
STAND MIXER







หากคุณชื่นชอบเค้กที่มีกลิ่นหอมละมุน , การทำาขนมปังโฮมเมดก้อนกลมที่ทำาจากสูตรอร่อยของคุณ 
หรือการทำาเส้นพาสต้าสดที่สร้างความประทับใจทุกครั้งแก่แขกที่มาเยือน เครื่องผสมอาหาร SMEG 
ดีไซน์ 50 เรโทรเป็นอีกหนึ่งในเครื่องใช้ในครัวเรือนที่จะทำาให้คุณตกหลุมรักตั้งแต่แรกเห็น ด้วยรูปทรง
ที่โค้งมนและสีสันที่สวยงาม มีชีวิตชีวา ในแบบอิตาลี สะท้อนให้เห็นถึงความพิถีพิถัน ความใส่ใจและ
ความหลงใหลในการเข้าครัวของคุณ  

ความสมบูรณ์แบบ
คู่ครัวคุณ





ฟังก์ชั่นและสไตล์
การผสมผสานอย่างสมบูรณ์แบบ

4.
โถผสมสแตนเลสสตีล
ด้วยขนาดความจุของโถผสม
ท่ีมีขนาด 4.8 ลิตร ช่วยให้คุณ
สามารถปรุงอาหารได้ตามความ
ต้องการ

3.
การควบคุมความเร็ว
ระดับความเร็วท่ีมีให้เลือกถึง 
10 ระดับ และการทำางานแบบ 
Smooth Start จะเร่ิมผสม
ส่วนผสมอย่างช้า ๆ ทำาให้ส่วน
ผสมเข้ากันได้อย่างง่ายดาย

1.
Planetary movement 
ออกแบบการหมุนของแกนหัว
ผสมอาหาร ทำาให้ครอบคลุม
พ้ืนท่ีของโถผสมอาหารอย่าง
ท่ัวถึง ซ่ึงช่วยให้ผสมอาหาร
ให้เข้ากันได้อย่างดีกว่า

2.
ช่องต่ออุปกรณ์ด้านหน้า
เคร่ืองผสมอาหารของ SMEG 
มีช่องสำาหรับต่ออุปกรณ์เสริม 
เช่น อุปกรณ์รีดแป้งพาสต้า
และอุปกรณ์ตัดเส้นพาสต้า

(หมายเหตุ : อุปกรณ์เสริมเป็น
อุปกรณ์พิเศษท่ีต้องซ้ือเพ่ิม)

เครื่องผสมอาหาร SMEG ได้รับการออกแบบในทุกรายละเอียดเพื่อให้มีความแข็งแรง ทนทานและมีประสิทธิภาพ 

ด้วยมอเตอร์ขนาด 800 วัตต์ และการปรับระดับความเร็วได้ถึง 10 ระดับ ช่วยให้คุณสามารถผสมสูตรอาหาร

ได้หลากหลายชนิด ฟังก์ชั่น Smooth Start ที่จะเริ่มผสมส่วนผสมอย่างช้า ๆ และการหมุนแบบ Planetary 

action ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันได้เป็นอย่างดีไม่ฟุ้งกระจายขณะผสม  ตัวเครื่องถูกออกแบบให้สามารถใช้งานได้

อย่างสะดวก สบาย เหมาะแก่การใช้งานและทำาความสะอาดได้อย่างง่ายดาย



1

2

3
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55.
ส่วนประกอบหลัก
ทำาจากอลูมิเนียมข้ึนรูป 
ทำาให้มีความแข็งแรง ลดการส่ัน
ของตัวเคร่ืองขณะใช้งาน
และไม่ทำาให้เกิดเสียงดัง

DURABLE
ROBUSTA

EFFICIENCY 



ฝาครอบกันกระเด็น
ป้องกันไม่ให้ส่วนผสมกระเด็นออกนอกเครื่อง

ในระหว่างการใช้งาน

หัวตะขอ
สำาหรับการผสมและนวดแป้งให้เข้ากัน เช่น

การทำาแป้งพิซซ่า และพาสต้า

หัวใบพาย
สำาหรับผสม ส่วนผสมประเภท เค้ก บิสกิต มันฝรั่ง 

ทำาให้ผสม ส่วนผสมเข้ากันได้ดีี

อุปกรณ์มาตรฐาน

หัวตะกร้อ
หัวตีทำาจากสเตนเลส สตีล สำาหรับตีไข่

ทำาครีม และซอส



KNEADING

MERINGUE

STIR

WHIPPING

Mix



อุปกรณ์รีดแป้ง

ด้วยลูกบิดที่สามารถปรับระดับความหนาของแป้งถึง 6 
ระดับ และสามารถรีดแผ่นแป้งที่มีความกว้างถึง

150 มิลลิเมตร

อุปกรณ์ตัดเส้น SPAGHETTI

สามารถตัดเส้นแป้งพาสต้าสดให้เป็นเส้นสปาเกตตี้ที่มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร

อุปกรณ์ตัดเส้น TAGLIOLONI

สามารถตัดเส้นแป้งพาสต้าสดให้เป็นเส้น TAGLIOLINI
มีขนาด 1.5 มิลลิเมตร

อุปกรณ์ตัดเส้น FETTUCCINE

สามารถตัดแป้งพาสต้าสำาหรับทำาเส้น FETTUCCINE  
ขนาด 6 มิลลิเมตร

อุปกรณ์เสริม



ravioli

tortellini

CANNELLONI

LASAGNE
FETTUCCINE



Range
COLOR

Form 
Sinuous      

COLOR
VINTAGE

SMF01SVEU

SILVER



SMF01PBEU SMF01CREU SMF01PGEU

SMF01PKEU

CREAMPASTEL BLUE PASTEL GREEN

PINK

SMF01BLEU SMF01RDEU  

REDBLACK 





DAY

LIKE YOUR

SPECIAL



 Breakfast



1 2 3 4

หัวใบพายเหมาะสำาหรับการผสมอาหาร เช่น คุ๊กกี้ บดมัน
ฝรั่ง ผสมไข่ไก่ในแป้งทำาครีมพัฟ หรือผสมน้ำาตาลในแป้ง
พาย ซึ่งจะช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันได้เป็นอย่างดี

หัวใบพาย PASTA  FROLLA

หัวใบพาย 
 
 

45 นาที

ส่วนผสม
แป้ง                    300 กรัม 
เนย                    180 กรัม
น้ำาตาล                100 กรัม
ไข่ไก่                       1 ฟอง
เลมอน                      1ลูก

นำา แป้ง น้ำาตาล และ เนยใส่ลง
ในโถผสม ปรับระดับการใช้งาน
ไปที่ระดับ 1 ใช้เวลา  1 นาที  
สังเกตดูจนเนื้อแป้งผสมเข้ากัน

ใส่ไข่ไก่ และเปลือกเลมอน
(เพื่อเพิ่มเพียงแค่กลิ่นหอมจาก
เลมอนเท่านั้น) ที่ขูดไว้แล้วตาม
ลงไป จากนั้นปรับความเร็วไป
ที่ระดับ 2

ปล่อยให้เครื่องนวดแป้งจนเป็น
เนื้อเดียวกัน

นำาแป้งที่ได้ห่อด้วยแผ่น
พลาสติกใส และนำาไปแช่ใน
ตู้เย็น 30 นาที จากนั้นนำาแป้ง
ออกมาออกมาคลึงให้เป็น
แผ่น ความหนาประมาณ 4 
มิลลิเมตร ตัดออกเป็นชิ้นๆ
ตามขนาดที่ต้องการ อบด้วย
อุณหภูมิ 180 องศา ประมาณ 
13-15 นาที



Lunch



1 2 3 4

Egg Fettuccine

การทำาเส้นพาสต้าสด จะสร้างความประหลาดใจ และ
สร้างความประทับใจให้กับแขกที่มาเยือน

อุปกรณ์ตัดเส้น Spaghetti    ส่วนผสม
แป้ง                    300 กรัม 
ไข่ไก่                       3 ฟอง
น้ำาเปล่า            3-4 ช้อนโต๊ะ
(ถ้าจำาเป็น)

หัวตะขอ 
 
 

50 นาที

ใส่แป้ง และไข่ลงในโถตี
ปรับระดับความเร็วในการตีที่
ระดับ 1

ระหว่างที่เครื่องกำาลังนวดแป้ง 
สามารถใส่น้ำาเปล่าลงไปได้
(ถ้าจำาเป็น) เมื่อส่วนผสมเข้า
กันดีแล้ว นำาแป้งออกมาห่อ
ด้วยพลาสติกใส และแช่ไว้ใน
ตู้เย็น 30 นาทีี

นำาแป้งออกมาคลึงให้เป็นแผ่น
จากนั้นนำาแป้งใส่เข้าไปใน
อุปกรณ์เสริมรีดแป้ง เริ่มต้น
การรีดแป้งด้วย ระดับ 0
จากนั้นปรับไปที่ระดับ 1 และ
ปรับเพิ่มไปทีละระดับจนได้
ความหนาของแป้งที่ต้องการ

นำาแป้งที่รีดเสร็จแล้วพักไว้ 10-
15 นาที จากนั้นนำามาตัดด้วย
อุปกรณ์ตัดเส้น Fettuccine* 
พักทิ้งไว้ให้แห้งก่อนนำามาต้ม

*สามารถปรับเปลี่ยนเป็นอุปกรณ์ตัดเส้น spaghetti หรือ Tagliolini ได้ตามต้องการ



Appetizer



1 2 3 4

Mayonnaise
การตีครีมสด ไข่ขาว หรือทำาสปองจ์เค้กสามารถผสมโดย
ใช้หัวตะกร้อในการทำาเค้กท่ีสมบูรณ์แบบของคุณ หรือจะใช้
ทำามายองเนสสำาหรับปรุงอาหารท่ีบ้านของคุณ

หัวตะกร้อ

ส่วนผสม
ไข่แดง                       8 ฟอง
น้ำามันดอกทานตะวัน  250 กรัม
น้ำาเลมอน                  ครึ่งลูก
น้ำาส้มสายชู             1 ช้อนชา
เกลือ

หัวตะกร้อ 
 
 

15 นาที

ใช้หัวตะกร้อในการผสมอาหาร 
โดยจะใส่ไข่แดง 8 ฟองลงใน
โถตีจากนั้นตามด้วยเกลือ และ
น้ำาส้มสายชูู

เทน้ำามันลงบในโถตีผ่านฝาครอบ
กันกระเด็นอย่างช้า ๆ  จะทำาให้
ส่วนผสมค่อย ๆ เข้ากันได้เป็น
อย่างดีี

หลังจากที่เทน้ำามันลงไปได้ครึ่ง
ส่วน ปรับระดับความเร็วในการ
ตีไปที่ระดับ 6 ใส่น้ำามันที่เหลือลง
ไปพร้อมกับน้ำาเลมอน  

หลังจากส่วนผสมเข้ากันได้
ดีแล้วใช้ไม้พายปาดไปที่โถผสม
จะช่วยให้เทส่วนผสมลงในถ้วยได้
สะดวก และนำาไปพักไว้ในตู้เย็น

*สามารถเพิ่มมัสตาร์ดลงในส่วนผสมได้หากต้องการเพิ่มรสชาติ



Dinner



หัวตะขอเหมาะสำาหรับการทำา แป้งพิซซ่า แป้งขนมปัง 
หลากหลายชนิด ช่วยสร้างรสสัมผัสที่ดีให้กับผู้ที่ได้
รับประทานอาหาร

1 2 3 4

Pizza* หัวตะขอ 
ส่วนผสม
แป้ง 00**             100 กรัม
น้ำามันมะกอก        2 ช้อนโต๊ะ
ยีสต์สด                   6 กรัม
หรือ ยีสต์แห้ง            2 กรัม
น้ำาเปล่า            50 มิลลิลิตร
เกลือ                  2 หยิบมือ

หัวตะขอ 
 

35 นาที

ละลายยีตส์ในน้ำาอุ่น 50 
มิลลิลิตรก่อน หลังจากนั้น เท
ลงไปผสมกับแป้งและน้ำามัน
ในโถผสมอาหาร และเริ่มการ
ทำางานปรับระดับไปที่ระดับ 2

ค่อยๆเทน้ำาที่เหลือและใส่เกลือ
เล็กน้อย

ปล่อยให้เครื่องผสมทำางาน 
2-3 นาทีจนกระทั่งแป้งเป็นเนื้อ
เดียวกัน จากนั้นพักแป้งไว้เป็น
เวลา 40-50 นาที เพื่อให้แป้ง
ขึ้นฟู

แบ่งแป้งออกเป็นส่วน คลึงแป้ง
ให้เป็นแผ่นบาง ทาด้วยซอส
มะเขือเทศ นำาเข้าเตาอบ อบที่
อุณหภูมิ 280 องศา ใช้เวลา
อบ 3-5 นาที

**แป้งเบอร์ 00 เป็นแป้งมาตรฐานที่เหมาะสำาหรับการทำาแป้งพิซซ่า
*สูตรแป้งพิซซ่านี้เป็นสูตรที่ถูกปรับให้เข้ากับรสชาติของคนไทย



คุณสมบัติทางเทคนิค

ตัวเครื่องทำ�จ�กอลูมิเนียม

มีฐ�นยึดอ่�งผสม

ปุ่มปรับคว�มเร็วทำ�จ�กสเตนเลส สตีล

ระบบ Safety Lock เมื่อยกหัวเครื่องขึ้น

ระบบป้องกันมอเตอร์ทำ�ง�นหนัก

มีช่องสำ�หรับต่ออุปกรณ์เสริม

โถตีพร้อมมือจับขน�ด 4.8 ลิตรทำ�จ�กสเตนเลส สตีล

ฐ�นตั้งชนิดกันลื่น

กำ�ลังไฟฟ้� 800 วัตต์

ปรับระดับคว�มเร็วในก�รตีได้ 10 ระดับ

ตีไข่ข�วได้สูงสุด 12 ฟอง/ 3 น�ที

ผสมแป้งเค้กได้สูงสุด 2.8 กิโลกรัม

ผสมแป้งโด ขนมปัง/พิซซ่�/พ�สต้� ได้สูงสุด 1.3 กิโลกรัม

ตีวิปครีมได้สูงสุด 1 ลิตร

น้ำ�หนักสุทธิ 9.5 กิโลกรัม

ขน�ดตัวเครื่อง กว้�งxย�วxสูง

378(490 เมื่อยกหัวเครื่อง)x402x221 มิลลิเมตร

SMF01 
MIXER

Linea anni 50



อุปกรณ์เสริมที่ต้องซื้อพิเศษ

SMPC01
เซตอุปกรณ์เสริม 3ชิ้น ประกอบด้วย อุปกรณ์
สำาหรับรีดแป้ง อุปกรณ์สำาหรับตัดเส้น 
Fettuccine และอุปกรณ์สำาหรับตัดTagliolini

SMPRO01
อุปกรณ์สำาหรับรีดแป้ง

SMFC01
อุปกรณ์สำาหรับตัดเส้น FETTUCCINE

SMTC01
อุปกรณ์สำาหรับตัดเส้น TAGLIOLINI

SMSC01
อุปกรณ์สำาหรับตัดเส้นสปาเก็ตตี้ี้

ความจุ

ผสมแป้ง สูงสุด 1 กิโลกรัม

ไข่ข�ว 12 ฟองต่อ 3 น�ที

ผสมแป้งเค้ก สุงสุด 2.8 กิโลกรัม

ผสมแป้งขนมปัง พิซซ่� พ�สต้� สูงสุด 1.3 กิโลกรัม

 

สีที่มีจำาหน่าย

SMF01CREU  สีครีม

SM01BLEU สีดำา

SMF01RDEU สีแดง

SMF01PBEU สีฟ้า พาสเทล

SMF01SVEU สีเงิน

SMF01PGEU สีเขียว พาสเทล

SMF01PKEU สีชมพู

อุปกรณ์มาตรฐาน

SMWW01  หัวตะกร้อ

SMFB01 หัวใบพาย

SMDH01 หัวตะขอ

SMPS01 ฝาครอบกันกระเด็น



สวย สมบูรณ์แบบ
สำาหรับครัวของคุณ

ผลลัพธ์ของความคิดสร้างสรรค์ ผสานความละเอียดของการออกแบบที่ใส่ใจในทุกด้าน
พร้อมเทคโนโลยีที่ทันสมัย จึงทำาให้เครื่องใช้ในครัว Smeg โดดเด่น สมบูรณ์แบบ
รูปลักษณ์สไตล์วินเทจ ที่สวยทุกมุมมอง สะดุดตาทันทีที่แรกเห็น
พร้อมประสิทธิภาพการทำางานที่ดีอย่างน่าพอใจ

เครื่องใช้ในครัว Smeg ประกอบด้วยเครื่องปิ้งขนมปัง กาต้มน้ำาไฟฟ้า เครื่องปั่นอาหาร
เครื่องผสมอาหาร



เครื่องปิ้งขนมปัง สำาหรับ 2 ชิ้น เครื่องผสมอาหาร กาต้มน้ำาแบบปรับอุณหภูมิ

กาต้มน้ำาไฟฟ้าเครื่องปั่นอาหารเครื่องปิ้งขนมปัง สำาหรับ 4 ชิ้น

BLENDER
KETTLE

STAND MIXER
TOASTER



บริษัท เพ็น เค อินเตอร์เทรดดิ้ง จำากัด

1000/63-64 อาคาร พี.บี ทาวเวอร์ ชั้นที่ 16 ถนนสุขุมวิท 71 
แขวงคลองตันเหนือ เขตวัฒนา กรุงเทพฯ 10110

tel. 02-713-1100

www.smeg50style.com

www.smeg.co.th 

www.facebook.com/smegthai


