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Thermomix®
Sensor
Nedir?

Thermomix® Sensor bir gida termometresi,
ama ayni zamanda bundan ¢ok daha fazlasidir.
Thermomix® Sensorile Thermomix® Rehberli
Pisirme deneyiminiilk kez firin, ocak ve 1zgaraya
tagiyoruz. Kek, ekmek, et ve baliklarinizda
mikemmel dokunun elde edilmesinde tim
mesele hassas i¢ sicakliginin bilinmesidir. Kulaga
harika geliyor, degil mi?
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Sarj Cihazi

Ik adimlar

Thermomix® Sensor'd kullanmaya baslamak hizli ve kolaydir.
Sadece bir kez kurulumunu yapin ve gunlik yemeklerinizde
kullanin. Thermomix® Sensor'd yerlestirmek bu kadar basit.

1. Thermomix® Sensor'ii kutusundan cikarin.
Thermomix® Sensor'in arkasindaki pil b&lmesini
acin ve pili etkinlestirmek igin koruyucu filmi
¢ikarin. Béylece probun pilini sarj etmeye baslamis
olursunuz.
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~2sa=> 100% 4. Sarj cihazini agin ve probu ¢ikarin. Probu sarj

cihazindan ¢ikardiginizda, LED yesil renkte
yanip sbnmeye baslayarak sarj cihazinin proba
baglandigini gbsterir.

5. ilk kullanimdan dnce, Uretim kalintilarini

2. Hizl Baslangi¢ kartini okuyun ve kullanim gidermek icin probu su ve bulasik deterjani
kilavuzundaki gtivenlik talimatlari hakkinda ile temizleyin.
bilgi edinin.

3. Maksimum 2 saatlikilk sarj slresinden sonra
Thermomix® Sensor tamamen sarj olurve
kullanima hazir hale gelir.

Tam olarak sarj edildiginde batarya 24 saat dayanir.
Hizl,
glivenlive

kullanimi
kolay.
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Thermomix® Sensor

nasil kurulur?

1l Acma ve kapatma

Prob sarj cihazindan ¢ikarildiginda otomatik olarak

acilirve kullanima hazir hale gelir.
Probu kapali konuma getirmek igin tekrar sarj
cihazinayerlestirin ve kapatin.

2 Thermomix® Sensor'iin Thermomix® TMé'ya
baglanmasi
Cihazinizin ekraninda asagidakiislemleriyapin:
e "Menl"yl segin.
e "Ayarlar”i segin.
e Henliz acik degilse Bluetooth®'u etkinlestirin.
¢ "Cihazlar baglama" se¢enegini secin
(Thermomix® cihaziniza ayni anda sadece
1 Sensor baglanabilecegini llitfen unutmayin).
e "Thermomix® Sensor" /“Cihaz ekle" 8gesini
segin.
e Thermomix® Sensor simdi baglanmistir.

Thermomix® Sensor'd Thermomix® TMé'da
modlarin bulundugu ekrandan bulabilirsiniz.
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Cooking Center

Cooking Center, Thermomix® TM6
ekraninizdaki herhangi bir ekrandan ve
pisirme islemi sirasinda herhangi bir
zamanda, tarif adiminizin mevcut pisme
durumunu kontrol etmenizi saglar.

Ister Rehberli Pisirme modunda ister

manuel pisirme modunda ekraninizin Ust

kismindaki Cooking Center mentisiine
tiklayin:

Ve asagidakilere erisin:

e Tarif durumunuz: kalan pisirme siiresi,
mevcut ve hedef sicaklik ve hiz.

e Zamanlayici

e Thermomix® Sensor

Thermaomix
W) |
01:25 B 1

-2
@ Zamanlayiel

:/ Thermomix Sensor

3 Thermomix® Sensor cihazinizi Cooking Center

mobil uygulamasina baglama

e Cooking Center mobil uygulamasini App Store
veya Google Playstore'dan yiklemekigin
asagidaki QR Kodunu okutun.

INDIRIN
® Google Play
" App Store'dan
indirin

e Uygulamayi acin. Thermomix® Sensor't Cooking
Center mobil uygulamasiyla kullanabilmek igin
uygulamanin sag alt kosesindeki “+" digmesine
basin ve ardindan "Thermomix® Sensor"l segin.
Bluetooth® kullanmak ve bildirimleri almakigin
izin vermeniz istenir (Android, Yerel Hizmetleri
kullanmanizi isteyebilir). Thermomix® Sensor'iin
calismasiicin buna izin verdiginizden emin olun.

Bluetooth®a baglandiktan sonra, uygulama
Thermomix® Sensor'l bulacak ve uygulamaile
eslestirecektir.

Thermomix® Sensor uygulamayla eslestikten
sonra, ana ekranda Thermomix® Sensor olan yeni
bir bélim agilacaktir. Baslamak icin kutucuga
dokunun.

Thermomix® Sensor ile pisirmeye veya firinlamaya
baslamakigin “sicakligi ayarla” segenegine
dokunmaniz yeterlidir; sihirbazimiz hazirlamak
istediginizyiyecekigin eniyi secenekler
konusunda size rehberlik edecektir. intiyaciniz
olan temel sicakligi biliyorsaniz, sicakligi manuel
olarak da ayarlayabilirsiniz.

THERMOMIX® SENSOR NASIL KURULUR? 9



Thermomix® Sensor nasll
kullanilir?

ﬂ ornegin, pisirme sirasinda, sarj cihazinin
arkasindaki miknatislari kullanarak veya
kullanmadan sarj cihazini firna yakin yerlestirin.
Thermomix®TMé, prob ve sarj cihazindan biraz
‘ daha uzakta olabilir (ortama bagli olarak Lila
50 m arasinda).

ic maks.
100°C

2 Probun yiyecege yerlestirilmesi
Thermomix® Sensor, iki sensorll bir Bluetooth®

. - . Thermomix®
termometredir. I¢ sicaklik senséri ucunilk Gcte

Sensor'liin
birlik kismindayer alir. Yiyecegin i¢ sicakhigini kullanilmasi igin balik

Olgerve bu nedenleyiyecegin i¢c orta noktasina veya et filetolarinin
mumkiin oldugunca yakin konumlandiriimasi ' \  kalinhigi2cm'den
gerekir. ikinci sensérise siyah seramik ucun az olmamalhdir.

ﬂ Seramik icinde yeralirve ortam sicakligini élcer.
parca

Paslanmaz celik yapi

Probu, u¢ kismive referans centigi yiyecegin
Dogru sicaklik okumalari ve dogru zaman icinde olacak sekilde yerlestirin.
hesaplamalarini elde etmekigin referans

Ortam maks.
275°C

¢entiginin de (bkz. sayfa 11'daki resim) yiyecegin
icine yerlestirilmesi gerekir. Pisirme sirasinda Ug kismi
kabarmaya devam edecek hamurlarve
karisimlaricin referans ¢entiginin tam olarak
yerlestiriimesi gerekmez, ancak karigim ylizeyine

yakin yerlestiriimelidir. Q

1 probun ve sarj cihazinin yerlestiriimesi

Pisirme islemi sirasinda prob surekli olarak

Thermomix® TMé'ya ve uygulamaya veri aktarir. Referans
Sarj cihazi tekrarlayici gérevi gorir ve sinyali centigi
glclendirir. Bu nedenle, sarj cihazinin herzaman

probun yakininda oldugundan emin olmalisiniz:
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Tutucunun kullanimi

Bazi hamurlari pisirirken (6rnegin, probu yerinde
tutamayan yumusak veya oldukga sivi kivamli kek
hamuru), probu yiyecegin icinde dogru konumda
tutmak ve hamurun igine batmasini dnlemek igin
tutucuyu kullanmaniz gerekir.

Tutucuyu kullanmakicin, firin kabinin boyutu ve
hamur miktarina bagli olarak Ave B olmak tizere iki
farkliyerlestirme acisi arasindan segim
yapabilirsiniz (asagidaki resimlere bakin).

TMé6 Rehberli pisirmeli tariflere ve uygulamada
bulunan videolara bakabilirsiniz.

K

®
P

Tutucu

220°C
sicakhga kadar
kullanilabilir.
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Tutucuyu asagida gosterildigi gibi firin tepsisinin
kenarina yerlestirin, probu tutucudan gecirin ve
ardindanyiyecegin igine yerlestirin.

Kabaran hamurlarve kek harglariicin probun

yerlestirme derinligi degisebilir.

I. Pisirme 6ncesi hamur seviyesi: prob, ugile
centik arasinda en az yariya kadaryerlestirilir.
Referans ¢entigi gorindr olabilir.

Il. Hamur pisirme sirasinda kabarirve ¢entigi
kapatir.

Probun ucunun asla pisirme kabina
degmediginden emin olun.

3 pProbile pisirme

Pisirme islemi sirasinda Thermomix® Sensor,
Thermomix® TMé'niz ve/veya Cooking Center
uygulamasina surekli baglidir (maks. 2 bagli cihaz).
Sicaklik ve kalan pisirme slresiile ilgili bilgiler
ekranda mevcuttur. Et veya balgin hedefleneni¢
sicakligina ulasilana kadar dinlendirilmesiigin isi
kaynagindan alinmasi gerektiginde size
bildirilecektir. Dinlenme siiresinden sonra
yemeginiz servise hazir olacaktir (uygulamada
bildirimlere izin verdiginizden emin olun).

Manuel pisirme

Probun seramik ucu asiri 1stya maruz
birakiimamalidir. Ornegin barbekii veya mangal
gibi cok ytiksek sicakliklaricin kullaniyorsaniz,
yiyecekleri dncelikle yliksek isida sensorsiiz
sekilde pisirin. Ardindan isiyr azaltip (275°C'den
az) probu yiyecege yerlestirin ve pisirmeye devam
edin. Prob ¢ok isinirsa Cooking Center'da
(uygulama veya cihaz) bir bildirim gérintulenir.

Birtavada
veyaizgarada
pisirirken, etin veya

baligin alt yiizeyi
kizardiktan

sonra gevirmeyi
unutmayin.

4 Temizleme

® Probu temizlemeden 6nce probun sogumasini
bekleyin.

e Her kullanim éncesinde ve sonrasinda prob ve
tutucuyu su ve bulasik deterjaniile temizleyin.
Cihaza zararverebileceginden alkol, amonyak
veya asindiriciigeren temizlik Grinleri
kullanmayin.

® Probu uzun sire su i¢inde birakmayin.

e Sarj cihazina geri koymadan 6nce probun
tamamen kuru oldugundan emin olun.

e Surekli kullanimdan sonra prob kararabilir. Bu
normaldirve probun performansini etkilemez.

Piif Noktalari:

e K&murll barbektlerde en iyi sonucu elde
etmekigin alevlerin sénmesini bekleyin. Izgara
boyunca sicakligl kontrol etmenin en kolay
teknigi, tim kémdrleri bir tarafa koymaktir,
bdylece ¢ok sicak bir taraf ve dogrudan isi
olmayan birtaraf elde edersiniz.

e Gazli barbekl veya ocak Gizerinde tava
kullaniyorsaniz, maksimum 275 °C sicakligl
asmadiginizdan emin olun.

e Etveya baliginizin piserken suyunu
kaybetmemesiicin pisirme sirasinda bicakla
delmeyin veya kesmeyin. islem sirasinda etiveya
baligi bir veya iki kez cevirerek pisirmeyi
unutmayin.

e Egerizgara sizin sorumlulugunuzdaysa izgaraya
yakin durun ve etrafinizdakiinsanlara dikkat edin.

THERMOMIX® SENSOR NASIL KULLANILIR? 13



Tarifler
Icten disa
Mmukemmel

!

Thermomix® Sensor
ile tahmini, basariya
donusturan.
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Thermomix® Sensor mutfaginizi
tamamlayan “aksesuar” dir

Thermomix® Sensor, miikemmel sonuclarile glinltik yemekleriniz
veya kutlama glinlerinizde daha fazla 6zgliven saglar.

Ya yemeginizin icini hissedebilseydiniz... ve bir kekin dlizglin
pisip pismediginiveya baligin mikemmel pisip pismedigini
kontrol edebilseydiniz?

Dogru yapamayacaginiz korkusuyla kag kez yeni tarifleri
denemekten kendinizi alikoydunuz?

Heryemegin kendine 6zgli bir pisirme noktasi oldugundan

AN

ve sadece Thermomix® Sensor hassasiyeti miikemmellige y A q
5 5 i ’ o Thermomix®
ulagsmanizi saglayacagindan Thermomix® Sensoren == y Sensor probu
iyi yardimciniz olacaktir. el \ maksimum 275 °C
\ ortam sicakhginda
.I.(ullamlabilir.
Olciilebilecek
= maksimum i¢ sicakhg:
. 100 °C'dir.
-
- .
J
' . Neden Thermomix® Sensor kullaniimali? Sihirli ti¢lii: Thermomix® + Sensor + Cooking Thermomix® Sensor'e neden ihtiyacim var?
o ilk kez karistirma kabinin disinda firininiz, ocaginiz Centeruygulamasi. Ekmek, kek, et, kiimes hayvanlarive baliklarinizi
ve 1zgaranizda Rehberli pisirme deneyiminin Thermomix® Sensor mutfaginizigin milkkemmel pisirirken kullanin.
keyfini ¢ikarin bir yardimci cihazdir. islem sirasi cok basittir:
e Dogru i¢ sicakhgl garantisiile daha fazla gida 1. Thermomix®ile herzamanki gibi pisirmeye Hangi cihazlarla kullanilabilir?
glvenligi saglayin baslayin. Thermomix® Sensor su mutfak aletleriile ¢alisir:
® Thermomix® TMé'nizin Cooking Center'inda 2. Thermomix® ekraninizdaki veya dogrudan firin, mangal, tencere ve tavalar.
pisirme durumunuzu izleyin ve cep Cooking Center uygulamasindaki talimatlar
telefonunuzdan da bildirimleralin adim adim takip edin ve Thermomix® Sensor'l
o Sefkalitesinde pisirme sonugclari elde edin belirtilen sekilde kullanin.
® Hedeflenen merkez sicaklik ve ortam 3. Thermomix®'inizdeki Cooking Center
sicakliklarininizlenmesi konusunda ytiksek menustnden tarifinizin durumunu kontrol edin
hassasiyet veya etiniz, baliginiz veya ekmeginiz hazir
e Kolay kullanim: probu sarj cihazindan ¢ikarin, oldugunda akilli telefonunuza gelecek bildirimi
Thermomix®TMé6 ve/veya uygulama lGzerindeki bekleyin.

talimatlan takip edin
e Guvenilir Bluetooth® sistemi

TARIFLER - iCi VE DISI MUKEMMEL 17
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Dana et

Bir Beef Wellington liitfen!

Yumusak dana etiicin temel kurallardan biri etin fazla pisirilip, etin
suyunu kaybedip kurumasina izin verilmemesidir. Tariflerde istenen o
pembemsirenk tonu, bazen keske icine bakabilsek dedirtir.
Dana bonfilenin icinde, et ¢ig kalmadan pembemsi bir renk
elde etmek kolay bir is degildir. Wellington'da oldugu gibi milfSy
hamuruna sarildiginda bu daha da zorlasir. Bu tarz yemekler pisirme

sirasinda kesip kontrol edebileceginiz tariflerden degildir.
Size iyi haberlerimiz var!
Thermomix® Sensor tam kivaminda yapmaniza yardimci olacaktir!

Thermomix® Sensor az, az orta, orta, orta iyi, iyi
veya kolayca tiftiklenen kivamda, her ette tercih
ettiginiz pisme seviyesine ulasmanizigin gereken
ic sicakhigini saglar.

Steak'ler (dilimlenmis dana etleri) i¢in —
Mumkinse esit kalinlikta bir et satin alin.

Hazirlamak istediginiz dana eti kesim seklinive
mevcut listeden bélimunld TMé'daki Thermomix®
Sensor Modundan veya uygulamada sectikten

sonra, prob ucunun etin en kalin kisminin

merkezinde oldugundan ve referans ¢entiginin

etin icine tamamiyla girdiginden emin olarak

probu dogru sekilde yerlestirin.

e Steak'ler (dilimlenmis dana etleri) icin probu
steak'in birtarafindan yatay olarak yerlestirin.

e Daha blyuk ve butln parcgalaricin probu tstten
capraz olarak yerlestirin.

e Kemikli parcalarda probun kemige temas
etmediginden emin olun.

Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten
sonra BASLA tusuna basin.

Thermomix® Sensor tahmini pisirme stresini ve
mevcuti¢ sicakligini gésterecektir. Etlerde, birkag
dakika sonrai¢ sicaklik arttikca ilk gosterilen
tahmini pisirme suresi stirekli olarak
glncellenecektir. Eti atesten almaniz ve
hedefleneni¢ sicakliga ulasana kadar
dinlendirmenizigin bir bildirim génderilecektir.
Dinlenme sliresinin ardindan et servise hazirdir.
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Domuz Eti

Domuz eti i¢cin mevcut pisirme dereceleri orta az,
orta, orta iyi, iyi veya kolayca tiftiklenen kivamda
olup, herbiriyalnizcailgili bdlimlerigin
sunulmaktadir.

Hazirlamak istediginizdomuz eti kesim seklinive
mevcut listeden istediginiz bolimu segtikten
sonra, prob ucunun etin en kalin kisminin
merkezinde oldugundan ve referans gentiginin
tamamen yerlestirildiginden emin olarak probu
dogru sekilde yerlestirin.

e Steak'ler (dilimlenmis domuz etleri, 8rn.
pirzolalar) i¢in probu etin bir tarafindan yatay
olarakyerlestirin.

e Daha blytkve butln pargalaricin probu tstten
capraz olarak yerlestirin.

o Kemikli kesimlerde probun kemige temas
etmediginden emin olun.

Kemikli et
pisirirken kemik
tistiindeki etin en
az 2 cmoldugundan
emin olun.
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Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten
sonra BASLA tusuna basin.

Thermomix® Sensor tahmini pisirme sdresini
ve mevcutig sicakligini gdsterecektir. Etlerde,
birka¢ dakika sonra i¢ sicaklik arttik¢a ilk tahmini
pisirme suresi strekli olarak giincellenecektir.

Eti atesten almaniz ve hedefleneni¢ sicakligina
ulagana kadar dinlendirmeniz icin bir bildirim
gonderilecektir. Dinlenme sliresinin ardindan et
servise hazirdir.

Kemikli

et pisirirken,
probu kemige
dogru degil,
kemige paralel
yerlestirin.

Kuzu ETti

Kuzu etii¢cin mevcut pisirme noktalari orta az, orta,
orta iyi, iyi veya kolayca tiftiklenen kivamda olup,
her biri yalnizca ilgili bélimleri¢in sunulmaktadir.
Hazirlamak istediginiz kuzu eti kesim seklinive
mevcut listeden istediginiz bolimu sectikten
sonra, prob ucunun etin en kalin kisminin
merkezinde oldugundan ve referans ¢entiginin
tamamen yerlestirildiginden emin olarak probu
dogru sekilde yerlestirin.

e Pirzola veya dilimlenmis kemiksiz etlericin probu
parganin bir tarafindan yatay olarak yerlestirin.

e Daha blytk ve butln pargalaricin probu Ustten
capraz olarak yerlestirin.

o Kemikli kesimlerde probun kemige temas
etmediginden emin olun.

Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten
sonra BASLA tusuna basin.

Thermomix® Sensortahmini pisirme siresini

ve mevcuti¢ sicakligini gdsterecektir. Etlerde,
birka¢ dakika sonra i¢ sicaklik arttikca ilk
gosterilen tahmini pisirme stiresi strekli

olarak guincellenecektir.

Eti atesten almaniz ve hedeflenen i¢ sicakligina
ulasana kadar dinlendirmenizigin bir bildirim
gonderilecektir. Dinlenme stresinin ardindan et
servise hazirdir.

ET 21



Kimes hayvanlari

Miikemmel hindi

Tam olmasi gerektigi gibi.

Mikemmel hindiyi pisirmek bazen en hafif tabirle zorlayici olabilir:
Firindan ne zaman cikarilacagini bilmek kolay degildir. Cok erken
olmamali, ama ¢ok ge¢ te olmamalidir. Tam zamaninda olmali, béylece
tamamen pismis ancak kuru olmamali, yine de digi glizelce altin sarisi,
icinemlive yumusak olmalidir.

Tam yiyecekler gibi hindinin de bir mikemmellik noktasi vardir!
Geleneklere gére marine etme siresi. Esit sekilde pisme siiresi ve
gbérkemli bir tadim zamani.

Firinin icindeyken merak edebilirsiniz... sicaklik dogru mu? Ya da
derisi istediginiz sekilde ¢itir oldu mu...? Bu yiizden hindiyi kontrol etmek
icin mutfaga gidip gelirsiniz.

Ama bu eskidendi! Simdi hindi kizarirken zamaninizi en iyi sekilde
degerlendirebilir ve cep telefonunuza bir mesaj gelene kadar bir fincan
cayin tadini cikarabilirsiniz.

Hindi hazir. Tam olmasi gerektigi gibi.
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Klimes hayvanlari kategorisi tavuktan kazlara kadar
cesitli kus turlerini kapsamaktadir.

Kullanabileceginiz pisirme dereceleri se¢tiginiz
kiimes hayvani tiriine gore farklilik gdsterecektir.
Ornegin, 6rdek ve kaz gbgsii az ve orta pismis
pisirme derecelerine izin verirken, tavuk ve hindide
gida glivenligi nedeniyle izin verilmez.

Kanatli av hayvanlarini veya yabani kiimes
hayvanlarini pisirirken 6érdek kategorisine bakin.

Mevcut listeden kiimes hayvani tiirtini: tavuk,
hindi, 6rdek veya kaz ve mevcut listeden istediginiz
bélumdi: butlin veya parcalar halinde, kemikliveya
kemiksiz (g6gus, bacak veya but) sectikten sonra,
prob ucunun parcanin en kalin kisminin
merkezinde oldugundan ve referans ¢entiginin ete
tamamen girdiginden emin olacak sekilde probu
dogru bicimde yerlestirin.

Mangalda
pisirirken, probun
seramik ucunun
isi kaynagindan en
az 10 cm uzakta
oldugundan
emin olun.

e BUtln olarak pisirilen kanatlilarda probu gégsiin
en kalin kismina yerlestirin.

e Goguslericin probu yatay olarak pargcanin en
kalin kismina yerlestirin.

e Kemikli parcalarda ve bitiin olarak pisirilen
kanathlarda probun kemige temas etmediginden
emin olun.

Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten
sonra BASLA tusuna basin.

Thermomix® Sensor tahmini pisirme stresini ve
mevcuti¢ sicakligini gdsterecektir. Kimes
hayvanlarinda, birka¢ dakika sonra i¢ sicaklik
arttikca ilk gosterilen tahmini pisirme sliresi
surekliolarak glincellenecektir.

Eti atesten almaniz ve hedefleneni¢ sicakligina
ulasana kadar dinlendirmeniz icin bir bildirim
gonderilecektir. Dinlenme sliresinin ardindan et
servise hazirdir.

ET 23



Balik

Bitlin balik pisirme

Glvenle

Balik cok hassas bir besindir ve asla fazla pisiriimemelidir, aksi takdirde
balik ttim nemli dokusunu kaybedecektir.
Izgara, bugulama, haslama, kizartma veya firinda kizartma, balikta
dogru pisme seviyesinin Snemli oldugu yiyeceklerdendir.

Thermomix® Sensor ile baliklarinizi miikemmel bir sekilde

glivenle pisirin.

Balik kategorisi ¢cesitli balik turlerini kapsar.
Aradiginiz tir listelenmemisse, “diger” secenegini
segin.

Balik icin mevcut pisirme dereceleri orta, orta iyive
iyi pismistir.

Cooking center mobil uygulamasindayer alan
balik ttirlerinden birini ve listeden kesim seklini
sectikten sonra, prob ucunun baligin en kalin
kisminin merkezinde oldugundan ve referans
centigin tamamen baligin icinde oldugundan emin
olarak probu dogru sekilde yerlestirin. Litfen
"Diger" segeneginin bitlin balik veya daha biiylik
parcalaranlamina geldigini unutmayin. Balikicin en
iyi sonuclarin buytk filetolarla veya bitiin
baliklarla elde edildigini litfen unutmayin.

e Filetolarda probu yatay olarak parcanin en kalin
kismina yerlestirin.

e BUtln balikicin probu en kalin kisma yerlestirin
ve omurgaya ve kilgiklara temastan kaginin.

Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten sonra
BASLAtusuna basin.

Thermomix® Sensor tahmini pisirme siresini
ve mevcutic sicakligini gdsterecektir. Balikta,
birkac dakika sonra i¢ sicaklik arttik¢a ilk
gbsterilen tahmini pisirme stiresi surekli olarak
glncellenecektir.

Hedefleneni¢ sicakligina ulasildiginda, baligin
alinmasiicin size bir bildirim génderilecektir.
Ayrica, dogru sekilde servis edebilmenizigin ne
kadar siire dinlendirmeniz gerektigini de

sOyleyecektir.

/

BiLMEKTE FAYDA VAR

Tarifin toplam pisirme siiresi et veya baligin
agirligina, kalinhgina, yiyeceginilk sicakhgina
ve tercih ettiginiz pisirme derecesine bagli
olacaktir.
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Ekmek Pisirme

Mikemmellik icin

insanlarin ekmek alirken Szel isteklerini hig fark ettiniz mi? Bazilari ¢rtir
sever, bazilaridaha yumusak tercih eder, bazilari iyi pismis sever,
digerleri sevmez... damak zevkleri farklidir ve muhtemelen evde de
durum béyledir. Evde ekmek yapmanin en giizel yani, ekmegin
istediginiz sekilde olmasini secebilmenizdir!

Evyapimi ekmek pisirmek size essiz bir tatmin duygusu verir. Sadece
ikiya da lic temel malzemeyle, sevdiklerinize blytileyicilezzette bir
deneyim yasatabilirsiniz.

lyi hamur ve dogru mayalanmanin yani sira pisirme de cok &nemlidir.
Cogu zaman firinin ytiksek bir sicakliga ulasmasi ve istenilen ¢itir
kabugu olusturmasi icin nceden isitilmasi gerekir. Pisirme
isleminin ideal dereceye ulasmasi nemlidirve bunun igin firini
acip sicak ekmegin altina parmaklarinizi vurarak ici bos bir ses ¢ikmasini
beklemenize artik gerek yok. Simdi tek yapmaniz gereken akilli
telefonunuzda bildirimi beklemek. Tereyagi siirmeye hazir olun!

EKMEK
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Oncelikle hazirlamak istediginiz tarifin Ekmek
grubuna ait olup olmadigini kontrol etmeniz
énemlidir. Eger giriyorsa, hangi ekmek tlriine ait
oldugunu belirlemeniz gerekir.

Ekmek hamurlari temel olarak un, su, tuz ve maya
ya da eksi maya birlesiminden olusur. Bazi
hamurlar mayalama maddesi olarak bira mayasi
veya kabartma tozu icerebilir. Hamurlar tuzlu veya
tatli olabilir. Cogu durumda hamurlarelle
islenebilir.

e Basit hamurlar un, suveya digeryagsiz sivi, tuz ve
maya veya baska mayalama maddesi igerir.
Ayrica otlar, baharatlarve ¢ekirdekler de
icerebilirler.

e Zengin hamurlar un, su, tuz ve mayaninyanisira
yag (tereyag), siviyag, domuzyagl), seker veya bal,
yumurta, krema vb. de icerir. Zengin hamurlar bu
bilesenlerin bir kismini veya tamaminiigerebilir
(6rnegin brioche, panettone, roscédn de Reyes...)

Taze meyve, sebze, yumurta, sekerigeren ancak
maya icermeyen bazi kekler de ekmek olarak
adlandirilabilir (6rn muzlu ekmek). Bunlar Kek
modu kullanilarak pisirilmelidir (Ekmek modu
yerine temel ve taze meyveli kekler segilmeli).

Hamur pisirmeye hazir oldugunda hamurun tirdnd
secin (temel veya zengin).

Probun ucunun hamurun i¢ orta noktasina ve
referans gentiginin tamamen veya yiizeyine maks.
1 cm uzaklikta olacak sekilde yerlestirin. Hamur
kabarirken tzerini kaplayacaktir. Probun ucunun
pisirme kabina degmemesine dikkat edin. Eger
hamur probu tutacak kadar kati degilse, bir firin
kabina ihtiya¢ duyulacaktir. Bu durumda, probu
yerinde tutmak igin tutucuyu kullanin. Ekmek tri
secilip prob yerlestirildikten sonra BASLA tusuna
basin.
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Cooking Center'da gésterilen i¢ sicaklik hedef
sicakliga ulasana kadar ekmegi pisirin. Thermomix®
Sensortahmini pisirme suresini ve mevcutic
sicakligini gdsterecektir. Tahmini pisirme siresi, i¢
sicakligi arttikca kademeli olarak ayarlanacaktir.

Hedefleneni¢ sicakliga ulasildiginda, ekmegin
firrndan alinmasi icin size bir bildirim
gonderilecektir. Daha koyu bir kabuk tercih
ediyorsaniz, ekmegi firrndan almadan bildirimden
sonra 3—-5 dakika daha pisirin.

Ekmegi kesmeden ve servis etmeden 6nce daima
probu cikarin ve ekmegin firinin disinda
sogumasina izin verin. Ekmek hala ¢ok sicakken
kesilir/servis edilirse, ekmek ici hala nemli olacak
ve istenilen sonuca ulasilamayacaktir.

Thermomix® Sensor, kullandiginiz firin tipi, hamur
sekliveya pisirme kabi ne olursa olsun, pisirme
isleminizin hassas kontrollinu garanti eder. Pisirme
suresi tariftekinden farkli olsa bile milkkemmel i¢
sicakligini saglar.

EKMEK 29



Kek yapiminda nasil usta olunur?

Herzaman miikemmel sonuglara ulasin

Kek hamurlarinormalde ekmek hamurlarindan
daha akiskandirve bir firin kabi gerektirir. Cogu kek
hamuru un, yumurta, seker, kabartma tozu,
karbonat veya ¢irpilmis yumurta aki gibi bir
kabartma maddesiicerir.

Thermomix® Sensor modunda mevcut olan kek

tdrleri sunlardir:

o Temel ve taze meyveli kekler:

- Temel kekleryumurta sarisi disinda ¢ok az ek
yag icerirveya hi¢icermez (6rn pandispanya)

-> Taze meyveli keklerin hamuruna uygun
miktarda ¢ig veya pismis meyve veya sebze
(6r. muzlu ekmek, havuclu kek) ve tereyagi gibi
ek malzemelerkarigtirilir.

e Zengin kekler, ilave yag ve/veya cikolata,
karamel ve/veya diger kremalar veya surtlebilir
malzemelericeren temel keklerdir (6rn mermer
kek, yogurtlu kek, limonlu kek, pound kek)

o Kuru meyveli kekler, uygun miktarda kuru
meyveninyani sira baharat ve kuru yemis gibi ek
malzemelericeren keklerdir (6rn Noel keki,
ciftlik keki)

e Diger kekler: ic kivami nemli,daha yumusak ve
kremali kekler (6rn akiskan gikolatali kek)

Thermomix® Sensor, sectiginiz kek tirt igin size
dogru i¢ sicakhgini saglar.

istediginiz kek tiirinii secin:

e Temel ve taze meyveli kekler
e Zengin keklerve pound kekler
o Kuru meyveli kekler

e Diger kekler

Tutucuyu, tarifin talimatlarina veya hamurun
ylksekligine gére Aveya B konumu kabinicine

bakacak sekilde firin kabinin kenarina yerlestirin:

o Standart dikdortgen (kisa kenarda) veya
yuvarlak kek kaliplarri¢cin Akonumunu kullanin.

e Tutucu i¢ kenara yerlestirildiginde B konumunu
kullanin (bundt kek kaliplari veya dar ve derin
kaplar)

Cogu
kek
kalibricin
uygundur.
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Eniyisonucu
elde etmekicin
kabin ¥z ila %3
yiiksekliginde
dolduruldugundan
eminolun.

Prob ucunu hamuruni¢ orta kismina
yerlestirdiginizden emin olarak probu Aveya B
konumundan hamurun igine dogru yerlestirin.
Referans ¢entigi tam olarak yerlestirilmeyebilir
ancak hamur pisirme sirasinda kabarirken Gzerini
Orteceginden hamurylizeyine mimkin oldugunca
yakin olmalidir (maks. 1 cm).
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Pisirme derecesi secilip prob yerlestirildikten sonra
BASLA tusuna basin.

Thermomix® Sensor tahmini pisirme siresinive
mevcuti¢ sicakligini gdsterecektir. Tahmini pisirme
suresi, i¢ sicakhgl arttik¢ca kademeli olarak
ayarlanacaktir.

Hedefleneni¢ sicakligina ulasildiginda, ekmegin
firndan alinmast icin bir bildirim alinacaktir. Probu
¢cikarmadan énce herzaman pismis Urdnlerin
sogumasini bekleyin.

Eniyisonuglaricin kenarlari ¢ikintisiz ve tutacagin
kavrayabilecegi kalinlikta olan daire, kare,
dikdértgen veya probun kekin i¢ orta noktasina
ulasabilecegi kaliplar kullanin.

iyi sonuc ve dogru sicaklik dlciimleri icin tutucunun
sabit bir sekilde yerlestiriimesi ve probun gidaninic
orta noktasina diizgtin bir sekilde yerlestiriimesi
cok dnemlidir.

BlyUk veya genis agizli kaplar, muffin tepsileri gibi
ktc¢lk kaplarveya belirli kap sekilleri kullanilirken
bu mimkin olmayacaktir.

BiLMEKTE FAYDA VAR
Firnnlamada pisirme siiresi hamurun tard,

kalibinizin boyutu ve fanliya da statik firin
kullanmaniza gore degisir.

Basitge pisirme isleminizin hassas
kontrollinl garanti eden ve pisirme suresi
degisse bile miikemmeli¢ sicaklig saglayan
Thermomix® Sensor tarafindan verilen
talimatlariizleyin.

Kekiniz cok

hizh kizariyorsa
tizerini yagh kagit
ve sonrasinda
aliiminyum folyo
ile kapatin.

KEK
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Her
kullanimdan
sonra probu

temizlemek cok
6nemlidir.

Pil ve batarya seviyelerimi nasil kontrol edebilirim?

Thermomix®TMé'da:

-> Ayarlari Agin

- Baglicihazlar

- Thermomix® Sensor

- Thermomix® Sensor stirimu ve glincelleme.

Cep telefonunda:

-> Cooking Center uygulamasini agin

- Thermomix® Sensor béliminl segin

-> Cihaz ekranina ulasmakigin ekranin sag tst kdsesindeki
"Ayarlar"a basin

Sarj cihazi pilini degistirmem gerekiyor mu?

Sarj cihazi pili haftada ortalama iki kez kullanildiginda biryila kadar
dayanabilir. Thermomix® TMé'da veya cep telefonunuzdan bir uyari
alinacagindan pilin ne zaman degistirilmesi gerektigini bilirsiniz. Pili
degistirmekicin arka kapag ¢ikarin, kullaniimis pili kolayca ¢ikarmak
icin siyah plastik seridi kullanin ve yeni bir AAA pil ile degistirin.

Thermomix® Sensor probunun bataryasi ne kadar dayanir?
Tam olarak sarj edildiginde, probun bataryasi 24 saat dayanir.

Thermomix® Sensor probum artik baglanmiyorsa ne yapmaliyim?
Yemek pisirirken, probun tzerinde ¢ok fazla kalinti birikebilir. Bu
kalntilar probile sarj cihazi arasinda bir bariyer gérevi gorur. Yiyecek
parcalariveya dumandan kaynaklanan is olabilir,ancak cogu
durumda, géremeyeceginiz kadar kiiclik yag parcaciklari olusabilir.
Bu oldugunda, prob sarj olamaz, bu nedenle bir dahaki sefere
kullanmak istediginizde tamamen bitmis olabilir. Bu, en sik
karsilasilan sorunlardan biridirve bu nedenle her kullanimdan sonra
probun temizlenmesi cok dnemlidir.

Herhangi bir kalintidan kurtulmanin en etkili yolu, birmutfak stingeri
kullanarak probun karbonat ve beyaz sirke karisimiyla iyice ovulmasi
ve ardindan sarj cihazina geri yerlestirmeden &énce tamamen kuru
oldugundan emin olunmasi kaydiyla hizl bir sekilde yikanmasidir.
Endiselenmeyin, prob akan su altinda bozulmayacaktir ve iyi bir
ovalamaya dayanabilir! Olasi kalintilari temizlemekigin sarj
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cihazindaki metal temas noktalarini kuru bir bezle de silebilirsiniz. Bu
islem tamamlandiktan sonra probu 2 saat boyunca sarja birakin.
Probunuzun tekrar baglantisiniyaptiktan sonra, her kullanimdan
sonra iyice temizlediginizden emin olun. Cogu zaman sicak, sabunlu

su ve birsiingerin sert tarafi yeterli olacaktir, ancak ¢ok fazla renk
degisikligi gérmeye baslarsaniz karbonat ve sirkeyi tekrar kullanmaniz
gerekebilir.

Thermomix® Sensor'lim neden pisirme isleminin ortasindayken
baglantiyi kesiyor?

Thermomix® Sensor sarj cihazi, prob sinyalini ylkseltmek icin dahili
bir Bluetooth® tekrarlayiciya sahiptir, bu nedenle uygun kapsama
alanini elde etmekigin pisirme sirasinda proba yakin tutmaniz
gerekecektir.

Sarj cihazindaki LED'in kirmizi renkte yanip sénmesi, sarj cihazinin
prob ile baglanti kurmaya ¢alistigini veya baglanti olmadigini gosterir.
Sarj cihazini firina (veya barbekiye) daha yakin yerlestirmeniz
gerekir. Bu ise yaramazsa, probu dikkatlice yiyecekten ¢ikarin,
temizleyin ve yiyecege tekraryerlestirmeden dnce 5 saniye siireyle
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sarj cihazina geri yerlestirin. Thermomix® Sensor sarj cihazindaki yesil
yanip sdnenisik, sarj cihazinin acik ve proba bagli oldugunu gésterir.

Thermomix® Sensor probumun baglantisinin siirekli kesilmesinden
endiselenmeli miyim?

Thermomix® Sensor probu, cihazinizve uygulama ile iletisim
kurarken Bluetooth® kullanir.

Ozellikle yiiksek yalitimli pisirme aletleriyle yemek pisirdiginizde,
Bluetooth®ile kapsama alaninda sinirlamalar vardir. A¢ik havada
probunuzdan en fazla 50 m uzakta olmaniz gerekir, ancak bazi
tUtsileyiciler/izgaralar ve firinlar (malzeme ne kadar kalinsa ve
sinyalin yayllmasiicin daha az bosluk varsa) kapsama alaninin
azalmasina neden olacaktir.

Thermomix® Sensor probunuzun baglantisinin kesildigini fark
ederseniz endiselenmeyin, Thermomix® Sensor uygulamasi her tirlt
baglanti kesilmesini giderecek sekilde tasarlanmistirve bu da
yeniden baglandiginizda pisirme siirecinin glincellenecegi ve normal
sekilde devam edecegi anlamina gelir.

Pisirme siiresinin sonuna dogru, énemli bildirimleri kagirmamak igin
baglantiyi aktif tutmanizi dneririz.
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Thermomix® Sensor firin kapagini kapatir kapatmaz baglantiyi
kesiyor, arizali mi?

Bazi firin kapaklarinin digerlerine gére daha fazla yalitilmis olmasi
Bluetooth® baglantisinin dismesine neden olabilir. Probun seramik
ucu yiyecekle kaplanmis veya kaba temas ediyor da olabilir. Kapakli
metal bir tencere kullaniimasi veya kabin firin kagidi yerine folyo ile
kaplanmasi da Bluetooth® baglantisinin dismesine neden olabilir.
Sarj cihaziniherzaman firin kapagina miimkiin oldugunca yakin
yerlestirin, ideal olarak sarj cihazinin manyetik kontaklarini kullanin.
Bluetooth® baglantisinin kesilmesi séz konusu olabilir. Bdyle bir du-
rumda Bluetooth®'u kapatip tekraracin. Ek bir cihazin (cep telefonu
gibi) olmasi, probunuzun bagl olup olmadigini kontrol etmenize
yardimci olabilir. Firinin kapagini agtiginizda probla kolayca yeniden
baglanti kurabildiginizi fark ederseniz, blylk olasilikla firininiz sabit
bir Bluetooth® baglantisina izin vermeyecek él¢lide yalitimhdir.

Thermomix® Sensor probumu sarj cihazinda nasil dogru sekilde
saklayabilirim?

Probu sarj cihazina geri yerlestirmeden &nce, diizglin bir sekilde
temizlendiginden ve tiim yag kalintilarinin giderildiginden emin olun.
Prob, sarj cihazina geriyerlestirimeden édnce tamamen kuru
olmalhdir.

Thermomix® Sensor’e ayni anda kag akilli cihaz baglayabilirim?
ister 2 Thermomix® TM6, ister 1 Thermomix® TMé6 ve bir cep telefonu
veya 2 cep telefonu olsun, Thermomix® Sensor ayni anda sadece

2 cihaza baglanabilir.

Thermomix® Sensor cihaz yazilimi glincellemesi neden galismiyor?
Thermomix® Sensor cihazinizin akilli telefonunuza yakin ve Cooking
Center uygulamasina bagli oldugundan emin olun. Baglanti
kurulduktan sonra uygulama, gerektiginde sensor aygit yaziliminizi
glncellemeniziisteyecektir. Uygulama iginde herhangi bir
glincelleme istemi mevcut degilse, cihazinizda zaten aygit yaziliminin
en son surimu yuakladdar.
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Thermomix Sensor® =

Giincelleme meveut
Bt St

Aynntilar igin dokunun.

Probu
mikrodalga firin

veya diidiiklii
tencerede
kullanmayin.

Thermomix® Sensor cihazinizin glincellenmesi

(Soldaki resme bakiniz.)

Thermomix® Sensor cihaziniz Cooking Center uygulamasina bagliysa
ve biraygityazilimi glincellemesi gerekiyorsa, uygulamanin ana
ekraninda bir glincelleme iletisim kutusu gérintulenir. Glincelleme
butonuna basildiginda, aygit yazilimi glincelleme islemi boyunca size
yol g&sterecek olan glincelleme iletisim kutusu acilacaktir.

Thermomix® Sensor'ii diidiiklii tencerede kullanabilir miyim?
Thermomix® Sensor, probun icine nem girmesi ve dolayisiyla
devreye zararvermesine neden olabilecek ylksek basing sebebiyle
basincli pisirmeyi desteklemez.

Thermomix® Sensor'lin didikli tencerede kullaniimasi, cihazin
bozulmasina neden olmasa bile garantiyi gecersiz kilar.

Thermomix® Sensor'ii mikrodalga veya mikrodalga 6zelligi olan
firnnda kullanabilir miyim?

Maalesef Thermomix® Sensor'i mikrodalgada kullanamazsiniz ¢linkd
bu, probun i¢indeki devrenin onarilamaz sekilde hasar gérmesine
neden olur. Ayrica bu yangin tehlikesi dogurur.

Thermomix® Sensor probumu bulasik makinesine koyabilir miyim?
Evet koyabilirsiniz. Ancak probun elle temizlenmesini tavsiye ederiz.

Thermomix® Sensor'iin gésterdigi ortam derecesiile probun icinde
oldugu pisiricimin gosterdigi ortam derecesi uyusmuyorsa
endiselenmeli miyim?

Cogu durumda, entegre pisirici termometreleri, firinin arkasi

veya Izgaranin kapagi gibi, yemeginizi koydugunuz yerden farkh bir
noktadaki sicakhgi 6lger. Bunun da 6tesinde, tiim bélmenin
tamaminda tutarl bir sicakliga sahip olmak yerine, firinda genellikle
sicak ve soguk noktalarvardir.

Bu nedenle Thermomix® Sensor'tin ortam sicakligini siyah seramik
parcasindan dlgmesi Snemlidir. Yiyeceginizin gergek sicakligini size
sdylerve daha dogru bir pisirme siiresi hesaplamaniza yardimci olur.
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Thermomix® Sensor'lin gésterdigi i¢ sicaklik kullandigim baska
bir termometreyle uyusmuyorsa endiselenmeli miyim?
Etsicakhginizi kontrol etmekigin birden fazla termometre
kullaniyorsaniz, aklinizda bulundurmaniz gereken birka¢ dnemli
nokta vardir:

e Et pismeye devam ederken, etin farkli bélgelerinde sicaklik
farkliliklari olabilir. Bu durum kalinlk, yag icerigi veya kemiklere
yakinliktaki farkliliklar nedeniyle meydana gelebilir.

e Tam olarak ayni noktadan dl¢cim yapmaya ¢alisiyor olsaniz bile,
digertermometrelerin cogunda sensdrlertam ugta bulunurken,
bizde sivri ugtan yaklasik 2 cm uzakliktadir.

Thermomix® Sensor'lin temel islevi size her seferinde mikemmel ve
tutarli sonuglar vermektir. Bu nedenle tim problarimizin dahili
sensorleri fabrikada sertifikali aletler kullanilarak +/- 0,5°C (1°F)
degerine kalibre edilir ve ardindan kapsamli bir sekilde test edilir.

Neden ekmegimin i¢ sicakligina ulagsiimasina ragmen kabugu hala
yeterince koyu gériinmiiyor?
Sonug, statik veya fanli firin kullanmaniza bagli olarak degisebilir.

Thermomix® Sensor et veya baligimin hazir oldugunu séyledi, ancak

hedefledigim pisme derecesine ulasmadi, neden?

Az pismeileilgili sorunlarin cogu probun yerlestiriimesinden

kaynaklanmaktadir. Sensor probunun dahili sensér, probun sivri

ucunun yaklasik 2 cm yukarisinda bulunur.

Probun bu kisminin etin veya baligin en kalin béliminin merkezinde

olmasi dnemlidir.

Manuel pisirmede karsilasilan diger sorunlar, pisirdiginiz etin tiiriine

gbre ayarlanmasi gereken firin sicakhgi ile ilgili olabilir:

e Yiksekig sicaklik gereken etlerigin (6rn. 95 °C'de yumusak kuzu
butu), kurumayi veya yanmayi énlemek icin daha diisik bir firin
sicakligl (6rn. 150 °C statik isitma) kullanin.

e Daha dusuk ic sicakliklaricin (6rn. 57 °C'de orta pismis 6rdek
magret), i¢ kismi fazla pisirmeden ¢itir bir deri elde etmek i¢in daha
ylksek bir firin sicakligi (6rn. 200 °C fanl isitma) kullanin.
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e Kolayca dagilacak kivamda yumusak etlerigin (kolajen bakimindan
zengin sert etler), 95 °C gibi dusik bir firin sicakhginda pisirmenizi
Oneririz. Dustk sicaklikta daha uzun pisirme siresi kolajenin
parcalanmasina yardimci olurve bigcakla kesmeye gerek
duymayacaginizyumusaklikta bir doku elde edilmesini saglar.

Thermomix® )
Thermomix® Sensor lriinlerimi nasil kaydettirebilirim?

Sensor garantisi .
2vyildir. Urlinimzi yetkili bir saticidan satin aldiginizda garantiniz otomatik

olarak aktif hale gelir, bu nedenle bir Grliin kayit srecimiz yoktur.
Thermomix® Sensorile ilgili sorun yasiyorsaniz, yerel Misteri

Hizmetleri servisinizle iletisime ge¢in.

Musteri Hizmetleri: 0850255 30 00
Hizmet saatleri: 09.00-17.30
E-mail:info@vorwerk.com.tr
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Gida glvenligi notu

Gida glivenligi herkes icin 6nemlidir. Bununla
birlikte, hassas gruplar (5 yas alti cocuklar, 60 yas
ve lizeri yetiskinler, hamile kadinlar ve bagisiklik
sistemi zayif olan kisiler) gida zehirlenmesi
acisindan yiiksek risk altindadir ve her zaman
glivenlii¢ sicakliklarda pisirilmis gidalar
tiiketmelidir.

Hedeflenen pisirme dereceleri tiim gidalaricin
glivenlii¢ sicakligi saglamayabilir. Bu nedenle gida
glivenligi riski yiliksek olan hassas kisilerigin
yemek pisirirken bu dereceler kullaniimamalidir.
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Yemek fotografcihigi ve stilistligi

AnaTeixeira, Nantes, Fransa, s. 24

Antonio Nascimento, Portekiz, s. 20

Ben Dearnley, Avusturya, s. 33 (sol alt)

Craig Kinder, Avustralya, s. 25

Cristian Barnett, ingiltere, s. 18,19, 22 ve 30

Dennis Savini, isvicre, s. 23 (sag {ist) ve 28

Diana Moschitz, Vorwerk International, kapak,
s.11,14,16ve 31l

D3 Studio, Nantes, Fransa, s. 21

Laurent Grivet (fotograf) ve Gaélle Goumand
(stilistlik), Rennes, Fransa, s. 29

Lukas Kirchgasser Fotograf, s. 26

Martin Gentschow, Dusseldorf, Germany, s. 32

Marie Sjoberg, ispanya,s. 1-2

Rob White, isvicre, s. 33 (sag iist)

Sonja Priller, Yetkili, s. 23 (sol alt) ve 27

Superhumans, italya,s.5,6,7,9,17,3536 ve 41

Bluetooth® kelime isareti ve logolari Bluetooth
SIG, Inc. sirketine ait tescilli ticari markalardir. Bu
kelime isaretlerinin ve logolarin Vorwerk
Elektrowerke GmbH & Co. KG tarafindan kullanimi
lisans kapsamindadir.
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