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�. ขอ้ต่อแกนหมุนผสมอาหาร
�. ปุ่ม เปิด/ปิด และปรับระดบัความเร็ว
�. ปุ่มปลดลอ็คส่วนหวั
�. ส่วนตวัเครื�องผสมอาหาร
�. ส่วนหวัของเครื�องผสมอาหาร
�. ตวัครอบป้องกนัการกระเดน็
�. โถผสมอาหาร
�. แกนหมุนหวัตะกร้อ
�. แกนหมุนหวัใบไม้
��. แกนหมุนหวัตะขอ
��. ไมพ้าย

หัวแกนหมุนและวธีิใช้งาน

แกนหมุนหัวใบไม้ : ใชส้าํหรับทาํ เคก้ บิสกิต พาย ไอซิ�ง ไสข้นม เอแคลร์ และมนัฝรั�งบด

แกนหมุนหัวตะกร้อ : ใชส้าํหรับตีไข่ ครีม แบตเตอร์ สปันจเ์คก้ เมอแรงค ์ชีสเคก้ มูส ซูเฟล่ 

หา้มใชต้ะกร้อตีไข่กบัส่วนผสมหนกัๆ (เช่น การตีเนยกบันํ�าตาล) เพราะอาจทาํใหต้ะกร้อเสียหายได ้

แกนหมุนหัวตะขอ : ใชส้าํหรับส่วนผสมที�มียสีตเ์ป็นส่วนประกอบ



�. กดปุ่มปลดลอ็คส่วนหวั  �  แลว้ดนัหวัเครื�องผสมอาหารขึ�นจนสุด
�. ใส่ตวัครอบป้องกนัอาหารกระเดน็บริเวณดา้นล่างของหวัเครื�องผสม  �
    แลว้หมุนตามเขม็นาฬิกาจนลอ็ค ส่วนที�พบัไดค้วรอยูใ่นตาํแหน่งดงั
    ภาพที�แสดง
�. ใส่แกนหวัผสมขึ�นจนสุด  �  แลว้หมุนทวนเขม็นาฬิกา
�. ใส่โถผสมอาหารลงบนฐาน แลว้หมุนตามเขม็นาฬิกา  �  
�. กดปุ่มปลดลอ็คส่วนหวั แลว้ดนัหวัเครื�องผสมอาหารลงจนลอ็ค
�. เปิดเครื�� องโดนหมุนลูกบิดปรับความเร็วไประดบัความเร็วที�ตอ้งการ
�. หมุนแลว้ถอดออก
 

คาํแนะนํา
- หยดุเครื�องและใชไ้มพ้ายปาดโถผสมอาหารเป็นระยะ
- ไข่ที�อุณหภูมิหอ้งเหมาะที�สุดสาํหรับการตี
- ก่อนตีไข่ขาว ตรวจสอบใหแ้น่ใจก่อนวา่ ไม่มีไข่แดงติดอยูที่�ตะกร้อหรือในโถผสมอาหาร
- ควรใชส่้วนผสมที�เยน็ในการทาํขนมอบ เวน้แต่สูตรจะระบุไวเ้ป็นอยา่งอื�น
 
การทาํขนมปัง
- หา้มใส่ส่วนผสมลงไปในเครื�องเกินกวา่ที�กาํหนดไว ้จะทาํใหเ้ครื�องผสมอาหารทาํงานหนกัเกินไป
- หากเครื�องผสมอาหารมีเสียงดงัผดิปกติเหมือนทาํงานหนกัเกินไปใหปิ้ดเครื�องทนัที นาํแป้งแบ่ง
  ออกเป็นสองส่วน แลว้นาํไปผสมทีละส่วน
- ถา้ตอ้งการใหส่้วนผสมเขา้กนัไดดี้ ใหเ้ริ�มจากการใส่ของเหลวลงในโถผสมอาหารก่อน 

ปริมาณความจุสูงสุดของเครื�องผสมอาหาร
แป้งสาลี               นํ� าหนกัแป้ง    ��� กรัม
แป้งยสีตแ์ขง็        นํ� าหนกัแป้ง    �.�  กิโลกรัม
                             นํ� าหนกัรวม    �.�  กิโลกรัม
แป้งยสีตนุ่์ม          นํ� าหนกัแป้ง    �.�  กิโลกรัม
                             นํ� าหนกัรวม    �.�  กิโลกรัม
แป้งเคก้ผลไม ้      นํ� าหนกัรวม    �.�  กิโลกรัม
ไข่ขาว                   �  ฟอง    

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if overloaded to
    protect the stand mixer. If this happens,switch off and unplug the mixer. Remove some of the

ingredients to reduce the load, and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect
the speed. If the mixer does not restart immediately, allow to stand for additional time.    



3. Push up till it stops  3  then turn counter-clockwise.
4. Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise  4
5. Press the head-lift button and lower the mixer head till it locks.
6. Switch on by turning the speed switch to the desired setting.
7. Turn and remove.

- Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
- Eggs at room temperature are best for whisking.
- Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk on
  the whisk or bowl.
- Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

- Never exceed the maximum capacities below - you’ll overload the stand mixer.
- If you hear the stand mixer labouring, switch off, remove half the dough and do
  each half seperately.
- The ingredients mix best if you put the liquid in first.

Shortcrust pastry : Flour weight 400g - 0.6lb 5oz
Stiff yeast dough : Flour weight 0.8kg - 1.8lb
                            : Total weight 1.3kg - 2.4lb 8oz
Soft yeast dough : Flour weight 0.8kg - 1.2lb 8.4oz
                            : Total weight 1.5kg - 3lb 5oz 
Fruit cake mix     : Total weight 1.6kg - 3.6lb
Egg whites          : 8

Y-beater  : Creaming fat and sugar start on level ‘1’ gradually increasing to ‘12’
                : Beating eggs into creamed mixtures ‘6’ - ‘12’
                : Folding in flour,fruit etc level ‘1’
                : All in one cakes start on level ‘1’ gradually increasing to ‘12’
                : Rubbing fat into flour level ‘1’ - ‘2’
Whisk     : Gradually increase to ‘12’
Dough hook  :  Start on level ‘1’ gradually increasing to ‘6’ 

The mixing tools and some of their uses

Speed switch

ลูกปิดปรับระดบัความเร็ว
แกนหมุนหวัใบไม ้
- ตีเนยและนํ�าตาล เริ�มตน้ที�ความเร็วระดบัที� � ค่อยๆเพิ�มความเร็วจนถึงระดบัที� ��
- ตีไข่กบัเนย ใชค้วามเร็วที�ระดบั �-��
- ตีแป้งดว้ยความเร็วตํ�าที�สุด ระดบั�
- ตีแป้งอเนกประสงค ์เริ�มตน้ที�ความเร็วระดบัที� � ค่อยๆเพิ�มความเร็วจนถึงระดบัที� ��
- ตีเนยกบัแป้ง ความเร็วระดบัที� � - �
แกนหมุนหวัตระกร้อ
- เพิ�มความเร็วจนถึงระดบั ��
แกนหมุนหวัตะขอ
- เริ�มตน้ที�ความเร็วระดบัที� � ค่อยๆเพิ�มความเร็วจนถึงระดบัที� �

เครื�องผสมอาหารติดตั�งอุปกรณ์ป้องกนันํ�าหนกัเกิน เครื�องจะหยดุการทาํงานทนัทีหาก

มีการใส่ส่วนผสมเกินพิกดั เพื�อป้องกนัความเสียหายของเครื�องผสมอาหาร หากเกิดเหตุการณ์นี� ให้
ปิดสวติซ์และถอดปลั�กเครื�องผสมอาหารออก นาํส่วนวผสมบางส่วนออกและปล่อยใหเ้ครื�อง
ผสมอาหารพกัสกัครู่ เสียบปลั�กและเลือกระดบัความเร็วอีกครั� งหากเครื�องผสมอาหารยงัไม่ทาํงาน
ใหพ้กัเครื�องอีกสกัครู่
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1. Tool socket
2. On/off and speed switch
3. Head- lift button
4. Mixer body
5. Mixer head
6. Splash guard
7. bowl
8. Whisk
9. Y-beater
10. Dough hook
11. Spatula

1. Press the head-lift button  1   and raise the mixer head till it locks.
2. Push the splashguard onto the underside of mixer head   2   then turn. 
    The hinged section should be positioned as shown.






