
Rib-It BBQ Bangkok 
 

 
 

Delivery Menu 
 

To place on order or for any questions: 
 

 

 

Direct Message on Facebook at https://www.facebook.com/ribitbangkok 

Direct Message on Line: ribitbangkok

 

Email at chefkob@ribitbbq.com 

https://www.facebook.com/ribitbangkok
mailto:chefkob@ribitbbq.com


 

 
The Ribs 

 
Our slow-smoked pork rib racks provide a meal for the whole family. The ribs are rubbed with 
our custom Rib-It spice mix, then smoked using a combination of hardwoods. Choose from our 
Classic Finishing Sauce with just enough heat, or our Hot Finishing Sauce for the more 
adventurous. Comes with your choice of side dish—Mango Coleslaw or Sweet Red Onion Corn 
Relish—and extra finishing sauce. Our full racks are 1.5kg+ before smoking - easily enough for 
a family of 4. 
 
Chef’s Tip: Our ribs pair well with your favorite beer or a good cabernet. 
 
1 Rack of Ribs - 1,500 baht (includes one side dish and your choice of sauce) 
 

 
 
เราพิถีพิถันและใสใ่จในทุกรายละเอียด ทุกขัน้ตอนการปรุง เพ่ือเสร์ิฟซ่ีโครงหมูรมควันแสนอร่อยสาํหรับทุกคนใน
ครอบครัว ดว้ยสูตรลับเฉพาะในการหมักดว้ยเคร่ืองเทศชัน้ดี การคัดสรรไมร้มควันคุณภาพเย่ียมนําเขา้จากตา่งประเทศ 
และซอสทาท่ีคดิคน้เพ่ือให้ถูกปากทัง้คนไทยและคนตา่งชาติ เราเสร์ิฟพร้อมเคร่ืองเคียงท่ีคัดสรรมาแลว้ ไมว่า่จะเป็น 
Mango Coleslaw ท่ีเลือกใชม้ะมว่งนํา้ดอกไมเ้กรดสง่ออก หรือ Sweet Red Onion Corn Relish ขา้วโพดหวาน
นําเขา้ปรุงรสสไตลต์ะวันตก 
 
ซอสสูตรพิเศษ 2 ชนิดให้เลือก - แบบคลาสสกิของทางร้าน หรือแบบเผด็ร้อนสาํหรับผูท่ี้ชอบรสชาติจัดจา้น 
 
ซ่ีโครงหมูรมควัน full rack ขนาดนํา้หนักไมต่ํา่กวา่ 1.5 กก. (นํา้หนักกอ่นรมควัน) เหมาะสาํหรับ 4 ทา่น 
ราคา 1,500 บาท (เสร์ิฟพร้อมเคร่ืองเคียงหน่ึงอยา่งและซอสท่ีคุณเลือก) 
 
คาํแนะนําของเชฟ: ซ่ีโครงของเราเขา้กันไดดี้กับเบียร์หรือไวน์แดงท่ีคุณช่ืนชอบ 



 
The Ribs - Dry Rub 

 
Announcing our latest offering - Sugar-free Dry Rub Ribs. 
 
For those of you who want authentic slow-smoked American ribs but don't want any of the sugar 
in traditional barbecue and finishing sauces, these ribs are for you! Tender and juicy, with bark 
flavored by spices and smoke. 
 
Our custom dry rub combines traditional salt and pepper with garlic and a handful of other 
spices for the perfect flavor profile. We add just enough chili to give these ribs a finish you won't 
forget! 
 
We slow smoke our ribs using a combination of hardwoods. 
 
1 Rack of Ribs - 1,500 baht (includes one side dish) 
1/2  Rack of Ribs - 800 baht (includes one side dish) 
 
Order for delivery on July 3, 4 or 5 to celebrate American Independence Day, and we'll take 
10% off your order and deliver within Bangkok for free. Limited slots remain—get your order in 
now. 
 

  



 
The Rib Tips 

 
Want that great slow-smoked pork rib flavor in a package for one? Our Rib Tips are the perfect 
choice. We use the same custom rub blend that we use on our rib racks, and offer our Classic 
and Hot Finishing Sauces. But our Rib Tips are smoked with a different blend of woods to 
provide a character all their own. 200g portion served with your choice of side dish—Mango 
Coleslaw or Sweet Red Onion Corn Relish—and extra finishing sauce. 
 
200g portion - 300 baht (includes one side dish and your choice of sauce) 
 

 
 
คุณกาํลังมองหาซ่ีโครงหมูรมควันสาํหรับม้ืออาหารเลก็ๆ หรือสาํหรับทานคนเดียวอยูใ่ชไ่หม? ขอแนะนํา ซ่ีโครงออ่นรม
ควัน (Smoked Rib Tips) สูตรแสนอร่อย ขนาดเสร์ิฟ 1 ทา่น หมักดว้ยเคร่ืองเทศชัน้ดี เชน่เดียวกับซ่ีโครงหมูรมควัน 
full rack  
 
เคลด็ลับความอร่อยอยูท่ี่การคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพชัน้ดี รวมไปถึงไมคั้ดชนิดพิเศษในการรมควัน ถึงจะทานคนเดียว แตก่็
เพลิดเพลินไปกับรสชาติและความหอมท่ีปรุงพิเศษดว้ยใจจากเชฟกบของเรา 
 
เสร์ิฟคู ่Mango Coleslaw หรือ Sweet Red Onion Corn Relish  
กับซอสสูตรพิเศษ 2 ชนิดให้เลือก แบบคลาสสกิของทางร้าน หรือแบบเผด็ร้อนสาํหรับผูท่ี้ชอบรสชาติจัดจา้น 
 
ซ่ีโครงออ่นรมควัน (Smoked Rib Tips)  ขนาด 200 กรัม  ราคา 300 บาท  
  



 
 

The Sides 
 
Sweet Red Onion Corn Relish is the perfect accompaniment for our BBQ ribs. A perfect 
blend of savory and sweet, this side can be eaten warm or cold. 
 
Our creamy Mango Coleslaw has a tropical Thai twist with the addition of Nam Dok Mai 
Mangoes. 

Select a complimentary side along with your rib order, or contact us if you would like a 
larger amount for a group.  

 

280g - 300 baht 

560g - 500 baht 
 

 
 
Sweet Red Onion Corn Relish เคร่ืองเคียงพิเศษสาํหรับซ่ีโครงหมูบาร์บีควิของเรา เป็นการผสมผสานกันอยา่ง
ลงตัวของรสชาติสไตลต์ะวันตกกับความหวานจากเมลด็ขา้วโพดนําเขา้คัดพิเศษ สามารถรับประทานไดทั้ง้ร้อนและเยน็ 
 
มะมว่งโคลสลอวข์องเรามีกลิน่อายของความเป็นไทย เราใชม้ะมว่งนํา้ดอกไมคั้ดพิเศษเกรดสง่ออก เหมาะท่ีจะรับประทานคู่
กับซ่ีโครงหมูรมควันสูตรพิเศษของทางร้าน รับรองวา่จะทาํให้ม้ืออาหารของคุณเป็นม้ือพิเศษ 
 
หากตอ้งการสัง่ขนาดใหญพิ่เศษโปรดแจง้ทางร้าน 
 
ติดตอ่สัง่อาหาร หรือสอบถามขอ้มูล ไดท้างกลอ่งขอ้ความ (inbox) หรืออีเมลม์าท่ี:  chefkob@ribitbbq.com  

mailto:chefkob@ribitbbq.com


 
 

The Sauce 
 
We slow-simmer 16 ingredients to make our homemade Kansas City Style BBQ Sauce. The 
Little Bees double-filtered honey—from Satun province—and our special hot sauce are 
added in just the right proportions to produce our Classic (just hot enough) and Hot (too hot 
for Chef Kob) finishing sauces. Our ribs and rib tips are glazed with the finishing sauce of 
your choice at the end of the cooking process, and we’ll include some extra with your order. 

Remember to select Classic or Hot when you place your Rib or Rib Tip order.  
 

 
 
ซอสปรุงรสสูตรลับพิเศษในครอบครัวท่ีเค่ียวดว้ยสว่นผสมมากถึง 16 ชนิด เพ่ือให้ไดซ้อสบาบีควิ homemade สไตล์
แคนซัสซิต้ี เชฟกบเลือกใชนํ้า้ผ้ึงออแกนิกของ The Little Bees จากจังหวัดสตูล และพริกพันธุเ์ฉพาะท่ีทาํให้เผด็อร่อย
กาํลังดี  
 
นอกจากเราจะทาซอสน้ีลงบนซ่ีโครงหมู (Ribs & Rib Tips) ในขัน้ตอนสุดทา้ยของการรมควันแลว้ เรายังเพิ ่ซอสน้ีไป
กับอาหารท่ีสัง่ดว้ย เพ่ือให้เขา้ถึงความชุม่ฉ่ําของตัวซอสท่ีเชฟภูมิใจเสนอ 
 
อยา่ลืมท่ีจะเลือกรสชาติซอสในแบบท่ีคุณช่ืนชอบ ซอสสูตรคลาสสคิ สาํหรับผูท่ี้ชอบรสชาติสไตลแ์คนซัสซิต้ี หรือ ซอสสูตร
เผด็ร้อน สาํหรับผูท่ี้ช่ืนชอบรสชาติร้อนแรง  



 
 

The Brownie 
 
Dark Chocolate Bing Cherry Brownies are great as a complement to your BBQ meal, or simply 
with your afternoon tea. Chef Kob has been known to eat them for breakfast. Our brownies are 
not too sweet—you’ll be happily surprised when you first bite into these fudgy, moist brownies 
with large pieces of bing cherries. 
 

● Buy them individually (~6x6cm) - 60 baht 
● Buy a box of 4 individually wrapped - 240 baht 
● Buy a box of 6 individually wrapped - 360 baht 

 
Contact us for custom orders 
 

 
 
ดาร์กชอ็กโกแลตเชอร์ร่ีบราวน่ีสูตรไมห่วานมากของเชฟกบ จะชว่ยให้คุณจบม้ืออาหารบาร์บีควิอยา่งสมบูรณ์ท่ีสุด หรือจะ
รับประทานคูกั่บการจิบชายามบา่ย หรือจะรับประทานเป็นอาหารเชา้กับนมสดตามแบบเชฟกบกไ็ด ้ 
 
เพียงแคกั่ดคาํแรกคุณจะสัมผัสถึงรสชาติของดาร์กชอ็กโกแลตเขม้ขน้กับความฉ่ําของเชอร์ร่ีท่ีลงตัว รับรองวา่ช้ินเดียวไมเ่คย
พอ  
 

● ดาร์กชอ็กโกแลตเชอร์ร่ีบราวน่ี ขนาด ~6x6 ซม. ราคาช้ินละ 60 บาท 
● 1 กลอ่ง บรรจุ 4 ช้ิน ราคา 240 บาท 
● 1 กลอ่ง บรรจุ 6 ช้ิน ราคา 360 บาท 

คาํแนะนําของเชฟ: ทานคูกั่บไอศกรีมรสวานิลลา หลังม้ืออาหารบาร์บีควิ 
ติดตอ่สัง่อาหาร  



 
 

The Ingredients 
 
Chef Kob takes great pride in Rib-It’s flavor profiles, only using ingredients which meet his 
exacting standards. While the Chef’s recipes remain a family secret, he is happy to share some 
of the ingredients bringing flavor to our products. 
 
We use The Little Bees Honey, produced by Royal Bees in Satun Province, to sweeten our 
sauces and our Mango Coleslaw. This double-filtered honey provides just the right amount of 
sweetness. Learn more about The Little Bees Honey at 
https://www.instagram.com/the.little.bees/. 
 
Elle & Vire Professionnel Churned Butter uses the very best French dairy products, and the 
expertise of its master butter makers during churning, to produce butters with unbeatable 
technical and flavour qualities. We use Elle & Vire exclusively in our brownies and rib recipes. 
 
We use custom hardwood combinations when smoking our meats, including hickory, pecan, 
cherry, apple and lychee. 
 

 
 
เชฟกบมีความภูมิใจในรสชาติอาหารของ Rib-It BBQ Bangkok ไมว่า่ใครไดล้องตา่งกติ็ดใจ สว่นผสมท่ีใชต้อ้งเป็น
ของดีและคุณภาพเย่ียมเทา่นัน้ ถึงจะผา่นมาตรฐานท่ีเขม้งวดของเชฟกบได ้รสชาติท่ีกลมกลอ่มน้ีเป็นสูตรลับเฉพาะของ
ครอบครัวเชฟท่ีสบืตอ่กันมา เชฟกบจึงอยากแบง่ปันความอร่อยน้ีแกทุ่กคน  

https://www.instagram.com/the.little.bees/


 
อาหารของ Rib-It BBQ Bangkok ใชนํ้า้ผ้ึงออแกนิกจากผ้ึงหลวงธรรมชาติจากจังหวัดสตูล เพ่ือให้ไดค้วามหวานจาก
ธรรมชาติเพ่ือสุขภาพท่ีดีของผูรั้บประทาน สามารถดูขอ้มูลเพิม่เติมของนํา้ผ้ึง The Little Bees Honey ไดท่ี้ 
https://www.instagram.com/the.little.bees/  
 
เชฟกบเลือกใช ้Elle & Vire Professionnel Churned Butter ผลิตภัณฑจ์ากนมท่ีดีท่ีสุดของฝร่ังเศส เราใช้
ผลิตภัณฑจ์ากนมของ Elle & Vire ในบราวน่ีและซ่ีโครงหมูรมควันของเรา 
 
เราใชไ้มห้ลากหลายชนิดในการรมควัน ไมว่า่จะเป็นฮิกกอร่ี, พีแคน, เชอร์ร่ี, แอปเป้ิล และล้ินจ่ี เคลด็ลับความหอมกลิน่ไม้
รมควันท่ีคดิคน้จากประสบการณ์ของเชฟกบ ไมใ่ชแ่คไ่มอ้ะไรกไ็ด ้!! เชฟกบใสใ่จทุกรายละเอียด เพ่ือมอบม้ืออาหารท่ีดี
ท่ีสุดแกคุ่ณ 
 
 

https://www.instagram.com/the.little.bees/

