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NOTES FOR YOUR

SAFETY A

The Thermomix® TMj5 is intended to be
used in household and similar applications
such as:
— staff kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
— farm houses;
— by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
— bed and breakfast type environments.
It complies with the most advanced safety
standards. The Thermomix® TM5 has a
number of safety features however it is
still a cooking appliance and ordinary and
sensible cooking safety precautions should
be taken. Always take care when cooking
and handling the Thermomix® TM5 in
accordance with this manual. For your
own safety, please read this instruction
manual carefully before using your
Thermomix® TM5 for the first time and
be sure to pay particular attention to
the notes for your safety. Retain the
instruction manual for future reference.
This instruction manual is part of
the Thermomix® TM5. Always provide
this instruction manual with the
Thermomix® TM5 when a new person
uses it. Key safety instructions are
also available on the Thermomix® TM5
operating menu (see page 28 also).

The Thermomix® TM5 is not intended
for users (including children) with

reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they are given super-
vision or instruction concerning the

use of the Thermomix® TM5 by a person
responsible for their safety. Children
should be supervised to ensure that they
do not play with the Thermomix® TMs5.

The Thermomix® TM5 complies with
the safety standards of the countries in
which it is sold by an authorised Vorwerk
organisation. Compliance with the local
safety standards cannot be guaranteed
should the Thermomix® TM5 be used in
any other country. Vorwerk therefore
accepts no liability for any damages that
may arise as a consequence.

Danger of electric shock

« Disconnect the Thermomix® TM5 from
the mains power supply before cleaning
and if the Thermomix® TM5 is not to
be used for a prolonged period of time.

Do not immerse the Thermomix® TM5
in water. Clean with a damp cloth only.
No water or dirt must be allowed to
enter the housing. This includes all food
residue or debris whether liquid or solid.

« Regularly inspect your Thermomix® TM5
and its accessories (including the mixing
bowl and the connecting power cord) for

Notes for your safety 5



NOTES FOR YOUR SAFETY

possible damage. If damage does occur,
do not use the Thermomix® TM5 and
contact Vorwerk customer service or an
authorised Vorwerk repairer.

« The Thermomix® TM5 (including the
connecting power cord) must only be
repaired by the responsible Vorwerk
customer service or an authorised
Vorwerk repairer. Improper repair
works or improper handling may result
in serious risks for the user. Vorwerk
accepts no liability for any damages
that may arise as a consequence of
using a non-authorised repairer.

Danger of injury from the sharp
mixing knife

« Do not touch the blades of the mixing
knife, they are very sharp. Hold the
upper part of the mixing knife when
removing or re-inserting it.

« Do not reach into the hole in the
mixing bowl lid or touch the mixing
knife when the Thermomix® TM5
is in operation.

Danger of scalding by splashing
hot food

« Place a maximum quantity of 2.2 litres
of ingredients into the mixing bowl.

« Observe the fill level marks on the
mixing bowl.

« Only use your Thermomix® TM5 with
a clean mixing bowl lid and sealing ring.
Ensure that the brim of the mixing
bowl is clean at all times. Inspect the
sealing ring regularly for possible

6 Notes for your safety

damage. Be aware that the sealing ring
is not removable and attempting to

do so may result in damage. In case

of damage or leakage exchange the

lid immediately. Do not use your
Thermomix® TM5 until you have
exchanged the lid.

e Never try to force the mixing bowl lid
open. Only open the mixing bowl lid
when the speed is set to “0” and the
locking mechanism has released it.

« Never use the Turbo mode or abruptly
increase the speed when processing
hot food (temperature above 60 °C),
especially if the food has not been
heated in the Thermomix® TM5.

« Never hold or touch the measuring
cup when processing hot food
(temperature above 60 °C).

« Be aware of hot food escaping from the
hole in the mixing bowl lid. Place the
measuring cup correctly into the hole and
leave it in place when processing hot food
(e.g. jam, soup) especially at medium
(3—6) and higher (7—10) speed levels.

« Do not use Varoma temperature to heat
or cook large quantities of food.

« Use only low to medium speed levels
(¢—6) when selecting Varoma tempera-
ture. Higher speed levels can lead to
splashing of hot food or frothing up of
liquid.

« Be sure to place your Thermomix® TM5
on a clean, solid, even and non-heatable
surface, particularly when using the
Varoma.

« Remove the mixing bowl carefully to
prevent any spillage, especially when
the mixing bowl contents are hot.



Danger of scalding by hot steam
and hot condensed liquid

« Be sure to position the Varoma
correctly onto the mixing bowl and
Thermomix® TM5.

« Be aware that hot steam escapes at the
sides and from the top of the Varoma
lid during operation.

« Touch only the handles on the sides of
the Varoma.

« Never use the Varoma without the
Varoma lid.

« When removing the Varoma lid hold it
in such a way that the escaping steam
or hot dripping liquid cannot come
into contact with you.

 Be aware that hot steam will continue
to rise up through the hole in the
mixing bowl lid when removing the
entire Varoma.

« Keep children away from
Thermomix® TM5 when using the
Varoma and warn them about the
danger of hot steam and hot condensed
liquid.

« Never overfill the simmering basket.
Content must never protude over the
top rim of the simmering basket.
Ensure that the hole in the mixing bowl
lid remains free of food. If the hole in
the mixing bowl lid is blocked with food
and the heating is active, an overpres-
sure can build up in the mixing bowl
and the hot contents might escape
explosively. In this case there is a high
risk of burns and injuries.

« Ensure that some slots of the Varoma
dish and tray remain free of food to
avoid an uncontrolled escape of steam.

Danger of injury by contact with
hot parts

« Always keep the Thermomix® TM5 out
of children’s reach and warn children
that the mixing bowl and Varoma will
heat up.

Measuring cup — cold food —
danger of injury by escaping
cold food

« When processing cold food at medium
(3—6) and higher (7—10) speed levels or
when activating the turbo mode to chop
or purée cold food, hold the measuring
cup to prevent cold food from escap-
ing. (But never hold the measuring cup
when processing hot food.)

Measuring cup — hot food —
danger of burn injury

« When processing hot food (temperature
above 60 °C) do not touch the measuring
cup or activate turbo mode.

Danger of injury from sharp edges

« The Thermomix® TM5 touch screen
display is made of glass and can shatter
if handled incorrectly.

Danger of injury by improper use

« Only use the Thermomix® TM5 in
accordance with this instruction manual.

« Never touch the locking arms or mixing
bowl lid when opening or closing the
Thermomix® TM5. Do not attempt to
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NOTES FOR YOUR SAFETY

remove the mixing bowl or the mixing
bowl lid with force.

« Never heat up the mixing bowl when it
is empty.

« When using the stirring attachment
(butterfly whisk) switch on the speed
only after the butterfly whisk is correctly
in place.

« Do not select a speed higher than
level 4 when using the butterfly whisk.

« Never use the spatula when the
butterfly whisk is fitted.

« Do not add ingredients that might
damage or block the butterfly whisk
when it is attached to the mixing
knife and the motor is running.

Danger of injury by usage of non
intended items or equipment

« Use only parts provided with the
Thermomix® TM5 (page 12—13) or
original spare parts from Vorwerk
Thermomix® which have been
specifically approved for use with
Thermomix® TM5.

« Never use the Thermomix® TM5 in
combination with parts or equipment
not provided by Vorwerk Thermomix®.

« Never use the Thermomix® TM35 in
combination with parts or equipment
designed for older generations of
Thermomix®.

« Use only the lid provided to close the
mixing bowl.

« Use only the Thermomix® TM5
measuring cup to close the hole in
the mixing bowl lid. Do not cover

8 Notes for your safety

the mixing bowl lid with any item
including towels or dish cloths.

« Use only the Thermomix® TM5 spatula
with safety disk for stirring food in
the mixing bowl. Never use other items
or utensils such as spoons, whisks
or knives for stirring. These might get
caught in the rotating mixing knife,
and could result in injury.

« Lock the mixing bowl lid before
inserting the Thermomix® TM5
spatula through the hole in the mixing
bowl lid.

Risk for people wearing
pacemakers

The Thermomix® Recipe Chip and the
Thermomix® Recipe Chip interface of
the Thermomix® TM5 contain magnets.
If you wear a pacemaker be sure to
maintain a sufficient distance. Warn
people with pacemakers respectively.

Property damage
Thermomix® TM5 can move

Place your Thermomix® TM5 on a clean,
solid, even and non-heatable surface so
that it cannot slip.

« Keep the Thermomix® TM5 at a
sufficient distance from the edge of the
surface to prevent it from falling off.

« Be aware that occasionally when knead-
ing dough or chopping food, an imbalance
can develop in the mixing bowl which,



under certain circumstances, may cause
the whole Thermomix® TM5 to move.
Do not leave the Thermomix® TM5
unattended while it is kneading dough
or chopping food.

Risk of damage

By hot steam: Ensure that there is a
sufficient clearance above and around
the Thermomix® TM5 and Varoma (for
example below suspended cupboards
or shelving) to prevent damage from
hot escaping steam.

By external heat source: Keep

a sufficient distance between the
Thermomix® TM5 and external heat
sources such as radiators, hot plates,
ovens, hobs, etc. Do not place the
Thermomix® TM5 or its connecting
power cord on any heat source as

this may cause damage to the
Thermomix® TM5. Do not place the
Thermomix® TM5 on hot surfaces.

By leaking out ingredients:
Ensure that the sealing ring of the
mixing knife is fitted to the knife
bearing. If there is no sealing ring the
ingredients may leak out and damage
the Thermomix® TM5. Ensure that

the mixing knife is locked into the bowl
base correctly.

By insufficient cooling of
Thermomix® TM35: Ensure that the
ventilation openings on the rear side and
on the bottom of the Thermomix® TM5
are always free from splashes of fat,
food, leftovers and other substances, and

are not covered. Otherwise damage to
the Thermomix® TM5 may occur. This
is especially important if the ventilation
openings of your Thermomix® TM5 are
covered with protection grids. Be sure
to remove the protection grids during
every cleaning process.

By improper power supply:

Only use the Thermomix® TM5 with
alternating current and a mains power
supply duly installed by an electrician.
The mains power supply voltage and
mains frequency must correspond
with the type plate on the bottom of
the main Thermomix® TM5.

By corrosion: Ensure that you
thoroughly dry the contact pins of the
mixing bowl after cleaning the mixing
bowl, so no moisture can enter the
Thermomix® TM5 via the contact pins.
By short-circuiting the
Thermomix® TM5 recipe chip
interface: Never touch the
Thermomix® Recipe chip interface
contacts with metal obejcts,

e.g. spoons. You could damage your
Thermomix® TMs5,.

Notes for your safety 9



TECHNICAL

DATA

Symbol of conformity/
Mark of conformity

& C€

Motor

Maintenance-free Vorwerk reluctance motor 500 W rated power.

Speed continuously adjustable from 100 to 10,700 revolutions per minute
(Gentle stir 40 rpm).

Special speed setting (alternating mode) for dough preparation.
Electronic motor protection to prevent overload.

Heating system

1,000 W power consumption.
Protected against overheating.

Integrated scales

Measuring range from 5 to 3000 g in 5 g increments (to max. 6.0 kg);
-51t0-3000 g in 5 g increments (to max. —6.0 kg).

Housing

High-quality plastic material.

Mixing bowl

Stainless steel, with heating system and temperature sensor integrated.
Maximum capacity 2.2 litres.

Connected load

Only for 220 ... 240 V 50/60 Hz (TMb5-1).
Maximum power consumption 1,500 W.
Pull-out power cord, 1 m long.

Dimensions and weight
Thermomix® TMb

10 Technical Data

excl. Varoma Varoma

height 34.1cm height 13.1cm
width 32.6 cm width 38.3cm
depth 32.6 cm depth 27.5cm
weight  7.95 kg weight 0.8 kg



INTRODUCTION

Dear Customer,

Congratulations on your purchase of the Thermomix® TM5!

During a Thermomix® TM5 demonstration, you experienced and tested with your five senses the benefits of your new
Thermomix® TM5. An experienced Thermomix® advisor helped you optimize the usage of all possible functions to

your individual needs.

Now you are ready to start enjoying the advantages of your own Thermomix® TM5. Preparing tasty and healthy food
becomes fast and easy. Cooking with Thermomix® TMj5 saves you time for other activities.

This instruction manual will familiarize you step by step with your new Thermomix® TM5. Please read it carefully.
With each step you will experience that we have considered your interests and needs when we designed this high

quality product.

The easy to understand step by step design of our recipes will enable you to prepare your meals and dishes with great
success.

We wish you, your family and your friends a lot of fun with your new Thermomix® TM5!

Vorwerk Thermomix®

Introduction 11



YOUR
THERMOMIX® TMb5

After opening the package please check that all

Thermomix® TM5 components are included. These are:

« Thermomix® TM5 including mixing bowl, mixing knife
and mixing bowl lid

+ Simmering basket

« Butterfly whisk (Stirring attachment)

» Measuring cup

« Spatula

» Varoma

» Cookbook

+ Instruction Manual

» Thermomix® Recipe Chip

12 Your Thermomix® TM5b



(1) Thermomix® TM5

(2) Mixing bowl
(3) Mixing bowl base @ .
(@) Seal ring for mixing knife hw
(8) Mixing knife '
(9) Mixing bowl lid
(10 Butterfly whisk
(Stirring attachment) (19 Thermomix® Recipe Chip  Varoma
(11 Spatula with safety disk (19 Lid sensor (6) Varoma lid
(12 Simmering basket (1) Selector (7) Varoma tray
(13) Measuring cup (17 Handle (8) Varoma dish

Your Thermomix® TM5 13



BEFORE
YOU START

Congratulations on purchasing the @ ——
Thermomix® TM5! ke
Before using your Thermomix® TM5 (in the following simply called "

“Thermomix”) for the first time it is recommended that you attend a
demonstration with a qualified Thermomix® advisor. Familiarize yourself
with using your Thermomix®.

Before you start

Be sure to place your Thermomix® on a clean, solid and even surface so that it
cannot slip. It is recommended to keep your Thermomix® in a permanent
position in your kitchen so that you can operate it easily. Remove the Foil from
the Touchscreen and protective covering from the locking arms. Clean your
Thermomix® thoroughly before using it for the first time. Follow the instructions
in the chapter on cleaning (page 46).

How to insert the mixing bowl correctly

Insert the mixing bowl with the handle pointing to the front and place it
gently into position (1).

The mixing bowl has been inserted correctly if its handle is at the front,

as shown in picture (1), and if the bowl itself is securely fixed in the
Thermomix®. To close the mixing bowl place the mixing bowl lid vertically
onto the mixing bowl (2). The lid will lock automatically when the speed
selector is activated.

A CAUTION

Danger of scalding by splashing hot food

¢ Never try to force the mixing bowl lid open. Only open the mixing bowl
lid when the speed is set to “0” and the locking mechanism has
released it.

¢ Never touch the locking arms or mixing bowl lid when opening or closing
the Thermomix®. Do not attempt to remove the mixing bow! or the mixing
bowl lid with force.

14 Before you start



How to remove the mixing knife

To remove the mixing knife: Hold the mixing bowl with one hand so that
it’s opening points upwards. With your other hand turn the mixing bowl base
30 degrees counterclockwise and pull the mixing bowl base off downwards (3).
Carefully hold the upper part of the mixing knife and remove it together with
its seal ring (4.

A CAUTION

Danger of injury from the sharp mixing knife
Do not touch the blades of the mixing knife. They are very sharp. Hold
the upper part of the mixing knife when removing or re-inserting it.

IMPORTANT:

Take precautions to prevent the mixing knife from falling out accidentally.

Before you start 15



BEFORE YOU START

How to insert the mixing knife

To re-insert the mixing knife place the mixing bowl base on an even and
clean surface, place the mixing bowl on top of it and hold it’s handle firmly.
Now push the mixing knife through the hole in the bottom of the mixing
bowl @ @ until it’s sealing ring touches the bottom of the mixing bowl.
Then turn the mixing bowl base 30 degrees counter-clockwise to lock the
knife in place (3.

A CAUTION

Risk of damage by leaking out ingredients

Ensure that the sealing ring of the mixing knife is fitted to the knife bearing.
If the sealing ring is damaged the ingredients may leak out and damage
the Thermomix®. Ensure that the mixing knife is locked into the bowl! base
correctly.

16 Before you start



ACCESSORIES

Before you start using your Thermomix® we would like to present its
accessories in more detail. They are proof of a well thought out design. Every
part has been designed intelligently and serves several purposes.

Mixing bowl

On the inside and on the outside of the mixing bowl there are marks
indicating the filling level @ The mixing bowl has a maximum capacity of
2.2 litres (B).

A CAUTION

Danger of scalding by splashing hot food

e Place a maximum filling quantity of 2.2 litres of food and/or liquid into
mixing bowl.

e Observe the fill level marks on the mixing bowl.

Mixing bowl base

The mixing bowl base @ is used to fasten and loosen the mixing knife within
the mixing bowl. The whole mixing bowl may be placed on any work surface.

IMPORTANT:

The mixing bowl base must be turned as far as it will go and locked.
Failure to fit the mixing bowl| base and mixing knife correctly may result
in damage to other parts of the Thermomix®.

®
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ACCESSORIES

The mixing bowl lid (1) is used to close the mixing bowl. For safety reasons
your Thermomix® will not operate unless the lid has been positioned and locked
correctly. Never try to force the lid open when the Thermomix® is locked.

The mixing bowl lid is being secured by the automatic locking mechanism. It
consists of two locking arms securing the lid and a sensor located on the upper
housing between the locking arms. Be sure to keep this sensor clean at all times.
Please note the delay between setting the motor speed to zero and the release
of the locking mechanism. It is dependent on the motor speed to prevent
spillage of ingredients, if the mixing bowl is filled to the maximum indicator. @ QT

A CAUTION

Danger of injury by improper use

e Use only the lid provided to close the mixing bowl.

e Only use your Thermomix® with a clean mixing bow! lid and sealing ring.
Ensure that the brim of the mixing bowl is clean at all times. Inspect the
sealing ring regularly for possible damage. Be aware that the sealing ring
is not removable and attempting to do so may result in damage. In case
of damage or leakage exchange the lid immediately. Do not use your
Thermomix® until you have exchanged the lid.

Danger of injury

* Never touch the locking arms or mixing bowl lid when opening or closing
the Thermomix®. Do not attempt to remove the mixing bowl or the mixing
bowl lid with force.

Measuring cup

A CAUTION

Danger of scalding by splashing hot food

¢ Be aware of hot food escaping from the hole in the mixing bowl lid.
Place the measuring cup correctly into the hole and leave it in place
when processing hot food (e.g. jam, soup) especially at medium (3-6)
and higher (7-10) speed levels.

e Use only the Thermomix® measuring cup to close the hole in the mixing
bowl lid. Do not cover the mixing bowl lid with any item including towels
or dish cloths.

¢ Never hold or touch the measuring cup when processing hot food
(Temperature above 60 °C).

Measuring cup - cold food - danger of injury by escaping cold food

¢ \When processing cold food at medium (3-6) and higher (7-10) speed
levels or when activating the turbo mode to chop or purée cold food,
hold the measuring cup to prevent cold food from escaping. (But never
hold the measuring cup when processing hot food.)

Measuring cup - hot food - danger of burn injury

¢ \When processing hot food (temperature above 60 °C) do not touch the
measuring cup or activate turbo mode.

18 Accessories



A CAUTION

Always place the measuring cup correctly in the hole in mixing bowl lid
and ensure that it is not being pushed up by the contents of the
simmering basket. If the hole in the mixing bowl lid is blocked with food
and the heating is active, an overpressure can build up in the mixing bowl|
and the hot contents might escape explosively. In this case there is a high
risk of burns and injuries.

The measuring cup is a multi-purpose item: it is a closing cap for the hole in the
mixing bowl lid to avoid heat loss and it prevents ingredients from escaping.
The measuring cup can be used to measure ingredients. Besides the 100 ml
mark please note that a measuring cup holds up to 100 ml, and 50 ml when
filled to the notch. Place the measuring cup into the hole in the mixing bowl
lid with its opening showing upwards (2).

If you wish to add some liquid there is no need to remove the measuring cup.
Simply pour the liquid onto the lid. It will gradually trickle into the mixing
bowl. To add ingredients through the hole in the mixing bowl lid lift the
measuring cup and add them into the mixing bowl.

Simmering basket

The simmering basket for the Thermomix® is made of high-quality plastic.

It is a multi-purpose item:

« Straining of fruit and vegetable juices. Chop and make a puree in the
Thermomix®, then insert the simmering basket into the mixing bowl and
use it as a strainer when pouring the juice out. When pouring the juice use
the spatula to hold the simmering basket (3).

+ Delicate food such as meatballs or fishballs that are not suited to be prepared
in the mixing bowl as a whole should be put into the simmering basket.

To remove the simmering basket: place the hook of the spatula into the notch

of the simmering basket (4) and lift the basket (5). The spatula can be removed

at any time.

« The feet at the bottom of the simmering basket (6) allow liquid to drip off
the food in the basket.

« In case of wanting to reduce the liquid in the food (e.g. sauce) place the
simmering basket as a cover onto the mixing bowl lid (7) instead of the
measuring cup.

A CAUTION

Never overfill the simmering basket. Content must never protude over the
top rim of the simmering basket. Ensure that the hole in the mixing bowl
lid remains free of food. If the hole in the mixing bowl lid is blocked with
food and the heating is active, an overpressure can build up in the mixing
bowl and the hot contents might escape explosively. In this case there is
a high risk of burns and injuries.

Accessories 19



ACCESSORIES

Spatula

The spatula @ is another example of the intelligent design of the Thermomix®.

» The Thermomix® spatula is the only accessory you may use to mix or stir
the ingredients in the mixing bowl @ Insert it from above into the mixing
bowl through the hole in the mixing bowl lid. The safety disk ensures that
the spatula is not caught by the mixing knife. This means that you can use
the spatula during chopping, cooking or simmering.

The spatula should be used to scrape all ingredients from the mixing bowl.
The tip of the spatula is shaped to fit exactly between the mixing knife
assembly and the wall of the mixing bowl.

The spatula has a specially shaped safety disk to make sure that it does not
roll off the work surface.

When straining fruit or vegetable juices use the spatula to hold the simmer-
ing basket in place.

Removing the simmering basket is effortless with the spatula (see page 19,

photo @).

A CAUTION

Danger of injury by usage of non intended items

e Use only the Thermomix® spatula with safety disk for stirring food in the
mixing bowl.

* Never use other items or utensils such as spoons, whisks or knives for
stirring. These may get caught in the rotating mixing knife, and could
result in injury.

¢ | ock the mixing bowl lid before inserting the Thermomix® spatula through
the hole in the mixing bowl lid.
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Butterfly whisk (stirring attachment)

« The butterfly whisk (3) (here positioned on the mixing knife (4)) will help
you to achieve the best results when whipping cream or beating egg whites.
It is also the perfect accessory for the preparation of creamy puddings or
cream mixtures.

» When boiling milk or preparing puddings or sauces the butterfly whisk
allows a constant movement of ingredients. This will help prevent the food
from sticking.

It is easy to insert and remove the butterfly whisk: Insert the butterfly whisk @
as shown in picture (8) and slightly turn it against the intended rotation of
the mixing knife. It should be hooked under the knife now and not be possible
to pull it off vertically. Its ball-shaped end ensures that it can be removed
easily. To remove the butterfly whisk hold the ball-shaped end and pull it out
with rotations in both directions.

A CAUTION

e \When using the stirring attachment (butterfly whisk) switch on the
speed only after the butterfly whisk is correctly in place.

¢ Do not select a speed higher than level 4 when using the butterfly whisk.

e Never use the spatula when the butterfly whisk is fitted.

¢ Do not add ingredients that might damage or block the butterfly whisk
when it is attached to the mixing knife and the motor is running.
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Varoma

The Varoma (1) consists of three parts (2):

» Varoma dish (bottom)

« Varoma tray (middle)

 Varoma lid (top)

All parts are made of high-quality, food compatible plastic.

NOTICE

¢ While cooking, always keep the Varoma lid on top of the Varoma @
e Use the Varoma only with the Thermomix® (The Varoma is not suitable
for use with microwave, ovens or other appliances).

How to combine the Varoma parts
You can use your Varoma in either of the following two combinations:

Combination 1:

Varoma dish plus Varoma tray and lid @

Use this combination for cooking different foods, e.g. vegetables with meat
or fish, or a larger quantity of the same food, e.g. yeast dumplings.

Combination 2:

Varoma dish plus Varoma lid 3).

Use this combination for cooking large quantities of the same food, e.g. vegetables,
potatoes or large pieces of meat or sausages.

A CAUTION

Danger of scalding by hot steam and hot condensed water
Never use the Varoma without the Varoma lid.

IMPORTANT:

If the Varoma lid is not positioned properly, the steam will escape and
the food inside the Varoma will not cook properly.
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How to use the Varoma @

Your Varoma is an accessory designed for the Thermomix® and can only be
used with the Thermomix®. Before you can start steaming with the Varoma 1
you will need to set up your Thermomix® correctly: ) }h‘\

Step 1: Set up Thermomix® . g
Place the mixing bowl into position. Pour at least 0.5 litre (500 g) of water -
into the mixing bowl for up to 30 minutes steaming. If you steam with the
simmering basket, insert the simmering basket and fill it with ingredients,
e.g. potatoes or rice. Close the mixing bowl with the mixing bowl lid.

For a flavoursome variation you can use a vegetable broth or water-wine-mix
instead of water.

Step 2: Filling the Varoma

Place the Varoma lid upside down on your work surface (4) and position the
Varoma dish on top — it fits precisely into the groove. Now loosely fill the
Varoma dish with food (8). Make sure that some slots remain unobstructed
so that the steam can spread evenly. As you fill the Varoma, place the food
requiring longer cooking at the bottom, and food requiring shorter cooking
at the top.

The Varoma lid underneath the Varoma dish will stop the liquid from washed
vegetables, ripe fruit, raw meat or fish from wetting your work surface.

A CAUTION

Danger of scalding by hot steam and hot condensed water

e Ensure that the hole in the mixing bowl lid and some slots of the Varoma
dish and tray remain free of food to avoid an uncontrolled escape of
steam.

e Be sure to position the Varoma correctly onto the mixing bowl and
Thermomix®.
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When using the Varoma tray, insert it into the Varoma dish. Make sure the
Varoma tray is positioned loosely and evenly. Then place food onto it @
Place the Varoma upright into position onto the mixing bowl lid (without the
measuring cup) in such a way that it sits level @

Place the Varoma lid on top. It should be positioned loosely and evenly so that
it seals the Varoma well, allowing no steam to escape.

IMPORTANT:

Never leave the measuring cup in the mixing bowl lid when using the
Varoma.

If the Varoma lid is not positioned properly, not enough steam will stay in
the Varoma. This will slow down the cooking process.

A CAUTION

Danger of scalding by hot steam and hot condensed water

e Be aware that hot steam escapes at the sides and from the top of the
Varoma lid during operation.

e Keep children away from the Thermomix® when using the Varoma and
warn them about the danger of hot steam and hot condensed water.

Danger of scalding by splashing hot food

e Use only low to medium speed levels (¢—6) when selecting Varoma
temperature. Higher speed levels can lead to splashing of hot food or
frothing up of liquid.

Step 3: Steaming with Varoma @

All you need to do is select the time and Varoma temperature. The steaming
process begins when you turn the selector to a low to medium speed setting
(’\‘é —6). The timer starts to count down. Water or waterbased liquid in the
mixing bowl is brought to the boil, producing 250 g of steam per quater hour
for steam cooking or reducing the liquid. The steam rises through the hole in
the mixing bowl lid of the Thermomix® into the Varoma. The food is cooked
gently by the hot steam. Please note that the maximum Varoma temperature
is 120 °C, depending on what ingredients you are using, e.g. oil.
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A CAUTION

Danger of scalding by hot steam and hot condensed water

e Touch only the handles on the sides of the Varoma.

¢ \WWhen removing the Varoma lid hold it in such a way that the escaping
steam or hot dripping liquid cannot come into contact with you.

¢ Be aware that hot steam will continue to rise up through the hole in the
mixing bowl lid when removing the entire Varoma.

When the ingredients are cooked or if you want to check whether they are
cooked, set speed to zero by tapping on the speed dial on the home screen and
turning the selector counter clockwise. In order to open the Varoma, slightly
incline the Varoma lid carefully to the front so that the steam can escape from
the back (4). Take care to let the condensation water drip into the Varoma dish
and tray by holding the Varoma lid above them. Then carefully remove the
Varoma lid and place it upside down on the work surface.

Lift the Varoma dish and tray up, wait some seconds so that the condensed
water drips onto the mixing bowl lid. Then place the Varoma dish and tray
onto the Varoma lid.
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Practical work with the Varoma

This description explains clearly how easy it is to use the Varoma. Observe
the following basic rules for using the Varoma:
« Place enough water in the mixing bowl.

IMPORTANT:

30 minutes steam cooking requires 0.5 litre (500 g) of water, for every
additional 15 minutes an additional 250 g of water is required.

+ The bottom of the Varoma dish and tray are both designed with an even
pattern of small slots to guarantee an even distribution of steam in the
Varoma.

« The food should always be positioned so that as many slots as possible
remain unobstructed. Laying the food in “loosely” is usually enough to
ensure this.

+ You can cook foods of different consistency and hardness at the same time.
Place food requiring longer cooking at the bottom and food requiring
less cooking at the top, e.g. vegetables in the Varoma dish and fish on the
Varoma tray.

« The vegetables will be evenly cooked if you cut them into similar-sized
pieces. The cooking times stated are approximate. Cooking time varies
depending on quality, ripeness and size of the ingredients as well as your
personal preferences.

+ Grease the Varoma dish and tray to make sure that ingredients such as
meat, fish or dough do not stick.

« Do not thicken your sauces and soups until the steaming process is finished.
Thickeners may prevent steam from forming evenly in the mixing bowl and
slow down the overall cooking process.

+ You can also turn the Varoma lid upside down and use it as a drip collector
for the Varoma dish and the Varoma tray (). It can also be used as a tray
to serve food directly from the Varoma.
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WORKING WITH THE

THERMOMIX®

Starting the Thermomix®

Pull the power cord lightly from the housing and connect
it to the mains power supply. You can choose whatever
length of power cord you need, up to 1 m. If you do not
need the whole length of the power cord the remaining
length can be kept inside the Thermomix®. Make sure
that there is no strain on the cable so that the scales can
work properly. Do not place the Thermomix® on the
power cord. If you do, the Thermomix® will not sit evenly
on the surface and the scales will not weigh accurately.
Now the Thermomix® is ready to operate.

Switch the Thermomix® on by pressing the selector.
The Home screen (2) will then appear.

Press the Home icon to return to the Home screen from
the various menu options. On the Home screen, you

can reset the dials by touching and holding the home
icon. Find a permanent place in your kitchen for your
Thermomix® right from the start so that it is ready to use
whenever you need it.

A CAUTION

Thermomix® can move

Place your Thermomix® on a clean, solid, even and
non-heatable surface so that it cannot slip. Keep the
Thermomix® at a sufficient distance from the edge
of the surface to prevent it from falling off.

Risk of damage by hot steam

Ensure that there is a sufficient clearance above and
around the Thermomix® and Varoma (for example
below suspended cupboards or shelving) to prevent
damage from hot escaping steam.

Home screen

Status bar/Thermomix® Menu

!

= Menu

Time dial

Home icon

Scales icon

—

Temperature dial

Speed dial

Icon for forward/
backward operation

:
*

Modes icon
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Switching the Thermomix® off

To switch off your Thermomix®, press and hold the selector until a message
appears that the Thermomix® is switching off. You can then release the
selector.

A CAUTION

Danger of injury from sharp edges
The Thermomix® display is made of glass and can shatter if handled
incorrectly.

Security measures
Please read the security measures carefully when using the Thermomix®

for the first time. To review what you need to take into account, simply select
“Security measures” in the Thermomix® Menu (7).
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Weighing ingredients with the Thermomix®

Press the scales icon to activate your Thermomix®’s integrated scales
function 2.

You can weigh ingredients directly into the mixing bowl and Varoma.
Proceed as follows to use the scales:

Step 1: Insert mixing bowl.

Step 2: Tap on the scales icon.

Step 3: Put in the first ingredient (3.0 kg max.) and check the quantity on the
display.

Step 4: If you wish to add more ingredients tap on the tare icon and add the
next ingredient (3).

Repeat these steps as often as required to the maximum weight (6 kg).
The variation for up to 3.0 kg is +/-30 g.

IMPORTANT:

When weighing do not touch or lean anything against the Thermomix®
and make sure that there is nothing underneath the Thermomix®. Also
make sure the power cord is without tension.

Further information about weighing

The scales function works from 5 g to 6.0 kg in steps of 2 times 3 kg. When
weighing and adding ingredients with the help of the scales function always
add ingredients slowly because two to three seconds are needed before the
scales show the correct weight.

If you remove an ingredient from the mixing bowl, the scales will indicate a
negative value according to the weight of the ingredient removed.

When using the scales function to add ingredients, do not add more than
3.0 kg at a time. If you add more than 3.0 kg at a time, an overload message
will appear.

Always tap on the scales icon first before weighing or using the scales function.
This will increase the accuracy of the scales. Please be careful not to move the
Thermomix® during the weighing process.

When the scales function is not being used for more than 15 minutes the
Thermomix® will switch off automatically. If you tap on the scales icon again
before this time out the 15 minutes will start again.

Weighing while stirring function: You may weigh in ingredients while the
motor is running up to speed 4. Please note that this function only works
when the contents of your Thermomix® allow a smooth, shake-free operation.
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Operating the Thermomix® from the @
Home screen

Step 1: Set the timer
Tap the time dial and use the selector to set an operating time of up to
99 minutes.

Select a time between 0-1 minute in 1 second increments, |
1—5 minutes in 10 second increments, [
5—20 minutes in 30 second increments,

20—99 minutes in 60 second increments.

Step 2: Set the temperature

Tap the temperature dial and use the selector to set the desired temperature
to heat or cook the ingredients in the mixing bowl. If the dish does not need
heating, skip this step. Please note that the heating function of the Thermomix®
will remain inactive until a time is set.

Step 3: Start the Thermomix®

Tap the speed dial and use the selector to set the desired speed. Once the speed
has been set, the locking mechanism (1) will secure the lid and the preset time
will begin counting down to 00:00 in one second increments. In the cold mix-
ing mode, the mixing speed will switch off once the preset time has expired.
A sound will indicate the end of the process and that the lid can be removed.
Depending on the preset speed, the locking mechanism will only unlock the
lid after a few seconds to ensure that no liquid spills out.

In the warm mixing mode after heating and simmering, you will experience
a different behaviour of the Thermomix® than in the cold mixing mode.

Once the preset time has expired, the mixing knife continues to stir gently
for 8 seconds to help prevent burning on the mixing bowl base. After the
additional 8 seconds have expired, the Thermomix® motor will stop, a sound
will indicate the end of the process and that the lid can be removed. Please
note that it is not required to wait these 8 seconds and you may stop your
Thermomix® manually any time before the 8 seconds have expired.

IMPORTANT:

Heating and cooking are only possible if a time period has been set.

A CAUTION

Never touch the locking arms or mixing bowl lid when opening or closing
the Thermomix®. Do not attempt to remove the mixing bowl or the mixing
bowl lid with force.
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Adjustment of preset time

The preset time can be changed at any time during preparation. Tap the time
dial (if it is not yet active) and turn the selector clockwise to increase the time
or counter-clockwise to decrease it. If the mixing knife is stopped before the
preset time has expired — for example, to add an ingredient — the timer will
be paused. The countdown will resume once a new speed has been selected.
To stop the mixing process before the preset time has expired, press the time
dial and turn the selector counter-clockwise until the time is set to 00:00 or
press the selector.

If no time has been preset and the speed selector is activated the Thermomix®
will automatically stop after a maximum time of 99 minutes. After this time,
a buzzer will sound.
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Temperature dial

The temperature can be set to between 37 °C and 120 °C. The desired temper-
ature will be indicated in the middle of the temperature dial in large numbers.
The temperature of the bowl will be indicated along the top edge of the
temperature dial on a colour scale from blue to red. The current bowl
temperature will also be displayed in smaller writing between the desired
temperature and colour scale (1). While the heating is active you will also
notice the “°C” pulsing inside the temperature dial.

The preset and current temperatures indicated are approximate values only.
Always ensure that the value for the preset temperature is set to “---” if you
do not wish to heat or cook food! Alternatively, switch off the heating function
by tapping on the temperature dial and turning the selector counter-clockwise
to “---". This will prevent unwanted heating of the ingredients in the mixing
bowl if a time has been preset. The heating function will only be switched on
if a time is preset on the time dial.

The Thermomix® also uses LEDs on the housing to indicate whether it is
preparing cold dishes (flashing green) or hot dishes (flashing red as soon as
the mixing bowl has reached a temperature of 55 °C — 60 °C) (2).

Soft heating at speeds 2 and 3

Speeds 2 and 3 are designed for soft heating. When these speeds are selected,
the temperature will be increased slower than at the other speeds. This allows
for the gradual heating of sensitive ingredients (e.g. zabaglione).

Soft start (above 60 °C/140 °F)

If the Turbo mode is activated or the motor is started when the temperature
in the mixing bowl is 60 °C or higher, an electronic system will prevent
food from escaping by delaying the speed increase. This soft start will
only work if the food has been heated in the Thermomix®. Only then can
the temperature sensor correctly gauge the current temperature and trigger
the soft start accordingly.

If you want to use the Thermomix® to process food that has not been
heated in the Thermomix® (e.g. preparing a gravy from hot meat juices),
you should only increase the speed slowly and gradually.
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Varoma temperature setting

If the Varoma temperature setting (3)is selected, temperatures of up to 120 °C
(248 °F) may be reached, depending on what ingredients you are using, e.g. oil.
Please note that the value for the current temperature will switch to “Varoma”
as soon as the mixing bowl has reached a temperature of 100 °C, which is
needed for steaming. The colour scale will continue to show the current mixing
bowl temperature (100 °C - 120 °C). During 15 minutes at Varoma temperature

setting is used for steam cooking (see page 22—26) and reducing water based

setting 250 g water or waterbased liquids evaporate. The Varoma temperature ‘ﬁ‘ I.'F' m m
era

liquids. For sautéing ingredients the temperature setting of 120 °C is recom- =
mended. Be aware that 120 °C can only be reached after most of the water

content of the ingredients has evaporated.

A CAUTION

Never heat up the mixing bowl when it is empty.

Speed dial

Tap on the speed dial and turn the selector to start the Thermomix®.
The following speeds are available:

Designation

Speed / mode

Revolutions/min.

Gentle stir 40
Stirring 1-3 100-500
Mixing/blending 4-10 1100-10200
Turbo mixing Turbo 10700

Gentle stir setting ¢

The gentle stir setting (4) can be selected using the speed dial. At this setting,
the food is stirred slowly in the same way as if you periodically stirred some
food in a saucepan. If this setting is selected, the food is not chopped and

large chunks remain.

Stirring

Use the lower speeds 1—3 for gentle stirring. This lower speed range is ideally

suited for delicious stews.
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Mixing/blending

Use the speed range from 4 to 10 for coarse, fine and very fine chopping,
mixing and blending. Always be sure to adjust the speed slowly to the
desired value with the measuring cup inserted into the hole in the mixing
bowl lid. This will prevent the food to be chopped from escaping.

A CAUTION

Do not reach into the hole in the mixing bowl lid or touch the mixing knife
when the Thermomix® is in operation.

Turbo mode

Use the Turbo mode to operate the Thermomix® at maximum speed.

To activate the Turbo mode, tap on the modes icon (1) and select Turbo (2).
On the Turbo screen (3) select the desired blending time of 0.5 to 2 seconds
by tapping on respective touch area and turning the selector. For example,

if you want to coarsely chop larger quantities of food, activate the Turbo mode
3 to 4 times for 0.5 seconds (repeat as necessary). The outcome will be evenly
chopped food. The Turbo mode is also available while the motor is running
already; it is automatically deactivated when the temperature in the bowl
exceeds 60 °C or the dough mode is activated.

A CAUTION

Danger of scalding by hot steam and hot condensed water

* Never use the turbo mode or abruptly increase the speed when processing
hot food (temperature above 60 °C), especially if the food has not been
heated in the Thermomix®.

e Never hold or touch the measuring cup when processing hot food
(temperature above 60 °C).

* Remove the mixing bowl carefully to prevent any spillage, especially
when the mixing bowl! contents are hot.

IMPORTANT:

To blend the ingredients at a temperature higher than 60 °C (e.g. when
preparing a gravy from hot meat juices), increase the speed slowly and
gradually by tapping on the speed dial and turning the selector.
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Forward/reverse knife movement $

Touch & to reverse the rotating direction of the mixing knife from forward
(clockwise) to reverse (counter-clockwise) @ You can reverse the direction
of the mixing knife at any speed. Reverse (Counter-clockwise) operation is
indicated by the according symbol on the speed dial. To revert to clockwise
(forward) operation, simply tap on &% again, or wait until the set time has

expired and the rotation is automatically set back to forward knife movement.

Reverse operation is intended for gently stirring delicate food which is not to
be chopped.

Dough mode ¥

Use the dough mode to make heavy yeast dough or bread dough. To select the
dough mode, tap on the modes icon (&) on the display and select the dough
mode icon (6). A message will appear at the top of the screen confirming your
selection. An ear of corn will now be displayed on the speed dial, indicating
that the dough mode has been selected. You can activate the dough mode by
pressing on the speed dial and turning the speed selector with or without
presetting the time.

The alternating operation during which the dough is mixed clockwise and
counter-clockwise ensures even processing of the dough in the mixing bowl.
To deactivate the dough mode, tap on the modes icon again. A message will
appear at the top of the screen confirming your selection.

The dough mode is only available if the mixing bowl has cooled down after
cooking to a temperature below 60 °C (140 °F). If the temperature is higher,
the dough mode cannot be started and an error message will appear. Please
note that while the dough mode is active the heating system, the turbo mode
and the reverse mode are deactivated.

IMPORTANT:

Thermomix® can move

¢ Place your Thermomix® on a clean, solid, even and non-heatable surface
so that it cannot slip.

e Keep the Thermomix® at a sufficient distance from the edge of the
surface to prevent it from falling off.

® Be aware that occasionally when kneading dough or chopping food,
an imbalance can develop in the mixing bowl! which, under certain
circumstances, may cause the whole Thermomix® to move. Do not
leave the Thermomix® unattended while it is kneading dough or
chopping food.
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Connecting a Thermomix® recipe chip

To connect a Thermomix® recipe chip to your Thermomix®, attach it to the
port on the side of the Thermomix®. It will lock into place as soon as the
magnet is sufficiently close @

The display will indicate which Thermomix® recipe chip has been attached.

A Thermomix® recipe chip icon will appear in front of the “Recipes” menu
entry in the main menu. The recipes on the Thermomix® recipe chip may now
be selected and cooked from the “Recipes” and “Favorite recipes” submenu.

A CAUTION:

Risk for people wearing pacemakers

The Thermomix® Recipe Chip and the Thermomix® Recipe Chip interface
of the Thermomix® TM5 contain magnets. If you wear a pacemaker be
sure to maintain a sufficient distance. Warn people with pacemakers
respectively.

Thermomix® Menu

When you tap on “Menu”, it features a list of further useful Thermomix®
functions (2).

Favourite recipes

Selecting “Favourite recipes” is the quickest way to access the recipes that
you have tagged as favourites.

Important: Use the left arrow in the top left-hand corner of the screen to
return to the Thermomix® Menu step-by-step @

In case a menu entry exceeds the line space three dots at the end of the line
indicate that swiping the text will make the hidden characters visible.

Recipes

Select “Recipes” from the list to search through all the recipes @
There are four different ways to search for your desired recipe: . o
by category, recipe name, favorite recipes or recently cooked recipes @ ek, K080} ~% oo+ @
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By category

When you search by category, the Thermomix® will suggest different categories
such as starters or main meat courses.
The recipes are ordered alphabetically within the category @

From A to Z

You can search for the recipe name in the alphabetical list. You can scroll
through the list by swiping vertically over the screen or by using the scroll bar
on the right side of the screen. Use the tab with the up arrow to enter a first
letter (7).

Recently cooked

Have you cooked something tasty recently and want to repeat this success?
The recipes prepared recently are displayed here @

Before the menu entries you will find symbols indicating the status of the
recipes when they where left. A pause icon Il indicates that the recipe had
been left during preperation. A Thermomix® recipe chip icon indicates that
the recipe was finished. A transparent Thermomix® recipe chip icon indicates
that the Thermomix® recipe chip containing the recipe is not attached to the
Thermomix®.

ENGLISH
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Cooking a recipe from a Thermomix® recipe
chip using the “guided cooking function”

Tap on “Menu” on the home screen and select a recipe from the “Favourite
recipes” menu or “Recipes” menu and it’s sub-menus.

Once you have selected a recipe, it will be displayed in full view mode, allowing
you to scroll up and down, and to read the entire recipe and list of ingredients @
A tab can be found at the bottom of the screen. A further menu featuring
more detailed information on the recipe will appear when you select this @:
Favourite recipe

Tag the recipe as a favourite

Nutritional value

View the recipe’s nutritional value.

Tips

Recipe tips.

Variations

Ideas for personal twists to the recipe.

Beverage recommendations

Suggestions for drinks to complement the dish.

Full view
Various different views can be selected for some dishes. T A T @ ™
If you want to cook the recipe, you can either switch between the reading )

L Mnesirona @

mode and main menu screen, or tap on “Start” in the top right-hand corner of
the display and follow the instructions that then appear on the screen (3).

Parallel steps

Some recipes feature steps parallel to cooking or stirring processes to shorten
the overall preparation time of the recipe. In these cases you will find the
“next”-icon replaced by a “parrallel step”-icon @ in the top right corner of
the screen @ Tap on it right after starting the motor.
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Automated recipes

These are recipe programs, which take care of even more preparation steps.
The Thermomix® uses its built-in sensors to determine the state of the cooked
food and reacts accordingly. The program guides you through the cooking
procedure, step by step.

Select the “Automated recipes” option @ Choose your desired recipe @
The Thermomix® will advise the required preparation and cooking times @
The recipe will start when you tap on “Start” @ Prepare the ingredients
according to the list shown @ Once you have all the ingredients, you can
start cooking. Follow the instructions on the screen. As you complete each step
select “Next” @0. Picture @1 shows the recipe state in which the Thermomix®
processes through the automatic routine. Please note that the time given is
only approximate as it depends on the quality of the ingedients and on the
environment you are cooking in.

When “Finish” appears in the top right corner, the dish is ready and can be
served @ After the recipe is finished the home screen is shown indicating
the temperature of the mixing bowl. For your safety, the screen will then
inform you about the temperature of the mixing bowl @
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Transportation mode

If you need to transport the Thermomix®, you should first lock the mixing
bowl. Select “Transportation mode” to do so (1).

Tap on “cancel” to release the mixing bowl if you wish to continue working with
your Thermomix®. (2).

Never carry or lift the Thermomix® by the locking arms. Never push, pull or
press the locking arms. This could result in damage that may cause the
Thermomix® to become inoperable.

Settings

When selecting “Settings”, you will find a list of the functions to further
customize your Thermomix®. (3) These are:

» Manage favourites

« language selection

« information about Thermomix®

« the background colour

« resetting your Thermomix® to factory settings

« locking your Thermomix®

Manage favourites

In “Manage favourites”, you can remove recipes from your list of favourites @
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Languages
Set your preferred display language here @

As soon as you have made your selection, all information will appear on the
screen in your chosen language @

About Thermomix®

Information on your Thermomix®’s serial number and the current software
version is available under the About Thermomix® option (7) (8).

Working with the Thermomix® 41

ENGLISH




WORKING WITH THE THERMOMIX®

Reset to factory settings
Use the “Reset to factory settings” option to revert to the original Thermomix®

manufacturer settings (1).
Please note that your personal settings will be lost @

Background colour

Choose between light text on a dark background and black text on a light
background 3 @.
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Locking your Thermomix®

» Protect your Thermomix® from children or other unauthorised users.
Select “Thermomix® lock or unlock” for two locking options @

 Activate and deactivate the lock as desired. You can also change your
personal identification number (PIN) @

« When you press “De-/activate lock” for the first time, the lock will be
inactive (7).

« Select “Lock active” (8).

« A number pad will appear and you will be asked to enter a personal
identification number (PIN). Enter a 4-digit code of your chosing @

» When you have entered your pin, press “Save” @

» A security message will appear. Select “Yes” to confirm your new PIN @

« Your Thermomix® is now locked and you can switch it off G2.

» The next time you switch your Thermomix® on, it will first request your PIN.

« If you have forgotten your PIN, select “Forgot PIN?”. You will then be able
to unlock the Thermomix® using the master PIN 62742766 @

» When you have entered your PIN, you can deactivate the lock again.

Select “De-/activate lock” under the Settings option in the Thermomix® Menu
and select “Lock inactive” 44).

« If you wish to activate the lock again, the Thermomix® will request whether
you wish to use the same PIN again. If you select “Yes”, the Thermomix® will
be locked immediately. If you select “No”, you will be asked to enter a new
PIN and the Thermomix® will then be locked once this has been saved 5.

« Alternatively, you can enter a new PIN at any time under the “Change PIN”

option (6.
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WORKING WITH THE THERMOMIX®

Contact

You can find your customer service local contact
as follows:

Select “Contact” in the Settings menu (7.

Select your country from the list @

The full contact details will be displayed @
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THINGS TO
REMEMBER

Automatic shutdown
The Thermomix® automatically switches off after
15 minutes. A message appears for the last 30 seconds

giving you the opportunity to cancel the automatic
shut down.

Electronic motor protection

Ml

C1l
Mator is too hot. Wait
until the motor has
cooled down. Please
check the air intakes at the

OK

If the motor has turned off:

» Remove the mixing bowl from the Thermomix®.

 Reduce the quantity contained in the bowl and/or add
some liquid, as appropriate for the recipe.

» Wait for approx. 5 minutes (cooling down time)

+ Check that the air intakes at the back of the unit are
unobstructed.

» Re-insert the mixing bowl

» Re-start the Thermomix®.

If the error message is still displayed after the cooling

time please call Customer Service.

First time use and high loads

When the Thermomix® is used for the first time it may
emit an odor.

If the motor is subjected to a high load during food
preparation, the motor may overheat and start smelling.
The appliance might shut down automatically. This is
completely harmless and after the cooling-down time
indicated earlier, the Thermomix® will again be in
perfect working order.
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CLEANING

Please clean all parts of your Thermomix® — especially the mixing knife, the
mixing bowl, the mixing bowl lid and its seal ring — thoroughly before using
it for the first time and after every usage.

How to clean the mixing bowl and its lid

Remove the mixing bowl from the Thermomix® and remove the mixing knife
(see pages 14—16).

A CAUTION

Danger of injury from the mixing knife
Do not touch the blades of the mixing knife. They are very sharp. Hold
the upper part of the mixing knife when removing or re-inserting it.

Now clean the inside and outside of the mixing bowl (without the mixing
knife) (1) either in hot water with cleansing agent and a soft cloth or in the
dishwasher; the mixing knife, spatula, butterfly whisk, simmering basket,
measuring cup, mixing bowl lid and Varoma can be cleaned in the same way.

If food is sticking in the mixing bowl use a special cleansing agent for
stainless steel.

Ensure that the contact pins at the bottom of the mixing bowl are always
clean and dry before you insert the mixing bowl. If necessary wipe them off.
We recommend that you dismantle the mixing bowl for cleaning, especially
when you clean it in the dishwasher.

IMPORTANT:

Never use pointed or sharp objects for cleaning as this may damage
functional parts or affect the safety of the Thermomix®.
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How to clean the mixing knife

To clean the mixing knife hold it under running water with the mixing knife
pointing upwards, as shown in picture (2). In order to facilitate the cleaning,
use a brush or clean it in the dishwasher.

IMPORTANT:

Do not leave the mixing knife in water for a long time as this may damage
the gasket system of the knife bearing.

Please be aware that leaving the mixing knife in food residues or using

a very aggressive dishwasher agent may result in the development of rust.
This is harmless and may be removed easily with a brush or a soft vinegar
solution.

Carefully re-assemble the mixing bowl and mixing knife (incl. seal ring).

How to clean the Varoma

To clean the Varoma wash the dish, tray and lid carefully in warm, soapy

water or in the dishwasher. Use a soft, clean cloth and gentle cleansing agents

for cleaning (3). Avoid using sharp objects or metal scouring pads, as these
will cause scratches.

IMPORTANT:

All components are dishwasher-safe. Place plastic parts, in particular
the mixing bowl lid, into the top rack of the dishwasher in order to

avoid deformation resulting from exposure to higher temperatures and
pressure from items above.

Some foodstuffs such as curry, carrot juice, and those with citric acid
content may cause staining. Wipe such substances off the mixing bowl lid,
its seal ring, the spatula, the simmering basket, butterfly whisk and and all
Varoma parts as quickly as possible. Any residual staining will disappear
in time and does not affect your health or how the parts function.
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CLEANING

How to clean the main Thermomix®

Disconnect the Thermomix® from mains power supply before cleaning.

/A WARNING

Danger of electric shock

e Disconnect the Thermomix® from the mains power supply before cleaning
and if Thermomix® is not to be used for a prolonged period of time.

¢ Do not immerse the Thermomix® in water. Clean with a damp cloth only.
No water or dirt must be allowed to enter the housing. This includes all
food residue or debris whether liquid or solid.

Wipe the main Thermomix® with a damp soft cloth and a gentle cleansing
agent @ Use water sparingly to prevent moisture from entering the
Thermomix®.

Additional information for cleaning

Some of the plastic parts may become slightly discoloured but this does not
affect your health or how the parts function.

If the mixing bowl with mixing knife, mixing bowl lid and measuring cup are
only slightly soiled it is sufficient to perform a short mixing operation to clean
them. Therefore place approx. 1 litre of water and a few drops of cleansing
agent into the mixing bowl, select speed 5 or 6 and tap on the reverse icon &%
several times. Follow this operation by thoroughly rinsing with water and if
necessary use a soft cloth as well.

To improve ventilation during storage, leave the measuring cup off the mixing
bowl lid.

A CAUTION

Danger of damage by corrosion

Ensure that you thoroughly dry the contact pins of the mixing bowl after
cleaning the mixing bowl, so no moisture can enter the Thermomix® via
the contact pins.
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CHANGING THE
PROTECTION GRID

ENGLISH

Accessory in selected countries

Changing the protection grid at the back

Disconnect the Thermomix® from the mains. Remove the ventilation grille
by lifting it from the clips at the recessed grip @ You will now see the back
of the Thermomix® with the ventilation slits @ Take the protection grid
for the back (4) and insert it. It fits snugly over the ventilation slits (8). The
ventilation grille can now be reattached. Carefully press it into the clips
until it locks entirely in place. Never operate your Thermomix® without the
ventilation grille @ Check the protection grids for stains every time you
clean your Thermomix® from the outside.
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CHANGING THE PROTECTION GRID

Changing the protection grid on the bottom

To install the protection grid on the bottom of the Thermomix®, disconnect
the Thermomix® from the mains power supply. Remove the mixing bowl and
tilt the Thermomix® as shown (1). Take the protection grid for the bottom (2).
It has an oval bump that must face the bottom of the Thermomix® (3).

Lay the protection grid under the upper ridges, then press down until you hear
that the grid has locked in place @

To remove the protection grid, disconnect the Thermomix® from the mains
power supply first. Remove the mixing bowl and tilt the Thermomix® in

the same way as when you inserted the grid. There is a tab at the left of the
protection grid. Pull on this to remove the protection grid.
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NOTES FOR YOUR
OWN RECIPES

Use similar recipes in the Thermomix® cookbooks as

a guide for adapting your own recipes. The easy to
understand step by step design of our recipes enables you
to prepare your own recipes with your Thermomix®.

Order of ingredients

When preparing food according to your own recipes
consider the order of the steps, e.g. prepare dry ingredients
first.

Weighing the ingredients

Before weighing each ingredient tap on the scales icon T
and the scales will show 0.000. Add your ingredient.
Attention: Never exceed the maximum capacity of the
mixing bowl and Varoma.

Setting time, temperature and
speed

You will achieve best results by following the suggested
order in the following examples:

Example: Normal heating
Settings: 5 min/100 °C/speed 1:

(1) set timer to 5 minutes

@ set temperature to 100 °C

(@) turn speed selector to 1

Example: Cooking delicate food
Settings: 5 min/90 °C/&%/speed 1:

(1) set timer to 5 minutes

@ set temperature to 9o °C

(@) select $*icon

@) turn the selector to speed 1

Example: Chopping vegetables
Settings: 7 sec/speed 5:

(1) set timer to 7 seconds

(2) turn the selector to speed 5

Example: Kneading dough
Settings: 2 min/ v

(1) set timer to 2 minutes

(2) select the v dough mode icon

(@) turn the selector clockwise to activate

Chopping and blending

When chopping ingredients or blending preset first a
short time and check the result. If the result you want to
achieve is not reached prolong the time.

Heating time

Heating time is dependent on the following:

(@) Starting temperature of the ingredients to be heated

(b) Quantity, weight and volume of ingredients
Attention: Never exceed the maximum capacity of
the mixing bowl or Varoma!

(¢) Heating conductibility of the food to be prepared

@ Chosen temperature

(e) Speed

(f) Use of accessories
(with/without simmering basket/Varoma)
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TROUBLESHOOTING

Error: Action:

The Thermomix® cannot be switched on. Check if the power cord has been properly plugged in.
Check if the Thermomix® is still in “sleep mode”.

The Thermomix® does not heat. Check if a heating time and temperature have been preset.

The Thermomix® stops during operation. See section entitled “Electronic motor protection” on
page 4b.

Trouble with scales. Check: while pressing tare icon do not touch the

Thermomix®; nothing is leaning against Thermomix®;
there is no tension on the power cord; Thermomix® “feet”
are clean; work surface is clean, solid, even and not
vibrating; do not slide Thermomix® over the work surface.

A CAUTION

Danger of electric shock

Regularly inspect your Thermomix® and its accessories (including the
mixing bowl! and the connecting cable) for possible damage. If damage
does occur, do not use the Thermomix® and contact Vorwerk customer
service or an authorised Vorwerk repairer.
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LEGAL REGULATIONS/

COPYRIGHT

For customers living in
EU-Member States:

As an owner of an electrical or electronic product,
ﬁ/ you are not allowed by law (according to EU-
mmm Directive 2002/96/EC of 27 January 2003 on

waste electrical and electronic equipment and the

particular national laws of the EU-Member States
transforming this Directive) to dispose of this
product or its electrical/electronic accessories

as unsorted domestic waste. You should use the

designated gratis possibilities for return instead.

Please contact your city or municipal authorities

for information.

Copyright© 2014 by Vorwerk
International Strecker & Co.

Text, design, photography, illustrations by Vorwerk
International Strecker & Co., Switzerland. All rights
reserved. This publication may not — in part or in whole —
be reproduced, stored in a retrieval system, transmitted
or distributed in any form or by any means, electronic,
mechanical, photocopying, recording or otherwise,
without the prior permission of Vorwerk International
Strecker & Co.

Directions regarding the
US market

Please note that, to date, the Thermomix® TM5

(the appliance) has and is only being produced,
marketed, sold and distributed by Vorwerk International
Strecker & Co. (“Vorwerk”).

The appliance has neither been developed/designed for
the US market, nor has it been approved for or released
in the US market. Accordingly, the appliance is purposely
not being sold or promoted in any way whatsoever by
Vorwerk or any other authorised third party in the USA,
and no customer service is being provided in relation

to the appliance by Vorwerk or any authorised third party
in the USA.

Vorwerk does not and will not accept any liability
whatsoever for any damages and/or losses whatsoever
(including, but not limited to any direct, indirect, special,
incidental, punitive or consequential damages or losses,
any loss of profits or loss of business, and any damages in
respect of damage, injury or death) in any way arising
from or in connection with, or caused by or as a result of
the use of the Appliance in the USA (including damages
and/or losses due to different voltages being utilized in
the USA). Persons utilizing the Appliance in the USA

do so entirely at their own risk.
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WARRANTY/
CUSTOMER SERVICE

Warranty
For the warranty period, please refer to your purchase contract.

The Thermomix® may only be repaired by Vorwerk Thermomix customer
service or an authorized Vorwerk repairer.

Use only parts provided with the Thermomix® TM5 (page 12—13) or original
spare parts from Vorwerk Thermomix®. Never use the Thermomix® in
combination with parts or equipment not provided by Vorwerk Thermomix®.
Otherwise your warranty is rendered void.

Customer service

For details of your local customer service centre please contact your
Thermomix® advisor, the sales company in your country, or refer to
www.thermomix.com.

Produced by

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Blombacher Bach 3

42270 Wuppertal
www.vorwerk-elektrowerke.de
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Your Thermomix® advisor:

Name

Telephone

Fax

Mobile phone

Email

Vorwerk International Strecker & Co.
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telephone +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

This instruction manual is available in other languages
at www.thermomix.com

Customer Service b5
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RECOMENDACOES PARA
SUA SEGURANCA A

A Thermomix™ TM5 destina-se ao uso
doméstico (bem como para aplicacoes
similares, por exemplo, hotéis e restau-
rantes) e esta em conformidade com as
normas de seguranca mais modernas.
Para sua seguranca, leia cuidadosamente

estas instrucoes de funcionamento antes

de utilizar a maquina pela primeira vez.
Deve guardar o Manual de Instrugoes
para futuras consultas. Este Manual de
Instrucoes é parte integrante da

Thermomix™ TM5, por isso devera estar

disponivel num local acessivel para facil
consulta sempre que a Thermomix™ TM5
for utilizada por outra pessoa pela pri-
meira vez. As instrucoes de seguranca
principais também estao disponiveis no
menu de operacao da Thermomix™ TM5
(ver também pagina 28).

Nao é aconselhavel a utilizacao da
Thermomix™ TM5 por pessoas (inclu-
sive criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou sem
experiéncia e conhecimento, a menos
que supervisionados ou instruidos por
alguém responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser sempre super-
visionadas para assegurar que nao
brincam com a Thermomix™ TMs5.

A Thermomix™ TM5 esta em conformi-
dade com as normas de seguranca do
pais em que tiver sido vendida por um
representante autorizado da Vorwerk.

A conformidade com as normas de
seguranca nao ficara assegurada se a
Thermomix™ TM5 for usada em qual-
quer outro pais. Assim, a Vorwerk nao
assume a responsabilidade por quais-
quer danos que dai possam resultar.

Perigo de choque elétrico

« Desligue a Thermomix™ TMp5 da fonte
de alimentacao antes de proceder a
limpeza e também se a maquina ficar
sem uso durante muito tempo.
Nao mergulhe a Thermomix™ TM5
em agua. Limpe apenas com agua e
um pano himido. Nao permita que
entre agua ou sujidade para o interior,
incluindo todo o tipo de residuos de
comida liquidos ou sélidos.
Inspecione regularmente a
Thermomix™ TM5 e respetivos aces-
sorios, incluindo o copo e o cabo de
ligacdo, para detetar possiveis danos.
As pecas danificadas podem compro-
meter a seguranca. Se detetar algum
dano, nao utilize a Thermomix™ TM5
e contacte o servico de apoio ao cliente
ou um técnico autorizado pela Vorwerk.
« A Thermomix™ TM5 deve ser repa-
rada apenas pelo servico técnico da
Vorwerk. Isto diz igualmente respeito a
quaisquer danos ocorridos no cabo de
ligacao, que s6 podera ser substituido
pelo servico pos-venda da Vorwerk. Os
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RECOMENDAGCOES PARA SUA SEGURANCA

trabalhos de reparagao mal feitos ou o
manuseamento desadequado poderao
constituir graves riscos para o utili-
zador e para o proprio equipamento.

Perigo de corte na lamina

 N3o toque nas pas da lamina. Sao
muito afiadas. Para retirar ou colocar
a lamina no copo, segure-a sempre
pela parte superior.

« Nao coloque as maos na abertura
da tampa do copo com a
Thermomix™ TMj5 a trabalhar.

Perigo de queimadura devido
a alimentos quentes salpicados

« Nao devera exceder a capacidade
maxima do copo de 2,2 litros.

» Utilize as marcas de graduacao do copo.

« Use a Thermomix™ TM5 s6 se a tampa
e o anel vedante do copo estiverem limpos.
Certifique-se que a borda do copo esta
sempre limpa. Examine o anel vedante
regularmente, a fim de detetar possiveis
danos. No caso de haver danos ou vaza-
mentos, substitua imediatamente a tampa.
Tenha em atencao que nao é possivel
retirar o vedante. Se o tentar fazer, a
tampa pode ficar danificada, necessi-
tando ser imediatamente substituida.

« Nao tente forcar a abertura da tampa
do copo. Abra a tampa apenas quando
a velocidade estiver no O e 0 meca-
nismo de bloqueio da tampa estiver
desbloqueado.

« Nunca use o modo Turbo, nem aumente
abruptamente a velocidade, enquanto

6 Recomendacoes para sua seguranca

estiver a preparar alimentos quentes

(temperatura acima de 60 °C), especial-

mente se 0s mesmos nao foram aque-

cidos na Thermomix™ TM5. Nunca
segure o copo medida quando estiver

a preparar alimentos quentes.

Tenha cuidado com pequenos salpicos

de comida quente que possam escapar

pela abertura na tampa do copo. Colo-
que o copo medida corretamente na
abertura, deixando-o no lugar, especial-
mente ao preparar comidas quentes

(p. ex., marmeladas, sopas) com veloci-

dades médias (3—6) e elevadas (7—10).

Quando triturar alimentos quentes

(com temperaturas acima de 60 °C)

nao pegue no copo medida nem ative

o modo Turbo.

N3o use a temperatura Varoma para

aquecer ou cozer grandes quantidades

de comida.

Quando utilizar a temperatura Varoma,

selecione apenas velocidades baixas

(¢ —6). As velocidades altas poderao

provocar salpicos de comida quente

ou saida de liquido.

« Coloque a Thermomix™ TM5 em cima
de uma superficie limpa, s6lida, nive-
lada e anti-aquecimento.

« Retire o copo com cuidado para nao
derramar o contetudo, sobretudo se
este estiver quente.

Perigo de queimadura por saida
de vapor e por liquidos quentes
resultantes de condensacao

« Certifique-se que coloca a Varoma corre-
tamente no copo da Thermomix™ TM5.



« Tenha em atenc¢ao que o vapor escapa
pelas aberturas laterais e superiores
da Varoma.

« Segure a Varoma apenas pelas pegas
laterais.

« Nunca utilize a Varoma sem a respetiva
tampa.

« Segure na tampa da Varoma de modo

a que o vapor que escape ou qualquer

liquido quente que escorra nao entre

em contacto consigo, sobretudo quando
levantar a tampa. Tenha em atencao que
quando retira a Varoma da base, o vapor
quente continua a sair pela abertura

existente na tampa do copo de mistura.

Devera manter as criancas afastadas

da Thermomix™ TM5 quando estiver

a utilizar a Varoma e avisa-las dos

perigos do vapor e dos liquidos quentes

resultantes de condensacao.

Nunca exceda a capacidade maxima do

cesto. O conteudo do cesto nao devera

ultrapassar o limite do mesmo. Certifi-
que-se sempre que a abertura da
tampa do copo esta desobstruida. Caso

a abertura da tampa esteja obstruida

com alimentos quentes, podera gerar-se

um excesso de pressao no copo e o

conteudo quente podera projetar-se

para o exterior. Neste caso havera risco
de queimaduras.

Certifique-se sempre algumas das

ranhuras da Varoma e do tabuleiro

estao desobstruidas, caso contrario
podera ocorrer uma saida descontro-
lada de vapor.

Perigo de queimaduras em
contacto com pecas quentes

- Tome as precaucoes necessarias para
nao se queimar quando manusear
pecas quentes.

Perigo de ferimentos pela projecao
de alimentos frios

« Segure firmemente no copo medida quan-
do estiver a usar a Thermomix™ TM5
com velocidades médias (3—6) e mais
altas (7—10) ou se ativar o modo Turbo
a fim de picar ou bater alimentos frios.

Perigo de corte em arestas afiadas

« O visor de ecra tatil da Thermomix™ TM5
€ de vidro e pode estilhacar, caso seja
manuseado de modo inadequado.

Perigo de ferimentos por uso
inadequado

« Nunca toque nas barras de bloqueio da
tampa ou na tampa do copo ao abrir
ou fechar a Thermomix™ TM5. Nao
tente retirar o copo ou a tampa do
copo a forca.

« Nunca aqueca o copo vazio.

« Ligue a velocidade s6 quando a borboleta
estiver posicionada na posicao correta.

« Nao selecione uma velocidade superior
a 4 com a borboleta encaixada.

« Nunca utilize a espatula com a borboleta
encaixada.

Recomendagdes para sua seguranga 7



Recomendacdes para sua segurancga

« Nao adicione ingredientes que possam
danificar ou bloquear a borboleta
quando a peca estiver montada na
lamina e o motor estiver a funcionar.

Perigo de ferimentos por uso
de utensilios ou equipamento
indevidos

« Use apenas os utensilios fornecidos com
a Thermomix™ TM5 (paginas 12—13)
ou acessorios originais da Vorwerk
Thermomix™ TM5 ou que tenham
sido aprovados para utilizar com a
Thermomix™ TM5.

Nunca utilize a Thermomix™ TM5
com acessorios concebidos para as
geracoes anteriores deste robot de
cozinha nem com acessorios ou uten-
silios nao fornecidos pela Vorwerk.
Use apenas a tampa fornecida para
fechar o copo.

Use apenas o copo medida da
Thermomix™ TMj5 para tapar a aber-
tura da tampa do copo. Nao tape a
tampa do copo com toalhas ou outros
objetos.

Use apenas a espatula com o disco de
seguranca da Thermomix™ TM5 para
mexer os alimentos no copo. Nao utilize
quaisquer outros utensilios para mexer,
tais como colheres de metal, colheres de
pau, etc. Estes utensilios podem ficar
presos na lamina e causar ferimentos.
Feche a tampa do copo antes de inserir
a espatula da Thermomix™ TM5 na
abertura da tampa.

8 Recomendacoes para sua seguranca

Risco para portadores de
pacemaker

A Chave de Receitas da Thermomix™ TM5
bem como o local onde a mesma encaixa
na maquina, contém imanes. No caso de
ter um pacemaker, certifique-se que
mantém uma distancia razoavel da
Thermomix™ TMs5. Por favor dé esta
informacao a outros utilizadores da

sua Thermomix™ TM5 que tenham
pacemaker.

Danos materiais

A Thermomix™ TMj5 pode-se
movimentar

« Coloque a Thermomix™ TM5 numa
superficie limpa, so6lida, nivelada e
anti-aquecimento, de modo a que nao
deslize. Mantenha a Thermomix™ TM5
a uma distancia suficiente da borda
desta superficie para evitar que o
maquina caia ao chao. Quando estiver
a amassar ou a cortar alimentos, pode
dar-se um desequilibrio no copo que,
em algumas circunstancias, podera
fazer com que a Thermomix™ TM5
se mova. Nao deixe o equipamento a
trabalhar sem supervisao pois podera
cair da superficie de trabalho.



Objetos metalicos

« Chave de Receitas: nunca encoste
objetos de metal, como por exemplo
colheres, a zona em que a Chave de
Receitas da Thermomix™ TM5 entra
em contato com a maquina pois pode
danificar a sua Thermomix™ TM5.

Risco de danos

 Por vapor: Quando utilizar a
Thermomix™ TM5 com a Varoma,
certifique-se que deixa uma folga sufi-
ciente em cima (armarios de parede,
prateleiras) e dos lados para prevenir
danos causados pelo vapor.

Por fontes externas de calor:
Mantenha uma distancia suficiente
entre a maquina e as fontes de calor
externas, tais como radiadores, placas
quentes, fogbes, etc. Nunca coloque

a Thermomix™ TM5 ou o cabo de liga-
¢ao sobre qualquer fonte de calor

(p. ex., placas quentes, elementos de
cozinhar, fogdes ou fornos) porque
uma ligacao nao intencional dos mes-
mos podera causar danos maquina.
N3ao coloque a Thermomix™ TM5
sobre superficies quentes.

Por derramamento de ingre-
dientes: O copo deve ser colocado
na maquina montado com a lamina,

a junta da lamina e a base. A falta de
uma das pecas referidas pode causar
danos na maquina devido ao escorri-
mento de liquidos para o seu interior.
Certifique-se igualmente que a lamina
esta corretamente bloqueada na base
do copo, utilizando a prépria base.

Por insuficiente arrefecimento
da Thermomix™ TM5: Garanta
sempre que as aberturas de ventilacao
na parte posterior e na parte de baixo
da Thermomix™ TM5 estao livres de
salpicos de gordura, comida ou outros
ingredientes que as possam tapar, caso
contrario podem ocorrer danos na
maquina. Este procedimento é parti-
cularmente importante se as aberturas
de ventilacdo da maquina estiverem
cobertas pelo acessorio facultativo,
rede de protecao. Certifique-se que
retirou as redes de protecao antes de
efetuar qualquer tipo de limpeza.

Por uso improprio: Use a
Thermomix™ TM5 com corrente alter-
nada e com uma tomada elétrica devi-
damente instalada por um eletricista.
A voltagem e a frequéncia da corrente
elétrica devem corresponder aos dados
na placa de identificacao (afixada na
base da Thermomix™ TM5).

Por corrosao: Certifique-se que os
pinos de contacto do copo estao com-
pletamente secos apods lavar o copo

a mao ou na maquina de lavar loica,
para evitar a entrada de humidade na
Thermomix™ TM5 através dos pinos.

Recomendagdes para sua seguranga 9



DADOS
TECNICOS

Simbolo/Marcacao de T

conformidade @ c E

Motor Motor Vorwerk, sem manutencao, de elevada relutancia e uma poténcia
nominal de 500 W.
Velocidade continuamente ajustavel de 100 a 10700 rpm (velocidade de
mistura de 40 rpm).

Regulacao especial da velocidade (modo Espiga) para preparacao de massa.
Protecao eletrénica do motor para evitar sobrecargas.

Sistema de aquecimento Consumo elétrico 1000 W.
Protegido contra sobreaquecimento.

Balanca incorporada Intervalo de pesagem de 5 a 3000 g em incrementos de 5 g (até max. de 6,0 kg).
-5 a -3000 g em incrementos de 5 g (até méax. de —6,0 kg).

Corpo da maquina Material plastico de alta qualidade.

Copo Aco inoxidavel, com sistema de aquecimento e sensor de temperatura
integrado. Capacidade maxima de 2,2 litros.

Alimentacao Apenas para corrente alternada de 220 ... 240 V 50/60 Hz (TM5-2).
Consumo de poténcia maximo 1500 W.
Cabo de ligagdo com enrolador, 1T m de comprimento.

Dimensoes e peso Excl. Varoma Varoma

Thermomix™ TM5 Altura 34,1 cm Altura 13,1 cm
Largura 32,6 cm Largura 38,3cm
Profundidade 32,6 cm Profundidade 27,5 cm
Peso 7,95 kg Peso 0,8 kg
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INTRODUCAO

Caro Cliente,
Parabéns por ter escolhido a Thermomix™ TM5.

Durante uma demonstra¢do da Thermomix™ TMs5, teve a oportunidade de observar de perto o que chamamos «de
revolucao na sua cozinha». Um agente credenciado Thermomix™ TM5 fez-lhe uma demonstracao de todas as funcoes
oferecidas pela Thermomix™ TM5 e com ele pode constatar que o manuseamento da Thermomix™ TM5 € rapido e
facil.

Agora esta seguramente ansioso por finalmente poder experimenté-la, para ver como é que a sua nova e fiel parceira
vai tornar a sua cozinha mais rapida, facil e segura. Cozinhar com a Thermomix™ TMj5 permite-lhe poupar tempo
que pode aproveitar para outras atividades.

O manual de instrucoes permite-lhe adaptar-se a nova Thermomix™ TM5 passo a passo. Leia-o cuidadosamente. A
cada passo vera igualmente que, ao conceber este produto de alta qualidade, tivemos a preocupacio de satisfazer os

interesses e as necessidades dos nossos clientes.

A facilidade de compreensao passo a passo do modelo das nossas receitas, permite-lhe preparar todas as refeigoes
e pratos sem elevados conhecimentos culinérios.

Desejamos-lhe que tire o méximo proveito da sua Thermomix™ TM5 e que, juntamente com a sua familia e amigos,
desfrute dos beneficios da 52 Geracao!

Vorwerk Thermomix™

Introducdo 11



A THERMOMIX™ TMb5

Depois de abrir a embalagem, certifique-se que todos os
acessorios da Thermomix™ estdo incluidos. Os acessorios
sao:

+ A Thermomix™ TMs5, incluindo o copo e a tampa

« Cesto

 Borboleta

» Copo medida

« Espatula

« Varoma

 Livro ABC da Thermomix™ TM5

« Chave de Receitas da Thermomix™ TM5

« Manual de instrucdes

12 A Thermomix™ TMb



(1) Base da Thermomix™ TM5
@ Copo

(3) Base do copo

(@) Anel vedante da 1amina

(5) Lamina

(2) Tampa do copo

(10 Borboleta

(11 Espatula

@ Cesto

(13 Copo medida

@ Chave de Receitas
da Thermomix™ TM5

(15) Sensor da tampa
(18 Botdo de programacéo
@ Pega

Varoma
(6) Tampa da Varoma
(7) Tabuleiro da Varoma

(8) Recipiente Varoma

A Thermomix™ TM5 13



ANTES DE UTILIZAR
A THERMOMIX™ TMb5

Parabéns por ter adquirido a Thermomix™ TM35.

Antes de utilizar a Thermomix™ TM5 pela primeira vez, assista a uma entrega
com um Agente credenciado da Thermomix™ e familiarize-se com a mesma.

Antes de utilizar a Thermomix™

Certifique-se que a Thermomix™ esta colocada numa superficie limpa, sélida
e nivelada, de modo a que nao deslize. Recomendamos que mantenha a
Thermomix™ sempre no mesmo local na cozinha, de forma a poder utiliza-la
facilmente. Limpe cuidadosamente a Thermomix™ antes de a utilizar pela
primeira vez. Siga as instrugoes indicadas no capitulo sobre limpeza (pagina 46).
Retire a pelicula de protecdo do ecra.

Como instalar corretamente o copo

Instale o copo com a pega virada para a frente e fixe-a suavemente na
posicao (1.

O copo estara corretamente instalado se a pega estiver virada para a frente,
tal como ilustrado na figura (1), e se o proprio copo estiver fixo de modo
seguro a Thermomix™. Para fechar corretamente o copo, coloque a tampa do
copo verticalmente sobre o copo (2). A tampa fecha automaticamente quando
o seletor ¢ ativado.

A ATENCAO

Perigo de queimadura devido a alimentos quentes salpicados

¢ N&o tente forgar a abertura da tampa do copo. Abra a tampa apenas
quando o seletor apontar para a posicao de tampa aberta e 0s
alimentos ou liquidos no copo da Thermomix™ estiverem parados.

Perigo de ferimentos

e Nunca toque nas barras de bloqueio ou na tampa do copo ao abrir
ou fechar a Thermomix™.

14 Antes de utilizar a Thermomix™
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Como retirar alamina

Para retirar a ldmina: com uma m3o, segure o copo pela pega, com a outra
mao rode a base do copo 30 graus para a esquerda e puxe a base do copo
para baixo (3). Com cuidado, segure a parte superior da lamina e retire-a
juntamente com o seu anel vedante ().

A ATENCAO

Perigo de corte da lamina
Nao toque nas pas da lamina. Sdo muito afiadas. Para retirar ou colocar
a lamina no copo, segure-a sempre pela parte superior.

IMPORTANTE

Tome as devidas precaugoes para evitar que a lamina caia acidentalmente.

Antes de utilizar a Thermomix™
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ANTES DE UTILIZAR A THERMOMIX™

Como encaixar a lamina

Para voltar a colocar a lamina, pouse a base do copo numa superficie plana

e nivelada, pouse o copo por cima da base e segure a pega com firmeza.

De seguida, encaixe a lamina na abertura do fundo do copo @ @ até que

o anel vedante da lamina esteja em contato com o fundo do copo. Para terminar,
rode a base do copo 30 graus para a direita para bloquear a lamina @
Certifique-se que a lamina esté correctamente encaixada antes de por a
Thermomix™ a funcionar.

NOTA

Risco de danos por derramamento de ingredientes

Garanta que o anel vedante da lamina esta colocado na mesma. Se o
mesmo nao estiver colocado, os ingredientes a ser processados ou
cozinhados poderéo escorrer para o interior da Thermomix™ e danifica-la.

16 Antes de utilizar a Thermomix™



ACESSORIOS

Antes de utilizar a Thermomix™, gostariamos de lhe apresentar os seus
acessorios mais pormenorizadamente. Estes acessorios sdo a prova de um
design bem conseguido. Todas as pecgas foram concebidas de forma
inteligente e servem varios objetivos.

Copo

No interior e no exterior do copo existem marcas que indicam o nivel de
enchimento (4). Cada marca corresponde a 0,5 litros. A capacidade méaxima
do copo é de 2,2 litros (B).

A ATENCAO

Perigo de queimadura devido a alimentos quentes salpicados

* Nao devera exceder a capacidade maxima do copo de 2,2 litros de
alimentos e/ou liquidos.

e Utilize as marcas de graduacao do copo.

Base do copo

A base do copo @ é utilizada para apertar ou soltar a lamina no interior do
copo. O copo inteiro pode ser colocado sobre qualquer superficie de trabalho.
Nao é necessario colocar nenhuma protegao ou apoio por baixo do copo.

IMPORTANTE

A base do copo devera rodar até ao fim de forma a ficar bloqueada.
Se a parte inferior nao ficar bem instalada, podera danificar outras pecas
da Thermomix™.

NOTA

Se a base do copo estiver danificada, os ingredientes podem escorrer para
o interior da maquina e danificar outras pecas da Thermomix™.

Acessorios 17



ACESSORIOS

Tampa do copo

A tampa do copo @ é utilizada para fechar o mesmo. Por razoes de seguranca,
a Thermomix™ nao funciona até que a tampa esteja colocada e corretamente
bloqueada. Nunca tente forcar a abertura da tampa quando o aparelho estiver
bloqueado.

A tampa do copo esta bloqueada através do mecanismo de bloqueio automa-
tico. Este mecanismo consiste em duas barras de bloqueio, que seguram a
tampa, e um sensor localizado na parte superior da Thermomix™, entre as
barras de bloqueio. Certifique-se que este sensor é mantido limpo.

Ir4 reparar que existe um intervalo de tempo desde que o motor para até
ao desbloqueio do mecanismo de bloqueio. Se o copo estiver cheio até a
capacidade maxima, este intervalo de seguranca serve para evitar que os
ingredientes em rotacao dentro do copo espirrem para fora.

A ATENCAO

Tampa do copo

e Use apenas a tampa fornecida para fechar o copo.

e Examine o anel vedante regularmente, a fim de detetar possiveis danos.
No caso de haver danos ou vazamentos, substitua imediatamente a
tampa. Nao é possivel separar o anel vedante da tampa do copo nem
substituir apenas o anel.

Perigo de ferimentos
e Nunca toque nas barras de bloqueio ou na tampa do copo ao abrir ou
fechar a Thermomix™.

Copo medida

A ATENCAO

Perigo de queimadura devido a alimentos quentes salpicados

e Tenha atengdo que podem escapar pequenos salpicos de comida
quente pela abertura na tampa do copo. Coloque o copo medida
corretamente na abertura, deixando-o no lugar, especialmente ao
preparar comidas quentes (p. ex., marmeladas, sopas) com velocidades
médias (3—-6) e elevadas (7-10, Turbo).

* N3o tape a tampa do copo com toalhas ou objetos semelhantes.

e Certifique-se sempre que o copo medida esta bem colocado na aber-
tura da tampa e que nao é impulsionado para fora pelo contetdo do
cesto. Caso a abertura da tampa esteja obstruida com alimentos quen-
tes, podera gerar-se um excesso de pressao no copo e o conteldo
quente podera projetar-se para o exterior. Neste caso havera risco de
queimaduras.

18 Accessories
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O copo medida é uma peca com intiimeras fungdes: é uma tampa para fechar
a abertura da tampa do copo e evitar perdas de calor, bem como para evitar
que os alimentos que estao a ser cozinhados possam salpicar ou transbordar.

O copo medida pode ser utilizado para medir ingredientes. O mesmo contém
duas marcas: a do meio corresponde a 50 ml e a superior a 100 ml.

Coloque sempre o copo medida na abertura da tampa do copo com a abertura
virada para cima (2).

Se pretender adicionar um pouco de liquido, ndo é necessario retirar o copo
medida da maquina. Verta simplesmente o liquido na tampa e aguarde que
este escorra gradualmente para dentro do copo.

Para adicionar ingredientes através da abertura na tampa do copo, levante
o copo medida e coloque-os no copo.

Cesto

O cesto da Thermomix™ ¢é fabricado em plastico de alta qualidade. E uma ®
peca com varias funcoes:
+ Coador de sumos de frutas e vegetais. Depois de triturar, insira o cesto no
copo e use-o como coador para retirar o liquido. Quando verter o sumo,
utilize a espatula para segurar no cesto (3.
« Para cozinhar acompanhamentos como arroz, legumes ou batatas.
+ Os alimentos delicados como almondegas de carne e de peixe, que ndo devem
ser preparados no copo, deverao ser colocados no cesto.

Retirar o cesto requer pouco esforgo: coloque a espatula no encaixe do proprio

cesto (@) e levante-o (B). A espatula pode ser retirada em qualquer altura.

« Os pés existentes na parte inferior do cesto (6) permitem que o liquido
escorra dos alimentos que estdo no interior do cesto.

« No caso de pretender reduzir o liquido dos alimentos (p. ex., molhos),
coloque o cesto em cima da tampa do copo (7) em vez do copo medida.

A ATENCAO

Nunca exceda a capacidade méaxima do cesto. O conteldo do cesto nao
devera ultrapassar o limite do mesmo. Certifique-se sempre que a
abertura da tampa do copo esta desobstruida. Caso a abertura da tampa @
esteja obstruida com alimentos quentes, podera gerar-se um excesso de

pressao no copo e o conteldo quente podera projetar-se para o exterior.

Neste caso havera risco de queimaduras.
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ACESSORIOS

Espatula

A espatula (1) é outro exemplo do design inteligente da Thermomix™.

« A espatula da Thermomix™ é o tinico utensilio que pode utilizar para
misturar ou mexer os ingredientes no interior do copo (2). Insira a espatula
no copo através do bocal da tampa. O disco de seguranca assegura que a
espatula nao fica presa na lamina. Isto significa que pode utilizar a espatula
enquanto cozinha, escorre ou corta os alimentos.

+ A espatula deve ser utilizada para rapar todos os ingredientes do copo.

A ponta da espatula tem a forma exata para caber entre a lamina e a parede
do copo.

« A espatula possui um disco de seguranca com uma forma especial para
garantir que nao rebola sobre a superficie de trabalho.

» Quando estiver a coar sumos de frutos ou vegetais, utilize a espatula para
segurar o cesto na posicao correta.

« Retirar o cesto ndo requer esforco se utilizar a espatula (veja a pagina 19,
foto @).

Para evitar que a espatula fique com pequenos cortes na extremidade,

utilize-a sempre no sentido oposto ao do corte da lamina.

A ATENCAO

Perigo de ferimentos por uso de utensilios indevidos

e Use apenas a espatula com o disco de seguranca, fornecida com
a Thermomix™, para mexer os alimentos no copo.

e Feche a tampa do copo antes de inserir a espatula na abertura da
tampa do copo.

¢ Nao utilize quaisquer outros utensilios para mexer, tais como colheres
de metal, colheres de pau, etc. Estes utensilios podem ficar presos na
lamina e causar ferimentos.

20 Acessorios
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Borboleta

« Aborboleta (3) (aqui, encaixada na ldmina) (4) ajudé-lo-4 a obter melhores
resultados quando quiser bater natas ou claras em castelo. E igualmente
o utensilio ideal para a preparagao de pudins ou molhos cremosos.

« Ao ferver leite ou ao preparar pudins ou molhos, a borboleta proporciona
um movimento constante dos ingredientes. Este movimento evitara que
os alimentos se peguem.

E facil encaixar e desencaixar a borboleta: encaixe a borboleta tal como
ilustrado na figura (8) e gire-a ligeiramente para a esquerda. Deste modo,
a borboleta devera ficar encaixada na lamina, nao sendo possivel retira-la
puxando na vertical. A sua extremidade arredondada assegura a facil
remocao. Para retirar a borboleta, pegue na extremidade arredondada

e levante-a em movimentos rotativos em ambos os sentidos.

A ATENCAO

Perigo de ferimentos por uso inadequado

e Certifique-se que encaixou corretamente a borboleta na lamina antes
de acionar a velocidade.

¢ Nao selecione uma velocidade superior superior a 4 quando a borboleta
estiver encaixada.

e Nunca utilize a espatula quando a borboleta estiver instalada.

¢ Nao adicione ingredientes que possam danificar ou bloquear a borboleta
quando a lamina estiver em movimento e a borboleta estiver encaixada.
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ACESSORIOS

Varoma

A Varoma (1) é constituida por trés partes (2):

« Um recipiente Varoma (fundo)

« Um tabuleiro Varoma (meio)

« Uma tampa Varoma (topo)

Todos os elementos sdo fabricados em plastico de alta qualidade, proprio
para alimentos.

NOTA

® Guarde sempre a Varoma com a tampa colocada @
e Use a Varoma apenas com a Thermomix™
(ndo indicada para micro-ondas, forno ou outros aparelhos).

Como combinar as diferentes partes da
Varoma

Pode utilizar a Varoma em qualquer uma das seguintes combinacées:

Combinacao 1:

Recipiente Varoma mais tabuleiro Varoma e tampa @

Esta é a melhor combinacio para cozinhar diferentes alimentos, p. ex.,
vegetais com carne ou peixe.

Combinacao 2:

Recipiente Varoma mais tampa Varoma @

Esta é a melhor combinacao para cozinhar grandes quantidades do mesmo
alimento, p. ex. vegetais, batatas ou grandes pedacos de carne ou salsichas

A ATENCAO

Perigo de queimadura por saida de vapor e agua de
condensacao quentes.
Nunca utilize a Varoma sem a respetiva tampa.

IMPORTANTE:

Se a tampa da Varoma nao for corretamente colocada, o vapor
escapar-se-a e os alimentos no interior da Varoma nao ficarao
adequadamente cozinhados.
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A melhor forma de utilizar a Varoma @

A Varoma é um acessoério concebido para a Thermomix™ e s6 pode ser utili-
zado com a mesma. Antes de cozinhar a vapor com a Varoma devera preparar A
corretamente a Thermomix™. iy

Passo 1: Preparar a Thermomix™ . ;
Coloque o copo na Thermomix™. Encha-o com, pelo menos, 0,5 litros (500 g) -
de 4gua para 30 minutos de cozedura a vapor. Se utilizar o cesto, coloque-o
dentro do copo e junte os ingredientes, p. ex., batatas ou arroz. Coloque a
tampa.

Para dar um sabor diferente pode utilizar uma mistura de vinho e 4gua ou
caldos de vegetais em vez de 4gua.

Passo 2: Encher a Varoma

Coloque a tampa ao contrario em cima da superficie de trabalho (4) e coloque
o recipiente Varoma sobre esta — devera encaixar precisamente nas ranhuras.
Coloque os alimentos no recipiente Varoma (5). Tenha em atencio que algu-
mas ranhuras deverao permanecer desobstruidas, para que o vapor se espa-
lhe uniformemente. A medida que for enchendo a Varoma, coloque os alimen-
tos que exigem um tempo de cozedura mais longo no fundo e os alimentos
que exigem menos tempo de cozedura em cima.

A tampa da Varoma posta por baixo do recipiente Varoma evitara que o
liquido dos vegetais lavados, fruta madura, da carne crua ou do peixe molhe
a superficie de trabalho.

A ATENCAO

Perigo de queimadura por saida de vapor e agua de condensacao

quentes.

e Certifique-se sempre que a abertura na tampa do copo e algumas
ranhuras da Varoma estao desobstruidas, caso contrario podera ocorrer
uma saida descontrolada de vapor.

e Certifique-se que coloca a Varoma corretamente sobre o copo da
Thermomix™.
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Quando utilizar o tabuleiro da Varoma, coloque-o no recipiente Varoma.
Certifique-se que o tabuleiro da Varoma est4 encaixado de forma ajustada,
sem esforgo e simétrica. S6 depois devera colocar os alimentos @
Coloque a Varoma na posicao correta, sobre o copo (sem o copo medida),
de modo a que fique bem encaixada @

Coloque a tampa da Varoma por cima. Esta deve ficar encaixada de forma
ajustada e simétrica, de forma a selar a Varoma, ndo permitindo que o vapor
se escape.

IMPORTANTE:

Nunca deixe o copo medida na tampa do copo quando usado em conjunto
com a Varoma.

Se a tampa da Varoma nao ficar bem posicionada, ndo acumulara vapor
suficiente para cozinhar. Isto atrasara o processo de cozedura.

A ATENCAO

Perigo de queimadura por saida de vapor e agua de condensacao

quentes.

e Tenha em atengédo que o vapor escapa pelas aberturas laterais e
superiores da Varoma.

e Devera manter as criancas afastadas da Thermomix™ quando estiver a
utilizar a Varoma e avisa-las dos perigos do vapor e da dgua de
condensacao quentes.

Perigo de queimaduras devido a alimentos quentes salpicados.

e Quando utilizar temperaturas acima de 60°, nunca utilize velocidades
elevadas (8 -10) nem a fungao Turbo.

Passo 3: Cozinhar a vapor com a Varoma @

Basta escolher o tempo pretendido e a temperatura Varoma, selecionando os
respetivos seletores no ecra. Para iniciar o processo de cozinhar a vapor, devera
rodar o botao de programacio para uma velocidade entre (# - 6). Nesse
momento, o temporizador comega a funcionar. A 4gua ou os ingredientes
liquidos dentro do copo comecam a ferver, produzindo vapor quente. O vapor
passa pela abertura na tampa do copo para a Varoma. Os alimentos sao
cozinhados delicadamente no vapor quente. Atengao: a temperatura maxima
na Varoma é de 120 °C, de acordo com os ingredientes usados (p. ex., 6leo).
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A ATENCAO

Perigo de queimadura por saida de vapor ou por liquidos quentes

resultantes de condensacao

e Segure a Varoma apenas pelas pegas laterais.

e Segure na tampa da Varoma para que 0 vapor que escape ou qualquer
liguido quente que escorra nao entre em contacto consigo quando
levantar a tampa.

e Tenha em atencgao que, quando retira o recipiente Varoma, o vapor
quente continua a sair pela abertura existente na tampa do copo.

Quando os ingredientes estiverem cozinhados ou para verificar se estao,

rode o botdo de programagao para a esquerda até parar a lamina. Para abrir
a Varoma, incline ligeiramente a tampa para a frente de modo a que o vapor
saia pela parte de tras (4). Preste atencdo para deixar que a 4gua da conden-

sagdo escorra para o interior da Varoma segurando a tampa ao centro em cima
da Varoma. De seguida, retire e coloque a tampa da Varoma virada ao contrario

sobre a superficie de trabalho.
Levante o recipiente Varoma juntamente com o tabuleiro da Varoma, espe-

rando alguns segundos para que o liquido acumulado escorra para o interior

do copo. A seguir, coloque o tabuleiro da Varoma e a Varoma sobre a tampa.

Acessorios 25



ACESSORIOS

Regras basicas ao utilizar a Varoma

« Utilize agua em quantidade suficiente no copo.

« O recipiente e o tabuleiro da Varoma possuem um padrao homogéneo de
pequenas ranhuras que garantem uma distribuicao homogénea do vapor na
Varoma.

+ Os alimentos deverao ser sempre colocados de modo a que o maior ntimero
possivel de ranhuras fique «livre». Dispor os alimentos de uma forma néo
compacta é habitualmente suficiente para garantir este efeito.

« Pode cozinhar alimentos de diferentes consisténcias e durezas ao mesmo
tempo. Coloque os alimentos que exigem um tempo de cozedura mais longo
em baixo e os alimentos que exigem um tempo de cozedura mais reduzido
em cima, por exemplo, peixe no tabuleiro e vegetais no recipiente Varoma.

« Os vegetais cozerao mais uniformemente se cortados em pedacos do mesmo
tamanho. Os tempos de cozedura indicados sdo aproximados, o tempo de
cozedura real depende da qualidade, consisténcia e tamanho dos ingredientes,
bem como das suas preferéncias pessoais.

« Unte o tabuleiro e o recipiente da Varoma de modo a garantir que alimentos
como carne, peixe e massas ndo pegam.

« Nao queira tornar os seus molhos e sopas mais espessos até estes estarem
totalmente cozinhados. Os ingredientes que utilizar para «engrossar»

o0 molho podem fazer com que o vapor nao se forme de modo homogéneo
no copo e, deste modo, atrasar o processo de cozedura geral.

» Podera usar a tampa da Varoma, virada ao contrario, como coletor de liquidos
do tabuleiro da Varoma (1).

IMPORTANTE:

30 minutos de cozedura a vapor requerem 0,5 litros (500 g) de agua.
Por cada 15 minutos adicionais, é necessario juntar 250 g de agua.
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UTILIZAR A
THERMOMIX™

Inicio do funcionamento da

Thermomix™ NOTA:

A Thermomix™ pode-se movimentar
Puxe com delicadeza o cabo elétrico para fora do compar- Coloque a Thermomix™ sobre uma superficie limpa,
timento e ligue-o a uma tomada de corrente. Pode escolher solida, nivelada e anti-aguecimento, de modo a que
o comprimento de cabo que desejar, até o maximo de 1 m. nao deslize. Mantenha o aparelho a uma distancia
Se ndo necessitar de todo o comprimento do cabo, deixe suficiente da borda desta superficie para evitar que
a parte que nao necessita no interior da Thermomix™, caia da bancada da cozinha.
para evitar cabos «emaranhados»! Verifique se o cabo nao
fica em esforco, para que a balanca funcione corretamente. Risco de danos por vapor
Nao deixe que a Thermomix™ fique assente sobre o cabo. Quando utilizar a Thermomix™ e/ou a Varoma cer-
Se isso acontecer, a maquina nao ficara apoiada firmemente tifique-se que deixa uma folga suficiente em cima
sobre a superficie, e a balan¢a ndo fara pesagens corretas. (armaérios de parede, prateleiras) e dos lados para
Agora a Thermomix™ esta pronta para ser utilizada. prevenir danos causados pelo vapor.

Pressione o botao de programacao para ligar a Thermomix™.
De seguida, sera exibido o ecrd Home (2).

Pressione o botdo Home para regressar ao ecra Home

a partir das varias opcdes do menu. E possivel redefinir
os seletores de tempo, temperatura e velocidade no ecra
Home, bastando, para tal, pressionar e manter pressionado
o icone Home. Mantenha a Thermomix™ sempre no mesmo
local na cozinha, de forma a poder utilizi-la sempre que
for necessario.

Menu de funcoes

Seletor de temperatura

Seletor de
Seletor de velocidade
tempo
Botao de fungao
Botao Home inversa

Botao de fungoes
(Espiga e Turbo)

Botdo balanga
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Desligar a Thermomix™

Para desligar a Thermomix™, pressione e mantenha pressionado o botdo de
programagao (@, pagina 12) até aparecer a mensagem que a Thermomix™
esta a desligar. Pode libertar o botdo assim que aparecer esta mensagem no ecra.

A ATENCAO

Embora a Thermomix™ possua dispositivos de seguranca, este aparelho
aquece alimentos a uma temperatura até 120 °C e mistura-os com uma
lamina que roda a uma velocidade até 10.700 rotagdes por minuto.
Durante o processo de preparagdo da comida, ocorrem determinados
efeitos fisicos que, certamente, ja conhecera das suas panelas e fogoes,
como, por exemplo, o transbordar do leite a ferver. Estes efeitos fisicos
nao podem ser evitados. Por esse motivo, aconselhamos que cuide e
manuseie a Thermomix™ de modo adequado.

A ATENCAO

Perigo de corte em arestas afiadas
O visor da Thermomix™ é de vidro e pode estilhacar, caso seja manuseado
de modo inadequado.

Recomenda(;(”)es para sua seguranca
Leia cuidadosamente estas recomendacoes de seguranca quando utilizar

a Thermomix™ pela primeira vez. Para rever os temas mais relevantes, basta
selecionar as “Notas de seguranca” no menu Thermomix™ (7).
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Pesar ingredientes na Thermomix™

Pressione o botao da balanga para ativar a funcao de balanga integrada
da Thermomix™ (2). Pode pesar ingredientes diretamente no copo e na
Varoma. Para usar a balancga, proceda da seguinte forma:

Passo 1: Insira o copo.

Passo 2: Toque no botao da balanga.

Passo 3: Coloque o primeiro ingrediente (3 kg, no méximo) e verifique

a quantidade no visor.

Passo 4: Se pretender adicionar mais ingredientes, toque no icone “Tara”
e adicione o proximo ingrediente. Quando terminar de pesar o tltimo
ingrediente, toque no icone “Ok” (3).

Repita estes passos quantas vezes forem necessarias até um peso maximo
de 6 kg. A variagdo para um peso de 3,0 kg éde +/— 30 g.

IMPORTANTE:

Ao efetuar a pesagem, nao toque nem encoste nada a Thermomix™ e
certifique-se que ndo ha nenhum objeto nem nada por baixo do aparelho.
Certifigue-se também que o cabo eléctrico nao esta em tensao.

H T 0

Outras informacoes importantes sobre a balanca

A func@o de balanca funciona de 5 g a 6 kg, em fases de 2 vezes 3 kg. Quando
estiver a pesar ingredientes utilizando a fung¢ao de balanca, adicione sempre
os ingredientes lentamente pois s3o necessarios dois a trés segundos antes
que a balanca apresente o peso correto.

Se retirar um ingrediente do copo, a balanca indicara um valor negativo,
de acordo com o peso do ingrediente retirado.

Quando utilizar a fun¢io de pesagem para adicionar ingredientes, nao
adicione mais de 3 kg de cada vez. Se adicionar mais de 3 kg de cada vez,
sera exibida uma mensagem de sobrecarga.

Antes de pesar ou utilizar a fungdo Balanca, toque sempre primeiro no botao
da tara. balanga. Desta forma ira aumentar a precisao da balanca. Tenha
cuidado para nao deslocar a Thermomix™ durante o processo de pesagem.
Se a funcdo de balanca nao for usada durante mais de 15 minutos, a
Thermomix™ desliga-se automaticamente. Se tocar novamente no botao da
balancga antes do aparelho se desligar, os 15 minutos come¢am novamente

a contar. Com o motor em funcionamento, pode pesar ingredientes até a
velocidade 4. No entanto, a precisao dos valores apresentados vai depender do
contetado do copo.

A balanca digital pesa em porcoes de 5 gramas. Se a quantidade do ingrediente
colocada no copo for inferior a 5 gramas, a balanca nao assume o peso
colocado no copo.
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Trabalhar com a Thermomix™ a partir do ecra @
Home

Passo 1: Definir o tempo
Toque no seletor de tempo e rode o botdo de programacio para definir o
tempo de funcionamento até 99 minutos.

Selecione o tempo entre 0 a 1 minuto em intervalos de 1 segundo,
1 a 5 minutos em intervalos de 10 segundos,

5 a 20 minutos em intervalos de 30 segundos,

20 a 99 minutos em intervalos de 60 segundos.

Barras
de bloqueio

Passo 2: Definir a temperatura

Toque no seletor de temperatura e use-o para definir a temperatura pre-
tendida para aquecer ou cozinhar os ingredientes no copo. Se nao pretender
aquecer, ignore este passo. Tenha em considerac¢io que a func¢io de aquecimento
da Thermomix™ permanece inativa se nao definir um tempo de funcionamento.

Passo 3: Iniciar o funcionamento da Thermomix™

Toque no seletor, usando-o para definir a velocidade pretendida. Assim que
tiver definido a velocidade, o mecanismo de bloqueio (1) bloquear4 a tampa e
o tempo predefinido comegaré a contar até 00:00, em intervalos de 1 segundo.
No modo de mistura a frio, a velocidade de mistura desliga-se automaticamente
assim que o tempo predefinido é atingido. O sinal sonoro indica que o processo
esté concluido e que é possivel retirar a tampa. De acordo com a velocidade
predefinida, o mecanismo de bloqueio libertara a tampa apenas ap6s alguns
segundos, para assegurar que ndo ha derrame de liquidos. Ap6s aquecer e
cozinhar os alimentos, a Thermomix™ no modo de mistura a quente tem um
comportamento diferente do modo de mistura a frio. Assim que o tempo
predefinido termina, a lamina continua a mexer suavemente durante 8 segun-
dos para ajudar a evitar que o conteido queime na base do copo. Apoés os

8 segundos adicionais, o motor da Thermomix™ péra e o sinal sonoro indica
que o processo esta concluido e que é possivel retirar a tampa. Note que nao é
necessario esperar que terminem os 8 segundos, em alternativa, pode parar a
sua Thermomix™ manualmente em qualquer altura durante esses 8 segundos.

IMPORTANTE:

So6 é possivel aquecer e cozinhar se tiver sido determinado um periodo
de tempo.

A ATENCAO

Antes de usar a Thermomix™, certifique-se sempre que o anel vedante
esta corretamente colocado na lamina. Se usar o equipamento sem a
lamina, o anel vedante da léamina ou a base do copo, o aparelho pode
ficar danificado.

A ATENCAO

Nunca toque nas barras de bloqueio nem na tampa do copo ao abrir ou
fechar a Thermomix™.
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Ajuste do tempo predefinido

E possivel alterar o tempo predefinido em qualquer altura enquanto prepara
a receita. Toque no seletor de tempo, se este ainda nao estiver ativo, e rode

o botao de programacao para a direita para aumentar o tempo ou para a
esquerda para reduzir. Toque no seletor de tempo e rode o botao de progra-
macao para definir o tempo de funcionamento até 99 minutos. O temporizador
para e a contagem decrescente reinicia-se assim que for selecionada nova
velocidade.

Se o tempo nao estiver predefinido e o seletor de velocidade for ativado, a
Thermomix™ para automaticamente apds um periodo maximo de 9o minutos,
apos o que serd emitido um sinal sonoro.

A ATENCAO

Retire o copo com cuidado para ndo derramar o contetdo, sobretudo se
este estiver quente.

Utilizar a Thermomix™
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Seletor de temperatura T ®

E possivel definir a temperatura num intervalo entre 37 °C e 120 °C. A tempe-
ratura pretendida é indicada no centro do seletor de temperatura, em algaris-
mos grandes. A temperatura do copo ¢é indicada ao longo da margem superior
do seletor de temperatura, numa escala de cores que vai do azul ao vermelho.
A temperatura real do copo também € exibida em algarismos mais pequenos
entre a temperatura pretendida e a escala de cores (1). : ﬁ.
L1l

A
r.
As temperaturas predefinidas e reais exibidas s@o apenas valores aproxima-

dos. Se ndo pretende aquecer ou cozinhar alimentos, certifique-se sempre que ~ Escala de cores Temperatura

o valor da temperatura predefinida esta definido como “---". Em alternativa, real do copo
desligue a funcdo de aquecimento tocando no seletor de temperatura e rode Tem%erf?“_léa

3 3 « ”» . : 7 T 1ni
o botdo de programacdo para a esquerda para “---". Assim, evitard que os predefimida

ingredientes aquecam inadvertidamente no copo, caso tenha sido predefinido @
um tempo de funcionamento. A fun¢io de aquecimento sé sera ligada se tiver
sido predefinido um tempo de funcionamento no seletor de tempo.

A Thermomix™ também utiliza LED no corpo da maquina para indicar se a
maquina esté a preparar pratos frios (luz verde intermitente) ou quentes
(luz vermelha intermitente a partir do momento em que o copo atinge a
temperatura de 55 °C — 60 °C) @

Aquecimento suave nas velocidades 2 e 3

As velocidades 2 e 3 foram concebidas para o aquecimento suave. Ao sele-
cionar estas velocidades, a temperatura aumentara mais lentamente do
que na velocidade 1 ou inversa, o que permite um aquecimento gradual de
ingredientes sensiveis.

Inicio suave (acima de 60 °C/140 °F)

Se a fungao Turbo for ativada ou se o motor arrancar enquanto a tempe-
ratura no copo de mistura for de 60 °C ou superior, um sistema eletrénico
evitara que os alimentos sejam projetados para o exterior aumentando

a velocidade lentamente. Este inicio suave so funcionara se os alimentos
tiverem sido aquecidos na Thermomix™, pois s6 neste caso o sensor de
temperatura é capaz de medir a temperatura atual e ativar o inicio suave
em conformidade. Se desejar utilizar a Thermomix™ para cozinhar ali-
mentos que nao tenham sido aquecidos no aparelho, p. ex., preparar um
molho com os sucos quentes de uma carne preparada fora da Thermomix™,
deverad sempre aumentar a velocidade lenta e gradualmente.
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Regulacao da temperatura da Varoma

Se a op¢io de temperatura Varoma (3) estiver ativa, podem ser alcancadas
temperaturas até 120 °C (248 °F) dependendo dos ingredientes usados, p. ex.,
6leo. Note que o valor da temperatura atual mudara para “Varoma” a partir
do momento em que o copo atinja a temperatura de 100 °C, necessaria para
cozinhar a vapor. A escala de cores continuara a mostrar a temperatura atual
do copo (100 °C — 120 °C). Em 15 minutos, a temperatura Varoma, evaporam-
-se 250 g de 4gua ou liquidos & base de 4gua. A temperatura Varoma é usada
para cozinhar a vapor (ver paginas 22 — 26) e reduzir o liquido em excesso de
alguns cozinhados. Para saltear ingredientes, a temperatura recomendada é
de 120 °C. Esta temperatura s6 é atingida quando a maior parte da d4gua con-
tida nos alimentos tiver evaporado.

IMPORTANTE:

Nunca aquega 0 Copo vazio.

Seletor de velocidade

Para escolher a velocidade pretendida, toque no seletor de velocidade e rode
o botao de programacao para a direita. Tem a sua escolha as seguintes
velocidades:

Designacao Nivel de velocidade Rotacoes/min.
Velocidade colher 4 40
Mexer 1-3 100-500
Picar/homogeneizar 4-10 1100-10200
Funcao Turbo Turbo 10700

Velocidade colher

A velocidade colher (4) pode ser selecionada utilizando o botdo de programaczo.
Com este modo, os alimentos sdo mexidos lentamente como se os mexesse

num tacho. Se esta definic¢do estiver selecionada, os alimentos néo sdo cortados
e ficarao em pedacgos grandes.

Mexer

Utilize as velocidades baixas 1—3 para mexer suavemente. Esta velocidade
reduzida é ideal quando cozinha estufados.

Utilizar a Thermomix™
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Picar/homogeneizar

Utilize a gama de velocidades de 4 a 10, para picar alimentos, para misturar
e homogeneizar. Certifique-se sempre que regula a velocidade lentamente
para o valor desejado, com o o copo medida encaixado na abertura da tampa
do copo. Assim evita que os alimentos que deseja cortar sejam projetados
para o exterior.

A AVISO

Nao coloque as maos na abertura da tampa do copo com a Thermomix™
a trabalhar.

Funcao Turbo

Utilize a fun¢ao Turbo para trabalhar com a Thermomix™ na velocidade
maéaxima. Para ativar a fungdo Turbo, toque no botao de fungoes @ e sele-
cione Turbo @ No écra Turbo @, selecione o tempo de homogeneizacio pre-
tendido, entre 0,5 a 2 segundos, tocando no écra e de seguida rode o botao de
programacdo. Por exemplo, se quiser um corte mais grosso de maiores quan-
tidades de alimentos, ative o botdo Turbo 3 a 4 vezes durante 0,5 segundos e,
se necessario, repita. O resultado que obtera deste procedimento serdo ali-
mentos cortados uniformemente. A fun¢ao Turbo também pode ser utilizada
quando o motor j4 estd em funcionamento; esta funcao desativa-se automati-
camente quando a temperatura no copo é superior a 60 °C ou quando esta
ativada a func¢ao Espiga.

A ATENCAO

Perigo de queimadura por saida de vapor ou liquidos quentes

resultantes de condensacao

* Nunca ative a fungao Turbo, nem aumente abruptamente a velocidade,
quando estiver a preparar alimentos quentes (temperatura acima
de 60 °C), especialmente se os mesmos nao foram aquecidos na
Thermomix™. Nunca segure o copo medida enquanto estiver a prepa-
rar alimentos quentes.

e Retire o copo com cuidado para ndo derramar o seu contetido, sobretudo
se este estiver quente.

IMPORTANTE:

Para homogeneizar os ingredientes a uma temperatura superior a 60 °C,
p. ex., ao preparar um molho a partir de sucos quentes de uma carne
preparada fora da Thermomix™, deverd sempre aumentar a velocidade
lenta e gradualmente.
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Funcao inversa da lamina $

Prima §° para inverter o sentido de rotacio da lamina @

Premindo esta funco, pode inverter a rotacdo da lamina da direita para

a esquerda em qualquer velocidade, exceto na fungio Turbo. A operacao
inversa é indicada pelo simbolo correspondente exibido no visor ou espere que
o tempo selecionado chegue ao fim e que funco inversa seja automatica-
mente desligada.

Esta operacao destina-se a mexer suavemente alimentos delicados que

néo devem ser cortados.

Funcio Espiga ¥

Utilize a fun¢ao Espiga v para preparar massas lévedas ou massa para pao.
Para ativar a func¢do Espiga, pressione o botao de fungoes @ no visor e sele-
cione o icone da fung¢io Espiga @ Na parte superior do ecr3, seré exibida
uma mensagem a confirmar a selecdo. De seguida, aparecera uma espiga de
milho no ecri a indicar que a fung¢ao Espiga foi selecionada. Toque no seletor
de tempo e rode o botdo de programacao para definir o tempo de funciona-
mento até 99 minutos. A operagdo alternada efetuada enquanto a massa é
misturada para a direita e para a esquerda assegura um processamento
homogéneo da massa no copo de mistura.

Para desativar a fun¢ao Espiga, pressione novamente o botao de fungoes.

Na parte superior do ecr3, serd exibida uma mensagem a confirmar a selegéo.
A funcao Espiga s6 esta disponivel se o copo tiver arrefecido, depois de
cozinhar, e tiver descido a uma temperatura abaixo dos 60 °C (140 °F). Se a
temperatura for mais elevada, nao é possivel iniciar a funcao Espiga e sera
exibida uma mensagem de erro. Note que enquanto a func¢io Espiga estiver
ativa, o sistema de aquecimento, a funcao Turbo e a fungao Inversa estiao
desativadas.

IMPORTANTE:

A Thermomix™ pode-se movimentar

Coloque a Thermomix™ sobre uma superficie limpa, sélida, nivelada e
anti-aquecimento, de modo a que néo deslize. Mantenha a maquina a
uma distancia suficiente da borda desta superficie para evitar que caia ao
chao. Quando estiver a amassar ou a cortar alimentos, pode dar-se um
desequilibrio no copo que, em algumas circunstancias, podera fazer com
que a Thermomix™ se mova. Nao deixe o aparelho a trabalhar sem
supervisao pois podera cair da superficie de trabalho.

Utilizar a Thermomix™
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UTILIZAR A THERMOMIX™

Ligar uma Chave de Receitas da Thermomix™

Para estabelecer a ligacdo com uma Chave de Receitas da Thermomix™, ligue-a a
porta existente na parte lateral da sua Thermomix™. A chave ficara blo-
queada na posigao correta assim que o iman estiver suficientemente préoximo
@. O ecra indicar4 qual é a Chave de Receitas da Thermomix™ que esta
ligada. De seguida, surgira o simbolo da chave de receitas a frente do menu
“Receitas”, no menu principal.

As receitas da Chave de Receitas da Thermomix™ podem agora ser escolhidas
e preparadas através do menu “Receitas” ou do submenu “Receitas Favoritas”.

A ATENCAO

Risco para portadores de pacemaker

A Chave de Receitas da Thermomix™ bem como o local onde a mesma
encaixa na maquina, contém imanes. No caso de ter um pacemaker, certi-
fique-se que mantém uma distancia razoavel da Thermomix™. Por favor dé
esta informacao a outros utilizadores da sua Thermomix™ que tenham
pacemaker.

Menu Thermomix™

Ao tocar em “Menu”, é exibida uma lista de outras fungoes tteis que a
Thermomix™ lhe oferece (2).

Receitas favoritas

Ao selecionar a opcao “Receitas favoritas” acede rapidamente as receitas que
marcou previamente como favoritas.

Importante: use a seta esquerda no canto superior esquerdo do ecra para
regressar ao menu passo-a-passo da Thermomix™ @

Caso uma entrada do menu exceda o espago da linha, a linha terminara em
reticéncias. Isto indica que ha mais texto escondido e que o podera visualizar
deslizando os dedos no ecra.

Receitas

Selecione “Receitas” da lista para pesquisar todas as receitas disponiveis @
A Thermomix™ oferece-lhe quatro op¢oes de pesquisa para encontrar a
receita pretendida: por categoria, por nome, pelas receitas favoritas ou pela
Gltima receita feita (5).
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Por categoria

Se utilizar a pesquisa por categoria, a Thermomix™ ira sugerir diferentes
categorias, tais como entradas ou pratos principais de carne.
Dentro da categoria, as receitas estio ordenadas alfabeticamente (6.

DeAaZ

Outra opgao € pesquisar pelo nome da receita na lista alfabética. Neste caso,
pode percorrer a lista deslizando os dedos verticalmente no ecra ou utilizando
a barra de deslocamento no lado direito do ecra. Use o separador com a seta
para cima para inserir a primeira letra do nome @

Ultimas receitas

Cozinhou algum prato saboroso ultimamente e quer repetir o sucesso?
As receitas preparadas recentemente estdo disponiveis neste menu @
Os simbolos no inicio das entradas no menu indicam o estado das receitasno |y miam
momento em que foram interrompidas. O simbolo de pausa llindica que a ' :
receita foi interrompida durante a preparagao. O simbolo de uma Chave de
Receitas da Thermomix™ indica que a receita foi concluida. O simbolo de
uma chave de receitas transparente indica que a chave de receitas que contém
aquela receita nao esté colocada na Thermomix™.

W@

» Manithdes com... |
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UTILIZAR A THERMOMIX™

Cozinhar com uma Chave de Receitas da
Thermomix™

No ecra Home, toque em “Menu” e selecione uma receita do menu “Receitas
Favoritas” ou do menu “Receitas” e respetivos submenus.

Apbs ter selecionado a receita pretendida, deslize o ecrd para cima e, selecio-
nando os respectivos menus, pode ver a lista de ingredientes e a preparagao
completa @ Em alternativa, pode carregar no botao “Iniciar” no canto supe-
rior direito e seguir os passos, carregando em “Seguinte”. Na parte inferior
do ecra encontrara um separador que devera selecionar para visualizar
outro menu com mais detalhes sobre a receita 2):

Receitas Favoritas
Marque a receita como favorita.

Valores nutricionais
Valores nutricionais da receita.

Dicas
Dicas sobre a receita.

Alternativa
Sugestoes para variagdes da receita.

Sugestoes de bebidas
Sugestoes de bebidas adequadas para acompanhar qualquer prato.

Visualizacéo

As receitas podem ser visualizadas de duas formas:

Se pretender fazer a receita, pode alternar entre o modo de leitura disponivel
no ecra do menu principal, ou tocar em “Iniciar” no canto superior direito do
visor e seguir as instrugdes exibidas no ecra @

Passos em paralelo

Algumas receitas apresentam passos em simultaneo aos processos de cozinhar
ou homogeneizar para encurtar o tempo total de preparagio da receita.
Nestes casos, ira reparar que o botao “Seguinte” sera substituido pelo botao
“Passo paralelo” &2 no canto superior direito do ecra @
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Receitas automaticas

Aqui, podera encontrar programas de receitas que se ocupario da maior parte
da preparacao. A Thermomix™ usa os seus sensores integrados para
determinar o estado dos alimentos cozinhados e reagir de modo adequado.
O programa guia-o, passo-a-passo, na preparagio da receita.

Selecione a opg¢ao “Receitas Automaticas” @ Escolha a receita que pretende
cozinhar @ A Thermomix™ informa-lo-4 sobre o tempo de preparacao e de
cozedura necessarios (7). A receita inicia-se assim que tocar em “Iniciar” (8).
Prepare os ingredientes de acordo com a lista @ Pode comegar a cozinhar
assim que tiver todos os ingredientes prontos. Siga as instrugdes que apare-
cem no ecra. Sempre que completar um passo, carregue em “Seguinte”.

As figuras @ e @ mostram qual o passo da receita que a Thermomix™ esta
a preparar no momento. Tenha em considerag¢ao que o tempo indicado é ape-
nas aproximado, pois depende da qualidade dos ingredientes e do contexto em
que esta a cozinhar. Quando o ecra exibe a mensagem “Fim” no canto supe-
rior direito, o prato esta pronto e pode ser servido @ O ecra Home € exibido
quando a receita esta terminada, indicando a temperatura do copo. Para sua
seguranga, o ecra dar-lhe-4 informacdes sobre a temperatura do copo @

L Tmme =X 6o
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UTILIZAR A THERMOMIX™

Modo de transporte T Twmee % ai¥ @

Antes de transportar a Thermomix™, é necessirio bloquear o copo. Para
tal, selecione o “Modo de transporte” @

Sera exibida uma mensagem explicando como desbloquear o modo de trans-
porte @ Nunca transporte ou levante a Thermomix™ pelas barras de
bloqueio. Nunca empurre, puxe ou pressione as barras de bloqueio, pois isso
poderia provocar danos que tornariam a Thermomix™ inoperacional.

| | otss fe Sooncamea |

Definicoes

Ao selecionar a op¢ao “Definicoes”, sera exibida uma lista de funcoes para
personalizar a sua Thermomix™. @ Estas fungbes sdo:

 Gestdo de Receitas — Apagar favoritas

« Selecdo de idiomas

« Informacao sobre a Thermomix™

 Reposicao das defini¢oes de fabrica da sua Thermomix™

« Cor do fundo

« Bloqueio do aparelho

¢ Contatos

Gestao de Receitas — Apagar favoritas

Na “Gestao de receitas”, encontrara opcoes para eliminar receitas da sua lista
de favoritos (@).
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Idiomas

Defina aqui a lingua que pretende @
Assim que tiver efetuado esta selecdo, todas as informacdes serao exibidas
na lingua escolhida (6).

Sobre a Thermomix™

A opcao “Sobre a Thermomix™” fornece-lhe informacées sobre o nimero de
série da Thermomix™, assim como a versdo atual de software da maquina

@@

Utilizar a Thermomix™

41

<]

0]
LLI
D
O
D
=
o
o
o




UTILIZAR A THERMOMIX™

Repor definicoes de fabrica
Use a funcdo de “Reposicio das defini¢des de fabrica” para regressar as

definic¢Ges originais da Thermomix™ estabelecidas pelo fabricante @ Tenha
em atenc¢ao que, ao fazé-lo, as suas defini¢bes pessoais serdo perdidas @

Cor do visor

Escolha entre a opg¢ao de texto claro sobre fundo escuro ou texto preto sobre

fundo claro 3)(@).
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Bloquear a sua Thermomix™ Tmme -t et @)

Proteja a sua Thermomix™ de criancas e outros utilizadores néo autorizados. e e
No menu Definicoes, selecione a fungao “Bloqueio da Thermomix™” para as z m-ﬂm
duas opg¢oes de bloqueio @ -

Ative ou desative o bloqueio conforme pretender. Além disso, aqui também
pode alterar o seu nimero de identificacio pessoal (PIN) @

Quando pressionar “Ativar/desativar bloqueio” pela primeira vez, o bloqueio
estara inativo (7).

Selecionar “Bloqueio ativo” ().

Aparecera um teclado numérico e ser-lhe-a solicitado um nimero de identi- [+ Tmm@ -t a0t ®
ficacdo pessoal (PIN). Insira um c6digo de 4 algarismos a sua escolha @ :

S

PORTUGUES

Ap6s inserir o seu PIN, pressione “Guardar” @ .Hl v ._-.,_,I_ -
Sera exibida uma mensagem de seguranca. Selecione “Sim” para confirmar ook ARetar PIN
o seu novo PIN (1. . =

Agora a sua Thermomix™ esta bloqueada e pode desligi-la @

Da proxima vez que ligar a sua Thermomix™, o aparelho solicitar4 o seu PIN.
Se se esqueceu do seu PIN, selecione a opcao “Esqueceu-se do PIN?”. Neste
caso, podera desbloquear o aparelho usando o PIN mestre: 62742766 @
Apbs inserir o seu PIN, pode simplesmente desativar o bloqueio outra vez.
selecione “Ativar/desativar bloqueio”, na opcao “Defini¢oes” do menu
Thermomix™, e Selecione “Bloqueio inativo” 44).

Se pretender ativar novamente o bloqueio, a Thermomix™ perguntar-lhe-4 se
pretende usar o mesmo PIN outra vez. Se selecionar “Sim”, o aparelho sera
bloqueado imediatamente. Se selecionar “Nao”, tera de inserir um novo

PIN e, neste caso, o aparelho sera bloqueado assim que guardar esse PIN @

Em alternativa, pode alterar o PIN em qualquer altura, na opcao “Alterar
PIN” (6.
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=

Contacto

Pode encontrar o contacto do seu servico de apoio ao cliente
local do seguinte modo:

selecione “Contacto” no menu “Definicdes” q7).

selecione o seu pais na lista apresentada @

De seguida serao exibidos os dados de contacto completos @

|t Tmme % W @ | wwe T oot
) oot
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ASPETOS A NAO

ESQUECER

Modo de desligar automatico

A Thermomix™ desliga automaticamente ap6s 15 minutos.

Nos tltimos 30 segundos, é exibida uma mensagem que
lhe permitiré cancelar esta fun¢do automatica.

Protecao eletronica do motor

Ml

cl1
O motor sobreagqueceu.
Aguarde até o motor
arrefecer. Por favor
verifique as entradas de ar

Ok

Se o motor se desligar:

« Retire o copo da Thermomix™.

» Reduza a quantidade contida no copo e/ou adicione
algum liquido, numa quantidade adequada para
areceita em preparacao.

 Aguarde aproximadamente 5 minutos (tempo de
arrefecimento).

« Insira novamente o copo.

« Verifique se as entradas de ar na parte posterior da
maéaquina estio desobstruidas

+ Reinicie a Thermomix™,

Se a mensagem de erro ndo desaparecer ap6s o tempo de

arrefecimento, contacte o Servigco de Apoio ao Cliente.

Primeira utilizacao e cargas
elevadas

Quando a Thermomix™ é utilizada pela primeira vez,
pode libertar algum odor.

Se o motor for sujeito a uma carga elevada durante a
preparacao dos alimentos, o motor pode sobreaquecer
e libertar algum odor. Além disso, a Thermomix™ pode
desligar-se automaticamente. Esta situacao é totalmente
normal e,depois de decorrer o tempo de arrefecimento
indicado anteriormente, a Thermomix™ ficar4 de novo
pronta a funcionar.
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LIMPEZA

A semelhanca do que acontece com todos as maquinas ou utensilios de mesa
e cozinha, dever4 lavar a Thermomix™ — em especial a 1amina, o copo,

a tampa e o seu anel vedante — cuidadosamente antes de a utilizar pela
primeira vez e sempre que a utilizar.

Como lavar o copo e a tampa

Retire o copo da Thermomix™ e a lamina (ver paginas 14—16).

A ATENCAO

Perigo de corte na lamina
Nao toque nas pas da lamina. Sdo muito afiadas. Para retirar ou colocar
a lamina no copo, segure-a sempre pela parte superior.

Lave o interior e o exterior do copo, sem a lamina (1), em 4gua quente com
detergente ou na maquina de lavar loica. A lamina, a espatula, a borboleta,
o cesto, o copo medida, a tampa do copo e a Varoma podem ser lavados do
mesmo modo.

Se houver comida agarrada ao copo, use um esfregao nao abrasivo, adequado
para aco inoxidavel.

Certifique-se que os pinos de contacto na parte inferior do copo estao sempre
limpos e secos. Se for necessario, limpe-os. Recomendamos que desmonte
o copo para lavar, sobretudo se o lavar na maquina de lavar loiga.

IMPORTANTE:

Nunca utilize objetos pontiagudos ou afiados na limpeza, pois podera
danificar as pecas de funcionamento ou afetar a seguranca da
Thermomix™.
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Como lavar a lamina

Para lavar a lamina segure-a sempre sob agua corrente com a lamina virada
para cima, conforme indicado na figura (2). Para facilitar a limpeza use uma
escova ou coloque na maquina de lavar loiga.

IMPORTANTE:

Nao mergulhe a lamina dentro de agua durante muito tempo, pois podera
danificar o sistema de juntas do suporte da lamina. Deixar a lamina com
residuos de alimentos ou usar um detergente para a maquina da loica
muito agressivo pode provocar o aparecimento de vestigios de ferrugem.
No entanto, pode ser facilmente removida com uma escova ou uma
solucao a base de vinagre.

Encaixe cuidadosamente a 1amina no copo (incluindo o anel vedante).

Como lavar a Varoma

Para lavar a Varoma, lave todas as pecas cuidadosamente com dgua quente e
com detergente ou na maquina da loiga. Na limpeza use um pano e um deter-
gente suave (3). Evite utilizar objetos afiados ou esfregdes metélicos, uma vez
que podem causar riscos.

IMPORTANTE:

Todos os componentes podem ser lavados na maquina de lavar loica.
Coloque as pegas de plastico, em especial a tampa do copo, na prateleira
superior da maquina, para nao ficarem deformadas devido a exposicao a
elevadas temperaturas e a pressao de objetos colocados por cima.
Alguns alimentos, como caril, sumo de cenoura e alimentos com alto teor
de acido citrico, podem provocar manchas. Retire o mais rapidamente
possivel estas substancias da tampa, da espéatula, do cesto e de todas as
pecas da Varoma. Qualquer mancha residual desaparecera com o tempo
e nao afetara a sua saude ou o correto funcionamento das pecas.
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LIMPEZA

Como limpar o corpo da Thermomix™

Antes da limpeza, desligue a miquina da tomada de corrente.

A AVISO

Perigo de choque elétrico

¢ Desligue o equipamento da fonte de alimentacao antes de proceder
a sua limpeza e também se a maquina ficar sem uso durante muito
tempo.

e Nao mergulhe a Thermomix™ dentro de d4gua. Limpe apenas com
um pano humido. Nao permita que entre agua ou sujidade para o seu
interior.

Limpe a base da Thermomix™ com um pano humedecido e um detergente
suave (1). Utilize o minimo de 4gua possivel para evitar a entrada de humidade
no interior da maquina.

Informacoes adicionais sobre limpeza

Algumas pecas de plastico podem ficar ligeiramente desbotadas, mas isso
nao afetara a sua saide nem o correto funcionamento das pegas.

Se o copo com a lamina, a tampa e o copo medida estiverem ligeiramente sujos,
é suficiente executar uma curta operacao de lavagem para os limpar. Para
isso, coloque cerca de 1 litro de 4gua e algumas gotas de detergente no copo,
selecione a velocidade 5 ou 6 e v4 alternando com a funcéo inversa 2. A seguir
a esta operagdo, lave cuidadosamente com agua e, se necessario, use também
um pano suave.

Quando a Thermomix™ nio estiver a funcionar, retire o copo medida da
tampa para facilitar a circulac2o de ar no interior do copo. Assim evitara a acu-
mulagio de odores desagradaveis resultantes da confe¢io de alimentos mais
ativos.

NOTA:

Perigos de danos por corrosao: para evitar a entrada de humidade na
Thermomix™ através dos pinos de contacto do copo, certifique-se que
estes estao completamente secos apos a lavagem.
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SUBSTITUIR A REDE
DE PROTECAO

Acessorio em paises selecionados

n

PORTUGUES

Substituir a rede de protecido na parte posterior da maquina
Desligue, em primeiro lugar, a Thermomix™ da fonte de alimentacio elétrica.
Retire a grelha de ventilagdo, puxando pela saliéncia inferior para a retirar
dos encaixes @ Agora, podera ver a parte posterior da Thermomix™ com as
aberturas de ventilacao @ Pegue na rede de protecao @ einsira-a. Arede
encaixa perfeitamente por cima das aberturas de ventilagio @ Agora, pode
colocar novamente a grelha de ventilagao. Com cuidado, pressione-a contra
as zonas de encaixe até ficar completamente bloqueada nessa posi¢ao. Nunca
utilize a Thermomix™ sem a grelha de ventilagao @ Verifique se as redes de
protecdo apresentam manchas. Verifique sempre se a 4rea de ventilacio apre-
senta manchas de sujidade sempre que limpar a parte de fora da Thermomix™.
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SUBSTITUIR A REDE DE PROTECAQ

Substituir a rede de protecao na parte de baixo
da maquina

Para colocar a rede de protecdo na parte de baixo da Thermomix™, desligue a
maquina da fonte de alimentacgao. Retire o copo e incline a Thermomix™ con-
forme indicado @ Pegue na rede de protecdo e aponte-a para a parte de baixo
da maquina @ Esta rede tem uma bossa oval que deve ficar virada para

a parte de baixo da maquina @ Coloque a rede de protecao por baixo das salién-
cias superiores e empurre para baixo até ouvir o bloqueio da rede na posigao
correta @ Para retirar a rede de protecao, desligue, em primeiro lugar, a
Thermomix™ da fonte de alimentagao. Retire o copo e incline a Thermomix™
conforme efetuado para inserir a rede. Do lado esquerdo da rede de protecao,
encontrarad uma aba. Puxe a aba para retirar a rede.
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NOTAS PARA AS SUAS

RECEITAS

Use as receitas dos livros de cozinha da Thermomix™
como guia para adaptar as suas proprias receitas.

A facil interpretacao passo a passo das nossas receitas
permite-lhe preparar facilmente as suas receitas com
a Thermomix™.

Ordem dos ingredientes

Quando preparar alimentos seguindo as suas proprias
receitas, considere a ordem dos passos necessarios,

p. ex., prepare os ingredientes secos em primeiro lugar.

Pesagem dos ingredientes

Antes de pesar o primeiro ingrediente, coloque a balanga
a 0,000 pressionando o icone de balanga 5T, Adicione os
ingredientes.

Atencao: Nunca exceda a capacidade maxima do copo
ou da Varoma.

Definicao de tempo, temperatura
e velocidade

Obtera melhores resultados tendo em conta a seguinte
ordem de regulagdes:

Exemplo: Aquecimento normal
Regulacoes: 5 min./100 °C velocidade 1:

(1) Defina o temporizador para 5 minutos

@ Defina a temperatura para 100 °C

(@) Rode o botio de programacio para 1

Exemplo: Cozinhar alimentos
delicados

Regulacdes: 5 min./90 °C/S%/vel. 1

(1) Defina o temporizador para 5 minutos

(2) Selecione 90 °C no seletor de temperatura

(@) Selecione a funcio inversa
(@) Selecione a velocidade 1

Exemplo: Triturar vegetais
Regulagobes: 7 seg./velocidade 5:

(1) Defina o temporizador para 7 minutos
(2) Selecione a velocidade 5

Exemplo: Amassar massas lévedas
Regulagbes: 2 min./ v

(1) Defina o temporizador para 2 minutos

(2) Selecione a funcio Espiga v

(@) Rode o botio de programacio para a direita

Triturar e homogeneizar

Quando triturar ingredientes ou homogeneizar, pré-sele-
cione um certo periodo de tempo e observe o resultado.
Se o resultado obtido nao for o desejado, prolongue o
tempo.

Tempos de aquecimento

Os tempos de aquecimento variam de acordo com

o seguinte:

(@) Temperatura inicial dos ingredientes que deseja
aquecer

(b) Quantidade, peso e volume dos ingredientes
Atencao: Nunca exceda a capacidade maxima do
copo ou da Varoma!

(¢) Condutibilidade de calor do alimento a cozinhar

(d) Temperatura selecionada

(e) Velocidade

(f) Utilizacdo dos acessorios (com/sem o cesto/Varoma)
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RESOLUCAO DE AVARIAS

Erro:

Acao:

Nao é possivel ligar a Thermomix™.

Verifique se o cabo de alimentacao esta corretamente
ligado. Verifique se a Thermomix™ ainda estad em
“Modo de espera”.

A Thermomix™ nao aquece.

Verifique se foram predefinidos um tempo e uma
temperatura de aquecimento.

A Thermomix™ para durante o funcionamento.

Veja a seccao intitulada “Protecao eletrénica do motor”,
na pagina 45.

Problema com a balanca.

Certifigue-se que: nao toca na maquina ao pressionar

o botao de balanga; ndo hd nenhum objeto encostado

a maquina; nao ha tensédo no cabo; os “pés” da maquina
estao limpos; a superficie de trabalho é limpa, sélida,
nivelada e nao apresenta vibracoes; o aparelho nao desliza
em cima da bancada.

A ATENCAO

Inspecione regularmente a Thermomix™ e respetivos acessorios,
incluindo o copo, para detetar possiveis danos. As pecas danificadas
podem comprometer a seguranca e/ou avariar o equipamento.

Se detetar algum dano, nao utilize a Thermomix™ e contacte o nosso
servigo de apoio ao cliente ou um técnico autorizado pela Vorwerk.
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REGULAMENTACAO LEGAL/

COPYRIGHT

Para clientes residentes em
Estados-Membros da UE:

Como proprietario de um aparelho elétrico ou
ﬁ/ eletrdnico, a lei proibe-o (segundo a Diretiva CEE
mmm 2002/96/CE de 27 de Janeiro de 2003 relativa

a equipamentos elétricos e eletrénicos velhos, bem

como segundo as legislagdes nacionais aplicaveis

nos Estados-membros da UE em que a referida
diretiva é transposta) deitar este produto ou os
seus componentes elétricos/eletrénicos no lixo
doméstico sem separacdo. Por favor, use os pontos
de recolha gratuita indicados para o efeito.

Contacte as autoridades municipais para obter

mais informacoes sobre o procedimento adequado.

Nuamero de registo: REEE n.° reg. DE 86265910.

Copyright ©

Textos, desenhos, fotografias e ilustragdes por Vorwerk
International Strecker & Co., Switzerland. Todos os
direitos reservados. Esta publica¢io nio pode — em parte
ou no todo — ser reproduzida, arquivada em sistema
informaético, transmitida ou distribuida por qualquer
forma ou meio, eletrénico, mecanico, foto-copiado,
gravado ou outras, sem o consentimento prévio de
Vorwerk International Strecker & Co.

Instrucoes a respeito do mercado
norte-americano

Por favor tenha em consideracgio que, até a data,

a Thermomix™ (em seguida referida como “maquina”)
tem sido e continua a ser fabricada, comercializada

e distribuida exclusivamente pela empresa Vorwerk
International Strecker & Co. (em seguida referida como
“Vorwerk”).

A méquina nao foi desenvolvida nem idealizada para

o mercado norte-americano, nao tendo sido por isso
aprovada nem lancada no mesmo. Consequentemente,

a maquina nio é vendida nem promovida a qualquer
nivel pela Vorwerk, ou por quaisquer outros intervenien-
tes nos EUA. Além disso, ndo existe qualquer servico de
assisténcia para a maquina disponibilizado pela Vorwerk
ou por quaisquer outros intervenientes nos EUA.

A Vorwerk nao assume nem assumira qualquer tipo de
responsabilidade no que se refere a quaisquer tipos de
danos e/ou perdas, inclusive, mas néo circunscrito, a
quaisquer danos ou perdas de carater direto, indireto,
especial, acidental, punitivo, ou na forma de consequén-
cias, bem como quaisquer perdas de lucros, quaisquer
perdas de negocios e quaisquer danos respeitantes a
danos, ferimentos ou morte, os quais possam de qualquer
modo surgir, estar relacionados ou que possam resultar
do uso da maquina nos EUA. Isto inclui danos e/ou per-
das devidos a diferentes correntes elétricas utilizadas nos
EUA. As pessoas que utilizam a maquina nos EUA ficam
inteiramente e pessoalmente responsaveis por quaisquer
riscos dai resultantes.
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GARANTIA/SERVICO
DE APOIO AO CLIENTE

Garantia
Para saber o periodo de garantia, consulte o seu contrato de venda.
A Thermomix™ devera ser reparada apenas pelo servico técnico da Vorwerk.

Use apenas os utensilios fornecidos com a Thermomix™ (paginas 12—13) ou
utensilios originais da Vorwerk Thermomix™.

Nunca use a Thermomix™ com utensilios ou equipamentos que néo foram
fornecidos pela Vorwerk Thermomix™, caso contrario, a garantia sera anulada.

Servico de Apoio ao Cliente

Para informacgao detalhada, contacte o seu Agente Thermomix™, a empresa
responsavel pelas vendas no seu pais ou consulte a nossa pagina:
www.thermomix.com

Fabricado por

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Blombacher Bach 3

42270 Wuppertal
www.vorwerk-elektrowerke.de
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O Agente Thermomix™:

Telefone

Fax

Telemaével

E-mail

Vorwerk International Strecker & Co.
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Tel. +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

Este manual de instrugdes esta disponivel em outras linguas em
www.thermomix.com
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POUR VOTRE
SECURITE A

Le Thermomix™ TM5 est destiné a un
usage domestique ou a des usages simi-
laires tels que :

- Les cuisines du personnel dans les
magasins, bureaux et autres environne-
ments de travail,

- Les fermes,

- Les clients d’hotels, motels ou autres
types d’hébergement résidentiels,

- Les hébergements de type Bed &
Breakfast.

Il est conforme aux normes de sécurité

les plus avancées. Pour votre propre sécu-

rité, lisez attentivement le présent manuel
avant la premiere utilisation de l'appareil
et étudiez minutieusement les points sui-
vants. Conservez ce manuel d’utilisation
en lieu siir pour une consultation
ultérieure Il fait partie intégrante du

Thermomix™ TMs5, et devra donc tou-

jours accompagner l'appareil en cas d’uti-

lisation par une tierce personne. Les
consignes de sécurité principales sont éga-
lement disponibles sur le menu d’exploita-

tion du Thermomix™ TM5 (voir page 28).

Le Thermomix™ TM5 n’est pas destiné
a des utilisateurs (y compris les enfants)
présentant des déficiences physiques,
sensorielles ou mentales, ou manquant
d’expérience et de connaissances, sauf
si elles ont recu une formation ou des
instructions portant sur l'utilisation

de l'appareil de la part d'une personne
responsable de leur sécurité. Les enfants

doivent faire I'objet d'une surveillance
afin de s’assurer qu'’ils ne jouent pas
avec le Thermomix™ TM5.

Le Thermomix™ TM5 est conforme aux
normes de sécurité du pays dans lequel
il a été vendu par une société agréée par
Vorwerk. La conformité aux normes de
sécurité locales ne peut étre garantie si
le Thermomix™ TMj5 est utilisé dans un
autre pays. En conséquence, Vorwerk
décline toute responsabilité pour tout
dommage susceptible de résulter d'une
telle utilisation.

Danger d’électrocution

« Débranchez le Thermomix™ TM5 de la
prise secteur avant de le nettoyer ou en
cas de période prolongée d’inactivité.

« Ne plongez pas le bloc moteur de votre
Thermomix™ TM5 dans l'eau. Pour le
nettoyage, utilisez uniquement une
éponge ou un linge humide. Faites tou-
jours attention en le nettoyant qu’il n’y
ait pas d’eau, de saletés ou de résidus
alimentaires, liquides ou solides, a péné-
trer dans l'appareil.

« Inspectez périodiquement votre
Thermomix™ TMj5 et ses accessoires,
y compris le bol de mixage et le cordon
d’alimentation, afin de prévenir les
effets d’‘éventuelles détériorations. Les
pieces endommagées peuvent réduire
le niveau de sécurité. Si une détériora-
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POUR VOTRE SECURITE
|

tion était constatée, cessez d’utiliser
le Thermomix™ TMj5 et contactez le
Service Clients.

« Le Thermomix™ TM5 ne doit étre

réparé que par le Service Clients com-
pétent. Cette regle est également appli-
cable en cas de détérioration du cordon
d’alimentation qui ne peut étre rem-
placé que par le Service Clients. Une
réparation incorrecte ou une mani-
pulation inappropriée peut présenter
de graves dangers pour l'utilisateur.

Danger de blessure avec les lames
tres coupantes des couteaux

« Ne touchez pas les lames des couteaux.

Elles sont trés coupantes. Lors de leur

retrait ou de leur mise en place, saisis-
sez toujours les couteaux par leur partie
supérieure.

« Ne passez pas les doigts par l'orifice

du couvercle du bol lorsque le
Thermomix™ TM5 est en fonctionne-
ment.

Danger de brilure par
projection d’aliments chauds

« Placez une quantité maximale de 2,2 litres

d’aliments dans le bol de mixage.

« Respectez toujours les reperes de niveau

6

de remplissage du bol de mixage.
N’utilisez le Thermomix™ TM5 qu’avec
le couvercle du bol propre et muni

du joint. Assurez-vous que le bord du
bol de mixage soit toujours bien propre.
Examinez régulierement le joint pour
vous assurer qu’il n'est pas endommagg.
Remplacez le couvercle immédiatement
en cas de dommage ou de fuite. Sachez

Pour votre sécurité

que le joint n’est pas amovible et que
toute tentative pour I'enlever peut
entrainer un dommage nécessitant le
remplacement du couvercle du bol.
N’essayez jamais d’'ouvrir le couvercle
du bol par la force. N'ouvrez le couver-
cle que lorsque le sélecteur est pointé
sur la position O et que le mécanisme de
verrouillage est déverrouillé.

N’utilisez jamais le mode Turbo ou
n‘augmentez jamais la vitesse de rota-
tion brusquement quand vous mixez
des aliments tres chauds (température
supérieure a 60 °C), surtout s’ils n'ont
pas été cuits dans le Thermomix™ TM5.
Ne tenez jamais le gobelet doseur lorsque
vous mixez des aliments tres chauds.
Prenez garde aux particules chaudes
d’aliments pouvant séchapper de
l'orifice du couvercle du bol de mixage.
Placez le gobelet doseur correctement
dans l'orifice du couvercle et laissez-le
en place notamment lorsque vous
mixez des aliments chauds (par ex.
confiture, potage) a vitesse de rotation
moyenne (3—6) et élevée (7—10).
Lorsque vous mixez des aliments tres
chauds (température supérieure a

60 °C) ne tenez pas le gobelet doseur
et n’activez pas le mode Turbo.
N’utilisez pas la température Varoma
pour réchauffer ou cuire de grandes
quantités de nourriture.

N’utilisez la température Varoma
quavec les vitesses lentes et moyennes
(#—06). Les vitesses rapides risquent de
provoquer des projections d’aliments
ou de liquide chauds.

« Veillez a placer le Thermomix™ TMs5

sur une surface propre, ferme, plane et



non chauffante, en particulier quand
vous utilisez le Varoma.

« Retirez le bol de mixage avec précaution
pour éviter tout déversement, notam-
ment lorsque les aliments contenus
dans le bol de mixage sont tres chauds.

Risque de brilure par la vapeur et
le liquide de condensation briilants

« Veillez a positionner le Varoma cor-
rectement sur le bol de mixage et le
Thermomix™ TMs5.

« Prenez garde au dégagement possible
de vapeur brilante sur les cotés et le
dessus du couvercle du Varoma pendant
son fonctionnement.

« Saisissez toujours le Varoma par ses
poignées latérales.

« N'utilisez jamais le Varoma sans son
couvercle.

 Quand vous enlevez ou soulevez le

couvercle du Varoma, maintenez-le de

facon a éviter tout dégagement de
vapeur ou projection de liquide briilant
vers vous. Prenez garde aux émissions
de vapeur qui continuent de s’échapper

a travers l'orifice du couvercle du bol

de mixage quand vous 6tez le Varoma.

Eloignez les enfants du

Thermomix™ TMj5 quand vous utilisez

le Varoma et avertissez-les du danger

que présentent la vapeur et le liquide
de condensation briilants.

Veillez a ne jamais remplir le panier

cuisson au-dela de sa contenance

maximale. Son contenu ne doit jamais
dépasser le bord supérieur du panier
cuisson. Assurez-vous que l'orifice du
couvercle ne soit jamais obstrué par les
ingrédients contenus dans le panier

cuisson. En cas d'obstruction de
l'orifice du couvercle par les ingrédi-
ents contenus dans le panier cuisson
alors que l'appareil est en chauffe, une
surpression peut s'accumuler dans le
bol et le contenu chaud étre projeté
hors du bol, provoquant alors un
risque élevé de briilures et de blessures.

« Veiller a ce que tous les orifices du
Varoma et du plateau vapeur ne soient
pas obstrués par la nourriture, ce pour
éviter une fuite incontrolée de vapeur.

« Soyez prudent lorsque vous versez un
liquide chaud dans le robot, des pro-
jections pouvant survenir en raison de
la création soudaine de vapeur.

Risque de brilure par contact
avec des éléments chauds

« Tenez toujours le Thermomix™ TM5
hors de portée des enfants, et veillez
a les mettre en garde, le bol de mixage
ou le Varoma pouvant devenir tres chauds.

Danger de blessure par des
projections d’aliments froids

« Maintenez fermement le gobelet
doseur en place pendant I'utilisation
du Thermomix™ TM5 aux vitesses
moyennes (3—6) et rapides (7—10) ou
quand vous activez le mode Turbo pour
hacher ou mixer les aliments froids.

Danger de blessure par utilisation
d’accessoires a bords tranchants

« Lécran tactile du Thermomix™ TM5
est en verre et peut se briser s’il n’est
pas utilisé de maniére adéquate.
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POUR VOTRE SECURITE

Danger de blessure par une
utilisation inadéquate

Ne touchez jamais les bras de verrouil-
lage ou le couvercle du bol lorsque vous
ouvrez ou fermez le Thermomix™ TM5.
N'essayez jamais denlever le bol de mixage
ou le couvercle du bol par la force.

« Ne chauffez jamais le bol de mixage
lorsqu’il est vide.

« N’enclenchez la vitesse de rotation
qu'une fois le fouet correctement inséré.

« Ne sélectionnez jamais une vitesse supé-
rieure a 4 lorsque le fouet est en place.

« N'utilisez jamais la spatule lorsque le
fouet est en place.

» N’ajoutez pas d’ingrédients qui pour-
raient endommager ou bloquer le fouet
lorsque ce dernier est fixé aux couteaux
et que le moteur est en marche.

Danger de blessure par utilisation
d’accessoires ou d’équipement non
concus pour Pappareil

« Utilisez exclusivement les accessoires
fournis avec le Thermomix™ TM5
(page 12-13) ou des pieces détachées
d’origine Vorwerk Thermomix™
approuvées pour une utilisation avec le
Thermomix™ TM5.

 N'utilisez jamais le Thermomix™ TM5
avec des pieces ou équipements concus
pour d’anciennes générations de
Thermomix™ ou des pieces ou équipe-
ments non fournis par Vorwerk.

« Utilisez exclusivement le couvercle de
bol fourni avec le Thermomix™ TM5.

« Utilisez exclusivement le gobelet
doseur du Thermomix™ TM5 pour

8 Pour votre sécurité

fermer l'orifice du couvercle.
Ne recouvrez pas le bol de mixage
d’un torchon ou de tout autre objet.

« Pour mélanger les ingrédients dans le
bol, utilisez exclusivement la spatule
du Thermomix™ TM5, dotée dun
disque de sécurité. N'utilisez jamais
d’autres ustensiles tels que cuilleres,
louches, etc. pour mélanger. Ils risquent
de s’accrocher dans les couteaux en
rotation et de provoquer des blessures.

« Fermez le couvercle du bol de mixage
avant d’introduire la spatule du
Thermomix™ TM5 par l'orifice du
couvercle.

Risque pour les porteurs de
stimulateurs cardiaques

« La clé recettes de Thermomix™ et le
port de la clé recettes de Thermomix™
se trouvant sur le Thermomix™ TM5
contiennent des aimants. Si vous étes
porteur d’'un stimulateur cardiaque,
veillez a maintenir une distance suffi-
sante. Prévenir les personnes portant un
stimulateur cardiaque en conséquence.

Risque de détérioration de
Pappareil lui-méme

Le Thermomix™ TMj5 peut bouger

« Placez votre Thermomix™ TM5 sur une
surface propre, ferme, plane et non
chauffante pour éviter qu’il ne glisse.
Posez le Thermomix™ TM5 a bonne
distance du bord du plan de travail
pour le protéger dune chute. Lors
d’'un mixage ou de la préparation de
certaines pates, les vibrations peuvent



provoquer un déplacement de l'appareil,
ou, dans certaines circonstances, son
déséquilibre.

Risque de dommages

« Par de la vapeur chaude : prévoyez
un espace suffisant au-dessus et autour
du Thermomix™ TM5 et du Varoma
(placards suspendus, étageres) afin
déviter tout dommage provoqué par les
émissions de vapeur briilante.

« Par une source de chaleur
extérieure : prévoyez une distance
suffisante entre I'appareil et les sources
de chaleur extérieures telles que
radiateurs, plaques électriques, fours,
plaques chauffantes, etc. Ne placez pas
le Thermomix™ TM5 ou son cordon
d’alimentation sur une source de cha-
leur (telle que plaque électrique, plaque
de cuisson, cuisiniére ou four) dont la
mise en marche accidentelle risque
d’endommager le Thermomix™ TMs5,.
Ne placez pas le Thermomix™ TM5 sur
une surface briilante. Ne mettez jamais
la clé recettes de Thermomix™ en
contact avec des objets métalliques,
cuillere par exemple. Vous risqueriez
d’endommager votre Thermomix™.

« Par un écoulement d’ingrédients :
assurez-vous de la présence du joint
sur les couteaux. En I'absence du joint,
les ingrédients en cours de mixage
ou de cuisson risquent de s’écouler et
d’endommager le Thermomix™ TMs5.
Assurez-vous également que les cou-
teaux soient correctement verrouillés
sur le socle du bol.

« Par un refroidissement insuffisant
du Thermomix™ TMj5 : assurez-
vous que les aérations a l'arriere et sur
le fond du Thermomix™ TM5 soient
toujours propres, sans projections de
liquide ou résidus alimentaires, et ne
soient pas couvertes. Dans le cas con-
traire, cela pourrait endommager le
Thermomix™ TM5. Ceci est particu-
lierement important lorsque les aéra-
tions de votre Thermomix™ TM5 sont
recouvertes de grilles de protection.
N’oubliez pas de retirer ces grilles a
chaque nettoyage.

Par une mauvaise utilisation :
N'utilisez le Thermomix™ TM5 qu’avec
du courant alternatif, sur une alimen-
tation électrique aux normes en vigueur,
installée en bonne et due forme par un
électricien. La tension et la fréquence
du secteur doivent correspondre a celles
indiquées sur la plaque signalétique
(sur le socle du Thermomix™ TMs5).
Par corrosion : Pour éviter que
I'humidité ne s’infiltre par les picots de
contact du bol, veillez a bien essuyer
ces derniers apres le nettoyage du bol a
la main ou au lave-vaisselle.
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DONNEES
TECHNIQUES

Normes/ ik
sécurité @ c E
Moteur Moteur a reluctance sans entretien Vorwerk Puissance 500 W.
Vitesse de rotation progressive de 100 a 10 700 tours/min
(vitesse mijotage 40 tours/min)
Vitesse intermittente pour la fabrication de péate
Disjoncteur automatique en cas de surcharge moteur
Chauffage Puissance absorbée 1 000 W.

Protection en cas de surchauffe.

Balance intégrée

Pesée de 5 a 3000 g par tranche de 5 g (max. 6 kg)
Pesée de -5 4 —3000 g par tranche de 5 g (max. 6 kg)

Bloc moteur

Matiére plastique de haute qualité.

Bol de mixage

Acier inoxydable avec systéme de chauffe et capteur de
température intégrés. Capacité maximale 2,2 litres.

Alimentation secteur

Uniquement pour 220 ... 240 V 50/60 Hz (TM5-1).
Puissance totale absorbée 1 500 W.
Longueur maximale du cable d'alimentation : 1 metre

Dimensions et poids
Thermomix™ TMb

10 Données Techniques

Sans Varoma Varoma

Hauteur 34,1 cm Hauteur 13,1 cm
Largeur 32,6 cm Largeur 38,3cm
Profondeur 32,6 cm Profondeur 27,5 cm
Poids 7,95 kg Poids 0,8 kg



INTRODUCTION

Chere cliente, cher client,

Toutes nos félicitations pour avoir choisi le Thermomix™ TM5 !

Pendant la dégustation culinaire, vous avez découvert et évalué avec vos cing sens tous les bénéfices du
Thermomix™ TM5. Un conseiller Thermomix™ TM5 expérimenté vous a aidé a découvrir toutes les fonctionnalités
possibles pour une utilisation parfaite de 'appareil en fonction de vos besoins.

Vous avez désormais hate d’utiliser le Thermomix™ TM5 et de profiter pleinement d’'une cuisine plus saine, plus
naturelle, plus facile, plus rapide et plus créative. Cuisiner avec le Thermomix™ TM5 vous permet de gagner du temps
pour vous consacrer a d’autres activités.

Le manuel d’utilisation vous permet de vous familiariser pas a pas avec votre Thermomix™ TM5. Nous vous conseillons
de le lire attentivement. A chaque étape, vous verrez que notre priorité, lors de 'élaboration de ce produit de haute

qualité, a été de répondre a tous vos besoins.

Nos recettes guidées pas a pas vous permettront de préparer de délicieux repas sans qu’il vous soit nécessaire de faire
preuve de grandes connaissances culinaires.

Nous vous souhaitons a vous, a votre famille et a vos amis beaucoup de plaisir avec votre Thermomix™ TM5 !

Vorwerk Thermomix™

Introduction 11



VOTRE
THERMOMIX™ TM5

ATouverture du carton, vérifiez que vous avez tous les
éléments du Thermomix™ TM5 :

» Thermomix™ TM5 avec le bol de mixage et le couvercle
« Panier cuisson

 Fouet

» Gobelet doseur

« Spatule

« Varoma

« Livre de recettes

» Manuel d’utilisation

» Thermomix™ Clé recettes

e
@ Capteur de
présence couvercle

12 Votre Thermomix™ TM5b



(1) Bloc moteur du

Thermomix™ TM5
(2) Bol de mixage @
(3) Socle du bol

(@) Joint des couteaux

(5) Ensemble couteaux

(@) Couvercle du bol

(10 Fouet (19 Thermomix™ Clé recettes

(11 Spatule avec disque de sécurité (15 Capteur de présence couvercle
(12) Panier cuisson (16) Sélecteur

(13 Gobelet doseur (12 Poignée

Varoma

(8) Couvercle du Varoma
(?) Plateau vapeur

@ Varoma

Votre Thermomix™ TM5 13



AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

Toutes nos félicitations pour avoir @ —

o o . - N
choisi le Thermomix™ TM5 ! .
Avant d’utiliser votre Thermomix™ TM5 pour la premiere fois, assistez a une ﬂ'

démonstration faite par un conseiller/une conseillére expérimenté(e). Prenez
le temps de vous familiariser avec l'utilisation de votre Thermomix™ TMs5.

Avant la premieére utilisation

Assurez-vous que votre Thermomix™ TM5 est posé sur une surface propre, @
ferme et plane pour éviter qu’il ne glisse. Il est recommandé de placer votre
Thermomix™ TM5 dans un endroit de votre cuisine ot il restera en perma-

nence afin que vous puissiez 'utiliser facilement. Retirer le film protecteur

de I’écran tactile. Nettoyez soigneusement votre Thermomix™ TM5 avant

de vous en servir pour la premiére fois. Suivez les instructions fournies au

chapitre Nettoyage (page 46).

Comment mettre en place le bol de mixage

Insérez le bol de mixage en maintenant la poignée vers 'avant de 'appareil
et placez-le sans forcer dans le logement (1).

Le bol est correctement installé si sa poignée est face a vous comme indiqué
sur la photo (1), et 8'il est correctement fixé sur le bloc moteur. Pour fermer le
bol, insérez le couvercle dessus (2). Le couvercle se verrouillera automatique-
ment lorsque le sélecteur sera activé.

A\ ATTENTION

Danger de brilure par projection d‘aliments chauds

¢ N'essayez jamais de forcer |'ouverture du couvercle du bol de mixage.
N'ouvrez ce dernier que lorsque la vitesse est sur « 0 » et le mécanisme
de verrouillage libéré.

Danger de blessure

¢ Ne touchez jamais les bras de verrouillage ou le couvercle du bol
lorsque vous ouvrez ou fermez le Thermomix™ TMb.

14 Avant la premiére utilisation



Comment retirer les couteaux

Pour enlever les couteaux : tenez le bol de mixage a 'endroit d'une main et,
de l'autre main, tournez le socle du bol de 30° dans le sens des aiguilles d'une
montre et tirez-le vers le bas (3), puis posez-le sur le plan de travail. Saisissez
la partie supérieure des couteaux avec précaution et retirez-les avec leur joint
d’étanchéité (@).

A\ ATTENTION

Danger de blessure avec la lame trés coupante des couteaux

Ne touchez pas la lame tres coupante des couteaux. Lors de la mise en
place ou du retrait de ces derniers, saisissez toujours les couteaux par leur
partie supérieure.

IMPORTANT:

Veillez a ce que les couteaux ne chutent pas accidentellement lorsque
vous les manipulez.

Avant la premiere utilisation 15



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Comment insérer les couteaux

Pour remettre les couteaux, suivez le méme processus dans le sens inverse.
Mettre en place les couteaux a I'intérieur du bol (1) en les insérant dans le
trou au fond du bol 2).

REMARQUE

Risque de détérioration par un écoulement d’ingrédients
Assurez-vous de la présence du joint sur les couteaux. En

I'absence de joint, la nourriture & mixer ou a cuire risque de s'écouler et
d’endommager le Thermomix™.

16 Avant la premiére utilisation




ACCESSOIRES

Avant que vous n’utilisiez votre Thermomix™ pour la premiére fois, nous
allons vous présenter plus en détails ses différents accessoires, qui sont le
résultat d'une conception sophistiquée. Chaque élément a été concu intelli-
gemment et offre plusieurs fonctions.

Le bol de mixage

Sur l'intérieur et 'extérieur du bol figurent des traits indiquant le niveau de
remplissage @). Le bol a une capacité maximum de 2,2 litres (B).

A\ ATTENTION

Danger de brilure par projection d‘aliments chauds

e Placez une quantité maximale de 2,2 litres d'aliments et/ou de liquide
dans le bol de mixage.

* Respectez les reperes de niveau de remplissage du bol de mixage.

Le socle du bol

Le socle du bol (B) est utilisé pour fixer les couteaux au bol. Le bol complet du
Thermomix™ peut étre posé sur n'importe quel support sans qu’il soit néces-
saire d’utiliser un dessous de plat.

IMPORTANT:

Le socle du bol doit étre tourné jusqu’a la butée et verrouillé. Une mau-
vaise fixation du socle sur le bol peut endommager le reste de votre
appareil.

Accessoires 17



ACCESSOIRES

Le couvercle du bol

Le couvercle du bol (1) est utilisé pour fermer votre bol. Pour des raisons

de sécurité, votre Thermomix™ ne fonctionnera pas si le couvercle n’est pas
correctement positionné et verrouillé sur le bol. N’essayez jamais de forcer
T'ouverture du couvercle quand le Thermomix™ est verrouillé. Le couvercle du
bol se verrouille automatiquement au moyen de deux bras de verrouillage

et d'un capteur de présence situé sur le boitier supérieur entre les bras de ver-
rouillage. Veillez a toujours garder ce capteur propre. Vous remarquerez un
court temps d’attente entre 'arrét du moteur et la libération du mécanisme de
verrouillage, ce pour éviter toute projection a l'ouverture du bol, notamment
sile bol est rempli au maximum.

A\ ATTENTION

Danger de blessure par une utilisation inappropriée

® Pour fermer le bol, utilisez exclusivement le couvercle livré avec le
Thermomix™.

e Examinez régulierement le joint pour vous assurer qu'il n'est pas
endommagé. Remplacez immédiatement le couvercle du bol en cas de
dommage ou de fuite. Il n'est pas possible de détacher ou d'échanger
le joint seul.

Danger de blessure
¢ Ne touchez jamais les bras de verrouillage ou le couvercle du bol
lorsque vous ouvrez ou fermez le Thermomix™.

Le gobelet doseur

A\ ATTENTION

Danger de brilure par projection d‘aliments chauds

e Prenez garde aux particules chaudes d'aliments qui peuvent étre pro-
jetées par l'orifice du couvercle du bol. Placez correctement le gobelet
doseur dans l'orifice du couvercle et laissez-le en place, notamment
lorsque vous mixez des aliments chauds (par ex. confiture, potage) a
une vitesse de rotation moyenne (3-6) et élevée (7-10, Turbo).

® Ne couvrez pas le couvercle du bol d'un torchon ou de tout autre objet.

e Toujours insérer correctement le gobelet doseur dans |'orifice du cou-
vercle du bol et veiller a ce qu'il ne soit pas géné ou repoussé hors du
couvercle par le contenu du panier cuisson. En cas d'obstruction de
I'orifice du couvercle par les ingrédients contenus dans le panier cuisson
alors que I'appareil est en chauffe, une surpression peut s'accumuler
dans le bol et le contenu chaud étre projeté hors du bol, provoquant
alors un risque élevé de brilures et de blessures.

18 Accessoires
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Le gobelet doseur a plusieurs fonctions : il sert a fermer lorifice du couvercle
du bol pour prévenir les déperditions de chaleur et empécher les aliments qui
chauffent de gicler hors du bol de mixage. Vous pouvez aussi l'utiliser pour
mesurer différents ingrédients. Outre le trait indiquant 100 ml, un gobelet
doseur rempli a ras bord contient 100 ml, et 50 ml lorsqu’il est rempli jusqu’a
l'encoche.

Placez toujours le gobelet doseur dans l'orifice du couvercle ouverture vers le
haut. (2).

Si vous souhaitez ajouter un peu de liquide, il n’est pas nécessaire de retirer le
gobelet doseur. Il vous suffit de verser le liquide sur le couvercle. Il s‘écoulera
peu a peu dans le bol de mixage. Pour ajouter des ingrédients sans ouvrir le

bol, retirez le gobelet doseur et ajoutez les ingrédients par l'orifice du couvercle.

Le panier cuisson

Le panier cuisson du Thermomix™ est composé d’'un plastique alimentaire de

qualité supérieure. Il a plusieurs utilisations :

« Filtrer le jus des fruits ou des légumes. Découpez et réduisez en purée vos
fruits ou légumes dans le Thermomix™, puis insérez le panier cuisson dans
le bol. Utilisez la spatule pour tenir le panier cuisson, et filtrez la prépara-
tion obtenue. (3).

+ Cuire. Certains ingrédients délicats, tels que poisson ou boulettes de
viande, ne peuvent étre cuits dans le bol. Placez-les alors dans le panier
cuisson.

Il est trés facile de retirer le panier cuisson. Pour cela, insérez le crochet de la

spatule dans 'encoche du panier @) et soulevez le panier (5). La spatule peut

étre enlevée a n'importe quel moment.

« Le pied, au bas du panier (6) permet au liquide de s'écouler hors du panier.

« Pour certaines cuissons nécessitant évaporation (réductions de sauces par
exemple), retirez le gobelet doseur et posez le panier cuisson a la place sur le
couvercle du bol (7).

A\ ATTENTION

¢ Veillez a ne jamais remplir le panier cuisson au-dela de sa contenance
maximale. Son contenu ne doit jamais dépasser le bord supérieur du
panier cuisson. Assurez-vous que |‘orifice du couvercle ne soit jamais
obstrué par les ingrédients contenus dans le panier cuisson. En cas
d’obstruction de |‘orifice du couvercle par les ingrédients contenus dans
le panier cuisson alors que l'appareil est en chauffe, une surpression
peut s'accumuler dans le bol et le contenu chaud étre projeté hors du
bol, provoquant alors un risque élevé de brilures et de blessures.

e Veiller a ce que tous les orifices du Varoma et du plateau vapeur ne
soient pas obstrués par la nourriture, ce pour éviter une fuite incontrolée
de vapeur.

A

w‘

®

@

\

e

Accessoires

19



ACCESSOIRES

La spatule

La spatule (1) est un exemple supplémentaire de la conception élaborée du
Thermomix™.

« La spatule du Thermomix™ est le seul élément que vous devez utiliser pour
remuer les ingrédients pendant le tranchage, le mixage ou la cuisson dans le
bol de mixage (2). Insérez-la dans le bol par l'orifice du couvercle. Le disque
de protection empéche la spatule d’étre happée par les lames. Vous pouvez
ainsi 'utiliser aussi bien pendant le mixage que pendant la cuisson des ali-
ments.

La spatule peut aussi étre utilisée pour racler les parois du bol. Le bout de
la spatule est con¢u de maniére a s'insérer parfaitement entre les lames de
couteaux et s’adapter parfaitement aux parois du bol.

Le disque de sécurité de la spatule a été concu de telle sorte que cette derniére
ne puisse rouler ou tomber du plan de travail.

Lune des utilisations de la spatule est de maintenir le panier cuisson pour
filtrer les jus.

Grace a la spatule, retirer le panier cuisson ne nécessite plus aucun effort
(voir page 19, photo @).

A\ ATTENTION

Danger de blessure par utilisation d’accessoires non congus pour

I'appareil

e Utilisez uniquement la spatule dotée d'un disque de sécurité (livrée avec
le Thermomix™) pour mélanger les aliments dans le bol de mixage.

e Verrouillez le couvercle du bol avant d'introduire la spatule dans |'orifice
du couvercle.

e N'utilisez jamais d‘autres ustensiles tels que cuilleres, grandes cuilleres,
etc. pour mélanger. lls risquent de s'accrocher aux couteaux en rotation
et de provoquer des blessures.

20 Accessoires
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Le fouet

« Le fouet (3) (placé ici sur les couteaux) (4) vous aidera 4 obtenir de meilleurs
résultats lorsque vous fouettez des crémes ou que vous montez des blancs
en neige. C’est 'ustensile parfait pour des préparations crémeuses.

« Lorsque vous faites bouillir du lait ou que vous préparez des cremes ou des
sauces, le fouet brasse continuellement les ingrédients pour les empécher
d’adhérer aux parois.

Il est tres facile d’insérer et de retirer le fouet : fixez-le simplement sur les
couteaux comme indiqué sur la photo (8) en le tournant légérement dans

le sens inverse des aiguilles d'une montre. Le fouet est maintenant bien fixé.
La partie supérieure en forme de boule permet de le retirer aisément. Pour
retirer le fouet, saisissez cette partie supérieure et retirez-la en effectuant des
mouvements de rotation alternativement dans un sens et dans lautre.

A\ ATTENTION

Danger de blessure par une utilisation inappropriée

e Ne réglez la vitesse qu'apres avoir inséré le fouet.

e N'utilisez pas une vitesse de rotation supérieure a 4 lorsque le fouet est
insére.

e N'utilisez pas la spatule lorsque le fouet est inséré.

¢ N'ajoutez pas d'ingrédients susceptibles d’endommager ou de bloquer
le fouet lorsque les couteaux fonctionnent avec le fouet.

@
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ACCESSOIRES

Le Varoma

Le Varoma (1) est composé de trois éléments (2):

» Le Varoma (bas)

+ Le plateau vapeur (milieu)

» Le couvercle du Varoma (haut)

Tous les éléments sont fabriqués en plastique alimentaire de haute qualité.

REMARQUE

® Toujours utiliser le Varoma couvercle ferme @
e Utilisez le Varoma seulement avec le Thermomix™ (ne convient pas pour
une utilisation au micro-ondes, au four ou avec d‘autres appareils).

Comment assembler le Varoma

Vous pouvez utiliser votre Varoma dans I'une ou I'autre des combinaisons
suivantes :

Combinaison 1 :

Le Varoma avec le plateau vapeur et le couvercle du Varoma @

Cette combinaison permet de cuisiner différents ingrédients, tels que des
légumes avec poisson ou viande, ou un méme aliment en quantité impor-
tante, tels que des quenelles.

Combinaison 2 :

Le Varoma avec le couvercle du Varoma (3).

Cette combinaison permet de cuisiner en quantité importante un méme
aliment, tels que 1égumes, pommes de terre, pieces de viande ou saucisses.

AATTENTION

Danger de brilure par la vapeur et I'eau de condensation briilante
N'utilisez jamais le Varoma sans son couvercle.

IMPORTANT :

Si le couvercle est mal positionné, la vapeur va s'échapper, empéchant
les aliments de cuire correctement.
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La meilleure facon d’utiliser le Varoma

Le Varoma est un accessoire congu pour le Thermomix™ et ne peut étre utilisé
qu'avec le Thermomix™. Avant de commencer a cuisiner a la vapeur grace au
Varoma, il faut installer votre Thermomix™ correctement :

Etape 1 : Préparation du Thermomix™

Mettez le bol de mixage en position. Remplissez le bol de votre Thermomix™
avec au moins 0,5 litre d’eau (500 g) pour 30 minutes de cuisson a la vapeur.
Si vous souhaitez cuire a la vapeur avec le panier cuisson, insérez ce dernier
et remplissez-le avec des ingrédients tels que pommes de terre ou riz. Fermez
le bol avec le couvercle.

Pour une recette plus savoureuse, vous pouvez remplacer I'eau par un
mélange eau-vin ou ajouter un cube de bouillon de 1égumes par exemple.

Etape 2 : Remplir le Varoma

Posez le couvercle & l'envers sur votre plan de travail (4) et placez le Varoma
dessus. Il s'insére parfaitement dans la rainure préformée (8). Remplissez
maintenant le Varoma avec vos aliments. Assurez-vous qu'une partie des
trous reste découverts pour que la vapeur se répartisse de fagon homogene.
Lorsque vous remplissez le Varoma, mettez les aliments qui demandent

une cuisson plus longue en-dessous et ceux qui demandent une cuisson
plus rapide sur le dessus. Le couvercle placé sous le Varoma empéchera l'eau
provenant des ingrédients rincés de s’écouler sur votre plan de travail.

A\ ATTENTION

Danger de bralure par la vapeur et I'eau de condensation briilante

e \/érifiez que I'orifice du couvercle du bol, ainsi qu'une partie des trous
du Varoma et du plateau vapeur ne soient pas obstrués.

e Positionnez correctement le Varoma sur le bol de mixage et sur le
Thermomix™.
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ACCESSOIRES

Pour utiliser le plateau vapeur, posez-le sur le Varoma. Assurez-vous que le F

plateau vapeur soit correctement positionné. Déposez-y ensuite les aliments @
Placez convenablement le Varoma sur le couvercle du bol sans le gobelet
doseur de facon a ce qu'il soit bien calé (2).

Placez le couvercle du Varoma sur 'ensemble. 1l est trés important que le
Varoma et son couvercle soient bien assemblés afin d’éviter que la vapeur ne
s’échappe.

IMPORTANT :

Ne laissez jamais le gobelet doseur sur ou a l'intérieur du couvercle du
bol lorsque vous utilisez le Varoma.

Il est trés important que le Varoma et son couvercle soient bien assem-
blés. Dans le cas contraire, il n'y aura pas assez de vapeur a l'intérieur du
Varoma, ce qui ralentira le processus de cuisson.

A\ ATTENTION

Danger de brilure par la vapeur et I'eau de condensation briilante

e Prenez garde aux émissions de vapeur brlante sur les cotés et le
dessus du couvercle du Varoma en cours d'utilisation.

e Eloignez les enfants du Thermomix™ quand vous utilisez le Varoma et
avertissez-les du danger que représentent la vapeur et I'eau de
condensation brdlante.

Danger de brilure par projection d‘aliments chauds

e N'utilisez que les vitesses lentes et moyennes (cé —6) lorsque vous
sélectionnez des températures supérieures a 60 °C. Des vitesses de
rotation plus rapides risquent de provoquer des projections d‘aliments
ou de liquide chauds.

Etape 3 : Cuisiner a la vapeur avec le Varoma @

Il vous suffit ensuite de programmer le temps de cuisson souhaité et de
sélectionner la température Varoma. La cuisson a la vapeur démarre lorsque
vous tournez le sélecteur sur une vitesse lente ou moyenne (¢ —6). La minu-
terie commence a décompter. L'eau ou le liquide & base d’eau contenu dans le
bol est porté a ébullition et crée de la vapeur qui sort par lorifice du couvercle
du Thermomix™ et pénetre dans le Varoma. Les aliments sont cuits lentement
dans la vapeur chaude. La température maximum du Varoma est de 120 °C,
en fonction des aliments que vous utilisez, comme I’huile par exemple.
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A\ ATTENTION

Danger de brilure par la vapeur et I'eau de condensation briilante

e Saisissez le Varoma par ses poignées latérales uniquement.

¢ Tenez le couvercle du Varoma de maniere a éviter le contact. Quand vous
oOterez le couvercle du Varoma, inclinez-le Iégerement vers vous pour
que la vapeur s'échappe de 'autre coté, et éviter ainsi tout contact avec
les vapeurs brllantes.

¢ En retirant le Varoma, prenez garde au dégagement de vapeur par
|'orifice du couvercle du bol.

Lorsque les aliments sont cuits ou si vous souhaitez controler leur cuisson,
réglez la vitesse sur zéro en appuyant sur le cadran de vitesse, et en tournant
le sélecteur dans le sens inverse des aiguilles d'une montre. Pour ouvrir votre
Varoma, inclinez légerement le couvercle vers vous pour que la vapeur puisse
séchapper vers 'arriére (4). Faites attention a ce que 'eau de condensation
s’écoule dans le Varoma en maintenant un peu votre couvercle au-dessus du
Varoma. Ensuite, 6tez le couvercle et posez-le a 'envers sur le plan de travail.
Soulevez le Varoma et le plateau vapeur, et attendez quelques secondes pour

que l'eau de condensation puisse s’égoutter. Ensuite, placez-les sur le couvercle.
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Conseils pratiques pour l'utilisation du Varoma @

Les explications ci-dessous montrent clairement a quel point l'utilisation du
Varoma est simple. Veillez a bien respecter les consignes de base suivantes :
» Mettez suffisamment d’eau dans le bol de votre appareil.

IMPORTANT :

Pour 30 minutes de cuisson vapeur, 0,5 litre (500 g) d'eau est nécessaire.
Ajouter 250 g de liquide par tranches de 15 minutes de cuisson supplé-
mentaires.

Le Varoma et le plateau vapeur sont tous deux percés a intervalles réguliers
de petits trous garantissant une répartition homogene de la vapeur.

Les aliments doivent étre placés de fagon a ce que le maximum de trous soit
dégagé. A cet effet, il suffit en général de disposer les aliments « au hasard ».
Vous pouvez cuisiner en méme temps des aliments de consistance diffé-
rente. Positionnez les aliments nécessitant le plus long temps de cuisson
en-dessous et ceux nécessitant un temps plus court au-dessus. Exemple : les
légumes dans le Varoma et le poisson sur le plateau vapeur.

Les légumes seront cuits uniformément si vous les coupez en morceaux de
grosseur égale. Les temps de cuisson indiqués sont approximatifs : ils sont
variables en fonction de la qualité des ingrédients, de leur densité, de leur
grosseur et de vos golits personnels.

Graissez le Varoma et le plateau vapeur pour que les aliments tels que
viande, poisson ou pates ne collent pas.

N’épaississez pas vos sauces et potages avant la fin de la cuisson vapeur. En
effet, les épaississants absorbent I'eau, empéchant ainsi la formation de
vapeur dans le bol de mixage, ce qui aurait pour effet de ralentir la cuisson.
Vous pouvez également retourner le couvercle du Varoma et I'insérer sous le
Varoma, il empéchera ainsi I'eau provenant du Varoma et du plateau vapeur @
de s’écouler sur votre plan de travail. Le couvercle peut également étre utilisé
pour servir les aliments cuisinés dans le Varoma.
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CUISINER AVEC
LE THERMOMIX™

Mise en route du Thermomix™

Sortez le cable de son logement et branchez votre appareil
sur le secteur. La longueur totale du cable est de 1 métre.
Si vous n’avez pas besoin de la totalité de la longueur,
laissez I'excédent a I'intérieur du Thermomix™ pour éviter
qu’il ne s’entortille ! Pour un bon fonctionnement de la
balance, assurez-vous qu'aucune tension ne soit exercée
sur le cable. Ne posez pas le Thermomix™ sur son cable :
il en résulterait un déséquilibre qui entrainerait une pesée
erronée. Maintenant, le Thermomix™ est prét a fonctionner.

Activez l'appareil en appuyant sur le sélecteur.
Lécran d’accueil s’allume.

Appuyez sur 'icone « Accueil » pour retourner a I'écran
d’accueil dans les différentes options de menu. Sur I'écran
d’accueil, vous pouvez réinitialiser les cadrans en
maintenant 'icbne « Accueil » appuyée. Aménagez dés le
début une place dans votre cuisine pour y laisser votre
Thermomix™ de facon permanente et I'utiliser a volonté.

Barre d’état/menu Thermomix™

REMARQUE :

Le Thermomix™ peut bouger

Placez votre Thermomix™ sur une surface propre,
ferme, plane et non chauffante pour éviter qu'il ne
glisse. Posez le Thermomix™ & bonne distance
du bord du plan de travail pour le protéger d'une
chute du meuble de cuisine.

Risque de dommage du fait d’émission de
vapeur brilante

Prévoyez un dégagement suffisant au-dessus et
autour du Thermomix™ et du Varoma (placards
suspendus, étageres) afin d'éviter tout dommage
provoqué par les émissions de vapeur.

Cadran de

Cadran de
durée

Icone
« Accueil »

Icone
« Balance »

Ecran d’accueil

température

Cadran de vitesse

IcOne « Sens inverse »

Icone « Modes »

(Turbo, Pétrin...)
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Arrét du Thermomix™

Pour arréter votre Thermomix™, appuyez sur le sélecteur et maintenez la
pression jusqu’a l'apparition d'un message indiquant que le Thermomix™ va
s’éteindre. Vous pouvez alors relacher la pression.

A ATTENTION

Bien que le Thermomix™ soit équipé de dispositifs de sécurité, il s'agit d'un
appareil qui chauffe jusqu’a 120 °C et mixe avec des couteaux fonction-
nant a une vitesse de rotation pouvant aller jusqu’a 10 700 tours/minute.
Comme avec casseroles et poéles, certaines réactions physico-chimiques
peuvent survenir au cours du processus de préparation (comme le lait
qui déborde).

A\ ATTENTION

Danger de blessure par l'utilisation d’accessoires a bords tranchants
L'écran du Thermomix™ est en verre et peut se briser s'il n'est pas utilisé
de maniére adéquate. Nous vous conseillons donc de ne pas laisser votre
Thermomix™ sans surveillance lors de son utilisation.

Pour votre sécurité

Veuillez lire les consignes de sécurité avec la plus grande attention lors de la
premiére utilisation de votre Thermomix™. Si vous voulez vérifier les points

importants, il vous suffit de sélectionner Consignes de sécurité dans le menu

du Thermomix™ (7).
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Peser avec le Thermomix™

Appuyez sur I'icone « Balance » pour activer la fonction de balance (2) intégrée
au Thermomix™, qui va vous permettre de peser tous vos ingrédients directe-
ment dans le bol de mixage et le Varoma. Procédez de la maniére suivante :

Etape 1 : insérez le bol de mixage.

Etape 2 :appuyez sur l'icone « Balance ».

Etape 3 :mettez le premier ingrédient (3 kg max)
et vérifiez la quantité sur I'affichage.

Etape 4 :si vous voulez ajouter des d’ingrédients, appuyez de nouveau
sur l'icone « Balance » et ajoutez I'ingrédient suivant (3).

Répétez cette procédure aussi souvent que nécessaire jusqu'au poids maximal
(6 kg). La marge d’erreur pour 3 kg peut étre de +/—30 g.

IMPORTANT :

Lorsque vous effectuez une pesée, ne touchez pas le Thermomix™ et ne
placez aucun objet contre l'appareil. Assurez-vous également qu‘aucun
objet ne se trouve sous le Thermomix™. Vérifiez également que le cordon
d‘alimentation soit sorti intégralement.

Autres informations importantes
concernant la pesée

Votre balance fonctionne de 5 g a 6 kg par tranches de 2 fois 3 kg. Lorsque
vous pesez et ajoutez des ingrédients avec la fonction tare, ne le faites pas
trop rapidement car il faut parfois deux a trois secondes a la balance pour
afficher le poids.

Si vous retirez un ingrédient du bol, I'écran affichera une valeur négative
correspondant au poids de I'ingrédient enlevé.

Quand vous utilisez la fonction tare pour ajouter des ingrédients, ne pesez
pas plus de 3 kg a la fois. Si vous dépassez cette quantité, un message
indiquant une surcharge s’affichera.

Appuyez toujours sur I'icone « Balance » avant de peser un ingrédient ou
d’utiliser la fonction « Tare ». Cela accroitra la précision de la balance. Ne
déplacez pas le Thermomix™ durant la pesée.

Lorsque la fonction « Tare » n’est pas utilisée pendant plus de 15 minutes,
le Thermomix™ s’éteint automatiquement. Si vous appuyez de nouveau sur
« Tare » avant 'expiration des 15 minutes, cette durée sera réactivée.

Vous pouvez utiliser la fonction balance pendant que le moteur tourne, et ce
jusqu’a la vitesse 4. Merci de noter que cette fonction n’est valide que lorsque
le contenu de votre Thermomix™ ne sollicite pas le moteur de maniere
intensive.

[ Sarbiaml
D005,
100D g v,
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Utiliser le Thermomix™ a partir de 'écran d’accueil @

Etape 1 : Régler la minuterie

Appuyez sur le cadran de durée et tournez le sélecteur pour définir un temps
pouvant aller jusqu’a 99 minutes.

Sélectionnez une durée de 0 a 1 minute, par tranche de 1 seconde,

de 1 a 5 minutes, par tranche de 10 secondes

de 5 a 20 minutes, par tranche de 30 secondes

de 20 4 99 minutes, par tranche de 60 secondes

Etape 2 : Régler la température

Appuyez sur le cadran de température et tournez le sélecteur afin de régler

la température souhaitée pour réchauffer ou cuire les ingrédients dans le

bol de mixage. Si la préparation ne doit pas étre réchauffée ou cuite, passez
cette étape. Veuillez noter que la fonction de « Chauffe » du Thermomix™

ne sera active quune fois la durée de cuisson sélectionnée.

Etape 3 : Démarrer le Thermomix™

Appuyez sur le cadran de vitesse et tournez le sélecteur pour choisir la vitesse.
Une fois la vitesse définie, le mécanisme de verrouillage @ fermera le couvercle
hermétiquement et le temps programmé commencera le décompte par tranche
de 1 seconde. Dans le cas d'un mixage a froid (sans fonction « Chauffe »),

le mixage stoppera une fois que la durée sélectionnée arrive a son terme.
Un signal sonore indique la fin du processus. Vous pouvez alors retirer le
couvercle du bol. En fonction de la vitesse de mixage programmée, et afin
d’éviter toute projection de liquide, le systéme de verrouillage du couvercle
peut prendre quelques secondes avant de se débloquer. Le Thermomix™ se
comporte différemment en mode « Chauffe » (cuisson ou mijotage). Une fois le
temps programmeé écoulé, les couteaux continuent de tourner lentement pen-
dant 8 secondes pour éviter que les ingrédients nadhérent au fond du bol. Au
bout de ces 8 secondes, le moteur s’arréte et une alerte sonore indique que le
programme est terminé. Il n’est cependant pas obligatoire d’attendre

8 secondes : vous pouvez arréter manuellement le Thermomix™ avant la fin
de ce temps. Vous pouvez alors retirer le couvercle.

mécanisme de
verrouillage

IMPORTANT :

Vous ne pouvez utiliser les fonctions de chauffe et de cuisson qu‘apres
avoir sélectionné un temps de cuisson.

/A ATTENTION

Veérifiez que le joint d'étanchéité est correctement monté sur les couteaux
avant chaque utilisation de votre Thermomix™. Ne jamais utiliser votre
Thermomix™ sans I'ensemble couteaux et son joint d’ étanchéité ou son
socle.

A ATTENTION

Ne touchez jamais le mécanisme de verrouillage ou le couvercle lors du
verrouillage ou du déverrouillage de ce dernier.
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Réglage de la minuterie

La durée programmeée peut étre modifiée a n'importe quel moment de la
préparation. Appuyez sur le cadran « Durée » (s'il n’est pas en surbrillance) et
tournez le sélecteur dans le sens des aiguilles d'une montre pour augmenter
la durée, ou dans le sens contraire pour la diminuer. Si le mixage est stoppé
avant la fin de la durée programmée, pour ajouter un ingrédient par exemple,
la minuterie se mettra en pause. Le compte a rebours reprendra dés qu'une
nouvelle vitesse aura été sélectionnée. Si vous désirez arréter le mixage avant
la fin de la durée programmeée, appuyez sur le cadran de durée et tournez

le sélecteur dans le sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu’a ce que le
temps soit réglé sur 00:00.

Si aucune durée n’a été programmeée et que le cadran de vitesse est activé,
le Thermomix™ s’arrétera automatiquement apres une durée maximum de
90 minutes. Une fois ce temps écoulé, une sonnerie retentira.

A\ ATTENTION

Retirez le bol de mixage avec soin pour éviter tout débordement,
notamment lorsque les aliments contenus dans le bol de mixage sont tres
chauds.

IMPORTANT :

Nettoyez la surface du Thermomix™ immeédiatement en cas de déborde-
ment d'aliments.
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Cadran de température = i @

Vous pouvez régler la température de 37 °C a 120 °C. La température e
sélectionnée s’affichera en chiffres de grande taille au centre du cadran e
« Température ». La température du bol sera indiquée sur le bord supérieur | {jﬂ ﬁ‘?

du cadran de température, sur une échelle de couleurs allant du bleu au " 4
rouge. La température réelle du bol de mixage s’affichera également en plus
petits chiffres, entre la température souhaitée et I'échelle de couleurs (1).

Les températures programmées et réelles affichées ne sont que des valeurs

. . Echelle de ,
approximatives. couleurs ® Température
Vous devez toujours vous assurer que la valeur de la température program- réelle du bol
mée est réglée sur « --- » si vous ne voulez pas réchauffer ou cuire les ali- Température ®

, , . . programmée
ments ! Vous pouvez également désactiver le mode cuisson en appuyant sur le
sélecteur de température et en tournant la vitesse dans le sens inverse des el @

aiguilles d'une montre sur « --- ». Ceci permettra d’éviter toute cuisson non
désirée des ingrédients dans le bol de mixage si une durée a été programmée.
La fonction de chauffe ne sera activée que si une durée est programmeée sur le
cadran de durée.

Le Thermomix™ utilise également des LED intégrées en facade pour indi-
quer s’il s’agit de la préparation d’un plat froid (lumiere clignotante verte)
ou chauds (lumiére clignotante rouge dés que la température du bol atteint
55 °C — 60 °C) (2).

Cuisson douce aux vitesses 2 et 3

Les vitesses 2 et 3 sont programmeées pour des cuissons douces. Lors de
l'utilisation de ces vitesses, la température monte plus lentement quavec
les autres vitesses. Ceci permet une cuisson progressive de certains
ingrédients sensibles (sabayon, par exemple).

Démarrage progressif (Température > 60 °C)

Si le mode Turbo est activé ou si le moteur est en marche alors que

la température du bol de mixage atteint 60 °C ou plus, le systeme
électronique empéche la projection d'aliments en augmentant progressive-
ment la vitesse. Ce démarrage lent ne fonctionne que si les aliments ont
été préalablement chauffés dans le Thermomix™. De cette maniere, le cap-
teur de température peut mesurer correctement la température réelle et
déclencher en conséquence le démarrage progressif. Si vous souhaitez
utiliser le Thermomix™ pour transformer une préparation qui n‘a pas été
chauffée dans I'appareil (par exemple une sauce a base de jus de viande),
augmentez la vitesse doucement et graduellement.
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Température Varoma

Quand la température Varoma est sélectionnée (3), et en fonction des aliments
utilisés (I'huile, par exemple), la température peut atteindre 120 °C. Veuillez
noter que le cadran de température indique « Varoma » des que 100 °C, tempé-
rature nécessaire pour toute cuisson vapeur, est atteinte. Léchelle de couleurs
continue a indiquer la température réelle du bol (100 °C-120 °C). Pendant une
cuisson de 15 min a température Varoma, 250 g d'eau ou de liquide & base
d’eau s’évaporent. Pour rissoler, nous recommandons un réglage de la tempé-
rature a 120 °C. Notez que cette température ne peut étre atteinte qu'une fois
que l'essentiel de I'eau contenue dans les ingrédients s’est évaporé.

IMPORTANT :

Ne chauffez jamais le bol de mixage lorsqu’il est vide.

Sélecteur

Appuyez sur le Cadran de vitesse et tournez le sélecteur pour mettre votre
Thermomix™ en marche. Les vitesses disponibles sont les suivantes :

Désignation Niveau de vitesse Tours/min.
Vitesse mijotage 40
Brassage 1-3 100-500
Mixer/réaliser des purées 4-10 1100-10200
Bouton Turbo Turbo 10700

Vitesse mijotage/4

La vitesse mijotage (4) peut étre réglée 4 I'aide du Cadran de vitesse et du
sélecteur. A cette vitesse, la préparation est remuée doucement, toujours dans
le méme sens, comme lorsque vous remuez de temps en temps une prépara-
tion dans une casserole. Si cette vitesse est sélectionnée, la préparation n’est
pas hachée, les aliments restent en gros morceaux.

Brassage

Utilisez les vitesses basses de 1 a 3 pour un léger brassage des aliments.
Ce faible niveau de vitesse convient parfaitement pour réaliser de délicieux
ragofits.
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Mixer — Réaliser des purées

Utilisez les niveaux de vitesse de 4 a 10 pour hacher grossiérement, finement
et trés finement, pour mixer et réaliser des purées. Veillez a toujours amener
progressivement la vitesse a la valeur désirée, avec le gobelet doseur inséré
dans le couvercle du bol, pour éviter que la préparation ne gicle hors du bol.

A\ ATTENTION :

Ne passez pas les doigts a travers |'orifice du couvercle du bol lorsque le
Thermomix™ est en marche.

Mode Turbo

Utilisez le mode Turbo pour faire fonctionner le Thermomix™ a sa vitesse
maximale.

Pour activer le mode Turbo, appuyez sur I'icéne mode (1) puis sélectionnez
Turbo (2). Sur lécran Turbo (3) sélectionnez le temps de mixage désiré : 0.5,
1 ou 2 secondes en effleurant I'écran, puis lancez le mixage en tournant le
sélecteur principal. Si vous souhaitez par exemple hacher grossierement

de grandes quantités d’aliments, activez la fonction Turbo 3 a 4 fois pendant
0,5 seconde (répétez I'opération si nécessaire). Vos ingrédients seront ainsi
hachés uniformément. Le mode Turbo peut étre activé aussi quand le moteur
tourne. Le mode Turbo démarre une fois que le sélecteur est tourné. Il est
automatiquement désactivé lorsque la température du bol excede 60 °C ou
que le mode pétrin est activé.

A\ ATTENTION

Danger brilure par la vapeur et I'eau de condensation briilante
N’activez jamais le mode Turbo ou n‘augmentez jamais la vitesse de
rotation brusquement quand vous mixez des aliments trés chauds
(température supérieure a 60 °C), surtout s'ils n‘ont pas été cuits dans
le Thermomix™. Ne tenez jamais le gobelet doseur lorsque vous mixez
des aliments tres chauds.
e Retirez le bol de mixage avec soin pour éviter tout débordement,
notamment lorsque les aliments contenus dans le bol de mixage sont
tres chauds.

IMPORTANT :

Pour mixer les aliments a une température supérieure a 60 °C (lors de
la préparation d'une sauce de jus de viande chaude, par exemple), vous
pouvez augmenter la vitesse en tournant le sélecteur. Nous vous
recommandons fortement de le faire lentement et progressivement.
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Sens de rotation des couteaux &

Appuyez sur & pour inverser le sens de rotation des couteaux et passer de

la fonction sens normal (sens des aiguilles d'une montre) a la fonction sens
inverse (sens inverse des aiguilles d’'une montre) (4). Vous pouvez changer le
sens de rotation des couteaux a n’importe quelle vitesse, sauf en mode Turbo.
Lorsque la fonction sens inverse est activée, le symbole suivant (8%) s’affiche
sur le cadran de vitesse. Pour supprimer cette fonction, il suffit d’appuyer une
nouvelle fois sur €%, ou d’attendre la fin du temps sélectionné. Le sens normal
de rotation des couteaux est alors automatiquement restauré. La fonction sens
inverse est destinée a remuer doucement une préparation délicate qui ne doit "= e ®
pas étre tranchée.

Mode pétrin ¥

Utilisez le mode pétrin (B) pour réaliser des pates épaisses contenant de la
levure ou pour faire du pain. Pour activer le mode pétrin, pressez I'icone

« Modes » (B) et sélectionnez I'icéne « Pétrin » (6). Un message confirmant
votre sélection apparaitra en haut de I'écran. Un épi de blé s’affiche a présent
sur le cadran de vitesse indiquant que le mode pétrin a été sélectionné.
Vous pouvez activer le mode pétrin en appuyant sur le cadran de vitesse et
en tournant le sélecteur, en programmant ou non la durée.

Le fonctionnement alterné des couteaux de mixage pour pétrir la pate
garantit un pétrissage régulier.

Pour désactiver le mode pétrin, appuyez a nouveau sur I'icone « Modes ».
Un message confirmant votre sélection apparaitra en haut de I'écran.

Le mode pétrin ne fonctionne que si la température du bol est inférieure

a 60 °C Si la température est plus élevée, le mode pétrin ne peut

pas étre activé et un message d’erreur s’affiche. Lorsque le mode pétrin est
activé, les fonctions « Chauffe » et « Sens inverse », ainsi que le mode Turbo
sont désactivés.

IMPORTANT :

Le Thermomix™ peut bouger

Placez votre Thermomix™ sur une surface propre, ferme, plane et non
chauffante pour éviter qu'il glisse. Posez le Thermomix™ a bonne distance
du bord du plan de travail pour le protéger d'une chute.

Lors du pétrissage d'une péate ou d'un mixage, un déséquilibre peut se
produire. Dans certaines circonstances, ceci risque de provoquer un
déplacement du Thermomix™. Par conséquent, ne laissez pas votre appa-
reil sans surveillance pendant qu'il fonctionne car il pourrait tomber du
plan de travail.
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Connecter une clé recettes de Thermomix™

Pour connecter une clé recettes a votre Thermomix™, fixez-la au connecteur
(port) se trouvant sur le c6té gauche du Thermomix™. Elle se fixera automa-
tiquement des qu’elle sera suffisamment proche de 'aimant @

Lécran indique quelle clé recettes de Thermomix™ est connectée.

Une icone clé recettes Thermomix™ apparait devant le nom « Recettes » dans
le menu principal. Les recettes sur la clé recettes sont alors disponibles a partir
du sous-menu « Recettes » ou « Recettes préférées ».

A ATTENTION

Risque pour les porteurs de stimulateurs cardiaques

La clé recettes de Thermomix™ et le port de la clé recettes de
Thermomix™ se trouvant sur leThermomix™ TM5 contiennent des
aimants. Si vous étes porteur d’un stimulateur cardiaque, veillez

a maintenir une distance suffisante. Prévenir les personnes portant
un stimulateur cardiaque en conséqguence.

Menu Thermomix™

En appuyant sur « Menu », une liste d’autres fonctions Thermomix™ utiles @
s’affichera.

Recettes favorites

Choisir « Recettes favorites » est le moyen le plus rapide d’accéder aux
recettes que vous avez marquées dans vos favoris.

Important : utilisez la fleche dans le coin supérieur gauche de I'écran pour
revenir au menu Thermomix™ étape par étape @

Siun texte dépasse I'espace de ligne disponible, ceci est indiqué par trois
petits points a la fin de la ligne. Les caractéres masqués apparaitront en
faisant défiler le texte.

Recettes

Sélectionner « Recettes » pour lancer une recherche parmi toutes les recettes @
Vous disposez de quatre méthodes pour rechercher une recette désirée :

par catégorie @, par ordre alphabétique, ou au moyen de la liste des recettes
favorites ou des dernieres recettes préparées.
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Par catégorie

Si vous effectuez une recherche par catégorie, le Thermomix™ vous
suggérera différentes catégories, comme les entrées ou les plats principaux
a base de viande. Au sein de chaque catégorie, les recettes sont classées
par ordre alphabétique @

Par ordre alphabétique

Vous pouvez rechercher le nom de la recette dans la liste alphabétique. Faites
défiler la liste en balayant verticalement I'écran ou en utilisant la barre de
défilement sur le c6té droit de I'écran. Utilisez 'onglet avec la fleche pointée
vers le haut pour entrer une premiére lettre @

Derniéres recettes préparées

Vous avez cuisiné un plat savoureux dernierement et vous voulez le refaire ?
Les derniéres recettes préparées s’affichent ici @

Devant chaque entrée de menu, vous trouverez un symbole indiquant I'état
des recettes lors de la derniére utilisation : une pause llindique que la recette
a été quittée en cours de préparation ; I'icone que la recette a été terminée.
Une icOne transparente de la clé recettes indique que cette derniére, contenant
la recette désirée, n’est pas fixée au Thermomix™.
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Réaliser une recette a partir d’une clé
recettes de Thermomix™ en utilisant la
fonction « cuisine guidée »

Sur Iécran d’accueil, appuyez sur « Menu » et sélectionnez une recette dans le
menu « recettes favorites » ou dans le menu « Recettes » et ses sous-menus.
Une fois la recette sélectionnée, celle-ci s’affichera en mode plein écran, ce
qui vous permettra de la faire défiler de haut en bas et de lire la recette toute
entiére avec la liste d’'ingrédients @ Un onglet se trouve en bas de 'écran.
Un menu supplémentaire contenant des informations plus détaillées sur la
recette s’affichera lors que vous sélectionnez (2) :

Valeur nutritive

Vérifier la valeur nutritive de la recette.

Conseils

Conseils pour la recette.

Variantes

Idées pour personnaliser la recette.

Suggestions de boissons

Des boissons seront conseillées pour accompagner chaque plat.

Vue

Pour certains plats, différentes vues peuvent étre sélectionnées.

Si vous désirez vraiment réaliser la recette, vous pouvez passer du mode lecture
alaffichage plein écran, ou appuyer sur « Démarrer » dans le coin supérieur
droit de I'écran et suivre les instructions saffichant a 'écran (3).

Etapes paralleles

Certaines recettes contiennent des étapes paralleles a des opérations de cuis-
son, ce afin de raccourcir le temps total de la recette. Dans ce cas, la mention
« suivant » est remplacé par I'icone « Etape parallele » &2 en haut a droite
de l’écran @ Appuyez dessus apres le démarrage du moteur.
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Recettes programmeées

Vous trouverez ici des recettes pré-programmées. Le programme vous guide
étape par étape dans le déroulement de la recette.

Sélectionnez l'option « recettes programmées » @ Choisissez la recette
désirée @ Le Thermomix™ vous indiquera le temps de préparation néces-
saire et le temps de cuisson @ La recette démarrera lorsque vous appuierez
sur « Démarrer » (8). Préparez les ingrédients en fonction de la liste affichée (9.
Une fois que vous aurez réuni tous les ingrédients, vous pourrez lancer la
recette. Suivez les instructions qui s’affichent a ’écran. Une fois I'étape en
cours terminée, appuyez sur « suivant » @ La photo @ indique I'état
d’avancement de la recette programmeée. Veuillez noter que le temps indiqué
est purement indicatif, car tout dépend de la qualité des ingrédients et de
Ienvironnement dans lequel vous cuisinez.

Lorsque « Terminer » s’affiche dans le coin supérieur droit, le plat est prét
et peut étre servi 2. Une fois la recette terminée, I'écran d’accueil s’affiche
en indiquant la température du bol de mixage. Pour votre sécurité, I'écran
affichera alors la température approximative du bol de mixage @)

Smmd - st (G
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TRAVAILLER AVEC LE THERMOMIX™

Mode transport AT e T @
Si vous devez transporter votre Thermomix™, placez 'ensemble du bol et son Recatli progran -
couvercle sur sa base, puis, dans le menu, sélectionnez « mode transport » @ Mode “m
Un message vous indiquera que le bol est verrouillé. Vous pourrez alors soit Normes de sécunite
annuler le verrouillage en appuyant sur « Annuler » en haut a droite de I'écran, i Réglages

ou éteindre le Thermomix™ en pressant le sélecteur. (2).

Ne jamais transporter ni soulever le Thermomix™ par les bras de verrouillage.
Ne jamais pousser, tirer ou appuyer sur les bras de verrouillage. Ceci pourrait
entrainer des dommages qui rendraient le Thermomix™ inutilisable.

Réglages

En sélectionnant « Réglages », vous trouverez une liste de fonctions
permettant de personnaliser votre Thermomix™ @ Ces fonctions sont :
» Gestion des recettes

« Sélection de la langue

« Informations sur le Thermomix™

» Couleur du fond d’écran

» Rétablir les parameétres usine

« Verrouiller votre appareil @

Gestion des recettes favorites

Dans cette rubrique, vous pourrez supprimer des recettes de votre liste de
favoris. ().

40 Travailler avec le Thermomix™



Langues

Programmez votre langue d’affichage préférée ici @
Des que vous aurez fait votre sélection, toutes les informations s’afficheront
4 lécran dans la langue de votre choix (6).

A propos du Thermomix™

Vous trouverez des informations relatives au numéro de série de votre
Thermomix™ et a la version actuelle du logiciel sous 'option « A propos
du Thermomix™ » (7) ().
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TRAVAILLER AVEC LE THERMOMIX™

Rétablir les parameétres usine
Utiliser la fonction « Rétablir les parameétres usine » pour revenir aux

réglages d'origine du fabricant de Thermomix™ @
Veuillez noter que vos réglages personnels seront effacés @

Changer le fond d’écran

Choisir entre un texte clair sur fond sombre et un texte noir sur fond clair (3)(4).

42 Travailler avec le Thermomix™



Verrouiller votre Thermomix™

Verrouillez le Thermomix™ pour empécher son utilisation par des enfants
ou des utilisateurs non autorisés. Sélectionnez la fonction « Verrouiller ou
déverrouiller » pour deux options de verrouillage (5).

Activez et désactivez le verrouillage comme désiré. Vous pouvez également
modifier votre numéro d’identification personnel (PIN) @

Lorsque vous appuyez sur « Désactiver/activer le verrouillage » pour la
premiére fois, le verrouillage restera inactif (7).

Sélectionnez « Verrouillage actif » (8).

Un pavé numérique s’affichera et il vous sera demandé de saisir un numéro
d’identification personnel (PIN). Entrez un code a 4 chiffres de votre choix @
Une fois votre code PIN saisi, appuyez sur « Sauvegarder » @

Un message de sécurité s’affichera. Sélectionnez « Oui » pour confirmer votre
nouveau code PIN 7.

Votre Thermomix™ est a présent verrouillé et vous pouvez I'éteindre G2.

La prochaine fois que vous allumerez votre Thermomix™, il vous demandera
d’abord votre code PIN. Si vous avez oublié votre code PIN, sélectionnez

« Code PIN oublié ? ». Vous pourrez alors déverrouiller le Thermomix™ en
utilisant le code PIN principal 62742766 @

Une fois le code PIN saisi, vous pouvez simplement désactiver a nouveau le
verrouillage. Sélectionnez « Désactiver/activer le verrouillage » sous 'option
Réglages dans le menu Thermomix™ et sélectionnez « Verrouillage inactif » 44).
Si vous souhaitez réactiver le verrouillage, le Thermomix™ vous demandera
si vous souhaitez réutiliser le méme code PIN. Si vous sélectionnez « Oui », le
Thermomix™ sera verrouillé immédiatement. Si vous sélectionnez « Non »,
vous serez invité a saisir un nouveau code PIN et le Thermomix™ sera alors
verrouillé une fois celui-ci enregistré 45.

Vous pouvez également saisir un nouveau code PIN a tout moment sous
Toption « Changer le code PIN » (6.
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TRAVAILLER AVEC LE THERMOMIX™

Contact

Pour trouver les coordonnées du Service Clients local :
Sélectionnez « Contact » dans le menu Réglages @
Sélectionnez votre pays dans la liste @

Les coordonnées complétes s'afficheront G9).

Cwmme S weE @) |« wes  oT ad
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CE QUE VOUS
DEVEZ SAVOIR

Arrét automatique

Le Thermomix™ se mettra automatiquement en veille
au bout de 15 minutes. Un message s’affiche pendant
les 30 dernieres secondes vous offrant la possibilité
d’annuler l'arrét automatique.

Premieére utilisation et surcharge

Une odeur peut se dégager de votre Thermomix™ lors de
la premieére utilisation.

Si le moteur est soumis a une charge importante pendant
la préparation et qu’il chauffe beaucoup, il peut dégager
une odeur. Votre appareil pourrait s’arréter automatique-
ment. Ceci ne présente aucun danger ; apres le temps de
refroidissement, le Thermomix™ sera de nouveau en par-
fait état de fonctionnement.

Protection électronique
du moteur

C1
Moteur en surchauffe.

Attendre que le moteur
refroidisse. Merci de

nettoyer les grilles
OK

Ml

Si le moteur est éteint :

« Otezle bol de mixage du Thermomix™.

» Réduisez la quantité contenue dans le bol et/ou ajoutez
du liquide en fonction de la recette.

» Attendez 5 minutes environ (temps de refroidissement).

» Replacez le bol de mixage.

« Vérifier que les prises d’air a I'arriére de 'appareil ne
sont pas obstruées.

» Redémarrez le Thermomix™.

Si le message d’erreur est toujours affiché a I'issue du

temps de refroidissement, contactez le Service Clients.
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NETTOYAGE

Comme pour tout appareil de cuisine, vous devez nettoyer soigneusement
votre Thermomix™, plus particulierement les couteaux, le bol de mixage, le
couvercle du bol et son joint, et ce avant de vous en servir pour la premiére
fois et apres chaque utilisation.

Comment nettoyer le bol de
mixage et son couvercle

Retirez le bol de mixage de son socle puis les couteaux (voir pages 14-16).

A\ ATTENTION

Danger de blessure avec les couteaux

Ne touchez pas la lame des couteaux. Elles sont trés coupantes. Lors du
retrait ou de la mise en place des couteaux, saisissez-les toujours par la
partie supérieure.

Aprés avoir retiré les couteaux (1), vous pouvez procéder au nettoyage de votre
bol a 'eau chaude a I'aide d’'une éponge, ou en le passant au lave-vaisselle. Vous
pouvez laver les couteaux, la spatule, le fouet, le panier cuisson, le gobelet
doseur, le couvercle du bol et son joint, ainsi que 'ensemble Varoma de la
méme fagon.

Si des aliments adherent au bol, utilisez un nettoyant convenant a l'acier
inoxydable.

Assurez-vous que les contacts électriques sous le bol de mixage sont toujours
propres et secs. Essuyez-les si nécessaire. Nous recommandons de séparer
les différents éléments du bol pour le nettoyage, notamment lorsque vous les
nettoyez au lave-vaisselle.

IMPORTANT :

Pour le nettoyage de votre Thermomix™, n'utilisez jamais d'objets pointus
qui pourraient endommager les parties fonctionnelles et altérer la sécu-
rité de |'appareil.
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Comment nettoyer les couteaux @
Pour nettoyer les couteaux, maintenez-le sous I'eau courante, lames pointées ‘

vers le haut comme indiqué sur la photo (2). Afin de faciliter le nettoyage,
utilisez une brosse ou passez-le au lave-vaisselle.

IMPORTANT : ™

Ne laissez jamais les couteaux dans l'eau trop longtemps car cela pourrait
endommager le systeme d’étanchéité du support.

Remettez en place 'ensemble couteaux dans le bol de mixage avec son joint. @ ==

Comment nettoyer le Varoma

Nettoyez soigneusement votre Varoma, son plateau vapeur et son couvercle
avec de 'eau savonneuse ou dans le lave-vaisselle. Pour le nettoyage, utilisez {f-""__:..-f
une éponge douce et propre avec un détergent peu agressif (3). N'utilisez jamais

d’objets pointus ou de brosses métalliques qui peuvent créer des rayures.

IMPORTANT :

Tous les composants sont lavables en machine. Toutefois, prenez soin
de mettre les éléments en plastique, notamment le couvercle du bol, dans
le bac supérieur de votre lave-vaisselle afin d'éviter toute déformation
due a des températures excessives et une pression des autres ustensiles.
Certains aliments tels que le curry, le jus de carotte ou les aliments
contenant de |'acide citrique peuvent faire des taches. Apres tout
contact avec ces aliments, nettoyez des que possible le couvercle du
bol, son joint, la spatule, le panier cuisson et tous les éléments du
Varoma. Ces taches disparaitront toutefois au fil du temps et ne repré-
sentent aucun danger pour votre santé ni pour le fonctionnement de
ces éléments.
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NETTOYAGE

Comment nettoyer le bloc moteur du
Thermomix™

Débranchez votre Thermomix™ avant de le nettoyer.

A\ ATTENTION

Danger d’électrocution

e Débranchez le Thermomix™ de la prise secteur avant de le nettoyer et
si I'appareil reste inutilisé pour une période prolongée.

* Ne plongez pas le bloc moteur de votre Thermomix™ dans |'eau. Utilisez
uniquement un linge humide. Faites toujours attention en le nettoyant
qu’aucune saleté ne pénetre dans l'appareil.

Nettoyez le bloc moteur, la partie plastique et 'écran de votre Thermomix™
avec une éponge ou chiffon humide doux. (1). Utilisez le moins d’eau possible
afin d’éviter que 'humidité ne pénétre dans le socle.

Informations complémentaires sur
le nettoyage

Certaines piéces en plastique peuvent se décolorer légerement, mais cela ne
représente aucun danger pour votre santé ni pour le fonctionnement de ces
éléments.

Sile bol, les couteaux, le couvercle et le gobelet doseur ne sont que légérement
sales, il suffit d'effectuer une courte opération de mixage : mettez approxima-
tivement 0,5 litre d’eau et quelques gouttes de liquide vaisselle dans le bol de
mixage, sélectionnez la vitesse 5 ou 6 et appuyez plusieurs fois sur la fonction
sens inverse &*. Rincez ensuite avec de l'eau et, si nécessaire, utilisez une
éponge humide.

Pour conserver une bonne aération lorsque 'appareil n’est pas utilisé, retirez
le gobelet doseur du couvercle.

REMARQUE :

Danger de dommages par corrosion : assurez-vous de bien essuyer
les picots de contact du bol de mixage apres le nettoyage de ce dernier,
afin qu’aucune humidité ne puisse pénétrer dans le Thermomix™.
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CHANGER LA GRILLE
DE PROTECTION

Accessoires dans les pays sélectionnés
Changer la grille de protection arriére

Pour installer la grille de protection, débranchez le Thermomix™ du secteur.
Retirez la grille d’aération en la déclipsant et en la soulevant @ Vous voyez

a présent apparaitre l'arriére du Thermomix™ avec les trous d’aération @
Prenez la grille de protection arriére @ et insérez-la. Elle s’ladapte parfaite-
ment sur les trous d’aération @ La grille d’aération peut maintenant étre
remise en place. Positionnez-la sur les clips et appuyez avec précaution jusqu’a
son complet verrouillage. Ne faites jamais fonctionner votre Thermomix™
sans la grille d’aération @ Vérifiez la propreté de la grille de protection

a chaque nettoyage du bloc moteur du Thermomix™.

FRANCAIS
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CHANGER LA GRILLE DE PROTECTION

Changer la grille de protection du socle

Pour installer la grille de protection située sous le Thermomix™, débranchez
lappareil du secteur. Retirez le bol de mixage et inclinez le Thermomix™ comme
indiqué @ Otez la grille de protection sous le socle de 'appareil @ Elle
présente un renflement de forme ovale qui doit se trouver en face du socle

du Thermomix™ @ Posez la grille de protection sous les bords supérieurs,
puis appuyez jusqu’a ce que vous entendiez la grille se verrouiller @

Avant de retirer la grille de protection, débranchez le Thermomix™ du secteur.
Retirez le bol de mixage et inclinez le Thermomix™, comme lors de 'opération
d’insertion de la grille. Pour retirer la grille de protection, tirez sur la languette
qui se trouve a gauche de celle-ci.
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CONSEILS POUR VOS
PROPRES RECETTES

Utilisez les recettes des livres de cuisine Thermomix™
comme un guide pour adapter vos propres recettes. La
conception claire et étape par étape de nos recettes vous
permettra de réaliser vos propres recettes a l'aide de
votre Thermomix™.

Ordre des ingrédients

Lorsque vous préparez vos propres recettes, réfléchissez
a lordre dans lequel les ingrédients doivent étre utilisés
et s’ils doivent étre chauffés ou non.

Pesée des ingrédients

Avant de peser le premier ingrédient, appuyez sur I'icone
« Balance » T2, Lafficheur indiquera 0.000. Ajoutez vos
ingrédients.

Attention : ne dépassez jamais la capacité maximum du
bol de mixage et du Varoma.

Régler le temps, la température
et la vitesse

Vous obtiendrez les meilleurs résultats en vous confor-
mant a l'ordre suggéré dans les exemples suivants :

Exemple : Chauffage normal
Réglages : 5 min/100 °C/(&%/vitesse 1 :

(1) Réglez la minuterie 4 5 minutes

(2) Réglez la température a 100 °C

(@) Sélectionnez la fonction &

(@) Réglez la vitesse sur 1

Exemple : Cuisiner des
aliments délicats

Réglages : 5 min/9o °C/vitesse 1:

(1) Réglez la minuterie 4 5 minutes

(2) Réglez la température a 9o °C

(3) Sélectionnez la fonction sens inverse &%
(@) Réglez la vitesse sur 1

Exemple : Légumes hachés
Réglages : 7 sec/vitesse 5 :

(1) Réglez la minuterie sur 7 secondes

(2) Réglez la vitesse sur 5

Exemple : Mode pétrin
Réglages : 2 min/¥:

(1) Réglez la minuterie sur 2 minutes
(2) Sélectionnez le mode pétrin v

Hacher et faire une purée

Lorsque vous hachez des ingrédients ou que vous faites
une purée, programmez d’abord un temps assez court

et vérifiez le résultat. Si vous n’avez pas obtenu le résultat
souhaité, programmez un temps plus long.

Temps de chauffage

Le temps de chauffe des aliments dépend des criteres

suivants :

(@) Température de départ des aliments & chauffer

(b) Quantité, poids et volume des ingrédients
Attention : ne jamais dépasser la capacité maximale
du bol de mixage ou du Varoma !

(¢) Densité des aliments a cuisiner

(d) Température sélectionnée

(e) Vitesse sélectionnée

(f) Utilisation des accessoires
(avec/sans panier cuisson/Varoma)

Tournez le sélecteur dans le sens des aiguilles d'une
montre.
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ANOMALIES DE
FONCTIONNEMENT

Erreur :

Action :

Vous ne pouvez pas allumer le Thermomix™.

Vérifiez que le cable d'alimentation est correctement
branché. Vérifiez que le Thermomix™ n’est pas resté en
« mode veille ».

Le Thermomix™ ne chauffe pas.

Vérifiez que vous avez bien sélectionné un temps de
cuisson et une température.

Le Thermomix™ s'arréte.

Voir paragraphe intitulé « Protection électronique du
moteur », page 43.

La balance est imprécise.

Vérifications : quand vous utilisez la balance et que vous
faites la tare, veillez a ne pas toucher le Thermomix™ ;
rien ne doit étre appuyé contre le Thermomix™ ; aucune
tension ne doit étre exercée sur le cable ; les « pieds »
du Thermomix™ doivent étre propres ; le plan de travail
doit étre propre, uniforme, ferme et sans vibration ; ne
faites pas glisser le Thermomix™ sur le plan de travail.

A\ ATTENTION

Danger d’électrocution

Inspectez périodiquement votre Thermomix™ et ses accessoires incluant
le bol de mixage pour prévenir les effets d'éventuelles détériorations.

Les pieces endommagées peuvent réduire le niveau de sécurité.

Si une détérioration est constatée, n'utilisez pas le Thermomix™ et

contactez le Service Clients.
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REGLEMENTATION LEGALE/

COPYRIGHT

Pour les clients qui résident
dans un pays membre de
I’Union Européenne :

La législation (directive européenne 2002/96/CE
ﬁ/ du 27 janvier 2003 relative aux déchets d’équipe-
mmm ments électriques et électroniques (DEEE) et 1égis-

lations nationales des états membres de 'UE repre-

nant celle-ci) interdit au propriétaire d'un appareil
électrique ou électronique de jeter celui-ci ou ses
composants et accessoires électriques/électro-
niques avec les ordures ménageres. Veuillez
remettre 'appareil usagé aux points de collecte
gratuite indiqués. N'hésitez pas a contacter votre
mairie ou les autorités municipales pour de plus
amples informations.

Numéro d’enregistrement : WEEE reg. no.
DE 86265910.

Copyright ©

Textes, mise en page, photographies, illustrations :
Vorwerk International Strecker & Co., Suisse. Tous droits
réservés. Aucune section de cet ouvrage (partielle ou
entiere) ne peut étre reproduite, mémorisée dans un sys-
téme central ou transmise de quelque maniére que ce soit
ou par quelque procédé, électronique, mécanique, photo-
copie, enregistrement ou autre sans la permission écrite
de Vorwerk International Strecker & Co.

Indications concernant
le marché des Etats-Unis

Veuillez noter qu’a ce jour le Thermomix™

(le « Thermomix™ ») n’a été et n’est produit,
commercialisé, vendu et distribué que par

Vorwerk International Strecker & Co. (« Vorwerk »).

Le Thermomix™ n’a été ni développé/concu pour le mar-
ché des Etats-Unis ni homologué pour ou lancé sur le
marché des Etats-Unis. En conséquence, aucune vente ni
promotion du Thermomix™, de quelque nature que ce
soit, ne sont effectuées aux Etats-Unis ni par Vorwerk ni
par aucun autre tiers autorisé et aucun service apres-
vente concernant 'appareil n’est proposé aux Etats-Unis,
ni par Vorwerk ni par aucun tiers autorisé.

Vorwerk décline toute responsabilité présente ou future,
de quelque nature que ce soit, pour tous dommages et/ou
pertes quelconques (notamment, mais de maniére non
exhaustive, tous dommages ou pertes d'ordre direct, indi-
rect, spécial, mineur, punitif ou collatéral, toutes pertes
de bénéfices ou pertes d’exploitations et tous dommages-
intéréts relatifs a des lésions, blessures ou déces) éma-
nant de I'utilisation du Thermomix™ aux Etats-Unis ou en
relation avec celle-ci ou causés par elle ou en résultant

(y compris les dommages et/ou pertes provenant des ten-
sions différentes en usage aux Etats-Unis). Les personnes
se servant du Thermomix™ aux Etats-Unis le font 4 leurs
entiers et propres risques.
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GARANTIE/
SERVICE CLIENTS

Garantie
Veuillez vous référer a votre contrat d’achat pour la période de garantie.

Le Thermomix™ ne peut étre réparé que par le Service Clients compétent de
Vorwerk et distributeurs officiels.

Utilisez seulement les accessoires fournis avec le Thermomix™ (page 10—11)
ou des pieces détachées d’origine de Vorwerk Thermomix™. N’utilisez
jamais le Thermomix™ avec des accessoires ou équipements non fournis par
Vorwerk Thermomix™. Ceci pourrait entrainer I'annulation de votre garantie.

Service Clients

Pour de plus amples informations, veuillez contacter votre conseiller
Thermomix™, ou vous rendre sur www.thermomix.com

Produit par

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Blombacher Bach 3

42270 Wuppertal

Allemagne
www.vorwerk-elektrowerke.de
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Votre conseiller Thermomix™ :

Téléphone
Fax

Tél. mobile

E-mail

Vorwerk International Strecker & Co.
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Tel. : +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

Ce manuel d’utilisation est disponible dans d’autres
langues sur www.thermomix.com
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