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	 หากยังลังเลไม่รู้จะเลือกเมนูไหน	 แนะน�าไฮไลต์ที่ครองใจ

ลูกค้าแบบไม่เคยหลุดโผ	ได้แก	่สุกี้ชุดนีโอ	รวบรวมเมนูสุดฮอต

ไว้	 7	 เมนู	 ได้แก่	 หมูสไลซ์	 หมูนุ่ม	 หมูจักรพรรดิ	 ปลากะพง	 

กุ้งขาวแปซิฟิก	 เกี๊ยวกุ้งนีโอ	 และสาหร่ายทรงเครื่อง	 แต่ถ้าเป็น

สายเนื้อห้ามพลาด	Premium Beef Set	มาพร้อมเนื้อ	4	ชนิด

ที่นีโอ	สุกี้คัดสรรมาเป็นพิเศษ	ได้แก	่เนื้อสันคอ	Black	Angus,	 

เนื้อเสือร้องไห้	 Australia,	 เนื้อใบพาย	 Angus	 และเน้ือวากิว 

ร่องซี่โครง

	 เฉพาะลูกค้าที่ถือบัตรเครดิตธนาคารกรุงเทพ	 อิ่มท้องแล้ว 

ยังอิ่มใจเพราะได้ส่วนลดพิเศษแบบจุกๆ	อีกด้วย

	 ยืนหนึ่งเร่ืองรสชาติมายาวนานกว่า	 20	 ปี	 จะมาก่ีคร้ังก็ได้มาตรฐาน 

เหมือนวันแรกที่เปิดร้าน	ซึ่งเบื้องหลังต�านานความอร่อยนี้มาจากความพิถีพิถัน

ทุกข้ันตอน	 เร่ิมตั้งแต่การคัดสรรวัตถุดิบที่ต้องดีที่สุด	 ผสานเทคนิคการปรุงที่ 

ช่วยชูรสชาติวัตถุดิบจนกว่าจะเสิร์ฟถึงลูกค้า	

	 โดยหวัใจของความอร่อยต้องยกให้น�า้ซุปและน�า้จิม้ทีม่ใีห้เลอืกหลายรสชาติ

เริ่มที่น�้าซุปซึ่งลูกค้าสามารถเลือกได	้2	ชนิด	จาก	5	ชนิด	ได้แก	่น�้าซุปไก	่น�้าซุป

ต้มย�า	น�้าซุปปลาย่างโชยุ	น�า้ซุปเย็นตาโฟต้มย�า	และน�้าซุปบักกุ๊ดเต	๋แนะน�าว่า

ควรลิม้ลองให้ครบทกุชนดิเพือ่ค้นพบรสชาตทิีช่ื่นชอบมากทีสุ่ด	นอกจากมนี�า้ซปุ

ไว้มัดใจลูกค้า	 ด้านน�้าจิ้มก็ไม่เป็นสองรองกัน	 ซึ่งทางร้านให้ความส�าคัญว่า 

ต้องปรุงตามสูตรต้นต�ารับให้มากที่สุด	 โดยมีให้เลือกมากถึง	 7	 รสชาติ	 ได้แก	่ 

น�า้จิ้มกวางตุ้ง	 น�้าจิ้มสูตรต้มย�า	 น�้าจิ้มสูตรไหหล�า	 น�้าจิ้มสูตรแต้จิ๋ว	 น�้าจิ้มสูตร

ไต้หวัน	น�้าจิ้มซีอิ๊วขาวพิเศษ	และน�้าจิ้มชาบู	(งาบดและพอนสึ)	

ตำ�น�นคว�มอร่อย ที่หล�ยคนยังไม่รู้จัก

 สิทธิพิเศษ 1 รับส่วนลด 10% เพียงช�ำระค่ำอำหำรผ่ำนบัตรเครดิต
ครบ 1,000 บำทขึ้นไป/เซลส์สลิป

 สิทธิพิเศษ 2  รับเครดิตเงินคืน 12%  เพียงแลกใช้คะแนนสะสม 
Thank You Rewards เท่ำยอดใช้จ่ำย/เซลส์สลิป SMS ลงทะเบียนยอดใช้จ่ำย
ที่ต้องกำรแลกคะแนนสะสม Thank You Rewards ภำยในวันที่ท�ำรำยกำร
โดยพิมพ์ BFDS (วรรค) หมำยเลขบัตร 16 หลัก*ยอดใช้จ่ำย 
ส่งมำท่ี 4712008 (ค่ำบริกำรครั้งละ 3 บำท) 

1 กรกฎาคม 2566 - 30 กันยายน 2566

นีโอ สุกี้

สิทธิพิเศษสำ�หรับบัตรเครดิตธน�ค�รกรุงเทพ

เงื่อนไขเป็นไปตามที่ธนาคารและร้านอาหารก�าหนด ตรวจสอบรายละเอียด

เพิ่มเติมที่ www.bangkokbank.com/creditcard หรือสแกน QR Code
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เจ้าของ	 บริษัท	มีเดีย	แอสโซซิเอตเต็ด	จำ�กัด
ประธานกรรมการบริหาร		 สันติ	วิริยะรังสฤษฎ์
บรรณาธิการผู้พิมพ์ผู้โฆษณา 	 สันติ	วิริยะรังสฤษฎ์
ประธานฝ่ายการเงิน	 สุมลกรี	วิริยะรังสฤษฎ์
กรรมการบริหาร	 ธนิต	วิริยะรังสฤษฎ	์ภ�คนี	วิริยะรังสฤษฎ	์ 
	 ภริต�	วิริยะรังสฤษฎ์

บรรณาธิการบริหาร 	 ภริต�	วิริยะรังสฤษฎ์
บรรณาธิการอาหาร 	 สุมล	ว่องวงศ์ศรี
หัวหน้ากองบรรณาธิการ		 รัชนีวรรณ	เหล่�ณัฐวุฒิกุล
รองหัวหน้ากองบรรณาธิการ		 พิจิก�	ยะหัตตะ
นักเขียนอาวุโส หทัยชนก	จรณะ 
กองบรรณาธิการ		 จิร�ย	ุแพทองคำ�	ฐิติม�	ปัญญ�วงศ�นนท์	 
	 เบญจวรรณ์	สังพ�สิทธิ์	อิงจิร�	สังข์ยัง

กองบรรณาธิการฝ่ายอาหาร	 จันทร์ทิพย์	แซ่เอี้ยว	ศรวิษฐ์	พงค์จักรพ�นิช
สไตลิสต	์ กุลกณิช	เกศกะง�ม	ขวัญจิร�	ทิพย�กุลรักษ์
หัวหน้าช่างภาพ	 กวิน	ทองสมบูรณ์
ช่างภาพอาวุโส	 นพรัตน์	โตสติ	อภิช�ติ	วรรณะวัลย์	
ช่างภาพ	 วิวัฒน	์ภัยวิมุต	ิวุฒิพงษ	์คนึงศีลศุภผล	
	 ณัชช�	สุวรรณเพร�เพริศ

คอนทริบิวเตอร์ 	 นุชนันท์	โอสถ�นนท์	ดร.	รสสุคนธ์	มกรมณี	
	 อ.	เกริกบุระ	ยมน�ค	พรสรัญ	รุ่งเจริญกิจกุล	
	 ผศ.	ดร.	ฉัตรภ�	หัตถโกศล	ทอรุ้ง	จรุงกิจอนันต์	
	 ฉัตรชัย	แป้นโพธ์ิกล�ง

ที่ปรึกษา	 วนิด�	วนะภูต	ิบังอร	สังข์มังกร	
	 พลอยจรัส	ประกัตฐโกมล	พฤกษ	์สัมพันธวรบุตร	 
	 ผศ.	ดร.	นัฐพล	ตั้งสุภูมิ	

เลขานุการกองบรรณาธิการ 	 อติพร	ยังสว่�ง	
พิสูจน์อักษร	 เครือวัลย์	ธีระพจน�รถ
ออกแบบรูปเล่ม	 บริษัท	เวอร์โก	อ�ร์ต	กิลด์	จำ�กัด
ผู้จัดการฝ่ายพัฒนาธุรกิจและการตลาด	 ภ�คนี	วิริยะรังสฤษฎ์
ประสานงานฝ่ายพัฒนาธุรกิจและการตลาด	 มัลลิก�	แย้มสุข
ผู้จัดการส่วนโฆษณา	 พจณี	อ่อนฉลวย
ผู้ช่วยผู้จัดการส่วนโฆษณา	 พอพล	โกศลวณิช	กนกทิพย	์เหมรำ�ไพ
ฝ่ายโฆษณา	 ธัญญลักษณ	์อนงค์ทอง
 
เลขานุการฝ่ายโฆษณา	 น้ำ�ผึ้ง	วิวัฒน์ชัยสกุล
ประสานงานฝ่ายโฆษณา	 ศศิวิมล	ศรีพิมพ์
โทรศัพท์สายตรงฝ่ายโฆษณา  0-2691-4133-5, 0-2691-5752 
โทรสาร 0-2275-7658
ผู้จัดการฝ่ายผลิต	 บุญญ�	อรมุต

ฝ่ายสมาชิก	 อัมพร	แสงทอง	รัตติก�ล	ห่วงแก้ว
โทรศัพท์ ฝ่ายสมาชิก	0-2691-4126-30	ต่อ	1310,	1313
พิมพ์ที่	บริษัท	สย�ม	เอ็ม	แอนด์	บี	พับลิชชิ่ง	จำ�กัด	เลขที่	19/19	ซอยโชคชัยร่วมมิตร	
ถนนวิภ�วดีรังสิต	แขวงจอมพล	เขตจตุจักร	กรุงเทพฯ	10900	
โทรศัพท์	0-2690-0919-23	โทรส�ร	0-2690-0924

จัดจำาหน่าย	บริษัท	เพ็ญบุญ	จำ�กัด	โทร.	0-2278-0709-12
สำานักงาน กองบรรณาธิการ กองโฆษณา กองจัดการ ติดต่อ 
บริษัท	มีเดีย	แอสโซซิเอตเต็ด	จำ�กัด	เลขที่	42/38	ซอยโชคชัยร่วมมิตร	(วิภ�วดีรังสิต	16/9)	 
ถนนวิภ�วดีรังสิต	แขวงจอมพล	เขตจตุจักร	กรุงเทพฯ	10900	
โทรศัพท์ 0-2691-4126-30	โทรส�ร	0-2276-2336
อีเมล : editor@gourmetandcuisine.com
เว็บไซต์ : www.gourmetandcuisine.com
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Advertorial

มีจัดจําหน่ายแล้วที่ร้านค้า ซูเปอร์มาร์เก็ต และห้างสรรพสินค้าชั้นนําทั่วไป

โอมากาเสะเนื้อย่าง
ส่วนผสม 
เนื้อวัว	 100	 กรัม
เกลือป่น	 1/8	 ช้อนชา
พริกไทยป่น	 1/8	 ช้อนชา
ขนมปังแผ่นหนา	 2	 แผ่น

วิธีท�ำ
1.		หมักเนื้อกับเกลือ	พริกไทย	และ	MONINI Four Peppers

Extra Virgin Olive Oil	คลุกให้เข้ากัน
2.	ตั้งกระทะใส่	MONINI Four Peppers Extra Virgin Olive Oil
เล็กน้อย	ใช้ ไฟปานกลางใส่เนื้อลงย่างให้พอสุก

3.	ทา	MONINI Four Peppers Extra Virgin Olive Oil
บนขนมปังพอทั่ว		น�าไปย่างต่อพอเหลือง	วางเนื้อแล้วประกบ
ด้วยขนมปัง	หั่นเป็นชิ้น	

4.	จัดใส่จาน	ตกแต่งด้วยอุนิและคาเวียร์ให้สวยงาม

อุนิ
ไข่คาเวียร์
MONINI Four Peppers
Extra Virgin Olive Oil

MONINI Four Peppers Extra Virgin Olive Oil
น�้ำมันมะกอกคุณภำพที่ผสมผสำนกับพริกไทยถึง 4 ชนิด ได้แก่  

พริกไทยขำว พริกไทยเขียว พริกไทยชมพู และพริกไทยด�ำ
ให้รสสัมผัสเผ็ดปลำยลิ้น เหมำะส�ำหรับกินคู่กับสลัด ปรุงอำหำร

ประเภทเนื้อ ปลำ หรือทำบนขนมปังเพื่อเพิ่มรสชำติ

Note
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