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The Connection of Food and Identity คือเรื่องราวที่เล่าผ่าน
เมนูอาหาร ซึ่งเชื่อมโยงกับประสบการณ์และตัวตนอันเป็นเอกลักษณ์
ของร้าน แน่นอนว่าในการรังสรรค์อาหารแต่ละจาน สิ่งสำาคัญที่สุด
คือ รสชาติและความอร่อย แต่แท้จริงแล้วนั้น เบื้องหลังความดีงาม
ของจานพิเศษนั้นๆ ล้วนขึ้นอยู่กับ ‘เอกลักษณ์และความเป็นตัวตน’ 
ที ่น ำาเสนอผ่านจานอาหาร การบริการ บรรยากาศ ประกอบกับ
ประสบการณ์ที ่เราจะมีโอกาสได้ลิ ้มลองจานพิเศษนั้นด้วยตัวเอง 
ย่อมทำาให้มื้อนั้นพิเศษและมีความหมายเพิ่มขึ้นไปอีก  

       สำ�หรับ KTC Culinary Collective เล่มนี ้ KTC ได้คัดสรร
ร้�นอ�ห�รระดับ Fine Dining & Casual Fine Dining พร้อมเรื่องร�ว
ท่ีเป่ียมไปด้วยแรงบันด�ลใจซ่ึงจะพ�สม�ชิกบัตรเครดิต KTC MASTERCARD 
ทุกท่�นไปทำ�คว�มรู้จักและค้นห�ตัวตนที่แท้จริงของทุกร้�นที่แตกต่�ง
กันกับ ‘The Connection of Food and Identity’

ไม่ว่�จะเป็น
Borderless…อ�ห�รไร้พรมแดน 
Craftiness…อ�ห�รแสนละเมียดละไม
Innovative...อ�ห�รจ�กจินตน�ก�ร

         ไม่ใช่เพียงแต่ทุกท่านจะได้สัมผัสประสบการณ์อันหลากหลาย
และน่าร่ืนรมย์ผ่านม้ืออาหารเท่าน้ัน แต่ KTC ยังพร้อมมอบสิทธิประโยชน์
ต่างๆ มากมายเช่นเคย
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 ท่�มกล�งร้�นอ�ห�รจำ�นวนม�กในกรุงเทพมห�นคร
ช่วงหล�ยขวบปีที่ผ่�นม� ทั้งร้�นที่เปิดใหม่ ร้�นที่ดำ�รงอยู่
ม�ขณะหนึ่ง และร้�นที่ยืนหยัดจนกล�ยเป็นตำ�น�น จ�กก�ร
พูดคุยกับเชฟและเจ้�ของร้�นทำ�ให้ค้นพบว่� ร้�นอ�ห�ร
ในปัจจุบันต่�งทุ ่มเทแรงก�ยและแรงใจที ่จะ ‘แตกต่�ง
และเป็นตัวของตัวเอง’ และร้อยเปอร์เซ็นต์เต็มที่ทุกร้�น
ปร�รถน�จะให้ลูกค้�จดจำ�และประทับใจใน ‘คว�มไม่เหมือนใคร’
เพร�ะน่ันหม�ยถึงพวกเข�ประสบคว�มสำ�เร็จในก�รสร้�ง 
‘ตัวตน’ ที่แท้จริง
 แต่กว่�ท่ีร้�นอ�ห�รหน่ึงแห่งจะส�ม�รถนิย�ม ‘ตัวตน’
ได้อย่�งชัดเจนก็ไม่ใช่เรื่องง่�ยนัก เพร�ะเส้นท�งของก�ร
เติบโตและต่อสู้เพื่อให้ร้�นอ�ห�รเป็นท่ีจดจำ�จนส�ม�รถ
ครองใจนักชิมทั้งในประเทศไทยและจ�กทั่วโลกได้นั้นไม่ได้
เกิดข้ึนเพียงช่ัวข้�มวันหรือเพียงข้�มคืน และตลอดเส้นท�งน้ัน
ย่อมมีองค์ประกอบต่�งๆ ม�กม�ยท่ีหล่อหลอมจนกล�ยเป็น
‘เอกลักษณ์’  
 องค์ประกอบสำ�คัญๆ ย่อมหนีไม่พ้น หนึ่ง คว�มใส่ใจ 
คว�มพิถีพิถันในทุกร�ยละเอียดนับต้ังแต่ก�รตัดสินใจเปิดร้�น
ให้บริก�ร และนำ�เสนออ�ห�รสุดพิเศษ สอง ก�รเปิดใจ
ไม่ปิดก้ันคว�มคิด ท้ังเพ่ือทำ�คว�มรู้จักวัตถุดิบใหม่ๆ ท่ีพวกเข�
เพ่ิงเคยรู้จัก รวมท้ังเทคนิค ประสบก�รณ์ระหว่�งก�รเดินท�ง
เพื ่อคัดสรรสิ ่งที ่ดีที ่สุดและมอบรสช�ติที ่ดีที ่สุดให้ลูกค้� 
และส�ม ก�รคิดค้นและพัฒน�อยู่ตลอดเวล�เพื่อสร้�งสรรค์
ประสบก�รณ์แปลกใหม่ที่น่�ตื่นเต้นและท้�ท�ยให้ดียิ่งขึ้น
ในทุกๆ วัน 
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 แต่ท้�ยที่สุดแล้ว องค์ประกอบที่เด่นชัดที่สุดเพียง
หน่ึงอย่�งเท่�น้ันท่ีจะปร�กฏและดำ�รงอยู่จนกล�ยเป็น ‘ตัวตน’
ที่ทำ�ให้ร้�นอ�ห�รแห่งนั้นเป็นที่จดจำ�และประทับอยู่ในใจ
ของลูกค้�ไม่ว่�เวล�จะผ่�นไปน�นเพียงใด 

 อ�ห�รแสนละเมียดละไม ร้�นอ�ห�รท่ีให้คว�มสำ�คัญ
กับทุกร�ยละเอียดท้ังเบ้ืองหน้�และเบ้ืองหลัง แม้จะดูเรียบง่�ย
แต่ซ่อนคว�มพิถีพิถันใส่ใจไว้ในทุกกระเบียดน้ิว โดยมอบผ่�น
ก�รตกแต่งร้�นที่ทุกอย่�งล้วนมีที่ม�ที่ไป จัดว�งสิ่งละอัน
พันละน้อยในร้�นด้วยคว�มต้ังใจ รวมท้ังก�รจัดประดับประด�
หน้�ต�อ�ห�รให้สวยง�ม จัดจ�นอ�ห�รด้วยดอกไม้ หรือก�รใช้
รูปทรงเรข�คณิตเพ่ือจัดว�งวัตถุดิบต่�งๆ ให้น่�สนใจ เพ่ือดึงดูด
สร้�งเสน่ห์ และคว�มประทับใจตั้งแต่แรกพบ เรียกได้ว่� 
เพียงแค่มองเห็นคว�มง�มด้วยต�ก็สัมผัสได้ถึงคว�มอร่อย   

 อ�ห�รไร้พรมแดน ร้�นอ�ห�รที่ก้�วข้�มขีดจำ�กัด
ในก�รนิย�มตนเองว่�เป็นอ�ห�รช�ติใดช�ติหนึ่ง แม้จะมี
แรงบันด�ลใจม�จ�กเชื้อช�ติหรือวัฒนธรรมของตนเอง แต่
พร้อมน้อมรับแนวคิดจ�กดินแดนที่ห่�งไกลเพื่อสร้�งสรรค์
สิ่งที่ดีที่สุด ยินดีใช้เทคนิค วัตถุดิบที่แปลกและแตกต่�ง แม้
ไม่คุ ้นเคยแต่เปิดใจยอมรับจนส�ม�รถสร้�งเมนูอ�ห�รที่
ไม่เหมือนใคร แต่ยังคงสะท้อนคว�มเป็นตัวตนได้อย่�งดีเย่ียม 
และเป็นตัวแทนของก�รสร้�งคว�มสวยง�มและรสช�ติ
อันโอช�ให้เกิดขึ้นจ�กคว�มหล�กหล�ยบนโลกใบนี้ 

 อ�ห�รจ�กจินตน�ก�ร ร้�นอ�ห�รที่ไม่เคยหยุดนิ่ง
แต่รังสรรค์เมนูอ�ห�รผ่�นก�รเรียนรู้ คิดค้น ฝึกฝน และ
ทดลองคร้ังแล้วคร้ังเล่� ปรับและเปล่ียนเมนูอ�ห�รท่ีหล�ยคน
รู้จักและคุ้นชินให้กล�ยเป็นเรื่องน่�ตื่นเต้น ทล�ยกำ�แพง
แห่งกรอบคว�มคิดที ่จำ�กัดว่�อ�ห�รแต่ละเมนูต้องเป็น
แบบน้ันแบบน้ี เพร�ะก�รสร้�งสรรค์อ�ห�รเกิดจ�กจินตน�ก�ร
ที่ไม่สิ้นสุด เหนืออื่นใด ก�รรับประท�นอ�ห�รจะต้องมอบ
ประสบก�รณ์ใหม่ๆ ที่ไม่ใช่เพียงเพื่อแค่อิ่มอร่อยแล้วล�จ�ก
กันไป แต่เป็นช่วงเวล�ท่ีน่�จดจำ�และควรได้รับก�รกล่�วข�น
ไปอีกน�น
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 ด้วยแนวคิดในก�รทำ�ง�นและก�รใช้ชีวิตที่สอดคล้อง
ประส�นกับคว�มหม�ยของคำ�ว่� ซ�ริว ซึ่งหม�ยถึง ทร�ย
ที่ไหลจ�กที่สูงลงสู่กระเป�ะด้�นล่�งในน�ฬิก�ทร�ย เสมือน 
‘เวล�’ อันมีค่�ของลูกค้�ที่เข้�ม�สัมผัสและเพลิดเพลินไปกับ
ประสบก�รณ์ก�รรับประท�นซูชิดั้งเดิมท่ีเรียกว่�สไตล์เอโดะ
ม�เอะ จึงทำ�ให้เกิดเป็นมื้ออ�ห�รที่ลูกค้�ส�ม�รถสัมผัสได้ถึง
คว�มประณีตบรรจงภ�ยในร้�นโอม�ก�เสะที่สมบูรณ์แบบ
ม�กที่สุดแห่งหนึ่ง 

 
 คว�มใส่ใจทุกร�ยละเอียดของเชฟซูโดเห็นได้จ�กก�ร
ที่เชฟให้เวล�อย่�งเต็มที่กับทุกๆ เรื่อง ทั้งก�รตระเตรียมและ
ลงมือทำ�อ�ห�ร ให้คว�มสำ�คัญกับก�รคัดเลือกวัตถุดิบช้ันเลิศ 
รวมทั้งระยะเวล�ในชีวิตของเชฟเองที่ได้อุทิศให้กับก�รทำ�
อ�ห�รม�เป็นเวล�น�นนับตั้งแต่เด็กรวมกว่� 15 ปีที่หลงใหล
และใฝ่ฝันในก�รทำ�ซูชิจวบจนถึงวันนี้ในวัย 44 ปี ทำ�ให้เกิด
ก�รสั่งสมทักษะในก�รทำ�คว�มรู้จักวัตถุดิบ มีคว�มรู้ม�กพอ
ที่จะจัดเตรียมอย่�งถูกวิธีจนส�ม�รถดึงรสช�ติออกม�
ถ่�ยทอดให้ลูกค้�ได้สัมผัสกับคว�มอร่อยอย่�งแท้จริง 
 เชฟซูโดเป็นเชฟเพียงคนเดียวประจำ�ร้�นโอม�ก�เสะ
แห่งนี้ เข�ทั้งขลุกอยู่ในห้องครัว ตั้งแต่เลือกปล� รับปล� 
หั่นปล� ดึงก้�ง หุงข้�ว บ่มปล� และทำ�อ�ห�ร รวมทั้งก�ร
ปร�กฏตัวอยู่หน้�เค�น์เตอร์ทำ�หน้�ท่ีบรรจงเสิร์ฟซูชิทุกคำ�
ในทุกๆ วัน ซึ่งเป็นคว�มท้�ท�ยอย่�งหนึ่งกับก�รมอบคว�ม
อร่อยเฉกเช่นเดิมไม่เปลี่ยนแปลงในทุกครั้งที่ลูกค้�กลับม�
รับประท�นอ�ห�รท่ีร้�น เป็นก�รสร้�งม�ตรฐ�นในก�รทำ�ซูชิ

ที่มีเพียงตัวเข�เท่�นั้นที่จะทำ�ได้ดีเทียบเท่�
 “ผมชอบที่จะทำ�อ�ห�รคนเดียว มีคว�มเพลิดเพลิน
และสบ�ยใจที่จะได้ใช้เวล�ละเมียดละไมในก�รทำ�อ�ห�ร 
ค่อยๆ ทำ�ไปเรื่อยๆ สอดคล้องกับคว�มหม�ยของตัวคันจิ
ซึ่งสะท้อนช่วงเวล�สำ�คัญ เหมือนที่หล�ยๆ คนทุ่มเทเวล�ให้
กับสิ่งที่พวกเข�เชื่อมั่น อย่�งเช่นช�วประมงหรือว่�บริษัท
นำ�เข้�เองก็ล้วนแต่จะต้องใช้เวล�ในก�รคัดสรรวัตถุดิบ 
เผชิญหน้�กับคว�มย�กแตกต่�งกัน ต้องใช้เวล�ในก�รจัดห�
และนำ�เข้�ม� นอกจ�กนั้น ซ�ริวยังสื่อถึงเวล�ที่ตัวผมได้
ฝึกฝนและสั่งสมประสบก�รณ์ก�รทำ�อ�ห�รญี่ปุ่น รวมทั้ง
เวล�อีกกว่�สิบช่ัวโมงท่ีใช้เพ่ือเตรียมวัตถุดิบต่�งๆ ด้วยตัวเอง 
เพื่อเสิร์ฟอ�ห�รที่ดีที่สุดให้ผู้ม�เยือนอีกด้วย”

 ซูชิมีข้�วเป็นองค์ประกอบพื้นฐ�นสำ�คัญ ก�รปั้นข้�ว
หนึ่งคำ�ก็เหมือนก�รสร้�งสรรค์ง�นคร�ฟต์หนึ่งชิ้น เชฟจึง
จำ�เป็นต้องใส่ใจข้�วทุกๆ เมล็ด ที่นี่เลือกใช้ข้�วเก่�จ�กก�ร
เก็บเกี่ยวในฤดูก�ลก่อนหน้� และผ่�นก�รบ่มอยู่ใต้ดินก่อน
นำ�ม�หุง และไม่ใช่เพียงข้�วญี่ปุ่นส�ยพันธุ์หนึ่งเท่�นั้นที่เชฟ
เลือกใช้ แต่คัดเลือกข้�วญี่ปุ่นหล�ยส�ยพันธุ์ม�ผสมกันเพื่อ
ให้ได้รสช�ติและคว�มชื้นที่พอเหม�ะ  
 สำ�หรับนำ้�ส้มส�ยชูที่ใช้ในก�รหุงข้�ว เป็นนำ้�ส้มส�ยชู
หมัก 3 ชนิดม�ผสมเข้�ด้วยกัน โดยมีนำ้�ส้มส�ยชูสีแดงที่หมัก
จ�กก�กส�เกให้รสช�ติหว�น กลมกล่อม เป็นน้ำ�ส้มส�ยชู
ที่เหม�ะแก่ก�รทำ�ข้�วซูชิ ห�กมีโอก�สได้ลิ้มลองโอม�ก�เสะ
ท่ีร้�นแห่งน้ี ลองค่อยๆ ละเลียดข้�วแต่ละเมล็ด ย่อมสัมผัสได้
ถึงคว�มหอมนุ่มและกลิ่นที่แตกต่�งจ�กร้�นอื่นๆ ถึงแม้ว่�
จะใช้ข้�วชนิดเดียวกันก็ต�ม

 ในปัจจุบันมีร้�นโอม�ก�เสะเกิดข้ึนเป็นจำ�นวนม�ก 
แต่ละแห่งเลือกที ่จะสร้�งเอกลักษณ์และคว�มโดดเด่น
ให้น่�จดจำ�ด้วยวิธีที่แตกต่�งกันไป บ้�งก็ให้ลูกค้�ได้มีโอก�ส
ร่วมสนุกกับเชฟในก�รทำ�อ�ห�ร หรือตัวเชฟเองอ�จเน้น
ขั้นตอนก�รตกแต่งอ�ห�รที่ซับซ้อนหรือมีมิติม�กขึ้น แต่ที่
แห่งนี ้ เชฟซูโดจะเน้นเรื ่องคว�มมุ่งมั ่นและคว�มใส่ใจใน

กว่าจะได้สิ่งที่มีคุณค่า ล้วนแต่ต้องให้เวลากับสิ่งนั้น 
ปรัชญาท่ีแสนเรียบง่ายในการทำาอาหารของ ‘เชฟซูโด
เซอิจิ’ หัวหน้าเชฟหนึ่งเดียวของร้านซูชิ ซาริว ผู้ซึ่งได ้
ช่ือว่าทุ่มเทพิถีพิถัน กับทุกส่ิงในร้านอาหารโอมากาเสะ
พรีเมียมแห่งนี้ เพื่อมอบประสบการณ์การรับประทาน
อาหารท่ีเปรียบเสมือนการได้สัมผัสกับงานฝีมือช้ันเลิศ
ที่ศิลปินอุทิศร่างกาย จิตใจ จิตวิญญาณ และเวลา
ให้โดยไม่มีเงื่อนไขใดๆ ด้วยหวังว่าจะมอบความสุข
อันไร้ที่ติให้แก่แขกผู้มาเยือน 

The Right Rice and Recipe

Devote to Detail

Make Time for 
Something Meaningful



ก�รปรุงอ�ห�ร เข�จะเพ่งสม�ธิและจดจ่อไปกับคว�มหล�กหล�ย
ของวัตถุดิบ และคว�มซับซ้อนของศิลปะก�รทำ�ซูชิ

 ท่ีสำ�คัญ องค์ประกอบภ�ยในร้�นผ่�นก�รคัดสรร ได้รับ
แรงบันด�ลใจและดีไซน์โดยเชฟซูโดทั้งสิ้น คว�มตั้งใจของ
เข�ไม่ได้อยู่แค่ก�รทำ�อ�ห�รเท่�นั้น เพร�ะเข�รู้ดีว่� ทุกสิ่ง
ทุกอย่�งล้วนแต่ส่งผลท�งคว�มรู้สึก และมีอิทธิพลซ่ึงกันและกัน
ห�กข�ดอย่�งใดอย่�งหนึ่งไป อ�จทำ�ให้มื้ออ�ห�รนั้นๆ ข�ด
คว�มสมดุล

 “อันดับแรกเลยคือจ�น ถ้วย ช�ม ร้�นเร�นำ�เข้�จ�ก
ญี่ปุ่น ผมเลือกม�เองให้เข้�กับเมนูอ�ห�รของที่นี่ ภ�ชนะ
เซร�มิกท่ีใช้แต่ละใบมีเพียงช้ินเดียวเท่�น้ัน ได้รับก�รออกแบบ
และผลิตโดยศิลปินผู้เชี่ยวช�ญด้�นง�นเซร�มิกจ�กหล�ก
หล�ยพื้นที่ในประเทศญี่ปุ่น คว�มแตกต่�งของดินที่ใช้ปั้น
และภูมิปัญญ�ที ่ส่งผ่�นม�นับพันปี ทำ�ให้ภ�ชนะทุกใบ
มีเอกลักษณ์และมีคว�มแตกต่�งกัน บ�งชิ้นเป็นผลง�นของ
ศิลปินจ�กครอบครัวช่�งเซร�มิกในตระกูลเก่�แก่ท่ีสืบทอด
จ�กรุ่นสู่รุ่น”

 นอกจ�กนั้นยัง เพิ่มคว�มใส่ ใจในก�รออกแบบ 
เพิ่มคว�มเป็นส่วนตัว“ก�รทำ�เค�น์เตอร์แนวตรงซึ่งแตกต่�ง
จ�กร้�นอื่นที่มักทำ�เป็นตัวแอลเกิดจ�กแนวคิดที่ว่�ลูกค้�
หล�ยร�ยที่ม�รับประท�นอ�ห�รกับเร�อ�จจะต้องก�ร
คว�มเป็นส่วนตัวเวล�รับประท�นอ�ห�ร หรือเวล�ถ่�ยรูป 
ไม่ว่�ใครก็ต�มที่ถ่�ยรูปก็ตั้งกล้องแนวตรงเข้�ห�ผมคนเดียว
น่�จะดีกว่�จะได้ไม่เป็นก�รไปรบกวนคว�มเป็นส่วนตัว
ของลูกค้�คนอื่นๆ ภ�ยในร้�น” 

 นอกจ�กน้ันแล้ว ยังมีง�นศิลปะคอลเลกชันส่วนตัวของ
เชฟซูโด ที่ชอบสะสมง�นศิลปะหล�กหล�ยแนว เป็นรสนิยม
ส่วนตัวที่เชฟนำ�ม�แชร์เพื่อสร้�งสีสันและเพิ่มบรรย�ก�ศให้
น่�สนใจม�กย่ิงข้ึน รวมท้ังผนังหลังเค�น์เตอร์ท่ีเป็นบ�นประตู
บิวต์อินขน�ดใหญ่ ส�ม�รถฉ�ยภ�พ เขียนตัวอักษร แสดง
ข้อคว�มต่�งๆ เช่น อวยพรวันเกิด สุขสันต์วันครบรอบ 
สำ�หรับง�นอีเวนต์ส่วนตัวได้ด้วย ทำ�ให้ร้�นท่ีแม้จะมีขน�ดเล็ก
แต่เพียงพอที่จะเติมเต็มทุกคว�มต้องก�รของลูกค้� 
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 ไม่ใช่เพียงแค่เมนูอ�ห�รที่ร้�นซูชิ ซ�ริวให้คว�มสำ�คัญ 
แต่ท่ีน่ียังคงให้คุณค่�กับเคร่ืองด่ืมเฉกเช่นเดียวกัน โดยนำ�เสนอ
ส�เกระดับพรีเมียมจ�กหล�กหล�ยจังหวัดในประเทศญี่ปุ่น 
ซึ่งล้วนแล้วแต่มีช่ือเสียงในก�รผลิตและส่งออกส�เกทั้งสิ้น 
ไม่ว่�จะเป็น อิว�เตะ มิย�กิ ย�ม�กุชิ และซ�กะ ส�เกที่ได้
รับก�รคัดเลือกล้วนแต่เป็นส�เกที่ผลิตจ�กข้�วซึ่งผ่�นก�ร
ขัดผิวออกไม่ตำ่�กว่� 50 เปอร์เซ็นต์ ให้กลิ่นผลไม้ธรรมช�ติ
เหม�ะกับก�รดื่มคู่กับซูชิ เพร�ะไม่กลบรสช�ติที่แท้จริงของ
อ�ห�รแต่ละจ�น 
 คว�มพิเศษของก�รดื่มส�เกไม่ใช่จ�กรสช�ติท่ีส่งกลิ่น
หอมเป็นเอกลักษณ์เท่�นั้น แต่เชฟซูโดตระหนักดีถึงคว�ม
สำ�คัญของแก้วส�เก ซ่ึงต�มธรรมเนียมด้ังเดิมของช�วญ่ีปุ่นน้ัน
จะมีก�รรินส�เกใส่ถ ้วยเล็กๆ คล้�ยแก้วช็อตหรือจอก
ที่เรียกว่� ‘โอะโจโกะ’ แม้ก�ลเวล�ผ่�นไปจะทำ�ให้ผู้คนนิยม
ดื่มส�เกในแก้วไวน์ม�กขึ้น แต่ที่ร้�นโอม�ก�เสะแห่งนี้ยังคง
มีแก้วส�เกท่ีเป็นลักษณะของแก้วจอกแต่พิเศษด้วยลวดล�ย
และสีสันที่หล�กหล�ย และรูปทรงที่แตกต่�งกันไป
 “แก้วส�เกของที่ร้�น ผมก็เป็นคนเลือกเองทั้งหมด 
จะเป็นแก้วจอกท่ีมีลวดล�ยไม่ซ้ำ�กันเลย เพร�ะต้องก�รสร้�ง
บรรย�ก�ศผ่อนคล�ยเล็กๆ น้อยๆ สำ�หรับลูกค้� ให้พวกเข�
รู้สึกถึงคว�มพิเศษของส�เกที่เร�นำ�เสนอ ก่อนที่จะตัดสินใจ
นำ�แก้วส�เกไปว�งบนชั้นโชว์ที่มีไฟส่องสวยง�มแยกต่�งห�ก
จ�กภ�ชนะอื่นๆ ผมก็พย�ย�มจินตน�ก�รว่�จะทำ�อย่�งไร
ให้แก้วส�เกของร้�นที่ผมตั้งใจคัดสรรให้ดูมีจุดเด่นขึ้น ถ้�คุณ
สังเกตดีๆ ก็จะเชื ่อมโยงได้ว่� แก้วส�เกเหล่�นั้นเหมือน
ขวดน้ำ�หอมที ่ว�งโชว์อย่�งหรูหร�ต�มห้�งสรรพสินค้�
เช่นเดียวกัน” 
 ท่ีสุดแล้ว อาจกล่าวได้ว่า Craftiness ท่ีร้านซูชิ ซาริว
มอบให้ทุกคนน้ันเกิดข้ึนจากการให้ ‘เวลา’ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีมีค่า
มากที่สุด และเมื่อลูกค้ามาเยือนพวกเขาก็จะได้รับ ‘เวลา’ 
ที่สามารถใช้ได้อย่างเพลิดเพลินตามใจปรารถนาโดยไม่
จำาเป็นต้องเร่งรีบ การได้รื ่นรมย์สัมผัสและดื ่มด่ำาก ับ
ประสบการณ์ของเชฟคนหน่ึงท่ีอุทิศท้ังตัวและหัวใจ
ให้การทำาอาหาร…ตอกย้ำาความจริงท่ีว่า ไม่มีส่ิงใดจะคุ้มค่า
ไปกว่าการได้มี ‘เวลา’ อีกแล้ว

Drink of Nature



MAISON DUNAND…
OUTSIDE THE BORDER, RESPECT THE WORLD

CHEF 
ARNAUD 

DUNAND SAUTHIER
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 ทุกสิ่งทุกอย่�งบนโลกใบนี้ ไม่ว่�จะเป็นก�รเดินท�ง 
คว�มฝัน วัยเย�ว์ ครอบครัว วันเวล�ที่ไม่เคยหยุดนิ่ง ล้วนแต่
เป็นประสบก�รณ์และแรงบันด�ลใจในก�รสร้�งสรรค์เมนู
สุดพิเศษของร้�นอ�ห�รฝร่ังเศสร่วมสมัย เมซอง ดูนัง หน่ึงใน
ร้�นที่ได้รับด�วมิชลินสต�ร์ประจำ�ปี 2023 แม้เปิดม�ได้
เพียงไม่กี่เดือนเท่�นั้น

 

 ซ�วัว เมืองเล็กๆ ท�งตะวันตกของฝรั่งเศสบริเวณ
เทือกเข�แอลป์ มอบวัยเย�ว์ที่แสนสุขและมีคุณค่� ในขณะที่ 
บริตท�นีคือสถ�นที่ตอกย้ำ�คว�มรักและคว�มผูกพันระหว่�ง
เข�และคุณพ่อวัยเกษียณ เม่ือคว�มทรงจำ�ของช่วงชีวิตท่ีดีท่ีสุด
ม�ผสมผส�นกัน จึงเกิดเป็นห้องครัวแสนอบอุ่นและร้�นอ�ห�ร
สะท้อนตัวตนของเชฟช�วฝรั่งเศสคนนี้ในวันนี้
  “อ�ห�รของผมอ�จได้รับอิทธิพลบ�งอย่�งม�จ�กก�ร
เดินท�งรวมทั้งประสบก�รณ์ซึ ่งฝังร�กลึกจ�กก�รใช้ชีวิต 
นับต้ังแต่วัยเด็ก ทุกส่ิงทุกอย่�งท่ีได้เรียนรู้และพบเจอม�ตลอด
จนไม่ส�ม�รถจำ�กัดคว�มได้ว่� แนวท�งก�รทำ�อ�ห�รท่ีทำ�อยู่
เป็นแบบไหน ส่ิงสำ�คัญก็คือ ไม่เดินต�มเทรนด์ ไม่เดินต�มใคร
คิดนอกกรอบ ทำ�อ�ห�รท่ีอย�กจะทำ� ส่วนสไตล์ก�รทำ�อ�ห�ร
แน่นอนว่� ผมทำ�อ�ห�รฝรั่งเศส เพร�ะเป็นช�วฝรั่งเศส 
เพียงแต่ไม่จำ�กัดกรอบในก�รเลือกใช้วัตถุดิบ ร้�นของเร�
เปลี่ยนเมนูบ่อยม�ก แทบทุกเดือน โดยเฉพ�ะวัตถุดิบต�ม
ฤดูก�ล เพร�ะคว�มรู้สึกและสิ่งที่ต้องก�รมอบให้ลูกค้�นั้น
ส่งผ่�นเมนูอ�ห�รที่ใช้วัตถุดิบที่ดีที่สุดจ�กธรรมช�ติ 

 ผมอย�กทำ�อ�ห�รที่ไม่เหมือนใครแต่ไม่เคยวิจ�รณ์
ร้�นอ�ห�รอ่ืน เพร�ะทุกคนมีสไตล์ของตัวเอง และก็ไม่ค�ดหวัง
ว่�จะมีใครในโลกจะเข้�ใจสิ่งที่เร�นำ�เสนอได้ทั้งหมด เพร�ะ
เร�มีวัฒนธรรมต่�งกัน ใช้วัตถุดิบและวิธีก�รปรุงต่�งกัน 
ปริม�ณต่�งกัน พูดง่�ยๆ ก็คือ แค่ทำ�ในสิ่งที่คุณต้องก�ร สิ่งที่
คุณชอบ และใส่หัวใจลงไปในนั้น”

    

 เชฟอ�ร์โน ไม่ใช่เพียงช�วฝร่ังเศสท่ีใช้ชีวิตและทำ�อ�ห�ร
ฝรั่งเศสในประเทศไทยม�น�นกว่� 15 ปีเท่�นั้น แต่เข�นับ
เป็นผู้เปลี่ยนแปลงและบุกเบิกก�รนำ�เข้�วัตถุดิบชั้นเลิศจ�ก
ประเทศฝรั่งเศส ม�ตรฐ�นในก�รเลือกวัตถุดิบซึ่งไม่มีคำ�ว่�
ประนีประนอม เพร�ะสิ่งที่ดีที่สุดเท่�นั้นที่เข�ต้องก�ร 
 แล้ววัตถุดิบที่ดีนั้นม�จ�กไหน แน่นอนว่� บนโลกใบนี้
มีแหล่งอ�ห�ร พืชพรรณ เนื้อสัตว์ที่พร้อมให้นำ�ม�ปรุงเป็น
เมนูอ�ห�รอยู่นับไม่ถ้วน ในหนึ่งฤดูก�ลมีของดีที่ย�กต่อก�ร
ตัดสินใจเลือกจำ�นวนไม่น้อย ปัจจัยสำ�คัญในก�รเลือกจึงไม่ได้
ข้ึนอยู่แค่เพียงวัตถุดิบท่ีดีท่ีสุดประจำ�ฤดูก�ลเท่�น้ัน แต่เพร�ะ
คว�มเช่ือม่ันในเจ้�ของฟ�ร์ม เจ้�ของสวน ว่�เข�คือผู้สร้�งสรรค์
และผลิตสิ่งดีๆ ที่แท้จริง ประกอบกับคว�มเชื่อใจกันที่มีอย่�ง
ย�วน�น ม�ตรฐ�นที่คงเส้นคงว� 
 “องค์ประกอบในก�รทำ�อ�ห�รท่ีสำ�คัญท่ีสุดสำ�หรับผม
คือซอส ซอสเป็นองค์ประกอบที่สำ�คัญม�กในก�รทำ�อ�ห�ร
ฝรั่งเศส ร้�นของเร�มีซอสโฮมเมดจำ�นวนม�ก ซึ่งแต่ละตัว
ทำ�หน้�ที่แตกต่�งกัน  นอกจ�กนั้นก็คือวัตถุดิบที่ดีที่สุดจ�ก
หล�กหล�ยประเทศ ทั้งจ�กฝรั่งเศส ญี่ปุ่น ไทย จีน ซึ่งสิ่งที่
เลือกล้วนแล้วแต่สะท้อนตัวตน มีก�รค้นคว้�ข้อมูลม�กม�ย
เพร�ะเร�จำ�เป็นต้องรู้ว่�วัตถุดิบทุกอย่�งม�จ�กไหน เร�จำ�เป็น
ต้องรู้ว่�ใครผลิต ใครเป็นคนบ่มชีสของผม เป็นคว�มเชื่อมั่น
ในผู้ผลิตที่เร�ต่�งมีคว�มคุ้นเคยกัน เป็นคว�มไว้ว�งใจซึ่งกัน
และกัน รู้จักซัพพล�ยเออร์แทบทุกคน เรียกได้ว่� 80 เปอร์เซ็นต์
ส�ม�รถบอกได้ว่�ใครปลูกผัก  ใครจับปล� ท่ีใช้อยู่ในร้�นของเร�”   
 

  อ�ห�รหนึ่งจ�นมีก�รเดินท�งที่แสนย�วไกล ไม่ว่�
จะเป็นก�รเดินท�งของวัตถุดิบที่มีทั้งใกล้เพียงไม่กี่กิโลเมตร

อาหารไร้พรมแดน ไม่ใช่เพียงคำาจำากัดความซ่ึงหมายถึง
อาหารที่หลากหลายตามสภาพภูมิศาสตร์หรือสไตล์ที่
ผสมผสานระหว่างชาติต่างๆ เท่าน้ัน โดยเฉพาะอย่างย่ิง
สำาหรับ ‘เชฟอาร์โน ดูนัง ซอเทียร์’ หัวหน้าเชฟและ
เจ้าของร้าน เมซอง ดูนานด์ และอัลเปียร์ บิสโทร 
ผู้คร่ำาหวอดในอุตสาหกรรมอาหารและวงการเชฟมานาน
กว่า 26 ปี การทำาอาหารไม่ควรจำากัดให้ตนเองอยู่ในกรอบ
หรือดินแดนแห่งหนึ่งแห่งใดเท่านั้น การได้มีความคิด
อิสระ โลดแล่น โบยบิน และทำาในสิ่งที ่เราชื่นชอบ
ต่างหาก จึงเรียกว่าเป็นอาหารไร้พรมแดนอย่างแท้จริง

Trust in Favorite

Experience Turns into 
Gastronomy

In Good Faith of Journey



หรืออ�จจะไกลหล�ยพันไมล์ ก�รเดินท�งของประสบก�รณ์
และทักษะที่เชฟหนึ่งคนสั่งสมม�ตลอดชีวิต ก�รเดินท�งท�ง
คว�มคิดท่ีปรับจ�กจุดหน่ึงไปสู่อีกจุดหน่ึง รวมท้ังก�รเดินท�ง
เพื่อเรียนรู้และสัมผัสกับคว�มแตกต่�งท�งวัฒนธรรม 
สะท้อนให้เห็นว่� เชฟอ�ร์โนเองก็มีทั้งก�รเดินท�งภ�ยนอก
และภ�ยในที่แสนย�วไกลเช่นเดียวกันกว่�จะม�ถึงวันนี้
  “ถ้�เทียบนักเดินท�งตัวจริง อ�จจะเรียกว่�ผมเดินท�ง
บ้�งแต่ไม่ม�ก ประเทศท่ีเคยไปก็ได้แก่ จีน ม�เลเซีย อินโดนีเซีย
ฟิลิปปินส์ ยุโรปอย่�งสเปน อิต�ลี อังกฤษ เยอรมนี ยกเว้น
สหรัฐอเมริก� สักวันหนึ่งอ�จจะมีโอก�สได้ไป แต่ทุกครั้งที่
เดินท�ง ก็พย�ย�มมองห�วัตถุดิบ ซื้ออ�ห�รทุกอย่�งจ�ก
ประเทศนั้นๆ เช่น เมื่อไปถึงม�เลเซีย ก็พย�ย�มให้แน่ใจว่�
ได้รับประท�นอ�ห�รม�เลเซีย เพร�ะเชื่อว่�ในหนึ่งจ�นจะมี
สิ่งดีๆ ซ่อนอยู่ในนั้นเสมอ 
 ในสูตรอ�ห�ร บ�งส่วนอ�จจะมีกล่ินอ�ยอ�ห�รม�เลเซีย
แต่ในขณะเดียวกันก็อ�จจะเพิ่มรสแบบไทยเข้�ไปด้วย 
เพร�ะอยู่เมืองไทย 11 ปี ปฏิเสธไม่ได้ว่�มีแรงบันด�ลใจ
แบบไทยๆ และจ�กทุกที่ที่เคยไป พย�ย�มเรียนรู้ให้ม�กที่สุด
เก่ียวกับวัฒนธรรมและอ�ห�รในแต่ละประเทศ ไม่แน่ว่�ปีหน้�
อ�จจะไปที่เม็กซิโก อย�กเรียนรู้ว่�อ�ห�รเม็กซิกันที่แท้จริง
คืออะไร และอ�จจะนำ�บ�งอย่�งม�ใส่ในเมนูอ�ห�รจ�นต่อไป
ของเร� หรือช่วยเพิ่มแรงบันด�ลใจใหม่ๆ ให้ร้�นก็ได้เช่นกัน”  

 แม้จะเปิดได้ไม่น�น แต่เมซอง ดูน�นด์ ประสบคว�มสำ�เร็จ
อย่�งงดง�ม ครอบครองด�วมิชลินหน่ึงดวงเป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว 
ในขณะท่ีอัลเปียร์เองก็ได้รับก�รยอมรับในหมู่นักชิมท่ีช่ืนชอบ
ร้�นอ�ห�รฝร่ังเศสแบบบิสโทร ทุกคว�มมุ่งม่ัน ก�รมีเป้�หม�ย
ที่ชัดเจน เป็นโจทย์ที่เชฟอ�ร์โนตั้งให้ตนเองอยู่เสมอ และ
สำ�หรับร้�นอ�ห�รของเข�ยังคงต้องพัฒน�เพ่ือให้ส�ม�รถ
ก้�วสู่เส้นท�งของดวงด�วที่ไกลและท้�ท�ยม�กขึ้นในทุกวัน 
 “ด�วมิชลินเป็นหนึ่งในเป้�หม�ย เคยได้ด�วมิชลิน
ม�ก่อนเมื่อตอนเป็นเชฟอยู่ที่เดิม และเมื่อเลือกที่จะม�เปิด
ร้�นอ�ห�รของตัวเอง ก็ส�ม�รถทำ�ให้ได้ด�วม�แล้วหนึ่งดวง
แต่คิดว่�ควรที่จะตั้งเป้�ในก�รกลับไปสู่จุดที่ได้ด�วมิชลิน
สองดวงให้แก่ร้�นของผมเอง แต่แน่นอนว่�ต้องเป็นสองดวง
ที่แตกต่�งจ�กที่เคยได้ ซึ่งไม่ง่�ย ต้องปรับฟู้ดคอนเซ็ปต์ 

Everyday is a Challenge
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เปล่ียนอะไรหล�ยอย่�ง  สำ�คัญคือไม่ได้ต้องก�รให้อ�ห�รซับซ้อน 
แต่ต้องก�รให้ลูกค้�ได้ค้นพบรสช�ติอ�ห�รใหม่ๆ ม�กกว่�
 ในทุกวัน ต้องท้�ท�ยตัวเอง ถ้�ไม่ท้�ท�ยตัวเอง
เท่�กับต�ยท�งคว�มคิด ผมมีร้�นสองแห่ง มีพนักง�น มีคว�ม
กดดันท�งก�รเงิน เป็นคว�มท้�ท�ยใหม่ๆ ก็ต้องค่อยๆ ปรับไป
ทีละข้ันตอน เพร�ะร้�นอ�ห�รไม่ส�ม�รถสร้�งเสร็จได้ในวันเดียว
ใช้เวล�กับก�รปรับตัว ส่ิงท่ีแตกต่�งม�กๆ คือเม่ือก่อนเป็นเชฟ
ที่มีหน้�ที่ทำ�อ�ห�รและดูแลลูกค้� แต่ตอนนี้ทำ�ทุกอย่�ง 
ชีวิตก�รทำ�ง�นซับซ้อนม�กขึ้น โดยเฉพ�ะเมื่อต้องเป็นทั้ง
เชฟและเจ้�ของ จ�กที่ไม่เคยสนใจนักท่องเที ่ยวต่�งช�ติ
แต่ตอนนี้สถ�นก�รณ์เปลี่ยนไป ก็คิดว่�ถึงเวล�ที่ต้องปรับตัว 
ให้คว�มสำ�คัญกับนักท่องเที่ยวจ�กต่�งช�ติม�กขึ้นทั้งจ�ก
สิงคโปร์ ฮ่องกง จีน ญี่ปุ่น จะรอแต่ลูกค้�คนไทยไม่ได้ เพร�ะ
ธรรมช�ติของลูกค้�ช�วไทยชอบลองและชอบเส�ะแสวงห�
ร้�นอ�ห�รใหม่ๆ ไปเรื่อยๆ”

 ก�รที่ใครสักคนหนึ่งส�ม�รถทำ�อะไรซ้ำ�ๆ และอยู่กับ
เร่ืองใดเร่ืองหน่ึงเกือบทุกวันม�เป็นระยะเวล�กว่� 26 ปีไม่น่�
ใช่เรื ่องง่�ย ทำ�ไมทุกวันยังสวยง�ม ทำ�ไมก�รทำ�อ�ห�ร
ยังน่�พิสมัย ทำ�ไมยังรู้สึกเพลิดเพลินกับก�รใช้ชีวิตในห้องครัว
ที่สำ�คัญ ยังคงมีแรงบันด�ลใจในก�รใช้ชีวิต
 “ทุกวันในชีวิต ทุกช่วงเวล�คือประสบก�รณ์ คุณจะมี
ทั้งช่วงเวล�ดีๆ และจะมีปัญห�เข้�ม�ด้วย แต่ปัญห�จะทำ�ให้
เร�เติบโต แรงบันด�ลใจบ�งอย่�งสำ�หรับเชฟอย่�งผมอ�จม�
จ�กวัตถุดิบบ�งอย่�ง หม�ยถึงเวล�ที่ไปเดินฟ�ร์ม ไปตล�ด 
ไปซูเปอร์ม�ร์เก็ต บ�งคร้ังก็ม�จ�กก�รอ่�น  ม�จ�กทุกอย่�งรอบตัว
 ในแต่ละวันผมต้องใช้ความคิดอย่างมาก และตอนนี้
ก็ไม่สามารถคิดอะไรได้รวดเร็วเหมือนแต่ก่อน แต่ช่วงที่
สมองปลอดโปร่งมากที่สุดและทำาให้ได้ไอเดียดีๆ สามารถ
ตัดสินใจในเร่ืองยากๆ ได้ก็มักจะผุดข้ึนมาในตอนเช้า ตอนท่ี
ปั่นจักรยาน ซึ่งเริ่มกิจกรรมนี้หลังจากที่ลดน้ำาหนักไปได้ 
15 กิโลกรัม ประกอบกับคุณพ่อท่านเสียชีวิตไปเม่ือไม่นานน้ี 
โดยที่หลับไปเฉยๆ ซึ่งเหตุการณ์นี้กระทบต่อความรู้สึก
ของผมพอสมควร ก็เลยคิดว่าถึงเวลาแล้วที่ต้องหันมาดูแล
ใส่ใจตัวเอง ออกกำาลังกาย รับประทานอาหารดีๆ ซึ่งก็ส่ง
ผลดีทำาให้ได้มีเวลาที่จะคิดถึงสิ่งต่างๆ” 

A True Inspiration



VILLA FRANTZÉN…
EVERYTHING AT ITS BEST
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 ‘เชฟนิล�ส คอร์เนเลียนเซน’ หัวหน้�เชฟช�วสวีเดน
ผู้ซึ่งหลงใหลในอ�ห�รไทยและเคยใช้ชีวิตในเมืองไทยม�
หล�ยปี เข�เหม�ะสมท่ีสุดแล้วในก�รทำ�หน้�ท่ีดูแลครัวนอร์ดิก
แห่งนี ้ในก�รประส�นเชื ่อมรอยต่อระหว่�งพรมแดนท�ง
วัฒนธรรมและอ�ห�ร เพร�ะท้�ยท่ีสุด ก�รมอบประสบก�รณ์
ที่ดีที่สุด น่�จดจำ�ที่สุด ก�รได้เห็นลูกค้�กลับม�เยือนอีกครั้ง
และอีกครั้ง คือเรื่องที่น่�ภูมิใจซึ่งเป็นเป้�หม�ยที่สำ�คัญ 

 

 เอกลักษณ์ของร้�นม�จ�กตัวตนของ ฟรันท์เซน กรุ๊ป 
‘ทุกอย่�งต้องม�จ�กสิ่งที่ดีที่สุด’ นอกจ�กนั้นแล้ว ก�รเป็น
ร้�นอ�ห�รนอร์ดิกที่ตั้งอยู่ในเมืองไทยน่�จะสะท้อนตัวตน
ท่ีสำ�คัญอย่�งหนึ่งท่ีไม่จำ�กัดตัวเองในก�รเปิดประตูสู่วัฒนธรรม
หรือเขตแดนใหม่ๆ
 “สิ่งที่เร�ให้คว�มสำ�คัญคือรสช�ติที่จะต้องสร้�งคว�ม
ประทับใจให้ลูกค้� ที่นี่ไม่ได้จำ�กัดตัวเองว่�ต้องเป็นวัตถุดิบ
ประจำ�ฤดูก�ลเท่�นั้น จริงๆ ก็ใช่ แต่อย่�ลืมว่� ฤดูก�ลทั่วโลก
นั้นแตกต่�งกัน ถ�มว่�เดือนมีน�คมอะไรคือวัตถุดิบที่ดีที่สุด  
เร�กำ�ลังพูดถึงรสช�ติที ่อร่อยที่สุดที่อยู ่ในโลก รวมทั้งใน
ประเทศไทยด้วย  ถ้�วัตถุดิบน้ันมีรสช�ติแสนน่�ท่ึง แน่นอนว่�

เร�ก็ยินดีที ่จะนำ�ม�ใช้ในก�รประกอบอ�ห�ร อะไรก็ได้
ล้วนแต่เป็นไปได้ทั้งสิ้น ที่ไหนในโลกขึ้นชื่อว่�มีผลิตภัณฑ์
คุณภ�พเยี่ยม เร�จะค้นห�ให้เจอ เพร�ะเร�ให้คว�มเค�รพ
ต่อช�วประมง เกษตรกร ทุกคนบนโลกใบนี้ อย่�งตอนนี้ก็มี
เน้ือหมูจ�กฟ�ร์มในเชียงใหม่ หรือเป็ดจ�กเข�ใหญ่ ไม่ได้จำ�กัด
ว่�เป็ดต้องม�จ�กฝรั่งเศสเท่�นั้น
 “ทุกคนรู้ดีว่�กว่�จะได้สิ่งที่ดีที่สุดย่อมต้องเกิดจ�ก
หัวใจที่พิถีพิถัน ใส่ใจในก�รคัดสรรทุกอย่�งในร้�นรวมทั้ง
ก�รตกแต่งด้วย ภ�ชนะที่ใช้ ของประดับร้�น โต๊ะ-เก้�อี้ไม้
แก้วน้ำ� โคมไฟ ล้วนแต่ได้รับก�รออกแบบทำ�ง�นร่วมกันระหว่�ง
ทีมวิลล่� ฟรันท์เซนและทีมดีไซเนอร์มืออ�ชีพ พวกเร�ลง
ร�ยละเอียด ทุกชิ้นล้วนแต่เป็นง�นคร�ฟต์ทั้งสิ้น เมื่อก้�ว
เข้�ม�ในร้�นจะสัมผัสได้ถึงบ้�นของช�วสแกนดิเนเวียน
ท่ีอบอุ่น หรูหร� และม�กไปกว่�น้ัน ฟรันท์เซน กรุ๊ป มีทีมวิจัย
และพัฒน�ของตัวเอง  คิดค้นและทดลองในก�รสร้�งสรรค์
เมนูใหม่ๆ อยู่เสมอ ซ่ึงผมคิดว่�ดีม�กๆ สำ�หรับร้�นอ�ห�รท่ีมี
ร้�นในเครือหล�ยส�ข�”

    

 ฟรันท์เซน กรุ๊ป มีร้�นอ�ห�รในเครือทั้งหมด 6 แห่ง
ท่ัวโลก ได้แก่ ร้�น Frantzén, Bobergs Matsal และ Astoria 
ท้ัง 3 ร้�นต้ังอยู่ในสวีเดน ร้�น Zén อยู่ท่ีสิงคโปร์  ร้�น Studio
Frantzén อยู่ที่อังกฤษ และ Villa Frantzén ในเมืองไทย 
แต่ประก�ศอย่�งชัดเจนว่� วิลล่� ฟรันท์เซนคือร้�นอ�ห�ร
ที่มีคว�มเป็นนอร์ดิกม�กที่สุดในบรรด�เครือร้�นทั้งหมด
 “ฟรันท์เซน กรุ๊ปชอบเล่นกับคว�มเป็นขั้วตรงข้�ม  
อย่�งเช่น 3 ร้�นในสวีเดนมีคอนเซ็ปต์เป็นแพนเอเชีย (Pan-asian)
คือดึงคว�มเป็นเอเชียเข้�ไปอยู่ในร�ยละเอียดต่�งๆ ร้�น
ฟรันท์เซนเองก็มีญี่ปุ่นเป็นแรงบันด�ลใจในก�รสร้�งสรรค์
อ�ห�ร ก�รจัดจ�น เป็นต้น ท่ีเมืองไทย เป็นคอนเซ็ปต์นอร์ดิก 
สำ�หรับอ�ห�รนอร์ดิกด้ังเดิม ต้องมองย้อนกลับไปถึงประวัติศ�สตร์
ซ่ึงใช้วิธีก�รดองค่อนข้�งม�ก เพร�ะสภ�พอ�ก�ศท่ีหน�วเย็น
ปลูกอะไรก็ไม่ขึ้น และต้องห�วิธีเก็บรักษ�อ�ห�รไว้ ปัจจุบัน 
เร�จึงใช้วัตถุดิบรอบๆ ตัวท่ัวโลก แต่คิดค้นเทคนิคก�รปรุงใหม่ๆ
และท่ีร้�นวิลล่� ฟรันท์เซนเร�ผสมผส�นเทคนิคก�รทำ�อ�ห�ร
ทั้งแบบดั้งเดิมและแบบโมเดิร์น ใส่คว�มครีเอทีฟเข้�ไปโดย
มีรสช�ติของวัตถุดิบเป็นตัวตั้งต้น”

การเป็นร้านอาหารนอร์ดิกในประเทศไทยนับเป็น
ความท้าทายอย่างหน่ึงของวิลล่า ฟรันท์เซน ร้านอาหาร
ที่ให้ความรู้สึกเหมือนอยู่ในบ้านสไตล์สแกนดิเนเวียน
อันหรูหรา ตกแต่งด้วยแสงไฟนวลลออตาให้อารมณ์
คล้ายไฟจากเตาผิง อาหารหน้าตาแปลกตาแต่งดงาม
ท่ีผ่านการค้นคว้าและวิจัยจากทีมผู้เช่ียวชาญ ทุกอย่าง
ดูเป็นขั้วตรงข้ามกับความเป็นไทย แต่ด้วยความทุ่มเท
เพื่อความสมบูรณ์แบบทั้งหมดที่ผสมผสานกันจึงกลับ
กลายเป็นจุดแข็งที่สร้างร้านอาหารแห่งนี้ให้โดดเด่น
และเป็นที่จดจำาภายในระยะเวลาเพียงไม่ถึงขวบปี

Combination of All

The Most Nordic



 
 วิลล่� ฟรันท์เซนแห่งนี้มีทีมง�นที่อยู่ในครัวทั้งหมด 
17 ชีวิต ในฐ�นะหัวหน้�เชฟ นอกจ�กท่ีเข�ต้องดึงรสช�ติท่ีดีท่ีสุด
จ�กวัตถุดิบ เพ่ือปรุงแต่งอ�ห�รจ�นเย่ียมให้ตรงกับคอนเซ็ปต์
ที่ท�งทีมวิจัยและพัฒน�ของฟรันท์เซน กรุ๊ป ได้สร้�งสรรค์ไว้
อย่�งดีท่ีสุด เข�ยังต้องดึงศักยภ�พสูงสุดของตนเองและทีมง�น
ออกม�ด้วย ก�รต้องเผชิญหน้�กับคว�มแตกต่�งทั้งด้�น
คว�มคิด วัฒนธรรม ทำ�ให้ต้องรู ้จักที ่จะบ�ล�นซ์ทุกสิ ่ง
ทุกอย่�งไปพร้อมๆ กัน
 “โดยส่วนตัวผมเป็นคนท่ีง่�ยๆ สบ�ยๆ แต่เวล�ทำ�ง�น
ผมก็ต้องดึงตัวตนคว�มเป็นมืออ�ชีพออกม� ต้องช่ืนชมในเวล�
ท่ีทีมทำ�ในส่ิงท่ีดีและถูกต้อง ดังน้ัน หน้�ท่ีท่ีสำ�คัญของผมก็คือ
ช่วยให้พวกเข�ได้พัฒน�ตนเอง นอกจ�กนั้น ก็ต้องจับจังหวะ
ให้ถูก สร้�งสมดุลในตัวเอง ดุบ้�ง พูดเล่นบ้�ง และมีคว�ม
เป็นตัวเอง กล้�ทำ�ส่ิงใหม่ๆ ต้องดึงศักยภ�พของทีมง�นออกม�
ให้ได้ เพื่อส่งมอบสิ่งที่ดีที่สุดให้ลูกค้�ของร้�น 
 แม้ว่�จะเคยอยู ่เมืองไทย ผมพูดภ�ษ�ไทยได้บ้�ง 
เข้�ใจในวัฒนธรรมบ้�ง แต่ก็ยังเป็นเร่ืองท่ีท้�ท�ยอยู่ดี ผมคิดว่�
ส่วนที่ย�กที่สุดคือตอนที่รู้สึกโกรธหรือไม่พอใจ ต้องดุหรือ
ทำ�ให้ทีมรู้ว่�ซีเรียส อย่�งไรก็ต�ม ผมรู้สึกภูมิใจในตัวเองที่ได้
เรียนรู้หล�ยๆ อย่�งจ�กทีมง�น อย่�งเช่น คนไทยศรัทธ�และ
ภูมิใจกับง�นที่พวกเข�ทำ�อยู่ ไม่ว่�ตำ�แหน่งเล็กหรือใหญ ่  
เวล�ที่เข�ทำ�ผิด ทำ�ง�นไม่ได้ม�ตรฐ�นต�มที่กำ�หนด ทุกคน
จะรู้สึกผิดและเสียใจม�ก พวกเข�สอนผมในเรื่องเหล่�นี้ และ
ผมหวังว่�พวกเข�จะได้เรียนรู้บ�งอย่�งจ�กผมเช่นกัน” 

 คว�มสุขและแรงบันด�ลใจยังคงเป็นโจทย์สำ�คัญของ
ทุกคนในก�รดำ�เนินชีวิต โดยเฉพ�ะอย่�งยิ่งเมื่อต้องอยู่ในจุด
ที่เต็มไปด้วยคว�มท้�ท�ย สิ่งแวดล้อมที่ไม่คุ้นเคย วัฒนธรรม
ที่แตกต่�ง มุมมองต่อผู้คนและสิ่งรอบตัวเป็นตัวช่วยสำ�คัญให้
ยังคงก้�วเดินต่อไป
 “ก�รได้ทำ�ง�นกับเชฟบยอร์น ฟรันท์เซน นับเป็นแรง
บันด�ลใจที่ยิ่งใหญ่ในก�รทำ�ง�นที่นี่ โอก�สที่เข้�ม�นับเป็น
ส่ิงท่ีพิเศษม�ก ดังน้ันเพ่ือไม่ให้เข�ผิดหวัง ผมจะทำ�อย่�งเต็มท่ี

Balance to Meet the Standard

Behind the Best is the Great
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เพื่อให้ร้�นอ�ห�รแห่งนี้มอบบริก�รด้วยศักยภ�พที่ดีที่สุด
เท่�ที่มี นอกจ�กนั้น ก�รได้พูดคุยและได้รับคำ�แนะนำ�ต่�งๆ 
กับเข�เกี่ยวกับก�รทำ�อ�ห�ร ก�รเปิดร้�นอ�ห�ร และอื่นๆ 
อีกหล�ยเรื่อง นับเป็นประสบก�รณ์ที่ดีที่สุด เข�เป็นหนึ่งใน
เชฟที่ดีที่สุดในโลก
 นอกจ�กนั้น สิ่งที่ทำ�ให้ผมมีคว�มสุขในทุกวัน คือ
ได้ทำ�ง�นกับวัตถุดิบที่ดีที่สุดในโลก ซึ่งผมมีส่วนในก�รช่วย
เลือกสรรวัตถุดิบด้วย ผมคิดว่�คว�มฝันอันยิ่งใหญ่ของเชฟ
ทุกคน คือก�รได้ปรุงอ�ห�รจ�กวัตถุดิบที่ดีที่สุด ถ้�คุณตั้งต้น
จ�กวัตถุดิบที่รสช�ติแย่หรือคุณภ�พไม่ดี คุณก็จะได้อ�ห�รที่
ไม่มีคุณภ�พ และเป็นไปไม่ได้ที่คุณจะปรุงอ�ห�รให้ดีขึ้นได้ 
ห�กปร�ศจ�กก�รค้นพบวัตถุดิบใหม่ๆ”

 เป้�หม�ยไม่จำ�เป็นต้องมีเพียงหนึ่งเสมอไป ก�รเปิด
ร้�นอ�ห�ร ร�งวัลอันทรงเกียรติเป็นเร่ืองพิเศษ เป็นองค์ประกอบ
อย่�งหนึ่งที่สร้�งคุณค่�และคว�มภ�คภูมิใจ แต่คว�มสนใจ
และคว�มตั้งใจของทุกคนที่อยู่เบื้องหลังจ�นอ�ห�รท่ีอร่อย
ที่สุด อ�จไม่ได้จดจ่ออยู่ที่ร�งวัลเหล่�นั้น แรงก�ยแรงใจของ
พวกเข�อ�จทุ่มเทไปยังเป้�หม�ยที่แท้จริงและสำ�คัญกว่�
 “พอพูดถึงเป้�หม�ย ใครๆ ก็อ�จจะพูดถึงร�งวัล 
ร�งวัลเหล่�น้ันเป็นหน่ึงในหนท�งที่จะพ�เร�ไปถึงเป้�หม�ย
ที่แท้จริง ทุกครั้งที่ลูกค้�เดินเข้�ม�ในร้�น ผมคิดเสมอว่�
ต้องก�รมอบประสบก�รณ์ที่ดีที่สุด ซึ่งต้องเป็นสิ่งที่พวกเข�
จับต้องได้ ไม่ว่�จะเป็นอ�ห�รนอร์ดิกจ�กวัตถุดิบที่ดีที่สุด
ในโลก บรรย�ก�ศและแสงไฟในบ้�นที่งดง�มสไตล์สแกน-
ดิเนเวียน ประสบก�รณ์ที่ประทับใจที่ทำ�ให้ลูกค้�กลับม�ใช้
บริก�ร เพื่อประสบก�รณ์ใหม่ๆ อีกครั้ง
 อย่างตอนที ่ต ั ้งต้นเพื ่อเปิดวิลล่า ฟรันท์เซนใน
เมืองไทย ความปรารถนาของทีมงานคือ ต้องการจะนำา
อาหารนอร์ดิกที่แสนอร่อยมาเสิร์ฟให้คนไทยได้ทำาความ
รู้จัก ลิ้มรส และสัมผัส ซึ่งแน่นอนว่าย่อมแปลกใหม่ หรือ
อาจแตกต่างอย่างสิ้นเชิงจากประสบการณ์เดิมที่คุ้นเคย 
และร้านแห่งน้ีก็แตกต่างจากร้านอ่ืนๆ ในกรุ๊ป ซ่ึงก็นำาความ
ตื่นเต้นมาให้ทีมงานต่างเฝ้ารออยากรู้ว่า อาหารและความ
เป็นตัวตนของวิลล่า ฟรันท์เซนในสไตล์นอร์ดิกสร้างความ
รู้สึกแบบไหนให้กับคนที่นี่”

Vi Ses…See You Soon
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 ทุกร�ยละเอียดผ่�นก�รคิดพลิกแพลงอย่�งแยบยล
สมฐ�นะร้�นมิชลินสต�ร์ 1 ด�วใน Michelin Guide 2023 
แม้จะเป็นร้�นอ�ห�รน้องใหม่ที่มีอ�ยุไม่ถึงหนึ่งขวบปีขณะที่
เมื ่อเธอก้�วขึ ้นรับร�งวัล คว�มโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์
ไม่เหมือนใคร รวมทั้งเรื ่องร�วที่น่�ค้นห� จินตน�ก�รที่มี
อยู่อย่�งเต็มเป่ียมในทุกเมนูนับเป็นกระจกสะท้อนคว�มคิด
สร้�งสรรค์ที่ไม่ส�ม�รถเลียนแบบกันได้ เธอทำ�ให้ทุกอย่�ง
ในร้�นดูน่�ทึ่ง สิ่งละอันพันละน้อยได้รับก�รหยิบ จับ ว�ง 
อย่�งมีคว�มหม�ยและลึกซึ ้ง อีกนัยหนึ ่ง ก้�วแรกของ
คว�มสำ�เร็จในวันนี้นับเป็นร�งวัลชีวิต ในฐ�นะลูกหล�น
บรรพบุรุษท่ีเห็นคุณค่�ของอดีตและเค�รพถิ่นฐ�นที่อยู่ของ
ตนเอง 

 
 ร้�นอ�ห�รโพทงเป็นร้�นอ�ห�รที่ใช้ตึกเก่�ย่�นสำ�เพ็ง
ท่ีเต็มไปด้วยกล่ินอ�ยคว�มโบร�ณและก�ลเวล�ท่ีผ่�นยุคสมัย
ม�ย�วน�น แต่อ�ห�รและทีมง�นคือคว�มเป็นรุ่นใหม่ที่ถูก
เขย่�ให้อยู่ร่วมกันกล�ยเป็นคว�มคอนทร�สต์ที่สร้�งคว�ม
น่�ตื่นต�ตื่นใจ และคว�มฉงนสนเท่ห์ ซึ่งทั้งหมดนี้มีเชฟแพม
เป็นหัวเรี่ยวหัวแรงหลักด้วยตั้งใจที่จะทำ�ในส่ิงที่ยังไม่เคยมี
ใครทำ�ม�ก่อน ก�รคิดออกแบบเมนูเองเป็นวิธีคิดที่ออกนอก
กรอบไม่เหมือนใคร 
 อ�ห�รที ่หน้�ต�สวยง�ม แต่ยังคงคว�มเรียบง่�ย 
เหม�ะเจ�ะและลงตัว ไม่ม�กไม่น้อยเกินไป เชิญชวนให้ลูกค้�
ครุ่นคิดเพร�ะย�กจะเด�ว่�วัตถุดิบที่ซ่อนอยู่ในจ�นตรงหน้�

คืออะไร อีกท้ังร�ยก�รเมนูอ�ห�รท่ีเป็นโปสต์ก�ร์ดง�นศิลปะ
ล�ยเส้นที่มีเสน่ห์ชวนให้สงสัยว่�ใครคือศิลปินเจ้�ของผลง�น 
ก�รกระตุ้นให้ลูกค้�เฝ้�รอจ�นต่อไป กระทุ้งให้เกิดก�รตั้ง
คำ�ถ�มด้วยคว�มอย�กรู้อย�กเห็น คือนิย�มคว�มเป็นอินโน-
เวทีฟที่สะท้อนตัวตนของโพทงได้ดีที่สุด
 ก�รรับประท�นอ�ห�รท่ีไม่ใช่เพียงแค่ม�น่ังรับประท�น
อิ่มแล้วกลับบ้�นไป แต่โมงย�มที่นี่ควรได้รับก�รจดจำ�อย่�ง
ย�วน�น “อย�กให้ลูกค้�รู้สึกว่�เมื่อม�ที่ร้�นเท่�กับม�ดูหนัง
หนึ่งเรื่อง มีคว�มตื่นเต้นตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงตอนจบ ไม่อย�ก
ให้แผ่วลงเลย เร�พย�ย�มทำ�ให้ Customer Experience 
น่�สนใจ เกิดก�รตั้งคำ�ถ�มกระตุ้นต่อมอย�กรู้อย�กเห็นว่�
จะมีอะไรเกิดข้ึนต่อไป กระตุ้นให้หัวใจของลูกค้�ท่ีเข้�ม�ในร้�น
สูบฉีด ตั้งแต่ก้�วแรกที่เดินเข้�ม�กระทั่งถึงก้�วสุดท้�ยที่เดิน
ออกจ�กร้�นไป”    

 เบื ้องหลัง 20 คอร์สเมนูล้วนมีเหตุผล มีที ่ม�ที ่ไป 
เธอไม ่ เคยหย ุดค ิดเพร�ะต ้องก�รสร ้�งสรรค ์และน ำ�
ประสบก�รณ์ใหม่ๆ ม�มอบให้ลูกค้� ซ่ึงท้ังหมดน้ีไม่ได้เกิดข้ึน
แค่ในเวล�เพียงแค่ชั่วขณะคิด แต่ทุกอย่�งผ่�นก�รคิดและ
ทดลองข้�มวันข้�มคืน  
 “อ�ห�รเป็นม�กกว่�แค่ทำ�ให้อร่อยและอ่ิม ต้องโดนใจ 
ต้องทัชคว�มรู้สึก เวล�คิดเมนูอะไร ถ้�เกิดว่�เร�ยังไม่รู้สึกว่�
ถูกใจเต็มร้อยก็จะยังไม่ปล่อยผ่�น แต่ถ้�ถูกใจ 100 เปอร์เซ็นต์
ถึงจะตัดสินใจลงเมนู ถ้�ยังไม่ใช่ มักจะมีคำ�ถ�มกับตัวเองว่� 
เมนูน้ีพัฒน�ไปได้อีกไหม เร�ส�ม�รถทำ�อะไรได้อีก แต่ละเมนู 
คิดแล้วคิดอีก ตอนกล�งคืนกลับไปแล้วก็คุยกับแฟนว่�จะทำ�
อย่�งไรให้ต่อยอดไปจ�กคำ�ว่� ว้�ว ต้องแบบอีกนิดหนึ่ง ซึ่ง
ส่วนต่�งเพียงนิดเดียวนี่แหละที่ทำ�ให้ก้�วผ่�นเส้นที่ทำ�ให้เกิด
คว�มแตกต่�งได้ ใช้เวล�คิดน�น แต่พอผ่�นไปได้ ก็คือใช่เลย 
ถ้�คนไม่รู้ อ�จจะรู้สึกว่�แป๊บเดียวก็คิดได้ ก่อนจะม�ถึงจุดที่
ดูเหมือนง่�ย จริงๆ คือผ่�นก�รคิดม�เยอะม�ก และที่สำ�คัญ 
คงน่�เสียด�ยถ้�ลูกค้�ม�ที่ร้�นแห่งนี้แล้วใช้เวล�อยู่กับเร�
เพียงไม่น�น เพร�ะอย�กให้เข�ม�อยู่ตึกนี้น�นๆ ได้นั่งอยู่ใน
ตึกที่เคยเป็นที่อยู่ ที่ทำ�ม�ห�กินของครอบครัว ได้ซึมซับกับ
บรรย�ก�ศที่นี่”

แม้ในหมู่นักชิมจะรับรู้ความหมายของชื่อร้านอาหาร
โพทง ว่า Simple หรือ Ordinary ซ่ึงถูกหยิบยืมมาจาก
ช่ือร้านขายยาของบรรพบุรุษท่ีต้องการส่ือถึงร้านขายยา
ที่เรียบง่ายและธรรมดา แต่ ณ วันนี้คงจะไม่ผิดนัก
หากกล่าวว่า ร้าน Progressive Thai-Chinese แห่งน้ี
เป็นร้านอาหารท่ีสร้างมิติใหม่ให้กับวงการร้านอาหารไทย
‘เชฟแพม - พิชญา อุทารธรรม’ หัวหน้าเชฟและ
เจ้าของร้านแห่งนี้กล่าวอย่างภาคภูมิใจว่า “ความเป็น
โพทงคือความเป็นอินโนเวทีฟ”

Innovative is Us

Touch Every Minute and Inch



 เมื่อนึกถึงร้�นอ�ห�รที่เป็นไฟน์ไดนิ่ง เร�ต่�งตั้งต้นว่�
คว�มหรูหร�มักจะม�จ�กวัตถุดิบอิมพอร์ตร�ค�จับต้องได้ย�ก 
แท้จริงแล้ว คว�มหรูหร�ไม่ได้หม�ยถึงของแพงหรือวัตถุดิบ
ที่เดินท�งไกล แต่หม�ยถึงวัตถุดิบที่ดีมีคุณภ�พและสร้�ง
ประสบก�รณ์ใหม่ๆ มีคุณค่� สร้�งให้เกิดคว�มทรงจำ�และ
คว�มประทับใจในมื้ออ�ห�ร  
 “แพมคิดว่�คว�มหรูหร�คือคว�มคิด ปรัชญ� และ
ประสบก�รณ์ เร�จึงเลือกจะใช้วัตถุดิบในประเทศ 100 เปอร์เซ็นต์
ซึ่งไม่ง่�ย แต่เพร�ะเร�ต้องก�รท้�ท�ยตัวเองว่�ทำ�ได้ แล้วก็
เชื่อว่�วัตถุดิบไทยมีดี อ�จจะแค่ยังไม่ได้ถูกค้นพบ อ�จจะห�
ย�กหน่อย อย่�งคอร์สล่�สุดเร�ไปห�ลุงที่ทำ�ฟ�ร์มต้นต�ล
อยู่ที่เพชรบุรี ก็นั่งรถทัวร์ไปให้เข�อธิบ�ยเกี่ยวกับต้นต�ล
ตั้งแต่ต้นจนจบว่�ส่วนไหนใช้อะไรได้บ้�ง เร�ก็รู้สึกว่�ต้นต�ล
เป็นต้นไม้ท่ีมหัศจรรย์ม�ก เอ�ทุกส่วนม�ทำ�อ�ห�รได้หมดเลย
ซึ่งพวกเร�ไม่เคยรู้ม�ก่อน และเร�เองก็คิดว่� บรรด�ฟู้ดด้ี
ที่เดินท�งไปชิมม�ทั่วโลกต่�งเคยได้รับประท�นของแพงม�
เยอะแล้ว เข�น่�จะไม่ได้ต�มห�ของเหล่�นั้น แต่ต้องก�ร
วัตถุดิบที่แปลกใหม่ ยังไม่มีใครค้นพบ ยังไม่มีใครเคยทำ� 
ก�รนำ�เสนอวัตถุดิบและเรื ่องร�วที่ไม่เคยปร�กฏม�ก่อน
อย่�งต้นต�ลนี้จึงน่�สนใจม�กกว่�”

 สไตล์ก�รทำ�อ�ห�รของเชฟแพมสะท้อนตัวตนและ
เอกลักษณ์ท่ีเธอเรียกว่�เป็นปรัชญ�ก�รทำ�อ�ห�ร ‘5 Senses 
5 Elements’ เกิดจ�กก�รสั่งสมประสบก�รณ์เช่นเดียวกับ
เชฟทุกคนท่ีต่�งเคยหลงท�ง ผ่�นช่วงเวล�ค้นห�ตัวตนจนเจอ 
จนเกิดเป็นคัมภีร์ประจำ�ตัวท่ีทุกคร้ังถ้�เธอทำ�อ�ห�รก็เหมือน
ได้เซ็นชื่อกำ�กับไว้ในทุกเมนู 
 “5 Elements ประกอบด้วย Salt ร้�นเร�ไม่ใส่ผงชูรส 
เพร�ะผงชูรสที่ดีที ่สุดคือเกลือ เกลือเป็นส่วนประกอบที่
สำ�คัญม�กในก�รทำ�อ�ห�ร ไม่ว่�จะเป็นของหว�นหรืออะไร
ก็ต�ม เร�เลือกที่จะใส่เกลือเข้�ไปนิดนึง ต่อม�คือ Acid หรือ
คว�มเปร้ียว รู้สึกว่�อ�ห�รท่ีเป็นสไตล์ของร้�นจะมีคว�มเปร้ียว
ม�ตัด บ�งทีอ�จมีรสเปรี้ยวที่แฝงอยู่ข้�งใน เวล�เร�ทำ�เมนู
อะไรแล้วรู ้ส ึกว่�ข�ดอะไรสักอย่�ง ถ้�ใส่เวนิก้�เข้�ไป

 5 Senses 5 Elements 

Challenge with 100% Local 
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ประโยคหนึ่งที่ทำาให้รู้สึกตื้นตันใจอย่างมาก 
คือลูกค้าคนหน่ึงบอกว่า

เขาภูมิใจแทนบรรพบุรุษ ภูมิใจแทนพ่อแม่

หยดสองหยด จะทำ�ให้รสช�ติกลมขึ้น องค์ประกอบที่ส�ม 
Spice ข�ดไม่ได้แน่นอนสำ�หรับคนไทย พริกด้วย เคร่ืองเทศด้วย
ทุกอย่�งคนไทยชอบรับประท�นเมนูที่มีรสช�ติค่อนข้�งแน่น
มีคว�มจัดจ้�นรุนแรงนิดนึง เหมือนมีหมัดฮุกต่อยเข้�ไป
ให้รู ้สึกถึงรสช�ติ นอกจ�กนั้นก็ยังมี Maillard Reaction 
ก�รเผ�ไหม้ คว�มจริงหม�ยถึงรีแอ็กชันของโปรตีนกับน้ำ�ต�ล
ที่รีแอ็กกับคว�มร้อนก็ทำ�ให้อ�ห�รมีมิติม�กขึ้น ไม่ว่�จะทำ�
เยอะหรือทำ�น้อยก็ต�ม จะแฝงๆ อยู่ข้�งในทุกเมนู มีกลิ่น
หอมๆ เบ�ๆ จ�งๆ ของก�รย่�งหรือก�รใช้ไฟเผ� องค์ประกอบ
สุดท้�ย Texture ซึ่งหม�ยถึงเนื้อสัมผัส เร�อย�กให้ในหนึ่ง
เมนูมีคว�มคอนทร�สต์รวมอยู่ในน้ัน มีกรอบ นุ่ม อยู่ในคำ�เดียวกัน 
หรือว่�สลับกัน ก็จะถ�มตัวเองว่�อย�กให้เนื้อสัมผัสจ�นนี้
เป็นปุยนุ่นแล้วห�ยไปเลยไหม หรือเร�อย�กให้เนื้อสัมผัส
ต่�งๆ ยังคงแข่งขันกันอยู่ในป�ก ทั้งกรอบ นุ่ม นิ่ม หรืออะไร
ก็ต�ม 
 ส่วนประส�ทสัมผัสทั้งห้� หรือ 5 Senses  ก็คือ ก�ร
มองเห็น ก�รได้กลิ่น ก�รได้ชิม ก�รได้ยินเสียงเรื่องร�ว และ
ก�รได้จับและสัมผัส เพร�ะเชื่อว่�เมื่อทุกสิ่งทุกอย่�งเกิดขึ้น
พร้อมกันจะสร้�งคว�มทรงจำ�ที่สมบูรณ์แบบให้ลูกค้�”
 ทั้งหมดนี้คือส่วนหนึ่งของคว�มเป็นโพทง และคว�ม
เป็นเชฟแพม ผู ้ซึ ่งท้�ท�ยตัวเองให้กล้�ทำ�สิ ่งที ่แตกต่�ง 
กล้�ที่จะล้มเหลว กล้�ที่จะลองลงมือทำ� กล้�ที่จะโดนตำ�หนิ 
ไม่เดินต�มรอยใคร ห�แนวท�งตัวเอง ไม่สร้�งกรอบ ห�ตัวเอง
ให้เจอ ก่อเกิดเป็นปรัชญ�ในก�รทำ�อ�ห�รเป็นของตัวเอง 
และสร้�งสรรค์สิ่งใหม่ๆ อยู่เสมอ และผลตอบรับล้วนแต่
ทำ�ให้เธอรู้สึกภูมิใจ 
 คำ�ชมว่�อ�ห�รอร่อย ร�งวัลจ�กเวทีอันทรงเกียรติ 
คว�มสนุกจ�กก�รได้คิด คว�มท้�ท�ยในก�รเส�ะห�วัตถุดิบ
ทำ�ให้ผู้หญิงคนนี้ไม่หยุดคิด หยุดพัฒน� แต่สิ่งที่หล่อเลี้ยง
จิตใจและสร้�งคว�มเช่ือม่ันว่�เธอเดินม�ไม่ผิดท�ง คือถ้อยคำ�
สั้นๆ ที่แสดงถึงคว�มประทับใจและคำ�ชื่นชมอย่�งจริงใจจ�ก
ลูกค้�ที่มีต่อสิ่งที่เธอตั้งใจทำ�ทั้งหมด  





C R A F T I N E S S



AKANEE
อัคนี

C R A F T I N E S S
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หากนึกย้อนไปในอดีต สิ่งสำาคัญที่อยู่คู่ครัวไทยโบราณ
มาตลอด และถือเป็นจุดเริ่มต้นของความอุดมสมบูรณ์
ของสมาชิกในครอบครัวก็คือเตาอ้ังโล่ พัด และฟืน ซ่ึงเม่ือ
สามสิ่งนี้มาบรรจบกัน จึงก่อให้เกิด ‘ไฟ’ กระทั่งมีการ
ยกย่องให้ไฟเป็นสัญลักษณ์แห่งการมีกินมีใช้ แต่สำาหรับ
ที่ อัคนี (Akanee) นั้น คำาว่า ‘ไฟ’ คือหนึ่งแรงบันดาลใจ
ในการทำาอาหารของ ‘เชฟเป่าเป้ - เจสสิก้า หวัง’ และ 
‘เชฟเอียน - พงษ์ธวัช เฉลิมกิตติชัย’ ผู้หลงใหลในเสน่ห์
ของอาหารไทย และมีความตั้งใจจะยกระดับอาหารไทย
พื้นบ้านให้เป็นที่รู้จัก และรักษาไว้ซึ่งอาหารไทยท้องถิ่น
ดั้งเดิมอันทรงคุณค่ามิให้สูญหายไปตามกาลเวลา
 Akanee ร้�นอ�ห�รไทยสไตล์ไฟน์ไดนิ ่งสบ�ยๆ 
สำ�หรับสม�ชิกทั ้งครอบครัว (Family Casual Dining) 
ในบรรย�ก�ศที่ตกแต่งอย่�งหรูหร�ทว่�ไม่ทิ้งเอกลักษณ์
คว�มเป็นไทย พิถีพิถันในทุกร�ยละเอียด ตั้งแต่โลโก้ร้�น
ที่ออกแบบให้คล้�ยพัดและเปลวไฟสอดประส�นกันเป็น
หนึ่งเดียว รวมถึงก�รตกแต่งที่สื่อถึง ‘ไฟ’ หัวใจหลักในก�ร
ปรุงอ�ห�ร ด้วยที่นั ่งชั้นล่�งในโทนสีส้ม พร้อมกับสื่อถึง
คว�มสำ�คัญของ ‘พัด’ ด้วยโคมไฟจ�กเคร่ืองจักส�น ตลอดท้ัง
ลวดล�ยส�นบนพื้นกระเบื้องโถงท�งเข้� และเก้�อี้ที่แทรก
ล�ยส�นของพัดไว้อย่�งลงตัวเช่นกัน ในขณะที่พื้นไม้และ
ผนังกรุไม้สีอ่อนนั้นสะท้อนถึงนิย�มของคำ�ว่� ‘ฟืน’ และ
เพ่ิมคว�มหรูหร�ด้วยโต๊ะหินอ่อน กับเคร่ืองใช้บนโต๊ะอ�ห�ร
ในโทนสีข�ว-ทอง
 จุดเร่ิมต้นของ Akanee ม�จ�กคว�มรักในอ�ห�รไทย
และคว�มเห็นที่ตรงกันของ ‘เชฟเป่�เป้’ และ ‘เชฟเอียน’ 
ว่�อ�ห�รไทยเป็นอ�ห�รที่โดดเด่นด้วยรสช�ติอันซับซ้อน
ย�กจะห�อ�ห�รจ�กช�ติใดม�เปรียบได้ กระนั้นก็ยังมี
อ�ห�รไทยพื้นบ้�นอีกม�กที่น้อยคนนักจะรู้จัก จึงอย�ก
นำ�เสนอเมนูอ�ห�รไทยพื้นบ้�น 4 ภ�คในรูปแบบที่สวยง�ม 
ดูทันสมัยข้ึน นำ�เสนอคว�มแปลกใหม่ของอ�ห�รห�รับประท�น
ย�กให้ทั้งคนไทยและต่�งช�ติได้ลองลิ้มในรสช�ติดั้งเดิม 
โดยนำ�ม�ตีคว�มใหม่และนำ�เสนอผ่�นวัตถุดิบคุณภ�พเย่ียม 
แม้บ�งจ�นอ�จไม่ใช่รสช�ติต้นตำ�รับร้อยเปอร์เซ็นต์ ห�กแต่
ยังคงรักษ�เอกลักษณ์ของอ�ห�รจ�นน้ันๆ ไว้ไม่เปล่ียนแปลง
เพื่อแสดงถึงศักยภ�พของอ�ห�รไทยพื้นบ้�นที่ส�ม�รถ
เสิ ร์ฟ ข้ึนโต๊ะอ�ห�รในรูปแบบท่ีสวยง�มท่�มกล�ง





11.00 - 23.00 น.
โครงการ Earth Ekamai ซอยสุขุมวิท 63 
กรุงเทพฯ 
065 048 7788 
akaneebangkok 
akaneebangkok
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บรรย�ก�ศหรูหร� จนหล�ยคนนึกไม่ถึงว่�น่ีคืออ�ห�รพ้ืนบ้�น
ที่รู้จักกันเฉพ�ะกลุ่มหรือเฉพ�ะชุมชน
 ที่นี่จะเสิร์ฟอ�ห�รทั้งแบบ A la carte และเซตเมนู 
เน้นก�รแบ่งปันกันบนโต๊ะเหมือนกับก�รรับประท�นอ�ห�ร
ร่วมกันที่บ้�น พิถีพิถันคัดสรรวัตถุดิบหลักจ�กแหล่งขึ้นชื่อ
ในประเทศ ยกเว้นเมนูเด่นประจำ�ร้�นประเภทย่�งที่มีก�ร
เลือกใช้เนื้อนำ�เข้� ทว่�ยังคงใช้เทคนิคก�รปรุงรสแบบไทย 
ผส�นกับก�รย่�งบนเต�อั้งโล่แบบดั้งเดิม อันเปรียบได้ดั่ง
สเต๊กเฮ�ส์แบบไทยๆ    
  จ�นแรกเมนูเรียกน้ำ�ย่อย ยำ�มะม่วงหอยเชลล์มะพร้�วค่ัว
เป็นก�รนำ�ยำ�มะม่วงของภ�คกล�งม�ปรับให้เป็นยำ�แบบ
ภ�คใต้ ด้วยก�รใส่กะปิและอ�ห�รทะเลลงไป ครบรสเปรี้ยว
เค็มหว�นต�มแบบฉบับเครื่องยำ� เพิ่มคว�มกรุบกรอบด้วย
ปล�กรอบและมะพร้�วค่ัว ด้�นล่�งของเคร่ืองยำ�เป็นหอยเชลล์
ฮอกไกโดตัวโตเน้ือนุ่ม เสิร์ฟม�บนเปลือกหอยตกแต่งสวยง�ม
 จ�นต่อม� ข้�วซอยไก่ อีกหน่ึงจ�นเด็ดของร้�นท่ีเสิร์ฟ
ม�แบบน้ำ�แกงขลุกขลิก เน้นรสช�ติดั้งเดิมสูตรต้นฉบับของ
ภ�คเหนือ ใช้พริกแกงทำ�เอง รสช�ติเข้มข้น หอมเครื่องเทศ 
เข้�กันได้ดีกับเส้นข้�วซอยกรอบและเส้นลวก พร้อมสะโพกไก่
เนื้อนุ่ม รับประท�นกับหอมซอย ผักก�ดดอง มะน�ว และ
น้ำ�พริกเผ�สูตรของที่ร้�น
 เมนูท่ีส�มเอ�ใจคนรักเน้ือกันบ้�ง ซ่ีโครงเน้ือออสเตรเลีย
ซอสจิ้มแจ่ว ซี่โครงเนื้อชิ้นโตที่ปรุงรสแบบไทย แล้วนำ�ไปตุ๋น 
12 ชั่วโมง จ�กนั้นย่�งบนเต�อั้งโล่จนหอมกลิ่นสโมค เสิร์ฟคู่
น้ำ�จ้ิมแจ่ว รสช�ติเผ็ดเปร้ียวหว�น ผส�นเน้ือสัมผัสกรุบกรอบ
และคว�มหอมของข้�วค่ัว ม�พร้อมเคร่ืองเคียงคือเห็ดออรินจิ

และกระเทียมย่�ง 
 ต�มตำ�ร�ไทยโบร�ณว่�ไว้ กินค�วแล้วก็ต้องกินหว�น 
ท�งร้�นจึงนำ�เสนอหล�กหล�ยเมนูของหว�นไทยท่ีได้รับ
ก�รสร้�งสรรค์ให้ทันสมัยยิ่งขึ้น ยกตัวอย่�ง เค้กลำ�ไยและ
ไอศกรีมเส�วรส จ�นน้ีได้แรงบันด�ลใจม�จ�ก Sticky Toffee
Pudding แต่ปรับให้เป็นแบบไทยด้วยเค้กลำ�ไยเน้ือฉ่ำ�ร�ดซอส
ค�ร�เมล รสช�ติหว�นเค็มมัน ตัดด้วยรสเปรี้ยวของซอส
เส�วรส แล้วมีไอศกรีมเส�วรสกับคุกกี้ตกแต่งออนท็อป  
 หวานจานสุดท้าย คือ แครมบรูว์เลใบเตย พร้อม
ข้าวเหนียวดำาราดน้ำากะทิ ไอศกรีมกล้วยและรัม จานนี้
รูปร่างหน้าตาดูเป็นขนมฝรั่ง แต่เมื่อได้สัมผัสจะพบว่า
มีรสชาติแบบไทยแท้ๆ ที่อวลไปด้วยกลิ่นหอมของใบเตย 
รสชาติละมุนลิ้น หวานกำาลังพอดี เป็นจานปิดท้ายที่มอบ
ความรู้สึกอิ่มเอมในมื้ออาหารได้อย่างครบทุกรสชาติไทย

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี แครมบรูว์เลใบเตย 1 ที่ มูลค่า 250 บาท
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



ALPEA
BISTROT

อัลเปียร์ บิสโทร
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เมื่อเชฟอาร์โน ดูนัง ซอเทียร์ (Arnaud Dunand Sau-
thier) มีความปรารถนาที่จะแบ่งปันช่วงเวลาในความ
ทรงจำาครั้งเยาว์วัยขณะอาศัยอยู่ในชาเล่ต์หรือกระท่อม
บนภูเขาในแคว้นซาวัว (Savoie) ซึ่งตั ้งอยู่ในบริเวณ
เทือกเขาแอลป์ แถบตะวันตกของประเทศฝรั่งเศส เขาจึง
ถ่ายทอดมันออกมาในรูปแบบร้านอาหารสไตล์เฟรนช์บิสโทร
ชื่อ Alpea ซึ่งโอบล้อมไปด้วยบรรยากาศแสนอบอุ่นและ
เป็นกันเอง โดยนำาเสนอความอร่อยผ่านเมนูอาหารที่เชฟ
โปรดปรานและประทับใจในวัยเด็ก
 เร่ืองร�วในวันว�นจ�กบ้�นเกิดเมืองนอนของเชฟอ�ร์โน
ฉ�ยชัดผ่�นก�รตกแต่งท่ีจำ�ลองบ้�นชนบทบนเทือกเข�แอลป์
ม�ไว้ใจกล�งย่�นส�ทร ไม่ว่�จะเป็นก�รเลือกใช้หินและไม้
เป็นวัสดุหลัก สอดแทรกด้วยแผ่นหนังที่ใช้บุเก้�อี ้โซฟ� 
เคร่ืองเรือนและข้�วของเคร่ืองใช้ต่�งๆ รวมถึงจ�นช�มเซร�มิก
ลวดล�ยเอกลักษณ์เฉพ�ะอย่�งที ่ผู ้คนในแถบเทือกเข�
แอลป์ใช้กันในชีวิตประจำ�วัน ตลอดจนเต�ผิงขน�ดใหญ่
บริเวณกล�งร้�นชั้นสอง ภ�ยใต้เฉดสีเอิร์ธโทนนุ่มละมุน 
สอดรับกับบรรย�ก�ศร่มรื่นจ�กสวนสวยและต้นไม้ใหญ่
ที่แผ่กิ่งก้�นใบอยู่กล�งล�นด้�นหน้�ร้�น
 อ�ห�รของที ่น ี ่ เชฟตั ้งใจรักษ�รสช�ติอันเปี ่ยม
เอกลักษณ์ของอ�ห�รฝรั ่งเศสแบบดั้งเดิมเอ�ไว้ ผส�น
กรรมวิธีก�รปรุงอันร่วมสมัย กล�ยเป็นส�รพันเมนู A la 
carte ที่ส�ม�รถสั่งม�แบ่งปันคว�มอร่อยร่วมโต๊ะกันได้
กับคนที่คุณรัก โดยทุกครั้งก่อนเริ่มต้นมื้ออ�ห�ร ท�งร้�น
จะยกตะกร้�ส�นที่ด้�นในเรียงร�ยด้วยแผ่นขนมปังฝร่ังเศส
อบสดใหม่ทุกวัน พร้อมกับเนยเบคอนม�ว�งตรงหน้� สำ�หรับ
รับประท�นอุ่นเคร่ืองเรียกน้ำ�ย่อยระหว่�งรอคว�มอร่อย
จ�นแรก
 สัญลักษณ์ของรสช�ติแห่งฝรั่งเศสได้รับก�รเสิร์ฟ
ตั้งแต่เมนูแรก นั่นคือ ฟัวกร�ส์เทอร์รีนเสิร์ฟม�กับขนมปัง
บริยอชโฮมเมด (Homemade Foie Gras Terrine, Apple 
and Ginger Chestnut) พร้อมชัทนีย์มะม่วงกับแอปเปิล
เคี่ยวจนได้เนื้อในลักษณะคล้�ยแยม รสเปรี้ยวหว�นสดชื่น 
ป�ดฟัวกร�ส์ลงบนขนมปังแล้วต�มด้วยชัทนีย์ ป้อนเข้�ป�ก
ในคำ�เดียว จะได้สัมผัสเนียนนุ่มกลมกล่อมครบรสหว�นมัน
แซมเปร้ียวจ�งๆ และอีกเมนูเรียกน้ำ�ย่อยยอดนิยมประจำ�ร้�น
คือ Signature Beef Tartar and Utah Beach Oyster





มื้อเช้า : วันเสาร์ - อาทิตย์ 09.00 - 11.00 น. 
มื้อกลางวัน : เปิดทุกวัน 12.00 - 14.30 น. 
มื้อเย็น : เปิดทุกวัน 17.30 - 22.00 น.
ซอยสาทร 10 สีลม กรุงเทพฯ 
065 639 0515  
alpeabkk
alpeabkk
www.maisondunand.com/alpea
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พิเศษตรงที่ในเนื้อท�ร์ท�ร์จะมีรสเค็มจ�งๆ จ�กก�รผสม
หอยน�งรมเสริมเข้�ไป เติมเนื้อสัมผัสด้วยมันฝรั่งทอดและ
เมล็ดมัสต�ร์ด เป็นอีกหน่ึงจ�นช่วยเปิดรสช�ติได้อย่�งดีเย่ียม
 ลำ�ดับถัดม� เชฟอ�ร์โนภูมิใจนำ�เสนอเมนูสุดโปรด
ประจำ�ตัว Péla ‘Des Aravis’, Ham, Reblochon มันฝรั่ง
กับหอมหัวใหญ่ เสริมทัพคว�มอร่อยด้วยแฮมรมควันและ
ชีสเรอโบลชง (Reblochon) ผ่�นก�รอบในเต�แล้วยกเสิร์ฟ
แบบกระทะร้อน เนื ้อสัมผัสนุ ่มเนียนและแน่นไปด้วยชีส
กับแฮม เชฟเล่�ว่�จ�นนี้เป็นเมนูประจำ�ถิ่นเมืองซ�วัว นิยม
รับประท�นหลังจ�กที่ออกไปเล่นสกีม�ทั้งวัน เพื่อเติมพลัง
และคว�มอบอุ่นแก่ร่�งก�ย
 ต�มม�ด้วยเมนูที่ช่วยมอบคว�มอบอุ่นสบ�ยท้อง
อย่�ง Cheese Fondue Ravioli, Consommé and Herbs
ชีสละล�ยกับไวน์ข�วแล้วนำ�ไปยัดไส้ร�วิโอลี เสิร์ฟม�ใน
ซุปใสที่ผ่�นก�รอินฟิวส์ (Infused) ระหว่�งเบคอนกับเหล้�
สมุนไพรฝรั่งเศส (Chartreuse) ตกแต่งด้วยโกจิเบอร์รีและ
ใบแมรีโกลด์ พ�สต้�เกี๊ยวเนื้อเนียนนุ่ม แต่เมื่อกัดเข้�ไปแล้ว
จะได้รสของชีสเข้มข้นเด่นชัด
 เมนูปล�ถัดม� Fish ‘Quenelles’, Leek, Fennel, 
Chignin Beurre Blanc แต่เป็นมูสปล�ผสมหอยเชลล์ คลุก
เคล้�กับเนยนมและแป้งนิดหน่อย ก่อนปั้นเป็นก้อนแล้วนำ�
ไปนึ่ง เสิร์ฟม�ในซอสเบอร์บล็อง ออนท็อปด้วยไข่ปล�เทร�ต์
ที่มีชุกชุมในละแวกเมืองซ�วัว แล้วร�ดน้ำ�มันสมุนไพรเล็ก
น้อยปิดท้�ย จ�นนี้ให้คว�มรู้สึกคล้�ยรับประท�นของหว�น

ม�กกว่� เพร�ะมูสปล�เนื้อละมุนเนียนนุ่มอยู่ในกระพุ้งแก้ม 
          ในส่วนของเมนูเนื้ออย่�ง Wagyu A4 Beef Chateau-
briand เชฟคัดสรรเนื้อว�กิวเทนเดอร์ลอยน์จ�กออสเตรเลีย 
ย่�งแบบสุกกล�งที่ให้เนื ้อสัมผัสชุ ่มฉ่ ำ� แค่ชิมเนื ้อเปล่�ๆ 
โรยเกลือเล็กน้อย ก็อร่อยเลิศรสที่สุดแล้ว หรือจะลองจิ้ม
กับซอสวิปครีมชีส ก็จะช่วยเติมเต็มคว�มหอมอร่อยไปอีกแบบ
ในขณะเดียวกันก็ยังมี Buckwheat Crozets Gratin เสิร์ฟม�
เสริมทัพเป็นเครื่องเคียงปิดท้�ยมื้อ เสน่ห์ของเมนูนี้อยู่ที่เส้น
พ�สต้�สไตล์ฝรั่งเศส ซึ่งมีลักษณะเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ 
เมื่อนำ�ไปเข้�เต�อบจนชีสละล�ย จึงได้รสเข้มข้นของชีสที่
ซึมซับไปกับคว�มนุ่มของเส้นจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 อ่ิมแล้วก่อนกลับ ลองแวะโซนขายของเล็กๆ บริเวณ
ทางเข้าร้าน เผ่ือจะได้ขนมปังและคุกก้ีอบสดใหม่ หรือวัตถุดิบ
เครื่องปรุงนำาติดไม้ติดมือกลับบ้าน ไปลองรังสรรค์เมนู
อร่อยด้วยตัวคุณเอง

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
เซตอาหารกลางวัน 2 คอร์ส ราคาพิเศษ 850 บาท 
(จากปกติ 1,000.45 บาท สุทธิ)
เซตอาหารกลางวัน 3 คอร์ส ราคาพิเศษ 1,250 บาท 
(จากปกติ 1,471.25 บาท สุทธิ)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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เมื่อมีโอกาสได้มายืนอยู่ตรงหน้าร้าน Cetara Bangkok
คุณจะรู้สึกเหมือนได้ยินเสียงคลื่นลมทะเลทางตอนใต้
ของประเทศอิตาลีขึ ้นมาทันที อาจเพราะด้วยกำาแพง
สีส้มอิฐกับหน้าต่างทรงโค้งตกแต่งกระถางดอกไม้สีสัน
สดใส ที ่ราวกับยกบ้านริมชายฝั ่งทะเลอิตาลีมาตั ้งไว้
ในซอยสาทร 12 และบวกกับเมื่อได้รู้ลึกไปถึงความหมาย
ของชื่อร้านที่หยิบยกมาจากชื่อเมืองเซตารา (Cetara) 
ในแคว้นคัมปาเนีย (Campania) แถบชายฝั่งอามาลฟี 
(Amalfi Coast) ประเทศอิตาลี ซ่ึงเป็นหมู่บ้านชาวประมง
ท่ีมีช่ือเสียงในเร่ืองการทำาประมงพ้ืนบ้าน คุณก็จะย่ิงอยาก
ผลักประตูเข้าไปลิ้มลองสารพันเมนูอาหารอิตาเลียนท่ีมี
วัตถุดิบหลักเป็นซีฟู้ดในทันที
 เรื่องร�วของหมู่บ้�นช�วประมงแห่งเมืองเซต�ร� 
ได้รับก�รบอกเล่�ผ่�นง�นสถ�ปัตยกรรมและเฟอร์นิเจอร์
ตกแต่งในร้�น ไม่ว่�จะเป็นผนังภ�ยในสีอ่อนตลอดท้ังสองช้ัน 
ซุ้มโค้งที่ใช้แบ่งส่วนต่�งๆ ภ�ยในร้�นให้มีมิติน่�สนใจ แต่สิ่ง
ท่ีโดดเด่นท่ีสุดคือง�นกระเบ้ืองและจ�นช�มเซร�มิกลวดล�ย
ต้นตำ�รับท่ีพบเห็นได้ท่ัวไปต�มแถบช�ยฝ่ังอ�ม�ลฟี ท่ีท�งร้�น
นำ�ม�ติดตกแต่งไว้ต�มกำ�แพงบ้�ง ประดับไว้ต�มขอบโค้ง
ซุ้มประตูบ้�ง ในขณะท่ีมุมครัวเป็นเค�น์เตอร์บ�ร์แบบเปิดโล่ง
อวดเต�อบพิซซ่�ขน�ดยักษ์ และทุกกิจกรรมทำ�ครัวของเชฟ 
 บรรย�ก�ศบ้�นริมทะเลตอนใต้ของอิต�ลียังคงได้รับ
ก�รส�นต่อม�สู่จ�นอ�ห�รเช่นกัน โดยมี ‘เชฟเป�โล วิต�เลตติ’
(Paolo Vitaletti) เชฟช�วอิต�ลีท่ีมีช่ัวโมงบินสูง ผู้เคยร่วมง�น
กับห้องอ�ห�รอิต�เลียนเก่�แก่อย่�ง La Bottega di Luca 
ทั้งยังเป็นเจ้�ของห้องอ�ห�ร Appia และ Giglio Trattoria 
Fiorentina ท่ีเพ่ิงมีช่ือติดโผมิชลินไกด์เม่ือปี 2022 ท่ีผ่�นม� 
เป็นผู้นำ�ทีมปรุงแต่งคว�มอร่อย 
 อย่�งไรก็ต�ม ที่ร้�น Cetara แห่งนี้ เชฟเป�โลตั้งใจ
เลือกนำ�เสนออ�ห�รพ้ืนถ่ินริมฝ่ังทะเลแถบภูมิภ�คคัมป�เนีย
และซิซิลี (Sicily) อ�ห�รทะเลสดล้วนส่งตรงจ�กหมู่บ้�น
ช�วประมงท้องถิ่นอิต�ลี ตลอดจนวัตถุดิบคุณภ�พชื่อดัง
ระดับโลก อ�ทิ ผลเลมอนจ�กอ�ม�ลฟี (Amalfi Lemon) 
Piennolo มะเขือเทศหล�กส�ยพันธุ์ที ่เจริญเติบโตด้วย
ดินภูเข�ไฟ และน้ำ�ปล�อิต�ลีสีเหลืองอำ�พัน (Colatura di 
Alici) เป็นน้ำ�ปล�ท่ีหมักด้วยปล�กระตักจ�กหมู่บ้�นช�วประมง
เล็กๆ ในเมืองเซต�ร�นั่นเอง 





วันจันทร์ - ศุกร์ : 11.30 - 15.00 น. 
และ 17.00 - 23.00 น.
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 11.30 - 23.00 น.
ซอยสาทร 12 สีลม กรุงเทพฯ 
061 268 8634 
Cetara Bangkok 
cetara.bangkok
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 เริ่มต้นจ�นแรกแบบเบ�ๆ ด้วย Bruschetta, Burro
E Alici ส่วนประกอบมีเพียงแค่ขนมปังซ�วโดวจ์ปิ้งกรอบ
หอมกรุ่น ป�ดเนย แล้วท็อปปิ้งด้วยแอนโชวี่ (Anchovies) 
กลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะตัวของแอนโชวี่ บวกกับ
รสเค็มอ่อนๆ ที่ปล�ยลิ้น ช่วยปลุกน้ำ�ย่อยจนคว�มหิวเริ่ม
ทำ�ง�นในทันที 
 เมนูที่สองโดดเด่นที่คว�มสด ประหนึ่งว่�เพิ่งยกขึ้น
ม�จ�กมห�สมุทร Saute’ Di Cozze (Bianco O Rosso) 
หอยแมลงภู่ส่งตรงจ�กทะเลเมดิเตอร์เรเนียน ผัดกับซอส
มะเขือเทศพันธุ์ Piennolo และไวน์ข�ว เสิร์ฟเคียงม�พร้อม
กับขนมปังซ�วโดวจ์ปิ้ง สำ�หรับบิจุ่มน้ำ�ซอส ที่บอกได้เลยว่�
รสช�ติสดชื่นและหอมกรุ่นละมุนจมูก 
 อกีหนึง่วตัถดุบิยอดนยิมจ�กผนืทะเลเมดิเตอรเ์รเนยีน
นั่นคือปูสีน้ำ�ต�ล (Brown Crab) ท�งร้�นนำ�ม�สร้�งสรรค์
เป็นเมนู Pappardelle Al Granchio เนื้อปูสีน้ำ�ต�ลที่ทั้ง
นุ่มและหอม นำ�ม�คลุกเข้�เนื้อซอสที่ก็ได้จ�กเนื้อปู เคล้�กับ
พ�สต้�โฮมเมดเส้นแบนใหญ่นุ่มหน� สอดไส้ม�ในกระดองปู
ผ่�ครึ่ง พร้อมด้วยมะเขือเทศเชอร์รีรสหว�นอมเปรี้ยว ช่วย
ชูรสทะเลให้ยิ่งอร่อยลงตัว 
 ส ่วนเมนูเส ้นอีกจ�นถัดม�หน้�ต�สีส ันสวยง�ม 
Spaghetti Alla Colatura Di Alici สป�เกตตีกุ้งที่เลือกได้
ต�มชอบระหว่�งกุ้งแดง (Mazara Prawn) กับกุ้งแลงกูสทีน
(Langoustine) โดยท�งร้�นจะนำ�เส้นสป�เกตตีไปผัดในซอส
น้ำ�ปล�อิต�ลีจนชุ่มฉ่ ำ�เข้�เนื ้อ แนะนำ�ให้คลุกเส้นกับกุ ้ง
เข้�ด้วยกัน จะได้รสช�ติผสมผส�นทั้งคว�มเค็มมันหนุบหนึบ
ของเส้นลงตัวไปกับคว�มฉ่ำ�หว�นของกุ้ง อร่อยจนต้องซ้ำ�อีก

หล�ยคำ�
 เมนูสุดท้ายย่อมขาดพิซซ่าหน้าคลาสสิกของอิตาลี 
อย่าง Regina Margherita ไปไม่ได้ เอกลักษณ์ของพิซซ่า
สไตล์นาโปลิตันนั้นอยู่ที่ขอบแป้งใหญ่หนานุ่ม หากบิออก
จะมองเห็นเส้นใยขนมปังตรงกลาง ส่วนรสชาติยังคง
ความอร่อยคลาสสิก ฉ่ำาซอสมะเขือเทศและชีส ประสาน
ไปกับแป้งเนื้อนุ่มกำาลังดี

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



C R A F T I N E S S

CHEF’S 
TABLE

BY STEVE 
เชฟส์เทเบิลบายสตีฟ
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ความดีงามอร่อยล้ำาของ Chef’s Table by Steve 
สามารถการันตีได้จากรางวัล Wongnai Users’ Choice 
Awards ซึ่งได้รับติดต่อกันถึง 3 ปีซ้อน (2019 - 2021) 
นับเป็นอีกหน่ึงความภาคภูมิใจในชีวิตการทำางานของ 
‘เชฟเศวต ฉัตรชัยการ’ ผู้ควบท้ังตำาแหน่งเชฟและหุ้นส่วน
ใหญ่ในคนเดียว
 เส้นท�งส�ยอ�ห�รของเชฟเศวตเริ่มก้�วแรกจ�ก
คว�มชื่นชอบในศ�สตร์และศิลป์ของก�รปรุงแต่งรสช�ติ 
กระทั่งเข้�ศึกษ�ด้�นนี้อย่�งจริงจังเมื่อครั้งยังใช้ชีวิตอยู่ที่
ประเทศออสเตรเลีย ด้วยฝีมือเข้�ข้ันม�ตรฐ�นส�กล เชฟจึง
ได้รับก�รท�บท�มจ�กร้�นอ�ห�รและรีสอร์ตให้ไปร่วมง�น
ด้วย สั่งสมชั่วโมงบินอยู่ต่�งแดนย�วน�นร่วม 7 ปี จึงได้
ม ีโอก�สบินกลับบ้�นเกิดเพื ่อเร ิ ่มต้นส�นฝันรังสรรค์
ร้�นอ�ห�รของตัวเองในชื ่อ Chef’s Table by Steve 
อย่�งที่เห็นและเป็นอยู่ในปัจจุบัน
 บรรย�ก�ศของร้�นผสมผส�นทั้งคว�มเป็นยุโรป
เข้�กับคว�มคล�สสิกและร่วมสมัย กรอบหน้�ต่�งปูนเปลือย
ทรงโค้ง สอดรับกับผนังอิฐแดงและโคมไฟดีไซน์วินเทจย้อนยุค
เรียงร�ยตลอดตัวร้�น เค�น์เตอร์ต้อนรับโดดเด่นด้วยกระจก
กรอบทองสลักเสล� สลับกับกรอบรูปทองประดับขวดไวน์เก่�
จ�กหล�กแหล่งที่ม� โต๊ะไม้สีเข้มจับคู่กับโซฟ�หนังสีน้ำ�ต�ล 
ทอดตัวกันอยู่ภ�ยใต้ร่มเง�ของต้นเมเปิลเทียมที่ผลัดใบเป็น
สีน้ำ�ต�ลอมส้ม สร้�งภ�พหรูหร�ทว่�ก็สัมผัสได้ถึงคว�ม
อบอุ่นคู่ขน�นกันไป
 บรรด�อ�ห�รของที่นี่ล้วนได้รับอิทธิพลม�จ�กช่วง
เวล�ที่เชฟทำ�ง�นและใช้ชีวิตอยู่ที่เมืองจิงโจ้ โดยรวมแล้ว
เป็นอ�ห�รสไตล์ยุโรป ห�กแต่มีรสสัมผัสเข้มข้นกว่�ต�มแบบ
รสช�ติท่ีชนช�วออสซ่ีนิยมชมชอบ  ถ่�ยทอดผ่�นคว�มต้ังใจ
ที่ต้องก�รส่งมอบคว�มอร่อยคุณภ�พเยี่ยมเทียบเท่�
ภัตต�ค�รระดับห้�ด�ว ให้กับผู้คนย่�นถนนพัฒน�ก�รและ
ใกล้เคียง เชฟจึงนำ�เสนออ�ห�รในรูปแบบแคชชวลไฟน์ไดน่ิง 
เสิร์ฟเป็นเมนู A la carte ในพอร์ชันขน�ดใหญ่ ส�ม�รถ
แบ่งปันคว�มอร่อยกันได้หล�ยคน 
 นับหน่ึงเมนูแรกก็เรียกคว�มประทับใจได้ทันที 
Risoni Cream of Truffle รีซอตโตสูตรพิเศษไม่ซ้ำ�ใคร
เพร�ะต�มสูตรทั่วไปแล้วจะใช้ข้�วเมล็ดสั้นของอิต�ลีอย่�ง
อ�ร์โบริโอ (Arborio) แต่จ�นนี ้เชฟพลิกแพลงใช้ริโซนี 





10.30 - 21.00 น.
ชั้น 2 โครงการโอเอซิส ซอยพัฒนาการ 53 
กรุงเทพฯ 
02 320 2992 
Chef’s Table by Steve
chefstable_bysteve
www.oasispattanakarn53.com
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(Risoni) ซ่ึงเป็นพ�สต้�รูปเมล็ดข้�วม�ปรุงแทน โดยนำ�ไปผัด
กับแบล็คทรัฟเฟิล ด้วยคุณสมบัติของตัวพ�สต้�ที่เป็นเมล็ด
เล็กๆ มีหน้�ตัดส้ัน จึงทำ�ให้ซึมซับซอสได้ชุ่มฉ่ำ�เข้�เน้ือม�กข้ึน
อีกท้ังยังให้เน้ือสัมผัสคล้�ยกำ�ลังเค้ียวข้�วม�กกว่� จบข้ันตอน
สุดท้�ยด้วยป�ร์มีจ�โนเรจจ�โน (Parmigiano Reggiano) 
ขูดฝอยโรยพื้นผิวหน้� เพื่อเติมเต็มคว�มครีมมี่ เป็นจ�น
เร่ิมต้นท่ีเข้มข้นจนต้องร้องว้�ว!  ย่ิงถ้�รับประท�นเคล้�กับไวน์
ซ่ึงเป็นไปได้ท้ังแดงและข�ว ก็ย่ิงยกระดับคว�มเลิศรสสมบูรณ์แบบ
 อีกหนึ่งเมนูยอดนิยมของที่นี่คือพิซซ่� เชฟนำ�เสนอ 
Italian Black Truffle Pizza แป้งสดหน้�นุ่ม กับซอสสูตร
ท�งร้�น ที่ส่งกลิ่นหอมฉุยลอยม�แต่ไกล นั่นเพร�ะเชฟนำ�
แบล็คทรัฟเฟิลไปทำ�เป็นซอสร�ดให้ซึมซ�บลงในเนื้อแป้ง
อีกชั้นหนึ่ง ก่อนท็อปปิ้งด้วยเห็ดแชมปิญองสไลซ์ หอมอร่อย
จนต้องหยิบชิ้นที่สอง
          จ�นถัดม�เชฟพ�ข้�มทวีปไปอร่อยสไตล์อเมริกัน ด้วย 
BBQ Pork Ribs (American Style) ซี่โครงหมูย่�งกับซอส
บ�ร์บีคิวสูตรท�งร้�นทำ�เอง โดยเค่ียวหัวหอมเข้�กับมะเขือเทศ 
เหย�ะบร�วน์ชูก�ร์และแอปเปิลเวนิก้�อีกนิด ร�ดลงบน
ซี่โครงหมูขน�ด 5 นิ้วซึ่งผ่�นก�รหมักม�กกว่� 20 ชั่วโมง 
จ�กน้ันนำ�ไปสโลว์คุกในเต�อบน�นร่วม 4 ช่ัวโมง แล้วปิดท้�ย
ด้วยก�รย่�งอีกรอบ เสิร์ฟม�พร้อมมันบด เนื้อซี่โครงหมู
นุ่มละมุนเข้�กับซอสรสหว�นอมเปรี้ยวกลมกล่อมพอดีคำ�
 ส�ยรักเนื ้อ ขอแนะนำ�เมนู New York Steak / 
Kagoshima (Wagyu) สเต๊กเนื้อสันนอกของวัวพันธุ์ขนดำ�
(Kagoshima Wagyu) ที ่ ได ้ร ับก�รเล ี ้ยงด ูจ�กฟ�ร์ม

ในออสเตรเลีย เสิร์ฟคู่ซอสสองชนิด ได้แก่ วิสกี้ครีมซอส 
ทำ�จ�กค�ร�เมลไลซ์หัวหอมเคี่ยวกับสก๊อตช์วิสกี้และเห็ด
แชมปิญองสด กับอีกหนึ่งคือซอสเกรวี ปรุงจ�กน้ำ�สต๊อก
เค่ียวปรุงรสนิดหน่อย แล้วปิดท้�ยด้วยมัสต�ร์ดเพ่ิมรสเผ็ดร้อน
เน้ือย่�งสุกป�นกล�ง ขอบสีน้ำ�ต�ลเข้มหอมกล่ินสโมค เน้ือใน
ชุ่มฉ่ำ�ละมุนลิ้น
 ส่งท้ายมื ้อแบบอลังการงานสร้างกับ Lobster
Thermidor กุ้งมังกรเจ็ดสีจากภูเก็ต วัตถุดิบไทยที่ได้รับ
การยกย่องสู ่ระดับโลก ชาวต่างชาติล้วนนิยมชมชอบ
เพราะมีเน้ือสัมผัสท่ีนุ่มนวลกว่าสายพันธ์ุอ่ืนๆ ตัวล็อบสเตอร์
ผ่านการอบชีส จัดวางมาทั้งตัวบนริโซนีสีเหลืองนวล
ด้านล่าง ราดซอสมันจากหัวล็อบสเตอร์ปรุงกับข้าวและ
วิสกี้ โรยด้วยพริกไทยชมพู (Pink Peppercorn) ซึ่งเป็น
เบอร์รีประเภทหนึ่ง สุกแล้วมีรสหวาน แต่ส่งกลิ่นเหมือน
พริกไทย ตักทั้งสามส่วนประกอบป้อนเข้าปากในคำาเดียว 
ดื่มด่ำากับรสสัมผัสท้ังมันทั้งหวานที่ได้รับการตัดด้วยความ
เผ็ดร้อนปลายลิ้น บางทีความสุขมันก็เรียบง่ายแค่นี้เอง

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Italian Black Truffle Cheese Bread 
1 ที่ มูลค่า 200++ บาท
เมื่อรับประทานครบ 1,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



EL WILLY
เอล วิลลี่

C R A F T I N E S S
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ข้อความ ‘El Willy Happy Spanish Kitchen’ ท่ีปรากฏ
บนผนังตรงหน้า คล้ายกำาลังขยิบตาส่งสัญญาณให้ผู้ที่
เพิ่งก้าวพ้นบันไดขั้นสุดท้ายเตรียมตัวสัมผัสความสุข
ที่อยู่ห่างออกไปเพียงไม่กี่ก้าว พร้อมจังหวะสนุกๆ จาก
เสียงเพลงที่เล็ดลอดออกมาเช้ือเชิญให้รีบผลักบานประตู
ตรงหน้าเข้าไปพบกับร้านอาหารสเปนสไตล์ครอบครัว
ที่เสิร์ฟเซ็กซี่ทาปาส ปรุงโดยเซ็กซี่เชฟจากห้องครัวที่
เต็มไปด้วยความสุข
 ‘เชฟวิลลี่’ (Willy Trullàs Moreno) เชฟช�วสเปน
เปิดร้�น El Willy ขึ้นด้วยคว�มตั้งใจที่จะให้อ�ห�รสเปน
เป็นท่ีรู้จักม�กในแถบเอเชีย โดยเสิร์ฟอ�ห�รในสไตล์ครอบครัว
ที่ส�ม�รถแบ่งปันคว�มอร่อยจ�กทุกจ�นอ�ห�รบนโต๊ะ 
ให้ทุกคนส�ม�รถเพลิดเพลินร่วมกันในบรรย�ก�ศสนุกๆ 
อันเป็นเอกลักษณ์ของประเทศสเปน ที่คนทั่วโลกรู้จักกันดี
ในฐ�นะเมืองแห่งก�รเฉลิมฉลอง ง�นรื่นเริง และสีสันคว�ม
มีชีวิตชีว�ของผู้คนที่นั่นม�รวมไว้ในร้�น 
 นับตั้งแต่ก�รตกแต่งในโทนสีแดงและสีเขียวท่ีตัดกัน
อย่�งสนุกสน�น เพลงสไตล์ละตินจังหวะคึกคักเร้�ใจ ชวนให้
ขยับตัวต�มเบ�ๆ มีให้เลือกนั่งทั้งแบบโต๊ะ ห้องส่วนตัว และ
เค�น์เตอร์บ�ร์ที่ล้อมรอบครัวเปิด ให้ส�ม�รถเพลิดเพลิน
ชมลีล�ก�รปรุงอ�ห�รของเชฟได้อย่�งชัดเจน เพื่อให้ทุกคน
ที่เข้�ม�ที่นี่รู ้สึกสนุกและเซ็กซี่ไปด้วยกัน โดยคำ�ว่�เซ็กซี่
ของเชฟนั้น หม�ยถึงคว�มทันสมัยและน่�สนใจม�กขึ้น   
 อ�ห�รของท�งร้�นจะเน้นไปที่เมนูท�ป�ส และข้�ว
แบบร่วมสมัยของสเปนในสไตล์ที่รับประท�นแล้วอร่อย
อ�รมณ์ดี ซึ ่งเชฟมอบคำ�นิย�มให้ว่�เป็น ‘Sexy Tapas
Cuisine’ โดยเลือกใช้วัตถุดิบนำ�เข้�เกรดพรีเมียมเพื่อให้ได้
อ�ห�รรสช�ติดีที่สุด ซึ่งเชฟมีก�รปรับสูตรเล็กน้อย เช่น
ลดคว�มเค็ม เพื่อให้เหม�ะกับลูกค้�แถบเอเชีย ทว่�ยังคง
เอกลักษณ์ของอ�ห�รแดนกระทิง และสไตล์ก�รรับประท�น
แบบ ‘Two Fingers One Bite’ เอ�ไว้ โดยมีให้เลือกทั้ง 
A la carte และแบบเซตเมนู รวมถึงเมนูพิเศษจ�กเชฟ
ที่ส�ม�รถสอบถ�มได้จ�กพนักง�น 
 เร่ิมต้นด้วยจ�นเรียกน้ำ�ย่อยกันก่อน ด้วย Explosion 
de Salmon Y Trufa แป้งทอดกรอบสอดไส้กรีกโยเกิร์ต 
ท็อปด้วยแซลมอนรมควัน และซอสทรัฟเฟิลผสมน้ำ�ผึ ้ง 
จ�นนี้เชฟแนะนำ�ให้ใช้มือหยิบรับประท�นพร้อมกันทีเดียว 





วันอังคาร - ศุกร์ : 17.30 - 22.30 น.
วันเสาร์ : 12.00 - 14.30 น. และ 18.00 - 22.30 น.
ซอยสุขุมวิท 51 วัฒนา กรุงเทพฯ 
063 439 4597 
el willy kitchen 
elwillybangkok
www.elwilly.com
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และรีบรับประท�นตอนเพิ่งเสิร์ฟใหม่ๆ แม้จะเป็นท�ป�สที่
ดูคำ�ใหญ่ใช่เล่น แต่เมื่อป้อนเข้�ไปทั้งคำ�จะสัมผัสได้ถึงคว�ม
กลมกล่อมของก�รผส�นรสช�ติจ�กแซลมอนที่ออกเค็ม
ตัดด้วยรสติดเปร้ียวนิดๆ ของกรีกโยเกิร์ตท่ีปะทุอบอวลอยู่ในป�ก
สมดังชื่อ Explosion รวมถึงรสหว�นหอมของน้ำ�ผึ้งและ
กลิ่นกรุ่นของทรัฟเฟิล อร่อยลงตัวในแบบคำ�เดียวไม่เคยพอ 
 ต่อด้วย Bikini Iberico แซนด์วิชสไตล์บ�เซโลน� 
หอมกรุ่นจ�กเต� เสิร์ฟม�ตอนกำ�ลังร้อนๆ ให้ได้สัมผัสกับ
ขนมปังแซนด์วิชที่กรอบนอกนุ่มใน พร้อมสอดไส้ชีสอุ่นๆ 
และไอเบอริโกแฮม ซึ่งเป็นแฮมเกรดพรีเมียมจ�กสเปนที่
ขึ้นชื่อว่�รสช�ติยอดเยี่ยมที่สุดในโลก ทำ�จ�กหมูดำ�ส�ยพันธุ์
สเปน ได้รับก�รเลี้ยงในทุ่งหญ้�แบบปล่อยต�มธรรมช�ติ 
ทำ�ให้มีรสช�ติและเนื้อสัมผัสเป็นเอกลักษณ์ มีไขมันแทรก
บ�งๆ เน้ือนุ่ม ตลอดท้ังยังมีกล่ินหอมเบ�ๆ ของลูกโอ๊ค ซ่ึงเป็น
หนึ่งในอ�ห�รที่หมูกินเข้�ไป พร้อมเพิ่มคว�มหอมอีกระดับ
ด้วยทรัฟเฟิล  
 รสช�ติแปลกใหม่ในจ�นถัดม� คือ Tiradito de Vieira 
สดช่ืนและสร้�งคว�มรู้สึกว้�วได้ต้ังแต่คำ�แรก ด้วยสแกลลอป
ที่หั่นม�ในระดับคว�มหน�กำ�ลังดี ด้�นล่�งเป็นอะโวค�โด 
เสิร์ฟคู่กับซอสสูตรเฉพ�ะของท�งร้�น รสเปรี้ยวอมหว�น
มีคว�มครีมม่ี บวกรสเผ็ดเล็กน้อยจ�กส่วนผสมของพริกหว�น
และกระเทียม ก่อนเติมเต็มรสเค็มจ�กไข่ปล�แซลมอน
 ต่อด้วยซิกเนเจอร์ที่พล�ดไม่ได้ Arroz de Marisco 
Seco O Caldoso ป�เอญ�ซีฟู ้ดเสิร์ฟม�ในกระทะใหญ่
แบ่งกันได้ 2 - 3 คน เมนูน้ีต้องบอกว่�มีคว�มกลมกล่อมลงตัว
ด้วยรสช�ติของน้ำ�ซุปที่เชฟปรุงรสม�อย่�งดี และข้�วที่มี

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Pastel de Queso Vas 1 ที่ มูลค่า 300 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 5,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

คว�มชุ่มฉ่ำ� ไม่แห้งและไม่แฉะจนเกินไป พร้อมอ�ห�รทะเล
ท่ีเชฟจัดม�ให้แบบเต็มๆ ท้ังกุ้ง หอยล�ย หอยหลอด หอยแมลงภู่ 
และปล�  
 ปิดท้ายด้วยของหวานอย่าง Pastel de Queso 
Vasco บาสก์ชีสเค้ก เนื้อเนียน รสหวานละมุน เสิร์ฟคู่
ไอศกรีมกระเจ๊ียบสีม่วงพาสเทล รสชาติอมเปร้ียวอมหวาน
และเค็มนิดๆ ช่วยให้จบมื้อได้อย่างสนุกสดชื่น
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ขอต้อนรับสู่รถไฟสาย Emilia Ristorante Italiano
ที่พร้อมจะพาคุณเดินทางไปสัมผัสรสชาติแห่งอิตาเลียน
ขนานแท้ระดับพรีเมียม ท่ามกลางบรรยากาศงดงาม
หรูหราสุดแสนโรแมนติก
 น�ยท่�สถ�นีแห่งคว�มอร่อยเลอค่�แห่งน้ีคือ ‘คุณส้ม -
นัชช� เหตระกูล’ หญิงส�วผู้มีเป้�หม�ยในก�รออกเดินท�ง
เพ่ือต้องก�รล้ิมลองหล�กสูตรหล�ยรสอ�ห�รจ�กท่ัวทุกมุมโลก
ซ่ึงอิต�ลีคือประเทศท่ีเธอประทับใจม�กท่ีสุดเป็นอันดับหน่ึง
เพร�ะไม่ใช่เพียงคว�มตระก�รต�ของวิวทิวทัศน์และ
มิตรไมตรีของผู้คนเท่�นั้น ห�กยังหม�ยรวมไปถึงวัฒนธรรม
อ�ห�รอิต�เลียน อันเป่ียมไปด้วยคว�มเอ�ใจใส่ในทุกวัตถุดิบ
อ�ห�รและข้ันตอนก�รปรุงแต่ง กระท่ังกล�ยเป็นเมนูรสเลิศ
ท่ีเธอติดอกติดใจ และเป็นแรงบันด�ลใจให้เธอนำ�ม�ต่อยอด
เป็นร้�นอ�ห�ร Emilia Ristorante Italiano โดยต้ังช่ือร้�น
ต�มชื่อแคว้นเอมีเลีย-โรมัญญ� (Emilia-Romagna) แคว้น
ท�งตอนเหนือของอิต�ลีที่ได้รับก�รยกย่องว่�เป็นหนึ่งใน
ภูมิภ�คที่มั่งคั่งดั่งอู่ข้�วอู่น้ำ�ของประเทศ เป็นแหล่งที่ม� 
ของวัตถุดิบชั้นเลิศที่ได้รับก�รยอมรับไปทั่วโลก 
 ภ�ยใต้คว�มตั้งใจที่ต้องก�รมอบประสบก�รณ์ให้กับ
บรรด�นักชมิไดรู้้สกึเหมอืนไดเ้ดนิท�งไปรับประท�นอ�ห�ร
อิต�เลียนถึงท้องถ่ินด้วยตัวเอง จึงตกแต่งร้�นด้วยบรรย�ก�ศ
ของขบวนรถไฟ ด้�นหน้�บริเวณแคชเชียร์ออกแบบให้เป็น
ซุ้มเก็บตั๋ว โครงสร้�งเพด�นสูงโปร่งเล่นล้อไปกับเส้นส�ย
โค้งเว้�จ�กกรอบประตูหน้�ต่�ง ประหนึ่งภ�พจำ�ลองของ
โบกี ้รถไฟ ที ่มีวิวข้�งท�งเป็นฉ�กเมืองกรุงเทพฯ ย่�น
ร�ชประสงค์ 
 ในขณะที่เมนูอ�ห�ร ก็ได้รับก�รปรุงแต่งโดยเชฟ
ช�วอิต�ลีแท้ๆ สอดประส�นไปกับคว�มเอ�ใจใส่ในก�ร
สรรห�วัตถุดิบชั้นเลิศ ซึ่งส่วนม�กสั่งตรงม�จ�กหลักแหล่ง
ท่ีดีท่ีสุดของแต่ละวัตถุดิบน้ันๆ อ�ทิ น้ำ�มันมะกอกออร์แกนิก
แบรนด์ Lorenzo No.5 จ�กเมืองซิซิลี ผลิตม�จ�กมะกอก
ส�ยพันธุ์พิเศษ ที่เริ ่มใส่ใจกันตั้งแต่ร�ยละเอียดขั้นตอน
ก�รเก็บมะกอก ซึ่งต้องเก็บด้วยมือเท่�นั้น แล้วคว้�นเมล็ด
ทันทีภ�ยใน 12 ชั ่วโมง ทำ�ให้ได้รสช�ติสดชื่นถึงขีดสุด 
น้ำ�ส้มส�ยชูบัลซ�มิกที่ผ่�นก�รหมักบ่มในถังไม้โอ๊คน�น 
12 เดือน รวมถึงคว�มเข้มข้นของชีสในทุกๆ จ�น เพร�ะ
ท�งร้�นเลือกใช้ชีสพ�ร์เมซ�นบ่มน�นถึง 12 - 16 เดือน





11.30 - 22.00 น.
ชั้น 1 เกษรวิลเลจ ถนนราชดำาริ กรุงเทพฯ 
088 628 9240 
Emilia Ristorante Italiano 
emilia.bkk
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 ร่วมขึ้นรถไฟส�ยอร่อยด้วย Focaccia ขนมปังแฟลต
เบรดสูตรลับของท�งร้�น ท่ีผ่�นก�รอบสดใหม่ทุกเช้� เน้ือนุ่ม
คล้�ยแป้งพิซซ่� รับประท�นคู่กับน้ำ�มันมะกอกและบัลซ�มิก
เป็นของกินเล่นเปิดมื้อที่หล�ยๆ คนอย�กให้เป็นจ�นหลัก 
เพร�ะอร่อยล้ำ�ไม่ซ้ำ�ใคร
 ส่วนเมนูแรกเร่ิมต้นจ�ก Insalata D’ Anatra Affumicata
สลัดอกเป็ดโฮมเมดเนื้อสัมผัสนุ่มนวลส่งกล่ินหอมหว�น 
เสิร์ฟคู่กับร็อกเก็ตสลัด แล้วเพิ่มรสช�ติคว�มสดชื่นให้กับ
จ�นเร่ิมต้นม้ือด้วยส้มกับเฟนเนล อร่อยถัดม�ด้วยค�ร์โบน�ร�
แท้ต้นตำ�รับอย่�ง Tagliatelle Alla Carbonara สัมผัสแรก
คือคว�มชุ่มฉ่ำ�ของซอสที่ไม่ได้ทำ�ม�จ�กครีมแบบที่เคยคุ้น 
ห�กแต่ท�งร้�นเลือกใช้เฉพ�ะไข่แดงนำ�ไปคลุกกับเส้นสดทำ�เอง
จึงซึมซ�บเข้�เนื้อม�กเป็นพิเศษ บวกกับคว�มเข้มข้นจ�ก
พ�ร์เมซ�นชีส ยกให้เป็นจ�นเด็ดห้�มพล�ดประจำ�ร้�น
 อีกหนึ่งรสสัมผัสแตกต่�งจ�กเมนูพ�สต้� คือ Capelli 
D’Angelo Aglio, Olio E Peperoncino พ�สต้�ปูผัดซอส
เอโอพี โดยเน้นผัดแห้งและมีรสเผ็ดร้อนนิดๆ แบบที่ช�ว
อิต�ลีนิยม ออนท็อปด้วยไข่ปล�กระบอก (Bottarga) ตัวเส้น
แองเจิลแฮร์เวล�รับประท�นกับปูจะได้เน้ือสัมผัสหนุบหนับ
เคี้ยวสนุก ม�ถึงจ�นหลัก ซึ่งท�งร้�นเสิร์ฟเป็น Tagliata 
Di Manzo All’Aceto Balsamico สเต๊กเนื้อวัวจ�กฟ�ร์ม 
Ranger Valley ในสหรัฐอเมริก� วัวเลี้ยงด้วยหญ้�เพื่อให้
ได้คุณภ�พเนื้อที่นุ่มที่สุด ร�ดซอสบัลซ�มิกกับซอสไวน์แดง 
เพิ่มรสเข้มข้นขึ้นด้วยน้ำ�มันมะกอก 
 จบจ�นค�วด้วยซุปซีฟู้ดร้อนๆ กับ Brodetto Di Pesce

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Tartufo di Pizzo Rose Lychee 1 ที่
มูลค่า 200 บาท เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป (ไม่รวมค่าภาษีและค่าบริการ) 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

รวมมิตรวัตถุดิบจ�กท้องทะเลที ่อัดแน่นไปด้วยกุ ้งตัวโต
หอยแมลงภู่ ปล�หมึกและเน้ือปล� เสิร์ฟม�ในซอสมะเขือเทศ
น้ำ�ข้นขลุกขลิก พร้อมขนมปังซ�วโดวจ์ย่�งม�กรอบๆ หอมๆ 
สำ�หรับจิ้มกับน้ำ�ซุปรสเข้มข้นชื่นใจ 
 ขนมหวานข้ึนช่ือของท่ีร้าน ขอแนะนำา French Toast
ขนมปังบริยอชโฮมเมด นำาไปย่างพร้อมออนท็อปด้วย
คาราเมลไลซ์ จนได้เนื้อสัมผัสกรอบผสานกลิ่นหอมกรุ่น
รับประทานคู่กับไอศกรีมช็อกโกแลตสูตรพิเศษของทางร้าน
ทำาจากช็อกโกแลตวาลโรห์นา (Valrhona) แท้ร้อยเปอร์เซ็นต์
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แรกเร่ิม Enoteca ร้านอาหารอิตาเลียนรุ่นบุกเบิกของพ่อลูก
ชาวอิตาลี จิอันคาร์โล (Giancarlo) และ นิโคลา (Nicola) 
แห่งนี้ เคยเป็น Wine Library นำาเข้าไวน์ชั้นดีให้ผู้คน
ท่ีมาเยือนได้ล้ิมลอง ก่อนจะมีการเพ่ิมเมนูอาหาร เพ่ือช่วย
เสริมอรรถรสและสร้างประสบการณ์ในมื้ออาหารให้
สมบูรณ์แบบมากยิ่งขึ้น กลายเป็นร้านอาหารอิตาเลียน
ที่เสิร์ฟเมนูคุณภาพด้วยวัตถุดิบระดับพรีเมียมคู่กับไวน์
ชั้นเลิศ มายาวนานกว่า 19 ปี ตั้งแต่ปี ค.ศ. 2004
 อีกทั้งยังได้รับก�รยกย่องว่�เป็นหน่ึงในร้�นอ�ห�ร
อิต�เลียนต้นตำ�รับที ่ดีที ่สุดในกรุงเทพฯ พร้อมก�รันตี
คว�มอร่อยด้วยร�งวัลม�กม�ย อ�ทิ Michelin Guide 
Bangkok 2 ปีซ้อน ปี 2020 - 2021, Bangkok’s Best 
Restaurant Awards 2017 และ Thailand’s Best 
Restaurant 2010
 ตัวร้�นเป็นบ้�นชั้นเดียวขน�ดป�นกล�งทรงยุโรป
โดดเด่นด้วยผนังสีแดงตัดกับสีเขียวของเหล่�บรรด�ต้นไม้
ในสวนด้�นหน้�ร้�น ส่วนภ�ยในอบอวลไปด้วยกลิ่นหอม
ของคว�มอร่อย และก�รตกแต่งสไตล์รัสติก เน้นโชว์ผนัง
อิฐเปลือย และวัสดุไม้เฉดสีน้ำ�ต�ล ให้บรรย�ก�ศอบอุ่น 
เป็นกันเอง อีกทั้งยังผส�นเอ�คว�มเป็นอิต�ลีม�ประดับ
ประด�ผนัง ท้ังเคร่ืองครัวอิต�ลียุคเก่� ภ�พว�ด ไปจนถึงมุม
ผนังไวน์ โดยเฉพ�ะไวน์จ�กทุกเขตแคว้นของประเทศอิต�ลี
เรียงร�ยอย่�งสวยง�มตระก�รต� สมกับคว�มหม�ยของ
ชื่อร้�น ‘Enoteca’ ที่แปลว่� ‘ห้องสมุดไวน์’ ดูหรูหร�
คล�สสิกทั่วทุกมุมของร้�น
 ส่วนอ�ห�รของท�งร้�น เป็นอ�ห�รอิต�เลียนดั้งเดิม
ที่คัดสรรวัตถุดิบอย่�งดีและพิถีพิถันทุกขั้นตอน ผ่�นก�ร
รังสรรค์ด้วยเทคนิคอันทันสมัย เพื่อสร้�งรสสัมผัสที่เป็น
เอกลักษณ์ แต่ยังคงเก็บรสช�ติดั้งเดิมไว้ในทุกร�ยละเอียด 
โดยสุดยอดเชฟช�วอิต�ลี Stefano เชฟระดับมิชลินสต�ร์
จ�กเมืองตูรินในอิต�ลี เสิร์ฟในรูปแบบ Fine Dining มีให้
เลือกทั้ง Course Menu ที่จะปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับ
วัตถุดิบต�มฤดูก�ล หรือต้องก�รรับประท�นในรูปแบบ 
A la carte  ท�งร้�นก็มีให้บริก�รเช่นเดียวกัน เริ่มดื่มด่ำ�กับ
อ�ห�รสุดพิเศษมื้อนี้ ด้วยคอร์ส Seven Sins ที่เน้นวัตถุดิบ
ต�มฤดูก�ลจ�กท�งตอนเหนือของอิต�ลี ส่วนใหญ่ม�จ�ก
แคว้นปีเยมอนเต กับเมนูแรก Red Mullet เสิร์ฟม�อย่�ง





18.00 - 22.30 น.
ซอยสุขุมวิท 27 กรุงเทพฯ 
02 258 4386 
EnotecaBangkok 
Enoteca_Bangkok
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สวยง�มวิจิตรด้วยสีสันชวนรับประท�น เป็นเมนูปล�ที่เชฟ
นำ�ไปเซียร์จนได้สีน้ำ�ต�ลสวย มีเทกซ์เจอร์คว�มกรอบเล็กๆ 
ส่วนเนื้อด้�นในนุ่มละมุนลิ้น เสิร์ฟเรียงชั้นพร้อมกับสตูผัก
เคี่ยวในน้ำ�มันมะกอก ท็อปด้วยซุกินี และด้�นข้�งเป็นชีส
แผ่น Burrata ร�ดด้วยซอส Spicy Salame 
 เมนูท่ีสอง Langoustine วัตถุดิบหลักคือกุ้งมังกรตัวเล็ก
ส่งตรงจ�กประเทศอิต�ลี เนื้อสีข�วใสละเอียดอ่อน มีคว�ม
หว�นที่เป็นเอกลักษณ์
 ม�ต่อกันกับเมนูส�ม Topinambur เมนูดั ้งเดิม
ท�งตอนเหนือของอิต�ลี ท่ีมีองค์ประกอบหลักคือ Jerusalem 
Artichoke หรือแก่นตะวัน ท่ีเชฟรังสรรค์ด้วยเทคนิคเฉพ�ะตัว
แปลงร่�งให้เป็นชิปกรุบกรอบ และครีมนุ่มๆ ด้�นล่�งเป็น 
Braised Quails นกกระท�ตุ ๋น ท็อปด้วยเห็ดทรัฟเฟิล
กลิ่นหอมละมุน เมนูนี้โดดเด่นด้วยรสช�ติมันๆ สดชื่นจ�ก
แก่นตะวัน ผส�นรสหว�นบ�งๆ อร่อยกลมกล่อม
 และจานท้ายส ุด ค ือเมนูพาสต้าของทางร ้าน 
ซอสโฮมเมดที่เชฟปรุงอย่างพิถีพิถัน Tagliolini Morels
Mushrooms พาสต้าซอสเห็ดมอเรลจานนี้โดดเด่นด้วย
เส้นสดสูตรโฮมเมด ที ่เชฟลงมือรังสรรค์อย่างประณีต 
เสิร์ฟพร้อมซอสโฟมชีสพาร์เมซาน ท็อปด้วย Black Winter
Truffles เวลารับประทานให้คลุกท้ังหมดเข้ากันก่อน เพ่ือได้ 
อรรถรสที่สมบูรณ์แบบที่สุด ซึ่งนับว่าเป็นอีกจานที่รสชาติ
อร่อยล้ำาลึกทุกองค์ประกอบ ท้ังตัวเส้นท่ีมีขนาดเล็กกำาลังดี
และเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างนุ่มนวลเคี้ยวได้อย่างเพลิดเพลิน 
ผสานกับซอสที่เคลือบเส้นในทุกมิติทำาให้ได้รสกลมกล่อม 
นอกจากนี้ยังได้กลิ่นหอมและรสมันๆ จากพาร์เมซานชีส 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

และเห็ดทรัฟเฟิลดำาฤดูหนาว มาช่วยชูรสชาติให้จานนี้
พิเศษยิ่งขึ้น



C R A F T I N E S S

GIANNI 
RISTORANTE 

เจียนนี ริสโตแรนเต
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อาหารอิตาเลียนนั ้นได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย
ในเมืองไทยมาหลายทศวรรษแล้ว หนึ่งในร้านอาหาร
ระดับตำานานแห่งรสชาติแบบอิตาลีขนานแท้ ต้องยกให้ 
Gianni Ristorante เพราะเลื่องชื่อในความอร่อยจับใจ
มายาวนานกว่า 30 ปี การันตีด้วยรางวัล Michelin 
Plate 2019
 ในแวดวงคนรักอ�ห�รอิต�เลียน ล้วนยกย่องให้ Gianni 
Ristorante เป็นเสมือนบ้�นหลังที่สอง ซึ่งเมื่อลองกว�ดต�
ดูบรรย�ก�ศอันหรูหร�ทว่�แวดล้อมไปด้วยคว�มอบอุ่น
รอบตัวร้�นแล้ว ถ้อยคำ�เยินยอดังกล่�วดูจะไม่ไกลเกินจริง 
เก้�อี ้โซฟ�บุผ้�กำ�มะหยี่สีแดงสด ตัดกับผ้�ปูโต๊ะสีข�ว
สะอ�ดต� ช่วยขับเน้นให้สีสันในแต่ละเมนูอ�ห�รย่ิงดูโดดเด่น
สวยง�มน่�รับประท�น บ�งมุมของร้�นแขวนภ�พถ่�ยวินเทจ
สีข�ว-ดำ� สลับกับภ�พเขียนแนวแอ็บสแตร็กส์สีสันจัดจ้�น 
โดยองค์รวมแล้วแนวท�งก�รออกแบบตกแต่งผสมผส�น
คว�มคล�สสิกเคล้�ไปกับอ�รมณ์ร่วมสมัย จึงให้ภ�พของร้�น
ท่ีงดง�มเหนือก�ลเวล� สอดรับกับอ�ห�รท่ีเต็มเป่ียมไปด้วย
คว�มเลอล้ำ�ของรสช�ติอิต�เลียน ที่ไม่มีวันเสื่อมคว�มนิยม
 หัวใจสำ�คัญที่ร้�นเก่�แก่แห่งน้ีส�ม�รถมัดใจนักชิม
ทั้งช�วไทยและต่�งช�ติม�ได้อย่�งย�วน�นหล�ยสิบปี อยู่ที่
เอกลักษณ์เฉพ�ะตัวของ ‘เชฟเจียนนี ฟ�โวร’ ผู้ซึ่งเกิดและ
เติบโตขึ ้นม�ในเมือง Pordenone ท�งตอนเหนือของ
อิต�ลี อีกทั้งยังสั่งสมประสบก�รณ์ด้�นอ�ห�รทั้งในอิต�ลี 
เยอรมนี และฮ่องกง ก่อนจะตัดสินใจลงหลักปักฐ�นอยู่ที่
เมืองไทย โดยเชฟตั้งใจที่จะถ่�ยทอดจิตวิญญ�ณของอ�ห�ร
อิต�เลียนตำ�รับคล�สสิก ภ�ยใต้วัตถุดิบคุณภ�พเยี่ยมและ
ห�ย�กที่ต้องนำ�เข้�ม�จ�กต่�งประเทศเท่�นั้น
 เมื่อพร้อมแล้ว เชฟก็ลำ�เลียงคว�มอร่อยโดยเริ่มจ�ก
เมนูพ�สต้�สุดคล�สสิกอย่�ง Paccheri Tossed in a Cream
of N’Duja Sausage, Liquified Burrata พ�สต้�โฮมเมด
เส้นสดต้มในน้ ำ�เดือดผสมเกลือ 15 น�ทีไม่ข�ดไม่เกิน 
ผลลัพธ์คือเส้นนุ่มหนึบพอดิบพอดี ร�ดด้วยซอสมะเขือเทศ
คลุกเคล้�กับไส้กรอกรสเผ็ดที่เรียกกันว่�เอ็นดูย่� (Nduja) 
จ�กแคว้นก�ร�เบรีย (Calabria) ซึ่งเป็นภูมิภ�คที่ใหญ่ที่สุด
ท�งตอนใต้ของอิต�ลี ก่อนเสิร์ฟตกแต่งออนท็อปด้วยบูร�ต้�ชีส
และใบเบซิลสด เพื่อช่วยลดคว�มเผ็ดร้อน มอบสมดุลแห่ง
รสช�ติให้กลมกล่อมยิ่งขึ้น  





11.30 - 14.00 น. และ 18.00 - 22.00 น.
ชั้น G Athenee Tower ถนนวิทยุ กรุงเทพฯ
02 168 8080, 097 210 7000
Gianni Ristorante 
gianni_ristorante
www.giannibkk.com
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 ลำ�ดับถัดม�เป็น Casarecce Pasta with Cubes of 
Raw Tuna, Bottarga & Sicilian Scents ยังคงคว�มโดดเด่น
ที ่เนื ้อสัมผัสของเส้นในลักษณะอัล เดนเต้ (Al Dente)
นั่นคือด้�นนอกเหนียวนุ่ม แต่เมื่อกัดเข้�ไปแล้วจะสัมผัสกับ
คว�มกรึบตรงแกนกล�งตัวเส้น กรรมวิธีน้ีต้องอ�ศัยช่ัวโมงบิน
ในก�รต้มเส้นอย่�งสูง ซึ่งแน่นอนว่�เชฟเจียนนีไม่เคยทำ�ให้
ผิดหวัง เสิร์ฟม�พร้อมเนื้อทูน่�คลุกในน้ำ�มันมะกอกบริสุทธิ์ 
ผิวเลมอนขูด ยี่หร่�ฝรั่งหรือเฟนเนล (Fennel) และเกลือ
เล็กน้อย เหย�ะน้ำ�ปล�อิต�ลี (Colatura di Alici) แล้วโรย
หน้�ด้วยไข่ปล�ทูน่�ต�กแห้งขูดเป็นผง จ�นน้ีเติมคว�มอร่อย
สไตล์เมืองซิซิลีได้อย่�งครบรสเต็มคำ�
 จ�นที ่ 3 ยังคงต่อเนื ่องเรื ่องรสช�ติจ�กท้องทะเล 
Pan-Roasted Hokkaido Scallop & Artichoke with 
Winter Black Truffle หอยเชลล์ฮอกไกโดย่�งกระทะ
ในน้ำ�มันมะกอกจนให้ผิวเป็นสีน้ำ�ต�ล ส่วนอ�ร์ทิโชกนำ�ไป
ต้มก่อน แล้วนำ�ลงย่�งในกระทะเดียวกัน เพื่อให้ซึมซับน้ำ�มัน
และรสหว�นต�มธรรมช�ติจ�กหอยเชลล์ เสริมเนื้อสัมผัส
อีกระดับด้วยมันฝรั่งบดเนื้อละเอียด เติมกลิ่นอโรม�หอม
อบอวลด้วยแบล็คทรัฟเฟิลสไลซ์เป็นแผ่นบ�งๆ และทรัฟเฟิล
โฟมเนียนละมุน
 เมนูที่ 4 จัดว�งม�อย่�งสวยง�ม Grilled Mediter-
ranean Octopus, Burrata, Calabrian Spicy Sausages 
คัดเฉพ�ะหนวดปล�หมึกยักษ์นำ�ไปผ่�นกรรมวิธีซูวีน�น
8 ช่ัวโมง กระท่ังเน้ือนุ่มหนึบ จ�กน้ันคลุกเคล้�กับผิวเลมอนขูด 
เกลือนิดหน่อย ใบพ�ร์สลีย์และเซเลอรี แล้วนำ�ไปย่�งกับ
ถ่�นช�ร์โคลจนสุกส่งกลิ่นสโมคหอมกรุ่น เติมแต่งสีเขียว

จ�กซอสเพสโต้กับใบร็อกเก็ต สีแดงจ�กมะเขือเทศหั ่น
ทรงลูกเต๋� รวมถึงผักต�มฤดูก�ล แล้วหยอดคว�มเผ็ดร้อน
เพื่อเพิ่มมิติรสช�ติด้วยซอสส่งท้�ยด้วยซอสเอ็นดูย่� แนะนำ�
ว่�ตักแต่ละคำ�ให้ครบทุกส่วนผสม จะได้ครบองค์คว�มอร่อย
ลงตัวสมบูรณ์แบบ
 เชฟเจียนนีนำาเสนอเมนูปลาเป็นการส่ังลา Pan-Fried
Mediterranean Sea Bass, Fennel and Vermouth 
Sauce เนื้อปลากะพงที่ได้จากการตกเบ็ดของชาวประมง
ในยุโรป ผ่านการชุบแป้งบางๆ แล้วทอดภายใต้เทคนิคที่
ไม่ทำาให้หนังติดกระทะ ในขณะเดียวกันหัวเฟนเนลก็ได้รับ
การต้มและย่าง จากนั้นนำาส่วนประกอบทั้งสองมาจัดวาง
เคียงกันอย่างสวยงามอยู่เหนือซอสไวน์ขาว แล้วจึงยกเสิร์ฟ 
จานนี้ได้รับคุณประโยชน์จากปลาไปเต็มๆ คำา และเป็น
เมนูปิดท้ายที่อิ่มเบาๆ สบายท้อง

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



C R A F T I N E S S

GIGLIO
TRATTORIA 

FIORENTINA 
จิกลิโอ แทรตโทเรีย

ฟิโอเรนตินา
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พื้นที่ที่รังสรรค์ความอร่อยแห่งนี้ เกิดจากความตั้งใจของ
‘เชฟมานูโร่ พินโทเร่’ (Manuelo Pintore) ภายใต้แนวคิด
ท่ีต้องการส่งต่อความสุขผ่านรสชาติอาหารอิตาเลียน
สไตล์ทัสคานีแบบต้นตำารับแท้ๆ ในชื่อ Giglio Trattoria 
Fiorentina ท่ีเพ่ิงได้รับการยกย่องให้เป็นร้านอาหารแนะนำา
Michelin Guide 2 ปีซ้อน ได้แก่ปี 2022 - 2023 
ไปหมาดๆ
 ภ�ยในร้�นอบอวลด้วยบรรย�ก�ศเรียบง่�ยอบอุ่น
และเป็นกันเอง เหมือนนั่งรับประท�นอ�ห�รอยู่บ้�นเพื่อน
ในแคว้นทัสค�นี ประเทศอิต�ลี อันเปี่ยมเสน่ห์ชวนหลงใหล
ไปด้วยธรรมช�ติที่งดง�ม ดังเช่นภ�พทิวทัศน์ของแคว้นนี้
ที่แขวนประดับอยู่บนผนังร้�น 
  นอกจ�กกลิ่นอ�ยแบบทัสค�นีแล้ว ทุกอย่�งของที่นี่
ยังล้วนเกี่ยวโยงกับเมืองฟลอเรนซ์ ประเทศอิต�ลี ซึ่งเป็น
บ้�นเกิดของเชฟม�นูโร่ท้ังหมด ต้ังแต่ช่ือร้�น ‘Giglio’ ซ่ึงเป็น
ชื่อของดอกไม้ที่ถูกใช้เป็นสัญลักษณ์บนธงประจำ�เมือง
ฟลอเรนซ์  ส่วนคำ�ว่� ‘Trattoria’ คือชื่อรูปแบบร้�นอ�ห�ร
ในอิต�ลีที่เน้นเสิร์ฟอ�ห�รลักษณะโฮมเมด หรือร้�นอ�ห�ร
ในบรรย�ก�ศสบ�ยๆ ท่ีพบได้ท่ัวไปในเมืองฟลอเรนซ์ รวมไปถึง
ก�รตกแต่งเน้นสไตล์อิต�ลีในแบบทัสค�นีโทนสบ�ยต� 
อย่�งสีเขียว สีโอลด์โรส สีครีม พร้อมเฟอร์นิเจอร์ไม้เป็นหลัก
ด้�นของประดับในร้�น ไม่ว ่�จะเป็นหม้อ กระทะ มีด
ขวดบดเกลือ และกรอบรูป ล้วนเป็นง�นแฮนด์เมดส่งตรง
จ�กอิต�ลีท่ีเชฟคัดสรรอย่�งประณีตด้วยตัวเอง 
 สำ�หรับท่ีน่ังภ�ยในร้�น มีโซนโต๊ะน่ังให้เลือกม�กม�ย
คือ ช้ันล่�ง ช้ัน 3 และด�ดฟ้� (ช้ัน 3 และด�ดฟ้�เปิดเฉพ�ะ
รอบดินเนอร์เท่�นั ้น) เมนูอ�ห�รของท�งร้�นจิกลิโอ 
แทรตโทเรีย ฟิโอเรนติน� เน้นวัตถุดิบนำ�เข้�จ�กอิต�ลี ผส�น
คว�มละเอียดอ่อนร�วกับง�นหัตถศิลป์ในทุกข้ันตอนก�รปรุง 
โดยจัดเสิร์ฟเป็นคอร์ส เริ่มจ�กเมนูแรก Insalata Di Polpo
หน้�ต�สีสันสวยง�ม เป็นสลัดแบบอุ่นสูตรดั้งเดิมของอิต�ลี 
โดยเชฟใช้ปล�หมึกยักษ์ท่ีต้มน�นหล�ยช่ัวโมง จนได้ปล�หมึก
เน้ือนุ่มละมุนลิ้น นำ�ม�คลุกกับซอสโฮมเมด มันฝรั่งหั่นเต๋�
และรองด้วยผักสลัดสดกรอบ ก่อนจะบีบเลมอนลงไป
พอประม�ณ เรียกคว�มสดช่ืนก่อนเร่ิมจ�นถัดไปได้เป็นอย่�งดี  
  ต่อด้วยเมนูที่สอง Pappa Al Pomodoro หรือ
อีกชื่อคือ ‘อ�ห�รทำ�เองของแม่’ เมนูที่มีต้นกำ�เนิดม�จ�ก





วันจันทร์ - พฤหัสบดี 
มื้อกลางวัน : 11.30 - 15.00 น. 
มื้อเย็น : 17.00 - 22.30 น. 
วันศุกร์ - อาทิตย์ 
11.30 - 22.30 น.
ซอยสาทร 12 สีลม กรุงเทพฯ
088 923 0961 
Giglio Trattoria Fiorentina
Giglio Trattoria Fiorentina
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เกษตรกรช�วทัสค�นี ซ่ึงส่วนใหญ่อ�ศัยอยู่รอบๆ เมืองฟลอเรนซ์
ได้เป็นผู้รังสรรค์ขึ้น เป็นซุปมะเขือเทศสับหย�บๆ ผสมกับ
ขนมปังท่ีชุ่มฉ่ำ�ด้วยน้ำ�ซุปมะเขือเทศ ก่อนจะโรยด้วยใบโหระพ�
หอมๆ เมนูน้ีรสช�ติเปร้ียวหว�นกำ�ลังดี ส�ม�รถตักรับประท�น
เพียวๆ ได้เลย หรือจะฉีกขนมปังจุ่มในน้ำ�ซุปก็อร่อยกลมกล่อม
อีกสไตล์ แต่นอกจ�กคว�มอร่อย เชฟยังบอกว่�มีประโยชน์
ต่อสุขภ�พด้วยวิต�มินซีจ�กมะเขือเทศอีกด้วย
  ต�มด้วยเมนูซิกเนเจอร์ที่ทุกโต๊ะต้องสั่ง Pici Al Ragu 
Di Salsiccia พ�สต้�เส้นสด ต้นตำ�รับจ�กเมืองซีเอน� (Siena)
เเคว้นทัสค�นี โดดเด่นด้วยแฮนด์คร�ฟต์เส้นสด ที่เชฟลงมือ
รังสรรค์อย่�งประณีต เนื้อสัมผัสของเส้นจะมีคว�มหนึบนุ่ม 
รับประท�นกับซอสไส้กรอกและเห็ดพอร์ชินี รสกลมกล่อม
ลงตัวสุดๆ เป็นอีกจ�นที่ต้องยกนิ้วให้เชฟเลย
  และอีกหนึ่งไฮไลต์ของร้�น คือเมนูพิเศษประจำ�วัน
ต�มก�รคัดสรรวัตถุดิบในฤดูก�ลอย่�งพิถีพิถันจ�กเชฟ โดยเชฟ
จะทำ�ก�รเขียนชื่อเมนูพิเศษลงบนกระด�นดำ�ว่�แต่ละวัน
มีเมนูอะไรแนะนำ�บ้�ง สำ�หรับคอร์สนี้คือ Ravioli Lobster 
พ�สต้�ร�วิโอลีสอดไส้เนื้อล็อบสเตอร์ รับประท�นพร้อมกับ
ซอสโฮมเมดสูตรเฉพ�ะของเชฟและมะเขือเทศเชอร์รีสดๆ 
ในคำ�เดียว ได้รสช�ติเข้มข้นหอมมัน
  ม�ถึงเมนคอร์ส Galletto Al Mattone เมนูไก่สูตร
โฮมเมด เสิร์ฟคู่มันฝรั่งอบ ที่เชฟใช้ดินเผ�ในก�รน�บให้หนัง
กรอบเท่�กัน ทำ�ให้ได้รสช�ติหอมกรุ่นเป็นเอกลักษณ์ในทุกคำ�
ที่ป้อนเข้�ป�ก ส่วนสัมผัสของหนังกรุบกรอบด้�นนอกแต่นุ่ม
ด้�นใน ห�กต้องก�รเพิ่มคว�มสดชื่น ส�ม�รถบีบเลมอน
เพิ่มเติม ช่วยยกระดับรสช�ติให้มีมิติม�กยิ่งขึ้น

  ปิดท้ายด้วยเมนูของหวานท่ียังคงความโฮมเมด
ดั้งเดิมกับ Panna Al Forno  เนื้อสัมผัสแน่นแต่เนียนนุ่ม
ละลายในปาก แนะนำาให้ตักรับประทานพร้อมคาราเมล
แบบท่วมช้อน ได้ทั้งความหอมกลิ่นคาราเมลและรสชาติ
อันแสนหวาน อร่อยลงตัวทุกมิติขนาดท่ีไม่สามารถหยุดวาง
ช้อนได้เลยทีเดียว 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



HEI YIN
เฮยยิน

C R A F T I N E S S
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แค่เพียงประตูทางเข้าสีเขียวหยกโดดเด่นสะดุดตา ก็พาให้
ลืมเลือนภาพจำาเดิมๆ ของร้านอาหารจีนไปในชั่วพริบตา 
อีกทั้งสีเขียวที่ทางร้านใช้เป็นธีมหลัก ก็ยังสื่อไปถึงความ
อุดมสมบูรณ์พูนสุข ซึ่งก็สอดคล้องไปกับความหมายของ
ชื่อร้านว่า Hei Yin (เฮยยิน) ที่แปลว่าการเฉลิมฉลอง
 แนวคิดเรื ่องก�รใช้สีสันม�ช่วยดึงดูดคว�มสนใจ
ยังเชื่อมต่อม�ถึงง�นออกแบบตกแต่งภ�ยในตัวร้�น โดยมี
ก�รแบ่งห้องรับประท�นอ�ห�รไปต�มธีมสีต่�งๆ ถึง 4 ห้อง
ได้แก่ ห้อง Sun เจิดจ้�ไปด้วยสีแดงตัดกับทองอร่�ม 
พร้อมประดับภ�พว�ดรูปพระอ�ทิตย์ ห้องสีน้ำ�เงินตั้งชื่อว่�
Sea แขวนแชนเดอเลียร์คริสตัลดูคล้�ยฝูงแมงกะพรุน
แหวกว่�ยอยู่ท่�มกล�งกำ�แพงลวดล�ยคล่ืน ห้อง Mountain
ที่ให้บรรย�ก�ศเหมือนนั่งรับประท�นอ�ห�รอยู่กล�งป่�เข� 
และห้องสีน้ำ�ต�ล Earth ซึ่งบนผนังแขวนกรอบรูปประดับ
กิ่งก้�นไม้ที่ได้จ�กธรรมช�ติ
 ต้นธ�รคว�มคิดในก�รออกแบบตกแต่ง ร้�นท่ี
สัมพันธ์ไปกับคว�มเป็นธรรมช�ตินี้ มีแรงบันด�ลใจม�จ�ก
ตำ�น�นจีนกว�งตุ้งโบร�ณ โดยมีคว�มตั้งใจที่จะเฉลิมฉลอง
ให้กับคว�มอุดมสมบูรณ์ของอ�ห�ร และคว�มเป็นเลิศของ
อ�ห�รจีนกว�งตุ้ง ซ่ึงมีต้นกำ�เนิดอยู่ท่ีเมืองกว�งโจว เมืองท่ีมี
อ�ณ�เขตติดกับทะเลจีนใต้และภูเข�ท�งตอนเหนือ มีฝนตก
ชุ่มช้ืนและไม้ดอกบ�นสะพร่ังตลอดท้ังปี มีคว�มอุดมสมบูรณ์
ของทรัพย�กรธรรมช�ติและก�รเกษตรต�มฤดูก�ลของเมือง
กว�งโจวน้ีได้ส่งเสริมให้เป็นสภ�พแวดล้อมท่ีเหม�ะต่อก�ร
เป็นแหล่งอ�ห�รที่เต็มไปด้วยรสช�ติที่หล�กหล�ย
 ด้วยคว�มเช่ียวช�ญของทีมเชฟ ซ่ึงนำ�โดย ‘เชฟแจ็คก้ี
ช�น’ (ช�นก๊อกฮง) เชฟช�วฮ่องกงผู้มีคว�มชำ�น�ญในมรดก
ตำ�รับอ�ห�รกว�งตุ้งขน�นแท้และร่วมสมัยสไตล์ฟิวชัน 
ร้ �นเฮยยินจึ ง ภูมิ ใจที่ ได้นำ � เสนออ�ห�รที่ มี รสช�ติ
กลมกล่อมเป็นธรรมช�ติและสดใหม่อยู่เสมอ อีกทั้งยังได้รับ
ก�รปรับประยุกต์ให้มีคว�มทันสมัย 
 เริ่มต้นด้วยคว�มอร่อยเคี้ยวสนุกอย่�ง หมูกรอบย่�ง
สไตล์ฮ่องกง ซึ่งขึ้นชื่อเรื่องคว�มกรอบนอกนุ่มในละล�ย
ในป�ก เพร�ะเชฟใช้วิธีย่�งหมูส�มช้ันม�กถึงส�มรอบด้วยกัน
กระทั่งไร้คว�มมันเลี่ยน และหนังกรอบเคี้ยวกรุบ ส่วนซอส
มีให้เลือกต�มชอบสองประเภท จิ้มกับซีอิ๊วฮ่องกงได้คว�ม
อร่อยดั้งเดิม แต่ห�กอย�กได้คว�มแซ่บขึ้นอีกนิด แนะนำ�





มื้อกลางวัน : 11.00 - 15.00 น. 
มื้อเย็น : 18.00 - 22.00 น.
ชั้น 3 เกษรวิลเลจ ถนนราชดำาริ กรุงเทพฯ 
080 964 5423
heiyinbangkok 
heiyinbangkok
www.heiyinbangkok.com
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ให้ลองจิ้มกับมัสต�ร์ด อีกหนึ่งเมนูจ�กหมูที่มอบรสสัมผัส
ละมุนละไมคือ หมูแดงคุโรบุตะย่�งน้ำ�ผึ้ง คัดสรรเนื้อหมู
คุณภ�พชั้นเลิศม�ย่�งด้วยน้ำ�ผึ้งจนเนื้อนุ่ม ฉ่ำ�เด้งเต็มคำ� 
ที่สำ�คัญหอมกลิ่นน้ำ�ผึ้งหว�นอบอวล
 ต�มด้วยจ�นที่สองหน้�ต�สวยง�มร่วมสมัย นั่นคือ
กระเพ�ะปล�สดซอสเป๋�ฮ้ือ กระเพ�ะปล�สดคัดขน�ดช้ินใหญ่
กำ�ลังดี ตุ๋นจนเนื้อนุ่มเด้งเคี้ยวหนึบหนับ ร�ดด้วยซอสเป๋�ฮื้อ
หอมกรุ่น อร่อยล้ำ�ต�มรสช�ติอ�ห�รจีนกว�งตุ้งขน�นแท้ 
 อีกวัตถุดิบข�ดไม่ได้ในร้�นอ�ห�รจีนคือ เป๋�ฮื้อ มี 3 
ขน�ดให้เลือก คือ 55, 90 และ 255 กรัม โดยนำ�เข้�เป๋�ฮื้อ
คุณภ�พเยี่ยมทั้งตัวม�จ�กหล�กหล�ยแหล่ง อ�ทิ เป๋�ฮื้อ
แอฟริก� และเป๋�ฮื้อเม็กซิโก โดยคัดเลือกจ�กช่วงเวล�ของ
แต่ละซีกโลกที่เป๋�ฮื้อให้เนื้อและรสช�ติที่ดีที่สุดเท่�นั้น เนื้อ
จึงมีรสหว�นเป็นธรรมช�ติและนุ่มเด้ง รับประท�นอร่อย
พร้อมกับซอสที่ส�ม�รถเลือกได้ต�มใจชอบ มีทั้งซอส XO 
ซอสพริกไทยดำ� ซอสเป๋�ฮื้อ และซอสเสฉวน
 นอกจ�กนี้ยังมีกุ้งมังกรส�ยพันธุ์จ�กแคน�ด� นำ�ม�
รังสรรค์เป็นเมนู กุ้งมังกรแคน�ด�ผัดซอส XO กุ้งมังกรขน�ด
กำ�ลังดี เนื้อก้�มแน่น เหม�ะสำ�หรับคนที่ไม่ชอบกุ้งที่ตัวกุ้ง
ใหญ่ม�กเกินไป เนื้อสดใหม่ เด้งหว�น ส�ม�รถเลือกทำ�ปรุง
ได้หล�กหล�ยเมนู อ�ทิเช่น ผัดซอส XO และนึ่งกระเทียม 
รับประท�นกับข้�วสวยร้อนๆ สัมผัสได้ถึงรสช�ติแห่งคว�มสุข
เต็มคำ� หรือทำ�สุก้ีหม้อไฟก็ได้คว�มอร่อยในรูปแบบท่ีแตกต่�ง
ออกไป
 ส่วนเมนูดาวเด่นปิดท้ายขอยกให้ เป็ดปักกิ่งย่างไม้
ล้ินจ่ี คัดสรรเป็ดสายพันธ์ุเชอร์รีหนัก 3 กิโลกรัม นำามาย่าง

ด้วยไม้ลิ้นจี่ที ่มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว รับประทานคู่กับผัก
พร้อมแคนตาลูปเพิ่มความสดชื่น นอกจากนี้ทางร้านยัง
ต่อยอดนำาเนื้อเป็ดไปสร้างสรรค์อีกหลายเมนู ไม่ว่าจะเป็น 
เนื้อเป็ดผัดกระเทียมหอม เนื้อเป็ดหั่นเป็นชิ้นกำาลังดี นำาไป
ทอดคลุกเคล้ากระเทียมหอม เนื้อเป็ดทอดพริกเกลือสไตล์
ฮ่องกง และซุปเน้ือเป็ดต้มผักกาดดองเต้าหู้และเห็ด โดยใช้
ส่วนของโครงเป็ดมาปรุงจนได้น้ำาซุปรสกลมกล่อมซดโล่งคอ 
ซ่ึงทุกเมนูล้วนมอบรสชาติอร่อยล้ำาสไตล์จีนกวางตุ้ง ชวนให้
สั่งมาลองลิ้มจนอิ่มหนำาสำาราญเต็มโต๊ะ 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 1,000 บาท เม่ือรับประทานครบ 10,000 บาทข้ึนไป / 
เซลส์สลิป จำากัด 50 สิทธิ์ ตลอดระยะเวลาแคมเปญ
(กรุณาแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



HOUSE
OF TANGO  
เฮาส์ ออฟ แทงโก้
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หากนักชิมคนไหนท่ีมีความหลงใหลในแฟช่ัน ย่อมคุ้นเคย
กับช่ือ Tango แบรนด์เคร่ืองหนังช้ันนำาของไทย ท่ีโดดเด่น
เร่ืองสีสันผสานรายละเอียดของงานช่างฝีมือ ซ่ึงเอกลักษณ์
ความเป็นแบรนด์เก่าแก่ร่วม 30 ปี ล้วนได้รับการถ่ายทอด
อยู่ในทุกอาณาบริเวณของ House of Tango ร้านอาหาร
อิตาเลียนแสนสวยแห่งนี้ 
 เริ่มต้นจ�กก�รที่ ‘คุณชัยยศ เพชรด�ษด�’ ดีไซเนอร์
เจ้�ของแบรนด์ได้สร้�งสตูดิโอบนพ้ืนท่ีตรงกันข้�มกับ
บริษัท เพื่อให้เป็นโชว์รูมสินค้�อีกแห่งหนึ่ง ทว่�ด้วยคว�ม
งดง�มของก�รตกแต่งจึงกล�ยเป็นแรงบันด�ลใจให้เปลี่ยน
ม�เป็นร้�นอ�ห�รในท่ีสุด โดยส่งต่อม�ยัง ‘คุณแนต - นงวิณี 
เพชรด�ษด�’ ท�ย�ทคนโตท่ีเข้�ม�ทำ�หน้�ท่ีดูแลอย่�งเต็มตัว 
 ทันทีท่ีผลักบ�นประตูก้�วสู่ตัวอ�ค�ร คว�มตระก�รต�
ของบรรด�เฟอร์นิเจอร์จะต้อนรับคุณเข้�สู่อีกโลกหนึ่งท่ี
ร�วกับภ�พฝันในจินตน�ก�ร โคมไฟแชนเดอเลียร์สีทอง
อลังก�รเหนือศีรษะ สอดรับกับโต๊ะกระจกลวดล�ยสลักเสล� 
สุดมุมซ้�ยมือเป็นโซนบ�ร์เคร่ืองด่ืมท่ีได้รับก�รแบ่งพ้ืนท่ีไว้ด้วย
แนวกระถ�งต้นป�ล์มสูงจรดเพด�น เยื้องไปท�งด้�นขว�
เป็นโต๊ะไม้ย�วปูผ้�พิมพ์ล�ยดอกไม้สไตล์วินเทจ ด้�นหลัง
เป็นกำ�แพงเพนต์ลวดล�ยพงไพรขน�นไปตลอดร�วบันได
ถัดเข้�ไปยังโถงด้�นในสุด ประดับประด�ไปด้วยเฟอร์นิเจอร์
กับของตกแต่งจ�กทั่วทุกมุมโลก เพด�นเปลือยสูงโปร่ง
แขวนธงล�ยโลโก้ร้�นที่ออกแบบให้ดูคล้�ยธงร�ชสำ�นัก
ในแถบยุโรป แม้กระทั่งถ้วยแก้วจ�นช�มไปจนถึงกระด�ษ
เช็ดป�กก็ยังสวยสดงดง�มในทุกร�ยละเอียด ซึ่งห�กนั่ง
รับประท�นอ�ห�รบริเวณโซนน้ี ก็จะได้ทอดส�ยต�ผ่อนคล�ย
ไปกับวิวสระน้ำ�ด้�นนอกไปด้วยตลอดมื้ออ�ห�ร
 อ�ห�รของที่นี่ได้รับก�รออกแบบและดูแลเมนูโดย 
‘เชฟเฟรเดริก ฟ�รีน�’ (Frédérik Farina) เชฟช�วอิต�ลี
ผู้มีประสบก�รณ์ในฐ�นะหัวหน้�เชฟโรงแรมแกรนด์ ไฮแอท
เอร�วัณ กรุงเทพฯ ม�ย�วน�นกว่� 30 ปี โดยเน้นรสช�ติ
คว�มอร่อยเหมือนครัวในบ้�นของเชฟเอง ภ�ยใต้วัตถุดิบ
ชั้นเลิศ ใส่ใจในทุกร�ยละเอียดขั้นตอน ตลอดทั้งยังคงรักษ�
กรรมวิธีก�รปรุงแบบสโลว์คุกไว้ในหล�ยๆ เมนู ซึ่งเทคนิคนี้
ค่อนข้�งยุ่งย�กซับซ้อนและใช้เวล�น�น ต้องอ�ศัยคว�ม
ช่ำ�ชองของเชฟโดยเฉพ�ะ ซึ่งสอดรับไปกับก�รมองเห็น
คุณค่�ในง�นหัตถศิลป์ที ่แบรนด์ Tango ยึดมั่นเสมอม� 





วันอังคาร - ศุกร์ : 17.00 - 23.00 น. 
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 12.00 - 15.00 น. และ 
17.00 - 23.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยเจริญกรุง 107 แยก 44
บางคอแหลม กรุงเทพฯ 
063 141 0999 
House of Tango 
house.of.tango
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อ�ห�รของที่นี ่จึงเป็นภ�พสะท้อนตัวตนของแบรนด์ได้ใน
ทุกรสทุกคำ�
 ชื่นชมกับบรรย�ก�ศคว�มงดง�มสักพัก ท�งร้�นก็
พร้อมเสิร์ฟอ�ห�รจ�นแรก Burrata Salad เมนูอิต�เลียน
คล�สสิกตลอดก�ล ชีสบูร�ต้�สดๆ ก้อนกลมโต รับประท�น
กับพ�ร์ม�แฮม มะเขือเทศหล�กสี และผักร็อกเก็ต ถือเป็น
จ�นเริ่มต้นสุดสดชื่น 
 ถัดม�เป็นเมนู Sweet Pumpkin Ravioli, Truffle 
Cream Sauce ร�วิโอลีแป้งสดทำ�เองวันต่อวัน คว�มพิเศษ
อยู่ที่เส้นพ�สต้�สีสันสดใส โดยใช้สีของผักและผลไม้ม�ว�ด
ตกแต่งเป็นลวดล�ยแพทช์เวิร์กที่ได้แรงบันด�ลใจม�จ�กก�ร
ตัดเย็บกระเป๋� ซึ ่งแต่ละวันก็อ�จจะหมุนเวียนเปลี ่ยน
สีสันกันไป อย่�งสีแดงนี้ก็ได้ม�จ�กบีตรูตผสมกับมะเขือเทศ 
เสิร์ฟม�ในซอสทรัฟเฟิลกลิ่นหอมฟุ้ง ตัวพ�สต้�เมื่อกัดแล้ว
จะได้สัมผัสหว�นละมุนของฟักทองที่สอดไส้ไว้ด้�นใน 
 อีกหนึ่งเมนูพ�สต้�ม�ในรสช�ติจัดจ้�น Blue Crab 
Angel Hair สป�เกตตีเส้นแองเจิลแฮร์ คลุกเคล้�ม�กับเนื้อปู
กรรเชียงก้อนโตๆ มิติคว�มเลอรสของจ�นนี้อยู่ที่ตัวท็อปปิ้ง
ซึ่งเป็นชีสรสเผ็ดอ่อนๆ และกรอบกรุบ เพร�ะผ่�นก�รเคี่ยว
ในกระทะเป็นเวล�น�นจนได้เป็นผงกรอบๆ สำ�หรับใช้โรยหน้�
อ�ห�รเพิ่มคว�มสนุกในก�รเคี้ยว ซึ่งเป็นกรรมวิธีท้องถิ่น
ท�งตอนใต้ของอิต�ลี 
 ขยับม�สู่อีกหน่ึงเมนูยอดนิยม Coq au Tango ไก่หนุ่ม
ออร์แกนิกหมักกับส้มซันคิสต์ แล้วร�ดซอสส้มอีกรอบ พร้อม
กลีบส้มว�งเป็นท็อปปิ้ง มีซอสเกรวีเสิร์ฟแยกสำ�หรับจิ้มเพิ่ม
รสช�ติ จ�นนี้ต้องห้�มพล�ด เพร�ะไก่นุ่มชุ่มซอสไปทั้งตัว 

 จ�นค�วสุดท้�ยเป็นสูตรของครอบครัวเชฟ Roasted 
Coastal Lamb Rack เนื ้อแกะเลี ้ยงริมช�ยห�ด ให้กิน
น้ำ�เกลือกับพืชผักริมทะเล เมื่อย่�งแล้วจึงมีรสเค็มอร่อยต�ม
ธรรมช�ติ เสิร์ฟม�ในซอสไวน์แดง พร้อมกับค�โปน�ต� 
(Caponata) สตูว์ผัก 8 ชนิด ค่อยๆ เคี่ยวเก็บน้ำ�มันของผัก
แต่ละอย่�ง แล้วจึงนำ�ม�ผสมรวมกัน 
 ล้างปากด้วย Wild Cherry Panna Cotta เน้ือนวลนุ่ม
หอมกล่ินส้ม ค่อยๆ ละเลียดพานาคอตตา พลางชมความงาม
โดยรอบร้าน ถือเป็นประสบการณ์ที่ทั้งอิ่มท้องและอิ่มตา
อิ่มใจ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Wild Cherry Panna Cotta 1 ที่ มูลค่า 300 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



KHAO
JAAN-PROD 

ข้าวจานโปรด
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“ทุกคนย่อมมีข้าวจานโปรด และทุกจานย่อมมีเรื่องราว
ชวนให้นึกถึงไม่ว่าช่วงเวลาไหนก็ตาม แม้ข้าวจานนั้น
อาจเป็นอาหารธรรมดาแสนเรียบง่าย ทว่าอบอุ่นด้วย
ความรู้สึกและความทรงจำา” เป็นคำากล่าวของ ‘คุณตุ่น - 
ประดินันท์ อัครชิโนรส’ เจ้าของร้าน ‘ข้าวจานโปรด’ 
ผู้หลงใหลในเสน่ห์ของอาหารไทยในบรรยากาศสวนอาหาร
ริมน้ำา ผสานความทรงจำาวัยเด็กที่ต้องเข้าครัวช่วยคุณแม่
ทำากับข้าวจนเป็นกิจวัตร ประกอบกับความสนใจในตำารับ
ตำาราอาหารท่ีเป็นของสะสมส่วนตัวกว่า 3,000 เล่ม จึงเป็น
ที่มาของความตั้งใจรังสรรค์ร้านอาหารในความทรงจำา
ที่ไม่ใช่อาหารไทยโบราณเสียทีเดียว หากแต่เป็นรสชาติ
ที ่คุ ้นลิ ้นคนไทยมาแสนนาน เพื่อเติมเต็มช่วงเวลาที่มี
ความหมายภายใต้ความเช่ือท่ีว่า อาหารบางม้ือมีความหมาย
มากกว่าแค่ช่วยให้อิ่มท้อง  
 ร้�นข้�วจ�นโปรดจึงเป็นสถ�นที่ที่จะพ�ทุกคนย้อน
คว�มทรงจำ�ผ่�นจ�นอ�ห�รในรสช�ติที่คุ้นเคย ท่�มกล�ง
บรรย�ก�ศท่ีชวนให้นึกถึงสวนอ�ห�รริมน้ำ�ซ่ึงเคยเป็นท่ีนิยม
ในยุคสมัยหนึ่ง ด้วยก�รเนรมิตพื้นที่ในห้�งสรรพสินค้�
ให้กล�ยเป็นกล�สเฮ�ส์หลังใหญ่ในบรรย�ก�ศสวนสวย 
ประดับประด�ไปด้วยต้นไม้ต�มมุมต่�งๆ น้ำ�พุจำ�ลอง รวมถึง
แชนเดอเลียร์ห้อยระย้�ที่ช่วยเพ่ิมคว�มหรูหร�ให้กับกล�ส
เฮ�ส์แห่งนี้ 
 เมนูอ�ห�รของที่นี่ถูกคัดสรรภ�ยใต้คอนเซ็ปต์ 
‘Bring Back Your Memory’ เป็นอ�ห�รที่คนไทยคุ้นเคย 
รสช�ติที่สัมผัสแล้วจะต้องมีคว�มทรงจำ�สิ่งหนึ่งสิ่งใดผุดขึ้น
ม�ในคว�มคิดคำ�นึง รวมถึงเป็นจ�นโปรดประจำ�บ้�นสูตรของ
คุณแม่เจ้�ของร้�นเองที่อย�กให้ทุกคนได้สัมผัสถึงคว�มรัก
จ�กรสมือแม่ แม้หล�ยจ�นเม่ือเห็นช่ือแล้วอ�จมีคว�มก้ำ�ก่ึง
ระหว่�งอ�ห�รไทยและอ�ห�รฝรั่ง หรือบ�งจ�นมีต้นตำ�รับ
ม�จ�กต่�งช�ติแต่นำ�ม�ปรับวัตถุดิบให้ถูกป�กคนไทย เช่น 
ข�หมูเยอรมันทอด และน้ ำ�จิ ้มซีฟู ้ด ฯลฯ จนกล�ยเป็น
จ�นโปรดที่คนไทยคุ้นเคย ที่นี่จะรวบรวมไว้ทั้งหมด ทำ�ให้
เมนูอ�ห�รมีม�กถึงร้อยกว่�เมนู โดยยังคงคว�มพิถีพิถันในก�ร
เลือกใช้วัตถุดิบต�มแบบฉบับอ�ห�รไทยโฮมเมดที่ต้อง
ครบเครื่องต�มสูตร และเลือกใช้วัตถุดิบที่ดีที่สุดเหมือนทำ�
รับประท�นกันเองในบ้�น ดังคว�มตั้งใจที่ต้องก�รรวบรวม
อ�ห�รจ�นโปรดของทุกคนไว้ที่นี่ที่เดียว 





11.00 - 22.00 น.
ชั้น 7 โซน Beacon เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพฯ 
097 917 7777 
Khao Jaan-Prod 
khaojaanprod

83

THE CONNECTION OF FOOD AND IDENTITY

 จ�นแรกท่ีแนะนำ�คือ หอยล�ยอบเนย ขนมปังกระเทียม
เมนูที่คนไทยคุ้นเคยกันดี ที่นี่เลือกใช้หอยล�ยตัวโตเนื้อหนึบ
เสิร์ฟคู่กับขนมปังเนยกระเทียมอบใหม่ กรอบนอกนุ่มใน
หอมกรุ่น จ�นนี้รสช�ติกลมกล่อม เข้มข้น เป็นเมนูง่�ยๆ
ที่เป็นที่ชื่นชอบของทั้งเด็กและผู้ใหญ่
 จ�นต่อม�ที่พล�ดไม่ได้ ข้�วผัดน้ ำ�พริกดำ�ก�กหมู 
ชื่อของน้ำ�พริกดำ�นั้นรับรองว่�ไม่มีในตำ�ร�อ�ห�รที่ไหน 
เพร�ะเป็นช่ือท่ีใช้เรียกจ�กลักษณะของน้ำ�พริกสีดำ�ท่ีท�งร้�น
นำ�เคร่ืองปรุงไปเผ�แล้วโขลกจนละเอียด ก่อนนำ�ม�ผัดกับข้�วสวย
โดยใช้น้ำ�มันหมูเจียวเอง รับประท�นคู่กับก�กหมูและไข่ด�ว
โรยหน้�ด้วยหอมแดงและพริกขี้หนูซอย เป็นอ�ห�รง่�ยๆ
แต่กลมกล่อมด้วยภ�พทรงจำ�
 ต�มม�ด้วย วุ้นเส้นผัดไข่เค็มกระเทียมโทนดอง วุ้นเส้น
ของที่นี ่เส้นเหนียวหนึบ สุกกำ�ลังดี เพิ่มคว�มพิเศษด้วย
ไข่เค็ม ซึ่งเลือกใช้ไข่เค็มไชย� ปรุงรสเปรี้ยวอมหว�นด้วย
กระเทียมโทนดอง พร้อมกุ้งตัวโต เนื้อเด้งหว�นกรอบ ถัดม�
คือ มะระผัดไข่เค็ม เมนูอ�ห�รไทยประจำ�สำ�รับของหล�ยๆ บ้�น 
เป็นอ�ห�รง่�ยๆ แต่ไม่ธรรมด�ด้วยก�รคัดสรรวัตถุดิบ และ
เทคนิคก�รผัดที่ทำ�ให้ได้มะระที่สุกกำ�ลังดี เนื้อไม่เละ ไม่ขม 
และเข้�กันได้ดีกับไข่เค็ม 
 ต่อด้วย ข้�วซอยไก่ เป็นอีกหนึ่งในคว�มทรงจำ�วัยเด็ก
ของคุณตุ่นเอง ที่นึกถึงบ้�นไม้เก่�ๆ หลังโรงเรียนที่เชียงใหม่ 
ซึ ่งต้องแวะไปรับประท�นเมนูนี ้ก่อนเข้�เรียน ข้�วซอย
ในสมัยก่อนจะใส่ไก่หรือเน้ือตุ๋นห่ันเป็นช้ิน แต่ท�งร้�นปรับเป็น
ไก่ชิ้นใหญ่ตุ๋นทั้งสะโพก เสิร์ฟม�ในน้ำ�แกงรสช�ติเข้มข้น
ถึงเครื่อง หอมเครื่องแกง พร้อมเครื่องเคียง หอมแดงซอย 

ผักก�ดดองยำ� น้ำ�พริกเผ� และมะน�ว
 ปิดท้ายด้วย ขนมปังทอด สังขยาใบเตย ขนมปัง
บริยอชโทสต์ ใส่เนยเพิ่มรสชาติและความหอม จับคู่กับ
สังขยาใบเตยโฮมเมด ที่มีจุดเด่นตรงที่ไม่ใส่แป้งเพื่อให้
สังขยาข้น และใช้ใบเตยคั้นสดแทน จึงทำาให้ได้รสหวาน
ละมุนกำาลังดี

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



RED
RABBIT

DINER & BAR 
เรดแรบบิท

ไดเนอร์ แอนด์ บาร์

C R A F T I N E S S



85

THE CONNECTION OF FOOD AND IDENTITY

ทันทีที่ก้าวผ่านประตูเข้ามาในร้าน Red Rabbit Diner
& Bar ส่ิงแรกท่ีผู้มาเยือนทุกคนต้องสะดุดตาคือกระต่ายยักษ์
สีขาวท่ีโผล่หน้าลงมาทักทายอย่างเป็นมิตร บรรยากาศร้าน
กว้างขวางเพดานสูงตกแต่งด้วยลวดลายหรูหราแฟนตาซี
และใช้เฟอร์นิเจอร์หลากสีสัน ให้ความรู้สึกสนุกสนาน
มีชีวิตชีวา เหมือนกำาลังเข้ามาสำารวจโพรงกระต่ายที่เต็ม
ไปด้วยของอร่อย 
 ภ�ยในร้�นมีมุมโซฟ�นั่งสบ�ยชวนผ่อนคล�ยและ
มีก�รใช้วัสดุไม้เข้�ม�เพิ่มคว�มรู้สึกอบอุ่นเป็นกันเอง ที่นี่
จ ึงเหม�ะกับช่วงเวล�แห่งก�รพักผ่อนสำ�หรับทุกคน
ในครอบครัว ซ่ึงเมนูอ�ห�รน้ันก็ตอบโจทย์สำ�หรับก�รเล้ียง
สังสรรค์ เพร�ะมีทั้งอ�ห�รไทยเลิศรส อ�ห�รฟิวชัน และ
อ�ห�รยุโรป ที่มีสเต๊กเนื้อเกรดพรีเมียมเป็นตัวชูโรง ดังนั้น
ไม่ว่�จะชื่นชอบอ�ห�รแนวไหนก็ส�ม�รถม�เฉลิมฉลอง
ช่วงเวล�พิเศษร่วมกันได้
 มื ้อนี ้เริ ่มด้วย ถุงทองทรัฟเฟิล เมนูเรียกน้ ำ�ย่อย
สูตรเฉพ�ะของท�งร้�นที่นำ�เห็ดแชมปิญองและเห็ดออรินจิ
สับละเอียดม�ผัดกับเพสต์เห็ดทรัฟเฟิลจนหอมฟุ้ง ก่อนจะห่อ
ด้วยแผ่นแป้งถุงทองและทอดจนกรอบทั่วชิ้น เสิร์ฟคู่กับ
ทรัฟเฟิลม�โยท่ีช่วยเสริมรสช�ติให้กับเมนูของทอดได้เป็น
อย่�งดี 
 ถัดม�คือ สลัดล็อบสเตอร์ ที่โดดเด่นด้วยแคน�เดียน
ล็อบสเตอร์เนื้อแน่นเสิร์ฟทั้งตัว รับประกันคว�มสดใหม่
ของวัตถุดิบเพร�ะนำ�เข้�ม�แบบสดๆ โดยไม่ผ่�นก�รแช่แข็ง 
ก�รปรุงเชฟจะลวกแค่พอสุกกำ�ลังดี เพื่อคงคว�มหว�น
ต�มธรรมช�ติของวัตถุดิบสุดพรีเมียมเอ�ไว้ ส่วนผักสลัดนั้น
ผ่�นก�รคลุกเคล้�ด้วยเดรสซิ่งเลมอนผสมน้ำ�มันมะกอก
คุณภ�พดีแต่งกล่ินด้วยมัสต�ร์ดเล็กน้อย รวมกันแล้วออกม�
เป็นคว�มหอมสดชื่นเข้�กับอ�ห�รทะเลชวนให้เจริญ
อ�ห�รยิ่งนัก
 เมนูเด็ดที่พล�ดไม่ได้คือ Meat Platter สูตรเดียวกับ
ร้�น Sexy Cow สเต๊กเฮ�ส์ในซอยหลังสวน จ�นนี้ประกอบ
ไปด้วยเน้ือวัวออสเตรเลีย 3 ส่วน ได้แก่ เทนเดอร์ลอยน์เน้ือนุ่ม
สตริปลอยน์หอมกลิ่นเนื้อเข้มข้นชัดเจน ริบอ�ยนุ่มฉ่ำ�ด้วย
ไขมันแทรกม�กกว่�ส่วนอ่ืนๆ และซ่ีโครงแกะคัดเกรด ท่ีแบ่ง
ม�เป็นช้ินละประม�ณ 100 กรัม เพ่ือให้คนรักเน้ือได้ลองชิม
หล�ยๆ ชิ้นส่วนอย่�งจุใจ เนื้อทุกส่วนย่�งสุกกำ�ลังดีจ�กเต�





10.00 - 22.00 น.
โลตัส นอร์ธ ถนนราชพฤกษ์ อำาเภอปากเกร็ด 
นนทบุรี 
065 626 4146 
RedRabbitDiner 
redrabbit.diner.bar
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ส่ังทำ�พิเศษ นุ่มหอมและชุ่มฉ่ำ�เป็นอย่�งย่ิง ห�กชิมแล้วช่ืนชอบ
ส่วนไหนเป็นพิเศษก็ส�ม�รถเลือกส่ังเป็นสเต๊กเนื้อจ�นใหญ่
ได้ต�มต้องก�ร ส่วนซอสแสนอร่อยมีให้เลือกทั้งซอสไวน์แดง 
เกรวี่เห็ด เปปเปอร์คอร์น และน้ำ�จิ้มแจ่วสไตล์ไทย 
 สำ�หรับคนท่ีมองห�อ�ห�รจ�นเดียวแบบง่�ยๆ ท�งร้�น
ก็มี ร�เม็งข้�วซอยไก่ ที่มีกลิ่นอ�ยอ�ห�รเหนือผสมผส�นกับ
อ�ห�รญี ่ปุ ่น ม�พร้อมเส้นสองสไตล์คือเส้นร�เม็งลวก
เหนียวนุ่มและเส้นร�เม็งทอดกรุบกรอบ น้ำ�ซุปรสเข้มข้น
กลมกล่อมปรุงจ�กเครื่องแกงท่ีท�งร้�นปรุงเองแบบสดใหม่ 
สะโพกไก่ชิ้นโตผ่�นก�รตุ๋นกับเครื่องแกงน�นถึง 5 ชั่วโมง
จนเป่ือยนุ่มรสช�ติเข้�เน้ือ ก่อนเสิร์ฟเชฟจะนำ�ไก่ไปรมควันไม้
เพ่ิมคว�มพิถีพิถันให้อร่อยข้ึนไปอีกข้ัน หรือห�กไม่นิยมไก่ก็มี
ร�เม็งข้�วซอยเนื้อตุ๋นที่น่�ลิ้มลองไม่แพ้กัน 
 อ่ิมอร่อยกับจ�นหลักแล้ว อย่�ลืมปิดท้�ยด้วยของหว�น
ล้�งป�กอย่�ง Hot Mess Cookies คุกก้ีช็อกโกแลตชิปช้ินโต
เสิร์ฟม�ในกระทะร้อนท็อปด้วยไอศกรีมว�นิลล�โฮมเมด 
หรือห�กเป็นส�ยรักสุขภ�พส�ม�รถเลือกเติมคว�มสดชื่น
ด้วยน้ำ�ผลไม้ป่ันท่ีมีให้เลือกหล�ยสูตร ซ่ึงบ�ร์เทนเดอร์จะป่ัน
โดยใช้ผลไม้สดและใส่น้ำ�เช่ือมเพียงเล็กน้อยเท่�น้ัน ถ้�มองห�
รสช�ติเปร้ียวหว�นสดช่ืนกำ�ลังดี ขอแนะนำ� Mango Healthy 
ที่มีส่วนผสมของมะม่วงน้ำ�ดอกไม้ น้ำ�ส้มคั้น และโยเกิร์ต 
หรือ Passion Fantasy ที่มีส่วนผสมของเส�วรส สับปะรด 
และใบมิ้นต์ 
 ไม่เพียงแค่อาหารและบรรยากาศแฟนตาซีเท่านั้น
ท่ีสุดพิเศษ แต่ Red Rabbit Diner & Bar ยังมีวงดนตรีสด
มาขับกล่อมเพลงไพเราะฟังสบายในคืนวันพฤหัสบดี ศ ุกร ์ 

และเสาร์ ตั้งแต่ 18.30 น. เป็นต้นไป ช่วงเวลาแห่งความ
ผ่อนคลาย รอทุกท่านที่โลตัส นอร์ธ ถนนราชพฤกษ์

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี ไอศกรีม (รสใดก็ได้) 1 ที่ มูลค่า 120  บาท 
เมื่อรับประทานครบ 500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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เปิดประสบการณ์ข้ึนสวรรค์ผ่านรสชาติอาหารอันโอชา 
ของร้าน Saawaan อีกหนึ ่งร้านอาหารไทยร่วมสมัย
สไตล์ไฟน์ไดนิ่ง เจ้าของรางวัล Michelin Star 1 ดาว 
ติดต่อกัน 4 ปีซ้อน นับตั้งแต่ปี 2019 กระทั่งถึงปีล่าสุด
คือ 2022 นำาทีมโดย ‘เชฟเอิร์ธ - ศริตวรรธน์ วันวิชิตกูร’ 
และ ‘เชฟเปเปอร์ - อริสรา จงพาณิชกุล’  
 ด้วยคว�มภ�คภูมิใจและเล็งเห็นในคุณค่�ของอ�ห�รไทย 
ผลักดันให้ทั้งสองเชฟตั้งใจดำ�เนินรอยต�มรูปแบบตำ�รับ
ตำ�ร�อ�ห�รไทยแต่ด้ังเดิม แล้วเติมเต็มแรงบันด�ลใจสดใหม่
ที่หยิบยืมม�จ�กวัฒนธรรมอ�ห�รท้องถิ่นและสตรีทฟู้ด
ของไทย รวมไปถึงผสมผส�นอ�ห�รประจำ�แต่ละภูมิภ�ค
อันหล�กหล�ยจ�กเหนือจรดใต้ ร่วมกันคิดค้นคว้�และ
พัฒน�เมนูแต่ละจ�น กระท่ังกล�ยเป็นคว�มอร่อยสุดสร้�งสรรค์
ร�วกับรสช�ติอ�ห�รทิพย์จ�กสรวงสวรรค์ โดดเด่นทั ้ง
จ�นค�วและหว�น ท่ีเรียกได้ว่�เป็นก�รยกระดับอ�ห�รไทย
สู่ส�ยต�ส�กลโลก
 วิม�นอันเลอรสแห่งนี้ตั ้งอยู่ภ�ยใต้อ�ค�รพ�ณิชย์
หน่ึงคูห�ในซอยสวนพลู แม้จะมีพ้ืนท่ีค่อนข้�งจำ�กัด ห�กแต่
กลับเนรมิตง�นออกแบบตกแต่งออกม�ได้อย่�งงดง�ม
ร�วกับก้�วเข้�สู่ดินแดนแห่งสรวงสวรรค์จริงๆ ไม่ว่�จะเป็น
ลวดล�ยเมฆโลหะสีทองวับว�วลอยละล่องตัวอยู่บนผนัง
สีดำ�เข้ม ในขณะที่อีกฟ�กกำ�แพงพร�วพร่�งไปด้วยลวดล�ย
ดอกไม้สีชมพูบนพื้นหลังสีทองหรูหร� ให้คว�มรู้สึกเหมือน
ท้องพระโรงในปร�ส�ทร�ชวัง พ้ืนท่ีครัวเปิดโดดเด่นแตกต่�ง
ตั้งอวดทุกส�ยต�อยู่บริเวณใต้บันได อีกทั้งตลอดพื้นที่ของ
ร้�นล้วนโอบล้อมไปด้วยแสงเง�ที่ได้รับก�รออกแบบให้
ตกกระทบเพิ่มระดับคว�มเลิศลอยเหมือนฝัน 
 ท�งร้�นยังบอกถึงคว�มตั้งใจถึงก�รตกแต่งร้�นให้ดู
เรียบขรึม ว่�เพื่อต้องก�รขับเน้นอ�ห�รในจ�นตรงหน้�ของ
ลูกค้�ให้เด่นชัดชวนรับประท�น โดยรังสรรค์อ�ห�รไทย
ด้ังเดิมในรูปแบบร่วมสมัย ผ่�นสไตล์และทักษะก�รปรุงแต่ง
อันน่�ชื่นชมของเชฟเอิร์ธ ผู้สั่งสมประสบก�รณ์ในแวดวง
อ�ห�รช้ันสูงจ�กร้�น Mezzaluna ห้องอ�ห�รสองด�วมิชลิน
ที่โรงแรมเลอบัว อีกทั้งยังเคยรับหน้�ที่เอ็กเซ็กคิวทีฟเชฟ
ในร้�นอ�ห�รใต้ช่ือดังติดโผร้�นแนะนำ�โดยมิชลินอย่�ง Nitan 
(นิธ�น) ท่ีจังหวัดภูเก็ตด้วยเช่นกัน นำ�เสนอท้ังหมด 8 คอร์สเมนู
ที่ผสมผส�นไปด้วยหล�กกรรมวิธีทั้งก�รหมัก ต้ม ย่�ง ผัด 





17.30 - 23.30 น.
ซอยสวนพลู ถนนสาทร กรุงเทพฯ 
02 679 3775
Saawaan 
saawaanbkk
www.saawaan.com
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และแกง ต�มตำ�ร�ปรุงอ�ห�รไทยตำ�รับโบร�ณ 
 ยกตัวอย่�งจ�กจ�นแรก น่ันคือ หอยน�งรมดอง ซ่ึงจัด
อยู่ในคอร์ส ‘ดิบ’ (Raw) ถือว่�เป็นเมนูเรียกน้ำ�ย่อยชั้นเยี่ยม 
เพร�ะหอยตัวโตเนื้อหว�นนุ่มต�มธรรมช�ติ นำ�ไปดองกับ
น้ำ�มะข�มเปียก น้ำ�ปล� น้ำ�มะน�ว และน้ำ�ส้มซ่� จึงซึมซับ
หล�กมิติคว�มเปรี้ยว ช่วยเปิดต่อมรับรสอย่�งเต็มที่
 เมนูโดดเด่นลำ�ดับถัดม�อยู่ในคอร์ส ‘หมัก’ (Fermented)
ภ�ยใต้ชื่อว่� ไตปล�ทรงเครื่อง ประกอบไปด้วยกุ้งแม่น้ำ�ย่�ง
จ�กสุร�ษฎร์ธ�นี เสิร์ฟพร้อมเส้นก๋วยเตี๋ยวทำ�เอง กับบรรด�
สมุนไพรต่�งๆ และซอสที่ทำ�ม�จ�กก�รหมักไตปล� ซึ่งเป็น
วัตถุดิบชั้นเลิศและโดดเด่นไร้ที่ติจ�กภ�คใต้แท้ๆ โดยนำ�ส่วน
ต่�งๆ ของปล�ไปต�กแห้ง ก่อนจะนำ�ม�บดเพื่อทำ�เป็นซอส 
แล้วหมักท้ิงไว้น�น 3 เดือน วิธีรับประท�นคือคีบเน้ือกุ้งว�งใน
ช�มก่อน จ�กนั้นจึงเทซอสไตปล�ร�ดรดลงไป   
 ถัดม�คือคอร์ส ‘ต้ม’ (Boiled) ท่ีเชฟหยิบแรงบันด�ลใจ
ม�จ�กคุณย�ยที่เป็นคนสอนเชฟทำ�อ�ห�ร ปรุงรสออกม�
เป็นเมนู ต้มกะทิเนื้อเค็ม เนื้อช�ร์โรเลส์ อ�แร็กนี (Charolais 
Araignee) ซึ่งเป็นเนื้อวัวที่มีรสช�ติดีจ�กฝรั่งเศส นำ�ม�ทำ�
เป็นเนื้อเค็มสัมผัสกรอบ หั่นม�เป็นเส้นบ�งๆ ม�พร้อม
ซุปมะพร้�วเข้มข้นและหอมแดงดอง เพื่อชูทุกรสช�ติของ
วัตถุดิบให้อร่อยละมุนและกลมกล่อมชื่นใจยิ่งขึ้น
 อีกหนึ่งเมนูที่เชฟพลิกแพลงอ�ห�รจ�นโปรดพื้นบ้�น
ม�ข้ึนโต๊ะหรูหร� คือ ผัดเผ็ดหน่อเหรียงหมูป่� จัดอยู่ในคอร์ส
‘ผัด’ (Stir-Fried) หมูป่�จ�กก�ญจนบุรีนำ�ม�ผัดกับเคร่ืองแกง

ในน้ำ�มันที่เจียวจ�กหมูป่�อีกทีหนึ่ง จับคู่รับประท�นกับ
หน่อเหรียงดอง ซึ่งมีรสช�ติเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะตัว เคียง
กับแคบหมูป่�เคี้ยวกรุบกรอบถึงใจ ส่วนประกอบทั้งหมด
เสิร์ฟม�บนใบตองสด มอบประสบก�รณ์เหมือนรับประท�น
อ�ห�รป่�
 ในส่วนเมนูของหว�น เชฟเปเปอร์ได้ออกแบบ ขนมช้ัน
สุดคล�สสิกของไทยให้มีหน้�ต�สวยง�มทันสมัย เชฟได้
ผสมผส�นขนมช้ันเข้�กับเค้กโอเปร่�ฝร่ังเศสได้อย่�งช�ญฉล�ด 
ทำ�ให้เกิดเป็นขนมหว�นท่ีอบอวลไปด้วยรสช�ติของผลไม้
หน้�ร้อน ตักรับประท�นคู่กับไอศกรีมกลิ่นดอกมะลิและ
ข้�วเม่�หอมมะลิ เนื ้อสัมผัสเนียนนุ่มสอดประส�นคว�ม
เย็นฉ่ำ�ประทับใจ
 อีกหนึ่งประสบการณ์มื้อพิเศษของที่นี่ คือการจับคู่
อาหารกับเครื่องดื่มชั้นเลิศ ซึ่งมีตั้งแต่ไวน์คัดสรรทั้งจาก
โลกเก่าและโลกใหม่ รวมไปถึงม็อกเทลและน้ำาผลไม้สารพัน
รสชาติ ประหนึ่งว่าจิบน้ำาทิพย์แห่งสรวงสวรรค์ชั้นฟ้า
แกล้มไปกับอาหารชั้นเลิศ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี เครื่องดื่ม Homemade Kobucha from Jungle 
Black Tea หรือ Chanthaburi’s Sunshine - Beefeater 
I Kaffir Lime Leave 1 ที่ มูลค่า 360 บาท 
เมื่่อสำารองที่นั่งจำานวน 2 ที่นั่งขึ้นไป 
(กรุณาแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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คำาว่า ‘เซ็กซี ่’ ในบริบทของร้าน Sexy Cow Prime
Steak & Seafood หมายถึงความม่ันใจท่ีสะท้อนมาจาก
จิตวิญญาณอันเปี่ยมพลังเช่นเดียวกับที่ทางร้านมีความ
เชี่ยวชาญและเชื่อมั่นในคุณภาพเนื้อทุกชิ้นที่นำามาเสิร์ฟ
ความอร่อยแก่นักชิมทุกคน
 อีกนัยหน่ึงของคว�มเซ็กซ่ียังได้รับก�รตีคว�มออกม�
ในรูปแบบก�รตกแต่งร้�น แสงไฟสลัวสร้�งบรรย�ก�ศลึกลับ
น่�ค้นห� ส่องกระทบวัสดุที่มีคว�มหรูหร�อย่�งผ้�กำ�มะหยี่
หนัง และหินอ่อน ผสมผส�นไปกับโซ่ อิฐ หรือพื ้นหิน
แกรนิต เพื่อสร้�งคว�มรู้สึกแตกต่�งสอดประส�นทั้งคว�ม
รุ่มรวยและดิบเท่ ภ�ยใต้โทนสีหลักอย่�งดำ� แดง น้ำ�เงินเข้ม 
และน้ำ�ต�ลขรึม
 หลั งบ�นประตูหน้ � ร้ �นรอ ต้อนรับด้ วยง�น
ประติม�กรรมรูปวัวขน�ดมหึม� ลอยตัวเด่นอยู่เหนือโซนบ�ร์
เคร่ืองด่ืม ถัดเข้�ไปด้�นในจัดเป็นโซนไดน่ิงสำ�หรับม้ืออ�ห�ร
อย่�งเป็นส่วนตัว ในขณะท่ีปีกด้�นขว�ถัดจ�กเค�น์เตอร์บ�ร์
เป็นโซนใหม่ล่�สุด ตลอดทั้งโซนนี้โอบล้อมไปด้วยคว�ม
หรูหร�ระคนเซ็กซี่ สุดกำ�แพงด้�นหนึ่งประดับไฟแอลอีดี
สีแดงรูปวัวซึ่งเป็นสัญลักษณ์ของร้�น ส่วนอีกสองฝั่งแขวน
รูปภ�พพอร์เทรตสัตว์สวมชุดสูท พ้ืนท่ีส่วนน้ีโดดเด่นด้วยก�ร
ใช้สีแดงจ�กโซฟ�ทรงครึ่งวงกลม ตลอดจนผ้�ม่�นกำ�มะหยี่
มันว�ว ตัดกับกำ�แพงและพ้ืนกระเบ้ืองสีดำ� สมทบด้วยลูกเล่น
ยั่วยวนของแนวม่�นโซ่โลหะ ที่ทิ้งตัวระย้�จ�กเพด�นลงม�
ช่วยพร�งคว�มเป็นส่วนตัวของแต่ละโต๊ะได้อีกหนึ่งระดับ
 ‘เชฟเอก - อภิช�ติ ปวงขจร’ ตอกย้ ำ�ถึงก�รให้
คว�มสำ�คัญต่อก�รคัดสรรเนื้อชั้นดี เน้นเฉพ�ะส�ยพันธุ์
ออสเตรเลียเป็นหลัก และต้องมีอ�ยุ 270 วันเท่�นั้น เนื่อง
ด้วยว่�อ�ยุเท่�นี้จะได้เนื้อที่นุ่มกำ�ลังดี ซึ่งเนื้อทุกชิ้นจะต้อง
ผ่�นก�รบ่มขั้นต่ำ�อีก 4 สัปด�ห์ ก่อนนำ�ม�ย่�งบนเต�ที่
ออกแบบส่ังทำ�พิเศษ โดยใช้ถ่�นสองชนิด คือตัวท่ีให้คว�มร้อน
และถ่�นที่มีคุณสมบัติเรื่องกลิ่นหอม จึงก�รันตีได้ถึงคว�ม
เข้มข้นในรสช�ติของเน้ือทุกมิติคว�มอร่อย นอกจ�กเน้ือแล้ว
ยังมีวัตถุดิบสดใหม่จ�กท้องทะเล พร้อมเสิร์ฟในรูปแบบ
คอร์สเมนู 
          เริ่มต้นรสอร่อยแบบเซ็กซี่เบ�ๆ ด้วยสองเมนูสต�ร์ท-
เตอร์อย่�ง Parma Pizza Focaccia พิซซ่�สไตล์ใหม่ท่ีกำ�ลัง
ม�แรงในอิต�ลี แป้งบ�งกรอบเป็นพิเศษซ้อนกันสองชั้น





วันจันทร์ - เสาร์ : 12.00 - 14.30 น. 
และ 17.00 - 24.00 น.
วันอาทิตย์ : 11.00 - 14.30 น. 
และ 17.00 - 22.00 น.
ชั้น G The Millennia Tower ถนนวิทยุ 
กรุงเทพฯ 
095 208 0201, 082 924 4014
Sexy Cow BKK 
sexycowbkk
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เหมือนแซนด์วิช สอดไส้ชีส 3 ชนิด ได้แก่ มอซซ�เรลล�ชีส 
บูร�ต้�ชีส และม�สค�โปนชีส ผัดรวมกับเห็ดแชมปิญอง 
ชิต�เกะ และชิเมจิสับละเอียด ออนท็อปด้วยพ�ร์ม�แฮมและ
ทรัฟเฟิล อีกจ�นเป็น Salmon Tartare สีแดงจ�กแซลมอน
นอร์เวย์สดปรุงเป็นซัลซ�สไตล์ยุโรป สีเขียวจ�กอะโวค�โดมูส 
ผสมผส�นมะม่วงและซอสพอนสึ รสหว�นหอมสดชื่น
 คอร์สท่ีสองพร้อมเสิร์ฟ Crab Tagliolini เส้นพ�สต้�สด
โฮมเมดกับเนื้อปูก้อน เสิร์ฟคู่แซฟฟรอนซอสและล็อบสเตอร์
บิสค์ท่ีผ่�นก�รเค่ียวจนเข้มข้น ก่อนหยอดคว�มเผ็ดร้อนลงไป
ให้ถูกป�กคนไทย ต�มม�ติดๆ ด้วย Lobster Risotto 
ข้�วสุกนุ่มกำ�ลังดี ชุ่มฉ่ำ�ซอสมะเขือเทศ ซึ่งซึมซ�บเข้�เนื้อ
ล็อบสเตอร์สด เป็นสองจ�นที่มอบรสสัมผัสแห่งท้องทะเล
ได้อย่�งเต็มคำ�
 เข้�สู่คอร์สหลักเอ�ใจคนรักเนื้อ Sexy Cow Reserve 
เสิร์ฟเนื้อส�มส่วนในจ�นเดียว ทั้งสตริปลอยน์ (Striploin) 
เทนเดอร์ลอยน์ (Tenderloin) และริบอ�ย (Ribeye) ให้ได้
ลองชิมเนื้อครบทั้ง 3 ประเภท เพื่อค้นพบเนื้อที่ถูกใจที่สุด
เนื้อออสเตรเลียว�กิวม�ร์เบิลสกอร์ 5+ น้ำ�หนัก 100 กรัม 
นำ�ไปเวทเอจ (Wet-age) 4 สัปด�ห์ เพื่อรักษ�คว�มชุ่มช้ืน
ของตัวเนื้อเอ�ไว้ แล้วนำ�ม�ย่�งรมควันบนเต�ถ่�นกลิ่นหอม
อบอวล เสิร์ฟเคียง Truffle Mashed Potato มันบดท็อปด้วย
ทรัฟเฟิล กับ Cream Spinach ผักสปิแนชผัดออนท็อป
ไข่ด�ว ก่อนรับประท�นให้คลุกเข้�ด้วยกัน จะได้คว�มครีมมี่
จ�กไข่แดง ส่วนเมนคอร์สอีกจ�น คือ Seafood Royale 
ซีฟู ้ดเย็นเสิร ์ฟม�ในโหลแก้วอลังก�ร ประกอบไปด้วย
แคน�เดียนล็อบสเตอร์ กุ้งข�ว กุ้งกุล�ดำ� (Tiger Prawn)

ปูอล�สก้� (Alaska King Crab) หอยแมลงภู่ฝรั่งเศส ทั้งหมด
ต้มในน้ำ�เลมอน หอยน�งรมจิลล�ร์โดสด (Gillardeau) และ
เซบิเช (Ceviche) รสจัดเผ็ดร้อน พร้อมซอสซีฟู้ดและซอส
เรดไวน์เวนิก้� ซีฟู้ดสดๆ แบบนี้เข้�กันดีกับไวน์ข�วรสเลิศ 
 จบเมนูค�วแล้วจึงต�มด้วยของหว�น มีท้ัง Chocolate
Sundae แก้วใหญ่หล�ยชั้นไอศกรีม และ Panna Cotta
ท่ีด้�นบนเป็นแผ่นแครกเกอร์ ต้องกะเท�ะเบ�ๆ ก่อนรับประท�น
เพ่ิมเน้ือสัมผัสกรุบกรอบ ตัวพ�น�คอตต�มีกล่ินหอมสมุนไพร
จ�กโรสแมรี ด้�นบนเป็นกร�นิต�ลิ้นจี่พร้อมซอสเบอร์รี 
 ค็อกเทลจากบาร์ด้านหน้า ก็น่าสนใจหลายแก้ว 
ล้วนรสชาติมหัศจรรย์แตกต่างกัน ไม่ว่าจะเป็น Isamahal 
สีชมพูหวานซ่อนเปร้ียว Taurus หวานผสานขมท่ีปลายล้ิน
มีกล่ินสโมคอ่อนๆ จากผลส้มฝานย่างรมควัน ส่วนใครชอบ
จิบค็อกเทลรสนวลละมุน ขอแนะนำา Love Me Thender  
ก่อนจบแก้วสุดท้ายด้วย Sip & Savour น้ำาสีส้มสดใส
ให้รสเปรี้ยวซ่าสดชื่น

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี ไอศกรีม (รสใดก็ได้) 1 ที่ มูลค่า 120 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



SUSHI
MISAKI
 RAINHILL

ซูชิ มิซากิ เรนฮิลล์

C R A F T I N E S S



97

THE CONNECTION OF FOOD AND IDENTITY

ทางเข้าร้าน Sushi Misaki Rainhill มีเพียงป้ายชื่อร้าน
ฟอนต์ลายมือสีดำาประทับอยู่บนแผ่นไม้และม่านบังตา
สีขาวไร้ลวดลาย หากไม่ทราบมาก่อนว่ามีร้านอาหาร
ต้ังอยู่ตรงน้ีอาจไม่ทันสังเกตเห็น เม่ือก้าวผ่านประตูบานเล่ือน
เข้ามาด้านใน จะพบกับสุนทรียภาพเรียบง่ายตามแบบฉบับ
ปรัชญาญี่ปุ่นแท้ เคาน์เตอร์บาร์ไม้สีอ่อนมีเพียง 10 ที่นั่ง 
จึงควรสำารองมาก่อนล่วงหน้า หรือหากต้องการความเป็น
ส่วนตัวในการสังสรรค์เป็นหมู่คณะ สามารถเลือกจองห้อง
ไพรเวทได้ 
 ‘เชฟมิซ�กิ’ นำ�ประสบก�รณ์รังสรรค์ซูชิจ�กโตเกียว
ม�สู่กรุงเทพฯ และพ�ร้�นคว้�ร�งวัลมิชลิน เพลท ตั้งแต่
ปี 2019 - 2021 รวมถึงได้รับร�งวัล Top Tables 2017 
by BK Magazine ด้วย เมื่อลูกค้�นั่งประจำ�ที่ เชฟจะยืน
ประจำ�ก�รอยู่หน้�สเตช่ันประกอบอ�ห�รและทักท�ยอย่�ง
เป็นกันเอง นับเป็นเสน่ห์อย่�งหนึ่งของก�รรับประท�น
โอม�ก�เสะที่บรรด�นักชิมจะได้มีปฏิสัมพันธ์กับเชฟ
อย่�งใกล้ชิด ทั้งยังได้เห็นทุกกระบวนก�รเนรมิตอ�ห�ร
เล ิศรสตรงหน้� สร ้�งคว�มตื ่นเต ้นและเป็นก�รเปิด
ประสบก�รณ์ที่ดีเยี่ยม
 ท�งร้�นเลือกเสิร์ฟซูชิสไตล์เอโดะม�เอะแบบดั้งเดิม 
เน้นคว�มสดใหม่ของวัตถุดิบต�มฤดูก�ลที่ส่งตรงม�จ�ก
ญี่ปุ่น โดยใส่ใจในทุกร�ยละเอียด ไม่ว่�จะเป็นก�รควบคุม
อุณหภูมิของข้�วซูชิอย่�งเคร่งครัด และมีจุดเด่นอยู่ท่ีก�รนำ�
น้ำ�ส้มส�ยชูแดงม�ผสมกับข้�วให้อร่อยลงตัว เพิ่มมิติของ
รสช�ติและคว�มอูม�มิ ส่วนว�ซ�บิเลือกใช้เป็นของสดจ�ก
ธรรมช�ติที่นำ�ม�ขูดให้ลูกค้�เห็นตรงหน้� ว�ซ�บิสดจะมี
กลิ่นหอมและคว�มหว�นเป็นเอกลักษณ์ ช่วยเสริมรสช�ติ
อ�ห�รทะเลได้เป็นอย่�งดี 
 เอกลักษณ์อย่�งหนึ่งของเอโดะม�เอะซูชิคือก�รนำ�
ปล�ไปหมักดองกับเครื ่องปรุงต่�งๆ ซึ ่งท�งร้�นเลือก
นำ�เสนอปล�ซ�บะชั้นดีที่มีปริม�ณไขมันเหม�ะสม ผ่�นก�ร
หมักด้วยเกลือ น้ำ�ส้มส�ยชู โชยุ น้ำ�ต�ล และมีเคล็ดลับ
พิเศษคือก�รนำ�ปล�ไปหมักกับน้ำ�นมข้�ว ทำ�ให้เนื้อปล�
มีรสช�ติกลมกล่อมแตกต่�งจ�กร้�นอื่น ก่อนเสิร์ฟเชฟจะ
เพ่ิมรสช�ติให้กับข้�วด้วยง�หล�กสีที่ม�จ�กสีของวัตถุดิบ
ต�มธรรมช�ติ เป็นคำ�ท่ีแม้หน้�ต�จะดูเรียบง่�ยแต่เบ้ืองหลัง
เต็มไปด้วยร�ยละเอียดน่�ประทับใจ แนะนำ�ให้รับประท�น





12.00 - 14.00 น. และ 17.00 - 22.00 น.
โครงการ Rain Hill ซอยสุขุมวิท 47 กรุงเทพฯ
061 962 3381
sushimisakirainhill 
sushi_misaki_rainhill47
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ด้วยมือ เพื่อรับสัมผัสจ�กวัตถุดิบอย่�งครบครันและไม่ทำ�ให้
ซูชิแต่ละคำ�เสียรูปทรง 
 อีกคำ�ท่ีน่�สนใจคือซิกเนเจอร์ประจำ�ร้�น ปรุงจ�กเน้ือ
ส่วนหน้�ผ�กของปล�ทูน่�ที่มีไขมันชุ่มฉ่ำ�คล้�ยชูโทโร่ แต่จะ
มีเอ็นแทรกอยู่เยอะกว่� เชฟนำ�เนื้อปล�ม�สับทำ�เป็นข้�วห่อ
ส�หร่�ย เวล�เสิร์ฟลูกค้�จะต้องรับจ�กมือเชฟ และแนะนำ�
ให้รับประท�นทันทีขณะที่ส�หร่�ยยังคงคว�มกรอบ อย่�ทิ้ง
ไว้น�นจนคว�มชื้นจ�กข้�วทำ�ให้ส�หร่�ยเสียรสช�ติ ห�ก
เลือกอัปเกรดจ�กคอร์สสแตนด�ร์ดเป็นคอร์สพรีเมียม คำ�นี้
จะมีวัตถุดิบชั้นเลิศอย่�งไข่หอยเม่นออนท็อปม�เพิ่มด้วย 
 คำ�ต่อม�คืออิด�โกะ หมึกตัวเล็กจิ๋วที่ผ่�นก�รตุ๋นด้วย
ซอสสูตรพิเศษน�นถึง 3 ชั่วโมงจนเนื้อนุ่มหว�นหอม รสช�ติ
กลมกล่อม คว�มโดดเด่นของวัตถุดิบชนิดนี้คือหมึกตัวเมีย
ก่อนถึงฤดูก�ลว�งไข่ จะมีไข่ที ่มีลักษณะคล้�ยเมล็ดข้�ว
สะสมอยู่ในส่วนหัว เวล�เสิร์ฟเชฟจะนำ�อิด�โกะขน�ดพอดีคำ�
ม�เสียบไม้และยื่นให้ถึงมือ เป็นอีกหนึ่งกิมมิก ที่ทำ�ให้มื้อนี้
มีคว�มเพลิดเพลินจรรโลงใจม�กขึ้น 
 ส่วนของหว�นประจำ�ฤดูก�ลเป็นคัสต�ร์ดพุดดิ้งญี่ปุ่น
เนื้อเนียนละมุนลิ้น ม�พร้อมชั้นค�ร�เมลกรุบกรอบด้�นบน 
เสิร์ฟเคียงม�กับสตรอว์เบอร์รีญี่ปุ่นส�ยพันธุ์ Amaou จ�ก
เมืองฟุกุโอกะ ท่ีโด่งดังระดับโลกและข้ึนช่ือเร่ืองคว�มลูกใหญ่
หว�นฉ่ำ� มีสีแดงสวย น้ำ�หนักถึง 40 - 50 กรัมต่อลูก ห�ก
ต้องก�รเติมเต็มคว�มสดชื่นม�กขึ้นในมื้อนี ้ ท�งร้�นก็มี
ตัวเลือกของเคร่ืองด่ืมแนะนำ�อย่�งน้ำ�พีชโซด�หว�นซ่�กำ�ลังดี 
 ไม่ใช่แค่รางวัลเท่านั้นที่การันตีถึงรสชาติและ
คุณภาพ แต่ประสบการณ์และความเชี่ยวชาญของเชฟ

ยังเป็นส่วนสำาคัญท่ีทำาให้ Sushi Misaki Rainhill ยืนระยะ
ได้ยาวนานท่ามกลางการแข่งขันในวงการร้านอาหาร
ญี่ปุ่น หากต้องการสัมผัสความเรียบง่ายทว่าอร่อยล้ำาและ
ซุกซ่อนไปด้วยรายละเอียดละเมียดละไมในทุกคำาที่จัด
เสิร์ฟ ที่นี่ถือเป็นอีกหนึ่งร้านโอมากาเสะที่น่ามาลิ้มลอง

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี เครื่องดื่มพีชโซดา 1 ที่ มูลค่า 180 บาท /
เซลส์สลิป  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



SUSHI
SARYU

ซูชิ ซาริว 

C R A F T I N E S S
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ร้านโอมากาเสะระดับพรีเมียม ที่มีเพียง 6 ที่นั่งเท่านั้น 
ภายใต้แสงไฟสีเหลืองนวลอบอุ่นสบายตาเข้ากับโทนของ
เคาน์เตอร์บาร์และเก้าอ้ีท่ีเป็นเฟอร์นิเจอร์ไม้ ทุกองค์ประกอบ
กลมกลืนและเหมาะเจาะเพราะผ่านการคิดและออกแบบ
ให้รองรับความเป็นส่วนตัว ความรู้สึกแรกเมื่อเดินเข้าสู่
ร ้านคือความเงียบสงบผ่อนคลาย เมื ่อนั ่งลงบนเก้าอี ้ 
มองตรงไปด้านหน้า จะเห็นผนังที่เป็นประตูตู้บิวต์อิน
บานใหญ่ปรากฏตัวอักษรคันจิที่แปลว่านาฬิกาทราย ซึ่ง
การไหลของทรายนั้นเปรียบเสมือนช่วงเวลาที่สำาคัญ 
ไม่ว่าจะเป็นเวลาที่เชฟทุ่มเททำาอาหาร หรือเวลาที่ทุกคน
ได้มารับประทานอาหารที่ร้านแห่งนี้
 ก�รประดับตกแต่งดูเรียบง่�ยแต่กลับเต็มไปด้วย
ร�ยละเอียดเล็กๆ น้อยๆ ท้ังง�นศิลปะจ�กคอลเลกชันส่วนตัว
ของเชฟที่จัดแสดงผ่�นจอแอลอีดี โดยล้วนเป็นผลง�นจ�ก
ศิลปินท่ีเชฟซูโดช่ืนชอบ แล้วยังมีตู้โชว์แก้วส�เกหล�กหล�ย
รูปทรงสำ�หรับให้ลูกค้�เลือกใช้ได้ต�มชอบ ที่สำ�คัญที่สุด
อ�ห�รทุกจ�นได้รับก�รตระเตรียมและปรุงด้วยคว�มประณีต
ใส่ใจพร้อมเทคนิคก�รทำ�ซูชิเฉพ�ะตัวของ ‘เชฟซูโด เซอิจิ’
เชฟผู้ซึ่งสั่งสมประสบก�รณ์ก�รทำ�อ�ห�รม�อย่�งย�วน�น 
โดยมีพื้นฐ�นครอบครัวที่เปิดร้�นร�เม็งแบบดั้งเดิมบนเก�ะ
คิวชูร้�นนี้เปิดรอบเดียว 
 คุณภ�พและคว�มสดใหม่ของวัตถุดิบคือหัวใจสำ�คัญ
ที่ทำ�ให้โอม�ก�เสะของร้�นซูชิ ซ�ริวได้รับก�รพูดถึงใน
หมู่คนรักโอม�ก�เสะแม้จะเปิดได้เพียงไม่ถึงหนึ่งขวบปี 
วัตถุดิบส่งตรงม�จ�กตล�ดปล�โทโยสุในโตเกียว ผ่�นก�ร
คัดเลือกจ�กซัพพล�ยเออร์ที่มีคว�มเชี่ยวช�ญ ซึ่งได้รับ
คว�มไว้ว�งใจจ�กเชฟม�อย่�งย�วน�นทำ�หน้�ที่ส่งวัตถุดิบ
เหล่�น้ันม�ให้ ซ่ึงจะนำ�ม�เตรียมและบ่มโดยเชฟซูโด เพ่ือดึง
รสอูม�มิและรสช�ติท่ีแท้จริงของวัตถุดิบออกม�ให้ได้ม�กท่ีสุด  
 ร้�นโอม�ก�เสะแห่งนี้เปิดรอบให้ลูกค้�ได้สัมผัส
คว�มอร่อยจ�กวัตถุดิบระดับพรีเมียมเพียงวันละ 1 รอบ
เท่�นั้น ลูกค้�ทุกคนจะได้ใช้เวล�อย่�งเต็มที่ 4 ชั่วโมงเต็ม 
เพลิดเพลินกับสุนทรียภ�พที่ได้จ�กรสช�ติของอ�ห�รที่
เชฟซูโดคัดสรรจ�กวัตถุดิบคุณภ�พเยี่ยมที่ใส่คว�มตั้งใจ
ของเชฟในทุกช่วงขณะท่ีทำ�อ�ห�รด้วยตนเองทุกข้ันตอน
 ซูช ิ ซ�ริว นำ�เสนอเซตเมนูโอม�ก�เสะจำ�นวน
ประม�ณ 15 คอร์ส อ�จม�กหรือน้อยกว่�นี ้ขึ ้นอยู ่กับ





18.00 - 22.00 น. (หยุดวันจันทร์)
อาคาร โครนอส สาทร ช้ัน G 46 ถนนสาทรเหนือ 
สีลม กรุงเทพฯ
083 912 9288
sushisaryu 
sushisaryu
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วัตถุดิบที่เชฟจัดห�ม�ได้ โดยทุกคำ�ล้วนแต่มีคว�มพิเศษ
ที่ทำ�ให้ได้รับก�รจดจำ�แตกต่�งกันไป
 ไม่ว่�จะเป็น Chutoro เมนูที่นำ�เนื้อปล�ทูน่�ส่วนท้อง
บริเวณกล�งลำ�ตัวใกล้ครีบและบริเวณท้องส่วนหลัง ซึ่งมี
ไขมันแทรกอยู่ต�มเนื้อ เสิร์ฟพร้อมส�หร่�ยจ�กจังหวัดซ�กะ
บนเก�ะคิวชู ซึ่งมีคว�มพิเศษและมีชื่อเสียง วิธีรับประท�น
ใช้มือพับส�หร่�ยแล้วหยิบเข้�ป�กท้ังคำ�ได้รับรสสัมผัสนุ่ม
กรอบและรสช�ติหว�นจ�กปล� คำ�ต่อม� Uni Soup กล่ินหอม
จ�งๆ ด้วยน้ำ�สต๊อกส�หร่�ยคอมบุและลื่นละมุนลิ้นด้วยเนื้อ
ส�หร่�ยที่เข้�กันได้ดีกับบ�ฟุนอูนิปรุงรสด้วยเกลือธรรมช�ติ 
 อีกหนึ่งคำ�ที ่น่�สนใจคือ Nodoguro เมนูจ�กปล�
กะพงคอดำ�ท่ีผ่�นก�รบ่มด้วยเทคนิคพิเศษเป็นเวล� 1 สัปด�ห์
ทำ�ให้ได้รสปล�ที่กลมกล่อม ส่วนคำ�นี้ Botan Ebi เมนูจ�ก
กุ้งโบตันที่ผ่�นก�รเผ�เพียงเล็กน้อยเพิ่มกลิ่นหอม สีสัน
แปลกต�ด้วยแพไข่กุ้งสีเขียวธรรมช�ติ เสิร์ฟพร้อมมันกุ้งและ
ไข่กุ้ง ท็อปด้วยอูนิ เพื่อให้รสช�ติครบถ้วนควรใช้ช้อนคน
ให้เข้�กันก่อนรับประท�น ตัวไข่น้ันเค้ียวกรุบ ไม่ค�ว และไม่เค็ม 
ส่วนมันกุ้งให้รสช�ติที่นวลหนึบนัวพร้อมกลิ่นเค็มทะเลเบ�ๆ 
 และเมนูพิเศษที่ยังคงติดตรึงนั่นคือ Awabi หรือหอย
เป๋�ฮื้อที่นำ�ไปแช่ส�เกก่อนนำ�ไปนึ่งแล้วหั่นม�เป็นชิ้นพอดีคำ�
ว�งบนข้�วซูชิ พร้อมซอสด้�นล่�งท่ีทำ�จ�กตับของหอยเป๋�ฮ้ือ
ลำ�ดับต่อม�กับ Ankimo ตับปล�อังโกะหรือที่รู้จักกันดีว่�
เป็นฟัวกร�ส์แห่งท้องทะเล เป็นคำ�ที่ให้หล�กรสช�ติหล�ย
คว�มรู้สึก แบ่งออกเป็นสองส่วน ชิ้นใหญ่ด้�นบนไปแช่ส�เก 
โชยุ และน้ำ�ต�ลประม�ณ 20 น�ที ด้�นล่�งเป็นตับปล�อังกิโมะ

บดละเอียด ไม่มีน้ำ�มันแต่รสช�ติเข้มข้น ตัดรสด้วยแตงโมดอง
หมักส�เก 
 ใครที่ชื่นชอบความหลากหลายจะหลงรักเมนูต่อมา 
Mazekohan เมนูข้าวซูชิผสมกับอูนิ สาหร่ายและไข่ปลา
แซลมอน ท็อปด้วยปลากะพงแดงและปลากะพงคอดำา 
ใช้ช้อนคลุกให้เข้ากันก่อนรับประทาน Maki Sushi อีกหน่ึง
เมนูธรรมชาติจากสาหร่ายที่เสิร์ฟพร้อมไข่ปลาแซลมอน 
ชูโทโร่ และไข่กุ้งสองชนิด ได้แก่ โบตันเอบิ และชิมะเอบิ
โรยเกลือดึงรสชาติแสนอร่อยออกมาโดยไม่ต้องปรุงแต่ง
เพิ่มเติม

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 1 ที่ มูลค่า 900++ บาท 
เมื่อรับประทานครบ 10,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(ไม่รวมค่าภาษีและค่าบริการ)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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ภายใต้บ้านสีขาวกรุด้วยกระจกใสโอบล้อมหลังนี้ ล้วน
อัดแน่นไปด้วยรายละเอียดสร้างสรรค์อันแสนละเมียด
ละไม ที่จะชวนให้คุณต้องตื่นตาตื่นใจไปกับความงดงาม
ของจานอาหาร ก่อนจบลงด้วยความอิ่มเอมประทับใจ
ในรสชาติเลอเลิศเปี่ยมเอกลักษณ์
 The White House Bangkok ร ังสรรค ์ โดย 
‘เชฟอเล็กซ์’ (Aleksandrs Nasikailovs) เชฟช�วลัตเวีย 
ที่ก่อนจะบินข้�มฟ้�ม�เมืองไทย เชฟได้สั่งสมประสบก�รณ์
ในร้�นอ�ห�ร Vincents Restaurant เมืองริก้� ประเทศลัตเวีย
ม�ย�วน�นกว่�สิบปี เม่ือม�ปักหลักอยู่ท่ีเมืองไทย เชฟอเล็กซ์
ได้ทำ�ง�นร่วมกับเชฟคนดังอย่�ง ‘เชฟม�ร์ติน บลูโนส’ 
(Martin Blunos) ท่ีร้�น Baltic Blunos ในตำ�แหน่ง Executive
Chef อีก 2 ปี กระท่ังตกผลึกในแนวคิดของตัวเองจนกล�ยเป็น
ร้�นอ�ห�รที่เชฟมอบคำ�จำ�กัดคว�มให้ว่�เป็นสไตล์โมเดิร์น
ลัตเวีย (Modern Latvia) ในที่สุด
 เร่ืองร�วของบ้�นสีข�วหลังนี้เร่ิมต้นจ�กร�กเหง้�
แห่งธรรมช�ติ สัญลักษณ์ล�ยเส้นทรงกลมที่เห็นหน้�ร้�น
และบนชุดกันเปื้อน ตีคว�มม�จ�กรัศมีของดวงอ�ทิตย์ 
สื ่อถึงวงโคจรโลกที ่เชื ่อมโยงไปถึงพืชพันธุ ์ธ ัญญ�ห�ร
อันเปรียบดั่งของขวัญจ�กธรรมช�ติมอบแด่มวลมนุษย์ 
 โดยเชฟอเล็กซ์ได้คัดสรรวัตถุดิบท้องถิ่นไทยชั้นเลิศ
ผสมผส�นกับอีกหล�กหล�ยแหล่งท่ีม�รอบโลก เพ่ือสร้�งสรรค์
เป็นอ�ห�รที่ทั้งสวยง�มและเลิศรส ภ�ยใต้กรรมวิธีก�รปรุง
อันละเอียดลออใส่ใจในทุกข้ันตอน แม้กระท่ังภ�ชนะเชฟก็ยัง
ส่ังทำ�พิเศษด้วยเทคนิคง�นแฮนด์เมดในทุกๆ ช้ิน เพร�ะเชฟ
มีคว�มเช่ือว่� นอกจ�กคว�มสดใหม่ของวัตถุดิบ สอดประส�น
ไปกับเทคนิคก�รปรุงชั้นยอดแล้ว พรีเซนเทชันของแต่ละ
เมนูก็มีส่วนในก�รช่วยชูรสให้ย่ิงสมบูรณ์แบบ นิย�มโดยรวม
ได้ว่�เป็นศิลปะแห่งก�รรับประท�นนั่นเอง
 เชฟอเล็กซ์ค่อนข้�งเป็นช�ยหนุ่มพูดน้อย ทว่�ด้วย
ท่วงท่�สงบนิ่งที่เห็นภ�ยนอกนั้น ภ�ยในหัวของเข�กลับ
พร่ังพรูไปด้วยจินตน�ก�รม�กม�ยหล�ยเร่ืองร�ว โดยเฉพ�ะ
อย่�งยิ่งเกี่ยวกับอ�ห�รที่เข�หลงใหล ก�รันตีได้จ�กคอร์ส
อ�ห�รทั้งแบบ A la carte และเทสติ้งเมนูที่เข�ยกม�เสิร์ฟ
ตรงหน้� ไม่ว่�จะเป็นเมนู Grilled Mackerel ปล�แมก-
เคอเรลจ�กฝ่ังทะเลอันด�มัน จังหวัดสตูล นำ�ม�เล�ะก้�งออก
แล้วห่อเนื้อปล�กลับไปเป็นรูปทรงตัวปล�ต�มธรรมช�ติ 





18.00 - 24.00 น. (หยุดวันอาทิตย์ - อังคาร)
ซอยสุขุมวิท 16 กรุงเทพฯ
097 694 9898
The White House Bangkok 
thewhitehouse.bangkok
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จ�กนั้นนำ�ไปดร�ยแล้วสโมคอีกรอบ เนื้อปล�จึงมีรสเข้มข้น
ยิ่งขึ้น เสิร์ฟม�พร้อมกับมูสปล�แมกเคอเรลรมควันออนท็อป
พร้อมกับไข่กุ้ง เคียงกันเป็นกระทงส�หร่�ยโนริชิปบ�งกรอบ 
ไส้ในประกอบด้วยก�ร์ลิกครีมซอส และไข่นกกระท�สีชมพู
ท่ีเกิดจ�กก�รท่ีเชฟนำ�ไปหมักกับน้ำ�บูดู จึงได้รสช�ติอมเปร้ียว
รับประท�นคู่กับเนื้อปล�ช่วยสร้�งสมดุลให้รสสัมผัส
กลมกล่อม
 จ�นถัดม�หน้�ต�สีสันสวยง�ม Rack of Lamb 
สร้�งสรรค์จ�กเนื้อแกะส�มรูปแบบ เริ่มจ�กก้อนใหญ่สุด
เป็นเน้ือแกะท่ีผ่�นก�รซูวีแล้วย่�งต่อจนนุ่มใน ประเภทท่ีสอง
คือแลมป์แฟตทอดเค้ียวกรอบ ส่วนท่ีเห็นเป็นเน้ือติดกระดูกน้ัน
แท้จริงแล้วทำ�ม�จ�กเนื้อแกะตุ๋นฉีกแล้วปั้นเป็นก้อน ตกแต่ง
ด้วยซ่ีโครงกระดูก ก่อนห่อเข้�ด้วยกันแล้วนำ�ไปแช่แข็งให้เน้ือ
จับตัว ด้วยวิธีนี้เมื่อนำ�ไปทอดแล้ว เนื้อแกะจึงมอบสัมผัส
แน่นเคี้ยวหนึบ ร�ดด้วยแลมป์จูส์พร้อมยกเสิร์ฟ รับประท�น
คู่กับบีตรูต และค�ร�เมลไลซ์เบบี้แคร์รอต 
 เมนูที่ส�ม Gillardeau Oyster ม�พร้อมคว�มคิด
สร้�งสรรค์ตระก�รต� ก้อนน้ำ�แข็งทรงกลมที่เกิดจ�กก�รนำ�
น้ำ�ไปใส่ลูกโป่ง แล้วนำ�ไปจุ่มไนโตรเจนประม�ณ 20 วิน�ที 
เจ�ะตัวลูกโป่งออก นำ�ไปแช่ช่องเย็นที่มีฐ�นเปิดด้�นล่�ง
ต้องละล�ยด้วยไฟแล้วจะได้พบกับจีร�โดออยสเตอร์จ�ก
ฝรั ่งเศสซ่อนอยู ่ด้�นใน ว�งอยู ่บนเปลือกหอยที ่ทำ�จ�ก
ส�หร ่�ยโนร ิช ิป ออนท ็อปด ้วยสเตอร ์ เจ ียนค�เว ียร ์
(Sturgeon Caviar) จ�กลัตเวีย ตัวฐ�นเป็นดอกท�นตะวันสีเหลือง

เจิดจ้� หยิบป้อนเข้�ป�กในคำ�เดียว สัมผัสแรกคือกรุ่นกล่ินอ�ย
ทะเล เนื้อหอยน�งรมฉ่ำ�หว�นติดมันนิดๆ ตัดด้วยรสเปรี้ยว
จ�กมะน�วนิ้วมือและซอสร�สป์เบอร์รี
 จ�นสุดท้�ยสวยหว�นบรรจงสร้�ง Duck Liver
Tortellini พ�สต้�รูปเก๊ียวไส้ตับเป็ด รับประท�นคู่กับองุ่นดอง 
แบล็คทรัฟเฟิลและทรัฟเฟิลสไลซ์โรยหน้�หอมกรุ่น เคล้�รส
หว�นอ่อนๆ ของไซรัปสกัดจ�กต้นเบิร์ช (Birch Syrup) 
ส่วนต�ข่�ยรวงผึ้งด้�นบนก็รับประท�นได้เช่นกัน โดยเชฟ
รังสรรค์จ�กเห็ดพอร์ชินีผสมแป้ง เทใส่แม่พิมพ์แล้วนำ�ไปเข้�
เต�อบจนกรุบกรอบ
 ส่วนของหวานที่พลาดไม่ได้ เพราะชาวลัตเวียนิยม
รับประทานเป็นอาหารเช้า คือ Latvia Honey Cake 
เค้กรังผึ้งนุ่มหวานละลายในปาก จับคู่มากับไอศกรีมถั่ว
ตองก้า (Tongka Beans) หรือจะลอง Dowry Chest 
ช็อกโกแลตโฮมเมดที่มีให้เลือกมากถึง 25 รสชาติ จัดเรียง
มาในรถเข็นกล่องไม้ โดยได้แรงบันดาลใจมาจากกล่อง
ช็อกโกแลตที่เจ้าสาวจะต้องนำาไปกำานัลแก่ครอบครัว
เจ้าบ่าวในวันแต่งงานตามธรรมเนียมของชนชาติลัตเวีย

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร สำาหรับเมนู A la carte
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
หรือ รับฟรี ชาหรือกาแฟ 1 ที่ มูลค่า 250 บาท 
เมื่อรับประทานเซตเมนู 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



TIME 
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ความพิถีพิถันผสานกรรมวิธีอันประณีตของอาหารไทย 
เป็นเรื่องราวท่ีถูกกล่าวขานมาตั้งแต่ครั้งอดีตถึงปัจจุบัน 
ทว่ายังมีอาหารไทยอีกจำานวนมากท่ีไม่มีบันทึกไว้ใน
ตำารับตำาราทางประวัติศาสตร์ชาติไทย หากแต่กลับพบว่า
มีปรากฏอยู่ในบันทึกของชาวต่างชาติท่ีเดินทางเข้ามา
สัมผัสวิถีชีวิตไทยในอดีต แสดงให้เห็นว่าแม้อาหารจะ
ไม่ใช่ส่วนสำาคัญท่ีสุดของประวัติศาสตร์ ทว่าก็ยังได้รับการ
บันทึกและสอดแทรกไว้เป็นส่วนหนึ่งของเรื่องเล่าจาก
วันวานเสมอ เช่นเดียวกับร้านตามกาล ร้านอาหารไทย
ไฟน์ไดนิ่ง ซึ่งมีจุดเริ่มต้นมาจาก ‘คุณปุ้ย - ตรีประดับ 
หวังวงศ์วิวัฒน์’ เจ้าของร้าน ซึ่งมีความสงสัยใคร่รู้ไปถึง
อาหารที่ใช้กินกันยามศึกสงคราม นำามาสู่การค้นคว้า
เรื่องราวในประวัติศาสตร์ กระทั่งลงลึกไปถึงอาหารที่มี
เฉพาะในอาณาจักรต่างๆ ย้อนรอยไปไกลถึงเม่ือ 100 - 200 ปี
ก่อนจะมาเป็นประเทศสยาม ทำาให้เกิดแนวคิดในการนำา
อาหารโบราณมาถ่ายทอดให้คนรุ่นใหม่ได้รู้จักลิ้มลอง
 ช่ือร้�นต�มก�ล ม�จ�กสองคำ�ในภ�ษ�อังกฤษรวมกัน
คือ ‘Time’ หม�ยถึงเวล� ส่วน ‘Kaan’ ส่ือถึง ‘King’ เม่ือนำ�
ม�รวมกัน ‘Time Kaan’ จึงหม�ยถึง ‘King of Time’ ซ่ึงจะ
พ�ทุกคนย้อนเวล�ไปสัมผัสอ�ห�รไทยโบร�ณ โดยคุณปุ้ย
จะเป็นผู้รวบรวมเมนูอ�ห�รท่ีค้นพบ แล้วส่งต่อให้ ‘เชฟโปร -
พรพรหม เหล่�มนัสศักดิ์’ นำ�ไปตีคว�มใหม่แล้วจึงถ่�ยทอด
ผ่�นเทสติ้งเมนูอ�ห�รไทยโบร�ณ 14 คอร์สที่ใกล้เคียงกับ
หน้�ประวัติศ�สตร์ม�กที่สุด โดยยังคงรักษ�เรื่องร�วและ
เอกลักษณ์เดิมไว้ ห�กแต่ต้องอร่อยถูกป�กคนในยุคปัจจุบัน 
ด้วยเหตุผลที่ว่�อ�ห�รบ�งอย่�งมีเรื่องร�วสวยง�มแต่
รสช�ติอ�จไม่ถูกป�ก จ�กเครื่องปรุงในสมัยก่อนที่ยังไม่มี
คว�มหล�กหล�ยเท่�ทุกวันนี้ ก�รตีคว�มใหม่ให้ใกล้เคียง
ของเดิมจึงเป็นก�รสร้�งประสบก�รณ์อันรื่นรมย์เพื่อสัมผัส
เรื่องร�วที่เรียงร้อยผ่�นอ�ห�รรสช�ติอร่อยล้ำ�
 ที่นี่ตกแต่งแนวร่วมสมัยในบรรย�ก�ศสบ�ยต�ของ
สีเอิร์ธโทน ทว่�ดูหรูหร�ด้วยโต๊ะหินอ่อน และเครื่องใช้บน
โต๊ะอ�ห�รที่คัดสรรม�อย่�งดี พร้อมน�ฬิก�ติดผนังแบบ
โชว์กลไกเพื่อสื่อถึงก�รเดินท�งข้�มเวล� ผส�นบรรย�ก�ศ
ของบ้�นเก่�ที่สร้�งขึ้นตั้งแต่สมัยรัชก�ลที่ 5 ชวนให้นึกถึง
ภ�พของหญิงส�วท่ีมีชีวิตอยู่ในยุคปัจจุบัน ซ่ึงผ่�นก�รเดินท�ง
ย้อนศตวรรษเพื่อม�ลิ้มรสอ�ห�รตำ�รับโบร�ณที่ร้�นแห่งนี้





17.30 - 24.00 น. 
ซอยสุขุมวิท 8 กรุงเทพฯ
082 646 1664   
timekaan restaurant 
timekaan
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 ก่อนเร่ิมคอร์สแรกเชฟจะเสิร์ฟ คุกก้ีต�มก�ล เป็นคุกก้ี
รูปน�ฬิก�ที่มีเข็มสลับด้�น เพื่อสื่อว่�ก�รเดินท�งย้อนเวล�
ไปลิ้มรสคว�มอร่อยกำ�ลังจะเริ่มขึ้นแล้ว ตัวคุกกี้หอม กรอบ 
อบใหม่ทุกวัน ทำ�จ�กง� กะทิ แป้ง และเนย จ�กนั้นจึงเริ่ม
เดินท�งย้อนไปเมื่อ 724 ปีก่อนกับคอร์สแรก เป�หลิงโก๊ะ 
ท่ีทำ�จ�กข้�วเหนียวเข้ียวงูผสมแป้งข้�วหม�ก หมักท้ิงไว้สองวัน 
แล้วนำ�ม�ผสมน้ำ�ผึ้งป่� กับน้ำ�พริกจินด�แดง ให้รสช�ติ
สดชื่น เผ็ดร้อนนิดๆ
 คอร์สต่อม� เครื่องกรอบเข้�วัง หรือหมี่น้ำ�บ้�นร�ชทูต 
เมนูที่เกิดขึ้นเมื่อ 154 ปีก่อน ในช่วงต้นกรุงรัตนโกสินทร์ที่มี
ก�รเจริญสัมพันธไมตรีกับต่�งช�ติ จึงได้จัดบ้�นร�ชทูต
ฝั่งตะวันตกไว้ต้อนรับแขกบ้�นแขกเมืองด้วยอ�ห�รขึ้นชื่อ
ตำ�รับช�ววัง โดยหมี่น้ ำ�จะมีด้วยกันหล�ยสูตร แต่ที ่ร้�น
เลือกใช้หม่ีกรอบ ปรุงรสด้วยน้ำ�ต�ลเค่ียวและน้ำ�บูดู ท็อปด้วย
เจลดอกด�หล� และเนื ้อปูทอดกรอบ รับประท�นคู ่กับ
กรรเชียงปูและใบกุยช่�ย
 ส่วนคอร์สนี้เป็นเมนูที่เกิดขึ้นเมื่อ 1,200 ปีก่อน มัจฉ�
ซ่อนรส หรืองบห่อหมกปล�บู่ เป็นก�รนำ�ปล�ซึ่งเป็นอ�ห�ร
หลักของช�วสย�มม�ห่อด้วยใบตองแล้วปิ้งหรือย่�ง ซึ่งคน
โบร�ณเรียกว่�งบ ที่ร้�นเลือกใช้เนื้อปล�บู่นุ่มหว�น ปรุงรส
ด้วยเคร่ืองแกงรสจัดจ้�นท่ีมีส่วนผสมของขม้ิน กะทิ มะเขือส้ม
หรือมะเขือเทศพันธ์ุด้ังเดิม เสริมรสช�ติด้วยผักกะแยงต้มกะทิ
ห่อด้วยใบตองแล้วนำ�ไปย่�งจนสุก 
 ต�มด้วยเมนูช่ือเพร�ะพร้ิงอย่�ง เคร่ืองแกงแฝงพวงร้อย 
หรือฉู่ฉี่ไข่ปล�ช่อน เมนูที่เกิดขึ้นในสมัยสมเด็จพระน�ร�ยณ์

เม่ือ 336 ปีก่อน ซ่ึงคนไทยได้รับอิทธิพลด้�นเคร่ืองปรุงม�จ�ก
ช�วต่�งช�ติ ทำ�ให้รู้จักวิธีก�รทำ�เครื่องแกงเป็นของตัวเอง 
จ�นนี้เชฟเลือกใช้ไข่ปล�ช่อนแม่ล�จ�กสิงห์บุรี ที่มีคว�มมัน 
เคี ้ยวหนึบ เสิร์ฟพร้อมซอสฉู่ฉี ่และดอกผักปัง ท็อปด้วย
แครกเกอร์เครื่องแกงฉู่ฉี่
 สำาหรับคอร์สขนมหวาน เป็นขนมโบราณท่ีถูกคิดค้น
ข้ึนมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา เพ่ือให้ทหารพกติดตัวไปเป็น
เสบียงยามออกรบ เดิมจะปรุงรสหวานจัดเพ่ือเพ่ิมพลังงาน
แต่เชฟนำามาปรับโดยทำาจากข้าวเสาไห้ เพิ่มความหอม
และรสชาติเค็มๆ มันๆ ด้วยงา มูสงา และกะทิ ปรุงรส
หวานละมุนกำาลังพอดี

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Immortale Blanc De Blancs 
1 ขวด มูลค่า 1,790 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 7,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



UMI 
อูมิ
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ต่อยอดความสำาเร็จจากร้านแรกในซอยสุขุมวิท 49 มาสู่
ถนนราชดำาริ บนชั้น 1 ศูนย์การค้าเกษรวิลเลจ ภายใต้
มาตรฐานการดูแลของทีมงานเดิม ซ่ึงก็คือ ‘คุณชิน - ทศพล
ชัยชนะวิชชกิจ’ หน่ึงในหุ้นส่วนคนสำาคัญ และ ‘เชฟบรรพต
บุญกลม’ เจ้าของประสบการณ์ด้านอาหารญ่ีปุ่นกว่า 20 ปี
และเป็นเชฟผู้ปลุกปั้นรสชาติตามแบบฉบับของร้าน 
Umi มานับแต่แรกเริ่ม
 ที่ส�ข�ใหม่แห่งน้ีให้คว�มรู้สึกเป็นส่วนตัวม�กข้ึน 
โดยจัดแบ่งพ้ืนท่ีออกเป็นท้ังหมด 2 ห้อง รองรับบรรด�นักชิม
ได้ห้องละประม�ณ 8 ที่นั่ง ทันทีที่เลื่อนบ�นประตูไม้สีอ่อน
ด้�นหน้�ปิดลง คุณจะรู้สึกร�วกับว่�เพิ่งก้�วผ่�นเส้นแบ่ง
แห่งก�ลเวล�ม�ยังอีกสถ�นที่พิเศษ ซึ่งแวดล้อมไปด้วย
บรรย�ก�ศอันนิ่งสงบ เรียบง่�ย และผ่อนคล�ย 
 นำ�เสนอคอร์สโอม�ก�เสะที่หยิบยืมแรงบันด�ลใจ
จ�กบ�งเมนูของส�ข�แรก ปรับปรุงให้เกิดรสช�ติท่ีแตกต่�ง
ออกไป ในขณะเดียวกันเชฟบรรพตก็คิดค้นคว�มอร่อยใหม่ๆ
อีกหล�กหล�ย ภ�ยใต้ก�รคัดสรรวัตถุดิบท่ีพรีเมียมเต็มไปด้วย
คว�มละเอียดอ่อนยิ่งขึ้น ยกตัวอย่�งเช่น ปล�ที่จำ�เพ�ะว่�
ต้องได้ม�จ�กก�รจับด้วยเบ็ดตวัด (Pole and Line Fishing)
เท่�นั้น 
 อีกหนึ่งคว�มสำ�คัญที่ Umi ไม่เคยมองข้�ม นั่นคือ
เรื่องของ ‘ข้�ว’ เพร�ะข้�วถือเป็นพื้นฐ�นหลักของเมนูซูชิ
โดยเชฟเลือกผสมข้�วญี่ปุ่นสองส�ยพันธุ์เข้�ด้วยกัน ได้แก ่
ส�ยพันธุ์โคชิฮิค�ริ (Koshihikari) กับซ�ซ�นิชิกิ (Sasani-
shiki) ทำ�ให้ได้เนื้อสัมผัสเป็นเมล็ดข้�วที่ชัดเจน เข้�กันได้
ดีเยี่ยมกับรสช�ติของน้ำ�ส้ม ซึ่งเป็นสูตรใหม่ที่เชฟปรุงแต่ง
ขึ้นม�เองจ�กก�รนำ�น้ำ�ส้มญี่ปุ่นสองชนิดม�ผสมเข้�ด้วยกัน 
เป็นน้ ำ�ส้มที ่ร ังสรรค์ม�เพื ่อใช้สำ�หรับหุงกับข้�วญี ่ปุน่
สองส�ยพันธ์ุข้�งต้นโดยเฉพ�ะ มีคุณสมบัติช่วยดึงคว�มหว�น
ต�มธรรมช�ติของข้�วให้ยิ่งโดดเด่นเป็นสองเท่� ข้�วของ
ที่ร้�นจึงอร่อยชนะใจทุกคนที่ได้ชิม
 เมนูซูชิของท่ีร้�นจะหมุนเวียนเปลี่ยนไปต�มฤดูก�ล
ของญี่ปุ่นเป็นหลัก นอกจ�กนี้เชฟยังเอ�ใจใส่ไปถึงขั้นตอน
ก�รถนอมอ�ห�รต�มตำ�รับด้ังเดิม เพ่ือเสริมสร้�งคว�มสมดุล
แห่งรสช�ติของปล�แต่ละชนิด ซึ่งระยะเวล�ในก�รหมักบ่ม
ก็ขึ้นอยู่กับเนื้อปล�แต่ละส�ยพันธุ์ด้วย หรือแม้กระทั่งวิธี
ก�รแล่ปล� ก็ต้องอ�ศัยทักษะและประสบก�รณ์ของเชฟ





12.00 - 14.00 น. และ 17.00 - 22.00 น. 
(หยุดวันจันทร์)
ชั้น 1 เกษรวิลเลจ ถนนราชดำาริ กรุงเทพฯ
089 899 4949 
Umi Gaysorn Village
umi_bkk
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เช่นกัน ห�กปล�เนื้อแน่นก็ต้องหั่นชิ้นบ�งเพื่อให้เคี้ยวง่�ย 
อย่�งไรก็ต�ม เชฟบรรพตยังยึดหลักก�รจัดเรียงลำ�ดับหนักเบ�
ของรสช�ติอ�ห�รในคอร์สให้สอดคล้องกัน ซ่ึงถือเป็นอีกหน่ึง
หัวใจสำ�คัญของก�รเสิร์ฟสไตล์โอม�ก�เสะ 
 ประเดิมด้วยซ�ชิมิในฤดูก�ลล่�สุด Hirame, Shima Ebi,
Kobashira Sashimi ปล�ฮิร�เมะหรือปล�ตระกูลต�เดียว 
ผ่�นก�รดองเกลือแล้วแล่ช้ินบ�งๆ ส่วนกุ้งชิมะเอบิกับเอ็นหอย
โคบ�ชิระเสิร์ฟม�สดๆ ขั้นตอนรับประท�นให้เริ่มจ�กป้�ย
ว�ซ�บิบนเนื้อปล� จ�กนั้นคีบเอ็นหอยกับกุ้งหว�นว�งต�ม
ลงไป แล้วม้วนห่อจ้ิมกับซอสโชยุ กัดแล้วซึมซับได้ถึงคว�มสด
ส�มอย่�งในคำ�เดียว ปล�เนื้อหนึบ กุ้งรสหว�น และเอ็นหอย
ช่วยเติมเต็มเรื่องเนื้อสัมผัส 
 เมนูที่สอง Hotaru Ika Kinome Miso เมนูแห่งก�ร
เฉลิมฉลองฤดูใบไม้ผลิ ถ่�ยทอดผ่�นวัตถุดิบประจำ�ฤดูก�ล 
ไม่ว่�จะเป็นคิโนเมะหรือผักภูเข�ญี่ปุ่น ยอดผักท�ระโนเมะ 
(Taranome) และปล�หมึกหิ่งห้อยผ่�นก�รต้มสุกแล้วนำ�
ไปย่�งต่อ รับประท�นกับซอสคิโนเมะมิโซะ ซึ่งได้จ�กน้ำ�มัน
ของผัก รสเข้มข้นกำ�ลังดี ช่วยเสริมชูรสของวัตถุดิบหลัก
ในขณะท่ีผักสดกรอบ ส่วนปล�หมึกห่ิงห้อยอร่อยหอมกล่ินสโมค
    ถัดม�เชฟแนะนำ�ให้ลอง Shirako Ankake ชิร�โกะ
คือสเปิร์มของปล� เป็นวัตถุดิบห�ย�กระดับพรีเมียม เสิร์ฟม�
ในน้ำ�สต๊อกปล�แห้งและหัวไชโป๊ รสช�ติสัมผัสจะออกแนว
ครีมมี่นุ่มๆ มันๆ ลักษณะคล้�ยครีมนมชั้นดี จ�กนั้นรื่นรมย์
ไปกับซูชิปล�ม�กุโระ หรือปล�ทูน่�ส�มคำ�ส�มรสช�ติ Akami
Sushi เนื้อแดงรสเข้มข้น Chutoro Sushi ส่วนมันน้อยอร่อย
กำ�ลังดี และ Otoro Sushi ไขมันแน่นแต่เมื่อรับประท�นแล้ว

จะได้รับรสหว�นละมุน 
 สุดท้ายกับเมนูคาวแต่ให้ความรู้สึกเหมือนรับประทาน
ของหวานมากกว่า Signature Tamako Yami ไข่หวาน
สูตรพิเศษของเชฟบรรพต มีท้ังหมดสามเลเยอร์ ซ่ึงเกิดจาก
การใช้อุณหภูมิในการปรุงแตกต่างกัน จึงได้เนื้อสัมผัส
ที่ไม่เหมือนกัน เนื้อนวลเนียนนุ่มเหมือนชีสเค้ก แต่หวาน
อ่อนๆ ที่ปลายลิ้น ตักรับประทานเท่าไรก็ไม่เบื่อ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Signature Tamako Yami 1 ที่ 
มูลค่า 300++ บาท / ท่าน / คอร์ส  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



VERO 
TRATTORIA & 

BAR BY THE 
SOMCHAI

เวโร ทรัตเทอเรีย แอนด์ 
บาร์ บาย เดอะ สมชาย
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ในพ้ืนท่ีของบ้านหลังใหญ่ในซอยทองหล่อ 11 ท่ีเรียกขาน
กันว่า ‘The Somchai’ นั้น เป็นจุดหมายสำาคัญของ
บรรดาคุณสุภาพบุรุษสายเนี้ยบ เพราะที่นี่คือร้านตัดสูท
คุณภาพเย่ียม รวมไปถึงสินค้าไลฟ์สไตล์นำาเข้าอีกมากมาย
ซ่ึงภายในอาณาบริเวณเดียวกัน ยังเป็นท่ีต้ังของร้านอาหาร
กึ่งบาร์ในชื่อ Vero Trattoria & Bar by The Somchai 
ที่หากจะลองเปรียบเป็นชายหนุ่มสักคนแล้ว ก็เรียกได้ว่า
มีรสนิยมโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ 
 ก�รออกแบบตกแต่งดูเท่คล�สสิกเหนือก�ลเวล� 
บริเวณสวนเล็กๆ กล�งแจ้งด้�นหน้�เหม�ะแก่ก�รน่ังพักผ่อน
จิบเคร่ืองด่ืมสบ�ยๆ โดยมีฉ�กหลังเป็นเค�น์เตอร์บ�ร์หินอ่อน
เปิดโล่ง ให้คว�มรู้สึกเหมือนค�เฟ่เก๋ๆ สักแห่งในฝั่งยุโรป 
ถัดเข้�ไปด้�นในเป็นท่ีน่ังรับประท�นอ�ห�ร ซ่ึงแม้จะมีพ้ืนท่ี
ไม่ม�กนัก ห�กแต่ด้วยเพด�นเปลือยสูงโปร่งจรดหลังค� 
บวกกับกระจกใสขน�บสองข้�ง จึงช่วยให้ตลอดท้ังร้�นแลดู
กว้�งขว�งน่ังสบ�ย นอกจ�กน้ีท�งร้�นยังเลือกใช้สีโทนสว่�ง
สอดรับกับบรรด�เฟอร์นิเจอร์ไม้สีธรรมช�ติ มอบบรรย�ก�ศ
อบอุ่นเป็นกันเองอย่�งถึงที่สุด
 คว�มเลื ่องชื ่อของแบรนด์ ‘The Somchai’ คือ
ร�ยละเอียดในก�รคัดสรรและนำ�เสนอวิถีชีวิตด้วยส�รพัน
วัตถุดิบท่ีดีท่ีสุดในทุกด้�น ซ่ึงในฟ�กฝ่ังของร้�นอ�ห�รก็ย่อม
ดำ�เนินรอยต�มม�ตรฐ�นนี้เช่นเดียวกัน ภ�ยใต้ก�รดูแล
ของเชฟช�วสเปนอย่�ง ‘เชฟ Joseba E. Jimenez’ ผู้มี
ประสบก�รณ์ด้�นอ�ห�รยุโรปม�ย�วน�นร่วม 4 ทศวรรษ 
โดดเด่นเป็นพิเศษในหมวดหมู่เมนูสโลว์คุก ที่ต้องอ�ศัยทั้ง
คว�มเอ�ใจใส่และทุ่มเทเวล� ทุกเมนูของเชฟได้รับก�ร
ปรุงแต่งภ�ยใต้หลักปรัชญ�และพันธสัญญ�ต่อก�รเป็น
สม�ชิกของสม�คม Euro-Toques ซึ่งจัดตั้งขึ้นม�ตั้งแต่
ปี 1986 เพ่ือเป็นศูนย์กล�งของพ่อครัวช�วยุโรป ในก�รท่ียัง
คงไว้ซึ่งศ�สตร์และศิลป์ของก�รปรุงอ�ห�รให้ได้คุณภ�พ
ระดับม�ตรฐ�นส�กลโลก รวมถึงร่วมกันพัฒน�แวดวงอ�ห�ร
ให้ก้�วหน้�ไปในทิศท�งที่สร้�งสรรค์ 
 และด้วยคว�มที่เชฟเชี่ยวช�ญรสช�ติคว�มอร่อย
แถบถิ่นยุโรป เมนูอ�ห�รของที่ร้�นจึงได้รับก�รรังสรรค์
อย่�งหล�กหล�ยสับเปลี ่ยนกันไป โดยยืนพื ้นที ่อ�ห�ร
อิต�เลียนและสเปน ซึ่งในฤดูก�ลล่�สุดนี้เชฟภูมิใจนำ�เสนอ
รสช�ติจ�กสเปน โดยมีจุดศูนย์กล�งอยู่ท่ีแคว้นบ�สก์ (Basque)





12.00 - 23.00 น. 
ซอยทองหล่อ 11 กรุงเทพฯ 
02 227 0638  
The Somchai
thesomchai.vero
www.thesomchai.com
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ซ่ึงมีช่ือเสียงท�งด้�นวัฒนธรรมอ�ห�รอันรุ่มรวยติดอันดับโลก
ม�ย�วน�น 
 เร่ิมต้นสัมผัสรสช�ติแห่งบ�สก์ในเมนูแรก Panceta de
Celoro Iberico หมูดำ�ไอเบอริโกที่คัดเฉพ�ะเนื้อบริเวณ
ส่วนท้อง นำ�ไปรมควันก่อนแล้วตุ๋นต่อจนได้เน้ือสัมผัสนุ่มหนึบ
เสิร์ฟม�ในซอส Sopaka Bread เป็นซอสที่เคี่ยวจ�กเศษ
ขนมปังสูตรแคว้นบ�สก์ พร้อมกับไข่ต้มคล้�ยไข่ออนเซน 
แล้วออนท็อปด้วยแอนโชวี ที่มอบรสเค็มช่วยสร้�งสมดุลของ
รสช�ติอร่อยกลมกล่อมลงตัว จึงไม่น่�แปลกใจที่เมนูนี้จะ
ได้รับก�รบันทึกไว้ให้เป็นจ�นโปรดในใจเชฟ
 ลำ�ดับที่สอง Cocielo Madriléno Viudo หมูส�มชั้น
จับคู่กับไก่หนุ่ม ผ่�นกรรมวิธีสโลว์คุกกับแคร์รอต กะหล่ำ�ปลี 
หัวหอม กระเทียม และถ่ัวลูกไก่ กระท่ังเข้�น้ำ�เข้�เน้ือ กัดแล้ว
นุ่มชุ่มฉ่ำ�แทบจะละล�ยในป�ก ทั้งยังมีไส้กรอกเลือดกับ
ไส้กรอกโชริโซ ม�ช่วยเพิ่มอีกมิติรสช�ติคว�มอร่อย
 จ�นท่ีส�มสลับม�ชิมวัตถุดิบจ�กท้องทะเลอย่�ง Vieiras
Salteadas Con Carauolo de Cebolla หอยเชลล์นำ�ไป
เซียร์ในกระทะ จัดว�งเรียงม�บนหัวหอมผัดแบบค�ร�เมลไลซ์
ใส่เกล็ดช็อกโกแลตนิดหน่อย แล้วออนท็อปด้วยไอเบอริโกแฮม
เป็นเมนูที่ส่วนประกอบทุกอย่�งทั้งหอมและนุ่มม�ก 
 เมนูทะเลต่อม�อัดแน่นไปด้วยคว�มเข้มข้น Txipirón 
Pelayo ปล�หมึกสดชิ้นโตๆ ผัดกับหัวหอมค�ร�เมลไลซ์ 
สควิดอิงค์หรือดีปล�หมึก พร้อมพริกหยวก กระเทียม 
ใบกระว�น และไวน์ข�ว เสิร์ฟคู่กับข้�วบอมบ� (Bomba 
Rice) จ�กบ�สก์ ปล�หมึกมีรสเค็มนำ� จึงรับประท�น
คู่กับข้�วได้อร่อยเหม�ะเจ�ะพอดิบพอดี

 บอกลากันด้วย Callos A La Alavesa สตูว์ผ้าข้ีร้ิววัว
กับหมูสามชั ้นและคากิ น ำาไปตุ ๋นก ับพริกแดงสเปน
(Choricero Peppers) และไวน์แดงจาก Rioja Alavesa
ซึ่งเป็นเขตพื้นที่ปลูกและผลิตไวน์ชื่อดังของสเปน โดยตุ๋น
ทิ้งไว้นาน 7 - 8 ชั่วโมง เสิร์ฟพร้อม Patatas Panadera 
มันฝรั ่งสไลซ์ปรุงรสเข้มข้นครีมมี ่ ซึ ่งเป็นเครื ่องเคียง
ยอดนิยมในสเปน น้ำาซุปชั้นเลิศตักซดร้อนๆ ผสานกับ
ความนุ่มละมุนลิ้นของทุกส่วนผสม จบมื้ออย่างเต็มอิ่ม
ราวกับได้ไปนั่งอยู่ที่ร้านอาหารชั้นนำาในเมืองบาสก์จริงๆ 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 1 ที่ มูลค่า 350 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



VILAS 
วิลาศ
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กำาแพงทึบและประตูบานใหญ่ท่ีก้ันโซนร้านจนมองไม่เห็น
ด้านใน แฝงไว้ซึ่งความคิดอันแยบยลเสมือนการก้าวผ่าน
ประตูเพ่ือท่ีจะเปิดใจก้าวไปสู่อีกโลกหน่ึงท่ีต่างอย่างส้ินเชิง 
ก้าวแรกคืออุโมงค์ทางเดินสีขาวท่ีออกแบบอย่างเรียบง่าย
สไตล์ญี่ปุ่น ดูเงียบสงบ ทว่าแฝงไว้ด้วยความหมาย และ
ความสง่างาม ท่ีสุดทางเดินคือศิลปะการจัดดอกไม้ฝีมือของ 
นาโอมิ ไดมารุ (Naomi Daimaru) ศิลปินและอาจารย์
ด้านการจัดดอกไม้อิเคบานะ ที่จะคอยผลัดเปลี่ยนดอกไม้
ให้ล้อไปกับธีมของอาหาร และเพิ่มความมีชีวิตชีวาให้กับ
ร้าน เพ่ือเตรียมพบกับเสน่ห์ของอาหารไทยอันวิลาศเลิศหรู
 ชื่อ วิล�ศ หม�ยถึง ‘ที่ม�จ�กต่�งประเทศ’ และยัง
พ้องเสียงกับคำ�ว่� วิล�ส ที่แปลว่�คว�มสวยง�ม มีเสน่ห์
โดย ‘เชฟปริญญ์ ผลสุข’ เจ้�ของร้�น ได้นำ�อ�ห�รไทยจ�กท้ัง
ตำ�ร�โบร�ณ ประสบก�รณ์ และคว�มชอบส่วนตัว ม�ตีคว�ม
ใหม่โดยใช้วัตถุดิบจ�กต่�งประเทศผส�นวัตถุดิบท้องถิ่น
ขึ้นชื่อ เพื่อถ่�ยทอดเรื่องร�วผ่�นจ�นอ�ห�รให้ทุกรสสัมผัส
เปรียบได้กับก�รเดินท�งไปพร้อมกับเชฟเพื่อชิมอ�ห�ร
ถึงถิ่นกำ�เนิดอย่�งแท้จริง อีกนัยหนึ่งคำ�ว่�วิล�ศยังสื่อได้ถึง
‘เชฟเปเป้’ (Pepe Dasí Jiménez) หัวหน้�เชฟช�วเมือง
ว�เลนเซีย ประเทศสเปน ที่ม�ร่วมรังสรรค์อ�ห�รไทยด้วย
เทคนิคทันสมัย และพลังของวัยหนุ่มท่ีเป่ียมไปด้วยคว�มคิด
สร้�งสรรค์ใน 12 คอร์สเทสติ้งเมนู 
 เมนูของที่นี่จะเปลี่ยนทุกฤดูก�ลเพื่อให้ได้วัตถุดิบ
ใหม่สดและรสช�ติดีท่ีสุด สำ�หรับฤดูก�ลน้ีเชฟนำ�เสนอภ�ยใต้
แนวคิด ‘Love in Vilas - รักในวิล�ศที่วิล�ส’ พ�ทุกคน
เดินท�งไปสัมผัสกลิ่นอ�ยทะเลใต้ผ่�นอ�ห�รมุสลิมในอีก
มุมมองหนึ่ง นำ�เสนอผ่�นจ�นอ�ห�รที่งดง�มร�วง�นศิลปะ 
อย่�ง Pickled Egg Yolk with Sweet Pea Pudding Salad 
เชฟนำ�ถั ่วหว�นญี ่ปุ ่นม�ทำ�ละแซ อ�ห�รพื ้นบ้�นแถบ
ส�มจังหวัดช�ยแดนภ�คใต้ หน้�ต�คล้�ยพุดดิ้ง เสิร์ฟพร้อม
ข้�วยำ�ไข่ครอบ ภ�ยในภ�ชนะรูปไข่สั่งทำ�พิเศษ ด้�นในเป็น
ถั่วหว�นญี่ปุ่น ชมพู่ มะเฟือง และไข่ครอบ เมนูขึ้นชื่อของ
จังหวัดสงขล� ที่เชฟเลือกใช้ไข่แดงจ�กอำ�เภอสองพี่น้อง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ท็อปด้วยทองหยอดค�ว ทำ�จ�กไข่ดอง
น้ำ�ปล�และไข่ปล� รับประท�นคู่กับกุ้ง เพ่ิมคว�มกรุบกรอบ
ด้วยข้�วพองจ�กข้�วออร์แกนิกพื้นเมืองพันธุ์ก่ำ�น้อย 
จังหวัดสกลนคร





เคาน์เตอร์ : รอบ 17.30 น., 20.30 น. 
เมนไดนิ่ง : รอบ 18.30 น. (หยุดวันจันทร์)
ชั้น 2 ตึกมหานครคิวบ์ ถนนนราธิวาส -
ราชนครินทร์ กรุงเทพฯ 
094 997 8631 
vilasbkk
www.vilasbangkok.com
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 จ�นที่สอง Grilled Fish Soup with Tomatoes and 
Lemon Basil (ต้มล�วปล�) เมนูคิดถึงบ้�นเกิดที่นำ�อ�ห�ร
อีส�นม�ไว้ในคอร์สอ�ห�รใต้ ซึ่งเชฟพบว่�มีคนอีส�นจำ�นวน
ม�กไปทำ�ง�นอยู่ภ�คใต้ จ�นนี้เชฟเลือกใช้ปล�ญี่ปุ่น เสิร์ฟ
ในน้ำ�ซุปรสแซ่บ เปรี้ยว เผ็ดจัดจ้�นถึงใจ ผส�นรสหว�น
ของน้ำ�ซุปจ�กมะเขือเทศ เพิ่มเนื้อสัมผัสด้วยเม็ดแมงลักดอง
น้ำ�ปล� บวกกลิ่นหอมจ�กน้ำ�มันใบแมงลัก มะเขือเทศญี่ปุ่น
พันธุ ์ยูจัน (Yuchan Tomato) ซึ ่งปลูกที ่เชียงใหม่ และ
ใบชิโสะซอย
 ต�มม�ด้วย Pork Belly Trang Style and Fermented 
Coffee (หมูย่�งหนังกรอบ) อ�ห�รขึ้นชื่อของจังหวัดตรัง 
ซึ่งเชฟลอกชั้นไขมันออกจนหมด แล้วนำ�เนื้อไปตุ๋นในน้ำ�มัน
ค�โนล� จ�กนั้นประกอบเนื้อและหนังเข้�ด้วยกันให้เป็น
หมูย่�งอีกคร้ัง เสิร์ฟพร้อมไหลบัวดอง ต้นหอมญ่ีปุ่น พริกซอย
แต่เน่ืองจ�กช�วตรังนิยมรับประท�นหมูย่�งเป็นอ�ห�รเช้� 
เมื่อม�เป็นจ�นสำ�หรับมื้อเย็น เชฟจึงเสิร์ฟก�แฟหมักที่ทำ�
จ�กก�แฟดำ�ดอยป�งขอน เชียงร�ย เพ่ือช่วยก�รย่อยให้ดีข้ึน 
อีกท้ังรสเปร้ียวของก�แฟหมักยังช่วยตัดรสหว�นของหมูย่�ง
ได้อย่�งกลมกล่อม
 ต่อด้วยเมนู Zero Waste อย่�ง Tuna Bone Marrow 
and Finddlehead Fern กระดูกปล�ทูน่�ย่�งจนหอม 
เคล้�กับรสไขกระดูกปล�รสช�ติมันๆ ผสมกับครีบทูน่�ที่ทำ�
เป็นปล�ส้ม โดยหมักกับน้ำ�ส้มส�ยชูข้�ว เสิร์ฟพร้อมยำ�
ผักกูดรสเปรี้ยวจ�กดอกกระเจี๊ยบดอง ร�ดด้วยน้ำ�บููดูและ
น้ ำ�กะทิ หอมเจียวโรยหน้�อีกชั ้น แล้วเพิ ่มอรรถรสด้วย
มะพร้�วคั่ว

 เมนูสุดท้ายคือ Southern Curry of Red Prawn 
with Rice แกงตอแมะกุ้งแดงจาวมะพร้าว อาหารพ้ืนบ้าน
ของชาวมุสลิมที่หอมกรุ่นด้วยกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพร 
เชฟเลือกใช้กุ้งแดงสเปนท็อปด้วยมะนาวนิ้วมือ หน้าตา
คล้ายไข่กุ ้ง พร้อมเครื ่องเคียง ยอดมะพร้าวอ่อน และ
หอมแดงดอง เสิร์ฟพร้อมข้าวสวยหุงด้วยขมิ้น ซึ่งเชฟ
นำากระดองปูที่เหลือมาใช้เป็นภาชนะใส่ข้าว ได้อารมณ์
สำารับไทยโบราณขณะรับประทาน

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 1 ที่
มูลค่า 250 บาท / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



WOO 
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วูเทนเดอร์
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ในแวดวงของคนท่ีรักในวัฒนธรรมเกาหลี บวกกับหลงใหล
ในรสชาติของเนื้อ ย่อมทราบดีว่า Woo Tender คือร้าน
เน้ือย่างเกาหลีเกรดพรีเมียมช่ือดังในย่านกังนัมของกรุงโซล
ประเทศเกาหลีใต้ ซึ่งวันนี้ได้สยายปีกมาเปิดแฟรนไชส์
เป็นแห่งแรกในเมืองไทย โดยมีเชฟหนุ ่มชาวเกาหลี
มารังสรรค์ความอร่อยพร้อมเสิร์ฟให้คุณตรงหน้า 
 ขอยกให้ที่นี่เป็นเซฟเฮ�ส์ของคนรักเนื้อโดยเฉพ�ะ 
เพร�ะลำ�พังแค่ง�นตกแต่งร้�นก็ชวนให้รู้สึกถึงคว�มเป็น
ส่วนตัวผสมผส�นไปกับคว�มหรูหร� บริเวณท�งเข้�ด้�นหน้�
โดดเด่นด้วยก�รออกแบบให้มีลักษณะคล้�ยตู้เซฟนิรภัย 
เมื่อล่วงผ่�นเข้�ไปภ�ยในตัวร้�นจะพบกับก�รแบ่งพ้ืนที่
เป็นห้องต่�งๆ ประหน่ึงว่�เป็นห้องลับเหนือระดับ เรียกได้ว่�
คุณจะสัมผัสได้ถึงคว�มผ่อนคล�ยสบ�ยๆ อย่�งเป็นส่วนตัว
ที่สุดนับตั้งแต่ก้�วแรกที่ม�เยือน เพร�ะท�งร้�นตั้งใจมอบ
ช่วงเวล�รื่นรมย์กับเนื้อคุณภ�พเยี่ยม 
 ท�งร้�นเลือกใช้สีเขียวเข้มสลับกับสีดำ�และสีทอง
ต�มร้�นต้นแบบท่ีเก�หลี  ในแต่ละมุมของร้�นมีก�รออกแบบ
ตกแต่งแสงไฟเป็นพิเศษ เพื ่อส่องสะท้อนคว�มหรูหร� 
และยังช่วยขับเน้นบรรย�ก�ศโดยรอบให้รู้สึกเปี่ยมไปด้วย
คว�มรื่นรมย์ตลอดมื้ออร่อย
 ส�รพันเมนูเนื้อของที่นี ่ จัดเต็มเอ�ใจส�ยเนื้อทุก
ประเภท โดยเน้นหนักไปที่เนื้อเกรดพรีเมียมต�มแบบฉบับ
ที่คนเก�หลีโปรดปร�น นั่นคือเนื ้อไม่ติดมัน ให้รสช�ติ
สุดเข้มข้นผส�นกับเนื้อสัมผัสนุ่มชุ่มฉ่ำ�ตลอดทั้งชิ้น โดยมีทั้ง
เน้ือนำ�เข้�และเล้ียงเองในฟ�ร์มของพ้ืนท่ีจังหวัดนครร�ชสีม�
ซึ่งท�งร้�นเป็นหุ้นส่วนหลักในก�รลงทุนและมีส่วนร่วม
ในทุกขั้นตอนก�รดูแลวัว โดยเลี้ยงต�มวิถีท�งของเก�หลี
โดยเฉพ�ะ วัวทุกตัวกินธัญพืชเป็นอ�ห�ร รวมถึงมีทีมง�น
จ�กท�งเก�หลีบินม�ตรวจสอบคุณภ�พในทุกๆ เดือน เพ่ือสร้�ง
คว�มม่ันใจเต็มร้อยให้กับนักชิมเมืองไทยว่�จะได้อ่ิมเอมกับ
รสช�ติของเนื้อที่ตรงต�มม�ตรฐ�นเทียบเท่�ฝั่งเก�หลี 
 อีกหนึ่งหัวใจสำ�คัญอยู่ที่รสช�ติคว�มอร่อยถอดแบบ
ต้นตำ�รับ ซึ่งก�รันตีได้จ�กรสมือของ ‘เชฟเจย์’ ที่ลัดฟ้�จ�ก
ดินแดนโสมเพ่ือม�ส่งมอบรสสัมผัสแห่งต้นตำ�รับในทุกๆ จ�น
เสริมทัพคว�มอร่อยด้วยเมนูเครื่องเคียงหล�กหล�ย โดย
ส่วนใหญ่เน้นปรุงในลักษณะโฮมเมด และมีให้เลือกเติม
ได้อย่�งเต็มอ่ิมจุใจ ท้ังกิมจิแดงคลุกสดทุกวัน กิมจิข�วรสละมุน





17.00 - 23.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยร่วมฤดี ลุมพินี กรุงเทพฯ 
080 996 9696 
Woo Tender Bangkok 
wootender.bkk
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แต่สดชื่น ตลอดจนผักสลัดต่�งๆ ร�ดเดรสซิ่งยูซุรสหว�น
ซ่อนเปรี้ยว
 ประเดิมคว�มฉ่ำ�ในรสสัมผัสจ�กธรรมช�ติล้วนๆ กันต้ังแต่
เมนูแรกด้วย ‘Ubi’ Woo Tender Special Uni & Caviar 
รวมมิตรหล�กวัตถุดิบช้ันเลิศในคำ�เดียว เน้นรสช�ติคว�มสดใหม่
เนื้อดิบท็อปบร�วน์ไขมันน้อย ว�งบนแผ่นข้�วซ้อนทับด้วย
ส�หร่�ยและใบง�เป็นชั้นๆ ต�มลำ�ดับ โรยหน้�ด้วยอูนิและ
ค�เวียร์ เป็นจ�นเด่นประจำ�ร้�นที่ทุกคนต้องห้�มพล�ด
 จ�นที่สองยังคงเป็นเมนูเด็ดยอดนิยมเช่นกัน อันได้แก่ 
Woo Tender Beef Tartar เนื้อดิบหมักซอสสูตรเฉพ�ะของ
ท�งร้�น พร้อมกับปรุงรสอย่�งพิถีพิถันก่อนยกเสิร์ฟ สมทบ
ด้วยชีสและไข่ไก่ออนท็อป ช่วยชูรสเข้มข้นกลมกล่อม อีกทั้ง
ยังมีเนื้อสัมผัสหว�นหอมจ�กลูกแพร์ที่สอดประส�นอยู่ใน
ทุกส่วนประกอบของจ�นนี้ ทำ�ให้มีมิติหนักเบ�ครบรส
 อิ่มเอมเต็มคำ�ม�กขึ้นกับเมนู Woo Tender Beef 
Cutlet Sandwich แซนด์วิชเนื้อเทนเดอร์ลอยน์ทอดชุบไข่
และเกล็ดขนมปัง โดยกำ�หนดระยะเวล�ก�รทอดแค่ 3 น�ที
เพื่อให้เนื้อชุ่มฉ่ำ�สุกกำ�ลังดี ร�ดซอสเก�หลีสูตรเฉพ�ะ แล้ว
ประกบกับขนมปังย่�งหอมกลิ่นสโมค เสียบไม้ว�งเสิร์ฟม�
ในจ�นทองง�มหรู แนะนำ�ให้รับประท�นแต่ละหนึ่งไม้ใน
คำ�เดียว จะสัมผัสได้ถึงคว�มนุ่มลิ้นของเนื้อที่เข้�กันได้เป็น
อย่�งดีกับขนมปัง 
 แน่นอนว่�ม�ร้�นอ�ห�รเก�หลี ย่อมเป็นโอก�สดีที่จะ
ลองอีกหนึ่งเมนูพื้นเมืองเลื่องชื่ออย่�ง Beef Kimchi Fried 
Rice ข้�วผัดกิมจิเนื้อ คัดสรรเนื้อเทนเดอร์ลอยน์ผัดกับกิมจิ
โฮมเมด เคล็ดลับคว�มอร่อยคือนำ�กิมจิที่หมักแล้วออกม�

ว�งทิ้งไว้ด้�นนอกอีกประม�ณ 3 วัน อุณหภูมิและอ�ก�ศ
จะเป็นตัวช่วยให้เกิดรสช�ติที่เข้มข้นม�กขึ้น ในขณะที่ข้�ว
ก็ต้องผัดไปเรื่อยๆ จนกว่�จะเป็นเม็ดเรียงตัวสวย ออนท็อป
ด้วยส�หร่�ยและไข่ด�วสุกย�งมะตูม แล้วโรยง�ข�วก่อน
ยกเสิร์ฟม�แบบร้อนๆ ควันฉุยส่งกลิ่นกรุ่นหอม 
 ปิดท้ายกันด้วยสองเมนูเน้ือสุดพรีเมียม ท่ีเชฟมาบริการ
ย่างด้วยเตาถ่านที่ให้ความร้อนสม่ำาเสมอ ให้ชมกันสดๆ 
ตรงหน้า ชิ้นแรกคือ Chateaubriand เนื้อชาโตบริยองด์
ก้อนกลมๆ ซ่ึงเป็นเน้ือส่วนเดียวกับเทนเดอร์ลอยน์ แต่อร่อย
เหนือช้ันกว่า มีกล่ินและรสชาติชัดเจน เน้ือสัมผัสนุ่ม อีกช้ิน
เสิร์ฟ Ribeye เนื้อสัมผัสสองแบบในชิ้นเดียว ทั้งส่วนซึ่ง
ติดมันกับส่วนที่เป็นเนื้อล้วนๆ ทั้งสองประเภทสามารถ
รับประทานแค่เนื้อล้วนขณะยกขึ้นจากเตาร้อนๆ ก็รื่นรมย์
กว่าสิ่งใดแล้ว จะโรยเกลือ หรือจุ่มซอสเกาหลี ก็ยิ่งเสริม
ความอิ่มเอมในมิติความชุ่มฉ่ำา 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Woo Tender Beef Tartar 1 ท่ี มูลค่า 1,390 บาท
เมื่อรับประทานครบ 10,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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บนหน้าเป ิดของแผ่นเมนู ม ีข ้อความที ่บรรยายถึง
แนวความคิดของร้าน Workshop ไว้ว่า “การรังสรรค์
ด้วยฝีมือ ผสานความเชี่ยวชาญ และการคิดค้นสิ่งใหม่ๆ
คือคำานิยามถึงลักษณะพิเศษของร้าน Workshop ในฐานะ
ห้องปฏิบัติการที่ให้ความสำาคัญกับความคิดสร้างสรรค์ 
และการนำาผลงานที่เรียบง่ายไปพัฒนาต่อยอด กระทั่ง
สร้างแรงกระเพื่อมแห่งการเปลี่ยนแปลงในเชิงบวก” ซึ่ง
ถ้อยแถลงนี้ดูจะสะท้อนทุกมิติมุมมองของ ‘เชฟเคลมองต์
เฮอร์นันเดส’ (Clément Hernandez) เจ้าของร้านและ
หัวหน้าเชฟได้อย่างครบถ้วนหมดจด 
 บรรย�ก�ศของร้�นส�ม�รถสัมผัสได้ถึงพลังแห่ง
คว�มคิดสร้�งสรรค์ สมกับคว�มตั้งใจของเชฟเคลย์มองต์ 
ท่ีต้องก�รเปิดกว้�งให้เป็นเหมือนสถ�นท่ีเวิร์คช็อป ซ่ึงทุกคน
ส�ม�รถมีส่วนร่วมในก�รชื่นชมต่อฝีมือของผู้เชี ่ยวช�ญ
ในด้�นต่�งๆ ไม่ว่�จะเป็นอ�ห�ร เครื ่องดื ่ม และศิลปะ 
ก�รออกแบบตกแต่งร้�นจึงเน้นพื้นที่ที่ส�ม�รถปรับเปลี่ยน
รูปแบบก�รใช้ง�นไปได้อย่�งหล�กหล�ย ทั้งร้�นอ�ห�ร 
ค�เฟ่ บ�ร์ ไปจนกระทั่งเป็นอ�ร์ตแกลเลอรีและโค-เวิร์คกิ้ง
สเปซ 
 ท�งร้�นเลือกใช้สีข�ว-ดำ�เป็นโทนสีหลัก ตกแต่งด้วย
เฟอร์นิเจอร์ไม้สีธรรมช�ติ พ้ืนผนังโดยรอบจัดแสดงภ�พว�ด
โดยศิลปินทั้งไทยและเทศ รวมถึงง�นประติม�กรรมต่�งๆ 
โดยจะมีก�รสลับหมุนเวียนกันไปต�มแต่ละช่วงเวล� มีก�ร
แบ่งพื้นที่คร่�วๆ ออกเป็นส�มโซน โซนแรกหลังบ�นประตู
ด้�นหน้� ต้อนรับด้วยเค�น์เตอร์บ�ร์หินอ่อนสีดำ�ขรึม 
สำ�หรับเป็นมุมค�เฟ่และบ�ร์ ขยับเข้�ไปขว�มือเป็นมุมที่
นั่งรับประท�นอ�ห�ร ส่วนมุมซ้�ยเปิดออกไปสู่ล�นกว้�ง 
สำ�หรับลูกค้�ที่อย�กจะรื่นรมย์ในรสอ�ห�รท่�มกล�งแสง
ธรรมช�ติ และถัดเข้�ไปสุดพื้นที่จัดเป็นห้องส่วนตัว ที่เป็น
ได้ทั้งห้องรับประท�นอ�ห�รหรือห้องประชุม
 ในส่วนของอ�ห�รนั ้นค่อนไปท�งสไตล์ฝรั ่งเศส 
ต�มสัญช�ติของเชฟเคลย์มองต์ ผู ้เคยรับหน้�ที ่เชฟใน
ห้องอ�ห�รระดับด�วมิชลินหล�ยแห่งในต่�งประเทศ เช่น 
L’Ortolan และ La Table de Franck Putelat ส่วน
ในประเทศไทย เชฟเคยร่วมง�นกับห้องอ�ห�ร J’AIME 
by Jean Michel Lorain และ Brasserie Cordonnier
ก่อนตัดสินใจเปิดร้�น Workshop แห่งนี้เป็นของตัวเอง





11.00 - 15.00 น. และ 17.00 - 23.00 น.
(หยุดวันจันทร์)
ซอยเย็นอากาศ ยานนาวา กรุงเทพฯ
062 519 0055  
Workshopyenakart  
workshopyenakart
www.workshop.co.th
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นอกจ�กน้ียังสอดประส�นเทคนิคก�รปรุงแต่งแบบโมเลคิวล�ร์
(Molecular Gastronomy) ท่ีท้ังสวยง�มแปลกใหม่ สร้�งสรรค์
และรสช�ติอร่อย ทว่�เข้�ถึงง่�ยในร�ค�มิตรภ�พ โดยนำ�เสนอ
เป็นเซตอ�ห�รกล�งวัน 2 คอร์สเมนู ร�ค� 500++ บ�ท กับ
แบบ 3 คอร์สเมนู ร�ค� 650++ บ�ท และมื้อเย็น Sincere 
Dining 4 คอร์สเทสติ้งเมนู ร�ค� 1,000++ บ�ท 
 สัมผัสคว�มอร่อยแบบจริงใจในจ�นแรก Hokkaido
Scallops Carpaccio หอยเชลล์ผ่�นก�รซูวีสุกกำ�ลังดี 
เนื้อนุ่มเนียน แต่ยังรู้สึกได้ถึงคว�มสดจ�กท้องทะเล พร้อม
เหย�ะน้ำ�มันมะกอกออนท็อปช่วยยกระดับกล่ินหอม เสิร์ฟม�
พร้อมสลัดแตงกว�ที่ผ่�นก�รรังสรรค์หล�กรูปแบบ ทั้งดอง
แล้วแล่เป็นชิ ้นบ�งๆ ทำ�เป็นเยลลี ่สีเขียวสวยสด รวมถึง
แตงกว�สดห่ันบ�งแล้วม้วนโรล ตักทุกส่วนประกอบรับประท�น
พร้อมกัน เป็นก�รเริ่มต้นมื้อที่เต็มไปด้วยคว�มสะอ�ดสดชื่น
จ�กวัตถุดิบหลัก และมีรสเปร้ียวจ�งๆ จ�กเมล็ดมะน�วน้ิวมือ  
 ถัดม�ส่งกลิ่นหอมกรุ่นม�แต่ไกล Spaetzle พ�สต้�
ไข่แดงกงฟีรสนวลละมุน เป็นเมนูคล�สสิกที่พบเห็นได้แถบ
ตะวันออกเฉียงเหนือของฝรั่งเศสที่มีช�ยแดนติดกับเยอรมนี 
เส้นพ�สต้�นำ�ไปต้มก่อนแล้วค่อยทอดอีกรอบ ทำ�ให้ได้เนื้อ
สัมผัสที่ทั้งนุ่มหนึบและเคี้ยวกรุบ เสิร์ฟม�พร้อมกับหอมแดง
กงฟีและต้นหอมซอย ก่อนออนท็อปด้วยเห็ดแขมปิญองผัด 
เห็ดชิเมจิดอง และพ�ร์สลีย์ใบจิ๋ว ยีไข่ให้แตกแล้วคลุกกับ
เส้นพ�สต้� ผลลัพธ์คือรสอูม�มิเข้มข้น
 ส ่วนเมนูน ี ้  Cold Roasted Beef Tenderloin 
เชฟได้แรงบันด�ลใจม�จ�กเมนูโรสต์บีฟแซนด์วิชของคุณย่� 
แต่ปรุงให้มีรสช�ติเบ�กว่� เนื้อนำ�ไปย่�งก่อนแล้วจึงเซียร์ต่อ 

หั่นสไลซ์บ�งๆ อวดขอบผิวเกรียมแต่ด้�นในสุกแดงฉ่ำ�ระดับ
มีเดียมแรร์ โรยหน้�ด้วยขนมปังกรอบหั่นเต๋�หรือครูตองซ์
(Croutons) พ�ร์เมซ�นชีส ต้นอ่อนไมโครกรีนจ�กสวน
ไฮโดรโปนิกส์ของเชฟเอง พร้อมด้วยม�ยองเนสรสกระเทียม 
(Garlic Aioli) ที่เชฟผสมน้ำ�มะน�วกับมัสต�ร์ดลงไปด้วย 
ช่วยชูรสให้ยิ่งเข้�กันกับเนื้อ
 จานคาวสุดท้าย Spanish Octopus Leg เมนู
ลูกผสมระหว่างหนวดปลาหมึกยักษ์หนึบๆ กรุบๆ สไตล์
อาหารสเปนจากทางฝั่งคุณปู่ของเชฟ กับสตูว์ผักราตาตุย 
(Ratatouille) อาหารพื้นเมืองทางตอนใต้ของฝรั่งเศส 
แล้วจบมื ้อด้วย Orange And Chocolate ไอศกรีม
ช็อกโกแลตซอร์เบต์ กับส้มพิวเรและส้มเช่ือม เติมความกรุบ
ด้วยคาเคานิบส์หรือเมล็ดโกโก้บดเย็น ตกแต่งช็อกโกแลตบาร์
รูปใบเมเปิลสวยงาม เป็นของหวานล้างปากที่อร่อยสดชื่น
กลมกล่อมจากรสเปรี้ยวอมหวาน

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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Alésia Yu ร้านอาหารแคชชวลไฟน์ไดนิ ่งบรรยากาศ
อบอุ่นเป็นกันเอง แม้จะตกแต่งด้วยโทนสีเข้มเป็นหลัก 
แต่ก็นำาเฟอร์นิเจอร์สีอ่อน โต๊ะไม้ และวอลล์เปเปอร์ลาย
ธรรมชาติ เข้ามาช่วยเสริมให้เกิดความรู้สึกสบายมากขึ้น 
เป็นความตั้งใจของ ‘เชฟตี่ - สิริชัย กิจวรเมธา’ ที่ไม่
อยากให้ร้านดูเป็นทางการมากเกินไปนัก เพราะอยากให้
ทุกคนได้มาด่ืมด่ำากับช่วงเวลาแห่งความผ่อนคลายร่วมกัน
 ด้�นอ�ห�รก็พิเศษไม่เหมือนใคร เพร�ะเชฟหยิบเอ�
เทคนิคก�รรังสรรค์อ�ห�รเลิศรสจ�กหล�ยประเทศม�ผสม
ผส�นข้�มพรมแดน เพื ่อสร้�งคว�มหรูหร�แปลกใหม่
สุดครีเอท ด้วยคว�มเชื่อว่�อ�ห�รเป็นวัฒนธรรมที่มีก�ร
เคล่ือนไหวและพัฒน�ไปข้�งหน้�อยู่ตลอดเวล� เชฟต่ีจึงมอง
อ�ชีพของตนเป็นง�นสร้�งสรรค์และพย�ย�มเส�ะห�คว�ม
เป็นไปได้ใหม่ๆ ท�งรสช�ติอยู่เสมอ ส่วนวัตถุดิบก็คัดสรร
ของดีจ�กทั่วทุกมุมโลก โดยเน้นเลือกเฟ้นให้เหม�ะสมกับ
ฤดูก�ลที่วัตถุดิบนั้นจะมีรสช�ติยอดเยี่ยมที่สุด 
 หลังจ�กผ่�นประสบก�รณ์เรียนทำ�อ�ห�รท่ีเลอ กอร์ดอง
เบลอ ดุสิต และเลอ กอร์ดอง เบลอ ซิดนีย์ รวมถึงฝึกง�น
ในร้�นอ�ห�รหล�ยแห่ง เชฟต่ีก็ได้ไปเรียนทำ�ขนมท่ีโรงเรียน
ทำ�อ�ห�รชื่อดังอย่�ง Ferrandi และฝึกง�นในร้�นอ�ห�ร
ที่ป�รีส โดยอ�ศัยอยู่ในย่�นถนน Alésia ซึ่งกล�ยเป็นที่ม�
ของช่ือร้�น และต่อท้�ยด้วย Yu ท่ีเป็นแซ่ของตระกูล ก�รเติบโต
ม�ในครอบครัวเชื้อส�ยจีน หล่อหลอมให้เข�มีคว�มสนใจ
ด้�นอ�ห�รจีนเป็นพิเศษ หล�ยเมนูของท�งร้�นจึงมีกล่ินอ�ย
อ�ห�รเอเชียสอดแทรกอยู่ในเทคนิคก�รนำ�เสนอแบบ
ฝรั่งเศส ซึ่งผนวกรวมกันอย่�งกลมกล่อมลงตัว
 จ�นแรกที่เชฟภูมิใจนำ�เสนอคือ Tai Phao Clam
เชฟนำ�หอยท้�ยเภ� วัตถุดิบสดใหม่ห�รับประท�นย�กจ�ก
ท้องทะเลสตูลม�นึ่งกับส�เก โดยปรุงแต่งรสช�ติน้อยที่สุด
เพื ่อชูจุดเด่นของเนื ้อหอยที่มีคว�มหว�นต�มธรรมช�ติ
เสิร์ฟคู่กับร�กบัวสไลซ์บ�งสีชมพูสวยจ�กก�รดองในน้ำ�
ทับทิม เพิ่มคว�มหอมด้วยน้ำ�มันเซเลอรี
 ถัดม�เป็นเมนูซิกเนเจอร์ที่รสช�ติตร�ตรึงใจอย่�งยิ่ง 
Uni XO Bun โชกุปังโฮมเมดเนื ้อนุ ่มหอมกรุ ่นกลิ ่นเนย
พริกและเครื ่องเทศ นำ�ไปผ่�นก�ร Flambé ด้วยเหล้� 
XO สัญช�ติฝรั่งเศส เพิ่มรสกลมกล่อมด้วยซอสม�โยน้ำ�มัน
หอยเชลล์แห้ง ท็อปด้วยไข่หอยเม่นพูนๆ ส่งตรงจ�กตล�ดปล�





18.00 - 23.00 น. (หยุดวันพฤหัสบดี)
ซอยจุฬาฯ 6 ถนนบรรทัดทอง กรุงเทพฯ
098 269 1984
alesiayu
alesiayu.bkk
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โทโยสุ กรุงโตเกียว และค�เวียร์ชั้นเลิศจ�กฝรั่งเศส 
 ต่อด้วย Luca’s Egg ไข่เกรดพรีเมียมจ�กแม่ไก่ที่เลี้ยง
ด้วยพ�สต้�กับเวย์โปรตีน เชฟนำ�ไข่แดงม�กงฟีต์ในน้ำ�มัน
มะกอกให้ยังคงมีคว�มเหลว รับประท�นพร้อมถั่วแระญี่ปุ่น
ปรุงรสด้วยเนย ส�เก น้ำ�สต๊อก โรยครัมเบิลพริกกรุบกรอบ
และไข่ปล�กระบอกต�กแห้ง เพิ่มกิมมิกให้สนุกขึ้นด้วยก�ร
เสิร์ฟพร้อมเสียมอันจิ๋วที่เชื่อมโยงเมนูนี้เข้�กับนิท�นเด็ก
อย่�งแจ็คผู้ฆ่�ยักษ์ที่ปีนต้นถั่วขึ้นไปห�ไข่ทองคำ�
 เมนคอร์สของม้ือน้ีคือ 15 days Barbary Duck เชฟนำ�
อกเป็ดหมักน้ำ�เกลือม�ดร�ยเอจ 15 วัน เพิ่มคว�มเข้มข้น
ของรสช�ติ ก่อนจะนำ�ม�รมควันด้วยเทคนิคก�รทำ�อ�ห�รจีน 
และเซียร์จนหนังกรอบขึ้นสีสวย เสิร์ฟพร้อมกะเปกหรือ
หน่อไม้น้ำ� ผักพื้นเมืองท�งภ�คใต้ มีเครื่องเคียงเป็นเผือกบด
เนื ้อเนียนอร่อยล้ ำ� ร�ดด้วยจูส์เป็ดรสเข้มข้น แนะนำ�ให้
ร ับประท�นคู ่ก ับข้�วเวสสันตะระ จังหวัดอำ�น�จเจริญ 
ข้�วส�ยพันธ์ุพิเศษท่ีมีรสสัมผัสกึ่งกล�งระหว่�งข้�วเจ้�
กับข้�วเหนียว รสช�ติเยี่ยม กลิ่นหอมจรุงใจ ยิ่งอร่อยม�กขึ้น
เมื่อนำ�ม�หุงในหม้อดินเผ�ญี่ปุ่นคู่กับหอยเชลล์แห้ง
 นอกจากร้านอาหารแล้ว เชฟตี ่ย ังท ำาแบรนด์
ช็อกโกแลต Bridet Chocolaterie ซึ่งเน้นนำาเสนอคุณค่า
และเรื่องราวของโกโก้จากเกษตรท้องถิ่นไทย เขาจึงนำาน้ำา
ที่ได้จากกระบวนการหมักเมล็ดโกโก้มาทำาเป็นซอร์เบต์
เสิร์ฟคู่กับเงาะสไลซ์ชิ้นพอดีคำา เป็นของหวานปิดท้าย
ที่เรียกความสดชื่นได้เป็นอย่างดี
 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



ARTUR
RESTAURANT 
อาเธอร์ เรสเตอรองต์
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ร้านอาหารฝร่ังเศสสุดคลาสสิกแห่งน้ี ยืนระยะผ่านกาลเวลามา
ต้ังแต่ปี 2009 ภายใต้การดูแลของ ‘เชฟอาเธอร์ คลูเชฟสกี’
(Artur Kluczewski) และ ‘คุณสุริยา ทองฤทธ์ิ’ ผู้ทำาหน้าท่ี
เป็นซูเชฟและเชฟเพสทรี โดยเชฟอาเธอร์คร่ ำาหวอด
อยู่ในวงการร้านอาหารไฟน์ไดนิ่งมากว่า 40 ปี ทั้งยัง
เคยผ่านประสบการณ์การทำางานในร้านอาหารระดับ
ตำานานของปารีสที่ได้รับดาวมิชลิน ก่อนจะเดินทางมา
ปักหลักที่กรุงเทพฯ และนำาพาสูตรลับความอร่อยจาก
ดินแดนต้นตำารับติดตัวมาด้วย 
 เก้�อี้กำ�มะหยี่สีแดงตัดกับผ้�ปูโต๊ะสีข�วสะอ�ด 
เสริมด้วยม่�นย�วและแสงไฟสีนวลต� ช่วยขับเน้นให้
บรรย�ก�ศภ�ยในร้�นหรูหร�แฝงกลิ่นอ�ยอ�ร์ตเดโค
ร�วกับนั่งอยู่ใจกล�งกรุงป�รีส ด้วยคุณภ�พอ�ห�รและ
ก�รบริก�รอันยอดเยี่ยม ทั้งยังให้คว�มสำ�คัญกับก�รคัดสรร
วัตถุดิบเป็นอย่�งย่ิง ห�กนำ�เข้�จ�กฝร่ังเศสเชฟจะเน้นเลือก
ใช้วัตถุดิบที่มีตร�สัญลักษณ์ล�เบล รูจ (Label Rouge) 
ม�ตรฐ�นรับรองคุณภ�พผลิตภัณฑ์ก�รเกษตรของประเทศ
ฝรั่งเศส ซึ่งผ่�นกระบวนก�รควบคุมและตรวจสอบอย่�ง
เข้มงวด จึงทำ�ให้ร้�นน้ีได้รับร�งวัลมิชลิน เพลท และ Tatler
Thailand’s Best Restaurants หล�ยปีซ้อน 
 คว�มอร่อยในม้ือน้ีเร่ิมต้นด้วย Lobster Bisque ซุปข้น
เนื้อเนียนละเอียดเคี่ยวอย่�งพิถีพิถันจนได้รสกลมกล่อม 
เสิร์ฟพร้อมกุ้งย่�งเนื้อสดเด้ง เหม�ะจะรับประท�นคู่กับ
ขนมปังโฮมเมด ท่ีท�งร้�นเสิร์ฟม�ให้ท้ังบ�แกตต์และซ�วโดวจ์
ถัดม�คือ Caesar Salad ซึ่งพนักง�นจะยกสเตชั่นม�ปรุง
น้ำ�สลัดโชว์ให้ดูถึงโต๊ะ ลูกค้�จึงส�ม�รถปรับรสช�ติให้ถูกป�ก
ได้ต�มต้องก�ร และพิเศษด้วยก�รเลือกใช้ผักก�ดโรเมนนำ�เข้�
จ�กประเทศสเปน ซ่ึงมีคว�มกรอบและหว�นฉ่ำ�ต�มธรรมช�ติ 
 เมนูที ่ไม่ควรพล�ดคือ Pan-Seared Foie Gras 
เสิร์ฟพร้อมซอสเบอร์รี ฟัวกร�ส์ฝรั่งเศสของที่นี ่ชิ ้นหน�
น่�รับประท�น ผ่�นก�รเซียร์ม�สุกกำ�ลังดี โรยพริกไทย
สีชมพูเพิ่มกลิ่นและสีสัน ชิมแล้วสัมผัสได้ถึงคว�มเนียนนุ่ม
หอมมัน เคล็ดลับอยู่ท่ีก�รเลือกวัตถุดิบฟัวกร�ส์ท่ีมีค�แรกเตอร์
ของรสช�ติชัดเจนและเปอร์เซ็นต์ไขมันพอเหม�ะพอดี 
นอกจ�กนี ้ยังมีอีกหนึ ่งอ�ห�รฝรั ่งเศสจ�นคล�สสิกคือ
Escargots จ�กแคว้นเบอร์กันดีที่นำ�ม�ปรุงแต่งรสด้วยเนย 
กระเทียม และพ�ร์สลีย์ 
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 สำ�หรับคนชอบซีฟู้ดต้องสั่ง Seafood Platter ที่เชฟ
คัดสรรวัตถุดิบม�จ�กแหล่งที่ดีที่สุดทั่วทุกมุมโลก ประกอบ
ไปด้วยล็อบสเตอร์ตัวโต หอยน�งรมคัดเกรดจ�กแคว้นนอร์มังดี
ข�ปูอล�สก้�ชิ้นโต และกุ้งลวก เสิร์ฟพร้อมน้ำ�ส้มส�ยชูแดง 
ม�ยองเนส ซีฟู้ดรสเด็ด และเท�ซันด์ไอส์แลนด์ โดยซอส
แต่ละชนิดจะเหม�ะกับประเภทอ�ห�รทะเลที่แตกต่�งกันไป 
 ซิกเนเจอร์โดดเด่นของ Artur Restaurant คือก�ร
จัดเสิร์ฟจ�นหลักโดยเชฟหรือพนักง�นท่ีจะม�ตัดแบ่งให้กับ
ลูกค้�แต่ละโต๊ะถึงที่ เป็นก�รมอบประสบก�รณ์พิเศษและ
คว�มประทับใจ ทำ�ให้ก�รเฉลิมฉลองมื้ออร่อยรื่นรมย์ยิ่งขึ้น 
ห�กอย�กลิ้มลองเมนูเป็ดขอแนะนำ� Canard à l’Orange 
เป็ดย่�งทั้งตัวที่แบ่งเสิร์ฟเป็นสองเมนู จ�นแรกคืออกเป็ด
ซอสส้มแสนอร่อย และจ�นที่สองเป็นน่องเป็ดค�ร�เมลไรซ์
ม�พร้อมสลัดหรือแป้งพ�ย โดยเชฟนำ�เข้�เป็ดช�ลล็อง 
(Challans) ที่ได้รับตร�ล�เบล รูจม�จ�กฝรั่งเศส ชิมแล้ว
สัมผัสได้ถึงคว�มแตกต่�งเหนือระดับ
 อีกเมนูท่ีสื่อส�รถึงคว�มเป็นฝร่ังเศสคล�สสิกได้เป็น
อย่�งดีคือ Beef Wellington ซึ่งท�งร้�นใช้วัวแบล็คแองกัส
ออสเตรเลีย โดยเลือกส่วนเทนเดอร์ลอยน์เน้ือนุ่มช้ินโต นำ�ม�
ห่อหุ้มด้วยเห็ดสับท่ีผัดกับเนยจนหอม ช้ันถัดม�เป็นพ�ร์ม�แฮม
สไลซ์บ�ง และปิดท้�ยด้วยแป้งพัฟเพสทรี ก่อนจะนำ�ไปอบ
ให้แป้งฟูกรอบสีสวย แต่เนื้อในยังคงคว�มชุ่มฉ่ำ� เสิร์ฟพร้อม
ซอสเห็ดป่�ที่ช่วยเสริมคว�มอร่อยได้เป็นอย่�งดี 

 ห�กต้องก�รสัมผัสรสช�ติเนื้ออย่�งเต็มเปี่ยม ที่นี่ก็มี
เมนูเด่นอย่�งสเต๊กเนื้อแบล็คแองกัสและเนื้อว�กิวท�จิมะ
ชิ้นส่วนต่�งๆ ส�ม�รถเลือกขน�ดได้ต�มจำ�นวนแขกบนโต๊ะ
อ�ห�ร ทั้งยังมีจุดเด่นอยู่ที่ก�รนำ�ไปย่�งบนหินล�ว�ร้อน 
รวมถึงมีเครื่องเคียงให้เลือกจับคู่กว่� 20 ชนิด และมีซอสให้
เลือกละล�นต� 
 เม่ือวัตถุดิบท่ีคัดสรรมาอย่างดีท่ีสุด ผ่านการรังสรรค์
โดยเชฟมากประสบการณ์ผู้ใส่ใจในทุกรายละเอียด นี่จึง
เป็นมื้ออาหารชั้นเลิศที่ควรค่าแก่การใช้เวลาด่ืมด่ำาและ
เปิดประสบการณ์ทางรสชาติ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Madeleine Box Set  1 ที่ มูลค่า 390 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 5,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

วันจันทร์ - ศุกร์ : 17.00 - 23.00 น. 
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 11.30 - 14.00 น. 
และ 17.00 - 23.00 น.
โรงแรมบลิสตัน เพลินจิต กรุงเทพฯ
089 000 1288
arturrestaurantbkk
artur_restaurant
www.arturrestaurant.com
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จากการก่อตัวของแรงบันดาลใจและการสร้างสรรค์
อาหารด้วยจินตนาการที่ไม่สิ้นสุด เพื่อให้ได้เมนูอาหาร
ท่ีดีท่ีสุดของ ‘เชฟเก่ง - ราชวัติ วิเชียรรัตน์’ ผู้เคยร่วมงาน
กับห้องอาหารชื่อดังระดับมิชลินสตาร์ 1 ดาว La Rive 
กรุงอัมสเตอร์ดัมกว่า 10 ปี รวมถึงเป็นเชฟทีมชาติ
เนเธอร์แลนด์ ที่พิชิตเหรียญทองโอลิมปิกอาหาร IKA 
Olympiade Der Koche 2018 สู่การเนรมิตถ้ำาเร้นลับ
ในชื่อ ‘CAVE IO’ ที่รอให้ทุกคนมาสำารวจรสชาติอันสุด
มหัศจรรย์หนึ่งเดียวในเมืองไทย ภายใต้แนวคิด Back 
into the Primeval Cuisine หรือการย้อนกลับสู่ศิลปะ
การปรุงอาหารในยุคดึกดำาบรรพ์
 ด้วยคอนเซ็ปต์ของท�งร้�นที่อย�กให้ทุกคนได้ย้อน
ไปในยุคเก่� ท�งร้�นจึงต้ังใจออกแบบประสบก�รณ์ให้ทุกคน
ได้สัมผัสกับคว�มเพลิดเพลิน เสมือนได้ดำ�ดิ่งลึกลงไปในถ้ำ� 
โดยร้�นต้อนรับผู้ม�เยือนด้วยห้องสี่เหลี่ยมขน�ดกะทัดรัด
ในบรรย�ก�ศแสงสลัวๆ ก่อนจะพ�เดินลึกลงไปยังบริเวณถ้ำ�
ด้�นล่�ง ที่อบอวลด้วยคว�มรู้สึกลึกลับน่�ค้นห� จ�กก�ร
ตกแต่งภ�ยในให้มีลักษณะคล้�ยถ้ำ�หินจริงๆ ยิ่งเมื่อกระทบ
กับแสงไฟในร้�น ผนังถ้ำ�ยิ่งมีเสน่ห์ส่องประก�ยแววว�ว
ดั่งเพชร ตัดด้วยเฟอร์นิเจอร์สีดำ� สีทอง และสีเมทัลลิก 
ชวนให้ร้�นมีคว�มเท่และหรูหร�ในเวล�เดียวกัน 
  สำ�หรับโซนที่นั ่ง ถูกจัดว�งให้มีคว�มเป็นส่วนตัว 
ต�มสไตล์ร้�นอ�ห�ร Chef’s Table มีโซนครัวเปิดท่ีเป็นโต๊ะ
เค�น์เตอร์บ�ร์ตัวย�ว ส�ม�รถมองเห็นเชฟรังสรรค์เมนูได้
ทุกข้ันตอน และอีกโซนเป็นท่ีน่ังลักษณะไพรเวทสำ�หรับผู้ม�
เป็นกลุ่มอย�กนั่งจอยกันชิลๆ 
  อ�ห�รของที่นี่เสิร์ฟสไตล์ไฟน์ไดนิ่ง โดยยึดต�มธีม
ของร้�นที่เปลี่ยนทุกๆ 3 เดือน เพื่อมอบคว�มพิถีพิถัน
ทุกขั้นตอน ผ่�นจินตน�ก�รและก้�วข้�มขีดพรมแดนท�ง
อ�ห�รด้วยวัตถุดิบที่ดีจ�กทุกมุมโลก พร้อมเน้นก�รสร้�ง
ประสบก�รณ์ร่วมระหว่�งม้ืออ�ห�ร รวมถึงเพ่ิมลูกเล่นต่�งๆ
ให้ทุกคนได้อิ่มเอมกับรสช�ติ เพลินต�กับพรีเซนเทชันที่ถูก
รังสรรค์อย่�งสวยง�ม 
 ส่วนมื้ออร่อยครั้งนี้ คือธีม The Sea King ร�ช�
แห่งท้องทะเล คอร์ส 10 จ�น โดยเร่ิมเดินท�งล้ิมรสคว�มอร่อย
จ�กประเทศตุรกี ที ่เชฟได้แรงบันด�ลใจจ�กเมนูเคบับ 
กล�ยเป็น Turkish Flatbread เปลี่ยนจ�กโรลเคบับเป็น
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แครกเกอร์รมควัน เทกซ์เจอร์กรุบกรอบ ด้�นในมีปล�ไหล
รมควัน บีตรูต มิ ้นต์ผสมโยเกิร์ต เสิร์ฟในกล่องสมบัติที ่
พอเปิดออกเหมือนได้หลุดเข้�ไปในคว�มอร่อยแบบเต็มพิกัด
พร้อมๆ กับควันหอมๆ ที่โชยออกม�
  หลังท่องอ�ณ�จักรออตโตมัน ตุรกี เชฟชวนย้อนไป
สู่ยุคโรมัน อิต�ลี ซึ่งเป็นยุคที่มีสิ่งมหัศจรรย์เกิดขึ้นม�กม�ย 
เชฟจึงเลือกเสิร์ฟวัตถุดิบมหัศจรรย์เกรดพรีเมียม Royal 
Oscietra Caviar ครีเอทเป็นร�วิโอลีรูปแบบใหม่ ใช้เยลลี่
แตงโมแทนแป้งพ�สต้� เสิร์ฟคู่กับแตงโมหมักในค็อกเทล 
Sangria ประดับด้วยผงทองดูวิจิตรตระก�รต� เวล�รับประท�น
เชฟแนะนำ�ให้จิบเคร่ืองด่ืม Concerto ท่ีเสิร์ฟม�ในคอร์สด้วย
จะได้รสเปรี้ยวอมหว�น ขมปล�ยลิ้น สร้�งคว�มสดชื่นได้
อย่�งไร้ที่ติ 
  ต่อด้วยก�รท่องไปทวีปเอเชีย กับเมนู Scallop หน้�ต�
สวยง�มเสมือนแหวกว่�ยอยู่ในทะเล ม�พร้อมรสช�ติสุดทึ่ง 
มีองค์ประกอบเป็น Chinese Garlic, Kaffir Lime, Wasabi 
Dressing และข้�งล่�งหอยเซลล์เป็นสลัดปู ก่อนเสิร์ฟเชฟ
จะขูดผิวส้มโอมือ หรือ Buddha’s Hand ที่ต้องก�รสื่อถึง
พระหัตถ์ของพระพุทธเจ้� ลงในจ�นเล็กน้อย เสริมกลิ่นและ
รสช�ติเข้�กันอย่�งลงตัว  
  ต�มด้วยเมนู Short Rib หรือเนื้อส่วนซี่โครง นำ�ไปตุ๋น
จนนุ่มฉ่ำ�ได้ท่ี เสิร์ฟกับ Orzo Pasta Celeriac พ�สต้�เมล็ดข้�ว
ร�ดด้วยซอส Captain Morgan คือเหล้�รัมสีทองเข้มข้น 
เป็นอีกจ�นที่รสช�ติกลมกล่อม ยิ่งท็อปทรัฟเฟิลเพิ่มยิ่งเสริม
กลิ่นหอมและรสสัมผัสได้ดีเลิศ

  สุดท้ายเดินทางมายังเกาะฮาวาย กับเมนูที ่แฝง
กลิ ่นอายทะเล Pina Colada พานาคอตตากะทิและ
สับปะรด เสิร์ฟคู ่กับไอศกรีมกะทิ และซอส Malibu 
สับปะรด ก่อนเสิร์ฟเชฟมีการนำาเอาคาเวียร์ที่ทำามาจาก
กะทิ ไปผ่านเทคนิคให้เกิดเทกซ์เจอร์กรุบกรอบ ด้วยลิควิด
ไฮโดรเจนให้ได้เห็นกันแบบใกล้ชิด เสมือนได้นั่งเสพงาน
ศิลปะกับภาพควันสีขาวลอยม้วนอยู่กลางอากาศอย่าง
สวยงาม ประดับตกแต่งความวิจิตรอีกทีด้วยคริปปี้ฮันนี่ 
กลิ่นหอมน้ำาผึ้งชัด ทั้งยังได้รสหวานละมุน รับประทาน
ทุกองค์ประกอบรวมกันย่ิงทวีความอร่อย จนอยากให้ทุกคน
ได้ลองมาสัมผัสด้วยตัวเอง 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี ท็อปปิ้งทรัฟเฟิล มูลค่า 350 บาท 
(ในเมนู Short Rib คอร์สลำาดับที่ 7) 1 ที่ / คอร์ส
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

18.00 - 24.00 น. (หยุดวันจันทร์)
Community Mall 953 ซอยสุขุมวิท 55 
กรุงเทพฯ
092 826 6605
Caveio
@cave.io
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น่ีคือก้าวท่ีสองอันเติบโตและเปิดกว้างย่ิงข้ึนของ ‘เชฟไมค์ -
คุณานันต์ เลิศพิสิฐกุล’ ผู้สร้างชื่อโด่งดังมาจากเมนูเด็ด
อย่างแกงกะหรี่รสชาติถึงเครื่อง และแฟลตเบรด (Flat-
bread) ขนมปังก้อนกลม กรอบนอกนุ่มในแห่งร้านเก่า
ที่ชื ่อ ASOK Pi Shop ซึ่งแม้จะกลายเป็นตำานานของ
วันวานไปแล้ว หากแต่วันน้ี เชฟไมค์พร้อมทีมงานคนคุ้นเคย
ได้ออกเดินทางสู ่เส้นทางแห่งความอร่อยสายใหม่ใน
ชื่อว่า ‘Chenin’
 ภ�ยใต้คว�มตั้งใจแต่แรกที่ต้องก�รสร้�งสรรค์ร้�น
อ�ห�รก่ึงบ�ร์ ท่ียังคงจริงจังกับรสช�ติคว�มอร่อยของอ�ห�ร 
ชื่อร้�นจึงหยิบยืมม�จ�ก ‘Chenin Blanc’ ซึ่งเป็นส�ยพันธุ์
องุ่นสำ�หรับผลิตไวน์ข�วจ�กหุบเข�ลัวร์ (Loire) ประเทศ
ฝรั่งเศส นอกจ�กนี้ยังมีก�รใช้รูปคนแคระม�เป็นสัญลักษณ์
ของร้�น เพร�ะต้องก�รมอบคว�มรู้สึกน่�รักเป็นกันเอง
ในลักษณะร้�นแคชชวลไฟน์ไดน่ิงน่ังสบ�ยๆ ในอีกแง่มุมหน่ึง
คนแคระถือเป็นตัวละครท่ีมีบทบ�ทสำ�คัญในนิท�น
ปรัมปร� และมีคว�มหม�ยสื่อถึงคว�มโชคดี ในแถบถิ่น
สแกนดิเนเวีย ห�กผู้คนพบเห็นรูปป้ันคนแคระท่ีใด ก็มักนิยม
ยื่นนิ้วไปลูบจมูก เพร�ะเชื่อกันว่�วันนั้นจะได้พบแต่สิ่งดีๆ  
ท่ีสำ�คัญ สัญลักษณ์คนแคระยังสะท้อนถึงตัวตนของเชฟไมค์
ซึ่งเป็นช�ยหนุ่มอ�รมณ์ดีผู้หลงใหลในก�รผสมผส�น
วัฒนธรรมอ�ห�รจ�กรอบโลก
 บรรย�ก�ศของร้�นยังคงสืบส�นกลิ่นอ�ยคว�มเป็น
บ�ร์อันเดอร์กร�วด์ สอดประส�นอ�รมณ์ฟังกี ้หน่อยๆ 
ม�จ�กร้�นเดิม ห�กแต่พื้นที่กว้�งขว�งและเป็นส่วนตัว
ม�กกว่� เสน่ห์สะดุดต�อยู่ที่แสงไฟนีออนส่องสะท้อนแสง
อยู่บนโครงสร้�งสไตล์ลอฟต์ ผนังด้�นหนึ่งเรียงร�ยไปด้วย
ชั้นว�งขวดไวน์เก่� ตรงกันข้�มเป็นเค�น์เตอร์สีเขียวตัดกับ
เก้�อี้สตูลสีเหลือง ข้�วของตกแต่งบ�งชิ้นหยิบจับม�จ�ก
ร้�นเก่� อย่�งเช่นภ�พว�ดกร�ฟฟิตี้ และตุ๊กต�หมีแบร์บริค 
ซึ่งเป็นคอลเลกชันสะสมส่วนตัวของเชฟไมค์ 
 อ�ห�รท้ังหมดหล่อหลอมม�จ�กประสบก�รณ์ของ
เชฟไมค์และทีมง�น ซึ่งทุกคนล้วนเป็นนักเดินท�งตัวยง
บวกกับคว�มเช่ือท่ีว่�อ�ห�รคือวัฒนธรรมอย่�งหน่ึง เม่ือจบ
ทริปท่องเท่ียวก็จะนำ�วิถีแห่งรสช�ติจ�กแต่ละท้องถ่ินท่ัวโลก
ม�เป็นแรงบันด�ลใจในก�รผสมผส�นให้เกิดรสช�ติและ
วัฒนธรรมก�รกินรูปแบบใหม่ๆ แบ่งปันให้ก ับนักชิม
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ในเมืองไทย ทุกจ�นอ�ห�รของท่ีน่ีจึงเปิดกว้�งอย่�งไร้พรมแดน
และพร้อม ท่ีจะพัฒน�ไปสู่ทิศท�งใหม่ ในแนวคิดสุด
สร้�งสรรค์ 
 อย่�งไรก็ต�ม เชฟไมค์ยังคงรักษ�เสน่ห์ของอ�ห�ร
ที่เล่นสนุกกับไฟ ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ประจำ�ตัวของเข�เอ�ไว้ 
กรรมวิธีก�รปรุงยังดำ�เนินรอยต�มคอนเซ็ปต์ ‘Wood & 
Charcoal’ ผ่�นก�รปิ้งย่�งด้วยไม้ไพน์วูด ไม้สน รวมถึงถ่�น
หล�กประเภท ฟ�กฝั่งของวัตถุดิบต่�งๆ ยังให้คว�มสำ�คัญ
เรื่องรักษ์โลกอย่�งยั่งยืน บ�งชนิดเน้นไปถึงขั้นตอนก�รปลูก
หรือจับต�มวิถีธรรมช�ติ และนำ�ม�ปรุงแต่งอย่�งคุ ้มค่�
ทุกสัดส่วนที่สุด 
 พร้อมเสิร์ฟคว�มอร่อยจ�นแรกด้วย Umeboshi 
Boquerones Toast ที่ได้รับแรงบันด�ลใจม�จ�กอ�ห�ร
สแกนดิเนเวีย แต่ปรับรสช�ติให้จัดจ้�นโดยก�รใช้ปล�ซ�ร์ดีน
จ�กน่�นน้ำ�ญ่ีปุ่น เสิร์ฟม�กับขนมปังย่�งท�ทับด้วยอุเมะโบชิ
หรือบ๊วยดองบัตเตอร์ ถือเป็นคำ�เล็กๆ สำ�หรับเรียกน้ำ�ย่อย
ที ่เข้มข้นถึงใจ อีกหนึ ่งเมนูลูกผสมไทยกับสแกนดิเนเวีย 
ได้แก่ Scallop / Potato / Brown Butter หอยเชลล์ย่�ง
เต�ถ่�นกับมูสมันฝรั่ง ท�บร�วน์บัตเตอร์ ทุกองค์ประกอบ
มอบคว�มหอมอร่อยนุ่มนวล
 ม�ถึงจ�นที่รสช�ติจัดจ้�นกันบ้�ง Bone Marrow /
Hazelnut Curry / Bao ไขกระดูกย่�งร�ดแกงกะหร่ีถ่ัวเฮเซลนัท
โดยมีต้นแบบม�จ�กแกงไก่อินเดีย เป็นสองขั้วคว�มต่�ง
ที่มอบรสอร่อยเข้�กันอย่�งน่�อัศจรรย์ 
 เมนูต่อม� ก้�วข้�มขอบพรมแดนระหว่�งอ�ห�รไทย
กับสเปน Mud Crab Paella ข้�วผัดสเปนหรือป�เอญ� 

ผสมผส�นรสจัดจ้�นแบบไทยด้วยส�รพันเครื่องเทศ ต้มข้�ว
กับน้ำ�สต๊อกทำ�จ�กกุ้งล็อบสเตอร์ คว�มหว�นจ�กน้ำ�สต๊อก
จะซึมซ�บเข้�ไปถึงเน้ือในทุกเมล็ดข้�ว จ�กน้ันนำ�ข้�วไปอบต่อ
เพื่อให้เกิดเนื้อสัมผัสกรอบและไหม้พอดี ตักรับประท�นกับ
เน้ือปูท่ีซ่อนม�ใต้กระดอง แค่สองส่วนประกอบง่�ยๆ แต่กลับ
ได้รสเข้มข้นกลมกล่อม
 ปิดมื ้อด้วยรสสดชื่นของ Mandarin Popcorn 
กรานิตาส้มเสิร์ฟอยู่บนป็อปคอร์นมูส พร้อมผงโยเกิร์ตโรย
ด้านล่าง แล้วออนท็อปด้วยเกล็ดป็อปคอร์นอีกชั้น หรือจะ
ลองค็อกเทล White Eruption ที่มีความครีมมี่บนพื้นผิว
ชั้นบน ช่วยให้ดื่มง่ายแบบเพลินๆ 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Chef’s Pick Special Dessert 1 ท่ี มูลค่า 380++ บาท
เมื่อรับประทานครบ 4,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

18.00 - 24.00 น. (หยุดวันอาทิตย์และจันทร์)
ซอยสุขุมวิท 31 วัฒนา กรุงเทพฯ
061 140 0444 
Chenin.bkk
chenin.bkk
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ชื่อร้าน CONTI ย่อมาจากคำาว่า Continental ที่สื ่อ
ความหมายถึงทวีปยุโรป ที ่นี ่จึงนำาเสนออาหารยุโรป
สมัยใหม่ โดยคัดสรรวัตถุดิบชั ้นดีจากทั ่วทุกมุมโลก
มารังสรรค์เป็นจานอร่อย ทั้งในรูปแบบ A la carte และ
คอร์สเมนู บรรยากาศภายในร้านอบอวลไปด้วยกลิ่นอาย
การตกแต่งแนวโมเดิร์นคลาสสิก โดยทางร้านเลือกใช้
โครงสร้างหลักโทนสีเข้มมาจับคู่กับของตกแต่งสีทอง 
รวมถึงมีการใช้ลายหินอ่อนมาเป็นโต๊ะและเคาน์เตอร์บาร์ 
สร้างความหรูหราอย่างมีรสนิยม ชวนให้นึกถึงวันพักผ่อน
แสนสุขในทริปยุโรป เป็นตัวเลือกที่เหมาะแก่การพบปะ
สังสรรค์และสร้างความทรงจำาในการรับประทานอาหาร
มื้อพิเศษร่วมกัน หากต้องการความเป็นส่วนตัว บริเวณ
ชั้นสองก็มีห้องไพรเวทที่รองรับได้ถึง 10 ที่นั่ง
 จ�นแรกที่อย�กแนะนำ�ให้ลิ้มลองคือ Red Prawn 
Tartar กุ้งแดงจ�กเก�ะซิซิลี ประเทศอิต�ลี มีจุดเด่นอยู่ที่
คว�มสด เนื้อหว�นนุ่มหอม เพียงนำ�ม�เพิ่มคว�มสดชื่นด้วย
ผิวเลมอน น้ำ�มันมะกอก และออนท็อปด้วยค�เวียร์ จ�นนี้ก็
พร้อมเสิร์ฟ เชฟปรุงรสม�แบบพอเหม�ะพอดี เน้นให้นักชิม
ได้สัมผัสรสช�ติแท้ๆ ของวัตถุดิบชั้นเลิศจ�กท้องทะเลอย่�ง
เต็มที่ 
 ถัดม�คือ Foie Gras on Toast ที่ทำ�จ�กฟัวกร�ส์
เกรดพรีเมียมนำ�เข้�จ�กประเทศฮังก�รี ผ่�นก�รย่�งจนสุก
หอม เสิร์ฟพร้อมขนมปังฝรั่งเศสหั่นชิ้นพอดีคำ� สูตรลับที่
ทำ�ให้เมนูนี้น่�ประทับใจอย่�งยิ่งคือซอสผลไม้ ที่มีส่วนผสม
ของแอปริคอตและแอปเปิล นำ�ไปตุ๋นกับไวน์แดงและเคร่ืองเทศ
จนได้ออกม�เป็นคว�มเปรี้ยวหว�นกลมกล่อมลงตัว ช่วย
เสริมรสช�ติของฟัวกร�ส์ให้อร่อยขึ้นไปอีกขั้น 
 หรือห�กชื่นชอบอ�ห�รฝร่ังเศสแนวคล�สสิกต้อง
ไม่พล�ดสั่งจ�นเรียกน้ำ�ย่อยยอดนิยมอย่�ง Escargot จ�ก
แคว้นเบอร์กันดี ที่เชฟปรุงม�ในรูปแบบผัดเนยกระเทียม
พริกไทยและไวน์ข�ว เสิร์ฟเคียงม�กับขนมปังป้ิงท่ีช�วฝร่ังเศส
มักจะรับประท�นคู่กับเมนูนี้
 ข้�มฝ่ังม�ท�งอ�ห�รอิต�เลียนกันบ้�ง Pesto Risotto 
ที่เชฟสร้�งคว�มแปลกใหม่ด้วยก�รนำ�บ�ร์เลย์ธัญพืชอัน
อุดมไปด้วยส�รอ�ห�รม�ผัดกับซอสโหระพ�อิต�ลีหอมๆ 
เพ่ิมคว�มเข้มข้นด้วยชีสพ�ร์เมซ�น เสิร์ฟพร้อมหอยเชลล์ย่�ง
และซีฟู้ดจ�กทะเลเมดิเตอร์เรเนียนที่ใส่ม�แบบจัดเต็ม 
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ทั้งกุ้ง หอย หมึก และเนื้อปู ห�กใครเป็นซีฟู้ดเลิฟเวอร์ต้อง
ถูกใจเมนูนี้อย่�งแน่นอน 
 จ�นหลักเป็น Steak Flambé ที่คัดสรรเนื้อวัวอย่�งดี
จ�กฟ�ร์ม Jack’s Creek ประเทศออสเตรเลีย ที่ได้รับร�งวัล
ม�ม�กม�ย ทั ้งยังมีระบบก�รดูแลวัวแบบพิเศษให้มีทั ้ง
สุขภ�พก�ยและสุขภ�พจิตที่ดี เชฟนำ�เนื้อ Grain Fed ส่วน
เทนเดอร์ลอยน์แสนนุ่มผ่�นก�รดร�ยเอจ 150 วัน ม�ย่�งให้
ผิวนอกเกรียมข้ึนสีสวยด้�นในยังคงชุ่มฉ่ำ� รับประท�นคู่กับซอส
หอมหัวใหญ่ท่ีเค่ียวอย่�งพิถีพิถันจนเป็นสีน้ำ�ต�ลค�ร�เมล 
และท็อปด้วยฟัวกร�ส์ชิ้นหน� เวล�จัดเสิร์ฟท�งร้�นจะนำ�
คอนญักม�จุดไฟโชว์และร�ดลงไปบนชิ้นเนื้อเพ่ิมคว�มหอม
กลมกล่อม เป็นไฮไลต์ที่ทำ�ให้มื้อนี้สนุกและน่�จดจำ�ยิ่งขึ้น
 นอกจ�กเมนู A la carte แล้ว เชฟยังนำ�เสนอคอร์ส
ประจำ�ฤดูก�ลท่ีหมุนเวียนเปล่ียนไปไม่ซ้ำ� ย�มน้ีเป็นช่วงเวล�
ของฤดูใบไม้ผลิท่ีมีคว�มอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบจ�กผืนป่� 
ในเซตเมนูจะมีทั้งหมด 7 คอร์ส เชฟเลือกจ�นเด่นบ�งเมนูม�
ให้เร�ได้ลิ้มลองคว�มอร่อย โดยเริ่มจ�ก Cauliflower Soup 
ที่นำ�ดอกกะหล่ำ�ม�ทำ�เป็นซุปครีมเนื้อเนียนละเอียดซึ่งมีเบส
เป็นซุปปล� เสิร์ฟพร้อมหอยเชลล์ย่�งและค�เวียร์ 
 ส่วนจ�นหลักเป็น Duck Leg Confit ที่นำ�น่องเป็ด
ชิ ้นโตไปตุ ๋นในน้ ำ�มันน�นถึง 4 ชั ่วโมงจนเนื ้อเปื ่อยนุ ่ม
น่�รับประท�น โดยเชฟใส่ใจทุกร�ยละเอียดด้วยก�รเลือกใช้
วัตถุดิบจ�กฟ�ร์ม Free Range ที่เลี้ยงเป็ดด้วยระบบปล่อย
ต�มธรรมช�ติ ทั้งยังเสิร์ฟรสช�ติของเป็ดด้วยแอปเปิลเขียว
ค�ร�เมลไรซ์หว�นหอม ซอสจ�กพอร์ตไวน์ และสตรอว์เบอร์รี

สดเพิ่มคว�มสดชื่น 
 ปิดท้ายด้วยของหวานแสนอร่อย พัฟฟ์เนื้อฟูกรอบ
ชิ้นพอดีคำาทาน้ำาผึ้งเพิ่มความหอม ตรงกลางสอดไส้มูส
กีวีสดแช่เย็น รับประทานพร้อมไอศกรีมวานิลลาโฮมเมด 
ครัมเบิลกรุบกรอบ และแยมกีวีแอปเปิลเขียวที่มีรสเปรี้ยว
มาตัดกับความหวานได้อย่างลงตัว 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร สำาหรับเมนู A la carte 
(ไม่รวมเครื่องดื่มและของหวาน)
เมื่อรับประทานครบ 1,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

วันอังคาร - พฤหัสบดี : 17.00 - 22.00 น. 
วันศุกร์ - อาทิตย์ : 12.00 - 14.30 น. และ 
17.00 - 22.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยศรีบำาเพ็ญ สาทร กรุงเทพฯ
099 494 9428
conti.bkk
conti.bkk
conti-bkk.vercel.app
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บ้านไม้หลังกะทัดรัดแห่งใหม่ของ Fillets โดย ‘เชฟแรนด้ี -
ชัยชัช นพประภา’ ที่เป็นเครื่องยืนยันได้เป็นอย่างดีว่า
ขนาดไม่ได้สำาคัญเทียบเท่าคุณภาพซึ่งอัดแน่นไปด้วย
รายละเอียดของความใส่ใจในทุกขั้นตอนการปรุง ผสาน
ความกล้าท่ีจะทดลองสร้างสรรค์รสชาติแปลกใหม่ภายใต้
จิตวิญญาณของอาหารสไตล์โอมากาเสะ
 ย้อนกลับไปเมื่อ 10 ปีก่อนสมัยที่อ�ห�รญี่ปุ่นแนว
โอม�ก�เสะยังไม่โด่งดังในบ้�นเร�เท่�ทุกวันนี้ เชฟแรนดี้
คือหน่ึงในผู้บุกเบิกร�ยแรกๆ ท่ีนำ�พ�วิถีก�รกินแบบต�มใจเชฟ
สไตล์เอโดะม�เอะม�ให้นักชิมช�วไทยได้ทำ�คว�มรู ้จัก
ในซอยหลังสวน จ�กคว�มสำ�เร็จในวันว�นส่งผ่�นม�ถึงวันน้ี 
บนพ้ืนที่ชั้นสองของบ้�นเก่�ย่�นสี่พระย�ท่ีตกแต่งอย่�ง
เรียบง่�ย ผสมผส�นคว�มเป็นญี่ปุ ่นร่วมสมัยไว้ได้อย่�ง
ลงตัว โดดเด่นด้วยเค�น์เตอร์ไม้สักทั้งต้นอ�ยุกว่� 200 ปี
รองรับลูกค้�ได้รอบละไม่เกิน 10 คน ซึ่งกล�ยเป็นข้อดีที่
ช่วยให้เชฟได้รังสรรค์เมนูในแบบฉบับของตัวเองม�กขึ้น 
อีกทั้งยังมีช่วงเวล�พูดคุยกับลูกค้�ตรงหน้�ได้อย่�งใกล้ชิด
สนิทสนม 
 เชฟแรนดี้เป็นผู้ที ่ขึ ้นชื่อเรื่องคว�มพิถีพิถันในก�ร
คัดสรรวัตถุดิบคุณภ�พช้ันเย่ียมด้วยก�รจับต�มวิถีธรรมช�ติ
ย่ังยืนม�แต่ไหนแต่ไร เพร�ะเชฟเช่ือว่�จุดเร่ิมต้นคว�มเลอเลิศ
ของอ�ห�รย่อมม�จ�กวัตถุดิบต�มฤดูก�ลที่ดี และต้อง
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมที่สุด รวมไปถึงเทคนิคก�รไล่เรียง
รสช�ติอันเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะตัว โดยตลอดท้ังคอร์สจะได้
สัมผัสกับประสบก�รณ์หฤหรรษ์ผ่�นท่วงทำ�นองคว�ม
อร่อยร�วกับกำ�ลังนั่งชมคอนเสิร์ตร็อกชั้นดี 
 ภ�ยใต้ชั่วโมงบินสูงของเชฟแรนดี้ คอร์สโอม�ก�เสะ
ของที่นี ่จึงได้รับก�รพัฒน�รสช�ติ พร้อมปรับประยุกต์
ร�ยละเอียดเล็กน้อย ห�กแต่ยังคงยึดหัวใจสำ�คัญของ
วัฒนธรรมก�รกินอันทรงคุณค่�ต�มวิถีเอโดะม�เอะดั้งเดิม
เอ�ไว้ โดยประเดิมเริ ่มจ�นแรกด้วยซ�ชิมิปล�ดิบต�ม
ธรรมเนียมนิยม ฤดูก�ลนี้เชฟนำ�เสนอ Kinmedai Sashimi 
/ Iri Sake ปล�คินเมะไดหรือปล�กะพงแดงญี่ปุ่น หมักบ่ม
ในซอสส�เกกับบ๊วยดอง พร้อมด้วยปล�ซ�บะ Shime Saba
/ Myoga / Chive / Pickle Ginger / Vietnamese Rice 
Paper ม้วนกับแผ่นเป�ะเป๊ียะสดสอดไส้ขิงดองและต้นหอมจีน 
ส่วนของเคียงเป็น Pickle Myoga / Nori Tsukudani / 
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Shiso Flower ช่วยเติมเต็มทุกองค์ประกอบของคว�มอร่อย
สดฉ่ำ�
 เชฟยกระดับคว�มสนุกม�กข้ึนในคอร์สท่ีสอง ด้วยเมนู
Botan Ebi / Uni Purée / Kuro Sake / Karasumi / Bettera 
zuke / Smoked Caviar น้อยครั้งที่จะเห็นกุ้งหว�นยกเสิร์ฟ
ม�ในรูปแบบสดๆ โดยเนื้อกุ้งผ่�นก�รบ่มเพื่อชูรสช�ติยิ่งขึ้น
ส่วนอูนินำ�ไปพิวเรผสมกับส�เกดำ�หอมๆ จนได้เนื้อสัมผัส
แปลกใหม่น่�สนใจ ออนท็อปด้วยค�เวียร์รมควัน ปล�กระบอก
ต�กแห้ง และหัวไชเท้�ดองกับน้ำ�ซ�วข้�ว เพิ่มเนื้อสัมผัส
สนุกขณะรับประท�น 
 ลำ�ดับท่ีส�ม Mozuku Seaweed / Junsai / Kobashira
/ Steamed Uni ส�หร่�ยโมซุกุจ�กเมืองโอกิน�ว� เสิร์ฟพร้อม
เอ็นหอยโคบ�ชิระ กับอูนิ ด้วยคว�มที่ไม่ต้องก�รให้อูนิเป็น
เนื้อสัมผัสท่ีเด�ง่�ย เชฟจึงนำ�ไปน่ึงประม�ณ 20 น�ทีให้เน้ือ
เฟิร์มกระชับฟูข้ึนสู้กับน้ำ�ส้มส�ยชูท่ีร�ดลงไป เมนูน้ีมีรสเปร้ียว
หว�นสนุกสน�นเวล�เคี้ยว เพร�ะมีสัมผัสกรอบกรุบลื่นไหล
จ�กหน่ออ่อนของพืชตระกูลบัวซึ่งมีเนื้อเจล�ตินธรรมช�ติ 
 คอร์สสี่มีรสจัดค่อนไปท�งเผ็ดนิดหน่อย Smoked 
Nodoguro / Benitate / Kombu Salt / Daikon Radish 
ปล�โนโดกุโระเป็นปล�ยอดนิยมในเมนูโอม�ก�เสะ ซ่ึงส่วนม�ก
มักนำ�ไปทำ�ซูชิโดยเผ�แค่ขอบๆ เพิ่มกลิ่นหอม แต่ท�งร้�น
นำ�ม�ตีคว�มใหม่ โดยหลังจ�กเอจแล้วจึงนำ�ไปรมควันกับ
ฟ�งข้�วให้มีกลิ ่นหอมเฉพ�ะตัว เสิร์ฟคู่กับหัวไชเท้� กับ
เกลือคอมบุที ่ผ่�นก�รรีไฮเดรทม�จ�กน้ำ�สต๊อกส�หร่�ย
คอมบุ แล้วเพิ่มรสซ�บซ่�อีกนิดด้วยใบพริกไทยญี่ปุ่น

 ส่วนเมนูเด่นประจำาร้านสำาหรับสั่งลาคอร์สสุดท้าย
ของฤดูกาลนี้ คือ Ezo Awabi / Awabi Kimo Sauce
/ Hotaru ika หอยเป๋าฮื้ออวดตัวสวยอยู่บนข้าวพันธุ์
โคชิฮิคาริ (Koshihikari) ราชาของข้าวเมล็ดสั้นที่มีกลิ่น
หอมคล้ายถ่ัว และมีความเหนียว จึงเหมาะกับการนำามาทำาซูชิ
ที่สุด หุงกับน้ำาส้มกลั่นจากกากเหล้าโซจูผสมเกลือทะเล
จากโอกินาวาและสาหร่ายคอมบุจากฮอกไกโด พร้อม
ปลาหมึกหิ่งห้อย วัตถุดิบเด็ดประจำาฤดูกาล เสิร์ฟในจาน
ร้อนๆ ราดซอสจนเดือดปุดๆ ตรงหน้า เมื่อคลุกกันแล้ว
ตัวข้าวจะกลายเป็นรีซอตโต รสสัมผัสอูมามิเข้มข้นเต็มคำา 
สมกับเป็นเมนูอำาลาที่สมบูรณ์แบบ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Castera Tamago with Hokkaido Cream and 
Matcha Powder 1 ที่ มูลค่า 200 บาท / เซลส์สลิป 
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

11.30 - 14.30 น. และ 18.00 - 22.00 น. 
ถนนมหาเศรษฐ์ สี่พระยา กรุงเทพฯ
092 879 6882 
Fillets
filletsbangkok
www.filletsbangkok.com
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Gluttony by the Sin เป็นลูกเล่นในการต้ังช่ือร้านท่ีแฝง
อารมณ์ขันผสานความขี้เล่นนิดๆ ตามบุคลิกภาพส่วนตัว
ของ ‘เชฟโต้ง - ยุทธจักร แสงศาสตรา’ ที่อาจจะทำาให้
หลายคนต้องอุทานเบาๆ ในใจว่าจะมีความหมายเหมือน
อย่างที่คิดไว้หรือไม่!
 Gluttony by the Sin หม�ยถึง บ�ปแห่งคว�ม
ตะกละ 1 ในบ�ป 7 ประก�รต�มคำ�สอนของศ�สน�คริสต์ 
ทว่�ถ้�มองให้ลึกไปถึงสไตล์ก�รรังสรรค์เมนูของเชฟโต้ง 
คว�มตะกละที่ว่�นี้กลับสื่อได้ถึงก�รใช้วัตถุดิบและก�รกิน
อย่�งคุ ้มค่� โดยก�รปรุงแต่งอ�ห�รแต่ละเมนูให้มีส่วน
เหลือทิ้งน้อยที่สุด วัตถุดิบทุกส่วนถูกนำ�ม�สร้�งสรรค์เป็น
อ�ห�รจ�นเด่นหรือเครื่องปรุงที่เชฟคิดค้นขึ้นดั่งฟู้ดแล็บ
ส่วนตัว สอดคล้องกับแนวคิดที่เชฟมองว่� อ�ห�รคือสิ่งมี
ชีวิตที่จะต้องวิวัฒน�ก�รไปเรื่อยๆ จนกว่�จะค้นพบเทคนิค
และรสช�ติใหม่ๆ เสมอ โดยใช้คว�มดั้งเดิมเป็นตัวตั้งและ
แรงบันด�ลใจในก�รพัฒน� จึงเป็นที่ม�ของอ�ห�รที่แสดง
ถึงตัวตนผ่�นเทคนิคก�รปรุงที่หล�กหล�ย ผสมผส�นกัน
ทั้งไทย ญี่ปุ่น นอร์ดิก ยุโรป และอินเดีย แบบไม่มีกรอบ
ม�กำ�หนด เพื่อให้ลูกค้�ได้สัมผัสประสบก�รณ์คว�มอร่อย
แบบไม่เหมือนใคร
 อ�ห�รของที่นี่จึงเปลี่ยนไปเรื่อยๆ แบบต�มใจเชฟ 
โดยมีฤดูก�ลและวัตถุดิบที่ได้ม�เป็นตัวกำ�หนด เชฟเลือกใช้
วัตถุดิบหลักจ�กเกษตรกรและช�วประมงในประเทศเป็น
ส่วนใหญ่ มีเพียงบ�งชนิดที่ใช้ของนำ�เข้� นอกจ�กนี้ยังมีผัก
ผลไม้และดอกไม้จ�กสวนเล็กๆ หน้�ร้�นด้วย ที่นี่ให้บริก�ร
ท้ังคอร์สเชฟส์เทเบิลในสไตล์แคชชวล และอ�ล�ค�ร์ทพอร์ชัน
ใหญ่สำ�หรับกลุ่มเพื่อน พร้อมก�รตกแต่งที่ล้อไปกับชื่อร้�น
ในธีม ‘Heaven and Hell’ ชั้นล่�งคือครัวเปิดและโซน
กล�งแจ้ง ช้ันสองเป็นบ�ร์เคร่ืองด่ืมและโซนรับประท�นอ�ห�ร
ที่ตกแต่งในโทนสีฟ้�ข�ว ดูสว่�งสดใสร�วกับอยู่บนสวรรค์ 
ส่วนชั้นส�มตกแต่งในโทนสีดำ�แดง แสงสลัว ดูดิบๆ มีไวน์
เซลล�ร์ที่เรียงร�ยไปด้วยไวน์แปลกๆ ห�ย�กจ�กผู้ผลิต
เล็กๆ ให้เลือกดื่มม�กม�ย 
 สำ�หรับจ�นซิกเนเจอร์ที ่เชฟนำ�เสนอ เริ ่มต้นด้วย 
Irish Oyster ตัวใหญ่ เนื้อนุ่มมีคว�มครีมมี่ รับประท�น
คู่กับโฟมท่ีทำ�จ�กด�ชิรสเข้มข้น มีกล่ินของกิมจินิดๆ ท็อปด้วย
ค�เวียร์สีทองทำ�จ�กส้มซีกว�ซ�จ�กโอกิน�ว� รสช�ติคล้�ย
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ส้มจี๊ด ผักดอง และเรดไวน์เวนิก้� เสิร์ฟม�บนหินฟอสซิล 
ตกแต่งด้วยส�หร่�ยญี่ปุ่นและส�หร่�ยพวงองุ่น เลียนแบบ
ธรรมช�ติของหอยน�งรม ตอนเสิร์ฟเชฟจะเทน้ำ�ช�รอบๆ 
เพิ่มกลิ่นอโรม�หอมอ�รมณ์ดี 
 จ�นต่อม� ฟัวกร�ส์เทอรีนและร�สป์เบอร์รีเพิร์ล 
ที่ดูคล้�ยข้�วปั้นหน้�อิคุระ แต่คว�มจริงคือฟัวกร�ส์ชั้นดีที่
ตรงกล�งเป็นเยลลี่ไวน์หว�น ท็อปด้วยค�เวียร์ทำ�จ�กซอส
ร�สป์เบอร์รี โรยเมล็ดโกโก้ค่ัวบดไม่ใส่น้ำ�ต�ลให้มีรสขมปล�ย 
และแผ่นทองทำ�จ�กเนยกรอบและไอโซมอลต์ (Isomalt) จ�นน้ี
เชฟจับคู ่กับไวน์หว�นอิต�ลี ให้รสช�ติลงตัวเหมือนคู่รัก
ที่เหม�ะสมกันร�วกิ่งทองใบหยก
 ต�มม�ด้วยจ�นเด็ด 14 Days Dry Aged Babarie 
Duck เนื ้อเป็ดดร�ยเอจที ่เชฟเลือกใช้เป็ดพันธุ ์บ�ร์บ�รี 
(Barbary) ของอังกฤษ ซ่ึงเล้ียงแบบเป็ดไล่ทุ่งในจังหวัดอ่�งทอง
นำ�ไปดร�ยเอจ 14 วัน แล้วเซียร์ด้วยเทคนิคเฉพ�ะจนได้
เป็ดหนังกรอบ ให้อ�รมณ์เหมือนเป็ดปักกิ่ง รับประท�นคู่
บีตรูตพิวเร และเครือ่งเคียงอย่�งบีตรูตมีลเฟย (Millefeuille) 
ที่ผ่�นก�รดองสไตล์นอร์ดิก เสริมรสช�ติสไตล์ฟิลิปปินส์ด้วย
มะละกอดองและขมิ้น ผส�นรสหว�นสไตล์ไทยของมะยงชิด 
พร้อมดอกไม้รับประท�นได้อย่�งแนสเตอร์เตียม (Nasturtium)
และแพนซี (Pansy) 
 จ�นต่อม�เป็นแคชชวลไดน่ิงง่�ยๆ เหม�ะกับครอบครัว
หรือกลุ่มเพื่อน นั่นคือ พ�สต้�หมึกดำ� ซึ่งที่นี่ใช้เส้นสดที่นวด
แป้งด้วยมือ โดยใช้เส้นตัลย�เตลเล (Tagliatelle) ผสมหมึก 
ส ่วนซอสหมึกด ำ�ท ำ�จ�กซอสมะเข ือเทศผสมหมึกด ำ�

เชฟเลือกใช้หมึกของไทยต�มฤดูก�ล ซ่ึงถ้�ม�ในช่วงฤดูหน�ว
เชฟจะใช้หมึกกระดองหรือหมึกหอม เสิร์ฟกับน้ำ�มันเทียนแดง
สมุนไพรแถบเอเชียที ่มีกลิ ่นฉุนนิดๆ ผสมเครื ่องเทศไทย
เล็กน้อย พร้อมรสอูม�มิของส�หร่�ยและเห็ด
 จานสุดท้ายเป็นขนมซิกเนเจอร์ Golden Egg 
เปลือกนอกทำาจากดาร์กช็อกโกแลตทาผงทอง ด้านในเป็น
วานิลลากานาชไส้เลมอนเคิร์ด พร้อมสตรอว์เบอร์รีไทย 
พราลีนเม็ดมะม่วง และฮันนี่คอมบ์ (Honeycomb) 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
สำาหรับเมนู A la carte และเซตเมนู 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

วันอังคาร - ศุกร์ : 14.00 - 23.00 น. 
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 12.00 - 23.00 น. 
(หยุดวันจันทร์) 
โครงการ Areeya The Parti ลาดปลาเค้า 
กรุงเทพฯ
095 632 9915
Chef’s Table at Gluttony by the Sin
Gluttonybythesin
www.gluttonybythesin.biz
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Kuro House คือช่ือของหมู่บ้านญ่ีปุ่นจำาลองท่ีต้ังอยู่ใจกลาง
ซอยเอกมัย ซึ่งหากจะเรียกให้ถูกต้องก็ต้องบอกว่าเป็น
หมู ่บ้านแห่งความอร่อยสไตล์ญี ่ปุ ่น สร้างสรรค์โดย 
‘คุณเค้ียง - จักรพงษ์ เรืองเลิศสถิตกุล’ เจ้าของร้านผู้หลงใหล
ในเสน่ห์แห่งรสชาติอาหารและรักในการเดินทางสุดชีวิต
จิตใจ 
 หมู่บ ้�นย่อมๆ แห่งนี ้ตกแต่งด้วยง�นไม้ส ีอ ่อน
ดูเรียบง่�ยผ่อนคล�ยและให้คว�มรู้สึกอบอุ่น โถงโล่งกว้�ง
ท่�มกล�งสวนเขียวเปิดรับแสงธรรมช�ติบริเวณชั้นล่�ง 
เรียกว่� Kuro Garden เปิดบริก�รเครื ่องดื ่มช�ก�แฟ
ย�มกล�งวัน พอตกค่ ำ�จึงเปลี ่ยนเป็นบ�ร์ส�เกและไวน์ 
ถัดเข้�ไปด้�นในอันโอ่อ่�แบ่งพื้นที่ไว้สำ�หรับ Kuro Shabu 
Shabu & Sukiyaki รอต้อนรับนักชิมผู้พิสมัยในรสช�ติของ
ช�บูและสุกี้ ส่วนส�ยเนื้อที่อย�กดื่มด่ำ�กับบรรย�ก�ศคว�ม
อร่อยสไตล์ย�กินิกุ ขอแนะนำ�ให้ขึ ้นบันไดไปยังชั ้นสอง 
แล้วจะพบกับ Kuro Yakiniku Omakase 
 เม่ือเดินม�กระท่ังสุดท�งของบริเวณช้ันสอง จะพบกับ
เค�น์เตอร์ไม้ย�วขน�ดใหญ่ประม�ณ 10 ที่นั่ง บรรย�ก�ศ
โดยรอบเงียบสงบและเป็นส่วนตัว บนเค�น์เตอร์ติดต้ังเต�ย่�ง
ต�มคอนเซ็ปต์ของย�กินิกุ ห�กแต่คว�มพิเศษของที่นี่คือ
นำ�เสิร์ฟม�เป็นคอร์สเนื้อย่�งเกรดพรีเมียม ให้คนรักเนื้อได้
เต็มอิ่มจุใจกันในรูปแบบโอม�ก�เสะ 
 โดยตลอดทั้ง 13 คอร์สเมนู จะนำ�เสนอประสบก�รณ์
คว�มอ่ิมเอมจ�กรสสัมผัสของเน้ือวัวในมิติท่ีแตกต่�งแปลกใหม่
ผสมท้ังกรรมวิธีก�รปรุงแบบญ่ีปุ่น ผส�นไปกับเทคนิคลูกเล่น
ร่วมสมัยสไตล์ส�กล โดยคัดสรรเน้ือวัวช้ันเลิศนำ�เข้�จ�กฟ�ร์ม
ในเขตเมืองฟุร�โนะ จังหวัดฮอกไกโด ประเทศญี่ปุ่น ซึ่งเป็น
เนื้อวัวที่เข้�กันได้อย่�งลงตัวกับบรรด�ซอสและน้ำ�จิ้มท่ีท�ง
ร้�นปรุงแต่งรังสรรค์ขึ้นม�เองโดยเฉพ�ะ
 ประเดิมเริ่มคอร์สแรกด้วยเมนูล้�งป�กอย่�ง Salsa 
Salad สลัดซัลซ�เสิร์ฟม�พร้อมควันดร�ยไอซ์ให้คว�มรู้สึก
สดช่ืน เม่ือเปิดฝ�ออกม�จะพบกับซัลซ�ผลไม้ ประกอบไปด้วย
มะม่วง ทับทิม มะเขือเทศ หอมแดง ผักชี มีคว�มเผ็ดปล�ย
จ�กพริกไทย ช่วยเปิดรสช�ติรับรสเรียกน้ำ�ย่อยได้อย่�งดีเย่ียม 
 ต�มด้วยคว�มร่ืนรมย์จ�กเน้ือจ�นแรก ได้แก่ Ribeye
Wagyu Yukke ยุคฮเวเน้ือว�กิวริบอ�ยคลุกไข่แดงนกกระท�
กับสูตรของท�งร้�น รสหว�นฉ่ำ�เข้มข้น ต�มม�ด้วยสเต๊ก 
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Tenderloin Wagyu Steak เนื้อส่วนที่ดีที่สุด มีไขมันแทรก
เส้นบ�งๆ ลวดล�ยสวยง�ม ย่�งสุกกำ�ลังดี มีสีแดงฉ่ำ�ตรงกล�ง
ก้อนเน้ือ สัมผัสนุ่มละมุนชุ่มฉ่ำ� คำ�แรกตัดจ้ิมกับเกลือชมพูก่อน
ส่วนคำ�สองลองจิ้มว�ซ�บิ สองสัมผัสจ�กเครื่องจิ้มแต่เลอรส
เสมอกัน 
 ก่อนเสิร์ฟคอร์สถัดม� ซึ่งก็คือ One Slice of Strip-
loin with Minced Onion and Spicy Yuzu เชฟจะใส่ถ่�น
ลงในเต�ย่�งตรงหน้� จ�กน้ันคีบเน้ือว�กิวสตริปลอยน์จุ่มเน้ือ
ลงในซอส ยกขึ้นแล้วนำ�ไปย่�ง เสิร์ฟพร้อมหอมใหญ่และ
ผิวส้มยูซุขูด แนะนำ�ให้รับประท�นคำ�เดียวหมด เพื่อซึมซ�บ
ถึงคว�มเนียนนุ่มกลมกล่อมเต็มคำ� 
 นอกจ�กเนื้อแล้ว ลิ้นวัวก็จัดเป็นวัตถุดิบชั้นดีที่นำ�ม�
ปรุงอ�ห�รได้หล�กหล�ย ส่วนท่ีบ้�นคุโระหลังน้ีเสิร์ฟแบบหน�
ในเมนู Thick Tongue with Lemon โดยผ่�นก�รคลุกเกลือ 
พริกไทย และกระเทียม ใช้เวล�ย่�งประม�ณ 4 - 5 น�ที 
เพ่ือให้ผิวด้�นนอกกรอบ ส่วนด้�นในสุกกำ�ลังดี จ�กน้ันห่ันคร่ึง
แล้วบีบเลมอน ช้ินแรกรับประท�นเฉพ�ะตัวเน้ือ ส่วนช้ินท่ีสอง
เชฟจะสะบัดผิวส้มยูซุโรยหน้� เพื่อจะได้ลิ้มลองคว�มอร่อย
สองรส เมนูถัดม� Furano Chuck Roll Wagyu Sukiyaki 
with Truffle and Picked Egg นำ�เสนอเน้ือในรูปแบบสุกีย�ก้ี
อร่อยละมุน มีไข่แดงช่วยเสริมคว�มนุ่ม ส่วนทรัฟเฟิลสไลซ์
ทำ�หน้�ที่ชูกลิ่นให้หอมฟุ้งอบอวล 
 อร่อยกันม�เกินครึ ่งท�งแล้ว ห�กแต่เชฟยังเอ�ใจ
คนรักเนื้อให้เต็มอิ่มยิ่งขึ้น ด้วยเมนู Furano Wagyu Futo 
Maki with Uni (Tenderloin / Striploin / Ribeye)

ข้�วห่อส�หร่�ยรวมมิตรเนื ้อส�มอย่�ง สอดไส้มันภูเข�
ย�มะอิโมะกับคัมเปียว (Kanpyo) และข้�วผสมช�ร์โคล 
เสิร์ฟพร้อมอูนิบ�ฟุน ต่อด้วยเมนูซุป Soup with Wagyu 
Beef เนื้อว�กิวหั่นบ�งๆ เบิร์นไฟจนหอม แล้วจุ่มในน้ำ�ซุป
เน้ือตุ๋นเค่ียวกับเป๋�ฮ้ือร้อนๆ ป้อนเน้ือเข้�ป�กแล้วซดน้ำ�ซุปต�ม
รู้สึกถึงคว�มสดชื่นลื่นคอ 
 ปิดท้�ยคอร์สจ�นค�วด้วยเมนูลูกผสมอย่�ง Stewed 
Wagyu Served with Mashed Potatoes เนื้อว�กิวตุ๋น
สไตล์ยุโรป เสิร์ฟพร้อมมันบดนุ่มเนียนละมุน ที่ผ่�นก�ร
ผสมผส�นเต้�เจี้ยวลงไปด้วยเพื่อให้ได้กลิ่นอ�ยญี่ปุ่น เนื้อนุ่ม
แต่หนึบ เคี้ยวสนุกมีหล�กรสสัมผัสในคำ�เดียว 
 จบม้ือด้วย Dessert เยลล่ีมะม่วงกับส้มยูซุ ออนท็อป
ด้วยครัมเบิลทำาจากเนยผสมน้ำาตาลแดงและน้ำาตาลขาว
อบกรอบ สัมผัสถึงความเบาสดชื่น เพราะเป็นการปิดท้าย
มื้อเนื้อหนักๆ จากส่วนผสมหลักที่เป็นผลไม้

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Kuro Yuzu 1 ที่ มูลค่า 200 บาท สำาหรับคอร์ส
โอมากาเสะ ราคา 5,000++ บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

11.30 - 24.00 น. 
(เฉพาะโซน Yakiniku Omakase หยุดวันจันทร์)
ซอยสุขุมวิท 63 วัฒนา กรุงเทพฯ
094 446 6269 
Kuro House 
kurohouse.bkk
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จากประสบการณ์การทำางานในร้านมิชลินกว่า 10 ปี
หลอมรวมกับความประทับใจในเทคนิคการทำาอาหาร
แบบนอร์ดิก (Nordic) ของ ‘เชฟแนต - นริศรา เมลืองศิลป์’
และ ‘เชฟเบส - นฤเบศน์ ศรีสมโภชน์’ ปูทางมาสู่ Loyrom 
ร้านอาหารไฟน์ไดน่ิงบรรยากาศแสนอบอุ่นผ่อนคลาย 
โดดเด่นด้วยการนำาปรัชญานอร์ดิกเข้ามาสอดแทรกอยู่
ในทุกอณูของร้านอย่างแนบเนียน ตั้งแต่การตั้งชื่อร้าน
ท่ีมาจากคำาว่า ‘Loyrom’ หรือ ‘ลอยรอม’ ในภาษานอร์ดิก 
แปลว่า ไข่ปลาเทราต์ป่า ซึ่งพ้องเสียงกับคำาว่า ‘ลอยลม’ 
ในภาษาไทย แม้กระท่ังการออกแบบโลโก้ท่ีต้ังใจให้ล้อไปกับ
การอ่านออกเสียงของทั้งสองภาษา สามารถมองให้เป็น
ลายของเนื้อปลาเทราต์หรือลมก็ได้ ตามแต่ใครจะตีความ
 แนวท�งก�รตกแต่งเน้นคว�มเรียบง่�ย สะอ�ดต�
ภ�ยในร้�นออกแบบให้คล้�ยโรงเก็บของของช�วสแกนดิเนเวีย
โดยใช้ขวดโหลของดองซึ่งถือเป็นหนึ่งในเอกลักษณ์เด่นของ
ก�รถนอมอ�ห�รสไตล์นอร์ดิก ว�งตกแต่งอยู่ต�มมุมต่�งๆ 
พร้อมด้วยโต๊ะเก้�อี้นั่งสบ�ย เพร�ะต้องก�รให้ที่นี่เป็นร้�น
อ�ห�รไฟน์ไดน่ิงท่ีลูกค้�เข้�ม�แล้วรู้สึกถึงคว�มเป็นกันเอง
ต้ังแต่ก้�วแรก ตลอดจนรอบๆ ร้�นตกแต่งให้เป็นอ�ร์ตแกลเลอรี
จัดแสดงง�นศิลปะของศิลปินไทยที่ผลัดเปลี่ยนหมุนเวียน
ผลง�นทุกฤดูก�ล 
 ที่นี่เสิร์ฟอ�ห�รสไตล์ New Nordic Philosophy 
โดยยึดโยงกับปรัชญ�สไตล์นอร์ดิกเป็นหัวใจหลัก แล้วนำ�ม�
ปรับประยุกต์ใช้กับอ�ห�รของท่ีร้�น ผส�นวัตถุดิบท้ังในไทย
และต่�งประเทศต�มฤดูก�ล ผ่�นก�รตีคว�มใหม่ของเชฟ
ให้เข้�ใจง่�ยขึ้น ถ่�ยทอดลงในเทสติ้งเมนู 10 คอร์ส โดยมี 
‘มะแขว่น’ เครื่องเทศกลิ่นฉุน รสช�ติเผ็ดซ่� อมเปรี้ยว เป็น
วัตถุดิบซิกเนเจอร์ท่ีทำ�ให้อ�ห�รของท่ีน่ีอร่อยอย่�งแตกต่�ง
มีคว�มแปลกใหม่ในรสช�ติ ทั้งยังช่วยชูจุดเด่นของวัตถุดิบ
หลักในแต่ละเมนูได้ดียิ่งขึ้น
 เริ่มต้นคว�มอร่อยด้วยของกินเล่นๆ ส�มคำ� คำ�แรก 
Croustades Chicken Liver ตับไก่บดเสิร์ฟในกระทงกรอบ
รสช�ติคล้�ยตับทอดกระเทียม มีหัวไชเท้�ดองรสเปรี้ยวๆ 
เค็มๆ เป็นเครื่องเคียง พร้อมโรยกระเทียมเจียวกรอบกรุบ 
คำ�ต่อม�เชฟรังสรรค์ให้ดูคล้�ยจุกคอร์กไวน์ ด้�นในเป็นครีม
ทำ�จ�กดอกกะหล่ำ�พิวเร แล้วบีบเข้�ไปในแป้งที่อบจนเป็น
สีน้ ำ�ต�ล ท็อปด้วยเลมอนเจลรสเปรี ้ยว โรยหน้�ด้วย
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ผงก�แฟดอยช้�งจ�กเชียงร�ย ส่วนคำ�สุดท้�ย Turkey
Capsicum Tarte เชฟต้ังใจนำ�เสนอม�ให้เหมือนช่อมิสเซิลโท
(Mistletoe) ด้�นล่�งสุดเป็นไก่งวง พริกระฆังเหลืองกับ
มะเขือเทศย่�ง ท็อปด้วยบรีชีสที่นำ�ไปเซียร์เลมอนเจล และ
ดอกไม้ออร์แกนิกปลูกท่ีวังน้ำ�เขียว เป็นส�มคำ�เล็กๆ ท่ีรสช�ติ
โดดเด่นแตกต่�งกัน ทว่�อร่อยล้ำ�จนคำ�สุดท้�ย ต่อด้วยจ�น
เรียกน้ำ�ย่อย ซึ่งในฤดูก�ลนี้เสิร์ฟล็อบสเตอร์คู่กับฟักทอง
บัตเตอร์นัทและเก�ลัด ห่อด้วยใบชิโสะ ด้�นบนเป็นครีม
ทำ�จ�กย่ีหร่�เพ่ิมคว�มหอม พร้อมโฟมท่ีทำ�จ�กเปลือกล็อบสเตอร์
 ส่วนเมนูหลักจ�นแรก เชฟนำ�เสนอ ฟยอร์ดเทร�ต์ 
(Fjord Trout) จ�กนอร์เวย์ เนื้อแน่น สีส้มสด นำ�ไปบ่ม 
ในสมุนไพร แล้วทำ�ให้สุกด้วยวิธีโพชในเนย รับประท�น
คู่กับเห็ดท่ีผ่�นกรรมวิธีก�รปรุงให้ดูคล้�ยคัสต�ร์ดด้วยเทคนิค
สไตล์ฝรั่งเศส ท็อปด้วยเคล (Kale) ที่นำ�ไปรมควันด้วยฟ�ง 
และซอสด�ชิหัวหอมเบอร์บล็อง 
 อีกจ�นเป็นเมนูเด็ดห้�มพล�ดประจำ�ร้�น นั่นคือ 
Aged Duck ที่ใช้เป็ดพันธุ์บ�ร์บ�รี (Barbary) เลี้ยงในไทย 
โดยผ่�นเทคนิคดร�ยเอจน�น 4 วัน แล้วนำ�ไปซูวี หนังเคลือบ
ด้วยน้ำ�ผึ้งโพรง เมื่อนำ�ไปย่�งถ่�นหนังจะกรอบ หอมกรุ่น 
เสิร์ฟพร้อมซอสมะแขว่นโมเล่ ที่เชฟนำ�ซอสของอเมริก�ใต้
ม�ประยุกต์ด้วยก�รเสริมรสช�ติจ�กมะแขว่น และจูส์มะแขว่น 
พร้อมเครื่องเคียงเป็นเซเลอรีแอค (Celeriac) สไลซ์เป็นแผ่น 

ท็อปด้วยแบล็คทรัฟเฟิล ตักทุกส่วนประกอบป้อนเข้�ป�ก
พร้อมกันในคำ�เดียว จะสัมผัสได้ถึงคว�มอร่อยกลมกล่อมครบรส
  ปิดท้ายด้วยของหวานอย่าง Brown Butter สร้างสรรค์
มาในสามเลเยอร์ ชั้นบนสุดเป็นไอศกรีมบราวบัตเตอร์
สูตรพิเศษของที่ร้าน ชั้นสองเป็นไวท์ช็อกโกแลตเฮเซลนัท
คุกก้ี ส่วนช้ันสุดท้ายคือโคโคนัทเคิร์ด ด้านบนโรยไข่แดงเค็ม
ท่ีนำาไปบ่มกับเคร่ืองเทศ น้ำาตาลและเกลือ มะพร้าวอบแห้ง
พร้อมซอสน้ำาตาลมะพร้าวเผา และซอสวานิลลา เลเยอร์
สามชั้นนี้ช่วยเพิ่มมิติของหวานจานนี้ให้ได้สนุกกับการ
รับประทานยิ่งขึ ้น ช่วยจบมื้ออร่อยสไตล์นอร์ดิกอย่าง
สมบูรณ์แบบ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Juice Pairing Set 4 ที่ มูลค่า 1,000++ บาท 
เมื่อสั่งเมนูพิเศษเพิ่ม 1 ที่่ / เซลส์สลิป
หมายเหตุ : เมนูพิเศษมีให้เลือก 5 เมนู 
- Trout Roe, Dill, Chive ราคา 350++ / ที่
- Kavari Oscietra Prestige Caviar ราคา 450++ / ที่
- Saga Wagyu Beef A5 ราคา 600++ / ที่
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

18.00 - 23.00 น. (หยุดวันอังคาร) 
ซอยอรรถกวี 1 กรุงเทพฯ
088 269 4474 
Loyrom
restaurantloyrom
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แม้จะเพิ ่งเปิดตัวได้ไม่นาน ทว่า Maison Dunand
ร้านอาหารไฟน์ไดนิ ่งสัญชาติฝรั ่งเศสที ่ร ังสรรค์โดย 
‘เชฟอาร์โน ดูนัง ซอเทียร์’ (Arnaud Dunand Sauthier) 
ก็สามารถคว้ารางวัล The Michelin Guide Thailand 
2023 มิชลินสตาร์ 1 ดาว มาสดๆ ร้อนๆ จึงการันตีได้ถึง
มาตรฐานความอร่อยในระดับสากล
 Maison Dunand เป็นภ�ษ�ฝร่ังเศส แปลว่� ‘บ้�นของ
ดูน�นด์’ ดังนั้นแขกทุกคนจะได้รับก�รต้อนรับอย่�งอบอุ่น
ท่ีบ้�นของเชฟ พร้อมกับสัมผัสประสบก�รณ์ม้ืออ�ห�รท่ีเชฟ
ตั้งใจนำ�เสนอในรูปแบบของตนเอง โดยได้รับแรงบันด�ลใจ
ม�จ�กประสบก�รณ์ท่ีสั่งสมตลอดก�รเดินท�งและใช้ชีวิต
ในแถบเอเชียม�ย�วน�น ในขณะเดียวกันก็เป็นอ�ห�รที่มี
ร�กฐ�นจ�กแคว้นซ�วัว (Savoie) บ้�นเกิดของเชฟ ที่ตั้ง
อยู่ท�งตะวันตกของเทือกเข�แอลป์ หลอมรวมกับกลิ่นอ�ย
จ�กแคว้นบริตท�นี (Brittany) บนค�บสมุทรแอตแลนติก 
ซ่ึงเป็นสถ�นท่ีในคว�มทรงจำ�ประทับใจของเชฟ ตลอดช่วงเวล�
วันหยุดพักผ่อนกับคุณพ่อเมื่อครั้งยังเย�ว์
 ภ�ยใน ‘บ้�นของดูน�นด์’ ตกแต่งด้วยไม้โอ๊ค ซึ่งเผย
ให้เห็นโครงสร้�งของไม้อย่�งชัดเจน บวกกับแสงไฟสีนวล
ละมุน ยิ่งช่วยเพิ่มคว�มรู้สึกอบอุ่น มีครัวเปิดบริเวณชั้นล่�ง 
ในขณะที่ชั้นบนตระก�รต�ด้วยผืนผนังด้�นหนึ่งที่ตกแต่ง
พื้นผิวร�วกับจำ�ลองเทือกเข�แอลป์ม�ไว้ในบ้�น ตลอดทั้ง
ยังประดับประด�ไปด้วยภ�พว�ดรูปวัว และพรมหนังสัตว์ 
ช่วยยกระดับคว�มหรูหร�
 อ�ห�รของที่น่ีผสมผส�นวัตถุดิบจ�กเทือกเข�และ
มห�สมุทรเข้�ไว้ด้วยกันได้อย่�งกลมกล่อมลงตัว ไม่ว่�จะเป็น
ปล�เทร�ต์จ�กทะเลส�บอัลไพน์ (Alpine) โบฟอร์ตชีส 
(Beaufort Cheese) และผลิตภัณฑ์ชื่อดังต่�งๆ จ�กแคว้น
ซ�วัว รวมถึงอ�ห�รทะเลสดๆ จ�กแคว้นบริตท�นี ก็ล้วน
ได้รับก�รคัดสรรม�เป็นอย่�งดี เพ่ือนำ�ม�ใช้เป็นวัตถุดิบหลัก
ของร้�น 
 เข้�สู่คอร์สเมนูโดยตั้งต้นจ�ก Bricelet, Endive 
Gratin, Mackerel, Mussel คำ�แรกเป็นแครกเกอร์กรอบ
ท็อปด้วยปล�ไหลรมควัน (Smoked Eel) กับเจลส้มค�ร�แมนซี
(Calamansi Gel) ต�มด้วยค�น�เป้อีกส�มรสช�ติ จ�นสีแดง
เป็นท�ร์ตผักอองดีฟรสเค็มจ�กแฮมและชีส จ�นสีส้มเป็น
หอยแมลงภู่ผัดกับเฟรนช์ฟร�ย และจ�นสีเหลืองเป็นเยลลี่
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ปล�แมกเคอเรลพิวเรสุดเข้มข้น
 ร่วมสัมผัสกล่ินอ�ยท้องทะเลกับ Utah Beach Oyster,
Celeriac, Honey ท�ร์ท�ร์หอยน�งรมในน้ำ�ซุปรสเปรี้ยว
อ่อนๆ อร่อยสดชื่น คอร์สต่อม�หน้�ต�เรียบง่�ย Caviar 
Kristal, Uni, Potato มูสครีมมันฝรั่งเนื้อเนียน ด้�นล่�งสุด
เป็นอูนิจ�กฮอกไกโด แล้วท็อปด้วยค�เวียร์ฝร่ังเศส เสริมคว�ม
ละมุนด้วยแชมเปญซอส รสช�ตินุ่มนวลเหนือระดับ สมกับ
เป็นเมนูด�วเด่นของเชฟ
 คอร์สที่สี่ใช้วัตถุดิบจ�กแคว้นบริตท�นีนำม�สอด
ประส�นกับเทคนิคก�รปรุงแบบญี่ปุ ่น Brittany Blue
Lobster, Cauliflower, Pistachio เชฟนำ�บลูล็อบสเตอร์
ม�ย่�งสไตล์ญ่ีปุ่น เสิร์ฟม�กับกะหล่ำ�ดอก และพิสต�ชิโอพิวเร
แล้วร�ดซอสล็อบสเตอร์วีเนเกรทท่ีได้ม�จ�กน้ำ�สต๊อกของ
ตัวล็อบสเตอร์เอง เนื้อล็อบสเตอร์นุ่มเด้งหอมกลิ่นรมควัน 
รสช�ติเข้มข้นเจือคว�มเค็มอ่อนๆ ที่ปล�ยลิ้น 
 ถัดม�ยังคงเป็นคว�มอร่อยจ�กมห�สมุทรแอตแลนติก
Wild Caught John Dory, Shellf ish, Espelette
ปล�จอห์นดอรีทอดเสิร์ฟม�กับท�ร์ตหอย สควิดบ�ร์บีคิว 
บุยย�เบส (Bouillabaisse) โฟมซอส ยกเสิร์ฟแล้วร�ดน้ำ�ซุป
เคี ่ยวจ�กซีฟู ้ดผสมหญ้�ฝรั ่น เมื ่อรับประท�นพร้อมกัน 
จะสัมผัสถึงรสเนียนละมุนชุ่มฉ่ำ� ในขณะท่ีจ�นหลักเชฟนำ�เสนอ
Joel Poirier Pigeon, Carrot, Coffee เน้ือนกพิร�บดร�ยเอจ
หนึ่งสัปด�ห์แล้วนำ�ไปย่�ง เสิร์ฟคู่แคร์รอตท็อปด้วยท�ร์ร�-
กอนคอฟฟี พร้อมซอสจูส์นกพิร�บ ได้กลิ่นรมควันหอมนำ�
ติดจมูก เนื้อนกพิร�บกรอบนอกนุ่มใน 
 ปิดม้ือด้วย Childhood Guilty Pleasure, Bounty

ช็อกโกแลตบาร์รสหวานผสานขมกำาลังอร่อย วางซ้อนมา
บนเยลลี่และไอศกรีมมะพร้าว กับเบิร์นเมอแรงก์เผาจน
ขอบเป็นสีน้ ำาตาลหอมกรุ ่น รับประทานคู่กับชาร้อนๆ
ปิดท้ายมื้อได้อย่างสมบูรณ์แบบ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
เซตเมนู 5 คอร์ส ราคาพิเศษ 4,900 บาท 
(จากปกติ 5,767.30 บาท สุทธิ) 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

วันพฤหัสบดี ศุกร์ และจันทร์ : 17.30 - 21.00 น. 
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 12.00 - 14.00 น. และ 
17.30 - 21.00 น. (หยุดวันอังคารและพุธ) 
ซอยสาทร 10 สีลม กรุงเทพฯ
065 639 0515 
maisondunandbkk
maisondunandbkk
www.maisondunand.com



MERUTO
เมรูโตะ
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ร้านโอมากาเสะสุดพรีเมียมแห่งน้ี เร่ิมต้นจาก ‘เชฟอาร์ม - 
กีรติ บุตดีวงษ์’ และ ‘คุณคุ้กกี้ - จุมพฎา สรวงท่าไม้’ 
สองผู้บริหารท่ีหลงใหลรสชาติอาหารญ่ีปุ่น จึงออกเดินทาง
ชิมร้านซูชิทั่วทุกภูมิภาคในดินแดนอาทิตย์อุทัย สู่การ
รังสรรค์รสชาติในอุดมคติของตัวเอง เป็นร้าน ‘Meruto’ 
ที่ผสานกลยุทธ์วิธีการทำาซูชิด้วยตัวเองมากว่า 10 ปี 
พร้อมความตั ้งใจให้ทุกคนได้ลิ ้มรสชาติของวัตถุดิบ
เกรดพรีเมียมตามฤดูกาลจากประเทศญี่ปุ่นอย่างแท้จริง 
 Meruto อบอวลด้วยบรรย�ก�ศอบอุ ่นเรียบง่�ย 
สไตล์ Modern Japanese เน้นโทนสีสบ�ยต� โดยเลือกใช้
เฟอร์นิเจอร์ไม้สีอ่อนเป็นองค์ประกอบหลัก ส่วนภ�ชนะ
อย่�ง ถ้วย ช�ม เขียงไม้ฮิโนกิ เครื่องครัวต่�งๆ นำ�เข้�จ�ก
ญี่ปุ่นทั้งหมด และท�งร้�นยังสร้�งกลิ่นอ�ยญี่ปุ่นให้ฉ�ย
ชัดเจนยิ่งขึ้นด้วยโซนซูชิบ�ร์ ส�ม�รถมองเห็นเชฟเสิร์ฟเมนู
แต่ละคำ�ได้อย่�งเพลิดเพลินเป็นกันเอง 
  อ�ห�รของท�งร้�น เสิร์ฟซูชิสไตล์ Omakase Course 
โดยจัดเสิร์ฟเรียงลำ�ดับจ�กรสช�ติอ่อนไปรสช�ติเข้ม และ
ให้คว�มสำ�คัญกับคว�มสดและข้ันตอนก�รทำ�วัตถุดิบอย่�ง
พิถีพิถัน ตั้งแต่ก�รทำ�ข้�วซูชิตำ�รับเมรูโตะ ที่ได้จ�กก�ร
ตีข้�วด้วยน้ำ�ส้มส�ยชูหมักสีแดงเข้ม ซึ่งคิดค้นพัฒน�ม�กว่� 
8 ปี ไปจนถึงก�รหุงแบบตั้งเต�ตำ�รับญี่ปุ่นโบร�ณ เพื่อให้
ข้�วทุกเมล็ด หนึบ นุ่ม สมศักดิ์ศรีคว�มเป็นข้�วซูชิระดับสูง 
ควรค่�แก่ก�รลิ้มลอง 
  สำ�หรับมื้อพิเศษครั้งนี้ เป็น Japanese Fine Dining
Omakase Course ท่ีเชฟจะคัดเลือกเฉพ�ะวัตถุดิบพรีเมียม
และห�ย�กส่งตรงจ�กญ่ีปุ่น ไปจนถึงสุดยอดวัตถุดิบฝ่ังยุโรป
โดยก่อนจะเร่ิมม้ืออ�ห�ร ท�งร้�นจะเสิร์ฟ Gyokuro ช�เขียว
ญี่ปุ่นคุณภ�พสูงสุดเทียบเท่�กับพิธีชงช� มีคว�มนุ่มนวล
เต็มไปด้วยรสอูม�มิ เพ่ือเปิดต่อมรับรสท่ีล้ินและมีก�รพรีเซนต์
ค�เวียร์ประจำ�วัน เพ่ือให้ผู้ม�รับประท�นได้ชิมก่อนจัดเสิร์ฟ 
  เร่ิมสัมผัสคว�มพรีเมียมด้วยคำ�แรก Gambero Rosso
Nigiri กุ้งแกมเบอโร่สีแดงสดๆ จ�กอิต�ลี ที่เชฟนำ�เอ�มัน
ของหัวกุ้งผสมกับข้�วซูชิตำ�รับเมรูโตะ ท็อปด้วยเนื้อกุ้ง
ชิ้นแน่นๆ ทำ�ให้คำ�นี้จะได้รสช�ติเข้มข้นเหมือนได้กินกุ้ง
ทั้งตัวในคำ�เดียว ส่วนเนื้อกุ้ง มีทั้งคว�มสด เด้ง รสหว�น
ละมุนอย่�งน่�มหัศจรรย์  
  ต่อกันท่ี Wagyu Paradise เน้ือว�กิว A5 จ�กค�โกชิม่�
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ประเทศญี่ปุ่น สอดไส้ด้วยอิกะ และท็อปด้วยอูนิอีกที คำ�นี้มี
คว�มนุ่มละมุนไปหมด ย่ิงได้ซอสอูนิบดท่ีรองเน้ือว�กิวไว้ท้ังช้ิน
ยิ่งเสริมรสช�ติของว�กิวขึ้นม�ได้อย่�งโดดเด่น 
 ต�มด้วย Sashimi Capaccio with Black Winter 
Truffle ซ�ชิมิ ปล�ชิม�อ�จิ กรอบ มัน และปล�ม�ไดจ�ก
เมืองอะก�ชิ ที่ช�วญี่ปุ่นร่ำ�ลือว่�เป็นปล�ม�ไดที่ดีที่สุดใน
ประเทศญ่ีปุ่น เน่ืองจ�กต้องว่�ยทวนกระแสน้ำ�อันเช่ียวกร�ก
อยู่ตลอดเวล� เนื้อสัมผัสจึงแน่น เด้ง พิเศษด้วยก�รเสิร์ฟ
แบบเย็น Smoke Gimmick ที่ทั้งประณีตสวยง�มและคง
คว�มสดของปล�ไว้ได้อย่�งยอดเยี่ยม บวกกับเห็ดทรัฟเฟิล
ฤดูหน�วและซอสพอนสึโฮมเมด ได้รสซ่�นิดๆ และกลิ่นหอม
เป็นเอกลักษณ์ รวมกันในคำ�เดียวได้รสช�ติอูม�มิแบบเต็มๆ
 อีกคำ�ที ่น่�สนใจไม่แพ้กัน Abundance เมนูที ่ได้
แรงบันด�ลใจจ�กขนมญี่ปุ่นโมน�กะ (Monaka) โดยปกติ
มักสอดไส้ถ่ัวแดงกวน เชฟนำ�ม�ครีเอทใหม่ด้วยก�รใส่สุดยอด
วัตถุดิบ ท้ังอิคุระเกรดสูงสุด อูนิพันธ์ุบ�ฟุน ทูน่�สับ ท็อปด้วย
ทรัฟเฟิล และเพิ ่มคว�มหรูหร�ด้วยแผ่นทองคำ� เวล�
รับประท�นให้นำ�ฝ�โมน�กะประกบกัน จ�กนั ้นก็รอรับ
รสช�ติอันกลมกล่อมทุกมิติได้ทันที
 ม�ถึงคำ�ท่ีทุกคนควรล้ิมลอง Awabi Mushi หอยเป๋�ฮ้ือ
สูตรตำ�รับญี่ปุ่นที่เชฟพิถีพิถันทุกขั้นตอนในก�รทำ� เพื่อเน้น
รสช�ติของวัตถุดิบที่ดีที่สุดขึ้นม� ด้วยก�รนำ�หอยเป๋�ฮื้อไป
สโลว์คุกข้�มคืน เสิร์ฟกับซอสตับเป๋�ฮื้อ คำ�นี้ได้เนื้อสัมผัส
นุ่มละมุน แฝงด้วยกลิ่นหอมๆ และรสช�ติเข้มข้นของซอส

ลงตัวสุดๆ 
 จบด้วย Chocolate Foie Gras เสิร์ฟมาในลักษณะ
โดมเล็กๆ จากนั้นเชฟจะเบิร์นไฟให้โดมช็อกโกแลตละลาย 
ตักรับประทานทันทีจะได้รสเข้มข้นของช็อกโกแลตแท้ๆ 
ผสานรสฟัวกราส์เต็มๆ แฝงกล่ินอายญ่ีปุ่นนิดๆ กับซอสบ๊วย
บดในโดมเข้ากันได้ดี นอกจากน้ียังมีอีกหลายคำาท่ีรอให้คุณ
มาสัมผัสความอร่อยตั้งแต่คำาแรกจนถึงคำาสุดท้าย

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 5% สำาหรับ Edomae Sushi Omakase 
Course (9,900++ บาท / ท่าน) หรือ 
รับส่วนลด 7% สำาหรับ Japanese Fine Dining 
Omakase Course (15,900++ บาท / ท่าน) 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

มื้อกลางวัน / มื้อเย็น (หยุดวันจันทร์) 
ชั้น Lobby อาคาร Sathorn Gardens 
กรุงเทพฯ 
092 369 7924
merutosushi
merutosushi
www.merutoomakase.com



MOKUSAI 
HOUSE
BANGKOK 

โมกุไซ เฮาส์ แบงคอก 
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ย้อนกลับไปร่วมสิบปีก่อนที่ร ้านอาหารญี่ปุ ่นสไตล์
โอมากาเสะยังไม่ได้รับความนิยมในเมืองไทยเท่าทุกวันน้ี 
Mokusai House Bangkok คือหนึ่งในเพียงไม่กี่ร้าน
ของช่วงเวลานั้นที่กล้านำาเสนอวัฒนธรรมการกินของ
ดินแดนปลาดิบอันเปี่ยมเอกลักษณ์น้ีแก่นักชิมคนไทย 
กระท่ังติดโผกลายเป็นร้านโอมากาเสะช่ือดังชนิดบอก
ปากต่อปาก ในเรื่องรสชาติถูกปากคนไทย
 คำ�ว่�โมกุไซ (Mokusai) ในภ�ษ�ญี่ปุ ่นแปลว่�ไม้ 
ส่วนคำ�ว่�เฮ�ส์ (House) หม�ยถึงบ้�น นัยของร้�นจึงมี
คว�มหม�ยเรียบง่�ยตรงตัวว่� ‘บ้�นไม้’ โดยท�งร้�นหยิบยก
แรงบันด�ลใจม�จ�กร้�นโอม�ก�เสะต้นตำ�รับด้ังเดิม ท่ีมักจะ
เป็นร้�นเล็กๆ ซ่อนตัวอยู่ต�มตรอกซอกซอยในประเทศญ่ีปุ่น
อย่�งไรก็ดี ด้วยจ�รีตของร้�นโอม�ก�เสะท่ีค่อนข้�งเคร่งขรึม
สงบนิ่ง ท�งร้�นจึงปรับแต่งบรรย�ก�ศให้มีคว�มผ่อนคล�ย
ม�กข้ึน ผ่�นวัสดุและเฟอร์นิเจอร์ไม้เป็นหลัก รวมถึงตัวเชฟเอง
ก็มีภ�พลักษณ์ที ่ดูสบ�ยๆ เข้�ถึงง่�ย บอกเล่�เรื ่องร�ว
แต่ละจ�นอ�ห�รอย่�งเป็นกันเอง
 ในส่วนของเมนูท�งร้�นมีคว�มเชื่อว่�อ�ห�รนั้นไร้ซึ่ง
เส้นแบ่งพรมแดนแห่งรสช�ติ จึงมีก�รนำ�วัฒนธรรมและ
เทคนิคจ�กฟ�กตะวันตกม�ผสมผส�นกับฝั่งตะวันออก 
ห�กแต่ยังรักษ�กรรมวิธีต�มแบบฉบับโอม�ก�เสะเอ�ไว้
เป็นพื้นฐ�นหลัก เช่น คว�มเอ�ใจใส่ในก�รคัดสรรวัตถุดิบ 
กระท่ังก�รถนอมรักษ�ปล� รวมถึงวัตถุดิบสำ�คัญก็ยังคงนำ�เข้�
จ�กญี่ปุ่นทุกสัปด�ห์
 พิสูจน์ด้วยก�รลองลิ้มชิมเมนูยอดนิยมตลอดก�ล
นับตั้งแต่วันเปิดร้�นกระทั่งทุกวันนี้ นั่นคือ Akami Truffle 
Sushi ซูชิปล�ทูน่�เน้ือแดงหมักซอสสึเกะ (Zuke) ท่ีมีท็อปป้ิง
เป็นแบล็คทรัฟเฟิล ว�งตกแต่งอยู่บนโฟมซอสทรัฟเฟิล ซึ่ง
เกิดจ�กก�รนำ�ทรัฟเฟิลสดไปสกัดเป็นโฟมซอส แล้วตีจน
ขึ้นฟองอ�ก�ศเพื่อให้มวลกลิ่นเพิ่มม�กขึ้น 
 ซูชิคำ�น้ีจึงมีกล่ินหอมเป็นพิเศษ อีกจุดเด่นหน่ึงคือข้�ว 
ท�งร้�นใช้เทคนิคก�รหุงสไตล์ฝรั่งเศสที่เรียกว่� อัล เดนเต้ 
(Al Dente) เมล็ดข้�วจึงมีคว�มแข็งนิดหนึบหน่อย จับคู่กับ
เนื้อปล�ที่มีคว�มหยุ่น ทำ�ให้เกิดสมดุลคว�มอร่อยในเนื้อ
สัมผัส 
 คำ�ท่ีสองผสมผส�นเสน่ห์ของเส้นอุด้งท่ีเรียกว่�อิน�นิวะ
(Inaniwa) เข้�กับวิถีโอม�ก�เสะ ภ�ยใต้ชื่อเมนูว่� Hotate 





12.00 - 23.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ
02 061 3615
Mokusai House Bangkok 
mokusaihouse.bkk
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Inaniwa อุด้งเส้นแบนตำ�รับโฮมเมดนุ่มหนึบ เสิร์ฟม�กับ
หอยเชลล์ (Hotate) จ�กเมืองอ�โอโมริ ที ่ผ่�นก�รเซียร์
กับเนยให้กรอบนอกนุ ่มใน ปรุงรสด้วยโชยุ ส�เก และ
พริกไทยดำ� ร�ดด้วยซอสท�ร์ท�ร์และครีม แล้วออนท็อปด้วย
อิคุระ รสเค็มอ่อนๆ ของซอสกับอิคุระผสมผส�นกับคว�มหว�น
จ�กหอยเชลล์ ทำ�ให้ได้เนื้อสัมผัสที่เข้มข้นครบรสในคำ�เดียว
จ�นปล�ท่ีลองแล้วต้องบอกต่อ ได้แก่ Iwashi Smoke คัดสรร
ปล�ประจำฤดูก�ลในตระกูลซ�ร์ดีนญี่ปุ่น นำม�รมควัน
ด้วยไม้เชอร์รี ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยกลบกลิ่นได้ดี เนื้อปล�จึง
อบอวลหอมไปด้วยกลิ่นสโมค ทั้งยังช่วยชูรสช�ติให้อร่อย
รับประท�นง่�ย อีกหนึ่งเมนูที่ผ่�นกรรมวิธีก�รรมควันด้วย
ไม้เชอร์รีเช่นกัน คือ Kamo Sashimi ซ�ชิมิอกเป็ดรมควัน
ที่ผ่�นก�รซูวีกว่�สองชั่วโมง เนื้อเป็ดจึงทั้งเนียนนุ่มอยู่ใน
กระพุ้งแก้ม และหอมกรุ่นคละคลุ้งอยู่ติดจมูก
     ส่วนจ�นเด็ดประจำ�ร้�นต้องยกให้ Unagi Temaki 
ปล�ไหลทอดเทมปุระ เสิร์ฟพร้อมข้�วคลุกไข่แดงออร์แกนิก
ห่อด้วยส�หร่�ย แล้วเพิ่มคว�มสนุกเคี้ยวด้วยข้�วพองญี่ปุ่น 
เมื่อเนื้อละมุนลิ้นของปล�ไหลม�เจอกับข้�วพองกรุบกรอบ 
จึงได้สัมผัสอร่อยกลมกล่อมเต็มรสเต็มคำ�
 อีกหนึ่งเมนูภูมิใจนำ�เสนอ ได้แก่ Wagyu Suki แนวคิด
หลักคือก�รนำ�สุกีย�กี้ม�ดัดแปลงสำ�หรับให้รับประท�นได้
ในหนึ่งคำ� และเพื่อให้นักชิมได้ลิ้มรสเนื้อส�ยพันธุ์ญี่ปุ่น ซึ่งมี
คว�มมันเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะม�กกว่�เนื้อสัญช�ติอื่น 
 ปิดมื้อด้วยของหวานรสชาติมันหวานหอมอย่าง 
Panna Cotta Yukari พานาคอตตาจากนมฮอกไกโด
โรยด้วยกรานิตาน้ำาสมุนไพรจากใบชิโสะแดง เติมเต็ม

ความสวยหวานด้วยผลบลูเบอร์รี ใบเรดซอเรล (Red
Veined Sorrel) และแผ่นแป้งกรอบรูปรังผึ้ง หรือจะลอง
สั่งเครื่องดื่มขายดี ที่นำาเสนอภายใต้คอนเซ็ปต์โอมากาเสะ 
Virgin Mojito Passion Fruit เย็นฉ่ำาสดชื่นจากส่วนผสม
หลักอย่างใบมิ้นต์ มะนาว และเสาวรส 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
สำาหรับเมนูคอร์สราคา 2,500++ บาท และ 4,500++ บาท   
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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NA-OH 
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นาโอ แบงคอก
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ตำานานของเรือโนอาห์ (NOAH’s Ark) เรือที่สร้างขึ้น
ตามบัญชาของพระผู้เป็นเจ้าเพื่อพาสรรพสัตว์หนีภัย
น้ำาท่วมโลกตามพระคัมภีร์ไบเบิล อาจจะจบลงด้วยการ
เดินทางไปเจอยอดเขาอารารัต ทั้งคนและสัตว์กลับลงมา
ใช้ชีวิตอยู่บนผืนโลกอย่างสงบสุข แต่ตำานานบทใหม่ของ 
NA-OH Bangkok ไฟน์ไดน่ิงท่ีได้รับแรงบันดาลใจมาจาก
เรือโนอาห์ ยังคงดำาเนินไปอย่างต่อเนื่อง ด้วยคอร์สเมนู
เชิงสร้างสรรค์อันเรียงร้อยเรื่องราวที่มีจุดเริ่มต้นมาจาก
วันสิ้นโลกอย่างเข้มข้นขึ้นเรื่อยๆ จนมาถึง Episode 8 
ในคอนเซ็ปต์ Mother Tongue  
 ชื่อร้�น น�โอ แบงคอก (NA-OH Bangkok) เป็นคำ�
ที่ผวนม�จ�ก โนอ�ห์ (NOAH) ตั้งอยู่บนเครื่องบินวินเทจ 
Lockheed L-1011 TriStar ที่มีห้องโดยส�รขน�ดใหญ่ 
ตกแต่งอย่�งหรูหร�ในบรรย�ก�ศของก�รเดินท�ง โดยนำ�
เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองเรือนเก่�เก็บม�จัดว�งร่วมกับของใหม่
อย่�งกลมกลืน สื่อถึงก�รมองเห็นถึงคุณค่�ในสิ่งของทุกชิ้น 
พร้อมด้วยบรรด�สัตว์สตัฟฟ์ที่ส�ม�รถพบเห็นได้ในทุกจุด
ของร้�น ล้อไปกับตำ�น�นวันอพยพโลก ซึ่งพระเจ้�ต้องก�ร
ให้โนอ�ห์นำ�สิ่งมีชีวิตขึ้นเรือไปด้วยอย่�งละคู่  
 สำ�หรับคอร์สเมนูใน Episode 8 น้ี ‘เชฟบรีส - สุพจน์ 
จรดล’ รังสรรค์ขึ้นเพื่อส�นต่อคอนเซ็ปต์ของอ�ห�รจ�ก
จุดเร่ิมต้นแรกซ่ึงส่ือไปถึงวันส้ินโลก เม่ือม�ถึงบทตอนล่�สุดน้ี
เชฟจึงพ�ทุกคนย้อนกลับไปสัมผัส Mother Tongue 
ที่หม�ยถึงภ�ษ�แม่ หรือภ�ษ�ที่ติดตัวม�ตั้งแต่เกิด ภ�ยใต้
แนวคิดเร่ืองนำ�วัตถุดิบซ่ึงคนส่วนใหญ่ไม่ชอบ เช่น มะเขือเทศ
และแตงกว�ม�ตีคว�มใหม่ เพื ่อให้ได้สัมผัสรสช�ติใน
อีกมิติหนึ่งของวัตถุดิบนั้นๆ ด้วยเทคนิคก�รทำ�อ�ห�รแบบ
ไร้กรอบกำ�หนด ซึ่งเชฟจะเลือกใช้เทคนิคที่เหม�ะสมกับ
แต่ละวัตถุดิบโดยไม่ยึดติดกับสัญช�ติ ตั้งชื่อแต่ละคอร์ส
ต�มชั้นที่นั่งของเครื่องบิน คือ Economy Class 6 คอร์ส, 
Business Class 8 คอร์ส และ First Class 12 คอร์ส   
 ม�ลองล่องเรือไปกับจ�นแรก Tomato Salad ม�ใน
รูปแบบของซุปแต่ยังคงรสช�ติของสลัด โดยดัดแปลงม�จ�ก
ซุปของสเปน เสิร์ฟพร้อมไอศกรีมซอร์เบต์ และมะเขือเทศดอง
ที่ใช้มะเขือเทศหล�กสี (Fancy Tomato) จ�กเชียงใหม่ 
เพ่ือทำ�ให้รสช�ติของมะเขือเทศในจ�นน้ีมีหล�ยมิติคว�มอร่อย
สลับซับซ้อน ที ่สำ�คัญยังรับประท�นได้ง่�ยขึ ้น กระทั่ง





18.00 - 23.00 น. (หยุดวันพุธ) 
โครงการช่างชุ่ย ถนนสิรินธร กรุงเทพฯ
088 612 2188 
Na-Oh Bangkok
naohbangkok
www.naohbangkok.com
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ทำ�ให้มะเขือเทศกล�ยเป็นเมนูซิกเนเจอร์ของคอร์สที่หล�ย
คนโปรดปร�นไปแล้วในท้�ยที่สุด      
 จ�นต่อม� Gillardeau Oyster หอยน�งรมจ�กฝร่ังเศส 
ที่ผส�นคว�มเป็นญี่ปุ่นเข้�ไปด้วยโบนิโตะม�ยองเนส เชฟ
เลือกใช้ผักอย่�งแตงกว�ม�ทำ�เป็นเส้นสป�เกตตี ชวนให้รู้สึก
ทึ่งในคว�มกล้�ที่จะทดลองสร้�งสรรค์เนื้อสัมผัสและรสช�ติ
แปลกใหม่ จ�กนั ้นว�งท็อปบนหอยน�งรม พร้อมด้วย
ซุปแตงกว� มิโสะเจล และส�เกเดรสซิ่ง รสช�ติออกเปรี้ยว 
ช่วยเพิ่มคว�มสดชื่นตื่นต�อร่อยลิ้น
 เติมคว�มสดใสอีกสักหน่อยด้วยเมนูยูซุซอร์เบต์ Yuzu 
and Mandarin เชฟใช้ส้มยูซุคั้นสด ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์โอทอป
ของแม่บ้�นญี่ปุ่น ซึ่งไม่ผ่�นก�รพ�สเจอร์ไรซ์ เก็บได้ไม่น�น 
และร�ค�สูงม�ก แต่จะได้คว�มหอมม�กกว่�ยูซุแบบไซรัป
ทั่วไป นำ�ม�ทำ�เป็นซอร์เบต์ เสิร์ฟคู่กับผิวส้มแมนด�รินที่นำ�
ไปแช่อิ่มประม�ณ 4 วันที่อุณหภูมิห้อง เพื่อให้ผิวส้มไม่ขม 
แต่ยังคงคว�มหอมและสดชื่น
 ต�มม�ด้วย Banana and Coffee บ�นอฟฟีที่ทุกคน
คุ้นเคยได้รับก�รนำ�เสนอให้ทันสมัยขึ้น โดยนำ�กล้วยและ
ก�แฟม�ทำ�ไอศกรีม เสิร์ฟพร้อมกับบ�น�น่�เค้ก เพิ่มคว�ม
กลมกล่อมด้วยบ�น�น่�มูส บ�น�น่�ค�ร�เมล โกโก้ครัมเบิล 
และคอฟฟ่ีเคิร์ด ท็อปด้วยทองท่ีส�ม�รถรับประท�นได้ เสิร์ฟ
ม�ในถ้วยสีทองเพื่อสื่อถึงคว�มเก่�แก่ที่ยังมีมนต์ขลัง (Old is 
Gold) และยังมีคว�มทันสมัยอยู่
 ปิดท้ายความหวานกับ Strawberry Macaron 
เชฟใช้สตรอว์เบอร์รีจากเชียงใหม่มาทำามาการอง ไส้เป็น

โยเกิร์ตมูสเสิร์ฟคู่สตรอว์เบอร์รีฟรีซดราย ส่วนด้านบน
เป็นเวเฟอร์ทำาจากสตรอว์เบอร์รีสด กัดคำาแรกก็รับรสถึง
ทุกมิติความหวานสดชื่นถึงใจ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Strawberry Macaron 1 ที่ 
มูลค่า 550 บาท / ท่าน / คอร์ส
เมื่อรับประทานเมนู 8 คอร์ส หรือ 12 คอร์ส  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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แรกเริ่มเดิมที Place Bangkok เป็นร้านอาหารขนาดเล็ก
ในซอยอินทามระ 4 ท่ีมีเพียงโต๊ะเดียวเท่าน้ัน แต่ความอร่อย
และคุณภาพวัตถุดิบไม่ธรรมดา จนเกิดกระแสบอกต่อ
กันปากต่อปาก และได้รับการตอบรับเป็นอย่างดีจาก
สื่อโซเชียลฯ ทำาให้ทางร้านตัดสินใจขยายพื้นที ่มายัง
บ้านหลังใหม่ในซอยเดิม โดยยังคงบรรยากาศอบอุ่น
สบายๆ เหมือนแวะมารับประทานอาหารบ้านเพื่อนไว้
อย่างครบครัน หรือหากต้องการสังสรรค์ในโอกาสพิเศษ 
ทางร้านก็มีมุมโต๊ะใหญ่ท่ีรองรับแขกได้ประมาณ 8 - 10 ท่าน
ซึ่งสามารถเลื่อนม่านปิดเพิ่มความเป็นส่วนตัวได้ด้วย
 มุ มหนึ่ ง ขอ ง ร้ �น เป็ นครั ว เปิ ดที่ ม อ ง เห็ นทุ ก
กระบวนก�รปรุงอ�ห�รได้อย่�งชัดเจน ทำ�ให้ร้�นดูคึกคัก
มีชีวิตชีว�ม�กยิ่งขึ้น พื้นไม้และเฟอร์นิเจอร์ไม้ขับเน้นคว�ม
รู ้สึกผ่อนคล�ยสบ�ยใจ เข้�กันดีกับผ้�ปูโต๊ะสีข�วและ
ดอกไม้สดที่ตกแต่งอยู่ทั่วบริเวณ ม่�นโปร่งสีข�วช่วยบัง
ส�ยต� แต่ขณะเดียวกันก็ต้อนรับแสงธรรมช�ติให้ผ่�นเข้�ม�
อย่�งพอเหม�ะพอดี เป็นก�รตกแต่งเรียบง่�ยที่ใส่ใจใน
ทุกร�ยละเอียดโดยแท้จริง 
 เมนูของที่นี่เลือกจองได้ทั้งแบบคอร์ส 5 เมนู ซึ่งจะ
สับเปลี่ยนหมุนเวียนคอร์สใหม่ทุกๆ 3 เดือน หรือจะเลือก
สั่งเป็น A la carte ก็อิ่มอร่อยลงตัวไม่แพ้กัน มื้อนี้เร�เลือก
ลิ้มลองคอร์สประจำ�ซีซั่นที่ประกอบไปด้วยอ�ห�รทะเล
หล�กหล�ยชนิด เริ่มต้นด้วย The Ceviches สีสวยสดใส
ชวนเจริญอ�ห�ร เสิร์ฟม�พร้อมกันสองคำ� เชฟแนะนำ�ให้
เร่ิมชิมจ�กปล�ทูน่�ครีบเหลืองท่ีนำ�ม�หั่นเต๋�เล็กปรุงเป็น
ยำ�รสจัดจ้�น มีส่วนผสมของส้มและไข่ปล�แซลมอน ช่วย
กระตุ้นต่อมรับรสก่อนเริ่มมื้อพิเศษได้เป็นอย่�งดี จ�กนั้น
จึงต�มด้วยกัวค�โมเลที่ม�พร้อมกุ้งหว�นญี่ปุ่นชั้นดี คำ�นี้
ได้รับประโยชน์เต็มๆ จ�กอะโวค�โดและมะเขือเทศที่อุดม
ไปด้วยคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร
 ต่อด้วยซุป Cauliflower Velouté สไตล์ฝรั่งเศส 
เชฟนำ�ดอกกะหล่ำ�ไปปั่นกับครีมจนเนื้อเนียน และแต่งกลิ่น
ให้เย้�ยวนใจยิ่งขึ้นด้วยทรัฟเฟิล ทั้งยังเพิ่มคว�มอร่อยด้วย
หอยเชลล์ฮอกไกโดตัวโตเซียร์สุกกำ�ลังดี เน้ือนุ่มหว�นเข้�กันดี
กับซุปข้นละมุนลิ ้น มีแผ่นน�โชช่วยเสริมรสสัมผัสให้
หล�กหล�ยยิ่งขึ้น เป็นคว�มอร่อยลงตัวที่น่�ประทับใจ 
 ก่อนจะไปถึงเมนคอร์สขอคั่นร�ยก�รด้วยพ�สต้�





12.00 - 21.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยอินทามระ 4 กรุงเทพฯ
082 720 7247
placebangkok
placebkk

189

THE CONNECTION OF FOOD AND IDENTITY

แสนอร่อย Zuwai Kani Capellini & Caviar เส้นค�เปลลินี
เหนียวนุ่มร�ดซอสค�นิมิโสะหรือมันปูญี่ปุ่น เข้มข้นอบอวล
ไปด้วยกล่ินอ�ยของท้องทะเล ท้ังยังผสมเน้ือปูซูไวและออนท็อป
ด้วยค�เวียร์ที่ทำ�ให้จ�นนี้มีรสช�ติสลับซับซ้อนยิ่งขึ้น 
 ส่วนเมนคอร์สมีสองตัวเลือก เมนูแรกคือปล�แฮลิบัต
จ�ก Alaska เสิร์ฟคู่กับซอสเนยเลมอนหอมกรุ่น ชวนให้
นึกถึงอ�ห�รแถบสแกนดิเนเวีย จ�นปล�โดดเด่นด้วยคว�ม
สดใหม่ และเทคนิคก�รปรุงที่ทำ�ให้หนังกรอบแต่เนื้อในยังคง
ชุ่มฉ่ำ� มีเครื่องเคียงเป็นมันฝรั่งและหน่อไม้ฝรั่งย่�ง 
 เมนูท่ีสองคือ อกเป็ดรมควันผ่�นก�รเซียร์จนหนังกรอบ 
เสิร์ฟพร้อมซอสสไตล์เอเชียหอมกลิ่นเครื่องพะโล้และซอส
เบอร์รี เป็นก�รผสมผส�นข้�มพรมแดนที่สร้�งสรรค์รสช�ติ
ใหม่สุดครีเอท มีเครื่องเคียงเป็นต้นกระเทียมย่�งที่เข้�กับ
เนื้อเป็ดได้เป็นอย่�งดี
 และเมนูสุดท้�ยในคอร์สคือแอปเปิลซินน�มอนท่ีมีฐ�น
เป็นบิสกิตกรุบกรอบ ด้�นบนท็อปด้วยครีมสดซอลต์ค�ร�เมล
หว�นหอม เป็นก�รผส�นคว�มหว�นมันเค็มกลมกล่อมไว้ใน
จ�นเดียว  
 ห�กต้องก�รสั่ง A la carte เพิ่มเติม แนะนำ�เป็น 
Black Ink Mediterranean Risotto เมนูใหม่ล่�สุดที่รวม
วัตถุดิบพรีเมียมจ�กท้องทะเลไว้อย่�งครบครัน ทั้งกุ้งคุรุมะ
ตัวโต หอยเชลล์ฮอกไกโด หอยแมลงภู่ และหนวดปล�หมึก 
ข้�วรีซอตโตคลุกเคล้�ม�กับซอสหมึกดำ�สูตรพิเศษ ตัดด้วย
พริกสดและมีเลมอนเพิ่มคว�มสดชื่น 
 จุดเด่นของอาหารของร้าน Place Bangkok คือ
การพลิกแพลงรสชาติอาหารยุโรปให้อร่อยถูกปากคนไทย

มากยิ่งขึ้น มีการเพิ่มความเผ็ดร้อนเข้ามา ทั้งยังออกแบบ
เมนูให้มีทางเลือกหลากหลายยืดหยุ่นได้ตามความต้องการ
ของลูกค้า และรังสรรค์เมนูใหม่ออกมาอย่างต่อเน่ือง จึงเป็น
ร้านที่ลูกค้าประจำากลับมารับประทานซ้ำาได้บ่อย และ
อิ่มเอมใจเสมอเมื่อได้กลับมาเยือนบ้านน้อยหลังนี้

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



RESTAURANT 
STAGE

เรสเตอรองต์ สตาซ
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สำาหรับใครท่ีหลงใหลในอาหารฝร่ังเศสร่วมสมัยสุดแปลกใหม่ 
ทั้งทางด้านเทคนิค รสชาติ และรูปลักษณ์ ขอแนะนำา 
Restaurant Stage (เรสเตอรองต์ สตาซ) ร้านอาหาร
อันเปี ่ยมด้วยความคิดสร้างสรรค์แห่งนี ้ ที ่ตั ้งใจมอบ
ประสบการณ์ใหม่ๆ และช่วงเวลาพิเศษ ละเลียดไปกับ
รสสัมผัสของอาหารอันโดดเด่น ไร้ข้อจำากัดที่ทางทีมเชฟ
ให้ความใส่ใจในการรังสรรค์อย่างดีท่ีสุด การันตีด้วยรางวัล
ร้านอาหารแนะนำาจาก Michelin Guide Thailand 
3 ปีซ้อน 2021 - 2023
 ส่วนคอนเซ็ปต์ ร้�นได้นำ�เรื ่องร�วคว�มเป็นเชฟ
ม�ถ่�ยทอด ผ่�นกิมมิกต่�งๆ ต้ังแต่โลโก้ร้�น รูปรูกุญแจและ
หมวกเชฟ ซึ่งเป็นตัวแทนของก�รทดลองสิ่งใหม่ๆ ในด้�น
ก�รทำ�อ�ห�ร และชื่อร้�น Restaurant Stage ที่ม�จ�ก
ภ�ษ�ฝร่ังเศส หม�ยถึง ‘ก�รฝึกง�น’ ส่ือถึงจุดเร่ิมต้นของร้�น
ท่ีรวมทีมเชฟม�กประสบก�รณ์จ�กร้�นอ�ห�รช่ือดังต่�งๆ 
ทั่วโลก นำ�โดย ‘เชฟเจย์ - ส�ยนิส� แสงสิงแก้ว’ หนึ่งในทีม
เปิดของ L’Atelier de Joel Robuchon กรุงเทพฯ ร้�นอ�ห�ร
Michelin Star 2 ด�ว (ปัจจุบันปิดให้บริก�รไปแล้ว) และ
เป็นเชฟคนไทยเพียงคนเดียวที่ได้ไปเทรนที่ L’Atelier de
Joel Robuchon ป�รีส ร่วมด้วย ‘เชฟนนทบุตร จันทร์สว่�ง’
Head Chef ของร้�นท่ีพกเอ�ประสบก�รณ์จ�กก�รร่วมง�น
กับร้�นดังม�กม�ย อ�ทิ Odette สิงคโปร์, Caprice 
ฮ่องกง, La Cime โอซ�ก้� บวกกับคว�มหลงใหลใน 
French Cuisine ม�ผส�นกับวัตถุดิบจ�กท่ัวโลก เพ่ือเติมเต็ม
คว�มสมบูรณ์ให้กับมื้ออ�ห�ร
  ด้�นก�รตกแต่งร้�นม�ในสไตล์ Scandinavian 
Minimalism ผสมผส�นกับ Parisian Chic ให้บรรย�ก�ศ
หรูหร�คล�สสิก แต่เป็นกันเอง เน้นใช้สีน้ำ�เงินตัดกับสีข�ว - ดำ�
และสีทอง นอกจ�กนี้ยังมีโซนที่เป็นไฮไลต์ Private Chef’s 
Table โต๊ะไม้ตัวย�วติดกับครัวกระจกใสบ�นใหญ่ ส�ม�รถ
มองเห็นก�รทำ�ง�นของทีมเชฟในครัวอย่�งใกล้ชิด
  ม�ถึงอ�ห�รที่ Stage จะเสิร์ฟเป็นคอร์ส โดยเน้น
ใช้วัตถุดิบประจำ�ฤดูก�ลชั้นเลิศที่เส�ะแสวงห�จ�กทั่วทุก
มุมโลก ทั้งจ�กทวีปยุโรป อย่�งประเทศฝรั่งเศสและเอเชีย 
รวมไปถึงวัตถุดิบเกรดพรีเมียมภ�ยในประเทศไทย ม�นำ�เสนอ
ผ่�นพรีเซนเทชันร่วมสมัยที่คงเอกลักษณ์ด้วยสีสันจัดจ้�น
สร้�งคว�มประทับใจให้ทุกท่�นได้สนุกกับรสช�ติและ





18.00 - 24.00 น. 
เอกมัย คอมเพล็กซ์ ซอยสุขุมวิท 63 กรุงเทพฯ
083 623 4444
stagebkk
stagebkk
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เทคนิคก�รทำ�อ�ห�รที่หล�กหล�ย ซึ่งครั้งนี้เชฟแนะนำ�เป็น
คอร์ส Stage Experience 10.0  
  เร่ิมด้วยเมนู Welcome Bites เสิร์ฟม�ในรูปแบบ 3 คำ�
หน้�ต�สวยง�มชวนรับประท�น คำ�แรกเป็นบิสกิตครีมน้ำ�ผึ้ง
และเกสรผึ ้งท็อปด้วยอิคุระ ให้สัมผัสกรุบกรอบ รสช�ติ
เปรี ้ยวหว�นมัน ต่อด้วยคว�มหรรษ�ของคำ�ที่สอง ท�ร์ต
ฟัวกร�ส์กับเชอร์รีต�กแห้ง และ Mulled Wine ก่อนจบด้วย
คำ�ที่ส�ม แอปเปิลเขียวดองกับครีมผักชีฝรั่งและขึ้นฉ่�ยฝรั่ง
ให้รสเปร้ียวท่ีลงตัว สร้�งคว�มสดช่ืนก่อนเร่ิมเมนูถัดไปได้อย่�งดี 
ต่อกันด้วย White Asparagus อีกเมนูที่เชฟรังสรรค์ด้วย
เทคนิคอันซับซ้อน จนกล�ยเป็นท�ร์ตหน่อไม้ฝร่ังข�ว เสิร์ฟคู่
กับซอสครีมฮอลแลนเดซ คุกกี ้พ�ร์เมซ�นรูปกิ ่งไม้และ
เห็ดทรัฟเฟิล จ�นนี้ชวนให้ตื่นเต้นกับหล�ยเท็กซเจอร์และ
รสช�ติที ่ครบรส ทั ้งรสหว�นจ�กผักธรรมช�ติ ผส�นกับ
เปรี้ยวนิดๆ เค็มมันหน่อยๆ รวมอยู่ในองค์ประกอบของจ�น
ลงตัวทุกมิติ
  จ�นถัดม�เป็น Wild-Caught Tiger Prawn เชฟ
ผสมผส�นคว�มเป็นญ่ีปุ่นและยุโรปเข้�ด้วยกัน โดยใช้กุ้งล�ยเสือ
ท่ีจับได้ต�มธรรมช�ติย่�งบนเต�บินโจตันของญ่ีปุ่น โรยด้วยผง
ท่ีทำ�ม�จ�กกุ้งและมะเขือเทศ เสิร์ฟคู่กับผักเอนไดฟ์ (Endive) 
และเกล็ดมัสต�ร์ดกรุบกรอบ ร�ดด้วยไวท์มัสต�ร์ด เมนูนี้
ละมุนในทุกคำ�ที่ได้รับประท�น อีกทั้งยังสัมผัสได้ถึงคว�ม
พิเศษและใส่ใจในทุกร�ยละเอียด 
  และอีกเมนูท่ีได้รับแรงบันด�ลใจจ�กปล�ย่�งกับ
ฟักทองผัดไข่ของแม่ สู่เมนู Turbot Japanese Pumpkin
ปล�เทอร์บอตนำ�เข้�จ�กฝร่ังเศส เน้ือแน่นนุ่ม เคียงกับฟักทอง

ญี่ปุ่นที่เชฟใช้เทคนิคแบบฝรั่งเศสให้ได้รสช�ติมิติใหม่ๆ 
ร�ดด้วยซอส Roasted Chilli & Pink Pepper รสเผ็ดเบ�ๆ
เมนูน้ีโดดเด่นด้วยรสช�ติอ�ห�รท่ีมีคว�มซับซ้อน แต่เพอร์เฟ็กต์
ลงตัวสุดๆ 
  เมนูสุดท้ายคือของหวานจากฝีมือ ‘เชฟจ๋า ลิมปิชาติ’ 
(Pastry Chef) กับ Mille-Feuille ขนมอบฝรั ่งเศส 
ครีเอทใหม่สไตล์สตาซ เป็นแผ่นวงกลมชิ้นเล็กๆ พอดีคำา
เรียงซ้อนกัน เสิร์ฟคู่กับไอศกรีมวานิลลา จานนี้สวยทั้ง
รูปลักษณ์และรสชาติสุดละมุน อร่อยล้ำาจนอยากรับประทาน
อีกเร่ือยๆ เรียกว่าเป็นการจบม้ืออร่อยสุดประทับใจ ท่ีสตาช
ต้ังใจถ่ายทอดเทคนิคอันซับซ้อนและแฝงไว้ด้วยรายละเอียด
มากมายอย่างดีเยี่ยม

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 1 ที่ มูลค่า 300 บาท / 
เซลส์สลิป สำาหรับเมนูคอร์ส Experience
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



RICA
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บ้านเก่าสีขาวหลังใหญ่สไตล์โมเดิร์นที่นำามารีโนเวทใหม่
ให้กลับมาสง่างามโดยไม่ทิ้งเสน่ห์ของโครงสร้างเดิม 
คือท่ีต้ังของ RICA Boutique Upscale Dining สร้างข้ึน
จากความปรารถนาของ ‘Fredrik Lee’ Managing 
Director และ ‘เชฟธานี นาคสินธุ์’ Executive Chef 
ที่ฝันอยากจะมีร้านอาหารสไตล์อบอุ่น เสิร์ฟอาหารสไตล์
ยูโรเปียนฟิวชันที่เข้าใจง่าย โดยผ่านการรังสรรค์เป็นมื้อ
ดินเนอร์หรูหราสง่างาม ด้วยอาหารสูตรเฉพาะที่คิดค้น
ข้ึนมาโดยนำาเทคนิคการปรุงอาหารแบบยุโรปผสานกล่ินอาย
ฝ่ังเอเชียได้อย่างลงตัว พิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบท่ีใหม่สด
คุณภาพดี ใช้เน้ือนำาเข้าจากแหล่งวัตถุดิบท่ีดีท่ีสุด ผักผลไม้
ออร์แกนิกตามฤดูกาล โดยจะเปลี่ยนเมนูทุกๆ 3 - 4 เดือน
เพ่ือให้ลูกค้าได้สัมผัสรสชาติท่ีดีท่ีสุด และได้รับประสบการณ์
ใหม่ๆ ทุกครั้งที่กลับมา
 ภ�ยในร้�นตกแต่งอย่�งเรียบง่�ย สบ�ยต� ด้วย
องค์ประกอบต่�งๆ ทั้งก�รใช้สีเอิร์ธโทน สีข�ว สีครีม และ
ไม้สีอ่อนเป็นหลัก รวมถึงก�รกรุกระจกใสบ�นใหญ่โดยรอบ
ทำ�ให้อ�รมณ์ของร้�นเปลี่ยนไปต�มแสงและเง�ที่ส�ดส่อง
เข้�ม�ต�มแต่ละช่วงเวล� สร้�งบรรย�ก�ศอบอุ่น เรียบหรู 
แต่เป็นส่วนตัว ประหนึ่งนั่งรับประท�นมื้อดินเนอร์สุดหรู
บนตึกสูง ทว่�แตกต่�งด้วยคว�มอบอุ่นของบ้�นอันร่มรื่น
เงียบสงบ 
 สำ�หรับชื่อร้�น RICA นั้นมีคว�มต่อเนื่องม�จ�กร้�น
ค�เฟ่ RICO’S ที่ตั้งอยู่ชั้นล่�ง คำ�ว่� RICO ม�จ�กภ�ษ�
สเปนที่แปลว่� คว�มอร่อย ซึ่งมีคว�มหม�ยที่ดีและเป็นชื่อ
ที่เพื่อนช�วสเปนของ Fredrik Lee เรียกเข�ในชื่อเล่นๆ 
ว่� Fredrico หรือ RICO เมื่อเปิดร้�นอ�ห�รขึ้นที่ชั้นสอง 
จึงตั้งชื่อว่� RICA ให้เป็นเสมือนร้�นของน้องส�วแสนสวย
ท่ีมีช่ือคล้�ยกับพ่ีช�ย มีคว�มสวยสง่�ทว่�อ่อนโยนแบบผู้หญิง
โดยไม่ทิ้งสไตล์อันหรูหร�  
 เริ่มต้นมื้อดินเนอร์ด้วยอ�มูส บุช (Amuse Bouche) 
ที่บ่งบอกถึงอ�รมณ์อบอุ่นเป็นกันเองของเชฟ ด้วย Choux 
Puff Pastry Black Truffle Smoked Salmon Cream 
เพสทรีแบบนิ่มหรือพ�ยนิ่ม ทำ�จ�กแป้งผสมแบล็คทรัฟเฟิล
สอดไส้แซลมอนครีม ท็อปด้วยไข่แซลมอนและทรัฟเฟิลครีม
เสิร์ฟม�บนใบชิโสะ และขนมปังฟอคค�เซีย (Focaccia 
Bread) สูตรวีแกนที่เชฟทำ�เองทุกขั ้นตอน เสิร์ฟพร้อม





18.00 - 22.30 น. 
ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ
02 258 5538
Rico’s Sukhumvit
ricos.bkk
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บัลซ�มิกซอส สำ�หรับกินเล่นเรียกน้ำ�ย่อย
 จ�นแรกเชฟพ�ไปสัมผัสกล่ินอ�ยทะเล กับ Gillardeau
Oyster Avocado Ceviche หอยน�งรมสดตัวใหญ่จ�กฝร่ังเศส
นำ�เข้�ม�แบบยังมีชีวิตเพื่อให้ได้รสช�ติที่สด หว�น และมี
คว�มครีมม่ีแบบเต็มๆ คำ� พร้อมอะโวค�โดและเซบิเช (Ceviche)
ที่มีรสช�ติเปรี้ยวนำ�คล้�ยน้ำ�ยำ� แต่มีคว�มกลมกล่อมเป็น
เอกลักษณ์จ�กก�รเลือกใช้ผลไม้ไทยม�ปรุงรส เป็นก�รมอบ
สมดุลของรสช�ติที่เข้�กันได้ดีกับหอยน�งรมสด และเป็น
หนึ่งในเมนูที่ลูกค้�ส่วนใหญ่ชื่นชอบ
 ต่อด้วย Iberico Ham Caramelised Fresh Figs 
แฮมจ�กหมูส�ยพันธุ์ที่ดีที่สุดของสเปน และจัดว่�เป็นแฮม
ที่มีคุณภ�พดีที่สุดในโลก สไลซ์บ�งๆ เสิร์ฟม�บนขนมปัง
สไตล์อิต�ลี ท็อปด้วยเห็ด พร้อมเวนิก้�ก�ร์ลิกออยล์ และ
มะเดื่อฝรั ่ง จ�นต่อม�เป็นก�รผสมผส�นที่แสนจะลงตัว 
Black Truffle Lobster Ravioli ได้แรงบันด�ลใจม�จ�ก
เกี๊ยวของจีนหรือเสี่ยวหลงเป� จ�นนี้เชฟนวดแป้งด้วยมือ
จนได้แป้งนุ่มหนึบ รีดแป้งไม่หน�ไม่บ�งจนเกินไปเพื่อทำ�
ร�วิโอลี ด้�นในมีล็อบสเตอร์และน้ำ�ซุปรสกลมกล่อมหอมกรุ่น 
ท็อปด้วยแบล็คทรัฟเฟิลฝ�นบ�งๆ พร้อมซอสสูตรเฉพ�ะ
ของที่ร้�น เสิร์ฟม�ในจ�นรูปเปลือกหอยมุก 
 ต่อด้วยจ�นหลักสำ�หรับคนรักเน้ือ อย่�ง Lamb Rack,
Herbs Rub, Caramelised Apple ที่นำ�เนื้อแกะไปหมัก
เครื่องเทศสด 24 ชั่วโมง พร้อมเครื่องเคียงผักหล�กชนิด 
และมิกซ์เบอร์รีซอสรสช�ติเปรี้ยวๆ หว�นๆ เข้�กันได้ดีกับ
เนื้อแกะนุ่มๆ สุกกำ�ลังพอดี หอมกลิ่นสมุนไพร    

 ปิดท้ายด้วย Honey Yuzu Tart ที่ได้ความสดชื่น
จากรสเปร้ียวอมหวานของยูซุซอร์เบต์ น้ำาผ้ึง และยูซุเคิร์ด
ด้านล่างเป็นซาเบล่ (Sablé) คุกกี้แบบฝรั่งเศส ท็อปด้วย
เปลือกส้มยูซุ เพิ่มสัมผัสกรุบกรอบด้วยเมอแรงก์เบิร์น 
จานน้ีมีรสหวานอมเปร้ียว เหมาะสำาหรับปิดท้ายม้ืออาหาร
อย่างสมบูรณ์แบบ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี ขนมหวาน 1 ที่ มูลค่า 400++ บาท
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์์สลิป 
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



TERRA 
NOVA

เทอรา โนวา

B O R D E R L E S S
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ร้านอาหารอิตาเลียนสไตล์โมเดิร์นในห้างเดอะ คริสตัล 
เลียบทางด่วนเอกมัย - รามอินทรา บรรยากาศภายในร้าน
โปร่งสบายน่านั ่ง ทั ้งยังดูสนุกสนานจากของตกแต่ง
หลากหลายแนวและโคมไฟสั่งทำาพิเศษ งานศิลปะชิ้นที่
โดดเด่นสะดุดตามากที ่ส ุดคือภาพใบหน้าหญิงสาว
ขนาดใหญ่ ซึ่งเป็นผลงานจาก Fornasetti แบรนด์อิตาลี
ช่ือดังระดับโลก ทางร้านเลือกใช้เฟอร์นิเจอร์สีเข้มท่ีดูแล้ว
เข้ากับบรรยากาศอาร์ตๆ และแบ่งพื้นที่ใช้สอยออกเป็น
หลายโซน โดยมีห้องจัดเลี้ยงรองรับสำาหรับลูกค้าที่มา
เป็นกลุ่มใหญ่ด้วย 
 ท�งร้�นจัดเสิร์ฟอ�ห�รอิต�เลียนสองรูปแบบคือแบบ
ดั้งเดิมและแบบประยุกต์ โดยมีก�รนำ�วัฒนธรรมอ�ห�ร
ยุโรปชนช�ติอื่นและกลิ่นอ�ยเอเชียเข้�ม�ผสมผส�นใน
หล�ยๆ เมนู สอดรับไปกับช่ือร้�นท่ีนำ�คำ�ว่� Terra ซ่ึงหม�ยถึง
ผืนดิน ม�รวมกับ Nova ท่ีส่ือคว�มหม�ยถึงดวงด�วสุกสว่�ง 
เป็นสองคว�มแตกต่�งที ่เข้�กันอย่�งลงตัว โดยได้เชฟ
ม�กประสบก�รณ์สองคนม�ร่วมรังสรรค์คว�มอร่อย ได้แก่ 
‘เชฟอ๊อตโต้ - ประภ�ศน์ ป�ณะวีระ’ ผู้คว้�แชมป์ Top Chef
Thailand Season 2 และ ‘เชฟอ�ดัม นิโคมเดส ลินเดอร์’
ผู้คร่ำ�หวอดอยู่ในวงก�รร้�นอ�ห�รและโรงแรมชื่อดังทั้งใน
และต่�งประเทศม�ย�วน�น 
 มื้อนี้เร่ิมด้วยจ�นเรียกน้ำ�ย่อยที่สั่งกันแทบทุกโต๊ะ 
น่ันคือ เป�ะเป๊ียะทอดไส้เน้ือปูกับชีสมอซซ�เรลล� แป้งบ�ง
กรุบกรอบ ไส้ด้�นในหอมมันอร่อยเพลินจนหยุดไม่ได้ ถัดม�
คือ Seared Tuna Saku Kale Avocado Salad สลัดผักเคล
ซูเปอร์ฟู้ดที่โดนใจส�ยสุขภ�พ เสิร์ฟพร้อมทูน่�ชิ้นหน�
เซียร์จนข้ึนสีสวยหอมกล่ินกระทะ เพ่ิมคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร
และคว�มอร่อยด้วยไข่ต้ม อะโวค�โด ควินัว และน้ำ�สลัด
ง�คั่วญี่ปุ่นรสกลมกล่อม 
 ใครเป็นพิซซ่�เลิฟเวอร์ต้องลอง Morderno Pizza 
with Prosciutto พิซซ่�สไตล์น�โปลี จ�กเมืองต้นกำ�เนิด
ที่เป็นต้นตำ�รับของพิซซ่� ถ�ดที่เสิร์ฟวันนี้ม�พร้อมซอส
มะเขือเทศ ชีสมอซซ�เรลล� ผักร็อกเก็ต พ�ร์ม�แฮมเกรด
พรีเมียม และเพ่ิมคว�มพิเศษไปอีกข้ันด้วยชีสบูร�ต้�เน้ือนุ่ม 
วัตถุดิบหลักไม่ว่�จะเป็นแป้งที่ใช้ทำ�พิซซ่� พ�ร์ม�แฮม และ
ชีส ล้วนนำ�เข้�จ�กอิต�ลีเพื่อนำ�เสนอรสช�ติแบบต้นตำ�รับ
แท้ ตัวแป้งบ�งและขอบนุ่มฟู ทำ�สดใหม่วันต่อวันเพื่อให้ได้





11.00 - 22.00 น.
ชั้น 2 เดอะ คริสตัล เอกมัย - รามอินทรา 
กรุงเทพฯ
063 220 9889
Terra Nova The Crystal 
terranova_thecrystal
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รสช�ติและคุณภ�พที่ดีที่สุด
 นอกจ�กน้ียังมีหน้�ยอดนิยมอย่�ง 4 Cheese Focaccia
และ Truffle ที่ข�ยดีไม่แพ้กัน หรือห�กใครอย�กลิ้มลอง
พิซซ่�แนวฟิวชันที่มีรสเผ็ดนิดๆ เชฟอ๊อตโต้ฝ�กกระซิบม�ว่�
มีหน้�แซลมอนรมควันกับซอสน้ำ�พริกเผ�แซลมอนเป็นอีก
หนึ่งเมนูเด็ดในหมวดหมู่นี ้ที ่ไม่ควรพล�ด พิซซ่�ของที่นี ่
ส�ม�รถเลือกได้ว่�จะสั่งเป็นถ�ดเล็กหรือถ�ดใหญ่ เพื่อให้
เหม�ะกับนิสัยคนไทยท่ีชอบส่ังอ�ห�รหล�ยๆ เมนูม�แบ่งปัน
กันชิม
 จ�นหลักขอแนะนำ�เป็น Grilled Branzino with 
Creamy Spinach สเต๊กปล�กะพงสไตล์อิต�ลี ที่เชฟนำ�เนื้อ
ปล�สดๆ จ�กท้องทะเลไทยม�ย่�งจนหนังกรอบขึ้นสีสวย 
เสิร์ฟพร้อมมันฝรั่งทอดป�ปริก้� มะเขือเทศซัลซ� และซอส
ครีมผักโขมรสละมุนสีเขียว เป็นจ�นที่มีสีสันน่�รับประท�น
และรสช�ติอร่อยล้ำ�
 ต่อด้วย Risotto Cream Tomato and Seafood 
Sauce with Grilled Salmon รีซอตโตจ�นนี้เป็นเมนูพิเศษ
ประจำ�ฤดูก�ลที่ได้รับเสียงเรียกร้องจ�กลูกค้�ประจำ�ให้เก็บ
ไว้ คว�มกลมกล่อมของรสช�ติเกิดจ�กซอสสองชนิดผสมกัน 
ได้แก่ ซอสมะเขือเทศและซอสซีฟู้ดที่มีคว�มครีมมี่เข้มข้น 
เสิร์ฟพร้อมแซลมอนนอร์เวย์ย่�งชิ้นโต
 ปิดท้�ยด้วย Veneto Tiramisu ทีร�มิสุสูตรต้นตำ�รับ
ที่ประกอบไปด้วยครีมชีสม�สค�โปนและเลดี้ฟิงเกอร์ท่ีแช่
ก�แฟหอมๆ จนชุ ่มฉ่ ำ�มีรสขมนิดๆ ติดปล�ยลิ ้น ตัดกับ
รสหว�นและคว�มมันของครีม จัดเสิร์ฟม�เป็นเลเยอร์ในแก้ว
ทรงสูง ตกแต่งจ�นอย่�งน่�รักด้วยร�ยละเอียดกระจุกกระจิก

หรือถ้�ไม่นิยมก�แฟก็มีเมนูข�ยดีอย่�งชูโรสพร้อมซอสนูเทลล่�
และซอสค�ร�เมล รวมถึงไอศกรีมหล�กหล�ยรสช�ติ เป็น
อีกท�งเลือกที่น่�สนใจ 
 นอกจากเมนูดั้งเดิมที่ขายดีแล้ว Terra Nova ยังมี
การสร้างสรรค์และปรับเปลี่ยนเมนูใหม่ รวมถึงเพิ่มเมนู
พิเศษตามฤดูกาลเข้ามาบ่อยคร้ัง เพ่ือให้ลูกค้าประจำากลับมา
รับประทานซ้ำาได้บ่อยไม่มีเบื่อ เป็นร้านอาหารยุโรปฟิวชัน
ท่ีมีเมนูหลากหลาย เหมาะแก่การพาครอบครัวมาเฉลิมฉลอง
ช่วงเวลาแห่งความสุข หรือจัดเลี้ยงสังสรรค์กับกลุ่มเพื่อน
ในโอกาสพิเศษ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



VILLA
 FRANTZÉN

วิลล่า ฟรันท์เซน
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วิลล่า ฟรันท์เซน ในฐานะร้านอาหารไฟน์ไดนิ่งโมเดิร์น
นอร์ดิกส่งตรงจากฟรันท์เซน กรุ ๊ปของ ‘เชฟบยอร์น 
ฟรันต์เซน’ เชฟมิชลินสตาร์ 3 ดาว ชาวสวีเดน นำาพา
ประสบการณ์ใหม่ๆ ที่น่าสัมผัสในทุกมิติ มาสู่ใจกลาง
กรุงเทพมหานคร 
 เมื่อเดินเข้�สู่คฤห�สน์สีข�วหลังง�ม จะได้สัมผัสกับ
บรรย�ก�ศอันโอ่อ่�หรูหร� น้อยแต่ม�กสไตล์สแกนดิเนเวียน 
แสงจ�กโคมไฟที่ให้คว�มรู้สึกเหมือนแสงเทียนและแสงไฟ
อันอบอุ่นจ�กเต�ผิงในช่วงเวล�ของฤดูหน�ว จุดเด่นคือ
ครัวเปิดอันกว้�งขว�งที่น่�ตื่นต�ตื่นใจ 
 ตัวร้�นชั้นหนึ่งรองรับลูกค้�ได้ประม�ณ 60 ที่นั ่ง 
พร้อมด้วยห้องส่วนตัวซ่ึงอยู่ช้ันบนของบ้�นอีกจำ�นวน 3 ห้อง
ห้องใหญ่สุดรองรับแขกได้ 10 - 12 ที่นั่งและห้องเล็กรองรับ
แขกได้ 8 ที่นั่ง นอกจ�กนั้นยังมีวิลล่� ฟรันท์เซน บ�ร์ ที่อยู่
ในรั้วเดียวกันพร้อมต้อนรับผู้ม�เยือนขณะที่รอรับประท�น
อ�ห�รหรือนั่งชิลเอ�ต์หลังจบคอร์สอ�ห�รในห้องรับแขก
ของบ้�นนอร์ดิกที่เรียบง่�ยเป็นกันเอง 
 โดยมี ‘เชฟนิล�ส คอร์เนเลียนเซน’ ช�วสวีเดน
ทำ�หน้�ที ่ดูแลครัวในฐ�นะหัวหน้�เชฟ ซึ ่งเข�ได้สั ่งสม
ประสบก�รณ์ก�รทำ�ง�นในร้�นอ�ห�รระดับไฟน์ไดนิ่งทั้ง
จ�กสวีเดนและเดนม�ร์กม�หล�ยแห่ง อีกทั้งด้วยคว�มรัก
ในก�รทำ�อ�ห�รและคว�มชอบส่วนตัวเกี่ยวกับเมืองไทย 
คนไทย และวัฒนธรรมไทย จึงเป็นแรงบันด�ลใจในก�ร
ส่งมอบประสบก�รณ์สุดพิเศษให้คนไทยได้ลิ้มลองคว�ม
อร่อยระดับส�กล
 ท�งร้�นนำ�เสนอเซตเมนูจำ�นวน 6 คอร์ส โดยมี
ร ูปแบบก�รนำ�เสนอที ่แตกต่�งเพื ่อสะท้อนคว�มเป็น
ฟรันท์เซน กรุ๊ป ที่มอบอิสระให้ทุกคนได้มีโอก�สเลือกเมนู
ท่ีตนเองช่ืนชอบ โดยในแต่ละคอร์สท�งร้�นจะให้แขกได้เลือก
หนึ่งเมนูจ�กสองเมนูที่ท�งร้�นนำ�เสนอ
 แม้จะเป็นร้�นอ�ห�รสไตล์นอร์ดิก แต่วัตถุดิบที่ท�ง
ร้�นเลือกใช้กลับไม่จำ�กัดอยู่แค่เพียงบ�งสิ่งบ�งอย่�งจ�ก
ภูมิภ�คสแกนดิเนเวียเท่�นั้น วิลล่� ฟรันท์เซนมีปรัชญ�
ก�รทำ�อ�ห�รหน่ึงเดียว น่ันคือก�รเลือกส่ิงท่ีดีท่ีสุด เบ้ืองหลัง
อ�ห�รหนึ่งจ�นคือทีมง�นที่ทำ�ง�นหนักและทุ่มเท เพร�ะ
วัตถุดิบที่ท�งร้�นเลือกล้วนแต่ผ่�นก�รคัดสรรและทดลอง
โดยทีมวิจัยและพัฒน�ของฟรันท์เซน กรุ๊ป เพื่อให้แน่ใจว่� 
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สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี VF French Toast 1 ที่ มูลค่า 550++ บาท / ท่าน 
/ คอร์ส (สำาหรับเซตเมนู 6 คอร์ส)
และ รับฟรี Oyster 63.4°C 1 ที่ มูลค่า 250++ บาท 
@Villa Frantzén Cocktail Bar 
เมื่อรับประทานครบ 2,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

วันอังคาร - ศุกร์ : 17.30 - 23.30 น. 
วันเสาร์ - อาทิตย์ : 12.00 - 13.30 น. และ 
17.30 - 23.30 น.
วันอังคาร - อาทิตย์ : 17.00 - 24.00 น.
(ค็อกเทลบาร์) หยุดวันจันทร์
ซอยเย็นอากาศ 3 ช่องนนทรี กรุงเทพฯ 
087 344 8222
Villa Frantzén 
villafrantzen
www.villafrantzen.com
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รสช�ติของวัตถุดิบนั ้นๆ คือรสช�ติที ่อร่อยที ่สุดในโลก 
ณ ช่วงเวล�ขณะนั้น ไม่ใช่เพียงอ�ห�รประจำ�ฤดูก�ลของ
ประเทศใดประเทศหนึ่ง แต่คือฤดูก�ลของโลกใบนี้ 
 เริ่มกันที่หนึ่งในตัวเลือกของเมนูกินเล่น ‘Kavring’ 
Bread W. Bordier Butter เฟรนซ์โทสที่ม�ในรูปทรงวงกลม
เสิร์ฟพร้อมเนยโฮมเมดสัญช�ติฝร่ังเศสแบรนด์บอร์ดิเยร์ 
(Bordier) ที่ได้รับก�รยอมรับในวงก�รอ�ห�รว่�เป็นเนยที่ดี
ที่สุดในโลก จ�นต่อม� Beef Consommé W. Foie Gras 
Wontons เมนูกงซอเมที่รสช�ติเข้มข้นด้วยน้ำ�สต๊อกหอม
น้ำ�มันขิงจ�งๆ โรยหน้�ด้วยเห็ดเข็มทองหั่นสั้น และใบไทม์ 
โดยมีตัวเกี๊ยวไส้ฟรัวกร�ส์เป็นพระเอกของซุปใสถ้วยนี้  
 ม�ถึงจ�นที่โดดเด่นเป็นพิเศษด้วยสีสันและรสช�ติ 
Jerusalem Artichokes & Kalix Vendace Roe Flowering 
Chives, Vinaigrette of Cold-Pressed Rapeseed Oil, 
BBQ Onions & Fresh Cream เมนูจ�กต้นอ�ร์ทิโชก
ที่แสนมหัศจรรย์ ที่ผสมผส�นกับผักน�น�ชนิดทั้งต้นหอมจีน 
หัวหอมย่�ง และเติมสีสันด้วยไข่ปล� Vendace จ�กเมือง 
Kalix โดยมีตัวชูรสเป็นน้ำ�ส้มส�ยชูจ�กน้ำ�มันเรพซีดสกัดเย็น
ที่ตัดรสช�ติให้คว�มเปรี้ยวนิดๆ เพิ่มคว�มสดชื่น ยิ่งเมื่อ
รับประท�นจะได้สัมผัสได้ถึงคว�มกระปรี้กระเปร่�เหมือนได้
รับพลังจ�กแสงแดดย�มเช้�  
 ต�มปกติท�งร้�นวิลล่� ฟรันท์เซนจะมีก�รสลับเปล่ียน
หมุนเวียนก�รใช้วัตถุดิบอยู่บ้�งเพ่ือสร้�งสีสันและนำ�รสช�ติ

จ�กวัตถุดิบที่ดีที่สุดจ�กทั่วโลกม�ให้ทุกคนได้ลิ้มลอง แต่เมนู
จ�กอ�ร์ทิโชกน้ีกลับดำ�รงอยู่ นับเป็นจ�นท่ีพิเศษน่�ประทับใจ 
 นอกจากนั้น อีกเมนูสำาหรับคนรักปลาจะหลงรักกับ
Baked Cod and Kohlrabi ชิ้นปลาค็อดสีขาวอบเนย
ท็อปด้วยไข่ปลาเทราต์จากเดนมาร์กสีส้มสดท่ีมีขนาดใหญ่
กว่าไข่ปลาชนิดอ่ืนๆ ปวยเล้งดอง ตัดรสด้วยซอสเบอร์บล็อง
(Beurre Blanc) จากชีสแพะเพิ่มกลิ่นที่เข้มข้นผสมผสาน
กับกล่ินหอมเบาๆ ของน้ำามันสกัดจากโรสแมรีและสาหร่าย
สำาหรับเมนูของหวาน ปิดท้ายคอร์สอย่างสวยสดและ
งดงามด้วย Blood Orange Sorbet ซอร์เบต์ส้มโอ
รสเปร้ียวอมหวานท่ีลอยอยู่ในทะเลของมูสชาอู่หลงเน้ือเบา
นุ่มละมุน เพิ่มรสสัมผัสกรุบกรอบด้วยถั่วเฮเซลนัทคั่ว



W
 OMAKASE

ดับบลิว โอมากาเสะ

B O R D E R L E S S



207

THE CONNECTION OF FOOD AND IDENTITY

ร้านโอมากาเสะแห่งใหม่บนถนนประดิษฐ์มนูธรรม 
ย่านเลียบทางด่วนเอกมัย - รามอินทรา ท่ีเพ่ิงเปิดให้บริการ
ช่วงปลายปี 2022 แต่ความโดดเด่นของอาหารไม่ธรรมดา
เพราะแต่ละเมนูรังสรรค์โดย ‘เชฟบอย - ยงยุทธ ปราบศัตรู’
ผู้สั่งสมประสบการณ์งานครัวมากว่า 15 ปี และส่งตรง
วัตถุดิบเกรดพรีเมียมสดใหม่หลายชนิดมาจากตลาดปลา
โทโยสุ ประเทศญ่ีปุ่น โดยช่ือ W น้ันมาจากคำาว่า Wabi Sabi 
หนึ่งในปรัชญาการดำาเนินชีวิตสำาคัญของชาวญี่ปุ่น  
 ด้�นก�รตกแต่งร้�น ‘คุณม่ี - ศิริวิภ� โพธิกมล’ ส�วสวย
ผู้เป็นเจ้�ของเข้�ม�ดูแลทุกร�ยละเอียดด้วยตัวเอง โดยเลือก
สร้�งบรรย�ก�ศหรูหร�จัดเต็มแปลกใหม่ไม่เหมือนใคร 
ด้วยเค�น์เตอร์บ�ร์ลวดล�ยหินอ่อน ของตกแต่งสีแววว�ว 
และมีก�รเปล่ียนธีมไปต�มเทศก�ล พร้อมท้ังเพ่ิมคว�มพิเศษ
ด้วยก�รนำ�จ�นแบรนด์เนมระดับไฮเอนด์อย่�ง Hermès 
และ Christian Dior ม�ใช้จัดเสิร์ฟอ�ห�ร พ้ืนท่ีร้�นแบ่งออก
เป็น 3 ห้องหลัก ได้แก่ ห้อง Wabi Sabi 2 ห้องบริเวณชั้น
ล่�งและห้อง Twilight บริเวณชั้นบน ลูกค้�ที่ม�สังสรรค์
เป็นกลุ่มหรือต้องก�รคว�มเป็นส่วนตัวจึงส�ม�รถเลือกปิด
โซนได้ต�มต้องก�ร 
 โดยส่วนตัวแล้วคุณมี่ชอบรับประท�นโอม�ก�เสะ
เป็นพิเศษ และทดลองชิมม�หล�ยร้�น ทั้งในประเทศไทย
และประเทศญ่ีปุ่น เม่ือม�เปิดร้�นของตัวเองจึงเลือกนำ�เสนอ
เป็นอ�ห�รแนวฟิวชันที่ผสมผส�นข้�มพรมแดนระหว่�ง
คว�มเป็นโอม�ก�เสะกับไฟน์ไดน่ิง เพ่ือให้มีรสช�ติหล�กหล�ย
ถูกป�กคนไทยและครีเอทเมนูให้แตกต่�งจ�กร้�นอ่ืน เรียกว่�
เป็นโอม�ก�เสะแนวใหม่ที ่ทั ้งอร่อยและสร้�งสรรค์ม�ก
ทีเดียว
 ก่อนเร่ิมต้นมื้ออ�ห�รท�งร้�นมีเคร่ืองดื่มต้อนรับ
เป็นยูซุโซด�เปร้ียวหว�นหอม ช่วยกระตุ้นคว�มอย�กอ�ห�ร
ได้เป็นอย่�งดี และมี Appetizer คำ�แรกเป็นทูน่�เนื้อแดง
ส่วนที่เรียกว่�อ�ก�มิ คลุกเคล้�กับซอสซิกเนเจอร์สูตรลับ
เฉพ�ะที่มีกลิ่นอ�ยของ Ceviche สไตล์เปรู มีรสช�ติเปรี้ยว
สดชื่นจ�กพอนสึและหอมกลิ่นทรัฟเฟิลอบอวล เพิ่มคว�ม
หรูหร�ด้วยผงทองคำ� เสิร์ฟม�ในแก้วหรูประดับประด�ด้วย
ใบไม้
 ถัดม�คือซูชิสองคำ�ที่ประกอบไปด้วยปล�ชิมะอ�จิ
และโอโทโร่ เป็นก�รจับคู่ปล�เน้ือข�วกับปล�เน้ือแดง เพ่ือให้





เปิดบริการ 4 รอบ 14.00 น., 17.00 น., 19.30 น.
และ 22.00 น.  
ถนนประดิษฐ์มนูธรรม กรุงเทพฯ
065 688 6654
W Omakase 
w_omakase
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ได้ลิ ้มลองคว�มอร่อยที่หล�กหล�ย เนื ้อปล�จะผ่�นก�ร
ดร�ยเอจต�มระยะเวล�ท่ีเหม�ะสมให้มีรสช�ติและเท็กซเจอร์ 
สมบูรณ์แบบยิ่งขึ ้น จ�กนั้นจึงนำ�ม�ท�ซอสก่อนจัดเสิร์ฟ 
ซึ่งเชฟจะมีสูตรซอสสำ�หรับปล�เนื้อข�วและปล�เนื้อแดง
โดยเฉพ�ะ ชิมะอ�จิจะท็อปด้วยส�หร่�ยญี่ปุ่นและง� ส่วน
โอโทโร่ท็อปด้วยทรัฟเฟิลอิต�ลีขูดฝอยพูนๆ เพิ่มทั้งคว�ม
พรีเมียมและช่วยเสริมรสช�ติได้เป็นอย่�งดี
 ฝั่งของจ�นเนื้อก็น่�ตื่นต�ตื่นใจไม่แพ้กัน เมนูแรกคือ
สุกี้รูปแบบใหม่ที่เชฟเลือกใช้เนื้อวัวฮ�ก�ตะว�กิว A5 นำ�ม�
สไลซ์บ�งเป็นแผ่นใหญ่และเบิร์นไฟให้มีกลิ่นหอม วิธีก�ร
รับประท�นคือให้คลุกเคล้�ไข่แดงเข้�กับซอสสุกี้รสเข้มข้น
และนำ�เนื้อลงไปจิ้ม สัมผัสของเนื้อที่อุดมไปด้วยไขมันแทรก
นุ่มนวลแทบละล�ยในป�ก ทุกองค์ประกอบผส�นรวมกัน
เป็นคว�มอร่อยล้ำ�
 นอกจ�กสุก้ีแล้ว เน้ือฮ�ก�ตะแสนอร่อยยังถูกนำ�ม�ปรุง
เป็น Wagyu Beef Katsu Sando แซนด์วิชเนื ้อทอดที่
ประกอบด้วยซอสสองชนิด ได้แก่ ซอสครีมทรัฟเฟิลและซอส
แอปเปิล ท�งร้�นพิถีพิถันใส่ใจทุกขั้นตอน แม้กระทั่งขนมปัง
บริยอชก็เป็นสูตรโฮมเมดท่ีทำ�ข้ึนเอง เพ่ือให้ได้ขนมปังนุ่มหอม
ท่ีเหม�ะกับเมนูน้ีม�กท่ีสุด ก่อนเสิร์ฟจะออนท็อปด้วยทรัฟเฟิล
ขูดฝอยเพิ่มคว�มอร่อยลงตัว 
 ปิดท้�ยมื้อนี้ด้วยหอยเป๋�ฮื้อญี่ปุ่นตัวโตจ�กฮอกไกโด 
เสิร์ฟพร้อมข้�วซูชิที ่รองม�ด้�นล่�ง ร�ดซอสรสเข้มข้น
กลมกล่อมทำ�จ�กตับหอยเป๋�ฮื้อผสมโชยุ รสช�ติเค็มนวล
หอมกรุ่นกล่ินเฉพ�ะตัวของวัตถุดิบล้ำ�ค่�จ�กท้องทะเล เน้ือหอย
นุ่มอร่อยเป็นพิเศษเพร�ะผ่�นก�รตุ๋นไฟอ่อนในหม้อแรงดัน

น�นถึง 1 - 2 ชั่วโมง 
 ทุกเมนูที่ได้ลิ้มลองล้วนอร่อยน่าประทับใจชวนให้
กลับมารับประทานซ้ำา คอร์สของทางร้าน W Omakase 
แบ่งออกเป็น 4 รูปแบบ ได้แก่ Wabi 17 คอร์ส Sabi 19 
คอร์ส Seasonal 20 คอร์ส และ Marihuana 20 คอร์ส 
โดยวัตถุดิบจะหมุนเวียนเปลี่ยนไปตามฤดูกาล สามารถ
เลือกจองมาสัมผัสความอร่อยของโอมากาสะแนวใหม่สุด
ครีเอทกันได้ตามต้องการ 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Uni 1 ที่ มูลค่า 399 บาท 
(ออนท็อปในเมนูใดก็ได้ 1 เมนู) / คอร์ส
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)
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เพียงก้าวผ่านประตูกระจกบานใหญ่ของทาวน์โฮมท่ีตกแต่ง
ในบรรยากาศสไตล์ไทยร่วมสมัย ก็จะได้สัมผัสกับม้ือพิเศษ
เป็นส่วนตัวเสมือนจัดข้ึนมาเฉพาะเจาะจงสำาหรับลูกค้า
ในวันน้ันๆ เพียงอย่างเดียว สมดังความหมายของช่ือร้าน 
Adhoc ที่มาจากภาษาละติน ซึ่งหมายถึง ‘การเฉพาะ
เจาะจง’ ผู้ที่ก้าวเข้ามาภายในร้านจึงเปรียบดั่งแขกคน
พิเศษที่ทางร้านจัดเตรียมอาหารไว้ต้อนรับโดยเฉพาะ
 Adhoc เสิร ์ฟเทสติ ้งเมนูภ�ยใต้คอนเซ็ปต์หลัก 
‘A Genuinely Thai Farm-To-Fork Fare’ เป็นอ�ห�รไทย
ท่ีมีรสช�ติของคว�มเป็นไทยท่ีแท้จริง โดยเน้นก�รใช้วัตถุดิบ
หลักจ�กในประเทศ เพื่อเป็นก�รสนับสนุนเกษตรกรไทย
และยกระดับวัตถุดิบที่มีคุณภ�พจ�กท้องถิ่นสู่ส�กล ยกเว้น
ช่วงเทศก�ลที่จะมีวัตถุดิบนำ�เข้�ม�เติมเต็มสีสันและคว�ม
สนุกให้กับเมนูอ�ห�รบ้�งเป็นครั้งคร�ว โดย ‘เชฟป๊อป - 
พิชช�กร ร�มบุตร’ นำ�เมนูอ�ห�รไทยที ่ได้ส ัมผัสจ�ก
ประสบก�รณ์และก�รเดินท�ง ผส�นวัตถุด ิบท้องถิ ่น
อันทรงคุณค่�ม�ตีคว�มเล่�เรื่องร�วใหม่ โดยยังคงรสช�ติ
เข้มข้นจัดจ้�นต�มสไตล์อ�ห�รไทย นำ�เสนอในรูปลักษณ์
สวยง�มเปี่ยมไปด้วยคว�มคิดสร้�งสรรค์บนภ�ชนะสั่งทำ�
พิเศษสำ�หรับอ�ห�รแต่ละจ�นโดยเฉพ�ะ เพ่ือส่ือส�รถึงหัวใจ
ในก�รปรุงอ�ห�รส�มประก�รคือ ‘Sustainable’ ก�รใช้
วัตถุดิบจ�กท้องถิ่นเพ่ือเป็นก�รสร้�งง�นสร้�งอ�ชีพ, 
‘Grow with the Local’ วัตถุดิบที่เลือกใช้จะเป็นก�ร
สนับสนุนเกษตรกรในประเทศโดยตรง และได้นำ�ของดี
แต่ละท้องถิ่นจ�กทั่วประเทศม�นำ�เสนอบนจ�นอ�ห�ร
ที่แปลกใหม่ และสุดท้�ยคือ ‘Redefine’ แม้หน้�ต�ของ
อ�ห�รจะถูกรังสรรค์ให้ดูทันสมัยขึ ้น แต่สิ ่งที ่สัมผัสได้
คือรสช�ติของอ�ห�รไทย โดยใช้ทั้งเทคนิคก�รทำ�อ�ห�ร
ทั ้งแบบไทยและตะวันตกม�รังสรรค์เทสติ ้ง 12 คอร์ส
ที่ทั้งอร่อยและตื่นต�ตื่นใจให้ได้ลิ้มลองกัน
 จ�นแรก เมนูซ่�ล็อบสเตอร์ เป็นจ�นที่นำ�พืชตระกูล
ที่มีกลิ่นฉุน เช่น กระเทียม ข่� ร�กผักชี ม�ทำ�เป็นน้ำ�ซ่�
หรือน้ำ�ยำ� ปรุงรสเปรี้ยวอมหว�นด้วยกระเทียมโทนดอง
เติมข้�วค่ัวลงไปเพ่ือเพ่ิมคว�มหอมและผิวสัมผัสในก�รเค้ียว 
ด้�นบนเป็นล็อบสเตอร์พร้อมขิงดอง ขิงซอย กระเทียมเจียว 
ท็อปด้วยชมพู่สไลซ์และค�เวียร์ไทยจ�กหัวหิน จ�นนี้ให้
รสช�ติเปรี้ยว สดชื่น ไม่เผ็ดม�ก รับประท�นเข้�ไปแล้ว
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จะรู้สึกซ่�ในป�กสมชื่อ
 ต่อด้วย ยำ�ทว�ยก้ังกระด�น เสิร์ฟม�บนจ�นท่ีต้ังใจทำ�
ให้คล้�ยล�ยของก้ังกระด�น เป็นจ�นท่ีเชฟออกแบบสร้�งสรรค์
เมนูม�อย่�งครบรสจบในคำ�เดียว ชั ้นล่�งสุดเป็นขนมปัง
แซนด์วิชโฮลวีททำ�ด้วยแป้งข้�วส�ลีจ�กอำ�เภอสะเมิง ตรงกล�ง
เป็นเน้ือก้ังกระด�น และเคร่ืองยำ�ท่ีได้คว�มหอมม�จ�กง�ข�ว 
มะพร้�วคั่ว เครื่องเจียวต่�งๆ ด้�นบนสุดเป็นแคร์รอต มะเขือ 
หัวปลี มันฝรั่ง ที่นำ�ไปลวกในหัวกะทิสด และยังมีคว�มพิเศษ
จ�กก�รใช้น้ำ�มันมะพร้�วซึ่งที่ร้�นทำ�เอง รวมถึงกลิ่นหอม
จ�กน้ำ�มะกรูดด้วย 
 ต�มม�ด้วยจ�น Meat of the Day ซึ่งเชฟจะเลือกใช้
เน้ือท่ีดีท่ีสุดในแต่ละวัน อ�จจะเป็นเป็ดหรือเน้ือวัวจ�กสกลนคร
จ�นน้ีเชฟเสิร์ฟ ‘ซ่ัวเป็ด’ ท่ีมีแรงบันด�ลใจม�จ�กอ�ห�รอีส�น
คว�มเด็ดโดดเด่นของจ�นนี้อยู่ที่ซุปหน่อไม้ออร์แกนิก ที่นำ�
ไปต้มแล้วผัดเพ่ือลดกล่ินหน่อไม้ พร้อมมันแกวสไลซ์เป็นแผ่น
ก่อนนำ�ไปดองกับน้ำ�ส้มตำ� คู่กับเป็ดดร�ยเอจ 14 วัน และ
ซอสใบย่�น�ง รสช�ติเผ็ดถึงใจแบบอีส�นขน�นแท้  
 จ�นต่อม� From the Sea เป็นขนมจีนแกงคั่วและ
ปล�ประจำ�วัน เชฟใช้แผ่นแป้งสีดำ�คล้�ยข้�วเกรียบป�กหม้อ
แทนเส้นขนมจีน โดยสีดำ�ได้ม�จ�กผงก�บมะพร้�ว ด้�นล่�ง
เป็นผักน�น�ชนิด รับประท�นคู่กับน้ำ�แกงคั่ว ทำ�จ�กเครื่อง-
แกงใต้ รสช�ติเข้มข้นเผ็ดร้อน และไข่แดงจ�กไข่เป็ด ซูวีให้
เป็นย�งมะตูม ช่วยลดคว�มเผ็ดร้อนของเครื่องแกงได้ดี
 ปิดท้ายด้วย ไอศกรีมกาบมะพร้าว ขนมจานเด่น
ประจำาร้าน ที่ทำาหน้าที่สื่อสารด้านความยั่งยืนรักษ์โลก
ได้เป็นอย่างดี เพราะเชฟตั้งใจใช้มะพร้าวให้ครบทุกส่วน 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 2 ที่ มูลค่ารวม 700 บาท 
เมื่อรับประทานเซตเมนู 2 ท่าน / เซลส์สลิป   
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

17.00 - 23.00 น. (หยุดวันอังคาร)  
ซอยพร้อมศรี 1 ซอยสุขุมวิท 49 กรุงเทพฯ
065 143 1111 
ADHOCBKK 
adhocbkk

โดยเริ่มจากนำากาบมะพร้าวมาเผา บดให้ละเอียดเป็นผง 
แล้วนำาไปปั่นทำาเป็นไอศกรีมด้วยการใช้ข้าวเหนียวลืมผัว
แทนผงไอศกรีม ด้านล่างเป็นขนมบ้าบิ ่น ทำาจากแป้ง
ข้าวเหนียวดำาออร์แกนิก พร้อมมะพร้าวกะทิเช่ือม ท็อปด้วย
เม็ดมะม่วงหิมพานต์เคี่ยวกับน้ำาตาล เพิ่มเนื้อสัมผัสด้วย
น้ำาตาลมะพร้าวตังเม ที่ได้จากน้ำาตาลขอบกระทะตากแห้ง 
แล้วโรยผงกะทิเคี ่ยว ที ่ม ีส่วนผสมของใบเตยและผง
กาบมะพร้าว รสชาติหวานมันและหอมมะพร้าวกระทั่ง
คำาสุดท้าย



JUKSUN
CHAE

จุกซุนแช
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ความแตกต่างในรสชาติอาหารเกาหลีแบบไฟน์ไดน่ิงท่ี 
Juksunchae นำาเสนอนั้น คือโฉมหน้าใหม่ที่ฉีกกรอบ
ความคุ้นเคยออกไปโดยสิ้นเชิง นำาทีมรังสรรค์อัตลักษณ์
อันสดใหม่และอร่อยล้ำาโดยเชฟชาวเกาหลี - แคนาเดียน 
‘เชฟเฮนรี ลี’ (Henry Lee) ด้วยปณิธานที่ต้องการ
ขับเคลื่อนวัฒนธรรมแห่งอาหารเกาหลีรูปแบบใหม่ๆ 
ที่ชวนตื่นตาตื่นใจยิ่งกว่า 
 ตัวร้�นได้รับก�รตกแต่งด้วยก�รใช้สีดำ�เป็นหลัก 
ผสมผส�นไปกับง�นไม้เพื่อขับเน้นจิตวิญญ�ณเก�หลี 
เพร�ะคนเก�หลีค่อนข้�งหลงใหลในเสน่ห์ของไม้ โถงกล�ง
ร้�นโดดเด่นด้วยเค�น์เตอร์หินอ่อนขน�ดใหญ่รูปตัวแอล 
จัดว�งให้เป็นครัวเปิดโล่ง เผยให้เห็นทุกกระบวนก�รปรุง
อ�ห�รของเชฟและทีมง�น สุดพื้นที่ร้�นท�งด้�นขว�เป็น
กระจกสูง อวดวิวตึกสูงระฟ้� ซึ่งบรรย�ก�ศในช่วงพลบค่ำ�
น้ันงดง�มน่�ประทับใจไม่น้อยไปกว่�รสช�ติอ�ห�รตรงหน้�
 เชฟเฮนรีส่งมอบคว�มอร่อยในรูปแบบเซตเมนู เปิด
คอร์สด้วยเมนูอ�มูส บุชที่ไล่เรียงกันม�ถึง 5 คำ� Yuza, 
Moon-Eo Dubu Bugak คำ�แรกคือของทอดสไตล์เก�หลี 
ฟองเต้�หู้ทอดสอดไส้ปล�หมึก กัดแล้วหอมกลิ่นยูซุสดชื่น 
คำ�ที ่สอง Ea Mandu แรงบันด�ลใจจ�กเมนูเกี ๊ยวปล�
ในร�ชสำ�นักเก�หลี ใช้เนื้อปล�ซีบรีมแทนแป้งห่อหมูสับกับ
เบคอนโฮมเมดและกิมจิย่�ง โรยผงส�หร่�ยกับซอสกุยช่�ย 
ถัดม�เป็นโจ๊กล็อบสเตอร์ Lobster Jook รสเข้มข้นปน
เปรี้ยวเผ็ดจ�กเปลือกมะแขว่นของไทย คำ�ที่สี่เสิร์ฟท�ร์ท�ร์
เนื้อ Yukho, Memil เนื้อเก�หลีคลุกเคล้�สมุนไพรและ
น้ำ�มันง� เสริมท็อปป้ิงด้วยต้นหอม ซอสไข่แดง และแผ่นบัควีท
กรอบกรุบ ปิดคอร์สที่ Deejang Ddalgi ผลสตรอว์เบอร์รี
ซ่อนเต้�เจ้ียวเก�หลีไว้ด้�นใน รสหว�นเค็มกลมกล่อม ท้ัง 5 คำ�
คือบทเริ่มต้นเปิดรสช�ติสุดสมบูรณ์แบบ
 เข้�สู่เมนูหลักจ�นแรกด้วยซ�ชิมิสไตล์เก�หลี Domi 
Hae ปล�ซีบรีมดร�ยเอจแล่ชิ้นบ�งๆ จับคู่ม�กับลูกแพร์
หมักในน้ำ�ทับทิม จิ้มซอสโคชูจังที่คออ�ห�รเก�หลีคุ้นลิ้น 
ต�มม�ด้วย Lobster Jang ซึ ่งคว�มสนุกอยู ่ที ่ว ิธ ีก�ร
รับประท�น ส่วนผสม 4 อย่�งจัดว�งเรียงแถวม�บนจ�น 
ในถ้วยด้�นขว�เป็นเนื้อล็อบสเตอร์ดองกับปรุงสุก ตักเนื้อ
ว�งลงบนแผ่นส�หร่�ยที ่สอดประส�นซูกินีกับแตงกว�
เข้�ด้วยกันในแผ่นเดียว ต�มด้วยข้�วและไชเท้�ดองออนท็อป 
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ห่อแล้วป้อนเข้�ป�ก มีรสเค็มอ่อนๆ แต่อร่อยลงตัว
 ลำ�ดับต่อม� Gul Bulgogi เสิร์ฟม�ในเปลือกหอย
ย่�งร้อนฉ่� เนื้อหอยน�งรมคลุกซอสแล้วเซียร์ให้สุกเล็กน้อย 
เคลือบบูลโกกิซอสด้�นบน ร�ดโฟมซอสรสเผ็ดอ่อนๆ จ�ก
พริกเขียวท่ีป่ันรวมกับใบง�และข้ึนฉ่�ยน้ำ� ส่วนเมนู Beoseot,
Jat ใช้วัตถุดิบที่คนเก�หลีชื่นชอบ นั่นคือไพน์นัทหรือเมล็ด
ของต้นสน โดยนำ�ม�ปรุงเป็นไพน์นัทมูสเนื้อเนียน แต่ยังมี
คว�มกรุบจ�กเมล็ดปนอยู่ด้วย เสิร์ฟม�พร้อมรวมมิตรเห็ด
และร�กไม้ เสริมรสเปรี้ยวจ�งๆ ด้วยเจลลี่บ็อกบุนจ� (Bok-
bunja) ซึ่งเป็นไวน์แบล็คร�สป์เบอร์รีของเก�หลี
 เดินท�งม�ถึงเมนูเด่นประจำ�ช�ติเก�หลี Seong-Gye
-Al Bibimbap บิบิมบับอูนิเสิร์ฟเย็นในรูปแบบคัสต�ร์ด ถือ
เป็นมุมมองแปลกใหม่แต่ยังคงไว้ซึ่งสัมผัสของบิบิมบับเต็มคำ� 
จ�นหลักถัดม� Galbi เนื้อซี่โครงล�ยหินอ่อนบดผสมกับ
หมูบด เห็ดชิต�เกะ และพริกเหลืองแดง จับปั้นเป็นก้อน
มีทบอล ห่อด้วยแผ่นมันร่�งแหแล้วนำ�ไปย่�ง รับประท�นคู่
กิมจิข�ว จบเมนคอร์สด้วย Foie Gras, Bam ฟัวกร�ส์ย่�ง
ถ่�นช�ร์โคล เสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียงเก�หลี มีเก�ลัดพิวเร 
เก�ลัดทอด เก�ลัดต้มซีอิ๊ว กุยช่�ยน้ำ� และเปลือกส้มเชื่อม
แอลกอฮอลล์ ไม่น่�เชื่อว่�ฟัวกร�ส์จะเข้�กับเก�ลัดได้อย่�ง
เอร็ดอร่อยกลมกล่อม

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 2 ที่ มูลค่ารวม 600 บาท / ท่าน 

/ คอร์ส และ รับฟรี Lemon Parfait 1 ที่ มูลค่า 490 บาท / ท่าน / 

คอร์ส  เมื่อรับประทาน 2 ท่านขึ้นไป / เซลส์สลิป

หมายเหตุ : 

Complimentary Drink แก้วที่ 1 : Plum Yuzu

Complimentary Drink แก้วที่ 2 : Tasca d’Alemerita Cygnus หรือ 

Main Divide Pinot Noir1 หรือ Colutta Sauvignon Blanc

รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

รอบแรก 18.00 น. รอบสอง 20.00 น. 
(หยุดวันอังคาร)
ชั้น 5 โครงการ Woodberry Common 
ซอยร่วมฤดี กรุงเทพฯ
098 333 4498 
Juksunchae 
juksunchae

 อิ่มคาวแล้วค่อยล้างปากด้วยของหวานสองชนิด 
Makgeolli, Soobak, Omija แตงโมกรานิตากับเมล็ด
ไพน์นัทในน้ำาเชื่อมโอมิจาเบอร์รี แต่งกลิ่นด้วยมักกอลลี
เหล้าข้าวเกาหลี และโฮต๊อก Hotteok, Vanilla Ice Cream
ขนมเกาหลีคล้ายโมจิ สอดไส้ถั่วเฮเซลนัท อัลมอนด์ และ
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เสริมความเย็นสดชื่นด้วยไอศกรีม
วานิลลา และแครกเกอร์งาเพิ่มเนื้อสัมผัสเคี้ยวสนุก 



KAVEE
กวี
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Kavee ร้านอาหารไฟน์ไดนิ่งที ่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว
ในคอนเซ็ปต์ ‘Innovative with Local Ingredient’ 
โดยฝีมือของ ‘เชฟเต้ - วรธน อุดมชโลทร’ ผู ้เปรียบ
จังหวะของอาหารไทยด่ังบทกวีท่ีร้อยเรียงข้ึนด้วยความรัก
และความพิถีพิถัน เพื่อให้ได้สัมผัสถึงสุนทรียะของความ
เลอรสท้ังหนักเบาแบบไทยร่วมสมัยในจานเดียว ผ่านการ
คัดสรรวัตถุดิบหลักจากสารพันของข้ึนช่ือในแต่ละท้องถ่ิน 
ผสานกรรมวิธีการปรุงทั้งแบบไทยและตะวันตก พร้อม
การนำาเสนออย่างสร้างสรรค์ชวนตื่นตาตื่นใจจนยากจะ
คาดเดา ทว่าคุ้นเคยด้วยรสสัมผัสแห่งจิตวิญญาณความ
เป็นไทย 
 คอร์สเทสติ้งเมนูของที่นี่เชฟจะออกแบบปรุงแต่ง
ปรับเปลี่ยนไปต�มฤดูก�ล ซึ่งในฤดูร้อนนี้เชฟภูมิใจนำ�เสนอ
กวีบทใหม่ผ่�นวัตถุดิบท้องถิ่นอันขึ้นชื่อจ�กทั้ง 5 ภูมิภ�ค 
โหมโรงรสไทยด้วย Broth of Local Dried Seafood
ซุปร้อนๆ ท่ีโดดเด่นด้วยรสช�ติเฉพ�ะตัวของวัตถุดิบ เป็นเมนู
เร่ิมต้นมื้อที่ตั้งใจจะส่งมอบคว�มรู้สึกผ่อนคล�ยร่�งก�ย
และจิตใจ เชฟจึงนำ�กลิ่นอ�ยของทะเลม�ให้สัมผัส ผ่�นซุป
ที่ทำ�จ�กอ�ห�รทะเลต�กแห้งหล�กชนิดของระยอง  
 ลำ�นำ�คว�มอร่อยบทที่สอง พ�นักชิมไปสัมผัสกับ
เอกลักษณ์ของอ�ห�รท้องถ่ินในแต่ละภ�คผ่�นคว�มอร่อย
คำ�เล็กๆ คำ�แรก Smoked Fish ข้�วแช่ในรูปแบบเมอแรงก์
ทำ�จ�กข้�วหอมมะลิ พร้อมครีมจ�กปล�รมควันของสิงห์บุรี 
และลูกกะปิสูตรของเชฟเอง เพิ่มรสช�ติเผ็ดร้อนนิดๆ ด้วย
ขมิ้นข�วและพริกสด คำ�ที่สอง Tiger Prawn เสิร์ฟม�ใน
ลูกมะกรูด ด้�นในเป็นกุ้งล�ยเสือจ�กเมืองตร�ด ท่ีนำ�ม�ดอง
ซีอิ๊ว ท็อปด้วยเยลลี่ทำ�จ�กปล�ไส้ตัน และซอสจ�กสมุนไพร
ครบสูตรแบบน้ำ�ยำ� คำ�ที่ส�ม Thai Wagyu ก้อยปรุงด้วย
เนื้อไทยว�กิวจ�กขอนแก่น ที่นำ�เลือดม�ทำ�เป็นแครกเกอร์
ข้�วพอง ออนท็อปด้วยว�กิวรสช�ติแซ่บถึงใจ ส่วนคำ�ที่สี่ 
Cuttlefish หยิบแรงบันด�ลใจม�จ�กหมึกน้ำ�ดำ�ของภ�คใต้ 
โดยใช้หมึกกระดองจ�กชุมพรร�ดด้วยซอสน้ำ�ดำ� เสิร์ฟม�
ในแครกเกอร์ที่ดูคล้�ยหอยหลอด คำ�สุดท้�ย Fresh Water 
Crab หรือเรียกชื่อไทยว่�อ่องปูน� ใช้ปูน�จ�กลำ�พูนม�ทำ�
เป็นซอสอ่องปูน� ท็อปด้วยสมุนไพรอบกรอบท่ีดูคล้�ยก่ิงไม้
เสริมรสช�ติด้วยฟักแม้ว อะโวค�โค และผักย่�ง
 จ�กนั้นจึงเริ ่มเข้�สู ่จ�นหลักอย่�ง River Prawn
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กุ้งแม่น้ำ�จ�กสุร�ษฎร์ธ�นี เนื้อหว�น กรอบเด้ง เสิร์ฟคู่ซอส
เครื่องแกงใต้และเปลือกซีฟู้ดต่�งๆ รสช�ติเข้มข้น เผ็ดนำ� 
มีก�รประยุกต์ใช้ดอกกะหล่ำ�พิวเรแทนกะทิ ท็อปด้วยผักน้ำ�
จ�กเบตง ด้�นล่�งสุดเป็นถั่วหว�นและใบชะคร�ม รสช�ติ
เค็มๆ หว�นๆ ช่วยตัดรสเผ็ด เพิ่มเนื้อสัมผัสอร่อยแปลกใหม่
 เข้�สู่บทสำ�คัญของกวีกับ Khao Yai Dry Aged Duck 
เป็ดเลี้ยงในฟ�ร์มแถบเข�ใหญ่ ปรุงรสให้ออกเค็มหน่อยๆ 
นำ�ไปดร�ยเอจแล้วรมควันด้วยฟ�งข้�ว เสิร์ฟคู่กับโรลแป้งกรอบ
ที่ด้�นในเป็นเห็ดพิวเร มีรสเค็มและเผ็ด เสริมรสหว�น
ด้วยซอสกระเทียมดำ�จ�กศรีสะเกษ พร้อมซอสที่เคี่ยวด้วย
กระดูกและส่วนที่เหลือของเป็ด พร้อมเติมพริกเสฉวนลงไป
เพิ่มรสช�ติ
 ต�มด้วยเมนูหนึ่งเดียวของคอร์สท่ีใช้วัตถุดิบนำ�เข้� 
Black Bean Wagyu A4 แบล็คบีนว�กิวจ�กโอก�ย�มะ 
จ�นนี้ได้รับแรงบันด�ลใจม�จ�กต้มจับฉ่�ย ซึ่งในช่วงฤดูร้อน
ผักจะมีรสช�ติดีม�กที่สุด เชฟจึงปรุงซอสจ�กผักล้วนๆ แล้ว
เพิ่มคว�มหรูหร�ของรสช�ติด้วยทรัฟเฟิลกับไวน์แดง พร้อม
ซอสกุยช่�ยและเต้�หู้รมควัน  
 ส่งท้ายด้วยท่วงทำานองหวานฉ่ำา เร่ิมจาก Fish Sauce
ซอลต์คาราเมล (Salted Caramel) ท่ีใช้หัวน้ำาปลาอย่างดี
จากระยอง ผสานรสหวานหอมของคาราเมล ต่อด้วย 
Passionfruit พานาคอตตาเสิร์ฟมาในลูกเสาวรสจาก
เชียงใหม่ ท็อปด้วยซอสเสาวรสท่ีใส่เมล็ดลงไปเพ่ิมเน้ือสัมผัส
เคี้ยวสนุก ถัดมาเป็น Banana ช็อกโกแลตที่ด้านในเป็น
กล้วยจากปทุมธานี ให้อารมณ์แบบกล้วยบวชชี เสิร์ฟมา

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink 1 ที่ มูลค่า 400++ บาท 
เมื่อรับประทาน 4,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(ไม่รวมค่าภาษีและค่าบริการ)  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

18.00 - 22.30 น. (หยุดวันจันทร์)
โครงการ Ashton Morph ซอยสุขุมวิท 38 
กรุงเทพฯ
080 995 9095 
kaveerestaurant 
kaveerestaurant

ในรังนก และหวานคำาสุดท้าย Toasted Rice Tea
นามะช็อกโกแลตที่มอบรสหวานอมขมนิดๆ ของชาคั่ว
จากเชียงราย ปิดท้ายท่วงทำานองของมื้ออาหารอันแสน
รื่นรมย์อุดมสมบูรณ์ได้อย่างงดงาม  



MOKUZOU
JUUTAKU

โมคุโซ จูทาขุ
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อาหาร ศิลปะ และนวัตกรรม คือสามส่วนผสมที่เป็น
หัวใจหลักของร้าน Mokuzou Juutaku ด้วยความตั้งใจ
ที่อยากจะนำาเสนอประสบการณ์การรับประทานอาหาร
ญี่ปุ ่นสไตล์โอมากาเสะที่แตกต่างออกไปจากที่ทุกคน
คุ้นเคย ทางร้านจึงเลือกที่จะบอกเล่าความอร่อยภายใต้
นิยาม ‘Omakase Digital Dining’ ที่บรรดานักชิมจะได้
ลิ้มรสอาหารอันโอชา คู่ขนานไปกับแสงสีตระการตาจาก
วิชวลกราฟิก ซ่ึงเล่าเร่ืองสอดคล้องไปกับแต่ละเมนูท่ีเสิร์ฟ
ได้อย่างน่าสนใจ ช่วยเติมความพิเศษของมื้อให้ยิ่งเต็ม
อรรถรส
 ภ�ยใต้แนวคิดเบื้องต้นส่งผลให้ภ�พลักษณ์ของร้�น
ดูแตกต่�งออกไปจ�กร้�นอ�ห�รญี่ปุ่นสไตล์โอม�ก�เสะ
อื่นๆ อย่�งสิ้นเชิง โดดเด่นตั้งแต่อ�ค�รสีเท�เข้มรูปแบบ
สตูดิโอสองช้ัน โถงกล�งเปิดโล่งโอบล้อมต้นไม้ใหญ่ท่ีแผ่ก่ิงก้�น
ร่มเง�บริเวณกล�งล�น มีห้องรับรองแบ่งเป็นสัดส่วนกว้�งขว�ง
สำ�หรับนักชิมที่ชักชวนกันม�เป็นกลุ่มใหญ่ ในขณะที่ภ�พสี
ดิจิทัลท่ีฉ�ยแสงวูบว�บไปท่ัวตลอดตัวอ�ค�ร ก็ให้คว�มรู้สึก
อยู่ตรงกล�งระหว่�งวิถีเก่�แก่ทรงคุณค่�จ�กเมนูโอม�ก�เสะ 
ประส�นไปกับวิวัฒน�ก�รล้ำ�สมัยแห่งโลกอน�คต 
 ด้วยคว�มเชื่อว่�อ�ห�รดีๆ ก็เปรียบดั่งง�นศิลปะ 
แต่ละเมนูของที่นี่จึงรังสรรค์ออกม�อย่�งงดง�มและครบรส
ไปด้วยสัมผัสทั้งหก (Six Senses) ได้แก่ รูป (Vision), รส 
(Taste), กลิ่น (Smell), เสียง (Sound), สัมผัส (Touch) 
และคว�มรู้สึก (Emotion) ภ�ยใต้วัตถุดิบสดใหม่คัดสรร
ชั้นเยี่ยมส่งตรงจ�กท้องทะเลญี่ปุ่น โดยเสิร์ฟเป็นคอร์ส
ทั้งหมด 16 เมนู 
 เปิดคอร์สด้วย Sound of the Sea มีลูกเล่นอยู่ที่
เปลือกหอยว�งประดับม�ในจ�น สำ�หรับยกขึ ้นแนบหู
ก่อนรับประท�น เพื่อฟังเสียงเพรียกแห่งท้องทะเล และ
ชวนรำ�ลึกถึงกิจกรรมโปรดสมัยยังเด็กที่หล�ยๆ คนชอบทำ�
เม่ือคร้ังไปเท่ียวทะเล ประกอบไปด้วยส�หร่�ยโมซูกุ (Mozuku)
จุนไซ (Junsai) หน่ออ่อนของบัวญี่ปุ่น โฮต�เตะ (Hotate) 
หอยเชลล์จ�กฮอกไกโด กุ้งข�ว (Tenshino Ebi) ต้มปรุงรส 
เนื้อปล�ม�ได (Madai) มะเขือเทศบิจิน (Bijin) ร�ดน้ำ�สลัด
ญี่ปุ่นรสเปรี้ยว (Sunomono) จ�กฝั่งคันไซ รสช�ติโดยรวม
ออกเปร้ียวอมหว�นอ่อนๆ เหม�ะกับเป็นเมนูสำ�หรับเปิดต่อม
รับรสให้อ�ห�รคำ�ถัดไปยิ่งอร่อยขึ้น
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 คอร์สต่อม�เรียกว่�เป็นร�ช�แห่งโอม�ก�เสะ Uni Toast 
บ�ฟุนอูนิหรือไข่หอยเม่นสดเกรดประมูลจ�กฮอกไกโด จึงก�รันตี
เร่ืองสี กล่ิน และรสช�ติระดับสุดยอด เสิร์ฟคู่กับขนมปังช�ร์โคล
ย่�งเนย พร้อมครีมว�ซ�บิเติมคว�มละมุนและตัดเล่ียนไปในตัว
โรยเกลือข้�วรสเค็มอ่อนๆ แล้วออนท็อปด้วยค�เวียร์ (Oscietra
Caviar) เพ่ิมคว�มสวยง�มด้วยแผ่นทองก่อนยกเสิร์ฟ ส่วนเมนู
Bakudan ได้แรงบันด�ลใจม�จ�กอ�ห�รของช�วประมงท�งฝ่ัง
ฮอกไกโด ประกอบไปด้วยทูน่� ปล�ม�ได หอยเชลล์ญี่ปุ่น 
กุ ้งหว�น (Ama Ebi) นัตโตะ และไข่นกกระท� ต้องคน
ทุกอย่�งให้เข ้�ก ันก่อนตักป้อนเข้�ป�กคู ่ก ับส�หร่�ย 
เนื้อสัมผัสจะค่อนข้�งหนึบนิดลื่นหน่อยอร่อยนัว 
 Awabi หรือชื่อไทยว่� อะว�บิกระทะร้อน คืออีกหนึ่ง
คอร์สสุดสร้�งสรรค์ ท�งร้�นสั่งทำ�หม้อเผ�พิเศษในระดับ
คว�มร้อนสูงที่ให้คว�มร้อนได้ดีเหมือนผ่�นหินร้อน ด้�นใน
เป็นซอสอะว�บิหรือหอยเป๋�ฮื ้อ รสช�ติหว�นมัน ยกม�
ขณะหม้อยังร้อนฉ่�ควันฉุย ส่งกลิ่นหอมฟุ้งม�แต่ไกล เสิร์ฟ
เคียงม�กับตัวอะว�บิท่ีผ่�นก�รซูวีแบบสุกพอดีคำ� มีคว�มหนึบ
แต่ยังนุ่ม พร้อมด้วยเส้นน�นิวะหรืออุด้งเส้นแบน วิธีรับประท�น
ให้คลุกตัวอะว�บิและเส้นลงไปในน้ำ�ท่ีกำ�ลังเดือด จะได้รสช�ติ
เข้มข้นถึงใจ
 ความพิเศษอีกประการของที่นี่ คือมีบาร์เครื่องดื่ม
ช่ือว่า Hinoiri (ฮิโนอิริ) แปลว่าพระอาทิตย์ตก ต้ังอยู่บริเวณ
ชั ้นสองของอาคาร สะดุดตาด้วยโคมไฟรูปดวงตะวัน
สีแดงฉานเหมือนยามสนธยา ลอยดวงฉายแสงโดดเด่น
อยู่กลางลานกว้างหน้าบาร์ ภายใต้แนวคิดหลักที่เน้นเสิร์ฟ
คราฟต์ม็อกเทลหรือคราฟต์ค็อกเทลสไตล์โอมากาเสะ

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี เครื่องดื่ม Cocktails หรือ Mocktails 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท / ท่าน / คอร์ส
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

17.00 - 24.00 น. (หยุดวันจันทร์)
ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ
089 882 6416
Mokuzou Juutaku 
mokuzou_juutaku

จะสั่งไปจิบระหว่างมื้อหรือหลังอาหารก็ย่อมได้ มีสองแก้ว
ที่ลองแล้วรสเด็ดต้องบอกต่อ คือ Kin Gome หมายถึง
ข้าวสีทอง รสเปรี้ยวหวานครีมมี่ที ่ส่งกลิ่นหอมอบอวล 
และ After Sunset ซึ่งจงใจตั้งชื่อให้ล้อไปกับชื่อบาร์ 
แก้วนี้ คนชอบดื่มเนโกรนีน่าจะโปรด เพราะมอบสัมผัส
เข้มข้นตั้งแต่แรกดื่ม



RESTAURANT
POTONG

BY CHEF PAM 

โพทง 
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ทันทีท่ีประตูซ่ีกรงเหล็กสีเขียวเปิดกว้างต้อนรับ คุณจะรู้สึก
ว่าราวหลุดเข้ามาในพิพิธภัณฑ์ใจกลางย่านสำาเพ็ง-เยาวราช
ซึ่งเป็นความตั้งใจของ ‘เชฟแพม - พิชญา อุทารธรรม’
และ ‘คุณต่อ - บุญปิติ สุนทรญาณกิจ’ ท่ีต้องการถ่ายทอด
เร่ืองราวความทรงจำาผ่านสถาปัตยกรรมสไตล์ชิโน-ยูโรเปียน
อายุกว่า 120 ปี ผสมผสานไปกับข้าวของตกแต่งจำาพวก
ขวดยาเก่า ตู้ลิ้นชักไม้เก็บยาสมุนไพร ซึ่งเป็นของเก่าเก็บ
จากร้านขายยาของต้นตระกูล และหลอมหลวมไปกับมื้อ
อาหารที่มีกาลเวลาเป็นแม่ครัวเอก เพราะแต่ละจานที่
สร้างสรรค์ล้วนมีรสชาติที่เราต่างคุ้นลิ้นนับตั้งแต่วัยเยาว์ 
 จ�กอดีตอ�ค�รพ�ณิชย์แห่งนี ้เป็นร้�นข�ยย�จีน
ช่ือว่� ‘โพทง’ ม�จ�กคำ�ภ�ษ�จีนว่� ‘ผู่ท้ง’ แปลว่�เรียบง่�ย
ธรรมด� เม่ือม�ถึงคร�วท่ีท�ย�ทรุ่นท่ี 5 อย่�งเชฟแพม ได้ปลุก
ตึกเก่�แห่งนี้ให้ตื่นขึ้นม�มีชีวิตใหม่อีกครั้ง โดยเธอเลือก
ทำ�ต�มคว�มฝันของตัวเอง น่ันคือเปิดเป็นร้�นอ�ห�รไฟน์ไดน่ิง
เชฟแพมจึงรักษ�ชื่อเก่�แก่ของต้นตระกูลเอ�ไว้ ประหนึ่งให้
เป็นสัญลักษณ์แห่งมรดกตกทอด
 Restaurant POTONG นำ�วัฒนธรรมก�รกินอยู่ของ
ช�วไทยเชื้อส�ยจีนม�ตีคว�มใหม่ ผส�นเทคนิคก�รปรุง
อันทันสมัยในสไตล์ Progressive Thai-Chinese Cuisine 
กระทั่งคว้�ร�งวัล Michelin Opening of the Year 2022 
ม�ได้อย่�งสมศักดิ ์ศรีคว�มอร่อยสุดสร้�งสรรค์ อ�ห�ร
ในแต่ละคอร์สมีเอกลักษณ์ภ�ยใต้คอนเซ็ปต์ ‘5-ELEMENT 
Philosophy 5 Senses’ ในแต่ละคอร์สครบครันไปด้วย
คว�มซับซ้อนของรสช�ติ อันได้แก่ ‘Salt’ คว�มเค็มที่ได้
ม�จ�กเกลือ, ‘Acid’ คว�มเปร้ียว ท่ีใช้เพียงน้อยนิดก็ช่วยให้
อ�ห�รกลมกล่อมข้ึน, ‘Spice’ รสเผ็ดร้อนท่ีได้จ�กเคร่ืองเทศ
ต่�งๆ ‘Texture’ ผิวสัมผัส และ ‘Maillard Reaction’ 
ปฏิกิริย�ก�รเผ�ไหม้ระหว่�งโปรตีนและน้ำ�ต�ลที่ช่วยให้
อ�ห�รมีมิติม�กขึ้น ผส�น 5 Senses ก�รรับรู้ผ่�นสัมผัส
ทั้ง 5 คือ ‘ก�รมองเห็น’ ‘ก�รได้กลิ่น’ ‘ก�รชิม’ ‘ก�รรับรู้
เร่ืองร�ว’ และ ‘ก�รสัมผัส’ เพ่ือสร้�งคว�มทรงจำ�ท่ีสมบูรณ์แบบ
ในก�รรับประท�นอ�ห�ร 
 ในแต่ละฤดูก�ล ที่นี่จะมี Chef’s Tasting Menu 
20 คอร์ส เพียงเมนูเดียว ตัวเมนูทำ�เป็นโปสต์ก�ร์ด ด้�นหน้�
เป็นภ�พว�ดล�ยเส้นที ่ได้ม�จ�กสมุดว�ดภ�พเก่�ของ
น้องช�ยคุณปู่ ส่วนด้�นหลังเป็นจดหม�ยที่เชฟเขียนถึง





17.00 - 24.00 น. (หยุดวันอังคารและพุธ)
ซอยวานิช 1 กรุงเทพฯ
082 979 3950
restaurant.potong 
restaurant.potong
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บรรพบุรุษซึ่งมีชื่อเมนูสอดแทรกอยู่ในเนื้อห�ของจดหม�ย
อย่�งแยบยล และลูกค้�ส�ม�รถนำ�กลับไปเป็นที่ระลึกได้
 นอกเหนือจ�กคว�มประณีตใส่ใจในทุกร�ยละเอียด
ของอ�ห�รแล้ว เชฟยังพิถีพิถันในก�รเลือกใช้วัตถุดิบหลัก
ซ่ึงเป็นวัตถุดิบท้องถ่ิน 100% เพ่ือเป็นก�รสนับสนุนเกษตรกร
ไทย ซึ่งคว�มตั้งใจทั้งหมดได้รับก�รก�รันตีด้วยร�งวัล 1 ด�ว
มิชลิน ร้�นอ�ห�รคุณภ�พสูงที่ควรค่�แก่ก�รหยุดแวะชิม 
ในปี 2023
 เริ ่มต้นคอร์สแรกด้วยคว�มมหัศจรรย์ของต้นต�ล
ซึ่งทุกๆ ส่วนส�ม�รถใช้ประโยชน์ได้ โดยเชฟใช้ต�ลจ�ก 
อำ�เภอบ้�นล�ด จังหวัดเพชรบุรี สำ�หรับเสิร์ฟคว�มหอมหว�น
ของหัวต�ลที่นำ�ม�ผสมกับเม็ดมะม่วงหิมพ�นต์ทำ�เป็น ป�เต 
(Pate) จ�วต�ล ท่ีมีส่วนผสมของเคร่ืองเทศและคว�มหอม
ของชิวคักอมย้ิมน้ำ�ต�ลโตนด และน้ำ�ต�ลสด ให้ทุกคนได้ล้ิมลอง
 คอร์สต่อไปชื่อว่� Alive หอยน�งรมจ�กสุร�ษฎร์ธ�นี 
เสิร์ฟพร้อมซอสหมึกดำ� ต�มม�ด้วยคอร์ส Zero Waste
ที่ดูเผินๆ อ�จจะนึกว่�กระดองปูเป็นของตกแต่งจ�น ห�กแต่
เชฟนำ�ม�เป็นลูกเล่นในก�รใส่ซอสไข่ปู รสช�ติมันๆ และ
ซอสพริกไทยดำ� ที่มีรสออกไปท�งเผ็ดร้อน และนำ�เนื้อปูม้�
ใส่เข้�ไปในก้�มปู ส่วนที่เหลือของปูทั้งหมดนำ�ม�ทำ�เป็นเนย
สำ�หรับท�ขนมปังแล้วเอ�ไปป้ิง เวล�รับประท�นนำ�ท้ังสองซอส
ผสมกันท�บนขนมปัง ท็อปด้วยเนื้อปูที่อยู่ในก้�ม
 ต่อด้วยเมนู Yin - Yang Egg Noodle มีแรงบันด�ลใจ
ม�จ�กร�ดหน้� เชฟรังสรรค์เส้นบะหมี่เป็นสีข�วและสีดำ�
โดยด้�นล่�งเป็นบะหมี่สีข�ว แล้วว�งสีดำ�ทับซ้อนอยู่ด้�นบน

อีกชั้น ร�ดด้วยซอส Chinese Morel ลักษณะคล้�ยซอส
ร�ดหน้�  และเยลลี่ Vinegar รสช�ติคล้�ยน้ำ�ส้มพริกดอง 
ท็อปด้วยค�เวียร์ กุ้งแห้ง และไข่แดงเค็มขูดฝอย เสิร์ฟในซุป
กระดูกหมูหอมหว�นกลมกล่อม ก่อนรับประท�นให้คลุกเคล้�
เข้�ด้วยกัน จะเห็นภ�พคว�มสมดุลระหว่�งเส้นบะหมี่สีข�ว
และสีดำ�สอดประส�นกันเหมือนสัญลักษณ์หยิน - หย�ง
 ปิดท้ายด้วย Semifreddo ขนมหวานสไตล์อิตาลี 
คล้ายไอศกรีมกับมูส ทำาจากเห็ด ท็อปด้วยคาเวียร์ เสิร์ฟคู่
กับเห็ดนางรมหลวงอบ และคาราเมลสูตรเฉพาะของร้าน 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Complimentary Drink @ OPIUM Bar 1 ที่ 
มูลค่า 350++ บาท / ท่าน / คอร์ส
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)



TERRA
BANGKOK 

THONGLOR
แทร่า แบงค็อก 

ทองหล่อ 
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จากร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์อิซากายะชื่อดังจากฟุกุโอกะ 
สู่การเดินทางมาเปิดสาขาแรกในประเทศไทย ย่านทองหล่อ
ภายใต้การดูแลของหัวหน้าเชฟ ‘คุณไซ เซ้ง ไซ’ (Sai Seng 
Sai) ผู้ตั้งใจรังสรรค์เมนูอาหารท้องถิ่นเมืองคิวชู จังหวัด
ฟุกุโอกะ ที ่หารับประทานได้ยากมากแล้วในปัจจุบัน 
มาเสิร์ฟให้ทุกคนได้ลองล้ิมชิมมิติแห่งความอร่อยแบบใหม่ๆ 
ไม่มีเบื ่อ ราวกับว่าได้ลัดฟ้าไปลิ้มรสถึงประเทศญี่ปุ ่น
ดินแดนต้นตำารับ
 ร้�นต้อนรับด้วยคว�มรู้สึกอบอุ่นเรียบง่�ย นับตั้งแต่
ภ�ยนอกท่ีเป็นบ้�นรูปทรงทันสมัยหลังเล็กสีข�ว ส่วนด้�นใน
เน้นบรรย�ก�ศแบบธรรมช�ติ ทว่�แฝงคว�มร่วมสมัยและ
กลิ่นอ�ยญี่ปุ่นจ�กเฟอร์นิเจอร์ไม้เป็นหลัก โดยมีพื้นที่ให้
เลือกนั่งต�มชอบถึงสองชั้น อีกทั้งบริเวณชั้นล่�งยังมีโซน
ที่นั่งโต๊ะบ�ร์ไม้ ส�ม�รถมองเห็นขณะเชฟปรุงอ�ห�รได้ 
พร้อมมีเค�น์เตอร์เล็กๆ ที่เรียงร�ยด้วยเครื่องดื่มและส�เก
ญี่ปุ่น คงไว้ซึ่งกลิ่นอ�ยคว�มเป็นร้�นสไตล์อิซ�ก�ยะแท้ๆ 
หรืออีกนัยก็คือ ร้�นสำ�หรับพบปะสังสรรค์กินด่ืมหลังเลิกง�น
สบ�ยๆ สไตล์ญี่ปุ่น ที่ถือเป็นอีกหนึ่งวัฒนธรรมก�รกินของ
ช�วอ�ทิตย์อุทัยที่เปี่ยมเสน่ห์ไม่ซ้ำ�ใคร ท�งด้�นเมนูอ�ห�ร
ของที่นี่ได้รับก�รคิดค้นปรุงแต่งออกม�อย่�งพิถีพิถัน ตั้งแต่
ก�รคัดเลือกวัตถุดิบเกรดพรีเมียมนำ�เข้�จ�กประเทศญี่ปุ่น 
ก�รลงมือทำ�เองอย่�งละเมียดละไม ไปจนถึงเสิร์ฟม�ใน
ถ้วยช�มสไตล์ญี่ปุ่น ดีไซน์สวยง�ม มีเอกลักษณ์เฉพ�ะตัว 
ที่สำ�คัญเชฟคัดสรรเฉพ�ะเมนูเด็ด แปลกใหม่ และรังสรรค์
ให้ทุกจ�นส�ม�รถรับประท�นแกล้มกับเครื่องดื่มได้อย่�ง
สนุกลงตัว
  เริ่มด้วยเมนูซิกเนเจอร์ของร้�นอย่�ง Terra  Goma
Buri ซ�ชิมิปล�บุริสดๆ ส่งตรงจ�กประเทศญี่ปุ่น ชิ้นหน�
เต็มป�กเต็มคำ� แทรกด้วยไขมันนุ่มๆ รสหว�นละมุน เสิร์ฟ
ม�พร้อมว�ซ�บิ ส�หร่�ยว�ก�เมะ และตกแต่งด้วยซอส
ง�ข�วโฮมเมดสูตรพิเศษ ซึ่งจัดเรียงเป็นลวดล�ยหินอ่อน
สวยง�ม ทั้งยังเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะของท�งร้�น รสช�ติ
ครีมม่ีนิดๆ กลมกล่อมลงตัวท่ีสุด ก่อนจะเติมเต็มคว�มสดช่ืน
กันต่อด้วย  Kaki Ponzu หอยน�งรมกับซอสพอนสึ ที่ต้อง
ยกนิ ้วให้กับคว�มสดฉ่ำ�ของหอยน�งรม เมื ่อรสหว�น
ม�ประส�นเข้�กับซอสพอนสึ จึงกล�ยเป็นคว�มอร่อย
กลมกล่อม 
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สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี ไอศกรีมชาเขียวมัทฉะ 1 ที่ มูลค่า 130 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

สาขาทองหล่อ : 17.00 - 23.00 น. 
(หยุดวันจันทร์) 
ซอยเอกมัย 5 กรุงเทพฯ โทร. 094 249 9270 

สาขาสุขุมวิท 22 : 17.00 - 23.00 น. 
(หยุดวันอังคาร )  
ซอยสุขุมวิท 22 กรุงเทพฯ โทร. 082 540 5624

สาขาพร้อมพงษ์ : 17.00 - 23.00 น. 
(หยุดวันอาทิตย์) 
ซอยสุขุมวิท 26 กรุงเทพฯ โทร. 082 472 9715

สาขาสาทร : 17.00 - 23.00 น. 
(หยุดวันอาทิตย์) 
ซอยสาทร 10 กรุงเทพฯ โทร. 082 154 8858
Terra.bangkok 
terra.bangkok
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  อีกจ�นถัดม�เป็นเมนูย่�ง Iwashi Mentai อ�ห�ร
ท้องถ่ินห�รับประท�นได้ย�กท�งตอนใต้ของญ่ีปุ่น ปล�ซ�ร์ดีน
สอดไส้ไข่ปล�ค็อด ผ่�นก�รดองในซอสเพื่อให้ได้รสช�ติ
ท่ีดีท่ีสุด จ�กน้ันจึงนำ�ม�ย่�งจนสุกส่งกล่ินหอม เวล�รับประท�น
แนะนำ�ให้บีบเลมอนลงไปสักนิด ช่วยเสริมรสเนื้อปล�ได้ดี
ยิ่งขึ้น
  ต่อด้วยเมนูตุ๋น Gyusuji Daikon เนื้อตุ๋นกับหัวไชเท้� 
สูตรต้นตำ�รับจ�กร้�นแทร่�ส�ข�ญี่ปุ่น คว�มอร่อยของเมนูนี้
อยู ่ที ่รสสัมผัสของเนื้อวัวที่นุ ่ม แต่ยังมีมิติของเนื้อสัมผัส
ให้เค้ียวสนุก และหัวไชเท้�อันเป่ือยนุ่ม ซ่ึงซึมซับน้ำ�ซุปรสเข้มข้น
เต็มเปี่ยมด้วยคอลล�เจนเข้�ไปถึงเนื้อใน ได้รสหว�นละมุน
คล่องคอ และหอมกลิ่นเครื่องปรุงเต็มที่ 
  สุดท้�ยถ้�ได้ม�เยือนร้�น Terra Bangkok ไม่ควรพล�ด
ส่ัง Gyu-Tan Shabu Shabu เสิร์ฟม�ในลักษณะหม้อไฟช�บู
ญี่ปุ่น พร้อมเนื้อลิ้นวัวญี่ปุ่นสไลซ์ ลวดล�ยสวยง�มบนจ�น
ส่ังทำ�พิเศษจ�กช่�งฝีมือในท้องถ่ินฟุกุโอกะ และชุดผัก มีต้ังแต่
ผักก�ดข�ว เห็ดหอม เห็ดเข็มทอง เห็ดชิเมจิ และเต้�หู้ เวล�
รับประท�นเชฟแนะนำ�ให้จุ่มสะบัดๆ เพียงนิดเดียว จะได้รส
สัมผัสที่นุ่มเด้ง ยิ่งตักรับประท�นพร้อมน้ำ�ซุปที่มีกลิ่นหอม
เย้�ยวน ยิ่งได้รสอูม�มิ หรือจะจิ้มกับซอสพอนสึโฮมเมด
ของท�งร้�น ก็ให้คว�มเพลิดเพลินในอีกรสช�ติใหม่ๆ นับว่�
เป็นก�รปิดท้�ยช่วงเวล�แห่งมื้ออร่อยได้อย่�งสมบูรณ์แบบ 
  สำาหรับใครท่ีเป็นสาวกร้านสไตล์อิซากายะ อยากแนะนำา
ให้มาลิ้มลองรสชาติความอร่อยตามแบบฉบับฟุกุโอกะ
ดูสักครั้ง อาจทำาให้มื้ออาหารของคุณสนุกขึ้นอีกหลายเท่า 
เพราะที่นี่ยังมีเมนูน่าสนใจอีกมากมายให้ได้ค้นหา



THAT FAT 
KID BUDDY
แดท แฟท คิด บัดดี้

I N N O V A T I V E
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That Fat Kid Buddy คือร้านอาหารแคชชวลไฟน์ไดนิ่ง
สุดครีเอทของ ‘เชฟบัดดี้ - ถมธนัตถ์ หทโยดม’ เชฟหนุ่ม
ไฟแรงมากฝีมือผู้ปลุกปั้นแบรนด์ร้านอาหารมาแล้ว
หลายแห่ง คอนเซ็ปต์ของทางร้านคือการนำาเสนอ
ความแตกต่าง โดยนำาเมนูที่คุ้นเคยมาเติมแต่งความคิด
สร้างสรรค์และพลิกแพลงให้กลายเป็นจานอร่อยล้ำาท่ีพิเศษ
มากข้ึน ล้ิมลองแล้วสัมผัสได้ถึงความสนุกสนานแปลกใหม่
และรู้สึกราวกับได้ระลึกถึงความหลังย้อนวัยกลับไปเป็นเด็ก
อีกคร้ัง บรรยากาศร้านเน้นการตกแต่งสบายๆ ผ่อนคลาย
อบอุ่นเป็นกันเองเหมือนมารับประทานอาหารบ้านเพื่อน 
ท้ังยังขับกล่อมด้วยเพลงสากลยุค 70s - 80s แนวสนุกสนาน
ฟังสบาย เพิ่มความรื่นรมย์ให้การดื่มด่ำากับอาหารมื้อนี้
พิเศษยิ่งขึ้น 
 แม้จะจัดเสิร์ฟเป็นคอร์สเมนู แต่เชฟบัดดี้อย�กให้
ลูกค้�ได้เพลิดเพลินไปกับก�รเปิดประสบก�รณ์ท่ีหล�กหล�ย 
ในส�มคอร์สแรกจึงมีตัวเลือกให้คอร์สละส�มเมนู ห�ก
รับประท�นแล้วชื่นชอบประทับใจ ส�ม�รถกลับม�ลิ้มลอง
เมนูอื่นๆ ในคอร์สได้โดยไม่ต้องรอเปลี่ยนซีซั่นใหม่ หรือ
จะเลือกสั่งม�ชิมเพิ่มให้ครบจบในมื้อเดียวก็ไม่ผิดกติก�
แต่อย่�งใด 
 ก่อนเริ่มคอร์สท�งร้�นจะมี Pre-Snack เป็นไอศกรีม
ซอฟต์เสิร์ฟนมฮอกไกโดกับเฟรนช์ฟร�ยส์ เพื่อบอกเล่�
เร่ืองร�วว่�ร้�นน้ีมีจุดเร่ิมต้นม�จ�กก�รที่ เชฟชื่นชอบ
อ�ห�รแนวท�งน้ีเป็นก�รส่วนตัว จึงอย�กลองนำ�ม�ดัดแปลง
นำ�เสนอในรูปแบบแคชชวลไฟน์ไดนิ่ง ถัดม�เป็น Snack 
คำ�แรกท่ีเชฟนำ�เส้นหมี่อินเดียไปทอดและเสริมคว�มอร่อย
ด้วยมันฝรั่งบด ท็อปด้วยกุ้งแดงเนื้อสดหว�นปรุงรสด้วย
ส้มยูซุและไข่ปล�แซลมอน คำ�ท่ีสองคือตับไก่บดรสกลมกล่อม
เคลือบด้วยโกโก้บัตเตอร์สีเหลืองสวย ให้คว�มรู้สึกเหมือน
กำ�ลังกัดผ่�นช็อกโกแลตที่ไม่มีรสหว�น ส่วนคำ�ที่ส�มคือ
คอร์นเบรดแสนอร่อยทำ�จ�กข้�วโพดผัดกับเนยและนำ�ไป
ปั่นคอร์นมีล เลเยอร์ถัดม�เป็นซอสร็อกเก็ตพิวเรรสละมุน 
ท็อปด้วยปล�หมึกเนื้อนุ่มโรยผงป�ปริก้�
 ในคอร์สแรกเชฟบัดดี ้เลือกนำ�เสนอ Black Cod 
Charsui ปล�แบล็คค็อดหมักกับซอสสำ�หรับทำ�หมูแดง
สไตล์ฮ่องกงและนำ�ไปย่�งบนเต�ถ่�นจนสุกหอม เสิร์ฟพร้อม
ข้�วเหนียวผัดทรัฟเฟิล มีเครื ่องปรุงเสริมรสช�ติเป็น





18.00 - 24.00 น. (หยุดวันจันทร์และอังคาร)
ซอยเย็นอากาศ 2 กรุงเทพฯ
083 821 2161
thatfatkidbuddy
thatfatkidbuddy
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พริกน้ำ�ส้มในรูปแบบเจล จ�นนี้หอมโดดเด่นด้วยกลิ่นเครื่อง
พะโล้ผสมผส�นกับทรัฟเฟิล กล�ยเป็นคว�มแปลกใหม่ลงตัว
ที่น่�ลิ้มลองอย่�งยิ่ง 
 ส่วนคอร์สที่สองเป็นเมนูเส้นที่ส�ม�รถเลือกได้ว่�
จะรับเป็นบะหมี่ ร�เม็ง หรือค�เปลลินี และคอร์สที่ส�มเป็น
ไอศกรีมหล�กหล�ยสไตล์ ซึ่งมีเมนูน่�สนใจอย่�ง Crudo 
with Croissant Ice Cream ปล�ชิมะอ�จิสดห่ันเป็นช้ินเต๋�เล็ก 
คลุกเคล้�ด้วยซอสบัลซ�มิกและน้ำ�มันมะกอกช้ันเลิศ เข้�กันดี
กับไอศกรีมครัวซองต์หว�นเย็นได้อย่�งสุดเซอร์ไพรส์ ทั้งยัง
มีคว�มกรุบกรอบของขนมปังแผ่นบ�งโรยพิสต�ชิโอ ที่ทำ�ให้
จ�นนี้อร่อยลงตัวยิ่งขึ้นด้วย 
 ด้�นเมนคอร์สก็ยังคงน่�สนใจและมีลูกเล่นสนุกๆ ให้
บรรด�นักชิมลุ้นว่�ม้ือน้ีจะได้เจอกับอะไร เพร�ะน่ีคือ Steak,
Mash, Jus and SURPRISE?! สเต๊กเนื้อเสิร์ฟคู่มันฝรั่งบด
พร้อมด้วยเครื่องเคียงสูตรลับที่แต่ละสัปด�ห์หมุนเวียน
เปลี่ยนไปไม่ซ้ำ� ไม่ส�ม�รถบอกล่วงหน้�ว่�จะได้เจอกับอะไร 
แต่รับประกันว่�อร่อยและสนุกแน่นอน ห�กต้องก�รเปิด
ประสบก�รณ์ที ่แตกต่�งจ�กก�รรับประท�นไฟน์ไดนิ ่ง
ร้�นอื่นๆ That Fat Kid Buddy จึงเป็นร้�นที่ควรม�เยือน
สักครั้ง 
 ห�กยังไม่จุใจยังส�ม�รถสั ่งเมนูพิเศษอย่�ง Uni
Ice Cream Sandwich ที่เชฟนำ�ไอศกรีมบร�วน์บัตเตอร์
โชยุรสช�ติหว�นเค็มมันม�ท็อปด้วยอูนิสด อีกหน่ึงเมนูซิกเนเจอร์
ประจำ�ร้�นท่ีลูกค้�ประจำ�หล�ยคนชื่นชอบและไม่ส�ม�รถ
ห�รับประท�นที่อื่นได้ ต้องม�ที่นี่เท่�นั้น 

สิทธิพิเศษบัตรเครดิต KTC MASTERCARD ทุกประเภท
รับฟรี Guanaja Mousse with Hazelnut Praline Cake 
1 ที่ มูลค่า 490 บาท / เซลส์สลิป 
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้าและแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์)   
รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  
สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท ตามเงื่อนไข
ที่กำาหนด (15 เมษายน 2566 - 15 ตุลาคม 2566)

 ส่วนสองคอร์สสุดท้ายเป็นของหวาน จานแรกคือ 
Got Any Grapes? ที่นำาส่วนผสมขององุ่นห้ารูปแบบ
มารวมไว้ในจานเดียว ทั้งเยลลี่ องุ่นสด ไอศกรีม ลูกอม
เป๊าะแป๊ะ และมาร์ชเมลโลฟรีซในไนโตรเจนเหลว ก่อนจะ
ปิดท้ายด้วยรถเข็นไอศกรีมน้ำาเต้าหู้ที่มีซอสและท็อปปิ้งให้
เลือกละลานตา อยากผสมผสานรสชาติแบบไหนเลือกได้
ตามใจชอบ เป็นเมนูที ่ชวนให้หวนนึกถึงความทรงจำา
วัยเด็กได้ดีทีเดียว





More Privileges at Well Selected

Fine Dining & Casual Fine Dining 
Restaurants





X10

 15%

15 เมษายน 2566 – 15 ตุลาคม 2566
*ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th



AQUILA RESTAURANT
รับฟรี เมนู Panna Cotta 1 ท่ี 
มูลค่า 190 บาท เม่ือรับประทานครบ 
1,500 บาทข้ึนไป / เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยสุรพล 1 ตำาบลท่าศาลา เชียงใหม่ 
โทร. 090 236 3845

BAAN
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566

ถนนวิทยุ กรุงเทพฯ 
โทร. 02 655 8995, 083 918 8964
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984 WOLF
รับฟรี เมนู Pao De Lo หรือ เมนู Basque 
Cheese Cake มูลค่า 300 บาท 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยนราธิวาสราชนครินทร์ 17 แยก 7 
กรุงเทพฯ 
โทร. 080 939 4973

BAAN BENJARONG PAI
รับฟรี หมี่กรอบชาววัง 1 ที่ 
มูลค่า 185 บาท เมื่อรับประทานครบ 
1,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป  
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

เดอะคริสตัล เอสบี ราชพฤกษ์ ชั้น 2 
นนทบุรี 
โทร. 086 363 2899

BAAN RIM PA 
รับส่วนลด 10% สำาหรับค่าอาหารและ
เครื่องดื่ม (กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้า 
พร้อมแจ้งใช้สิทธิ์จาก 
KTC MASTERCARD และสามารถใช้ได้กับ
กลุ่มลูกค้าไม่เกิน 15 ท่าน) 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนพระบารมี ตำาบลป่าตอง ภูเก็ต 
โทร. 076 618 076, 076 618 191

BLACKITCH ARTISAN KITCHEN
รับฟรี เครื่องดื่ม Seii 2 ที่ 
มูลค่า 500 บาท / เซลส์สลิป  
1 มีนาคม 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนนิมมานเหมินท์ ซอย 7 เชียงใหม่ 
โทร. 093 695 6464



รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  

สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท  
ตามเงื่อนไขที่กำาหนด    
*ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th
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BLUE BY ALAIN DUCASSE 
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 500 บาท / ท่าน / คอร์ส 
เมื่อรับประทานอาหารเมนู 9 คอร์ส / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ชั้น 1 ไอคอนลักซ์ ศูนย์การค้าไอคอนสยาม 
กรุงเทพฯ 
โทร. 065 731 2346

BRASSERIE PHUKET
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
หรือ เลือกรับฟรี เมนู Crème Brulee 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนรัษฎา ตำาบลตลาดเหนือ ภูเก็ต 
โทร. 076 210 511

BURAPA EASTERN THAI CUISINE & 
BAR BY SRI TRAT 
รับฟรี ไอศกรีมกะทิสดทุเรียนเชื่อม 1 ที่ 
มูลค่า 300 บาท เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 มีนาคม 2566 - 29 กุมภาพันธ์ 2567

ซอยสุขุมวิท 11 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 012 1423

CADENCE BY DAN BARK
รับฟรี เครื่องดื่ม Bean Good to Me 
2 ท่ี  มูลค่าแก้วละ 300 บาท 
เม่ือรับประทานครบ 4,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยปรีดีพนมยงค์ 25 กรุงเทพฯ 
โทร. 091 713 9034
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CHEF POM CHINESE CUISINE 
BY TODD
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 3,500 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนพระราม 3 กรุงเทพฯ 
โทร. 091 407 5687

CAPER BY DAN BARK
รับฟรี เครื่องดื่ม Bean Good to Me 
2 ท่ี มูลค่าแก้วละ 300 บาท 
เม่ือรับประทานครบ 4,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยปรีดีพนมยงค์ 25 กรุงเทพฯ 
โทร. 083 783 4867

ÇAVA BIEN MARCHÉ  
รับฟรี เมนู Crêpe Suzette 1 ที่ 
มูลค่า 290 บาท เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนดีบุก ตำาบลตลาดเหนือ ภูเก็ต 
โทร. 083 991 6590

CHEF’S BISTRO BY CHEF AOD
รับฟรี เมนู Iced Nougat 1 ที่ 
มูลค่า 180 บาท / เซลส์สลิป และ พิเศษ
เฉพาะวันเกิด รับฟรี เครื่องดื่มสปาร์คกลิ้ง 
มูลค่า 1,000 บาท เมื่อรับประทานครบ 
5,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
(หมายเหตุ: แสดงบัตรประชาชนเพ่ือรับสิทธ์ิ)
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

หมู่บ้านจินดานิเวศน์ ถนนเชียงใหม่-ลำาพูน 
ซอย 7 เชียงใหม่ 
โทร. 086 115 9595

CHEF’S HOUSE
รับส่วนลด 10% สำาหรับเครื่องดื่ม 
และรับฟรี เครื่องดื่ม Signature Drink 
สำาหรับ 2 ท่าน (บริการถ่ายรูปโพลารอยด์
และมินิเค้กสำาหรับโอกาสพิเศษ) 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ตำาบลแม่ปูคา อำาเภอสันกำาแพง เชียงใหม่ 
โทร. 080 254 6269, 085 724 1544

CROSS
รับฟรี เครื่องดื่มชา 1 เซต มูลค่า 300 บาท
 เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

โครงการบางกอกสแควร์ ถนนพระราม 3 
กรุงเทพฯ 
โทร. 097 245 9899
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รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  

สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท  
ตามเงื่อนไขที่กำาหนด    
*ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th

MORE PRIVILEGES AT WELL SELECTED
FINE DINING & CASUAL FINE DINING RESTAURANTS

JHOL COASTAL INDIAN CUISINE
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
สำาหรับเมนู A la carte เท่านั้น 
เมื่อรับประทานครบ 3,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป 
1 มีนาคม 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยสุขุมวิท 18 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 004 7174

JOJO’S WINE & BAR
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
(ไม่รวมค่าภาษีและค่าบริการ) 
เมื่อรับประทานครบ 2,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยสุขุมวิท 49 กรุงเทพฯ 
โทร. 090 995 5792

KHAO
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยเอกมัย 10 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 381 2575

KITI PANIT
รับฟรี เครื่องดื่ม Homemade Passion 
Fruit Soda 1 ที่ มูลค่า 120 บาท / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนท่าแพ อำาเภอเมือง เชียงใหม่ 
โทร. 080 191 7996
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L’ARÔME BY THE SEA PHUKET
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร
และเครื่องดื่ม 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนพระบารมี ตำาบลป่าตอง ภูเก็ต 
โทร. 076 346 271

L’ÉLÉPHANT
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร สำาหรับ
เมนู A la carte เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 

ถนนศิริมังคลาจารย์ ซอย 11 ตำาบลสุเทพ 
เชียงใหม่ 
โทร. 097 970 8947

LEDU
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยสีลม 7 กรุงเทพฯ 
โทร. 092 919 9969

MAD BEEF
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 300 บาท++ / เมื่อสำารองที่นั่ง 
4 ท่านขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ATT 19 ซอยเจริญกรุง 30 กรุงเทพฯ 
โทร. 083 555 5739

MAYRAI
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

2 สาขา : 
ท่าเตียน กรุงเทพฯ โทร. 097 293 5549 
ถนนวิทยุ กรุงเทพฯ โทร. 089 918 8964 

LAHNYAI NUSARA
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

Baan Turtle 31 ซอยสวนพลู 2 
กรุงเทพฯ 
โทร. 062 242 5966
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รับคะแนน KTC สูงสุด X10*  

สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท  
ตามเงื่อนไขที่กำาหนด    
*ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th

MORE PRIVILEGES AT WELL SELECTED
FINE DINING & CASUAL FINE DINING RESTAURANTS

METHAVALAI SORNDAENG
รับส่วนลด 15% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานเมนู A la carte 
ครบ 2,500 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป
สำาหรับบัตรเครดิต KTC WORLD REWARDS 
MASTERCARD, KTC X WORLD 
REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 กรกฎาคม 2566

ถนนราชดำาเนินกลาง กรุงเทพฯ 
โทร. 02 224 3088

MIRROR MIRROR
รับฟรี เมนู Crêpe Suzette 1 ที่ มูลค่า 250 
บาท หรือ เมนู Crème Brulee 1 ที่ มูลค่า 
150 บาท / เซลส์สลิป
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 สิงหาคม 2566 

ถนนดีบุก ตำาบลตลาดเหนือ ภูเก็ต 
โทร. 089 796 9956

MOTHER BKK
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนเจริญกรุง กรุงเทพฯ 
โทร. 098 205 6383

NA CHANTRA
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
เมื่อรับประทานครบ 1,000 บาทขึ้นไป / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 สิงหาคม 2566

ตำาบลบ้านปง อำาเภอหางดง เชียงใหม่ 
โทร. 052 010 0155, 081 802 0666



250

NUSARA
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนมหาราช กรุงเทพฯ 
โทร. 097 293 5549

NITAN 
รับส่วนลด 5% เฉพาะค่าอาหาร 
(ไม่รวมค่าภาษีและค่าบริการ) 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนศรีสุนทร ตำาบลเชิงทะเล ภูเก็ต 
โทร. 065 683 0432

ÑAM ÑAM PASTA 
รับฟรี คราฟต์โซดา 1 ที่
มูลค่า 150 บาท เมื่อรับประทานครบ 
1,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
20 มีนาคม 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

5 สาขา :  
RQ.49 Mall ถนนสุขุมวิท กรุงเทพฯ 
โทร. 098 520 8026
Central Embassy กรุงเทพฯ 
โทร. 098 829 7434 
Central Ladprao กรุงเทพฯ 
โทร. 061 021 2490 
Silom Edge กรุงเทพฯ 
โทร. 065 954 0515 
CentralWorld กรุงเทพฯ 
โทร. 093 580 6527 

PESTO PASTA AND ESPRESSO 
OSTERIA
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร  
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

Ramada by Wyndham สุขุมวิท 87 
กรุงเทพฯ 
โทร. 098 494 2111

PASTE BANGKOK
รับฟรี Mocktail 1 ที่ มูลค่า 350 บาท++ / 
เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

เกษรวิลเลจ เพลินจิต กรุงเทพฯ 
โทร. 02 656 1003

OFFICE OF FISH OMAKASE
รับฟรี เมนู Sunomono with Shiro Ebi 
1 ที่ มูลค่า 250 บาท เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนนิมมานเหมินท์ ซอย 5 เชียงใหม่ 
โทร. 089 629 6161
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สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD 
และ KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท  
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FINE DINING & CASUAL FINE DINING RESTAURANTS

SAMUT
รับฟรี เครื่องดื่ม Welcome Drink 1 ที่ 
มูลค่า 250 บาท++ / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ตำาบลราไวย์ อำาเภอเมือง ภูเก็ต 
โทร. 061 162 5269

SHINOBI 
รับส่วนลด 5% สำาหรับค่าอาหาร 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนเยาวราช ตำาบลตลาดใหญ่ ภูเก็ต 
โทร. 098 013 4688

ROYD
รับฟรี เครื่องดื่มพิเศษ 1 ที่ มูลค่า 
450 - 600 บาท / คอร์ส / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ถนนดีบุก ตำาบลตลาดเหนือ ภูเก็ต 
โทร. 099 356 9594

ROYAL OSHA 
รับฟรี ขนมหวานประจำาวัน 1 ที่ 
มูลค่า 450 บาท++ เมื่อรับประทานครบ 
3,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

Royal Residence Park ซอยร่วมฤดี 
กรุงเทพฯ 
โทร. 02 256 6555
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SIMMER BY PRAHA
รับส่วนลด 10% เฉพาะค่าอาหาร 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

อาคาร Singha Complex กรุงเทพฯ 
โทร. 064 985 1351

SUSHI ICHIZU
รับฟรี เครื่องดื่มเซตพิเศษ 1 ที่ 
มูลค่า 1,000 บาท++ / เซลส์สลิป 
(กรุณาสำารองที่นั่งล่วงหน้า 3 วัน
และแจ้งพนักงานเพื่อรับสิทธิ์, สำาหรับดื่ม
ภายในร้าน ณ วันที่ทำาการจองเท่านั้น 
ไม่สามารถ Takeaway หรือเปลี่ยนแปลง
วันที่ต้องการดื่ม)  
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566

ซอยสุขุมวิท 39 กรุงเทพฯ 
โทร. 065 738 9999

TENYUU CHIANG MAI
รับฟรี เมนูแตงโมปลาแห้งญี่ปุ่น 1 ที่ 
มูลค่า 195 บาท เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 สิงหาคม 2566 

บ้านช้างเคี่ยน ตำาบลช้างเผือก เชียงใหม่ 
โทร. 096 694 5565

THE G.O.A.T GREATEST OF ALL TIME 
รับฟรี ต้นมิ้นต์เมนทอล 1 ต้น 
มูลค่า 350 บาท เมื่อรับประทาน 4 ท่าน
ขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 กุมภาพันธ์ 2566 - 31 ธันวาคม 2566 

ซอยเอกมัย 10 แยก 2 กรุงเทพฯ 
โทร. 095 420 0706

SRI TRAT RESTAURANT & BAR 
รับฟรี วุ้นลูกสำารองมะพร้าวอ่อน 1 ที่ 
มูลค่า 300 บาท เมื่อรับประทานครบ 
2,000 บาทขึ้นไป / เซลส์สลิป 
1 มีนาคม 2566 - 29 กุมภาพันธ์ 2567 

ซอยสุขุมวิท 33 กรุงเทพฯ 
โทร. 02 088 0968
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ทุกประเภท  ตามเงื่อนไขที่กำาหนด    
*ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th

MORE PRIVILEGES AT WELL SELECTED
FINE DINING & CASUAL FINE DINING RESTAURANTS
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เงื่อนไขการรับส่วนลดหรือสิทธิพิเศษอื่นๆ
• สิทธิประโยชน์นี้สำาหรับการชำาระด้วยบัตรเครดิต KTC MASTERCARD และสำาหรับการรับประทานที่ร้านเท่านั้น
• กรณีที่มีมูลค่าส่วนต่างภายหลังการหักส่วนลดตามรายการนี้ สมาชิกจะต้องชำาระเงินส่วนต่างดังกล่าวด้วยบัตรฯ เท่านั้น
• ขอสงวนสิทธิ์จำากัดการมอบของสมนาคุณตามรายการนี้ สูงสุด 1 ชิ้น ต่อ 1 เซลส์สลิป ต่อ 1 หมายเลขบัตรฯ ต่อวันเท่านั้น
• รายการส่งเสริมการขายนี้ไม่สามารถใช้ร่วมกับรายการส่งเสริมการขายอื่นได้

เงื่อนไขการรับคะแนน KTC สูงสุด 10 เท่า
• สิทธิประโยชน์ตามรายการนี้ สำาหรับสมาชิกบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD และ KTC WORLD MASTERCARD 
  ทุกประเภท ที่มีคะแนน KTC FOREVER หรือ KTC ROP เท่านั้น
• สำาหรับบัตรเครดิต KTC X WORLD REWARDS MASTERCARD มาจากคะแนนปกติ 1 เท่า + คะแนนพิเศษจากทุกการใช้จ่ายผ่านบัตรฯ 
  ในหมวดที่กำาหนด 1 เท่า + คะแนนพิเศษ เมื่อมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ที่ร้านอาหารที่ร่วมรายการ 7 เท่า + คะแนนพิเศษเมื่อมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ 
  ในหมวดที่กำาหนดครบทุก 300,000 บาท 1 เท่า
• สำาหรับบัตรเครดิต KTC WORLD MASTERCARD ทุกประเภท มาจากคะแนนปกติ 1 เท่า + คะแนนพิเศษ เมื่อมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ที่ร้านอาหาร
  ที่ร่วมรายการ 7 เท่า + คะแนนพิเศษเมื่อมียอดใช้จ่ายผ่านบัตรฯ ในหมวดที่กำาหนดครบทุก 600,000 บาท 2 เท่า
• KTC จะทำาการโอนคะแนนพิเศษที่ได้รับตามรายการนี้ เข้าบัญชีบัตรฯ ของสมาชิกภายใน 60 วัน นับจากวันสุดท้ายของแต่ละเดือนตามรอบปฏิทิน
• คะแนนพิเศษที่สมาชิกจะได้รับตามรายการนี้ ไม่มีวันหมดอายุ
• สิทธิประโยชน์ตามรายการนี้ไม่สามารถแลกเปลี่ยน หรือทอนเป็นเงินสด หรือโอนสิทธิ์ให้แก่ผู้อื่นได้
• เงื่อนไขอื่นๆ ที่มิได้กำาหนดในรายการนี้ให้เป็นไปตามที่ร้านค้า/ผู้ขายสินค้า/ผู้ให้บริการกำาหนด โปรดตรวจสอบเงื่อนไขก่อนการซื้อสินค้า/บริการ
• KTC ไม่มีส่วนเกี่ยวข้องกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์, สินค้า และบริการของร้านค้า
• ขอสงวนสิทธิ์เปลี่ยนแปลงหรือยกเลิก รายละเอียด เงื่อนไข และ/หรือสิทธิประโยชน์ใดๆ ในรายการนี้โดยมิต้องแจ้งให้ทราบล่วงหน้า
• กรุณาศึกษาหรือสอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ www.ktc.co.th หรือที่ KTC PHONE 02 123 5000

KTC WORLD MASTERCARD KTC WORLD REWARDS MASTERCARDKTC X WORLD REWARDS MASTERCARD KTC PLATINUM MASTERCARD














