




















3.5 Sugestdes para programar a velocidade

BAIXA
1-3

BAIXA
1-3

MEDIA
4-7

ALTA
8-10

AMASSAR

Amalgamar os ingredientes.

BATER
Bater - preparar massas fermentadas
(p&o, pizza, pastéis, massa com ovos)
veja "Massa para pdes, pizza e com
ovos”.

MISTURAR

Misturar e frabalhar massas densas.
Bater acicar e manteiga, preparados
para tortas.

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

Claras

C Natas
Massas prontas para
tartes

ou

b Massas para pastéis

Massa para paes/
pizza

D

(") Dimensces médias do ovo: 53-63 g

Massa com ovos

8-10

8-10

176

2-3 min

2-3 min

3-4 min

3-4 min

4 min

5-7 min

2-120

100 ml/ 1000 ml

2 kg de massa total

2,6 kg de massa total

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

500 g de massa total com 3
ovos
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Conselhos gerais Conselho para bater as claras em neve

* Jamais ultrapasse as velocidades e ¢ Para obter excelentes resultados, utilize
capacidades méximas indicadas na claras & temperatura ambiente.
tabela, a fim de evitar danos ao * Antes de bater as claras, cerfifique-se
aparelho. que o ufensilio e a taca nGo estéo

* ligue o aparelho a uma velocidade molhados, untados ou sujos com gema.
baixa até que os ingredientes fiquem * Para evitar salpicos, aumente
misturados para, em seguida, aumentar gradualmente a velocidade até aquela
a velocidade de acordo com a sugerida e bata até obter a consisténcia
operacdo a ser realizada. prefendida.

* Ao adicionar ingredientes, deite-os * A batedeira permite bater claras muito
sempre pela borda da taga e ndo rapidamente. Verifique cuidadosamente
diretamente no utensilio em movimento. o processamento para evitar baté-las

* Reduza a velocidade quando for em demasia.

necessario adicionar ingredientes secos

ou liquidos para impedir a sua saida. Conselhos para bater nata

Quando estiverem bem amassados, ¢ Para obter excelentes resultados, utilize
aumente a velocidade. nata para bater fria.

* Utilize o resguardo de salpicos™ para * Para evitar salpicos, aumente
misturas liquidas ou quando se gradualmente a velocidade até aquela
adicionam ingredientes em p6 para mdxima sugerida e bata até obter a
evitar sujar os objetos adjacentes ao consisténcia prefendida.
aparelho em funcionamento ou o * Para quantidades iguais a um litro,

projegdo de salpicos ou pds. aconselha-se iniciar com a

* Mantenha a taga e os utensilios bem velocidade 7-8 no primeiro minuto ou
limpos e infroduza-os somente quando até menos até comecar a adensar.
perfeitamente secos. Depois, passe para a velocidade 10 no

* limpe cuidadosamente o corpo e a fempo resfante.

cabeca do aparelho com um pano
homido, se estiverem sujos no fim da
preparacdo da receita.

*De série apenas em determinados modelos. Disponivel também como acessério opcional.



= Utilizacdo

Conselhos para preparacées com ovos

Para obter excelentes resultados, utilize
0s ovos & femperafura ambiente.

Na preparacdo de massas secas ndo
exceda a quantidade de 3 ovos de
tamanho médio e adicione pequenas
quantidades de égua, se necessdrio.

Conselhos para bater massas

Preste atencdo que a proporcdo de
liquidos nas massas seja suficiente (pelo
menos 50-60% em peso em relacdo &
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 frabalhe-as
separadamente.

Massa para pdes, 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 aintroduzir os ingredientes
liquidos na taca no inicio da
preparacdo.

Massa com ovos, pées, pizza: trabalhe
apenas com o gancho misturador.
Utilize o batedor plano apenas para
iniciar o processo de amassamento.

NUNCA utilize o batedor com rebordos

flexiveis™.

Massa pronta para tartes

* Para massas com até 1 kg: ligue o

aparelho na velocidade baixa até os
ingredientes comecarem 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 comecarem a misturar;
depois aumente-a gradualmente até 3-
4 pelo tempo resfante.

Massa para pastéis

* [ aconselhdvel utilizar ingredientes frios

para preparar massa amanteigada e
semelhantes, a menos que a receita
sugira o contrdrio.

Para a preparacdo de farfes, primeiro
bata a manteiga na femperatura
ambiente com o actcar, adicione os
ovos e depois a farinha.

e | possivel que se verifique um
1 movimento parcial da cabeca do

motor ao bater a massa ou ao
misturar componentes pesados ou
em grande quantidade. Isso é
normal e n&o prejudica o bom
funcionamento e a durabilidade
do aparelho.

*De série apenas em determinados modelos. Disponivel também como acessério opcional.
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4 Limpeza e manutencdo 4.2 Limpeza didria normal

Para uma boa conservacado das
superficies, limpe-as regularmente no fim de
cada utilizagdo com um pano himido.

4.1 Adverténcias

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 baldo podem
ser lavados & mao utilizando um
detergente neutro e uma esponja macia.
O gancho misturador, o batedor plano e a
taca em aco inox* podem ser lavados na |
méquina de lavar loica.

A taca em vidro™ pode ser lavada & mé&o
com égua quente e defergente neutro ou
na maquina de lavar loica com um
programa de baixa temperatura (mdximo
de 50°C].

O anel na base da taca pode ser
desmontado e lavado separadamente.

O acessdrio batedor com rebordos

flexiveis™ pode ser lavado na méquina de
lavar loica.

Para facilitar a limpeza, as bordas em
silicone podem ser removidas e lavadas no
lava-loicas.

*De série apenas em deferminados modelos. Disponivel também como acessério opcional.



4.3 O que fazer se...

O motor ndo arranca

O motor estd sobreaquecido.

A ficha ndo estd corretamente
intfroduzida na tomada de
corrente.

O cabo estd com defeito.

Auséncia de corrente elétrica.

A cabeca foi levantada durante o
funcionamento.

Desligue da corrente
elétrica e deixe arrefecer o
motor.

Introduza a ficha na
tomada de corrente. Né&o
use extensdes ou
adaptadores.

Verifique se o infterruptor
geral estd ligado.

Solicite num Centro de
Assisténcia Autorizado a
substituicéo do cabo.

Verifique se o infterruptor
geral estd ligado.

O sistema de blogqueio de
seguranca estd afivado.
Coloque seletor das
velocidades em O (OFF),
pressione e mantenha
pressionado o bot&o na
parte de frds para
desbloquear a cabeca e
baixe-a.
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Limpeza e manutencdo ﬂ

Problema Possivel causa Solucéo

Coloque o aparelho sobre
uma superficie estavel e
nivelada.

O aparelho nédo estd colocado
sobre uma superficie estavel.

Solicite num Centro de
Assisténcia Autorizado a
sua substituicdo.

Os pés antiderrapantes de
borracha est@o gastos.

O aparelho vibra

Programe uma velocidade
mais baixa e verifique se
ndo sobrecarregou a taca.

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

Certifique-se de que ataca
esteja corretamente fixada
no alojamento.

A taca ndo foi devidamente
infroduzida no alojamento.

Solicite num Centro de
Assisténcia Autorizado a
sua verificacdo e ajuste.

O encaixe inferior ficou com folga
ao longo do tempo.

Cologue o selefor das
velocidades em O,
pressione o botdo na parte

O utensilio ou a taca ndo estdo  de trds para levantar a

bem encaixados. cabeca e verifique a
infroducdo correta do
utensilio no encaixe inferior
ou da faca na base.

Os utensilios batem nas
paredes da taca




O utensilio faz esforco a
rodar dentro da taca

A massa estd muito dura e

impede a rotacdo do utensilio.

A taca estd muito cheia.

Verta dgua ou outros
liquidos para tornar a
massa mais macia.

Retire a mefade do
confetdo e processe-o
separadamente.
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