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Thermonext

INSTRUKCJA OBStUGI

Thermapen - przewodnik po
idealnie przyrzadzonych
potrawach

Petna instrukcja obstugi w jezyku polskim

Dziekujemy za zakup Thermapena — prawdopodobnie
najszybszego, najbardziej czutego i doktadnego

termometru, jaki kiedykolwiek posiadates. Pomoze Ci

odkry¢ rzeczy dotyczace procesu gotowania, ktorych nie
mogtbys zobaczy¢ za pomoca innych termometréw. Jest
to jednak narzedzie i jak kazde narzedzie — wymaga
wiasciwego uzytkowania i pielegnacji, aby by¢ skutecznym.
Przeczytanie tej broszury zajmie Ci zaledwie pigtnascie
minut i pomoze w petni korzysta¢ z mozliwosci

Thermapena.
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Ttumaczenie materiatu producenta ETI. Informacja o laboratorium dotyczy producenta.



® PRZYDATNE WSKAZOWKI DOTYCZACE THERMAPENA

e Twoj Thermapen nie sprawdza stopnia wysmazenia — mierzy temperature bardzo dokfadnie (patrz
str. 7).

e Thermapen nie blokuje sie na jednym odczycie. Jest wystarczajgco doktadny, aby pokazywac
zmieniajaca sie temperature potrawy podczas gotowania (patrz str. 7).

e Twodj Thermapen mierzy temperature na czubku sondy (patrz str. 9). Wbij sonde w zywnos$¢ w
miejscu, w ktorym chcesz zmierzy¢ temperature — zazwyczaj w Srodku najgrubszej czesci potrawy
(patrz str. 12).

® Nigdy nie zostawiaj Thermapena w piekarniku podczas gotowania (patrz str. 20).

e Ogodlnie rzecz biorac, upewnij sie, ze mieso jest catkowicie rozmrozone przed gotowaniem (patrz
str. 10).

e Pamietaj, ze temperatura miesa zwykle nadal rosnie nieco po wyjeciu go z piekarnika lub grilla

(patrz str. 13).

e Nie sprawdzaj doktadnosci termometru w zywnosci. Uzyj prawidtowo przygotowanej tazni lodowej

(patrz str. 17).

® Pamietaj o czyszczeniu sondy Thermapena po kontakcie z surowym lub niedogotowanym miesem

(patrz str. 19).

e Regularnie wycieraj Thermapena. Thermapen Classic nie powinien by¢ zanurzany w wodzie.
Thermapen ONE jest wodoodporny i moze wytrzymac krétkotrwate zanurzenie. Nie wktadaj go
jednak do zmywarki (patrz str. 19).

e Twoj Thermapen jest dostarczany ze Swiadectwem Kalibracji o spdjnosci pomiarowej do
krajowych wzorcéw, w tym UKAS i NIST, na mocy porozumien miedzynarodowych (patrz str. 16).
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® PIETNASCIE DOBRZE SPEDZONYCH MINUT...

Dziekujemy za zakup Thermapena — prawdopodobnie najszybszego, najbardziej czutego i
doktadnego termometru, jaki kiedykolwiek posiadates. Pomoze Ci odkry¢ rzeczy dotyczace procesu
gotowania, ktérych nie mégtbys zobaczy¢ za pomoca innych termometrow. Jest to jednak narzedzie i
jak kazde narzedzie — wymaga witasciwego uzytkowania i pielegnacji, aby by¢ skutecznym.
Przeczytanie tej broszury zajmie Ci zaledwie pietnascie minut i pomoze w petni korzysta¢ z mozliwosci
Thermapena.

Twoj Thermapen zostat fabrycznie skalibrowany recznie w naszym laboratorium z doktadnoscia do:

Thermapen ONE — doktadnos¢ 0,3 °C (od -19,9 do 119,9 °C), +0,4 °C (od -49,9 do 199,9 °C), w

innych zakresach +£1,0 °C — wyswietla temperature zywnosci lub cieczy w zaledwie JEDNA sekunde!

Thermapen Classic — doktadnos¢ +0,4 °C (od -49,9 do 199,9 °C) — wyswietla temperature zywnosci lub
cieczy w zaledwie trzy sekundy!

Prawdopodobnie nie jestes przyzwyczajony do takiej szybkosci i doktadnosci w termometrze. Migj to
na uwadze, gdy zaczniesz wykonywac odczyty Thermapenem i ucz sie coraz bardziej polegac na
dostarczanych przez niego informacjach. Naprawde moze zmieni¢ sposéb, w jaki gotujesz i
przyrzadzasz zywnos¢.
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® KILKA RZECZY, KTORYCH THERMAPEN NIE ROBI

Nie zaczyna od zera W chwili rozktadania sondy Thermapen zaczyna wyswietlac biezacg temperature
na jej czubku. Twoj Thermapen nie jest jak waga tazienkowa, ktora za kazdym razem zaczyna od zera.
Gdy tylko sie wtaczy, wyswietla temperature. Dotknij czubka sondy i obserwuj, jak temperatura sie

zmienia (prawdopodobnie wzrosnie, chyba Ze jestes na tropikalnej wyspie)*. Zdejmij palec i obserwuj,

jak temperatura ponownie spada. Sprobu;.

Nie zatrzymuje gotowania za Ciebie Moze wydawac sie to oczywiste, ale Thermapen jest jedynie
narzedziem dostarczajacym bardzo doktadnych informacji o temperaturze przygotowywanych
potraw. TO TY musisz podejmowac decyzje o tym, kiedy zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ ciepto oraz kiedy
potrawa jest gotowa. To proces uczenia sie. Nauczysz sie najwiecej, po prostu eksperymentujac i
notujac wyniki. Istnieje wiele zmiennych, takich jak temperatura zywnosci przed gotowaniem,
ustawienie temperatury, rbwnomiernos¢ powierzchni grzewczej i wiele innych. Jednak dzieki
doktadnym informacjom z Thermapena szybko nauczysz sie uwzgledniac takie zmienne, aby osiagac
wiasnie takie wyniki, jakich oczekujesz.

* Thermapen pokazuje temperature na czubku sondy i dziata najlepiej, gdy sonda jest wbita lub
zanurzona w czyms$. Moze mierzy¢ temperature powietrza, jednak uzyskanie doktadnego odczytu

moze zajg¢ minute lub dwie, chyba ze powietrze szybko sie porusza.

Nie sprawdza stopnia wysmazenia — mierzy tylko biezagcg temperature Chociaz temperatura jest
najskuteczniejszym wskaznikiem stopnia wysmazenia zywnosci podczas gotowania, ugotowana
zywnos¢ w koncu sie ochtadza. Na przyktad (cho¢ mozesz mie¢ ochote sprobowac) nie bytoby sensu
bra¢ Thermapena do restauracji, zeby sprawdzi¢ stek przy stoliku. Thermapen powiedziatby Ci tylko
temperature steku przy stole, a nie najwyzsza temperature, ktéra stek osiggnat w kuchni — to ona
decyduje o stopniu wysmazenia. Podczas gotowania szukaj najwyzszej temperatury osiagnietej w
najgrubszej czesci zywnosci, aby ocenic stopien wysmazenia (patrz 'Grillowanie na zewnatrz' na str.
14).

Nie blokuje sie na jednym odczycie Jesli cyfry na wyswietlaczu Thermapena stale sie zmieniaja po
trzech sekundach, oznacza to, ze temperatura na czubku sondy sie zmienia. Gdy po raz pierwszy
wbijasz sonde w mieso na grillu, wyswietlacz zmienia sie bardzo szybko, przechodzac od temperatury
otoczenia do temperatury badanego miesa. W ciggu jednej sekundy (Thermapen ONE) lub trzech
sekund (Thermapen Classic) szybkos¢ zmian znacznie spada, co daje doktadny odczyt, jednak nie
zatrzymuje sie catkowicie. W miare jak mieso sie gotuje, a czubek sondy przesuwa sie przez nie,

Thermapen nadal wykrywa wahania temperatury samego miesa. | teraz...
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® OTO, CO THERMAPEN ROBI

OTO, CO THERMAPEN ROBI Mowiac najprosciej — dostarcza najszybszych i najdoktadniejszych
informacji o temperaturze, jakie mozna uzyska¢ w przystepnym cenowo termometrze klasy
profesjonalnej. Mozna go uzywa¢ do sprawdzania wewnetrznej temperatury nastepujacych
produktéw...

e Miesa

e Dréb

® Ryby/owoce morza

e Warzywa

e Zapiekanki

e Desery

® Wyroby cukiernicze

e Pieczywo

e (Ciasta i wypieki

e Sosy

* Napoje

® iwiele wiecej...

...podczas przygotowywania zywnosci w...

e Piekarnik

e Mikrofalowka

e lLodowka

e Zamrazarka

e Frytkownica

e Grill/BBQ lub wedzarnia

e Kuchenka

e Blat roboczy

...l wszedzie tam, gdzie pracujesz z zywnoscia. Niektdrzy uzywajg nawet Thermapena do sprawdzania
temperatury wody w wannie! Badz kreatywny i pomysl, jak doktadny odczyt temperatury moze
poprawic¢ Twoje zycie. Ci, ktdrzy konsekwentnie uzywajg Thermapena, osiagaja najlepsze wyniki.

Prawdopodobnie jeste$ przyzwyczajony do oceniania stopnia wysmazenia zywnosci innymi, mniej

naukowymi metodami, takimi jak...

e Poleganie na zalecanym czasie gotowania z przepisu

@ Nhcananwania bknlani rhlaha nadr7ac niarzania
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Whijanie widelca lub wykataczki w ciasto, zeby sprawdzi¢, czy wychodzi czyste

® Mieszanie i obserwowanie konsystencji sosu lub wyrobu cukierniczego

Uciskanie wierzchu miesa, zeby ocenic¢ opér

Nacinanie filetu na grillu

Wiele przepiséw opisuje wtasnie takie czynnosci, ale teraz masz do dyspozycji wysoce doktadny
przyrzad do pomiaru temperatury. Zacznij odczytywac temperature przy ulubionych przepisach i
zapisuj jg obok nich. Gotuj tak jak zwykle i sprawdzaj stopien wysmazenia tak jak dotychczas, ale
zacznij zapisywac wskazania Thermapena, gdy potrawa wychodzi tak, jak lubisz. Dzieki temu bedziesz
w stanie odtworzy¢ doskonaty wynik przy uzyciu Thermapena. Mozesz odkry¢, ze etap ‘twardej kulki'
w wyrobach cukierniczych mozesz ocenia¢ doktadniej niz kiedykolwiek i sprawi¢, ze prawie trafione
wyniki przejda do historii — jesli tylko poswiecisz czas na zapisywanie tego, co dzieje sie podczas
gotowania. Pamietaj, ze kazdy rodzaj miesa lub kombinacja sktadnikéw reaguje na ciepto inaczej i jest
‘gotowa’ w innej temperaturze.

Tabela na tylnej oktadce tego przewodnika zawiera podstawowe zalecenia dla réznych rodzajow
miesa przy uzyciu popularnych okreslen, jak ‘medium rare' lub ‘well done’, ale s to jedynie
wskazowki. Najwazniejsze jest, aby zacza¢ uczyc sie, jakie temperatury odpowiadaja Twoim ulubionym
potrawom, gdy wychodza doktadnie tak, jak lubisz.
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® POMIAR TEMPERATUR THERMAPENEM

Thermapen nie ma zadnych przyciskdw. Witacza sie automatycznie po roztozeniu sondy* i wytacza po
jej ztozeniu z powrotem w obudowe.

Thermapen ONE posiada rowniez tryb uspienia z czujnikiem ruchu, ktéry automatycznie wytacza
przyrzad po odtozeniu i ponownie go wigcza po podniesieniu — oszczedzajac baterie. Funkcja ta
dziata w zakresie od 10 do 180 sekund lub 'WYL.". Thermapen Classic ma funkcje automatycznego
wytaczania po 10 minutach ciggtego uzytkowania w celu oszczedzania energii baterii**. Twoj
Thermapen ma mikrotermoelement umieszczony na samym czubku sondy. Termoelement to para
dwéch czutych na ciepto drutdw wytwarzajacych napiecie zwigzane z réznicg temperatur. Technologia
ta jest zazwyczaj spotykana wytacznie w termometrach klasy profesjonalnej i to wtasnie odréznia
Thermapena od innych cyfrowych termometréw ‘instant read'. Poniewaz mikrotermoelement jest
bardzo maty, Thermapen wymaga zanurzenia zaledwie o 3 mm, aby uzyskac¢ doktadny odczyt. Inne
termometry kuchenne moga wymagac zanurzenia o 13 mm lub wiecej. Aby odczytac temperature
Thermapenem, wbij sonde w badana zywnos¢ i umies¢ sam czubek sondy w miejscu, w ktérym chcesz
zmierzy¢ temperature. Przy sprawdzaniu stopnia wysmazenia wiekszosci potraw najchtodniejszym
miejscem bedzie sam $rodek najgrubszej czesci. W przypadku wiekszych potraw mozna szybko
wykonac kilka odczytow w réznych miejscach, aby sprawdzi¢, czy cata porcja jest gotowa. Jesli
schtadzasz zywnos¢, srodek najgrubszej czesci bedzie stygt jako ostatni.

* Obrotowy uchwyt sondy moze by¢ poczatkowo nieco sztywny, ale poluzuje sie z uzytkowaniem.
Sonda rozktada sie do 180°, jednak uwazaj, aby nie wygiac jej dalej. ** Funkcje te mozna wytaczy¢
(patrz 'Personalizacja Thermapena' na str. 21).

Nie 'naktuwaj' badanej zywnosci i nie zanurzaj sondy catkowicie. Zamiast tego uzywaj delikatnej, ale
statej sity, aby wbic¢ sonde w zywnos¢. Czubek sondy jest ostry i powinien bez problemu wnika¢ w
mieso lub inng zywnos¢. Uwazaj, aby unikac kosci, chrzastek lub innych twardych substancji. Nie
uzywaj tez Thermapena do obracania lub przesuwania miesa. Sonda Thermapena jest trwata i
powinna stuzy¢ wiele lat przy odpowiedniej pielegnacji, ale jest pusta w sSrodku i moze sie wygiac lub

ztamac przy niewtasciwym uzytkowaniu.
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® SZCZEGOLNE WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA MIESA, DROBIU | RYB

Uzyskanie dobrych wynikéw podczas gotowania lub grillowania miesa, drobiu lub ryb wymaga nieco
dodatkowej starannosci. Oto kilka rzeczy do rozwazenia podczas poszukiwania odpowiedniego

stopnia wysmazenia.*
1. Rozmrazanie

Z reguty nigdy nie jest dobrym pomystem wktadanie zamrozonego miesa na ogien.** Nawet jesli
zewnetrzna czes¢ miesa jest rozmrozona, a srodek nadal zamarzniety, zewnetrzne czesci miesa
prawdopodobnie sie przegrzeja, gdy bedziesz probowat doprowadzi¢ srodek do docelowej
temperatury.

Zadbaj o catkowite rozmrozenie miesa przed natozeniem go na ogien. Sprawdz srodek miesa
Thermapenem i poréwnaj z odczytem przy powierzchni, aby upewnic sie, ze mieso ma mozliwie

jednorodna temperature przed gotowaniem.

Najlepszym sposobem rozmrazania miesa jest metoda powolna — wtozenie go do lodéwki i czekanie.
Jesli musisz przyspieszy¢ ten proces, mozesz uzyc¢ tazni wodnej, ale upewnij sie, ze woda otaczajgca

mieso nie przekracza 5 °C, aby unikng¢ namnazania bakterii.

Regularnie sprawdzaj temperature wody Thermapenem i odswiezaj kapiel w razie potrzeby. Ponownie
uzyj Thermapena, aby sprawdzi¢ jednorodnos¢ temperatury miesa i upewnic sie, ze zostato ono

rozmrozone.

* Nalezy zaznaczy¢, ze na potrzeby tej dyskusji stowo 'migso’ oznacza kazde mieso, dréb lub rybe. **
Niektére gotowe produkty drobiowe (np. btyskawicznie mrozone ulepszone piersi z kurczaka) moga
lepiej wychodzi¢ gotowane z zamrozone niz rozmrozone, w zaleznosci od metody gotowania, ale jest

to wyjatek od reguty.
2. Wyjmowanie z lodéwki

Doswiadczeni grillmasterzy twierdza, ze mieso wychodzi najlepiej, gdy przed natozeniem na ogien
doprowadzi sie je do temperatury zblizonej do pokojowej. To moze by¢ dobry moment na
marynowanie lub wstepne przyprawianie wotowiny i pozwolenie smakom na wnikniecie w mieso.
Zimna wotowine mozna z reguty pozostawi¢ w umiarkowanej temperaturze pokojowej przez godzine
lub dwie przed gotowaniem lub grillowaniem bez znaczacego ryzyka dla bezpieczenstwa zywnosci.
NIE pozostawiaj miesa w temperaturze pokojowej przez dtuzszy czas. Zachowaj szczegdlna

ostroznos$¢ w przypadku drobiu, wieprzowiny i ryb.
3. Niska temperatura dtugo kontra wysoka temperatura krotko

Ogolnie rzecz biorac, niskie ciepto przy dtuzszym czasie gotowania pozwala wiekszemu kawatkowi
miesa gotowac sie rownomiernie bez przypalania jego czesci. Jednak wiele technik opiera sie na

bardzo wysokiej temperaturze przez krotszy czas. Obsmazanie lub brazowienie zazwyczaj wymaga
wyzszej temperatury. Czasem zalecane jest potaczenie metod. Podobnie, rézne techniki wymagaja

cienta nosrednieao liih beznosrednieao. Skonsultui sie 7 ulubionvm przenisem w kwestii wvbraneao
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4. Wybor temperatury docelowej

Wiele nowoczesnych ksigzek kucharskich zawiera konkretne zalecenia dotyczace temperatury, ale
wiele nadal nie. Na tylnej oktadce tej broszury wydrukowano przydatna tabele zalecanych temperatur
wedtug rodzaju miesa i innych potraw, ktéra pomoze Ci zacza¢. Pamietaj, ze temperatury te sg jedynie
wskazéwka i nie nalezy ich traktowac dostownie. Precyzyjne znaczenie okreslen takich jak ‘medium’ i
‘rare' jest kwestig osobistego gustu. Wazna rzeczg, ktérg musisz mie¢ na uwadze, jest to, ze wiekszosc¢
mies nadal rosnie w temperaturze po zdjeciu z ognia — od kilku stopni do 6 °C lub wiecej. Wybierajac
docelowa temperature wewnetrzng do zdjecia miesa z kuchenki, piekarnika lub grilla, nalezy
uwzgledni¢ wzrost temperatury o co najmniej 3 °C podczas odpoczynku. Na przyktad, aby ugotowac
stek do stopnia 'medium rare' czyli 54 °C, nalezy zaplanowac zdjecie go z ognia, gdy temperatura
wewnetrzna w najgrubszej czesci wyniesie 52 °C na wyswietlaczu Thermapena (patrz '‘Odpoczynek
miesa' na str. 13).

5. Prawidtowe odczytywanie wskazania Thermapena

W przypadku drobiu, wieprzowiny i mielonej wotowiny istniejg wzgledy zdrowotne wymagajace
osiagniecia bezpiecznych temperatur przed spozyciem. Mozesz rowniez nie chciec jes¢
'niedogotowanego’ steku lub ryby. Jednak jesli przegotujesz zewnetrzne czesci lub skrajne konce
miesa, probujac doprowadzi¢ srodek do docelowej temperatury, wynik bedzie rozczarowujacy. Rozne
ksigzki kucharskie i programy telewizyjne udzielajg porad na temat uzyskiwania réwnomiernie
ugotowanego kawatka miesa.

Rozne czesci kawatka miesa majg rozne temperatury podczas procesu gotowania. Temperatura
wewnetrzna duzej pieczeni lub indyka moze réznic sie nawet o 10 do 15 °C w catym miesie lub ptaku.
Nawet stek lub piers z kurczaka bez kosci bedzie wykazywat roznice o wiele stopni, gdy przesuwa sie
czubek sondy Thermapena od powierzchni ku srodkowi kawatka lub od konca do konca.

Aby prawidtowo odczyta¢ wskazanie Thermapena, wbij czubek sondy w najgrubsza czes¢ miesa od
gory.* Staraj sie unika¢ widocznych kosci lub chrzastek. Zanotuj temperature. Powoli przesun sonde
poza Srodek, a zobaczysz, jak temperatura rosnie 'w czasie rzeczywistym' na kazdej gtebokosci w
kawatku miesa. Powoli wycofaj sonde i bedziesz mdgt obserwowac, jak temperatura zmienia sie w

przeciwnym kierunku.

Jesli mieso byto juz gotowane z obu stron, w samym srodku najgrubszej czesci powinien by¢ najnizszy

odczyt. To najlepsze miejsce do oceny stopnia wysmazenia.

W miare jak eksperymentujesz z Thermapenem i nabierasz pewnosci, nauczysz sie szybko sprawdzac
kawatek miesa, pieczen lub catego ptaka w kilku miejscach i na réznych gtebokosciach, aby ocenic
0golny postep gotowania. Termometry gorszej jakosci, takie jak zegarowe lub wolniejsze cyfrowe,
moga nie pokazywac az takiej roznicy temperatur. Tylko bardzo szybki i czuty termometr, jak Twoj
Thermapen, moze pokazac doktadng temperature na jego czubku. Moze to by¢ bardzo przydatne,
gdy probujesz dostosowa¢ metody gotowania, aby uzyska¢ bardziej rownomierny proces gotowania.

* Wielu ekspertow zaleca wktadanie sondy termometru od boku steku lub kotleta, aby upewnic sie, ze
czubek sondy znaidzie sie doktadnie w Srodku, adzie temperatura bedzie nainizsza. Mozna uzy¢
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szczypiec, aby delikatnie podnies¢ kawatek migsa z ognia jedna reka, podczas gdy druga reka
wykonuje sie odczyt Thermapenem od boku.

6. Odpoczynek miesa

Ugotowane mieso powinno '‘odpocza¢' po gotowaniu i przed krojeniem. Pozwala to sokom wchtonaé
sie z powrotem we wtdkna miesa. Jesli pominiesz odpoczynek, ryzykujesz utrate smacznych sokéw
podczas krojenia miesa. Temperatura miesa bedzie nadal nieco rosta podczas odpoczynku, dlatego
powinienes$ wyjac¢ mieso z piekarnika lub grilla zanim osiaggnie docelowa temperature wysmazenia; w
przeciwnym razie ryzykujesz jego przegotowanie. Wielkos¢ wzrostu temperatury zalezy od kilku

czynnikow.

Ogodlnie rzecz biorac, wieksze kawatki miesa doswiadczaja wiekszego wzrostu temperatury podczas
odpoczynku. Wynika to z resztkowego przeptywu ciepta, ktéry nadal przemieszcza sie ku
chtodniejszemu srodkowi nawet po zdjeciu miesa ze zrédta ciepta.

Sposob odpoczynku miesa réwniez wptynie na wzrost temperatury. Jesli pozostawisz mieso odkryte,
wyjmiesz je z naczynia do pieczenia lub potozysz goracy stek na zimnej powierzchni, wiecej ciepta
ucieknie do otoczenia i mniej dotrze do Srodka. Jesli zbyt duzo ciepta ucieknie, mieso moze ostygnac
przed podaniem. Z drugiej strony, jesli trzymasz mieso w cieptym piekarniku lub pod lampa grzewczg,
wzrost temperatury bedzie wiekszy i mozesz przegotowac srodek, jesli nie uwzglednites tego

wczesniej.

Luzne przykrycie miesa folig aluminiowa lub 'namiotowanie’ zachowa troche ciepta i nadal pozwoli na
cyrkulacje powietrza, unikajac parowania powierzchni miesa; zachowaj szczegdlng ostroznos¢, jesli
chcesz zachowac chrupiaca skorke indyka lub pieczeni. Ciepty piekarnik (z wytaczonym cieptem) moze

by¢ lepszym miejscem do odpoczynku dla mies ze skorka.

Zazwyczaj nawet maty stek lub pojedynczy kawatek kurczaka rosnie w temperaturze o co najmniej

dwa lub trzy stopnie podczas odpoczynku.

Wieksza pieczen lub indyk moze wzrosng¢ nawet o pie¢ do dziesieciu stopni w zaleznosci od
warunkow. Ucz sig, jakiego wzrostu sie spodziewaé, wykonujac odczyty przed i po odpoczynku
Thermapenem. Zacznij odlicza¢ typowe wzrosty podczas odpoczynku od koncowej docelowe;j

temperatury, gdy zdejmujesz mieso z powierzchni grzewczej.
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® GRILLOWANIE NA ZEWNATRZ

Kilka stow o grillowaniu przy wietrze lub w chtodniejsza pogode: ugotowany kawatek miesa moze byc¢
narazony na przeciagi, ktére moga go ochtodzi¢ przed pomiarem Thermapenem. Jest to szczegdlnie
widoczne, gdy przewracasz mieso na grillu. Raz ugotowane mieso nie ‘odgotowuje sie', nawet jesli
jego temperatura moze spasc.

Unikaj tego problemu, trzymajac grill zakryty jak najdtuzej i badz swiadomy zimnych przeciggow
podczas mierzenia temperatur Thermapenem. Pamietaj, ze temperatura srodkowa jest najwazniejsza

w takich warunkach.

Wykonaj odczyt srodkowej temperatury tuz przed przewrdceniem miesa, a nastepnie tuz po, aby
sprawdzi¢, czy nie dochodzi do ochtadzania. Najwyzsza zarejestrowana temperatura jest Twoim
wyznacznikiem, nawet jesli potem spadnie.

® UZYWANIE ALARMOW PIEKARNIKOWYCH Z THERMAPENEM

Przy pieczeniu w piekarniku lub barbecue wiele oséb osigga doskonate wyniki uzywajac 'sondy

piekarnikowej' lub alarmu termometrycznego w potaczeniu z Thermapenem.

A Pamietaj, ze Thermapen nie moze pozostawac w piekarniku. Musisz faktycznie otworzy¢ drzwi
piekarnika, aby uzyska¢ odczyt Thermapenem, nawet jesli Thermapen jest tak szybki, ze zwykle
mozesz szybko zamknaé drzwi z minimalng utratg ciepta.

Termometry piekarnikowe, z drugiej strony, maja sondy odporne na ciepto, ktére mozna umiesci¢ w
gotowanej zywnosci wewnatrz piekarnika i przesytac te informacje kablem do monitora na zewnatrz
piekarnika. Problem z termometrami piekarnikowymi polega na tym, ze moga monitorowac¢ jedynie to
miejsce, w ktérym umieszczono sonde. Sa tez zazwyczaj wolniejsze i znacznie mniej doktadne niz Twdj
Thermapen.*

Dlatego uzywanie obu razem moze by¢ prawdziwg zaletg — termometr piekarnikowy informuje, gdy
zblizasz sie do docelowej temperatury, a Thermapen potwierdza rzeczywistg temperature wewnetrzna
w kilku miejscach.

* Pamietaj, ze rézne czesci tej samej duzej pieczeni lub indyka moga réznic sie o tyle co 10 do 15 °C

podczas procesu gotowania.

Aby uzywac termometru piekarnikowego, umies$¢ sonde tak, aby jej czubek znajdowat sie w
najgrubszej czesci gotowanej zywnosci. Ustaw alarm tak, aby zadziatat co najmniej dziesie¢ do
pietnastu stopni ponizej koncowej docelowej temperatury. Gdy alarm zadzwoni, otwérz drzwi i
sprawdz zywno$¢ w kilku réznych miejscach Thermapenem, aby doktadnie ocenic stopien wysmazenia

i uwzgledni¢ odpoczynek.
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® BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI A TEMPERATURA

A Mozesz uzywac Thermapena do sprawdzania temperatur i minimalizowania ryzyka zatrucia
pokarmowego w swojej kuchni. Bakterie namnazajg sie w temperaturach miedzy 5 a 60 °C.
Zywno$¢ nie powinna by¢ przechowywana w tych temperaturach przez dtuzszy czas. Niektore
pozostatosci z positkdw muszag byé podgrzewane do minimalnych temperatur, aby zapewnic

wystarczajace 'niszczenie' bakterii lub pasozytow.

® Przechowywanie cieptych potraw: 60 °C lub wyzej
e Przechowywanie zimnych potraw: ponizej 5 °C
e Temperatura lodéwki: 5 °C lub nizej

e Temperatura zamrazarki: -18 do -23 °C

Tabela zalecanych temperatur na tylnej oktadce tej broszury zawiera rowniez krytyczne temperatury
bezpieczenstwa zywnosci oraz temperatury zalecane przez szeféw kuchni dla mies i innych potraw.
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® DOKLADNOSC THERMAPENA

Thermapen to prawdopodobnie najdoktadniejszy, najbardziej czuty i najszybszy termometr, jaki
kiedykolwiek posiadates. Na tylnej stronie opakowania Thermapena znajdziesz unikalny numer seryjny
swojego przyrzadu.

Do Thermapena dotaczone jest Swiadectwo Kalibracji potwierdzajace, ze Thermapen zostat

skalibrowany w laboratorium wzgledem precyzyjnego termometru i okazat sie doktadny w 0 °C (punkt
lodowy) i 100 °C (punkt wrzenia).

To Swiadectwo Kalibracji posiada spdjno$¢ pomiarowa, na mocy porozumien miedzynarodowych, do
wszystkich gtownych krajowych wzorcow, w tym UKAS i NIST.*

Wykazano, ze Thermapen cechuje sie bardzo niskim dryfem kalibracyjnym przez wiele lat. Mozesz
mie¢ pewnos¢, ze Twoj Thermapen ONE jest doktadny w granicach 0,3 °C, a Thermapen Classic w
granicach 0,4 °C i ze pozostanie doktadny.

Poniewaz Thermapen jest znacznie bardziej czuty i doktadny niz prawie wszystkie inne cyfrowe
termometry instant-read lub zegarowe, poréwnania bezposrednie z innymi domowymi termometrami
czesto wykazujg dramatyczne roznice. Jesli sprobujesz poréwnac odczyty bezposrednio w zywnosci,
powietrzu lub niekontrolowanej cieczy, jak ptyngca woda, dodatkowo pogarszasz test przez
nieuchwycenie szerokiego zakresu temperatur w takich substancjach. Niemniej, jesli koniecznie chcesz
sprawdzi¢ doktadnos¢ swojego Thermapena lub jakiegokolwiek innego termometru sondowego,

mozesz uzy¢ ponizszych procedur domowych w dowolnym momencie.

* Wytacznie termometry certyfikowane przez laboratorium kalibracyjne o spdjnosci pomiarowej do
UKAS i z doktadnoscig co najmniej czterokrotnie lepsza niz Thermapen moga by¢ uzywane do
bezposrednich poréwnan i kalibracji Thermapena — i tylko w kontrolowanej tazni cieczowej stabilnej
lepiej niz £0,1 °C. NIE uzywaj domowego termometru do sprawdzania Thermapena. To strata czasu.
Zamiast tego uzyj Thermapena do sprawdzenia swoich innych termometrow.
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® WYKONYWANIE TESTU W tAZNI LODOWE)J

Test w tazni lodowej jest najprostszym sposobem sprawdzenia doktadnosci dowolnego termometru,
ale tylko wtedy, gdy taznia lodowa jest prawidtowo przygotowana. taznia lodowa to NIE tylko
szklanka wody z lodem.** Wykonaj starannie ten czterostopniowy proces, aby prawidtowo
przygotowac taznie lodowa:

e Krok 1: Napetnij duzg szklanke po same brzegi lodem (preferowany jest 16d kruszony, ale nie jest
wymagany).

e Krok 2: Powoli dodawaj bardzo zimng wode, az woda osiggnie okoto 10 mm ponizej gornej
krawedzi lodu.

e Uwaga: Jesli 16d unosi sie cho¢ troche nad samym dnem szklanki, taznia lodowa bedzie
prawdopodobnie cieplejsza niz 0 °C (32 °F). Odlej nadmiar wody.

e Krok 3: Delikatnie wymieszaj mieszanine lodowa i odczekaj minute lub dwie.

e Krok 4: Zanurz sonde testowanego termometru na okoto 50 mm w mieszaninie lodowej i
delikatnie mieszaj podczas odczytu.

e Uwaga: Pamietaj o ciggtym delikatnym mieszaniu. Jesli czubek sondy termometru oprze sie o
brytke lodu, pokaze temperature ponizej punktu lodowego, a jesli oprze sie o Scianki lub dno

szklanki, moze pokaza¢ wyzsza wartosc.

Twoj Thermapen ONE spadnie do 1 °C w ciggu jednej sekundy, a Thermapen Classic do 1 °C w ciggu
trzech sekund. Thermapen bedzie nadal zbliza¢ sie do 0,0 °C przez kolejne dwie lub trzy sekundy.
Koncowa temperatura spoczynkowa Thermapena ONE powinna wynosi¢ od -0,3 do 0,3 °C (najgorszy
przypadek), a Thermapena Classic — od -0,4 do 0,4 °C (najgorszy przypadek).

Jesli Twéj Thermapen jest doktadny w prawidtowo przygotowanej tazni lodowej, prawie na pewno
bedzie doktadny w catym pozostatym zakresie temperatur.

A ** Nieprawidtowo wykonana taznia lodowa moze dawac¢ odczyt nawet o 8 °C wyzszy od punktu
lodowego. Patrz ilustracja powyze;.
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® WYKONYWANIE TESTU WE WRZATKU

Testy we wrzatku sg trudniejsze do prawidtowego przeprowadzenia niz testy w tazni lodowej i sg

zbedne, jesli test w fazni lodowej jest rozstrzygajacy. Woda wrze w temperaturze 100 °C wytacznie na

poziomie morza. Zmiana ci$nienia atmosferycznego na wysokosciach powyzej lub ponizej poziomu

morza zmienia temperature wrzenia wody.

Gdy masz juz zapisang docelowa temperature, mozesz przystapic¢ do testu we wrzatku:

Krok 1: Napetnij rondel lub garnek czysta woda na gtebokos¢ co najmniej 100 mm.

Uwaga: Zanieczyszczenia lub sél w wodzie (np. z zmiekczacza wody) moga znaczaco wptynac na
temperature wrzenia wody.

Krok 2: Postaw garnek na kuchence (NIE uzywaj mikrofalowki) i ustaw ogien na maksimum.

Krok 3: Poczekaj, az woda osiggnie intensywny, toczacy sie wrzatek, ktory nie ustepuje podczas
mieszania.

Krok 4: Gdy tylko woda osiggnie toczacy sie wrzatek, zanurz czubek sondy termometru na 50 mm
gtebokosci w wodzie i delikatnie mieszaj podczas odczytu.

Uwaga: Uwazaj, aby sonda byta otoczona woda. Jesli czubek sondy termometru dotknie boku lub
dna garnka, pokaze wyzszg temperature.

Twéj Thermapen wzrosnie do poziomu 0,5 °C od docelowej temperatury wrzenia w ciggu jednej

sekundy (Thermapen ONE) lub trzech sekund (Thermapen Classic) i bedzie nadal zbliza¢ sie do

wartosci docelowej przez kolejne dwie lub trzy sekundy. Koncowa temperatura spoczynkowa powinna

by¢ w granicach 0,3 °C (Thermapen ONE) lub 0,4 °C (Thermapen Classic) powyzej i ponizej docelowe;j

temperatury zapisanej na poczatku procedury (najgorszy przypadek).

Thermapen, ktory daje poprawne wskazania w jednym lub obu tych testach, bedzie rowniez doktadny

w catym swoim zakresie temperatur w kazdej zywnosci lub cieczy. Mozesz mie¢ pewnos¢, ze

temperatura wyswietlana na wyswietlaczu Thermapena jest prawdziwg temperaturg na czubku jego

sondy.

® REKALIBRACJA

Jesli Thermapen wymaga ponownego wzorcowania lub serwisu, ustuge moze wykonac laboratorium

kalibracyjne producenta ETI, akredytowane przez UKAS. Nowe $wiadectwo wystawia laboratorium

producenta.
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® CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA THERMAPENA

Czyszczenie sondy

A Za kazdym razem, gdy testujesz mieso, ktore nie jest w petni ugotowane, sonda Thermapena
moze by¢ narazona na kontakt ze szkodliwymi bakteriami. Powinienes$ wyciera¢ sonde
Thermapena do czysta za kazdym razem, gdy ma kontakt z surowym miesem, a szczegolnie
przed wbiciem jej w ugotowana zywnos¢ gotowa do spozycia. Te same srodki ostroznosci,

ktérych uzywasz z nozem lub deska do krojenia, dotycza sondy termometru.

Kazdy bezwonny antybakteryjny chusteczka lub spray czyszczacy oraz reczniki papierowe moga
skutecznie zdezynfekowac¢ sonde Thermapena. Oferujemy game antybakteryjnych chusteczek do
sond do nabycia na thermapen.co.uk.

Czyszczenie obudowy Thermapena

Sonde i obudowe Thermapena nalezy wyciera¢ do czysta po kazdej sesji gotowania i przed
odtozeniem. Thermapen Classic jest odporny na zachlapanie i wytrzymuje kontakt z wilgotnymi
dtonmi i rozpryskami cieczy kuchennych, jednak obudowa nigdy nie powinna by¢ zanurzana w wodzie
ani innej cieczy. Thermapen ONE jest wodoodporny do IP67 i moze wytrzymac krotkotrwate
zanurzenie. NIE wktadaj Thermapena do zmywarki.

Twéj nowy Thermapen ma gtadka, niemal bezszwowa obudowe z minimalng liczba szczelin i
zagtebien, w ktérych moze zbierac sie i psu¢ zywnos¢. Jest tatwy do wytarcia do czysta. Zwrdc
szczegolng uwage na doktadne wytarcie obrotowego uchwytu na gérze obudowy Thermapena i
rowka zatrzymywania sondy na dole. Mozna je wyczysci¢ krawedzig recznika lub Sciereczki. Jako
ogolna zasada: staraj sie unikac¢ dostania wilgoci, maki lub oleju do obrotowego uchwytu.

Chociaz wewnatrz uchwytu znajduje sie uszczelka O-ring, oleje i drobne proszki moga z czasem
przenikac przez uszczelke i gromadzi¢ sie w obudowie, powodujac problemy z komponentami

elektrycznymi.

Prawidtowe czyszczenie po kazdym uzyciu wydtuzy zywotnos¢ Thermapena i pomoze chroni¢ Cie
przed szkodliwymi bakteriami. Uwaga: obudowa zawiera ochrone produktu Polygiene BioMaster,
ktéra ogranicza mozliwosci wzrostu bakterii/grzybow.

Przechowywanie Thermapena

Twéj Thermapen jest zbudowany tak, aby byé kompaktowy i trwaty. Mozna go przechowywac w
dowolnym miejscu. Jednak ostre noze lub inne przyrzady kuchenne moga spowodowac¢ uszkodzenia,
jesli sa luzno przechowywane razem w szufladzie. Szeroka gama etui i pokrowcéw na Thermapena jest
dostepna na thermapen.co.uk.

www.thermonext.pl Instrukcja obstugi - Nr kat. 231-011



® UNIKANIE PRZEGRZANIA OBUDOWY THERMAPENA

A Nigdy nie zostawiaj Thermapena w piekarniku, na grillu, w wedzarni ani w mikrofaléwce podczas
gotowania. NIE pozostawiaj go pod lampami grzewczymi ani na goracej powierzchni, jak okapnik
grilla. Sprawdzajac temperatury nad grillem lub ogniem, uwazaj, aby obudowa Thermapena nie
nagrzata sie zbytnio. Thermapen jest bardzo szybki, dzieki czemu mozesz szybko zmierzy¢
temperature, a nastepnie wyjs¢ ze strefy wysokiej temperatury. Jesli ciepto jest zbyt wysokie dla
Twojej dtoni (bez ochronnej rekawicy kuchennej), prawdopodobnie jest tez zbyt wysokie dla

obudowy Thermapena.

A Nigdy nie ktadz sondy Thermapena na weglu ani nie wktadaj jej w otwarty ptomien, gdyz
temperatury powyzej 300 °C moga spowodowac wewnetrzne uszkodzenie sondy. Zachowaj tez
ostroznos¢ przy zamykaniu Thermapena, gdy sonda byta wbita w goraca zywnosc lub ciecz.
Sonda jest metalowa i moze by¢ bardzo gorgca w dotyku. Przed zamknieciem pozwal jej
ostygnac.

Jesli prawdopodobnie bedziesz uzywac Thermapena w srodowiskach wysokiej temperatury, mozesz
rozwazy¢ zakup silikonowej ostony do Thermapena. Silikon zapewnia krotkotrwata ochrone przed
cieptem promieniujacym lub kontaktowym. Amortyzuje tez Thermapena przed uderzeniami i

upadkami, nawet na beton. Ostona pasuje ciasno i jest tatwa do zdjecia w celu czyszczenia.

® PERSONALIZACJA THERMAPENA

Aby uzyskac szczegdtowe informacje na temat personalizacji Thermapena, w tym informacje o...

e przetaczanie miedzy °C a °F na wyswietlaczu
e zmiana rozdzielczosci wyswietlacza z 0,1 na 1 °C
e wytaczanie funkcji automatycznego wytaczania

® wymiana baterii
...prosimy zapoznac sie z instrukcja obstugi dotaczona do opakowania nowego Thermapena.

Alternatywnie odwiedz naszg strone thermapen.co.uk i pobierz plik PDF z instrukcja obstugi.
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® NAJCZESCIEJ ZADAWANE PYTANIA

P Dlaczego otrzymuje rozne odczyty, gdy mierze zywnos$¢ w roznych miejscach? O Poniewaz

temperatura zywnosci moze by¢ rézna w réznych miejscach w tym samym czasie (patrz str. 12).

P Dlaczego moj stek wyszedt medium/well done, gdy odczyt Thermapena sugerowat medium? O
Poniewaz mieso nadal sie gotuje po zdjeciu z ognia. Nalezy to uwzgledni¢ (patrz str. 11 do 13).

P Dlaczego moj kurczak jest nadal krwawy, gdy Thermapen moéwi, ze jest gotowy? O Poniewaz szpik
kostny w kosciach kurczaka moze uwalnia¢ krew podczas gotowania. Mieso jest bezpiecznie

ugotowane.

P Dlaczego moj nowy Thermapen wskazuje 3 do 5 °C roéznicy w stosunku do starego termometru przy
mierzeniu zywnosci? O Poniewaz Twdj stary termometr nie byt tak doktadny jak nowy Thermapen
(patrz str. 16).

P Dlaczego moj Thermapen pokazuje odczyt wyzszy niz 0 °C (32 °F), gdy wtoze go do wody z lodem?
O Poniewaz temperatura jest wyzsza niz punkt lodowy, chyba ze poswiecisz czas na przygotowanie
prawidtowej tazni lodowej (patrz str. 17).

P Dlaczego moj Thermapen potrzebuje do szesciu sekund, aby osiagnac 0,0 °C w prawidtowej tazni
lodowej? O Thermapen Classic osiggnie 0,5 °C (1 °F) w ciagu trzech sekund lub krécej, a Thermapen
ONE osiagnie 0,5 °C (1 °F) w ciaggu jednej sekundy lub krocej, ale moze potrzebowac 2 lub 3
dodatkowych sekund na ustabilizowanie sie ostatnich kilku dziesietnych stopnia (patrz str. 17).

P Dlaczego mdj Thermapen nie wydaje sie stabilizowac na koncowej temperaturze w zywnosci? Ciggle
sie zmienia. O Poniewaz temperatura zywnosci ciaggle sie zmienia podczas gotowania, a Twoj

Thermapen jest wystarczajgco doktadny, aby to zobaczy¢ (patrz str. 7).

P Czy powinienem czysci¢ Thermapena? Jak i jak czesto? O Powinienes wyciera¢ sonde do czysta za
kazdym razem, gdy ma kontakt z surowym miesem, i czysci¢ catego Thermapena po kazdym uzyciu
(patrz str. 19).
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® GWARANCJA

Thermapen Classic jest objety dwuletnig gwarancja, a Thermapen ONE — piecioletnig gwarancja na
wady materiatowe lub wykonawcze. W tym okresie produkty, ktére okaza sie wadliwe, zostang wedtug
uznania ETI naprawione lub wymienione bezptatnie. Gwarancja nie obejmuje sond, na ktére udzielana
jest gwarancja szeSciomiesieczna. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych normalnym
zuzyciem, nieprawidtowymi warunkami przechowywania, niewtasciwym uzytkowaniem,
przypadkowym uszkodzeniem, naduzyciem, zaniedbaniem, btednym zastosowaniem ani modyfikacja.
Petne informacje dotyczace odpowiedzialnosci dostepne sag w Ogdlnych Warunkach Sprzedazy ETI na
stronie thermapen.co.uk/terms. Zgodnie z nasza polityka ciggtego rozwoju zastrzegamy sobie prawo
do zmiany specyfikacji produktu bez uprzedniego powiadomienia.
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® SPECYFIKACJA

Kurczak, indyk i kaczka 74 °C
Wotowina, jagniecina i cielecina (rare) 52 °C
Wotowina, jagniecina i cielecina (medium) 60 °C
Wotowina, jagniecina i cielecina (well done) 71°C
Pieczenie wieprzowe, steki i kotlety (medium) 63 °C
Pieczenie wieprzowe, steki i kotlety (well done) 71°C
Ryby 60 °C
Zapiekanki 74 °C
Dania jajeczne 71°C
Gotowanie w matym wrzeniu (poach) 71-82 °C
Staby simmer 82 °C
Simmer 85 °C
Powolny wrzatek 96 °C
Toczacy sie wrzatek 100 °C
Biszkopt 95-98 °C
Ciasto owocowe 98-100 °C
Chleb (ciasto bogate) 77 °C
Chleb (ciasto proste) 88-93 °C
Drozdze (temperatura wody) 41-46 °C
Dzem (punkt zelowania) 105 °C
Masto (schtodzone) 2°C
Masto (zmiekczone) 18-19 °C
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Masto (roztopione i schtodzone)

Ni¢ (syrop)

Miekka kulka (fondanty, fudge i pralinki)

Twarda kulka (karmel)

Mocna kulka (divinity i nugat)

Miekka nitka (cigganki)

Twarda nitka (kruszonki, lizaki i toffi)

Karmel (flan i klatki karmelowe)

Electronic Temperature Instruments Ltd — thermapen.co.uk

www.thermonext.pl

29-32 °C

110-112 °C

112-116 °C

118-120 °C

121-130 °C

132-143 °C

149-154 °C

160-177 °C
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