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Caracteristicas de
Thermomix®

iLLEGO THERMOMIX" TM6!

Thermomix® es lider en cocinas inteligentes a nivel mundial y ha sido el mejor aliado en
la cocina por mas de medio siglo. Con su tecnologia innovadora, constantemente redefine
el estilo de vida con cada modelo.

Thermomix® TM6 es mas que un multifuncional de cocina, es el aliado perfecto para apasionados, creativos y

principiantes sin distincion, también es el recetario digital mas grande del mundo mediante la suscripcién a la
plataforma de recetas Cookidoo’.

Deje que Thermomix® haga el trabajo con las recetas en cocina guiada y simplemente siga las instrucciones
paso a paso. Las funciones de tiempo, temperatura y velocidad ya estan preestablecidas, y Thermomix® se
encargara de hacer el resto, mientras disfruta de lo que mas ama.
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Guia de inicio TM6.indd 4 02/09/21 10:41



Pantalla tactil:
Como un dispositivo movil
con wifi

Pantalla de 6.8” que permite acceder a
todas las funciones y modos de coccion
y se conecta directamente a Cookidoo’.

Cookidoo®:
Miles de recetas con éxito

garantizado

Su cocina estara siempre conectada,
busque entre mas de 70,000 recetas y
comience a cocinar, nunca se quedara
sin ideas.

Temperatura

controlada:
Sabores mds intensos

Cocinar a alta temperatura permite sa-
bores mas intensos y a bajas tempera-
turas, excelentes resultados en prepara-
ciones delicadas.

Cocinar en 4 niveles:
Prepare varios platos
alavez

Puede preparar varios platillos a la vez.
Descubra cémo usar todos los niveles en
una misma receta con el vaso, cestillo,
recipiente y charola Varoma: cémodo,
rapido y eficiente para el dia a dfa.

Guia de inicio TM6.indd 5

Accesorios

inteligentes:
Prdcticos y fdciles de usar

Thermomix® viene incluido con todos
sus accesorios: Espatula para evitar
cualquier desperdicio, Mariposa para
batir, Cestillo para cocciones al vapor
o colar, la rejilla antisalpicaduras, el
cubilete y el ejemplar Varoma para
cocinar en niveles.

Calidad fiable:

Cocina con
confianza

El proceso del desarrollo de nuestras
recetas, sigue estandares internacio-
nales de seguridad para garantizar un
resultado exitoso en cada una de las
recetas que se preparen.

THERMOMIX® TM6 GUIADE INICIO &
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‘ Selector

El selector tiene 4 funciones:

.

1.Encendido y apagado. Al presionarlo por unos
segundos haré que se encienda o apague Thermomix”.

Encendido. Al hacerlo, la pantalla presenta los 3 discos de
funciones: tiempo, temperatura y velocidad.

Apagado. Coloque Thermomix® siempre en Modo de
transporte para poder transportarla de modo seguro.

2. Seleccion de valores: una vez que toque el disco de
tiempo, temperatura o velocidad, al girar el selector, se
podran cambiar los valores: aumentarlos (a la derecha) o
disminuirlos (a la izquierda).

3. Desactivacion de sonido: presione el selector para
detener el sonido que emite Thermomix® al finalizar
cada paso.

4.Parada de seguridad: si en cualquier momento, se de-
sea parar el funcionamiento una vez que el tiempo ha co-
menzado a correr, solamente bastara con presionar una
vez el selector.

i Guia de inicio TM6.indd 7
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Comenzando con
Thermomix®

PRIMEROS PASOS

Pantalla tactil

Thermomix® TM6 se maneja a través de una pantalla tactil.
Cuando encienda el equipo, visualizara en la pantalla tres dis-
cos que indican el tiempo la temperatura y la velocidad.

Para seleccionarvalores en estas funciones, presione el dis-
co correspondiente hasta que destaque su tamafio, luego
simplemente gire el selector hasta llegar al valor deseado.

Una vez seleccionados los valores de tiempo y temperatura,
Thermomix® comenzara a funcionar automaticamente al elegir
la velocidad. Puede visualizar el progreso del tiempo en cuenta
regresivay la temperatura en funcion ascendente en tiempo real.

Menu

THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO 7
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En la pantalla principal, al presionar el icono de mend (las
3 lineas horizontales en la parte superior izquierda), ingre-
sara al menU principal donde visualizara varias opciones.

Mis recetas

En esta opcion podra visualizar las recetas que tenga en:

Marcadores
Mis listas de recetas
Colecciones guardadas

Estas recetas son las que tenga en las mismas categorias den-
tro de su cuenta en Cookidoo’. Mas adelante encontraré el
paso a paso de como ingresar a su cuenta desde su TM6.

Mi semana

Aqui podra visualizar lo que haya seleccionado para el
planificador semanal en su perfil de Cookidoo’. Necesitara
conectarse a su cuenta si desea verlo u organizarlo desde su
Thermomix® TM6. Mas adelante encontrara el paso a paso de
como ingresar a su cuenta desde su TM6.

Preparadas recientemente

Thermomix® TM6 reconoce las recetas que ha preparado en
los Ultimos dias por si desea prepararlas nuevamente, basta con
seleccionar la que desee y elegir la opcién Empezar a cocinar.

8 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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En la parte superior derecha vera un icono de lista o de 4 cua-
dros para cambiar la vista de las recetas.

Ajustes

En esta opcion podra configurar su Thermomix® TM6 de dife-
rentes formas, asf como consultar informacién sobre su equipo.

Idioma

S '

e il
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En esta opcién podra cambiar el idioma en que Thermomix®
despliega el ment, esta opcién no cambia ni traduce las recetas
al idioma seleccionado. Una vez que elija el idioma de su pre-

ferencia, presione sobre el nombre y confirme seleccionando la
opcién Cambiar.

Pais

e ' i teememie
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Esta opcidn le cambiara el libro basico del pais que seleccio-
ne, elija el pais de su residencia o el pais del que le gustaria
consultar el libro basico. Una vez que seleccione el pais que
desee, tendra que restablecer los valores de fabrica del dispo-
sitivo como se menciona en la pantalla y debera seleccionar la
opcién Continuar.

Las recetas de este libro seleccionado se despliegan en el idio-
ma original del pais. P.¢j. si selecciona el pais Italia, pero tiene
configurado el idioma Espafiol (México), las recetas estaran en
italiano, pero el menu de la pantalla de la TM6 estara en espa-

ol de México.
- fip el

"
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Wi-Fi

Aqui podra consultar las redes disponibles para poder conectar
su Thermomix® TM6 a una red inalémbrica. Este paso es obliga-
torio para poder ingresar después a su cuenta en Cookidoo® y
poder buscar recetas en la plataforma.

Seleccione la red
Escriba la contrasena
Seleccione la opcién Conectar

HHE ' I

Si presenta problemas con su red, selecciénela y presione la
opcion Olvidar red e intente conectarse de nuevo.

Sien la lista de las redes no aparece la que desea, intente apa-
gando y prendiendo de nuevo el Wi-Fi en la parte superior de-
recha, debajo de la lupa de blUsqueda.

Guia de inicio TM6.indd 9

Cuenta Cookidoo®

Una vez que ha conectado a internet su Thermomix® TM6, en
esta opcion deberd ingresar los datos con los que inicia sesion
en la Plataforma de recetas Cookidoo® (usuario y contrasefia).

Version de Thermomix®
y actualizacion

i g8 e

En este apartado podré verificar los datos de su Thermomix® y
la conexion, en caso de que necesite consultarlo.

e ' FH

S, W,

Al seleccionar la opcion “Buscar actualizaciones”, buscara si
hay una version del software disponible para descargar.

Thmimmmid
ll
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Mas de 20
funciones
integradas
en un solo
equipo
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Restablecimiento a valores
de fabrica

Al restablecer los valores, los ajustes que haya seleccionado

seran borrados y reiniciados a los de fabrica y Thermomix”® se
reiniciara como parte del proceso.

Ayuda

Instrucciones de seguridad. Aqui podrd consultar 10
instrucciones sobre el uso seguro de Thermomix® y sus
accesorios, le recomendamos leer cuidadosamente antes de
usar su Thermomix® TM6 por primera vez.

Contacto
iz g R, e—

1

Consulte la informacién de contacto de cualquier pals en el
que Thermomix® estd presente.

n
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Manual de instrucciones

Consulte de forma digital el manual de instrucciones dividido
por segmentos.

Recetas

En la pantalla principal, al presionar la lupa que se encuentra
en la parte superior derecha, ingresara a la busqueda de rece-
tas. De primera instancia, antes de conectarse con su cuenta
Cookidoo’, podrd visualizar las recetas pre cargadas del Libro
basico: Ideas sencillas para todo momento.

Una vez que haya conectado a internet el equipo y haya inicia-
do sesion con sus datos en Cookidoo®, podra buscar entre las
recetas disponibles en la Plataforma.

Para visualizar el libro completo, ingrese a Menu > Mis recetas >
Colecciones guardadas.

THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO 11
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Cookidoo®
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Thermomix® TM6 cuenta con Cookidoo® integrado para po-
derseleccionary cocinar de forma sencilla sus recetas en modo
cocina guiada desde su perfil.

En la pantalla principal, deslice su dedo de izquierda a derecha,
ingresaré a la pantalla principal de Cookidoo’donde podra ini-
ciar sesion con sus datos personales.

Sies la primera vez que ingresa a Cookidoo®, debera realizar el
registro a través de una computadora, tablet o celular en www.
cookidoo.mx y una vez completado el registro, podra acceder
desde su Thermomix® TM6, donde podra visualizar las rece-
tas de su perfil.

12 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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En esta opcion sélo puede iniciar sesion. Sino se ha registrado
previamente, debe hacerlo a través de una computadora, ta-
blet o celular en www.cookidoo.mx.

Para ingresar a Cookidoo® también puede hacerlo en la pan-
talla principal, deslizando el dedo de izquierda a derecha,
seleccionando la opcion Conectar y vera la misma pantalla
donde debera iniciar sesion.

02/09/21
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Sonidos Modo de transporte

Ajuste los sonidos de finalizacion y el boton de siquiente a su  Sidesea transportar su Thermomix® TM6, elija esta opcion,

preferencia. colocando el vaso con la tapa en su posicion, y al seleccio-

nar Activar los brazos de seguridad cerraran y aseguraran
También podra seleccionar la melodia para el sonido de finali-  la tapa para después apagar el equipo, y asi pueda desco-
zacion que desee. nectary llevar su Thermomix® a otro sitio de forma segura.

. L

Sistema de medicion

L il Al
— — —
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Elija las unidades que desea visualizar en las recetas:

« Unidades imperiales: onzas y °Farenheit
Pantalla - Unidades métricas: gramos y °Centigrados

s -
=
& __

. _.J{'J
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Ajuste la intensidad del brillo de la pantalla.
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Cocinar a su manera

COCINA MANUAL, COCINA GUIADA'Y MODOS

Con Thermomix® TM6 existen 3 formas diferentes para cocinar:

1. Cocina manual

En esta opcion usted ajusta el tiempo, la temperatura y la
velocidad para obtener un control total sobre la preparacion de
su receta o basarse en una ya existente y modificarla a su gusto.
TIEMPO. Ajuste el tiempo adecuado para cada proceso. To-
que el disco de tiempo vy gire el selector hacia la derecha
para aumentar o a la izquierda para reducir mientras obser-
va el marcador en el mismo disco.

TEMPERATURA. En la cocina manual elija las temperaturas
con base en el siguiente cuadro.

Temperatura Funciona para

37°C - 55°C Fundir o calentar suavemente (p.ej.
chocolate)

60°C - 80°C Cocinar suavemente como al bafio
maria

80°C - 95°C Calentar agua para té, o lacteos sin
que se derramen

100°C Cocinar sopasy platillos

105°C - 115°C Preparar almibar

120°C Saltear

Varoma Cocinar al vapor

14 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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VELOCIDAD. Elija la velocidad de acuerdo al resultado que
desee obtener con base en el siguiente cuadro.

Velocidad Funciona para

1-3 Mezclar suavemente, hacer puré o picar
ingredientes blandos (p.ej. huevos duros,
champifiones).

4L-6 Picar (p.ej. cebolla, zanahoria), emulsionar
(p.ej. mayonesa, holandesa), deshebrar
(p.ej. pollo, queso Oaxaca o surimi).

Moler (p.ej. azticar, trigo, café), mezclar
textura fina (p.ej. sopas, cremas, helados,
smoothies) o picar ingredientes duros (p.ej.
piloncillo, quesos duros).

7-10y
Turbo

2. Cocina guiada

Simplemente seleccione una receta de Cookidoo® y siga los
pasos indicados en la pantalla. Incluso los platos mas
complicados resultan faciles con la Cocina Guiada, que le
permite cocinar a temperaturas mas altas para caramelizar
cebolla, dorar carne o preparar caramelo.

Al seleccionar la receta, podré visualizarla de principio a fin
deslizando el dedo por la pantalla.

Vera las instrucciones claras paso a paso que le indicaran
exactamente lo que tiene que hacer en todo momento. El
tiempo vy la temperatura ya estan preestablecidos, por lo que
lo Unico que tiene que hacer es afiadir los ingredientes y ac-
tivar la velocidad girando el selector hasta donde se indica.
Encuentre en algunas recetas, videos que lo guiaran de una
forma mas clara en pasos més laboriosos para que pueda
aventurarse a preparar platillos nuevos.

02/09/21 10:42
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COCINAR DE FORMA MANUAL

Funciones basicas

En este documento encontrara las bases para poder cocinar de forma manual, desde las
funciones basicas y cémo poder usar cada uno de los modos sin una receta guiada.

Ingredientes Cantidad Tiempo/velocidad
Use esta tabla como guia para adaptar sus propias recetas
Picar
Zanahoria 700 g, en trozos 4-5seg/vel 5
Col 400 g, en trozos 10-12 seg/vel 4
Fruta 600 g, en trozos 4-5seg/vel 4
Hierbas 20g 3seg/vel 8
Ajo ldiente 2-4seg/vel 8
Cebolla 50-200 g, en trozos 3-5seg/vel 5
Hielo 200g 3-8 seg/vel 5
300 g, en trozos semi .
Carne congelados 10-12 seg/vel 6
Deshebrar
Pechuga de pollo 500 g, cocida 3-4seg/Se/vel 4
Surimi 200g 2-3seg/Qe/vel 4
Bacalao 500g 2-3seg/Q%/vel 4
Queso oaxaca 400 g 2-3seg/Q%/vel 4
Rallar

Chocolate, rallado grueso
Chocolate, rallado fino
Pan rallado

Queso semi duro

200 g, en trozos
200 g, en trozos
100 g, en trozos
200 g, en trozos

4-5seg/vel 7
4-5seg/vel 8
9-10 seg/vel 4
10-12 seg/vel 5

Queso duro 100 g, en trozos 15-20 seg/vel 10
Triturar/ pulverizar

Nueces 200g 8-10seg/vel 7

Cereales 250 g 1 min/vel 10

Granos de café 250¢g 1 min/vel 9

Especias 20g 1 min/vel 9

Azlcar 200 g 15-20 seg/vel 10

Guia de inicio TM6.indd 15
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Coccion al vapor

Use esta tabla como guia para adaptar sus propias recetas, los tiempos de coccion dependeran de la cantidad y
calidad de los ingredientes. Si el alimento pareciera crudo, aumente el tiempo. Para incrementar el tiempo de
coccién, afiada 250 g mas de agua por cada 15 minutos adicionales. Aseglrese de dejar algunos orificios libres
en el recipiente y la charola Varoma y que la tapa cierre correctamente. Coloque 500 g de agua en el vaso y cocine
el tiempo seleccionado/Varomaj/vel 1.

Zanahorias 800 g, en rebanadas 30 min
Brocoli 800 g, en ramilletes 15 min
Coliflor 800 g, en ramilletes 20-25 min
Col 800 g, en tiras 23-25min
Esparragos 800 g 20-35 min
Pimientos 500 g, en tiras 15 min
Champinones 500 g 15 min
Chicharos congelados 500 g 16-18 min
Papas cambray 500¢g 30 min
Papas 800 g, en trozos 25-30 min
Poro 800 g, en rebanadas 25 min
Ejotes 800 g 15-30 min
Espinaca fresca 500 g 10-12 min
Calabacitas 800 g, en rebanadas 25 min
Manzanas / Peras 500 g ,en cuartos 12-15 min
Duraznos 500 g, en mitades 10-15 min
Lomo de pescado 800 g 20 min
Camarones 800g 10-15 min
Albdndigas 500¢g 25 min
Pechuga de pollo 600 g, en trozos 20-25 min
Filete de res/cerdo 800 g, en un trozo 60 min

16 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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P Bascula

Pese cada ingrediente directamente al vaso de gramo en gramo. Con la bascula integrada sabra
exactamente la cantidad de ingredientes que estara cocinando y consumiendo de su cocina. Hara que
cocinar sea mas preciso y sencillo.

Simplemente seleccione el modo y afiada los ingredientes al vaso una vez que la pantalla de la bascula se
encuentre en 0g.

Consejos rapidos

Revise que el cable de Thermomix® esta Resetee la bascula a 0g con el botdn
totalmente fuera y no haya ningun objeto "Tarar" cada vez que desee pesar un nuevo
recargandose en el equipo para evitar que la ingrediente.

bascula pese de mas o menos.

Coloque un tazén sobre la tapa del vaso
para pesar ingredientes que no desee
afadir todavia al vaso.

Pesar de gramo
en gramo, hara
que cocinar sea
mas preciso y
sencillo.

17
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¢ Espiga

Elabore panes como todo un panadero profesional con tan sélo girar el selector. Obtenga la textura ideal
en masas de panes con resultados increibles sin mucho esfuerzo.

Simplemente coloque los ingredientes dentro del vaso, seleccione el modo en la pantalla y elija el tiempo
deseado.

Consejos rapidos

para fermentarla. que se quedan entre las cuchillas,
seleccione unos segundos a velocidad
7y posteriormente retirelos de las
paredes.

» Deje reposar la masa dentro del vaso Al retirar la masa, para quitar los restos

Elabore

panes como
todo un
panadero
profesional

s
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Triture azucar,
chocolate y otros
ingredientes en
segundos

@ Turbo

Triture alimentos en periodos de hasta 2 segundos con la mayor potencia del equipo y con la mayor

seguridad. Pique semillas para generar sus propias harinas en segundos, tablillas de chocolate, piloncillo y
caramelos.

Seleccione el modo desde la pantalla, elija el tiempo y gire el selector cuantas veces sea necesario.

THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO 19
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Limpiar

Espiga

aprox. \ Universal
' ’ Grasa o caramelo
/ Intensivo

Gire el selector para empezar
[}

& Limpiar

Thermomix® se limpia sola. Al seleccionar el tipo de lavado, el equipo sabra cual de las diferentes
temperaturas elegir para lavarse de manera mas profunda:

Consejos rapidos

Depende de qué tan sucio se encuentre el vaso, afiada lo siguiente:

Solo afiada 1000 g de agua y 50 g de Espiga: Para cuando se han preparado masas.
vinagre, 1-2 gotas de jabon o 1 . ) , )
cucharada de jabén para lavavajillas, Universal: Para cuando ha cocinado algun guisado
seleccione la opcidn que desee e inicie con proteinas o cereales.

el modo. Al terminar, con ayuda de un
cepillo, talle el interior del vaso y las
cuchillasy enjuague. Para el modo
intensivo utilice solo 1000 g de aguay Intensivo: Para cuando han quedado restos pegados
jabdn para lavavaijillas o vinagre. en el fondo del vaso.

Grasa o caramelo: Para cuando ha usado estos
modos en cocina guiada y desea un lavado profundo

20 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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® Tetera

Caliente liquidos a temperaturas precisas para las recetas que soliciten temperaturas exactas, caliente
agua, leche, jugos, pulpas, té, café.

Consejos rapidos

Temperaturas a seleccionar: 37°Cy 40°C- Ingrese al modo, elija la temperatura e
100°C (en rangos de 5°C). inicie seleccionando eliconoy girando el
selector.

viven en la ciudad de México seleccione

Puede calentar 100-1800 g de agua entre
37°Cy 100°C (para clientes/usuarios que ) . .
ﬂ Use el cubilete para evitar salpicaduras.
95°C para hervir agua).

HERMOMIX® TM6 GUTADEINICIO 21
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& Licuar

Licue progresivamente sus alimentos en muy poco tiempo. Con este
modo sélo necesita ingresar a la pantalla y elija el tiempo, las
cuchillas se moveran poco a poco de forma segura hasta llegar a

la velocidad indicada para dejar los purés, salsas y

cremas con la mejor textura.

Use siempre el cubilete.

22 THERMOMIX® TM6 GUIA DE INICIO
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= Al vacio

I ! Cocine productos de alta calidad sin afectar la forma y tamafio, con el modo Al vacio, cocinara el producto
= a la misma temperatura que el agua, por un tiempo prolongado. Consulte los consejos rapidos y la tabla

de referencia dependiendo de lo que quiera preparar.

Consejos rapidos

El grosor esta especificado para las bolsas Afada las bolsas con comida al vaso, sélo

de Alto-vacio con comida dentro. cuando el agua haya llegado a la temperatura
indicada. (Calentar el agua tarda de 8-10
minutos) Las bolsas deben estar

El sellar la carne después de la coccion Al ,
completamente sumergidas en el agua.

vacio afiadira sabory es totalmente seguro
alimentariamente.

Si los ingredientes tienen diferente peso y
o o grosor, se deben ajustar los tiempos.
No sobrepase el indicador maximo del vaso
(2.211).

Consulte los
consejos rapidos
y la tabla de
referencia
dependiendo de lo
que quiera

preparar

uia de Inicio TM6.iIndd™ 23



Tiempos v temperaturas recomendadas

Ingrediente Total Tamano/grosor
Filete de res 720-800g 4 x 180 - 200 g cada uno,3
Carne cm grosor
Lomo de cordero 500 g 2 x 250 g cada uno
Lomo de cerdo 500-700g 1 lomo cortado en 2
piezas, @5 cm
Pechuga de pato 500-600g 2 x 250 - 300 g cada
uno,2.5 - 3 cm grosor
Pechuga de pollo 500-600g 2 x 250 - 300 g cada uno,
3 cm grosor
Muslo de pollo 700-750g 4 x 180 g cada uno,
3 cm grosor
Pechuga de pavo 500 g 4 x 125 g cada uno,
1-1.5cm grosor
Medallones de venado 500¢g 6 x 80 g cada uno,
1 cm grosor
Pescado magro (robalo, 800 g 4 x 200 g cada uno,
PeSC.adO/ huachinango) 2 cm grosor
mariscos
Pescado con grasa (salmén 600 g 4 x 150 g cada uno,
con o sin piel) 3 cm grosor
Camarones, pelados 350-380¢g 24 piezas of 15 g cada uno
Huevos pochados 4-6 Huevo tamafio M
Huevos (53 -63 g, cada uno)
Huevos cocidos (con 6 Huevo tamafio M

cascara)
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Aguapara Cantidad Temperatura Tiempo Tiempo Tips

el vaso de bolsas

1400 g 2 50 °C 60 min rojo

1500 g 2 60 °C 35 min medio

1200 g 1-2 70°C 60 min bien cocido

1200 g 2 60 °C 60 min rojo

1500 g 2 70°C 75 min bien cocido

1400 g 1-2 70°C 60 min bien cocido

1400 g 2 70°C 60 min bien cocido

1600 g 1-2 55°C 50 min medio

1500 g 2 55°C 60 min medio/

tres cuartos

1450 g 2 50 °C 45 min medio

1500 g 2 60 °C 20 min tres cuartos

1200 g 0 75°C 19-20 min suaves Cada huevo, cascado en
un trozo de plastico film
previamente engrasadoy
cerrado

1600 g 0 65 °C 40 min clara ligera, Huevos con cascara

yema suave dentro del cestillo
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Tiempos v temperaturas recomendadas

Ingrediente Total Tamaro/grosor
Vegetales Zanahoria 300g 15cm largo, @2 cm
con raiz
Betabel 600 g @4 -5cmcadauno
Echalot 250 g @2-3cm
Vegetales Ejotes, frescos 300g redondos o planos
Berenjena 320-360g 2 x 160 - 180 g, cada uno cortado en
rebanadas de 1.5 -2 cm, engrasadas
Champifiones 250¢g @3-5cm
Esparragos 500 g @1.5cm
Pimientos rojos 400 g en rebanadas 5-8 mm
3 Pera 300¢g 2 x 150 g cada uno, en
Frutas firmes B
Manzana 400 g 4 x 100 g cada uno, en
rebanadas de 2 cm
Frutas Durazno 300-350¢g 3, en mitades, @5 cm
suaves
Platano 400 g 4 x 100 g cadauno, @3 cm
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Aguapara Cantidad Temperatura Tiempo Tips
el vaso de bolsas
1600 g 1 85°C 45 min
1300 g 1 85°C 60 min Las mas grandes, en
mitades
1400 g 1 85°C 75 min
1900 g 1 85°C 40 min
1200 g 1-2 85°C 50 min
1500 g 1 85°C 20 min
1500 g 1-2 80 °C 10 min
1700 g 1 85°C 30 min
1600 g 1 85°C 25 min
1500 g 1 85°C 45 min
1400 g 1 65 °C 25 - 30 min
1 85°C 20 min
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Arrocera

El modo Arrocera sirve para cocinar este y otros muchos cereales, como la quinoa, el trigo o la espelta.

Coloque el cereal que elija en el vaso junto con agua y el condimento, seleccione el modo y gire el selector.

Thermomix® controla el tiempo y la temperatura de forma totalmente automatica.

Cestillo: al usar el modo Arrocera, utilice
el cestillo sobre la tapa, en vez del

cubilete.

Consejos rapidos

Tamaiio de las porciones: utilice unos 75 g
de arroz por porcion.

Arroz integral: ponga el arroz o los cereales
integrales en remojo durante el tiempo que

indica la receta antes de cocinarlos.

Proporcion de agua: la cantidad de agua

depende del cereal que vaya a preparar, de

la marcay de la cantidad. Empiece
utilizando las recetas basicas en modo
Arrocera para familiarizarse con las
proporcionesy vaya ajustandolas segln
sus preferencias.

Arroz Agua Aceite Sal
250 g 500 g 1 cdita 1 cdita Siempre colocar el cestillo
Arroz grano largo _ _ sobre la tapa en lugar del
500g 900 g 2 cdita 2 cdita cubilete. Al terminar el tiempo
) ) de coccion, transfiera el arroz
200 g 400 g 1/2 cdita 1/2 cdita a un tazén y cubra con
Basmati 300¢g 500 g 3/4 cdita 1 cda plastico film para dejar
reposar.
400 g 600 g 1 cdita 2 cda
200g 300 ¢g 8¢g 1/2 cdita
Jasmin 350 g 500 g 15¢g 3/4 cdita
400 g 580 g 20g 1 cdita
Trigo blanco 200 g 400 g 13¢g 1/2 cdita
300g 900 g 2 cdita 2 cdita Enjuague el arrozy use una
proporcion de 1 arroz integral
. por 3 de agua.
Arroz integral
300g 665¢g 2 cdita 2 cdita Enjuague el arroz y remoje por
1 hora.
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Dependiendo de los
ingredientes de la
receta, sera la

consistencia de la
salsa. Consulte
nuestros consejos
rapidos.

¥ LEspesar

Este modo es perfecto para preparar salsas dulces y saladas espesadas con almidon, salsas emulsiona-
das en caliente, postres y untables. Prepare facilmente recetas para su familia con Thermomix®. Solo
tiene que poner los ingredientes en el vaso, seleccione el modo, ajuste la temperatura (consulte los
Consejos rapidos a continuacion) y gire el selector. Thermomix® controlara el tiempo de coccién segln
el tipo deingredientes, la cantidad y la temperatura.

Consejos rapidos

. Pruebe la salsa holandesa, la salsa
En recetas espesadas con almidon, ajuste la . : .
o bernesa o el sabayon al licor de naranja.
temperatura a 100 °C: estas recetas espesan

al usar cualquier harina, como la de trigo,
maiz o almidon de papa, como agente
espesante. Algunas de las recetas que puede
preparar con este método son salsa
bechamel, salsa inglesa o crema pastelera.

En recetas espesadas con huevo, ajuste la
temperatura a 80°C: el agente espesante
de estas recetas que incluyen salsas

emulsionadas en caliente, postres 'y
untables es el huevo o la yema de huevo.

Use la mariposa para preparar algunas
salsas emulsionadas en caliente: la
mariposa introducira aire en las salsas para
crear la espuma de huevo perfecta. Este
accesorio es ideal para preparar sabayodn.
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% Fermentacion

Use este modo para preparar yogures y masas con levadura controlando el tiempo y la temperatura para
lograr los mejores resultados. Consulte los consejos rapidos y la tabla de referencia dependiendo de lo que

quiera preparar.

Consejos rapidos

Para proteger el metal de sedimentos

creados por el largo tiempo de coccidn,
afiada algun ingrediente dcido como 30 g de

jugo de limén o vinagre al agua.

Ingrediente  Cantidad de agua Temperatura Tiempo
Yogur en 250-300¢g 70°C 10-12 horas
Varoma
Yogures
Yogurenvaso | Ingredientes 37-50°C 10- 12 horas
correspondientes
Quesos Ingredientes 45-50°C 12 horas
Quesos ,
correspondientes
Masas con 200 g 70°C 1 hora
Masas levadura

i 7
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Use el modo Fermentacidn con agua en el
vaso 250 g para 10 hry 300 g paral2 hrsa

Comentarios

Después del amasado,
coloque la masa en el
recipiente Varoma
ligeramente engrasadoy
tape. Coloque en el vaso
el aguay programe
Fermentacion /1
hr/70°C. Use la masa
como indica la receta.



@ Coccion lenta

Use el modo de Coccidn lenta para lograr resultados jugosos y deliciosos controlando la temperatura por
largos periodos de tiempo. Consulte los consejos rapidos y la tabla de referencia dependiendo de lo que
quiera preparar.

Consejos rapidos

Para proteger el metal de sedimentos Cubra los ingredientes con liquido como
creados por el largo tiempo de cocciodn, caldo, salsa, etc. No sobre pase el maximo
afada algln ingrediente acido como 30 g nivel de 2.2 litros del vaso.
de jugo de limén, vinagre, vino o puré de
jitomate al liquido de coccidn.

B Use un maximo de carne de 800 g.

Use la cantidad de liquido de la tabla como

a guia. e No cocine FRIJOLES ROJOS en este modo, la

temperatura no es suficiente para eliminar

Al cocinar recetas en modo COCCION LENTA, las toxinas de este tipo de frijoles.

recuerde que este método no necesita gran
cantidad de agua como en otras recetas ya

que, el liquido no se evapora Si los ingredientes que usa tienen diferente

tamano a los mencionados en la tabla, se
debera ajustar el tiempo.
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Otros

Ingrediente Cantidad

Carne para estofado 400 g 3cmx3cm

Carne molida 600 g

Costilla de res, sin hueso 800 g cortadas en 8 piezas
Paleta de cordero 650¢g en cubos,4cmx 4 cm
Cachete de cerdo 500¢g 4x100g-120 gcadauna
Panceta de cerdo, con grasa 600 g en cubos,3cmx 9 cm
Paleta de cerdo, sin hueso ni grasa 8008 en cubos, 10 cm x 10 cm

Alb()ndigas 500 g carne molida, 10% grasa 30 g cada una

Pierna de pato 4 150 - 200 g c/u, corte por la mitad en la
coyuntura para piezas mas grandes

Muslo de pollo 700-800g 4 piezas, 180 g c/u, 3 cm de grosor

Pierna de pollo 800 ¢g 6 piezas, 130 g c/u

Pierna de pavo, sin hueso ni piel 650g en cubos, 4-6 cm

Tentaculos de pulpo 500 --800 g 2-3 cm de grosor

Calamar 500-800g en rebanadas

Alubias, remojadas durante la
noche

200 g pesadas en seco

Garbanzos secos, remojados
durante la noche

200 g pesadas en seco

Frijoles bayos, remojados durante
la noche

200 g pesadas en seco

Verduras - zanahoria, cebolla, 600g 10 cm largo, @2 cm
camote
Calabaza de castilla 700g en cubos,3cmx 4 cm

Peras, semimaduras y firmes

4 peras (180 g c/u)

enteras, peladas

Piina 500¢g en cuartosy luego en rebanadas 2 cm de
grosor

Manzana para relleno de tarta 4 manzanas en mitades, con piel

Nectarina, duraznos, etc 400 g 4 piezas, en mitades sin semillas y con piel
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Cantidad de liquido

minima

Temperatura | Tiempo

Tips

500 g 85°C 7 horas Una rica salsa a base de caldo de carne y cerveza tipo stout (p. ej. Guinness) crean
un gran sabor para estofados.

750 g 98°C 4 horas Cocine la carne de res en una salsa de tomate clasica, una mezcla de 150 g de vino
tinto, 200 g de caldo de res, 400 g de tomates triturados, para hacer una salsa
bolofesa. Esta receta se puede cocinar sin el Cubre cuchillas.

700-800g 98°C 4 h30min | Ideal para un estofado clasico preparado con vegetales, una mezcla de vino tinto y
caldo de res.

450-500g 98°C 6 horas Marine primero en una pasta de curry y use leche de coco para hacer un gran
cordero al curry.

1500 g 95°C 8 horas Marine primero en un poco de aceite y cebolla para obtener un resultado
suculento.

750 g 98°C 4 horas Cocine en caldo de verduras. Dore al terminar el tiempo de coccidn. Tamice el
caldo de coccidon y agregue condimentos para cocinar fideos de arroz y sirva con la
panceta de cerdo.

750 g 98°C 4 horas Marine antes de cocinar para obtener mejores resultados. Use caldo de pollo para
cocinar. Al final de la coccién, deshebre la carne 4-5 seg/giro a la izquierda/vel 4 y
mezcle con una salsa BBQ.

800 g 98°C 3 horas Las albdndigas se pueden cocinar lentamente en una salsa de tomate clasica
hecha con de tomates picados.

1000 g 98°C 3 horas Condimente el caldo de pollo con ciruelas, verduras y laurel para obtener un suave
platillo de pato. Retire los huesos y deshebre la carne para servirla con la salsa de
ciruela.

700 g 95°C 3 h 30 min | Una mezcla de chile rojo, pimiento rojo, tomate y caldo de pollo es una buena
base para un estofado de muslo de pollo.

650 g 98°C 3 horas Use jugo de naranja, caldo de pollo, miel y soya como inspiracion oriental para
crear un sabroso platillo de pollo.

550 g 95°C 3 horas Puede cocinarse lentamente en caldo de pollo con verduras y servirse con
champifiones salteados con tocino.

800 g 80°C 5 horas Sazone con sal y paprika, rocie un poco de aceite para tener un fresco platillo con
pulpo

800 g 80°C 5 horas Cocine con salsa de jitomate.

560 g 98°C 4 horas Remoje durante la noche antes de cocinar. Cocine en una rica salsa de tomate, con
verduras para una sabrosa cazuela de frijoles.

560 g liquido, 98°C 4 horas Remoje durante la noche antes de cocinar. Cocine en una rica salsa de tomate, con

concentrado de verduras para una sabrosa cazuela de frijoles.

verduras, sal y pimienta,

aceitedeoliva 50 g

560 g 98°C 4 horas Remoje durante la noche antes de cocinar. Cocine en una rica salsa de tomate, con
verduras para una sabrosa cazuela de frijoles.

1300 g 85°C 2 h 30 min | Cocine en un caldo de pollo o vegetales. Sirva las verduras en un poco del caldo de
coccidn y hierbas finas frescas. El caldo de coccidn hace una sabrosa base para
sopa.

1200 g 85°C 4 horas Agregue las hierbas frescas picadas antes de servir.

1100 g 90°C 4 horas Cocine en una reduccién de vino y condimente con ralladura de naranja, canelay
anis estrellado.

800 g 85°C 2 horas Cocine en un jarabe y afiada un poco de chile en hojuelas y ron. Sirva las pifias con
el jarabey helado.

1400 g 95°C 2 horas Cocine con un jarabe y canela. Ideal para un desayuno o postre.

1700 g 95°C 2 horas Rocie un poco de miel para servir.
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%9 Calentar

Thermomix® puede recalentar los alimentos, guisados, papillas, etc. que se prepararon con anterioridad a la
temperatura que lo desee. El objetivo de este modo es homogeneizar todo el contenido del vaso a una misma
temperatura; es perfecto para recalentar estas sobras, permite elegir la temperatura deseada para cada una
de las recetas. Por ejemplo: sopas, cremas y estofados muy calientes o salsas y papillas templadas.

Es ideal para calentar lacteos sin que sobre hiervan (90°C).

Consejos rapidos

» El modo Calentar funciona mejor con recetas a Use la mariposa para calentar cantidades

liquidas y cremosas. mayores o con consistencia mas espesa
como estofados y guisados con trocitos de
verdurasy carnes. La mariposa también

ayudara a que los trocitos no se deshagan al
calentarse.
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Limpiar

Suave

\ Medio suave
aprox.
l Medio
/ Medio duro

Duro

Seleccione el punto de coccion para iniciar el modo.
[}

& Coccion de huevos

Thermomix® cuece los huevos al punto que lo desee, solo debe colocar de 2 a 6 huevos frios del
refrigerador dentro del vaso (sin colocar el cestillo), anada agua hasta llegar a la marca interna de 1 [t del
vaso, coloque la tapay el cubilete en su posicidn y seleccione el término deseado de sus huevos:

Suave: yema liquida y clara suave Medio duro: yema firme sin estar seca

Medio suave: yema liquiday clara cocida Duro: yema y clara completamente cocidas

Medio: yema parcialmente cocida

Consejos rapidos

» Usar huevos medianos (53-63 g). Cubrir completamente los huevos con agua.
No usar cestillo. Al terminar el modo, retirar el agua caliente,
cubrir con agua fria para detener la coccion

(esto estara indicado en las pantallas).
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Cookidoo®

INSPIRACION DIARIA AL ALCANCE DE TUS MANOS

La plataforma de recetas oficial de Thermomix® donde encontrara una gran variedad
de opciones a las que tendra acceso por medio de su suscripcién, a través de cualquier
dispositivo electrénico. Las recetas estan divididas en colecciones, cada coleccién,
dependiendo de su tipo, tiene entre 10 y 70 recetas aproximadamente.

Beneficios

- Registro gratuito.

- 30 dias de membresia gratuita al
registrarse por primera vez.

- Cocina guiada al alcance de sus manos
desde la pantalla de su Thermomix® TM6.
- Busqueda de recetas y navegacién
simplificada.

- Paginas tematicas con articulos y listas de
recetas seleccionadas.

- Planificador semanal de recetas.

- Lista de compras.
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Membresia

PASO A PASO

1. Ingrese en un explorador a la siguiente direccion:
www.cookidoo.mx y elija la opcién Registrate.

*Si ya estaba previamente registrado, sélo necesita Iniciar sesion con su usuario y
contrasefia usual

2. Ingrese sus datos:

. dm——

I.'hﬂnlnrd-
B— |
UMETE A COOKIDOO ®
R L R S R R PR o
P il
22— B
h |

.

- Correo electrénico valido.

- Cree una contrasefia facil de recordar.

-Importante elegir el pais México como pais de residencia.
- Acepte los Términos y condiciones y seleccione la
opcion: Inicie sesion.

3. Complete el registro ingresando a su correo electronico y
activando la cuenta.

hmermnmiy

ACTIVA TU CUENTA
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4. Unavez activada la cuenta, seré redireccionado a los datos
de su cuenta, donde tendré acceso a toda su informacion:

— E—— S —

“‘!‘.’" infarmaciin de cusnis

i
§ o

o e

-Informacion de cuenta: datos personales (rellene los
datos solicitados)

-Membresia: tipo y vigencia de su membresfa. En esta
opcion podra suscribirse a la membresia cuando se le
haya vencido el periodo de prueba gratuito.

-Mis dispositivos: aqui podra registrar su Thermomix®
de cualquier modelo y el Cook-Key® si tiene un
modelo TM5, con el nimero de serie del dispositivo
correspondiente. También tendra acceso a desactivarlos
en cualquier momento, seleccionando la opcion
Desactivar.

-Codigos: si cuenta con un voucher para desbloquear
alglin producto, debera ingresarlo en este campo.
-Proteccion de datos: consulte en este apartado los
Términos y Condiciones y Politicas de Privacidad.
-Editar cuenta: modifique los datos de su perfil en
cualguier momento.

5. Inicio. En cualquier momento, al dar clic en el logo
Thermomix®, en la parte superior izquierda, ingresaras
a la pagina de inicio, donde podrés acceder a 3 bloques
principales:

Navegar | Mis recetas | Mi semana
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6. Navegar. En esta seccion podra visualizar:

R — S — i -

jHazlo con Thermomix"!

- Buscador con filtros. En el icono de la lupa, en la parte su-
perior derecha, ingresara al buscador de recetas, donde podra
aplicar filtros como el pais de origen de la receta, categorias,
ingredientes o tiempo de preparacion y porciones.

-Buscador principal de recetas. Busque el nombre de la re-
ceta, ingrediente o palabra clave para encontrar la receta ideal
para cada ocasion.

- Basado en tus gustos. £n esta seccion le recomendamos re-
cetas de acuerdo a las busquedas del perfil.

-Ultimas recetas. Aqui estaran las Gltimas recetas publicadas
en Cookidoo’.

-Pagina tematica. Descubra articulos y recetas relacionadas
con las fechas y temporalidades.

-Sugerencias. Nuestras recomendaciones de recetas semana-
les.

-Ultimas colecciones. Explore el catdlogo completo de colec-
ciones en la opcion Ver mds.

-Mas populares. Las recetas mejor calificadas por los usuarios
Cookidoo’.

-Inspiracion de temporada. Encuentre recetas ideales para
situaciones especificas.

-Explorar todas las recetas. El catédlogo completo de las rece-
tas disponibles en Cookidoo’.
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7. Mis recetas. Aqui podréa organizar todas las recetas con base
en Mis listas y Marcadas.

e re—— WS W — 4 [ ]
Trams e Marcadas

N = 5

— .-

- &%
=" e
_—

Para Marcar o guardar una receta en una Coleccion / Lista,
seleccione los 3 puntos junto al nombre de la recetay selec-
cione la opcion deseada.

E

Todas. Encontrara todas las recetas o colecciones marcadas.
Mis listas. Seleccione las recetas que desee para clasificarlas
en los temas de su preferencia, esta opcion le permite crear sus
propias colecciones con recetas de su eleccion.

Guardadas. Todas las colecciones que haya seleccionado
como Guardar se encontraran aqui.

I i
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8. Misemana. Planifique la semana con sus recetas favoritas, 9. Lista de compras. Para generar la lista de compras, deberé

en las opciones de recetas al seleccionar Cocinar hoy o Afiadir ~ ingresar a la pestafia Mi semana.
a mi Semana.

e . e R — . ————
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Siguenos y comparte tus historias
favoritas con Thermomix®

@ThermomixMexico

OPoy

©2021 Thermomix® México | www.thermomix.mx | 800 200 1121
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