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Hvad er
Thermomix®
Sensor?

Thermomix® Sensor er et madtermometer,
men det er ogsa meget mere end det. Med
Thermomix® Sensor udvidervifor allerfgrste

gang Thermomix® Guided Cooking oplevelsen
til ovn, komfur og grill. Det handler om at
kende den preecise kernetemperatur forat fa
den perfekte konsistens af dine kager, brad,
kad og fisk. Det lyder himmelsk, gor det ikke?
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Temperaturfgler

De fgrste trin

Atkommeigang med Thermomix® Sensor er hurtigt og nemt.
Bare seet den op en gang foralle og brug denidin daglige
madlavning. S3 nemt er det: »Indsaet Thermomix® Sensor.

1. Tag Thermomix® Sensor ud af sesken. Abn
batterirummet pa bagsiden af Thermomix® Sensor
og fjern den beskyttende film for at frigore
batteriet. Ved at gore dette starter du opladningen
af temperaturfglerens batteri.

2 Q)
~2h - 100%

2. Lees hurtigstart-kortet og seetdigind i
sikkerhedsinstruktionerneibrugervejledningen.

3. Efter 2 timers maksimal indledende oplad-
ningstid, erdin Thermomix® Sensor fuldt opladet
og klartil brug.

Fuldt opladet er batteritiden 24 t.

1)

4. Rbn opladeren og tag temperaturfgleren ud.
Na&r du tager temperaturfgleren ud af opladeren,
blinker LED'en grant, hvilket viser, at opladeren
er forbundet med temperaturfaleren.

5. Ferdu brugerden for fgrste gang, skal

du renggre temperaturfgleren med vand og
opvaskemiddel for at fjerne eventuelle
restprodukter fra produktionen.

Hurtig,
sikkerog let

atbruge.
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Hvordan du installerer
Thermomix® Sensor

1 Teende og slukke

Nar du tager temperaturfgleren ud af opladeren,
bliver den automatisk teendt og er klar til brug.
For at slukke fortemperaturfeleren, lseg den
tilbage i opladeren og luk denne.

2 Tilslut din Thermomix® Sensor

til Thermomix® TMé6

Pa enhedens skaerm skal du nu gare fglgende:

e Veelg »Menu«.

e Veelg »Indstillinger«.

e Aktiver Bluetooth®, hvis det ikke allerede er
slet til.

e Veelg »Tilslutning af enheder« (Bemaerk, at der
kun kan veere tilsluttet 1 temperaturfeler ad
gangen til din Thermomix® enhed).

e Veelg »Thermomix® Sensor«/»Tilfgj enhed«.

e Thermomix® Sensor er nu tilsluttet.

Du kan fa adgang til Thermomix® Sensor-
tilstanden via Tilstande og veerktgjer-
skeermen pa Thermomix® TMé.

= a - -
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Vaegt Thermomix® Hak lt Turbo
Sensor

0 @ & » i

Forrengor Blend /Eggekoger Kog Opvarm
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Cooking Center

Cooking Center lader dig kontrollere den
nuveerende tilberedningsstatus i dit
opskriftstrin, fra alle skaerme pa din
Thermomix®TMé's display og til enhver tid
under madlavningen.

Uanset om du bruger Guidet tilberednings-
tilstand eller tilbereder manuelt, skal du
klikke pa Madlavningscenter-menuen pa
toppen af skeermen:

00:00 0
¢ V@
Og ga til:

o Din opskriftsstatus: resterende
tilberedningstid, nuveerende og
maltemperatur og hastighed.

e Timer

® Thermomix® Sensor

Thermomix

L
S - “e- 1

Q

Timer

S

Thermomix Sensor

T,

N e

3 Tilslutning af din Thermomix® Sensor til

Madlavningscenter mobil-appen

e Scan QR-koden herunder for atinstallere
Cooking Center Mobile-appen fra App Store
eller Googles Playstore.

HENT

® Google Play

[ ¢ Acpp Store

e Abn appen. Forat kunne bruge Thermomix®
Sensor med Cooking Center Mobile-appen, tryk
pa»+«-knappen i det nederste hgjre hjgrne af
appen, og veelg derefter »Thermomix® Sensor«.
Du bliver bedt om at give tilladelse til at bruge
Bluetooth® og modtage beskeder (Android kan
evt. bede om at bruge Lokale Services). For at
Thermomix® Sensor skal kunne fungere, skal du
give dit samtykke.

Nar Bluetooth® er tilsluttet, vil appen finde
Thermomix® Sensor og parre den til appen.

Efter parring af Thermomix® Sensor, vil derveere
et nyt kort med Thermomix® Sensor pa hjemme-
skeermen. tryk pa kortet for at starte.

Du kan begynde madlavning eller bagning med
Thermomix® Sensorved simpelthen at trykke

pa »indstil temperatur«, og vores guide vil fare dig
gennem de bedste valg forden mad, du vil tilbe-
rede. Hvis du kender den gnskede kernetempera-
tur, kan du ogsa indstille temperaturen manuelt.
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Hvordan du bruger
Thermomix® Sensor

I

Intern maks.
100°C
Konstruktion i
rustfrit stal
: Keramik
handtag
Maks. omgivelse
275°C

1 Placering af temperaturfgler og oplader
Under madlavningen sendertemperaturfgleren
hele tiden data til Thermomix® TM6 og appen.
Opladeren fungerer som en repeater og forstaer-
kersignalet. Du skal derfor sgrge for, at opladeren
altid erinaerheden af temperaturfgleren:
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nar du f. ks. bager, sa placer opladeren teet ved
ovnen, og du kan evt. bruge magneterne, som
sidder pa bagsiden af opladeren.
Thermomix®TMé6 kan veere lidt laengere vaek

fra temperaturfgleren og dens oplader (mellem
1 0g 50 m, afhaengigt af omgivelserne).

2 Indsaetning af temperaturfolereni maden
Thermomix® Sensor er et Bluetooth® termo-
meter med to sensorer. Den interne temperatur-
sensorer placeretiden fagrste tredjedel af spid-
sen. Den maler madens interne temperatur og
skal derforveere placeret sa taeet som muligt pa
midten af maden. Den anden sensor er placeret
indeni den sorte keramikende og maler omgivel-
sestemperaturen.

Referenceindhakket (se illustrationen pa

side 11) skal ogsa veere inde i maden for at sikre
korrekte temperaturmalinger og preecise
tidsberegninger. Brgddeje og rgrte deje, som
fortsaetter med at haeve under bagningen,
behgverikke ngdvendigvis at have indhakket
heltinde men placeret teet pa dejens overflade.

Indseet temperaturfgleren (spids og

referenceindhak) i maden.

e

Reference
Indhak

Spids

Ved brug af
Thermomix®
Sensor ma fisk
eller ked-fileter
ikke vaere mindre
end 2cm tykke.




Brug af holderen

Ved bagning af visse deje (f.eks. en kagedej med
en blagd eller ret flydende konsistens, som ikke kan
holde temperaturfaleren pa plads), skal du bruge
holderen til at sikre, at temperaturfaleren bliver
pa plads i maden og forhindre, at den synker ned
idejen.

Nardu bruger holderen, kan du veelge mellem to
forskellige indssetningsvinkler, A og B (se illustrati-
onen nedenfor), afhaengigt af starrelsen bage-
formens stgrrelse og maengden af dej.

Se eventueltvideoerne, som findes i TM6 Guidede
opskrifter ogiappen.

®
P

&

Holderen

kan bruges op til
en temperatur
pa220°C.
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Placer holderen pa kanten af bageformen som
vist her nedenfor, og skub temperaturfgleren
gennem holderen og ned i maden.

Temperaturfglerens indsaetningsdybde kan

variere for dej, der haever.

I. Dejniveau inden bagning: temperaturfgleren
erindsat mindst halvvejs mellem spidsen
og indhakket. Referencehakket ma ikke veere
synligt.

II. Dej heeverunderbagningen og daekker
indhakket.

Sgrg for, at spidsen af temperaturfgleren aldrig
rorerved bageformen.

3 Madlavning med temperaturfgleren

Under madlavningen erThermomix® Sensor
permanent tilsluttet din Thermomix® TMé6 og/eller
til madlavningscenter-appen (maks. 2 tilsluttede
enheder). Du farinformation om temperaturen og
resterende tilberedningstid pa displayet.
Information om temperaturen og resterende
tilberedningstid findes pa displayet. Du far besked,
nar kadet eller fisken skal tages af varmen for at
lade det hvile, indtil kernetemperaturen er naet.
Efter hviletiden erretten klar til servering (se@rg for,
atdu hartilladt beskederiappen).

Freestyle madlavning

Keramikenden af temperaturfgleren ma ikke
udsaettes for kraftig varme. Hvis du bruger den
med hgje temperaturer, for eksempel ved en grill
ellersydeplade, bras fgrst maden ved hgjvarme
og flyt den derefter til lavere varme (under 275 °C)
inden du issetter sensoren. Hvis temperatur-
foleren bliver forvarm, far du en besked i Cooking
Center (appen ellerenheden).

Nardu laver
madien pande
ellerpa grillen, sa

husk atvende kadet
eller fisken nar
undersiden er
brunet.

4 Renggoring

e Lad temperaturfgleren kale ned, inden du rengar
den.

e Rengartemperaturfoleren og holderen med
vand og opvaskemiddel efter hver brug. Brug ikke
renggringsprodukter, som indeholder alkohol,
ammoniak, benzen eller slibemidler, da disse kan
skade enheden.

o Szenk ikke temperaturfoleren nedivandien
leengere periode.

o Sgrg for, at temperaturfoleren og holderen er
fuldstaendigt torre, inden du saetter dem tilbage
i opladeren.

e Efter nogen tids brug, kan temperaturfaleren
blive mat. Dette er normalt og vil ikke pavirke
temperaturfglerens ydeevne.

Tips

e For at opna det bedste resultat med kulgrill, vent
indtil flammerne er dget ud. Den nemmeste
teknik til at kontrollere temperaturen af grillen
eratlaegge alle kullene i den ene side, sa du har
en megetvarm side og en side, derikke har
direkte varme.

e Hvis du bruger en gasgrill eller en pande pa et
komfur, skal du sgrge for ikke at overskride
maksimumtemperaturen pa 275°C.

e Undga Igbende at stikke eller hakke i kadet,
mens det tilberedes, da det kan fa saften til at
lgbe ud og ggre maden ter. Glem ikke at vende
kadet eller fisken en gang ellerto under
tilberedningen.

e Hold digi neerheden af grillen, hvis du erden
ansvarlige, og hold @je med, hvor sma haender
befindersig.

HVORDAN DU BRUGER THERMOMIX® SENSOR 13



Opskrifter
Perfekt hele
vejenigennem

!

Gor et gaet til en succes med
Thermomix® Sensor.
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Thermomix® Sensor er tilbehoret
der fuldenderdit kekken

Thermomix® Sensor ger dine daglige maltider og festligheder til
at stole pa med resultater, der erintet mindre end perfekte.

Hvad om du kunne meerke maden fra indersiden...og veere i stand til
at kontrollere,om en kage er bagt eller en fisk perfekt tilberedt?
Hvor mange gange har du afholdt dig fra at afprove nye opskrifter af
frygt for, at du ikke kunne lykkes med dem?

Thermomix® Sensor bliver din bedste forbundsfeelle fordi
al mad har sit eget tilberedningspunkt og kun Thermomix® Sensors
preecision vil hjeelpe dig til at nd perfektion.

Hvorfor bruge Thermomix® Sensor?

o Nyd oplevelsen af Guidet tilberedning for
allerfarste gang udenfor rareskalen for din ovn,
dit komfur eller din grill

e Sgrg for bedre fodevaresikkerhed ved at
garantere den rigtige kernetemperatur

e Overvag tilberedningsstatus i din Thermomix®
TMé6's Madlavningscenter og fa ogsa beskeder pa
din mobil

e Opna resultater af kokkekvalitet

e Hgj preecision i overvagningen af kerne- og
omgivelsestemperaturer

e Enkel at bruge: tag temperaturfaleren ud
af opladeren og fglg instruktionerne pa
Thermomix® TMé ogiappen

e Palideligt Bluetooth® system

Den magiske trio: Thermomix® + Sensor +

Madlavningscenter app.

Thermomix® Sensor er det perfekte supplement til

din Thermomix®. Forlgbet er meget enkelt:

1. Begynd at tilberede som saedvanligt med din
Thermomix®.

2. Folg trin-for-trin vejledningen pa dit
Thermomix® display eller direkte i
Madlavningscenter appen og brug Thermomix®
Sensorsom angivet.

3. Kontroller forlgbet af din opskrift gennem
Cooking Center-menuen pa din Thermomix®
eller vent pa beskeden pa din smartphone, nar
dit ked, din fisk eller dit brgd er feerdigt.

»

A Thermomix® Sensor
S ) \§ temperaturfelerkan
\ bruges ved en maksimal
omgivelsestemperatur
pa 275°C. Den maksimale
kernetemperatur,som

kan males, er100°C.

\

Til hvad skal jeg bruge Thermomix® Sensor?
Brug den med brad, kager, kad, fjerkrae og fisk.

Hvilke enheder kan den bruges med?
Thermomix® Sensor fungerer med det fglgende
kakkenudstyr: ovn, grill og gryder og pander til
komfuret.
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Oksek@a

En Baf Wellington, tak!

En af de grundlaeggende regler formart oksekad er preecist ikke at
lade det komme forbi det punkt, hvor det bliver tort, svaert at skaere
og at spise. Den lyser@de tone som opskrifter sommetider beder
om, fér os til at @nske os at kunne se indenfor. Det eringen nem sag at
fa en lyser@d kularindeni en mgrbrad. Endnu mindre hvis den er
pakket ind i butterdej, som en Baf Wellington. Det er ikke lige sédan

en situation, hvor du bare kan skeere et hjgrne af og kigge ind.
Vi har godt nyt til dig!
Thermomix® Sensor vil hjeelpe dig til at gore det helt rigtigt!

Thermomix® Sensor forteeller dig den kernetem-
peratur, der skal bruges for hver udskeering af
kedet for at opna dit foretrukne niveau af mgrhed,
om det er let stegt, mellemstegt, mellem-gennem-
stegt, gennemstegt eller falde fra hinanden mort
(f.eks. pulled pork eller spidsbryst).

Steak — kgb, om muligt, et ensartet tykt stykke kad.

Nardu harvalgt det stykke oksekad, du vil

tilberede, og valgt udskaeringen i listen der findes i

Thermomix® Sensor tilstanden pa TMé6 eller i

appen, iseet temperaturfgleren korrekt, hvor du

sikrer, at spidsen eri midten af den tykkeste del af

udskeeringen og referenceindhakket er heltinde.

o Ved steaks indsaettes temperaturfgleren vandret
fraden ene side af steaken.

e Ved starre udskeeringer, sd som stege, indsaettes
temperaturfgleren lodret fra toppen.

e Ved udskaeringer med ben skal det sikres, at
temperaturfgleren ikke rgrerved benet.

Nartilberedningspunktet er valgt og temperatur-
fgleren erindsat, tryk pa START.

Thermomix® Sensorviserden beregnede tilbered-
ningstid og den nuveerende kernetemperatur. Ved
kad vil den indledende beregnede tilberednings-
tid efter nogle fa minutter blive Igbende opdate-
ret, efterhanden som kernetemperaturen stiger.
Du faren besked om at tage kadet af varmen

og lade det hvile, indtil kernetemperaturen er naet.
Efter hviletiden er kadet klar til servering.
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Svinekad

Tilberedningspunkterne for svin er medium-let,
medium, medium-gennemstegt, gennemstegt og
pulled, hver af dem tilgeengelige for de udskeerin-
ger, hvor de errelevante.

Nardu harvalgt det stykke svinekad, du vil tilbe-
rede, og valgt udskeeringenilisten, isset tempe-
raturfeleren korrekt, hvor du sikrer, at spidsen eri
midten af den tykkeste del af udskaeringen og
referenceindhakket er heltinde.

e Ved steaks (f.eks. koteletter) indsaettes tempera-
turfgleren vandret fra den ene side af steaken.

e Ved st@rre udskaeringer, sd som stege, indszettes
temperaturfgleren lodret fra toppen.

e Ved udskaeringer med ben skal det sikres, at
temperaturfoleren ikke rgrerved benet.

Nardu
tilbereder
ribben skal du
sikre, at der
mindst 2 cm ked
pabenene.
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Nartilberedningspunktet ervalgt og
temperaturfgleren erindsat, tryk pa START.

Thermomix® Sensor viser den beregnede tilbered-
ningstid og den nuveerende kernetemperatur. Ved
kad vil den indledende beregnede tilberednings-
tid efter nogle fa minutter blive Isbende opdate-
ret, efterhanden som kernetemperaturen stiger.

Du faren besked om at tage kedet af varmen og
lade det hvile, indtil kernetemperaturen er ndet.
Efter hviletiden er kadet klar til servering.

Nardu
tilbereder kad

med ben, sa indszet
temperaturfgleren
langs med benet
uden at den peger
mod det.

Lammekgd

Tilberedningspunkterne forlammekgd er
medium-let, medium, medium-gennemstegt,
gennemstegt og falde fra hinanden-mert, hver af
dem tilgeengelige for de udskeeringer, hvor de er
relevante.

Nardu harvalgt det stykke lammekad, du vil til-
berede, og valgt udskeeringeniilisten, isset tempe-
raturfaleren korrekt, hvor du sikrer, at spidsen
erimidten af den tykkeste del af udskaeringen og
referenceindhakket er heltinde.

e Ved steaks eller flade udskaeringer indsasettes
temperaturfgleren vandret fra den ene side
af udskaeringen.

e Ved starre udskaeringer, sd som stege, indsaettes
temperaturfgleren lodret fra toppen.

e Ved udskeaeringer med ben skal det sikres, at
temperaturfoleren ikke rgrerved benet.

Nartilberedningspunktet ervalgt og
temperaturfgleren erindsat, tryk pa START.

Thermomix® Sensor viser den beregnede til-
beredningstid og den nuveerende kernetempera-
tur. Ved kad vil den indledende beregnede tilbe-
redningstid efter nogle fa minutter blive Igbende
opdateret, efterhanden som kernetemperatu-
ren stiger.

Du faren besked om at tage keadet af varmen og
lade det hvile, indtil kernetemperaturen er naet.
Efter hviletiden er kadet klar til servering.
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Flerkrae

Perfekt kalkun

Ikke for meget, ikke for lidt. Lige tilpas.

Tilberedning af den perfekte kalkun kan sommetidervaere en udfordring,
for at sige det mildt: det erikke let at vide, hvorndr man skal tage den
ud af ovnen. Mé ikke veere for tidligt, men heller ikke for sent. Skal veere lige
til tiden, sa den er helt tilberedt men ikke t@r, og stadig smukt gylden
udenpd og saftig og merindeni.

Som al anden mad har kalkun et optimalt punkt! Tid til marinering, som
traditionen byder. Tid til at tilberede jeevnt og tid til at blive smagfuldt nydt.
Mens den eriovnen, teenker du maske...om temperaturen errigtig?
Eller om skindet bliver spredt, preecist sédan som du kan lide det...? S& du
gar frem og tilbage til kekkenet for at holde gje med kalkunen. Men det
var dengang! Nu kan du bruge tiden bedst muligt mens kalkunen steger, og
nyde en kop te indtil du faren besked pa din mobil.

Kalkunen er klar. Ikke for meget, ikke for lidt. Lige tilpas.
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Fjerkrae-kategorien daekker over et varieret udvalg
af fugle fra kylling til gas.

De tilgaengelige tilberedningspunktervil veere
forskellige afhaengigt af den type af fjerkrae, du
veelger.

For eksempel tillader ande- og gasebryst let og
medium-let som tilberedningspunkter, mens
kylling og kalkun ikke gor det, at fadevaresikker-
hedshensyn.

Hvis du tilbereder fjeret vildt eller vildt fjerkree,
brug kategorien and.

Nardu harvalgt typen af fjerkree fra listen:

kylling, kalkun, and eller gas, og valgt udskeeringen
i listen: hele fugle eller specielle udskaeringer
med eller uden ben (bryst, underlar eller overlar),
indsaet temperaturfgleren korrekt, hvor du sikrer,
at spidsen erimidten af den tykkeste del af
udskeeringen og referenceindhakket er heltinde
i kedet.

Nardu
tilbereder pden
grill, sorg for at
temperaturfolerens
keramikende er
mindst 10 cm fra
varmekilden.

o Ved hele fugle indseettes temperaturfglereni
den tykkeste del af brystkadet.

e Ved brystkgd indsaettes temperaturfoleren
vandretiden tykkeste del af udskeeringen.

o Ved udskaeringer med ben og hele fugle skal det
sikres, at temperaturfoleren ikke rgrerved
benene.

Nartilberedningspunktet ervalgt og temperatur-
foleren erindsat, tryk pa START.

Thermomix® Sensor viser den beregnede til-
beredningstid og den nuvaerende kernetempera-
tur. Ved kgd vil den indledende beregnede tilbe-
redningstid efter nogle fa minutter blive Igbende
opdateret, efterhanden som kernetemperatu-
ren stiger.

Du faren besked om at tage kedet af varmen og
lade det hvile, indtil kernetemperaturen er naet.
Efter hviletiden er kadet klar til servering.
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Tilbered en hel fisk

lige som en fisker

En fisker sagde til grill-manden:

»Hey, til mig skal den bare grilles indtil blodet kommer ud«.
Med andre ord, s3 betyder det, at fisken er meget skrebelig og
aldrig ma tilberedes for meget,da den sé vil miste al dens saftighed
og fine struktur, som lader fisk skilles i flager, smukt og naturligt.
Grillet, dampet, kogt, stegt eller ovn-bagt, fisk er en af de fadevarer
for hvilke det heltrigtige niveau af mgrhed er altafgorende. Teenk
pa din Thermomix® Sensor som din »fisker«, som maerker pa fisken
fra indersiden og fortaeller dig, ndr den er perfekt tilberedt.

Kategorien fisk deekker over forskellige typer af kernetemperatur. Ved fisk vil den indledende

fisk. Hvis den praecise type, du leder efter, ikke er beregnede tilberedningstid efter nogle fa minutter

pa listen, s veelg »andenx. blive Izbende opdateret, efterhanden som
kernetemperaturen stiger.

De tilgeengelige tilberedningspunkter for fisk er Narkernetemperaturen eropnaet, farduen

medium, medium-gennemstegt og gennemstegt. besked om at tage fisken af varmen. Den vil ogsa
forteelle dig, hvor leenge fisken skal hvile for at

Nar du harvalgt det stykke lammekead, du vil til- du kan servere den helt perfekt.

berede, og valgt udskeeringeniilisten, isset tempe-
raturfaleren korrekt, hvor du sikrer, at spidsen eri
midten af den tykkeste del af udskaeringen og
referenceindhakket er heltinde i fisken. Bemeerk,
at »Anden«svarer til hele fisk eller stgrre udskae-
ringer. Bemaerk, at de bedste resultater for fisk op-
nas med store fileter eller hele fisk.

/

o Ved filetterindsaettes temperaturfaleren
vandretiden tykkeste del.

e Ved hele fisk indseettes temperaturfelereni
den tykkeste del —undga at den rgrerved rygrad
og ben.

GODTATVIDE

P . Den totale tilberedningstid for opskriften
Nar tilberedningspunktet ervalgt og temperatur-

. . vil afhaenge af veegten af kgdet eller fisken,
foleren erindsat, tryk pa START.

starttemperaturen formaden og din

. . foretrukne grad af tilberedning.
Thermomix® Sensorviserden beregnede

tilberedningstid og den nuveerende
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Bagning af brad

Stor spradhed med perfekt krumme

Har du nogensinde lagt meerke til folks seerlige @nsker, nar de
kaber brad? Nogle kan lide det spradt, andre foretraekker det mere
bladt, nogle kan lide det godt gennembagt, andre ikke...smag er
forskellig, og det er sikkert ogsa tilfaeldet hjemme. Det gode ved at bage
brod hjemme er, at du kan veelge at f4 det lige som du vil havde det!

At bage hjemmelavet brad giver dig en falelse af tilfredshed uden
sammenligning. Det er oplevelsen af med bare to eller tre grundlaeg-
gende ingredienser at kunne skabe en foadevare som er central
for naesten alle gastronomiske kulturer.

Foruden en god dej og den rette heevning er bagningen afgerende.
For det meste skal ovnen veere forvarmet for at n en hgjere
temperatur og skabe den meget eftertragtede sprodhed. Det er
vigtigt at nd det ideelle bagepunkt, og for dét behaver du ikke
laengere at banke p& bunden af det varme brad for at kontrollere,
om det harden gnskede hule lyd.

Nu er alt, hvad du behgver at gere, at vente pa beskeden pa din
smartphone. Veer klar til at smare smar pa!
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For det forste erdetvigtigt at kontrollere om den
opskrift, du gnsker at forberede, harer til Brad-
gruppen. Hvis den gar, sa skal du afgere
brgdtypen.

Brgddeje er grundlaeggende en kombination af
mel,vand, salt og geer eller surdej. Nogle deje kan
indeholde gl eller bagepulver som haevemidler.
Deje kan veere syrlige eller sgde. | de fleste tilfeelde
kan deje handteres med haenderne.

o Basale deje indeholder mel,vand elleranden
fedtfriveeske, salt og geer eller et andet geerings-
middel. De kan ogsa indeholde urter, krydderier
og fra.

e Foruden mel, vand, salt og gaer, indeholderrige
deje ogsa fedt (smar, olie, spaek), sukker eller
honning, aeg, flade, osv. En rig dej kan indeholde
nogle eller alle disse ingredienser (f.eks. brioche,
panettone, helligtrekongerskage ...)

Nogle kager, derindeholder frisk frugt, grantsager,
2eg og sukker, men ikke geer, kan kaldes brad (f.eks.
bananbrgd). De skal bages i Kage-tilstand (Basal og
frisk frugt-muligheden i stedet for Brad-tilstand).

Nar dejen erklartil at blive bagt, veelges om det er
en basal ellerenrig dej.

Iseet temperaturfaleren korrekt i dejen, hvor du
sikrer, at spidsen eri midten af dejen og reference-
indhakket er heltinde ellertaet (maks. 1 cm) pa
dejens overflade. Dejen kommer til at daekke det,
narden haever. Sgrg for, at spidsen af temperatur-
foleren ikke rgrerved bageformen.

Hvis dejen ikke er fast nok til at holde temperatur-
foleren, erder brug foren bageform. | sddanne
tilfaelde bruges holderen til at holde temperatur-
feleren pa plads.

Nar brgdtypen ervalgt og temperaturfgleren er
indsat, tryk pa START.
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Bag brgdet indtil kernetemperaturen visti
madlavningscenteret nar maltemperaturen.
Thermomix® Sensorviser den beregnede bagetid
og den nuveerende kernetemperatur. Den
beregnede bagetid vil blive justeret Isbende,
efterhanden som kernetemperaturen gges.

Nar kernetemperaturen er opnaet, fardu en
besked om at tage brgdet ud af ovnen. Hvis du
foretraekker en markere skorpe, bages yderligere
3-5 minutter efter beskeden om at tage brodet
af varmen.

Lad altid brgdet kgle ned udenfor ovnen inden du
fjernertemperaturfoleren, skeerer det og serverer.
Hvis bradet skaeres/serveres, mens det stadig er
meget varmt, vil krummen stadig veere fugtig og vil
ikke holde sammen pa sig selv.

Thermomix® Sensor garanterer praecis kontrol
over din bagning, uanset typen af ovn, du bruger,
dejens form og bageform. Den sikrer den perfekte
kernetemperatur selv hvis bagetiden afviger fra
deniopskriften.
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Hvordan mestrer man delikatesse?

Find ud af hvordan de foles indeni

Rorte kagedeje er normalt tyndere end brgddeje
og kraever en bageform. De fleste rorte deje
indeholder mel, seg og sukker med et haevemiddel
enten som bagepulver, natron eller piskede
seggehvider.

De tilgaengelige kagetyperi Thermomix® Sensor-

tilstand er folgende:

o Basale og kager med frisk frugt:

-> Basale kagerindeholderlidt ellerintet fedt
udover eeggeblommer (f.eks. sponge cake/let
sandkage)

- Kager med frisk frugt har passende maengder
afra ellertilberedt frugt eller greantsager blan-
detidejen (f.eks. bananbrgd eller gulerods-
kage) plus yderligere ingredienser, sdsom smar

o Rige kager er basale kager med yderligere fedt
og/elleringredienser sdsom chokolade, karamel
og/eller cremer (f.eks. marmorkage, yoghurtkage,
citronkage og pund-til-pund-kager)

* Kager med torret frugt er kager, derindeholder
en passende maengde tarret frugt plus yderligere
ingredienser sasom krydderier og skaller
(f. eks. julekage og krydderkage)

o Andre kager: kager med en fugtig, bled og
cremet kernekonsistens (f.eks. blgdende
chokoladekage)

Thermomix® Sensor giver dig den rigtige

kernetemperatur for den kagetype,

du harvalgt.

Veelg typen af kage og den valgmulighed, du har

brug for:
e Basale og kager med frisk frugt

o Rige kager og pund-til-pund-kager

e Kager med tarret frugt
o Andre kager

Seet holderen pa kanten af bageformen, position A
og Bvenderindiformen ifglge opskriftens vejled-
ning eller til dybden af den rgrte dej:

e Brug position Atil typiske rektangulzere (pa den

korte side) eller runde kageforme

e Brug position B, narholderen er placeret pa den
indre kant (ringforme eller smalle og dybe
forme)

Passer
til de fleste
typer af
kageforme.
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De bedste resultater opnas med forme i alminde-
lige faconer (cirkuleere og rektanguleere eller
enhver anden form underforudsaetning af, at tem-
peraturfglerens interne sensor kan na kernen

af dejen), med reguleere lige sider og tynde kanter
(ikke bglgende sider eller brede kanter).

Foratopna gode resultater og praecise tempera-
turmalinger er det vigtigt, at holderen er korrekt
placeret pa en stabil made, og at temperaturfgle-
ren er korrektindsatikerne af maden.

Dette vil ikke veere muligt, hvis man bruger forme
med store eller brede kanter, sma forme sdsom

muffinforme eller specielle form-faconer.

Foratopnade
bedste resultater
skal formen fyldes
op til mellem
Y1 til 23 af dens
kapacitet.

GODTATVIDE
Ved bagning vil tilberedningstiden afthaenge

af typen af dej, starrelsen af formen og om
du bruger en varmlufts- eller traditionel
ovn.

Folg blot vejledningen, som Thermomix®
Sensor giver dig, hvilket garanterer praecis

Isaet temperaturfgleren korrekt, med position A Nar tilberedningspunktet er valgt og temperatur- kontrol over din bagning og sikrer den
eller B (se s.12),idejen, hvor du sikrer, at spidsen feleren erindsat, tryk pa START. perfekte kernetemperatur, selv nar
erimidten af den centrale del af dejen. bagetiden varierer.
Referenceindhakket er maske ikke heltindei Thermomix® Sensor viser den beregnede
dejen men ska veere sa teet pa dej-overfladen som bagetid og den nuveerende kernetemperatur.
muligt (maks. 1 cm), da dejen vil deekke det nar Den beregnede bagetid vil blive justeret
den haeverunder bagningen. lzbende, efterhdnden som kernetemperaturen

oges. |

Nar kernetemperaturen er opnaet, fardu en - '_ ' Hvis din

besked om at tage kagen ud af ovnen. Lad altid & ' ' kage bruner

bakte emner kale ned, inden du fjerne tempera- ; - i ¢ N for hurtigt,

turfoleren. % . : ; : daek den med

bagepapir.
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FAQ

Erdet
vigtigt atrengore

temperaturfoleren
efter hver
brug.
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Hvordan kan jeg kontrollere batteriniveauet?

P& Thermomix® TMé6:

- Abn Indstillinger

-> Tilsluttede enheder

-> Thermomix® Sensor

- Thermomix® Sensorversion og opdatering

P& din mobil:

- Abn Madlavningscenter-appen

- Veelg Thermomix® Sensor-kortet

- tryk pa »Indstillinger« i gverste hgjre hjgrne af skeermen forat na
enhedsskeermen

Skal jeg udskifte opladerens batteri?

Opladerens batteri kan holde i op til et ar, hvis det bruges gennem-
snitligt to gange om ugen. Du finder ud af, hvornar batteriet skal
udskiftes, idet du modtager et varsel pd Thermomix® TMé eller din
mobil. For at skifte batteriet skal du fjerne deekslet pa bagsiden

af opladeren, bruge den sorte plastikstrimmel til nemt at fjerne det
brugte batteri, og udskifte det med et nyt AAA-batteri.

Hvor lzenge holder Thermomix® Sensor temperaturfgelerens batteri?
Fuldt opladet ertemperaturfelerens batteritid 24 t.

Hvad skal jeg gore, hvis Thermomix® Sensor temperaturfgleren
holder op med at tilslutte?

Mens du laver mad, kan en masse snavs samle sig pa temperaturfgle-
ren. Dette snavs virker som en barriere mellem temperaturfgleren og
opladeren. Det kan veere madrester eller sod fra rgg, menide fleste
tilfeelde er det bare lidt fedtstof, som du maske ikke engang kan se.
Nar dette sker, kan temperaturfglerikke lade op, s den kan veere
lzbet helt ter for stram naeste gang, du vil bruge den. Dette eret af de
mest almindelige problemer, der kan opstd, hvorfor det ervigtigt at
renggre temperaturfgleren efter hver brug.

Den mest effektive made at slippe af med snavs er at skrubbe tem-
peraturfgleren godt med en blanding af bagepulver (bikarbonat eller
natron) og hvid vineddike ved hjaelp af en skuresvamp, og derefter
give den en hurtig vask og serge for, at den er fuldsteendigt ter, inden

du seetterden tilbage i opladeren. Ingen grund til bekymring: tempe-
raturfgleren klarer sig fint under rindende vand, og den kan holde til
en grundig skrubning! Du kan ogsa tarre metalkontaktpunkterne pa
opladeren med en terklud for at fjerne eventuelt resterende snavs.
Nardet er gjort, skal du bare lade temperaturfgleren lade op i 2 timer.
Nar duigen hartilsluttet temperaturfaleren, sa sgrg for at gare den
skinnende ren efter hver brug. Som regel ervarmt seebevand og den
grove side af en svamp nok, selvom du maske kan fa lyst til at finde
bagepulver og vineddike frem igen, hvis du begynder at se en masse
misfarvning.

Hvorfor bliver min Thermomix® Sensor ved med at afbryde, mens
jeg ermidti madlavningen?

Thermomix® Sensor-opladeren haren indbygget Bluetooth® repea-
tertil at forsteerke temperaturfglerens signal, sa du er ngdt til at have
den teet pa temperaturfgleren under madlavningen for at fa en god
udvidelse af reekkevidden.
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:

e Hvis LED'en pa opladeren blinker rgdt, angiver det, at opladeren
forsgger at etablere en forbindelse med temperaturfgleren, eller at
derikke er nogen forbindelse. Du er ngdt til at placere opladeren
teettere pa ovnen (eller grillen).

Hvis dette ikke hjeelper, sa tag forsigtigt temperaturfgleren ud af
maden, ggrdenren, seet den tilbage i opladereni 5 sekunder,
inden du seetter den tilbage i maden.

e Hvis LED'en pa opladeren blinker grant, er opladeren teendt og
forbundet til temperaturfgleren.

e Et grent blinkende lys pad Thermomix® Sensor-opladeren viser, at
opladeren taendt og forbundet til temperaturfgleren.

Skal jeg veere bekymret over, at min Thermomix® Sensor
temperaturfoler bliver ved med at afbryde?

Thermomix® Sensor temperaturfgler bruger Bluetooth® til at
kommunikere med din enhed og appen.

Med Bluetooth® er der begraensninger i reekkevidden, iseer hvis du
laver mad med steerkt isolerende kokkenredskaber. Du bgrveerei
stand til at vaere maks. 50 m fra din temperaturfgleri fri luft, men

visse rygeovne/griller og ovne vil reducere reekkevidden (jo tykkere
materiale og feerre dbninger som signalet kan undslippe gennem).
Hvis du oplever, at Thermomix® Sensor temperaturfgleren afbryder,
skal du ikke bekymre dig, forThermomix® Sensor-appen er udviklet
til at kunne handtere alle typer af afbrydelser, hvilket betyder, at

nar du tilslutter igen, vil tilberedningen opdatere og fortseette som
normalt.

Hen mod slutningen af tilberedningstiden, vil vianbefale at holde
forbindelsenilive, sa du ikke gar glip af nogen vigtige beskeder.

Min Thermomix® Sensor afbryder, sa snart jeg lukker ovndgren.
erden defekt?

Visse ovndgre er mere isolerede end andre, hvilket kan fordrsage,
at Bluetooth® forbindelsen mistes. Det kan ogsa veere, at tempera-
turfglerens keramikende er daekked af mad eller rgrer ved formen.
Brug af en metalgryde med Iag eller overdeekning af fadet med
alufolie i stedet for bagepapir kan ogsa forarsage, at Bluetooth® for-
bindelsen mistes.

Placer altid opladeren sa teet pa ovndgren som muligt, ideelt ved
brug af opladerens magnetiske kontakter.

Det kan forekomme, at Bluetooth® forbindelsen mistes. Hvis det
sker, sa sla Bluetooth® fra og til igen. Det kan hjeelpe at have en ekstra
enhed (sdsom en mobil) til at kontrollere, om din temperaturfgler
er forbundet eller ej. Hvis du ser, at du nemt kan tilslutte din tempe-
raturfeler,ndrdu dbner ovnderen, er det mest sandsynligt, at din
ovndgr er forisoleret til at tillade en stabil Bluetooth® forbindelse.

Hvordan opbevarer jeg min Thermomix® Sensor temperaturfgler
korrektiopladeren?

Inden du seettertemperaturfgler tilbage i opladeren, skal du sgrge
for,at den erblevet grundigt rengjort og at al fedt, der sad tilbage, er
blevet fijernet. Temperaturfgleren skal vaere fuldstaendigt ter, inden
den seettes tilbage i opladeren.

Hvor mange smarte enheder kan jeg tilslutte samtidigt til
Thermomix® Sensor?

Thermomix® Sensor kan kun veere tilsluttet til 2 enheder ad gangen,
og det kanveere 2 Thermomix®TM6, 1 Thermomix® TMé6 og en mobil,
eller2 mobiler.
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Thermomix® Sensor e

Opdatering tilgeengelig

Tryk for flere detaljer

Brug ikke
temperaturfoleren

i en mikrobglgeovn
eller en trykkoger.
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Hvorfor virkerThermomix® Sensor-firmwareopdateringen ikke?
Serg for, at din Thermomix® Sensor er taet pa din smartphone og
tilsluttet Cooking Center-appen. Nar en forbindelse er etableret, vil
appen bede om opdatering af sensor-firmwaren om ngdvendigt.
Hvis derikke er nogen opdateringsanmodning i appen, hardu
allerede den seneste version af firmwaren installeret pa din enhed.

Opdatering af din Thermomix® Sensor-enhed

(Seiillustrationen til venstre.)

Hvis din Thermomix® Sensor er tilsluttet madlavningscenter-appen,
og en firmwareopdatering er pakraevet, vil du se en opdateringsdia-
log pa appens hovedskaerm. Et tryk pd anmodningen vil starte
opdateringsdialogen, som vil lede dig gennem firmwareopdaterings-
processen.

Kan jeg bruge Thermomix® Sensori en trykkoger?

Thermomix® Sensor understgtter ikke trykkogning pa grund af gget
tryk, der kunne medfgre, at snavs kom ind i temperaturfgleren og
dermed skadede elektronikken.

Brug af Thermomix® Sensorien trykkoger ville ggre garantien ugyldig,
selvom det ikke ngdvendigvis ville gdelaegge enheden.

Kan jeg bruge Thermomix® Sensor i en mikrobglge- eller
kombinationsovn?

Desveerre kan du ikke bruge Thermomix® Sensori en mikroovn, da
dette kunne forarsage uoprettelig skade pa elektronikken indeni
selve temperaturfgleren. Desuden udggr det en brandfare.

Kan jeg laegge min Thermomix® Sensor i opvaskemaskinen?
Ja, detville du kunne. Men vi anbefaler at renggre temperaturfgleren
manuelt.

Bor jeg veere bekymret, hvis min Thermomix® Sensor
temperaturfglers omgivelsessensor ikke matcher mit komfur?

| de fleste tilfeelde vil indbyggede termometre i komfurer male
temperaturen pa et andet sted en der, hvor du placerer din mad,
som bagerstiovnen ellerlaget af grillen. Desuden er der typisk
varme og kolde stederiet komfur,istedet forat have en konsistent
temperaturihele rummet.

Derforerdetvigtigt forThermomix® Sensors omgivelsessensor

at afleese temperaturen netop ved det sorte keramikhandtag. Det
forteeller dig den preecise temperatur, din mad udszettes for, og
hjeelpertil at beregne en mere praecis tilberedningstid.

Bor jeg veere bekymret, hvis min Thermomix® Sensor temperaturfo-

lers interne sensorikke matcher et andet termometer, jeg bruger?

Hvis du bruger mere end ét termometer til at kontrollere din

kedtemperatur, er der et par vigtige ting at huske pa:

® Mens kgdet stadig tilberedes, kan dervaere variationeritempera-
turen mellem forskellige dele af kadet. Dette kan ske pa grund af
forskelle i tykkelse, fedtindhold eller naerhed til ben.

e Selvom du forsgger at male pa preaecist samme sted, har de fleste
andre termometre deres sensor praecisti spidsen, hvorvores er
omkring 2 cm fra den spidse ende.

Kernefunktionen i Thermomix® Sensor er at give dig perfekte og kon-
sistente resultater hver gang. Derfor er alle vores temperaturfgleres
interne sensorerkalibreret til +/- 0.5°C (1 °F) pa fabrikken ved hjeelp
af certificerede veerktgjer, og derefter grundigt testede.

Hvorfor er kernetemperaturen i mit brgd blevet opnaet, men
skorpen ser stadig ikke tilstreekkeligt mork ud?

Resultatet kan variere, afhaengigt af dine ovnindstillinger og om du
bruger en traditionel eller varmluftsovn.

Thermomix® Sensor sagde, at mit ked eller fisk var feerdigt, men den

opnaede ikke den marhed, jeg stilede efter, hvorfor?

De fleste problemer med under-tilberedning skyldes placeringen

af temperaturfgleren. Den interne sensoritemperaturfgleren er

placeret ca.2 cm overden spidse ende.

Det ervigtigt, at denne del af temperaturfgleren eriden tykkeste del

af kadet eller fisken.

Andre problemer nar man tilbereder manuelt kan vaere relateret

til ovntemperaturen, som skal justeres i forhold til typen af kad, du

tilbereder:

o Ved kgd med en hgjere kernetemperatur (f.eks. blgd grisemave
ved 95°C) skal du bruge en lavere ovntemperatur (f.eks. 150°C i
traditionel ovn) for at forhindre udtgrring og at det bliver braendt.
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Garantien
for

Thermomix®
Sensorer
2ar.
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e Ved lavere kernetemperaturer (f.eks. medium-let andebryst ved
57°C) skal du bruge en hgjere ovntemperatur (f.eks.200°C
varmluft) for at opna spradt skind uden at overtilberede kernen.

e Ved fald fra hinanden-kad (f.eks. kollagenrige grove udskeeringer
som pulled pork) anbefalervi at tilberede ved en lav ovntempera-
tur sdsom 95°C. Denne leengere tilberedningstid ved en lavere
temperatur hjeelpertil at nedbryde kollagenet og resultereien
gaffelmgr konsistens.

Hvordan registrerer jeg mine Thermomix® Sensor-produkter?

Din garanti er automatisk aktiv, nar du kebervores produkt fraen
autoriseret fornandler, sa vi harikke en produktregistreringsproces.
Hvis du har problemer med den Thermomix® Sensor, sa kontakt
din lokale kundeservice.

Bemaerkning om
fodevaresikkerhed

Fodevaresikkerhed ervigtig for alle. Dog har Standard-tilberedningspunkter erikke fedevare-
sarbar population (barn under 5, voksne pa 60 sikre kernetemperaturer for alle valgmuligheder
og over, gravide kvinder og folk med svaekket og ber derforikke bruges, nar derlaves mad
immunsystem) gget risiko for madforgiftning og til sirbare mennesker med gget fadevaresikker-
boraltid indtage mad, som er tilberedt ved sikre hedsrisiko.

kernetemperaturer.

Sikre interne tilberedningstemperaturer kan ses i
Thermomix® Sensor brugervejledning.
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Bluetooth® ordmaerke og logoer er registrerede
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Elektrowerke GmbH & Co. KG erunder licens.
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