
เรียน  ท่านผู้มีอุปการะคุณ 

บริษทัขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงท่ีท่านเลือกซ้ือผลิตภณัฑจ์าก SMEG   

เคร่ืองใชใ้นครัว Smeg ไดรั้บการออกแบบให้มีรูปลกัษณ์ท่ีสวยงาม มีเอกลกัษณ์พร้อมเทคโนโลยีท่ีทนัสมยั

และความใส่ใจในทุกรายละเอียดของการใชง้าน 

ผลิตภณัฑจ์าก Smeg มีรูปแบบสอดคลอ้งกบัเคร่ืองใชอ่ื้น ๆ ของ Smeg ท่ีออกแบบให้สวยเขา้ชุดกนั เพื่อเติม

ความโดดเด่น น่าสนใจใหก้บัครัวของคุณ 

บริษทัหวงัวา่ท่านจะเพลิดเพลินกบัการใชผ้ลิตภณัฑจ์าก Smeg 

หากตอ้งการรายละเอียดเพิ่มเติมสามารถเขา้ชมเวบ็ไซต ์www.smeg.co.th หรือโทร 02-7140785-6 

  

Model SMIC01 

Ice cream maker 

http://www.smeg.co.th/


               ก่อนการใชง้าน ควรตรวจสอบวา่มีอปุกรณค์รบทกุ 

               ชิน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อุปกรณ ์

1. โถส าหรบัท าความเย็น 

2. ฝาครอบวงแหวน 

3. ฝาปิด 

4. หวัผสม 

5. อะแดปเตอรส์  าหรบัตอ่หวัผสม 

6. ไมพ้าย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก่อนการใช้งาน 

- น า อุป ก รณ์ทุ ก ชิ ้นออกจากกล่อ ง อย่ า ง ร ะมัด 

ระวงั จากนัน้น าบรรจุภัณฑแ์ละฉลากต่าง ๆ ออกจาก

อปุกรณ ์

- ล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ทุก ชิ ้นอย่างระมัด 

ระวัง และท าใหแ้หง้ก่อนน าไปใช้งาน (ดูหัวขอ้การท า

ความสะอาดและการดแูลรกัษา) 

 

 

รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 

                                                            

 

Fig.1 



  
                                             วธิีการใช้งาน                                   

                                                            

 



               เมื่อเตรยีมสว่นผสมส าหรบัท าไอศครมีเรยีบรอ้ยแลว้     

               สามารถน าไปแชเ่ย็นเพื่อรอจนกระทั่งโถท าความเย็น   

               (1)  พรอ้มที่จะท าไอศครมี 

               ไอศครมี สามารถอยูไ่ดโ้ดยไมล่ะลายประมาณ 2     

               ชั่วโมง  หากบรรจอุยูใ่นโถท าความเย็น (1) ที่อยูใ่น 

               ช่องแช่แข็งตามเวลาทีร่ะบไุวข้า้งตน้ก่อนหนา้นี ้ 

               ควรใชไ้มพ้าย (6) ตกัไอศครมีออกจากโถท าความ 

               เย็น (1)  

                ส  าหรบัการท าไอศครมีรสชาตติอ่ไป ควรลา้งท า 

                ความสะอาดโถท าความเย็น และเช็ดใหแ้หง้ จากนัน้ 

                น าไปแช่ในช่องแช่แขง็ ตามวิธีการเตรยีมความ 

                พรอ้มที่กลา่วไปขา้งตน้ แลว้จึงน ามาท าไอศครมี 

                รสชาติใหม ่

 

 ระหวา่งการใชง้าน ใหป้ฏิบตัิตามกฎระเบียบ  
ในคูม่ือ 

การเตรียมความพร้อม 

เคร่ืองท าไอศครีม 

 น าโถท าความเย็น (1) เขา้ช่องแช่แข็งที่อณุหภมูิ - 18 ™C 
(-64.4  ™F) หรอืที่อณุหภมูิต  ่ากวา่ อยา่งนอ้ย 18 ชั่วโมง 

ส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม 

 เตรียมส่วนผสมส าหรับท าไอศครีมตามหัวข้อสูตร
ส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม ส่วนผสมจะต้องอยู่ใน
อณุหภมูิที่เย็น และพรอ้มส าหรบัการผสม 

 ท าตามค าแนะน าจากสตูร 

 

 

 

 

การใช้งาน (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8) 

 น าโถท าความเย็น (1) ออกจากช่องแช่แข็ง 

 น าฝาครอบวงแหวน (2) มาครอบบนโถท าความเย็น 
จากนัน้หมนุตามเข็มนาฬิกาใหล้งลอ็ค 

 น าโถท าความเย็น (1)  มาใสใ่นโถผสม (7) วางใหจุ้ดยึด 
(8) ของฝาครอบวงแหวน (2) อยูต่รงดา้มจบัของโถผสม 
(9)  

 น าโถผสม (7) วางลงไปที่แท่นวางโถผสมของเครื่อง
ผสมอาหาร (ดเูพิ่มเติมที่คูม่ือเครือ่งผสมอาหาร) 

 น าหวัผสม (4) วางลงไปในโถท าความเย็น (1)  

 น าอะแดปเตอรส์  าหรบัตอ่หวัผสม (5) ตอ่เขา้กบัแทน่ตอ่
หวัตีของเครื่องผสมอาหาร (10) จัดวางต าแหน่งให้
ถกูตอ้ง อะแดปเตอรจ์ะถกูตอ่เขา้ดว้ยกนัโดยแมเ่หลก็  

 

 

 ปรบัหัวเครื่องผสมอาหารลง (ดูเพิ่มเติมที่คู่มือเครื่อง
ผสมอาหาร) ซึ่งอะแดปเตอรส์  าหรบัต่อหวัผสม (5) จะ
ลงมาอยูใ่นต าแหนง่ที่พอดีกบัหวัผสมพอดี (4)  

 เริม่การท างานดว้ยการเรง่ความเร็วของเครื่องผสมไปที่
ความเรว็ระดบั 1  

 น าส่วนผสมที่เตรียมไว ้ใส่ลงไปในโถท าความเย็น (1) 
ผา่นฝาครอบวงแหวน (2) 

 ปล่อยให้เครื่องผสมท างานประมาณ 20 – 30 นาที 
จนกระทั่งไอศครมีเริม่แข็งตวั 

 เมื่อได้ไอศครีมที่ต้องการแล้ว ให้หยุดการท างาน
จากนั้นปรับหัวเครื่องผสมอาหารขึน้ และน าอะแดป
เตอรต์่อหัวผสม (5) และหัวผสม (4) ออกจากเครื่อง
ผสมอาหาร  

 น าโถท าความเย็น (1) ออกจากโถผสม (7)  

 ถอดฝาครอบวงแหวน (2) ออก 

 หากไมร่บัประทานทนัทีใหน้ าฝาปิด (3) มาวางบนโถท า
ความเย็น (1) และน าไปแช่ช่องแช่แข็ง 

 

 

 

  

                                             วธิีการใช้งาน                                   

                                                            

 



             หา้มท าความสะอาดโถท าความเย็น (1) ดว้ยวตัถมุีคม 

 ไมค่วรน าไอศครมีที่ละลายแลว้มาท าใหแ้ข็งใหม่ 

 

การท าความสะอาด 

 รอจนกระทั่งโถท าความเย็น (1) มีอุณหภูมิอยู่ที่

อณุหภมูิหอ้ง 

 ท าความสะอาดอุปกรณ์ทุกชิน้ดว้ยน า้อุ่นและน า้ยา

ลา้งจาน  

 โถท าความเย็น (1) สามารถท าความสะอาดโดย

เครือ่งลา้งจานได ้ท่ีอณุหภมูิสงูสดุ 50  ™C  (122   ™F) 

 เช็ดอปุกรณท์กุชิน้ใหแ้หง้ 

 

 

เคล็ดลบัส าหรับการท าไอศครีม 

 โถท าความเย็นสามารถบรรจไุด ้1.1 ลิตร แต่ไม่ควรใส่

สว่นผสมทัง้หมดเกิน 700 กรมั (1.54 ปอนด ์/ 24.69 

ออนซ)์ 

 โถท าความเย็นตอ้งมีความเย็นระดบัแช่แข็งเพื่อน ามา

ท าไอศครมี 

 ส าหรับสูตรส่วนผสมที่ต้องเตรียม ควรแช่พักไว้ใน

ตูเ้ย็นก่อนน ามาท าไอศครมี 

 ส าหรับผลลัพธ์ที่ดีที่สุด ก่อนเสิรฟ์ไอศครีม ควรน า

ภาชนะไปแช่เย็น เพื่อไม่ท าใหไ้อศครีมละลายอย่าง

รวดเรว็ 

 ส าหรบัส่วนผสมที่มีแอลกอฮอล  ์ ควรใส่หลงัจากที่

ไอศครีมเริ่มไดท้ี่ ไม่ควรใสท่นัทีตอนเริ่มตน้ เนื่องจาก

แอลกอฮอลม์ีคุณสมบตัิในการตา้นทานต่อความเย็น 

และอาจท าใหไ้อศครมีหรอืเชอรเ์บทไมแ่ข็งตวัได ้ 

 

 

สูตรส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม 

ไอศครีมโยเกิรต์ 

ส่วนผสม 

- นมสด          105  กรมั  (0.23 ปอนด ์/3.7 ออนซ)์  

- น า้ตาล   105  กรมั  (0.23 ปอนด ์/3.7 ออนซ)์ 

- นมผง    35  กรมั  (0.08 ปอนด ์/1.23 ออนซ)์ 

- โยเกิรต์ธรรมชาต ิ  355  กรมั  (0.78 ปอนด/์12.52 ออนซ)์ 

น ้าหนักทั้งหมด    600    กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม 

 ตัง้หมอ้ละลายน า้ตาลในนมสดโดยใชไ้ฟอ่อนเพียงไม่ก่ี
นาทีพอใหน้ า้ตาลละลาย 

 เทนมสดที่ละลายน า้ตาลแลว้ลงในภาชนะ (แนะน าให้
เป็นสเตนเลส) 

 ผสมนมผงและตีใหเ้ขา้กนั 

 จากนัน้ใสโ่ยเกิรต์และผสมสว่นผสมทัง้หมดใหเ้ขา้กนั 

 น าส่วนผสมทัง้หมดที่ตีเขา้กันแลว้ ไปแช่เย็นในตูเ้ย็น
จนกระทั่งส่วนผสมมีอุณหภูมิที่เย็นส าหรับน ามาท า
ไอศครมี 

Tips : 

สามารถเพิ่มสว่นผสมอื่น ๆ เช่น ช็อกโกแลตชิพ, ถั่วบด หรอื 
ผลไม ้เมื่อไอศครมีโยเกิรต์เริม่แขง็ตวั 

ไอศครีมช็อกโกแลต 

ส่วนผสม 

- นมสด          380  กรมั (0.84 ปอนด ์/13.4 ออนซ)์  

- น า้ตาล    60  กรมั (0.13 ปอนด ์/2.12 ออนซ)์ 

- นมขน้หวาน  110 กรมั (0.24 ปอนด ์/3.88 ออนซ)์ 

การท าความสะอาด / สูตรส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม 
                                                            

 



 

-  ผงโกโก ้       110       กรมั (0.11 ปอนด ์/1.69 ออนซ)์ 

- เกลอื          2          กรมั (0.07 ออนซ)์ 

น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม  

 ตัง้หมอ้ละลายน า้ตาลในนมสดโดยใช้ไฟอ่อนปิดไฟ
เมื่อนมเดือด 

 น าผงโกโกผ้สมลงในนมขน้หวานในภาชนะ จากนัน้
ใสเ่กลอืลงไป 1 หยิบมือ 

 เทนมที่ละลายน า้ตาลลงในภาชนะที่ผสมนมขน้หวาน
และผงโกโก ้ใชไ้มพ้ายคนใหเ้ขา้กนั 

 น าส่วนผสมทัง้หมดที่เขา้กันแลว้ ไปแช่เย็นในตูเ้ย็น
จนกระทั่งส่วนผสมมีอุณหภูมิที่เย็นส าหรบัน ามาท า
ไอศครมี 

ไอศครีมสตรอวเ์บอรร่ี์ 

ส่วนผสม 

- นมสด                180 กรมั  (0.4 ปอนด ์/3.65 ออนซ)์  

- น า้ตาล                100 กรมั  (0.22 ปอนด/์3.53ออนซ)์ 

- นมผงขาดมนัเนย     30  กรมั (0.07 ปอนด/์1.06 ออนซ)์ 

- ครมี   80  กรมั (0.18 ปอนด/์2.82 ออนซ)์ 

- สตรอวเ์บอรร์ี ่ 210 กรมั (0.46 ปอนด/์7.41 ออนซ)์ 

น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม  

 ตั้งหม้อด้วยไฟอ่อนผสมนม น ้าตาล และครีมเข้า
ดว้ยกนั 

 เมื่อน า้ตาลละลายและสว่นผสมเขา้กนัดีแลว้ ใหเ้ทลง
ภาชนะสเตนเลส 

 ผสมนมผงลงไปและคนใหเ้ขา้กนั 

 

 ใส่เนือ้สตรอวเ์บอรรี่ที่หั่นเตรียมไวล้งไป และผสมใหเ้ขา้
กนั 

 น าส่วนผสมทั้งหมดที่ เข้ากันแล้ว ไปแช่เย็นในตู้เย็น
จนกระทั่ งส่วนผสมมีอุณหภูมิที่เย็นส าหรับน ามาท า
ไอศครมี 

เชอรเ์บทเลมอน 

ส่วนผสม 

- น า้เลมอน 135     กรมั (0.3 ปอนด ์/4.76 ออนซ)์ 

- น า้สม้   20       กรมั (0.04 ปอนด ์/0.71ออนซ)์ 

- น า้ตาล  180      กรมั (0.4 ปอนด ์/ 6.35ออนซ)์ 

- น า้เปลา่ 265     กรมั (0.58 ปอนด ์/9.35ปอนด)์ 

น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม 

 ตัง้หมอ้ตม้น า้เปลา่และน า้ตาล หลงัจาก 3 นาที เมื่อ
ไดเ้ป็นน า้เช่ือมแลว้ใหปิ้ดไฟ 

 ห้ามใช้เวลานานเกินไปในการต้มเพราะจะท าให้
น า้ตาลไหมแ้ลว้กลายเป็นคาราเมล 

 พกัทิง้ไวใ้หน้ า้เช่ือมเย็น 

 น าน า้เลมอนและน า้สม้ลงในภาชนะสเตนเลส 

 น าน า้เช่ือมที่พกัทิง้ไวเ้ทลงภาชนะ จากนัน้ผสมใหเ้ขา้
กนั 

 น าส่วนผสมทั้งหมดที่เข้ากันแลว้ ไปแช่เย็นในตู้เย็น
จนกระทั่งส่วนผสมมีอุณหภูมิที่เย็นส าหรับน ามาท า
ไอศครมี 

เชอรเ์บทส้ม 

ส่วนผสม 

- น า้เปลา่  145 กรมั (0.32 ปอนด ์/5.11 ออนซ)์ 

สูตรส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม 
                                                            

 



 

- น า้ตาล              145    กรมั (0.32 ปอนด ์/5.11 ออนซ)์ 

- น า้สม้              300    กรมั(0.66 ปอนด ์/10.58ออนซ)์ 

- เหลา้ Grand Marnier*  10 กรมั (0.02 ปอนด ์/0.35ออนซ)์ 

- เปลอืกสม้เช่ือม     ตามความตอ้งการ 

น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม 

 ตัง้หมอ้ตม้น า้เปล่าและน า้ตาล หลงัจาก 3 นาทีเมื่อ
ไดเ้ป็นน า้เช่ือมแลว้ใหปิ้ดไฟ 

 ห้ามใช้เวลานานเกินไปในการต้มเพราะจะท าให้
น า้ตาลไหมแ้ลว้กลายเป็นคาราเมล 

 พกัทิง้ไวใ้หน้ า้เช่ือมเย็น 

 น าน า้สม้ลงในภาชนะสเตนเลส 

 น าน า้เช่ือมที่พกัทิง้ไวเ้ทลงภาชนะ จากนัน้ผสมใหเ้ขา้
กนั 

 น าส่วนผสมทัง้หมดที่เขา้กันแลว้ ไปแช่เย็นในตูเ้ย็น
จนกระทั่งส่วนผสมมีอุณหภูมิที่เย็นส าหรบัน ามาท า
ไอศครมี 

* ใสเ่หลา้ Grand Marnier* เมื่อเชอรเ์บทเริ่มไดท้ี่ เนื่อง 
จากแอลกอฮอลม์ีคณุสมบัติในการตา้นทานต่อความเย็น 
และอาจท าใหไ้อศครมีหรอืเชอรเ์บทไมแ่ข็งตวัได ้

Coffee Slush 

ส่วนผสม 

- กาแฟเขม้ขน้        480   กรมั (1.06 ปอนด ์/ 16.93 ออนซ)์ 

- น า้ตาล              120  กรมั (0.26 ปอนด ์/ 4.23 ออนซ)์ 

น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

การเตรียมส่วนผสม 

 

 

 น ากาแฟปริมาณ 120 กรมั และ น า้ตาล 120 กรมั ไป
ละลายโดยใช้ไฟอ่อนเป็นเวลา 3 นาที หรือจนกว่า
น า้ตาลจะละลาย หลงัจากนัน้ใหปิ้ดไฟ น ามาใสภ่าชนะ 
สเตนเลส และพกัใวใ้หเ้ย็น 

 จากนัน้น ากาแฟท่ีแบง่ไวม้าใส ่และผสมใหเ้ขา้กนั 

 น าส่วนผสมทั้งหมดที่เข้ากันแลว้ ไปแช่เย็นในตู้เย็น
จนกระทั่งสว่นผสมมีอณุหภมูิที่เย็น 

Grapefruit Slush 

ส่วนผสม 

- น า้เกรปฟรุต 320        กรมั (0.71 ปอนด ์/11.29 ออนซ)์ 

- น า้ตาล                95          กรมั (0.21 ปอนด ์/3.35 ออนซ)์ 

  - น า้เปลา่  185        กรมั (0.41 ปอนด ์/6.53 ออนซ)์  

 น ้าหนักทั้งหมด   600  กรัม  (1.32 ปอนด/์21.16 ออนซ)์ 

 การเตรียมส่วนผสม 

 น าน า้และน า้ตาลตม้ดว้ยไฟอ่อน เป็นเวลา 3 นาที หรือ
จนกวา่น า้ตาลจะละลาย หลงัจากนัน้ใหปิ้ดไฟ น ามาใส่
ภาชนะสเตนเลส และพกัใวใ้หเ้ย็น 

 จากนัน้ใสน่ า้เกรปฟรุตและผสมใหเ้ขา้กนั 

 น าส่วนผสมทั้งหมดที่เข้ากันแลว้ ไปแช่เย็นในตู้เย็น
จนกระทั่งสว่นผสมมีอณุหภมูิที่เย็น 

หากเกดิปัญหาไอศครีมไม่แขง็ตัว ควรแก้ไขดังนี ้

สาเหตุ การแก้ไข 

โถท าความเย็นยงัไม่ไดร้บัการ
แช่แข็งอย่างเพียงพอ 

น าโถท าความเย็นไปแช่ในช่อง
แช่แข็งใหน้านตามเวลาท่ีระบุ 

ส่วนผสมไม่อยู่ในอณุหภมูิที่
เหมาะสม 

น าส่วนผสมไปแช่เย็นเพ่ือใหไ้ด้
อณุหภมูิที่เหมาะสม 

สดัส่วนของส่วนผสมไม่ถกูตอ้ง ตรวจสอบกบัสตูรส่วนผสม 

อณุหภมูิช่องแข่แข็งไม่ถกูตอ้ง ตรวจสอบอณุหภมูิช่องแช่แข็ง 

สูตรส่วนผสมส าหรับท าไอศครีม 
                                                            

 


