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INDICACIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD

B Lea por favor, cuidadosamente, las instrucciones de uso. Le ayudardn a manejar el aparato
con seguridad y sin equivocaciones.

B No coloque el Thermomix NUNCA cerca de una tuente de calor (por ejemplo, calefaccion).

@ No transporte NUNCA el Thermomix cogiéndole del asa del vaso.

8 Mantenga a sus hijos pequenios lejos del aparato, previniéndoles del calor del vaso.

@ No calicnte NUNCA el vaso en vacio,

8 Pasa triturar alimentos que han sido cocinados fuera del Thermomix, espere a que bajen
de temperatura. No utilizar NUNCA la velocidad Espiga ni presionar el boton Turbo ya
que existe el peligro de quemarse.

@ No trabajar nunca con welocidades mayores a la 3, con la mariposa colocada en las
cuchillas, sobre todo con recetas de coccion. PELIGRO NDF QUEMADURAS.

B Para remover, wse solamente la espdtula que se adjunta, con la arandela de freno, nunca
otras objetos como cucharas, etc.

B Maniobre la palanca de apertura del vaso sofamente cuando el selector de velocidad esté
en cero.

B No sobrepase NUNCA la cantidad méaxima e llenado de 2 litros.

@ Antes de limpiar el aparato, desconéctelo del enchufe.

@ Para limpiar, solamente se puede sumergir el vaso sin cuchillas, NUNCA el aparato.

@ Los aparatos eléctricos de Vorwerk se ajustan a las nonmas de seguridad vigentes para elec-
vodomésticos. Las reparaciones se realizan exdusivamente por los servicios técnicos Vor-
werk autorizados.

De las reparaciones hechas por personal no cualificado, asi come del uso inadequado del

aparato, se pueden derivar graves peligros para el usuario.

Datos técnicos

Thermomix TM 21

Homologaciones: ( E

Motor: Motor universal libre de mantenimiento, jo-
tencia nominal 600 W.
Regulacion de velocidad sin escalamicnto
desde 100 hasta 12.000 revoluciones por
minute/ tecla Turbo.
Velocidad espexcial fintervalos) para amasar.
Proteccion contra sobrecarga por intersuptor
automatico.

Calor: Potencia nominal 1.350 W.
Proteccion contra sobrecalentamiento.

Carcasa exlerior: Material sintético altamente resistente, apto
para el contacto con alimentos.

Vaso mezclador: Acere noble inoxidable &3. Base de apoyo
de aleacicn de alurninio de alta calidad. Vo-
lumen de llenado maximo: 2 liteos.

SGlo tension altema de 220 - 230 V. 50 Hz.
Consumo maximo 1.950 W.
Largo de cable de conexidn 1 m., extraible.

Medidas y peso: alto  30cm.

ancho 27 cm.

fondo 42 am.

peso  74kg
Vorwerk Espafia M.S.L., S.C. se reserva el derecho de cambiar o modificar cualquier carac-
teristica de sus productos sin previo aviso.

Los materiales usados, que pueden llegar a estar en contaclo con alimentos, son los reco-
mendados por el Ministerio de Sanidad.

Valores de conexion eléchica:



Desembalaje y descripciéon de componentes

Después de abrir la caja, asegurese de que
los accesonos del Thermomix estan comple-
tos. La entrega estandarizada incluye:

* Thermomix TM 21
e libro de recetas con manual de uso
® accesorios:
o cestillo
® mari (embalado por rado)
Ty it
* espatula (embalado por separado)

Informacion detallada del TM 21:
3t = interruptor general (ver pag. 5)
1 = pantalla combinada (tiempao/peso)
2 = selector de tiempo (minutero)
3 = selector de temperatura
4 = tecla velocidad Turbo
5 = selector de velocidad
6 = tecla puesta a cero balanza
7 = carcasa superior
8 = bocallave de la carcasa
9 = apertura de drenaje
10 = sensor ténnico
11 = banda conductora de calor
12 = indicador luminoso velocidad
13 = indicador luminoso temperatura

Actesonas:

14 = vaso

15 = palanca cierre de seguridad
16 = asa vaso

17 = cuchillas

18 = arandela de goma para cuchillas

19 = base o tuerca cuchillas

20 =rec calorifico del vaso (aluminio)
21 = cestillo

22 = maripos3a (soporte giratorio )

23 =espdtula

24 = tapa vaso

25 = junta anular para tapa

26 = cubilete
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Limpieza antes del primer uso

Antes de montar y usar su Thermomix por
primera vez, hay que limpiarlo cuidadosa-
mente.

Para limpiar el vaso (14) gire la palanca del
devre de seguridad (15) hacia la derecha y
retire la tapa (24).

Sacar del vaso cualquier accesorio que se
encuentre dentro y a continuacion sacar las
cuchillas (17).

Para ello se gira la base (19) 18P hacia la
izquierda y, una vez suelta, se retira hacia
abajo.

Entonces se pueden separar cuidadosamen-
te las cuchillas y su junta (18) del vaso.

Limpie el interior del vaso (14) cuidadosa-
mente con un esyupajo.

A continuacién, limpie la parte superior ex-
terna del vaso.

Para limpiar y mantener en perfecto estado
la parte inferior, utilizar un eslropajo para
aluminio.

Atendion: Para limpiar la banda conductora
(11} dle calor es recomenxlable utilizar sola-
mente un pano himedo suave, para no da-
far su superficie antiadherente.

Siermpre que lave las cuchillas (17), pongalas
como muestra la foto y pase un cepillo. Al la-
varlas, NUNCA invierta las cuchillas (17) pa-
ra que no entre agua o detergente.

Atendén: En ningiin caso las cudhillas de-
ben permanecer sumergidas en el agua o
ser lavadas en lavavajillas, ya que el agua o
el detergente pueden destruir los cojinetes
de las mismas.



Montaje

1. Montaje de las cuchillas (17)

Aﬁeﬁdrese antes de la colocacion de las cu-
chilfas en el vaso (14), que la arandela de go-
ma (18) esté colocada. Ahora coldquelas en
el vaso con cuidado para evitar cortes.

Encaje labase del vaso desde abajo enel 26-
calo de las cuchillas de modo que coincidan
las 2 muescas. El ciemre se realiza girando la
base 180° hacia la derecha.

2. Mortaje del vaso

Aseglirese de cue el selector de velocidad esté
enlaposicion “0”. Lapalancadel cieme de se-
guridad debe estar situada en su tope deredho.
Insertar el vaso con dos manos con el asa ha-
cia delante hasta que encaje completamente
enla base. Si fuera necesario, girar el vaso has-
ta que la barra del asa entre en la bocallave co-
mespondiente de la carcasa para que no inter-
fiera en las mediciones de la balanza.

Enganchar la tapa con la junta anular mon-
tada en la articulacion del vaso y bajar hasta
que encajen las muescas del asa.

Cirar la palanca de seguridad completa-
mente hasta el tope izquierdo. De lo contra-
rio, el cierre de seguridad impide que se
ponga en marcha la maquina, avisando de
una anomalia con-tina sefial acdstica.

Descripcién del funcionamiento

Cubilete (26)
El cubilete tiene una doble funcién:

1. Cerrar La apertura de la para evitar
que salpique y pierda calor durante la
coccion.

El cubilete siempre ha de colocarse con la
gpenura hacia arriba. Los ingredientes liqui-

los se pueden introducir sin levantar el cu-
bilete.

2. Medir los ingredientes
Un cubilete lleno hasta su borde contiene
aproximadamente:

Agua, leche, aceite 100 gramos *
Anoz 100 gramos
Azlcar 100 gramos
Harina 60 gramos
Maizena 50 gramos
Pan rallado 40 gramos
Parmesano rallado 50 gramos

* 100 gramos = 1 deciliro = 100 m
Contenido '/ cubilete (muesca) = 50 ml

Tapa (29)

Para trabajar con el Thermomix es necesario
que se utilice la tapa, con la junta montada
correctamente (el labio en forma de “V” tie-
ne que apuntar hacia ahajo), colocada enci-
ma del vaso (ver pagina 6).

Limpiar la superficie de la tapa con elemen-
tos no abrasivos, ya que de lo conbrario per-
derd la pelicula de proteccion que la cubre y
podra quedar manchada par algunos de los
acidos de los alimentos.

Atencidn: Puede ponerse la tapa fuera de la
maquina sin cerrar la palanca de seguridad,
pues esto impediria su posterior colocacion
correcta en la maquina.



Vaso (14)

La cantidad mdxima de llenado son 2 litros,
que no deben ser sobrepasados en ningdn
caso. Enel interior del vaso hay cuatro mues-
cas. Cada una de ellas marca ' litro.

Base del vaso (19)

La base del vaso sirnve sujetar las cuchi-
llas en el mismo. iante el cierre de ba-
yoneta este trabajo se hace de manera rpi-
day segura. El pie estd construido en un ma-
terial aislante de calor, por lo que el vaso ca-
liente puede ser depositado sobre cualquier
superficie o encimera de la cocina.

Atencidn: La base del vaso se tiene que cerrar hasta el tope; de lo contiario, el sensor de tem-

Atencién: No lavar nunca el vaso en el lava- perahura no contacta con el vaso y la coccion se interrumpe prematuramente. Ademads esto
vajillas con las cuchillas puestas. podria provocar diferentes desperfectos en algunas piezas de amastre.
Cestillo (21) Espatula (23)

El cestillo tiene una daoble funcion:

1. Los ingredientes, que no tengan que ser
mezclados ni triturados, se colocan en el
cestillo y éste dentro del vaso.

Para sacar el cestillo del vaso se coloca la
espdtula en el enganche y se levanta sin
hacer fuerza.

2. Para colar; filtrar o escurrir por ejemplo,
zumos de venduras y frutas, se coloca el
cestillo dentro del vaso. Al volcar el vaso
se sujeta el cestillo con la espatula.

La espétula permite remover los alimentos
cuando el Thermomix esta en funciona-
miento. Gracias a su disefio, con arandela
que hace de freno, nunca entra en contacto
con las cuchillas. Por su forma especial, tam-
bién es apropiada para vaciar el vaso.

Ademds se utiliza para retirar el cestillo y pa-
ra sujetarlo al colar zumos. Para su limpieza,
la punta de la espatula se puede separar del
mango.

Atencidn: Por razones de seguriclad, 1a aran-
dela de freno de la espatula, siempre debera
quedar apoyada sobre la tapa, y no usar olio
tipo de espatula o utensilio, ya que: al estar la
mdaquina en funcionamiento este utensilio
chocaria con las cuchillas.



ipUsa (22)
Este (il accesorio sirve para montar nata y cla-
ras de huevo. También se evita que algunos
alimentos (por ejemplo leche, maizena) se pe-
en en el interior clel vaso al trabajar en ca-
iente y enbajas velocidades (velocidad 1 - 3).

Atencion:

1. Antes de poner las cuchillas en marcha co-
locar la mariposa.

2. No trabajar con velocidades mayores de 3.

3. No utilizar la espétula si se ha colocado la

maripesa.
Utilizacion:
Para acoplar la mariposa hay que encajarla

simplemente a la parte superior de las cu-
chillas con un suave giro hacia la derecha.

NOTA: Siempre que quiera triturar y tenga la

mariposa puesta en las cuchillas, retirela an-
tes de comenzar el procesc.
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Trabajar con el Thermomix

El Thermomix deberia colocarse en un lugar
llano y estable, donde se pueda usar facil y
frecuentemente.

Es muy importante que no se tapen las reji-
llas deyvenﬁlacién dg la parte posterior della
carasa. Nunca transportar 0 mover la ma-
quina completa mediante el asa del vaso.

Explicacion de los simbolos:

® = minutero

I = selector de temperatura

® = selector de velocidad

4. = velocidad de remover

1 = velocidad de amasar

& = balanza
Puesta en marcha

El cable de conexidn eléctrica es extriaible
para adaptarlo seg(in necesidad. Cuando ha-
ya elegido la longitud apropiada (maximo 1
metro), enchufe Ja mdquina a la red (220 -
230V / 50 Hz). Accione el interruptor prin-
cipal. Se ilumina lapantalla con el punto de-
cimal en el simbolo de minutero. Ahora su
Themrmomix estd listo para trabajar.

Consejo: Usar siempre los elementos de
mando como minutero, selector de tem-
peratura y selector de velocidad en el orden
de aniba hacia abajo.

Atencion:

1 Si el vaso no ha sido colocado cometa-
mente, un dispositivo de seguridad impi-
de que arranque el Thermomix y se emi-
te una sefial acvstica. En este caso, ponga
el selector de velocidad en “0” y ensam-
ble y coloque correctamente el vaso.

2. La medicitn electronica del peso se reali-
za en un margen de temperatura ambien-
te desde 5 hasta 45°C. Si no se va a usar
el Thermomix durante un tiempo prolon-
gado, se debe desconediar mechante el in-
terruptor principal.

n



Minutero (2) y pantalla combinada (1)

Para mezclar en caliente es imprescindible
programar un tiempo con el minutero. Para
mezclar en frio la utilizacion del minutero es
opcional.

Programacion del iempo:

Gracias al minutero se puede seleccionar un
tiempo de funcionamiento de hasta 60 mi-
nutos. Girando el minutero hacia la derecha
se consigue ajustar:

0 hasta 1 minuio en pasos de 1 segundo,
1 hasta 10 minutos en pasos de 30 segundas,
10 hasta 60 minutos en pasos de 60 segundos.

Trahajos en caliente y en frio:

Al poner en marcha las cuchillas, comienza
una cuenta alras del tiempo seleccionado en
pasos de 1 segundo hasta 0. En el caso de los
trabajos en frio (selector de temperatura en
“0") se paran las cuchillas y una sefal acus-
tica indica el final del proceso. Al finalizar un
trabajo de coccidn, aparte de la senal acusti-
ca, las cuchillas siguen girando a 100 vuel-
tas por minuto hasta que baje la temperatu-
ra, para evitar que se quemen o peguen los
alimentos.
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Coneccion del liempo seleccionado:
Durante el funcionamiento, lanto en frio co-
mo en caliente, se puede variar el tiempo en
pantalla girando el minutero hacia la dere-
cha ohacia laizquierda. Si el aparato se apa-
ga antes del tiempo fijado, el tiempo restan-
te se refleja en la pantalla parpadeando, has-
ta que se vuelva a arrancar. Si se quiere inte-
rrumpir el trabajo, hay que retoceder el
tiempo hasta 0, una vez que las cuchillas es-
tén paradas.

Cronometro (s6lo en frio):

Si no se ha fijado ningtn tiempo, éste se cro-
nometra después de accionar el selector de
velocidad hasta un méximo de 60 minutos.
Después de estos 60 minutos la mdquina se
para automaticamente.

Selector de temperatura (3) e indicador lu-
minoso de temperatura (13)

Con el selector de temperatura se pueden
prefijar temperaturas para trabajar en calien-
te entre 40°y 100°C. Aseglirese de que el se-
lector de temperatura esté en “0” si quiere

trabajar en frio.

Velocidad 3 = coccidn suave

Al seleccionar la velocidad 3 se calientan los
alimentos més despacio para conseguir una
prepatacion mds rica en vitaminas. Esta fun-
cién es la mas indicada para todas aquellas
recetas de coccion cuyos ingredientes son
susceptibles a pegarse a |a pared del vaso.

Arranque suave (por encima de 60°C)

Si con una temperatura por encima de 60°C
dentro del vaso se acciona la tecla Tutbo ala
velociclad Turbo, la electrénica evita una
aceleracion hrusca para que no haya salpi-
caduras de particulas calientes. La seleccién
de una temperatura de coccion se refleja op-
ticamente en el indicador luminoso carres-
pondiente. Este cambia su color e intensidad
de amarillo a rojo de acuerdo con la tem-
peratura fijada.

Varoma

Al seleccionar la pesicion de temperatura
“Varoma” se puede calentar a mds de 100
grados. Esta funcién es muy apropiada para
reducir procesos de coccidn largos, para
evaporar liquidos y cocinar al vapor con el
recipiente Varoma.

Al finalizar el tiempo fijacle, el calentamien-
to se apaga automdticamente y se emite una
senal acustica. Las cuchillas siguen girando a
la velocidad minima, independiente de la
velocidad fijada anteriormente mientras
exista una temperatura alta; asi se evita que
los alimentos calientes se quemen o rebosen
del vaso. El trabajo termina, como siempre,
al retroceder el selector de velocidad hasta 0.

Atencidn: Para triturar alimentos que han si-
do cocinados fuera del Thermomix, espere a
que bajen de temperatura. No utilizar nunca
la velocidad Espiga ni presionar el botén Tur-
bo ya que existe el peligro de quemarse.

Atencion: Al seleccionar la temperatura “Va-
roma” hay que trabajar como minimo con
un volumen de 4 livo de liquido en el vaso,
ya que cxiste el peligro, de que al vaporizar-
se prematuramente se alcancen temperatu-
ras que desconecten {fusible témico) el apa-
rato temparalmente (ajustarse al recetario).

13



Selector de velocidad (5) e indicador lumi-
noso de velocidad (12)

Al accionar el selector de velecidad se po-
nen en funcionamiento las cuchillas. Conun
tinico mando se pueden seleccionar 5 tipos
de velocidades sin escalamientos:

Descripcion | Esaala | Vueltas/min

Remover 1-3 100-1.000
Coccidn suave 3 ver pde. 13
Amasar 3 intervalo 6.000

Triturar 3'4-9| 2.000 -9.000

Turbotriturar | “Turbo” 12.000

Remaover = (.

A velocidades muy bajas (100-1.000 revolu-
ciones por minuto) se puede mezclar de una
manera muy cuidadosa y cocinar muchas re-
cetas de “cuchara”. También es la velociclad
idonea para remover grandes cantidades. Pa-
ra que se pueda trabajar sin problemas, el
campo de velocidad 1-3 esta delimitado con
puntos de enclavamiento por friccion.

Amas = |

El signo de espiga a la derecha de la posicion
“0" sirve para crear masas. Para seleccionar-
lo hay que tirar suavemente del mando y
después girarlo hacia la derecha hasta el to-
pe. H funcionamiento en intervalos garanti-
za una mezcla homogénea de las masas. La
velocidad espiga no entra en funcionamien-
to con alimentos muy calientes.

Triturar = @

Este campo de velocidades sirve para tro-
cea, triturar, batir, pulverizar, rallar y moler.
Seguin se incrementa la velocidad también
aumenta la intensidad del indicador lumi-
noso. Para triturar cantidades pequefias es
a veces necesario intercalar un ciclo de ve-
locidad espiga ¢ salvo en las recetas de
coccion.
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Alenaidre Es recomendable girar el selector de
velocidad lentamente hasla alcanzar el valor
descado para evilar salpicaciuras de alimentos.

Tecla velocidad Turbo (4)

En este modo de funcionamiento se pueden
mezclar ingredientes, que deben trocearse a
la vez. La funcion de Turbo mediante tecla
esta disponible con el selector en “0” 0 a par-
tir de la velocidad 4. Con el selector en “0”
se activa ademds el cronémetro.

Nota: Siempre que utilice ingredientes muy
duros y los quiera triturar (jamén, chocolate,
queso, etc.) presione el botén Turbo varias
veces y rdespués ponga la velocidad 9 unos

segundos.

Tecla puesta a cero de la balanza (6)

Con el Thenmomix se pueden pesar los ingre-
dientes necesarios, directamente en el vaso. Por
favor abserven |os siguientes pasos para pesar:

1. Colocar el vaso en la maquina. Si fuera
necesario, girar el vaso ligeramente hasta
que la barra clel asa entre en la bocallave co-
respondiente de la car@sa para que no in-
terfiera en las mediciones de la

2. Pulsar la tecla de puesta a 0. La pantalla
ahora se pone en:

*10]0]0

£l punto se coloca encima del simbolo de la
anza e .

3. Introducir el primer ingrediente (hasta 2,5
kg) y controlar el peso en la pantalla.

4. Volver a pulsar la tecla de puesta a cero e
introducir e‘)siguienle ingrediente. La balan-
za mide desde 10 gramos hasta un total acu-
mulado de 7,5 kg.

Al seleccionar algiin tiempo de funciona-
miento mediante el minutero o al poner en
marcha las cuchillas, la pantalla vuelve a se-
falar minutos y segundos con el punto en-
cima del simbelo de minutero ®.

Atencién: Una carga superior a 2,5 kg, aia-
dida en un tnico paso, lleva a la pantalla a
marcar intermitentermente,

senalizando sobrecana.
Después de haber activado la puesta a cero

no se pueden retirar ingredientes del vaso, ya
que la pantalla marcaria

(-]-]-]-)

sefalizando un error de peso.

15



El sensor térmico (10)

El sensor térrnico se pone, al insertar el vaso,
en la embocadua de la peana de aluminio
del fondo del vaso. Mediante el reconoci-
miento electrénico del llenado del vaso, se
supervisa y regula continuamente la tem-
peralura de los ingredientes. Un fusible tér-
mica protege adicionalmente a la banda
conductora de calor del sobrecalentamiento.

Atencion: Para una comecta regulacion de
temperatura, el sensor debe mantenerse lim-
pio para garantizar un contacto éptinyo con
el vaso.

Igualmente, hay que supervisar que no que-
(i ninglin resto de comida, en el fondo del
vaso, el cual impida el contacto con el sen-
sor témico.

Formacion de olores

Si al preparar los alimentos el motor esta so-
metido a mucha carga, puede ocurrir que,
ademds de que se pare el aparato por medio
del interruptor de seguridad, se formen olo-
res por el motor recalentada.

Esto es absolutamente normal y no puede
danar de ferma irreversible a ninguna parte
de la maquina. El Thermomix estd, después
del tiempo de enfriamiento mencionado,
otra vez listo para trabajar.
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Interruptor de proteccién del motor

Todas las recetas que contiene el libro de
Thermomix estdn confeccionadas de tal for-
ma que, siguiendo las instrucciones, no se
activan los dispositivos de seguridad. Incluso
sobrepasando las cantidades recomendadas
(por ejemplo més de 600 gramos de harina)
no se puede dafar, ya que el interruptor de
scguridad lo desconecta autométicamente.

Si el motor ha sido desconectado por exceso
de cantidad o densidad de los ingredientes:

- ponga el selector de velocidad en 0"

- si se encuentran ingredientes dentro del va-
so, retitelo de la maquina.

—reduzca la cantidad de ingredientes y/o
anada liquido.

—espere 5 minutos (enfriamiento).

- wuelva a colocar el vaso.

- wuelva a seleccionar una velocidad.

Indicaciones para recetas propias

1.— Sucesion de los ingredientes de las re-
celas:

Al preparar las recetas propias, debe pen-

sar primeramente, en qué orden va a utili-

zar los ingredientes y si es necesario calen-

tarlos o no.

2.— Pesar los ingredientes:

Antes de pesar el primer ingrediente, ponga
el peso a cero. Cercidrese de que el vaso es-
td totalmente recto. Si la barra de seguridad
estd apoyada en la carcasa, se produce, in-
¢luse con el vaso vacio, una desviacion de
40 gramos 0 mds.

3.— Orden para seleccionar los pardmetros:
Las recetas se programan facilmente, si Vd.
maneja los selectores y teclas de arriba
abajo:

Ejemplo: 5 minutos a 100°C y velocidad 1:

- minutero = 5,
—selector dc temperatura = 100°.
—selector de velocidad = 1.

4. Tiempo de coccion:
El tiempo de coccién depende de:

— temperatura inicial de los ingredientes a
calentar.

- cantidad, peso y volumen de [os ingre-
dientes.

- conductividad calorifica del alimentc.

— escala de calentamiento.

- nimero de revoluciones (mds rdpido =
mas frio).

- uso de accesorios.

5.— Regulacion del caler :

El proceso de calentamiento y la regulacion
de la temperatura entre 40° y 100°C se reali-
za gracias al sensor térmico y la evaluacion
electrénica. Este circuito de regulacion se
cambia, cuando se elige el funcionamiento
“Varoma”. En este caso se acorta el tiempo
de calentamiento permaneciendo encendi-
da continuamente la banda conductora de
calor.

6~ Utilizacion del cestillo:

A pariir de 1 ' litros de liquido en el vaso, se
alargan los tiempos de coccién. H cestillo
tiene una conductividad cle calor diferente a
los alimentos liquidos. Acdemds se eleva cl
volumen que tiene que ser calentado y se
impide en parte el intercambio de calor en-
tre los liquidos calientes al fondo del vaso y
las cann%ades un poco mds frias en la parte
superior, ya que los liquidos ascendentes y
descendentes tienen que pasar por las aper-
turas del cestillo. Se recomienda en este ca-
so trabajar en velocidad 4.

7.~ Veloadad de Las cuchillas:

El control electrénico del Thermomix no
permite aumentar stibitamente la velocidad
ni arrancar inmediatamente al pulsar la tecla
Turbo, cuando el contenido del vaso se en-
cuentra a una temperatura superior a 60°C,
siempre que los ingredientes hayan sidlo ca-
lentados en el Thermomix.

No triturar NUNCA en caliente a velocidad
superior a 5.

Si usted prefiere calentar o cocinar los ali-
mentes exteriormente, una vez introducidos
en el vaso, espere 5 minutos antes de poner
la mdquina en funcionamiento.

NUNCA utilice la tecla Turbo, si ha intro-
ducido en el vaso alimentos calentados fue-
ra del Thermomix, ya que existe peligro de
quemarse,
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Limpieza

Antes de lim?iar a fondo el Thermomix, es
imprescindible apagatlo y desenchufarlo.

Limpie el equipo base con un pano himedo
y un detergente suave no agresivo. Vigile que
no entre agua en la rejilla de la parte poste-
rior. Para evitar interferencias en la medicion
de temperatura es importante que las super-
ficies del zécalo de aluminio del vaso y el
sensor térmico estén limpias. La suciedad en
el zécalo se elimina con ayuda de un estro-
pajo de aluminio. La banda conductora de
calor, asi como el sensar térmico se limpian
con un paiio himedo.

Todos los accesorios y piezas desmontables
— a excepaion de las cuchillas — sc pueden
limpiar en el lavavajillas. Las partes de alu-
minio o algunas piezas de plastico pueden,
en este caso, cambiar algo de color.

Para limpiar las cuchillas hay dos sistemas:
Después de haber terminado una prepara-
cion, llene el vaso a la mitad con agua, pro-
grame velocidad Turbo y deje unos segun-
dos en funcionamientu. Otro sistema, y el
que es aconsejable se haga una vez a la se-
mana, es desmoniando las cuchillas. Quite
la junta de las cuchillas y limpiela por sepa-
rado. Lave las cuchillas debajo del grifo se-
gtin lo expuesto en la pagina 5.

Las cuchillas no deben NUNCA permane-
cer sumergidas en el agua o ser lavadas en
lavavajillas, ya que el agua y el detergente
pueden desiruir sus cojinetes.

El montaje se realiza como se describe en la
pagina 5. Es recomendable que, si el Ther-
momix no se va a ulilizar durante tiempos
prolongados, se apague con el interruptor
principal.
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Para evitar la formacion de olores y la acu-
mulacién de restos de alimentos en la espa-
tula, separe frecuentemente la punta de la
espatula del mango para realizar una lim-
pieza exhaustiva. Se recomienda, ademds
de un buen cepillado, dejar la espatula des-
montada en remojo en agua jabonosa.

La tapa del vaso y su junta se limpian de la
misma manera que la espétula, de forma se-
parada, para conseguir una mayor limpieza
e higiene. Se recomienda, ademds de un
buen cepillado, clejar la tapa y la junta por
separado en remojo en agua jabonosa.

Limpiar la superficie de la tapa con elemen-
tos no abrasivos, ya que de lo contrario per-
derd la pelicula de proteccion que la cubre y
podra quedar manehada por algunos de los
dcidos de los alimentos.

Mantenimiento

o Nunca debe calentar el vaso en vacio.

¢ No debe poner el Thermomix cerca de
una fuente de calor, por ejemplo, cocina,
homo.

« En caso de sebrecarga, automaticamente
se bloguea el motor. Reduzca la carga, es-
pere unos minutos, y proceda de nuevo.

* No transporte nunca el Thermomix co-
giéndalo del asa del vaso.

* No utilice nunca la tapa sin su junt anular
cmespondiente.

» Maniobre la palanca de apertura del vaso
solamente cuando el selector de velocidad
esté en “0” y las cuchillas se hayan parado
complemente.

e Para triturar alimentos que han sido co-
cinados fuera del Thermomix, espere a
que bajen de temperatura. No utilizar
nunca la velocidad Espiga ni presionar el
botén Turbo ya que existe el peligro de
quemarse.

» Para remover use solamente la espdtula con
arandela de freno que se adjunta, nunca uti-
lice otras ubjetos como cucharas, etc.

* No llene el vasa nunca por encima de su
capacidad méxima de 2 litros.

e Cuando no se utilice el Thermomix se re-
comienda dlejar la tapa del vaso sin cerrar
del todo y sin colocar el cubilete en el ori-
ficio de la tapa, para una mejor ventilacion
del vaso.
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Incidencias de funcionamiento

Red de Servicios Técnicos Vorwerk

NO SE PONE EN MARCHA

NO CALIENTA NADA

o Verificar si el intemuptor principal ha sido
conectado.

v Comprabar que la palanca de seguridad
(15) estd cemada correctamente.

v Comprobar que el vaso esté bien encajado
g(l;}?ana de cienre esté denlro de la
lfave de la carcasa,

v Verificar que se ha seleccionado una
posicion de tempetatura.

v Comprobar que se ha programado un
tiempo en el temporizador.

NO CALIENTA SUFICIENTE

v Verificar si, por enor, ha seleccionado el
programa de “coccion suave” al situar el
selector de velocidad en pos. 3.

CALIENTA DEMASIADO

v Asegurar que no se ha seleccionado una
temperatura muy alta por eror. (Por ejemplo
“Varoma”).

v Verificar si el sensor térmico (10) y/o su
zona de contacto con el vaso cstan limpios.

v Comprobar que el sensor térmico (10) no
se encuentra “hundido” en su proteccion
de goma negra.

SE HA PARADO ANTES DEL
TIEMPO PROGRAMADO

v Siel display muestra el mensaje (6) se trata
de sobrecarga del motor. Ver en pag. 16
“Interruptor de proteccion del motor”,

DISPLAY PRESENTA MENSAJE

v Después de realizar una ?&sada lsar el
boﬁdepueslaa cero )seharzlrré(‘-;mdo
parte de los ingredientes.

DISPLAY PRESENTA MENSA JE
(8.888]

v Elintento de pesada excede de 2.5 Kgs.

DISPLAY PRESENTA MENSAJES
[0} {1] [2] {31 [4] [5] [6]
(7] (8] [9] [A] {B] [C]{D]
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v Anote el codigo del mensaje, apague su
Themonnix y dirijase a su servicio técnico
Vorwerk.

o Valladoitd

© Salamanca

Madrid ©

—~
YORWLAR [S.1)
(S

© Toledo

Albaceta

e o]
Cludad Real

~~
VORWERK [S.T]
~

O Cérdoba

© Granada

* [S..) Servicios Técnicos Asociados.

i Querria Vd. ser una de las personas que
nos represente en Espana

y ganar dinero ?

Inférmese llamando al teléfono de su zona g
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Direcciones
DELEGACIONES THERMOMIX
Y SERVICIQS TECNICOS

02003 Albacete
Margire e Villeres, 4§45
Tiho: Yn7 23 72 88
13204 Algeciras
Sonnsa fig |

lina. Y56 58 70 23
Fax- 9SG S8 77 74
03005 Alicante

Avda. Ceneral Macvd 25 v 27
Tt Y6 YR 62 69
Fax: 46 598 42 37

ed11 Badajpr
Cindofreda Oitega Mung, 15 A
Edif. Roble
Tien: 924 260 76 46
Tox: 92120 76 44

)95
Saa Antan:o M Claet. SU-62
Ttno: 43 476 &' 50
Fax: 93,157 A O3
08028 Barcelopa il
Tenior Masim, 132,115
Tino: %3 410 80 30
Fax 93 41t 8u 35

ai

Vrgen de Begona 14-16
Tina., 94 479 56 90
fax: 944179 3142

11010 CAdi2

Gral Moz Asenidas. |1-13
Tint. 956 29 35 18

Fax 456 29 27 66

30204 Carlagena

C. Alionso X vl Sabia, 33
Tino 168 533 90 Vb

Fax: 908 32 07 30

€. Real, 90 intenu

Teon: 356, 2000 16

Fax: 36 2001 13

14008 Caydoha

Ay, Corvantes, | 2-1saje bucal 6
Tino: 957 49 83 90

bax: 957 49 85 57

13202 Giip

€. Murn de San Lorenzi, 2
Tino: 985 17 58 47

Fax: YB3 17 3637

18004 Granada

C. Arabial. 16

Tl 958 53 53412

Fax- 958 53 54 04

21002 Huelva

C. Sor Paula Afzola 16-18
Tino: 959 54 07 39

Fax- 45925 |1 82

Sede Social: Avda. Llano Castellana. 13. 28034 Madrid. Teléfono 917 283 600

anns
de

parantia

1774

SERVICIO CENTRALIZADO DE ATENCION AL CLIENTE

15007 La Cacuie
Av. Mablos, 7

Tean, 481 16 93 43
Fax: Y81 1697 85
25003 | as Pelmas de Gran Canaria
€ Canazlejas, 20-24
Trau: 928 41 22 80
laxy 924 43 22 42
28003 Madrid |

C Vallehernos, 87
Tino 91 535 8.1 90
fax- 91 545 84 9
28016 Madrid 1]

C. Pawsi 11
T{no- 91 438 01 (1
Fax; 91 458 1) 38
28004 Madrid IV
Av. Nazarel, 3
Tino: 91 AlK) BA NG
Fax: 1 401 88 44
28031 Madrid V

C. Son Juan de la Sably, 3
Tino: 91 745 47 70
Fax; 91 71502 32

C lacinto Verdeguer 11
Tfno: 952 36 3& 2u
Fax: 952 36 36 21

10009 Muscia

Av. Libertad, 6 Bloque 6 .19
I'ino: 968 27 25 46

Fax: 4hfl 24 Sb 48

33001 Quiede

C Feraando Vida, 1A

Tlno: Y#3 11 87 27
Eax:uls 11 81 2)

31008 Ramplona

C. Pmtor Asenjn, 10-12, Trasera
Titn, 948 19 90 66

Fax: 948 Tu 71 007

04201 Sahadel|

Bl L Granadus, 1-3

Tine 93 745 79 49

Fax: 93 745 79 97

37002 Salamanca

C Doctrinys, J 1°

Tlno: 923 286 13 5!

fax: 923 28 14 08

C. Pecho Péres Feminrlez, 12

tho, V5.1 9Y 5 69

Fax; 454 27 35 71

41004 Sevilla )1

(7 Frenandn Villatén, 3 ihasera)
 Allunsu e Cussin, 12 Ed. Prada
Tino' Y54 48 Y8 45

Fax* 954 98 98 24

46003 Valengia

. Canrsta Cameres, 9 1> Crudailela, 13
Tinw, 46 353 18 &7

Fax: 96 353 44 62

VORWLERK LSPARA M.S.L., S.C. garanliza cf funcionamirnto de esle producty,
durante dous afus, stempre que se sigam esldctamente las indicaciones del
manual de uso y las instrucciones que se dan en s publicaciones y recetas
editaclas de forrma exclusiva por Vunverk. Leer el contrate de compra.

902 - 33 33 50

2]
C. Terrocarrif, 13
Ttno: 983 20 U2 08
Fax: 983 21 HG An

26201 ¥iga

€. Concopcion Arengl, 31°
Tino: Y86 14 32 17

Fax: 986 43 h3 56

SN08 Zar,

C Comandante $anty Pau. 8
Tino: 476 46 87 54

Fax. 476 .36 87 5§

SERVICIQS TECNICOS ASOCIADQS
13002 Ciudad Real

[ ARA TECHNIREL

Jarg, 1

Tino: Y26 21 17 87

Fax- Y2h 21 Of 44

Ciche {Alicgnle) :

ELECTRODOMES TICOS
Conrado del Campa, §
13204

Tino: 96 542 51 12
Dagtar Jiménee Dhaz. 12
03202

T6nn: 96 545 S8 ¢2

Fax: %0 542 5112

02011 Palmy de Mallorca
URBISAT, S.L.
23, 5

Tino: Y71 73 38 80
Lax' 971 45 12 53

2002 San Set
GROSTON, S.1.

Usandizags, 29

Tine: Y43 27 27 36

Fax: 443 27 76 00

19008 Santander

TELEC, S.C.

luego de Puiota, 1 baja

Tino: 942 37 47 57

lax: Y42 37 17 57

38007 Sapta Cruz de Jenerije
OSCAR CAULES, S.A.

Av Geaeral Mnla, 87

Tino 922 28 1953

Fax: 922 22 Ju 51

1{/5_7]]_5 Sanliago de Cumpustela
VICTOR SERVICIO TECNICO, S.L.
Falrerrios, 3%

Tino: 481 38 43 42

Fax: 81 57 25 43

45005 Yoledn

REPARACION _
ELECTRODOMESTICOS VALENTIN
Panama, 16

Tiro: 925 25 45 80

Fax: 925 25 45 80

Miembro de la Asociacin de Empresas de Venla Directa.

Tabla de funciones basicas TM 21

Funciones hidsicas Tiempo  |Temperatura| Velocidad  Mariposa
Propesi
RallarMolerPulverizar 30 seguneos ;vg;;:u;o
Picar hiclo 10 segundos 5
Trocear 6 a 8 segundos 1'%
Progresivo
Triturar 2 minutos B
5-7-9
Triturar papillas basés 3 minutos 4e° 4
Amasar {poca cantielael} 15 segundlos 6
) . 1°- 30 segundos
Amasar {mucha cantidad) ; .
2°- 2 minutos Espiga
Mayonesa 45 segundos 5
resivo
Sorbetes 2 minutos Frog
5-7-9
Limonadas 5 golpes Puisando Turbe
Granizadaos 15 segundos 5
1 minuto por clare
Montar claras mm.u porciam 2403 Si
aproximadamente
Montar nata Seguin marca 3 St
Sofritos triturados 5 minutos 100° 5
Si h
Sofritos sin triturar S minutos 100 s i
cantidad
Cocinar triturandlo Segin receta 1 5
o . Si es mucha
Cocinar sin triturar Segun recet 1000 .
cantidad
Cocinar con cestiflo Segun receta 10r 4

Nota: Los tiempos son siempre aproximados. Si queremos evaporar liuielos, pondre-
mos temperatura Varoma de S a 10 minutos con una cantidad de liquido de al menos
142 litro. Cuandlo utilicemos el cestillo para cocinar, antes de introducirio en el vaso, ase-
gurese de que lo que hay cn el fondo del mismo esta perfectamente triturado.
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