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Thermomix®

1 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

En tant qu’utilisateur du Thermomix®, vous étes déja familiarisé avec 'appareil
et ses accessoires.

Le présent manuel a pour objectif de vous familiariser avec 'utilisation du
disque cuisson pour votre Thermomix® TM5 ou TM6.

1. Lisez attentivement le manuel d’utilisation associé avant sa premiere
utilisation.

2. Lisez et observez également le manuel d’utilisation du Thermomix® TM5 ou
TM6 fourni avec I'appareil.

1.1 DESCRIPTION DU PRODUIT

Votre nouveau disque cuisson protege les aliments a cuire de tout contact avec
I'ensemble couteaux. Il vous permet de cuire a basse température et en longue
durée (cuisson lente ou sous-vide) dans votre Thermomix®.

A l'aide de ces méthodes de cuisson, viandes et poissons restent tendres et
juteux, et les 1égumes conservent leur belle couleur, vitamines et minéraux
étant également préservés. Grice a la préparation en douceur, la saveur des
aliments est encore plus intense.

CUISSON SOUS-VIDE

Le principe de la cuisson sous-vide est de placer des aliments (par ex. viande,
poisson ou légumes) dans un sac sous-vide dont on aura 6té l'air, puis de les
cuire dans l'eau a basse température en remuant régulierement. L’objectif est
que la température a coeur ciblée soit transmise directement aux ingrédients via
l'eau. Le disque cuisson protege le sac, et donc ce qu'il contient de tout contact
avec l'ensemble couteaux.

CUISSON LENTE

Avec la cuisson lente, les aliments sont cuits directement dans le jus de cuisson,
ce qui permet aux épices et arémes de se développer intensément. Cette
méthode douce empéche les aliments d'accrocher au fond, tandis que le disque
cuisson évite aux aliments en cours de cuisson d'étre hachés.

COMPATIBILITE

Le disque cuisson s'utilise aussi bien avec Thermomix® TM6 qu’avec
Thermomix® TM5.

1.2 CONSERVATION DES DOCUMENTS

Conservez ce manuel d’'utilisation en vue d'une utilisation ultérieure. Il est une
partie intégrante de I'accessoire et doit étre joint au disque cuisson si ce dernier
est prété ou cédé a une autre personne.

1.3 DOCUMENTS APPLICABLES
— Manuel d'utilisation disque cuisson
— Manuel d'utilisation Thermomix® TMb

— Manuel d'utilisation Thermomix® TM6
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Remarque

Mise en danger de la
santé due a la
prolifération de germes
pathogénes !

Mise en danger de la
santé due a des
accessoires !

Risque de blessure di a
des accessoires
endommageés !

2 POUR VOTRE SECURITE

La sécurité est I'un des critéres de qualité essentiels a tous les produits Vorwerk.

La sécurité du Thermomix® et de ses accessoires ne peut cependant étre assurée
que si les instructions des chapitres qui suivent sont observées.

Le disque cuisson a été congu pour l'utilisation exclusive avec Thermomix® TM6
et Thermomix® TM5 et ne doit pas étre utilisé avec les modeles de Thermomix®
antérieurs.

2.1 RISQUES ET CONSIGNES DE SECURITE

En cuisson lente ou sous-vide, les aliments sont cuits a basses
températures ce qui peut entrainer la prolifération de germes.

e \Veillez a une bonne hygiene tout au long de la préparation.

e Suivez exactement les indications des recettes (température et temps de
cuisson).

e Veiller a consommer les aliments cuisinés directement apres leur
préparation.

e Saisissez brievement viandes et volailles apres la cuisson sous-vide pour
réduire le nombre de germes se trouvant éventuellement a la surface des
aliments cuits.

En principe, les accessoires du Thermomix® ont été concus pour une
utilisation spécifique sur ou avec Thermomix® et peuvent étre
endommagés dans le cas d’'une utilisation a d’autres fins.

e N'utilisez pas les accessoires a d'autres fins, notamment a des
températures élevées.

e N'utilisez pas la spatule dans des casseroles et poéles brllantes.

e Pour écarter tout risque potentiel pour la santé, n'utilisez jamais le fouet
lors de cuissons prolongées (cuissons lente ou sous-vide, fermentation).

e Veillez a ce que le disque cuisson soit correctement mis en place. Si vous
constatez que le disque cuisson s'est détaché de I'ensemble couteaux,
refixez-le a |'aide de la spatule. En cas de mauvais positionnement, le
disque cuisson peut étre endommage.

e Sitoutefois un accessoire est endommagé, ne I'utilisez plus et remplacez-
le immédiatement.

Si des accessoires sont saisis par I'ensemble couteaux en
fonctionnement, vous risquez d’étre blessé par de petits éclats ou
des arétes vives.

e Utilisez les accessoires Thermomix® uniqguement comme décrit dans le
manuel ou sur I"écran de I'appareil.

e Si, malgré tout, des accessoires sont endommagés par |'ensemble
couteaux, jetez les aliments et contactez le service clients ou votre
conseiller/conseillere Thermomix® pour remplacer les accessoires.

e Ne remplissez pas le sac sous-vide d'aliments congelés.

e N'utilisez jamais le disque cuisson avec des bocaux en verre, méme si
ceux-ci sont adaptés a la cuisson sous-vide dans une marmite ou un
faitout (p.ex. bocaux, pots Mason).




8

Thermomix®

Risque de briilure en
cas d'échappement
d’aliments !

Risque de brilure en
cas de projection
d’aliments chauds !

Risque de blessure di a
des accessoires
inappropriés !

Du liquide ou des aliments trés chauds peuvent étre projetés et
causer des briilures.

Le volume de I'eau, une fois le sac scellé plongé dedans, ne doit jamais
dépasser la capacité maximale de 2,2 litres du bol de mixage (marquage
« max »).

En fin de cuisson, retirez le sac chaud avec précaution.

Soyez prudents lors de la manipulation de la nourriture apres une période
de cuisson prolongée. Le disque cuisson n'étant pas fixé, il peut se
déplacer lors du retrait de la nourriture et ainsi provoquer des
éclaboussures.

Si, en cours de cuisson, l'orifice du couvercle du bol de mixage se
trouve obstrué, un exces de pression peut s'accumuler dans le bol au
cours de la cuisson. Son contenu bralant risque d’étre projeté et de
vous braler.

Pour que la vapeur puisse s'échapper a tout moment et empécher toute
surpression, veillez toujours a ce que l'orifice du couvercle du bol ne soit
pas obstrué de l'intérieur (aliments, par exemple) ou couvert de I'extérieur
(torchon, par exemple).

N'utilisez jamais des objets autres que les accessoires d'origine (gobelet
doseur, panier cuisson, couvercle anti-projections, Varoma®) comme
protection contre les projections qui s'échappent de |'orifice du couvercle
du bol.

Assurez-vous que le sac sous-vide ne dépasse pas 20 x 30 cm.

Lors de la cuisson sous-vide, utilisez uniquement des sacs adaptés a la
cuisson sous-vide et a la congélation. Lors de l'achat, veillez a la durée
d'utilisation prescrite (temps de cuisson pour une application).

Respectez les températures indiquées dans la recette et dans le manuel
d’utilisation. N'utilisez en aucun cas des températures plus élevées.

Utilisez le disque cuisson uniqguement a des températures n'excédant pas
100°C. N'utilisez jamais la fonction Varoma®, ni la température maximale
en combinaison avec le disque cuisson.

Si, en cours de cuisson, vous vous apercevez que |'orifice du couvercle du
bol est obstrué, débranchez la prise secteur du Thermomix®. Ne touchez
pas les commandes.

L'utilisation d'accessoires ou d'objets non recommandés ou vendus
par Vorwerk ainsi que I'utilisation d'accessoires défectueux ou non
compatibles peuvent provoquer un incendie, un choc électrique ou

des blessures.

Utilisez uniguement les accessoires Vorwerk originaux recommandés.

Utilisez le disque cuisson exclusivement avec Thermomix® TM6 ou TM5 et
jamais avec des modeles de générations antérieures.

N'apportez aucune modification au disque cuisson.

N'utilisez jamais le disque cuisson lorsqu’il est endommageé.
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Dommage matériel da a Si le disque cuisson entre en contact avec I'ensemble couteaux ou
une utilisation non autres accessoires en fonctionnement, il risque de se casser.

conforme ! e Assurez-vous que le disque cuisson soit correctement posé sur I'ensemble
couteaux avant de régler la vitesse.

e N'excédez en aucun cas la vitesse 1 et activez toujours la fonction Sens
inverse.

e N'utilisez pas le disque cuisson avec d'autres accessoires dans le bol de
mixage tels que le fouet ou le panier cuisson.

e N'ajoutez pas d'ingrédients pouvant endommager ou bloquer le disque
cuisson. Suivez toujours les indications de la recette concernant la nature
et la quantité des aliments a cuire.

Endommagement de Lorsque le bol de mixage et I'’ensemble couteaux sont en contact
I'appareil di a un prolongé avec de l'eau, un autre liquide ou des restes de nourritures,

iIs ri ‘a is.
nettoyage non ils risquent d'étre endommagés

conforme et au non- * Nettoyez toujours les composants rapidement apres leur utilisation.

respect des remarques ° Ne laissez pas |I'ensemble couteaux dans |'eau de vaisselle trop

concernant les durées longtemps, car cela pourrait endommager le systeme d'étanchéité du
support.

de cuisson prolongées !
e | es différentes qualités d'eau peuvent favoriser la formation de rouille
dans le bol de mixage en cas de durées de cuisson prolongées (cuisson
lente, cuisson sous-vide, fermentation). Veuillez tenir compte des
remarques concernant |'ajout d’ingrédients spéciaux (p.ex. acide citrique)
dans le liquide de cuisson.

2.2 STRUCTURE DES AVERTISSEMENTS

Les avertissements contenus dans ce manuel sont mis en relief a 'aide de
symboles de sécurité et mots de signalisation. Le symbole et le mot de
signalisation vous indiquent la gravité du danger.

Structure des avertissements Les avertissements précédant chaque action sont représentés comme suit :

é Nature et source du danger
Explication concernant la nature et la source du danger/
conséquences

e Mesures visant a écarter le danger

SIGNIFICATION DES MOTS DE SIGNALISATION

AVERTISSEMENT  Danger de mort ou risque de blessures graves si ce
danger n'est pas évité.

ATTENTION Risque de blessures légeres si ce danger n’est pas évité.

REMARQUE Dommage matériel si ce danger n'est pas évité.

SIGNIFICATION DES SYMBOLES DE SECURITE

C Avertissement indiquant la gravité du danger
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Indication d'un dommage matériel

2.3 OBLIGATIONS DE L'UTILISATEUR

Pour assurer le fonctionnement irréprochable de 'appareil et des accessoires
Vorwerk, respectez les points suivants :

1. Observez le manuel d’utilisation et tous les documents associés.
2. Conservez le manuel a proximité de I'appareil.

3. Faites immédiatement réparer par le fabricant les dommages survenus sur
Pappareil.

3 UTILISATION CONFORME

Les accessoires ne doivent étre utilisés que pour I'application pour laquelle ils
ont été prévus afin d’éviter tout danger pour l'utilisateur ou des tiers ainsi que
tout endommagement des accessoires et d’autres biens.

Le disque cuisson est un accessoire du Thermomix® TM6 et Thermomix® TM5 et
destiné a l'usage domestique ou un usage similaire.

Avec le disque cuisson vous cuisez des aliments dans le bol de mixage a des
températures maximales de 100°C sans contact avec I'ensemble couteaux. Les
aliments peuvent étre cuits en douceur a basse température dans un sac adapté,
plongé dans l'eau (cuisson sous-vide) ou dans un bouillon (cuisson lente). Avec
une quantité de liquide suffisante, le disque cuisson peut également étre utilisé
pour préparer des recettes dont le volume excede celui du panier cuisson ou
lorsque les aliments ne doivent pas entrer en contact avec 'ensemble couteaux.

Les accessoires sont exclusivement destinés a une utilisation par des adultes. Ils
ne doivent pas étre utilisés par des enfants, méme sous la surveillance d'un
adulte. Tenez les enfants éloignés de 'appareil pendant son fonctionnement.

Prévenez les enfants des dangers potentiels résultant de la production de
chaleur/de vapeur, de la condensation chaude et des surfaces briilantes.

Les accessoires peuvent étre utilisés par des personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou encore manquant d'expérience
et/ou de connaissances, a condition que ces dernieres soient supervisées ou
instruites concernant leurs utilisations sans risque et qu’elles comprennent les
dangers pouvant en découler.

Une utilisation a des fins autres que celles pour lesquelles I'appareil a été prévu
n’est pas autorisée. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages
pouvant en résulter. En cas de modifications techniques effectuées sur le
produit, tout droit a garantie devient caduc.

Pour toute utilisation du Thermomix® et de ses accessoires, I'ensemble des
documents associés ainsi que les indications affichées sur I'écran doivent étre
observés. Le fabricant ne répond pas des dommages pouvant découler d'une
utilisation incorrecte de l'appareil.

4 UTILISATION

Le disque cuisson est un accessoire en matiere plastique posé sur l'ensemble
couteaux. Il vous permet de cuire des aliments en douceur.
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Risque de blessure di a des accessoires
inappropriés !

L'utilisation d'accessoires ou d'objets non recommandés
ou vendus par Vorwerk ainsi que |'utilisation
d’accessoires défectueux ou non compatibles peuvent
provoquer un incendie, un choc électrique ou des
blessures.

e Utilisez uniquement les accessoires Vorwerk originaux
recommandeés.

e Utilisez le disque cuisson exclusivement avec Thermomix®
TM6 ou TM5 et jamais avec des modeéles de générations
antérieures.

e N'apportez aucune modification au disque cuisson.

e N'utilisez jamais le disque cuisson lorsqu’il est endommage.

Mise en danger de la santé due a la
prolifération de germes pathogénes !
En cuisson lente ou sous-vide, les aliments sont cuits a

basses températures ce qui peut entrainer la
prolifération de germes.

e Veillez a une bonne hygiene tout au long de la préparation.

e Suivez exactement les indications des recettes (température
et temps de cuisson).

e \Veiller a consommer les aliments cuisinés directement aprés
leur préparation.

e Saisissez brievement viandes et volailles apres la cuisson
sous-vide pour réduire le nombre de germes se trouvant
éventuellement a la surface des aliments cuits.

Remarques Veuillez observer ce qui suit:
1. Lavitesse doit étre de 1 maximum.

2. Le disque cuisson ne peut étre utilisé qu'avec la fonction Sens inverse.
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4.1 INSERER LE DISQUE CUISSON

1.

2.

Posez le disque cuisson sur 'ensemble couteaux, le c6té pourvu de deux
languettes (1) tourné vers le haut.

Veillez a ce que le disque cuisson soit bien accroché.

4.2 CUISSON SOUS-VIDE AVEC LE DISQUE

g o ove

8.
9.

CUISSON

Veillez a ce que le disque cuisson soit correctement mis en place, voir Insérer
le disque cuisson [» 12].

. Versez dans le bol la quantité d'eau indiquée dans la recette. Assurez-vous,

qu'une fois le sac plongé dans 'eau, le niveau de cette derniére n’excede pas
le marquage « max » : mettez le sac dans 'eau a titre d’essai et réduisez la
quantité d'eau, le cas échéant.

Ajoutez les ingrédients supplémentaires éventuellement requis en suivant
les instructions affichées sur I'écran.

Réglez la température souhaitée sur 1'écran de votre Thermomix®.
Activez la fonction Sens inverse sur I'écran de votre Thermomix®.

Réglez la vitesse sur 1 maximum sur l'écran de votre Thermomix®.
L’eau contenu dans le bol de mixage est chauffée a la température de cuisson
souhaitée.

. Lorsque la température choisie est atteinte, placez le sac sous-vide scellé

dans le bol de mixage.
Réglez le temps de cuisson souhaité sur 1'écran de votre Thermomix®.

Activez la fonction Sens inverse sur 1'écran de votre Thermomix®.

10. Réglez la vitesse sur 1 maximum sur I'écran de votre Thermomix®.

=

La cuisson démarre.
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4.2.1 RETIRER LE DISQUE CUISSON

Risque de brilure en cas d'échappement
d’aliments !

Du liquide ou des aliments trés chauds peuvent étre
projetés et causer des bralures.

e | e volume de l'eau, une fois le sac scellé plongé dedans, ne
doit jamais dépasser la capacité maximale de 2,2 litres du
bol de mixage (marquage « max »).

e En fin de cuisson, retirez le sac chaud avec précaution.

e Soyez prudents lors de la manipulation de la nourriture
apres une période de cuisson prolongée. Le disque cuisson
n'étant pas fixé, il peut se déplacer lors du retrait de la
nourriture et ainsi provoquer des éclaboussures.

Remarque N’oubliez pas que le disque cuisson est uniquement posé sur I'ensemble
couteaux. Il peut se détacher de I'ensemble couteaux et tomber du bol de mixage
lorsque vous videz I'eau, par exemple.

1. Alafin du temps de cuisson et de refroidissement, 6tez le bol de mixage du
bloc moteur.

2. Retirez le couvercle du bol de mixage.

3. Sortez le sac sous-vide chaud du bol avec précaution en utilisant une paire
de pinces de cuisine ou tout autre ustensile de cuisine approprié.

4. Videz I'eau du bol de mixage.

Saisissez le centre du disque cuisson avec précaution et tirez-levers le haut pour
le retirer de 'ensemble couteaux.

4.3 CUISSON LENTE AVEC LE DISQUE CUISSON

1. Veillez a ce que le disque cuisson soit correctement mis en place, voir Insérer
le disque cuisson [» 12].

2. Mettez les aliments indiqués dans le bol de mixage en veillant a ne pas
dépasser la capacité maximale.

3. Réglez le temps et la température souhaités sur 1'écran de votre
Thermomix®.

4. Activez la fonction Sens inverse sur I'écran de votre Thermomix®.

ot

Réglez la vitesse sur 1 maximum sur l'écran de votre Thermomix®.
= La cuisson démarre.
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4.3.1 RETIRER LE DISQUE CUISSON

Risque de brilure en cas d'échappement
d’aliments !

Du liquide ou des aliments trés chauds peuvent étre
projetés et causer des bralures.

e Soyez prudents lors de la manipulation de la nourriture
apres une période de cuisson prolongée. Le disque cuisson
n'étant pas fixé, il peut se déplacer lors du retrait de la
nourriture et ainsi provoquer des éclaboussures.

Remarque N’oubliez pas que le disque cuisson est uniquement posé sur l'ensemble
couteaux. Il peut se détacher de 'ensemble couteaux et tomber du bol de mixage
lorsque vous transvasez les aliments, par exemple.

1.

5

Ala fin du temps de cuisson et de refroidissement, 6tez le bol de mixage du
bloc moteur.

. Retirez le couvercle du bol de mixage.

Sortez les aliments du bol a 'aide d’'une louche.

Ne retirez le disque cuisson qu'une fois le contenu du bol refroidi. Saisissez
le centre du disque cuisson avec précaution et tirez-le vers le haut pour le
retirer de 'ensemble couteaux.

Vous pouvez aussi transvaser les aliments avec précaution dans un grand
plat. Dans ce cas, le disque cuisson peut tomber dans le plat avec les
aliments. Retirez-le alors avec précaution a I'aide d'une pince de cuisine ou
de tout autre ustensile de cuisine approprié.

NETTOYAGE

Notes Le disque cuisson peut étre lavé au lave-vaisselle.

1.

2.

Prenez soin de le mettre dans le bac supérieur de votre lave-vaisselle afin
d’éviter toute déformation due a des températures excessives et une pression
des autres ustensiles.

Vous pouvez aussi laver le disque cuisson a la main en utilisant une brosse a
vaisselle.

Remarque Nettoyez le disque cuisson soigneusement apres chaque utilisation.
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6 SERVICE CLIENTS

Pour de plus amples informations sur votre centre de service a la clientele,
veuillez contacter votre conseillére/conseiller Thermomix®, le distributeur
Vorwerk officiel dans votre pays ou vous rendre sur

https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telephone +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

PRODUIT PAR

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Allemagne

7 GARANTIE/RESPONSABILITE POUR
DEFAUTS MATERIELS

Le Thermomix® et ses accessoires ne peuvent étre réparés que par le Service
Clients de Vorwerk ou par un service technique agréé par Vorwerk.

Utilisez uniquement les accessoires fournis avec Thermomix® ou des pieces
détachées originales de Vorwerk Thermomix®. N'utilisez jamais Thermomix®
avec des accessoires ou équipements non fournis par Vorwerk Thermomix®
pour Thermomix®. Ceci pourrait entrainer I'annulation de votre garantie ou de
la responsabilité pour défauts matériels.

8 RECYCLAGE

Les accessoires Vorwerk originaux se composent en grande partie de matiéres
premiéres recyclables. Vous pouvez les éliminer aux points de collecte prévus a
cet effet.

Les accessoires ne doivent pas étre jetés avec les déchets ménagers.
1. Veillez a ce que tout accessoire soit éliminé dans les regles de I'art

2. en vous conformant aux prescriptions nationales en vigueur.
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1 VOR DEM START

Als Nutzer des Thermomix® sind Sie mit dem Gerit und dessen Zubehor bereits
vertraut.

Diese Anleitung macht Sie nun mit dem Gebrauch der Messerabdeckung fiir
Thren Thermomix® TM5 bzw. TM6 vertraut.

1. Lesen Sie die zugehorige Gebrauchsanleitung aufmerksam, bevor Sie das
Zubehorteil zum ersten Mal benutzen.

2. Lesen und beachten Sie auflerdem die Gebrauchsanleitung des Thermomix®
TMS5 bzw. TM6, die dem Gerdt beiliegt.

1.1 PRODUKTBESCHREIBUNG

Ihre neue Messerabdeckung schiitzt das Gargut vor dem Kontakt mit dem
Mixmesser. So konnen Sie problemlos in IThrem Thermomix®
Niedrigtemperatur- und Langzeitgaren (Slow Cooking oder Sous-vide-Garen).

Mit diesen Kochmethoden konnen Sie Fleisch und Fisch saftig und zart
zubereiten, sowie Vitamine, Mineralien und Farbe von Gemiise erhalten. Der
Geschmack der Lebensmittel wird durch die schonende Zubereitung noch
intensiver.

SOUS-VIDE-GAREN

Beim Sous-vide-Garen werden Lebensmittel (z. B. Fleisch, Fisch oder Gemiise)
in einem Beutel vakuumiert und bei niedrigen Temperaturen im Wasserbad
unter gleichmafligem Riithren gegart. Ziel ist es, die Ziel-Kerntemperatur tiber
das Wasser direkt auf das Gargut zu iibertragen. Die Messerabdeckung schiitzt
den Beutel und somit das Gargut vor dem Mixmesser.

SLOW COOKING

Beim Slow Cooking hingegen werden Lebensmittel direkt in Fliissigkeit gegart,
wodurch sich Gewiirze und Aromen intensiv entfalten. Die schonende Methode
verhindert ein Anbrennen der Lebensmittel und die Messerabdeckung
verhindert, dass das Gargut vom Mixmesser zerkleinert wird.

KOMPATIBILITAT

Die Messerabdeckung kann im Thermomix® TM6 sowie im Thermomix® TM5
verwendet werden.

1.2 AUFBEWAHRUNG DER UNTERLAGEN

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung fiir die zukiinftige Nutzung auf. Sie ist
ein wichtiger Bestandteil und muss der Messerabdeckung beiliegen, wenn Sie
sie anderen Personen iiberlassen.

1.3 MITGELTENDE UNTERLAGEN

— Gebrauchsanleitung Messerabdeckung
— Gebrauchsanleitung Thermomix® TM5b

— Gebrauchsanleitung Thermomix® TM6
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2 ZU IHRER SICHERHEIT

Grofstmogliche Sicherheit gehort zu den Eigenschaften der Vorwerk Produkte.

Die Produktsicherheit des Thermomix® und des dazugehorigen Zubehors kann
jedoch nur dann gewahrleistet werden, wenn Sie dieses Kapitel sowie die
Warnhinweise in den folgenden Kapiteln beachten.

Hinweis Die Messerabdeckung ist ausschlief3lich fiir den Thermomix® TM6 und
Thermomix® TM5 ausgelegt und darf nicht mit dlteren Vorgédngermodellen
benutzt werden.

2.1 GEFAHREN UND SICHERHEITSHINWEISE

Gesundheitsgefidhrdung Beim Slow-Cooking oder Sous-vide-Garen werden Lebensmittel bei
durch Vermehrung von niedrigen Temperaturen gegart, wodurch es zu einer Vermehrung von

krankmachenden Keimen kommen kann.

Keimen! e Stellen Sie wahrend der gesamten Vor- und Zubereitung ein hygienisches
Arbeiten sicher.

e Halten Sie sich genau an die Rezeptangaben (Temperatur und Zeit).

e Stellen Sie sicher, dass nach Beenden der Zubereitung das Gargut
unmittelbar verzehrt wird.

e Braten Sie Fleisch und Geflugel nach dem Sous-vide-Garen kurz an. Dies
verringert die Anzahl moglicher Keime auf der Oberflache des Garguts.

Gesundheitsgefahrdung Grundsatzlich sind alle Zubehorteile des Thermomix® fiir den
durch Zubehor! speziellen Einsatz am bzw. mit dem Thermomix® ausgelegt und
konnen bei anderweitiger Verwendung Schaden nehmen.

e \erwenden Sie das Zubehor nicht fur andere Zwecke, insbesondere bei
hohen Temperaturen.

e Verwenden Sie den Spatel nicht in heiRen Topfen oder Pfannen.

e Verwenden Sie den Ruhraufsatz keinesfalls beim Langzeitkochen (Slow
Cooking, Sous-vide-Garen, Fermentieren), da
Gesundheitsbeeintrachtigungen ansonsten nicht ausgeschlossen werden
konnen.

e Beachten Sie, dass die Messerabdeckung sicher eingesetzt ist. Falls Sie
bemerken, dass die Messerabdeckung sich vom Messer gelost hat,
drlcken Sie sie mit dem Spatel wieder nach unten. Anderenfalls kann die
Messerabdeckung beschadigt werden.

e Sollte dennoch ein Zubehorteil Schaden nehmen, verwenden Sie es nicht
mehr und tauschen Sie es umgehend aus.
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Verletzungsgefahr
durch beschadigtes
Zubehor!

Verbrithungsgefahr
durch austretendes
Gargut!

Verbrithungsgefahr
durch explosionsartig
austretendes Gargut!

Wenn das Zubehor wahrend des Betriebs in das Mixmesser gerit,
konnen kleine Splitter und scharfe Kanten Sie verletzen.

Verwenden Sie das Thermomix® Zubehor ausschlief3lich, wie in der
Anleitung bzw. auf dem Display des Geréates beschrieben.

Falls dennoch Zubehor durch das Mixmesser beschadigt wurde,
entsorgen Sie die Lebensmittel und kontaktieren Sie den Kundenservice
oder Ihre*n Thermomix® Reprasentant*in zwecks Ersatzzubehor.

Fullen Sie keine gefrorenen Lebensmittel in den Sous-vide-Beutel.

Benutzen Sie die Messerabdeckung keinesfalls zusammmen mit Glasern,
auch wenn diese fur das Sous-vide-Garen im Kochtopf geeignet sein
konnten (z.B. Einmachglaser oder Mason Jars).

HeiRe Fliissigkeit bzw. heilRes Gargut kann herausspritzen und zu
Verbriihungen fiihren.

Der beflllte Sous-vide-Beutel darf zusammen mit dem \Wasser keinesfalls
die maximale Flllmenge des Mixtopfs von 2,2 Litern (,,max“-Markierung)
Uberschreiten.

Entnehmen Sie vorsichtig den heifden Sous-vide-Beutel.

Seien Sie vorsichtig beim Umfullen der Lebensmittel nach dem
Langzeitkochen. Die Messerabdeckung wird nicht festgehalten und kann
beim Ausschutten der Lebensmittel herausfallen und Spritzer
verursachen.

Wenn die Offnung im Mixtopfdeckel fest verschlossen ist, kann
wihrend des Kochvorganges im Inneren des Mixtopfs ein Uberdruck
entstehen. Der heif3e Inhalt kann explosionsartig austreten und Sie
verbriihen.

Stellen Sie stets sicher, dass die Offnung im Mixtopfdeckel niemals von
innen (etwa durch Gargut) oder von aufRen (etwa durch ein Handtuch)
blockiert oder abgedeckt wird, damit jederzeit Dampf entweichen und
kein Uberdruck entstehen kann.

Nutzen Sie niemals andere Gegenstande als das originale Zubehor
(Messbecher, Gareinsatz, Spritzschutz, Varoma® Behalter) als Schutz
gegen Spritzer aus der Offnung des Mixtopfdeckels.

Stellen Sie sicher, dass der Sous-vide-Beutel nicht grofer als 20 x 30 cm
ist.

Zum Vakuumieren des Garguts durfen nur Sous-vide-geeignete Beutel
verwendet werden, die sowohl kochfest sind als auch zum Tiefkthlen
verwendet werden durfen. Achten Sie beim Kauf auf die vorgeschriebene
Nutzungsdauer (Kochzeit fur eine Anwendung).

Halten Sie sich an die Temperaturangaben im Rezept und in der
Gebrauchsanleitung. Verwenden Sie keinesfalls eine hohere Temperatur.

Verwenden Sie die Messerabdeckung ausschlieRlich bei Temperaturen bis
maximal 100 °C. Verwenden Sie keinesfalls die Varoma® Funktion oder die
maximale Temperatur in Kombination mit der Messerabdeckung.

Sollten Sie wahrend des Kochvorgangs feststellen, dass die Offnung im
Mixtopfdeckel verstopft ist, ziehen Sie den Netzstecker des Thermomix®.
Beruhren Sie nicht die Bedienelemente.
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Verletzungsgefahr Die Verwendung von Zusatzgeraten, Zubehor oder Gegenstanden, die
durch ungeeignetes nicht durch Vorwerk empfohlen oder verkauft werden, sowie die
Zubehér! Verwendung von defekten oder inkompatiblen Zubehorteilen kann zu

Brand, elektrischem Schlag oder Verletzungen fiihren.

e \Verwenden Sie ausschlieBlich das empfohlene original Vorwerk Zubehor.

e Benutzen Sie die Messerabdeckung ausschlief8lich im Thermomix® TM6
oder TMb5 und niemals in alteren Vorgangermodellen.

e Verandern Sie die Messerabdeckung nicht.

e \Verwenden Sie die Messerabdeckung niemals, wenn sie beschadigt ist.

Sachschaden durch Wenn die Messerabdeckung im Betrieb mit dem Mixmesser oder
unsachgemiRen anderen Zubehorteilen in Beriihrung kommt, kann sie zerbrechen.
Gebrauch! e Stellen Sie sicher, dass die Messerabdeckung ordnungsgemalfd auf dem

Mixmesser sitzt, bevor Sie die Drehzahl einstellen.

e Uberschreiten Sie keinesfalls die Drehzahlstufe 1 und verwenden Sie
ausschlie3lich den Linkslauf.

e Verwenden Sie die Messerabdeckung nicht in Kombination mit anderem
Zubehor im Mixtopf, wie z.B. dem Ruhraufsatz oder dem Gareinsatz.

® Fugen Sie keine Lebensmittel hinzu, die die Messerabdeckung blockieren
oder beschadigen konnen. Beachten Sie stets die Angaben im Rezept zur
Art und Menge der Lebensmittel.

Geratebeschiddigung Wenn Mixtopf und Mixmesser fiir langere Zeit Wasser, anderen
durch unsachgemiRe Fliissigkeiten oder Speiseresten ausgesetzt sind, konnen sie zu

Reinigung et Schaden kommen.

Nichtbeachtung von * Reinigen Sie die Komponenten immer zeitnah nach dem Gebrauch.
Hinweisen beim e Lagern Sie insbesondere das Mixmesser nicht zu lange Zeit im
Langzeitkochen! Spulwasser, da dies zu vorzeitiger Alterung des Dichtsystems der

Messerlagerung fuhren kann.

e Durch die unterschiedlichen Wasserqualitaten kann beim Langzeitkochen
(Slow Cooking, Sous-vide-Garen, Fermentieren) im Mixtopf Rost
entstehen. Beachten Sie deshalb die Hinweise zur Zugabe von speziellen
Zutaten (z.B. Zitronensaure) in die GarflUssigkeit.

2.2 AUFBAU DER WARNHINWEISE

Die Warnhinweise in dieser Anleitung sind mit Sicherheitssymbolen und
Signalwortern hervorgehoben. Das Symbol und das Signalwort geben Thnen
einen Hinweis auf die Schwere der Gefahr.

Aufbau der Warnhinweise Die Warnhinweise, die jeder Handlung vorangestellt sind, werden
folgendermafien dargestellt:

é Art und Quelle der Gefahr
Erlauterung zur Art und Quelle der Gefahr/Folgen

e MaRnahmen zur Abwendung der Gefahr
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BEDEUTUNG DER SIGNALWORTE

WARNUNG Lebensgefahr oder Gefahr schwerer Korperverletzung,
wenn diese Gefahrdung nicht vermieden wird.

VORSICHT Gefahr leichter Korperverletzung, wenn diese
Gefahrdung nicht vermieden wird.

HINWEIS Sachschaden, wenn diese Gefahrdung nicht vermieden
wird.

BEDEUTUNG DER SICHERHEITSSYMBOLE

C Warnhinweis mit Hinweis auf die Schwere der Gefahr

Hinweis auf Sachschaden

23 PFLICHTEN DES NUTZERS

Um eine einwandfreie Funktion des Geréats und des Vorwerk Zubehors zu
gewahrleisten, beachten Sie Folgendes:

1. Beachten Sie die Gebrauchsanleitung und alle zugehorigen Dokumente.
2. Bewahren Sie die Anleitung in der Nihe des Gerits auf.

3. Lassen Sie Schiden am Gerat umgehend vom Hersteller beheben.

3 BESTIMMUNGSGEMASSE
VERWENDUNG

Verwenden Sie das Zubehor nur sach- und bestimmungsgeméf3, um Gefahren
fiir sich selbst oder Dritte sowie Schiaden am Zubehor und an anderen
Sachwerten zu vermeiden.

Die Messerabdeckung ist ein Zubehor fiir den Thermomix® TM6 und
Thermomix® TM5 und fiir den héuslichen oder haushaltsdhnlichen Gebrauch
geeignet.

Mit der Messerabdeckung garen Sie Lebensmittel bei Temperaturen bis
maximal 100 °C im Mixtopf ohne Kontakt zum Mixmesser. Lebensmittel
konnen in einem geeigneten Beutel bei niedrigen Temperaturen im Wasserbad
(Sous-vide-Methode), oder in Fliissigkeiten (Slow-Cooking-Methode) schonend
gegart werden. Wenn ausreichend Fliissigkeit vorhanden ist, kann die
Messerabdeckung aufierdem fiir Rezepte verwendet werden, bei denen der
Gareinsatz ein zu kleines Volumen aufweist oder wenn Lebensmittel
grundsitzlich nicht in Kontakt mit dem Mixmesser geraten sollen.

Das Zubehor ist ausschliefSlich fiir die Nutzung durch Erwachsene bestimmt. Er
darf von Kindern weder selbst noch in Begleitung von Erwachsenen benutzt
werden. Kinder sind in jedem Falle von Geriten, die sich in Betrieb befinden,
fernzuhalten.

Warnen Sie Kinder begriindet vor moglichen gefahrlichen Hitze- und
Dampfentwicklungen, vor heiffem Kondenswasser und heif3en Oberfldchen.
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Das Zubehor darf von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen nur benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerites unterwiesen worden sind und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Eine anderweitige Verwendung als die bestimmungsgemaifle Verwendung ist
nicht zuléssig. Fiir hieraus resultierende Schéden haftet der Hersteller nicht.
Bei technischen Verdnderungen am Produkt verfillt jeglicher
Gewahrleistungsanspruch.

Bei samtlichen Arbeiten am Thermomix® und mit dem Zubehor sind alle
zugehorigen Unterlagen sowie die Hinweise auf dem Display zu beachten. Bei
unsachgemifiem Handeln haftet der Hersteller nicht fiir dadurch verursachte
Schaden.

4 BEDIENUNG

Die Messerabdeckung ist ein Zubehor aus Kunststoff, das auf das Mixmesser
aufgesetzt wird. Mit der Messerabdeckung konnen Sie Lebensmittel auf
schonende Art garen.

Verletzungsgefahr durch ungeeignetes
Zubehor!

Die Verwendung von Zusatzgeraten, Zubehor oder
Gegenstidnden, die nicht durch Vorwerk empfohlen oder
verkauft werden, sowie die Verwendung von defekten
oder inkompatiblen Zubehorteilen kann zu Brand,
elektrischem Schlag oder Verletzungen fiihren.

e Verwenden Sie ausschlieRlich das empfohlene original
Vorwerk Zubehor.

e Benutzen Sie die Messerabdeckung ausschlieRlich im
Thermomix® TM6 oder TM5 und niemals in alteren
Vorgangermodellen.

e Verandern Sie die Messerabdeckung nicht.

e Verwenden Sie die Messerabdeckung niemals, wenn sie
beschadigt ist.
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Gesundheitsgefahrdung durch Vermehrung
von krankmachenden Keimen!

Beim Slow-Cooking oder Sous-vide-Garen werden
Lebensmittel bei niedrigen Temperaturen gegart,
wodurch es zu einer Vermehrung von Keimen kommen
kann.

e Stellen Sie wahrend der gesamten Vor- und Zubereitung ein
hygienisches Arbeiten sicher.

e Halten Sie sich genau an die Rezeptangaben (Temperatur
und Zeit).

e Stellen Sie sicher, dass nach Beenden der Zubereitung das
Gargut unmittelbar verzehrt wird.

e Braten Sie Fleisch und Gefliigel nach dem Sous-vide-Garen
kurz an. Dies verringert die Anzahl moglicher Keime auf der
Oberflache des Garguts.
Hinweise Beachten Sie Folgendes:
1. Die Drehzahl darf maximal 1 betragen.

2. Die Messerabdeckung darf nur im Linkslauf verwendet werden.

4.1 MESSERABDECKUNG EINSETZEN

1. Setzen Sie die Messerabdeckung von oben auf das Mixmesser.
Die Seite mit den beiden Anfassern (1) zeigt dabei nach oben.

2. Stellen Sie sicher, dass die Messerabdeckung richtig eingehakt ist.

4.2 SOUS-VIDE-GAREN MIT DER
MESSERABDECKUNG

1. Stellen Sie sicher, dass die Messerabdeckung ordnungsgemaf3 eingesetzt ist,
siehe Messerabdeckung einsetzen [» 26].

2. Fiillen Sie die im Rezept angegebene Wassermenge in den Mixtopf. Stellen
Sie sicher, dass das Wasser inklusive Beutel nicht die ,,max“ - Markierung
uberschreitet: Legen Sie den Beutel testweise in das Wasser und reduzieren
Sie dann ggf. die Wassermenge.
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3. Geben Sie ggf. benotigte Zuséatze hinzu. Folgen Sie dabei den Anweisungen
auf dem Display.

4. Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die gewlinschte Temperatur
ein.

5. Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die Drehrichtung auf
Linkslauf.

6. Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die Drehzahl auf max. 1 ein.
= Das Wasser im Miztopfwird auf die gewiinschte Gartemperatur erwdrmt.

7. Ist die gewlinschte Gartemperatur des Wassers erreicht, legen Sie den
vakuumierten Beutel in den Mixtopf.

8. Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die gewiinschte Garzeit ein.

9. Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die Drehrichtung auf
Linkslauf.

10. Stellen Sie auf dem Display [hres Thermomix® die Drehzahl auf max. 1 ein.

= Der Garvorgang startet.

4.2.1 MESSERABDECKUNG ENTNEHMEN

Verbriihungsgefahr durch austretendes
Gargut!
Heil3e Fliissigkeit bzw. heiRes Gargut kann
herausspritzen und zu Verbriihungen fiihren.

e Der befullte Sous-vide-Beutel darf zusammen mit dem
Wasser keinesfalls die maximale Fullmenge des Mixtopfs
von 2,2 Litern (,max”-Markierung) Uberschreiten.

e Entnehmen Sie vorsichtig den heifden Sous-vide-Beutel.

e Seien Sie vorsichtig beim Umfullen der Lebensmittel nach
dem Langzeitkochen. Die Messerabdeckung wird nicht
festgehalten und kann beim Ausschutten der Lebensmittel
herausfallen und Spritzer verursachen.

Hinweis Beachten Sie, dass die Messerabdeckung nur auf dem Mixmesser aufgesetzt ist.
Sie kann sich z.B. beim Ausschiitten des Wassers vom Mixmesser 10sen und aus
dem Mixtopf herausfallen.

1. Nach Ende der Gar- und Abkiihlzeit nehmen Sie den Mixtopf aus dem
Grundgerat.

2. Nehmen Sie den Mixtopfdeckel vom Mixtopf ab.

3. Nehmen Sie vorsichtig den heifien Sous-vide-Beutel aus dem Mixtopf.
Verwenden Sie hierfiir eine Kiichenzange oder ein anderes geeignetes
Kiichenutensil.

4. Schiitten Sie das Wasser aus dem Mixtopf.

5. Fassen Sie die Messerabdeckung vorsichtig in der Mitte an und ziehen Sie
sie nach oben vom Mixmesser ab.
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Hinweis

4.3 SLOW COOKING MIT DER

MESSERABDECKUNG

Stellen Sie sicher, dass die Messerabdeckung ordnungsgemaf3 eingesetzt ist,
siehe Messerabdeckung einsetzen [» 26].

. Fiillen Sie die im Rezept angegebenen Lebensmittel in den Mixtopf. Stellen

Sie sicher, dass die maximale Fiillmenge nicht tiberschritten wird.

Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die gewiinschte Zeit und
Temperatur ein.

Stellen Sie auf dem Display Thres Thermomix® die Drehrichtung auf
Linkslauf.

Stellen Sie auf dem Display Ihres Thermomix® die Drehzahl auf max. 1 ein.
Der Garvorgang startet.

4.3.1 MESSERABDECKUNG ENTNEHMEN

Gargut!

é Verbriihungsgefahr durch austretendes

HeilRe Fliissigkeit bzw. heiRes Gargut kann
herausspritzen und zu Verbriihungen fiihren.

e Seien Sie vorsichtig beim Umfullen der Lebensmittel nach
dem Langzeitkochen. Die Messerabdeckung wird nicht
festgehalten und kann beim Ausschutten der Lebensmittel
herausfallen und Spritzer verursachen.

Beachten Sie, dass die Messerabdeckung nur auf dem Mixmesser aufgesetzt ist.
Sie kann sich z.B. beim Umfiillen der Lebensmittel vom Mixmesser 16sen und
aus dem Mixtopf herausfallen.

1.

5

Nach Ende der Gar- und Abkiihlzeit nehmen Sie den Mixtopf aus dem
Grundgerat.

. Nehmen Sie den Mixtopfdeckel vom Mixtopf ab.

Schopfen Sie die Lebensmittel mit einer Schopfkelle aus dem Mixtopf.

Entfernen Sie die die Messerabdeckung erst dann, wenn der verbleibende
Inhalt abgekiihlt ist. Fassen Sie die Messerabdeckung vorsichtig in der Mitte
an und ziehen Sie sie nach oben vom Mixmesser ab.

Alternativ konnen Sie die Lebensmittel vorsichtig in eine grofle Schiissel
umfiillen. Beachten Sie dabei, dass die Messerabdeckung mit den
Lebensmitteln in die Schiissel fallen kann. Dort konnen Sie sie vorsichtig
mit einer Kiichenzange oder einem anderen geeigneten Kiichenutensil
entnehmen.

REINIGUNG

Anmerkungen Die Messerabdeckung kann in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.

1.

2.

Legen Sie die Messerabdeckung lose in den oberen Spiilwagen, um
Verformungen durch erhohte Hitzeeinwirkung und Druck von dariiber
gelagerten Gegenstdnden zu vermeiden.

Alternativ konnen Sie die Messerabdeckung auch handisch, am besten mit
einer Spulbiirste, reinigen.
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Hinweis Reinigen Sie die Messerabdeckung nach jedem Gebrauch griindlich.
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6 KUNDENSERVICE

Fiir weitere Informationen zum Kundenservice in IThrem Land wenden Sie sich
bitte an Thre*n Thermomix® Repridsentant*in, den offiziellen Vorwerk
Distributor in Threm Land oder nutzen Sie unsere Webseite
https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telefon +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

HERSTELLER

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Deutschland

7 GEWAHRLEISTUNG/
SACHMANGELHAFTUNG

Reparaturen am Thermomix® und dem Zubehor diirfen nur vom
verantwortlichen Vorwerk Kundendienst oder einem Vertrags-
Reparaturservice durchgefiihrt werden.

Verwenden Sie ausschliefilich Originalteile aus dem Lieferumfang des
Thermomix® oder original Ersatzteile von Vorwerk Thermomix®. Verwenden
Sie den Thermomix® niemals in Kombination mit Teilen oder Geriten, die nicht
von Vorwerk Thermomix® fiir den Thermomix® zur Verfiigung gestellt wurden.
Andernfalls verfallt der Anspruch auf Gewiahrleistung bzw.
Sachméngelhaftung.

8 ENTSORGUNG

Das original Vorwerk Zubehor besteht zum grofiten Teil aus recyclingfahigen
Rohstoffen. Sie konnen das Zubehor iiber Sammelstellen entsorgen.

Das Zubehor gehort nicht in den Hausmiill.

1. Sorgen Sie dafiir, dass das Zubehor einer ordnungsgemaien Entsorgung
zugefiihrt wird.

2. Beachten Sie die geltenden nationalen Vorschriften.
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1 VOOR U BEGINT

Als gebruiker van de Thermomix® bent u reeds vertrouwd met het apparaat en
bijbehorende toebehoren.

Deze handleiding maakt u nu vertrouwd met het gebruik van het messendeksel
voor uw Thermomix® TM5 c.q. TM6.

1. Lees de bijbehorende handleiding aandachtig door, voordat u de toebehoren
voor het eerst gaat gebruiken.

2. Lees bovendien de handleiding van de Thermomix® TM5 c.q. TM6 door, die
met het apparaat wordt meegeleverd en neem deze in acht.

1.1 BESCHRIJVING

Uw nieuwe messendeksel beschermt de gerechten tegen het contact met het
mes. Zo kunt u zonder problemen in uw Thermomix® koken op lage
temperaturen en langzaam garen (slow cooking of sous-vide garen).

Met deze kookmethoden kunt u vlees en vis sappig bereiden, terwijl de
vitamines, mineralen en de kleur van de groenten behouden blijven. Door de
behoedzame bereiding wordt de smaak van levensmiddelen nog intensiever.

SOUS-VIDE GAREN

Bij het sous-vide garen worden levensmiddelen (bijv. vlees, vis of groenten) in
vaculim in een zak verpakt en bij lage temperaturen au bain-marie bij
gelijkmatig roeren gegaard. Het doel is om de doelkerntemperatuur via het
water direct op het gerecht over te brengen. Het messendeksel beschermt de zak
en daarmee het gerecht tegen het mes.

SLOW COOKING

Bij slow cooking daarentegen worden levensmiddelen direct in de vloeistof
gekookt, waardoor kruiden en aroma’s zich intensief kunnen ontvouwen. De
behoedzame methode voorkomt dat levensmiddelen aanbranden en het
messendeksel voorkomt dat het gerecht door het mes in stukjes wordt gehakt.

COMPATIBILITEIT

Het messendeksel kan zowel in de Thermomix® TM6 als in de Thermomix® TM5
worden gebruikt.

1.2 BEWAREN VAN DE DOCUMENTATIE

Bewaar de handleiding voor later gebruik. Deze handleiding is een belangrijk
onderdeel van het messendeksel en moet met het product worden meegegeven
wanneer u het aan iemand anders doorgeeft.

1.3 TEVENS GELDENDE DOCUMENTATIE
— Handleiding messendeksel

— Handleiding Thermomix® TMb

— Handleiding Thermomix® TM6
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Aanwijzing

Gezondheidsgevaar
door vermeerdering van
ziekteverwekkende
kiemen!

Gevaar voor de
gezondheid door
toebehoren!

Gevaar voor letsel door
beschadigde
toebehoren!

2 VOOR UW VEILIGHEID

Maximale veiligheid is een eigenschap van Vorwerk-producten.

De productveiligheid van de Thermomix® en bijbehorende toebehoren kan
alleen worden gegarandeerd indien u de aanwijzingen in dit en andere
hoofdstukken in acht neemt.

Het messendeksel is uitsluitend bedoeld voor de Thermomix® TM6 en
Thermomix® TM5 en mag niet in combinatie met oudere modellen worden
gebruikt.

2.1 GEVAREN EN VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Bij Slow-Cooking of Sous-vide-koken worden levensmiddelen op lage
temperaturen gekookt, waardoor kiemen kunnen worden
vermeerderd.

e Garandeer hygiénische werkzaamheden tijdens het volledige voor- en
toebereidingsproces.

e Houd u nauwgezet aan de receptgegevens (temperatuur en tijd).
e Zorg dat na bereiding het gaargoed onmiddellijk wordt genuttigd.

e Braad vlees en gevogelte na Sous-Vide-koken kort. Dit reduceert het
aantal mogelijke kiemen op het oppervlak van het gaargoed.

Doorgaans zijn alle toebehoren van de Thermomix® speciaal
ontwikkeld voor het gebruik aan of met de Thermomix® en kunnen bij
elk ander gebruik worden beschadigd.

e Gebruik het toebehoren niet voor andere doeleinden, in het bijzonder niet
bij hoge temperaturen.

e Gebruik de spatel niet in hete kookpotten of pannen.

e Gebruik de vlinder niet bij langdurig koken (Slow Cooking, Sous-vide-
koken, fermenteren), omdat de gezondheid daardoor negatief kan worden
beinvloed.

e | et erop dat het messendeksel op de juiste wijze is geplaatst. WWanneer u
merkt dat het messendeksel los is gekomen van het mes, moet u deze
met een spatel weer naar beneden drukken. Anders kan het messendeksel
worden beschadigd.

e Als een toebehoren toch beschadigd raakt, mag deze niet langer worden
gebruikt en moet onmiddellijk worden vervangen.

Wanneer een toebehoren tijdens de werking in het mes terechtkomt,
kunnen kleine splinters en scherpe randen u verwonden.

e Gebruik het Thermomix® toebehoren alleen zoals beschreven in de
handleiding of op het display van het apparaat.

e Mocht het toebehoren toch door het mes beschadigd raken, gooi de
ingrediénten dan weg en neem contact op met de klantenservice of uw
Thermomix® vertegenwoordiger op het gebied van vervangende
toebehoren.

e Doe geen bevroren levensmiddelen in de sous-vide zak.

e Gebruik het messendeksel in geen geval in combinatie met glazen, ook
niet wanneer deze geschikt zijn voor het sous-vide garen in een kookpan
(bijv. weckpotten of mason jars).
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Gevaar voor Hete vloeistof of hete gerechten kunnen uit het apparaat spuiten en
brandwonden door hete daarmee brandwonden veroorzaken.
gerechten! * De gevulde sous-vide zak mag samen met het water in geen geval de

maximale inhoud van de mengbeker van 2,2 liter (,max"“-markering)
overschrijden.

e Neem voorzichtig de hete sous-vide zak uit de beker.

e (a uiterst voorzichtig om met de gerechten wanneer u deze na het
langzaam koken uit de mengbeker schept. Het messendeksel wordt niet
vastgehouden en kan bij het uitscheppen van de levensmiddelen uit de
beker vallen en spatten veroorzaken.

Gevaar voor Wanneer de opening in het deksel van de mengbeker volledig is
brandwonden door gesloten, kan tijdens het koken in de mengbeker een overdruk
explosief ontsnappende (;:l::tda::. De hete inhoud kan explosief ontsnappen en u kunt zich

hete inhoud! ) o .
e Controleer altijd of de opening in het deksel van de mengbeker niet van

binnen (bijv. door de gerechten) of van buiten (bijv. door een handdoek)
wordt geblokkeerd of afgedekt, zodat de stoom altijd kan ontsnappen en
er geen overdruk kan ontstaan.

e Gebruik nooit andere voorwerpen dan de meegeleverde originele
toebehoren (maatbeker, kookmandje, spatplaat of Varoma'-schaal) als
bescherming tegen spatten uit de opening van het deksel van de
mengbeker.

e Controleer of de sous-vide zak niet groter is dan 20 x 30 cm.

e Voor het vacuum verpakken mogen uitsluitend voor sous-vide geschikte
zakken worden gebruikt, die zowel kook- als diepvriesbestendig zijn. Let
bij de aankoop op de voorgeschreven gebruiksduur (kooktijd tijdens één
bereiding).

e Houd u aan de temperatuuropgaven in het recept en de handleiding.
Gebruik in geen geval een hogere temperatuur.

e Gebruik het messendeksel uitsluitend bij temperaturen tot maximaal
100°C. Gebruik in geen geval de Varoma'-functie of de maximale
temperatuur in combinatie met het messendeksel.

e Als u tijdens het kookproces vaststelt dat de opening in het deksel van de
mengbeker verstopt is, trek dan de stekker van de Thermomix® uit het
stopcontact. Raak de bedieningselementen niet aan.

Gevaar voor letsel door Het gebruik van hulpapparaten, toebehoren of voorwerpen die niet
ongeschikte door Vorwerk worden aanbevolen of verkocht en het gebruik van
defecte of niet-compatibele toebehoren kan brand, een elektrische

toebehoren!
schok of letsel veroorzaken.
e Gebruik uitsluitend de aanbevolen originele toebehoren van Vorwerk.

e Gebruik het messendeksel uitsluitend in de Thermomix® TM6 of TMb en
nooit in oudere modellen.

e Het messendeksel mag niet worden veranderd.

e Gebruik het messendeksel nooit wanneer deze beschadigd is.
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Materiele schade door Wanneer het messendeksel tijdens de werking met het mes of
ondeskundig gebruik! andere toebehoren in contact komt, kan het breken.

e Zorg dat het messendeksel goed op het mes zit alvorens het toerental in
te stellen.

e Overschrijd in geen geval het toerentalniveau 1 en maak uitsluitend
gebruik van de stand linksom draaien.

e Gebruik het messendeksel niet in combinatie met andere toebehoren in de
mengbeker, zoals bijv. de vlinder of het kookmandje.

e \oeg geen levensmiddelen toe die het messendeksel kunnen blokkeren of
beschadigen. Neem altijd de opgaven met betrekking tot het soort en de
hoeveelheid levensmiddelen in het recept in acht.

Apparaatbeschadiging Wanneer de mengbeker en het mes langere tijd aan water, andere
door onjuiste reiniging vloeistoffen of etensresten worden blootgesteld, kunnen ze

en het niet volgen van  Peéschadigd raken.

de aanwijzingen voor * Reinig de componenten altijd na gebruik.

langdurig koken! e Laat vooral het mes niet te lang in afwaswater staan, aangezien dit het
dichtingssysteem van de mesbevestiging kan verouderen.

e Door de verschillende soorten waterkwaliteit kan er bij langdurig koken
(Slow Cooking, Sous-vide-koken, fermenteren) roest in de mengbeker
ontstaan. Let daarom op de aanwijzingen bij de toevoeging van speciale
ingrediénten (bijv. citroenzuur) aan de gaarvloeistof.

2.2 OPBOUW VAN WAARSCHUWINGEN

De waarschuwingsaanwijzingen in deze handleiding worden gemarkeerd met
veiligheidssymbolen en signaalwoorden. Het symbool en het signaalwoord
verwijzen naar het gevarenniveau.

Opbouw van waarschuwingen De waarschuwingen die voor elke handeling staan, worden als volgt
weergegeven:

é Type en bron van het gevaar
Uitleg over het type en bron van het gevaar/gevolgen
e Maatregelen om het gevaar te voorkomen

BETEKENIS VAN SIGNAALWOORDEN

WAARSCHUWING Levensgevaar of gevaar voor ernstig letsel wanneer dit
gevaar niet wordt vermeden.

LET OP Gevaar voor licht letsel wanneer dit gevaar niet wordt
vermeden.

AANWIJZING Materiéle schade wanneer dit gevaar niet wordt
vermeden.

BETEKENIS VAN DE VEILIGHEIDSSYMBOLEN

C Waarschuwing met aanwijzing over het gevarenniveau.
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Aanwijzing over materiéle schade

2.3 PLICHTEN VAN DE GEBRUIKER

Volg de onderstaande aanwijzingen om een storingsvrije werking van het
apparaat en de toebehoren van Vorwerk te garanderen:

1. Lees en volg de aanwijzingen in de handleiding en alle bijbehorende
documenten.

2. Bewaar de handleiding in de buurt van het apparaat.

3. Laat beschadigingen aan het apparaat onmiddellijk verhelpen door de
fabrikant.

3 BEDOELD GEBRUIK

Gebruik de toebehoren uitsluitend waarvoor ze bedoeld zijn om uw veiligheid
en die van derden niet in gevaar te brengen en beschadiging van toebehoren en
eigendommen te voorkomen.

Het messendeksel is een toebehoren voor de Thermomix® TM6 en Thermomix®
TMS5 en geschikt voor huishoudelijk of vergelijkbaar gebruik.

Met het messendeksel bereidt u levensmiddelen bij temperaturen tot maximaal
100°C in de mengbeker zonder contact met het mes te hebben. Levensmiddelen
kunnen in een geschikte zak bij lage temperaturen au bain-marie (sous-vide
methode), of in vloeistoffen (slow cooking-methode) behoedzaam worden
bereid. Wanneer voldoende vloeistof aanwezig is, kan het messendeksel
bovendien voor recepten worden gebruikt waarbij de inhoud van het
kookmandje onvoldoende is of indien levensmiddelen in principe niet met het
mes in contact mogen komen.

De toebehoren zijn uitsluitend bestemd voor gebruik door volwassenen. Het
apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt, zelfs niet onder toezicht van
een volwassene. Houd kinderen in ieder geval uit de buurt van een werkend
apparaat.

Wijs kinderen op de mogelijke gevaren van hitte- en stoomontwikkelingen, heet
condenswater en hete oppervlakken.

Personen met een verminderd fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of met
een gebrek aan ervaring en/of kennis mogen deze toebehoren uitsluitend
gebruiken onder toezicht van een volwassene of indien ze over het veilig
gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de risico's kennen.

Elk ander dan het voorgeschreven bedoeld gebruik is niet toegestaan. De
fabrikant is niet aansprakelijk voor schade die hieruit voortvloeit. Bij
technische wijzigingen aan het product vervalt iedere aanspraak op de garantie.

Bij alle werkzaamheden aan de Thermomix® en de toebehoren moeten de
aanwijzingen in alle bijpehorende documenten en aanwijzingen op het display
worden opgevolgd. Bij verkeerd gebruik is de fabrikant niet verantwoordelijk
voor daaruit voortvloeiende schade.

4 BEDIENING

Het messendeksel is een toebehoren van kunststof, die bovenop het mes wordt
geplaatst. Met het messendeksel kunt u levensmiddelen op een behoedzame
manier bereiden.
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Gevaar voor letsel door ongeschikte
toebehoren!

Het gebruik van hulpapparaten, toebehoren of
voorwerpen die niet door Vorwerk worden aanbevolen of
verkocht en het gebruik van defecte of niet-compatibele
toebehoren kan brand, een elektrische schok of letsel
veroorzaken.

e Gebruik uitsluitend de aanbevolen originele toebehoren van
Vorwerk.

e Gebruik het messendeksel uitsluitend in de Thermomix®
TM6 of TM5 en nooit in oudere modellen.

e Het messendeksel mag niet worden veranderd.

e Gebruik het messendeksel nooit wanneer deze beschadigd
is.

Gezondheidsgevaar door vermeerdering van
ziekteverwekkende kiemen!

Bij Slow-Cooking of Sous-vide-koken worden
levensmiddelen op lage temperaturen gekookt, waardoor
kiemen kunnen worden vermeerderd.

e Garandeer hygiénische werkzaamheden tijdens het
volledige voor- en toebereidingsproces.

e Houd u nauwgezet aan de receptgegevens (temperatuur en
tijd).

e Zorg dat na bereiding het gaargoed onmiddellijk wordt
genuttigd.

* Braad vlees en gevogelte na Sous-Vide-koken kort. Dit
reduceert het aantal mogelijke kiemen op het oppervlak van
het gaargoed.

Aanwijzingen Neem het onderstaande in acht:
1. Het toerental mag maximaal 1 bedragen.

2. Het messendeksel mag uitsluitend linksom draaiend worden gebruikt.
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4.1 HET MESSENDEKSEL PLAATSEN

1. Plaats het messendeksel van bovenaf op het mes.
De zijde met de beide handgrepen (1) wijst daarbij naar boven.

2. Controleer of het messendeksel correct is ingehaakt.

4.2 SOUS-VIDE GAREN MET HET
MESSENDEKSEL

1. Controleer of het messendeksel correct is ingehaakt, zie Het messendeksel
plaatsen [» 40].

2. Doe de in het recept genoemde hoeveelheid water in de mengbeker.
Controleer of het water inclusief zak de ,max“-markering niet overschrijdt.
Plaats de zak deels in het water en verwijder dan evt. een deel van het
aanwezige water.

3. Voeg evt. de benodigde ingrediénten toe. Volg daarbij de aanwijzingen op
het display.

4. Stel op het display van uw Thermomix® de gewenste temperatuur in.

5. Stel op het display van uw Thermomix® de draairichting op linksom draaien
in.

6. Stel op het display van uw Thermomix® het toerental op 1 in.

= Het water in de mengbeker wordt tot de gewenste bereidingstemperatuur
verwarmd.

7. Wanneer de gewenste bereidingstemperatuur van het water is bereikt, kunt
u de zak met het in vacuiim verpakte gerecht in de mengbeker doen.

8. Stel op het display van uw Thermomix® de gewenste bereidingstijd in.

9. Stel op het display van uw Thermomix® de draairichting op linksom draaien
in.

10. Stel op het display van uw Thermomix® het toerental op 1 in.

= Het gerecht wordt gegaard.
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4.2.1 HET MESSENDEKSEL VERWIJDEREN

Gevaar voor brandwonden door hete
gerechten!
Hete vloeistof of hete gerechten kunnen uit het apparaat

spuiten en daarmee brandwonden veroorzaken.

e De gevulde sous-vide zak mag samen met het water in geen
geval de maximale inhoud van de mengbeker van 2,2 liter
(,max"“-markering) overschrijden.

e Neem voorzichtig de hete sous-vide zak uit de beker.

e Ga uiterst voorzichtig om met de gerechten wanneer u deze
na het langzaam koken uit de mengbeker schept. Het
messendeksel wordt niet vastgehouden en kan bij het
uitscheppen van de levensmiddelen uit de beker vallen en
spatten veroorzaken.

Aanwijzing Houd er rekening mee dat het messendeksel slechts los op het mes is geplaatst.
Deze kan bijv. bij het uitgieten van het water loskomen van het mes en uit de
mengbeker vallen.

1. Nabeéindiging van de bereidings- en afkoeltijd kunt u de mengbeker uit het
basisapparaat nemen.

2. Verwijder het deksel van de mengbeker.

3. Neem de hete sous-vide zak voorzichtig uit de mengbeker. Gebruik hiervoor
een keukentang of ander geschikt keukengerei.

4. Giet het water uit de mengbeker.

5. Pak het messendeksel voorzichtig in het midden vast en trek deze van
bovenaf van het mes.

4.3 SLOW COOKING MET HET MESSENDEKSEL

1. Controleer of het messendeksel correct is ingehaakt, zie Het messendeksel
plaatsen [» 40].

2. Doe de in het recept genoemde levensmiddelen in de mengbeker. Controleer
of de maximale hoeveelheid niet wordt overschreden.

3. Stel op het display van uw Thermomix® de gewenste tijd en temperatuur in.

4. Stel op het display van uw Thermomix® de draairichting op linksom draaien
in.

5. Stel op het display van uw Thermomix® het toerental op 1 in.

= Het gerecht wordt gegaard.
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4.3.1 HET MESSENDEKSEL VERWIJDEREN

Gevaar voor brandwonden door hete
gerechten!

Hete vloeistof of hete gerechten kunnen uit het apparaat
spuiten en daarmee brandwonden veroorzaken.

e Ga uiterst voorzichtig om met de gerechten wanneer u deze
na het langzaam koken in een schaal doet of op bord legt.
Het messendeksel wordt niet vastgehouden en kan bij het
uitscheppen van de levensmiddelen uit de beker vallen en
spatten veroorzaken.

Aanwijzing Houd er rekening mee dat het messendeksel slechts los op het mes is geplaatst.
Deze kan bijv. bij het uitscheppen van de levensmiddelen loskomen van het mes
en uit de mengbeker vallen.

1.

Na beéindiging van de bereidings- en afkoeltijd kunt u de mengbeker uit het
basisapparaat nemen.

. Verwijder de deksel van de mengbeker.

Schep de levensmiddelen met een opscheplepel uit de mengbeker.

Verwijder het messendeksel pas wanneer de resterende inhoud is afgekoeld.
Pak het messendeksel voorzichtig in het midden vast en trek deze van
bovenaf van het mes.

Als alternatief kunt de levensmiddelen voorzichtig in een grote schaal doen.
Let er daarbij op dat het messendeksel met de levensmiddelen in de schaal
kan vallen. Deze kunt u dan voorzichtig met een keukentang of ander
geschikt keukengerei verwijderen.

5 REINIGING

Opmerkingen Het messendeksel is geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

1.

Leg het messendeksel los in de bovenste lade om vervormingen door een
vergrote warmte-inwerking en druk van andere voorwerpen te voorkomen.

Als alternatief kunt u het messendeksel ook met de hand, het beste met een
afwasborstel, reinigen.

Aanwijzing Reinig het messendeksel grondig na elk gebruik.
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6 KLANTENSERVICE

Neem voor de gegevens van uw lokale klantenservice contact op met uw
Thermomix®-adviseur, de Vorwerk offici€le distributeur van uw land of kijk op
https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telefoon +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

GEPRODUCEERD DOOR

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Duitsland

7 GARANTIE/AANSPRAKELIJKHEID
(VAN DE VERKOPER) VOOR
VERBORGEN GEBREKEN

Reparaties aan de Thermomix® en toebehoren mogen uitsluitend door een
verantwoordelijke klantenservice van Vorwerk of een door Vorwerk
aangewezen reparatieservice worden uitgevoerd.

Gebruik uitsluitend de originele Thermomix toebehoren geleverd met de
Thermomix® of originele reserveonderdelen van de Vorwerk Thermomix®.
Gebruik de Thermomix® nooit in combinatie met onderdelen of apparaten die
niet door Vorwerk Thermomix® voor de Thermomix® ter beschikking zijn
gesteld. Anders vervalt de aanspraak op garantie c.q. de aansprakelijkheid (van
de verkoper) voor verborgen gebreken.

8 AFVALVERWIJDERING

De originele Vorwerk toebehoren bestaan grotendeels uit recycleerbare
grondstoffen. U kunt de toebehoren bij inzamelplaatsen inleveren.

De toebehoren horen niet bij het huishoudelijk afval.

1. Zorg ervoor dat de toebehoren op een juiste manier als afval worden
verwerkt.

2. Neem daarbij de geldende nationale voorschriften in acht..
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Thermomix®

1 ANTES DE COMECAR

Enquanto utilizador da Thermomix®, ja se encontra familiarizado com o
aparelho e os seus acessorios.

O presente manual ird agora familiariza-lo com a utilizagdo do protetor da
lamina para a sua Thermomix® TM5 ou TM6.

1. Leia atentamente o manual de instrucdes correspondente antes de a utilizar
pela primeira vez.

2. Leia e observe também o manual de instrucoes da Thermomix® TM5 ou TM6
fornecido com o aparelho.

1.1 DESCRICAO DO PRODUTO

O seu novo protetor da 1amina protege os alimentos do contacto com a lamina.
Assim pode cozinhar sem problemas a baixa temperatura e de forma lenta na
sua Thermomix® (utilizando os modos Sous-vide e Slow Cooking.).

Com estes métodos de cozedura pode preparar carne e peixe de forma suculenta
e delicada, assim como preservar as vitaminas, os minerais e a cor dos legumes.
O sabor dos alimentos torna-se ainda mais intenso devido a preparacao
delicada.

MODO SOUS-VIDE

Durante a cozedura Sous-vide, os alimentos (por ex. carne, peixe ou legumes)
sdo embalados num saco em vacuo e cozinhados a baixa temperatura imerso
em agua, mexendo regularmente. O objetivo é que a temperatura interna
pretendida seja transferida diretamente para o alimento através da agua. O
protetor da lamina protege o saco e, desta forma, os alimentos da lamina.

SLOW COOKING

Ao cozinhar no modo Slow Cooking os alimentos sao cozinhados diretamente
em liquido, o que permite a intensificacdo dos temperos e dos aromas. O
método delicado impede que os alimentos queimem e o protetor da 14mina evita
que o alimento seja desfeito pela lamina.

COMPATIBILIDADE

O protetor da lamina pode ser utilizado tanto na Thermomix® TM6 como na
Thermomix® TM5.

1.2 GUARDAR OS DOCUMENTOS

Guarde o manual de instrugoes para utilizacao futura. O manual é uma parte
integrante do protetor de lamina, por isso, tem de acompanhar este acessorio se
o ceder a terceiros.

1.3 DOCUMENTOS APLICAVEIS
— Manual de instrucoes do protetor da lamina
— Manual de instrucoes da Thermomix® TM5

— Manual de instrugdes da Thermomix® TM6
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2 PARA SUA SEGURANCA

A seguranca faz parte das caracteristicas dos produtos da Vorwerk.

No entanto, a seguranca da Thermomix® e dos respetivos acessorios s6 pode ser
garantida se observar este capitulo, assim como os avisos nos capitulos
seguintes.

Atencao O protetor de lamina foi concebido exclusivamente para a Thermomix® TM6 e
Thermomix® TM5 e nao pode ser utilizado com modelos de geracdes mais
antigas.

2.1 PERIGOS E INSTRUCOES DE SEGURANCA

Perigo para a saude Durante o Slow Cooking ou a cozedura Sous Vide, os alimentos sao
devido a propagagéo de cozinhados a baixa temperatura, o que pode causar a propagacao de
germes.

germes patogénicos!
e Assegure sempre um trabalho higiénico durante toda a preparagéao.

e Siga de forma exata as indicacoes da receita (temperatura e tempo).

e (Certifique-se de que o alimento é consumido imediatamente ap6s a sua
preparagao.

e Apos a cozedura Sous Vide, aloire brevemente a carne e as aves. Isso
reduz o numero de possiveis germes na superficie dos alimentos.

Perigo para a saude Por norma, todos os acessorios da Thermomix® foram concebidos
devido aos acessoérios! especificamente para serem utilizados com a Thermomix® e poderao
ficar danificados se forem utilizados para outra finalidade.

e Nao utilize os acessorios para outras finalidades, em especial com
temperaturas elevadas.

e Nao utilize a espatula em tachos ou frigideiras quentes.

e Nunca utilize a borboleta durante a cozedura lenta nos modos Slow
Cooking, Sous-vide e Fermentacao, caso contrario ndo se poderao excluir
efeitos prejudiciais na saude.

e (Certifique-se de que o protetor da lamina esta corretamente inserido. Se
verificar que o protetor se soltou da lamina, volte a pressiona-la para baixo
com a espatula. Caso contrario, o protetor da lamina podera ficar
danificada.

e Se, apesar disso, um acessorio ficar danificado, ndo o volte a utilizar e
substitua-o de imediato.

Perigo de ferimentos Se um acessorio tocar na lamina durante o funcionamento, podera
devido a acessoérios sofrer ferimentos devido a pequenos estilhacos e arestas afiadas.
danificados! e Utilize os acessorios da Thermomix® exclusivamente conforme descrito no

manual ou no ecra tatil do aparelho.

e Se 0 acessorio for danificado pela lamina durante a preparacgao, deite o
alimento fora e contacte o Servico de Apoio ao Cliente ou o Agente
Thermomix® para substituir o acessorio.

e Nao coloque alimentos congelados no saco Sous-vide.

e Nunca utilize o protetor da ldmina juntamente com frascos, mesmo que
estes sejam adequados para o modo Sous-vide no tacho (por ex. frascos
de vidro).
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Perigo de queimadura Poderao ser projetados liquidos ou alimentos quentes e causar

devido a saida de queimaduras.

alimentos! e (O saco Sous-vide cheio ndo pode exceder com a dgua a quantidade
maxima do copo de 2,2 litros (marca “max”).

e Retire o saco Sous-vide quente com cuidado.

e Tenha cuidado ao transferir os alimentos apds a cozedura lenta. O
protetor da léamina nao fica preso e pode cair ao despejar os alimentos e
salpicar.

Perigo de queimadura Se a abertura na tampa do copo estiver bem fechada, podera formar-
devido a projegéo de se uma pressao excessiva no interior do copo enquanto cozinha. O

alimentos! contetudo quente podera ser projetado e provocar queimaduras.

e Para permitir que o vapor saia e evitar pressao excessiva certifique-se de
que a abertura na tampa do copo nunca esté bloqueada ou obstruida,
quer no interior (p. ex., com comida) quer no exterior (p. ex., com uma
toalha).

e Nunca tape a abertura na tampa do copo com outros objetos que nao os
acessorios originais (copo medida, cesto, rede ou recipiente Varoma®).

e Certifique-se de que o saco Sous-vide ndo é maior do que 20 x 30 cm.

e Para embalar o alimento em vacuo s6 podem ser utilizados sacos
adequados para Sous-vide, que podem ser utilizados tanto para cozinhar
como também para congelar. Tenha atengéao ao tempo de utilizacao
descrito na embalagem (tempo de cozedura para uma aplicacao).

e Respeite as temperaturas indicadas na receita e no manual de instrugoes.
Nunca utilize uma temperatura superior.

e Utilize o protetor da lamina exclusivamente até uma temperatura maxima
de 100 °C. Nunca utilize a funcao Varoma® ou a temperatura maxima em
combinagdo com o protetor da lamina.

e Enguanto cozinha, se verificar que a abertura na tampa do copo esta
obstruida, desligue a ficha de alimentacao elétrica da Thermomix®. Nao
toque nos controlos.

Perigo de ferimentos A utilizacao de acessorios ou itens nao recomendados ou vendidos
devido a acessérios pela Vorwerk, assim como a utilizacao de acessoérios defeituosos ou

inadequados! incompativeis, podem causar incéndios, choques elétricos ou lesées.

e Utilize exclusivamente os acessorios originais recomendados pela
Vorwerk.

e Utilize o protetor da lamina exclusivamente na Thermomix® TM6 ou TM5
e nunca em modelos de geracdes mais antigas.

e Nunca faca alteracoes no protetor da lamina.

e Nunca utilize o protetor da lamina se danificado.
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Danos materiais devido Se o protetor da lamina entrar em contacto com a lamina ou outros
a utilizacao incorreta! acessorios durante o funcionamento, o mesmo podera partir-se.

e Certifique-se de que o protetor da lamina esta corretamente colocado na
lamina antes de ajustar a velocidade.

e Nunca ultrapasse a velocidade 1 e utilize exclusivamente a funcao
inversa.

e Nao utilize o protetor da lamina em combinagdo com outros acessorios no
copo, como por exemplo a borboleta ou o cesto.

e Nao adicione alimentos que possam bloquear ou danificar o protetor da
lamina. Observe sempre as indicacoes na receita relativamente ao tipo e a
quantidade de alimentos.

Danos no aparelho por Se o copo e a lamina estiverem expostos a agua, outros liquidos e
limpeza inadequada e restos de alimentos durante um periodo de tempo mais prolongado,

incumprimento das poderao ficar danificados.

indica96es na cozedura °® Limpe oscomponentes sempre o mais rapidamente possivel apds a

lenta! utilizagao.

e Nao mergulhe a ldmina em &gua durante muito tempo, pois podera
danificar o sistema de juntas do suporte da mesma.

e Devido as diferentes qualidades de agua, podera formar-se ferrugem no
copo na cozedura lenta (Slow Cooking, modo Sous-vide, fermentagéao).
Por isso, observe as indicacoes relativas a adicao de ingredientes
especiais (por ex. acido citrico) ao liquido de cozedura.

2.2 ESTRUTURA DOS AVISOS

Os avisos neste manual estdo destacados por meio de simbolos de seguranca e
palavras de adverténcia. O simbolo e a palavra de adverténcia fornecem
indicagoes sobre a gravidade do perigo.

Estrutura dos avisos Os avisos que antecedem qualquer procedimento estao representados da
seguinte forma:

é Tipo e fonte do perigo
Explicacao sobre o tipo e a fonte do perigo/

consequéncias

e Medidas para evitar o perigo

SIGNIFICADO DAS PALAVRAS DE ADVERTENCIA

AVISO Perigo de vida ou perigo de ferimentos graves se este
perigo nao for evitado.

CUIDADO Perigo de ferimentos ligeiros se este perigo nao for
evitado.

ATENCAO Perigo de danos materiais se este perigo nao for

evitado.




Thermomix®

SIGNIFICADO DOS SiMBOLOS DE SEGURANCA

C Aviso com indicacao para a gravidade do perigo

Aviso para danos materiais

2.3 DEVERES DO UTILIZADOR

Para garantir um funcionamento perfeito da Thermomix® e dos acessérios da
Vorwerk, observe o seguinte:

1. Observe o manual de instrugdes e os respetivos documentos.
2. Guarde o manual junto da Thermomix®.

3. Mande reparar os danos na Thermomix® imediatamente pelo fabricante.

3 UTILIZACAO CORRETA

Utilize os acessorios apenas de forma correta e para a finalidade a que se
destinam para evitar perigos para si e para terceiros, assim como danos nos
acessorios e outros bens materiais.

O protetor da lamina é um acessorio para a Thermomix® TM6 e Thermomix®
TM5 e destina-se a ser usado em casa ou em ambientes semelhantes.

Com o protetor da 1dmina pode cozinhar alimentos até uma temperatura
méaxima de 100 °C no copo sem contacto com a ldmina. Os alimentos podem ser
cozinhados de forma delicada num saco apropriado a baixa temperatura imerso
em agua (modo Sous-vide) ou em liquidos (modo Slow Cooking). Se existir
liquido suficiente, o protetor de lamina também pode ser utilizado para
preparar receitas para as quais o cesto é demasiado pequeno ou quando se
pretende que os alimentos ndo entrem em contacto com a lamina.

Os acessorios destinam-se a ser usados exclusivamente por adultos. Nao podem
ser usados por criancas — nem mesmo com supervisao por parte de um adulto.
Mantenha as criancas fora do alcance do aparelho quando este estiver em
funcionamento.

Certifique-se de que adverte as criancas para os perigos potenciais da formacao
de calor/vapor, condensacdo quente e superficies quentes.

Os acessorios podem ser utilizados por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais limitadas ou com falta de experiéncia e/ou
conhecimentos se estas forem supervisionadas ou instruidas relativamente a
utilizagdo segura do mesmo e compreenderem os perigos inerentes.

Nao é permitida qualquer utilizacdo diferente da considerada correta. O
fabricante ndo se responsabiliza pelos danos dai resultantes. No caso de
modificagdes técnicas do produto, o direito a garantia fica sem efeito.

Para a utilizacdo da Thermomix® e dos seus acessorios, certifique-se que 1é
todos os documentos correspondentes, assim como todas as indica¢ées no ecra
tatil. Em caso de procedimento indevido, o fabricante nao se responsabiliza
pelos danos dai resultantes.

4 OPERACAO

O protetor da lamina é um acesso6rio em plastico que é colocado sobre a ldmina
e permite cozinhar alimentos de forma delicada.
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Perigo de ferimentos devido a acessoérios
inadequados!

A utilizacao de acessoérios ou itens nao recomendados ou
vendidos pela Vorwerk, assim como a utilizacao de
acessorios defeituosos ou incompativeis, podem causar
incéndios, choques elétricos ou lesoes.

e Utilize exclusivamente os acessorios originais
recomendados pela Vorwerk.

e Utilize o protetor da lamina exclusivamente na Thermomix®
TM6 ou TM5 e nunca em modelos de geracoes mais
antigas.

e Nunca faca alteracoes no protetor da lamina.

e Nunca utilize o protetor da lamina se danificado.

Perigo para a saiude devido a propagacao de
germes patogénicos!

Durante o Slow Cooking ou a cozedura Sous Vide, os
alimentos sao cozinhados a baixa temperatura, o que
pode causar a propagacao de germes.

e Assegure sempre um trabalho higiénico durante toda a
preparacao.

e Siga de forma exata as indicacoes da receita (temperatura e
tempo).

e Certifique-se de que o alimento é consumido imediatamente
apds a sua preparagao.

e Apos a cozedura Sous Vide, aloire brevemente a carne e as
aves. Isso reduz o nimero de possiveis germes na
superficie dos alimentos.

Indicagoes Observe o seguinte:
1. Avelocidade nao pode ser superior a 1.

2. O protetor da lamina s6 pode ser utilizado na funcao inversa.
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4.1 INSERIR O PROTETOR DA LAMINA

1.

2.

Coloque o protetor da lamina sobre a lamina.
0 lado com as duas saliéncias (1) deve ficar virado para cima.

Certifique-se de que o protetor da 1amina estd corretamente encaixado.

4.2 MODO SOUS-VIDE COM O PROTETOR DA

6.

LAMINA

Certifique-se de que o protetor da 14mina estd corretamente colocado, ver
Inserir o protetor da lamina [» 54].

. Coloque no copo a quantidade de 4gua indicada na receita. Certifique-se de

que a agua, incluindo o saco, ndo ultrapassa a marca “max”: para efeitos de
teste, coloque o saco dentro de agua e reduza a quantidade de agua, se for
necessario.

Acrescente eventuais aditivos necessarios. Siga as instrugdes no ecra tatil.
No ecra tatil da Thermomix®, selecione a temperatura desejada.

No ecra tatil da Thermomix® inverta o sentido de rotagdo para a funcao
inversa.

No ecra tatil da Thermomix®, ajuste a velocidade, no maximo, para 1.

= A dgua no copo é aquecida a temperatura de cozedura desejada.

7.

Quando a temperatura de cozedura desejada for atingida, coloque o saco de
VvAacuo no copo.

No ecra tatil da Thermomix®, selecione o tempo de cozedura desejado.

No ecra tatil da Thermomix® inverta o sentido de rotagdo para a funcao
inversa.

10.No ecra tatil da Thermomix®, ajuste a velocidade, no méximo, para 1.

= 0 processo de cozedura é iniciado.
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4.2.1 RETIRAR O PROTETOR DA LAMINA

Perigo de queimadura devido a saida de
alimentos!

Poderao ser projetados liquidos ou alimentos quentes e
causar queimaduras.

e (O saco Sous-vide cheio nao pode exceder com a dgua a
quantidade méaxima do copo de 2,2 litros (marca “max”).

e Retire o saco Sous-vide quente com cuidado.

e Tenha cuidado ao transferir os alimentos apds a cozedura
lenta. O protetor da lamina néo fica preso e pode cair ao
despejar os alimentos e salpicar.

Atencao Ndao se esquega que o protetor da 1dmina esté apenas colocado sobre a lamina.
Por exemplo, ao despejar a 4gua, a mesma podera soltar-se da lamina e cair do
copo.

1. Depois de terminar o tempo de cozedura e de arrefecimento, retire o copo da
base.

2. Retire a tampa do copo.

3. Retire o saco Sous-vide quente com cuidado do copo.
Utilize para tal uma pinca de cozinha ou outro utensilio adequado.

4. Despeje a agua do copo.

5. Pegue no protetor da lamina ao centro, com cuidado, e retire-a da lamina
puxando para cima.

4.3 MODO SLOW COOKING COM O PROTETOR
DA LAMINA

1. Certifique-se de que o protetor da lamina estéd corretamente colocada, ver
Inserir o protetor da lamina [» 54].

2. Coloque no copo os alimentos indicados na receita.
Certifique-se de que a quantidade maxima néo é ultrapassada.

3. No ecra tatil da Thermomix®, selecione o tempo e a temperatura desejados.

4. No ecra tatil da Thermomix® comute o sentido de rotagao para a funcgao
inversa.

5. No ecra tatil da Thermomix®, ajuste a velocidade, no maximo, para 1.
= O processo de cozedura é iniciado.
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4.3.1 RETIRAR O PROTETOR DA LAMINA

Perigo de queimadura devido a saida de
alimentos!

Poderao ser projetados liquidos ou alimentos quentes e
causar queimaduras.

e Tenha cuidado ao transferir os alimentos apds a cozedura
lenta. O protetor da lamina néo fica preso e pode cair ao
despejar os alimentos e salpicar.

Atencao Nao se esqueca que o protetor da lamina esté apenas colocado sobre a lamina.
Por exemplo, ao transferir os alimentos, 0 mesmo podera soltar-se da 1amina e
cair do copo.

1.

Depois de terminar o tempo de cozedura e de arrefecimento, retire o copo da
base.

. Retire a tampa do copo.

Retire os alimentos do copo com a ajuda de uma concha.

. Retire o protetor apds retirar os alimentos e deixar o copo arrefecer. Pegue

no protetor da lamina ao centro, com cuidado, e retire-o da lamina puxando
para cima.

Em alternativa, pode reservar os alimentos cuidadosamente para um
recipiente grande. Ndo se esqueca que o protetor da lamina pode cair
juntamente com os alimentos no recipiente. Ai podera retira-lo
cuidadosamente com uma pincga de cozinha ou outro utensilio adequado.

5 LIMPEZA

Notas O protetor da lamina pode ser lavado na maquina de lavar loiga.

1.

Coloque o protetor da lamina na prateleira superior da maquina de lavar
loica a fim de evitar a deformagdo resultante da exposicdo a temperaturas
elevadas e a pressdo de objetos colocados por cima.

. Em alternativa, também pode lavar o protetor da lamina a méo, idealmente

com uma escova.

Atencao Limpe bem o protetor da lamina ap6s cada utilizacao.
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6 SERVICO DE APOIO AO CLIENTE

Para informacées sobre o seu centro de apoio ao cliente local, por favor entre
em contacto com o seu Agente Thermomix®, o distribuidor Vorwerk oficial no
seu pais, ou consulte https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telefone +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

FABRICADO POR
Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG

Miihlenweg 17-37
42270 Wuppertal

Alemanha

7 GARANTIA/RESPONSABILIDADE POR
DEFEITOS MATERIAIS

A Thermomix® e os acessorios deverdo ser reparados apenas pelo Servico
técnico da Vorwerk.

Use apenas os utensilios fornecidos com a Thermomix® ou utensilios originais
da Vorwerk Thermomix®. Nunce use a Thermomix® com utensilios ou
equipamentos que nao foram fornecidos pela Vorwerk Thermomix® para a
Thermomix®. Caso contrario, a garantia e a responsabilidade por defeitos
materiais serd anulada.

8 ELIMINACAO

Os acessorios originais da Vorwerk sdo compostos, na sua grande parte, por
matérias-primas reciclaveis. Os acessérios podem ser eliminados através de
pontos de recolha.

Os acessoOrios ndo devem ser colocados no lixo doméstico.
1. Certifique-se de que os acessorios sdo eliminados corretamente.

2. Respeite as normas nacionais aplicaveis.
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Thermomix®

1 MNMPIN AMNO TH XPHXZH

Q¢ ypriotng Tov Thermomix® giote 1061 ££0IKEIOUEVOG [LE T GLGKELT] KO TOL
eEapTHHATE TNG.

O1 mapovceg 0dnyieg 6ag Pondodv va eEokeimdeite pe ) ypnomn Tov KOADUHUATOS
poyopldv 6to Thermomix® TM5 1 TM6.

1. Awfdote TPOGEKTIKA TIG GYETIKEG 0ONYIESG XPNONG, TPLV VO XPT|CULOTOWGETE Y10
TPOTN QOPE TO EEAPTN L.

2. Awfdaote Ko Tpocéste emmAéov Tig 0dnyieg ypnong tov Thermomix® TM5 1
TMS6, ot ontoieg GuvodeHovV TN GLOKELT.

1.1 MEPIFPA®H NPOIONTOX

To V€0 KAAVLLOL Lo OUPLOY TPOGTATEVEL TO QOYNTO OO TNV ETAPN HE T poryaipto. Me
aVTOV TOV TPOTO pmopeite va payelpedete 6to Thermomix® o younn Hepporpacio
KOUL Y10l TAPATETOUEVO YPOVIKO Stdotnua (apyd poyeipepo 1 poyeipepa o€ kevo aépog,
dnhadn sous-vide).

Me awtég t1g pebddovg payepépotog pnopeite va etopdlete Lovpepd Ko tpueepd
KpEOTaL Ko WAP1aL, Ko TAVTOYPOVAL VoL SLTPOVVTOL Ol PLTatives, ToL LETAALL KoL TO

APOUA TOV Adyovik®dv. H yedon TV GLUGTATIKOV YIVETAL AKOUA TTO VIOV XAPN OTNV
N TPOETOLLAGIO.

MATEIPEMA ZE KENO AEPOZ (SOUS-VIDE)

Y10 payeipepo sous-vide ot Tpdreg HAeg (7.y. kpéac, yapt | Aayavikd) kheivovion og
KeVO AEPOG HECOL GE £VOL GOKOLAGKL KL LETE LoryelpevovTon 6e YaUnAn Oeppokpacio
Héaa 6 VOATOAOVTPO eAEYYOUEVG DEPLOKPAGIAG LLE OLLOIOLOPPT AVASELOT. ZTOYOG
etvair 1 emBount Beppokpacio, oty onoio TPENEL VoL PTAGEL O TVPNVOS TOL PAYNTOV),
va emitevydet amevdeiog HéEcm 1oV vepol. To KAALULL TV LLoopLdV TPOGTATEVEL TO
GOKOVAGKL KO GUVETADG TO POyNTO OLTO TOL LAY OLiP1oL.

APIro MATEIPEMA

Avtifeta, oto apyd payeipepa (slow cooking) to tpo@iua payeipedovton amevbeiog oe
VYPO, MOTE TAL KAPLKEDLOTOL KOL TA POUATOL VL avadDOVTOL o EvTova. Me auThv Thv
1EB0S0 NG TTPOETOLAGIOG OAMOTPETETOL TO KAWLLO TOV TPATOV VADV, EVO TO
KAADLLLOL TOV PO ALPLOV EUTOSILEL TOV TEUAYIGLO TOV AYNTOV OO TOL Loy oLPLaL.

ZYMBATOTHTA

To kéAioppo tov poyopldv propei va ypnoiponomdei oto Thermomix® TM6 kabdg
kot 610 Thermomix® TM5.

1.2 OYNA=H TQN EFTPAOQN

Durdooete TG 0dNYiEG XPNONG Yo LEALOVTIKT] PNON. ATOTEAODV GNUOVTIKO HEPOG KO
TPETEL VA, GUVOSEVOVV TO KOAVLLLOL TMV LOOUPLDV, GE TEPINTOOT TOL TO TPOoioV dobel
o€ dALo dTopLo.

1.3 IXETIKA EITPAODA
— 0b6nyieg xprong KAAUPPATOC JAXALPLWV
— 0bnyieg xpriong Thermomix® TMb
— 0bnyieg xpriong Thermomix® TM6
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Inueiwon

Kivduvog yia tTnv vyeia
and acBévela AGyw TNG
eganAwong pikpofiwv.

Kivéuvog yia tTnv vyeia
anoé ™y AavBacpévn
XpNon twv
efapTnUATwWV.

2 NA THN AZOQAANEIA ZAX

H acodlrea anoterei To factcd yapakmmpioTikod T@v Tpoidviav g Vorwerk.

Q610660, N aoedrelr. Tov Thermomix® kot TV avtictoryov eEXPTUATOV TOL UTOPOVV
VoL S1UGPAAGTOVV HLOVO OTa AAUPAVETE DTOWYN TO TTAPOV KEQAAO KOOMG KO TIg
TPOESOTOMTIKEG VTOJEIEEIS TOV ENOUEVOV KEPAAAIMV.

To KGAVUUO TOV HOOUPLOVY EIVOL ATOKAEIGTIKG oYESIGHEVO Y10 TO Thermomix® TM6
kot o Thermomix® TM5 kot €V ENITPENETOL VOL YPTCILOTOLEITOU E TAAMOTEPQL,
TPONYOVUEVOL LLOVTEANL.

2.1 KINAYNOI KAI YINOAEIZEIZ AXDANEIAZ

Kata tn diapkeia tou Slow-Cooking 3 Tou payepéparog Sous-Vide,
Ta TPOPLPA HayelpelovTal € XauNAEG OepUOKPATIEG, OTIOU UTIOPEL VA
npokLUYPeL TToOAAaTTAACLaoHOG Baktneidiwv.

e Na Tnpeite Toug KAVOVEC LYLELVAG TOOO KATA TNV TIPOETOLPACIA TWV
TPodiuwv 600 Kal Katd TN dladlkacia YayelpPEUATOC.

e Na akoAouBeite emakplBWg TIc 0dnyieg Twv cuvtaywy (Beppokpaacia kat
XPOVOG).
e AlaodaAioTe OTL adoU PaAYELPEPETE, TA GAYNTA KATAVAAWVOVTAL AUECWG.

e Metd to payeipeua Sous-Vide totyapiote yla Alyo To Kp€ag Kal tTa
TIOUAEPIKA. AUTO PELWVEL ToV KivOuvo epddviong Baktnpldiwv otnv
ETILPAVELA TWV UALKWYV TIOU JAYEIPEVETE.

Kat’ apxnv, To cbvoAo twv e§aptnudatwyv tou Thermomix® €xouv

oxedlaotei yia xpnon cvykekpipéva péoa oto Thermomix® n§ oe

ouvéuacuo pe auvto Kal Pmopei va uTtooTolV {nULA og TEPIMTWON

SladopeTikng Xprong.

e Mnv XpnolUoTIoLE(TE Ta €EAPTHATA Yia AAAO OKOTIO, EOIKA 0 UPNAES
Bepuokpaaoieq.

e  MnV XpNOIUOTIOLE(TE TN OTTIATOUAQ 0€ KAUTEG KATOAPOAEG 1] TNYAVLA.

e  MnV XpNOLUOTIOLE(TE TIOTE TO XTUTINTAPL KATA TO payeipeua peydaAng
OlApKeLag (apyod payeipepa, payeipepa oe kevo agpog, (Opwaon),
dladopeTtikd dev umopel va arokAelotel omoloadnmote mbavog kivouvog
yla TV vyeia.

e [Ipooggte TO KAAUPPA TWV PaXAlPLWV va £xel torntoBetnBel ocwotd. 2e
Tep(MTwon mou SlATIoTWOETE OTL TO KAAUPPA TWV JAXALPLWV OEV
edappolel cwoTd MAvVw oTa paxaipla, matroTe To Pe T ondTtouAa Eava
TTPOC TA KATW. AladopeTikd pmopel va uttootel (nutd To KAAUUHUA TWV
Haxalplwy.

e Av nmapoAa autd urootel (nutd KATIOLO EEAPTNUA, KNV TO
XPNOLUOTIOINOETE TTEQAITEPW KAl AVIIKATAOTHOTE TO AUETWC.
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Kivéuvog tpavpartt-
opoU anod eEapTtipara
IOV €XOUV UTTOOTEL
{nua.

Kivéuvog eykavpatwv
amnod mirtoiAlcua.

Edv kamoto e§aptnpa ckaAwoel ota paxaipia katd tn didpkela g
Aeltoupyiag pmopei va tpavpatioteite andé ta Bpavopata kat Ta
alxgnea akpa.

Xpnotuormoleite ta e€aptiuata Thermomix® armokAEIOTIKA OTIWG
Teplypddetal otig odnyieg 1) Tnv 08dvn TN CUOKEUNC.

Av tapoAa auvtd, ta e€aptruata urtooTouv (nutd amod ta paxaipia,
MeTd&Te TO GAYNTO KAl ETIKOIVWVACTE JUE TNV EEUTINEETNON TTEAATWV 1) TO
1Ko 0ag 2UuBouAo Tou Thermomix® yia avtaAAaKTIKA.

Mnv Bdlete maywuéva TpOPIUA HECA OTO CAKOUAAKL KEVOU A€POG.

Mnv XpnolUOTIOLE(TE TO KAAUUUA TWV PAXAlplwy € Kapia mepimTwon
padi pe yudAwva okeuln, akoua kat av evosikvuvtal yla payeipepa oe kevo
A€POG PETA 0E KATOAPOAA (TI.X. KouumwTd 1| BléwTd Baldkia).

To kKauto uypo N To KAuTo GaynTo UTIOPEL va TITCIAICEL Kal va
TPOKAAECEL EYyKAUUATA.

To yepdto oakouAdKkL kevol agpog padi ye To vepod dev EMITPEMETAL OE
Kauia mepimtwon va vnepPaivouy T XwenTikotnTa Tou KAdou Tou elvat
2,2 Nitpa (€véelgn "max").

ADALPEITE TIPOCEKTIKA TO KAUTO OAKOUAAKL KEVOU AEPOG.

Na eloTe TPOTEKTIKOl KATA TNV YETAKIVNON TPOPIMWY UETA TO payeipeua
peyAAng dudpkelag. To KAAUPPA TV Haxalplwyv 6ev ocuykpateital otabepd
Kal umopel va méoel katd to ddelaoua Twyv TPOdILWY 1) VA TIPOKAAEDEL
mrtolAiopata.
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Kivéuvog eykavpatwv Edav kAgiogl evieAWG TO AVOLYUA OTO KATIAKL TOU KAdou, TéTE Katd T

amnoé ektivagn Tou 6lde£'lG mgeg GIQGLKQOiGQ'MGVSIp'ép(lTOQ prtopei' va avar'rruxﬂsi )

paynTov UTIEPTIIECT OTO ECWTEPLKO TOU KASOU. To KAUTO TEPLEXOUEVO UTIOPEL
) va ekTvax0ei kat va cag mpoKaAEoeL Eykaupa.

e Na Befalwveote mAvVTa OTL TO AVOLYyHA O0TO KATIAKL TOU KAdou bev Ba
dpdooetal kal 6ev Ba KaAurTeTal TToTE amo péoa (r.x. anod 1o ¢paynto) n
aro €Ew (T.X. Ao KATIOLA TETOETA), £TOL WOTE VA ETUTPEMETAL CUVEXWG N
Sladuyr Tou ATPoU Kal va Pnv PTopel va avamntuxBel utiepmieon).

e Mnv xpnotuorole(te TOTE AAAQ e€aptruata eKTOC Ao TA yvriola
efapmpuata (uedovpa, KAAABAKL, TPOOTATEVTIKO TIITAIAlopatog, doxeio
Varoma®) wg¢ mpootacia evavTia oto mitoiAlopa amd To dvolyua Tou
KaTakLou Tou Kadou.

e Na BeBalwveote OTL TO CAKOUAAKL KevoUl agpog dev elval eyaAlTepo amo
20 x 30 ek.

e [1a tn énuloupyia Kevou AEPOG OTA TPOPLUA ETILTPETETAL VA
XPNoLoTIolouvVTaAl HOVO KATAAANAQ GAKOUAAKLA KEVOU AEPOG TIOU
QAVTEXOULV TOOO OTO payeipepa 6oo kat otn Babid katdyuén. Katd tnv
ayopd Toug va dtaBdadlete Tnv avaypapouevn SldpKela Xprong (xpovog
payelpgpatog yua pia xpron).

e  Tnpeite TIG¢ BEPUOKPACIAKES TIHES TIOU AVAPEPOVTAL 0T CUVTAYH KAl TIG
odnyieg xpnong. e kauia mepimTwon Punv Xxpnoluoroleite uPnAdtepn
Bepuokpaoia.

e XpPNOLUOTIOLE(TE TO KAAUPUA TWV HAXALPLWY ATIOKAEIOTIKA OE
Beppokpaocieg €éwg 100 °C. Xe kapia meplmTwon PNV XPNOLUOTIOLE(TE TN
Aettoupyla Varoma® 1y tn péylotn Bepuokpacia oe cuvouaoud e To
KAAUPA TWV Jaxalplwy.

e Av 0lamoTwoeTe OTL KATA TN dldpKela TG Sladikaciag payepguatog To
dvolyua oTo KATIAKL Tou KAdou €xel dpdgel, TOTe amoouvoeaTe To PUapa
Tou Thermomix®. Mnv ayyiCete ta otolxeia eAéyxou.

Kivéuvog tpavpatiopol H xprion npoécbetwv pepwv, EEapTNUATWV 1 AVTIKEIHEVWV TTOU Sev
anoé akatdAAnAa ouvictwvtal N mwAouvvrtatl and tn Vorwerk, kaBwg kat n xprnon
EAQTTWHATIKWY 1 UN cupBatwv e§apTnUATWY UTTOPEL va odnynoet oe

egaptuarta. . o .
SapTny nupkayld, nAektponAngia | TPAVUATIONO.

e XPNOLUOTIOLE(TE ATIOKAEIOTIKA TA CUVIOTWHEVA AUBEVTIKA €EaPTAUATA TNG
Vorwerk.

e XpnOolUOTOLE(TE TO KAAUMHQA TWV PAXAIPLWY ATIOKAELOTIKA OTO
Thermomix® TM6 1} TM5 kal moté og aAloTepa, TPONYoUUEVA LOVTEAQ.

e Mnv TPOTIOTOLEITE TO KAAUPUA TWV HAXALOLWV.

e MnV XPNOLUOTIOLE(TE TIOTE TO KAAUUMUA TWV HAXALPLWY, av ival
XAAQOUEVO.
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YAkég {nuiég anod
akatdAAnAn xpnon.

BAGBn t™g cuokeung
ano akatdAAnAo
KaBapLopo M pn tpnon
TWV 00NYLWV OXETIKA UE
TO payeipepya peydAng
duapkelag.

Katnyoploroinon twv
unodeifewv aodaAeiog

AV TO KAAUPHA TWV PHAXALPLWV AKOUUTINCEL 0TA paxaipla 1 oe dAAa
efapmiparta katd tn didpkela tng Aettoupyiag, UTopei va payioetl § va
OTACEL.

e BegRaiwbeite OTL TO KAAUPPA TWV HAXALPLWV €xel TotoBetnBel cwoTd ota
paxaipla mplv eMIAEEETE TaXUTNTA.

e Je kapia mepimTwon pnv urepPaivete v Ttaxotnta 1 kat va
XPNOLUOTIOLE(TE HOVO TNV avtioTpodn Kivnon.

e Mnv XpNOLUOTIOLE(TE TO KAAUUPA TWV PAXALpLWV o€ cuvOuacouo pe AAAa
e€aptripata oTov Kado, OTWG T.X. TO XTUTINTIPL 1} TO KAAABAKL.

e Mnv npocBeteTte TPODIUA TIOU PTIOPOUV va GPAEOULV 1] va KATATTPEPOULV
TO KAAUUMA TV paxalplwy. Tnpeite mdvrta tig odnyieg Tng ouvtayng ooV
apopd 0TaA UALKA KAl TG TTIOOOTNTEG.

‘Otav o kadog kat Ta paxaipla ektibBevral yia moAAn wpa oe vepPo,
AAAa vypad n} uttoAgippata Tpodipwv evéEXeTAL va UTTOGTOUV {nuLa.

e Na kaBapilete Ta Pé€pn TNG CUOKEUNC TTAVTA APECWS PETA TN XPron.

Mnv adrjvete Ta paxaipla yla moAAr wpa oto vepd Kabwg evoéxetal va
PokANBoUV (NuLEG 0TO CUOTNUA OTEYAVWAONG TG BACNG TWV HAXALPLWV.

e EEaitiag Twv SladopeTIKWV TOLOTATWY VEPOU Umopel kKatd to payeipepa
peyaAng dldpkelag (Slow-Cooking, payeipeua Sous-Vide, (Upwaon) va
eudaviotel okoupld atov kado. ' auto, tnpeeite TIg uTtode(&elg yia TV
TPOCBNKN EL0KWV UALKWV (TT.X. KITPLKO 0&U) 0Ta LYPA PAYELPEUATOG.

2.2 KATHIOPIOMNOIHZH TQN YMNMOAEIZEQN
AXOANEIAZ

211G mapovces odnyleg xpnong, ot LodeiEelg acpareiog emtonpaivovton e GOUBOAN
acpareiog ko Tpogtdomomtikés AéEetc. To cupPolro Ko 1 TpogtdomomTiky AEEN
ATOTEAOVV AL EVOELEN 0G0V apopd T coPapdtnTa Tov THUVOD KIvOHVOUL.

O1vmodei&elc acpareiog Tov Tapovcldalovon TP and KAOE YEPIoUO ETGNUAIVOVTOL
g e&ne:

é Eidog kat mnyn Tou kivéovou
Eme§nynon oxetika pe to €i6og kat Tnv mnyn Tou
KLvdUVou / TwV CGUVETIELWV

e [IpOANTTIKA PETPA Yl TNV ATTOPUYT) TOU KIVOUVOU

YHMAZIA TQN MNMPOEIAOMOIHTIKQN AEZEQN

MPOEIAOMOIHXH  Emukivéuvn katdotaon, n onoia, av dev anopeuybei, Ba
odnynaoet oe Bavato 1 ocoBapd TPAUUATIONO.

MPOXOXH Emukivbuvn katdotaon, n orola, av dev arnogpeuxbei, Ba
odnynoet oe eAadpU TPAUPATIONO.

YHMEIOQXH Erukivouvn katdotaon, n oroia, av dev anopeuxBei, Ba
odnynoet oe VAIKEG (nULEG.
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ZHMAZIA TON ZYMBOAQN AXOANEIAL

Mpoeldormoinon acpdAelag mou 6ixvel TN coPapdTnTa TOU
mBavou kivduvou

Yrodelgn yia UAIKEG (nULES

2.3 YNOXPEQXZEIX TOY XPHXTH

TNa vo Staceaifeton 1 cOOTH Aettovpyia, TG CLOKELTS Kol Tov e&aptipatog Vorwerk,
axolovOnoTe TIg o KaTm 0dnyiec:

1. Awfdote TpoceyTiKd TIg 00MYieg ¥pNOoNG Kot OAL TO GUVOSEVTIKA £YYPOPOL.
2. OvAG&Te TIC 0dMYiE XPONG OE EVaL AGPALEG OMLEID KOVTA GTI) GLCKELT.

3. H emiokeun toyov Ipdv e cLoKeLNg TPETEL VaL YiveTon Apécms and Tov
KOTOGKEVAOTN.

3 NMPOBAEMOMENH XPHZH

Xpnoonoteite T0 e£APTNHX AMOKAEIGTIKG [LE TO CMOGTO TPOTO KL YIdL TNV

TPOPAETOUEVN YPNON, DGTE VO ATOPEVYOVTAL KIVIVVOL Y10l TOV EXVTO GOG Ko TPITOVG
AALG Ko VAKEG {NILEG TOL EEAPTNHOTOG KOl AOITTMV OVTIKELHEVAV.

To kdhivppo tov poyouptdv eivon dpmmuoa yio o Thermomix® TM6 kot to
Thermomix® TM5 Kot eVOeikVOTOL Y10, OIKIOKT PN 1} YP1ON TAPOLOLOL [E TNV
OLKIOKT].

Me 10 KAALUpO PoyaptdV HTopeite Vo LoyelpeveTe TpOQLUa o€ Bepiokpacieg éwg 100
°C o710V KGd0 YOpig v EpyovTal og NPT e ToL poyaipia. To Tpdeo pmopovv vol
HOYELPEVOVTOL NTULOL LEGT, GE KOTAAANAO GAKOVAGKL GE YUUNAES Bepiokpacieg viog
evog vdatdrovTpov eheyyouevig Beppoxpaciog (LEH0dog Kevoy aépog) 1 Héca o€ VYPA.
(1éB0d0g apyod payepéparoc). Epocov vrdpyet apketd vypo, T0 KAADUUO TV

oy opldv Hropel vou xpnoLomomBel Ko Yoo GUVTAYES GTIG OTOTEG 1) YWPNTIKOTNTA OV
£XEL TO KAAXDAKL deVv efvor ApKETN 1] OTAV TA TPOPLLAL YEVIKA JEV TIPETEL VOL EPYOVTOL GE
ETALOT LLE TOL [oyoipioL.

AOY® TV TOAVOV KIVGOV®V Y10l TV DYELR OV VTAPYOVV 6€ OTL AUPOP TO HOYEIPEUO GE
xouumAég Oeppoxpacies, Befaimbeite OTL TAVTA POYEPEVETE TIG TPOPES TOVALLOTOV Y10
0G0 YPOVO OVOLYPAPETAL GTIC GLVTAYEG TTOV TapEyovTon and T Vorwerk.

To e&apmpo Tpoopileton amorkreloTikd yio ypron and evijhkes. H yprion tov and
noudid, He N yopig v enifreyn evniikaev, dev emitpéneton. To maudid npénet dev
TPENEL TOTE VoL TANGLAL0VV GLOKEVEG OV PpickovTal 6€ Attovpyio.

[IpogdomomoTe Tal TALOLA Kol EVILEPDOTE T GYETIKA e TNV ThovOTTOL dNptovpylog
VYNANG BepLoKpaciog Kot aTdV Kot TNV Thovi Tapovsio Kantov vEPoL,
GUUTHKVMGNG Ko KAVTOV ETLPAVELDV.

To e&dppal ETLTPENETOL VAL YPTCULOTOLEITOL OTO GITOLLOL [LE LEIOUEVEG PUCIKEG,

AN TPLKES 1) VO TIKES IKOVOTNTEG 1) EAAELYT EUTELPIOG KOL YVADGTG, LOVO OV VILApYEL
emTnpnon N £xovv AAPet 0dNYieg GYETIKA LE TNV ACPAAT ¥PNOT TOL £EAPTNUATOS KoL
KOO0V TOVG KLVOUVOLG IOV EUTEPLEXEL.

To e&apmmuo antd pmopet va xpnoyonomet Lovo yia T xpnon yio Ty onoio
npoPAEnETAL.

Aev emtpénetan ypron nEPav TG TPoPAEROHEVNG. O KATACKELAGTNG OEV PEPEL EVOVVN

v Enpuég mov Bal TpokHyouy amd AKATAAANAY YP1OT). T TEPINTMOGT TEXVIKMOV
HETATPOTAOV TOV TPOTOVTOG TADEL VAL IGYVEL OTOILONTOTE EYYONON.
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Koatd myv ektédeon gpyacidv oto Thermomix® ypnoiponodvog Kot to eEaptnpa,
TPENEL VAL AAUPAVOVTOL DTLOWT OA TAL GYETIKE £YYPAPA KAOMS KOt 01 VTOJEIEES OTNV
006v1. O KaTaoKeLASTHS dev PEPEL VOVVN Yo {npég Tov Ba TPoKLYOLV ATd
AKATAAANAN pHON.

4 NEITOYPTIA

To KdAvppo TV poyouplodv gtvorn Eval TAAGTIKO £GP TN TOL ToToDeTEITAL GTAL
poyoiplo. Me 1o KGAVLUO TOV HoXoptdV KabioToTon QKTO TO 0 HayEipEUO TV
PoYNTAOV.

Kivéuvog tpavpatiopol andé akataAAnAa
efaptnuarta.

H xpnon mpooBetwv pepwv, eEaptnudtwv n
QVTIKEIHEVWYVY TIOU S€V ouvicTWVTAL ] TWAoUVTAL ATIO TN
Vorwerk, kaBwg kat n XxpNnon eAaTTWHATIKWY 1} Un
oupBatwyv eEapTnUATwyV pmopei va odnynoel oe
nupkayld, nAektpomAngia 1 tpavpaTiouo.

e XpPNOLUOTIOLE(TE ATIOKAEIOTIKA TA CUVIOTWHEVA AUBEVTIKA
efapmpuarta tng Vorwerk.

e XpnOlUOTIOLE(TE TO KAAUPUA TWV HAXALPLWY ATIOKAELOTIKA
oto Thermomix® TM6 1} TM5 kat tot€ oe TaAldtepa,
TIPONYOUPEVA PJOVTEAQ.

e Mnv TpoTIOTOLE(TE TO KAAUUUA TWV PAXALPLWV.

e Mnv XpnOLUOTIOLE(TE TTOTE TO KAAUPHA TWV JaXaAlpLwy, av
elval xaAaopévo.

Kivéuvog yia tTnv vyeia ané acBéveia Adyw
™G e§anAwong uikpoRiwv.

Kata tn diapkela tou Slow-Cooking 1 Tou payelpépatog
Sous-Vide, Ta tpodiua payeipelovral oe XaunAeg
Beppokpacieg, 6TIOV PTIOPEL va TPOKUYEL
moAAanAactacpog Baktnpidiwv.

e Na Tnpeite TOUG KAVOVEG LYLELVHG TOCO KATA TNV
TPOETOlUAC(a TWV TPodiUwY 600 Kal Katd TN dtadikaaia
HayelpeuaTtoc.

e Na akoAouBeite emakplBWS TIG 0oNyieg TwWV cuUVTAYWV
(Beppokpaaoia kal xpovog).

e AlaopaAiote 0Tl apoUl payelpePete, T GaynTtd
KATAVAAWVOVTAL AUETWC.

e Metd to payeipeua Sous-Vide totyapiote yla Alyo 1o Kpgag
KAl TA TIOUAEPLKA. AUTO PELWVEL TOV KiVOUVO gudAVIoNG
Baktnetdiwyv otV EMIGAVELA TWV UALKWV TIOU PHAYELPEVETE.

Inuewoelg Ilpocéyete ta e&ng:

1. Htoydmrta dev mpémet va givar vymAotepn and v todmTa 1.
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2. To KGAvppo TV HOyoUPLOV EXITPENETAL VO, YPNCULOTOLEITO LOVO GE OVTIGTPOQN
kivnon.

4.1 TOMOOETHZH KAAYMMATOXZ MAXAIPIQN

1. TomoBetoTE TO KAAVHLO GTO WAV LEPOG TMV HAYALPLDV.
H mhevpd pe tig 300 Aafés (1) mpémet va deiyvel mpog ToL EnGvem.

2. Befoumbeite 6Tt T0 KAADUUO TOV LOYOUPLOV EYEL ACPAMTEL COOTA.

4.2 MATEIPEMA XZE KENO AEPOX ME TO
KAAYMMA MAXAIPIQN

1. BePouwbeite 6t1 10 KAALUPA TOV poyapldv el Tonobetn0el cootd, PAéne
TOMOBGETHXH KAAYMMATOZ MAXAIPION [» 69].

2. Bdhte 6TOV KGO0 TNV TOGOTITO VEPOD TOV AVAPEPETAL 6T cuvTayn. Befaiwbeite
otL 1 6TdbUn TOV VEPOL 0TV TPOSTEDETL KOt TO GOKOVAGKL dev VIEPPaivel TOTE TNV
évoeldn "max": Balte SOKIHACTIKA TO GUKOVAGKL GTO VEPO KAl oV XPELGLETOL
UEUDGTE TNV TOGOTNTA TOL VEPOD.

3. IIpocHéote ta TuyOV amoutodpeva VAKE. Akolovbnote Tig 0dnyieg mov
eppaviCovron oty 006vn.

Pvbpiote otnv 006vn tov Thermomix® ) Ogppokpacio Tov O eTE.
Pvbuiote otnv 006vn tov Thermomix® ) Aetrovpyio avtictpoeng kivnong.

Pvbpiote oty 006vn tov Thermomix® v tadTTo T0 TOAY 670 1.
To vepo atov kdoo Oepuaivetor éwg tny emOounti Osppuokpooio. payepéroTog.

N g e ok

Orav emitevyfet 1 emBopunt Oeppokpacion Loy ElpERATOS 6TO VEPO, BALTE HEGO GTOV
KAJ0 TO GAKOVAAKL KEVOD AEPOC.

8. Pvbuiocte otnv 006vn tov Thermomix® tov xpovo poyelpépotog mov éleTe.
9. PuOuicte oty 006vn Tov Thermomix® tn Aettovpyia avtictpoens Kivnong.
10. PvOpiote otnv 006vn tov Thermomix® tnv toyd e 10 ToA0 610 1.

= H diodcaoio poyeipéporog Eekiviel.
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4,

2.1 AOQAIPEZH KAAYMMATOX MAXAIPIQN

é Kivbéuvog eykaupatwv anod mrtciAlopa.

To kauto vypo N To KAUTO PayNnNTo UTOPEL Va TILTOLAICEL
KOl VA TIPOKAAECEL EyKaUUATaA.

e To yepudto 0akOoUAAKL kevoU agpog padi pe to vepod dev
ETITPEMETAL 0 Kau{a mepimTwon va utepBaivouv tn
XWPNTIKOTNTA Tou KAdou Tou elval 2,2 Altpa (Evéelgn
"max").

°  AdalpelTe TPOTEKTIKA TO KAUTO OAKOUAAKL KEVOU A€POG.

e Na eloTe TIPOTEKTIKO( KATA TNV YETAKIVNON TPOdIUWY PETA
TO payeipeua peyding dtdpkelag. To KAAuppa Twyv
daxalplwv dev ouykpate(tal otabepd Kal utmopel va meoel
Katd To ddelacua TwWV TPOPIHWY 1 va TIPOKAAETEL
mutolAlopata.

Inpeiwon TIpociEte To KAADUUO TV poyoupldv vo Torobeteiton povo otor poyaipio. Mropei vou
ATOGTAGTEL OO TOV KASO T.Y. KATO TO AOE0GHAL TOV VEPOD Kol TEGEL £EM O TOV KASO.

1.

Metd 1o T€L0G TOV YPOVOL HAYEPEUATOS KAl KPLVDOUATOS APALPESTE TOV KASO and T
Bacikn cuokevn.

. Byéite 1o xamdxt Tov kddov and tov Kado.

AQapéoTe TPOGEKTIKG, TO KAVTO GUKOVAGKL KeEVOD aépog and Tov Kado. ['a 1o
OKOTO QVTO, YPNOIOTOMoTE o Aafida kovlivag 1 KATo1o GALO KATAAANAO
gpyoreio kovlivag.

Ade1doTe T0 vEPO QO TOV KASO.

[MiGoTe TPOGEKTIKA ATO TO KEVTPO TO KAAVUHO TOV Hoyouptdv TpaBnEte To mpog Ta,
TEVE Y10 VOL TO APOUPECETE OO TOL Loy aipLaL.

4.3 APIro MATEIPEMA ME TO KAAYMMA

g oor o

MAXAIPIQN

BePouwbeite 611 10 KGAvUpA TOV poyoplov el tonobetn0el cmotd, PAéne
TOMOOETHZH KAAYMMATOX MAXAIPION [» 69].

Bdéte otov kGd0 TO TPOPLO Kot TO VEPO 1] LYPO OV AVAPEPOVTAL BTN GUVTAYT.
BePoumbeite 611 dev yiveton vépPact g HEYIOTNG XOPNTIKOTNTAG TOL KAd0V.

PvbOuiote oty 006vn tov Thermomix® tov xpdvo kou ) Oeppokpacio Tov HELeTE.
PuOuiote oty 006vn tov Thermomix® ) Agttovpyio avticTpoPng Kivnong.

Pvbpiote oty 006vn tov Thermomix® v todTTe T0 TOAD 670 1.
H dradikacio payepéporog Cexivaet.
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4.3.1 AOQAIPEZH KAAYMMATOX MAXAIPIQN

é Kivéuvog eykaupatwv ano mitciAtopa.

To kauto vypo N To KAUTO PayNnNTo UTOPEL Va TILTOLAICEL
KOl VA TIPOKAAECEL EyKaUUATaA.

e Na eloTe MPooeEKTIKO( KATA TNV PETAK{VNON TPODIHWY PETA
TO payeipepa peydaAng dtdpkelag. To KAAuppa Twv
daxalplwv dev ouykpate{tal otabepd kal umopel va meoel
Katd To ddelacua TwWV TPOPIPWV 1 va TIPOKAAETEL
TutolAiopata.

Inueiwon IIpocétte To kKAAvppa ToV poyaptdv va torobeteiton Lovo oto poyaipio. Mropet vo
ATOCTAGTEL ATO TOV KASO T.Y. KATA TO ASELGHO TOV TPOPIHOV Kot VoL TEGEL EE@ ATO TOV
Kado.

1. Metd 10 T€A0G TOL XPOVOL HOYEPELOTOS KAl KPUDUATOG PALPESTE TOV KASO amd
Bactkn cuokevn.

2. Bydte 10 komdKt Tov KAGov ond Tov KA.
3. BydAte 10 goryntd amd tov KAdo e [ KouTdAa Eoppicpatog.

4. AQapéoTe TO KAADUUOL TOV LoYopldy HLOVO apdToL KPLOGOLV To VLOAOLTAL
nepleyopeva. [Iiote TpocekTikd and T0 KEVIPO TO KAAVLLUO TOV HOYXALPIOV
TpaPnETe TO TPOG TOL LAV Y10l VOL TO APOUPECETE OO TOL oyoipioL.

5. Evoloktikd, pmopeite vo adE10ETE TPOGEKTIKA TO PAYNTO GE £VOL LEYANO UTON.
Noa £xete VIOYN OTL TO KAADLUOL TOV LOYOUPLOV UTOpEl v Téaet poli pe To paynto
UG 6TO PTOL. ATO EKEL UTOPEITE VOL TO APOUPEGETE TPOGEKTIKG. [E 1ol Aofido
Kkovlivog 1 dAlo KatdAnio epyakeio kovlivog.

5 KAGAPIZMOZ

MAnpodopieg To kGlvppo tov poyoupidv propel va tAvdel 6to TAvVTAPLO TdTOV.
1. BdAte 10 KAADUUO TOV LOYOUPLOV GTO ETAVO GLPTAPL TOL TAVVINPIOV Y10l VOL
ano@evyDei n TopapdpE®Sn and TV enidpacn g Hepprokpaciog Kot TG Tieong
A0 TOL VTIKEIHEVA IOV BPicKOVTOL TTAV® A0 AVTO, YOPIS OUMS VO TO CONVAOGETE GE
otafepn| Oéom.
2. Apopetikd pmopeite vor kabopilete T0 KOAVULO TOV HoOUpLdV Ko 6T0 YEPL,
Wovikd pe fovptoa.

Inueiwon Kabapilete dieEodikd to kKEAVUHO TOV poyouptdv petd oand kabe ypron.



Thermomix®

6 EZYNMHPETHZH NMEAATQN

INa TAnpopopieg oyeTikd pe TO KEVTPO ELTINPETNONG KoL TEXVIKNG VIOGTNPIENG TG
TEPLOYNG COC, ENKOVOVNGTE e TO ZVBovAio tov Thermomix® nov cag e&umnpetei,
Tov enionpo dawvopéa g Vorwerk ot yopa cag, 1| entokepbeite v 16t06€Ad0
https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau

Tnrépwvo +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

KATAXKEYAXTHZ

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

T'eppovia

Mmopeite va deite TG 0dNYieg XPNHONG GE TEPIGGOTEPES YADGTEG GTO
https://thermomix.vorwerk.com.

7 ENMTYHXH/EYOYNH A
ENATTQMATIKA YAIKA

To Thermomix® kot 1o e&dptnua enttpéneton va entdtophdvovion pdvo omd to
appodio tpnua e&uanpétnong nekatdv g Vorwerk 1 and kdnoto e£ovciodotnuévn
vanpecio endlopbbcewv et cupfdcet.

XpNOOTOLEITE LOVO T VNGO EEAPTNLALTA TTOV GO £XOVV TapaoyeDet katd v ayopd
tov Thermomix® 1 yviicia avtolioktikd e Vorwerk. [Toté punv ypnoylonoteite to
Thermomix® 6 cuvdvacuo e eEaptpota 1 eEomhMopd Tov dev Exovv Tapacyedel
azd ) Vorwerk yi to Thermomix®. e nepintmon mov dgv TPNoeTe TIg 00N Yieg
aTEG, TOAVOV 1 €yYONON GAG VOL GTOUATIGEL VO 1oYVEL. [100 TOvg TANPELG OpOLG KoLt
npoimobEcelg TG £yyIMong 6o, avatpéEte GTOVG OPOVG Kot TPoHTODEGELS oryopdis.

8 AlNOPPIWH

To yviioo e&dpmuo Vorwerk amoteleitan og peydro abpd ond avakukAOGLES
TpmTES VAEC. MTopeite va, amoppiyete 10 eEApTna o€ onpeiot GLALOYNG ATMOPPIUHATOV
TPOG AVAKVKAWDON.

To e&apuo dev OVNKEL GTAL OIKIOKA ATOPPTLLLLOITL.
1. ®povrticte va yivel oG oandppiyn Tov EEAPTHHATOC.

2. Trpeite tovg woydovTeS 0ViKOLS Kavoviopove.



A
thermomix

MANUAL DE
INSTRUCCIONES
THERMOMIX
CUBRECUCHILLAS

VR
VORWERK

NN



COPYRIGHT

Texto, diseno, fotografias e ilustraciones realizados por Vorwerk International & Co. KmG
(Suiza). Quedan reservados todos los derechos. No esta permitido reproducir, guardar en un
sistema de recuperacion, trasmitir o distribuir por ningin medio (electrénico, mecanico,
fotocopia, grabacion o similar) todo o parte del contenido de esta publicacién sin la previa
autorizacion de Vorwerk International & Co. KmG.



Thermomix®

INDICE DE CONTENIDO

1 ANTES DE EMPEZAR...........ccveuviieeene. 76
1.1 Descripcion del producto ........coceeeveeeeneeennee 76
1.2 Conservacion de los documentos................ 76
1.3 Documentos vigentes........cccooceeevvnieininennnne 76
2 PARA SU SEGURIDAD..........ccccceereenee. 77
2.1 Peligros e indicaciones de seguridad........... 77
2.2 Clasificacién de las indicaciones de 79
seguridad ......cocvviiiiiiiiiniii
2.3 Obligaciones del usuario........ccccceeevvueeennnne 80
3 UTILIZACION CONFORME A LO 80
PREVISTO ...
4 MANEJO ... 81
4.1 Colocacién del cubrecuchillas..................... 82
4.2 Coccidon Al Vacio con el cubrecuchillas........ 82
4.2.1  Extraccion del cubrecuchillas ..................... 83
4.3 Coccidén Lenta con el cubrecuchillas ........... 83
4.3.1 Extraccién del cubrecuchillas ..................... 84
5 LIMPIEZA ... 84
6 DELEGACIONES.........ccooovreiiirrenieeeeae, 85
7 GARANTIA ... 85

8 DESECHADO........cootteiiirreriereeeeeaen 85



76

Thermomix®

1 ANTES DE EMPEZAR

Como usuario del Thermomix®, ya conoce tanto el aparato como sus accesorios.

Con este manual sabra como utilizar el cubrecuchillas para su Thermomix®
TM5 o TM6.

1. Lea atentamente el manual de instrucciones correspondiente antes de
utilizar este accesorio por primera vez.

2. Leay observe también el manual de instrucciones que se suministra con el
Thermomix® TM5 o TM6.

1.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Su nuevo cubrecuchillas evita que la comida entre en contacto con el juego de
cuchillas. Asipodrd cocinar a baja temperatura y lentamente (Cocciéon Lenta o
Coccion Al Vacio) con su Thermomix® sin problemas.

Con estos métodos de coccion podra cocinar carne y pescado manteniéndolos
tiernos y jugosos, y conservar las vitaminas, minerales y color de las verduras.
El sabor de los alimentos quedara mas acentuado gracias a esta respetuosa
preparacion.

COCCION AL VACIO

En la coccion Al Vacio, los alimentos (como carne, pescado o verdura) se
envasan al vacio en una bolsa y se cocinan a baja temperatura al bafio maria y
removiendo constantemente. El objetivo de ello es que todo el alimento alcance
una temperatura determinada a través de la temperatura del agua. El
cubrecuchillas protege la bolsa y, por tanto, los alimentos del juego de
cuchillas.

COCCION LENTA

Por el contrario, con el modo Coccién Lenta, los alimentos se cocinan
directamente en la salsa, con lo cual se desarrollan intensamente los sabores y
los aromas. Cocinar a bajas temperaturas evita que la salsa se evapore y el
contenido del vaso se pueda pegar. Ademads, gracias al cubrecuchillas los
alimentos se mantienen enteros, sin deshacerse.

COMPATIBILIDAD

El cubrecuchillas se puede utilizar en el Thermomix® TM5 y Thermomix® TM6.

1.2 CONSERVACION DE LOS DOCUMENTOS

Conserve el manual de instrucciones para el uso futuro. El manual de
instrucciones es un complemento importante del cubrecuchillas y debe
incluirse si se entrega el producto a otras personas.

1.3 DOCUMENTOS VIGENTES

— Manual de instrucciones del cubrecuchillas
— Manual de instrucciones del Thermomix® TMb

— Manual de instrucciones del Thermomix® TM6
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2 PARA SU SEGURIDAD

La seguridad es una de las caracteristicas principales de los productos Vorwerk.

No obstante, la seguridad del Thermomix®y del cubrecuchillas solo se puede
garantizar si el usuario sigue las instrucciones de este este capitulo y las
indicaciones de advertencia de los capitulos siguientes.

Nota El cubrecuchillas se ha disefiado exclusivamente para el Thermomix® TM5 o
TMS6, y no debe utilizarse con modelos anteriores.

2.1 PELIGROS E INDICACIONES DE SEGURIDAD

il-a proliferacion de En la coccion Al Vacio y en la Coccion Lenta, los alimentos se cocinan
gérmenes nocivos a baja temperatura, lo cual puede conllevar la proliferacion de
- érmenes.
puede poner en peligro 9°"™Me"es
su salud! e Procure trabajar con la méaxima higiene durante los preparativos y la
coccion.

e Respete exactamente las indicaciones de la receta (temperatura y tiempo).

e Asegurese de consumir los alimentos cocinados inmediatamente después
de finalizar la preparacion.

e Deles una vuelta en la sartén a las carnes y aves después de su coccion Al
Vacio. Con ello se disminuye el niumero de posibles gérmenes en la
superficie de los alimentos.

iPeIigro para la salud Basicamente, todos los accesorios del Thermomix® TM5 y TM6 estan
por accesorios! hechos para utilizarse especialmente en o con el Thermomix® TM5 y
TMG, y pueden danarse si se utilizan de otro modo.

e No utilice los accesorios para otros fines, especialmente con altas
temperaturas.

e No utilice la espéatula en ollas o sartenes calientes.

e No utilice la mariposa para cocciones prolongadas (Coccion Lenta, Al
Vacio y Fermentacion), ya que, de lo contrario, no se pueden descartar
problemas de salud.

e Asegurese de que el cubrecuchillas quede bien colocado. Si nota que se
ha soltado del juego de cuchillas, vuelva a presionarlo hacia abajo con la
espatula. De lo contrario, el cubrecuchillas podria danarse.

e Si, a pesar de todo, se danara algun accesorio, no lo utilice mas y
cambielo de inmediato por uno nuevo.

iPeIigro de lesiones por Silos accesorios se quedan atrapados en el juego de cuchillas
accesorios danados! durante el funcionamiento, pequenas esquirlas o bordes afilados
podrian causar lesiones.

e Utilice los accesorios del Thermomix® solamente como se describe en el
manual o en la pantalla del aparato.

e Si, a pesar de todo, algun accesorio sufre danos por contacto con las
cuchillas, deseche los alimentos y contacte con el servicio técnico o con
su Agente Comercial de Thermomix® para reemplazar el accesorio.

e No introduzca alimentos congelados en la bolsa de coccion Al Vacio.

e No utilice el cubrecuchillas en ninglin caso junto con tarros, aunque
estos puedan ser aptos para la coccién Al Vacio en una olla (p. ej., tarros
para conservas o frascos Mason).
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iPeIigro de quemaduras Puede salpicar liquido o comida caliente y causar quemaduras.

por escape de comida! e Labolsade coccién Al Vacio llena junto con el agua no debe superar en
ningun caso el volumen maximo de 2,2 litros (marca «max») del vaso.

e Retire con cuidado la bolsa de coccion Al Vacio caliente.

e Proceda con cuidado al sacar los alimentos después de la coccién
prolongada. El cubrecuchillas no estéa sujeto fijamente, con lo que puede
caerse al verter los alimentos y salpicar.

iPeligro de quemaduras Si la abertura de la tapa se ha quedado bloqueada, puede crearse una
por erupcion de presion excesiva en el interior del vaso durante la coccion. El

e L contenido caliente puede salir disparado y causar quemaduras.

e Asegurese siempre de que la abertura de la tapa no esté nunca blogueada
por dentro (p. ej., por comida) o por fuera (p. ej., por panos) para que el
vapor pueda salir en todo momento y no se pueda crear una presion
excesiva.

e No utilice nunca otros objetos que no sean los accesorios originales
(cubilete, cestillo, rejilla antisalpicaduras, Varoma®) para protegerse de las
salpicaduras procedentes de la abertura de la tapa del vaso.

e Asegurese de que la bolsa de coccion Al Vacio no tenga un tamano
superior a 20 x 30 cm.

e Para envasar los alimentos al vacio solo deben emplearse bolsas aptas
para coccion Al Vacio que sean resistentes a la coccion y también se
puedan congelar. Tenga en cuenta la duracion de uso prescrita a la hora
de comprarlas (tiempo de coccidn para un uso).

e Respete las temperaturas indicadas en la receta y en el manual de
instrucciones. No utilice en ninglin caso una temperatura mas alta.

e Utilice el cubrecuchillas solamente con temperaturas de hasta 100 °C
como maximo. No utilice en ningun caso la temperatura Varoma® o la
temperatura maxima en combinacion con el cubrecuchillas.

e Siobserva durante la coccion que la abertura de la tapa del vaso esta
blogueada, desenchufe el Thermomix®. No accione los controles.

iPeIigro de lesiones por El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por Vorwerk y
accesorios no aptos! el uso de accesorios defectuosos o incompatibles podrian provocar
fuego, descargas eléctricas o lesiones.

e Utilice exclusivamente los accesorios originales de Vorwerk
recomendados.

e Utilice el cubrecuchillas exclusivamente en el Thermomix® TM6 o el TM5,
y nunca en modelos anteriores.

e No modifique nunca el cubrecuchillas.

e No utilice nunca el cubrecuchillas si estd danado.
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iDaﬁos materiales por Si el cubrecuchillas entra en contacto con las cuchillas u otros
uso indebido! accesorios durante el funcionamiento, se puede romper.

e Asegurese de que el cubrecuchillas esté debidamente colocado sobre las
cuchillas antes de ajustar la velocidad.

e No sobrepase en ningun caso la velocidad 1 y utilice exclusivamente el
giro inverso.

e No utilice el cubrecuchillas junto con otros accesorios en el vaso, como la
mariposa o el cestillo.

¢ No anada ingredientes que puedan danar o bloquear el cubrecuchillas.
Observe siempre las indicaciones de la receta referentes al tipo y cantidad
de alimentos.

iDaﬁos en el aparato en Elvasoy el juego de cuchillas pueden danarse si se quedan con

caso de una limpieza restos de agua, otros liquidos o restos de comida durante mucho
indebida y de no tiempo.

observar las notas * Lave los componentes poco después de usarlos.

relativas a la coccion e No deje las cuchillas sumergidas en agua durante largos periodos de
prolongada! tiempo ya que podria danarse el rodamiento.

e Debido a las diferencias en la calidad del agua, en procesos largos de
coccion (Coccién Lenta, Al Vacio y Fermentacion) se puede producir 6xido
en el vaso. En consecuencia, observe las indicaciones sobre la adicion de
ingredientes especiales (p. €j., acido citrico) al liquido de coccién.

2.2 CLASIFICACION DE LAS INDICACIONES DE
SEGURIDAD

Las indicaciones de seguridad de este manual se resaltan mediante iconos de
seguridad y palabras de advertencia. El icono y la palabra de seguridad ofrecen
informacién sobre la gravedad del peligro.

Clasificacion de las indicaciones Las indicaciones de advertencia que se encuentran antes de cada procedimiento
de seguridad se representan del siguiente modo:

é Tipo y fuente del peligro
Explicacion del tipo y fuente del peligro / consecuencias

e Medidas para evitar el peligro

SIGNIFICADO DE LAS PALABRAS DE ADVERTENCIA

ADVERTENCIA Peligro de muerte o peligro de lesiones corporales
graves si no se evita el peligro.

PRECAUCION Peligro de lesiones corporales leves si no se evita el
peligro.

NOTA Danos materiales si no se evita el peligro.

SIGNIFICADO DE LOS ICONOS DE SEGURIDAD

C Indicacion de seguridad indicando el nivel del peligro potencial
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Aviso sobre danos materiales

2.3 OBLIGACIONES DEL USUARIO

Para garantizar el funcionamiento adecuado del aparato y de los accesorios
Vorwerk, tenga en cuenta lo siguiente:

1. Lea el manual de instrucciones y todos los documentos correspondientes.
2. Guarde el manual cerca del aparato.

3. En caso de dafios en el aparato, encargue su reparacién inmediata al
fabricante.

3 UTILIZACION CONFORME A LO
PREVISTO

Utilice el accesorio de forma apropiada y conforme a las disposiciones para
evitar ponerse en peligro o poner a otros en peligro y para evitar dafios en el
accesorio y otros objetos.

El cubrecuchillas es un accesorio para el Thermomix® TM6 y el Thermomix®
TMS5, y es apto para uso doméstico o similar.

Con el cubrecuchillas se cocinan los alimentos a temperaturas de hasta 100 °C
en el vaso evitando el contacto con el juego de cuchillas. Los alimentos se
pueden cocinar suavemente en una bolsa apropiada y a baja temperatura al
bafio maria (método Al vacio) o en liquido (método Coccion lenta). Si hay
suficiente liquido, el cubrecuchillas también se puede utilizar para recetas en
las que el cestillo supone un volumen demasiado pequeno o cuando los
alimentos basicamente no deben entrar en contacto con el juego de cuchillas.

El accesorio ha sido exclusivamente disefiado para que lo utilicen adultos. No
debe ser utilizado por nifios, aunque estén bajo la supervisién de un adulto.
Mantenga el electrodoméstico lejos del alcance de los nifios cuando esté
funcionando.

Asegurese de que ha advertido a los ninos de los posibles peligros que
representan el calor, el vapor, la condensacion caliente y las superficies
calientes.

El cubrecuchillas puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas,
mentales o sensoriales reducidas, o falta de experiencia o conocimientos, si se
les supervisa o instruye para utilizar la maquina con seguridad y entienden los
riesgos que conlleva su uso.

No se permite otro uso que no sea el uso previsto. El fabricante no se
responsabilizara de los dafios resultantes de un uso no previsto. No podra
reclamar ninguna garantia en caso de realizar modificaciones técnicas en el
producto.

En todos los trabajos que se realicen en el Thermomix®y con el cubrecuchillas
deberan observarse los documentos correspondientes y las indicaciones de la
pantalla. En caso de un uso inadecuado, el fabricante no se responsabilizara de
los datios que se deriven de ello.
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4 MANEJO

El cubrecuchillas estd hecho de plastico y se coloca encima del juego de
cuchillas. Con el cubrecuchillas se pueden cocinar alimentos conservando gran
parte de sus propiedades.

é iPeligro de lesiones por accesorios no aptos!

El uso de accesorios no recomendados o no vendidos
por Vorwerk y el uso de accesorios defectuosos o
incompatibles podrian provocar fuego, descargas
eléctricas o lesiones.

e Utilice exclusivamente los accesorios originales de Vorwerk
recomendados.

e Utilice el cubrecuchillas exclusivamente en el Thermomix®
TM6 o el TM5, y nunca en modelos anteriores.

e No modifique nunca el cubrecuchillas.

e No utilice nunca el cubrecuchillas si esta danado.

jLa proliferacion de gérmenes nocivos puede
poner en peligro su salud!

En la coccién Al Vacio y en la Coccion Lenta, los
alimentos se cocinan a baja temperatura, lo cual puede
conllevar la proliferacion de gérmenes.

e Procure trabajar con la maxima higiene durante los
preparativos y la coccion.

e Respete exactamente las indicaciones de la receta
(temperatura y tiempo).

e Asegurese de consumir los alimentos cocinados
inmediatamente después de finalizar la preparacion.

e Deles una vuelta en la sartén a las carnes y aves después de
su coccion Al Vacio. Con ello se disminuye el nimero de
posibles gérmenes en la superficie de los alimentos.

Notas Tenga en cuenta lo siguiente:
1. Lavelocidad puede ser como maximo 1.

2. El cubrecuchillas solo debe utilizarse con el giro inverso.
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4.1 COLOCACION DEL CUBRECUCHILLAS

1. Coloque el cubrecuchillas por arriba sobre el juego de cuchillas.
El lado con las dos pestafias (1) debe mirar hacia arriba.

2. Asegurese de que el cubrecuchillas esté bien acoplado.

4.2 COCCION AL VACIO CON EL
CUBRECUCHILLAS

1. Asegurese de que el cubrecuchillas esté bien acoplado (véase Colocacion del
cubrecuchillas [» 82]).

2. Llene el vaso con la cantidad de agua indicada en la receta. Asegirese de que
el agua junto con la bolsa no supere la marca «max»: haga primero una
prueba metiendo la bolsa en el agua y luego, si es necesario, reduzca la
cantidad de agua.

3. Dado el caso, agregue lo que haga falta. Para ello, siga las instrucciones de la
pantalla.

Ajuste la temperatura deseada en la pantalla de su Thermomix®.
Ajuste el sentido de giro inverso en la pantalla de su Thermomix®.

Ajuste la velocidad a 1 como maximo en la pantalla de su Thermomix®.
El agua del vaso se calentard hasta alcanzar la temperatura de coccion
deseada.

g o ove

7. En cuanto el agua alcance la temperatura de coccion deseada, inserte la
bolsa al vacio en el vaso.

8. Ajuste el tiempo de coccién deseado en la pantalla de su Thermomix®.
9. Ajuste el sentido de giro inverso en la pantalla de su Thermomix®.
10. Ajuste la velocidad a 1 como maximo en la pantalla de su Thermomix®.

= Se iniciard el proceso de coccion.
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4.2.1 EXTRACCION DEL CUBRECUCHILLAS

iPeligro de quemaduras por escape de
comidal

Puede salpicar liquido o comida caliente y causar
quemaduras.

e | abolsa de coccion Al Vacio llena junto con el agua no
debe superar en ningun caso el volumen maximo de 2,2
litros (marca «max») del vaso.

e Retire con cuidado la bolsa de cocciéon Al Vacio caliente.

e Proceda con cuidado al sacar los alimentos después de la
coccién prolongada. El cubrecuchillas no esta sujeto
fijamente, con lo que puede caerse al verter los alimentos y
salpicar.

Nota Tenga en cuenta que el cubrecuchillas solo estd colocado sobre el juego de
cuchillas. Asi, p. €]., al vaciar el agua puede soltarse del juego de cuchillas y
caerse del vaso.

1. Una vez finalizado el tiempo de coccion y enfriamiento, saque el vaso de la
unidad central.

2. Retire la tapa del vaso.

3. Retire con cuidado del vaso la bolsa de coccién Al Vacio caliente. Para ello,
utilice unas pinzas de cocina u otro utensilio de cocina adecuado.

4. Vacie el agua del vaso.

5. Sujete el cubrecuchillas con cuidado por el medio y tire de él hacia arriba
para sacarlo del juego de cuchillas.

4.3 COCCION LENTA CON EL CUBRECUCHILLAS

1. Asegurese de que el cubrecuchillas esté bien acoplado (véase Colocacion del
cubrecuchillas [» 82]).

2. Llene el vaso con la cantidad de alimentos indicada en la receta. Asegurese
de no sobrepasar la cantidad maxima de llenado.

3. Ajuste el tiempo y la temperatura deseados en la pantalla de su
Thermomix®.

4. Active el giro inverso en la pantalla de su Thermomix®.

ot

Ajuste la velocidad a 1 como maximo en la pantalla de su Thermomix®.
= Se iniciard el proceso de coccion.
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4.3.1 EXTRACCION DEL CUBRECUCHILLAS

iPeligro de quemaduras por escape de
comidal

Puede salpicar liquido o comida caliente y causar
quemaduras.

e Proceda con cuidado al sacar los alimentos después de la
coccion prolongada. El cubrecuchillas no esté sujeto
fijamente, con lo que puede caerse al verter los alimentos y
salpicar.

Nota Tenga en cuenta que el cubrecuchillas solo estd colocado sobre el juego de
cuchillas. Asi, p. €j., al sacar los alimentos puede soltarse del juego de cuchillas
y caerse del vaso.

1.

Una vez finalizado el tiempo de coccion y enfriamiento, saque el vaso de la
unidad central.

. Retire la tapa del vaso.

Para sacar los alimentos del vaso utilice un cuchardén.

No extraiga el cubrecuchillas hasta que se haya enfriado el contenido
restante. Sujete el cubrecuchillas con cuidado por el medio y tire de €l hacia
arriba para sacarlo del juego de cuchillas.

Otra alternativa consiste en verter los alimentos con cuidado en un bol
grande. Asegurese de que el cubrecuchillas no caiga en el bol junto con los
alimentos. Luego podra sacarlo con cuidado utilizando unas pinzas de
cocina u otro utensilio de cocina adecuado.

5 LIMPIEZA

Observaciones El cubrecuchillas se puede lavar en el lavavajillas.

1.

2.

Coloque el cubrecuchillas suelto en la bandeja superior del lavavajillas para
evitar deformaciones como consecuencia de someterlo a altas temperaturas
y a presiones de elementos colocados encima.

El cubrecuchillas también se puede lavar a mano, a poder ser con un cepillo.

Nota Lave el cubrecuchillas a fondo después de cada uso.
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6 DELEGACIONES

Para més informacion sobre su delegacion local, pdngase en contacto con su
agente comercial Thermomix® o el distribuidor oficial de Vorwerk en su pais, o
bien visite https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telephone +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

PRODUCIDO POR

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Alemania

7 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.

Utilice solo las piezas originales que se suministran con el Thermomix® o piezas
de recambio originales de Vorwerk Thermomix®. No utilice nunca el
Thermomix® en combinacién con piezas o equipos no suministrados por
Vorwerk Thermomix® para el Thermomix®. De lo contrario, quedara extinguida
su garantia.

8 DESECHADO

Los accesorios originales de Vorwerk constan en su mayor parte de materiales
reciclables. Los accesorios se pueden desechar en puntos de recogida.

No tirar los accesorios a la basura doméstica.
1. Asegurese de desechar los accesorios como es debido.

2. Tenga en cuenta las disposiciones nacionales vigentes.
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1 PENDAHULUAN

Sebagai pengguna Thermomix®, anda sudah biasa dengan peranti dan
aksesorinya.

Panduan ini akan membiasakan anda dengan penggunaan penutup bilah untuk
Thermomix® TM5 atau TM6 anda.

1. Baca buku panduan yang disertakan dengan teliti sebelum menggunakan
aksesori buat kali pertama.

2. Baca dan patuhi buku panduan untuk menggunakan Thermomix® TM5 atau
TM6 yang disertakan dengan peranti tersebut.

1.1 PENERANGAN PRODUK

Penutup bilah baru anda melindungi makanan daripada bersentuhan dengan
pisau pengadun. Oleh itu, anda boleh memasak dengan mudah dengan
Thermomix® pada suhu rendah dan masak secara perlahan (Masak secara
perlahan atau sous-vide).

Dengan kaedah memasak ini, anda boleh menyediakan daging dan ikan yang
berair dan lembut, serta mengekalkan vitamin, mineral dan warna sayur-
sayuran. Rasa makanan diperkuatkan dengan penyediaan yang baik.

MEMASAK CARA SOUS-VIDE

Dengan memasak cara sous-vide, makanan (contohnya daging, ikan atau
sayur-sayuran) dibungkus di dalam beg vakum dan dimasak pada suhu rendah
dalam air dan dikacau berterusan. Matlamatnya adalah untuk memindahkan
suhu teras sasaran terus ke makanan melalui air. Penutup bilah melindungi
beg dan makanan daripada pisau pengadun.

MASAK SECARA PERLAHAN

Dengan memasak secara perlahan, sebaliknya, makanan dimasak secara
langsung di dalam cecair, yang menguatkan rasa rempah dan aromanya.
Kaedah yang lembut menghalang makanan daripada terbakar dan penutup
bilah menghalang makanan daripada dicincang oleh pisau pengadun.

KEBERSESUAIAN
Penutup bilah boleh digunakan pada Thermomix® TM6 dan Thermomix® TM5.

1.2 PENYIMPANAN DOKUMEN

Sila simpan buku panduan ini untuk rujukan pada masa hadapan. Ia adalah
sebahagian dokumen penting dan hendaklah disertakan bersama penutup
bilah ini jika ia serahkan kepada orang lain.

1.3 DOKUMEN YANG BERKENAAN
— Buku panduan pengguna untuk penutup bilah
— Buku panduan Thermomix® TM5b

— Buku panduan Thermomix® TM6
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2 UNTUK KESELAMATAN ANDA

Keselamatan maksimum adalah salah satu ciri produk Vorwerk.

Walau bagaimanapun, keselamatan produk Thermomix® hanya boleh dijamin
dengan mematuhi amaran dalam bab ini dan bab-bab berikutnya.

Nota Penutup bilah direka khas untuk Thermomix® TM6 dan Thermomix® TM5 dan
tidak boleh digunakan dengan model terdahulu.

2.1 BAHAYA DAN ARAHAN KESELAMATAN

Risiko kesihatan akibat Dengan cara memasak perlahan atau memasak sous vide, makanan
pembiakan kuman akan dimasak dengan suhu rendah yang boleh menyebabkan

patogen! pembiakan kuman.

e Pastikan kebersihan sepanjang kerja persediaan masakan.
e |kut dengan tepat arahan resipi (suhu dan masa).

e Pastikan bahawa makanan digunakan dengan segera selepas kerja
persediaan masakan tamat.

e Masak seketika daging dan ayam itik dengan cara memasak sous vide.
Cara ini mengurangkan jumlah kuman yang berkemungkinan berada pada
permukaan makanan.

Risiko kesihatan akibat Segala aksesori Thermomix® direka untuk penggunaan yang khusus
aksesori yang rosak! dengan Thermomix® dan mungkin rosak jika digunakan untuk tujuan
yang lain.
e Jangan gunakan aksesori untuk tujuan lain, terutamanya pada suhu
tinggi.
e Jangan gunakan spatula dalam periuk atau kuali panas.
e Jangan gunakan sambungan untuk mengacau makanan untuk memasak

masa panjang (Masak secara perlahan, memasak cara sous-vide,
penapaian) kerana masalah kesihatan tidak dapat dikecualikan.

e Perhatikan bahawa penutup bilah dipasang dengan selamat. Sekiranya
anda melihat bahawa penutup bilah telah keluar dari bilah, tolakkannya
dengan spatula. Jika tidak, penutup bilah boleh rosak.

e Sekiranya komponen aksesori rosak, berhenti dari menggunakannya dan
gantikannya dengan serta-merta.

Risiko kecederaan Jika aksesori masuk ke pisau pengadun semasa operasi, serpihan
akibat aksesori yang kecil dan objek tajam boleh mencederakan anda.
rosak! * Gunakan aksesori Thermomix® hanya seperti yang diterangkan dalam

manual atau pada paparan peranti asas.

e Jika aksesori rosak akibat pisau pengadun, lupuskannya dan hubungi
khidmat pelanggan atau hubungi wakil Thermomix® untuk bahagian
gantian.

e Jangan letakkan makanan beku dalam beg sous-vide.

e Jangan sesekali gunakan penutup bilah dengan gelas, walaupun ia
mungkin sesuai untuk memasak secara sous-vide dalam periuk
(contohnya balang atau balang mason).



128

Thermomix®

Bahaya melecur akibat
bahan masakan panas!

Bahaya melecur akibat
ledakan bahan isian
panas!

Risiko kecederaan
akibat aksesori yang
tidak sesuai!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh memercik dan
menyebabkan melecur.

Beg sous-vide yang diisi dengan air tidak boleh melebihi kapasiti
maksimum mangkuk adunan 2.2 liter ("max" tanda).

Keluarkan beg sous-vide panas dengan berhati-hati.

Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas memasak masa
panjang. Penutup pisau mungkin tidak tetap dan mengakibatkan
makanan tertumpah dan terpercik.

Jika bukaan pada penutup mangkuk adunan ditutup sepenuhnya, ia
berkemungkinan akan mewujudkan tekanan di dalam mangkuk
adunan semasa proses memasak. Kandungan panas itu mungkin
akan meledak dan mengakibatkan pelecuran.

Sentiasa pastikan bukaan pada penutup mangkuk adunan tidak disekat
atau ditutup dari dalam (contohnya oleh kandungan) atau dari luar (seperti
kain), supaya wap yang terbentuk dapat keluar dan tidak membentuk
tekanan di dalam mangkuk adunan.

Dilarang menggunakan objek selain daripada aksesori asal yang
dibekalkan (cawan pengukur, bakul mereneh, pelindung percikan atau
bekas Varoma®) sebagai perlindungan terhadap percikan dari pembukaan
penutup mangkuk adunan.

Pastikan saiz beg sousvide tidak lebih daripada 20 x 30 cm.

Untuk proses menvakumkan makanan, hanya beg sous-vide yang sesuai
boleh digunakan, yang boleh digunakan untuk memasak dan pembekuan.
Apabila membeli, beri perhatian kepada hayat penggunaan yang
ditetapkan (masa memasak masa untuk satu kali penggunaan).

Ikuti spesifikasi suhu dalam resipi dan arahan dalam buku panduan.
Jangan gunakan suhu yang lebih tinggi.

Gunakan penutup bilah hanya pada suhu sehingga 100 ° C Jangan
gunakan fungsi Varoma® atau suhu maksimum dengan kombinasi
penutup bilah.

Jika anda menyedari semasa proses memasak, bukaan pada penutup
mangkuk adunan tersumbat, cabut palam Thermomix®. Dilarang dari
menyentuh elemen kawalan.

Penggunaan peralatan tambahan, aksesori atau sesuatu barang yang
tidak disyorkan atau tidak dijual oleh Vorwerk, atau penggunaan
sebarang aksesori yang rosak atau tidak serasi, boleh mengakibatkan
kebakaran, renjatan elektrik atau kecederaan.

Gunakan hanya aksesori tulen Vorwerk yang disyorkan.

Hanya gunakan penutup bilah dengan Thermomix® TM6 atau TM5 dan
tidak pada model terdahulu.

Jangan ubah suai penutup bilah.

Jangan gunakan penutup bilah, apabila ia sudah rosak.
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Kerosakan akibat Jika penutup bilah bertemu dengan pisau pengadun atau aksesori
penggunaan yang tidak lain semasa operasi, ia boleh rosak.
betul! e Pastikan kedudukan penutup bilah berada di atas pisau pengadun

sebelum menetapkan kelajuan putaran.
e Jangan melebihi Tahap Kelajuan 1 dan gunakan hanya Kebalikan.

e Jangan gunakan penutup bilah dalam kombinasi dengan aksesori lain
dalam mangkuk adunan, seperti pengacau atau bakul mereneh.

e Jangan menambah makanan yang boleh menghalang atau merosakkan
penutup bilah. Sentiasa ikuti arahan dalam resipi untuk jenis dan kuantiti
makanan.

Risiko kerosakan Jika periuk memasak dan pengisar terdedah kepada air, cecair lain
peralatan disebabkan atau sisa makanan untuk masa yang lama, ia boleh membawa

oleh pembersihan yang Kepada kerosakan.

tidak betul dan e Selalu bersihkan semua komponen dengan segera selepas digunakan.
mengabaikan arahan e Jangan simpan pisau pengisar dalam air terlalu lama, kerana ini akan
ketika memasak jangka menyebabkan penuaan pramatang sistem penyimpanan bilah.
panjang! e Oleh sebab kualiti air yang berbeza, pengoksidaan bahagian mungkin

berlaku di dalam mangkuk pencampuran semasa memasak dalam jangka
masa panjang (cara memasak perlahan,memasak sous vide, penapaian).
Oleh itu, ikuti arahan untuk menambah bahan-bahan tambahan (seperti
asid sitrik) ke dalam sos.

2.2 STRUKTUR NOTA AMARAN

Nota amaran dalam manual ini diserlahkan dengan simbol keselamatan dan
perkataan isyarat. Simbol dan perkataan isyarat memberi anda penerangan
tentang tahap bahaya.

Struktur nota amaran Nota amaran yang mendahului setiap tindakan disampaikan seperti berikut:

é Jenis dan sumber bahaya
Penjelasan mengenai jenis dan sumber bahaya /
akibatnya

e |angkah-langkah untuk mengelakkan bahaya

MAKSUD PERKATAAN ISYARAT

AMARAN Bahaya kepada nyawa atau bahaya kecederaan serius
jika bahaya ini tidak dielakkan.

PERHATIAN Bahaya kecederaan tubuh ringan jika bahaya ini tidak
dielakkan.

NOTA Kerosakan harta benda jika bahaya ini tidak dielakkan.

MAKSUD SIMBOL KESELAMATAN

C Nota amaran yang menunjukkan tahap bahaya
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Nota terhadap kerosakan harta benda

2.3 TANGGUNGJAWAB PENGGUNA

Untuk memastikan pengendalian peranti dan aksesori Vorwerk yang betul, beri
perhatian kepada perkara yang berikut:

1. Tkuti arahan buku panduan dan semua dokumen yang berkaitan.
2. Pastikan arahan penggunaan disimpan berhampiran dengan peralatan.

3. Sila perbaiki kerosakan pada peralatan dengan kadar segera.

3 TUJUAN DAN HAD PENGGUNAAN

Gunakan aksesori untuk tujuan yang dimaksudkan sahaja untuk mengelakkan
risiko kepada diri sendiri atau orang lain dan untuk mengelakkan keosakan
pada bahagian produk yang lain.

Penutup bilah adalah aksesori untuk Thermomix® TM6 dan Thermomix®TM5
dan sesuai untuk kegunaan domestik atau rumah tangga.

Dengan penutup bilah, anda boleh memasak makanan pada suhu sehingga 100
¢ C dalam mangkuk adunan tanpa bersentuhan dengan pisau pengadun.
Makanan boleh dimasak dengan lembut dalam beg yang sesuai pada suhu
rendah di dalam air (kaedah sous-vide) atau di dalam cecair (kaedah masak
perlahan). Jika terdapat cecair yang mencukupi, penutup bilah juga boleh
digunakan untuk resipi di mana bakul mereneh terlalu kecil, atau apabila
makanan pada umumnya tidak bersentuhan dengan pisau pengadun.

Aksesori adalah untuk kegunaan orang dewasa sahaja. Peralatan ini tidak
boleh digunakan oleh kanak-kanak, sama ada bersendirian mahupun bersama
orang dewasa. Kanak-kanak harus dijauhkan daripada peralatan yang sedang
beroperasi dan daripada kabel sambungan.

Sila beri amaran kepada kanak-kanak potensi bahaya akibat peningkatan haba
dan wap, air tersejat serta permukaan panas.

Alat aksesori boleh digunakan oleh orang yang mempunyai keupayaan fizikal,
deria atau mental yang terhad atau kurang pengalaman dan/atau pengetahuan
hanya jika mereka telah diselia atau dilatih dengan penggunaan secara selamat
dan memahami bahaya yang timbul daripadanya.

Mana-mana penggunaan selain daripada penggunaan yang dimaksudkan
adalah tidak dibenarkan. Pihak pengeluar tidak bertanggungjawab atas
kerosakan akibat daripada ini. Dalam hal perubahan teknikal kepada produk,
sebarang jaminan/liabiliti bagi kecacatan bahan akan lupus.

Untuk semua kerja pemprosesan makanan pada Thermomix® dan aksesori
semua dokumen yang berkaitan dan arahan pada paparan mesti dipatuhi.
Dalam penggunaan yang tidak sepatutnya, pengeluar tidak bertanggungjawab
atas kerosakan yang disebabkan olehnya.

4 PENGGUNAAN

Penutup bilah adalah aksesori plastik yang diletakkan pada pisau pengadun.
Dengan penutup bilah, anda boleh memasak makanan dengan cara yang
lembut.
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Risiko kecederaan akibat aksesori yang tidak
sesuai!

Penggunaan peralatan tambahan, aksesori atau sesuatu
barang yang tidak disyorkan atau tidak dijual oleh
Vorwerk, atau penggunaan sebarang aksesori yang
rosak atau tidak serasi, boleh mengakibatkan kebakaran,
renjatan elektrik atau kecederaan.

e Gunakan hanya aksesori tulen Vorwerk yang disyorkan.

e Hanya gunakan penutup bilah dengan Thermomix® TM6
atau TMb dan tidak pada model terdahulu.

e Jangan ubah suai penutup bilah.

e Jangan gunakan penutup bilah, apabila ia sudah rosak.

Risiko kesihatan akibat pembiakan kuman
patogen!

Dengan cara memasak perlahan atau memasak sous
vide, makanan akan dimasak dengan suhu rendah yang
boleh menyebabkan pembiakan kuman.

e Pastikan kebersihan sepanjang kerja persediaan masakan.
e |kut dengan tepat arahan resipi (suhu dan masa).

e Pastikan bahawa makanan digunakan dengan segera
selepas kerja persediaan masakan tamat.

* Masak seketika daging dan ayam itik dengan cara memasak
sous vide. Cara ini mengurangkan jumlah kuman yang
berkemungkinan berada pada permukaan makanan.

Nota Beri perhatian kepada perkara berikut:

1. Kelajuan tidak boleh melebihi tahap kelajuan 1.
2. Penutup bilah hanya boleh digunakan pada kebalikan.
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4.1 MASUKKAN PENUTUP BILAH

1. Letakkan penutup bilah di atas pisau pengadun.
Sisi dengan dua pegangan (1) menunjuk ke atas.

2. Pastikan bahawa penutup bilah dipasang dengan betul.

4.2 MEMASAK CARA SOUS-VIDE DENGAN
PENUTUP BILAH
1. Pastikan penutup bilah dipasang dengan betul, sila rujuk Masukkan
penutup bilah [» 132].

2. Isikan jumlah air yang dinyatakan dalam resipi ke dalam mangkuk adunan.
Pastikan air termasuk beg tidak melebihi tanda "max": Letakkan beg sebagai
ujian di dalam air dan kemudian kurangkan jumlah air jika perlu.

3. Tambah sebarang aditif yang diperlukan. Ikuti arahan pada paparan.
4. Tetapkan suhu yang diingini dengan bantuan pemilih pada Thermomix®.

5. Tetapkan arah putaran kepada kebalikan dengan bantuan pemilih pada
bantuan pemilih pada Thermomix®.

6. Tetapkan kelajuan putaran maksimum pada kelajuan 1 dengan bantuan
pemilih pada Thermomix®.

= Air di dalam mangkuk adunan dipanaskan ke suhu memasak yang
dikehendalki.

7. Apabila suhu memasak yang dikehendaki air telah dicapai, letakkan beg
vakum dalam mangkuk adunan.

8. Tetapkan cara memasak yang diingini dengan bantuan pemilih pada
Thermomix®.

9. Tetapkan arah putaran kepada kebalikan dengan bantuan pemilih pada
bantuan pemilih pada Thermomix®.

10. Tetapkan kelajuan putaran maksimum pada kelajuan 1 dengan bantuan
pemilih pada Thermomix®.

= Proses memasak bermula.
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4.2.1 KELUARKAN PENUTUP BILAH

é Bahaya melecur akibat bahan masakan panas!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh
memercik dan menyebabkan melecur.

e Beg sous-vide yang diisi dengan air tidak boleh melebihi
kapasiti maksimum mangkuk adunan 2.2 liter (“max" tanda).

e Keluarkan beg sous-vide panas dengan berhati-hati.

e Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas
memasak masa panjang. Penutup pisau mungkin tidak
tetap dan mengakibatkan makanan tertumpah dan
terpercik.

Nota Perhatikan bahawa penutup bilah hanya diletakkan pada pisau pengadun.
Apabila mencurahkan air, ia berkemungkinan untuk terlepaskan dari pisau
pengadun dan jatuh dari mangkuk adunan.

1. Selepas akhir masa memasak dan penyejukan, keluarkan mangkuk adunan
dari unit asas.

2. Keluarkan penutup mangkuk adunan dari mangkuk adunan.

3. Keluarkan beg sous-vide panas dari mangkuk adunan dengan berhati-hati.
Gunakan penyepit dapur atau peralatan dapur lain yang sesuai untuk ini.

4. Tuangkan air dari mangkuk adunan.

5. Pegang penutup bilah dengan berhati-hati di bahagian tengah dan tariknya
ke atas dari pisau pengadun.

4.3 MASAK SECARA PERLAHAN DENGAN
PENUTUP BILAH.

1. Pastikan penutup bilah dipasang dengan betul, sila rujuk Masukkan
penutup bilah [» 132].

2. Isikan jumlah air yang dinyatakan dalam resipi ke dalam mangkuk adunan.
Pastikan tidak melebihi kapasiti maksimum.

3. Tetapkan masa dan suhu yang diingini dengan bantuan pemilih pada
Thermomix®.

4. Tetapkan arah putaran kepada kebalikan dengan bantuan pemilih pada
bantuan pemilih pada Thermomix®.

5. Tetapkan kelajuan putaran maksimum pada kelajuan 1 dengan bantuan
pemilih pada Thermomix®.
= Proses memasak bermula.
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4.3.1 KELUARKAN PENUTUP BILAH

é Bahaya melecur akibat bahan masakan panas!

Cecair panas atau bahan masakan panas boleh
memercik dan menyebabkan melecur.

e Berhati-hati apabila memindahkan makanan selepas
memasak masa panjang. Penutup pisau mungkin tidak
tetap dan mengakibatkan makanan tertumpah dan
terpercik.

Nota Perhatikan bahawa penutup bilah hanya diletakkan pada pisau pengadun.
Apabila mencurahkan air, ia berkemungkinan untuk terlepaskan dari pisau
pengadun dan jatuh dari mangkuk adunan.

1.

Selepas akhir masa memasak dan penyejukan, keluarkan mangkuk adunan
dari unit asas.

Keluarkan penutup mangkuk adunan dari mangkuk adunan.
Ambil makanan dari mangkuk adunan dengan senduk.

Jangan keluarkan penutup bilah sehingga kandungan yang tersisa telah
disejukkan. Pegang penutup bilah dengan berhati-hati di bahagian tengah
dan tariknya ke atas dari pisau pengadun.

Secara alternatif, anda boleh menuangkan makanan ke dalam mangkuk
besar dengan berhati-hati. Pastikan penutup bilah dan makanan boleh jatuh
ke dalam mangkuk. Di sana anda boleh mengeluarkannya dengan berhati-
hati dengan penyepit dapur atau peralatan dapur lain yang sesuai.

5 PEMBERSIHAN

Nota-nota sisi Penutup bilah boleh dibersihkan di dalam mesin pencuci pinggan mangkuk.

1.

Letakkan komponen plastik di atas mesin pencuci pinggan mangkuk untuk
mengelakkan komponen tersebut daripada berubah bentuk disebabkan
peningkatan haba dan tekanan yang tinggi daripada objek yang disimpan di
atas.

Selain itu, anda juga boleh membersihkan penutup pisau secara manual,
sebaik-baiknya dengan berus pencuci pinggan mangkuk.

Nota Bersihkan penutup bilah dengan teliti selepas setiap penggunaan.



Thermomix® 135

6 KHIDMAT PELANGGAN

Untuk maklumat lanjut mengenai khidmat pelanggan di negara anda, sila
hubungi *Thermomix® Representative*, pengedar Vorwerk rasmi di negara
anda, atau layari laman web kami https://thermomix.vorwerk.com

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telefon +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

PENGELUAR

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Germany

7 JAMINAN/LIABILITI BAGI
KECACATAN BAHAN

Pembaikan kepada Thermomix® dan aksesori hanya boleh dijalankan oleh
khidmat pelanggan Vorwerk yang bertanggungjawab atau perkhidmatan
pembaikan kontrak.

Gunakan hanya Thermomix® asal yang dibekalkan dengan bahagian atau alat
ganti asli dari Thermomix® Vorwerk. Jangan sekali-kali menggunakan
Thermomix® ini dengan kombinasi mana-mana bahagian atau peralatan yang
tidak disediakan oleh Thermomix® Vorwerk untuk Thermomix® . Jika tidak,
hak untuk tuntutan jaminan atau kecacatan bahan akan lupus.

8 PELUPUSAN

Aksesori Vorwerk yang asal terdiri daripada bahan mentah yang boleh dikitar
semula. Anda boleh melupuskan aksesori melalui mata kutipan.

AKksesori itu tidak termasuk dalam sisa rumah.
1. Pastikan aksesori dibuang dengan betul.

2. Perhatikan peraturan negara yang berkenaan.
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ABTOPCKO MNMPABO

ABTOPCKOTO IPaBO BBPXY TEKCTA, TU3aliHa, CHUIMKOBHUS MaTepHai ¥ GUrypuTe NpUHAIICKH Ha
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1 NMPEON HAYAJIO HA PABOTA

Karo norpe6uren Ha Thermomix® Beue cTe 3aro3HaTH ¢ ypeaa U HErOBHUTE
TIPUHAJIEKHOCTH.

HacrosmoTo ppKOBOJICTBO OIMCBA yHOTpebaTa Ha Karaka Ha Hoxka 3a Barmmst
Thermomix® TM5 pecr. TM6.

1. HpoqueTe BHHUMATECJIHO CHbOTBETHOTO PbKOBOJACTBO 3a yHOTpe6a, npeay na
U3I10JI3BATE MPUHANJICIKHOCTTA 3a IIbPBU II'bT.

2. OcBeH TOBa MPOYETETE U CrIa3BaliTe PHKOBOACTBOTO 3a yrmorpeda Ha Thermomix®
TMS5 pecn. TM6, punokeHo KbM ypesa.

1.1 OMUCAHUE HA NMPOAYKTA

BammsT HOB Karak Ha HOYKa IPE/Ia3Ba NPUTOTBAHUTE MTPOJLYKTH OT KOHTAKT €
MEKCHpaIys Hoxk. Taka 6e3mpobIeMHO MOJKETE J1a TOTBUTE TPOIBIDKUTENHO Ha GaBeH
orbH ¢ Bamus Thermomix® (slow cooking umu sous vide).

C Te3u TEeXHUKU Ha TOTBEHE MOXKETE J]a IPUTOTBATE COUYHH U KPEXKU Meca U proH,
KaKTO U Jla ChbXpaHsABaTe BUTAMUHUTE, MUHEPAINTE U LIBETA HA 3eJIeHUyluTe. BKychT Ha
XPaHUTEIHUTE IPOAYKTH CTaBa OIIE MTO-MHTEH3UBEH OJIarolapeHne Ha MaaiIioTo
MIPUTOTBSHE.

FOTBEHE SOUS VIDE

I1pu rotBene sous vide xpaHUTETHUTE IPOAYKTH (HAIIP. MECO, PHOA UM 3eICHUYLIH)
ce BaKyMHpAT B IIMK M CE IPUTOTBAT Ha BOAHA OaHs MPH HHUCKA TeMIepaTypa u
paBHOMEPHO pazObpkBaHe. LlenTa e mpeHacsHe Ha LieeBaTa TeMIepaTypa BbB
BBTPEIIHOCTTA AUPEKTHO HA MIPUTOTBIHUTE MPOAYKTH Upe3 BoAaTa. KamakbT Ha HOXa
MIpe/ina3Ba IJIMKa U CIEA0BATETHO MPUTOTBIHUTE TPOTYKTH OT MUKCHPAIIUS HOX.

SLOW COOKING

ITpu slow cooking XxpaHUTEJIHUTE MPOAYKTH CE MPUIOTBAT HEOCPEICTBEHO B
TEYHOCTTa, KaTo Taka BKyChT Ha MOJNPABKUTE U ApOMATHUTE CE PasTPBIIAT NHTEH3UBHO.
HlaasmuaT MeTOA Ha TOTBEHE MPE0TBPATABA 3arapsiHe HAa XPAaHUTETHUTE MPOAYKTH, a
KamakbT Ha HOXKa TMpe/ra3Ba MPUTOTBSIHUTE MPOTYKTH OT pa3ApoOsBaHe.

CbBMECTUMOCT

KamakbT Ha HOKa MOXe 1a ce u3noia3sa B Thermomix® TM6, kakto u B Thermomix®
TM5.

1.2 CbXPAHEHUE HA AOKYMEHTALUATA

3ama3ere pPHKOBOACTBOTO 32 YIOTpeOa 3a Mo-HATaThIIHA clipaBKa. To € BakHAa ChCTaBHA
9acT ¥ TPsIOBA 12 ce MPUIIOKH KbM Kalaka Ha HOXKa B CITyJail Ha IpeJOCTaBsIHE Ha
JpYTH JHLA.

1.3 NMPNAPY>XABALLA NMPUJTOOKUMA
OOKYMEHTALUA

— PbkoBoAcCTBO 3a ynoTpeba Ha kanaka Ha HoXa

— PwkoBoacTBo 3a ynotpeba Ha Thermomix® TMb

— PvkoBoacTBo 3a ynotpeba Ha Thermomix® TM6
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2 3A BALUATA BE3OINACHOCT

MaxkcumanHaTa 6e30MacHOCT € eIHO OT KayecTBara Ha MmpoaykTute Ha Vorwerk.

Ho nponykroBata 6e3onacHoct Ha Thermomix® u chOTBETHATA IIPHHAUISKHOCT MOXKE
Jla ce rapaHTHpa caMo aKo B3EMETe 110]] BHUMaHUE HACTOSIIATA I71aBa, KAaKTO U
NpeaynpeAUTeHUTE yKa3aHUs B CII€IBALUTE [JIaBU.

YkasaHue KanakbT Ha HOXKa € MPOCKTUPaH e¢UHCTBEHO 32 Thermomix® TM6 u Thermomix®
TMS5 u He TpsiOBa j1a ce M3M0JI3Ba C I0-CTapH IIPEAXOAHH MOJICIIH.

2.1 OMNMACHOCTU N YKASAHUA 3A
BE3OIMNACHOCT

OnacHocT 3a 3apaBeTo Mpwu T1.Hap. slow cooking (oT aHrNMcKK: GaBHO rOoTBEHE) NN Sous
nopaayu pasmHo)KaBaHe vide (oT hpeHCcKkU: roTBeHe BbB BaKyyM) XpaHUTEJIHUTE NPOAYKTU ce
NMPUroTBAT HAa HUCKMU TEMMEPATYpPU, NPU KOETO € Bb3MOXXHO

Ha NaToreHHU MukKpoou!
pasmMHoO>XaBaHe Ha MVIKpOﬁVI.

® OcmrypeTe XUTMEeHNYHa pa60Ta Nno Bpeme Ha noarotoBkarta n
NMPUTrOTBAHETO Ha NMPOAYKTUTE.

e (CnasBaviTe TOYHO yKasaHuaTa B pelentuTe (TemmnepaTypa 1 Bpeme).

i YBepeTe Ce, e XpaHnTe ce KOHCyMumpaT HenocpenCcTBeHO cren
3aBbpLUBaHe Ha NpPUroTBAHETO.

e (Cnepn roTeeHe sous vide 3ambpkeTe 3a KpaTKo MecoTo M NTuumTe. ToBa
HamMansiBa 6posi Ha eBEHTYa/IHO Ha/IMYHUTE MUKPOOU MO MOBbPXHOCTTA Ha
NPUrOTBAHMTE MPOAYKTU.

OnacHocT 3a 3gpaBeTo [1o NnpyMHUMN BCUYKKM NPUHAANEXXHOCTN Ha Thermomix® ca
npu GopaseHe ¢ NpPoEeKTUpaHu 3a cneuunasHa ynorpeba Ha pecn. ¢ Thermomix® n

npuHagnexHocTu! Morar fa ce NoBpeaaT npu ynorpebda no Apyr HauuH.

e He nanonsBante NpuHaaiexXHOCTUTE 3a APYru Leau, ocobeHo npu
BMCOKM TemnepaTypu.

e He nsnonseante LinaTtysiata B ropeLlin TeHOXKeEPWN NN TUTaHN.

® B HMKakbB C/lyyYan He 13non3BanTe GbpKaakaTa Npy NPOAbAXUTENHO
rotBeHe (slow cooking, sous vide, hepmeHTaLus), T KaTO B MPOTUBEH
cllyyan He moraT fAa 6bAaT M3KIYEHN YBPEXAaHUs Ha 34paBeTo.

e BHumaBalTe kanakbT Ha HOXa [a e noctaBeH cTabuiHo. AKo yCTaHOBUTE,
Yye KanakbT Ha HOXa Ce e OTAesin1 OT HOXa, ro NpuTncHeTe OTHOBO
Hagoy C wnaTynaTa. B NPOTMBEH Cly4aln € Bb3MOXXHa noBpeaa Ha
Karnaka Ha HO>Ka.

e Axo BblrpeKkn ToOBa AafdeHa NpunHaas1eXXHOCT Cce noBpean, noBevye He 4
N3NON3BanNTe U 1 CMeHeTe He3abaBHO.
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OnacHocT oT
HapaHsiBaHe nopaau
noBpeaAeHn
npuHagne>xHocTun!

OnacHocT OoT usrapsiHe
nopagv ustTu4yawm
npoAaykKTu 3a roteBeHe!

AKO NpuHapne>KHOCT nonagHe B MUKCUpPAaLLUs HOXK Mo Bpeme Ha
paboTa, Masiku OTJIOMKU U OCTpU pb6oBe MmoraTt aa Bu HapaHsaT.

I3nonaBante npuHagnexxHoctute Thermomix® camo Cbr/iacHo
OMNCaHMETO B PbKOBOACTBOTO PECH. Ha AMCMES Ha ypeaa.

AKO BbMpeku ToBa AafeHa NpuHaaexHoCT Obae nospeneHa ot
MUKCUPALLMS HOX, N3XBBPJIETE XPAHUTENHUTE MNPOAYKTN 1N CE CBbPXKETE C
oTaena no obenykBaHe Ha KIMEHTU Uan ¢ Balums npedcraBuTen Ha
Thermomix® ¢ Len nopbyka Ha pe3epBHa MPUHAAIEXHOCT.

He nbnHeTe navka 3a roTBeHe sous vide CbC 3amMpasdeHn NpoayKTu.

B HMKaKbB cnyyan He 1M3Mo3BanTe Kanaka Ha Hoxa 3aefHo ¢ 6ypkaHu
[OpV ako ca noaxoAsilin 3a roTBeHe sous vide B TeHaxkepa (Hanp.
CTbK/JIeHU BypKaHWM 3a KOHCepBMpaHe Ha XpaHa Uan 6ypkaHu T1n

. MencbH").

lFopelya TeYHOCT pecn. ropeLwm NPoaAyKTU 3a roTBeHe MoraTt aa
obpasyBaT NpbCKU U fa AoBeAaT [0 U3rapsiHe.

HanbaHEeHUAT NAnK 3a roTBeHe sous vide 3aeHO ¢ BogaTa B HUKaKbB
cnydan He Tpabsa Oa npeBulliaBa MakCUMaaHOTO KOIMYECTBO 3a MbJIHEHE
Ha cbAa 3a MUKCUpaHe oT 2,2 nuTpa (MapkupoBka ,,max”).

13BageTe BHUMATENHO NMMKa 3a rOTBEHe Sous vide.

Bbaete npeanasnvemM Npy NPECUMNBAHETO Ha XPAHUTENHUTE MPOAYKTY
cnep Npoab/XUTENHO roTBeHe. KanakbT Ha HOXa He ce hunkcupa 1 Moxe
[0a nagHe npu N3CUNBaHETO Ha XPaHUTENHUTE NPOAYKTU, 06pa3yBankm
NPbCKU.



Thermomix®

143

OnacHoCT OT nsrapsiHe
nopagu 6nmkeBaLumn
B3pMBOOOpa3HO
npoaykTu 3a roteBeHe!

OnacHocT oT
HapaHsiBaHe nopagv
HenoaxoasLm
npuHagne>xHoctu!

AKO OTBOPBT B Kanaka Ha cbAa 3a MMKCUMpaHe € 3aTBOPEH MIbTHO, Mo
BpeMe Ha npoLeca Ha roTBEHe BbB BbTPELUHOCTTa Ha cbAa 3a
MUKCUpaHe MOXKe Aia ce o6pa3yBa CBpbXxHansaraHe. NopewoTto
cbabp>KaHMe Mo>ke Aa 6/1MKHe B3puBoo6Gpa3Ho u aa Bu nsropu.

BuHary BH1MMaBalniTe 0TBOPLT B Kamaka Ha CbAa 3a MUKCUpaHe Aa He ce
610KMpa U NOKPK1Ba OTBBLTPE (Hamp. OT MPOAYKTW 3a rOTBEHE) UK
OTBBbH (Hamp. OT Kbpna), 3a Aa € Bb3MOXXHO OTAe/IgHe Ha napaTa Mo BCAKO
BpeMe 1 3a npenoTBpaTsiBaHe 06pa3yBaHeTO Ha CBPbXHAAraHe.

Huvikora He nsnonadeanTe ApPyru NpeaMeT — OCBEH OPUTMHAIHUTE
NPUHaOIEXHOCTU (MepUTeIHa Yallka, KOLIHMYKa 3a roOTBEHE, 3aLumTa
cpellly Npbcky, KoHTenHep Varoma®) — kaTo 3aliuTa cpeLly NpbCcku OT
OTBOpAa Ha Karnaka Ha Cbfa 3a MUKCUpaHe.

YBepeTe ce, Ye pa3aMepuTe Ha MarKa 3a roTBeHe sous vide He
npeBuwasaTt 20 x 30 cm.

3a BakyMupaHe Ha NpuroTBaHUTE NPoayKTn Tpsabsa fa ce U3nonssaT
camMo NnoaxodaLin 3a roTBeHe sous vide nankoBe, KOUTO ca YCTONYMBU Ha
BapeHe 1 MoraT [a ce U3MoJ3BaT 3a 3aMpassaBaHe. [1pu nokynkaTa
B3emeTe Mo, BHUMaHWe ykasaHaTa Npoab/IKMTEIHOCT Ha yrnoTpeba
(Bpeme Ha BapeHe 3a eHO MPUIOXKEHME).

B3ewmeTe noa BHUMaHVeE AaHHUTE 3a TeMnepaTypaTa B peLentaTta 1 B
PbKOBOACTBOTO 3a ynoTtpeba. B HMKakbB C/ydan He M3Noa3BanTe Mno-
BMCOKa TeMrnepaTypa.

lanonsBariTe kanaka Ha HOXa edVHCTBEHO Npw TemnepaTtypa Ao
makcumym 100 °C. B HukakbB ciiydan He 13nos3BanTe dyHKUmaTa
Varoma® nam makcumasaHaTa TemnepaTtypa B KOMOUHaLMS C Kanaka Ha
HoXa.

AKO Mo BpeMe Ha npoleca Ha roTBeHe YCTaHOBUTE, Ye OTBOPBLT B Kamnaka
Ha Cbia 3a MUKCUpaHe e 3anylLlueH, n3BageTe Lencena Ha Thermomix® ot
KoHTakTa. He nokocBaliTe eneMeHTUTE 3a 00CyXXBaHe.

MN3non3BaHeTo Ha AONBJIHUTENHU ypeau, npuHagane>xHoctm mian
npeamMmeTn, KOMTO He ce npenopnvy4yBaT Uau nNpoaaBsaTt oT Vorwerk,
KaKToO n ynOTpeGaTa Ha AecbeKTHI/I Wan HeCbBMeCcTumMmun

npuHagne>xHoCTu, MoXke fia goeeae Ao noXkap, eieKTpuydecku ygap
Win HapaHsaBaHuA.

l/I3nonaBante eAMHCTBEHO MpenopbYaHNTe OPUrMHAIHK
npuHagnexHoctn Vorwerk.

IsanonsBanTte kanaka Ha Hoxa eguHcTBeHo B Thermomix® TM6 mnnun TMb
N HUKOra B NO-CTapu NpeaxoaHi Moaesv.

He I'IpOMeHﬂI?ITe Karnaka Ha HOXa.

Hunkora He n3mon3BanTe Kanaka Ha HoXa, ako e rnoBpeaeH.
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MaTtepuanHuu wertu
nopagm HenpaBWJiHa
ynotpe6a!

Moepepa Ha ypena
nopagv HenpaBWUJIHO
noYncTBaHe n
Hecrna3BaHe Ha
yKasaHusaTa 3a
NPOABL/DKUTENTHO
roTBeHe!

CTpykTypa Ha
npeaynpeauTenHuTe
yKasaHusi

KanakbT Ha HOXKa MOYKe Aia ce cUynu NpU KOHTaKT C MUKCUpaLuus
HOXX WIN APYrv NPUHAAIEeXXHOCTU Mo BpeMe Ha paboTa.

e YBepeTe ce, Ye KanakbT Ha HOXa e MoCTaBeH HaA1eXKHO Ha MUKCUpaLLUS
HOX, Mpeaun Ja HacTpouTe obopoTUTE.

® B HuKakbB C/lyyan He npesulllaBanTe cTeneH Ha o6opoTute 1 1
N3Non3BanTe eANHCTBEHO BbpPTEHE HaNABO.

®* He 13non3BanTe Kanaka Ha HoXa B KOMOUHaLMS ¢ APy
NPUHaANEXHOCTM B Cba 3a MUKCUpaHe, Hanpumep ObpkankaTta uam
KOLLUHMYKaTa 3a roTBeHe.

°* He nobaBanTe XxpaHUTEHU NPOAYKTU, KOMTO MoraT Aa 6aokupat nnm
MOBPEAAT Karnaka Ha Hoxa. BuHarn Bsemanite nof BHUMaHWE JaHHUTE B
peLienTaTa OTHOCHO BUAA 1 KOJIMYECTBOTO Ha XPaHUTEHUTE MPOAYKTU.

AKO cbabT 3a MUKCUPaHe U MUKCUPALLUAT HOXK Ca U3JTOXKEeHUN Ha
BOoAa, APyru Te4HOCTU UJIN OCTaTbuM OT XpaHa 3a Nno-AbJiIro BpemMe, 1e
MoraTt Aa ce noBpensar.

e BuHarm noymncreamTe CBOEBPEMEHHO KOMMOHEHTUTE Crie[ yr|OTpe6a.

® He HakncBanTe B YaCTHOCT MUKCUPALLIMS HOX 338 TBbpAe Ab/Ir0 Bpeme B
MUELLIMS Pa3TBOP, B MPOTUBEH C/ly4Yai € Bb3MOXHO NPEeXaeBPeMeHHO
N3HOCBAHE Ha YNTbTHUTE/IHATa CUCTEMA Ha ornopaTa Ha HOXa.

e [lopaau pasnMUYHOTO Ka4yecTBO Ha BoJaTa € Bb3MOXHO 06padyBaHe Ha
pbX/a B CbAa 3a MUKCUPaHe Npu Npoab/xknTesIHo rotBeHe (slow
cooking, sous vide, dhepmeHTaLmsa). 3aToBa B3EMETE Mo BHUMaHUE
yKasaHUsiTa OTHOCHO A06aBAHETO Ha CreLmanHn CbCTaBKK (Hanp.
NIMMOHEHa KncennHa) B Te4HOCTTa 3a rOTBEHE.

2.2 CTPYKTYPA HA NMPEAYNPEOUTENNHUTE
YKA3AHUA

[IpenynpeanTennure yka3zaHus B HACTOSIIIOTO PBKOBOJICTBO ca 0003HAYCHHU ChC 3HAIH
3a CUTYPHOCT M CUTHAJIHM TyMU. 3HAKBT U CUTHAJIHATA AyMa yKa3BaT CTEIICHTA Ha
OIIaCHOCT.

[penynpeauTenHuTe yKa3aHus, MPEIX0KIAAIIN BCSIKO IeHCTBUE, ca H300pa3eHH 1o
CJIeTHUS HAYMH:

Buva v n3TO4UHMK Ha onacHocTTa

MosicHeHne Ha BuUAa n N3TOYHMKAa Ha onacHocTtTa/
nocinencTeBuaTa

© MepKI/I 3a npegoTBpatdBaHe Ha ONnacHOCTTa

3HAYEHUE HA CUTHAJTHUTE AYMU

MPEOYMNPEXAEHW OnacHocT 3a »MBOTa UM ONACHOCT OT TEXKO Tes1IeCHO

E HapaHsaBaHe, ako Ta3W onacHoOCT He bbae nsberHara.
MOBULLEHO OnacHOCT OT /1IeKO TesleCHO HapaHsiBaHe, ako Tasu
BHUMAHWE onacHoCT He Obae n3berHaTa.

YKA3AHWVE MaTepuanHun WeTn, ako Tadm onacHOCT He 6bae

n3berHaTa.
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SHAYEHUE HA 3HALIUTE 3A CUTYPHOCT

I_Ipe,uyrlpe,ul/lTenHo YKa3aHne OTHOCHO CTeneHTa Ha OMacHOCT

YKazaHne OTHOCHO MaTepunaaHn WeTn

2.3 SAAbLJDKEHNA HA NMOTPEBUTENA

3a ocurypsiBaHe Ha 0e3ynpedHo (QYHKIHOHUPAHE Ha ypesia U IPUHAUICKHOCTUTE
Vorwerk cniazgaiite ciieJHOTO:

1. Bsemere moj BHUMaHUE PHKOBOACTBOTO 32 YIOTpeOa U Isu1aTa mpuapyskaBaria
JIOKYMEHTAIIHsL.

2. CobxpansBaliTe pPKOBOACTBOTO B OJIM30CT JI0 ypea.

3. Ilpu moBpeau He3a0aBHO OCUTYpsABAiiTE PEMOHT HA ypeJia OT IPOU3BOJUTENS.

3 YNOTPEBA 10O NPEAHA3HAYEHUE

W3non3Batite MIPUHAMJICIKHOCTUTE CaMO uenec1>06pa3H0 1 [0 MpeAHa3Ha4YCHUEC, 3a 1a
IpeaOTBPATUTE OMMACHOCTH 3a Bac camure naun TPETH Jinlla, KaKTO U MMOBPEIN Ha
MPUHAMICIKHOCTUTE U IPYTU MaTCpUaIHA ICHHOCTHU.

KanakbT Ha HOXKa TIpeCTaBIsIBa MPUHAIeKHOCT 32 Thermomix® TM6 u
Thermomix® TM5 1 e moaxo/s1 3a ynorpeda B JOMaIHU WX IPYTH IOJ00HN
JOMAaKUHCKH yCIIOBHSI.

C xamaka Ha HOa TIPUTOTBATE XPAaHUTETHUTE MPOTYKTH Ha TEMIIEpaTypa 10 MAKCUMyM
100 °C B cbjaa 3a MHKCHpaHe 0e3 KOHTAKT C MUKCHUPAIIUS HOX. XPaHUTETHUTE
MIPOAYKTH MOTAT Jia C€ MPUTOTBAT MIAAAIIO Ha HUCKA TeMIIepaTypa B MOAXOIII TUIHK Ha
BozHa Oanst (TexHuKa sous vide) win B TeunoctH (slow cooking). Ako e HamHIHO
JOCTaThYHO KOJIHMUYECTBO TEUHOCT, KallaKbT Ha HOXKA MOJKE Ja Ce M3MO0JI3Ba CHIIO 32
peLenTH, Ipu KOUTO 00eMBT Ha KOITHUYKATA 32 TOTBEHE € TBBP/IE MAITbK MM KOraTo
XPaHUTENHUTE NIPOAYKTHU 110 PHHIMM HE TPsiOBa Aa MomnajgaT B ChIPUKOCHOBEHHE C
MHKCHPAIIH HOX.

IMpuHaaIeRHOCTTA € NpeJHa3HaueHA 3a yroTpeba caMmo OT Bb3pacTHU. T He TpsOBa 1a
Ce M3IM0JI3Ba OT JIella — HUTO CaMOCTOSTENTHO, HUTO C Bb3PacTeH NpuapyxkuTen. Jlenara
BHHArY TpsI0Ba J1a ce AbpIKaT Jajied OT YPEeau B PEKUM Ha paboTa.

Hpe/:[ynpeneTe OCHOBATECJIHO JICaTa 3a Bb3MOYKHATa OIMaCHOCT OT 06pa3yBaHe Ha
TOIUIMHA U ITapa, ropeul BOJACH KOH/ICH3AaT U IOPCIIU MTOBbPXHOCTHU.

ITpuHaIeKHOCTTA MOXKE JIa CE M3II0JI3BA OT JIMLA C HApYIICHH (U3HYECKH, CCTHBHH
WM YMCTBEHH CIIOCOOHOCTH WJIM JIMIICA Ha OITUT /MM YMEHHS CaMo TIPH YCIIOBHE Ue
ca 1moJ1 HabJI0ICHUE WK ca HHCTPYKTUPAHH OTHOCHO Oe30macHaTa yrnorpeba Ha ypena
U ca pa3bpajin OnacHOCTHTE, IPOU3THYALIHN OT paboTaTa ¢ Hero.

VYnorpeba, Ko4To ce pa3ianyaBa oT ynorpebara 1o npeHa3HaYeHue, He € pa3pelIeHa.
ITpou3BOAUTENAT HE HOCH OTTOBOPHOCT 32 IIIETH, Bb3HUKHAJIN BCJICICTBUE HA TAKaBa
ynorpe6a. I[Ipy TeXHUUECKH IPOMEHH Ha IIPOAYKTa 0TI a BCAKAKBA IapaHIus.

Ipu BesikakBu JieiiHOCTH ¢ Thermomix® u NpUHAJIEKHOCTUTE TPIOBA J1a ce B3eMaT
10/ BHUMaHUE BCUYKU ChOTBETHHU JOKYMEHTH, KAKTO M YKA3aHUSTA HA JUCILIES.
ITpOM3BOAMTENSAT HE HOCH OTTOBOPHOCT 3a LIETH B PE3yJITaT Ha HellelechoopasHa
paborta.
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OBCJ1Y>)KBAHE

KanakbsT Ha HOXa MpeacTasgBa IiIacTMacoBa NPUHAMICIKHOCT, KOATO C€ MMOCTABA Ha
MUKCHUPAIIUA HOXK. C kamaka Ha HOKa MOYKETe Ja IPUTOTBATE MIAAAII0 XPAHUTEITHA

OnacHOCT OoT HapaHsiBaHe nopagm
HenoaxoAsaLwM npuHagne>xHocTu!

MN3non3BaHeTo Ha AONBJIHUTENNHU ypeaum,
NPUHaAANE>XXHOCTU WU NpeaMeTy, KOUTO He ce
npenopbyBaT unm npogaeat ot Vorwerk, kakTto n
ynotpeb6aTta Ha aedheKTHU Ui HECbBMECTUMU
NpUHaANEeXXHOCTU, MOXKe Aa AoBeAe A0 noXkap,
eNieKTpUYecKu yaap wiv HapaHsiBaHuA.

* |l3nonaBanTe eAUHCTBEHO NMPENOPbYaHUTE OPUTMHATHN
npuHagnexHoctn Vorwerk.

* |/3nonaBanTe Kanaka Ha HoXa eanHCTBEHO B Thermomix®
TM6 nnv TM5 1 HuKora B No-cTapy NpeaxoaHn Moaenu.

® He NpoMeHsANTE Kanaka Ha HoXa.

e Hukora He n3nonaBanTe Kanaka Ha HoXa, ako e noBpeneH.

OnacHocT 3a 3apaBeTo nopaan pasMmHo)kaBaHe
Ha NaToreHHn Mukpooum!

Mpu T1.Hap. slow cooking (0T aHrNMNCKN: GaBHO roTBEHE)
nnu sous vide (oT hpeHCKU: roTtBeHe BbB BaKyyM)
XpaHUTEJSIHUTE NMPOAYKTU CE MPUTrOTBAT HA HACKU
TeMnepaTtypu, NpyU KOETO € Bb3MO>KHO pa3MHO>KaBaHe Ha
MUKpoon.

L OcmrypeTe XUrMeHn4Ha pa60Ta Nno BpemMe Ha noAarotoBkaTa
N NPUroTBAHETO Ha NMPOAYKTUTE.

e (CnasBanTe TOYHO ykaldaHusTa B peLenTuTe (TemnepaTypa v
Bpeme).

e YBepeTe Ce, Ye XpaHUTe Ce KOHCYMUPAT HEMOCPEACTBEHO
cnep 3aBbpllBaHe Ha NPUrOTBSHETO.

e (Cnepn roTeeHe sous vide 3ambp>keTe 3a KpaTKo MecoTo U
nTuumMTe. ToBa HaMansBa 6pPosi Ha eBEHTYaIHO Ha/IMUYHUTE
MWKPOOW MO MOBLPXHOCTTA Ha MPUrOTBSHUTE NPOAYKTU.

YkasaHus Bsemere 101 BHUMaHHUE CIICAHOTO:
MakcuManHata CTerieH Ha 000poTuTe TpsiOoBa aa e 1.

KanakbT Ha HOXa T‘pﬂ6Ba Jla C€ M3I0JI3Ba CaMO C BbPTCHE HAJIABO.
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4.1 NMOCTABSAHE HA KAMNAKA HA HOXXA

1. IlocraBere Karaka Ha HOXa OTTOPE Ha MUKCHPALIHS HOX.
Ilpu ToBa cTpaHata ¢ ABeTe ApBKKH (1) coun Harope.

2. YBepeTe C€, Y€ KaIllaKbT Ha HOKa € 3aXBaHAT IPaBUJIHO.

4.2 FOTBEHE SOUS VIDE C KAINAKA HA HOX>XA

1. VBepere ce, ye KamakbT HA HOXKa € TIOCTABEH HAJJIEKHO, BXK. [ |0OCTaBsgHe Ha
Kanaka Ha Hoxa [» 147].

2. Curnere OCOYEHOTO B peleNTaTa KOJIMYECTBO BO/IA B Ch/la 32 MUKCHpPaHe. YBepeTe
ce, 4e BoJ[aTa 3ae/IHO C IUIMKA He MPeBHIlIaBa MapKUPOBKATa ,,max"“: TeCTBaiiTe,
KaTO TIOCTABHTE IJIMKA BBB BOJATa, U IIPH HEOOXOUMOCT petylupaiiTe
KOJIMYECTBOTO BOJIA.

3. EBenryanHo n1o6aBere HeoOXoauMuUTe cheTaBku. [Ipu TOBa criesiBaiitTe ykazaHusTa
Ha JUCIUIes.

Hacrpoiite xenanara temneparypa Ha quciuies Ha Bamms Thermomix®.
HactpoiiTe mocoka Ha BbPTEHE HaISBO Ha JucIuies Ha Bams Thermomix®.

Hacrpoiite makc. o6opotu 1 Ha aucrutest Ha Bams Thermomix®.
Bodama 6 cvoa 3a mukcupane ce 3amonis 00 JCeNaHama memMnepanypa 3a 2omeeHe.

N g o sk

Koraro Bosata gjocTurse xejgaHaTa TeMIIEpaTypa 3a rOTBEHE, IIOCTAaBETE

BaKyMUPAHUT IUIHK B ChJa 32 MUKCHpaHe.

8. Hacrtpoiite jxeaHOTO BpeMe 3a IPUTOTBsHE Ha Auciuies Ha Bammst Thermomix®.
9. Hacrpoiite mocoka Ha BbpTEHE HAISABO Ha aucIuies Ha Bamus Thermomix®.

10. Hactpoiite makc. o6opotu 1 Ha nucruiest Ha Bamms Thermomix®.

= Ilpoyecvm na npuzomesne cmapmupd.
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4.2.1 N3BAXKAAHE HA KAMAKA HA HOXKA

OnacHocCT OT usrapsiHe nopagnm U3Tuyaium
NPoAyKTU 3a rotBeHe!

lopelya TeYHOCT pecn. ropeLwm NPoayKTU 3a roTBeHe
moraTt ga o6pasyBaT NpbCKU 1 Aa AoBeaaTt Ao usrapsiHe.

e Hanb/IHEHUAT NAVK 3a rOTBEHE Sous vide 3aedHo ¢ BogaTta
B HMKaKbB C/lydyal He TpsibBa da npeBuLlaBa MakCUMaaHoOTO
KOMMYECTBO 3a MbJIHEHE Ha CbAa 3a MUKcupaHe oT 2,2
nnTpa (MapkmpoBka ,max”).

® |I3BageTe BHMUMATEIHO MKKa 3a rOTBEHe sous vide.

e bbaete npeanassivByY Npy NPEecUnBaHETO Ha XPaHUTETHUTE
NpPoAyKTU Cnen NPOoOb/IKUTETHO roTBeHe. KanakbT Ha HoXa

He ce hMKcupa U MoyKe Aa nagHe npu N3CUnBaHEeTo Ha
XPaHUTETHUTE NPOoOYKTU, 06pasdyBanki NPbCKN.

YkasaHue Brumapaiite KanakbT Ha HOKa Jia € TIOCTABEH caMo BbpXY HOxka. Tol Moske j1a ce

OTJIENTN OT MUKCHPALINS HOX, HAIIP. IPU U3TIMBaHE HA BOJaTa, U Ja MaJiHe OT ChJa 3a

MHKCHpaHe.

1.

W3Bajnere chia 3a MUKCUPAHE OT OCHOBHHSA YpEA CJICH U3TUYAHE HA BPEMETO 3a
MPUTOTBAHE U OXJIAXKJIaHE.

CasieTe Kamaka oT chja 3a MUKCHUPAHE.

W3BasieTe BHUMATEIIHO TOPELIHS IUTHK 32 TOTBEHE SOUS Vide OT ¢hlia 3a MUKCHpAHE.
3a menTa U3N0I3BaliTe KyXHEHCKHU IUIKH WU ApyTra MOAXO0AAIa KyXHEHCKa
TIPUHAIEKHOCT.

Usneiite Boata OT Ch/ia 3a MUKCHpAHE.

XBaHeTe BHUMATEITHO Kallaka Ha HOXa B cpe€aara U ro U3TeriieTe Harope oT
MUKCHUpALU HOXK.

4.3 SLOW COOKING C KAINAKA HA HOXXA

g oor o

VBepere ce, ue KanakbT Ha HOXKa € II0CTaBEeH HAUIEKHO, BXK. [ |0CTaBaHe Ha
Kanaka Ha Hoxa [» 147].

CHIieTe MOCOYEHUTE B peuenrara XpaHUTECIIHU IPOAYKTHU B Cba 3a MUKCHUPAHEC.
YBepeTe CC, Y€ MAaKCUMAJIHOTO KOJHNYCCTBO 3a I'bJIHCHE HE € IPEBUIIICHO.

Hacrpoiite xenanure TemMeparypa 1 Bpeme Ha auciiies Ha Bamuis Thermomix®.
HacrpoiiTe mocoka Ha BbpTeHe HaISIBO Ha Iuciuiest Ha Bamms Thermomix®.

Hactpoiite Makc. o6opoTu 1 Ha puciuies Ha Barmus Thermomix®.
IIpoyecvm na npucomesne cmapmupad.
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4.3.1 N3BAXKAAHE HA KAMAKA HA HOXKA

OnacHocCT OT usrapsiHe nopagnm U3Tuyaium
NPoAyKTU 3a rotBeHe!

lopelya TeYHOCT pecn. ropeLwm NPoayKTU 3a roTBeHe
moraTt ga o6pasyBaT NpbCKU 1 Aa AoBeaaTt Ao usrapsiHe.

e bbaete npeanasnnBLX Npu NPecunBaHeTo Ha XpaHUTEIHUTe
NPOAYKTU CRef NPOAb/IKUTENHO roTBeHe. KanakbT Ha Hoxa
He ce dunKcnpa 1 MoXe Aa nagHe NPy N3CUNBaHETO Ha
XPaHUTETHUTE NPOLYKTW, 06padyBarkin MPbCKM.

Yka3aHue BuumasaiiTe KanakbT Ha HOXKA J1a € TIOCTABEH CaMoO BbpXY HOXa. Tol MOXe Jia ce

OTACIN OT MUKCHPpAIU HOX, HAIIP. [IPU NPECUIIBAHE HA XPAHUTCIIHUTE IMIPOAYKTH, U J1a

nagHe OT CbJla 3a MUKCHUPAHE.

1.

5

W3Bagere chaa 3a MHUKCHPAHE OT OCHOBHHUA YPEA CJICT U3TUYAHE HA BPEMETO 3a
TIPUTOTBAHE U OXJIAXKIAHEC.

CaajieTe Kamaka ot Ch/Jla 3a MUKCHUPAHE.
I/I3Baz[eTe XPaHUTECIIHUTE MPOAYKTHU OT ChJla 3a MUKCHUPAHE [TOCPEACTBOM HEPIIAK.

OTCTpaHeTe Kallaka Ha HOXa €/1Ba CJICJI KaTO OCTAaHAJIOTO ChbABbPKAHUEC CE OXJIa/lu.
XBaHeTe BHUMATEITHO Kallaka Ha HOXa B cpe€aara U ro U3TeriieTe Harope oT
MUKCHUPpAIUA HOXK.

ANTepHATHBHO MOXETE /1a IPECUTIeTe BHUMATEITHO XPAHUTETHUTE TPOTYKTH B
ronsama Kyna. [Ipu Toa nmaiite mpeBuI, Y€ KamakbT Ha HOKAa MOXKE J[a TTaJHE B
KyTIaTa ¢ XpaHUTETHUTE NPOTLYKTH. MOXKeTe 1a ro U3BaAUTE OT Hesl C KyXHEHCKH
IIMIKY W ApyTa HOAXOAAIA KyXHEHCKA TPUHAATIECKHOCT.

NMOYNCTBAHE

3abene>xkm KamnakbT Ha HOXKA MOKE Ja C€ INIOYHCTBA B CbJOMUAIHA MallIMHA.

Yka3aHue

1.

IlocTaBere kamaka Ha HOXa CBOOOAHO B TOPHATa KOIIHHIIA 32 CHJIOBE, 32 A
TIPe0TBPATUTE Ae(OPMAIHHN B PE3yITaT Ha 3aCHICHO 00pa3yBaHe Ha TOIINHA
HaJsiraHe MOpajan Pas3MoI0KeHN OTrOpe MPEeIMETH.

AnTepHaTHUBHO MOXKETE J1a IOYUCTUTE Karaka Ha HoXa PbYHO, Hail-100pe ¢ yeTka 3a
MHEHE Ha ChJI0BE.

TTouucrBaiite 1IaTCJIHO KallaKa Ha HOXKa CJIC/ BCiIKa yrIOTpe6a.
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6 OTAEN MO OBCJ1Y>)KBAHE HA
KJIMEHTU

3a noseue uHPOpMALKMA OTHOCHO OT/ENA [0 0OCIYKBaHe Ha KIMEHTH BbB Baiara
crpana ce 00bpHeTe KbM Bammmst npencrasuren Ha Thermomix®, oduruanaus
nuctpubyTop Ha Vorwerk BsB Baiara crpana mii H3M0J3BaiiTe HalaTta yeb cTpaHuia
https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau, [IIseiitiapus
Tenedon +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

nMPON3BOAUTEN

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

I'epmanus

7 FAPAHLUNA/OTTOBOPHOCT 3A
OEOEKTU HA MATEPUATIA

PemonTH Ha Thermomix® u npuHAUISKHOCTUTE TPsIOBA /1a Ce U3BBPILIBAT CAMO OT
KOMIIETEHTHHSI OTJIe] 0 00CITy )KBaHe Ha KIIMEHTH Ha Vorwerk uim 10roBopeH cepBH3.

W3mon3Baiite eAMHCTBEHO OPUTHHAIHA YaCTH OT OKOMIUIEKTOBKATA Ha JOCTaBKATa Ha
Thermomix® wiu opuruHanHu pe3epBHU yacth Ha Vorwerk Thermomix®. Hukora He
nsnoispaiite Thermomix® B KOMOMHALMS C YaCTH WIIH YPE/IH, KOMTO HE ca
npenocraser ot Vorwerk Thermomix® 3a Thermomix®. B nportusen ciryyaii
rapaHIHsATa Pecil. OTTOBOPHOCTTA 3a e(heKTH Ha MaTephana OTIajar.

8 NMPEOABAHE 3A OTNAABLLUA

OpI/IFI/IHaJ'[HI/ITe MPUHANJICIKHOCTU Vorwerk ce cucTosT J10 rojisima CTCICH OT
PECUHUKIIUNPYEMHU CYPOBUHU. Moxete Jla npeaaaeTe NpuHaJICKHOCTUTE 3a OTHaAbIH
TOCPEACTBOM CT)6I/IpaTeJ'[HI/ITe ITYHKTOBC.

[TpuHaanexHOCTHTE HE TPAOBA J1a Ce U3XBBPILAT C OUTOBHUTE OTMAIBIIN.
1. Ocurypere nperaBaHe 3a OTHAIbIM HA IPUHAIEKHOCTUTE CIIOPE]] MpaBUIaTa.

2. Crna3sBaiiTe BaMIHUTE HAI[HOHATHU pa3nopeou.
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1 BEFORE YOU START

As a Thermomix® user, you are already familiar with the appliance and its
accessories.

This manual will instruct you with regard to the use of the blade cover for your
Thermomix® TM5 or TM6.

1. Read this instruction manual carefully before using the blade cover for the
first time.

2. You must also read and observe the instruction manual for the Thermomix®
TMS5 or TM6, which is supplied with the appliance.

1.1 PRODUCT DESCRIPTION

Your new blade cover will prevent food from coming into contact with the
mixing knife. This will allow you to cook at low temperatures over longer
periods (slow cooking or sous-vide) using your Thermomix®.

By using these cooking methods, you will be able to prepare succulent and
tender meat and fish, as well as retaining the vitamins, minerals and colour in
vegetables. The gentle cooking process brings out all the flavours of the food.

SOUS-VIDE

Sous-vide involves sealing food (e.g. meat, fish or vegetables) in a vacuum
pouch and cooking it at a low temperature in a water bath while stirring evenly.
The aim is for the target core temperature to be transmitted directly to the food
via the water. The blade cover shields the pouch and food from the mixing
knife.

SLOW COOKING

In contrast to sous-vide, slow cooking involves cooking food directly in liquid,
bringing out all the flavours and spices. This gentle method prevents the food
from burning, while the blade cover prevents the food from being chopped by
the mixing knife.

COMPATIBILITY

The blade cover can be used in the Thermomix® TM6 and in the Thermomix®
TM5.

1.2 STORING OF PRODUCT DOCUMENTATION

Retain this instruction manual for future reference. It is an important part of
the blade cover and must be kept with it if you pass it on to someone else.

1.3 APPLICABLE DOCUMENTS

— Blade cover instruction manual
— Thermomix® TM5 instruction manual

— Thermomix® TM6 instruction manual
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2 FOR YOUR SAFETY

Safety is an essential part of every Vorwerk product.

However, the product safety of the Thermomix® and the corresponding
accessories can only be ensured if this chapter and the warning notices in the
following chapters are observed.

Note The blade cover is designed exclusively for the Thermomix® TM6 and
Thermomix® TM5 and may not be used with older predecessor models.

2.1 HAZARDS AND SAFETY INSTRUCTIONS

Risk to health from Sous-vide and slow cooking involve cooking food at low
illness due to spread of temperatures, which could cause bacteria to spread.

germs. e Ensure hygienic working practices at every stage of the food preparation
and cooking process.

e Follow the instructions in the recipe exactly (temperature and time).

e Once the food has been cooked, make sure that it is consumed
immediately.

e Meat and poultry must be briefly seared following the sous-vide process.
This will reduce the risk of bacteria on the surface of the food.

Risk to health from All of the accessories for Thermomix® are specifically designed for

incorrect use of use with Thermomix® and could get damaged if not used properly.

accessories. e Do not use the accessories for other purposes, particularly at high
temperatures.

e Do not use the spatula in hot pots and pans.

e To rule out any potential health risks, do not use the butterfly whisk when
cooking food over a long period of time (slow cooking, sous-vide or
fermenting).

e Ensure that the blade cover is securely inserted. If you notice that the
blade cover has detached itself from the knife, use a spatula to press it
back down again. Otherwise the blade cover could get damaged.

e Should an accessory become damaged, stop using it and replace it
immediately.
Risk of injury from If accessories get caught in the mixing knife when the appliance is
damaged accessories. running, small splinters and sharp edges could cause injury.

e Use only Thermomix® accessories as described in the operating
instructions and on the display.

e |f any accessories are damaged by the mixing knife, discard the food and
contact Customer Care or your Thermomix® representative for
replacement accessories.

e Do not place frozen food in the sous-vide bag.

e Never use glass jars in the Thermomix® together with the blade cover —
not even glass jars that may be suitable for sous-vide cooking in a cooking
pot (e.g. preserving jars or mason jars).
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Risk of scalding as a
result of contents
escaping.

Risk of scalding as a
result of contents
erupting.

Risk of injury from
using incorrect
accessories.

Material damage from
improper use.

Hot liquid or hot contents may splash and cause scalding.

* The filled sous-vide bag and the water must not combine to exceed the
maximum 2.2-litre filling quantity of the mixing bow! (‘max’ marking).

e Take out the hot sous-vide bag with care.

e Proceed with caution when transferring food following the long cooking
process. As the blade cover is not secured, it may fall out when removing
the food and cause splashing.

If the opening in the mixing bowl lid is firmly sealed, excess pressure
can build up in the mixing bowl during the cooking process. The hot
contents may erupt from the appliance and cause scalding.

e To allow steam to escape at all times and prevent excess pressure, ensure
the opening in the mixing bowl lid is never blocked or covered — either
from the inside (e.g. by the contents) or from the outside (e.g. by a towel).

e Never use anything but the original accessories (measuring cup,
simmering basket, splash guard, Varoma® dish) to protect against
splashes through the opening in the mixing bowl lid.

e Ensure that the sous-vide bag is no larger than 20 x 30 cm.

e \When vacuum packing food, use only boil-proof pouches that are suitable
for sous-vide cooking and freezing. Pay attention to the stated service life
(cooking time for a single use) when purchasing pouches.

e (QObserve the temperature specifications in the recipe and in the instruction
manual. Do not use a higher temperature under any circumstances.

e The blade cover may only be used at temperatures up to 100 °C. Never
use the Varoma® function or the maximum temperature in combination
with the blade cover.

e |f you notice during the cooking process that the opening in the mixing
bowl lid is blocked, unplug Thermomix®. Do not touch the controls.

The use of attachments, accessories or items not recommended or
sold by Vorwerk, or the use of defective or incompatible accessory
parts may cause fire, electric shock or injury.

e Use only the recommended original Vorwerk accessories.

e Only use the blade cover in the Thermomix® TM6 or TM5 and never in any
older predecessor models.

¢ Do not make any modifications to the blade cover.

e Do not use the blade cover if it is damaged.

If the blade cover comes into contact with the mixing knife or other
accessories when the appliance is running, it could crack or break.

e Ensure that the blade cover is correctly positioned on the mixing knife
before setting the speed.

e Never exceed speed 1 and only use reverse rotation.

¢ Do not use the blade cover attachment in combination with other
accessories within the Thermomix® bowl (e.g. butterfly attachment or
simmering basket).

¢ Do not add any foods that could damage or block the blade cover. Always
follow the instructions in the recipe regarding the ingredients and
quantities.
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Damage to the If the mixing bowl and mixing knife are in contact with water, other
appliance as a result of liquids or food residues for a long time, they could get damaged.
incorrect cleaning or e Always clean the components directly after use.

failure to observe e Do not leave the mixing knife in water for a long time as this may damage
instructions on Iong- the gasket system of the knife bearing.

time cooking. e Because of variations in water quality, oxidation of parts may occur in the

mixing bowl when cooking food over a long period of time (slow cooking,
sous-vide or fermenting). Please therefore follow the instructions on
adding special ingredients (e.g. citric acid) to the cooking liquid.

2.2 CLASSIFICATION OF SAFETY WARNING
MESSAGES

The safety warning messages in this manual are highlighted by safety symbols
and signal words. The symbol and signal word indicate the severity of the
potential hazard.

Classification of Safety Warning The safety warning messages that precede each action are shown as follows:
Messages

é Type and source of hazard.
Explanation of type and source of hazard / consequences
e Measures to prevent hazard

MEANING OF SIGNAL WORDS

WARNING Risk of death or serious injury if hazard is not avoided.
CAUTION Risk of minor injury if hazard is not avoided.
NOTICE Material damage if hazard is not avoided.

MEANING OF SAFETY SYMBOLS

Safety warning message indicating the severity of the potential
hazard

Reference to material damage

2.3 OBLIGATIONS OF THE USER

To ensure that your appliance and Vorwerk accessory operate correctly, please
follow the guidelines below:

1. Please read the instruction manual and all accompanying documents
carefully.

2. Store the manual in a safe place near the appliance.

3. Ensure that any damage to the appliance is repaired by the manufacturer
without delay.
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3 INTENDED USE

Use this accessory only for its intended purpose in order to prevent risks to you
and other people and to prevent damage to the accessory or other property and
equipment.

As an accessory for the Thermomix® TM6 and Thermomix® TM5, the blade
cover is suitable for household or similar use.

Using the blade cover, you can cook food in the mixing bowl at temperatures of
up to 100 °C without it coming into contact with the mixing knife. This means
that food can be gently cooked at low temperatures in a suitable pouch in a
water bath (sous-vide) or in liquid (slow cooking). If sufficient liquid is present,
the blade cover can also be used for recipes for which the volume of the
simmering basket is too small, or if the food should not come into contact with
the mixing knife.

Due to the potential health risks involved in cooking at low temperatures,
ensure that you always cook for at least the amount of time specified in the
recipes provided by Vorwerk.

The accessory is exclusively intended for use by adults. It may not be used by
children even when supervised by an adult. Children should always be kept
away from appliances in operation.

Please ensure you warn children of the potential dangers of heat/steam
development, hot condensation and hot surfaces.

The accessory may be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and/or knowledge, only if they are
supervised or instructed with regard to the safe use of the appliance and
understand the resulting hazards.

This appliance may only be used for its intended purpose. No other use is
permitted. The manufacturer bears no responsibility for damages resulting
from improper use. If the appliance is subject to technical modifications, the
warranty shall be rendered invalid.

When working with the Thermomix® and the accessory, please observe all
accompanying documentation as well as the instructions on the display. The
manufacturer accepts no liability for damages resulting from improper use.

4 OPERATION

The blade cover is a plastic accessory that is placed on the mixing knife. Using
the blade cover, you can cook food gently.



Thermomix® 159

Risk of injury from using incorrect
accessories.

The use of attachments, accessories or items not
recommended or sold by Vorwerk, or the use of
defective or incompatible accessory parts may cause
fire, electric shock or injury.

e Use only the recommended original Vorwerk accessories.

e Only use the blade cover in the Thermomix® TM6 or TM5
and never in any older predecessor models.

e Do not make any modifications to the blade cover.

e Do not use the blade cover if it is damaged.

Risk to health from illness due to spread of
germs.

Sous-vide and slow cooking involve cooking food at low
temperatures, which could cause bacteria to spread.

e Ensure hygienic working practices at every stage of the food
preparation and cooking process.

e Follow the instructions in the recipe exactly (temperature
and time).

e Once the food has been cooked, make sure that it is
consumed immediately.

e Meat and poultry must be briefly seared following the sous-
vide process. This will reduce the risk of bacteria on the
surface of the food.

Note Please note the following:
1. The speed must not exceed 1.

2. The blade cover may only be used in reverse rotation.
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4.1 INSERTING THE BLADE COVER

1.

2.

Place the blade cover onto the mixing knife from above.
The side featuring the two grippers (1) must face upwards.

Ensure that the blade cover is correctly attached.

4.2 SOUS-VIDE COOKING WITH THE BLADE

N g o ge

8.
9.

COVER

Ensure that the blade cover is properly inserted; see Inserting the blade
cover [» 160].

. Pour the amount of water specified in the recipe into the mixing bowl.

Ensure that the water level does not exceed the "max" marking after adding
the pouch - place the pouch into the water to test the level, and then reduce
the amount of water if necessary.

Add any extra ingredients required. Follow the instructions on the display
while doing so.

Set the desired temperature on the display of your Thermomix®.
Set the rotation direction to reverse on the display of your Thermomix®.

Set the speed to a maximum of 1 on the display of your Thermomix®.
The water in the mixing bowl is heated up to the desired cooking temperature.

Once the water has reached the desired cooking temperature, place the
sealed vacuum pouch into the mixing bowl.

Set the desired cooking time on the display of your Thermomix®.

Set the rotation direction to reverse on the display of your Thermomix®.

10. Set the speed to a maximum of 1 on the display of your Thermomix®.

=

The cooking process starts.
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4.2.1 REMOVING THE BLADE COVER

Risk of scalding as a result of contents
escaping.

Hot liquid or hot contents may splash and cause
scalding.

e The filled sous-vide bag and the water must not combine to
exceed the maximum 2.2-litre filling quantity of the mixing
bowl (‘max’ marking).

e Take out the hot sous-vide bag with care.

® Proceed with caution when transferring food following the
long cooking process. As the blade cover is not secured, it
may fall out when removing the food and cause splashing.

Note Please note that the blade cover is placed only on the mixing knife. It may
detach itself from the mixing knife, e.g. when pouring out the water, and fall
out of the mixing bowl.

1. Following the cooking and cool-down period, remove the mixing bowl from
the base unit.

2. Remove the mixing bowl lid from the mixing bowl.

3. Carefully remove the hot sous-vide pouch from the mixing bowl. Use a pair
of kitchen tongs or another suitable kitchen utensil for this purpose.

4. Pour the water out of the mixing bowl.

5. Carefully hold of the centre of the blade cover and pull it upwards to remove
it from the mixing knife.

4.3 SLOW COOKING WITH THE BLADE COVER

1. Ensure that the blade cover is properly inserted; see Inserting the blade
cover [ 160].

2. Take the food and the water or liquid specified in the recipe and add it to the
mixing bowl. Make sure that the maximum filling capacity is not exceeded.

Set the desired time and temperature on the display of your Thermomix®.
Set the rotation direction to reverse on the display of your Thermomix®.

Set the speed to a maximum of 1 on the display of your Thermomix®.
The cooking process starts.

g oor o

4.3.1 REMOVING THE BLADE COVER

Risk of scalding as a result of contents
escaping.
Hot liquid or hot contents may splash and cause
scalding.

e Proceed with caution when transferring food following the
long cooking process. As the blade cover is not secured, it
may fall out when removing the food and cause splashing.
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Note Please note that the blade cover is placed only on the mixing knife. It may
detach itself from the mixing knife, e.g. when transferring the food, and fall out
of the mixing bowl.

1.

5

Following the cooking and cool-down period, remove the mixing bowl from
the base unit.

. Remove the mixing bowl lid from the mixing bowl.

Scoop the food out of the mixing bowl using a ladle.

Only remove the blade cover once the remaining contents have cooled down.
Carefully hold of the centre of the blade cover and pull it upwards to remove
it from the mixing knife.

Alternatively, you can carefully transfer the food to a large bowl. When
doing so, note that the blade cover may fall into the bowl together with the
food. If this should happen, you can carefully remove the blade cover from
the bowl using a pair of kitchen tongs or another suitable kitchen utensil.

CLEANING

Information The blade cover can be washed in a dishwasher.

1.

Place the blade cover loosely on the top rack of the dishwasher to avoid
deformation resulting from exposure to high temperatures or pressure from
items above.

. Alternatively, you can wash the blade cover by hand, ideally using a

washing-up brush.

Note Clean the blade cover thoroughly after each use.
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6 CUSTOMER CARE

For details of your local customer service centre please contact your
Thermomix® Advisor, the Vorwerk Official Distributor in your country, or refer
to https://thermomix.vorwerk.com.

VORWERK INTERNATIONAL & CO. KMG
Verenastr. 39, CH-8832 Wollerau
Telephone +41 (0) 44 786 0111, www.vorwerk.com

MANUFACTURER

Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG
Miihlenweg 17-37

42270 Wuppertal

Germany

This instruction manual is available in other languages at
https://thermomix.vorwerk.com

7 WARRANTY/LIABILITY FOR
MATERIAL DEFECTS

The Thermomix® and the accessory may only be repaired by Vorwerk customer
service or an authorized contractual repair service.

Only use original parts supplied with the Thermomix® or original spare parts
from Vorwerk. Never use the Thermomix® in combination with parts or
equipment which have not been provided by Vorwerk. Failure to observe these
instructions may void your warranty.

For full terms and conditions of your warranty, please refer to the terms and
conditions of your purchase.

8 DISPOSAL

This original Vorwerk accessory is largely made from recyclable raw materials.
You can dispose of this accessory at a collection point.

This accessory must not be disposed of with household waste.
1. Ensure that this accessory is disposed of properly.

2. Observe the applicable national specifications.
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