
Select the items provided in each course

Option I THB 1,900 net / person

Conrad Raw bar

3 Cold Appetizers

2 Thai Salads

1 Set Station

2 Soups

1 Food studio

2 Fish and Seafood

2 Beef, Lamb, Pork & Poultry

1 Vegetarian Dish

2 Asian Dishes

2 Side Dishes

4 Individual desserts 

4 Cakes, Pies and tarts

Fresh seasonal fruits & Thai desserts 

Option II THB 2,100 net / person

Conrad Raw bar

3 Cold Appetizers

2 Thai Salads

1 Set Station

2 Soups

2 Hot Appetizers

2 Food studios

1 Carving

3 Fish and Seafood

3 Beef, Lamb, Pork & Poultry

1 Vegetarian Dish

2 Asian Dishes

2 Side Dishes

4 Individual desserts 

4 Cakes, Pies and tarts

1 Hot dessert

Fresh seasonal fruits & Thai desserts

Thai dessert on the Corner

Or 

Homemade Ice cream (4 flavors) 

Conrad Raw Bar

Mixed Leaves, Rocket, Oak, Coral and Romaine

สลดัผกัรวม, ร๊อกเก็ต, โอค๊, คอรัล และผกักาดโรเมน

Sweet Corn, Carrots, Beets, Cucumbers, Bell Peppers, Radishes, Spanish Onions

ขา้วโพดหวาน, แครอท, บทีรทู, แตงกวา, พรกิสามส,ี เรดชิ, หวัหอม

Garden Peas, Marinated Olives and Bean Sprouts

ถัว่ลนัเตา, มะกอก และถัว่งอก

Italian and French Dressings, Cocktail Sauce and Raita

อติาเลีย่นเดรสซิง่ และเฟรนชเ์ดรสซิง่, ซอสคอกเทล และซอสไรตา้

Toasted Pepitas, Sunflower Seed, Almond, Crouton, Bacon Crumb

เมล็ดฟักทองอบ, เมล็ดทานตะวนั, อลัมอนด,์ ขนมปังกรอบ, และเบคอน

Extra Virgin Olive Oil, Hazelnut Oil, Avocado Oil, Pumpkin Seed Oil

น ้ามนัมะกอก, น ้ามนัเฮเซลนัท, น ้ามนัอโวคโด, และน ้ามนัเมล็ดฟักทอง

Balsamic Vinegar, Sherry Vinegar and Tarragon Vinegar

น ้าสม้สายชบูลัซามคิ น ้าสม้สายชเูชอรร์ี ่และน ้าสม้สายชทูารากอน

Selection of In-house Baked Bread

ขนมปังตา่งๆ

Sun Dried Tomato Dip, Chickpea Puree, Smoked Eggplant

ดพิมะเขอืเทศแดดเดยีว พเูรถัว่ลกูไก ่และมะเขอืมว่งรมควนั 

International Buffet Dinner



Cold Appetizers

(select 3 items from the Cold Appetizers course)

Crab Tian Tomato Avocado

สลดัปมูะเขอืเทศและอโวคโด

Truffle White Bean Puree with Crisp Pancetta

พเูรถัว่ขาวและเห็ดทรัฟเฟิลกบัแฮมแพนเซตตา้อบกรอบ

Miniature Prawn Cocktail with Wasabi Cucumber

กุง้ค็อกเทลกบัซอสวาซาบแิตงกวา

Seared Scallop, caramelized Bacon, and Gazpacho

ซปุมะเขอืเทศเย็นกบัหอยเชลลย์า่ง และเบเคอนเคลอืบน ้าตาล

Prawn Salsa, Black Ink Wafers, and Micro Greens

ซลัซา่กุง้กบัเวเฟอรห์มกึด า

Pulled Pork, Corn Crisps, and Guacamole

หมสูไตลเ์ม็กซกินักบัขา้วโพดทอด และดพิกวัคาโมเล่

Compressed Watermelon with Rose Syrup, and marinated Feta Cheese

แตงโมและไซรัปกหุลาบหมกักบัเฟตา้ชสี

Melon and Parma Ham Skewers with Herb Oil 

เมลอนและพารม์าแฮมเสยีบไม ้

Fried Prawn with Chili Mango Jam

กุง้ทอดซอสแยมมะมว่ง

Smoked Salmon and Black Pepper Roll

แซลมอลรมควนัมว้นแป้ง

Wagyu Beef Tataki brushed with Sesame Miso

สลดัเนือ้วากวิ และซอสงามโิสะ

Wild Mushroom and Truffle Crisp Herb Salsa

เห็ดและซลัซา่เห็ดทรัฟเฟิลเครือ่งเทศอบกรอบ

Fried Prawn with Chili Mango Jam

กุง้ทอดซอสแยมมะมว่ง

Smoked Salmon and Black Pepper Roll

แซลมอลรมควนัมว้นแป้ง

Wagyu Beef Tataki brushed with Sesame Miso

สลดัเนือ้วากวิ และซอสงามโิสะ

Wild Mushroom and Truffle Crisp Herb Salsa

เห็ดและซลัซา่เห็ดทรัฟเฟิลเครือ่งเทศอบกรอบ

Confit Cherry Tomatoes with Bay Leaf, Peppercorn, and pickled Onion

มะเขอืเทศตุน๋น ้ามนักบัใบกระวาน

Black Cod Ceviche with Lime, Tomato, and Cilantro

เซบเิซป่ลาคอดกบัมะนาว, มะเขอืเทศและผกัชี

Calamari Shavings, Chorizo, and Spiced Lime

ปลาหมกึกบัไสก้รอกหมโูชรโิซป่รงุดว้ยเครือ่งเทศและมะนาว

Poached Salmon served with Olive Oil and fried Cauliflower

ปลาแซลมอลลวกกบัน ้ามนัมะกอกและผดัดอกกะหล า่

Quinoa Salad with Citrus, Wild Greens, and Seafood

สลดัคนัิวกบัซฟีุ๊ ด



Thai Salads

(select 2 items from the Thai Salads course)

Yum Som-o

Pomelo Salad flavored with Lime Juice

ย าสม้โอ

Yum Takrai Pla Muek Grob

Spicy Lemongrass Salad with Crispy Squid

ย าตะไครป้ลาหมกึกรอบ

Yum Pla Sam Lee

Spicy Cotton Fish Salad

ย าปลาส าลี

Laab Ped

Spicy minced Duck Salad

ลาบเป็ด

Yum Pla Tuna Samun Prai

Spicy Tuna Fish Salad with Herbs

ย าปลาทนู่าสมนุไพร

Yum Gai Gab Hua Plee Yang

Spicy grilled Banana Bud Salad with Chicken

ย าไกก่บัหวัปลยีา่ง

Set Stations

(select 1 item from the Set Stations course)

Caesar salad with a creamy parmesan dressing, crispy bacon and your 

Choice of prawns or grilled breast of chicken

ซซีารส์ลดัเสรฟิพรอ้มพารม์าซานชสี เบคอนกรอบ และกุง้สดหรอือกไกย่า่ง

Cobb salad, chicken, blue cheese, avocado, cherry tomatoes 

คอปสลดัเสรฟิพรอ้มบลชูสี อโวคาโด และมะเขอืเทศ

Sushi hand rolled with tuna, salmon, crab sticks, avocado 

ซชูโิรลไสท้นู่า ซาลมอน ปอูดั และอโวคาโด

Khao soi gai, aromatic coconut broth with egg noodles  

ขา้วซอยไก่

Som tam, shredded green papaya salad, dried shrimps, chili, green beans and tomatoes

สม้ต าไทย

Yam woonsen salad with poached seafood, vermicelli and lime chilli dressing

ย าวุน้เสน้ทะเล

In house smoked salmon, sliced as requested with traditional condiments

แซลมอนรมควนั



Soup 

(select 2 items from the soup course)

Bacon and pumpkin puree with garlic croutons 

ซปุฟักทองเบคอน

Fish veloute with herbs and flake seabass

ซปุขน้ปลา

Hearty Italian minestrone with beans and pasta

ซปุผกัสไตลอ์ติาเลยีน

Yam and crab soup with wakame and almonds

ซปุปสูาหรา่ยและอลัมอนด์

French onion soup, cheese sticks

ซปุหวัหอม

Tom kha gai – Thai lemon and coconut soup with chicken

ตม้ขา่ไก่

Tom yum goong – traditional spicy sour prawn soup with kaffir

ตม้ย ากุง้

Tom Kamin gai – a favorite from the south with turmeric and chicken

ตม้ขมิน้ไก่

Thai style seafood bouillabaisse

ซปุซฟีู๊ ดสไตลไ์ทย

Food Studios

(select 1 item from the food studio list)

Pad Thai Goong

ผดัไทกุง้

Som Tum & Gai Yang

สม้ต า&ไกย่า่ง

Boat Noodles

กว๋ยเตีย๋วเรอื

Khao Niew Moo Ping

ขา้วเหนยีวหมป้ิูง

Hot Appetizer

(select 2 items from the hot appetizer course)

Mushroom or vegetable spring roll with plum dipping sauce

ปอเป๊ียะเห็ด หรอืผกั

Spinach and feta samosa with chilli sauce

ซาโมซา่ผกัโชมและเฟตา้ชสี

Por pia tod goong

Deep-fried prawn spring roll

ปอเป๊ียะทอดกุง้

Pla salmon ho bai toey

Deep-fried salmon wrapped in pandan leaves

ปลาแซลมอนหอ่ใบเตย

Kao tang na tang

Crispy deep-fried rice with pork dip

ขา้วตงัหนา้ตัง้

Chicken satay with spiced peanut sauce

ไกส่ะเตะ๊

Glazed pork skewers with plum sauce

หมเูสยีบไม ้

Ham and cheese croquette

โครเกตแ์ฮมและชสี

Mini prawn slider with tartare sauce

มนิแิฮมเบอรเ์กอรก์ุง้

Cheese slider, avocado and onion jam

มนิชิสีแฮมเบอรเ์กอร ์อโวคโด และแยมหวัหอม

Crispy fried salt and pepper squid

ปลาหมกึทอดเกลอืและพรกิไทย

Braised quail strudel with port wine butter

นกกระทาตุน๋กบัเนย และพอรท์ไวน์

Tandoori chicken wrap with mango chutney

ไกเ่ทนดรูกิบัชทันยีม์ะมว่ง



Carving

(select 1 item from the carving course)

Maple glazed boneless leg ham

ขาแฮมเคลอืบเมเป้ิล

Whole salt-baked salmon

แซลมอนอบเกลอื

Mushroom sauce, Pepper Sauce, Chateau potatoes, carrot, braised cabbage, horseradish 

sauce, Dijon mustard, and whole-grain mustard

ซอสเห็ด ซอสพรกิไทย มนัฝรั่งอบ แครอท กะหล า่ปลตีุน๋ ซอสฮอสเรดชิ 
มสัตารด์ดจิอง และโฮลเกรนมสัตารด์

Fish and Seafood

(select 2 items from the Fish and Seafood course)

Salmon Pave with Cauliflower Puree and Basil Oil

แซลมอลอบกบัพเูรดอกกะหล า่

Grilled Salmon, Veal Jus, and Tomato Salsa

แซลมอลยา่ง, ซอสเนือ้ลกูววัและซลัซา่มะเขอืเทศ

Sugar-cured Salmon, wilted Spinach and Orange Glaze

แซลมอนยา่งน ้าตาลกบัผกัโขมและสม้

Oven-roasted Seabass stuffed with Herbs

ปลากระพงขาวยัดไสส้มนุไพร

Pan-fried Seabass, roasted Garlic Asparagus, and White Wine Sauce

ปลากระพงยา่งกบักระเทยีมอบ หน่อไมฝ้รั่งและซอสไวนข์าว

Grouper Fillet on a Candied Lemon Cream and wilted Greens

ปลากระพงแดงกบัซอสครมีเลมอน

Fried Dory Fillet “Fish and Chips” with Tartare Sauce, Malt Vinegar, and 

smashed Pea

ฟิชแอนดช์พิ กบัซอสทารท์า

Seafood Ragout with Fish Velouté and a hint of Dijon

ซปุขน้ปลาราดซฟีู๊ ด

Sautéed Prawns with Garlic, White Wine, and Olive Oil

กุง้ผดักระเทยีมไวนข์าวและน ้ามนัมะกอก

Prawns baked with Tomato Sauce and Feta Cheese

กุง้อบซอสมะเขอืเทศและเฟตา้ชสี

Paupiettes of Sole and Pistachio Crumble with Shrimp and Dill Sauce

ปลาโซลมว้นพติาชโิอค้รัมเบลิกบักุง้และซอสผกัชลีาว

Poached Mussel with White Wine, Garlic, and Herbs

หอยแมลงภูล่วกไวนข์าว กระเทยีมและสมนุไพร



Beef, Lamb, Pork & Poultry

(select 2 items from the Beef, Lamb, Pork & Poultry course)

Hunters Chicken with Bell Pepper, Mushroom, Bacon, and Red Wine

สตวูไ์กก่บัพรกิสามส,ี เห็ด, เบคอนและไวนแ์ดง

Roasted Whole Chicken with Sweet Potato and Rosemary Jus

ไกอ่บกบัมนัฝรัง่และซอสโรสแมรี่

Poached Chicken Breast with Leek and Mushroom in White Wine Sauce

อกไกล่วกกบัตน้หอมยักษ์และเห็ดในซอสไวนข์าว

Braised Chicken Leg with Onion, Tomato, Tarragon, and Black Olive

ขาไกต่ม้กบัหวัหอม, มะเขอืเทศ, ทารากอนและมะกอกด า

Pan-fried Chicken with Herbs, Garlic, and Almond Crumb

ไกท่อดสมนุไพร, กระเทยีมและอลัมอนด์

Beef Tenderloin with A Cream Garlic Sauce and Sautéed Baby Potatoes

เนือ้สนัในยา่งกบัมะเขอืมว่งรมควนัและซอสเกรวีม่ะกอกด า

Beef Tenderloin char-grilled with smoked Eggplant and Black Olive Jus

เนือ้ววัซอสเกรวีไ่วนแ์ดงและแครอทกบัถัว่ลนัเตา

Tournedos of Beef on a Cream of Mushroom Sauce with buttered Green Bean

เนือ้สนัในทรูเ์นอโดรก์บัซอสครมีเห็ด

Beef Burgundy, Red Wine, Carrot, and Garden Peas

เนือ้ววัซอสเกรวีไ่วนแ์ดงและแครอทกบัถัว่ลนัเตา

Roasted Beef Striploin, Seed Mustard Mash, and Veal Jus

เนือ้สนัในอบกบัมนับดเมล็ดมสัตารด์และซอสเกรวีล่กูววั

White Veal stewed with Baby Onion and Carrot, and Parsley Sauce

สตวูเ์นือ้ลกูววักบัหวัหอมและแครอทกบัซอสพารส์ลยี์

Grilled Lamb Cutlet, Herb Salsa, and Soft Parmesan Polenta 

เนือ้แกะยา่งกบัซลัซา่สมนุไพรและขา้วโพดบดกบัชสีพารเ์มซาน

Slow-cooked Lamb Shoulder on  mashed Garlic, and Pinot Noir Sauce

เนือ้แกะอบกบัมนับดกระเทยีมและซอสไวนแ์ดง

Spicy Calcutta Lamb Curry with Potato

แกงกระหรีเ่นือ้แกะกบัมนัฝรัง่

White Lamb Stew with Garden Vegetable and Cabbage

สตวูแ์กะกบัผกัและกะหล า่ปลี

Braised Lamb Leg with Pancetta and Soft Polenta

ขาแกะตุน๋กบัแฮมแพนเซตตา้และขา้วโพดบด

Braised Pork with White Cabbage and Juniper Berries

หมตูุน๋กบักะหล า่ปลแีละเบอรร์ีจ่นูเิปอร์

Pork Rack with Herb Crust and Mustard Sauce

ซีโ่ครงหมอูบกบัสมนุไพรและซอสมสัตารด์

Pork Loin stuffed with Herbs, Prune, and Apple

หมสูนันอกยัดไสส้มนุไพร, ลกูพรนุและแอปเป้ิล

Marinated Pork Kebab, caramelized Onion, and Balsamic Jus

หมเูคบบัเสยีบไมก้บัหอมผดัน ้าตาลและซอสบลัซามคิ 

Pork Escalope in Parmesan Egg Crust and Basil & Tomato Sauce

หมชูบุเกล็ดขนมปังกบัไขผ่สมชสีพารเ์มซานและซอสมะเขอืเทศโหระพา

Herb crumbed Pork Loin, Sautéed Bacon, Onion, and Potato

หมสูนันอกชบุเกล็ดขนมปัง กบัเบคอนผดัและมนัฝรัง่กบัหวัหอม

Duck Ballotine with Chestnut Stuffing served with Sweet & Sour Glaze

เป็ดอบยัดไสเ้กาลดักบัซอสเปรีย้วหวาน

Duck Breast with Brussel Sprout and Cherry Jus

อกเป็ดซอสเชอรร์ี่

Roasted Whole Duck served with Orange Glaze and Sweet Potato

เป็ดยา่งซอสสมัและมนัฝรัง่

Seared Duck Breast with Honey, Beer, and Pumpkin Mash

อกเป็ดยา่งน ้าผึง้ เบยีรแ์ละฟักทองบด



Vegetarian Dishes

(select 1 item from the Vegetarian course)

Pumpkin and Chick Pea in Thai Red Curry and Coconut Cream

แกงฟักทองและลกูไก่

Vegetable Cake with crushed Pea and braised Cabbage

ทอดมนัถัว่บดกบักะหล า่ปลตีุน๋

Dal Makhani

Braised Dark Lentils with Tomato

แกงถัว่เลนทลิและมะเขอืเทศ

Aloo Gobi

Indian Curry of Cauliflower and Potato

แกงดอกกะหล า่และมนัฝรัง่

Spinach Agnolotti with Saffron Sauce

แอกโนล็อตตผิกัโขมกบัซอสซฟัฟรอน

Fragrant Vegetable Biryani

ขา้วหมกผกัสไตลอ์นิเดยี

Roasted Paneer in scented Spinach Gravy

ชสีพาเนยีรอ์บซอสเกรวีผ่กัโขม

Thai Green Curry of Eggplant and Green Bean

แกงเขยีวหวานมะเขอืมว่งและถัว่ตา่งๆ

Sweet & Sour Tofu with Pineapple and Bell Pepper

ผกัเปรีย้วหวานเตา้หู ้

Light-spiced Sautéed Vegetable in Tortilla Wrap with Corn Salsa

ผดัผกัหอ่แป้งแม็กซกินัและซลัซา่ขา้วโพด

Fried Cauliflower Croquette with Chive Cream Sauce

โครเกตตด์อกกะหล า่กบัซอสครมีกยุชา่ย

Eggplant Cannelloni on Red Lentil Sauce

คาเนลโลนีม่ะเขอืเมว่งกบัซอสถัว่เลนทลิ

Mongolian-style Fried Vegetables in Herb Crêpe

ผดัผกัสไตลม์องโกเลยีหอ่แป้งเครป

Asian Dishes

(select 2 items from the Asian course)

Hokkien Noodle

ผดัหมีฮ่กเกีย้น

Yangzhou Fried Rice

ขา้วผดัหยางเจา

Singaporean spiced Fried Egg noodle

ผดัหมีส่งิคโปร์

Pad Pak Ruam – Mixed Stir-fried Vegetables

ผดัผกัรวม

Wok-tossed Broccoli with Shiitake Mushroom

ผดับล็อกโคลีแ่ละเหด็

Thai-style Egg and Pork Fried Rice

ขา้วผดัหมู

Red Curry with Roasted Duck, Grapes, Lychees, and Coconut

แกงเผ็ดเป็ดยา่ง

Thai Spicy Green Curry of Eggplant and Pork Loin

แกงเขยีวหวานหมู

Panang Curry with Kaffir Lime Leaf, Chilli, and sliced Chicken Breast

แกงแพนงไก่

Massaman Curry cooked with Beef Shank and Cashew Nut

มสัมัน่เนือ้

Deep-fried Seabass with Sweet & Sour Sauce

ปลากระพงผดัเปรีย้วหวาน

Beef with Black Pepper and Broccoli

เนือ้และบล็อกโคลีผ่ดัพรกิไทยด า

Deep-fried Pork Spare Ribs with Red Wine Sauce

ซีโ่ครงหมทูอดซอสไวนแ์ดง

Sautéed Prawn, Pacific Clam, Celery, and dried Chilli

กุง้และหอยผดัพรกิแหง้



Side Dishes

(select 2 item from the Side Dishes course)

Potato Gratin with Emmental Cheese

มนัฝรั่งกรงแตงกบัชสีเอ็มเมลทอล

Herb Mashed Potato

มนับด

Roasted Root Vegetables with Garlic and Thyme

ผกัอบกระเทยีมและไทม์

Baby Vegetables, Mint Parsley, and Butter

ผกัอบเนยพารส์ลยี์

Hickory Smoked Pumpkin with Coconut and Honey

ฟักทองรมควนักบัมะพรา้วและน ้าผึง้

Seared Green Vegetables with Shallots

ผกัยา่งกบัหวัหอมแดง

Buttered Seasonal Vegetables

ผกัตามฤดกูาลอบเนย

Sautéed Ratatouille

ผกัผดัสไตลฝ์รั่งเศส

Individual Dessert

(select 4 items from the dessert course)

Green Tea Mousse 

มสูชาเขยีว

Tiramisu Éclair 

เอแคลรท์รีามสิุ

Cappuccino Chocolate Mousse 

มสูชอ็กโกแลตคาปชูโิน่

Black Forest Trifle

ไทรเฟิลแบล็คฟอเรส

Apple and Sultana Crumble

แอปเป้ิลครัมเบลิ

Valrhona Dark Chocolate Mousse

มสูดารก์ชอ็กโกแลต

Mango Tartlet Garnished with Gold Leaf

ทารต์มะมว่ง

Pineapple Cones and Pineapple Mint Compote

สบัปะรดในโคนวาฟเฟิลกบัซอสมิน้ทส์บัปะรด

Almond Tartlet with Ginger and Honey

ทารต์อลัมอนดข์งิและน ้าผึง้

Salted Caramel Slice

เคก้คาราเมล

Chocolate Fudge Brownie

บราวนน์ีช่อ็กโกแลตฟัดจ์

Caramel Banana Nut Mousse

มสูครมีคาราเมลกลว้ยและถัว่

Vanilla Profiteroles

พฟัครมีวานลิลา

Tropical Fruit Mille Feuille

มลิเฟลผลไมร้วม

Lime Cream Vacherin

เคก้ครมีมะนาว



Cakes, Pies and Tarts

(select 4 items from Cakes, Pies and Tarts course)

Chocolate Almond Cake

เคก้ชอ็กโกแลตอลัมอนด์

Apricot Cheesecake

ชสีเคก้แอพรคิอต

Sacher Torte

เคก้ชอ็กโกแลต

Black Forest Cake

เคก้แบล็กฟอเรสต์

Strawberry Royale

รอยัลสตรอเบอรร์ี่

New York Cheesecake

นวิยอรก์ชสีเคก้

Berry Cheesecake

เบอรร์ีช่สีเคก้

Princess Cake

ปริน้เซสเคก้

Italian Walnut Coffee Cake

เคก้วอลนัทกาแฟ

Opera Cake

โอเปรา่เคก้

Chocolate Mud Cake 

เคก้ชอ็กโกแลต

Apple Cinnamon Pie

พายแอปเป้ิลชนินามอน

Banoffee Pie

พายบานอฟฟ่ี

Linzer Torte

ทารต์ถัว่อลัมอนด์

Pineapple Turnover

ทารต์พายสบัปะรด

Frangipane Tart

ทารต์ฟรันจฟิาน

Pavlova

พฟัโลวา

Pumpkin Pie

พายฟักทอง

Lemon Meringue Pie

เลมอนเมอแรงพาย

Strawberry tart

ทารต์สตรอวเ์บอรร์ี่



Hot Desserts

(select 1 item from Hot dessert course)

Brioche and butter pudding 

พดุดิง้บรยิอชและเนย

Olm Ali

พดุดิง้ขนมปังสไตลอ์ยีปิต์

Bread and Butter Pudding

พดุดิง้ขนมปังและเนย

Sticky date pudding

พดุดิง้อทิผาลมั

Scotch toffee pudding

พดุดิง้ทอฟฟ่ี

Hot chocolate pudding

พดุดิง้ชอ็กโกแลต

Fresh Seasonal Fruits

ผลไมส้ดตามฤดกูาล

Assorted Deluxe Thai Desserts

ขนมไทยตา่งๆ

Thai on the Corner

Traditional Thai sweet mango and sticky rice topped with coconut cream and crisps

ขา้วเหนยีวมะมว่ง

Kanom Bueang

Thai crispy pancake with sweet cream and coconut filling

ขนมเบือ้ง

Creamy coconut milk ice cream with toasted desiccated coconut topping

ไอศกรมีมะพรา้ว

Homemade Ice Cream

(please select 4 of the following flavors)

Mint and double choc chip

รสมิน้ทช์อ็กโกแลตชพิ

Madagascan vanilla

รสวานลิลา

Bailey’s coffee ice cream

รสกาแฟ

Strawberry and rose

รสสตรอวเ์บอรร์ีก่หุลาบ

Mango sticky rice ice cream

รสขา้วเหนยีวมะมว่ง

Butterscotch and popcorn ice cream 

รสบตัเตอรส์กอ๊ตกบัป็อปคอรน์

Smokey caramel and bourbon ice cream

รสคาราเมล

Cosmopolitan ice cream 

รสสตรอเบอรร์ี,่ วานลิลาและชอ็กโกแลต

Fresh-brewed coffee and tea 

ชาและกาแฟ


