
ONTDEK DE  NIEUWE
THERMOMIX ® TM6



1. HET BASIS TOESTEL

1 Thermomix®  TM6  basisapparaat 9 Kookmand met deksel (vast gemonteerd)

2 Voetstuk mengbeker 10 Varoma®-schaal

3 Contactpinnen 11 Varoma®-tray

4 Mengbeker 12 Varoma®-deksel

5 Mes inclusief dichtingsring 13 Spatel

6 Deksel mengbeker 14 Vlinder

7 Maatbeker Handleiding en  
kookboek8 Spatdeksel



-

2. DE NIEUWE ACCESSOIRES

HET BASISAPPARAAT
�y  Grotere touch screen
�y  Met de Wi-Fi verbonden en 
    dus rechtstreekse toegang 
    tot Cookidoo

DE SPATEL
�y  Nieuw design

DE MAATBEKER
�y  Gemaakt uit zwart plastic

HET KOOKMANDJE
�y  Nu met geïntegreerd deksel 
    voor extra veiligheid

HET SPATDEKSEL
�y  Om het mengbeker deksel
    te bedekken bij het koken
    op hoge temperatuur

MENGBEKER 
EN VOETSTUK 
�y  Kan tot 160°C

HET MES 
�y  Met nieuwe dichtingsring 



2. DE NIEUWE ACCESSOIRES

DEKCOLNUDEKCOL

Mes

Voetstuk

VERGRENDELINGSHENDEL

Mengbeker

�y  Detectie van correct geassembleerd 
     mes en voetstuk 

�y  Het basistoestel kan niet starten voordat 
     het mes correct is gemonteerd

�y  Video’s  zullen kunnen worden geïntegreerd in 
     recepten om speci�eke stappen of  handelingen  
     duidelijker te maken. Deze zullen tussen de 
     Guided Cooking stappen zi�en en dus 
     rechtstreeks zichtbaar zijn op het toestel scherm. 

�y  Porties  zullen kunnen worden aangepast  
     via een keuzemenu. 



Veeg het startscherm van rechts naar links om toegang te krijgen tot de kookfuncties.

3. DE NIEUWE KOOKFUNCTIES

A. De basis kookfuncties

�y  Weegschaal: meer precies: per 1 g en per 5 g terwijl motor draait - max. 6 kg - 
                                onmogelijk boven snelheid 4.

�y  Turbo:  voor het hakken van harde ingrediënten zoals Parmezaan, chocolade,... in korte tijd en 
                    volle snelheid - max. 2 sec. - max. 60°C.

�y  Kneden: voor alle degen - max. 1 kg - max. 60°C. 

�y  Reinigen : vul met max. 1l water en 1 druppeltje afwasmiddel of 50 g azijn - helpt ook bij een  
                         geblokkeerd mes (bv. bij verharde karamel - kan tot 2 uur nodig hebben) - warmt à 45°C 
                         op snelheid 2 en alterneert de draairichting van de messen. (bv. Karamelsaus)

�y  Waterkoker:  warmt 100-1800 g water tussen de 37°C (baby�essen) en 100°C (tee of pasta) op  
                                snelheid 1. (bv. Chinees varkensvlees met groenten)
�y��Pureren:  voor purees, zachte soepen, smoothies - max.  2 kg - start op snelheid 5 en verhoogt   
                        geleidelijk tot snelheid 6-8. (bv. Veelzijdige gladde soep)

�y  Langzaam koken*:  bedek max. 800 g vlees met saus en kook gedurende 1-8 uur tussen de 
                                             37-98°C voor het bekomen van zacht vlees. Om het roesten van de messen 
                                             te vermijden moet het vocht waarin het vlees gaart zuur (azijn, citroen,...)     
                                             beva�en.

�y  Fermenteren:   fermenteert ingrediënten aan een identieke temperatuur tussen 37-70°C 
                                   (yoghurt, gist,...) Voeg citroen of ascorbinezuur toe om roest te voorkomen. 
                                   (bv. Natuur yoghurt in de Varoma)

�y  Sous-Vide*:  biedt de mogelijkheid om vacuüm verpakt vlees, vis, groente of fruit tussen de                    
                               40-85°C tot 12 uur te koken - vacuümzakjes in het kookmandje plaatsen en 
                               bedekken  met water. 

* Nog in ontwikkeling!



2 kookfuncties zullen enkel beschikbaar zijn via Guided Cooking modus. Dit wil zeggen dat de klant 
deze functies zelf niet manueel kan kiezen maar dat ze wel in een recept op het scherm kunnen 
voorkomen (in Thermomix recepten uit Cookidoo bv.!)

3. DE NIEUWE KOOKFUNCTIES

4. VERGELIJKING TM5 / TM6

B. De Guided Cooking kookfuncties

�y  Hoge Temperatuur: gee� de mogelijkheid om uien te fruiten, maar ook om vlees mooier te  
                                              bruinen. Altijd met gebruik van het spatdeksel. 
                                              (bv. Chutney van gekarameliseerde rode uien)

�y  Suiker Stadia (= karamelliseren): maakt het mogelijk te karamelliseren om bv. karamel, 
                                                                           nougatine of lolly’s te maken. (bv. Nougatine)

TM5 TM6

Hoogste
temperatuur

120°c maar we spreken enkel over Varoma 160°c maar we spreken enkel over Hoog
Temp.

Display 6,8 inches

Processor Quad core processor
16 GB Flash, 1GB DDR Ram

Aantal
kookfuncties

3 Tot 13
Verborgen kookfuncties inbegrepen die enkel
voor Guided Cooking zijn

Mes TM5 mes – niet compatibel met TM6 TM6 mes – niet compatibel met TM5

Mengbeker Niet compatibel met TM6 Niet compatibel met TM5

Deksel Compatibel met TM6 Compatibel met TM5

Varoma Compatibel met TM6 Compatibel met TM5

Maatbeker Compatibel met TM6 Compatibel met TM5

Voetstuk Niet compatibel met TM6 Compatibel met TM5

Weegschaal Per 5 g/ Max. 6 kg Per 1 g/ Max 6 kg

Cookidoo Toegang met Cook-Key na synchronisatie Ingebouwd / Automatische synchronisatie



5. RECEPTEN AANBOD

De TM6 komt samen met een nieuwe versie van ‘Het Basis Kookboek’.
Deze zal in de Benelux standaard beschikbaar zijn in het Nederlands, Frans en Duits.
Dit nieuwe kookboek bevat 132 recepten waaronder 14 speciaal TM6 recepten met gebruik van de nieuwe 
kookfuncties.

Maar de TM6 beschikt over nog veel meer ! 
Dankzij de interne wi-� verbinding maakt u een rechtstreekse verbinding met Cookidoo via het scherm 
van het toestel. Dit opent de deur tot duizenden inspiratievolle recepten.

De klant geniet dus ook van alle nieuwigheden en verbeteringen van de nieuwe Cookidoo 2.0. 
Denk maar aan: 
�������y��de verbeterde zoek- en planfunctie 
�������y��de meertalige interface
�������y��het wereldwijde aanbod
�������y��de handige weetjes, tips&tricks en thema pagina’s
�������y��de app en share mogelijkheden
�������y��...

6. ALGEMENE INFORMATIE

�y��LAUNCH DATA
     De nieuwe Thermomix® TM6 zal een bestseller zijn, met een extreem hoge vraag vanaf het begin. 
     Om lange levertijden te voorkomen, hee� Vorwerk verschillende launch data ingepland:

     Maart 2019 = Duitsland
     Mei 2019 = Frankrijk, Italië, Spanje, Portugal en Polen
     Juni 2019 = VS, UK, China en Benelux
     October 2019 = Tsjechische Republiek en Turkije

     Benelux zal dus als eerste Distributeur land de TM6 mogen verdelen!
     
�y��PRIJS
     1269,00€ incl. BTW (1048,76€ ecl. BTW) in Belgie en Nederland
     1229,00€ incl. BTW (1050,43€ excl. BTW) in G.H. Luxemburg

�y��COOKIDOO
     Inschrijving = 30 dagen gratis lidmaatschap
     Registratie Cook-Key of TM6 = 6 maand gratis lidmaatschap



Thermomix® Benelux

Pontstraat 4 - BE-8791 Beveren-Leie                                 |  +32 (0)56 352 320      |  thermomix@cnudde.com
Mechelsesteenweg 586a (unit 18a) - BE-1800 Vilvoorde 
Computerweg 4 - NL-3542 DR Utrecht                             |  +31 (0)6 22 06 65 46  |  info@thermomixnederland.nl
Rue de l’Industrie 22 - LU-8399 Windhof                          |  +352 28 66 05 25       |  tmlux@cnudde.com
Op der Haart 24 - LU-9999 Wemperhardt  
 

www.thermomixbenelux.com

THERMOMIX ® TM6


