) ,.Z‘_.r”r/
v

Thermomix® Sensor
Introduktionsbroschyr

thermomix o

VvV
VORWERK
N AS




Innehall

Vad @rThermomix® Sensor?
Deinledande stegen
Sa harinstalleras Thermomix® Sensor

S& hiranvands Thermomix® Sensor

Recept
Perfekt inifran och ut

Kott
N6t
Fl&sk
Lamm
Fagel
Fisk
Brod
Kaka

Vanliga fragor

Information om livsmedelssdkerhet




Vad ar
Thermomix®
Sensor?

Thermomix® Sensoraren livsmedelstermometer,
men ar dven mycket mer &n sa. Med Thermomix®
Sensor kan vi fér forsta gangen ge din ugn, spis
och grillen Thermomix® Guided Cooking-
upplevelse. Allt handlar om att veta den exakta
innertemperaturen for att ge dina tartor, bréd,
kott och fisk en perfekt textur. Visst Iater det
underbart?
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De inledande stegen

Det gar snabbt och enkelt att komma igdng med
Thermomix® Sensor. Du behdver bara installera den en
gang och sedan kan du anvdnda den nar du lagar mat.
Lika enkelt som:"SattiThermomix® Sensor”.

1. Packa upp din Thermomix® Sensor. Oppna
batterifacket pa baksidan av Thermomix® Sensor
och ta bort skyddsfilmen for att lossa batteriet.
Darigenom kommer sondens batteri att bérja
laddas.

)

2 Q)
~2h - 100%

2. Las igenom kortet QuickStart och bekanta dig
med sakerhetsanvisningarna i bruksanvisningen.

3. Efter maximalt 2 timmarinitial laddning

ar Thermomix® Sensor fulladdad och redo att
anvandas.

Narden ar fulladdad racker batteriet i 24 timmar.

4, Oppna laddaren och ta ut sonden. Nirsonden
tas bort fran laddaren blinkar lysdioden gront for
attindikera attladdaren d@ransluten till sonden.

5. Innan sonden anvinds fér férsta gangen ska
den rengdras med vatten och diskmedel for
attavlagsna eventuella rester fran tillverkningen.

Snabb,
sakeroch latt

attanvanda.

DE INLEDANDE STEGEN 7



Sa harinstalleras
Thermomix® Sensor

1 siapiochstingaav

N&rsonden tas ut urladdaren slas den pa
automatiskt och arredo att anvandas.

Satt tillbaka sondeniladdaren och stdng den
foratt stdnga avden.

2 AnslutaThermomix® Sensor

till Thermomix® TMé6

GOorsa harpadisplayen:

e Valj "Meny".

e Vdlj "Instéllningar”.

o Aktivera Bluetooth® om sa inte redan gjorts.

e Valj"Ansluta enheter” (observera att endast
en sensoritaget kan vara ansluten till
Thermomix®-enheten).

e Valj "Thermomix® Sensor"/"Lagg till enhet"

e Thermomix® Sensor arnu ansluten.

Du kan 6ppna laget Thermomix® Sensor
via skarmbilden Lagen och verktyg pa
Thermomix® TMé.

i) ) 024 @)

Vag Thermamix® Kotlett Deg Twbo

Sensor

0 @ & L) I

Urskisljning Mixa Agghokare Vatlenkokare  Upgvilsmning
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Cooking Center

Med Cooking Center kan du, ndarsom helst
fran alla skarmbilder pa Thermomix® TM6-
displayen och narsom helst under
matlagningen, kontrollera statusen fér
receptsteget.

Oavsettomdu drilaget Guided Cooking
eller lagar maten manuellt kan du klicka pa
menyn Cooking Center hégst upp pa
skarmen:

00:00 0
o Nt E
\...__./ S —" e
Ochse:

® Receptstatus: aterstdende tillagningstid,
aktuell temperatur och maltemperatur
och hastighet.

e Timer

e Thermomix® Sensor

Thermaomix
W)

01:25 = 1
—a
O Timer

:/ Thermomix Sensor

—

3 Ansluta din Thermomix® Sensor till Cooking

Center Mobile-appen

e Skanna QR-koden nedan for attinstallera appen
Cooking Center Mobile fran App Store eller
Google Play Butik.

LADDA NED PA

® Google Play

2 Himtai

[ ¢ App Store

o Oppna appen. Fér att Thermomix® Sensor ska
kunna anvandas med appen Cooking Center
Mobile trycker du pa knappen "+" nere till hdger
iappen ochvaljer sedan "Thermomix® Sensor".
Du ombes att ge tillatelse till att anvdnda
Bluetooth® och ta emot aviseringar (Android
kan be om att anvanda lokala tjanster). For
att Thermomix® Sensor ska fungera behdver
du ge ditt medgivande.

Narappen aransluten till Bluetooth® hittar
appen Thermomix® Sensor och parkopplas den
med appen.

NarThermomix® Sensor har parkopplats med
appen visas ett nytt kort med Thermomix® Sensor
pa startskarmbilden. Tryck pa kortet for att starta.

Foratt bdrja laga mat eller baka med Thermomix®
Sensor trycker du pa "stall in temperatur”. Guiden
kommer sedan att guida dig genom de basta
alternativen for det livsmedel du vill laga. Om du
vetvilken innertemperatur som behdvs kan

du dven stéllain temperaturen manuellt.

SAHAR INSTALLERAS THERMOMIX® SENSOR 9



Sa haranvands
Thermomix® Sensor

I

Inre max.
100°C
Konstruktion av
rostfritt stal
: Keramiskt
handtag
Omgivning max.
275°C

1 Placerasonden och laddaren
Undertillagningen skickar sonden kontinuerligt
data till Thermomix® TMé och appen.

Laddaren fungerar som repeater och forstarker
signalen. Se darfor alltid till att laddaren ari
narheten avsonden. Nar du till exempel bakar
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ska laddaren sattas nara ugnen. Om du vill kan du
anvanda magneterna pa baksidan avladdaren.
Thermomix®TMé kan vara lite Iangre bort fran
sonden och dess laddare (mellan 1 och 50m
beroende pa miljo).

2 sittaisondenimaten

Thermomix® Sensor aren Bluetooth®
-termometer med tva sensorer. Innertempera-
tursensorn sitteriden forsta tredjedelen av
spetsen. Den materinnertemperaturen i maten
och behoéver darfor placeras sa ndra mitten

av maten som mdjligt. Den andra sensorn sitter
inuti den svarta keramiska @nden och mater
omgivningstemperaturen.

Referensskaran (se illustrationen pa sida 11)
behover ocksa sattas in i maten for att séker-
stalla att temperaturvardena blir korrekta och
att tidsberdkningarna blir ratt. Fér degar och
smetar som fortsatter att svalla undertillagning
behover referensskaran inte alltid att vara helt
insatt utan placeras ndra smetens yta.

Stick in sonden (spetsen och referensskaran) i
maten.

Spets

e

Sy

Referens-
skara

.

Foratt
Thermomix®
Sensor ska kunna
anvandas bor fisk-
eller kottfiléerna
inte vara tunnare
an2cm.




Anvinda héllaren

N&rvissa degartillagas (t.ex. en tdrtdeg med mjuk
eller nastan flytande konsistens som inte kan halla
sonden i ratt Idge) behéver du anvanda hallaren
for att bibehalla sonden i ratt1age i maten och
hindra den fran att sjunka ned i degen.

Foratt anvanda hallaren kan du vélja mellan

tva olika insticksvinklar, A och B (se illustrationen
nedan) beroende pa bakformens storlek och
mangden smet.

Du kan titta pa filmerna pa TM6 Guidade recept
och appen.

Hallaren
kan anvandas

upp tillen
temperatur
av220°C.
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Satt hallaren pa kanten av bakformen sasom det
visas nedan. Skjut sonden genom hallaren och
sedaninimaten.

Forsvallande degar kan sonden behdva stickas in

olika mycket.

I. Degniva fore tillagning: sonden férs minstin
halvvags mellan spetsen och skaran.
Referensskaran syns eventuellt inte.

II. Degen svallerundertillagning och tacker
skaran.

Se till att sondens spets aldrig har kontakt med
bakformen.

3 Matlagning med sonden

Undertillagning arThermomix® Sensor permanent
ansluten till Thermomix® TM6 och/eller Cooking
Center-appen (max. tva anslutna enheter). Du far
information om temperaturen och den
aterstaende tillagningstiden pa displayen. Pa
displayen visas information om temperaturen och
den aterstdende tillagningstiden. Du faren
avisering nar kottet eller fisken behdver tas ut och
vila tills innertemperaturen natts. Efter vantetiden
arratten redo att serveras (se till att aviseringar ar
paslagnaiappen).

Matlagning freestyle

Den keramiska &nden av sonden bdrinte utsattas
forhég varme. Om den anvands vid valdigt hog
temperatur, till exempel med en grillplatta eller
sizzle plate, ska maten forst brynas dver hog
varme och sedan lata den sjunka till Iigre virme
(under275°C) innan sensorn satts in. Om sonden
blir fér varm visas en avisering pa Cooking Center
(appen eller enheten).

Gléominte att
vanda kottet eller
fisken vid tillagning i

stekpanna eller grill.
ndrundersidan
arbrynt.

4 Rengéring

e Lat sonden svalnainnan den rengors.

e Rengdrsonden och hallaren med vatten och
diskmedel varje gang den anvants. Anvand inte
rengéringsmedel som innehaller alkohol,
ammoniak, bensen eller slipande medel
eftersom enheten kan skadas av dessa.

e Latinte sonden vara nedsanktivatten under
Idnga perioder.

e Setill att sonden och hallaren &r helt torrainnan
den satts tillbaka i laddaren.

e Efterupprepad anvandning kan sonden bli
missfargad. Detta &r normalt och paverkarinte
sondens effektivitet.

Tips

e For att fa basta resultat vid kolgrillning ska du
vanta tills det slutat brinna. Den enklaste
tekniken for att reglera temperatureni grillen
ar att skjuta dver all grillkol till ena sidan. Du far
da en mycketvarm sida och en utan
direktvarme.

e Om du anvander gasgrill eller en stekpanna
pa en spis maste du se till att en maximal
temperatur pa 275°C inte Overstigs.

e Stick eller hacka inte kottet regelbundet
medan det tillagas. | annat fall blir kdttet torrt
eftersom koéttsaften dropparut. GIém inte
att vanda kottet eller fisken en eller tva ganger
under tillagningen.

e Hall digindrheten av grillen och akta s3 att inte
barn kommer férnara.

SA HAR ANVANDS THERMOMIX® SENSOR 13



Recept
Perfektinifran
och ut

!

Forvandla en gissning
till en fulltraff med
Thermomix® Sensor.

15



el

Thermomix® Sensor ar Tillbehoret
med stort T som fullandar ditt kok

Thermomix® Sensor garanterar att bade

vardagsmat och festmaltider far perfekt resultat.

Téank om man kunde veta vad som hdnderinuti maten nédrden

tillagas...och kunde kontrollera om en kaka ér tillrackligt
graddad eller om fisken &r perfekt?
Hurmanga ganger har du avstatt fran att prova nya

recept for att du drradd for att misslyckas?

Thermomix® Sensor blir din basta medhjélpare, eftersom all

mat har sin egen tillagningstid och eftersom precisionen hos
Thermomix® Sensor hjdlper dig na perfekt resultat.

Varfor ska jag anvanda Thermomix® Sensor?

e Njut av Guided cooking for forsta gdngen utanfor
mixerskalen, bara fér din ugn, spis och grill

e Oka livsmedelssdkerheten genom att garanterat
na rattinnertemperatur

e Overvaka tillagningen med Thermomix® TMé:s
Cooking Center och fa aviseringar pa
mobiltelefonen

e Fa lika goda resultat som en kock

e Hog precision vid évervakning avinner-och
omgivningstemperaturen

e Latt att anvanda: ta ut sonden urladdaren och
folj anvisningarna forThermomix® TM6 och
appen

e Palitligt Bluetooth®-system

Den magiska trion: Thermomix® + Sensor +
Cooking Center-appen.

Thermomix® Sensor ardet perfekta
komplementet till Thermomix®. Det aren mycket
enkel process:

1. Bérja laga mat som vanligt med Thermomix®.

2. Félj anvisningarna steg for steg pa Thermomix®-

displayen eller direkt i Cooking Center-appen
och anvand Thermomix® Sensor enligt
beskrivningen.

3. Kontrollera hurreceptet fortldpervia Cooking
Center-menyn pa Thermomix® ellervanta pa
en avisering i mobiltelefonen nar kdttet, fisken
ellerbrédet arklart.

. Thermomix®

_ —eamg®. .  Sensor-sondenkan
3 anvandas vid en maximal
A\ omgivningstemperatur
pé 275°C. Den maximala

innertemperaturen

som kan métas
ar100°C.

Vad kan Thermomix® Sensor anvandas till?
Anvéand den for bréd, tartor, kott, fagel och fisk.

Vilka enheter kan den anvdndas med?

Thermomix® Sensor fungerar med féljande
kéksutrustning: ugn, grill och spis.

RECEPT — PERFEKTA INIFRAN OCH UT 17



NOtkott

En Beef Wellington, tack!

En av grundreglerna fér mért nbtkott ar att inte passera
den punkt dérdet blir torrt, svart att skdra och segt att dta. Det
skulle vara praktiskt att ta en titt pa insidan for att se ndrden
rosa nyans som recepten brukar beskriva har natts.

Att fd en rosa ton inuti en ryggbiff utan att kGttet ar rdtt &r
ingen latt uppgift. Det blirinte direkt |dttare om den &r
smdrdegsinbakad som Beef Wellington. Det drinte bara att
skéra lite vid kanten och ta en titt.

Men viharen god nyhet!

Thermomix® Sensor hjalper dig att fa till det!

Thermomix® Sensor ger dig den kdarntemperatur tjockaste delen av kottet sa att referensskaran
som behdvs for att varje kottskiva ska tillagas pa ar heltinstucken.

onskat satt: blodig, rosa, ljusrosa, genomstekt eller e Forbiffar ska sonden stickas in horisontellt fran
sonderkokt (t.ex. pulled pork eller bringa). ena sidan av biffen.

e Forstorre styckdelar som stekar ska sonden
stickas in diagonalt uppifran.

e Forstyckdelar med ben farsonden inte ha
kontakt med benet.

Nar tillagningspunkt valts och sonden stuckits in
trycker du pa START.

Thermomix® Sensorvisar den uppskattade tillag-
ningstiden och den aktuella innertemperaturen.
Forkott, uppdateras deninitiala tillagningstiden
efter ndgra minuter. Den fortsatter att uppdaterasii
takt med attinnertemperaturen stiger.

Du faren avisering om att ta bort kottet fran

For biff — kdop om majligt kdttskivor med jamn varmen och Iata det vila tills innertemperaturen
tjocklek. natts. Nar kottet har fatt vila &r det sedan redo
att serveras.

Narduvalt det kétt du vill tillreda och valt del i
listan iThermomix® Sensor-lage eller pa TMé6 elleri
appen sticker du in sonden i mitten avden

KOTT 19




Flask

For flask finns alternativen blodig, rosa, ljusrosa,
genomstekt eller sénderkokt. Varje alternativ
erbjuds endast for relevanta styckdelar.

Na&r du valt det kdtt du vill laga och valt styck-
delilistan sticker duin sonden sa att spetsen
arimitten avden tjockaste delen av kdttet sa att
referensskaran dr heltinstucken.

o FOr biffar (t.ex. kotletter) ska sonden stickas in
horisontellt frdn ena sidan av biffen.

o FOrstdrre styckdelar som stekar ska sonden
stickas in diagonalt uppifran.

o Forstyckdelar med ben farsondeninte ha
kontakt med benet.

Vid
tillagning av
revben ska
detvaraca
2cmkott pa
benen.
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Nar tillagningspunkt valts och sonden stuckits in
trycker du pa START.

Thermomix® Sensor visar den uppskattade till-

agningstiden och den aktuella innertemperaturen.

Forkdtt, uppdateras deninitiala tillagningstiden
efter ndgra minuter. Den fortsatter att uppdateras
i takt med attinnertemperaturen stiger.

Du faren avisering om att ta bort kottet fran
varmen och |ata det vila tills innertemperaturen
natts. Nar kottet har fatt vila &r det sedan redo
att serveras.

Vid

tillagning av kott
med ben ska
sonden stickas
inlangs med
benet, inte peka
mot det.

Lamm

Forlamm finns alternativen blodig, rosa, ljusrosa,
nastan genomstekt, genomstekt eller sénderkokt.
Varje alternativ erbjuds endast for relevanta
styckdelar.

Nardu valt det kétt du vill tillreda och valt styckdel
i listan sticker du in sonden sa att spetsen ari
mitten av den tjockaste delen av kéttet sa att
referensskaran &r heltinstucken.

o For kotletter och platta styckdelar ska sonden
stickas in horisontellt fran ena sidan.

e Forstorre styckdelar som stekar ska sonden
stickas in diagonalt uppifran.

e Forstyckdelar med ben farsonden inte ha
kontakt med benet.

Nar tillagningspunkt valts och sonden stuckits
in trycker du pa START.

Thermomix® Sensor visar den uppskattade till-
agningstiden och den aktuella innertemperaturen.
Forkott, uppdateras deninitiala tillagningstiden
efter ndgra minuter. Den fortsatter att uppdateras
i takt med attinnertemperaturen stiger.

Du faren avisering om att ta bort kottet fran
varmen och lata det vila tills innertemperaturen
natts. Narkottet har fatt vila &r det sedan redo

att serveras.
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Fagel

Perfekt kalkon

Varken fér mycket eller for lite. Helt perfekt.

Det kan ibland minst sagt vara svart att tillaga en kalkon. Det &r
inte latt att veta ndrdet &r dags att ta ut den urugnen. Man farinte
goéra det for tidigt, men inte for sent heller. Man ska géra det
vid precis rétt tillfdlle, s att den &r helt klar utan att vara torr, vackert
gyllenbrun pé utsidan samt saftig och mér pd insidan.

Precis som all annan mat har kalkon den perfekta tidpunkten! Tid fér
att marinera enligt traditionellt recept. Dags for att tillaga jamnt
och fa underbar smak.

Medan maten &riugnen kan man undra ...om temperaturen ar
rétt? Eller om skinnet ska bli pa det satt som du vill ha det..?

Sa duvaggaravoch an i kbket och héaller koll pa kalkonen.

Men det &r historia nu! Den har gangen kan du istéllet utnyttja
tiden medan kalkonen &riugnen, och ta en kopp kaffe medan du
vantar pa att fa en notis i mobiltelefonen

Kalkonen arklar. Varken fér mycket eller for lite. Helt perfekt.

INTRODUKTIONSBROSCHYR FOR THERMOMIX® SENSOR

| kategorin Fagel ingdr manga olika faglar, fran
kyckling till gas.

Olika tillagningsgrader &r tillgangliga beroende pa
vilken typ av fagel som viljs.

Till exempel kan ank- och gasbrost serveras
blodigt och rosa, medan kyckling och kalkon
behdvervara mer genomstekta pa grund av
livsmedelssdkerheten.

Se kategorin for anka vid tillagning av fjiaderfan
ellervilda faglar.

Narduvalttyp av fagel i listan (kyckling, kalkon,
anka eller gas) och valt styckdel i listan (hela faglar
ellervissa styckdelar, med eller utan ben, brést
eller1ar) sticker du in sonden ordentligt och ser till
att spetsen ari mitten avden tjockaste delen och
att referensskaran ar heltinstucken i kottet.

Vid tillagning
pa grill ska
sondens keramiska
andavara minst
10 cm fran
varmekallan.

e Forhela faglar ska sonden stickas iniden

tjockaste delen av brostet.

o FOr brost ska sonden stickas in horisontelltiden
tjockaste delen av styckdelen.

e Forstyckdelar med ben och hela faglar far
sonden inte ha kontakt med benen.

Nar tillagningspunkt valts och sonden stuckits in
trycker du pa START.

Thermomix® Sensorvisar den uppskattade till-
agningstiden och den aktuella innertemperaturen.
Forkott, uppdateras deninitiala tillagningstiden
efter ndgra minuter. Den fortsatter att uppdateras
i takt med attinnertemperaturen stiger.

Du faren avisering om att ta bort kottet fran
varmen och Iata det vila tills innertemperaturen
natts. Nar kottet har fatt vila ar det sedan redo
attserveras.
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Tillaga en hel fisk

med sjalvfértroende

Fisk kan vara dyrt att kpa och manga av oss undviker att
att spendera pengar pé livsmedel som vi osékra pa.
Med andra ord betyder det att fisk &r mycket kdnslig. Den far
aldrig tillagas fér ldnge, eftersom den da férlorar all saftighet och sin

delikata textur som goér att den kan delas vackert och naturligt.
Oavsett om du grillar, angkokar, steker eller ugnsbakar fisken &r
det verkligen viktigt att den blirlagom tillagad. Se din

Thermomix® Sensor som som ditt sjdtte sinne, som talar om for dig nar
din fisk &r perfekt tillagad.

| kategorin Fisk ingdr olika typer av fisk.
Vilj "Ovrigt” om du inte hittar exakt den typ som
du &rute efter.

For fisk kan du valja mellan ljusrosa, nastan
genomstekt och genomstekt.

Narduvalt typ av fisk och valt delilistan sticker du
in sonden i mitten av den tjockaste delen sa att
referensskaran ar heltinstucken i fisken. Observera
att "Ovrigt” anvands foér hela fiskar eller stérre bitar.
Observera att man far bast resultat for fisk om man
tillagar stora filéer eller hela fiskar.

o For filéer ska sonden stickas in horisontelltiden
tjockaste delen.

o Ndren helfisk tillagas ska sonden stickasini
den tjockaste delen. Undvik att nudda ryggraden
och benen.

Nartillagningsgrad valts och sonden stuckits in
trycker du pa START.

Thermomix® Sensor visar den uppskattade till-
agningstiden och den aktuella innertemperaturen.
For fisk, uppdateras den initiala tillagningstiden
efterndgra minuter. Den fortsatter att uppdateras

i takt med attinnertemperaturen stiger.
N&rinnertemperaturen natts far du en avisering
om att fisken behdvertas bort varmen. Den berattar

ocksa hurlange den skavilainnan den ska serveras.

/

BRAATTKANNATILL

Hurlang tid det tar att géra fardigt receptet
beror pa hur mycket kéttet eller fisken
vager, matens ursprungstemperaturoch
onskad fardighetsgrad.
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Brodbakning

Enastaende krispighet med perfekt skorpa

Har du tdnkt pd att manga har sérskilda 6nskemal nér de handlar
bréd? Vissa vill ha krispigt bréd och andra mjukt. Vissa vill ha vélgréddat
och andra gillar inte det...smaken varierar, och det arval darfér
som olika familjemedlemmar har sina preferenser. Det positiva med
hembakat bréd &r att du kan fa det precis som du vill ha det!

Dessutom ger hembakat bréd en mycket tillfredsstéallande kénsla.
Upplevelsen att det &r méjligt att skapa mat med bara tva eller tre
grundingredienser &r central i de flesta matkulturer.

Utéveren bra deg och att ta ut brédet vid ratt tidpunkt &r
tillagningen avgérande. Vanligen behdver ugnen férvdrmas fér att man
ska nd en hégre temperatur och f till den dér frasiga skorpan som
man vill ha. Det &rviktigt att man ndr den perfekta fardighetsgraden.
Dé&rfér behéver man inte langre knacka pa undersidan av det
varma brédet fér att se om brédet har ett ihaligt ljud.

Allt du behbver géra nu &r att vanta pa en notis fran mobiltelefonen.
Var redo med sméret!
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Fordet forsta ardetviktigt att kontrolleraom
receptet hor till ratt brodkategori. Om sa arfallet,
ska man identifiera vilken typ av bréd som det ar
fraga om.

Broddegar aren kombination av mjoél, vatten,
saltoch jast eller surdeg. Vissa degar kan innehalla
6l eller bakpulver som jasmedel. Degar kan vara
valsmakande eller séta. Vanligtvis kan degar
knadas med bara handerna.

e Basdegar innehaller mjol, vatten ellerannan
icke-fetthaltig vatska, salt och jast ellerannat
fermenteringsmedel. De kan dven innehalla
orter, kryddor och frén.

e Utbver mjol, vatten, salt och jastinnehaller degar
med manga ingredienser dven fett (smor, olja
ellerister), socker ellerhonung, dgg, gradde osv.
En sadan deg kan innehalla vissa eller alla av
dessaingredienser (t.ex. brioche, panettone,
roscoén de Reyes osv.

Vissa kakor som innehaller farsk frukt, gronsaker,
agg, socker men inte jast kan ocksa kallas for
bréd (t.ex. bananbrdd). De bér bakas i kaklage
(baslage eller kakor med farsk frukt

istallet for brodlage).

Nardegen arredo att graddas valjerdu om det ar
en enkel deg eller en deg med manga ingredienser.
Stickin sonden ordentligt i degen. Se till att spet-
sen drimitten avdegen och att referensskaran ar
helt eller ndstan (max.1cm)iytan avdegen.
Degen tackerden ndrden svéller. Se till att son-
dens spets aldrig har kontakt med bakformen.

Om degen inte artillrackligt fast for att halla son-
den behdvs en bakform. | sddana fall ska hallaren
anvandas for att halla sonden pa plats.

Nar brédtyp valts och sonden stuckits in trycker
du pa START.
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Baka brédet tills innertemperaturen pa Cooking
Center nar maltemperaturen. Thermomix® Sensor
visar den uppskattade tillagningstiden och den
aktuellainnertemperaturen. Den uppskattade till-
lagningstiden anpassas i takt med att innertem-
peraturen okar.

N&rinnertemperaturen natts far du en avisering
om att brodet behdver tas ut urugnen. Fortsatt att
gradda i ytterligare 3—5 minuter efter notisen

om att brédet ska tas ut om du villha en mérkare
skorpa.

Lat alltid brodet svalna nar det tagits ut urugnen
innan sonden tas bort och innan det skars upp
och serveras. Om brédet skdrs/serveras medan
det arvaldigt varmt ar skorpan fortfarande fuktig
och faller sénder.

Thermomix® Sensor ger dig exakt kontroll Gver
bakningen, oavsett vilken ugn som anvands,
degens form eller bakformen. Den ser till att du
far perfektinnertemperatur trots att tillagnings-
tiden avviker fran vad som anges i receptet.
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Hur gér man en delikat kaka?

Ta reda pa hurden kdnns pa insidan

Kaksmetar arnormalt I&sare an bréddegar och
kraver en bakform. De flesta smetarinnehaller
mjol, agg, socker med jasmedel som bakpulver,
bikarbonat ellervispade aggvitor.

Féljande typer av kakor finns i Thermomix®

Sensor-lage:

e Enkla kakor och kakor med farsk frukt:

- Enkla kakorinnehalleringet eller lite fett
utdver dggulor (t.ex. sockerkaka)

-> Kakor med farsk frukt har en viss mangd ra
eller kokad frukt eller gréonsaker som ar
iblandade i smeten (t.ex. bananbrdd eller
morotskaka) plus andra ingredienser som
smor

¢ Kakor med manga ingredienser ar enkla kakor
med extra fett och/elleringredienser som
choklad, karamell och/eller annan kréam eller
fyllning (t.ex. tigerkaka, yoghurtkaka, citronkaka,
amerikansk sockerkaka)

o Kakor med torkad frukt ar kakor som innehaller
enviss mangd torkad frukt samtandra ingredien-
ser som kryddor och skal (t.ex. Christmas cake
och Farmhouse cake)

o Ovriga kakor: kakor med fuktig, mjuk och kramig
insida (t.ex. kladdkaka)

Thermomix® Sensor ger rattinnertemperatur for
den typ av kaka som duvalt.

Valj typ av kaka och 6nskat alternativ:

e Enkla kakor och kakor med farsk frukt

e Kakor med manga ingredienser och sockerkakor
o Kakor med torkad frukt

o Ovriga kakor

Satt hallaren pa kanten av bakformen, lage A eller

B vand motinsidan av formen, enligt anvisningarna

ireceptet ellertill botten avsmeten:

e Anvand lage A férvanliga fyrkantiga (pa den korta
sidan) eller runda kakformar

e Anvand lage B om hallaren sétts pad deninre
kanten (ringformar eller smala och djupa formar)

Lamplig
forde flesta

typerav
kakformar.
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Foratt fa
badsta resultat
ska formen
fyllas tillmellan
2 0ch %3 av
dess kapacitet.

Stick in sonden ordentligt med hjalp av lage Aeller
B (se sida 12) i smeten. Se till att spetsen ar
instucken i mitten av degen. Referensskaran
behdverinte var heltinstucken men ska vara sa
ndraytan avdegen som mdjligt (max. 1 cm)
eftersom den da kommer att tickas avdegen
undertillagning.

Nartillagningsgrad valts och sonden stuckits in
trycker du pa START.

Thermomix® Sensor visar den uppskattade till-
agningstiden och den aktuella innertemperaturen.
Den uppskattade tillagningstiden anpassas i takt
med att innertemperaturen 6kar.
N&rinnertemperaturen natts fardu en avisering
om att kakan behdver tas ut urugnen. Lat alltid

Bésta resultat uppnarman med formar med
normal form (runda och fyrkantiga ellermed en
annan form som gor det majligt fér sondens
inre sensor att na mitten avsmeten), med
regelbundna raka hérn och tunna kanter (inte
sparade horn eller stora kanter).

Foratt uppna ett bra resultat och korrekta
temperaturavlasningar ér det nédvandigt att

hallaren sitter stabilt pa korrekt plats och att
sonden &r korrekt instucken i mitten av maten.
Detta drinte mojligt om du anvander formar
med stora eller breda kanter, sma formarsom
muffinsformar eller formar med speciell form.

BRAATT KANNATILL
Vid bakning beror tillagningstiden pa typen
avsmet, formens storlek samt om du

anvander en varmluftsugn eller en

vanlig ugn.

Folj bara anvisningarna fran Thermomix®
Sensor som garanterar exakt kontroll
over tillagningen och sorjer fér perfekt
innertemperatur dven om tillagningsti-
den varierar.

Om kakan

bakverken svalnainnan sondentas ur.

blir brun foér fort
ska den tackas
over med
bakplatspapper.
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Vanliga fragor

Detar
viktigt att du
rengérsonden

varje gdngden
anvants.
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Hur kontrollerar jag batterinivan?

P& Thermomix® TMé:

- Oppna Instéllningar

- Anslutna enheter

- Thermomix® Sensor

-> Version avThermomix® Sensor och uppdatering

P& mobiltelefonen:

- Oppna Cooking Center-appen

->ValjThermomix® Sensor-kortet

- Tryck pa "Instéliningar” uppe till hdger pa skarmen fératt Sppna
enhetsskarmbilden

Behover jag byta batteriiladdaren?
Laddarens batteri kan racka i upp till ett arom den anvandsi

genomsnitt tva gangeriveckan. Om du faren varning pa Thermomix®

TM6 eller mobiltelefonen ar det dags att byta batteri. Ta bort locket

pa baksidan, draiden svarta plastremsan for att ta ut det férbrukade

batteriet och satti ett nytt AAA-batteri.

Hurldnge haller batterieti Thermomix® Sensors sond?
Nardet arfulladdat racker sondens batterii 24 timmar.

Vad ska jag gora om min Thermomix® Sensor-sond slutar ansluta?
N&rdu lagar mat kan rester ansamlas pa sonden. Dessa rester
fungerar som en barridar mellan sonden och laddaren. Det kan vara
bitar av mat eller sot fran rék, meni de flesta fallen rér det sigom
fett som kanske inte gar att se med blotta 6gat.

Om sa skerkan sonden inte ladda och &r kanske helt urladdad nésta
gang den ska anvandas. Det dr ett av de vanligaste felen och det &r
darforviktigt att sonden rengérs varje gang den anvants.

Det effektivaste sattet att bliav med rester dratt skrubba sonden
ordentligt med en blandning av bakpulver (bikarbonat) och vit
vindger med en tvattsvamp. Tvatta sedan avden snabbt och se till
attden arhelttorrinnan den satts tillbaka i laddaren. Oroa dig inte,
sonden klarar sig under rinnande vatten, och den tal en rejal

INTRODUKTIONSBROSCHYR FOR THERMOMIX® SENSOR

skrubbning! Det kan ocksa vara bra att torka av metalliska kontakt-

punkter pa laddaren med en torr trasa sa att kvarblivna rester tas
bort. Lt sedan sonden ladda i tva timmar.

Se till att halla sonden skinande ren eftervarje anvandning narden
vél kan ansluta igen. Vanligtvis racker det med varmt tvalvatten
med den grova sidan av en svamp. Eventuellt kan du halla bort bak-
pulvret och vinagern igen om det uppstar mycket missfargningar.

Varfér tapparThermomix® Sensor anslutningen medan jag haller

pa attlaga mat?

Thermomix® Sensors laddare har en inbyggd Bluetooth®-repeater

som forstarker signalen fran sonden. Hall den darfér ndra sonden

undertillagning for att fa Iamplig rackvidd.

e Om lysdioden pa laddaren blinkar rott betyder det att laddaren
férsdker uppréatta en anslutning till sonden eller att anslutning
saknas. Du behdver satta laddaren ndrmare ugnen (eller grillen).
Om det inte hjdlper ska sonden forsiktigt tas ut ur maten, rengé-
ras och sattas tillbaka i laddaren i fem sekunderinnan den satts
tillbaka i maten.
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e Om lysdioden pa laddaren blinkar grént arladdaren pa och
ansluten till sonden.

e Om lysdioden pa Thermomix® Sensors laddare blinkar gront
betyderdet att laddaren pa och ansluten till sonden.

Ska jag bli orolig av att Thermomix® Sensor-sonden haller pa att
kopplaned?

Thermomix® Sensor-sonden anvander Bluetooth® fér att kommuni-
ceramed enheten och appen.

Bluetooth® haren begransad rackvidd, i synnerhet om du lagar mat
med mycket isolerande kdksutrustning. Du bér kunna vara maximalt
50 m fran sonden vid fria férhallanden. Vissa rékar/grillar och ugnar
(ju tjockare material ochju farre glipor som signalen kan ta sig
igenom) leder till att rackvidden minskar.

Om din Thermomix® Sensor-sond kopplas ned ardetingen fara.
Thermomix® Sensor-appen &r konstruerad fératt kunna hantera alla
typerav nedkoppling. Det innebar att tillagningsprocessen uppdate-
ras och fortsatter som vanligt.
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N&rmaten borjar bli fardig rekommenderas att anslutningen halls
aktiv sd att du inte missar nagra viktiga aviseringar.

Min Thermomix® Sensor tappar anslutningen direkt nar jag stanger
ugnsluckan. Arden trasig?

Vissa ugnsluckor &r merisolerande &n andra, vilket kan leda till att
Bluetooth®-anslutningen forloras. Det kan ocksa bero pa

att sondens keramiska ande artdckt med mat eller har kontakt med
formen. Om en metallskal med lock anvands eller om maten ar
tackt med stanniolfolie istallet fér bakplatspapper kan det ocksa
leda till att Bluetooth®-anslutningen férloras.

Satt alltid laddaren sa nara ugnsluckan som majligt, helst med hjalp
avladdarens magnetiska kontakter.

Det armojligt att Bluetooth®-anslutningen kopplas ned. Om det sker
ska Bluetooth® stdngas av och sedan slds pa igen. Du kan anvdnda en
ytterligare enhet (t.ex. en mobiltelefon) fér att kontrollera om son-
den dransluten eller ej. Om du marker att enheten inte aransluten
kan den Iatt anslutas till sonden narugnsluckan 6ppnas. Sannolikt ar
ugnen forvalisolerad for att ge en stabil Bluetooth®-anslutning.

Hur ska jag férvara min Thermomix® Sensor-sond i laddaren?

Setill att sonden rengjorts ordentligt och att alla fettrester tagits bort
innan den satts tillbaka i laddaren. Sonden skavara helt torrinnan
den satts tillbaka i laddaren.

Hur manga smarta enheter kan anslutas samtidigt till en
Thermomix® Sensor?

Thermomix® Sensor kan endast anslutas till tva enheteri taget:
antingen tvd Thermomix® TMé6, en Thermomix® TM6 och en mobil-
telefon eller tvd mobiltelefoner.

Varfor fungerar inte uppdateringen i Thermomix® Sensors fasta
programvara?

Setill att din Thermomix® Sensor @r ndra din mobiltelefon och
ansluten till Cooking Center-appen. Nar en anslutning har upprattats
informerarappen dig om att sensorns fasta programvara behéver
uppdateras. Om inget uppdateringsmeddelande visas i appen har
din enhet redan den senaste versionen av den fasta programvaran.
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Thermomix® Sensor «

Uppdatering tillgénglig
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Tryck for mer info

Anvand
inte sondenien
mikrovagsugn

eller
tryckkokare.

Uppdatera Thermomix® Sensor-enheten

(Seillustrationen till vénster.)

Om din Thermomix® Sensor dr ansluten till Cooking Center-appen
och detarnédvandigt att uppdatera den fasta programvaran visas
en uppdateringsdialog pa huvudskarmbildeniappen. Om du trycker
pa meddelandet startar uppdateringsdialogen som guidar dig
genom uppdateringen.

Kan Thermomix® Sensor anvandasi en tryckkokare?

Thermomix® Sensor stéder inte tryckkokning. Det beror pa att det
férhojda trycket kan fa fukt att trénga in i sonden och skada
kretsarna.

Om Thermomix® Sensoranvands i en tryckkokare upph&r garantin,
trots att enheten inte nédvandigtvis gar sénder.

Kan Thermomix® Sensor anvindas i en mikrovagsugn

eller kombiugn?

Tyvérrkan du inte anvdnda Thermomix® Sensor i en mikrovagsugn,
eftersom det orsakarirreparabla skador pa kretsarna inuti sonden.
Dessutom &r detta en brandrisk.

Kan jag diska Thermomix® Sensor-sonden i diskmaskin?
Ja det gar. Men virekommenderar att sonden rengérs for hand.

Ska jag bli orolig om min Thermomix® Sensor-sonds omgivnings-
sensor inte 6verensstimmer med min kdkstermometer?

| de flesta fallen materinbyggda kdkstermometrartemperaturen

pa en annan plats an dar maten stélls t.ex. i bakre delen avugnen eller
vid grillens lucka. Dessutom finns det oftast varma och kalla delari
ugnen, istallet fér en jamn temperaturihela kammaren.

Darfor ar detviktigt for Thermomix® Sensors omgivningssensor att
|dsa avtemperaturen direkt vid det svarta keramiska handtaget.

Den informerar om den verkliga temperaturen som maten utsatts for
att hjalpertill att berdkna en mer korrekt tillagningstid.
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Ska jag bli orolig om min Thermomix® Sensor-sonds inre sensorinte
overensstimmer med en annan termometer som jag anvander?
Om du anvander mer an en termometer for att kontrollera kottets
temperatur maste du tanka pa nagra saker:

e Medan kottet fortfarande tillagas kan det forekomma
temperaturvariationeriolika delar av k&ttet. Det kan bero pa
variationeritjockleken, fettinnehallet eller avstandet till ben.

e Aven om du férsdker méata vid exakt samma stélle har de flesta
andra termometrar sina sensoreri spetsen medan var sitter
cirka 2cm fran den spetsiga anden.

Thermomix® Sensors huvudfunktion ar att ge perfekta och
konsekventa resultat varje gdng. Darfor érallainre sensorerivara
sonder kalibrerade till +/- 0,5°C (1 °F) pa fabriken med hjalp av
certifierade instrument. Darefter undergér de noggranna tester.

Varfér ser skorpan inte tillrdckligt mérk ut trots att brédet natt
kdrntemperatur?

Resultatet kan variera beroende pa ugnens instaliningar samt om
du harenvanlig ugn eller en varmluftsugn.

Thermomix® Sensor angav att kottet eller fisken var klar, men

fardighetsgraden uppnaddes inte. Varfor?

De flesta problemen nér fardighetsgraden inte uppnas beror pa sondens

placering. Deninre sensorn i sonden sitter cirka 2cm dver spetsen.

Detarviktigt att denna del avsonden ariden tjockaste delen av

kottet eller fisken.

Andra problem vid manuell tillagning kan ha att géra med ugnstem-

peraturen som behdverjusteras beroende pa vilket kott som tillagas:

e Forkott med hogre innertemperatur (t.ex. pork belly pa 95°C) ska
en lagre ugnstemperatur anvandas (t.ex. 150°C med vanlig
ugnsvarme) for att undvika att kdttet blir torrt eller brant.

e Forlagre innertemperatur (t.ex. rosa ankbrdstvid 57 °C) ska en
hogre ugnstemperatur (t.ex. 200 °C med varmluftsugn) for att fa
ett knaprigt skinn utan att mitten blir dverkokt

o Forsonderkokt kott (t.ex. kollagenrika segare delar som pulled
pork) rekommenderar vi tillagning vid 1ag ugnstemperatur som
95°C. Langre tillagningstid vid lagre temperatur hjdlper till att bryta
ned kollagen vilket ger ett mdrare kott.
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Garantin for
Thermomix®

Sensor
ar normalt
tva ar.

Hur kan jag registrera mina Thermomix® Sensor-produkter?
Din garanti aktiveras automatiskt om du kdpervar produkt av
en auktoriserad aterforsaljare. Vi tillampar darforinte
produktregistrering.

Kontakta med den lokala kundtjansten om du har problem
med din Thermomix® Sensor.
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INnformation om
livsmedelssakerhet

Livsmedelssakerhet ar viktig for alla. Kénsliga
personer (barn under 5 ar, personer dver 60 ar,
gravida och personer med nedsatt immunfdrsvar)
16per 6kad risk fér matférgiftning och bor alltid
ata mat med sdker karntemperatur.

De vanliga tillagningsgraderna drinte inner-
temperaturer urlivsmedelssakerhetssynpunkt
och bor darforinte tillimpas vid matlagning fér
kansliga personer.

Se bruksanvisningen férThermomix® Sensor for
att uppna en sdkerinre tillagningstemperatur.
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Fotografering av recept och styling

Ana Teixeira, Nantes, Frankrike, sida 24

Antonio Nascimento, Portugal, sida 20

Ben Dearnley, Australien, sida 33 (nere till vanster)

Craig Kinder, Australien, sida 25

Cristian Barnett, Storbritannien, sida 18,19, 22
och 30

Dennis Savini, Schweiz, sida 23 (uppe till héger)
och 28

Diana Moschitz, Vorwerk International, omslag,
sidall,14,16 och 31

D3 Studio, Nantes, Frankrike, sida 21

Laurent Grivet (foto) och Gaélle Goumand
(stylist), Rennes, Frankrike, sida 29

Lukas Kirchgasser Fotografie, sida 26

Martin Gentschow, Dusseldorf, Tyskland, sida 32

Marie Sjoberg, Spanien, sida 1-2

Rob White, Schweiz, sida 33 (uppe till hdger)

Sonja Priller, Autriche, sida 23 (nere till vanster)
och27

Superhumans, Italien, sida 5, 6,7,9,17,35 36
och4l

Symbolen Bluetooth® och logotyperna ar
registrerade varumarken som &gs av Bluetooth
SIG, Inc. Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
anvander dessa symboler och logotyper med
licens.
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