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3.5 Sugestões para programar a velocidade

No seletor das velocidades é 
indicada o utensílio mais 
adequado a utilizar com base na 
velocidade selecionada.
As velocidades apresentadas na 
tabela são indicativas e podem 
variar de acordo com a receita e 
a interação entre os ingredientes 
utilizados.

Definições das 
velocidades

Função Utensílio

BAIXA
1 - 3

AMASSAR
Amalgamar os ingredientes.

BAIXA
1 - 3

BATER
Bater - preparar massas fermentadas
(pão, pizza, pastéis, massa com ovos)
veja ”Massa para pães, pizza e com
ovos”.

MÉDIA
4 - 7

MISTURAR 
Misturar e trabalhar massas densas.
Bater açúcar e manteiga, preparados 
para tortas.

ALTA
8 - 10

BATER, PREPARAR NATAS
Bater massas leves ou densas.
Bater claras, natas e molhos.
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Tabela de utensílios aconselhados, velocidade sugerida e capacidade máxima

(1) Dimensões médias do ovo: 53-63 g

Utensílio Preparação Velocidade Tempo Capacidade mín./máx.

Claras 8 -10 2-3 min 2 - 12 (1)

Natas 8-10 2-3 min 100 ml/1000 ml

ou

Massas prontas para 
tartes 1 - 7 3-4 min 2 kg de massa total

Massas para pastéis 1 - 7 3-4 min 2,6 kg de massa total

Massa para pães/
pizza 1 - 3 4 min

1,8 kg de massa total (máx. 
1,2 kg de farinha)

Massa com ovos 1 - 3 5-7 min
500 g de massa total com 3 
ovos

A tabela deve ser considerada 
apenas uma orientação. 
A velocidade e a capacidade 
dependem do utensílio utilizado, 
da quantidade de massa na taça 
e dos ingredientes empregues. 
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Conselhos gerais

•  Jamais ultrapasse as velocidades e 
capacidades máximas indicadas na 
tabela, a fim de evitar danos ao 
aparelho.

•  Ligue o aparelho a uma velocidade 
baixa até que os ingredientes fiquem 
misturados para, em seguida, aumentar 
a velocidade de acordo com a 
operação a ser realizada.

•  Ao adicionar ingredientes, deite-os 
sempre pela borda da taça e não 
diretamente no utensílio em movimento.

•  Reduza a velocidade quando for 
necessário adicionar ingredientes secos 
ou líquidos para impedir a sua saída. 
Quando estiverem bem amassados, 
aumente a velocidade.

•  Utilize o resguardo de salpicos* para 
misturas líquidas ou quando se 
adicionam ingredientes em pó para 
evitar sujar os objetos adjacentes ao 
aparelho em funcionamento ou a 
projeção de salpicos ou pós.

•  Mantenha a taça e os utensílios bem 
limpos e introduza-os somente quando 
perfeitamente secos.

•  Limpe cuidadosamente o corpo e a 
cabeça do aparelho com um pano 
húmido, se estiverem sujos no fim da 
preparação da receita.

Conselho para bater as claras em neve

•  Para obter excelentes resultados, utilize 
claras à temperatura ambiente.

•  Antes de bater as claras, certifique-se 
que o utensílio e a taça não estão 
molhados, untados ou sujos com gema.

•  Para evitar salpicos, aumente 
gradualmente a velocidade até aquela 
sugerida e bata até obter a consistência 
pretendida.

•  A batedeira permite bater claras muito 
rapidamente. Verifique cuidadosamente 
o processamento para evitar batê-las 
em demasia.

Conselhos para bater nata

•  Para obter excelentes resultados, utilize 
nata para bater fria.

•  Para evitar salpicos, aumente 
gradualmente a velocidade até aquela 
máxima sugerida e bata até obter a 
consistência pretendida.

•  Para quantidades iguais a um litro, 
aconselha-se iniciar com a 
velocidade 7-8 no primeiro minuto ou 
até menos até começar a adensar. 
Depois, passe para a velocidade 10 no 
tempo restante.

*De série apenas em determinados modelos. Disponível também como acessório opcional.



Utilização

178

Conselhos para preparações com ovos

•  Para obter excelentes resultados, utilize 
os ovos à temperatura ambiente.

•  Na preparação de massas secas não 
exceda a quantidade de 3 ovos de 
tamanho médio e adicione pequenas 
quantidades de água, se necessário.

Conselhos para bater massas

•  Preste atenção que a proporção de 
líquidos nas massas seja suficiente (pelo 
menos 50-60% em peso em relação à 
farinha utilizada). Massas demasiado 
secas podem sobrecarregar o aparelho.

•  Se o aparelho estiver a funcionar com 
dificuldades, desligue-o, divida a massa 
em duas partes e trabalhe-as 
separadamente.

Massa para pães, pizza e com ovos

•  Ligue o aparelho na velocidade 1 até 
os ingredientes estarem misturados, 
depois aumente até a 3.

•  Para melhor misturar os ingredientes, 
aconselha-se a introduzir os ingredientes 
líquidos na taça no início da 
preparação.

•  Massa com ovos, pães, pizza: trabalhe 
apenas com o gancho misturador. 
Utilize o batedor plano apenas para 
iniciar o processo de amassamento. 
NUNCA utilize o batedor com rebordos 
flexíveis*.

Massa pronta para tartes

•  Para massas com até 1 kg: ligue o 
aparelho na velocidade baixa até os 
ingredientes começarem a misturar; 
depois aumente-a gradualmente até 7 
pelo tempo restante.

•  Para massas com até 2 kg: ligue o 
aparelho na velocidade 1 até os 
ingredientes começarem a misturar; 
depois aumente-a gradualmente até 3-
4 pelo tempo restante.

Massa para pastéis

•  É aconselhável utilizar ingredientes frios 
para preparar massa amanteigada e 
semelhantes, a menos que a receita 
sugira o contrário.

•  Para a preparação de tartes, primeiro 
bata a manteiga na temperatura 
ambiente com o açúcar, adicione os 
ovos e depois a farinha.

É possível que se verifique um 
movimento parcial da cabeça do 
motor ao bater a massa ou ao 
misturar componentes pesados ou 
em grande quantidade. Isso é 
normal e não prejudica o bom 
funcionamento e a durabilidade 
do aparelho.

*De série apenas em determinados modelos. Disponível também como acessório opcional.
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4 Limpeza e manutenção

4.1 Advertências

4.2 Limpeza diária normal
Para uma boa conservação das 
superfícies, limpe-as regularmente no fim de 
cada utilização com um pano húmido.
Volte e passar cuidadosamente e seque 
com um pano macio ou com um pano em 
microfibra.

O resguardo de salpicos do bico de 
descarga* e o batedor em balão podem 
ser lavados à mão utilizando um 
detergente neutro e uma esponja macia. 
O gancho misturador, o batedor plano e a 
taça em aço inox* podem ser lavados na 
máquina de lavar loiça.
A taça em vidro* pode ser lavada à mão 
com água quente e detergente neutro ou 
na máquina de lavar loiça com um 
programa de baixa temperatura (máximo 
de 50°C).
O anel na base da taça pode ser 
desmontado e lavado separadamente.
O acessório batedor com rebordos 
flexíveis* pode ser lavado na máquina de 
lavar loiça.
Para facilitar a limpeza, as bordas em 
silicone podem ser removidas e lavadas no 
lava-loiças.

Utilização não correta
Perigo de eletrocussão

•  Extraia a ficha da tomada de corrente 
antes de realizar a limpeza do 
aparelho e dos seus utensílios e 
acessórios.

Utilização não correta
Riscos de danos às superfícies

•  Não utilize jatos de vapor para limpar 
o aparelho.

•  Não utilize nas partes em aço ou 
tratadas superficialmente com 
acabamentos metálicos (por ex: 
anodizações, niquelagens, 
cromagens), produtos para a limpeza 
que contêm cloro, amoníaco ou lixívia.

•  Não utilize detergentes abrasivos ou 
corrosivos (por exemplo, produtos em 
pó, removedores de manchas e palhas 
de aço).

•  Não utilize materiais ásperos, abrasivos 
ou raspadores metálicos afiados.

Em caso de salpicos de 
ingredientes líquidos ou densos, 
remova os salpicos imediatamente 
com um pano em algodão macio 
e húmido.

*De série apenas em determinados modelos. Disponível também como acessório opcional.
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4.3 O que fazer se...

Problema Possível causa Solução

O motor não arranca

O motor está sobreaquecido.
Desligue da corrente 
elétrica e deixe arrefecer o 
motor.

A ficha não está corretamente 
introduzida na tomada de 
corrente.

Introduza a ficha na 
tomada de corrente. Não 
use extensões ou 
adaptadores.
Verifique se o interruptor 
geral está ligado.

O cabo está com defeito.
Solicite num Centro de 
Assistência Autorizado a 
substituição do cabo.

Ausência de corrente elétrica. Verifique se o interruptor 
geral está ligado.

A cabeça foi levantada durante o 
funcionamento.

O sistema de bloqueio de 
segurança está ativado. 
Coloque seletor das 
velocidades em 0 (OFF), 
pressione e mantenha 
pressionado o botão na 
parte de trás para 
desbloquear a cabeça e 
baixe-a.
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O aparelho vibra

O aparelho não está colocado 
sobre uma superfície estável.

Coloque o aparelho sobre 
uma superfície estável e 
nivelada. 

Os pés antiderrapantes de 
borracha estão gastos.

Solicite num Centro de 
Assistência Autorizado a 
sua substituição.

Foi programada uma velocidade 
muito alta ou a carga é excessiva.

Programe uma velocidade 
mais baixa e verifique se 
não sobrecarregou a taça.

A taça não foi devidamente 
introduzida no alojamento.

Certifique-se de que a taça 
esteja corretamente fixada 
no alojamento.

Os utensílios batem nas 
paredes da taça

O encaixe inferior ficou com folga 
ao longo do tempo.

Solicite num Centro de 
Assistência Autorizado a 
sua verificação e ajuste.

O utensílio ou a taça não estão 
bem encaixados.

Coloque o seletor das 
velocidades em 0, 
pressione o botão na parte 
de trás para levantar a 
cabeça e verifique a 
introdução correta do 
utensílio no encaixe inferior 
ou da taça na base.

Problema Possível causa Solução
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O utensílio faz esforço a 
rodar dentro da taça

A massa está muito dura e 
impede a rotação do utensílio.

Verta água ou outros 
líquidos para tornar a 
massa mais macia.

A taça está muito cheia.
Retire a metade do 
conteúdo e processe-o 
separadamente.

Problema Possível causa Solução

No caso do problema não ter 
sido resolvido ou para outro tipo 
de avarias, contacte o serviço de 
assistência local.




