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visit our website at www.oregonscientific.com for more
details.*

« Metal Probe (AWP133)

INSTRUCTION

Thank you for selecting Oregon Scientific™ Grill Right
Bluetooth BBQ Thermometer. Simply program your
choice of meat type, target temperature or cooking time
either on the touch-key display unit or your smart device OVERVIEW
via the corresponding app. When your grill is cooked to
perfection, the thermometer will alert you via color-coded
indicator and your smart device. You do not need to wait
by the grill to monitor the cooking status. This saves Drecon
you time and leaves you free to attend to your guests.
Best of all, the app allows you to share your successful
recipes and even text-integrating photos of dishes on
social community.

PACKAGING CONTENTS

[ l (+] )
\77@ ~ | AA batteryx 2

Touch-key Metal probe
display unit x 1 x 1

ACCESSORY-METAL PROBE

The BBQ thermometer can work with two metal probes
simultaneously. To order an extra metal probe, please

1. Meat profile icons

2. Meat profile mode; name of food; doneness level;
cooking status



3. Current temperature;

°CI°F: temperature measurement unit
. %: Cooking progress;
Cooking timer;
Target temperature & indicator;
HR/MIN/SEC: hour/minute/second indicator
_CHI/CH 2: channel one/channel two;
N 7N
O / @: Alerts for channel one/two;
@: Meat profile mode indicator
: Target temperature indicator;
: Timer mode indicator;
O Low battery indicator
/’.‘\: Pairing indicator

. SET: Enter mode set-up; confirm setting; press and
hold to power off.

7. —: Decrease value of the setting.

8. +. Increase value of the setting.

. START: Start /stop the program or manually start/
stop time counting; press and hold for 5 seconds to
remove cooking history.

DISPLAY UNIT - REAR VIEW

0o N O g WN =

. Silicon cap

. Channel one jack

. Channel two jack

. °CI°F: temperature measurement unit slide button
. LIGHT: backlight slide button

. RESET button

. Sliding stand

. Battery compartment



METAL PROBE
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1. Metal probe tip
2. Metal probe connector wire

GETTING RTED
BATTERY INSTALLATION

Please press RESET

after battery installation

or replacement.

1. Slide upwards to remove the
battery compartment cover.

2. Install two AA batteries in
the compartment as indicated by the polarity symbols
(+/=).

3. Return the battery compartment cover.

CONNECTING THE PROBE

You can use two probes
at the same time. To order
an extra probe, please
visit our website
www.oregonscientific.com.
To connect the probe
with the display unit:

« Carefully pull out the
rubber cap and then
plug the meat probe
into the socket.

The top socket is for channel one, the bottom socket
is for channel two.

PLACEMENT

To place display unit:

You can place the touch-key display unit on table or slide
out the stand to adjust a right angle for desktop placement.
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For an accurate temperature reading of your grill, you
need to insert the tip of the metal probe as close to the
middle of the food as possible.

The wire of the probe is about 1 meter length and made
of heat-resistant material, but it cannot be heated by a
direct fire source.

SETTINGS

You have three options to select your desired mode for
your grill. They are

* Meat profile mode
« Target temperature mode
« Timer mode

After battery installation of your first use, select a channel
for your plugged probe. You need to set the program for
each channel individually.

1. Tap -/+ to toggle between CH1/CH2, CH1/CH2 is
blinking during setup.
2. CH1/CH2 will become stable when program is running.

To select Fahrenheit (°F ) or Celsius (°C) as your
temperature measurement unit, slide °C/°F, located in
the battery compartment.



MEAT PROFILE MODE

In Meat Profile mode, you can select food type which
has been programmed to grill in a pre-set temperature
duration.

Select food type:
1. After selecting a channel, tap SET to set up, tap -/+ to

select Meat Profile mode (£). Tap SET again and
continue setting for your food type.

2. Tap -+ to select among different food types in the
following sequence, which the food type icon and
name will be displayed at the same time.

Sequence Food type icon Food name
1 ﬁz Beef
2 ﬁ{ Veal
3 é Lamb
4 Z Pork
5 {:’{ Chicken
6 ZZ/ Turkey

7 ® Fish
=

Hamburger

Select doneness level:

You can also set the doneness level through the
application on your mobile device. Set the major four
levels (RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/WELL DONE)
on the display unit, you can customize doneness level
(Doneness level: RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/
MEDIUM WELL/WELL DONE) through the application.

Medium .
Rare © Medium

Rare Well Done

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

[NOTE" The default setting of temperature of each
doneness level follows the USDA standards.

TARGET TEMPERATURE MODE

In Target Temperature mode (& ), you can directly set a
desired temperature for your grill.

Set target temperature:
1. Tap -/+ to adjust the temperature value.
2. Tap SET to confirm the setting.



In Timer mode (@ ), you can directly set a timer program
for your grilled food. Once the timer starts, the time will
be counted down. However, if you do not stop the timer,
it will continue counting up until you stop it.

Set timer:

1. Tap -/+ to select a timer format: HH:MM (hour:minute)
or MM:SS (minute: second). Tap SET to confirm
setting.

2. Tap -/+ to adjust the value (up to 23 hours 59 minutes
and 59 seconds). Tap SET to confirm the setting.

There are four sorts of LED backlight displayed on the
screen while showing different cooking level of your
grilled food.

If you do not want any LED light to be on, switch off the
LIGHT button in the battery compartment.

Cooking | Pre-alert Ready |[Over cook
LED Color| Yellow | Amber Red | Mlashing
in red
Alert 4 beeps/ | 8 beeps/
Sound n'a 4 beeps second second

If you want to switch among different cooking modes,
you need to stop the current one, and then redo settings.

Start program:

After setting is done, press START to start the
measurement program.

Stop setting:

* During any setting, press START to interrupt the
setting and return to idle mode.

Start setting:

* Once you stop a setting and redo a new mode
setting, press SET.

BLUETOOTH PAIRING

You can download an application and control and view the
BBQ thermometer through Bluetooth®v4.0 technology.

Press and hold — and + at the same time to enable the
pair-up mode. The pairing progress takes up to 30 seconds,
> flashes during pairing, and will be on when the pairing
is successful every time when connection.

EN



OPERATION

Before you start this mode,
please ensure the probe tip is
correctly inserted into the food.

Once you activate this mode,
you can view the cooking status,
current food temperature and -
counting down timer at the EDDH*I“_IE,',
same time.

NOTE  If the food is over-cooked,
the timer will continue working but
counting up with alert beep sounds.

Orecon

DOrecon

&
MEDIU

Start your mode 3 o

¢ Tap START to activate
the mode. When it starts
working, you can see the
cooking status, selected
doneness level, meat type,
current temperature and progress data (%) on the
display screen.

NOTE Do not require the probe
to be inserted before starting the program.

Press and hold START for 5 seconds to remove the last
cooking mode setting.

RESET

Press RESET in the battery compartment using a pointed
object such as a straightened paper clip.

Once you activate this
mode, you can view the
cooking status, current food
temperature, target cooking
temperature and progress data
(%) at the same time.

DOrecon




SPECIFICATION

TYPE | DESCRIPTION
DISPLAY UNIT
90 x 90 x 30.5 mm
LxWxH 3.54x3.54x1.20in
Weight 146 g ( 5.15 ounces)

without battery

Temperature measuring
range

0°C to 300°C (32°F to 572°F)

Temperature unit

°C/°F

Power

2 x UM-3 (AA) 1.5V batteries

Heat resistance for
transmitter / table stand

Around 60 °C (140 °F)

Measurement cycle 6 seconds

METAL PROBE

Length 175 mm (7 in)

Weight 62 g (2.22 ounces)

Heat resistance for Around 380 °C (716 °F)
metal probe

Temperature range

0°C to 300°C (32°F to 572°F)

PRECAUTIONS

Do not subject the unit to excessive force, shock,
dust, temperature or humidity.

Do not cover the ventilation holes with any items
such as newspapers, curtains etc.

Do not immerse the unit in water. If you spill liquid
over it, dry it immediately with a soft, lint-free cloth.

Do not clean the unit with abrasive or corrosive materials.

Do not tamper with the unit’s internal components.
This invalidates the warranty.

Only use fresh batteries. Do not mix new and
old batteries.

Images shown in this manual may differ from the
actual display.

When disposing of this product, ensure it is collected
separately for special treatment.

Placement of this product on certain types of wood
may result in damage to its fi nish for which Oregon
Scientifi ¢ will not be responsible. Consult the furniture
manufacturer’s care instructions for information.

The contents of this manual may not be reproduced
without the permission of the manufacturer.

Do not dispose old batteries as unsorted municipal
waste. Collection of such waste separately for special
treatment is necessary.



+ Please note that some units are equipped with a
battery safety strip. Remove the strip from the battery
compartment before fi rst use.

NOTE The technical specifications for this product
and the contents of the user manual are subject to
change without notice.

NOTE Features and accessories will not be available
in all countries. For more information, please contact
your local retailer.

ABOUT OREGON SCIENTIFIC

Visit our website www.oregonscientific.com to learn more
about Oregon Scientific products.

For any enquiry, please contact our Customer Services
at info@oregonscientific.com.

Oregon Scientific Global Distribution Limited reserves
the right to interpret and construe any contents, terms
and provisions in this user manual and to amend it, at
its sole discretion, at any time without prior notice. To the
extent that there is any inconsistency between the English
version and any other language versions, the English
version shall prevail.

EU-DECLARATION OF CONFORMITY

Hereby, Oregon Scientific, declares that Grill Right
Bluetooth BBQ Thermometer (model: AW133) is in
compliance with the essential requirements and other
relevant provisions of Directive 1999/5/EC. A copy of the
signed and dated Declaration of Conformity is available
on request via our Oregon Scientific Customer Service.

B CE L@

COUNTRIES RTTE APPROVAL COMPLIED
All EU Countries, Switzerland @

and Norway @
FCC STATEMENT

This device complies with Part 15 of the FCC Rules.
Operation is subject to the following two conditions:
(1) This device may not cause harmful interference,
and (2) This device must accept any interference
received, including interference that may cause
undesired operation.

WARNING Changes or modifications not expressly
approved by the party responsible for compliance could
void the user’s authority to operate the equipment.



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 a particular
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:

« Reorient or relocate the receiving antenna.

* Increase the separation between the equipment
and receiver.

« Connect the equipment into an outlet on a circuit
different from that to which the receiver is connected.

« Consult the dealer or an experienced radio / TV
technician for help.

"

The following information is not to be used as contact for
support or sales. Please call our customer service number
(listed on our website at www.oregonscientific.com), or on
the warranty card for this product) for all inquiries instead.

We
Name: Oregon Scientific, Inc.
Address: 10778 SW Manhasset Dr.

UNIT B-2 Tualatin,
Or 97062 USA

Telephone No.: 1-800-853-8883

declare that the product

Product No. AW133
Product Name: Grill Right Bluetooth

BBQ Thermometer
Manufacturer: IDT Technology Limited
Address: Block C, 9/F, Kaiser Estate,

Phase 1, 41 Man Yue St.,
Hung Hom, Kowloon,
Hong Kong
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ISTRUZIONE

Grazie per aver scelto il termometro Oregon Scientific™
Grill Right Bluetooth BBQ. L'utilizzo € semplice, basta
programmare la scelta del tipo di carne, la temperatura
desiderata o il tempo di cottura, direttamente sul display del
termometro oppure sull’app scaricabile sul tuo dispositivo
mobile. Quando la grigliata e cotta alla perfezione, il
termometro avvisera tramite un indicatore colorato visibile
sul display del termometro e sul tuo smart phone. Non
occorre attendere vicino alla grigliata per monitorare lo
stato di cottura. Ciod consente di risparmiare tempo e vi
lascia liberi di occuparvi dei vostri ospiti. In particolare,
I'app consente di condividere ricette di successo e persino
foto con testo di piatti nei social network.

CONTENUTO DELLA CONFEZIONE

I:EIEIHLNE

S

Batteria AA x 2

Display con tasti
di scelta rapida
x 1

Sonda in
metallo x 1

ACCESSORIO-SONDA IN METALLO

Il termometro BBQ ¢ in grado di funzionare
contemporaneamente con due sonde in metallo. Per
ordinare un’altra sonda in metallo, visitare il nostro sito
Web all'indirizzo www.oregonscientific.com per ulteriori
informazioni.*

« Sonda in metallo (AWP133)

PANORAMICA

HEE
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. lcone profilo carne
. Modalita profilo carne; nome del cibo; livello di cottura;

stato della cottura.

. Temperatura corrente;

°C/°F: unita di misurazione della temperatura

. %: avanzamento della cottura;

Timer cottura; temperatura desiderata e indicatore
HR/MIN/SEC: indicatore ore/minuti/secondi

. CH I /CH 2: canale uno/canale due;

@ /@: avvisi sul livello di cottura per il canale uno/due;
: indicatore modalita profilo carne
: indicatore temperatura desiderata;
é: indicatore modalita timer;
D: indicatore batteria in esaurimento

~
“2 : indicatore di abbinamento

. SET: accedere allimpostazione modalita; confermare

l'impostazione; premere e tenere premuto per spegnere.

7. —: ridurre il valore dell'impostazione.

X +: aumentare il valore dellimpostazione.
. STHRT: avviare/interrompere il programma oppure

avviare/interrompere manualmente il conteggio del
tempo; premere e tenere premuto per 5 secondi per
eliminare la cronologia di cottura.

A W N =

0 N o o

POSTERIORE

. Cappuccio in silicone

. Presa jack canale uno

. Presa jack canale due

. °CI°F: pulsante a scorrimento unita di misurazione della

temperatura

. LIGHT (llluminazione): pulsante a scorrimento retroilluminazione
. Pulsante RESET

. Supporto scorrevole

. Vano batterie



— 1
q 2

1. Punta della sonda in metallo

2. Cavo connettore della sonda in metallo

PER INIZIARE
INSTALLAZIONE DELLE BATTERIE

Premere RESET dopo

l'installazione o la

sostituzione delle batterie.

1. Far scivolare verso l'alto
per togliere il coperchio
del vano batterie.

2. Inserire due batterie AA nel vano come indicato dai
simboli della polarita (+/-).

3. Rimettere il coperchio del vano batterie.

COLLEGAMENTO DELLA SONDA

E possibile usare
contemporaneamente due
sonde. Per ordinare un’altra
sonda, visitare il nostro sito
Web all’indirizzo
www.oregonscientific.com.
Collegare la sonda al
display:
« Estrarre il cappuccio in gomma facendo attenzione, quindi
inserire la sonda della came nella presa.

La presa superiore € per il canale uno, quella inferiore per
il canale due.

POSIZIONAMENTO

Posizionare il display:

E possibile posizionare il display sul tavolo e regolare
I'inclinazione del display utilizzando il supporto a
scomparsa.
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Per una lettura accurata della temperatura della grigliata,
inserire la punta della sonda in metallo il piu vicino
possibile al centro del cibo.

Il cavo della sonda € lungo circa 1 metro e fatto di
materiale resistente al calore tuttavia, non pud essere
riscaldato da una sorgente di fiamme diretta.

IMPOSTAZIONI

Sono disponibili tre opzioni per selezionare la modalita
desiderata per la grigliata. Esse sono

* Modalita profilo came
» Modalita temperatura desiderata
*  Modalita timer

Una volta installate le batterie per il primo utilizzo,

selezionare un canale per la sonda collegata. Impostare

il programma singolarmente per ogni canale.

1. Premere -/+ per passare da CH|a CH e viceversa;
cHlacH2 lampeggia durante 'impostazione.

2. cHlacH2 diventera stabile durante I'esecuzione del
programma.

Per selezionare Fahrenheit (°F) o Celsius (°C) quale unita
di misurazione della temperatura, aprire il vano batterie
e selezionare l'unita di misura desiderata.

Nella modalita Profilo carne € possibile selezionare il tipo
di cibo programmato per grigliare secondo una durata
della temperatura preimpostata.

IT



Selezionare il tipo di cib:

1. Una volta selezionato un canale, premere SET e,
successivamente, premere -+ per selezionare la
modalita Profilo carne (&). Premere nuovamente SET
e proseguire con I'impostazione del tipo di cibo.

2. Premere -/+ per il tipo di carne desiderata; sul display

appariranno contemporaneamente l'icona e il nome del
tipo di cibo.

Sequenza Icona tipo di cibo Nome cibo
1 ﬁB\ Manzo
2 3:?\ Vitello
3 6 Agnello
4 Z Maiale
5 {W{ Pollo
6 ZZ/ Tacchino
7 ® Pesce
8 % Hamburger

Selezionare il livello di cottura:

E anche possibile impostare il livello di cottura attraverso
I'applicazione nel dispositivo mobile. Selezionare i quattro
livelli principali (RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/WELL
DONE) /(AL SANGUE/MEDIA AL SANGUE/MEDIA/
BEN COTTA) nel display; € possibile personalizzare
il livello di cottura (RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/
MEDIUM WELL/WELL DONE/WELL DONE) /(AL
SANGUE/MEDIA AL SANGUE/MEDIUM BENE MEDIA/
MEDIUM BENE/BEN COTTA/BEN COTTA) attraverso
I'applicazione.

Medium
Rare (Al Rare Medium We(IIBE:ne
sangue) (Media al (Media)

sangue) cotta)

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

N.B. L'impostazione predefinita della temperatura di ogni
livello di cottura segue gli standard USDA.

Nella modalita Temperatura desiderata (& ), € possibile
impostare direttamente una temperatura selezionata per
la grigliata.

Impostare la temperatura desiderata:

1. Premere -/+ per regolare il valore della temperatura.

2. Premere SET per confermare I'impostazione



Nella modalita Timer ( G ), € possibile impostare
direttamente un programma timer per la grigliata. Una
volta avviato il timer, il tempo restante sara conteggiato
alla rovescia. Tuttavia, se non si interrompe il timer, esso
continuera a contare in senso crescente fino a quando
non lo si spegne.

Imposta timer:

1. Premere -/+ per selezionare un formato timer: HH:MM
(ore:minuti) o MM:SS (minuti: secondi). Premere SET per
confermare I'impostazione.

2. Premere -/+ per regolare il valore (fino a 23 ore, 59

minuti e 59 secondi). Premere SET per confermare
l'impostazione.

Sono disponibili quattro tipi di retroilluminazione LED
nello schermo mentre si visualizzano i vari livelli di cottura
del cibo grigliato.

Se non si desidera accendere alcun LED, spegnere il
pulsante light nel vano batterie.

Cottura |Preavviso| Pronto Troppo

cotto

Colore Rosso
Giallo Arancione | Rosso lampeg-

LED .

giante

Suonlo di n/a 4 bip 4 bip/ 8 bip/
avviso secondo | secondo

Se si desidera passare tra le varie modalita di cottura,
occorre interrompere quella corrente ed eseguire
nuovamente le impostazioni.

Avvio programma:

Una volta terminata I'impostazione, premere START per
avviare il programma di misurazione.

Interruzione impostazione:

« Durante un'impostazione, premere START per interrompere
limpostazione e tomare alla modalita di inattivita.

Avvio impostazione:

+ Una volta interrotta un'impostazione ed eseguita limpostazione
di una nuova modalita, premere SET.

ABBINAMENTO BLUETOOTH

E possibile scaricare un’applicazione e controllare e
visualizzare il termometro BBQ attraverso la tecnologia
Bluetooth®v4.0.

Premere e tenere premuto contemporaneamente — e +
per attivare la modalita di abbinamento. Il processo di
abbinamento richiede fino a 30 secondi, ”:\ lampeggia
durante I'abbinamento e sara acceso una volta eseguito
I'abbinamento ogni volta che si esegue la connessione.

IT
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FUNZIONAMENTO

Prima di avviare questa modalita, accertarsi che la punta
della sonda sia inserita correttamente nel cibo.

Avviare la modalita

* Premere START per attivare
la  modalita. Quando il o

MEDILM

funzionamento & awviato, &
possibile visualizzare nello
schermo del display lo stato
della cottura, il livello di cottura
selezionato, il tipo di came, la
temperatura corretta e i dati di
avanzamento (%).

| IS5F
=[ig

Una volta attivata
questa modalita, é
possibile visualizzare
contemporaneamente
lo stato della cottura, la
temperatura del cibo
corrente, la temperatura di
cottura desiderata e i dati di
avanzamento (%).

Una volta attivata questa modalita, € possibile
visualizzare contemporaneamente lo stato della cottura,
la temperatura del cibo corrente e il timer di conto alla
rovescia.

Oreson

N.B. Seil cibo & troppo cotto,

il imer continuera a funzionare
ma contera in senso crescente
emettendo dei suoni di awviso.

N.B.. Non occorre inserire
la sonda prima di avviare il
programma.

Premere e tenere premuto START per 5 secondi per
eliminare I'ultima impostazione della modalita di cottura.

RESET

Premere RESET nel vano batterie utilizzando un oggetto
appuntito come un fermaglio carta raddrizzato.




SPECIFICHE TECNICHE

PRECAUZIONI

TIPO

DESCRIZIONE

DISPLAY

LxWxH

3,54 x 3,54 x 1,20 pollici
90 x 90 x 30.5 mm

Peso

146 g ( 5,15 once) senza
batterie

Intervallo di misurazione
della temperatura

Da 0°C a 300°C
(da 32°F a 572°F)

Unita temperatura

°CIF

Alimentazione

2 x batterie UM-3 (AA) 1.5V

Resistenza al calore per il
trasmettitore/supporto per
il tavolo

Circa 60 °C (140 °F)

Ciclo di misurazione

6 secondi

SONDA IN METALLO

Lunghezza

175 mm (7 pollici)

Peso

62 g (2,22 once)

Resistenza al calore per
la sonda in metallo

Circa 380 °C (716 °F)

Intervallo di temperatura

Da 0°C a 300°C
(da 32°F a 572°F)

Non sottoporre il prodotto a forza eccessiva, urti,
polvere, sbalzi di temperatura o umidita.

Non otturare i fori di aerazione con oggetti come
giornali, tende, etc.

Non immergere I'unita in acqua. Se si versa del liquido
sul prodotto, asciugarlo immediatamente con un panno
morbido e liscio.

Non pulire I'unita con materiali abrasivi o corrosivi.

Non manomettere i componenti interni. In questo modo
si invalida la garanzia.

Utilizzare solo batterie nuove. Non mescolare batterie
nuove con batterie usate.

Le immagini del manuale possono differire dalla realta.

Al momento dello smaltimento del prodotto, utilizzare la
raccolta differenziata.

Oregon Scientific declina ogni responsabilita per
eventuali danni alle finiture causati dal posizionamento
del prodotto su determinati tipi di legno. Consultare le
istruzioni fornite dal fabbricante del mobile per ulteriori
informazioni.

Il contenuto di questo manuale non pud essere
ristampato senza I'autorizzazione del fabbricante.

Non smaltire le batterie vecchie come rifiuto non
differenziato. E necessario che questo rifiuto venga
smaltito mediante raccolta differenziata per essere
trattato in modo particolare.

IT
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«  Alcune unita sono dotate di una striscia di sicurezza per
le batterie. Rimuovere la striscia dal vano batterie prima
del primo utilizzo.

NOTA Le specifiche tecniche del prodotto e il contenuto
del manuale per I'utente possono essere modificati senza
preavviso.

NOTA Caratteristiche e accessori non disponibili in tutti
i paesi. Per ulteriori informazioni, rivolgersi al proprio
rivenditore.

INFORMAZIONI SU OREGON SCIENTIFIC

Per ulteriori informazioni sui prodotti Oregon Scientific,
visitate il nostro sito web www.oregonscientific.com.

Per richiedere informazioni, contattate il nostro Servizio
Clienti all'indirizzo info@oregonscientific.it

Oregon Scientific Global Distribution Limited si riserva
il diritto di interpretare e definire eventuali contenuti,
termini e disposizioni contenuti in questo manuale per
I'utente e di modificarli, a sua esclusiva discrezione, in
qualsiasi momento e senza preavviso. Nella misura in cui
risultassero incongruenze tra la versione in inglese e quelle
in altre lingue, fara fede la versione in inglese.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA'UE

Con la presente Oregon Scientific dichiara che questo
Termometro Grill Right Bluetooth BBQ(Modello: AW133)
& conforme ai requisiti essenzialied alle altre disposizioni
pertinenti stabilite dalla direttiva 1999/5/CE. Una copia
firmata e datata della Dichiarazione di Conformita e
disponibile, su richiesta, tramite il servizio clienti della
Oregon Scientific.

B C€E &
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INSTRUCTIONS

Merci d’avoir choisi le thermomeétre BBQ Bluetooth de
Oregon Scientific™. Il suffit de programmer votre choix de
type de viande, la température cible ou le temps de cuisson
soit sur I'unité d’affichage tactile ou sur votre smart phone
ou tablette I'application correspondante. Lorsque I'aliment
sur votre barbecue est cuit a la perfection, le thermometre
vous alertera via un indicateur de code couleur et via
votre appareil mobile. Nul besoin de patienter prés du
barbecue pour surveiller la cuisson. Cela vous permet
d’économiser du temps et vous pouvez ainsi rester avec
vos invités. Surtout, I'application vous permet de partager,
sur les réseaux sociaux, vos recettes réussies et méme
des photos de plats avec possibilité d’intégration de texte.

CONTENU DE L’EMBALLAGE

©
COOK INE;
RES s °
d Lf‘fl_nllf]e Sonde )
affichage métallique x 1 Pile AAx 2
tactile x 1

ACCESSOIRE - SONDE METALLIQUE

Le thermométre BBQ peut fonctionner avec deux sondes
métalliques simultanément. Pour commander une sonde
métallique supplémentaire, visitez notre site Web a
I'adresse www.oregonscientific.fr pour plus de détails.*

« Sonde métallique (AWP133)

VUE D’ENSEMBLE

Orecon
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. icones des profils de viande
. Mode profil de viande ; nom de I'aliment ;

degré de cuisson ; état de la cuisson

. Température actuelle;

°C/°F: unité de mesure de la température

. %: Progression de la cuisson;

Minuteur de cuisine ;
Température de consigne et indicateur ;

HR/MIN/SEC: indicateur de heure / minute / seconde

. CHI/CH 2. canal un / canal deux ;

rN 7T

(D / @: Alerte de degré de cuisson canal un / deux ;
g: Indicateur du mode profil de viande

3: Indicateur de température de consigne;

: Indicateur du mode minuteur;
D: Indicateur de pile faible

~
“2 : Indicateur de connexion

. SET: Entrez dans le réglage du mode ; confirmez le

réglage, appuyez et maintenez pour éteindre.

7. —=: Diminuez la valeur du réglage.

. +: Augmentez la valeur du réglage.
.STHRT: Démarrez / arrétez le programme ou

démarrez / arrétez manuellement le comptage de
temps, appuyez et maintenez pendant 5 secondes pour
supprimer I'historique de cuisson.

UNITE D’AFFICHAGE - VUE ARRIERE

AW N =

0 N o o

. Bouchon en silicone

. Prise du canal un

. Prise du canal deux

. °CI°F: bouton coulissant de l'unit¢ de mesure de la

température

. LIGHT (Eclairage): bouton coulissant de rétro-éclairage
. Bouton RESET (REINITIALISATION)

. Support coulissant

. Compartiment des piles



SONDE METALLIQUE

— 1
q 2

1. Pointe de la sonde métallique
2. Fil de connexion de la sonde métallique

DEMARRAGE
INSTALLATION DES PILE

Appuyez sur RESET

(REINITIALISATION) aprés

avoir remplacé ou installé

les piles.

1. Faites glisser vers le haut
pour enlever le couvercle

du compartiment des piles.

2. Installez deux piles AA dans le compartiment suivant les
symboles de polarité (+/-).

3. Remettez le couvercle du compartiment des piles .

BRANCHEMENT DE LA SONDE

Vous pouvez utiliser deux
sondes en méme temps.
Pour commander une
sonde supplémentaire,
visitez notre site Web a
I'adresse suivante : www.
oregonscientific.fr.
Pour connecter la sonde a
'unité d’affichage :
* Retirez soigneusement le
bouchon en caoutchouc et branchez la sonde de la viande dans
la prise.

&
(00K ING

La prise supérieure est destinée au canal un et la prise inférieure
au canal deux.

MISE EN PLACE

Pour mettre en place I'unité d’affichage:

Vous pouvez placer I'unité d’affichage tactile sur la table
ou glisser la barre de support et ajuster un angle droit
pour le placer sur le bureau.



Pour une lecture précise de la température de votre
barbecue, vous devez insérer la pointe de la sonde
meétallique au plus prés du milieu de I'aliment que possible
Le fil de la sonde est d’environ 1 métre de longueur et
constitué d’'un matériau résistant a la chaleur, et il ne
peut pas étre chauffé par une source de chaleur directe.

REGLAGES

Vous disposez de trois options pour sélectionner le mode
désiré pour votre barbecue. Il s’agit de :

* Mode Profil de viande

* Mode température de consigne

*  Mode Minuteur

Apres installation des piles de votre premiere utilisation,
sélectionnez un canal ou brancher votre sonde. Vous
devez configurer le programme pour chaque canal
individuellement.

1. Appuyez sur -/+ pour alterner entre CHl/cH2, cHI/
CH 2 clignote lors de linstallation.

2. CHI/ CH 2: arrétera de clignoter lorsque le programme
sera en cours d’exécution.

Pour sélectionner Fahrenheit (°F) ou Celsius (°C) comme
unité de mesure de la température, faites glisser le bouton
vers °C/°F, situé dans le compartiment des piles.

En mode Profil de viande, vous pouvez sélectionner le
type d’aliment qui a été programmé pour le barbecue
dans une durée de température préréglée.

FR
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Sélectionnez le type d’aliment :

1. Aprés avoir sélectionné un canal, appuyez sur SET
(REGLER) pour configurer, puis appuyez sur -/+ pour
sélectionner le mode Profil de viande (£ 4)). Appuyez a
nouveau sur SET (REGLER) et continuez de régler votre
type d’aliment.

2. Appuyez -+ pour sélectionner parmi différents types
d’aliments dans la séquence suivante, et l'icone du type
d’aliment ainsi que le nom seront affichés en méme temps.

Séquence Ic?j?aeli(:r:jempe Nom de I'aliment
1 {’\k Boeuf
2 ﬁ:{ Veau
3 c< Agneau
4 z: Porc
5 {v\< Poulet
6 ZZ/ Dinde
7 ® Poisson
8 % Hamburger

Sélectionner le degré de cuisson:

Vous pouvez également définir le degré de cuisson
grace a l'application sur votre appareil mobile. Définissez
les quatre principaux degrés (RARE/MEDIUM RARE/
MEDIUM/WELL DONE) /(SAIGNANT / MI-SAIGNANT
/MI-CUIT / CUIT A POINT) sur I'unité d’affichage, vous
pouvez personnaliser le degré de cuisson (RARE/
MEDIUM RARE/MEDIUM WELL MEDIUM/MEDIUM
WELL/WELL DONE/WELL DONE) /(SAIGNANT/ Mi-
SAIGNANT / MI-CUIT MEDIUM/ CUIT A POINT) sur
I'application.

Medium Rare . Well Done
Rare . Medium s
(Saignant) (Mi-sai- (Mi-cuity | (Cuita
-gnant) point)
o o ° o 71°C o o
57°C (135°F)| 63°C (145°F) (160°F) 77°C (170°F)

REMARQUE Le réglage par défaut de la température de
chaque degré de cuisson est conforme aux normes du
Département de I'agriculture des Etats-Unis.

Dans le mode Température de consigne ( & ), vous
pouvez directement régler la température désirée pour
votre barbecue.

Régler la température de consigne :
1. Appuyez sur -/+ pour régler la valeur de la température.
2. Appuyez sur SET (REGLER) pour confirmer le réglage.



Dans le mode Minuteur ( G ), vous pouvez directement

définir un programme de minuterie pour votre grillade.

Une fois que le minuteur démarre, le temps est décompté.

Toutefois, si vous n'arrétez pas le minuteur, il continuera

de compter jusqu’a ce que vous l'arrétiez.

Régler le minuteur:

1. Appuyez sur -+ pour sélectionner un format du minuteur
: HH:MM (heure:minute) ou MM:SS (minute: seconde).
Appuyez sur SET (REGLER) pour confirmer le réglage.

2. Appuyez sur -/+ pour régler la valeur (jusqu’a 23 heures

59 minutes et 59 secondes). Appuyez sur SET (REGLER)
pour confirmer le réglage.

Il existe quatre sortes de rétro-éclairage LED affichées sur
I’écran tout en montrant les différents degrés de cuisson
de votre grillade.

Si vous ne voulez pas qu’un voyant s’allume, éteignez le
bouton light (éclairage) dans le compartiment des piles.

Cuisson | Pré-alerte Prét Trop cuit

Couleur du Jaune Ambre Rouge Clignotant

voyant en rouge
Alerte so. 4 bips 4 bips/ 8 bips/

sonore seconde | seconde

Si vous souhaitez basculer entre différents modes de
cuisson, vous devez arréter le mode actuel, puis effectuez
a nouveau les réglages.

Démarrage du programme:

Lorsque le réglage est terminé, appuyez sur START
(DEMARRER) pour lancer le programme de mesure.

Arrét du réglage:

+  Pendant tout réglage, appuyez sur START (DEMARRER) pour
interrompre le réglage et revenir au mode veille.

Démarrage du réglage:

« Une fois que vous arrétez un reglage et refaites un nouveau
réglage du mode, appuyez sur SET (REGLER).

CONNEXION BLUETOOTH

Vous pouvez télécharger une application, contrdler et voir
le thermometre BBQ via la technologie Bluetooth®v4.0.

Appuyez et maintenez — et + en méme temps pour activer
le mode de détection. La progression de connexion peut
prendre jusqu’a 30 secondes, ? clignote pendant, et sera
allumé quand réussi a chaque fois que 'appareil se connecte.

FR
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FONCTIONNEMENT

Avant de commencer ce mode, assurez-vous que
la pointe de la sonde est correctement insérée dans

I'aliment.
Lancer votre mode

¢ Appuyez sur START
(DEMARRER) pour activer
le mode. Une fois que
lappareil commence a
fonctionner, vous pourrez
voir I'état de la cuisson,
le degré de cuisson
sélectionné, le type de
viande, la température
actuelle et les données de
progression (%) sur 'écran.

Une fois que vous activez
ce mode, vous pourrez
visualiser I'état de cuisson,
la température actuelle des
aliments, la température de
consigne pour la cuisson et
les données de progression
(%) au méme moment.

Orecon

Oreson

Une fois que vous activez ce mode, vous pourrez
visualiser I'état de cuisson, la température actuelle des
aliments et le compte a rebours au méme moment.

REMARQUE  Si I'aliment
est trop cuit, le minuteur
continuera de fonctionner
mais en comptant avec des
bips sonores.

REMARQUE |l n’est pas
nécessaire que la sonde soit
insérée avant le démarrage
du programme.

©recon

Appuyez et maintenez START (DEMARRER) pendant
5 secondes pour supprimer le dernier réglage du mode
de cuisson.

REINITIALISATION

Appuyez sur RESET (REINITIALISATION) dans le
compartiment des piles a I'aide d’un objet pointu tel qu’un
trombone déplié.




CARACTERISTIQUES

PRECAUTIONS

TYPE

DESCRIPTION

UNITE D’AFFICHAGE

LxIxh

3,54 x 3,54 x 1,20 po
90 x 90 x 30.5 mm

Poids

146 g (5,15 onces) sans piles

Plage de mesure de la
température

0°C a300°C (32°F a 572°F)

Unité de température

°C/°F

Puissance

Piles de 2 x UM-3 (AA) 1,5V

Résistance a la chaleur
de I'émetteur / support
de table

Environ 60 °C (140 °F)

Cycle de mesure

6 secondes

SONDE METALLIQUE

Longueur

175 mm (7 po)

Poids

62 g (2,22 onces)

Résistance a la chaleur
de la sonde métallique

Environ 380 °C (716 °F)

Plage de température

0°C a 300°C (32°F ao 572°F)

Ne pas soumettre le produit & une force excessive, au
choc, a la poussiére, aux changements de température
ou a 'humidité.

Ne pas couvrir les trous de ventilation avec des
journaux, rideaux etc...

Ne pasimmerger le produit dans I'eau. Si vous renversez
du liquide sur I'appareil, séchez-le immédiatement avec
un tissu doux.

Ne pas nettoyer I'appareil avec des matériaux corrosifs
ou abrasifs.

Ne pas trafiquer les composants internes. Cela
invalidera votre garantie.

N'utilisez que des piles neuves. Ne pas mélanger des
piles neuves et usagées.

Les images de ce manuel peuvent différer de I'aspect
réel du produit.

Lorsque vous désirez vous débarrasser de ce produit,
assurez-vous qu’il soit collecté séparément pour un
traitement adapté.

Le poser sur certaines surfaces en bois peut
endommager la finition du meuble, et Oregon Scientific
ne peut en étre tenu responsable. Consultez les mises
en garde du fabricant du meuble pour de plus amples
informations.

Le contenu du présent manuel ne peut étre reproduit
sans la permission du fabriquant.
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« Ne pas jeter les piles usagées dans les containers
municipaux non adaptés. Veuillez effectuer le tri de ces
ordures pour un traitement adapté si nécessaire.

*  \Veuillez remarquer que certains appareils sont
équipés d’'une bande de sécurité. Retirez la bande du
compartiment des piles avant la premiere utilisation.

REMARQUE Les caractéristiques techniques de ce
produit et le contenu de ce manuel peuvent étre soumis a
modifications sans préavis.

REMARQUE Caractéristiques et accessoires ne seront
pas valables pour tous les pays. Pour plus d’'information,
contacter le détaillant le plus proche.

A PROPOS D’OREGON SCIENTIFIC

Pour plus dinformations sur les produits Oregon Scientific
France, rendez-vous sur notre site www.oregonscientific.com.

Besoin de plus d’informations? Contactez notre service
client expert a boutigue@oregonscientific.fr

Oregon Scientific Global Distribution Limited se réserve
le droit d’interpréter tout contenu, termes et provisions du
présent manuel de I'utilisateur et de les amender

a sa seule discrétion, n’importe quand et sans avis
préalable. Dans la mesure ou des incohérences
sont constatées entre la version anglaise et les
versions traduites en langues étrangeéres, la version
anglaise prévaudra.

EU — DECLARATION DE CONFORMITE

Par la présente Oregon Scientific déclare que le
Thermomeétre BBQ Bluetooth (Modéle : AW133) est
conforme aux exigences essentielles et aux autres
dispositions pertinentes de la directive 999/5/CE. Une
copie signée et datée de la déclaration de conformité est
disponible sur demande auprés de notre Service Client.

B CEL @

PAYS CONCERNES RTT&E
Tous les pays Européens, la Suisse @

etla Norvege (ND
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ANLEITUNG

Danke, dass Sie das Oregon ScientificTM Grill Right
Bluetooth BBQ Thermometer ausgewahlt haben.
Programmieren Sie einfach Ihr Grillgut, die gewiinschte
Temperatur oder Kochzeit entweder auf der
Sensortastenanzeige oder mit Hilfe der entsprechenden
Anwendung auf lhrem Smartphone. Wenn |hr Grillgut
perfekt gegrillt ist, wird das Thermometer Sie Uber eine
farbige Anzeige und lhrem Smartphone informieren. Sie
brauchen nicht am Grill zu warten, um den Grillvorgang
zu beaufsichtigen. Sie sparen somit Zeit und kdnnen
Ihre Aufmerksamkeit mehr Ihren Gasten widmen. Und
das Allerbeste: die Anwendung ermdglicht Ihnen, lhre
erfolgreichen Rezepte und sogar textbeinhaltende Fotos
Ihrer Gerichte in sozialen Netzwerken zu teilen.

LIEFERUMFANG

N
COOMING

S

Anzeigegerat Metallsonde AA Batterien
x 1 x 1 X2

ZUBEHOR: METALLSONDE

Das BBQ Thermometer kann gleichzeitig mit zwei
Metallsonden arbeiten. Zur Bestellung einer weiteren
Sonde besuchen Sie bitte unseren Webshop unter
www.oregonscientific.com flr weitere Einzelheiten*

* Metallsonde (AWP133)

UBERBLICK

Drecon
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. Symbole der Fleischarten
. Fleischprofiimodus; Name des Speise;

Zubereitungsstufe; Kochstatus

. Gegenwartige Kochtemperatur;

°CI°F: Temperaturmesseinheiten

. %: Kochfortschritt; Kochtimer;

Zieltemperatur & Anzeige
HR/MIN/SEC: Stunden-/Minuten-/Sekunden-Anzeige

. CHI/CH 2. Kanal 1, Kanal 2:

N 7T
O / @: Alarm Uber den Zubereitungsstand fiir Kanal 1
und 2;

g: Fleischprofilmodusanzeige
: Zieltemperaturanzeige;

: Schaltuhranzeige;
D: Anzeige der fast leeren Batterie

~
“2 : Paarungsanzeige

. SET: Den Modus set-up einstellen und Einstellung

bestatigen; zum Abschalten driicken und halten.

7. —: Einstellwert verkleinern.

. +: Einstellwert erhéhen.
. STHRT: START: Um das Programm zu starten oder

zu stoppen, oder zum manuellen Start und Stop der
Zeitzahlung; 5 Sekunden driicken und halten, um friihere
Kocheingaben zu I6schen.

0 N O g~ W N =

KANSICHT DES GE

. Silikonabdeckung

. Buchse zu Kanal 1

. Buchse zu Kanal 2

. °CI°F: Schiebeknopf zur Temperaturmesseinheit

. Light /Licht: Schiebeknopf zur Hintergrundbeleuchtung
. RESET/Riickstell-Knopf

. Schiebestander

. Batteriefach



METALLSONDE

— 1
q 2

1. Spitze der Metallsonde
2. Verbindungsdraht der Metallsonde

INBETRIEBNAHME
EINBAU DER BATTERIE

Nach Einbau oder Ersetzen
der Batterien bitte driicken.

1. Batteriefachdeckel zum
Entfernen nach oben
schieben.

2. 2 AA Batterien einlegen,
entsprechend den
Polaritdtssymbolen (+/-) angegeben.

3. Deckel des Batteriefachs wieder aufschieben.

ANSCHLUSS DER SONDE

Sie kdénnen gleichzeitig 2
Sonden verwenden. Zur
Bestellung einer weiteren
Sonde besuchen Sie bitte
unseren Webshop unter
www.oregonscientific.com.
Anschluss der Sonde
zur Anzeigeeinheit:
* Gummikappe  sorgfaltig
herausziehen und dann
Fleischsonde in die Buchse einfiihren.

FUDHINE;
OB F
=l -!5‘ 2

Die obere Buchse ist fiir Kanal 1, die untere Buchse fir
Kanal 2 bestimmt.

PLATZIERUNG

Platzierung des Anzeigegerits:

Sie kénnen das Gerat auf einen Tisch stellen oder den
eingebauten Sténder herausschieben, um damit den
richtigen Blickwinkel fur Platzierung auf der Arbeitsflache
zu finden.
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Zum genauen Ablesen der Temperatur Ihres Grillgut ist
die Spitze der Metallsonde so nahe wie mdglich in die
Mitte des Fleisch stlicks einzustecken.

Die Lange der Sonde ist ungefahr 1 Meter und aus
hitzebestandigem Material gefertigt, darf aber nicht von
offenem Feuer erhitzt werden.

PROGRAMM-EINSTELLUNG

Sie haben drei Moglichkeiten, Ihre gewiinschte Grillweise
zu wahlen, namlich

* nach Speiseart
* nach Zieltemperatur
* nach Zeit

Nach der Installation der Batterien fir den ersten

Gebrauch wahlen Sie einen Kanal fiir Ihre eingefiihrte

Sonde. Das Programm ist fiir jeden Kanal gesondert

einzugeben.

1. +/- leicht antippen, um zwischen CH |/ cH 2 zu schalten.
Wahrend des Einrichtens blinkt cHIl/CH2,.

2. CHI|/cH 2 wird sich stabilisieren, wenn das Programm
angelaufen ist.

Zur Wahl von Celsius (°C) oder Fahrenheit (°F), als Ihre
bevorzugte Warmemesseinheit, benutzen Sie den °C/°F
Schieber, der sich im Batteriefach befindet.

Im Produktprofil-Modus kénnen Sie jene Speisen
wahlen, die bei voreingestellter Warme bzw. im
vorprogrammiertem Zeitraum zu grillen sind.

w
(=]
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Wahl des Produkts:
1. Nach der Wahl eines Kanals, leicht auf SET tippen,

+/- driicken, um das Produktprofil zu wahlen (2 )). SET
erneut wahlen und mit der Einstellung Ihrer Produktsorte
weitermachen.

2. Zur Wahl zwischen verschiedenen Produkten in
der folgenden Reihenfolge wahlen, auf +/- dricken;
Produktsymbol und Name davon werden gleichzeitig
angezeigt.

Reihen- Produktart-
Produktenamen
folge Symbol
1 # X Rind
2 i = Kalb
3 6 Lamm
4 E Schwein
5 {w{ Huhn
6 zZ/ Truthahn
7 <3/) Fisch
8 % Hamburger

Garstufe wahlen:

Sie kénnen die Garstufe auch Uber die Anwendung
an |hrem Mobilgerat einstellen. Setzen Sie die vier
hauptsachlichen Stufen:

RARE/blutig oder englisch, MEDIUM RARE/halb durch
bzw. halbgar, MEDIUM WELL/fast durch, WELL DONE/
gut durch, auf dem Anzeigegerat, oder individualisieren
Sie die obigen Garstufen durch die Anwendung.

RARE M:BF'{UEM MVEEH_M WELL
blutig/ DONE

. wenig bis halb bis
englisch halb durch | fast durch gut durch

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

HINWEIS | Die Standardeinstellung der Warme jeder
Garstufe richtig sich nach den Normen des USDA
(Landwirtschaftsministerium der USA).

Im Zieltemperatur-Modus ( & ), kbnnen Sie einen
gewlinschten Warmegrad fiir lhren Grill direkt eingeben.

Eingabe der Zieltemperatur:

1. Zum Anpassen des Temperaturwertes leicht auf -/+
tippen.

2. Zur Bestatigung der Eingabe, SET driicken.



Im Timer-Modus ( @ ) lasst sich direkt ein Timer-
Programm fiir lhre Grillspeise einsetzen. Wenn die
Zeituhr beginnt, wird die Zeit rickwarts gezahlt. Wenn
Sie aber den Timer nicht anhalten, wird er so lange
weiterzahlen, bis Sie ihn stoppen.

Zeituhr aktivieren:

1. [+ drlicken, um ein Timerformat zu wahlen : HH:MM
(Stunden:Minuten) oder MM:SS (Minuten:Sekunden).
SET zur Bestatigung der Einstellung driicken.

2. -/+ dricken, um den Wert zu andern (bis zu 23

Stunden, 59 Minuten und 59 Sekunden). SET zur
Bestatigung der Einstellung driicken.

Vier verschiedene LED Hintergrundbeleuchtungen
werden auf dem Bildschirm angezeigt, wahrend
verschiedene Garstufen |hrer Grillspeise gezeigt werden.

Wenn Sie keine LED Beleuchtung wiinschen, schalten
Sie den Knopf Light im Batteriefach aus.

Kochen | YoWar- | pereit | Uberkocht
nung
LED Farbe gelb amber rot rot blinkend
nicht zutre-| 4 Piep- 4 Piep- | g Piepténe
Alarmton .. tone je | .
ffend téne je Sekunde
Sekunde

Wenn Sie zwischen verschiedenen Kocharten wechseln
mochten, muss der gegenwartig eingegebene Modus
angehalten und dann der neue Modus eingegeben
werden.

Start des Programms:

Nachdem die Einstellung gemacht wurde, auf START

driicken, um das Messprogramm zu beginnen.

Anhalten der Einstellung:

« Wahrend jeder Einstellung auf START dricken.
Damit wird die bestehende Einstellung unterbrochen
und der Ruhezustand wiederhergestellt.

Beginn der Einstellung:

* Nachdem eine Einstellung gestoppt wurde und eine
neue Einstellung erfolgt, zur Bestatigung auf SET
driicken.

KOPPELN MIT BLUETOOTH

Sie kénnen eine Anwendung herunterladen und das
BBQ Thermometer tiber die Bluetooth®v4.0 Technologie
kontrollieren und betrachten

Driicken und halten Sie - und + gleichzeitig um den
Kopplungsmodus zu starten. Das Koppeln nimmt bis zu 30
Sekunden in Anspruch, XX blinkt wahrend der Paarung und
das Licht bleibt bei erfolgreicher Verbindung an.

DE
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Nach Aktivierung dieses Modus ist gleichzeitig

BETRIEB
Kochstatus, gegenwartige Warme der Speise und

Bevor Sie diesen Modus beginnen, versichern Sie sich, Riickzahlung des Timers zu sehen.
dass die Spitze der Sonde korrekt in das Fleischstlick HINWEIS] Wenn die Speise orecon

eingeflrt ist. ©recon Uberkocht ist, wird der Timer

e weiterhin funktionieren, aber

« Zur  Aktivierung des ME T LM mit Vorwartszahlen und
Modus START driicken. 1c Signalon.
Nach  Funktionsbeginn HINWEIS" Fiihren Sie die
sehen Sie auf der Anzeige Sonde nicht ein, bevor Sie das
Kochstatus, gewahlte Programm gestartet haben.
Garstufe, Fleischsorte,
aktuelle Temperatur und
Daten zum Ablauf (%).

lhren Modus beginnen

Zum L6schen des zuletzt eingegebenen Kochprogramms:
START 5 Sekunden driicken und halten

R TELL

RESET im Batteriefach mit einem spitzen Objekt — wie
etwa eine geradegebogene Blroklammer — driicken.

Nach Aktivierung dieses
Modus ist der Kochstatus,
die aktuelle Temperatur der
Speise, die Zieltemperatur
und die Daten zum Ablauf (%)
gleichzeitig zu sehen.




TECHNISCHE DATEN
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|  BESCHREIBUNG

Anzeige-Einheit

Lange x Breite x Hohe

90 x 90 x 30.5 mm

Gewicht

146 g ohne Batterie

Temperaturmessbereich

0°C bis 300°

Temperaturmesseinheiten

Crelsius / F°Fahrenheit

Energiequelle

2 x UM-3 (AA) Batterien

Hitzebestandigkeit
des Anzeigegerats mit
Stander

etwa 60 °C (1400 F)

Messzyklus ca. alle 6 Sekunden
METALLSONDE

Lange 175 mm

Gewicht 62 g
Hitzebestandigkeit der . o
Metallsonde bis ca. 380°C

Temperaturmessbereich

0°C bis 300°C
(32°F bis 572°F)

VORSICHTSMASSNAHMEN

Setzen Sie das Gerat keiner extremen Gewalteinwirkung
und keinen StéRen aus, und halten Sie es von
UibermaRigem Staub, Hitze oder Feuchtigkeit fern.

Sie dirfen die
Gegenstanden
Vorhange, usw.

Bellftungsoffnungen  nicht  mit
abdecken, wie z.B. Zeitungen,

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser. Falls Sie
eine Flissigkeit Uber das Gerat verschutten, trocknen
Sie es sofort mit einem weichen, faserfreien Tuch.

Reinigen Sie das Gerét keinesfalls mit scheuernden
oder atzenden Mitteln.

Machen Sie sich nicht an den internen Komponenten
des Gerats zu schaffen, da dies zu einem Verlust der
Garantie fiihren kann.

Verwenden Sie nur neue Batterien. Verwenden Sie
keinesfalls neue und alte Batterien gemeinsam.

Die in dieser Anleitung dargestellten Abbildungen
kénnen sich vom Original unterscheiden.

Entsorgen Sie das Gerat ausschlieBlich in den dafiir
vorgesehenen, kommunalen Sammelstellen, die Sie
bei Ihrer Gemeinde erfragen konnen.

Wenn dieses Produkt auf bestimmte Holzflachen gestellt
wird, kann die Oberflache beschadigt werden. Oregon
Scientific ist nicht haftbar fiir solche Beschadigungen.
Entsprechende Hinweise entnehmen Sie bitte der
Pflegeanleitung Ihres Mobelherstellers.

Der Inhalt dieser Anleitung darf ohne Genehmigung des
Herstellers nicht vervielfaltigt werden.
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«  Verbrauchte Batterien gehodren nicht in den Hausmuill.
Bitte geben Sie sie bei einer Sammelstelle fir
Altbatterien bzw. Sondermiill ab.

« Bitte beachten Sie, dass manche Gerate mit einem
Batterieunterbrechungsstreifen besttlickt sind. Vor dem
ersten Gebrauch missen Sie den Streifen aus dem
Batteriefach ziehen.

HINWEIS Die technischen Daten fir dieses Produkt

und der Inhalt der Bedienungsanleitung kénnen ohne
Benachrichtigung geadndert werden.

HINWEIS Eigenschaften und Zubehor nicht in allen
Landern verfligbar. Weitere Informationen erhalten Sie von
lhrem Fachhéandler vor Ort.

UBER OREGON SCIENTIFIC

Besuchen Sie unsere Website www.oregonscientific.com,
um mehr Uber die Produkte von Oregon Scientific zu
erfahren.

Fir etwaige Anfragen kontaktieren Sie bitte unseren
Kundendienst unter info@oregonscientific.de

Oregon Scientific Global Distribution Limited behalt sich das
Recht vor, die Inhalte, Bedingungen und Bestimmungen
in dieser Bedienungsanleitung zu interpretieren und
auszulegen, und diese jederzeit nach eigenem Ermessen
ohne vorherige Ankiindigung abzuandern. Soweit es
irgendwelche Unterschiede zwischen der englischen
Version und den Versionen in anderen Sprachen gibt, ist
die englische Version mafigebend.

EU-KONFORMITATSERKLARUNG

Hiermit erklart Oregon Scientific, Grill Right Bluetooth
BBQ Thermometer(Modell: AW133) oder mit den
grundlegenden Anforderungen und anderen relevanten
Vorschriften der Richtlinie 999/5/EG Ubereinstimmt. Eine
Kopie der unterschriebenen und mit Datum versehenen
Konformitatserklarung erhalten Sie auf Anfrage Uber
unseren Oregon Scientific Kundendienst.

B C€E &

KONFORM IN FOLGENDEN LANDERN
Alle Lander der EU, Schweiz (CH)

und Norwegen @

(.l\INE #,
%,
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INSTRUCCIONES

Gracias por elegir el Termémetro para parrilla derecho con
Bluetooth de Oregon Scientific™. Basta con programar
el tipo de carne, la temperatura deseada o el tiempo de
coccion, ya sea en la unidad de pantalla tactil o desde
el dispositivo a través de la aplicacion correspondiente.
Cuando la parrilla esta preparada a la perfeccion, el
termoémetro le avisara a través de indicadores con cédigos
de color y del dispositivo. No tendra que esperar junto
a la parrilla para supervisar el estado de coccién. Esto
le ahorrara tiempo y le dara libertad para atender a sus
invitados. Lo mejor de todo es que la aplicacion le permite
compartir las exitosas recetas e incluso fotos con texto de
los platos en las redes sociales.

CONTENIDO DEL PAQUETE

N
COOKING

S

Pilas AA x 2

SHF
1=,

Sonda
metalica x 1

Unidad de
pantalla tactil x 1

ACCESORIO-SONDA METALICA

El termémetro de la parrilla puede funcionar con
dos sondas metalicas a la vez. Para solicitar una
sonda metalica adicional, por favor visite nuestra
web en www.oregonscientific.com para mas detalles. *

* Sonda metalica (AWP133)

DESCRIPCION GENERAL

Drecon
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.CHl/cH2

. lconos del tipo de carne
. Modo tipo de carne; nombre de los alimentos; nivel

coccion; estado de coccion

. Temperatura actual;

°C/°F: Unidad de medida de la temperatura

. %: Progreso de coccion;

temporizador de cocina; temperatura e indicador;
HR/MIN/SEC: indicador de hora/minuto/segundo
: Canal 1/canal 2;
N 7N
@ / @: Alertas de grado de coccién para el canal 1/2;
: Indicador del modo tipo de carne
: Indicador de temperatura;
: Indicador del modo temporizador;
= Indicador de bacteria baja
“2 : Indicador de conexién

. SET: Entre en el modo de configuracion; confirme

la configuracién, presione y mantenga presionado
hasta que se apague.

. == Disminuya el valor del ajuste.

: Aumentar el valor de la configuracion.

. START: Iniciar / detener el programa o iniciar /

detener el temporizador manualmente, mantenga
pulsado durante 5 segundos para eliminar el historial
de coccion.

UNIDAD DE PAN LA - VISTA TRASERA l

HA W DN -

o N o O

. Tapa de silicona
. Clavija del canal de uno
. Clavija del canal de dos

°C/°F: botdén deslizante de unidad de medida de
la temperatura

. LIGHT (Luz): Botén deslizante de retroiluminacion
. Botén de RESET (REINICIO)

. Soporte deslizante

. Compartimiento de las pilas
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1. Extremo de la sonda metalica
2. Cable conector de la sonda metélica

INSTALACION DE LAS PILAS

Por favor, pulse RESET
después de la instalaciéon
o el cambio de las pilas.
1. Deslice hacia arriba
para quitar la tapa del
compartimento de las pilas.

2. Instale dos pilas AA en el compartimiento como
indican los simbolos de polaridad (+ / -).

3. Vuelva a colocar la tapa del compartimento de las pilas.

CONEXION DE LA S

Pueden utilizarse dos

sondas a la vez. Para pedir
una sonda adicional, por

favor visite nuestra web FDDHTPJD

www.oregonscientific.com. : L 2

Para conectar la sonda iEF
-

con la unidad de vl |
'|E/.

visualizacion: u mJ ~

Extraiga con cuidado la
tapa de goma y luego
conecte la sonda de la
came en el enchufe.

El enchufe de la parte superior es para el canal unoy
el enchufe inferior es para el canal dos.

COLOCACION

Colocar la unidad de visualizacion:

Puede colocar la unidad de pantalla tactil en la mesa o
deslizar el soporte para ajustar un angulo recto para la
colocacion en el escritorio.
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Para una lectura precisa de la temperatura de la parrilla,
es necesario insertar la punta de la sonda metalica lo mas
cerca de la mitad de la comida posible.

El cable de la sonda es de 1 metro de longitud
aproximadamente y estd hecho de un material
resistente al calor, pero no puede exponerse a una
fuente de calor directa.

AJUSTES

Estas son las tres opciones para seleccionar el modo
deseado para su parrilla:

* Modo perfil de la came
* Modo temperatura
* Modo temporizador

Después de la instalaciéon de la pila en su primer uso,
seleccione un canal para la sonda conectada. Es
necesario configurar el programa para cada canal de
forma individual.

1. Pulse - | + para alternar entre cHl | CH E,
cHl/cHE parpadea durante la configuracion.

2. CH |/EH  se estabilizara cuando el programa
se esté ejecutando.

Para seleccionar Fahrenheit (°F ) o Celsius (°C) como
unidad de medida de la temperatura, deslice °C/°F,
ubicado en el compartimiento de la bateria.

ES
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En el modo de perfil carne, puede seleccionar el tipo de
alimento que ha sido programado para la parrilla en una
duracién de temperatura predeterminada.

Seleccion del tipo de alimento:

1. Tras seleccionar un canal, pulse SET (CONFIGURAR)
para configurar, pulse - / + para seleccionar el modo
de carme (£). Marque SET (CONFIGURAR) de nuevo
y contindie con la configuracién para el tipo de alimentos.

2. Pulse - | + para seleccionar entre los diferentes tipos

de alimentos de la secuencia siguiente, también se
mostraran en el icono y el nombre del tipo de alimento.

Secuencia Icono alimento Nombre alimento
1 ﬂ’\ Carne de res
2 3:?\ Ternera
3 6 Cordero
4 Z Cerdo
5 {K Pollo
6 22/ Pavo

Pescado

' &

: =)

Hamburguesa

Seleccione el nivel del punto de coccion:

También puede configurar el nivel de coccion a través
de la aplicacién en su dispositivo mévil. Establezca los
cuatro niveles principales (RARE / MEDIUM RARE /
MEDIUM / WEL DONE) (Poco hecho / Al punto / Medio
hecho / Muy hecho) en la unidad de visualizacién, podra
personalizar el nivel coccion (RARE / MEDIUM RARE /
MEDIUM / MEDIUM WELL / WEL DONE) (Poco hecho /
Al punto / Medio hecho / Medio bien/ Muy hecho) a través
de la aplicacion.

Rare Medium Medium Well Done
(Poco Rare (Medio (Muy
hecho) (Al punto) hecho) hecho)

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

NOTA La configuracion por defecto de la temperatura
de cada nivel de coccion sigue los estandares del USDA.

En el modo temperatura ( & ), puede establecer
directamente la temperatura deseada de su parrilla.



Set target temperature:
1. Tap -/+ to adjust the temperature value.
2. Tap SET to confirm the setting.

En el modo temporizador ( G ), puede configurar
directamente unprograma de tiempo para su comida a la
parrilla. Una vez que el temporizador se ponga en marcha,
comenzara la cuenta atras. De todos modos, hasta que
usted no detenga el temporizador, este seguira contando.

Configurar el temporizador:

1. Pulse -/+ para seleccionar un formato de
temporizador: HH: MM (horas: minutos) o MM: SS
(minutos: segundos). Pulse SET (AJUSTAR) para
confirmar el ajuste.

2. Pulse -/+ para ajustar el valor (hasta 23 horas 59
minutos y 59 segundos). Pulse SET (AJUSTAR)
para confirmar el ajuste.

Hay cuatro tipos de retroiluminacion LED que aparecen
en la pantalla mientras se muestran los diferentes niveles
de coccion de su comida a la parrilla.

Si no quiere que aparezca ninguna luz LED, apague el
botén de la luz en el compartimento de las pilas.

CONEXION BLUETOOTH

Coccion | Pre-alerta Listo Pasado

Color LED| Amarillo | Ambar | Rojo | 2rPadeo
en rojo

Alerta N/A 4 pitidos 4 pitidos / | 8 pitidos /
segundo | segundo

Si desea cambiar entre los diferentes modos de coccion,
es necesario detener el actual y, a continuacion, volver
a la configuracion.

Programa inicio:

Después de realizar el ajuste, pulse START (INICIO)
para iniciar el programa de medicion.

Detener:

» Durante la configuracion, pulse START (INICIO) para
interrumpir el ajuste y volver al modo inactivo.

Iniciar:

« Una vez que detenga la configuracién y reajuste el modo,
pulse SET (AJUSTAR).

Puede descargar una aplicaciéon para poder controlar y
ver el termémetro de la parrilla a través de la tecnologia
Bluetooth v4.0 ®.

ES
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Mantenga pulsado -y + al mismo tiempo para activar el modo de

conexion. El progreso de conectividad tarda hasta 30 segundos,
Una vez que se activa este

> parpadeara durante la conectividad, y se encendera ©recon
cuando la conexion se haya realizado correctamente.

modo, puedra ver el estado
de coccidn, la temperatura -
7 actual de los alimentos y la EDDH*I“_IE,',
OPERACION cuenta atras del temporizador
al mismo tiempo.

NOTA Si la comida se pasa,
el temporizador continuara
funcionando pero contando con
pitidos de alerta.

Antes de iniciar este pe—
modo, aseglrese de que -
la punta de la sonda se ha
insertado correctamente en
el alimento.

NOTA No requiere la insercion de la sonda antes de

Inicie el modo iniciar el programa.

« Puse START (INICIO) para
activar el modo. Al ponerse en
funcionamiento, puede verse el estado de cocciodn, el nivel Mantenga pulsado START (INICIO) durante 5 segundos
de coccion seleccionado, el tipo de came, la temperatura para eliminar el ultimo ajuste del modo de cocinar.
actual y los datos de progreso (%) en la pantalla.

REINICIO

Presione RESET (REINICIO) en el compartimento de
Una vez que haya activado las pilas con un objeto puntiagudo, como una horquilla.
este modo, podra ver el estado
de la coccién, la temperatura
actual de los alimentos, la
temperatura final de coccién y
los datos del progreso (%) al
mismo tiempo.

Orecon




ESPECIFICACION

TIPO

| DESCRIPCION

UNIDAD DE PANTALLA

LxPxC

90 x 90 x 30.5 mm
3.54 x 3.54 x 1.20 pulgadas

Peso

146 g ( 5,15 0z) sin pilas

Rango de medicion de
temperatura

De 0°C a 300°C
(32°F a 572°F)

Unidad de temperatura

°C/°F

Potencia

2 x pilas (AA) de 1.5V UM-3

Resistencia al calor del
transmisor / soporte
de mesa

Alrededor de 60 ° C (140 ° F)

Ciclo de medicion

6 segundos

SONDA METALICA

Longitud

175 mm (7 pulgadas)

Peso

62 g (2,22 0z)

Resistencia al calor para
la sonda metalica

alrededor de 380 ° C
(716 ° F)

Rango de temperatura

de0°Ca300°C
(32°Fab72°F)

PRECAUCION

No exponga el producto a fuerza extrema, descargas,
polvo, fluctuaciones de temperatura o humedad.

No cubra los orificios de ventilacion con objetos como
periddicos, cortinas, etc.

No sumerja el dispositivo en agua. Si se vertiera
liquido en la unidad, limpiela con un pafio suave y sin
electricidad estatica.

No limpie la unidad con materiales abrasivos o corrosivos.

No manipule los componentes internos. De hacerlo se
invalidaria la garantia.

Use siempre pilas nuevas. No mezcle pilas viejas con
pilas nuevas.

Las imagenes de esta guia para el usuario pueden ser
distintas al producto en si.

Cuando elimine este producto, asegurese de que no
vaya a parar a la basura general, sino separadamente
para recibir un tratamiento especial.

La colocacién de este producto encima de ciertos tipos
de madera puede provocar dafios a sus acabados.
Oregon Scientific no se responsabilizard de dichos
dafios. Consulte las instrucciones de cuidado del
fabricante para obtener mas informacion.

Los contenidos de este manual no pueden reproducirse
sin permiso del fabricante.

No elimine las pilas gastadas con la basura normal. Es
necesario desecharlo separadamente para poder tratarlo.

ES
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< Tenga en cuenta que algunas unidades disponen
de una cinta de seguridad para las pilas. Retire la
cinta de compartimento para pilas antes de usarlo por
primera vez.

NOTA La ficha técnica de este producto y los
contenidos de este manual de usuario pueden
cambiarse sin aviso.

NOTA No todas las funciones y accesorios estaran

disponibles en todos los paises. Sirvase ponerse
en contacto con su distribuidor local si desea mas
informacion.

SOBRE OREGON SCIENTIFIC

Visite nuestro sitio web www.oregonscientific.com

para obtener mas informacion sobre los productos de
Oregon Scientific.

Sitiene alguna duda, péngase en contacto con nuestros
servicios al cliente en info@oregonscientific.com.

Oregon Scientific Global Distribution Limited se reserva
el derecho de interpretar e inferir cualquier contenido,
términos y provisiones de este manual de usuario y
corregirlo, a su discrecién en cualquier momento y
sin aviso previo. Si hubiese alguna divergencia entre
la version en inglés y las versiones de otros idiomas,
prevalecera la version en inglés.

EU - DECLARACION DE CONFORMIDAD

Por medio de la presente Oregon Scientific
declara que el Termémetro para parrilla recto con
Bluetooth (Modelo: AW133) cumple con los requisitos
esenciales y cualesquiera otras disposiciones aplica-
bles o exigibles de la Directiva 1999/5/CE. Tiene a su
disposicion una copia firmada y sellada de la De-
claracion de Conformidad, solicitela al Departa-
mento de Atencion al Cliente de Oregon Scientific.

B CE L ®

PAISES BAJO LA DIRECTIVA RTTE
Todos los paises de la UE, Suiza @
y Norue
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INTRODUCAO

Agradecemos a sua preferéncia pelo Termémetro
Bluetooth Grill Right da Oregon Scientific™. Basta
programar o tipo de carne que vai usar, a temperatura
pretendida ou tempo de cozedura no tela ou no seu
dispositivo mével, usando o aplicativo correspondente.
Quando os alimentos estdo prontos, o Termémetro da
o alerta no indicador com coédigo de cores e no seu
dispositivo mével. Ndo tem de estar junto ao grelhador
para acompanhar a cozedura. Assim, poupa tempo e
fica mais disponivel para estar com os seus convidados.
Melhor ainda, o aplicativo permite-lhe partilhar as suas
receitas de sucesso e até fotografias com texto dos pratos
na comunidade social.

CONTEUDO DA EMBALAGEM

N
COOKING

S

2 pilhas AA

SHF
1=,

1 tela de
visualizagdo

1 sonda
metalica

SONDA METALICA SUPLEMENTAR

O Termdmetro para barbecue pode funcionar com duas
sondas metalicas em simultadneo. Para encomendar
uma sonda metalica suplementar, por favor va ao nosso
website, em www.oregonscientific.com, para obter mais
informagoes.*

« Sonda Metalica (AWP133)

ASPECTO GERAL

Orecon
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. lcones de tipo de carne
. Modo de tipo de carne; nome do alimento;

nivel de consisténcia; estado de cozedura

. Temperatura atual;

°C/°F: unidade de medida de temperatura

. %: Evolugao da cozedura;

Temporizador de cozedura; Temperatura pretendida
& indicador;
HR/MIN/SEC: indicador de

. CH I /CH 2: Canal um/canal dois;

N 7N
(D / @: Alertas de nivel de consisténcia para canal
um/dois;

: Indicador de modo de tipo de carne;

- Indicador de temperatura pretendida;

: Indicador de modo de temporizador;
9: Indicador de pilha com pouca carga;
“2 : Pareamento de indicador

.SET: inserir modo de configuragio; confirmar

configuracgéo, pressionar continuamente para desligar.

. == Diminuir o valor da configuragao.

: Aumentar o valor da configuragao.

. START: Iniciar/parar o programa ou iniciar/parar

manualmente a contagem do tempo; pressionar
continuamente para eliminar configuragdes anteriores.

TELA DE VISUALIZAGAO - VISTA DE TRAS

[ N O R R

~N o

. Tampa de silicio

. Entrada do canal um

. Entrada do canal dois

. LIGHT: botao deslizante de retroiluminagao

. °CI°F: bot&o deslizante da unidade de medida

de temperatura

. Botdo RESET
. Suporte ajustavel
. Compartimento das pilhas



ONDA METALICA
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1. Ponta da sonda metdlica

2. Fio de ligagdo da sonda metalica

INICIAR

INSTALAGAO DA PIL

Prima RESET depois de
instalar ou substituir as pilhas.

1. Retire a tampa do
compartimento das pilhas,
fazendo-a deslizar para cima.

2. Coloque duas pilhas AA no compartimento, tal como
indicado pelos simbolos de polaridade (+/-).

3. Volte a colocar a tampa do compartimento das
pilhas.

LIGACAO DA SON

Pode usar duas sondas
ao mesmo tempo. Para
encomendar uma sonda
suplementar, va ao nosso
website, em

www.oregonscientific.com.
Ligar a sonda ao tela de
visualizagao:

N

[DE"IIND
08¢

B |

* Retire cuidadosamente a
tampa de borracha e ligue
a sonda a tomada.

A tomada de cima é para o canal um, a tomada de
baixo é para o canal dois.

COLOCAGAO

Colocar o tela de visualizagao:

Pode colocar o tela de visualizagdo em cima da mesa
ou ajustar o suporte no angulo adequado.
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Para uma leitura correta da temperatura dos seus
grelhados, tem de inserir a ponta da sonda de metal o
mais possivel no centro do alimento.

CONFIGURAGOES

O fio da sonda tem cerca de 1 metro de comprimento e
feito de material resistente ao calor, mas néo pode entrar
em contato direto com uma fonte de calor.

Pode selecionar 3 opgdes para os seus grelhados,
que séo

* Modo de tipo de came
* Modo de temperatura pretendida
* Modo de temporizador

Depois de instalar as pilhas para a primeira utilizagéo,
selecione um canal para a sonda. Vai ter de configurar
0 programa para cada canal separadamente.

1. Toque em -/+ para alternar entre cHI / CH E
CHl/cH2 pisca durante a configurag&o.

2. CHl/CH2 fica estavel quando o programa
esta em funcionamento.

Para selecionar Fahrenheit (°F ) ou Celsius (°C) como
unidade de medida de temperatura, faga deslizar o botéo
para °C/°F, no compartimento das pilhas.

POR



POR

INo modo de tipo de carne, pode selecionar o tipo de
alimento que foi programado para ser grelhado e uma
temperatura pré-definida.

Selecionar tipo de alimento:
1. Depois de selecionar um canal, toque em SET para
configurar, toque em -/+ para selecionar o modo de

tipo de carne (£). Toque em SET novamente e
continue a configuragéo do tipo de alimento.

2. Toque em -/+ para selecionar entre os diferentes
tipos de alimentos na sequéncia que se segue, sendo
o icone para o tipo de alimento e nome mostrado ao
mesmo tempo.

6 ZZ/ Peru

7 ® Peixe

Hamburguer

8 =)

Sequéncia icone do tipo de que do
alimento
1 ﬁ S Vaca
2 i - Vitela
3 6 Cordeiro
4 E Porco
5 {w{ Galinha

Selecionar nivel de consisténcia:

Também pode definir o nivel de consisténcia através
do aplicativo no seu dispositivo mével. Defina os quatro
niveis principais (RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/
WELL DONE)/ (MAL PASSADO/MEIO MAL PASSADO/
AO PONTO/BEM PASSADO) no tela de visualizagao;
pode definir o nivel de consisténcia ao seu gosto (RARE/
MEDIUM RARE/MEDIUM/MEDIUM WELL/WELL DONE)/
(MAL PASSADO/MEIO MAL PASSADO/AO PONTO/
AO PONTO PARA BEM/BEM PASSADO) através do
aplicativo.

Medium

are (Mal Rare Medium Y;?.:qooan:
passado) | (Meio mal | (Ao ponto) sadz)
passado)

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

OBS A temperatura pré-definida para cada nivel de
consisténcia segue as normas USDA.



MODO DE TEMPERATURA PRETENDIDA

Em modo de temperatura pretendida ( a ), pode
definir diretamente a temperatura desejada para os
seus grelhados.

Definir temperatura pretendida:
1. Toque em -/+ para ajustar o valor a temperatura.
2. Toque em SET para confirmar a configuragéo.

MODO DE TEMPORIZADOR

Em modo de temporizador ( é ), pode definir diretamente

um programa do temporizador para os seus grelhados.

Uma vez iniciado o temporizador, comega a contagem

decrescente. No entanto, se ndo parar o temporizador,

este vai continuar em contagem crescente até que o pare.

Configurar temporizador:

1. Toque em -/+ para selecionar um formato para o
temporizador: HH:MM (hora:minuto) ou MM:SS
(minuto:segundo). Toque em SET para confirmar
a configuragao.

2. Toque em -/+para ajustar o valor (até as 23 horas,
59 minutos e 59 segundos). Toque em SET para
confirmar a configuragdo.

SOM DE ALERTA & LUZ LED DE ESTADO

Ha quatro tipos de retroiluminagdo LED apresentados
no tela para cada nivel de cozedura dos seus grelhados.

Se néo quiser ter nenhuma luz LED ligada, desligue o
bot&o light no compartimento das pilhas.

Acoz- | b alerta| Pronto | lerminou

inhar cozedura

Cor LED | Amarelo | Laranja | Vermelho Verr_nelho
a piscar

Som de na 4 bipes 4 bipes/ 8 bipes/
alerta segundo | segundo

INICIAR/PARAR

Se quiser alternar entre os diferentes modos de cozedura,
tem de parar o modo atual e fazer nova configuragao.

Iniciar programa:

Depois de concluida a configuragéo, pressione START
para iniciar o programa de medigao.

Parar a configuracgao:

» Durante qualquer configuragcdo, prima START para
interromper a configuragao e voltar ao modo inativo.

Iniciar configuragao:

* Ap6s parar uma configuragdo e voltar a fazer nova
configuragéo, prima SET.
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EMPARELHAMENTO BLUETOOTH

Pode descarregar um aplicativo e controlar e ver o
Termdémetro para barbecue através da tecnologia
Bluetooth®v4.0.

Prima continuamente e ao mesmo tempo — e + para
ativar o modo de emparelhamento. O emparelhamento

demora até 30 segundos a estar concluido, %> pisca
durante o emparelhamento e ficara ativa em cada ligagdo
bem-sucedida.

FUNCIONAMENTO

©Orecon

Antes de iniciar este modo,
certifique-se que a ponta
da sonda esta corretamente
inserida no alimento.

Iniciar o modo

+ Toque em START para
ativar o modo. Quando
comega a funcionar,
pode ver o estado de
cozedura, nivel de
consisténcia selecionada
e dados de evolugdo (%)
no tela.

Uma vez ativado este modo,
pode ver simultaneamente o
estado de cozedura, temperatura
atual dos alimentos, temperatura
pretendida para a cozedura e
dados de evolugdo (%).

Orecon

Uma vez ativado este modo,
pode ver simultaneamente
o estado de cozedura,
temperatura atual dos
alimentos, temperatura
pretendida para a cozedura
e temporizador em contagem
decrescente.

OBS Se passar o tempo

de cozedura dos alimentos, o temporizador continuara a
funcionar, mas em contagem crescente e emitindo

bipes de alerta.
OBS Nao é necessario inserir a sonda antes de iniciar
o programa.



Prima continuamente START durante 5 segundos para
eliminar a ultima configuragéo de modo de cozedura.

RECONFIGURAR

Pressione RESET no compartimento das pilhas com
um objeto pontiagudo, como por exemplo a ponta de

um clipe para papéis.

ESPECIFICACOES

TIPO

| DESCRIGAO

Tela DE VISUALIZAGAO

CxLxA

90 x 90 x 30.5 mm
3.54 x 3.54 x 1.20 pol

Peso

146 g (5,15 ongas) sem pilhas

Amplitude de medigdo de
temperatura

0°C até 300°C
(32°F até 572°F)

Unidade de temperatura

°C/°F

Energia

2 pilhas UM-3 (AA) de 1,5V

Resisténcia do transmissor
/ suporte de mesa ao calor

Cerca de 60 °C (140 °F)

Ciclo de medicéo

6 segundos

SONDA METALICA

Comprimento 175 mm (7 pol)

Peso 62 g (2,22 ongas)

Resisténcia da

s Cerca de 380 °C (716 °F)
sonda metalica ao calor

0°C até 300°C

Amplitude térmica (32°F até 572°F)

PRECAUGOES

N&o submeta a unidade a forgas excessivas, impactos,
poeiras, oscilagdes de temperatura ou umidade.

Nao obstrua as aberturas de ventilagdo com itens como
jornais, cortinas, etc.

Nao mergulhe a unidade na agua. Se respingar liquido
nela, seque-a imediatamente com um pano macio e
que néo solte fiapos.

N&o limpe a unidade com material abrasivo ou corrosivo.
Nao altere os componentes internos da unidade. Isso
invalidara sua garantia.

Utilize apenas pilhas novas. Nao misture pilhas novas
e usadas.

As imagens mostradas neste manual podem diferir da
imagem real.

Ao descartar este produto, certifique-se de que ele seja
coletado separadamente para tratamento especial.

POR
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*« A colocagado deste produto sobre certos tipos de
madeira pode resultar em danos ao seu acabamento,
pelos quais a Oregon Scientific ndo se responsabilizara.
Consulte as instrucdes de cuidados do fabricante do
movel para obter informacdes.

* O conteudo deste manual ndo pode ser reproduzido
sem a permisséo do fabricante.

« N&o descarte baterias usadas em locais néo
apropriados. E necessaria a coleta do lixo em questao
de maneira separada para tratamento especial.

+  Observe que algumas unidades estdo equipadas com
uma tira de seguranca da bateria. Remova a tira do
compartimento de bateria antes do primeiro uso.

NOTA As especificacdes técnicas deste produto e
o conteddo do manual do usuario estdo sujeitos a
alteragdes sem aviso prévio.

NOTA Recursos e acessorios ndo estédo disponiveis
para todos os paises. Para obter mais informagdes, entre
em contato com o seu distribuidor local.

SOBRE A OREGON SCIENTIFIC

Visite 0 nosso website www.oregonscientific.com para
saber mais sobre os produtos da Oregon Scientific.

Para mais informacdes, contate o nosso Servigo
de Atendimento ao Cliente através do email

sac@oregonscientific.com.br ou pelo telefone
(11)3523-1934.

A Oregon Scientific Global Distribution Limited reserva
o direito de interpretar e definir quaisquer conteudos,
termos e disposi¢cdes neste manual do utilizador, e
de o modificar a seu exclusivo critério, em qualquer
altura e sem aviso prévio. No caso de existir alguma
inconsisténcia entre a versdo em inglés e as outras
versOes noutras linguas, a versao em inglés prevalecera.

CE — DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Oregon Scientific declara que este(a) Termémetro
Bluetooth para Barbecu Grill Right (Modelo: AW133)
estd conforme com os requisitos essenciais e outras
provisdes da Diretriz 1999/5/CE. Uma cépia assinada e
datada da Declaragdo de Conformidade esta disponivel
para requisi¢des através do nosso SAC.

T CEH @

PAISES SUJEITOS A NORMA R&TTE
Todos os paises da Unido Européia, Suigca @

e Noruega ®
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AANWIJZINGEN

Dank u voor uw keuze voor de Oregon Scientific™
Grill Right Bluetooth BBQ thermometer. Programmeer
eenvoudig uw keuze van het type viees, de gewenste
temperatuur of kooktijd, hetzij op de touch-key display-unit
of uw smartphone via de bijbehorende app. Wanneer uw
grill tot in de perfectie is gekookt, zal de thermometer u
waarschuwen met behulp van een kleurindicator en uw
smartphone. U hoeft niet bij de grill te wachten om het
kookproces te volgen. Dit spaart u tijd en u laat u vrij u
met uw gasten bezig te houden. En wat het beste van
alles is, met de app kunt u uw succesvolle recepten en
zelfs foto’'s met geintegreerde tekst van gerechten op
sociale media delen.

INHOUD VAN DE VERPAKKING

N
COOKING

SHF
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AA batterij x 2

Aanraakscherm Metalen
x 1 thermometer x 1

ACCESSOIRES-METALEN THERMOMETER

De BBQ thermometer kan met twee metalen
thermometers tegelijk werken. Om een extra metalen
thermometer te bestellen, kunt u onze website bezoeken
op www.oregonscientific.com voor meer informatie. *

* Metalen thermometer (AWP133)

OVERZICHT

Drecon
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. Vleesprofielikonen
. Vleesprofielmode; naam van het  voedsel;

garingsniveau; kookstatus
Huidige temperatuur;
°C/°F: temperatuurmeeteenheid

. %: Kookvoortgang;

Kooktimer;
Gewenste temperatuur & indicator;
HR/MIN/SEC: uur/minuut/seconde indicator

. CHI/CH 2. Kanaal eenikanaal twee;

0,0 gen garingen
/ : Waarschuwingen garingsniveau voor
kanaal een/twee;

: Indicator vleesprofielmode
: Indicator gewenste temperatuur;

: Indicator Timer mode;
: Indicator lage batterijspanning
“2 : Pairingindicator

. SET: ga naar mode-instelling; bevestig instelling;

druk hierop en houd ingedrukt om uit te schakelen.

. —=: Verlaag de waarde van de instelling.

: Verhoog de waarde van de instelling.

.START: start/stop het programma of start/stop

met de hand het aftellen van de tijd; druk en houd
ingedrukt gedurende 5 seconden om de kookhistorie
te verwijderen.

DISPLAY EENHEID - ACHTER AANZICHT

0w N O A WN =

. Siliconen kap

. Kanaal een connector

. Kanaal twee connector

. Light (Licht): Schuiftoets achtergrondverlichting
. °CI°F: schuiftoets temperatuurmeeteenheid

. RESET- toets

. Schuifsteun

. Batterijvak



METALEN THERMOMETER

- 1
q 2

1. Punt van metalen thermometer

2. Aansluitsnoer metalen thermometer

PLAATSING VAN DE BATTERIJEN

Druk op RESET nadat de

batterij is geplaatst of vervangen.

1. Schuif omhoog om het
deksel van het batterijvak
te verwijderen.

. Plaats twee batterijen in het vak zoals met de
polariteitssymbolen (+/-) is aangegeven.

N

w

. Plaats batterijdeksel terug.

AANSLUITEN VAN DE THERMOMETER

U kunt twee thermometers tegelijkertijd gebruiken. Om een
extra thermometer te bestellen, kunt u terecht op onze website
www.oregonscientific.com.
Om de thermometer
te verbinden met
het beeldscherm:

N
COOKING
OB:
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« Trek voorzichtig
de rubberen kap
weg en steek de

vleesthermometer
in de connector.

De bovenste connector is voor kanaal een, de
onderste voor kanaal twee.

Om de displayeenheid te plaatsen:

U kunt het aanraakscherm op tafel leggen of schuif de
standaard uit in een rechte hoek om de plaatsing aan
te passen.
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Voor een nauwkeurige temperatuurmeting van uw grill
moet u de punt van de metalen thermometer zo dicht
mogelijk bij het midden van het gerecht insteken.

De draad van de thermometer is ongeveer 1 meter lang
en vervaardigd van hittebestendig materiaal, maar hij
mag niet door een directe warmtebron worden verwarmd.

INSTELLINGEN

Er zijn drie opties om de gewenste modus voor uw grill
te selecteren. Deze zijn

* Vleesprofielmode
* Gewenstetemperatuur-mode
« Timer mode

Na de batterij-installatie voorafgaande aan uw eerste
gebruik, selecteer een kanaal voor uw aangesloten
thermometer. U moet het programma voor elk kanaal
afzonderlijk instellen.

1. Tik op -+ om te schakelen tussen cHI | CH E
cHl/cH2 knippert tijdens de installatie.

2. CH I/EH = wordt stabiel wanneer het programma in
bedrijf is.

Om Fahrenheit (°F ) or Celsius (°C) als uw
temperatuurmeeteenheid te selecteren, verschuif °C/°F,
in het batterijvak.

NL
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In de vleesprofielmode kunt u het type gerecht selecteren
dat is geprogrammeerd om een vooraf ingestelde tijd te
grillen op een vooraf ingestelde temperatuur.

Selecteer type gerecht:

1. Na de keuze van een kanaal, tik op SET om in te
stellen, tik op -/+ om vleesprofielmode te selecteren

(L), Tik opnieuw op SET en ga door met de
instelling voor uw type gerecht.

2. Tik op -/+ om te selecteren tussen verschillende
typen gerecht uit de volgende reeks, waarbij het
gerechticoon en de naam tegelijkertijd wordt getoond.

6 ZZ/ Turkey (Kalkoen)
7 <3() Fish (Vis)
8 % Hamburger

Naam van het

Selecteer garingsniveau:

U kunt ook het garingsniveau via de app op uw mobiele
apparaat instellen. Stel de belangrijkste vier niveaus
(RARE/MEDIUM RARE/MEDIUM/WELL DONE) op
de displayeenheid in, u kunt het garingsniveau (RARE/
MEDIUM RARE/MEDIUM/MEDIUM WELL/WELL
DONE) via de app aanpassen.

Medium Me- Well Done
Rare (zeer | Rare (licht | dium (half (goed
rood) doorbak- doorbak- doorbak-
ken, rood) | ken, roze) ken)

Volgorde Gerechticoo gerecht
1 Beef (Rund)
2 Veal (Kalf)
Lamb (Lam)

57°C (135°F) | 63°C (145°F) | 71°C (160°F) | 77°C (170°F)

Pork (Varken)

ZYRENSE D

Chicken (Kip)

OPMERKING De standaardtemperatuurinstelling van elk
garingsniveau volgt de USDA- standaarden.

In de gewenstetemperatuurmode ( & ), kunt u direct een
gewenste temperatuur voor uw grill instellen.



Stel de gewenste temperatuur in:
1. Tik op -/[+ om de temperatuur in te stellen.
2. Tik op SET om de instelling te bevestigen.

TIMER MODE

In de Timer mode (é ), kunt u direct een timerprogramma
voor uw gegrillde gerecht instellen. Zodra de timer start,
wordt de tijd afgeteld. Echter, als u de timer niet stopt,
zal de tijd weer oplopen totdat u hem stopt.

Stel de timer in:

1. Tik op -/+ om een timerformaat te selecteren: HH:MM
(uur:minuut) of MM:SS (minuut: seconde). Tik op
SET om de instelling te bevestigen.

2. Tik op -/+ om de waarde (tot 23 uur 59 minuten en
59 seconden) aan te passen. Tik op SET om de
instelling te bevestigen.

WAARSCHUWINGSGELUID & LED
STATUS LAMPJE

Er worden vier soorten LED achtergrondverlichting
getoond op het scherm tijdens het tonen van verschillende
garingsniveaus van uw gegrilde gerechten.

Als u niet wilt dat de LED-verlichting brandt, schakelt u
de light-toets in het batterijcompartiment uit.

Overcook
. Pre-alert (over-
Clzoll:lng (Voor- Iligady schreden
(Koken) |\ 2arschuwing)| (K1aar) garing-
stijd)
LEDKleur| Geel | Amber | Rood R%Zfe':;"'
Waarschu- . .
X 4 piepjes/ | 8 piepjes/
wings n/a 4 beeps sgcoﬂde sgcoﬂde
-geluid

STARTEN/STOPPEN

Als u wilt schakelen tussen de verschillende
bereidingswijzen, moet u de actuele mode stopzetten,
en vervolgens de mode opnieuw instellen.

Start programma:

Nadat de instelling is voltooid, druk op START om het
meetprogramma te starten.

Stop instelling:

+ Druk tiidens elke insteling op START om de instelling te
onderbreken en terug te keren naar de ruststand.

Start instelling:

« Zodra u een instelling stopt en een nieuwe mode-instelling
maakt, druk op SET.
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BLUETOOTH PAIRING

U kunt een toepassing downloaden en de BBQ thermometer
instellen en bekijken met behulp van Bluetooth ® v4.0-
technologie.

Houd - en + tegelijkertijd ingedrukt om de koppeling-modus
in te schakelen. Het koppelingsproces duurt tot 30 seconden,
”P knippert tijdens koppelen en zal blijven branden
wanneer het succesvol is, elke keer wanneer aansluiting
wordt gemaakt.

BEDRIJF

Voordat u deze modus start,
zorg er dan voor dat de
sonde op de juiste wijze in
het gerecht is geplaatst.

©Orecon

&
MEIIUM

Start uw mode

« Tik op START om de mode
in te schakelen. Als het begint
te werken, kunt u de
kookstatus, het geselecteerde garingsniveau, hettype vlees,
de actuele temperatuur en de voortgangsgegevens (%) op
het scherm zien.

| I5F
E 4

Zodra u deze modus
activeert, kunt u tegelijkertijd
de kookstatus, de actuele
gerechttemperatuur, de
gewenste temperatuur en
de voortgangsgegevens (%)
bekijken.

Orecon

Zodra u deze modus
activeert, kunt u tegelijkertijd
de kookstatus, de actuele
gerechttemperatuur en het
aftellen van de timer bekijken.

OPMERKING Als het voedsel is
doorgekookt, zal de timer blijven
werken, maar omhoog tellen met
alarm-pieptonen.

Oreson

EDDHII\_IE;

Elts

N.B. Het is niet vereist dat de thermometer wordt
geplaatst voordat het programma start.



Houd START 5 seconden ingedrukt om de laatste
kookstandmode-instelling te verwijderen.

RESET

Druk op RESET in het batterijvak met behulp van een
puntig object zoals een paperclip.

SPECIFICATIES

TYPE

| OMSCHRIJVING

DISPLAY EENHEID

LxBxH

90 x 90 x 30.5 mm
3.54x3.54x1.20in

Gewicht

146 g zonder batterij

Temperatuurmeetbereik

0 °C tot 300 °C
(32 °F tot 572 °F)

Temperatuureenheid

°C/°F

Voeding

2 x UM-3 (AA) 1,5V batterijen

Warmtebestendigheid
voor zender / tafelstand-
aard

Ongeveer 60 °C (140 °F)

Meetcyclus

6 seconden

METALEN THERMOMETER

Lengte 175 mm (7 in)

Gewicht 629

Hitte weerstand voor

metalen thermometer Ongeveer 380 °C (716 °F)

0 °C tot 300 °C

Temperatuurbereik (32 °F tot 572 °F)

WAARSCHUWINGEN

Stel het apparaat niet bloot aan extreme klappen,
schokken, stof, temperatuur of vochtigheid.

Dek de ventilatiegaten niet af met kranten, gordijnen etc..

Dompel het product nooit onder in water. Als u water
over het apparaat morst, droog het dan onmiddellijk af
met een zachte stofvrije doek.

Reinig het apparaat niet met krassende of

bijtende materialen.

Laat de interne componenten met rust. Anders kan dit
de garantie beinvioeden.

Gebruik alleen nieuwe batterijen. Gebruik nooit oude en
nieuwe batterijen door elkaar.

De in deze handleiding weergegeven plaatjes kunnen
afwijken van de werkelijkheid.

Wanneer u dit product weg gooit, zorg dan dat het
opgehaald wordt door de daarvoor bestemde afvaldienst.

NL
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«  Dit product kan eventueel schade veroorzaken aan de
laklaag van bepaalde houtsoorten. Oregon Scientific is
hiervoor niet aansprakelijk. Lees de instructies van de
fabrikant van het meubel voor meer informatie.

*« De inhoud van deze handleiding mag niet worden
vermenigvuldigd zonder toestemming van de fabrikant.

«  Gooi lege batterijen niet bij het huisvuil. Dergelijk afval
moet gescheiden verwerkt worden.

* Let op, sommige apparaten zijn voorzien van een
batterijstrip. Verwijder deze strip uit het batterijvak
alvorens het apparaat te gebruiken.

NB De technische specificaties van dit product en de
inhoud van de handleiding zijn zonder voorafgaande
waarschuwing aan veranderingen onderhevig.

NB Functies en accessoires ze zijn niet in alle landen
beschikbaar. Neem contact op met uw plaatselijke
verkooppunt voor meer informatie.

OVER OREGON SCIENTIFIC

Bezoek onze website www.oregonscientific.com voor
meer informatie over de producten van Oregon Scientific.

Mocht u vragen hebben, neem dan contact op met onze
klantenservice op info@oregonscientific.com.

Oregon Scientific Global Distribution Limited behoudt zich
het recht voor enige inhoud, bepalingen en voorwaarden
in deze gebruikershandleiding te interpreteren en deze
te allen tijde naar eigen inzicht en zonder voorafgaande
kennisgeving te wijzigen. Met dien verstande dat, indien

er enige inconsistentie bestaat tussen de Engelstalige
versie en een versie in enige andere taal, de Engelse
versie bindend is.

EU CONFORMITEITS VERKLARING

Bij deze verklaart Oregon Scientific dat deze (model:
AW133) voldoet aan de essentiéle eisen en aan de
overige relevante bepalingen van Richtlijn 1999/5/EC.
Een kopie van de getekende en gedateerde Conformiteits
verklaring is op verzoek beschikbaar via onze Oregon
Scientific klanten service.

B CED @

PAYS CONCERNES RTT&E
Tous les pays Européens, la Suisse @

et la Norvége @
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INSTRUKTION

Tack for att du har valt den Bluetooth-aktiverade
grilltermometern Grill Right Bluetooth BBQ Thermometer
fran Oregon Scientific™. Programmera ditt val av kéttyp,
maltemperatur eller tillagningstid antingen pa den
pekknappsforsedda visningsenheten eller pa din
smartenhet via motsvarande app. Nar din grillmat ar
perfekt tillagad meddelar termometern dig via en fargkodad
indikator och din smartenhet. Du behdver inte stanna vid
grillen och halla koll pa tillagningen. Detta sparar tid och
gor att du kan ta hand om dina gaster. Bast av allt gor
applikationen det mgjligt for dig att dela dina framgangsrika
recept och till och med textintegrerade foton av matratter
pa sociala medier.

FORPACKNINGENS INNEHALL

EDDHINE;
88F do -}
=
m— . 2 st
1 st AA-batterier
5
visningsenhet 1 st
med pekknappar metallsensor

TILLBEHOR - METALLSENSOR

Grilltermometern kan fungera med tva metallsensorer
samtidigt. Om du vill bestélla en extra metallsensor kan

du besdka var webbplats pa www.oregonscientific.com for
narmare uppgifter.”

» Metallsensor (AWP133)

R0l (NART] (W7 A0 (01 R
VDD AV UDN 1N VN VD N

1. Kéttprofilsikoner
2. Kéttprofilslage; matnamn; tillagningsgrad;
tillagningsstatus



3. Aktuell temperatur;
°C/°F: mattenhet for temperatur

4. %: Tillagningens férlopp;
tillagningstimer; maltemperatur och indikator;
HR/MIN/SEC: indikator for timme/minut/sekund

5. CHl/CH 2. kanal ettkanal tva;

N TN
(0 / ©. aviseringar om tillagningsgrad for kanal ett
och tva;

@:Indikator for kottprofilslage

VISA KOMPONENTER - BAKIFRAN I

&: Mal temperatursindikator;

: Indikator for timerlage;
D Indikator for lag batteriniva
?: Lankningsindikator
6. SET: ga till lagesinstillining; bekrafta instalining;
tryck och hall in for att stanga av.

7. —: Minska det installda vardet.
8. *: Oka det installda vardet.
9. START: Starta/stoppa programmet eller starta/

stoppa tidrakning manuellt; tryck och hallin i 5
sekunder for att ta bort tillagningshistorik.

. Silikonhatt

. Uttag for kanal ett

. Uttag for kanal tva

. Light (Ljus): skjutknapp for bakgrundsljus

a ~ WON =

. °CI°F: skjutknapp for installning av
temperaturmattenhet

(o2}

. RESET-knapp for aterstallning
7. Utfallbart stod
. Batterilucka

©



I METALLSENSOR

— 1

1. Metallsensorns spets
2. Anslutningssladd fér metallsensorn

KOMMA IGANG
ISATTNING AV BATTERIER

Tryck pa RESET (ATERSTALL) efter isattning eller byte
av batterier.

1. Skjut batterifackslocket uppat och ta bort det.
2. Installera tva AA-batterier

i facket i enlighet med

polaritetssymbolerna (+/-).

3. Satt pa batterifackslocket
igen.

ANSLUTA SENSORN
Du kan anvanda tva sensorer samtidigt. Om du vill bestalla
en extra sensor kan du besoka var webbplats,

www.oregonscientific.com.
For att ansluta sensorn till visningsenheten:
+ Dra forsiktigt av gummihatten

och anslut sedan kéttsensom

fll uttaget. gﬂﬂHINE
Det 6vre uttaget r till for kanal B =
ett och det undre uttaget for

kanal tva.

PLACERING

For att placera visningsenheten:

Du kan placera den pekknappsforsedda visningsenheten
pa ett bord eller vika ut stddet och sétta det i ratt vinkel
for placering pa ett skrivbord.



B
COOKING

For att fa en korrekt temperaturavidsning pa din grillmat
maste du sticka in spetsen pa metallsensorn sa att den
hamnar sa nara matens mittpunkt som mgjligt.

Aven om sladden till sensorn ar ca 1 meter lang och
tillverkad i varmebestandigt material far den inte utsattas
for vérme fran en direkt brandkalla.

INSTALLNINGAR

Du har tre valmadjligheter for att valja 6nskat lage for din
grillmat. De ar:

+ Kottprofilslage
+ Maltemperaturslage
+ Timerlage

Nar du har satt i batterierna for din forsta anvandning ska

du vélja en kanal for den anslutna sensorn. Du maste

stélla in programmet individuellt for varje kanal.

1. Tryck pa -/+ for att vaxla mellan CHlochcHE.
cHI /CH 2 blinkar under konfigurationen.

2. CH|/CH 2 kommer att stabiliseras nér programmet
val kor.

For att valja grader Fahrenheit (°F ) eller grader Celsius
(°C) som temperaturmattenhet skjuter du pa(°C/°F) inuti
batterifacket.

| kottprofilslaget kan du valja en mattyp som
programmerats for att grillas under en forinstalld
temperatur och tid.

Vilj mattyp:
1. Nar du har valt en kanal trycker du pa SET (ANGE)

SWi
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for att gora installningar och sedan pa -/+ for att valja
kottprofilslage (24)). Tryck pa SET igen och fortsatt
att gora installningar for din mattyp.

. Tryck pa -/+ for att valja mellan olika mattyper enligt

foéljande sekvens. Mattypens ikon och namn kommer
att visas samtidigt.

Sekvens Mattypsikon Matnamn
1 ﬁ{ Notkott
2 3::{ Kalvkétt
3 << Lammkott
4 Z Flaskkott
5 {w{ Kyckling
6 ZZ/ Kalkon
7 ® Fisk
8 % Hamburgare

Vilj tillagningsgrad:

Du kan aven ange tillagningsgraden med hjalp av
applikationen pa din mobila enhet. Ange de fyra
huvudsakliga tillagningsgraderna — RARE (LATTSTEKT)
/ MEDIUM RARE (MEDIUM-LATTSTEKT) / MEDIUM /
WELL DONE (VALSTEKT) — pa visningsenheten. Du
kan anpassa tillagningsgraden via applikationen:RARE
(LATTSTEKT)/MEDIUM RARE (MEDIUM-LATTSTEKT)
/ MEDIUM / MEDIUM WELL(MEDIUM VAL) / WELL
DONE (VALSTEKT).

:et;t 'I";if's't“e'l‘:t Medium Vilstekt
57°C . . o : g o
(135°F) | B3°C (145°F) | 71°C (160°F) |77°C (170°F)

OBS! Standardtemperaturen for varje tillagningsgrad
foljer standarderna fran USA:s jordbruksdepartement.

| maltemperaturslaget ( & ), kan du direkt ange en 6nskad
temperatur for din grillmat.

Ange maltemperatur:
1. Tryck pa -/+ for att justera temperaturen.
2. Tryck pa SET (ANGE) for att bekréafta installningen.



| timerlaget ( é ), kan du direkt satta ett timerprogram
for din grillmat. Nar timern startar borjar tiden att réknas
ned. Om du inte stannar timern fortsatter den att rékna
tills du stannar den.

Satt timer:

1. Tryck pa -/+ for att valja ett timerformat: HH:MM
(timme:minut) eller MM:SS (minut:sekund). Tryck pa
SET (ANGE) for att bekréafta installningen.

2. Tryck pa -/+ for att stélla in vardet (upp till 23 timmar,
59 minuter och 59 sekunder). Tryck pa SET (ANGE)
for att bekréafta instéllningen.

Det finns fyra slags LED-bakgrundsljus som visas
pa skarmen samtidigt som olika tillagningsnivaer for
grillmaten visas.

Om du inte vill ha nagot LED-ljus paslaget ska du sla
ifrén ljusknappen (light) i batterifacket.

Tillagning | Férvarning | Fardigt | Overgrillat

LED-férg Gul Barnsten Réd | Blinkar i rott
o . 4 pip/ .

Ljudsignal - 4 pip sekund 8 pip/sekund

Om du vill vaxla mellan olika tillagningslagen maste du
forst stoppa det nuvarande laget och sedan géra om
installningarna.

Starta programmet:

Nar du ar fardig med instéliningen trycker du pa START
for att starta matprogrammet.

Stoppa installningen:

* Under instalining kan du nar som helst trycka pa
START om du vill avbryta instéllningen och atervanda
till inaktivt 1age.

Starta instéllningen:

* Nar du har stoppat en instélining och gér en ny
lagesinstalining ska du sedan trycka pa SET (ANGE)

Du kan héamta ett program och styra och visa grilltermometern
via Bluetooth®v4.0-teknologi. Tryck och hall in — och +
samtidigt for att aktivera lankningsléaget. Lankningen tar upp
till 30 sekunder. blinkar under lankningen och ar paslagen

nar lankningen lyckas varje gang det

ANVANDNING

Innan du startar det har laget ska du sakerstalla
att sensorspetsen ar korrekt instucken i maten.

SWi
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Starta ditt lage OBS! Sensorn behover inte vara instucken innan

* Tryck pa START for att aktivera Drecen programmet startar.
laget. Nar laget borjar arbeta
kan du se tillagningens status,
vald tillagningsgrad, kéttyp,
aktuell temperatur samt
forloppsdata(%) pa
visningsskarmen.

Tryck och hall in START i 5 sekunder om du vill ta bort
det senast instéllda tillagningslaget.

ATERSTALLNING

Tryck pa RESET (ATERSTALL) i batterifacket med hjélp
av ett spetsigt foremal, t.ex. ett utratat gem.

SPECIFIKATION

TYP | BESKRIVNING
VISNINGSENHET

Nar du aktiverat detta lage kan
du visa tillagningens status,
aktuell mattemperatur,
maltillagningstemperatur samt
férloppsdata (%) pa samma
gang.

90 x 90 x 30.5 mm

LxBxH 3.54x3.54x1.20in

Vikt 146 g (5,15 uns) utan batteri
Né&r du aktiverat detta lage . o N e R
kan du visa tillagningens — Temperaturmatomrade | 0°C till 300°C (32°F till 572°F)
status, aktuell mattemperatur Temperaturenhet °C /°F
samt nedréknande timer pa EDI%%E“' - "p 2 5t UN3 (W) 1.5 Vebatien
samma gang. rom s - ,5 V-batterier

gang [

Varmebestandighet for
séandare / stod

Matcykel 6 sekunder

OBS! Om maten grillas for
lange fortsatter timern att ga
och raknar samtidigt uppat
med varningspip.

Omkring 60°C (140°F)




METALLSENSOR
Langd 175 mm (7 tum)
Vikt 629 (2,22 uns)

Varmebestandighet for

metallsensorn Omkring 380 °C (716 °F)

Temperaturomrade 0°C till 300°C (32°F till 572°F)

FORSIKTIGHETSATGARDER

« Utsatt inte produkten for extrema krafter, stotar,
damm eller kraftiga variationer i temperatur eller
luftfuktighet.

+  Overtack inte ventilationshal
gardiner e.d.

+ Lagg aldrig ner produkten i vatten. Om du spiller
vatska pa produkten skall den omedelbart torkas
torr med en luddfri trasa.

med tidningar,

* Rengor inte produkten med rengéringsmedel som
innehaller repande eller korroderande material.

*  Mixtra inte med Detta
férverkar garantin.

* Anvand endast nya batterier. Blanda inte gamla
och nya batterier.

interna komponenter.

« Bilder i manualen kan skilja sig fran verkligheten.

* Denna produkt skall vid kassering sorteras som
elektronikskrot.

* Placering av denna produkt pa vissa traytor
kan resultera i skador pa ytan, for vilkka Oregon
Scientific ej ansvarar. Konsultera mobeltillverkaren
for information.

* Innehallet i denna manual far ej kopieras utan
tillverkarens medgivande.

+ Slang inte forbrukade batterier som vanligt
restavfall. De bor slédngas i avsedd behallare pa en
atervinningsstation.

* Observera att vissa enheter har en plastremsa for
att spara batteri. Ta bort plastremsan i batteriluckan
innan forsta anvandning.

NOTERA De tekniska specifikationerna och innehallet
i denna manual kan komma att &ndras utan vidare
upplysning.

NOTERA Egenskaper och tillbehdr kan skilja mellan

olika lander. For mer information, kontakta ditt lokala
inkopsstalle.

OM OREGON SCIENTIFIC

Besok var webbsajt www.oregonscientific.com for att ta
reda pa mer om Oregon Scientifics produkter.

Om du har nagra fragor &r du valkommen att kontakta var

Kundtjénst pa info@oregonscientific.com.

Oregon Scientific Global Distribution Limited reserverar
sig ratten att redigera och uttolka innehall, terminologi och
foreskrifter i denna manual samt att gora tillagg nar som

SWi
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helst utan foregaende meddelande. Om skillnader finns
mellan den engelska versionen och andra sprakversioner,
galler den engelska.

EU-FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Harmed intygar Oregon Scientific att denna
Bluetooth-aktiverad grilltermometer (AW133) star |
Overensstdmmelse med de vasentliga egenskapskrav och
Ovriga relevanta bestdmmelser som framgar av direktiv
1999/5/EG. En signerad kopia av “DECLARATION OF
CONFORMITY” kan erhallas vid hanvandelse till
OREGON SCIENTIFIC servicecenter.

B CE &

COUNTRIES RTTE APPROVED COMPLIED
All EU countries, Switzerland CH
and Norway CND

10
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