DIGITAALINEN PAISTOLAMPOMITTARI NO 362 KAYTTOOHJE

KAYTTOONOTTO

1. Kiinnitd anturin pistoke mittarin kylkeen.
2. Asenna paristo
- Avaa paristokotelon kansi
- Aseta AAA-paristo paikoilleen siten, ettad + ja — navat tulevat
oikeaan suuntaan.
- Aseta kansi takaisin paikoilleen
3. Poista suojakalvo nayton paalta.
4. Aseta virtakytkin (POWER) ON-asentoon.

I;nnen paistamista tarkista kiehuvassa vedessa, ettda mittari toimii!
Ala kuitenkaan upota anturijohtoa tai piikin ja anturin liitoskohtaa veteen.

PAISTAMINEN

- ALERT On/Off-nappaimella valitaan, onko halytys paalla=ON vai pois paaltd=OFF. Halytyksen
ollessa paalla nayton SET TEMP-kohdass nakyy ALERT.

- Aseta halytyslampétila UP- ja DOWN-nappaimilla.

- Tyo6nna anturi keskelle paistin paksuinta kohtaa, ei luun tai janteiden viereen. Pitkdnomaiseen
paistiin tydnna anturi pituussuuntaisesti.

- Paistin ldmpétila nakyy kohdassa THERMO TEMP ja asetettu halytyslampétila kohdassa SET TEMP.

- Kun paisti saavuttaa asetetun lampdétilan, antaa lampdmittari 8animerkin, joka sammuu valiaikaisesti
painamalla START/STOP. Halytys kytkeytyy kokonaan pois paalta tyontamalla ALERT-nappain OFF-
asentoon.

AJASTIN
- Paina HR-nappainta asettaaksesi tunnit ja MIN asettaaksesi minuutit.
- Paina START/STOP aloittaaksesi ajanlaskun. Painamalla START/STOP uudestaan voidaan ajastin
pysayttaa ja kdynnistaa uudelleen.
- Ajastin nollataan painamalla yhtdaikaa HR- ja MIN-nappaimia. Ajastimen halytysaani lakkaa, kun
painetaan START/STOP-nappainta.

°C/°F-ASTEIKKO
- Mittarin takana on °C/°F-kytkin, jolla voidaan valita Celsius- tai Fahrenheit-asteikko.

HUOM! Kaisittele anturia ja anturijohtoa varoen:
- Piikin ja anturijohdon liitoskohtaa ei saa laittaa veteen.
- Anturijohtoa ei saa altistaa yli +200°C:n lampédtiloille.
Johto ei saa koskea uunin seiniin tai vastuksiin.

Naytdssa nakyy Lo tai Hi mikali anturi ei ole kunnolla kiinni pistokkeessa tai mikali se on viallinen.

Puhdista anturi jokaisen kayton jalkeen pyyhkimalla.

Ala kayta mittaria mikroaaltouunissa tai leivinuunissa.

Lampomittarin nayttoyksikkoa ei saa altistaa korkeille Iampdtiloille (max. +40°C), pdlylle,

kosteudelle tai iskuille. Nama saattavat lyhentaa lampdmittarin kayttoikaa.

Vaihda paristo, kun naytté himmenee. Kayta vain uusia paristoja.

e Al3 yrita korjata lampémittaria itse. L&mpémittarin avaaminen ja sen siséosiin koskeminen voi
vahingoittaa mittaria.

e  Antureita on saatavana varaosana.

TEKNINEN ERITTELY

Mittausalue: 0..+200°C, resoluutio 1°C
Halytysalue: 0..+200°C

Ajastin: 24 tuntia, tunnit, minuutit ja sekunnit
Paristo: 1 kpl 1,5V "AAA”

Nayttoyksikon mitat: 122 x 75 mm

Paino: 132¢g

PAISTOLAMPOTILAT / UUNIN LAMPOTILA

Erilaisista makutottumuksista ym. seikoista johtuen paistolampétilojen suosituksissa on suuria eroja. Tassa
ohjeessa uunin Iampétila on matala, jolloin lihasta poistuu vahemman nestetta ja lopputulos on
mahdollisimman mehukas. Matala uunin Idampétila luonnollisesti pidentda paistoaikaa.

Ohjeen lahde: Keittiomestari Tero Laukkanen (tero.laukkanen@edu.hel.fi)

Lihalaji Lihan sisalampotila Uunin lampétila

Paahtopaisti (nauta/lammas) 54-58°C 90-120°C

Haudutettu paisti (patapaisti yms. 88-92°C 100-125°C

ulko/kulmapaisti)

Lammaspaisti, kokonainen, luulla 60-66°C 90-125°C

Porsaan sisa/ulkofile 60-68°C 100-125°C

Joulukinkku, suolattu, luuton 70-75°C 90-120°C
? " luulla 75-80°C

Broileri, kalkkuna 70-75°C 100-125°C

Lohi, kirjolohi, kokonainen 54-56°C 125-150°C
fileena, palana 50-52°C

Huomioithan myds seuraavat seikat:
- tarkista uunin lampétila uunildampomittarilla, tuotteemme no 924
- ennen paistamista anna lihan [Ammeta huoneen [Ammdssa
- tydénna anturi keskelle paistin paksuinta kohtaa, ei luun tai janteiden viereen ja pitkdnomaiseen
lihaan/kalaan pituussuuntaisesti.
- jos broileri/kalkkuna ei ole suomalainen, kayta 75°C:n sisalampétilaa
- paistamisen jalkeen anna lihan vetaytya esim. folioon kaarittyna noin 15-30 min.

SUOMEN LAMPOMITTARI OY



DIGITAL STEKTERMOMETER ART.NR. 362

FORE ANVANDNING

BRUKSANVISNING

1. Fast givarens stickkontakt i termometern.

2. Installation av batterierna
- Oppna locket pa batteriluckan.
- Satt i ett AAA-batteri med + och — at ratt hall.
- Satt tillbaka locket.

3. Avlagsna skyddsfolien ifran displayen

4. Skjut stromknappen (POWER) till ON-laget

Kontollera termometerns funktion med kokande vatten fore stekningen. Ledningen eller skarven
mellan givaren och ledningen far inte sdnkas i vatten.

STEKNING

- Med ALERT On/Off-knappen véljer man om larmet ar pa =ON eller av =OFF. Nar larmet ar
pakopplad syns ALERT pa omrade SET TEMP.

- Satt larmtemperaturen med UP- och DOWN-knapparna.

- Stick in givaren i mitten pa den tjockaste delen av steken. Se till att givaren inte vidrér ben.

- Stekens temperatur syns pa omrade THERMO TEMP och larmtemperaturen pa omrade SET TEMP.

- Larmet borjar ljuda nar steken har uppnatt den forinstallda temperaturen. Larmet slutar nar man
trycker pa START/STOP. Larmet kopplas av med att satta ALERT-knappen till OFF-lage.

- Tryck HR for att stélla in timmarna och MIN for att valja minuterna.

- Tryck START/STOP for att borja nedrékning av tiden. Genom att trycka pa START/STOP en gang till
kan man pausa nedrakningen och starta den igen.

- Timern nollstalls genom att trycka pa HR och MIN-knapparna samtidigt. Larmet slutar nar man
trycker pa START/STOP-knappen.

VAL AV CELSIUS-/ FAHRENHEIT-SKALAN
- Skalan kan bytas genom att trycka pa °C/°F-knappen pa termometerns baksida.

OBS! Behandla givaren och ledningen varsamt:
- Skarven mellan givaren och ledningen far inte sankas i vatten.
- Ledningen far inte utsattas for temperaturer 6ver +200°C.
Ledningen far inte vidrora ugnens inre delar, viggar eller grillelement.

e  Om kontakten inte &r ordentligt ansluten till termometern eller ifall givaren ar felaktig syns Lo eller
Hi pa displayen.

e Rengor alltid givaren efter anvandningen.

e  Termometern far ej anvandas i mikrovagsugn eller bakugn.

e  Termometerns display far inte utsattas for hoga temperaturer (max. +40°C), damm, fuktighet,
vatten eller slag. Det forkortar termometerns livslangd.

. Byt batteri nar displayen forsvagas. Byt endast till nya batterier.

. Forsok inte reparera termometern sjélv. Oppnandet av termometern kan skada de inre delarna.

. Givare finns som reservdel.

TEKNISK SPECIFIKATION

Matomrade : 0..+200°C, upplosning 1°C
Larmomrade: 0..+200°C

Timern: 24 h, timmar, minuter och sekunder
Batteri: 1st. 1,5V "AAA”

Matt: 122 x 75 mm

Vikt: 132 g

STEKTEMPERATURER / UGNSTEMPERATUR

Pa grund av t.ex. olika smakvanor finns det olika rekommendationer gallande stektemperaturer. | denna
anvisning ar ugnstemperaturen lag for att kottet ska bli sa saftig som mgjligt.

Kalla: Koksmastare Tero Laukkanen (tero.laukkanen@edu.hel.fi)

Kottsort Kottets temperatur Ugnstemperatur
Rostbiff (n6ét/lamm) 54-58°C 90-120°C
Grytstek 88-92°C 100-125°C
Lammstek, hel, med ben 60-66°C 90-125°C
Gris, inre/yttre file 60-68°C 100-125°C
Julskinka, saltad, utan ben 70-75°C 90-120°C

" med ben 75-80°C
Kyckling, kalkon 70-75°C 100-125°C
Lax, hel 54-56°C 125-150°C

file, bit 50-52°C

Observera ocksa foljande:
- kontrollera ugnens temperatur med ugnstermometer, art.nr. 924
- kottet ska vara rumstempererat fore stekningen
- stick in givaren i mitten pa den tjockaste delen av steken. Se till att givaren inte vidror ben.
- om kycklingen inte ar finsk, anvand temperatur 75°C
- efter stekningen lat kéttet vila i folie cirka 15-30 min.
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