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INSTRUCTION MANUAL
Graphics and drawings in this manual are solely for illustration purposes and are subject to variations from actual product.
Read all instructions carefully before using the appliance for the first time.
Keep this manual for future reference.
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COMPONENTS
E.  Whisks
F.  Dough hooks
G. Accessory stand

A.  Hand mixer
B.  Speed selector
C.  Turbo button
D.  Eject button

SAFETY ADVICE

instructions concerning the use of the appliance by a person responsible for their safety.

ensure that they do not play with the appliance.

the specifications on the rating plate.

order to avoid hazard.

 

persons or damage to the appliance.

appliance be allowed to cool down before cleaning or storage.

as it may cause a risk of injury to persons.

possible damage caused by improper or incorrect use.
This appliance is intended for normal household use only. Electrolux will not accept any liability for 

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cut-out, this 
appliance must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected 
to a circuit that is regularly switched on and off by the utility.



3. Clean the hand mixer with a soft damp cloth then dry it with another cloth. 
NOTE: Make sure you disconnect the product from the mains outlet during cleaning.

OPERATING INSTRUCTIONS
4. Push whisks or dough hooks into accessory slots underneath the hand mixer until they click into place.

5. To remove the accessories, press the “Eject” button. 
NOTE: The whisks or hooks can only be removed or inserted when the speed selector is positioned 
all the way to the far left.

6. Put ingredients in a mixing container. Make sure the ingredient loading not exceed 1.75 liters.

7. Connect the hand mixer to the power supply. Increase speed by moving the speed selector from left 
to right. 
TIPS: Suggest to start mixing at a low speed, then increase.
Warning: Due to risk of injury, never touch running whisks or hooks with your hand or any utensils.

8. If max speed is needed during mixing, press and hold the “TURBO” button. After mixing completes, 
release the “TURBO” button and turn the speed selector to the far left. 
NOTE: The mixer can be used continuously for up to 5 minutes in normal use. Then allow to cool 
at least 20 minutes.
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CLEANING AND CARE

1. Before cleaning, switch off the appliance and wait till the appliance have stopped completely before 
unplugging from the mains outlet.

2. Wash all parts, except for the hand mixer, in warm soapy water. Dry each part thoroughly before use. 

3. The hand mixer should only be cleaned with a soft damp cloth, then dried with a cloth.
NOTE:  Do not use abrasive cleansers or scouring pads to clean the surfaces of your appliance. 
Ensure that all parts of the appliance are clean and completely dry before storage.

   Warning! Never immerse the hand mixer, plug or cord in water or any other fluid.

    Whisks and dough hooks can be cleaned with a brush under running water or in the dishwasher.

BEFORE FIRST USE
1. Before using your appliance, remove and discard all packing material, bags, or tags attached to 

the hand mixer, housing or accessories. 
NOTE: Do not connect the product from the mains outlet before removing packing materials.

2. Clean the accessories before using it for the first time. Please refer to “CLEANING AND CARE“ section 
for cleaning instructions.
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SETTINGS

Setting Speed

Folding in 

Stirring 

Start processing at low speed to avoid powdery foods and liquids from splashing out.
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*Hydration percentage means the weight proportion of water relative to the flour used in the dough recipe. 
 Example: if a dough recipe uses 400 gr of water and 1000gr of flour, means it has 40 % hydration.
 

9 eggs
1800g cake dough

1 eggs
100g cream

12 eggs 
600g cream

Medium-heavy mixture
(e.g crepes, sponge mixture)

Light mixtures (e.g egg white,
cream, blancmange)

For mixing a mixture (e.g sponge cake 
dough, egg white) which hasn’t reached the 
desired consistency.

Heavy mixture of dough
(e.g bread, pizza, 
pastry dough)

1 eggs
200g cake dough

Turbo Whisks

Min ~
Max Whisks

Max Whisks

Min ~
Max

Dough
hooks 

170g flour
(or 290g dough)

875g flour
(or 1450g dough)57% hydration

75% hydration 100g flour 
(or 175g dough)

920g flour 
(or 1620g dough)

47% hydration 200g flour 
(or 300g dough)

750g flour 
(or 1260g dough)

Mix at the lowest speed for 30 
secs first until the dough is 
formed homogeneously. 
Then increase speed to max 
speed for 4.5 mins.

Speed Tools Type of Mixture Suggested minimum
capacity

Suggested maximum
capacity Remark

RECIPES

Recipe Ingredient Max Quantity

Wheat flour

Water

Oil

Salt

Sugar 2 tsp

Dry Yeast 1 tbs

6. Spread the dough with a rolling pin to the desired thickness on a lightly floured surface.



ENVIRONMENTAL CONCERNS
Recycle materials with the symbol          . Put the packaging in relevant containers to recycle it. Help 
protect the environment and human health by recycling waste of electrical and electronic appliances.
 

Do not dispose appliances marked  with the symbol          with the household waste. Return the product to 
your local recycling facility or contact your municipal office. 
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CUSTOMER CARE AND SERVICE
Model, PNC, Serial Number. 

The information can be found on the rating plate.

products and those mentioned in this manual are subject to change without notice.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

The motor slows down during 
operation. maximum capacity.

Remove half and process in two 
batches.

onto the side of the bowl. a time until the motor speeds up. 

of the bowl.

The motor does not work. The appliance is not connected to 
the mains. before operation.

If the appliance is still not working, please contact Electrolux customer service.



 

聯絡

1. 在使用本產品前，請先去除附著在攪拌器、外殼或其配件上的所有包裝或吊牌。
注意: 在去除所有包裝前，請勿將產品接上電源。

2. 首次使用前，請先清潔本產品。請參閱“清潔和保養”章節。

3. 使用軟濕布稍微擦拭攪拌器機身，接著使用乾布擦乾。
注意: 在清潔時，請勿將產品接上電源。

手持式攪拌器
速度調整桿
TURBO (瞬速) 按鍵
彈出按鍵
打蛋器
攪麵鈎
配件收納座

A.
B.
C.
D.
E.
F. 
G. 
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4. 

5. 

將打蛋器或攪麵鈎放入手持式攪拌器的配件插槽中，直至聽到“喀”一聲安裝就位。

欲移除打蛋器或攪麵鈎時，按下彈出按鍵(D)。
注意: 移除或更換攪拌配件時，請確保速度調整桿的位置在最左邊。

6. 將食材放進攪拌容器中準備攪拌。請確保攪拌容器內的食材量不超過1.75公升。

7. 將攪拌器接上電源。從左向右移動速度調整桿，直到達到您需要的速度。
提示: 建議先以低速攪拌，接著再逐漸提高攪拌轉速。
注意: 請勿用您的手或任何器具接觸運轉中的打蛋器或攪麵鈎，因為這存在人身傷害的風險。

8. 如需使用最高速度，可於攪拌過程中長按TURBO瞬速鍵。攪拌完成時，釋放TURBO瞬速鍵並將速度調整桿移
動到最左方的位置。
注意: 攪拌器在正常使用情況下可連續運作最多5分鐘，然後請至少冷卻20分鐘。

1. 進行清潔工作之前，請關閉本產品，待本產品完全停止後，從電源插座上拔下插頭。

2. 用微溫的肥皂水洗滌攪拌配件(攪拌器主機除外)。再次使用前請等待其完全陰乾。

3. 攪拌器主機僅可使用軟濕布清潔，然後用另一塊布擦乾。
注意: 請勿使用腐蝕性清潔劑或鋼絲菜瓜布清潔產品表面。在收納前，請確保本產品的所有配件均已清潔
乾淨並徹底晾乾。

打蛋器和攪麵鈎可在自來水下用刷子清洗，或者放入洗碗機清洗。

警告！請勿將攪拌器主機、電源插頭或電源線浸入到水或其他液體之中。 

 

最大用量

容器壁面
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先使用最低速攪拌約30秒直到均
勻成團。

接著調整至最高速攪拌約4分鐘30
秒。

雞蛋 1個; 
蛋糕糊 200克

雞蛋 9個; 
蛋糕糊 1800克

雞蛋 1個; 
鮮奶油 100克

雞蛋 12個; 
鮮奶油 600克

質地中等或微濃稠的麵糊(例如: 可麗
餅、海綿蛋糕麵糊)

間歇攪拌 (用於快速攪拌未成形的麵
糊或蛋白霜等)

質地輕盈或偏稀的麵糊(例如: 蛋白霜
、鮮奶油、奶酪)

麵粉 100克 (或麵團 175
克)

麵粉 170克 (或 麵團 290
克)

麵粉 200克 (或麵團 300
克)

麵粉 920克 (或麵團 1620

麵粉 875克 (或麵團 1450
克)

麵粉 750克 (或麵團 1260
克)

瞬速 打蛋器

低速~
高速 打蛋器

高速 打蛋器

低速~
高速 攪麵鉤

75% 水合

57% 水合

47% 水合

質地較濃稠或厚實的麵團 
(例如: 麵包、披薩、油酥麵團)

克)

速度 配件 食材類型 最小建議容量 最大建議容量 備註

*水合比例指的是麵團配方中水相對於麵粉的重量比例。
舉例: 如果麵團配方中包括400克水和1000克麵粉，則表示40%水合。
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環境關懷
回收有標誌          的材料。   請將包裝材料放到適當的容器中予以回收。   回收電子和電氣器具廢棄物有利於保護環
境及人類健康。

請勿將有標記            的器具與家用廢棄物一同處理。   請將產品送至當地回收廠或聯絡市政府辦公室。

https://www.electrolux.com.tw/support/rohs/#/

型號、   PNC、   製造號碼 。
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BUKU PANDUAN
Grafis dan gambar dalam manual ini adalah semata-mata untuk tujuan ilustrasi dan mengacu pada variasi dari produk 
yang sebenarnya.
Baca semua instruksi dengan seksama sebelum menggunakan peralatan untuk pertama kalinya.

KOMPONEN
A Pencampur genggam
B.  Tombol pilihan kecepatan 
C.  Tombol turbo
D.  Tombol pelepas

E. engocok

G.  Kaki anti selip
F.  Kait adonan

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA
1. Sebelum menggunakan alat, lepas dan buang semua bahan pembungkus, kantung, atau tanda yang menempel di pencampur-

genggam, wadah, atau aksesori.
CATATAN: Jangan hubungkan produk ini dengan stopkontak sebelum melepas bahan pembungkus.

ANJURAN KESELAMATAN

tentang petunjuk penggunaan perabot oleh orang yang bertanggung jawab terhadap keselamatan mereka.

tidak bermain-main dengan perabot ini.

 
Selalu matikan dan cabut perabot dari sumber listrik jika ditinggalkan tanpa pengawasan dan sebelum mengganti 

selama dioperasikan.

atau kerusakan pada perabot.

sebelum membersihkan atau menyimpannya.

dijual oleh Electrolux karena dapat menimbulkan risiko cedera.

disebabkan oleh penggunaan yang tidak sesuai atau tidak benar.

PENCAMPUR GENGGAM
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PETUNJUK PENGOPERASIAN
4. Dorong pengocok atau kait adonan ke dalam slot aksesori di bawah pencampur genggam hingga mengunci.

5. Untuk melepas aksesori, tekan tombol “Eject (Pelepas)”.
CATATAN: Alat pengocok atau pengaduk hanya bisa dilepas atau dipasang ketika selektor kecepatan berada 
pada posisi paling kiri.

6. Masukkan bahan ke dalam wadah pencampur. Pastikan muatan bahan tidak melebihi 1,75 liter.

7. Hubungkan pencampur genggam dengan sumber listrik. Tingkatkan kecepatan dengan menggeser selektor kecepatan dari 
kiri ke kanan.
KIAT: Sebaiknya mulai mengaduk pada kecepatan rendah, lalu percepat.
Peringatan: Karena risiko cedera, jangan sekali-kali menyentuh alat pengocok atau pengaduk yang sedang berputar 
dengan tangan atau peralatan lain.

8. Jika perlu kecepatan maksimum selama pengadukan, tekan dan tahan tombol “TURBO (TURBO)”. Setelah pengadukan 
selesai, lepas tombol “TURBO (TURBO)” dan geser selektor kecepatan ke posisi kiri.
CATATAN: Pencampur bisa digunakan tanpa henti hingga 5 menit dalam penggunaan normal. Lalu biarkan dingin 
minimal 20 menit.

 Catatan: Jangan menggunakan pembersih atau tapas penggosok yang kasar untuk membersihkan perabot. 

PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN

stopkontak listrik.

seksama sebelum digunakan.

 Peringatan! Jangan sekali-kali merendam pencampur genggam, steker atau kabel di dalam air atau cairan

 

1.

2.

3.

2. Bersihkan aksesori sebelum digunakan untuk pertama kali. Baca bagian “PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN” 
untuk petunjuk pembersihan.

3. Bersihkan pencampurr genggam dengan kain basah yang lembut lalu keringkan dengan kain yang lain.
CATATAN: Lepas kabel produk dari stopkontak selama pembersihan.
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RESEP

Resep Bahan-bahan Max Kuantitas

Terigu

Garam

Gula 2 sdt

Ragi Bubuk 1 sdm

7. Tata adonan pada loyang yang telah diolesi sedikit minyak dan taburi dengan topping.
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SETTINGS

Pengaturan Kecepatan

Kecepatan sedang

tinggi

Kecepatan sedang atau tinggi

Mulailah pemrosesan pada kecepatan rendah agar bahan makanan berbentuk bubuk dan cair tidak 
memercik.

Aduk dengan kecepatan 
terendah selama 30 detik 
terlebih dahulu sampai 
adonan terbentuk secara 
homogen. 
Kemudian tingkatkan 
kecepatan ke kecepatan 
maksimal selama 4,5 menit.
 

Campuran sedang-berat
(misalnya: crepes, campuran spons)

1 telur
200g adonan kue

9 telur
1800g adonan kue

1 telur
100g kepala susu

12 telur
600g kepala susu

Campuran ringan
(misalnya: putih telur, kepala susu, 
blancmange)

Campuran adonan yang berat 
(misalnya: roti, pizza, adonan kue)

100g tepung                 
  (or 175g adonan)

920g tepung                    
   (or 1620g adonan)

170g tepung
(or 290g adonan)

875g tepung
(or 1450g adonan)

200g tepung              
(or 300g adonan)

750g tepung                    
   (or 1260g adonan)

Turbo Pengocok
Untuk mencampur campuran (misalnya adonan kue bolu, 
putih telur) yang belum mencapai konsistensi yang 
diinginkan.                                       

Min ~ Max Pengocok

Max Pengocok

Min ~Max Kait Adonan

75% hidrasi

57% hidrasi

47% hidrasi

Kecepatan Aksesoris Jenis bahan Kapasitas minimum kapasitas maksimum Pernyataan

*Persentase hidrasi berarti proporsi berat air relatif terhadap tepung yang digunakan dalam resep adonan. 
 Misalnya: jika resep adonan menggunakan 400 gr air dan 1000gr tepung, berarti memiliki hidrasi 40%.
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PEMECAHAN MASALAH

Permasalahan Penyebab yang mungkin Solusi

beroperasi. kapasitas maksimum.
Bagi menjadi setengahnya dan 
proses dua kali.

sehingga lengket pada dasar 
mangkuk.

sedikit-demi sedikit 1 sendok makan 
hingga kecepatan meningkat. 

tidak menempel pada mangkuk.

sumber listrik. ditancapkan sebelum dioperasikan.

Jika perabot tetap tidak berfungsi, hubungi layanan konsumen Electrolux.



KEPEDULIAN LINGKUNGAN
Daur ulang material yang memiliki simbol            . Taruh kemasan dalam wadah yang sesuai untuk mendaur-ulang. Bantu 
melindungi lingkungan dan kesehatan manusia dan untuk mendaur-ulang limbah peralatan listrik dan elektronik. 

Jangan membuang peralatan yang memiliki simbol             ini bersama dengan limbah rumah tangga. Kembalikan produk 
lke fasilitas daur ulang di tempat Anda atau hubungi kantor pemda setempat. 

LAYANAN KONSUMEN DAN SERVIS
Model, PNC, Nomor Seri.
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Model No .: E3HM1-100B
Volt., Freq/Tegangan, Frekuensi: 220V-240V~ 50/60Hz
Power/Daya: 500W
Importer/Importir: PT. Electrolux Indonesia, Jakarta
Nomor MKG : IMKG.336.02.2025



A.
B.
C.
D.
E. 
F.
G. 

  

ขาตั้งอุปกรณ์เสริม

หมายเหตุ: อย่าทำการเชื่อมต่อผลิตภัณฑ์กับเต้ารับไฟฟ้าก่อนที่จะถอดวัสดุบรรจุภัณฑ์ออก

1. ก่อนการใช้อุปกรณ์ของคุณ กรุณาถอดและทิ้งวัสดุบรรจุภัณฑ์ ถุง หรือป้ายทั้งหมดที่ติดอยู่กับเครื่องปั่นอาหารแบบมือ
ถือ ตัวเครื่อง หรืออุปกรณ์เสริมต่าง ๆ
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แกะและทิ้งวัสดุบรรจุภัณฑ์อย่างปลอดภัย ก่อนที่จะใช้งานเครื่องเตรียมอาหาร



2. ทำความสะอาดอุปกรณ์เสริมก่อนเริ่มต้นการใช้งานเป็นครั้งแรก โปรดอ่านหัวข้อ “การทำความสะอาดและการดูแลรักษา”
สำหรับคำแนะนำในการทำความสะอาด

3.
หมายเหตุ: ตรวจสอบให้แน่ใจว่าคุณได้ถอดผลิตภัณฑ์ออกจากเต้ารับไฟฟ้าขณะทำความสะอาด

4. กดหัวตีหรือตะขอนวดแป้งลงในช่องอุปกรณ์เสริมด้านใต้เครื่องปั่นอาหารแบบมือถือจนได้ยินเสียงคลิกเพ่ือยืนยันว่าเข้าที่แล้ว

เมื่อต้องการถอดอุปกรณ์เสริม ให้กดปุ่ม "ดีด"5. 
หมายเหตุ: สามารถถอดหรือใส่หัวตีหรือตะขอนวดแป้งได้เมื่อแป้นเลือกความเร็วอยู่ในตำแหน่งซ้ายสุดเท่านั้น

6.

 

ใส่ส่วนผสมลงในภาชนะสำหรับการผสม ตรวจสอบให้แน่ใจว่าส่วนผสมที่ใส่ลงไปนั้นไม่เกินปริมาณ 1.75 ลิตร

7. เชื่อมต่อเครื่องปั่นอาหารแบบมือถือเข้ากับแหล่งจ่ายไฟ เพิ่มความเร็วโดยการเลื่อนแป้นเลือกความเร็วจากซ้ายไปขวา
เกร็ดความรู้: ขอแนะนำให้เริ่มต้นการปั่นที่ความเร็วระดับต่ำสุด จากนั้นจึงเพิ่มระดับขึ้น

คำเตือน: เนื่องจากความเสี่ยงในการได้รับบาดเจ็บ ห้ามสัมผัสหัวตีหรือตะขอนวดแป้งที่กำลังหมุนด้วยมือหรือ

อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำอาหารใด ๆ

ให้ปล่อยปุ่ม “เทอร์โบ”และให้หมุนแป้นเลือกความเร็วไปที่ด้านซ้ายสุด

หมายเหตุ: ในการใช้งานปกตินั้น สามารถใช้งานเครื่องปั่นได้อย่างต่อเนื่องไม่เกิน 5 นาที 

จากนั้นปล่อยให้เย็นลงเป็นเวลาอย่างน้อย 20 นาที

8. หากต้องการใช้งานการปั่นระดับสูงสุดในช่วงเวลาทำการปั่น ให้กดค้างไว้ที่ปุ่ม “เทอร์โบ” เมื่อทำการปั่นเสร็จสิ้นแล้ว

 

 

3.

2.

1.

ทำความสะอาดเครื่องปั่นอาหารแบบมือถือด้วยผ้าชุบน้ำหมาด ๆ แล้วเช็ดให้แห้งด้วยผ้าอีกผืนหนึ่ง CNT
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ความเร็ว

ต่ำสุด - 
สูงสุด

ต่ำสุด -
 สูงสุด

สูงสุด

เทอร์โบว์ หัวตีไข่หรือครีม

เครื่องมือ

หัวตีแบบตะขอ

หัวตีไข่หรือครีม

หัวตีไข่หรือครีม

ปริมาณน้ำ  47%

ปริมาณน้ำ  75%

ปริมาณน้ำ  57%

ประเภทของการผสม 

ส่วนผสมที่มีลักษณะเหนียวข้นของ
แป้งโดว์ (เช่น ขนมปัง พิซซ่า หรือ
แป้งโดว์สำหรับทำพาย

ส่วนผสมที่เหนียวข้นปานกลาง
(เช่น ส่วนผสมของเครปหรือสปันจ์เค้ก)

ส่วนผสมน้ำหนักเบา
(เช่น ไข่ขาว ครีมและพุดดิ้งน้ำเต้าหู้)

ตีเป็นช่วง ๆ โดยมีการหยุดพัก
(เช่น สปันจ์เค้กโดว์ หรือ ไข่ขาว)

หมายเหตุความจุขั้นต่ำของโถ

แป้ง 100g
(หรือแป้งโดว์  175g)

แป้ง 170g
(หรือแป้งโดว์  290g)

แป้ง 200g
(หรือแป้งโดว์  300g)

ไข่ 1 ฟอง
แป้งโดว์  200g

ไข่ 1 ฟอง
ครีม  100g

ความจุสูงสุดของโถ

แป้ง 920g
(หรือแป้งโดว์  1620g)

แป้ง 875g
(หรือแป้งโดว์  1450g)

แป้ง 750g
(หรือแป้งโดว์  1260g)

ไข่ 9 ฟอง
แป้งโดว์  1800g

ไข่ 12 ฟอง
ครีม  600g

ผสมด้วยความเร็วต่ำสุดเป็น
เวลา 30 วินาทีก่อน จนกระทั่ง
แป้งเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกัน 
จากนั้นเพิ่มความเร็วเป็น
ความเร็วสูงสุดเป็นเวลา 4.5 
นาที

*ปริมาณน้ำหมายถึงสัดส่วนน้ำหนักของน้ำที่สัมพันธ์กับแป้งที่ใช้ในสูตรทำแป้งโดว์
เช่น หากทำสูตรแป้งโดว์ใช้น้ำ 400 กรัมและแป้ง 1000 กรัม หมายถึงปริมาณน้ำจะอยู่ที่ 40%
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รีไซเคิลวัสดุที่มีสัญลักษณ์         ใส่บรรจุภัณฑ์ลงใน ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อนำไปรีไซเคิล ช่วย ปกป้องสิ่งแวดล้อมและ
สุขภาพของมนุษย์ และเพื่อ รีไซเคิลขยะอุปกรณ์ไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ อย่า ทิ้งอุปกรณ์ที่มีเครื่องหมายสัญลักษณ์          รวม
กับ ขยะในครัวเรือน ส่งคืนผลิตภัณฑ์ไปยังโรงงาน รีไซเคิลในท้องถิ่น หรือติดต่อสำนักงานเทศบาล ของคุณ

ข้อมูลเพื่อการรักษาสิ่งแวดล้อม
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