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1. Modo de uso

1) Retire la proteccién y limpie el sensor antes de usarlo por primera vez. 2)
Presione la tecla, ON/OFF” para encender el termémetro. El display le indicara
la temperatura ambiente actual. Para indicar la temperatura en Farenheit, tiene
que cambiar el interruptor dentro de la caja de baterias. 3) Después de haber
ajustado la indicacion deseada, sumerja el sensor de temperatura unos 2 cm
minimamente dentro del producto que desea medir. En cuanto la temperatura
permanece constante , es ésa la temperatura correcta ( de 4a 10 seg.)

4) Para la medicién durante acciones como asar y hornear, abra el horno,
saque lo que va a medir y proceda como se indica arriba. Retire nuevamente el
termémetro , antes de volver a introducir las comidas en el horno. 5) Vuelvaa
presionar la tecla, ON/OFF” para apagar el termometro. La unidad de medicion
seleccionada quedara marcada. 6) Limpie el sensor y vuelva a colocar el
capuchon.

2. Cambio de baterias

1) Retire |a tapa en la parte posterior. 2) Coloque 1 pila LR 44 nueva, observando
la polaridad. 3) Cierre la caja de la bateria. 4) Después del cambio de la pila la
temperatura volverd a indicar en °C.

3. Datos técnicos

Producto a medir temperatura optima en °C

Refrigerador 4-8

Congelador - 18 hasta- 22
asado jugoso 52-54 centro*
-~ medio 60-65 centro*
-"-bien cocido 70-80 centro®
Cerdo asado 70-85 centro®
Cordero asado rosado 70-80 centro®
Cordero asado cocido 80-85 centro®
Ganso, pato, pollo 85-90 centro®
Pescado 60-70 centro*

(* Temperatura en el centro de lo que se mide
temp. bodega de vinos. 14-18

tinto, joven, seco 14-16

blanco, joven, seco 10-12

Cava/Champén 6-8

Leche para café 60-7

aceite oliva extra 140-160 (no calentar por arriba de esta temp)
Aceite p/asar 150-200

aceite para freir 160-170

mantequilla p/ asar 130-140

manteca bis 200

alimentos p/bebés 37

Instrucciones de seguridad

« El termémetro no podrd nunca ser utiliz ado dentro del horno cerrado.

« Limpie siempre bien el sensor después de haberlo usado.

« Este termémetro no es apto para ser lavado en el lavaplatos automético y no
debe ser sumergido dentro del agua. Pero con un pafio himedo es sumamen
te sencillo de limpiar.

+ Las baterias deberian ser cambiadas cuando se debilita el display LCD. Tenga en
cuenta resquardar las ba terias gasta das de manera amigable para el medio
ambiente.

*Eliminacion:

Pilas usadas:
Las pilas no se deben desechar junto con la basura doméstica. Los consumidores estan
obligados por ley a desechar las pilas en los puntos de recogida ubicados en los comercios
vendedores de pilas.
Aparato:
No tirar el aparato al final de su vida til en la basura doméstica. Los ayuntamientos y las
empresas de recogida informan sobre los lugares disponibles de recogida ecoldgica.

s

43

@D

1. Gebruik op

1) Verwijder het beschermdopje en reinig de sensor voor het eerste gebruik. 2)
Druk de toets, ON/OFF” in om de thermometer in te schakelen. Het display geeft
de actuele omgevingstemperatuur aan. Om de temperatuur in Fahrenheit aan
te geven, moet u de schakelaar in het batterijvak omschakelen. 3) Na instelling
van de gewenste aanduiding dompelt of steekt u de temperatuurvoeler min-
stens 2 cm in het te meten voedsel. Zodra de meettemperatuur constant blijft, is
de temperatuur correct (4-10 sec.).

4) Voor de temperatuurmeting bij het braden en bakken opent u de bakoven,
trekt u het te meten voedsel eruit en meet u de temperatuur zoals hierboven
beschreven. Verwijder de thermometer opnieuw voordat u de gerechten weer
terug in de bakoven schuift. 5) Druk dan opnieuw de toets, ON/OFF” in om de
thermometer uit te schakelen. De gekozen maateenheid blijft na het uitschake-
len behouden.6) Reinig de voeler en breng het dopje weer aan.

2. Batterijwissel

1) Neem het deksel aan de achterzijde af. 2) Breng 1 nieuwe LR 44 knoopcel
met inachtneming van de polariteit aan. 3) Sluit het batterijvak. 4) Na de
batterijwissel wordt de temperatuur in °C aangegeven.

3.Technische gegevens

Te meten product Optimaal aantal graden °C
Koelkast 4-8

Diepvrieskast - 18 bis- 22

Rundsgebraad bloedig 52-54 kern*

-~ medium 60-65 Kern*

-"- doorgebakken 70-80 kern*

Varkensgebraad 70-85 kern*

Lamsgebraad roze 70-80 Kern*

Lamsgebraad door 80-85 kern*

Gans, eend, kip 85-90 Kern*

Vis 60-70 Kern*
(* kerntemperatuur is de temperatuur in het midden van het te meten voedsel.)

Wijnkeldertemp. 14-18
Rode wijn, jong, droog 14-16
Witte wijn, jong droog 10-12
Schuimwijn/champagne ~ 6-8

Melk voor latte macchiato ~ 60-70

Extra native olijfolie 140-160 (Niet boven deze temperatuur verhitten)

Braadolie 150-200
Frituurolie 160-170
Braadboter 130-140
Botervettot 200
Babyvoeding 37

Veiligheidsrichtlijnen

« De thermometer mag nooit in de gesloten bakoven gebruikt worden.

+ Reinig de voeler telkens na gebruik zorgvuldig.

« De thermometer is niet vaatwasmachinebestendig en mag niet helemaal
onder water gehouden worden. Hij kan echter met een vochtige doek
gereinigd worden.

« De batterij dient vernieuwd te worden wanneer het LCD display zwak wordt.
Gelieve op een milieuvriendelijke afvoer van de oude batterijen te letten.

*Afvalverwijdering:

Oude batterijen:

Batterijen mogen niet samen met het huisvuil afgevoerd worden. ledere

consument is er wettelijk toe verplicht, batterijen naar behoren weg te gooien op

de voorziene verzamelpunten in de winkel, waar batterijen verkocht worden. De

batterijen moeten volledig ontladen zijn.

Apparaat:

Werp het apparaat op het einde van de levensduur van het apparaat in geen

geval bij het normale huisvuil. Informeer bij uw gemeentebestuur of uw plaats-

elijk afvalverwerkend bedrijf naar mogelijkheden van een milieuvriendelijke —
afvalverwerking. c
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1. Ucnonb3oBanne

1) CHATb 3aLLUMTHBII KONNAYOK M OYUCTUTb 30HA Nepes NepBbIM
ucnonb3oBauvem. 2) Haxatb kHonky ,ON / OFF, uo6bl BKNIoUMTb TepMOMETP.
[vcnneit nokasbiBaeT TemnepaTypy OKpyatolLeii cpegbl. [inA oTobpaxeHua
Temneparypbl B rpagycax Mapenreiita Heo6XoAMMO 3a/e/icTBOBaTb
nepektouatenb B 6arapeiiHom otceke. 3) Mlocne HaCTPOiky Ancnnes BBeCTH
TeMnepaTypHblil 307 Ha MeHee Yem Ha 2 (M B NpoayKT. [ocne Toro, Kak
TemnepaTypa yCTaHOBUTCA, €8 KOHCTAHTHbIi Moka3aTenb 6yAeT NpaBUNbHbIM
(B Teuenme 4-10 cek.). 4) [Ina u3mepeHna Temnepatypbl Bo Bpema
NPUrOTOBAEHNA MALLY OTKPITb AYXOBKY, BbIHYTb MPUTOTOBAAEMbII NPOAYKT 1
U3MepuTb TeMnepaTypy Kak OnucaHo Bbilue. BbiHyTb TepMoMeTp, npexae vem
MONOXMTL NPOAYKT 06paTHO B AYXOBKY. 5) CHoBa HaxaTb Ha KHonKy,ON / OFF’,
yT06bI BLIKNIOUNTD TPMOMET. BbibpaHHaa cucTema u3mepenna CoxpaHuTca B
BbIK/I0YEHHOM COCTOAHMM. 6) OUNCTUTL 30HA U CHOBA O/AETb KOMMAYOK.

2. 3ameHa 6atapeitku

1. CHUMUTE KpbILLKY C 06paTHOIE CTOPOHBI. 2. BcTaBbTe HOBYIO KHOMOUHYH
6arapeiiky LR 44, cobniofias nonapHoCTb. 3. 3aKpoiite KpbILLKy baTapeitHoro
otceka. 4. Mocne 3ameHbl 6aTapelikv Temnepartypa ykasbisaetca B °C

3. Texunyeckue AaHHble

NMpurotaBnuBaembiii npoAyKkT  OnTUManbHoe KonnuyecTBo rpapycos °C
XonoaunbHuk 4-8

Mopo3unka -18p0-22

Mapkoe 13 roBAANHbI C KPOBbIO
="~ CpefiHeil npoxapKin
-"- npoXapeHHoe

52-54 B cepepuHe®
60-65 B cepepmHe *
70-80 B cepepmHe *
Kapkoe 13 CBUHMHbI 70-85 B cepenmHe™
MKapkoe 13 ATHEHKA, C KPOBbIO 70-80 B cepenute *
MKapkoe 13 ArHéHKa npoxapexHoe  80-85 B cepeaune *
Tycb, yTKa, Kypuua 85-90 B cepepmHe *
Pviba 60-70 B cepepmHe *
(* Temnepatypa B cepesvHe NpUroToBAAEMOro NpoAyKTa.)

BuHHbIii norpe6 14-18
Kpacxoe BiHO, Monogioe, cyxoe 14-16
benoe, BuHo, Monogoe, cyxoe 10-12
LllamnaHckoe 6-8

Monoko ana natte Makuato 60-70

HarypanbHoe onuBkoBoe macno skctpa 140-160
(He HarpeBaTb BblLLe yKa3aHHOI TeM-pbl)

Macno ans xapeHba 150-200
Macno ana ¢pputiopa 160-170
(nnBOYHOE MaCNo AN XKapeHbA 130-140
Tonnéoe macno 10200
[letckoe nuTaHme 37

YkasaHus no mepam 6e3onacHocTy

- TepMOMETp HUKOTZA HeMb3A UCMOb30BATb B 3aKPbITOI AYXOBKE.

« Mlocne Kaoro MCMonb30BaHHA TILATENbHO 0UNCTUTD 30HA.

- TepMOMETP Henb3A MbITb B NOCYA0MOEYHOIT MALLIMHE 11 He JOMYCKaTb ero
ronasaHua B Bogy. YnCTKy CneyeT Npou3BOAUTL BRAXHON TPAMKOIA.

- batapeiiky Heobxoaum cMeHnTb, ecnu AKK-Ancnneil HaUHET TYCKHeTb.
Moxanyiicta, 06paTute BHUMaHMe Ha 3KONOTNYECKM be30NacHyH yTUNM3aLMI0
(Tapbix 6aTapeek.

*YTunusaums:

Wcnonb3oBaHHble GaTtapen:

Bartapeu Herb3as yTUNM3npoBaTh BMECTE C GbiTOBBIM MyCOPOM.

B COOTBETCTBIM C 3aKOHOM Kaabii NOTpeBuUTEns 0Gs3aH yTUNNanpoBaTe,
Gatapeu Haanexalmm o6pasom B creLmarnbHeIx NyHKTax cGopa B TOProBbix
NPeAnpUATUSX, 3aHMMAKOLLMXCS peanuaalmeil 6atapeit. OHn AOMmKHbI BbiTb
MOMHOCTBI0 PA3PSHKEHHBIMU.

YcTpoicTeo:

Hu B koem crnyyae no ucteveHun cpoka cnyxObl He BeibpacsisaiTe
YCTPOWCTBO B 0BbIYHbIN GbITOBOM MycOp. Y3HaiTe B CBOE KOMMYHarbHO
YNpaBrsIoLen KOMNaHM UK Ha MECTHOM MPEAMPUATN MO YTUNU3ALNMI
OTXO/10B O BO3MOXHOCTY YTUNM3ALIMM, HE HAHOCSILLEN BPEAs OKpyXKaloLuei
cpene.
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1. Gebrauch

1) Entfernen Sie die Displayfolie, die Schutzkappe und reinigen Sie den Sensor
vor dem ersten Gebrauch.

2) Driicken Sie die, ON/OFF” Taste um das Thermometer einzuschalten. Das
Display zeigt die aktuelle Umgebungstemperatur. Ein Schalter im Batteriefach
ermdglicht die Umstellung in die Messeinheit Fahreinheit 3) Nach Einstellung
der gewiinschten Anzeige tauchen oder stecken Sie den Temperaturfiihler
mindestens 2 cm in das Messqut. Sobald die Anzeige konstant bleibt ist der
Messvorgang abgeschlossen (4-10 Sek.). 4) Zur Temperaturmessung beim
Braten und Backen offnen Sie den Backofen, ziehen das Messqut heraus und
messen die Temperatur wie oben beschrieben. Nehmen Sie das Thermometer
wieder heraus, bevor Sie die Speisen wieder in den Backofen zuriickschieben.
5) Driicken Sie dann erneut auf die,,ON/OFF” Taste um das Thermometer abzu-
schalten. Die gewdhlte MaBeinheit bleibt nach dem Ausschalten erhalten.

Das Thermometer schaltet sich nach 45 Minuten automatisch ab. 6) Reinigen Sie
den Fiihler und setzen die Schutzkappe wieder auf.

2. Batteriewechsel

1) Nehmen Sie den Deckel auf der Riikseite ab. 2) Setzen Sie 1 neue LR 44
Knopfzelle unter Beobachtung der Polaritdt ein. 3) SchlieBen Sie das Batterie-
fach. 4) Nach dem Batteriewechsel wird die Temperatur in °Cangezeigt.

3.Technische Daten

Messprodukt optimal Gradzahl °C
Kiihlschrank 4-8

Tiefkiihltruhe - 18 bis - 22
Rinderbraten blutig 52-54 Kern*

-"- medium 60-65 Kern*

-"- durchgebraten 70-80 Kern*
Schweinebraten 70-85 Kern*
Lammbraten rosa 70-80 Kern*
Lammbraten durch 80-85 Kern*

Gans, Ente, Huhn 85-90 Kern*

Fisch 60-70 Kern*

(* Kerntemperatur ist die Temperatur in der Mitte des Messgutes.)
Weinkellertemp. 14-18

Rotwein, jung, trocken 14-16
Weiwein, jung, trocken 10-12
Sekt/Champagner 6-8

Milch fiir Latte Macciato 60-70

Extra natives Olivendl 140-160 (nicht dariiber hinaus erhitzen)

01 zum Braten 150-200
Frittierdl 160-170
Butter zum Braten 130-140
Butterschmalz bis 200
Babynahrung 37

Sicherheitshinweise

« Das Termometer darf niemals im geschlossenen Backofen verwendet werden.

+ Reinigen Sie den Fiihler nach jedem Gebrauch sorgfltig.

« Das Thermometer ist nicht spiilmaschinengeeignet und darf nicht ganz unter
Wasser gehalten werden. Es Idsst sich aber mit einem feuchten Tuch reinigen.

- Die Batterie sollten erneuert werden, wenn der LCD Display schwach wird.

Beachten Sie bitte die umweltgerechte Entsorgung der Altbatterien.”
s
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*Entsorgung:

Altbatterien:

Batterien diirfen nicht Gber den Hausmdill entsorgt werden. Jeder Verbraucher

ist gesetzlich dazu verpflichtet, Batterien ordnungsgeméf an den vorgesehenen
Sammelstellen im Batterie vertreibenden Handel zu entsorgen.

Gerét:

Werfen Sie das Gerdt am Ende seiner Lebensdauer keinesfalls in den normalen
Hausmiill. Erkundigen Sie sich bei Ihrer kommunalen Verwaltung oder

Ihrem 6rtlichen Entsorgungsbetrieb nach Méglichkeiten einer umweltgerechten
Entsorgung.

1. Handling

1) Remove the protection cap and clean the sensor with a damp cloth before
first use.

2) Press the ON/OFF key to turn the thermometer on. The LCD will display the
current ambient temperature. To display the temperature in Fahrenheit, please
open the battery compartment and press the °C/°F key once to switch to °F. 3)
Insert the probe at least 2 cm into the medium being measured. The reading is
accurate, once the LCD display is consistent which takes approx. 4 - 10 seconds.
4) For measuring the temperatures during roasting and baking you open the
oven, pull out the roast or the cake and measure the temperature as described
above. Take the thermometer out of the food before you put them back into the
oven. 5) Press the ON/OFF key again to switch off the thermometer. The selected
measuring unit will remain unchanged after switching off. The unit will be
powered off automatically if there is no operation in 45 minutes. 6) Clean the
probe after use and put the protection cap on.

2. Battery replacement

1) Open the battery compartment. 2) Replace 1 LR44 button cell according to
the polarity. 3) Close the battery compartment. 4) After battery replacement the
temperature will be indicated in °C.

3.Technical Data

Measured Product Ideal Degree °C
Fridge 4-8

Freezer -18till-22
Roast beef rare 52-54 core*
Roast beef medium 60-65 core*
Roast beef well-one 70-80 core*
Pork roast 70-85 core*
Roast lamb medium 70-80 core*
Roast lamb well-done 80-85 core*
Goose, duck, poultry 85-90 core®

Fish 60-70 core*
*core temperature is the temperature in the middle of the medium being measured

Wine cellar temperature ~ 14-18
Red wine, young, dry 14-16
White wine, young dry 10-12
Sparkling wine/Champagne 6-8

Milk for Latte Macchiato ~ 60-70

Extra virgin olive oil 140-160 (don't broil beyond that temperature)

Oil to fry 150-200
Frying oil 160-170
Butter for frying 130-140
Concentrated butter till 200
Baby food 37

Safety instructions

« Never use the thermometer in the closed oven!

« Clean the sensor thoroughly after each use.

« The thermometer is not water-proof and not dishwasher safe. Do not immerse
the whole product into water. You can clean it with a damp cloth.

« Please replace the batteries when the display becomes dim. Please well deal
with the used batteries.*

*Disposal:
Battery:
Please take note, that this unit contains a battery. Batteries or accumulators are not
allowed to dispose of the unsorted municipal waste. Users of batteries and accumulators
must use the available collection framework for the return, recycling and treatment
of batteries and accumulators. Please take care of our environment and dispose your
batteries accordingly. Thank you for your assistance.
Item:
This product contains valuable parts that can be recycled to reduce the impact on
the environment. Please use public municipal assembly for disposal.
E
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1. Utilisationntion

1) Enlevez le capuchon et nettoyez la sonde avant la premiére utilisation.

2) Appuyez le bouton ON/OFF pour mettre le thermomeétre en marche. Lécran
indique la température ambiante actuelle. Pour changer la température a
degrés Fahrenheit, ouvrez le le compartiment de pile et appuyez le bouton °C/°F
au verso du thermometre. 3) Insérez ou piquez la sonde du thermomeétre au
moins 2 cm dans I'aliment @ mesurer. La température est correcte quand I'écran
reste constant; ca dure environ 4 a 10 secondes.

4) Pour mesurer la température pendant rétir ou boulanger, ouvrez le four,
sortez 'aliment & mesurer et mesurez maintenant la température comme décrit
en haut. Sortez le thermométre avant que vous remettez le repas au four! 5)
Appuyez le bouton ON/OFF encore une fois pour éteindre le thermométre.
L'unité de mesure choisie reste enregistrée. Si aucun opération est effectué, le
thermometre séteint automatiquement. 6) Nettoyez la sonde apres I'utilisation
et remettez le capuchon.

2. Changement de piles

1) Ouvrez le compartiment de pile au verso du thermométre. 2) Remplacez 1
nouvelle pile bouton LR44 en respectant la polarité. 3) Fermez le compartiment
de pile. 4) Apres le changement des piles la température est indiquée en °C.

3. Caractéristiques techniques

Utilisation Degrés optimales °C
Réfrigérateur 4-8
Congélateur -18a-22

Beeuf saignant 52-54 noyau*

Beeuf a point 60-65 noyau*
Beeuf bien cuit 70-80 noyau*
Porc 70-85 noyau*
Agneau rosé 70-80 noyau*

Agneau bien cuit
Oie, Canard, Poulet

80-85 noyau*
85-90 noyau*

Poisson 60-70 noyau*

* La température du noyau est la température au milieu de la viande.
Cellier 14-18

Vin rouge, jeune, sec 14-16

Vin blanc, jeune, sec 10-12

Mousseux/Champagne 6-8
Lait pour mousse

Latte Macchiato 60-70

Huile d'olive native 140-160 — ne pas chauffer a plus
Huile pour cuire 150-200

Huile pour friture 160-170

Beurre pour cuire 130-140

Beurre fondu jusqu’a 200

Nourriture pour bébés 37

Consignes de sécurité

« Le thermometre ne doit jamais étre utilisé dans le four fermé!

- Nettoyez la sonde profondément apres chaque utilisation.

« Le thermometre n'est pas étanche et ne doit pas étre laver dans le lave-vaissel-
le ni mis dans I'eau. Vous pouvez le laver avec un torchon humide.

«Veuillez remplacer les piles quand I'€cran devient faible. Les piles usagées
doivent étre mises dans les boites destinées. Merci de respecter notre
environnement.*

*Elimination :

Vieilles piles:
Les piles ne doivent pas étre mises aux ordures ménageéres. Tout consommateur est
tenu légalement d” éliminer les piles en bonne et due forme aux lieux de collecte prévus

dans le commerce de distribution de piles.

Appareil:
Ne jetez en aucun cas |"appareil aux ordures ménagéres normales lorsqu'il ne peut plus

étre utilisé. Renseignez-vous auprés de votre administration communale ou auprés de votre
entreprise locale de collecte et de traitement des déchets afin d‘apprendre les possibilités
délimination conforme & I’environnement. c €
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1. Uso

1) Asportare il cappuccio protettivo e pulire il sensore prima di utilizzarlo per la
prima volta. 2) Premere il tasto “ON/OFF” per accendere il termometro. Il display
visualizzera I'attuale temperatura ambiente. Per visionare la temperatura in
gradi Fahrenheit si deve cambiare la posizione del pulsante nel vano batteria.

3) Dopo aver impostato il tipo di visualizzazione desiderata, inserire o immerge-
re il sensore del termometro nella sostanza da misurare per almeno 2 cm. Non
appena la temperatura misurata rimane costante, significa che la temperatura
indicata é corretta (4-10 secondi).

4) Per misurare la temperatura di arrosti e cibi cotti in forno, aprire il forno,
estrarre la sostanza che si desidera misurare e misurarne la temperatura come
sopra descritto. Prima di reinserire i cibi nel forno, estrarre il termometro. 5)
Quindi premere nuovamente il tasto “ON/OFF” per spegnere il termometro.
L'unita di misura selezionata verra mantenuta anche dopo aver spento il termo-
metro. 6) Pulire il sensore e reinserire il cappuccio protettivo.

2. Sostituzione delle batterie

1) Togliere il coperchio sul retro. 2) Inserire 1 pila a bottone nuova LR 44
rispettando la polarita indicata. 3) Chiudere il vano delle batterie. 4) Dopo la
sostituzione delle batteria la temperatura verra indicata in °C.

3. Dati tecnici

Prodotto misurato Gradi ottimali in °C
Frigorifero 4-8

Freezer da-18a-22

Arrosto di manzo al sangue  52-54 cuore*
-~ medio 60-65 cuore*
-“- ben cotto 70-80 cuore*
Arrosto di maiale 70-85 cuore*
Arrosto di agnello rosa 70-80 cuore*
Arrosto di agnello ben cotto  80-85 cuore*
0Oca, anatra, pollo 85-90 cuore*
Pesce 60-70 cuore*
(* la temperatura del cuore & la temperatura al centro della sostanza da misurare).

Temperatura cantina 14-18
Vino rosso, giovane e secco  14-16
Vino bianco, giovane e secco 10-12
Spumante / champagne  6-8

Latte per latte macchiato ~ 60-70

Olio di oliva extranativo ~ 140-160 (non superare la temperatura)

Olio per arrostire 150-200
Olio per friggere 160-170
Burro per arrostire 130-140
Strutto finoa 200
Alimenti per neonati 37

Istruzioni di sicurezza

- Eassolutamente vietato utilizzare il termometro in un forno chiuso.

« Dopo ogni utilizzo, pulire accuratamente il sensore.

« [l termometro non & lavabile in lavastoviglie e non va completamente inserito
in acqua. E pero possibile pulirlo con un panno umido.

« Le batterie vanno sostituite quando la vi sualizzazione del display LCD risulta
fioca. Si prega di smaltire le batterie usate nel rispetto dell'ambiente.*
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*Smaltimento:

Batterie usate:

Le batterie non vanno smaltite come rifiuti domestici. Ogni utilizzatore & obbligato

per legge a smaltire in modo corretto le batterie presso i punti di raccolta allestiti nei
negozi che commerciano batterie.

Apparecchio:

Al termine del suo ciclo di vita lapparecchio non va smaltito in alcun caso come un
normale rifiuto domestico. Si informi presso I'amministrazione comunale o presso
unimpresa di smaltimento in merito alla possibilita di uno smaltimento eco-compatibile.
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