
กลับมาอีกครัง้ กับงานที่สรางสรรคจากความประณีต

พิถีพิถัน PHRAYA จัดงาน Meet the Craft

Episode3: Craft of Refinement โดยเชิญ 2 สุด

ยอดมิกโซโลจิสตดีกรีระดับโลกจาก Jigger & Pony

และ Q&A Bar มารวมเผยความลับของค็อกเทลที่

คุณอาจไมรูมากอน!!

เครื่องดื่ม “Cocktail” นับเป็นเรื่องที่กําลังไดรับความสนใจมากในขณะน้ี เพราะแฝงดวยสุนทรียะแหงเรื่องราวที่มี

เสนห และความพิถีพิถันทุกขัน้ตอนที่มิกโซโลจิสต ไดคิดคนอยางสรางสรรค ผานรสสัมผัส ที่ลํ้าลึก PHRAYA จึงจัด

งาน Meet the Craft Episode3: Craft of Refinement ตอกยํ้าเรื่องความประณีตและพิถีพิถัน สําหรับกิจกรรมใน

ครัง้น้ี Phraya ไดรวมเชิญ Mr.Jerrold Khoo จากบาร Jigger & Pony ประเทศสิงคโปร #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 ประเทศไทย

#No. 34 Asia’s 50 Best Bars 2017 #No. 26 Asia’s 50 Best Bars 2016 เพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณและยก

ระดับศาสตรและศิลป การดื่มรัมชัน้เลิศอยางลึกซึ้ง รวมทัง้ตอบรับไลฟ สไตลของคนรุนใหมที่ตองการเครื่องดื่มที่มี
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ความหลากหลายมากยิ่งขึ้น

โดยเริ่มจากกิจกรรม Masterclass ในหัวขอ Craft of Refinement เริ่มดวย คุณอรรถพร เดอ ซิลวา หรือชื่อที่คุน

เคย วา Mr. B แหง Q&A Bar เปิดดวยกิมมิคนาสนใจในการ ทําBlind test เพื่อตองการใหผูเขารวมงาน เขาใจถึง

ประเภทของ spirits ใน 6 ประเภท (รัม, จิน, วอดกา, วิสกี้, บรัน่ดี และ เตกีลา) พรอมทัง้แชรความรูและ

ประสบการณเกี่ยวกับการทําค็อกเทล ตัง้แตขัน้ตอนแรกการเลือกวัตถุดิบ และที่สําคัญบอกเลาเรื่องราวความเป็นมา

และกระบวนการผลิตแบบแฮนดคราฟอยางพิถีพิถันของ PHRAYA Gold Rum รัมสีทองอําพัน ที่สีและรสชาติ

ทัง้หมดมาจากการหมักบมในถังไมโอกอยางแทจริง ไมมีการแตงสีและกลิ่นแตอยางใด จึงขึ้นชื่อวาเป็น Craft of

Refinement ซึ่งไดรับการยอมรับเรื่องคุณภาพจากบารชัน้นําทัว่โลก การันตีโดยรางวัลเหรียญทอง World Rum
Awards 2017

ตอมาถึงคิว Jerrold Khoo จากบาร Jigger & Pony ประเทศสิงคโปร ที่มาเผยเทคนิคการครีเอทเครื่องดื่มค็อกเทล

กลาววา การสรางสรรคเครื่องดื่มนัน้อาศัยความเรียบงายและแนวคิดงายๆ 3 แนวคิดคือ 1. การ Refinement ใสใจ

และประณีตในทุกขัน้ตอน 2. การ Enhancement พยายามทําใหสิ่งที่มันดีอยูแลวดียิ่งขึ้นไปอีก และ 3. ความคิด

ของญี่ป ุนที่ชื่อวา Kaizen “ไคเซ็น” นัน่คือการพัฒนาการทําอยางใดอยางหน่ึงใหคอยๆดีขึ้นไป เป็นการสัง่สม

ประสบการณและปรับปรุงอยางตอเน่ือง เขาบอกวาสามารถใชหลักการน้ีในการพัฒนาการทําค็อกเทลได ยังไดแชร

ถึงแนวความคิดที่เคาใชเพื่อมาทํา guest shift ในครัง้น้ี คือ การ “Respect and Showcase” โดยคุณ Jerrold เลา

วาพยายามคิดถึง Ingredients (สวนผสม)ตัวเลือกที่เป็นไปไดทัง้หมด แตเลือกตัวที่ดีที่สุดออกมาเพื่อใชทําค็อกเทล

ซึ่งจะใชสวนประกอบไมใหเกิน 4 ชนิด และจะตองคํานึงถึงการนําเสนอสวนผสมตางๆของเครื่องดื่ม โดยที่ยังเก็บ

ลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มไวอยูดวย จากนัน้เขาไดพูดถึงเครื่องดื่มค็อกเทล 4 เมนู ซึ่งโจทยที่ไดรับในการมาทํา

Guest Shift ครัง้น้ี ตองรังสรรคเครื่องดื่มที่ใช PHRAYA Gold Rum เป็นสวนผสมหลักและนําเสนอเรื่องราวจาก

แรงบันดาลใจจากธาตุทัง้ 4 ของเกิดเป็น PHRAYA คือ ดิน น้ํา ไฟ และ ลม นอกจากน้ี Jerrold ไดเผยทุกเทคนิคใน

การทําค็อกเทลวากวาจะมาเป็นดริง้น้ีผานกระบวนการทํามาอยางไร เพื่อใหผูเขารวมงานไดสัมผัสรสชาติจากCraft

of Refinement กันแบบเต็มๆ โดยการ Refinement และ Enhancement พัฒนาจาก classic cocktail ใหมีรสชาติ

โดดเดนมีเอกลักษณในแบบของตัวเอง เริ่มตนจากแกวแรก

Earthy Daiquiri (Earth) หลักความคิดของการทําดริง้ คือ “Respecting Ingredients” เป็นดริง้ที่ตีโจทยออกมา

ไดดีมาก เพราะนําสวนผสมหลัก อยาง sugarcane nectar เพื่อมาตอกยํ้า วา รัม (Rum) นัน้มีกระบวนการผลิตมา

จากออย จากพื้นแผนดินที่มีความอุดมสมบูรณ และได inspiration มากจาก Tommy’s Margarita ดริง้น้ีไดรสชาติ

ใหความสดชื่นรีเฟรชชิ่ง ที่สําคัญ Jerrold ยังลงรายละเอียดความพิถีพิถันในการตกแตงแกว ดวยมะนาวในมะนาว

มะนาวที่สอดไสดวยเจลลี่ “ฟิงเกอรไลม” เพิ่มความนาสนใจใหแกวน้ีเป็นอยางมาก

Bright & Sunny (Water) หลักความคิดของการทําดริง้ คือ “Showcase Ingredients and Technique” โดยการ

Expansion และ Extraction” แกวน้ีมีความนาสนใจอีกเชนกัน เพราะ Jerrold เลาวา Phraya เกิดการใชน้ําที่



บริสุทธิ ์ในกระบวนการผลิต จึงเลือกใช Hokkaido Soft water มาทําเครื่องดื่มHighball แกวน้ีเพื่อเนนความเคลียร

ของน้ําที่มีแรธาตุไมมากนัก มาผสมผสานกับ PHRAYA ดวยอัตราสวน ที่น อยกวาอัตราสวนปกติของ Highball

เน่ืองจาก PHRAYA มีรสชาติที่น ุนละมุนอยูแลว และเคาใช น้ํามันมะพราว ที่ผานกระบวนการที่เรียกวา fat –

washed เพื่อเป็นการ Expansion รสชาติของดริง้ และ ใช ขิงสด เป็นตัว Extraction โดยแกวน้ีมี inspiration มา

จาก Dark ’n’ Stormy เทคนิคและวิธีการทําค็อกเทลแกวน้ี มีความประณีตพิถีพิถันในทุกๆรายละเอียด อยางเชน

กอนจะเสริฟจะใชเทคนิคการอัดแกส ผาน เครื่อง carbonation เพื่อใหไดความซา ที่สามารถเก็บรสชาติของเครื่อง

ดื่มไดชัดเจนมากกวาการนําไปเชค พรอมตกแตงดวยสมซา แทนมะนาว เพื่อเพิ่มความหอมใหกับค็อกเทลแกวน้ีได

มากยิ่งขึ้น

Charred Old Fashioned (Fire) หลักความคิดของการทําดริง้แกวน้ี คือ “Respecting Technique” เสมือนกับ

กระบวนการบม Phraya ที่ผานการลนไฟออน ๆในถงัไมโอกเพื่อกระตนุเน้ือไม มอบกลิน่และรสชาติที่เป็นเอกลกัษณ

ของ Phraya แกวน้ี Jerrold จึงใชเครื่องอัดควัน เขาไปในตัวค็อกเทล โดยผานความรอนจากไฟ เพื่อดึงเอาคาแรก

เตอร ใหแกวน้ีรูสึกไดวามีการเบิรน มาจากทัง้ตอนที่บมPhraya และ การทําค็อกเทลโดยใช charred grape syrup

มอบรสสัมผัสของความหอมสโมคกี้ เบาๆ ระหวางที่จิบ

ปิดทาย ดวยความนาทึ่งถึงขัน้ตอนการทํา ในดริง้ Fermented Mango PX (Air) ที่มีความหลักคิด คือ

“Fermentation Showcase Natural Reaction” เป็นการหมักไวนโดยใชมะมวงแทน ที่ผานการหมักบมกับยีสต

ซึ่งเป็นกระบวนที่มีอากาศเขามาชวย เพื่อดึงคาเรกเตอร Air ใหโดดเดนยิ่งขึ้น เมื่อผสานกับ PHRAYA ทําใหรสชาติ

อรอยหวานกลมกลอม ค็อกเทลที่ใหรสสัมผัสหวาน คลายไดดื่มน้ําผลไม เสิรฟดวยการทอปแผนช็อกโกแลต ใหกัด

เบาๆพรอมจิบสลับไปกับค็อกเทล ปิดทายอยางฟินกอนแยกยายกลับบาน

รวมสัมผัสค็อกเทลจาก PHRAYA GOLD RUM ไดที่ราน Q&A Bar พรอมติดตามเรื่องราวและกิจกรรมที่นาสนใจ

ของ PHRAYA ไดที่ https://www.facebook.com/phrayaagedrum/

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

ขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับ PHRAYA Gold Rum

PHRAYA ไดรับแรงบันดาลใจในการสรางสรรคจากธาตุทัง้ 4 ไดแก ธาตุดิน: การใชวัตถุดิบจากออยที่มีแหลงกําเนิด

ในจังหวัดนครปฐม ซึ่งเป็นพื้นที่ที่นับวามีดินที่อุดมสมบูรณมากที่สุดแหงหน่ึง ธาตุน้ํา: การใชน้ําที่บริสุทธิ ์ใน

กระบวนการผลิตจากแมน้ําทาจีน ธาตุไฟ: การบมจากถังไมโอกที่ผานการลนไฟออนๆ เพื่อกระตุนเน้ือไม มอบกลิ่น

และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ และ ธาตุลม: ที่ตัง้ของโรงเก็บบมใกลทะเลสาบที่มีลมเย็นพัดผานตลอดปี โดยใชเวลา

บมยาวนานถึงระหวาง 7-12 ปีอยางละเมียดละไม โดยความทาทายของการบมรัมในประเทศไทย คือสภาพภูมิ

อากาศเขตรอนที่จะทําใหรัมระเหยไปสวนหน่ึง แตขอดีคือทําใหไดมาซึ่งรสชาติที่เขมขน ลุมลึก มีความซับซอน เป็น

เอกลักษณ ดวยกลิ่นหอมนําจากวานิลลา และรสหวานที่แฝงดวยเครื่องเทศและซิตรัส จนขึ้นแทนรัมระดับชัน้นําของ



โลก การันตีดวยรางวัลระดับโลก อาทิ รางวัลเหรียญเงินจาก International Wine & Spirit Competition 2018

และรางวัลที่นําความภาคภูมิใจสูคนไทย คือ “World Rum Awards 2017”


