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Quantidade de alimento e tempo de processamento

Receita Ingredientes (Quantidade) Tempo Velocidade/
Função

Vegetais crus

Cenouras (20~80 g) Água (60~160 g)

20~30s HIGHBatatas (20~80 g)

Cebolas (20~80 g)

Margueritas de 
morango

Tequila (240 ml) Limonada concentrada congelada (145 g)

<=90S SMOOTHLicor triple sec (60 ml) Cubos de gelo (150 g)

Morangos congelados (225 g)

Smoothie de 
damasco e 
abacaxi

Abacaxi em fatias (250 g)

<=90S HIGHDamascos secos  (40 g)

Iogurte (300 g)

Milkshake

Leite (150-300 ml) Calda de chocolate (30-60 g)

30~40s SMOOTHSorvete de baunilha (200-400g)

Bananas (1/4-1/2 pçs)

Sopa de batatas 
com alho poró

Batatas (400 g)

30~40s HIGHAlho poró (400 g)

Água (800 g)

Massa para 
panqueca

Farinha (150 g) Leite (250 ml)

30~40s SMOOTHSal (1 pitada) Água (140 ml)

Ovos (3 pçs) Manteiga ou margarina (50 g)

Tempo máximo de processamento = 2 min.

Quantidade e tempo de processamento de ingredientes secos

Ingredientes Quantidade Qualidade Tempo Qualidade Tempo Qualidade Tempo Velocidade

Farinha de rosca  100 - 200 g

Áspero

3 seg

Média

3 - 5 seg

Fina

5 - 10 seg

PULSEAmêndoas 100 - 200 g 3 seg 3 - 5 seg 5 - 10 seg

Pimenta 20 - 100 g 3 seg 5 seg 5 - 10 seg


