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‘ Ostona noza .
miksujacego 2.0
'z funkcja obierania
Przewodnik




Wprowadzenie do
przewodnika dotyczacego
ostony noza miksujgcego

Juz od dziesiecioleci Thermomix® utatwia przygotowywanie positkow
rodzinom na catym Swiecie. Ostona noza miksujacego ma za zadanie
jeszcze bardziej wspiera¢ Cie podczas codziennego kuchennego zycia
dzieki metodom gotowania sous vide i wolnego gotowania w Twoim
urzadzeniu Thermomix®. Ostona noza miksujacego 2.0 pomoze Ci

w codziennych obowigzkach w kuchni.

Ostona noza miksujacego z funkcja obierania wezmie na siebie
wiekszo$¢ czynnosci przygotowawczych, oszczedzajac czas, ktory
mozesz poswieci¢ na cos innego. Korzystaj z odprezajacych chwil na
kanapie po powrocie do domu, poczytaj lub pobaw sie z dzie¢mi,

a positek ugotuje dla Ciebie Thermomix®.

Dodatkowe funkcje urzadzenia Thermomix® pozwolg Ci cieszyc sie
wolnym czasem. Gotowanie metodami sous-vide i wolnego gotowania
doskonale nadaje sie do przygotowywania positkédw z wyprzedzeniem.
Rozptywajace sie w ustach dania poczekaja, az apetyt Twojej rodziny
lub gosci wzrosnie, bez przegotowania. Dzieki funkcji obierania
natomiast bedziesz mie¢ wolnga reke w kwestii spedzania czasu. Pozwdl,
by Thermomix® przejat trud gotowania.




Wolne gotowanie
Sekretny sktadnik to
spokoj

p’?7/€“(k7 Eﬂﬂﬂﬂé ﬂ/ﬂﬂ[d przygotowanego
metoda niskich temperatur, bogaty aromat domowego
jedzenia i obietnica pozywnego positku, to niektére

z urokow domowego ogniska.

Przepisy wymagajace metody wolnego gotowania
przygotowuje sie szybko i wolno gotuje, minimalizujac
wysitek wymagany do wykonania potrawy. Jest to
zbawienne zwtaszcza w zabiegane dni powszednie, ale
réwniez w weekendy, ktére wolisz spedzac ze swoimi
bliskimi. Przygotuj wszystko i zacznij wolne gotowanie
z wyprzedzeniem, a kiedy nadejdzie pora positku, nie
bedziesz mie¢ wrazenia, ze caty czas spedzasz w kuchni.

W urzadzeniu Thermomix® nawet twardsze kawatki miesa
staja sie soczyste i miekkie. A dzieki ostonie noza

miksujacego, te kruche kaski nie rozpadna sie podczas
delikatnego mieszania, chronione przed ostrzami noza
miksujacego.

WOLNO
GOTOWANY BOCZEK
Z MAKARONEM I SOSEM
BARBECUE

Plyn pozostaty z wolnego
gotowania wykorzystany
jest do ugotowania
makaronu.



W% oslong uoéa wikeupaceqo.

Przygotuj $wieze lub mrozone sktadniki,
wedtug przepisu. W przypadku mrozonych
sktadnikéw nalezy pamietac o catkowitym
rozmrozeniu miesa czy warzyw przed
rozpoczeciem gotowania. Utatwi to dotarcie
ciepta do wnetrza produktéw i ich doktadne
podgrzanie. Aby sktadniki gotowaty sie
réwnomiernie, nalezy pokroic je na kawatki
o zblizonej wielkosci i grubosci. Sktadniki
zamarynuj lub przypraw zgodnie

z upodobaniem. Przed przystapieniem do
wolnego gotowania oczys¢ migso z ttuszczu,
ktory nie rozpuszcza sie przy gotowaniu

w niskich temperaturach, dlatego tez lepiej
jest go usuna¢. Pozwala to przygotowac
zdrowsza potrawe o wysokich walorach
smakowych.

Umiesc¢ ostone noza miksujacego w naczyniu
miksujacym, zgodnie z instrukcja. Nastepnie
dodaj ptynne sktadniki, takie jak bulion czy
sos, aby zakryty sktadniki state, ktére jednak
nie powinny ptywaé w cieczy. Pamietaj, ze

sktadniki ptynne nie ulegaja redukcji podczas
wolnego gotowania, jak ma to miejsce

w przypadku innych technik gotowania,
dlatego uwazaj, aby nie przepetni¢ naczynia
miksujacego.

Ustaw temperature zgodnie z przepisem
i postepuj zgodnie z instrukcjg wyswietlang
na ekranie urzadzenia.

Delikatne sktadniki, wymagajace krotkiego
czasu gotowania, takie jak szpinak, brokuty,
groszek czy cukinia, dodajemy pod koniec
gotowania, podobnie jak Swieze ziota. Mleko,
kwasna smietane i serek kremowy réwniez
nalezy doda¢ pod koniec gotowania, aby
zachowac bogata i kremowa konsystencje.

Jesli chcesz zagescic sos

W przepisie przygotowywanym

w trybie Wolnego Gotowania:
Dodaj 10 g maki na poczatku
gotowania i zaczekaj, az sos
zgestnieje.
15 g skrobi kukurydzianej lub
ziemniaczanej wymieszanej
z 15 g zimnej wody (konsystencja
gestego ciasta nale$nikowego)
dodaj na koncu gotowania
i doprowadz potrawe do wrzenia,

tak aby sos zgestniat.

Sos mozna zagescic rowniez
poprzez dodanie przecieru
pomidorowego.

Zamiast miarki na pokrywe
naczynia miksujacego nat6z
koszyczek, odparowu;j

10 min/Varoma/&3/obr 1.
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Przepis sous-vide

Steki wolowe (medium
rare) z mastem
ziotowo-czosnkowym

Wprowadzenie do metody
sous-vide

\YWN"M@ to metoda gotowania w szczelnym worku,
w kapieli wodnej, w precyzyjnie ustawionej i kontrolowanej
temperaturze. Metoda ta cieszy sie duzg popularnoscia
zaréwno wsrdd szefow kuchni, jak i kucharzy amatoréw na
catym Swiecie ze wzgledu na powtarzalne efekty i wysokie
walory smakowe przygotowywanych potraw. Sktadniki
przygotowywane sa w szczelnym worku, ktéry pozwala
zachowac petnie aromatu i wartosci odzywczych.

Dzieki ostonie noza miksujacego umieszczonej w naczyniu
miksujgcym Thermomix® precyzyjnie podgrzewa wode do
wybranej temperatury. Uzytkownik umieszcza sktadniki

w odpornym na wysoka temperature woreczku przeznaczonym
do kontaktu z zywnoscia i wktada do naczynia miksujacego.
Zywno$¢ jest delikatnie mieszana, chroniona przed
bezposrednim kontaktem z nozem miksujacym za pomoca
ostony noza miksujacego, w efekcie dajac rownomiernie
ugotowang potrawe,

Metoda sous-vide rézni sie od innych technik gotowania
doktadnoscia, gdyz przygotowywane sktadniki osiagaja Scisle
okreslona temperature kapieli wodnej. Jej precyzyjne
dobranie i utrzymywanie gwarantuje tagodne przygotowanie
sktadnikdw, jak ryba czy steki, w niskich temperaturach,
jednoczesnie eliminujac ryzyko rozgotowania potrawy.
Urzadzenie Thermomix® z mozliwoscig precyzyjnej kontroli
temperatury idealnie nadaje sie do metody sous-vide.




M@fﬂ'ﬂ/ﬂ J’WJ"M@ polega na

umieszczeniu sktadnikéw w szczelnym worku.
Istnieja dwa sposoby zamkniecia worka: prézniowe
za pomoca pakowarki prozniowej lub poprzez
zanurzenie worka w wodzie. Oba sposoby opisano
na kolejnej stronie. Worki do sous-vide sa
dopuszczone do kontaktu z zywnoscia, a materiat,
z ktoérego sa wykonane, zapewnia bezpieczne
podgrzewanie zywnosci. Nie nalezy stosowac
workdéw $niadaniowych z polietylenu.
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Worek sredniej wielkosci jest wystarczajacy do
przygotowania wszystkich przepisow zawartych
w tej broszurze. W przypadku szczelnego
zamykania worka metoda zanurzeniowa nalezy

wybraé worek z zamknieciem strunowym. Jesli
chcesz doda¢ marynate do swojego przepisu
sous-vide, wybierz worek strunowy z zaworem
i pompka. Tego typu worki sg obecnie
powszechnie dostepne.

Sktadniki pokroj na kawatki o zblizonej wielkosci
i grubosci. Dodaj przyprawy, a nastepnie umies¢
sktadniki w worku. Sktadniki utéz ptasko w worku
i usun jak najwieksza ilo$¢ powietrza.

Upewnij sie, ze wewnetrzne brzegi worka sg
czyste i suche, aby umozliwic jego szczelne
zamkniecie. Umies¢ koncowke worka

w urzadzeniu do prézniowego pakowania
zywnosci, postepujac zgodnie z instrukcja
producenta. Uruchom urzadzenie, a nastepnie
wyjmij worek. Sprawdz, czy jest szczelnie
zamkniety.

Napetnij zlew lub duza miske woda. Umies¢

sktadniki w worku strunowym i zamknij worek.
Pozostaw okoto 3 cm szczeline w zamknieciu.
Powoli zanurzaj worek w wodzie zamknieciem do
gory, wowczas woda wypchnie powietrze

z worka. Kontynuuj zanurzanie do momentu,

w ktérym brzeg worka znajdzie sie tuz nad
powierzchnia wody, wéwczas zamknij go
szczelnie do konca.

GOTOWANIA METODA SOUS-VIDE 11



Gotowanie

Podawanie potrawy

Ostroznie wyjmij worek (lub worki) za pomoca
szczypcow kuchennych. Wiekszosciag potraw
mozna delektowac sie od razu. Jesli chcesz
podsmazy¢ potrawe, osusz ja, jednoczesnie
rozgrzewajac patelnie z powtoka umozliwiajaca

smazenie bez ttuszczu. Podsmaz krétko, unikajac
znacznego podniesienia temperatury wewnatrz
przygotowanego sktadnika. Proces ten sprawi,

Ze potrawa bedzie chrupiaca i zyska delikatny,
pieczony aromat.

GOTOWANIA METODA SOUS-VIDE 13




Wprowadzenie do
funkcji obierania

Gotowane sprawia jeszcze wieksza przyjemno$¢, kiedy
q pozbawione jest zamieszania i stresu. | tutaj wkracza
’ w Thermomix®. Dzieki funkcji obierania nawet etap obierania
warzyw staje sie bezproblemowy, zapewniajac Ci dodatkowy
czas i wolng przestrzen w kuchni. Dzieki funkcji obierania
ziemniaki, marchewki czy buraki beda doktadnie obrane, co
pozwoli Ci uniknac skaleczen i bataganu na blacie.
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W[JZ ostone noza miksujacego 2.0 z funkcja
obierania do naczynia miksujacego TM5 lub TM6
i upewnij sie, ze jest poprawnie zatozona. Do
naczynia miksujacego wtéz nieobrane warzywa,
ale nie wiecej niz 800 g warzyw korzeniowych
naraz.

Aby uzyskac najlepszy rezultat uzyj warzyw
podobnej wielkosci, mieszczacych sie w otworze
pokrywy naczynia miksujacego. Wieksze warzywa
pokréj na kawatki.

16 WPROWADZENIE DO FUNKCJI OBIERANIA

ZAaWTZ¢ dodaj 600 g wody, niezaleznie od
ilosci warzyw.

Dla TM6: natéz pokrywe naczynia miksujacego
i miarke. Uruchom tryb obierania.

Dla TM5: natéz pokrywe naczynia miksujacego.
Zamiast miarki na pokrywe naczynia miksujacego
nat6z koszyczek, ustaw 4 min/obr. 4.

P0 zakonczeniu
obierania optucz obrane
warzywa przy pomocy
koszyczka i kontynuuj
przygotowywanie
potrawy.

Nie marnuj wody
wykorzystanej do
obierania i optukania
warzyw. Zachowaj ja
iuzyj np. do podlewania
roslin.

Trvm e rvvisrwy ) -
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Uwagi do tabeli trybu

Wolnego Gotowania

e Aby chroni¢ metal przed utlenianiem i powstawaniem

osadow podczas dtuzszego gotowania: do ptynnych
sktadnikéw dodaj kwasny sktadnik, na przyktad

30 g soku z cytryny, octu, wina, pomidoréw lub
przecieru pomidorowego.

e |lo$¢ ptynu w tabeli jest orientacyjna. Dostosowujac
przepisy do metody wolnego gotowania, nalezy
pamietac, ze w przypadku tej techniki gotowania
ptyny nie zostang zredukowane.

o Wystarczy zala¢ sktadniki state ptynem, takim jak
bulion, sos itp., i doktadnie przestrzega¢ oznaczenia
maksymalnej pojemnosci naczynia 2,2 litra.

o Nalezy uzy¢ maksymalnie 800 g miesa.

e Aby czerwona fasola i inne rosliny straczkowe nie
przyczynity sie do niestrawnosci, nalezy gotowad je
uprzednio w 100°C przez co najmniej 10 minut przed
dodaniem do wolno gotowanej potrawy.

o Jedli sktadniki maja inng wage lub grubosc niz
podano w tabeli, nalezy odpowiednio dostosowac
czas gotowania.

GOTOWANE
ANANASY

W trybie Wolnego Gotowania
mozna przygotowac
mnadstwo najrozniejszych
smakotykow zaréwno na '
stodko, jak i wytrawnie. -

Pozwol sie .
zainspirowac! .
S 3



Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Szacunkowa Temperatura
Sktadnik Ilos¢ Wielko$¢/grubosé ilo$¢ wody TM6 Czas Wskazowki
Wotowina mielona 600g ok.750g 98°C 4godz. Zamiast w wodzie wotowine mozna ugotowac

w klasycznym sosie pomidorowym (150 g czerwonego
wina, 200 g bulionu wotowego, 400 g krojonych
pomidoréw z puszki). Powstanie w ten sposob sos
bolonski. Ten przepis mozna wykonac bez ostony
noza miksujacego.

topatka jagnieca 650¢g pokrojona w kostke 4 x 4 cm ok.450-500g 98°C 6 godz. Aby przygotowac pyszne curry jagniece, nalezy
uprzednio zamarynowac mieso w curry i dodac
mleko kokosowe do potrawy.

Boczek wieprzowy ze skorg 600g pokrojony na kawatki o wym. 3 x 9 cm ok.750g 98°C 4godz. Gotowac w bulionie warzywnym. Na koniec podsmazyc¢.
Odcedzic¢ bulion, przyprawic i ugotowac w nim
makaron ryzowy, a nastepnie podac go z boczkiem.

Pulpety miesne 500 g mielonej 30 g/szt. ok.800g 98°C 3godz. Pulpety mozna gotowac w klasycznym sosie
wotowiny pomidorowym z krojonych pomidoréw w puszce.

Udka z kurczaka 700-800¢g 4x180 g, grubos¢ 3cm ok.700g 95°C 3godz. Potaczenie papryczki chili, czerwonej papryki,
30min pomidoréw i bulionu drobiowego to dobra podstawa
do przygotowania gulaszu z udkami z kurczaka.

Udka z indyka bez skoéry 650g pokrojone w kostke 4-6 cm ok.550g 95°C 3godz. Udka mozna ugotowac¢ metoda wolnego gotowania
z dodatkiem warzyw i podawacd ze smazonymi
pieczarkami z boczkiem.
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Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Szacunkowa Temperatura
Sktadnik Ilos¢ Wielko$¢/grubosé ilo$¢ wody TM6 Czas Wskazowki
Katamarnica 500-800¢g pokrojona w krazki, plus macki ok.800g 80°C 5godz. Mozna gotowac w gestym sosie pomidorowym.
Ciecierzyca, suszona 200g suchej 560 g ptynnego 98°C 4godz. Przed gotowaniem zala¢ woda i zostawi¢ na
ciecierzycy bulionu noc. Gotowad w gestym sosie pomidorowym
warzywnego, z warzywami, aby uzyskaé smaczne danie
z przyprawami i z ciecierzyca.
50 g oliwy

Warzywa korzeniowe - marchew, 600g kawatki ok. 10 x 2 cm ok.1300g 85°C 2godz. Gotowad w bulionie drobiowym lub warzywnym.
seler, stodkie ziemniaki 30min Warzywa podawacd podlane odrobing bulionu,
w ktérym sie gotowaty, posypane Swiezymi ziotami.
Ptyn pozostaty po ugotowaniu warzyw stanowi
dobra baze do przyrzadzania zup.

Gruszki, dojrzate, twarde 4 gruszki po cate, obrane ze skorki ok.1100g 90°C 4godz. Mozna gotowac w stodkim winie przyprawionym
180 g skorka pomaranczowa, cynamonem i anyzem.
Kwasne jabtka 4 jabtka przekrojone na pot, ze skorka, bez ok.1400g 95°C 2godz. Gotowad w syropie, w ktorym powinny pozostac az
gniazd nasiennych do podania. Smaczne na $niadanie lub jako deser.

22 TABELATRYBU WOLNEGO GOTOWANIA TABELA TRYBU WOLNEGO GOTOWANIA 23



SZPARAGI :
SOUS-VIDE Z JAJKAMI
W KOSZULKACH

Wykorzystaj tryb
Sous-vide, aby ugotowac

@ doskonate jajko w koszulce

jako dodatek do
szparagow.

Uwagi do tabeli
trybu Sous-vide

e Do wody dodaj ptaska tyzke stotowa kwasu
askorbinowego (witaminy C w proszku) lub 30 g soku
z cytryny, aby uniknac¢ utleniania metalu lub
powstawania osadow.

o Umies¢ worki w naczyniu miksujagcym dopiero
wtedy, gdy woda osiagnie temperature docelowa.

e Podgrzewanie wody trwa $rednio 10- 15 minut.
Ilo$¢ wody podana w tabeli jest orientacyjna i zalezy
od objetosci workéw. Worki powinny by¢ catkowicie
zakryte woda, przy czym jej poziom nie moze
przekracza¢ maksymalnego oznaczenia naczynia
miksujacego (2,2 1).

o Jesli sktadniki majg inng wage lub grubosc, nalezy
odpowiednio dostosowac czas gotowania.

e Podsmazenie miesa po ugotowaniu metoda
sous-vide (dzieki reakcji Maillarda) doda aromatu,
barwy i wyjatkowe]j chrupkosci.




Rekomendowane jest korzystanie z przepisow
sous-vide dedykowanych urzadzeniu Thermomix®.

Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

W przypadku innych przepiséw nalezy bazowac na
ponizszej tabeli.

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Skladnik Ilosé Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
60°C 1godz.30min $rednio ugotowany
(medium)
Antrykot wotowy bez 900¢g 2 steki po 450 g, grubosc 3-4cm ok.1300 g 58°C 2godz. 15min $rednio ugotowany Podsmazy¢ na patelni po
Kkodci (dtugos¢ maks. 14 cm) (medium rare) ugotowaniu.
70°C 1godz.30min bardzo dobrze
ugotowany
(well done)
Medaliony cielece 650-800g 8 medalionéw po 80-100 g, ok.1400g 64°C lgodz.30min bardzo dobrze Zamarynowac przed gotowaniem,
grubosé 2,5 cm ugotowane aby zwiekszy¢ aromatycznos¢.
Poledwiczki wieprzowe 500-700¢g 1 poledwiczka przekrojona na 2 czesci, ok.1200g 75°C 1godz.30min bardzo dobrze
@5cm ugotowane
Policzki wieprzowe 650-800g 8 kawatkoéw po 80-100 g ok.1400g 85°C 2godz. 15min soczyste i kruche Podsmazy¢ na patelni po
ugotowaniu.
topatka wieprzowa bez kosci 800¢g pokrojona na 2 kawatki, grubo$¢ 4-5cm ok.1400g 85°C 1godz.30min bardzo krucha Zamarynowac przed gotowaniem,

aby zwiekszy¢ aromatycznosé.

Piers$ z kurczaka 500-600g 2 filety po 250-300 g, grubos¢ 2-3 cm ok.1500¢g 72°C lgodz.30min bardzo dobrze Gotowac ze skéra i podsmazy¢
ugotowana po ugotowaniu lub natrze¢
mieszanka zi6t lub przypraw.

Podudzia z kurczaka ze skora 600g 4 podudzia po 150 g, grubos¢ 4-5 cm ok.1400g 75°C 1godz. 15min bardzo dobrze Jesli podudzia sa ze skora,
ugotowane po ugotowaniu nalezy je
podsmazy¢ na patelni.
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Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Sktadnik Tloé¢ Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
Ryby/owoce
worza
Ttusta ryba (tosos, 600g 4 kawatki po 150 g, grubos¢ 3 cm ok.1450g 550°C 45min $rednio Ryby do przepiséw
ze skorg lub bez) ugotowana przygotowywanych metoda
sous-vide musza by¢ jakosci
sashimi.

Krewetki, obrane, duze 480-500g 16 sztukpo30g ok.1650¢g 70°C 20 min ugotowane

Jd/kﬂ Jajka w koszulkach rozmiar M (53 -63 g szt.) ok.1400g 72°C 18-20min ptynne z6ttko Kazde jajko bez skorupki
owiniete w nattuszczonga folie
spozywcza, w worku strunowym,

z ktorego nalezy usunaé
maksymal- nie duzo powietrza.

Marchew 300-600 dtugos¢ 15cm, @2 cm ok. 1500 85°C 45min Podsmazy¢ na patelni po
Wdl‘zywﬂ & g & ugotowaniu.

Koreealowe
Buaki  60g  @a4-Semst.  okloog 1 8°C  3gdz  Wickszeburakiprzekroicnapot.
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Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Sktadnik Tloé¢ Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
Ware
l«

Pieczarki 250 g @3-5cm ok.1500g 59°C 1godz.

820C 15min

Owrce, tuardle _-_-----_

Ananas 400g 4 plastry po 100 g, grubos$¢ 2 cm ok.1500¢g 85°C 45min

Ouwoze, witkhie _-_-----_

Banany 400g 4x100g,d3cm ok.1500¢g 68°C 20min

Szparagi 500¢g J1,5cm ok.1500¢g
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Uwagi do tabeli
funkcji obierania

e Niektorych warzyw nie mozna obraé za pomoca
ostony noza miksujacego 2.0 z funkcja obierania,
np. gotowanych lub mrozonych warzyw, warzyw
o grubej skorce, np. batatow oraz z bardzo cienka
skorka, np. pomidorow, ogérkow, cukinii.

e Czas obierania zalezy od zamierzonych efektéw
(patrz tabela na kolejnej stronie).

e Jesli warzywa maja brzydkie, ciemne plamy lub
oczka, nalezy usunac¢ je przed lub po obieraniu.

e Obierajgc marchewke, nalezy uzy¢ kawatkdéw réwne;j
dtugosci i grubosci.

Zalecany czas

i obroty obierania

Sktadnik

Warzywa korzeniowe
(ziemniaki, marchewka,
buraki, rzepa)

Ziemniaki

Efekt

Catkowicie
obrane

Oskrobane

Maks. masa
catkowita

800 g

800 g

Wielko$é

Sktadniki podobnej
wielkosci, w razie potrzeby
pokrojone na kawatki.

Ziemniaki podobnej
wielkos$ci, w razie potrzeby
pokrojone na kawatki.

Ios¢é
wody Czas

600g 4 min

600g 3 min

Obroty

4

4




ZNAK WYDAWCY

Kierownik projektu
Edith Pouchard, Vorwerk International

Wiceprezes ds. tresci cyfrowych —
Ramona Webhlig, Vorwerk International

Dzial przepiséw
Margarida Ferrador, Head of Recipe
Business, Vorwerk International

Opracowywanie przepiséw

Andrea Aloe, Katarzyna Sykato,
Phuong Nguyen, Britta Arnold and
Mari-Bel Giorno,
Vorwerk International

Isabelle Philion, Amédé Vicet, Pauline
Brunet and Bénédicte Grépinet,
Vorwerk Francja

Katarzyna Sieradz, Agata Kubica,
Katarzyna Zajac, Angelika Panek,
Vorwerk Polska

Zespot Vorwerk Polska

Magdalena Kruk-Otpinska,
Kierownik dziatu marketingu

Katarzyna Sieradz, Lider zespotu
przepiséw kulinarnych

tukasz Wasyliszyn, Specjalista ds.
marketingu przepiséw kulinarnych

Redakcja

Beatriz Rodriguez Diez,
Product manager Recipe & Usabilty,
Vorwerk International

Maria Resende, Head culinary strategy,
Vorwerk International

Cara Hobday, Redaktor, Tasty Art,
Wielka Brytania

Catarina Gouveia, Redaktor, Portugalia

Irmgard Buth, Konsultant ds. Zywnosci,

Niemcy
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Przygotowanie tabel

Cara Hobday, Redaktor, Tasty Art,
Wielka Brytania

Catarina Gouveia, Redaktor, Portugalia

Evelin Guder, Konsultant zewnetrzny,
Niemcy

Wartos$ci odzywcze
Angelika Ilies, Konsultant zewnetrzny,
Niemcy

Fotografie i stylizacja potraw

Premier Pictures Films, XYZ Studio,
Lizbona, Portugalia

Anténio Nascimento, Fotograf

Ana Trancoso, Dyrektor artystyczny

Carla Cardoso, Props Stylist

Conceigao Coelho, Stylizacja potraw

Denise Costa, Food Wsparcie stylizacji
potraw

Pomyst/projekt
Lichten, Hamburg, Niemcy

Uktad tekstu/typografia
Effizienta oHG, Munich, Niemcy

Wydanie/publikacja
wydanie 2., lipiec 2021

Wydawca
Vorwerk International & Co. KmG
Verenastrasse 39

8832 Wollerau

Szwajcaria
thermomix.vorwerk.com

Copyright® 2019 Vorwerk
International & Co. KmG, Wollerau,
Szwajcaria

Wszelkie prawa zastrzezone.
Wydanie to cze$ciowo lub w catosci
nie moze byc¢ kopiowane,
przetwarzane, przekazywane lub
rozprowadzane w formie
elektronicznej, mechanicznej,
fotokopiowane, przegrywane bez
uprzedniej zgody Vorwerk
International & Co. KmG
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