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® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres neven

Produkts. Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Machen Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme mit dem Produkt vertraut. Lesen Sie hierzu
aufmerksam die nachfolgende Bedienungsanleitung und
die Sicherheitshinweise. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzbereiche.
Bewahren Sie diese Anleitung an einem sicheren Ort

auf. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des
Produktes an Dritte mit aus.

@ BestimmungsgeméBer Gebrauch

Dieses Produkt ist firr die Zubereitung von Grillgerichten
bestimmt.

Das Produkt ist ausschlieBlich zur Verwendung in privaten
Haushalten geeignet und nicht zur gewerblichen Nutzung
vorgesehen. Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir
Schaden aufgrund unsachgeméfien Gebrauchs.

@® Technische Daten
Fleischkralle 2 x

Thermometer 1 x
Fleischspritze 1 x

A Allgemeine Sicherheitshinweise

BITTE LESEN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG,
BEVOR SIE DAS PRODUKT NUTZEN! BEWAHREN SIE
ALLE SICHERHEITSHINWEISE UND ANWEISUNGEN
AN EINEM SICHEREN ORT AUF, UM SIE SPATER
NACHSCHLAGEN ZU KONNEN! FUGEN SIE ALLE
DOKUMENTE BEI, WENN SIE DIESES PRODUKT AN
DRITTE WEITERGEBEN

Thermometer
/\ VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!

B Der Messlanze ist sehr spitz. Achten Sie darauf, dass
sie nicht in die N&he des Kopfes einer Person kommt
oder dass Sie sich selbst oder andere damit verletzen.

®  Tragen Sie immer Schutzhandschuhe, wenn Sie
die Messlanze wahrend oder kurz nach Gebrauch
berihren.

= Verwenden Sie das Produkt niemals in einer
Mikrowelle. Andernfalls kann dies zu Funkenbildung
fihren. Dies kann das Produkt oder die Mikrowelle
beschadigen.

= Verwenden Sie das Produkt nicht bei
Ofentemperaturen ber 250 °C. Andernfalls kann es
zu Schéden am Produkt kommen.

®  LEBENSMITTELECHT! Von diesem Produkt gehen
keine nachteiligen Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch aus.

Gartemperatur

Hinweis: Die angegebenen Gartemperaturen sind nur
Richtwerte, die ideale Gartemperatur héngt immer von der
Frische, der Art des Fleisches und seiner Zubereitung ab.

Blutig Medium Gut durch-

gebraten
Rindfleisch 50 °C 60 °C 68 °C
Rinderhack - - 71°C
Lamm 50 °C 60 °C 68 °C
Schweinefleisch - 63 °C 71°C
Gefligel - - 75°C

Hinweis: Das Gehduse des Produkts kann sich durch die
Hitze im Ofen und im Grill verfarben. Dies ist normal und
hat keine Auswirkung auf die Funktion des Produkts.

Fleischspritzen-Set
/\ VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!

H  Die Nadel ist sehr spitz. Achten Sie darauf, dass sie
nicht in die Néhe des Kopfes einer Person kommt oder
dass Sie sich selbst oder andere damit verletzen.

u  Sichere Aufbewahrung: Bewahren Sie die
Spritze und die Nadeln auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

= Uben Sie nur sanften Druck beim Einspritzen aus, um
ein Abbrechen zu verhindern.

® Gebrauch

Thermometer

Messbereich: 0 °C-+120 °C

¥ Reinigen Sie das Produkt bevor Sie es nutzen.

B Stecken Sie die Messlanze mindestens 5 cm tief in das
Fleisch.

B Achten Sie darauf, dass die Messlanze in der Mitte
des Bratens und nicht in der N&he von Knochen oder
Fett eingefihrt wird. Die in der N&he von Knochen
oder Fett gemessenen Temperaturen entsprechen nicht
den Temperaturen im restlichen Fleischstiick.

B Achten Sie darauf das Produkt so zu platzieren, dass
Sie es durch die geschlossene Backofentiir sehen
kénnen.

B Legen Sie das Fleisch in den Ofen oder auf den Grill.

B Nehmen Sie das Fleisch aus dem Ofen, wenn die
korrekte Gartemperatur erreicht ist.

Fleischspritze

®  Reinigen Sie das Produkt bevor Sie es nutzen.

B Setzen Sie die Spritze richtig zusammen, damit
Undichtigkeiten oder Beschédigungen vermieden
werden.

Zur Nutzung

1. Ziehen Sie die Marinade oder Flissigkeit in die
Spritze, indem Sie den Kolben zuriickziehen.

2. Stechen Sie mit der Nadel in die dickste Stelle des
Fleisches.

3. Dricken Sie langsam den Kolben herunter, um die
Marinade gleichméBig einzuspritzen.

4. Wiederholen Sie den Vorgang an mehreren Stellen,
um die Aromastoffe gleichméBig zu verteilen.

@ Reinigung und Pflege

Vor der Nutzung: Reinigen Sie das Produkt mit einem
feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel und
trocknen Sie es griindlich ab.

®  Die Fleischkralle ist spiilmaschinengeeignet,
Thermometer und Fleischspritze sind nicht
spilmaschinengeeignet.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die drilichen Recyclingstellen
entsorgen kdnnen.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts
erfahren Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

R
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Das Produkt inkl. Zubehér, die Anleitung und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar und unterliegen
einer erweiterten Herstellerverantwortung.
Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten

Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine bessere
Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail:  owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail:  owim@lidl.at

CH  Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail:  owim@lidl.ch
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PULLED PORK SET

@® Introduction

We congratulate you on the purchase of your new product.

You have chosen a high quality product. Familiarise
yourself with the product before using it for the first time. In
addition, please carefully refer to the operating instructions
and the safety advice below. Only use the product as
instructed and only for the indicated field of application.
Keep these instructions in a safe place. If you pass the
product on to anyone else, please ensure that you also
pass on all the documentation with it.

@® Intended use

This product is intended for prepare barbecue food.
The product is intended exclusively for use in private
households and not for commercial purposes. The
manufacturer assumes no liability for damage due to
improper use.

@® Technical data

Meat claw x 2
Thermometer x 1
Meat syringe x 1

A General safety instruction

PLEASE READ THE INSTRUCTIONS FOR USE PRIOR
TO USE! KEEP ALL THE SAFETY ADVICE AND
INSTRUCTIONS IN A SAFE PLACE FOR FUTURE
REFERENCE! IF PASSING THIS PRODUCT TO A THIRD
PARTY, INCLUDE ALL DOCUMENTS.

Thermometer
/\ CAUTION! DANGER OF INJURY!

B The measuring probe is very pointed. Make sure it
does not come close to anyone’s head or that you do
not injure yourself or others with it.

m  Always wear protective gloves when you touch the
measuring probe during or shortly after use.

B Never use the product in a microwave oven.
Otherwise, this may result in sparking. This may
damage the product or the microwave oven.

Do not use the product at oven temperatures above
250°C. Otherwise this may result in damage to the
product.

®  FOOD-SAFE! This product has no adverse effect on

taste or smell.

Cooking temperature

Note: The cooking temperature listed are only as a
guidelines, the ideal cooking temperature always depends
on freshness, the kind of meat and its preparation.

Rare Medium | Well done

Beef 50 °C 60 °C 68 °C
Ground beef - - 71°C
Lamb 50 °C 60 °C 68 °C
Pork - 63 °C 71°C

Poultry - - 75 °C

Note: The housing of the product may discolor because
of the heat in the oven and grill. This is normal and will not
affect the function of the product.

Meat Syringe set

A CAUTION! DANGER OF INJURY!

B The needle is very pointed. Make sure it does not
come close to anyone’s head or that you do not injure
yourself or others with it.

u  Safe Storage: Keep the syringe and needles out of
reach of children.

B Use gentle pressure when injecting to prevent
breakage.

® Use

Thermometer
Measuring Range: 0 °C-+120 °C

B Clean the product before use.

Insert the measuring probe at least 5 cm into the meat.

B Make sure that the measuring probe is inserfed into
the middle of the roast and not near bones or fat.
Temperatures measured near bones or fat are not the
same as the temperatures in the rest of the piece of
meat.

B Make sure that you insert the product in such a way
that you can see it through the closed oven door.

B Place the meat into the oven or grill.

B Take the meat out of the oven when the correct
cooking temperature has been reached.

Meat Syringe

B Clean the product before use.

B Assemble the syringe correctly to prevent leaks or
damage.

To Use
1. Draw the marinade or liquid into the syringe by pulling
back the plunger

2. Insert the needle into the thickest part of the meat.

3. Slowly push the plunger to inject the marinade evenly

4. Repeat the process in multiple areas for even flavor
distribution.

@ Cleaning and care

B Before use: Clean the product with a damp cloth and
a mild detergent and dry it thoroughly.

B Meat claw is dishwasher suitable, thermometer and

meat syringe are not dishwasher suitable.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable materials,
which you may dispose of at local recycling facilities.

Contact your local refuse disposal authority for more
details of how to dispose of your worn-out product.

)

The product incl. accessories, manual and packaging
materials are recyclable and are subject to extended
producer responsibility.

Dispose them separately, following the illustrated Info-tri
(sorting information), for better waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.

Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail:  owim@lidl.co.uk

(E)  Service Ireland
Tel.: 1800 200736
E-Mail:  owim@lidl.ie

SET PORC EFFILOCHE

@® Introduction

Nous vous félicitons pour l'achat de votre nouveau produit.
Vous avez opté pour un produit de grande qualité. Avant la
premiére mise en service, vous devez vous familiariser avec
toutes les fonctions du produit. Veuillez lire attentivement

le mode d’emploi ci-dessous et les consignes de sécurité.
N'utilisez le produit que pour I'usage décrit et les domaines
d’application cités. Conserver ces instructions dans un lieu
sor. Si vous donnez le produit & des tiers, remettezleur
également la totalité des documents.

@ Utilisation conforme aux
prescriptions

Ce produit est destiné a la préparation d’aliments a griller.
Le produit convient uniquement & une utilisation par des
particuliers et n’est pas prévu pour un usage & des fins
commerciales. Le fabricant décline toute responsabilité
pour les dommages résultant d’une utilisation inadéquate.

@® Données techniques

Pince & viande 2x
Thermométre 1x

Seringue & marinade 1x

Consignes générales de
sécurité

VEUILLEZ LIRE LE MODE D’EMPLOI AVANT
D’UTILISER LE PRODUIT | CONSERVEZ TOUTES

LES CONSIGNES DE SECURITE ET INSTRUCTIONS
DANS UN ENDROIT SUR POUR YOUS Y REFERER
ULTERIEUREMENT ! S| VOUS DONNEZ LE PRODUIT A
UNE AUTRE PERSONNE, JOIGNEZ-Y AUSSI TOUS LES
DOCUMENTS LE CONCERNANT

Thermométre

A PRUDENCE ! RISQUE DE BLESSURES !

¥ La pointe de mesure est trés pointue. Veillez & ne pas
I'approcher de la téte de quelqu’un ou & ne pas vous
blesser ou blesser quelqu’un d'autre avec.

B Porfez toujours des gants protecteurs lorsque vous
touchez la pointe de mesure pendant ou juste aprés
son utilisation.

®  N'utilisez jamais le produit dans un four & micro-ondes.
Sinon, cela pourrait provoquer des étincelles. Cela
pourrait endommager le produit ou le four & micro-
ondes.

B N'utilisez pas le produit & une température de four
supérieure & 250 °C. Dans le cas contraire, le produit
pourrait étre endommagé.

B  QUALITE ALIMENTAIRE ! Ce produit n'a aucun
effet indésirable sur le goGt ou I'odeur.

Température de cuisson

Remarque : Les températures de cuisson indiquées

ne sont qu’indicatives, la température de cuisson idéale
dépend toujours de la fraicheur, du type de viande et de sa
préparation.

Saignant | A point | Bien cuit
Viande de boeuf 50°C | 60°C | 68°C
Boeuf haché - - 71°C
Agneau 50°C | 60°C | 68°C
Viande de porc - 63°C | 71°C
Volaille - - 75°C

Remarque : Le boitier du produit peut se décolorer sous
I'effet de la chaleur d'un four et d’un gril. C'est normal et
cela n’a aucun effet sur la fonctionnalité du produit.

Set de seringues @ marinade

A PRUDENCE ! RISQUE DE BLESSURES !

®  Laiguille est trés pointue. Veillez & ne pas I'approcher
de la téte de quelqu’un ou & ne pas vous blesser ou
blesser quelqu’un d'autre avec.

"  Rangement sir : Conservez la pointe et |'aiguille
hors de la portée des enfants.

B Afin d'éviter toute cassure, n'exercez qu’une pression
douce lors de I'injection.

® Utilisation

Thermomeétre

Plage de mesure : 0 °C-+120 °C

= Avant d'utiliser le produit, nettoyezle.

B Infroduisez la pointe de mesure & une profondeur d’au
moins 5 cm dans la viande.

B Veillez & ce que la pointe de mesure soit introduite au
milieu de la viande & rétir et non & proximité des os
ou de la graisse. La température mesurée & proximité
des os ou de la graisse ne correspond pas & la
température du reste du morceau de viande.

®  Veillez & placer le produit de maniére & ce que vous
puissiez le voir & travers la porte fermée du four.

®  Placez la viande dans le four ou sur le gril.

B Retirez la viande du four lorsque la température de
cuisson correcte est atteinte.

Seringue @ marinade

B Avant d'utiliser le produit, nettoyez-le.

Afin d'éviter des fuites ou dommages, assemblez
correctement la seringue et sa pointe.



Pour l'utilisation

1. Aspirez la marinade ou le liquide dans la seringue en
tirant le piston vers |'arriére.

2. Piquez avec l'aiguille dans la partie la plus épaisse de
la viande.

3. Afin d'injecter la marinade de maniére uniforme,
appuyez lentement sur le piston.

4. Pour répartir uniformément les jus aromatiques, répétez
I'opération & plusieurs endroits.

® Nettoyage et entretien

Avant |'vtilisation : Nettoyez le produit avec un chiffon
humide et un produit de nettoyage doux, puis séchez-
le soigneusement.

¥ La pince & viande va au lave-vaisselle, le thermométre
et la seringue & marinade ne vont pas au lave-
vaisselle.

@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables pouvant
étre mises au rebut dans les déchetteries locales.

Votre mairie ou votre municipalité vous renseigneront sur les
possibilités de mise au rebut des produits usagés.

)

Le produit ainsi que les accessoires et les matériaux
d’emballage sont recyclables et relévent de la
responsabilité élargie du producteur.

Eliminez-les séparément, en suivant I'Info-tri illustrée, dans
I'intérét d'un meilleur traitement des déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en France.
Service aprés-vente

Service aprés-vente France

Tél.: 0800904879

E-Mail:  owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique

Tél.: 080071011

Tél.: 80023970 (Luxembourg)

E-Mail:  owim@lidl.be
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® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
product. U hebt voor een hoogwaardig product gekozen.
Madak u voor de eerste ingebruikname vertrouwd met
het product. Lees hiervoor aandachtig de volgende
gebruiksaanwijzing en de veiligheidsvoorschriften.
Gebruik het product alleen zoals beschreven en voor

de aangegeven toepassingsgebieden. Bewaar deze
gebruiksaanwijzing op een veilige plek. Geef, wanneer u
het product doorgeeft aan derden, ook alle documenten
mee.

® Beoogd gebruik

Dit product is bestemd voor de bereiding van grillgerichten.
Het product is vitsluitend geschikt voor gebruik in
privéhuishoudens en niet voor commercieel gebruik. De
fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade
als gevolg van onjuist gebruik.

® Technische gegevens

Vleesklauw 2x
Thermometer 1x
Vleesspuit 1x

A Algemene
veiligheidsaanwijzingen
LEES DE GEBRUIKSAANWIZING GOED DOOR
VOORDAT U HET PRODUCT GAAT GEBRUIKEN!
BEWAAR ALLE VEILIGHEIDSTIPS EN AANWUZINGEN
OP EEN VEILIGE PLAATS ZODAT U ZE LATER WEER
KUNT RAADPLEGEN! ALS U HET PRODUCT AAN EEN
ANDER DOORGEEFT, LAAT HET DAN VERGEZELD
GAAN VAN ALLE DOCUMENTATIE

Thermometer

A VOORZICHTIG! GEVAAR VOOR LETSEL!

H  De meetlans is zeer scherp. Zorg ervoor dat u er niet
mee in de buurt van het hoofd komt of dat u uzelf of
anderen ermee verwondt.

¥ Draag altijd beschermende handschoenen wanneer u
de meetlans aanraakt tijdens of kort na gebruik.

B Gebruik het product nooit in een magnetron. Anders
kan dit tot het ontstaan van vonken leiden. Dit kan het
product of de magnetron beschadigen.

®  Gebruik het product niet bij oventemperaturen
boven 250 °C. Als u dit toch doet, kan het product
beschadigd raken.

® GESCHIKT VOOR LEVENSMIDDELEN! Dit
product beinvloedt de smaak of de geur van het
product niet nadelig.

Baktemperatuur

Tip: De opgegeven bereidingstemperaturen zijn slechts
een richtlijn; de ideale bereidingstemperatuur is altijd
afhankelijk van de versheid, het type vlees en de bereiding
ervan.

Saignant | Medium | Goed door-
braden
Rundvlees 50 °C 60 °C 68 °C
Rundergehakt - - 71°C
Lamsvlees 50 °C 60 °C 68 °C
Varkensvlees - 63 °C 71°C
Gevogelte - - 75°C

Tip: De behuizing van het product kan verkleurd raken
door de hitte in de oven en grill. Dit is normaal en heeft
geen effect op de werking van het product.

Set met vleesspuiten

A VOORZICHTIG! GEVAAR VOOR LETSEL!

B De naald is erg scherp. Zorg ervoor dat u er niet
mee in de buurt van het hoofd komt of dat u uzelf of
anderen ermee verwondt.

u  Veilige opslag: Bewaar de spuit en de naalden
buiten het bereik van kinderen.

B Oefen tidens het inspuiten slechts lichte druk it om
afbreken te voorkomen.

® Gebruik

Thermometer

Meetbereik: 0 °C-+120 °C

B Maak het product schoon voordat u het gebruikt.

B Steek de meetlans ten minste 5 cm diep in het vlees.

B Zorg ervoor dat de meetlans in het midden van het
braadsel is geplaatst en niet in de buurt van bot of vet.
De in de buurt van botten of vet gemeten temperaturen
komen niet overeen met de temperaturen in de rest van
het stuk vlees.

B Zorg ervoor dat u het product zo plaatst dat u het
door de gesloten ovendeur kunt zien.

B leg het vlees in de oven of op de grill.

B Haal het vlees vit de oven wanneer de juiste
bereidingstemperatuur is bereikt.

Vleesspuit

B Maak het product schoon voordat u het gebruikt.

B Monteer de spuit op de juiste wijze om lekkage of
beschadiging te voorkomen.

Voor gebruik

1. Trek de marinade of vloeistof in de spuit door de
zuiger in te trekken.

2. Steek de naald in het dikste deel van het vlees.

3. Duw de zuiger langzaam omlaag om de marinade
gelijkmatig te injecteren.

4. Herhaal het proces op verschillende plaatsen om de
aromastoffen gelijkmatig te verdelen.

@® Schoonmaken en onderhoud

B Voor het gebruik: Maak het product schoon met een
vochtige doek en een mild schoonmaakmiddel en
droog het daarna goed of.

B De vleesklauw is vaatwasmachinebestendig,
de thermometer en de vleesspuit zijn niet
vaatwasmachinebestendig.

@® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke grondstoffen
die u via de plaatselijke recyclingcontainers kunt afvoeren.

Informatie over de mogelijkheden om het vitgediende
product na gebruik te verwijderen, verstrekt uw
gemeentelijke overheid.

(W)

Het product, waaronder het toebehoren, en

de verpakkingsmaterialen kunnen worden

gerecycled en zijn onderhevig aan een uvitgebreide
verantwoordelijkheid van de fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig de aangegeven
Info-tri (informatie over afvalscheiding), voor een beter
afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

Service
D Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail:  owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail:  owim@lidl.be

ZESTAW DO PRZYRZADZANIA PULLED

PORK
® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu.
Zdecydowali sie Paristwo na zakup produktu najwyzszej
jakosci. Przed uruchomieniem urzqdzenia po raz pierwszy
zapoznaj sig z nim. W tym celu przeczytaj uwaznie
ponizszq instrukcje obstugi oraz wskazéwki dotyczqgce
bezpieczenstwa. Produkt nalezy uzytkowaé w sposéb tu
opisany i zgodnie z okre$lonym zakresem zastosowania.
Nalezy przechowywaé te instrukcje w bezpiecznym
miejscu. Przekazujqgc produkt innej osobie, nalezy réwniez
przekazaé wszystkie dokumenty.

® Uzywaé zgodnie z przeznaczeniem

Produkt przeznaczony jest do przygotowywania
grillowanych potraw.

Produkt nadaije sie wytqcznie do uzytku w prywatnych
gospodarstwach domowych i nie jest przeznaczony
do uzytku komercyjnego. Producent nie ponosi
odpowiedzialnoici za szkody spowodowane
nieprawidtowym uzytkowaniem.

@® Dane techniczne

Pazur do migsa 2x
Termometr 1x
Strzykawka do migsa 1x

dlne instrukcje

Ogélne i .
A bezpieczenstwa

PRZED UZYCIEM TEGO PRODUKTU NALEZY
PRZECZYTAC INSTRUKCJE OBSEUGI! WSZYSTKIE
INSTRUKCJE | WSKAZOWKI BEZPIECZENISTWA
NALEZY PRZECHOWYWAC W BEZPIECZNYM
MIEJSCU, ABY MOZNA BYtO ZASIEGNAC Z

NICH PORADY W POZNIEJSZYM CZASIE! W

RAZIE PRZEKAZYWANIA PRODUKTU OSOBOM
TRZECIM NALEZY DOtACZYC DO NIEGO WSZELKA
DOKUMENTACJE

Termometr
/\ OSTROZNIE! RYZYKO OBRAZEN!

B Sonda pomiarowa jest ostro zakoficzona. Uwazad,
aby nie zbliza¢ jej do glowy i nie spowodowaé
obrazer v siebie i u innych oséb.

B Podczas pracy z sondq pomiarowq lub w razie
dotykania jej krétko po uzyciu nalezy zawsze nosié
rekawice ochronne.

B Nigdy nie uzywa¢ produktu w kuchence mikrofalowej.
W przeciwnym razie moze dojé¢ do iskrzenia. W
nastepstwie tego produkt lub mikrofaléwka moggq ulec
uszkodzeniu.

B Nie stosowaé produkty, jesli temperatura piekarnika
przekracza 250 °C. W przeciwnym razie moze doj$¢
do uszkodzenia produktu.

= BEZPIECZNA ZYWNOSC! Ten produkt nie ma
negatywnego wptywu na smak lub zapach zywnosci.

Temperatura pieczenia

Rada: Podane temperatury pieczenia stanowiq jedynie
punkt odniesienia; idealna temperatura gotowania zalezy
zawsze od stopnia $wiezoci, rodzaju migsa i sposobu
jego przygotowania.

Krwiste Srednio Dobrze
wypieczone

Wotowina 50 °C 60 °C 68 °C
Mielona
wotowina - - 71°C
Jagniecina 50 °C 60 °C 68 °C
Wieprzowina - 63 °C 71°C
Dréb - - 75°C

Rada: Obudowa produktu moze ulec odbarwieniom z
powodu gorqcej temperatury w piekarniku i grillu. Jest to
normalne i nie ma wptywu na dziatanie produktu.

Zestaw strzykawek do miesa

A OSTROZNIE! RYZYKO OBRAZEN!
Igta jest bardzo ostra. Uwazaé, aby nie zbliza¢ jej do
gtowy i nie spowodowaé obrazen u siebie i u innych
oséb.

u Bezpieczne przechowywanie: Strzykawke i igte
nalezy przechowywaé poza zasiegiem dzieci.

B Podczas wstrzykiwania nalezy wywieraé jedynie
niewielki nacisk, aby nie spowodowaé pekniecia.

@® Zastosowanie

Termometr

Zokres pomiarowy: 0 °C-+120 °C
Przed uzyciem wyczyscié produkt.

B Sonde pomiarowq nalezy wbi¢ w migso na okoto
5cm.

B Nalezy przy tym dopilnowaé, aby sonda pomiarowa
whita byta w pieczen, z dala od kosci i tuszczu.
Temperatura w okolicach kosci i ttuszczu nie jest taka
sama jak temperatura reszty migsa.

B Produkt nalezy przy tym umiescié w taki sposéb, aby
byt widoczny przez zamknigte drzwiczki piekarnika.

B Wiozyé produkt do piekarnika lub potozyé na grillu.

B Wyjq¢ produkt z piekarnika, gdy osiggnie prawidtowg
temperature pieczenia.

Strzykawka do miesa

B Przed uzyciem wyczysci¢ produkt.

B Prawidlowo zlozy¢ strzykawke, aby unikngé
nieszczelnosci lub uszkodzen.

Stosowanie

1. Nabraé marynate lub inny ptyn do strzykawki,
odciggajqc jej ttok.

2. Whié igte w najgrubsze miejsce migsa.

3. Powoli naciskaé ttok, aby réwnomiernie witoczy¢
marynate.

4. Powtdrzyé te czynno$é w innych miejscach, aby
réwnomiernie rozprowadzi¢ aromat.

@® Czyszczenie i konserwacja

Przed uzyciem: Produkt wyczyscié wilgotng szmatkg
i tagodnym detergentem, a nastepnie doktadnie
wysuszyd.

B Pazur do migsa mozna myé w zmywarce. Termometr
i strzykawka do migsa nie nadajq sie¢ do mycia w
zmywarce.

@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjaznych
dla $rodowiska, ktére mozna przekazaé do utylizacji w
lokalnym punkcie przetwarzania surowcéw wiérnych.

Informaciji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela urzqd gminy lub
miasta.
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Produkt, w tym akcesoriai materiaty opakowaniowe,
nadaiq sie do recyklingu i podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzué je osobno, zgodnie z ilustracjq przedstawiajgcq
informacje o sorfowaniu, aby zapewni¢ lepszq utylizacje
odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Franciji.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail:  owim@lidl.pl
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SADA NA TRHANE VEPROVE MASO
® Uvod

Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku. Rozhodli jste
se pro kvalitni vyrobek. Pfed prvnim uvedenim do provozu
se seznamte s vyrobkem. K tomu si pozorné prectéte
ndsledujici ndvod k obsluze a bezpe&nostni pokyny.
Pouzivejte vyrobek jen popsanym zpdsobem a pouze

pro uvedené oblasti pouziti. Uschovejte si tento ndvod na
bezpe&ném misté. Viechny podklady vydeite pfi pfedéni
vyrobku i tFeti osobé.

@ Uzivani ke stanovenému uéelu

Tento vyrobek je uréen k pfipravé grilovanych pokrmd.
Vyrobek je vhodny vyhradné& pro pouziti v domdcnostech a
neni uréen pro komeréni vyuZiti. Vyrobce nepfebird Zadnou
odpovédnost za 3kody zpisobené neodbornym pouzitim.

@® Technické ddaje

Masovy drép 2x
Teplomér 1x
Stitkacka na maso 1x

Vseobecné bezpeénostni
pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU SI PRECTETE NAVOD K
OBSLUZE! VSECHNY BEZPECNOSTNi INFORMACE A
POKYNY S| USCHOVEJTE NA BEZPECNEM MISTE PRO
BUDOUC{ POUZITI! PRILOZTE VSECHNY DOKLADY,
POKUD TENTO VYROBEK PREDAVATE TRETIM
STRANAM

Teplomér
/\ OPATRNE! NEBEZPECi PORANENI!

B MéFici hrot je velmi $picaty. Dbejte na to, aby se
nepribliZil k hlavé &lovéka, nebo abyste s nim nezranili
sebe nebo jiné osoby.

B Pfi dotyku méficiho kopi béhem jeho pouZivani nebo
krétce po ném vzdy pouZivejte ochranné rukavice.

B Nikdy vyrobek nepouzivejte v mikrovince. V opa&ném
pfipadé moze dojit k jiskfeni. Mize dojit k poskozeni
vyrobku nebo mikrovinné trouby.

B Vyrobek nepouzivejte pfi teplotéch v troubé vyssich
nez 250 °C. V opaéném pfipadé mize dojit k
poskozeni vyrobku.

= POTRAVINARSKY BEZPECNE! Tento vyrobek

nemd zadny negativni vliv na chuf a vini potravin.

Teplota vareni

Upozornéni: Uvedené teploty peceni jsou pouze
orientani, idedlIni teplota peceni vzdy zdvisi na &erstvosti,
druhu masa a jeho pfipravé.

Krvavé Stredni Dobre
propecené

Hovézi maso 50 °C 60 °C 68 °C
Mleté hovézi
maso - - 71 °C
Jehné&ci 50 °C 60 °C 68 °C
Veprové maso - 63 °C 71°C
Dribez - - 75 °C

Upozornéni: Plé3f vyrobku mdze vlivem tepla v troubé& a
na grilu zménit barvu. Je to normdlni a nemd to Zadny vliv
na funkci vyrobku.

Sada stfikacky na maso

/\ OPATRNE! NEBEZPECi PORANENI!

B Jehla je velmi 3picatd. Dbeite na to, aby se nepfiblizil k
hlavé &lovéka, nebo abyste s nim nezranili sebe nebo
jiné osoby.

" Bezpeéné skladovani: Injekéni stitkacku a jehly
uchovaveijte mimo dosah déti.

B P¥i vstfikovani vyvijejte pouze mirny tlak, aby nedoslo
k rozbiti.

@ Pouziti

Teplomér

MéFici rozsah: 0 °C-+120 °C

B Predtim, nez budete vyrobek pouzivat, ho vygistéte.

B MéFici hrot zasufite do masa alespoi 5 cm hluboko.

B Dbejte na to, aby byl mé&fici hrot vloZen do stfedu
pecend a ne do blizkosti kosti nebo tuku. Teploty
naméfené v blizkosti kosti nebo tuku neodpovidai
teplotdm ve zbytku kusu masa.

= Dbeite na to, abyste vyrobek umistili tak, abyste na ng
vidéli pres zaviend dvitka trouby.

B Vlozte maso do trouby nebo na gril.

B Po dosaZeni sprévné teploty vyjméte maso z trouby.

Stiika¢ka na maso

B Predtim, nez budete vyrobek pouzivat, ho vygistéte.

®  Stiikagku spravné sestavte, aby nedoslo k dniku nebo
poskozeni.

K pouzivani

1. Zatdhnutim pistu zpét natdhnéte marinddu nebo
tekutinu do stitkacky.

2. Zapichnéte jehlu do nejsilngj3i &asti masa.

3. Pomalu stladujte pist, abyste marinadu vst¥ikli
rovhomérné.

4. Postup opakuijte na nékolika mistech, aby se
ochucovadla rovnomérné rozlozila.

@ Cisténi a péce

B Pfed pouzitim: Vyrobek &istéte vlhkym hadfikem s
jemnym Eisticim prostfedkem a ddkladné osuste.

B Masovy drép je vhodny do mycky nédobi, teplomér a
stfikaka na maso nejsou vhodné do my&ky nadobi.

® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materidld, které mozZete

zlikvidovat prostfednictvim mistnich sb&ren recyklovatelnych
materidld.



O moznostech likvidace vyslouZilych zafizeni se informuijte
u spravy vasi obce nebo mésta.

)

Vyrobek v&. pfisluSenstvi a obalové materidly jsou
recyklovatelné a podléhaii roziifené odpovédnosti
vyrobce.

Likvidujte je oddé&lené podle ilustrovanych Info-tri
(informace o tFidéni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

Servis

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail:  owim@lidl.cz
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SUPRAVA NA TRHANE BRAVCOVE
MASO

® Uvod

BlahoZeldme Vém ku kipe Vasho nového vyrobku. Kipou
ste sa rozhodli pre vysoko kvalitny produkt. Pred prvym
uvedenim do prevédzky sa obozndmte s vyrobkom. Za
tymto G¢elom si pozorne preéitajte nasledujici ndvod na
obsluhu a bezpeé&nostné pokyny. Vyrobok pouzivajte iba
v stlade s popisom a v uvedenych oblastiach pouZivania.
Tento névod uschovaijte na bezpednom mieste. Ak vyrobok
odovzddte dal3ej osobe, prilozte k nemu aj vietky

podklady.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento produkt je uréeny na pripravu grilovanych jeddl.
Tento produkt je uréeny vyluéne na pouzivanie v
stkromnych domdcnostiach a nie je vhodny na komer&né
pouzitie. Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Technické udaje

Vidlica na méso 2x
Teplomer 1x
Striekacka na méso 1x

Vseobecné bezpeénostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU SI PRECITAJTE NAVOD
NA POUZIVANIE! VSETKY BEZPECNOSTNE
UPOZORNENIA A POKYNY USCHOVAJTE NA
BEZPECNOM MIESTE, ABY STE SI ICH NESKOR
MOHLI PRECITATI AK PRODUKT ODOVZDAVATE
TRETIM STRANAM, ODOVZDAJTE AJ VSETKY
DOKUMENTY

Teplomer

A POZOR! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

B Meracia sonda je velmi ostrd. Dévajte pozor, aby ste
flou niekomu nepohybovali blizko hlavy a aby ste fiou
neporanili seba ani inych.

B Ak sa meracej sondy dotykate po&as pouzivania
alebo tesne po pouzivani, vzdy noste ochranné
rukavice.

B Produkt nikdy nepouzivaijte v mikrovinnej rire. Méze to
spdsobit vznik iskier. MézZe to poskodif produkt alebo
mikrovinng roru.

B Produkt nepouzivaite pri teplotéch riry nad 250 °C.
Inak méze déjst k poskodeniu produktu.

=  VHODNE PRE POTRAVINY! Tento produkt
Ziadnym sp&sobom negativne neovplyviiuje chuf
alebo véiu.

Teplota pri vareni

Upozornenie: Uvedené teploty pri vareni st len
orienta&né hodnoty, idedlna teplota vzdy zdvisi od
Eerstvosti, druhu mdsa a jeho pripravy.

Krvavé Stredne Uplne
prepecené | prepecené

Hové&dzie 50 °C 60 °C 68 °C
mdso
Mleté
hovédzie méso - - 71°C
Telacie méso 50 °C 60 °C 68 °C
Bravéové maso - 63 °C 71°C
Hydina - - 75°C

Upozornenie: Teleso produktu sa méze pdsobenim
tepla v rire a na grile zafarbit. Je to normélne a nemd to
vplyv na funkénosf produktu.

Suprava strieka¢ky na maso

A POZOR! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

®  |hla je velmi ostrd. Davaite pozor, aby ste fiou niekomu
nepohybovali blizko hlavy a aby ste fiou neporanili
seba ani inych.

5 Bezpeéné skladovanie: Striekacku a ihly drzte
mimo dosahu deti.

H  Pri vstrekovani vyvijajte len mierny tlak, aby sa
striekacka nezlomila.

@ Pouzitie

Teplomer

Rozsah merania: 0 °C-+120 °C

B Pred pouZitim produkt vygistite.

B Meraciu sondu zasufite do mésa aspoi 5 cm hlboko.

" Meracia sonda musi byt zasunutd do stredu peceného
mdsa, nie blizko kosti ani tuku. Teploty namerané
blizko kosti alebo tuku nezodpovedaiji teplotam v
zvy3nych &astiach mésa.

B Produkt umiestnite tak, aby ste ho cez zatvorené
dvierka rory videli.

H  Méso dajte do riry alebo na gril.

B Ked sa dosiahne spravna teplota pri vareni, méso
vyberte z riry.

Striekacka na méso

B Pred pouzitim produkt vygistite.

u  Striekacku zloZte spravne, aby ste sa vyhli
netesnostiam a poskodeniam.

Poutzitie

1. Vyfahovanim piestu natiahnite do striekacky marinddu

alebo tekutinu.

Ihlu zapichnite do najhrubsieho miesta mésa.

Piest stlé&ajte pomaly, aby sa marindda vstrekla

rovnomerne.

4. Postup zopakuijte na viacerych miestach, aby sa chuf
rovnomerne rozniesla.

2.
3.

® Cistenie a starostlivost

Pred pouZitim: Produkt vy¢istite vihkou handrickou a
jemnym Eistiacim prostriedkom a dékladne ho osuste.
®  Vidlica na méso je vhodnd do umyvagky riadu,
teplomer a strieka¢ka na méso nie so vhodné do
umyvacky riadu.

@ Likvidacia
Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré méZzete
odovzdat na miestnych recyklagnych zbernych miestach.

O moznostiach likvidacie opotrebovaného vyrobku sa
mézete informovaf na Vasej obecnej alebo mestskej
sprave.
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Vyrobok vr. prisluSenstva a obalové materidly si
recyklovatelné a podliehaji rozsirenej zodpovednosti
vyrobcu.

Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte oddelene
podla obrazkov Info-tri (informdcie o triedeni).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

Servis

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk
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SET «PULLED PORK»

@® Introduccion

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo producto. Ha
elegido un producto de alta calidad. Familiaricese con el
producto antes de la primera puesta en funcionamiento.
Lea detenidamente el siguiente manual de instrucciones

y las indicaciones de seguridad. Utilice el producto
Unicamente como se describe a continuacién y para las
aplicaciones indicadas. Guarde estas instrucciones en un
lugar seguro. En caso de transferir el producto a terceros,
entregue también todos los documentos correspondientes.

® Uso conforme a lo previsto

Este producto sirve para preparar platos a la parrilla.

El producto es apropiado Gnicamente para el uso privado
y no estd pensado para un uso comercial. El fabricante no
acepta ninguna responsabilidad por los dafios debido a
un uso incorrecto.

@® Datos técnicos

Garras para carne 2x
Termémetro 1x
Jeringa para carne Tx

A

LEA ESTE MANUAL DE INSTRUCCIONES ANTES

DE USAR EL PRODUCTO! CONSERVE TODAS LAS
INSTRUCCIONES E INDICACIONES DE SEGURIDAD
EN UN LUGAR SEGURO, DE MODO QUE PUEDA
CONSULTARLAS EN EL FUTURO! ENTREGUE TODA
LA DOCUMENTACION SI CEDE ESTE PRODUCTO A
CUALQUIER OTRA PERSONA

Indicaciones generales de
seguridad

Termémetro

A iCUIDADO! ;PELIGRO DE LESIONES!

¥ La sonda de medicién es muy puntiaguda. Preste
atencién para evitar acercar esta sonda a la cabeza
de una persona y para evitar lesionarse o lesionar a
ofras personas.

B Lleve siempre puestos guantes de seguridad al tocar
esta sonda de medicién durante su uso o después de
usarla.

®  Nunca utilice el producto en un microondas. Si lo
hace, puede provocar chispas. Estas chispas pueden
dafiar el producto o el microondas.

B No utilice el producto si la temperatura del horno
es superior a 250 °C. Si lo hace, puede dafiar el
producto.

®  {SEGURIDAD ALIMENTARIA! Este producto no
tiene ningln efecto negativo en el sabor o el olor de
los alimentos.

Temperatura de cocciéon

Nota: Las temperaturas de coccién indicadas son solo
valores de referencia, pues la temperatura de coccién ideal
depende siempre de la frescura de la carne, del fipo de
carne y de su preparacién.

Poco Término Bien hecha
hecha medio
Ternera 50 °C 60 °C 68 °C
Carne picada
de ternera - - 71°C
Cordero 50 °C 60 °C 68 °C
Carne de - 63 °C 71°C
cerdo
Aves - - 75 °C

Nota: La carcasa del producto puede decolorarse por el
efecto del calor en el horno y en la parrilla. Esto es normal
y no afecta al funcionamiento del producto.

Set de jeringa para carne
/\ iCUIDADO! ;PELIGRO DE LESIONES!

B la aguja de la sonda es muy puntiaguda. Preste
atencién para evitar acercar esta sonda a la cabeza
de una persona y para evitar lesionarse o lesionar a
otras personas.

®  Almacenamiento seguro: Mantenga la jeringa 'y
las agujas fuera del alcance de los nifios.

B Para evitar la rotura de la punta de la aguja, ejerza
solo una suave presién al inyectar el contenido de la
jeringa.

® Uso

Termémetro

Rango de medicién: 0 °C-+120 °C

B Limpie el producto antes de comenzar a utilizarlo.

B Inserte la sonda de medicién en la carne a una
profundidad de 5 cm, como minimo.

B Recuerde insertar la sonda de medicién en medio de
la carne, no cerca de huesos o zonas de grasa. Las
temperaturas medidas cerca de los huesos o zonas de
grasa no se corresponden con las temperaturas en el
resto de la pieza de carne.

B Recuerde colocar el producto, de modo que pueda
verlo a través de la puerta cerrada del horno.

B Coloque la carne en el horno o sobre la parrilla.

B Saque la carne del horno, una vez que se haya
alcanzado la temperatura de coccién correcta.

Jeringa para carne

B Llimpie el producto antes de comenzar a utilizarlo.

®  Arme correctamente la jeringa para evitar fugas de
contenido o dafios.

Para usarla

1. Introduzca el adobo o el liquido en la jeringa tirando
hacia atrds del émbolo.

2. Inserte la aguja en la parte mds gruesa de la carne.

3. Empuje lentamente el émbolo hacia abajo para
inyectar el adobo de modo uniforme.

4. Repita el mismo procedimiento en varios puntos de
la carne para distribuir uniformemente las sustancias
aromatizantes.

@ Limpieza y cuidado

Antes del uso: Limpie el producto con un pafio

hdmedo y un detergente suave y séquelo

minuciosamente después.

¥ Las garras para carne pueden lavarse en un
lavavaiillas, pero el termémetro y la jeringa para
carne no son aptos para lavavaiillas.
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@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

confaminantes que pueden ser desechados en el centro de
reciclaje local.

Para obtener informacién sobre las posibilidades de
desecho del producto al final de su vida dtil, acuda a la
administracién de su comunidad o ciudad.
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El producto, incluidos los accesorios, y el material
de embalaje son reciclables y estan sujetos a la
responsabilidad extendida del fabricante.
Deséchelos por separado siguiendo la informacién
ilustrada de recogida selectiva para un mejor
tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.
Asistencia

Asistencia en Espaiia

Tel.: 900984948

E-Mail:  owim@lidl.es

PULLED PORK-SAT

® Indledning

Hierteligt illykke med kebet of deres nye produkt. Du har
besluttet dig for et produkt af hej kvalitet. Ger Dem fortrolig
med apparatet inden ferste ibrugtagning. Lees derfor den
efterfalgende brugsvejledning og sikkerhedsanvisningerne
omhyggeligt. Brug kun produktet som beskrevet og kun

til de angivne anvendelsesomréder. Opbevar denne
vejlledning pé et sikkert sted. Hvis De giver produktet videre
til andre, skal alle dokumenter falge med.

® Forskriftsmaessig anvendelse

Produktet anvendes til tilberedning af grillretter.

Produktet er kun egnet til brug i private husholdninger og
ikke il kommercielle formdl. Producenten patager sig intet
ansvar for skader, som skyldes forkert brug.

@ Tekniske data

Svineklo 2x
Termometer 1x
Marinadespreite 1x

A

LAS VENLIGST BRUGSANVISNINGEN, INDEN
PRODUKTET TAGES | BRUG! OPBEVAR ALLE
SIKKERHEDSANVISNINGER OG VEJLEDNINGER PA
ET SIKKERT STED TIL SENERE ANVENDELSE! HVIS
PRODUKTET OVERLADES TIL TREDJEMAND, SKAL
ALLE DOKUMENTER MEDFQLGE

Almindelige
sikkerhedsanvisninger

Termometer

A FORSIGTIG! FARE FOR KVASTELSER!

B Mdlelansen er meget spids. Serg for, at den ikke
kommer i naerheden af en persons hoved, eller at du
selv eller andre kommer til skade med den.

B Beer altid beskyttelseshandsker, né&r du rerer ved
mélelansen under eller kort efter brug.

B Anvend aldrig produktet i en mikrobglgeovn. Ellers kan
der dannes gnister. Det kan beskadige produktet eller
mikrobglgeovnen.

B Brug ikke produktet ved en ovntemperatur over
250 °C. Ellers kan produktet blive beskadiget.

H  LEVNEDSMIDDELSIKKER! Dette produkt har ingen
negativ indflydelse p& levnedsmidlers smag og duft.

Tilberedningstemperatur

Bemaerk: De angivne tilberedningstemperaturer er

kun retningsgivende, den ideelle tilberedningstemperatur
afhaenger af kedets friskhed, kadtypen og tilberedningen.

Blodig Medium Gennem-

stegt

Oksekad 50 °C 60 °C 68 °C

Hakket

oksekad - - 71°C

Lam 50 °C 60 °C 68 °C

Svinekad - 63 °C 71°C

Fierkrae - - 75°C

Bemaerk: Produktkabinettet kan vaere misfarvet pga.
varmen fra ovnen og grillen. Det er normalt og har ingen
indflydelse p& produktets funktion.

Marinadesproijtesaet

A FORSIGTIG! FARE FOR KVASTELSER!

B Nalen er meget spids. Serg for, at den ikke kommer i
naerheden af en persons hoved, eller at du selv eller
andre kommer til skade med den.

m  Sikker opbevaring: Opbevar sprajten og nélene
uden for barns raekkevidde.

B Pafer kun et let tryk under indsprejtning for at undgé
brud.

® Brug

Termometer

Méleomréde: 0 °C-+120 °C

B Renger produktet inden brug.

B Stk mélelansen mindst 5 cm ind i kedet.

B Husk at presse mélelansen ind i midten af stegen og
ikke i naerheden af knogler eller fedt. Temperaturene,
der méles i naerheden af knogler og fedt svarer ikke fil
temperaturen i resten af kedstykket.

Husk at placere produktet, s& du kan se det gennem
den lukkede ovnlage.

B Leeg kedet i ovnen, eller szt det p& grillen.

B Tag kedet ud af ovnen, nér den korrekte
tilberedningstemperatur er n&et.
Marinadesprojte

B Renger produktet inden brug.
B Saml sprejten korrekt for at undgé laekager eller
skader.

Sadan bruges sprojten

1. Treek marinaden eller vaesken op i sprajten ved at
traekke stemplet tilbage.

2. Stik ndlen ind i det tykkeste omréde af kadet.

3. Tryk langsomt stemplet i bund for at injicere marinaden
jeevnt.

4. Gentag proceduren flere steder for at fordele
aromastofferne jaevnt.

@ Renggring og vedligeholdelse

Fer ibrugtagning: Renger produktet med en fugtig klud
og et mildt rengeringsmiddel, og ter det omhyggeligt
af.

B Svinekloen téler vask i opvaskemaskinen. Termometeret
og marinadesprgjten egner sig ikke il vask i
opvaskemaskinen.

® Bortskaffelse

Indpakningen bestér of miljgvenlige materialer, som De kan
bortskaffe over de lokale genbrugssteder.

De far oplyst muligheder il bortskaffelse af det udtiente
produkt hos deres lokale myndigheder eller bystyre.

)

Produktet og tilbeheret og emballagematerialer kan
genbruges og er underlagt udvidet producentansvar.
De skal bortskaffes separat. Falg de viste maerkater med
sorteringsoplysninger, sé& de bortskaffes pé& en bedre
méde.

Triman-ogoet gaelder kun for Frankrig.

Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail:  owim@lidl.dk
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SET PER PULLED PORK

@ Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto del vostro nuovo prodotto.
Con esso avete optato per un prodotto di qualitd.
Familiarizzare con il prodotto prima di metterlo in funzione
per la prima volta. A tale scopo, leggere attentamente

le seguenti istruzioni d'uso e le avvertenze di sicurezza.
Utilizzare il prodotto solo come descritto e per i campi di
applicazione indicati. Conservare queste istruzioni in un
luogo sicuro. Consegnare tutta la documentazione in caso
di cessione del prodotto a terzi.

® Uso previsto

Questo prodotto & destinato alla preparazione di piatti alla
griglia.

Il prodotto & riservato all'uso in ambienti domestici privati

e non & idoneo all'uso commerciale. Il produttore non si
assume alcuna responsabilita per danni dovuti a utilizzi
non conformi.




@ Dati tecnici

Artiglio per carne 2x
Termometro 1x
Siringa per carne 1x

A Istruzioni generali di sicurezza

PRIMA DI UTILIZZARE IL PRODOTTO, LEGGERE LE
ISTRUZIONI PER L'USO! CONSERVARE TUTTE LE
AVVERTENZE E LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA IN

UN LUOGO SICURO PER RIFERIMENTO FUTURO!
ALLEGARE TUTTI | DOCUMENTI QUANDO S| CEDE IL
PRODOTTO A TERZI

Termometro

ACAUTELA! PERICOLO DI LESIONI!

¥ La sonda di misurazione & molto appuntita. Fare
attenzione a non avvicinarla alla testa di qualcuno o @
causare lesioni a se stessi o ad altri.

¥ Indossare sempre guanti protettivi quando si tocca la
sonda di misurazione durante o subito dopo I'uso.

B Non utilizzare mai il prodotto in un forno a microonde.
In caso contrario possono verificarsi scintille. Cid
potrebbe danneggiare il prodotto o il microonde.

B Non utilizzare il prodotto a temperature del forno
superiori a 250 °C. In caso contrario, potrebbero
verificarsi danni al prodotto.

®  PER ALIMENTI! Questo prodotto non ha alcun
effetto negativo sul gusto o sull'odore.

Temperatura di cottura

Indicazione: Le temperature di cottura specificate sono
solo indicative; la temperatura di cottura ideale dipende
sempre dalla freschezza, dal tipo di carne e dalla sua
preparazione.

Al'sangue |  Media Ben cotta
Manzo 50 °C 60 °C 68 °C
Macinato di
manzo - - 71°C
Agnello 50 °C 60 °C 68 °C
Maiale - 63 °C 71°C
Pollame - - 75°C

Indicazione: L'alloggiamento del prodotto potrebbe
scolorirsi a causa del calore del forno e del grill. Cid
& normale e non ha alcun effetto sulla funzionalita del
prodotto.

Set di siringhe per carne

ACAUTELA! PERICOLO DI LESIONI!

B |'ago & molto appuntito. Fare attenzione a non
avwvicinarlo alla testa di qualcuno o a causare lesioni a
se stessi o ad altri.

®  Conservazione sicura: Tenere la siringa e gli aghi
fuori dalla portata dei bambini.

B Usare solo una leggera pressione durante I'iniezione
per evitare rotture.

® Utilizzo

Termometro

Intervallo di misurazione: 0 °C-+120 °C

u  Pulire il prodotto prima dell'uso.

¥ Inserire la sonda di misurazione nella carne ad
almeno 5 cm di profondita.

B Assicurarsi di inserire la sonda di misurazione al centro
dell'arrosto e lontano da ossi o grasso. Le temperature
misurate vicino a ossi o grasso non corrispondono alle
temperature nel resto della carne.

B Assicurarsi di posizionare il prodotto in modo da
poterlo osservare attraverso la porta del forno chiusa.

B Mettere la carne nel forno o sulla griglia.

B Togliere la carne dal forno quando avra raggiunto la

giusta temperatura di cottura.

Siringa per carne

= Pulire il prodotto prima dell'uso.

B Assemblare correttamente la siringa per evitare perdite
o danni.

Utilizzo

1. Aspirare la marinata o il liquido nella siringa tirando
indietro lo stantuffo.

2. Inserire I'ago nella parte pit spessa della carne.

3. Premere lentamente lo stantuffo per iniettare la
marinata in modo uniforme.

4. Ripetere il processo in pit punti per distribuire
uniformemente gli aromi.

Pulizia e manutenzione

Prima dell’'uso: Pulire il prodotto con un panno

umido e un detergente delicato e poi asciugarlo
accuratamente.

u  L'artiglio per carne & lavabile in lavastoviglie, il
termometro e la siringa per carne non sono lavabili in
lavastoviglie.

@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici che
possono essere smaliti presso i siti di raccolta locali per il
riciclo.

E’ possibile informarsi circa le possibilita di smaltimento
del prodotto usato presso I'amministrazione comunale o
cittadina.
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Il prodotto , i suoi accessori e i materiali di imballaggio
sono riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa del
produttore.
Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli

separatamente seguendo i diversi simboli della raccolta
differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

Assistenza
Assistenza Italia
Tel.: 800790789

E-Mail:  owim@lidl.it

D
PULLED PORK KESZLET

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarlédsa alkalmabél. Ezzel

egy magas mindségy termék mellett dontétt. Az elsd
zembevétel elétt ismerkedjen meg a készilékkel. Ehhez
figyelmesen olvassa el a kévetkez8 Haszndlati utasitést és a
biztonsdgi tudnivaldkat. A terméket csak a leirtak szerint és
a megadott felhaszndlasi teriileteken alkalmazza. Orizze
meg ezt az Gtmutatdt egy biztos helyen. A termék harmadik
féInek tdrténd tovabbaddsa esetén mellékelie a termék a
telies dokumentdcisjat is.

@® Rendeltetésszerli hasznalat

Ez a termék grillezett ételek elkészitésére szolgdl.

A termék kizdrélag privat hdztartésokban valé haszndélatra
alkalmas, és izleti célokra nem alkalmas. A gydrté nem
vdllal felel8sséget a szakszer{tlen haszndlatbsl adédé
karokért.

® Miszaki adatok
Hdskarom 2x

H8méré 1x

Husfecskendd 1x

Altalénos biztonsagi
utasitasok

A TERMEK HASZNALATA ELOTT KERJUK, OLVASSA
EL A HASZNALATI UTMUTATOT! ORIZZEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI TANACSOT ES UTASITAST EGY
BIZTONSAGOS HELYEN, MERT KESOBB SZUKSEGE
LEHET RAJUK! HA A TERMEKET EGY HARMADIK FEL
SZAMARA TOVABBADJA, ADJA MELLE AZ OSSZES
DOKUMENTUMOT IS

Héméré

/\ VIGYAZAT! SERULESVESZELY!

B A mérélandzsa nagyon hegyes. Ugyelien arra, hogy
ne kerillion kdzel egy személy fejéhez, és ne sértse
meg magdt vagy mésokat.

B Mindig viseljen véddkeszty(t, ha a mérélandzsat a
haszndlat sordn vagy réviddel azutén megérinti.

B Aterméket soha ne haszndlja mikrohullémd sitében.
Ellenkez8 esetben szikrdk keletkezhetnek. Ez
kérositand a terméket vagy a mikrohulldm sitét.

B Ne haszndlia a terméket 250 °C feletti
sitéhdmérsékleten. Ellenkez8 esetben a termék
kérosodhat.

= ELELMISZERBIZTOS! A termék nincs negativ
hatéssal az izre vagy a szagra.

Sitési héfok

Megjegyzés: A megadott sitési hdmérsékletek csak
irdnymutatéak; az idedlis sitési hdmérséklet mindig a his
frissességétd|, tipusatdl és elkészitésétd| figg.

Véres Kézepes Jol atsilt
Marhahus 50°C 60 °C 68 °C
Dardlt
marhahds - - 71°C
Birkahis 50°C 60 °C 68 °C
Sertéshis - 63 °C 71 °C
Baromfi - - 75°C

Megjegyzés: A termék hdza a sit8ben és a grillsitében
keletkezé hé hatdsdra elszinez8dhet. Ez azonban normdlis,
és nincs hatdssal a termék méksdésére.

Husfecskendé készlet

/\ VIGYAZAT! SERULESVESZELY!

B At nagyon hegyes. Ugyelien arra, hogy ne keriljén
kézel egy személy fejéhez, és ne sértse meg magat
vagy mdsokat.

u  Biztonsdagos tarolds: A fecskendét és a tiket
tartsa gyermekek szamara nem elérhetd helyen.

®  Csak enyhe nyomést gyakorolion a
befecskendezéskor, hogy elkerilie a t&rést.

® Haszndlat

Héméré

Mérési tartomdny: 0 °C-+120 °C

B Haszndlat elétt tisztitsa meg a terméket.

B A mérélandzsat legaldbb 5 cm mélyen szirja a hisba.

= Ugyelien arra, hogy a mérslandzsat a silt his
kézepébe helyezze, és ne a csontok vagy a zsir
kdzelébe. A csontok vagy a zsir kdzelében mért
hémérséklet nem felel meg a hisdarab tébbi részén
mért hémérsékletnek.

B Gydz48djdn meg réla, hogy a termék dgy van
elhelyezve, hogy a becsukott sit8aitén keresztil is
l&thaté legyen.

B Helyezze a hist a siitébe vagy a grillsitére.

B Vegye ki a hist a siitébél, amikor elérte a megfeleld
silési hémérsékletet.

Husfecskendd

B Haszndlat elétt tisztitsa meg a terméket.

B Helyesen szerelje &ssze a fecskendét a szivargds vagy
sérijlés elkeriilése érdekében.

A haszndlata

1. Szivia fel a fecskendébe a pacot vagy a folyadékot.

2. Atit szirja a his legvastagabb pontjaba.

3. Llassan fecskendezze be egyenletesen a pécot.

4. Tébb helyen ismételie meg a folyamatot, hogy az
aromék egyenletesen eloszoljanak.

Tisztitds és apolas

Haszndlat elstt: A terméket tisztitsa meg egy nedves
ruhdval és kimél8 tisztitészerrel, majd térélje alaposan
szdrazra.

B A hiskarom moshaté mosogatégépben, a hémérd és
a husfecskend8 nem tehetd mosogatégépbe.

@ Mentesités

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le
artalmatlanités céligbol.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési lehet8ségeird|
lakéhelye illetékes &nkormanyzaténdl téjékozédhat.
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A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Gjrahasznosithaté, és a gyarté
kiterjesztett felel8ssége ald tartozik.
A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran lathaté
informdcidk (szortirozdsi informaciok) alapjan kilén
artalmatlanitsa 8ket.

A Triman-logé csak Franciaorszégra vonatkozik.
Szerviz
HY  Szerviz Magyarorszag

Tel.: 0680021536

E-mail:  owim@lidl.hu
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