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Varna om miljon!
Far ej slangas bland hushallssopor! Denna produkt innehaller elektriska eller elektroniska komponenter som skall
atervinnas. Lamna produkten for atervinning pa anvisad plats, till exempel kommunens dtervinningsstation.

Verne om miljget!
M3 ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Dette produktet ma inneholder elektriske eller elektroniske
komponenter som skal gjenvinnes. Lever produkt till gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens miljgstation.

Dbaj o sSrodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami komunalnymi! Produkt zawiera elektryczne komponenty mogace by¢
zagrozeniem dla srodowiska i dla zdrowia. Produkt nalezy odda¢ do odpowiedniego punktu sktadowania lub przynie$¢ go do
jednego ze sklepdw gdzie przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie przyjmiemy stary tego samego rodzaju i w tej samej ilosci.

Care for the environment!
Must not be discarded with household waste! This product contains electrical or electronic components that should be
recycled. Leave the product for recycling at the designated station e.qg. the local authority's recycling station.

el e b b

SE - Bruksanvisning i original

Ratten till andringar forbehalles. Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa telefon
0200-88 55 88.

www.jula.se

NO - Bruksanvisning (Oversettelse av original bruksanvisning)

Med forbehold om endringer. Ved eventuelle problemer kan du kontakte var serviceavdeling pa telefon
67 90 01 34.

www.jula.no

PL - Instrukcja obstugi (Ttumaczenie oryginalnej instrukcji)

Z zastrzezeniem prawa do zmian. W razie ewentualnych problemoéw skontaktuj sie telefonicznie
Z naszym dziatem obstugi klienta pod numerem: 22 338 88 88.

www.jula.pl

EN - Operating instructions (Translation of the original instructions)
Jula reserves the right to make changes. In the event of problems, please contact our service department.
www.jula.com
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SVENSKA

Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!

BESKRIVNING

o
S

BEEF

(WELLDONE)
(MEDIU
(MEDIUMRARE)
RARE

1. Strémbrytare fér LED-belysning PA/AV
Tillagningsgrad
WELL DONE - Val genomstekt
MEDIUM — Medium
MEDIUM RARE - Lite blodigt
RARE - Blodigt

3. Koéttsort

BEEF — N6t

VEAL — Kalv

LAMB — Lamm

PORK - Flask

CHICKEN - Kyckling

TURKEY - Kalkon

Tillagningsgrad

Kéttsort

Digital termometer

Gaffel i rostfritt stal med temperaturgivare

Spetsskydd

ONOoOOR

HANDHAVANDE

Elektronisk, digital stektermometer med programmeringsmeny for tillagning.

Satta i batterier

1. Oppna batterilocket i &nden av handtaget.
2. Satt i 2 nya AAA-batterier med polerna i angiven riktning.
3. Stang batterilocket.

PA/AV

Tryck pa knappen MEAT for att sla pa termometern. Hall knappen intryckt i 2 sekunder for att sla av.
Termometern stings automatiskt av efter 10 minuter utan aktivitet. De senaste installningarna sparas.



SVENSKA

Instéallning av kottsort och tillagningsgrad

1. Valj kottsort genom att trycka pa knappen MEAT. Foér varje tryckning vaxlar alternativen enligt
nedan. BEEF — VEAL — LAMB — PORK — CHICKEN — TURKEY — — — — (inget val).
2. Valj hur genomstekt kottet ska vara med knappen TASTE. Valt alternativ markeras med en pil () i

teckenfonstret. Varje gang du trycker pa knappen andras tillagningsgraden enligt nedan:
WELL DONE — MEDIUM — MEDIUM RARE — RARE.

OBS!

Kéttsorten avgodr vilkka alternativ som kan valjas for tillagningsgraden. Exempel: for kalvkétt kan bara
WELL DONE & MEDIUM véljas och visas.

Nedan anges rekommenderade temperaturer.

Ig:ff:ritngsgrad’ N&t Kalv Lamm Flisk I’glf('f)';“g /

Val genomstekt Minst 78 °C | Minst 78 °C 70-78 °C Minst 78 °C Minst 78 °C
Medium 70-78 °C 70-78 °C 73-78 °C 71-78 °C -

Lite blodigt 64-73 °C - 64-73 °C - -
Blodigt 60-64 °C - - - -

inte fardigstek Lagodn | Lagredn | Lagredn | Lagrodn || 4o ang1ec

* Temperaturgranserna varierar efter personlig smak och anvandaren kan lasa av stektermometern och
sjalv avgora vid vilken temperatur kottet ar fardigstekt.
Fabriksinstalld noggrannhet: 1 °C/F.

Temperaturmatning

1. Tryck termometern halvvags genom den tjockaste delen av kottet

2. Vanta 15-20 sekunder péa att givaren ska registrera temperaturen.

3. Pilen vid aktuell tillagningsgrad boérjar blinka. Nar kottets temperatur stiger till nasta niva borjar
aven pilen fér denna niva blinka.

4. Nar den forinstallda tillagningsgraden har uppnatts borjar temperatursiffrorna blinka och det hors

en ljudsignal som anger att kottet ar fardigstekt.
5. Tryck pa knappen MEAT eller TASTE fér att stanga av blinkandet och ljudsignalen.
6. Dra ut termometern nar temperaturen har lasts av.

Ytterligare matning

Om du vill géra en ny matning direkt efter den forsta trycker du pa knappen MEAT eller TASTE for att
stdnga av blinkandet och ljudsignalen. Darmed ar stektermometern klar fér ny méatning. Observera att
matningen kan ga snabbare om gaffeln fortfarande ar varm.

OBS!

. Stick alltid in stektermometern i den tjockaste delen av kéttet, eftersom tunnare delar blir
genomstekta snabbare, vilket ger felaktig matning.

. Undvik ben och delar med mycket fett.

. Diska termometergaffeln med varmt vatten och diskmedel efter varje anvandningstillfalle.

. Tal ej att vara permanent | ugnen.



NORSK

Les bruksanvisningen noye for bruk!

BESKRIVELSE

(WELL DONE)
MEDIUM

MEDIUM RARE) |
RARE)

-_—

Strgmbryter for LED-lys PA/AV

2. Tilberedningsgrad
WELL DONE - Godt stekt
MEDIUM — Medium
MEDIUM RARE - Litt blodig
RARE - Blodig

3. Kjattslag

BEEF — Okse

VEAL — Kalv

LAMB — Lam

PORK — Svin

CHICKEN - Kylling

TURKEY - Kalkun

4. Tilberedningsgrad
5. Kjattslag
6. Digitalt termometer
7. Gaffel i rustfritt stal med temperatursensor
8. Spissbeskyttelse
BRUK

Elektronisk, digitalt steketermometer med programmeringsmeny for tilberedning.

Sette inn batterier

1. Apne batterilokket i enden av handtaket.
2. Sett inn 2 nye AAA-batterier med polene i angitt retning.
3. Lukk batterilokket.

PA/AV

Trykk pa MEAT-knappen for a sla pa termometeret. Hold knappen inne i 2 sekunder for a sla av.
Termometeret slas automatisk av etter 10 minutter uten aktivitet. De siste innstillingene lagres.



NORSK

Instéallning av kottsort och tillagningsgrad

1. Velg kjattslag ved a trykke pd MEAT-knappen. For hvert trykk endres alternativene i rekkefelgen
nedenfor. BEEF — VEAL — LAMB — PORK — CHICKEN — TURKEY — — — — (ingenting valgt).

2. Velg hvor gjennomstekt kjattet skal veere, med TASTE-knappen. Valgt alternativ markeres med en
pil (») i displayet. For hvert trykk endres tilberedningsgraden i rekkefalgen nedenfor:

WELL DONE — MEDIUM — MEDIUM RARE — RARE.

OBS!

Kjattslaget avgjor hvilke alternativer som kan velges for tilberedningsgraden. Eksempel: For kalvekjgtt
kan bare WELL DONE og MEDIUM velges og vises.
Nedenfor ser du anbefalte temperaturer.

T_ilberedningsgradl Okse Kalv Lamm Svin Kylling /

kjsttslag kalkun

Godt stekt Minst 78 °C | Minst 78 °C 70-78 °C Minst 78 °C Minst 78 °C

Medium 70-78 °C 70-78 °C 73-78 °C 71-78 °C -

Litt blodig 64-73 °C - 64-73 °C - -

Blodig 60-64 °C — - - -

Ikke ferdiastekt Lavere enn Lavere enn Lavere enn Lavere enn Lavere enn
9 59 °C 70 °C 62 °C 70 °C 81 °C

*Temperaturgrensene varierer etter personlig smak, og brukeren kan lese av steketermometeret og selv
avgjere hvilken temperatur kjottet er ferdigstekt ved.
Fabrikkinnstilt ngyaktighet: 1 °C/F.

Temperaturmaling

1. Stikk termometeret halvveis gjennom den tykkeste delen av kjattet

2. Vent 15-20 sekunder pa at sensoren skal registrere temperaturen.

3. Pilen ved den aktuelle tilberedningsgraden begynner & blinke. Nar temperaturen i kjgttet stiger til
neste niva, begynner pilen for dette nivaet a blinke.

4. Nar den forhandsinnstilte tilberedningsgraden er oppnadd, begynner temperaturtallene a blinke, og

du hgrer et lydsignal som angir at kjettet er ferdigstekt.
5. Trykk pa MEAT- eller TASTE-knappen for & stoppe blinkingen og lydsignalet.
6. Trekk ut termometeret nar temperaturen er avlest.

Ytterligere maling

Hvis du vil gjere en ny maling rett etter den ferste, trykker du pa MEAT- eller TASTE-knappen for & sla av
blinkingen og lydsignalet. Da er steketermometeret klart for ny maling. Vaer oppmerksom pa at malingen
kan ga raskere hvis gaffelen fremdeles er varm.

OBS!

. Stikk alltid steketermometeret inn i den tykkeste delen av Kkjgttet, siden tynnere deler blir
gjennomstekt raskere og dermed gir feilaktig maling.

. Unnga bein og deler med mye fett.

. Vask termometeret med varmt vann og oppvaskmiddel etter hver gangs bruk.

. Taler ikke & vare permanent i ovnen.



POLSKI

Przed uzyciem uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi!

OPIS

o
S

(WELL DONE
(MEDIUM
(MEDIUM RARE)|

RiRe 1. Przetgcznik Wtaczanie / wytaczanie Swiatta
LED

2. Stopien wypieczenia
WELL DONE - Dobrze wypieczone
MEDIUM — Srednio wypieczone
MEDIUM RARE - Lekko krwiste
RARE — Krwiste

3. Gatunek miesa

BEEF — Wotowina

VEAL - Cielecina

LAMB - Jagniecina

PORK — Wieprzowina

CHICKEN - Kurczak

TURKEY - Indyk

Stopien wypieczenia

Gatunek miesa

Termometr cyfrowy

Widelec ze stali nierdzewnej z czujnikiem

temperatury

Ostona koncowki

No ok

©

OBSLUGA

Elektroniczny, cyfrowy termometr do pieczenia z menu do programowania sposobu przyrzgdzania.
Wktadanie baterii

1. Otworz pokrywke baterii w koncowce raczki.

2. Wt6Z 2 nowe baterie AAA, zwracajgc bieguny w podanych kierunkach.
3. Zamknij pokrywke gniazda baterii.

WL/WYL

Nacisnij przycisk MEAT, aby witgczy¢ termometr. Przytrzymaj przycisk wcisniety przez 2 sekundy, aby
wytgczy¢ termometr. Termometr wylgcza sie automatycznie po 10 minutach nieaktywnosci. Ostatnie
ustawienia pozostajg zachowane.
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Ustawianie gatunku mig¢sa i stopnia wypieczenia

1. Wybierz gatunek miesa, naciskajgc przycisk MEAT. Z kazdym nacisnieciem opcje zmieniajg sie jak
ponizej. BEEF — VEAL — LAMB — PORK — CHICKEN — TURKEY — — — — (brak wyboru).

2. Przyciskiem TASTE wybierz stopief wypieczenia miesa. Wybrana opcja zaznaczana jest strzatkag
(™) na wyswietlaczu. Po kazdym nacisnieciu przycisku stopnie wypieczenia zmieniajg sie jak
ponizej:

WELL DONE — MEDIUM — MEDIUM RARE — RARE.

UWAGA!

Gatunek miesa decyduje o tym, ktére stopnie wypieczenia sg do wyboru. Przyktad: dla cieleciny mozliwy
jest jedynie wybor WELL DONE & MEDIUM.

Ponizej podano zalecane temperatury.

Stopien
wypieczenia / Wotowina Cielecina Jagniecina |Wieprzowina |Kurczak/indyk
lgatunek migsa

. Co najmniej | Co najmnie;j 7o Co najmniej S,
Dobrze wypieczone 78°C 78°C 70-78°C 78°C Co najmniej 78°C
Srednio wypieczone 70-78°C 70-78°C 73-78°C 71-78°C -
Lekko krwiste 64-73°C - 64—73°C - -
Krwiste 60—64°C - - - -
Niedopieczone Ponizej 59°C | Ponizej 70°C | Ponizej 62°C | Ponizej 70°C Ponizej 81°C

* Zakresy temperatur réznig sie ze wzgledu na indywidualny smak. Uzytkownik moze odczyta¢ wskazania
termometru i samodzielnie ocenié, w jakiej temperaturze mieso sie upiecze.
Doktadnos$¢ ustawiona fabrycznie: 1°C/F.

Pomiar temperatury

1. Whij termometr do potowy w najgrubszag cze$¢ miesa.

2. Odczekaj 15-20 sekund, aby czujnik zarejestrowat temperature.

3. Strzatka wybranego stopnia wypieczenia zaczyna miga¢. Gdy temperatura miesa wzrasta do
nastepnego poziomu, strzatka wskazujgca ten poziom takze zaczyna migac.

4. Gdy osiggniety zostanie wybrany stopien wypieczenia, cyfry temperatury zaczynajg migac

i styszalny jest sygnat dzwiekowy wskazujgcy, ze mieso jest upieczone.
5. Nacisnij przycisk MEAT lub TASTE, aby wytgczyé miganie i sygnat dzwiekowy.
6. Wyciggnij termometr po odczytaniu temperatury.

Dodatkowy pomiar

Jesli chcesz dokonaé nowego pomiaru bezposrednio po wczesniejszym, nacisnij przycisk MEAT Ilub
TASTE, aby wytaczyé miganie i sygnat dzwiekowy. Termometr jest wtedy gotowy do nowego pomiaru.
Zwré¢ uwage, ze pomiar moze trwac krocej, jesli widelec jest jeszcze ciepty.

UWAGA!

. Zawsze wbijaj termometr w najgrubszg czes¢ miesa, poniewaz ciensze czesci szybciej sie pieka,
co daje fatszywy pomiar.

. Omijaj kosci i czesci z duzg iloscig tluszczu.

Po kazdym uzyciu umyj widelec cieptg wodg i ptynem do mycia naczyn.
Nie nadaje sie do statego przetrzymywania w piekarniku.
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Read these instructions carefully before use!

DESCRIPTION

o
S

BEEF

(WELLDONE)
(MEDIU
(MEDIUMRARE)
RARE

1. Power for LED light ON/OFF
2 Degree of cooking
WELL DONE
MEDIUM
MEDIUM RARE
RARE
3. Type of meat
BEEF
VEAL
LAMB
PORK
CHICKEN
TURKEY
Degree of cooking
Type of meat
Digital thermometer
Stainless steel fork with temperature probe
Tip protection

ONO O A

OPERATION

Electronic, digital meat thermometer with a programming menu for cooking.

Inserting the batteries

1. Open the battery cover on the end of the handle.

2. Insert two new AAA batteries with the poles in the specified direction.
3. Close the battery cover.

ON/OFF

Press the MEAT button to turn on the thermometer. Keep the button pressed for 2 seconds to turn off.
The thermometer will automatically turn off after 10 minutes of inactivity. The last settings are saved.
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Setting the type of meat and degree of cooking
1. Select the type of meat by pressing the MEAT button. Each time you press the button, the next

option appears. BEEF — VEAL — LAMB — PORK — CHICKEN — TURKEY — — — — (no
selection).
2. Choose how well done the meat should be cooked using the TASTE button. The selected options

are marked with an arrow (P ) in the display. Each time you press the button, the degree of cooking
changes as below:
WELL DONE — MEDIUM — MEDIUM RARE — RARE.

NOTE!

The type of meat will determine the options you can select for the degree of cooking. Example: only
WELL DONE & MEDIUM can be selected and displayed for veal.

The following are recommended temperatures.

gi%riﬁ :Ife(;(t)okingl Beef Veal Lamb Pork Chicken/turkey
Well done Min. 78°C Min. 78°C 70-78°C Min. 78°C Min. 78°C
Medium 70-78°C 70-78°C 73-78°C 71-78°C -
Medium rare 64-73°C - 64-73°C - -

Rare 60-64°C - - - -
Notfuly cooked | -OWerthan | Lower than - Lower than | Lower than | o, ynan g1-c

* Temperature limits vary according to personal taste. The user can read the meat thermometer and
decide at what temperature the meat is fully cooked.
Factory-set accuracy: 1°C/F.

Temperature measurement

1. Push the thermometer halfway through the thickest part of the meat

2. Wait 15 to 20 seconds for the probe to record the temperature.

3. The arrow at the relevant degree of cooking starts to flash. When the temperature of the meat rises
to the next level, the arrow for this level also starts to flash.

4. When the pre-set degree of cooking is reached, the temperature digits start to flash and you hear

an audible signal indicating that the meat is cooked.
5. Press the MEAT or TASTE button to turn off the flashing and audible signal.
6. Pull out the thermometer when you have read the temperature.

Additional measurement

If you want to make another measurement straight after the first one, press the MEAT or TASTE button to
turn off the flashing and audible signal. The meat thermometer is now ready for another measurement.
Please note that measurements can be accelerated if the fork is still hot.

NOTE!

. Always insert the meat thermometer in the thickest part of the meat, as the thinner parts are
cooked faster and give inaccurate measurements.

. Avoid bones and parts with a lot of fat.

Wash the thermometer fork with hot water and washing-up liquid after each use.
Not suitable for permanent use in the oven.
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