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NOTAS PARA

SU

SEGURIDAD A

El Thermomix® TM5 esta destinado al uso
doméstico y a otros usos similares como:
- cocinas en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo.
- casas rurales.
- por clientes en hoteles, moteles y otros
ambientes de tipo residencial.
- Pensiones o similares.
Cumple con las normas de seguridad
mas avanzadas. Por su propia seguridad,
lea este manual de instrucciones detenida-
mente antes de usar el Thermomix® TM5
por primera vez, y asegurese de tomar
nota de todo lo que sigue a continuacion.
Guarde el manual de instrucciones como
referencia para futuras consultas. Este
manual de instrucciones es parte del
Thermomix® TM5. Por lo tanto, entregue
siempre este manual de instrucciones
cuando una persona utilice la maquina
por primera vez. Las principales
instrucciones de seguridad también
estan disponibles en el ment de
funcionamiento del Thermomix® TM5
(véase también la pagina 28).

El Thermomix® TM5 no esta destinado
para usuarios(incluyendo nifos) con
capacidad fisica, mental o sensorial
reducidas, o falta de experiencia y cono-
cimientos, a menos que les supervise o
instruya sobre el uso de la maquina una
persona responsable de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados para evitar
que jueguen con el Thermomix® TMs5,.

El Thermomix® TM5 cumple con todas
las normas de seguridad del pais en el
que ha sido vendido por un distribuidor
Vorwerk autorizado. En caso de que el
Thermomix® TM5 se utilice en otro
pais, no podemos garantizar que cumpla
con las normas de seguridad correspon-
dientes. Por este motivo, Vorwerk no
asume ninguna responsabilidad en caso
de dafios producidos como consecuencia
de su uso en otro pais.

Peligro de descarga eléctrica

 Desconecte el Thermomix® TM5 de
la toma de corriente antes de limpiarlo
y también si el Thermomix® TM5
no va a utilizarse durante un espacio
de tiempo prolongado.

« No sumerja el Thermomix® TM5 en
agua. Limpielo solo con un pano
hiimedo. No permita que entre agua ni
suciedad en la unidad central. Esto
también incluye restos de comida, tanto
s6lidos como liquidos.

« Inspeccione periodicamente su
Thermomix® TM5 y sus accesorios,
incluyendo el vaso y el cable de cone-
xibn, para detectar posibles dafos.
Una pieza dafiada puede suponer un
peligro. Si detecta algin dafo, no
utilice el Thermomix® TM5 y contacte

Notas para su seguridad 5



NOTAS PARA SU SEGURIDAD

con el Servicio de Atencién al Cliente
de Vorwerk o con un servicio técnico
autorizado.

« El Thermomix® TM5 solo puede ser
reparado por los servicios técnicos
propios de Vorwerk o en servicios
externos autorizados por Vorwerk.
Esto también es aplicable en caso de
dafo en el cable de conexion, que solo
puede ser sustituido en los servicios
técnicos propios de Vorwerk o en servi-
cios externos autorizados por Vorwerk.
Las reparaciones incorrectas o un
manejo inadecuado pueden comportar
graves riesgos para el usuario.

Peligro de lesiones debido a las
cuchillas afiladas

« No toque los filos de las cuchillas, ya
que estan muy afilados. Para poner
o quitar el juego de cuchillas, sujételo
por la parte superior.

« No introduzca los dedos por la abertura
de la tapa cuando el Thermomix® TM5
esté en funcionamiento.

Peligro de sufrir quemaduras
debido a salpicaduras de
alimentos calientes

 No ponga mas de 2,2 litros de ingre-
dientes dentro del vaso.

« Fijese en las marcas de nivel de llenado
del vaso.

« Use el Thermomix® TM5 solo con la
tapa del vaso y la junta de estanqueidad
limpias. Asegurese de que el borde del
vaso esté limpio en todo momento.

6 Notas para su seguridad

Revise periddicamente la junta de
estanqueidad para comprobar que no
presenta danos. En caso de detectar
danos o producirse fugas, cambie la
tapa del vaso inmediatamente. Tenga en
cuenta que la junta no es reemplazable y
cualquier intento de hacerlo puede tener
como resultado dafios en la tapa del
vaso que hagan necesaria su sustitucion.
No intente nunca abrir la tapa del vaso
forzandola. Abra la tapa del vaso solo
cuando la velocidad sea “0” y el meca-
nismo de bloqueo esté liberado.

Nunca utilice la funcién Turbo ni suba
repentinamente la velocidad cuando esté
procesando alimentos calientes (con
una temperatura superior a los 60 °C),
especialmente si no han sido previamente
calentados en el Thermomix® TMs5,.
No sujete nunca el cubilete al procesar
alimentos calientes.

Tenga cuidado con las pequenas gotas
de comida caliente que puedan salpi-
car por la abertura de la tapa del vaso.
Coloque el cubilete correctamente en la
abertura y déjelo en su lugar, especial-
mente al procesar alimentos calientes
(p. ej. mermelada, sopa) a velocidad
media (3—-6) o alta (7—10).

Al procesar alimentos calientes (a tem-
peraturas superiores a 60 °C), no toque
el cubilete ni active la funcion Turbo.
No use la temperatura Varoma para
calentar o cocinar grandes cantidades
de comida.

Utilice anicamente velocidades bajas
(¢ -6) cuando seleccione temperatura
Varoma. Usar velocidades mas altas
puede hacer que la comida caliente
salpique o rebose.



« Asegurese de poner el Thermomix® TM5
sobre una superficie limpia, firme,
plana y que no irradie calor, sobre todo
cuando utilice el Varoma.

« Retire el vaso con cuidado de la unidad
central para evitar que se derrame
comida, en especial si el contenido del
vaso esta caliente.

Peligro de sufrir quemaduras
debido al vapor caliente o al
liquido de condensacién caliente

« Asegtrese de colocar el Varoma
correctamente sobre el vaso y el
Thermomix® TM5.

- Tenga presente que, mientras se utiliza

el Varoma, sale vapor caliente por los

lados y la parte superior de la tapa del

Varoma.

Toque solo las asas situadas a ambos

lados del Varoma.

Nunca utilice el Varoma sin su tapa.

« Sujete la tapa del Varoma de forma que

el vapor o las gotas de liquido de con-

densacion caliente no puedan tocarle,
sobre todo cuando la levante para
retirarla. Tenga cuidado con el vapor
caliente que seguira saliendo por la
abertura de la tapa del vaso al quitar
el Varoma.

Mantenga a los nifios alejados del

Thermomix® TM5 cuando utilice el

Varoma y prevéngales del peligro del

vapor caliente y del liquido de conden-

sacion caliente.

« Nunca llene el cestillo en exceso. El
contenido no debe sobresalir por
encima del borde superior del mismo.
Asegurese de que la abertura de la
tapa no esté tapada por los alimentos.

Si la abertura de la tapa esta bloqueada
por alimentos y el calentamiento esta
activo, se puede crear presion en el
vaso y el contenido podria acabar
saliendo explosivamente, en ese caso
existe un grave riesgo de quemaduras
y lesiones.

« Asegurese de que varias ranuras del
recipiente y de la bandeja Varoma que-
dan libres para evitar el escape des-
controlado del vapor.

« Tenga cuidado si se vierte liquido
caliente en el vaso, ya que puede ser
expulsado del aparato debido a un
golpe de vapor repentino.

Peligro de lesiones por contacto
con piezas calientes

« Mantenga siempre el Thermomix® TM5
fuera del alcance de los nifios y
adviértales de que el vaso y el Varoma
se calentaran.

Peligro de daiios por escape
de comida fria (temperaturas
inferiores a 60 °C)

Sujete el cubilete firmemente mientras
utiliza el Thermomix® TM5 a velocida-
des medias (3—6) y altas (7—10) o cuando
active la funcién Turbo para picar o
triturar alimentos frios.

Peligro de lesiones por bordes
afilados

« La pantalla tactil del Thermomix® TM5
esta hecha de cristal, por lo que puede
romperse si no se usa correctamente.

Notas para su seguridad 7



NOTAS PARA SU SEGURIDAD

Peligro de lesiones por uso
incorrecto

No toque nunca los brazos de bloqueo ni
la tapa del vaso cuando abra o cierre el
Thermomix® TM5. No intente extraer el
vaso ni la tapa del vaso forzandolos.

« No caliente nunca el vaso si esté vacio.

« No seleccione la velocidad hasta que la
mariposa (accesorio mezclador) esté
correctamente colocada.

« No seleccione una velocidad superior
a 4 cuando tenga colocada la mariposa.

« No utilice nunca la espatula cuando
tenga colocada la mariposa.

« No anada ingredientes que puedan
danar o bloquear la mariposa cuando
esta colocada sobre el juego de
cuchillas y el motor se encuentra en
funcionamiento.

Peligro de lesiones por el uso de
material o utensilios inadecuados

« Utilice solo las piezas suministradas
junto con el Thermomix® TM5
(paginas 12—13) o las piezas de recam-
bio originales de Vorwerk Thermomix®
las cuales han sido especificamente
aprobadas para su uso con el
Thermomix® TM5.

« Nunca utilice el Thermomix® TM5 en
combinacién con piezas o materiales
disenados para modelos anteriores o
incluso no suministrados por Vorwerk.

« Utilice solo la tapa suministrada para
cerrar el vaso.

« Utilice solo el cubilete del
Thermomix® TM5 para cerrar la
abertura de la tapa del vaso. No cubra

8 Notas para su seguridad

la tapa del vaso con pafios ni otros
objetos.

« Utilice solo la espatula del
Thermomix® TM5 con el disco de
seguridad para remover la comida
dentro del vaso. Nunca utilice otros
utensilios, como cucharas, cucharones
o cualquier otro tipo de utensilio, para
remover. Estos pueden engancharse
en las cuchillas y, como consecuencia,
podrian provocar lesiones.

« Bloquee la tapa del vaso antes de intro-
ducir la espatula del Thermomix® TM5
por la abertura de la tapa del vaso

Peligro para marcapasos

« El libro digital del Thermomix® y el
interface de datos del Thermomix®
tienen imanes. Si usa un marcapasos
mantenga la distancia suficiente. Avise
a quien lleve un marcapasos.

Danos materiales

El Thermomix® TM5 se puede
mover

« Coloque su Thermomix® TM5 sobre
una superficie limpia, firme, plana
y que no irradie calor para evitar
que pueda resbalar. Mantenga el
Thermomix® TM5 a una distancia
suficiente del borde de la superficie
para evitar que se caiga. Cuando pre-
pare masas o trocee alimentos, puede
producirse un cierto balanceo en el
vaso que, en algunos casos, puede
hacer que toda la maquina se mueva.
Por lo tanto, no deje la maquina



desatendida mientras esta funcio-
nando, ya que podria caerse al suelo.

Peligro de danos

 Por vapor caliente: asegirese de que
hay una distancia suficiente por encima
y alrededor del Thermomix® TM5 y del
Varoma (armarios colgantes, estan-
tes...) para evitar danos por el vapor
caliente que pudiera salir.

Por una fuente de calor externa:
mantenga una distancia suficiente
entre el Thermomix® TM5 y fuentes

de calor externas. No coloque el
Thermomix® TM5 ni su cable de cone-
xion sobre ninguna fuente de calor

(p. €j. placas calientes, elementos de
coccion, cocina u horno), ya que
podrian ponerse en marcha de forma
accidental y causar dafios en la maquina.
No coloque el Thermomix® TM5 sobre
superficies calientes.

« Por derrame de ingredientes: ase-
garese de que la junta de estanqueidad
del juego de cuchillas esté bien colocada
al montarlo. Si no se pone la junta de
estanqueidad, los ingredientes que hay
en el vaso pueden salirse y dafiar el
Thermomix® TM5. Asegurese también
de que las cuchillas estan correcta-
mente fijadas en el vaso usando para
ello la base de vaso.

Por ventilacion insuficiente del
Thermomix® TM5: asegurese de
que las aberturas de ventilacion situa-
das en la parte posterior y en la parte
inferior de la maquina estan siempre

libres de salpicaduras de grasa, restos
de comida o similares y de que no
estén tapadas. En caso contrario, el
Thermomix® TM5 podria danarse.
Esto es especialmente importante si
las aberturas de ventilacion estan
protegidas con las rejillas de protec-
cién. Asegurese de extraer las rejillas
de proteccion durante cada proceso de
limpieza.

En caso de uso inadecuado: utilice
el Thermomix® TM5 con corriente
alterna y conectado a una instalacion
eléctrica correctamente realizada por
un electricista profesional. La tension
de alimentacion y la frecuencia de la
red deben coincidir con las indicadas
en la placa de caracteristicas, que se
encuentra en la base de la unidad cen-
tral del Thermomix® TM5.

En caso de corrosion: asegurese de
secar bien los pines de contacto del
vaso después de lavarlo a mano o en el
lavavajillas para que no penetre hume-
dad en el Thermomix® TM5 a través
de los pines de contacto.

Por cortocircuito en la conexion del
libro digital Thermomix®: Nunca
toque los contactos del libro digital
Thermomix® con objetos metalicos
como por ejemplo cucharas. Podria
danar el Thermomix® TM5.

Notas para su seguridad 9



CARACTERISTICAS
TECNICAS

Simbolo de conformidad/
Marca de conformidad

D C€

Motor

Tipo: Motor Vorwerk de reluctancia variable
Potencia nominal: 500 vatios
Velocidad: Ajustable de forma continua entre

100 y 10.700 revoluciones/minuto
Mezcla suave: 40 revoluciones/minuto
Modo alternante:  Ajuste especial para la preparacién de masas
Proteccién: Electronica del motor para evitar sobrecargas

Sistema de calentamiento

Consumo eléctrico: 1000 vatios
Proteccién contra sobrecalentamiento

Bascula integrada

Rango de pesaje:

de +5 a +3000 gramos (g) en incrementos de 5 gramos (g), hasta un maximo
de 6.0 kg.

de -5 a —-3000 gramos (g) en incrementos de 5 gramos (g), hasta un maximo
de -6.0 kg.

Carcasa de la unidad central

Plastico de alta calidad

Vaso

Acero inoxidable
Sistema de calentamiento y sensor de temperatura integrados
Capacidad méxima: 2,2 litros

Conexion eléctrica

Conexioén eléctrica : 220 ... 240 voltios, 50/ 60 hercios (TM5-1)
Consumo eléctrico méaximo: 1500 vatios
Cable de conexion : 1 metro de longitud, enrollable

Dimensiones y peso del
Thermomix® TM5

10 Caracteristicas técnicas

Sin Varoma Varoma

Altura 34,1 cm Altura 13,1 cm
Ancho 32,6 cm Ancho 38,3cm
Fondo 32,6 cm Fondo 27,5¢cm
Peso 7,95 kg Peso 0,8 kg



INTRODUCCION

Estimada/o clienta/e:

iFelicidades por haber escogido el Thermomix® TM5!

Durante una demostracion del Thermomix® TM5, usted ya pudo experimentar y saborear con los cinco sentidos todo
lo que es capaz de hacer el nuevo Thermomix® TM5. Un agente comercial de Thermomix® con experiencia le ayudd

a optimizar el uso de todas las funciones posibles para adaptarlas a sus necesidades individuales.

Seguramente ahora usted esta impaciente por comenzar a utilizar su propio Thermomix® TM5 y beneficiarse

de sus funciones. El proceso de preparacion de alimentos sanos y sabrosos sera mas rapido y facil que nunca.
Cocinar con Thermomix® TM5 le ahorra tiempo para realizar otras actividades.

Con este manual de instrucciones, usted podra familiarizarse paso a paso con su nuevo Thermomix® TM5.

Léalo con detenimiento. Con cada paso usted sentira que, en el disefio de este producto de gran calidad, hemos

tenido en cuenta sus intereses y necesidades.

El disefio de nuestras recetas, paso a paso y muy facil de seguir, le permitira preparar todas sus comidas y platos
con gran éxito.

Les deseamos a usted, a su familia y a sus amigos que disfruten muchisimo de su Thermomix® TMs5.

Vorwerk Thermomix®

Introduccion 11



SU
THERMOMIX® TMb5

Al desembalar su Thermomix® TM5, compruebe que
la caja incluye todos los componentes. Estos son:

+ El Thermomix® TM5 con el vaso y la tapa del vaso
« Cestillo

» Mariposa (accesorio mezclador)

« Cubilete

 Espatula

» Varoma

« Libro digital

« Manual de instrucciones

+ Conexion Libro Digital Thermomix®

12 Su Thermomix® TM5b



(1) Unidad central del
Thermomix® TM5

@ Vaso
(3) Base del vaso

(@) Junta de estanqueidad de
las cuchillas

(5) Juego de cuchillas

(9) Tapa del vaso

(10 Mariposa (accesorio mezclador)
(11 Espétula con disco de seguridad
(12) Cestillo

(13) Cubilete

(1) Conexién Libro Digital
Thermomix®

(19) Sensor de la tapa
(1) Selector

@ Asa

Varoma
(8) Tapa Varoma
(7) Bandeja interior Varoma

(8) Recipiente Varoma

Su Thermomix® TM5b
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ANTES
DE EMPEZAR

iLe felicitamos por haber adquirido el @
Thermomix® TM5!

Antes de usar su Thermomix® TM5 (en adelante simplemente “Thermomix®”)

por primera vez, le recomendamos que participe en una demostraciéon con

una de nuestras agentes comerciales Thermomix® cualificadas. Familiaricese
con el Thermomix® a medida que vaya utilizandolo.

Antes de empezar

Asegurese de que coloca su Thermomix® sobre una superficie limpia, firme y
plana de manera que no resbale. Recomendamos colocar su Thermomix® en
un sitio fijo de su cocina para facilitar su uso. Retire el protector de la pantalla
tactil. Limpie su Thermomix® minuciosamente antes del primer uso. Siga las
instrucciones que se describen en el capitulo sobre limpieza (pag. 46).

Como introducir el vaso correctamente

Introduzca el vaso con el asa hacia delante y presione suavemente hasta que
encaje en su posicion (1.

El vaso estara correctamente colocado si el asa se encuentra delante, tal y
como se muestra en la ilustracion (1), y si est4 bien asentado dentro de la
unidad central del Thermomix®. Para cerrar el vaso correctamente, coloque
la tapa sobre el vaso (2). La tapa quedara automaticamente

bloqueada en cuanto se seleccione una velocidad.

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido a salpicaduras de alimentos

calientes

¢ No intente abrir la tapa del vaso forzandola. Abra la tapa del vaso solo
cuando el icono de seleccion de velocidad esté situado en la posicion 0,
los brazos de bloqueo abiertos y el contenido del vaso no esté en movimiento.

Peligro de lesiones

¢ No toque nunca los brazos de bloqueo ni la tapa del vaso cuando abra
o cierre el Thermomix®.
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Coémo quitar el juego de cuchillas @

Para quitar el juego de cuchillas, sujete el vaso con una mano con el punto de
apertura hacia arriba y, con la otra, gire la base del vaso 30 grados en sentido
de alas agujas del reloj y tire de la base del vaso hacia abajo 3). Sujete el juego
de cuchillas con cuidado por la parte de arriba y extraigalo junto con su junta
de estanqueidad @).

A ATENCION

Peligro de lesiones por el filo de las cuchillas
No toque los filos de las cuchillas, ya que estan muy afilados. Para poner @
o quitar el juego de cuchillas, sujételo por la parte superior.

IMPORTANTE:
Tome precauciones para evitar que el juego de cuchillas pueda caerse
accidentalmente.
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ANTES DE EMPEZAR

Como colocar el juego de cuchillas

Para volver a insertar el juego de cuchillas coloque la base del vaso sobre una
superficie limpia y plana, coloque el vaso encima de la base y sujételo por el
asa con firmeza, Ahora coloque el juego de cuchillas en el vaso @ introdu-
ciendolo a través del agujero del fondo del vaso @ hasta que la junta de
estanqueidad toque el fondo del mismo. Entonces gire la base 30 grados en el
sentido de las agujas del reloj @ para fijarla.

AVISO

Riesgo de danos en caso de que los ingredientes se salgan
Antes de insertar el juego de cuchillas, asegurese de que la junta de
estanqueidad del juego de cuchillas esta colocada correctamente.
Si la junta no esté puesta, los alimentos a mezclar o cocinar pueden
salirse del vaso y danar la unidad central del Thermomix®.
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Antes de empezar a utilizar su Thermomix® nos gustaria presentarle sus
accesorios de forma mas detallada. Todos ellos son ejemplos de un disefio
bien pensado. Cada una de las partes ha sido disenada de manera inteligente
y tiene diferentes funciones.

Vaso

En la parte interior y exterior del vaso hay marcas que indican los niveles de
llenado (4). Cada marca corresponde a 0,5 litros. El vaso tiene una capacidad
maxima de 2,2 litros (5.

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido a salpicaduras de alimentos
calientes

* Nunca ponga en el vaso mas de 2,2 litros de alimentos y/o liquidos.

® Observe las marcas de nivel de llenado del vaso.

Base del vaso

La base del vaso @ sirve para fijar o liberar el juego de cuchillas dentro del
vaso. El vaso completo puede colocarse sobre cualquier superficie de trabajo.

IMPORTANTE:

Es necesario girar la base del vaso hasta que llegue al tope y quede
bien encajada. La colocacion incorrecta de la base del vaso y el juego
de cuchillas puede provocar danos en otras partes del Thermomix®.
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Tapa del vaso

La tapa @ se utiliza para cerrar el vaso. Por motivos de seguridad, su
Thermomix® no empezara a funcionar si la tapa no se ha colocado y cerrado
correctamente. Nunca intente abrirla forzdndola cuando el Thermomix®

esté bloqueado. La tapa del vaso queda asegurada por el mecanismo de cierre
automatico. Este consiste en dos brazos de bloqueo y un sensor que se
encuentra en la carcasa superior entre los dos brazos. Asegtrese de mantener
limpio este sensor.

Por favor tenga en cuenta que existe un retardo entre la seleccion de la velocidad
cero y la liberacion del mecanismo de cierre. Este depende de la velocidad del
motor y previene de derrame de ingredientes.

A ATENCION

Peligro de lesiones por uso inadecuado

e Utilice solo la tapa suministrada para cerrar el vaso.

¢ [nspeccione la junta de estanqueidad periddicamente para detectar
posibles danos. En caso de danos o fugas, sustituya la tapa del vaso
inmediatamente. No es posible separar la junta de estanqueidad de la
tapa para su sustitucion.

Peligro de lesiones
¢ No toque nunca los brazos de bloqueo ni la tapa del vaso cuando abra
o cierre el Thermomix®.

Cubilete

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido a salpicaduras de alimentos

calientes

e Tenga cuidado con las pequenas gotas de comida caliente que puedan
salpicar al abrir la tapa del vaso. Coloque el cubilete correctamente
en la abertura y déjelo en su lugar, en especial al procesar alimentos
calientes (p. ej. mermelada, sopa) a velocidad media (3-6) o alta
(7-10, Turbo). No cubra la tapa del vaso con panos ni objetos similares.

e Coloque siempre el cubilete correctamente sobre la tapa y asegurese
de que no queda levantado por el contenido del cestillo. Si la abertura
de la tapa esta bloqueada por alimentos y el calentamiento estéa activo,
se puede crear presion en el vaso y el contenido podria acabar saliendo
explosivamente, en ese caso existe un grave riesgo de quemaduras y
lesiones.
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El cubilete es un componente con multiples funciones. Por un lado, es el
tap6n de la abertura de la tapa del vaso y sirve para impedir que se pierda
calor y que se escapen los alimentos a mezclar o cocinar.

También puede usarse el cubilete para medir ingredientes. Ademés de la marca
de 100 ml, tenga en cuenta que cuando el cubilete est4 lleno contiene mas
de 100 ml y que cuando lo esté hasta la muesca contiene 50 ml de liquido.

Coloque el cubilete dentro de la abertura de la tapa del vaso con la parte
abierta mirando hacia arriba (2).

Si desea afnadir méas liquido, no es necesario extraer el cubilete. Simplemente
vierta el liquido sobre la tapa y este ira entrando gradualmente en el vaso.

Para agregar ingredientes por la abertura de la tapa del vaso, levante el cubilete
e introduzcalos en el vaso.

Cestillo

El cestillo del Thermomix® esta fabricado con un pléstico de alta calidad.

Es un utensilio con multiples funciones:

« Sirve para colar los zumos de frutas y de vegetales. Pique los ingredientes y
tritarelos en el Thermomix® y luego introduzca el cestillo y utilicelo como
colador para retirar el zumo del vaso. Cuando realice esta operacion, use la
espatula para sostener el cestillo (3).

+ Los alimentos blandos, como las alb6ndigas de carne o de pescado, cuya
preparacion no puede realizarse completamente en el vaso, deben colocarse
dentro del cestillo para cocinarlos.

Para retirar el cestillo: coloque el gancho de la espatula en la muesca del

cestillo @)y levantelo (8). Puede retirar la espatula en cualquier momento.

« Los pies de la base del cestillo (6) permiten que se escurran los jugos de los
alimentos.

 En caso de que se necesite reducir el liquido de algunos alimentos (por €j.
una salsa), utilice el cestillo para cubrir la abertura de la tapa (7) en vez del
cubilete.

A ATENCION

Nunca llene el cestillo en exceso. El contenido no debe sobresalir por
encima del borde superior del mismo. Asegurese de que la abertura de la
tapa no esté tapada por los alimentos. Si la abertura de la tapa esta
bloqueada por alimentos y el calentamiento esta activo, se puede crear
presion en el vaso y el contenido podria acabar saliendo explosivamente,
en ese caso existe un grave riesgo de quemaduras y lesiones.
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Espétula @ QT

La espatula @ es otro ejemplo del inteligente disefio del Thermomix®.

« La espatula del Thermomix® es el tinico accesorio que usted necesita para
mezclar o remover los ingredientes del vaso @ Empujela desde arriba
introduciéndola en el vaso a través la abertura de la tapa. El disco de seguridad
impide que la espatula quede atrapada entre las cuchillas, por lo que ésta
puede usarse mientras el Thermomix® esté cortando, cocinando o hirviendo
los alimentos a fuego lento.

Utilice la espatula para extraer todo el contenido del vaso. La punta de la
espatula ha sido disefiada para que encaje perfectamente entre el juego de
cuchillas y la pared del vaso.

El disco de seguridad de la espatula ha sido especialmente disefiado para
evitar que ruede por la encimera.

Cuando cuele los zumos de frutas o de vegetales, utilice la espatula para
mantener el cestillo en su posicion.

Con la espatula se puede levantar el cestillo sin ningiin esfuerzo

(véase pag. 19, foto @).

A ATENCION

Peligro de daios por el uso de utensilios inadecuados

e Utilice solo la espéatula con el disco de seguridad (suministrada con el
Thermomix®) para remover la comida que se encuentra dentro del vaso.

e Cierre la tapa del vaso antes de introducir la espéatula por la abertura de
la tapa.

* No utilice nunca otros utensilios, como cucharas, cucharones u otros,
para remover. Estos utensilios podrian engancharse en las cuchillas y
provocar graves lesiones.
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Mariposa (accesorio mezclador)

« La mariposa (3) (colocada aqui sobre el juego de cuchillas) (4)le ayudara a
lograr los mejores resultados cuando vaya a montar nata o claras de huevo.
Es también el utensilio ideal para la preparacion de cremas o postres
Cremosos.

+ Al calentar leche o preparar cremas o salsas, la mariposa va removiendo
constantemente los ingredientes, lo que evita que estos se peguen en el
interior del vaso.

« Es facil insertar y quitar la mariposa: introdazcala como se muestra en la
foto (8) y girela suavemente en direccién contraria a la de rotacién del juego
de cuchillas. Debera quedar enganchada bajo las cuchillas y no seré posible
sacarla verticalmente. La parte de arriba, con su forma redondeada, hace
posible una facil extraccién. Para retirar la mariposa agarrela por la parte de
arriba y tire de ella haciéndola girar en ambas direcciones.

A ATENCION

Peligro de lesiones por uso incorrecto

e Seleccione una velocidad solo después de haber colocado la mariposa
en su posicion.

¢ No seleccione una velocidad superior a 4 cuando utilice la mariposa.

¢ Nunca utilice la espatula con la mariposa puesta.

¢ No agregue ingredientes que puedan danar o bloquear la mariposa
cuando las cuchillas estén en funcionamiento y la mariposa esté colocada.

@ W

@
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Varoma

La unidad Varoma (1) se compone de tres partes 2):

« Recipiente Varoma (parte inferior)

 Bandeja interior Varoma (parte central)

« Tapa Varoma (parte superior)

Todas las piezas estan fabricadas en plastico de alta calidad apto para el
contacto con alimentos.

ATENCION

e Guarde siempre el Varoma con la tapa puesta @
e Solo utilice el Varoma con el Thermomix® (no es apropiado para micro-
ondas, horno u otros electrodomésticos).

Como combinar las partes del Varoma
Usted puede utilizar su Varoma en cualquiera de las siguientes 2 combinaciones:

Combinacion 1:

Recipiente Varoma mas la bandeja Varoma y su tapa @

Utilice esta combinacion para cocinar diferentes platos, como por ejemplo
verduras con carne o pescado, o una cantidad mayor del mismo alimento,
por ejemplo albéndigas.

Combinacion 2:

Recipiente Varoma mas la tapa Varoma @ Utilice esta combinacion para
cocinar grandes cantidades del mismo alimento, como por ejemplo verduras,
patatas o trozos grandes de carne o salchichas.

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor caliente y al agua de
condensacion caliente. Nunca utilice el Varoma sin su tapa.

IMPORTANTE:

Si la tapa no esté bien colocada, el vapor se escapara y los alimentos
que contiene el Varoma no se cocinaran correctamente.
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Como utilizar correctamente el Varoma @

Su Varoma es un accesorio disefiado para el Thermomix® y solo se puede
utilizar junto con él. Antes de empezar a cocinar al vapor con el Varoma, es
necesario que prepare correctamente su Thermomix®.

Paso 1: Preparacion del Thermomix®.

Coloque el vaso en su posicion. Llene el vaso del Thermomix® con al menos
0,5 litros (500 g) de agua para una coccion al vapor de 30 minutos. Si cocina
al vapor con el cestillo, inserte el cestillo con los ingredientes en su interior,
como por ejemplo patatas o arroz. Cierre el vaso con la tapa.

Para conseguir un sabor més intenso, puede utilizar un caldo vegetal o una
mezcla de agua y vino en lugar de solo agua.

Paso 2: Llenado del Varoma.

Coloque la tapa del Varoma sobre la superficie de trabajo @)y el recipiente
Varoma encima hasta que encaje perfectamente en la ranura. Ahora ya puede
llenar el recipiente Varoma con los ingredientes sin apretarlo (5). Asegtirese
de que algunas ranuras queden sin tapar para que el vapor pueda repartirse
uniformemente. A medida que llene el Varoma, ponga los alimentos que
requieran mayor tiempo de coccién en la parte de abajo y los que tarden
menos en cocinarse en la parte de arriba. La tapa del Varoma debajo del reci-
piente Varoma evita que el liquido de las verduras recién lavadas, las frutas
maduras, la carne cruda o el pescado moje la encimera.

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor caliente o al agua

de condensacion caliente.

e Asegurese de que la abertura de la tapa y algunas ranuras del
recipiente Varoma queden sin tapar para evitar que el vapor salga
de forma incontrolada.

e Asegurese de colocar el Varoma correctamente sobre el vaso y el
Thermomix®.
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Cuando utilice la bandeja Varoma, col6quela dentro del recipiente Varoma.
Asegurese de que la bandeja Varoma esté colocada holgadamente y de manera
correcta. Después deposite los alimentos dentro de la bandeja (1).

Coloque el Varoma horizontalmente en su posicién sobre la tapa del vaso (sin el
cubilete) de manera que quede bien asentado (2).

Ponga la tapa del Varoma encima. Debe ser colocada de manera suave y sin
forzarla de forma que el Varoma quede bien sellado y no permita ningin
escape de vapor.

IMPORTANTE:

Nunca deje el cubilete colocado en la tapa del vaso cuando utilice el
Varoma.

Si la tapa del Varoma no esta correctamente colocada, el vapor del interior
puede ser insuficiente para cocinar. Esto retrasara el proceso de coccion.

A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor caliente o al agua de

condensacion caliente

e Tenga presente que, mientras se utiliza el Varoma, sale vapor caliente
por los lados y la parte superior de la tapa del Varoma.

e Mantenga a los ninos alejados del Thermomix® cuando utilice el
Varoma y prevéngales del peligro del vapor caliente y del agua de
condensacion caliente.

Peligro de sufrir quemaduras debido a salpicaduras de alimentos

calientes

e Utilice solamente velocidades bajas (“é —6) cuando seleccione tempera-
turas por debajo de 60°. Las velocidades altas pueden provocar que los
alimentos calientes salpiquen o rebosen.

Paso 3: Cocinar al vapor con el Varoma (3)

Solo tiene que seleccionar el tiempo y la temperatura Varoma. El proceso de
coccion empieza cuando se gira el selector con una velocidad entre ) y 6.

El temporizador se pone en marcha. El agua o liquido que contiene el vaso se
calienta y hierve, produciendo 250 g de vapor cada 15 minutos para cocinar
al vapor o reducir liquidos. El vapor sale a través la abertura de la tapa del
Thermomix®y pasa a la unidad Varoma.

Los alimentos se cocinan de forma lenta y suave con el vapor caliente. Tenga
en cuenta que la temperatura maxima que puede alcanzar el Thermomix® al
seleccionar la temperatura Varoma es de 120 °C, dependiendo de la naturaleza
de los ingredientes que se estén utilizando, p. €j. aceite.
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A ATENCION

Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor caliente o al agua de

condensacion caliente

e Toque solo las asas situadas a ambos lados del Varoma.

e Sujete la tapa del Varoma de forma que el vapor o las gotas de agua de
condensacion caliente no puedan tocarle, sobre todo cuando la levante
para retirarla.

e Tenga cuidado con el vapor caliente que seguira saliendo por el bocal
de la tapa del vaso al quitar el Varoma.

Si usted quiere comprobar si los alimentos estan ya cocinados o no, ponga

la velocidad a cero tocando el icono de seleccion de velocidad de la pantalla de
inicio y girando el selector en sentido contrario a las agujas del reloj. Para
abrir el Varoma, incline ligeramente y con cuidado la tapa del Varoma hacia
delante de manera que el vapor pueda salir por la parte de atras (4). Procure
sujetar la tapa del Varoma sobre el recipiente y la bandeja Varoma para que
las gotas de vapor condensado caigan dentro del recipiente Varoma. Después,
retire cuidadosamente la tapa del Varoma y coléquela boca arriba sobre la
encimera.

Levante el recipiente y la bandeja Varoma y espere unos segundos para que
las gotas de agua de condensacion caigan dentro del vaso. Luego coloque el
recipiente Varoma con la bandeja sobre la tapa del Varoma.
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Trabajo con el Varoma

A continuaci6n le describimos lo facil que resulta usar el Varoma.
Tenga en cuenta las siguientes reglas basicas a la hora de utilizar el Varoma:
 Ponga suficiente agua en el vaso.

IMPORTANTE:

30 minutos de coccién requieren 2 litro (500 g) de agua. Por cada
15 minutos adicionales, ponga otros 250 g de agua.

La parte inferior del recipiente Varoma y la bandeja interior han sido
disenadas con pequeias ranuras para garantizar que el vapor se distribuya
uniformemente por todo el Varoma.

Coloque los alimentos de manera que algunas ranuras queden sin tapar.
Para ello, basta simplemente con colocar los alimentos “holgadamente”.
Puede cocinar alimentos de diferentes consistencias y grados de dureza.
Coloque los alimentos que requieren mas tiempo de coccién en la parte
inferior y los que necesitan menos tiempo en la superior. Por ejemplo,
verduras en el recipiente Varoma y pescado en la bandeja Varoma.

Las verduras se cocinaran de manera uniforme si las corta en trozos de
tamafio similar. Los tiempos de coccion indicados son aproximados,

ya que estos dependen de la calidad, el grado de maduraci6én y el tamafio
de los alimentos, asi como de sus gustos personales.

Engrase el recipiente y la bandeja Varoma para asegurarse de que ingredientes
tales como la carne, el pescado o la masa no se peguen.

No espese las salsas y sopas hasta después de que finalice la coccion al
vapor. Los espesantes pueden impedir la formaciéon homogénea de vapor
en el vaso y retrasar todo el proceso de coccion.

También puede poner la tapa del Varoma del revés sobre la encimera y
utilizarla para recoger agua del recipiente y la bandeja Varoma @
Ademas, puede utilizarse como bandeja para servir comida directamente
del Varoma.
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TRABAJANDO CON
EL THERMOMIX®

Puesta en marcha del
Thermomix®

Tire suavemente del cable de conexion para extraerlo de
la unidad central y conéctelo a la red. Puede seleccio-
narse la cantidad de cable que sea necesaria, hasta 1
metro. Si solo necesita una parte, deje el resto dentro del
Thermomix® para evitar los molestos enredos de cables.
Asegurese de que el cable no esté tenso para que la bas-
cula funcione adecuadamente. No coloque el Thermomix®
sobre el cable. De lo contrario, el Thermomix® no quedaria
bien asentado sobre la encimera y la bascula no pesaria
correctamente. Ahora el Thermomix® ya esta listo para
ser utilizado.

Encienda el Thermomix® pulsando el selector. Aparecera
la pantalla de inicio (2).

Toque el icono de inicio (casa) para volver a la pantalla de
inicio desde cualquier opcién de ment. En la pantalla de
inicio pueden ponerse a cero los iconos de seleccién mante-
niendo pulsado el icono de inicio. Busque un lugar en la
cocina para colocar su Thermomix® de forma permanente a
fin de que esté listo para ser usado en cualquier momento.

Barra de estado/ment Thermomix®

AVISO:

El Thermomix® se puede mover

Coloque su Thermomix® sobre una superficie limpia,
firme, plana y que no irradie calor para evitar que
pueda resbalar. Manténgalo a una distancia prudente
del borde para evitar que se caiga de la encimera.

Peligro de lesiones debido al vapor caliente
Asegurese de que hay una distancia suficiente

por encima del Thermomix® y del Varoma (armarios
colgantes, estantes...) y alrededor para evitar
danos provocados por el vapor que pudiera salir.

Icono de seleccién de

temperatura

Icono de
seleccion de
tiempo

Icono de
inicio

Icono de
béascula

Pantalla de Inicio

Icono de seleccion de
velocidad

Icono de giro inverso

Icono de funciones
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Apagado del Thermomix®

Para apagar el Thermomix®, mantenga pulsado el selector hasta que
aparezca el mensaje de que el Thermomix® est4 apagandose.
A continuacion, puede soltar el selector.

A ATENCION

Aunque el Thermomix® cuenta con amplias funciones de seguridad, sigue
siendo un aparato que puede calentar los alimentos hasta 120 °C y que
mezcla y tritura mediante un juego de cuchillas que gira a una velocidad
de hasta 10.700 revoluciones por minuto. Durante el proceso de preparacion de
la comida al usar ollas u otros utensilios se producen reacciones fisicas
con las que ya estara familiarizado (por ejemplo, leche que rebosa) y que
no se pueden evitar. Por lo tanto, le aconsejamos que siempre cuide y
maneje el Thermomix® teniendo esto en cuenta.

A ATENCION

Peligro de lesiones por bordes afilados
La pantalla tactil del Thermomix® esta hecha de cristal, por lo que puede
romperse si no se usa correctamente.

Medidas de seguridad

Lea las notas para su seguridad atentamente cuando utilice el Thermomix®
por primera vez. Para recordar todo aquello de debe tener en cuenta al usar
la maquina, solo tiene que seleccionar “Medidas de seguridad” en el ment
Thermomix® (7).
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Pesar ingredientes con el Thermomix®

Toque el icono de la bascula para activar la funcion de bascula que lleva inte-
grada su Thermomix® (2). Puede pesar los ingredientes directamente dentro
del vaso o del Varoma. Siga estos pasos para utilizar la bascula:

Paso 1: inserte el vaso.

Paso 2: toque el icono de la bascula.

Paso 3: ponga el primer ingrediente (3,0 kg méx.) y compruebe la cantidad
en la pantalla.

Paso 4: si desea anadir mas ingredientes, vuelva a pulsar el boton de tara de
nuevo y afiada el siguiente ingrediente (3).

Repita estos pasos tantas veces como sea necesario hasta alcanzar al peso
maximo (6 kg). La variaciéon hasta 3 kg es de +/-30 g.

IMPORTANTE:

Al pesar alimentos, no toque el Thermomix® ni apoye nada contra él.
Asegurese que no haya nada debajo del Thermomix®. Asegurese de que
el cable de conexion quede suelto.

Mas informacion relativa a la funcion
de bascula

La funcién de bascula trabaja entre 5 gy 6,0 kg en pasos de 2 veces 3 kg.
Cuando pese y agregue ingredientes con la ayuda de la funcién de bascula,
hégalo poco a poco porque la bascula necesita dos o tres segundos para
mostrar el peso correcto.

Si usted decide retirar un ingrediente del vaso, la bascula indicara un valor
negativo equivalente al peso del ingrediente que se haya retirado.

Cuando use la funcién de tara para afiadir ingredientes, no ponga mas de
3,0 kg ala vez. Si se excede este peso, se mostrara un mensaje de sobrepeso
en la pantalla.

Antes de pesar o de usar la funcion de bascula, asegtrese de pulsar primero
siempre el icono de la bascula. Presione el botén de Tara para aumentar la
precisién de la bascula. Procure no mover el Thermomix® durante el proceso
de pesaje.

Si no se usa la funcion de bascula durante mas de 15 minutos, el Thermomix®
la desconectari autométicamente. Si vuelve a tocar el icono de la bascula antes
de que transcurra ese tiempo, los 15 minutos empezaran a contar de nuevo.

Uso del la bascula mientras cocina: Usted puede pesar ingredientes mientras
el motor este funcionando por debajo de la velocidad 4. Tenga en cuenta que
esta funcion solo funcionara cuando el contenido del vaso permita un uso del
motor suave.

= Meni @

Anada y pese el 0000y

ingrediente
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Manejo del Thermomix® desde la @
pantalla de inicio

Paso 1: Ajuste el tiempo /
Toque el icono de seleccién de tiempo en la pantalla y utilice el selector para
programar un tiempo de funcionamiento desde 1 segundo hasta 99 minutos.

Seleccione un tiempo de 0-1 minutos en incrementos de 1 segundo,
1-5 minutos en incrementos de 10 segundos,

5-20 minutos en incrementos de 30 segundos y

20-99 minutos en incrementos de 60 segundos.

R\

Mecanismo
de cierre

Paso 2: Ajuste la temperatura

Toque el icono de seleccion de temperatura y gire el selector para fijar la
temperatura deseada para calentar o cocinar los alimentos que se encuentran
dentro del vaso. Si no hay que calentar el preparado puede omitirse este paso.
Tenga en cuenta que la funcioén de calentamiento del Thermomix® permanecera
inactiva aunque se haya fijado una temperatura, si no se ha seleccionado

el tiempo.

Paso 3: Ponga en marcha el Thermomix®

Toque el icono de seleccion de velocidad y gire el selector para seleccionar

la velocidad deseada. Una vez seleccionada la velocidad, el mecanismo de cierre
(1) asegurara la tapa y el tiempo programado empezaré a contar hacia atras
hasta llegar a 00:00 en intervalos de un segundo. En el modo de mezcla en
frio, la velocidad de mezcla se desactivara una vez finalizado el tiempo
seleccionado. Una sefial actstica indicaré el final del proceso y la tapa ya podra
retirarse. En funciéon de la velocidad seleccionada el mecanismo de

cierre no desbloqueara la tapa hasta transcurridos unos segundos para
asegurar que no haya derrames de liquido. En el modo de mezcla en caliente,
después de calentar y hervir, vera que el Thermomix® se comporta de manera
diferente a como lo hace en el modo de mezcla en frio. Una vez finalizado el
tiempo seleccionado, las cuchillas seguiran removiendo suavemente el contenido
del vaso durante 8 segundos para evitar que se pegue al fondo del vaso. Una
vez transcurridos estos 8 segundos adicionales, una senal actstica indicara

el final del proceso y la tapa ya podré retirarse.

ATENCION:

Compruebe que la junta de estanqueidad del juego de cuchillas esta
correctamente colocada cada vez que quiera utilizar su Thermomix®.
Su Thermomix® puede resultar danado si se usa sin cuchillas, junta
de estanqueidad o base del vaso.

A ATENCION

No togue nunca el mecanismo de cierre ni la tapa del vaso al bloquear o
desbloquear el mecanismo de cierre.
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A IMPORTANTE

La funcién de calentar y cocinar solo es posible si se ha programado un
periodo de tiempo.

Ajuste del tiempo programado

El tiempo programado se puede modificar en cualquier momento durante la
preparacion. Toque el icono de seleccion de tiempo (si es que atin no esté activo)
y gire el selector hacia la derecha para aumentar el tiempo o hacia la izquierda
para disminuirlo. Si las cuchillas se detienen antes de que haya transcurrido
el tiempo programado, para afiadir un ingrediente por ejemplo, el temporiza-
dor se detendra. La cuenta atras se reanudara una vez que se haya seleccionado
una nueva velocidad. Para detener el proceso de mezcla antes de que haya
transcurrido el tiempo programado, pulse el icono de seleccién de tiempo y gire
el selector hacia la izquierda hasta que el tiempo indique 00:00 o presione

el selector.

Si no se ha programado el tiempo y la velocidad est4 activada el Thermomix®
se detendra automaticamente después de un tiempo méximo de 99 minutos.
Una vez transcurrido este tiempo, sonara una sefial actstica.

A ATENCION

Retire el vaso con cuidado para evitar cualquier derrame, sobre todo si
contiene alimentos calientes.

IMPORTANTE:

Limpie la superficie del Thermomix® inmediatamente si se produce algun
rebose de comida.

Trabajando con el Thermomix®
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Icono de seleccion de temperatura

Puede ajustarse una temperatura de entre 37 °Cy 120 °C. La temperatura
deseada se indicara en el centro del selector con nimeros grandes. La tempe-
ratura del vaso se indicara en la parte superior de la linea de temperatura en
una escala de colores de azul a rojo. La temperatura actual del vaso también
se mostrara en nimeros mas pequeiios entre la temperatura deseada y

la escala de colores ().

Las temperaturas programadas y actuales son solo valores aproximados.
Asegurese siempre de que el valor para la temperatura programada esta
ajustado a “---” si no desea calentar o cocinar alimentos. También puede
apagar la funcién de calentamiento tocando el Icono de seleccion de tempe-
ratura y girando el selector en sentido contrario a las agujas del reloj hasta
que indique “---”. Esto evitara un posible calentamiento no deseado de los
ingredientes en el vaso si se ha programado un tiempo. La funcién de calenta-
miento solo se activara si se ha seleccionado un tiempo en el icono de seleccion
de tiempo.

El Thermomix® también utiliza varios LED en la unidad central para indi-
car si esta preparando platos frios (verde intermitente) o platos calientes
(rojo intermitente tan pronto como el vaso haya alcanzado la temperatura
de 55 °C — 60 °C) (2).

Calentamiento suave a velocidades 2y 3

Las velocidades 2 y 3 han sido disefiadas para un calentamiento suave.
Cuando se seleccionan estas velocidades, la temperatura aumenta mas gra-
dualmente que con las otras velocidades. Esto permite que los ingredientes
maés delicados vayan cocindndose lentamente (por ejemplo, unas natillas).

Arranque suave (por encima de 60 °C/140 °F)

Si el motor se pone en marcha cuando la temperatura del vaso es de 60 °C
0 mas, el sistema electronico evitara que los alimentos se salgan ralenti-
zando el aumento de velocidad. Este arranque suave solo funcionara si la
comida se ha calentado en el Thermomix®.

Solo entonces el sensor de temperatura puede calcular correctamente la
temperatura actual y activar el arranque suave en funcion de esta.

Si desea utilizar el Thermomix® para procesar otros alimentos que no se
hayan calentado en el Thermomix® (por ejemplo, para preparar una salsa
con el jugo de la carne caliente), solo deberia aumentar la velocidad poco
a poco y de forma gradual.
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Seleccion de la temperatura Varoma

Si se selecciona la temperatura Varoma (3), se pueden alcanzar temperaturas
de hasta 120 °C (248 °F), siempre que los ingredientes que esté utilizando lo
permitan, p. e]. aceite. Durante 15 minutos a temperatura Varoma, se evaporan
250 g de agua o liquidos a base de agua. Este ajuste de temperatura se utiliza
para cocinar al vapor (véanse pags. 22—26) y saltear ingredientes.

IMPORTANTE:

Nunca ponga a calentar el vaso cuando esté vacio.

Icono de seleccion de velocidad

Toque el icono de selecciéon de velocidad y gire el selector para poner el
Thermomix® en marcha. Estas son las velocidades disponibles:

Denominacién Velocidad/Modo Revoluciones/min
Mezcla lenta & 40
Remover 1-3 100-500
Mezclar/trocear/triturar 4-10 1100-10.200
Mezcla Turbo Turbo 10.700

Mezcla lenta (cuchara)/#

El ajuste de mezcla lenta (4) se puede seleccionar utilizando el icono de seleccién

de velocidad. A esta velocidad, los alimentos se mezclan suavemente como si
usted los removiera periédicamente en una cazuela. Si se selecciona esta fun-
cion, los alimentos no quedan triturados, sino que quedan en trozos grandes.

Remover

Utilice las velocidades bajas 1—3 para remover suavemente. Estas son ideales
para preparar deliciosos guisos.

= Meni @

Trabajando con el Thermomix® 33



TRABAJANDO CON EL THERMOMIX®

Mezclar/trocear/triturar = Wend @

Utilice las velocidades de 4 a 10 para trocear porciones grandes, medianas

y pequefias y para mezclar y triturar. Asegirese de ir ajustando progresiva-
mente la velocidad hasta llegar a la posicion deseada con el cubilete puesto
en la tapa del vaso. Esto impide que los alimentos salpiquen.

A ATENCION:

No introduzca la mano por la abertura de la tapa del vaso cuando el
Thermomix® esté funcionando.

Funcion Turbo

Utilice la funciéon Turbo para poner el Thermomix® a velocidad maxima. Para
activar la funcién Turbo, toque el icono de funciones (1) y seleccione Turbo (2)
. En la pantalla de la funcién Turbo (3), seleccione el tiempo de triturado
deseado entre 0,5y 2 segundos tocando en el area correspondiente y girando
el selector. Por ejemplo, si desea picar grandes cantidades de ingredientes en
trozos grandes, active el Turbo 3 o 4 veces durante 0,5 segundos (y repitalo
tantas veces como sea necesario). De esta manera, los ingredientes quedaran
uniformemente troceados. La funcién Turbo esta también disponible mien-
tras el motor esta funcionando y se desactiva automaticamente cuando la
temperatura del vaso supera los 60 °C o si se activa la funcién de amasar.

00:00 ® -=°C Turbo @
Gire el selector de velocidad para empezar

= ]
Ln

i [k
B S

A PRECAUCION:

Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor caliente o al agua ﬁ m @ "ﬂ
de condensacion caliente
¢ Nunca active la funcion Turbo o aumente la velocidad de forma abrupta
al procesar alimentos calientes (a una temperatura superior a los 60 °C),
especialmente si estos no se han calentado en el Thermomix®. No
sujete nunca el cubilete cuando esté procesando alimentos calientes.
e Retire el vaso con cuidado de la unidad central para evitar que se
derrame comida, en especial si su contenido esta caliente.

IMPORTANTE:

Para triturar ingredientes a una temperatura superior a los 60 °C (por
ejemplo, para preparar una salsa con el jugo de la carne caliente), puede
aumentar la velocidad girando el selector. Le recomendamos ir aumen-
tando la velocidad poco a poco y de forma gradual.
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Giro inverso de las cuchillas & = @

Toque §° para invertir el sentido de giro de las cuchillas de modo que giren
hacia la izquierda (4). Es posible invertir el sentido de giro de las cuchillas a
cualquier velocidad, excepto en la funcién Turbo. Cuando las cuchillas giran
hacia la izquierda aparece un simbolo en la pantalla. Para volver a cambiar
al giro a la derecha, toque % de nuevo, o espere hasta que el tiempo seleccio-
nado se agote y el giro a la derecha se active autométicamente. El giro hacia la

izquierda esta pensado para remover suavemente alimentos delicados y evitar ‘m m @
®

que queden troceados.

Funcion de amasar v

Utilice esta funcion para preparar masas de todo tipo. Para activar esta
funcién, toque el icono de funciones (8) de la pantalla y seleccione el icono

de funcién de amasar (6). En la parte superior de la pantalla aparecer4 un
mensaje que confirma su seleccién. En el icono de seleccion de la velocidad se
mostrara una espiga, que indica que se ha seleccionado la funcién de amasar.
Puede activar la funcién de amasar tocando el icono de seleccion de velocidad
y girando el selector. Puede programar un tiempo o no, segin su eleccion.

La funci6n alternante, durante la cual la masa se mezcla en el sentido de

las agujas del reloj y también en el sentido contrario, asegura un amasado
uniforme de toda la masa dentro del vaso.

Para desactivar la funcion de amasar, vuelva a pulsar el icono de funciones.
Aparecera un mensaje que confirma su seleccion en la parte superior de la
pantalla.

La funcién de amasar solo puede activarse si el contenido del vaso se ha
enfriado después de cocinar a una temperatura inferior a 60 °C (140 °F). Sila
temperatura es mas alta, no se podra iniciar la funcién de amasar y aparecera
un mensaje de error.

Un sistema electrénico impide que se active el sistema de calentamiento, la
funcién Turbo y giro inverso cuando se selecciona la funcién de amasar, a fin
de evitar un calentamiento accidental de la masa.

IMPORTANTE:

El Thermomix® se puede mover

Cologue su Thermomix® sobre una superficie limpia, firme, plana y que
no irradie calor para evitar que pueda resbalar. Manténgalo a una distancia
suficiente del borde de la encimera para evitar que el Thermomix® pueda
caerse.

Cuando amase o trocee alimentos, puede producirse un ligero balanceo
del vaso que, en algunos casos, puede provocar que toda la maquina se
mueva. Por lo tanto, no deje el Thermomix® desatendido mientras esté
amasando, ya que este podria caerse de la superficie de trabajo.
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Conexion de un libro digital Thermomix®

Para conectar un libro digital Thermomix® a su Thermomix®, hagalo desde
el puerto situado en el lateral del Thermomix®. Quedara fijado en su posicion
cuando el imén esté lo suficientemente cerca (1). La pantalla indicara que el
libro digital Thermomix® ha sido conectado. Se mostraré el icono de libro

digital Thermomix® delante de la entrada de ment “Recetas” del ment principal.

Las recetas del libro digital Thermomix® estaran disponibles para seleccion-
arlas y cocinarlas desde el ment “Recetas” y el submenu “Recetas favoritas”

A PRECAUCION:

Peligro para marcapasos

El libro digital del Thermomix® y el interface de datos del Thermomix®
tienen imanes. Si usa un marcapasos mantenga la suficiente distancia.
Avise a quien lleve un marcapasos.

Menu Thermomix®

Al tocar en el boton “Ment1”, aparecera una lista de funciones utiles del
Thermomix® (2).

Recetas favoritas

Seleccionar “Recetas favoritas” es la manera més rapida de acceder a las
recetas que usted haya marcado como favoritas.

Importante: utilice la flecha izquierda situada en la esquina superior
izquierda de la pantalla para volver al ment paso a paso del Thermomix® (3).
En caso de que el nombre de una entrada del ment exceda el espacio dis-
ponible en la linea, apareceran tres puntos al final de la linea que indican
que, si se desliza el dedo por el texto, los caracteres ocultos se mostraran.

Recetas

Seleccione “Recetas” en la lista para empezar a buscar entre todas las recetas (4).
Hay cuatro maneras diferentes de buscar la receta deseada: por categoria,
por nombre de receta, por recetas favoritas o por recetas preparadas
recientemente (5).
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Por categoria

Cuando busque por categoria, el Thermomix® le sugerira diferentes categorias,
como entrantes o platos principales con carne. Las recetas estan ordenadas
alfabéticamente dentro de cada categoria (6).

DelaAalaZ

Puede buscar una receta por su nombre en la lista alfabética. Puede despla-

zarse por la lista deslizando el dedo verticalmente por la pantalla o utilizando
la barra de desplazamiento situada en el lado derecho de la pantalla. Utilice la
pestaiia inferior con la flecha hacia arriba para introducir la primera letra (7).

Preparadas recientemente

¢Hace poco prepardé un plato delicioso y quiere volver a prepararlo? Aqui
encontrara todas las recetas preparadas recientemente (8).

Antes de las entradas del ment encontrara simbolos que indican el estado de
las recetas cuando usted sali6 de ellas. Un icono de pausa llindica que usted
abandono la receta durante la preparaciéon. Un icono de libro digital Thermomix®
indica que la receta se complet6. Un icono transparente de libro digital
Thermomix® indica que el libro digital Thermomix® no esta colocado en el
Thermomix®.

Twee  <C et (g
Entrantes y ensaladas |
Sopas

Pastas y arroces
Plato principal - Car...
Plato principal - Pes...

B o @

4 s ‘
Por cam;oria@

00+ @

Alifio de naranjayc...
Alifio de yogur

ﬂ@ Alioli

DelaAalaz@ Almejas alamarinera

m Arroz a la cubana

=R
I

A &

« To000®  —-°C oo~ ®

: n Cremaconrap...
‘,:‘T ® Macarronesc...

Preparada reci... @ Alifio de yogur

n o O &
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Preparacion de una receta de un libro digital
Thermomix® utilizando la “funcion de cocina
guiada”

|« 0000®  -~°C 00+ Empezar »

_ (0]
Minestrone @

Pulse “Ment” en la pantalla de inicio y seleccione una receta del menu de
“Recetas favoritas” o del ment de “Recetas” y los subments. Una vez haya se-
leccionado una receta, esta se mostrara en pantalla completa, lo que le permite
desplazarse hacia arriba y hacia abajo y leer toda la receta y la lista de ingrediente @
Hay una pestafia en la parte inferior de la pantalla. Al seleccionarla, se mostrara
un ment adicional que ofrece informacién mas detallada sobre la receta (2):
Favorito: Etiquete la receta como favorita.

Valores nutricionales: Consulte el valor nutritivo de la receta.
Sugerencias: Consejos para preparar la receta.

Variantes: Ideas para darle toques personales a la receta.

Bebida recomendada: Se ofrecen sugerencias de bebidas para acompanar
cada plato.

Vista completa: Se pueden seleccionar varias vistas distintas para determi-
nados platos. Si usted desea preparar la receta, puede cambiar entre el modo
de lectura y la pantalla del ment principal, o pulsar en “Empezar” en la esquina
superior derecha de la pantalla y seguir las instrucciones que a continuacién
vayan apareciendo en la pantalla @

[« 00000 -°C 00+ (Empezan)

: ®
Minestrone @
Pasos en paralelo
Algunas recetas tienen pasos en paralelo mientras se cocina o trocea para Y 5% ® i
acortar el tiempo de preparacion de la receta. En estos casos el icono “Siguiente” V" et 0mn  asmn  baia

aparecera sustituido por el icono “Paso paralelo” ) en la esquina superior
derecha de la pantalla @, pulselo después de que comience a funcionar el
motor.

<« 01300 -°C 00
Seleccione velocidad 4 @
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Recetas automaticas

Aqui encontrar programas de recetas que incluyen un a cocinar. Siga las instrucciones de la pantalla. A medida

gran nimero de pasos de preparacion. El Thermomix® que complete cada paso, seleccione “Siguiente” @ La

utiliza sus sensores integrados para detectar el estado imagen @ muestra el estado de preparacién de la receta

de los alimentos cocinados y responder en consecuencia.  en el que se encuentra el Thermomix® en la rutina auto-

El programa le guiara a lo largo de todo el proceso de matica. Tenga en cuenta que el tiempo dado solo es aproxi-

preparacion, paso a paso. mado, ya que depende de la calidad de los ingredientes y

del entorno en el que esté cocinando.

Seleccione la opcion “Recetas autométicas” @ Elija la Cuando aparezca “Finalizar” en la esquina superior

receta que desea preparar @ El Thermomix® le indicara  derecha, el plato est4 listo y ya puede servirse @ Una

los tiempos de preparacion y coccion requeridos @ La vez finalizada la receta, se muestra la pantalla de inicio,

receta se iniciard cuando toque en “Empezar” @ Pre- en la que se indica la temperatura del vaso. Por su

pare los ingredientes segun la lista que se muestra @ seguridad, la pantalla le informa de la temperatura

Una vez tenga todos los ingredientes, ya puede empezar aproximada del contenido del Vaso.®.

L« Jowo  ~C 0ot {) |« Jowwe ~C oo (@ [« 0wwd ~°C oot Empers

N & @iy g i Arroz @

| ¥ "' Recetas automaticas B Arroz

' : Modo blogueo para... ' Yogur natural :?(?mm t?rdard de28a
Natillas

Medidas de sequr...

@ ®

™ ® -°C Siguiente » ¢ ® -°C  Siguiente» |« ® -oC Siguiente »
Cocinando para usted... ® Ingredientes 4 raciones @ | @ Aoz ©
| Por favor, aytidenos preparando | Afad 00004
leisanicios indics 1000g de agua, a temperatura i 1:;’030 st
ambiente g agua,
10g desal a temperatura ambiente

@ Recetas automaticas

S5g de aceite eoliva &

5= @ -°C _Siguiente» | < ® -°C Terminar » | = Menu @
: @ Arroz blanco terminado. @ :

i Vierta el arroz inmediatamente en

un bol y sirva como desee. !
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Modo de bloqueo para transporte

Si necesita transportar su Thermomix®, primero deber4 bloquear el vaso.
Para ello, seleccione “Modo de bloqueo para transporte” @

Se mostrara un mensaje explicando como activar el modo de bloqueo para
transporte @ No transporte nunca el Thermomix® sujetandolo por los
brazos de bloqueo.

No apriete, presione ni tire nunca de los brazos de bloqueo. Esto podria
ocasionar dafios que afectarian el funcionamiento del Thermomix®.

Configuracion

Al seleccionar “Configuracién”, encontrara una lista de funciones para
personalizar ain mas su Thermomix® @ Estas son las siguientes:

e Quitar de favoritos.

* Idiomas.

 Sobre Thermomix®.

« Color de fondo de la pantalla

« Reinstalar configuracion de fabrica.

« Bloquear o desbloquear Thermomix®

« Contacto

Quitar de favoritos

En “Quitar de favoritos” encontrara las opciones para eliminar recetas de su
lista de favoritos (@).
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Idiomas

Seleccione el idioma de visualizacion preferido aqui @
Tan pronto como usted haya hecho su seleccion, toda la informaciéon
aparecera en pantalla en el idioma elegido @

Sobre Thermomix®

La informaci6n sobre el nimero de serie de su Thermomix®y la
version actual del software esta disponible en la opcién “Sobre
Thermomix®” (7) (8.

| « 0000® -°C 00+ .__

Quitar de favoritos

« 00000 -°C 00+ ®

English

00:00®  --°C 004

@

Idiomas

-°C 004 ®

Vorwerk Thermomix

Nimero de serie
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Reinstalar configuracion de fabrica

Utilice la funcién “Reinstalar la configuracién de fabrica” para

volver a la configuracion original del fabricante del Thermomix® @

Tenga en cuenta que se perdera la configuracién personal @

Color de fondo de la pantalla

Elija entre texto claro sobre fondo oscuro o texto oscuro sobre fondo

claro @) (@.
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Bloquear o desbloquear el Thermomix®

Prevenga usos no autorizados de su Thermomix® por parte de nifios u otros
usuarios. Seleccione la funcién “Bloquear o desbloquear Thermomix®” para
elegir entre las opciones de bloqueo (5.

Active y desactive el bloqueo segiin lo necesite. También puede cambiar su
namero de identificaciéon personal (PIN) @

Al pulsar “Activar/desactivar bloqueo” por primera vez, el bloqueo estara
desactivado (7). Seleccione “Bloqueo activado” (8).

Aparecera un teclado numérico y se le pedira que introduzca un ntimero

de identificacion personal (PIN). Introduzca un co6digo de 4 digitos de su
eleccion (9). Cuando haya introducido el PIN, pulse “Guardar” (0.
Aparecera un mensaje de seguridad. Seleccione “Si” para confirmar el nuevo
PIN (7. Su Thermomix® ya est4 bloqueado y puede apagarlo 2.

La proxima vez que encienda el Thermomix® se le solicitara el PIN. Si

ha olvidado su PIN, seleccione “¢Ha olvidado el PIN?” y podra desbloquear
el Thermomix® utilizando el PIN maestro 62742766 @

Después de introducir su PIN, puede desactivar el bloqueo de nuevo de
forma muy sencilla. Seleccione “Activar/desactivar bloqueo” en la opcién

“Configuracién” del menti Thermomix® y seleccione “Bloqueo desactivado” 4.

Si desea activar el bloqueo de nuevo, el Thermomix® le preguntara si desea
utilizar el mismo PIN de nuevo. Si selecciona “Si”, el Thermomix® se
bloqueara inmediatamente. Si selecciona “No”, se le pedira que introduzca
un nuevo PIN y el Thermomix® se bloqueara una vez que el nuevo PIN se
haya guardado 5.

También puede introducir un nuevo PIN en cualquier momento en de la
opcion “Cambiar PIN” (6.

<« 00:00® -°C 004 @
Color de fondo del ...
Bloguear o desblog...
Contacto

Configuracién |

® m O &

4« 00:00® -°C 0.0 @
Desactivar/activar ...
Cambie el PIN
Bloguear o de...

n m @ &

<« 00:00 ® -°C 00 @

Desactivar/activar ...
Cambie el PIN
Bloguear o de...

N qa g &

< 00:00 ® -°C 00+ @

2 Bloqueo desactivado
Bloqueo activado |
Desactivar/acti...

B o GO &

« [0000® -°C o0+ | Gua @
Introduzca el 1 2 3 5
nuevo PIN:
4 5 6
T 0
7 | 8 |9

B m g &
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400000 ~°C 0.0+ Guardar »

| « 00000© -°C o004 @

Introduzca el 1| 2 3 <= : Bloqugp de.f.».actiyg.do _
nuevo PIN: iSequro que quiere cambiar activar su @ Bléq'u eo activado
tltimo PIN a 1234 ***_] 3 e, 2 At st

1234

Por favor desbloguee Ot 4 00000  --°C 004 )

2 Bloqueo desactivado
@ Blogueo activado

Introduzca el 1 2 3 <
PIN:

1234

<« 00:00® -°C| 00+ @‘

Desactivar/activar ..

@ Cambie el PIN

| Bloguear o de... ;

Contacto

Puede encontrar los datos de contacto de su Servicio
de Atencion al Cliente local de la siguiente manera:
Seleccione “Contacto” en el ment “Configuracion” 2.
Seleccione su pais en la lista de paises @
Apareceran los datos de contacto completos @

| « 0000® -°C o0+ @ |« oo --°C[ oo+ @ | « 00® -°C o004 (&)

Bloguear o desblog... Australia II
i - Contacto - ~ Espaia  Vorwerk Espafia MSL, S.C.
iall Avda. Arroyo del Santo, 7
Francia ! 22 a Wmdm
'_Co n I8 Coiend ¥ - | i | G G i '
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COSAS IMPORTANTES
QUE RECORDAR

Apagado automatico

El Thermomix® se apaga automéaticamente al cabo de

15 minutos.

Durante los Gltimos 30 segundos, aparecera un mensaje
en la pantalla avisandole del apagado inminente y dandole
la oportunidad de cancelar el apagado automético.

Proteccion electronica del motor

Gl
El motor se ha
recalentado. Espere hasta
que se enfrie. Compruebe
las tomas de aire de la

OK

MO

Si el motor se ha parado:

Retire el vaso de la unidad central del Thermomix®.

» Reduzca el contenido del vaso y/o agregue algo de
liquido, segiin sea necesario teniendo en cuenta la
receta.

« Espere unos cinco minutos aproximadamente
(tiempo de enfriamiento).

* Vuelva a colocar el vaso.

« Compruebe que las rejillas de aire de la parte trasera
no estén obstruidas.

» Ponga de nuevo en marcha el Thermomix®.

Si el mensaje persiste en la pantalla una vez transcurrido

el tiempo de enfriamiento, llame a nuestro Servicio de

Atencion al Cliente.

Primera utilizaciéon y grandes
esfuerzos del motor

Cuando vaya a usar el Thermomix® por primera vez,

este puede desprender cierto olor.

Si se somete el motor a un gran esfuerzo durante la pre-
paracion de los alimentos el motor se puede sobrecalen-
tar y empezar a oler. Ademas, existe la posibilidad de que
el Thermomix® se apague automaticamente. Todo esto no
tiene mayor importancia y, después del tiempo indicado
de enfriamiento, el Thermomix® volvera a funcionar
perfectamente.
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LIMPIEZA

Al igual que la vajilla o todo aparato de cocina nuevo, antes de usar el
Thermomix® por primera vez y tras cada uso se debe limpiar a fondo,
especialmente el juego de cuchillas, el vaso y la tapa del vaso con la junta de
estanqueidad.

Como limpiar el vaso y la tapa

Retire el vaso de la unidad central del Thermomix® y desmonte el juego
de cuchillas (véanse pags. 14-16).

A ATENCION

Peligro de lesiones debido a las cuchillas
No toque los filos de las cuchillas, ya que estan muy afilados. Para poner
o quitar el juego de cuchillas, sujételo por la parte superior.

A continuacion, limpie el vaso por dentro y por fuera (sin el juego de cuchillas)
(1), o bien en agua caliente con algtin limpiador y un pafio suave o en el lava-
vajillas. Tanto el juego de cuchillas, la espatula, la mariposa, el cestillo, el
cubilete y la tapa del vaso como los accesorios del Varoma se pueden limpiar
de la misma manera.

Si se ha pegado comida en el vaso, utilice un limpiador especial para acero
inoxidable.

Asegurese de que los pines de contacto de la base del vaso estén siempre lim-
pios y secos antes de colocar el vaso. Limpielos con un pafio si es necesario.
Le recomendamos que desmonte el vaso para limpiarlo, especialmente si lo va
a lavar en el lavavajillas.

IMPORTANTE:

Nunca utilice objetos puntiagudos o afilados para la limpieza, ya que pue-
den danar partes funcionales o afectar la seguridad del Thermomix®.
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Coémo limpiar el juego de cuchillas @

Para limpiar el juego de cuchillas, sosténgalo debajo del grifo con las cuchillas \
apuntando hacia arriba, como se muestra en la foto (2). A fin de facilitar la !
limpieza, utilice un cepillo o 1avelo en el lavavajillas.

IMPORTANTE:

No deje el juego de cuchillas sumergido en agua por un periodo de
tiempo muy largo. Esto podria danar las partes internas.

Monte cuidadosamente el juego de cuchillas en el vaso, incluida la junta de
estanqueidad.

Coémo limpiar el Varoma

Para limpiar el Varoma lave el recipiente, la bandeja y la tapa cuidadosamente (? ‘

con agua jabonosa templada o en el lavavajillas. Utilice un trapo suave y limpio
y un producto no abrasivo para su limpieza (3). Evite utilizar objetos afilados
o estropajos metélicos, ya que ambas cosas producirian arafiazos.

IMPORTANTE:

Todos los componentes se pueden lavar en el lavavajillas. Ponga las
partes plasticas, especialmente la tapa del vaso, en la parte superior

del lavavaijillas para evitar que se deformen como resultado de las altas
temperaturas.

Algunos ingredientes, como el curry, el zumo de zanahoria y los que con-
tienen &cido citrico, pueden causar manchas. Limpie dichas sustancias
de la tapa del vaso, de su junta de estanqueidad, de la espatula, del cesti-
llo y de todas las piezas del Varoma tan pronto como pueda. Cualquier
mancha causada por residuos desaparece con el tiempo y no tiene
ningun efecto para su salud o para el funcionamiento de estas partes.

Limpieza
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LIMPIEZA

Coémo limpiar la unidad central del
Thermomix®

Desconecte la maquina de la toma de corriente antes de limpiarla.

/A ADVERTENCIA

Peligro de descarga eléctrica

e Desconecte el Thermomix® de la toma de corriente antes de limpiarlo
y si no va a utilizarse durante un espacio de tiempo prolongado.

* No sumerja el Thermomix® en agua. Limpielo solo con un panho humedo.
No permita que penetre agua ni suciedad en la unidad central.

Frote la unidad central del Thermomix® con un trapo suave hiitmedo y con
un producto de limpieza no agresivo (1). Utilice agua con moderacién para
evitar que entre humedad en la maquina.

Informacion adicional sobre limpieza

Algunas partes de plastico pueden perder un poco su color, pero esto no tendra
ningtn efecto para su salud o para el funcionamiento de estas partes.

Si el vaso con las cuchillas, la tapa del vaso y el cubilete estan solamente un
poco sucios, sera suficiente con realizar una corta operacion de mezclado para
limpiarlos. Ponga un litro de agua aproximadamente en el vaso con unas gotas
de algtin producto de limpieza suave. Seleccione velocidad 5 o 6 y toque el
icono de giro hacia atrds &® varias veces. A continuacion aclare bien con agua
y seque con un trapo suave si fuera necesario.

Para evitar los malos olores dentro del vaso, no deje el cubilete puesto en la
tapa del vaso.

ADVERTENCIA:

Peligro de dainos por corrosion

Asegurese de secar bien los pines de contacto del vaso después de
lavarlo a mano o en el lavavajillas para que no penetre humedad en el
Thermomix® a través de estos.
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SUSTITUCION DE LA
REJILLA DE PROTECCION

Accesorio incluido para determinados paises

Sustitucion de la rejilla de proteccion posterior

Desconecte el Thermomix® de la red eléctrica. Retire la
rejilla de ventilacion levantandola por la pestafia hasta
que los clips se suelten (2). Ahora veré la parte de atras
del Thermomix® con las ranuras de ventilacién 3). Coja
la rejilla de proteccion para la parte trasera (4) e insértela.
Se ajusta perfectamente a las ranuras de ventilacién (5).
Ya se puede volver a colocar la rejilla de ventilacion.

Con cuidado, presione en los clips hasta que encaje
completamente en su posicién. No ponga nunca el
Thermomix® en funcionamiento sin la rejilla de venti-
lacién (8). Compruebe que las rejillas de proteccién no
tienen manchas cada vez que limpie la parte exterior
del Thermomix®.

Sustitucion de la rejilla de proteccion 49



SUSTITUCION DE LA REJILLA DE PROTECCION

Sustitucion de la rejilla de proteccion inferior

Para colocar la rejilla de proteccion en la parte inferior del Thermomix®,
desconéctelo de la red eléctrica. Retire el vaso e incline el Thermomix® tal

y como se muestra en la imagen @ Coja la rejilla de proteccién por la parte
inferior @ Tiene una protuberancia ovalada que debe mirar hacia la parte
inferior del Thermomix® @ Coloque la rejilla de proteccion bajo las ranuras
superiores hasta que escuche que la rejilla ha encajado en su posicion @

Para retirar la rejilla de proteccién, desconecte el Thermomix® de la red eléctrica.
Retire el vaso e incline el Thermomix® del mismo modo que al insertar la rejilla.
Hay una pestafa en la parte izquierda de la rejilla de proteccion. Tire de ella
para extraerla.
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NOTAS PARA

SUS

PROPIAS RECETAS

Utilice recetas parecidas a las de los libros de cocina del
Thermomix® como guia para adaptar sus propias recetas.
El diseno de nuestras recetas, con unas instrucciones
paso a paso muy faciles de seguir, le permite preparar sus
propias recetas con el Thermomix®.

Orden de los ingredientes

Cuando esté preparando platos siguiendo sus propias
recetas, tenga en cuenta el orden de los pasos a seguir.
Por ejemplo, prepare primero los ingredientes secos.

Pesar los ingredientes

Antes de pesar cada ingrediente, pulse el icono de la
béscula T y esta se pondra en 0.000. Afiada su ingrediente.
Atencion: no exceda nunca la capacidad maxima del
vaso y del Varoma.

Seleccion del tiempo, la temperatura
y la velocidad

Tenga en cuenta los siguientes ejemplos para obtener los
mejores resultados:

Ejemplo: calentamiento normal
Seleccion: 5 min/100 °C/velocidad 1

(1) Programe 5 minutos de tiempo.

(2) Seleccione 100 °C de temperatura.

(@) Seleccione la velocidad 1.

Ejemplo: preparar platos delicados
Seleccion: 5 min/9o °C/&%/velocidad 1

(1) Programe 5 minutos de tiempo.

(2) Seleccione 90 °C de temperatura.

(@) Seleccione &%

@) Seleccione la velocidad 1.

Ejemplo: cortar vegetales
Seleccion: 7 segundos/velocidad 5

(1) Programe 7 segundos de tiempo.

(2) Seleccione la velocidad 5.

Ejemplo: preparacion de masas
Seleccion: 2 min/ ¥:

(1) Programe 2 minutos de tiempo. ‘

(2) Seleccione la funcién de amasar v

(@) Gire el selector hacia la derecha.

Cortar en trozos y triturar
Cuando vaya a trocear ingredientes o a triturarlos,
programe primero un tiempo corto y compruebe los
resultados. Si no ha logrado el resultado deseado,
prolongue el tiempo.

Tiempos de calentamiento

El tiempo de calentamiento depende de los siguientes

factores:

(@) Temperatura inicial de los ingredientes que deben
calentarse.

(b) Cantidad, peso y volumen de los ingredientes.
Atencion: ino exceda nunca la capacidad maxima
del vaso o del recipiente Varoma!

(¢) La absorcion del calor de los alimentos que se
preparan.

(d) La temperatura seleccionada.

(e) La velocidad.

@ El uso de accesorios. (Con o sin cestillo/Varoma).
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INCIDENCIAS DE
FUNCIONAMIENTO

Incidencia:

Solucion:

El Thermomix® no se enciende.

Compruebe que el cable de conexién esta bien
enchufado a la toma de corriente. Compruebe si el
Thermomix® aln se encuentra en estado de reposo.

El Thermomix® no calienta.

Compruebe si se ha programado un tiempo de
calentamiento y una temperatura.

El Thermomix® se detiene durante el funcionamiento.

Consulte el apartado “Proteccién electronica del motor”
de la pagina 45.

Problemas con la bascula.

Asegurese de que al pulsar el botén de tara no toca el
Thermomix®, que no hay nada apoyado contra él, que
el cable no esta tenso, que los “pies” del Thermomix®
estan limpios, que la superficie de trabajo esta limpia,
es firme, plana y no vibra, y que el Thermomix® no se
desliza por la encimera.

/A ADVERTENCIA

Peligro de descarga eléctrica

Inspeccione el Thermomix® y sus accesorios, incluido el vaso, regularmente
para detectar posibles danos. Las piezas danadas pueden representar un
peligro para la seguridad. Si detecta un dano, no utilice el Thermomix®y
contacte con el Servicio de Atencion al Cliente de Vorwerk o con un servicio

técnico autorizado por Vorwerk.

52 Incidencias de funcionamiento



REGULACIONES LEGALES/

COPYRIGHT

Para consumidores que viven en
Estados miembros de la CE:

Como propietario de un producto eléctrico o

ﬁ/ electronico, usted no esté autorizado por ley (de

mmm acuerdo con la directiva de la UE 2002/96/CE, de
27 de enero de 2003, sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos, y con las leyes nacionales
especificas de los Estados miembros de la Uni6én
Europea que transponen esta directiva) a eliminar
este producto ni sus accesorios eléctricos/electro-
nicos como basura doméstica no clasificada. Debe
hacer uso de las posibilidades designadas gratuita-
mente para su reciclaje. Péngase en contacto con
el ayuntamiento de su ciudad o con las autoridades
municipales para solicitar més informacion.

Numero de registro: n.° de reg. RAEE DE 86265910.

Copyright © 2014 by Vorwerk
International Strecker & Co.

Texto, disefio, fotografias e ilustraciones realizados por
Vorwerk International Strecker & Co. (Suiza). Quedan
reservados todos los derechos.

No esta permitido reproducir, guardar en un sistema de
recuperacion, trasmitir o distribuir por ningin medio
(electronico, mecénico, fotocopia, grabaciéon o similar)
todo o parte del contenido de esta publicacion sin la pre-
via autorizacion de Vorwerk International Strecker & Co.

Indicaciones en relacion con el
mercado estadounidense

Tenga en cuenta que, hasta la fecha, el Thermomix® TM5
solo ha sido producido, comercializado, vendido y
distribuido por Vorwerk International Strecker & Co.
(“Vorwerk”).

El producto no ha sido desarrollado/disehado ni aprobado
para el mercado de los EE.UU. ni se ha puesto nunca a

la venta en dicho mercado. Como consecuencia, de forma
deliberada, ni Vorwerk ni ninguna otra empresa autori-
zada estan vendiendo o promocionando el producto en los
EE.UU., de forma deliberada, y no se ofrece ningtn servi-
cio de atencion al cliente en relacion con el producto por
parte de Vorwerk ni cualquier otra empresa autorizada en
los EE.UU.

Vorwerk no acepta ni aceptara ninguna responsabilidad
por los dafios y/o pérdidas de cualquier tipo (incluidos,
pero sin limitarse a ellos, los dafos directos, indirectos,
especiales, incidentales, punitivos o consecuenciales, las
pérdidas, pérdidas de beneficios o descenso de actividad
comercial o los dafios y perjuicios relativos a danos,
lesiones o incluso la muerte) derivados directa o indirec-
tamente de, o bien causados por o como resultado de

la utilizacion del producto en los EE.UU. (incluyendo
dafios y/o pérdidas debidos a las diferentes tensiones
de red utilizadas en los EE.UU.). Las personas que
utilicen el producto en los EE.UU. lo hacen bajo su propia
responsabilidad.
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GARANTIA/
DELEGACIONES

Garantia
Consultar el contrato de compra para conocer el periodo de garantia.

Esta garantia cubre el coste total de las reparaciones a realizar durante dicho
periodo, siempre que estas se realicen en un Servicio de Asistencia Técnica
Autorizado por Vorwerk.

La garantia cubre los defectos de conformidad del producto, en Espaiia.

Para ello han de seguirse estrictamente las instrucciones dadas en los
manuales de uso, publicaciones y paginas Web oficiales de Vorwerk.

EXCLUSIONES

La garantia no sera aplicable en los siguientes casos:

— Averias y danos a personas, animales o cosas provocados por actos
malintencionados, negligencia o uso inapropiado del producto por parte
del cliente o terceros.

— Averias producidas por causas fortuitas o de fuerza mayor tales como
fendmenos atmosféricos, geologicos, incendios y vandalismo.

— Averias causadas por elementos ajenos al producto.

—Uso o instalacién de partes o accesorios no originales.

—Incorrecta instalaciéon o mantenimiento del producto, todo ello de con-
formidad con las recomendaciones de uso recogidas en los manuales de
instrucciones.

— Desgastes y deterioros producidos por el uso, y las piezas y/o operaciones
necesarias para repararlos.

El coste de la reparacion en estos casos sera asumido completamente por el
usuario.

Esta garantia quedara anulada si el aparato ha sido manipulado, modificado
o reparado por personas o servicios técnicos no autorizados por Vorwerk.

Para hacer uso de esta garantia es imprescindible que el usuario se acredite
ante el Servicio de Asistencia Técnica autorizado por Vorwerk, mediante la
presentacion de el contrato de compra.

Los derechos de que dispone el consumidor son los previstos en el RDL
01/2007 de 16 de Noviembre. Esta garantia no afecta a dichos derechos.

En caso de reclamacion, el consumidor puede acudir a cualquier Servicio de

Asistencia Técnica Autorizado por Vorwerk o llamar al Servicio de Atencion
al Cliente 902 33 33 50.
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Utilice solo las piezas que se suministran con el Thermomix® (pagina 12—13)
o piezas de recambio originales de Vorwerk Thermomix®.

No utilice nunca el Thermomix® en combinacién con piezas o equipos no
suministrados por Vorwerk Thermomix®. De lo contrario, quedara extinguida
su garantia.

Servicio de Atencion al Cliente

Para obtener informacion mas detallada, contacte con su agente comercial
Thermomix®, con la empresa distribuidora de su pais o consulte
www.thermomix.com.

Producido por

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Blombacher Bach 3

42270 Wuppertal
www.vorwerk-elektrowerke.de

Su agente Thermomix®:
Teléfono

Fax

Movil

Correo electrénico

Servicio de Atencion al Cliente de Thermomix®:
De lunes a viernes de 09:00 a 20:00

Teléfono +34 902 33 33 50, fax +34 91 728 36 12
Correo electrénico : atencion.cliente@vorwerk.es

Servicio Técnico de Vorwerk
Entre en la pdgina www.thermomix.es para saber cuél es el
Servicio Técnico de Vorwerk més proximo a su domicilio.

Vorwerk Espana M.S.L S.C
Avda Arroyo del Santo 7, 28042 Madrid

Este manual de instrucciones esta disponible en otros idiomas en
www.thermomix.com
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