
CULINARY COLLECTIVE
IN BANGKOK

50 Well Selected Restaurants

C
U

LIN
A

R
Y

 C
O

LLE
C

T
IV

E
 IN

 B
A

N
G

K
O

K
50

 W
E

LL S
E

LE
C

T
E

D
 R

E
S

TA
U

R
A

N
T

S





3



4



5

CULINARY COLLECTIVE
IN BANGKOK

50 Well Selected Restaurants



6



7

Owner/Publisher
Krungthai Card Public Company Limited (KTC)
591 UBC II Building, 14th Floor Sukhumvit 33 Road, North Klongton, Wattana, Bangkok 10110
KTC PHONE 02 123 5000
Chief Executive Officer Rathian Srimongkol
Executive Vice President of Credit Card Pittaya Vorapanyasakul

Editorial & Production
GASTROGASM Magazine 
Pure Paprika Co., Ltd. 
Bosphorus Co., Ltd.
61/1 Soi Ladprao 101 (Soi 44) Seri Villa, Klongjun, Bangkapi, Bangkok 10240
Tel. 081 647 3163 
Email: amybosphorus@gmail.com, mybosphorus@yahoo.com, gastrogasm@yahoo.com
Editor in Chief Suebwong Kaewthipharat                                            
Deputy Editor in Chief Arunee Kaewthiparat 
Project Director Romanee Suganjanapornkul
Editorial Team Duangkamon Junnet, Rangsan Chombhubol, Nitid Soratee,
Anisa Chittapanunth, Suthaorn Angkavanich, Arunmard Neewong, Sawitree Wongketjai   
Art Director Termsit Siripanich
Photographer Termsit Siripanich, Narin Lourujirakul, Pichayakullkarn Sermsuk
Proofreader Janejira Taithet

All Right Reserved@2022



8



9

ด้วยความเช่ือท่ีว่า... ม้ืออาหารท่ีแสนพิเศษในบรรยากาศดีๆ ท่ามกลางมิตรสหายหรือคนพิเศษ คือ ประสบการณ์แห่งความสุข   
ที่จะช่วยเติมเต็มความหมายให้ชีวิตได้ดี และมีคุณค่าที่ยากจะประเมิน

	 เพื่อช่วยให้ประสบการณ์นี้ ประทับใจและมีความหมายมากยิ่งขึ้น KTC จึงได้รวบรวม 50 ร้านอาหารระดับ Fine Dining 
และ Casual Fine Dining พร้อมเรื่องราว แรงบันดาลใจ ความประณีตพิถีพิถัน การคัดสรรวัตถุดิบ เทคนิควิธีการปรุงอาหาร 
ความใส่ใจในทุกรายละเอียดที่อยู่เบื้องหลังความอร่อยของอาหารแต่ละจานจากเชฟระดับแนวหน้าของเมืองไทย

	 และนอกจากนัน้ ยงัเพิม่ความเหนอืระดบัดว้ยการมอบสิทธิประโยชน์สำ�หรบัสมาชิกบตัรเครดติ KTC MASTERCARD 
ณ ร้านอาหารช้ันนำ�ท่ีคัดสรรไว้ในหนังสือเล่มน้ี KTC CULINARY COLLECTIVE IN BANGKOK 

Bon Appetit

บริษัท บัตรกรุงไทย จำ�กัด (มหาชน)

PREFACE
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การทำ�อาหารต้องผสมผสานทั้งศาสตร์และศิลป์ ถ้าเปรียบกับดนตรี วัตถุดิบหรือคอร์สอาหารคือตัวโน้ตในเนื้อเพลงที่      
ต้องอาศัยการจับวางทุกตัวโน้ตให้สอดประสานกัน จึงเกิดเป็นเพลงที่แสนไพเราะ ฟังกี่ครั้งก็ไม่รู้เบื่อ สร้างความอิ่มเอมใจ
ในทุกท่วงทำ�นอง โดยเฉพาะถ้าเป็นร้านอาหารประเภท Chef’s Table หรือ Omakase เชฟย่อมทำ�หน้าที่เปรียบเสมือน
ผู้ควบคุมวง ประสานวงดนตรี ผ่อนหนัก เบา เร่งเร้าจังหวะ หรือเรียงลำ�ดับเพลงก่อนหลัง เพื่อให้คนฟังได้รับสุนทรียะ     
ในการสดับตรับฟังมากที่สุด 
	 ในขณะเดยีวกนัอาหารแตล่ะจานก็เปรยีบเสมอืนงานศลิปะล้ำ�ค่าของศลิปนิทีต่วดัพูก่นัสรา้งสรรคผ์ลงานจากแรงบนัดาลใจ 
ผูช้มหรอืนกัชิมทกุคนมหีนา้ทีป่ลอ่ยใจ เปดิประสาทสมัผสัทัง้หา้ ซมึซบัรับเอาประสบการณท่ี์บางคร้ังกป็ระเมินค่าไมไ่ดจ้ากเชฟ
มาเก็บไว้เป็นส่วนหนึ่งของความทรงจำ�

SENSES AND ELEMENTS

14
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การนำ�อาหารเข้าปากเลยสักนิด 
	 นอกจากนั้นแล้ว ยังเป็นเรื่องของกลิ่น เพราะกลิ่น     
สร้างความพึงพอใจได้ไม่แพ้รสชาติ รวมไปถึงการเค้ียว ท่ีบางคร้ัง
อาจไมไ่ดม้อบแคร่สเทา่นัน้ แตย่งักระตุน้หรอืดงึกลิน่วตัถดุบิ
ชนิดนั้นๆ ให้โดดเด่นชัดเจนมากขึ้นด้วย อาจเรียกได้ว่า         
80 เปอร์เซ็นต์ของรสชาติความอร่อยที่ผู้คนใช้ตัดสินอาหาร
แต่ละจานนั้นมาจากความชอบใจในกลิ่นที่ได้รับ 
	 รวมทั้งเสียงก็นับเป็นเคร่ืองปรุงที่สำ�คัญบนโต๊ะอาหาร 
อย่ากลัวถ้าคุณกัดแอปเปิลแล้วเสียงดังกร้วม หรือการ         
กัดอาหารที่เชฟทอดกรอบใหม่ๆ เป็นเคร่ืองหมายยืนยันว่า 
วธิกีารปรงุของเชฟนัน้ถูกตอ้ง อาหารบางอยา่งมเีสยีง ถา้เปน็
อาหารที่ ‘เงียบ’ จนเกินไปอาจจะสะท้อนได้ว่าไม่ใช่  
ธรรมชาติของอาหารชนิดน้ัน เวลารับประทานอาหาร อย่ากลัว        
หรือกังวลใจจนเกินไปถ้าบนโต๊ะอาหารจะมีเสียงดังไปบ้าง 
แตก่ารทีจ่ะบอกไดว้า่อาหารมรีสชาตอิยา่งไรนัน้ เกดิขึน้จาก
ประสบการณ์ท่ีหลากหลายและแตกต่าง และการได้ใช้
ประสาทสัมผัสท้ังห้าอย่างครบถ้วน ดังน้ันก่อนท่ีจะล้ิมรสอาหาร 
บางคร้ังการได้สัมผัสอาหารจากการบิ หยิบ จับ แกะ แม้จะทำ�ให้
มอืเปือ้นเปรอะไปบา้ง แตอ่าจชว่ยใหก้ารรบัประทานอาหาร
อร่อยขึ้น ถ้าเลอะก็แค่ใช้ผ้าเช็ดมือเท่านั้นเอง 
	 กระท่ังสุดท้ายท่ีทำ�ให้การรับประทานอาหารสมบูรณ์แบบ 
เมื่อนำ�อาหารเข้าปาก ลิ้น น้ำ�ลาย และต่อมรับรสนับพันปุ่ม
ที่สามารถจำ�แนกบอกรสชาติอาหารได้หลักๆ คือ 5 รส     
หวาน เค็ม เปรี้ยว ขม และอูมามิหรือรสกลมกล่อม จะเป็น
ปราการด่านสุดท้ายท่ีตัดสินความอร่อย โดยเฉพาะต่อมรับรส
เหล่าน้ีที่เกิดใหม่อยู่ตลอดเวลาเพ่ือให้การรับรสทำ�งานได้ดี 
ชดัเจน สามารถสัมผสัรสทีแ่ทจ้รงิของอาหารโดยไมผ่ดิเพีย้น 
เม่ือล้ินได้รับรสความอร่อยเลิศอย่างท่ีสุด เม่ือน้ันท่ีคุณอาจรู้สึก
ว่าสวรรค์อยู่ใกล้แค่ปลายลิ้นเท่านั้นเอง 

Eat With the Five Senses
	 ทันทีท่ีคุณก้าวเข้าสู่ร้านอาหาร ประสาทสัมผัสท้ังห้า     
จะทำ�งานอย่างหนัก แสงไฟจากเพดาน โคมไฟที่มุมห้อง     
หรือแสงแดดที่ส่องมากระทบรูปติดผนัง กล่ินเครื่องปรุง    
และวัตถุดิบต่างๆ ท่ีลอยมาเตะจมูก เสียงดนตรีจากลำ�โพง
หรือเสียงกระทบกันของแก้ว ช้อน ตะหลิว กระทะ พื้นผิว
ของเบาะ เก้าอี้ โต๊ะที่มือได้ลูบจับ ทุกส่ิงทุกอย่างภายใน     
ร้านอาหารท่ีคุณรู้สึกล้วนเป็นผลผลิตจากประสาทสัมผัสท้ังห้า    
ที่จะบอกว่า ประสบการณ์ในร้านอาหารครั้งนี้เป็นอย่างไร 
ทุกครั้งของการรับประทานอาหาร หากโดยปกติแล้วเรา      
มักเคยชินกับการรับประทานอาหารด้วยล้ินเพื่อบ่งบอก   
ความอร่อย ถึงเวลาที่ต้องเปิดให้ประสาทสัมผัสทั้งห้า           
ได้ทำ�งานอย่างเต็มท่ี คงเป็นคร้ังแรกนับจากนี้ที่รสชาติ      
และความอร่อยของอาหารจานเดิมจะเปลี่ยนไปในสายตา
และความรู้สึกของคุณ  
 	 รู้หรือไม่ว่า แท้จริงแล้วเราต่างรับประทานอาหารด้วยตา
ก่อนทั้งนั้น ก่อนรับประทานอาหารและตัดสินด้วยล้ินว่า
อาหารจานน้ันอร่อยหรือไม่ ดวงตาที่มองดูแต่ละจานนั้น     
ทำ�หน้าที่ชี้นำ�ลิ้นไปล่วงหน้าแล้วว่าอาหารจานนั้นควรจะให้
รสชาติแบบไหน เผ็ด หวาน ขม หรือรสคล้ายกับอะไร         
จากประสบการณ์ที่แต่ละคนเคยสัมผัสมา ศาสตราจารย์       
ปีเตอร์ เบอร์แฮม แห่งมหาวิทยาลัยบริสตอล ยกตัวอย่างว่า 
“หากเราเห็นเครื่องดื่มสีส้มสดใส เราจะคิดว่าเครื่องดื่มแก้ว
นั้นน่าจะมีรสชาติของน้ำ�ส้ม ถ้าเครื่องดื่มนั้นมีรสหวานนิดๆ 
มีความซ่าของกรดหน่อยๆ เราจะบอกว่าแก้วนี้คือน้ำ�ส้ม       
ถึงแม้ว่าเครื่องด่ืมน้ันจะเป็นแค่น้ำ�หวานสีส้มก็ตาม”           
การรับประทานอาหารด้วยตา ค่อยๆ ซึมซับความอร่อย     
จากการมองเห็นสิ่งสวยงาม รูปร่างหน้าตาของวัตถุดิบ        
เนื้อสัตว์ ผัก และองค์ประกอบต่างๆ ในจานจึงสำ�คัญไม่แพ้
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A True Art
	 เม่ือเราต่างรับประทานอาหารด้วยตาก่อนเป็นอันดับแรก
ด้วยกันท้ังสิ้น จึงเป็นท่ีมาของความประณีตบรรจงจัดจาน
อาหารให้สวยงามดั่งงานศิลปะ แลดู ‘น่ารับประทาน’ จน
หลายคร้ังท่ีหลายคน ‘ไม่กล้ารับประทาน’ การจัดจานอาหารน้ัน
มคีวามสำ�คญัมากกวา่ทีเ่ราคดิ เบือ้งหลงัความสวยงาม ศลิปะ
การจดัจานอาหารคอือะไร วัตถดุบิ ความหมาย สีสัน รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และอื่นๆ อีกมากมาย ต้องผ่านการคิด ไตร่ตรอง
มากน้อยเพียงใด เพ่ือให้จานอาหารเป็นที่จดจำ�  โดดเด่น  
สร้างเอกลักษณ์ให้ทั้งตัวเชฟเองและร้านอาหาร  
	 •	Size is Important ตัง้แตก่ารเลือกภาชนะท่ีเหมาะสม
ทัง้ขนาดและสสีนั รวมทัง้ขนาดของอาหาร วัตถดุบิ ซอส ผัก 
สมุนไพร ดอกไม้ ทุกสิ่งทุกอย่างบนจานอาหารคือการ
คำ�นวณมาเป็นอย่างดีแล้ว สำ�หรับภาชนะ ร้านอาหารระดับ
ไฟน์ไดนิ่งมักเลือกจานสีขาวสะอาดสะอ้าน แล้วให้วัตถุดิบ
ทำ�หน้าที่เป็นพระเอกหรือนางเอกโลดแล่นอยู่บนเวที   
	 •	Do the Dimension เชฟมักสนุกกับการสร้างอาหาร
ของตัวเองให้มีมิติ มีความลึก กว้าง ทั้งในเชิงกายภาพและ
รสชาติ ถ้าอาหารจานนั้นดูเรียบๆ แล้วละก็ เตรียมใจรับกับ
เซอร์ไพรส์ที่ซ่อนอยู่ เชฟจะหาทางซุกซ่อนมิติของรสชาติ     
ที่หลากหลายไว้ในคำ�นั้นๆ ไม่โดยวิธีใดก็วิธีหนึ่ง เพราะไม่มี
เชฟคนไหนที่อยากให้อาหารของตนเองมีรสชาติและ           
รสสัมผัสที่แบนราบจนเกินไป 

	 •	Simple But Neat เรียบแตเ่น้ียบ อาหารบางจานสวย
แลดูทำ�ง่าย ไม่น่าจะต้องใช้เทคนิคอะไรที่ซับซ้อน ลวดลาย
หยดซอสทีแ่ลดงูา่ยๆ รูห้รอืไมว่า่แทจ้รงิแลว้คอืความประณตี
บรรจงทีเ่ชฟทกุคนตัง้ใจ ถา้ขนาดของซอสหยดนัน้ไมไ่ดด้ัง่ใจ 
เกินไป ใหญไ่ป เลก็ไป เชฟกจ็ะตอ้งบรรจงหยดหรอืปาดซอส
ให้แลดูอย่างมีศิลปะและพอเหมาะพอดี จนกว่าจะได้รูปร่าง
และขนาดซอสท่ีถูกใจ เพราะทุกอย่างล้วนมีผลต่อรสชาติอาหาร
จานนั้นๆ 
	 •	Attitude Reveal การตกแต่งจานอาหารก็เหมือน    
การที่เชฟแต่งตัวให้ตัวเอง หรือสิ่งที่พวกเขาต้องการสื่อสาร 
ไม่ใช่แค่กับลูกค้า แต่คือการสื่อสารกับสังคม หรือแม้กระทั่ง
การสื่อสารกับโลกใบนี้ จานอาหารในปัจจุบันนี้จึงสะท้อน
บุคลิกตัวตน ทัศนคติของเชฟ จึงจำ�เป็นต้องใช้แรงกาย แรงใจ 
และแรงสมองมากกวา่ทีค่ณุคาดคดิ ถา้คณุรูส้กึวา่เชฟใชเ้วลา
อย่างรวดเร็วในการตกแต่งจาน น่ันเป็นเพราะพวกเขาซักซ้อม
จนชำ�นาญแล้วมากกว่า กว่าท่ีอาหารหน่ึงจานจะถูกปล่อยผ่าน
ให้กลายมาเป็นเมนูขายอยู่หน้าร้าน  
	 •	Highlight Something ไม่ว่าจานอาหารจะตกแต่ง
ประดับประดาให้หรูหราเพียงใด หรือมีความละเอียดลออแค่ไหน 
ให้ความสำ�คัญองค์ประกอบอ่ืนๆ ท่ีเป็นสีสัน แต่เชฟจะไม่เคยลืม
ท่ีจะไฮไลตว์ตัถดุบิทีเ่ปน็หวัใจหลกัของจานอาหารนัน้ๆ หาก
อาหารจานนั้นเต็มไปด้วยส่ิงละอันพันละน้อยเต็มไปหมด 
อาจเป็นหน้าที่ของคุณที่ต้องตามหาพระเอกหรือนางเอก    
ของจานให้เจอ
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10 Favorite Edible Flowers
	 หนึง่ในเครือ่งมอืของการจดัจานทีส่รา้งมิตใิหอ้าหารและ
เครื่องดื่มมักมีดอกไม้อยู่ด้วย ด้วยสีสัน รูปร่าง ดึงดูดสายตา
ให้น่ามอง เป็นองค์ประกอบที่สร้างเสน่ห์ให้อาหารจานนั้น    
ดูน่าหลงใหล และบางคร้ังแลดูน่าทะนุถนอม ดอกไม้เหล่าน้ัน
ไม่ไดร้บัการเลอืกสรรมาเพือ่ความสวยงามแตเ่พยีงอยา่งเดยีว 
แต่ดอกไม้บางชนิดมีสรรพคุณทางยา และที่สำ�คัญล้วนแล้ว
แต่เป็นดอกไม้ที่รับประทานได้   
• Borage blossoms ดอกโบราจ ดอกไม้สีน้ำ�เงินที่ขึ้นใน
แถบเมดิเตอร์เรเนียน มีแฉกคล้ายดาว ใส่ในสลัด เครื่องดื่ม
ค็อกเทล จิน หรือโทนิก
• Nasturtiums ผักนัซเทอร์ฌัม ดอกสีส้ม เหลือง แดง ช่ือแปลว่า     
เตะจมูก ดอกและใบใช้รับประทานได้ ใบอ่อนใช้ใส่ในสลัด 
ใบมีรูปร่างคล้ายใบบัวเล็กๆ
• Roses ดอกกุหลาบ เป็นดอกไม้สารพัดประโยชน์ มีสีสัน
มากมายและหลากหลายพันธุ์

• Calendula ดาวเรืองฝร่ัง ดอกสีเหลืองสดใส พบได้ตาม
แถบเมดิเตอร์เรเนียน รสเผ็ดอ่อนๆ คล้ายพริกไทย
• Lavender ลาเวนเดอร์ ดอกไม้เล็กๆ สีม่วงสวย นิยมใส่     
ในเครื่องดื่ม ทั้งแชมเปญ หรือค็อกเทล
• Daylilies ดอกเดย์ลิลลี่ หรือดอกไม้จีน ดอกสีเหลือง       
ปลูกในแถบเอเชีย รสหวานนิดๆ กลิ่นอ่อนๆ คล้ายผัก
• English Daisy ดอกอิงลิชเดซี่ พบได้ตามยุโรป รสขมนิดๆ 
แต่อาจโรยในสลัดหรือตกแต่งจาน
• Pansies ดอกแพนซี่ เป็นดอกไม้ที่มีกลิ่นหอมอ่อนๆ      
คล้ายกลิ่นหญ้าสดหรือสะระแหน่ นิยมใส่ในจานสลัดหรือ
เครื่องดื่ม
• Sage Flowers ดอกเสจ นับเป็นสมุนไพรฝรั่งที่นิยมนำ�มา
แต่งจานและรับประทานได้ มีสรรพคุณทางยา
• Hibiscus ดอกชบา ใช้เพียงบางส่วนของกลีบดอกมาใช้
เท่านั้น ไม่นิยมนำ�มาทั้งดอก ให้กลิ่นคล้ายๆ แครนเบอร์รี     
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R-HAAN (อาหาร) ร้านอาหารที่นำ�เสนอประสบการณ์
อาหารไทยแบบไฟน์ไดนิ่ง รังสรรค์เมนูอาหารไทยใน        
รูปแบบแปลกใหม่ไม่เหมือนใคร ทว่ายังคงรสชาติของ
อาหารไทยไว้อย่างครบครัน การันตีด้วยรางวัลมิชลิน         
2 ดาว โดยเชฟชุมพล แจ้งไพร ซึ่งนำ�สำ�รับอาหารจาก
ภูมิปัญญาอาหารไทยตำ�รับดั้งเดิม ผสมผสานการเชิดชู
สมุนไพรไทย และวัตถุดิบช้ันเลิศตามฤดูกาลจากชุมชน    
ในทุกภูมิภาคของไทย ทุกเมนูเต็มเป่ียมไปด้วยความคิด
สร้างสรรค์ในการนำ�เสนอ ผ่านฝีมือการปรุงอย่างประณีต
พิถีพิถัน และความวิจิตรงดงามของการจัดสำ�รับอาหาร
	 โดยเมนูจะเปลี่ยนไปตามฤดูกาล และเลือกใช้วัตถุดิบ
ภายในประเทศเป็นหลัก เพื่อตอกย้ำ�แนวคิด ‘ในน้ำ�มีปลา       
ในนามีข้าว’ โดยวางกรอบของการปรุงในแต่ละจานไว้ว่า     
จะต้องมีครบทั้ง 5 ประสาทสัมผัส (5 Senses) คือ รูป รส 
กลิ่น สี เนื้อสัมผัส พร้อมด้วย 5 รสชาติหลัก คือ เปรี้ยว เค็ม 
หวาน เผ็ด มัน รวมถึง 3 รสชาติรอง คือ ขม ฝาด และซ่า    

ซึ่งในปี 2022 นี้ นำ�เสนออาหารไทยสำ�รับใหม่ในชื่อ         
‘The Sustainable Wisdom of Thai Herb’ ที่เชฟชุมพล
จะพาทุกท่านเดินทางท่องราชอาณาจักรไทย ผ่านอาหารข้ึนช่ือ
ของแต่ละภูมิภาคในเซตเมนู 8 คอร์ส 
	 เปิดสำ�รับแรกด้วย Welcome to Thailand อาหาร
เรียกน้ำ�ย่อยที่นำ�เสนอรสชาติอันเป็นเอกลักษณ์ของทั้ง 5 
ภูมิภาคของไทย ได้แก่ แอ่วเหนือ - ลาบไก่คั่วเมืองล้านนา 
เทีย่วกลาง - ทอดมนักุง้สามเกลอ ยา่มอสีาน - ไสก้รอกอสีาน 
ล่องใต้ - แกงไตปลาตับขมิ้น และพบกันตะวันออก - ปูจ๋า
บ้านปูระยอง โดยอาหารแต่ละคำ�จัดเรียงตามตำ�แหน่งของ
แต่ละภาคอยู่บนแผนที่ประเทศไทย ที่ทำ�จากเปลือกกุ้ง
ล็อบสเตอร์ที่นำ�มาอบและบดจนละเอียด เสิร์ฟในกล่องไม้
สวยงาม  
	 สำ�รับต่อมา พล่ากุ้งลายเสือจันทบุรี หัวปลีกล้วยตานี    
กุ้งลายเสือจากจังหวัดจันทบุรี อุดมด้วยแร่ธาตุสำ�คัญ เช่น 
แอสตาแซนทิน สารสแีดงท่ีพบในเปลอืกกุง้ ป ูปลาแซลมอน 
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และไข่ปลาคาเวียร์ มีสรรพคุณช่วยต้านอนุมูลอิสระ และ     
ยังมีไคโตซาน เส้นใยอาหารตามธรรมชาติ ช่วยดักจับไขมัน
สว่นเกนิไดด้ ีกอปรเขา้กับสมนุไพรไทยและหวัปลีกล้วยตาน ี
มีสรรพคุณช่วยย่อย บำ�รุงกระเพาะอาหาร เสิร์ฟคู่ซอส      
สูตรต้นตำ�รับ ชิมแล้วจะสัมผัสได้ถึงรสทั้ง 8 คือ เปรี้ยว เค็ม 
เผ็ด หวาน มัน ขม ฝาด และซ่า ครบรสในจานเดียว
	 ต่อด้วยสำ�รับเด่น ไข่เป็ดออร์แกนิกซอสพะโล้ไทย          
ซ่ึงเชฟใช้ไข่เป็ดออร์แกนิก ที่นำ�มาแยกไข่แดงและไข่ขาว    
โดยไข่แดงจะนำ�มาแช่ในน้ำ�มันรำ�ข้าวและดอกเกลือ              
ตั้งอุณหภูมิอยู่ที่ 77 องศา เป็นเวลา 1 ชั่วโมง เพื่อให้ไข่เป็ด
เป็นยางมะตูม ส่วนน้ำ�พะโล้ต้มจากขาหมูและขาไก่               
เพ่ือให้ได้น้ำ�พะโล้ท่ีมีคอลลาเจนสูง มีประโยชน์ต่อการรักษา  
ผิวพรรณ เสิร์ฟพร้อมกับสปันจ์ที่ทำ�จากข้าวไรซ์เบอร์รี
	 สว่นสำ�รบัช่ือแปลกยาวเหยยีดแตม่อบรสชาตกิลมกลอ่ม
อย่างมหัศจรรย์ ได้แก่ ต้มข่าคาปูชิโน่หมึกหอมบางตะบูน    
ทีไ่ด้หมึกหอมตัวโต เน้ือแนน่ รสหวาน วตัถดุบิคณุภาพดีจาก
บางตะบูน หั่นเป็นลูกเต๋า ตุ๋นด้วยไวน์ขาวจาก พีบีวัลเล่ย์    
เขาใหญ่ นาน 3 ชั่วโมงกระท่ังได้เนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม และ    
นำ�มันฝรั่งผสมครีมกะทิ มาตกแต่งให้คล้ายกาแฟคาปูชิโน่ 
โดยใช้สมุนไพรแก่นตะวัน ซ่ึงมีลักษณะคล้ายกับข่า มาช่วย
เสริมรสชาติ ทั้งยังให้สรรพคุณช่วยลดความเสี่ยงต่อ                   
โรคเบาหวานได้ เพราะมีแคลอรีต่ำ�
	 นอกจากนี้ยังมีสำ�รับอาหารคาวทยอยเสิร์ฟมาอีก      
อย่างต่อเนื่อง ไม่ว่าจะเป็น ขนมครกแป้งข้าวสดกับคาเวียร์
โครงการหลวงดอยอินทนนท์ ทอดมันปลากรายปากน้ำ�โพ 
ขนมเบื้องโบราณกุ้งทะเลไทย ต้มยำ�กุ้งแม่น้ำ�  ต้มแซ่บ
สมุนไพรโคราชวากิว น้ำ�พริกมะขามอ่อนทรงเครื่องเรืองรส 
แกงค่ัวปยูอดมะพรา้วออ่น และมสัมัน่ออรแ์กนกิ ซึง่ล้วนเปน็
อาหารจานสวยและรุ่มรวยรสเลิศทั้งสิ้น
	 ปิดท้ายด้วยสำ�รับของหวานที่นำ �ขนมไทยหา               
รับประทานยาก และขนมขึ้นชื่อของแต่ละท้องถิ่น            
มารังสรรค์อย่างประณีตวิจิตร ผสมผสานวัตถุดิบพื้นบ้าน
อย่างลงตัว ควรค่าแก่การลิ้มลอง อย่าง หม้อแกงเผือก
ภูเขาไฟ กับช็อกโกแลตเชียงใหม่ ไอศกรีมชาไทย ขนมมัศกอด 
ขนมเปียกปูนใบเตย ขนมตาลโตนดเพชรบุรี เสิร์ฟมา  
ขนาดพอดีคำ�กำ�ลังอร่อย 

R-HAAN

	 ทุกวัน 18.00 - 22.00 น.
	 ซอยทองหล่อ 9 (ซอยไปดีมาดี) กรุงเทพฯ
	 095 141 5524 
	 r-haan.com
	​ r.haan  
	 r.haan_restaurant

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565



24



25

นับต้ังแต่ร้าน Sühring ของคู่แฝดชาวเยอรมัน มาเธียส ซูห์ริง 
(Mathias Sühring) กบั โทมสั ซห์ูรงิ (Thomas Sühring) 
เปิดตัวในเมืองไทยเม่ือปี 2016 เป็นต้นมา ท้ังคู่ก็กวาดรางวัล
อย่างมากมายติดกันทุกๆ ปี ไม่ว่าจะเป็นในฟากฝ่ังเอเชีย     
ท่ีเขา้อนัดับที ่13 ของ Asia’s 50 Best Restaurants ในป ี
2017 ก่อนจะไต่มาอยู่ในอันดับที่ 4 ในปี 2018 - 2019 
และอันดับท่ี 6 ในปี 2020 - 2021 ในขณะท่ีบนเวที         
ระดับโลกอย่าง World’s 50 Best Restaurants พวกเขา
ก็พาตัวเองไปไกลถึงอันดับท่ี 45 เม่ือปี 2019 และขยับข้ึนไป
สู่อันดับท่ี 40 ในปี 2021 รวมไปถึงรางวัลใหญ่แห่ง       
ความภาคภูมิใจในแวดวงอาหารอย่างมิชลินสตาร์           
ร้าน Sühring ก็สามารถครอง 1 ดาวเมื่อปี 2018 และ   
ตามมาด้วย 2 ดาวติดต่อกันตั้งแต่ปี 2019 - 2022 
	 เส้นทางสายอาหารของคู่แฝด เริ่มข้ึนเมื่อพวกเขาได้   
ลองไปใชช้วีติชว่งฤดรูอ้นในฟาร์มของคุณตาคุณยายเมือ่ราว
สิบกว่าปีท่ีแล้ว ทั้งคู่ได้เรียนรู้ถึงศาสตร์แห่งการทำ�อาหาร

ตำ�รับดั้งเดิม และกรรมวิธีการถนอมอาหารอันหลากหลาย   
ท่ีเป็นรากเหง้าของชาวเยอรมันอันเป่ียมเสน่ห์ชวนให้เขาท้ังคู่
หลงใหล นับจากวันน้ันมาเธียสและโทมัสก็เร่ิมฝึกปรือฝีมือ
การทำ�อาหารอย่างเอาจริงเอาจัง กระทั่งเดินทางย้ายมา      
อยู่เมืองไทย และได้เปิดร้าน Sühring 
	 แม้จะเป็นร้านอาหารไฟน์ไดนิ่ง แต่บรรยากาศของร้าน
ค่อนข้างสบายๆ ด้วยความท่ีปรับปรุงต่อเติมมาจากบ้านหลังเก่า
ท่ีสร้างข้ึนมาตัง้แตช่ว่งป ี1970s ดา้นนอกจงึโอบลอ้มไปดว้ย
พ้ืนท่ีสวนสวยและต้นไม้ใหญ่เขียวคร้ึม ส่วนด้านในตกแต่ง
เรียบง่ายภายใต้โทนสีอบอุ่น พร้อมเฟอร์นิเจอร์กึ่งวินเทจ    
	 อาหารของท่ีน่ีโดดเด่นด้วยเทคนิคการปรุงท่ีนิยมกัน    
ในประเทศบ้านเกิดของเชฟนั่นคือการถนอมอาหารด้วย     
การหมักดองหรือบ่ม ตลอดจนเทคนิครมควันและการตากแห้ง 
ส่วนเมนูก็จะหมุนเวียนเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบสดใหม่ท่ีดีท่ีสุด
ประจำ�ฤดูกาล โดยจัดมาเป็นคอร์สสามบทตอน (Chapter) 
เรียงลำ�ดับจากของกินเล่น ไปสู่จานหลัก และของหวานปิดท้าย

SÜHRING 
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SÜHRING 

	 วันอังคาร - อาทิตย์ 17.30 - 21.30 น. 
	 ซอยเย็นอากาศ 3 กรุงเทพฯ
	 02 107 2777 
	 restaurantsuhring.com
	 Sühring   
	 restaurant_suhring

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี เครื่องดื่ม มูลค่า 500 บาท++ 
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC WORLD REWARDS MASTERCARD, 
KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท 
(1 แก้ว / ท่าน จำ�กัดสูงสุด 4 แก้ว / โต๊ะ / เซลส์สลิป) 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565

	 บทแรกมีของกินเล่นท่ีอยากแนะนำ� ดังน้ี Hühnchensalat 
(สลดัซซีารไ์ก)่ เชฟฉลาดล้ำ�ในการรวมสว่นผสมตา่งๆ ให้ออก
มาเป็นทาร์ตกรอบกรุบคำ�เล็กๆ รูปทรงโดมสีเขียวจากน้ำ�สลัด
ผสมเห็ด กัดแล้วสัมผัสได้ถึงรสชาติเข้มข้นของสลัดซีซาร์ไก่
ในคำ�เดียว จานต่อมา Labskaus (คอร์นบีฟห่อเนื้อ)           
แรงบันดาลใจมาจากอาหารพื้นเมืองของเมืองฮัมบูร์ก  
(Hamburg) วัตถุดิบหลักคือเน้ือบดละมุนละไม หอมกล่ินเน้ือ
และรสชาติเข้มข้นมาก ออนท็อปแน่นๆ ด้วยคาเวียร์ ส่วนเมนู 
Sturgeon & Buttermilk สวยเก๋ด้วยปลาสเตอร์เจียนรมควัน
ห่อเจลบัตเตอร์มิลค์ วางประดับบนแผ่นขนมปังโฮลเกรน 
แล้วท็อปด้วยคาเวียร์อีกชั้น ที่แปลกสุดคือ Enleta (เวเฟอร์
ไส้ฟัวกราส์) โดยทำ�มาเป็นซองขนมสำ�เร็จรูป ฉีกออกมาเป็น
เวเฟอรฟ์วักราสส์ตูรของทางรา้น จับคู่มากับน้ำ�ส้มสายชหูมัก
จากแอปริคอต (Apricot Drink Vinegar) แนะนำ�ว่าให้กัด
แครกเกอร์ไปจิบน้ำ�ส้มสายชูหมักสลับกันไป รสเปรี้ยวของ
น้ำ�ส้มสายชูจะช่วยชูรสของแครกเกอร์ได้อย่างวิเศษ
	 บทท่ีสองมีจานหลักสามเมนู ท่ี คัดมาแล้วว่าเ ด็ด           
Crayfish & Pumpkin กั้งเนื้อนุ่มละมุนเสิร์ฟมากับฟักทอง 
เป็นเมนูของคุณยายท่ีเชฟประทับใจสมัยยังเป็นเด็ก จานถัดมา 
Duck Aged for 7 Days and Smoked in Hay เป็ดฮังการี
ดรายเอจอบฟางหอมกรุน่ หนงัแหง้กรอบแตเ่นือ้ในยงันุม่ฉ่ำ�
เป็นสีชมพู เสิร์ฟพร้อมซอสลินกอนเบอร์รี (Lingonberry) 
เน้ือเจลรสเปร้ียว กับซอสกระดูกเป็ดตุ๋นท่ีรสชาติละมุนล้ินท่ีสุด 
ส่วน Frankfurter Grüne Soße (เมนูซอสเขียวสูตรแฟรงค์เฟิร์ต) 
เป็นเมนูสีเขียวคำ�เล็กๆ ที่อัดแน่นไปด้วยสมุนไพรถึง 7 ชนิด 
ซึ่งเชฟนำ�มาปรุงกับซาวครีมและไข่แดง เป็นซอสสีเขียวสด
เนือ้ครมีรสออกเคม็หนอ่ยๆ แตอ่รอ่ยเบาบางหอมกลิน่อโรมา 
เสิร์ฟมากับมันฝรั่งบด เบคอน และปลาไหล
	 บทสุดท้ายเร่ิมด้วย Raspberries & Barley ความเปร้ียว
ของราสป์เบอร์รีมาเจอกับไวท์ช็อกโกแลตหวานนุ่มและครัมเบิล
กรอบกรุบสุดลงตัว จากนั้นเสิร์ฟ Grandma’s Eggnog 
เครื่องดื่มที่ดัดแปลงมาจากสูตรลับของคุณยาย โดยมี    
ส่วนผสมหลักจากนมข้น น้ำ�ตาลไอซ่ิง วานิลลา ไข่แดงดิบ และ
เหล้ารัม จิบคู่กับ Schokolade ช็อกโกแลตแสนอลังการ
สารพันสีชิ้นเล็กชิ้นน้อยพอดีคำ� ถือว่าเป็นการปิดมื้อแบบ
สัมผัสครบทุกวัฒนธรรมเยอรมันอย่างแท้จริง
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บ้านหลังใหม่ในมุมมองสุดสร้างสรรค์ของเชฟแดน บาร์ค 
(Dan Bark) เชฟชาวอเมริกัน-เกาหลี ที่ได้รับการยกย่อง
ในแวดวงอาหารว่าเป็นเชฟผู้เก่งกาจด้านอาหารอเมริกัน 
‘หัวก้าวหน้า’ (Progressive American) ถ่ายทอด       
ผ่านวิธีการนำ�เสนออันน่าตื่นตาตื่นใจ เน้นการสร้าง
ประสบการณร์ว่มระหวา่งมือ้ อิม่เอมกบัรสชาตอิาหาร และ
ยังสนุกกับสารพันลูกเล่นท่ีได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดี 
	 สำ�หรับที่ Cadence by Dan Bark เชฟแดนได้ต่อยอด
ความหมายของช่ือร้านท่ีแปลว่า ‘ท่วงทำ�นองดนตรี’ ให้ออกมา
เป็นร้านอาหารท่ีเช่ือมโยงเอาวัฒนธรรมอันหลากหลาย     
ของผู้คนท่ัวโลก ซ่ึงเชฟได้พานพบและซึมซับมากับตัวเอง                   
ท่ีอเมริกา นำ�มารังสรรค์ผสมผสานจนเกิดเป็นร้านอาหาร       
ท่ีชวนมหัศจรรย์ใจ ต้ังแต่การออกแบบตกแต่งร้าน บรรยากาศ 
การบรกิาร ไปจนถงึอาหารชัน้เลศิ กระทัง่สามารถควา้รางวลั 
1 ดาวมิชลินมาครองได้ในปี 2019 หลังจากเปิดร้านนี้มาได้
เพียงแค่ 6 เดือนเท่านั้น

	 จังหวะดนตรีในลีลาของ Cadence by Dan Bark นั้น 
เรียกร้องความน่าสนใจกันตั้งแต่ด้านนอกตัวอาคารที่เป็น  
กลอ่งสีเ่หลีย่มผนืผา้เรยีบงา่ยสไตลม์นิิมอล หากแตเ่บ้ืองหลงั
บานประตกูระจกใสกลบัเปีย่มไปดว้ยรายละเอยีดสดุพถิพีถินั
และเจิดจรัส ทั้งจากการเลือกใช้วัสดุไม้และทองเหลือง      
สอดประสานไปกับโทนสีเรียบแต่หรูโก้คลาสสิก อย่างสีขาว 
เบจ และน้ำ�เงินครามอย่างสีน้ำ�ทะเล และถึงแม้การตกแต่ง
จะดเูลศิหรเูพยีงใด หากแตห่วัใจสำ�คญัยงัคงไวซ้ึง่ความอบอุน่
จากการต้อนรับอย่างเป็นมิตรตั้งแต่หน้าประตูทางเข้า
	 ส่งต่อท่วงทำ�นองอันชวนต่ืนตาประทับใจมายังเมนูอาหาร
รูปแบบใหม่ท่ีเสิร์ฟเป็นคอร์สแบบเทสต้ิงเมนู ซ่ึงอาจเรียกได้ว่า
เป็นการเดินทางท่องไปในเส้นทางความอิ่มเอมสุดพิเศษ    
จากทุกผัสสะ ทั้งรูป รส กลิ่น และสัมผัส ถ่ายทอดผ่าน         
วัตถุดิบคัดสรรคุณภาพเยี่ยม กรรมวิธีการปรุงอย่างประณีต 
โดยคำ�นงึถงึรสชาตดิัง้เดมิของแตล่ะวตัถดุบิ พรอ้มสอดแทรก
สมดุลแห่งรสชาติอันหลากหลายเพ่ือให้เกิดมิติแปลกใหม่

CADENCE BY DAN BARK 
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CADENCE BY DAN BARK

	 วันพุธ - ศุกร์ 17.00 - 22.00 น. วันเสาร์ - อาทิตย์ 12.00 - 23.00 น.
	 ซอยปรีดีพนมยงค์ 25 กรุงเทพฯ
	 091 713 9034 
	 cadence-danbark.com
	 Cadence Restaurant by Dan Bark  
	 cadence_restaurant 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Mocktail (Bartender’s Selection) 
1 ที่ / ท่าน มูลค่า 350 บาท
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565

อร่อยล้ำ�ลึก อีกหน่ึงอัตลักษณ์โดดเด่นของท่ีน่ี คือการจับคู่อาหาร        
กับม็อกเทลหรือค็อกเทล ตลอดจนไวน์ชั้นเลิศที่มีให้เลือก
หลากชนิด ทั้งไวน์แบบโลกเก่า (Old World) จากประเทศ
แถบยุโรปอย่างฝรั่งเศส อิตาลี สเปน และโปรตุเกส กับ       
ไวนโ์ลกใหม่ (New World) จากส่วนท่ีเหลืออืน่ๆ ของท่ัวโลก
	 สำ�เนียงอันเลิศรสเริ่มต้นจาก Truffle รวมเอาสุดยอด
พืชพรรณใต้ผืนดินมารังสรรค์เป็นเมนูอาหารแสนสวย 
ประกอบไปด้วยแบล็คทรัฟเฟิลจับคู่กับบรรดาพืชหัว แล้ว
เติมสมดลุดว้ยกลิน่อโรมาจากสมนุไพรตบทา้ย ผสมผสานกนั
จนได้รสเปรี้ยวอมหวานและหอมกรุ่น
	 ต่อมาเป็นเมนูปลา Sea Bass ปลากะพงขาวไทย             
ที่ผ่านการ Dry Cured แล้วนำ�ไปซูวีจนได้เนื้อปลารสนุ่มเบา 
ราดซอสครมีสม้ยซุู ทอ็ปป้ิงดว้ยลัมปฟ์ชิคาเวียร ์(Lumpfish 
Caviar) จากนอร์เวย์ เสิร์ฟมาพร้อมผักเคลตุ๋นกับเบคอนกรอบ 
และหัวไชเท้าญี่ ปุ่นแช่ในน้ำ�ซุปดาชิจนซึมซาบเข้าเนื้อ        
แล้วเติมความสดชื่นด้วยหญ้าหวานขูดโรยหน้า ตักรวม        
ทุกส่วนประกอบเข้าด้วยกันในคำ�เดียว จะพบกับรสสัมผัส
ละมุนละไม มีความครีมมี่แต่สดชื่น
	 จานที่สามยกระดับความอิ่มเอมมากขึ้นด้วยเมนู Duck 
เปด็ทีผ่า่นการกงฟตีจ์นเนือ้นุม่ชุม่ฉ่ำ�รบัประทานงา่ยและไมม่ี
กลิ่น มอบรสสัมผัสที่แสนสดชื่นและหอมกรุ่น จากบรรดา
สมุนไพรท่ีสอดแทรกมาเป็นส่วนประกอบอย่างมีชั้นเชิง        
ในการปรุง อีกเมนูเนื้อสัตว์ท่ีเสิร์ฟมาปิดท้ายดินเนอร์           
สุดพิเศษนี้ คือ Lamp เนื้อแกะจากออสเตรเลียปรุงในสไตล์
ฮัมมูส (Hummus) ประสานกับโยเกิร์ตพิวเรสูตรเข้มข้น      
เพื่อปรับสมดุลของรสชาติ รวมท้ังยังมีความหวานจาก
สมุนไพรสดและส้ม ที่เหมือนเป็นรสชาตินำ�ร่องก่อนไปสู่    
จานของหวาน
	 เอกลักษณ์เลอเลิศในเมนูของหวานของท่ีน่ี คือการจับคู่
กันกับเครื่องดื่ม ซึ่งครั้งนี้ขอนำ�เสนอเป็น Chocolate     
ดาร์กช็อกโกแลตมูสสูตรเข้มข้น จับคู่มากับสตรอว์เบอร์รี
สดฉ่ำ� เฮเซลนัทกรอบกรุบ และตุอีล (Tuiles) หรือ        
ขนมเบ้ืองฝรั่งเศสแผ่นบางกริบ รับประทานด้วยกันได้
สมัผสัหวานมนัเคีย้วสนกุ สลบักบัจบิเครือ่งดืม่สชีมพหูวาน
ที่ผสมผสานจากบรั่นดี นมเฮเซลนัทโฮมเมด โคโคนัทครีม 
และสตรอว์เบอร์รีสด ช่วยชูรสปิดม้ืออย่างงดงามสมบูรณ์แบบ
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บา้นเรอืนไทยโบราณท่ีแอบซอ่นตัวอยู่กลางเมอืง ภายนอก
รายล้อมด้วยแมกไม้นานาพรรณร่มร่ืนช่ืนตา พ้ืนท่ีส่วนหน่ึง
ปลูกพืชผักสวนครัวหน้าตาแปลกหลังนี้ หากมองผ่านๆ     
ก็อาจสะดุดตาคิดว่าเป็นบ้านของผู้ดีเก่าแก่จากตระกูลใด
ตระกูลหนึ่ง หากแท้จริงแล้วบ้านทรงไทยหลังนี้กลับได้รับ
การประยุกต์ให้เป็นร้าน Chim by Siam Wisdom        
ร้านอาหารไทยร่วมสมัยสไตล์ไฟน์ไดนิ่งของเชฟหนุ่ม -     
ธนินทร จันทรวรรณ อดีตเชฟกระทะเหล็กมากฝีมือ       
และกรรมการ Kitchen Wars Thailand 
	 ภายในตัวบ้านตกแต่งเหมือนป่าโทนสีเขียว - น้ำ�ตาล 
โดยออกแบบคานบา้นเป็นต้นไม้แผ่ก่ิงก้านใบเขยีวปกคลุมไป
ตลอดเพดาน แม้กระท่ังเสาบ้านก็จำ�ลองเป็นต้นไม้ผลิดอก
สวยงาม ยอดไม้แขวนกรงนกใส่ดวงไฟไว้ด้านใน บรรดา
เคร่ืองเรือนกับเคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหารล้วนคัดสรรวัสดุธรรมชาติ 
อย่างโต๊ะ - เก้าอี้ไม้สักทองบุผ้าไหมเนื้อดี มีเครื่องดนตรีไทย
อย่างจะเข้วางตกแต่งในบางมุมบ้าน เติมเต็มบรรยากาศให้

เปี่ยมเอกลักษณ์ไทย
	 ชื่อร้าน Chim by Siam Wisdom แปลความได้ว่า 
‘ภูมิปัญญาของชาวสยาม’ ตกผลึกมาจากการที่เชฟหนุ่ม      
มีโอกาสเดินทางไป ‘ชิม’ อาหารในท่ีต่างๆ ทำ�ให้เล็งเห็นถึงเสน่ห์
ของอาหารไทย ผนวกกับการศึกษาค้นคว้าเร่ืองราวอาหารไทย
ต้ังแต่รากเหง้า แหล่งท่ีมาของวัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินท่ีต่างมี
เอกลักษณ์เฉพาะตัว ตลอดจนกรรมวิธีในการปรุงอาหารใน
รูปแบบต่างๆ ท่ีเรียกได้ว่าเป็นภูมิปัญญาของชาวสยามโดยแท้
	 เชฟหนุ่มหยิบยกเมนูโบร่ำ�โบราณในยุคกลางถึงปลาย
สมยัรตันโกสนิทรม์าตคีวามใหม ่จนไดห้ลากหลายเมนทูีเ่ปน็
ลายเซ็นเฉพาะตัว ยากต่อการลอกเลียนแบบ และหารับประทาน
ท่ีไหนไม่ได้ แม้กระท่ังมิชลินยังต้องมอบรางวัล 1 Star Michelin 
ให้ติดกัน 5 ปีซ้อน ตั้งแต่ปี 2018 - 2022 
	 หน่ึงในอาหารไทยโบราณหารับประทานยาก แต่มีเสิร์ฟท่ีน่ี 
ก็คือ กุ้งโสร่ง ซึ่งหากว่ากันตามสูตรดั้งเดิมแล้ว เส้นหม่ีเหลือง
พันกุ้งทอดมักจะมีความมันตกค้าง แต่ในแบบฉบับเชฟหนุ่มน้ัน 

CHIM BY SIAM WISDOM 
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ใช้กลเม็ดลดความอมน้ำ�มันโดยนำ�เส้นฟิโล พาสทรี่              
(Pilo Pastry) มาพันแทนหม่ีเหลือง นอกจากลดความมันได้แล้ว 
ยังมีความกรอบนานกว่า เสิร์ฟคู่กับยำ�ส้มก่อ อาหารของชาวชอง 
ชาวบ้านพื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรี 
	 ส่วนเมนูท่ีช่ือ สะเต๊ะลือ เป็นการเล่นคำ�เปรียบว่าเป็น
อาหารจานอรอ่ยอันเลือ่งลอื เนือ้หมนุู่มหอมมนัถงึเคร่ืองเทศ 
เม่ือรับประทานร่วมกับอาจาดอังวะรสเปรี้ยวหวาน เพราะ   
มีส่วนผสมของขิงซอยกับแตงกวาซอยดอง ยิ่งช่วยชูรส   
เครื่องเทศให้อร่อยเข้มข้น
	 ประเทศไทยเป็นเมืองแห่งสายน้ำ�  อาหารที่ทำ�จากปลา
จึงพบได้ในทุกภูมิภาค ยกตัวอย่างเมนู ผัดฉ่าปลาเขื่อน     
แบบมัณฑะเลย์ เมนูนี้เน้นขมิ้น ตะไคร้ กระชายขาว ขิงอ่อน 
พริกไทยอ่อน พริกสด และเคร่ืองเทศสด ตำ�รวมลงในพริกแกง 
ซึง่จะใหค้วามเผด็รอ้นจดัจา้น มทีัง้รสและกลิน่ของเครือ่งเทศ
ค่อนข้างชัดเจน เมื่อนำ�ไปผัดกับปลาที่จับมาสดๆ จากลำ�น้ำ�
ละแวกเขื่อนลำ�ตะคองแล้ว จะช่วยกลบกล่ินคาวและ      
ผสานรสกันได้เป็นอย่างด ีรบัประทานกบัขา้วอนิทรยีน์ึง่ด้วย
น้ำ�มะพรา้วกับน้ำ�ดา่ง ใหก้ล่ินหอมมาก และมีความนุม่เหนยีว
เคี้ยวอร่อย
	 อีกเมนูปลาที่เชฟหนุ่มบอกว่าเป็น ‘Fish of the Day’ 
เพราะไม่มีมาให้ทำ�เมนูได้บ่อยๆ ชื่อว่า ปลาจี่หมุ่น ปลาที่ใช้
คือปลาเจียม (เป็นชื่อเรียกของชาวสุราษฎร์ฯ) อุดมคุณค่า  
ทั้งโอเมก้าและแคลเซียมสูง ปรุงน้ำ�ซอสด้วยส้มแขก ส้มซ่า 
และส้มมะขาม ผสมพริกไทยสดกับพริกไทยแห้ง นำ�มาผัด
คลุกกับเครื่องเคียงต่างๆ แล้วผัดกับปลาอีกรอบ น้ำ�ซอส     
จะซึมซาบเข้าเน้ือปลา เปน็จานทีม่รีสเปรีย้ว หวาน เคม็ และ
เผ็ดร้อนครบองค์ประกอบความอร่อย
	 ปิดท้ายด้วยสุดยอดรสชาติชาววังครั้งโบราณกับ 
ต้มยำ�ปลาชอ่นโบราณ สตูรหมอ่มสม้จนี ร.ศ. 109 ยดึตาม
สูตรต้นตำ�รับโดยใส่ข้าวดิบลงไปในน้ำ�ต้มยำ� นัยว่าช่วย  
ดับกลิ่นคาวปลา ตามด้วยตะไคร้กับใบมะกรูด แต่ไม่ใส่ข่า 
เติมมะเขือเทศราชินี ผลไม้ตามฤดูกาล และกระเทียมดอง 
จดุเดน่ประการแรกของเมนนูีค้อืกลิน่หอมทีโ่ชยไกลมาจาก
ในครวั เดน่ท่ีสองคอืรสชาตลิะเมียดละไม ไมจ่ดัจา้นเหมอืน
ต้มยำ�ในคำ�จำ�กัดความที่ เคยรู้จัก สามารถกลืนกิน            
ทุกรายละเอียดในถ้วยต้มยำ�ได้ลื่นไหลไม่มีสะดุด ได้ครบ        
ทั้งโปรตีนและวิตามิน

CHIM BY SIAM WISDOM 

	 ทุกวัน 11.30 - 14.30 น. และ 18.30 - 21.30 น.
	 ซอยสุขุมวิท 31 แยก 4 กรุงเทพฯ
	 02 260 7811
	 Chim By Siam Wisdom 
	 chimbysiamwisdom

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร เมื่อรับประทาน
เมนู A la carte ครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565



36



37

เอกลักษณ์โดดเด่นของร้าน Khao เจ้าของรางวัลมิชลิน 1 ดาว 
3 ปีซ้อน (2020 - 2022) ท่ีแตกต่างจากร้านอาหารไทย             
ไฟน์ไดนิ่งในระดับใกล้เคียงกันนั้นอยู่ตรงที่ความเรียบง่าย
สบายๆ จากบรรยากาศแวดล้อมของร้าน หากทว่าก็สอดแทรก
ไปดว้ยรายละเอยีดปลีกยอ่ยสไตลค์อนเทมโพรารรีว่มสมยั
ที่ช่วยเพิ่มเสน่ห์เฉพาะตัว
	 เร่ิมกันต้ังแต่โครงสร้างของตัวร้านท่ีหากมองดูจากระยะไกล 
จะเห็นวา่มีลกัษณะเป็นโถงกวา้งตกแตง่ดว้ยแผน่ไมแ้บง่ซอย
เป็นชอ่งสีเ่หลีย่มสลบัชอ่งกระจกใส ดคูล้ายการขดัของชิน้ไม้
แบบเรือนไทยโบราณ โดยสถาปนิกผู้ออกแบบได้จำ�ลอง      
แรงบนัดาลใจมาจากยุง้ขา้วและฉางเกลอื ซึง่ท้ังคูค่อืสถานที่
สำ�หรับไว้เก็บอาหารของคนไทยในยุคเก่าก่อน 			
	 สัญลักษณ์ของข้าวรวงทองได้รับการสร้างสรรค์แต่งแต้มอยู่
ต้ังแต่ป้ายทางเข้าริมถนน ไปจนถึงบริเวณโถงต้อนรับด้านหน้า 
และขณะก้าวเข้ามาภายในก็จะมองเห็นครัวเปิดที่ตั้งอยู่     
ตรงกลางรา้นไดทั้นที จดุนีถ้อืเปน็อกีหนึง่เอกลักษณ์ของรา้น 

เพราะโดยทัว่ไปแลว้รา้นอาหารไทยมกันยิมหอ้งครวัแบบปดิ
มากกว่า 
	 ถัดจากด้านหลังผืนกำ�แพงสูงบริเวณต้อนรับด้านหน้า คือ
พ้ืนท่ีน่ังรับประทานอาหารอันกว้างขวางโอ่โถง เฟอร์นิเจอร์หลัก
เป็นงานไม้สีธรรมชาติ สลับกับเก้าอี้สีเขียวกับครีมและเก้าอี้
พนักหวายสานเพ่ือเติมลูกเล่นสีสันในงานตกแต่ง ตรงกลางร้าน
ติดกับห้องครัวจัดเป็นสวนเล็กๆ ร่มครึ้ม ติดกันอีกด้าน       
เปน็หอ้งจดัเลีย้งสว่นตวั นอกจากนีย้งัมหีอ้งเชฟสเ์ทเบลิทีอ่ยู่
ถัดไปทางด้านปีกขวาของร้าน ท่ีซ่ึงพร้อมให้บริการในลักษณะ
เทสต้ิงเมนู เสิร์ฟอาหารท่ีเป็นไปตามฤดูกาล และตามความถนัด
ของเชฟ
	 อาหารทุกจานของที่นี่เน้นความประณีตพิถีพิถันกัน
ตั้งแต่วัตถุดิบ เทคนิคกรรมวิธี ไปจนถึงการจัดจาน ภายใต้
แนวทางความเลอรสท่ียึดถือตามสูตรตำ�รับโบร่ำ�โบราณ     
แม้กระทัง่รายละเอยีดเลก็ๆ นอ้ยๆ ทางรา้นกไ็มเ่คยมองขา้ม 
เช่น การเก็บรักษาความสดใหม่ของบรรดาวัตถุดิบ รูปแบบ

KHAO
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KHAO 

	 ทุกวัน 11.30 - 14.30 น. และ 18.00 - 22.00 น.
	 ซอยเอกมัย 10 กรุงเทพฯ
	 02 381 2575
	 khaogroup.com 
	 khao
	 khaogroup

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร และรับฟรี ขนมหวานในเมนู
1 ที่ เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาท / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565

การหั่นผักให้เหมาะกับแต่ละเมนูอาหาร ตลอดจนวิธีการใช้
ความร้อนและจังหวะการทอดที่ต้องเอาใจใส่ฝึกฝน เพราะ
สิ่งละอันพันละน้อยเหล่านี้ล้วนส่งผลต่อรสชาติอาหารและ
รสสัมผัสด้วยกันทั้งสิ้น
	 มาถึงจานแรกเรียกน้ำ�ย่อย ชื่อแปลกแต่เก๋ว่า ทอดมัน
หินแกรนิต เนื้อกุ้งหลอมรวมเป็นเนื้อเดียวกันกับปลาหมึก 
คลุกเคล้าเครื่องเทศนานา และลูกเล่นสำ�คัญของจานนี้คือ    
ดีปลาหมึกสีดำ� เม่ือทอดสุกแล้วนำ�มาห่ัน จะอัศจรรย์ใจไปกับ
สีสันลวดลายด้านในที่คล้ายกับหินแกรนิต กัดคำ�แรกรับรู้ถึง
เน้ือสัมผัสอันนุ่มหนึบหนับ และเค้ียวกรึบกรุบจากเน้ือปลาหมึก
หั่นลูกเต๋าท่ีแอบซ่อนอยู่ข้างในอีกที ใครชอบรสต้นตำ�รับ
แนะนำ�ให้จิ้มกับอาจาด ส่วนใครโปรดปรานความแซ่บ       
ต้องจิ้มซอสมะม่วง 
	 สว่นจานทีส่อง ยำ�สม้โอ จดัมาเพือ่ชว่ยปลกุความสดชืน่ 
กุญแจสำ�คัญอยู่ที่การเลือกสายพันธ์ุส้มโอซึ่งจะต้องมี      
ความกรอบและผวิเนือ้ไม่แฉะ โดยทางรา้นเจาะจงว่าต้องเปน็
ส้มโอพันธ์ุขาวแป้นเท่าน้ัน นำ�มายำ�กับไก่และกุ้งแชบ๊วยหลังไข่
ที่สับละเอียด ส่วนน้ำ�ยำ�ของที่นี่เน้นความเข้มข้นกลมกล่อม 
ประกอบด้วยน้ำ�พริกเผากับกะทิ ปรุงรสชาติด้วยน้ำ�มะขาม 
น้ำ�ตาลปี๊บ และน้ำ�ตาลโตนด 
	 เมนตูอ่มาเนน้ความกรอบถงึเครือ่ง ผดัพรกิขงิปลาดกุฟ ู
จุดเด็ดอยู่ตรงการใช้เนื้อปลาดุกอุยล้วนๆ ไม่ผสมแป้งใดๆ   
แต่กลับกรอบฟูชนะใจ เพราะเกิดจากเทคนิคการทอด          
ในกระทะร้อนจัด แล้วผัดด้วยจังหวะว่องไวให้เนื้อปลาดุก
คลุกเคล้ากับพริกแกงที่ใส่ไข่แดงเค็มบดละเอียดปั้นเป็น     
เม็ดเล็กๆ ได้อย่างถึงเครื่อง อีกหนึ่งเมนูที่เหมาะกับตักราด
ข้าวหอมมะลิแดง คือ แกงเนื้อพริกขี้หนูสวน คัดเฉพาะ          
เน้ือน่องลายกับเน้ือเอ็นแก้ว ซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีเอ็นมากและมันน้อย 
นำ�มาต้มกับน้ำ�หางกะทิ แล้วตุ๋นประมาณ 4 ชั่วโมง เอ็นเนื้อ
เมื่อผ่านการตุ๋นยาวนานจะมอบสัมผัสนุ่มหนุบๆ กรุบๆ     
กำ�ลังอร่อย และอมรสหวานจากกะทิ ส่วนพริกขี้หนูสวนท่ี  
ใช้พริกอ่อนซอยลงไปต้มกับแกงพร้อมโรยหน้ามาตอนเสิร์ฟ       
	 จบม้ือด้วย สังขยาหน้าน้ำ�ตาลไหม้หวานเย็นส้มสายน้ำ�ผ้ึง 
สังขยาหน้าตาเหมือนคัสตาร์ดรสหวานเข้มข้น ผ่านการควบคุม
อุณหภูมิอยู่ที่ 88 องศาขณะอบ เพื่อให้มวลเนื้อด้านใน
เนียนละเอียด ตักรับประทานคู่กับหวานเย็นซึ่งที่จริงก็คือ
ไอศกรีมซอร์เบท์ส้มเปรี้ยวอมหวาน 
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ไม่ว่าคุณจะออกเสียงเรียกชื่อร้านอาหารแห่งนี้ว่า ‘เลอดู’ 
หรือ ‘ฤดู’ เชฟต้น - ธิติฏฐ์ ทัศนาขจร ก็บอกว่าถูกต้อง   
ทั้งสองแบบ ด้วยเพราะเชฟต้นมีแนวคิดปรารถนาท่ีจะ
สร้างสรรค์อาหารไทยท่ีอาศัยวัตถุดิบซ่ึงสับเปล่ียนหมุนเวียน
ไปตามฤดกูาล กอปรกบัการนำ�กรรมวธิปีรงุอาหารในแบบ
ฝรั่งเศสมาปรับประยุกต์ในเมนูอาหารไทย แล้วถ่ายทอด
ออกมาในรูปแบบโมเดิร์นร่วมสมัย 	
	 เชฟต้นมีมุมมองวา่เมอืงไทยเปน็แหล่งทีม่อีาหารการกนิ
อดุมสมบูรณต์ามฤดูกาล ทัง้ยงัมคีณุภาพเยีย่มไมแ่พช้าตใิดๆ 
เชฟจึงต้องการต่อยอดส่งเสริมวัตถุดิบท้องถ่ินไทยให้กลายเป็น
อาหารระดบัโลก โดยแหลง่ทีม่าของพชืผกัผลไมแ้ละเนือ้สตัว์
ล้วนคัดสรรมาจากบรรดาเกษตรกรท่ีมีข้ันตอนการปลูกและเล้ียงดู
ตามหลักธรรมชาติ หรือเป็นฟาร์มขนาดเล็กท่ีไม่ใช้สารเคมี   
ตลอดจนอาหารทะเลก็ส่ังโดยตรงมาจากพ่ีน้องชาวประมงท่ี   
ใช้เรือลำ�เล็กๆ และอุปกรณ์การจับสัตว์น้ำ�ท่ีถูกกฎหมาย ท้ังหมด
ก็เพ่ือต้องการช่วยเหลือพ่ีน้องชาวเกษตรกรและชาวประมงท้องถ่ิน

	 เสน่ห์ในการมารับประทานอาหารที่ร้านแห่งนี้ คือ    
ความตื่นเต้นเหนือความคาดเดาต่อหน้าตาและรสชาติ      
ของอาหารแต่ละจาน อาจเรียกได้ว่าบางเมนูถึงกับ             
สร้างความมหัศจรรย์ใจได้อย่างเหลือเชื่อ พิสูจน์ได้จากจาน
แรกท่ีถ้าไม่บอกกไ็มรู้่วา่น่ีคือเมนู พลา่ปลาชอ่นทะเล ซึง่เปน็
ปลาท้องถิ่นในทะเลแถบจังหวัดตราดของบ้านเราท่ีได้รับ
ความนิยมในญี่ปุ่น ตกด้วยเบ็ดตามวิถีธรรมชาติ นำ�มาปรุง
ในรูปแบบกึ่งซาชิมิ ผสมกับน้ำ�พริกเผาสูตรของทางร้าน    
เสร์ิฟกับผกัและผลไมต้ามฤดกูาลทีม่าจากกลุม่เกษตรอินทรีย์
จากนครปฐมและราชบุรี แถมยังมีไหลบัวดองมาช่วยเพ่ิม     
รสเปร้ียวอีกนิด แล้วโรยผงปลาฉ้ิงฉ้างเพ่ือให้ได้กล่ินอายของทะเล 
เป็นการรวมท้ังผืนดินและผืนน้ำ�ของประเทศไทยไว้ในจานเดียว
ไดอ้ย่างมมีติิชัน้เชิง เคีย้วรวมกนัแล้วไดท้ัง้สมัผสัสดหวานของ
เน้ือปลา ผสมกับซอสท่ีมีความหอมจากน้ำ�พริกเผา บวกกับ
ความกรอบจากผักและผลไม้ช่วยให้สนุกข้ึนในการรับประทาน 
	 จานแรกว่าเซอร์ไพรส์แล้ว แต่จานสองกลับยิ่งกว่า 
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เพราะหน้าตาสวยงามจนไม่อาจจินตนาการได้ว่านี่คือเมนู 
ส้มตำ�ปูปลาร้า เชฟต้นใช้ปูม้ามาปรุงแบบพล่า ปลาร้าจาก
ขอนแก่นนำ�ไปต้มกับเครื่ องสมุนไพรและสับปะรด                 
สองวัตถุดิบนี้ซ่อนตัวอยู่ด้านล่างสุดของจาน ส่วนด้านบน      
ที่มีลักษณะเป็นเส้นริ้วเหมือนริบบิ้นคือมะละกอสไลซ์บางๆ 
หยอดกลิ่นอายทะเลลงไปอีกนิดด้วยสาหร่ายนิ้วมือจาก
จังหวัดตราด เป็นสองเนื้อสัมผัสท่ีมอบความกรุบกรอบ     
ก่อนรับประทานควรคลุกส่วนประกอบด้านล่างให้รสของปลาร้า
และสับปะรดผสมผสานกัน ตักเข้าปากพร้อมตามด้วย      
ท็อปป้ิงด้านบนอย่างมะละกอและสาหร่าย แม้หน้าตาจะ     
ไม่ใช่ส้มตำ�ปูปลาร้าที่เราคุ้นเคย หากแต่ยังได้รสสัมผัส       
ตามแบบฉบับดั้งเดิมไม่ผิดเพี้ยน แถมยังแซ่บละมุนกว่า 
เพราะปราศจากกลิ่นคาวของปลาร้า
	 ถัดมาเป็นเมนูซิกเนเจอร์ของร้าน ข้าวคลุกกะปิกุ้งแม่น้ำ�ตาปี 
ข้าวสีดำ�ท่ีมีรสชาติคล้ายรีซอตโตเกิดจากการนำ�ข้าวหอม
ปลายกับข้าวดำ�ลอย ซ่ึงเป็นข้าวท่ีปลูกบนดอยของอำ�เภอปาย 
มีคุณสมบัติซึมซับน้ำ�ได้ดี และให้สัมผัสเหนียวนุ่มแตกต่าง
มากกว่า นำ�มาหุงแบบรีซอตโตใส่กะปิจากระยองแทนเนยกับชีส 
ผสมกับน้ำ�ซุปปลาหมึกแห้ง และเคร่ืองเทศตำ�รับข้าวคลุกกะปิ 
ส่วนเครื่องแนมอย่างหมูหวาน เชฟก็บดละเอียดกลายเป็น
แยมหมูหวาน เสิร์ฟมาพร้อมกุ้งเผาจากแม่น้ำ�ตาปี ราดด้วย
ซอสมันกุ้งผสมเคร่ืองต้มยำ� มีไข่ฟูตกแต่งอยู่ด้านบน บีบมะนาว
แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากันก่อนตักป้อนเข้าปาก จะรู้สึกรื่นรมย์
เหมือนรับประทานรีซอตโตเวอร์ชันข้าวคลุกกะปิไทยราดด้วย
ล็อบสเตอร์บิสก์
	 ต่ืนตาต่ืนใจกันจนจานขนมหวานส่งท้าย เชียงใหม่
ช็อกโกแลตเบอร์รี กัดเข้าไปแล้วรับรู้ได้ถึงสองเลเยอร์อร่อย
ของช็อกโกแลตมูสกับพุดด้ิง เคล้ากับความเย็นฉ่ำ�ของ          
ไอศกรมีสตรอวเ์บอรร์แีละซอสตระกลูเบอรร์เีปรีย้วอมหวาน 
จุดประสงค์ของขนมจานน้ี คือเชฟต้นต้องการเปิดประสบการณ์
ของนักชิมต่อช็อกโกแลตไทย ที่มีปลูกกันมากมายทางแถบ
ภาคเหนือ ที่สำ�คัญยังเป็นสินค้าส่งออกระดับโลกอีกด้วย
	 ก่อนจาก เชฟต้นอัปเดตถึงข่าวดีล่าสุด ด้วยรางวัล
อันดับที่ 4 จาก Asia’s 50 Best Restaurants 2022       
นบัวา่เป็นปีแรกของรา้นอาหารไทยทีม่เีจา้ของเปน็คนไทย
ที่ติดอันดับ Top 5 เช่นนี้ ซึ่งก่อนหน้านี้ในปี 2019 ก็คว้า 
1 ดาวมิชลินมาครองไว้แล้วอย่างเต็มภาคภูมิ

LE DU

	 วันจันทร์ - เสาร์ 18.00 - 22.30 น. (หยุดทุกวันอาทิตย์) 
	 ซอยสีลม 7 กรุงเทพฯ 
	 092 919 9969
	 ledubkk.com
	 Le Du
	 ledubkk

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี เวลคัมดริ๊งก์ชาเย็นออร์แกนิกเบลนด์ Monsoon Tea 
1 ที่ มูลค่า 300 บาท++ / เซลส์สลิป 
(กรุณาแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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อาจจะเรียกได้ว่าที่นี่คือตำ�นานร้านอาหารไทยของ
กรุงเทพมหานครเลยก็ไม่ผิดนัก เพราะหากนับโดยรวม  
จากต้นกำ�เนิดในชื่อเดิมว่า ‘ศรแดง’ ที่ให้บริการเป็นดั่ง       
ครัวอาหารไทยต้นตำ�รับมาตั้งแต่ปี 1957 กระทั่งเปลี่ยน
มาเป็นชื่อ เมธาวลัย ศรแดง เมื่อปี 1992 สิริรวมเวลา       
ยาวนานกว่า 60 ปีมาแล้ว 
	 เสน่ห์อมตะนิรันดร์กาลอย่างหนึ่งของร้านอาหาร       
เมธาวลัย ศรแดง ก็คือบทเพลงไพเราะจากยุค 80’s ท่ี          
ขับขานโดยวงดนตรีสด ในทุกท่วงทำ�นองคำ�ร้องล้วน         
สอดประสานอย่างเข้ากันกับบ้านไทยโบราณ ที่ย้อนวันเก่า
กลับไปได้ถึงรัชสมัยของพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว 
และภาพอนสุาวรยีป์ระชาธิปไตย อนัโดดเดน่เปน็เอกลักษณ์
อยู่กลางถนนราชดำ�เนินกลาง 
	 ภายใต้โครงสร้างของอาคารโคโลเนียลที่ผสมผสานกับ
วัฒนธรรมท้องถ่ินไทยได้อย่างงามสง่าลงตัว ได้รับการแต่งแต้ม
กลิน่อายของวนัวานดว้ยเครือ่งใชบ้นโต๊ะอาหารและจานชาม

เซรามิกขลิบทอง เข้าชุดกับช้อนส้อมและมีดทองเหลือง         
ที่ยิ่งช่วยเพิ่มความหรูหราคลาสสิก ผนวกกับชุดพนักงาน      
ท่ียังคงแต่งกายย้อนสมัย พร้อมการบริการอย่างสุภาพอ่อนน้อม 
ด้วยเอกลักษณ์เฉพาะตัวสุดพิเศษเหล่านี้จึงเป็นเคร่ือง           
การันตีคุณภาพ ท้ังยังทำ�ให้ร้านน้ีครองใจนักชิมมาจวบจน
ทุกวันน้ี จนคว้ารางวัลแห่งความภาคภูมิ 1 ดาวมิชลิน :      
ร้านอาหารคุณภาพสงูท่ีควรค่าแกก่ารหยดุแวะชมิ ตดิต่อกนั 
4 ปีซ้อน (2019 - 2022)
	 เชฟเลา่ใหฟั้งวา่ นอกจากจะใชทั้กษะการปรุงอาหารและ
ดดัแปลงวตัถุดบิตา่งๆ มาใช้ไดอ้ยา่งเปน็เลศิแลว้ หวัใจสำ�คญั
ของอาหารไทยอยูท่ี่กลิน่ของเครือ่งเทศท่ีเปน็ Essential Oil 
ซึ่งมีอยู่ในพืชผักท่ีเราใช้ปรุงอาหารท่ัวไป เช่น ใบกะเพรา     
ใบโหระพา ตะไคร้ ใบมะกรูด ส้มซ่า ขิง ข่า ฯลฯ โดย          
ผสมผสานไปกบักรรมวธิกีารปรงุอนัสดใหมแ่บบจานตอ่จาน 
และแน่นอนว่าเคล็ดลับเหล่าน้ีก็ได้นำ�มาใช้กับทุกเมนูอร่อย
ของร้านด้วย 
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	 ความโด่งดังอยู่เหนือกาลเวลาของร้านอาหารเมธาวลัย 
ศรแดง อยู่ที่รสชาติชั้นเลิศในทุกจานอาหารไทยต้นตำ�รับ 
หากแต่ยังมีเมนูเด่นประจำ�รา้นทีท่กุคนไดล้องชมิแลว้มกัเกดิ
ความประทับใจตรงกัน และเชฟก็อยากนำ�เสนอให้คนท่ียังไม่เคย
รับประทานได้ลองลิ้มรสดู ได้แก่ ทอดมันปลากราย เป็นเมนู
ทีม่อบรสสมัผสัแนน่เหนยีวเคีย้วเพลนิ ทำ�จากเนือ้ปลากราย
ล้วนไม่ผสมแป้ง ปรุงกับเครื่องเทศและพืชผักสมุนไพรไทย
สูตรเฉพาะ แล้วแต่งรสชาติด้วยเครื่องปรุงอีกเล็กน้อย       
ก่อนนำ�ไปทอด เสิร์ฟกับใบกะเพราทอดกรอบๆ และอาจาด
รสกำ�ลังดี รับประทานแกล้มกันอร่อยได้เต็มๆ คำ� 
	 อีกหนึ่งเมนูปลากรายท่ีขอแนะนำ�ว่าห้ามพลาด คือ      
แกงเขียวหวานลูกชิ้นปลากราย ด้วยความท่ียึดรสชาติ 
ไทยแท้ต้นตำ�รับว่าต้องเผ็ดร้อนจัดจ้าน ที่นี่จึงโขลกพริก         
เครื่องแกงเอง และประโคมใส่เครื่องเทศหลายชนิด ท้ังข่า 
ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกขี้หนูสวน ผิวมะกรูดโขลกรวมเป็น
เครื่องแกงแบบถึงเครื่องถึงรส อีกท้ังเนื้อปลากรายนิ่มนุ่ม    
เด้งเหนียว แต่กลมกลืนไปกับน้ำ�แกงเขียวหวานที่เข้มข้น    
กรุ่นกล่ินเคร่ืองเทศ ให้รสชาติท่ีเผ็ดร้อนตามแบบฉบับแกงไทย 
	 บรรเทาความจัดจ้านด้วยเมนู ยำ�ถั่วพู สูตรน้ำ�ยำ�             
ท่ีพร้อมพรักท้ังรสเปร้ียว หวาน และความมันของกะทิ ใส่ถ่ัวบด 
มะพรา้วคัว่ กุง้แหง้ป่น และน้ำ�พรกิเผาสตูรเฉพาะ คลกุเคลา้
กับส่วนประกอบของวัตถุดิบสดใหม่ให้เข้ากัน พร้อมเติม   
เคล็ดลับความเลอรสอีกระดับด้วยหอมเจียวกรอบกรุบโรยหน้า  
อีกครั้ง จัดเสิร์ฟใส่จานประดับผักผลไม้แกะสลักรูปดอกไม้ 
ป้อนเข้าปากสัมผัสรสกลมกล่อมช่วยดับความเผ็ดร้อนได้ดี
	 นอกจากนี้แนะนำ�ให้ลอง ข้าวอบทะเล รสชาติอ่อนๆ     
กรุ่นกลิ่นเครื่องเทศ กระเทียมและพริกไทย ที่ผัดรวมกับ    
เนื้อสัตว์สดใหม่ชิ้นใหญ่ๆ ทั้งกุ้ง หมึก ปลาเก๋า และผัก     
หลากชนดิ โดยเฉพาะขิงซอยทีข่อยกใหเ้ป็นพระเอกชว่ยชรูส
ของจานนี้ได้เป็นอย่างดี      				  
		 ปิดมื้อด้วยขนมหวานดับร้อนสูตรคลาสสิกอย่าง 
ทับทิมกรอบน้ำ�แข็งไส เม็ดทับทิมให้ความกรอบนอกหนึบใน      
รับประทานร่วมกับเน้ือขนุนชิ้นพอดีคำ� กับน้ำ�กะทิหอมๆ 
รสกลมกล่อม กินขนมไปพลางชมวิวสองข้างทาง             
เสน้ราชดำ�เนนิกลางไป ก็ใหค้วามสขุงา่ยๆ เหมอืนย้อนไป
ในช่วงเวลาที่เขตพระนครยังคงงดงามเปี่ยมมนต์ขลัง 
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	 ทุกวัน 10.30 - 22.00 น.
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สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC WORLD REWARDS MASTERCARD, 
KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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เป็นอีกหนึ่งปีท่ีเวทีอันทรงเกียรติสำ�หรับวงการอาหารได้
ประกาศชือ่ของรา้น Paste Bangkok ในฐานะรา้นอาหาร
ที่ได้รางวัลมิชลินสตาร์ (Michelin Star) 1 ดาว ติดต่อ
เป็นปีที่ 5 แล้ว ซึ่งร้านอาหารแห่งนี้เป็นร้านที่มีชื่อเสียง  
ในฐานะของร้านอาหารไฟน์ไดน่ิงอันดับต้นๆ ของประเทศไทย 
	 หลังจากเก็บเก่ียวประสบการณ์งานร้านอาหารท่ีออสเตรเลีย
อยูพ่กัใหญ่ๆ  เชฟบ ี- บงกช สระทองอุน่ และคูช่วีติ - มสิเตอร์
เจสัน เบลีย์ (Jason Bailey) ก็ตัดสินใจเดินทางกลับมาเปิด
ร้านอาหารในประเทศไทยเม่ือปี 2012 ร้านอาหารเล็กๆ ท่ีช่ือ 
Paste Bangkok ก็ได้ถูกก่อตั้งขึ้น ก่อนจะย้ายที่ตั้งมาอยู่ที่
เกษรวิลเลจในปี 2015 และคว้ารางวัลมิชลินสตาร์ใน
ประเทศไทยประจำ�ป ี2018 ในทีส่ดุ จากนัน้ Paste Bangkok 
ก็ได้รับรางวัลอย่างต่อเนื่องมาจนถึงปี 2022 และยังมีรางวัล
ระดับนานาชาติอย่าง Asia’s 50 Best Restaurants 2021 
และรางวัลเชฟหญิงยอดเย่ียมแห่งเอเชียประจำ�ปี 2018 การันตี   
ความยอดเย่ียมของร้านอาหารสไตล์ Artisanal Thai Cuisine

	 ภายในร้านตกแต่งอย่างหรูหราตามสไตล์ตะวันตก        
แต่ให้ความรู้สึกอบอุ่นเป็นกันเอง ด้วยโทนสีธรรมชาติ   
เพดานและหน้าต่างบานสูงเปิดรับแสงธรรมชาติใน              
ยามกลางวัน และเผยให้เห็นแสงสีในยามค่ำ�คืนของย่าน         
ท่ีมีชีวิตชีวาท่ีสุดในกรุงเทพมหานคร ถึงอย่างน้ันของตกแต่งต่างๆ 
รวมถึงงานประติมากรรมรูปเกลียวที่ประกอบด้วยรังไหม
ขนาดใหญ่ใจกลางโถงร้าน ก็ได้บอกใบ้ถึงจิตวิญญาณท่ีแท้จริง
ของ Paste Bangkok ซึ่งก็คือความเป็นไทยโดยแท้นั่นเอง
	 สไตล์อาหารของทางร้านแม้จะมีรากฐานมาจาก      
อาหารไทยโบราณในตำ�รับตำ�ราที่มีอยู่จริงในประวัติศาสตร์ 
แต่เชฟบีกลับศึกษาสูตรเพ่ือให้เข้าใจ และแต่งเติมรสชาติ     
ให้มีความอร่อยและความซับซ้อนมากข้ึนด้วยศาสตร์         
การปรุงอาหารสมัยใหม่ อาหารทุกจานยังมีกลิ่นอายดั้งเดิม 
แต่ดูน่าตื่นเต้นมากยิ่งขึ้นด้วยการนำ�เสนอรูปโฉมใหม่ใน     
แบบที่แตกต่างออกไป การตกแต่งอาหารแต่ละจานได้รับ    
แรงบันดาลใจมาจากธรรมชาติที่ไร้การเสแสร้ง วัตถุดิบที่
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เลอืกใชต้า่งแสดงตัวตนออกมาอย่างเต็มท่ี ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสัตว์
จากท้ังในและต่างประเทศ พืชผักสมุนไพรที่มาจากท้องถิ่น 
เครือ่งปรงุรสต่างๆ คัดสรรมาเปน็อยา่งด ีอาท ิดอกเกลือจาก
จังหวัดน่าน น้ำ�ปลาปลาสร้อยจากนครสวรรค์ กะปิเคยและ
น้ำ�เคยจากสมทุรสาคร หรอืแมแ้ต่น้ำ�ตาลมะพรา้วจากอมัพวา
	 สำ�หรับอาหารจานเด่น ขอเริ่มด้วยจานเรียกน้ำ�ย่อย
หนา้ตาสะสวยอยา่ง ชอ่มว่งไสป้ลาเทราตแ์ละฟกัเชือ่ม สมีว่ง
เขม้ท่ีปรากฏบนรูปทรงดอกไมใ้นจานมาจากสตีามธรรมชาติ
ของดอกอัญชัน โดยตามตำ�ราอาหารไทยนั้น ช่อม่วงจัดเป็น
อาหารว่างโบราณท่ีมีความสวยงามประณีต การรังสรรค์
แต่ละครั้งต้องใช้เวลาเนิ่นนาน ตั้งแต่การผสมแป้ง กวนแป้ง 
ปรุงไส้ ไปถึงการป้ันและการจับจีบของช่อม่วงแต่ละอัน        
ซึ่งแทบเป็นไปไม่ได้เลยที่คนในยุคนี้จะทำ�ขึ้นได้เองที่บ้าน 
ทางร้านจึงอยากนำ�กลับมาให้ได้ลิ้มรสกัน โดยเสิร์ฟท้ัง         
ไส้หวานและไส้เค็มให้เราได้ละเลียดอย่างช้าๆ  
	 เมนูถัดมาคือ ยำ�ส้มโอกุ้งแม่น้ำ�  ครั้งนี้ทางร้านได้เสิร์ฟ   
กุ้งแม่น้ำ�ท้ังตัว ซึ่งแตกต่างจากภาพที่เราเคยเห็นก่อนหน้า     
ท่ีจะมีการแล่เน้ือกุ้งเอาไว้อยู่แล้ว เราจึงสัมผัสได้ถึงความสง่างาม
และความเป็นธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีมีรากฐานจากอาหาร
ท้องถิ่นอย่างจังหวัดพระนครศรีอยุธยา เนื้อกุ้งเผาหอมมัน 
ตัวใหญ่ท่ีเผาสดๆ บนเตาถ่านเข้ากับรสชาติอันเข้มข้นของน้ำ�ยำ�   
ที่ผสานกับเนื้อส้มโอหวานฉ่ำ�อย่างน่าอัศจรรย์ ท้ังยังมี     
ความสวยงามจากดอกไม้พื้นบ้านรับประทานได้ที่ประดับ   
อยู่รอบจาน
	 เนื้อปลาขาวนวลปริ่มน้ำ�ซอสสีเข้ม หน้าตาดูเรียบหรู
สไตลน์อ้ยแตม่าก คอืเมนช่ืูอเรยีบงา่ยวา่ ปลาจนิดาระนึง่บว๊ย 
เนื้อปลาจินดาระ หรือปลาค็อดญี่ปุ่นผ่านการนึ่งอย่างช้าๆ 
ด้วยบ๊วยดองผสมใบชาจากไร่ชาวังพุดตาล ดอยแม่สลอง 
จงัหวดัเชยีงราย น้ำ�ซอสทำ�มาจากน้ำ�สต๊อกไกท่ีใ่ชเ้วลาเคีย่ว
ถึง 6 ชั่วโมง ก่อนนำ�มาผสมกับบ๊วยดองผสมใบชาอีกที       
จากน้ันปรุงรสให้เข้มข้นตามแบบของทางร้าน รับประทาน   
คู่กับผักต่างๆ ที่พิถีพิถันในการหั่นบางเฉียบเป็นพิเศษ       	
	 แถมท้ายด้วยของหวานสมัยโบราณท่ีมอบความสดช่ืน
อย่าง ส้มฉุน อบอวลด้วยกลิ่นหอมของส้มซ่า น้ำ�ลอยดอก
มะลิและน้ำ�ใบเตย นำ�เสนอด้วยรูปโฉมเรียบง่ายแต่เปี่ยม
เอกลักษณ์ เพื่อเป็นจานปิดฉากมื้ออาหารที่น่าประทับใจ
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	 ทุกวัน 12.00 - 14.00 น. และ 18.30 - 23.00 น.
	 เกษรวิลเลจ เพลินจิต กรุงเทพฯ
	 02 656 1003
	 pastebangkok.com  
	 Pastebangkok
	 Pastebangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Mocktail 1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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หน่ึงในไม่ก่ีร้านอาหารไทยสไตล์ไฟน์ไดน่ิงท่ีคว้ารางวัล 1 ดาว
จากมิชลินติดต่อกันยาวนานถึง 5 ปีซ้อน (2018 - 2022) 
ช่ือร้าน ‘เสน่ห์จันทน์’ น้ันมีท่ีมาจากช่ือขนมไทยตำ�รับโบราณ
ที่ใช้ในงานมงคล อีกทั้งยังนับได้ว่าเป็นคําที่เปี่ยมไปด้วย
ความสิริมงคล ภายใต้ปณิธานท่ีต้องการจะถ่ายทอดคุณค่าทาง
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาไทยที่สืบสานจากรุ่นสู่รุ่นผ่าน
รสชาติไทยอันเป็นเลิศ เพราะอาหารไทยก็ได้ช่ือว่าเป็นอาหาร
ทีม่กีรรมวธิกีารปรงุและรสชาตอินัแสนซบัซอ้นครบเครือ่ง 
	 ทางร้านรวบรวมตำ�รับตำ�ราอาหารไทยจากท่ัวทุกท้องถ่ิน 
โดยมุ่งเน้นรสชาติแบบรสแท้รสแม่ทำ�  เชฟของที่นี่ทุกคน      
จึงล้วนมีพื้นเพมาจากต่างจังหวัด เติบโตมากับการเห็นแม่
และญาติผู้ใหญ่ในบ้านทำ�อาหารอยู่ทุกเมื่อเชื่อวัน แถมยังมี   
ความรู้ เรื่องพืชผักสวนครัวและสมุนไพรที่ปลูกไว้ตาม        
สวนหลงับา้นเมือ่ครัง้ยงัเดก็ด้วย ตลอดท้ังยงัมีอาหารดัง้เดิม
ตำ�รับชาววัง ด้วยว่าสำ�รับแบบราชสำ�นักก็นับเป็นอีกหน่ึงรากเหง้า
ของตำ�ราอาหารไทยจวบจนปัจจุบันนี้เช่นกัน

	 อีกหนึ่งจุดเด่นของร้านเสน่ห์จันทน์ ก็คือ การเอาใจใส่
รักษาทกุข้ันตอนการปรุงตามแบบฉบับดัง้เดมิไว้ทกุประการ 
ไม่ว่าจะเป็นต้ังแต่การเฟ้นหาวัตถุดิบ ท่ีบางส่วนจำ�เพาะเจาะจง
ถึงขนาดที่ว่าต้องมาจากสวนแห่งนี้เท่านั้น เพราะมีรสชาติ
เปน็เลศิกวา่สวนอ่ืนๆ หรือแมก้ระทัง่เร่ืองเลก็ๆ นอ้ยๆ อยา่ง
การแกะกระเทียม ซึ่งต้องเป็นกระเทียมไทยเท่านั้น และ    
ต้องแกะด้วยมือกันแบบกลีบต่อกลีบ หรือเคร่ืองแกงที่ต้อง
ตำ�เองทกุวนั เปน็ตน้ ดว้ยเลง็เหน็วา่ทกุสิง่ท่ีเปน็สว่นประกอบ
ของอาหารไทย ท้ังรูป รส กล่ิน และผิวสัมผัส ต้องไม่สูญหายไป
แม้สักอย่างเดียว ก่อนนำ�เสนอมาในจานชามดีไซน์เรียบง่าย 
เพราะตั้งใจให้อาหารได้เป็นตัวเอก แล้วเติมกล่ินอาย       
ความเป็นไทยด้วยของตกแต่งบางอย่าง เช่น งานแกะสลัก 
สมุนไพร เคร่ืองเทศ หรือดอกไม้ไทย เพ่ือให้ดูเป็นอาหารไทยแท้
แต่ร่วมสมัย 
	 อย่างจานแรก ยำ�ส้มโอกุ้งเสียบ ก็ประดับจานมาด้วย
เปลือกส้มโอแกะสลักอย่างประณีต โดยคัดเฉพาะส้มโอขาวน้ำ�ผ้ึง 
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ซ่ึงเป็นสายพันธ์ุท่ีมีรสเปร้ียวอมหวาน ส่วนน้ำ�ยำ�มีพ้ืนฐานจาก   
น้ำ�มะขามเปียก ลูกเล่นของจานนี้อยู่ที่กุ้งเสียบจากกระบี่      
ที่กรอบเคี้ยวเพลินเป็นพิเศษ เติมรสเปรี้ยวของส้มซ่าลงไป
อีกนิด รสเปรี้ยวหวานนำ�แล้วตามด้วยความเผ็ดนิดๆ            
รับประทานแล้วสดชื่น สมกับเป็นจานเรียกน้ำ�ย่อยชั้นเลิศ
	 ถัดมาเป็น หมูพะโล้เต้าเจ้ียวสูตรโบราณ หน้าตาอาจดูเหมือน 
พะโล้ท่ีคุ้นเคย หากแต่รสชาติน้ันแตกต่างออกไป เพราะเป็นสูตร
ท่ีได้มาจากอำ�เภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี โดยวิธีการทำ�
คอืนำ�หมสูามชัน้ไปตุน๋ในน้ำ�เตา้เจีย้วขา้มวนัขา้มคนืประมาณ 
3 คืนเป็นอย่างต่ำ�  กระท่ังหมูสามช้ันดูดซึมน้ำ�เต้าเจ้ียวเข้าไป
จนฉ่ำ�  ในขณะท่ีไข่ก็แยกต้มต่างหากเช่นกัน เอกลักษณ์อยู่ท่ี        
น้ำ�เต้าเจี้ยวไม่ใส่เครื่องพะโล้แบบจีน 
	 เสริมทัพความอร่อยอีกระดับด้วยเต้ าหู้ ดำ �จาก 
อำ�เภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี โดยกรรมวิธีก็คือ นำ�เต้าหู้   
ไปแช่ในน้ำ�เต้าเจ้ียวจนซึมเข้าเนื้อ พะโล้ชามนี้จึงให้รสชาติ
หวานนำ�แล้วเค็มตาม
	 อีกเมนูคาวข้ึนช่ือระดับโลกของอาหารไทย ได้แก่ มัสม่ันไก่ 
โดดเด่นด้วยสารพันเครื่องเทศที่นำ�มาทำ�เครื่องแกง ส่วนถั่ว
คือวัตถุดิบเอกของมัสมั่น ต้องคัดสรรถั่วเม็ดใหญ่ มี           
ความกรุบกรอบกำ�ลังพอดี เสน่ห์ของแกงไทยนั้นอยู่ที่     
ความงวดของน้ำ�แกง เทคนคิคือการค่อยๆ เค่ียวด้วยไฟออ่นๆ 
เป็นเวลาหลายชั่วโมง เพื่อให้ทุกรสชาติของเคร่ืองแกง
ซึมซาบเข้าไปในเนื้อไก่ เมื่อลองตักเนื้อไก่มาชิม จะสัมผัส    
ได้ถึงความนุ่มนิ่มละมุนล้ิน ผสานกับรสชาติชุ่มฉ่ำ�ถึงเครื่อง
ของน้ำ�แกงที่เป็นอันหนึ่งอันเดียวกันกับเนื้อไก่
	 ตามตำ�ราไทยกินคาวแล้วต้องกินหวาน มีสองความอร่อย
มานำ�เสนอ จานแรกคือ ขนมทองรวม สวยงามอร่ามตา
ดว้ยขนมไทยสีทอง ทัง้ทองหยอด ฝอยทอง ทองหยบิ ขนม
ดาราทองหรือทองเอกกระจัง ดอกประยงค์ และเสน่ห์จันทน์ 
ขนมทีร่งัสรรคข้ึ์นมาใหเ้ปน็สญัลกัษณ์ของทางรา้น เปน็รปู
ผลลูกจัน ทำ�จากถั่วทองนำ�มานวดขึ้นรูป ทั้งจานรสชาติ
หวานละมุนกำ�ลังดี หรือจะส่ังเคร่ืองด่ืมซิกเนเจอร์ช่ือ            
น้ำ�จันทร์หอม ท่ีรับแรงบันดาลใจมาจากขนมหวานส้มฉุน       
มีจุดเด่นอยู่ที่น้ำ�เช่ือมส้มซ่า ท็อปด้วยขิงกับหอมเจียว    
และเปลือกส้มซ่า เสิร์ฟมาในหมาตักน้ำ� อุปกรณ์ตักน้ำ�    
ทำ�ด้วยใบจาก พบได้ตามแถบภาคใต้ แนะนำ�ให้ยกด่ืม    
เพราะจะสัมผัสได้ถึงกล่ินส้มซ่าและกระเทียมเจียวหอมสดช่ืน              
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	 ทุกวัน 11.30 - 14.00 น. และ 17.00 - 22.00 น. 
	 Glasshouse at Sindhorn ถนนวิทยุ กรุงเทพฯ 
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สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ความใส่อกใส่ใจของเชฟที่พิถีพิถันกับทุกรายละเอียดคือความแตกต่างที่ทำ�ให้ร้านอาหารค่อยๆ เจิดจรัสฉายแสง โดดเด่น
และมีเรื่องราว จนกลายเป็นร้านอาหารที่ผู้คนรอคอยจะได้เดินทางไปสัมผัสและลิ้มรสสักครั้ง เพราะผู้คนต่างรู้ว่า                
ร้านอาหารเหล่านั้นย่อมมอบประสบการณ์ที่ประเมินค่าไม่ได้ 
	 ปีแล้วปีเล่าที่เหล่าเชฟต่างเพียรพยายาม เฝ้ารอคอย ทดลอง ฝึกหัด อยู่กับเรื่องเดิมๆ สั่งสมความรู้ จนกระทั่งกลายเป็น
ความชำ�นาญท่ีพวกเขาสามารถยืดอกอย่างภูมิใจที่จะถ่ายทอดความอร่อยจากรสมืออันแม่นยำ�  นอกเหนือจากความใส่ใจ            
ที่เป็นดั่งสุดยอดเครื่องมือแล้วนั้น การเข้าอกเข้าใจธรรมชาติของวัตถุดิบแต่ละชนิดคือความท้าทายที่เชฟทุกคนต่างต้องเรียนรู้
แบบไม่รู้จบ และแสวงหาอย่างไม่สิ้นสุด เพราะคำ�ว่า ‘ดีที่สุด’ เท่านั้นที่พวกเขาต้องการมอบให้ทุกคน

METICULOUS ATTENTION TO DETAIL 
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ทรัฟเฟิล (Truffle)
	 ทรัฟเฟิล หนึ่งในวัตถุดิบระดับโลกที่บรรดาเชฟนิยม     
นำ�มาปรุงอาหาร เป็นส่วนดอกของเห็ดที่อยู่เฉพาะใต้ดิน       
มกีลิน่หอมละมุนเฉพาะตัว เตบิโตไดด้ใีตร้ากตน้โอค๊ ทีส่ำ�คญั
คือเป็นเห็ดที่ขึ้นเองตามธรรมชาติเท่านั้น ไม่สามารถปลูกได้  
	 ทรัฟเฟิลมี 2 ชนิด คือ ทรัฟเฟิลดำ�และทรัฟเฟิลขาว      
แต่ทรัฟเฟิลขาวมีราคาแพงกว่า เพราะขึ้นอยู่ใต้ดินเฉพาะ    
ในประเทศอิตาลีเท่านั้น ในขณะที่ทรัฟเฟิลดำ�อาจพบได้
หลากหลายในพื้นที่ทั่วโลกมากกว่า ทั้งฝรั่งเศส จีน อเมริกา 
ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ เป็นต้น แต่ที่นิยมและเป็นทรัฟเฟิล
ที่ได้รับการยอมรับทั่วโลกคือ ทรัฟเฟิลจากประเทศอิตาลี     
ซึ่งมีสายพันธุ์ของทรัฟเฟิลดำ�และทรัฟเฟิลขาวอยู่มากมาย 
อีกท้ังรูปร่างหน้าตาและกล่ินหอมก็แตกต่างกัน โดยในหน่ึงปี
จะเก็บเกี่ยวได้เพียง 2 ครั้ง คือ ในช่วงฤดูร้อนและฤดูหนาว
ของทวีปยุโรป
	 ในช่วงปี 2021 ที่ผ่านมา ราคาของวัตถุดิบสุดหรูอย่าง

ทรัฟเฟิลขาวพุ่งทะยานขึ้นเร่ือยๆ จากสองเท่าเป็นสามเท่า 
หรือเกือบจะสี่เท่าด้วยซ้ำ�  โดยราคาข้ึนไปถึงประมาณ 
300,000 บาทต่อกิโลกรัม ในขณะที่ปี 2019 ราคาอยู่ที่
ประมาณ 60,000 - 80,000 บาทต่อกิโลกรัม ซ่ึงเป็นผลกระทบ
มาจากเร่ืองของสภาพภูมิอากาศท่ีแปรปรวน อาจส่งผลให้ผลไม้ 
ผัก หรือพืชพรรณบางชนิดได้ผลผลิตดี แต่กลับไม่มีทรัฟเฟิล
เจริญเติบโต รวมทั้งคุณภาพของทรัฟเฟิลเองในเชิงของกลิ่น
ก็ไม่หอมอย่างที่เคย 
	 โดยปกติแล้ว ทรัฟเฟิลนิยมนำ�ไปจับคู่กับเมนูหรือวัตถุดิบ
ท่ีแสนเรียบง่ายเพ่ือเพ่ิมอโรมาและความโดดเด่นให้จานอาหาร 
แตเ่มือ่ทรฟัเฟลิกลายเปน็ของหายาก บรรดาเมนทูีม่สีว่นผสม
ของทรัฟเฟิลโดยเฉพาะจานพาสต้าหรือรีซอตโตอาจต้อง  
ปรับราคาขึ้นไปอยู่ที่จานละ 6,000 บาท และสิ่งที่ต้องจับตา
มองมากที่สุด อาจเป็นไปได้ว่า อีกไม่นานน้ี ทรัฟเฟิลอาจ 
‘สูญพันธุ์’ โอกาสที่เราจะได้รับประทานทรัฟเฟิลในชีวิตนี้   
ยิ่งน้อยลงไปเรื่อยๆ 
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เนื้อแกะ  
	 ในอดีตแกะจากแคว้นวิกตอเรีย ประเทศออสเตรเลีย   
ไดร้บัการการนัตว่ีารสชาตอิรอ่ยทีส่ดุ และไดร้บัความนยิมสงู 
เพราะได้รับการเล้ียงอย่างพิถีพิถัน เน้ือแกะจึงมีคุณภาพ ช้ินใหญ่ 
นุม่ละมุนลิน้ กลิน่ไม่แรงจนเกนิไป เนือ้แกะมลีกัษณะชิน้เนือ้
ค่อนข้างใหญ่สะท้อนความอุดมสมบูรณ์ได้เป็นอย่างดี        
และเป็นตัวบ่งบอกความพิเศษท่ีแตกต่างจากแกะของท่ีอื่น 
ยิง่แกะออสเตรเลยีทีไ่ดก้นิหญา้ในฤดใูบไมผ้ลิ จะยิง่เปน็แกะ
ท่ีรสชาติของเน้ือดีเย่ียมอย่างย่ิง แต่ต้องยอมรับว่า ปัจจุบันน้ี   
คู่แข่งของแกะออสเตรเลียนั้นมีอยู่ไม่น้อย ไม่ว่าจะเป็นแกะ
จากอังกฤษ หรือ British Lamb ที่ขึ้นชื่อในเรื่องของรสชาติ
และความอร่อย ด้วยสภาพอากาศและคุณภาพหญ้า            
แต่บริติชแลมบ์นั้นมีขีดจำ�กัดในเร่ืองการส่งออก จึงมี           
คนจำ�นวนไม่มากนักที่จะสามารถการันตีความอร่อยได้ 
	 นอกจากนั้น แหล่งที่เนื้อแกะขึ้นชื่อว่าอร่อยที่สุดในโลก

ยงัมปีระเทศอืน่ๆ อกี ไดแ้ก ่แกะจากประเทศสเปน ไอรแ์ลนด ์
และโครเอเชีย ปกติแล้วเน้ือแกะน้ันอร่อยและมีรสชาติ      
เฉพาะตัวอยู่แล้ว แต่การรับประทานแกะกับซอสกลับย่ิงทำ�ให้
เมนูน้ันอร่อยยิ่งข้ึน โดยเฉพาะซอสสุดคลาสสิกที่นิยม          
รับประทานคู่กับซี่โครงแกะหรือขาแกะ คือ ‘มินต์ซอสหรือ
ซอสสะระแหน่’ 
	 เหตุผลท่ีผู้คนนิยมรับประทานเน้ือแกะคู่กับซอสสะระแหน่
เป็นเพราะกลิ่นสดชื่นของสะระแหน่ช่วยตัดรสฉุนหรือสาบ
ของเน้ือแกะ แต่อีกเร่ืองเล่าท่ีน่าสนใจคือ คร้ังหน่ึงควีนเอลิซาเบธ
ท่ี 1 แห่งอังกฤษทรงกล่าวกับส่ือมวลชนว่า เน้ือแกะและเน้ือแพะ
น้ันควรเสร์ิฟคูกั่บสมนุไพรทีม่รีสขมเลก็น้อยเทา่น้ันอยา่งเชน่
สะระแหน่ ทั้งนี้ก็เพื่อรณรงค์ให้ลดการบริโภคเนื้อแกะ          
แตเ่มือ่รา้นอาหารไดล้องปรงุน้ำ�ตาลลงไปเลก็นอ้ย สะระแหน่
ก็ลดความขมลง และพลิกผันกลายเป็นการจับคู่อาหารและซอส
ที่ลงตัวตั้งแต่นั้นมา
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เนื้อเป็ด  
	 Pekin Duck หลายคนเรียกว่า เป็ดปักกิ่ง ซึ่งเป็นเป็ด   
ที่มีต้นกำ�เนิดจากประเทศจีน ตอนนี้มีหลายสายพันธ์ุ แต่ที่
โด่งดังและได้รับการยอมรับคือ American Pekin หรือ      
เป็ดอเมริกันเพกิน ถูกเลี้ยงอยู่ในหลายประเทศท่ัวโลก        
โดยเฉพาะที่สหรัฐอเมริกาเป็นที่นิยมอย่างมาก ขึ้นชื่อว่า    
เป็นเป็ดที่อร่อยที่สุด เนื่องจากเนื้อของเป็ดค่อนข้างนุ่ม         
ให้รสชาติที่กลมกล่อม และง่ายต่อการนำ�ไปปรุงอาหารด้วย
หลากหลายเทคนิค เน้ือของเป็ดปักก่ิงให้กล่ินหอมสดช่ืนอ่อนๆ 

และเหมาะที่สุดแก่การ ‘นำ�ไปย่างทั้งตัว’ 
	 ส่วนเป็ดที่ได้รับความนิยมในทวีปยุโรป คือ เป็ดมัสโกวี 
(Muscovy) มีหนังบาง ไขมันน้อย เนื้อค่อนข้างนุ่ม มีกลิ่น  
ไม่แรงนัก ส่วนอกมีขนาดใหญ่และหนากว่าเป็ดปักกิ่ง จึง   
เป็นท่ีนิยมสำ�หรับนำ�มาทำ�เมนูอกเป็ดซอสส้ม ซ่ึงเป็นการจับคู่
วตัถดุบิและซอสทีค่อ่นขา้งสมบรูณแ์บบ ดว้ยกลิน่หอมสดชืน่
ของสม้ ผสมผสานกบักลิน่หวานออ่นๆ ของเนือ้เปด็ใหร้สชาติ
และกลิ่นที่ส่งเสริมซึ่งกันและกัน
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อูนิ (Uni/Sea Urchin)
	 หนึง่ในสดุยอดวตัถดุบิท่ีรา้นอาหารญีปุ่น่ระดบัไฟนไ์ดนิง่
ต้องมีประดับเมนูก็คือ อูนิ ไข่หอยเม่น เม่นทะเล หรือตามแต่
ที่ใครจะเรียก ติดอยู่ในลิสต์อย่างแน่นอน อูนิจัดเป็นอาหาร
ระดับพรีเมียมท่ีต้องเสาะแสวงหา และจะมีโอกาสได้รับประทาน
เพียงแค่ในช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม ซ่ึงเป็นฤดูร้อน
ของประเทศญ่ีปุ่นเท่าน้ัน เพราะเป็นฤดูกาลเดียวท่ีชาวประมง
จะได้รับอนุญาตจากทางรัฐบาลให้จับอูนิได้ 
	 จริงๆ แล้วแหล่งอูนินั้นมีอยู่ทั่วโลก ไม่ว่าจะเป็น    
ประเทศเกาหลี ทางชายฝั่งของรัฐแคลิฟอร์เนีย หรือรัฐเมน 
ประเทศสหรัฐอเมริกา ส่วนอูนิในแถบอเมริกาใต้ก็มีเช่นกัน 
ได้แก่ ประเทศชิลีและเม็กซิโก นับว่าเป็นแหล่งอูนิขึ้นช่ือ        
อูนิอาศัยอยู่ต้ังแต่ระดับผิวน้ำ�ทะเลหรือกระท่ังใต้ท้องทะเลลึก 
35,000 ฟุต แต่อูนิท่ีอร่อยท่ีสุดน้ันอยู่ท่ีน่านน้ำ�ของเกาะฮอกไกโด 
ประเทศญี่ปุ่น รวมทั้งอูนิของประเทศรัสเซีย ซึ่งอาจเป็น
เพราะอยู่ในน่านน้ำ�เดียวกันกับแถบเกาะฮอกไกโด จึงมีอูนิ   
ที่คุณภาพเยี่ยมเช่นเดียวกัน สำ�หรับรสชาติอูนิท่ีขึ้นชื่อว่า

อร่อยน้ันต้องมีกลิ่นเค็มของน้ำ�ทะเลหรือคล้ายรสชาติของ
น้ำ�แร่ ไข่สีเหลืองทอง ฟูหนา มีความครีมมี่ เข้มข้น หอมมัน 
	 การจับอูนิน้ันต้องอาศัยการจับทีละตัว ไม่สามารถใช้วิธีอ่ืน
ในการจับได้ เมื่อจับมาแล้ว ก็ต้องค่อยๆ บรรจงแกะด้วยมือ
เท่านั้น เพราะเปลือกของอูนินั้นเปราะบางมากกว่าที่คิด      
ไม่ต่างจากเปลือกไข่ของสัตว์ชนิดอื่นๆ เลย ในบางประเทศ
อย่างเกาหลีต้องใช้แรงงานหญิงสาวจำ�นวนมากในการแกะ
เปลือกอูนิเพ่ือนำ�เน้ือออกมา มีการเรียกช่ือหญิงสาวเหล่าน้ันว่า 
‘Sea Women’ สว่นการรบัประทานอนูสิดๆ จากเปลอืกนัน้
ก็ต้องรับประทานด้วยความระมัดระวัง สายพันธุ์ของอูนิ        
ทีไ่ดร้บัความนยิมสงูทีส่ดุ ไดแ้ก ่มรูาซากิ (Murasaki) ตวัสดีำ� 
สีสันของตัวเ น้ืออาจไม่สดแต่ตัวใหญ่ มี เ น้ือมากกว่า          
หนามค่อนข้างยาว รสชาตินุ่มชุ่มฉ่ำ� เหมาะแก่การรับประทาน
เป็นซูชิคู่กับข้าวญี่ปุ่น ส่วนบาฟุน (Bafun) ตัวสีน้ำ�ตาลแดง 
หนามสั้น เนื้อแน่นหยุ่น สีเหลืองสวยสด รสค่อนข้างจัดและ
หวาน เหมาะแก่การรับประทานสดๆ แบบซาชิมิ
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แฮม   
	 ถ้ าพูดถึ งแฮมหลักๆ เลยคนส่วนใหญ่มักนึกถึ ง             
แหล่งกำ�เนิดอยู่ด้วยกัน 2 ประเทศ ได้แก่ ประเทศอิตาลี    
และประเทศสเปน โดยแฮมจากอิตาลีจะตั้งชื่อแฮมตาม  
แหลง่กำ�เนดิในการผลติแฮมทางภูมศิาสตร ์เชน่ Prosciutto 
di Parma ท่ีเรียกสั้นๆ ว่า พาร์มาแฮม หมายถึง แฮมที่      
ผลิตมาจากเมืองพาร์มา เป็นต้น 
	 ส่วนท่ีประเทศสเปน ช่ือของแฮมจะสะท้อนสายพันธ์ุของหมู

ที่ใช้ทำ�แฮม อย่าง Jamón Iberico คือ แฮมหมักเกลือสด
แบบแหง้ท่ีทำ�จากหมดูำ�สายพันธุไ์อบเีรียเท่าน้ัน ซึง่หมายถึง
พื้นที่บริเวณคาบสมุทรไอบีเรียซึ่งเป็นพื้นที่ระหว่างประเทศ
สเปนและโปรตุเกส โดยเป็นพันธุ์หายากและเลี้ยงอย่าง
พิถีพิถัน รวมทั้งวิธีการผลิตแฮมที่พิเศษไม่เหมือนใคร ที่ต้อง
ผ่านกระบวนการหมักซึ่งผู้ผลิตบางแห่งใช้เวลานานถึง 7 ปี
เพื่อให้ได้ฮามอน อิเบอริโค จึงไม่น่าแปลกใจที่แฮมขาหมูดำ�
ชนิดนี้จะกลายเป็นแฮมที่มี ‘ราคาสูงมากที่สุดในโลก’
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พริกไทย  
	 คงไม่ใช่คำ�กล่าวที่เกินจริงไปนักหากจะพูดว่า พริกไทย
ที่เชฟมิชลินสตาร์หรือเชฟดังระดับโลกโปรดปรานและ        
มักมีติดครัวไว้เสมอเพราะเป็นพริกไทยท่ีดีท่ีสุดนั่นคือ      
‘พริกไทยกัมปอต’ ด้วยมีลักษณะพิเศษ รสชาติติดลิ้น        
ร้อนแรงแต่ไม่ฉุนจัด มีกล่ินหอมที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
เกิดจากสภาพภูมิศาสตร์อันมีดินอุดมสมบูรณ์ และสภาพอากาศ
ทีเ่หมาะสมแกก่ารเจรญิเติบโตอยา่งท่ีสุดของพรกิไทยจังหวัด
กัมปอต ประเทศกัมพูชา ที่ไม่เหมือนที่ไหนในโลก   
	 พริกไทยทุกเมล็ด ได้รับการดูแลเป็นอย่างดีจากชาวไร่ 
เริม่ตัง้แตก่ระบวนการปลูก เกบ็เกีย่ว ทีเ่กิดขึน้เพยีงปีละครัง้
เท่าน้ันในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนพฤษภาคม ทำ�ให้         
พริกไทยกัมปอตมีราคาที่ค่อนข้างสูง แต่ก็ไม่อาจเทียบได้กับ
คุณค่าที่เกิดจากหยาดเหงื่อและแรงงานของชาวไร่ที่ต้อง
ตรากตรำ�เพ่ือให้ได้พริกไทยคุณภาพเย่ียม นอกจากน้ัน          
พริกไทยกัมปอตยังได้รับมาตรฐานรับรอง ECO CERT จาก
ประเทศฝร่ังเศส และการข้ึนทะเบียนคุ้มครองจากสหภาพยุโรป

อยู่ภายใต้สถานะการคุ้มครองส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (PGI)      
เขา้ร่วมกลุม่สนิคา้อาหารทีม่คีวามโดดเดน่เปน็พิเศษ ร่วมกบั
สินค้าอย่างแชมเปญ กอร์กอนโซลาชีส กรูแยร์ชีส ชาดาร์จีล่ิง       
ซึ่งเป็นเคร่ืองหมายการค้ารับรองแหล่งกำ�เนิดของอาหาร      
ท่ีวางจำ�หน่ายในประเทศสมาชกิสหภาพยโุรปซึง่ตอ้งมาจาก
แหล่งกำ�เนิดที่กำ�หนดเท่านั้น  
	 พริกไทยกัมปอต แบ่งเป็น พริกไทยเขียวหรือพริกไทยสด 
กลิน่หอมสดชืน่แบบกลิน่ยคูาลปิตสัใหอ้โรมาแบบธรรมชาต ิ
เหมาะสำ�หรับปรุงซีฟู้ดและเมนูไก่ พริกไทยดำ�ให้กลิ่นหอม
ลุ่มลึก เหมาะแก่การปรุงอาหารทุกประเภท ไม่ว่าจะเป็น    
การผัด หมัก หรือการนำ�ไปทำ�ซอสพริกไทยดำ�ราดบน        
เนื้อสเต๊ก ส่วนพริกไทยแดง กลิ่นหอมซับซ้อน แฝงด้วย     
กลิ่นไม้เชอร์รี เหมาะแก่การปรุงหรือเหยาะบนเนื้อสเต๊ก    
พริกไทยขาว กลิ่นหอมร้อนแรง ช่วยเพ่ิมกลิ่นยั่วน้ำ�ลาย        
ให้เมนูที่แสนเรียบง่ายโดดเด่นขึ้น อย่างการโรยหน้าซุปหรือ
เหยาะใส่สลัด เป็นต้น
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เกลือ  
	 ในบรรดาเคร่ืองปรุงรสท่ีคลาสสิกและเป็นอมตะมากท่ีสุด
ในจักรวาลของวัตถุดิบคงหนีไม่พ้น ‘เกลือ’ ที่ปัจจุบันนี้         
ในครัวของเชฟระดับโลกมีเกลือหลากหลายชนิดท่ีถูกจริตเชฟ
แต่ละคนแตกต่างกันไป เกลือที่ได้รับความนิยมอย่างสูงใน
ช่วงหลายปีมาน้ีน่ันคือ ‘เกลือหิมาลายันสีชมพู’ เกลือท่ีบริสุทธ์ิ
มากที่สุดในโลกจากเทือกเขาหิมาลัยในประเทศปากีสถาน 
และด้วยสีสันที่สวยงาม ทำ�ให้เป็นเกลือที่ถูกนำ�ไปวางบน  
โต๊ะอาหารและถูกถามหามากท่ีสุด อีกท้ังยังอุดมด้วยแคลเซียม 
แมกนีเซียม และแร่ธาตุต่างๆ และรสชาติท่ีซับซ้อนไม่ใช่    
เพียงแค่ความเค็ม ผู้คนจึงประทับใจเกลือชนิดน้ี 

	 ส่วนเกลืออีกชนิดท่ีมีช่ือเสียงไม่แพ้กันก็คือ เกลืออัลลาแอ 
แดงฮาวาย เป็นเกลือทะเลท่ีผสมกับดินภูเขาไฟของเกาะฮาวาย
โดยไม่ผ่านการขัดสี ทำ�ให้ยังคงสีแดงอิฐดูไม่เหมือนเกลือสีขาว
ท่ัวไป ท้ังยังมีประโยชน์ เพราะประกอบด้วยแร่ธาตุกว่า 80 ชนิด 
และช่วยให้รสชาติอาหารกลมกล่อมเนียนขึ้น เหมาะแก่     
การปรุงอาหารทะเล ผัดผัก หรือเน้ือย่าง นอกจากน้ียังมี 
เกลือเซลติก เกลือจากทะเลในประเทศฝร่ังเศสที่ได้รับ    
ความนิยมอย่างสูง ผลึกเกลือเป็นสีเทาและให้รสชาติเปรี้ยว 
ซึ่งแตกต่างจากเกลืออื่นๆ เชฟมักนำ�ไปปรุงรสให้แก่       
อาหารทะเลหรืออาหารจำ�พวกปลา



67

ชีส 
	 นอกจากชีสจะเหมาะสำ�หรับการนำ�มาประกอบอาหารแล้ว 
ชีสยังนับว่าเป็น ‘กับแกล้มฝรั่ง’ โดยเฉพาะการรับประทาน
คู่กับการดื่มไวน์ อย่างกรูแยร์ชีสซึ่ งมีรสมันคล้ายถั่ว         
เหมาะสำ�หรับจับคู่กับปิโนต์ นัวร์ ไวน์แดงบอดี้เบาๆ ท่ีให้
รสชาติอันสดชื่นของผลไม้เบอร์รีสีแดง เพราะต่างมีอโรมา    
ที่ซับซ้อนในปริมาณที่พอดีๆ โดยไม่ทำ�ให้รสชาติของ        
อย่างใดอย่างหนึ่งด้อยค่าลงไป 
	 ส่วนใครที่ชอบดื่มแชมเปญควรเลือกบรีชีส ด้วย    

ลักษณะเนื้อของชีสมีความนุ่มนิ่มจึงเหมาะกับรสชาติของ
เคร่ืองด่ืมท่ีมีความเป็นกรด ด่ืมแล้วบาดคอให้ความซาบซ่านนิดๆ 
ความแตกตา่งกนัจะสรา้งความพงึพอใจได้อยา่งนา่มหศัจรรย ์
	 ส่วนไวน์ขาวอย่างโซวีญง บล็อง เข้าคู่อย่างดีกับ            
ชีสนมแพะ เพราะต่างมีรสและกล่ินหอมของดิน นอกจากน้ันแล้ว  
กลิ่นส้มๆ และกลิ่นแร่ธาตุที่อยู่ในโซวีญง บล็อง จะช่วยดึง
กลิ่นหอมแบบสมุนไพรอ่อนๆ ในชีสนมแพะออกมา และ
ความเป็นกรดอ่อนๆ ของไวน์ขาวจะช่วยตัดรสชาติเข้มข้น
ของชีสนมแพะได้เป็นอย่างดี 
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ชื่อ 100 มหาเศรษฐ์ (100 Mahaseth) มีความหมาย      
ท่ีเข้าใจง่ายแบบไม่ซับซ้อน ด้วยเพราะร้านต้ังอยู่บ้านเลขท่ี 
100 บนถนนมหาเศรษฐ์ ในตัวอาคารสองชั้น ซึ่งแต่เดิม
เป็นโรงจอดรถเก่า ก่อนนำ�มาดัดแปลงตกแต่งใหม่โดยต้ังใจ
ให้มีกลิ่นอายของความเป็นโรงสีหรือโรงเก็บข้าวเล็กๆ 
สไตล์โมเดิร์นคันทรีหน่อยๆ เรียกว่าเป็นตัวแทนลูกทุ่งอินเตอร์
ในเมืองกรุงก็ว่าได้ 
	 ภายใต้เทคนิคการเลือกวัสดุท่ีหลากหลายท้ังโลหะ กระจก 
อิฐมอญ และไม้มารวมอยู่ในสถานท่ีเดียวกัน บวกกับโทนสีน้ำ�ตาล
ไล่เฉดไปจนถึงสีของเน้ือไม้ดิบเท่ผสานกันอย่างลงตัว ส่งผลให้
เกิดความรู้สึกอบอุ่นน่ังสบาย แถมเกือบทุกมุมสามารถมองเห็น
การปรุงอาหารผ่านกระจกใสที่กั้นส่วนของครัวกับโต๊ะนั่ง    
รับประทานอาหารได้อย่างเพลิดเพลิน
	 ส่วนคอนเซ็ปต์อาหารค่อนข้างน่าทึ่ง เป็นการเปิด
ประสบการณ์ใหม่ให้กับอาหารแถบภูมิภาคทางเหนือและ
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ด้วยเมนทูีเ่ราตา่งคุ้นเคยในแบบดัง้เดมิ 

แต่เพ่ิมเติมให้เซอร์ไพรส์และพิเศษข้ึนด้วยการนำ�เสนอท่ีดึงดูด 
และรสชาติเลอล้ำ�  รวมถึงนำ�เอาวิธีการถนอมอาหารจาก
ภูมปิญัญาไทยดัง้เดมิของคนอีสานมาใชร่้วมกบัเทคนิคตา่งๆ 
ในการปรุงแบบเฉพาะตัวของเชฟ 
	 และด้วยแนวคิดที่ว่าทำ�อย่างไรที่จะสามารถใช้ทุกส่วน
ของสัตว์ให้คุ้มค่ามากท่ีสุดโดยไม่ท้ิงขว้างช้ินส่วนใดๆ เลย     
จึงเกิดไอเดียภายใต้นิยามว่า ‘Root to Fruit and Nose to Tail’ 
ทกุเมนจูงึถูกรังสรรคม์าจากการสัง่สมประสบการณท์ัง้ในครัว 
และในทุกคร้ังท่ีเชฟได้รับประทานอาหารร่วมกันกับญาติสนิท
มิตรสหายและผู้คนหลากหลาย แล้วนำ�มาปรับปรุงเมนูแต่ละจาน
ให้ดีและลงตัวมากขึ้น จากความพิถีพิถันทุกขั้นตอนนี่เอง     
ส่งผลให้ทางร้านได้รับรางวัล Bib Gourmand จาก               
Michelin Guide ติดต่อกันถึง 3 ปีซ้อน ต้ังแต่ปี 2019 - 2021
	 นอกจากนี้ระหว่างการคัดสรรวัตถุดิบ เชฟยังค้นพบว่า
วตัถุดบิตา่งๆ จากเกษตรกรไทยและผู้ผลิตของไทยมีของที่ดี
อยูม่ากมายไมแ่พ้ใครในโลก จงึเลอืกหยบิเอาสิง่ทีด่ทีีส่ดุจาก

100 MAHASETH
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ทุกภาคท่ัวไทยมาเป็นวัตถุดิบหลักในครัว พร้อมความภาคภูมิใจ
ที่ต้องการเชิดชูวัตถุดิบไทยให้เป็นท่ีรู้จักต่อนักชิมท่ัวโลก     
นำ�เสนอผ่านเมนูอาหารทุกจานท่ีปรุงสดแล้วส่งออกจากครัวใหม่ๆ 
โดยเฉพาะเน้ือซ่ึงคัดสรรเน้นเนื้อวัวคุณภาพเย่ียมจากฟาร์ม
ในจังหวัดสุรินทร์ สกลนคร และขอนแก่น ที่เมื่อได้ชิมแล้ว
หากไม่บอกที่มาคงเดากันว่าเป็นของอิมพอร์ตอย่างแน่นอน 
 	 ความพิเศษในประสบการณ์รับประทานอาหารอีสาน
ของที่นี่อาจเริ่มต้นด้วยซิกเนเจอร์เมนูเบาๆ ท่ีรับรองว่า      
ไม่มีใครเหมือนในรสชาติของ Bone Marrow ไขกระดูก      
ขาววัยา่งเสริฟ์กบังาขีม้อ่น ธัญพชืสรรพคุณเลิศจากทางเหนอื
ของไทย เมนูน้ีเป็นการนำ�กระดูกขาวัวไปย่างให้ไขละลายอ่อนนุ่ม 
แลว้จึงท็อปด้วยงาข้ีม่อนยำ�ใสต่น้หอม ตะไคร ้ปรงุใหร้สออก
เปร้ียวเค็ม ก่อนโรยด้วยหอมแดงซอย ตักรับประทานพร้อมกัน
จะให้เนื้อสัมผัสสุดพิเศษ
	 ต่อด้วยจานเบาๆ อีกสักจานอย่าง Soy - Ju (ซอยจุ๊)  
เมนูน้ีอาจไม่คุ้นหูคนกรุง อธิบายให้เข้าใจง่ายๆ ก็คือเมนูเน้ือดิบ
ที่เกิดจากการล้มวัวใหม่ๆ แล้วนำ�เครื่องในต่างๆ มาแล่       
เป็นชิ้นบางๆ รับประทานแบบดิบกับน้ำ�จิ้มแจ่ว โดยสูตร    
ของทีร่า้นเลอืกใชเ้ฉพาะเนือ้สว่นพืน้ทอ้งกบัตบัดบิ นำ�มาแล่
เป็นชิ้นบางๆ ขนาดพอดีคำ�  จัดเสิร์ฟกับเครื่องแกล้มอย่าง
หอม กระเทียม พริกสดซอยบางๆ วางก้านต้นหอมและ     
กลีบดอกไม้ประดบัใหด้เูกแ๋ตร่บัประทานได้ พรอ้มน้ำ�จิม้แจว่
ขา้วค่ัวใสน้่ำ�ดีววัทีใ่ห้รสออกขมเลก็นอ้ย ตกัเนือ้ดบิกับเครือ่ง
แกลม้ทัง้คำ�จิม้แจว่แลว้สง่เขา้ปาก ลิม้รสความบรสิทุธิส์ดใหม่
ของวัตถุดิบจากธรรมชาติที่ไม่ติดกลิ่นคาวเลยสักนิด 
	 เมื่อเรียกน้ำ�ย่อยมารอกันเต็มกระเพาะแล้ว จานหลักที่
ควรเรียกหาต้องเป็น Thai Beef Jerky (จ้ินตุ๊บ) ความโดดเด่น
อยูท่ีเ่ลอืกใช้เนือ้ไทยวากิวคัดพเิศษจากจังหวัดสุรนิทร ์นำ�ไป
หมักกับเครื่องเทศของไทย และเทคนิคการดรายเอจเนื้อ     
ใหม้รีสชาตดิเีขม้ขน้ กอ่นนำ�ไปยา่งดว้ยเทคนคิเฉพาะแล้วทบุ 
เสิร์ฟมาพร้อมน้ำ�พริกข่ารสเด็ด รับประทานกับข้าวเหนียว
ร้อนๆ หรือแนมด้วยสารพัดผักสดก็อร่อยล้ำ�
	 นอกจากรา้นบนถนนมหาเศรษฐซ์ึง่เปน็สาขาแรกแลว้ 
ยังมีอีกสาขาท่ีซอยเอกมัย โดยยังคงเอกลักษณ์ตามแบบฉบับ
ของ 100 Mahaseth ไว้อย่างครบถ้วน พร้อมเพิ่มเติม   
ลูกเล่นด้วยเคาน์เตอร์บาร์กลางร้านที่ให้อารมณ์เหมือน
บาร์ริมชายหาดแฝงกลิ่นอายความเป็นไทย

100 MAHASETH

	 สาขาสี่พระยา ทุกวัน 17.00 - 24.00 น.
	 สาขาเอกมัย ทุกวัน 11.00 - 23.00 น.
	 สาขาสี่พระยา ถนนมหาเศรษฐ์ กรุงเทพฯ
	 02 235 0023, 083 971 9189
	 สาขาซอยเอกมัย 21 กรุงเทพฯ
	 02 004 6932, 082 030 9926   
	 100mahaseth.com	  
	 100Mahaseth       
	 100Mahaseth

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ร่ืนรมย์กับอาหารฟิวชันไทย-อิตาเลียนโฮมเมด รสชาติอร่อย
ถูกปากเหมือนทำ�รับประทานกันเองในครอบครัวและเพ่ือนสนิท 
ท่ามกลางบรรยากาศเรียบง่ายทว่าร่มร่ืนของบ้านไม้ในวันวาน 
	 ด้วยความท่ีร้านต้ังอยู่ในซอยเย็นอากาศ จึงเป็นท่ีมาง่ายๆ 
ของช่ือร้าน Akart Bistro & Bar ซ่ึงออกเสียงเป็นคำ�ในภาษาไทย
ได้ว่า ‘อากาศ’ เป็นคำ�ส้ันๆ ท่ีจำ�ง่าย ท้ังยังสะท้อนความหมาย
ถึงอากาศที่เราหายใจเข้า-ออก ซึ่งถือเป็นส่ิงจำ�เป็นต่อ        
การดำ�รงชีวิตในทุกๆ วัน และยังขยายความไปสู่ปัจจัย        
พื้นฐานสำ�คัญอีกหนึ่งอย่างในชีวิตของมนุษย์ นั่นคือ       
อาหารดีๆ สามมื้อในแต่ละวันอีกด้วย 
	 ต้องยอมรับว่าเสน่ห์ดึงดูดอย่างหนึ่งของท่ีนี่ ก็คือ
ธรรมชาติแวดล้อมอันสดชื่นชวนสูดลมหายใจลึกๆ เข้าปอด 
บ้านไม้เก่าแก่สองช้ันอายุกว่า 40 ปีท่ียังคงความวินเทจงดงาม 
ได้รับการปรับโฉมแต่เพียงน้อยในสไตล์ลอฟต์เรียบง่าย    
เลือกใช้ไม้โทนสีธรรมชาติเป็นเฟอร์นิเจอร์หลัก สลับกับ    
โตะ๊ทอ็ปหินออ่นประดบัแจกันดอกไม้สีสด เพดานสูงเปลือย

อวดขื่อคานไม้โบราณ พร้อมโคมไฟแขวนระโยงระยาง และ
โอบลอ้มไปดว้ยแสงสวา่งจากทกุทศิทาง ผา่นหนา้ตา่งกระจก
กรุกรอบไม้ที่เรียงรายอยู่รอบตัวบ้าน
	 บรรดาเมนูอาหารของ Akart Bistro & Bar ได้รับ       
แรงบันดาลใจมาจากความทรงจำ�ในรสมือของคุณยาย      
สมัยเจ้าของร้านยังเป็นเด็กน้อย สอดรับกับความปรารถนา
ท่ีอยากจะแบ่งปันช่วงเวลาแห่งความสุขบนโต๊ะอาหารร่วมกัน 
ราวกับว่าท่ีน่ีเป็นห้องครัวใหญ่ของคนรักอาหารไทย-อิตาเลียน
โฮมเมดทุกคน ทุกจานจึงปราศจากผงชูรส ปรุงสดใหม่       
จากวัตถุดิบคุณภาพ คัดสรรผักปลอดสารพิษ แถมผักบางชนิด
ยังเด็ดมาจากสวนครัวหลังบ้าน
	 จานแรกเปิดรสชาติเรียกน้ำ�ย่อยสไตล์ไทยๆ ด้วย          
ยำ�วุน้เสน้อากาศอญัชนัทะเล สะดดุตานา่สนใจตรงเส้นสมีว่ง
อมน้ำ�เงิน ซึ่งเกิดจากการนำ�วุ้นเส้นไปแช่ในน้ำ�ดอกอัญชัน
ปลูกเอง ส่วนน้ำ�ยำ�นั้นครบรสความแซ่บ เปรี้ยวนำ� ตามด้วย
เค็มและหวานปิดท้ายปลายลิ้น

AKART BISTRO & BAR
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	 ถัดมาเป็นหนึ่งในจานซิกเนเจอร์ประจำ�ร้าน ผัดไทยกุ้ง
ล็อบสเตอร์ หน้าตายิ่งใหญ่อลังการจากท้องทะเล เพราะ
นอกจากพระเอกกุง้ลอ็บสเตอรท์ีย่กเสิรฟ์มาทัง้ตวัมหมึาแล้ว 
ยังเพิ่มพิเศษหอยเชลล์กับปลาหมึกมาเป็นพระรองด้วย     
ส่วนซอสผัดไทยเป็นสูตรเฉพาะของทางร้าน ที่รังสรรค์มา
ครบเครื่องสามรส ราดคลุกเคล้าเส้นจันท์พอขลุกขลิก        
ช่วยเปิดประสบการณ์รสชาติผัดไทยรูปแบบใหม่น่าลอง
	 ชิมรสชาติไทยไปแล้ว หันมาลองเมนูยุโรปที่อร่อยล้ำ�     
ไม่น้อยไปกว่ากันบ้าง อย่าง Tagliatelle Beef Stroganoff 
ใช้เน้ือลูกมะพร้าว (เนื้อช่วงโคนขาหลังบริเวณสะโพก)       
จากออสเตรเลีย ผัดกับหอมและสมุนไพร หมักในไวน์แดง 
24 ชั่วโมง ก่อนนำ�ไปตุ๋นให้เปื่อยนาน 4 ชั่วโมง จากนั้น        
นำ�มาผัดกับพาร์เมซาน เห็ดแชมปิญอง ซาวครีม เหยาะน้ำ�สต๊อก 
และใส่เส้นตัลยาเตลเล คำ�แรกที่กัดจะรับรู้ได้ถึงเส้นพาสต้า
ที่นุ่มแต่เหนียวหนุบหนับโดดเด้งอยู่ในปาก รสชาติโดยรวม
ออกเปรี้ยวจางๆ แต่กลมกล่อมพอดี กับอีกหนึ่งจุดเด่นคือ
กลิน่อโรมาจากหลากสว่นผสมท่ีผ่านการคลุกเคล้ากันจนเป็น
ความหอมอันเปี่ยมเอกลักษณ์เฉพาะจาน 
	 ส่วนบรรดาคนรักพิซซ่า น่าจะมีเซอร์ไพรส์กับ Plain 
Pinsa พิซซ่าที่กล้าจะแตกต่าง เพราะทั้งถาดฟูนุ่มไปด้วย    
แป้งหนาแน่นเป็นพิเศษ ด้านล่างเป็นครีมชีสมาสคาร์โปน     
กับทรัฟเฟิลเพส ตบท้ายด้วยมอซซาเรลลา โรยหน้าด้วย
ทรฟัเฟลิออยลแ์ละแบลค็ทรฟัเฟลิก่อนยกเสิรฟ์ รบัประทาน
โดยไม่ต้องราดซอสใดๆ เพื่อดื่มด่ำ�กับเนื้อแป้งนุ่มหนึบ และ
อ่ิมเอมในรสครีมชีสกับทรัฟเฟิลที่สอดประสานกันในทุกคำ�
ที่เคี้ยว 
	 ปิดท้ายกับอีกหนึ่งของเด็ดประจำ�ร้านห้ามพลาด     
แถมถ่ายรูปอัปเฟซบุ๊ก-ไอจีได้สวยเวอร์ ก็คือบรรดาเคร่ืองด่ืม
และของหวานตระกูลมะพร้าวอัญชันทั้งหลาย อย่างเช่น
น้ำ�มะพร้าวอัญชัน และปุยอากาศมะพร้าวอัญชัน หน้าตา
เป็นบิงซรูสนมอญัชัน ดา้นบนทอ็ปดว้ยวุน้มะพรา้วอญัชนั 
ราดน้ำ�เช่ือมและนมสด ท่ีคุณสาวๆ หลายคนเจาะจงมาท่ีน่ี
เพื่อลิ้มชิมรสเมนูนี้โดยเฉพาะ 

AKART BISTRO & BAR 

	 ทุกวัน 10.00 - 22.30 น.
	 ถนนเย็นอากาศ กรุงเทพฯ
	 02 249 0182	  
	 akartbistro.com
	 akart.bistro.bar        
	 akart.bistro.bar

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Caramel Custard 1 ที่ มูลค่า 190 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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เรียกได้ว่า Antonio’s เป็นอีกหนึ่งตำ�นานร้านอาหาร
อิตาเลียนที่เปิดมาอย่างยาวนาน นับตั้งแต่เริ่มแจ้งเกิด    
เมื่อเดือนมกราคมปี 2004 ที่ซอยสวัสดี ก่อนย้ายมาที่อยู่
ปัจจุบันในปี 2009 ซึ่งทางร้านเพิ่งจะฉลองวาระครบรอบ 
18 ปีไปหมาดๆ เมื่อช่วงต้นปีที่ผ่านมา 	
	 ภายใต้บรรยากาศบ้านหลังเก่าท่ีเอามาปรับโครงสร้างใหม่ 
เม่ือก้าวเข้าไปเยือนแล้วจึงรู้สึกได้ถึงความอบอุ่นเหมือนไป
รับประทานอาหารบ้านเพื่อนชาวอิตาเลียน ซึ่งทางเชฟ 
Antonio Armenio ก็ตั้งใจให้ทุกคนสัมผัสได้ถึงความรู้สึก
เป็นกันเองเช่นน้ัน ด้วยการเลือกใช้วัสดุและเฟอร์นิเจอร์ไม้
เฉดธรรมชาติ จัดวางทั้งโต๊ะยาวในบ้าน และที่นั่งใน           
สวนหลังบ้าน เพื่อสัมผัสกับร่มเงาไม้ใหญ่อันร่มรื่น 
	 อาหารส่วนใหญ่เป็นสูตรด้ังเดิมตามแบบฉบับอิตาลีตอนใต้ 
ซึ่งสืบทอดกันมาในครอบครัวของเชฟจากรุ่นสู่รุ่น แม้ว่า    
เมนูจะไม่ได้ขายความแปลกใหม่ เน้นความเป็นอาหาร
อิตาเลียนที่ดูจะคุ้นตาท่ัวไป หากแต่วัตถุดิบล้วนคัดสรรมา

แล้วว่าดีเลิศ สดสะอาดและปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นบรรดา  
เน้ือสัตว์ที่นำ�เข้ามาจากทั่วทุกมุมโลก ตลอดจนพืชผัก           
ในโครงการหลวงจากจังหวัดเชียงใหม่ 
	 ผู้คนชาวอิตาเลียนมักอยู่อาศัยเป็นครอบครัวใหญ่      
ภายใต้หลังคาเดียวกัน ดังน้ันเชฟจึงภูมิใจนำ�เสนอจานแรก
ที่พาย้อนเวลากลับไปสู่บ้านเกิด นั่นคือ Penne ‘Lamb 
Shank’ ซึง่เปน็เมนูทีคุ่ณแมข่องเชฟมกัจะทำ�ใหรั้บประทาน
ในครอบครัวเสมอ ในความทรงจำ�ของเชฟกค็อื ในทกุเชา้ตรู่
ของวนัอาทิตย ์ณ เวลา 7 นาฬกิา คุณแม่จะตืน่ข้ึนมาตัง้หมอ้
สตูว์ขาแกะกับซอสมะเขือเทศ หรือที่เรียกกันว่า Ragu 
Sauce ส่งกลิ่นหอมอบอวลไปทั่วบ้าน เมื่อกลิ่นกระจาย       
ไปยังทุกห้องของบ้านก็เปรียบเป็นสัญญาณให้ทุกคนรู้ว่า      
ถึงเวลาอาหารกลางวันแล้ว ในวัฒนธรรมอิตาลีคุณสามารถผสม 
Ragu Sauce กับเนื้อสัตว์ชนิดใดก็ได้ แล้วราดลงไปบนเส้น
พาสต้าที่โปรดปราน ถือเป็นจานที่ร่วมรับประทานกับ   
สมาชิกของครอบครัวในวันหยุด เพ่ือสานความสัมพันธ์อันใกล้ชิด 

ANTONIO’S 
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	 อีกเมนูที่น่าสนใจ คือ Homemade Ravioli Filled 
with Porcini Mushrooms เส้นราวิโอลีกับเห็ดพอร์ชินี       
ที่ส่งตรงมาจากแถบถิ่นภูเขาห่างไกลในประเทศอิตาลี       
ราดซอสครีมทรัฟเฟิลเนียนนุ่มชุ่มฉ่ำ�จานนี้ ส่งมอบความสุข
สุดพิเศษจากมหัศจรรย์กลิ่นอโรมาของเห็ดพอร์ชินี ที่          
ขึ้นชื่อลือชาเรื่องดีกรีความหอมที่แซงหน้าเห็ดชนิดอื่นๆ 
มากกว่า 20 เท่า      
	 แม้จะเกิดที่ประเทศอิตาลี แต่ทว่าเชฟอันโตนิโอเคย      
ใช้ชีวิตวัยเด็กและเติบโตในดินแดนดาวน์อันเดอร์อย่าง
ประเทศออสเตรเลยี ดว้ยเหตนุีท้างรา้นจงึมเีมนลูกูวัว (Veal) 
ที่นำ�เข้ามาจากออสเตรเลียถึง 3 จานด้วยกัน ให้คนรักเนื้อ
เลือกสั่งมาลองลิ้มชิมได้ตามความโปรดปราน ไม่ว่าจะเป็น 
Veal Satimbocca - ‘A Classic’ สเต๊กเนื้อลูกวัว ท็อปด้วย
พาร์มาแฮมกับใบเสจ เสิร์ฟพร้อมมาซาลาซอสรสนุ่มเบา   
ภายใต้ส่วนประกอบแสนเรียบง่าย ทว่ากลับส่งมอบ         
ความอร่อยล้ำ�จากเนื้อสัมผัสฉ่ำ�หวานของเนื้อชั้นดี ถือเป็น
เมนูคลาสสิกสมชื่อ 
	 เมนูเนื้อจานที่สอง Veal Ossobuco with Risotto 
Saffron สตูว์เน้ือลูกวัวในซอสเกรวีไวน์แดง เสิร์ฟมากับ     
ขา้วรซีอตโต กลิน่รซีอตโตรอ้นๆ ควันฉยุหอมกรุน่ เขา้กันกับ
สตูว์เนื้อเนียนละเมียดละไม และจานสุดท้าย Veal Rack 
Pan-fried in Bread Crumbs (Alla Milanese) ซี่โครง    
เน้ือลูกวัวทอดกับเกล็ดขนมปัง กัดแล้วสัมผัสได้ถึงสองมิติ
ของเนื้อสัมผัส ที่ผสมผสานลงตัวกันอยู่ในปาก 
	 ความพิเศษประการสำ�คัญของท่ีน่ี นอกจากจะได้อ่ิมเอม
กับรสชาติอาหารอิตาเลียนขนานแท้แต่ด้ังเดิมแล้ว ในทุกค่ำ�คืน
วันเสาร์ยังจะมีนักร้องและนักเปียโน มาคอยบรรเลงเพลง
ไพเราะขับกล่อมเพ่ิมอรรถรสให้ม้ือดินเนอร์ย่ิงด่ืมด่ำ�ร่ืนรมย์ 
รวมถึงตัวเชฟอันโตนิโอเองก็พยายามออกจากครัวมา     
พูดคยุทกัทายกบัลกูคา้ในทุกๆ โตะ๊ เพือ่สร้างความคุน้เคย
ประหน่ึงว่าเชฟได้เปิดบ้านต้อนรับพร้อมเสิร์ฟอาหารอร่อยล้ำ�
อย่างไรอย่างนั้น 

ANTONIO’S 

	 ทุกวัน 17.00 - 24.00 น. (ปิดวันอังคารและพุธ) 
	 ซอยสุขุมวิท 29 กรุงเทพฯ 
	 095 110 1105  
	 antoniosbkk.com 
	 Antonio’s - The Italian Experience
	 antoniosbkk 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Tiramisu 1 ที่ มูลค่า 220 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 4,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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จดุเริม่ตน้ของรา้นบา้นเบญจรงคน์ัน้ เกดิจากคูส่ามภีรรยา
ที่ได้เปิดบ้านไม้สักสองชั้นของตัวเองเป็นร้านอาหาร     
เคาะกระทะต้อนรับนักชิม-นักเดินทางที่ถวิลหารสชาติ
อาหารไทยแท้ตำ�รับชาววัง โดยมีภรรยาที่เคยเป็นอดีต  
หอ้งเครือ่งในวงัเกา่ทีอ่ยุธยารบัหนา้ทีเ่ปน็แมค่รวั ส่วนสามี
คอยบริการลูกค้าด้วยลีลาที่มี เอกลักษณ์เฉพาะตัว            
โด่งดังกระทั่งเป็นอีกจุดเช็กอินยอดนิยมของอำ�เภอปาย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน มายาวนานนับ 20 ปี 
	 และเม่ือถึงวาระขยายสาขาความอร่อยมายังเมืองกรุง   
ผู้ท่ีรับสืบทอดมรดกรสชาติตำ�รับไทยนี้ก็หาใช่คนอื่นไกล   
หากทว่าเป็นหลานสาวแท้ๆ ของคู่คุณลุงคุณป้านั่นเอง       
โดยมีการบินไปเรียนรู้ตำ�ราอาหาร ตลอดจนฝึกปรือลงครัวจริง
ถึงที่เมืองปายนานร่วมสองปี ก่อนจะตัดสินใจเปิดร้าน     
Baan Benjarong Pai (บ้านเบญจรงค์ปาย) สาขาคริสตัล
ราชพฤกษ์ ซึ่งจนถึงวันนี้ก็ได้รับเสียงตอบรับที่ดีจากนักชิม
เมืองกรุงมานานถึง 5 ปีแล้ว พร้อมรางวัล Bib Gourmand 

การันตีจาก Michelin Guide ประจำ�ปี 2019 - 2020
	 จุดเด่นหนึ่งของร้านบ้านเบญจรงค์ต้นตำ�รับที่เมืองปาย
กค็อื นำ�เสนออาหารภาคกลางทา่มกลางแวดลอ้มวฒันธรรม
เมืองเหนือ แม้เม่ือมาเปิดสาขาในเมืองกรุงก็ยังยึดม่ันตัวตนเอาไว้ 
ภายในร้านสาขาใหม่จึงตกแต่งแนวไทยร่วมสมัย คุมสีเอิร์ธโทน
นวลเนียนละมุนตา ประดับประดาไปด้วยโคมไฟเคร่ืองจักสาน
ฝมีอืช่างลา้นนา สลบักบัตะกรา้สานอดัแนน่ไปดว้ยชอ่ดอกไม ้
เฟอร์นิเจอร์ไม้สีธรรมชาติสไตล์เรโทร และพ้ืนปูกระเบื้อง
ลวดลายวินเทจ รักษาความรู้สึกเป็นกันเองเหมือนมา           
รับประทานอาหารท่ีบ้านญาติผู้ใหญ่คนกันเองเอาไว้ไม่เปล่ียน 
สมทบกับการต้อนรับอย่างอบอุ่นจากพนักงานท่ีพูดภาษาเหนือ 
ยิ่งกลายเป็นเสน่ห์ไม่ซ้ำ�ร้านไหนๆ 
	 แม้จะเป็นสาขาลูกที่เปิดให้บริการห่างไกลจากสาขาแม่ 
แต่มาตรฐานต่างๆ ทั้งวัตถุดิบและรสชาติ ยังคงต้องผ่าน    
การควบคุมดูแลโดยคุณป้าอย่างเข้มงวด รวมถึงสูตรลับความอร่อย
กับสารพันเมนู ก็ยังคงถอดแบบมาจากสาขาด้ังเดิมในทุกๆ จาน 

BAAN BENJARONG PAI



84



85

ยกตัวอย่างเมนูกินเล่นอย่าง หม่ีกรอบชาววัง ท่ีสืบทอดกรรมวิธี
การทำ�มาตั้งแต่สมัยรัชกาลท่ี 5 จึงมีความแตกต่างจาก        
หมีก่รอบทัว่ไป โดยนำ�หม่ีไปทอดกรอบก่อน ส่วนซอสมะขาม
ก็ปรุงแยกต่างหาก ก่อนจะนำ�มาราดบนแพหม่ีกรอบอีกทีหน่ึง
ก่อนรับประทาน รสชาติหวานผสานเปรี้ยวเข้มข้น เพราะมี
ส่วนผสมของส้มซ่าอยู่ในน้ำ�ซอส ก่อนตบท้ายด้วยรสเค็มอ่อนๆ 
ท่ีปลายล้ิน เป็นเมนูท่ีส่ังมารับประทานร่วมกันได้ทุกเพศทุกวัย
	 จานถัดมาชื่อเก๋มาก คือ น้ำ�พริกหรูผักหลาม หยิบยืมวิธี
การปรุงอาหารของคนป่าภาคเหนือมาต่อยอดเป็นเมนูน้ำ�พริก
ขายดีประจำ�ร้าน โดยนำ�ผักท่ีเป็นเคร่ืองจ้ิมมาต้มในกระบอกไม้ไผ่ 
แล้วเหยาะกะทิเล็กน้อย ได้เป็นผักหลามหอมกลิ่นไม้ไผ่กรุ่น
แทรกอยู่ในเน้ือผักสุก ส่วนน้ำ�พริกใช้กุ้งแม่น้ำ�ต้มสุกตำ�กับ    
พริก สมุนไพร และกะปิ เป็นสูตรดัดแปลงมาจากน้ำ�พริก
ชาววังโบราณ โดยคำ�ว่าน้ำ�พริกหรูนี้ มีที่มาจากกุ้งแม่น้ำ�       
ในยุคก่อนนั้นซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ยาก
	 มีสองเมนูปลาท่ีไม่อยากให้พลาด ได้แก่ ปลากะพงผัดชะอม 
และต้มปลาช่อนทอด การันตีว่าต้องถูกใจนักชิมสายอาหารไทยแท้
แต่โบราณ เพราะหาได้ยากยิ่ง จานแรกรสเค็มแกมเผ็ด      
ส่วนจานสองออกหวานเค็มเปร้ียว เหมาะกับตักรับประทานคู่
ข้าวสวยร้อนๆ 
	 ส่วนเมนูที่มาร้านนี้แล้วยังไงก็ต้องสั่ง คือ ซี่โครงหมูอบ
ปลาเคม็ เพราะควา้รางวัล Bib Gourmand เมนอูาหารอรอ่ย 
คุ้มค่า ราคาย่อมเยา จากหนังสือ Michelin Guide ซ่ีโครงหมู
ทอดจนหอม แล้วนำ�ไปผัดกับพริกแห้ง หอมใหญ่ เคร่ืองผัดต่างๆ 
และปลาเคม็ รสชาตเิคม็มันหวานปลาย แกมเผ็ดนอ้ยๆ พอได้
ความแซ่บ
	 ความดีงามในทุกจานสไตล์บ้านเบญจรงค์ปาย ก็คือ
รสชาติของอาหารที่กลมกล่อมครบรส ปรุงใหม่แบบ      
จานต่อจาน สามารถส่ังมาหลากหลายจนเต็มโต๊ะ แล้ว    
ตักแบ่งปันกันรับประทานได้ครบสมาชิกในครัวเรือน คู่รัก 
หรือเพ่ือนกลุ่มใหญ ่นอกจากไดร้บัความอรอ่ยแล้ว กย็งัได้
ใช้เวลากับคนท่ีเรารักด้วย ซ่ึงน่ีคือวัฒนธรรมการกินท่ีโดดเด่น
สะท้อนเอกลักษณ์ความเป็นชนชาติไทย

BAAN BENJARONG PAI

	 ทุกวัน 11.00 - 13.00 น. และ 17.00 - 20.00 น.
	 เดอะ คริสตัล เอสบี ราชพฤกษ์ ชั้น 2 นนทบุรี 
	 086 363 2899	  
	 บ้านเบญจรงค์ปาย        
	 baanbenjarongpaithecrystalsb

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี หมี่กรอบชาววัง 1 ที่ มูลค่า 140 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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จุดเริม่ต้นของรา้น Baan Tepa Culinary Space เกดิขึน้
โดยเชฟตาม - ชุดารี เทพาคำ� เชฟสาวชาวไทยชื่อดัง        
ผู้ครองตำ�แหน่งแชมป์จากรายการแข่งขัน Top Chef 
Thailand ซซีัน่แรก และเธอคนเดยีวกนันียั้งเคยเปน็อดตี 
Sous Chef ให้กับร้านอาหารรางวัลมิชลินสตาร์ 2 ดาวอย่าง 
Blue Hill at Stone Barns ซึ่งตั้งอยู่ที่มหานครนิวยอร์ก 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 
	 โดยหลังจากท่ีเธอได้ส่ังสมประสบการณ์งานด้านเชฟ     
ในตา่งประเทศมาระยะหนึง่ เธอก็ตัดสินใจบินกลับเมอืงไทย 
โดยมีเป้าหมายในการนำ�เสนออาหารไทยสมัยใหม่ ท่ีมีหน้าตา
และการนำ�เสนอทีแ่ตกตา่ง ภายใตค้อนเซ็ปต ์Creative Thai 
ดว้ยการผสมผสานวตัถดิุบท้องถิน่ตามฤดูกาลของไทยเขา้กับ
กรรมวิธีการปรุงอาหารแนวใหม่อย่างสร้างสรรค์ 
	 เสน่ห์สะกดใจท่ีทำ�ให้ใครต่อใครรู้สึกประทับใจกับ       
ร้านอาหารแห่งน้ี เร่ิมต้ังแต่ตัวร้านท่ีปรับเปล่ียนมาจากบ้านเก่า
หลังงามอายุกว่า 50 ปี ซ่ึงเป็นมรดกตกทอดของครอบครัว   

ส่วนพ้ืนท่ีด้านหลังของบ้านท่ีเคยเป็นสนามหญ้า ก็ถูกดัดแปลง
ให้เป็นสวนครัวขนาดย่อม ซึ่งเชฟตามจะนำ�มาใช้เป็นวัตถุดิบ
ในการปรุงเมนูต่างๆ ภายในร้านนั่นเอง
	 ในส่วนของเมนูอาหาร เชฟตามจะเสิร์ฟเป็นคอร์สแบบ
เทสติ้งเมนู (Tasting Menu) โดยเน้นการนำ�เสนออัตลักษณ์
ท่ีโดดเด่นของวัตถุดิบในแต่ละเมนูเป็นหลัก อย่าง Crab Crab Crab 
เมนูที่เชฟภูมิใจนำ�เสนอความพิเศษของปูไทยหลายชนิด      
ไมว่า่จะเปน็ปนูิม่ ปมูา้ และปนูา ซึง่ถูกนำ�เสนอในสองรูปแบบ 
รูปแบบแรกจะเป็นคัสตาร์ดปูม้าที่มีความนุ่มและมีรสชาติ
กลมกล่อมเข้มข้นของปู เสิร์ฟกับเนื้อปูม้าและซอสที่มี     
ความเปรีย้วหวานและเผด็เลก็นอ้ย สว่นอกีรปูแบบหนึง่กค็อื
ปูนิ่มชุบแป้งทอด รับประทานกับเดรสซิ่งน้ำ�ปู๋ที่ทำ�จากปูนา 
และเสิร์ฟกับซอสไอโอลี่ (Aioli) ที่เป็นแกงเหลืองหน่อไม้      
ให้รสชาติเผ็ดร้อนกำ�ลังดี
	 เมนูต่อมาท่ีน่าสนใจไม่แพ้กันคือ Tapi River Prawn Taco 
เสิร์ฟแบบทาโก้ (Taco) แต่ทว่าอบอวลไปด้วยรสสัมผัส    

BAAN TEPA CULINARY SPACE
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BAAN TEPA CULINARY SPACE

	 วันพฤหัสบดี - อาทิตย์ 17.00 - 22.30 น. 
	 (สำ�รองที่นั่งล่วงหน้า) 
	 ถนนรามคำ�แหง กรุงเทพฯ 
	 098 696 9074   
	 Baan Tepa Culinary Space
	 baantepabkk 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Welcome Special Drink & Snack 
1 เซต / ท่าน มูลค่า 820 บาท++ 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 

แบบไทยแท้ เริ่มต้นด้วยแผ่นโรตีท่ีทำ�จากแป้งข้าวเม็ดฝ้าย 
ส่วนด้านบนท็อปด้วยชิ้นสับปะรดและกุ้งแม่น้ำ�ตาปีจาก
สุราษฎร์ธานี ที่นำ�มาย่างให้หอมและสุกอย่างพอเหมาะ    
ส่วนตัวซอสที่รับประทานคู่กันจะเป็นซอสท่ีทำ�จากมันของ
หัวกุ้ง ผสมกับซอสแกงคั่วแบบปักษ์ใต้รสชาติจัดจ้านถึงใจ 
เมนูนี้ให้ความรู้สึกเหมือนโรตีแกงกุ้งที่มีครบรสในคำ�เดียว   
ทั้งความหอมมันจากแผ่นโรตีท่ีคละเคล้าด้วยความหวาน   
จากเน้ือกุ้ง ความเข้มข้นและเผ็ดจากตัวซอส และความเปร้ียว
จากสับปะรดที่เข้ากันได้ดีอย่างลงตัว 
	 และที่ต้องปรบมือให้ดังๆ กับไอเดียสุดเก๋ก็คือ Street 
Cart Chicken Liver and Jaew แรงบันดาลใจมาจาก       
ตับไก่ย่างท่ีขายตามรถเข็นแบบสตรีทฟู้ดที่รับประทานคู่กับ
น้ำ�จ้ิมแจ่วรสแซ่บ แต่คร้ังน้ีเชฟเลือกนำ�มาแต่งหน้าแต่งตาใหม่
ในรูปแบบของตับไก่บดเน้ือมูสเคลือบด้วยเยลล่ีแจ่ว เสิร์ฟคู่กับ
ขนมปังบริยอชซาวเออร์โดว และแกล้มด้วยผักผลไม้ดอง
อย่างหอมแดง ชมพู่ และมะเฟือง
	 14 Days Dry Aged Duck Asawin เป็นอีกหนึ่งเมนู    
ที่เชฟนำ�เอาเอกลักษณ์การถนอมอาหารมาผสมผสานกับ     
วิธีการปรุง เพ่ือดึงเอารสชาติความอร่อยของวัตถุดิบให้ออกมา
ได้อย่างดีเยี่ยม นั่นก็คือเนื้ออกเป็ดไทยจากฟาร์มคลองไผ่    
ซ่ึงเชฟจะนำ�เน้ือเป็ดไปดรายเอจก่อน 14 วัน เพ่ือให้เน้ือมีไขมัน
หลงเหลือให้น้อยที่สุด และหนังมีความกรอบเมื่อนำ�ไปย่าง 
รับประทานคู่กับข้าวผัดที่ใช้ข้าวพันธ์ุข้าวเม่าดอย รวมถึง
กะหล่ำ�ปลีดองท่ีนำ�มาย่าง ไข่แดงแบบสโลว์คุก และซอสอัศวิน
ที่รสชาติคล้ายซอสกะเพราแบบเข้มข้น
	 มาถึงขนมหวานจานแรกหน้าตาสวยเก๋ Grandmother’s 
Roses สรา้งสรรค์ขึน้จากความทรงจำ�แสนหวานท่ีมตีอ่คุณย่า 
ผู้ซ่ึงช่ืนชอบดอกกุหลาบเป็นชีวิตจิตใจ ตัวไอศกรีมเป็น            
ชมพู่ซอร์เบท์ ส่วนด้านบนคือชมพู่หยีที่นำ�มาจัดแต่งให้เป็น
รูปดอกกุหลาบและโรยด้วยเกสรดอกชมพู่ เมนูน้ีเป็นเสมือน 
ออร์เดิร์ฟของหวานล้างปากในช่วงท้ายของคอร์ส 
	 กอ่นจะจบมือ้อยา่งรืน่รมย์ใจดว้ยขนมหวานจานหลกั
อย่าง Palmyra Palm ที่ทำ�มาจากลูกตาล ทั้งเค้กลูกตาล
ครัมเบ้ิล ลูกตาลเช่ือม และซอร์เบท์มะพร้าวเผาผสมโยเกิร์ต 
นับเป็นเมนูของหวานที่อร่อยครบทุกมิติ ทั้งหวาน เปรี้ยว 
และกรุบกรอบหอมมันเนย
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ห้องแห่งไวน์หลังนี้รังสรรค์ขึ้นมาด้วยความหลงใหลใน
สุนทรียศาสตร์ของการด่ืมไวน์โดยกัปตัน นภสูร ชยันตรดิลก 
กัปตันเครื่องบินโบอิ้ง 747 แห่งการบินไทย ผู้มีโอกาสได้
เดินทางไปรอบโลก และได้ประสบพบรักกับวัฒนธรรม    
การดื่มไวน์ควบคู่ไปกับการรับประทานอาหาร ด้วยเหตุนี้
เขาจึงเร่ิมต้นหาความรู้ทางด้านไวน์อย่างจริงจัง กระท่ังบินไป
ศึกษาเก่ียวกับธุรกิจการลงทุนด้านไวน์ที่ประเทศอังกฤษ 
ก่อนต่อยอดไปสู่การเป็นนักลงทุนในตลาดซื้อขายไวน์ 
ตลอดจนเคยรับหน้าที่ดูแลทางด้านไวน์ให้กับร้านอาหาร
ระดับพรีเมียมในเมืองไทยมาแล้วมากมายหลายร้าน 
	 ด้วยพื้นเพความรู้และประสบการณ์อันช่ำ�ชองยาวนาน 
บวกกับความรักในเรื่องไวน์อย่างจริงจัง จึงเป็นท่ีมาของ     
ร้าน Bangkok Wine Room โดยทางร้านตั้งใจนำ�เสนอ
ศาสตรแ์ละศิลปแ์หง่ความรืน่รมยผ่์านรสชาตอิาหารและไวน์
ชั้นเยี่ยมอันสอดประสานกันไป ผ่านมุมมองของคนที่  
สามารถเรียกว่าเป็น ‘ตัวจริง’ ได้อย่างเต็มปากเต็มคำ� ภายใต้         

คอนเซ็ปต์ว่า ‘Real’
	 ความหมายของคำ�ว่า ‘จริง’ สำ�หรับที่นี่ ลงลึกไปถึง      
ทกุรายละเอียด การตกแตง่ร้านประกอบดว้ยสามหวัใจสำ�คญั 
หน่ึง Candle Light แสงเทียนกับไวน์เป็นของคู่กัน ช่วยส่งเสริม
อารมณ์ดื่มด่ำ�อ่ิมเอม สอง Green Marble หินอ่อนเขียว  
จากอิตาลีแท้ๆ บนท็อปโต๊ะสั่งทำ�พิเศษ ซึ่งเมื่อลองวางมือ
ทาบลงไปจะสมัผัสไดถึ้งเนือ้หนิทีเ่ยน็โดยธรรมชาต ิและสาม 
Red Burgundy สีแดงเบอร์กันดีบนกำ�แพงร้าน เกิดจากการผสม
หลากเฉดสีแดงข้ึนมาเอง รวมถึงสอดแทรกลูกเล่นต่างๆ    
ของการตกแต่ง เช่น หน้าต่างเหล็กดัดรูปเถาองุ่น ลังไม้ในช้ันต่างๆ 
ก็เป็นลังใส่ขวดไวน์จริงๆ แม้กระทั่งถังไม้โอ๊คที่จัดวางอยู่
กลางร้านก็เป็นถังที่เคยใช้บ่มไวน์มาก่อน ส่วนบนฝาถังที่ล้น
ไปด้วยจุกไม้ก๊อก ล้วนมาจากการเปิดไวน์แต่ละขวดของลูกค้า
ที่มาเยือนร้านเท่านั้น 
	 ในขณะที่ไวน์ก็คัดสรรมาจากประสบการณ์การเดินทาง
ส่วนตัวของกัปตันนภสูร โดยส่วนใหญ่จะเน้นไปที่ไวน์         

BANGKOK WINE ROOM
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BANGKOK WINE ROOM

	 วันจันทร์ - อังคาร และวันพฤหัสบดี - อาทิตย์ 15.00 - 22.30 น. 
	 ซอยรามอินทรา 36 กรุงเทพฯ
	 095 815 1357
	 Bangkok Wine Room
	 bangkokwineroom

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลดพิเศษ 50% เมนู Signature 
‘Foie Gras Grand Cru Cut’ 1 ที่ / เซลส์สลิป 
(จากราคาปกติ 650 บาท++) และรับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร      
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 

จากแคว้นบอร์กโดซ์ (Bordeaux) ประเทศฝร่ังเศส รวมไปถึง
ไวน์โลกเก่า (Old World) จากสเปนและอิตาลี ที่สำ�คัญยังมี
ไวน์ห้าอรหันต์ (ชาโต้ ลาตูร์, ชาโต้ มาร์โกซ์, ชาโต้ ลาฟิต-
รอธส์ชิลด์, ชาโต้ โอต์-บรีออง และชาโต้ มูตอง-รอธส์ชิลด์) 
ที่นักดื่มไวน์ชาวไทยโปรดปรานรอพร้อมเสิร์ฟอีกด้วย
	 ฟากฝ่ังอาหารไม่เจาะจงไปท่ีรูปแบบใดอย่างชัดเจน หากแต่
เป็นการผสมผสานเส้นทางความอร่อยที่กัปตันพานพบมา   
เข้ากับประสบการณ์ในครัวของเชฟซ่ึงเคยทำ�งานท่ีประเทศญ่ีปุ่น
มานานนับสิบปี ภายใต้หัวใจสำ�คัญคือการคัดสรรวัตถุดิบ
แต่ละประเภทมาจากแหล่งท่ีดีท่ีสุด โดยทางร้านจะรินแชมเปญ
เสิร์ฟก่อนทุกคร้ัง เพ่ือปลุกความสดช่ืนมีชีวิตชีวา และช่วยเปิด
ทุกประสาทสัมผัสในปากให้พร้อมรับรสชาติอาหาร 
	 นบัหนึง่ดว้ย Spanish Caesar Salad ผกัเบบีค้อสเสริฟ์
มาท้ังหัวออ่นๆ ค่อยมาราดน้ำ�สลดัแลว้คลกุกอ่นรบัประทาน 
เพือ่รกัษาความสดกรอบของผักเอาไว้ไมใ่หวั้ตถดิุบอืน่รบกวน 
รสสัมผัสกรอบอร่อยและมีความเข้มข้น เป็นสลัดซีซาร์           
ท่ีหลายคนยืนยันว่าอร่อยท่ีสุดเท่าท่ีเคยรับประทานมา เมนูท่ีสอง
เป็น Foie Gras Grand Cru Cut สั่งพิเศษจากฝรั่งเศส        
ชิ้นฟัวกราส์มีความหนาพอดี กรอบนอกนุ่มใน เสิร์ฟมากับ
ซอสสูตรเฉพาะของทางร้านที่ใช้รสเปรี้ยวต่างมิติกันของ      
น้ำ�ส้มยูซุและน้ำ�ส้มมิตสุกันมาช่วยผนึกกำ�ลังตัดเลี่ยน           
รับประทานแกล้มกับไวน์หวานเข้ากันที่สุด
	 เพิ่มระดับสู่จานหนักอย่าง Royal River Prawn AOP 
กุ้งแม่น้ำ�เน้ือนุ่มผัดกับน้ำ�มันมะกอก พริกและกระเทียม คลุกเคล้า
พาสต้าเส้นแองเจิ้ลแฮร์ ส่วนหัวกุ้งท่ีผ่ามาแล้วผ่านการย่าง
ก่ึงสุกก่ึงดิบฉ่ำ�มันกุ้ง สำ�หรับนำ�เส้นพาสต้าไปคลุกรับประทาน
ไดร้สหวานมนั จบมือ้ที ่Iwate Wagyu สเตก๊เนือ้ A5 ตดัและ
วางให้ลูกค้าได้เห็นระดับความสุกของเน้ือท่ีโปรดปราน ท้ังยัง
ต้ังใจโชวล์ายเนือ้ทีล่ะเอยีดยบิสวยงาม จิม้ปอ้นเขา้ปากเคีย้ว 
ทั้งชิ้นเนื้อและมันก็จะละลายในปากอย่างกลมกล่อม           
	 ตลอดชั่วโมงดินเนอร์จะมีซอมเมอลิเยร์คอยวนเวียน
มาเติมไวน์ให้ในจังหวะเหมาะเจาะ ท้ังยังช่วยดูแลเรื่อง
อุณหภูมิความเย็นท่ีเหมาะสมกับแต่ละประเภทของไวน์ด้วย 
สิ่งเหล่านี้ช่วยเสริมให้อาหารยิ่งเลิศรส ซึ่งหากต้องการ
ความรื่นรมย์อย่างสมบูรณ์แบบ ทางร้านแนะนำ�ให้           
รับประทานเป็นเซตเมนู เพราะทุกจานจะได้รับการจับคู่
เรียงลำ�ดับกับไวน์มาอย่างถูกต้อง 
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หากมีโอกาสได้เดินทางผ่านซอยสวนพลูในช่วงเย็นหรือ
ยามค่ำ�คืน จะพบว่าร้าน Beluga Bangkok นั้นดูสวยงาม
โดดเด่นมาก ด้วยท้ังตัวร้านท่ีเป็นอาคารสองช้ันต้ังอยู่ริมถนน 
กับบันไดเหล็กท่ีทอดพาข้ึนไปยังลานระเบียงช้ันสอง ซ่ึงตกแต่ง
ดว้ยพรรณไมเ้ขียวครึม้สำ�หรบัไวเ้ปน็พืน้ท่ีนัง่ชลิกลางแจง้ 
ตลอดจนแสงไฟที่ส่องประกายอบอุ่นผ่านกระจกใส        
รายรอบรา้นออกมา ตา่งเรยีกรอ้งใหท้กุสายตาตอ้งหนัมอง
	 แมภ้าพลกัษณภ์ายนอกจะสะดุดตา หากทว่าด้านในรา้น
กลับให้ความรู้สึกผ่อนคลายและเป็นส่วนตัวอย่างสูง ประการหน่ึง
อาจเพราะจำ�นวนโต๊ะที่มีไม่ถึง 10 โต๊ะ แต่หัวใจสำ�คัญอยู่ที่
ความเอาใจใส่อย่างเป็นมิตรของพนักงานในร้านมากกว่า 
เพราะทันทีท่ีลงน่ัง คุณจะได้รับเวลคัมดร๊ิงก์แก้วเล็กๆ เย็นฉ่ำ�
แต่สีสันสวยงาม จิบเพลินๆ พลางทอดสายตาด่ืมด่ำ�กับภาพวาด
ของบรรดาศิลปินชื่อดังที่แขวนเรียงรายอยู่ทั่วไป โดย        
ภาพเหล่านี้ เป็นคอลเลกชันสะสมส่วนตัวของทางร้าน        
ด้วยความท่ีเช่ือว่าท้ังอาหารและงานศิลปะ ล้วนเป็นองค์ประกอบ

ที่บริสุทธิ์และสูงสุดในความสุขของมนุษย์
	 ทางร้านนิยามตัวเองว่าเป็น Modern Italian นำ�เสนอ
รสชาติที่ยังคงไว้ซ่ึงจิตวิญญาณอาหารอิตาเลียน หากแต่       
ไม่ยึดติดกับตำ�รับตำ�ราดั้งเดิมแบบเต็มร้อย โดยเลือกที่จะ
ผสมผสานความเปน็ปจัจบุนัสมยัเขา้ไปผา่นแตล่ะจานอาหาร 
ภายใตแ้นวคิดทีว่า่สิง่มชีวีติบนโลกใบนี ้ตา่งมปีฏสิมัพันธแ์ละ
ตอบสนองต่อธรรมชาติอันผันเปล่ียนไป เช่นน้ันแล้วเมนูของท่ีน่ี
จึงสับเปล่ียนหมุนเวียนไปตามแต่ฤดูกาล ท่ีให้ผลผลิตของวัตถุดิบ
แตกต่างกันไปในแต่ละช่วงเวลา
	 ก่อนเร่ิมต้นรับประทานอาหาร ไม่ว่าจะเป็นแบบอาลาคาร์ท 
คอร์สเมนู หรือเชฟส์เทเบิล ตามธรรมเนียมของร้านจะ       
เปิดรสสัมผัสด้วยของกินเล่นชื่อ Amuse-Bouche ซ่ึง      
ความเก๋คือเสิร์ฟมาในกล่องไม้เล็กๆ ราวกับเป็นกล่องสมบัติ
แห่งความเลอรส โดยแต่ละวันจะไม่ซ้ำ�กัน บางวันอาจเป็น  
มินิพิซซ่า บางวันเสิร์ฟแซลมอนนอร์เวย์ ส่วนวันน้ีเป็น       
หอยแมลงภู่นิวซีแลนด์อบมอซซาเรลลาชีส 

BELUGA BANGKOK
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	 จากน้ันตามด้วยสองจานสตาร์ทเตอร์ เมนูแรก Hokkaido 
Scallop รสชาติออกแนวลูกครึ่งอิตาเลียน-ญี่ปุ่น ส่วน       
จานสองเป็น Foie Gras Toast แตกต่างด้วยฟัวกราส์            
ที่นำ�เข้าจากประเทศฮังการี ที่เลี้ยงห่านด้วยวิธีธรรมชาติ      
วางท็อปอยู่บนขนมปังโทสต์ราดฮันนี่ เฮเซลนัทซอส             
ส่วนเครื่องเคียงเป็นสตรอว์เบอร์รีกับมะกอก สำ�หรับ           
กินล้างปากก่อนเริ่มจานถัดไป 
	 Ravioli in Salsa Tartufo เส้นพาสต้าราวิโอลี                
ไส้ผักโขมญี่ปุ่นกับเห็ดพอร์ชินี คลุกเคล้าทรัฟเฟิลครีม       
ด้านบนท็อปด้วยทรัฟเฟิลสด เคียงมากับมะเขือเทศแห้ง        
ที่ เ กิดจากการนำ�ไปเคี่ยวกับน้ำ�ตาลและเหล้าหวาน               
(Liqueur) นาน 24 ชั่วโมง ช่วยกลบความเลี่ยนได้เริดที่สุด 
อีกจานเส้นคือ Spaghetti Alle Vongole หอยตลับหรือ   
หอยกาบนำ�เข้าจากกรุงมะนิลา ประเทศฟิลิปปินส์ เส้น   
ผัดแบบอัล เดนเต้ (Al Dente) คลุกกับกระเทียมดำ� พริก และ
ไวน์ขาว แล้วท็อปด้วยไข่ปลาบอตตาร์กา (Bottarga) ขูดบางๆ 
	 ขยับมาสู่เมนูเน้ือสัตว์บ้าง แต่ขอเร่ิมเบาๆ ด้วยเน้ือปลาก่อน 
Grilled Salmon ปลาแซลมอนจากประเทศนอร์เวย์นำ�ไปย่าง
บนกระทะจนผิวนอกกรอบส่วนเน้ือในนุ่มละมุน เสิร์ฟมาพร้อม
ซัฟฟรอนซอส (Saffron Sauce) เนียนฉ่ำ�หอมกรุ่น ท็อปปิ้ง    
ด้วยแซลมอนคาเวียร์ มะเขือเทศเชอร์รี และแอสพารากัส 
ตักทุกส่วนประกอบเข้าปากพร้อมกัน ซึมซาบกับรสสัมผัส
ละเมียดละไม 
	 ส่วนเมนูเอกของร้านขอยกให ้ Roasted Lyon Duck 
Breast อกเป็ดนำ�เข้าจากประเทศฝรั่งเศส ผ่านการซูวี       
นาน 24 ชั่วโมง เสิร์ฟพร้อมซอสส้มเนื้อเนียน เครื่องเคียง   
เป็นรวมมิตรผักออร์แกนิก อย่างมะเขือเทศจากอิตาลี 
ข้าวโพดอ่อน แอสพารากัส และกราแตงมันฝรั่ง (Potato 
Gratin) กรอบนอกนุ่มใน ความดีงามของซอสส้มก็คือ        
ชว่ยตดัเลีย่นและกลบกล่ินเฉพาะตัวของเป็ดได้อยา่งวิเศษสุด
	 ระหว่างมื้อจะสั่งไวน์นำ�เข้าจากรอบโลกมาดื่มด่ำ�     
เพิ่มรสชาติอาหาร หรือจะลองสั่งค็อกเทลหลังอิ่มแล้วก็    
มีให้เลือกหลากหลาย แต่ที่อยากให้ลองคือ Blue Sky กับ 
Night Passion สองค็อกเทลสีสวยรสชาติสดชื่น เพราะ   
มีส่วนผสมหลักจากวอดก้า รัม เหล้าหวาน และผลไม้        
รสเปรี้ยวอมหวาน 

BELUGA BANGKOK

	 ทุกวัน 14.30 - 23.00 น. 
	 ซอยนราธิวาสราชนครินทร์ 9 กรุงเทพฯ
	 097 229 4353
	 belugabangkok.com 
	 Beluga Bangkok
	 belugabangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี เครื่องดื่มพิเศษ 1 ขวด มูลค่า 2,990 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 6,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565



98



99

ความหมายของ Bundle คือ การมัดห่อเข้าด้วยกัน       
ส่วนคำ�ว่า Joy แปลว่า ความสุข เช่นนั้นแล้วชื่อร้าน  
Bundle of Joy ก็อุปมาอุปไมยได้ถึง ‘ช่อแห่งความสุข’ 
อนัประกอบขึน้ด้วยรายละเอยีดเลก็ๆ น้อยๆ ไมเ่หมอืนใคร 
ที่จะทยอยเสิร์ฟความสุขมาให้อิ่มจนจุใจ 
	 หากมองผ่านกระจกหน้าร้านเข้าไป แรกทีเดียวอาจพาให้
เข้าใจว่าท่ีนี่เป็นเพียงร้านโกรเซอรีน่ารักๆ ร้านหนึ่งเท่านั้น 
กระทั่งเม่ือเดินเข้าไปจนสุดด้านในของร้านนั่นแหละ เราจึง
จะเห็นร้านอาหารก่ึงลับๆ สไตล์โมเดิร์นยูโรเปียน-ญี่ปุ่น     
เนน้วตัถุดบิผสมผสานทัง้จากยโุรป ญีปุ่น่ และไทยซอ่นตวัอยู่
หลังม่าน นี่คือความเซอร์ไพรส์และรายละเอียดอันเป็น
เอกลักษณ์ประการแรกของ Bundle of Joy 
	 ข้อดีของผ้าม่านสีนวลยาวจากเพดานจรดพื้น ก็คือ     
ช่วยแบ่งพื้นท่ี่ระหว่างโซนร้านโกรเซอรีกับโซนร้านอาหาร
ออกอย่างเป็นสัดส่วน ซึ่งในบริเวณของร้านอาหารนี่เอง      
เราจะได้พบกับสิ่งโดดเด่นข้อที่สอง นั่นคือความโปร่งโล่ง

สบายตาจากเพดานสูงและกระจกใสที่เปิดรับแสงธรรมชาติ
อย่างเต็มตา สอดประสานเข้ากับสไตล์การตกแต่งอันแสน
เรียบง่าย ใช้สีโทนสว่างจับคู่กับเฟอร์นิเจอร์ไม้สีอ่อน         
สไตล์มินิมอล และด้วยจำ�นวนโต๊ะแค่ 6-7 โต๊ะเท่าน้ัน           
จึงมอบความรู้สึกเป็นกันเองประหน่ึงว่ามาน่ังรับประทานอาหาร
อยู่ในบ้านของคนคุ้นเคย
	 เร่ิมต้นสัมผัสรสชาติแห่งความสุขจานแรก ที่มากับ     
กลิ่นหอมฉุย Prawn, Sea Urchin, Toast ขนมปังหน้ากุ้ง
ในรูปโฉมโมเดิร์น ขนมปังปิ้งกรอบสอดไส้มูสเนื้อกุ้ง เลเยอร์
ด้านบนด้วยอูนิกับซอสครีมเข้มข้น แล้วท็อปอีกชั้นด้วย       
ผักสลัดเพ่ิมความสดชื่น เสิร์ฟมาในจานสีเขียวตัดกับสีส้ม   
ของอูนิสวยยั่วน้ำ�ลาย
	 ถัดมาเป็น Toast Sea Bream Beurre Blanc Ikura 
ด้วยความท่ีปลาซีบรีม หรือปลามาไดในภาษาญ่ีปุ่น มีขนาดตัว
ค่อนข้างเล็ก จึงเหมาะกับการนำ�มาปิ้งเพื่อรักษาน้ำ�มัน         
ในตัวปลาเอาไว้ไม่ให้แห้งแข็ง ผลลัพธ์คือเน้ือด้านในสุก           

BUNDLE OF JOY
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นุ่มละมุนล้ิน รับประทานกับซอสดาชิเบอร์บล็อง (Dashi 
Beurre Blanc) ทีเ่ริม่จากการทำ�น้ำ�ดาชกิอ่น แลว้คอ่ยนำ�มา
ปรุงใหม่เป็นซอสเบอร์บล็องอีกทีหนึ่ง จึงมีท้ังความหวาน 
เปรี้ยว เค็ม ครบรส อีกตัวช่วยเสริมรสให้โดดเด่นในช่วง       
คำ�สุดท้าย ก็คือไข่ปลาแซลมอน เคี้ยวกรุบกรึบชุ่มฉ่ำ�ในปาก
	 จบจานปลาแล้วเชฟก็พาเดินทางไปสู่รสชาติแห่งท้องทะเล
กับ Gambero Rosso, Linguini Lobster Sauce เริ่มจาก
ทำ�ล็อบสเตอร์บิสก์ก่อน แล้วจึงนำ�มาปรุงเป็นซอสสำ�หรับพาสต้า
อีกรอบ เพื่อให้ได้เนื้อซอสแน่นและเข้มข้น จากนั้นนำ�ไป     
ผัดกับเส้นลิงกวินี ด้านบนเป็นกุ้งกัมเบโอ (Gambero)       
จากอิตาลี ที่สับแล้วคลุกกับน้ำ�สลัดวินิเกรตต์ (Vinaigrette) 
รสชาติออกเปรี้ยวเค็ม ตัดกับรสครีมมี่มันๆ ของล็อบสเตอร์ 
ส่วนหัวใจหลักของจาน คือ เส้นพาสต้านุ่มหนึบ
	 มาถึงเมนูท่ีเป็นจานเด่นไม่เหมือนใครของท่ีน่ี คือ ปิทิวิเยร์ 
(Pithivier) รูปร่างหน้าตาและรสชาติคล้ายๆ บีฟเวลลิงตัน 
(Beef Wellington) แต่ขนาดย่อมลงมา เน้นความสุก        
ของเนื้อสันในท่ีมีเดียมแรร์ อวดผิวเนื้อสีแดงฉ่ำ�  ซึ่งเป็น   
ระดับความสุกท่ีกำ�ลังอร่อยที่สุด เพราะด้วยความที่เนื้อ       
ถูกห่อหุ้มผิวชั้นนอกด้วยพัฟฟ์ หลังยกออกจากเตาอบแล้ว 
ความร้อนท่ียังคุกรุ่นอยู่ในเนื้อแป้งจะช่วยอบให้เนื้อสุกได้ที่
และชุ่มฉ่ำ�พอดิบพอดี ส่วนการที่เชฟเลือกใช้ฟัวกราส์       
แทนทรัฟเฟิล น่ันเพราะฟัวกราส์จะเป็นตัวช่วยเพิ่มสัมผัส
ละมนุลิน้ อกีทัง้น้ำ�มนัจากฟวักราสข์ณะอบกจ็ะไหลซมึเขา้ไป
ในชั้นผิวเนื้อ จึงยกระดับความนุ่มฟินละลายในปากได้อย่าง
น่ามหัศจรรย์ 
	 ตลอดม้ืออร่อยเราสังเกตได้ถึงการจงใจใช้สีสันของอาหาร
ตัดกับสีจานชามท่ีดูต่างสีกันไป ทว่าในความไม่เข้าเซตกันน้ีเอง 
ทีก่ลายเป็นเสนห่ช์ว่ยเตมิแตง่ความมชีวีติชวีาและผ่อนคลาย 
ตรงตามความตั้งใจของทางร้าน ที่ต้องการนำ�เสนออาหาร
ไฟน์ไดนิ่งภายใต้บรรยากาศแวดล้อมที่ดูไม่เป็นทางการ       
จนเกินไป 
	 อิม่หนำ�สำ�ราญแล้ว กอ่นกลับบา้นหากตดิใจสว่นผสม
ในจานทีร่บัประทาน แล้วนกึสนกุอยากจะลองทำ�เองท่ีบ้าน
ดูบ้าง ก็สามารถขอคำ�แนะนำ�จากพนักงานได้เช่นกัน 
เพราะวตัถดุบิสว่นมากทีท่างรา้นนำ�มาปรงุอาหารกม็ขีาย
ในบริเวณร้านโกรเซอรีด้านหน้า ซึ่งนี่ก็คืออีกหนึ่ง
เอกลักษณ์ไม่ซ้ำ�ใครของร้าน Bundle of Joy แห่งนี้ 

BUNDLE OF JOY

	 วันอังคาร - อาทิตย์ 11.00 - 22.00 น.
	 โครงการ Bambini Villa สุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ
	 092 992 1058	    
	 bundleofjoybangkok.com 
	 Bundle of Joy Bangkok       
	 bundleofjoybangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ในช่ัวพริบตาที่คุณก้าวผ่านประตู และได้สัมผัสกับ
บรรยากาศร้าน Burapa Eastern Thai Cuisine & Bar 
By Sri Trat นั่นเท่ากับว่าคุณได้ทิ้งความวุ่นวายของ     
ซอยสุขุมวิท 11 ไว้เบื้องหลังในทันที พร้อมเปิดโสตสัมผัส
กับโลกใบเล็กๆ อีกมิติหน่ึง ที่จะพาคุณรื่นรมย์ไปกับ       
การเดนิทางผา่นบรรยากาศและอาหารอนัเปีย่มเอกลกัษณ์
	 ด้วยความตั้งใจอยากจะมอบประสบการณ์การเดินทาง
บนเทีย่วรถไฟสายบรูพาในฝันใหแ้กลู่กคา้ การตกแตง่รา้นจึง
สวยสะดุดตาไปด้วยงานศิลปะและสถาปัตยกรรมสไตล์อาร์ตเดโค
จากยุค 1940s บวกกับการยกโบก้ีรถไฟสุดหรูมาไว้บนช้ันสอง
และชั้นสามของร้าน เพื่อถ่ายทอดถึงช่วงเวลาที่การเดินทาง
ด้วยรถไฟเฟื่องฟูที่สุด 
	 คำ�ว่าบูรพาน้ัน แปลว่า ทิศตะวันออก ซึ่งในที่นี้ไม่ได้
หมายถึงเพียงแค่ 7 จังหวัดทางภูมิภาคตะวันออกเท่านั้น    
หากแต่ยังขยายพรมแดนการเดินทางกว้างไกลไปถึง          
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งรวมเป็น 27 จังหวัดด้วยกัน  

โดยยึดจากทิศทางการโชนแสงรับวันใหม่ของพระอาทิตย์ท่ีข้ึน
ทางทิศตะวันออกเสมอ 
	 ด้วยเหตุผลน้ีเองจึงส่งอิทธิพลให้แต่ละจานอาหารของท่ีน่ี 
ล้วนแล้วแต่ผสมผสานทั้งวัตถุดิบ เทคนิคการปรุง ตลอดจน
รสชาติของทั้งสองภูมิภาคเข้าด้วยกัน กระทั่งกลายเป็น
เอกลักษณ์โดดเด่นเฉพาะของทางร้าน โดยยังคงยึดโยงรากเหง้า
ของรสชาติแบบภาคตะวันออก แล้วผสมผสานวัตถุดิบ      
ท้องถิ่นไทยจากภาคอื่นๆ เข้าไปโดยไร้ข้อจำ�กัด เสมือนการ
เดินทางอันไม่มีท่ีส้ินสุด เช่นกันกับอาหารไทยท่ีสามารถพาคุณ
นัง่รถไฟไปพบเสน้ทางและจดุหมายแปลกใหมไ่ดใ้นทกุๆ มือ้
	 เร่ิมต้นเรียกน้ำ�ย่อยด้วยเมนูสตรีทฟู้ดรสชาติไฟน์ไดน่ิง 
นั่นคือ ยำ�แหนมข้าวทอดแมงกะพรุน ยึดสูตรตามแบบฉบับ
ยำ�แหนม หากแต่พลิกแพลงใช้แมงกะพรุนขาวแทนหนังหมู 
เพ่ือสื่อถึงท้องทะเลภาคตะวันออก คลุกเคล้ากับน้ำ�พริก       
กุ้งมะพร้าว ซ่ึงเป็นตำ�รับน้ำ�พริกของคนฝ่ังบูรพา ผสมผสานกัน
เป็นเมนูสองภาคในจานเดียว 

BURAPA EASTERN THAI CUISINE & BAR BY SRI TRAT
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	 จานถัดมาคือ กุ้งย่างน้ำ�พริกเกลือ กุ้งลายเสือตัวใหญ่   
นำ�ไปยา่งแบบเรยีบงา่ยตามวิถคีนท้องถิน่ จ้ิมกับน้ำ�พรกิเกลือ 
ซึ่งโดยมากมักเข้าใจกันไปว่ามันคือน้ำ�จ้ิมซีฟู้ดตามสูตร    
แบบปัจจุบัน ทว่าในความเป็นจริงแล้ว คนจังหวัดตราด      
รวมถึงชาวบ้านแถบถิ่นชายฝ่ังตะวันออก ปรุงน้ำ�จ้ิมกัน
ง่ายดายกว่านั้น โดยใช้วัตถุดิบแค่พริกกับเกลือและมะนาว 
ในขณะที่สูตรน้ำ�จิ้มของทางร้านได้ผ่านการประยุกต์รสชาติ
อีกเล็กน้อย โดยนำ�ใบเนียมหูเสือมาปั่นเข้ากับก้านผักชี แล้ว   
กรองออกมาเป็นน้ำ�มันสีเขียวสำ�หรับหยดลงไปในน้ำ�จ้ิมอีกที 
เพื่อเติมเต็มกลิ่นหอมของสมุนไพรไทย ช่วยชูรสชาติให้   
เปี่ยมอรรถรส 
	 อีกสองเมนูเอาใจคนรักเนื้อ จานแรกหน้าตาสวยงาม   
ช่ือเรียกเรียบง่ายว่า ลิ้นย่าง ลิ้นวัววากิวที่ผ่านการซูวีแล้ว   
นำ�ไปย่าง ก่อนทาผิวเนื้อด้านบนบางๆ ด้วยแจ่วสูตรเฉพาะ
ของทางร้าน ช่วยเพิ่มมิติของรสชาติ แนะนำ�ให้ลองคำ�แรก
แบบยังไม่จิม้ซอส จะสมัผสัไดถ้งึความหนบุหนบัของเนือ้ กบั
กรุ่นกลิ่นหอมจางๆ ของใบและดอกทาร์รากอนสีเหลืองสด
ที่ตกแต่งอยู่บนชิ้นเนื้อ คำ�ที่สองลองจิ้มกับซอสชิมิชูรี (Chi-
michurri) ซึ่งเป็นซอสยอดนิยมจากทางอเมริกาใต้ หากแต่
ได้รับการปรับมาเป็นส่วนผสมแบบไทยๆ ด้วยการใช้      
น้ำ�มันใบเนียมหูเสือ จะเป็นคำ�ท่ีกลมกล่อมไปด้วยรสชาติ   
จากสมุนไพร เผ็ดนิดเปรี้ยวหน่อยกำ�ลังอร่อยพอดี 
	 เมนูเนื้อลำ�ดับที่สองคือ แกงเนื้อลูกกล้วย โดยชื่อดั้งเดิม
ในท้องถ่ินฟากบูรพาเรียกกันว่า แกงนกลูกกล้วย เพราะใช้
นกเป็ดน้ำ�หรือสัตว์ปีกเป็นวัตถุดิบหลัก หากแต่ทางร้านเลือก
นำ�มาจับคู่กับเน้ือย่าง และกล้วยไข่ดิบ แกงกับน้ำ�พริกแกงแดง     
และน้ำ�พริกแกงป่าใส่กะทิ หอมกลิ่นขมิ้นอบอวลไปกับ     
กล่ินควันไฟจากข้ันตอนการย่างเนื้อ รสชาติเผ็ดๆ มันๆ       
รับประทานกับข้าวสวยร้อนๆ แล้วเข้ากันที่สุด
	 ปิดท้ายด้วยขนมหม้อแกงฟักทองย่างและไอศกรีม
หอมเจยีว ขนมหมอ้แกงเนือ้เนยีนแนน่สตูรลูกผสม เพราะ
ผ่านการอบสไตล์ขนมปังฝรั่ง โรยหน้าด้วยเมล็ดกระบก 
พืชพรรณท้องถ่ินประจำ�ภาคตะวันออกและภาคอีสาน 
เคลือบคาราเมลหวานกรุบ เสิร์ฟพร้อมไอศกรีมหอมเจียว 
ซึ่งก็ได้แรงดลใจมาจากหอมเจียวที่ โรยอยู่บนหน้า          
ขนมหม้อแกงตามสูตรดั้งเดิมนั่นเอง 

BURAPA EASTERN THAI CUISINE & BAR BY SRI TRAT

	 วันพุธ - พฤหัสบดี 16.30 - 23.00 น. วันศุกร์ 16.00 - 24.00 น. 
	 วันเสาร์ - อาทิตย์ 11.00 - 15.00 น. และ 16.30 - 23.00 น.
	 ซอยสุขุมวิท 11 กรุงเทพฯ
	 02 012 1423 	
	 burapa.net  
	 BurapaEasternThai       
	 Burapa_Eastern_Thai

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี ไอศกรีมกะทิสดทุเรียนเชื่อม 1 ที่ มูลค่า 300 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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Carne ออกเสียงวา่ การเ์น่ เปน็คำ�ภาษาสเปน แปลว่าเนือ้ 
จึงไม่แปลกที่เมื่อก้าวผ่านหลังกำ�แพงอิฐแดงเข้าไปสู่        
ตัวร้านแล้ว คุณจะได้พบกับงานป้ันรูปวัวกระทิงขนาดมหึมา 
ยืนเด่นรอต้อนรับอยู่บริเวณด้านหน้า เรียกว่าเป็นนัยท่ีส่ือถึง        
ท้ังความเป็นชนชาตสิเปน พว่งไปกบัความเปน็รา้นอาหาร
ที่เน้นความอร่อยจากเมนูสารพันเนื้ออีกด้วย
	 อย่างไรก็ตาม นิยามของ Carne ท่ีแท้จริงแล้ว คือความต้ังใจ
ที่จะนำ�เสนอความรื่นรมย์บนโต๊ะอาหาร อันเกิดจากสัมผัส
ของเน้ือหลากหลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นเน้ือวัว เน้ือไก่ เน้ือหมู 
และเนื้อปลา โดยผ่านกรรมวิธีการย่าง อบ และรมควัน         
ซึ่งถือเป็นความเช่ียวชาญเฉพาะทางของร้าน ภายใต้       
ตำ�รับตำ�ราอาหารที่หยิบยกมาจากประเทศแถบละตินและ
อเมรกิาใต ้ซึง่คอ่นขา้งมเีสนห่์โดดเด่นในเรือ่งของเครือ่งเทศ
และรสชาติจัดจ้านใกล้เคียงกับอาหารไทย 
	 ไมใ่ชเ่พยีงแคร่สชาติอาหารเท่านัน้ หากทว่าบรรยากาศ
ภายในรา้นยงัพาเหลา่นกัชมิใหรู้สึ้กเหมือนไดบ้นิลัดฟา้ไปนัง่

ชิลอยู่ในแถบประเทศละติน เพราะการออกแบบตกแต่ง   
ผสมกลมกลืนไปท้ังความดิบและความหรูหราของสีน้ำ�ตาลเข้ม
จากเฟอร์นิเจอร์ไม้และโซฟาหนัง ผนังปูนเปลือยเผยผิวอิฐแดง 
มีช้ันเปิดเปลือยท่ีประดับประดาไปด้วยท่อนฟืน ตลอดกระท่ัง
ครัวเปิดท่ีส่งกล่ินควันหอมกรุ่นจากเทคนิคการย่างและรมควัน 
ยิ่งปลุกประสาทสัมผัสให้รู้สึกหิวขึ้นมาทันที
	 นอกจากเสิร์ฟอาหารละตินที่ว่าไม่ซ้ำ�ใครแล้ว อีกหนึ่ง
เอกลกัษณข์องทีน่ีก่ค็อืการใหค้วามสำ�คญักบัวตัถุดบิคณุภาพ
ในท้องถ่ินเมืองไทย โดยคัดสรรนำ�มาปรุงรสผสมผสานลงในเมนู
ท่ีแม้จะมีต้นกำ�เนิดมาจากแถบอเมริกาใต้ หากท้ายท่ีสุด       
ในหลายๆ จานก็จะได้รสชาติท่ีแปลกใหม่ออกไป แถมการันตี
ว่าถูกปากได้ใจคนไทยแน่นอน
	 เพ่ือเป็นการเปิดรับรสชาติมหัศจรรย์แปลกใหม่ ขอแนะนำ�
ให้สั่ง Fish Ceviche เป็นจานแรก นี่คืออาหารพ้ืนเมือง     
ยอดนิยมของคนละติน ปลากะพงสดปรุงสไตล์เซวิเช         
ด้วยซอสแบบเปรู แล้วราดด้วยซัลซาชมพู่กับหอมแดง          

CARNE
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รสออกเปรี้ยวผสมเผ็ดจางๆ ให้ความรู้สึกสดชื่นสมกับเป็น
เมนเูรยีกน้ำ�ยอ่ย สมทบดว้ยความกรอบเค้ียวกรบุของมันม่วง
ที่นำ�ไปทอดจนกรอบกำ�ลังดี
	 ขยับจากเมนูเน้ือปลามาสู่เน้ือไก่ Grilled Benja Chicken 
ไกเ่บญจาหมกักบัสมนุไพร มว้นเปน็รปูดอกกุหลาบ นำ�ไปซวีู 
แลว้ตามดว้ยยา่งใหห้นงัด้านนอกแหง้เกรยีม มีกล่ินสโมคของ
ควันเล็กน้อย รับประทานคู่กับซอสพริกเหลือง (Yellow 
Chilli Sauce) ซึ่งให้รสหวานของหัวหอม กับเผ็ดปลายนิดๆ 
เสิร์ฟมาพร้อมยอดฟักแม้วของไทยและควินัว ช่วยเพิ่ม    
ความหนุบหนับขณะเคี้ยว ความอร่อยพิเศษของจานนี้อยู่ที่
เน้ือไก่เบญจา เพราะเป็นไก่ออร์แกนิก เล้ียงด้วยข้าวไรซ์เบอร์รี 
ในฟาร์มเปิดแบบอิสระ
	 อกีจานหน่ึงทีเ่รยีกความประหลาดใจไดถ้งึทีส่ดุคอื Riso  
หน้าตาเหมือนรีซอตโต แต่ความจริงแล้วมันคือพาสต้าเมล็ดข้าว 
หุงพร้อมมิโซะมันปู แล้วคลุกเคล้ากับเนื้อมันปู แถมยัง         
ผัดสเป็คแฮม (Speck Ham) ผสมลงไปอีก ก่อนเสิร์ฟก็โรยหน้า
ด้วยทรัฟเฟิลฝานอีกชั้นหนึ่ง ควรคลุกก่อนตักเข้าปาก        
แล้วค่อยๆ ซึมซาบกับรสเค็มมันที่นัวกันอยู่ในกระพุ้งแก้ม
	 เบรกด้วยจานเพื่อสุขภาพอย่าง Roasted Beetroot    
กันบ้าง บีทรูทอบสมุนไพรในเตาถ่านส่งกลิ่นหอมกรุ่น    
พร้อมด้วยผักวอเตอร์เครสไร้สารเคมีเพราะปลูกเอง ควินัวขาว
และดำ�  ถั่วพีแคนเคลือบ และ Chilli Green Goddess 
Dressing สีเขียวสวยสด เป็นจานที่ให้เนื้อสัมผัสมหัศจรรย์
หลากหลายขณะเคี้ยว 
	 และแน่นอนว่าต้องจบมื้ออร่อยด้วยเมนูเนื้อ Picanha 
เนือ้วากวิยา่งรสชาตเิขม้ขน้นุม่นิม่ละลายในปาก รบัประทาน
คูก่บัซอสพืน้ฐานของทางอเมรกิาใตอ้ยา่ง Salsa Molcajete 
เผ็ดจัดจ้านช่วยตัดเล่ียน คาดว่าน่าจะถูกปากคนไทยเป็นพิเศษ 
เพราะมีรสชาติคล้ายๆ น้ำ�จิ้มแจ่วของทางภาคอีสาน
	 เคลด็ลบัเลก็ๆ นอ้ยๆ เพ่ือยกระดับความอร่อยคณูสอง 
แนะนำ�วา่ตอ้งตกัทกุสว่นประกอบใหค้รบเครือ่งในหนึง่คำ� 
เพราะจะได้ลิ้มลองทั้งรสชาติและเนื้อสัมผัสอร่อยจบ
สมบูรณ์แบบ...เชฟแอบกระซิบมาว่าอย่างนั้น

CARNE

	 ทุกวัน 11.00 - 22.30 น.
	 ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ
	 066 069 2288	
	 Carne BKK       
	 Carne_bkk 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Fish Ceviche 1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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ภายใต้คอนเซ็ปต์ ‘The Artisan of Chinese Cuisine’ 
(ศลิปศาสตรอ์าหารจนี) ทกุเมนขูอง Chef Pom Chinese 
Cuisine by Todd จึงถือเป็นการนำ�เอาศาสตร์และศิลป์
จากก้นครัวจีน มาสอดประสานเป็นอาหารจานสวยที่    
ชวนตื่นตาตื่นใจ ที่สำ�คัญยังเลอรสอร่อยล้ำ�เป็นที่ร่ำ�ลือ 
สรา้งสรรคโ์ดยเชฟปอ้ม - ธนรกัษ ์ชโูต ยอดเชฟอาหารจนี
ร่วมสมัยของเมืองไทย
	 จุดเริ่มต้นเกิดจากความรักและหลงใหลในอาหารของ
คุณต๊อด - ปิติ ภิรมย์ภักดี ที่โคจรมาพบกับเชฟป้อม ท้ายสุด
จึงลงเอยท่ีร้านอาหารจีนซึ่งออกแบบตกแต่งในรูปแบบ        
โอเรยีนทลัรว่มสมยั (Contemporary Oriental) บรรยากาศ
ของร้านให้ความรู้สึกคล้ายโรงเตี๊ยมยุคโบร่ำ�โบราณ 
เฟอรน์เิจอรม์คีวามหลากหลายในสไตล์จีนท่ีไม่จำ�กัดรปูทรง 
มีทั้งโต๊ะกลม โต๊ะเหลี่ยม เก้าอี้ โซฟา ผสมผสานรวมได้อย่าง
กลมกลืน พร้อมกันน้ียังเลือกใช้สีที่สร้างพลังการดึงดูด         
กันและกัน ระหว่างสีดำ� สีทอง และสีแดง อาจแซมด้วยสีอ่ืนบ้าง

พอให้เป็นลูกเล่น ผสานกับเส้นสายลวดลายอ่อนช้อยของ
ภาพเขียนลายพู่กันจีน อันปรากฏบนกำ�แพงหรือฝ้าเพดาน 
ตลอดจนของตกแต่งแบบจีนร่วมสมัยตามมุมต่างๆ ของร้าน 
	 อาหารจีนก็เหมือนอาหารท่ัวโลกท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
โดยแบ่งแยกแตกต่างในหน้าตาและรสชาติไปตามภูมิภาค  
อันกว้างใหญ่ไพศาลของประเทศจีน ส่วนที่ Chef Pom 
Chinese Cuisine by Todd เน้นอาหารจีนต้นตำ�รับจาก
มณฑลกวางตุ้ง ซึ่งข้ึนชื่อว่ามีความโดดเด่นในเร่ืองรสชาติ
แท้จริงของวัตถุดิบ ผสมผสานกับมณฑลเสฉวน ท่ีเป่ียมเอกลักษณ์
จากรสชาติจัดจ้านเผ็ดร้อนของเครื่องเทศ นำ�มารังสรรค์    
ผา่นวัตถุดบิคดัสรร สอดประสานกรรมวธิแีละเทคนิคการปรุง
ในแบบฉบับเชฟป้อม นอกจากน้ียังนำ�อาหารชื่อดังประจำ�
แต่ละมณฑล มานำ�เสนอผ่านวัตถุดิบสดใหม่ตามฤดูกาล    
เพิม่ความสนกุและการรบัประทานอาหารจนีไดอ้ยา่งรืน่รมย์
และหลากหลาย
	 เมนูยอดฮิตรับประทานง่ายได้ทุกเพศทุกวัยต้องยกให้

CHEF POM CHINESE CUISINE BY TODD
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ต่ิมซำ�  ทั้งของนึ่งของทอดพร้อมบริการจัดเต็มความอร่อย   
ท้ังยังแตกต่างกว่าร้านไหนๆ เพราะมีไส้พิเศษท่ีคิดค้นปรุงแต่ง      
มาให้ลองชิมจนจุใจ 
	 ส่วนเมนูวันนี้จะพาไปอิ่มอร่อยในรูปแบบ A la carte 
เร่ิมด้วยความสดชื่นกับ Summer Salad (ซัมเมอร์สลัด)     
ยกเปลือกส้มซันคิสต์ท้ังลูกมาใช้แทนภาชนะ โดยคว้านเน้ือส้ม
ออกจนเกลี้ยง แล้วนำ�เนื้อส้มซันคิสต์ไปหั่นชิ้นพอคำ�             
ใส่มะม่วงสุกรสสดชื่นเพิ่มเข้าไปอีก จากนั้นนำ�ไปคลุกเคล้า
น้ำ�สลัดสูตรพิเศษของร้าน ตักใส่ในเปลือกส้ม ตกแต่งด้วย
หอยเชลลค์ลกุชาเขียวและอลัมอนดป์น่ มะเขอืเทศดอง และ
น้ำ�สลัดไข่ปลาแซลมอน ก่อนแช่เกล็ดน้ำ�แข็งเสิร์ฟมาแบบ
เย็นฉ่ำ� รสชาติสดชื่นฉ่ำ�หวานทั้งหอยเชลล์และเนื้อผลไม้สด
	 เมนูขึ้นชื่อลือชา หากว่ามาแล้วไม่ได้รับประทาน ถือว่า
มาไม่ถึง ต้องเป็น Double Boiled Fish Maw In Chinese 
Soup (กระเพาะปลาจักรพรรดิ) เสิร์ฟมา 2 ถ้วยในแบบ    
หม้อดินเตาร้อน ถ้วยแรกบรรจุกระเพาะปลาน้ำ�แดงตุ๋น     
ปรุงรสกลมกล่อม อีกถ้วยเป็นซุปท่ีตุ๋นจากกระเพาะปลาเช่นกัน 
แต่ปราศจากการปรุงรสเพิ่มเติม จึงให้รสชาติของวัตถุดิบ     
ท่ีเข้มข้นกว่า รับประทานกับถ่ัวงอกผัดเบคอนท่ีมีความกลมกล่อม
กรุบกรอบ ตามด้วยการซดน้ำ�ซุปกระเพาะปลาร้อนๆ ย่ิงอร่อย
โล่งคอ
	 เพลิดเพลินเจรญิอาหารกันตอ่กับเมน ูFresh Abalone 
with Morel Mushroom and Foie Gras (เป๋าฮื้อสดเจี๋ยน
เห็ดมอเรลกับตับห่าน) เป๋าฮ้ือสดนำ�ไปตุ๋นจนนุ่ม แล้วเจ๋ียนกับ
เห็ดมอเรล เสิร์ฟมาพร้อมกับซอสและมะเขือเทศดองสูตรพิเศษ
รสหวานอมเปรี้ยว 	
	 อกีจานขาดไมไ่ดใ้นเมนอูาหารจีน คือ Roasted Crispy 
Pork Belly (หมูกรอบ) หมูสามชั้นคัดเกรดพรีเมียม นำ�ไป
ผ่านกรรมวิธีลับเฉพาะของร้าน ทำ�ให้หมูมีหนังที่บางกรอบ
อย่างน่าอัศจรรย์ ในขณะท่ีเน้ือกลับนุ่มชุ่มฉ่ำ�ไม่หยาบกระด้าง 
ทอดดว้ยเทคนคิพเิศษไมอ่มน้ำ�มนั ส่งผลใหแ้มว้า่จะวางทิง้ไว้
พักใหญ่ ช้ินหมูกรอบก็ยังให้สัมผัสท่ีกรอบนอกนุ่มใน ไม่ต่างกับ
ตอนยกมาเสิร์ฟใหม่ๆ  
	 ท่ีน่ีให้บริการแบบไฟน์ไดน่ิง (Fine Dining) มีท้ังเซตเมนู 
และอาลาคารท์ (A la carte) หรืออยากไดร้บับรกิารแบบ
เชฟส์เทเบิล (Chef’s Table) ก็สามารถโทรฯ สอบถาม
ได้ล่วงหน้าเช่นกัน

CHEF POM CHINESE CUISINE BY TODD

	 วันจันทร์ - ศุกร์ 11.00 - 20.00 น. 
	 วันเสาร์ - อาทิตย์์ 11.00 - 21.00 น.
	 ถนนพระราม 3 กรุงเทพฯ
	 091 407 5687
	 chefpom.com  
	 Chefpomcuisinebytodd
	 Chefpomcuisinebytodd

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร เมื่อรับประทาน
เมนู A la carte ครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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ความรักและความหลงใหลในการทำ�อาหารของเชฟอาร์ต - 
ศุภมงคล ศุภพิพัฒน์ หัวหน้าเชฟและผู้ก่อต้ัง Chef’s Table 
by Chef Art คอืส่ิงท่ีทำ�ใหร้า้นอาหารแหง่นีเ้ปน็ Hidden 
Gem ของผู้ท่ีรักการตามหาประสบการณ์ท่ีแสนพิเศษในการ
รับประทานอาหารอย่างแท้จริง
	 หากคุณมาเยือนร้านอาหารแห่งน้ีเป็นคร้ังแรก ขอแนะนำ�ว่า
อย่าเพ่ิงงุนงงหากว่าเดินทางตาม GPS นำ�ทางมาถึงหมุดหมาย
หน้าบ้านหลังหนึ่งในซอยเอกมัย 10 แล้ว ทว่ากลับไม่พบ    
แม้กระท่ังป้ายชื่อร้านใดๆ ขอให้คุณโปรดรออยู่ที่ด้านหน้า
ประตูบานใหญ่ เพียงครู่เดียวเท่านั้นประตูบานตรงหน้าจะ
เลื่อนเปิดอย่างช้าๆ เผยให้เห็นลานจอดรถและตัวอาคารที่
ปรากฏตราสัญลักษณ์คำ�ว่า ‘Art’ และมีกราฟิกรูป ‘กล้วย’ 
ประดับอยู่ด้านบน
	 เมือ่ผลกัประตเูขา้ไปภายใน จะพบครัวเปดิสไตล์โมเดิรน์
ซึ่งเผยให้เห็นการทำ�งานของทีมเชฟเป็นส่ิงแรก เดินเท้า   
ผ่านทางเช่ือมเล็กๆ เข้าไปเป็นไอซ์แลนด์บาร์หินอ่อนขนาดใหญ่ 

มีโต๊ะนั่งยาวขนาบอยู่ตรงหน้าเป็นที่ที่เชฟอาร์ตจะได้พบปะ
กบัลกูค้า สว่นรูปกลว้ยบนตราสญัลกัษณข์องร้านทีเ่ปน็คำ�ว่า 
Art นั้น เชฟอาร์ตเฉลยว่ามาจากชื่อเล่นของภรรยานั่นเอง 
นอกจากน้ันยังมีห้องรับประทานอาหารท่ีตกแต่งอย่างหรูหรา
ด้วยแชนเดอเลียร์ โต๊ะกลมประดับด้วยของตกแต่งที่จะ
เปลี่ยนไปเรื่อยๆ ตามเทศกาล ถึงอย่างนั้นก็มีความอ่อนโยน
และเป็นกันเอง ด้วยภาพเขียนสีน้ำ�มันขนาดใหญ่ เป็นรูปล้อเลียน
เชฟอาร์ตท่ีสนุกกับการทำ�อาหารอยู่กับสุนัขของเขา โดยศิลปิน
ผูว้าดภาพน้ีคือ ลำ�พู กนัเสนาะ ศิลปนิหญงิชือ่ดงัจากอัมพวา 
	 ในปี 2022 นี้ ร้าน Chef’s Table by Chef Art ใกล้
จะก้าวเข้าสู่ปีที่ 10 แล้ว สิ่งที่หลายคนอาจนึกไม่ถึงคือ ที่นี่
เป็นร้านอาหารร้านแรกที่ใช้คอนเซ็ปต์ Chef’s Table ใน
ประเทศไทย โดยวัฒนธรรมน้ีเกิดจากการท่ีเชฟเชิญแขกคนพิเศษ
มารับประทานอาหารท่ีบ้านหรือครัวท่ีพวกเขาทำ�งาน จากน้ัน
จึงพัฒนาจนกลายเป็นการรับประทานอาหารแนวใหม่ ท่ีหมายถึง
การรับประทานอาหารท่ีปรุงตามใจเชฟ ซ่ึงได้รับความนิยมมาก

CHEF’S TABLE BY CHEF ART
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ในปัจจุบัน ทว่าผู้ริเริ่มในเมืองไทยอย่างเชฟอาร์ตกลับยังคง
เอาใจใส่ต่อความต้องการของลูกค้าเป็นสำ�คัญ ในการเสิร์ฟ
แต่ละคร้ังเขาต้องสอบถามลูกค้าก่อนว่าชอบและไม่ชอบ     
รับประทานวัตถุดิบชนิดใด ตลอดจนการมาเยือนแต่ละครั้ง 
อาหารท่ีเสิร์ฟก็จะเปล่ียนไปไม่ซ้ำ� ข้ึนอยู่กับวัตถุดิบแต่ละฤดูกาล  
	 ครั้งนี้เรามีโอกาสได้ล้ิมลอง 4 เมนูจากเชฟอาร์ต โดย
จานแรกคือ Butter Poached Lobster, Seafood Tortellini, 
Roasted Cherry Tomato, Squash & Spinach, Lobster 
Veloute เน้ือล็อบสเตอร์แคนาดาหอมกรุ่นกล่ินเนย ท็อปด้วย 
Royal Oscietra Caviar ไข่ปลาคาเวียร์สุดพรีเมียม ก่อน   
รบัประทานเชฟจะราดซอสเวลูเตท่ี้ตม้จากผักกบัเปลอืกและ
หัวของล็อบสเตอร์ ช่วยเพิ่มความเข้มข้นสร้างมิติให้กับ      
เมนซูฟีูด้จานนีไ้ดอ้ยา่งด ีถดัมาคอื Hokkaido Scallop and 
Uni, Parmesan Risotto รีซอตโตท่ีมาพร้อมเม็ดข้าว 
สกุกำ�ลงัด ีชุม่ฉ่ำ�ดว้ยซอสปรงุกับพารเ์มซานชีสหอมหวน และ
เพลิดเพลินยิ่งขึ้นเมื่อได้รสกับเนื้อสัมผัสของสแกลล็อป
ฮอกไกโดตัวอวบอัด ท่ีควงคู่มากับรสชาติล้ำ�ลึกของไข่หอยเม่น
สดจนได้กลิ่นอายของท้องทะเล 
	 แมเ้มนซูฟีูด้จะเปน็สิง่ทีเ่ชฟอารต์โปรดปราน แตเ่มนเูนือ้
ของที่นี่ก็มีความพิเศษไม่แพ้กัน French Pigeon, Squash 
Puree, Pigeon Orange Red Wine Sauce เนื้อนกพิราบ
นำ�เข้าจากฝรั่งเศสในความสุกกำ�ลังดี มาจากการย่างด้วย    
วิธีคลาสสิกตามตำ�รับฝรั่งเศสแท้ๆ เนื้อนกแดงนุ่มใน ชุ่มฉ่ำ�    
ดว้ยรสชาตขิองตวัเอง ผสานกับซอสท่ีทำ�มาจากส่วนกระดกู      
อบกับส้มและไวน์แดง ท่ีอาจทำ�ให้หลายคนอดไม่ได้ท่ีจะกลับมา
รับประทานซ้ำ�แล้วซ้ำ�อีก 
	 และจานสุดท้ายในคร้ังน้ีคือ Pure Blood Wagyu Beef, 
Creamy Mashed Potatoes, Sauteed Mushroom, 
Perigueux Sauce เนื้อที่มาจากวัวสายพันธ์ุญ่ีปุ่นแท้ๆ 
ถกูเล้ียงในฟารม์อนักวา้งใหญ ่ทา่มกลางอากาศบรสิทุธิใ์น
ประเทศออสเตรเลีย แม้จะเป็นสายพันธ์ุญ่ีปุ่นแต่ก็มีมันแทรก
ไม่มาก เน้ือจึงนุ่มและแน่นเม่ือย่างจนสุกกำ�ลังดี ซ่ึงเชฟอาร์ต
ให้ความเห็นว่า หากเนื้อมีมันมากก็อาจจะทำ�ให้สมดุล   
ของรสชาตทิีร่บัประทานมาตลอดทัง้มือ้เสยีไป เขาจงึเลอืก
เน้ือวัวชนิดน้ีมาปรุงเป็นอาหารจานหลัก เพ่ือมอบความทรงจำ�
เลอรสอันสมบูรณ์แบบ

CHEF’S TABLE BY CHEF ART 

	 ทุกวัน 11.00 - 23.00 น. (สำ�รองที่นั่งล่วงหน้าเท่านั้น)
	 ซอยเอกมัย 10 กรุงเทพฯ 
	 099 350 7414   
	 Cheftablebychefart       
	 cheftablebychefart

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Special Dessert 1 ที่ มูลค่า 500 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 8,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป    
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ร้านอาหารสไตล์ Casual Fine Dining เสิร์ฟอาหารเป็นคอร์ส 
10 เมนู เริ่มตั้งแต่เมนูเรียกน้ำ�ย่อยไปจนจบที่ของหวาน 
ภายใตก้ารเนรมติสวนในจนิตนาการทีต่กแตง่อยา่งหรหูรา 
ใหเ้ราได้นัง่รบัประทานอาหารทา่มกลางหมู่ดวงไฟกะพรบิ
ระยิบระยับที่ระโยงระยางอยู่ตามต้นไม้น้อยใหญ่โดยรอบ 
สมกับชื่อร้าน Cuisine de Garden 
	 ท่ีน่ีเอาใจใสล่งลกึไปถงึเร่ืองของการรกัษโ์ลกอยา่งยัง่ยนื 
เพราะทุกเมนูท่ีรังสรรค์เกิดข้ึนด้วยแรงบันดาลใจจากธรรมชาติ 
ยึดม่ันในคอนเซ็ปต์ Zero Waste โดยเน้นใช้ทุกส่วนของ   
วัตถุดิบออร์แกนิกจากภูมิภาคต่างๆ ทั่วประเทศไทยให้       
เกิดประโยชน์ถึงขีดสุด ด้วยกรรมวิธีการปรุงแต่งทั้งในแบบ
ยุโรป ญ่ีปุ่น และไทยผสมผสานกันไป เรียกได้ว่าเป็นอาหาร 
สไตล์ฟิวชันอินโนเวทีฟ ท่ีนอกจากอร่อยรสในทุกคำ�แล้ว ยังชวน
ให้รู้สึกอิ่มใจในคุณค่าและความหมายที่แฝงอยู่ในทุกๆ จาน 
	 ความต่ืนเต้นในการมารับประทานอาหารท่ีน่ี ก็คือแต่ละเมนู
ซ่ึงสร้างสรรค์จากวัตถุดิบที่ได้ตามฤดูกาลนั้น จะได้รับการ

เปลี่ยนโฉมหน้าไปในทุกๆ 4 เดือน อย่างในช่วงฤดูกาลนี้         
เชฟมีไอเดียสนุกแสนเก๋ มอบความตื่นตาตื่นใจกว่าเคย      
ด้วยการนำ�เสนอหน้าตาของอาหารให้ดู ‘ของหวานเป็น
ของคาว สว่นของคาวเปน็ของหวาน’ เสมอืนเปน็ภาพลวงตา
แห่งความอร่อยล้ำ� 
	 สวยด้วยอร่อยด้วยจานแรก คือ Duck Cake (เค้กเป็ด) 
เ น้ือเป็ดรมควันด้วยสมุนไพรไทยอย่างมะแขว่น ที่ มี             
กลิน่เฉพาะตวัและรสเผด็รอ้นคลา้ยพริก นำ�ไปสอดไสข้นมปงั
โฮมเมดบริยอช (Brioche) ย่างเนยหอมๆ แล้วปาดรอบๆ 
ด้วยครีมชีส วางเนื้อเป็ดรมควันประกบอีกชั้น เสิร์ฟพร้อม   
ผลไม้ตามฤดูกาล ซึ่งครั้งนี้เป็นสตรอว์เบอร์รีกับบลูเบอร์รี 
กอ่นราดดว้ยซอสมลัเบอร์รีฉ่ำ�ๆ เคลด็ลบัความอร่อยของท่ีน่ี
คือ เวลารับประทานให้ตักทุกอย่างพร้อมกัน เพ่ือสัมผัส   
ความสุนทรีย์ทั้งรสทั้งกลิ่น ที่จรุงคลุกเคล้ากันอยู่ในปาก 
	 ตามมาด้วยเมนูท่ีออกแบบมาให้รับประทานแบบเม่ียงคำ� 
Oyster (หอยเขย่า) จัดเสิร์ฟมาในถ้วยดินเผา ส่วนบนฝาใส่

CUISINE DE GARDEN 
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ยำ�ก้านคูน ในถ้วยเป็นหอยนางรมจากจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ที่นำ�ไปทอดเป็นเทมปุระ โรยด้วยผงหม่าล่าสีแดงสวยจัด 
ก่อนรับประทานให้เทยำ�ก้านคูนลงในถ้วยหอยนางรม แล้วเขย่า
ให้เข้ากัน ห่อรับประทานกับใบชะพลู โดยจะเติมพริกซอย
เพิ่มรสเผ็ดอีกสักนิด หรือส่งเข้าปากเลย ก็ได้รสชาติกรุบนิด 
หวานเนื้อหอยหน่อยๆ ผสานกับความเผ็ดซ่า เคล้ากลิ่นของ
ใบชะพลู 
	 ส่วนเมนู Pork Knuckle หยิบยืมแรงบันดาลใจมาจาก
แกงกระด้างของทางภาคเหนอื ทว่ารงัสรรค์มาใหม่ในรปูแบบ
ไอศกรีมชาเขียว โดยใช้เนื้อหมูผสมเจลาตินผ่านกรรมวิธีลับ 
คลุกผงสีเขียวหยาบๆ ท่ีทำ�จากผักชี แล้วตกแต่งด้วยมะเขือเทศ
ตากแหง้โฮมเมด โรยดว้ยน้ำ�จิม้ซฟีูด้ทีม่าในรปูแบบเกล็ดหิมะ
เพือ่ตดัความเลีย่น ตอ้งรบัประทานท้ังชิน้พรอ้มกันเพือ่จะได้
รสชาติที่ครบองค์ประกอบของแกงกระด้าง 
	 เมนูซิกเนเจอร์ชื่อ The Nest คือคุณค่าที่คู่ควรแก่การ
ลองลิ้ม ส่วนประกอบที่พิเศษที่สุดของจานนี้คือน้ำ�สต๊อกไก ่
ซึ่งใช้เวลาทำ�นานกว่า 12 ชั่วโมง โดยเริ่มต้มน้ำ�จาก 10 ลิตร 
ใหเ้หลอืเพยีงลติรเดียว จงึไดค้วามเขม้ขน้ถงึรสถึงใจ จากนัน้
นำ�ไปผัดกับไก่ฉีก เห็ดชิตาเกะ เห็ดพอร์ชินี และทรัฟเฟิลออยล์
ราดรองไว้ที่ฐานจาน ขยับขึ้นไปอีกชั้นเป็นหมี่กรอบ ทำ�จาก
ข้าวสวยทอดสีเหลืองทองตกแต่งด้วยไข่ออนเซ็นท้ังเปลือก 
โดยนำ�ไข่ไก่ไปซูวีที่อุณหภูมิ 63.5 องศา เป็นเวลา 45 นาที 
ก่อนรับประทานให้ตอกไข่ลงในหม่ีกรอบ แล้วคลุกเคล้า      
ทุกส่วนผสมให้เข้ากัน จะช่วยเพิ่มมิติล้ำ�รสกลมกล่อม
	 ท้ายสุดเป็นของหวานที่ชื่อไม่หวานเอาเสียเลย ด้วย
การคดิคน้และเทคนคิการรงัสรรคอ์ยา่งซบัซอ้น กระทัง่ได้
มาเปน็เมน ูข้าวคลกุน้ำ�ปลา ซึง่ความจรงิแลว้ก็คอืไอศกรมี
ข้าวญ่ีปุ่น เน้ือไอศกรีมทำ�จากข้าวญ่ีปุ่นสายพันธ์ุอามาซาเกะ 
(Amazake) ที่ปลูกในประเทศไทย แล้วโรยด้วยข้าวพอง
สามกษัตริย์ อันได้แก่ ข้าวหอมมะลิ ข้าวหอมมะลินิลแดง 
และข้าวสินเหล็ก ก่อนโรยงาข้ีม่อนอบอีกเล็กน้อยปิดข้ันตอน 
เสิร์ฟกับโบนแมร์โรว (Bone Marrow) ท่ีข้างในเป็นพุดด้ิงข้าว 
ใช้ข้าวเหนียวเข้ียวงูนำ�ไปเคี่ยวกับน้ำ�กะทิสดให้ออกรส
หวานมัน ฉาบด้านบนด้วยเนยท่ีทำ�จากถ่ัวเน่าญ่ีปุ่นรสชาติ
มันๆ นัวๆ และมีซอสน้ำ�ปลา ทำ�จากน้ำ�ปลาทางภาคใต้  
นำ�ไปเคี่ยวให้ข้นหอม จะได้รสออกหวานคล้ายไซรัป        
รับประทานกับไอศกรีมหยอดซอสน้ำ�ปลาก็เพ่ิมรสชาติได้ดี 
	

CUISINE DE GARDEN 

	 วันจันทร์ - เสาร์ 18.00 - 22.30 น.
	 ซอยเอกมัย 2 กรุงเทพฯ
	 061 626 2816   
	 cuisinedegarden.com       
	 Cuisine de Garden
	 Cuisine de Garden

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Cranberry Walnut Bread 1 ท่ี 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป (กรุณาแจ้งพนักงานล่วงหน้า 
เน่ืองจากใช้เวลาเตรียมขนมปัง 30 นาที)
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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คำ�ว่า Enoteca ในภาษาอิตาลีมีความหมายว่า ห้องสมุดไวน์ 
(Wine Library) ซ่ึงส่ือออกมาอย่างตรงไปตรงมาว่าสถานท่ี
แห่งนี้คือสวรรค์ของนักดื่มไวน์โดยแท้ แต่นอกจากจะได้
ดื่มด่ำ�กับไวน์หลากชนิดแล้ว ท่ีนี่ยังมีชื่อเสียงในเรื่องของ
อาหารสไตล์ Creative Modern ที่มาพร้อมคอนเซ็ปต์ 
Tradition with Innovation อีกด้วย
	 ก่อต้ังข้ึนในปี 2004 โดย Nicola Bonazza และพ่อของเขา 
Giancarlo Bonazza ท่ีเป็นนักพัฒนาอสังหาริมทรัพย์ ภายใต้
บรรยากาศของอาคารชัน้เดยีวทีต่กแตง่ในสไตลบ์า้นอนัแสน
อบอุ่นในยุโรป มีเฟอร์นิเจอร์ไม้และผนังอิฐที่ให้ความรู้สึก
เหมือนห้องในโรงเก็บไวน์ แบ่งออกเป็นโซนน่ังด้านในและ
ด้านนอกรา้น กบัห้องโถงสว่นตวัทีส่ามารถจดัปาร์ตีเ้ลก็ๆ ได ้
ที่นี่เป็นสถานท่ีรวบรวมไวน์จากประเทศอิตาลี 100% กว่า 
400 ฉลาก ซึง่มต้ัีงแตไ่วนร์สเยีย่มท่ีไดร้บัความนยิม ไปจนถงึ
ไวน์ท่ีหาได้ยากย่ิงจากเหนือจรดใต้ของประเทศ อาทิ Barolo 
Collection และไวน์สไตล์วินเทจต่างๆ โดยแรกสุดนั้น     

ตั้งใจจะให้ที่นี่ เป็นสถานที่ของนักดื่มที่มีอาหารง่ายๆ          
เปน็กบัแกลม้ ทวา่วนัเวลาผา่นไป ทีน่ีก่ไ็ดพ้ฒันาใหก้ลายเปน็
ร้านอาหารระดับไฟน์ไดน่ิงที่มีอาหารจานพิเศษให้บริการ    
แก่แขกผู้มาเยือนในที่สุด 
	 ทางร้านยงัไดรั้บรางวลัทรงเกียรตกิารันตคีวามยอดเยีย่ม
มากมาย ไม่ว่าจะเป็นรางวัลล่าสุดอย่าง Gambero Rosso 
3 Bottles ในการประกาศรางวลั Top Italian Restaurants 
Special Awards 2022 ที่จัดขึ้นโดย Gambero Rosso 
International ซึ่งมอบให้กับร้านอาหารอิตาเลียนที่มี      
Wine List ที่ยอดเยี่ยมที่สุดในโลก และยังได้รับการรับรอง
จากสถานทูตอิตาลี ในฐานะร้านอาหารที่นำ�เสนอความเป็น
อิตาลีแท้ๆ ออกสู่สายตาของคนทั่วไป นอกจากนี้ Enoteca 
Bangkok ยังอยู่ในลิสต์ร้านอาหารแนะนำ�จาก Michelin 
Guide’s Point of View และยังติดอยู่ในรายชื่อหนึ่งใน        
ร้านอาหารอิตาเลียนที่ดีที่สุดของกรุงเทพมหานคร 
	 หัวหน้าเชฟคนปัจจุบันคือ Chef Stefano Borra         

ENOTECA BANGKOK
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เชฟชาวอิตาเลียนท่ีมีบ้านเกิดในเมืองตูริน (Turin) ผู้น้ี คือผู้ท่ี 
ทำ�ตามความฝันของตัวเองด้วยการลาออกจากการเป็น
นักศึกษากฎหมายเพื่อไปศึกษาต่อที่สถาบันสอนทำ�อาหาร 
Ecole des Arts Culinaires et de l’Hotellerie ในเมืองลียง 
ประเทศฝรั่งเศส หลังเก็บเกี่ยวประสบการณ์มากมาย เขาก็
เดินทางกลับมาที่ตูรินอีกครั้งและทำ�งานกับโรงแรม Le 
Meridian และห้องอาหาร La Pista ในฐานะ Chef de 
Cuisine จนกระทัง่ป ี2007 เชฟสเตฟาโนเปดิรา้นอาหารของ
ตัวเองจนได้รับรางวัล Michelin Star แต่ด้วยความที่เขา   
เป็นคนที่ไม่ยอมหยุดนิ่งอยู่ ณ จุดเดิม เขาจึงเดินทาง            
มาประเทศไทยและร่วมงานกับ Enoteca Bangkok ใน        
ปี 2016 นั่นเอง
	 ครั้งนี้เชฟสเตฟาโนได้แนะนำ�เมนูอาหารทั้งที่มาจาก
คอร์สเมนูและอาลาคาร์ทเมนู โดยแอบกระซิบว่ารายการ    
ที่ไม่ควรพลาดจริงๆ ของที่นี่คือ Enoteca Seven Sins 
Menu เมนู 7 คอร์สท่ีประกอบไปด้วยอาหารคาวหวาน            
ที่รังสรรค์จากวัตถุดิบสุดพรีเมียม พร้อมรูปโฉมท่ีเปรียบได้
ด่ังศิลปะชั้นสูงบนจานอาหาร ทุกจานล้วนก่อให้เกิดกิเลส
ตามชื่อเมนูที่จะทำ�ให้เราต้องอยากส่ังเพิ่ม แต่ก็ไม่สามารถ
ทำ�ได้ เพราะเป็นเมนูพิ เศษที่มี เฉพาะในคอร์สเท่านั้น              
ยกตัวอย่างเช่น Foie Gras Terrine หรือ Tagliolini Canadian 
Lobster โดยเรามโีอกาสไดล้ิ้มลอง Sea Scallop, Smoked 
Fish Eggs, Foie Gras Foam หอยเชลล์หอมกรุ่นที่เสิร์ฟ
พร้อมไข่ปลาคาเวียร์แล้วท็อปด้วยโฟมที่ทำ�จากฟัวกราส์       
รสเข้มข้น เป็นจานพิเศษที่นำ�เสนอรสชาติแท้ๆ จากวัตถุดิบ
ธรรมชาติออกมาได้อย่างงดงามและน่าจดจำ�  จานที่สอง      
มาจากเมนูอาลาคาร์ท ซึ่งก็คือ Gourmet Sandwich ที่มี
ส่วนผสมเป็นเน้ือล็อบสเตอร์แคนาดาล้วนๆ ในขนมปังบริยอช
พอดีคำ� อันอบอวลไปด้วยกลิ่นหอมของทรัฟเฟิลดำ� 
	 เม่ือมาถึงร้านอาหารอิตาเลียนแท้ๆ ก็ต้องมีเมนูพาสต้า
พิเศษสักจาน Tortellini Norcina พาสต้าหอมกลิ่นชีส   
ริคอตต้า เข้มข้นหอมมันด้วยไส้กรอกชีสเพโคริโน ท็อปด้วย
แผ่นกรอบโคเตชิโน เป็นเมนูที่ เชิดชูความคลาสสิก         
ของอาหารอิตาเลียนโดยแท้ นอกจากเมนูที่กล่าวมาแล้ว 
ท่ีนี่ยังมีรายการอาหารอิตาเลียนคลาสสิกที่เราไม่อยาก     
ใหค้ณุพลาดอยา่ง Black Ink Cappuccino และ Pigeon 
Liver Pate ที่เป็นเมนูประจำ�ร้านมายาวนาน

ENOTECA BANGKOK

	 ทุกวัน 18.00 - 24.00 น.
	 ซอยสุขุมวิท 27 กรุงเทพฯ
	 02 258 4386
	 enotecabangkok.com
	 EnotecaBangkok
	 enoteca_bangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Panna Cotta 1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ หรือ 
รับฟรี Corkage Charge มูลค่า 500 บาท  
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ประกาศตัวโดดเด่นอยู่ในซอยนราธิวาสราชนครินทร์ 7 
ภายใต้บ้านหลังสีแดงเจิดจ้าหลังนี้คือตัวจริงยืนหนึ่ง      
เร่ืองอาหารอิตาเลียนในเมืองไทยมายาวนานร่วม 12 ปีแล้ว 
ก่อต้ังโดยสถาปนิกชาวอิตาเลียนผู้หลงใหลศาสตร์และศิลป์
ของการทำ�อาหารพอๆ กับงานสถาปัตยกรรม เปิดบริการ
แรกเริม่ในป ี2010 ดว้ยชือ่ Sambuca กอ่นเปล่ียนมาเปน็ 
Il Bolognese เมื่อปี 2012 กระทั่งปัจจุบัน
	 คำ�ว่า ‘ทรัตโทเรีย’ (Trattoria) ที่เป็นคำ�อธิบาย             
ช่ือร้านน้ัน หมายความถึงร้านอาหารง่ายๆ สบายๆ มีบรรยากาศ
เป็นกันเอง ซึ่งสามารถพบเห็นได้มากมายท้ังในเมืองใหญ่ 
หรือแม้กระทั่งในหมู่บ้านเล็กๆ ก็ตามในประเทศอิตาลี เป็น
ร้านอาหารที่เน้นเมนูเรียบง่ายที่นิยมรับประทานกันทั่วไป 
เหมาะกับเป็นสถานท่ีนัดพบปะสังสรรค์ของคนอิตาเลียน    
ทุกเพศทุกวัย แต่ความแตกต่างท่ีร้าน Il Bolognese พิเศษกว่า 
ก็คือ ท่ีนี่มีเตาฟืนขนาดใหญ่อยู่หน้าร้านสำ�หรับไว้อบพิซซ่า
พร้อมเสิร์ฟ ในขณะที่ร้านแนวทรัตโทเรียในอิตาลีนั้นไม่มี  

เมนูพิซซ่าไว้คอยบริการ
	 ดังท่ีเกร่ินนำ�ไปแล้วว่า ท่ีน่ีก่อต้ังโดยสถาปนิกชาวอิตาเลียน
คนหน่ึง หน้าร้านจึงตกแต่งด้วยม้าน่ังขนาดมหึมาสีแดงสด
สะดุดตา โดยเป็นชิ้นงานเลียนแบบมาจากงานศิลปะจัดวาง
ที่ชื่อ ‘Big Bench Project by Chris Bangle’ ซึ่งเป็น      
แลนด์มาร์กในแคว้นปีเยมอนเต ทางตะวันตกเฉียงเหนือ    
ของประเทศอิตาลี เพราะเจ้าของร้านได้มีโอกาสเดินทาง     
ไปชมงานศลิปะชิน้นี ้และเกดิความชืน่ชอบประทบัใจ กระทัง่
เกิดแรงบันดาลใจให้จำ�ลองแบบมาไว้ที่หน้าร้านเรียกร้อง    
ทุกสายตาอย่างที่เห็น 
	 เมื่อก้าวเข้าไปในบริเวณร้าน จะพบกับรายละเอียด    
ปลีกย่อยเล็กๆ น้อยๆ ที่ช่วยแต่งเติมเพ่ิมเสน่ห์แบบบ้าน     
ชาวอติาเลยีนแท้ๆ  ไมว่า่จะเปน็ขา้วของเครือ่งใชต้กแตง่ตา่งๆ 
ตลอดจนแอกไม้โบร่ำ�โบราณที่แขวนอยู่ข้างเตาอบพิซซ่า 
พ้ืนท่ีบริเวณกลางร้านจะคึกคักเป็นพิเศษ เพราะเป็นครัวเปิดกว้าง
เผยให้เห็นทุกข้ันตอนการประกอบอาหารของเชฟ ส่วนถัดเข้าไป

IL BOLOGNESE
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ด้านในริมกระจกรับวิวสวนเขียวจะค่อนข้างเป็นส่วนตัว
เหมาะกับคนที่ควงกันมาเป็นคู่มากกว่า 
	 ด้วยความที่ ช่ือร้ าน Bolognese นั้นหมายถึ ง                   
ซอสโบโลเนส ซ่ึงเป็นซอสข้ึนช่ือของเมืองโบโลญญา (Bologna) 
เมืองสำ�คัญข้ึนช่ือเร่ืองอาหาร ซ่ึงอยู่ในแคว้นเอมีเลีย-โรมัญญา 
(Emilia-Romagna) ทางตอนเหนือของอิตาลี อาหารของ    
ที่ร้านจึงเน้นหนักไปที่ตำ�รับเมนูจากเมืองโบโลญญาแห่งนี้ 
ผสมผสานกับเมืองพาร์มา (Parma) ที่มาจากแคว้นเดียวกัน 
และมีเมนูเด่นจากแต่ละภูมิภาคของอิตาลีมาเอาใจนักชิมด้วย 
หัวใจสำ�คัญของความเลิศรสสไตล์อิตาเลียนขนานแท้อยู่ท่ี
เครื่องปรุงหลัก โดยประกอบไปด้วยน้ำ�มันมะกอกถึง 8 ชนิด
ด้วยกัน สำ�หรับคัดสรรให้เหมาะกับอาหารแต่ละจาน น้ำ�ส้มสายชู
บัลซามิกสารพันประเภทท่ีใช้เวลาหมักแตกต่างกัน รวมไปถึง
เกลือ Sale Di Cervia ส่ังตรงมาจากอิตาลีโดยเฉพาะ เพ่ือช่วย
ชูรสชาติให้มีความละมุนและเค็มกำ�ลังดี 
	 ว่ากันถึงเมนูแต่ละจาน เร่ิมท่ี Parma & Stracciatella    
เปน็พซิซา่ทีเ่นือ้แปง้กรอบมากเป็นพเิศษ เพราะไม่มีส่วนผสม
จากซอสมะเขือเทศและมอซซาเรลลาชีสแบบพิซซ่าทั่วไป    
ที่สำ�คัญ แป้งพิซซ่าของท่ีร้านจะมีให้เลือกสองแบบด้วยกัน 
แบบแรกคือแป้งธรรมดาที่ใช้เวลาหมักเพียง 1 วัน กับ       
แบบสองที่ใช้เวลาหมักแป้งนานถึง 3 วัน แป้งจึงฟู นุ่ม และ
กรอบมากกว่า
	 จานถัดมาคือเมนูพิเศษที่หารับประทานได้เฉพาะที่นี่
เท่านั้น Ravioli all’Ossobuco พาสต้าราวิโอลีสอดไส้         
เนื้อน่องวัวตุ๋นราดซอสชุ่มฉ่ำ�  อร่อยที่สาม Branzino del 
Mediterraneo ปลากะพงขาวเมดิเตอร์เรเนียนตัวโตๆ น่ึงกับ
สารพัดผักท้ังบรอกโคลี มะเขือเทศ แคร์รอต และผักโขม   
ถือเป็นเมนูที่อิ่มท้องได้พลังงานและดีต่อสุขภาพ
	 ปิดท้ายด้วย Lasagna Bolognese สูตรของที่นี่จะมี
ความแตกต่างจากลาซานญาทั่วไปที่เราคุ้นเคย เพราะจะ
อัดแน่นไปด้วยส่วนประกอบเป็นชั้นๆ มีทั้งพาสต้าผักโขม
อบชีส ซอสรากู (Ragù) ซอสเนื้อตำ�รับโบลองนีส            
เกิดที่เมืองโบโลญญา เบชาเมลซอส (Béchamel) และ
เนยแข็งปาร์มีจาโน (Parmigiano) จึงให้มิติในการเคี้ยว
อันหลากหลาย แต่โดยรวมคือเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่มและ   
หอมกรุ่น  

IL BOLOGNESE 

	 ทุกวัน 11.30 - 14.30 น. และ 17.00 - 23.00 น.
	 ถนนสาทรใต้ ซอย 7 กรุงเทพฯ 
	 02 286 8805
	 ilbolognesebangkok.com
	 Trattoria Pizzeria Il Bolognese
	 ilbolognesebangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Tris Di Dolci 1 ที่ มูลค่า 340 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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เม่ือก้าวผ่านประตูไม้สีดำ�บานใหญ่ที่ดูเข้มขรึม คุณจะได้
พบกับบรรยากาศท่ีเต็มไปด้วยกล่ินอายของความเป็นญ่ีปุ่น 
เพดานและเฟอร์นิเจอร์ไม้โทนสีอ่อนตัดกับผนังและพ้ืนสีดำ�
ดูเรียบหรู แต่แฝงไปด้วยความรู้สึกอบอุ่นเป็นกันเอง พร้อมด้วย
อาหารรสเลิศซึ่งเชฟโออิชิ คัสสึโนบุ เชฟชาวญี่ปุ่นผู้ฝาก
ผลงานการสร้างสรรค์อาหารญ่ีปุ่นท้ังในไทยและต่างประเทศ
มายาวนานกว่า 26 ปี พร้อมปรุงและเสิร์ฟแบบจานต่อจาน 
บริเวณหน้าเคาน์เตอร์บาร์ที่รองรับได้ 8 ที่นั่ง และยังมี  
ห้องแบบไพรเวทไว้บริการด้วย
	 จากความต้ังใจที่จะให้ที่นี่เป็นร้านโอมากาเสะที่ลูกค้า
รู้สึกผ่อนคลาย และสามารถใช้เวลากับครอบครัวได้อย่างเต็มท่ี 
อาหารของที่นี่จึงเป็นโอมากาเสะสไตล์คัปโปะ ซึ่งมีกรรมวิธี
การปรุงที่หลากหลาย ทั้งทอด นึ่ง ต้ม ย่าง เพื่อให้ทุกคน     
รับประทานร่วมกันได้ โดยเลือกใช้วัตถุดิบระดับพรีเมียม      
ซ่ึงเนน้เนือ้สตัวต์ามฤดูกาล นำ�เขา้โดยตรงจากแหลง่ทีด่ทีีส่ดุ
จากประเทศญี่ปุ่น รวมถึงส่วนผสมที่ช่วยชูรสอาหาร        

อย่างวาซาบิสด นำ�เข้าจากเมืองชิซูโอกะ หรือแม้กระท่ังดอกไม้
ท่ีใช้ตกแต่งจาน ก็เป็นดอกไม้นำ�เข้าตามฤดูกาลของญี่ปุ่น 
เพื่อให้ลูกค้าได้สัมผัสถึงรสชาติที่ดีที่สุดเหมือนได้ไปนั่ง         
รับประทานที่ญี่ปุ่นจริงๆ  
	 คำ�ว่าโอมากาเสะ ในภาษาญี่ปุ่นหมายถึง ตามใจเชฟ 
ฉะน้ันเมนูของท่ีน่ีจึงไม่ตายตัว แต่จะเป็นการตามใจเชฟ    
โดยการตรวจดูคุณภาพของวัตถุดิบในแต่ละวัน ว่าเหมาะ    
จะนำ�ไปทำ�เมนูใดแล้วได้อาหารรสเลิศที่สุด ซึ่งก็กลายเป็น
ความเซอร์ไพรส์ของลูกค้าที่จะได้สัมผัสกับเมนูใหม่ๆ ที่เชฟ
สร้างสรรค์ออกมาเพ่ือจานท่ีดีท่ีสุดในแต่ละวัน เป็นเอกลักษณ์
อันน่าหลงใหลในการรับประทานอาหารแนวนี้
	 สำ�หรับเมนูแนะนำ�ที่เป็นซิกเนเจอร์ประจำ�ฤดูกาล      
เมนูแรกเชฟโออิชิแนะนำ�  Taraba Donabe Gohan             
(ข้าวอบปูทาราบะ) ปรุงจากปูทาราบะจากจังหวัดฮอกไกโด 
ซึ่งมีสภาพอากาศหนาวจัด และมีชื่อเสียงเร่ืองปูขนาดใหญ่        
ทีม่รีสชาตหิวานอรอ่ย นำ�มาหงุกบัขา้ว โดยใชน้้ำ�ซปุทีไ่ดจ้าก

KAPPO KAZUNOBU
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การเค่ียวปลามากุโระ สาหร่ายคอมบุและเห็ดรวม จนได้ข้าวอบ 
รสชาติกลมกล่อม
	 เมนูถัดมาเป็นเมนูร้อนท่ีเหมาะกับช่วงหน้าหนาวของญ่ีปุ่น 
Ankimo Nabe (นาเบะปลาอังโกะ) ท่ีเชฟเลือกใช้ปลาอังโกะ 
หรือมังค์ฟิช (Monkfish) ปลาท่ีมีตับขนาดใหญ่ รสชาติเข้มข้น 
หอม มัน จนได้ฉายาฟัวกราส์แห่งท้องทะเล ส่วนเนื้อปลา     
มีคอลลาเจนเยอะแต่แคลอรีต่ำ�  เสิร์ฟแบบหม้อร้อน              
ในน้ำ�ซุปโชยุใส ความพิเศษอีกอย่างหนึ่งของเมนูนี้ คือ
สามารถหารับประทานได้เฉพาะเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
มีนาคมเท่านั้น
	 ส่วนผู้ท่ีชื่นชอบการรับประทานเนื้อ เมนู Chita Gyu 
Sando (แซนด์วิชเนื้อ) คือเมนูที่คุณจะได้ดื่มด่ำ�กับเนื้อจิตะ
จากเมืองไอจิ ซึ่งเป็นที่ร่ำ�ลือกันว่ามีรสชาติอร่อยทุกส่วน   
และมีปริมาณไขมันท่ีค่อนข้างน้อย นำ�เข้ามาแบบไม่ผ่าน   
การแช่แข็ง ซึ่งเชฟนำ�ไปย่างจนหอม และนำ�มานึ่ง เสิร์ฟใน
ไม้ฮิโนกิ พร้อมกับแป้งสาลีปรุงรสสูตรเฉพาะของเชฟโออิชิ
	 เมนูต่อมาคือ Kani Nyumen (เส้นนิวเมนเสิร์ฟร้อน)    
ทีเ่ชฟทำ�เสน้นวิเมนทีม่ไีขแ่ดงเปน็สว่นผสม ทำ�ใหม้คีวามนุม่
หนึบ เสิร์ฟคู่กับน้ำ�ซุปท่ีมีส่วนผสมของมันปูและเนื้อของ       
ปูทาราบะ เคี่ยวจนได้รสชาติเข้มข้น หวาน หอม  
	 และไม่ควรพลาดกับสองเมนูยอดนิยมท่ีมีมาต้ังแต่เปิดร้าน 
เพราะใครชิมต่างก็ติดใจ อย่าง Yaki Goma Tofu (เต้าหู้    
งาขาวย่าง) จุดเด่นอยู่ท่ีเต้าหู้ท่ีมีเน้ือสัมผัสนุ่มหนึบ ทำ�จาก      
งาขาวและแป้งคูสึ ราดด้วยโชยุปรุงรส ท็อปด้วยกระเจ๊ียบ 
โกจิเบอร์รี วาซาบิสด และบาฟุนอูนิจากฮอกไกโด และ      
Uni Inaniwa Udon ตัวเส้นอุด้งนำ�เข้ามาจากเมืองอาคิตะ 
เสิร์ฟในน้ำ�ซุปอูนิสูตรพิเศษของทางร้าน ท็อปด้วยกระเจี๊ยบ 
โกจเิบอรร์ ีวาซาบิสด และอนูจิากฮอกไกโด ซึง่เมนนูีจ้ะเสริฟ์
แบบเย็น
	 ปิดท้ายด้วยของหวานขึ้นชื่อของท่ีร้าน Rakkasei 
Pudding พุดดิ้งทำ�จากถั่วลิสงญี่ปุ่น ราดด้วยน้ำ�เชื่อม 
Kuromitsu รสชาติหวานกำ�ลังดี เป็นการปิดท้าย            
มื้ออาหารที่สร้างช่วงเวลาสุดพิเศษให้กับทุกคนได้จริงๆ

KAPPO KAZUNOBU

	 วันพุธ - จันทร์ มี 3 รอบ 12.00 น., 17.30 น. และ 20.00 น.
	 โครงการนิฮอนมาชิ ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ
	 097 872 4444        
	 kappokazunobu.com	  
	 kappo.kazunobu        
	 kappo.kazunobu

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Yuzu Mocktail 1 ที่ / คอร์ส / ท่าน 
มูลค่า 300 บาท (กรุณาแสดงบัตรฯ เพื่อรับสิทธิ์)  
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ร้านอาหารไทยร่วมสมัยรูปแบบเชฟส์เทเบิลน้องใหม่ อันเป็น
เสมือนอัญมณีเลอค่าหายาก ท่ีซ่อนตัวอยู่ในซอยสุขุมวิท 38 
แห่งนี้ มีชื่อส้ันๆ จำ�ง่าย แต่ไพเราะเพราะพริ้งว่า ‘กวี’ 
(Kavee) โดยอุปมาอุปไมยว่าอาหารก็เปรียบด่ังการร่ายกวี
สักบท ทีต่อ้งผ่านการรงัสรรคถ์อ้ยคำ�และรปูประโยคอยา่ง
สละสลวยสวยงาม รวมไปถงึจงัหวะจะโคนหนกัเบาทีต่อ้ง
คล้องจองเข้ากัน ซึ่งสิ่งเหล่านี้ก็เป็นหัวใจสำ�คัญที่ต้อง
ประกอบอยู่ในอาหารแต่ละจานด้วย
	 นำ�ทีมความอร่อยโดยเชฟเต้ - วรธน อุดมชโลทร เชฟหนุ่ม
ไฟแรงผู้มีดีกรีด้านการทำ�อาหารและการจัดการมาจาก     
The Culinary Institute of America (CIA) อีกทั้งยังเคย  
มปีระสบการณใ์นรา้นอาหารชือ่ดงัระดบัรางวลัมชิลิน 3 ดาว
ในซานฟรานซิสโกอย่างร้าน Benu ร้านอาหารสไตล์             
โมเดิร์นอเมริกันกลิ่นอายเอเชีย หรือร้าน Red Medicine 
ร้านอาหารฝรั่งเศสในรัฐแคลิฟอร์เนียที่ผสมผสานรสชาติ
แบบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ส่วนในเมืองไทยเขาก็เคยเป็น

หน่ึงในทีมเชฟยุคบุกเบิกของร้าน Le Du ร้านอาหารไทย  
ไฟน์ไดน่ิงท่ีคว้ารางวัลมิชลิน 1 ดาวมาก่อนเช่นกัน จึงการันตี
ได้ถึงความเชี่ยวชาญในการสร้างสรรค์เมนูอาหารช้ันเลิศ     
อีกทั้งร้านอาหารข้างต้นเหล่านี้ยังมีอิทธิพลต่อแนวความคิด
ในเรื่องการปรุงอาหารของเขาด้วย
	 เชฟเต้เล่าว่า แรงบันดาลใจในรสชาติอาหารของท่ีร้านกวี 
ส่วนมากเป็นการหยิบยืมเอาความทรงจำ�เก่าๆ ในรสชาติ
อาหารไทย รวมถึงเมนูโปรดเม่ือคร้ังยังเยาว์ของเขามาเล่าใหม่ 
โดยถ่ายทอดผ่านการจับคู่ผสมผสานในมุมมองแปลกใหม่ 
เทคนิคหลากหลาย รวมถึงประสบการณ์ท้ังท่ีสั่งสมมาจาก
การทำ�งาน และการท่ีเป็นคนชอบกินโดยส่วนตัวด้วย แต่ละเมนู
ฝีมือเชฟเต้จะมีหน้าตาอันงดงามหรูหราระดับอินเตอร์ ทว่า
ให้รสชาติคุ้นลิ้นตามแบบฉบับไทย รับประทานอยู่ภายใต้
แวดล้อมบรรยากาศร้านที่ดูเป็นไฟน์ไดนิ่ง หากแต่ก็ยังมี     
ความรู้สึกสบายๆ เป็นกันเอง 
	 การออกแบบตกแต่งร้านเน้นไปท่ีความเรียบง่ายและดูโก้ 

KAVEE
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ด้วยการใช้โทนสีขาว ดำ�  และเทา กลางร้านแขวนโคมไฟ    
เส้นขดคดโค้งลอยตัวโดดเด่น ด้านหลังโคมเป็นกรอบรูปม้าคู่
ขนาดมหึมา อกีดา้นเปน็เคานเ์ตอรบ์ารโ์ออ่า่สำ�หรบัไวใ้หเ้ชฟ
ได้โชว์ฝีมือการตกแต่งจานอาหารก่อนยกเสิร์ฟ
	 ได้เวลาชิมอาหารจานแรก ชื่อว่า กินเล่น แรกสะดุดตา
ในรูปแบบการนำ�เสนอ โดยจัดเซตอาหารเรียกน้ำ�ย่อยคำ�เล็กๆ 
มาในช่อดอกบัวโลหะชุบทอง ท่ีชูก้านดอกเบ่งบานอยู่บนถาดไม้
ที่ทำ�มาจากบานฝาบ้านเก่า เป็นงานหัตถศิลป์สั่งทำ�พิเศษ
ฝีมือช่างชุมชนชาวอยุธยา คำ�แรกเป็นหอยนางรม Cuvée 
Prestige จากไอรชิในซอสสม้จีด๊และน้ำ�มนัตน้หอม คำ�ตอ่มา
คือบริยอชโทสต์ฟัวกราส์โรยหน้าเมอแรงก์ผงไข่ขาวกับ
กระเจี๊ยบแดงพร้อมซอสมะม่วงและแอปเปิล และปลา             
แอมเบอร์แจ็คหางเหลืองฉ่ำ�ซอสเจลสมุนไพรสไตล์ปลานึ่ง
แบบจีนแต่รสจัดกว่า เป็นคำ�สุดท้าย 
	 เมื่อน้ำ�ยอ่ยเริม่ทำ�งานแลว้ เชฟจึงเสิรฟ์ Chicken Wing 
& Autumn Truffle เป็นเมนูที่สอง ปีกไก่ทอดยัดไส้ด้านใน
เปน็ปาเต (Paté) ไสห้ม ูเบคอน และตบัไก ่ราดซอสซอ๊ิีวผสม
ทรัฟเฟิล ท็อปปิ้งด้วยวินเทอร์ทรัฟเฟิลของอิตาลี รสชาติ      
มีความเป็นไทยสูง แต่รูปดูหรูหราอินเตอร์ 
	 จานหลักรสเด็ดท่ีทางร้านภูมิใจนำ�เสนอ คือ 21 Days Aged 
Barbary Duck เป็ดออร์แกนิกจากจังหวัดระยอง นำ�มาดรายเอจ   
นาน 3 สัปดาห์ จึงได้หนังท่ีกรอบปราศจากไขมัน ส่วนเน้ือน้ัน
ก็นุ่มในไร้กล่ิน นำ�มารมควันอ่อนๆ แล้วย่าง ราดซอสแบบจูส์ (Jus) 
ของฝรั่งเศส แต่หยอดกลิ่นอายไทยลงไปผสม ด้วยพริกแห้ง 
พริกสด รากผักชี กระเทียม แล้วปรุงด้วยน้ำ�ส้มกับซีอิ๊วและ
น้ำ�ตาลป๊ีบ รับประทานกับเครื่องเคียงอย่างพิวเร (Purée)  
ลูกพรุนกับพลัม มันแกวดอง แก่นตะวันน่ึงท็อปป้ิงมันฝร่ังทอด 
และสับปะรดย่างโรยหน้าเคร่ืองเทศไทย เนื้อเป็ดรสเข้มข้น
ให้ความรู้สึกเหมือนรับประทานเป็ดพะโล้เวอร์ชันลูกคร่ึงฝร่ังเศส
	 ปดิประสบการณร์า่ยบทกวผีา่นจานอาหารดว้ย Truffle 
Ice Cream นีเ่ปน็ไอศกรมีทีท่ำ�จากเนือ้ทรฟัเฟลิจรงิๆ สัมผัส
แรกจึงหอมกลิ่นทรัฟเฟิลนำ� แล้วตามด้วยความหวานชุ่มฉ่ำ�
สดช่ืนจากพานาคอตตากะทิ และสตรูเซล (Streusel) ท่ีทำ�จาก
กาแฟและคาเคา 
	 ถือว่าเป็นมื้อดินเนอร์ที่อิ่มเอมไปกับชั้นเชิงการเลือก
จับคู่วัตถุดิบและรสชาติ ที่เชฟเต้รังสรรค์ออกมาได้อย่าง
แปลกใหม่น่าประทับใจ

KAVEE 

	 ทุกวัน 18.00 - 22.30 น. 
	 ซอยสุขุมวิท 38 กรุงเทพฯ  
	 080 995 9095  
	 kaveerestaurant
	 kaveerestaurant

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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นับตั้งแต่ก้าวแรกที่เปิดประตูเข้ามาในร้าน KEI Izakaya 
คุณจะได้สัมผัสกับประสบการณ์ของร้านอิซากายะในแบบท่ี
แตกต่างไปจากร้านอิซากายะที่คุ้นเคย ด้วยบรรยากาศ  
การตกแต่งร้านแบบโมเดิร์นท่ีดูเรียบแต่หรูหราในโทนสีขาวดำ� 
เพ่ิมบรรยากาศอบอุ่นสไตล์ญี่ปุ่นด้วยสีธรรมชาติของไม้ 
และไฟโทนสีส้มสบายตา พร้อมโซฟานุ่มน่ังสบายท่ีเว้นระยะ
การจัดวางให้ความรู้สึกเป็นส่วนตัว ผสานเสียงเพลงคลอเบาๆ 
ให้ความรู้สึกเหมือนกำ�ลังอยู่ในล็อบบี้โรงแรมหรู มากกว่า
จะเป็นร้านอิซากายะแบบเดิมๆ  
	 จากความต้ังใจของเชฟแวน - อายุษกร อารยางกูร          
ที่อยากทำ�ร้านอิซากายะในสไตล์โมเดิร์น-คอนเทมโพรารี     
ซึง่ฉกีแนวไปจากอซิากายะท่ัวไป โดยเนน้การเลือกใชวั้ตถดิุบ
พรีเมียมในราคาเป็นมิตร แต่ยังคงคอนเซ็ปต์หลักของ            
ร้านอิซากายะ ในเร่ืองความหลากหลายของเมนูเครื่องดื่ม
และกับแกล้มแบบญ่ีปุ่นด้ังเดิม ในขณะท่ีลูกค้าก็สามารถ       
แต่งตัวสบายๆ มานั่งกินด่ืมหลังเลิกงานได้เหมือนการไป       

ร้านอิซากายะทั่วไป
	 สำ�หรับชื่อร้าน KEI (เคอิ) หมายถึง การตรัสรู้ การรู้แจ้ง 
เป็นชื่อท่ีพระญี่ปุ่นเป็นผู้ตั้งให้ ซึ่งถ้าให้เปรียบเทียบกับ     
คอนเซ็ปต์ของร้าน คำ�คำ�นี้ย่อมสื่อถึงการเป็นร้านอิซากายะ
ที่มีความใส่ใจในรสชาติ คุณภาพของอาหาร บรรยากาศ    
และความต้องการของลูกค้าอย่างแท้จริง เรียกได้ว่าที่นี่          
มีทุกอย่างที่ลูกค้าคาดหวัง เพ่ิมเติมคือความพรีเมียม         
และความหรูหราเกินคาดหมาย ในราคาแบบร้านอิซากายะ​ 
	 ในสว่นของเมนกูบัแกลม้ซึง่เป็นเสนห์่ของรา้นอซิากายะ 
ที่นี่มีให้เลือกครบครัน ตั้งแต่อาหารเสียบไม้ย่าง ซึ่งยังคง       
ใชว้ธิกีารยา่งดว้ยเตาถ่าน ปิง้ยา่งแบบไมต้อ่ไมต้ามออร์เดอร์ 
บริเวณครัวเปิดพร้อมเคาน์เตอร์บาร์ให้นั่งชิล ชมลีลา          
การปรุงของเชฟ รวมถึงเมนูกับแกล้มง่ายๆ อย่าง ผักดอง 
ปลาข้าวสาร ไก่ทอดคาราอาเกะ ปลาหมึกดอง ยำ�สาหร่าย 
ผักสดจิ้มกับมิโซะซอส ฯลฯ ส่วนลูกค้าที่มาเป็นครอบครัว 
หรือต้องการรับประทานเป็นมื้อหลัก ที่นี่ยังมีครัวร้อน    

KEI IZAKAYA
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พร้อมปรุงอาหารจานหลัก ซ่ึงเน้นเสิร์ฟมาในปริมาณจานใหญ่
ที่สามารถแบ่งปันกันในโต๊ะได้ 
	 แค่เริ่มต้นเมนูแรก ข้าวหน้าเนื้อ ก็อร่อยถูกปากแล้ว     
ทางร้านเลือกใช้เนื้อริบอายชิ้นใหญ่เต็มๆ คำ�  นำ�เข้ามาจาก
ประเทศนิวซีแลนด์ เสิร์ฟมาพร้อมข้าวญี่ปุ่นนุ่มๆ รสชาติ
กลมกล่อมสไตล์ข้าวหน้าเนื้อจากดินแดนอาทิตย์อุทัย          
แต่ดั้งเดิม ตามมาด้วย ซูชิจานรวม และซาชิมิจานรวม            
ทีเ่น้นความสดใหมข่องวตัถดิุบเปน็หลกั และมใีหเ้ลอืกอรอ่ย
หลากหลายจนจุใจ ส่วนอีกจานท่ีพลาดไม่ได้ คือ เทมปุระรวม 
ที่ มีชิ้นเด็ดอยู่ ท่ีไข่แดงเทมปุระ ซึ่งเป็นการนำ�ไข่แดง               
ไปชบุแปง้เทมปรุะทอดกรอบแบบไขแ่ดงขา้งในยงัเป็นลาวา 
กัดแล้วรับรู้ ได้ ถึ ง มิติความอร่อยที่ สอดประสานกัน                   
อยู่ในกระพุ้งแก้ม มีท้ังความกรอบกรุบจากแป้ง ผสมนัวไปกับ
ความชุ่มฉ่ำ�นุ่มละมุนของไข่แดงที่สุกคล้ายๆ ไข่ออนเซ็น
	 ด้านเมนูเครื่องดื่มท่ีเป็นไฮไลต์ของท่ีนี่ ต้องยกนิ้วให้ 
สาเกและโซจู ซ่ึงทางร้านส่ังตรงพิเศษมาจากทั่วทุกภูมิภาค
ของญี่ปุ่น ที่สำ�คัญคือผ่านการคัดสรรมาแล้วว่ามีรสชาติ         
ดีที่สุด และยังมีลิสต์รายการเครื่องดื่มสนุกๆ อีกมากมาย     
ยกตัวอย่างสปาร์คกลิ้งสาเก ลิเคอร์ของญี่ปุ่น เบียร์สด และ
ไวนอ์กีหลากหลายชนดิให้เลือก สำ�หรับผูท้ีไ่มด่ืม่แอลกอฮอล์
ที่นี่ยังเสิร์ฟชาเขียวออร์แกนิกรสชาติต้นตำ�รับอีกด้วย
	 ปิดท้ายด้วยเมนูของหวานสองเมนูใหม่ล่าสุด ได้แก่         
ทีรามิสุชาเขียว เสิร์ฟพร้อมคุกกี้โรยด้วยงาคั่ว เมนูนี้รสชาติ
จะออกหวาน เวลารับประทานให้ใช้ช้อนเคาะแผ่นคุกก้ีให้แตก 
แล้วรับประทานคู่กับทีรามิสุ ความกรอบของคุกกี้ท่ีอบใหม่ 
จะผสานกับความหอมของงา ช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสอร่อยล้ำ� 
แถมยังช่วยตัดรสหวานได้ดี 
	 สำ�หรับใครท่ีไม่ชอบรสหวานจัด ต้องส่ัง สตรอว์เบอร์รี
ชีสแครมบรูว์เล เป็นเมนูท่ีขอแนะนำ�ให้ลองชิม จานน้ีมีรสชาติ 
หวานเบาๆ กับอมเปร้ียวนิดๆ ด้วยครีมชีสเนื้อเนียนนุ่ม 
ดา้นบนเติมมติิความกรอบจากน้ำ�ตาลไหม้ ท่ีมคีวามคล้าย
เครมบรูเล ท็อปปิ้งด้วยสตรอว์เบอร์รีสดชิ้นโหญ่สีแดงฉ่ำ� 
รสชาติอมเปรี้ยวนิดๆ ถูกจริตคนรักขนมที่โปรดปราน
ความหวานแบบกำ�ลังดี

KEI IZAKAYA 

	 ทุกวัน 11.00 - 22.00 น. 
	 Siamese Exclusive ซอยสุขุมวิท 42 กรุงเทพฯ 
	 097 217 9028  
	 KEI Izakaya
	 kei_izakaya

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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เพ่ือรำ�ลึกถึงความทรงจำ�อันงดงามในช่วงวัยเยาว์ท่ีเมืองปิซา 
(Pisa) แคว้นทัสคานี (Tuscany) ประเทศอิตาลี ซึ่งเป็น
บ้านเกิด เชฟฟรานเชสโก้ เลนซี่ (Francesco Lenzi)      
จึงสร้างสรรค์ร้านอาหารอิตาเลียนสไตล์ทัสแคนที่รสชาติ
เข้มข้นถึงเครื่องขึ้นในชื่อ Lenzi Tuscan Kitchen         
เป็นร้านที่เขาทุ่มเททั้งพลังกายพลังใจกระท่ังสามารถ    
คว้ารางวัล The Plate Michelin Restaurant 2018   
มาไว้ในครอบครองอย่างเต็มภาคภูมิ และยังเป็นร้านที่      
ได้รับการแนะนำ�ในคู่มือ ‘มิชลิน ไกด์’ ฉบับกรุงเทพฯ 
เชียงใหม่ ภูเก็ต และพังงา ประจำ�ปี 2020
	 ด้วยความตั้งใจอยากให้ร้านเหมือนเป็นบ้านหลังท่ีสอง 
ที่เปิดต้อนรับนักชิมทุกคนให้มาร่วมรับประทานอาหารกัน
อย่างอิ่มเอมและมีความสุข เชฟฟรานเชสโก้จึงจำ�ลอง
โครงสร้างแบบบ้านหลังงามในแคว้นทัสคานีมาไว้ท่ีใจกลาง
กรุงเทพมหานคร โดยเลือกใช้เฉดสีโทนร้อนเพื่อปลุกความ  
มชีวีติชวีา ไม่วา่จะเป็นผนงัสสีม้อฐิ เกา้อ้ีบหุนงัสแีดงสด และ

ภาพวาดเฉดสีสดใส แล้วหยอดความโอ่อ่าคลาสสิกด้วย      
เสากับคิ้วขอบประตูหน้าต่างและโต๊ะไม้สีเข้มเนื้อเงาวาววับ
	 นอกจากนี้เชฟยังหยิบยกแรงบันดาลใจจากร้านอาหาร
ท่ีทัสคานีมาผสมผสาน ด้วยการออกแบบครัวเปิดกรุกระจกใส
โดยรอบ เพ่ือเปิดโอกาสให้ผู้มาเยือนได้เพลินมองในทุกข้ันตอน
ความเคลื่อนไหวในครัวของเชฟอย่างเปิดเผย พร้อมด้วย     
มุมบาร์เคร่ืองด่ืม และห้องเก็บไวน์ท่ีเรียงรายไปด้วยไวน์ช้ันดี  
ส่งตรงมาจากอิตาลี ที่อยู่ใกล้ๆ กัน
	 ประสบการณ์เหมือนได้ไปเยี่ยมบ้านเพื่อนในอิตาลี        
ยังได้รับการถ่ายทอดผ่านบรรดาอาหาร ซ่ึงเชฟหยิบเอารสชาติ
คุ้นลิ้นจากวัยเด็กมาเล่าใหม่ในลีลาการปรุงแต่งที่เปี่ยม
เอกลกัษณเ์ฉพาะตวั ผสมผสานไปกบัวัตถดุบิจากหลากหลาย
แหล่งกำ�เนิดรอบโลกท่ีผ่านการคัดสรรมาอย่างดีพิถีพิถัน    
โดยเฉพาะวัตถุดิบที่สำ�คัญที่สุดอย่างชีสและแฮม ซึ่งส่งตรง
มาจากฟาร์มของเลนซี่ในประเทศอิตาลีโดยเฉพาะ
	 ความมีใจรักต่อศาสตร์และศิลป์ในการทำ�อาหารของ

LENZI TUSCAN KITCHEN
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เชฟฟรานเชสโกน้ัน้ บง่บอกออกมาไดอ้ยา่งชดัเจนในรูปแบบ
ของทุกจานอาหารท่ีหน้าตางดงาม ในขณะเดียวกันก็มอบ       
สัมผัสอันเลิศรสร่ืนรมย์ตลอดการรับประทาน ยกตัวอย่าง     
เมนูแรก Seafood Salad ทีส่สีนัสวยสดใสเหลอืเกนิ ผกัสลดั
ออร์แกนิกจัดวางสลับมากับปลาแซลมอนหมักในน้ำ�ซอส   
สูตรของทางร้าน หอยเชลล์ฮอกไกโดเซียร์ในกระทะ และ    
กุ้งนึ่งเนื้อนุ่มเด้ง ตกแต่งด้วยต้นหอมทอดกรอบ แล้วหยอด
ซอสบัลซามิกสีแดงเข้มข้นตัดกับหยดสีเขียวของอาโวคาโด
	 ส่วนเมนูที่สองคือ Dover Sole in Butter & Lemon 
Sauce ปลาโดเวอร์โซลนำ�เข้าจากประเทศฝรั่งเศสนำ�ไป  
เซียรใ์นกระทะ ดว้ยคุณสมบตัท่ีิมเีนือ้นุม่บวกกบัรสชาตหิวาน
โดยธรรมชาติอยู่แล้ว เมื่อรับประทานคู่กับซอสเลมอน         
รสเปรี้ยว จึงอร่อยกลมกล่อมพอดิบพอดี เสิร์ฟมาพร้อม
สารพันผักย่างสีสวยช่วยตัดเลี่ยน
	 จานถัดมาคือเมนูที่สะท้อนจิตวิญญาณของอาหาร
อิตาเลียนได้อย่างครบรส Risotto Taleggio with Black 
Truffle ข้าวพันธุ์ Carnaroli จากแคว้น Vercelli ซึ่งอยู่     
ทางตอนเหนือของอิตาลี ผ่านกรรมวิธีสโลว์คุกกับชีส Taleggio 
ชีสเนื้อนุ่มสไตล์อิตาเลียนแท้ๆ ที่ได้รับการขนานนามว่าเป็น     
หนึ่งในชีสเก่าแก่ที่มอบรสสัมผัสนุ่มละมุนดีท่ีสุดในโลก      
สองวัตถุดิบช้ันเลิศผสานกันเป็นเน้ือเดียวจนนุ่มละลายในปาก 
ทั้งยังหอมกรุ่นกลิ่นทรัฟเฟิลที่มาทั้งในรูปแบบของซอสและ
ชิ้นสไลซ์บางกริบ
	 ขึ้นชื่อว่าอาหารอิตาเลียน ย่อมต้องขาดพาสต้าไป      
ไม่ได้เด็ดขาด เชฟจึงนำ�เสนอเมนูที่ให้รสสัมผัสคิดถึง     
ท้องทะเลอย่าง Spaghetti Lobster สีส้มสวยสดสะดุดตา
ได้มาจากซอสมะเขือเทศพันธ์ุซาน มาร์ซาโน่ (San Marzano) 
ในอิตาลี ซ่ึงได้รับการยอมรับจากเชฟท่ัวโลกว่าเป็นมะเขือเทศ
ท่ีดีที่สุด และนิยมนำ�มาทำ�เป็นซอสได้อร่อยที่สุดด้วย     
ส่วนลอ็บสเตอรส์ง่ตรงมาจากนา่นน้ำ�แถบประเทศแคนาดา 
เนือ้สดแนน่นุ่มหนบึซมึซาบซอสถงึชัน้ใน อรอ่ยประทบัใจ 
ท้ายสุดล้างปากด้วย Tiramisu ขนมยอดนิยมตามตำ�รับ
ความล้ำ�รสของอาหารอิตาเลียนแท้แต่ดั้งเดิม

LENZI TUSCAN KITCHEN

	 ทุกวัน 11.30 - 14.00 น. และ 17.30 - 22.45 น. 
	 ซอยร่วมฤดี 2 กรุงเทพฯ
	 095 251 5040
	 lenzibangkok.com
	 Lenzi Tuscan Kitchen
	 lenzituscankitchen

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Tiramisu 1 ที่ มูลค่า 230 บาท / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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แรกเริ่มเดิมที Lobster & Oyster นั้น แจ้งเกิดในฐานะ
ร้านอาหารซีฟู้ดบิสโทรย่านเกษตร-นวมินทร์ ที่เด่นดัง   
เรื่องความสดใหม่หลากหลายของหอยนางรม (Oyster) 
นำ�เข้าจากท้องทะเลฝร่ังเศสและยุโรป ก่อนจะโยกย้ายมาสู่
เส้นทองหล่อภายใต้ชื่อร้านใหม่ว่า Marian Urban      
Gastro Bar ทำ�หน้าท่ีเปิดโลกความอร่อยแก่ผู้คนย่านดังกล่าว
อยู่นานร่วม 3 - 4 ปี 
	 กระท่ังวันนี้ท่ีร้านได้มีโอกาสหวนกลับมาสู่หลักแหล่ง    
ที่เคยคุ้นอีกครั้ง ภายใต้ชื่อเดิมเริ่มแรก บวกกับทีมงานเดิม  
นำ�โดยเชฟมาริอาน บาราเน็ค (Marian Baranek) เชฟผู้เคย      
ได้รับฉายาว่า King of Grill จากรายการ Iron Chef Thailand 
และคุณจอย - ปาริชาติ บาราเน็ค จึงประหนึ่งว่าได้กลับคืน     
สู่บ้านหลังเก่า แต่มอบความรู้สึกใหม่ท่ีย่ิงใหญ่กว่าเดิม เพราะ  
เป็นบ้านหลังสีขาวท่ีตั้งอยู่ท่ามกลางสวนสไตล์อังกฤษร่มรื่น 
ดา้นในโอโ่ถงดว้ยเพดานสูงโปรง่ มีท้ังเสาไม้สีดำ� ต้ังเรยีงราย 
สลับกับคานไม้สีเดียวกันพาดผ่านทับซ้อนไปมาโดยมี             

ม่านผ้าโปร่งสีขาวผูกโยงตามเสาและคาน ที่นอกจากจะดู 
หรูหราพลิ้วไหวแล้ว ยังช่วยจัดแบ่งพ้ืนที่ของแต่ละโต๊ะ          
ให้เป็นส่วนตัวด้วย
	 ความหมายของการหวนคืนจุดเริ่มต้นตามความตั้งใจ
ของเชฟมารอิานนัน้ ยงัตอ่ยอดไปไกลถงึการทีเ่ชฟปรารถนา
จะพาบรรดานักชิมไปสำ�รวจรากเหง้าจุดกำ�เนิดของอาหาร
ประเภทไฟนไ์ดนิง่ ซึง่มจีดุเริม่มาจากชว่งยคุกลางในสมยัของ
พระเจ้าเฮนรี่ที่ 8 โดยพระองค์ทรงริเริ่มจัดตั้งหน่วยงานห้อง
เครือ่งหลวงขึน้มาอยา่งเปน็ระบบ เพือ่รองรบังานเลีย้งฉลอง
และต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง มีข้าราชบริพารนับร้อยชีวิต
สับเปล่ียนกันทำ�หน้าท่ีต้ังแต่จัดหาวัตถุดิบต่างๆ ข้ันตอนการปรุง 
หนว่ยงานทดสอบอาหารกอ่นนำ�ขึน้ถวาย เจา้พนกังานเสริฟ์
ข้ึนโต๊ะเสวย ตลอดจนมีการคิดค้นรังสรรค์คอร์สเมนูอาหารข้ึน
มากถึง 200 กว่าคอร์ส ซ่ึงส่งผลให้เกิดเชฟไดน่ิงคนแรกของโลก
ขึ้นในรัชสมัยของพระองค์ ซึ่งภาพประวัติศาสตร์เหล่านี้    
ทางร้านก็นำ�มาใส่กรอบแขวนเรียงรายไว้ตามฝาผนังด้วย

LOBSTER & OYSTER BY CHEF MARIAN
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	 ภายใต้แรงบันดาลใจของจุดกำ�เนิดไฟน์ไดนิ่งดังกล่าว 
เช่ือมโยงไปถึงอาหารแต่ละจานของทางร้านเช่นกัน เชฟมารอิาน
เลอืกทีจ่ะนำ�กรรมวธิปีรงุอาหารตามแบบฉบบัยคุกลางมาใช้ 
ซึ่งหมายถึงการพึ่งพาเทคโนโลยีให้น้อยที่สุด หรือบางเมนู
อาจจะไม่มีเลย โดยเลือกใช้เพียงวิธีการปรุงแบบง่ายๆ      
ตามสูตรต้นตำ�รับของคนยุคเก่าก่อน ไม่เน้นหน้าตาอาหาร
อันหวือหวาอลังการ หากแต่ เน้นความเป็นโฮมเมด                
เปดิโอกาสใหธ้รรมชาตขิองวัตถดิุบได้ส่งมอบรสอรอ่ยสดใหม่
ตามคุณสมบัติของตัวมันเอง 
	 แน่นอนว่าเมนูแรกก็ต้องเป็น Oyster Palette เพราะ
เป็นเมนูเด่นตลอดกาลของร้านมาตั้งแต่เริ่มแรก รวมมิตร
ความสดใหมข่องหอยนางรมชัน้เลศิจากหลากหลายชายหาด 
ประกอบด้วย Secrète หอยนางรมสีเขียวมรกตราวกับเป็น
อัญมณีเลอค่าจากท้องทะเล Speciale รสชาติเหมือน         
รับประทานเฮเซลนัท Boudeuse รสหวานละเมียดสมกับ
หน้าตาสีชมพูอวบอิ่ม และ Idéale รสดีมีเอกลักษณ์      
เจ้าของรางวัล Golden Award สง่ตรงมาจากฟารม์ที่ดทีี่สดุ
ของฝรั่งเศส 
	 ถัดมาเป็น Golden Truffle Beef Wellington ซึ่งใน
แวดวงอาหารจะถือวา่บฟีเวลลงิตนั คอื Last Supper Menu 
ของบรรดาเชฟด้วยกันเอง เพราะขั้นตอนการทำ�ค่อนข้าง   
ซับซ้อนและใช้เวลานาน แต่จานนี้เชฟก็ยังโชว์ฝีมือได้      
อย่างยอดเยี่ยม กลิ่นทรัฟเฟิลหอมอบอวล แต่ก็ไม่บดบัง
รสชาตขิองเนือ้ทีส่กุแดงฉ่ำ�กำ�ลงัด ีผสานกบัแปง้ทีก่รอบนอก
นุ่มใน อีกจานค่อนข้างพิเศษ เพราะเชฟเพิ่งสร้างสรรค์         
ให้ชิมกันเป็นครั้งแรก ตั้งชื่อว่า Surf & Turf นำ�วัตถุดิบ      
จากสองหลกัแหลง่แตกตา่งมาไว้ในจานเดยีวไดอ้ยา่งอจัฉรยิะ 
ความหอมและละมุนล้ินของเน้ือเทนเดอร์ลอยน์ สอดประสาน
ไปกับความสดนุ่มเด้งจากเนื้อล็อบสเตอร์
	 ล้างปากด้วยสปันจ์เค้กโบร่ำ�โบราณจากอังกฤษ 
Sticky Toffee Pudding เนื้อเค้กใช้น้ำ�ตาลมัสโควาโด 
(Muscovado) ซึง่เปน็น้ำ�ตาลทรายแดงธรรมชาตเิขม้ขน้
พเิศษสำ�หรบัทำ�ขนมประเภทนีโ้ดยเฉพาะ สว่นด้านในผสม
อินทผลัม จึงมอบความหวานหอมมันอยู่ในปาก รับประทานคู่
ทอฟฟ่ีซอส หรือวานิลลาคัสตาร์ด ไม่ก็เป็นไอศกรีมวานิลลา 
รสชาติไม่หวานมาก ดีต่อใจและสุขภาพ ได้อารมณ์ขนม
เมืองผู้ดี 

LOBSTER & OYSTER BY CHEF MARIAN

	 ทุกวัน 11.00 - 22.00 น.
	 ถนนคลองลำ�เจียก นวมินทร์ กรุงเทพฯ
	 093 545 1469
	 Lobster & Oyster 
	 lobsterandoyster

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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หากคุณลัดเลาะไปบนถนนสายเล็กๆ เลียบอุทยานเบญจสิริ 
จะพบกับตรอกเล็กๆ บริเวณด้านหลังโรงแรมเอ็มโพเรียมสวีท 
ดา้นในสุดของตรอกแหง่นีค้อืท่ีตัง้ของรา้นอาหาร Maison 
Bleue บา้นหลงัสฟีา้ทีห่อมอบอวลไปดว้ยกลิน่ขนมนมเนย 
ซ่ึงเปน็หนึง่ในวัตถุดบิหลกัของรา้น ทีไ่ดร้บัการสรา้งสรรค์
พลิกแพลงสูตร เพ่ือผสมผสานถ่ายทอดลงในอาหารจานคาว
สไตล์ฝรั่งเศสได้อย่างแปลกใหม่ 
	 แรกสุดคุณอาจประหลาดใจว่ามาถูกร้านหรือไม่ ด้วยเพราะ
สว่นหนึง่ของพืน้ทีด่า้นขวาถกูจัดแบ่งเป็นรา้นขายเคร่ืองหอม
แบรนด์ไทยช่ือดัง ซ่ึงดำ�เนินกิจการมาก่อนหน้านานหลายปีแล้ว 
ส่วนอีกด้านหนึ่งท่ีมีบริเวณกว้างขวางกว่า นั่นคืออาณาเขต
ของร้าน Maison Bleue ท่ีซ่ึงโดยรอบมีลักษณะเป็น         
บ้านกระจกท่ามกลางสวนสวยร่มร่ืนและเงียบสงบเป็นส่วนตัว 
	 คุณมู่ - จักรทอง อุบลสูตรวานิช หนึ่งในหุ้นส่วนเล่าถึง  
ท่ีมาของช่ือร้านว่าเร่ิมจากความต้องการช่ือท่ีสามารถเช่ือมโยง
ไปถึงประเทศฝร่ังเศส หากทว่าก็ยังอยากให้เป็นคำ�ท่ีออกเสียง

และจดจำ�ได้ไม่ยาก ท้ายที่สุดจึงนึกถึงชื่อเพลงภาษาฝร่ังเศส
เพลงหน่ึงที่ีช่ือ La Maison Bleue โดยท่อนหน่ึงของเนื้อหา  
มีความหมายว่า ‘มันเป็นบ้านท่ีใครจะมาก็มาได้อย่างสบายใจ’ 
ซึ่งค่อนข้างตอบโจทย์ของร้านอาหารกึ่งคาเฟ่แห่งนี้
	 สว่นใครทีเ่ปน็นกัชมิสายเบเกอรี ยอ่มตอ้งคุน้เคยกบัชือ่
ของคณุมูเ่ปน็อยา่งด ีเพราะเธอคอืเชฟทีเ่ชีย่วชาญเรือ่งขนม
ฝรั่งเศสในระดับแถวหน้าของวงการเบเกอรี เมื่อต้องมาเปิด
ร้านอาหารแห่งใหม่ท่ีมีท้ังเมนูคาวและหวาน คุณมู่จึงหยิบเอา
ความเป็นเลิศเฉพาะทางของเธอมาปรับประยุกต์ โดยนำ�
หลากเทคนิคหลายกรรมวิธีของการทำ�ขนมหวานมาผสาน
เข้ากับอาหารคาวได้อย่างน่ามหัศจรรย์
	 พร้อมแล้วท่ีจะนำ�เสนอความไม่ซ้ำ�ใครในจานแรกด้วย 
Éclair of Crab Salad (เอแคลร์สลดัป)ู เนือ้ปนูุม่ๆ คลกุเคลา้
มายองเนสและอาโวคาโด เติมรสเปร้ียวหวานเพ่ือตัดเลี่ยน
ด้วยแอปเปิลเขียวที่ผ่านการปรุงสไตล์ตาแตง (Tatin) ทำ�ให้
ไดเ้น้ือสมัผสัของแอปเปลิทีส่กุกรอบ แตย่งัคงเกบ็ความสดช่ืน

MAISON BLEUE



152



153

เอาไว้ในบางส่วน อีกทั้งความร้อนจากไฟยังช่วยยกระดับ
ความหวานของแอปเปิลข้ึนอีกนิด ก่อนจะนำ�ทุกส่วนประกอบ
มาวางบนชูส์ครีมเน้ือนุ่ม ท็อปป้ิงด้วยคาเวียร์และแอปเปิลเขียว
สไลซ์บางๆ รสชาติกึ่งหวานผสานคาวเบาสดชื่น เหมาะเป็น
จานเรยีกน้ำ�ยอ่ย หรอืจะรบัประทานเป็นของว่างคู่กับชาหรอื
กาแฟก็ได้ภาพลักษณ์เก๋ไก๋สไตล์ชาวปารีเซียง
	 เมนูถัดมาหน้าตาสวยฉ่ำ�  Choux of Liver Pate           
(ชูส์สอดไส้ตับไก่บดราดซอสราสป์เบอร์รีแต่งเครื่องเทศ)          
โดยปกติแล้วเรามักคุ้นเคยกับปาเตตับบดที่เสิร์ฟแยกมากับ
ขนมปัง แต่จานนี้รังสรรค์มารวมกันเป็นก้อนกลมๆ พอดีคำ� 
กลิ่นหอมกับรสเปรี้ยวหวานจากซอสราสป์เบอร์รีช่วยชู        
รสเข้มมันของตับบดให้ยิ่งอร่อยหรูหรา จานต่อมาคือ      
ความประหลาดใจในวตัถดุบิหลัก Hazelnut-Crusted Veal 
Sweetbreads with Morel Beurre Blanc (ตอ่มไธมสัลกูววั
คลุกเฮเซลนัท ซอสเบอร์บลองเห็ดโมเรล) ไธมัสเป็นต่อมที่มี
อยูบ่รเิวณลำ�คอเฉพาะในลกูววัเทา่นัน้ เมือ่ววัถงึวยัเจรญิพันธุ ์
ต่อมนี้จะสลายไปเองตามธรรมชาติ มีรสหวานจางๆ ถือเป็น
อีกหน่ึงวัตถุดิบท่ีคนฝร่ังเศสโปรดปราน วิธีการทำ�คือนำ�ต่อมไธมัส
มาห่อด้วยเกล็ดขนมปังกับเฮเซลนัทบด เพ่ือให้กล่ินถ่ัวกับขนมปัง
ช่วยตัดเลี่ยน สอดแทรกความชุ่มฉ่ำ�ของซอสครีมเห็ดโมเรล               
ท่ีให้กล่ินเหมือนผืนดินระเหยหอมจากแรกสัมผัสเม็ดฝน       
แลว้จงึนำ�ไปอบใหส้กุ แมช้ือ่ตอ่มไธมสัจะชวนตกใจขนาดไหน 
ทว่าสุดท้ายแล้วความอร่อยย่อมเอาชนะทุกสิ่ง
	 อีกหนึ่งตัวอย่างอันซับซ้อนของการผสมผสานอาหาร
คาวเข้ากบัอาหารหวานไดอ้ยา่งอรอ่ยเลศิ คอืเมน ู‘Ispahan’ 
Duck Breast Rossini (อกเป็ดอิสปาออง) หยิบเอา             
แรงบันดาลใจจากขนมอิสปาออง ซ่ึงมีส่วนผสมของราสป์เบอร์รี 
ลิน้จี ่และกหุลาบ มาทำ�เปน็ซอสผลไม้รสเปร้ียวหวาน สำ�หรับ
ราดลงไปบนเน้ืออกเป็ดย่าง แตง่หนา้ดว้ยฟวักราสย์า่งอกีชัน้ 
รับประทานคู่กับล้ินจ่ีย่างและมันฝร่ังทอดท้ังเปลือกแบบเวดจ์ 
(Potato Wedges) 
	 แน่นอนว่าเมื่อมาเยือนร้านอาหารที่เชฟชำ�นาญเรื่อง
ขนมหวาน ย่อมต้องปิดม้ือด้วยจานของหวานหน้าตาสวยฉ่ำ�
อย่าง Salted Caramel of Palm Sugar Mille-Feuille 
(มีลเฟยน้ำ�ตาลมะพร้าวอัมพวากับแห้ว) รสหวานผสาน
สองมิติความกรอบ กรอบแรกจากแป้งที่แตกละเอียด
ละลายในปาก กรอบที่สองจากแห้วที่เคี้ยวกรุบสนุกปาก 

MAISON BLEUE

	 ทุกวัน 10.00 - 21.30 น.  
	 ซอยเมธีนิเวศน์ ถนนสุขุมวิท 24 กรุงเทพฯ 
	 091 796 3136
	 Maisonbleue.bkk
	 maisonbleue_bkk

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับเมนู Choux of Liver Pate 1 ที่ มูลค่า 245 บาท++ 
เมื่อสั่ง Main Course เมนูใดก็ได้ (1 สิทธิ์ / โต๊ะ / เซลส์สลิป)
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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เป็นความต้ังใจของเชฟแวน - อายุษกร อารยางกูร ท่ีนำ�ช่ือ
ของ Marie de Guimar (มารี เดอ กีมาร์) หรือท้าวทองกีบม้า 
มาต้ังเป็นช่ือร้านอาหารไทยตำ�รับโบราณ เพ่ือยกย่องกุลสตรี
ผูท่ี้ถอืวา่เปน็ตน้ตำ�รบัขนมหวานอนัเลือ่งชือ่ เชน่ ทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง มานบัแตส่มยักรงุศรอียุธยาตอนปลาย 
ท้ังยังเป็นอีกหนึ่งในผู้มีอิทธิพลนำ�ความเปลี่ยนแปลงมาสู่
แวดวงอาหารและวัฒนธรรมการกินของไทยจวบจนปัจจุบัน
	 ด้วยเร่ืองราวประวัติศาสตร์ดังกล่าว จึงส่งต่อแรงบันดาลใจ
ให้เชฟแวนสร้างสรรค์ Marie Guimar (มารี กีมาร์) ให้เป็น
ร้านท่ีนำ�เสนออาหารไทยโบราณที่หารับประทานได้ยาก   
ภายใต้บรรยากาศการตกแต่งสไตล์ชิโน-โปรตุกีส ให้อารมณ์
เหมือนนั่งรับประทานอาหารอยู่ในสวนสมัยกรุงศรีอยุธยา  
ซ่ึงเป็นยุคสมัยท่ีจีนและยุโรปเริ่มเดินทางเข้ามาทำ�การค้า    
ในเมืองไทย กระท่ังก่อให้เกิดวัฒนธรรมผสมผสานเป็นเอกลักษณ์ 
โดยสือ่ออกมาทางวอลลเ์ปเปอรล์ายใบไมส้ฟีา้-ขาวทีห่ยบิยก
วิถีชีวิตริมแม่น้ำ�ของผู้คนในยุคกรุงศรีอยุธยาเฟ่ืองฟูมาเป็น    

จดุตัง้ตน้ในการออกแบบ ควบคูก่บัโทนสเีขียวอบอุ่นรอบตวั 
แซมด้วยของตกแต่งชิ้นคลาสสิกอย่างเครื่องลายคราม และ
เทคนิคการฉลุลายไม้อันงดงามประณีต 
	 ในส่วนของอาหารทางรา้นให้ความสำ�คัญตั้งแต่ขัน้ตอน
การคัดสรรวตัถุดิบสดใหมจ่ากฟาร์มของไทย ไปจนถึงพืชผกั
ออรแ์กนกิทีต่อ้งผา่นการล้างใหส้ะอาดแบบใบตอ่ใบ จงึมัน่ใจ
ไดถ้งึความสะอาดและมคุีณภาพ ประกอบกบักรรมวธิกีารทำ�
ที่นำ�เทคนิคใหม่ๆ มาผสมผสานเข้าไปด้วย ก่อนนำ�เสนอ     
มาในหน้าตาที่สวยงามแบบไทยแท้ชวนรับประทาน อย่าง
เมนูแรกเรียกน้ำ�ย่อยด้วย ค้างคาวเผือก เป็นของว่างตั้งแต่
ช่วงปลายสมัยอยุธยาต้นรัตนโกสินทร์ และเป็นท่ีนิยมเร่ือยมา  
กระทัง่ทกุวนันี ้ทีน่ีห่ยบิเอาสตูรดัง้เดมิในสมัยรชักาลที ่5 ของ
ทา่นหญงิเปลีย่น ภาสกรวงศ ์ทีเ่พิม่เผอืกเขา้ไปแทนแปง้ และ
เปลีย่นจากแปง้ขนมจบีญวนเปน็แปง้ตัง้หมิน่ (แปง้สาลทีีส่กดั
กลูเตนและโปรตีนออกแล้ว) สอดไส้เนื้อกุ้งสับล้วนๆ ผัดกับ
มันกุ้งให้ออกสีสวย เพ่ิมกลิ่นหอมด้วยใบมะกรูดซอยบาง    

MARIE GUIMAR
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เท่าเส้นผมเพ่ือยามรับประทานจะได้กลมกลืนล่ืนไหล ไม่สะดุด
เวลาเค้ียว จากน้ันข้ึนรูปลงทอด รสชาติจะได้ความกรอบเบาๆ 
ผสานความละมุนของไส้ รับประทานกับอาจาดแล้วอร่อย  
เข้ากันเป็นอย่างดี 
	 ถัดมาเป็นจานรสจัด คือ พล่าเนื้อ เมนูที่มีความซับซ้อน
ในรายละเอียด หากมองแค่หน้าตาคงคิดว่าเป็นยำ�ผลไม้ หากแต่
เป็นการปรุงท่ีต้องการให้มีเน้ือสัมผัสของรสเน้ือสัตว์และผลไม้
รวมกัน กรรมวิธีทำ�ยังคงไว้ซ่ึงกล่ินและรสความเป็นไทย           
เสรมิด้วยผลไมร้สเปรีย้ว ท้ังส้ม สตรอว์เบอรร์ ีบลูเบอร์ร ีล้ินจ่ี 
และองุน่ เพือ่เตมิรสเปรีย้วอมหวานและเผด็กลางๆ ทีไ่มเ่พยีง
คนไทยที่รับประทานได้ ฝรั่งก็รับประทานดี 
	 ขยับไปลองชิมอาหารยำ�แบบพื้นเมืองทางภาคอีสาน     
ซ่ึงหารับประทานยากแล้วในสมัยนี ้แถมชือ่ยงัเก๋แปลกว่า โตง่ 
ความโดดเด่นอยู่ท่ีน้ำ�ยำ�  ด้วยการใช้กะปิให้ความเค็มแทน
น้ำ�ปลา เลือกหมูหรือเน้ือย่างห่ันบางๆ ใส่เคร่ืองยำ� สมุนไพรต่างๆ 
ผัก มะเขือเปราะ มะเขือพวง ถั่วฝักยาว และสิ่งที่ขาดไม่ได้
คือใบโหระพา ซ่ึงให้กล่ินและรสอันเป็นเอกลักษณ์ เมื่อ        
รับประทานคลุกเคล้าคู่กับกะปิจะช่วยเสริมรสชาติกันและกัน 
	 จานถัดมาคือ แกงปูใบชะพลู ได้แรงบันดาลใจมาจาก
แกงทางใตใ้สก่ะท ิโดยปกตแิลว้แกงใตจ้ะมรีสเผด็รอ้นจดัจา้น 
แต่ของที่นี่เป็นแกงเนื้อข้นสีสดรสสุภาพแต่ถึงเครื่องถึงรส 
ตามตำ�รับด้ังเดิม เน้นวัตถุดิบช้ันดี กะทิค้ันสดใหม่ กับเน้ือปูแกะ
เป็นก้อนช้ินโตๆ เสิร์ฟร้อนรับประทานคู่กับหม่ีขาวนุ่มหยุ่น 
ใครชอบแกงรสละเมียดต้องรักเมนูนี้ เติมความจัดจ้าน         
อีกระดับกับ น้ำ�พริกนครบาล ด้วยความหลากหลายของ
วัตถุดิบที่นำ�มาปรุง ทั้งกุ้งย่าง ปลาแห้ง กากหมู หอม 
กระเทยีม พรกิขีห้น ูพรกิชีฟ้า้ พรกิแหง้ และอืน่ๆ อกีมากมาย 
นำ�มาโขลกรวมกัน ทำ�ให้เกิดความซับซ้อนในรสสัมผัสของ
น้ำ�พริกที่ไม่เผ็ดจัด แต่รสเด็ดถึงใจ รับประทานกับผักลวก  
ผักสดหลากชนิด และปลาดุกฟูกรอบเสรมิเนื้อสัมผสัรื่นรมย์
	 กินคาวแล้วต้องกินหวานตามธรรมเนียมไทย เมนู
หวานเสิร์ฟ เชียงใหม่พลัมชีสเค้ก เป็นการนำ�วัตถุดิบ     
ทอ้งถิน่ทางภาคเหนอื มาผสมผสานชสีเคก้ทีเ่ปน็ขนมฝรัง่ 
รสหวานผสานเปรีย้วแกมเคม็จางๆ ผลทีไ่ดค้อืความอรอ่ย
ละมุนลิ้นยกกำ�ลังสอง ที่สำ�คัญคือเนื้อเค้กนุ่มเบาราวกับ
ชิมปุยเมฆ

MARIE GUIMAR

	 ทุกวัน 11.00 - 22.00 น.
	 โรงแรม Wyndham Bangkok Queen Convention Center 
	 ชั้น 28 ซอยสุขุมวิท 16 กรุงเทพฯ
	 02 258 5697
	 marieguimarbkk.com 
	 Marie Guimar
	 marie_guimar_bkk

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร     
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565  
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หากคุณกำ�ลังคิดถึงสายลม แสงแดด  และอาหารซีฟู้ด       
ริมทะเลเมดิเตอร์เรเนียนจนแทบทนไม่ไหว ที่ร้าน          
Mediterra Southern Italian Cuisine แห่งนี้จะมอบ
ความสุขแห่งรสชาติ และจิตวิญญาณของชาวอิตาเลียน
ให้คุณได้อย่างเต็มเปี่ยม
	 รา้นต้ังอยู่ในซอยสขุมุวทิ 23 ตวัอาคารของร้านเป็นบา้น
สีขาวที่ถูกรีโนเวทมาจากบ้านสองชั้นหลังเก่า  เพียงแค่ก้าว
เข้าไปในร้าน ก็สัมผัสได้ถึงบรรยากาศที่แสนผ่อนคลาย และ
การตกแต่งร้านที่ชวนให้นึกถึงความทรงจำ�ในต่างแดน 
	 ก่อต้ังโดย Mr. Diego Pignatelli และคุณอภินันท์   
เกลียวปฏินนท์ หัวใจของร้านอาหารแห่งนี้คือการนำ�เสนอ
ความเป็นอิตาลีตอนใต้ ท้ังบรรยากาศและอาหาร ลงลึกไปจนถึง
วัตถุดิบที่นำ�มาเสิร์ฟให้กับแขกผู้มาเยือน  ที่ต้องได้คุณภาพ
และสะท้อนให้เห็นความเป็นอิตาลีแดนใต้ได้อย่างดีเย่ียมท่ีสุด       
โดยเจาะจงไปยังเมืองที่มีมนต์เสน่ห์อย่างซิซิลี (Sicily) และ
ปุลยา (Puglia)  ซึ่งถือเป็นความพิเศษของ  Mediterra 

Southern Italian Cuisine ที่หาได้ยากยิ่ง
	 บรรยากาศของรา้นไดร้บัการออกแบบโดยสตูดิโอชือ่ดงั
อย่าง  Studio Act of Kindness และยังได้รับการยกย่อง   
ให้เป็น  1  ใน  100  ร้านอาหารท่ีมีดีไซน์ยอดเย่ียมในหนังสือ    
‘100 Best Design Bars & Restaurants’  ผนังสีขาว          
ของตกแต่งและเฟอร์นิเจอร์ในโทนสีน้ำ�เงินและสีเขียว          
ซุม้โค้งแบบบา้นยโุรป โตะ๊ไมแ้ละเกา้อีห้วาย ภาพวาดตดิผนงั
จากศิลปินชาวอิตาเลียน  ทำ�ให้รู้สึกเหมือนกำ�ลังนั่งพักผ่อน
อยูท่ีค่าเฟใ่นเมอืงซซิลิ ีการจดัสวนทัง้หมดไดร้บัการออกแบบ
โดย  คุณวิทย์ - ศิริวิทย์  ร้ิวบำ�รุง  นักออกแบบสวนชื่อดัง         
ที่ชั้นหนึ่งของร้านแบ่งออกเป็นโซนต่างๆ  ประกอบด้วยโต๊ะ
ไม้ยาว โต๊ะกลม เก้าอี้หวาย บาร์เครื่องดื่มที่ตกแต่งด้วยโทน
สีน้ำ�เงิน ครัวเปิดที่เผยให้เห็นการทำ�งานของเชฟ เมื่อขึ้นไป
บนชั้นสองจะมีห้องส่วนตัวสำ�หรับจัดเลี้ยงเป็นกลุ่ม  มี
เคาน์เตอร์ท่ีน่าจะมีไว้สำ�หรับ Wine Tasting  ซึ่งที่นี่                 
มีไวน์นำ�เข้าจากไร่ไวน์ทางตอนใต้ของอิตาลีท่ีหาด่ืมได้ยาก      

MEDITERRA SOUTHERN ITALIAN CUISINE
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แม้จะอยู่ในอิตาลีก็ตาม
	 ชื่นชมกับบรรยากาศของร้านอย่างเต็มอิ่มก็ได้เวลา      
ของการลิ้มลองอาหารกันแล้ว  หัวหน้าเชฟของที่นี่คือ       
Chef Walter D’Ambrosio เขาเป็นชาวเมืองซิซิลีโดยสายเลือด   
จึงเป็นผู้ท่ีเข้าถึงแก่นแท้ของอาหารชาวใต้ได้ดีย่ิงกว่าใคร        
เริ่มจากเมนูสลัด  Panarea  ท่ีทำ�ให้เราสัมผัสได้ถึงรสชาติ      
ที่ซับซ้อนแต่เลิศรสจากแองโชวี่ขาวดอง ซอสบอตตาร์กา 
(Bottarga) ไข่ปลาทูน่า มะเขือเทศกงฟีต์ และผักหลากหลายชนิด 
เป็นจานท่ีคนรักสลัดต้องล้ิมลองให้ได้เม่ือมาถึงท่ีน่ี  จานต่อมา
คือ Gambero กุ้งแดงท่ีต้องนำ�เข้ามาไกลจากมาซารา เดล วัลโล 
(Mazara del Vallo) ซึ่งเป็นทางชายฝั่งตะวันตกของซิซิลี 
เน้ือกุ้งสดๆ ให้รสหวานละเมียดละไมได้กล่ินอายของคล่ืนทะเล
อย่างชัดเจน  เมื่อรับประทานคู่กับชีสบูราต้า พาร์สลีย์ซอส 
และซีโมลินาครัมเบิล จานน้ีจึงเป็นจานเรียกน้ำ�ย่อยแบบไร้ท่ีติ 
	 สำ�หรับเมนูท่ีขาดไม่ได้ประจำ�ร้านอาหารอิตาเลียน  
อย่างพาสต้า  ขอแนะนำ�  Sarde  พาสต้าเส้นตากลิโอลินี 
(Tagliolini) คลุกเคล้ากับปลาซาร์ดีนเข้มข้น เพ่ิมรสชาติ   
ด้วยหญ้าฝรั่นและผักชีลาว เนื้อปลาซาร์ดีนที่สุกกำ�ลังดี        
เข้ากันกับเส้นพาสต้าสดที่คลุกเคล้ากับซอสได้อย่างมีมิติ 
นอกจากนี้ยังมี  Sfizio พิซซ่าทรัฟเฟิลแป้งบางกรอบอบใน
เตาถ่านจนหอมกรุ่น  สร้างความเพลิดเพลินบนโต๊ะอาหาร
ของกลุ่มเพื่อนและครอบครัวได้เป็นอย่างดี 
	 เมนูไฮไลต์คือ Spada เนื้อที่ดูผิวเผินแล้วเหมือนเนื้อวัว
หรือเนื้อหมูนี้   อันที่จริงคือสเต๊กจากเน้ือปลาดาบจาก
เมดเิตอรเ์รเนยีน ดว้ยขนาดตวัจรงิทีย่าวกวา่ 3-4 เมตร ทำ�ให้
เน้ือของมันแน่นจนดูคล้ายเน้ือสัตว์ใหญ่ รับประทานคู่กับผัก 
รสเปร้ียวหวานแบบ Sicilian เป็นจานหลักท่ีไม่หนักจนเกินไป 
	 ส่งท้ายด้วยขนม  Cannoli  ขนมแป้งกรอบสอดไส้     
ชีสริคอตต้า (Ricotta) แล้วโรยช็อกโกแลต ก่อนจะเพิ่ม
เนื้อสัมผัสกรุบๆ ด้วยเนื้อถั่วพิสตาชิโอบด เป็นขนมแท้ๆ      
ท่ีรับประทานกันในครอบครัวของชาวอิตาเลียนแดนใต้     
และหากต้องการเติมความสดช่ืนให้ตัวเอง อาจสั่ง        
Mandarin Cocktail เนโกรนีประจำ�ร้านที่มีกลิ่นของส้ม
เจือจาง มาปลุกเร้าให้โสตประสาทของคุณได้หายอ่อนล้า

MEDITERRA SOUTHERN ITALIAN CUISINE

	 ทุกวัน 11.30 - 14.00 น. และ 17.00 - 22.00 น. 
	 ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ
	 02 115 7776
	 mediterrabkk.com      
	 mediterrabkk
	 mediterrabkk

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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A - Z CULINARY TERMS   

ในร้านอาหารมักมีคำ�ศัพท์ท่ีเชฟใช้พูดอธิบายข้ันตอนการทำ�อาหาร เทคนิคต่างๆ หรือช่ือเรียกเมนูจำ�เพาะ รวมท้ังเคร่ืองด่ืม 
หรือภาชนะในครัว ซ่ึงอาจจะเป็นคำ�ศัพท์เฉพาะแบบอิตาเลียน ฝร่ังเศส ยุโรป แอฟริกัน ตะวันออกกลาง หรือเอเชีย มีท้ังท่ีเรา
เคยได้ยิน หรือบางคำ�อาจจะเป็นเรื่องใหม่ที่ไม่คุ้นเคย 
	 ท้ังน้ีก็เพ่ือให้เราเข้าใจและด่ืมด่ำ�กับหน้าตาและรสชาติของอาหารตรงหน้า แต่หลายคร้ังท่ีเราอาจไม่เข้าใจหรือไม่แน่ใจว่า    
วิธีการเหล่านั้นหมายถึงการทำ�อาหารแบบไหน การเข้าใจเทคนิคหรือคำ�ศัพท์เพิ่มมากขึ้นจะยิ่งช่วยให้เราสนุกและมีความสุข  
กับการรับประทานอาหารมากขึ้น
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Al Dente  
อัล เดนเต้ เป็นคำ�อธิบายเทคนิคการต้มข้าวหรือพาสต้า ซึ่ง
เมือ่ต้มสกุแลว้ ขา้วหรอืเสน้พาสตา้จะมไีตสขีาวอยูต่รงกลาง 
เมื่อกัดเข้าไปจะรู้สึกถึงความกรุบสู้ฟัน ไม่นุ่มเหลว ซึ่งใน
อาหารอิตาเลียนการต้มเส้นพาสต้าต้องต้มให้ได้ลักษณะแบบ    
อัล เดนเต้นี้ จึงขึ้นชื่อว่าเป็นสไตล์อิตาเลียนแท้ๆ   

Braising  
เบรสซ่ิง เปน็การผสมวธิปีรงุอาหารสองแบบสำ�หรับเนือ้สัตว์
ช้ินใหญ่ ส่วนใหญ่มักใช้การเบรสซ่ิงกับเน้ือวัว โดยเร่ิมแรกจะนำ�
ช้ินเนือ้ไปนาบกบักระทะทีม่อุีณหภูมสูิงก่อนเพ่ือทำ�ใหช้ิ้นเนือ้
มีสีน้ำ�ตาลดูน่ารับประทาน หลังจากน้ันจึงนำ�ไปตุ๋นหรือต้มเค่ียว
ในน้ำ�แบบขลุกขลิก โดยขั้นตอนหลังนี้จะใช้อุณหภูมิต่ำ� เพื่อ
ให้อาหารสกุแบบชา้ๆ และใชเ้วลานาน และท่ีสำ�คญัมกัเค่ียว
ในภาชนะสองชั้นที่มีฝาปิด   

Caramelization 
คาราเมลไลซ์ เป็นการปรุงอาหารให้สุกอย่างช้าๆ โดยคลุกเคล้า
กับน้ำ�ตาลโดยใช้อุณหภูมิต่ำ�  ซึ่งต้องเค่ียวน้ำ�ตาลจนถึง          
จุดที่เกือบจะไหม้แต่ไม่ไหม้ เพราะจุดที่พอดีจะทำ�ให้อาหาร
เป็นสีน้ำ�ตาลและมีรสหวาน เข้มจัด ส่วนใหญ่มักใช้วิธีปรุง
อาหารแบบนีก้บัหวัหอม และมกัพบวธิปีรงุแบบคาราเมลไลซ์
ในอาหารฝรั่งเศสมากกว่าอาหารชาติอื่น  

Deglaze
ดีเกลซ เป็นการเอาสีน้ำ�ตาลที่อยู่บนกระทะหลังใช้วิธี           
คาราเมลไลซ์อาหารออก โดยใช้ของเหลวเย็นปริมาณน้อยๆ 
ราดลงไปบนกระทะที่ ร้อนจัด ซึ่งจะทำ�ให้ได้ซอสหรือ           
น้ำ�สต๊อกรสชาติเข้มกลับมา 

A

B
D

C
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Escabeche 
เอสคาเบเช่ เป็นช่ือเมนูอาหารปลาหมักค้างคืนประมาณ 1 วัน
ในซอส ซึ่งประกอบไปด้วยน้ำ�มันมะกอก น้ำ�ส้มสายชู 
สมุนไพร ผกั และเครือ่งเทศ หลังจากนัน้จึงนำ�ไปผัดหรอืลวก 
แล้วรอให้เย็นก่อนเสิร์ฟ   

Fillet 
ฟิลเลต์ เป็นการเรียกเนื้อสัตว์ส่วนที่ไร้กระดูกหรือไร้ก้าง   

Goulash
กูลาช เป็นชื่อเรียกสตูว์ของประเทศฮังการี ส่วนใหญ่จะเป็น    
กลูาชเนือ้หรอืผกัซึง่จะมรีสชาตขิองพรกิปาปรกิา้นำ�เปน็หลกั 
วิธีทำ�คือตุ๋นในน้ำ�สต๊อกจนกระทั่งเนื้อนุ่มเปื่อย   

Hollandaise
ออล็องแดซ เป็นซอสพ้ืนฐานมีลักษณะเป็นครีมข้น ทำ�จาก     
ไข่แดง เนย น้ำ�มะนาว ซึ่งเชฟบางคนอาจเลือกใช้ไวน์ขาว
หรือน้ำ�ส้มสายชูแทน พร้อมปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทยขาว 
โดยใช้เป็นซอสหลักในการราดบนเมนูอาหารเช้าของชาวตะวันตก
อยา่งไขเ่บเนดกิต ์(Egg Benedict) ใหร้สชาตมินั หอม เปร้ียว 
ช่วยตัดรสชาติของไข่ให้อร่อยและจัดขึ้น

E

F

H

G
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Jalapeño 
จาลาปิโน เป็นพริกเม็กซิกัน ลักษณะคล้ายพริกหยวก      
ขนาดกลาง เน้ือค่อนข้างหนาแน่น แต่ให้รสชาติท่ีเผ็ดร้อนกว่า 
มีท้ังสีเขียวและสีแดง นิยมนำ�มาใช้เป็นส่วนผสมของซอสซัลซา

Kipper
คปิเปอร์ เปน็การทำ�อาหารใหส้กุโดยใชวิ้ธรีมควนั มกัใช้เรียก
ปลาเฮร์ริงท่ีชำ�แหละท้ังตัวเป็นทรงผีเส้ือแล้วนำ�ไปรมควัน    
นิยมรับประทานเป็นอาหารเช้าในแถบประเทศไอร์แลนด์
หรือสหราชอาณาจักร  

Larding 
ลาร์ดด้ิง เป็นกระบวนการเพ่ิมไขมันเข้าไปในช้ินเน้ือสไตล์ฝร่ังเศส 
มักเป็นการฉีดไขมันเข้าไป ทั้งนี้ส่วนใหญ่แล้วการลาร์ดดิ้ง
ไม่ใช่เพ่ือเพ่ิมลวดลายให้ช้ินเน้ือเท่าน้ัน แต่เพ่ือรักษาเน้ือช้ินน้ัน
ให้มีความนุ่มชุ่มฉ่ำ�ของไขมัน ไม่แห้งกรอบจนเกินไป

Involtini 
อนิโวลตนิ ีเปน็ชือ่เรยีกการทำ�อาหารแบบยดัไส้ สอดไส้ หรอื
ม้วนในสไตล์อิตาเลียน เช่น กุ้งพันชีส ไก่พันแฮม 

I

J L

K
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Marinate
แมริเนท เป็นกระบวนการหมักหรือบ่มเพื่อเพ่ิมรสชาติ         
ใหอ้าหาร โดยทัว่ไปมกัใสเ่ครือ่งปรงุ เครือ่งเทศ เพือ่ใหอ้าหาร
มีรสจัดจ้านข้ึน หรืออาจจะใช้การหมักเพื่อเพ่ิมความนุ่ม        
ให้แก่เนื้อสัตว์ที่ต้องการได้ด้วย  

Needling / Needle Tenderization
นีดด้ิง เป็นการฉีดไขมันหรือรสบางอย่างเข้าไปในวัตถุดิบ     
หรือส่วนผสมของอาหารเพื่อกระตุ้นรสของวัตถุดิบนั้นๆ       
ให้มีรสจัดขึ้น รวมทั้งหมายถึงกระบวนการใช้เข็มหรือใบมีด
จิ้มเนื้อเพื่อให้เนื้อนุ่มขึ้น 

Omakase  
โอมากาเสะ ในภาษาญี่ปุ่นน้ัน แปลว่า ฉันปล่อยให้เป็น    
หน้าที่ของคุณ หรือปล่อยให้คุณจัดการ ซึ่งนำ�มาใช้เรียก    
การเสิร์ฟอาหารในร้านญี่ปุ่นสไตล์เชฟส์เทเบิล ซึ่งลูกค้า       
จะปล่อยให้เชฟทำ�หน้าท่ีเลือกปลาหรือวัตถุดิบสำ�หรับปรุงอาหาร 
ด้วยความเชื่อมั่นในความสามารถและทักษะอันล้ำ�เลิศ      
ของเชฟนั่นเอง 

Purée  
พิวเร เป็นลักษณะของอาหารโดยเฉพาะท่ีผ่านการบด         
ปัน่ หรอืกรองจนละเอยีด จนอยูใ่นรปูของครีมหรอืของเหลว 
โดยเฉพาะผักและผลไม้นิยมนำ�มาทำ�เป็นพิวเร 

M

N P

O
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Q

R T

S

Roast
โรสต์ เป็นการเรียกวิธีการย่างเนื้อสเต๊กชิ้นใหญ่ แบบค่อยๆ 
ทำ�ให้สุก ส่วนใหญ่มักใช้เตาอบในการย่าง เช่น ย่างไก่งวงท้ังตัว 
ต่างจากการปิ้งหรือกริลล์ท่ีเป็นการใช้ความร้อนทำ�ให้สุก
แบบเร็วมากกว่า 

Sous Vide 
ซูวี เป็นเทคนิคการทำ�อาหารสไตล์ฝร่ังเศส โดยการนำ�อาหารไป
ใส่ในถุงสุญญากาศที่ทนความร้อน แล้วนำ�ทั้งถุงไปต้มใน      
น้ำ�ร้อนท่ีมีอุณหภูมิคงท่ีแต่ไม่สูงจัด คืออยู่ท่ีประมาณ 60 องศา 
อาจตอ้งใชเ้วลานานกว่าการปรุงอาหารชนดิอ่ืน แตจ่ะทำ�ให้
อาหารน้ันสุกโดยยังคงรสและกล่ินของอาหารไว้อย่างค่อนข้าง
ครบถ้วน สูญเสียสารอาหารน้อยท่ีสุด นิยมใช้กับการซูวีไก่
มากกว่าเนื้อชนิดอื่น

Terrine 
เทอร์รีน การปรุงอาหารสไตล์ฝร่ังเศสดั้งเดิม เป็นลักษณะ
ของก้อนอาหาร รสชาติหรือตัวเนื้ออาหารจะคล้ายๆ ปาเต 
(Pate) แต่ปาเตจะมีลักษณะเป็นซอสใช้ปาดทาก้อนขนมปัง 
ส่วนเทอร์รีนจะใช้แป้นพิมพ์สร้างทรงข้ึนมาให้ดูเป็นก้อนเน้ือคล้าย
กอ้นขนมปังแถว อาจจะเสร์ิฟมาทัง้กอ้นหรือแลเ่ปน็ชิน้บางๆ 

Quenelle 
เควแนลล์ หลายคนเรียกว่าเป็นเก๊ียวฝร่ังเศส หมายถึง เน้ือปลา
หรือเนื้อสัตว์บดนำ�ไปนวดเข้ากับไข่บางๆ แล้วใช้ช้อนคว้าน
ให้เป็นรูปไข่ วงรี หรือมีลักษณะคล้ายเป็นก้อนไอศกรีม      
ก่อนนำ�ไปทำ�ให้สุก   
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U

V
X

W
Unleavened  
อันเลฟเวิน เป็นการทำ�อาหารที่ไม่ใช้ยีสต์หรือเชื้อตั้งต้น   
ส่วนใหญ่จะใช้เรียกขนมปังท่ีมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลัก    
โดยท่ีไม่ได้ใช้ยีสต์เป็นตัวข้ึนฟูว่า ขนมปังไร้เช้ือ แต่เดิม            
ชาวอิสราเอลนิยมทำ�ขึ้นมาเป็นขนมปังก้อนกลมๆ หรือ      
แผ่นส่ีเหล่ียมในช่วงเทศกาลเพ่ือถวายแด่พระเจ้า แต่ท่ีรู้จักกันดี    
คือแผ่นแป้งโรตี จาปาตี หรือนาน ก็เป็นการทำ�ขนมปังโดยใช้  
เทคนิคอันเลฟเวินเช่นกัน

Velouté 
เวลูเต้ เป็นช่ือเรียกซอสประเภทหน่ึงในภาษาฝร่ังเศส ซ่ึงหมายถึง
ซอสท่ีมีลักษณะเป็นกำ�มะหย่ี เบาบางแต่มีเน้ือสัมผัสท่ีเนียนนุ่ม 
โดยของเหลวที่ผสมทำ�ซอสนั้นนิยมใช้น้ำ�สต๊อกปลาหรือไก่ 
โดยจะเป็นซอสผสมอาหารเพ่ือเพ่ิมรสชาติ ไม่ใช่ซอสสำ�หรับราด
หรือจิ้มอาหาร

Whip 
วปิ เปน็การตคีน หรอืสรา้งโฟม สว่นใหญน่ยิมใชว้ธินีีก้บัครมี 
หรือน้ำ�สลัด หรือซอส หรือตีคนให้เนื้อของวัตถุดิบนั้นๆ          
มีความเนียนละเอียดจนคล้ายโฟม ที่ได้ยินและรู้จักกัน        
จนคุ้นเคยอย่าง วิปครีม เป็นต้น 

Xanthan Gum   
แซนแทนกัม เป็นสารละลายประเภทหนึ่ง มักเป็นส่วนผสม
ที่ใช้เติมลงไปในอาหารเพื่อเพิ่มความหนาหนืด นิยมใช้ผสม
ในน้ำ�สลัด  
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Zest 
เซสต์ เป็นการขูดผิวหรือเปลือกวัตถุดิบ ส่วนใหญ่มักเป็นผัก 
ผลไม้ หรือพืชที่ให้น้ำ�มัน และให้กลิ่น อย่างส้ม มะนาว 
มะกรดู โดยไมโ่ดนเนือ้ใน เชน่ การขดูผิวส้ม เพือ่นำ�ส่วนท่ีได้
ออกมาโรยหน้าขนมเพ่ือเพ่ิมกล่ินและรส ส่วนใหญ่ต้องใช้ท่ีขูด 
ที่ปอกเปลือก หรือมีด  

Yakitori 
ยากิโทริ เป็นชื่ออาหารญี่ปุ่นที่ไว้เรียกไก่ชิ้นเล็กไร้กระดูก    
ซึ่งผ่านการหมัก นำ�ไปเสียบไม้ แล้วปิ้งจนสุก  

Y

Z
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Morning Glory หรือ ผักบุ้ง เปรียบเสมือนสัญลักษณ์        
ที่เกี่ยวกับอาหารของเวียดนาม อันแสดงถึงภูมิประเทศ     
ที่มีความอุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชพรรณ โดยเฉพาะผักบุ้ง
ที่พบเห็นได้ทั่วไป อีกทั้งคำ�ว่า Morning Glory เมื่อนำ�มา
แยกคำ�แล้ว ล้วนมีความหมายถึงการเริ่มต้นสิ่งดีๆ และ
ความรุ่งโรจน์ 
	 ความน่าสนใจของที่นี่  คือการหยิบยกเอาเมนู             
อาหารเวียดนามมาสร้างสรรค์ใหม่ภายใต้รูปโฉมไฟน์ไดนิ่ง  
ไม่เหมือนใคร แต่ในขณะเดียวกันก็เข้าถึงได้ไม่ยาก โดยใช้
วัตถุดิบออร์แกนิกตามฤดูกาลที่ส่วนใหญ่มีในประเทศไทย   
นำ�มาประกอบอาหารเ วียดนามสไตล์มอร์นิ่ งกลอรี่                 
ผ่านเคร่ืองปรุงต่างๆ ท่ีนำ�เข้าตรงมาจากเวียดนาม ด้วยเหตุผล
เพราะซอสปรุงรสต่างๆ ของเวียดนามนั้นมีเอกลักษณ์    
เฉพาะตวั เม่ือนำ�มาปรงุกบัของสดทีห่าไดใ้นทอ้งถิน่ จงึทำ�ให้
ได้กลิ่นและรสชาติที่มีความใกล้เคียงเหมือนต้นตำ�รับแท้ๆ 
ผนวกกับฝีไม้ลายมือของเชฟผู้เชี่ยวชาญการปรุงสไตล์

เวียดนามอยู่แล้ว ประกอบกับบรรยากาศการตกแต่งร้าน    
ในสไตล์โคโลเนียล-เวียดนามมีส ยิ่งพาให้รู้สึกเหมือนน่ัง       
รับประทานอาหารอยู่ในนครโฮจิมินห์
	 อาหารมีเสิร์ฟด้วยกัน 2 รูปแบบ แบบแรกคือสไตล์     
เชฟสเ์ทเบลิ ทีเ่ชฟรังสรรคข์ึน้ตามวตัถดุบิทีห่าไดใ้นแตล่ะวนั 
ความพิเศษของชุดนี้คือ หากติดใจเมนูใดก็สามารถสั่งซ้ำ�      
ไดต้ลอดทัง้มือ้ สว่นรปูแบบทีส่องเปน็เซตเมน ูVietnamese 
Shabu Buffet ชาบูสไตล์เวียดนามที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
พิเศษท่ีน้ำ�ซุปสูตรเวียดนาม เพราะมีน้ำ�มะพร้าวสดเป็นส่วนผสม 
ใหก้ลิน่หอมหวานระหวา่งรับประทาน เชฟแนะนำ�วา่ระหวา่ง
น้ำ�เดือดให้ใส่ตะไคร้ซอย น้ำ�มะพร้าวสด และสับปะรดลงไปเพ่ิม 
จะให้รสชาติเด่นชัดยิ่งขึ้น เนื้อสัตว์แล่บางในขนาดชิ้นพอดี 
ยังมีน้ำ�จิ้มและผักเครื่องเคียงท่ีเรียกเติมได้ไม่อั้นตลอดมื้อ    
ซึ่งชุดชาบูนี้จะมีเสิร์ฟรวมอยู่ในชุดแบบเชฟส์เทเบิลด้วย 
	 เมนอูร่อยทีไ่ดชิ้มแลว้ตดิใจจนต้องบอกต่อคอื เปาะเปีย๊ะ
เวยีดนาม อาหารประจำ�ชาติเวยีดนามทีต่อ้งมีแผน่เปาะเปีย๊ะ
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เหนียวนุ่มใสๆ ส่วนไส้ข้างในจะเป็นได้ท้ังเนื้อกุ้ง ไก่ หมู        
นำ�มาห่อกับพืชผักสมุนไพรหลายชนิด ครั้งนี้ได้ชิมไส้กุ้งห่อ
กับแคร์รอตซอย หัวไชเท้าซอย แตงกวาซอย และผักตามฤดูกาล 
โรยด้วยต้นหอมและพริกแดงซอย รับประทานคู่น้ำ�จ้ิม      
แบบไหนก็ได้ อีกเมนูช่ือน่ารักๆ ว่า บ่ันแบ๋ว (ขนมถ้วยเวียดนาม) 
อาหารว่างอย่างหนึ่งท่ีคนไทยน่าจะคุ้นเคย แต่ความเลอค่า
ของที่นี่อยู่ตรงแป้งจะมีความเหนียวหนึบเป็นพิเศษ กับ  
เครือ่งโรยหนา้อนัประกอบไปดว้ยเนือ้หมสัูบ เนือ้กุง้สบั และ
เคร่ืองอ่ืนๆ ท่ีนำ�ไปผัดกับซอสเวียดนาม ตักใส่บนแป้งขนมถ้วย
ก่อนโรยด้วยกุ้งแห้งและหอมเจียว 
	 มีจานเบาๆ เอาใจนักชิมสายรักสุขภาพอย่าง ยำ�ส้มโอ 
เครื่องประกอบจะอุดมไปด้วยสมุนไพรต่างๆ อาทิ ผักแพว 
และใบสะระแหน่ ส้มโอเนื้อตึงสดฉ่ำ�  ใส่ผักดองชูรสเปรี้ยว
แบบละมุนไม่แหลมโดด คลุกเคล้าน้ำ�ยำ�สูตรเด็ดที่ไม่เผ็ด     
แต่รสกลมกล่อม รับประทานกับข้าวเกรียบงา ถัดมาเป็นเมนูปลา
ช่ือว่า จ่าก๋า ลาหว่อง มีต้นกำ�เนิดจากเมืองฮานอย ปลากะพงขาว
เน้ือแน่นหมักด้วยขม้ิน โยเกิร์ต และเครื่องเทศสูตรพิเศษ   
แล้วนำ�ไปผัดในกระทะร้อน ก่อนเสิร์ฟโรยหน้าด้วยผักชีลาว
กับต้นหอมซอย ช่วยชูให้ทั้งจานมีกลิ่นและรสโดดเด่น         
รับประทานคู่กับขนมจีนหยอดน้ำ�จ้ิมกะปิ และสารพันผักแนม 
	 จานหลักหนักขึ้นมาหน่อย ได้แก่ หมูและเนื้อย่างห่อ     
ใบชะพลู เนือ้สตัวท์ัง้สองผา่นการหมกักบัเครือ่งเทศ หอ่ดว้ย
ใบชะพลูย่างสุกหอม รับประทานแนมกับผักท่ีเสิร์ฟมาด้วยกัน
จะชูรสให้ทั้งหมูและเนื้ออร่อยลงตัว หรือจะห่อผักสดคู่กับ
หม่ีขาวใสน้่ำ�จิม้ก็ได ้และยงัมอีกีหลากหลายรายการไปจนถงึ
ขนมหวานที่มีให้ชิมได้ทุกชนิดในเซตเชฟส์เทเบิล เช่น สาคู
แคนตาลูป โอนิแปะก๊วย และเต้าฮวยนมสด 
	 ความโดดเด่นอีกอย่างท่ีไม่พูดถึงไม่ได้ คือ น้ำ�จ้ิม 3 แบบ 
ปรุงพิถีพิถันด้วยเทคนิคเด็ดเฉพาะตัว แม้จะใช้เป็นเคร่ืองจ้ิม
ได้กับทุกเมนู แต่น้ำ�จ้ิมแต่ละแบบจะไปเสริมรสอาหารให้เกิด
รสชาติแตกต่างกัน อย่างน้ำ�จ้ิมตัวแรก เป็นน้ำ�จ้ิมผักดอง   
แคร์รอตกับหัวไชเท้าซอย นำ�ไปดองกับน้ำ�ส้มสายชูรำ�ข้าว    
ตัวที่สองคือน้ำ�จิ้มผักดอง เป็นผักที่ดองแล้วนำ�มาทำ�ซอส
ดองผักอีกครั้งหนึ่ง เช่น กระเทียมดอง ใส่พริก แตงกวา 
หัวไชเท้า แคร์รอตซอยเพิ่มลงไป ตัวสุดท้ายเป็นน้ำ�จิ้มถั่ว   
ท่ีมีขั้นตอนการทำ�สุดซับซ้อน ใช้เวลาประมาณครึ่งวัน      
จึงมอบรสชาติหลากมิติชวนลอง
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นับระยะเวลาต้ังแต่เม่ือ Neil’s Tavern Steak & Seafood 
เริ่มเปิดร้านแรกที่สยามสแควร์ ซึ่งนั่นก็ย้อนไปไกลจนถึง           
ปี ค.ศ. 1969 โดยมีคุณปู่ผู้บุกเบิกเป็นคนคิดค้นสูตรหมักเน้ือ  
ท่ียอดเย่ียมข้ึนมา แล้วส่งต่อเป็นมรดกตกทอดประจำ�ตระกูล 
ซึ่ง ณ ตอนนี้เดินทางมาถึงรุ่นที่ 3 แล้ว ส่วนชื่อร้านตั้งเพื่อ
เป็นเกียรติแก่นักบินอวกาศชาวอเมริกันนาม นีล อาร์มสตรอง 
(Neil Armstrong) มนุษย์คนแรกท่ีไปเหยียบพ้ืนผิวดวงจันทร์
ในปีน้ันพอดี กระท่ังถึงปี ค.ศ. 1978 ร้านจึงโยกย้ายมาอยู่ท่ี
ซอยร่วมฤดี และเติบโตมีชื่อเสียงในฐานะร้านสเต๊กเนื้อ
คุณภาพเยี่ยมในตำ�นานจวบจนปัจจุบัน   
	 ทันทีท่ีก้าวเข้าไปในร้าน จะสัมผัสได้ถึงมนต์ขลังเฉพาะตัว 
ที่มาจากสไตล์การตกแต่งแบบทิวดอร์ (Tudor) ซึ่งเป็น    
สไตล์ด้ังเดิมนับจากวันเร่ิมแรก บรรยากาศของท้ังร้านคุมโทนด้วย
สีน้ำ�ตาลเข้มท่ีมาจากกำ�แพงอิฐ เฟอร์นิเจอร์ไม้ และพ้ืนกระเบ้ือง 
โคมไฟโลหะวินเทจทรงกลมแขวนตัวเด่นอยู่กลางร้าน กรอบรูป
โบราณกระจายตัวอยู่ท่ัวทุกผืนผนัง ข้าวของสะสมอันทรงคุณค่า

จัดวางตามช้ันและมุมต่างๆ เหล่าน้ีคือเสน่ห์แห่งความคลาสสิก  
ที่อยู่เหนือกาลเวลา
	 นอกจากการคัดสรรวัตถุดิบพรีเมียมจากท้ังในประเทศ
และตา่งประเทศแลว้ ผูบ้ริหารร้านรุ่นหลานยงันำ�สตูรอาหาร
คลาสสิกของคุณปู่มาผสมผสานเทคนิคและกรรมวิธีท่ีทันสมัย 
เพ่ือให้มีรสชาติท่ีกลมกล่อมมากกว่าเดิม รวมถึงรังสรรค์เมนูใหม่ๆ 
ขึ้นอีกด้วย 
	 แนน่อนวา่ชือ่เสยีงโดดเด่นของทีน่ีค่อื สเตก๊เนือ้ กระนัน้
ทางรา้นกย็งัมอีาหารทะเล และเมนจูานพเิศษอกีหลากหลาย
ที่จะทำ�ให้ประสบการณ์การรับประทานอาหารเวสเทิร์น 
(Western) มื้อนี้สมบูรณ์แบบที่สุด จานแรกจึงเร่ิมต้นด้วย 
U.S. Scallop Rockefeller with Spinach, Bacon & Cheese 
หอยเชลล์ตัวโตเนื้อแน่นนำ�เข้าจากสหรัฐอเมริกา นำ�มาปรุง
สไตลเ์วสเทริน์พรอ้มเครือ่งแนน่ๆ อยา่งผกัโขมผดักบัเบคอน
ซอสครีม จัดวางลงบนหอยเชลล์ แล้วค่อยนำ�ไปอบกับชีสอีกคร้ัง
ก่อนเสิร์ฟ แนะนำ�ให้รับประทานขณะยังอุ่น เพราะรสหวาน
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เต็มคำ�ของหอยเชลล์ชิ้นโตเข้ากันดีเหลือเกินกับผักโขม        
ผัดซอสครีม
	 อีกเมนูที่ไม่ควรพลาด Phuket Lobster Thermidor 
with Mushroom & Cheese ล็อบสเตอร์เทอร์มิดอร์   
(Lobster Thermidor) ไซซ์พิเศษจากท้องทะเลภูเก็ต          
นำ�ไปปรุงโดยนำ�เนื้อมาหั่นเป็นชิ้นพอดีคำ�  แล้วผัดกับ         
ซอสครีมเห็ดสูตรพิเศษเฉพาะของทางร้าน เหยาะเคร่ืองปรุงรส
นิดหน่อย จากน้ันนำ�ไปอบกับชีสหลายชนิด เสิร์ฟมาในรูปแบบ
ล็อบสเตอร์ทั้งตัว ก่อนรับประทานควรกรีดส่วนใดส่วนหนึ่ง
ของตัวลอ็บสเตอร ์แลว้จะตืน่ตากบัเนือ้และชสีทีไ่หลออกมา
เหมือนลาวา พร้อมกันน้ีกล่ินชีสหอมฟุ้งก็จะลอยพุ่งมาเตะจมูก  
	 มาถึงจานที่เป็นนางเอกเนื้อหอมของร้านในตอนนี้ 
Grilled Snow Fish with Truffle Sauce ปลาสโนว์ฟิช 
(ปลาหิมะ หรือปลาจินดาระ) เนื้อขาวเด้งนำ�เข้าจากฝรั่งเศส 
นำ�มาหมักกับซอสสูตรลับก่อนย่างจนเน้ือเป็นสีน้ำ�ตาลเล็กน้อย
และมีสัมผัสนุ่มเด้ง เสิร์ฟมาในซอสทรัฟเฟิลสูตรพิเศษของร้าน 
พรอ้มโรยทรฟัเฟิลขดูดา้นบน เวลารบัประทานใหตั้กทกุอยา่ง
ในคำ�เดียว การันตีความอ่ิมเอมจากรสอร่อยนุ่มล่ืนหวานเน้ือปลา 
	 ส่วนพระเอกของมื้อนี้ ย่อมต้องเป็นเมนูสเต๊กเนื้อ       
Australian Wagyu Striploin (MBS 6/7) คัดสรรชิ้นเนื้อ  
ท่ีมีมันแทรกอยู่ค่อนข้างเยอะ หมักด้วยซอสสูตรพิเศษของร้าน 
นำ�ไปย่างกับถ่านจนหอมกรุ่น รสสัมผัสของเนื้อขณะเคี้ยว
กลมกล่อมแบบไม่ต้องปรุงหรือเรียกหาซอสเพิ่ม เสิร์ฟกับ
เครื่องเคียงมีให้เลือกทั้งมันบด มันอบ เฟรนช์ฟรายส์ หรือ
ผักรวมผัดเนย โดยสเต๊กสามารถเลือกระดับความสุกได้     
ตามชอบใจ
	 จบมื้อด้วยของหวานซิกเนเจอร์ประจำ�ร้านอย่าง    
Viennese Chocolate Cake เคก้ชอ็กโกแลตเนือ้ชฟิฟอน 
สอดไส้ด้วยมอคค่าครีมและแยมรสเปร้ียว ท็อปด้วยครีมสด
โรยซอสช็อกโกแลตอีกช้ัน รสนุ่มละมุนกลมกล่อม ในแบบท่ี
คนรักช็อกโกแลตต้องชอบ

NEIL’S TAVERN - STEAK & SEAFOOD

	 ทุกวัน 11.30 - 13.45 น. และ 17.30 - 22.30 น.
	 ซอยร่วมฤดี 4 กรุงเทพฯ
	 02 256 6874 
	 neil.co.th  
	 Neil’s Tavern
	 neilstavern

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Viennese Chocolate Cake 1 ที่ มูลค่า 140 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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รสชาติความอร่อยสุดคลาสสิกเสมือนคุณยายชาวอิตาเลียน  
มาปรุงให้รับประทาน คือแรงบันดาลใจและเป็นหัวใจสำ�คัญหลัก
ของร้าน Nonna Nella by Lenzi โดยเป็นช่ือท่ีผสมมาจาก
คำ�ว่า ‘Nonna’ ซ่ึงในภาษาอิตาลีแปลว่าคุณยาย ในขณะท่ี 
‘Nella’ ก็มาจากช่ือคุณยายของเชฟฟรานเชสโก้ เลนซี่ 
(Francesco Lenzi) เจ้าของร้านนั่นเอง
	 จากการใช้ชีวิตเติบโตมาอย่างใกล้ชิดสนิทสนมกับ       
คณุยายเนลลา่ของเชฟฟรานเชสโก้ ทำ�ให้เขาจดจำ�รสมือและ
เทคนิคการปรุงอาหารมาจากคุณยายโดยอัตโนมัติ ซึ่ง       
ส่วนใหญ่แล้วอาหารฝีมือคุณยายมักมีหน้าตาท่ีค่อนข้าง       
ไปทางเรียบง่าย ตกแต่งความสวยงามแต่น้อย เน้นสีสันสวยงาม
นา่รับประทานดว้ยตวัของมันเอง ซ่ึงล้วนได้มาจากตัววัตถดิุบ
ทีส่ดใหม ่สอดประสานกบักรรมวธิกีารปรงุตามตำ�ราตน้ตำ�รบั 
และมอบความอร่อยตามธรรมชาติ ซ่ึงเป็นรสชาติท่ีเชฟคุ้นเคย
และประทับใจ กระท่ังต้องการสืบสานและส่งต่อแก่บรรดา
นักชิมคออาหารอิตาเลียนในเมืองไทย

	 ความทรงจำ�งดงามท่ีเชฟมีต่อคุณยายน้ัน ฉายชัดออกมา
เป็นภาพวาดกราฟฟิต้ีสไตล์คีธ แฮร่ิง (Keith Haring) สีสันสดใส
ขนาดใหญ่มหึมา แขวนตัวโดดเด่นอยู่บนผนังกลางร้าน ส่ือถึง
ยุคสมัยท้ังของคุณยายและเชฟผ่านเร่ืองราวของเมนูอาหารต่างๆ 
ส่วนบรรยากาศโดยรอบของร้านก็ให้ความรู้สึกผ่อนคลาย
สบายๆ แฝงไว้ด้วยความคึกคักเป่ียมชีวิตชีวา ท่ีเกิดจากจังหวะ
ความเคล่ือนไหวของเชฟและทีมงานขณะปรุงอาหารแต่ละจาน
อยู่ภายในเคาน์เตอร์ครัวขนาดใหญ่เปิดโล่ง ท้ังยังมอบความรู้สึก
เหมือนนั่งอยู่ในครัวของบ้านครอบครัวใหญ่สักหลังในอิตาลี 
เพราะมีเตาอบพิซซ่าขนาดใหญ่ กับเครื่องทำ�เส้นพาสต้า        
ที่ทำ�กันสดใหม่ทุกวัน 
	 ในร้านยังมีมุมโกรเซอรี (Grocery) เล็กๆ ท่ีรวบรวม     
สนิคา้ออรแ์กนกิและกลเูตนฟรชีัน้ดนีำ�เข้าจากฟารม์ในอติาล ี
ไม่ว่าจะเป็นเนื้อโคลด์คัทส์ ชีส แฮม พาสต้า ทรัฟเฟิล แยม 
ซอสโฮมเมด น้ำ�มันมะกอก ซอสมะเขือเทศ น้ำ�ส้มสายชู      
บัลซามิก ฯลฯ ซึ่งบางส่วนก็มาจาก Lenzi’s Farm ฟาร์ม

NONNA NELLA BY LENZI
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ของเชฟในแคว้นทัสคานี รวมถึงผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นท่ีผ่าน    
การคัดสรรด้วยมือของเชฟเอง 
	 เริ่มต้นอร่อยแรกตามแบบฉบับของเมนูอิตาเลียนด้วย  
โคลด์คัทส์ รวมมิตรเนื้อหลากประเภทสีสวยสดสไลซ์เป็น    
แผ่นบางๆ เสิร์ฟมาบนถาดไม้ ประกอบไปด้วย Soppressata, 
Salame Toscano, Lonza, Bazzone, Mortadella และ 
Biroldo แต่ละชนิดมอบรสสัมผัสแตกต่างกันไป แต่จุดร่วม
หนึ่งเดียวคือความอร่อยล้ำ�ลึกถึงเนื้อขนานแท้
	 เมนูที่สองนั้นหน้าตาช่างเรียบง่าย แต่กลับอร่อยมาก
อยา่งไม่นา่เชือ่ Porchetta หมสูามชัน้หัน่บางๆ มว้นโรลแล้ว
นำ�ไปย่างจนหนังกรอบนอกเน้ือในนุ่มชุ่มฉ่ำ� รับประทานเปล่าๆ 
ก็อร่อย หรือจะจิ้มซอสสมุนไพรก็จะได้ความหอมจนต้อง     
ตักอีกชิ้นเข้าปาก 
	 ถดัมาแนะนำ�วา่หา้มพลาดจานอรอ่ยประจำ�แทบทุกครวั
ของคนอติาล ีนัน่คอื Tagliatelle Beef Ragu ดว้ยรปูลักษณ์
เปน็เสน้แบนกว้างของพาสต้าตัลยาเตลเล จึงได้เปรยีบในการ
ซมึซับจนฉ่ำ�สตูวเ์น้ือหมปู่าในซอสมะเขอืเทศไดอ้ยา่งเขา้เสน้
เข้าเน้ือ ตักป้อนเข้าปากคำ�แรก ก็สามารถเรียกได้ว่าเป็นสวรรค์
แห่งความอร่อยอันแสนเรียบง่าย ที่สำ�คัญคือเนื้อหมูป่าที่  
ผา่นการเคีย่วมาอยา่งยาวนานนัน้นุม่เนยีนละเมียดละไมลิน้
ดีเหลือเกิน 
	 ในเม่ือทางร้านมีเตาอบพิซซ่าขนาดยักษ์อยู่กลางร้าน 
ย่อมต้องจบท้ายม้ือหลักด้วยพิซซ่าอย่าง Pizza Burrata 
Parma ความพิเศษของเมนูนี้คือใช้วัตถุดิบแค่ไม่กี่อย่าง         
มีซอสมะเขือเทศออร์แกนิก พาร์มาแฮมอายุ 36 เดือน      
สตูรของบา้นเชฟ ผกัรอ็กเกต็ และบรูาตา้ จดัวางเรยีงกนับน    
แผ่นแปง้บางกรอบ กอ่นนำ�เขา้เตาอบ แตท่วา่กลบัใหผ้ลลพัธ์
เป็นความอร่อยน่าจดจำ� สมกับตำ�แหน่งพิซซ่าขายดีตลอดกาล
ประจำ�ร้าน
	 ส่วนขนมเชฟชวนให้ชิม Italian Donut โดนัท  
หน้าตาแปลกแตกต่างสไตล์อิตาเลียน เพราะว่ามันไม่มีรู 
แต่อร่อยนั้นช้ันเลิศจากเนื้อแป้งนุ่มเบาเข้ากับนูเทลล่า      
เฮเซลนทั และชอ็กโกแลตครมี รบัประทานคูกั่บผลไมร้วม
ท่ีเสิร์ฟมาเป็นเหมือนเคร่ืองเคียง ความหวานสดช่ืนของผลไม้
จะช่วยสร้างอีกมิติความอร่อยของโดนัทแบบท่ีไม่เคยสัมผัส
ที่ไหนมาก่อน

NONNA NELLA BY LENZI

	 ทุกวัน 11.30 - 22.00 น.  
	 CRC Tower All Seasons Place กรุงเทพฯ
	 02 038 2184 
	 nonna-nella.com
	 Nonna Nella by Lenzi 
	 nonna_nella_bylenzi

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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แม้จะเป็นร้านอาหารน้องใหม่ แต่ทว่าตัวตนของ North 
ก็เปี่ยมล้นไปด้วยอัตลักษณ์โดดเด่นหลายด้าน โดยผ่าน
กระบวนการคิดสร้างสรรค์มาอย่างพิถีพิถันและเอาใจใส่
กระทัง่กลายเปน็ร้านอาหารทีน่ำ�เสนอรสชาตติน้ตำ�รบัจาก
ทางภาคเหนือในรูปแบบไฟน์ไดน่ิงร้านแรกของกรุงเทพฯ
พร้อมผสานแนวคิดและเทคนิคการปรุงยุคใหม่ที่เรียกว่า 
Innovative Cuisine เข้าไปได้อย่างเหมาะเจาะลงตัว
	 จุดเร่ิมต้นจากเจ้าของร้านผู้มีพ้ืนเพมาจากตระกูลคหบดีเก่า
ในเมืองลำ�ปาง คุ้นเคยและหลงใหลในเสน่ห์ของอาหารภาคเหนือ
มาต้ังแต่เด็กจนโต จึงจุดประกายให้อยากจะนำ�เสนอร้านอาหาร
ที่เข้าถึงรสชาติของท้องถิ่นล้านนาแท้ๆ แต่ดั้งเดิมอย่างที่      
พี่น้องชาวล้านนาคุ้นลิ้น รวมถึงมีปณิธานที่ต้องการจะเชิดชู
ภมูปิญัญาพืน้บา้นในดา้นตำ�รบัตำ�ราอาหารเหนอืให้เทียบเท่า
ระดับสากล
	 เรือนโบราณอายุร่วมร้อยปีทาสีเขียวก่ำ�หลังน้ี อดีตเคยเป็น
ที่พำ�นักของหม่อมหลวงนวม สนิทวงศ์ มาก่อน ได้รับการ

ปรับพื้นที่และตกแต่งในสไตล์คอนเทมโพรารีที่เจือกลิ่นอาย
ลา้นนา ผนงัทางเขา้เรียงรายไปดว้ยสภุาษติคำ�เมอืง เดนิลอด
ซุ้มโค้งอิฐมอญเข้าไปจะพบกับห้องปิ่นเจ้านาง บนกำ�แพง
เหนือโต๊ะอาหารประดับภาพขนาดใหญ่สไตล์มิกซ์มีเดีย       
รูปหญิงเกล้ามวยต่ำ�ประดับปิ่นปักผม หรือดอกไม้ไหว          
ในภาษาคำ�เมือง โดยการใช้เลเซอร์ตัดแผ่นโลหะให้ออกมา
เป็นรูปทรงป่ิน ถัดมาด้านในร้านก็แบ่งสัดส่วนออกเป็นห้องต่างๆ 
มีทั้งห้องร่มทอง ซึ่งได้แรงบันดาลใจมาจากร่มเชียงใหม่     
หอ้งยีเ่ปง็ทีม่เีพดานสงูโปรง่แขวนประดบัไปดว้ยโคมไฟยีเ่ปง็ 
รวมถึงหอ้งกาสะลอง จดัเปน็หอ้งวไีอพีอยูบ่นชัน้สองของบ้าน 
	 นอกจากนี้  ในแต่ละมุมของร้านก็ยั งสอดแทรก              
รายละเอียดศิลปะล้านนาประยุกต์มากมาย ไม่ว่าจะเป็นอูบไม้ 
ภาชนะใส่อาหารของคนภาคเหนือที่นำ�มาวางเป็นของ
ประดับโต๊ะ ฉากกั้นโลหะฉลุรูปทรงสามเหลี่ยมเลียนแบบ
ขนมจ็อก ขนมใส่ไส้ที่นิยมทำ�ในช่วงเทศกาลงานบุญ และ   
ม่านโมบายร้อยลูกกรงไม้ท่ีได้แรงบันดาลใจมาจากราวพนักพิง

NORTH RESTAURANT
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NORTH RESTAURANT

	 วันจันทร์ - อาทิตย์ 18.00 - 22.00 น. 
	 ซอยสุขุมวิท 33 กรุงเทพฯ
	 061 426 2642
	 North Restaurant
	 northrestaurant

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับเมนูเคร่ืองด่ืม Kasalong (กาสะลอง) 1 ท่ี มูลค่า 280 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565

ของแหย่งไม้สักทอง ซึ่งเป็นตั่งโต๊ะไม้โบราณ ตลอดจน
ลวดลายสัญลักษณ์ล้านนาท่ีได้รับการลดทอนให้ดูร่วมสมัยข้ึน 
กระจายตัวประดับประดาอยู่ตามกระจกและผนัง
	 เมนูของที่นี่มีเสน่ห์ที่รูปลักษณ์สวยงามแตกต่างไปจาก
อาหารเหนือท่ีทุกคนคุ้นชนิ ซึง่เปน็ความตัง้ใจของทัง้เจา้ของ
และเชฟ ท่ีต้องการเสิร์ฟรสชาติแบบล้านนาในหน้าตาโมเดิร์น 
โดยให้บริการเป็นเซตเมนูทั้งหมด 9 คอร์ส ก่อนปิดท้ายด้วย
สำ�รับขันโตกตามตำ�รับอาหารเหนือ มีเมนูแนะนำ�ดังต่อไปนี้ 
ยำ�ส้มโอพิจิตรคาเวียร์น้ำ�ปู๋  ยำ�ส้มโอเป็นอาหารว่าง                
เติมความสดชืน่ยามบา่ยยอดนยิมของคนเหนอื จับคู่กับน้ำ�ปู ๋      
ซ่ึงก็เป็นเคร่ืองปรุงรสประจำ�ท้องถ่ิน แต่ทางร้านรังสรรค์ออกมา
ในรูปแบบคาเวียร์น้ำ�ปู๋เพื่อให้เกิดความหรูหราน่าลองลิ้ม 
คลุกให้เข้ากันแล้วตักรับประทานกับกุ้งลายเสือย่าง สัมผัส
ครบรสทั้งเปรี้ยว หวาน มัน และเค็ม
	 ถัดมาถือเป็นเมนท่ีูสะท้อนภูมปิญัญาดา้นอาหารการกนิ
ของชนล้านนา แอ็บอ่องออ ซ่ึงก็คือห่อหมกสมองหมู             
ได้รับการถ่ายทอดใหม่ภายใต้กรรมวิธีปาเต (Paté) ตักปาด
บนขนมปังซาวเออร์โดว ใบเมี่ยง แล้วเสริมด้วยเครื่องเคียง
อย่างชัทนีย์สับปะรดภูแล มีรสเผ็ดปลายและหอมกล่ินเคร่ืองเทศ
สมนุไพร ไมต่า่งจากตน้ตำ�รบั จานทีส่ามชือ่เก๋แบบลกูครึง่วา่ 
ซอรเ์บทม์ะเกีย๋งกหุลาบเวยีงพงิค ์ทำ�จากน้ำ�มะเกีย๋ง ซึง่กค็อื
ลูกหว้าน้ำ�ในภาษากลาง ผสานกับน้ำ�กุหลาบเวียงพิงค์ แล้วเพ่ิม
ความกรุบกรอบด้วยเฟยติน (Feuilletine) เป็นทองม้วนฝร่ังเศส
ด้านล่าง  
	 ของคาวจานสุดท้ายคือ แกงฟักทองปลากะพงแม่น้ำ�น่าน - 
ไข่ปลาริวกิว คัดเฉพาะฟักทองผลแก่อายุ 110 วัน เพราะ       
ลูกจะโตเต็มท่ีและเน้ือสัมผัสมีความหวานเป็นพิเศษ อบท้ังลูก
แลว้น่ึง จากน้ันนำ�มาบดคลกุกบัน้ำ�แกงฟกัทองอกีท ีเสริฟ์ใน
รูปแบบพิวเร ไข่ปลาริวกิวล้างน้ำ�เกลือ 6 รอบเพ่ือดับกล่ินคาว 
แล้วนำ�มากงฟีต์กับสมุนไพร ท้ิงไว้ข้ามคืน รับประทานคู่ไปกับ
น้ำ�แกง รสชาติกลมกล่อมเข้ากัน
	 ปิดมื้อด้วย ส้มสายน้ำ�ผึ้งแห่งล้านนา ที่มาเป็นรูป       
ผลส้มสีสดใส ทำ�จากมาสคาร์โปนชีสสดตีกับวิปปิ้งครีม      
ใส่ลงในพิมพ์ลูกส้ม เปลือกนอกชุบไวท์ช็อกโกแลตย้อมสีส้ม 
ไส้ในเป็นแยมเน้ือกับน้ำ�ส้ม รสหวานเย็นฉ่ำ�สดช่ืน นอกจากน้ี
ยังมีค็อกเทลชื่อล้านนาน่าจิบ อาทิ ยี่เป็ง กาสะลอง และ
เขลางค์นคร ที่ผสมสุราไทยอย่างแม่โขงและหมาใจดำ� 
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พาสต้า (Pasta) เป็นชื่อเรียกรวมๆ อาหารประเภทเส้น
ของอิตาลี ซึ่งส่วนผสมหลักมีไม่กี่อย่าง ได้แก่ แป้ง ไข่ไก่ 
น้ำ�มันมะกอก และเกลือ มีรูปร่างหน้าตาแตกต่างกัน    
หลายร้อยแบบ และยังสามารถแบ่งตามรูปร่างของเส้นได้อีก
ตามขนาด สั้น - ยาว แบน - กว้าง เกลียว หรือกลม ที่ต้อง          
มีรูปทรงหลากหลายเช่นนี้ ก็เพราะเนื้อสัมผัสของเส้น   
แต่ละประเภทจะให้ความรู้สึกไม่เหมือนกัน ซ่ึงสัมพันธ์ไปถึง
ซอสแต่ละชนิดที่จะต้องคัดสรรมาจับคู่ให้เหมาะกับเส้น
แต่ละแบบ เพื่อให้ต่างส่งเสริมความอร่อยกลมกล่อม        
แก่กันและกัน และนี่เองคือที่มาของร้าน Pesto Pasta 
and Espresso Osteria ท่ีสื่อถึงความเป็นอิตาเลียน       
ในตัวของมันเองอยู่แล้ว
	 ด้วยปณิธานที่อยากมีสถานที่สวยๆ สักแห่งเพื่อต้อนรับ
คนท่ีรัก หรืออยากลองล้ิมชิมอาหารอิตาเลียน ด่ืมด่ำ�ไวน์ช้ันเลิศ 
แกล้มกับโคลด์ คัทส์ (Cold Cuts) และพาสต้าจานอร่อย ภายใต้
บรรยากาศสบายๆ ตกแต่งแบบเรียบง่ายสไตล์อิตาเลียน   

โทนขาว ดำ� และแดง ในขณะเดียวกันก็มีมุมท่ีโดดเด่นสะดุดตา 
ด้วยชั้นสีขาวสูงที่ถูกออกแบบให้เป็นช่องวงกลมเรียงตัวกัน
ยาวตลอดแนวกำ�แพงและสูงจากพ้ืนจรดเพดาน สำ�หรับโชว์ไวน์
จากท่ัวทุกมุมโลก ซ่ึงนอกจากจะเลือกด่ืมท่ีร้านแล้ว ยังสามารถ
ซื้อกลับในราคามิตรภาพได้อีกด้วย
	 ความโดดเด่นที่แตกต่างจากร้านอาหารอิตาเลียนทั่วไป
ของที่นี่ คือการนำ�เสนอพาสต้าสดเส้นไข่ ทำ�ใหม่ทุกๆ จาน 
หากให้นับความสดใหม่ ไม่ว่าจะเป็นผักหรือวัตถุดิบต่างๆ 
ท้ังหมดภายในร้าน ต้องบอกเลยว่าเส้นพาสต้าของท่ีน่ีสดกว่า
ทุกอย่าง โดยเชฟได้จับคู่เส้นพาสต้ากับซอสที่เหมาะสม      
เข้ากันท่ีสุดไว้ให้เรียบร้อยแล้ว ยกตัวอย่างพาสต้าเส้นกลมยาว 
ที่ เราเรียกกันว่า Spaghetti เหมาะที่จะนำ�ไปผัดกับ        
น้ำ�มันมะกอก กระเทียม พริกแห้ง และซอสต่างๆ ท่ีหลากหลาย
กว่าเส้นแบบอื่นๆ 
	 อย่างจานแรก Spaghetti Pesto เมนูซิกเนเจอร์จาก
ซอสเพสโต้สูตรพิเศษ จัดเต็มด้วยโหระพาฝรั่ง ถั่วพายนัท 
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และพาร์เมซานชีสที่ดีที่สุด นำ�เข้ามาจากอิตาลีโดยตรง      
ด้วยส่วนผสมท่ีครบเครื่องเมื่อนำ�มาปรุงเป็นซอสเพสโต้แล้ว 
จงึใหก้ลิน่อโรมาหอมกรุน่ตดิปลายจมูก แล้วนำ�ไปผัดกับเส้น
สปาเกตตีที่สุกกำ�ลังดีแบบอัล เดนเต้ (Al Dente) อีกที 		
	 จานที่สอง Spaghetti Aglio E Olio with Prosciutto 
and Wild Rocket เส้นสปาเกตตีผัดกับน้ำ�มันมะกอก 
กระเทียม พริกแห้ง ท็อปด้วยโพรซุสโต้พาร์มาแฮม และ     
ผักร็อกเก็ตป่า แล้วโรยพาร์เมซานชีสขูดเล็กน้อย แนะนำ�    
ว่าเม่ือยกเสิร์ฟแล้วควรรับประทานทันที เพื่อดื่มด่ำ�กับ        
ความหอมมันนัวๆ เผ็ดนิดๆ ตัดด้วยรสเค็มหน่อยๆ ของ     
พาร์มาแฮม สอดประสานกับความสดกรอบและกลิ่นเฉพาะ
ของร็อกเก็ตป่า ยิ่งช่วยยกระดับเพิ่มอรรถรส
	 สำ�หรับเส้นปัปปาร์เดลเล (Pappardelle) เหมาะกับ   
นำ�ไปจับคู่ซอสที่มีความเข้มข้นอย่างซอสมะเขือเทศ เชฟจึง
แนะนำ�เป็นเมนู Pappardelle Crab and Spicy Tomato 
Sauce เพราะรูปร่างของเส้นท่ีแบนและกว้าง (คล้ายก๋วยเต๋ียว
เส้นใหญ่) จึงมีคุณสมบัติดูดซับซอสเข้าไปได้ถึงเนื้อใน ส่วน
ซอสมะเขือเทศทำ�จากมะเขือเทศหลากหลายชนิดซึ่งให้รส   
ท่ีแตกต่างกัน เค่ียวด้วยไฟอ่อนจนได้ซอสรสเข้มข้น ใส่น้ำ�มันพริก
เพิม่ความเผด็รอ้น และเนือ้ปูแกะสดใหม่ จึงทำ�ใหเ้มนน้ีูอรอ่ย
โดดเด่นด้วยรสหลากมิติของซอสมะเขือเทศ ส่วนเส้นเฟตตูชินี 
(Fettuccine) มีลักษณะเป็นเส้นยาวแบนคล้ายริบบิ้น แต่   
ไม่กว้างเท่าเส้นปัปปาร์เดลเล เข้ากันดีกับซอสขาวข้นๆ    
อย่างเมนูซอสเห็ด Fettuccine Cream Mushroom and 
Italian Sausage มอบรสสัมผัสสุดครีมมี่แต่ไม่เลี่ยน เพราะ
ตัดด้วยรสเข้มข้นของไส้กรอกอิตาเลียน
	 จานปิดท้ายท่ีเคร่ืองปรุงไม่มากนัก แต่เรียกความประทับใจ
ไดม้ากกวา่ นัน่คอื Potato Gnocchi Butter and Sage เส้น
พาสต้าญ็อกก้ี (Gnocchi) ท่ีทำ�จากมันฝร่ัง รูปร่างอวบป้อมนุ่ม
น่ิม นำ�ไปผัดกับซอสเนยใบเสจ (Sage) และพาร์เมซานชีสจน
ผิวเน้ือออกสีน้ำ�ตาลหน่อยๆ เสิร์ฟมาร้อนๆ พร้อมกล่ินหอมฟุ้ง 
	 นอกจากเมนูเส้นพาสต้าที่มีให้เลือกหลากหลายแล้ว 
ทางร้านยังเอาใจคอไวน์ด้วยอาหารว่างและของกินเล่น
อย่าง Caprese Salad, Deep Fried Calamari with 
Tartar Sauce และพิซซ่าหน้าต่างๆ ซึ่งทุกเมนูอร่อย      
คุ้มค่าแก่การรอคอย

PESTO PASTA AND ESPRESSO OSTERIA

	 ทุกวัน 11.00 - 21.00 น.
	 Ramada by Wyndham ซอยสุขุมวิท 87 กรุงเทพฯ
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รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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ตำ�นานอาหารปักษ์ใต้ใจกลางย่านธุรกิจ ที่ยังคงรักษา  
เสน่ห์จัดจ้านคลาสสิกของแต่ละเมนูต้นตำ�รับไว้ได้อย่าง
ครบรสถึงเครื่องถูกปากคนใต้ แถมยังอร่อยได้ใจคนกรุง   
การันตีด้วยรางวัล Bib Gourmand จาก Michelin Guide 
ประจำ�ปี 2018 
	 แม้ว่าร้าน Prai Raya (ปรายระย้า) จะต้ังอยู่ในซอย
สุขุมวิท 11 หากแต่ด้วยตัวอาคารที่เป็นสถาปัตยกรรมสไตล์
ชิโน-โปรตุกีส ซ่ึงพบเห็นได้ทั่วไปในย่านเมืองเก่าภูเก็ต            
ก็โน้มนำ�ให้เราเข้าใกล้บรรยากาศความเป็นเมืองท่าที่มี
อารยธรรมเก่าแก่ของฝ่ังทะเลอันดามันได้ไม่ยาก ส่ิงนี้เป็น
ความต้ังใจของหลานสาว ผู้ต้องการสืบสานเจตนารมณ์   
ความอร่อยตามตำ�รับตำ�ราของคุณป้า เจ้าของร้านระย้า      
แต่ด้ังเดิมท่ีเมืองภูเก็ต ซ่ึงหมายรวมไปถึงบรรยากาศของร้านด้วย  
	 บา้นตกึชัน้เดียวแตเ่พดานสูงโอโ่ถง ทาสีครมีตดักับขอบ
ซุ้มประตูหน้าต่างสีเขียวตั้งโดดเด่นอยู่ริมถนน ตกแต่ง
เฟอรน์เิจอรไ์มส้เีข้ม สลบักับขา้วของวินเทจ โอบล้อมไปดว้ย

สวนเขียวร่มร่ืน มอบความรู้สกึเหมอืนมารับประทานอาหาร
ในบ้านของเจ้าเมืองฝั่งทางใต้ผู้เปี่ยมเสน่ห์ปลายจวัก
 	 ในด้านมรดกความอร่อยถึงเคร่ืองตามตำ�รับอาหารใต้     
ก็ตกทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาอย่างครบรส ภายใต้จุดเด่นของ
รสชาตอินัเขม้ขน้จดัจา้น หากแตไ่ดรั้บการปรับใหก้ลมกลอ่ม
ถกูจรติคนกรงุมากขึน้ กระทัง่กลายเปน็รสชาตติามแบบฉบบั
ของปรายระย้า ที่ต้องการให้นักชิมทุกคนได้มีความสุขกับ
อาหารรสจัด ท่ีสำ�คัญทุกเมนูปรุงกันแบบจานต่อจาน จึงสามารถ
ปรับเพิ่มหรือลดความจัดจ้านให้ถูกปากได้ตามชอบ 
	 อีกเอกลักษณ์เด่นประจำ�สำ�รับอาหารใต้นั้นอยู่ที่คุณค่า
ทางโภชนาการอัดแน่น เพราะอุดมไปด้วยหลากหลายวตัถุดบิ
ท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นกุ้ง หอย ปู ปลา สดใหม่จากท้องทะเล 
ตลอดจนสมุนไพร เครือ่งเทศ และผกัสด ทีถ่อืเป็นเครือ่งเคยีง
ชูรสขาดไม่ได้ ซ่ึงแน่นอนว่าทางร้านคัดสรรวัตถุดิบสดใหม่  
ส่งตรงมาจากภูเก็ตโดยเฉพาะ
	 จานเด็ดรสจัดขอยกให้ สะตอกะปิกุ้ง เพราะผัดแบบ
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ด้ังเดิมแท้ๆ โดยทางร้านจะผัดเฉพาะสะตอกับกุ้งเท่านั้น   
แล้วปรุงรสนิดหน่อย เพื่อรักษารสสัมผัสต้นตำ�รับใต้แบบ     
ในครวัของคนทอ้งถิน่ หวัใจสำ�คญัของจานนีอ้ยูท่ีต่อ้งคดักะปิ
เกรดเอเท่านั้น เพราะจะส่งกล่ินหอมสอดประสานเข้ากับ
สะตอได้อย่างอร่อยเลิศ
	 อีกเมนูท่ีสะท้อนวิถีการรับประทานของคนใต้ คือ          
น้ำ�พริกกุ้งเสียบ - ผักสด พระเอกอยู่ที่กุ้งเคี้ยวกรอบกรุบ 
เสิร์ฟมาทั้งตัวในน้ำ�พริกโขลกเองถ้วยต่อถ้วย จึงกลายเป็น
ข้อดีที่ทำ�ให้น้ำ�ในเคร่ืองน้ำ�พริกยังไม่ทันซึมเข้าไปในเน้ือกุ้ง
มากนัก กุ้งจึงสดกรอบแต่ก็ยังได้รสจัดจ้านของน้ำ�พริก         
ในขณะเดียวกัน 
	 ตัดเผ็ดกันก่อนด้วยเมนู ปลากระบอกทอดขมิ้น                
สีเหลืองทอดส่งกลิ่นหอมฟุ้งของขมิ้นมาแต่ไกล ด้วยความที่
เนือ้ปลากระบอกสดใหมจ่งึหวานนุม่ชุม่ลิน้ ผสานไปกบัขมิน้
ท่ีหมักจนเข้าเน้ือ จึงตักเข้าปากเปล่าๆ ได้โดยไม่ต้องราดน้ำ�จ้ิม
ด้วยซ้ำ�  
	 ส่วนเมนูท่ีเป็นเอกลักษณ์ภาคภูมิใจนำ�เสนอของทางร้าน คือ 
แกงเนื้อปูใบชะพลู หยิบยกสูตรมาจากร้านระย้าที่ภูเก็ต         
มีการปรับรสชาติเล็กน้อยให้มีความแตกต่าง แต่ยังคงเส้นคงวา
ความอร่อยถึงเคร่ือง ตักราดเส้นหม่ีขาวตามวัฒนธรรมการกิน
ของคนภูเก็ตแต่โบร่ำ�โบราณ ที่นิยมอาหารเส้นประเภท
ก๋วยเตี๋ยวกันอย่างออกนอกหน้า หรือจะลองเปล่ียนมา         
รับประทานคู่กับขนมจีน หรือข้าวสวยร้อนๆ ก็ได้เนื้อสัมผัส
ต่างกันออกไป แต่ยังคงความอร่อยเหมือนเดิม 
	 ขอแนะนำ�ให้สั่ง ห่อหมกเนื้อปูใบชะพลู จานเคียงกัน
เสริมทัพความอร่อยด้วยห่อหมกสีเหลืองทองโรยหน้าเน้ือปู
นุ่มๆ เน้นๆ อร่อยล้ำ�และหอมนวลอวลกล่ินใบตอง ซ่ึงเกิดจาก
การพัฒนาส่วนผสมช้ันเลิศ ตลอดจนถึงวิธีการนึ่ง นี่คือ   
เมนูท่ีทางร้านปรายระย้าเป็นผู้คิดค้นรังสรรค์ข้ึนมาเป็นเจ้าแรก 
กระทัง่ไดรั้บความนิยมในวงกวา้งของหมูน่กัชมิผูห้ลงใหล
อาหารใต้ กระทั่งมีเมนูเกิดขึ้นตามมาในอีกหลายๆ ร้าน 
แต่ทว่ารสชาติความอร่อยแบบต้นตำ�รับนั้น ที่ปรายระย้า
ก็ยังคงยืนหนึ่งหาที่ใดเทียบชั้นได้ตลอดกาล

PRAI RAYA 

	 ทุกวัน 11.30 - 22.30 น.
	 ซอยสุขุมวิท 8 กรุงเทพฯ
	 02 253 5556, 091 878 9959        	  
	 ปรายระย้า ร้านอาหารพื้นเมืองภูเก็ต Prai Raya - Sukhumvit 8
	 prairaya_sukhumvit8

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ตกึเก่าในยา่นสำ�เพง็-เยาวราช ยงัคงเปีย่มไปดว้ยเสนห่แ์ละ
ความทรงจำ�ของวันวาน เช่นเดียวกับตึกเก่าสไตล์ชิโน-  
โปรตุกีส  อายุกว่า 120 ปี บนถนนวานิช 1 ซ่ึงแต่เดิมเคยเป็น         
ห้างขายยาโพทงมาก่อนน่ีเอง จึงเป็นท่ีมาของช่ือ Restaurant 
Potong by Chef Pam รา้นอาหารไฟนไ์ดนิง่สไตลไ์ทย-จนี 
ท่ีพรอ้มมอบประสบการณ์แหง่รสชาตแิบบ ‘Progressive 
Thai Chinese Cuisine’ แก่บรรดานักชิมเป็นคร้ังแรก          
ในเมืองไทย
	 โดดเดน่เปีย่มเอกลกัษณ์ตัง้แตตั่วรา้น ท่ีประยกุตตึ์กเก่า
ซ่ึงเปน็กจิการรา้นขายยาจีนของครอบครวัเชฟแพม - พชิญา 
อุทารธรรม นับแต่สมัยบรรพบุรุษ โดยเชฟแพมผู้ซึ่งเป็น
ทายาทรุ่นท่ี 5 ได้นำ�มาปรับโฉมใหม่ภายใต้โครงสร้างหลัก
ของสถาปัตยกรรมยุคเก่า 	
	 ก้าวแรกท่ีเข้ามาในร้าน จะได้พบกับส่วนของบาร์เคร่ืองด่ืม
บริเวณชั้นล่าง ซึ่งมองเผินๆ คล้ายเดินเข้ามาในห้องปรุงยา 
เพราะตกแต่งประดับประดาด้วยโหลยาและขวดยาเก่าของ

ห้างขายยาโพทงไว้โดยรอบ โดยบริเวณนี้จัดเป็นส่วนรับรอง 
ซึง่ลกูคา้จะได้สัมผสัถึงประวติัความเปน็มาของตกึหลงันี ้กอ่น
จะขึน้ไปจบิแชมเปญแกลม้อาหารคอรส์แรกบนดาดฟา้ชัน้ 5 
แล้วจึงลงมารับประทานคอร์สต่อไปที่ห้องอาหารหลัก 
	 ภายใต้แนวคิดท่ีว่า การทำ�อาหารเปรียบเสมือนการเล่าเร่ือง 
อาหารของที่นี่จึงเป็นการนำ�เรื่องราวความทรงจำ�ในวัยเด็ก 
รวมถงึวัฒนธรรมการกินของชาวไทยเชือ้สายจนีมาถา่ยทอด
ในรูปแบบของโพทง โดยเป็นเซตเมนูที่เชฟรังสรรค์ขึ้นจาก
วัตถุดิบในเมืองไทย ผสานส่วนผสมของสมุนไพร 24 ชนิด    
ที่มีสรรพคุณทางยา เพื่อบอกเล่าเรื่องราวแห่งกาลเวลาของ
วิถีแห่งชนชาติไทย-จีนผ่านจานอาหาร และยังเป็นการ
สนับสนุนเกษตรกรไทยอีกด้วย นอกจากนี้ยังผสมผสาน
ศาสตร์สัมผัสแห่งรสชาติแบบ 5 Elements ประกอบด้วย
ความเค็มจากเกลอื ความเปรีย้ว เคร่ืองเทศ กลิน่และรสชาติ
จากกรรมวิธีรมควัน และเน้ือสัมผัส เช่ือมโยงไปกับประสบการณ์
ของ 5 ผัสสะ ทั้งฟังเรื่องเล่า เห็นความสวยงาม ชิมรสอร่อย 

RESTAURANT POTONG BY CHEF PAM
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ดมกลิ่นหอม และได้หยิบจับส่วนประกอบต่างๆ 	 	
	 เมนูแรกเชฟแนะนำ�  Blood Clam เลือดหอยแครง       
นำ�มาทำ�เป็นตัวทาร์ตด้านนอก พร้อมกิมจิและสลัดทับทิม 
เมนูนี้มีผิวสัมผัสของความกรอบด้านนอก บวกความนิ่ม    
ของตัวหอยด้านในที่มีรสเผ็ดนิดๆ โดยได้แรงบันดาลใจ         
มาจากการเดทครัง้แรกของเชฟและสาม ีขณะไปรบัประทาน
หอยแครงในซอยเท็กซัส ย่านเยาวราช
	 คอร์สที่สองทำ�มาจากข้าวโพดออร์แกนิก มีความพิเศษ
อยูท่ี่การตกแต่งจานให้เหมอืนว่ายกไรข่า้วโพดมาวางบนโต๊ะ 
พร้อมด้วยรูปถ่ายท่ีมีเทคโนโลยี AR ให้ลูกค้าดาวน์โหลด
แอปพลิเคชัน เพ่ือร่วมเดินทางไปกับประสบการณ์ใน                 
ไร่ข้าวโพดพร้อมกัน โดยคำ�แรก คือ Corn Pepper Leaf         
ท่ีนำ�นมข้าวโพดมาทำ�เป็นรูปใบไม้ ปรุงรสด้วยพริกไทยขาว 
รสชาติออกเผ็ด ต่อไป คือ Corn Mousse มูสเมล็ดข้าวโพด 
ราดน้ำ�สลัดทรัฟเฟิลกับเมล็ดทานตะวัน ท็อปปิ้งด้วย          
บราวน์บัตเตอร์ และสุดท้าย Baby Corn ข้าวโพดย่างจนหอม 
แล้วราดด้วยแครปมิโสะ รังสรรค์ด้วยแรงบันดาลใจ             
เมือ่ครัง้ยงัเดก็ทีค่ณุแมพ่าไปรบัประทานซปุขา้วโพดแบบจีน 
ลำ�ดับถัดมาคือ กระเพาะปลาสด ยัดไส้ด้วยสแกลล็อปมูส
ผสมเก๊กฮวย เสิร์ฟพร้อมคาเวียร์ และโฟมพริกไทยขาว 
รสชาติคล้ายกวยจั๊บที่มีความเผ็ดของพริกไทย ผสานรสเค็ม
และมันของคาเวียร์
	 ของหวานปดิท้าย คอื Yaowarat Map ทีแ่สดงภาพถา่ย
ของเยาวราชในอดีต โดยมีขนมเป็นสื่อกลางถึงเอกลักษณ์
ของแต่ละสถานที่ หวานแรกพาย้อนไปยังวันวานที่เยาวราช
เป็นแหล่งขายเกาลัดค่ัว โดยเมนูนี้จะใช้กระดาษพิมพ์ลาย
ห้างขายยาโพทง มาทำ�เป็นกรวยใส่ขนม ซึ่งด้านในคือ         
เกาลัดมูส แยมแอปริคอต และถั่วเหลืองหมัก รสชาติเค็มๆ 
หวานๆ เมนูต่อมาเป็นที่ตั้งของร้าน สื่อด้วยขนมรูปโลโก้      
เสือหุ้มโลกของห้างขายยาโพทง ทำ�จากถั่วดำ�  ถั่วแดง        
แปะก๊วย และซอสมะนาว หวานจานสามเป็นขนมข้าวพอง 
ที่ได้แรงบันดาลใจมาจากโอวนีแปะก๊วย 
	 ตามมาด้วยเมนูท่ีมีแรงบันดาลใจมาจากร้านโกป๊ี ท่ีมักมี   
ผูส้งูอายนุัง่สบูบหุรี ่สะทอ้นออกมาเปน็ขนมทีม่ว้นเปน็แทง่
คล้ายบุหรี่ ด้านในคือเยลลี่กาแฟ และช็อกโกแลตกานาช 
และเมนูสุดท้ายที่ขาดไม่ได้สำ�หรับย่านเยาวราช คือ 
ซาลาเปาไส้งาดำ�

RESTAURANT POTONG BY CHEF PAM

	 วันพฤหัสบดี - จันทร์ 17.00 - 24.00 น. (ปิดวันอังคารและพุธ) 
	 ถนนวานิช 1 สัมพันธวงศ์ กรุงเทพฯ  
	 082 979 3950, 096 130 5716      
	 restaurantpotong.com
	 restaurant.potong
	 restaurant.potong 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี เครื่องดื่มพิเศษ @ Opium Bar 1 ที่ 
มูลค่า 350 - 580 บาท / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 



204



205

มนต์เสน่ห์แห่งความเป็นไทยฉายชัดโดดเด่นตั้งแต่         
หน้าประตูทางเข้าร้าน Royal Osha ด้วยภาพจิตรกรรม          
รูปหนุมานอมพลับพลา จากวรรณคดีเรื่องรามเกียรติ์     
มอบความรู้สึกเสมือนกำ�ลังก้าวเข้าไปเยี่ยมชมพลับพลา  
ท่ีประทับโบร่ำ�โบราณ อันรังสรรค์สารพันรสชาติไทยเลิศล้ำ�
ไว้รอต้อนรับนักชิม นำ�ทัพความอร่อยโดยเชฟวิชิต มุกุระ 
เชฟผู้มีประสบการณ์ด้านอาหารไทยมากว่า 40 ปี และยัง
ตอกย้ำ�ถึงเอกลักษณ์ของรสชาติอาหารไทยไฟน์ไดนิ่ง    
ด้วย Michelin Guide ตั้งแต่ปี 2019 - 2021 
	 เ ม่ือผ่านโถงทางเดินเข้ามาถึงด้านใน จะพบกับ              
การออกแบบตกแต่งสไตล์ไทยวิจิตรโมเดิร์น ซ่ึงได้รับ          
แรงบันดาลใจมาจากพระราชวังสมัยโบราณ โดยรอบพื้นที่
โอ่โถงดูหรูหราไปด้วยรายละเอียดของความเป็นไทย                   
จุดดึงดูดทุกสายตาคือโคมแชนเดอเลียร์รูปชฎาขนาดใหญ่ 
อวดตัวโดดเด่นอยู่บริเวณโถงบันไดรูปวงกลมสีทองอร่าม 
	 อาหารของท่ีนี่มีครบรสไทยทั้ง 4 ภาค ทั้งในรูปแบบ         

A la carte และ Set menu จัดเสิร์ฟสลับสับเปลี่ยน
หมุนเวียนไปตามฤดูกาลของชาติไทย เพ่ือคงคุณค่าและ
รสชาติที่ดีที่สุดของวัตถุดิบในแต่ละฤดูกาลไว้ และยัง         
ชว่ยรักษาระบบนเิวศใหส้มดลุ ภายใตแ้นวคดิ ‘Classic Thai 
Elegance Reinvented’ โดยรังสรรค์ความสง่างาม          
ของอาหารไทยรสชาตดิัง้เดมิ ผสมผสานกบัรูปโฉมนิยามใหม่
สไตล์โมเดิร์น
	 ความมหัศจรรย์ของอาหารแต่ละจานท่ี Royal Osha น้ัน 
เรียกคะแนนประทับใจกันตั้งแต่หน้าตาและวิธีการนำ�เสนอ 
ยกตวัอยา่งเมนแูรกทีดู่สวยหรูคลา้ยขนมหวาน ทวา่กลบัเปน็
จานของคาวพืน้บา้นชือ่ กอ้ยทนูา่อาโวคาโด คำ�วา่ ‘กอ้ย’ ใน
ภาษาเหนือแปลว่า ดิบ ซึ่งได้รับการตีความใหม่โดยใช้       
ปลาทูน่าแทนเนื้อหมูหรือเนื้อวัว นำ�มาปรุงแบบวิธีดั้งเดิม    
แต่ลดทอนรสจัดจ้านด้วยอาโวคาโดและน้ำ�มันผักชี กระนั้น
รสชาตก็ิยงัคงความแซบ่แบบตน้ตำ�รบั จานทีส่องกส็วยหวาน
ไม่แพ้กัน ยำ�หอยเชลล์กระชายกรอบ กระชายไทยนำ�ไป    

ROYAL OSHA
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เจียวจนกรอบ แล้วคลุกกับหอยเชลล์จากเมืองฮอกไกโด        
ที่นำ�ไปเซียร์ (Sear) สุกกำ�ลังดี ท็อปปิ้งด้วยไข่ปลาแซลมอน
กับทองคำ�เปลว ตักรับประทานคู่กันได้รสชาติของความสดช่ืน 
มีรสและกลิ่นของสมุนไพรที่ได้จากน้ำ�ยำ�สไตล์ไทย กระชาย
กรอบชว่ยเพิม่ลกูเลน่ใหเ้ค้ียวสนกุ ส่วนไขป่ลาแซลมอนท่ีฉ่ำ�
อยู่ในปากก็ยิ่งช่วยเพิ่มมิติแห่งรสชาติ 
	 เมนูถัดมาเป็น ปลาเก๋าซอสพริกไทยดำ�  ปลาเก๋าไทย
กรอบนอกนุ่มน่ิมฉ่ำ�ใน เสิร์ฟมาในซอสพริกไทยดำ�เค่ียวจนงวด
รสออกเค็มปะแล่มผสมกับเผ็ดร้อนหน่อยๆ ส่วนแผ่นสีดำ�บางๆ 
เรียกว่าข้าวกรอบชาร์โคล โดยนำ�น้ำ�ข้าวไปตากแห้ง เม่ือแห้งแล้ว
จึงนำ�ไปทอดกรอบ โรยแผ่นทองบริสุทธิ์ เคี้ยวกรุบกรอบ
เหมือนข้าวเกรียบ แนะว่าควรรับประทานคู่กัน เพราะจะให้
รสสัมผัสของปลาเก๋าซอสพริกไทยดำ�ที่แตกต่างออกไป
	 ปิดท้ายด้วยเมนูซิกเนเจอร์สุดวิจิตรอลังการ แจ่วฮ้อนเน้ือ 
ที่ยกมาพร้อมควันฟุ้งกระจาย น้ำ�ซุปเค่ียวจากกระดูกวัว  
เสิร์ฟมาในหม้อทองเหลืองหรูหรา รองจานด้วยใบตอง และ
ประดับพวงมาลัยบายศรี วิธีการรับประทานก็ยึดตาม       
ความเป็นไทย ใส่ข้าวค่ัวท่ีผ่านการค่ัวกับพริกแห้งมาแล้วลงใน
น้ำ�ซุป ตามด้วยบรรดาสมุนไพรเพ่ิมกล่ินหอม คีบเน้ือวากิวสไลซ์
บางเฉียบจากออสเตรเลียจุ่มในน้ำ�ซุปเพียง 5 วินาที ยกขึ้น
จิ้มน้ำ�จ้ิมแจ่วแล้วป้อนเข้าปาก ซ่ึงตัวน้ำ�จ้ิมแจ่วก็มีให้เลือก       
ทั้งแบบสูตรดั้งเดิม และน้ำ�จ้ิมแจ่วมะเขือเทศที่ทำ�จาก    
มะเขือเทศ น้ำ�ปลา พริก และหอม นำ�ไปตำ�รวมกันโดยไม่มี
ส่วนผสมจากปลาร้า รสชาติจะอ่อนนุ่มกว่า และมีความฉ่ำ�หวาน       
จากมะเขือเทศ 
	 สำ�หรับของหวานขอให้ลองชิมขนมลูกคร่ึงไทย-ญ่ีปุ่นท่ีช่ือ 
ทาร์ตมูสถั่วดำ�เบอร์รีส้มโชยุซอร์เบท์ ส้มยูซุนำ�มาจับคู่กับ
ขนมไทยทีห่นกัทอ้งหนอ่ยอยา่งขา้วเหนยีวถัว่ดำ� แตน่ำ�เสนอ
ในรูปแบบขนมฝรั่ง จึงลงเอยเป็นทาร์ตมูสถั่วดำ�อร่อยหวาน
ผสานความมันจากกะทิ บวกกับความสดชื่นจากรสเปรี้ยว
ของส้มยูซุ 
	 อีกหนึ่งความพิเศษก็คือ ที่นี่มีห้องส่วนตัวท่ีนำ�เสนอ
อาหารสไตล์เชฟส์เทเบิล โดยทุกเมนูล้วนแตกต่างจาก    
ดา้นนอก ทกุๆ จานอรอ่ยเปรยีบดัง่เรือ่งเลา่ในการเดนิทาง
ของเชฟวิชิต อีกทั้งเชฟยังทั้งปรุงและเสิร์ฟด้วยตัวเอง
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ร้านอาหารฝร่ังเศสท่ีให้คำ�จำ�กัดความตัวเองว่า เป็น           
การตีพิมพ์ครั้งที่ 2 หรือฉบับปรับปรุง อันสืบเนื่องมาจาก
ร้านแรกช่ือ โฟร์กาซงส์ (4 Garcons) ท่ีประสบความสำ�เร็จ
ท่วมท้นได้ปิดตัวลงเพราะหมดสัญญาเช่า การสานต่อ    
คร้ังใหม่จึงเกิดข้ึนที่ร้านนี้ พร้อมถือโอกาสเปลี่ยนแปลง
ปรับปรุงแบบยกขบวน ทั้งชื่อ สไตล์การตกแต่ง และ       
เมนูอาหาร หากแต่ยังคงไว้ซึ่งความเป็นฝรั่งเศสต้นตำ�รับ
	 หากจะเปรียบความงามของร้าน Second Edition      
กับหญิงสาวชาวฝรั่งเศสสักคน เธอคนนั้นต้องเป็นผู้หญิง        
ที่สวยจัด เปี่ยมด้วยสไตล์อันโดดเด่น และมีชีวิตชีวาร่าเริง    
ไม่น้อยเลย เพราะภายในร้านได้รับการตกแต่งในสไตล์ 
Mid-Century ยุคโมเดิ ร์นหลังสงครามโลกครั้งที่  2               
ด้วยการใช้เส้นสายลายเรขาคณิตตามพื้นและเพดาน        
สลับกับสีสันเจิดจรัสของสีฟ้า น้ำ�เงิน เขียว เบจ และ          
ทองอร่าม รวมไปถึงลูกเล่นจากวอลล์เปเปอร์สั่งทำ�พิเศษ 
ลวดลายแฟชั่นชายหญิงในบุคลิกต่างๆ จากยุค 50’s กับ    

แอบใส่ภาพวาดเจ้าของร้านเข้าไปด้วย ซึ่งก็คือเชฟแวน -      
อายุษกร อารยางกูร เชฟคนดังมือโปรด้านอาหารฝร่ังเศสน่ันเอง
	 ส่วนเมนูอาหารยังคงความดั้งเดิมของรสชาติคลาสสิก
แบบฝร่ังเศส นำ�เสนอผา่นหน้าตาอาหารและลลีาการจดัจาน
ท่ีดูสวยงามร่วมสมัยน่ารับประทาน และยังเพ่ิมความหลากหลาย
ของอาหารยุโรปเข้ามาด้วย เพ่ือให้เข้ากับคอนเซ็ปต์ที่ว่า 
‘เป็นอาหารเข้าถึงง่าย รับประทานได้ทุกวัน’ โดยผ่าน       
การเอาใจใส่ต้ังแต่การเลือกวัตถุดิบ ตลอดจนกระบวนการปรุง
ที่ทำ�ตามขั้นตอนดั้งเดิมของฝรั่งเศสเกือบทุกประการ 
	 พิสูจน์ได้จากเมนู French Onion Soup ซุปหัวหอม
แบบดั้งเดิมอบพร้อมขนมปังและชีส ที่ต้องใช้ความพยายาม
และอดทนต่อการห่ันหัวหอมให้ละเอียดและขนาดเสมอกัน 
เพือ่นำ�ไปผดักบัน้ำ�มนัมะกอกใหไ้ดร้สและสเีหมือนคาราเมล 
สมทบด้วยการต้มน้ำ�สต๊อกเนื้อนานอีกกว่า 24 ชั่วโมง จึง     
ไม่น่าแปลกใจว่าทำ�ไมแค่ซุปหัวหอมถ้วยย่อมๆ ถ้วยเดียวน้ี 
ถงึไดค้รองใจใครหลายคนอยา่งเหนยีวแนน่ กระทัง่ยกใหเ้ปน็
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เมนูเด่นจานแรกที่ต้องสั่งเมื่อมาเยือนที่ร้านนี้ 
	 อีกหนึ่งเมนูฝรั่งเศสทุกกระเบียดนิ้ว นั่นคือ Escargots 
หอยทากฝรั่งเศสอบเนยกระเทียม ปรุงสไตล์เบอร์กันดี     
ด้วยซอสเฮิร์บบัตเตอร์ กระเทียม พาร์สลีย์บด เหล้าเพอร์นอด
หมกักบัเอสคาโกใ้หมี้ความหอมอบอวล เสริฟ์ร้อนๆ มาพรอ้ม
ขนมปังอบเนยกระเทียมกรอบนอกนุ่มใน รับประทานกันเพลินๆ 
จนหมดจานแบบไม่รู้ตัว
	 ต่อเน่ืองมาถึงจานเน้ือท่ีไม่ควรพลาด เพราะคัดสรรเน้ือวัว
จากแต่ละประเทศที่ว่าดีเลิศมาไว้รวมกันที่นี่ ครั้งนี้เชฟแวน
ภูมิใจนำ�เสนอ U.S. Tenderloin Steak โดยนำ�ไปย่างให้    
เนื้อสุกกำ�ลังพอเหมาะแบบ Medium Rare ถึง Medium 
(ซ่ึงความสุกของเนื้อสามารถบอกตามความต้องการ           
สว่นบุคคลเลอืกตามความตอ้งการได)้ เสริฟ์กบัซอสพรกิไทย
สามชนิด ได้แก่ พริกไทยขาว ดำ� และชมพู แล้วพันห่อด้วย
เบคอนรมควนั แตล่ะคำ�ทีส่่งเขา้ปากจะมอบสัมผัสนุม่ล่ืนล้ิน
ละมุนละไม รับประทานกับเครื่องเคียงท่ีสามารถเลือกได้
ตามใจชอบ อย่างถ้าเลือกเป็นเฟรนช์ฟรายส์ชิ้นกรอบนุ่ม     
กับผักสลัดตามฤดูกาล ก็ได้ความอร่อยคลาสสิกเรียบง่าย   
เข้ากับเนื้อที่สุกพอดีเป็นที่สุด
	 ปิดท้ายมื้อด้วย Apple Tarte Tatin หลายคนอาจ       
ไม่คุ้นชื่อ แต่มาถึงที่แล้วควรต้องลองชิม เมนูนี้เชฟแวน        
ดึงสูตรมาจากตระกูลตาแตงที่มีมากว่า 200 ปี นำ�มาตีความ
ใส่กลเม็ดเคล็ดลับรังสรรค์ออกมาหน้าตาสวยงาม แอปเปิล
ทีเ่คีย่วมาอยา่งพถิพีถินั ให้รสชาติไม่หวานจัดเม่ือรบัประทาน
คู่กับไอศกรีมวานิลลาโฮมเมด อร่อยกลมกล่อมสมกับเป็น
จานปิดมื้อแสนวิเศษ
	 จะเห็นได้ว่าแต่ละเมนูที่นำ�เสนอค่อนข้างใช้เวลาและ     
มหีลากหลายกรรมวธิใีนการปรงุแต่ง เชฟแวนย้ำ�ว่าในแต่ละ
ขั้นตอนมีความจำ�เป็นอย่างยิ่งยวด ที่จะต้องอดทนรอคอย
แต่ละวัตถุดิบที่คัดสรรมาอย่างดีแล้ว ให้มันได้เคี่ยว ต้ม ตุ๋น 
หรือย่างภายในจังหวะเวลาที่ เหมาะสมตามแบบฉบับ      
ตำ�รับตำ�ราของชาวฝร่ังเศสแท้ๆ แล้วจึงนำ�ส่วนประกอบต่างๆ 
มาปรุงเข้าด้วยกันจนได้เมนูรสเลิศถูกปากประทับใจ 
	 ซ่ึงองค์ประกอบเหล่าน้ีเองท่ีถือเป็นช้ินส่วนเล็กๆ น้อยๆ 
แต่ขาดหายช้ินใดช้ินหนึ่งไปไม่ได้เลย ในการสร้างสรรค์
เอกลักษณ์ความอร่อยท่ีบ่งบอกความเป็นตัวตนของ       
ร้าน Second Edition 
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แมว้นันีโ้ลกจะกา้วไกลดว้ยเทคโนโลยีทนัสมยัในยุคดจิทิลั 
แต่ปฏิเสธไม่ได้เลยว่าเสน่ห์ของอาหารไทยก็ยังคงมีมนต์สะกด
ไมเ่สือ่มคลาย และสามารถผกูมัดใจผูค้นในทกุเจเนอเรชนั
ไดอ้ยู่เสมอ ดงัเชน่รา้นอาหารไทยร่วมสมยัอยา่ง Simmer 
by Praha ที่มาพร้อมเอกลักษณ์ของเมนูอาหารไทย           
ที่หารับประทานได้ยากมากขึ้นทุกวัน 
	 ภายใต้บรรยากาศโปร่งสบายบวกกับรายละเอียด       
การตกแต่งร้านที่ดูเรียบง่ายและอบอุ่น ทั้งหมดนี้ช่วยสร้าง
ความรูส้กึทีดู่ผอ่นคลายใหกั้บมือ้อาหารมากยิง่ขึน้ ราวกับว่า
เรากำ�ลังนั่งรับประทานอาหารอยู่ในบ้านเพื่อนที่คุ้นเคย     
โดยไมต่อ้งพะวงกบัพิธรีตีองใดๆ ในขณะทีด่า้นในสดุของรา้น
จะเป็นพื้นท่ีครัวเปิดโล่งท่ีสามารถมองเห็นความเคล่ือนไหว
ของงานครัวได้อย่างชัดเจน
	 ต้องบอกก่อนเลยว่า ความพิเศษของร้าน Simmer by 
Praha นอกจากจะเต็มไปด้วยเมนูอาหารไทยหายาก ทางร้าน
จะมีการพลิกแพลงและต่อยอดท้ังวัตถุดิบและกรรมวิธีการทำ� 

จนนำ�ไปสู่ผลลัพธ์ของเมนูอาหารไทยท่ีมีรสชาติอร่อยถูกปาก 	
	 สำ�หรับผู้มาเยือนร้านอาหารแห่งน้ีเป็นคร้ังแรก ควร    
เริ่มต้นทำ�ความรู้จักกับเมนูซิกเนเจอร์อย่าง แกงรัญจวน      
โดยจุดเร่ิมต้นจริงๆ แล้วมาจากไอเดียในการทำ�ต้มแซ่บใส่กะปิ 
ซึ่งเมื่อทำ�ออกมาแล้วก็พบว่ามีความคล้ายกับแกงรัญจวน 
แน่นอนว่าแกงรัญจวนของที่นี่จะไม่ใช่สูตรดั้งเดิมทั่วไป          
ที่เป็นการเอาน้ำ�พริกกะปิมาแกงกับเนื้อ แต่เป็นแกงรัญจวน
ทีต่ำ�เครือ่งแกงขึน้มาใหมตั่ง้แตเ่ริม่ต้น และมกีารเตมิหางกะทิ
ลงไปเล็กน้อย เพ่ือให้เกิดรสนัวของน้ำ�แกงมากยิ่งข้ึน        
ขณะเดียวกันก็เพิ่มส่วนผสมของสมุนไพร ช่วยลดความแรง
ของกะปลิง เพือ่ให้รับประทานงา่ยและรสชาตกิลมกลอ่มขึน้ 
แต่ในขณะเดียวกันก็ยังคงดีกรีความแซ่บในแบบฉบับ        
แกงรัญจวนสูตรของทางร้านไว้ดังเดิม
	 ยังมีอีกหน่ึงเมนูแกงท่ีไม่ควรพลาดน่ันคือ แกงมอญคอหมูย่าง 
ซ่ึงสูตรด้ังเดิมมาจากแม่บ้านของเจ้าของร้าน ซ่ึงแม่บ้านคนน้ี
เป็นคนมอญจริงๆ โดยทางร้านได้นำ�มาพลิกแพลงให้เป็นแกงกะทิ 
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และปรับสูตรเครื่องแกงให้มีความหอมและมีรสชาติอร่อย
เข้มข้นยิ่งขึ้น
	 ไข่เจยีวกากหมู เปน็เมนทูีอ่ยากให้ลองส่ังมารบัประทาน
คูก่บัแกงมอญคอหมยูา่ง เพราะจะเข้ากนัไดดี้อยา่งไม่นา่เชือ่ 
เวลารบัประทานแนะนำ�ใหต้กัไขเ่จียวมาพอดคีำ� จากนัน้เตมิ
ด้านบนด้วยกากหมู ตักน้ำ�แกงราดเล็กน้อย แล้วลองชิมท้ังหมด
ในคำ�เดยีว จะไดอ้รรถรสทัง้จากไข่เจยีวเนือ้นุม่กลิน่หอมกรุ่น
ที่คลุกเคล้ากับความกรอบของกากหมู ผสานรสชาติเข้มข้น
จากน้ำ�แกง แอบเล่าให้ฟังอีกสักนิดว่า ไข่เจียวกากหมู        
เป็นเมนูต่อยอดที่เกิดจากแกงมอญคอหมูย่าง เนื่องจาก        
ในขั้นตอนของการทำ�คอหมูย่างจะต้องมีการเฉือนส่วนของ
มนัหมูออกไปก่อนจงึจะเอามาแกง ซึง่สว่นของมนัหมทูีเ่หลอื
กจ็ะนำ�ไปเจยีวจนไดเ้ปน็กากหม ูสว่นน้ำ�มนัทีไ่ด้จากกากหมู
ก็จะนำ�มาใช้ในการทำ�ไข่ เจียวกากหมู วิ ธีนี้นอกจาก               
จะเป็นการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบได้อย่างคุ้มค่าแล้ว 
ผลพลอยได้อีกประการหน่ึงก็คือการสร้างเอกลักษณ์เฉพาะตัว
ให้รสชาติอาหารเมนูต่างๆ ซ่ึงจะมีความเช่ือมโยงกันอย่างลงตัว
	 มาถึงเมนูอาหารไทยที่มีก ล่ินอายร่วมสมัยอย่าง 
แซลมอนผัดกะปิ ความพิเศษของเมนูนี้อยู่ที่กะปิชั้นดี       
จากเมืองแปดริว้ทีน่ำ�มาผดักบัเนือ้ปลาแซลมอนสดขนาดช้ิน
พอเหมาะ เคล็ดลับอยู่ที่ขั้นตอนการผัดซ่ึงจะใช้ไฟแรงมาก
เปน็พเิศษ เพือ่ใหไ้ดผ้ดักะปทิีร่สชาตเิข้มขน้ หอมกลิน่กระทะ 
และเนื้อปลาแซลมอนที่สุกนุ่มกำ�ลังดี
	 ส่วนเมนูของหวานที่ขอยืนกรานว่าต้องส่ังมาชิมให้ได้ก็
คอื สม้ฉนุหมิะ ของหวานไทยโบราณท่ีหารบัประทานไดย้าก
ในปัจจุบัน จัดเป็นของหวานประเภทลอยแก้ว ที่มีรสสดชื่น
หวานอมเปร้ียวจากผลไม้และน้ำ�เช่ือมหรือน้ำ�ลอย ซ่ึงทางร้าน
ไดน้ำ�มาปรบัสตูรใหม่ให้รว่มสมยัขึน้ ดว้ยการนำ�น้ำ�เชือ่มจาก
น้ำ�ลอยดอกมะลิไปแช่ฟรีซจนเป็นน้ำ�แข็ง แล้วเอามาขูดเป็น  
กรานิต้า (เกล็ดน้ำ�แข็ง) ก่อนเสิร์ฟ 
	 นี่จึงเป็นที่มาของชื่อเมนูนี้ ส่วนผลไม้ก็จะมีส้ม ล้ินจี่ 
มะม่วงน้ำ�ดอกไม้ และมะกรูดเชื่อมที่ทางร้านทำ�เอง และ
ที่เป็นกิมมิคที่ทำ�ให้เมนูนี้มีความทันสมัยยิ่งขึ้นก็คือ ทาง
ร้านจะไม่ยึดติดว่าผลไม้ที่ใช้จะต้องเป็นผลไม้ไทยเสมอไป 
แต่จะเลือกใช้ผลไม้ที่หลากหลายไปตามฤดูกาล เพราะ
ฉะนั้นการันตีว่าเมนูของหวานถ้วยนี้จะมีเซอร์ไพรส์ให้ได้
ชิมแบบไม่ซ้ำ�กันในแต่ละช่วงเวลาอย่างแน่นอน

SIMMER BY PRAHA

	 ทุกวัน 11.00 - 21.00 น.
	 สาขาถนนวิทยุ กรุงเทพฯ
	 062 471 9968
	 สาขาอาคารสิงห์ คอมเพล็กซ์ กรุงเทพฯ
	 064 985 1351	  
	 SIMMERBYPRAHA       
	 SIMMERBYPRAHA

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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จิตวิญญาณความเป็นญี่ปุ่นของร้าน Shiki Bangkok นั้น       
ฉายชัดกันตั้งแต่ทางเข้าร้าน ซึ่งดูแสนจะเรียบง่ายด้วย
ประตูไม้ระแนงสีเข้มบานสูงกับหลังคาทรงโค้ง ให้ความรู้สึก
เหมือนเป็นบ้านสักหลังหน่ึงท่ีต้ังอยู่ในประเทศญ่ีปุ่น จากน้ัน
เปิดต้อนรับคุณด้วยสวนญี่ปุ่นขนาดย่อม ต้นไม้ใบหญ้า
แทรกตวัอยูต่ามกลุม่กอ้นหนิใหญน่อ้ย บางจดุตกแตง่ดว้ย
ตะเกยีงหนิ ส่วนทีโ่ดดเดน่ทีส่ดุคอืบอ่น้ำ�พรุอ้นทีเ่ลยีนแบบ
ธรรมชาตดิว้ยเทคนคิพน่ควนัเหมอืนไอน้ำ�ท่ีระเหยออกมา
จากบ่อน้ำ�ร้อนจริงๆ 
	 เดินผ่านลานกรวดแล้วลอดผ่านซุ้มประตูผ้าม่านเข้าไป
สู่ตัวร้าน ภายในเน้นเฟอร์นิเจอร์ไม้สีอ่อนสลับกับปูนเปลือย
สขีาวขุน่ ผนงัดา้นหนึง่แขวนภาพวาดสะบดัแปรงหลากสสีนั
แนวแอบสแตรก็ต์ข์นาดมหมึา เยือ้งๆ กนัเปน็เคานเ์ตอรบ์าร์
สำ�หรับน่ังรับประทานอาหาร โดยออกแบบให้โอบล้อมครัวเปิด
ที่อยู่ถัดไปด้านในไว้เป็นรูปตัวแอล สุดปลายสายตา              
	 จุดเด่นของท่ีน่ี คือการผสมผสานเอกลักษณ์ในการ           

รับประทานอาหารสุดพิถีพิถันตามแบบโอมากาเสะ 
(Omakase) เขา้กบัสารพดักรรมวธิกีารปรงุทีเ่ชฟเลอืกมาใช้
กับแต่ละวัตถุดิบในรูปแบบที่เรียกกันว่าคัปโปะ (Kappou) 
ส่งผลให้ Shiki Bangkok คือร้านคัปโปะโอมากาเสะท่ีถ่ายทอด 
จิตวิญญาณแห่งรสชาติญี่ปุ่นผ่านวัตถุดิบคุณภาพ ควบคู่กับ
การปรุงอันหลากหลายตามแบบฉบับต้นตำ�รับ โดยผ่านสายตา
และประสบการณ์ของ Executive Japanese Chef        
อยา่งเชฟรคิ ุโทดะ (Riku Toda) เชฟหนุม่ฝมีอืดทีีส่ดุคนหนึง่
ของญี่ปุ่น ด้วยประสบการณ์กว่า 7 ปี การันตีฝีมือในฐานะ 
Sous Chef (เชฟผู้ช่วยมือขวา) ท่ีร้าน Sugita ร้านซูชิอันดับ 1 
ที่ประเทศญี่ปุ่น และร้าน Sushi Mizutani ร้านซูชิที่ได้รับ
รางวัลมิชลินสตาร์ 3 ดาว
	 ความทรงจำ�ท่ีคุณจะได้รับจากท่ีน่ีหลังจบม้ือ ก็คือความรู้สึก
ราวกบัได้ผจญภยัผา่นรสชาตอิาหารชัน้เลศิ  เพราะแตล่ะเมนู
ท่ียกมาวางตรงหน้า ล้วนอัดแน่นไปด้วยความต่ืนเต้นมหัศจรรย์ 
เร่ิมตน้คอร์สดว้ย Ankimo Ice ไอศกรีมจากตบัปลาอากโิมะ

SHIKI BANGKOK
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ท่ีจะเปิดทุกการรับรสในปาก เสิร์ฟมาในรูปแบบไส้ของขนมปัง
โมนะกะ คู่กับนาราสึเกะ (แตงโมดอง) เพิ่มรสเค็มอ่อนๆ     
ช่วยสร้างสมดุลของความครีมม่ี เติมส้มยูซุออนท็อปเพิ่ม
ความหอมสดช่ืน ตามมาด้วยเน้ือสัมผัสกรอบกรุบและหอมมาก
ของเมน ูShirako Tempura ชริาโกะคอืหนึง่ในอาหารแปลก
ของญี่ปุ่นที่ได้ชื่อว่ารสชาติเด็ดห้ามพลาด 
	 ส่วนเมนูซิกเนเจอร์ท่ีเชฟริคุภูมิใจนำ�เสนอคือ Awabi 
Soba เส้นโซบะท่ีเหนียวนุ่มกำ�ลังดี ท็อปด้านบนด้วย         
ซอสตับเป๋าฮื้อ (Awabi Kimo) สูตรเข้มข้น กับเนื้อเป๋าฮื้อ  
นุ่มเด้ง ส่วนซอสโซบะเย็นท่ีมีความเค็มอมเปร้ียวก็ช่วยชูรสชาติ
ให้กลมกล่อมยิ่งขึ้น ก่อนจะเพิ่มความสดชื่นด้วยดอกชิโสะ
และเนง ิแลว้เสิรฟ์มาในกอ้นน้ำ�แขง็สกัดเปน็ชาม (Ice bowl) 
เพือ่รกัษาอณุหภมูทิีเ่ยน็จัดกระท่ังถึงคำ�สุดท้าย เมนถูดัมาคือ 
Sasimi Ika ปลาหมึกหอมญ่ีปุ่นท่ีใช้เทคนิคการห่ันแบบซาชิมิ 
เน้ือสัมผัสมีความหนึบนิดๆ แต่นุ่มละมุนล้ิน ก่อนป้อนเข้าปาก
ให้บีบมะนาวก่อน แล้วจ้ิมเกลือโมชิโอะซ่ึงทำ�จากสาหร่ายทะเล 
แล้วตามด้วยวาซาบิ
	 จานสลัดของที่นี่ Seasonal Salad ก็แปลกเหลือเชื่อ 
เพราะเสิร์ฟมาแบบสลัดแห้งไร้น้ำ�ราด เพราะเชฟอยากให้ทุกคน
ได้สัมผัสกับรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของผักแต่ละชนิดที่      
คัดเลือกมา ในสลัดจานนี้จึงถูกปรุงด้วยหลากหลายวิธี       
ก่อนนำ�มาคลุกเคล้ากับน้ำ�สลัดที่เพียงเคลือบผิวของผักไว้   
แค่บางๆ เพื่อเป็นตัวเชื่อมทุกรสชาติของผักแต่ละชนิด      
ส่วน Tachiuo Yaki เป็นเมนูที่เชฟจะเสิร์ฟต่อเมื่อคุณนั่ง    
อยู่กับที่เท่านั้น เพราะสิ่งสำ�คัญของเมนูนี้คืออุณหภูมิที่     
พอดีที่สุดในการรับประทานต้ังแต่คำ�แรกจนคำ�สุดท้าย      
เพ่ือส่งมอบสัมผัสรสชาตินุ่มฉ่ำ�และหอมอ่อนๆ อบอวล        
อยู่ในปากของปลาทาจิอุโอะ (Tachiuo) หรือปลาดาบเงิน 
	 ปิดท้ายคอร์สด้วย Beef Rice Set with Uni Ikura 
ข้าวอบหม้อดินขนาดใหญ่ ท่ีเชฟจะนำ�ข้าวอบร้อนๆ มาเปิด
ใหเ้ราชมตรงหนา้กอ่นเสริฟ์ จากนัน้จงึทอ็ปปิง้ดว้ยเนือ้ววั
ที่อบมาสุกแบบพอดี คู่กับไข่ปลาแซลมอน (Ikura) อูนิ 
(Uni) และทรัฟเฟิลสไลซ์สดๆ ตรงหน้า น่ังพักให้อาหารย่อย
สกัพกั กไ็ดเ้วลาของหวานลา้งปาก มมีาการองสามรสชาต ิ
Macaron Peach Lemon และ Yuzu กับ Miso Cheesecake 
ชีสเค้กที่ทำ�จากมิโซะ ถือเป็นจานจบคอร์สอันงดงาม 

SHIKI BANGKOK

	 วันอังคาร - อาทิตย์ 14.00 - 23.00 น.  
	 ซอยสาทร 7 กรุงเทพฯ 
	 088 979 4454
	 ShikiBKK
	 shikibkk

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Sake Set 1 ที่ มูลค่า 700  บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 4,800 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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ชื่อร้านศรีตราด (Sri Trat Restaurant & Bar) แปลว่า
ของดีเมืองตราด ซึ่งในท่ีนี้มีความหมายกว้างไกลกว่าแค่
รสชาติความอร่อยของอาหารภาคตะวันออก แต่ยังรวมไปถึง
ความใจดีโอบอ้อมตามวิถีชีวิตของคนเมืองตราดอีกด้วย 
	 โดยสะท้อนผ่านบรรยากาศของร้านที่ดูอบอุ่นราวกับ  
ยกบ้านไม้หลังใหญ่จากต่างจังหวัดมาต้ังไว้ใจกลางย่านพร้อมพงษ์ 
แตล่ะบานหนา้ตา่งไมเ้รียงรายดว้ยโคมไฟเลยีนแบบตะเกยีง
เจา้พายุ โต๊ะเก้าอีไ้ม้หลายขนาดทัง้กลมและยาว สว่นบรเิวณ
เชิงบันไดแขวนไซดักปลาห้อยระย้า สมทบความรู้สึก         
เปน็กนัเองอกีระดบั ดว้ยชดุพนกังานแบบท้องถิน่ไทย ผู้ชาย
ใส่เสื้อม่อฮ่อมกับกางเกงเล ฝ่ายผู้หญิงสวมเส้ือผ้าฝ้าย       
ป้ายเอวทับผ้าถุงทอลายเส้นเป็นริ้วยาว รอต้อนรับพร้อม   
รอยยิ้มเป็นมิตร
	 อาหารพื้นบ้านของภาคตะวันออกนั้น เน้นรสชาติที่       
ไดม้าจากวตัถุดบิทางธรรมชาติของภมูภิาค อยา่งความหวาน
ที่ เจือกลิ่นหอมจากต้นตาลโตนด รสเปรี้ยวจากผลไม้        

อยา่งชะมวงหรอืระกำ� รสเคม็จากกะปแิทห้รอืจากเคยน้ำ�ลกึ
ที่ให้ความเค็มกำ�ลังดี รวมถึงอาหารทะเลบางชนิดที่พบได้
เฉพาะท้องทะเลฝั่งอ่าวไทยเท่านั้น ตลอดจนสีสันในอาหาร 
เช่น สีเหลืองจากขมิ้น สีม่วงของดอกอัญชัน และสีชมพูจาก
เปลือกแก้วมังกร ซ่ึงวัตถุดิบเหล่าน้ีล้วนส่งตรงมาจากจังหวัดตราด 
และพื้นที่ข้างเคียงโดยรอบทั้ง 7 จังหวัด
	 ระหว่างน่ังชมภาพวาดลายเส้นสีสันสดใสบนกำ�แพงอิฐมอญ
รูปนางงามจังหวัดตราด ประจำ�ปี 2509 ซ่ึงก็คือคุณศรีรัตน์    
ศรีภิญโญ นายแม่ผู้ก่อต้ังและเป็นเจ้าของตำ�รับความอร่อย
ของร้านศรีตราดอยู่เพลินๆ จานเรียกน้ำ�ย่อยก็ยกเสิร์ฟบนโต๊ะ
พอดี ปลาน้ำ�ดอกไม้พล่า ปลาทะเลเนื้อขาวขูดเอาแต่เนื้อ 
แลว้ใชก้รรมวธิพ้ืีนบา้นของตราดทีเ่รียกวา่สะดุง้น้ำ�ส้มสายช ู
ซึ่งก็คือนำ�เน้ือปลาที่ขูดแล้วมาใส่ในน้ำ�ส้มสายชู จากน้ัน      
บีบคั้นน้ำ�ออก ถือเป็นเทคนิคเดียวกับการพล่า ช่วยดับคาว
และทำ�ใหเ้นือ้สกุ ดา้นลา่งรองด้วยตะไคร้ ใบสะระแหน่ และ
กะหล่ำ�ปลี แล้วโรยหน้าด้วยถั่วตัด ความพิเศษของจานนี้    

SRI TRAT RESTAURANT & BAR
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อยู่ตรงน้ำ�จ้ิมท่ีชาวภาคตะวันออกเรียกกันว่าพริกเกลือ โดยใช้
พริก เกลือ และมะนาวคลุกเคล้าเข้าด้วยกันอย่างง่ายๆ เป็น       
สตูรสำ�หรับจิม้อาหารทะเลสดของชาวประมงในยามออกเรอื 
คลุกเคล้าเข้าด้วยกันก่อนป้อนเข้าปาก ได้รสทั้งเปรี้ยว เค็ม 
และหวาน ผสานความกรุบกรอบ
	 เมนูที่สองเสิร์ฟมาในกระจาดไม้สาน ท่ีอัดแน่นไปด้วย
ผักสวนครัว ขณะท่ีในหม้ออวยเคลือบสีน้ำ�เงิน น่ันคือ หลนปู 
ใช้ท้ังไข่ปู เน้ือปูก้อน เน้ือปูแหลก และหมูสับ นำ�มาหลนเข้าด้วยกัน 
ครบรสทั้งเค็มมันจากเนื้อปูผสมกะทิ และหวานปะแล่มๆ 
จานต่อมาคือ หมูสับปลาเค็มตราด ปลาอินทรีท่ีทอดจนหอมฟุ้ง 
นำ�ไปบดให้ละเอียด ก่อนคลุกเคล้ากับหมูสับ จากน้ันทรงเคร่ือง
ดว้ยหอม ตะไคร ้และพรกิเลก็นอ้ย แลว้นำ�ไปยา่งเปน็ขัน้ตอน
สุดท้าย โรยหน้าด้วยหอมแดง พริกขี้หนูซอย กับใบมะกรูด 
ก่อนรับประทานบีบมะนาวอีกนิด สองเมนูนี้แนะนำ�ให้        
รับประทานคู่กัน จะรับรู้ได้ถึงสองรสชาติที่ผสานเข้าด้วยกัน
อย่างลงตัว
	 อีกเมนูปลาหน้าตาเรียบง่ายแต่อร่อยติดใจ ได้แก่        
ปลาเห็ดโคนทอดขมิ้น นำ�มาแล่แล้วห่ันเป็นชิ้นๆ จากนั้น  
หมักกับขม้ินเหลือง ก่อนลงทอดชุบแป้งเล็กน้อยแค่พอกรอบนอก
นุ่มใน ของเด็ดจานน้ีอยู่ท่ีกระเทียมจีนตำ�นำ�ไปคลุกเคล้ากับขม้ิน
แล้วพักไว้จนแห้ง ปรุงท้ังสองอย่างเข้าด้วยกันด้วยการคลุกเกลือ
นิดหน่อย วิธีนี้จะช่วยให้ทั้งปลาและกระเทียมกรอบอร่อย 
รับประทานโดยไม่ต้องมีน้ำ�ซอสจิ้ม เพราะครบรสอยู่แล้ว 
          จบเมนคูาวดว้ย ไกต้่มกระวาน ใชเ้นือ้สะโพกไรก้ระดกู 
น้ำ�ซุปไก่ใส่ตัวชูรสคือต้นอ่อนหน่อกระวาน สายพันธุ์สยาม
คาร์ดาม่อม (Siam Cardamom) นิยมปลูกกันมากในแถบ
จันทบุรีและตราด มีคุณสมบัติให้ความหอมเป็นเอกลักษณ์ 
รสชาติซ่าล้ินแต่ไม่ขม ตักรบัประทานคู่กับช้ินไก่ จะได้ผิวสัมผัส
กรอบๆ ตัดกับเน้ือไก่นุ่มๆ ก่อนซดน้ำ�ต้มยำ�แบบใสตามช่วยให้
คล่องคอ
          เมนูขนม วุ้นลูกสำ�รองมะพร้าวอ่อน เป็นภูมิปัญญา
สร้างสรรค์ของนายแม่ศรีรัตน์ นำ�ลูกสำ�รองมาแช่น้ำ�จนบวม 
จะเกิดเย่ือใสๆ ท่ีดูคล้ายรังนก ช้อนเอาแต่เย่ือมาทำ�เป็นวุ้น 
ซ่ึงในวุ้นจะสอดแทรกไปด้วยมะพร้าวอ่อนห่ันเป็นลูกเต๋าเล็กๆ 
ก่อนรับประทานราดน้ำ�กะทิคั้นมือ เนื้อสัมผัสด้านนอกนุ่ม
หนึบ ด้านในกรุบกรึบ ผสานความหวานอ่อนๆ ตามตำ�รับ
ของคนภาคตะวันออก

SRI TRAT RESTAURANT & BAR

	 ทุกวัน 10.30 - 22.30 น. 
	 ซอยสุขุมวิท 33 กรุงเทพฯ
	 02 088 0968  
	 sritrat.com  
	 Sri Trat Restaurant & Bar
	 Sritrat 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี วุ้นลูกสำ�รองมะพร้าวอ่อน 1 ที่ มูลค่า 180 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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จุดเริ่มต้นมาจากความหลงใหลและชื่นชอบในรสสัมผัส
ของอาหารญ่ีปุน่เปน็ชวีติจติใจของคณุอะตอม - ดร.วิชเรศ 
บุญจิตต์พิมล บวกกับในเมืองไทยเม่ือหลายปีก่อน หากอยาก
รบัประทานอาหารญีปุ่น่โอมากาเสะ (Omakase) กม็กัจะ
ประสบปัญหาเร่ืองการจองคิวอันยาวนาน จุดน้ีเองท่ีผลักดัน
ให้คุณอะตอมรู้สึกว่า “ทำ�ไมเราไม่เปิดร้านอาหารข้ึนมาเอง
เลยล่ะ จะได้มีท่ีกินเองด้วย” โดยใช้เวลาวางแผนเตรียมการ  
กว่า 2 ปี กระทั่งกลายเป็นร้าน Sushi Ichizu ในที่สุด
	 อิจิสึ (Ichizu) เป็นคำ�ในภาษาญี่ปุ่นที่มีความหมายว่า 
‘วิถีแห่ง’ หรือ ‘การเกิดมาเพื่อทำ�ส่ิงนั้นเพียงอย่างเดียว’ 
Sushi Ichizu จึงหมายถึง ‘วิถีแห่งซูชิ’ เชฟที่นี่สืบทอด
วัฒนธรรมในการป้ันซูชิแบบเอโดะมาเอะ (Edomae)        
ตามแบบฉบับดั้งเดิม จึงไม่น่าแปลกใจที่ Sushi Ichizu         
จะสรา้งมาตรฐานรา้นซชูริะดบัพรีเมยีมทีม่คีวามใกลเ้คียงกับ
ญี่ปุ่นในทุกกระเบียดนิ้ว การันตีด้วยรางวัลใหญ่อย่าง OAD 
(Opinionated About Dining) ทีท่างรา้นไดร้บัผลโหวตของ

ฟู้ดดี้ OAD ในปี 2019 ให้เป็นอันดับที่ 26 จากสุดยอด        
ร้านอาหารของเอเชีย และหากนับเฉพาะร้านซูชิ Sushi Ichizu 
จะถือเป็นร้านอันดับ 1 ของเอเชีย (นอกประเทศญี่ปุ่น)       
โดยในป ี2020 ทางร้านยังคงได้รับผลโหวตให้เป็นอันดับท่ี 39 
และอันดับท่ี 31 ในปี 2021 เป็นการคว้ารางวัลใหญ่         
ติดต่อกันถึง 3 ปีซ้อนเลยทีเดียว
	 โอมากาเสะซูชิของท่ีน่ีจะเน้นรสชาติของวัตถุดิบเป็นหลัก 
ทางร้านจึงคัดเฉพาะวัตถุดิบช้ันเยี่ยมเกรดนำ�เข้าจากญ่ีปุ่น
ทั้งหมด ยิ่งเมื่อบวกกับเอกลักษณ์การปรุงของเชฟที่เลือกใช้
กรรมวิธีเฉพาะอย่างการเอจจิ้ง (การบ่ม) และการหมักดอง
วัตถุดิบต่างๆ ก็ยิ่งทำ�ให้วัตถุดิบของทางร้านมีความพิเศษ    
ทั้งผิวสัมผัสและรสชาติ 	
	 แม้เอกลักษณ์ของโอมากาเสะจะอยู่ที่รูปแบบของเมนู 
ซ่ึงแปรผันตามวัตถุดิบในแต่ละฤดูกาล แต่ก็มีหลายเมนูท่ีถือเป็น
ซิกเนเจอร์ และพร้อมเสิร์ฟอย่างต่อเน่ืองแทบตลอดทั้งปี 
อย่างเช่น Ankimo หรือตับปลาอังโกะ จุดเด่นอยู่ที่ตับปลา

SUSHI ICHIZU
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น้ำ�ลึกจากฮอกไกโด โดยก่อนเสิร์ฟเชฟจะนำ�ตับปลาไปตัด 
แลว้เปิดผา่นน้ำ�ไหลเปน็เวลา 3-4 ชัว่โมง เพือ่เป็นการไล่เลือด
ทำ�ให้ตัวตับไม่มีกลิ่นคาว หลังจากน้ันนำ�ไปต้มกับซอส       
สูตรลับเฉพาะ จนได้ตับปลารสชาติกลมกล่อม ไม่คาว นุ่มละมุน 
และเนื้อเนียนชนิดที่ว่าละลายในปากเลยทีเดียว 
	 ส่วน Saba Roll ความอร่อยอยู่ท่ีเน้ือปลาซาบะหมักเกลือ
และดองน้ำ�ส้ม โดยหลังจากที่ได้ระยะเวลาตามกำ�หนดแล้ว 
เชฟจะนำ�เนือ้ปลาออกมาบม่ทิง้ไวอ้กี 5 วนั เพือ่ใหเ้กลอืและ
น้ำ�สม้ซึมเข้าทกุอณขูองเนือ้ปลา สว่นตอนเสริฟ์กจ็ะมว้นเป็น
โรลแบบไม่มีข้าว ด้านในโรลประกอบด้วยขิงดอง ใบโอบะ 
หอมเขียวญี่ปุ่น เสิร์ฟคู่กับยากิโนริ สาหร่ายเกรดที่ดีที่สุด     
ที่ผ่านการย่างมาแล้ว เนื้อสัมผัสกรอบและหอมมาก             
รับประทานคู่กับวาซาบิสดท่ีนำ�เข้าจากเมืองชิซูโอกะ และ
โชยุสูตรเฉพาะของทางร้าน เวลารับประทานแนะนำ�ให้ใส่    
วาซาบิเยอะๆ เพราะจะทำ�ให้เน้ือปลามีความหวานอร่อยย่ิงข้ึน 
	 จากนัน้มาฟินกนัตอ่กับ Fukahire Chawanmushi หรือ
ไข่ตุ๋นหูฉลาม ความพิเศษอยู่ท่ีการต้มหูฉลามสไตล์ญี่ปุ่น       
ไข่ตุ๋นเนื้อเนียนนุ่ม ส่วนหูฉลามมาพร้อมรสชาติกลมกล่อม   
ที่แทรกด้วยความนุ่มกำ�ลังดี ที่สำ�คัญยังมีความหอมแบบ      
ไม่มีกลิ่นคาวเลย หรือจะเป็นเมนู Awabi ที่ทางร้านเจาะจง
เลือกใช้หอยเป๋าฮ้ือดำ�ไซซ์พิเศษ ท่ีดีท่ีสุดและแพงท่ีสุด โดยเชฟ
จะนำ�หอยไปนึง่กบัสาเกประมาณ 6-8 ชัว่โมง ส่วนตวัตบัของ
หอยเป๋าฮ้ือก็จะนำ�มาทำ�เป็นคิโมะซอสด้วยเทคนิคเฉพาะของเชฟ  
	 มาถึงเมนูซูชิอย่าง Otoro Aburi ซึ่งใช้เนื้อปลาทูน่า      
ในส่วนโอโทโร่ที่มีไขมันแทรกอยู่มากที่สุด และหวานนุ่ม     
มากที่สุด เคล็ดลับอยู่ที่การบ่มเนื้อปลานาน 1 สัปดาห์ขึ้นไป 
เพ่ือให้เน้ือปลานุ่มและหอมมากย่ิงข้ึน รวมถึงข้ันตอนการอาบุริ   
หรือการนำ�เนื้อปลามาลนไฟเพื่อให้ไขมันในเนื้อปลาแตกตัว
ออกมา แถมยังช่วยเพ่ิมความหอมอร่อยให้กับซูชิคำ�นี้           
ได้อีกเท่าตัวอีกด้วย 
	 ส่งท้ายความประทับใจด้วยเมนูของหวาน Warabi 
Mochi รับประทานคู่กับดอกซากุระหมักเกลือ และน้ำ�ตาลอ้อย
จากโอกนิาวะทีมี่กล่ินหอม รสขมตดิปลายลิน้เล็กนอ้ย และ     
ไม่หวานแสบคอ โรยหน้าด้วยผงถั่วคินาโกะที่ให้รสชาติ
หอมมัน เมนูน้ีเสิร์ฟพร้อมชาโฮจิฉะ ซ่ึงเป็นชาค่ัวท่ีเข้ากันได้ดี
กับขนมหวานถ้วยนี้

SUSHI ICHIZU

	 ทุกวัน 17.30 - 20.00 น. (สำ�รองที่นั่งล่วงหน้าเท่านั้น)
	 ซอยสุขุมวิท 39 กรุงเทพฯ
	 065 738 9999
	 Sushi Ichizu 
	 ichizubangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี เครื่องดื่มเซตพิเศษ 1 ที่ มูลค่า 1,000 บาท++ / 
เซลส์สลิป  (สำ�รองที่นั่งล่วงหน้า 3 วันและแจ้งพนักงาน
เพื่อรับสิทธิ์, สำ�หรับดื่มภายในร้าน ณ วันที่ทำ�การจองเท่านั้น 
ไม่สามารถ Takeaway หรือเปลี่ยนแปลงวันที่ต้องการดื่ม) ​
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ยืนหนึ่งเรื่องเนื้อ ภายใต้กรรมวิธีย่าง อบ และรมควันเป็น
หลัก ผ่านเตาวิเศษ Josper เตาเทคโนโลยีล้ำ�แบบ 3 in 1 
จากสเปน อันโดดเด่นเรื่องความกรอบเป็นพิเศษ และมี
กลิ่นสโมคในตัว ผสานกับพลังจากถ่านไม้โกงกาง ซึ่งมี
คุณสมบัติเด่นเป็นไม้ใหญ่ ที่เมื่อเผาเป็นถ่านแล้วเนื้อถ่าน
จะหนาแน่น ให้ความร้อนสูงและเผาไหม้ยาวนาน ส่งผลให้
ได้เมนูเนื้อช้ันเลิศ ด้วยเหตุนี้จึงเป็นที่มาของชื่อร้าน 
Thaan Charcoal Cooking
	 อีกหนึ่งความพิเศษคือเน้นขาย Secondary Cut ที่     
คนส่วนใหญ่ไม่ค่อยนิยมรับประทาน หากแต่เป็นเนื้อที่ให้
รสชาติอร่อยแตกต่างมากกว่า เช่น ช้ินเน้ือส่วนท่ีมีไม่มาก     
และหายาก ซึ่งตัวบุชเชอร์มักเก็บไว้รับประทานเองมากกว่า       
จะนำ�มาขาย หรือแม้กระท่ังเน้ือในเมืองไทยจากฟาร์มเฉพาะ 	
	 ที่นี่ยังให้ความสำ�คัญกับการคัดสรรวัตถุดิบเครื่องปรุง
คุณภาพเยี่ยมอื่นๆ อีกด้วย เพราะในรายละเอียดยิบย่อย
เหลา่นัน้ สามารถประกอบกนัเปน็อาหารรสเลศิสมบรูณแ์บบ 

ผ่านการปรุงแต่งอย่างพิถีพิถันให้เหมาะกับแต่ละเมนู         
โดยหลีกเลี่ยงการสังเคราะห์ให้น้อยท่ีสุด เพ่ือรักษาสัมผัส  
เลอรสของวัตถดิุบแต่ละประเภทเอาไว้ใหใ้กลเ้คยีงธรรมชาติ
อย่างถึงขีดสุด 
	 ถึงแม้จะเป็นร้านท่ีโดดเด่นเร่ืองเมนูเน้ือ หากแต่ก็ยัง     
ไม่ละทิ้งความสมดุลในรสสัมผัสจากอาหารประเภทอ่ืนๆ   
ดว้ยเชน่กนั จงึมใีนบางเซตเมนทูีเ่ริม่ตน้ดว้ยอาหารทะเลหรอื
สลับเป็นเมนูปลา และส่วนประกอบเล็กๆ ของเน้ืออย่างล้ินวัว 
แล้วค่อยลงเอยด้วยเนื้อเป็นเมนคอร์ส เปรียบเสมือนเชฟ   
เป็นผู้ควบคุมวงดนตรี  ที่ค่อยๆ ไล่ตัวโน้ตแต่ละตัว                  
เพื่อถ่ายทอดสุนทรีย์แห่งความอร่อย
	 เชฟของท่ีน่ีมักจะเปิดรสชาติคำ�เล็กๆ ด้วยเมนู Blue 
Swimmer Crab, Capellini, Caviar อยู่เสมอ วากาเมะเพสโต้
เสิร์ฟแบบเย็น เน้นสาหร่ายวากาเมะล้วนๆ ไม่ผสมวัตถุดิบอ่ืนใด 
เพ่ิือเปิดสัมผัสแห่งรสชาติอันเป็นธรรมชาติของท้องทะเลแท้ๆ 
มาพร้อมเน้ือปู ตกแต่งด้วยทองคำ�เปลว ถัดมาเป็นอีก        

THAAN CHARCOAL COOKING
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หน่ึงจานเอกประจำ�ร้าน Sandwich 50 g A4 Wagyu, Uni Toast    
เนื้อเอโฟร์จากญี่ปุ่น เหยาะซอสเบาๆ แล้วเผาไฟอ่อนๆ         
รับประทานพร้อมขนมปังและอูนิ ซ่ึงท้ังสองวัตถุดิบประกอบ    
จะยิง่ชว่ยเพิม่รสชาติเน้ือใหเ้ขม้ขน้ขึน้ รสชาตเิค็มผสานหวาน
เล็กน้อย กลิ่นหอมค่อนไปทางอาหารญี่ปุ่น เพราะซอสที่ใช้
เป็นซอสญี่ปุ่นสูตรเฉพาะของทางร้าน
	 ในขณะที่ Beef Tongue, Hmong Chimichurri นั้น
ช่างนุ่มละมุนอย่างเหลือเช่ือว่าน่ีคือล้ินวัววากิว เพราะผ่านการซูวี
ยาวนาน 24 ชั่วโมง แถมก่อนเสิร์ฟยังนำ�ไปคลุกเสฉวน       
เปปเปอร์ออยล์ ท่ีทำ�จากพริกเสฉวนกับหอมจีน เพ่ือให้ติดรสชาติ
เผ็ดจางๆ ท่ีปลายลิ้นขณะรับประทาน เสิร์ฟคู่กับซอสม้ง      
ซ่ึงเป็นซอสท่ีนิยมกันทางภาคเหนือ โดยเกิดจากการย่างพริกอ่อน 
หอมแดง และเครื่องเทศต่างๆ แล้วนำ�ไปปั่นละเอียด ทุกคำ�
ที่จิ้มแล้วป้อนเข้าปาก จึงรับรู้ได้ถึงกลิ่นควันกรุ่นจาง
	 อีกเมนูเน้ือท่ีผ่านการซูวีถึง 20 ช่ัวโมงจนเน้ือล่อนออกจาก
กระดูก คือ Angus Short Rib, Bulgogi, Oba Chimichurri 
เน้ือซ่ีโครงเสิร์ฟมาในซอสบูลโกกิ ส่วนซอสท่ีไว้รับประทานคู่กัน 
คือ โอบะชิมิชูรี โดยพลิกแพลงสูตรชิมิชูรีของยุโรปด้วยการ
ใส่ใบโอบะผสมลงไป ช่วยเติมความซ่าสดช่ืนตัดเล่ียน แนมด้วย
หัวไชเท้าดองไวน์ขาว และหอมแดงดองไวน์แดงท่ีทางร้าน
หมักเอง ซ่ึงผักดองท้ังสองประเภทก็จะมอบรสชาติความสดช่ืน
ที่แตกต่างกัน แต่รับประทานคู่กับเนื้อได้สมดุลพอดี แนะนำ�
ให้จิบไวน์แกล้มไปด้วย ก่อนไปสู่เมนคอร์สอย่าง Oh My Supper 
ข้าวผัดมันเนื้อที่อยู่เคียงคู่มาตั้งแต่วันแรก ออนท็อปด้วย    
เนื้อข้ัวหัวใจวัว ซ่ึงเป็นเนื้อที่ไม่มีความเคล่ือนไหวใดๆ           
ส่งผลให้กลิ่นเน้ือชัดโดดเด่น ประกบคู่กับทรัฟเฟิลที่ก็            
ส่งกล่ินหอมเป็นเอกลักษณ์ไม่แพ้กัน ตักแบ่งใส่จานโรยกระเทียม 
แลว้บีบเลมอนตาม ก็ไดค้วามรูสึ้กคล้ายขา้วผัดเนือ้แดดเดยีว
รสโอชา ถูกปากคนไทย
	 ข้อแนะนำ�ระหว่างดินเนอร์ คือคุณต้องเปิดประสาท
สัมผัสทั้งตา จมูก ปาก และหัวใจ แล้วจะรับรู้ได้ถึงศิลปะ
ในการนำ�เสนออาหารอย่างมีชั้นเชิง เป็นการตั้งใจไล่ตาม
เฉดสีของไม้ โดยเร่ิมจากสีน้ำ�ตาลไปกระท่ังเผาไหม้เป็นสีดำ�
อย่างถ่าน ส่วนกล่ินและรสชาติก็คือการเปิดชิวหาและนาสิก 
จากรสท่ีเป็นธรรมชาติของวัตถุดิบแท้ๆ แล้วค่อยเพ่ิมระดับ
ความสโมคเข้มข้นไปเรื่อยๆ แต่ละคอร์สจึงเปรียบเสมือน
เรื่องราวการเผาไหม้ของถ่านหนึ่งก้อนนั่นเอง 

THAAN CHARCOAL COOKING

	 วันอังคาร - อาทิตย์ 17.30 - 23.00 น.
	 ซอยสุขุมวิท 31 แยก 4 กรุงเทพฯ
	 086 303 1211	    
	 thaan31.com 
	 Thaan       
	 thaan31bangkok 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Crab, Oscietra Caviar, 
Wakame Pesto Capellini มูลค่า 240 บาท++ 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte ครบ 2,500 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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เมื่อจะกล่าวถึงต้นกำ�เนิิดของร้านอาหาร The Local by 
Oam Thong เราคงต้องย้อนไปสู่ร้านออมทอง (Oam Thong) 
ร้านอาหารไทยเก่าแก่ท่ีเปิดมาแล้วกว่า 30 ปี ซ่ึงคุณพลอย - 
พลอยพรรณ มารควัฒน์ ผู้เป็นทายาทของเจ้าของร้าน      
มีความฝันที่จะดูแลร้านอาหารแห่งนี้มาตั้งแต่ยังเยาว์วัย 
เมื่อเติบโตขึ้น เธอและพี่ชาย คุณแคน - ธนพร มารควัฒน์     
จึงได้สานต่อธุรกิจของครอบครัวอย่างเต็มตัว และตัดสินใจ
ย้ายร้านมาต้ังอยู่ท่ีซอยสุขุมวิท 23 เม่ือประมาณ 8 ปีท่ีแล้ว 
ก่อนเปล่ียนช่ือมาเป็น The Local by Oam Thong        
ที่ ยังคงคอนเซ็ปต์ร้านอาหารไทยแท้ท่ีไม่ตามกระแส         
ฟิวชันฟู้ดในยุคนั้น 
	 กระท่ังร้านคว้ารางวัล Bib Gourmand สุดยอดร้านอาหาร
ที่เสิร์ฟอาหารคุณภาพยอดเยี่ยมในราคาย่อมเยา 5 ปีซ้อน 
จาก Michelin Guide ฉบับกรุงเทพฯ ได้ในที่สุด รวมไปถึง
อีกหลากหลายรางวัล ไม่ว่าจะเป็น Thailand’s Best 
Restaurants และ Bangkok’s Best Restaurant Awards 

	 ภายใต้โครงสร้างของเรือนไม้ทรงโคโลเนียลที่ก่อตั้งขึ้น
ในปี ค.ศ. 1940 ที่นี่ถูกแบ่งส่วนสำ�หรับต้อนรับแขกเอาไว้
หลากหลายรูปแบบ ในสว่นของเรือนไมท้ีอ่ยูด่า้นหนา้มีชือ่วา่ 
‘เรือนต้นเข็ม’ ซึ่งมาจากชื่อคลองต้นเข็ม คลองสายหนึ่งที่  
ตดัผา่นอำ�เภอดำ�เนนิสะดวก ภายในเรือนไดรั้บการออกแบบ
ตกแต่งเป็นห้องต่างๆ อย่างงดงาม เพ่ือใช้เป็นห้องจัดเล้ียงวีไอพี
ประกอบด้วยห้องดำ�เนินสะดวก ท่ีประดับด้วยภาพถ่ายเก่าแก่
ของวิถีชาวบ้านตลาดน้ำ�  ห้องชลมารคที่มีแรงบันดาลใจ    
จากพระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย 
ท่ีเอ่ยถึงรสมือของสตรีไทยไว้ใน ‘กาพย์เห่ชมเคร่ืองคาวหวาน’ 
เราจึงเห็นไม้พายประดับประดาอยู่ที่ฝาผนัง อีกห้องคือ     
ห้องทับเที่ยง ที่มีแรงบันดาลใจจาก ‘ท่ีประทับเที่ยง’          
ของพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ตามประวัติศาสตร์
ของเมืองตรัง บ้านเกิดของคุณลักขณนาจ มารควัฒน์           
คุณแม่ของคุณพลอยและคุณแคน และเป็นผู้ก่อต้ังร้านออมทอง 
	 นอกจากหอ้งรับรองแลว้ยงัมหีอ้งพิพิธภณัฑ์ ‘อยูคู่ไ่ทย’ 

THE LOCAL BY OAM THONG
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พิพิธภัณฑ์ขนาดย่อม (Mini Museum) เป็นที่เก็บรักษา     
ข้าวของและตำ�ราการทำ�อาหารที่เป็นดั่งความทรงจำ�ของ
ครอบครัวมารควัฒน์ เพ่ือให้ผู้มาเยือนได้สัมผัสกับเรื่องราว
ในอดีตกาลอันเป็นรากเหง้าของวัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารไทยไดอ้ยา่งลกึซึง้ นอกจากนีย้งัมีส่วนของเรอืนศรตีรงั
ที่ใช้รับรองลูกค้าส่วนใหญ่ของร้าน ภายในตกแต่งในสไตล์
ไทยประยกุต ์ประกอบดว้ยโต๊ะไม้และเก้าอีห้วายชวนอบอุน่
	 จานแรกเป็นของว่างช่ือว่า รวมคำ�อร่อย นำ�เสนออาหารว่าง
พอดีคำ�มาบนถาดหวายทรงกลม ประกอบด้วยข้าวซอยไก่ 
เมีย่งบวัหลวง ทอดมนัปลากราย ไก่หอ่ใบเตย ขา้วตังหนา้ตัง้ 
ทีส่ือ่ใหเ้หน็วา่ในอดตีนัน้หญงิไทยสมยัโบราณมคีวามประณตี
บรรจงในการสรา้งอาหารชิน้เลก็ชิน้นอ้ยเพยีงใด เพลดิเพลนิ
กับอาหารว่างได้ไม่นาน เมนูน้ำ�พริกขยำ�  ก็ลำ�เลียงมาเสิร์ฟ    
เป็นน้ำ�พริกสูตรโบราณปักษ์ใต้ มีอีกชื่อว่า น้ำ�พริกโจร            
ที่นิยมมากทางฝั่งอันดามัน ความพิเศษคือการขยำ�แบบ           
ไม่ต้องง้อครก น้ำ�พริกหอมและเข้มข้นด้วยกลิ่นกะปิใต้แท้ๆ 
กับเนื้อกุ้งเน้นๆ รับประทานกับผักเคียงอร่อยครบรสไทย 
	 อาหารแนะนำ�ยังมี แกงค่ัวเนื้อปลาใบส้มแป้นขี้ม้า        
ซึ่งเป็นผักที่หาได้ในภาคใต้ สามารถเข้ากับเครื่องแกงได้   
อย่างดีเยี่ยม เม่ือนำ�มาทำ�เป็นแกงคั่วจึงได้มิติของกล่ินหอม
ที่แตกต่างจากแกงคั่วทั่วไป อีกเมนูที่พลาดไม่ได้คือ              
แกงรัญจวน แกงโบร่ำ�โบราณที่มีประวัติมาจากห้องเครื่อง  
ตัง้แตส่มยัในหลวงรชักาลท่ี 5 เป็นแกงท่ีนำ�เนือ้มาตม้ตะไคร ้
ใส่หอมแดง กระเทียม และตำ�น้ำ�พริกกะปิใส่ตามลงไปจนหอมฟุ้ง 
ตักร้อนๆ ราดข้าวสวยแล้วเพลิดเพลินเจริญอาหารยิ่งนัก 
	 ยังมี ปลากะพงค่ัวกล้ิงสมุนไพร อีกจาน เน้ือปลากะพงลูกเต๋า
ชิน้ใหญท่อดกรอบจนหอมกรุน่ นำ�มาคลกุกบัพรกิแกงคัว่กลิง้ 
แล้วเติมสะตอเพิ่มความเด็ดแบบอาหารปักษ์ใต้แท้ อย่าลืม
สั่งเครื่องดื่มซิกเนเจอร์ของทางร้านอย่างชาสมุนไพรต่างๆ    
ท่ีมอบความสดช่ืนให้กับคุณได้ไม่ว่าจะรับประทานม้ือสาย บ่าย 
หรือเย็น 
	 นอกจากอาหารแบบ A la carte แล้ว ที่นี่ยังมีอาหาร
แบบเซต 10 คอรส์ ครบเครือ่งทัง้อาหารวา่ง จานหลัก และ
ของหวาน พร้อมเสิร์ฟตลอดทั้งวัน โดยเมนูจะหมุนเวียน
เปลีย่นไปเรือ่ยๆ ใหล้กูคา้ไดส้มัผสัประสบการณแ์ปลกใหม่
ทุกครั้งที่มาเยือน 

THE LOCAL BY OAM THONG 

	 ทุกวัน 11.30 - 23.00 น.
	 ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ
	 02 664 0664, 060 059 0880
	 thelocalthaicuisine.com  
	 The Local by Oam Thong Thai Cuisine

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร  
เม่ือรับประทานเมนู A la carte ครบ 1,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป 
(ไม่สามารถใช้ร่วมกับโปรโมชั่นอื่นๆ ได้)
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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รา้นอาหารทีเ่สมอืนเปน็พรมแดนเชือ่มระหวา่งสองซกีโลก
เข้าด้วยกัน เล่าเร่ืองราวการเดินทางแสนอ่ิมเอมผ่านอาหาร
เอเชยีตะวนัออกและยโุรป ทีก่ลายเปน็จดุเดน่ดงึดดูนกัชมิ
ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ
	 โอเอซิสใจกลางย่านสาทร คือนิยามท่ีเรานึกถึงในแรกก้าว
ทำ�ความรู้จักกับ The Yard Restaurant เพราะภายใต้พื้นที่
สีเขียวเล็กๆ กลางลานบ้านที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจาก   
สวนพฤกษศาสตร ์ซ่ึงซ่อนตวัรายลอ้มอยูท่า่มกลางอาคารสูง
แห่งน้ี สามารถพาให้เราหลุดไปยังโลกอันแสนสงบร่มรื่นได้
ในชั่วพริบตา 
	 ภายใต้โครงสร้างเดิมของบ้านไม้สักสองชั้นอายุราว      
80 กว่าปี อวดโฉมหลังคาให้เห็นจันทันและแปไม้ ได้รับ      
การออกแบบให้เป็นร้านอาหารอย่างเอาใจใส่ และมีใจ        
ซ่ึงแสดงถึงการคารวะต่อความคลาสสิกจากวันวาน ท้ังบานประตู 
หน้าต่าง เพดาน พื้นไม้ที่อวดเสน่ห์แห่งลวดลายวงปี       
ตลอดไปจนถึงสวิตช์พัดลมและราวสายไฟพาดเปลือย      

ล้วนยังคงรักษารูปฟอร์มแต่ด้ังเดิมเอาไว้ ส่วนท่ีได้รับการปรับใหม่
ใหด้รู่วมสมยัขึน้ กม็อียา่งผนงัปนูขดัสใีหด้เูกา่ กรอบหนา้ตา่ง
ตกแต่งอะลูมิเนียมสีโรสโกลด์ แล้วกรุกระจกใสเปิดรับ       
แสงธรรมชาติตลอดแนว ในขณะที่เฟอร์นิเจอร์เน้นสไตล์  
คอนเทมโพรารีสสีด อยา่งฟ้าเทอร์ควอยสแ์ละเหลอืงเลมอน 
เพื่อเติมความสว่างไสวมีชีวิตชีวา 
	 ดว้ยความทีร้่านตัง้อยูใ่จกลางเสน้ธรุกจิอันคกึคกั รวมถึง
เป็นแหล่งชุมชนไทยเชื้อสายจีนในซอยเซนต์หลุยส์จากอดีต
จนถึงปัจจุบัน บรรดาเมนูของที่นี่จึงเป็นดั่งจุดบรรจบพบกัน
ระหว่างวัฒนธรรมการรับประทานจากซีกโลกตะวันออก   
และตะวันตก เรียกว่าเป็นการผสมผสานรสชาติได้อย่าง         
มีเอกลักษณ์เป็นตัวของตัวเอง โดยฟากฝั่งเอเชียนั้นโดดเด่น
ด้วยอาหารจีนและฮ่องกงต้นตำ�รับระดับเหลา ซึ่งล้วนจดจำ�
สตูรเดด็มาจากรสมอืคณุยายสมยัเจา้ของร้านยงัเด็ก ในขณะ
ของฝั่งยุโรปคัดสรรความอร่อยคลาสสิกจากทั้งอังกฤษ 
ฝร่ังเศส และอิตาลี ที่เป็นตัวแทนแห่งเส้นทางความอร่อย   

THE YARD RESTAURANT
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จากประสบการณ์ตรงของเจ้าของร้าน ผู้หลงใหลในการเดินทาง
และหลงรักวิถีการแวะชิมรสชาติระหว่างทาง
	 เริม่จานแรกกจ็ดัเตม็ความอรอ่ยอลงัการกบั กุง้ลายเสอื
อบวุ้นเส้น กุ้งลายเสือตัวใหญ่สดใหม่จากทะเล วางเรียงกัน
มาบนแพวุน้เสน้ใสนุม่หนบึ เสิรฟ์มาในจานทองเหลืองหรหูรา 
พรอ้มประดบัประดาดอกไมส้วยสด ทัง้หมดชว่ยยกระดบัเมนู
กุ้งอบวุ้นเส้นให้ดูพิเศษคู่ควรแก่การเป็นจานเรียกน้ำ�ย่อย             
อีกท้ังเมือ่ไดล้องตกัเขา้ปาก กส็มัผสัไดถ้งึความแนน่แตนุ่ม่เดง้
จุใจของกุ้งลายเสือ เคล้ามากับกล่ินหอมจากเหล้าจีนท่ีใส่    
ลงไปขณะอบจนซึมซาบเป็นเนื้อเดียวกันกับวุ้นเส้น  
	 เมนูไทยขายดีประจำ�ร้านต้องยกให้ ข้าวผัดน้ำ�พริกปลาทูยาร์ด 
งดงามอยา่งไทยต้ังแต่วธีิการจัดจาน เพราะเสิรฟ์มาบนใบบวั
ท่ีห่อข้าวผัดน้ำ�พริกปลาทูควันฉุยไว้ด้านใน เคียงด้วยปลาทูทอด
หนังกรอบเน้ือนุ่มท้ังตัว ไข่ต้ม และผักสด รสชาติเผ็ดสาแก่ใจ
คนรักอาหารไทยรสจัด 
	 อีกครึ่งทางความอร่อย ขอหันมาลิ้มลองรสละมุนละไม
จากฝั่งยุโรปกันบ้าง ตัลยาเตลเลผักโขมเส้นสดไส้กรอก      
ซอสทรัฟเฟิล ดีที่สุดของจานนี้อยู่ที่เส้นพาสต้าโฮมเมด        
นุ่มหนบึ ผดัคลกุเคลา้มากบัไสก้รอกอติาเลยีน ในซอสผกัโขม
และซอสทรัฟเฟิล จึงกลายเป็นสองผสานของกล่ินหอมอโรมา 
พร้อมโรยเห็ดทรัฟเฟิลก่อนยกเสิร์ฟ
	 ส่วนจานดาวเด่นขวัญใจมหาชน ได้แก่ Beef Wellington 
with Béarnaise Sauce or Red Wine Sauce                       
เนื้อเทนเดอร์ลอยน์ (Tenderloin) ท่ีผ่านกรรมวิธีบ่มแห้ง 
(Dry-Aged) มาแล้วเป็นอย่างดี ทำ�ให้เนื้อไม่มันไม่เล่ียน        
แต่ได้รสชาติเข้มข้นและอร่อยล้ำ�ลึกยิ่งกว่า สอดประสาน   
ซอสทรัฟเฟิลสูตรรังสรรค์เฉพาะจากรสมือของเชฟ ห่อด้วย
พารม์าแฮมอกีชัน้ ไดค้วามเค็มจากซอสผสานกับรสหวานฉ่ำ�
ของเน้ือ ทั้งยังกรอบหอมแป้งพายที่ผ่านการอบยาวนาน 
เครื่องเคียงมีเห็ดแชมปิญองกับมะเขือเทศเชอร์รี 
	 หากมากันหลายคน ลองส่ังเซต Merry Merry มาล้างปาก 
เซตของหวานสวยงามชวนฝันนี้ ประกอบไปด้วยเบเกอรี
สามอย่าง ได้แก่ พายมะม่วงซอสเสาวรส สตรอว์เบอร์รี
ช็อตเค้ก และคริสปี้ช็อกโกแลตพาย เสิร์ฟมาพร้อมกับ     
ชาร้อนๆ เต็มเหยือก ซ่ึงมีให้เลือกว่าจะจิบชาดอกไม้หอมกรุ่น 
หรือเป็นชาออร์แกนิกดีต่อสุขภาพ

THE YARD RESTAURANT 

	 ทุกวัน 10.00 - 22.30 น.
	 ซอยสาทร 11 กรุงเทพฯ  
	 02 103 2069    
	 theyardrestaurant.co.th	  
	 TheYardRestaurantBangkok       
	 TheYardRestaurantBangkok

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับฟรี Caramel Custard 1 ที่ มูลค่า 190 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565
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ทันทีท่ีก้าวเข้ามาในรั้วของ ‘วิเสทสรร’ ร้านอาหารไทย    
ในบ้านสีขาวหลังใหญ่อายุกว่า 70 ปี คุณจะลืมความวุ่นวาย
ของภายนอกไปโดยส้ินเชิง บรรยากาศร่มร่ืนของต้นไม้ใหญ่
ท่ีรายล้อมอยู่โดยรอบ กับแมวไทยท่ีว่ิงเล่นไล่ฝูงนกอยู่เป็นระยะ 
เป็นภาพท่ีชวนให้นึกถึง ‘บ้าน’ ซ่ึงมีอาหารรสฝีมือแม่รออยู่ 
และแน่นอนว่าเมื่อเปิดประตูร้านเข้ามาด้านใน คุณจะได้
พบกับอาหารไทยสูตรดั้งเดิม ท่ามกลางการตกแต่งร้าน   
ในบรรยากาศอบอุ่น เป็นกันเอง เสมือนได้ย้อนเวลาไปนั่ง
รับประทานอาหารที่บ้านของเราในวันก่อนเก่าจริงๆ
	 ท่ีมาของช่ือร้าน วิเสทสรร มาจากคำ�ว่า ‘วิเสท’ หมายถึง
ผู้ดูแลอาหารสำ�รับในวังหลวง แสดงถึงความเป็นต้นตำ�รับ    
ในการรักษารสชาติ ความอร่อยดั้งเดิมของอาหารไทย และ
คำ�วา่ ‘สรร’ หมายถึงสรรหา เลือกสรรวตัถดุบิและเครือ่งปรงุ
คุณภาพสูงมาใช้ในการปรุงอาหาร เมื่อนำ�สองคำ�มารวมกัน 
จึงหมายถึง นิยามที่สมบูรณ์แบบของร้านในการรักษา 
สืบสานรสชาติ และเสน่ห์ของต้นตำ�รับอาหารไทย สมดัง   

คอนเซ็ปตข์องร้านทีว่า่ “แมก้าลเวลาจะเปลีย่นไป แตร่สชาติ
ไม่เคยเปลี่ยนแปลง”
	 ด้วยความตั้งใจที่จะให้ที่นี่เป็นร้านอาหารไทยท่ีสืบสาน
รสชาติแบบไทยแท้ๆ เอาไว้ อาหารแต่ละจานจึงเป็นสูตรด้ังเดิม
ที่ทำ�รับประทานกันในบ้าน คัดสรรเฉพาะวัตถุดิบคุณภาพดี 
เน้นรสชาติจัดจ้านถึงเครื่อง และสะอาดปลอดภัยแบบที่แม่
เคยทำ�ให้รับประทาน รวมทั้งยังเป็นสูตรต้นตำ�รับที่มาจาก
เจ้าของจริงๆ ซึ่งเป็นรายละเอียดลูกเล่นน่ารักๆ ที่นำ�เอา     
ช่ือเจ้าของสูตรมาต่อท้ายช่ือเมนูเอาไว้ให้ได้ทราบว่า อาหารไทย
รสเลิศจานนี้เป็นสูตรของคุณยายท่านไหน
	 ก่อนเริ่มรับประทานทางร้านจะเสิร์ฟ เมี่ยงคำ�ครบรส 
อาหารกินเล่นท่ีมีมาแต่โบราณกาล เพ่ือช่วยเปิดต่อมรับรส  
ให้พร้อมล้ิมลองความอร่อยของอาหารได้อย่างเต็มท่ี                         
จุดเด่นของจานนี้อยู่ที่น้ำ�เมี่ยงที่เคี่ยวจนเหนียวได้ที่ โดยใช้
ความเค็มจากเคย ความหวานจากน้ำ�ตาลโตนด รสชาติจึง
กลมกล่อม รับประทานคู่ใบชะพลูสด และเคร่ืองเม่ียงครบครัน 
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ทัง้มะนาว ถัว่ลสิง พรกิ หอมแดง ขงิ มะพรา้วคัว่ และกุง้แหง้ 
โดยเลือกส่วนผสมผสานเคร่ืองเม่ียงแต่ละคำ�ตามใจชอบได้เอง 
และยังเป็นจานแรกท่ีแฝงไว้ด้วยจุดเร่ิมต้นของการเปิดบทสนทนา
	 อาหารจานแรกขอแนะนำ�  กุ้งทอดซอสมะขามสูตร     
คณุยายสะอาด ทีน่ำ�กุง้แมน้่ำ�ตวัใหญเ่นือ้แนน่นำ�เขา้จากพมา่ 
มาทอดจนสุกกำ�ลังดี ราดด้วยซอสมะขามที่มีรสเปรี้ยวนำ�
แล้วหวานตามเหมือนสูตรด้ังเดิม โรยด้วยหอมเจียวช่วยเพ่ิมมิติ
ในการขบเค้ียว สำ�หรับผู้ท่ีชอบรสเผ็ด จานน้ียังเสิร์ฟน้ำ�จ้ิมซีฟู้ด
สตูรเดด็มาเปน็ตวัชว่ยตดัรส ซึง่สามารถเขา้กันได้อยา่งลงตวั 
และสร้างรสสัมผัสแปลกใหม่ได้เป็นอย่างดี
	 จานต่อมา หมูรัญจวนกวนใจสูตรยายอุบลคนงาม       
แกงรัญจวนรสชาติจัดจ้านท่ีมีกล่ินหอมรัญจวนใจสมช่ือ     
ครบรสท้ังเปรี้ยว เค็ม และหวาน พร้อมกล่ินหอมของ            
ใบโหระพา และเครื่องแกงที่ปรุงใหม่ทุกครั้ง จะรับประทาน
กับข้าวสวยร้อนๆ หรือจับคู่กับ ข้าวผัดแมวยายพิกุล ซึ่งชวน
ใหน้กึถงึขา้วคลกุปลาทใูนวัยเดก็ แมช้ือ่อาจดธูรรมดาแตฝ่มีอื
การปรุงรสนั้นเป็นเลิศ รับรองว่าข้าวผัดโรยหน้าด้วย          
เนื้อปลาทูแกะ รสชาติกลมกล่อมจานนี้ จะทำ�ให้คุณเผลอ  
รับประทานหมดจานไปแบบไม่รู้ตัว แถมเชฟยังเสิร์ฟ         
แยกเครื่องปรุงเพื่อให้เด็กๆ สามารถรับประทานได้ด้วย
	 ตามมาด้วย แกงคั่วใบชะพลูเนื้อปูก้อนยักษ์ ที่มีรสชาติ
เผ็ด เค็ม มัน เข้มข้นถึงเคร่ืองไม่แพ้จานไหน ความพิเศษอยู่ท่ี
ความหอมของกะทิที่เคี่ยวจนได้ที่ กับเครื่องแกงสูตรโบราณ 
ซ่ึงมกีลิน่หอมจากสว่นผสมของสมุนไพรไทย ผสานความหอม
เฉพาะตัวของใบชะพลู และความหวานจากเน้ือปูก้อนโตสดใหม่ 
ส่งตรงจากจังหวัดสุราษฎร์ธานี และมีขนมจีนมาให้จับคู่  
ความอร่อย
	 สองจานสุดท้ายต้ังใจเสิร์ฟมาช่วยลดความเผ็ด              
ใบเหลียงผัดไข่ ผักพื้นบ้านของภาคใต้ที่มีรสชาติมันและ  
มคีณุคา่ทางอาหารสงู สัง่จากสวนทีจ่งัหวัดชมุพรโดยตรง 
นำ�มาผัดกับไข่นุ่มๆ โรยหน้าด้วยหอมเจียวและกระเทียมเจียว 
ส่วนจานที่สองคือ ปลาจาระเม็ดทอดกระเทียม ซ่ึงที่ร้าน
เลือกใช้ปลาจาระเม็ดขาวท่ีส่งมาจากมหาชัย ทำ�ให้ได้    
ปลาสดใหม่ เน้ือหวาน คัดขนาดกำ�ลังพอเหมาะ นำ�มาทอด
จนกรอบท้ังตัว แต่เน้ือปลาด้านในคงความนุ่มละเมียดละไม 
รับประทานคู่กับจานไหนก็เข้ากันได้ดี

VISATESUN

	 ทุกวัน 11.00 - 22.00 น.
	 ซอยสุขุมวิท 32 กรุงเทพฯ
	 063 995 2018
	 Visatesun
	 visatesun
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รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
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ร้านอาหารฟิวชันสไตล์ไฟน์ไดนิ่ง ท่ีเปรียบเสมือน 
ห้องสมุดของน้ำ�แร่ รวบรวมน้ำ�แร่นานาชนิดจากทั่วโลก   
ไว้ให้บริการ โดดเด่นไม่ซ้ำ�ใครด้วยบาร์ขนาดใหญ่กลางร้าน
ที่ตกแต่งด้วยขวดน้ำ�แร่ รวมถึงไวน์ชั้นนำ�จากแหล่งผลิต   
ที่ดีที่สุด เรียงเป็นชั้นสูงสะท้อนแสงไฟสวยงามวิบวับ     
ภายใต้เพดานสูงโปร่ง พื้นที่โดยรอบกรุด้วยกระจกใส     
แต่งเติมบรรยากาศม้ือหรูให้ยิ่งอร่อยเจริญอาหารด้วย     
วิวตึกสูงเสียดฟ้าละลานตา
	 คอนเซ็ปต์ของร้าน Water Library สาขา Chamchuri         
เน้นให้ความสำ�คัญทั้งอาหารเคร่ืองดื่มและการบริการ        
เน้นวัตถุดิบนำ�เข้าเป็นส่วนประกอบหลัก ผสมผสานไปกับ
วตัถดุบิชัน้เลศิในประเทศ รงัสรรคเ์ปน็เมนรูสชาตแิปลกใหม่ 
นำ�เสนอผ่านศิลปะในการจัดจานท่ีสวยงามลงตัว และล่าสุดก็ได้
รับเกียรติให้เป็น 1 ในร้านแนะนำ�ของ The Michelin Guide 
Bangkok 2022 อีกด้วย
	 ภายใต้การดูของ Head Chef อย่างเชฟเติ้ล - ภูวเดช 

เตชจิรัชกาล ผู้มาพร้อมนิยามของการทำ�อาหารว่าเหมือน
อารมณ์ในการแต่งเพลง เปรียบการฮัมเพลงเหมือน
ท่วงทำ�นองของรสชาติที่เชฟจินตนาการถึงการผสมผสาน
ของรสชาติต่างๆ โดยนำ�วัตถุดิบพรีเมียมมาสร้างสรรค์       
เปน็อาหารจานใหม่ๆ  ทีมี่ครบทุกสมัผสัในหนึง่เดยีว เพ่ือสร้าง
ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารที่สมบูรณ์แบบที่สุด  
	 เมื่อถึงเวลาอร่อย ก็เร่ิมต้นด้วยเมนูเรียกน้ำ�ย่อยที่เป็น
หน่ึงในจานเด่นของร้านเสมอมา น่ันคือ Cold Pasta          
พาสต้าเย็นที่นำ�เส้นแคปเปลลินีเย็นมาคลุกน้ำ�มันทรัฟเฟิล
และสาหร่าย ตกแต่งด้วยหอยเป๋าฮ้ือ (Abalone) ล้อมรอบ แล้ว
ท็อปป้ิงคาเวียร์ เป็นการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบอาหาร
ฝร่ังเศสกับบะหม่ีเย็นสไตล์ญี่ปุ่นได้อย่างแปลกใหม่ชวน
ประทับใจ
	 ตอ่ดว้ยเมนพูเิศษของรา้น Bresse Pigeon เนือ้นกพิราบ
นำ�เข้าจากเมืองแบร็สต์ ประเทศฝรั่งเศส โดยเลือกใช้เนื้อ    
จากสองส่วน คือส่วนอกและส่วนน่อง นำ�ไปนาบกระทะ 
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(Pan-Searing) ให้ผิวด้านนอกมีความกรอบแต่เนื้อด้านใน  
ยังคงความนุ่ม พร้อมซอสผงกะหรี่สีม่วงที่มีกลิ่นหอมละมุน 
และตัดรสเลี่ยนด้วยเยลลี่มะม่วงและเยลลี่มะพร้าว แทรก
ความเป็นไทยเข้าไปในอาหารฝร่ังเศสได้อย่างอร่อยล้ำ�เลิศลงตัว
	 เมนูต่อมา Australian Wagyu Beef ใช้เนื้อวากิวที่มี  
ไขมันแทรกให้ความนุ่มละลายในปาก ตัดรสเลี่ยนของเนื้อ
ด้วยแบล็คกาลิค (Black Garlic) และน้ำ�มันจากต้นหอม      
ท็อปด้วยเห็ดนางฟ้าทอด รับประทานคู่กับซอสทำ�จาก
กระดกูเคีย่วกบัไวนแ์ดง บร่ันดี และพอรต์ ไวน ์(Port Wine) 
ให้รสชาติเข้มข้น
	  ตามมาด้วย Muscovy Duck Breast ความพิเศษ      
ของจานน้ีอยู่ ท่ีการที่ เชฟเลือกใช้ ‘อกเป็ดตัวผู้’ ซึ่งมี        
ขนาดใหญ่กว่าตัวเมียและมีเน้ือแน่นกว่า นำ�ไปดรายเอจ 7 วัน
ให้เนื้อมีความนุ่มหนึบกำ�ลังดี เสิร์ฟพร้อมซิการ์โรล ที่นำ�    
เนือ้เป็ดไปตุน๋ในน้ำ�มนั (Confit) รบัประทานคู่กับซอสทำ�จาก
กระดกูเปด็ท่ีเค่ียวนานถึง 7 ชัว่โมง พร้อมเครือ่งเทศทีท่ำ�จาก
ขม้ิน ย่ีหร่า เมล็ดผักชี เสฉวนเปปเปอร์ และพิงค์เปปเปอร์คอร์น 
เพื่อเพิ่มความหอม
	 จานสุดท้าย King Crab Alaska เนื้อปูอลาสก้าราดด้วย
โฟมมันฝรั่ ง  เนื้อนุ่มเนียนเหมือนปุยเมฆ ท็อปด้วย                    
แบล็คทรัฟเฟิล (Black Truffle) สไลซ์เป็นแผ่น ตกแต่งด้วย
ใบโคลเวอร์ (Clover) รสเปรี้ยวๆ หวานๆ ซึ่งเชฟตั้งใจว่า    
เ ม่ือรับประทานจานนี้แล้วอยากให้ โชคดี มีความสุข         
เหมือนความหมายของใบโคลเวอร์
	 ปิดท้ายด้วยของหวานขึ้นชื่อจานอร่อยที่พลาดไม่ได้
อย่าง Apple Tarte Tatin ทาร์ตแอปเปิลอบสดๆ         
เสิร์ฟคู่กับไอศกรีมวานิลลามาดากัสการ์ รสชาติหวานมัน         
ใช้วานิลลาบีนแท้ๆ ของฝักวานิลลานำ�เข้าจากฝรั่งเศส 
ความพิเศษของจานน้ีอยู่ที่แอปเปิลฟูจิสีแดง  ที่ ให้        
ความหวานอมเปร้ียวกว่าแอปเปิลชนิดอื่น นำ�ไปเคี่ยว      
กับเนยและคาราเมลสูตรเฉพาะ ทำ�ให้แอปเปิลยังคง          
ความกรอบฉ่ำ� อบในแป้งพัฟฟ์กรอบนอกนุ่มใน แนะนำ�   
ให้ รับประทานด้วยการนำ�ไอศกรีมโปะลงบนทาร์ต           
ตอนยังร้อนๆ แล้วคุณจะได้สัมผัสกับรสชาติละมุนลิ้น 
พร้อมความหอม กรอบของจานนี้อย่างเต็มที่

WATER LIBRARY 

	 ทุกวัน 11.00 - 15.00 น. และ 17.00 - 22.00 น. 
	 สาขาจามจุรีสแควร์ ชั้น 2 ถนนพญาไท กรุงเทพฯ 
	​ 095 085 7777
	 สาขาเซ็นทรัล เอ็มบาสซี ถนนเพลินจิต กรุงเทพฯ
	 094 703 7777
	 Water Library
	 Water Library

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(ส่วนลดเฉพาะค่าอาหาร ไม่รวมเครื่องดื่ม, VAT 7% 
และ Service Charge 10%)
15 มกราคม 2565 - 15 กรกฎาคม 2565 
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100 MAHASETH 	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร     	
สาขาสี่พระยา ถนนมหาเศรษฐ์ กรุงเทพฯ
โทร. 02 235 0023, 083 971 9189
สาขาซอยเอกมัย 21 กรุงเทพฯ
โทร. 02 004 6932, 082 030 9926  

รับคะแนน KTC สูงสุด x10*
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไขที่กำ�หนด
15 มกราคม 2565 – 15 กรกฎาคม 2565

AKART BISTRO & BAR	
รับฟรี Caramel Custard 
1 ท่ี มูลค่า 190 บาท 
เม่ือรับประทานครบ 2,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป	
ถนนเย็นอากาศ กรุงเทพฯ 
โทร. 02 249 0182

ANTONIO’S	
รับฟรี Tiramisu 
1 ที่ มูลค่า 220 บาท++
เมื่อรับประทานครบ 4,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 	
ซอยสุขุมวิท 29 กรุงเทพฯ 
โทร. 095 110 1105

BAAN BENJARONG PAI	
รับฟรี หมี่กรอบชาววัง 
1 ที่ มูลค่า 140 บาท 
เม่ือรับประทานครบ 1,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป 	
เดอะ คริสตัล เอสบี ราชพฤกษ์ ชั้น 2 นนทบุรี 
โทร. 086 363 2899

BAAN TEPA CULINARY SPACE
รับฟรี Welcome Special Drink & Snack​ 
1 เซต / ท่าน มูลค่า 820 บาท++	
ถนนรามคำ�แหง กรุงเทพฯ 
โทร. 098 696 9074
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PRIVILEGES - สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 

BANGKOK WINE ROOM	
รับส่วนลดพิเศษ 50% เมนู Signature
‘Foie Gras Grand Cru Cut’ 
1 ที่ / เซลส์สลิป 
(จากราคาปกติ 650 บาท++) 
และ รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
ซอยรามอินทรา 36 กรุงเทพฯ 
โทร. 095 815 1357

BELUGA BANGKOK 	
รับฟรี เคร่ืองด่ืมพิเศษ 
1 ขวด มูลค่า 2,990 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 6,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
ซอยนราธิวาสราชนครินทร์ 9 กรุงเทพฯ
โทร. 097 229 4353

BUNDLE OF JOY 
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป	
โครงการ Bambini Villa สุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ 
โทร. 092 992 1058

BURAPA EASTERN THAI CUISINE & BAR 
BY SRI TRAT 	
รับฟรี ไอศกรีมกะทิสดทุเรียนเชื่อม 
1 ที่ มูลค่า 300 บาท 
เม่ือรับประทานครบ 2,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป 	
ซอยสุขุมวิท 11 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 012 1423

CADENCE BY DAN BARK	
รับฟรี Mocktail (Bartender’s Selection) 
1 ที่ / ท่าน มูลค่า 350 บาท	
ซอยปรีดีพนมยงค์ 25 กรุงเทพฯ 
โทร. 091 713 9034
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CARNE	
รับฟรี Fish Ceviche 
1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ 
เม่ือรับประทานครบ 1,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป  	
ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ 
โทร. 066 069 2288

รับคะแนน KTC สูงสุด x10*
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไขที่กำ�หนด
15 มกราคม 2565 – 15 กรกฎาคม 2565

CHEF POM CHINESE CUISINE BY TODD	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป	
ถนนพระราม 3 กรุงเทพฯ 
โทร. 091 407 5687

CHEF'S TABLE BY CHEF ART	
รับฟรี Special Dessert 
1 ที่ มูลค่า 500 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 8,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป	
ซอยเอกมัย 10 กรุงเทพฯ 
โทร. 099 350 7414

CHIM BY SIAM WISDOM	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป	
ซอยสุขุมวิท 31 แยก 4 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 260 7811

CUISINE DE GARDEN 	
รับฟรี Cranberry Walnut Bread 
1 ที่ มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป  
(กรุณาแจ้งพนักงานล่วงหน้า 
เนื่องจากใช้เวลาเตรียมขนมปัง 30 นาที)	
ซอยเอกมัย 2 กรุงเทพฯ 
โทร. 061 626 2816
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PRIVILEGES - สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 

ENOTECA BANGKOK	
รับฟรี Panna Cotta 
1 ที่ มูลค่า 350 บาท++  
หรือ รับฟรี Corkage Charge มูลค่า 500 บาท
เม่ือรับประทานครบ 2,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป
ซอยสุขุมวิท 27 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 258 4386 

IL BOLOGNESE	
รับฟรี Tris Di Dolci 
1 ที่ มูลค่า 340 บาท++ 
เม่ือรับประทานครบ 3,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป  	
ถนนสาทรใต้ ซอย 7 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 286 8805

KAPPO KAZUNOBU	
รับฟรี Yuzu Mocktail 
1 ที่ / คอร์ส / ท่าน มูลค่า 300 บาท 
(กรุณาแสดงบัตรฯ เพื่อรับสิทธิ์)	
โครงการนิฮอนมาชิ ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ 
โทร. 097 872 4444

KAVEE 	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   	
ซอยสุขุมวิท 38 กรุงเทพฯ 
โทร. 080 995 9095

KEI IZAKAYA	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   	
Siamese Exclusive ซอยสุขุมวิท 42 กรุงเทพฯ 
โทร. 097 217 9028
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รับคะแนน KTC สูงสุด x10*
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไขที่กำ�หนด
15 มกราคม 2565 – 15 กรกฎาคม 2565

LENZI TUSCAN KITCHEN	
รับฟรี Tiramisu 
1 ที่ มูลค่า 230 บาท / เซลส์สลิป  
ซอยร่วมฤดี 2 กรุงเทพฯ 
โทร. 095 251 5040

LOBSTER & OYSTER BY CHEF MARIAN 	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
ถนนคลองลำ�เจียก นวมินทร์ กรุงเทพฯ 
โทร. 093 545 1469

KHAO	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
และรับฟรี ขนมหวานในเมนู 1 ที่ 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาท / เซลส์สลิป   	
ซอยเอกมัย 10 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 381 2575

LE DU	
รับฟรี เวลคัมดริ๊งก์ชาเย็นออร์แกนิกเบลนด์ 
Monsoon Tea 
1 ที่ มูลค่า 300 บาท++ / เซลส์สลิป  
(กรุณาแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
ซอยสีลม 7 กรุงเทพฯ 
โทร. 092 919 9969 

MAISON BLEUE 	
รับฟรี เมนู Choux of Liver Pate 
1 ที่ มูลค่า 245 บาท++ 
เมื่อสั่ง Main Course เมนูใดก็ได้ (1 สิทธิ์ / โต๊ะ / เซลส์สลิป)	
ซอยเมธีนิเวศน์ ถนนสุขุมวิท 24 กรุงเทพฯ 
โทร. 091 796 3136
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PRIVILEGES - สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 

MARIE GUIMAR	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร    	
โรงแรม Wyndham Bangkok 
Queen Convention Center ชั้น 28 
ซอยสุขุมวิท 16 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 258 5697

MEDITERRA SOUTHERN ITALIAN CUISINE	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานครบ 1,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป 	
ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 115 7776

METHAVALAI SORNDAENG	
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
สำ�หรับบัตรเครดิต 
KTC WORLD REWARDS MASTERCARD, 
KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท
ถนนราชดำ�เนินกลาง กรุงเทพฯ 
โทร. 02 224 3088

MORNING GLORY
THE VIETNAMESE  CHEF’S TABLE	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   	
พระโขนง กรุงเทพฯ 
โทร. 098 494 2000

NEIL’S TAVERN - STEAK & SEAFOOD 	
รับฟรี Viennese Chocolate Cake 
1 ที่ มูลค่า 140 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
ซอยร่วมฤดี 4 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 256 6874
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NONNA NELLA BY LENZI	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
CRC Tower All Seasons Place กรุงเทพฯ 
โทร. 02 038 2184

PRAI RAYA	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
ซอยสุขุมวิท 8 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 253 5556‚ 091 878 9959

NORTH RESTAURANT 	
รับฟรี เมนูเครื่องดื่ม Kasalong (กาสะลอง) 
1 ที่ มูลค่า 280 บาท++ 
เม่ือรับประทานครบ 2,000 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป	
ซอยสุขุมวิท 33 กรุงเทพฯ 
โทร. 061 426 2642

PESTO PASTA AND ESPRESSO OSTERIA 	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร    	
Ramada by Wyndham 
ซอยสุขุมวิท 87 กรุงเทพฯ
โทร. 098 494 2111

รับคะแนน KTC สูงสุด x10*
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไขที่กำ�หนด
15 มกราคม 2565 – 15 กรกฎาคม 2565

PASTE BANGKOK 	
รับฟรี Mocktail 
1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ / เซลส์สลิป	
เกษรวิลเลจ เพลินจิต กรุงเทพฯ 
โทร. 02 656 1003
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RESTAURANT POTONG BY CHEF PAM	
รับฟรี เครื่องดื่มพิเศษ @ Opium Bar 
1 ที่ มูลค่า 350 - 580 บาท / เซลส์สลิป	
ถนนวานิช 1 สัมพันธวงศ์ กรุงเทพฯ 
โทร. 082 979 3950, 096 130 5716

PRIVILEGES - สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 

R-HAAN	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร   	
ซอยทองหล่อ 9 (ซอยไปดีมาดี) กรุงเทพฯ 
โทร. 095 141 5524

ROYAL OSHA	
รับฟรี ขนมหวานประจำ�วัน 
1 ท่ี มูลค่า 450 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์์สลิป	
Royal Residence Park ซอยร่วมฤดี กรุงเทพฯ 
โทร. 02 256 6555

SANEH JAAN  	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 	
Glasshouse at Sindhorn 
ถนนวิทยุ กรุงเทพฯ 
โทร. 02 650 9880

SECOND EDITION	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร    
ซอยสุขุมวิท 31 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 163 4648
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SUSHI ICHIZU 	
รับฟรี เครื่องดื่มเซตพิเศษ 
1 ที่ มูลค่า 1,000 บาท++ / เซลส์สลิป  
(สำ�รองที่นั่งล่วงหน้า 3 วัน และแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์,  
สำ�หรับดื่มภายในร้าน ณ วันที่ทำ�การจองเท่านั้น 
ไม่สามารถ Takeaway หรือเปลี่ยนแปลงวันที่ต้องการดื่ม) ​ 
ซอยสุขุมวิท 39 กรุงเทพฯ 
โทร. 065 738 9999

SHIKI BANGKOK	
รับฟรี Sake Set 1 ที่ มูลค่า 700 บาท++ 
เมื่อรับประทานครบ 4,800 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป 	
ซอยสาทร 7 กรุงเทพฯ 
โทร. 088 979 4454

SRI TRAT RESTAURANT & BAR	
รับฟรี วุ้นลูกสำ�รองมะพร้าวอ่อน 
1 ที่ มูลค่า 180 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 	
ซอยสุขุมวิท 33 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 088 0968

SIMMER BY PRAHA	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร     	
สาขาถนนวิทยุ กรุงเทพฯ
โทร. 062 471 9968
สาขาอาคารสิงห์ คอมเพล็กซ์ กรุงเทพฯ 
โทร. 064 985 1351

รับคะแนน KTC สูงสุด x10*
สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไขที่กำ�หนด
15 มกราคม 2565 – 15 กรกฎาคม 2565

SÜHRING	
รับฟรี เคร่ืองด่ืม มูลค่า 500 บาท++ 
สำ�หรับบัตรเครดิต 
KTC WORLD REWARDS MASTERCARD, 
KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ 
KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท 
(1 แก้ว / ท่าน จำ�กัดสูงสุด 4 แก้ว / โต๊ะ / เซลส์สลิป) 	
ซอยเย็นอากาศ 3 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 107 2777
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PRIVILEGES - สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 

VISATESUN	
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร   	
ซอยสุขุมวิท 32 กรุงเทพฯ 
โทร. 063 995 2018

THAAN CHARCOAL COOKING 	
รับฟรี Crab, Oscietra Caviar, Wakame Pesto 
Capellini มูลค่า 240 บาท++ เมื่อรับประทาน
เมนู A la carte ครบ 2,500 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป	
ซอยสุขุมวิท 31 แยก 4 กรุงเทพฯ
โทร. 086 303 1211

WATER LIBRARY	
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(ส่วนลดเฉพาะค่าอาหาร ไม่รวมเครื่องดื่ม, 
VAT 7% และ Service Charge 10%)	
สาขาจามจุรีสแควร์ ชั้น 2 ถนนพญาไท กรุงเทพฯ 
โทร. 095 085 7777
สาขาเซ็นทรัล เอ็มบาสซี ถนนเพลินจิต กรุงเทพฯ
โทร. 094 703 7777

THE YARD RESTAURANT	
รับฟรี Caramel Custard 
1 ที่ มูลค่า 190 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป	
ซอยสาทร 11 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 103 2069

THE LOCAL BY OAM THONG	
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เม่ือรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(ไม่สามารถใช้ร่วมกับโปรโมชั่นอื่นๆ ได้)	
ซอยสุขุมวิท 23 กรุงเทพฯ 
โทร.02 664 0664, 060 059 0880



260

เง่ือนไขการรับส่วนลดหรือสิทธิพิเศษอ่ืนๆ
• สิทธิประโยชน์น้ีสำ�หรับการชำ�ระด้วยบัตรเครดิต KTC MASTERCARD และสำ�หรับการรับประทานท่ีร้านเท่าน้ัน 

• กรณีท่ีมีมูลค่าส่วนต่างภายหลังการหักส่วนลดตามรายการน้ี สมาชิกจะต้องชำ�ระเงินส่วนต่างดังกล่าวด้วยบัตรฯ เท่าน้ัน

• ขอสงวนสิทธ์ิจำ�กัดการมอบของสมนาคุณตามรายการน้ี สูงสุด 1 ช้ิน ต่อ 1 เซลส์สลิป ต่อ 1 หมายเลขบัตรฯ ต่อวันเท่าน้ัน 

• รายการส่งเสริมการขายน้ีไม่สามารถใช้ร่วมกับรายการส่งเสริมการขายอ่ืนได้

เง่ือนไขการรับคะแนน KTC สูงสุด 10 เท่า
• สิทธิประโยชน์ตามรายการน้ี สำ�หรับสมาชิกบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD  และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท 

	 ท่ีมีคะแนน KTC FOREVER หรือ KTC ROP เท่าน้ัน 

• สำ�หรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD มาจากคะแนนปกติ 1 เท่า + คะแนนพิเศษจากทุกการใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ในหมวดท่ีกำ�หนด 

	 1 เท่า + คะแนนพิเศษ เม่ือมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ท่ีร้านอาหารท่ีร่วมรายการ 7 เท่า + คะแนนพิเศษเม่ือมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ในหมวดท่ีกำ�หนด

	 ครบทุก 300,000 บาท 1 เท่า

• สำ�หรับบัตรเครดิต KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท มาจากคะแนนปกติ 1 เท่า + คะแนนพิเศษ เม่ือมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ท่ีร้านอาหาร

	 ท่ีร่วมรายการ 7 เท่า + คะแนนพิเศษเม่ือมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ในหมวดท่ีกำ�หนดครบทุก 600,000 บาท 2 เท่า

• เคทีซีจะทำ�การโอนคะแนนพิเศษท่ีได้รับตามรายการน้ี เข้าบัญชีบัตรฯ ของสมาชิกภายใน 60 วัน นับจากวันสุดท้ายของแต่ละเดือนตามรอบปฏิทิน

• คะแนนพิเศษท่ีสมาชิกจะได้รับตามรายการน้ี ไม่มีวันหมดอายุ 

• สิทธิประโยชน์ตามรายการน้ีไม่สามารถแลกเปล่ียน หรือทอนเป็นเงินสด หรือโอนสิทธ์ิให้แก่ผู้อ่ืนได้

• เง่ือนไขอ่ืนๆ ท่ีมิได้กำ�หนดในรายการน้ีให้เป็นไปตามท่ีร้านค้า/ผู้ขายสินค้า/ผู้ให้บริการกำ�หนด โปรดตรวจสอบเง่ือนไขก่อนการซ้ือสินค้า/บริการ

• เคทีซีไม่มีส่วนเก่ียวข้องกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์, สินค้า และบริการของร้านค้า  

• ขอสงวนสิทธ์ิเปล่ียนแปลงหรือยกเลิก รายละเอียด เง่ือนไขและ/หรือสิทธิประโยชน์ใดๆ ในรายการน้ีโดยมิต้องแจ้งให้ทราบล่วงหน้า 

• กรุณาศึกษาหรือสอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมได้ท่ี www.ktc.co.th หรือท่ี KTC PHONE 02 123 5000

KTC WORLD MASTERCARD       	          KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD            KTC WORLD REWARDS MASTERCARD                   KTC PLATINUM MASTERCARD
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CULINARY COLLECTIVE
IN BANGKOK

50 Well Selected Restaurants
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