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Calderazzo on 31 

สัมผัสรสอมตะจากอิตาลีตอนใต้  

 
  ร้านอาหารอิตาเลียนในบรรยากาศเป็นส่วนตวั การตกแต่งแบบเรียบง่ายแต่มีลูกเล่น จาก
บริเวณระเบียงหนา้ร้านจดัท่ีนัง่รองรับความเพลิดเพลินในวถีิชีวติแบบคนเมือง พร้อมกบัอ่ิมเอม
รสชาติอาหารอิตาเลียนตน้ต ารับ  



 

เชฟ Marco Calderazzo  

คาลเดอร์ราซโซ่ ร้านอาหารอิตาเลียนในซอยสุขมุวิท 31 เกิดจาก เชฟ Marco Calderazzo 
ชาวอิตาเลียนท่ีหลงรักเมืองไทย จึงใชค้วามช านาญท่ีมีในฐานะนกัปรุงอาหารอิตาเลียนแถวหนา้
คนหน่ึงมาเปิดร้านอาหารน้ีข้ึน ในกรุงเทพฯ จะมีร้านอิตาเลียนสักก่ีร้านท่ีมีพ่อครัวเป็นชาวอิตา
เลียนแท ้มาถ่ายทอดประสบการณ์อาหารเมนูเดด็อยา่งถูกตอ้งตามต ารับท่ีลึกซ้ึงถึงกน้บ้ึง
วฒันธรรมการกินอาหารอิตาเลียนแบบดั้งเดิม ท่ามกลางบรรยากาศสุดร่ืนรมย ์ 

ตามเจตนารมณ์ของเชฟคือ ตอ้งการถ่ายทอดรสชาติอาหารอิตาเลียนท่ีแทจ้ริงใหค้นไทย
ไดรู้้จกั ภายใตค้ติ “สัมผสัอาหารดี มคีวามสุข เหมือนอยู่ในบ้าน” ภายใตบ้รรยากาศท่ีอบอุ่น
เสมือนบา้นหลงัท่ีสอง 



  

ร้าน Calderazzo ท่ีสุขมุวทิ 31 แมจ้ะเพิ่งเปิดไม่นาน แต่กไ็ม่ใช่มือใหม่ เพราะเดิม
ร้านอาหารแห่งน้ีเคยเปิดใหบ้ริการท่ีถนนหลงัสวนมาแลว้กวา่ 12 ปี ก่อนจะยา้ยมาท่ีน่ี  

  

จากท าเลใหม่ท่ีไดต้กแต่งใหเ้ห็นไดเ้ด่นชดัตั้งแต่ป้ายช่ือร้านท่ีออกแบบตวั C ของช่ือ 
Calderazzo ลอ้มเลขท่ี 31 เพื่อเป็นการบอกต าแหน่งใหเ้ป็นท่ีน่าจดจ าชดัเจนสวยงามแปลกตา   

 



อาหารอิตาเลียนจะขาดไวนไ์ม่ได ้ไวนช์ั้นเลิศตอ้งมีใหบ้ริการคู่กนั โดยเฉพาะร้านน้ีมีกรูู
นกัด่ืมไวนต์วัจริงเสียงจริงอยา่ง Tony Calderazzo  คุณพ่อของคุณมาร์โค เหล่าคอไวนส์ามารถ
แวะมาสนทนาภาษาไวนก์นัถึงแก่นไดห้ากวนัใดท่ีพบตวั 

จึงมีไวนค์ลบัจดัไวข้า้งๆ ส าหรับคอไวน ์มีสารพดัไวนท่ี์เลือกสรรแลว้เรียงรายอยูบ่นชั้น
อยา่งสวยงาม ยิง่ถา้เป็นกลุ่มของคนรักไวนถ์า้ไดม้ากินอาหารท่ีน่ี จะมีหวัขอ้สนทนาเก่ียวกบั
ไวนใ์หพู้ดคุยกนัไม่รู้จบ  

 

 บรรยากาศโดยรวม เนน้ความปลอดโปร่งโล่งสบาย เพดานหลงัคาใชไ้มร้ะแนงตีโคง้
ต่อเน่ืองตลอดร้าน หนา้ต่างกระจกใสโดยรอบเพื่อใหส้ายตาไดส้ัมผสักบัสวนสวย ในเวลาค ่าคืน
เปิดไฟเพิ่มสีสันแจ่มจรัส  ตามแนวคิดของเชฟท่ีวา่  
“ในเม่ือเรามคีวามสุขกบัไวน์ดีๆ อาหารอร่อย  กต้็องการให้ลกูค้าได้สัมผสัความสุขเหมือนเรา” 
  ทุกเมนูถูกปรุงข้ึนโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อใหค้นกินรับรู้ และเขา้ถึงรสชาติของอาหารอิตา
เลียนตอนใต ้โดยเหตุผลของอาหารทุกจานของท่ีน่ีจึงไม่มีการปรับรสชาติใหผ้ดิเพี้ยนจากแบบ
ฉบบัของอิตาเลียนอยา่งแทจ้ริง 



 

ขนมปังหลายแบบเพือ่เรียกน ้าย่อย 

 Pasta ทั้งหลาย รวมทั้งเหล่าขนมปังท่ีร้านอบเองทั้งหมด นวดแป้งดว้ยมือตามแบบฉบบั
ดั้งเดิมของชาวอิตาเลียน เสิร์ฟมากบั Passata (ซอสมะเขือเทศสด) หรือ Purée โดยเลือกใชม้ะเขือ
เทศอินทรี ท่ีผา่นขั้นตอนการลอกเปลือก แคะเมลด็ออก แลว้บดละเอียดดว้ยความพิถีพิถนั 
ประดุจงานศลิปะการครัวเหมือนซบัซอ้นแต่เรียบง่าย ไดร้สท่ีเป็นธรรมชาติ เพียงแค่เรียกน ้ายอ่ย
จานแรกกส็ะกดความรู้สึกใหท่ึ้งจนตอ้งค่อยละเลียดซึมซบัใหเ้กิดอายตนะสัมผสัชิวหา 
 ตวัผกัและมะเขือเทศ (รวมทั้งท่ีใชท้  าซอส) มีบางส่วนท่ีรับมาจากมูลนิธิท่ีช่วยเหลือเด็ก
ชาวไทยท่ีชยัภูมิดว้ย ซ่ึงมูลนิธิน้ีก่อตั้งโดยอดีตชาวองักฤษสัญชาติไทย โดยมีแนวคิดท่ีจะให้
การศึกษากบัเด็กและสอนใหพ้ึ่งพาตวัเองได ้  

 

ดอกซูคนีิยดัไส้ชีสชุบแป้งทอด  



ซูคินีหรือบวบของฝร่ัง พืชสกลุแตงกวา สามารถใชลู้กท่ีมีลกัษณะคลา้ยแตงญ่ีปุ่นแต่เน้ือ
นุ่มกวา่ไปประกอบอาหารไดห้ลายชนิด เช่น ผดั ตม้ ทอด โดยเฉพาะส่วนดอกสีเหลืองตูมบอบ
บาง คนญ่ีปุ่นเอาไปชุบแป้งทอดแบบเทมปุระ หรือจะลวกราดกะทิเป็นผกักินกบัน ้าพริกแบบ
ไทยๆ กน่็าจะไปกนัไดดี้  

 เม่ือซูคินีออกดอกในฤดูร้อนไดเ้วลาท่ีร้านน้ีจะสั่งดอกตูมจากฝร่ังเศส เอามายดัไส้กบัชีส 

Scamorza ( ชีสประเภทเดียวกบั Mozzarella ท่ีผลิตจากนมววัหรือนมควาย แต่ Scamorza จะบ่ม
นานกวา่ บางทีกจ็ะรมควนัท าใหมี้กล่ินหอมและรสเขม้กวา่ Mozzarella) ใชชี้สน้ีเคลา้กบัปลา
กระตกัเคม็ตวัเลก็ (Anchovy) ยดัไส้ในดอกซูคินีชุบแป้งบางๆ ทอดจนผวิกรอบแต่ไส้ในยงัหอม
ฉ ่ารสชาติเขา้กนัเป็นป่ีเป็นขลุ่ยกบัสลดัผกัร็อกเกต็    
  

 

อาร์ติโชคทอดกรอบ 

อาร์ติโชค (Artichoke) เป็นพืชเมืองหนาว ลกัษณะเป็นกาบใบซอ้นเป็นหวั มีถ่ินก าเนิด
ในยโุรปรอบเขตเมดิเตอร์เรเนียน มีสรรพคุณทางยา สามารถบริโภคสดหรือปรุงเป็นอาหารไดมี้
ความเหนียวเลก็นอ้ย ซอยเป็นช้ินยาว ชุบแป้งทอดจวนกรอบแต่นุ่มเหมือนเค้ียวเน้ือ รสของอาร์
ติโชคทอดแลว้ยงัหอมกรุ่นเสิร์ฟพร้อมผกัร็อกเกต็ป่า       



 
เห็ดชองปิญองทอด 
 เห็ดชองปิญองสดคลุกผงเคร่ืองเทศ แลว้ทอดใหก้รอบท่ีผวิแต่เน้ือเห็ดใหส้ัมผสัหยุน่มี
เน้ือหนงั กินกบั Puree น ้าจ้ิมถว้ยเก่งของร้านชวนร่ืนรมณ์ 

 

Arancini (Risotto ทอด) 

   Arancini อาหารจากเมืองทราปานี (Trapani) ตอนตะวนัตกเฉียงใตข้องเกาะซิซิลี ท่ีเราไม่
ค่อยรู้จกั ท าจากขา้วรีซอตโตป้ันเป็นกอ้นกลมแลว้เคลา้ขนมปังป่นทอดจนผิวกรอบเป็นสีทอง 
โดยมากจะใส่ไส้เน้ือกบัซอสมะเขือเทศ เนยแขง็มอสซาเรลลา กบัถัว่ ทั้งน้ีไส้ท่ีใส่แตกต่างกนัไป
ภูมิภาคต่างๆ ไส้ขา้งในน้ีจะมีการเปล่ียนประมาณทุกสามเดือน ช่ือ Arancini น้ีแปลตรงตวัวา่ 
“ผลส้มเลก็” สืบเน่ืองมาจากรูปลกัษณ์และสีสัน 



 ท่ีชิมวนัน้ีเป็นไส้เห็ด ออกแนวนวลๆ ตวัซอสรสออกเปร้ียวนิดๆ เผด็หน่อยเหมือนท ากิน
เองท่ีบา้นคุณยา่ ช่วยเสริมรสใหเ้ขา้กนัไดดี้กบัซอสมะเขือเทศสด (Puree) มีกล่ินรสสัมผสักลม
กล่อมเป็นธรรมชาติ จะหยบิกินช้ินท่ี 3 กเ็กรงใจเพื่อนร่วมโต๊ะ  

  

 แฮม Prosciuttoกบัมะเดื่อฝร่ัง 

   แฮมอิตาเลียนบ่มแหง้ทั้งขา ปรกติจะกินดิบดว้ยการแล่เป็นแผน่บางปานกระดาษ รส
ค่อนขา้งเคม็เหมาะกินกบัแผน่แป้งป้ิงหรือขนมปัง แฮมน้ีจะต่างจากแฮมท าอาหารเน่ืองจาก
กรรมวธีิการผลิตและจุดประสงคอ์นัแตกต่างกนั  
 แฮม Prosciutto นิยมผลิตอยา่งกวา้งขวางทัว่ประเทศ มีหลายเมืองท่ีท าแฮมฝีมือดี ท่ีน่าจะ
โด่งดงัและเราคุน้เคยท่ีสุดคือจากเมืองพาร์มา (Prosciutto di Parma) และจากเมืองเวเนเซีย 
(Prosciutto di San Daniele) หรือจากทางตอนใตข้องเขต South Tyrol region 
 โดยทัว่ไปหลงัจากแล่ดว้ยมือหรือเคร่ืองจนบางแลว้ จะกินควบกบัแตงเมลอน ส่วนของ
ท่ีน่ีใหกิ้นกบัลูกมะเด่ือฝร่ัง (Fig) ซ่ึงกไ็ดรั้บความหอมไปอีกแบบหน่ึง 
 



 

หอยแมลงภู่ออสเตรเลยีอบ 

ใชห้อยแมลงภู่สดตวัโตจากออสเตรเลีย สงสัยวา่เจา้หอยน้ีบา้นเรากมี็ทัว่ไปตามชายฝ่ัง
ทะเล ท าไมตอ้งน าเขา้ใหแ้พงหลายเท่าตวักวา่หอยพื้นเมือง ต่อเม่ือไดส้ัมผสัแลว้ท าใหห้ายสงสัย
ท่ีเน้ือในตวัหอยรสแตกต่างโดยส้ินเชิงจากหอยไทย เร่ิมจากความเต่งของตวัหอยท่ีส่วนเน้ือ
นุ่มนวล เพียงเห็นกน็ ้าลายสอรู้สึกไดถึ้งความสดจากกล่ินอายทะเล ท ามาแบบปรุงรสเลก็นอ้ย คง
ความหวานของเน้ือหอยท่ีสดโดยธรรมชาติ กินเพลินจนลืมคอเลสเตอรอลไปชัว่ขณะ 

 

ซ่ีโครงลูกแกะอบ 

ใชลู้กแกะท่ียงัไม่หยา่นมอายเุพียงแค่ 3 เดือน น าเขา้จากสเปนโดยกล่ินน ้านมยงัอวลติด
เน้ือ แต่งเน้ือใหโ้ผล่แท่งซ่ีโครง ปรุงแต่งดว้ยสมุนไพรสดกลบกล่ินสาบ พร้อมดว้ยเคร่ืองเทศ
สมุนไพรทั้งหลาย อนัมีก่ิงโรสแมร่ี สะระแหน่ ตามดว้ยเกลือ พริกไทย กระเทียม ไวนแ์ดง อบ
สุกปานกลางหัน่ตามร่องซ่ีโครงตรงกลางเน้ือในมีเลือดซึมนิดหน่อย เป็นมาตรฐานของแกะอบ  
เพราะยงัเป็นลูกแกะเน้ือนุ่มชนิดท่ีแทบจะละลายในปาก 



  

  

Margherita Pizza & Black Truffle Pizza  

ต่อมาเป็นอาหารประเภทแป้งกบัพิซซ่า ซ่ึงท่ีน่ีจะใชโ้ดวท่ี์ไม่ไดแ้ช่แขง็โดยท่ีทางร้าน
นวดเอง ใชแ้ป้งน าเขา้ของ Semolina มอสซาเรลล่าชีสใช ้Premium Thai Fiordilatte (Single Ball 
-ผลิตท่ีหวัหิน) ทาหนา้ดว้ย Tomato Salsa อินทรียสู์ตรเก่งของร้าน  
 จะตอ้งขอช่ืนชมฝีมือการนวดแป้งและการอบพิซซ่าท่ีใหเ้น้ือสัมผสัแตกต่างจากร้านอิตา
เลียนทัว่ไป จานน้ีมีพิซซ่า 2 หนา้ อยา่งละซีก หนา้มากาเร็ตตา้ประกอบดว้ยมะเขือเทศ ใบ
โหระพา กระเทียมและเนยแขง็มอสซาเรลล่าสดท าจากน ้านมควายท่ีหวัหิน จึงรับรู้ไดจ้ากกล่ิน
ความนวลเนียนจากชีสสดท่ีใหท้ั้งความหอมมีรสชาติเฉพาะตวั กบัอีกหน่ึงหนา้คือหนา้เห็ด 
Portobello ชีสมาสคาโปน ชีสพาร์มิเกียโน กบัน ้ามนัจากเห็ดทรัฟเฟิลส่งกล่ินหอมฟุ้ง มีวธีิการ
อบท่ีแก่ไฟกวา่ปรกติเลก็นอ้ย จะเห็นจากขอบแป้งท่ีออกเกรียมหน่อยๆ เม่ือไดชิ้มจึงรู้สึกท่ึงกบั
เน้ือแป้งท่ีเค้ียวแลว้รู้สึกมีเน้ือหนงั ขอบแป้งกรอบเลก็นอ้ย แมจ้ะกินแผน่แป้งเปล่าโดยไม่มีหนา้
กย็งัคร้ึมอกคร้ึมใจจนติดลม เรียกไดว้า่เป็นจานเด่นของร้านกว็า่ได ้
  



 

สปาเกตตี้ซีฟู้ด 

  มาถึงร้านน้ีแลว้ตอ้งสั่งเส้นพาสตา้สด เพราะท่ีน่ีท าเองตามจ านวนขายแต่ละวนั ไม่ไดใ้ช้
เส้นแหง้ส าเร็จรูปท่ีกระดา้งกวา่ จะขอแนะน า Seafood Pasta เส้น Spaghetti ลวกมาพอดิบพอดี 
ราดมาดว้ยซีฟู้ดสดเน้ือแน่นใส่มาพูนจาน เช่น กุง้ ปลาหมึก โดยเฉพาะหอยแมลงภู่ด าจาก
ออสเตรเลีย ปรุงรสเผด็ดว้ยพริกไทยท่ีมีความหอมฉุยเป็นพิเศษ ไม่ปรุงจนจดัจา้น รสจะออก
ลกัษณะเนน้รสชาติแทข้องวตัถุดิบมากกวา่การปรุงรสท่ีฟุ่มเฟือยอนัเป็นปรัชญาของร้าน  
 

 

Rib-eye  Steak 



เมนูเด่นอีกหน่ึงคือ Rib-eye Steak ใชเ้น้ือส่วน Rib-eye ช้ินใหญ่ เป็นเน้ือแองกสัจาก
ออสเตรเลีย หมกัจนเคร่ืองเขา้เน้ือก่อนจะยา่งใหสุ้กในระดบักลางจวบดิบ (Medium rare) จึงท า
ใหส้ัมผสัของเน้ือท่ีเหนียวนุ่มชุ่มฉ ่าก  าลงัดี หัน่มาเป็นค า ปรุงเพียงนิดหน่อย เสิร์ฟมากบัซอส
สูตรพิเศษ โดยเนน้รสชาติของซอสและเน้ือสเตก็ท่ีมีความหอมความนุ่มเป็นธรรมชาติ เมด็
มสัตาร์ดปรุงเคม็ในถว้ยใบนอ้ย พร้อมกบัโรสแมร่ี มะเขือเทศ จบัคู่อร่อยกบัผกัยา่ง มนัฝร่ังช้ิน
บาง เป็นรสชาติสเตก็ท่ีเป่ียมไปดว้ยคุณภาพ เม่ือเทียบกบัสเตก็ของชาติอ่ืนๆ เราจะไดพ้บ
ประสบการณ์ท่ีแตกต่างกนัไป  

 

  

พานาคอตต้า  

สีขาวของพานาคอตตา้ บนจานสีด า เป็นของหวานท่ีเขม้ขน้ดว้ยส่วนผสมของครีม
คสัตาร์ด ราดดว้ยซอสเบอร์ร่ี ดูเผนิๆ เหมือนจะเล่ียนโดยเฉพาะหลงัอาหารม้ือหนกั แต่ความ
หอมมนัในส่วนผสมท าใหต้กัเขา้ปากหมดช้ินอยา่งลืมตวั 



 

Cannoli Di Zia Tatella  

ขนมท าจากแป้งกรอบมว้นเป็นหลอด ยดัไส้ดว้ยเนย Recotta  ผสมกบัรวมมิตรทอฟฟี
ผลไมแ้หง้ เป็นขนมท่ีเสมือนศิลปะจากซิชิลี แป้งทอดไดก้รอบมาก สอดไส้ดว้ยเนยแขง็ริคอตตา้ 
ช็อกโกแลตชิพ รสชาตินวลอมเปร้ียวและหวานไม่มาก ขนาดช้ินไม่ใหญ่กินคนเดียวหมด 

 

ทีรามิสุ 

 เม่ือแรกเขา้ร้านอิตาเลียนเห็นช่ือขนมเลยปล่อยไก่ว่าฟังเหมือนภาษาญ่ีปุ่น เป็นของหวาน
จากเวเนเซีย ประดิษฐข้ึ์นเม่ือปี 1960 น้ีเอง ต่อมาดว้ยความครบรสจึงเป็นขนมยอดนิยมกนักวา่
ของหวานอ่ืน เพราะใชคุ้ก้ก้ีน้ิวมือรองพื้น ตามดว้ยชั้นส่วนผสมของเนยแขง็มาสคาโปน 



(Mascapone) ตีกบัไข่ แลว้ราดกาแฟเขม้ เหลา้หวาน โรยผงโกโก ้แยกกนัเป็นชั้นเน้ือเบารสไม่
เขม้ข่ืนขมจนเกินไป เขา้ปากแลว้ช่ืนใจอร่อยแซงหนา้บรรดาขนมหวานทั้งหลาย  

 

ไวนข์าวและไวนแ์ดงท่ีทางร้านแนะน าให ้มีภาชนะ Decanter  ส าหรับใส่เติมอากาศให้
ไวนไ์ดห้ายใจก่อนเสิร์ฟ จะเห็นไดว้า่ท่ีน่ีเป็นร้านหน่ึงท่ีแสดงความเป็นมืออาชีพท่ีให้
ความส าคญักบัการจบัคู่กบัอาหารกบัไวน ์ถึงกบัมีตารางไวนดี์ของประเทศต่างๆ ทัว่โลกท่ีบอกปี
ผลิต เปอร์เซ็นตดี์กรีความแรง พร้อมราคาท่ีไม่ไดบ้วกสูงกวา่ราคาตามร้านไวนใ์นทอ้งตลาด อีก
ทั้งยงัมีตารางการจบัคู่กบัอาหารประเภทต่างๆ โดยละเอียดเพื่อช่วยการตดัสินใจเลือกสั่งไวน์ 

    

Grappa di Marsala     

เหลา้ท่ีมีกล่ินไอของเคร่ืองเทศ รสร้อนแรงเทวาบลงคอ บอกการเดินทางของเหลา้ไป

ตามรายทางจากคอจรดกระเพาะ เป็นเหลา้บร่ันดีของชาวอิตาเลียนชนิดหน่ึง โดยน าเปลือกและ



กากขององุ่นท่ีหมกับ่มท าบร่ันดีไปก่อนหนา้ มาหมกับ่มต่อกบัสมุนไพรในช่วงเวลาไม่นานนกั  

แต่ใหดี้กรีท่ีเร่าร้อน คือตั้งแต่ 26 – 40 ดีกรี 

 

 เป็นร้านอาหารฝร่ังท่ีไม่เคร่งครัดกบัการแต่งตวั ลูกคา้ทุกคนไดรั้บการตอ้นรับดว้ย
บริการและความอร่อยของอาหารระดบัท่ีเท่าเทียมเสมอกนั ในเมนูอาหารของร้านตั้งใจจะรักษา
บรรยากาศรูปแบบดั้งเดิมในแบบฉบบัของอิตาลี เรียกวา่เคยกินท่ีอิตาลีอยา่งไร มาท่ีร้านน้ีกจ็ะได ้
สัมผสักบัรสชาติเฉกเช่นเดียวกนั โดยไม่ตอ้งเดินทางไกลถึงอิตาลี 
  

ร้านอาหารอติาเลยีน คาลเดอราซโซ่ (Calderazzo On 31)  
เลขท่ี 253/2 ซอยสุขมุวทิ 31 ถนนสุขมุวทิ แขวงคลองตนัเหนือ เขตวฒันา กรุงเทพฯ 10110 
เปิดทุกวนั จนัทร์-วนัศุกร์ เวลา 18.00 น. - 22.30 น. 
วนัเสาร์-วนัอาทิตย ์เปิดช่วง 11.30 น. - 14.30 น. และช่วงเวลา 18.00 น.-22.30 น. 
โทร.02-258-3828  
อีเมล:์ rvn.restbkk@calderzzoworld.com   
https://www.facebook.com/CalderazzoOn31 
ท่ีจอดรถของร้านจอดไดแ้ค่คนัเดียวหนา้ร้าน  แต่ทางร้านมีบริการ valet parking    
 

https://www.facebook.com/CalderazzoOn31


 

ภาพถ่าย มีรัติ รัตติสุวรรณ 
แผนท่ี มูฮมัหมดั พนัธ์โพธ์ิ 
 

ภาคผนวก 

เกีย่วกบัอุปกรณ์ Wine Decanter 
เป็นเคร่ืองช่วยหายใจไวน์ (Breathes Wine) หรือเคร่ืองผสมอากาศ (Aerator) หรือเคร่ือง

รีเฟรชไวน ์(Refresh Wine) ใหมี้รสชาติท่ีกลมกล่อมข้ึนเพราะไวนถู์กกกัขงัในขวดมาเป็น
เวลานานปี แต่ถา้หากเราเปิดไวนแ์ลว้ตอ้งการด่ืมแบบไม่ตอ้งรอสักคร่ึงชัว่โมงหรือหน่ึงชัว่โมง
ใหไ้วนไ์ดห้ายใจ อุปกรณ์น้ีใชห้ลกัของ Venturi ซ่ึงเป็นวศิวกรชาวอิตาลี ซ่ึงใชว้ธีิค  านวณอตัรา
การไหลของของเหลวผา่นจุด 2 จุดท่ีมีแรงดนัต่างกนั ท าใหข้องเหลวท่ีไหลผ่านเกิดการส ารอก 
และผสมอากาศท่ีอยูภ่ายนอกเขา้กบัของเหลวท่ีอยูด่า้นใน เท่ากบัเป็นการเพิ่มอากาศใหก้บัไวน ์
และท าใหร้สชาติดีข้ึนโดยไม่ตอ้งเสียเวลารอ อีกทั้งยงัออกแบบใหรู้ปลกัษณ์ของสินคา้ดูดี
หรูหราสวยเป็นสง่า  
 



เหตุผลส าคัญของการใช้ Decanter  กเ็พ่ือ 
1. ใหไ้วนส์ัมผสัอากาศไดม้ากข้ึน ท าใหมี้รสดีข้ึน 
2. ก าหนดปริมาณการด่ืม โดยรินในปริมาณท่ีเหมาะสม 
3. แยกตะกอนออกจากน ้าไวน ์เพราะมี Filter กรอง 
4. สร้างภาพลกัษณ์ 
 
Decanter แบบภาชนะใส่ไวน์ 

เป็นภาชนะแกว้ หรืออาจเรียกวา่ขวดโถท่ีมีปากกวา้ง ใชส้ าหรับใส่ไวนท่ี์เทออกมาจาก
ขวด เพื่อใหไ้วนไ์ดส้ัมผสัอากาศมากข้ึนกวา่การเปิดจุกขวดไวนเ์อาไว ้ภาชนะพวกน้ีมีการ
ออกแบบรูปร่างต่างๆ กนั ดูสวยงาม และมีใชต้ามโรงแรมหรือร้านอาหารท่ีมีระดบั ถา้เราจะซ้ือ
ไวใ้ชเ้องกมี็ขายหลายแห่ง ถา้เป็นแกว้ Crystal จะมีราคาแพง ประมาณ 3,500 - 6,000 บาท 
 

 

 


