
กลับ​มา​อีก​ครัง้​ กับ​งาน​ที่​สรางสรรค​จาก​ความ​ประณีต

พิถี​พิถัน PHRAYA จัด​งาน Meet the Craft

Episode3: Craft of Refinement โดย​เชิญ​ 2​ สุด

ยอด​มิ​กโซ​โลจิ​สตดีกรี​ระดับ​โลก​จาก Jigger & Pony

และ Q&A Bar มา​รวม​เผย​ความ​ลับ​ของ​ค็อกเทล​ที่

คุณ​อาจ​ไมรู​มา​กอ​น!!

เครื่อง​ดื่ม “Cocktail” นับ​เป็น​เรื่อง​ที่​กําลัง​ได​รับ​ความ​สนใจ​มาก​ใน​ขณะ​น้ี​ เพราะ​แฝง​ดวย​สุนทรี​ยะ​แหง​เรื่อง​ราว​ที่​มี

เสนห​ และ​ความ​พิถีพิถัน​ทุก​ขัน้​ตอน​ที่​มิ​กโซ​โลจิ​สต ได​คิดคน​อยาง​สราง​สรรค​ ผาน​รส​สัมผัส​ ที่​ลํ้าลึก PHRAYA จึง​จัด

งาน Meet the Craft Episode3: Craft of Refinement ตอกยํ้าเรื่อง​ความ​ประณีต​และ​พิถีพิถัน​ สําหรับ​กิจกรรม​ใน

ครัง้​น้ี Phraya ได​รวม​เชิญ Mr.Jerrold Khoo จาก​บา​ร Jigger & Pony ประเทศ​สิง​คโป​ร #No.29 World’s 50

Best Bars 2019 #No. 9 Asia’s 50 Best Bars 2019 และ Mr.B Attapon De-Silva จาก Q&A Bar ประเทศ​ไทย

#No. 34 Asia’s 50 Best Bars 2017 #No. 26 Asia’s 50 Best Bars 2016 เพื่อ​แลก​เปลี่ยน​ประสบการณ​และ​ยก

ระดับ​ศาสตร​และ​ศิลป ​การ​ดื่ม​รัม​ชัน้​เลิศ​อยาง​ลึก​ซึ้ง​ รวม​ทัง้​ตอบ​รับ​ไลฟ ​สไตล​ของ​คน​รุน​ใหม​ที่​ตองการ​เครื่อง​ดื่ม​ที่​มี
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ความ​หลาก​หลาย​มาก​ยิ่ง​ขึ้น

โดย​เริ่ม​จาก​กิจ​กรร​ม Masterclass ใน​หัว​ขอ Craft of Refinement เริ่ม​ดวย​ คุณ​อรรถ​พร​ เดอ ซิ​ลวา​ หรือ​ชื่อ​ที่​คุน

เคย​ วา Mr. B แห​ง Q&A Bar เปิด​ดวย​กิมมิค​นา​สนใจ​ใน​การ​ ทําBlind test เพื่อ​ตองการ​ให​ผู​เขา​รวม​งา​น ​เขาใจ​ถึง

ประเภท​ของ spirits ใน​ 6 ประ​เภท​ (รัม​, จิ​น, วอด​กา, วิสกี้​, บรัน่ดี​ และ​ เต​กีลา​) พรอม​ทัง้​แชร​ความ​รู​และ

ประสบการณ​เกี่ยว​กับ​การ​ทําค็อกเทล​ ตัง้แต​ขัน้​ตอน​แรก​การ​เลือก​วัตถุ​ดิบ​ และ​ที่​สําคัญ​บอก​เลา​เรื่อง​ราว​ความ​เป็น​มา

และ​กระบวนการ​ผลิต​แบบ​แฮนด​ครา​ฟอยาง​พิถีพิถัน​ของ PHRAYA Gold Rum รัม​สี​ทอง​อําพัน​ ที่​สี​และ​รสชาติ

ทัง้หมด​มา​จาก​การ​หมัก​บม​ใน​ถัง​ไม​โอก​อยาง​แท​จริง​ ไมมี​การ​แตง​สี​และ​กลิ่น​แต​อยาง​ใด​ จึง​ขึ้น​ชื่อ​วา​เป็น Craft of

Refinement ซึ่ง​ได​รับ​การ​ยอมรับ​เรื่อง​คุณภาพ​จาก​บาร​ชัน้​นําทัว่​โลก​ กา​รัน​ตี​โดย​รางวัล​เหรียญ​ทอง World Rum
Awards 2017

ตอ​มา​ถึง​คิว Jerrold Khoo จาก​บา​ร Jigger & Pony ประเทศ​สิงคโปร​ ที่มา​เผย​เทคนิค​การ​ครี​เอ​ทเครื่อง​ดื่ม​ค็อกเทล​

กลาว​วา​ การ​สรางสรรค​เครื่อง​ดื่ม​นัน้​อาศัย​ความ​เรียบ​งาย​และ​แนวคิด​งายๆ​ 3 แนวคิด​คือ​ 1.​ การ Refinement ใสใจ

และ​ประณีต​ใน​ทุก​ขัน้​ตอน​ 2​.​ การ Enhancement พยายาม​ทําให​สิ่ง​ที่​มันดี​อยู​แลว​ดี​ยิ่ง​ขึ้น​ไป​อีก​ และ​ 3.​ ความ​คิด

ของ​ญี่ป ุน​ที่​ชื่อ​วา Kaizen “ไค​เซ็น​” นัน่​คือ​การ​พัฒนาการ​ทําอยาง​ใด​อยาง​หน่ึง​ให​คอยๆ​ดี​ขึ้น​ไป​ เป็นการ​สัง่สม

ประสบการณ​และ​ปรับปรุง​อยาง​ตอ​เน่ือง​ เขา​บอก​วา​สามารถ​ใช​หลัก​การ​น้ี​ใน​การ​พัฒนาการ​ทําค็อกเทล​ได​ ยัง​ได​แชร

ถึง​แนว​ความ​คิด​ที่​เคา​ใช​เพื่อ​มาท​ํา guest shift ใน​ครัง้​น้ี​ คือ​ การ “Respect and Showcase” โดย​คุณ Jerrold เลา

วา​พยายาม​คิด​ถึง Ingredients (สวน​ผสม​)ตัว​เลือก​ที่​เป็น​ไป​ได​ทัง้​หมด​ แต​เลือก​ตัว​ที่​ดี​ที่สุด​ออก​มา​เพื่อ​ใช​ทําค็อกเทล​

ซึ่ง​จะ​ใช​สวน​ประกอบ​ไม​ให​เกิน​ 4 ชนิด​ และ​จะ​ตอง​คํานึง​ถึง​การนําเสนอ​สวน​ผสม​ตางๆ​ของ​เครื่อง​ดื่ม​ โดยที่​ยัง​เก็บ

ลักษณะ​เฉพาะ​ของ​เครื่อง​ดื่ม​ไว​อยู​ดวย​ จาก​นัน้​เขา​ได​พูด​ถึง​เครื่อง​ดื่ม​ค็อกเทล​ 4 เมนู​ ซึ่ง​โจทย​ที่​ได​รับ​ใน​การ​มาท​ํา

Guest Shift ครัง้​น้ี​ ตอง​รังสรรค​เครื่อง​ดื่ม​ที่​ใช PHRAYA Gold Rum เป็น​สวน​ผสม​หลัก​และ​นําเสนอ​เรื่อง​ราว​จาก

แรง​บันดาล​ใจ​จาก​ธาตุ​ทัง้​ 4 ของ​เกิด​เป็น PHRAYA คือ​ ดิน​ น้ํา ไฟ​ และ​ ลม​ นอก​จาก​น้ี Jerrold ได​เผย​ทุก​เทคนิค​ใน

การ​ทําค็อกเทล​วา​กวา​จะ​มา​เป็น​ดริง้น้ี​ผาน​กระบวนการ​ทํามา​อยาง​ไร​ เพื่อ​ให​ผู​เขา​รวม​งาน​ได​สัมผัส​รสชาติ​จากCraft

of Refinement กัน​แบบ​เต็มๆ​ โดย​การ Refinement และ Enhancement พัฒนา​จาก classic cocktail ให​มี​รสชาติ

โด​ดเดน​มี​เอกลักษณ​ใน​แบบ​ของ​ตัว​เอง​ เริ่ม​ตน​จาก​แกว​แรก

Earthy Daiquiri (Earth) หลัก​ความ​คิด​ของ​การ​ทําดริง้ คือ “Respecting Ingredients” เป็น​ดริง้ที่​ตี​โจทย​ออก​มา

ได​ดี​มาก​ เพราะ​นําสวน​ผสม​หลัก​ อยา​ง sugarcane nectar เพื่อ​มา​ตอก​ยํ้า วา​ รัม (Rum) นัน้​มี​กระบวนการ​ผลิต​มา

จาก​ออย​ จาก​พื้น​แผน​ดิน​ที่​มี​ความ​อุดม​สม​บูร​ณ และ​ได inspiration มาก​จาก Tommy’s Margarita ดริง้น้ี​ได​รสชาติ

ให​ความ​สดชื่น​รีเฟรช​ชิ่ง​ ที่​สําคัญ Jerrold ยัง​ลง​ราย​ละเอียด​ความ​พิถีพิถัน​ใน​การ​ตกแตง​แกว​ ดวย​มะนาว​ใน​มะ​นาว​

มะนาว​ที่​สอดไส​ดวย​เจ​ลลี่​ “ฟิงเกอร​ไลม” เพิ่ม​ความ​นา​สนใจ​ให​แกว​น้ี​เป็น​อยาง​มาก

Bright & Sunny (Water) หลัก​ความ​คิด​ของ​การ​ทําดริง้ คือ “Showcase Ingredients and Technique” โดย​การ

Expansion และ Extraction” แกว​น้ี​มี​ความ​นา​สนใจ​อีก​เชน​กัน​ เพ​ราะ Jerrold เลา​วา Phraya เกิด​การ​ใช​น้ําที่



บริสุทธิ ์​ใน​กระบวนการ​ผลิต​ จึง​เลือก​ใช Hokkaido Soft water มา​ทําเครื่อง​ดื่มHighball แกว​น้ี​เพื่อ​เนน​ความ​เคลียร

ของ​น้ําที่​มี​แร​ธาตุ​ไม​มาก​นัก​ มา​ผสม​ผสาน​กับ PHRAYA ดวย​อัตรา​สวน​ ที่​น อย​กวา​อัตราสวน​ปกติ​ของ Highball

เน่ือง​จาก PHRAYA มี​รสชาติ​ที่​น ุน​ละมุน​อยู​แลว​ และ​เคา​ใช​ น้ํามัน​มะ​พราว​ ที่​ผาน​กระบวนการ​ที่​เรียก​วา fat –

washed เพื่อ​เป็น​การ Expansion รสชาติ​ขอ​งด​ริง้ และ​ ใช​ ขิง​สด​ เป็น​ตัว Extraction โดย​แกว​น้ี​มี inspiration มา

จาก Dark ’n’ Stormy เทคนิค​และ​วิธี​การ​ทําค็อกเทล​แกว​น้ี​ มี​ความ​ประณีต​พิถีพิถัน​ใน​ทุก​ๆราย​ละ​เอียด​ อยาง​เชน

กอน​จะ​เสริฟ​จะ​ใช​เทคนิค​การ​อัด​แกส​ ผา​น ​เครื่อง carbonation เพื่อ​ให​ได​ความ​ซา​ ที่​สามารถ​เก็บ​รสชาติ​ของ​เครื่อง

ดื่ม​ได​ชัดเจน​มากกวา​การนําไป​เชค พรอม​ตกแตง​ดวย​สม​ซา​ แทน​มะ​นาว​ เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หอม​ให​กับ​ค็อกเทล​แกว​น้ี​ได

มาก​ยิ่ง​ขึ้น

Charred Old Fashioned (Fire) หลัก​ความ​คิด​ของ​การ​ทําดริง้แกว​น้ี​ คือ “Respecting Technique” เสมือน​กับ

กระบวนการ​บม Phraya ที่​ผาน​การ​ลน​ไฟ​ออน ​ๆใน​ถงั​ไม​โอก​เพื่อ​กระตนุ​เน้ือ​ไม​ มอบ​กลิน่​และ​รสชาติ​ที่​เป็น​เอกลกัษณ

ของ Phraya แกว​น้ี Jerrold จึง​ใช​เครื่อง​อัด​ควัน​ เขาไป​ใน​ตัว​ค็อกเทล​ โดย​ผาน​ความ​รอน​จาก​ไฟ​ เพื่อ​ดึง​เอา​คา​แรก

เตอร​ ให​แกว​น้ี​รูสึก​ได​วา​มี​การ​เบิ​รน ​มา​จาก​ทัง้​ตอน​ที่​บมPhraya และ​ การ​ทําค็อกเทล​โดย​ใช charred grape syrup

มอบ​รส​สัมผัส​ของ​ความ​หอม​สโม​คกี้​ เบาๆ​ ระหวาง​ที่​จิบ

ปิด​ทาย​ ดวย​ความ​นา​ทึ่ง​ถึง​ขัน้​ตอน​การ​ทํา ใน​ดริง้ Fermented Mango PX (Air) ที่​มี​ความ​หลัก​คิด​ คือ

“Fermentation Showcase Natural Reaction” เป็นการ​หมัก​ไวน​โดย​ใช​มะมวง​แทน​ ที่​ผาน​การ​หมัก​บม​กับ​ยีสต​

ซึ่ง​เป็นก​ระ​บวน​ที่​มี​อากาศ​เขา​มา​ชวย​ เพื่อ​ดึง​คา​เรก​เต​อร Air ให​โดด​เดน​ยิ่ง​ขึ้น​ เมื่อ​ผสาน​กับ PHRAYA ทําให​รสชาติ

อรอย​หวาน​กลม​กลอม​ ค็อกเทล​ที่​ให​รส​สัมผัส​หวา​น ​คลาย​ได​ดื่ม​น้ําผล​ไม​ เสิรฟ​ดวย​การ​ทอปแผน​ช็อก​โก​แล​ต ให​กัด

เบาๆ​พรอม​จิบ​สลับ​ไป​กับ​ค็อกเทล​ ปิด​ทาย​อยาง​ฟินกอน​แยก​ยาย​กลับ​บา​น

รวม​สัมผัส​ค็อกเทล​จาก PHRAYA GOLD RUM ไดที่​รา​น Q&A Bar พรอม​ติดตาม​เรื่อง​ราว​และ​กิจกรรม​ที่​นา​สนใจ

ของ PHRAYA ได​ที่ https://www.facebook.com/phrayaagedrum/

#MeetTheCraft #PHRAYARUM #GoldRum #AgedRum #Jigger&Pony #Q&ABar

ขอมูล​เพิ่ม​เติม​เกี่ยว​กับ PHRAYA Gold Rum

PHRAYA ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ​สรางสรรค​จาก​ธาตุ​ทัง้​ 4 ได​แก​ ธาตุ​ดิน​: การ​ใช​วัตถุดิบ​จาก​ออย​ที่​มี​แหลง​กําเนิด

ใน​จังหวัด​นคร​ปฐม​ ซึ่ง​เป็น​พื้นที่​ที่​นับ​วา​มี​ดิน​ที่​อุดม​สมบูรณ​มาก​ที่สุด​แหง​หน่ึง​ ธาตุ​น้ํา: การ​ใช​น้ําที่​บริสุทธิ ์​ใน

กระบวนการ​ผลิต​จาก​แมน้ําทา​จี​น ​ธาตุ​ไฟ​: การ​บม​จาก​ถัง​ไม​โอก​ที่​ผาน​การ​ลน​ไฟ​ออนๆ​ เพื่อ​กระตุน​เน้ือ​ไม​ มอบ​กลิ่น

และ​รสชาติ​ที่​เป็น​เอก​ลักษณ​ และ​ ธาตุ​ลม​: ที่​ตัง้​ของ​โรง​เก็บ​บม​ใกล​ทะเลสาบ​ที่​มี​ลม​เย็น​พัด​ผาน​ตลอด​ปี​ โดย​ใช​เวลา

บม​ยาวนาน​ถึง​ระ​หวาง​ 7-12 ปี​อยาง​ละเมียด​ละไม​ โดย​ความ​ทาทาย​ของ​การ​บม​รัม​ใน​ประเทศ​ไทย​ คือ​สภาพ​ภูมิ

อากาศ​เขต​รอน​ที่​จะ​ทําให​รัม​ระเหย​ไป​สวน​หน่ึง​ แต​ขอดี​คือ​ทําให​ได​มา​ซึ่ง​รสชาติ​ที่​เขม​ขน​ ลุม​ลึก​ มี​ความ​ซับ​ซอ​น ​เป็น

เอก​ลักษณ​ ดวย​กลิ่น​หอม​นําจาก​วา​นิล​ลา ​และ​รส​หวาน​ที่​แฝง​ดวย​เครื่อง​เทศ​และ​ซิ​ตรัส​ จน​ขึ้น​แทน​รัม​ระดับ​ชัน้​นําของ



โลก​ กา​รัน​ตี​ดวย​รางวัล​ระดับ​โลก​ อาทิ​ รางวัล​เหรียญ​เงิน​จาก International Wine & Spirit Competition 2018

และ​รางวัล​ที่​นําความ​ภาค​ภูมิใจ​สู​คน​ไทย​ คือ “World Rum Awards 2017”


