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Sicherheitshinweise:

Die ist ein elektronisches Messgerat. Bitte
halten Sie das gesamte Thermometer —
insbesondere die Batterien, den( ggf. heien)
Temperaturfiihler und das( ggf. heiRe Kabel)
auf jeden Fall von Kindern fern.

Tragen Sie bei der Entnahme des Messfiih-
lers aus dem Gargut sowie bei dem Anfassen
des heilRen Kabels immer entsprechende
Schutzkleidung (Kochhandschuhe), um
Verbrennungen zu vermeiden.

Nehmen Sie keine Anderungen oder selb-
standigen Reparaturen an den Komponenten
des Gerates vor. Es kdnnen Schaden auftre-
ten. Die Garantie erlischt.

Schitzen Sie das Gerat vor direkter Sonnen-
einstrahlung, hohen Temperaturen, hoher
Luftfeuchtigkeit, Staubbelastungen, groRen
Krafteinwirkungen, um Schaden und Fehl-
funktionen zu vermeiden.

Kabel und Fiihler sind bis zu 250° C hitze-
bestandig. Achten Sie bitte darauf, dass die
Temperaturen nicht hoher sind. Das Material
ist hierfuir nicht ausgelegt. Das Material

ist auch nicht fiir den Kontakt mit direkten
Flammen ausgelegt. Niemals den Messfiih-
ler in eine offene Flamme halten.

Das Gerat darf niemals fiir Messungen in der
Mikrowelle verwendet werden.

Pflegehinweise:

Den Metallfiihler und das Kabel reinigen Sie
bitte vor und nach jeder Nutzung (insbeson-
dere vor dem ersten Gebrauch) mit einem
milden Spilmittel und heiRem Wasser.
Danach sorgfiltig abtrocknen. Die elektro-
nische Messeinheit konnen Sie mit einem
nicht zu feuchten Tuch sanft abwischen



(keine scharfen Reinigungsmittel verwen-
den). Danach kurz trockenreiben. Tauchen
Sie die elektronische Messeinheit niemals in
Flissigkeit oder Wasser.

Das Bratenthermometer und seine Elemente
sind NICHT fiir die Spiilmaschine geeignet.
Fiir Schaden, die durch unsachgemaRe
Handhabung entstehen, wird keine Haftung
Ubernommen. Bitte lesen Sie sich die
Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch und be-
wahren Sie diese fuir spateres Nachlesen auf.

Inbetriebnahme
Sowohl das Empfangsgerat wie auch die
Basisstation benétigen Batterien.

Empfangsgerat

Offnen Sie das Batteriefach auf der Riickseite
des Empfangers, indem Sie es mit leichtem
Druck in Pfeilrichtung wegschieben. Legen
Sie die erforderlichen 2 Batterien gem. der
im Gehduse enthaltenen Vorgabe ein und
schlieRen Sie das Batteriefach wieder.
Basisstation

Die Basisstation hat an der Unterseite ein
Batteriefach mit Schnappverschluss. Bitte
legen Sie auch hier 2 Batterien gem. der
im Gehduse enthaltenen Vorgabe ein und
schlieRen Sie das Fach wieder.
Batterietyp: AAA15V

Einschalten: An der Unterseite der Basissta-
tion wie auf der Riickseite des Empfangsge-
rates sind ,Power‘ Schalter, die Sie bitte beide
auf ,ON‘stellen. Die Kontrollleuchte an der
Basis leuchtet kurz auf.

Stecken Sie nun das Messkabel mit dem Ste-
cker in die Anschlussbuchse des Basisgerates
ein. Das Thermometer ist nun einsatzbereit
und zeigt die momentane Temperatur an
,CURRENT TEMP". (Hinweis: Falls das Kabel



nicht richtig eingesteckt ist, ertont ein Hin-
weiston, die Kontrolllampe blinkt und eine
Fehlermeldung erscheint im Display.)

Das Thermometer ist mit einem Funksensor
ausgestattet. Die Basisstation sollte auf dem
Tisch oder der Arbeitsflache verbleiben (Ach-
tung: bitte nicht zu nah an der Hitzequelle!!)
, wahrend Sie das Empfangsgerat bequem
bei sich tragen kénnen. Der Sender funktio-
niert bis zu einer maximalen Reichweite von
30 m.

MODE = Modus

MEAT = Fleisch

TASTE = Geschmack

Bedienung:

Mit der Taste ,MODE' kbnnen Sie zwischen
der Temperaturanzeige in °C (Celsius) oder °F
(Fahrenheit) wechseln.

Mit der Taste ,MEAT‘ (Fleisch) wahlen Sie die
Fleischsorte aus, die Sie zubereiten wollen.
Der obere Displaybereich zeigt eine Abbil-
dung (Piktogramm) und die entsprechende
Bezeichnung:

BEEF =Rind

LAMB = Lamm

VEAL = Kalb

HAMBURGER = Burger (Frikadellen)
PORK = Schwein
TURKEY = Truthahn

CHICKEN = H&ahnchen / Huhn

FISH = Fisch

Mit der Taste TASTE‘ konnen Sie nun bestim-
men, wie lhr Fleisch gegart werden soll:
RARE = blutig

M RARE = halb blutig / englisch

MEDIUM = rosa

M WELL = halbrosa

WELL = ganz durch(gebraten)

Geflugel sollte aus Sicherheitsgriinden im-
mer ganz durchgegart verzehrt werden. Das



Thermometer berlicksichtigt die jeweiligen
Besonderheiten bei der Zubereitung und
stellt daher nicht alle Garstufen bei allen
Fleischsorten zur Verfiigung.

Hinweis: Wenn Sie eine andere als die von
dem Gerat vorgeschlagene Temperatur als
Kerntemperaturwiinschen, dann kénnen

Sie diese selbst verdndern. (s. Selbstandiges
Einstellen der Temperatur)

Die Kerntemperatur wird in der Mitte des
Displays dargestellt.

Stecken Sie nun die Messspitze des Metallka-
bels in die dickste Stelle des Fleischstiickes.
Versuchen Sie, mit der Spitze in die Mitte
des jeweiligen Fleischstiickes zu gelangen.
Achten Sie aber bitte darauf, nicht zu nah

an Knorpel, Knochen oder Fetteinschliissen
heranzukommen, da hierdurch die Mess-
ergebnisse verfalscht werden konnen. Bei
Hihnchen achten Sie bitte darauf, dass die
Messspitze nicht durch das Fleisch hindurch
bereits wieder in den Hohlraum hineinstof3t.
Vorsicht: Sollten der Ofen bereits heiR sein,
dann tragen Sie bitte entsprechende Schutz-
kleidung, um Verbrennungen zu vermeiden.
Nun schlieRen Sie bitte die Ofentiir. Das
metallene Messkabel wird hierbei einge-
klemmt. Die Basisstation stellen Sie auf Ihre
Arbeitsplatte, ins Regal oder einen Tisch in
der Nahe des Ofens.

Vorsicht: Achten Sie bitte darauf, dass das
Basisgerat nicht zu nah an den Ofen oder
evtl. andere Hitzequellen, die sich in der
Néhe befinden konnen (heile Herdplatten
etc.) herankommt. Verhindern Sie auch,
dass das Messkabel mit der Heizschlange im
Backofen in Beriihrung kommt.

Die gerade gemessene Temperatur wird als
,CURRENT TEMP* dargestellt.

Wenn die vorgewadhlte TARGET TEMP‘ =
Kerntemperaturan der Messspitze erreicht
wird, ertont ein Hinweiston. Durch Driicken
einer beliebigen Taste auf dem Empfangsge-



rat schalten Sie den Hinweiston aus.

Selbstandiges Einstellen der Temperatur
Das Gerat verfligt —in Abhdngigkeit von der
gewahlten Fleischsorte - liber eine Anzahl
von Voreinstellungen fiir Gartemperaturen.
Wie bereits erwahnt, kdnnen Sie diese
jedoch selbstandig verandern.

Halten Sie die Taste ,MODE' ca 3 Sekunden
gedriickt. Es ertont ein Hinweiston und das
Feld TARGET TEMP’ blinkt.

Mit den Tasten ,MIN‘ und ,SEC‘ kdnnen Sie
die Temperatur nun verandern. ,MIN‘ = héher
;,SEC* = niedriger .

Bestatigen Sie die Auswahl durch ein erneu-
tes Driicken der Taste ,MODE"

Timer / Stoppuhr

Das Thermometer ist mit einer Timer-und
einer Stopp-Uhr-Funktion ausgestattet. In
beiden Fallen betragt die maximale Messzeit
99:59 min.

Timer und Stoppuhr kénnen unabhangig
von der Thermometer-Funktion verwendet
werden.

Einstellungen:

Timer: Mit der Taste ,MIN‘ stellen Sie die
Minuten ein. Mit ,SEC‘ die Sekunden. Durch
Driicken der Taste ,START/STOP kénnen

Sie den Timer starten oder anhalten. Nach
Ablauf der vorgewdhlten Zeit ertont ein
Hinweiston. Diesen kénnen Sie durch die
,START/STOP‘ —Taste oder durch eine andere
beliebige Taste abstellen.

Stoppuhr:

Durch Drlicken der Taste ,CLEAR' setzen Sie
die Zeit auf 00:00 zurlick.

Durch Driicken der Taste ,Start/Stop‘ kénnen
Sie nun die Stoppuhr starten und durch
erneutes Driicken derselben Taste wieder
anhalten.



Display:

Das Display leuchtet bei jeder Tasteneingabe
auf. Falls Sie die Hintergrundbeleuchtung
zwischendurch aktivieren wollen, driicken
Sie bitte kurz auf die Taste ,LIGHT', die sich
oberhalb des Logos befindet. Bei ldngerem
Driicken auf diese Taste, wird das Display
komplett ausgeschaltet. Um die Display-
Funktion zu re-aktivieren, bitte erneut langer
auf die ,LIGHT -Taste driicken. Falls das
Display dennoch nicht wieder aktiviert wird,
bitte den Empfanger kurz aus und wieder
anschalten.

Achtung: Achten Sie bitte darauf, dass
weder Basisstation, Mobilteil noch dasin
Kunststoff eingefasste Anschlusselement
in die Nahe der Hitzequelle kommen. Diese
Gerateteile sind nicht hitzebestandig.

Technische Angaben
Frequenzbereich 433,77MHz - 434,07MHz
Sendeleistung 30dBm - 45dBm

Konformitatserklarung

Hiermit erklart Westmark GmbH,

dass sich das Produkt 12922260/EM2213,
Digitales Funk und Bratenthermometer,
in Ubereinstimmung mit der

EMV —Richtlinie 2014/30/EU und der
RED — Richtlinie 2014/53/EU befindet.
Eine ausflihrliche Konformitatserklarung
erhalten Sie auf Anfrage unter
info@westmark.de

Qualitatsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder StralRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany



Safety instructions:

This is an electronic measuring device. Please
keep the thermometer, in particular the batte-
ries, the (hot) temperature probe and the (hot)
wire away from children!

Always ensure your hands are suitably protec-
ted (e.g. oven gloves) when removing the pro-
be from the cooked food and when touching
the hot wire to avoid burns!

Do not attempt to make any changes to or
repair components of the device. This may
lead to damage in which case the guarantee
becomes void.

Protect the device from direct sunlight, high
temperatures, high humidity levels, extreme
dust and great impact to prevent damage and
malfunction.

Wire and probe are heat resistant up to 250° C.
Please ensure this temperature is not exceeded
as the material is not intended for this. The
material is also not suitable for contact with
adirect flame. Never hold the temperature
probe in an open flame!

Never use the device to measure temperature
ina microwave.

Care instructions

Clean the metal probe and wire before using
for the first time and after each use (parti-
cularly before first use) with a mild washing
up liquid and hot water. Dry carefully. The
electronic measuring unit may be wiped with
a damp cloth (do not use harsh detergents!).
Dry thoroughly. Never immerse the electronic
measuring unit in liquid or water.

The cooking thermometer and its elements are
NOT suitable for dishwasher use.

Liability will not be assumed for damage
caused as a result of incorrect handling. Please
read instructions for use carefully and keep for
later reference.



Touse
The receiver unit and the base unit require
batteries.

Receiver unit

Open the battery compartment on the reverse
of the receiver by exerting a little pressure and
pushing in the direction of the arrow. Insert
two appropriate batteries as specified in the
case and close.

Base unit

The base unit has a battery compartment
with a snap lock on the underside. Insert two
appropriate batteries as specified in the case
and close.

Battery type: AAAL5V

To switch on: There are ‘Power’ switches on
the underside of the base unit as well as on
the reverse of the receiver unit. Switch both of
these onto ,ON* The control light on the base
will briefly light up.

Then insert the measuring wire with the plug
into the plug-in point of the base unit. The
thermometer is now ready for use and will dis-
play the current temperature CURRENT TEMP*
(Note: if the wire is not plugged in correctly,
you will hear a tone signal, the control lamp
will flash and an error indication will appear in
the display.)

The thermometer features a wireless sensor.
Keep the base unit on a table or work surface
(not too near a heat source!!) whilst carrying
the receiver unit with you. The transmitter
works up to a maximum distance of 30 m.
MODE

MEAT

TASTE



To use:

You can use the ,MODE‘ button to switch
between temperature display in °C (celsius) or
°F (fahrenheit).

The ,MEAT button allows you specify the type
of meat that you want to prepare. The upper
display area displays a pictogram and the
corresponding description:

BEEF

LAMB

VEAL

HAMBURGER

PORK

TURKEY

CHICKEN

FISH

The TASTE' button helps you choose how you
would like your meat cooked:

RARE = red centre

M RARE = semi red

MEDIUM = pink

M WELL = semi pink

WELL = well done throughout

For health safety reasons, poultry should al-
ways be thoroughly cooked. The thermometer
takes the relevant special characteristics into
consideration and does not, therefore, offer all
cooking options for all meat types.

Note: If you would like a core temperature
which is different to that suggested by the
thermometer, you can set this yourself (see
Independent temperature setting).

The core temperature will be displayed in the
middle of the display.

Insert the probe tip of the metal wire into the
thickest part of the meat —try to get as far in
to the centre of the meat as possible. However,
please ensure that you do not get too close to
gristle, bone or fat sections as this may lead to



a misleading result. With chicken, please ensu-
re that the probe tip does not go through the
meat and into the hollow cavity in the centre.
Attention: If the oven is already hot, wear sui-
table protective covering on hands (e.g. oven
gloves) to prevent burns.

Close the oven door, jamming the metal
measuring wire in the door. Place the base unit
on your work surface, shelf or table near to the
oven.

Attention: Make sure that the base unit is not
positioned too closely to the oven or another
heat source which may be nearby (hob etc).
Also ensure that the measuring wire does not
come into contact with the heating coil in the
oven.

The current temperature is displayed as ,CUR-
RENT TEMP'.

When the pre-set TARGET TEMP is reached,
you will hear a tone signal. To switch this
sound off, press one of the buttons on the
receiver unit.

Independent setting of temperature

The thermometer has numerous pre-settings
for cooking temperatures depending on the
type of meat to be cooked. As previously men-
tioned you may also set your own.

Press the ,MODE' button for ca. 3 seconds. You
will hear a tone signal and the TARGET TEMP*
will flash.

Now use the ,MIN‘ and ,SEC" buttons to select
your desired temperature. ,MIN‘ = higher ; SEC’
= lower.

To confirm this temperature press the ,MODE'
button again to set.

Timer / stopwatch

The thermometer also features a timer and
stopwatch function which both have a maxi-
mum set time of 99:59 min.

Timer and stopwatch may be used indepen-
dently of the thermometer function.



Settings: Timer: Use the ,MIN' button to set
the minutes and the ,SEC’ button for the
seconds. Press the ,START/STOP’ button to
switch the time on or off. When the set time
is reached you will hear a tone signal. You can
switch this off by pressing the ,START/STOP*
button or any other button.

Stopwatch:

Press the ,CLEAR' button to reset the time to
00:00.

Pressing the ,Start/Stop’ button starts the
stopwatch; if you press this button again you
can stop the time.

Display:

The display illuminates each time you make
a setting. If you would like to activate the
background lighting, press the ,LIGHT* button
which is above the logo. If you press this for
longer the display will be fully switched off.
To reactivate the display function press the
LIGHT' button again slightly longer. If the
display is not reactivated, switch the receiver
off fora moment and then back on again.
Attention: Please ensure that the base unit, the
mobile element and the connecting element
which is encased in plastic are kept away
from the heat source. These parts are not heat
resistant.

Declaration of Conformity

Westmark GmbH hereby declares

that product 12922260/EM2213,

a digital wireless roasting thermometer,
conforms to

EMC Directive 2014/30/EU and

RED Directive 2014/53/EU.

A detailed declaration of conformity

is available on request from
info@westmark.de

Quality Management

Westmark GmbH, Bielefelder StraRe 125
57368 Lennestadt — Elspe / Germany



Consignes de sécurité :

Il s‘agit d‘un instrument de mesure élec-
tronique. Veuillez impérativement tenir
I'intégralité du thermometre —en particulier
les piles, la sonde de température (chaude
le cas échéant) et le cable (chaud le cas
échéant) a I‘écart des enfants.

Pour retirer la sonde de mesure du produit
et pour saisir le cable chaud, portez toujours
une protection adéquate (gants de cuisson)
pour éviter de vous braler.

N‘effectuez aucune modification ou aucune
réparation de vous-méme sur des compo-
sants de |'appareil. Des dommages risquent
de se produire. La garantie expire.

Protégez Iappareil contre les rayons

directs du soleil, les températures élevées,
I'‘humidité élevée de I‘air, la poussiére, les
forces excessives pour évider des endomma-
gements et des dysfonctionnements.

Le cable et la sonde résistent jusqu‘a des
températures de 250° C. Veillez a ce que les
températures ne soient pas supérieures. Les
matériaux ne sont pas concus pour cela. lls
ne sont également pas appropriés a un con-
tact direct avec les flammes. Ne jamais tenir
la sonde de mesure dans une flamme nue.
L'appareil ne doit jamais étre utilisé pour
effectuer des mesures au micro-ondes.
Consignes d‘entretien

Veuillez nettoyer la sonde métallique et

le cable avant et aprés chaque utilisation
(notamment avant la premiére utilisation)
avec un produit a laver la vaisselle doux et de
I'eau chaude. Séchez-les ensuite soigneuse-
ment. Lunité de mesure électronique peut
étre essuyée avec précaution avec un chiffon
pas trop humide (ne pas utiliser de produit
de nettoyage agressif). Séchez-la ensuite
brievement. Ne plongez jamais I‘unité de
mesure électronique dans un liquide ou de
I'eau.

Le thermometre a rotis et ses éléments NE



VONT PAS au lave-vaisselle.

Nous déclinons toute responsabilité pour
les dommages résultant d‘une utilisation
inadéquate. Veuillez lire attentivement le
mode d‘emploi et le conserver pour une
utilisation ultérieure.

Mise en service

Le récepteur et la station de base ont besoin
de piles.

Récepteur

Ouvrez le compartiment a piles se trouvant
au dos du récepteur en le repoussant tout en
exercant une légere pression dans le sens de
la fleche. Placez les 2 piles nécessaires selon
les indications se trouvant a l'intérieur du
boitier et refermez le compartiment a piles.
Station de base

Le compartiment a piles a fermeture a déclic
de la station de base se trouve sur la face
inférieure de la station. Mettez également
ici en place les 2 piles selon les indications se
trouvant a lintérieur du boitier et refermez
le compartiment a piles.

Type de piles : AAA 1,5V

Mise en marche : les interrupteurs « Power »
que vous devez régler sur « ON » se trouvent
sur la face inférieure de la station de base

et sur la face arriére du récepteur. La lampe
témoin sur la station de base s‘allume
brievement.

Branchez maintenant le cable de mesure
avec le connecteur sur la douille de raccorde-
ment de l'appareil de base. Le thermometre
est maintenant prét a fonctionner et affiche
la température momentanée « CURRENT
TEMP ». (Remarque : si le cable n‘est pas
correctement branché, une tonalité se fait
entendre, la lampe témoin clignote et un
message de dérangement apparait sur
|‘écran.)

Le thermomeétre est équipé d‘un capteur
radio. La station de base devrait rester sur



la table ou sur le plan de travail (attention :
pas trop prés de la source de chaleur 1) alors
que vous pouvez avoir le récepteur avec vous.
L'émetteur fonctionne jusqu‘a une portée
maximale de 30 m.

MODE = Mode

MEAT = Viande

TASTE = Golt

Commande :

La touche « MODE » vous permet de passer
de Iaffichage de température en ° C (Celsius)
a l‘affichage en ° F (Fahrenheit) et vice-versa.

La touche « MEAT » (viance) sert a sélecti-
onner la sorte de viande que vous souhaitez
préparer. La section supérieure de |‘écran
montre une illustration (pictogramme) et la
désignation correspondante :

BEEF = Boeuf

LAMB = Agneau

VEAL = Veau

HAMBURGER = Burger (fricandeaux)
PORK = Porc

TURKEY = Dinde

CHICKEN = Poulet/Poule

FISH = Poisson

La touche « TASTE » vous permet maintenant
de déterminer comment doit étre cuite votre
viande :

RARE = saignante

M RARE = saignante-a point

MEDIUM = a point

M WELL = a point-bien cuite

WELL = bien cuite

Pour des raisons de sécurité, la volaille doit
toujours étre consommeée bien cuite. Le
thermometre tient compte des particularités
respectives lors de la préparation et ne met
donc pas a disposition tous les niveaux de
cuisson pour toutes les sortes de viandes.
Remarque : si vous souhaitez une autre



température a coeur que celle proposée

par l‘appareil, vous pouvez alors procéder
vous-méme a cette modification. (cf. Réglage
autonome de la température)

La température a coeur est représentée au
centre de |‘écran.

Enfoncez maintenant la pointe de mesure
du cable métallique a I'endroit le plus épais
du morceau de viande. Essayez de trouver le
centre du morceau de viande avec la pointe.
Veillez cependant a ne pas étre trop pres
d‘un cartilage, d‘un os ou d‘inclusions de
graisse, ce qui pourrait falsifier les résultats
de mesure. Pour la cuisson d‘un poulet,
veillez a ce que la pointe de mesure ne
traverse pas la chair pour se retrouver dans
une cavité.

Précaution : si le four devait déja étre

chaud, portez un équipement de protection
adéquat pour éviter de vous braler.

Fermez maintenant la porte du four. Le cable
de mesure en métal est alors coincé. Placez
la station de base sur votre plan de travail,
sur une étagere ou sur une table a proximité
du four.

Précaution : Veillez a ce que Iappareil de
base ne soit pas trop prés du four ou éven-
tuellement d‘une autre source de chaleur se
trouvant a proximité (plaques de cuisiniéres
électriques chaudes, etc.). Evitez également
que le cable de mesure entre en contact avec
le serpentin de chauffe dans le four.

La température qui vient d‘étre mesurée est
représentée en tant que « CURRENT TEMP ».
Lorsque la température « TARGET TEMP »
=température a coeur réglée est atteinte
sur la pointe de mesure, une tonalité se fait
entendre. Vous pouvez éteindre la tonalité
en appuyant sur une touche quelconque sur
le récepteur.

Réglage autonome de la température
Selon la sorte de viande choisie, I'appareil



dispose d‘un certain nombre de préréglages
pour les températures de cuisson. Comme
déja indiqué, vous pouvez toutefois modifier
ces réglages vous-méme.

Tenez la touche « MODE » enfoncée pendant
env. 3 secondes. Une tonalité se fait entend-
re et la case « TARGET TEMP » clignote.

Vous pouvez maintenant modifier la tem-
pérature avec les touches « MIN » et « SEC ».
«MIN » = plus élevé ; « SEC » = moins élevée.
Validez le choix en appuyant a nouveau sur
la touche « MODE ».

Timer / Minuteur

Le thermométre est équipé d‘une fonction
timer et d‘une fonction minuteur. Dans

les deux cas, le temps de mesure maximal
s‘éléve a 99:59 min.

Le timer et le minuteur peuvent étre utilisés
indépendamment de la fonction ther-
mometre.

Réglages :

Timer : la touche « MIN » sert a régler les
minutes. La touche « SEC » sert a régler les
secondes. Vous pouvez démarrer ou arréter
le timer en appuyant sur la touche « START/
STOP ». Une tonalité se fait entendre apreés
expiration du temps présélectionné. Vous
pouvez arréter cette tonalité a Iaide de la
touche « START/STOP » ou d‘une autre tou-
che quelconque.

Minuteur :

Vous pouvez remettre le temps a 00:00 en
appuyant sur la touche « CLEAR ».

En appuyant sur la touche « Start/Stop »,
vous pouvez maintenant démarrer le minu-
teur ou l‘arréter en appuyant a nouveau sur
la méme touche.

Ecran :
L'écran s‘allume a chaque activité de touche.
Sivous souhaitez activer entre temps



|‘éclairage de fond, appuyez brievement sur
la touche « LIGHT » qui se trouve au-dessus
du logo. Si vous appuyez plus longtemps sur
cette touche, le display est alors comple-
tement éteint. Pour activer a nouveau la
fonction de I'écran, appuyez a nouveau

plus longuement sur la touche « LIGHT ». Si
|‘écran n'est toutefois toujours pas activé, ét-
eignez brievement le récepteur et remettez-
le en marche.

Attention : veillez a ce que ni la station de
base, ni la partie mobile, ni I‘élément de
raccordement entouré de matiére plastique
ne se trouvent a proximité de la source de
chaleur. Ces éléments de I‘appareil ne résis-
tent pas a la chaleur.

Déclaration de conformité

Par la présente, la Westmark GmbH

déclare que le produit 12922260/EM2213,
thermometre numérique radio-piloté

pour viande est conforme a la Directive
CEM 2014/30/UE et a la Directive

RED 2014/53/UE.

Vous obtenez sur demande une déclaration
de conformité détaillée sous
info@westmark.de

Gestion de la qualité

Westmark GmbH

Bielefelder Stralle 125

57368 Lennestadt — Elspe / Allemagne



Veiligheidsvoorschriften:

Dit is een elektronisch meetapparaat. Houd
de thermometer —in het bijzonder de batteri-
jen, de evt. warme temperatuursensor en de
evt. warme kabel altijd buiten het bereik van
kinderen.

Draag bij het wegnemen van de meetsensor
uit het braadgoed en bij het vastnemen van
de warme kabel altijd passende veiligheids-
kleding (keukenhandschoenen) om brand-
wonden te voorkomen.

Breng geen wijzigingen aan de componenten
van het apparaat aan en voer niet zelf repa-
raties uit. Er kan schade optreden die van de
garantie uitgesloten is.

Stel het apparaat niet bloot aan direct
zonlicht, hoge temperaturen, hoge luchtvoch-
tigheid, stof, grote krachtinwerkingen enz. om
schade en storingen te voorkomen.

De kabel en de sensor zijn tot 250 °C hitte-
bestendig. Zorg ervoor, dat de temperaturen
niet hoger zijn. Het materiaal is hiervoor

niet geschikt. Het apparaat mag ook niet
blootgesteld worden aan vlammen. Houd de
meetsensor nooit in een open viam.

Het apparaat mag nooit voor metingen in de
magnetron gebruikt worden.
Onderhoudsvoorschriften

De metalen sensor en de kabel moeten voor
en na ieder gebruik met een mild spoelmid-
del en warm water gereinigd worden (ook
voor het eerste gebruik). Daarna zorgvuldig
afdrogen. De elektronische meeteenheid kunt
u met een licht vochtige doek voorzichtig
afvegen (geen agressieve reinigingsmiddelen
gebruiken). Daarna kort droogwrijven. Dom-
pel de elektronische meeteenheid nooit onder
in vloeistoffen of water.

De braadthermometer en zijn onderdelen zijn
NIET vaatwasmachinebestendig.

Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die
voortvloeit uit ondeskundig gebruik. Lees de
handleiding aandachtig en bewaar ze voor
latere raadpleging.



Ingebruikneming

Zowel het ontvangstapparaat als het basissta-
tion werken met batterijen.
Ontvangstapparaat

Open het batterijvak op de achterkant van de
ontvanger door het deksel met lichte druk in
de richting van de pijl weg te schuiven. Plaats
de vereiste 2 batterijen volgens de aanwijzin-
gen in de behuizing en sluit het batterijvak.
Basisstation

Het basisstation heeft aan de onderkant een
batterijvak met klepje. Plaats ook hier 2 batte-
rijen volgens de aanwijzingen in de behuizing
en sluit het batterijvak.

Batterijtype: AAA 1,5V

Inschakelen: aan de onderkant van het
basisstation en op de achterkant van het ont-
vangstapparaat vindt u ‘Power’-schakelaars
die u beide op ‘ON‘ zet. Het controlelampje op
de basis licht kort op.

Steek nu de meetkabel met de stekker in

de aansluitbus van het basisstation. De
thermometer is nu gebruiksklaar en geeft de
actuele temperatuur ‘CURRENT TEMP' weer.
(Opmerking: als de kabel niet correct aanges-
loten is, weerklinkt er een akoestisch signaal,
het controlelampje knippert en op het scherm
verschijnt een foutmelding.)

De thermometer is met een radiosensor
uitgerust. Het basisstation moet op de tafel of
op het werkoppervlak blijven staan (opgelet:
niet te dicht bij de warmtebron!) terwijl u

het ontvangstapparaat comfortabel bij u

kunt houden. De zender functioneert tot een
maximale reikwijdte van 30 m.

MODE = modus

MEAT = vlees

TASTE = smaak

Bediening:

Met de knop ‘MODE’ kunt u tussen de tempe-
ratuurweergave in °C (Celsius) of °F (Fahren-
heit) wisselen.

Met de knop ‘MEAT (vlees) kunt u de



vleessoort kiezen die u wilt bereiden. Bo-
venaan op het scherm wordt een afbeelding
(pictogram) en de overeenkomstige benaming
getoond:

BEEF = rundvlees

LAMB = lamsvlees

VEAL = kalfsvlees
HAMBURGER = hamburger
PORK = varkensvlees
TURKEY = kalkoensvlees
CHICKEN = kippenvlees
FISH = vis

Met de knop ‘TASTE kunt u nu instellen hoe
uw vlees gebakken moet worden:

RARE = rood

M RARE = halfrood

MEDIUM = medium

M WELL = doorbakken

WELL = goed doorbakken

Gevogelte moet om veiligheidsredenen altijd
goed gaar gemaakt worden. De thermometer
houdt rekening met de desbetreffende bij-
zonderheden bij de bereiding en stelt daarom
niet alle bakwijzen bij alle vleessoorten ter
beschikking.

Opmerking: als u een andere temperatuur
dan de door het apparaat voorgestelde kern-
temperatuur wenst, kunt u die zelf instellen
(zie Zelf instellen van de temperatuur).

De kerntemperatuur wordt in het midden van
het scherm getoond.

Steek de meetpunt van de metalen kabel op
de plaats waar het vlees het dikst is. Probeer
de punt in het midden van het vlees te steken.
Zorg er echter voor dat u de meetpunt niet

te dicht bij kraakbeen, botten of vetweefsel
steekt omdat dit de meetresultaten kan ver-
valsen. Bij kippenvlees moet u ervoor zorgen
dat de meetpunt niet dwars door het vlees in
de buikholte terechtkomt.

Opgelet: draag passende veiligheidskleding
als de oven al warm is om brandwonden te



voorkomen.

Sluit de deur van de oven. De metalen
meetkabel wordt hierbij vastgeklemd. Het
basisstation plaatst u op uw werkoppervlak,
op een rek of tafel in de nabijheid van de oven.
Opgelet: zorg ervoor dat het basisapparaat
niet te dicht bij de oven of eventuele andere
warmtebronnen (warme kookplaten enz.)
staat. Zorg er ook voor, dat de meetkabel
niet met de verwarmingsslang in de oven in
contact komt.

De zopas gemeten temperatuur wordt als
‘CURRENT TEMP* weergegeven.

Als de ingestelde ‘TARGET TEMP* (kerntem-
peratuur aan de meetpunt) bereikt wordt,
weerklinkt een akoestisch signaal. Door op
een willekeurige knop op het ontvangstap-
paraat te drukken schakelt u het akoestische
signaal uit.

Zelf instellen van de temperatuur

Het apparaat beschikt —in functie van de
gekozen vleessoort —over een aantal vooraf
ingestelde bereidingstemperaturen. Zoals
reeds vermeld kunt u die echter zelf wijzigen.
Houd de knop ‘MODE’ ca. 3 seconden inge-
drukt. Er weerklinkt een akoestisch signaal en
het veld ‘TARGET TEMP‘ knippert.

Met de knoppen ‘MIN‘en ‘SEC* kunt u de tem-
peratuur wijzigen. ‘MIN‘ = hoger; ‘SEC’ = lager.
Bevestig de instelling door de knop ‘MODE’
nog eens in te drukken.

Timer / chronometer

De thermometer is met een timer- en een
chronometerfunctie uitgerust. In beide ge-
vallen bedraagt de maximale meettijd 99:59
min.

De timer en chronometer kunnen onafthan-
kelijk van de thermometerfunctie gebruikt
worden.

Instellingen:

Timer: met de knop ‘MIN‘ stelt u de minuten
in en met ‘SEC‘ de seconden. Door de ‘START/



STOP* knop in te drukken kunt u de timer star-
ten of stoppen. Na afloop van de ingestelde
tijd weerklinkt een akoestisch signaal. Dit si-
gnaal kunt u met de ‘START/STOP' knop of met
een andere willekeurige knop uitschakelen.
Chronometer:

Door de knop ‘CLEAR® in te drukken zet u de
tijd terug op 00:00.

Door de knop ‘Start/Stop*in te drukken kunt u
nu de chronometer starten en weer stoppen
door dezelfde knop nog eens in te drukken.

Scherm:

Het scherm licht bij elke invoer op. Als u

de achtergrondverlichting tussendoor wilt
activeren, drukt u kort op de knop ‘LIGHT', die
zich boven het logo bevindt. Als u deze knop
langer indrukt, wordt het scherm volledig uit-
geschakeld. Om de schermfunctie opnieuw te
activeren, drukt u opnieuw lang op de ‘LIGHT"-
knop. Als het scherm toch niet opnieuw
geactiveerd wordt, schakelt u de ontvanger
kort uit en opnieuw in.

Opgelet: zorg ervoor, dat het basisstation,
het mobiele onderdeel en het met kunststof
beklede aansluitelement niet in de nabijheid
van de warmtebron komen. Deze onderdelen
zijn niet hittebestendig.

Conformiteitverklaring

Hierbij verklaart Westmark GmbH, dat het
product 12922260/EM2213, digitale vleest-
hermometer, voldoet aan de EMC-richtlijn
2014/30/EU en de radioapparatuurrichtlijn
2014/53/EU.

Een uitgebreide conformiteitverklaring kunt u
aanvragen via info@westmark.de

Qualitatsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder Stral3e 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany



Indicazioni di sicurezza:

Sitratta di un apparecchio di misurazione
elettronico. Tenere assolutamente fuori
dalla portata dei bambini I'intero termome-
tro—in particolare, le batterie, la sonda di
temperatura (possibilmente calda) ed il cavo
(possibilmente caldo).

Nel rimuovere la sonda di misurazione
dall’alimento da cuocere e nel toccare il cavo
caldo, indossare sempre degli indumenti
protettivi adeguati (guanti da cucina) al fine
di evitare possibili ustioni.

Non eseguire alcuna modifica o ripa-
razione autonoma delle componenti
dell’apparecchio, dalle quali potrebbero
insorgere dei danni, annullando cosi la
garanzia.

Proteggere I'apparecchio dall'irraggiamento
solare diretto, dalle alte temperature,
dall’'umidita dell’aria elevata, dai carichi di
polvere e dall’azione di forze notevoli, al fine
di evitare danni e funzionamenti errati.
Cavo e sonda sono resistenti al calore fino

a 250 °C. Accertasi che le temperature non
siano superiori. Il materiale non e adatto a
tali condizioni. Il materiale € altresi inadatto
al contatto diretto con le fiamme. Non man-
tenere maila sonda di misurazione su una
fiamma libera.

L'apparecchio non deve mai essere utilizzato
per le misurazioni in presenza di microonde.
Istruzioni per la cura

Lavare la sonda in metallo ed il cavo prima e
dopo ogni utilizzo (soprattutto prima del pri-
mo utilizzo) con un detergente per stoviglie
delicato ed acqua calda. Quindi, asciugare
con cura. Lunita di misurazione elettronica
é pulibile delicatamente con un panno non
troppo umido (non utilizzare detergenti
aggressivi). Quindi, asciugare strofinando
brevemente. Non immergere mai l'unita

di misurazione elettronica nei liquidi o in
acqua.



Il termometro per arrosto ed i suoi elementi
NON sono adatti alla lavastoviglie.

Per i danni derivanti da un’utilizzazione

non a regola d’arte non si assume alcuna
responsabilita. Leggere con cura le istruzioni
per I'uso e conservarle per la consultazione
successiva.

Messa in funzione

Tanto I'apparecchio-ricevitore quanto la
stazione-base necessitano di batterie.
Apparecchio-ricevitore

Aprire il comparto-batterie sul retro del ri-
cevitore, facendolo scorrere con una leggera
pressione in direzione della freccia. Inserire
le 2 batterie necessarie in base alle istruzioni
contenute nell’alloggiamento e chiudere
nuovamente il comparto-batterie.
Stazione-base

La stazione-base e dotata di un comparto-
batterie con chiusura a scatto sulla parte
inferiore. Inserire anche qui le 2 batterie
necessarie in base alle istruzioni contenute
nell'alloggiamento e chiudere nuovamente
il comparto.

Tipo di batterie: AAA 1,5V

Accensione: sulla parte inferiore della
stazione-base e sul retro dell'apparecchio-
ricevitore si trovano gli interruttori “Power”
—impostare entrambi su “ON”. La spia di con-
trollo sulla base si illumina brevemente.
Inserire ora il cavo di misurazione con
I'apposito connettore nella presa di collega-
mento dell’apparecchio-base. Il termometro
& ora pronto per l'uso e visualizza la tempera-
tura attuale “CURRENT TEMP”. (Avvertenza:
qualora il cavo non sia inserito corretta-
mente, si attivera un avvertimento acustico,
lampeggera la spia di controllo e comparira
un messaggio di errore sul display).

Il termometro € dotato di un sensore radio.
La stazione-base dovrebbe rimanere sul
tavolo o sulla superficie di lavoro (attenzio-



ne: non avvicinare eccessivamente alla fonte
di calore!!), mentre I'apparecchio-ricevitore
puo essere comodamente portato con sé. Il
trasmettitore funziona fino ad una portata
massima di 30 metri.

MODE = modalita

MEAT = carne

TASTE = gusto

Comando:

Con il tasto “MODE” ¢ possibile il passaggio
della visualizzazione della temperatura da °C
(Celsius) a °F (Fahrenheit).

Con il tasto “MEAT” (carne) & possibile selezi-
onare il tipo di carne che si desidera cucinare.
L'area superiore del display visualizza una
figura (pittogramma) e la rispettiva denomi-
nazione:

BEEF = manzo

LAMB = agnello

VEAL = vitello

HAMBURGER = hamburger (polpetta)
PORK = maiale

TURKEY = tacchino

CHICKEN = pollo/gallina

FISH = pesce

Con il tasto “TASTE” & ora possibile deter-
minare come la carne in questione debba
essere cucinata:

RARE = al sangue

M RARE = media — al sangue/all'inglese
MEDIUM = media

M WELL = media — ben cotta

WELL = ben cotta

Per ragioni di sicurezza, il pollame dovrebbe
essere sempre cotto completamente. Il ter-
mometro considera le peculiarita specifiche
nella preparazione e, quindi, non mette a
disposizione tutti i livelli di cottura per tuttii
tipi di carne.

Avvertenza: se si desidera una tempera-



tura al cuore diversa da quella proposta
dall'apparecchio, € possibile effettuare perso-
nalmente la variazione. (Vedere “Impostazio-
ne autonoma della temperatura”).

La temperatura al cuore viene visualizzata al
centro del display.

Inserire ora la punta di misurazione del cavo
metallico nel punto piu spesso del pezzo di
carne. Cercare di raggiungere il centro del re-
lativo pezzo di carne con la punta. Accertarsi
pero di non avvicinarsi eccessivamente a
cartilagini, ossa o strati di grasso, che potreb-
bero falsare i risultati della misurazione. Nel
pollame, accertarsi che la punta di misurazi-
one non attraversi la carne e fuoriesca nella
parte cava interna.

Prudenza: qualora il forno dovesse essere

gia caldo, indossare gli indumenti protettivi
adeguati per evitare le ustioni.

Chiudere ora lo sportello del forno. In questo
modo il cavo di misurazione in metallo viene
serrato. La stazione-base va collocata sul pi-
ano di lavoro, su uno scaffale o su un tavolo
nei pressi del forno.

Prudenza: accertarsi che 'apparecchio-base
non venga a trovarsi troppo vicino al forno o
ad altre eventuali fonti di calore che potreb-
bero trovarsi nelle vicinanze (fornelli caldi,
ecc.). Evitare anche che il cavo di misurazi-
one venga a contatto con la serpentina di
riscaldamento all'interno del forno.

La temperatura misurata attuale viene visua-
lizzata quale “CURRENT TEMP”.

Al raggiungimento della temperatura preim-
postata (“TARGET TEMP” = temperatura al
cuore) della punta di misurazione, si attiva
un avvertimento acustico. Con la pressione
di un tasto a piacere sul ricevitore & possibile
spegnere I'avvertimento acustico.

Impostazione autonoma della temperatura
L'apparecchio dispone —in maniera dipen-
dente dal tipo di carne selezionata —di un



certo numero di temperature di cottura
preimpostate. Come gia suggerito, € pos-
sibile modificare autonomamente dette
temperature.

Tenere premuto per circa 3 secondi il tasto
“MODE”. Si attivera un avvertimento acustico
e lampeggera il campo “TARGET TEMP”.

Con i tasti “MIN” e “SEC” & ora possibile mo-
dificare la temperatura. “MIN” = superiore;
“SEC” = inferiore.

Confermare la selezione con una nuova
pressione del tasto “MODE”.

Timer/Cronometro

Il termometro & dotato di una funzione di
timer e di cronometro. In entrambi i casi,

il tempo di misurazione massimo é pari a
99:59 minuti.

Timer e cronometro possono essere impie-
gati indipendentemente dalla funzione di
termometro.

Impostazioni:

Timer: & possibile impostare i minuti con il
tasto “MIN” ed i secondi con il tasto “SEC”".
Con la pressione del tasto “START/STOP” e
possibile avviare o arrestare il timer. Allo
scadere del tempo prescelto si attiva un
avvertimento acustico. Questo puo essere
disattivato con la pressione del tasto “START/
STOP” o di un altro tasto a piacere.

Cronometro:

Con la pressione del tasto “CLEAR” & possibi-
le riportare il tempo a 00:00.

Con la pressione del tasto “START/STOP” e
possibile ora avviare il cronometro, mentre la
nuova pressione dello stesso tasto consente
diarrestarlo.

Display:

Il display si illumina ad ogni immissione
tramite i tasti. Qualora si desideri attivare
contemporaneamente la retroilluminazi-



one, premere brevemente il tasto “LIGHT”,
che si trova al di sopra del logo. La pressi-
one prolungata dello stesso tasto spegne
completamente il display. Per riattivare la
funzione-display, premere nuovamente
prolungatamente il tasto “LIGHT”. Qualora
questo non produca la riattivazione del
display, spegnere brevemente il ricevitore ed
accenderlo nuovamente.

Attenzione: si raccomanda di accertarsi

che la stazione-base, la parte mobile e
I'elemento di collegamento rivestito in
plastica non vengano a trovarsi vicino a fonti
di calore. Queste parti dell’apparecchio non
sono resistenti al calore.

Dichiarazione di conformita

Con la presente la Westmark GmbH dichiara
che il prodotto 12922260/EM2213,

radio e digitale e termometro per cottura
carni,

& conforme alla

direttiva EMC 2014/30/UE e alla

direttiva RED —2014/53/UE.

Su richiesta e possibile ricevere una dichiara-
zione di conformita dettagliata

all'indirizzo info@westmark.de

Controllo qualita

Westmark GmbH

Bielefelder StraRBe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germania



Instrucciones de seguridad:

Se trata de un equipo de medicion electro-
nico. Por favor, mantenga el termémetro
completo —en concreto, las pilas, la sonda
térmica (en su caso, caliente) alejada de los
nifnos en cualquier caso.

Al retirar la sonda de medicion del alimento
asi como al sujetar el cable caliente, lleve
siempre la ropa protectora respectiva (guan-
tes de cocina) para evitar quemaduras.

No efecttie ninglin cambio o reparaciones
auténomas en los componentes del equipo.
Pueden producirse dafios. Expira la garantia.
Proteja el equipo de la radiacion solar direc-
ta, altas temperaturas, alta humedad del
aire, cargas de polvo y grandes fuerzas para
evitar dafios y fallos en el funcionamiento.
Los cables y las sondas son resistentes al
calor hasta 250° C. Preste atencién a que las
temperaturas no sean mas altas. El material
no esta dimensionado para ello. El material
tampoco esta disenado para el contacto con
Ilamas directas. Nunca coloque la sonda de
medicion sobre una llama no cubierta.

El equipo no debe ser utilizado nunca para
mediciones en el microondas.

Instrucciones de mantenimiento

Limpie la sonda metalicay el cable antesy
después de cada uso (especialmente antes
del primer uso) con un producto de lavado
suave y agua caliente. Posteriormente, sé-
quelos cuidadosamente. La unidad de medi-
cion electrénica puede la puede desempanar
suavemente con un pafo no muy himedo
(no utilice ninguna herramienta puntiagu-
da). Posteriormente, séquela brevemente.
Nunca introduzca la unidad de medicion
electronica en liquido o agua.

El termometro de coccion y sus elementos
NO son aptos para el lavavaijillas.

No se acepta ninguna responsabilidad

por los danos que se produzcan por una
manipulacién inadecuada. Por favor, lea las



instrucciones de uso cuidadosamente y
consérvelas para una lectura posterior.

Puesta en servicio

Tanto el receptor como la estacion base
necesitan baterias.

Receptor

Abra el compartimento para pilas situado
en la parte posterior del receptor desli-
zando la tapa con una suave presion en el
sentido de la flecha. Introduzca las 2 pilas
requeridas conforme a lo indicado en la
carcasa y vuelva a cerrar el compartimento
para pilas.

Estacion base

La estacion base tiene un compartimento
para pilas con cierre de resorte situado en
la parte inferior. Por favor, introduzca aqui
también 2 pilas conforme a lo indicado en
la carcasa y vuelva a cerrar el comparti-
mento.

Tipo de pila: AAA1.5V

Activacion: En la parte inferior de la esta-
cién base como en el reverso del receptor
hay interruptores de ,Power*. Por favor,
coléquelos en ,ON“ El piloto de la base se
ilumina brevemente.

Ahora introduzca el cable de medicién con
el enchufe en la clavija de conexién del dis-
positivo base. El termémetro ya esta opera-
tivo e indica la temperatura instantanea en
LCURRENT TEMP*. (Nota: Si el cable no esta
introducido correctamente, suena un tono
de indicacion, parpadea el piloto y aparece
un mensaje de error en la pantalla.)

El termdmetro esta provisto de un sensor
radio. La estacion base debe mantenerse en
la mesa o la superficie de trabajo (atencion:
ipor favor, no demasiado cerca de la fuente
de calor!), mientras puede llevar cdmod-
amente el receptor consigo. El emisor funci-
ona hasta un alcance maximo de 30 m.
MODE = Modo



MEAT = Carne

TASTE = Sabor

Manejo:

Con el botén ,MODE" puede alternar entre
temperatura en °C (Celsius) o °F (Fahrenheit).

Con el botén ,MEAT* (carne) desactiva los
tipos de carne que desee preparar. El rango
de visualizacién muestra una figura (picto-
grama) y el nombre correspondiente:

BEEF = carne de vacuno

LAMB = cordero

VEAL = ternera

HAMBURGER = hamburguesa (albondigas)
PORK = cerdo

TURKEY = pavo

CHICKEN = pollo / gallina

FISH = pescado

Con el botén ,TASTE” puede determinar
cémo se debe cocer su pescado:

RARE = sangriento

M RARE = medio sangriento / inglés
MEDIUM = rosa

M WELL = medio rosa

WELL = muy hecho

Por motivos de seguridad, las aves siempre
se deben hacer del todo. El term6émetro tiene
en cuenta las caracteristicas especificas en la
preparacion y, por ello, no dispone de todos
los niveles de coccién en todos los tipos de
pescado.

Nota: Si desea una temperatura distinta de
la propuesta por el dispositivo, puede modifi-
carla usted mismo . (v. configurar uno mismo
la temperatura)

La temperatura interior se presenta en el
centro de la pantalla.

Ahora introduzca la punta de medicién del
cable metalico en el punto mas grueso de la
pieza de carne. Intente llegar con la punta al
centro de |a pieza de carne pertinente. Sin



embargo, procure no acercarse demasiado
cerca a cartilagos, huesos o cimulos de gra-
sa, ya que los resultados de medicion pueden
verse falseados por ello. En caso de pollos,
preste atencion a que la punta de medicion
no se vuelva a clavar a través de la carne
hasta llegar al espacio hueco.

Precaucion: Si el horno ya estuviera caliente,
lleve guantes protectores para evitar que-
maduras.

Ahora cierre la puerta de la horno. El cable
de medicion metalizado se engancha en ella.
Puede colocar la estacion base en su placa,
en la estanteria o en una mesa cerca del
horno.

Precaucion: Preste atencion a que el dis-
positivo base no se acerque demasiado al
horno o eventualmente a otras fuentes de
calor que se puedan encontrar cerca (placas
calientes de cocina, etc.). Evite también que
el cable de medicion no entre en contacto
con la resistencia del horno.

La temperatura ya medida se presenta como
L,CURRENT TEMP*.

Cuando se alcanza la temperatura interior
preseleccionada ,TARGET TEMP“ de la punta
de medicién, suena un tono de aviso. Pulsan-
do cualquier tecla del receptor puede apagar
el tono de aviso.

Configuracién auténoma de la temperatura
El dispositivo dispone — dependiendo de los
tipos elegidos de carne - de una variedad

de preconfiguraciones para temperaturas
de coccién. Sin embargo, segln se indicd
anteriormente, puede modificarlas de forma
auténoma.

Mantenga pulsado el botén ,MODE" aprox.
3 segundos. Suena un tono de aviso y parpa-
dea el campo ,TARGET TEMP*.

Con los botones ,MIN“y ,SEC* ahora puede
modificar la temperatura. ,MIN“ = mds alto ;
,SEC = mas abajo.



Confirme la seleccion pulsando de nuevo el
botén ,, MODE"

Temporizador / Crondmetro

El termémetro esta provisto de una funcion
de temporizador y cronémetro. En los dos ca-
sos, el tiempo de medicidon maximo asciende
a99:59 min.

El temporizadory el cronémetro pueden ser
utilizados independientemente de la funcién
del termémetro.

Ajustes:

Temporizador: Con el botéon ,MIN®, configure
los minutos. Con ,,SEC", los segundos. Pul-
sando el botén ,,START/STOP” puede iniciar o
detener el temporizador. Una vez transcurri-
do el tiempo preconfigurado, suena un tono
de aviso. Puede desconectarlo con el botén
,START/STOP“ o cualquier otro botén.

Cronémetro:

Pulsando el botén ,CLEAR® restablezca el
tiempo a 00:00.

Pulsando el botén ,Start/Stop“ puede iniciar
el cronémetro y volviendo a pulsar el mismo
botén lo detiene.

Pantalla:

La pantalla se ilumina cada vez que se pulsa
un boton. Si desea activar la retroilumina-
cion entretanto, pulse brevemente el boton
,LIGHT", que se encuentra por encima del
logo. Al pulsar este botén durante un tiempo
prolongado, se desactiva completamente

la pantalla. Para reactivar la funcion de la
pantalla, pulse de nuevo el boton ,LIGHT®
durante un tiempo prolongado. Sin embargo,
si la pantalla no se vuelve a activar, desactive
el receptor y vuélvalo a activar.

Atencién: preste atencién que no se acer-
quen ni la estacion base, ni la pieza movil
ni el elemento de conexién engarzado en



el plastico cerca de la fuente de calor. Estos
dispositivos no son resistentes al calor.

Declaracién de conformidad

Westmark GmbH declara por la presente
que el producto 12922260/EM2213,
radio digital y termdémetro para asador,
cumple con la

Directiva CEM 2014/30/UE y la
Directiva RED 2014/53/UE.

Silo desean, recibiran una declaracién
de conformidad detallada enviando su
solicitud a

info@westmark.de

Gestion de la calidad

Westmark GmbH

Bielefelder Stral3e 125

57368 Lennestadt — Elspe / Alemania



Avisos de seguranca:

Trata-se de um aparelho de medicao eletro-
nico. Mantenha o termémetro, em especial
as pilhas, o sensor de temperatura (event.
quente) e o cabo (event. quente) afastado de
criancas.

Ao retirar o sensor de medicao do alimen-
to e ao tocar no cabo quente, use sempre
protecdo adequada (luvas de cozinha), por
forma a evitar queimaduras.

Nao efetue modificacdes nem reparacdes
nos componentes do aparelho, pois podem
surgir danos e a garantia sera anulada.
Proteja o aparelho contra a exposicao solar
direta, altas temperaturas, alta humidade
relativa do ar, emissdo de poeiras, grandes
acoes de forca, por forma a evitar danos e
falhas de funcionamento.

O cabo e o sensor sao resistentes até aos 250
°C. Certifique-se de que as temperaturas ndo
excedem esse valor, uma vez que o material
nao foi concebido para o efeito. O material
também n3o resiste ao contacto direto com
chamas. Nunca permitir o contacto do sen-
sor de medicao com chamas abertas.

O aparelho nunca pode ser usado para efetu-
ar medicoées no micro-ondas.
Recomendacdes de cuidado

O sensor de metal e o cabo tém de ser
limpos antes e depois de cada utilizacao
(em especial antes da primeira utilizaco)
com um detergente suave e agua quente.
Em seguida, secar muito bem. A unidade

de medicao eletrénica pode ser limpa com
um pano ndo demasiado hdimido (ndo usar
produtos de limpeza abrasivos). Em seguida,
secar rapidamente. Nunca mergulhe a
unidade de medicao eletrénica em liquidos
ou agua.

O termdémetro para assados e os seus ele-
mentos NAO sdo adequados para lavagem
na maquina.

Nao se assume a responsabilidade por



danos que resultem de um manuseamento
incorreto. Leia atentamente as instrucdes e
guarde-as para consultas futuras.

Colocacdo em funcionamento

Tanto o recetor como a estacao base preci-
sam de pilhas.

Recetor

Abra o compartimento das pilhas no verso
do recetor, fazendo deslizar a tampa no
sentido da seta. Coloque as 2 pilhas necessa-
rias de acordo com a polaridade especificada
no compartimento e volte a fechar o mesmo.
Estacdo base

Na parte inferior da estacdo base existe

um compartimento de pilhas com fecho de
engate. Coloque, também aqui, as 2 pilhas
necessarias de acordo com a polaridade
especificada no compartimento e volte a
fechar o mesmo.

Tipo de pilha: AAA1.5V

Ligar: tanto na parte inferior da estacao base
como no verso do recetor existem botdes de
,alimentacao’, que tém ambos ser posicio-
nados em ,ON’. A luz-piloto acende-se por
breves instantes.

Agora, ligue a ficha do cabo de medicao

a tomada de ligacao do aparelho base. O
termémetro estd agora operacional e indica
atemperatura atual ,CURRENT TEMP". (Nota:
se 0 cabo ndo estiver ligado de forma correta,
é emitido um sinal sonoro de aviso, a luz-
piloto pisca e o visor emite uma mensagem
de erro.)

O termémetro esta equipado com um sensor
via radio. a estacdao base deve permanecer na
mesa ou na superficie de trabalho (Atencao:
ndo na proximidade da fonte de calor!!),
enquanto pode trazer o recetor confortavel-
mente consigo. O emissor funciona até um
alcance maximo de 30 metros.

MODE = modo

MEAT = carne



TASTE = sabor

Operacao:

O botdo ,MODE’ permite comutar entre a
indicacdo da temperatura em °C (Celsius) ou
°F (Fahrenheit).

O botdo ,MEAT" (carne) permite escolher o
tipo de carne que pretende preparar. A area
superior do visor exibe uma figura (pictogra-
ma) e a respetiva designacdo:

BEEF = vaca

LAMB = cordeiro
VEAL = vitela

HAMBURGER = hamburguer
PORK = porco

TURKEY = peru
CHICKEN = frango/galinha
FISH = peixe

O botdo ,MEAT" (carne) permite escolher o
tipo de confecdo da carne:

RARE = mal passada

M RARE = média

MEDIUM = cor-de-rosa

M WELL = média bem passada

WELL = bem passada

Por motivos de seguranca, a carne de aves
deve ser consumida sempre bem passada.
Durante a preparacao, o termémetro tem em
conta as respetivas especificidades, pelo que
nao disponibiliza todos os niveis de coccao
para todos os tipos de carne.

Nota: se pretender uma temperatura dife-
rente da temperatura de nucleo proposta
pelo aparelho, pode altera-la. (ver definicdo
personalizada da temperatura)
Atemperatura do nucleo é indicada no
centro do visor.

Insira a ponta de medicao do cabo de metal
na zona mais espessa da peca de carne.
Tente inserir a ponta no centro da respetiva
peca de carne. No entanto, tenha atencao



para ndo a posicionar na proximidade de
cartilagens, ossos ou gorduras, uma vez que
isso pode deturpar os resultados da medicao.
Nos frangos certifique-se de que a ponta

de medicdo ndo passa pela carne, ficando
posicionada na cavidade.

Cuidado: se o forno ja estiver quente, use

as protecdes necessarias, por forma a evitar
queimaduras.

Agora, feche a porta do forno. O cabo de
medicao metdlico fica entalado. A estacdo
base é colocada na superficie de trabalho,
numa prateleira ou numa mesa na proximi-
dade do forno.

Cuidado: certifique-se de que o aparelho
base ndo fica demasiado perto do forno ou
de outras fontes de calor, que possam existir
na proximidade (discos de fogdo quentes).
Evite também que o cabo de medicao entre
em contacto com a resisténcia do interior do
forno.

Atemperatura acabada de medir é represen-
tada como ,CURRENT TEMP",

Se a ,TJARGET TEMP = temperatura de ntcleo
predefinida ndo for atingida na ponta de
medicao, € emitido um sinal sonoro de aviso.
Premir um botdao aleatério no recetor desliga
esse sinal sonoro de aviso.

Definicdo personalizada da temperatura
Independentemente do tipo de carne seleci-
onado, o aparelho disponibiliza um conjunto
de predefinicdes de temperaturas de coccao.
Tal como j4 foi referido, é possivel alterar a
temperatura conforme desejado.

Mantenha o botdo ,MODE' premido durante
aprox. 3 segundos. E emitido um sinal sono-
ro de aviso e o campo TARGET TEMP pisca.
Os botdes ,MIN‘e ,SEC’' permitem agora alte-
rar a temperatura. ,MIN‘ = mais alta; ,SEC’ =
mais baixa.

Confirme a selecao premindo novamente o
botdo ,MODO",



Temporizador/cronémetro

O termdémetro esta equipado com uma
funcdo de temporizador e cronémetro. Em
ambos os casos o tempo de medicao maxi-
mo é de 99:59 min.

O temporizador e o cronémetro podem ser
utilizados independentemente da funcdo de
termoémetro.

Definices:

Temporizador: o botdo ,MIN‘ permite ajustar
os minutos. ,SEC* ajusta os segundos. Pre-
mindo o botdo ,START/STOP* pode iniciar ou
parar o temporizador. Depois de decorrido

o tempo predefinido é emitido um sinal so-
noro de aviso, que pode ser desligado com o
botdo ,START/STOP* ou outro botdo qualquer.

Cronémetro:

Quando se prime o botdo ,CLEAR' o tempo é
reposto para 00:00.

Premir o botdo ,Start/Stop* inicia o cronéme-
tro e o mesmo é parado voltando a premir o
mesmo botdo.

Visor:

O visor ilumina-se sempre que é premido um
botdo. Se nos intervalos pretender ativar a
retroiluminacao, prima brevemente o botao
,LIGHT, que se situa acima do logétipo. Para
desligar completamente o visor basta premir
este botao durante algum tempo. Para
reativar a funcdo de visor, premir novamente
o botdo LIGHT* durante algum tempo. Se o
visor nao se voltar a ativar, desligar e voltar a
ligar o recetor.

Atencao: certifique-se de que a estacdo base,
a peca movel e o elemento de ligacao embu-
tido no material plastico ndo ficam na proxi-



midade da fonte de calor. Estes componentes
do aparelho ndo sao resistentes ao calor.

Declaracao de conformidade

Com o presente documento, a Westmark
GmbH declara que o produto 12922260/
EM2213, um termometro de cozinha digital
por radio, estd em conformidade com a
Diretiva CEM 2014/30/UE e a Diretiva RED
2014/53/UE.

Podera obter uma declaracao de conformi-
dade detalhada mediante pedido em info@
westmark.de

Gestdo da qualidade

Westmark GmbH

Bielefelder Strale 125

57368 Lennestadt-Elspe / Germany



Wskazoéwki bezpieczenstwa:

Urzadzenie jest elektronicznym przyrzadem
pomiarowym. Prosimy o przechowywanie
catego termometru — w szczegélnosci baterii,
(ewentualnie goracego) czujnika temperatu-
ry (i ewentualnie gorgcego kabla) zawsze z
dala od dzieci.

Przy usuwaniu czujnika pomiarowego z
gotowanej potrawy, jak réwniez przy dotyk-
aniu goracego kabla zawsze noscie Paristwo
odpowiednie ubranie ochronne (rekawice
kuchenne) w celu unikniecia poparzenia.

Nie przeprowadzajcie Pafstwo zadnych
zmian lub samodzielnych napraw elementéw
urzgdzenia. Istnieje niebezpieczenstwo
wystgpienia szkéd. Gwarancja wygasa.
Chroricie Paristwo urzadzenie przed szkod-
liwym wptywem promieni stonecznych, wy-
sokimi temperaturami, wysoka wilgotnoscia,
zakurzeniem, dziataniem sit zewnetrznych

w celu uniknigcia wystapienia szkéd lub
nieprawidtowosci dziatania urzadzenia.
Kabel i czujnik s3 zaroodporne do tempera-
tury wynoszacej 250° C. Prosimy Paristwa

o zwroécenie uwagi, aby temperatury nie

byty wyzsze. Materiat nie jest przystosowa-
ny do wyzszych temperatur. Materiat nie

jest réwniez przystosowany do kontaktu z
bezposrednim ogniem. Nigdy nie trzyma-
jcie Panistwo czujnika pomiarowego nad
otwartym pfomieniem.

Urzadzenia nigdy nie wolno uzywac do mier-
zenia temperatury w kuchence mikrofalowe;.
Zalecenia pielegnacyjne

Metalowy czujnik i kabel czysccie Panstwo
przed uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu
(w szczegdlnosci przed pierwszym uzyciem)
goraca wodg i tagodnym ptynem do mycia
naczyn. Nastgpnie prosimy je doktadnie
wysuszyc. Elektroniczny miernik temperatury
mogg Panstwo ostroznie wyczyscic niezbyt
wilgotng Sciereczkg (prosimy nie stosowac
ostrych ptynéw do czyszczenia). Nastepnie
krétko wytrze¢ do sucha. Nigdy nie zanurza-



jcie Panstwo elektronicznego miernika
temperatury w ptynie lub wodzie.

Barometr do pieczenia NIE nadaje si¢ do
zmywania w zmywarce.

Nie przejmujemy odpowiedzialnosci za
szkody powstate w wyniku nieprawidtowego
uzytkowania urzgdzenia. Prosimy Paristwa

o0 zapoznanie si¢ z instrukcjg obstugi i
przechowanie jej do pdzniejszej lektury.

Uruchomienie urzadzenia

Zaréwno odbiornik jak i stacja bazowa s3
zasilane bateriami.

Odbiornik

Otworzcie Panstwo pojemnik na baterie
znajdujacy sie na tylnej stronie odbiornika
lekko naciskajac i przesuwajgc go w kierunku
strzatki. Wtézcie Paristwo odpowiednie 2
baterie zgodnie ze wskazang polaryzacja i
ponownie zamknijcie Pafstwo pojemnik na
baterie.

Stacja bazowa

Na spodzie stacji bazowej znajduje sig po-
jemnik na baterie z zamknigciem zatrzas-
kowym. Prosimy Panstwa o wtozenie réwniez
do tego pojemnika na baterie odpowiednich
2 bateriii zgodnie ze wskazang polaryzacjg i o
ponowne zamknigcie pojemnika na baterie.
Typ baterii: AAA15V

Wtaczenie: Na spodzie stacji bazowej, jak
réwniez na tylnej stronie odbiornika znajduja
sie przyciski ,Power’, ktére powinni Pafistwo
ustawi¢ w pozycji ,ON" Na krétko zapala sie
lampka kontrolna znajdujaca si¢ przy stacji
bazowe;j.

Przytaczcie Paristwo wtyczke kabla pomiaro-
wego do gniazdka znajdujacego si¢ przy stacji
bazowej. Termometr jest gotowy do uzycia

i wskazuje aktualng temperaturg, CURRENT
TEMP'. (Wskazéwka: Jezeli kabel nie zostat
prawidtowo przytgczony, rozbrzmiewa
sygnat informacyjny, miga lampka kontrolna
i na wyswietlaczu pojawia sie informacja o
btedzie.)



Termometr jest wyposazony w czujnik
radiowy. Stacja bazowa powinna pozosta¢ na
stole lub na powierzchni roboczej (Uwaga:
prosimy nie umieszczac jej zbyt blisko zrédta
ciepta !!), podczas gdy odbiornik moga
Panstwo wygodnie nosi¢ przy sobie. Maksym-
alny zasieg dziatania nadajnika wynosi 30 m.
MODE = tryb

MEAT = mieso

TASTE = smak

Obstuga:

Przy pomocy przycisku ,MODE‘ majg Paristwo
mozliwos¢ wyboru trybu wskazywania
temperatury w skali Celsjusza (°C) lub w skali
Fahrenheita (°F).

Przy pomocy przycisku ,MEAT* (mieso)
wybierajg Panstwo rodzaj przyrzadzanego
migsa. W gornej czesci wyswietlacza pojawia
sie ilustracja (piktogram) i odpowiednie
oznaczenie:

BEEF = wotowina

LAMB = jagnigcina

VEAL = cielecina

HAMBURGER = burger (kotlety mielone)
PORK = wieprzowina

TURKEY = indyk

CHICKEN = kurczak / kura

FISH = ryba

Przy pomocy przycisku TASTE* moga
Panstwo zadecydowac o sposobie pieczenia
przyrzadzanego przez Pafnstwa migsa:
RARE = na krwisto

M RARE = na $rednio krwisto / po angielsku
MEDIUM = na rézowo

M WELL = na lekko r6zowo

WELL = dopieczone

Migso drobiowe, ze wzgledu na
bezpieczenstwo zdrowia, zawsze musi by¢
spozywane w stanie dopieczonym. Termo-
metr uwzglednia charakterystyczne cechy
poszczegblnych rodzajéw migsa przy ich



przyrzadzaniu i z tego powodu nie oferuje
wszystkich pozioméw temperatury do piecze-
nia dla wszystkich rodzajéw migsa.
Wskazéwka: Jezeli pozgdana przez Paristwa
temperatura odbiega od proponowanej przez
urzadzenie temperatury rdzenia potrawy,
wtedy moga Panstwo sami dokonac¢ zmiany
temperatury. (por.indywidualne ustawianie
temperatury)

Temperatura rdzenia potrawy pojawia si¢ na
srodku wyswietlacza.

Whijcie Paristwo koncéwke metalowego
kabla pomiarowego w najgrubsze miejsce
pieczonego migsa. Sprobujcie Paristwo trafi¢
w $rodek przyrzadzanego miesa. Unikaj-

cie Panstwo trafienia chrzgstek, kosci lub
tkanki ttuszczowej ze wzgledu na mozliwosc
osiggniecia fatszywych wynikéw pomiaru
temperatury. Przy kurczakach zwréccie
Panstwo uwage, aby koricéwka pomiarowa
nie przeszta przez warstwe migsa i dotarta do
pustej przestrzeni wewnatrz kurczaka.
Ostroznie: Jezeli piekarnik zdgzyt sie juz
nagrza¢, wtedy noscie Pafistwo ubranie
ochronne w celu unikniecia poparzenia.
Nastepnie zamknijcie Paristwo drzwi
piekarnika. W ten sposéb metalowy kabel
pomiarowy zostaje przycisnigty. Postawcie
Panstwo stacje bazowa na powierzchni
roboczej, na regale lub na stole stojgcym w
poblizu piekarnika.

Ostroznie: Zwréccie Panistwo uwage, aby
stacji bazowej nie stawiac zbyt blisko piekar-
nika lub ewentualnych innych znajdujacych
sie w poblizu Zrédet ciepta (goracych ptyt
kuchennych itd.). Zapobiegnijcie Paristwo
réwniez kontaktowi kabla pomiarowego z
wktadem grzewczym piekarnika.

Aktualnie mierzona temperatura zostanie
przedstawiona jako ,CURRENT TEMP".

Jezeli uprzednio ustawiona temperatura ,TAR-
GET TEMP‘ = temperatura rdzenia potrawy na
koricowce urzadzenia pomiarowego zostanie
osiggnieta, rozbrzmiewa sygnat informacyjny.



Poprzez przyciskanie dowolnego przycisku
znajdujacego sie przy odbiorniku wytgczaja
Panstwo sygnat informacyjny.

Indywidualne ustawianie temperatury
Urzadzenie dysponuje —w zaleznosci od
wybranego rodzaju migsa - pewng iloscig
fabrycznych ustawien temperatur pieczenia.
Jak juz wspomniano, temperatury te moga
Panstwo indywidualnie zmieniac.
Przyciskajcie Pafstwo przycisk ,MODE' przez
okoto 3 sekundy. Rozbrzmiewa sygnat infor-
macyjny i miga wskaznik TARGET TEMP".
Przy pomocy przyciskow ,MIN‘i ,SEC* moga
Panstwo zmieni¢ temperature. ,MIN‘ = na
wyzszg; ,SEC’ = na nizsza.

Potwierdzcie Paristwo dokonany wyboér po-
nownie przyciskajac przycisk ,MODE".

Czasomierz / Stoper

Termometr jest wyposazony w funkcje czaso-
mierza i stopera. W obu przypadkach maksy-
malny czas pomiaru wynosi 99:59 minut.
Czasomierz i stoper mogg by¢ uzywane
niezaleznie od funkcji termometru.
Ustawienia:

Czasomierz: Przy pomocy przycisku ,MIN*
ustawiaja Paristwo minuty. Przy pomocy
przycisku ,SEC ustawiajg Pafistwo sekundy.
Poprzez przyciskanie przycisku ,START/STOP
mogg Panstwo uruchomic lub zatrzymac
czasomierz. Po uptywie ustawionego

czasu rozbrzmiewa sygnat informacyjny.
Przyciskajac przycisk ,START/STOP‘ — lub inny
dowolny przycisk, mogg Panstwo wytgczyc
sygnat informacyjny.

Stoper:

Przyciskajac przycisk ,CLEAR' cofajg Paristwo
czas do pozycji 00:00.

Przyciskajac przycisk ,Start/Stop” moga
Panstwo uruchomic stoper i ponownie
przyciskajgc ten sam przycisk moga Pafstwo
go zatrzymac.



Wyswietlacz:

Wyswietlacz zapala sie przy kazdym wp-
rowadzaniu danych. Jezeli chcg Panstwo
aktywowac oswietlenie tta wyswietlacza,
prosimy Panstwa o krétkie przycisniecie
przycisku ,LIGHT* znajdujgcego sie powyzej
logo. Po dtuzszym przyciskaniu tego przycisku
wyswietlacz zostaje zupetnie wytgczony.

W celu ponownego aktywowania funkgji
wyswietlacza prosimy Pafistwa o ponowne
dtuzsze przycisniecie przycisku ,LIGHT" Jezeli
mimo to wyswietlacz nie zostat ponownie
aktywowany, prosimy o krétkie wytgczenie i
ponowne wtgczenie odbiornika.

Uwaga: Prosimy Paristwa o zwrécenie uwagi,
aby ani stacja bazowa, ani telefon komér-
kowy, ani pokryta tworzywem sztucznym
koricowka pomiarowa nie znajdowaty sie
zbyt blisko zrédta ciepta. Urzadzenia te nie s3
zaroodporne.

Deklaracja zgodnosci

Niniejszym firma Westmark GmbH,
oswiadcza, ze produkt 12922260/EM2213,
cyfrowy termometr radiowy do pieczenia,
jest zgodny z

z dyrektywa EMC 2014/30/UE oraz

z dyrektywa RED 2014/53/UE.

Petng deklaracjge zgodnosci

mozna otrzymac pod adresem
info@westmark.de

Qualitatsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder Strae 125

57368 Lennestadt — Elspe / Niemcy



Evéeifelq aopaAeiag:

AuTtr gival pia nAEKTPOVIKT) CUOKEUN
pétpnong. MapakaAovpe kpatroTe
OAOKANPO TO BEPUOUETPO — KaL ISlaiTEPA TIG
prarapieg, Tov alobntrpa Beppokpaciag
KaL TO KAAWSLO0 pakptd ard Ta raudid.

Na popdrte mavta v avtiotoiyn
TIPOOTATEVTIKN evdupacia (Yavtia
MAYEPEUATOG) KATA TN SlApKela TG
adaipeong Tou alodnTrpa PETPNoNg and To
daynto, kabwg kat otav ayyilete To {eoTd
KOAWSLO, TIPOKELLEVOU VA aTIOPUYETE TA
€yKavpaTa.

Mnv TipoBaiveTte o€ AAAQYEG 1] TIPOCWTIKES
Sl0pBwoelg oTa PEPN TNG OUOKEUNG. Mropel
va mipokuouv BAAREeG. Oa xabein eyyunon.
MpooTatéyTe TN cUoKeLT) Ao TNV AEDN
NALaKT) aKTIVOBOALQ, UPNAES Bepliokpaaieg,
vwnAn vypaoia, doptia okdvNg Kat AokKnon
UWnNANQ SUvaung yla va unv mpokAntouv
BAGBEeG Kat SuCAEITOUPYIES.

To kaAwd1o kal 0 aletnTrpag eivat
avBekTika og Beppokpaaieg pexpL 250° C.
MapakaAovpe PooEETe va unv unepPeite
TIG Mpoavadepopeves Beppokpacieg. To
UALKO eV evoeikvUTAL VIO TOCO UWNAEG
Beppokpaoieq. Emiong 1o VAIKO Sev
evdeikvuTtal yla Tnv enagn e dueon pAdya.
Mot€é pnv kpatdte Tov AlodNTMPa HETPNONG
o€ avolkTtn GAdya.

H ouokeun) Tote dev pémnel va
XPNOOTIOINOEL yla HETPT)OELG OTO POUPVO
MIKPOKUMUATWV.

DdpovTida

KaBapioTte MapakaAoUpe TOV HETAAALKO
alodnTrPa Kat To KAAWSLO TIPLV Kal HETA ard
KABe xpnon (laitepa TPV ard Ty mpwT
XPT\om) HE NTILO amopPUTIAVTIKO Kal {E0TO
vepd. Katoriv oTeyVWoTe TIPOTEKTIKA.
Mrmopeite va okouttioete amaAd v
NAEKTPOVIKN povada HETPNONG He Eva
eAdylota uypd mavi (Unv xpnoloroleite
KaBaploTIKA pEoa). Katomy oteyvwote

NV ouvToa. MNoté pnv BubileTe TNV



NAEKTPOVIKN povada HETPNONG o€ LypA T
VEPO.

To BepPUOUETPO YNOINATOG Kal Ta HEPN
autov AEN gvéeikvuvTal yia mAUoL0 0To
TIAUVTIPLO TILATWV.

Ma {nLEG TIOU TIPOKUTITOUV AOYW
AavBaopevng xpriong dev dEpoupe

Kapia euuvn. MapakaAovpe daBdote
TIPOOEKTIKA TIG 0ONYieg Xpriong kat purate
TIG Yla HEAAOVTIKT) XPrion.

‘Evap&n Aettoupyiog

T600 1 cuokeun Tou S€KTN 600 Kal N Bdon
Xpetadovratl unatapieg.

SyoKkeur) SEKTN

AVOIETE TO KOUTI TOTI0OETNONG UIATAPLWV
OTO TTOW PEPOG TOU SEKTN OTIPWYVOVTAG
eAaPPA KAl AOKWVTAG TIiEON TIPOG TNV
Katewbuvon Tou BEAOUG. TOTIOBETNOTE TIq
2 KatAAANAeg pnatapieg cuudwva e TIq
odnyieg Tov UNAPXoLV 0TO TIEPIBANUA Kat
EAVAKAEIOTE TO KOUTI TWV UMATAPLWV.
Bdon

H Baon €xel 0TO KATW PEPOG EVA KOUTL
TOTIOBETNONG UIMATAPUWY e KOUUTTIWHA
eAATNPLWTOL Kpikou. MapakaAovpe
TomoBeTOTE £6W 2 pnatapieg oupdwva pe
TIG 08nyieg TIOU UTIAPXOUVV OTO TIEPIBANUA
Kal EAVAKAEIOTE TO KOUTE TWV UIATAPLWV.
TUmog pnatapiag: AAA 1.5V
Evepyormoinon: Zto Katw péPog g Baong
KaBWG KAl oTNV THow TIAEUPA TNG CUCKEUNG
SEKT™N UTtapXouV dlakorteg ,Power TTou
Ba nipémnel va B€oeTe oto “ON“. Oa avayel
oUvTopa n Adura eAEyxou otn Bdon.
BdAte 10 KAAWSL0 PETPNONG LE TO DI

01N ouvdeoN unodoxng TG Baong.

To BepuoOUETPO eival TIAEOV O€ TIANPN
€TOOTNTA KaL SEIYVEL TNV TPEXOUCA
Beppokpacia ,CURRENT TEMP".
(Evéelgn: Ze mepintwon mou 1o KaAwdlo
Sev ToT00eTNOEl CWOTA, akouyeTaL EVAG
TOVOQ e1dormoinong, avapoofrivel n Adumna
€AEYxoU Kal epdaviletal oTnv 066vn pia



SMAwon opAApaTog.)

To BepuouETPO eival EEOTIAIOUEVO LE EVaV
aedntpa Aettoupyiag. H Bdaon mpémnel va
TIAPAUEVEL OTO TPATECL 1} OTNV ETIHAVELA
epyaociag (Mpoooxr): MapaKAAOUKE PNV
TNV ToToBETEITE TIOAU KOVTA 0NV TINYN
Beppotntag!!) , evw pmopeite dveta va
€xete padi oag tn ouokeur) Tou &ektn. O
TIOTIOG Aettoupyei pe epBéAeta pexpL 30
METPOQ.

MODE = Katdotaon

MEAT = Kpéag

TASTE =Tlevon

Xelplopog:

Me to mAnktpo ,MODE" urnopeite

va ETIAEYETE AVANEDA OE EVOELEN
Beppokpaaiag oe °C (Kehoiov) iy °F
(Papevarr).

Me to mAnkTpo ,MEAT" (Kpéag) eTiAéETe TO
€i®0q kpg€atog Tou BEAETE Va payEIPEPETE.
To mavw PEPOg TG 086vng deixvel pia
ATEKOVION KAl TNV avTioTolyn meptypadn:

BEEF = Bodwvo

LAMB = Apvi

VEAL = Mooxapiolo
HAMBURGER = Xaurmoupykep
PORK = Xotptvo

TURKEY = laAomovAa
CHICKEN = MNouAepika

FISH = WapL

Me 1o AnkTpo ,TASTE" uropeite va
KaBopioeTe TOV TPOTIO HAYEIPEUATOS TOU
KPEATOG:

RARE = wuo
M RARE = oxed6v wpo
MEDIUM = pog

M WELL = piocoynpévo

WELL = kaAoynuévo

Ta TIOUAEPIKA TIPETIEL YIa AGYOUG uyeiag
va kaAoynvovtal. To Bepudpetpo AaBaivel



uTtOYN ToU TIG EKACTOTE LOIAUTEPOTNTEG
KATA TNV TPOETOACIA Kal WG €K

TOUTOU SV epdavilel OAeG TIG KAHOKES
MAYELPEUATOG OAWV TWV KPEATIKWYV.
‘EvodelEn: Eqv emubupeite pia dAAN
Beppokpaoia MEPa anod auTéG TNG CUCKEUNG
wg BeppoKpacia Tuprva, TOTE UMOPEITE
pévol oag va tnv aAAdagete (Xelpokivnn
puBuLoN BepoKkpaciag)

H Beppokpacia muprva epdavietal ot
péon NG 086vNng.

BdAte Tnv kepaAr| PETPNONG TOU
METAAAIKOU KAAWSIOU OTO TILO XOVTPS HEPOG
Tou Kp€atog. Mpoomabriote va ptacete

ME TNV KEDAAT) 0TI HEOT) TOU KPEATOG.
QoTO00 TPOCEETE VA NV GTACETE TIOAU
KOVTA OTOV XOVSPO, 0TA KOKAAA 1) 0TO Airog
€POOOV £TOL UTIOPEL Va TTapamnoindouv. Zta
TIOUAEPIKA TIPOCEETE TIAPAKAAOUME VA NV
MTTEL 1) KEPOAAT| LETPNONG HECT OTO KPEAG
Kal JeTda Eava otnv Koo TNTA.

Mpoooxn: Eav o poupvogq eival ndn ¢eotog,
$OpPEOTE TNV KATAAANAN TIPOCTATEVTIKN
evdupaoia yla va arnopuyeTe Ta £yKAUATA.
KAeiote v népta tou povpvou. To
METAAALKO KAAWSLIO PETPNONG OTEPEWVETAL
ekel. TomoBetr|oTe TN BdAon oTnv MAGKa
€pyaoiag, oto pAadt 1) 0To TPATIECL KOVTA OTO
dovpvo.

Mpoooxn: NMapakaAovpe TPOCEETE va pnv
€pOeL 1 Bdon TOAU KovTd 6To PoUPVo 1)

o€ AAAEG TINYEG BePOTNTAG TIOU TILOAVOV
va Bpiokovtal eKel KOVTA (KAUTO PATL
koulivag). Emiong mpooTadbriote va pnv
€pOel o€ emad| To KAAWSLI0 HETPNONG HE
Tov BepPavTikd CwANvVa 6To GoUPVO.

H Beppokpacia rou Andonke epdavidetat
wq ,CURRENT TEMP".

Edv emuteuxBei n npoemuAeypevn
Beppokpaoia , TARGET TEMP* =
Beppokpaaia rupriva TG KEGAANG
METPNONG aKOUYETAL EVAG TOVOG
eldormoinong. MNatwvtag €va omolodrmote
TIANKTPO TN CUOKEUN TOU OEKTN



ATIEVEPYOTIOLEITE TOV TOVO AUTO.

Xelpokivntn pubuion g Beppokpaciag

H ouokeun dlabetel — mépa amno to
ETUAEYHEVO €160G KPEATOG- TTATIB0G
TIPOPUBUIcEWYV Yla TIG BepoKpasieq
payelpgpatog. Onwg poavadepbnke
propeite va aAAA&eTe oVOL 060G TIG
Beppokpaoieq.

Miéote To MANKTPO ,MODE' y1a oxeddv

3 deutepoAemta. AKOUYETAL £VaG TOVOG
eldomoinong kat avapBoofPrvel To medio
,TARGET TEMP".

Me ta mAnktpa ,MIN* kat ,SEC* pmopeite va
aAAGEete TN Beppokpaocia. ,MIN‘ = avgnon ;
,SEC" = peiwon.

EmBefawoTe TNV emdoyn) Eavanatwvtag
TO TAnKTPO ,MODE".

XpovodlakomTng / XpovoueTpnTig

To BepuopeTPO SLaBETEL AstToupyia
XPOVOSLaKOTITN Kat Xpovopetpnth. Kat
OTIG SU0 TIEPITITWOELG O HEYIOTOG XPOVOG
METPNONG eival 99:59 Aetttd.

O XPOoVOoSIaKOTITNG KAl O XPOVOUETPNTNG
HITopouV va xpnolporoinfouv avegaptnta
arnod TN Aettoupyia Tou BEPUOUETPOU.
PuBpioelg:

Xpovodiakomtng: Me to MANKTpo

JMIN* opiCete Ta Aenttd. Me 1o ,SEC’ Ta
SeutepdAertta. Medovtag To MANKTPO
,START/STOP' uropeite va apxioete

1} VO OTAPATNOETE TO XPOVOSLAKOTIT).
MeTd TO TIEPAG TOU TIPOETIAEYUEVOU
XPOVOU aKOUYETAL £Vag 1X0G €160TI0NONG.
MrtopeiTe va TOV arnevePYOTIOOETE |

1o MANKTPO ,START/STOP* 1) pe €va aAAo
OTIOLOONTIOTE TIANKTPO.

XpOovoueTPNTAG:

Matwvtag To mANkTpo ,CLEAR® yupioTte T0
Xpdvo miow oto 00:00.

Matwvtag To MANKTPO,Start/Stop* pmnopeite
Va apxioETE TO XPOVOUETPNTY) KAl Va



TOV OTAUATNOETE §AVATIATWVTAG TO (510
TIANKTPO.

06ovn:

H 066vn avapel pe kKABe tieomn MANKTPOU. 2
TIEPITTTWON TIOU BEAETE VA EVEPYOTIOOETE
TO PWTIONO TOU POVTOU, TIECTE GUVTOUA
TO TANKTPO ,LIGHT", tou Ba Bpeite mavw
arnd to Aoyoturo. Me mapateTtapévn Tieon
TOU TIANKTPOU QTIEVEPYOTIOLEITAL EVTEAWS
n 06o6vn. lNa va Eavagvepyomolroete T
Aettoupyia 066vng TTapaKaAoULE TILECTE
Eava yla mapatetapEvo XpOvo To TIANKTPO
,LIGHT". Edwv &ev evepyortombei n 066vn
Eavd, TapakaAovpe KAEIOTE Kal avoifTe
Eavad to SEKTN.

Mpoooxn: MNpocegte va pnv Bpiokovtal oute
n Bdon, oute TO GOPNTO HEPOG, OUTE TO
KOUUTIWHA KOVTA O€ TINYES BepuoTNnTag. Agv
eival avBekTikd otn (€otn.

AnAwon Zuppopodwong

H etaipeia Westmark GmbH &nAwvel pe 1o
TIaPOV OTL TO TIPOIOV e aplOpog 12922260/
EM2213, Wnolakd acVpato BepUOUETPO
Kat BepHOUETPO YNTOU 0TO HOUPVO,
avtarnokpivetal otig Odnyieg HMZ 2014/30/
EE ka1 2014/53/EE yia mn Staeopotnta
TOU padloeEOTALONOU oTNnV ayopd. Mia
avaAuTiki) AAwon ZUPHOPdWOoNG UTOPEITE
va {nmoete oto info@westmark.de

Qualitadtsmanagement (Alaxeipton
moldTNnTag)

Westmark GmbH

Bielefelder StraBe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany



MHCTPYKLUMA N0 TEXHNKE 6e30NacHOCTH:
[JaHHbI TepmomeTp ABnAeTCA
3N1EKTPOHHbBIM U3MePUTE/bHBIM MPUEOPOM.
XpaHuTe, noxanyimcra, aToT TEPMOMETP,

B 0CO6EHHOCTU H6aTapeniku, (BO3SMOXKHO
FOPAYUI) LLYM U (BO3MOMKHO FOPAYUIA) LLHYP
B HEAOCTYMHOM A/1A AeTel MecTe.

Bo nsbekaHne 0oroB nonb3ymTech
COOTBETCTBYIOLLEN 3aLUMTON A8 PYK
(KYXOHHble pyKaBuLbl), BbIHUMAsA Ly U3
roToBsLierocs 6104a nam 6epach 3a LHyYP.
He 3aHumanTeCh PEMOHTOM 3/1EMEHTOB
npubopa camoCTOATENbHO U He
npeanpuHUManTe HUKaK1MX M3MeHeHUn. 3To
MOMET NPMBECTU K HenonagKam. B atom
cayvae rapaHTvA TepAaeT cuny.
MpepnoxpaHsliTe npubop OT NonagaHus
MPAMbIX COJTHEYHBIX JIy4eM, OT BbICOKOM
Temnepartypbl, BbICOKON BJAKHOCTH,
nonazaHuaA nblan, MEXaHUHECKOTO BAMAHNA
BO M3beraHne HernonaAoK 1 AeheKTos.
LLIHYp W Wyn ABNAIOTCA TENJI0YCTONYNBLIMU
no 250° C. Cnepgute, noxanyincra, 3a Tem,
4TOGbI TEMMEpPATYPA He BbIXOAWNA 3a 3TOT
MaKcumyM. Matepuan He npegHasHayeH
ana atoro. Marepuman TaKkme He
npeAHasHayeH AnA NpAMOro nonagaHvs
orHA. HuKoraa He AepruTe Wyn Hag,
OTKPbITbIM OTHEM.

Mpunbop HMKoraa He JONKEH
Mcnoab30BaThbCA A/1A 3amepa Temneparypbl
B MMKPOBOJIHOBOM MeYM.

YKkasaHusa no yxofy 3a TepMOMETPOM
MeTtannm4eckuii Lwyn v LWHyp Heo6XoAMMO
NPOMbITb CN1a6bIM MblIbHbIM PACTBOPOM M
ropsayev BOAOW f10 1 NOC/e No/b30BaHUA
(B 0OCO6EHHOCTH Nepes NepBbIM
npuMeHeHnem). 3aTtem BbITEPETb

Hacyxo. DNEKTPOHHbIN U3MEpPUTENb
MOHO NPOTEPETH BNAKHBLIM KyXOHHbIM
NoJIOTEHLEeM (He MPUMEHATb EAKUX
YUCTALLMX CPEACTB). 3aTeM crerka
npoTepeTb CyxMM nonoTeHuem. Hukoraa
He onycKawTe 3/IeKTPOHHbIN TEPMOMETP B



HUAKOCTU UK BOY.
KyXOHHbIN TEPMOMETP U €0 3/1IEMEHTbI

HE npepHasHayeHbl AN MbITbA B
NMOCYLOMOEYHOM MaLLMHE.

Mbl He HeCeM HUKaKOM OTBETCTBEHHOCTH

3a fedeKTbl, BO3HUKLLWE BCEACTBUE
MCMnoab30BaHUA Npubopa He No
HasHa4eHuto. TiaTeslbHO 03HAKOMBTECH C
MHCTPYKLMEN MO 3KCnlyaTalmm U CoOXpaHuTe
ee Ha c/ly4av MOBTOPHOro O3HAKOMJIEHUSA.

BBop B aKcnayaTaumio

Hak npuemHuK, Tak n 6a3oBan cTaHumA
paboTaloT oT 6aTapeek.

MpremMHmK

OTKpoWTe OTAENEHUE ANA GaTapeeK Ha
06paTHOM CTOPOHE NPUEMHUKA, Cierka
HarKaB Ha KPbILLKY Mo cTpesiKe. BctaBbte
Tpebyemble 2 6aTaperiku CornacHo cxeme,
yKa3aHHOM Ha Kopryce, U CHOBa 3aKpowTe
oTAeneHue ana barapeex.

BasoBas cTaHuus

BasoBas cTaHuus BHU3Y OCHalleHa
oTAeNneHuem ana 6arapeex ¢
3alle/K1BaKLLIENCA KpbILKOW. BecTaBbTe,
noxasnymncTa, 1 cloga 2 6atapenkun cornacHo
CXeMe, yKa3aHHOM Ha Kopryce, U CHoBa
3aKpoKTe OTAENEHME.

Tun 6ataperiku: AAA 1,5B

BrntoyeHne: Ha HuHel ctopoHe 6a30Boi
CTaHLMK, a TaKHKe Ha 06paTHOM CTOPOHE
NPUEMHUKA BKIOYUTE KHOMKY ,Power*

Ha ,ON‘. Ha 6a30Bo¥ CTaHUUK BCMbIXHET
KOHTPO/IMpYIOLLAs laMMoYKa.

Tenepb BCTaBbTE LWHYP U3MEPUTENSA B
rHeszo Ha 6a30BoM cTaHuuKU. TepmomeTp
roTOB K NPUMEHEHWIO U NMOKa3bIBaeT
akTyasnbHyto Temnepatypy ,CURRENT
TEMP'. (YKasaHue: ecnum WHyp NOAK/I0YEH
HenpaBW/bHO, Bbl YC/bILLWTE CUrHAN,
KOHTpO/IMpYHoLLLast laMroYKa 6yaeT MuraTb,
a Ha ucnnee 3arKeTca COOTBETCTBYOLLEE
coobLeHne 06 OLNBKe).

TepMoMeTp OcHaLLEeH paArOCEHCOPOM.



BasoBas cTaHUuuA foNHa CTOATL Ha CTone
nnu ctonewnuue (BHMMaHue: noxanymcra,
He BO3/1e UCTO4YHMKa Tennall), a npueMHuK
Bbl MOMETE YA06GHO NEPEHOCUTL C COBOM.
MNepepaTtymk nepepaeT curHan B paguyce
30 m.

MODE = mogyc

MEAT = maco

TASTE = BKyC

PerynuposaHue:

Mpwn nomom kHonkm ,MODE' BbI MOXeTe
BbIGpaTh NOKasaHWe Temneparypsbl B °C
(Llenbcuin) nnm °F (PapeHrenT).

Mpwu nomoLum kKHonku ,MEAT" (maco)
BbibepuTe, NoXanyncTa, BUA MAca, Kotopoe
Bbl COGMpaeTech roToBUTb. B BepxHei
4acTu A1cnaen NoABUTCA M306pameHne
(NMMKTOrpaMma) n cooTBeTCTBYOLLEE
0603Ha4eHue:

BEEF = roBagunHa

LAMB = 6apaHuHa

VEAL = TenatuHa

HAMBURGER = KoTneta (ppuKagenbka)
PORK = cBuHHMHaA

TURKEY = uHalowaruHa

CHICKEN = RypAThHa

FISH = pbi6a

Mpwv nomoLm KHonkm ,TASTE' BbI MOXeTe
BbIGpaThb CTEMNEHb FOTOBHOCTHM MAca:
RARE = ¢ KpoBbto

M RARE = HanonoBWHy C KpOBbto / Mo-
AHIINNACKH

MEDIUM = posoBoe

M WELL = HanonoBuHy po3oBoe

WELL = xopoLuo nporapeHHoe (3 apeHoe)
B uensax 6esonacHocTv NTULy BCerga
cnepyeT ynoTpetiATh B MULLY XOPOLLO
npoxapeHHon. TepmomMeTp cneauT 3a
0COBGEHHOCTAMM NPUrOTOB/IEHNA TOTO UK
MHOrO BUAA MsAca 1 MO3TOMY npeasiaraeT He
BCE PEXMMBI.



YKasaHue: Ecnv Bbl enaete BbibpaTb
COGCTBEHHbIV TEMNEPaTypPHbIN PEXUM,

He npeasiaraemMbli NPMGOPOM, Bbl MOXKETE
M3MEHWUTb TEMMNEPaTYpPy COOTBETCTBYHOLLMM
obpasom (cMm. «CamocTonTeNbHOe
M3MEHEHWE TeMNEPATYPbI»)

Temnepatypa BHyTpu 61t04a nokasaHa B
cpefHen yactu gucnnes.

BcTaBbTe Lyn MeTanIMyecKoro WHypa B
camyto TO/ICTYI0 YacTb MAca. [MocTapavTtech
nonacTb B CEepeauHy nNpurotaBIMBaeMoro
6noga. Ho cnepgute, noxanyicra, 3a Tem,
4TOObI LN HEe BCTaN B6/IM3K XpsLLa, KOCTU
WJIN IMPOBBIX BKJIIOYEHUH, TaK KaK B 9TOM
cnyyae nokasaHvsa TepmomeTpa byayT
MCKaeHHbIMU. [py NPUroToBAEHUM KypHLbl
cnepuTe, NOXaNymncTa, 3a Tem, YToobI Lyn
He NPOTKHYN MATKYI0 TKaHb U HE O4YTUJICA B
MycTOM NPOCTPaHCTBe.

BHuMmaHuWe: ecnmn fyxoBKa yike pasorpenachb,
Nob3yMTECH 3aLLMTHOW OAEK 0N BO
n36eraHne OXOoroB.

Tenepb 3aKpoliTe, NoxasnyncTa, aoBepLy
LYXOBKW. [py 3TOM LLUHYpP U3MepuTens
6yneT 3allemneH. MocTaskTe, NoxanyincTa,
6a30BYI0 CTAHLIMIO Ha CTO/ELLHULYY, B LKA
WK Ha CTON BOIN3U AYXOBKU.

BHuMaHuWe: cneguTe, noxanymncra,

3a TeMm, 4Tobbl 6a30Bas CTaHUMA He
HaxoAnnach CIMLLKOM 6/IM3KO K fyXOBKe
WM MHBIM UCTOYHMKAM Tenna, KoTopble
MOTYT HaxoAUTLCA NOBGAN30CTH (ropadne
HarpeBartesibHble ANCKU NANUTbI U T. 1.).
M36erariTe Take nonagaHuA WHypa
M3MepuTeNA Ha HarpesaTe/ibHyto cnvpasb
[lyXOBKM.

AKTyaNbHble NMOKa3aHWA Temnepartypbl
nome4eHbl kak ,CURRENT TEMP".

Horga Temnepartypa 6atoga 4ocTurHeT
3apaHHon Temnepatypbl ,TARGET TEMP* =
Temneparypa BHyTpu 611042, Bbl YCAbILLUTE
aKyCTUYECKUM curHan. Haxkas nobyto
KHOMKY Ha NPUEMHWKE, Bbl CMOXeTe
OTKJIIOYUTb 3TOT CUrHaI.



CamocTosiTe/lbHOE U3MEHEHNE
TeMneparypsl

B 3aBu1crMMOCTH OT BbIGPaHHOro BUAa

Msica NPUOOp OCHALLEH CTaHAAPTHbIMU
TEMMNepPaTypPHbIMU PEXUMaMU
npurotoBaeHus nuwm. OgHaKo, Kak ywe
roOBOPW/IOCH, Bbl MOXKETE CaMOCTOATE/ILHO
M3MEHATb 3TU PEXMMBI.

HarmuTte kHonky ,MODE' 1 He oTnycKawTe
ee 0KoJ10 3 CeKyHA. Bbl yenbiwmte
aKyCTUYECKWI CUTHaN, a Ha aucnnee
3amuraet ,TARGET TEMP".

Tenepb Bbl MOXKETE UBMEHWUTB TEMMEPATYPY
npuv nomoLum kHonok,MIN‘ n ,SEC*. MIN‘ =
Bblwe; ,SEC* = HMKe.

MoaTBepanTe CBOM BbIGOP NOBTOPHBLIM
Haxartuem KHonku ,MODE".

Tanmep / CekyHaomep

TepmomeTp ocHalleH dyHKUueln Tanvepa
1 ceKkyHpomepa. B ob6oumx cayyasax
MaKCMMmasibHOe BpeMsA 3aMepa cocTaBifaeT
99:59 MUH.

MoxHO nosib30BaTbLCA TAMMEPOM U
CEKyHAOMEPOM He3aBMCHMMO OT PYHKLMK
TepmomeTpa.

PerynupoBska:

Tarmep: MNpm nomoLum kHonku ,MIN'
ycTaHoBWTE MUHYTbI. Mpu nomowm ,SEC' -
ceKyHapl. Hawas kHonky ,START/STOP", Bbl
MOMETe BK/IIOYUTb M OCTAHOBUTL Tarmep.
Mo nctevyeHn BbIGPAHHOTO BPEMEHHM

Bbl YC/IbILUMTE aKYCTUHECKUIA CUTHA.
OTKO4YNUTL ero Bbl CMOXKETE NMPY MNOMOLLIM
KHonku ,START/STOP* unu npu nomoLum
KaKOM-MBO ApYroi KHOMKM.

CeKryHpowmep:

HarxaB kHonky ,CLEAR' BepHUTE Bpems B
nonoxexune 00:00.

HarkaB KHoMKy ,Start/Stop’, Bbl MOeTe
BKJIIOUUTb CEKYHA0MED, a HaxaB ee
MOBTOPHO, Bbl OCTAHOBUTE CEKYHAOMEP.
Oncnnen:



[Jwucnnei ocselyaeTcs Npu KarKaoM
HamaTumn KHoMnKW. Ecnu Bbl XoTUTE
NOACBETUTb AUCII/IEN, HAKMUTE,
nomasymncTa, KOpoTKO Ha KHonky ,LIGHT,
KOTOpas pacrnosioxeHa Haj NoroTMNnoMm.
Mpwv fonrom yaepHunBaHWM KHOMKK JUCrnen
OTK/IOYMTCA coBceM. [1nA BRAOYEHNA
AMCNNeA HaMUTe, NoMasyncTa, cCHoBa
Ha KHonKy ,LIGHT" u ypepxwBariTe ee
HECKONbKO CeKyHa,. Ecnu aucnnein He
BKJIHOUUTCSA, BbIK/IIOUWTE, NOMKaNyMcTa,
NMPUEMHUK M CHOBA BK/IOYMTE ErO.

BHuMaHuWe: cneguTe, NoxanymncTa, 3a Tem,
4TOGbI 6a30Basn CTaHLMs, NEPEHOCHOM
3/IEMEHT U NaCTMacCOBbIN NMOAK/IHOHAEMbIN
3/1IEMEHT HAXOAWINCb BAAIN OT UCTOYHUKOB
Tenna. 1 YacTu NpmMbopa He ABNAIOTCA
OrHEYNopHbIMU.

CepTtudumKar cooTBeTCTBMA

Komnanusa «Westmark GmbH» HacToAwmM
noATBepHKaeT,

41O apTuKyn 12922260/EM2213,
6ecnpoBoHOM LMdPOBOM TEPMOMETP A5
[lyXOBKM,

COOTBETCTBYET

OnpekrTuee EC 2014/30/EU
«ONeKTpoMarH1MTHas COBMECTUMOCTb» U
Onpekrtuee EC 2014/53/EU
«CepTndurKauma pagmoobopyaosaHia 1
TEIEKOMMYHWUKaLMOHHOIo 060PY0BaHNA».
C nogpo6HbIM CepTUPHUKATOM COOTBETCTBUA
MOHO

03HaKOMWTLCA, HanpaBKB 3amnpoc no
9JIEKTPOHHOM NnoyTe

info@westmark.de

OTaen ynpaBnieHUst Ka4eCcTBOM

Westmark GmbH

Bunedenbaep LLTpacce 125

57368 r. JleHHewTaaT-Onbene / fepmanus



WESTMARK

Westmark GmbH
Bielefelder Str. 125
57368 Lennestadt-
Elspe, Germany

Jahre Garantie
www.westmark.de years guarantee

3024746-188



