
Stand Mixer 
5K45 Series, 

5KSM45 - 5KSM200 Series
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PARTS AND FEATURES

*Included with select models only. Also available as an optional accessory. 
**The Bowl design, size and material depend on the Stand Mixer model. 
***Can also be used to scrape your Bowl.
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1 Bowl Clamping Plate 

2 Bowl**

3 Speed Control Lever

4 Motor Head

5 Attachment Hub

6 Attachment Knob

7 Motor Head Locking Lever  
(not shown) 

8 Beater Shaft

9 Beater Height Adjustment Screw  
(not shown)

10 Pouring Shield*

11 2.8 L (3 qt) Stainless Steel Bowl*

12 Dough Hook

13 Wire Whip

14 Flex Edge Beater*

15 Flat Beater*

16 Pastry Beater* and Scraper*** *
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IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be 
followed, including the following:

1.	 Read all instructions. Misuse of appliance may result in personal injury.
2.	 To protect against risk of electrical shock, do not put Stand Mixer in water or 

other liquid.
3.	 This appliance is not intended for use by persons (including children) with 

reduced physical, sensory, or mental capabilities, or lack of experience and 
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning 
use of the appliance by a person responsible for their safety.

4.	 Turn the appliance to “0” (Off), then unplug from the outlet when not in use, 
before assembling or disassembling parts and before cleaning. To unplug, grasp 
the plug and pull from the outlet. Never pull from the power cord.

5.	 Avoid contacting moving parts. Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas 
and other utensils away from beater during operation to reduce the risk of injury 
to persons and/or damage to the Stand Mixer.

6.	 Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the 
appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return 
appliance to the nearest Authorised Service Facility for examination, repair, or 
electrical or mechanical adjustment.

7.	 The use of attachments not recommended or sold by KitchenAid may cause fire, 
electrical shock or injury.

8.	 Do not use the Stand Mixer outdoors.
9.	 Do not let the cord hang over edge of table or counter.

10.	 Do not let the cord contact hot surfaces, including the stove.
11.	 Remove Flat Beater, Flex Edge Beater, Wire Whip, Dough Hook, or Pastry Beater 

from Stand Mixer before washing.

PRODUCT SAFETY
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12.	 Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
13.	 If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its 

service agent, or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
14.	 Never leave the appliance unattended while it is in operation.
15.	 To avoid product damage, do not use the Stand Mixer Bowl in areas of high heat 

such as an oven, microwave, or on a stovetop.
16.	 Allow the appliance to cool completely before putting on or taking off parts, and 

before cleaning the appliance.
17.	 Refer to the “Care and Cleaning” section for instructions on cleaning the 

surfaces in contact with food.
18.	 This appliance is intended to be used in household and similar applications such 

as:  
- staff kitchen areas in shops, offices, or other working environments;  
- farmhouses;  
- by clients in hotels, motels and other residential type environments;  
- bed and breakfast type environments.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
ELECTRICAL REQUIREMENTS

Electrical Shock Hazard

Plug into an earthed outlet.

Do not remove earth prong.

Do not use an adapter.

Do not use an extension cord.

Failure to follow these 
instructions can result in 
death, fire, or electrical shock.

Wattage:  
300 W  
For 5KSM125 - 5KSM200 Series

275 W 
For 5K45, 5KSM45 - 5KSM100 Series

Voltage: 220-240 V~

Frequency: 50-60 Hz

NOTE: If the plug does not fit in the 
outlet, contact a qualified electrician.  
Do not modify the plug in any way.  
Do not use an adapter.

Do not use an extension cord. If the power 
supply cord is too short, have a qualified 
electrician or service technician install an 
outlet near the appliance.

PRODUCT SAFETY
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NOTE: The Speed Control Lever can be set between the speeds listed in the above chart to 
obtain speeds 3, 5, 7, and 9 if a finer adjustment is required. 

IMPORTANT: Do not exceed Speed 2 when preparing yeast doughs as this may cause 
damage to the Stand Mixer.

SPEED CONTROL GUIDE

SPEED ACTION ACCESSORY DESCRIPTION

1 STIR Flat Beater*  
Flex Edge Beater*

For slow stirring, combining, mashing, 
starting all mixing procedures. Use to add 
flour and dry ingredients to batter, and to 
add liquids to dry ingredients. Do not use 
Speed 1 to mix or knead yeast doughs.

2
SLOW 

MIXING, 
STIR

Flat Beater*  
Flex Edge Beater* 

Dough Hook 
Pastry Beater*

For slow mixing, mashing, faster stirring. 
Use to mix and knead yeast doughs, 
heavy batters and candies, start mashing 
potatoes or other vegetables, cut 
shortening into flour, and mix thin or 
splashy batters. 
Cut butter into flour to make pastry 
dough; Mash fruits and vegetables.

4 MIXING, 
BEATING Flat Beater*  

Flex Edge Beater* 
Wire Whip 

Pastry Beater*

For mixing semi-heavy batters, such 
as cookies. Use to combine sugar and 
shortening and to add sugar to egg 
whites for meringues. Medium speed for 
cake mixes. For shredding meats.

6 BEATING, 
CREAMING

For medium-fast beating (creaming) or 
whipping. Use to finish mixing cake, 
doughnut, and other batters. High speed 
for cake mixes.

8
FAST 

BEATING, 
WHIPPING

Wire Whip

For whipping cream, egg whites, and 
boiled frostings.

10 FAST  
WHIPPING

For whipping small amounts of cream, 
egg whites, or for final whipping of 
mashed potatoes.

PRODUCT USAGE

*Included with select models only. Also available as an optional accessory.
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PRODUCT USAGE
ACCESSORY GUIDE

ACCESSORY USE TO MIX SUGGESTED ITEMS

Flat Beater* 
Flex Edge Beater*

Normal to heavy 
mixtures:

Cakes, creamed frostings, candies, cookies, 
pie pastry, Shredding meats, biscuits, meat 
loaf, mashed potatoes.

Wire Whip Mixtures that need air 
incorporated:

Eggs, egg whites, heavy cream,  
boiled frostings, sponge cakes, mayonnaise, 
some candies.

Dough Hook Mixing and kneading 
yeast doughs: Breads, rolls, pizza dough, coffee cakes, buns.

Pastry Beater* Cut butter into flour:
For pie dough, biscuits and other pastries, 
mashing fruits and vegetables, and shredding 
meats.

*Included with select models only. Also available as an optional accessory.

ATTACHING/REMOVING THE BOWL

To attach Bowl: Turn Speed Control 
Lever to “0”. Unplug Stand Mixer.

1

Place Bowl on Bowl Clamping Plate. Turn 
Bowl gently in clockwise direction.

3

Unlock and lift the Motor Head. Then, 
lock** the head to keep it lifted.

2

To remove Bowl: Repeat steps 1 and 2. 
Turn Bowl gently counterclockwise.

4

NOTE: Motor Head should always be in locked position when using the Stand Mixer.

**Locking option is available on select models.
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PRODUCT USAGE
ATTACHING/REMOVING THE FLAT BEATER*, FLEX EDGE BEATER*, 
WIRE WHIP, PASTRY BEATER* OR DOUGH HOOK

To attach accessory: Turn Speed Control 
Lever to “0”. Unplug Stand Mixer.

1

To remove accessory: Repeat steps 1 
and 2. Press accessory upward as far as 
possible and turn to the left. Then pull 
accessory from the Beater Shaft.

4

Unlock and lift the Motor Head. Then, 
lock** the head to keep it lifted.

2

Slip accessory onto Beater Shaft and 
press upward as far as possible. Then, 
turn accessory to the right, hooking 
accessory over the pin on the shaft.

3

**Locking option is available on select models.
*Included with select models only. Also available as an optional accessory.
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PRODUCT USAGE
BEATER TO BOWL CLEARANCE

Your Stand Mixer is adjusted at the factory so the Flat Beater* just clears the bottom of 
the Bowl. If, for any reason, the Flat Beater* hits the bottom of the Bowl or is too far away 
from the Bowl, you can correct clearance easily.

NOTE: When properly adjusted, the Flat Beater* will not strike on the bottom or side 
of the Bowl. If the Flat Beater* or the Wire Whip is so close that it strikes the bottom of 
the Bowl, coating may wear off the beater or wires on whip may wear.

Turn Speed Control Lever to “0”. Unplug 
Stand Mixer.

1

Lift Motor Head. Turn screw slightly 
counterclockwise (left) to raise Flat 
Beater* or clockwise (right) to lower 
Flat Beater*. Make adjustment with Flat 
Beater*, so it just clears surface of Bowl. 
If you overadjust the screw, the Bowl 
Locking Lever may not lock into place.

2

CARE AND CLEANING

Always be sure to unplug Stand Mixer 
before cleaning. Wipe Stand Mixer with a 
soft, damp cloth. Do not use 
household/commercial cleaners. Wipe 
off Beater Shaft frequently, removing any 
residue that may accumulate. Do not 
immerse in water.

1

Bowls, Pouring Shield*, Flat Beater*, 
Flex Edge Beater*, Dough Hook, Pastry 
Beater* and Scraper** * may be washed 
on the top rack in dishwasher. Or, clean 
them thoroughly in hot sudsy water and 
rinse completely before drying. Do not 
store beaters on shaft.

2

*Included with select models only. Also available as an optional accessory.

IMPORTANT: Allow the appliance to cool completely before putting on or taking off parts, 
and before cleaning the appliance.

**Can also be used to scrape your Bowl.
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CARE AND CLEANING

IMPORTANT: The Wire Whip is only 
dishwasher-safe for models 5KSM200, 
5KSM185, and 5KSM180. For all other 
models: Wash it thoroughly in hot sudsy 
water and rinse completely before drying. 
Do not store Wire Whip on shaft.

3

TROUBLESHOOTING

Problem Solution

If Stand Mixer warms up 
during use:

Heavy loads should not exceed Speed 2. Under heavy loads 
with extended mixing time periods, you may not be able to 
comfortably touch the top of the unit. This is normal.

The Stand Mixer emits a 
pungent odour: This is common with electric motors, especially when new.

If the Flat Beater hits the 
Bowl:

Stop the Stand Mixer. See the “Beater to Bowl Clearance” 
section and adjust the Beater to Bowl Clearance.

If your Stand Mixer should fail 
to operate, please check the 
following:

Is the Stand Mixer plugged in?
Is the fuse in the circuit to the Stand Mixer in working 
order? If you have a circuit breaker box, be sure the circuit 
is closed.
Turn off the Stand Mixer for 10-15 seconds, then turn it back 
on. If the Stand Mixer still does not start, allow it to cool for 
30 minutes before turning it back on.

If the problem cannot be 
corrected:

Do not return the Stand Mixer to the retailer; retailers do 
not provide service.

WARNING
Electrical Shock Hazard

Plug into an earthed outlet.

Do not remove an earth prong.

Do not use an adapter. 

Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions can result in death, �re, 
or electrical shock.

©2022 All rights reserved. KITCHENAID and the design of the stand mixer are trademarks in 
the U.S. and elsewhere.
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ชิ้้�นส่ว่นและคุณุสมบัตัิ ิต่า่ง ๆ

*จััดมาให้ใ้นบางรุ่่�นเท่า่นั้้ �น นอกจากนี้้�ยังัมีีจำำ�หน่่ายเป็็นอุุปกรณ์เ์สริมิ
**รูปูแบบโถ ขนาดและวัสัดุุที่่�ใช้จ้ะขึ้้�นอยู่่�กับัรุ่่�นของเครื่่�องผสมอาหาร
***สามารถใช้เ้พื่่�อปาดโถผสม

3

4

6

7

8

1 แผ่่นยึึดโถผสม 

2 โถผสม**

3 คันัควบคุุมความเร็็ว
4 หัวัมอเตอร์์
5 ดุุมยึึด
6 แป้้นยึึด
7 แป้้นล็็อคหัวัมอเตอร์์

(ไม่่มีีจััดแสดง) 
8 แกนไม้ต้ีี

9 สกรูปูรับความสูงูไม้ต้ีี
(ไม่่มีีจััดแสดง)

10 แผงป้้องกันัระหว่่างเทส่่วนผสม*

11 โถสแตนเลสสตีีล 2.8 ล. (3 qt)*

12 แกนลวดปั่่�นแป้้งโด
13 ตะกร้อ้
14 ไม้ต้ีีขอบอ่่อน*

15 ไม้ต้ีีแบบเรีียบ*

16 หัวัใบ้ไ้ม้*้ และหัวัปาด*** *

12

5
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แนวทางการป้้องกันัที่่�สำำ�คัญั
ขณะใช้อุ้ปุกรณ์ไ์ฟฟ้้า ให้ป้ฏิบิัตัิ ิตามมาตรการเฝ้้าระวังัด้า้นความปลอดภัยัเบื้้�องต้น้ตลอด
เวลา รวมทั้้ �งปฏิบิัตัิ ิตามคำำ�แนะนำำ�ต่อ่ไปนี้้�
1.	อ่่านคำำ�แนะนำำ�ทั้้ �งหมดให้ค้รบถ้ว้น การใช้อุุ้ปกรณ์อ์ย่่างไม่่ถูกูต้อ้งอาจทำำ�ให้เ้กิดิการบาดเจ็็บ
ได้ ้

2.	 เพื่่�อป้้องกันัการเกิดิไฟฟ้้าช็อ็ต อย่่าวางเครื่่�องผสมอาหารแบบโถยกในน้ำำ��หรืือของเหลวอื่่�น ๆ
3.	อุุปกรณ์ไ์ม่่ได้อ้อกแบบมาสำำ�หรับใช้โ้ดยบุุคคล (หรืือเด็็ก) ที่่�มีีข้อ้จำำ�กัดัทางร่่างกาย ประสาท
สัมัผััส มีีภาวะบกพร่่องทางจิติ หรืือขาดประสบการณ์แ์ละความรู้้�  เว้น้แต่่มีีคนที่่�ดูแูลด้า้นความ
ปลอดภัยักำำ�กับัดูแูลหรืือให้ค้ำำ�แนะนำำ�อย่่างใกล้ช้ิดิในการใช้ ้

4.	ปรับตั้้ �งค่่าไปที่่� “0” (ปิิด) จากนั้้ �นถอดปลั๊๊�กจากเต้า้รัับไฟฟ้้าเมื่่�อไม่่ได้ใ้ช้ง้าน ก่่อนประกอบ
หรืือถอดประกอบชิ้้�นส่่วนและก่่อนนำำ�ไปทำำ�ความสะอาด ถอดปลั๊๊�กโดยจัับที่่�หัวัปลั๊๊�กแล้ว้ดึึง
ออกจากเต้า้รัับไฟฟ้้า อย่่าดึึงที่่�ตัวัสายไฟ

5.	อย่่าสัมัผััสกับัชิ้้�นส่่วนที่่�เคลื่่�อนที่่� ระวังัมืือ ผมและเสื้้�อผ้า้ รวมทั้้ �งใบพายและอุุปกรณ์อ์ื่่�น ๆ จะ
กระทบกับัไม้ต้ีีระหว่่างการทำำ�งาน เพื่่�อลดโอกาสที่่�จะเกิดิการบาดเจ็็บต่่อบุุคคลและ/หรืือ
ความเสีียหายต่่อตัวัเครื่่�องผสมอาหาร

6.	อย่่าใช้ง้านเครื่่�องขณะที่่�สายไฟหรืือปลั๊๊�กไฟเสีียหาย หรืือหลังัจากเครื่่�องทำำ�งานผิดิพลาด 
หรืือมีีการร่่วงหล่่นหรืือเสีียหายในลักัษณะใด ๆ ส่่งคืืนอุุปกรณ์ก์ับัศูนูย์บ์ริกิารที่่�ได้รั้ับอนุุญาตที่่�
ใกล้ท้ี่่�สุุดเพื่่�อทำำ�การตรวจสอบ ซ่อ่มแซม หรืือเปลี่่�ยนส่่วนประกอบทางไฟฟ้้าและกลไกต่่าง ๆ

7.	การใช้อุุ้ปกรณ์ต์่่อพ่่วงที่่�ไม่่ได้แ้นะนำำ�หรืือจำำ�หน่่ายโดย KitchenAid อาจทำำ�ให้เ้กิดิเพลิงิไหม้ ้
ไฟฟ้้าช็อ็ตหรืือการบาดเจ็็บได้ ้

8.	อย่่าใช้เ้ครื่่�องผสมอาหารแบบโถยกกลางแจ้ง้
9.	อย่่าให้ส้ายไฟห้อ้ยบนขอบโต๊ะ๊หรืือเคาเตอร์์

10.	อย่่าให้ส้ายสัมัผััสกับัพื้้�นผิวิที่่�ร้อ้น รวมทั้้ �งเตาอบหรืือหัวัเตาไฟ
11.	ถอดไม้ต้ีีแบบเรีียบ ไม้ต้ีีขอบอ่่อน ตะกร้อ้ แกนลวดปั่่�นแป้้งโด หรืือไม้ต้ีีหัวัใบไม้ก้่่อนทำำ�ความ

สะอาด
12.	 เด็็กจะต้อ้งมีีคนคอยดูแูลเพื่่�อให้แ้น่่ใจว่่าไม่่มีีการใช้เ้ครื่่�องอย่่างไม่่เหมาะสม
13.	หากสายไฟเสีียหาย จะต้อ้งเปลี่่�ยนใหม่่โดยผู้้� ผลิติ ตัวัแทนให้บ้ริกิารหรืือผู้้� เชี่่�ยวชาญเพื่่�อ

ป้้องกันัอันัตรายที่่�อาจเกิดิขึ้้�น

ความปลอดภัยัของผลิิตภัณัฑ์์
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14.	อย่่าทิ้้�งเครื่่�องไว้ข้ณะทำำ�งานโดยไม่่มีีคนดูแูล
15.	 เพื่่�อไม่่ให้เ้กิดิความเสีียหายกับัผลิติภัณัฑ์ ์ห้า้มใช้เ้ครื่่�องผสมอาหารในพื้้�นที่่�ที่่�มีีความร้อ้นสูงู 

เช่่น เตาอบ ไมโครเวฟหรืือเตาอบระบบแก้ส้
16.	ปล่่อยให้อุุ้ปกรณ์เ์ย็็นลงให้ส้นิทิก่่อนวางหรืือถอดชิ้้�นส่่วน และก่่อนทำำ�ความสะอาดตัวัเครื่่�อง
17.	ดูคูำำ�แนะนำำ�ในการทำำ�ความสะอาดพื้้�นผิวิที่่�สัมัผััสกับัอาหารได้จ้ากหัวัข้อ้ “การดูแูลและ

ทำำ�ความสะอาด”
18.	อุุปกรณ์ผ์ลิติสำำ�หรับใช้ใ้นครััวเรืือน หรืือการใช้ง้านในลักัษณะเดีียวกันั เช่่น  

- โดยเจ้า้หน้า้ที่่�ครััวในร้า้นค้า้ สำำ�นักงานหรืือสภาพแวดล้อ้มในการทำำ�งานอื่่�น ๆ
- ฟาร์ม์เฮาส์์
- โดยลูกูค้า้โรงแรม โมเต็็ลและที่่�พัักอื่่�น ๆ
- สถานที่่�บริกิารแบบพัักค้า้งคืืนพร้อ้มอาหารเช้า้

บันัทึกึคำำ�แนะนำำ�เหล่า่นี้้�ไว้ ้
เงื่่�อนไขทางไฟฟ้้า

วัตัต์:์  
300 W  
สำำ�หรับรุ่่�น 5KSM125 - 5KSM200 Series

275 W 
สำำ�หรับรุ่่�น 5K45, 5KSM45 - 5KSM100 Series

แรงดันัไฟฟ้้า: 220-240 V~

ความถี่่�: 50-60 Hz

หมายเหตุ:ุ หากไม่่สามารถเสีียบปลั๊๊�กที่่�เต้า้รัับ 
กรุุณาติดิต่่อช่่างไฟฟ้้าที่่�มีีความเชี่่�ยวชาญ  
อย่่าดัดัแปลงปลั๊๊�กด้ว้ยตัวัเอง อย่่าใช้ห้ัวัต่่อ
อย่่าใช้ส้ายพ่่วง หากสายไฟสั้้ �นเกินิไป ให้ช้่่างไฟ
หรืือผู้้� เชี่่�ยวชาญติดิตั้้ �งเต้า้รัับไฟฟ้้าใกล้ก้ับัตัวั
เครื่่�อง

ความปลอดภัยัของผลิิตภัณัฑ์์
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หมายเหตุ:ุ คันัควบคุุมความเร็็วสามารถปรับค่่าความเร็็วได้ต้ามที่่�ระบุุในแผนภาพข้า้งต้น้ที่่�ระดับั 3, 5, 7 
และะ 9 หากต้อ้งการปรับอย่่างละเอีียด 

ข้อ้สำำ�คัญั: อย่่าใช้ค้วามเร็็วเกินิกว่่าระดับั 2 ขณะเตรีียมแป้้งยีีสต์ ์เนื่่�องจากอาจทำำ�ให้เ้กิดิความเสีียหายกับั
เครื่่�องผสมอาหารได้ ้

คำำ�แนะนำำ�เกี่่�ยวกัับระบบควบคุุมความเร็็ว

ความเร็็ว การทำำ�งาน อุปุกรณ์เ์สริิม รายละเอีียด

1 กวน ไม้ต้ีีแบบเรีียบ* 
ไม้ต้ีีขอบอ่่อน*

สำำ�หรับการตีีกวนแบบช้า้ ๆ การผสม การบด การ
เริ่่�มกระบวนการผสมทั้้ �งหมด ใช้ส้ำำ�หรับการเติมิ
แป้้งและวัตัถุุดิบิแห้ง้เพื่่�อตีี และสำำ�หรับเพิ่่�ม
ของเหลวสำำ�หรับส่่วนประกอบแบบแห้ง้ อย่่าใช้ ้
ความเร็็วระดับั 1 เพื่่�อผสมหรืือนวดแป้้งยีีสต์์

2 ผสมช้า้ ๆ
กวน

ไม้ต้ีีแบบเรีียบ* 
ไม้ต้ีีขอบอ่่อน* 

แกนลวดปั่่�นแป้้งโด
ไม้ต้ีีหัวัใบไม้*้

สำำ�หรับการผสมแบบช้า้ การบด การคนหรืือกวน
แบบเร็็วขึ้้�น ใช้เ้พื่่�อผสมหรืือนวดแป้้งยีีสต์ ์แป้้ง
ผสมเนื้้�อข้น้และขนมหวาน การเริ่่�มกระบวนการ
บดมันัฝรั่่�งหรืือผัักอื่่�น ๆ การตัดัย่่อยเพื่่�อผสมกับั
แป้้ง และการผสมแป้้งผสมเนื้้�อเบาหรืือเนื้้�อเหลว
ตัดัเนยเพื่่�อผสมกับัแป้้งสำำ�หรับทำำ�แป้้งขนมอบ 
บดผลไม้แ้ละผััก

4 การผสม 
การตีีแป้้ง ไม้ต้ีีแบบเรีียบ* 

ไม้ต้ีีขอบอ่่อน* 
ตะกร้อ้

ไม้ต้ีีหัวัใบไม้*้

สำำ�หรับผสมแป้้งเกืือบข้น้ เช่่น คุุกกี้้� ใช้เ้พื่่�อผสม
น้ำำ��ตาลและเนยขาว และสำำ�หรับเติมิน้ำำ��ตาลกับัไข่่
ขาวสำำ�หรับทำำ�เมอแรงก์ ์ความเร็็วปานกลาง
สำำ�หรับผสมส่่วนผสมเค้ก้ สำำ�หรับบดเนื้้�อ

6 ตีีแป้้ง ตีีครีีม
สำำ�หรับการตีีแป้้ง (ครีีม) หรืือตีีวิปิความเร็็วปาน
กลาง ใช้เ้พื่่�อเป็็นการผสมส่่วนผสมเค้ก้ โดนััท
และแป้้งทำำ�ขนมขั้้ �นตอนสุุดท้า้ย ความเร็็วสูงู
สำำ�หรับผสมส่่วนผสมเค้ก้

8 ตีีเร็็ว วิปิเร็็ว

ตะกร้อ้

สำำ�หรับการตีีครีีม ไข่่ขาวและบอยล์ฟ์รอสติ้้�ง

10 ตีี
เร็็ว

สำำ�หรับตีีครีีมปริมิาณเล็็กน้อ้ย ไข่่ขาวหรืือสำำ�หรับ
การตีีมันัฝรั่่�งบดในขั้้ �นตอนสุุดท้า้ย

การใช้ผ้ลิิตภัณัฑ์์

*จััดมาให้ใ้นบางรุ่่�นเท่า่นั้้ �น นอกจากนี้้�ยังัมีีจำำ�หน่่ายเป็็นอุุปกรณ์เ์สริมิ
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การใช้ผ้ลิิตภัณัฑ์์
คำำ�แนะนำำ�ในการใช้อุุ้ปกรณ์์เสริิม

อุปุกรณ์เ์สริิม ใช้ส้ำำ�หรับัผสม ส่ว่นประกอบที่่�แนะนำำ�
ไม้ต้ีีแบบเรีียบ* 
ไม้ต้ีีขอบอ่่อน*

ส่่วนผสมเนื้้�อปกติจินถึึง
เหนีียวข้น้:

เค้ก้ ฟรอสติ้้�งครีีม ขนมหวาน คุุกกี้้� แป้้งพาย เนื้้�อสับั บิิ
สกิติ มีีทโลฟ มันับด

ตะกร้อ้ ส่่วนผสมที่่�ต้อ้งใช้อ้ากาศ: ไข่่ ไข่่ขาว ครีีมข้น้ บอยล์ฟ์รอสติ้้�ง สปอนจ์เ์ค้ก้ มา
ยองเนส ขนมหวานบางชนิดิ

แกนลวดปั่่�นแป้้งโด ผสมและนวดแป้้งยีีสต์:์ ขนมปััง โรลล์ ์แป้้งพิซิซ่า่ คอฟฟี่่� เค้ก้ บันั

ไม้ต้ีีหัวัใบไม้*้ ตัดัเนยผสมแป้้ง: สำำ�หรับแป้้งพาย บิสิกิติและขนมอบอื่่�น ๆ ผลไม้แ้ละ
ผัักบด และเนื้้�อสับั

*จััดมาให้ใ้นบางรุ่่�นเท่า่นั้้ �น นอกจากนี้้�ยังัมีีจำำ�หน่่ายเป็็นอุุปกรณ์เ์สริมิ

การติดิตั้้ �ง/นำำ�โถออก

การติิดตั้้ �งโถผสม: ปรับคันัควบคุุมความเร็็วไป
ที่่� “0” ถอดปลั๊๊�กเครื่่�องผสมอาหาร

1

วางโถบนแผ่่นยึึดโถผสม หมุุนโถเบา ๆ ตามเข็็ม
นาฬิกิา

3

ปลดล็็อคแล้ว้ยกหัวัมอเตอร์ข์ึ้ ้�น จากนั้้ �นทำำ�การ
ล็็อค** ส่่วนหัวัเพื่่�อให้ย้กค้า้งไว้ ้

2

การถอดโถผสม: ทวนซ้ำำ��ขั้้ �นตอนที่่� 1 และ 2 
หมุุนโถเบา ๆ ทวนเข็็มนาฬิกิา

4

หมายเหตุุ: หัวัมอเตอร์ค์วรอยู่่�ในตำำ�แหน่่งล็็อคเสมอขณะใช้เ้ครื่่�องผสมอาหาร

**ตัวัเลืือกในการล็อคจะขึ้้�นอยู่่�กับัโหมดที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง
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การใช้ผ้ลิิตภัณัฑ์์
การติดิตั้้ �ง/ถอดไม้ต้ีีแบบเรีียบ* ไม้ต้ีีขอบอ่่อน* ตะกร้อ้ ไม้ต้ีีหััวใบไม้*้ หรืือ แกน
ลวดปั่่�นแป้้งโด

การติิดตั้้ �งอุปุกรณ์เ์สริิม: ปรับคันัควบคุุม
ความเร็็วไปที่่� “0” ถอดปลั๊๊�กเครื่่�องผสมอาหาร

1

การถอดอุปุกรณ์เ์สริิม: ทวนซ้ำำ��ขั้้ �นตอนที่่� 1 
และ 2 ดันัอุุปกรณ์เ์สริมิขึ้้�นให้สุุ้ดแล้ว้ยกหมุุนไป
ทางซ้า้ย จากนั้้ �นดึึงอุุปกรณ์เ์สริมิออกจากแกน
ไม้ต้ีี

4

ปลดล็็อคแล้ว้ยกหัวัมอเตอร์ข์ึ้ ้�น จากนั้้ �นทำำ�การ
ล็็อค** ส่่วนหัวัเพื่่�อให้ย้กค้า้งไว้ ้

2

เลื่่�อนอุุปกรณ์เ์สริมิไปที่่�แกนไม้ต้ีีแล้ว้กดขึ้้�นให้ ้
สุุด จากนั้้ �นหมุุนอุุปกรณ์เ์สริมิไปด้า้นขวา เกี่่�ยว
ยึึดอุุปกรณ์เ์สริมิไว้เ้หนืือสลักัที่่�แกน

3

**ตัวัเลืือกในการล็อคจะขึ้้�นอยู่่�กับัโหมดที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง
*จััดมาให้ใ้นบางรุ่่�นเท่า่นั้้ �น นอกจากนี้้�ยังัมีีจำำ�หน่่ายเป็็นอุุปกรณ์เ์สริมิ
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การใช้ผ้ลิิตภัณัฑ์์
ระยะจากไม้ต้ีีและโถ

เครื่่�องผสมอาหารของคุุณมีีการปรับตั้้ �งมาจากโรงงานเพื่่�อให้ไ้ม้ต้ีีแบบเรีียบ* พ้น้จากพื้้�นของโถ หากมีี
เหตุุให้ไ้ม้ต้ีีแบบเรีียบ* ฟาดกับัพื้้�นโถหรืืออยู่่�ห่่างจากพื้้�นโถมากเกินิไป คุุณสามารถปรับระยะเองได้ง้่่าย ๆ

หมายเหตุุ: หากปรับได้ถู้กูต้อ้ง ไม้ต้ีีแบบเรีียบ* จะไม่่ฟาดกับัด้า้นล่่างหรืือด้า้นข้า้งของโถผสม หากไม้ ้
ตีีแบบเรีียบ* หรืือตะกร้อ้อยู่่�ใกล้เ้กินิไปจนฟาดกับัด้า้นล่่างของโถ ผิวิเคลืือบอาจสึึกกร่่อน หรืือลวด
ของไม้ต้ีีอาจสึึกหรอได้ ้

ปรับคันัควบคุุมความเร็็วไปที่่� “0” ถอดปลั๊๊�ก
เครื่่�องผสมอาหาร

1

ยกหัวัมอเตอร์ข์ึ้ ้�น หมุุนสกรูทูวนเข็็มนาฬิกิาเล็็ก
น้อ้ย (ด้า้นซ้า้ย) เพื่่�อยกไม้ต้ีีแบบเรีียบ* ขึ้้�น หรืือ
ตามเข็็มนาฬิกิา (ทางขวา) เพื่่�อลดระดับัลง ปรับ
แต่่งโดยใช้ไ้ม้ต้ีีแบบเรีียบ* เพื่่�อให้พ้้น้จากพื้้�น
ผิวิของโถเล็็กน้อ้ย หากคุุณปรับสกรูมูากเกินิไป 
แป้้นล็็อคโถอาจไม่่ล็อคเข้า้ที่่�

2

การดูแูลและทำำ�ความสะอาด

อย่่าลืืมถอดปลั๊๊�กเครื่่�องผสมอาหารก่่อนทำำ�ความ
สะอาด เช็ด็เครื่่�องผสมอาหารโดยใช้ผ้้า้เนื้้�อนุ่่�ม
ชุุบหมาด ห้า้มใช้น้้ำำ��ยาทำำ�ความสะอาดในครััว
เรืือน/สำำ�หรับใช้ง้านเชิงิพาณิชิย์ ์เช็ด็แกนไม้ต้ีี
เป็็นประจำำ�เพื่่�อขจััดคราบตกค้า้งที่่�อาจสะสม 
อย่่าจุ่่�มในน้ำำ��

1

โถ แผงป้้องกันัระหว่่างเทส่่วนผสม* ไม้ต้ีีแบบ
เรีียบ* ไม้ต้ีีขอบอ่่อน* แกนลวดปั่่�นแป้้งโด ไม้ต้ีี
หัวัใบไม้*้ และหัวัปาด** * สามารถล้า้งในเครื่่�อง
ล้า้งจานโดยวางไว้ท้ี่่�ชั้้ �นบนสุุด หรืือสามารถ
ทำำ�ความสะอาดให้ท้ั่่�วในน้ำำ��สบู่่�อุ่่�นแล้ว้ล้า้งออก
ให้ส้ะอาดก่่อนเช็ด็แห้ง้ อย่่าเก็บ็ไม้ต้ีีไว้ก้ับัแกน
ยึึด

2

*จััดมาให้ใ้นบางรุ่่�นเท่า่นั้้ �น นอกจากนี้้�ยังัมีีจำำ�หน่่ายเป็็นอุุปกรณ์เ์สริมิ

ข้อ้สำำ�คัญั: ปล่่อยให้อุุ้ปกรณ์เ์ย็็นลงให้ส้นิทิก่่อนวางหรืือถอดชิ้้�นส่่วน และก่่อนทำำ�ความสะอาดตัวัเครื่่�อง

**สามารถใช้เ้พื่่�อปาดโถผสมได้เ้ช่่นกันั
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การดูแูลและทำำ�ความสะอาด

ข้อ้สำำ�คัญั: ตะกร้อ้ที่่�ใช้ไ้ด้ก้ับัเครื่่�องล้า้งจานมีี
เฉพาะในรุ่่�น 5KSM200, 5KSM185 และ 
5KSM180 สำำ�หรับรุ่่�นอื่่�น ๆ ทั้้ �งหมด: ทำำ�ความ
สะอาดให้ท้ั่่�วในน้ำำ��สบู่่�อุ่่�นแล้ว้ล้า้งออกให้ส้ะอาด
ก่่อนเช็ด็แห้ง้ อย่่าเก็บ็ตะกร้อ้ไว้ก้ับัแกนยึึด

3

การแก้ไ้ขปัญัหา

ปัญหา แนวทางแก้ไข

หากโถผสมร้อ้นระหว่่างการใช้:้
หากมีีส่่วนผสมเป็็นจำำ�นวนมากความเร็็วไม่่ควรเกินิ Speed 2 หากมีี
โหลดมากและใช้เ้วลาผสมนาน คุุณอาจไม่่สามารถสัมัผััสกับัด้า้นบน
ของเครื่่�องได้อ้ย่่างสะดวก ถืือเป็็นเรื่่�องปกติิ

เครื่่�องผสมอาหารมีีกลิ่่�นฉุุน: นี่่�เป้้นสิ่่�งที่่�เกิดิขึ้้�นได้ก้ับัมอเตอร์ไ์ฟฟ้้า โดยเฉพาะเครื่่�องใหม่่

หากไม้ต้ีีแบบเรีียบฟาดกับัโถผสม: หยุุดเครื่่�องผสม ดูคูำำ�แนะนำำ�ในหัวัข้อ้ “ระยะจากไม้ต้ีีและโถ” แล้ว้
ทำำ�การปรับระยะไม้ต้ีีกับัโถผสม

หากเครื่่�องผสมอาหารมีีปัญหาใน
การทำำ�งาน ให้ต้รวจสอบราย
ละเอีียดต่่อไปนี้้�

เครื่่�องผสมเสีียบปลั๊๊�กอยู่่�หรืือไม่่

ฟิิวส์ใ์นวงจรกับัเครื่่�องผสมอาหารทำำ�งานได้ต้ามปกติหิรืือไม่่ หากคุุณมีี
กล่่องไฟฟ้้า ให้ปิ้ิดวงจรไว้ก้่่อน

ปิิดเครื่่�องผสมอาหาร 10-15 นาทีี จากนั้้ �นเปิิดใหม่่ หากเครื่่�องผสม
อาหารไม่่เริ่่�มทำำ�งาน ให้ป้ล่่อยให้เ้ย็็นเป็็นเวลา 30 นาทีีก่่อนเปิิดใหม่่

หากไม่่สามารถแก้ไ้ขปััญหาได้:้ อย่่าส่่งคืืนเครื่่�องผสมอาหารให้แ้ก่่ผู้้� จััดจำำ�หน่่าย ผู้้� จััดจำำ�หน่่ายไม่่มีี
บริกิารซ่อ่มบำำ�รุุงจััดไว้ใ้ห้ ้
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