch,

Deutsch, Spanisch.

Taste
Sprachauswahl

Franzésisch Deutsch

DE-12



®

Pflege und Vorsichtsmalinahmen:

1. Tragen Sie immer hitzebestandige Handschuhe beim Beriihren des
Messfiihlers oder Kabels wahrend oder kurz nach dem Grillen. NICHT MIT
BLOSSEN HANDEN BERUHREN!

2. Messflhler und Kabel von Kindern fernhalten.

3. Sterilisieren Sie den Messfihler vor jedem Gebrauch

4. Setzen Sie das Thermometer liber einen langeren Zeitraum weder Wasser,
direkter Hitze, einer heiBen Oberflidche oder direktem Sonnenlicht aus. Dies
kann zu Schaden an Kunststoffgehduse oder elektrischen Stromkreisen und
Komponenten im Inneren fuhren.

5. Setzen Sie den Messfiihler nicht direktem Feuer aus. Stechen Sie den
Messfiihler nicht in Gargut, das eine Temperatur von 260 °C Uberschreitet, da
dies die Lebensdauer des Thermometersensors verringert und die Genauigkeit
beeintrachtigt.

6. Nicht in der Mikrowelle verwenden.

7. Feuchtigkeit in der Anschlussbuchse am Sendergerat fiihrt zu einer falschen
Temperaturanzeige. Sensorstecker jedes Mal vor dem Einstecken in das
Sendergerat mit einem Tuch trocknen.

8. MESSFUHLER UND KABEL NICHT BEI OFENTEMPERATUREN UBER 260 °C
VERWENDEN

9. Werfen Sie Batterien nicht ins Feuer. Batterien konnen explodieren oder
auslaufen. Verwenden Sie keine alten und neuen Batterien zusammen.
Verwenden Sie keine Alkali-, Zink-Kohle- (Standard) oder Nickel-Cadmium
(wiederaufladbare) Batterien zusammen. Entfernen Sie die Batterien, wenn das
Thermometer fur langere Zeit nicht verwendet wird.

DE-13
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Mindesgartemperaturen gemaf
den Empfehlungen des US-
Landwirtschaftsministeriums (USDA)*

WICHTIG! Dies sind die minimalen Kerntemperaturen, die ein Lebensmittel
unabhéangig von der Zubereitungsart erreichen muss, um fir den Verzehr
unbedenklich zu sein. Wir empfehlen die Einhaltung der folgenden
Richtlinien, die jedoch von persdnlichen Vorlieben abweichen kénnen:

Frisches Hackfleisch Rind, Kalb, Schwein 160°F /71°C
Rind, Kalb, Lamm —Braten, Steak, Kotelett
*Rare/Englisch (mit 3 min Ruhezeit) 140°F /60°C
Medium Rare (mit 3 min Ruhezeit) 145°F /63°C
Medium 160°F /71°C
Well Done 170°F /77°C
Frisches Schweinefleisch — Braten, Steak, Kotelett
Medium Rare (mit 3 min Ruhezeit) 145°F /63°C
Medium 160°F /71°C
Well Done 170°F /77°C
@ Schinken @
Frisch Roh (mit 3 min Ruhezeit) 145°F /63°C
Vorgegart (zum Aufwarmen) 140°F /60°C
Gefligel
Hiihner- oder Putenhack 165°F /74°C
Ganzes Huhn/Pute 165°F /74°C
Brust, Braten, Schenkel, Fligel 165°F /74°C
Fisch - Garen bis undurchsichtig und sich leicht mit der Gabel zerteilen I3sst 145°F /63°C
Fﬁllung— Gegart, allein oder in Geflugel 165°F /74°C
Eierspeisen 160°F /72°C
Reste, Aufliufe 165°F /74°C

* GemiR dem USDA gilt Rare/Englisch 140 °F/60 °C NICHT als unbedenkliche
Mindestgartemperatur.
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Stérungen bei der Ubertragung

Signale von anderen Haushaltsgeraten wie Turklingeln, Sicherheitsanlagen und
Zutrittskontrollsysteme kénnen den Betrieb des Thermometers beeintrachtigen.
Dies ist normal und hat keinen Einfluss auf die allgemeine Leistung des Produkts.
Die Ubertragung wird fortgesetzt, sobald die Stérung wieder verschwindet.

HINWEIS: In Tests wurde festgestellt, dass das Geréat die Grenzwerte fir
digitale Geréate der Klasse B gemaR Teil 15 der FCC-Bestimmungen einhalt.
Diese Grenzwerte bieten angemessenen Schutz vor schadlichen Stérungen in
Wohngebieten. Dieses Gerat erzeugt, gebraucht und kann Hochfrequenzwellen
ausstrahlen und kann, wenn es nicht gemaR den Anleitungen installiert und
verwendet wird, den Funkverkehr storen. Es gibt jedoch keine Garantie, dass
bei einer bestimmten Installation keine Stérungen auftreten. Wenn dieses
Gerat Stoérungen im Funk- oder Fernsehempfang verursacht, was durch

Ein- und Ausschalten des Gerats festgestellt werden kann, wird der Nutzer
gebeten zu versuchen, diese Stérungen durch eine oder mehrere der folgenden
MaRnahmen zu beheben:

- Neuausrichtung oder Neuplatzierung der Empfangsantenne.

- VergroRerung des Abstands zwischen Gerat und Empfinger. Alle Anderungen,
die nicht ausdrticklich vom Hersteller genehmigt wurden, kénnen zum Entzug
der Betriebserlaubnis fiir das Gerat durch den Benutzer fuhren.

Konformitat

Diese Einheit ist folgendermaRen spezifiziert:
Frequenz: 433,9 MHz.

Hochstleistungspegel Radiofrequenzstarke: 10dBm
Diese Einheit erfiillt die folgendenen Richtlinien:
2014/53/EU, 2014/30/EU & 2011/65/EU.

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA
Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (UK) Ltd.
De Riemsdjik 22 The Old Grain Store
4004 LC Tiel 10-12 Home Farm
The Netherlands Meriden Road
Berkswell CV7 7SL
UK

Die WOLF STEEL Konformitatserklarung erhalten Sie Giber:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf
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Garantia limitada de un ano

Napoleon garantiza que este producto no tiene defectos materiales o de mano
de obra durante un (1) afio a partir de la fecha original de compra al comprador
original, sin incluir las baterias. Esto no cubre los dafios o el desgaste a
consecuencia de accidentes, mal uso, abuso, uso comercial o ajustes y/o
reparaciones no autorizados.

Si necesita matenimiento, no acuda al minorista. Si este producto necesita
mantenimiento (o sustitucion, a nuestra discrecion) contacto:

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com

No existen garantias explicitas salvo las que constan anteriormente. La presente
garantia le ofrece derechos legales concretos y puede tener otros derechos, que
variaran de un estado a otro.

Simbolo para coleccién separada en paises de la
Unidn Europea

Wolf Steel se compromete a proteger la calidad del medio
ambiente y salud humana a través del uso responsable de
recursos naturales y respalda plenamente la adopcién de

B -t otecsios de reduccion de residuos que se centran en el
reciclaje y la reutilizacion.

Este simbolo indica que cuando el Gltimo usuario final desea descartar este

producto, debe de ser enviado a las instalaciones apropiadas para recuperacion
y reciclaje. Lo siguiente aplica solo a usuarios en paises miembros de la UE:

. Este producto estd designado para una recoleccion separada en un
lugar apropiado de recoleccion. No deseche como basura doméstica.

° Para obtener mas informacién, comuniquese con su distribuidor o
con las autoridades locales a cargo de la gestidn de residuos.
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Gracias por adquirir el Termémetro inaldmbrico con
temporizador Napoleon.

Este producto le ayuda a no cocinar de mas ni demasiado poco la comida.
Configurar el termdmetro con las temperaturas y/o los tiempos de coccion
recomendados es facil y asegura que la comida estard como mas le gusta. Lea
con atencion este manual de instrucciones antes de usarlo. Mantenga las
instrucciones a mano para consultas futuras.

Informacion sobre las baterias

La unidad del transmisor base funciona con 2 baterias AAA (incluidas).
El receptor funciona con 2 baterias AAA (incluidas).

Indicador de bateria baja

El receptor incorpora un aviso de bateria baja.

1. El'icono « I;.I » indica que las baterias del

transmisor base estan bajas.

2. Elicono « ﬁ.l » indica que las baterias del

receptor estan bajas.

Si aparecen estos indicadores o si la lectura
se hace borrosa o irregular, sustituya las
baterias.

A iADVERTENCIA! Este producto lo puede exponerlo a quimicos

incluyendo di(2-ethylhexyl)phthalate, que es sabido en el Estado
de California de ser causa de cancer, de defectos de nacimiento u
otros dafios reproductivos. Para mayores informes favor de visitar
www.P65Warnings.ca.gov
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Para instalar o sustituir las baterias en ambas
unidades:

1. Utilice 2 baterias AAA para cada unidad. Sustituya siempre ambas baterias al
mismo tiempo, no mezcle baterias viejas con nuevas.

2. Retire la cubierta del compartimiento de
las pilas, situado en la parte de atras del
articulo.

3. Retire las baterias gastadas del Receptor cubierta
compartimiento de baterias. (si es preciso). de baterias

4. Coloque las nuevas baterias en el
compartimiento, como se indica.

5. Coloque de nuevo la cubierta del
compartimiento. Transmisor cubierta

de baterias

NOTA: No deseche las baterias en el fuego. Las baterias pueden explotar o
gotear. No mezcle baterias viejas y nuevas. No mezcle baterias alcalinas con
las de zinc-carbono (normales) o de niquel- cadmio (recargables). Retire las
baterias si no se va a usar el termémetro durante bastante tiempo.
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Funciones

1. Mantenga el transmisor base lo mas cerca posible del sensor del receptor

para asegurar sincronizacién constante entre el transmisor base y el receptor.
Una vez configurado, mantenga las unidades a unos 60 metros (200 pies) de

distancia entre ellas.

2. Encienda el transmisor base presionando
y manteniendo presionado el botén de
encendido/ apagado durante 3 segundos. EI LED «(')»

se encendera y parpadeara de forma intermitente

cuando el transmisor esté encendido. o Okl
o° 8

3. Encienda el receptor moviendo el interruptor R

de la izquierda al medio (funcién Termémetro), Encendido/ Apagado

« B », 0 a la izquierda (funcién Temporizador) en el transmisor base

«6».

4. El receptor buscara, automaticamente, la
sefial del transmisor base. La sefial luminosa
del receptor «@)» parpadeard de forma
intermitente para indicar que el receptor esta
busqueda la sefial del transmisor base. El
triangulo negro de luz permanecerd encendido,
cuando la conexidn se ha establecido.

5. La Base / Transmisor se apagarad si la sonda
marca menos de 50 ° C (120 ° F) por mas de
2 horas. Para reiniciar, mantenga presionado
el botdn de encendido / apagado durante 3
segundos.

Sefial luminosa:
El tridngulo negro
permanece encendido
mientras esté conectado
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Colocacion del termémetro

1. La unidad del transmisor base se debe colocar en una superficie plana lo mas
alejada posible de la zona de la parrilla.

2. La sujecidn del receptor se puede utilizar para colocar el mando a distancia
en una superficie plana o para sujetarlo al cinturén. Los imanes se pueden
utilizar para colocarlo en una superficie metalica o se pueden poner en la
unidad base. Asegurese de que el mando a distancia no entra en contacto con
elementos calientes.

3. Mientras los esté usando, mantenga el transmisor base y el receptor a un
alcance de transmisidon de 60 metros (200 pies).

4. No coloque el receptor ni el transmisor base en superficies que superen los
100°C (200°F).

Programar el termdémetro

1. El termdémetro puede leer las
temperaturas en grados fahrenheit

o celsius. Para cambiar el lector de
temperaturas, utilice el interruptor

de la derecha en la parte trasera del
receptor para cambiar entre fahrenheit
°F a celsius °C.

2. En la funcién Temperatura « [lI »,
pulse el botén de «Carne» para que
aparezca el menu de programas
normales del termdémetro.

3. Pulse el botdén de «Carne» para ir
de un tipo de carne a otro hasta el
que coincida con la comida que esté
preparando.

Opciones de
temperatura




4. Pulse el botén de «Sabor» y
establezca la temperatura, la pantalla
parpadeara. Pulse el botén de “Sabor»
de nuevo para ver las distintas
temperaturas habituales para cada tipo
de carney las diversas temperaturas
internas, conforme al USDA. (Sélo
disponible para Ternera y Cordero)

5. Se puede adaptar la temperatura del
programa mientras parpadea la pantalla
de temperatura, pulse el «——»y
«pr—» para ajustar la temperatura como
prefiera. La pantalla de Sabor cambiara
a «Adaptar».

6. Cuando se alcance la temperatura
deseada, pulse «SIRLy para programar la
temperatura que se desea en el mando
a distancia.

7. Para cambiar lo que ha programado,
repita desde el Paso 3.

temperatura Boton de

sabor
Bajar la

temperatura



®

Modos de coccidn generales

1. Precalentar la parrilla o el horno a la temperatura de coccién que se desee.

2. Esterilice la varilla metalica sumergiéndola en agua hirviendo durante varios
minutos. Aseglrese de que el conector del sensor al final del cable estd metido
en el transmisor base. (Nota: si la varilla no estd

metida correctamente, en la temperatura de la

“Carne” aparecera “LL.L")

3. Meta la varilla metalica en la parte mas gruesa 0) @
de la comida que se va a preparar. Que no entre 10 (@)

en contacto con huesos, grasa o cartilagos, ya que VA

dichas areas no permiten leer la temperatura con

precision. Conector del sensor
4. Coloque la comida en el horno o la parrilla.
El termdmetro se debe colocar fuera del horno o de la parrilla (no coloque el
receptor o el transmisor base en el horno o la parrilla). El cable de la varilla se
colocara en la puerta del horno o de la parrilla. No doble ni tuerza demasiado
el cable mientras lo usa. El cable no debe entrar en contacto directo con las
superficies para cocinar o las llamas.

5. La temperatura interna actual de la comida = S————<
aparece en la pantalla de LCD del receptor. N\
Segun se va cocinando, el receptor mostrara f

la temperatura interna, hasta que se alcance [ :.ﬁfr
la temperatura desea, momento en el que \
el articulo comenzard a emitir pitidos y
parpadear constantemente.

6. Cuando la comida esté preparada, retirela
del horno o la parrilla con los guantes
resistentes al calor. No tocar la varilla ni la
comida caliente con las manos sin proteccién.

7. El transmisor bgse tiene una luz trasera.
Pulse el botdon «wg» para encender la luz
trasera durante 5 segundos.

8. La comida se puede seguir cocinando una
vez retirada del calor. Se puede dejar la Botdn de luz Botén de
varilla en la comida para que siga controlando trasera inicio/ detener
la temperatura interna.

9. Si la temperatura de la sonda es inferior a 50°C (122°F) durante mas de 2
horas, el transmisor se apagara automdticamente. Para volver a conectar las
unidades, encienda el transmisor pulsando el botdn « (')» durante 3 segundos,
y a continuacién mantenga pulsado el botén «328L » del receptor hasta que oiga
un “bip”. El receptor deberia estar conectado de nuevo al transmisor.

ES-10
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Funcionamiento del temporizador

Esta unidad va equipada con una funcién de
temporizador. Puede funcionar con independencia del
termémetro o en conjuncién con el mismo.

1. Ponga el interruptor de Funcién en Funcién de
temporizador «{ ».

2. Pulse el boton «—g—» para establecer la hora. Pulse el boton “—r—»
para establecer los minutos. Pulse «sggm» para iniciar la cuenta atrés del
temporizador. Pulse y mantenga pulsados los botones de Hora o Minutos

para que los nimeros avancen rapido.

Bajar la
Botén de temperatura

inicio/ detener Subir la
temperatura

3. Pulse el botdn de « MLy para pausar el temporizador. Pulse el boton «SIRL 5
para reanudar el temporizador.

4. Para reiniciar el temporizador, pulse a la vez «—¢— y « —i—» para poner a cero.
5. Cuando el temporizador llegue a cero, la unidad emitira pitidos y parpadeara
constantemente.

n

6. Pulse el boton «$A, en el mando a distancia para detener la alarma y el
temporizador. Pulse el botén «{H#» de nuevo para que muestre el tiempo
anterior.

7. El temporizador se puede programar hasta 23 horas, 59 minutos y 0
segundos.

ES-11
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Reloj

1. Para programar el reloj:

2. 1. Con el receptor apagado, presione y
mantenga el botén de «sRD. Los nimeros
del reloj parpadean.

3. 2. Pulse el botén «—&—» para cambiar la
hora. Pulse el botén «7» para cambiar

MIN Y
los minutos. Pulse y mantenga pulsados Botén d/e Botdn de
los botones para que los nimeros avancen . . . minutos
. inicio/detener
rapido.
4. 3. Pulse Ly para dejar configurado Bot6n de hora
el reloj.

REINICIO: Si tiene problemas con el reloj, pulse el botdn de reinicio en la parte
trasera del receptor. Esto provocard lo mismo que si se sacan las baterias. El
reloj se reiniciara solo.

Idiomas
1. El receptor estd programado para mostrar 4 idiomas. Para cambiar el idioma:
@ 2. 1. En la funcién Temperatura o Temporizador, pulse y mantenga pulsado @

el botén «_%t_» hasta que cambie el idioma que aparece. Vuelva a pulsary
manténgalo pulsado para volver a cambiar el idioma.
3. 2. El receptor esta programado en inglés, francés, aleman y espafiol.

Boton de
idioma

EATENANT

== 3d5h 0
|5

08 8 MO7

Francés Alemén
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Cuidados y precauciones:

1. Utilice siempre guantes resistentes al calor para tocar el orificio de metal

o el cable mientras cocina o justo después. iNO TOCAR CON LAS MANOS SIN
PROTECCION!

2. Mantenga la varilla metdlica y el cable alejados de los nifios.

3. Esterilice la varilla metdlica antes cada vez que vaya a usarla.

4. No exponga el termdmetro al agua, al calor directo, a una superficie caliente
o la luz directa del sol durante un largo periodo de tiempo. Esto puede provocar
dafios en la carcasa de pldastico o en los circuitos electrénicos y los componentes
internos.

5. No exponga la varilla a las llamas directas. No coloque la varilla en alimentos
que superen la temperatura de coccién de (260°C (500°F), ya que eso puede
reducir la vida util y la precisién del sensor del termémetro.

6. No utilice el termémetro en un microondas.

7. Si hay humedad en el conector del transmisor base, provocara que la lectura
de temperatura sea incorrecta. Seque el conector del sensor con un trapo cada
vez antes de meterlo en el transmisor base.

8. NO UTILICE EL CABLE Y LA VARILLA PARA TEMPERATURAS DEL HORNO
SUPERIORES A 260°C (500°F).

9. No deseche las baterias en el fuego. Las baterias pueden explotar o gotear.
No mezcle baterias viejas y nuevas. No mezcle baterias alcalinas con las de zinc-
carbono (normales) o de niquel- cadmio (recargables). Retire las baterias si no
se va a usar el termémetro durante bastante tiempo.

ES-13
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Temperaturas minimas de coccion interna

recomendadas por el USDA*

ilIMPORTANTE! Estas son las temperaturas internas minimas que
debe alcanzar la comida para considerarse segura su ingestion,

independientemente de cdmo la prepare. Le recomendamos las pautas
siguientes, pero las temperaturas de los gustos personales pueden ser

distintas de las que aparecen a continuacioén.

Carne de vacuno, ternera y cerdo fresca y picada

Vacuno, ternera, cordero: asado, filetes, troceado
* Sin hacer (con 3 min de reposo)
Poco hecha (con 3 min de reposo)
En su punto
Muy hecha

Cerdo fresco: asado, filetes, troceado
Poco hecha (con 3 min de reposo)
En su punto
Muy hecha

Jamoén
Fresco, crudo (con 3 min de reposo)
Precocinados (para calentar)

Polleria
Carne de pollo o pavo, picada
Carne de pollo o pavo, entera
Pechugas, asados, muslos y alitas

Pescado: cocinar hasta que esté opaco y se deshaga facilmente con un tenedor

Relleno: cocinado solo o en ave
Platos con huevos
Sobras, guisos

160°F/71°C

140°F /60°C
145°F /63°C
160°F /71°C
170°F /77°C

145°F /63°C
160°F /71°C
170°F /77°C

145°F /63°C
140°F /60°C

165°F /74°C
165°F /74°C
165°F /74°C
145°F /63°C
165°F /74°C
160°F /72°C
165°F /74°C

* El USDA NO recomienda SIN HACER 140°F como una temperatura de

coccion segura.

ES-14
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Interferencias en la transmision

Las sefiales de otros aparatos domésticos, como los timbres, los sistemas de
seguridad y los controles de entrada, pueden interferir en el funcionamiento del
termometro. Es normal y no afecta al desempefio general de este producto. La
transmision se reanudara cuando desaparezcan las interferencias.

NOTA: Se ha probado este equipo y cumple las restricciones para un aparato
digital Clase B conforme al apartado 11 de las normas de la CFC. Dichas
restricciones estan destinadas a ofrecer una proteccion razonable frente a
interferencias dafiinas en espacios habitacionales. Este equipo genera, utiliza

y puede irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se instala y se utiliza
conforme a las instrucciones, puede provocar interferencias dafiinas en las
comunicaciones por radio. No obstante, no se puede garantizar que dicha
interferencia no vaya a darse en algunas instalaciones concretas. Si este equipo
provoca interferencias dafiinas en los receptores de radio o television, lo que
se puede establecer apagando y encendiendo el equipo, se anima al usuario

a intentar corregir las interferencias a través de una o mas de las siguientes
medidas:

- Reoriente o coloque la antena del receptor.

- Aumente la separacidn entre el equipo y el receptor. La modificacién no
autorizada por el fabricante puede anular la autoridad de los usuarios para
operar este aparato.

Regulaciones

Esta unidad opera bajo los siguientes parametros:

Frecuencia de 433.9 MHz.

Poder de radiofrecuencia méximo de 10dBm

Este dispositivo cumple con los requisitos esenciales de la Directiva 2014/53/EU,
la Directiva 2014/30/EU, y la Directiva 2011/65/EU

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA
Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (UK) Ltd.
De Riemsdjik 22 The Old Grain Store
4004 LC Tiel 10-12 Home Farm
The Netherlands Meriden Road
Berkswell CV7 7SL
UK

La Declaracion de conformidad de WOLF STEEL esta disponible en:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf
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Jeden rok limitované zaruky

Zaruka Napoleon tohoto produktu je po 1 rok od data koupeni. Zaruka se
nevztahuje na baterie, dale se nevztahuje na skody ¢i opotrebeni v dusledku
nehody, nespravného pouZiti, z neuZiti, komeréniho vyuZiti nebo neopravnéné
Upravy/opravy.

Pokud je nutny servis, zabalte gril i s i¢tenkami a obratte se na prodejce.

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com

@ Symbol pro oddéleny sbér v zemich @
Evropské unie

Spolecnost Wolf Steel se zavazala chranit kvalitu Zivotniho
prostredi a lidského zdravi prostfednictvim odpovédného
_ vyuzivani pfirodnich zdroja a plné podporuje pfijeti strategii
pro nakladani s odpady, které se zaméruji na recyklaci a
opétovné poufziti.
Tento symbol oznacuje, Ze pokud si posledni konecny uZivatel preje tento
vyrobek zlikvidovat, musi byt odeslan do pfislusnych zafizeni pro vyuziti
a recyklaci. Nasledujici ustanoveni plati pouze pro uZivatele v ¢lenskych
statech EU:

e Tento vyrobek je uréen k oddélenému sbéru na vhodném sbérném misté.
Nevyhazujte do domdciho odpadu.

¢ Dalsi informace ziskate od prodejce nebo od mistnich Gfadd zodpovédnych
za nakladani s odpady.
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Identifikace jednotky - pfistroje

Sonda

Zakladni snimac
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Dékujeme Vam, Ze jste se rozhodli pro Napoleon
bezdratovy teplomér s ¢asovacem.

Tento produkt Vam pomdaze vyhnout se syrovému i prepecenému pokrmu.
Nastaveni teploméru na doporucené nebo pozadované hodnoty a Cas vareni je
snadné a zajistuje, Ze vase jidlo bude vafené

dle vasi preferované chuti. Pfed pouZzitim si pozorné prectéte tento navod.

Prosim, méjte tento navod k obsluze stéle pfi ruce.

Informace k bateriim
Vysilac je napajen 2 bateriemi AAA (soucdst baleni).

Prijimac je napajen 2 bateriemi AAA (soucdst baleni).

Usporny rezim indikatoru
Pfijimac ma vestavéné varovani nizkého stavu

baterie

1., m “ ikona oznacuje nizky stav baterie
zakladniho vysilace

2., |4| " ikona indikuje, Ze baterie pfijimace je
nizka

Pokud se zobrazi vy$e uvedené indikatory
nebo je Cteni nepravidelné, vymérite baterie.
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K instalaci nebo vyméné baterii v obou jednotkach:

1. Pouzijte 2 AAA baterie pro kazdou jednotku. VZdy vyménte obé baterie
najednou; Nekombinujte staré a nové baterie.

2. Sejméte kryt baterie, ktery se nachazi na
zadni strané pfristroje.

Kryt pfijimace
3. Vyjméte staré baterie z prostoru pro baterie. baterie
(Je-li k dispozici)

4. VloZte nové baterie do prostoru, jak
je uvedeno.

5. Nasadte kryt pfihradky na baterie. Zakladni kryt baterie

Poznamka: Nevyhazujte baterie do ohné. Baterie mohou explodovat.
Nemichejte staré a nové baterie. Nemichejte alkalické, uhlik-zinek (Standard)
nebo nikl-kadmium baterie. Vyjméte baterie, pokud teplomér nebude pouzivat
po delsi dobu.
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Operace

1. UdrZujte zékladni vysilag co nejblize k senzoru pfijimace zajistujici konzistentni
synchronizaci mezi zékladnim vysilacem a pfijimacem. Po dokonceni instalace,
udrzujte jednotku v okruhu 200 metrd od sebe.

2. Zapnéte zakladni vysilac stisknutim a
pFidrzenim tlacitka ON / OFF na 3 sekundy.

» (1) “ LED dioda sviti a blika pFerusované, kdyz
pravomoci zakladni vysilace nahoru.

3. Zapnéte prijimace pohybem vlevg prepinac
do stfedni polohy (rezim teploty), ﬁ nebo do levé On/Off zakladni tlagitko

olohy (rezim c¢asovace “ oy
p vl ) ”G vysilace

4. Prijimac automaticky vyhleda signal ze
zakladniho vysilace. Prijimace signalni svétlo
,,((p” bude blikat prerusované indikuje vaijimaé
vyhledava signdl ze zdkladniho vysilace.Cerny
trojuhelnik signdlniho svétla bude svitit, kdyz
bude zjisténo spojeni

5. Zakladna / vysila¢ se vypne, pokud snimac¢ na

vice nez 2 hodiny pfijima teplotu pod 50 °C. Pro

restartovdni stisknéte a podrzte tlacitko On / Off
(') po dobu 3 sekund.

Signalni svétlo: Cerny
trojuhelnik sviti kdyz je
pfipojen
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Umisténi teploméru

Zéakladni vysila¢ by mél byt umistén na rovny povrch, tak daleko od grilovaci
plochy, jak je to mozné.

PFijimac mlZe stat na rovném povrchu jako délkovy ovlada¢, nebo ho Ize
pfipnout na opasek. Magnety mohou byt pouZity pro pfipojeni na kovovy
povrch, nebo pro umisténi na gril. Ujistéte se, aby se dalkovy ovladac nedostal
do kontaktu s horkymi pfedméty.

Béhem pouZzivani, udrzte zdkladni vysila¢ a pfijimac v u¢inném rozmezi 200
metrd.

Nenechavejte bud' pfijimac nebo zakladni vysila¢ na povrsich, které presahuji
200 ° F(100°C)

Programovatelny
teplomér

1. Teplomér je schopen Cist teplotu

ve stupnich Fahrenheita nebo Celsia.
Chcete-li pfepnout méreni teploty
pomoci pravého prepinac na zadni
strané pfrijimace pro prepinani mezi
Fahrenheit ,,° F“ na stupné Celsia ,,° C*

2.V rezimu teplota ,,8 “, stisknutim Vybér teploty

tlacitka “maso”, aby se standardni
teplomér programovaciho menu.

3. Stisknéte Tlacitko , maso” pro
prochdazeni rGznych standardni masa
tak, aby odpovidala potravina, kterou
ohrivate.

5:3%4’1 a

: w
08% 8 o7
e e e e
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Tlacitko maso

Vybér masa
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4. Stisknéte Tlacitko ,, Ochutnejte “

a zobrazeni nastavené teploty blikd,
stisknéte znovu tlacitko ,, Taste “
muZete prochazet rizné standardni
teploty pro kazdy druh masa a ménici
se vnitini teplota, jak je definuje
USDA. (K dispozici pouze v Hovézi a
maédu Lamb)

5. Nastavena teplota mlzZe byt
pfizpGsoben, kdyz nastavena teplota

blika, stisknéte 4" a-gr—“ pro 1 I T o Py
nastaveni poZadované teploty na KR
pozadovanou Uroveri.Displej chut se / \

zméni na “Upravit” /

6. KdyZ je dosazeno poZzadované Zvyéens teplota

teploty, stisknéte tlacitko , SR8 “ Tladitko chut
naprogramovat pozadované teploty Nz teploty

do dalkového ovladace.

7. Chcete-li zménit programovani,
zopakujte postup od kroku 3
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Obecné postupy vareni
1. ptipravte gril i troubu na poZadovanou teplotu

2. sterilizujte méfici jehlu napf. ponofenim na nékolik minut do vrouci vody.
Ujistéte se, Ze konektor senzoru na konci kabelu je zapojen do zdkladniho
vysilace. (Poznamka: v pfipadé, Ze sonda neni
zapojena spravné, ukazatel teploty ,, MEAT”
ukdazaze ,LL.L")

=
3. méfici jehlu zastrcte do nejsilnéjsi ¢asti suroviny. o) 815 @
Vyhnéte se kontaktu s tukem, kosti.

~
4. vlozte surovinu na gril ¢i do trouby, kabel Zastreka senzoru
vytahnéte tak, aby pfistroj (vysilac) byl co nejdale od

horké oblasti. Kabel by nemél pfijit do pfimého kontaktu s ohném nebo horkymi
plochami, nesmi se lamat ani skfipnout. Koncovku zastcte do zasuvky vysilace. Na
displeji se misto LL objevi aktualni teplota kterou naméfri jehla.

5. zobrazuje se teplota uvnitf suroviny.
Jakmile bude nastavena teplota dosazena,
ozve se akusticky signdl a displej blika. K
zastaveni zvukového signélu a preruseni
sledovani teplot stisknéte tlacitko START/

STOP.

6. k vyjmuti hotového pokrmu a vyjmuti
meéfici jehly poufZijte teplotné odolné
rukavice.

7. podsviceni displeje miZete zapnout
stisknutim tlacitka , g " se symbolem
slunicka. (angli¢tina, némcina, francouztina,
Spanélstina)

8. pokud budete jesté pokracovat v Tladitko Tladitko
grilovani ¢i peceni, mlzete jehlu nechat podsviceni Start / Stop
uvnitf pro dalsi sledovani teploty.

9.V pfipadé, Ze teplotni ¢idlo bude méfit teplotu nizsi nez 50 °C (122 ° F)

po dobu delsi nez 2 hodiny, zakladni vysilac se automaticky vypne. Chcete-li
znovu pfipojit jednotku, zapnéte zakladni vysila¢ stisknutim tlacitka ,, (')” na3
sekundy, pak stisknéte a podrite , Sl na pfijimaci, dokud nepipne.Pfijimac by
se mél znovu pripojit k vysilaci.

Cz-10
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Casovac
Tento pfistroj je vybaven funkci ¢asovac.
Ten muze fungovat samostatné, nebo
spolupracovat s teplomérem

1. Nastavte jej do reZimu ¢asovace ,, @ “

w0

> |
2. Stisknéte tlacitko ,—z— pro nastaveni hodin. Stisknéte tlacitko “
nastaveni minut. Stisknutim tlaitka ,SBC“ a spustite ¢asova¢ odpoditavani.

Stisknéte a podrzte tlactko hodin, nebo tlacitkyem minuta rychle prejdete
Cislice.

7 \ X
Start/Stop Hour Minute
Button Button Button

3. Stisknéte tlacitko ,,%" pro pozastaveni ¢asovace. Stisknéte tlacitko ,,SS'%” a @

znovu spustite ¢asovac.
4. Chcete-li obnovit ¢asovag, stisknéte tladitko ,—&—" a ,/m— asovac se
vynuluje.

5. Jakmile dobéhne nastaveny cas, ozve se akusticky signal.

G

205 8

NAPOLEON

6. Stisknutim tlacitka "S¥L“ na ddlkovém ovladadi zastavi alarm a ¢asovat.
Stisknutim tla¢itka “SIL se zobrazi pfedchozi Cas.

7. Casova& mlze byt nastaven na max 23 hodin, 59 minut a 0 sekund.
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Funkce hodin:

Programovani hodin:

1.1 kdyzZ je prijimac vypnuty, stisknéte a
podrzte tlacitko ,,%“. Cislice na hodinach
blikaji.

2. Stisknéte tlacitko pro zménu hodiny
i Stisknéte ,—m— pro zménu minut. Z 1 N

Stisknutim a podrzenim tlagitka pro rychlé  Tlatitko Start / Tjaitko hodin T1acitko
prejeti Cisel. Stop minuta

3. Stisknéte tlaitko ,SML“ pro nastaveni

hodin.

RESET: Pokud méate problémy s pfistrojem, mazZete stisknout tladitko reset na
zadni strané prijimace. To ma stejny Ucinek jako vyjmutim baterii. PFistroj se
resetuje.

Funkce jazyka

Prijimac je naprogramovan tak, aby zobrazoval 4 jazyky. Chcete-li zménit jazyk:

@ 1.V obou rezimech teploméru nebo reZimu Casovace, stisknéte a podrzte @
tlagitko ,—=x-", dokud se jazyka na displeji nezméni. Stisknéte a podrzte tla&itko

znovu a opét jazyk zméni.

2. Pfijima¢ muZete prepnout na angli¢tinu, francouzstinu, némcinu a
Spanélstinu.

Tlacitko
hodiny

némcinu
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Péce a opatieni:

1. Pokazdé pfi dotyku kovové sondy nebo kabelu, v pribéhu nebo bezprostiedné
po vareni vidy pouZivejte tepelné odolné rukavice. NEDOTYKEJTE holyma
rukama!

2. Drzte kovovy teplomér a kabel mimo dosah déti
3. Sterilizujte kovovy teplomér pred kazdym pouZzitim

4. Nevystavujte teplomér vodé, pfimému ohni, horkému povrchu nebo pfimému
slune¢nimu svétlu po delsi dobu. Mohlo by dojit k poskozeni plastového krytu
nebo varné plochy a soucastek uvnitf.

5. Nedavejte teplomér pfimo do ohné, do potravin, vareni nesmi prekrocit
teplotu 500 ° F (260 ° C), muZe to zmensit Zivotnost a presnost teploméru.

6. NepouZivejte teplomér v mikrovinné troubé.

7. vlhkosti uvnitf teploméru bude mit za nasledek nespravné cteni teploty.
Osuste teplomér pred kazdym pouZzitim.

8. NEPOUZIVEITE kabel pro teplotu vy$$i ne7 500 °F (260 °C)

9. Nevhazujte baterie do ohné. Baterie mohou explodovat nebo vytéct.
Nemichejte staré a nové baterie. Nemichejte alkalické, uhlik-zinek (standard)
nebo nikl-kadmium (dobijeci baterie). Vyjméte baterie, pokud teplomér nebude
pouzivat po delsi dobu.

®
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Minimalni vnitini teploty vafeni, jak je
doporuceno USDA *

DULEZITE! Jedna se o minimalni vniténi teploty, které musi byt doporuceny
aby jidlo mohlo byt povaZzovano za bezpecné ke konzumaci, bez ohledu na
jeho pripravu. Doporucujeme nasledujici Udaje, ale osobni vkus mize byt jiny
nez jak je nize uvedeno:

Cerstvé mleté hovézi maso, teleci, vepfové maso 72°C
Hovézi, teleci, jehnééi - pecené, steaky, kotlety

* Rare (se 3 min v klidu) 60°C

Medium Rare (se 3 min v klidu) 63°C

Medium 71°C

Well Done 77°C
Cerstvé vepiové pecené -, steaky, kotlety

Medium Rare (se 3 min v klidu) 63°C

Medium 71°C

Well Done 77°C
Sunka

Cerstvé syrové (se 3 min v klidu) 63°C

Hotova jidla (ohfat), 60°C
Dribez

Mleté kureci, Krati 74°C

Celé kure, Krati 74°C

Prsa, vypecky, stehna a kridla 74°C
Ryba - vafime, dokud neni prahledny a snadno lze napichnout vidlickou 63°C
Nadivka vaiena samostatng, nebo v driibeti 74°C
Vaje¢né pokrmy 72°C
Zbytky, hrnch a panvi 74°C

* USDA nedoporucuje RARE 60 ° C jako bezpecnou teplotu k vareni jidla.
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Ruseni signalu

Signaly z jinych domacich spotrebic, jako je zvonek nebo bezpeénostni
systémy, mohou zasahovat do provozu teploméru. To je normalni a nema to
vliv na celkovy vykon tohoto produktu. Pfenos bude pokracovat, jakmile ruseni
prestane.

Poznambka: Toto zafizeni bylo testovano a vyhovuje limitim pro digitalni zafizeni
tfidy B podle ¢asti 15 Pravidel FCC. Tyto limity jsou navrZzeny tak, aby poskytovaly
ptriméfenou ochranu proti Skodlivému ruseni pfi instalaci v domacnosti. Toto
zafizeni vytvari, pouzivad a mlze vyzarovat vysokofrekvenéni energii, a pokud
neni instalovano a pouzivano v souladu s pokyny, mZe zpUsobit Skodlivé ruseni
radiovych komunikaci. Nicméné, neni tam zadna garance, Ze k ruseni nedojde
pfi konkrétni instalaci. Pokud toto zafizeni zplsobuje ruseni rozhlasového nebo
televizniho pfijmu, coZ Ize zjistit zapnutim a vypnutim zafizeni, doporucujeme
uzivateli, aby se pokusil napravit ruseni pomoci jednoho nebo vice z
nasledujicich opatfeni:

- Zménit orientaci nebo umisténi pfijimaci antény.

- Zvysit vzdalenost mezi zafizenim a pfijimacem. Zména nepovolena vyrobcem
mdZe zrusit opravnéni uZivatele k provozu tohoto zafizeni.

Regulacni

Tato jednotka pracuje za nasledujicich parametr(:

Frekvence 433,9 MHz.

Maximalni vysokofrekvencni vykon 10dBm

Zafizeni splriuje zakladni pozadavky smérnice 2014/53 / EU, smérnice 2014/30 /
EU a smérnice 2011/65 / EU

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA
Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (UK) Ltd.
De Riemsdjik 22 The Old Grain Store
4004 LC Tiel 10-12 Home Farm
The Netherlands Meriden Road
Berkswell CV7 7SL
UK

Prohlaseni o shodé WOLF STEEL dostupné na:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf
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OrpaHunyeHHas rapaHTtua 1 rog

KomnaHua NAPOLEON rapaHTUpyeT, 4To AaHHOe usaenve He nmeet gedekTos
MaTepuanoB UM Ka4ecTBa U3roToBeHUA B TeyeHWe 1 (ogHoro) roga ¢

AaTbl NepBOHaYaNbHOM NOKYMKW NEPBOHaYa/IbHbIM NOKyNaTeNnem, rapaHTua
He pacnpocTpaHsaeTca Ha baTapeiiku. [apaHTUA He pacnpocTpaHaeTcs Ha
NOBPEXAEHWNA UM U3HOC, BO3HUKLLME B PE3y/IbTaTe HECHACTHOrO CNyyas,
HenpaBUIbHOTO UCMONb30BaHMA, HAPYLLUEHWUA PEXMMA SKCMAYaTaLmUu,
KOMMEPYECKOro UCMO/b30BaHMA AU HECAHKLLMOHUPOBAHHOM HAaCTPOMKM 1 /unun
pemoHTa.

Ecnun HeobxoAMMO TeXHUYECKOe 06CNYKMBaHUE, He BO3BpaLlaiTe NpoaasLy.
Ecniv AaHHbIV NPpUBOP HYXAAETCA B TEXHUHECKOM 06CAYKMBAHUK (MK 3ameHe
Mo HaleMy YCMOTPEHMIO), NOXKaNYINCTa KOHTAKT:

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
24 Napoleon Road De Riemsdjik 22

Barrie, Ontario 4004 LC Tiel
Canada L4M 0G8 The Netherlands

grillsupport@napoleon.com de.service@napoleon.com
WHbIX ABHO BbIPasKEHHbIX rapaHTUii, KPOMe NepeUnCceHHbIX Bbllle, He
cyuiecTsyert. [laHHan rapaHTMa 4aeT Bam onpeaesieHHble puanMyYeckme npasa,
Bbl TaK)e MOXeTe MMeTb Apyrue npasa, KOTopble BapbMpytoTcA OT WTaTa K
wrary.

3Hak «Ocobas ytuausauma» B ctpaHax EBponeiickoro Cotosa

Wolf Steel akTMBHO y4acTByeT B 3aLiMTe KayecTsa
OKpYsKatoLLet cpeapl U 340POBbA YeN0BEKa NyTem
OTBETCTBEHHOTO MCMNO/Ib30BaHUA NPUPOAHbIX PECYPCOB U
NOJIHOCTLIO 0A406PAET NPUHATUE CTPATErMiA yripaBaeHUn
OTXOZaMM, Hanpas/IEHHbIX Ha MOBTOPHYIO NepepaboTKy u

_ NOBTOPHOE NCMO/b30BaHNE.

[laHHbI CMMBOA 03HAYaET, YTO, KOTAA NOCNEAHUI KOHEYHbI NoNb30BaTE b
peluaeT yTMAN3MpPoBaTh AaHHbIM Npubop, To AaHHbIM NPUBOP AoNKEH BbITb
OTNpaB/IeH Ha COOTBETCTBYIOLME 06BEKTbI A/1A NOBTOPHOW nepepaboTku

1 ytuamsaumu. CnegytoLlme nyHKTbl OTHOCATCA TO/IbKO K N0/Ib30BaTeNAM B
cTpaHax-yneHax EC:

¢ [laHHbIVi Npnbop NpeaHasHayeH ANA OTAEbHON yTUAM3aLMK B
COOTBETCTBYOLEM NyHKTe cbopa mycopa. He yTuAn3upyiiTe ero Kak
6bITOBbIE OTXOAbI.
® 3a fononHuTenbHou HGopmaumelt obpalyaiitecs K Bawemy gunepy nam 8
MECTHbIE OpraHbl BJaCTW, OTBEYAIOLLMe 33 YNpaBAeHNe OTXO4aMMU.
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COAOEPAHUE:

TAPAHTUA U BOTIPOCDI.....cociiiciciieiiciicicicsicceeeeee s 2
WN30BPAXKEHUA LETANEN MPUBOPA ... 4
UHOOPMALMA O BATAPEMKAX ......

YCTAHOBKA/3AMEHA BATAPEEK

BKTIOYEHUE/BBIKTIOYEHME. ..o 7
YCTAHOBKA N MPOTPAMMWPOBAHWUE TEPMOMETPA ......8-9
OBUWAA METOANKA MPUTOTOBNTEHUA ... 10
YCTAHOBKA TAMIMEPA ..ottt 11
YCTAHOBKA BPEMEHW N BbIBOP A3bIKA ... 12
yXo4 N MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU ... 13
TEMMNEPATYPA NMPUTOTOB/TIEHNA COINTACHO USDA ............ 14
B/IMAHUE CUTHAIOB APYTUX YCTPOMCTB ..o 15
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Cnacub0 3a noKynKy becnpoBogHoro tepmomeTpa ¢
Taimepom Napoleon

70T Npubop NomoraeT u3bexaTb NepexrapuBaHna UK HeAoKapuBaHua 6atog.
Ha TepmomeTpe C IerkoCTbio YCTaHABAMBAIOTCA PEKOMEHAYEeMan TemnepaTtypa
1/VAn Bpems NpUroToBAEHMS, YTO rapaHTUPYET UMEHHO Ty CTeneHb
NPUroTOBNIEHUA, KOTOPYIO Bbl NtobuTe. Mepes 1cnoab3oBaHMEM BHUMATENbHO
NPOYUTANTE ITY UHCTPYKLMIO. [lepyKUTE MHCTPYKLMIO MOZ, PYKON BO BPEMS
MCMONb30BaHWUA TEPMOMETPA B ByayLuem.

UHdopmauma o 6aTapeikax

basa-nepepnatunk pabotaet oT AByx baTapeek AAA (BXOAAT B KOMMNEKT).
PecvBep paboTaet ot aByx 6aTapeek AAA (BXOAAT B KOMM/IEKT)

UHANKATOP HU3KOTO HanpaXeHua

PecvBep MMeeT BCTPOEHHbIM AaTYMK HU3KOTO 3apasa 6aTapei

1. I:_I 3HaYOK NOKasblBaeT, YTo cagATca baTapeinku
nepegaTymKa.

R ~
2. I_:J 3HaAYOK MOKa3bIBaeT, YTO caAATCA 6aTapeMKVI pecusepa.
Ecnu noaBnatoTCA BbIWEONUCAHHbIE 3HAYKM,
WY HagnNUCKU Ha gucnaee Ha4vynHarT TepATb

APKOCTb /1M OTOBPAKAOTCA HE NMONHOCTLIO,
TO HEOHXOAMMO 3aMeHUTb BaTapenku.

RU-5
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Y106b1 YCTAHOBUTb U/IN 3aMeEHUTb BaTapenKu Ha
oboux npubopax:

1. Ucnonb3yiTe 2 6aTapelikn AAA gna Kaxkaoro npubopa. Bcerga sameHsiite
06e baTapeiikn O4HOBPEMEHHO; HE UCMO/b3YITE CTapble U HOBble baTapeiku.

2. CHMUMUTE KpbILWKY OTCeKa ana 6aTtapeek,

pacnonoKeHHyto Ha 3agHel naHenn npubopa.

3. Yoanute ctapble 6aTapeiiku U3 otceka ans
baTapeek (ecv NPUMEHMMO).

Kpbiwka
4. MlomecTuTe HoBble HaTapenKu B OTCEK, KaK NMOKa3aHo. 6aTapeek

pecusepa
5. 3aKpoiiTe KpblwKy baTapeiHoro oTceka.

NPUMEYAHME: He 6pocaiiTe 6aTapeiiku B
OroHb. batapeiiku moryT B3opBaTbCA UK
npoteyb. He cmelwmBaiiTe cTapble U HOBble
6aTapeikn. He cmelwmBaiiTe LWeNoYHble,
YrONbHO-LUMHKOBbIE (CTaHAAPTHbIE) nan
HUKe/Ib-KagMueBble (aKKyMynsaTopHble)
baTapeiku. Yoanute b6atapeiiku, ecnv
TepmomeTp He ByeT UCNOb30BaTLCA B TeYeHue
ANUTENbHOTO NEePUoAa BPEMEHM.

Kpbiwwka
6aTapeek
nepegartyvka
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Ucnonb3oBaHue

1. Pacnonoxute 6a3y-nepeaaTuvk Kak MOXHO 6aMKe K CEHCOpy pecuBepa,
4To6bI 06ECNeUnTb HENPEPbIBHYIO CUHXPOHU3ALMIO MEXKAY NepesaTinkom 1
pecuBepom. Moc/e 3aBEPLUEHNA CUHXPOHU3ALIMKM PACMONOKMTE YacTu Nnpubopa
Ha pacctoaHumn 200 ¢yTos (60 m) gpyr OT gpyra.

2. BkntounTe 6asy-nepenatumnk, Haxas u
YAEPKMBaAA KHOMKY «BKA./BbIKN.» (') B Te4yeHue
3-x cekyHa,. [loka 6a3a-nepegaTyuvK BKAOYAETCA,
3aroputca u 6yaet muratb CBETOAMOA.

\@

O]
° Q
3. BKatounTe pecusep, Nepesess NeBbiit \
nepek/toyaTeNb B CpefHee NoNoXKeHne
«Temnepatypa» ﬁ WK CABMHYB NepektoyaTens
B/1€BO B nonoxexue «Taitmep» (.

KHonKa «BK./BbiKn.»
Ha 6ase-nepesatunke

4. PecnBep aBTOMATUYECKM HAYHET UCKaTb
curHan 6asbl-nepesatymka. CBETOBOWM CUTHAN
pecusepa 6yaet nepuogmnyeckn murats @,
YKasblBas, YTo pecnBep WULLET CUrHan oT H6asbl-
nepegaTynka. YepHolli TPEYrosbHWK CBETOBOTO
CUTrHana Ha4yHeT ropeTb HeENpPepbIBHO, Koraa
YCTaHOBUTCA COeANHEHNE.

5. ba3a-nepepatymk BbIKAOYaeTCcA
aBTOMATMYECKM, B C/IyHasnX, KOraa TepmoLlyn
onpeaenset Temnepatypy meHe 50 rpagycos
no Llenbcuio (120 F) anntensHocTbio 6onee 2-x
YyacoB. lna BKAtOYeHUA 6a3bl-nepesaTynka
HaKMUTE U yAePKMUBANATE KHOMKY «BKA./BbIKA.» (')
B TeYeHue 3-X CeKyHa,

CBeToBOW CUrHan:
YepHbIii TPeYroNbHUK
rOpUT, KOraa ecTb
coeauHeHve
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YcTaHOBKa TepmomeTpa

1. Ea3a-nepe,u,aTqV|K AONKHa 6bITb YCTaHOB/1€HA Ha I'OpVIBOHTa/]bHOl‘;I
NOBEPXHOCTM KaK MOXHO Aa/iblie OT 30Hbl rpuaA.

2. 3aXKMM pecuBepa Nno3BosIAET NOCTaBUTb AUCTAHLMOHHOE YCTPOCTBO Ha
rOPU30HTa/IbHYO MOBEPXHOCTb UM 3aKPEnUTb Ha pemHe. Baarogapsa marHutam
pecmBep MOMKHO NPUKPENUTb Ha MeTa/IMYECKYO MOBEPXHOCTb, TaKKe ero
MOKHO pPa3mecTuTb Ha 6azoBom 610Ke. Y6eamuTech, 4To AUCTAHLMOHHOE
YCTPOMCTBO HE MMEET KOHTaKTa C ropAYnmMM NpeameTamu.

3. Bo Bpemsa UCMnosib30BaHWUA aepuTe basy-nepenaTymK v pecvsep B npeaenax
AmManasoHa ynasnmBaHua curHana - 200 ¢ytos (60 m).

4. He xpaHuTe HU pecusep, HX Hasy-nepesaTynK Ha MOBEPXHOCTAX,
TemnepaTypa KoTopbix npesbiwaeT 200°F (100°C)

MporpammupoBaHue
TepmomeTpa

1. TepmomeTp cnocobeH cunTbiBaTh
TemnepaTypy B rpagycax ®PapeHreiTa
vnu Uenbcuna. Ona nepekntoveHns
noKasaHuii TemnepaTypbl UCNONb3YNiTE
npaBblil NepeKknoYaTesIb Ha 3a4HeNn
naHenu pecusepa, YTobbl NEPEKNOYNTL
¢ dapeHreiita «°F» Ha Llenbcuii «°Cx».

2. B pexxume TEMnepaTyprB HaXkmute
KHOMKY «Msco» (Meat ), uTobbi
OTKPbITb CTaHAAPTHOE MEHI0
nporpammMmmMpoBaHuna TepMmomeTpa.

KHonka «Msco»
(Meat)

Bbibop msAca
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3. Haxumaiite KHonky «Msco» P
(Meat), uTo6bI NPOMTH MO CMIUCKY A
CTaHAAPTHbIX BUAOB MACa M BbIGpaThb

NPOAYKT, KOTOPbIK Bbl cobupaeTech /
NPUrOTOBMTD.

4. HaxkmuTe KHonky «Bkyc» (Taste),
W Aucnnei ycTaHOBKM TemnepaTypbl
HaYHET MUraTb, HAXKMUTE KHOMKY
«BKyc» cHOBA, YTO6bI NPONTH NO
CMUCKY Pa3/INYHbIX CTAaHAAPTHbIX
TemnepaTyp ANA Kaxgoro us Bua0oB
MACA U Pa3/INYHbIX BHYTPEHHMUX
TemnepaTtyp B COOTBETCTBUM C
NoNoXeHNAMN MUHUCTEPCTBA
cenbcKoro xo3saicTea CLUA.

(AocTynHO TONbKO B pexmme YBenuuexve
«loBaguHa» (Beef) n «bapaHuHa» TemnepaTypbl KHonka «Bkyc» (Taste)
(Lamb)).
YmeHblueHne
5. 3anporpammmnpoBaHHyto Temneparypsi

TemnepaTypy MOXHO U3MEeHATb,
noKa 3aAaHHasA TemnepaTypa MuraerT,
@ HaXXMUTE KHOMKY —— U —, UTOBbI @
M3MEHWTb 3aZlaHHYI0 TemnepaTtypy

[10 HY)XHOTO ypoBHSA. [ucnaeit
«BKyc» (Taste), nsmeHuTcs Ha
«M3meHnTb» (Customize).

6. Korga »kenaemas Temnepartypa
byaeT AOCTUTHYTA, HaXKMUTe SmRr
4TO6bI 3aNPOrPaMMmUPOBaTH
Kenaemyto TemnepaTtypy Ha
OMCTaHLMOHHOE YCTPOMCTBO.

7. 47106bI M3MEHUTD
3anporpammmnpoBaHHble AaHHblE,
nostopute gelictaus c LWara 3.

RU-9



®

O6wan meToguKa NPUroToB/IEHUSA

1. PasorpeliTe rpuab UK AyXOBKY A0 HYXXHOM TemnepaTypbl NPUrOTOBAEHUA.

2. CTepunusyiiTe MeTaiIM4eCcKMIt LLYN, MOrPY3uNB €r0 B KUMSALLYHO BOAY Ha HECKO/IbKO
MWHYT. Y6eauTecn, 4To LWTEKep AaTUMKA Ha KOHLLE NPOBOAA NOAK/IOYEH K Hase-
nepeaaTynky. (MpumeyaHue: ecin JaTunK He

NOAKNIOYEH AOMKHBIM 06Pa3oM, Ha TEMNepPaTypPHOM \
avcnnee «Msaco» (Meat) otpasutca Hagnmcb «LL.L»)

3. BcTaBbTe METa/I/IMHECKMIA Ly B TONCTYIO YacTb
NPOAYKTa, KOTOPbIA HEOBXOAMMO NPUTOTOBUTb.
MpocneaunTte, YTobbI LLYN HE Kacanca KoCcTel, 10
KUPa UK XpALLEN, Tak KaK 3TV 30HbI He byayT /"
NpesoCTaBNATb TOYHbIE MOKa3aHMA TemnepaTypbl.

4. NMomecTuTe NPOAYKTbI B NeYb UM Ha rPUJb.
TepmomeTp fo/mKeH bbITb pasmeLLeH 3a npeaenamm
neuv uau rpuns (He Knagute pecusep unm 6asy-nepesaTymk B AyX0BKY AW HA
rpunb). MpoBog, Wwyna byaeT yaepK1BaTbCa Ha MecTe ABepLIEein AyXOBKM / KPbILLKON
rpuns. He gonyckaite usnuwHero nepernba NpoBoaa BO BpeMs UCMOb30BaHMA.
MpoBOA He [0/KeH BCTYNaTb B HEMOCPEACTBEHHDBIA KOHTAKT C MOBEPXHOCTbHIO 30HbI
NPUrOTOBNEHUA AW OTHEM. a

5. TekyLian BHyTpPeHHAA TemnepaTypa npoayKTa
nosasuTca Ha XKK-aKkpaHe pecusepa. Mo mepe
npurotoBieHuns pecusep byaeT otobpaxkaTb
BHYTPEHHIOIO TemrnepaTypy, Noka He byaet
AOCTUTHYTA Kenaeman TemnepaTypa, nocne
4ero yCTPOMCTBO HaYHeT 13AaBaTb 3BYKOBOW U
CBETOBOW CUTHasbI.

6. Koraa nposyKTbl NPUroTOBATCA, BbIHBTE
UX U3 JyXOBKM MU CHUMUTE C TPUAS, OAEB
TepMoCToliKMe nepyaTtku. He Kacaiitech
ropAYero wyna uau NPoAyKTOB NUTaHWA
FONbIMM pyKamm.

7. basa-nepeaatunk umeet GyHKLMIO
NoACBeTKU. HaxkmuTe KHONKy % ana
BK/IIOYEHWNA NOACBETKM Ha 5 CeKyHA,

8. MNuLa moXeT NpoaoKaTb
[0roTaB/IMBATLCA Y¥KE NOC/IE CHATUA C OTHSA.
LLLyn MOXHO OCTaBWTb B MPOAYKTE, YTOObI
NPOAOIKNUTL CNEAUTH 38 BHYTPEHHEN TEMNepaTypoi.

9. Ecnv patumk Temnepatypbl NokasbiBaeT Huke 122°F (50°C) B TeueHue 6onee

4yem 2 yaca, 6asa-nepeaaTuvK aBTOMATUYECKM BbIKNtOYAETCA. [InA NOBTOPHOTO
NOAK/NIOUEHUA YCTPOICTBA, BKAtoUUTE Basy-nepesatunk, Haxas kHorky () B Teuenue
3-X CeKyHA, a 3aTem HaxmuTe U yaepxmsaiite kHonky S ya pecusepe, noka He
paspgacTcsA 3ByKOBOW cUrHan. Pecusep fonkeH ByaeT CHOBa MOAKNOUNUTLCA K 6ase-
nepeaaTuunky.

THe3po Ana Tepmolyna

KHonka KHonka «Crapt/Cton»
«MopcseTka» (Start/Stop)

RU-10
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YcTaHOBKa Talimepa

[JaHHbIi NpMbop OCHALLEEH peKMMOM Talimepa.
OH MoeT paboTaTb OTAeNbHO WAW NapannenbHo ¢
TEPMOMETPOM.

1. YcTaHOBWTE NepektoyaTtenb B PeXUM Talimepa 6

2. HaxmuTe KHOMKY ——, 4TO6bl YCTaHOBUTb Yackl. HaxmuTe KHOMKY 4To6bI

v
MIN 7
YCTaHOBUTb MUHYTbI. HaXXmuTe 1 yaep>KMBanTe KHOMKM H4acoB UM MUHYT, 4yTO6bI
START

YCKOPUTb CMeHyY Lndp. HaxmuTe g, 4To6bl HauaTb 06paTHbIN OTCHET Talimepa.

KHonka «Crapt/ Km;nka ‘KHOI‘IKa
Crom» (Start/  yacpim (Hr) «MUHYTBI»
Stop) (Min) @
3. HaxkmuTe KHOMKy %TT%'},T , 4T06bI OCTAaHOBUTb Tarimep. Ewe pa3 Ha)KMMTe%, 4yT06bI

BO306HOBUTH OTCHET Taﬁmepa.

4. ins cbpoca Taimepa HaXkmuTe 06e KHOMKU —jp— W~ O4HOB €MEHHO, 4T06bI
HR MIN
O4YUCTUTb YCTAHOBKMW.

5. Korga Talimep gongeT oo Hyns, npubop HauHeT n3aaBaTb 3BYKOBOW U CBETOBOM
cUrHasbl.

6. HaKMUTE KHOMKYHA “e- IMCTaHLMOHHOM YCTPOIACTBE, UTOBbI BbIKAIOYUTb CUTHAN 1
Talimep. HaxkmuTe “siop-elue pas, utobbl 0TPasnaoCh NpeaplayLuee Bpems.

7. MaKkcumanbHoe Bpema Taimepa coctaBaset 23 yaca 59 muHyT 0 cekyHa,

RU-11
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®DYHKUMA YacoB

YTO6bI YCTAHOBUTH BpEMS:

1. Korga pecvBep BbIKNIOYEH, HAXKMUTE U
V] TART

yaepxusaiite kHonky ML HauuyT murath

umbpbl HacoB.

2. HaxkmuTe KHOMKY —pi—, YTO6bI
M3MEHWTb Yacbl. HaXXmuUTe KHOMKY ——, KHonka «C1apT/  pnomsa Rhonka
4YTO6bI U3MEHWUTH MUHYTbI. HaXkmuTe 1 Cron» (Start/  Yacen (Hr) «MuHyTbI
yAepKunBanTe KHONKKM ana 6bicTporo Stop) (Min)
M3MeHeHuA umuop.

3. Haxkmute SHL | 4To6b1 3adMKCMpPOBaTL BpEMA.

CBPOC HACTPOEK: Ecnv y Bac BO3HUK/IM Npobaembl ¢ 610KOM, Bbl MOXKeTe
HaaTb KHOMKy cbpoca Ha 3agHel naHenn pecvsepa. ITO BbI30OBET TOT

e 3hPEKT, YTO M NpU BbIHMMAHWUK baTapeek. YCTPOICTBO camo cbpocut
HaCTPOWKMU.

Bbibop A3biKa

Mporpamma pecnsepa noaaep:KuUBaeT 4 A3bika. YTo6bl UBMEHUTL A3bIK Ha
@ avcnnee: @

1. B pexkume «TepmomeTtp» (Thermometer mode) nau «Taimep» (Timer
mode) HaXMunTe W yaepxmnBaiiTe KHRAKY , MOKa He U3MeHUTCA A3bIK
avcnnen. HaxmuTte u yaepuBaiiTte elue pas, YTobbl CHOBA U3MEHUTb A3bIK.

2. PecvBep byaeT M3MEHATL A3bIK B CIEAYIOLLEM NOPALKE: aHIIUINCKUIA,
dpaHLY3CKUI, HEMELUKUI U UCNAHCKUNA.

dpaHuy3cKkuit (Frangais) Hemeukuii (Deutsch)
RU-12
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Yxoa, u mepbl NPeaoCTOPOIKHOCTH:

1. Bceraa ofeBaliTe TePMOCTOMKYIO NepYaTKy Npu NPUKOCHOBEHUM
K MeTaf/In4ecKomy LLyny WA NpoBoay BO BPEMA UK cpasy nocse
npurotosneHua. HE TPOTAUTE FOJIbIMU PYKAMMU!

2. [leprKuTe meTaIMYecKuit Wyn 1 NpoBog, B HEAOCTYNHOM AN1A AeTel MecTe.
3. CTepunusyiite MeTaNIMYECcKMIA LWyn KaXablii pas nepes Ucnoab3oBaHUEM.

4. He nopgepraiite TepMOMETP NPOAOCIKUTENBHOMY COMPUKOCHOBEHUIO C
BOZIOM, NPAMbIM TEMIOM, ropAYeii MOBEPXHOCTHIO MW MPAMbBIMU CONHEYHbBIMU
Nly4amu. 3TO MOXKET NPUBECTU K NOBPEXAEHMIO NIACTUKOBOTO KOpryca nan
3N1EeKTPOCXEM U KOMMNOHEHTOB BHYTPW.

5. He noaBsepraiite faTumK BO3AENCTBUIO OTKPLITOrO NaameHw. He BcTaBnaiite
LLyN B MPOAYKTbI MUTaHWUA, eCv TemMnepaTypa NpUroToBieHnA NnpesblLuaeT
500°F (260°C), TaK KaK 3TO MOKET COKPaTUTb CPOK C/YKBbl U TOYHOCTb AaTYMKa
TepmomeTpa.

6. He ncnonbayiite AaHHbIN TEPMOMETP B MUKPOBOIHOBOM MNeyn.

7. Bnara BHyTpu rHesga B 6ase-nepesaTunke npmusBeseT K HEKOPPEKTHOCTH
NnoKasaHui Temnepatypbl. MpoTUpaiTe WTeKep Liyna CyXxoi TPAMNKOW Kaablii
pas nepeg ero nofkao4eHnem K 6ase-nepesaTumnky.

8. He ncnonbayiite NpoBoA 1 Lyn Ana TemnepaTtyp AyXoBoK Bbiwe 500°F
(260°C).

9. He 6pocaiite 6aTapeiku B oroHb. batapeiku moryt B3opBaTbCa UM NPoTeYb.
He cmelunBaiiTe ctapble 1 HOBble baTapeikn. He cmelumBaiiTe LeNoYHble,
YrONbHO-LUMHKOBbIE (CTaHAAPTHbIE) MW HUKENb-KagMUeBble (aKKYMyNATOPHbIE)
6aTapeiku. Yoanute 6atapeiiku, ecav TepMmomMeTp He byaeT ncnoab3oBaTbes B
TeYeHue 4/IMTeIbHOTO Neproaa BpeMeHHm.

RU-13
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MuHMManbHble BHYTPEHHUE TEMMEPATYpbl,
pekomeHgoBaHHble USDA* (MuHucrepctsom
cenbckoro xo3aicrea CLUA)

BAXHO! Huxe npvBeaeHbl MMHMMabHble BHYTPEHHUE TeMnepaTypbl,
KOTOPbIX AO/IXKHA AOCTUIATh NULLA, YTOObI cunTaTbCA HesonacHol aia
ynotpebneHus, He3aBUCMMO OT TOTO, KAaKUM MMEHHO cnocobom oHa bbina
noarotosneHa. Mbl pekomeHayem cobntoaats cnegytolime 6asosble
TemnepaTypbl, 04HAKO, TemnepaTypbl B COOTBETCTBUM C IMYHBIMU
BKYCOBbIMW NPEANOYTEHUAMM MOTYT OTANYATLCA:

CBeXWii roBAXKUMN, TENAYUIA, CBUHOM dapLu 160°F/72°C
foBAAWHA, TeNATUHA, 6apaHnHa — KapKoe, CTeiKu, OTOMBHbIe
*RARE / C KpoBbto (0TAbIX 3 MUH) 140°F /60°C

Medium Rare / Cnabas npoxapka (oTablx 3 MUH) 145°F /63°C

Medium / CpegHsas npoxapka 160°F /71°C

Well Done / MposkapeHHoe 170°F /77°C
CBexkas CBUHMHA — KapKoe, CTelKKn, OT6UBHbIE

C KpoBbto (OTAbIX 3 MUH) 145°F /63°C

CpefiHAsA NpoKapKa 160°F /71°C

@ MpoxapeHHoe 170°F /77°C @

OKopoK

CBEXMI CbIpOW (OTABIX 3 MUH) 145°F /63°C

loToBbIV (NOgOrpes) 140°F /60°C
Nrruya

dapLu U3 KypuLbl, UHAEWKK 165°F /74°C

TywwKa KypuLbl, UHAENKN 165°F /74°C

MpyAKK, KapKkoe, bespa v Kpbliba 165°F /74°C
Pbi6a - roTOBWTb, NOKa HE CTAHET HENPO3PaYHOIA

1 He ByAeT Nerko pasgenatbea BUAKON 145°F /63°C
HauunHKa — npurotosneHHasa OTAENbHO UK B NTULLE 165°F /74°C
Baioga us auy, 160°F /72°C
OcTaTKu 61104, 3aneKaHKu 165°F /74°C

*USDA HE pekomeHzayeT cteneHb rotoBHocTv «RARE/C KpoBbio» npwm
[OCTUXeHUM Temnepatypbl 140°F/60°C Kak 6e3onacHyto ans ynotpebieHus
nuuy.
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B3AMMOJENCTBUE C CUTHAZTAMM APYIUX
YCTPOWCTB

CurHansl ot Apyrnx 6bITOBbIX I'IpM60pOB, TaKUX KaK ABePHble 3BOHKU, CUCTEMbI
,D,OMaUJHeﬁ 6e3onacHOCTU 1 KOHTPO/1A A0CTYMNa MOryT CO34aBaTb NOMEXN ANAa paﬁOTbI
TepmomeTpa. 370 A0NYyCTUMO U He BUAET Ha o6|.u,yro npon3BOAUTENIBHOCTb AAHHOTO
yCTpOl\;ICTBa‘ I'Iepe,u,aqa BO306HOBANAETCA, KaK TONbKO HeraTupHoe Bsammop,eﬁcmme
ncyesaert.

NPUMEYAHMUE: JaHHOe o60pyaoBaHMe 6bl10 NPOTECTUPOBAHO M MPU3HAHO
COOTBETCTBYIOLLMM OrpaHUYeHUAM A1 LMdPOBbIX YCTPOMCTB Knacca «B»

cornacHo Yactu 15 Mpasun ®epepanbHON KOMUCCUM MO CBA3K. ITU OrpaHUYEHUs
paspaboTaHbl na obecneyeHns pasymHONM 3aluTbl OT BPeAHOro BO34eNCTBUA B
WUAbIX NOMeLLeHUAX. [laHHoe 06opya0BaHUE reHepUPYeT, UCMNOb3YET U MOXKET
M3/1y4aTb PaAMOYaACTOTHYIO SHEPTUIO U, €CIN HE YCTAaHOB/IEHO U He UCNOoNb3yeTca

B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLIMAMM, MOXKET BbI3blBaTb MOMEXU pPaanocBa3n. Tem

He MeHee, HeBO3MOMKHO rapaHTUPOBaTb, YTO NOMeXu He ByayT BO3HWUKATb Npu
onpeaeneHHbIX YC/I0BUAX KaXA0ro KOHKPeTHoro ciyyas. Ecin gaHHoe obopyanosaHmne
BbI3bIBAET NOMeEXM Npruema paano v TB, GpaKT KOTopbIX MOXKET bbITb onpeaeneH
nyTeM BKNIOYEHUA U BbIKNOYEHUA 060PYA0BaHUA, NONb30BATENb MOXKET NOMbITATLCA
YCTPaHUTb NOMEXM C MOMOLLIO OAHON Unu bonee U3 cneayrowmux mep:

- MI3MeHWUTb HanpaB/iIieHWe NN MECTONOONKEHWNE NMPUEMHOW aHTEHHbI.

- YBeIMumnTb paccTosHne mexay obopynoBaHuem v pecuBepom. He paspelueHHas
M3roToBUTENEM MOAUDUKALMA MOXKET MPUBECTM K INLLEHWIO NO/b30BaTeNEl NpaBa
Ha MCMNO/b30BaHMe JAHHOIO YCTPOMCTBA.

HopmaTtusHble TpeboBaHUA

370 ycTpoicTBO paboTaeT No cneayoWwyUm napameTpam:

YactoTa 433,9 MTly,.

MaKcrMmanbHaa MOLLHOCTb paauodacTtoTbl 10 gbm

YCTPOICTBO COOTBETCTBYET OCHOBHbIM Tpe6oBaHuam Aupektusbl 2014/53 / EU,
[Ovnpektvebl 2014/30 / EU n Oupektuebl 2011/65 / EU

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel USA Ltd.
24 Napoleon Road 103 Miller Drive
Barrie ON L4M 0G8 Crittenden KY 41030
Canada USA
Wolf Steel Europe BV Wolf Steel (FJK) Ltd.
De Riemsdijik 22 The Old Grain Store

10-12 Home Farm
Meriden Road
Berkswell CV7 7SL
UK

Jekrknapauua o cootsetctumn WOLF STEEL poctynHa no agpecy:
https://www.napoleon.com/sites/default/files/2019-10/declaration-of-conformity_70006_2018.pdf
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