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Czym jest
Thermomix®
Sensor?

Thermomix® Sensor to termometr do zywnosci,
za pomoca ktérego po raz pierwszy rozszerzamy
mozliwos$¢ przygotowania potraw wedtug
wskazowek urzgdzenia Thermomix® w
piekarniku, na ptycie grzewczej lub na grillu.
Thermomix® Sensor wskaze doktadngi
najbardziej optymalng temperature wewnetrznag
potrawy, co pozwoli uzyskac idealng
konsystencje ciastipieczywa lub strukture i
soczystos¢ miesa oraz ryb. Brzmiwspaniale,
prawda?
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Pierwsze kroki

Rozpoczecie pracy z czujnikiem Thermomix® Sensor jest
szybkie i proste. Wystarczy potgczy¢ go ze swoim urzgdzeniem
Thermomix® oraz telefonem za pomocg aplikacji,,Cooking
center” (Centrum zarzgdzania gotowaniem) i korzystac z niego
przy codziennym gotowaniu.

1. Wyjmij Thermomix® Sensor z opakowania.
Otwodrz pojemnik na baterie z tytu urzadzenia
Thermomix® Sensorizdejmij folie ochronna.
W ten sposdb zainicjujesz tadowanie baterii
czujnika.

4. otworz tadowarke i wyjmij czujnik. Przy
wyjmowaniu czujnika z tadowarki dioda LED miga
na zielono, informujac ze do czujnika podtaczona
jesttadowarka.

5. Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ czujnik
woda i ptynem do mycia naczyn w celu usuniecia
zanieczyszczen po procesie produkcji.

2. Zapoznaj sie ze skrécong instrukcja
i wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa
w instrukcji obstugi.

3. Po maksymalnie 2 godzinach fadowania
Thermomix® Sensor jest w petni natadowany
i gotowy do uzycia. Szybki,
Natadowana bateria moze pracowad przez 24 bezpieczny

thermor
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i tatwy
w obstudze.

godziny.

tadowarka

Czujnik
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Jak ustawic czujnik
Thermomix® Sensor?

1. Wiaczanie i wytgczanie

Po wyjeciu czujnika z tadowarki zostanie on auto-
matycznie wtgczony i bedzie gotowy do uzycia.
Aby przeprowadzi¢ potgczenie wedtug instrukcji w
punktach 2. oraz 3., nalezy uprzednio wyja¢ czujnik
ztadowarki. Aby wytaczy¢ czujnik, nalezy umiescic¢
go z powrotem wtadowarce i zamkna¢.

2. taczenie czujnika Thermomix® Sensor

zurzagdzeniem Thermomix® TMé6

Wykonaj nastepujace kroki na wyswietlaczu:

e Wybierz opcje ,Menu".

® Wybierz opcje ,Ustawienia".

e Uruchom Bluetooth?®, jedli jeszcze nie jest
wigczony.

e Wybierz ,Potgczone urzadzenia" (Nalezy
pamietad, ze urzadzenie Thermomix® moze by¢
potaczone tylko z 1 czujnikiem.

o Wybierz ,Thermomix® Sensor" / ,Dodaj
urzadzenie”.

o W ten sposdb Thermomix® Sensor zostanie
potaczony.

Tryb Thermomix® Sensor jest dostepny na
ekranie trybdw urzadzenia Thermomix®
TMé.

Rozdrabnianie Ciasto Twbo

o) @ e n §
Mycie Wstepne  Miksowanie Gotowanie Cajik Podgrzewanie
Jajek
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Centrum zarzadzania gotowaniem
Centrum zarzadzania gotowaniem
umozliwia sprawdzanie biezgcego stanu
przygotowania potrawy na ekranie
urzadzenia Thermomix® TM6 w dowolnym
momencie gotowania.

Bez wzgledu nato, czy gotujesz z
ustawieniami, czy manualnie, kliknij na
strzatke na gérze ekranu urzadzenia
Thermomix®, aby rozwing¢ menu Centrum
zarzgdzania gotowaniem:

00:00 0
B & 3
\\-..__./ S —" e
Przejdz do ustawien:

o Status przepisu: pozostaty czas gotowania,
temperatura biezgca i docelowa oraz
warto$¢ obrotow

e Timer

® Thermomix® Sensor

Thermaomix
W)
01:25 = 1
—2
O Timer
:/ Thermomix Sensor

—

3. taczenie czujnika Thermomix® Sensor

z aplikacjg mobilng Cooking Center (Centrum

zarzadzania gotowaniem):

e Aby zainstalowac aplikacje mobilng Cooking
Center (Centrum zarzadzania gotowaniem) ze
sklepu Apple AppStore lub Google Play Store,
wystarczy zeskanowac kod QR ponizej.

POBIERZ Z
® Google Play
2 Pobierzw
@& App Store

e Aby korzystac z czujnika Thermomix® Sensor
w aplikacji mobilnej, kliknij przycisk ,+" w prawym
dolnym rogu ekranu aplikacji, a nastepnie
wybierz ,Thermomix® Sensor". Pojawi si¢ monit
o zezwoleniu na korzystanie z potaczenia

Bluetooth®iotrzymywanie powiadomien
(w systemie Android moze pojawic sie

powiadomienie o zezwoleniu na korzystanie

z ustug lokalnych). Aby Thermomix® Sensor mégt
dziata¢, nalezy wyrazi¢ zgode na treséé
wyswietlonego powiadomienia.

® Po uruchomieniu fagcznosci Bluetooth® aplikacja
wyszuka czujnik Thermomix® Sensori potaczy sie
znim.

e Po sparowaniu czujnika z aplikacjag na ekranie
gtdwnym pojawi sie nowa zaktadka Thermomix®
Sensor. Aby przej$¢ dalej, wystarczy w nig klikngé.

e Aby rozpoczac przygotowanie przepiséw
z czujnikiem Thermomix® Sensor, nalezy klikngé
LUstaw temperature”, a aplikacja zaproponuje
szeroki wachlarz ustawien gotowania do wyboru,
w zaleznos$ci od wybranej potrawy. W przypadku,
gdy optymalna wartos¢ temperatury srodka jest
znana, mozna ustawic jg manualnie.
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Jak korzystac z czujnika
Thermomix®Sensor?

ﬂ czujnika: np. podczas pieczenia nalezy umiescic
tadowarke w poblizu piekarnika, opcjonalnie
korzystajac z magneséw znajdujacych sie w
tylnej czescitadowarki.
‘ Urzadzenie Thermomix® TM6 moze znajdowac
sie dalej od czujnika itadowarki (od 1 do 50 m,
w zaleznosci od otoczenia).

Maks. temp.
$rodka 100°C

2. Umieszczanie czujnika w potrawie

ix® ® .
Thermomix® Sensor to termometr Bluetooth Thermomix®

wyposazony w dwa czujniki. Czujnik temperatury : . I Sensor dziatat

Konstrukcja ze stali
nierdzewne] $rodka znajduije sie w odlegtosci okoto 2 cm od prawidtowo, kawatek

zaostrzonej koricowki. Stuzy do pomiaru ryby lub miesa
temperatury wewnetrznej potrawy, dlatego tez 4 . powinien mie¢
. nalezy umiesci¢ go jak najblizej srodka potrawy. min.2cm
ﬂ Ceramiczna Drugi czujnik znajduje sie wewnatrz czarnej, grubosci.

koncowka
ceramicznej koncéwki i stuzy do pomiaru Umies¢ czujnik (koricéwke i oznaczenie

temperatury otoczenia (w piekarniku lub przy zabezpieczajgce) wewnatrz potrawy.
ruszcie grilla).

Maks. temp.
otoczenia 275°C

Aby zapewni¢ prawidtowe odczyty temperatury Koricowka

. . . (zaostrzona)
i poprawne oszacowanie czasu przygotowania

potrawy, oznaczenie zabezpieczajace (patrz

ilustracja na stronie 11) musi znajdowac sie ‘
wewnatrz przygotowywanej potrawy. Q

W przypadku ciast, ktére rosng podczas \
pieczenia, oznaczenie zabezpieczajgce nie musi

1. Umiejscowienie czujnika i tadowarki by¢ catkowicie pokryte ciastem, ale powinno

W trakcie procesu gotowania czujnik stale wysyta znajdowac sie jak najblizej jego powierzchni.

dane do urzadzenia Thermomix® TMé6 oraz Oznaczenie
dedykowanej aplikacji mobilnej. tadowarka dziata zabezpieczajace
jako wzmacniacz sygnatu. Z tego powodu nalezy

pamietac, aby zawsze znajdowata sie blisko
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Korzystanie zuchwytu

Przy pieczeniu niektdérych ciast (np. ciast

o miekkiej lub ptynnej konsystencji, w ktérych
czujnik nie moze utrzymac sie w odpowiednim
potozeniu), konieczne jest skorzystanie z uchwytu,
ktéry utrzyma czujnik i zapobiegnie jego
catkowitemu zanurzeniu wewnatrz potrawy.

Uchwytu mozna uzywac pod réznym katem,

w potozeniu Ai B (patrz ponizsza ilustracja),

w zaleznosci od rozmiaru formy iilosci ciasta.
Doktadne instrukcje wideo znajduja sie w aplikacji
mobilnej Cooking Center oraz w krokach
przepiséw dedykowanych dla czujnika
Thermomix® Sensor.

Uchwytu
mozna uzywac
w temperaturze
do 220°C.
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Umiesci¢ uchwyt na brzegu formy do pieczenia,
jak pokazano ponizej, wiozy¢ czujnik przez wybrany
otwdrw uchwycie, a nastepnie w srodek potrawy.
Nalezy zwréci¢ uwage, ze w przypadku ciast i
pieczywa, ktére wyrasta, gteboko$¢ umieszczenia
czujnika wewnatrz potrawy moze by¢ inna.

I. Poziom ciasta przed pieczeniem: czujnik
nalezy wtozy¢ na gtebokos$¢ przynajmniej
potowy odlegtosci miedzy koricéwka
i oznaczeniem zabezpieczajgcym. Oznaczenie
zabezpieczajace nie musi by¢ pokryte
ciastem, ale powinno znajdowac sie blisko
jego powierzchni, ok.1 cm.

1. Ciasto wyrosnie w trakcie pieczenia,
zakrywajgc oznaczenie zabezpieczajace.

Pamietaj, ze koncdwka czujnika nie moze dotykacé
dna ani brzegéw formy do pieczenia.

3. Gotowanie z czujnikiem

W trakcie procesu gotowania czujnik Thermomix®
Sensorjest stale potgczony z urzadzeniem
Thermomix®TMé6 i/lub aplikacjg Cooking Center
(Centrum zarzagdzania gotowaniem), maks. 2
potaczone urzadzenia. Na wyswietlaczu pojawia
sie informacje na temat temperatury i pozostatego
czasu obrébki termicznej. Otrzymasz
powiadomienie, gdy konieczne bedzie wyjecie
potrawy ze zZrédta ciepta. Niektdre miesairyby
wymagajg odstawienia na czas odpoczynku.
Wodwczas czujnik powinien znajdowac sie wcigz w
$rodku dania. Thermomix® Sensor zaalarmuje,
kiedy potrawa bedzie gotowa do podania
(pamietaj o zezwoleniu na otrzymywanie
powiadomien z aplikacji).

Gotowanie manualne

Nie nalezy wystawiac¢ ceramicznej korcowki
czujnika na dziatanie nadmiernie wysokiej
temperatury. W przypadku korzystania z czujnika
w bardzo wysokich temperaturach, np. na grillu
lub patelni, najpierw podsmaz migso lub rybe na
duzym ogniu, a nastepnie przetéz w mniej gorace
miejsce (ponizej 275°C) przed wiozeniem
czujnika. Jesli czujnik nadmiernie sie nagrzeje,
otrzymasz powiadomienie w aplikacji mobilnej
Cooking Center lub w Centrum zarzadzania
gotowaniem w urzgdzeniu Thermomix®.

Przyrzadzajac
potrawy na patelni
lub na grillu, pamietaj,

aby odwrécié
mieso lub rybe, gdy
pierwsza strona sie
Zarumieni.

4, Czyszczenie

e Przed przystgpieniem do czyszczenia czujnika
zaczekaj, az ostygnie.

e Umyj czujnik i uchwyt woda z ptynem do mycia
naczyn po zakoriczeniu gotowania. Nie stosuj
srodkéw czystosci zawierajgcych alkohol,
amoniak, benzeni$rodki abrazyjne, poniewaz
moga one uszkodzi¢ urzadzenie.

e Nie zanurzaj czujnika w wodzie przez zbyt dtugi
czas.

® Przed umieszczeniem czujnika i uchwytu
z powrotem w tadowarce upewnij sig, ze sg
catkowicie suche.

e Po dtuzszym uzytkowaniu czujnik moze
zmatowied. Jest to normalne zjawisko, ktére nie
wptywa na dziatanie akcesorium.

Wskazéwki

e Aby osiggac najlepsze rezultaty przyrzadzania
potraw na grillu weglowym, odczekaj az ptomien
zgasnie, a ciepto bedzie pochodzi¢ z
rozzarzonych wegli. Najprostszg metoda
kontrolowania temperatury na grillu jest
przesuniecie wegla na jedna strone, tak aby
stworzyc strefe goraca i strefe bez
bezposredniego zrédta ciepta.

e Jesli korzystasz z grilla gazowego lub patelnina
kuchence, pamietaj, aby nie przekracza¢
temperatury 275°C.

e Nie naktuwaj ani nie przekrawaj miesa podczas
obrébki termicznej, poniewaz straci soczystosc i
bedzie suche. Pamietaj, aby jedno-lub
dwukrotnie obréci¢ mieso lub rybe podczas
obrébkitermicznej.

e Nie oddalaj sie od grilla i pilnuj, aby dzieci nie
zblizaty sie do niego.
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Potrawy
idealnie
przyrzadzone
w srodkuina
zewnatrz

!

l

Dzieki Thermomix® Sensor
Zapomnij o zgadywaniu i
watpliwosciach, czy Twoje danie
jest gotowe.
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Thermomix® Sensor to wtasnie
to urzadzenie, ktérego potrzebujesz

w swojej kuchni

Thermomix® Sensor pozwoli Ci przygotowywac
codzienne positki i wystawne przyjecia z wieksza pewnoscia
siebie i gwarancja wspaniatych efektéw gotowania rdwniez

poza naczyniem miksujgcym.

A co jeslidalibysmy Ci mozliwosc sprawdzenia
potrawy od wewnatrz, aby przekonac sie, czy ciasto jest

prawidtowo upieczone, a ryba jeszcze soczysta?
Ile razy zdarzyto Ci sie zrezygnowac z testowania nowego
przepisu w obawie, Ze sie nie uda?

Thermomix® Sensor stanie sie Twoim najwiekszym
sprzymierzericem, poniewaz kazda potrawa ma

inne parametry obrobki termicznej, a idealny rezultat mozna
osiggnac wytacznie dzieki precyzji Thermomix® Sensor.

Dlaczego warto korzystac z czujnika Thermomix®

Sensor?

e Teraz mozesz po raz pierwszy korzystac
z gotowania z ustawieniami poza naczyniem
miksujgcym, przyrzadzajgc potrawy w piekarniku,
na kuchence oraz na grillu.

® Wieksze bezpieczenstwo dzieki mozliwosci
wyboru odpowieniej temperatury wewnatrz
potrawy.

® Monitorowanie procesu gotowania w Centrum
zarzgdzania gotowaniem urzadzenia
Thermomix® TM6 z mozliwoscig otrzymywania
powiadomien na urzadzenie mobilne.

o Mozliwos¢ osiggania rezultatéw na miare
profesjonalnego szefa kuchni.

® Precyzyjne monitorowanie temperatury srodka
itemperatury otoczenia.

o Latwosc obstugi: wystarczy wyjaé czujnik
ztadowarkii postepowac zgodnie z instrukcjg na
urzgdzeniu Thermomix® TMé i w aplikacji
mobilnej.

o Niezawodna tgcznosc¢ Bluetooth®.

Niezastgpione trio: urzadzenie: Thermomix® +
czujnik Thermomix® Sensor + aplikacja Cooking
Center (Centrum zarzadzania gotowaniem).
Thermomix® Sensor to doskonate uzupetnienie
Twojego urzgdzenia Thermomix®. Wystarczy
wykonac te proste kroki:

1. Rozpocznij gotowanie w urzadzeniu
Thermomix®, tak jak zazwyczaj.

2. Postepuj zgodnie z instrukcjg krok po kroku na
wyswietlaczu urzadzenia Thermomix® lub
bezposrednio w aplikacji Cooking Center
(Centrum zarzadzania gotowaniem) i korzystaj

Thermomix®
Sensor moze
by¢ uzytkowany
przy maksymalnej
temperaturze otoczenia
275°C. Maksymalna
temperatura srodka to
100°C.

z czujnika Thermomix® Sensor wedtug
wskazdéwek.

3. Sprawdzaj postep realizacji przepisu w Centrum
zarzadzania gotowaniem urzadzenia
Thermomix®TMé6 lub zaczekaj, az na Twoim
telefonie pojawi sie powiadomienie, ze potrawa
jest gotowa.

Do jakich potraw mozna uzywac czujnika
Thermomix® Sensor?

Do przyrzadzania chleba, ciast, czerwonego miesa,
drobiuiryb.

Z jakimi urzadzeniami mozna go uzywac?
Thermomix® Sensor wspotpracuje
znastepujacymiurzadzeniami kuchennymi:
piekarnik, grill oraz naczynia do gotowania na
kuchence.

PRZEPISY — IDEALNIE PRZYRZADZONE W SRODKU | NAZEWNATRZ 17



Wotowina

Poledwice ala Wellington, poprosze!

Jedna z podstawowych zasad zapewniajgcych miekkosc¢ wotowiny jest

nieprzekraczanie czasu jej obrdbki termicznej, w przeciwnym razie stanie sie

sucha, trudna do krojenia i mato apetyczna. Opisywany w niektorych przepisach

rézowy odcieri miesa sprawia, ze chciatoby sie zajrzec do wnetrza potrawy.

Uzyskanie rézowego odcienia poledwicy w taki sposdb, aby mieso

nie byto surowe, nie jest tatwym zadaniem. Tym bardziej, jesli mieso jest
owiniete ciastem tak jak w przypadku poledwicy a la Wellington.
Tutaj nie mozna po prostu odciac koncdwkii zajrzec do sSrodka.
Ale mamy dla Ciebie dobra wiadomosc!
Thermomix® Sensor pomoze Ciw idealnym przygotowaniu tej potrawy!

Thermomix® Sensor informuje o temperaturze
wewnatrz potrawy, dzieki czemu wiesz, kiedy
wotowina osigga odpowiedni stopien przygotowa-
nia, bez wzgledu na to, czy celujesz w krwista,
srednio krwistg, sSrednio Scieta, Scietg, mocno
Sciety, czy tez migso ma sig rozpadac (np. szarpana
wotowina).

Jesli chcesz przygotowac steki—w miare

mozliwosci kup kawatek miesa o réwnej grubosci.

Po wyborze czesci wotowiny, ktérg chcesz
przygotowac i wybraniu elementu z listy opcji
dostepnych dla trybu Thermomix® Sensor na
ekranie urzgdzenia TMé lub w aplikacji, prawidtowo
umies¢ czujnik w miesie, pamietajac, aby

koncoéwka znalazta sie w Srodku najgrubszej czesci

miesa, a oznaczenie zabezpieczajgce byto nim

pokryte.

o W przypadku stekéw czujnik nalezy wtozy¢
poziomo od bocznej strony.

o W przypadku wiekszych kawatkdw, takich jak pie-
czen, czujnik nalezy wiozy¢ prostopadle, od gory.

e Jesli przyrzadzasz mieso z koscig, upewnij sie, ze
czujnik nie dotyka kosci.

Po wybraniu parametréw obrébki termicznej
i wtozeniu czujnika naciénij ROZPOCZNIJ.

Thermomix® Sensor wskaze szacowany czas
przygotowania i aktualng temperature $rodka.

W przypadku migsa wstepnie oszacowany czas
przygotowania bedzie stale aktualizowany po
uptywie kilku minut od wtozenia czujnika, w miare
wzrostu temperatury wewnatrz przyrzadzanej
potrawy.

Otrzymasz powiadomienie o koniecznosci wyjecia
potrawy ze zZrédta ciepta i odstawieniu na czas
odpoczynku, do momentu osiggniecia docelowej
temperatury. Po uptywie tego czasu migso jest
gotowe do podania.

CZERWONE MIESO 19



Wieprzowina

Wieprzowine mozna przygotowac narézne
sposoby: srednio krwista, Srednio $cietg, Scieta,
mocno Scietg oraz kruchg (szarpang), przy czym
niektére opcje dotycza tylko konkretnych
elementéw wieprzowych.

Po wyborze czesci wieprzowiny, ktérg chcesz
przygotowac i wybraniu elementu z listy
dostepnych opcji, prawidtowo umies¢ czujnik

w miesie, pamietajac, aby koncéwka znalazta sie
w Srodku najgrubszej czeéci miesa, a oznaczenie
zabezpieczajace byto nim pokryte.

o W przypadku stekéw (np. schabu) czujnik nalezy
wtozy¢ poziomo od bocznej strony.

o W przypadku wiekszych kawatkdw, takich jak
pieczen, czujnik nalezy wtozy¢ prostopadle,
od gory.

e Jesli przyrzadzasz mieso z koscig, upewnij sie,
ze czujnik nie dotyka kosci.

Przyrzadzajac
zeberka,
pamietaj

o zachowaniu

odlegtosci ok.

2 cm od kosci.
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Po wybraniu parametréw obrébki termicznej
i wiozeniu czujnika naciénij ROZPOCZNLJ.

Thermomix® Sensor wskaze szacowany czas
srodka i aktualng temperature $rodka.

W przypadku migsa wstepnie oszacowany czas
przygotowania bedzie stale aktualizowany po
uptywie kilku minut od wtozenia czujnika, w miare
wzrostu temperatury wewnatrz przyrzgdzanej
potrawy.

Otrzymasz powiadomienie o koniecznosci wyjecia
potrawy ze Zrédta ciepta i odstawieniu na czas
odpoczynku, do momentu osiggniecia docelowej
temperatury. Po uptywie tego czasu mieso jest
gotowe do podania.

Przyrzadzajac
mieso z koscia,
wtoz czujnik
wzdtuz kosci, a nie
prostopadle
donie;j.

Jagniecina

Jagniecine mozna przygotowac na rézne sposoby:
krwistg, srednio krwistg, Srednio $cieta, $cieta,
mocno Scietg oraz kruchg, przy czym niektére
opcje dotycza tylko wybranych elementéw
jagniecych.

Po wyborze czescijagnieciny, ktéra chcesz przygo-
towaciwybraniu elementu z listy dostepnych
opcji, prawidtowo umies¢ czujnik w miesie, pamie-
tajac, aby koricéwka znalazta sie na srodku naj-
grubszej czesci miesa, a a oznaczenie zabezpie-
czajgce byto nim pokryte.

o W przypadku kotletéw lub bitek jagniecych czuj-
nik nalezy wtozy¢ poziomo od bocznej strony.

o W przypadku wiekszych kawatkdw, takich jak
pieczen, czujnik nalezy wtozy¢ prostopadle, od gory.

e Jesdli przyrzadzasz mieso z koscig, upewnij sie,
ze czujnik nie dotyka kosci.

Po wybraniu parametréw obrébki termicznej
i wtozeniu czujnika naciénij ROZPOCZNIJ.

Thermomix® Sensor wskaze szacowany czas
przygotowania i aktualng temperature $rodka.

W przypadku miesa wstepnie oszacowany czas
przygotowania bedzie stale aktualizowany po
uptywie kilku minut od wtozenia czujnika, w miare
wzrostu temperatury wewnatrz przyrzadzanej
potrawy.

Otrzymasz powiadomienie o koniecznosci wyjecia
potrawy ze zZrédta ciepta i odstawieniu na czas
odpoczynku, do momentu osiggnigcia docelowej
temperatury. Po uptywie tego czasu migso jest
gotowe do podania.
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Kategoria Dréb uwzglednia réznorodne miesa, od
kurczaka po ges.

Sposdb przygotowania rézni sie w zaleznosci od
przyrzadzanego miesa.

Przyktadowo piers z kaczki i gesi mozna
przygotowac jako krwistg i Sredniokrwista,
natomiast ze wzgledoéw bezpieczenstwa nie
przyrzadza sie w ten sposdb kurczaka ani indyka.

Inne dzikie ptactwa nalezy przygotowywac
réwniez wybierajac tryb Kaczka.

Po wyborze rodzaju drobiu: kurczak, indyk, kaczka
lub ge$) i wybraniu elementu z listy dostepnych

/ opcji (tuszka lub kawatek, z koscig lub bez kosci: fi-
D rO b let, ¢wiartka, udko), prawidtowo umiesé czujnik

w migsie, pamigtajgc aby korcéwka znalazta sie w

$rodku najgrubszej czesci miesa, a oznaczenie za-
bezpieczajgce byto nim pokryte.

Idealnie przyrzadzony indyk

Idealne przyrzadzenie indyka moze byc wyzwaniem — ciezko przewidziec, Przyrza dzajq c
w ktdrym momencie wyjac go z piekarnika. Trzeba trafic¢ idealnie w punkt, potrawy na grillu
aby byt upieczony, ale niezbyt suchy, doskonale ztocisty na zewnatrz, a pamieta j. aby
jednoczesnie wilgotny i delikatny w sSrodku. ceramiczna koncéwka
Gdy mieso znajdzie sie w piekarniku, zaczynasz sie zastanawiac...czy sondy znajdowata
temperatura jest odpowiednia? Czy skérka bedzie chrupigca? Co chwile sie w odlegtosci
biegasz do kuchni, dogladajac indyka. przynajmniej 10 cm

Ale to juz przesztosc! Teraz mozesz cieszy¢ sie chwila spokoju przy filizance od zrédta ciepta.
ulubionej herbaty, az otrzymasz powiadomienie na telefon komdrkowy.

Indyk gotowy! Upieczony tak, jak lubisz.
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e W przypadku przyrzadzania tuszki czujnik nalezy

umiesci¢ w najgrubszej czesci piersi.

o W filety czujnik nalezy wktada¢ poziomo w w
najgrubsza czesd.

e Jesli przygotowujesz mieso z koscig lub tuszke,
upewnij sie, ze czujnik nie dotyka kosci.

Po wybraniu parametréw obrébki termicznej
i wiozeniu czujnika naci$nij ROZPOCZNL.

Thermomix® Sensor wskaze szacowany czas
przygotowania i aktualng temperature $rodka.

W przypadku miesa wstepnie oszacowany czas
przygotowania bedzie stale aktualizowany po
uptywie kilku minut od wtozenia czujnika, w miare
wzrostu temperatury wewnatrz przyrzadzanej
potrawy.

Otrzymasz powiadomienie o koniecznosci wyjecia
potrawy ze Zrédta cieptai odstawieniu na czas
odpoczynku, do momentu osiggniecia docelowej
temperatury. Po uptywie tego czasu migso jest
gotowe do podania.
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Przyrzadzanie catejryby

Mieso ryby jest bardzo delikatne i nalezy odpowiednio dobrac czas
obrdbki termicznej, aby zachowac odpowiednia soczystosc i teksture

przygotowanej potrawy.

Bez wzgledu na to, czy ryba jest grillowana, czy tez pieczona,

Twoj Thermomix® Sensor wskaze Ci odpowiedni moment, w

ktdrym mieso bedzie rozptywac sie w ustach, gwarantujac najlepsze
doznania smakowe.

Kategoria Ryby uwzglednia rézne gatunkiryb oraz
dodatkowo mieso homara. Jesli gatunek, ktérego
szukasz, nie znajduje sie na liScie, wybierz opcje
Lnne".

Rybe mozna przygotowad w 3 opcjach ustawien:
soczysty, Scietg i mocno Scieta.

Po wyborze rodzaju ryby, ktdrg chcesz
przygotowac i wybraniu elementu z listy
dostepnych opcji, prawidtowo umies¢ w niej
czujnik pamietajac, aby koncéwka znalazta sie w
srodku najgrubszej czesci miesa ryby, oznaczenie
zabezpieczajgce byto nim pokryte. Opcja ,Inne”
dotyczy catych ryb lub wiekszych kawatkdw.
Pamietaj, ze najlepsze rezultaty osiggniesz,
wybierajgc duze filety lub cate ryby.

® Przy przygotowaniu filetéw czujnik nalezy
wktadac poziomo w najgrubszg czesé.

o Jesli przyrzadzasz cata rybe, czujnik umiesé
W najgrubszym miejscu, unikajgc kontaktu
z kregostupem i o$ciami.

Po wybraniu parametréw obrébki termicznej
i wtozeniu czujnika nacisnij ROZPOCZNIJ.

Thermomix® Sensor wskaze szacowany czas
przygotowania i aktualng temperature $rodka.

W przypadku ryb wstepnie oszacowany czas przy-
gotowania bedzie stale aktualizowany po uptywie
kilku minut od wtozenia czujnika, w miare wzrostu
temperatury wewnatrz przyrzadzanej potrawy.

Po osiggnieciu docelowej temperatury otrzymasz
powiadomienie o koniecznosci wyjecia potrawy ze
Zrodta ciepta. Urzadzenie poinformuje Cie takze

o tym, jak dtugo ryba powinna odpoczywac przed
podaniem.

4

WARTO WIEDZIEC

Catkowity czas obrébki termicznej

w przepisie zalezy od wagi miesa lub ryby,
temperatury poczatkowej potrawy oraz

preferowanego stopnia ugotowania/
wysmazenia/upieczenia.
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Pieczenie chleba

Bajecznie chrupigce wypieki

Czy zdarzyto Ci sie zwrdcic uwage na to, czego szukaja klienci kupujacy
pieczywo? Niektdrzy lubig chrupiaca skdrke, inni wybieraja miekka. Istnieja
mitosnicy przypieczonego pieczywa, z kolei inni takiego nie lubia...kazdy
ma swoje preferencje, podobnie jak podczas przygotowywania pieczywa
w domu. Zaleta samodzielnego wypieku pieczywa jest to, ze mozna
dostosowac efekt koricowy do wtasnych preferencji!

Przygotowanie chleba wtasnego wypieku daje niezréwnana satysfakcje.
To poczucie dumy, kiedy z zaledwie kilku podstawowych sktadnikdw mozna
wyczarowac wspaniaty produkt, ktdrym mogtyby poszczycic sie najlepsze
rzemiesinicze piekarnie.

Poza dobrym ciastem i odpowiednim uformowaniem bochenka kluczowe
znaczenie ma proces pieczenia. Piekarnik zwykle nalezy nagrzac przed
pieczeniem, tak aby osiggnat wyzsza temperature i umozliwit uzyskanie

chrupiacej skorki. Istotne jest, aby osiagnac idealny punkt wypieczenia —
teraz nie musisz juz stukac w spdd gorgcego bochenka w oczekiwaniu na
pusty dzwiek, ktéry to potwierdzi. Wystarczy, Ze poczekasz na

powiadomienie na swoim telefonie, a nastepnie mozesz posmarowac
jeszcze ciepta kromke mastem.
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Aby rozpoczaé przygotowanie wypieku
domowego pieczywa, nalezy najpierw sprawdzic,
czy wybrany przepis nalezy do kategorii
.Pieczywo", a nastepnie wybrac jego rodzaj
dostepny na liscie.

Pieczywo najczesciej sktada sie z maki, wody, soli
idrozdzy lub zakwasu. Niektdre ciasta moga
zawiera¢ dodatkowo piwo lub proszek do
pieczenia. Przygotowane wypieki moga by¢
wytrawne lub stodkie. Konsystencja ciasta
powinna by¢ zwarta, mozliwa do uformowania
rekami (wyjatkiem sa chleby pieczone w foremce).
o Podstawowe ciasto chlebowe: zawiera make,
wode lub inny ptyn, sél, drozdze lub zakwas (badz
inng substancje spulchniajaca). Przepis moze
réwniez zawierac ziota, przyprawy i nasiona (np. Chleb
pszenny, Chleb pszenno-zytni, Chleb z ziotami).
o Stodkie wypieki drozdzowe: zawieraja
w sktadnikach ciasta make, wode, sél, drozdze
oraz ttuszcz (masto, smalec, olej), cukier lub midd,
jajka, Smietane. Wypiek z tej kategorii moze
zawierac wszystkie lub wybrane sktadniki z listy
(np. Brioszka, Chatka, Babka Panettone, Stollen).

Niektére wypieki (pieczone bez dodatku drozdzy)
zawierajgce zmiksowane lub rozdrobnione Swieze
owoce lub warzywa, jajka oraz cukier moga by¢
nazywane chlebkiem (np. Chlebek bananowy).
Taki rodzaj wypieku powinien by¢ pieczony
ztrybem Ciasto, po wybraniu kategorii: ,Ciasta
podstawowe i ciasta ze Swiezymi owocami".

Po wyborze odpowiednich ustawien trybu
Pieczywo, wtéz prawidtowo czujnik Sensora, aby
koncoéwka czujnika znajdowata sie w sSrodku ciasta,
aoznaczenie zabezpieczajgce byto catkowicie nim
pokryte. W przypadku wypiekdw, ktére wyrastaja,
oznaczenie zabezpieczajgce powinno znajdowad
sie maksymalnie 1 cm przy powierzchni ciasta.
Ciasto pokryje oznaczenie zabezpieczajgce
podczas wyrastania. Upewnij sie, ze czujnik nie
dotyka dna ani brzegdw formy do pieczenia.

Jesli ciasto jest zbyt rzadkie, aby utrzymac czujnik,
konieczne jest uzycie formy do pieczenia oraz
uchwytu, ktéry utrzyma czujnik w odpowiednim

potozeniu.
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Po wybraniu rodzaju wypieku i wtozeniu czujnika
nacisnij ROZPOCZNIJ.

Kontynuuj pieczenie, az temperatura srodka
wskazywana w aplikacji Cooking Center (Centrum
zarzadzania gotowaniem) osiggnie docelowa
wartosc. Czujnik Thermomix® Sensor wskaze
szacowany czas pieczenia i aktualng temperature
srodka. Czas pieczenia bedzie sie zmieniat w miare
wzrostu temperatury srodka.

Po osiggnieciu docelowej temperatury srodka
otrzymasz powiadomienie o koniecznosci wyjecia
pieczywa z piekarnika. Jesli chcesz, aby skérka byta
bardziej chrupigca i zrumieniona, wydtuz czas
pieczenia o kolejne 3—5 minut po otrzymaniu
powiadomienia, a nastepnie wyjmij go

z piekarnika.

Zawsze odczekaj, az chleb ostygnie po wyjeciu

z piekarnika, zanim wyjmiesz czujnik, pokroisz
pokroisz go i podasz. Jesli chleb zostanie
pokrojony, kiedy jest goracy, jego wnetrze nadal
bedzie wilgotne i bedzie sie rozpadad.

Thermomix® Sensor gwarantuje precyzyjng
kontrole pieczenia, bez wzgledu na rodzaj
piekarnika, ksztatt ciasta czy forme. Z jego pomoca
doktadnie zmierzysz temperature wewnatrz ciasta,
nawet jesli czas pieczenia bedzie inny niz podano
w przepisie.

Wskazéwka:

Z trybem Pieczywo mozesz przygotowac réwniez
mniejsze wypieki np. butki. Pamietaj jednak, ze dla
efektywnego pomiaru za pomoca czujnika ich
Srednica musi mie¢ min. 10 cm.
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Jak zosta¢ mistrzem w pieczeniu ciast?

Trzeba poznacich wnetrze

Masa na ciasto ma zazwyczaj bardziej ptynng
konsystencje, niz ciasto chlebowe, dlatego
wymaga uzycia formy do pieczenia. Wiekszos¢
popularnych ciast zawiera make, jajka, cukier oraz
substancje spulchniajaca (proszek do pieczenia,
sode oczyszczona lub ubitg piane z biatek).
Ciasta, ktdre mozna piec przy uzyciu czujnika
Thermomix® Sensor, to:

¢ Ciasta podstawowe i ciasta ze §wiezymi
owocami:

-> Ciasta podstawowe zawieraja niewielka ilos¢
lub nie zawierajg zadnego dodatkowego
ttuszczu poza z6ttkami (np. Biszkopt)

-> Ciasta ze Swiezymi owocami zawieraja
odpowiednigilo$¢ surowych lub gotowanych
owocow, badz warzyw, wymieszanych w
ciescie oraz dodatkowe sktadniki np. masto lub
olej (np. Chlebek bananowy, Ciasto
marchewkowe)

o Ciasta ucierane i babki: to ciasta podstawowe
zawierajgce dodatkowy ttuszcz (masto lub olej) i/
lub inne sktadniki np. czekolade, karmeli/lub
inne kremy badz pasty (np. Babka marmurkowa,
Ciasto jogurtowe, Ciasto cytrynowe)

o Ciasta z suszonymi owocami: zawierajg
dodatkowy ttuszcz (masto lub olej), duzg ilos¢
suszonych owocdw, opcjonalnie korzenne

przyprawy i/lub kandyzowang skorke cytruséw
(np. Keks, Swigteczne ciasto z bakaliami)

e Inne ciasta: ich konsystencja jest wilgotna,
miekka i kremowa (np. Fondant, Ciasto
czekoladowe)

Czujnik Thermomix® Sensor umozliwia uzyskanie
odpowiedniejtemperatury srodka dla wybranego
rodzaju ciasta.

Aby rozpoczaé pieczenie, wybierz Tryb Ciasto oraz
jego rodzaj z dostepnej listy opcji.

Umies¢ uchwyt na brzegu formy, kierujgc wybrany
otwérAlub B w strone wnetrza formy, zgodnie
zinstrukcjg w przepisie lub dostosowujgc
potozenie doiloéci ciasta.

e Potozenie A jest przeznaczone do
standardowych form prostokatnych (uchwyt
nalezy umiescic na krétszym boku formy) lub
form okragtych

e Potozenie B jest przeznaczone do umieszczania
uchwytu na krawedzi wysokich i gtebokich form
lub krawedzi wewnetrznej formy z kominem np.
do wypieku babki

Nadaje
siedo
wiekszosci
typow form
do pieczenia.
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Aby osiggnaé
najlepsze rezultaty,
forma powinna byé

wypetniona od Y2
do %5 wysokosci.

Prawidtowo umies¢ czujnik w potozeniu Alub B
(patrz str. 12) w ciescie, pamietajac, aby koncdwka
znalazta sie w Srodkowej czesci ciasta. Oznaczenie
zabezpieczajgce nie musi by¢ catkowicie wtozone
ciasto, ale powinno znajdowac sie jak najblizej jego
powierzchni (maks. 1cm), poniewaz ciasto zakryje
je podczas wyrastania.
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Po wybraniu parametréw pieczenia i wtozeniu
czujnika naci$nij ROZPOCZNLJ.

Czujnik Thermomix® Sensor wskaze szacowany
czas pieczeniaiaktualng temperature srodka. Czas
pieczenia bedzie sie zmienia¢ w miare wzrostu
temperatury srodka. Po osiggnieciu zadanej
temperatury docelowej otrzymasz powiadomienie
o koniecznosci wyjecia ciasta z piekarnika. Zawsze
odczekaj, az wypieki ostygna, zanim wyjmiesz
czujnik.

Najlepsze rezultaty osiggniesz z formami

o regularnych ksztattach (okragtych lub
prostokatnych lub innych, pod warunkiem, ze
czujnik temperatury $rodka, zlokalizowany blisko
zaostrzonej koncéwki, moze znalez¢ sie

w Srodkowej czesci ciasta) oraz z formami
oregularnych, prostych krawedziach i cienkich
brzegach (bez karbowanych zakonhczen i grubych
brzegdw).

Aby uzyskac¢ zadowalajacy efekt i doktadne
odczyty temperatury, konieczne jest poprawne,
stabilne umieszczenie uchwytu oraz prawidtowe
witozenie czujnika w ciasto.

Jest to niemozliwe w przypadku form z duzymi lub
szerokimi brzegami, matych form (np. na muffiny),
czy form o specjalnych ksztattach.

WARTO WIEDZIEC
W przypadku wypiekéw czas pieczenia

zalezy od rodzaju ciasta, wielkosci formy
oraz tego, czy korzystasz z grzatki géra/dodt,
czy z termoobiegu.

Wystarczy postepowac zgodnie
zinstrukcjami czujnika Thermomix® Sensor,
ktdry gwarantuje precyzyjne pieczenie
iidealng temperature wewnatrz wypieku,
nawet jesli czas pieczeniajestinny niz
podano w przepisie.

Jesli ciasto

zbyt szybko
sie przypieka,
przykryj je
papieremdo
pieczenia.
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Czesto zadawane pytania

Bardzo
wazne jest
umycie czujnika

po kazdym
uzyciu.

Jak sprawdzi¢ poziom natadowania baterii?

Na ekranie urzgdzenia Thermomix® TMé:

- Otwodrz Ustawienia

- Potgczone urzadzenia

-> Thermomix® Sensor

-> Wersja i aktualizacje czujnika Thermomix® Sensor

Na ekranie telefonu:

- Otworz aplikacje Cooking Center (Centrum zarzadzania
gotowaniem)

-> Wybierz zaktadke Thermomix® Sensor

-> Nacisnij na ikone ,Ustawienia”" w prawym gérnym rogu ekranu, aby
otworzy¢ menu

Czy baterie wtadowarce nalezy wymienia¢?

Przy korzystaniu z urzadzenia srednio dwa razy w tygodniu bateria

w tadowarce ma zywotnos$¢ okoto jednego roku. Gdy konieczna
bedzie wymiana baterii, na ekranie urzadzenia Thermomix® TMé lub
telefonu pojawi sie komunikat. Aby wymienic¢ baterig, zdejmij
pokrywe tylnej czescitadowarki. Za pomoca plastikowego elementu
wyjmij zuzytg baterie i wymien jg na nowa baterie AAA.

lle wynosi czas pracy baterii czujnika Thermomix® Sensor?
W petni natadowana bateria czujnika moze pracowac przez
24 godziny.

Co zrobig¢, jesli czujnik Thermomix® Sensor przestanie sie taczy¢?
Podczas gotowania na czujniku moga gromadzi¢ sie osady. Stanowig
one bariere w tacznosci czujnika z tadowarka. Moga to by¢ kawatki
jedzenia lub sadza zdymu w trakcie grillowania, ale w wigkszosci
przypadkow jest to warstwa ttuszczu, ktérej byé moze nawet nie
dostrzezesz. W takim przypadku czujnik nie bedzie mdgt sie
natadowag, przez co przy kolejnym uzyciu jego bateria moze by¢
roztadowana, a czujnik utraci potgczenie. To jeden z najczestszych
problemodw, dlatego tak wazne jest umycie czujnika po kazdym
uzyciu.

Najskuteczniejszym sposobem na pozbycie sie wszelkich zabrudzen
jestwyczyszczenie czujnika mieszankg sody oczyszczonej
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(wodoroweglanu sodu) i biatego octu za pomoca gabki, a nastepnie
doktadne sptukanie i osuszenie go przed ponownym umieszczeniem

w tadowarce. Czujnik mozna bez problemu my¢ pod biezgcg woda,
nie zaszkodzi mu tez lekkie szorowanie. Metalowe stykitadowarki
mozesz przetrzec suchg szmatka, aby usunagc¢ ewentualne
pozostatosci zabrudzen. Po wykonaniu tych czynnosci pozostaw
czujnik w fadowarce na 2 godziny.

Po ponownym uruchomieniu czujnika pamigtaj, aby zawsze
gruntownie umy¢ go po uzyciu. Zwykle wystarczy do tego goraca
woda z ptynem do naczyn i szorstka strona gabki. Jesli zaobserwujesz
zmiane koloru czujnika, ponownie uzyj sody oczyszczonej z octem.

Dlaczego Thermomix® Sensor ciggle roztgcza sie podczas
gotowania?

tadowarka czujnika Thermomix® Sensor ma wbudowany
wzmacniacz Bluetooth® w celu wzmacniania sygnatu czujnika,
dlatego tez podczas gotowania musi znajdowac sie w poblizu
czujnika, aby odpowiednio zwiekszy¢ jego zasieg.
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:

e Jedlidioda LED natadowarce miga na czerwono, oznacza to, ze
tadowarka prébuje nawigzac potaczenie z czujnikiem lub, ze nie ma
znimtgcznosci. Musisz umiesci¢ tadowarke blizej piekarnika (lub grilla).
Jeslito nie pomoze, ostroznie wyjmij czujnik z potrawy, oczys¢ go,
umies$¢ w tadowarce na 5 sekund, a nastepnie z powrotem umiesé
w potrawie.

e Gdydioda LED natadowarce miga na zielono, oznacza to, ze
tadowarka jest wigczona i potagczona z czujnikiem.

Czy nalezy si¢ martwi¢, jesli czujnik Thermomix® Sensor ciagle sie
roztacza?

Czujnik Thermomix® Sensor komunikuje sie z urzgdzeniem i aplikacja
za posrednictwem technologii Bluetooth®.

Bluetooth® ma ograniczony zasieg, zwtaszcza jesli przygotowanie
potrawy odbywa sie w dobrze zaizolowanym urzadzeniu. Zasieg
czujnika powinien wynosi¢ nawet do 50 m na otwartej przestrzeni,
jednak niektére modele piekarnikéw lub grilli (w zaleznosci od
grubosci materiatu i mozliwosci przenikania sygnatu przez
ewentualne otwory) moga go ograniczac.
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Jesli czujnik Thermomix® Sensor tracitgcznosé, nie martw sie,
aplikacja Thermomix® Sensor zostata przygotowana na wszelkiego
rodzaju brakitgcznoséci, co oznacza, ze po ponownym potaczeniu
nastgpi aktualizacja stanu gotowania.

Pod koniec czasu gotowania zalecamy utrzymywanie aktywnego
potaczenia, tak aby nie przeoczy¢ waznych powiadomien.

Czujnik Thermomix® Sensor tracitacznos¢, jak tylko zamkne
drzwiczki piekarnika, czy to jest problem?

Drzwiczki niektérych piekarnikdw maja grubsza izolacje, przez co po-
taczenie Bluetooth® moze zostac przerwane. Moze sie rowniez zda-
rzy¢, ze ceramiczna koricéwka czujnika zabrudzi sie jedzeniem lub
bedzie dotykata formy. Korzystanie z metalowego garnka z pokrywka
lub przykrycie naczynia folig zamiast papieru do pieczenia réwniez
moze spowodowac spadek jakosci potaczenia Bluetooth®.
tadowarka zawsze powinna znajdowac sig jak najblizej drzwiczek
piekarnika, najlepiej jest przymocowac jg za pomoca magnesow

w tylnej czedcitadowarki.

Moze sie tez zdarzy¢, ze potaczenie Bluetooth® zostanie zerwane.

W takim przypadku nalezy wytaczy¢ i ponownie witgczy¢ Bluetooth®.
Korzystanie zdodatkowego urzadzenia (takiego jak telefon
komdérkowy) moze pomodc w sprawdzeniu, czy czujnik jest potgczony.
Jesliokaze sie, ze po otwarciu drzwiczek piekarnika czujnik tgczy sie

z tatwoscig, prawdopodobnie Twdj piekarnik ma zbyt grubg izolacje,
aby umozliwi¢ nawigzanie stabilnego potaczenia Bluetoothe®.

Jak prawidtowo przechowywac¢ czujnik Thermomix® Sensor

w tadowarce?

Zanim umiescisz czujnik z powrotem w tadowarce, upewnij sie, ze
zostat doktadnie umyty i oczyszczony z ttuszczu. Przed
umieszczeniem w tadowarce czujnik powinien by¢ catkowicie suchy.

lle urzadzen moze by¢ jednoczesnie potaczonych z czujnikiem
Thermomix® Sensor?

Thermomix® Sensor moze by¢ jednoczesnie potgczony maksym-
alnie z 2 urzadzeniami, moga to by¢ 2 urzgdzenia Thermomix® TM6,
1 urzadzenie Thermomix® TMé i telefon komadrkowy lub 2 telefony
komorkowe.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA 37



Thermomix® Sensor =

Dostepna aktualizacja

Thermomix® Sensor

Czujnika nie
nalezy uzywaé
w kuchenkach

mikrofalowych ani
szybkowarach.

Dlaczego aktualizacja oprogramowania Thermomix® Sensor nie
dziata?

Upewnij sig, ze Thermomix® Sensor znajduje sie w poblizu telefonu
ijest potaczony z aplikacja Cooking Center (Centrum zarzadzania
gotowaniem). Po nawigzaniu potaczenia aplikacja w razie potrzeby
informuje o koniecznosci zainstalowania aktualizacji
oprogramowania czujnika. Brak powiadomienia z aplikacji oznacza,
ze akcesorium posiada najnowszg wersje oprogramowania.

Aktualizacja urzagdzenia Thermomix® Sensor

(Patrzilustracja po lewej stronie).

JesliThermomix® Sensor jest potgczony z aplikacjg Cooking Center
(Centrum zarzadzania gotowaniem) i wymagana jest aktualizacja,
otrzymasz stosowne powiadomienie na ekranie gtdwnym aplikacji.
Klikniecie powiadomienia spowoduje otwarcie okna aktualizacji, na
ktérym mozesz przej$¢ przez proces aktualizacji oprogramowania.

Czy moge uzywac czujnika Thermomix® Sensor w szybkowarze?
Czujnik Thermomix® Sensor nie nadaje sie do uzywania

w szybkowarach ze wzgledu na podwyzszone cisnienie, ktére moze
spowodowac przedostanie sie wilgoci do wnetrza czujnika

i uszkodzenie jego obwoddw.

Uzycie czujnika Thermomix® Sensor w szybkowarze powoduje utrate
gwarancji, nawet jesli czujnik nie zostanie uszkodzony.

Czy moge uzywac czujnika Thermomix® Sensor w kuchence
mikrofalowej?

Niestety nie mozna uzywac czujnika Thermomix® Sensorw kuchence
mikrofalowej, poniewaz spowodowatoby to nieodwracalne
uszkodzenia obwoddw wewnatrz czujnika. Ponadto stanowitoby to
zagrozenie pozarowe.

Czy moge my¢ czujnik Thermomix® Sensor w zmywarce?
Tak, jest to mozliwe. Jednak zalecamy reczne mycie czujnika.
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Czy nalezy sie martwi¢, jesli temperatura otoczenia wskazywana
przez czujnik Thermomix® Sensorjest inna niz w piekarniku lub grillu?
W wiekszosci przypadkdw termometry wbudowane w urzadzenia
kuchenne mierzg temperature w innym miejscu, niz bezposrednio
przy potrawie, na przykfad z tytu piekarnika czy na pokrywie grilla.
Poza tym w tego typu urzadzeniach znajdujg sig tzw. gorgce i zimne
punkty, a temperatura nie jest rbwnomierna w catej komorze.
Wrtasnie dlatego wazne jest otrzymywanie prawidtowych odczytow
temperatury otoczenia z czujnika Thermomix® Sensor znajdujgcego
sie w czarnej, ceramicznej koncdwce. W ten sposdb wiesz, ile wynosi
temperatura wokdt Twojej potrawy, co pomaga doktadniej
oszacowac czas przygotowania.

Temperatura wskazywana przez czujnik Thermomix® Sensor ma
rézng wartos¢, w stosunku do pomiaru innego termometru
kuchennego, ktérego uzywam. Czy to problem?

W przypadku korzystania z kilku termometréw do sprawdzania
temperatury miesa nalezy pamietac o kilku kwestiach:

e w trakcie procesu gotowania temperatura w poszczegdlnych
miejscach miesa moze by¢ rézna. Wynika to z réznic grubosci,
zawartosci ttuszczu czy bliskosci kosci.

o Nawet jesli prébujesz przeprowadzi¢ pomiar doktadnie w tym
samym miejscu, czujniki wiekszos$ci termometréw znajduja sie
w samej koncowce, a w przypadku naszego akcesorium 2 cm
od koricéwki.

Podstawowa funkcjg czujnika Thermomix® Sensor jest dostarczanie
idealnych, spdjnych rezultatéw za kazdym razem. Z tego powodu
wewnetrzne czujniki naszych urzadzen sa kalibrowane fabrycznie do
+/-0,5°C (1°F) za pomoca certyfikowanych narzedzi, a nastepnie
gruntownie testowane.

Dlaczego skérka mojego chleba nie jest jeszcze wystarczajgco
ciemna, a docelowa temperatura wewnetrzna zostata juz
osiggnieta?

Rezultaty moga sie réznic, w zaleznosci od ustawien piekarnika i tego,
czy korzystasz z termoobiegu.
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Thermomix®
Sensor jest

objety
2-letnia
gwarancja.

Czujnik Thermomix® Sensor poinformowat, Ze migso lub ryba jest
gotowa, tymczasem nie jest przyrzagdzona zgodnie z oczekiwanym
rezultatem. Dlaczego?

Wiekszo$¢ problemdw zwigzanych z niedogotowanym/

niedopieczonym miesem wynika z umiejscowienia czujnika. Czujnik

temp. $rodka znajduje sie okoto 2 cm od zaostrzonej koncowki.

Nalezy pamietaé, ze ta czes$¢ czujnika powinna znajdowac sie

w najgrubszej czesci miesa lub ryby.

Inne problemy przy samodzielnym gotowaniu moga wynikaé

z temperatury piekarnika, ktérag nalezy dostosowa¢ do rodzaju

przyrzadzanego miesa:

e W przypadku migs osiggajacych wyzszg temperature wewnetrzng
(np. boczek wieprzowy 95°C), piekarnik nalezy ustawi¢ na nizsza
temperature (np. 150°C grzatka géra/dot), aby zapobiec
przesuszeniu lub przypaleniu.

e W przypadku nizszych temperatur wewnetrznych (np. przy
przyrzadzaniu $rednio wypieczonej kaczki 57°C), piekarnik nalezy
ustawi¢ na wyzsza temperature (np. 200°C z termoobiegiem), aby
skérka byta chrupiaca, a Srodek nie upiekt sie zbyt mocno.

o W przypadku mies, ktére majg rozpadac sie po przyrzadzeniu (np.
bogate w kolagen kawatki, takie jak szarpana wieprzowina),
zalecamy pieczenie w nizszejtemperaturze, np. 95°C. Dtuzszy czas
pieczenia w nizszej temperaturze pomaga rozbic¢ kolagen, co
skutkuje uzyskaniem bardzo kruchego miesa.

Jak zarejestrowa¢ Thermomix® Sensor?

Gwarancja zostanie aktywowana automatycznie po zakupie
produktu od autoryzowanego dystrybutora, dlatego tez nie
stosujemy procesu rejestracji.

W razie probleméw z czujnikiem Thermomix® Sensor nalezy
skontaktowad sie z lokalnym Dziatem Obstugi Klienta.

Vorwerk Polska Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k
ul. Na Ostatnim Groszu 3

54-207 Wroctaw

Tel: +48717807200

E-mail: kontakt@vorwerk.pl
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Informacja
O bezpieczenstwie zywnosci

Bezpieczenstwo zywnosci jest wazne dla
wszystkich, istniejq jednak grupy szczegdlnie
wrazliwe (dzieci ponizej 5 roku zycia, osoby
doroste w wieku powyzej 60 lat, kobiety w cigzy

i osoby z ostabionym uktadem odpornosciowym),
ktore sg narazone na zwigkszone ryzyko zatrucia
pokarmowego i powinny zawsze spozywac
zywnos¢ przyrzadzona w bezpiecznej
temperaturze.

Niektére zdomysinych stopni przygotowania
miesa lub ryb nie s3 odpowiednie dla oséb
szczegdlnie wrazliwych. Osoby znajdujace sie
w powyiszej grupie ryzyka powinny zawsze
wybiera¢ ustawienia gwarantujace odpowiedni
stopien ugotowania lub wysmazenia potrawy.
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Fotografiai aranzacja potrawy

AnaTeixeira, Nantes, Francja, s. 24

Antonio Nascimento, Portugalia, s. 20

Ben Dearnley, Australia, s. 33 (w lewym
dolnym rogu)

Craig Kinder, Australia, s. 25

Cristian Barnett, Wielka Brytania, s. 18,19, 22
oraz 30

Dennis Savini, Szwajcaria, s. 23 (prawy gorny rég)
oraz28

Diana Moschitz, Vorwerk International, oktadka,
s.11,14,16 0oraz31

D3 Studio, Nantes, Francja, s. 21

Laurent Grivet (zdjecie) i Gaélle Goumand
(stylizacja), Rennes, Francja, s. 29

Lukas Kirchgasser Fotografie, s. 26

Martin Gentschow, Dusseldorf, Niemcy, s. 32

Marie Sjoberg, Hiszpania, s. 1-2

Rob White, Szwajcaria, s. 33 (prawy gorny rég)

Sonja Priller, Austria, s. 23 (lewy dolny rég) i 27

Superhumans, Wtochy, s.5,6,7,9,17,3536i41

Znak stowny Bluetooth® oraz znaki graficzne (logo)
sg zastrzezonymi znakami towarowymi

i wtasnoscig Bluetooth SIG, Inc. Te znaki stowne

i graficzne wykorzystane zostaty przez Vorwerk
Elektrowerke GmbH & Co. KG na licencji.
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