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Ce este
Thermomix®
Sensor?

Desi este un termometru pentru mancare,
Thermomix® Sensor inseamna mult mai mult.
Cu Thermomix® Sensor, [argim orizontul
experientei de gatire asistata Thermomix®,
pentru cuptorul, plita si gratarul dumneavoastra.
Totul se reduce la a stitemperaturainternd
exacta, pentru a obtine textura perfectd a
prajiturilor, painii, pestelui si carnii preparate de
dumneavoastra. Suna divin, nu-i asa?
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Senzor

incarcator

Primii pasi

Este foarte simplu si usor sa incepeti sa utilizati Thermomix®
Sensor. Nu trebuie instalat decat o singura data si este pregatit
pentru a fi utilizat in gatitul zilnic. Simplu, ca ,Introduceti

Thermomix® Sensor”.

1. ScoatetiThermomix® Sensor din cutie.
Deschideti compartimentul pentru baterie, din
partea din spate a Thermomix® Sensor si scoateti
pelicula de protectie, pentru a debloca bateria.
Astfel, bateria senzoruluivaincepe sa se incarce.
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2. Cititi cardul de pornire rapida si familiarizati-va
cu instructiunile de siguranta din manualul de
instructiuni.

3. Dup3 untimp initial de incarcare, de maximum
2 ore, Thermomix® Sensor este complet incarcat
si gata de utilizare.

Dupad oincarcare completd, bateriava avea o
viabilitate de 24 de ore.

)))

4., beschidetiincarcitorul si scoateti senzorul.
Cand scoateti senzorul din incdrcdtor, LED-ul va
clipiin culoarea verde, ceea ce semnalizeaza
caincarcdtorul este conectat la senzor.

5. inainte de prima utilizare, curdtati senzorul cu
apa si detergentlichid, pentru aindepadrta
eventualele reziduuri rdmase in urma productiei.

Rapid,
sigur si usor

de utilizat.

PRIMII PASI 7



Cum configurat;

Thermomix® Sensor

1 Pornirea si oprirea

Cand il veti scoate din incarcator, senzorul va porni
automat siva fi gata de utilizare.

Pentru a opri senzorul, trebuie sa il punetiinapoi
inincarcator si sa il opriti.

2 Conectarea Thermomix® Sensor

laThermomix®TMé6

Urmati pasii de maijos, pe ecranul dispozitivului:

e Selectati ,Meniu”.

e Selectati ,Setari".

e Daca nu este activat, activati acum Bluetooth®.

e Selectati ,Dispozitive conectate” (retineti ca
doarun singur senzor poate fi conectatla un
moment dat, la dispozitivul dumneavoastra
Thermomix®).

e Selectati ,Thermomix® Sensor"/,Addugare
dispozitiv".

® Thermomix® Sensor este acum conectat.

Puteti accesa modul Thermomix® Sensor
prin intermediul afisajului dispozitivului
Thermomix® TMé6, Moduri si Accesorii.
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Cooking Center

Din Cooking Center puteti verifica, de pe
orice ecran al afisajuluiThermomix® TMé si
in orice moment al sesiunii de gatire, stadiul
curent al retetei in curs de preparare.

Dati clic pe meniul Cooking Center din
partea de sus a ecranului, fie din modul de
gatire asistatd, fie din modul de gatire
manuala:

00:00 2

Astfel, puteti accesa:

o Stadiul retetei dumneavoastra: timpul de
preparare ramas, temperatura curenta si
ceafinald, viteza.

e Contor

® Thermomix® Sensor

Thermomix

\L
S 01:25

Timer

NG

Thermomix Sensor

e

3 ConectareaThermomix® Sensorla aplicatia

mobila Cooking Center

e Scanati codul QR de aici, pentru a instala
aplicatia mobild Cooking Center, din App Store
sau din Google Play store.

DESCARCA DE PE
® Google Play

# Descarcati de pe

@& App Store

e Deschideti aplicatia. Pentru a putea utiliza
Thermomix® Sensor cu aplicatia mobila Cooking
Center, apdsati butonul ,+" din coltul din dreapta
jos al aplicatiei, apoi selectati ,Thermomix®
Sensor”. Vise va solicita permisiunea pentru
utilizarea Bluetooth® si primirea de notificari
(pe sistemele Android, e posibil sa vi se solicite
permisiunea de utilizare a serviciilor locale).

Acordati consimtamantul pentru acestlucru,
pentru ava asigura ca Thermomix® Sensor
va functiona.

Odatd conectatd la Bluetooth?®, aplicatia va gasi
Thermomix® Sensor si il va asocia cu aplicatia.

Dupad asocierea Thermomix® Sensor cu aplicatia,
pe ecranul principal va aparea un nou card, cu
Thermomix® Sensor. Apdsati pe card pentru
aincepe.

Pentru a folosi Thermomix® Sensor la gatire sau
la coacere, nu trebuie decéat sa apasati pe ,setare

2n

temperatura” si asistentul nostru va va indica
cele mai bune optiuni pentru mancarea pe care
doriti sa o pregatiti. Daca stiti care este
temperatura interioara necesar3a, puteti seta

temperatura manual.
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Cum utilizati
Thermomix® Sensor®

ﬂ senzor: de exemplu, la coacere, plasati
fncdrcatorul in apropierea cuptorului. Puteti
utiliza magnetii de pe spatele incarcatorului,
dacd doriti.
_ ‘ intre Thermomix® TMé6 si senzor, impreund cu
incarcatorul acestuia, pot exista distante, de la
1m,la50m,infunctie de mediulin care se afla.

Interna, max.
100°C

Pentru
utilizarea
Thermomix®

Sensor, fileurile de
temperatura interna se regdseste in prima % peste sau carne

2 Introducerea senzoruluiin alimente
Thermomix® Sensor este un termometru

Realizat din otel i X
inoxidabil Bluetooth® cu doi senzori. Senzorul pentru

treime avarfului. Masoara temperatura interna n-artrebui sa aiba
. a alimentelor si trebuie, prin urmare, s& fie o grosime mai mica
ﬂ Maner pozitionat cat mai aproape de centrul acestora. . de2cm.
cereme Cel de-al doilea senzor este pozitionat in Introduceti senzorul (varful simarcajul reper)
capatul ceramic negru si masoard temperatura in aliment.
ambiantd.

Ambianta, max.
275°C

Marcajul reper (ilustrat in figura de la pagina 11) Vvarf
trebuie sa fie si el introdus in alimente, pentru a
asigura ca valorile de temperatura citite, sunt
corecte si astfel, timpul calculat pe baza

acestora, este, de asemenea, corect. Pentru Q

aluaturi si compozitii care vor continua sa \

creasca in timpul coacerii, marcajul reper nu
1 pozitionarea senzoruluisi aincircitorului trebuie sa fie, in mod obligatoriu, introdus
in timpul g&tirii, senzorul transmite permanent complet, dartrebuie sa se regdseasca aproape
date catre Thermomix® TMé si catre aplicatie. de suprafata compozitiei. Marcaj
incarc&torul are rol de repetitor siamplifica ISES
semnalul. Trebuie, prin urmare, sa va asigurati
caincarcatorul se afla intotdeauna aproape de
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3 Gitirea cu ajutorul sondei 4 curistarea
in timpul procesului de gatire, Thermomix® Sensor e inainte de a curdta senzorul, I&sati-1 s3 se rdceasca.

este in permanentd conectatlaThermomix® TMé6 e Curatati senzorul si suportul cu apa si detergent

Utilizarea suportului

La coacerea unor tipuri de aluaturi (de exemplu,
un aluat de prajiturd cu consistentd mai degraba
moale sau lichida, care nu poate sustine senzorul),
trebuie sa utilizati suportul, pentru a mentine
senzorul in pozitia corectd si pentru a-l impiedica
sa se scufunde.

Pentru utilizarea suportului, puteti alege dintre
doud unghiuri de inserare, Asi B (asa cum se
ilustreazad in imaginea de maijos), in functie de
dimensiunea tdvii de copt si a cantitatii de
compozitie.

Puteti consulta si materialele video din retetele cu
gatire ghidatd TM6 sau din aplicatie.

(A) &

Suportul
poate fi
utilizat pana
latemperaturi
de maximum
220°C.
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Pozitionati suportul pe marginea tavii de copt,
conform ilustratiei de mai jos, introduceti
senzorul prin suport si apoi in compozitie.

in cazul aluaturilor si compozitiilor care cresc,

adancimea de introducere poate fi diferita.

I. Nivelul aluatuluiinainte de coacere: senzorul
este introdus la cel putin jumatatea distantei
dintre varf si marcaj. Marcajul reper poate fi
vizibil.

II. Aluatul creste in timpul coacerii si acopera
marcajul.

Asigurati-va intotdeauna ca varful senzorului nu
atinge niciodatd tava de copt.

si/sau la aplicatia Cooking Center (se pot conecta
max. 2 dispozitive). Pe ecran se vor afisa informatii
privind temperatura si timpul de preparare ramas.
Veti fi anuntat cand trebuie sd indepartati pestele
sau carnea de la sursa de caldurad sisa le lasati sa
ajunga la temperatura interna dorita, prin
intermediul timpului de odihnd. Dupa timpul de
odihng, preparatul dumneavoastra va fi gata
pentru a fi servit (asigurati-va ca aveti activate
notificdrile in aplicatie).

Gatitulin stil liber ales

Capatul ceramic al sondei nu trebuie expus la
caldura excesiva. Dacd il folositi la temperaturi
foarte mari, de exemplu, cu un gratarsau o

plitd incinsd, prdjiti mai intai preparatul la o
temperatura mare si apoi treceti-l intr-o zond cu
temperaturda mai mica (sub 275°C), inainte de a
introduce sonda. Daca senzorul se infierbanta in
exces, veti primi o notificare in Cooking Center
(in aplicatie sau pe dispozitiv).

Nu uitati sa
intoarceti carnea
sau pestele atunci
cand gatiti la tigaie

sau la gratar, cand
suprafata inferioara
s-arumenit.

lichid, inainte si dupa fiecare utilizare. Nu utilizati
produse de curatare ce contin alcool, amoniac,
benzen sau ingrediente abrazive, pentru ca
acestea ar putea deteriora dispozitivul.

e Nu tineti senzorul in apa pe perioade prelungite.
e Asigurati-va cd senzorul si suportul sunt complet

uscate, inainte de a pune senzorul lalocin
incarcator.

e Este posibil ca senzorul sa se pateze, dupa

utilizare continud. E normal sd se intample asa si
performanta senzorului nu va fi afectata.

Sfaturi

® Pentru a obtine cele mai bune rezultate la un
gratar cu carbuni, Idsati flacarile sa se stinga.
Cea mai simpla tehnica pentru a controla
temperatura pe gratar, este sa puneti toti
carbunii intr-o singurd parte, pentru a obtine
astfel o zona foarte fierbinte si una fard caldura
directa.

e Dacd utilizati un gratar pe gaz sau o tigaie,
pe o plitd, asigurati-va ca nu se depaseste
temperatura maxima de 275°C.

e Evitati sd intepati sau sa tdiati carnea, in timpul
procesului de gatire, pentru a evita scurgerea
sucurilor din interior si, prin urmare, uscarea
preparatului. Nu uitati sa intoarceti carnea sau
pestele, o datd sau de doud ori pe parcursul
prepararii.

e Dacd dumneavoastrd sunteti responsabil de
gratar, stati langa el si fiti cu ochii pe cei mici.

CUM UTILIZATI THERMOMIX® SENSOR 13



Retete
Perfectiune
ininteriorsi

la exterior

!

f

Transformati o presupunere
intr-un succes cert,
cu Thermomix® Sensor.
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Thermomix® Sensor este ,ACEL" accesoriu
care vava completa bucataria

Cu Thermomix® Sensor, veti pregati cu mai multa
incredere, atat mesele de zi cu zi, cat si pe cele pentru ocazii speciale,
iar rezultatele vor fi perfecte.

Ce-ar fidaca ati putea examina mancarea din interior...si
verifica daca prajitura e bine coapta sau dacd pestele e perfect patruns?
De céte ori ati renuntat la incercarea unor noi retete, de teama esecului?

Thermomix® Sensor, va deveni principalul dumneavoastra aliat,
pentru ca fiecare tip de mancare are propria sa temperatura de gatire si
doar cu precizia Thermomix® Sensor veti putea atinge perfectiunea.

- De ce sa utilizam Thermomix® Sensor?

e Bucurati-va de experienta de gatire asistatd,
pentru prima data si fard bolul de mixare, la
cuptor, gratar sau plita

e Garantati o sigurantd alimentara mai bung,
deoarece sunt atinse temperaturile interne
corecte n acest scop

e Monitorizati stadiul procesului de preparare, din
Cooking Center pe Thermomix®TMé si primiti si
notificari pe telefonul mobil

Un trio magic: Thermomix® + Sensor + aplicatia
Cooking Center.

Thermomix® Sensor este completarea perfecta
pentru aparatul dumneavoastra Thermomix®.
Procesul este extrem de simplu:

1. incepeti s3 gatiti, ca de obicei, cu Thermomix®.

2. Urmatiinstructiunile pas cu pas de pe ecranul
Thermomix® sau direct din aplicatia Cooking
Center si folositiThermomix® Sensor conform
indicatiilor.

Thermomix®
Sensor poate fi
utilizat la o temperatura
ambianta de maximum
275°C.Temperatura
interna maxima care
poate fi masurat3, este
de 100°C.

La prepararea caror alimente poate fi utilizat
Thermomix® Sensor?

Thermomix® Sensor poate fi utilizat la prepararea
diferitelor tipuri de paine, prajituri, carne, carne de
pasare si peste.

Cu ce dispozitive poate fi utilizat?

Thermomix® Sensor functioneaza cu urmatoarele
electrocasnice de bucatdrie: cuptor, gratar si vase
de gatit pentru plita.

o Obtineti rezultate inalt calitative, la fel ca un chef 3. Din meniul Cooking Center de pe dispozitivul

e Precizie inaltd la monitorizarea temperaturii din dumneavoastrd Thermomix®, verificati evolutia

interior si a celeiambiante retetei sau asteptati notificare pe smartphone,

e Usor de utilizat: scoateti senzorul din incarcator
si /sau urmatiinstructiunile de pe Thermomix®
TMé6 sidin aplicatie

e Sistem Bluetooth® fiabil

cu privire laincheierea procesului de gatire a
carnii, pestelui sau a painii.
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Carne devita

Wellington, preparat cu usurinta

Una dintre regulile fundamentale pentru obtinerea unui preparat din carne de vita

care sd fie frageda, este chiar aceea de-a nu o ldsa sa ajunga dincolo de punctul din

care sa devina uscata, dificil de taiat si de consumat. Nuanta rozalie, cerinta retetei,
ne face ca uneorisa ne dorim sa putem arunca o privire in interiorul carnii.

Obtinerea unei nuante rozalii, in interiorul unei bucati de vrabioars, fara ca aceasta

sa fie crudd, nu este o sarcina usoara. Cu atat mai putin atunci cdnd carnea este
invelita in aluat de foitaj, cum este cazul muschiului de vita Wellington.
Nu este un cazin care sa poti tdia marginea pentru a arunca un ochiinauntru.

Avem vestibune pentru dumneavoastra!
Thermomix® Sensorva va ajuta sa obtineti exact ce trebuie!

Thermomix® Sensorva furnizeaza temperatura
interna de care are nevoie fiecare bucata de carne
de vitd, pentru a obtine gradul dorit de gatire, fie
Jinsange’, in sange, mediu’,,mediu’, ,mediu spre
bine facut", ,bine facut” sau ,foarte bine facut”
frageda (de exemplu carne de porc gétitd lent si

piept de vitd).

Pentru steak — Daca este posibil, cumparati o
bucata de carne cu o grosime uniforma.

Odata ce ati selectat bucata de carne de vita pe
care doriti sa o preparati si ati ales tipul acesteia
in lista din modul Thermomix® Sensor, de pe TMé

sau din aplicatie, introduceti senzorul corect,

asigurandu-va ca varful este in centrul celei mai

groase sectiuni a bucatii de carne si cd marcajul
reper este completintrodus.

e Pentru un steak, introduceti senzorul orizontal,
dintr-una din partile laterale ale steak-ului.

e in cazul bucatilor mai mari, de exemplu la fripturi,
introduceti senzorul in diagonald, din partea
superioara a bucatii.

e in cazul bucatilor cu os, asigurati-va ca senzorul
nu atinge osul.

Odatd ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensorva afisa timpul de gatire
estimat si temperatura curenta din interior. La
carne, dupa cateva minute, timpul de gatire
estimat initial se va actualiza in permanentd, pe
masura ce temperatura din interior creste. Veti fi
notificat cand trebuie sd indepartati carnea dela
sursa de caldura si sa permiteti un timp de odihna,
pana cand se atinge temperatura interna necesara.
Dupad timpul de odihnd, carnea este gata de servire.
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Porc

Temperaturile de gdtire, disponibile pentru carnea
de porc sunt ,in sdnge mediu’,,mediu”, ,mediu
spre bine facut”, ,bine facut” si, gatita lent’, fiecare
dintre ele fiind oferitd, in functie de bucata de
carne aleasa.

Odata ce ati selectat bucata de carne de porc, pe
care doriti sa o preparati si ati ales tipul acesteia
dinlistd, introduceti senzorul corect, asiguran-
du-va ca varful este in centrul celei mai groase
sectiuni a bucatii de carne si ca marcajul reper este
completintrodusininterior.

e Pentru un steak (cotlet, de exemplu), introduceti
senzorul orizontal, dintr-una din partile laterale
ale steak-ului.

e in cazul bucatilor mai mari, de exemplu la fripturi,
introduceti senzorul in diagonal3, din partea
superioara a bucatiide carne.

La gatirea
coastelor,
grosimea carnii
de pe oase
trebuie sa fie
de aproximativ
2cm.

20 BROSURA DE BUN-VENIT PENTRU THERMOMIX® SENSOR

e in cazul bucatilor cu os, asigurati-va c& senzorul
nu atinge osul.

Odata ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensor va afisa timpul de gatire
estimat si temperatura curenta din interior. La
carne, dupa cateva minute, timpul de gatire
estimat initial se va actualiza in permanentd, pe
mdsurd ce temperatura din interior creste.

Veti fi notificat cand trebuie sd indepartati carnea
de lasursa de cdldurd si sa permiteti un timp de
odihng, pana cand se atinge temperatura interna
necesara. Dupa timpul de odihna, carnea este
gata pentru a fi servita.

Cand gatiti

carne cu oase,
introduceti
senzorul paralel
cuosul, nu
indreptat spre
acesta.

Miel

Temperaturile de gatire disponibile pentru carnea

" g

de miel sunt ,in séange" ,in sdnge mediu”, ,mediu’,
.mediu spre bine facut”, ,bine facut” si ,foarte bine
facut”, fiecare dintre ele fiind oferitd, in functie de
bucata de carne aleasa.

Odatd ce ati selectat bucata de carne de miel pe
care doriti sd o preparati si ati ales tipul acesteia
din listd, introduceti senzorul corect,
asigurandu-va ca varful este in centrul celei mai
groase sectiuni a bucdtii de carne si ca marcajul

reper este complet introdus in carne.

e Pentru cotlete sau bucati plate, introduceti sen-
zorul orizontal, dintr-una din partile laterale ale
bucdtii de carne.

e in cazul bucdtilor mai mari, de exemplu la fripturi,
introduceti senzorul in diagonald, din partea
superioara a bucatii de carne.

e in cazul bucatilor cu os, asigurati-va ca senzorul
nu atinge osul.

Odatd ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensorva afisa timpul de gatire estimat
si temperatura curentd din interior. La carne, dupa
cateva minute, timpul de gatire estimat initial se va
actualiza in permanentd, pe masura ce temperatura
din interior creste.

Veti fi notificat cand trebuie sd indepartati carnea
de la sursa de caldura si sa permiteti un timp de
odihnd, pana cand se atinge temperatura interna
necesara. Dupa timpul de odihna, carnea este gata
pentru a fi servita.
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Carne de pasare

Fripturi pregatite fara stres

Perfecte pentru Craciun, precum si pentru prénzul obisnuit de duminica.

Gatitul curcanului perfect poate fi uneori o provocare, ca sa spunem asa; nu
este usor sd stii cdnd sa-I scoti din cuptor. Timpul de coacere ar trebui sa fie
setatin asa fel incat curcanul sa fie complet gatit, dar nu uscat; ar trebui sa
fie de un auriu frumos la exterior, iarin interior, suculent si fraged.
Gatitul corect al piesei centrale pentru masa de Craciun, poate face ca ziua
festiva sa fie destul de stresanta pentru persoana din familie, care se ocupa
de gatit. Verificarea constanta a curcanului poate fi un factor care sa va
distragd atentia de la bucuria de a petrece timp pretios cu familia, acest
lucru nemaifiind o problema, atunci cand folositi Thermomix® Sensor.
Participati la toate jocurile, fiti prezenti si savurati o bautura sau doud, avand
siguranta faptului cd telefonul mobil va va anunta cand este gata.
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Categoria ,carne de pasare’, include multe tipuri
de pasari, de la carnea de pui, la cea de gasca.

Temperatura de gdtire disponibil3, va fi diferitd, in
functie de tipul de carne de pasare pe careil
selectati.

De exemplu, un piept de rata sau de gascd se
poate pregdti,in sange” si,in sdnge mediu’,

dar pentru pui si curcan aceste optiuni nu sunt
disponibile, din motive ce tin de siguranta
alimentara.

Cand gatiti vanat cu penaj sau pdsari sdlbatice,
trebuie sa utilizati categoria pentru rata.

Dupa ce ati selectat din listd tipul de carne de
pasare dorit: pui, curcan, ratd sau gasca, precum si
bucata din lista disponibild: pasare intreagd sau
anumite bucati, cu sau fard oase (piept, pulp3,
pulpd superioarad), introduceti corect senzorul,

La gatitul pe
gratar, asigurati
odistanta de cel
putin 10 cmintre
capatul ceramic al
senzorului si sursa
de caldura.

asigurandu-va ca varful este in mijlocul partii celei
mai groase si cd marcajul reper este complet
introdusin carne.

e in cazul pasarilor gitite intregi, introduceti

senzorul in cea mai groasa parte a pieptului.

e Pentru gatirea pieptului, introduceti senzorul
orizontal, in cea mai groasa parte a bucatii de
carne.

e in cazul bucatilor cu os si al pasarilor gitite
intregi, asigurati-va ca senzorul nu atinge oasele.

Odata ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensor va afisa timpul de gatire
estimat si temperatura curenta din interior. La
carne, dupa cateva minute, timpul de gatire
estimat initial se va actualiza in permanentd, pe
mdsurd ce temperatura din interior creste.

Veti fi notificat cand trebuie sa indepartati carnea
de la sursa de caldurd si sa permiteti un timp de
odihnad, pand cand se atinge temperaturainternd
necesara. Dupa timpul de odihna, carnea este
gata pentru a fi servita.
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Gatirea pesteluiintreg

cuincredere

Pestele poate fi costisitor simulti dintre noi, evitdm sa ne risipim banii pe
alimente pe care nu suntem siguri ca le vom putea prepara in mod corect.
Este foarte delicat si dacda este gatit prea mult, poate deveni uscat siisi
poate pierde textura delicata. La gratar, gatit la aburi, fiert, prajit sau la
cuptor, pestele este unul dintre alimentele pentru care nivelul corect de
coacere este esential, dar acest lucru nu ar trebui sa vd impiedice s
explorati posibilitatile existente. In schimb, de ce s& nu va ganditila
Thermomix® Sensor ca la al saselea simt, care sa va spune cand pestele
este perfect gatit.

Categoria Peste, din aplicatia mobild a Cooking
Centre include diferite tipuri. Selectati ,altele",
daca nu gasiti tipul de peste pe care doriti sa Tl gatiti.

Temperaturile de gatire disponibile pentru peste

g

sunt,mediu’,,mediu, spre bine facut” si,bine facut".

Odata ce ati selectat tipul de peste din lista si ati
ales bucata corespunzatoare, introduceti senzorul
corect, asigurandu-va ca varful este in centrul celei
mai groase sectiuni a pestelui si ca marcajul reper
este completintrodus in bucata de peste. Retineti
cd sectiunea ,Altele" este pentru peste intreg sau
bucati mai mari de peste. Atunci cand gatiti peste,
rezultatele cele mai bune sunt obtinute prin
utilizarea fileurilor mari sau a pestelui intreg.

o in cazul fileurilor, introduceti senzorul orizontal,
fn cea mai groasa sectiune.

e in cazul pestelui gatit intreg, introduceti senzorul
in partea cea mai groasa si evitati atingerea
oaselorsiacoloaneivertebrale.

Odatd ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensor va afisa timpul de gatire
estimat si temperatura curenta din interior. Pentru

peste, dupa cateva minute, timpul de gatire
estimat initial se va actualizain permanentd, pe
masura ce temperatura din interior creste.

Odata ce temperatura internd setata este atinsg,
veti fi notificat ca trebuie sa indepartati carnea de
peste de la sursa de cdldura. Dispozitivul vd va
indica si timpul de odihna necesar, pentru a servi
carnea, fix atunci cand este perfecta.

/

IMPORTANTDE STIUT

Timpul total de gatire pentru reteta
respectiva, va depinde de greutatea si
grosimea carnii sau a pestelui, de
temperatura initiald a alimentului respectiv
sia gradului de patrundere dorit.
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Coacerea painii

pana la perfectiune

Coacerea pdinii de casd va oferd un sentiment de satisfactie, fara egal. Este
experienta de a fi capabil, cu doar doud sau trei ingrediente de baza,
sa creezi un aliment care este central in aproape toate culturile
gastronomice.

Coacerea péinii poate parea adesea destul de intimidanta. Desigur, aluatul
in sine si procesul de preparare sunt cruciale, dar garantia de succes a
retetelor noastre Cookidoo®@, inlatura acest obstacol initial. Coacerea, ins3,
este mai dificil de inscris cu exactitate intr-o retetd, in special din cauza
variatiilor dintre cuptoare. Modalitatea clasica de a spune daca pdinea este
sau nu coapta, este cea de a o bate la baza si de a fi atenti sa sune a gol, dar,
ce se intdmpla dacd dumneavoastra vi se pare ca suna a gol, dar nu si
prietenului dumneavoastra? Cine are dreptate? Nu este o metoda infailibila.
in special, pentru brutarii neexperimentati, aceastd incertitudine nu mai
este o problema atunci cdnd aveti Thermomix® Sensor introdus in pdine. Tot
ce trebuie s faceti, este sa asteptati notificarea de pe telefon si sa va
pregatiti s impresionati. Odata ce veti vedea cat de usor este, va vetiintreba
de ce nu v-ati facut intotdeauna pdinea acasa.

PAINE
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in primul rand, este important s3 verificati dacé
reteta pe care doriti sa o pregatiti face parte din
grupul aferent painii. Daca se incadreaza, trebuie
sd vedeti ce tip de paine urmeaza sa faceti.

Aluaturile pentru paine sunt, de reguld, combinatii
defaing, ap3, sare si drojdie sau maia. Unele
aluaturi pot contine bere sau praf de copt, ca
agenti de dospire. Aluaturile pot fi sarate sau dulci.
in cele mai multe cazuri, aluaturile pot fi modelate
manual.

o Aluaturile de baza contin fdin3, apa sau alt lichid
fara grasimi, sare si drojdie sau un altagentde
fermentare. Ele pot contine siierburi,condimente
siseminte.

e Pe langa faind, ap3, sare si drojdie, aluaturile mai
consistente contin si grdsime (unt, ulei sau untura),

zahar sau miere, oud, smantana etc.. Un aluat
consistent, poate contine unul sau toate aceste
ingrediente (de exemplu, aluaturile pentru
checuri, panettone, sau pentru roscédn de Reyes...)

Unele prajituri ce contin fructe proaspete, legume,
oud, zahdr dar nu si drojdie, sunt uneori numite

tot ,,paine” (banana bread sau checul cu banane,
de exemplu). Ele ar trebui, insd, preparate, folosind
modul pentru prdjituri (modul pentru prdjituri de
baza sau cu fructe proaspete, in loc de modul
pentru paine).

Deindata ce aluatul este gata de copt, selectati
dacd acesta este unul de bazd sau unul consistent.
Introduceti corect senzorul in aluat, asigurandu-va
ca varful este in centrul acestuia si ca marcajul
reper este completintrodus in suprafata aluatului
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sau aproape de aceasta (la max. 1 cm). Aluatul va
acoperi marcajul cand va mai creste. Asigurati-va
ca varful senzorului nu atinge tava de copt.

Dacd aluatul nu este suficient de ferm pentru a
sustine senzorul, aveti nevoie de o tavd de copt.
Folositi suportul in aceste situatii, pentru a mentine
senzorul in pozitia corecta.

Odata ce s-a selectat tipul de paine si senzorul
este introdus, apasati START.

Coaceti painea pana cand temperatura din
interior, afisatd in Cooking Center, atinge valoarea
doritd. Thermomix® Sensor va afisa timpul de
coacere estimat si temperatura interna curenta.
Timpul de coacere estimat se va modifica treptat,
pe masura ce temperatura interna, creste.

Odata ce temperatura internd setata este atinsa,
veti fi notificat ca trebuie sa scoateti painea din

cuptor. Daca preferati o crusta mai rumend, mai
|asati painea in cuptorinca 3 — 5 minute dupa
primirea notificarii.

Lasati intotdeauna painea la racit, in afara
cuptorului, inainte de a scoate senzorul, de-a taia
side-a servi. Dacd painea este tdiatd cand este
inca foarte fierbinte, structura sa va fiinca umeda
si se va deteriora.

Thermomix® Sensor garanteaza controlul perfect
al coacerii, indiferent de tipul cuptorului, forma
aluatului sau tava utilizatd. Va asigurd temperatura
internad perfecta, chiar daca timpul de coacere
diferd de cel din reteta.
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Prajituri de maestru si dulciuri

Prin simpla apasare a unui buton

Aluaturile de prajituri sunt, de reguld, mai fluide
decat cele de péine siau nevoie de o tava de copt.
Majoritatea aluaturilor de prajituri contin faing,
oud, zahdarsiun agent de dospire, fie praful de
copt, bicarbonatul de sodiu sau albusurile de ou
bdtute spuma.

Acestea sunt tipurile de prajituri, disponibile cu
modul Thermomix® Sensor:

e Prajituri simple si prajituri cu fructe proaspete:

-> Prajiturile simple contin grasime putina
(sau deloc), in afard de cea din gdlbenusul
de ou (pandispanul, de exemplu)

-> Prajiturile cu fructe proaspete contin o
anumita cantitate de fructe sau legume, crude
sau gatite, incorporate in aluat (cum este cazul
prajiturii cu morcov sau al checului cu banane)
siin plus, o serie de ingrediente suplimentare,
cum ar fi untul

e Préjiturile consistente sunt cele care contin
grasime suplimentara si/sau alte ingrediente,
cum ar fi ciocolata, caramelul si/sau alte creme
sau componente (de exemplu, checul marmorat,
prdjitura cuiaurt, prajitura cu Iamaie, checul

Jpatru sferturi”)

e Préjiturile cu fructe uscate contin cantitatea
aferenta de fructe uscate siingrediente
suplimentare, cum ar fi condimentele sau cojile

de fructe (de exemplu, prajiturile de tipul
,Prdjiturd de Craciun” sau ,,Prajiturd rustica")

e Alte prajituri: prdjiturile cu o consistentda umeda,
mai delicata si cremoasa in interior (lava cake,
de exemplu)

Thermomix® Sensorva asigura temperatura
interna potrivita pentru tipul de prajiturd selectat.

Selectati tipul de prajitura si optiunea de care
aveti nevoie:

e Prdjituri simple si prajituri cu fructe proaspete
e Prdjituri consistente si prajituri ,patru sferturi”
e Prajituri cu fructe uscate

o Alte prdjituri

Puneti suportul pe marginea tavii de copt, in
pozitia Asau B, spre interiorul tavii, conform
instructiunilor din reteta sau in functie de nivelul
aluatului:

e Folositi pozitia A, pentru tavi standard
dreptunghiulare (pe latura scurtad) sau pentru
tavirotunde de prajituri

e Folositi pozitia B cand suportul este plasat
pe margineainterioara (la tavile inelare sau
celeinguste siinalte)

Adecvat
pentru cele
mai multe
tipuri de tavi
de prajituri.
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Pentrua

obtine cele mai
bune rezultate, tava
trebuie sa fie umpluta
de lajumatate pana
la doua treimi din
inaltimea sa.

Introduceti senzorul corect prin pozitia AsauBin
compozitie (asa cum se vede la pagina 12),
asigurandu-va ca varful este introdus in centrul
aluatului. Este posibil ca marcajul reper sa nu fie
completintrodus, dar artrebui sa fie cat mai
aproape posibil, de suprafata aluatului (la max.
1cm), pentru cd aluatul il va acoperi atuncicand va
creste, in timpul coacerii.
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Odatd ce s-a selectat temperatura de gatire si
senzorul este introdus, apasati START.

Thermomix® Sensor va afisa timpul de coacere
estimat si temperatura internd curenta. Timpul de
coacere estimat se va modifica treptat, pe masura
ce temperatura interna creste.

Odata ce temperatura internd setata este atinsa,
veti fi notificat ca trebuie sa scoateti prajitura din
cuptor. intotdeauna I&sati preparatele coapte s&
se rdceascd, inainte de a scoate senzorul.

Cele mai bune rezultate se obtin cu tavile de
forme regulate (cele circulare sau dreptunghiulare
sau orice alt tip de forma care permite senzorului
sd ajungd in centrul aluatului), cu contururi drepte
si margini subtiri (adica fara margini groase sau
crestate).

Pentru a obtine rezultate bune si pentru cavalorile
de temperaturad citite sa fie corecte, este foarte
important ca suportul sa fie corect pozitionat,
stabil, iar senzorul sa fie introdus corect in centrul
aluatului.

Daca tdvile au margini late sau voluminoase sau

daca ele sunt foarte mici, cum ar fi cele pentru
briose sau cele cu alte forme speciale, acest lucru
nu va fi posibil.

Daca pr
serumeneste prea
repede, acoperiti-o

cu hartie de copt.

IMPORTANTDE STIUT
La coacere, timpul de gatire va depinde de

tipul aluatului, de dimensiunea tavii

dumneavoastra si de cuptorul utilizat, cu

convectie sau fara.

Nu trebuie decat sa urmatiinstructiunile
date de Thermomix® Sensor, ce vor asigura
controlul precis al coacerii si, de asemenea,

temperatura interna perfecta, chiardaca

timpul de coacere variaza.

wes

ajitura

PRAJITURI
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Intrebari frecvente

Este
esential ca
senzorul sa

fie curatat
dupa fiecare
utilizare.

Cum pot sa verific nivelul de incarcare a bateriei?

La Thermomix®TMé:

-> Deschideti Setarile

-> Dispozitive conectate

- Thermomix® Sensor

-> Versiune si actualizare Thermomix® Sensor

De pe telefonul mobil:
-> Deschideti aplicatia Cooking Center
-> Selectati cardul Thermomix® Sensor

- Apasati pe ,Setdri",in coltul din dreapta sus al ecranului pentru a
ajunge la ecranul dispozitivului

Trebuie sa inlocuiesc bateria incarcatorului?

Bateria incarcatorului poate functiona timp de panalaunan,cuo
utilizare medie de doua ori pe sdptamana. Veti sti cand este timpul
sa inlocuiti bateria, pentru ca veti primi o notificare pe Thermomix
TMé6 sau pe telefonul mobil. Pentru inlocuirea bateriei, scoateti
capacul din spate, trageti de panglica neagrd, pentru a scoate usor
bateria folosita si inlocuiti-o cu o noud baterie AAA.

Cattine bateriaThermomix® Sensor?
Dupad o incdrcare completd, bateria va avea o viabilitate de 24 de ore.

Ce sa fac daca Thermomix® Sensor nu se mai conecteaza?

Pe senzor se pot acumula multe depuneriin timpul gatirii. Aceste
depuneri functioneaza ca o barierd intre senzor siincarcator. Poate fi
vorba de bucdti mici de mancare, cenusa de la fum dar, cel mai
adesea, sunt mici urme de grasime pe care nici macar nu le puteti
observa.

Senzorul nu se va incdrca in aceasta situatie si este posibil sa fie
complet descarcat, data viitoare cand incercati sa-| utilizati. Aceasta
este una dintre cele mai frecvente probleme si, prin urmare,
curatarea senzorului, inainte si dupa fiecare utilizare, este esentiala.
Cea mai eficientd metoda de a elimina depunerile este sa frecati
bine senzorul cu un amestec de praf de copt (bicarbonat de sodiu) si
otetalb, cu un burete abraziv, iar apoi sa spalati putin senzorul.
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Trebuie sd va asigurati ca el este complet uscat, inainte de a-l pune
fnapoiinincarcator. Nu va faceti probleme, senzorul nu pateste nimic

sub jetul de apa si rezista la curatarea prin frecare.Va recomandam
sa stergeti si punctele metalice de contact de laincarcdtor,cuo
lavetd uscatd, pentru a elimina eventualele reziduuri ramase. Dupa
acesti pasi, Iasati senzorul laincarcat, timp de 2 ore.

Odatd ce senzorul s-a reconectat, asigurati-va cd il curatati foarte
bine, dupa fiecare utilizare. De cele mai multe ori, apa fierbinte

cu detergent si partea abraziva a buretelui de vase sunt suficiente in
acest sens, dar dacd vedeti ca senzorul este destul de decolorat,
poate ar fi mai bine sa folositi iardsi praful de copt si otetul.

De ce Thermomix® Sensor se tot deconecteaza in timpul
procesului de gatire?

incarcatorul pentru Thermomix® Sensor are integrat un repetitor
Bluetooth® pentru amplificarea semnalului de la senzor, deciva
trebui sa tineti incdrcatorul undeva aproape de senzorin timpul unei
sesiuni de gatit, pentru a asigura o extindere buna a semnalului.
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e Dacd LED-ul de peincdrcator lumineazd intermitent in culoarea
rosie, acest lucru indica faptul cd incdrcatorul incearca sa
stabileasca o conexiune cu senzorul sau ca nu exista o conexiune
stabilita. Trebuie sd pozitionati incarcdtorul mai aproape de cuptor
(sau de gratar).

Dacd acest lucru nu da rezultate, scoateti senzorul din aliment,
curatati-I si puneti-linapoiinincadrcator pentru 5 secunde, inainte
de a-lintroduce lalocin méancare.

e Daca LED-ul de peincarcator lumineaza intermitentin culoarea
verde, inseamna cd incarcatorul este pornit si conectat la senzor.

e Dacd LED-ul de pe incarcatorul Thermomix® Sensor lumineaza
intermitentin culoarea verde, inseamna ca incdrcatorul este pornit
si conectatla senzor.

Ar trebui sa ma ingrijoreze faptul ca Thermomix® Sensor se
deconecteaza des?

Thermomix® Sensor foloseste Bluetooth® pentru a comunica cu
dispozitivul dumneavoastra si cu aplicatia.
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Tehnologia Bluetooth® prezintd o serie de limitari cu privire laraza
de actiune, mai ales daca folositi la gatit ustensile foarte bine izolate.
Raza de actiune ar trebui sa atingd max. 50 min aer liber, dar pentru
anumite gratare si cuptoare, cu cat materialul este mai gros si cu cat
prezinta mai putine spatii libere care sa permita trecerea semnalului,
cu atat raza va fi mai mica.

Daca observati cd Thermomix® Sensor se deconecteazd, nu vd faceti
probleme. Aplicatia Thermomix® Sensor a fost conceputd pentru a
rezolva orice tip de deconectare, adicd, atunci cand el se reconecteaza,
seva actualiza si procesul de gatire si acesta va continua in mod obisnuit.
Cand timpul de gatire se apropie de final, va recomandam sa mentineti
conexiunea activa, pentru a nu pierde eventualele notificariimportante.

Thermomix® Sensor se deconecteaza de indata ceinchid usa
cuptorului, este defect?

Anumite tipuri de usi de cuptor au o izolatie mai accentuatd decat
altele, ceea ce poate duce la intreruperea conexiunii prin
Bluetooth®. Exista si posibilitatea ca varful ceramic al senzorului sa
fie acoperit cu mancare sau sa atingd tava. Utilizarea unuivas
metalic, cu capac, sau acoperirea vasului cu folie, in loc de hartie de
copt, pot cauza, de asemenea, intreruperea conexiunii Bluetooth®.
Punetiincarcatorul intotdeauna cat mai aproape de usa cuptorului,
ideal ar fi sa folositi contactele magnetice ale incarcatorului.

Este posibila intreruperea conexiunii prin Bluetooth®. Daca se
intdmpla acest lucru, opriti si reporniti Bluetooth®. Dacd mai aveti un
alt dispozitiv (de exemplu un telefon mobil), ati putea verifica daca
senzorul este conectat sau nu. Daca observati ca senzorul se
reconecteazd usor dacd deschideti usa cuptorului, cea mai probabild
explicatie este ca usa cuptorului dumneavoastra este preaizolata
pentru a permite o conexiune stabild prin Bluetooth®.

Cum depozitez Thermomix® Sensor corect inincarcator?

inainte de a pune senzorul inapoiin incarcator, asigurati-va c3 a fost
bine curdtat si ca toate urmele de grasime au fost indepartate.
Senzorul artrebui sa fie complet uscat, inainte de a fi pus inapoiin
incarcator.
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Thermomix® Sensor =

Actualizare disponibila

Atingeti pentru detalii.

Nu utilizati
senzorulin
cuptorul cu

microunde sau
intr-o oala sub
presiune.

Cate dispozitive inteligente as putea sa conectez simultan la
Thermomix® Sensor?

Thermomix® Sensor se poate conecta doar la 2 dispozitive simultan,
fie la 2 dispozitive Thermomix® TM6, 1 Thermomix® TMé6 si un telefon
mobil sau la 2 telefoane mobile.

De ce nu functioneaza actualizarea firmware a Thermomix® Sensor?
Asigurati-va ca Thermomix® Sensor este langa smartphone si
conectat la aplicatia Cooking Center. Odata ce o conexiune a fost
stabilita, aplicatia va va solicita sa actualizati firmware-ul pentru
senzor, daca este nevoie. Daca in aplicatie nu apare o solicitare de
actualizare, acest lucru inseamna cd versiunea de firmware instalata
pe dispozitivul dumneavoastra, este cea mai recenta.

Actualizarea dispozitivului dumneavoastra Thermomix® Sensor
(Consultati figura din stanga.)

Dacd Thermomix® Sensor este conectat la aplicatia Cooking Center
si este necesara o actualizare firmware, vetivedea un dialog de
actualizare pe ecranul principal al aplicatiei. Dacd apasati pe
respectiva solicitare, se va initializa dialogul de actualizare, care va va
si ghida prin procesul de actualizare a firmware-ului.

Pot utiliza Thermomix® Sensorintr-o oala sub presiune?
Thermomix® Sensor nu rezistd la gatirea sub presiune, pentru ca
presiunea ridicatd ar putea determina patrunderea umezeliiin
interiorul senzorului, deteriorand circuitele interne ale acestuia.
Utilizarea acestuia intr-o oald sub presiune, va duce la anularea
garantiei, desi nu este obligatoriu ca dispozitivul sa se strice.

Pot utiliza Thermomix® Sensorintr-un cuptor cu microunde sau
unul combinat?

Din pacate, nu puteti utiliza Thermomix® Sensorintr-un cuptor cu
microunde, pentru ca circuitele senzorului s-ar deteriora iremediabil.
De asemenea, exista si un risc de incendiu.

Pot spala Thermomix® Sensorin masina de spalat vase?
Da, se poate. Dar recomandam spadlarea manuald a senzorului.
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Reprezinta o problema faptul ca temperatura ambiantd, masurata
de Thermomix® Sensor, difera de temperatura masurata de
dispozitivul meu de gatit?

in cele mai multe cazuri, termometrele instalate in aparatele de gétit,
masoara intr-un punct diferit de cel in care puneti dumneavoastra
alimentele, de pild3, in partea din spate a cuptorului sau la capacul
gratarului. in plus, aparatul de g3tit are zone cu temperaturi mai mari
sau mai mici, nu are o temperatura constanta in intreg spatiul.

De aceea, este important ca senzorul pentru temperatura ambianta
aThermomix® Sensor sa mdsoare temperatura exact la manerul
ceramic negru. Valoarea va va indica temperatura reald la care sunt
expuse alimentele si ajutd la calcularea unui timp de gatire mai precis.

Reprezinta o problema faptul ca temperatura masurata de senzorul
intern al Thermomix® Sensor, difera de temperatura masurata de un
alt termometru pe care il utilizez?

Dacad folositi mai multe termometre pentru a verifica temperatura

carnii, trebuie sa tineti cont de cateva aspecte importante:

e intimp ce carneainci se giteste, poate avea temperaturi diferite,
in diferite sectiuni ale sale. Valorile diferite pot fi determinate de
variatii in grosime, continutul de grasime sau apropierea fatd de os.

o Chiardaca incercati sa masurati exact in acelasi punct, majoritatea
celorlalte termometre au senzorul chiarlanga varf, in timp ce al
nostru este plasat la aproximativ 2 cm de capatul ascutit.

Functia principald a Thermomix® Sensor este aceea de a va furniza
rezultate perfecte si consecvente, de fiecare data. Din acest motiv,
toti senzorii interni din dispozitivul nostru au o calibrare de +/-0,5°C
(1°F) din fabrica, realizata cu instrumente certificate si apoi testata
temeinic.

De ce a fost atinsa temperatura interna pentru painea mea, dar
crusta nu este inca suficient de rumena?

Rezultatul poate varia, in functie de setdrile cuptorului dumneavoastrad
side tipul acestuia, cu convectie sau fara.

INTREBARI FRECVENTE 39



Thermomix® Sensor a indicat incheierea gatirii carnii, dar nivelul de
gatire dorit, nu a fost atins. De ce?
Cele mai multe probleme asociate cu gdtirea insuficientd sunt legate
de modulin care a fost pozitionat senzorul. Senzorul intern al
Garani,:ia dispozitivului este pozitionat la aproximativ 2 cm deasupra varfului
pentru ascutit.
Thermomix® Este important ca aceasta parte a senzorului s3 se regdseasca in cea

Sensorefte de mai groasa sectiune a carnii sau a pestelui.

2 ani. Alte probleme care ar putea apdrea la gatirea manuala pot fi legate
de temperatura cuptorului, a cdrei ajustare ar putea fi necesar3d, in
functie de tipul de carne pe care il preparati:

e Pentru carnea la care temperatura interna trebuie sa fie mai mare
(de exemplu 95°C pentru burtd de porc fragedad), folositi o
temperatura maiscazuta a cuptorului (de exemplu, caldura fara
ventilare, la150°C), pentru a preveni uscarea sau arderea.

e Dacd temperaturile interne trebuie sa fie mai mici (de exemplu la
un piept de rata Magret ,in sdnge mediu", la 57°C), folositi o
temperaturda mai mare a cuptorului (de exemplu, 200°C, cu
ventilatie), pentru ca pielea sa fie crocantd, darinteriorul sd nu fie
gatitin exces.

e Pentru o carne frageda, care se desprinde in fasii, (cea bogata in

colagen de exemplu, de tipul ,carne de porc gatitd lent"), O b S e rva t i e p r i Vi n d

recomandam gatirea la o temperatura scazuta a cuptorului, de

exemplu 95°C. Aceasta perioadd de gatire mailungd, lao

° . \
temperatura micd, permite descompunerea fibrelor de colagen, S | g u ra nta a | I I I I e nta ra
I

ceea ce conferd acea textura moale, carnea desprinzandu-se doar

cu furculita.

Siguranta alimentara este importanta pentru Temperaturile de gatire implicite, nu sunt
Cuminregistrez produsele mele Thermomix® Sensor? toatd lumea. ins3, pentru populatia vulnerabild temperaturiinterne sigure pentru orice fel de
Garantia dumneavoastra este automat activata cand achizitionati un (copii sub 5 ani, adulti de 60 de ani sau mai mult, mancare, pentru orice optiune si nu ar trebui
produs de la un vanzator autorizat, prin urmare, nu avem un proces femeiinsarcinate si persoane cu sistemulimunitar  utilizate cand pregatiti mancare pentru persoane
pentru inregistrarea produsului. slabit), riscul de intoxicatie alimentara este mai sensibile, pentru care lipsa sigurantei alimentare
Dacd intdmpinati probleme cu Thermomix® Sensor, contactati mare si aceste persoane ar trebui sa consume prezinta unrisc crescut.
centrul local de asistenta clienti. intotdeauna alimentele gatite in profunzime, la

temperaturi sigure. Pentru a vedea care sunt temperaturile interne de

gatire, sigure, consultati manualul de instructiuni
alThermomix® Sensor.
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Fotografii si stilizare retete

AnaTeixeira, Nantes, Franta, p. 24

Antonio Nascimento, Portugalia, p. 20

Ben Dearnley, Australia, p. 33 (stanga jos)

Craig Kinder, Australia, p. 25

Cristian Barnett, UK, p. 18,19, 22 si 30

Dennis Savini, Elvetia, p. 23 (dreapta sus) si 28

Diana Moschitz, Vorwerk International, coperta,
p.11,14,165si31

D3 Studio, Nantes, Franta, p. 21

Laurent Grivet (fotografie) si Gaélle Goumand
(stilist), Rennes, Franta, p. 29

Lukas Kirchgasser Fotografie, p. 26

Martin Gentschow, Dusseldorf, Germania, p. 32

Marie Sjoberg, Spania, p.1-2

Rob White, Elvetia, p. 33 (dreapta sus)

Sonja Priller, Autriche, p. 23 (stéanga jos) si 27

Superhumans, Italia, p.5,6,7,9,17,3536si41

Marca verbald silogourile Bluetooth® sunt marci
inregistrate, detinute de Bluetooth SIG, Inc. Orice
utilizare a acestor marciverbale silogouri, de catre
Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG, are loc sub
licenta.
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