Przygotuj doskonate miegso i ryby za kazdym razem - i przy
odpowiedniej szybkosci gotowania! Dzieki naszemu
catkowicie bezprzewodowemu termometrowi do pieczenia
meat’it mozesz kontrolowac¢ parametry swojego migsa
zdalnie i bez wysitku podczas catego procesu obrébki
termicznej. Nasz inteligentny termometr bedzie Twoim
najlepszym przyjacielem w kuchni, pomagajac Ci przyrzadzic
soczysta i aromatyczng wotowine oraz doskonale miekkiego
kurczaka, jagniecine lub wieprzowine.

e Innowacja: obecno$¢ czujnikéw - bedacych czescig
unikalnej  opatentowanej technologii - umozliwia
monitorowanie zarébwno wewnetrznej temperatury zywnosci
w trakcie pieczenia, jak i szybkosci, z jakg ona sie piecze.
Alarmy dzwiekowe i wizualne ostrzegaja, za pomocg aplikacji
meat’it, jesli mieso jest niedopieczone, rozgotowane lub
przypalone.

e Precyzja: ten niezbedny do grillowania, inteligentny
termometr moze monitorowac temperatury od -30 ° C (-22 °
F)do+300°C (+572°F) i moze przez krotki okres czasu
wytrzymac nawet bezposredni kontakt z ptomieniami (do 3
minut: 600 ° C [1112 ° F]).

* Przemyslana konstrukcja: zasieg do 20 m (65 % stop)
aplikacja ponownie faczy sie automatycznie, jesli sygnat
zostanie utracony.

o Kompleksowos¢: aplikacja zapewnia wybdr réznorodnych
opcji, w tym przy uzyciu zaprogramowanych lub recznych
ustawienn gotowania; monitorowanie wielu naczyn do
gotowania jednoczesnie i dzielenie sie najbardziej
atrakcyjnymi kreacjami za posrednictwem sieci
spotecznosciowych.

¢ Dopasowanie: wstepnie zaprogramowany algorytm pozwoli
Ci upiec kazde mieso w idealnej temperaturze lub dostosowacé
parametry wedtug wihasnych preferencji. Poza tym mozna
podtaczy¢ do systemu do 4 sond jednoczesnie!

e Dtugi czas pracy: Wewnetrzng baterie, ktéra ma
10-godzinng pojemnosé, mozna natadowac za
posrednictwem stacji tadujacej wyposazonej w port micro-
USB.

Dzigkujemy za zakup inteligentnego termometru firmy
Mastrad

ROZPOCZECIE UZYCIA
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1. Natadowaé termometr w podstawce do korica.
Uruchomi¢ termometr w ciggu kilku sekund umieszczajac
go pod stacjq tadowania.

3. Pobra¢, zainstalowac i uruchomi¢ aplikacje meat’it ze
strony http://www.meat-it.co/ (w jezyku angielskim).

4. Wybrac termometr odnaleziony przez aplikacje.

5. Whbi¢ czujnik na catg dtugos¢ czesci metalowe] w
migso/rybe  pozostawiajgc  cze$¢ ceramiczng na
powierzchni. Cze$¢ metalowa musi byé catkowicie
zagtebiona.

6. W aplikacji wybraé¢ rodzaj miesa oraz stopien jego
upieczenia a nastepnie nacisng¢ OK.

7. Po zakonczeniu obrdbki cieplnej wyciggnaé termometr
przy uzyciu wyciggacza umieszczonego w podstawie
fadujacej.

8. Podczas wyciggania zachowac ostroznos¢ i nie dotykac
termometru reka. Nalezy pozwoli¢ urzadzeniu schtodzi¢
sie samoczynnie.

Instrukcja pielegnacji inteligentnego termometru firmy
Mastrad

e Termometr nie powinien by¢ zanurzany w cieczach ani myty
w zmywarce.

e Nie wystawiac urzadzenia na dziatanie ognia (np. swieczki czy

zapalniczki).

Nie przykrywac urzadzenia.

e Czyszczenie wykonywac przy uzyciu mokrej, miekkiej szmatki
a po oczyszczeniu niezwtocznie osuszy¢. Nie stosowac
srodkdw czyszczacych zawierajgcych alkohol, amoniak,
benzen czy czastki Scierne, ktére moga spowodowac
uszkodzenie urzadzenia.

e tadowanie przy pomocy stacji fadujacej wyposazonej w port
micro-USB.

Uwagi

e Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego,

e Nie stosowac termometru w kuchenkach mikrofalowych,
szybkowarach czy piekarnikach parowych.

e Gdy czujni jest goragcy nie dotykac gota reka.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do pieczenia ciast czy
topienia cukierkow. Jego przeznaczeniem jest wytgcznie
mierzenie temperatury miesa, ryb lub drobiu.

e Kompletna instrukcja uzycia znajduje sie na stronie
dystrybutora
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Postepowanie z odpadem

Inteligentny termometr zostat opracowany i wykonany z
wysokiej jakosci materiatéw i komponentdéw, ktére moga
by¢é poddane powtérnemu przetworzeniu. Produkt
oznaczony jest symbolem przekreslonego kosza

Jedno natadowanie wystarcza na 24 godziny pracy

Ekstraktor w komplecie

Un concentré de
technologie
compact

A compact
concentrated
technology

Technologia
wysokiej
integracji
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