
VELOCIDAD DESCRIPCIÓN

1. MEZCLA Esta es una velocidad adecuada para empezar 
a batir masas y comidas secas como harina, 
mantequilla y patatas.

2. LICUADORA Es la velocidad adecuada para batir ingredientes 
líquidos y salsas.

3. MEZCLA Para batir bizcochos, galletas o masas de pan.

4. CREMA Para batir mantequilla, azúcar, pasteles, 
postres...

5. LIGAR Para batir huevos, cocinar helados, batir patatas 
o cremas.

TURBO Aumenta la velocidad utlizada a la máxima del 
aparato.

MEZCLAS CAPACIDAD DURACIÓN

Gofres, tortitas, etc. Aprox. 750 g. 5 min.

Purés, cremas, etc. Aprox. 750 g. 5 min.

Mayonesa Max. 3 yemas de huevo. 5 min.

Puré de patatas Max. 750 g. 5 min.

Batidos Max.500 g. 5 min.

Claras a punto de nieve Max. 5 claras de huevo. 5 min.

Masa pastel, tarta, etc. Aprox. 750 g. 5 min.

* Tabla orientativa aconsejada para selector de velocidad (1) en posición 5.




