«Sempre comecar a bater com velocidades baixas. Aumentar gradativa-
mente a velocidade seguindo as indicagdes da receita.

«Quando preparar bolos adicione os ingredientes liquidos primeiramente
depois 0s secos. Isso evita que a massa grude no fundo da tigela.

LIMPEZA E MANUTENCAO

- Certifique-se que o seletor de velocidades esteja na posicao "0" retire o
plugue da tomada elétrica e deixe a batedeira esfriar completamente antes
de limpa-la.

« Passar um tecido levemente umedecido na superficie exterior da unidade
motora e seca-la com um tecido macio e seco. Nao utilize produtos
abrasivos como élcool.

- Lavar a tigela e os batedores com dgua morna e detergente neutro e em
seguida enxuga-los. Nunca lavar os batedores e a tigela na maquina
lava-lougas.

« Limpar a base da batedeira com um pano umedecido.

Cuidado: A batedeira ndo deverd ser mergulhada em 4gua ou outros
liquidos.

RECEITA

Ingredientes:

750g de farinha

759 de azeite de oliva

390mL de 4gua morna

1 colher de cha de sal

1 colher de ché de agucar

1 colher de sopa de fermento

Modo de preparo:
- Coloque todos os ingredientes na tigela e misture na velocidade méxima
por aproximadamente um minuto ou até que a massa fique uniforme.

- Apds o preparo, retire a massa da tigela e separe-a em trés pedacos iguais.

- Enrole a massa e coloque na forma e cubra com papel filme, repita para as
trés porgoes.

- Deixe a massa descansar e crescer por aproximadamente uma hora.

- Retire o papel filme

- Preaqueca o forno por 15 minutos a 180°C, coloque as formas no forno e
deixe assar de 30 a 45 minutos.

NOTA: Apos o preparo, deixe sua batedeira esfriar a temperatura ambiente

antes de refazer a receita.

CERTIFICADO DE GARANTIA

A Fabricante solicita ao consumidor a leitu-
ra prévia do Manual de Instrucdes para a
melhor utilizagcao do produto. A Fabricante
garante seus produtos contra defeitos de
fabricacao durante o periodo estabelecido,
contados a partir da data de entrega do
produto expresso na nota fiscal de compra.
Conforme modelo a seguir:

ELETROPORTATEIS

GARANTIA LEGAL* 90 Dias
GARANTIA ADICIONAL 630 Dias
GARANTIA TOTAL* 720 Dias

*A GARANTIA LEGAL E DE 90 DIAS E TEM
SEU INiCIO NA DATA DE AQUISICAO DO
PRODUTO.

**A GARANTIA TOTAL E A SOMA DA
GARANTIA LEGAL MAIS A GARANTIA
ADICIONAL.

«Os controles remotos terao garantia legal
de 90 dias, mais 90 dias de garantia adicio-
nal, totalizando 180 dias.

+Os acessorios terao somente garantia legal
de 90 dias.

A Fabricante prestara servicos de Assistén-
cia Técnica, tantos os gratuitos quanto os
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remunerados, somente nas localidades
onde mantiver Postos Autorizados. Em
locais onde nao haja Postos Autorizados, o
produto devera ser transportado, por conta
e risco do consumidor, ao Posto Autorizado
mais préximo conforme relacao em anexo.
Se o consumidor vier a transferir a proprie-
dade deste produto, a garantia ficard auto-
maticamente transferida, respeitando o
prazo de validade, contado a partir da
primeira aquisicao. Produtos que necessi-
tam de servico de instalacao terao despesas
e responsabilidades por conta do consumi-
dor. O compromisso de garantia cessara
caso:

O produto seja examinado, adulterado ou
consertado fora de Assisténcia Técnica
Autorizada.

«Ocorra a utilizacao de peca ou componen-
te ndo original.

O produto seja ligado em tensao diferente
daquela para qual foi projetado.

O defeito seja decorrente de uso inade-
quado ou negligéncia do consumidor em
relacdo as instru¢cdes do manual.

«Danos sejam causados por acao de agen-
tes da natureza (enchentes, maresia, raios,
etc.).
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A\ ADVERTENCIA
} +Retirar o plugue da tomada elétrica antes de

efetuar qualquer manutencéo no aparelho.
-Nao usar adaptadores, benjamins ouT's.

ﬁ «Nao seguir estas instrucoes pode trazer risco
de morte, incéndio ou choque elétrico.




INTRODUCAO

Parabéns vocé acaba de adquirir uma batedeira Philco! Com ela, vocé
consegue melhor rendimento e obtém sempre

misturas uniformes, finas e macias, no ponto que vocé quiser, seja qual for
a consisténcia dos ingredientes. Use a Batedeira Planetaria como uma
grande aliada na sua cozinha.

Para garantir o melhor desempenho de seu produto, ler atentamente as
instrucoes a seguir. Recomenda-se ndo jogar fora este Manual de
Instrucdes, guarda-lo para eventuais consultas.

‘ SOMENTE USO DOMESTICO ‘

INSTRUCOES DE SEGURANGA

«Nao utilizar aparelhos que apresentem algum tipo de dano no corddo
elétrico, no plugue ou em outros componentes. Para substituir uma peca

danificada, procurar a Assisténcia Técnica Autorizada, a fim de evitar riscos.

«Este aparelho néo foi projetado para ser utilizada por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta
de experiéncia e conhecimentos, exceto se forem supervisionadas ou
instruidas por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

+As criancas deverdo ser supervisionadas, para assegurar de que nao
brinquem com o aparelho.
<O produto deve estar sempre desligado antes de ser conectado ou
desconectado da tomada elétrica. Nunca desconectar puxando pelo
corddo elétrico. Segurar com firmeza o plugue e entdo puxar para
desconecté-lo.Tirar o plugue da tomada quando for limpa-la ou instalar
seus acessorios.
«Evitar todo contato com as partes moéveis do aparelho. Manter as maos,
tecidos, espatulas e demais utensilios longe dos batedores durante o
funcionamento para evitar o risco de acidentes pessoais ou danos ao
aparelho.
«Nunca mergulhe o corpo e o cabo da batedeira na dgua ou em outros
liquidos. Isto podera causar acidentes pessoais e danos ao produto.
«Nao usar a batedeira para usos diferentes daqueles a que se destina.
0 uso de acessérios que ndo sejam originais do aparelho pode prejudicar
o funcionamento e causar danos ao usuario e ao produto, além de causar
a perda da garantia.
«Para ndo perder a garantia e evitar problemas técnicos, ndo tentar
consertar o aparelho. Se necessario, leva-lo a Assisténcia Técnica Autoriza-
da.
+A nota fiscal e o certificado de garantia sdo documentos importantes e
devem ser guardados para efeito de garantia.
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«Nao deixar o cordao elétrico pender de bordas de mesas ou balcées ou
tocar superficies aquecidas, como, por exemplo, fogdes.
«Nao usar a batedeira ao ar livre.

COMPONENTES

01. Unidade motora.

07. Batedor de massas leves
(bolos e tortas).

08. Batedor para claras em neve
e cremes leves.

09. Batedor para massas pesadas
(pizzas, paes, pastéis, etc)

10. Tampa anti-respingos

02. Corpo do aparelho.

03. Botdo de travamento e
destravamento.

04. Seletor de velocidades.

05. Conector dos batedores.
06. Tigela plastica / inox / vidro

ATENGAO: Este manual de instrucées é unificado e atende a todas batedeiras da
Space Max. Algumas funcionalidades podem nao estar presentes no produto
adquirido. Verifique na caixa unitdria quais acessorios acompanham cada modelo e
efetue a montagem de acordo com produto adquirido.

ANTES DE USAR SUA BATEDEIRA

Antes de usar a Batedeira Planetaria pela primeira vez, remova todo o
material de embalagem e limpe as partes removiveis com dgua morna e
detergente neutro. Para lavar, utilize uma esponja nao abrasiva ou um
pano. Enxdgue completamente para remover o residuo de sabao. Seque
completamente antes de usar. O corpo da Batedeira devera ser limpo
apenas com um pano umido.Certificar-se de que o cordao elétrico esteja
desconectado da tomada elétrica e que o seletor de velocidades esteja na
posicéo “Desligado”

1. Segurar a unidade motora e puxa-la para tras pressionando o botéao de

travamento.

2. Instalar o batedor de sua preferéncia.

3. Encaixar a tigela sobre a base. Para isso, segurar a base com uma das
maos e girar a tigela no sentido horario até o seu travamento.

4. Para abaixar a unidade motora pressionar o botdo de travamento,
segurar a unidade motora com a outra mao e soltar com cuidado para
baixo.

UTILIZAGAO SUA BATEDEIRA

« Usar a Batedeira em um local plano e seguro

-Assegurar-se de que o seletor de velocidades esteja na posi¢do “Desligado”
e o plugue esteja desconectado da tomada elétrica.

Pressionar o botdo de travamento e destravamento, levante a unidade
motora até ouvir um "clic".

«Encaixar a tigela sobre a base e girar no sentido horério para travar. Para
retirar a tigela apenas gire em sentido anti-horario e retirar da base. (Figura
1)

«Encaixar a tampa anti-respingos sobre a tigela.

«Coloque o batedor, pressionando de baixo para cima, contra a mola do
conector e gire-o para a direita. Para retirar o batedor do conector, gire-o
para a esquerda e puxe-o para baixo. (Figura 2)

«Para abaixar a unidade motora, segure a mesma, e pressionando o botdo
de travamento e destravamento, deixe -a descer suavemente até travar.
(Figura 3)

«Conecte o plugue a tomada elétrica e gire o seletor para a velocidade de
sua preferéncia. A batedeira comecara a funcionar. (Figura 4)

Nota: Durante a operagdo, ndo introduzir facas, colheres de metal, garfos
ou outros objetos na tigela.

- O tempo de operagao nao devera exceder 4 minutos. Um intervalo de 10
minutos devera ser observado entre dois ciclos consecutivos. Ao misturar
massas que contenham fermento, sugerimos selecionar no inicio uma
velocidade baixa e em seguida passar para uma velocidade maior para se
obterem melhores resultados.

+ Quando estiver acabado de bater, colocar o seletor de velocidades na
posicao “Desligado” e retirar o plugue da tomada elétrica.

« Manter pressionado a botao de travamento e destravamento, liberar a
unidade motora e puxa-la para tras até trava-la.

- Se necessario, pode-se retirar o excesso de massa dos batedores com uma
espatula plastica ou de madeira.

Nota: S6 remover os batedores se o seletor de velocidades estiver na
posicao “Desligado” e o plugue estiver desconectado da tomada elétrica.
Atengao: Nao apertar o botao de articulagao com o produto ligado.
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Figura 1 Figura 2 Figura 3 Figura 4

MISTURAR OS AMASSAR MASSAR

«Apds colocar os ingredientes, deve-se utilizar velocidade minima por
aproximadamente 10 segundos, e ir aumentando lentamente.

NOTA: Néo utilizar velocidades altas para bater massas.

Ao colocar os ingredientes no recipiente, certifique-se que a quantidade
maxima néo seja excedida.

Nunca utilizar o batedor para clara em neve para bater massas.

CLARAS EM NEVE

Para bater claras em neve, apds colocar os ingredientes, deve-se colocar o
seletor de velocidades na velocidade maxima por aproximadamente 2
minutos.

DICAS IMPORTANTES

«Ingredientes que foram gelados (resfriados), como, por exemplo,
manteiga e ovos, deverdo estar na temperatura ambiente antes de serem
batidos. Retirar estes ingredientes da geladeira com antecedéncia.

«Para se evitar que pedacos de cascas ou ovos estragados sejam incorpora-
dos a massa, quebrar os ovos em um recipiente separado antes de mistura-
-los.

«Néo bater a massa em excesso. Seguir
sempre as indicagdes da receita. S6 usar
ingredientes secos combinados com
outros. Usar as velocidades mais baixas
quando for conveniente.

+Para auxiliar no preparo, pode-se utilizar a
tampa anti-respingos. (Figura 5)
«Condigdes climaticas. A temperatura muda
com as estacoes e a temperatura dos
ingredientes e sua textura, varidveis de
regido para regido, podem influir no tempo
de funcionamento e nos resultados

obtidos.

Figuras 5



