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IEY] Levenhuk Wezzer Cook MT50 Cooking Thermometer

Levenhuk Wezzer digital cooking thermometers are designed for the temperature measurement of various types of food and dishes
during the cooking process.

! Clean the probe thoroughly before and after every use.

Using. Unfold the probe 1 (5) from its housing or plug the probe 2 (6) into the socket, and the LCD will immediately display the
temperature. Insert the tip of the probe at least 1cm into the measured material. The current temperature will be shown on the
display (4). The readings are displayed from one probe at a time. Wait a few seconds to let the temperature stabilize. Press (1) to
change the temperature unit (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Press (1) to turn on the backlight.

Capture the current temperature. Before withdrawing the probe from food, press (2) to hold the temperature reading.
Thermometer calibration. Take a cup of water with ice and insert the probe into the cup so that the probe comes into contact with
the ice. Hold (1) for three seconds until “CAL" is displayed on the screen. The temperature is automatically set to 0°C (32°F).

High temperature alarm. Press (3), then press (1)/(2) to set the value. Press (3) again to confirm.

Suggested temperatures for various meat types and degrees of doneness:

Meat type Doneness °C °F
Ground Beef Well done 71°C 160°F
Ground Poultry Well done 74°C 165°F
Beef Well done 77°C 171°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Veal Well done 74°C 165°F
Medium Well 71°C 160°F
Medium 66°C 151°F
Medium rare 60°C 140°F
Rare 52°C 126°F
Chicken/Poultry Well done 74°C 165°F
Pork Well Done 77°C 170°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Lamb Well done 77°C 171°F
Medium Well 74°C 165°F
Medium 71°C 160°F
Medium rare 63°C 145°F
Rare 60°C 140°F
Fish Well done 63°C 145°F

Specifications

Operating temperature range, °C/°F -50... +300/-58... +572
Probe length probe 1: 135mm

probe 2: 100mm

cable length: Tm
Power supply 1pc CR2032 battery

The manufacturer reserves the right to make changes to the product range and specifications without prior notice.

Care and maintenance

Never leave the thermoprobe inside a working oven or microwave, remove the device immediately after measuring the temperature.
Keep the device away from open flames and hot surfaces. Always wear protective gloves during and after using the thermoprobe due
to the risk of burns. After each usage, wash the steel probe in soapy or running water. Place the steel probe in hot water for a few
minutes in order to sterilize it. The device is not dishwasher safe. Never use a damaged device. Use the device only for its intended
purpose. The device is suitable for indoor use only. Strictly follow the instructions and do not disassemble or drop the device as it
may result in a loss of functionality. Children should use the device under adult supervision only.

Battery safety instructions



Always purchase the correct size and grade of battery most suitable for the intended use. Always replace the whole set of batteries
at one time; taking care not to mix old and new ones, or batteries of different types. Clean the battery contacts and also those of the
device prior to battery installation. Make sure the batteries are installed correctly with regard to polarity (+ and ). Remove batteries
from equipment that is not to be used for an extended period of time. Remove used batteries promptly. Never short-circuit batteries
as this may lead to high temperatures, leakage, or explosion. Never heat batteries in order to revive them. Do not disassemble
batteries. Remember to switch off devices after use. Keep batteries out of the reach of children, to avoid risk of ingestion, suffocation,
or poisoning. Utilize used batteries as prescribed by your country’s laws.

Levenhuk International Lifetime Warranty

All Levenhuk telescopes, microscopes, binoculars, and other optical products, except for their accessories, carry a lifetime warranty
against defects in materials and workmanship. A lifetime warranty is a guarantee on the lifetime of the product on the market. All
Levenhuk accessories are warranted to be free of defects in materials and workmanship for six months from the purchase date. The
warranty entitles you to the free repair or replacement of the Levenhuk product in any country where a Levenhuk office is located if
all the warranty conditions are met.

For further details, please visit: www.levenhuk.com/warranty

If warranty problems arise, or if you need assistance in using your product, contact the local Levenhuk branch.

] TepmomeTsp 2a npuroteaHe Ha xpaHa Levenhuk Wezzer Cook MT50

Lindposute TepmoMeTpm 3a NpuroteaAHe Ha xpaHa Levenhuk Wezzer ca npeHasHa4yeHn 3a namepBaHe Ha TeMnepaTtypara Ha
pasfivMyHU BUOOBE XPaHW U ACTUA MO BPEMe Ha NpoLieca Ha FoTBEHe.

I MouucreanTe coHpaTa rpUXInBO Npegu u cnepn BCAKO U3nojsi3BaHe.
-

Ynotpeba. PasrbHete conga 1 (5) oT otgeneHneTo 1 nm noctaBeTe coHAa 2 (6) B rHe340TO, U TEYHOKPUCTASTHUAT AMCTIen BegHara
LLIe MOKae TeMmnepaTtyparta. BkapalTte Bbpxa Ha coHfaTta Ha-Masnko 1 cm B M3MepBaHWA MaTepuan. TeKylliaTa TemnepaTypa e

ce nokarke Ha gucnnes (4). MokasaHWATa ce 3BEXAAT OT eAHaTa CoHAa B AafeH MoMeHT. M34aKaliTe HAKOJIKO CeKyHau aa ce
cTrabunusmpa Temnepatyparta. HatucHete (1), 3a Ja npoMeHUTe MepHaTa eauHMLA 3a TeMnepaTtypa (Llensui, °C / ®apeHxainT, °F).
HatucHerte (1), 3a fa BKnlo4nTe NoACBeTKaTa.

3apbprKaHe Ha TeKyluaTa TeMnepaTypa. peaun fa u3BaguTe coHAaTa OT XpaHaTa, HaTucHeTe (2), 3a Aa 3abpHuTe NMoKasaHWeTo Ha
TemnepaTtypara.

KanubpupaHe Ha TepMoMeTbpa. B3emeTe Yalla c Boga ¢ fief ¥ NocTaBeTe COHAATa B YalllaTa, Taka Ye COHAaATa Aa Bie3e B KOHTaKT
¢ nega. 3agpbTe (1) 3a TpM CeKyHaM, [OKaTo Ha eKkpaHa He ce nssede “CAL” (KannbpupaHe). TeMnepaTypata aBTOMaTU4HO ce
HacTpowBa Ha 0 °C.

Anapwma 3a B1cOKa TeMnepatypa. HatucHete (3), cneg Tosa HatucHeTe (1)/(2), 3a fa 3agagete ctoiHocT. HatucHeTe (3) 0THOBO, 3a
Ja notebpauTe.

I'IpennaraHM TeMnepartypu 3a passindyH1 BuaoBe Meco 1 CterneHn Ha nannyaHe:

Bup Ha MecoTo CreneH Ha U3nNuyaHe °C °F
TenewKa KanMa HanbnHo nsneveHo 71°C 160 °F
KalMa oT nunewuKko mMeco HanbnHo nsneveHo 74 °C 165 °F
["oBexo Meco HanbnHo nsneyeHo 77 °C 171 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpefHo 13ne4yeHo 66 °C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52°C 126 °F
TenewwKo Meco HanbnHo n3neyeHo 74°C 165 °F
[obpe nsneveHo 71°C 160 °F
CpefHo 13ne4yeHo 66 °C 151 °F
Cnabo nsneyeHo 60°C 140 °F
AnaHrne 52°C 126 °F
Munewko/nTrye Meco HanmbnHo usneveHo 74 °C 165 °F
CBMHCKO Meco HanbnHo n3neyeHo 77 °C 170 °F
[obpe nsneveHo 74°C 165 °F

CpefHo 13ne4yeHo 71°C 160 °F



ArHeLuKo Meco HanbnHo nsneyeHo 77 °C 171 °F

[obpe nsneveHo 74 °C 165 °F
CpegHo 13ne4yeHo 71°C 160 °F
Cnabo nsneyeHo 63°C 145 °F
AnaHrne 60°C 140 °F
Puba HanbnHo nsneveHo 63°C 145 °F
CneundpuKaumm
[nanasoH Ha paboTHaTa TeMnepatypa, °C/°F -50... +300/-58... +572
ObmKuHa Ha coHaaTa coHpa 1: 135 mm
coHpaa 2: 100 mm
ObJ*MHa Ha Kabena: 1 m
3axpaHBaHe 1 6p. 6atepua CR2032

npOM3BOJZ|,MTEJ'IFIT CHW 3ana3Ba NpaBoToO Oa npaBu NPOMEHU Ha raMaTta NPoayKTU U CI'IeLI,VId)VIHaLI,MMTe 1M 6e3 npensaputesniHoO yBejoM/1IeHMeE.

MpvXKKM M NnoaapbKKa

HuKora He ocTaBAlTe TeMnepaTypHaTa coHa B paboTeLla ¢pypHa UM MUKPOBBIHOBA ¢ypHa, U3BadeTe YCTPOMCTBOTO BeAHara
cflef] KaTo U3MepuTe TeMnepatypata. MaseTe yCTPOMCTBOTO OT OTKPUTM NNaMbLM U FOPeLLM NOBBPXHOCTU. BUHAru HoceTe 3aLLMTHU
pbKaBMLUM Mo BpeMe 1 crief U3Mo3BaHe Ha TeMnepaTypHaTa CoHAa Nopaaum onacHocT oT usrapaHuA. Cref BcAKa ynoTpeba
M3MMBaTe CTOMaHeHaTa CoHa CbC canyHeHa wiv Tevalla Boda. MocTaBeTe cToMaHeHaTa CoOHAa B ropeLla BoAa 3a HAKOJIKO
MWHYTK, 3@ 4a ce cTepunmanpa. MrueHeTo B MUASIHa MalLMHa He e 6e30nacHo 3a ycTpoiicTBoTo. H1Kora He U3non3BeaiiTe NoBpeaeHo
ycTpoiicTeo. M3non3BeaiiTe yCTPOMCTBOTO CaMo Mo NpefHasHaveHue. YCTpoicTBOTo e NoAxoAsALLo caMo 3a yrnoTpeba Ha 3aKpuTo.
CTPVKTHO CrnasBaiiTe MHCTPYKLUMMTE U He pa3riiobABaiiTe U He M3MNycKaiiTe YCTPOMCTBOTO, Thit KaTo ToBa MOXKe [a foBede o 3aryba
Ha ¢yHKuMoHanHocT. [euata TpA6Ba Aa M3M0N3BaT YCTPOMCTBOTO caMo Mo Hag30pa Ha Bb3pacTHU.

MHcTpyKumMm 3a 6e3onacHocT Ha 6aTepuute

BuHarv KynyBaitte 6atepuu ¢ NpaBUSTHIA pasMep U XapaKTePUCTUKK, KOUTO ca Hal-NMoAX0AALLM 3a NpeaBuaeHara ynotpeba. BuHaru
CMeHsIiTe BCUYKM baTepuu eOHOBPEMEHHO, KaTo BHMaBaTe [a He CMecuTe CTapy 1 HOBU UK 6atepum OT pasnindeH Tun. MoumcreTte
KOHTaKTUTe Ha 6aTepuKTe, KaKTO 1 Te3n Ha YCTPOCTBOTO, Npeau 4a NocTaBuTe baTepuuTe. YBepeTe ce, Ye baTepumTe ca NoCTaBeHW NPaBUITHO
Mo OTHOLLIeHWe Ha NnonApHocTTa (+ 1 -). Mi3BageTe 6atepumTe oT 060pyaABaHETO, ako To HAMa fa 6'bae U3MoJI3BaHO NPOLbIHKUTENEH Nepuos
ot Bpeme. U3BageTe 13non3eaHuTe 6atepun HesabaBHO. HyKora He cBbp3BaiiTe 6aTepui HaKbCO, ThiA KaTo TOBa MOXKe Aa foBefe A0

BVCOKM TeMrepaTypy, Tey UK eKcnnosuaA. HuKora He 3arpABaiiTe 6atepui, onuTBaliKuK ce 4a ' U3nos3earte AoMbHUTENHO BpeMe. He
pasrnobagalite 6atepunte. He 3abpaBAiiTe Oa 13KioumUTe YCTPoCTBaTa crleq yroTpeba. [pbiKTe 6aTepumTe Aaned oT 4OCTbNa Ha dela, 3a
[a v3berHeTe puCK OT NOMTTLLLAHe, 3ayLLaBaHe UK oTpaBaHe. M3XBbpnAifTe U3non3saHUTe 6aTepu CbITIacHo NpaBWsiaTa B bpyKasaTa Bu.

MeayHapogHa 00KMBOTHa rapaHuma ot Levenhuk

Bcuukm Teneckonu, MUKpocKonu, BUHOKNK U APy ONTUYHM NPoAYKTH oT Levenhuk, ¢ U3KnioveHne Ha akcecoapuTe, UMaT
LOMMBOTHA rapaHumaA 3a aedeKTu B MaTepuanuTe U uspaboTkata. [ oMBOTHATa rapaHLuA NpeAcTaBnsABa rapaHums, BainaHa

3a LieSINA *UBOT Ha NPoayKTa Ha Nasapa. 3a BCUYKK akcecoapu Levenhuk ce npefocTaBa rapaHumMA 3a fiunca Ha gedexTy Ha
MaTtepwuanuTe 1 u3paboTKaTta 3a Nepuof oT ABe FoOAWHU OT [aTaTa Ha MoKyrnKa Ha Ape6Ho. Levenhuk Lie peMoHTVpa Unun 3amMeHm
BCEKW MPOLYKT UM YacT oT NMPOAYKT, 33 KOMTO cief} NPoBepKa oT cTpaHa Ha Levenhuk ce yctaHoBM Hanuume Ha aedeKT Ha
MartepuanuTe Unm u3paboTKaTa. 3a0bMKUTESTHO YCIIoBMe 3a 3a4biKeHneTo Ha Levenhuk ga peMOHTVpa UM 3aMeHr TaKbB NPoayKT
e Tol aa 6bae BbpHaT Ha Levenhuk 3aegHO ¢ JOKYMEHT 3a MOKYMKa, KOWTo e 3afoBonuTesnieH 3a Levenhuk.

3a noseye MHbopMaLMA NoceTeTe HallaTa yebecTpaHuua: www.levenhuk.bg/garantsiya

AKO Bb3HMKHAT NpobsieMU ¢ rapaHLMATA UMW aKo Ce HyXKaaeTe OT MOMOLL, 3a M3M0JI3BaHeTo Ha Baluma npodyKT, CBbpHeTe ce ¢
MeCTHWA npeacTaBuTen Ha Levenhuk.



K24 Termosonda na vafeni Levenhuk Wezzer Cook MT50

Digitalni termosondy Levenhuk Wezzer na vareni jsou urceny pro méreni teploty rdznych druh( potravin a pokrmt béhem procesu
vareni.

! Pred a po kaZzdém pouZiti sondu dikladné ocistéte.

PouZiti. Vyjméte sondu 1 (5) z pouzdra nebo zapojte sondu 2 (6) do zasuvky, LCD displej okamZité zobrazi teplotu. VloZte Spi¢ku
sondy alespon 1 cm do méfeného materialu. Aktualni teplota se zobrazi na displeji (4). Namérené hodnoty se zobrazuji v dany
okamZik vZdy jen pro jednu sondu. Pockejte nékolik sekund, aby se teplota stabilizovala. Stisknutim tlacitka (1) zménite jednotku
teploty (Celsius, °C/ Fahrenheit, °F). Stisknutim tlacitka (1) zapnéte podsvétleni.

Snimani aktualni teploty. Pred vyjmutim sondy z pokrmu stisknéte tlacitko (2) pro podrZeni zobrazené hodnoty namérené teploty.
Kalibrace teploméru. Vezméte hrnek a naplrite jej vodou s ledem. VloZte sondu do hrnku tak, aby se sonda dotykala ledu. PodrZte
tlacitko (1) po dobu tFi sekund, dokud se na displeji nezobrazi napis “CAL" (Kalibrace). Teplota se automaticky nastavi na 0 °C.
Alarm vysoké teploty. Stisknéte tlacitko (3) a poté stiskem tlacitek (1)/(2) nastavte poZadovanou hodnotu. Stisknéte znovu tlacitko
(3) pro potvrzeni.

Navrhované teploty pro réizné druhy masa a stupné propecent:

Druh masa Propeéeni °C °F
Mleté hovézi maso Dobre propecené 71°C 160 °F
Mleta dribeZ Dobre propecené 74 °C 165 °F
Hovézi Dobfe propecené 77 °C 171 °F
Stredné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené Stredné 66°C 151 °F
krvavé 60°C 140 °F
Krvavé 92°C 126 °F
Teleci maso Dobre propecené 74 °C 165 °F
Stfedné dobre propecené 71°C 160 °F
Stfedné propecené Stredné 66°C 151 °F
krvavé 60°C 140 °F
Krvavé 52°C 126 °F
Kureci/driibez Dobre propecené 74 °C 165 °F
Veprové maso Dobre propecené 77 °C 170 °F
Stfedné dobre propecené 74°C 165 °F
Stfedné propecené 71°C 160 °F
Jehnéci Dobre propecené 77 °C 171 °F
Stredné dobre propecené 74°C 165 °F
Stredné propecené Stredné 71°C 160 °F
krvavé 63°C 145 °F
Krvavé 60°C 140 °F
Ryby Dobre propecené 63°C 145 °F

Technické udaje

Rozsah provozni teploty, °C/°F -50... +300/-58... +572

Délka sondy sonda 1: 135 mm
sonda 2: 100 mm
délka kabelu: 1 m

Napajeni 1 kus baterie CR2032

Viyrobce si vyhrazuje pravo bez predchoziho upozornéni ménit sortiment a specifikace vyrobkd.

Péce a udrZzba

Nikdy nenechavejte termosondu uvnitf trouby nebo mikrovlnné trouby v provozu, zafizeni ihned po méreni teploty vyjméte. Zafizeni
chrante pred otevienym ohném a horkymi povrchy. BEhem a po pouZiti termosondy vZdy noste ochranné rukavice kvdli nebezpeci
popaleni. Po kazdém pouZiti umyjte ocelovou sondu v mydlové nebo tekouci vodé. Ocelovou sondu sterilizujte umisténim do

horké vody na nékolik minut. Zafizeni neni vhodné do mycky nadobi. Nikdy nepouZivejte poskozené zafizeni. Zafizeni pouZivejte
pouze k zamyslenému Ucelu pouZiti. ZaFizeni je uréeno pouze pro provoz ve vnitinich prostorach. DodrzZujte dané pokyny, zafizeni
nerozebirejte a chranite jej pred padem, v opacném pripadé mize dojit ke ztraté funkcnosti zafizeni. D&ti by mély pouZivat pfistroj
pouze pod dohledem dospélé osoby.



Bezpecnostni pokyny tykajici se baterii

VZdy nakupujte baterie spravné velikosti a typu, které jsou nejvhodnéjsi pro zamysleny ucel. PFi vyméné vZdy nahrazujte celou sadu
baterii a dbejte na to, abyste nemichali staré a nové baterie, pfipadné baterie rdznych typud. Pfed instalaci baterii vyCistéte kontakty

na baterii i na pFistroji. Ujistéte se, zda jsou baterie instalovany ve spravné polarité (+ resp. -). V pripadé, Ze zafizeni nebudete delsi
dobu pouzivat, vyjméte z néj baterie. PouZité baterie véas vyménujte. Baterie nikdy nezkratujte, mohlo by to vést ke zvy3eni teploty,
Uniku obsahu baterie nebo k explozi. Baterie se nikdy nepokousejte oZivit zahFivanim. Nepokousejte se rozebirat baterie. Po poufZiti
nezapomerite pristroj vypnout. Baterie uchovavejte mimo dosah déti, abyste predesli riziku spolknuti, vdechnuti nebo otravy. S pouzitymi
bateriemi nakladejte v souladu s vasimi vnitrostatnimi predpisy.

Mezinarodni doZivotni zaruka Levenhuk

Na veskeré teleskopy, mikroskopy, triedry a dalsi optické vyrobky znacky Levenhuk, s vyjimkou pfislusenstvi, se poskytuje doZivotni
zaruka pokryvajici vady materialu a provedeni. DoZivotni zaruka je zaruka platna po celou dobu Zivotnosti produktu na trhu. Na
veskereé prislusenstvi znacky Levenhuk se poskytuje zaruka toho, Ze je dodavano bez jakychkoli vad materialu a provedeni, a to po
dobu dvou let od data zakoupeni v maloobchodni prodejné. Tato zaruka vam v pripadé splnéni vSech zarucnich podminek dava narok
na bezplatnou opravu nebo vyménu vyrobku znacky Levenhuk v libovolné zemi, v niz se nachazi pobocka spolecnosti Levenhuk.
Dalsi informace - navstivte naSe webové stranky: www.levenhuk.cz/zaruka

V pripadé problém s uplatnénim zaruky, nebo pokud budete potfebovat pomoc pfi pouzivani svého vyrobku, obratte se na mistni
pobocku spolecnosti Levenhuk.

I3 Levenhuk Wezzer Cook MT50 Kochthermometer

Die digitalen Thermometer von Levenhuk Wezzer sind fir die Temperaturmessung verschiedener Lebensmittel und Gerichte
wahrend des Kochvorgangs bestimmt.

! Reinigen Sie die Sonde vor und nach jedem Gebrauch griindlich.

Verwendung. Klappen Sie die Sonde 1 (5) aus ihrem Geh&use oder stecken Sie die Sonde 2 (6) in die Buchse, und das LCD-Display
zeigt sofort die Temperatur an. Fiihren Sie die Sondenspitze mindestens 1 cm tief in das Messgut ein. Die aktuelle Temperatur wird
auf dem Display (4) angezeigt. Die Messwerte werden jeweils von einer Sonde angezeigt. Warten Sie ein paar Sekunden, damit sich
die Temperatur stabilisieren kann. Driicken Sie (1), um die Temperatureinheit zu dndern (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Driicken Sie (1),
um die Hintergrundbeleuchtung einzuschalten.

Erfassen der aktuellen Temperatur. Bevor Sie die Sonde aus dem Kochgut herausziehen, driicken Sie (2), um die
Temperaturanzeige zu halten.

Thermometer-Kalibrierung. Nehmen Sie eine Tasse mit Wasser und Eis und stecken Sie die Sonde in die Tasse, so dass sie mit dem
Eis in Beriihrung kommt. Halten Sie (1) drei Sekunden lang gedriickt, bis “CAL" (Kalibrierung) auf dem Display angezeigt wird. Die
Temperatur wird automatisch auf 0 °C eingestellt.

Alarm bei hoher Temperatur. Driicken Sie (3) und dann (1)/(2), um den Wert einzustellen. Driicken Sie zur Bestatigung erneut (3).

Empfohlene Temperatureinstellungen fiir verschiedene Fleischsorten und Gargrade:

Fleischsorte Gargrad °C °F
Rinderhackfleisch Gut durch 71°C 160 °F
Gefliigelhackfleisch Gut durch 74°C 165 °F
Rind Gut durch 77 °C 171 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52 °C 126 °F
Kalb Gut durch 74°C 165 °F
Innen leicht rosa 71°C 160 °F
Rosa 66 °C 151 °F
Fast blutig 60°C 140 °F
Blutig 52°C 126 °F
Hahnchen/Geflugel Gut durch 74 °C 165 °F
Schwein Gut durch 77 °C 170 °F
Innen leicht rosa 74°C 165 °F

Rosa 71°C 160 °F



Lamm Gut durch 77 °C 171 °F

Innen leicht rosa 74°C 165 °F
Rosa 71°C 160 °F
Fast blutig 63°C 145 °F
Blutig 60°C 140 °F
Fisch Gut durch 63°C 145 °F

Technische Daten

Betriebstemperaturbereich, °C/°F -50... +300/-58... +572

Lange der Sonde Sonde 1: 135 mm

Sonde 2: 100 mm
Kabelldnge: T m
Stromversorgung 1 Stk. CR2032-Batterie

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, ohne Vorankiindigung Anderungen an der Produktpalette und den technischen Daten
vorzunehmen.

Pflege und Wartung

Lassen Sie die Thermosonde niemals in einem in Betrieb befindlichen Ofen oder einem Mikrowellenherd, sondern entfernen Sie

das Gerat sofort nach der Temperaturmessung. Halten Sie das Gerat fern von offenen Flammen und heiBen Oberflachen. Tragen Sie
wahrend und nach der Benutzung der Thermosonde immer Schutzhandschuhe, da Verbrennungsgefahr besteht. Waschen Sie die
Stahlsonde nach jedem Gebrauch in Seifenlauge oder flieBendem Wasser. Legen Sie die Stahlsonde einige Minuten lang in heiBes
Wasser, um sie zu sterilisieren. Das Gerat ist nicht spiilmaschinenfest. Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Verwenden Sie
das Gerat nur fiir seinen vorgesehenen Zweck. Das Gerét ist nur fiir den Gebrauch in Innenrdumen geeignet. Halten Sie sich streng an
die Anweisungen und lassen Sie das Gerat nicht zerlegen oder fallen, da dies zu einem Funktionsverlust fiihren kann. Kinder sollten
das Gerat nur unter Aufsicht eines Erwachsenen verwenden.

Sicherheitshinweise zum Umgang mit Batterien

Immer die richtige, fiir den beabsichtigten Einsatz am besten geeignete BatteriegréBe und -art erwerben. Stets alle Batterien
gleichzeitig ersetzen. Alte und neue Batterien oder Batterien verschiedenen Typs nicht mischen. Batteriekontakte und Kontakte
am Instrument vor Installation der Batterien reinigen. Beim Einlegen der Batterien auf korrekte Polung (+ und -) achten. Batterien
entnehmen, wenn das Instrument fiir einen langeren Zeitraum nicht benutzt werden soll. Verbrauchte Batterien umgehend
entnehmen. Batterien nicht kurzschlieBen, um Hitzeentwicklung, Auslaufen oder Explosionen zu vermeiden. Batterien dirfen nicht
zum Wiederbeleben erwarmt werden. Batterien nicht 6ffnen. Instrumente nach Verwendung ausschalten. Batterien fir Kinder
unzuganglich aufbewahren, um Verschlucken, Ersticken und Vergiftungen zu vermeiden. Entsorgen Sie leere Batterien gemaB den
einschlagigen Vorschriften.

Lebenslange internationale Garantie

Levenhuk garantiert fir alle Teleskope, Mikroskope, Fernglaser und anderen optischen Erzeugnisse mit Ausnahme von Zubehor
lebenslanglich die Freiheit von Material- und Herstellungsfehlern. Die lebenslange Garantie ist eine Garantie, die fiir die gesamte
Lebensdauer des Produkts am Markt gilt. Fiir Levenhuk-Zubehor gewahrleistet Levenhuk die Freiheit von Material- und
Herstellungsfehlern innerhalb von zwei Jahren ab Kaufdatum. Produkte oder Teile davon, bei denen im Rahmen einer Priifung durch
Levenhuk ein Material- oder Herstellungsfehler festgestellt wird, werden von Levenhuk repariert oder ausgetauscht. Voraussetzung
fir die Verpflichtung von Levenhuk zu Reparatur oder Austausch eines Produkts ist, dass dieses zusammen mit einem fiir Levenhuk
ausreichenden Kaufbeleg an Levenhuk zuriickgesendet wird.

Weitere Einzelheiten entnehmen Sie bitte unserer Website: www.levenhuk.de/garantie

Bei Problemen mit der Garantie, oder wenn Sie Unterstiitzung bei der Verwendung |Ihres Produkts bendétigen, wenden Sie sich an die
lokale Levenhuk-Niederlassung.



I3 Termémetro de cocina Levenhuk Wezzer Cook MT50

Los termdmetros de cocina digitales Levenhuk Wezzer estan disefiados para medir la temperatura de varios tipos de alimentos y
platos culinarios durante el proceso de coccion.

! Limpie la sonda a fondo antes y después de cada uso.

Uso. Quite la sonda 1 (5) de su alojamiento o enchufe la sonda 2 (6) en el enchufe y la pantalla LCD mostrara inmediatamente la
temperatura. Inserte la punta de la sonda al menos 1 cm en el interior del material que es objeto de medicion. La temperatura
actual se mostrara en la pantalla (4). Solo se muestra la lectura de una sonda cada vez. Espere unos pocos segundos para que

la temperatura se estabilice. Presione (1) para cambiar la unidad de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Presione (1) para
encender la retroiluminacion.

Capture la temperatura actual. Antes de retirar la sonda de los alimentos, presione (2) para mantener la lectura de temperatura.
Calibracion del termometro. Tome una taza de agua con hielo e inserte la sonda en la taza para que la sonda entre en contacto con
el hielo. Mantenga presionado (1) durante tres segundos hasta que se muestre “CAL" (Calibrar) en la pantalla. La temperatura se
ajusta automaticamente a 0 °C.

Alarma de alta temperatura. Presione (3), luego presione (1)/(2) para establecer el valor. Presione (3) de nuevo para confirmar.

Estas son las temperaturas sugeridas para diversos tipos de carne y grados de coccion:

Tipo de carne Grado de coccion °C °F
Carne de vacuno picada Muy hecho 71°C 160 °F
Aves de corral molidas Muy hecho 74°C 165 °F
Carne de vacuno Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F
Carne de ternera Muy hecho 74°C 165 °F
Un poco mas que normal 71°C 160 °F
Normal 66°C 151 °F
Un poco mas que poco hecho 60°C 140 °F
Poco hecho 52°C 126 °F
Pollo / aves de corral Muy hecho 74°C 165 °F
Carne de cerdo Muy hecho 77 °C 170 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F
Carne de cordero Muy hecho 77 °C 171 °F
Un poco mas que normal 74°C 165 °F
Normal 71°C 160 °F
Un poco mas que poco hecho 63°C 145 °F
Poco hecho 60°C 140 °F
Pescado Muy hecho 63°C 145 °F

Especificaciones

Intervalo de temperaturas de funcionamiento, °C/°F -50... +300/-58... +572
Longitud de la sonda sonda 1: 135 mm
sonda 2: 100 mm
longitud del cable: 1T m
Fuente de alimentacion 1 pila CR2032

El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en la gama de productos y en las especificaciones sin previo aviso.

Cuidado y mantenimiento

No deje nunca la sonda térmica dentro de un horno o microondas en funcionamiento; retire el dispositivo inmediatamente después
de medir la temperatura. Mantenga el dispositivo alejado de llamas al descubierto y superficies calientes. Utilice siempre guantes
de proteccion durante y después de utilizar la sonda térmica debido al riesgo de quemaduras. Después de cada uso, lave la sonda
de acero con agua corriente o jabonosa. Coloque la sonda de acero en agua caliente durante unos minutos para esterilizarla. El
dispositivo no es apto para lavavajillas. No utilice nunca un dispositivo dafiado. Utilice el dispositivo solo para el propdsito para el
que fue disefado. El dispositivo es apto solo para uso en interiores. Siga estrictamente las instrucciones y no desmonte ni deje caer
el dispositivo, ya que podria dejar de funcionar. Los nifios tinicamente deben utilizar este dispositivo bajo la supervision de un
adulto.



Instrucciones de seguridad para las pilas

Compre siempre las pilas del tamafio y grado indicado para el uso previsto. Reemplace siempre todas las pilas al mismo tiempo.

No mezcle pilas viejas y nuevas, ni pilas de diferentes tipos. Limpie los contactos de las pilas y del instrumento antes de instalarlas.
Asegurese de instalar las pilas correctamente segun su polaridad (+ y -). Quite las pilas si no va a utilizar el instrumento durante

un periodo largo de tiempo. Retire lo antes posible las pilas agotadas. No cortocircuite nunca las pilas ya que podria aumentar su
temperatura y podria provocar fugas o una explosion. Nunca caliente las pilas para intentar reavivarlas. No intente desmontar las
pilas. Recuerde apagar el instrumento después de usarlo. Mantenga las pilas fuera del alcance de los nifios para eliminar el riesgo de
ingestion, asfixia o envenenamiento. Deseche las pilas usadas tal como lo indiquen las leyes de su pais.

Garantia internacional de por vida Levenhuk

Todos los telescopios, microscopios, prismaticos y otros productos 6pticos de Levenhuk, excepto los accesorios, cuentan con una
garantia de por vida contra defectos de material y de mano de obra. La garantia de por vida es una garantia a lo largo de la vida del
producto en el mercado. Todos los accesorios Levenhuk estan garantizados contra defectos de material y de mano de obra durante
dos afios a partir de la fecha de compra en el minorista. Levenhuk reparara o reemplazara cualquier producto o pieza que, una vez
inspeccionada por Levenhuk, se determine que tiene defectos de materiales o de mano de obra. Para que Levenhuk pueda reparar o
reemplazar estos productos, deben devolverse a Levenhuk junto con una prueba de compra que Levenhuk considere satisfactoria.
Para mas detalles visite nuestra pagina web: www.levenhuk.es/garantia

En caso de problemas con la garantia o si necesita ayuda en el uso de su producto, contacte con su oficina de Levenhuk mas cercana.

'] Levenhuk Wezzer Cook MT50 konyhai h6méré

A Levenhuk Wezzer digitalis konyhai h6mérdk a f6zési folyamat kozben kiilonbozé tipusu élelmiszerek és ételek hdmérséklet-
meérésére szolgalnak

! Minden hasznalat el6tt és utan alaposan tisztitsa meg a h6mérét.

Hasznalat. Vegye ki az 1. szondat (5) a hazabol vagy csatlakoztassa a 2. szondat (6) az aljzathoz, és az LCD azonnal megjeleniti a
hémérsékletet. Helyezze be a hémérd hegyét legaldbb 1 cm hosszan a mérni kivant anyagba. Az aktualis hémérséklet megjelenik a
kijelzén (4). A kijelzé egyszerre csak egy szonda értékét jeleniti meg. Varjon néhany masodpercet, amig a hémeérséklet stabilizalodik.
Nyomja meg az (1) gombot a hémérséklet mértékegységének madositasahoz (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Nyomja meg

az (1) gombot a hattérvilagitas bekapcsolasahoz.

Az aktualis hémérséklet rogzitése. Miel6tt kihlizza a szondat az ételbél nyomja meg a (2) gombot a kiolvasott hémérséklet
rogzitéséhez.

A héméré kalibralasa. Egy pohar vizbe helyezzen jeget, és tegye a szondat a poharba Ugy, hogy a szonda érintkezzen a jéggel.
Tartsa lenyomva az (1) gombot harom masodpercig; mig a “CAL” (Kalibracio) felirat meg nem jelenik a kijelzén. A hémérséklet ezzel
automatikusan 0 °C-ra all.

Tul magas hémérséklet riasztas. Nyomja meg a (3) gombot, majd az (1)/(2) gombokat az érték beallitdsahoz. Nyomja meg

a (3) gombot Ujra a megerdsitéshez.

Ajanlott hémérsékleti alapbeallitasok és atsiiltségi fokozatok a kiilonb6z6 husfajtakhoz:

Hus tipusa Atsiiltség mértéke °C °F
Daralt marha Jol atsuilt 71°C 160 °F
Daralt baromfi Jol atsult 74 °C 165 °F
Marha Jol atsilt 77 °C 171 °F
Kozepesen jol atsiilt 71°C 160 °F
Medium 66°C 151 °F
Kozepesen enyhén atsi 60°C 140 °F
Rare 52°C 126 °F
Boriju Jol atsiilt 74°C 165 °F
Kdzepesen jol atsilt 71°C 160 °F
Medium 66°C 151 °F
Kozepesen enyhén atsi 60°C 140 °F
Rare 52°C 126 °F
Csirke/baromfi Jol atsult 74 °C 165 °F
Sertés Jol atsdlt 77 °C 170 °F
Kozepesen jol atsiilt 74 °C 165 °F

Medium 71°C 160 °F



Barany Jol atsilt 77 °C 171 °F

Kdzepesen jol atsult 74 °C 165 °F
Medium 71°C 160 °F
Kdzepesen enyhén atsii 63°C 145 °F
Rare 60°C 140 °F
Hal Jol atsilt 63°C 145 °F
Mliszaki adatok
MUkodési hémérséklet-tartomany, °C/°F -50... +300/-58... +572
HO6méré hossza 1. szonda: 135 mm

2. szonda: 100 mm
kabelhossz: 1 m
Tapellatas 1 db CR2032 elem

A gyartd fenntartja maganak a jogot a termékkinalat és a mlszaki paraméterek elézetes értesités nélkil torténé modositasara.

Apolas és karbantartas

A hémér6t semmi esetre se hagyja bent m(ikddé siit6ben vagy mikrohullamu siit6ben, a hdmérséklet-mérést kovetéen azonnal
vegye ki a késziiléket. A késziiléket nyilt langtol és forro feliiletektdl tavol kell tartani. Az égési sériilésveszély miatt a héméré
hasznalata kozben és utan mindig viseljen véddkeszty(it. Minden hasznalat utan mossa el az acél szondat szappanos vagy folyd
vizben. Helyezze az acél szondat néhany percre forré vizbe, hogy sterilizalja. A késziilék mosogatdgépben nem moshatd. Soha

ne hasznaljon meghibasodott készlléket. A késziiléket kizarolag a rendeltetésének megfeleléen hasznalja. Az eszkoz kizardlag
beltéri hasznalatra valo. Pontosan kdvesse az utasitasokat, és ne szerelje szét, ne ejtse le az eszkdzt, mert akkor az tonkremehet.
Gyermekek kizardlag felnétt felligyelete mellett hasznalhatjak.

Az elemekkel kapcsolatos biztonsagi intézkedések

Mindig a felhasznalasnak legmegfelelébb méretl és fokozatl elemet vasarolja meg. Elemcsere soran mindig az sszes elemet
egyszerre cserélje ki; ne keverje a régi elemeket a frissekkel, valamint a kiilonbozé tipusu elemeket se keverje egymassal 6ssze.
Az elemek behelyezése elétt tisztitsa meg az elemek és az eszkdz egymassal érintkezo részeit. Gy6z6djon meg rola, hogy az
elemek a polusokat tekintve is helyesen keriilnek az eszkdzbe (+ és -). Amennyiben az eszkdzt hosszabb ideig nem hasznalja,
akkor tavolitsa el az elemeket. A lemeriilt elemeket azonnal tavolitsa el. Soha ne zarja révidre az elemeket, mivel igy azok erésen
felmelegedhetnek, szivarogni kezdhetnek vagy felrobbanhatnak. Az elemek élettartamanak megnoveléséhez soha ne kisérelje meg
felmelegiteni azokat. Ne bontsa meg az akkumulatorokat. Hasznalat utan ne felejtse el kikapcsolni az eszkdzt. Az elemeket tartsa
gyermekektél tavol, megeldzve ezzel a lenyelés, fulladds és mérgezés veszélyét. A hasznalt elemeket az On orszagaban érvényben
lévo jogszabalyoknak megfeleléen adhatja le.

A Levenhuk nemzetkozi, élettartamra szolo szavatossaga

A Levenhuk vallalat a kiegészit6k kivételével az 6sszes Levenhuk gyartmanyu teleszképhoz, mikroszkophoz, kétszemes tavcs6hoz
és egyéb optikai termékhez élettartamra sz6l6 szavatossagot nyUjt az anyaghibak és/vagy a gyartasi hibak vonatkozasaban.

Az élettartamra szolo6 szavatossag a termék piaci forgalmazasi id6szakanak a végeéig érvényes. A Levenhuk-kiegészitékhoz a
Levenhuk-vallalat a kiskereskedelmi vasarlas napjatdl szamitott két évig érvényes szavatossagot nyujt az anyaghibak és/vagy a
gyartasi hibak vonatkozasaban. A Levenhuk vallalat vallalja, hogy a Levenhuk vallalat altali megvizsgalas soran anyaghibasnak és/
vagy gyartasi hibasnak talalt terméket vagy termékalkatrészt megjavitja vagy kicseréli. A Levenhuk vallalat csak abban az esetben
koteles megjavitani vagy kicserélni az ilyen terméket vagy termékalkatrészt, ha azt a Levenhuk vallalat szamara elfogadhaté
vasarlasi bizonylattal egyiitt visszakiildik a Levenhuk vallalat felé.

Tovabbi részletekért latogasson el weboldalunkra: www.levenhuk.hu/garancia

Amennyiben garancialis probléma lépne fel vagy tovabbi segitségre van sziiksége a termék hasznalatat illetéen, akkor vegye fel a
kapcsolatot a helyi Levenhuk {izlettel.



Termometro da cucina Levenhuk Wezzer Cook MT50

| termometri digitali da cucina Levenhuk Wezzer sono progettati per misurare la temperatura di vari tipi di cibi durante la cottura.
! Pulire accuratamente la sonda prima e dopo ogni uso.

Come si usa. Estrarre la sonda 1 (5) dal proprio alloggio o inserire la sonda 2 (6) nell’apposita sede e lo schermo LCD mostrera subito
la temperatura. Inserire la punta della sonda per almeno 1 cm nel materiale da misurare. Sul display (4) sara mostrata la temperatura
corrente. Sono mostrati i valori misurati da una sola sonda alla volta. Attendere qualche secondo affinché la temperatura si stabilizzi.
Premere il pulsante (1) per cambiare l'unita di misura della temperature (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Premere il tasto (1) per
accendere la retroilluminazione.

Memorizzare la temperatura corrente. Prima di estrarre la sonda dall’alimento, premere il pulsante (2) per memorizzare il valore di
temperatura misurato.

Calibrazione del termometro. Preparare una tazza di acqua con ghiaccio e inserire la sonda nel liquido in modo che la punta entri in
contatto col ghiaccio. Tenere premuto il pulsante (1) per tre secondi, finché non appare la scritta “CAL" (Calibrazione) sullo schermo.
La temperatura rilevata sara automaticamente impostata a 0 °C.

Avviso di temperatura elevata. Premere il pulsante (3), quindi premere (1)/(2) per impostare il valore. Premere nuovamente il
pulsante (3) per confermare.

Temperature consigliate per vari tipi di carne e gradi di cottura:

Tipo di carne Grado di cottura °C °F
Macinato di manzo Ben cotta 71°C 160 °F
Macinato di pollo Ben cotta 74°C 165 °F
Manzo Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66°C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Vitello Ben cotta 74°C 165 °F
Media/ben cotta 71°C 160 °F
Cottura media 66 °C 151 °F
Media/al sangue 60°C 140 °F
Al sangue 52°C 126 °F
Pollo/Pollame Ben cotta 74°C 165 °F
Maiale Ben cotta 77 °C 170 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Agnello Ben cotta 77 °C 171 °F
Media/ben cotta 74°C 165 °F
Cottura media 71°C 160 °F
Media/al sangue 63°C 145 °F
Al sangue 60°C 140 °F
Pesce Ben cotta 63°C 145 °F
Specifiche
Intervallo operativo di temperatura, °C/°F -50... +300/-58... +572
Lunghezza della sonda sonda 1: 135 mm

sonda 2: 100 mm
lunghezza cavo: 1 m
Alimentazione 1 batteria CR2032

Il produttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso le specifiche tecniche e la gamma dei prodotti.

Cura e manutenzione

Non lasciare mai la termosonda all'interno di un forno convenzionale o a microonde in funzione, rimuovere immediatamente lo
strumento dopo aver misurato la temperatura. Tenere lo strumento lontano da fiamme libere e superfici calde. Indossare sempre dei
guanti protettivi durante e dopo 'uso della termosonda per ridurre il rischio di ustioni. Dopo ogni uso, lavare la parte in metallo della
termosonda con acqua insaponata o semplice acqua corrente. Posizionare la termosonda in acqua bollente per alcuni minuti, in modo
da sterilizzarla. Questo apparecchio non é lavabile in lavastoviglie. Non usare mai lo strumento in caso sia danneggiato. Non usare
questo strumento per scopi diversi da quello designato. Il dispositivo € adatto solamente per l'utilizzo al chiuso. Seguire attentamente le
istruzioni e non smontare il dispositivo né farlo cadere: cio potrebbe causare una perdita di funzionalita. | bambini devono usare questo
strumento solo sotto la supervisione di un adulto.



Istruzioni di sicurezza per le batterie

Acquistare batterie di dimensione e tipo adeguati per l'uso di destinazione. Sostituire sempre tutte le batterie contemporaneamente,
evitando accuratamente di mischiare batterie vecchie con batterie nuove oppure batterie di tipo differente. Prima della sostituzione,
pulire i contatti della batteria e quelli dell'apparecchio. Assicurarsi che le batterie siano state inserite con la corretta polarita (+ e -).

Se non si intende utilizzare l'apparecchio per lungo periodo, rimuovere le batterie. Rimuovere subito le batterie esaurite. Non
cortocircuitare le batterie, perché cio potrebbe provocare forte riscaldamento, perdita di liquido o esplosione. Non tentare di riattivare
le batterie riscaldandole. Non disassemblare le batterie. Dopo l'utilizzo, non dimenticare di spegnere l'apparecchio. Per evitare il
rischio di ingestione, soffocamento o intossicazione, tenere le batterie fuori dalla portata dei bambini. Disporre delle batterie esaurite
secondo le norme vigenti nel proprio paese.

Garanzia internazionale Levenhuk

Tutti i telescopi, i microscopi, i binocoli e gli altri prodotti ottici Levenhuk, ad eccezione degli accessori, godono di una garanzia a
vita per i difetti di fabbricazione o dei materiali. Garanzia a vita rappresenta una garanzia per la vita del prodotto sul mercato. Tutti
gli accessori Levenhuk godono di una garanzia di due anni a partire dalla data di acquisto per i difetti di fabbricazione e dei materiali.
Levenhuk riparera o sostituira i prodotti o relative parti che, in seguito a ispezione effettuata da Levenhuk, risultino presentare difetti
di fabbricazione o dei materiali. Condizione per l'obbligo di riparazione o sostituzione da parte di Levenhuk di tali prodotti e che il
prodotto venga restituito a Levenhuk unitamente ad una prova d’acquisto la cui validita sia riconosciuta da Levenhuk.

Per maggiori dettagli, visitare il nostro sito web: www.levenhuk.eu/warranty

Per qualsiasi problema di garanzia o necessita di assistenza per ['utilizzo del prodotto, contattare la filiale Levenhuk di zona.

Termometr kuchenny Levenhuk Wezzer Cook MT50

Cyfrowe termometry kuchenne Levenhuk Wezzer sa przeznaczone do wykonywania pomiarow temperatury zywnosci w procesie jej
gotowania.

! Nalezy doktadnie wyczysci¢ sonde za kazdym razem przed i po uzyciu.

Uzytkowanie. Wysun sonde 1 (5) z obudowy lub podtacz sonde 2 (6) do gniazda, a na wyswietlaczu LCD zostanie natychmiast
wyswietlona temperatura. Wt6z koncowke sondy na co najmniej 1 cm wgtab mierzonego produktu. Na wyswietlaczu (4) zostanie
wyswietlona biezaca temperatura. Na wyswietlaczu s pokazywane odczyty z jednej sondy na raz. Poczekaj kilka sekund na
ustabilizowanie sig temperatury. Nacisnij (1), aby zmieni¢ jednostke temperatury (Celsjusz, °C / Fahrenheit, °F). Nacisnij przycisk (1),
aby wtaczy¢ podswietlenie.

Rejestrowanie biezacej temperatury. Przed wyjeciem sondy z potrawy nacisnij przycisk (2), aby zapisa¢ odczyt temperatury.
Kalibracja termometru. Przygotuj kubek z woda i lodem, a nastepnie wtdz sonde do kubka tak, aby dotkneta lodu. Przytrzymaj
przycisk (1) przez 3 sekundy do momentu wyswietlenia komunikatu “CAL" (Kalibracja) na wys$wietlaczu. Temperatura zostaje
automatycznie ustawiona do wartosci 0 °C.

Alarm wysokiej temperatury. Nacisnij przycisk (3), a nastepnie nacisnij przycisk (1)/(2), aby ustawic¢ warto$¢. Nacisnij ponownie
przycisk (3), aby zatwierdzic.

Sugerowane temperatury dla réznych typéw migsa i stopni wysmazenia:

Typ miesa Stopien wysmazenia °C °F
Mielone migso wotowe Dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Mielone migso drobiowe Dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Wotowina Dobrze wysmazone 77 °C 171 °F
Srednio-dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Srednio wysmazone 66°C 151 °F
Srednio krwiste 60°C 140 °F
Krwiste 52°C 126 °F
Cielecina Dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio-dobrze wysmazone 71°C 160 °F
Srednio wysmazone 66 °C 151 °F
Srednio krwiste 60 °C 140 °F
Krwiste 52°C 126 °F
Kurczak/dréb Dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Wieprzowina Dobrze wysmazone 77 °C 170 °F
Srednio-dobrze wysmazone 74°C 165 °F

Srednio wysmazone 71 °C 160 °F



Jagniecina Dobrze wysmazone 77 °C 171 °F

Srednio-dobrze wysmazone 74°C 165 °F
Srednio wysmazone 71°C 160 °F
Srednio krwiste 63°C 145 °F
Krwiste 60°C 140 °F
Ryby Dobrze wysmazone 63°C 145 °F
Dane techniczne
Zakres temperatury pracy, °C/°F -50... +300/-58... +572
Dtugosc sondy sonda 1: 135 mm

sonda 2: 100 mm
dtugosc przewodu: 1 m
Zasilanie 1 bateria CR2032

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w ofercie produktow i specyfikacjach bez uprzedniego powiadomienia.

Konserwacja i pielegnacja

Nie wolno nigdy pozostawia¢ sondy pomiarowej we wnetrzu pracujacego piekarnika lub kuchenki mikrofalowej. Urzadzenie

nalezy wyja¢ natychmiast po zmierzeniu temperatury. Nie nalezy zbliza¢ urzadzenia do otwartego ognia i goracych powierzchni.
Pomiary temperatury nalezy zawsze wykonywac w rekawicach ochronnych, aby unikna¢ poparzen. Po kazdym uzyciu umyj stalowg
sonde woda z detergentem lub pod biezacg woda. Umies¢ stalowa sonde w goracej wodzie na kilka minut, aby jg wysterylizowac.
Urzadzenia nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie wolno uzywac tylko
zgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen. Postepuj scisle wedtug
instrukgji, nie rozmontowuj urzadzenia i uwazaj, aby go nie upuscic, poniewaz moze to spowodowac nieprawidtowe dziatanie. Dzieci
mogq uzywac tego urzadzenia tylko pod nadzorem osoby dorostej.

Instrukcje dotyczace bezpiecznego obchodzenia sie z bateriami

Nalezy uzywac baterii odpowiedniego typu i w odpowiednim rozmiarze. Nalezy wymienia¢ wszystkie baterie jednoczesnie; nie
nalezy taczy¢ starych i nowych baterii ani baterii roznych typow. Przed wtozeniem baterii nalezy wyczyscic styki baterii i urzadzenia.
Podczas wktadania baterii nalezy zwracac¢ uwage na ich bieguny (znaki + i -). Jesli sprzet nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas,
nalezy wyjac baterie. Zuzyte baterie nalezy natychmiast wyjac. Nie doprowadzac do zwarcia baterii, poniewaz wigze sig to z ryzykiem
powstania wysokich temperatur, wycieku lub wybuchu. Nie ogrzewac baterii w celu przedtuzenia czasu ich dziatania. Nie demontuj
baterii. Nalezy pamietac o wytaczeniu urzadzenia po zakonczeniu uzytkowania. Baterie przechowywac w miejscu niedostepnym dla
dzieci, aby uniknac ryzyka potkniecia, uduszenia lub zatrucia. Zuzyte baterie nalezy utylizowac zgodnie z obowigzujgcymi lokalnie
przepisami.

Gwarancja miedzynarodowa Levenhuk

Wszystkie teleskopy, mikroskopy, lornetki i inne przyrzady optyczne Levenhuk, za wyjatkiem akcesoriow, posiadajg dozywotnia
gwarancje obejmujaca wady materiatowe i wykonawcze. Dozywotnia gwarancja to gwarancja na caty okres uzytkowania produktu.
Wszystkie akcesoria Levenhuk sg wolne od wad materiatowych i wykonawczych i pozostana takie przez dwa lata od daty zakupu
detalicznego. Firma Levenhuk naprawi lub wymieni produkty lub ich czesci, w przypadku ktérych kontrola prowadzona przez
Levenhuk wykaze obecnos$¢ wad materiatowych lub wykonawczych. Warunkiem wywigzania sig przez firme Levenhuk z obowigzku
naprawy lub wymiany produktu jest dostarczenie danego produktu firmie razem z dowodem zakupu uznawanym przez Levenhuk.
Wiecej informacji na ten temat znajduje sie na stronie: www.levenhuk.pl/gwarancja

W przypadku watpliwosci zwigzanych z gwarancjg lub korzystaniem z produktu, prosze skontaktowac sie z lokalnym
przedstawicielem Levenhuk.



Termometro de cozinha Levenhuk Wezzer Cook MT50

Os termometros digitais de cozinha Levenhuk Wezzer foram concebidos para medir a temperatura de varios tipos de alimentos e
pratos durante o processo de cozedura.

! Limpe a sonda cuidadosamente antes e apos cada utilizac3o.

Utilizacdo. Desdobre a sonda 1 (5) do seu alojamento ou ligue a sonda 2 (6) a tomada e o LCD apresentara imediatamente a
temperatura. Introduza a ponta da sonda, pelo menos, 1 cm no material medido. A temperatura atual é mostrada no ecra (4). As
leituras sdo apresentadas a partir de uma sonda de cada vez. Aguarde alguns segundos até a temperatura estabilizar. Prima (1) para
alterar a unidade de temperatura (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Prima (1) para ligar a retroiluminacao.

Medir a temperatura atual. Antes de retirar a sonda do alimento, prima (2) para manter a leitura da temperatura.

Calibracdo do termdmetro. Pegue uma chavena de agua com gelo e introduza a sonda no copo de modo a que a sonda entre em
contacto com o gelo. Prima (1) sem soltar durante trés segundos até que “CAL" (Calibrar) seja apresentado no ecra. A temperatura é
automaticamente definida para 0 °C.

Alarme de alta temperatura. Prima (3) e, em seguida, prima (1)/(2) para definir o valor. Prima (3) novamente para confirmar.

Temperaturas sugeridas para varios tipos de carne e graus do ponto de cozedura:

Tipo de carne Ponto de cozedura °C °F
Carne de vaca, moida Bem passado 71°C 160 °F
Carne de aves, moida Bem passado 74 °C 165 °F
Carne de vaca Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F
Vitela Bem passado 74°C 165 °F
Médio bem 71°C 160 °F
Médio 66°C 151 °F
Médio mal 60°C 140 °F
Mal passado 52°C 126 °F
Galinha/aves Bem passado 74°C 165 °F
Porco Bem passado 77 °C 170 °F
Médio bem 74 °C 165 °F
Médio 71°C 160 °F
Cordeiro Bem passado 77 °C 171 °F
Médio bem 74°C 165 °F
Médio 71°C 160 °F
Médio mal 63°C 145 °F
Mal passado 60°C 140 °F
Peixe Bem passado 63°C 145 °F

Especificacées

Intervalo de temperaturas de funcionamento, °C/°F -50... +300/-58... +572
Comprimento da sonda sonda 1: 135 mm
sonda 2: 100 mm
comprimento do cabo: 1 m
Fonte de alimentacao pilhas CR2032 de 1 pc

O fabricante se reserva no direito de fazer alteragdes na variedade e nas especificacoes dos produtos sem notificacdo prévia.

Cuidado e manutencao

Nunca deixe a termosonda dentro de um forno ou micro-ondas ligado, retire o dispositivo imediatamente apds a medigdo da
temperatura. Mantenha o dispositivo afastado de chamas desprotegidas e superficies quentes. Use sempre luvas de protecdo
durante e apds a utilizacdo da termosonda, devido ao risco de queimaduras. Apos cada utilizacdo, lave a sonda de aco com agua
corrente ou dgua com sab&o. Coloque a sonda de ago em agua quente durante alguns minutos para esteriliza-la. O dispositivo ndo

€ seguro para maquinas de lavar louga. Nunca utilize um dispositivo danificado. Utilize o dispositivo apenas para o fim a que se
destina. O dispositivo é adequado apenas para uso em espacos fechados. Siga rigorosamente as instrucdes e ndo desmonte ou deixe
cair o dispositivo, pois pode deixar de funcionar. As criancas s6 devem utilizar o dispositivo sob supervisdo de um adulto.

Instrucdes de seguranca da bateria



Compre sempre baterias do tamanho e grau mais adequados para o uso pretendido. Substitua sempre o conjunto de baterias de
uma s6 vez; tome cuidado para ndo misturar baterias antigas com novas, ou baterias de tipos diferentes. Limpe os contactos da
bateria, e também os do dispositivo, antes da instalagdo da bateria. Certifique-se de que as baterias estdo instaladas corretamente
no que respeita a sua polaridade (+ e —). Remova as baterias do equipamento se este ndo for ser usado por um periodo prolongado
de tempo. Remova as baterias usadas prontamente. Nunca coloque as baterias em curto-circuito, pois isso pode causar altas
temperaturas, derrame ou explosdo. Nunca aquega as baterias com o intuito de as reanimar. Ndo desmonte as baterias. Lembre-
se de desligar os dispositivos apds a utilizacdo. Mantenha as baterias fora do alcance das criancas, para evitar o risco de ingestao,
sufocagdo ou envenenamento. Use as baterias da forma prescrita pelas leis do seu pais.

Garantia vitalicia internacional Levenhuk

Todos os telescopios, microscopios, bindculos ou outros produtos opticos Levenhuk, exceto seus acessorios, sdo acompanhados

de garantia vitalicia contra defeitos dos materiais e acabamento. A garantia vitalicia & uma garantia para a vida util do produto

no mercado. Todos os acessorios Levenhuk tém garantia de materiais e acabamento livre de defeitos por dois anos a partir da

data de compra. A Levenhuk ira reparar ou substituir o produto ou sua parte que, com base em inspegdo feita pela Levenhuk, seja
considerado defeituoso em relacdo aos materiais e acabamento. A condi¢do para que a Levenhuk repare ou substitua tal produto é
que ele seja enviado a Levenhuk juntamente com a nota fiscal de compra.

Para detalhes adicionais, visite nossa pagina na internet: www.levenhuk.eu/warranty

Se surgirem problemas relacionados a garantia ou se for necessaria assisténcia no uso do produto, contate a filial local da Levenhuk.

Y] TepmoMeTp KynuHapHbiit Levenhuk Wezzer Cook MT50

Lndposbie KynuHapHble TepMoMeTpbl Levenhuk Wezzer npefHasHaueHb! 418 U3MepeHUA TeMnepaTtypbl pasfiMyHbIX BUOOB
MPOAYKTOB NUTaHUA 1 6110 B NpoLecce NPUIOTOBSIEHMA.

I TwartenbHO MoMTe TepMOLLYN A0 U NOCJie Karkaoro UCMNosib30BaHuUA.

Ucnonb3oBaHue. BoitanuTe wyn 1 (5) u3 Kopnyca unm BcTasbTe Wwyn 2 (6) B pasbeM, 1 Ha HK-3KkpaHe oTobpasuTca TeMneparypa.
BeeauTe KOHUMK LLyMa B U3MepAeMbIN MaTepuan MUHUMYM Ha 1 cM. TeRyLlas TeMnepaTypa oTobpasunTca Ha aKpaHe (4). MNMokasaHuA
6yOyT oTobparkaTbCA Mo odepeam C Kawaoro wyna. MofoanTe HECKOMBKO CEKYHA, ANA cTabunmsaummn Temnepatypsbl. Bbl MoxeTe
W3MEHUTb eOUHMLLbI U3MepeHna TeMnepaTypbl (fpagycsl Lienscua, °C / rpagycbl QapeHreiTa, °F), Hawas KHonKy (1). Harkmute KHorky (1),
4TO6bI BKMTIOYUTL MOACBETKY.

3anucb 3HaveHU TeMnepaTypsbl. [epen U3BNeYeHUEM TEPMOLLLYNa U3 MPOAYKTa HArKMUTE KHOMKY (2), 4To6bl 3admKcMpoBaTh
MOKa3aHWA TeMnepaTypbl.

KanubpoBKka TepMoMeTpa. Bo3bMuTe YalLLKy BoAbl CO JIbAOM W BCTaBbTE LLYM B YaLLKY TaK, YTOObI OH CONPUKACcasCA CO NbOoM.
YnepruBaiTe KHorKy (1) B Te4eHMe Tpex CeKyHA, NoKa Ha aKkpaHe He nossuTtcA Haanuck “CAL” (kanubposka). TeMnepartypa
aBTOMaTM4ecku yctaHaBnueaeTcA Ha 0 °C.

MpenynperpaeHue o BbicOKoM TeMnepaTtype. HaxMmuTe KHOMRY (3), 3aTeM HawMuTe KHonku (1)/(2) anA yctaHoBKM 3Ha4YeHNA. CHoBa
HaXMUTE KHOMNRY (3) ANA NoATBEPHAEHMA.

PEKOMeHﬂyEMbIe 3Ha4eHuA TeMnepaTypbl ANA PasIMyHbIX BUOO0B MACA U CTENeHU ero npoxapKu:

Tun MAca CteneHb NpoxKapKu °C °F
oBAMMIA dapL MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 71°C 160 °F
®apL U3 NTMupbI MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
NoBAgMHa MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F
Moutn nporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpepHel nporkapku (medium) 66°C 151 °F
Cnaboi nporkapku (medium rare) 60°C 140 °F
C Kpossbio (rare) 52°C 126 °F
TenAatuHa MonHocTbio NporkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
Moutn nporkapeHHoe (medium well) 71°C 160 °F
CpepHel nporkapku (medium) 66°C 151 °F
Cnaboit nporkapku (medium rare) 60°C 140 °F
C Kpossbio (rare) 52°C 126 °F
Kypuua/ntuua MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 74°C 165 °F
CBUHMHA MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 77 °C 170 °F
Moutn NporkapeHHoe (medium well) 74 °C 165 °F

CpepnHen npoxapku (medium) 71°C 160 °F



BapaHuHa MonHocTbio NpoxkapeHHoe (well-done) 77 °C 171 °F

Moyt nporkapeHHoe (medium well) 74 °C 165 °F
CpepHen nporkapku (medium) 71°C 160 °F
Cnaboit nporkapku (medium rare) 63°C 145 °F
C Kpossbio (rare) 60 °C 140 °F
Priba MonHocTbio NpoXapeHHoe (well-done) 63°C 145 °F

TexHun4yeckune XapaKTepuUuCcTuKku

[nanasoH pabounx Temnepatyp, °C/°F -50... +300/-58... +572
OnuHa wyna wyn 1: 135 MM

wyn 2: 100 mm

ONMHa Kabena: 1 M
MUcToYHUK NuTaHmA 1 6aTaperka Tuna CR2032

np0M3B0,E|,I/ITeﬂb ocCTaBnAeT 3a cobom npaBo BHOCUTb nobble U3MeHeHWA B MoeNnbHbIN pPAO N TEXHUYECKNE XapaKTepUCTUKU nnun
npeKpaLlaTtb Npon3BoaCTBO U3gennAa 6e3 npenBapuTenibHOro yeseoMJieHUA.

Yxon v xpaHeHue

He ocTaBnsitte npnbop B paboTaloLLieM OyXOBOM LUKady UM MUKPOBOJIHOBOM Neun, focTaHbTe Npubop cpasy nocrne 3MepeHus
TeMnepatypbl. [epuTte Npubop BAASM OT OTKPLITOro OTHA U FOPAYMX NoBepXHoCTel. Bcerma Ucnonb3yiTe 3alyTHbIE NepyaTku Bo
BpeMs 1 nocsie paboTbl C YCTPOMCTBOM B CBA3M C PUCKOM OXKOroB. TLLLaTesIbHO MOMTE CTasIbHOM LM MOCSIe KarOo0ro UCTob30BaHuA C
MbISTIOM UMK B NPOTOYHON Boge. MoMecTUTe CTanbHOM Ly B KUMALLYI0 BOAY Ha HECKOJIbKO MUHYT, YTo6bl NpocTepunmnsosarts. Mpubop
He NpurofeH OnA MbITbA B NOCYA0MOeYHo MallmHe. HUKorga He Ucnosnb3yiTe HeucnpaeHbIv Npubop. Mcnonb3yiite ycTpoiicTBo
TOJIbKO M0 MPAMOMY HasHaudeHuo. [prbop NoaAXoauUT TONIbKO A4J1A UCMOSIb30BaHKA B NoMeLLleHUU. CTporo crefyiTe UHCTPYKLMK, He
pa3bupaiite 1 He POHAITE YCTPOMCTBO — 3TO MOMKET MPUBECTU K NoTepe paboTocrnocobHocTu. [leTn MoryT nonb3oBaTbcA NpM6opoM
TOSIbKO MOA, MPUCMOTPOM B3POCIIbIX.

Ucnonb3oBaHne 3neMeHTOB NUTaHUA

Bcerga MCI'IOJ'IbByﬁTe 3/1eMeHTbl NUTaHWA NoaxoaAdLlero pasMepa n COoTBeTCTBYOLLEero Tuna. YcTaHaBnuBauTe 3/1eMeHTbl MUTaHUA B
CcooTBeTCTBUMN C yHa3aHHOVI NoNAPHOCTLIO (+ 1 -). Hurorga He 38H0pa‘-|MBaVITe nosoca 3JIeMeHTOB NUTAaHUA — 3TO MOXKET NpuBecCTn
K X neperpesy, NpoTe4yKe U1 B3pbiBY. He nbitantecb HarpeBaTtb 3/71eMeHTbl MUTaHUA, YTOObI BOCCTAHOBMUTb MX pa60TOCI'IOCO6HOCTb.
He pa36V|pal7|Te 3JIeMeHTbl NUTaHUA. XpaHVITe 3J1eMeHTbl NTaHWA B HeJOCTYNHOM ON1A JeTeun MecTe, YTObbI N36€MaTh PUCKa Ux
npornartbiBaHUA, yayLibA UK 0TpaBieHUA. yTVIJ'IVI3VIpy17ITe MCNOJ1b30BaHHbIE 6aTape17|HM B COOTBETCTBUM C NpeanncaHnAMM 3aKOoHa.

MeayHapoaHas noXu3sHeHHanA rapaHTua Levenhuk

KomnaHus Levenhuk rapaHTupyeT oTcyTcTBMe AedeKToB B MaTepuanax KOHCTPYKLMM 1 AeeKTOB M3roTOBNIEHUA U3aeNus.
MponaseL, rapaHTUpYeT COOTBETCTBME Ka4ecTBa NPUOBPETEeHHOro BaMu 13aenusa KoMnanum Levenhuk Tpe6oBaHWAM TexHUYecKow
LOKYMeHTaLKW Npu cobiofeHn noTpebuTenieM YCIoBUIA U NPaBWI TPAHCMOPTUPOBKM, XpaHeHWA U 3KCryaTauum usgenua. CpoK
rapaHTUW: Ha akceccyapbl — 6 (LecTb) MecALEeB CO AHA NMOKYMKK, Ha OCTaslbHble U3AeNMA — MOXMU3HEeHHan rapaHTuA (OeicTByeT B
TeyeHue BCEro CpoKa aKcrnyaTaLmm npubopa).

MopgpobHee 06 yCnoBUAX rapaHTUIAHOIO 06CIy*KUBaHUA cM. Ha caiTe www.levenhuk.ru/support

Mo BonpocaM rapaHTUMHOIo 06CyHMBaHNUA Bbl MOMETE 06paTUTLCA B brIMKaliLLIee NpeacTaBUTENIbCTBO KoMnaHum Levenhuk.



Levenhuk Wezzer Cook MT50 Pisirme Termometresi

Levenhuk Wezzer dijital pisirme termometreleri, pisirme islemi sirasinda cesitli tiirlerde yiyecek ve kaplarin sicaklik 6lgiimdi igin
tasarlanmistir.

| Her kullanimdan énce ve sonra probu iyice temizleyin.

Kullanim. Prob 1'i (5) muhafazasindan ¢ekerek agin veya prob 2'yi (6) sokete takin, LCD aninda sicakligi gosterecektir. Probun ucunu
en az 1 cm olgulen materyale sokun. Gegerli sicaklik ekranda (4) goriintilenir. Bir probdan gelen él¢limler bir defada gosterilir.
Sicakligin sabitlesmesi icin birkag saniye bekleyin. Sicaklik birimini degistirmek icin (1)'e basin (Celsius, °C / Fahrenheit, °F). Arka isidi
acmak icin (1)'e basin.

Gegerli sicakligin kaydedilmesi. Probu yiyecekten cekip gtkarmadan 6nce, sicaklik dl¢imiini tutmak icin (2)'ye basin.

Termometre kalibrasyonu. icerisinde buz olan bir bardak su alin, probu buz ile temas edecek sekilde bardagin icerisine yerlestirin.
“CAL" (Kalibrasyon) ekranda gosterilene kadar i saniye siireyle (1) diigmesini basili tutun. Sicaklik otomatik olarak 0 °C'a ayarlanir.
Yiiksek sicaklik alarmi. (3) digmesini basili tutun, sonra degeri ayarlamak icin (1)/(2) digmesine basin. Onaylamak icin tekrar (3)
diigmesine basin.

Cesitli et turleri ve pisme seviyeleri igin onerilen sicakliklar:

Et tiir Pisme seviyesi °C °F
Dana kiyma lyi Pismis 71°C 160 °F
Tavuk kiyma lyi Pismis 74°C 165 °F
Sigir eti lyi Pismis 77 °C 171 °F
Orta ¢ok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66°C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Dana eti lyi Pismis 74°C 165 °F
Orta cok pismis 71°C 160 °F
Orta seviye 66°C 151 °F
Orta az pismis 60°C 140 °F
Az pismis 52°C 126 °F
Tavuk/kiimes hayvanlari lyi Pismis 74 °C 165 °F
Domuz Domuz lyi Pismis 77 °C 170 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Kuzu lyi Pismis 77 °C 171 °F
Orta cok pismis 74°C 165 °F
Orta seviye 71°C 160 °F
Orta az pismis 63°C 145 °F
Az pismis 60°C 140 °F
Balik lyi Pismis 63°C 145 °F

Teknik Ozellikler

Calisma sicakligr araligi, °C/°F -50... +300/-58... +572
Prob uzunlugu prob 1: 135 mm

prob 2: 100 mm

kablo uzunlugu: 1 m
Gug kaynagdi 1 adet CR2032 pil

Uretici, Giriin serisinde ve teknik ozelliklerinde 6nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklik yapma hakkini sakl tutar.

Bakim ve onarim

Termoprobu asla ¢alisan bir firin veya mikrodalga firin icinde birakmayin, sicakligi élgtiikten sonra cihazi hemen ¢ikarin. Cihazi

acik alevlerden ve sicak yiizeylerden uzak tutun. Yanma riski nedeniyle, termoprobu kullanirken ve kullandiktan sonra her zaman
koruyucu eldiven kullanin. Her kullanimdan sonra, celik probu sabunlu suda veya akan suda yikanmalidir. Liitfen gelik probu sterilize
etmek icin birkag dakika sicak suya koyun. Cihaz bulasik makinesinde yikanir tipte degildir. Hasarli bir cihazi kesinlikle kullanmayin.
Cihazi yalnizca kullanim amaci dogrultusunda kullanin. Cihaz yalnizca i¢ mekan kullanimina uygundur. Talimatlara siki sikiya uyun,
islev kaybi ile sonuglanabilecedi icin cihazi parcalarina ayirmayin ya da distirmeyin. Cocuklar cihazi yalnizca yetiskin gozetiminde
kullanabilir.



Pil glivenligi talimatlari

Her zaman kullanim amacina en uygun olan boyut ve tiirden piller satin alin. Eski ve yeni piller ile farkli tiirlerden pilleri birbiriyle
birlikte kullanmamaya 6zen gostererek pil setini her zaman tamamen degistirin. Pilleri takmadan 6nce pil kontaklari ile cihaz
kontaklarini temizleyin. Pillerin kutuplar (+ ve -) agisindan dogru bir bicimde takildigindan emin olun. Uzun sireyle kullanilmayacak
ekipmanlardaki pilleri ¢ikarin. Kullanilmis pilleri derhal gikarin. Asiri isinmaya, sizintiya veya patlamaya neden olabileceginden
kesinlikle pillerde kisa devreye neden olmayin. Yeniden canlandirmak icin kesinlikle pilleri isitmayin. Pilleri sékmeyin. Cihazi kullanim
sonrasinda kapatin. Yutma, bogulma veya zehirlenme riskini énlemek icin pilleri cocuklarin erisemeyecegi bir yerde saklayin.
Kullanilmis pilleri ilkenizin yasalarinda belirtildigi sekilde degerlendirin.

Levenhuk Uluslararasi Omiir Boyu Garanti

Tum Levenhuk teleskoplari, mikroskoplari, durbinleri ve diger optik Griinleri, aksesuarlar hari¢ olmak tizere, malzeme ve isgilik
kaynakli kusurlara karsi 8miir boyu garantilidir. Omiir boyu garanti, piyasadaki iriiniin kullanim émrii boyunca garanti altinda
olmasi anlamina gelir. Tim Levenhuk aksesuarlari, perakende satis yoluyla alinmasindan sonra 2 yil boyunca malzeme ve iscilik
kaynakli kusurlara karsi garantilidir. Bu garanti sayesinde, tiim garanti kosullari saglandigi takdirde, Levenhuk ofisi bulunan herhangi
bir Gilkede Levenhuk triniintiz igin Ucretsiz olarak onarim veya degisim yapabilirsiniz.

Ayrintili bilgi i¢in web sitemizi ziyaret edebilirsiniz: www.levenhuk.eu/warranty

Garanti sorunlari ortaya gikarsa veya trliniiniizi kullanirken yardima ihtiyaciniz olursa, yerel Levenhuk subesi ile iletisime gegin.



