
Thermomix		TM6:			
la	Perfection	en	toute	simplicité.	
Cuisiner	devient	un	plaisir.	





Thermomix:		
une	prouesse	technologique.	

Avec	Thermomix®,	vous	disposez	non	seulement	d’un	robot	
culinaire	parmi	les	plus	polyvalents	et	les	plus	innovants	du	
marché,	mais	vous	bénéficiez	en	plus	d’une	expérience	de	60	
ans	en	matière	de	design	et	d’ingénierie.		
Le	Thermomix®TM6		intègre	une	multitude	d’innovations	de	
pointe	telles	que:	
ü  l’écran	 tactile	 (innovation	 pionnière	 amenée	 avec	 le	 TM5	

en	2014),	qui	a	fait	basculer	la	cuisine	simple	et	conviviale	
vers	l’ère	numérique;		

ü  La	 plateforme	 de	 recettes	 Cookidoo	 associée	 à	 votre	
Thermomix	 par	 wifi	 et	 qui	 donne	 accès	 à	 des	milliers	 de	
recettes	 (à	 suivre	 sur	 votre	 écran),	 vous	 permet	 de	 créer	
votre	semainier	de	recettes	et	même	extraire	vos	listes	de	
courses!		

ü  la	 balance	 intégrée	 qui	 fait	 la	 tare,	 même	 en	 cours	 de	
cuisson	 ou	 de	 mixage	 et	 permet	 une	 pesée	 au	 gramme	
près;	

ü  un	 puissant	moteur	 à	 reluctance	 de	 500W	performant	 et	
fiable;	

ü  un	 système	 de	 chauffe	 unique	 avec	 capteur	 intégré	
intelligent	qui	permet	de	sélectionner	des	températures	de	
cuisson	spécifiques	entre	37	et	160°C.	 	Ainsi	la	chaleur	est	
diffusée	 directement	 aux	 aliments	 avec	 un	 minimum	 de	
perte	de	chaleur.	











Comment	programmer	un	Atelier	Découverte	?		
	
Rien	de	plus	simple,	il	suffit	de	me	contacter	!		
	
A	très	bientôt,	
	
Cordialement	
	

	
	
Sylvie	Viviano	Chehouri	050	731	26	27	
Thermomix		Consultant	
SylvieThermomixAdvisor@gmail.com	
	
Facebook	pages:	"Et	si	nous	thermomixions	ensemble	à	AD?”	&	"Thermi	
Story”	
	
Instagram	“Mixing_Fun_in_Abu_Dhabi	”	
	



Achat	du	Thermomix	aux	EAU		
Distribué	 par	 HEALTHY	 OPTIONS	 GENERAL	 TRADING	 LLC,	 le	
Thermomix®	est	vendu	aux	particuliers		AED	6	190	avec	une	
garantie	 de	 2	 ans	 ainsi	 qu’une	 livraison	 et	 installation	 à	
domicile	 par	moi-même,	 Sylvie,	 votre	 conseillère	 à	 Abu	 Dhabi	
ou	Dubai.	Vous	pouvez	aussi	 l’acheter	directement	en	ligne	sur	
le	 site	 Thermomix	Middle	 East	mais	 vous	 n’y	 trouverez	 aucun	
avantage	prix	et	surtout	une	conseillère	–	que	vous	n’aurez	pas	
choisie	–	vous	sera	attribuée	d’office.		Le	règlement	est	possible	
par	:		
ü  Carte	bancaire	 	(envoi	d’un	lien	de	paiement	sécurisé	Stripe	

par	whats	app)	
ü  Par	 chèque	 à	 l’ordre	 de	 HEALTHY	 OPTIONS	 GENERAL	

TRADING	(sur	compte	local	en	AED);	
ü  En	espèces	en	AED	
ü  Par	 virement	 bancaire	 mais	 les	 fonds	 doivent	 être	 reçus	

AVANT	la	livraison.		
Pour	 réserver	 votre	 Thermomix,	 rien	 de	 plus	 simple:	 appelez-
m o i 	 S Y L V I E 	 a u 	 0 5 0 	 7 3 1 	 2 6 	 2 7	 o u	
Sylviethermomixadvisor@gmail.com	 afin	 de	 fixer	 une	 date	 de	
livraison.	 J’ai	 en	 général	 du	 stock	 sur	 Abu	 Dhabi	 donc	 la	
disponibilité		immédiate.!	
	
ENTRE	NOUS:		
Certes	 Thermomix	 France	propose	parfois	 de	meilleures	 offres	
spéciales,	 qui	 ne	 sont	 hélas	 pas	 applicables	 aux	 EAU.	 Sachez	
cependant	que	si	vous	ramenez	un	Thermomix	neuf	de	France,	
la	 garantie	 ne	 sera	 pas	 applicable	 ici.	 Si	 durant	 le	 transport	
international	votre	balance	se	dérègle	par	exemple	vous	perdrez	
vite	les	économies	réalisées	pour	la	faire	recalibrer	ici.		
	
	



Possibilité	de	Paiement	en	2	ou	4	
mensualités	

Ce	financement	n’est	possible	que	si	vous	êtes	titulaire		
d’un	compte	local	en	AED;	

	tous	les	chèques	doivent	être	remis	le	jour	de	la	
	livraison.	Plus	une	copie	de	votre	ID	Card.		

Paiement	comptant:	AED	6	190		
Carte	de	crédit,	Espèces	ou	Chèque	à	la	livraison		-	ou	
virement	bancaire	avant	la	livraison.		
	
Crédit	sur	2	mois:	AED	6	290		
Règlement	AED	3	300		à	la	livraison	(Espèces	ou	virement	
bancaire)	+	1	chèque	(sur	compte	local)	de	AED	2	990	daté	
à	1	mois	de	décalage.		
	
Crédit	sur	4	mois:	AED	6	490		
Règlement	AED	2	140	à	la	livraison	(Espèces	ou	virement	
bancaire)	+	3	chèques	de	AED	1	450		(sur	compte	local)	
datés	à	1	mois	de	décalage.		
	
	



INCLUS	DANS	VOTRE	ACHAT		
① Le	Thermomix	TM6	et	ses	accessoires	de	base:	
•  Le	Bol,	son	couvercle	et	son	gobelet	doseur	

(anti-bruit)	
•  La	spatule		
•  Le	panier	cuisson	
•  Le	Fouet	
•  La	Varoma,	son	plateau,	son	couvercle	
•  Le	couvercle	haute	température	
	
Note:	les	3	accessoires	suivants	ne	sont	pas	inclus	
(détail	en	page	suivante)		
•  Couvre-lame	éplucheur		
•  Découpe-minute	&	le	spiralizer	(ce	dernier	n’est	

pas	encore	disponible	aux	EAU)	
•  Le	Sensor	
	
	
② Abonnement	de	3	mois	à	la	plateforme	de	recettes	

connectée	«	Cookidoo	»	(ensuite	cela	coûte	60€/an	ou	USD	
65/an	(si	vous	avez	souscrit	à	la	plateforme	internationale)	

	
③ Livre	«	Basic	Cookbook	»	(avec	l’équivalent	en	français	en	

ligne)	

④ Garantie	de	2	ans		

⑤ Livraison	et	installation	à	
domicile,	avec	formation	
lors	d’un	Atelier	
découverte	(soit	en	
groupe	soit	individuel	
lors	de	la	livraison)	



DETAIL	DES	3	ACCESSOIRES		
NON-INCLUS	DANS	LE	PRIX	DE	BASE	de	AED	6	030.	

Le	COUVRE-LAME	EPLUCHEUR	
(valeur	AED	170	ou	Offert	en	cadeau		
d’hôtesse	ou	de	parrainage)	

Le	DECOUPE-MINUTE		
(valeur	AED	600).	

Ce	 disque	 en	 acier	 inoxydable	 (qui	 se	 place	 sur	
les	 couteaux)	 vous	 permet	 d’éplucher	 vos	
légumes	 racines	 sans	 effort	 et	 réussir	 vos	
cuissons	lentes	et	sous-vide:	
Ø  Épluche	jusqu’à	800g	de	pomme	de	terre	(ou	

autres	légumes	racine)	en	seulement	4	min;	
Ø  Protège	les	aliments	à	cuire	des	couteaux	
Ø  Préserve	 les	 vitamines	 et	 minéraux	 des	

aliments	grâce	à	la	cuisson	lente	ou	sous-vide.	

Réalise	4	types	de	découpes	:	râpé	fin,	râpé	épais,	rondelles	fines	
ou	rondelles	épaisses.	A	vous	les	parfaites	carottes	râpées!		
Adapté	à	de	nombreux	ingrédients	(fruits	et	légumes,	mais	aussi	
fromages	et	charcuterie),	il	procure	un	gain	de	temps	dans	la	
réalisation	de	vos	recettes.	
Facile	à	nettoyer,	il	passe	au	lave-vaisselle	et	ne	salit	pas	votre	bol	
Thermomix®.	
Compatible	avec	les	modèles	Thermomix®	TM5	et	TM6.	

Vous	pouvez	aussi	l’obtenir:	
Ø  En	cadeau	d’hôtesse:	AED	300	si	la	démo	

chez	vous	génère	1	vente	ou	pour	AED	
350	si	elle	ne		génère	pas	de		vente.	

Ø  En	cadeau	de	parrainage:	à	AED	400.			



Thermomix®	Sensor	:	sonde	de	cuisson	
connectée	qui	mesure	en	temps	réel	la	

température	à	cœur.		

Le	Thermomix®	Sensor	se	compose	de	trois	éléments	:		
Thermomètre	de	cuisine	avec	précision	
La	sonde	de	cuisson	se	connecte	via	Bluetooth®	au	
Thermomix®	TM6	ainsi	qu'à	la	nouvelle	application	
Cooking	Center.	Le	Thermomix®	Sensor	transmet	
continuellement	des	données	pendant	le	processus	de	
cuisson.	Il	possède	deux	unités	de	mesure,	le	capteur	de	
température	à	coeur	et	le	capteur	de	température	
ambiante.	
Station	de	charge	
Elle	charge	le	Sensor	et	amplifie	le	signal	provenant	du	
Sensor.	Son	boîtier	magnétique	permet	une	fixation	
pratique	sur	la	porte	du	four	pendant	la	cuisson.		
Support	
Le	support	en	silicone	peut	être	fixé	sur	les	parois	du	
moule,	ce	qui	permet	de	positionner	et	maintenir	le	Sensor	
lors	de	la	cuisson	de	plats	liquides.		

Valeur:	AED	600.	Vous	pouvez	aussi	
l’obtenir:	
Ø  En	cadeau	d’hôtesse:	AED	450	si	la	

démo	chez	vous	génère	1	vente	ou	
pour	AED	500	si	elle	ne	génère	
aucune	vente.	

Ø  En	cadeau	de	parrainage:	à	AED	
450.			

	



Anatomie	du	TM6	







12	Fonctions/	9	modes		
La	 plus	 petite	 cuisine	 du	 monde	 :	 compact	 et	 polyvalent	 le	
Thermomix®	 TM6	 remplace	 à	 lui	 seul	 plus	 d’une	 vingtaine	
d’appareils.			
Il	 exécute	 12	 fonctions	 pour	 moudre,	 hacher,	 mijoter,	 fouetter,	
peser,	émulsionner,	cuire	à	la	vapeur,	mixer,	réchauffer,	cuire,	pétrir,	
mélanger.	
Ces	fonctions	sont	complétées	par	9	modes	en	accès	direct;	ce	sont	
des	 fonctions	 automatiques	 qui	 vous	 facilitent	 la	 cuisine	 en	 mode	
manuel:		
² Balance	(par	palier	de	1g	à	1	g	jusqu’à	6	kg)	
² Turbo	(Pour	hacher	des	ingrédients	durs,	pendant	une	durée	très	

courte	et	une	vitesse	maximale)	
² Pétrin	(Pour	pétrir	les	pâtes	lourdes	&	pâtes	levées)	
² Nettoyage	 (Avec	1-2	 litres	d’eau,	une	goutte	de	produit	 vaisselle	

ou	 un	 peu	 de	 vinaigre,	 permet	 le	 pré-nettoyage	 du	 bol	 après	 la	
réalisation	 de	 préparation	 type	 pâtes,	 caramel	 ou	 lorsque	 les	
couteaux	sont	bloqués	par	des	résidus)	

² Bouilloire	(Pour	chauffer	jusqu’à	1800	g	d’eau	à	une	température	
comprise	 entre	 37-100°C.	 Idéal	 par	 exemple	 pour	 la	 préparation	
du	thé	ou	des	pâtes.)	

² Mixage	
² Cuisson	lente	(Pour	la	cuisson	d’un	maximum	de	800	g	de	viande	

jusqu’à	8	heures	de	temps	à	une	température	comprise	entre	37	
et	98°C.	Idéal	pour	les	ragoûts	et	mijotés.)	

² Sous-vide	 (la	 cuisson	 sous-vide	 des	 viandes,	 poissons,	 fruits	 et	
légumes	pendant	0-12	heures	à	une	température	comprise	entre	
40	et	85°C	permet	un	résultat	tendre	et	juteux)	

² Fermentation	 (Ce	mode	permet	 la	 fermentation	de	yaourts	ou	 la	
pousse	de	pâtes.)	

	
	



LES	12	FONCTIONS	DU	TM6	



Et	9	Modes	en	Accès	direct,		
qui	sont	des	fonctions	automatiques	facilitant	la	
cuisine	manuelle	au	Thermomix.		



Les	Accessoires	du	Thermomix	
(inclus	dans	l’achat)	

Tous	les	accessoires	passent	au	lave-vaisselle.	
	
Désassemblez	 toujours	 le	 bol	 de	 mixage	 pour	 le	 laver,	
que	 ce	 soit	 à	 la	 main	 ou	 au	 lave-vaisselle.	 Séchez-le	
soigneusement	 en	 prenant	 particulièrement	 garde	 aux	
broches	 à	 la	 base	 avant	 de	 le	 réassembler	 pour	 votre	
prochain	 repas.	 Ne	 JAMAIS	 remettre	 le	 Bol	 sur	 la	 base	
sans	l’avoir	réassemblé	(Bol	+	couteaux	+	base).		



1-	 	Bloc	moteur	
2	– 	Base	(ou	Socle)	du	Bol	
3- 	Broches	de	contact	
4-	 	Bol	de	mélange		
5- 	Couteaux	avec	bague	d’étanchéité	
6-		 	Couvercle	du	Bol	
7- 	Gobelet	doseur	(qui	se	fixe	sur	le	couvercle)	
Pourvu	 de	marques	 à	 100	ml	 et	 50	 ml,	 il	 est	 parfois	 utilisé	
pour	 mesurer	 les	 ingrédients	 liquides.	 Conçu	 en	 matériaux	
absorbant,	 il	 réduit	 efficacement	 le	 bruit	 de	 l’appareil.	 En	
outre,	 il	 s’enclenche	 dans	 le	 couvercle	 afin	 d’éviter	 les	
cliquetis	 pendant	 le	 fonctionnement	 (notamment	 en	 mode	
Pétrin	ou	mixage	à	hautes	vitesses).	
8	–	 	Garde-boue	(anti-splash	guard)	
9-		 	Panier	
10- 	Varoma	(large	panier	ovale	qui	sert	à	cuire	à	la	vapeur)	
11-	 	Plateau	du	Varoma	
12	-		Couvercle	du	Varoma	
13-	 	Spatule,	utilisée	pour	racler	les	parois	intérieures	du	Bol	
ou	pour	retirer	le	Panier	grâce	à	son	encoche.		
14-	 	 Fouet	 ,	 utilisé	 pour	 donner	 du	 volume	 (idéal	 pour	 les	
transformer	les	sorbets	en	mousse,	pour	la	crème	fouettée	ou	
monter	les	blancs	d’œufs	en	neige).		
NE	 JAMAIS	 UTILISER	 LE	 FOUET	 A	 VITESSE	 SUPERIEUR	 à	 4.	
Pour	l’insérer:		
Ø  Placez	le	fouet	entre	les	lames	et	faites-le	tourner	un	quart	

de	tour	pour	bien	le	fixer.	
Ø  Assurez-vous	 que	 le	 fouet	 est	 correctement	 fixé	 et	 ne	 se	

détache	pas	lorsque	vous	le	tirez	vers	le	haut.	



FICHE	TECHNIQUE	



FICHE	TECHNIQUE	



Qu’est-ce	que	COOKIDOO?	
La	plateforme	de	 recettes	COOKIDOO	est	une	bibliothèque	
virtuelle	 de	 recettes.	 C’est	 un	 extraordinaire	 outil	
d’organisation	 et	 planification	 ainsi	 qu’une	 incroyable	
source	 d’inspiration	 avec	 l’accès	 à	 plus	 de	 80	 000	 recettes	
(testées	&	validées	par	Thermomix)	dans	le	monde	entier	(la	
plateforme	 française	 propose	 plus	 de	 8	 000	 recettes	 mais	
vous	 pouvez	 accéder	 –	 par	 un	 système	 de	 filtres	 de	
recherche	–	aux	recettes	proposées	sur	les	plateformes	des	
autres	pays).		Grâce	à	Cookidoo	vous	pouvez:		
Ø  créer	votre	propre	bibliothèque	de	recettes	et	 l’organiser	

par	thèmes;	
Ø  	organiser	votre	planning	de	menu	en	semainier;	
Ø  extraire	 une	 liste	 de	 courses	 selon	 vos	 sélections	 de	

recette	pour	l’imprimer	ou	la	partger	en	ligne;	
Ø  suivre	 directement	 sur	 l’écran	 de	 votre	 TM5	 ou	 TM6	 les	

recettes	 sélectionnées	 par	 vous,	 et	 les	 exécuter	 ainsi	 en	
cuisine	guidée.		

La	création	d’un	compte	Cookidoo	est	gratuite.	Au	moment	
de	votre	inscription	vous	recevez	en	cadeau	de	bienvenue	un	
accès	illimité	à	toutes	les	recettes	pendant	30	jours.	
	
Lorsque	vous	connectez	pour	la	1°	fois	votre	Thermomix	à	
votre	compte	Cookidoo,	3	mois	supplémentaires	vous	sont	
offerts.		
Pour	maintenir	ensuite	votre	accès	à	la	plateforme	à	l’issue	
des	4	mois	offerts,	un	abonnement	annuel	de	60€	(ou	65	
USD	si	vous	êtes	abonné	sur	la	plateforme	internationale)	
vous	est	proposé.	Vous	pouvez	décliner	cette	offre,	mais	alors	
vous	devrez	cuisiner	en	«	mode	manuel	»	(par	opposition	à	la	
cuisine	guidée	qui	vous	permet	de	suivre	les	instructions	sur	
l’écran	de	votre	TM6)	
	



Au	 quotidien,	 accédez	 à	 Cookidoo®	 où	 que	 vous	 soyez,	
directement	sur	 l'écran	de	votre	Thermomix®	TM6	ou	via	
smartphone	 ou	 tablette	 (iOS	 et	 Android).	 Vous	 trouverez	
exactement	 la	 recette	 que	 vous	 aimez,	 plus	 rapidement	
que	jamais.	Des	filtres	de	recherches	ont	été	ajoutés	pour	
une	version	optimisée.		

Comment	ça	marche	?	
1.  Créez	 votre	 compte	 sur	 cookidoo	 	 France	

https://cookidoo.fr/foundation/fr-FR	 	 (abonnement	
annuel	60€)	ou	bien	sur	la	plateforme	internationale	
https://cookidoo.international/foundation/en/
membership	 (dans	 ce	 cas	 l’abonnement	 vous	 sera	
facturé	USD	64).	Un	mois	d’accès	vous	est	offert.		

	
2.  Connectez	votre	Thermomix®	TM6	(ou	activez	votre	

Cook-Key®	sur	votre	Thermomix®	TM5)	pour	activer	
vos	6	mois	supplémentaires	offerts.	

3.  Accédez	à	Cookidoo®,	naviguez	entre	les	recettes	et	
laissez-vous	 inspirer	 ...	 Dès	 que	 vous	 allumez	 votre	
TM6,	 il	 met	 à	 jour	 les	 données	 de	 votre	 compte	
Cookidoo	et	vous	pouvez	ainsi	suivre	vos	recettes	à	
l’écran	en	mode	CUISINE	GUIDÉE.	



Cuisine	en		MODE	MANUEL	
En	cuisine	manuelle	–	et	par	opposition	au	
mode	cuisine	guidée	-	vous	effectuez	vos	
recettes	en	les	suivant	sur	une	tablette,	un	livre	
ou	un	cahier	posé	à	côté	de	votre	Thermomix.		
	
Et	vous	actionnez	vous	même	les	Icones	de	
Temps	/	Température	/	Vitesse	pour	réaliser	la	
recette.	



MODE	CUISINE	GUIDÉE	
Par	opposition	à	la	cuisine	en	mode	manuel,	vous	
exécutez	vos	recettes	en	suivant	directement	les	
instructions	depuis	l’écran	de	votre	Thermomix.	Vous	
réalisez	alors	des	recettes	sélectionnées	au	préalable	
depuis	voter	compte	Cookidoo.			
	
² Soit	vous	accédez	à	l’écran	«	Cookidoo	»	en	faisant	
glisser	votre	doigt	vers	la	droite,	et	alors	vous	
recherchez	directement	la	recette	que	vous	voulez	
réaliser.	Vous	tapez	le	nom	d’une	recette,	ou	vous	
utilisez	le	système	des	filtres	pour	affiner	votre	
recherche.	

² Soit	vous	allez	dans	«	Menu	»,	«	Semaine	»	et	vous	
retrouvez	votre	semainier	et	son	planning	de	menu	(tel	
qu’alimenté	sur	votre	compte	Cookidoo	depuis	votre	
téléphone	ou	tablette).	Alors	vous	cliquez	sur	la	recette	
que	vous	voulez	cuisiner	et	suivez	les	instructions.		

	

Ce	mode	de	cuisine	est	très	intuitif,	convivial…	et	addictif!				





Vous	êtes	déjà	équippé?	Qu’à	cela	ne	tienne.	Vous	pouvez	
choisir	d’accueillir	chez	vous	un	Atelier,	avec	vos	amis,	juste	

pour	le	plaisir	de	passer	un	bon	moment.	
Alors	j’aurai	le	plaisir	de	vous	offrir	un	cadeau	d’hôtesse.		

A	vous	de	choisir	ce	qui	vous	ferait	plaisir!		



Parce	que	Cuisiner	n’a	jamais	
été	aussi	simple:	Craquez	
enfin	pour	le	Thermomix.	

Votre	conseillère	Thermomix		à	Abu	Dhabi	depuis	2016	
SYLVIE	VIVIANO	CHEHOURI	050	731	26	27	

Est	là	pour	vous	guider	dans	votre	décision	d’achat	
(atelier	découverte	gratuit	à	la	demande)	et	vous	former	

à	l’utilisation	du	TM6.	
Sylviethermomixadvisor@gmail.com	

Pages	Facebook	«	Et	si	nous	thermomixions	ensemble	à	
Abu	Dhabi?	»	ou	«	Thermi	Story	Abu	Dhabi	»	en	anglais	

Compte	Instagram	«	Mixing_fun_in_abu_dhabi	»	
	
	



Thermomix®,	élue	
Meilleure	Marque	2022	

Après	avoir	été	élu	produit	de	l’année	en	2020,	puis	reçu	le	prix	
des	étoiles	des	Numériques	la	même	année,	Thermomix®	a	
reçu	une	nouvelle	distinction	avec	l’obtention	du	trophée	de	
"Meilleure	Marque	2022".	dans	la	catégorie	"robot	
multifonction	».	Le	prix	vise	à	récompenser	les	marques	les	plus	
estimées	et	plébiscitées	par	les	Français.	


