
10 เมนู สแกนดูสูตร
พบกับเมนูอีกมาก

ว�ปป��งคร�มสูตรเจแบบเข�มข�น
ผสมได�ทั้งน้ำ นม และผลไม�
อัตราส�วน คร�ม 2 : ของเหลว 1
ทนกรดผลไม� ได�ดีมาก

ว�ปป��งคร�มสูตรเจ แบบใช� ได�ทันที
ตีข��นฟ�ได�ทันที 
โดยไม�ต�องผสมของเหลว
ทนกรดผลไม� ได�ดีมาก
 

เค�กแครอท เจ

เค�กเลม�อน เจ

เค�กธัญพ�ชเจ

บราวนี่เจ

ว�ปคร�มเจ สำหรับเมนูเคร��องดื่ม

ทำง�าย สร�างกำไรให�ร�าน



บราวนี่เจ

ส�วนผสมบราวนี่ เจ

ว�ธีทำบราวนี่ เจ

แป�งสาลีอเนกประสงค� 110 กรัม
ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด 70 กรัม
ผงโกโก� 45 กรัม
น้ำตาลทราย 80 กรัม
นมอัลมอนด� รสจ�ด 80 กรัม
น้ำมันรำข�าว 70 กรัม
อัลมอนด�สไลด� – ตามชอบ

1.ร�อนแป�งสาลีอเนกประสงค� และผงโกโก� เข�าด�วยกัน พักไว� 
   เติมน้ำตาลทราย , นมอัลมอนด� , ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด 
2.และน้ำมันรำข�าว คนผสมให�เข�ากัน
3.เทลงพ�มพ� โรยอัลมอนด�สไลด�ตกแต�ง นำเข�าอบที่ไฟ 150 องศาเซลเซียส 
   ประมาณ 25 – 30 นาที หร�อจนกระทั่งสุกดี

ทอปป��ง
ไพร�ด



เค�กฟ�กทองคร�มถั่วแดง เจ

ส�วนผสมเนื้อเค�กฟ�กทอง เจ

ส�วนผสมตัวคร�มถั่วแดง เจ

ว�ธีทำเค�กฟ�กทอง เจ

ว�ธีทำคร�มถั่วแดง เจ

ว�ธีประกอบ

แป�งเค�ก ตราพัดโบก  150 กรัม
ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด  150 กรัม
น้ำเปล�า   50 กรัม
น้ำตาลทรายแดง  50 กรัม
ผงฟ�   2 กรัม
เบคกิ�งโซดา   2 กรัม
เกลือ   1 กรัม
น้ำมันพ�ช   65 กรัม
ฟ�กทองข�ดเส�น  150 กรัม
ถั่วเกาลัด   50 กรัม
สีผสมอาหารสีเหลืองเลม�อน 2 กรัม
เมล็ดฟ�กทองกะเทาะเปลือก 35 กรัม
กลิ�นนมเนยไข�  4 กรัม

ทอปป��ง
ไพร�ด

ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด  200 กรัม
ถั่วแดงกวน   30 กรัม
เกลือ   0.5 กรัม
สีผสมอาหารสีเหลืองคัสตาร�ด 1 กรัม

1.นำเมล็ดฟ�กทองกะเทาะเปลือก นำไปอบไฟที่อ�ณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 – 8 นาที
   จนสุกแล�วพักไว�ให�เย็น
2.เตร�ยมพ�มพ� ขนาด 14 x 8 เซ็นติเมตร ทาเนยเตร�ยมไว�
3.นำ ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด , น้ำเปล�า , น้ำตาลทรายแดง , นำ�มันพ�ช , เกลือ สีผสมอาหารสีเหลืองเลม�อน
   และกลิ�นนมเนย ผสมให�เข�ากัน จากนั้นร�อนแป�งเค�ก ตราพัดโบก , ผงฟ� และเบคกิ�งโซดา ลงไป
4.ใส�เมล็ดฟ�กทองกะเทาะเปลือก , ฟ�กทองข�ดเส�น และถั่วเกาลัดลงไป ผสมให�ส�วนผสมทั้งหมดเข�ากัน
5.นำเนื้อเค�กใส�ในพ�มพ�ที่เตร�ยมไว� น้ำหนัก 150 กรัม / พ�มพ� 
   นำไปอบด�วยอ�ณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 25 นาที นำออกจากเตาและพักให�เย็น

1.นำ ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด และ สีเหลืองคัสตาร�ด ผสมรวมกัน จากนั้นตีให�ข��นฟ� ตั้งยอดแข็ง
2.นำถั่วแดงกวน ผสมกับว�ปป��งคร�มให�เข�ากัน

1.นำเค�กฟ�กทองที่อบสุกแล�ว 1 พ�มพ� ปาดด�านบนเค�กด�วยถั่วแดงกวน 50 กรัม
2.นำว�ปคร�มถั่วแดง 50 กรัม ปาดตกแต�งด�านบนเค�ก



เครปสตรอว�เบอร�ร�� เจ

ส�วนผสมแป�งเครป

ส�วนผสมคร�ม

ส�วนผสมของผลไม�

ว�ธีทำ แป�งเครป

ว�ธีทำ คร�ม

แป�งสาลีอเนกประสงค�   110  กรัม
ยูเอฟเอ็ม ตราว�าว
นมอัลมอนด�  250  กรัม
น้ำตาล    25  กรัม
น้ำมันรำข�าว   25  กรัม
เกลือ    1/8  ช�อนชา
สีผสมอาหารสีเหลือง   (เล็กน�อย)

ร�ชส� 
ว�ป ทอปป��ง

เบส

ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส   300  กรัม
นมอัลมอนด�   100  กรัม

สตรอว�เบอร�ร��ตามชอบ

1.ผสมทุกอย�างเข�าด�วยกัน กรอง แล�วพักทิ�งไว� 30 นาที
2.ตั้งกระทะเทฟลอน ใช�เวลาความร�อน จากนั้นตักส�วนผสมเครปกระจายให�ทั่ว
   เนื้อสุกพลิกใช�อีกด�าน
3.นำแป�งเครปที่ได�มาเร�ยงซ�อนกันเป�นทางยาว นำคร�มที่เตร�ยมไว�มาใส�ที่ขอบแป�ง 
   ใส�สตรอว�เบอร�ร�สดไป ค�อย ๆ ม�วนให�เป�นแท�ง ก�อนจะม�วนพลาสติก เข�าตู�เย็นให�เซตตัวก�อนนำมาตัดเสิร�ฟ

ผสมร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส  และนมอัลมอนด� เข�าด�วยกัน ตีจนตั้งยอด



บานอฟฟ��มัทฉะ

ส�วนผสมครัมเบิ�ล

ส�วนผสมซอสมัทฉะ

ส�วนผสมว�ปคร�ม

ส�วนผสมคาราเมล

ว�ธีทำครัมเบิ�ล

ว�ธีทำซอสมัทฉะ

ว�ธีทำว�ปคร�ม

ว�ธีทำคาราเมล

แป�งสาลีอเนกประสงค� 
ยูเอฟเอ็ม ตราว�าว   50  กรัม
แป�งสาลีโฮลว�ท ตรา ยูเอฟเอ็ม  15  กรัม
ผงอัลมอนด�   40  กรัม
เนยขาว    30  กรัม
ไอซิ�ง    30  กรัม
น้ำมันมะพร�าว   25  กรัม
กล�วยหอม    1  ลูก

นมโอ�ต    200  กรัม
มัทฉะ    10  กรัม
แป�งกวนไส� ตราดาว   15  กรัม
น้ำตาล    30  กรัม

1.ผสมแป�งสาลีอเนกประสงค�ยูเอฟเอ็ม ตราว�าว และแป�งสาลีโฮลว�ท ตรายูเอฟเอ็ม ผงอัลมอนด� และไอซิ�ง ให�เข�ากัน
2.ใส�เนยขาวลงไปใช�ที่สับแป�ง หร�อส�อม ใช�คลุกเคล�าเป�นชิ�นเล็ก ๆ ร�วน ๆ เหมือนทราย
   นำเข�าอบด�วยไฟที่ 180°C ประมาณ 12–15 นาที พักให�คลายร�อน
3.นำครัมเบิ�ล และน้ำมันมะพร�าวคลุกเคล�าให�พอเข�ากัน จากนั้นกรุลงภาชนะที่เตร�ยมไว� พักในตู�เย็นให�เซตตัว
4.ใส�ซอสคาราเมลลงไป แล�วนำไปพักในตู�เย็นจนเซตตัวดี
5.นำมาใส�ซอสมัทฉะที่เตร�ยมไว� ตามด�วยกล�วยหอม บีบคร�มที่ตีตั้งยอด และตกแต�งด�วยผงมัทฉะ

ทอปป��ง ไพรด�   200  กรัม
นมโอ�ต    50  กรัม

ทอปป��ง ไพรด�   150  กรัม
น้ำตาล    100  กรัม
กาแฟ    0.5  กรัม
นมโอ�ต    50  กรัม
แป�งกวนไส� ตราดาว   5  กรัม

1.ผสมทุกอย�างเข�าด�วยกัน แล�วนำข��นกวนบนเตาจนส�วนผสมเดือด ป�ดไฟ พักให�เย็น

1.ผสม ทอปป��ง ไพรด� และนมโอ�ต เข�าด�วยกัน ตีจนตั้งยอด ทอปป��ง
ไพร�ด

1.นำว�ปคร�ม และกาแฟผงข��นมาเทใส�เคร��อง
2.ใส�น้ำตาลลงไปหม�อ แล�วใส�น้ำเล็กน�อย ตั้งไฟกลาง ต�มจนเป�นคาราเมล
   แล�วใส�คร�มที่ผสมกาแฟลงไปคนให�เข�ากัน ตามด�วยนมโอ�ตที่ผสมกับ แป�งกวนไส� ตราดาว 
   คนให�เข�ากันอีกครั้ง ก็พร�อมป�ดเตา พักให�คลายร�อน



เค�กแครอท เจ

ส�วนผสม เค�กแครอท

ส�วนผสม คร�มชีส

ส�วนผสม คร�มชีสฟรอสติ�ง

ว�ธีทำ เค�กแครอท

ว�ธีทำ คร�มชีส

ว�ธีทำ คร�มชีสฟรอสติ�ง

ทอปป��ง
ไพร�ด

น้ํามันพ�ช    55    กรัม
ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส   120 กรัม
น้ํามะนาว    10    กรัม
น้ําตาลทรายแดง   50    กรัม
น้ําตาลทราย   50    กรัม
แป�งเค�ก ยูเอฟเอ็ม ตราพัดโบก  125 กรัม
ผงฟ�    2      กรัม
เบคกิ�งโซดา   2      กรัม

นมถั่วเหลือง   425 กรัม
ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส   125 กรัม
น้ํามะนาว   25   กรัม
เกลือ    1     กรัม

คร�มชีสเจ    200  กรัม
น้ําตาลไอซิ�ง   50     กรัม
มะนาว    15     กรัม
ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส   100   กรัม
น้ํา    50     กรัม

1. ร�อนแป�งเค�ก ยูเอฟเอ็ม ตราพัดโบก ผงฟ� เบคกิ�งโซดา เกลือ ผงอบเชย เข�าด�วยกัน
2. ผสมน้ํามันพ�ช ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส น้ํามะนาว น้ําตาลทราย และน้ําตาล ทรายแดงเข�าด�วยกัน
3. ผสมส�วนของแห�งและของเหลวเข�าด�วยกัน
4. ใส�แครอท ลูกเกดดํา ถั่ววอลนัท ผสมเข�ากัน
5. อบอ�ณหภูมิ 175 °C เป�นระยะเวลา 30 นาที หร�อจนกระทั่งสุก

1. อ��นนมถั่วเหลือง และร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส ให� ได�อ�ณหภูมิ 85 °C
2. ทิ�งไว�ให�อ�ณหภูมิเหลือ 45 °C ใส�เกลือ และน้ํามะนาว
3.ตั้งทิ�งไว� 45 นาทีหร�อจนกระทั่งเป�นก�อน กรองใส�ผ�า
4. บีบน้ําออก และหาอะไรมาทับไว� นําไปแช�ตู�เย็น 1-2 วัน

1. เอาคร�มชีสเจและไอซิ�งมาตีให�เข�ากัน
2. ใส� ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง เบส น้ํามะนาวและผิวมะนาวลงไป
3.ตีให�ข��นฟ� เอามาตกแต�งเค�กแครอท



สตอว�เบอร�ร��คร�มเค�ก เจ

ส�วนผสม เนื้อเค�ก

ส�วนผสม คร�มตกแต�ง

ทอปป��ง
ไพร�ด

แป�งเค�ก ตราพัดโบก
ผงฟ�
เบกกิ�งโซดา
น้ำตาลทรายป�น
น้ำมันรำข�าว
นมถั่วเหลืองสูตรเจ
เกลือป�น
กลิ�นวานิลลาเจ

150
1
1
180
100
250
1/2

กรัม
ช�อนชา
ช�อนชา
กรัม
กรัม
กรัม
ช�อนชา

ทอปป��ง ไพร�ด  250 กรัม
สตรอว�เบอร�ร��  ตามต�องการ 

1. ร�อนแป�งเค�ก ตราพัดโบก ผงฟ� เบกกิ�งโซดา และเกลือป�นเข�าด�วยกัน
2. ผสมน้ำตาลทรายป�น นมถั่วเหลือง กลิ�นวานิลลา และน้ำมัน
     รำข�าว คนผสมเข�าด�วยกัน
3. จากนั้นเติมส�วนผสมของแป�งที่ร�อนไว�ลงไป คนให�เข�ากันดีจน
     ไม�เหลือเม็ดแป�ง เทลงพ�มพ�ที่เตร�ยมไว�
4. อบที่ไฟ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 นาที หร�อจนกระทั่งสุกดีพักให�เย็น

ว�ธีทำ เนื้อเค�ก

1. นำ ทอปป��ง ไพร�ด มาตีให�ตั้งยอดแข็ง
2. จากนั้นบีบคร�มและแต�งด�วยสตรอว�เบอร�ร��ตามชอบ

ว�ธีทำ คร�มสตรอว�เบอร�ร��



ช็อคโกแลตเค�ก เจ

ส�วนผสมเนื้อเค�ก

ส�วนผสมกานาจ

ส�วนผสมช็อกโกแลตคร�ม

ว�ธีทำ เค�กช็อคโกแลต

ว�ธีทำ คร�มช็อคโกแลต

ว�ธีทำ กานาจ

ทอปป��ง
ไพร�ด

แป�งเค�ก ยูเอฟเอ็ม ตราพัดโบก 150  กรัม
ผงโกโก�    30    กรัม
ผงฟ�    1      กรัม
เบคกิ�งโซดา   1      กรัม
เกลือ   1      กรัม
น้ําตาลไอซิ�ง   180 กรัม
นมถั่วเหลือง   250 กรัม
น้ํามันพ�ช    100 กรัม

ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง ไพร�ด   200 กรัม
ดาร�กช็อคโกแลต (100%)  200 กรัม
นมถั่วเหลือง   50   กรัม
น้ําตาลไอซิ�ง   50   กรัม

กานาซ ดาร�กช็อกโกแลต  150 กรัม
ร�ชส� ทอปป��ง ไพร�ด   150 กรัม

1. ตั้งเตาอ�ณหภูมิ 180 °C
2. เตร�ยมพ�มพ�ขนาด 2 ปอนด� 2 พ�มพ�
3. ร�อนส�วนของแห�งทั้งหมดในอ�าง
4. ใส�นมถั่วเหลือง น้ํามัน คนส�วนผสมด�วยตระกร�อมือ ให�ส�วนผสมเข�ากัน แบ�งใส�พ�มพ�ที่ เตร�ยมไว�ให�เท�าๆ กัน
5. ใส�พ�มพ�ที่เตร�ยมไว�อบประมาณ 20-25 นาที หร�อจนสุก

1.นํากานาจที่เย็นแล�วผสมกับ ร�ชส� ว�ป ทอปป��ง ไพร�ด ที่ตีตั้งยอด ผสมให�เป�นเนื้อเดียวกัน
2.นําไปปาดสลับระหว�างชั้นกานาจและชั้นเค�ก
    ก�อนราดกานาจชั้นบนสุดให�ทั่วอีกรอบตกแต�งตามชอบ

1.ตุ�นส�วนผสมทั้งหมดให�เป�นเนื้อเดียวกันพักให�เย็น



มัทฉะบราวนี่ ซอสชาเข�ยวเจ

ส�วนผสมบราวนี่

ส�วนผสมซอส

ว�ธีทำบราวนี่

ว�ธีทำซอส

แป�งสาลีอเนกประสงค� ยูเอฟเอ็ม 
ตราว�าว    250  กรัม
ทอปป��ง ไพรด�   160  กรัม
ผงชาเข�ยว    65  กรัม
น้ำตาลทราย   180  กรัม
นมอัลมอนด� รสจ�ด   180  กรัม
น้ำมันรำข�าว   160  กรัม

ผงชาเข�ยว    15  กรัม
น้ำร�อน    15  กรัม
ร�ชส� ว�ป ทอปป��งเบส   60  กรัม
น้ำตาล    40  กรัม

1. นำผงชาเข�ยวละลายในน้ำร�อน คนให�เข�ากัน ใส�น้ำตาล
2. เมื่อน้ำตาลละลายป�ดไฟ และนำ ร�ชส� ว�ป ทอปป��งเบส ลงผสมไปเลย
3. เมื่อน้ำเย็นดีเสิร�ฟพร�อมมัจฉะบราวนี่

1.ร�อนแป�งสาลีอเนกประสงค� ยูเอฟเอ็ม ตราว�าว และผงชาเข�ยว
2.เติมน้ำตาลทราย ทอปป��ง ไพรด� นมอัลมอนด� 
   และน้ำมันรำข�าวลงไป คนผสมให�เข�ากันดี
3.เทลงพ�มพ� นำเข�าอบที่ไฟบนล�าง 150°C ประมาณ 25–30 นาที หร�อจนกระทั่งสุกดี
4.นำออกจากเตา เสิร�ฟพร�อมซอสชาเข�ยว และว�ปคร�มเจ

ทอปป��ง
ไพร�ด

ร�ชส� 
ว�ป ทอปป��ง

เบส



เค�กเลม�อนเจ

ส�วนผสม เค�กมะนาว

ส�วนผสม ไอซิ�งมะนาว

ส�วนผสม คร�มมะนาว

ว�ธีทำ เค�กมะนาว

ว�ธีทำ น้ำตาลไอซิ�ง

ว�ธีทำ คร�มมะนาว

ทอปป��ง
ไพร�ด

แป�งอเนกประสงค� 
น้ำตาลทรายขาว
ผงฟ�
เกลือ
น้ำมันพ�ช
มะนาวเหลือง
ทอปป��ง ไพร�ด
น้ำเปล�า
กลิ�นวานิลลา

270
120
10
1
70
55
110
100
1

กรัม
กรัม
กรัม
ช�อนชา
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
ช�อนชา

น้ำตาลไอซิ�ง
มะนาวเหลือง

75
1

กรัม
ช�อนชา

ทอปป��ง ไพร�ด
ผงมะนาว
เกลือ

50
1/4
1/4

กรัม
ช�อนชา
ช�อนชา

1. ร�อนแป�งอเนกประสงค� น้ำตาลทรายขาว ผงฟ� เกลือ พักไว�
2. ผสมน้ำมะนาว น้ำมันพ�ช น้ำเปล�า ทอปป��ง ไพร�ด เข�าด�วยกัน
3. นำไปผสมกับส�วนของแห�ง ผสมให�เข�ากัน
4. เทใส�พ�มพ� เข�าอบที่ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-35 นาที

1. นำน้ำตาลไอซิ�ง, น้ำมะนาว คนให�เข�ากัน
2. นำไปราดด�านบนเค�ก

1. นำส�วนผสมทั้งหมดผสมให�เข�ากัน
2. ตีจนตั้งยอดกลางนำไปคลุมบนเค�ก



เค�กธัญพ�ชเจ

ส�วนผสมเค�กธัญพ�ชเจ

ส�วนผสมคร�มเผือก

ส�วนผสมคร�มถั่วแดง

ส�วนผสมคร�มฟ�กทอง

ส�วนผสมคร�มมันม�วง

มันม�วงต�มสุก 50 กรัม
น้ำต�มมันม�วง 150 กรัม
ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส 300 กรัม

แครอท  375 กรัม
ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส 30 กรัม
ลูกเกด  60 กรัม
มูสลีผลไม�รวม 60 กรัม
ถั่ววอลนัท  120 กรัม
ผงซินนาม�อน 1/8 ช�อนชา
แป�งเค�ก  250 กรัม
น้ำมันพ�ช  50 กรัม
น้ำส�มหมักจากแอปเป��ล 50 กรัม
ผงฟ�  1 ช�อนชา
เบคกิ�งโซดา  1/4 ช�อนชา
เกลือ  1/4 ช�อนชา
น้ำตาล  125 กรัม
น้ำตาลทรายแดง 30 กรัม
น้ำส�มคั้น  60 กรัม

เผือกต�มสุกบด 50 กรัม
น้ำต�มเผือก  150 กรัม
ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส 300 กรัม

ถั่วแดงต�มสุก 50 กรัม
น้ำต�มถั่วแดง 150 กรัม
ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส 300 กรัม

ฟ�กทองต�มสุกบด 50 กรัม
น้ำต�มฟ�กทอง 150 กรัม
ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส 300 กรัม

ร�ชส� 
ว�ป ทอปป��ง

เบส

1



ว�ธีทำเค�กธัญพ�ชเจ

ว�ธีทำคร�มเผือก

ว�ธีทำคร�มถั่วแดง

ว�ธีทำคร�มฟ�กทอง

ว�ธีทำคร�มมันม�วง

1.นำแครอท, ลูกเกด, มูสลีผลไม�รวม, ถั่ววอลนัท, น้ำตาล, น้ำตาลทรายแดง, เกลือ, 
   และผงซินนาม�อนคลุกเคล�าให�เข�ากัน พักทิ�งไว�จนน้ำตาลละลายหมด
2.ผสมน้ำมันพ�ช , น้ำส�มหมักจากแอปเป��ล และน้ำส�มคั้น พอเข�ากันและนำไปผสมกับส�วนผสมในข�อ (1)
3.ร�อนแป�งเค�ก , ผงฟ� และเบคกิ�งโซดา รวมกันนำไปผสมกับส�วนผสมในข�อ (2) 
   และค�อยๆเติม ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส ลงไปคนให�เข�ากันอีกครั้ง
4.เทใส�พ�มพ�ที่เตร�ยมไว� อบที่อ�ณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 30 นาที

1.นำน้ำต�มเผือกไปแช�เย็นแล�วนำมาตีรวมกับ ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส จนตั้งยอดอ�อน แล�วนำไปคนรวมกับเผือกบด

1.นำน้ำต�มถั่วแดงไปแช�เย็นแล�วนำมาตีรวมกับ ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส จนตั้งยอดอ�อน แล�วนำไปคนรวมกับถั่วแดงบด

1.นำน้ำต�มฟ�กทองไปแช�เย็นแล�วนำมาตีรวมกับ ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส จนตั้งยอดอ�อน แล�วนำไปคนรวมกับฟ�งทองบด

1.นำน้ำต�มมันม�วงไปแช�เย็นแล�วนำมาตีรวมกับ ร�ชส� ว�ปทอปป��ง เบส จนตั้งยอดอ�อน แล�วนำไปคนรวมกับมันม�วงบด

ร�ชส� 
ว�ป ทอปป��ง

เบส

2



การใช�งานว�ปป��งคร�มกับกระบอก 500 ml

ว�ปคร�ม
รสออร�จ�นัล

ว�ปคร�ม
รสช็อกโกแลต

ปร�มาณคร�ม 
ต�อกระบอก 500 ml

จำนวนเขย�า ต�อ แก�ว 2 ดอก

ลักษณะเนื้อสัมผัส

ความอยู�ตัวของดอกว�ป
(บนเคร��องดื่ม)

จำนวนดอกว�ป (ดอก)

ต�นทุนต�อดอก (บาท)

น้ำหนักต�อดอกว�ป
(สำหรับแก�ว 16oz)

400 ml

25 ครั้ง, 3 ครั้ง 20 ครั้ง, 3 ครั้ง

คร�มเบาฟ� คร�มเบาฟ�

14-1513-14

28-30 กรัม 29-31 กรัม

5.9 - 6.4 5.9-6.3

ดี ดี

Topping Pride 400g + น้ำอ��น 20g 
+ น้ำเชื่อม 10g + ผงโกโก� 10g

*คร�มในกระบอก แนะนำแช�ตู�เย็น และ ควรใช�ให�หมดภายใน 3 วัน

ทอปป��ง
ไพร�ด


