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Thermomix® 
料理感溫器  
介紹
Thermomix® 料理感溫器是一款料理溫度計，但它
的功能遠不僅止於此。 藉由 Thermomix® 料理感
溫器，我們首次將 Thermomix® 引導式烹飪體驗
擴展到您的烤箱、瓦斯爐和烤肉爐架。 這一切都是
為了能精準了解食物的核心溫度，讓您的蛋糕、 
麵包、肉類和魚類擁有完美的質地。 聽起來很棒， 
對吧？
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開始使用前 7

4. 打開充電器，取出感溫探針。取出感溫探針時，充
電器內的LED燈閃爍綠光，代表充電器已與感溫探針
連線。

5. 首次使用感溫探針前，請先用清水及清潔精清
洗，洗去在製作期間留下的殘留物。

1. 從盒子取出料理感溫器。打開料理感溫器背面的
電池蓋，抽出絕緣拉片，電池即開始放電。這麼做就可
以開始為感溫探針的電池充電。

2. 閱讀「Quick Start」並熟讀一般產品資訊中的安
全指示。

3. 首次充電最多兩小時後，料理感溫器即充飽電，
可供使用。
完全充飽電後，感溫探針可持續使用24小時。

開始使用前

快速、
安全、

易於使用

只需幾個簡單快速的步驟就能開始使用Thermomix® 料理感溫器。  
只要操作一次，就可以在日常煮食中使用。  
就像「插入Thermomix® 料理感溫器」一樣簡單。

感溫探針

充電器

探針固定夾
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1 切換開關
從充電器中取出感溫探針時，感溫探針即自動開啟並
且可以使用。
將感溫探針放回充電器中並閤上即可關閉感溫探針。

2 將Thermomix® 料理感溫器連線至
Thermomix® TM6
在您的TM6螢幕上，執行以下操作：

	● 選擇「目錄頁」。
	● 選擇「設定」。
	● 啟用藍牙®（如果尚未開啟）。
	● 選擇「連接裝置」（請注意，一次只能連接一個料理
感溫器到Thermomix®裝置上）。

	● 選擇「Thermomix® 料理感溫器/「新增裝置」。
	● Thermomix® 料理感溫器現在已連接。

如何設定  
Thermomix® 料理感溫器

3 將Thermomix® 料理感溫器連線至Cooking 
Center APP應用程式

	● 掃描下方的QR code，從App Store或Google的
Playstore下載「Cooking Center」APP應用程式。 

	● 打開應用程式。要從「Cooking Center」APP應用程
式使用Thermomix® 料理感溫器，請按一下 APP 
應用程式右下角的「+」按鈕，然後選取

「Thermomix® 料理感溫器」。您必須提供權限以
便使用藍牙®及接收通知（Android可能要求使用「
本機服務」）。為了讓Thermomix® 料理感溫器能夠
運作，您需要同意此權限。

連接至藍牙®後，APP應用程式會搜尋Thermomix® 
料理感溫器，並將它與APP應用程式配對。

Thermomix® 料理感溫器配對至APP應用程式後， 
主畫面上會出現一張有Thermomix® 料理感溫器的
小卡。按一下小卡開始。

要開始使用Thermomix® 料理感溫器烹飪或烘焙，
只需按一下「設定溫度」，我們的小精靈即會針對您想
製備的食物，引導您選擇最適合的選項。如果您知道
所需的核心溫度，也可以手動設定溫度。 

烹飪中心 
「烹飪中心」可讓您在烹煮期間，不論您正在 

Thermomix® TM6 螢幕上的哪一個畫面，隨
時查看食譜步驟目前的烹飪狀態。

無論是引導式烹煮還是手動烹煮，請按一下螢
幕上方的「烹飪中心」功能表：

然後查看：
	● 您的食譜狀態：剩餘烹飪時間、目前及目標
溫度與速度。

	● 計時器 
	● Thermomix® 料理感溫器

您可以透過 Thermomix® TM6 上的模式和工
具頁面啟動 Thermomix® 料理感溫器模式。

如何設定THERMOMIX® 料理感溫器 9
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如何使用 
Thermomix® 料理感溫器

1 定位感溫探針和充電器
烹飪過程中，感溫探針持續將資料傳輸到
Thermomix® TM6和APP應用程式中。 
充電器此時成為中繼器並放大訊號。因此，請務必
確保充電器一直放在感溫探針附近；例如，烘焙時，
將充電器放在烤箱附近，不論是否使用充電器背面
的磁鐵。  
Thermomix® TM6距離感溫探針及其充電器可稍
微遠一點（在1到50公尺之間，視環境而定）。

2 將感溫探針插入食物中
Thermomix® 料理感溫器是一款配備有兩顆感應
器的藍牙®料理溫度計。內部溫度感應器位在尖端
的三分之一處。它可測量食物的內部溫度；因此，放
置的位置必須盡可能靠近食物的核心。第二顆感應
器位在黑色陶瓷末端裡面，主要測量環境溫度。

感溫指示線（參閱第11頁圖例）也需插入食物中，以
確保正確測量溫度並精準計算時間。對於烘焙時仍
會繼續膨脹的麵糰和麵糊，感溫指示線不必完全插
入，只需放在靠近麵糊表面即可。

不銹鋼結構

陶瓷把手

環境最高溫度
275°C

將感溫探針（尖端和感溫指示線）插入食物中。

若要使用
Thermomix®

料理感溫器，魚片
或肉片的厚度不

應少於2公分。

感溫指示線

尖端

內部最高溫度
100°C
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將探針固定夾放在烤盤邊緣（如下方所示)，
將感溫探針穿過固定夾的孔洞，再插入食物中。 
對於會膨脹的麵糰，感溫探針的插入深度可能有所
不同。

使用探針固定夾

烘焙某些麵糰時，例如質地鬆軟且稠度較稀的蛋糕
麵糊，感溫探針置於其中無法固定，必須使用探針固
定夾，以便感溫探針插入食物中時能固定位置，避免
沉入麵糊之中。

要使用探針固定夾，可以選擇A和B（參閱下方圖例）
其中一種插入角度，視烤盤大小和麵糰量而定。 
您可以參考TM6引導式烹煮食譜和APP應用程式提
供的影片。 
 

3 烹飪時使用感溫探針
烹飪過程中，Thermomix® 料理感溫器會持續連接
到您的Thermomix® TM6烹飪中心及/或「Cooking 
Center」APP應用程式（最多連接2個裝置）。在螢幕上
可查看溫度及剩餘烹飪時間的資訊。當肉類或魚肉需
要從火爐上移開，將其靜置直到達到核心溫度時，您
會收到通知。過了靜置時間之後，您烹飪的菜餚即可
上桌 

（確認您已開啟APP應用程式上的通知功能）。

探針固定
夾可承受的溫
度高達220°C。

4 清洗
	● 先讓感溫探針降溫後再清洗。
	● 每次使用後都以清水及清潔精清洗感溫探針和探
針固定夾。勿使用含有酒精、氨、苯或磨砂成分的清
潔產品，因為這些成分會使裝置受損。

	● 勿將感溫探針長時間浸泡於水中。
	● 將感溫探針和探針固定夾放回充電器之前，確認它
們都已完全乾燥。 

	● 持續使用後，感溫探針可能會失去光澤。這屬於正
常現象且不影響其功能。

當用平底
鍋或烤肉爐架

料理時，記得一
旦肉或魚的表面
變成棕色，就要

翻面。

烹飪自由發揮

感溫探針的陶瓷端不可接觸過熱的高溫。
如果以極高的溫度使用感溫探針，例如燒烤或鐵板，
請先以高溫燒烤食物，再將其放入較低的熱源（低於
275°C），之後再插入感溫探針。如果感溫探針過熱，
您將在「烹飪中心(Cooking Center)」（APP應用程式
或TM6）上收到通知。

提示 
	● 木炭燒烤要烤出最佳成品，請等待火燄熄滅。要控
制烤架的溫度，最簡單的技巧就是將所有煤炭放在
一側，如此一來，一側即有極熱的熱源，另一側則無
直接熱源。

	● 如果您使用瓦斯爐或在火爐上放置平底鍋燒烤，請
確保最高溫度不超過275°C。

	● 烹飪時勿一直戳刺或切割肉類，以避免肉汁流失，
造成食物乾柴。過程中，記得將肉類或魚肉翻面一
次或兩次。 

	● 如果您負責燒烤，請守在烤肉爐架旁並留意四處亂
跑亂揮的小手。

I.	�		� 烘焙前麵糰的高度：感溫探針至少插入到尖端與
感溫指示線之間的一半。可看得到感溫指示線。

II.		� 麵糰在烘焙期間膨脹並蓋過感溫指示線。

確保感溫探針的尖端不碰觸到烤盤。 

I

II
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食物
內外皆完美

使用Thermomix® 料理感溫器， 
將不確定性化為成功。
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為何選用Thermomix® 料理感溫器？
	● 盡情享受引導式烹飪體驗，首次跳脫主鍋，延伸至
烤箱、灶台和烤肉爐架

	● 保證正確的核心溫度，讓食物更安全
	● 在您的 Thermomix® TM6的烹飪中心中監控您的
烹飪狀態，並在您的行動裝置上獲取通知

	● 獲得主廚級的烹飪成品
	● 高度精準的監測核心與環境溫度
	● 使用簡便：從充電器中取出感溫探針，依照
Thermomix® TM6和APP應用程式上的指示操作

	● 可靠的藍牙®系統

魔法三合一：Thermomix® + 感溫探針 + Cooking 
Center App應用程式。 
Thermomix® 料理感溫器是您的Thermomix®的完
美補充。操作流程非常簡單：
1.	像往常一樣，使用您的Thermomix®開始烹飪。 
2.	依照Thermomix®螢幕上的烹飪中心 或「Cooking 

Center」APP應用程式上的說明逐步操作，並按照
指令使用Thermomix® 料理感溫器。

3.	透過您的Thermomix®上的「烹飪中心」功能表查
看您的食譜進度，或者待您的肉、魚或麵包準備就
緒時，接收您手機上的通知。

我需要Thermomix® 料理感溫器做什麼？
用於麵包、蛋糕、肉類、家禽肉和魚肉。

可以與哪些裝置一起使用？
Thermomix® 料理感溫器可以搭配以下廚房電器：
烤箱、烤肉爐架和灶台炊具。

Thermomix® 料理感溫器是讓
您的廚房變得更完整的小神器

Thermomix® 料理感溫器讓您更有信心地製備日常
或節慶餐飲，成品更臻於完美。 

如果您能由內而外感受您的食物 … 能夠檢查蛋糕是
否烤得恰到好處，或者魚是否烹調得剛剛好，會如何？
您有多少次是因為害怕做不好而讓自己停止嘗試新

的食譜？

 Thermomix® 料理感溫器將成為您的最佳拍檔；因
為每一種食物都各有其適合的熟度，唯有精準的
Thermomix® 料理感溫器才能幫助您臻至完美。

Thermomix® 
料理感溫器的感
溫探針可使用的
最高環境溫度為
275°C；可測量的
最高核心溫度為

100°C。
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輕鬆烤出一份威靈頓牛排！
牛肉要軟嫩的基本原則就是切勿煮過頭，避免牛肉

變得乾柴，難以切割及入口。食譜中有時候強調的那
種粉嫩肉色，讓我們不禁想一窺牛肉的內在。

烤出一份內在粉紅且肉質不過生的沙朗牛排絕非易
事，用酥皮包覆的威靈頓牛排，就更不用說了。我們

不可能把它從邊緣切開，然後看看內部的狀況。 
現在，我們為您帶來好消息啦！ 

Thermomix® 料理感溫器將能助您一臂之力，煮得
恰到好處！

Thermomix® 料理感溫器能測量每塊牛肉所需的核
心溫度，達到您喜愛的熟度，不論是一分熟、三分熟、
五分熟、七分熟、全熟或是軟爛（如手撕牛肉或牛腩）
的程度。

牛排 – 盡可能挑選購買厚度平均的肉排。

選定要製備的牛肉並在TM6 Thermomix® 料理感溫
器模式或APP應用程式中的可用清單上選擇部位後，
正確插入感溫探針，確保尖端插入肉排最厚部位的中
心且感溫指示線完全插入。

	● �如果是牛排，從牛排的一側水平插入感溫探針。
	● �如果是較大的肉塊，例如烤牛肉，從上方斜插入感
溫探針。

	● 如果是帶骨的部位，請勿讓感溫探針碰觸到骨頭。

選取熟度且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烹飪時間及
當前的核心溫度。開始烹煮肉類幾分鐘後，最初估算
的烹飪時間會隨著核心溫度的升高而不斷更新。   
您會接到通知，要求您將肉從火爐上移開並將其靜置
直到達到核心溫度。過了靜置時間之後，烹飪好的肉
即可準備上桌。 

肉類 牛肉
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豬肉適用的熟度為三分熟、五分熟、七分熟、全熟和軟
爛的程度，不同豬肉部位有相對應的熟度選項。
選定要製備的豬肉並在對應的清單上選擇部位後，正
確地插入感溫探針，確保尖端插入肉排最厚部位的中
心且感溫指示線完全插入。

	● 如果是豬排（例如排骨），從豬排的一側水平插入感
溫探針。

	● 如果是較大的肉塊，例如烤肉，從上方斜插入感溫
探針。

	● 如果是帶骨的肉塊，勿讓感溫探針碰觸到骨頭。

豬肉

羊肉適用的熟度為一分熟、三分熟、五分熟、七分熟、
全熟和軟爛的程度，不同羊肉部位有相對應的熟度選
項。
選定要製備的羊肉並在對應的清單上選擇部位後，正
確地插入感溫探針，確保尖端插入肉塊最厚部位的中
心且感溫指示線完全插入。

	● 如果是羊排或肉排，從肉排的一側水平插入感溫探
針。

	● 如果是較大的肉塊，例如烤肉，從上方斜插入感溫
探針。

	● ��如果是帶骨的部位，勿讓感溫探針碰觸到骨頭。

選取熟度且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烹飪時間及
當前的核心溫度。開始烹煮肉品幾分鐘後，最初估算
的烹飪時間會隨著核心溫度的升高而不斷更新。   
您會接到通知，要求您將肉從火爐上移開並將其靜置
直到達到核心溫度。過了靜置時間之後，烹飪好的肉
即可準備上桌。

選取熟度且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烹飪時間及
當前的核心溫度。開始烹煮肉品幾分鐘後，最初估算
的烹飪時間會隨著核心溫度的升高而不斷更新。   

您會接到通知，要求您將肉從火爐上移開並將其靜置
直到達到核心溫度。過了靜置時間之後，烹飪好的肉
即可準備上桌。

羊肉

烹飪帶骨
的肉類時，沿著
骨頭插入感溫探
針，探針不要對

著骨頭插入。 

烹製肋排
時，確保骨頭
上大約有 2 公

分厚的肉。 
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禽肉類別廣泛，範圍涵蓋從雞肉到鵝肉等等禽類。

根據您選擇的家禽種類，可選擇的熟度選項會有所不
同。例如，鴨胸及鵝胸可以選擇一分熟及三分熟；而基
於食品安全原則，雞肉及火雞肉無法選擇一分熟及三
分熟。

在烹調野味飛禽或野生禽類時，請參考鴨肉類別。

從對應的清單上選定禽肉種類（雞肉、火雞肉、鴨肉或
鵝肉）並在適用的清單上選擇部位（整隻禽類、特定部
位、帶骨或無骨（胸、腿、大腿））後，正確地插入感溫探
針，確保尖端插入肉片最厚部位的中心且感溫指示線
完全插入肉裡面。

	● 如果是整隻禽類，將感溫探針插入胸部最厚的部
位。

	● 如果是胸肉，將感溫探針水平插入肉片最厚的部
位。

	● 如果是帶骨的部位或整隻禽類，勿讓感溫探針碰觸
到骨頭。

選取熟度且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烹飪時間及
當前的核心溫度。開始烹煮幾分鐘後，最初估算的烹
飪時間會隨著核心溫度的升高而不斷更新。   
您會接到通知，要求您將肉從火爐上移開並將其靜置
直到達到核心溫度。過了靜置時間之後，烹飪好的肉
即可準備上桌。

烤火雞不再有壓力
不論是節日慶祝或日常餐桌都可以

我們可以說烹煮一隻完美的火雞有時非常具有挑戰
性。要知道何時是把火雞從烤箱中取出的最佳時機點
並不容易。烹煮時間要充裕，肉質既要煮到熟，又不能
乾柴；外表要呈現美麗的金黃色，內部仍是軟嫩多汁

的口感。  
要將這道重點菜色烹煮至恰到好處，可能會讓人備感
壓力，不斷檢查火雞熟度可能也會分散了與家人團聚
的寶貴時光。但有了 Thermomix® 料理感溫器，情況
就不同了。您可以放心與親友相聚、聊天，因為您的手

機會在烹調完成時通知您。

在燒烤爐
上烹飪時，確保
感溫探針的陶瓷

端距熱源至少
10公分。

家禽肉
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APP應用程式上的魚肉類別涵蓋各種魚類。
如果清單上未列出您要找的類型，請選擇「其 
它」。

烹調魚肉的熟度可選擇五分熟、七分熟和全熟。

從清單中選定魚的種類並在對應的清單上選擇魚種
後，正確地插入感溫探針，確保尖端插入魚肉最厚的
中心且感溫指示線完全插入魚肉裡面。請注意，「其
它」係指整隻魚或較大的肉片。要煮出最好的魚肉成
品是使用大魚排或以整條魚烹飪。

	● �如果是魚排，將感溫探針水平插入最厚的部位。
	● 如果是整條魚，將感溫探針插入最厚的部位並且避
免碰觸到魚刺和魚骨頭。

選取熟度且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烹飪時間及
當前的核心溫度。開始烹煮，幾分鐘後，最初估算的烹
飪時間會隨著核心溫度的升高而不斷更新。  
一旦核心達到指定溫度，您將會收到將食物從加熱處
移開的通知。同時它也會告訴您在上菜前需要靜置多
久時間，以確保你可在適當的時間將魚肉端上桌。

不可不知
食譜的總烹飪時間視肉或魚的重量與厚度、
食物的最初溫度以及您偏好的烹飪程度而
定。

魚肉 烹調整條魚
就像烹飪老手一樣游刃有餘

我們有時候會避免花錢在那些不太熟悉或是沒有
信心如何烹調出好吃肉質的魚類上。因為魚肉十
分脆弱，過度烹煮可能會讓肉質乾柴失去細膩的
口感。不論是燒烤、蒸、煮、煎或烘烤，魚肉都是講

求恰好熟度的食物之一，但這不代表要因此卻
步。Thermomix®料理感溫器可以當您的幫手，

告訴您煮熟魚肉的適當時機。
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麵包 烘焙麵包
完美呈現

自己在家烘焙麵包能帶給您無與倫比的成就感。它能
讓您體驗到僅僅使用兩三種基本食材就能創造出對

幾乎所有飲食文化都極為重要的食物。
 

自家烤麵包通常讓人感到擔心。麵糰本身和發酵過程
的確非常重要，但經過食譜研發團隊測試過的

Cookidoo® 食譜能消彌了這最初的障礙。然而，
因為使用的烤箱不同，很難將烘焙過程準確地寫入食
譜當中。傳統判斷麵包是否烤熟的方法是輕敲麵包底

部，聽聽是否有空洞聲。如果你聽起來有空洞聲，
但是朋友卻沒聽到該怎麼辦呢？要如何判斷？

尤其是對於缺少烘焙經驗的人而言，這不是個萬無一
失的方法。當您將Thermomix®料理感溫器插入麵包

時，這種不確定感就不再是問題了。
您所要做的就是等待手機通知即可。備好抹醬，準備

開動囉！

確保
感溫探針的
尖端不碰觸

到烤盤。 
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首先，最重要的是確認您想製備的食譜是屬於「麵包」
類。  如果是，您必須確認是哪一種麵包類型。

麵包麵糰基本上是由麵粉、水、鹽和酵母或酸種組合
而成。有些麵糰可能含有啤酒或泡打粉作為發酵劑。
有鹹麵糰和甜麵糰，在大多數的情況下，麵糰是可以
用手拿起來的。

	● �基礎麵糰含有麵粉、水或其他非脂肪類的液體、鹽、
酵母或其他發酵劑，還可能含有香草、辛香料和堅
果種子。

	● 除了麵粉、水、鹽和酵母，高糖/油/蛋的麵糰還含有
脂肪(奶油、豬油、一般食用油)、糖或蜂蜜、雞蛋、奶
油等等。含高糖/油/蛋的麵糰可以包含上述部分或
所有成分(例如：布里歐麵包、義大利聖誕麵包、西 
班牙國王皇冠麵包...) 

一些含有新鮮水果、蔬菜、雞蛋、糖但是沒有酵母的蛋
糕可能會稱為麵包（如：香蕉麵包）。他們應使用蛋糕
模式、選擇基礎和新鮮水果蛋糕選項，而不是「麵包」
模式進行烘烤。

準備好麵糰可烘烤時，選擇其類型：基礎麵糰或高
糖/油/蛋的麵糰。
正確地將感溫探針插入麵糰中，確保尖端位於麵糰核
心且感溫指示線完全或靠近（最多1公分）麵糰表面，
麵糰膨脹時會覆蓋感溫指示線。確保感溫探針的尖端
不碰觸到烤盤。
如果麵糰的濃稠度不足以固定探針，則需要使用一個
烤模盛裝麵糰。在此情形下，請用探針固定夾將感溫
探針固定住。
選定麵包類型且插入感溫探針後，按下「開始」。

烘烤麵包直到「烹飪中心 (Cooking Center)」顯示的
核心溫度達到目標溫度。Thermomix® 料理感溫器
會顯示預估的烘焙時間及當前的核心溫度。預估的烘
焙時間將隨著核心溫度升高而逐步調整。  

一旦達到核心溫度後，您將收到把麵包移出烤箱的通
知。如果您偏愛較深色的麵包皮，則收到通知後再多
烤3到5分鐘，再將麵包移開熱源。

在切麵包及食用之前，一定要先將麵包從烤箱中取出
並冷卻。如果在麵包還很燙的時候切開或者食用，麵
包內組織還是潮濕狀態，無法定型。

Thermomix® 料理感溫器保證精確控制您的烘焙，
無論您使用哪種類型的烤箱，麵糰形狀或烤盤如何。
即使烘焙時間與食譜不同，它也能確保完美的核心溫
度。
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蛋糕
蛋糕麵糊通常比麵包麵糰來得稀，需要使用烤模。大
多數的蛋糕麵糊含有麵粉、雞蛋、糖和膨大劑(不論是
泡打粉、小蘇打粉或打發蛋白)。 
Thermomix® 料理感溫器模式中可選擇的蛋糕類型
如下：

	● 基礎和新鮮水果蛋糕： 
	→基礎蛋糕除了蛋黃外，只含一點點或幾乎不含其
他脂肪（例如海綿蛋糕）。
	→新鮮水果蛋糕的麵糊（例如香蕉麵包、紅蘿蔔蛋
糕）混合有適量生鮮或煮熟的水果或蔬菜，再加
上額外的食材，例如奶油。  

	● 重油蛋糕是基礎蛋糕再額外添加脂肪、巧克力、焦
糖或奶油類食材或抹醬等食材（例如大理石蛋糕、
優格蛋糕、檸檬蛋糕、磅蛋糕）

	● 乾果蛋糕是含有適量果乾、香料和果皮等配料的蛋
糕（例如聖誕蛋糕、鄉村蛋糕）

	● 其它蛋糕：核心濃稠度較濕潤、柔軟、滑順的蛋糕 
（例如熔岩蛋糕）

Thermomix® 料理感溫器能為您選定的蛋糕類型提
供正確的核心溫度。

選擇您需要的蛋糕類型及選項：
	● 基礎蛋糕和新鮮水果蛋糕
	● 重油蛋糕及磅蛋糕
	● 乾果蛋糕
	● 其他蛋糕

根據食譜的指示或麵糊深度，將探針固定夾放在烤盤
邊緣上，面朝烤盤內固定A或B位置。

	● A的位置適用標準長方形（固定在短邊）或圓形蛋糕
烤模

	● 探針固定夾放在烤盤內緣時（環形烤模或窄而深的
烤模），使用B位置

適合多
數類型的蛋

糕烤模。

想做出大師級的蛋糕甜點
輕按按鈕即可 
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正確將感溫探針插穿過A或B位置再插入到麵糊內，
確保尖端插入麵糰的核心部位。感溫指示線可不必完
全插入，但應盡可能靠近麵糰表面（最多1公分），因為
烘焙期間，麵糰膨脹時會覆蓋感溫指示線。 

選取選項且插入感溫探針後，按下「開始」。

Thermomix® 料理感溫器會顯示預估的烘焙時間及
當前的核心溫度。預估的烘焙時間將隨著核心溫度升
高而逐步調整。  
一旦達到核心溫度後，您將收到把蛋糕移出烤箱的通
知。在取出感溫探針之前，請務必先讓烘焙食物冷卻。 

使用規則形狀的烤盤（圓形和矩形或任何其他形狀，
前提是感溫探針的內部感應器可以到達麵糊的核心）

，有標準直邊且邊框薄（無凹槽邊緣或寬邊框）者，最
能烤出最佳的成品。 

為了得到良好的成品及準確地探測溫度，最重要的是
牢固地放置探針固定夾，並將感溫探針正確地插入食
物的核心。
如果使用有大或寬邊框的烤盤或小烤盤（例如杯型烤
盤或特殊形狀的烤盤），則不可能。

如果蛋糕
太快變成褐色，
可用烘焙紙蓋

住蛋糕。

為了獲得
最佳成品，請確
保烤模裝滿其

容量的½至²/³。 
不可不知
烘焙時，烹飪時間取決於麵糊類型、烤盤大小
以及使用的是旋風烤箱還是一般傳統烤箱。
只需按照Thermomix® 料理感溫器提供的指
令進行操作，即可保證精確控制烘焙，並確保
完美的核心溫度，即使烘焙時間發生變化。
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如何檢查電量？

在Thermomix® TM6上：
	→打開設定
	→連線的裝置
	→Thermomix® 料理感溫器
	→Thermomix® 料理感溫器版本與更新

在您的行動裝置上：
	→打開「Cooking Center」APP應用程式 
	→選取Thermomix® 料理感溫器小卡
	→按一下螢幕右上角的「設定」，進入裝置畫面

我必須更換充電器電池嗎？
如果平均每週使用兩次，充電器電池可使用達一年。Thermomix® TM6
或您的行動裝置會提醒您何時應該更換電池。要更換電池，可拆下背蓋，
使用黑色膠條即可輕鬆取出舊電池，再以一顆新的AAA電池取代。

Thermomix® 料理感溫器感溫探針的電池可持續使用多長時間？
完全充飽電時，感溫探針的電池可持續使用24小時。

我的Thermomix® 料理感溫器感溫探針停止連線時該怎麼辦？
烹飪時，感溫探針上可能會累積許多殘留物。這些殘留物會成為感溫探
針和充電器之間的障礙。它們可能是食物屑或煙灰，多數情況下，可能只
是肉眼看不見的油脂。
發生這種情況時，感溫探針即無法充電，因此在您下一次使用時，它可能
電量完全耗盡。這是最常發生的問題，也因為如此，感溫探針使用後應清
洗乾淨，這 是非常重要的。
去除殘留物最有效的方法是以小蘇打粉（碳酸氫鈉）加白醋用海綿菜瓜
布仔細擦洗感溫探針，然後快速清洗乾淨並確保完全乾燥後，再將感溫
探針放回充電器中。請別擔心，感溫探針可以置於流動的水中好好刷洗！
您也可以用乾布擦拭充電器上的金屬觸點，去除任何可能的殘留物。完
成後，讓感溫探針充電2小時。
再次連接感溫探針後，請確保每次使用後都將其清洗乾淨。多數時候，熱
肥皂水及海綿菜瓜布粗糙的那一面即足以清除掉殘留物；但是，當見到
探針上有些許變色後，可再次使用小蘇打粉和白醋清潔。

常見問題集

為什麼我的Thermomix® 料理感溫器在烹飪過程中總是斷開連線？
Thermomix® 料理感溫器充電器有一個內建的藍牙中繼器用於放大感
溫探針的訊號；因此，烹飪期間，您必須讓它靠近感溫探針，才能適當的
擴充範圍。

	● 如果充電器上的LED閃爍紅燈，表示充電器正嘗試連接感溫探針，或者
兩者並未連接。您必須將充電器放在靠近烤箱（或燒烤爐架）的地方。  
如果如此做仍不見效果，則小心地將感溫探針從食物中取出，清洗擦
乾後將它放回充電器中5秒鐘，再將其插入食物中。

	● 如果充電器上的LED閃爍綠燈，表示充電器已經開啟並連接感溫探針。
	● Thermomix® 料理感溫器充電器上閃爍綠燈，表示充電器已經開啟並
連接感溫探針。

我的Thermomix® 料理感溫器感溫探針一直斷開連線，我該擔心嗎？
Thermomix® 料理感溫器感溫探針使用藍牙®與您的裝置和APP應用程
式通訊。使用藍牙®時有範圍的限制，特別是您使用高度絕緣的炊具烹飪
時。在開放的空間中，應該可以與您的感溫探針有最大50公尺的距離，但
某些煙燻爐/烘烤爐架和烤箱（材質越厚，訊號逸散的間隙越小）會導致
範圍縮小。如果您發現您的Thermomix® 料理感溫器未連接，請勿擔
心，Thermomix® 料理感溫器APP應用程式可以處理各種類型的中斷連
接，亦即當您重新再連接時，烹飪流程會更新，然後繼續正常烹飪。

感溫
探針使用
後應清洗 

乾淨。
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烹飪時間即將結束時，建議讓感溫探針保持連接狀態，如此一來，您就不
會錯過任何重要的通知。

烤箱門一關上時，我的Thermomix® 料理感溫器就中斷連線，這是故障
嗎？
某些烤箱的絕緣屏蔽效果較其他烤箱為高，造成藍牙®連接斷開。也可能
是感溫探針的陶瓷端被食物覆蓋或接觸到了烤盤。使用帶蓋的金屬鍋或
用鋁箔紙而不是烘焙紙覆蓋盤子也可能導致藍牙®連接斷開。 
充電器只能吸附在已冷卻的烤箱門上。如果烤箱在運轉時，請盡量將充
電器放置在靠近烤箱的安全處，也可使用充電器背後的磁鐵吸附在靠近
烤箱且安全的地方。
可能會出現藍牙連接斷開的情況。如果發生此類情況，請關閉藍牙®後再
次開啟。使用其他裝置（例如手機）可幫助您檢查感溫探針是否已連接。
如果您發現烤箱門打開時即可輕易重新連接感溫探針，就很可能是您的
烤箱高度絕緣而無法穩定連接藍牙®。

我該如何正確地將我的Thermomix® 料理感溫器感溫探針存放在充電
器裡?
將感溫探針放回到充電器之前，先確認已充分清潔感溫探針且所有油脂
都已清除。感溫探針必須完全乾燥後才能放回充電器裡。 

我一次能連接多少個智慧裝置到Thermomix® 料理感溫器？
Thermomix® 料理感溫器一次只能與2個裝置連接，無論是2台
Thermomix® TM6、1台Thermomix® TM6和一個行動裝置還是2個行
動裝置。 

為什麼Thermomix® 料理感溫器軟體更新未能運作？
請確認您的Thermomix® 料理感溫器靠近您的智慧手機且已連線至

「Cooking Center」APP應用程式。一旦建立連線，應用程式會提示您更
新您的料理感溫器軟體（如需要）。如果應用程式中未提示更新，則表示
您的裝置已安裝最新版本的軟體。  

更新您的Thermomix® 料理感溫器裝置
（參閱左方圖例）

如果您的Thermomix® 料理感溫器連線至「Cooking Center」APP應用
程式且軟體需要更新，您將在該應用程式的主畫面上收到更新視窗。按
一下該提示即可啟動更新視窗，引導您完成軟體更新程序。 

我可以在壓力鍋中使用Thermomix® 料理感溫器嗎？
Thermomix® 料理感溫器不支援壓力鍋烹飪，因為升高的壓力可能導致
水氣進入感溫探針，損壞電路板。
保固範圍不包含在壓力鍋中使用Thermomix® 料理感溫器，儘管它可能
不會損壞此裝置。

我可以在微波爐或多功能烤箱中使用Thermomix® 料理感溫器嗎？
很抱歉，您不能在微波爐中使用Thermomix® 料理感溫器，因為這樣可
能造成感溫探針內部的電路損壞而無法修復。而且也有引發火災的風
險。

我可以將Thermomix® 料理感溫器感溫探針放進洗碗機裡嗎？
是的，可以。但我們建議手動清洗感溫探針。

如果我的Thermomix® 料理感溫器感溫探針的環境溫度和使用的料理
炊具所顯示的溫度不一致，我該擔心嗎？
多數情況下，料理炊具內建溫度計其安裝的位置都不盡相同（例如烤箱
背面或烤架的蓋子）測量到的環境溫度也不一樣。最重要的是，炊具中通
常有熱點和冷點，而不是整個腔室都是一致的溫度。
所以Thermomix® 料理感溫器的黑色陶瓷把手處讀取感應環境的溫度
很重要。它能告訴您食物所接觸的實際溫度並有助於計算更精準的烹飪
時間。

勿在微
波爐或壓力
鍋中使用感

溫探針。
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如果我的Thermomix® 料理感溫器感溫探針的內部感應器和我使用的
另一個料理溫度計溫度不一致，我該擔心嗎？
如果您使用一個以上的溫度計檢查肉類的溫度，有些重要的事項要注意：

	● 肉類仍在烹煮時，肉的不同部位其溫度可能有差異。由於厚度、脂肪含
量或者靠近骨頭的距離不同，都可能發生這種情況。

	● 即使您嘗試在完全相同的位置測量溫度，多數其他溫度計的感應器就
在尖端，而我們的感應器距離尖端約2公分處。

                     
Thermomix® 料理感溫器的主要功能在於每一次都能提供您完美且一
致的成品。因此，我們的所有感溫探針，其內部感應器都在工廠內使用經
驗證的工具校準至+/− 0.5°C (1°F)，並都經過全面測試。 

為什麼我的麵包已經達到了核心溫度，但麵包皮顏色看起來仍然不夠深？
結果可能會有所不同，具體取決於您的烤箱設定以及您使用的是一般傳
統烤箱還是旋風烤箱。

Thermomix® 料理感溫器顯示我烹煮的肉或魚肉已經完成，但是它並
未達到我想要的熟度，為什麼？
大多數未煮熟的問題都是因為感溫探針放的位置造成的。感溫探針中的
內部感應器位在探針尖端上約2公分處。將感溫探針的這個部分插入肉
或魚肉的最厚部位很重要。 手動烹飪時的其他問題可能與烤箱溫度有
關，需要根據您烹飪的肉類進行調整：

	● 對於核心溫度較高的肉類（例如95°C的軟五花肉），請使用較低的烤箱
溫度（例如150°C不開旋風加熱）以防止乾柴或燒焦。 

	● 對於較低的核心溫度（例如，半熟的鴨肉溫度為57°C），請使用較高的
烤箱溫度（例如，200°C開旋風加熱），以呈現酥脆的外皮，而核心肉質
不會烹飪過頭。

	● 若需讓肉質軟爛嫩滑（例如，富含膠原蛋白的堅硬肉塊，如手撕肉），我
們建議在較低的烤箱溫度下烹飪，例如95°C。在較低溫度下烹飪較長
時間有助於分解膠原蛋白並呈現嫩滑的口感。

我要如何註冊我的Thermomix® 料理感溫器產品？
當您從我方的授權經銷商處購買我方產品時，您的產品保固期即自動生
效，故我方並無產品註冊程序。
如果您有Thermomix® 料理感溫器方面的問題，請聯絡您當地的客服中心。

美善品客服中心
瑞士商福維克有限公司台灣分公司美善品事業部
100台北市中正區北平東路30號2樓
聯絡電話：(02)2397-1333
客服信箱：service@vorwerk.com.tw

食品安全對每一個人都非常重要。然而，敏感族群 
（5歲以下兒童、65歲及以上的成年人、孕婦和免疫

系統低下的人）發生食物中毒的風險較高，應始終食
用在安全核心溫度下烹煮的食物。

食品安全注意事項
模式預設的所有食品熟度並不表示其食品中心溫度
都是在安全範圍內的，因此，在為有食物安全風險的
敏感族群烹煮時，應避免使用預設的熟度選項，以降
低食物中毒風險。

對於安全的內部烹飪溫度，請參考Thermomix® 料
理感溫器的一般產品資訊。

Thermomix® 
料理感溫器的
標準保固期為

2年。 
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