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Batterie einlegen:

Offnen Sie die Batterieabdeckung auf der Riickseite der
Grillgabel.

Legen Sie zwei AAA Micro Batterien LRO3 in das Batteriefach in
der angezeigten Richtung ein.

SchlieRen Sie die Abdeckung des Batteriefachs.

Bedienungsanleitung:

Ein- und Ausschalten:

Driicken Sie die MEAT-Taste kurz, um die Temperaturanzeige

der Grillgabel einzuschalten. Zum Ausschalten der Tempera-

turanzeige halten Sie die MEAT —Taste drei Sekunden gedriickt.

Die Grillgabel schaltet sich nach 10 Minuten automatisch aus.

Einstellen von Celcius und Fahrenheit:

Auf der Riickseite der Grillgabel befindet sich unterhalb des

Batteriefachs ein Schieber, mit dem Sie die Temperaturanzeige

in Celcius (°C) oder Fahrenheit (°F) einstellen.

Auswahl der Fleischsorte und des Garzustandes:

1. Wahlen Sie die Fleischsorte durch Driicken der MEAT-Taste.
Jeder Tastendruck éndert die Fleischsorte in:

BEEF (Rindfleisch) - VEAL (Kalbfleisch) - LAMB (Lamm)
- PORK (Schweinefleisch) - CHICKEN (Huhn) - TURKEY
(Truthahn)

2. Wahlen Sie den gewiinschten Garzustand mit der
TASTE-Taste. Der gewahlte Garzustand ist im Display
angezeigt. Jeder Tastendruck andert den Garzustand in:
WELL DONE (durchgegart) — MEDIUM (halb durchgegart) —
MEDIUM RARE (angegegart) — RARE (roh)

Hinweis: Die Einstellung des Garzustandes ist von der
Fleischsorte abhangig. So kann z. B. Schweinefleisch nur in
MEDIUM oder WELL DONE gegart werden.



Empfohlene Temperaturen:

Messen von Temperatur und Garzustand des Fleisches:

1. Entfernen Sie die Abdeckkappen der Messspitzen.

Stecken Sie die Messspitzen der Grillgabel in die dickste

Stelle des Fleisches. Versuchen Sie, moglichst die Mitte des

Garguts zu treffen.

Halten Sie die Messspitze mindestens 15 bis 20 Sekunden

im Fleisch, um die genaue Temperatur zu erhalten.

Die Temperatur und der Garzustand des Fleisches erschei-

nen im oberen Teil des Displays.

. Andert sich der Garzustand wihrend des Messens, dndert
sich auch die Anzeige im Display.

. Wenn der gewahlte Garzustand erreicht ist, blinkt das
Display und es ertont ein Signal.

7. Driicken Sie die MEAT- oder TASTE-Taste, um die Anzeige auf

dem Display zu l6schen und den Signalton zu stoppen.

Zweite Messung:

Bitte beachten Sie, dass bei einer zweiten Messung die

Temperatur schneller angezeigt wird, da die Messspitzen noch

warm sind.
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Wichtige Hinweise:

Stecken Sie die Grillgabel nur zum kurzen Messen in das
Fleisch. Die Grillgabel ist nicht zum langerfristigen Verbleib im
Fleisch gedacht.

Bitte stecken Sie die Messspitzen der Grillgabel immer in den
dicksten Teil des Fleisches. Die diinnen Stellen des Fleisches
sind schneller gar und geben nicht den exakten Garzustand
des Fleisches wider.

Wenn Sie die Messspitzen in das Fleisch stecken, vermeiden
Sie fettige Stellen oder Knorpel und Knochen.

Reinigung und Pflege:

Die Grillgabel mit Temperaturanzeige ist wegen ihrer Elektro-
nik nicht splilmaschinengeeignet. Reinigen Sie die Spitzen der



Grillgabel vor der ersten Nutzung mit Wasser und Spiilmittel.
Bitte beachten Sie den hygienischen Umgang mit Lebensmit-
teln und reinigen Sie die Spitzen der Grillgabel nach jedem
Messvorgang mit Wasser und Spiilmittel. Insbesondere wenn
Sie unterschiedliche Fleischsorten zubereiten.

Achten Sie darauf, dass bei der Reinigung die Elektronik nicht
mit Wasser in Beriihrung kommt.

Eine ausfuhrliche Konformitatserklarung (Art. 15042280)
erhalten Sie auf Anfrage unter info@westmark.de

Qualitatsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany

Inserting the battery:

Open the battery cover on the rear side of the barbeque fork.
Insert two AAA micro batteries LRO3 into the battery compart-
ment in the indicated direction.

Close the cover of the battery compartment.

Operating instructions:

Switching on and off:

Press the MEAT button briefly in order to switch on the tem-
perature display of the barbeque fork. Hold the MEAT button
pressed for three seconds in order to switch off the tempe-
rature display. The barbeque fork automatically switches off
after 10 minutes.

Setting of Celsius and Fahrenheit:

On the rear side of the barbeque fork there is a slide switch
below the battery compartment with which the temperature



display can be set to Celsius (°C) or Fahrenheit (°F).

Selection of the meat type and the cooking status:

1. Select the type of meat by pressing the MEAT button. Each
press of the button changes the meat type to:
BEEF - VEAL - LAMB - PORK - CHICKEN - TURKEY

2. Select the desired cooking status with the TASTE button. The
selected cooked state is indicated on the display. Each press
of the button changes the cooking status to:
WELL DONE — MEDIUM— MEDIUM RARE— RARE

Information: The setting of the cooking status is dependent on

the type of meat, therefore pork can only be cooked MEDIUM

or WELL DONE.

Recommended temperatures:

Measuring the temperature and cooking status of the meat:

1 Remove the cover cap of the measuring tip.

2. Insert the measuring tip of the barbeque fork into the

thickest part of the meat. Try and insert this as centrally as

possible.

Hold the measuring tip in the meat for at least 15 to 20

seconds in order to ascertain the exact temperature.

The temperature and the cooking status of the meat will

appear in the upper section of the display.

If the cooking status changes during the measuring, then

the indication on the display also changes.

. When the selected cooking status is reached, then the
display flashes and a signal sounds.

7. Press the MEAT or TASTE button in order to delete the

indication on the display and to stop the acoustic signal.

Second measurement:

Please observe that in case of a second measurement, the

temperature will be indicated more quickly as the measuring

tip is still warm.
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Important information:

Insert the barbeque fork into the meat only briefly to measure
the temperature. The barbeque fork is not intended for lon-
ger-term placement in the meat.

Always insert the measuring tip of the barbeque fork into the
thickest part of the meat. The thinner parts of the meat are
always cooked quicker and do not reflect the exact cooking
status of the meat.

When you insert the measuring tip into the meat, then avoid
fatty parts or gristle and bones.

Cleaning and care:

The barbeque fork with temperature display is not suitable
for the dishwasher due to its electronic components. Clean
the tips of the barbeque fork prior to initial use using water
and detergent.

Please observe the hygienic handling of foods and clean the
tips of the barbeque fork after each measuring procedure
with water and detergent, in particular if you are preparing
different types of meat.

Take care when cleaning that the electronic components do
not come into contact with water.

A detailed declaration of conformity (15042280) is available
on request from info@westmark.de

Quality Management

Westmark GmbH, Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany

Mettre les piles :

Ouvrir le couvercle du compartiment a piles au dos de la
fourchette.

Placer deux piles de format AAA LRO3 dans le compartiment



dans le sens indiqué.

Refermer le couvercle du compartiment a piles.

Mode d’emploi :

Allumer et éteindre :

Appuyer brievement sur la touche MEAT afin d’allumer

I'affichage de température de la fourchette. Pour éteindre

I'affichage, maintenir la touche MEAT appuyée pendant trois

secondes. La fourchette s'éteint automatiquement au bout de

10 minutes.

Réglage Celsius et Fahrenheit :

Au dos de la fourchette se trouve en-dessous du compar-

timent a piles un curseur avec lequel vous pouvez régler

I'affichage de la température en Celsius (°C) ou Fahrenheit (°F).

Sélection du type de viande et de I'état de cuisson :

Sélectionner le type de viande en appuyant sur la touche

MEAT. Le type de viande change a chaque pression de

touche :

BEEF (bceuf) - VEAL (veau) - LAMB (agneau) - PORK (porc) -

CHICKEN (poulet) - TURKEY (dinde)

Sélectionner I'état de cuisson souhaité avec la touche TASTE.

Létat de cuisson sélectionné s'affiche sur I'écran. Létat de

cuisson change a chaque pression de touche :

WELL DONE (bien cuit) = MEDIUM (& point) — MEDIUM RARE

(saignant) — RARE (bleu)

Remarque : le réglage de I'état de cuisson dépend du type

de viande. La viande de porc ne peut étre cuite que MEDIUM

(a point) ou WELL DONE (bien cuite).

Températures recommandées :

Mesurer la température et I'état de cuisson de la viande :

1 Retirer les capuchons des pointes de mesure.

2. Enfoncer les pointes de |a fourchette a I'endroit le plus épais
de la viande. Essayez de trouver si possible le centre du
produit.
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3 Maintenir la pointe dans la viande pendant au moins 15 a
20 secondes afin d’obtenir la température précise.

4 Latempérature et I'état de cuisson de la viande s'affichent
en haut de I'écran.

5 Sil'état de cuisson se modifie pendant la mesure, I'affichage
se modifie aussi sur |'écran.

6. Une fois atteint I'état de cuisson sélectionné, I'écran cligno-
te et un signal retentit.

7 Appuyer sur la touche MEAT ou TASTE pour effacer I'afficha-
ge sur 'écran et pour arréter le signal sonore.

Deuxiéme mesure :

Priere de noter que lors d’une deuxieme mesure, la tempéra-

ture s'affiche plus vite car les pointes sont encore chaudes.

Remarques importantes :

Enfoncer la fourchette dans la viande pour mesurer brié-
vement. La fourchette n'est pas concue pour rester longtemps
dans la viande.

Toujours enfoncer les pointes de mesure dans la partie la plus
épaisse de la viande. Les endroits minces sont plus vite cuits et
ne rendent pas I'état de cuisson précis.

En enfoncant les pointes dans la viande, éviter les endroits
gras, les cartilages ou les os.

Nettoyage et entretien :

La fourchette avec afficheur de température n'est pas lavable
au lave-vaisselle en raison de ses composants électroniques.
Nettoyer les pointes de la fourchette a I'eau et au produit de
vaisselle avant la premiére utilisation.

Veiller a une manipulation hygiénique des aliments et
nettoyer les pointes de la fourchette a I'eau et au produit de
vaisselle aprés chaque mesure, surtout lors de la préparation
de viandes différentes.

Lors du nettoyage, veiller a ce que les composants électro-
niques ne se mouillent pas.



Vous obtenez sur demande une déclaration de conformité
(15042280) détaillée sous info@westmark.de

Gestion de la qualité

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Allemagne

Batterij insteken:

Open het klepje van de batterij aan de achterkant van de
barbecuevork.

Plaats twee AAA microbatterijen LRO3 in het batterijvak in de
aangegeven richting.

Sluit het klepje van het batterijvak.

Gebruiksaanwijzing:
In- en uitschakelen:
Druk kort op de MEAT-toets om de temperatuurindicatie van
de barbecuevork aan te zetten. Om de temperatuurindicatie
uit te zetten, dient u de MEAT-toets drie seconden lang in te
drukken. De barbecuevork schakelt zichzelf na 10 minuten
automatisch uit.
Instellen van Celcius en Fahrenheit:
Aan de achterkant van de barbecuevork is er onder het batteri-
jvak een schakelaar waarmee u de temperatuurindicatie kunt
instellen op Celcius (°C) of Fahrenheit (°F).
Keuze van het soort vlees en de gaarstand:
1 Kies de vleessoort door te drukken op de MEAT-toets. Elke
druk op de toets verandert de vleessoort in:
BEEF (rundvlees) - VEAL (kalfsvlees) - LAMB (lam) - PORK
(varkensvlees) - CHICKEN (kip) - TURKEY (kalkoen)
2. Kies de gewenste gaarstand met de TASTE-toets. De geko-



zen gaarstand wordt in de display weergegeven. Elke druk
op de toets verandert de gaarstand in:
WELL DONE (doorbakken) — MEDIUM (medium doorbakken)
— MEDIUM RARE (medium rood) — RARE (rood)
Tip: de instelling van de gaarstand is afhankelijk van de
vleessoort. Zo kan varkensvlees enkel in MEDIUM of WELL
DONE worden gekookt.
Aanbevolen temperaturen:
Meten van temperatuur en gaarheid van het vlees:
Verwijder de afdekkappen van de punten.
Steek de punten van de barbecuevork in het dikste deel
van het vlees. Probeer de meetpunt zoveel mogelijk in het
midden te steken.
Houd de punten minstens 15 tot 20 seconden in het vlees
om de juiste temperatuur te krijgen.
. De temperatuur en de gaarstand van het vlees verschijnen
in het bovenste deel van de display.
. Als de gaarstand tijdens het meten verandert, dan veran-
dert ook de indicatie in de display.
Als de gekozen gaarstand bereikt is, dan knippert de display
en geeft hij een geluidssignaal.
Druk op de MEAT- of TASTE-toets om de indicatie op de
display te verwijderen en het geluidssignaal te stoppen.
Tweede meting:
Houd er rekening mee dat de temperatuur sneller wordt
weergegeven bij een tweede meting omdat de punten nog
warm zijn.
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Belangrijke instructies:

Steek de barbecuevork enkel voor een korte meting in het
vlees. De barbecuevork is niet bedoeld om een lange tijd in het
vlees te blijven.

Steek de punten van de barbecuevork altijd in het dikste deel
van het vlees. De dunne delen van het vlees zijn sneller gaar



en geven niet de exacte gaarheid van het vlees weer.

As u de punten in het vlees steekt, vermijdt dan vettige stuk-
ken of pezen en botten.

Reiniging en onderhoud:

De barbecuevork met temperatuurindicatie is wegens zijn
elektrische functie niet geschikt voor in de vaatwasmachine.
Reinig de punten van de barbecuevork voor het eerste gebruik
met water en afwasmiddel.

Gelieve op een hygiénische manier om te gaan met levens-
middelen en reinig de punten van de barbecuevork na elk
meting met water en afwasmiddel. In het bijzonder wanneer
u verschillende soorten vlees bereidt.

Zorg ervoor dat het elektronisch gedeelte van het apparaat
niet in contact komt met water tijdens de reiniging.

Een uitgebreide conformiteitverklaring (15042280) kunt u
aanvragen via info@westmark.de

Qualitdtsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany

Inserire le batterie:

togliere il coperchio del vano batterie sul lato posteriore del
forchettone per barbecue

inserire due micro-batterie AAA Micro LRO3 nell’apposito vano
seguendo la direzione indicata

chiudere il coperchio del vano batterie

Istruzioni per I'uso:
Accensione e spegnimento:



Per attivare I'indicatore della temperatura del forchettone,
premere brevemente il tasto MEAT. Per disattivare l'indicatore
della temperatura, tenere premuto per tre secondi il tasto
MEAT. Il forchettone per barbecue si spegne automaticamente
dopo 10 minuti.

Impostazione di Celsius e Fahrenheit:

Sul lato posteriore del forchettone, sotto il vano batterie si

trova un cursore che consente di impostare l'indicazione della

temperatura su Celsius (°C) o Fahrenheit (°F).

Scelta del tipo di carne e del punto di cottura:

1. Selezionare il tipo di carne premendo il tasto MEAT. Ogni

pressione del tasto commuta il tipo di carne su:

BEEF (carne di manzo) - VEAL (carne di vitello) - LAMB (ag-

nello) - PORK (carne di maiale) - CHICKEN (pollo) - TURKEY

(tacchino)

Selezionare il punto di cottura desiderato con il tasto TASTE.

Il punto di cottura selezionato viene visualizzato sul display.

Ogni pressione del tasto commuta il punto di cottura su:

WELL DONE (ben cotto) — MEDIUM (medio) — MEDIUM RARE

(poco cotto) — RARE (al sangue)

Nota: impostazione del punto di cottura dipende dal tipo

di carne. Quella di maiale puo essere cotta solo con MEDI-

UM o WELL DONE.

Temperature consigliate:

Misurazione della temperatura e punto di cottura della carne:

1 Togliere i cappucci delle punte di misurazione.

2. Introdurre le punte di misurazione del forchettone nel
punto pit alto della carne. Tentare di raggiungere quanto
piu precisamente possibile il centro dell'alimento.

3. Per ottenere la temperatura esatta, lasciare le punte di
misurazione nella carne per almeno 15 — 20 secondi.

4. La temperatura e il punto di cottura della carne vengono
visualizzati nella parte superiore del display.

5. Se durante la misurazione il punto di cottura cambia, si
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modifica anche l'indicazione sul display.

6. Al raggiungimento del punto di cottura selezionato, il
display lampeggia e risuona un segnale acustico.

7. Per cancellare I'indicazione sul display e disattivare il segna-
le acustico, premere il tasto MEAT o il tasto TASTE.

Seconda misurazione:

Considerare che in caso di una seconda misurazione la tem-

peratura viene indicata pil velocemente, perché le punte di

misurazione sono ancora calde.

Indicazioni importanti:

Inserire il forchettone per barbecue nella carne solo per brevi
misurazioni, poiché non & adatto per restarvi a lungo.

Inserire sempre le punte di misurazione del forchettone

nella parte piu alta della carne. | punti pit sottili della carne
cuociono pil rapidamente e non ne rispecchiano il punto di
cottura esatto.

Quando si inseriscono le punte di misurazione nella carne,
evitare parti grasse o cartilaginose e ossa.

Pulizia e manutenzione:

A causa dell’elettronica, il forchettone per barbecue non puo
essere lavato in lavastoviglie. Prima dell’'uso iniziale, pulire le
punte del forchettone con acqua e detersivo per stoviglie.
Osservare le norme igieniche relative all’'uso di generi alimen-
tari e dopo ogni processo di misurazione pulire le punte del
forchettone con acqua e detersivo per stoviglie, soprattutto se
si preparano tipi di carne diversi.

Assicurarsi che durante la pulizia I'elettronica non venga in
contatto con l'acqua.

Su richiesta e possibile ricevere una dichiarazione di confor-
mita (15042280) dettagliata all'indirizzo info@westmark.de



Controllo qualita

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125
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Introducerea bateriilor:

Deschideti capacul compartimentului pentru baterii, care ce
se gaseste pe partea din spate a furculitei pentru gratar.
Introduceti doua baterii AAA Micro de tip LRO3 in comparti-
mentul pentru baterii, respectand polaritatea indicatd.
Tnchideti la loc capacul compartimentului pentru baterii.

Instructiuni de folosire:

Conectarea si deconectarea:

Apasati scurt tasta MEAT pentru a conecta indicatorul de

temperatura al furculitei pentru gratar. Pentru deconecta-

rea indicatorului de temperatura al furculitei pentru gratar
apasati de asemenea tasta MEAT si mentineti-o apasata timp
de trei secunde. Dupa 10 minute, furculita pentru gratar se
deconecteaza in mod automat.

Setarea unitatilor de masura grade Celsius sau grade Fah-

renheit:

Pe partea din spate a furculitei, mai jos de capacul compar-

timentului pentru baterii, se afld un comutator glisant, cu

ajutorul caruia puteti sa setati indicarea temperaturii fie in
grade Celsius (°C), fie in grade Fahrenheit (°F).

Preselectarea felului carnii si a gradului de prajire:

1. Preselectati felul carnii prin apasarea tastei MEAT. Dupa
fiecare apasare a acelei taste, felul carnii de preparat se
schimba dupa cum urmeaza:

BEEF (carne de vita) - VEAL (carne de vitel) - LAMB (carne
de miel) - PORK (carne de porc) - CHICKEN (carne de pui)



- TURKEY (carne de curcan)

Preselectati gradul de prajire prin apasarea tastei TASTE.

Gradul de prajire preselectat este indicat pe display. Dupa

fiecare apasare a acelei taste, gradul de prajire afisat se

schimba dupa cum urmeaza:

WELL DONE (friptura bine facuta) — MEDIUM (friptura me-

dium) — MEDIUM RARE (friptura in sange) — RARE (friptura

tartar)

Indicatie: Preselectarea gradului de préjire trebuie sa se faca

in functie de felul carnii preparate. Astfel, carnea de porc

poate sa fie prajita numai MEDIUM sau WELL DONE.

Temperaturi recomandate:

Masurarea temperaturii si a gradului de prajire a carnii:

1.Tndepértati capacele de protectie de pe varfurile de
masurare.

2. Introduceti varful sondei in mancarea pe care o preparati,
incercand sa o pozitionati cat mai central posibil.

3. Pentru a obtine afisarea temperaturii corecte trebuie sa
lasati varfurile furculitei timp de aproximativ 15 pana la 20
de secunde in carne.

4.1n partea superioara a displayului vor fi afisate valoarea
temperaturii si gradul de prajire a carnii.

5. Daca in timpul efectudrii masuratorii se schimba gradul de
prajire al carnii, atunci se schimba si afisajul corespunzator
de pe display.

6. Atunci cand gradul de prajire dorit este atins, afisajul de pe
display apare si dispare intermitent si se aude un semnal
sonor.

7. Pentru a opri semnalul sonor si a stinge afisajul de pe
display, apasati tasta MEAT sau tasta TASTE.

A doua masurare:

Va rugam sa aveti in vedere faptul ca la 0 a doua masurare,

temperatura se afiseaza mai repede, intrucat varfurile de

masurare mai sunt calde.
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Indicatii importante:

Furculita trebuie lasata in carne doar pentru o scurta perioada
de timp. Furculita nu este destinata sa ramana in carne pentru
o perioada de timp mai lunga.

Vé rugdm sa introduceti varfurile de masurare ale furculitei
intotdeauna in partea cea mai groasa a bucatii de carne.
Partile mai putin groase ale carnii se prajesc mai repede sinu
sunt caracteristice pentru starea de prajire a bucatii de carne
n ansamblul sau.

Atunci cand introduceti varfurile de masurare ale furculitei in
carne, evitati locurile mai grase precum si locurile cu zgarciuri
sau cu oase.

Curatirea si intretinerea:

Din cauza componentelor sale electronice, furculita pentru
gratar cu indicator de temperatura nu poate sa fie curatatd in
masina de spilat vesela. Tnainte de prima folosire trebuie s3
curatati varfurile furculitei cu apa si cu un detergent pentru
spalat vesela.

Va rugam sa aveti in vedere necesitatea asigurarii unei igiene
perfecte in timpul prepararii si manipularii alimentelor si sa
curatati varfurile furculitei dupa fiecare utilizare cu apa si cu
un detergent pentru spalat vesela. Acest lucru este cu atat mai
important atunci cand preparati feluri diferite de carne.

Aveti in vedere faptul ca in timpul curatirii, elementele elec-
trice ale furculitei nu trebuie sa ajunga in contact cu apa.

O declaratie de conformitate (15042280) amanuntita o puteti
obtine la cerere sub adresa info@westmark.de

Qualitdtsmanagement

(Resortul Management al calitatii)
Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany



Introducir la pila:

Abra la tapa de las pilas situada en la parte posterior del
tenedor para barbacoa.

Introduzca dos pilas micro AAA LRO3 en el compartimento
para pilas en la direccién indicada.

Cierre la tapa del compartimento para pilas.

Instrucciones de uso:

Encendery apagar:

Presione brevemente el botén MEAT para encender el indi-

cador de temperatura del tenedor para barbacoa. Para apagar-

lo, mantenga pulsado el botén MEAT durante tres segundos. El
tenedor se apaga automaticamente después de 10 minutos.

Configuracion en Celsius y Fahrenheit:

En la parte posterior del tenedor, debajo del compartimento

para pilas, encontrard un botén para configurar el indicador de

temperatura en grados Celsius (°C) o Fahrenheit (°F).

Seleccion del tipo de carne y del grado de coccion:

1. Seleccione el tipo de carne pulsando el botén MEAT. Cada
vez que pulse el botén pasa de un tipo de carne a otro:

BEEF (Vacuno) - VEAL (Ternera) - LAMB (Cordero) - PORK
(Cerdo) - CHICKEN (Pollo) - TURKEY (Pavo)

2. Seleccione el grado de coccién que desee mediente el botén
TASTE. El grado de coccion aparece indicado en la pantalla.
Cada vez que pulse el botén, cambiara de un grado de
coccién a otro:

WELL DONE (muy hecha) — MEDIUM (al punto) — MEDIUM
RARE (poco hecha) — RARE (cruda)

Advertencia: la configuracion del grado de coccién depende
del tipo de carne seleccionado. Asi, para la carne de cerdo
s6lo se puede configurar el grado MEDIUM o WELL DONE.



Temperaturas recomendadas:

Medicion de temperatura y grado de coccion de la carne:

. Retire la cubierta de las puntas de medicion.

Introduzca las puntas de medicién del tenedor para barba-

coa en el punto més grueso de la carne. Intente ponerlo lo

mas cerca posible del centro de la comida.

Mantenga la punta de medicién dentro de la carne durante

al menos 15 6 20 segundos para obtener la temperatura

exacta.

La temperatura y el grado de coccién de la carne apareceran

en la parte superior de |a pantalla.

. Si el grado de coccion varia durante la medicién, también lo
hace el indicador de la pantalla.

. Una vez alcanzado el grado de coccion seleccionado, la

pantalla parpadea y se emite una sefial acustica.

Pulse el botén MEAT o TASTE para borrar el indicador de la

pantallay desactivar la sefial acustica.

Segunda medicién:

Tenga en cuenta que durante la segunda medicion la tempe-

ratura se muestra con mayor rapidez, ya que las puntas ain

estan calientes.

Advertencias importantes:

Introduzca el tenedor para barbacoa en la carne sélo para

realizar mediciones breves. El tenedor no esta concebido para

permanecer durante un tiempo prolongado dentro de la carne.

Introduzca las puntas de medicion del tenedor siempre en la

seccion mas gruesa de la carne. Las partes mas delgadas de la

carne se hacen con mayor rapidez y no reflejan el grado exacto

de coccién de la carne.

Alintroducir las puntas de medicién en la carne, evite tocar las

partes de grasa o cartilago y los huesos.

Limpieza y cuidado:

Debido al sistema electrénico, el tenedor para barbacoa no

es apto para su lavado en el lavavajillas. Limpie las puntas del
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tenedor con aguay jabén antes de utilizarlo por primera vez.
Aseglrese de manejar los alimentos con higiene y limpie

las puntas del tenedor con agua y jabon después de cada
medicion, especialmente si esta preparando diferentes tipos
de carne.

Asegurese de que el sistema electrénico no entra en contacto
con el agua durante la limpieza.

Silo desean, recibiran una declaracién de conformidad
(15042280) detallada enviando su solicitud a
inffo@westmark.de

Gestion de la calidad

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Alemania

Colocar as pilhas:

Abra a tampa das pilhas no lado posterior do garfo para
churrasco.

Coloque duas pilhas AAA Micro LRO3 no compartimento das
pilhas no sentido indicado.

Feche a tampa do compartimento das pilhas.

Manual de instrucoes:

Ligar e desligar:

Prima brevemente a tecla MEAT para ligar o indicador de
temperatura do garfo para churrasco. Para desligar o indicador
de temperatura, mantenha a tecla MEAT premida durante trés
segundos. O garfo para churrasco desliga-se automaticamente
apos 10 minutos.

Definicao de graus Celsius e Fahrenheit:



No lado posterior do garfo para churrasco, por baixo do

compartimento das pilhas, existe um botao deslizante que

permite definir a indicacdo da temperatura em Celsius (°C) ou

Fahrenheit (°F).

Selecdo do tipo de carne e do estado de cozedura:

1. Selecione o tipo de carne premindo a tecla MEAT. O tipo de

carne altera-se cada vez que a tecla é premida:

BEEF (vaca) - VEAL (vitela) - LAMB (borrego) - PORK (porco) -

CHICKEN (galinha) - TURKEY (peru)

Selecione o estado de cozedura pretendido com a tecla

TASTE. O estado de cozedura selecionado é apresentado no

visor. O estado de cozedura altera-se cada vez que a tecla é

premida:

WELL DONE (bem passado) — MEDIUM (ao ponto) — MEDI-

UM RARE (pouco mal passado) — RARE (mal passado)

Nota: A definicao do estado de cozedura depende do tipo de

carne. Assim, a carne de porco pode apenas ser preparada

em MEDIUM ou WELL DONE.

Temperaturas recomendadas:

Medicao da temperatura e estado de cozedura da carne:

1. Retire as tampas das pontas de medicao.

Insira as pontas de medicao do garfo no ponto mais grosso

da carne. Tente, ao maximo, acertar no centro do alimento.

Mantenha as pontas de medicao durante 15 a 20 segundos

na carne para obter a temperatura exata.

. Atemperatura e o estado de cozedura sao apresentados na

parte superior do visor.

Se o estado de cozedura se alterar durante a medicao, a

apresentacdo no ecra também se altera.

. Quando o estado de cozedura selecionado for atingido, o
visor pisca e faz soar um sinal.

. Prima a tecla MEAT ou TASTE para apagar a indicacdo no
visor e parar o sinal sonoro.

Segunda medicao:

Tenha em consideragao que numa segunda medicao a tem-
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peratura é exibida mais rapidamente, dado que as pontas de
medicao ainda estardo quentes.

IndicacGes importantes:

Insira o garfo para churrasco na carne apenas para uma
medicao breve. O garfo nao foi concebido para que permaneca
na carne durante muito tempo.

Insira as pontas de medicao do garfo sempre na parte mais
grossa da carne. Os pontos mais finos ficam prontos mais
rapidamente e ndo representam o estado de cozedura exato
da carne.

Ao inserir as pontas de medicao na carne, evite pontos com
gordura, tenddes e 0ss0s.

Limpeza e cuidado:

0O garfo para churrasco com indicacao de temperatura ndo
pode ser lavado na maquina devido aos seus componentes
eletrénicos. Antes da primeira utilizacao, limpe as pontas do
garfo com dgua e detergente para loica.

Respeite o manuseamento higiénico de produtos alimentares
e limpe as pontas do garfo apds cada medicao com agua e de-
tergente para loica. Tal aplica-se, sobretudo, quando preparar
diferentes tipos de carne.

Preste atencdo para que os componentes eletrénicos nao
entrem em contacto com a dgua durante a limpeza.

Poderd obter uma declaracdo de conformidade (15042280)
detalhada mediante pedido em info@westmark.de

Gestdo da qualidade

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany



Wktadanie baterii:

Otworz pokrywe schowka na baterie z odwrotnej strony
widelca do grillowania.

W16z dwie baterie Micro AAA LR03 do schowka na baterie
zgodnie ze wskazanym kierunkiem.

Zamknij schowek na baterie.

Instrukcja obstugi:

Wiaczenie i wytgczenie:

Nacisnij krotko przycisk MEAT, aby wigczy¢ wyswietlacz tem-

peratury widelca do grillowania. Aby wytgczy¢ wyswietlacz

temperatury, przytrzymaj przycisk MEAT przez trzy sekundy.

Widelec do grillowania wytgcza sig automatycznie po 10

minutach.

Ustawienie °C i °F:

Na odwrotnej stronie widelca do grillowania, pod skrytka na

baterie, znajduje sie przetgcznik, za pomoca ktérego ustawia

sig wyswietlacz temperatury na stopnie Celsjusza (°C) lub

Fahrenheita (°F).

Wybér rodzaju migsa oraz stopnia pieczenia:

1. Wybierz rodzaj migsa poprzez naciskanie przycisku MEAT.
Kazde kolejne nacisnigcie przycisku zmienia rodzaj migsa
na:

BEEF (wotowina) - VEAL (cielgcina) - LAMB (jagnigcina) -
PORK (wieprzowina) - CHICKEN (dréb) - TURKEY (indyk)
2.Wybierz pozadany stopien pieczenia za pomoca przycisku
TASTE. Wybrany stopien pieczenia pokazany jest na
wyswietlaczu. Kazde kolejne nacisnigcie przycisku zmienia
stopien pieczenia na:
WELL DONE (mocno wypieczone) — MEDIUM ($rednio wy-
pieczone) — MEDIUM RARE (lekko wypieczone) - RARE
(krwiste)



Wskazdéwka: Regulacja stopnia pieczenia zalezna jest od
rodzaju migsa. Tak wigc wieprzowina moze byc¢ tylko $red-
nio wypieczona (MEDIUM) lub mocno wypieczona (WELL
DONE)

Zalecane temperatury:

Pomiar temperatury oraz stopnia pieczenia migsa:

1.Usun naktadki zabezpieczajgce z koricowek pomiarowych.

2.Whbij koricowki pomiarowe widelca w najgrubszg czes$¢ mie-
sa. Sprobujcie Panstwo trafi¢ w $rodek gotowanej potrawy.

3.Pozostaw koricéwki pomiarowe na co najmniej 15 do 20
sekund w migsie, aby otrzymac¢ doktadng temperature.

4. Temperatura i stopien pieczenia migsa sg wys$wietlane w
gobrnej czesci wyswietlacza.

5.Jezeli stopien pieczenia zmieni sig w trakcie pomiaru, to
zmienig sig takze parametry na wyswietlaczu.

6.Kiedy wybrany stopien pieczenia zostat osiggniety,
wyswietlacz zacznie migac i zabrzmi sygnat dzwiekowy.

7.Nacisnij przycisk MEAT lub TASTE, aby wyzerowac para-
metry na wyswietlaczu i wytgczy¢ sygnat dzwigkowy.

Drugi pomiar:

Nalezy mie¢ na uwadze, ze przy drugim pomiarze temperatu-

ra zostanie szybciej wyswietlona, gdyz koricéwki pomiarowe

sg jeszcze ciepte.

Wazne wskazowki:

Widelec do grillowania wbijaj w migso tylko na chwilg w

celu dokonania pomiaru. Widelec nie jest przystosowany do
dtugotrwatego pozostawiania go w migsie.

Koncéwki pomiarowe widelca zawsze nalezy wbija¢ w
najgrubsza czes¢ migsa. Ciensze czesci migsa sg szybciej
gotowe i przez to nie wykazg prawidtowego stopnia upiecze-
nia migsa.

W trakcie wbijania koicéwek pomiarowych w migso, nalezy
unikac ttustych miejsc, chrzastek oraz kosci.



Czyszczenie i pielegnacja:

Widelec do grillowania z wy$wietlaczem temperatury zawiera
czesci elektroniczne, z tego powodu nie nadaje sig do
zmywania w zmywarce. Przed pierwszym uzyciem koncowki
widelca nalezy wyczysci¢ woda ze $rodkiem myjacym.
Nalezy przestrzega¢ higienicznego obchodzenia sig z
produktami spozywczymi, a po kazdym pomiarze korcowki
widelca nalezy wyczysci¢ wodg ze srodkiem myjgcym. Szc-
zegolnie, gdy przyrzadzane sg rézne rodzaje migsa.

Nalezy uwazag, aby w trakcie czyszczenia elementy elektro-
niczne nie miaty stycznosci z woda.

Petng deklaracje zgodnosci (15042280) mozna otrzymac pod
adresem info@westmark.de

Qualitdtsmanagement

Westmark GmbH

Bielefelder StraRBe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Niemcy

Vlozte baterii:

Otevrete kryt baterie na zadni strané grilovaci vidlicky.
Vlozte dvé AAA mikrobaterie LRO3 do pfihradky na baterie v
zobrazeném sméru.

Uzavrete kryt pfihradky na baterie.

Navod k pouziti:

Zapnuti a vypnuti:

Stisknéte kratce tlacitko MEAT, aby se zapnul ukazatel teploty
na grilovaci vidlicce. Pro vypnuti ukazatele teploty drzte
tlacitko MEAT tfi sekundy stisknuté. Grilovaci vidlicka se po 10
minutach automaticky vypne.



Nastaveni stupni Celsia a Fahrenheita:

Na zadni strané grilovaci vidlicky se nachazi pod pfihradkou
na baterie Soupatko, se kterym nastavite ukazatel teploty na

Celsius (°C) nebo Fahrenheit (°F).

Vybér druhu masa a stavu propeceni:

. Vyberte druh masa stisknuti tlacitka MEAT. Kazdé stisknuti

tlacitka zménidruh masa na:

BEEF (hovézi maso) - VEAL (teleci maso) - LAMB (jehnéci) -
PORK (vepfové maso) - CHICKEN (kufe) - TURKEY (kriita)

Zvolte pozadované propeceni pomoci tlacitka TASTE. Zvoleny
stav propeceni se zobrazi na displeji. Kazdé stisknuti tlacitka

zméni stav propeceni na:

WELL DONE (propeceny) — MEDIUM (napiil propeceny) —
MEDIUM RARE (lehce propeceny) — RARE (nedopeceny)
Upozornéni: Nastaveni stavu propeceni zavisi na druhu
masa. Veprové maso je tak mozné péct pouze na MEDIUM
nebo WELL DONE.

Doporucené teploty:

Méfreni teploty a stavu propeceni masa:

1. Odstrante krytky na Spickach noze.

. Zabodnéte Spicky grilovaci vidlicky do nejsilnéjsiho mista

masa. Snazte se jej umistit co nejvice ke stfedu pokrmu.

Drzte Spicky noze minimalné 15 az 20 sekund v mase, aby

se zobrazila pfesnd teplota.

. Teplota a stav propeceni masa se zobrazi v horni ¢asti
displeje.

Pokud se stav propeceni béhem méfeni zméni, zméni se

také hodnota na displeji.

Kdyz je dosazen zvoleny stav propeceni, displej zacne blikat

a ozve se signal.

. Stisknéte tlacitko MEAT nebo TASTE, aby se displej vymazal a
zastavil signal.

Druhé méfeni:

Upozoriiujeme na to, ze pfi druhém méfeni se teplota zobrazi

rychle, protoze Spicky noze jsou jesté teplé.
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Dulezita upozornéni:

Zapichnéte grilovaci vidlicku do masa pouze ke kratkému
méfeni. Grilovaci vidlicka neni urcena k tomu, aby zdstala
dlouho v mase.

Zapichnéte Spicky grilovaci vidlicky vzdy do nejsilngjsi casti
masa. Slaba mista masa jsou rychleji hotova, a nelze na nich
proto zjistit pfesny stav propeceni celého masa.

Pfi zapichnuti Spicek do masa se vyhnéte tlustému masu,
chrupavce nebo kostem.

Cisténi a udrzba:

Grilovaci vidlicka s ukazatelem teploty neni z diivodu obsazené
elektroniky vhodnd do mycky. Ocistéte Spicky grilovaci vidlicky
pfed prvnim pouzitim vodou a prostfedkem na myti nadobi.
Pfi zachazeni s potravinami dbejte na hygienu a vycistéte
Spicky grilovaci vidlicky po kazdém méfeni vodou a prostfed-
kem na myti nadobi. DodrZujte zvlasté tehdy, kdyz pfipravuje-
te rizné druhy masa.

Dbejte na to, aby pfi ¢isténi nevnikla voda do elektroniky.

Podrobné prohlaseni o shodé (15042280) Vam zasleme na
pozadani na adrese info@westmark.de.

Management kvality

Westmark GmbH

Bielefelder StraRBe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Némecko

TomoB£Tnon pnatapuwy :

AVOIETE TO KAAUPMA TWV UMATAPLWOV OTNV THOW TTAEUPA TOU
TIPOLVIOU TOU YKPIA .

TormoBetoTe 6o pnatapieq AAA Micro LRO3 ot 6rkn
UIaTaplwy oTnv KateuBuvon Tou anelkovidetat.



KAgioTe TO KAAUHHA TNG B1KNG TWV UIATapLwV.

Obnyieg xpriong:

Evepyoroinon kat arnevepyoroinon:

Migote yia Aiyo To mANKTpo MEAT, yia va gvepyorooete

v €vaelEn Bepokpaciag Tou TIPOUVIOU Tou YKPIA. Ma Tnv

arevepyortoinon Tng €veelEng Beppokpaciag, TECTE TO

TIANiKTPO MEAT yla tpia SeutepdAertta. To TipOUVL TOU YKPIA

arevepyornole{tat autopata petda amod 10 Aemrta.

PuBuon KeAaiou kat apevart :

21NV Tiow TTAEUPA TOU TILPOUVIOU TOU YKPIA BpiokeTal KATW

and T ONKN TwV PraTaplwyv £vag SLaKATTNG, e Tov oToio

pubpiletal n évéel&n Beppokpaciag oe Babpolg KeAaiou

(°C) 1 BaBpoug dapevarr (°F) .

EmAoyn Tou €idoug kp€atog Kat Tng Katdotaong Ynaoipatog:

1. ETuA€€Te 1o €idog kpeatog ruedovtag To MANKTpo MEAT.
KdBe matmua tou mMANKTpou aAAddel To eibog Kpéatog oe:
BEEF (Bodwvoé kpéag) - VEAL (Hooxapiolo kpgag) - LAMB
(apvi) - PORK (xotptvé kpéag ) — CHICKEN (kotormouAo)
- TURKEY (yaAottovAa)

2. ETuAégTe v emubupnT kataoTaon Ynoipartog He To
TIANKTPO TASTE. H emiAeyeioa kataotaon Ynoipdarog
eudavietal otnv 086vn. Kabe matnua Tou MANKTPoU
AAAGZEL TNV KATACTAOT TOU YNGiHaTog o€ :

WELL DONE (kaAoynpuévo) - MEDIUM (uiod kahognpévo
) — MEDIUM RARE (106 aymro) — RARE (aynto)
Yrodegn: H pUbuion g katdotaong Ynoipatog
gEaptdral amnd To £i60g Tov Kp€atog. ‘ETal To Xolpvo
Kp€ag propei va Ynoei pévo oto MEDIUM 1y oto WELL
DONE.

ZUVIOTWHEVES BEPUOKPATIES :

Métpnon g Beppokpaciag kat Tng katdoTaong Ynoilatog

TOU KPEATOG:



1. Apalp€oTe Ta KAAUPHATA artd TIG HUTEG LETPNONG.

2. BAATe TIG HUTEG PETPNONG TOU TILPOUVIOU TOU YKPIA, L€
OTO TIO TtV oNueio Tou Kpéatog. Mpootabriote 660 TO
Suvatdv MepLoTOTEPO Va BPEiTe TN HEOT TOU PaynTou.

3. Kpatrote Tig puTeg HETPNONG TOUAAXIOTOV 15 €wg 20
SeUTEPOAETITA €T OTO KPEAG, YLa VA TIAPETE TNV akpLpn
Beppokpacia.

4. H Beppokpaoia Kat 1 KATAoTaom Ynoipatog Tou KpEATog
egpdavidovral 0To TAvVW TUNHA TNG 080vNg.

5. Eav aAAGEeL 1 kataoTaon Ynoipatog katd Tn didpkeia
™G HETPNONG, aAAAdeL katn €voelEn otnv 00vn.

6. ‘Otav eruteuxBel n emAeyeioa kKataotaon Ynoigarog,
avaBooPrivet ) 086vn Kat AKOUYETAL €va OTjud..

7. Matote 1o MANKTPo MEAT 1) To TArikTpo TASTE, yia va
oBnoeTe TNV €voelEn oTNV 080VN Kal va CTAPATIOETE TO
NXNTIKO oTua .

Aevtepn pETPNON:

MapakaAw TPooEETe, OTL o€ pa SeUTEPN HETPNON, N

Beppokpacia epdavileTal ypnyopotepa MeLdN) oL pUTeg

HETPNONG eival akopa (EOTES.

2ZnNHavTIKEG UTTOSEIEEIG:

BAATe TO TIPOUVL TOU YKPIA, HOVO Yla GUVTOUN HETPNOT HECA

OTO KPE£AG. TO TIPOUVL TOU YKPIA SEV KATACKEUAOTNKE Yld Va

TIAPAKEVEL TIOAU XPOVO HECA OTO KPEAG.

MapakaAw va BAZETE TIG HUTEG HETPNONG TOU TIPOUVIOU

TOU YKPIA TIAVTA MECA OTO TTO TIAXY MEPOG TOU KPEATOG.

Ta AeTTA PEPN TOU KPEATOG WPrjvovTal YPNyopoTEPa Kat

Sev anodidouv TNV akpiPr| KATACTAoN ToV YNoilaTog Tou

KPEATOG.

‘Otav Badete TIq pUTEG HETPNONG HETA OTO KPEAG, Va

arnodeUyeTe Ta AMMapd onyeia 1| Toug X6vépoug Kat Ta

KOKKOAQ.

KaBapiopédg kat ppovTida :

To TiPOoUVL TOu YKPIA e evdelgn Beppokpaaiag, Sev



eival KaTaAANAo AdYw TOU NAEKTPOVIKOU TOU TUNHATOG

, Yla To TAuvTriplo Tidtwv. Na kabapileTe Ti§ PUTEG TOU
TIPOUVVIOU TOU YKPIA TIPLV ATtd TNV TIPWTT XPrOoT ME VEPO Kal
QATIOPPUTIAVTIKO.

MapakaAw va IPOTEXETE TNV UYLELVI) CUVUTIAPEN HE Ta
TPOdLUA Kal va kaBapileTe TIq HUTEG TOU TIPOUVIOV TWV
YKPW HETA amd kaBe Sladikaaoia HETPNONG, He vepd Kat
amoppuTavTIKO. I5laitepa 6Tav eTolAleTe SIAPOPETIKA BN
KPEATOG.

Na TipoceXeTe, WOTE KATA TOV KABAPIONO, TO NAEKTPOVIKO
THAMA Va PNV €pXETaL OE eTadn e To VEPO.

Mia avaAuTikry AAwaon ZUpHOPhWoNG KIMopEeiTe va
{nmoete oto info@westmark.de (Art. 15042280)

Qualitdtsmanagement (Alaxeipion moldTNTAG)
Westmark GmbH

Bielefelder StraBe 125

57368 Lennestadt — Elspe / Germany

Hak BcTaBuTb GaTapenky:

OTKpo¥iTe KpbILKY 6aTapeiHoro oTceKa ¢ o6paTHom
CTOPOHbI BUJIKU [/18 TPUNA.

BcraBbTe ABe MukpoGataperikn AAA LRO3 B 6aTapeiibii
OTCEK B YKa3aHHOM Hanpas/ieHWM.

3aKpoiiTe KpbILLKY 6aTapeiHoro otTceKa.

MHCTPYKUMA NO 3KcnayaTaumm:

BK/tOYEHME U BbIK/IIOYEHWe:

YTO6bI BK/IOYNTL MHAMKATOP TeMMepaTypbl BUAKK 418
rpuns, GbICTPO HamMuUTe KHoNKy MEAT. HYTo6bI BbIKAIOUNTL



MHAMKATOP TeMnepaTypbl BUIKW ANA FPUAA, HAMMUTE
KHOMKy MEAT u fiepuTe HamaTon Tpu ceryHapl. Bunka ans
rpUNA aBTOMATUYECKU BbIK/tOHaeTcs Yepe3 10 MUHYT.
HacTpoiika oTo6pareHus no Lienbcuio n no dapeHreiTy:
Ha o6patHoi CTopoHe BUNIKM Nog, 6aTapeiiHbiM OTCEKOM
€CTb NON3YHOK, KOTOPbIM NEPEKIIOHAET OTOBPAKEHUE
Temnepartypsbl B rpagycax Lienscus (° C) unu dapeHreiita
(°F).

BbiGop copTa MsAca 1 perMMa NpUroToB/IEHNA:

. Bbibepute TN MAca, Haxas MEAT-Taste. Haraoe
HaMaTne KnaBuLLIK MEHAET COPT MAca:

BEEF (roBaguHa) - VEAL (TensatuHa) - LAMB (ArHsTuHa)
- PORK (cBuHuHa) - CHICKEN (ubinneHok) - TURKEY
(MHpeliKa)

. BbiGepuTe pexum npurotoBneHna B meHto TASTE-BKycC.
BbiGpaHHbIii PEXUM NPUroTOBIEHWA 0TOBPa3NUTCA Ha
aucnnee. Kampaoe Hawate KNaBULLN MEHAET PEHUM
NPUrOTOB/IEHUA:

WELL DONE (nonHocTbto npoxapeHHsbiit) — MEDI-

UM (cpeaHeit npoxkapku) — MEDIUM RARE (cna6o
npoapeHHbIi) — RARE (C KpoBbio)

MprmeyaHue: PexmMm NpurotosieHns 3aBUcUT OT copTa
mAca. Hanprmep, CBUHMHA MOMET GbiTb MPUroTOBNIEHa
TONbKO B pexume MEDIUM nnamv WELL DONE.

PeKoMeHzyeMble Temnepatypbi:

M3mepeHne TemnepaTypbl U FOTOBHOCTU MAca:

1. CHUMUTE KONMAYOK C U3MEPUTENIBHOTO HAKOHEYHUKA.

2. BcTaBbTe M3MepUTebHbIN HAKOHEYHUK BUIKK A1 TPUNA
B Camyto NI0THYI0 YacTb MAca. MocTapaiiTech nonacTb B
ero cepeuHy.

3. MozepunTe U3MepUTESbHBIN HAKOHEYHUK B MACE
MUHUMYM 15-20 CeKyHA, 4TOBbl U3MEPUTb TOUHYIO
Temneparypy.

4. B BepxHelt YacTu gucnien otobpasnTca Temneparypa u

n



COCTOSAHWUE FOTOBHOCTM MACA.

5. Ecnn cocTosiHME rOTOBHOCTM MEHAETCA BO BpemA
M3MEPEHUA, Ha Aucriee 0TOBPa3NUTCA 3TO U3MEHEHHe.

6. Korpa wenaemoe COCTOAHNE rOTOBHOCTU AOCTUIHYTO,
AMCIIel MUraeT 1 NofaeT CuUrHa.

7.4T706bI y6paTh YBEAOMEHWE C AUCTIIES U OCTAHOBUTH
curHan, Haxmute MEAT nan TASTE.

BTopoe nameperue:

O6patuTe BHUMaHKe, YTO NPU BTOPOM U3MEPEHWUMN

Temneparypa otobpamaeTca 6bICTpee, TaK KaK

M3MEPUTE/IbHDI HAKOHEYHWK elLle TerJiblii.

BaHble yKazaHua:

BUWNKY MOXHO BCTaB/IATb B MACO TO/IbKO /11 KOPOTKOTO
n3MepeHua. Bunka He JomKHa 101ro ocTaBaTbCcA B MACE.
O6n3are/ibHO BCTaBNANTE U3MEPUTESIbHbIN HAKOHEYHUK
BW/IKU [J151 TPU/IS B CaMyI0 MJIOTHYI0 YacTb MAca. TOHKK
KYCKM MfACa roToBATCA 6biCTPee, N03TOMY M0 HUM Hefb3A
TOYHO ONPEAEINTb COCTOAHNE FOTOBHOCTU.

BcTasnisfs M3MepUTENbHbIM HAKOHEYHUK B MACO, U3beraiiTe
HUPHbIE MECTa, XPALLM U KOCTH.

YucTtra n yxop;:

W3-3a 9N1€KTPOHHbIX KOMMOHEHTOB BUJIKA AJ151 TPUAIS C
WHAWKaTOPOM TemnepaTypbl He NpeAHa3HayYeHa Ansa
MbITbA B MOCYOMOEYHO MalumnHe. Mepea nepsbim
MCMNO/Ib30BaHMEM MOMOWTE HAKOHEUHUK BUIKU /1A TPUNA
BOZIOM M CPEACTBOM AJ1A MbITbS NMOCYAbI.

He 3a6biBaiiTe 0 npaBuiax rurueHbl Npy o6paboTke
MULLIEBbIX MPOAYKTOB U MOC/IE KaXA0ro U3MepeHUsa MoiTe
HaKOHEYHWK NA BUIKW BOAOW U CPEACTBOM A/1A MbITbA
nocyabl. OCoO6eHHO eC/in Bbl FOTOBMTE pasHble copTa MAca.
Cnepgute, 4TOGbI NPU MOMKE BOAA He nonajana B
9/IEKTPOHHbIE 3/IEMEHTbI.



C noapo6HbIM CepTUGUKATOM COOTBETCTBUA MOMKHO
03HaKOMUTbLCH, HaNpaBMB 3anpoc Mo 3/IEKTPOHHOM NoyTe
info@westmark.de (Art. 15042280)

OTaen ynpaBieH1a Ka4ecTBOM
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Westmark GmbH
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