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Coje
Thermomix®
Sensor?

Thermomix® Sensor je potravinarsky teplomér,
ale také mnohem vic. Se zafizenim Thermomix®
Sensor poprvé rozsifujeme zaruku Uspéchu s
Privodcem vafenim Thermomix® na troubu,
varnou desku a gril. Zakladem je znalost pfesné
cilové vnitfni teploty, abyste dosahli dokonalé
struktury kolacéd, chleba, masa a ryb. To zni
pohadkové, ze?
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Drzak senzoru
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Prvni kroky

Zacatky s pristrojem Thermomix® Sensor jsou snadné a rychlé.
Stacijejjednou nainstalovat a pouzivat pfi kazdodennim vareni.
Pak je to snadné: ,Umistit Thermomix® Sensor."

1. Vybalte Thermomix® Sensor. Oteviete
pfihrddku na baterie v zadni ¢asti Thermomix®
Sensoru a vytdhnéte ochrannou folii. Tim se
zacne baterie senzoru nabijet.

~2h = 100 %

2. Projdéte si graficky Rychly starta seznamte se s
bezpecnostnimi pokyny v navodu k pouziti.

3. Po maximaln& 2 hodinach prvniho nabijeni
je Thermomix® Sensor pIné nabity a pfipravny k
poufZiti. Poté, co baterii pIné nabijete, vydrzi

24 hodin.

1)

4. Oteviete nabije&ku a vyjmé&te senzor.

Po vyjmuti senzoru z nabijecky blikd LED kontrolka
zelené.To znaci, Ze je nabijecka k senzoru
pripojena.

5. Pfed prvnim pouZitim ogistéte senzorvodou
a tekutym mycim prostfedkem, abyste odstranili
pfipadné zbytky z vyroby.

Rychlé,
bezpecné

asnadné
pouziti.
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Jak nastavit

Thermomix® Sensor

1l Zapnuti a vypnuti

Po vyjmuti senzoru z nabijec¢ky se senzor
automaticky zapne a je pfipraven k pouziti.
Pro vypnuti senzor vratte zpét do nabijecky a
zavreteji.

2 Pfipojeni Thermomix® Sensoru k pfistroji

Thermomix®TMé6

Na displeji postupujte takto:

e VVyberte ,Menu™

e Vyberte ,Nastaveni”

e Pokud neni Bluetooth® zapnuté, zapnéte jej.

e VVyberte ,Pfipojena zafizeni" (Pozor, k vasemu
pristroji Thermomix® mUze byt pfipojen pouze
jeden senzor).

e VVyberte ,Thermomix® Sensor" / ,Pfidat zafizeni".

e Thermomix® Sensor je nyni pfipojen.

Funkci Thermomix® Sensor spustite pres
obrazovku programa a funkci na pfistroji
Thermomix® TMé.
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Predmyti Mixovani Vafeni vajec Varna konvice Ohfev
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Centrum vareniThermomixuTMé6
Centrum vafenivam umoznuje z libovolné
obrazovky na displejiThermomix® TMé6 a
kdykoli béhem vareni zkontrolovat aktualni
stavvarenivaseho kroku receptu.

At uZ jste v rezimu Prlivodce vafenim nebo
vafite manudlng, klepnéte na nabidku
Centrum vareniv horni ¢asti obrazovky:

’ &

00:00 v
Aprejdéte na:

e Stavvaseho receptu: zbyvajici doba
vareni, aktudlni a cilova teplota a rychlost.

e Casovad

e Thermomix® Sensor

Thermomix

0
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Casovat
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Thermomix Sensor
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3 Pfipojeni Thermomix® Sensoru k mobilni

aplikaci Cooking Center

o Naskenujte QR kéd nize a nainstalujte si mobilni
aplikaci Cooking Centerz obchodu AppStore
nebo Google Play.

ROZJEDTE TO
® Google Play
2 Stahnout v
@& App Store

e Otevrete aplikaci. Pro pouzivani pfistroje
Thermomix® Sensor spolu s mobilni aplikaci
Cooking Center klepnéte v pravém hornim
rohu aplikace na tlacitko ,+" avyberte
.Thermomix® Sensor". Poté budete muset
povolit pouzivani Bluetooth® a pfijimani
oznameni (v systému Android mUZe byt

vyzadovano pouZiti sluzeb sledovani polohy).
Pro spravné fungovani Thermomix® Sensoru
nezapomerite poskytnout svij souhlas.

Po pfipojeni pres Bluetooth® aplikace vyhleda
Thermomix® Sensor a sparuje jej s aplikaci.

Po sparovaniThermomix® Sensoru s aplikacise na
domovské obrazovce objevinova karta s
Thermomix® Sensorem. Za¢néte klepnutim na
tuto kartu.

Abyste mohli zacit pfivareni ¢i pe¢eniThermomix®
Sensor pouzivat, sta¢i klepnout na ,nastavit
teplotu” a privodce vés provede doporuéenymi
moznostmi pro pokrmy, které chcete pfipravit.
Pokud znate potfebnou vnitfni cilovou teplotu
jidla, mUZete ji nastaviti manuainé.

JAK NASTAVIT THERMOMIX® SENSOR 9



Jak pouzivat
Thermomix® Sensor

ﬂ 1 Umisténi senzoru a nabijeéky
B&hem procesu vareni senzor neustale predava

Max. vnitini teplota o . . .
data do pfistroje Thermomix® TMé a do aplikace.

100°C . . -
Nabijecka funguje jako tzv. repeater a posiluje
\ signal. Proto je nutné zajistit, aby byla nabijecka

neustale blizko senzoru: napfiklad pfi pe¢eni
umistéte nabijecku blizko pecicitrouby a
pfipadné k tomu vyuZijte magnety, které jsou na
zadni strané nabijecky.
PFistroj Thermomix® TM6 m(iZe byt od senzoru e Pro pouziti

Konstrukce z ajeho nabijecky v trochu vétsivzdalenosti - Thzar'zen'_ ®

nerezové oceli (v zavislosti na okolnim prostfedi 1 az 50 m). reialb S

. Sensor, by ryby
'\ nebo platky masa
nemély byt tenci
. ; " 2 Viozeni senzoru do pokrmu nez2cm. ,/
ﬂ ek'af“t',c a Thermomix® Sensor je Bluetooth® teplomérse
rukoje - v X. av s . P ~ v sy
) dvéma cidly. Cidlo vnitfni teploty je umisténov Zasunte senzor (hrot a referenc¢ni zarez)
Max. okolniteplota P v ey
275°¢ prvni tfetiné hrotu. Méfivnitfni teplotu pokrmu, do pokrmu.

takZe musi byt zasunuto dovnitf pokrmu co

nejblize stfedu. Druhé ¢idlo se nachazi uvnitf
¢erného keramického konce a slouzi k méfeni Hrot
okolniteploty.

Pro zajisténi spravného méreniteploty a ‘
presného vypoctu casu, je tfeba do pokrmu Q
zasunout také referencni zarez (vizilustrace

nastrané 11). Do tést, kterd b&hem peceni

déle kynou, neni nutné, aby byl senzor zasunut

az po referencni zarez, ale ten musi byt blizko

povrchu tésta. Referenéni
zéfez
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PouZziti drzaku senzoru

Pfi peceni nékterych tést (napr. tésta na kolace s
mékkou nebo tekutou konzistenci, ve kterych
nedrzi senzor ve vhodné poloze) je tfeba pouzit
drzak, ktery senzor udrzive spravné poloze v
pokrmu a zabrani jeho ponoreni do tésta.

Pro pouZziti drzaku senzoru si mlzZete zvolit jeden
ze dvou rdznych Uhld zasunuti, A a B (viz obrazek
nize), a to podle velikosti pecici formy a mnozstvi
tésta.

MlZete se podivat na dostupna videa s postupy
receptd pro pristroj TMé a v aplikaci.

(A) &

Drzaklze
pouzitazdo
teploty 220°C.
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Umistéte drzdk senzoru na okraj pecici formy,
jakje ukdzadno nize, a zasunte senzordo drzaku a
poté dovnitf pokrmu.

U tésta, které kyne, se mize hloubka zasunuti

senzoru lisit.

I. Vyska tésta pred pecenim: senzorje zasunut
nejméneé v poloviné vzdalenosti mezi hrotem
a zéfezem. Referenéni zafez mize byt vidét.

Il. Tésto béhem peceninakyne a zakryje zarez.

Dbejte na to, aby se hrot senzoru nikdy nedotykal
pecici formy.

3 Vafeni se senzorem

B&hem vareni je Thermomix® Sensor neustale
pfipojen k pfistroji Thermomix® TM6 nebo

k aplikaci Cooking Center (max. dveé pfipojena
zarizeni). Informace o teploté a zbyvajici dobé
vareni jsou k dispozici na displeji. Budete
upozornéni, kdyz je tfeba maso nebo rybu
odstranit z tepla za U¢elem odpocinku, dokud
nedosadhne vnitini teploty. Po uplynuti doby
odpocinku bude vase jidlo pfipraveno k podavani
(ujistéte se, Ze jste v aplikaci povolili upozornéni).

Freestyle vareni

Keramicky konec senzoru by nemél byt

vystaven nadmérnému teplu. Pokud jej pouzivate
za velmi vysokych teplot, napfiklad s grilem nebo
varnou deskou, pred vlozenim senzoru jidlo
nejprve opecte privysoké teploté a poté je
presunte na nizsiteplotu (niz§i nez 275 °C). Pokud
se senzor pfilis zahreje, dostanete upozornéniv
aplikaci Cooking Center nebo Centru vareni TMé.

Pfivarenina
panvi nebo na grilu
nezapomeiite maso

nebo rybu
po propeceni
povrchu otogit.

4 cisténi

o Pfed Cisténim nechte senzorvychladnout.

e Po kazdém pouZziti senzor a drzak ocistéte vodou
a tekutym mycim prostfedkem. Nepouzivejte
Cistici prostfedky s obsahem alkoholu, ¢pavku,
benzenu nebo abrazivnich latek, protoze by
mohlo dojit k poSkozeni senzoru.

e Senzor neponofujte na del§i dobu do vody.

e Pfed vlozenim senzoru a drzaku zpét do
nabijecky se ujistéte, Ze jsou UpIné suché.

e Senzor se mUze del$im pouzivani zakalit. To je
normalni a na funkci senzoru to nema vliv.

Tipy

e Aby bylo dosazeno nejlepsich vysledkd pri
grilovani na drevéném uhli pockejte, dokud
plameny neslehnou. Nejjednodussim
zplsobem, jak regulovat teplotu na grilu, je
polozit vdechny uhliky na jednu stranu, takze
budete mit velmirozpalenou stranu a stranu
bez pfimého zaru.

e Pokud pouzivate plynovy gril nebo panev na
sporaku, ujistéte se, ze neni prekrocena
maximalni teplota 275 °C.

e B&hem peceni do masa neustdle nepichejte ani
nekrajejte, aby z néj nevytekla stava a nezlstal
pfrilis suchy pokrm. B&€hem procesu
nezapomente maso nebo rybu jednou nebo
dvakrat otocit.

e ZUstarite blizko grilu, pokud jej méate na starost,
a davejte pozor na malé déti, které vam chtéji
pomahat.

JAK POUZIVAT THERMOMIX® SENSOR 13



Recepty
Dokonalé

uvnitrivenku

!

Thermomix® Sensor
vam pomuze zménit odhad
v zaru€eny uspech
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Thermomix® Sensor je pristroj,
ktery je tim pfislusenstvim, které nesmi
ve vasi kuchyni chybét

Thermomix® Sensorvam pri pripravé vasich béznych pokrma i
slavnostnich hostindch doda vice jistoty a vysledky budou vzdy
naprosto dokonalé.

Co kdybyste si mohli sahnout dovnitr...a zkontrolovat, zda je dort
spravné upeceny nebo ryba dokonale propecenad?
Kolikrat jste se vzdali zkouseni novych receptd, protoZe jste méli
strach, Ze se vam nepovedou?

Thermomix® Sensor se stane vasim nejlepsim partnerem, protozZe
kaZdy pokrm ma svdj vlastni bod vareni a pouze presny Thermomix®
Sensorvam pomuze dosdhnout dokonalosti.

- Pro¢ pouzivat Thermomix® Sensor?

e Vychutnejte si poprvé zazitek z vareni's
Privodcem varenim mimo mixovaci nddobu pro
troubu, varnou desku a gril.

® Zajistéte vétsijistotu diky zajisténi spravné
vnitfniteploty

o Sledujte stav vareniv Centru vareni svého
Thermomixu® TMé6 a dostdvejte ozndmeni také
na mobilni telefon

e Dosahnéte vysledkd vafeni hodnych $éfkuchare

o Vysoka presnost sledovani vnitrni a okolni
teploty

® Pouziti: vyjmeéte senzorz nabijecky a postupujte
podle pokyn( na pfistroji Thermomix® TMé6 a
v aplikaci.

e Spolehlivy systém Bluetooth®

; . ! J
P 2% - @ = @

Magicka trojice: Thermomix® + Sensor + aplikace

Cooking Center.

Thermomix® Sensor je dokonalym dopliikem

vaseho pfistroje Thermomix®. Postup je velmi

jednoduchy:

1. Za¢nete se svym pfistrojem Thermomix® vafit
jako obvykle.

2. Postupujte podle ndvodu krok za krokem na
displeji pfistroje Thermomix® nebo pfimo
v aplikaci Cooking Center a pouzivejte
Thermomix® Sensor tak, jak je popsano.

3. Zkontrolujte prabéh pfipravy receptu v nabidce

v aplikaci Cooking Center nebo na pfistroji
Thermomix® nebo pockejte na ozndmenina

svém chytrém telefonu, Ze jsou maso, ryba nebo

chléb hotové.

Thermomix®
Sensor Ize pouzivat
pfi maximalni teploté
okoli 275 °C. Maximalni
vnitini teplota pokrmu,
kterou Ize méf¥it, je
100°C.

Na co potiebuji Thermomix® Sensor?
Pouzivejte na chléb a kynutd tésta, dorty a lita
tésta, maso, dribez a ryby.

S jakymi zafizenimi jej Ize pouzit?

Thermomix® Sensor Ize pouzit s ndsledujicimi
kuchynskymi spotrebici: trouba, gril a nddobi na
varnou desku.

RECEPTY — DOKONALE UVNITR I VENKU 17



Hovezi maso

Hoveézi Wellington, prosim!

Jednim ze zakladnich pravidel pro pripravu kfehkého hovéziho masa je pravé
nenechat ho prejit bodem, kdy uz je suché, Spatné se kréji a ji. Ten riZovy odstin,
ktery tyto recepty vyZaduji, u nds nékdy vyvoldva touhu se podivat dovnitr.
DosaZeni riZového odstinu uvniti hovézi svickové, aniZ by maso bylo syroveé,
nenivibec jednoduché. O to sloZitéjsi je to, pokud je maso zabaleno do
listového tésta tak, jako tomu je u pokrmu ,Hovézi Wellington” Pravé v tomto
pfipadé nemdZete jen tak odriznout okraj a nahlédnout dovnitr.

Mame pro vas dobrou zpravu!

Thermomix® Sensorvam pomuZe dosahnout spravného vysledku!

Thermomix® Sensor zobrazi vnitfni teplotu
potfebnou pro jednotlivé kusy hovéziho masa,
abyste dosahli pozadovaného stupné propeceni,
at uz ma byt propecené na stuperi rare, medium
rare, medium, medium well, well done, nebo
krehké a Uplné se rozpadat (napf. trhané veprové
maso nebo blcek).

b o

Pokud chcete pfipravit steak, kupte platek masas,
pokud mozno, rovhomérnou tloustkou.

Poté, co sivyberete kus hovéziho masa, ktery
chcete pfipravit, a fez uvedeny v seznamu pro

Thermomix® Sensor naTMé nebo v aplikaci,

zasunte senzor spravné tak, aby se hrot nachazel

v nejsilngjsi ¢asti platku a referencni zarez byl

Uplné zasunut.

e Pri pripravé steaku zasurite senzorvodorovné do
jedné strany steaku.

e Pri pfipravé vétsich kouskd, napriklad u peceng,
zasurite senzor Sikmo shora.

e P¥i pfipravé kus masa s kostmi zkontrolujte,
Ze se senzor nedotyka kosti.

Po vybéru cilové vnitini teploty a zasunuti senzoru
stisknéte tlacitko START.

Thermomix® Sensor ukaze odhadovanou dobu
vareni a aktudlnivnitini teplotu. V pfipadé masa se
pocatecni odhadovana doba vareni po nékolika
minutach pribé&zné aktualizuje s tim, jak se zvy3uje
vnitini teplota.

Dostanete upozornéni, abyste maso sundali
zohné a nechali ho odpocinout, dokud
nedosahne cilové vnitrni teploty. Po uplynuti doby
odpocinku je maso pfipraveno k podavani.
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Veprove maso

Pro veprové maso jsou dostupné stupné
propeceni medium rare, medium, medium well,
well done a pulled (zcela propecené) a kazdy z
nich je nabizen pouze pro kusy, u kterych je dany
stupeft mozny.

Poté, co sivyberete kus vepfového masa, ktery
chcete pfipravit, a fez uvedeny v seznamu, zasunte
senzor spravné tak, aby se hrot nachazelv
nejsilngjsi ¢asti platku a referencni zafez byl uplné
zasunut.

e Pri pfipravé platka (napf. kotlet) zasurite senzor
vodorovné do jedné strany steaku.

e Pri pripravé vétsich kouskd, napfiklad u peceng,
zasunte senzor Sikmo shora.

e P¥i pfipravé kus masa s kostmi zkontrolujte,
Ze se senzor nedotyka kosti.

P¥i vareni
Zeber zajistéte,
aby na kostech

zUstaly pfiblizné
2 cm masa.
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Po vybéru cilové vnitini teploty a zasunuti senzoru
stisknéte tlacitko START.

Thermomix® Sensor ukaze odhadovanou dobu
vareni a aktudlnivnitini teplotu. V pfipadé masa se
pocatecni odhadovana doba vareni po nékolika
minutach prabézné aktualizuje s tim, jak se zvy3uje
vnitini teplota.

Dostanete upozornéni, abyste maso sundali
zohné a nechali ho odpocinout, dokud
nedosahne cilové vnitfni teploty. Po uplynuti doby
odpocinku je maso pfipraveno k podavani.

PFi

pripravé masa
s kosti zasurite
senzor podél
kosti, ale
nemirte k ni.

Jehnéc

| Maso

Pro jehnéci maso jsou dostupné stupné propeceni
rare, medium rare, medium, medium well, well
done a kifehké (rozpadajici se) a kazdy z nich je
nabizen pouze pro kusy, u kterych je dany

stupen mozny.

Poté, co sivyberete kus jehnéciho masa, ktery
chcete pfipravit, a fez uvedenyv seznamu,

zasunite senzor spravné tak, aby se hrot nachazel

v nejsilngjsi ¢asti platku a referencni zarez
byl UpIné zasunut.

e Pri pripravé kotlet nebo plochych platkl zasurite
senzorvodorovné do jedné strany platku.

e P¥i pfipravé vétsich kouskd, napriklad u peceng,
zasunte senzor Sikmo shora.

e Pri pripravé kusd masa s kostmi dbejte na to,
aby se senzor nedotykal kosti.

Po vybéru cilové vnitini teploty a zasunuti senzoru
stisknéte tlacitko START.

Thermomix® Sensor ukaze odhadovanou dobu
vareni a aktualnivnitfni teplotu. V pfipadé masa se
pocatecni odhadovana doba vareni po nékolika
minutach prlibézné aktualizuje s tim, jak se zvysuje
vnitfni teplota.

Dostanete upozornéni, abyste maso sundali
zohné a nechali ho odpocinout, dokud
nedosahne cilové vnitini teploty. Po uplynuti doby
odpocinku je maso pfipraveno k podavani.
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Drabezi maso

Dokonaly krocan

Ani prilis, ani malo. Pfesné akorat.

Upedeni dokonalého krocana muize byt nékdy opravdu véda:
nenijednoduché poznat, kdy ho vyndat z trouby. Nemélo by to byt pfilis
brzy, ale ani moc pozdé. Mélo by to byt akorat, aby byl ipiné propeceny,

ale nikolivysuSeny, pritom krasné zlatavy na povrchu a uvnitfvlacny a kfehky.
Krocan ma stejné jako vSechny ostatni potraviny svij dokonaly bod
pripravy! Podle tradice je to ¢as na marinovani, as na rovhomeérné peceni
a ¢as na skvélou chut.

Béhem peceni'v troubé vds mizZe zajimat...Je teplota spravna?
Nebo bude kizZe kfupat tak, jak to mate radi..? Neustale proto chodite
do kuchyné a krocana kontrolujete.

Ale tomu je jednou provZdy konec! Nyni mizete svij as, zatimco
se krocan pece, vyuZit a vychutnat si Sdlek caje, dokud vam na mobil
neprijde ozndmeni.

Krocan je pripraven. Ani prilis, ani malo. Pfesné akorat.
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Kategorie driibez zahrnuje Sirokou Skalu driibeziho
masa od kufat az po husy.

Dostupné cilové vnitfni teploty pecenise liSi podle
typu zvolené dribeze.

V pfipadé kachnich a husich prsou jsou napfiklad
mozné stupné propedenirare amediumrare,

ale u kureciho a kriitiho masa nejsou tyto stupné

z dlvodu bezpecnosti potravin povoleny.

PYi pfipravé pernaté zvére nebo divoké dribeze
poufZijte kategorii kachna.

Po vybéru druhu dribeziho masa ze seznamu:
kufe, krlita, kachna nebo husa; a vybéru ¢asti
ze seznamu: celd drlibez nebo konkrétni ¢asti,
s kosti nebo bez kosti (prso, stehno nebo kyta),
zasurite senzor spravné tak, aby se hrot

nachéazel v nejsilngjsi ¢asti masa a referenéni
zarez byl UpIné zasunut do masa.

Pfi pfipravé
pokrm na grilu by
keramicky konec
senzoru mél byt
alespori10cm od
zdroje tepla.

e Pri pfipravé celé driibeze zasurite senzor do

nejsilngjsi ¢asti prsou.

e Pfi pfipravé prsou zasunte senzorvodorovné
do nejsilngjsi Casti platku.

e Pfi pfipravé kusd masa s kostminebo celé
drlbeZe zkontrolujte, 7e se senzor nedotyka
kosti.

Po vybéru cilové vnitini teploty a zasunuti senzoru
stisknéte tlacitko START.

Thermomix® Sensor ukaze odhadovanou dobu
vareni a aktudlnivnitfni teplotu. V pfipadé masa

se pocatecni odhadovana doba vareni po nékolika
minutach pribézné aktualizuje s tim, jak se zvy3uje
vnitfni teplota.

Dostanete upozornéni, abyste maso sundaliz
ohné a nechali ho odpocinout, dokud nedosahne
cilové vnitfniteploty. Po uplynuti doby odpocinku
je maso pfipraveno k podavani.
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Vareni celé ryby
jako rybar

Rybar ekl muziu grilu:

.Hele, pro mé je to akorat ogrilované, kdyz z toho tece krev.”
Jinymi slovy to znamena, Ze ryba je velmi kiehkd a v Zaddném pfipadé by
se neméla prevafit, jinak ztrati veSkerou svou vihkost a jemnou
strukturu, kterd umoZniuje nddherné a prirozeni oddéleni rybi kiZe.
Grilované, dusené, varené, smaZené nebo v troubé pecené ryby jsou
prikladem pokrmu, u néhoZ je zdsadni spravné propeceni. Pfedstavte
siThermomix® Sensorjako svého ,rybare’, ktery citi, jaka je ryba uvnitf
a fekne vam, kdy je dokonale propecena.

V kategorii ryby jsou rdzné druhy ryb. minutach pribézné aktualizuje s tim, jak se

Pokud v seznamu neni uveden presny druh, ktery zvysuje vnitfni teplota.

hledate, vyberte moznost ,ostatni". Po dosazeni cilové vnitni teploty se zobrazi
oznameni, Ze je potfeba rybu stdhnout ze zdroje

Pro ryby jsou k dispozici stupné propeceni tepla. Také vam fekne, jak dlouho byste méli

medium, medium well a well done. nechat maso pred poddvanim odlezet, aby mélo

spravnou teplotu.

Poté, co ze seznamu vyberete druh ryby a fez,
zasufite senzor spravné tak, aby se hrot nachazel /
v nejsilngjsi ¢asti platku a referenéni zarez byl
Uplné zasunut do ryby. Upozoriujeme, ze typ
Lostatni” Ize pouzit na celé ryby nebo vétsi kusy.
Upozornujeme, Ze nejlepsich vysledkd u ryb
dosahnete s velkymi filety nebo celymirybami.

o Pri pfipravé filetl zasurite senzorvodorovné do
nejsilngjsi ¢asti.

o P¥ipfipraveé celych ryb zasunte senzordo
nejsilngjsi ¢asti a tak, aby se nedotykal patere a

kosti.
UZITECNE INFORMACE
Po vybéru cilové vnitini teploty a zasunuti senzoru Celkova doba pripravy podle receptu se
stisknéte tlacCitko START. odviji od hmotnosti masa nebo ryby,
teploté pokrmu na zacatku a
Thermomix® Sensor ukdze odhadovanou dobu uprednostriovaném stupni propeceni.

vareni a aktualnivnitfni teplotu. V pfipadé ryb se
pocate¢ni odhadovana doba vareni po nékolika
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Pecenichleba

Skvélé kfupani' s perfektni kirkou

Vsimli jste si nékdy rdznych poZadavkd lidi pri nékupu chleba?
Nékdo ma rad kfupavy, nékdo radéji mekci, nékteri jej maji radi dobre
propeceny, jini ne...Chuté jsou rizné, a tak je tomu pravdépodobné
iuvas doma. Pfiprava domdciho chleba ma velkou vyhodu, Ze si
ho miZete udélat takovy, jaky sami chcete!

Pocitu spokojenosti zupec¢enidomdciho chleba se jen tak néco
nevyrovna. Zakladem témeérvsech gastronomickych kultur je, Ze Ize
vytvofit jidlo pouze ze dvou nebo tfi béZnych surovin.

Kromeé dobrého tésta a spravného kynuti hraje klicovou roli také
peceni. Trouba musi byt vétsinou pfedehrata, aby dosahla vyssi teploty
a vytvorila prévé tu vysnénou kfupavou kirku. DileZité je dosdhnout
idealniho bodu propeceni, takZe jiz nemusite klepat na spodek
horkého chleba, abyste vyzkouseli, zda vydava ten spravny duty zvuk.

Stacijen pockat na ozndmeni na vasem chytrém telefonu. A namazat

siho maslem!
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Nejprve je dlilezité zkontrolovat, zda recept, ktery
chcete pfipravit, patfi do skupiny Chléb a kynuta
tésta. Pokud ano, je potfeba urcit, o ktery typ se
jedna.

Chlebové tésto je obecné smés mouky, vody, soli
adrozdi nebo kvasku. Nékterd tésta mohou
obsahovat pivo nebo kypfici prasek slouzici jako
kvasici prostfedek. Tésta mohou byt slanad nebo
sladka. Vétsinou Ize tésta zpracovat ru¢né.

o Zakladni tésta obsahuji mouku, vodu nebo jinou
netuénou tekutinu, sl a drozdi nebo jiné
fermentacni ¢inidlo. Mohou také obsahovat
bylinky, kofeni a semena.

e Kromé& mouky, vody, soli a drozdi maji hutna
tésta také tuk (maslo, olej, sadlo), cukr nebo med,
vejce, smetanu apod. Hutné tésto muize
obsahovat nékteré nebo viechny tyto
ingredience (napf. brioSka, vanocka, mazanec...)

Nékteré sladké pecivo s Eerstvym ovocem,
zeleninou, vejcem, cukrem, ale bez drozdi,
muZeme nazyvat chleby (napft. biskupsky
chlebicek). Mély by se ale péctv rezimu Dorty a lita
tésta (misto rezimu Chléb Ize pouzit moznost
PiSkotové a s Cerstvym ovocem nebo zeleninou).

Kdyz je tésto pfipraveno k peceni, vyberte, zda jde
o zékladni nebo hutné tésto.

Senzor spravné zasunte do tésta tak, aby byl hrot
ve stfedu tésta a referenc¢ni zafez pfimo na
povrchu tésta nebo tésné nad jeho povrchem
(max. 1 cm).Tésto zafez béhem vykynuti zakryje.
Dbejte na to, aby se hrot senzoru nedotykal pecici

formy.

Pokud nenitésto dostatecné pevné, aby udrzelo
senzor, je tfeba pouzit pecici formu. Vtomto
pfipadé pouzijte drzak, ktery udrzi senzor na misté.
Po vybéru typu chleba a zasunuti senzoru
stisknéte tlacitko START.
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Chléb pecte, dokud vnitiniteplota uvedena na
displeji aplikace Cooking Center nedosahne
pozadované cilové teploty. Thermomix® Sensor
ukédze odhadovanou dobu peceni a aktualni vnitini
teplotu. Odhadovana doba peceni se bude
postupné upravovat, protoze vnitini teplota bude
narUstat.

Po dosazeni cilové vnitfni teploty se zobrazi
oznadmeni, Ze je potreba chléb vyndat z pecici
trouby. Pokud mate radé&ji tmavsi kdrku, pokraéujte
v pecenijesté 3 az 5 minut po ozndmeni, a pak
chléb odstavte od zdroje tepla.

Chléb vyndany z trouby vzdy nechte vychladnout,
az poté vyjmeéte senzor, chléb nakrajejte

a poddvejte. Pokud chléb krdjite/podavate jeste
velmi teply, kiirka bude jesté vihka a nebude
drzet tvar.

Thermomix® Sensor garantuje presnou kontrolu
pecenibez ohledu na typ pouzivané trouby, tvar
tésta nebo pecici formu. Zajisti dokonalou vnitini
teplotu, atoiv pripadé, Ze se doba pecenilisi od
doby uvedené v receptu.
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Dorty alita tésta

Jak zvladnout pripravu vynikajiciho dortu?

Zjistéte, jaky je uvnitr

Dortova tésta jsou obvykle FidSi nez chlebova tésta
aje nutné pouzit pecici formu. Vétsina dortovych
tést obsahuje mouku, vejce, cukra kvasici
prostfedek, kterym mze byt prasek do peciva,
jedla soda ¢&iudlehané bilky.

ProThermomix® Sensor jsou dostupné ndsledujici

typy dortd a litych tést:

o piSkotové a s Cerstvym ovocem nebo zeleninou:
- zakladni dorty obsahuji malo tuku nebo zadny

tuk kromé Zloutkd (napf. piskotovy dort);

- Cerstvé kolace obsahuji odpovidajici mnozstvi
syrového nebo tepelné upraveného ovoce
nebo zeleniny zamichané v tésté (napf.
biskupsky chlebicek, mrkvovy kolac) a dalsi
ingredience, jako je maslo;

e babovky a lité s tukem jsou tésta s tukem navic
nebo ingrediencemi, jako je ¢okoldda, karamel ¢i
jiné krémy nebo pomazanky (napf. mramorova
babovka, jogurtova babovka, citronova babovka);

o tésta se suSenymi plody jsou tésta, ktera
obsahuji odpovidajici mnozstvi susenych plodd
a dalsiingredience, napfiklad kofeni a semena
(napt.vanocka, farmarsky kolac);

e ostatni tésta: tésta s vihéim, mékéim a
krémovéjsim stfedem (napf. lavové fondanty).

Thermomix® Sensorvam zajisti spravnou cilovou
vnitfni teplotu pro vybrany typ tésta.

Vyberte si typ tésta a poZadovanou moznost:

e pisSkotové a s Cerstvym ovocem nebo zeleninou
e babovky a lité s tukem

o tésta se suSenymi plody

e ostatnitésta

Umistéte drzak senzoru na okraj pecici formy do

polohy Anebo B smérem dovnitf formy podle

postupl v receptu nebo podle hloubky tésta:

e pro bézné obdélnikové (na kratsi strané€) nebo
kulaté dortové formy pouzijte polohu A;

e pokud je drzak umistén na vnitfnim okraji
(kruhové plechy nebo Uzké a hluboké plechy),
pouzijte polohu B.

Vhodné
pro vétsinu
druht
dortovych
forem.
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Pro dosazeni
nejlepsich
vysledkii je tfeba,
aby byla forma
naplnénado %2
az s vysky.

Senzor spravné zasunte do tésta pomoci pozice
Anebo B (viz str. 12) a zkontrolujte, Ze je hrot
zasunut ve stfedni ¢asti tésta. Referencni zarez
nemusi byt kompletné zasunut, ale mél by byt co
nejblize povrchu tésta (max. 1 cm), protoze tésto
ho béhem pecleni zakryje.
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Po vybéru cilové vnitfni teploty a zasunuti senzoru
stisknéte tlaCitko START.

Thermomix® Sensor ukaze odhadovanou dobu
pedeni a aktudlnivnitfniteplotu. Odhadovana
doba peceni se bude postupné upravovat, protoze
vnitini teplota bude nardstat.

Po dosazeni cilové vnitfni teploty se zobrazi
oznameni, Ze je potfeba dort stahnout ze zdroje
tepla. Pfed vyjmutim senzoru vidy nechte pecené
potraviny vychladnout.

Nejlepsich vysledkl dosahnete s pravidelnymi
plechy (kulatymia obdélnikovymi plechy nebo
plechyjiného tvaru, u nichz vnitini ¢idlo dosahne
do stfedu tésta) s pravidelnymi rovnymi hranami
a tenkymi okraji (bez ryhovanych hran nebo
velkych okraju).

Abyste docilili dobrych vysledkd a pfesného
méreniteploty, je nezbytné, aby byl drzék senzoru
spravneé a stabilné umistén a senzorspravné
zasunuty do stfedu pokrmu.

To nenimozné, pokud pouzivate plechy s velkymi
nebo Sirokymi okraji, malé plechy, jako jsou plechy
na muffiny nebo plechy zvlastnich tvard.

UZITECNE INFORMACE
Doba peceni zavisi na typu tésta, velikosti
formy a natom, zda je trouba nastavena na
horkovzdusny program nebo statickou pec.
Staci postupovat podle pokynt pro

Thermomix® Sensor, ktery zarucuje

presnou kontrolu pecenia dokonalou
vnitini teplotuiv pfipadé, Ze se doba

pecenilisi.

Pokud dort

hnédne pfilis
rychle, prikryjte
jej pecicim
papirem.
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Casté dotazy

Preda
po kazdém
pouziti senzoru

je nutné jej
vycistit.
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Jak mohu zjistit stav nabiti baterie?

Na pristroji Thermomix® TMé6:

- Otevrete Nastaveni

-> Pfipojena zafizeni

- Thermomix® Sensor

- Verze a aktualizace zafizeniThermomix® Sensor

Na telefonu:

-> Otevrete aplikaci Cooking Center

- Vyberte kartu Thermomix® Sensor

-V pravém hornim rohu obrazovky klepnéte na ,Nastaveni”,
¢imz budete pfesmérovani na obrazovku zafizeni.

Musim vymeénit baterii nabijecky?

Baterie nabijecky pfi primérném pouZzivani nabijecky dvakrat tydné
vydrzi az jeden rok. Nutnost vymeény baterie pozndte podle
upozornéni na displeji pfistroje Thermomix® TM6 nebo mobilniho
telefonu. Pro vyménu baterie vyjméte zadni kryt, pomoci ¢erného
plastového prouzku jednoduse vyndejte pouzitou baterii a vymérite
jiza novou baterii AAA.

Jak dlouho vydrzi baterie Thermomix® Sensoru?
Poté, co baterii senzoru pIné nabijete, vydrzi 24 hodin.

Co mam délat, kdyZ se Thermomix® Sensor prestane pfipojovat?
Pfivareni se na senzoru m{zZe usazovat velké mnozstvi necistot.
Necistoty vytvari bariéru mezi senzorem a nabijeckou. Mohou to byt
kousky jidla nebo koufove saze, ale vétSinou se jednd jen o trochu
mastnoty, kterd ani nenividét.

V takovém pripadé se senzor nem(ize nabijet, takZe pfi dalsim pouZiti
muZe byt kompletné vybity. Vzhledem k tomu, 7e je to jeden z
nejcastéjsich problém, je potfeba senzor po pouZiti vydistit.
Pfipadnych necistot se nejefektivnéji zbavite tak, Ze senzor dobre
vydrhnete smésijedlé sody (hydrogenuhli¢itanu sodného) a bilého
octa pomoci draténky a poté jej rychle umyjete, aby byl pred
vlozenim do nabijecky UpIné suchy. Nemusite mit strach, senzor
tekoucivodu i porfadné drhnutivydrzi! Pfipadné necistoty na

kovovych kontaktnich bodech nabije¢ky mlzZete také odstranit
otfenim suchym hadfikem. Poté nechte senzor nabijet po dubu

dvou hodin.

Kdyz je senzor opét pfipojeny, zkontrolujte, Ze je po kazdém pouziti
kompletné gisty. Ktomu vétSinou staci horka mydlové voda a
houbicka s drsnou stranou, ale pokud za¢ne vyrazné ménit barvu,
mozna se vam bude opét hodit jedld soda a ocet.

Proé se muj Thermomix® Sensor béhem vafeni stale odpojuje?

Nabije¢ka Thermomix® Sensoru mav sobé zabudovany repeater

s technologii Bluetooth®, ktery slouZi k zesileni signdlu senzoru,

a abyste dosahli spravného rozsifeni dosahu, musite mit nabijecku

bé&hem vareni blizko senzoru.

e Pokud LED kontrolka na nabijec¢ce blika ¢ervené, znamena to, Ze se
nabijeCka snazi propojit se senzorem, nebo Ze s nim neni
propojena. Nabijecku je tfeba pfesunout blize k troubé (nebo grilu).
Pokud to nepomUze, opatrné vyjméte senzor z pokrmu, ocistéte jej,
vlozte jej na pét sekund zpét do nabijecky a nasledné jej znovu
zasunte do pokrmu.
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W o

e Pokud LED kontrolka na nabijecce blika zelené, je nabijecka
zapnutd a propojena se senzorem.

Mdam se obdvat, kdyz se Thermomix® Sensor neustale odpojuje?
Thermomix® Sensor vyuziva ke komunikaci s pfistrojem a aplikaci
technologii Bluetooth®.

S technologii Bluetooth® jsou spojena omezeni dosahu, zejména
pokud vafite s vyrazné izolovanymi kuchyrskymi spotrebici. Na
volném prostranstvi by meélo byt mozné dosdhnout maximalné 50 m
od senzoru, ale nékteré udirny/grily a pecici trouby dosah snizuji
(&im siln&jsi material a ¢&im méné mezer, tim je dosah signalu mensi).
Pokud zjistite, Ze se Thermomix® Sensor odpojuje, nepropadejte
panice, aplikace pro Thermomix® Sensor byla vytvorena tak, aby
vyresila vSechna moznd odpojeni,coz znamend, Ze po opétovném
pfipojeni se proces vareni aktualizuje a bude pokracovat obvyklym
zplsobem.

Ke konci vareni doporuc¢ujeme pfipojeni zachovat, abyste
neprosvihli Zadna dilezitd ozndmeni.

Vidy, kdyzZ zaviu dvitka trouby, mij Thermomix® Sensor se odpoji,
znamenato, Ze je vadny?

Mira izolace dvifek se u rdznych trub lisi, coz mlze zplsobit ztratu
pripojeni Bluetooth®. Mlze se také stat, Ze se keramicky konec
senzoru dotyka jidla nebo pecici formy. Pfipojeni Bluetooth® se
mUZe také prerusit pfi pouZiti kovového hrnce s pokli¢kou nebo
zakryti nddoby félii misto peciciho papiru..

Nabijecku vidy umistéte co nejbliZe ke dvifkiim trouby, nejlépe
pomoci magnetickych kontaktd nabijecky.

MlZe se stat, Ze se pripojeni Bluetooth® prerusi. Pokud k tomu dojde,
Bluetooth® vypnéte a znovu zapnéte. Pomoci dalsiho zafizeni (napf.
mobilniho telefonu) mdlzete zkontrolovat, zda je senzor pfipojen.
Pokud po otevreni dvifek trouby zjistite, Ze se mlzete k senzoru
snadno opétovné pfipojit, je pravdépodobné, Ze je vase trouba pfilis
izolovand, takZze neumoziuje stabilni pfipojeni Bluetooth®.

Jak spravné viozZit Thermomix® Sensor do nabijecky?

Pfed vlozenim senzoru zpét do nabijecky zkontrolujte, Ze byl
dUkladné vycistén a Ze z néj byly odstranény veskeré zbytky
mastnoty. Pfed opétovnym vlioZenim do nabijecky by mél byt senzor
Uplné suchy.

Kolik chytrych zafizeni mohu najednou pfipojit k Thermomix®
Sensoru?

K Thermomix® Sensoru Ize soucasné pfipojit pouze dvé zafizeni, a to
napfiklad dva pfistroje Thermomix® TMé, jeden Thermomix® a
mobilni telefon, nebo dva mobilni telefony.

Pro¢ nefunguje aktualizace firmwaru Thermomix® Sensoru?

Je nutné, aby byl Thermomix® Sensor v blizkosti vaSeho chytrého
telefonu a aby byl pfipojen k aplikaci Cooking Center. Po propojeni
budete aplikaci pfipadné vyzvani k aktualizaci firmwaru senzoru.
Pokud vas aplikace nevyzve k aktualizaci, je jiz nainstalovana
nejnoveéjsiverze firmwaru.
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Thermomix® Sensor «

Aktualizace k dispozici

Zobrazit podrobnosti

Senzor
nepouzivejte
v mikrovinné

troubé ani
vtlakovém
hrnci.
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Aktualizace Thermomix® Sensoru

(Viz obrazek vlevo.)

Pokud je Thermomix® Sensor pfipojen k aplikaci Cooking Centera je
vyZadovdana aktualizace firmwaru, zobrazi se na hlavni obrazovce
aplikace dialogové okno k provedeni aktualizace. Kliknutim na vyzvu
se spusti dialogové okno aktualizace, které vas provede aktualizaci
firmwaru.

Mohu Thermomix® Sensor pouzivat v tlakovém hrnci?
Thermomix® Sensor nelze pouZzivat k vareni pod tlakem, protoze
zvyseny tlak by mohl zpUsobit vniknuti vihkosti dovnitf senzoru a
nasledné i poskozeni obvodd.

Pouzitim Thermomix® Sensoru v tlakovém hrnci ztracite narok na
zaruku, prestoze by se zafizeni nemuselo nutné poskodit.

Mohu Thermomix® Sensor pouZivat v mikrovinné nebo
kombinované troubé?

Thermomix® Sensor bohuzel nemdiZete v mikrovinné troubé
pouzivat, protoze by doslo k nenavratnému poskozeni vnitfnich
obvodi senzoru. Navic hrozi nebezpedi pozaru.

Mohu dat Thermomix® Sensor do my¢ky nadobi?

Ocelovy hrot senzoru Ize myt v myc¢ce nadobi. Doporucujeme viak
ruéni myti.

Je chyba, kdyz ¢idlo vnéjsi teploty Thermomix® Sensoru ukazuje
jiné hodnoty neZ mij spotiebié?

Ve vétsiné pripadl vestavné teploméry neméri teplotu pfimov
misté&, kam pokrm pokladate, ale napfiklad v zadni ¢asti trouby nebo
ve viku grilu.V celém spotfebici navic nebyva jednotna teplota, ale
jsouv ném horkd a chladnéjsi mista. Proto je dulezité, aby ¢idlo vnéjsi
teploty Thermomix® Sensoru snimalo teplotu pfimo na ¢erné
keramické rukojeti. Ta uvadi skute€¢nou teplotu, které je jidlo
vystaveno, a pomaha presnégji vypocitat dobu vareni.

Je chyba, kdyZ senzor vnitfni teploty Thermomix® Sensoru ukazuje
jiné hodnoty nez jiny teplomér, ktery pouzivam?

Pokud ke kontrole teploty masa pouzivate vice nez jeden teplomér,
je tfeba si uvédomit nékolik ddlezitych aspektu:

e Jesté béhem peceni masa miize dochdazet k rozdilim teplotv
rlznych ¢astech masa. To mUze byt zplsobeno rozdilnou tloustkou
masa, riiznym obsahem tuku nebo blizkosti kosti.

e | pfisnaze o méreni pfesné na stejném misté, ma vétsina ostatnich
teplomér( ¢idla pfimo v hrotu, ale nas teplomér méfi teplotu asi
2 cm od konce hrotu.

Zakladni funkci Thermomix® Sensoru je vzdy poskytnout dokonalé a
konzistentnivysledky. Proto jsou vdechna vnitini ¢idla nasich zafizeni
ve vyrobé kalibrovdna pomoci certifikovanych nastrojd s presnosti

+/-0,5°C (1 °F) a poté dikladné testovana.

Proé neni i pfes dosaZeni vnitini teploty chleba kirka stale
dostatecné tmava?

Vysledek se miZe li$it v zavislosti na nastaveni trouby a na tom, zda
pouzivate statickou, nebo horkovzdusnou troubu s ventildtorem.

Thermomix® Sensor nahlasil, Ze jsou maso nebo ryba hotova, ale

nedosahly pozadované propecenosti, pro¢?

Vétsina problémd s nedopecenim je zplsobena umisténim senzoru.

Vnitfni senzor je umistén asi 2 cm nad hrotem.

Je dllezité, aby byla tato ¢ast senzoru zasunuta v nejsilngjsi ¢asti

masa nebo ryby.

Dal$i problémy pfi manualnim peceni se mohou odvijet od teploty

trouby, kterou je tfeba nastavit podle typu masa, které pecete:

e V pfipadé masa s vyssi vnitfni teplotou (napf. mékky veprovy blcek
pfi 95 °C) pouzijte nizsi teplotu trouby (napf. 150 °C staticky ohrev),
aby se nevysusilo ani nespadlilo.

e V pfipadé pokrmu s nizsi vniténi teplotou (napf. stfedné propecena
kachna pfi 57 °C) pouzijte v troubé vyssi teplotu (napf. 200 °C pfi
horkovzdusném ohfevu s ventildtorem), ¢imz docilite kfupavé klze
bez prepecenivnitrku.

e V pfipadé kfehkého masa (napf. tvrdé kusy s vysokym mnozstvim
kolagenu, jako je vepfové maso) doporucujeme péctv troubé
pfi nizké teploté, napf. 95 °C. DelSi doba peceni pfi nizsi teploté
pomaha rozlozit kolagen a dosahnout kfehoucké struktury.
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Jak mohu zaregistrovat sviij Thermomix® Sensor?

Vase zaruka je automaticky platna, kdyz si zakoupite nas produkt od
autorizovaného prodejce, takZe neni nutné produkt nikde
registrovat.

V pfipadé problémd s Thermomix® Sensorem kontaktujte zakaznicky

Na
Thermomix®

Sensorje
poskytovana
zaruka 2 roky.
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servis.

www.thermomix.cz

Poznamka o bezpecCnosti
potravin

Bezpeénost potravin je dlileZitym aspektem pro

nas vSechny. Zranitelné skupiny obyvatel (déti do
5let,dospélinad 65 let, téhotné Zeny a osoby s
oslabenym imunitnim systémem) jsou ale
vystaveny zvySenému riziku otravy potravinamia
mély by vidy konzumovat potraviny pfipravené
pfi bezpeénych teplotach.

Vychozibody vafeni nejsou bezpe¢né pro
potraviny ve vSech moznostech vnitinich teplot,
takze by se nemély pouzivat pfi vareni pro
zranitelné osoby se zvySenym rizikem tykajicim
se bezpecnosti potravin.

Informace o bezpecénych vnitinich teplotach

najdete v ndvodu k pouZiti pfistroje Thermomix®
Sensor.
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Fotografie a aranZovanirecepti

Ana Teixeira, Nantes, Francie, str. 24

Antonio Nascimento, Portugalsko, str. 20

Ben Dearnley, Australie, str. 33 (vlevo dole)

Craig Kinder, Austrdlie, str. 25

Cristian Barnett, UK, str. 18,19,22 a 30

Dennis Savini, Svycarsko, str. 23 (vpravo nahore)
a28

Diana Moschitz, Vorwerk International, obal,
str.11,14,16a31

D3 Studio, Nantes, Francie, str. 21

Laurent Grivet (fotografie) a Gaélle Goumand
(stylista), Rennes, Francie, str. 29

Lukas Kirchgasser Fotografie, str. 26

Martin Gentschow, Dusseldorf, Némecko, str. 32

Marie Sjoberg, Spanélsko, str.1-2

Rob White, Svycarsko, str. 33 (vpravo nahote)

Sonja Priller, Autriche, str. 23 (vlevo dole) a 27

Superhumans, Italie, str.5,6,7,9,17,3536 a 41

Oznaceni a loga Bluetooth® jsou registrované
ochranné zndmky vlastnéné spolecnosti
Bluetooth SIG, Inc. Jakékoli pouziti téchto
oznaceni alog spole¢nosti Vorwerk Elektrowerke
GmbH & Co. KG podléha licenci.
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