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INDI CACIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD 
■ Lea por favor, cuidadosamente, las instrucciones de uso. Le ayudarán a manejar el aparato

con seguridad y sin equivocaciones.
■ No coloque el l11ennornix NUNCA cerca de una fuente de calor (por ejemplo, calefacción).
■ No transporte NUNCA el Thermomix cogiéndole del asa del vaso. 
■ ,\1antenga a sus hijos pequeños lejos del aparato, previniéndoles del calor del vaso. 
■ No caliente NUNCA el vaso en vacío, 
■ Para triturar alimentos que han sido codnados fuera del Thennomix, espere a que bajen

de temperatura. No utilizar NUNCA la velocidad Espiga ni pre5ionar el botón Turbo ya
que existe el peligro de quemm�.

■ No trabajar nunca con velocidades mayores a la 3, con la mariposa colocada en las
cuchillas, sobre todo ron recelas de c()(.ÓÓn. PELIGRO DE QUEM/\DURAS. 

■ �ra remover, use solamente la espátula que se adjLmta, con la arandela de freno, nunca 
otrns objetos corno cucharas, etc.

■ Maniobre la palanca de apertura del vaso solamente cuando el selector de velocidad esté
en cero.

■ No sobrepase NUNCA la cantidad máxima ele llenado ele 2 litros.
■ Antes de limpiar el aparato, desconéctelo del enchufe.
■ Para limpiar, solamente se puede sumergir el vaso sin cud1illas, NUNCA el aparato.
■ Los aparatos eléctricos de Vorwerk se ajLIStan a las nonnas de seguridad vigentes para elec­

budornésticos. Las reparaciones se realizan exclusivamente por los servicios técnicos Vor­
werk autorizados. 

De la!i reparaciones hechas por personal no cualificado, así como del uso inadecuado dcl 
aparato, se pueden derivar graves peligros para el usuario. 

Datos técnicos 

Therrnomix TM 21 

Homologaciones: 

Motor: 

Calor: 

Carcasa exterior: 

Vaso mezclador: 

Valores de cmexión eléctrica: 

Medidas y peso: 

CE@ 
Motor universal libre de mantenimiento, po­
tencia nominal 600 W. 
R%'l.llación de velocidad sin escalamientu 
desde 100 hasta 12.000 revoluciones por 
minutn/ tecla Turbo. 
Velocidad espc"Cial (inteivalos) para amasar. 
Protección contra sobrecarga por interruptor 
automático . 

Potencia nominal 1.350 W. 
Protección contra sd.Jrecalentamiento. 

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

Acero noble inoxidable l§l. Base de apoyo 
de aleación de aluminio de alta calidad. Vo­
lumen de llenado máximo: 2 litros. 

Sólo tensión alterna de 220 - 230 V. 50 Hz. 
úmsumo máximo 1.950 W. 
Largo de cable de conexión 1 rn., extraible. 

alto 30 cm. 
andio 27cm. 
fondo 42 an. 
peso 7,4 kg. 

Vorwerk España M.S.L., S.C. se reserva el derecho de cambiar o modificar rualquier carac­
terística de sus productos sin previo aviso. 

Los materiales usados, que pueden llegar a estar en contacto con alimentos, son los reco­
mendados por el Ministerio de Sanidad. 
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Desembalaje y descripción de componentes 

Después de abrir la caja, asegúrese de que 
los accesorios del Thermomix están comple­
tos. La entrega estmdarizada incluye: 

• Thermomix TM 21
• libro de recetas con manual de uso 
• accesorios:

• cestillo
• mariposa (embalado por separado)
• cubilete
• espátula (embalado por separado)

Información detallada del TM 21: 
* = interruplDr general (ver pág. 5) 
1 = pantalla combinada (tiempo'peso)
2 = selector de tiempo (minutero)
3 = selector ele temperatura
4 = tecla velocidad Turbo
5 = selector de velocidad
6 = teda puesta a cero balanza
7 = carcasa superior
8 = bocallave de la carcasa
9 = apertura de drenaje

l O = sensor ténnico
11 = banda conductora de calor
12 = indicador luminoso velocidad
13 = indicador luminoso temperatura

Acreiorios: 
14 = vaso 
15 = palanca cierre ele seguridad 
16=asa vaso
17 =cuchillas 
1 O = arandela de goma para cuchillas 
19 = base o tuerca cuchillas 
20 = receptor calorífico del vaso (aluminio) 
21 = cestillo 
22 = mariposa (soporte giratorio ) 
23 = espátula 
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 
cierre de seguridad (15) flacia la derecha y
retire la tapa (24). 
Sacar del vaso cualquier accesorio que se 
encuentre dentro y a continuación sacar las 
cudlillas (17). 
Para ello se gira la base (19) 1 &1' hacia la 
izquierda y, una vez suelta, se retira hacia 
aoojo. 
Entonces se pueden separar cuidadosamen­
te las cudlillas y su junla (18) del vaso. 

limpie el interiOí del vaso (14) cuidadosa­
mente con un estTOpajo. 
A continuación, limpie la parte superiOí ex­
terna del vaso. 
Para limpiar y mantener en perfecto estado 
la parte inferior, utilizar un eslrqlajo para 
aluminio. 

Atención: Para limpiar la banda conduc::tcllcl 
(11) de calor es recomendable utilizar sola­
mente un paño húmedo suave, para no da­
ñar su supen'icie antiadherente.

Siempre que lave las rudlillas (17), póngalas 
como muestra la foto y pase un cepillo. Al la­
varlas, NUNCA invierta las ruchillas (17) pa­
ra que no entre agua o detergente. 

Atenci6n: En ningún caso las cuchillas de­
ben permanecer sumergidas en el agua o 
sel' lavadas en lavavajillas,)'<! que el agua o 
el delergenie pueden destruir los cojinetes 
de las mismas. 

5 



Montaje 

1. Montaje de léL'i ruchilla<i (17) 
Asegúrese antes de la colocación de las cu­
chilías en el vaso(14), que la arandela de go­
ma (18) esté colocada. Ahora colóquelas en 
el vaso con cuidado para evitar cortes. 

Encaje la base del vaso desde abajo en el zó­
calo de las cuchillas de modo que coincidan 
las 2 muescas. El cierre se realiza girando la 
base 18(1' hacia la derecha. 

2 . .\1ontaje del vaso
Asegúre;e de que el selector de �ocidad esté 
en la posición "O". La palanca del cierre de se­
guridad ciile es1ar situada en su tope derecho. 
Insertar el vaso oon cbs manos con el asa ha­
cia delante hasta que encaje completamente 
en la oose. Si fuera necesario, girar el vaso has­
ta que la bana del asa entre en la bocallave co­
rrespondiente de la carr:asa para que no inter­
fiera en las ITHliciones de la balanza. 

Enganchar la tapa con la junta anular mon­
tada en la articulación del vaso y bajar hasta 
que encajen las muescas del asa. 
Girar 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 máquina, avisando de 
una anomalía con1..1na señal acústica. 
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Descripción del funcionamiento 

Cubilete (26) 
El cubilete tiene una doble función: 

1. Cerrar la apertura de la lapa para evitar
que salpique y pierda cafor durante la
cocción.

El cubilete siempre ha de colocarse con la 
apertura hacia arriba. Los ingredientes líqui­
dos se pueden introducir sin levantar el cu­
bilete. 

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

Agua, leche, ac:eite 100 gramos * 
Anuz 100 gramos 
Azúcar 100 gramos 
Harina 60 gramos 
Maizena 50 gramos 
fun rallado 40 gramos 
furmesano rallado SO gramos 
* 100 gramos== 1 decililro = 100 rnl
Contenido 1h cubilete (muesca)= 50 mi 

Tapa (24) 
fura trabajar con el TI1ermomix es necesario 
que se utilice la tapa, con la junta rnonrada 
correctamente (el labio en forma de 'V" tie­
ne que apuntar hacia ahajo), colocada enci­
ma del vaso (ver página 6). 
Limpiar la superficie de la tapa con elemen­
tos no abrasivos, ya que de lo contrario per­
derá la película de protección que la cubre y 
poorá quedar manchada por algL1nos de los 
ácidos de los alimentos. 
Atención: Puede ponerse la tapa fuera de la 
máquina sin cerrar la palanca de seguridad, 
pues esto irnpedlría su posterior colocación 
correcta en la máquina 
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Vaso (14) 
La cantidad máxima de llenado son 2 litros, 
que no deben ser sobrepasados en ningún 
caso. En el interior del vaso hay cuatro mues­
cas. Cada una de ellas marca '/i litro. 

Atención: No lavar nunca el vaso en el lava­
vajillas con las cuchillas puestas. 

Cestillo (21) 
El cestillo tiene una doble función: 

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 
espátula en el enganche y se levanta sin 
hacer fuerza. 

2. fara colar, filtrar o escurrir por ejemplo,
zumos de verduras y frutas, se coloca el
cestillo dentro del vaso. Al volcar el vaso
se sujeta el cestillo con la espátula.
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� del vaso (19) 
La base del vaso siNe para sujetar las cuchi­
llas en el mismo. Mediante el cierre de ba­
� este trabajo se hace de manera rápi­
da y segura. El pie eslá construido en un ma­
terial aislante de calor, por lo que el vaso ca­
liente puede ser depositado sobre rualquier 
superficie o encimera de la cocina. 

Atención: La base del vaso se tiene que cerrar hasta el tope; de lo cootrario, el sensor de� 
pera.tura no contacta con el vaso y la cocción se interrumpe prematuramente. Además esto 
podña prcM>Car diferentes desperfectos en algunas piezas de arrastre. 

í:spátula (23) 
La espátula permite remover los alimentos 
cuando el lhermomix está eo funciona­
miento. Gracias a su diseño, con arandela 
que hace de freno, nunca entra en contacto 
con las cuchillas. fbr su forma especial, tlm­
bién es apropiada para vaciar el vaso. 

Además se utiliza para retirar el cestillo y pa­
ra sujetarlo al colar zumos. Para su limpieza, 
la punla de la espátula se puede separar del 
mango. 

Atención: fbr razones de seguridad, la aran· 
dela de freno de la espátula, siempre debera 
quedar apoyada sobre la tapa, y no u5élr otro 
tipo de espatula o utensilio, ya que al eslar la 
máquina en Ílmcion;imiento este utEnSilio 
chocaña con las cuchillas. 
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�(22) Este ütil accesorio sirve para montar nata y cla­
ras de hue.o. También se evita que algunos 
alimentos (por ejemplo leche, maizena) se pe­
guen en el interior del vaso al trabajar en ca­
fiente y en bajas velocidades (velocidad 1 -3). 

Almción: 
1. Antes de poner las cod1illas en marcha ro,

locar la mañposa. 
2. No trabajar ain velocidades rmyores de 3.
3. No utilizar la e;páiula sí se ha colocado la

mari¡:xisa. 

Utilización: 
Para acoplar la mariposa hay que encajarla 
simplen1ente a la parte superior de las cu­
chillas con un suave giro hacia la derecha. 

NOTA: Siempre que quiera triturar y tenga la 
mari(Xl53 puesta en las cuchillas, retírela an­
tes de comenzar el proceso. 
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Trabajar con el Thermomix 

El Thermomix debería colocarse en un lugar 
llano y estable, donde se pueda usar fácil y
frecuentemente. 
Es muy importante que no se tapen las reji­
llas de ventilación de la parte posterior de la 
ran:asa. Nunca �rtar o mover la má­
quina completa mediante el asa del vaso. 

Explicación de los símbolos: 
© = minutero 
1 = selector de temperatura 

@ = selector de velocidad 
L = velocidad de remover 
f = velocidad de amasar 

IS'= balanza 

Puesta en marcha 
El cable ele conexión eléctrica es extraible 
para adaptarlo según necesidad. Cuando ha­
ya elegido la longitud apropiada (máximo 1 
metro), end1ufe la máquina a la red (220 -
230 V/ 50 Hz). Accione el intenuptor prin­
cipal. Se ilumina la pantalla con el punto de­
cimal en el símbolo de minutero. Ahora su 
lhermomix está 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. 

Atención: 
1 Si el VilSO no ha <ido colocado correcta­

mente, un dispositivo de seguridad impi­
de que arranque el lheimomix y se emi­
te una señal acústica. En este Coso, ponga 
el selector de velocidad en "O" y ensam­
ble y coloque c:oríl'(..tamente el ¼150. 

2. La medición ek'Clrónica 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 c:k.>be dcsconedar mediante el in­
terruptor principal.
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Minutero (2) y pantalla combinada (1) 
Para mezclar en caliente es imprescindible 
programar un tiempo con el minutero. Para 
mezclar en frío la utilización del minutero es 
opcional. 

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

O hasta 1 minuto en pasos de 1 segunoo, 
1 hasta 1 O minutos en pasos de 30 seguncbs, 
1 O hasti 60 minutos en pasos de 60 segundos. 

Trabajos en caliente y en frío: 
Al ¡xmer en marcha las cuchillas, comienza 
una cuenta atrás del tiempo seleccionado en 
pasos de 1 segundo hasta O. En el caso de los 
trabajos en frío (selector de temperatura en 
"O") se paran las cuchillas y una señal acús­
tica indica el final del proceso. Al finalizar un 
trabajo de cocción, aparte de la señal acústi­
ca, las cuchillas siguen girando a 100 vuel­
tas por minuto hasta que b.ije la temperatu­
ra, para evitar que se quemen o peguen los 
alimentos. 
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Con-ección del liempo seleccionado: 
Durante el funcionamiento, tanto en frío co­
mo en caliente, se puede variar el tiempo en 
pantalla girando el minutero hacia la dere­
cha o hacia la izquierda. 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 trab.ijo, hay que retroceder el 
tien1po ha,1a O, una vez que las cuchillas es­
tén paradas. 

Cronómetro (sólo en frío): 
Si no se ha fijado ningún tiempo, éste se cro­
nometra después de accionar el selector de 
velocidad hasta un máximo de 60 minutos. 
Después de estos 60 minutos la máquina se 
para automáticamente. 

Selector de temperalura (3) e indirador lu­
minoso de temperatura (13) 
Con el selector de temperatura se pueden 
prefijar temperaturas para trabajar en calien­
te entre 40" y 1 OO'C. Asegúrese de que el se­
lector de temperatura esté en "O" si quiere 
trabajar en frío. 

Velocidad 3 = cocción suave 
Al seleccionar la velocidad 3 se calientan los 
alimentos más despacio para conseguir una 
preparación más rica en vitaminas. Esta fun­
ción es la más indicada para todas aquellas 
recetas de cocción cuyos ingredientes son 
susceptibles a pegarse a la pared del vaso. 

Arnmque suave (por encima de 60"C) 
Si con una temperatura por encima de 60"C 
dentro del vaso se acciona la tecla Turbo o la 
velocidad Turbo, la electrónica evita una 
aceleración brusca para que no haya salpi­
caduras de partículas calientes. La selección 
de una temperatura de cocción se refleja óp­
ticamente en el indicador luminoso corres­
poncliente. Este cambia su color e intensidad 
de amarillo a rojo de acuerdo con la tem­
peratura fijada. 

Varorna 
Al seleccionar la posición de temperatura 
"Varoma" se puede calentar a más de 100 
grados. Esta función es muy apropiada para 
reducir procesos de cocción largos, para 
evaporar líquidos y cocinar al vapor con el 
recipiente Varoma. 

Al finalizar el tiempo fijado, el calentamien­
to se apa_ga automáticamente y se emite una 
señal acustica. Las cud1illas siguen girando a 
la velocidad mínima, independiente de la 
velocidad fijada anteriormente mientras 
exista una temperan.ira alta; así se evita que 
los alimentos calientes se quemen o rebo5en 
del vaso. El trahaj

ºº termina, como siempre,
al retroceder el se ector de velocidad hasta O. 

Atmción: Para triturar alimentos que han sl­
do cocinados fuera del Thermomix, l'SJ)ére a 
que bajen de temperatura. No utilizar nunca 
la velocidad Espiga ni ¡xesionar el botón Tur­
bo ya que existe el pe igro de quemarse. 

Atención: Al seleccionar la temperatura 'Va­
roma" hay que tr.ibajar como mínimo con 
un volumen de 'h litro de líquido en el vaso, 
ya que existe el peligro, de que al va¡xirizar­
sc prematuramente se alcancen temperatu­
ras que desconecten (fusible térmico) el apa­
r.ito temporalmente (ajustarse al recetario). 
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Selector de velocidad (5) e indicador lumi­
noso de velocidad (12) 
Al accionar el selector de velocidad se po­
nen en funcionamiento las cuchillas. Con un 
único mando se pueden seleccionar 5 tipos 
de velocidades sin escalamientos; 

Descripción fscala Vueltas/min 
Remover 1 -3 100-1.000 

Cocción suave 3 verná11. 13 
Amasar f intervalo 6.000 
Triturar 3 'h-9 2.000- 9.000 

T urbotriturar "Turbo" 12.000 

Rem0Yer= J, 
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 "a.ichara". También es la velocidad 
idónea para remover grandes cantidades. Pa­
ra que se pueda trabajar sin problemas, el 
campo de velocidad 1-3 está delimitado con 
puntos de enclavamiento por fricción. 

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

Triturar= Et'I 

Este campo de velocidades sirve para tro­
cear, triturar, batir, pulverizar, rallar y moler. 
Según se incrementa la velocidad también 
aumenta la intensidad del indicador lumi­
noso. Para triturar cantidades pequeñas es 
a veces necesario intercalar un ciclo de ve­
locidad espiga � salvo en las recetas de 
cocción. 
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Al.enciln Es í!-.'CC.n1enclal.Jle girc1r el selector de 
�locidad IE•n!ammte ha51a ¡¡lc.an7.ar el valor 
dcsraoo para evilar salpicaduras de alimenlos. 

Tecla \'elocidad Turbo (4) 
En este modo de funcionamiento se pueden 
mezclar ingredientes, que deben trocearse a 
la vez. La función de Turbo mediante tecla 
está disponible con el selector en "O'' o a par­
tir de la velocidad 4. Con el selector en "O" 
se activa además el cronómetro. 

Nota: Siempre que utilice ingredientes muy 
duros y los quiera triturar {jamón, chocolate, 
queso, etc.) presione el botón Turbo varias 
veces y después ponga la velocidad 9 unos 
segundos. 

Tecla puesla a cero de la balanza (6)
Con el "lhermomix se pueden pesar los ingre­
dientes necesarios, directamente en el vaso. Fbr 
fcM>r ooserven los siguientes pasos para pe;ar: 

1. Colocar el vaso en la máquina. Si fuera
necesario, girar el vaso ligeramente hasta
que la barra del asa entre en la bocallave co­
rrespondiente de la carcasa para que no in­
terfiera en las mediciones de la balanza.
2. Pulsar la recia de puesta a O. La pantalla
ahora se pone en:

1-1010101

El punto se cnloca encima rel símbolo de la 
balanza <'Ir' • 

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 el siguiente ingrediente. La balan­
za mide desde 1 O gramos hasta un tot.al acu­
mulado de 7,5 kg.

Al seleccionar algún tiempo de funciona­
miento mediante el minutero o al poner en 
marcha las cuchillas, la pantalla vuelve a se­
ñalar minutos y segundos con el punto en­
cima del símbclo de minutero e). 

Atención: Una carga �uperior a 2,5 kg, aña­
dida en un únic.o paso, lleva a la pantalla a 
marcar intemiitentemente. 

senalizando sobrecarg.i. 

Después de haber activado la puesti a cem 
no se pueden retirar ingrt'dientes del vaso, ya
qut> la pantalla marc.aría 

1-1-1-1-1
señalizando un error de peso. 

15 



El sensor térmico (1 O) 
El sensor ténriico se pone, al insertar el vaso, 
en la emoocadura de la peana de aluminio 
del fondo del vaso. Mediante el reconoci­
miento electrónico del llenado del vaso, se 
supervisa y regula continuamente la tem­
peratura de los ingredientes. Un fusible tér­
mico protege adicionalmente a la banda 
conductora de calor del sobrecalentamiento. 

Atención: Para una correcta regulación de 
temperatura, el sensor debe mantenerse lim­
pio para garantizar un contacto óptimo a:in 
el vaso. 

Igualmente, hay que supervisar qL1e no que­
de ningún resto de comida, en el fondo del 
vaso, el rual impida el contacto con el sen­
sor ténri ico. 

Formación de olores 
Si al preparar los alimentos el motor está so­
metido a mucha carga, puede ocurrir que, 
además de que se pare el aparato por medio 
del interruptor de seguridad, se íonrien olo­
res por el motor recalentado. 

Ésto es absolutamente normal y no puede 
dañar de forma irreversible a ninguna parte 
de la máquina. El Thermomix está, después 
del tiempo de enfriamiento mencionado, 
otra vez listo para trabajar. 
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lntenuptor de protección del molor 
Todas las recetas que contiene el libro de 
Thermomix están confeccionadas de tal íor­
ma que, siguiendo las instrucciones, no se 
activan los dispositivos de seguridad. Incluso 
sobrepasando las cantidades recomendadas 
(por ejemplo más de 600 gramos de harina) 
no se puede dañar, ya que el interruptor de 
seguridad lo descooecta automáticamente. 

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

- ponga el selector de velocidad en "O".
-si se.encuentran ingredientes dentro del va-

so, retírelo de la máquina.
- reduzca la cantidad de ingredientes y/o

añada líquido. 
- espere 5 minutos (enfriamiento).
- vuelva a colocar el vaso.
- vuelva a seleccionar una velocidad,

Indicaciones para recetas propias 

1.- Sucesión de los ingredientes de las re-
cctis: 

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. Cerciórese de que el vaso es­
tá totalmente rec1o. Si la barra de seguridad 
está apoyada en la carcasa, se produce, in­
cluso con el vaso vacío, una desviación de 
40 gramos o más. 

3.- Orden para seleccionar los parámebos: 
Las recetas se programan fácilmente, si Vd. 
maneja los selectores y teclas de arriba 
abajo: 

Ejemplo: 5 minutos a l<XR:: y �locidad 1: 

- minutero= S'.
-selector de temperatura = 1 00'.
-selecta- de velocidad= 1.

4.- T1Cll1po de cocción: 
El tiE'fTl)O de cocción depende de: 

- temperatura inicial de los ingredientes a
calentar.

- cantidad, peso y \.Olumen de los ingre-
dientes.

- conductividad calorífica del alimento. 
- escala de calentamiento.
- número de revoluciones (más rápido =

más frío).
- uso de accesorios.

5.- Regulación del calor : 
El proceso de calentamiento y la regulación 
de la temperatura entre 40" y 1 Off'C se reali­
za gracias al sensor térmico y la evaluación 
electrónica. Este circuito de regulación se 
cambia, cuando se elige el funcionamiento 
"Varoma". En e.te caso se acorta el tiempo 
de calentamiento permaneciendo encendi­
da continuamente la banda conductora de 
calor. 

6.- Utilización del cestillo: 
A partir de 1 1/, litros de líquido en el vaso, se 
alargan los tiempos de cocción. El cestillo 
tiene una conductividad ele calor diíerente a 
los alimentos líquidos. Además se eleva el 
volumen que tiene que ser calentado y se 
impide en parte el intercambio de calor en­
tre los líquidos calientes al fondo del vaso y 
las cantidades un poco más frías en la parte 
superior, ya que los líquidos ascendentes y 
descendentes tienen que pasar por las aper­
turas del cestillo. Se recomienda en este e.a­
so trabajar en velocidad 4. 

7 .- Velocidad de las cuchillas: 
El control electrónico del Thermomix no 
permite aumentar súbitamente 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 sido ca­
lenmdos en el TI1ermomix. 
No triturar NUNCA en caliente a velocidad 
superior a 5. 

Si usted prefiere calentar o cocinar los ali­
mentos exteriormente, una vez introducidos 
en el vaso, espere 5 minutos antes de ¡:x:mer 
la máquina en funcionamiento. 

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

Antes de limpiar a fondo el lhennomix, es 
imprescindible apagarlo y desenchufarlo. 

Limpie el equipo base con un paño húmedo 
y un detergente suave no agresivo. Vigile que 
no entre agua en la rejilla de la parte ¡X>Ste­
rior. Para evitar interferencias en la medición 
de temperatura es importante que las super­
ficies del zócalo de aluminio del vaso y el 
sensor térmico estén limpias. La suciedad en 
el zócalo se elimina con ayuda de un estro­
pajo de aluminio. La banda conductora de 
calor, así como el sensor térmico se limpian 
con un paño húmedo. 

Todos los accesorios y piezas desmontables 
- a excepción de las ruchillas - se pueden
lif:!piar en el lava".iljillas. Las pa.rtes de alu­
minio o algunas piezas de plast1co pueden, 
en este caso, cambiar algo de color. 

Para limpiar las cuchillas hay dos sistemas: 
Después de haber terminado una prepara­
ción, llene el vaso a la mitad con agua, pro­
grame velocidad Tumo y deje unos segun­
dos en funcionamiento. Otro sistema, y el 
que es aconsejable se haga una vez a la se­
mana, es desmonlando las cuchillas. Quite 
la junta de las cuchillas y lfmpiela por sepa­
rado. Lave las cuchillas debajo del grifo se­
gún lo expuesto en la p.-ígina 5. 

Las cudiillas no deben NUNCA pem,ane­
ccr sumergidas en el agua o ser lavadas en 
lavavajillas, ya que el agua y el detergente 
pueden desbuir sus cojinetes. 

El montaje se realiza como se describe en la 
página 5. Es recomendable que, si el lher­
momix no se va a utilizar durante tiempos 
prolongados, se apague con el interruptor 
principal. 
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Para evitar la formación de olores y la acu­
mulación de restos de alimentos en la espá­
tula, separe frecuentemente la punta de la 
espátula del mango para realizar una lim­
pieza exhaustiva. Se recomienda, además 
de un buen cepillado, dejar la espátula des­
montada en remojo en agua jabonosa. 

La tapa del vaso y su junta se limpian de la 
misma manera que la espátula, de forma se­
parada, para conseguir una mayor limpieza 
e higiene. Se recomienda, además de un 
buen cepillado, dejar 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
derá la película de protección que la cubre y 
podrá quedar manchada por algunos de los 
ácidos de los alimentos. 

Mantenimiento 

• Nunca debe calentar el vaso en vacío.

• No debe poner el lhermomix ccoc:a de 
una fuente de calor, por ejemplo, cocina, 
horno.

• En caso de sobrecarga, autmnáticamente
se bloquea el motor. Reduzca la carga, es­
pere unos minutos, y proceda de nue\O. 

• No transporte nunca el Thennomix co­
giéndolo del asa del vaso.

• No utilice nunca la tapa sin su junla anular
arn!!f.Ordiente.

• Maniobre la palanca de apertura del vaso
solamente cuando el selector de velocidad
esté en "O" y las cuchillas se hayan parado
compleramente.

• Para bilurar alimentos que han sido co­
cinados fuera del Thennomix, espere a
que bajen de temperatura. N-0 utilizar
nunca la velocidad Espi&3 ni presionar el
botón Turbo ya que existe el peligro de
quemarse.

• Para rerncM"r use solamente la espátula con
arandela de freno que se adjunta, nunca uti­
lice otros rojetos cerno cucharas, etc.

• No llene el vaso nunca por encima de su 
capacidad máxima de 2 litros. 

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

NO SE PONE EN MARCHA ✓ Verifir.ar si el interruptor principal ha sioo
cooectaoo. 

✓ Com�ar que la palanca de seguridad
CI 5) está cerrada correctamente. 

✓ �obar que el vaso esté bien encajaoo
�arra de cierre eslé denLro de la 

llave ele la carcasa. 

NO CALIENTA NADA ✓ Verificar due se ha seleccionado una
¡:xisición e temperatura. 

✓ Comprobar que se ha pi:ogramaoo un
tiempo en el temporizador. 

NO CALIENTA SUFICIENTE ✓ Verificar si�r enor, ha seleccionach el 
pr9Srama "cocción suave" al situar el
selector de velocidad en ¡:xis. 3.

CALIENTA DEMASIADO ✓ Asegurar que no se ha seleccionado una
temperatura muy alta por error. (fur ejemplo 
"Varoma'1. 

✓ Verifir.ar si el sensor lérmico (1 O) y/o su
zona de contacto cnn el vaso cstan limpios.

✓ Comprob.lr que el sensor téfmico (1 O) no
se enruentra "hundioo" en su protección 
de goma negra. 

SE HA PARADO ANTES DEL ✓ Si el display muestra el mensaje (6) se trata
TIEMPO PROGRAMADO de sobreca� del motor. Ver en pág. 16 

"Interruptor éle protección del motor'. 

DISPLAY PRESENTA MENSAJE ✓ Después de realizar una �da y pulsar el
[- - - -] boton ele puesta a cero ( ) se han retiraoo 

parte de los ingredientes. 

DISPLAY PRESENTA MENSAJE 
[8. 8 8 8) 

✓ El intento de pesada excede de 2 .5 Kgs. 

DISPIAY PRESENTA MENSAJES ✓ Anote el código del mensaje, apague su
[O] [1] [2] (3) [4] (5) [6] lhemiomix y airíjase a su servido lécnico 
l7l (81 [91 [AJ IBJ (q [D] Vorwerk. 
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Red de Servicios Técnicos Vorwerk 

• [S.T.) S.mciM Tbicos lboc�IL 

0 Valladolid 

O Salamanca 

Madrid 0 
�JS.tt 

0 Toledo 

0 
Ciudad Real 

v�-.15,T-l 

O Córdoba 

Alba�le 
0 

o Granada 

¿ Querría Vd. ser una de las personas que 

nos represente en España 

y ganar dinero ? 

Infórmese llamando al teléfono de su zona -....¡llt► 
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Tabla de funciones básicas TM 21 

Funciones básicas Tiempo Temperatura Velocidad Mariposa 

Rallar/Moler/Pulverizar JO segundos 
Progresivo 

5-7-9

Picar hielo 10segundos 5 

Trocear 6 a 8 segundos 3 'h 

Trit1.Jrar 2 minutos 
Progresiw 

5-7-9

Triturar papillas bebés 3 minutos 4(1' 4 

Amasar (poca cantidad) 15 segundos 6 

1
°
-30 segundos 

Amasar (mucha cantidad) 
2

° - 2 minutos Espiga 

M.ayones.1 45 segundos 5 

Sorbetes 2 minutos 
Progresivo 

5-7-9

Limonadas 5 golpes Pulsando Turbo 
Granizados 15 segundos 5 

Montar claras 
1 minuto por clara 

aproximadamente 
2 1/,ó 3 Sí 

Montar nata Según marca 3 Sí 
� triturados 5 minutos 100' s 

Sofritos sin tri turar S minutos 100' 
Si es mucha 

cantidad 
Cocinar triturando St,15ún rect'la l(X)" 5 

Cocinar sin triturar Según receta 100' 
Si es mucha 

cantidad 
Cocinar con ce.1illo Según receta 100' 4 

Nota: Los tiempos son siempre aproximados. Si queremos evaporar líquidos, pondre­
mos temperatura Varoma de S a 10 minutos con una cantidad de líquido de al menos 
1 f2 litro. Cuando utilicemos el cl'Stillo para cocinar, antes de introducirlo en el vaso, ase­
gúrese de que lo que hay en el fondo del mismo está perfectamente triturado. 
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