
Parfait Pour
• Bonbons et cuissons à haute température

Facile à Utiliser
• 7 étapes des bonbons préprogrammées avec 

les alertes uniques
• 1 étape de température universelle
• Un bouton opérationnel
• Affichage à double progrès
• Guide de température

Caractéristiques
• Tige de 24,1 cm 
• Incassable
• ± 1/4°C de précision
• Plastique ABS de nourriture sûr
• Tige d’acier inoxydable
• Auto éteint après 5 minutes
• Pince d’acier inoxydable adaptable
• Pince de poche
• Instructions et pile incluses
Note : Retirer l’étiquette de l’affichage avant utilisation.

Note : Dans les instructions suivantes, les boutons de contrôle 
sont en MAJUSCULE. L’information du fonctionnement qui 
apparaît sur l’affichage est en MAJUSCULE BAS.

Installation de la Pile
La pile est déjà installée. Remplacer la pile quand 
la luminosité de l’affichage ou la sonnerie diminue. 
Eteindre le thermomètre avant d’installer la 
pile, un dysfonctionnement peut arriver s’il est 
allumé pendant l’installation de la pile. Si un 
dysfonctionnement arrive, recommencer.

1. Enlever la vis de la couverture de la pile 
à l’arrière en la tournant en sens inverse 
des aiguilles d’une montre avec un petit 
tournevis Phillips.

2. Enlever la couverture de la pile du côté haut 
en premier.

3. Installer une pile 1.5V de AAA en observant 
la polarité montrée dans le compartiment.

4. Replacer la couverture de la pile 
en commençant du côté bas.

5. Serrer la vis sur la couverture de la pile 
en tournant dans le sens des aiguilles 
d’une montre.

Instructions d’Operation
A. Echelle de Température

Appuyer et tenir le bouton pour 3 secondes pour 
changer de Fahrenheit à Celsius ou vis versa.

B. Alerte de Température
1. Par mesure de sûreté, il faut toujours situer 

le DTC375 sur de le côté la marmite avant 
de la remplir et/ou la mettre à la chaleur.

2. Appuyer le bouton pour allumer le 
thermomètre.

3. Appuyer le bouton à plusieurs reprises pour 
choisir l’étape de bonbon désirée ou le 
thermomètre universel. L’affichage va cycler 
le THREAD (FILS), SOFT BALL (BOULE 
MOLLE), FIRM BALL (BOULE FERME), 
HARD BALL (BOULE DURE), SOFT 
CRACK (PETIT CASSE), HARD CRACK 
(GRAND CASSE), CARAMEL , et TEMP 
(TEMPERATURE) (apparaissant dans la 
portion supérieure de l’affichage) chaque fois 
le bouton est appuyé. Chaque étape de bonbon 
change la température affichée sous SET 
(REGLE) en bas de l’affichage. La température 
du détecteur apparaît sous CURRENT 

Modèle DTC375

Thermomètre Numérique 
de Bonbon

32 à 375°F/0 à 200°C



(ACTUEL) au centre de l’affichage.
4. Utiliser le bouclier thermique en cuisinant 

avec les températures supérieures à 148°C. 
Insérer la tige à travers le trou dans le bouclier 
thermique (le côté ouvert en haut), et le glisser 
jusqu’au fond de l’affichage.
AVERTISSEMENT : Le positionnement initial du 
bouclier thermique peut exiger plus de force. Soyez 
prudent avec la pointe pointue.

5. Insérer la tige à travers les deux trous dans 
la pince d’attachement. Appuyer les deux 
portions en haut de la pince ensemble pour le 
glissement facile dans la tige du thermomètre.

6. Pousser la pince sur le côté de la marmite et 
la située jusqu’à ce que la pointe de la tige est 
juste au-dessus du fond de la marmite. 
Ne pas laisser la pointe toucher le fond 
de la marmite.
Important : Garder la tige loin de la chaleur directe 
du feu de la cuisinière.

7. Une alerte de 1 bip sonnera quand la 
température du détecteur atteint 1.6°C 
au-dessous de la gamme de bonbon. L’alerte 
changera à 2 bips quand la température 
de détecteur atteint le bas de la gamme de 
bonbon. Elle changera encore à 3 bips quand 
la température du détecteur atteint le haut de 
la gamme de bonbon.

8. Appuyer le bouton pour arrêter l’alerte.
9. Enlever la marmite de la chaleur et le 

thermomètre du côté de la marmite.
10. Appuyer et tenir le bouton pour 5 secondes 

pour éteindre le thermomètre. Il s’éteindra 
automatiquement quand la température sera 
moins de 30°C pendant 5 minutes.

L’entretien de Votre Produit
• Evitez d’exposer votre thermomètre aux 

températures extrêmes, l’eau ou un choc sévère.
• Evitez le contact avec les matériels corrosifs tels 

que parfum, alcool ou détergents.
• Essuyez avec un chiffon humide.
• Nettoyez la tige, le bouclier et la pince avec de l’eau 

et du savon.
Note : Bien laver la tige du thermomètre avant chaque 
utilisation.

Important : NE PAS LAISSER DANS UN FOUR OU 
MICRO-ONDE CHAUD. NE PAS SUBMERGER 
L’AFFICHAGE DANS L’EAU. LAVER ET SECHER 
A LA MAIN.
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L’information dans ce document à été revue est crue pour être 
précise. Cependant, ni le fabricant ni ses affiliées n’assument la 
responsabilité pour les inexactitudes, les erreurs ou les omissions 
qui peuvent être contenues en ceci. Dans aucun événement le 
fabricant ou ses affiliées sont responsable des dommages directs, 
indirects, spéciaux, incidents ou conséquents présentés en 
utilisant ce produit ou résultant de n’importe quel défaut/
omission dans ce document, même si conseillé de la possibilité 
de tels dommages. Le fabricant et ses affiliées réservent le droit 
pour faire des améliorations ou des changements à ce document 
et les produits et les services décrits à tout moment, sans 
notification ou sans obligation.

Garantie Limitée de 5 Années : N’importe quel 
instrument qui se révèle défectueux dans le matériel ou 
la confection au cours de cinq années d’achat original 
sera réparé ou remplacé sans charge sur le reçu de 
l’unité payée d’avance à: CDN, PO Box 10947, Portland, 
OR 97296-0947 USA. Cette garantie ne couvre pas les 
dommages causés durant transport ou l’échec causé par 
altération, négligence évidente ou abus.

GUIDE DES TEMPERATURES POUR BONBON
Gelée . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 104°C
Fils  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .110–112°C
Boule Molle  . . . . . . . . . . . . . . . .112–115°C
Boule Ferme . . . . . . . . . . . . . . . 118–120°C
Boule Dure . . . . . . . . . . . . . . . . .121–130°C
Petit Cassé  . . . . . . . . . . . . . . . . .132–143°C
Grand Cassé  . . . . . . . . . . . . . . . 149–154°C
Caramel  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 158–170°C


