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   การเริม่ตน้ในตอนเช้าทีบ่รรยากาศสดใสไมม่อีะไรทีเ่หมาะไปกวา่การ
ได้จิบเครื่องดื่มที่ท�ำให้รู้สึกสดชื่นในตอนเช้าอีกแล้วจะท�ำเองก็มีสูตร
ให้พร้อมเสร็จสรรพด้วยรสชาติ ของเราเองหรือจะเดินหาร้านที่ชิคๆ
ชลิๆกไ็มม่ปัีญหาดว้ยร้านทีเ่ราแนะน�ำใหไ้ดล้องมาสัมผสัดว้ยตัวเองสั่ง
เครื่องดื่มที่กลมกล่อมด้วยตัวเองในยามบ่ายแบบเงียบๆฟนิคนเดียว
กไ็ดห้รอืจะมานัดคยุงานหารอืโปรเจคกไ็มม่ปีญัหาหรอืจะรักษาสุขภาพ
ด้วยสูตรน�ำ้เบอร์รีทีอ่ร่อยและมปีระโยชนด้์วยตัวเราเองพรอ้มกับการ
ออกก�ำลังกายควบคู่พร้อมกับจิบชิลๆเปิดเพลงเบาๆก็ได้
      ยามเย็นก็มีสูตรเครื่องดื่มที่คัดสรรมาเพ่ือให้ได้รับประสบการณ์
ที่ดีแก่ผู้อ่านได้มีอารมณ์ร่วมไปกับเครื่องดื่ม ต่างๆ และเพ่ือเปลี่ยน
บรรยากาศเปลี่ยนอารมณ์เปลี่ยนมู้ดให้กลับมามี ชีวิตชีวาในตอนเย็น
ก็พร้อมเตรียมเคร่ืองดื่มต่างๆที่สามารถท�ำดื่มเองได้และบอกเล่าถึง
รสชาติของแต่ละเครื่องดื่ม ไม่ว่าจะผ่านรูปแบบการบอกเล่าในแบบ
ต่างๆและการแนะน�ำสถานที่เพ่ือผ่อนคลายในยามเย็นเช่นบาร์ที่มีบาร์
เทนเดอรย์อดฝีมอืทีย่นิดรัีบออเดอรเ์ครือ่งดืม่ทีพิ่ถพิีถันโดยทีไ่มต่อ้ง
ลงมอืท�ำเองกไ็ด้เรากม็แีนะน�ำให ้เพ่ือเตมิเตม็ประสบการณใ์นชว่งเวลา
ต่างๆของวันด้วยหลากหลายอารมณ์ผ่านนตยสารเล่มน้ีคุณจะรู้สึก
คุ้มค่าที่ได้ลองสัมผัสอย่างแน่นอน

นิธิรา คร่องดี
บรรณาธิการ
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START YOUR
   BRIGHT DAY !

ยามเช้าที่แจ่มใส จะเริ่มขึ้นได้ง่ายๆ จากเครื่องดื่มที่จะท�ำให้เรารู้สึกสดชื่น พร้อมออกไปเริ่มต้นวันดีๆ และวันนี้เรามี
สิ่งที่น่าสนใจมาน�ำเสนอ ให้กับท่านๆ ทุกคนด้วยเครื่องดื่มไร้คาเฟอีน (non-caffeine)ส�ำหรับหนุ่มสาวในวัยเรียน
หรือส�ำหรับคนที่ไม่ชอบดื่มชาหรือกาแฟ

น�้ำเต้าหู ้เริม่วนัง่ายๆ ด้วยน�ำ้เต้าหู้อุ่นๆ สักแก้วก่อนออก
ไปเรยีน ไปท�ำงาน น�ำ้เต้าหู้ท�ำมาจากถัว่เหลอืงคัน้และ

ต้มเปน็น�้ำเต้าหู้ เหมาะส�ำหรับคนท่ีต้องการโปรตีนจากถั่ว
เหลือง และ คนท่ีแพ้นมวัวและต้องการท่ีจะหาโปรตนีชนดิอืน่ๆ 
ทดแทน อีกท้ังน�้ำเต้าหู้ยังย่อยง่าย ไม่มีไขมัน เติมเต็มความ
อิ่มโดยไม่แน่นท้อง

ตี๋อ้วน ป.ปลา น�้ ำ เ ต ้า หู ้เ จ ้า เ ด็ ด ย ่า น
เจริญนคร ร้านน�้ำเต้าหู้ท่ี

ขายตั้งแต่เช้ายันมืดเลยทีเดียว บอกเลยว่าร้านนี้เด็ดมาก
รสชาติเข้มข้น มีเครื่องให้เลือกหลากหลาย สั่งเพิ่ม-ลดความ
หวานได้ตามต้องการ จุดเด่นที่นี่ไม่ได้มีแค่ น�้ำเต้าหู้ แต่ที่เด็ด
อีกอย่างนึงคือ ปาท่องโก๋ ทอดใหม่ กรอบนอกนุ่มในราคา
เบากระเป๋า ท่ีนีไ่ม่ได้มแีค่น�ำ้เต้าหู้ธรรมดา แต่ยงัมนี�ำ้เต้าหู้นม
สดอีกด้วย ที่ช่วยเพิ่มความละมุนลิ้น ฟินยิ่งขึ้นอีกด้วยนะ

ส�ำหรับคนที่อยากลองท�ำเองเรามีวิธีท�ำมาฝาก 
ส่วนผสม
	 -ถั่วเหลือง 16 ออนซ์ (453 กรัม)
	 -ถั่วลิสง 1 ถ้วย
	 -อัลมอนด์
	 -น�้ำเปล่า
	 -น�้ำตาลทรายแดง หรือ น�้ำตาลทรายขาว (ตามชอบ)

วิธีท�ำ
   1.ล้างถั่วเหลือง ถั่วลิสง และอัลมอนด์ให้สะอาดและแช่น�้ำ 
อย่างน้อย 8 ชั่วโมงหรือข้ามคืน
   2.ใส่ถั่วท้ังหมดท่ีแช่น�้ำแล้วลงปั่นด้วยกันกับน�้ำ 1:3 ให้
ละเอียด
   3.น�ำส่วนท่ีป่ันละเอยีดท้ังหมดมากรองเอาแต่น�ำ้ด้วยผ้าขาว
บาง ใส่ในหม้อ
   4.น�ำน�ำ้เต้าหู้ขัน้ตัง้ไฟต้มจนเดอืดและมฟีอง (หมัน่คนเรือ่ยๆ 
นะเดี๋ยวจะไหม้)
   5.ตักน�้ำเต้าหู้ที่ได้ใส่แก้วเติมน�้ำตาลตามใจชอบ พร้อมผสม
ให้เข้ากัน แล้วดื่มเลย !
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ส่วนผสม
 -ผงโกโก้ 1/3 ถ้วย
 -น�้ำตาลทราย 1/3 ถ้วย
 -น�้ำร้อน 1/3 ถ้วย
 -เกลือป่นเล็กน้อย
 -ครีมผสมนม (Half and Half) หรือนมข้นจืด 1/2 
ถ้วย
 -กลิ่นวานิลา 3/4 ถ้วย
 -วิปปิ้งครีม
วิธีท�ำ
 ใส่ผงโกโก้ น�ำ้ตาลทราย และเกลอืป่นลงในหม้อ น�ำขึน้
ตั้งไฟอ่อน คนผสมให้เข้ากัน จากนั้นเติมน�้ำร้อนลงไป 
คนผสมช้า ๆ  จนส่วนผสมเข้ากันเป็นเนื้อเดียว พอส่วน
ผสมเดือดอีกครั้งให้เบาไฟลงอีก จากนั้นคนผสมต่อ
ประมาณ 2 นาที ใส่นมข้นจืดลงไปคนผสม รอจนส่วน
ผสมร้อนจัด (แต่ไม่ต้องเดือด) ยกลงจากเตา เติมกลิ่น
วานิลลาลงไป คนผสมให้เขา้กันอีกครั้ง เทใส่แก้ว รอ
จนส่วนผสมเย็นลง ก่อนเสิร์ฟบีบวิปปิ้งครีมลงไป                             

Hot chocolate หรือ ช็อกโกแลตร้อน เป็น
เครื่องดื่มท่ีโปรดปรานของหลายๆ คน ตื่นนอน

ยามเช้า ดื่มช็อกโกแลตร้อนๆ สักแก้ว หรือก่อนนอน
ก็ได้ ด้วยรสชาติท่ีนุ่มละมุนของช็อกโกแลตท่ีผสมนม 
และยังมีคาเฟอีนเล็กน้อย ท่ีช่วยให้ร่างกายตื่นตัว
กระปรี้กระเปร่า แต่ในประเทศไทยส่วนมากผู้คนนิยม
ท่ีจะกินเป็นแบบเยน็เสียมากกว่า (กป็ระเทศไทยมนัร้อน
นี่หน่า) โดยท่ีตัว Chocolate นั้นจะมีสารฟีนอลท่ีมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพของหัวใจ ช่วยให้ไหลเวียนเลือด
ได้ดีขึ้นและช่วยป้องกันการอุดตันของเส้นเลือด ช่วย
ให้การท�ำงานของเยือ่บผุวิดขีึน้ มีคณุค่าทางโภชนาการ 
ทั้งคาร์โบไฮเดรตไขมัน วิตามินเอ ดี เค และธาตุเหล็ก 
อีกด้วย Hot chocolate นั้น สามารถหาซื้อได้ง่าย
มากตาม Coffee shop หรือ Bakery ต่างๆ 
เนื่องจากรสชาติที่ยั่วยวนของมัน  และวันนี้เราก็มัสูตร 
Hot chocolate มาฝากทุกคนอีกด้วย ไปดูกันเลย



HoneyHoney  LemonLemon

Honey lemon หรือ น�้ำผึ้งมะนาวท่ีบ้านเราเรียกกัน 
เป็นส่ิงท่ีหลายๆ คนโปรดปรานมากอย่างนึง ด้วย
รสชาตท่ีิหวาน อมเปรีย้ว บวกกบัความสดชืน่เวลาดืม่

แก้กระหายคลายร้อน ท�ำให้เจ้าส่ิงนีเ้ป็นส่ิงท่ีหลายคนหลายเจ้า
ได้ท�ำผลิตภัณฑ์ต่างๆ เกี่ยวกับน�้ำผึ้งมะนาว ออกมา แต่ในวันนี้
เรามีสูตรส�ำหรับน�้ำผึ้งมะนาวมาฝากผู้อ่านอีกด้วย

ส่วนผสม
 -น�้ำมะนาว หรือ เลม่อน 1 ช้อนโต๊ะ
 -น�้ำผึ้ง 2 ช้อนโต๊ะ
 -น�้ำอุ่น 1/2 ถ้วย และ เกลือ

วิธีท�ำ
 1.น�ำน�้ำมะนาวหรือเลมอนใส่แก้ว จากนั้นก็ใส่น�้ำผึ้งลงไป และ
คนให้เข้ากัน
 2.เติมน�้ำอุ่นลงไป ใส่เกลือเล็กน้อย หรือปรุงรสตามใจชอบ

เคล็ดลับน่ารู้

น�้ำผึ้งมะนาวแก้วนี้มีส่วนช่วยบรรเทาอาการคันคอไอและมี
เสมหะ นอกจากนี้ยังช่วยบรรเทาอาการหวัด คัดจมูกอีกด้วย

Matcha หรอื ชาเขยีว เป็นเครือ่งดืม่
ส�ำหรบัคนท่ีตดิคาเฟอนีในกาแฟจน
ถา้ไม่ดื่มจะรู้สึกแย่ ลองเปลี่ยนมา

ดื่มชาเขียวดูสิ เพราะปริมาณคาเฟอีนเรียกได้
ว่า เยอะพอๆ กับกาแฟกันเลยทีเดียว เพราะฉ
นัน้ชาเขยีวเพยีงแก้วเดยีวในตอนเช้า กส็ามารถ
ท�ำให้คุณกระปรี้กระเป่าได้ท้ังวันเลยทีเดียว 
แถมยังมีสารท่ีต่อต้านอนุมูลอิสระสูง และช่วย
ลดความดัน ลดไขมันได้อีกด้วย แต่ควรดื่มใน
ปริมาณท่ีพอเหมาะ ไม่มากเกินไปนะ คราวนี้
ไม่มีสูตรมาฝากท่านผู ้อ ่าน แต่เรามีรา้นมา
แนะน�ำให้ทุกๆ ท่านด้วย

Kyoto Uji Saryo ร้านชา
เขยีวเปิดใหม่ในไอคอนสยาม 
ไฮไลท ์ของท่ีนี่ เป ็นเมนูชา

เขียวจาก เมืองอุจิ เกียวโต ประเทศ
ญี่ปุ ่น  ภายในร ้านมี เมนู ให ้เลือก
มากมายไม่ว่าจะเป็นอาหารคาว และ
อาหารประเภทหวาน รวมไปถึงเครื่อง
ดื่มสุดแสนจะพรีเม่ียม ส่วนเรื่องของ
คุณภาพ และรสชาติของอาหารของที
นี ่หายห่วงได้เลยเพราะทางร้านได้เชฟ
ฝีมือดีจากญี่ปุ่นมาปรุงและคิดค้นสูตร
ทั้งหมด



ตอนบ่ายเป็นช่วงเวลาท่ีสภาพอากาศร้อนอบอ้าว หาก
ให้รับประทานอาหารร้อนๆ ก็ใช่จะคลายร้อนได้ซะ
เมื่อไร เพราะฉะนั้น ไม่แปลกใจเลยว่าท�ำไมอาหาร

เยน็ๆ อย่างไอศกรมีหรอืน�ำ้แข็งไสถงึขายดบิขายดกีนันกั หรอื
บ้างคนกง่็วงอยากหาอะไรมาจบิ เลยเป็นโอกาสดถ้ีาใครท่ีมอง
หาเครื่องดื่มร้านขายน�้ำอร่อยๆหรือจะนัด เพื่อนไปร้านกาแฟ
เพือ่คยุงานแบบชลิๆแล้วล่ะกเ็รามนี�ำ้ป่ันและร้านน�ำ้ร้านกาแฟ
มาแนะน�ำให้ทุกคนไปลิ้มลองกัน



 เอาใจสาว ๆ ที่ก�ำลังไดเอต หรือก�ำลังรักษาหุ่นด้วยเครื่องดื่ม
ปั่นคลายร้อนนามว่ามิกซ์เบอร์รีสมูทตี้ (Mixed Berries 
Smoothie) สูตรจากคุณ RinS CookBook เครื่องดื่มสุด   
ฟินท่ีท้ังแก้วอดัแน่นไปด้วยผลไม้ตระกลูเบอร์รท่ีีมปีระโยชน์ เพือ่
ไม่ให้เนือ้ข้นเกินไปกใ็ส่น�ำ้ผลไม้ตามชอบลงไปอกีนดิ เพิม่ความ
หวานด้วยน�้ำผึ้ง ขอบอกว่าแก้วนี้ถูกใจคนรักสุขภาพอย่างแรง

ส่วนผสม มิกซ์เบอร์รีสมูทตี้

     • สตรอว์เบอร์รีสด (หรือแช่แข็ง) 1/4 ถ้วย
     • แบล็กเบอร์รีสด (หรือแช่แข็ง) 1/4 ถ้วย
     • บลูเบอร์รี (หรือแช่แข็ง) 1/4 ถ้วย
     • ราสป์เบอร์รีสด (หรือแช่แข็ง) 1/4 ถ้วย
     • น�้ำส้ม 1/2 ถ้วย(หรือน�้ำผลไม้อื่น ๆ ตามชอบ)        
     • น�้ำผึ้ง 1 ช้อนชา
     • น�้ำแข็งบด 1/2 ถ้วย
     • ผลไม้สดเสียบไม้ (เลือกตามชอบส�ำหรับแต่งแก้ว)

วิธีท�ำน�้ำมิกซ์เบอร์รี่ - มิกซ์เบอร์รี่สมูทตี้ Mix Berry 
Smoothie 
1.น�ำส่วนผสมท้ังหมดลงโถป่ันแล้วป่ันท่ีความเรว็ต�ำ่ให้ส่วนผสม
และน�ำ้แขง็พอเข้ากนั จากนัน้เพิม่เป็นความเรว็สูงสุด ป่ันให้เนือ้
เนียน 
2.จัดเสิร์ฟโดยการเทน�ำ้ป่ันสลบัชัน้กบัโยเกิร์ตตามชอบ ตกแต่ง
ด้วยมิกซ์เบอร์รี่ด้านบนให้สวยงาม

Mixed Berries 
       Smoothie

 อยากกินน�้ำลิ้นจี่ปั่นให้เย็นชื่นใจ แต่หน้าร้อนแบบนี้
จะหาซือ้ลิน้จีส่ด ๆ  จากไหน ลองมาดนู�ำ้ลิน้จีป่ั่นสีชมพู
สดใส กลิน่หอมชวนดืม่สูตรท�ำง่ายใช้ล้ินจีก่ระป๋องใส่
น�้ำมะนาวเล็กน้อย สุดท้ายก็ปั่นจนเนื้อเนียน ท็อปปิ้ง
ด้วยลิ้นจี่สักหน่อย แค่แก้วเดียวก็ชื่นใจแล้ว

ส่วนผสม น�้ำลิ้นจี่ปั่น

          • น�้ำหวานกลิ่นลิ้นจี่ 50 มิลลิลิตร
          • น�้ำเชื่อมจากลิ้นจี่กระป๋อง 30 มิลลิลิตร
          • น�้ำแข็งบด 1 แก้ว
          • เนื้อลิ้นจี่ในน�้ำเชื่อม 3 ลูก
          • น�้ำมะนาว (เล็กน้อย)

วิธีทำ�น้ำ�ลิ้นจี่ปั่น

          • 1. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในเครื่องปั่นแล้วปั่นจนส่วน                                                                                               
               ผสมทั้งหมดเนียนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
         • 2. เทใส่แก้ว แต่งแก้วให้สวยงาม พร้อมเสิร์ฟ

Linan    
Smoothie

https://cooking.kapook.com/view93747.html



เดินทางตอนบ่ายอยากหาจุดพักและร้านน�้ำอร่อยๆ
ลองมา มาลิม้ลองความหวานรปูแบบใหม่ท่ีร้าน Raak 
(ราก) เป็นร้านเครื่องดื่มและขนมที่ดีต่อสุขภาพโดยชู
จดุเด่นของน�ำ้ตาลโตนดแท้มาเตมิเตม็ความหอมหวาน
ในแบบฉบับที่ไม่เหมือนใคร จุดเด่นของน�้ำตาลโตนด
นอกจากมีสารอาหารต่าง ๆ เช่น ซิงค์, โพแทสเซียม, 
แคลเซียม และแร่ธาตุอื่น ๆ  รวมถึงยังมีค่า GI ต�่ำ (ค่า
วดัระดบัน�ำ้ตาลในกระแสเลือดหลังบรโิภค)และส�ำหรบั
ร้าน Raak (ราก) คณุเปเป้จะต้องเกบ็น�ำ้ตาลโตนดจาก
ต้นตาลที่มีอายุ 15 ปีขึ้นไป ตามภูมิปัญญาชาวบ้าน 
ประสบการณ์ และความเชีย่วชาญอย่างแท้จรงิ เพือ่ให้
ได้น�้ำตาลโตนดที่หอมหวานแบบที่ร้านต้องการ

“Ta-Node”  

มาเริม่พิสูจน์ความหอมหวานจากไร่สู่แก้วกนัท่ีSigna-
tureของร้านอย่าง“Ta-Node” น�ำ้ตาลโตนดแท้100% 
พร้อมวุ ้นน�้ำตาลโตนดท่ีให้ท้ังความสดชื่นและเนื้อ
สัมผัสชวนเคี้ยวเพลิน

Raak
อกีแก้วท่ีฮติไม่แพ้กนัได้แก่“MilkMe”นมสดตาลโตนด
ท่ีให้ท้ังความหอมหวาน และมนัจากนมออร์แกนกิและ
ซีรัปน�้ำตาลโตนดสูตรเฉพาะของร้าน แถมยังมีไข่มุก
เหนยีวหนบึท่ีผ่านการเคีย่วกบัน�ำ้ตาลโตนดเป็นชัว่โมง 
ถือเป็นอีกเมนูท่ีชูจุดเด่นของน�้ำตาลโตนดได้อย่าง
ชัดเจน

“Milk
       Me””

ส่วนถ้าใครเป็นช็อกโกแลตเลิฟเวอร์ห้ามพลาด  
“Choco  Root” นมออร์แกนิกผสานรสชาติกับ
ช็อกโกแลตเบลเยียมสุดเข้มข้นท่ีเมื่อเจอกับซีรัป
น�้ำตาลโตนดจะยิ่งดึงความหอมจากช็อกโกแลต
เพิ่มมากขึ้น

 Choco  	           	
       Root

หากต้องการมาลิม้ลองเครือ่งดืม่และของหวานจากน�ำ้ตาล
โตนดที่ทางร้าน Raak (ราก) บอกเราว่าเป็นที่แรกและที่
เดยีวในไทย​ ณ เวลานี ้สามารถเดนิทางได้สะดวกสบายด้วย
รถไฟฟ้า BTS ลงสถานีทองหล่อ ทางออก 4 เดินตามทาง
เชื่อมเข้าสู่อาคาร T-One ลงบันไดเลื่อนมายังชั้น 1 ร้าน
ชานมไข่มกุทองหล่อ Raak (ราก) จะอยู่ท่ีชัน้ 1 ของอาคาร 
T-One นั่นเอง 

https://www.wongnai.com/articles/raak-t-one-thonglor



เดินเที่ยวสยามพารากอนเหนื่อนๆ แวะหาอะไรทานเพื่อความ
สดชืน่ซะหน่อย ชาผลไม้ร้านนีเ้ป็นตวัเลอืกท่ีดร้ีานตัง้อยู่ในสยาม
พารากอนบรเิวณชัน้Gบรเิวณท่ีเป็นpop-upE บรรยากาศร้าน
การบริการความสะอาด :ลักษณะร้านเป็นร้าน pop-up เล็กๆ
ที่ตั้งอยู่รวมกันเป็นโซนใกล้ๆ Supermarket เครื่องดื่มของ
ร้านที่หน้าลองPassion Fruit Jelly Drink เป็นชาที่ผสมน�้ำ
เสาวรสและเยลลี่ลงไปท�ำให้น�้ำชากลายเป็นสีส้มเหลืองสวย 
รสชาติหวานอมเปรี้ยว แถมมีเม็ดและเยลลี่เสาวรสด้วย ทาน
แล้วสดชื่นหอม อร่อย

Passion Fruit
	  Jelly Drink

Room cafe ร้านกาแฟขนาดก�ำลังอบอุ่นมีทั้งอาหาร ขนม
หวานและเครือ่งดืม่ นอกจากนัน้ ยงัมอีปุกรณ์ส�ำหรบัสิงห์นกัป่ัน
ให้เลอืกช้อปกนัด้วย ร้านนีอ้ยู่ในโครงการ forest ต้นซอยพทุธ
บูชาฝั่งพระรามสอง ในโครงการมีทั้งร้านอาหาร ร้านขายของ 
ร้านเสริมความงาม มีที่จอดรถมากมาย ห้องน�้ำสะอาด ตั้งอยู่
บนชัน้1เป็นร้านคาเฟ่ท่ีมท้ัีงของคาวหวานและเครือ่งดืม่มากมาย
ให้เลือก 

ROOM CAFE
รมู คาเฟ่

https://www.wongnai.com/reviews/70785be2649148a89ac1e26b024ef4c0



ม็อกเทลสีฟ้า เครือ่งดืม่สีฟ้าเปรีย้วอมหวานซาบซ่า 
มีกลิ่นหอมของทับทิม เพิ่มความสดชื่นด้วยน�้ำ              

สับปะรดและน�้ำมะนาวโอ้ยแค่คิดก็ฟินไปถึง  ฮาวา
ยละน๊าดูซินั่นทะเลแหละแกร์คริคริ
    ส่วนผสม
     * น�้ำเชื่อม 30 มิลลิลิตร
     * น�้ำเชื่อมเกรนาดีนสีฟ้า
     * น�้ำกะทิ 25 มิลลิลิตร
     * น�้ำเชื่อมเกรนาดีนสีฟ้า 10 มิลลิลิตร 
     * น�้ำสับปะรด 50 มิลลิลิตร
     * น�้ำมะนาวเล็กน้อย
     * น�้ำแข็ง
     * โซดา
ผสมน�้ำเชื่อมธรรมดากับน�้ำเชื่อมเกรนาดีนสีฟ้าเขา้
ด้วยกัน แล้วเทใส่แก้วท่ีจะเสิร์ฟผสมน�้ำเชื่อมเกรนา
ดนีสีฟ้าน�ำ้กะทิน�ำ้สับปะรดและน�ำ้มะนาวในกระบอก
เชกเกอร์ ใส่น�้ำแข็งลงไป ปิดฝาแล้วเขย่าให้เข้ากัน
เทน�้ำท่ีได้ลงไปในแก้วโดยการเทผ่าน  หลังช้อน            
ท่ีแตะกับขอบแก้วเพื่อท�ำให้เครื่องดื่มแยกเป็นชั้น    
จากส่วนผสมน�้ำเชื่อมเทน�้ำโซดาลงไปผสมด้านบน 
เสิร์ฟทันที

บาร์เปิดใหม่ในSalilHo telซอยทองหล่อ1ท่ีเราอยากแนะน�ำให้ เหล่าbar-
hoppingได้ รีบตามมาเช็คอินThaipiokaเป็นบาร์บรรยากาศสบาย ๆ 
ภายใต้คอนเซ็ปต์ tropical cocktail bar เครื่องดื่มที่เสิร์ฟจะมีชื่อที่ฟัง
ดูแปลกใหม่เพราะ   ส่วนผสมที่ทางบาร์น�ำมารังสรรค์    เครื่องดื่มเป็นผล
ไม้ท้องถิ่นอย่างเช่น ล�ำไย, ส้มเช้ง, มังคุด ฯลฯ    ความสนุกของท่ีนี่คือ    
การคาดเดารสชาตขิองเครือ่งดืม่จากผลไม้ ใกล้ตวัว่ารสชาตจิะออกมาเป็น 
อย่างไรราคาเครื่องดื่มอยู่ท่ี 300-350 ส่งท้ายว่าบาร์เทน เดอร์ท่ีนี่เป็น  
กันเองและคุยสนุก จนเรากลับมาที่บาร์นี้อีกครั้งใน เร็ว ๆ นี้แน่นอน  

ThaiPioka

 เครือ่งดืม่ยามเยน็และบารน์ัง่ชลิ
                      รสชาตทิีล่งตวับรรยากาศทีโ่ดนใจ

ม็อกเทลแตงโมขิงโซดาละมุนชุ่ม ฉ�่ำ 
ยามราตรีแทรกเปรี้ยวติดลิ้นซ่าปิด     
ท้ายด้วยโซดาก่อนนอนก็เป็นตัวเลือก
ท่ีสวยหรูก ่อนนอนอือหือเพอร์เฟ็ค  
จริงๆ
     ส่วนผสม
      * เนื้อแตงโมหั่นเต๋า 4 ถ้วย
      * น�้ำตาลทราย 1 ถ้วย
      * น�้ำเปล่า 1 ถ้วย
      * ขิงสด 1 แง่ง (ฝานเป็นแว่น)
         *  ฝักวานิลลา 1 ผัก (ขูดเมล็ด
ออก)
      * แตงกวาไร้เม็ด 
         1 ลูก   (สไลซ์เป็นแว่น)
      * โซดา 1 ถ้วย

ใส่เนือ้แตงโมลงในเครือ่งป่ัน ป่ันจนละเอยีด ยก
ลงกรองเอาเฉพาะน�ำ้เตมิน�ำ้ตาลทราย น�ำ้เปล่า 
ขิง และฝักวานิลลาพร้อมเม็ดลงในหม้อน�ำขึ้น 
ตั้งไฟปานกลาง เคี่ยวจนน�้ำตาลทรายละลาย 
และเป็นน�ำ้เชือ่ม ยกลงจากเตา พกัท้ิงไว้จนเยน็
ใส่น�้ำแข็งบดลงในแก้วตามด้วยน�้ำเชื่อมขิงเล็ก
น้อย เทน�ำ้แตงโมลงไป ใส่แตงกวาลงไป สุดท้าย
เติมโซดาลงไป จนเต็มแก้ว (อัตราส่วนตาม
ชอบ) พร้อมเสิร์ฟ

The Woodshed บาร์ในเพิงไม้ท่ีซ ่อนตัวอยู ่ด ้านใน      
Harvestร้านอาหารชื่อดังในซอย สุขุมวิท 31 เพิ่งจะเปิด
ตัวไปได้ไมน่าน โดยเพิงไม้ แห่งนี้เป็นแหล่งแฮงก์เอาท์หลัง      
อาหาร น�ำเสนอคอ็กเทลและเหล้าหลายชนดิ ให้ได้เลอืกลอง
ส�ำหรับบรรยากาศภายในหลังจาก ก้าวเข้าประตูไม้เข้าไปก็
จะพบกบัเคาน์ เตอร์ บาร์ ส่วนด้านซ้ายเป็นท่ีนัง่และเวทีเลก็ 
ๆ ส�ำหรบัดนตรสีด เมน ูเครือ่งดืม่ท่ีนีมี่ท้ังแบบ คลาสสิก ซกิ
เนเจอร์ รวมถึงเครื่องดื่มท่ีครีเอทให้สอดคลอ้งตามฤดูกาล 
แนะน�ำ Red (360 บาท) ค็อกเทลสีแดงอ่อนสดใสท่ีเบส
ด้วยเหล้าจิน เพิ่มรสชาติด้วยไซรัปแบล็คเคอร์ แรนท์  ก่อน
ท่ีจะตบท้ายด้วยการผสมสปาร์คกลิง้ไวน์ และมะนาวอกีเลก็
น้อย ได้ เครื่องดื่มรสเปรี้ยวสดชื่นหอม  “กลิ่นผลไม้เบอร์รี
แถมยังดื่มง่ายอีก ด้วย ส�ำหรับสายแข็งต้องสั่งค็อกเทลแนว
สปิริต ฟอร์เวิร์ดอย่าง Sazerac (295 บาท) ที่เกิดจาก 3 
ส่วนผสมหลัก คอื ไรย์วิสกี ้บติเทอร์ส และเหล้าแอบ็ซนิธ์ ให้
ทั้งความแรง กลิ่นหอม และรสเข้มข้น

The WoodShed

(บาร์น่านั่ง) www.wongnai.com / food-suchanan.blogspot.com



สตรอว์เบอร์รีเลมอนเนด เครื่องดื่มที่ 
เหมาะกบังานปาร์ตีไ้ว้ดีด๊๊าในหมู่เพือ่น
ฝูงและเป็นเครื่องดื่มคลายร้อนไปใน 
ตัวด้วย แลว้จะมีอะไรดีไปกว่า น�้ำ      
สตรอว์เบอร์รีเลมอนเนดแก้วนี้อีกเลา่
อัพเกรดความอร่อยเพ่ิมเติมความ 
หอมให้มากยิ่งขึ้น เพียงแค่ท�ำซอส    
สตรอว์เบอร์รีเพ่ิมเข้าไปอีกนิดหน่อย 
แค่มองดูก็รู ้เลยว่าจะน่าดื่มน่ายกซด 
ขนาดไหน แถมยังหน้าตาดีเหมาะจะ 
เป็นเครื่องดื่มปาร์ตี้สังสรรริมสระน�้ำ 
เป็นอย่างมากเลยทีเดียว

     ส่วนผสม
      * สตรอว์เบอร์รีสด (สไลซ์บาง)  
         1/2 ถ้วย 
      * น�้ำตาลทราย 1/2 ถ้วย
      * น�้ำเปล่า 2 ช้อนโต๊ะ
      * น�้ำมะนาวคั้น 2 ช้อนโต๊ะ
      * น�้ำเลมอนเนด 8 ออนซ์
      * น�้ำแข็ง

ใส่สตรอว์เบอร์รีสด น�้ำตาลทราย น�้ำ
เปล่า และน�ำ้มะนาวลงในหม้อ คนผสม
ให้เข้ากนัจนน�ำ้ตาลทรายละลาย น�ำขึน้
ตั้งไฟปานกลางเคี่ยวจนเดือด แล้วลด
เป็นไฟอ่อนสุก เคี่ยวต่ออีก 5-7 นาที
พอครบเวลาแล้ว ยกลงจากเตา พกัท้ิง
ไว้จนเยน็ (สามารถน�ำส่วนผสมท้ังหมด
ไปปั่นให้ เป็นเนื้อเดียวกันได้  )
แต่งแก้วให้สวยงามก่อนเสิร์ฟโดยน�ำ 
มะนาวมาทารอบ ๆ ปากแก้วจากนั้น 
คว�่ำแก้วลงในน�้ำตาลทรายเพื่อให้น�้ำ 
ตาลติดท่ีรอบ ๆ ปากแก้วตักซอส      
สตรอว์เบอร์รท่ีีเยน็แล้วลงในแก้ว ตาม
ด้วยน�้ำแข็งสดุท้ายเทน�้ำเลมอนเนดลง
ไปแต่งด้วยเลมอนฝานเป็นแว่น ๆ 
พร้อมเสิร์ฟ (หรือใครจะน�ำส่วนผสม   
ท้ังหมดใส่ลงไปคนผสมกันในเหยือก 
ก่อนน�ำมาเทใส่แก้วก็ได้)

บาร์น่านั่งสไตล์รูฟท็อปสุดเก๋บนชั้นดาดฟ้า ของโรงแรม Hotel Muse ย่านหลังสวน 
ด้วย    บรรยากาศและความดีงามจนท�ำให้บาร์นี้      กลายเป็นหนึ่งในสถานที่สุดฮิต
ส�ำหรับคนที่ ชอบมาสัง สรรค์กับเพื่อนฝูงหรือคู่รักกันอย่างมากมาย อาหารส่วนใหญ่
จะเป็นอาหารฝรั่ง เช่น สปาเกตตี, สเต๊ก, ของทอด หรือแกล้มมีหมดครับ ราคาก็ไม่
แพงมาก เป็นบาร์ในกรุงเทพฯ  ที่ บรรยากาศดีจน ผมต้องกลับมาซ�้ำแน่นอน

   Hotel Muse

Iron Balls Gin Parlour “บาร์แห่งใหม่ใน      ซอยสุขุมวิท45ที่อาจจะหายากสักนิด
นึ่ง เพราะ   ซ่อนตัวอยู่หลังม่านด้านหลังร้านเฟอร์นิเจอร์ Casa Pagoda เมื่อเดินผ่าน
ม่านเข้าไปจะพบ กับบาร์ยาวสุดคลาสสิก บนชั้นวางเต็มไป   ด้วย     เครื่อง แก้วและ
ขวดเหล้าจินและเม่ือทอดสายตาขึ้น ไปมองเพดานของร้านก็จะเห็นขวดเหล้าจิน หลาย
ร้อยขวดที่น�ำมาเรียงรายกัน สร้างบรรยา  กาศลึกลับยามค�่ำคืนเป็นบาร์เปิดใหม่ที่น่ามา
ลอง 

มอ็กเทลน�ำ้อ้อยเลมอน หวานเจีย๊บชุ่ม
คอไปกับอ้อยปะปนความหอมอม      
เปรี้ยวของเลม่อนอย่างลงตัวแค่คิด    
ก็สดชื่นอ่าห์ 
      ส่วนผสม
        * น�้ำอ้อยคั้นสด 3 ถ้วย
        * เลมอนหั่นซีก 2 ซีก
        * น�้ำแข็งตามชอบ
        * โซดา 1/2 ถ้วย
บีบเลมอนใสล่งในน�้ำอ้อยคนให้ เข้า
กัน ใส่น�้ำแข็งและเปลือกเลมอนที่ บีบ
น�้ำออกแล้วลงแก้ว เติมโซดาลงไป 
พร้อมเสิร์ฟ

บลูคามิกาเซ่ เปรี้ยวหวานหอมละมุน 
เหมอืนสเลอป้ีปาตีก้ด็จีดัเดีย่วกโ็ดนไม่
ต้องรีรอไปลองท�ำกินเลย!!!
     ส่วนผสม
       * ว็อดก้า(Vodka) 1 ออนซ์
       * บลู คูราโซ่(Blue Curacao)      
         1 ออนซ์    
       * น�้ำมะนาว 1 ออนซ์
       * น�้ำเชื่อม 1 ออนซ์
ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงไปในโถปั่น

   Iron Balls Gin 

www.cocktailthai.com food-suchanan.blogspot.com



Black Amber Black Amber 
		  Social Club		  Social Club
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บลูฟิซซี่
       ส่วนผสม
         * ว็อดก้า 1/2 ออนซ์
         *  จิน 1/2 ออนซ์
         *  เตกีล่า 1/2 ออนซ์
         *  บลูคูลาโซ 3/4ออนซ์
         *  น�้ำมะนาว 1/2 ออนซ์
         *  น�้ำเชื่อม 1/2 ออนซ์
         *  สไปร์ 4ออนซ์
ใส่ส่วนผสมท้ังหมดลงในโถปั่นใส่น�้ำ 
แข็งลงไปให้พ้นส่วนผสม  1/2นิ้ว

ออเรนจ์ บลอสซั่ม 
      ส่วนผสม
         * จิน 1ออนซ์
         * น�้ำส้ม 3ออนซ์
ใส่น�้ำแข็งลงไปในแก้วขนาด6ถึง8 
ออนซ์ ราวๆ 3/4 ของแก้วรินส่วน    
ผสมท้ังหมดลงในแก้วคนเบาๆแล้ว 
พร้อมที่เสริฟ

Black Amber Social Club“บาร์เครื่องดื่มบรรยากาศดีกับดนตรีแนว Jazz    บาร์
เทนเดอร์อัธยาศัยดีบรรยากาศภายในร้านเป็นแบบ Speakeasy ออกมืดๆสลัว ๆ 
หน่อย เหมาะส�ำหรับคู่รักท่ีชายหนุ่มจะได้แสดงถึงความเป็นชายให้แก่ผู้หญิงได้เห็น 
เหมาะส�ำหรับกลุ่ม     เพื่อนหรือจะมาคนเดียวแล้วนั่งตรงบาร์พูดคุยกับบาร์เทนเดอร์ก็
โอเค 

Spectrum Lounge & Bar“ Spectrum Lougne andRooftop Bar รฟูท็อปบาร์
น่านั่งแห่งใหม่ย่าน สุขุมวิทนานาที่ตั้งอยู่บนชั้น 29 - 31 ของโรงแรม      HyattRe-
gency ใต้ BTS Nana เมนูค็อกเทลที่เป็นซิกเน เจอร์ของบาร์นี้คือ        “Misty Nu” 
เป็นค็อกเทลแนว SpiritForwardรสชาติคล้ายโอเลี้ยง หวานและไม่มีรสชาติเหล้าพรี
เซนต์ด้วยการ เบร์ินMarshmallowท่ีใช้ก้านตะไคร้ปักแต่รสชาตคิล้ายน�ำ้ Lemonade” 

Black Amber Social  Club

Spectrum Lounge & Bar

*หากคุณแจ้งกับทางร้านว่ามาจากนิตยสาร ChillOut พร้อมกับนิตยสาร ได้ส่วนลดทันที 10 %
(บาร์น่านั่ง) www.wongnai.com / food-suchanan.blogspot.com








