
บีโลว อีเลฟเวน ชวนลิม้ลองสุดยอดไอศครีมระดับ

พรีเมียม ดวยบริการสงตรงความหวานละมุนถึงบาน

คุณทุกวัน

กรุงเทพฯ 6 ธันวาคม 2559 – เมื่อเร็ว ๆ น้ี บีโลว อีเลฟเวน ไอศครีมพรีเมียมที่รังสรรคโดยเชฟชาวฝรัง่เศสไดเปิด

ตัวบริการ Below 11 Express Delivery จัดสงไอศครีมถึงบาน พรอมเว็บไซต www.below11.com โฉมใหม

เอาใจคนรักไอศครีมในกรุงเทพฯ ใหสามารถสัง่รสชาติสุดโปรดมาลิม้ลองกันใหจุใจ โดยบริการเดลิเวอรี่จะจัดสงให

ถึงมือลูกคาภายในหน่ึงชัว่โมง ตัง้แตเวลา 15.00-22.00 น. ทุกวัน

ไมวาจะฉลองครบรอบวันเกิด อีเวนทในโอกาสสุดพิเศษ หรืองานปารตี้สนุกสุขสันตกันในครอบครัว ทุกคนก็สามารถ

ดื่มดํ่าเพลิดเพลินไปกับหลากหลายรสชาติของสุดยอดไอศครีมระดับพรีเมียมที่ บีโลว อีเลฟเวน ภูมิใจนําเสนอได

อาทิ รสดารกช็อกโกแลตที่มีสวนผสมของช็อกโกแลตวาลโรหนา 80% รสพราลีนฮาเซลนัท รสวานิลลาตาฮิติ รสโฮม

เมดซอลทคาราเมล รสอาราบิกาคอฟฟ่ี และพิเศษสุดกับรสชาติไอศครีมซอรเบทที่เราคัดสรรมาเป็นพิเศษ ไดแก รส

เพียวแพสชัน่, สปริงไทม เบอรรี่ส, มะมวง, ลิน้จี่ และซิซิเลี่ยน เลมอน

ลูกคาสามารถสัง่ไอศครีมไดทัง้หมด 3 ขนาดไดแก แบบถวยขนาด 85 มิลลิลิตร แบบไพนขนาด 473 มิลลิลิตร และ

แบบบัคเก็ตขนาด 2 ลิตร เตรียมอิ่มเอมรื่นรมยไปกับความอรอยลํ้าของไอศรีมเน้ือเนียนนุมที่จะจัดสงถึงบานหรือ

ออฟฟิศคุณโดยพนักงานจัดสงไอศครีมของเราที่มาพรอมกับมอเตอรไซคคูใจที่ไดรับการออกแบบมาเป็นพิเศษ พ

รอมอุปกรณในการเก็บรักษาอุณหภูมิและรสชาติของไอศครีมใหสดใหมอยูเสมอ

เลือกสรรเฉพาะวัตถุดิบสดใหมจากธรรมชาติ

ไอศครีม บีโลว อีเลฟเวน เลือกใชวัตถุดิบชัน้เยี่ยมจากธรรมชาติที่ผานการคัดสรรอยางพิถีพิถัน สดใหมทุกวัน ไมวา

จะเป็นวัตถุดิบทองถิ่นหรือนําเขาจากตางประเทศ

เน้ือครีมและน้ํานมสด ๆ ที่เลือกใชลวนสงตรงมาจากแควนนอรมังดีของฝรัง่เศส ไขสดจากฟารมผานการเลือกสรร

มาเป็นอยางดีเพื่อสงมาที่รานโดยเฉพาะ

ไอศครีมรสวานิลลาที่เป็นรสชาติซิกเนเจอรของบีโลว อีเลฟเวน เป็นไอศครีมรสวานิลลาเพียงแหงเดียวในกรุงเทพฯ

ที่ใชฝักวานิลลาแท 100% พันธุตาฮิติที่ขึ้นชื่อวาดีที่สุดในโลก อวลกลิ่นหอมกรุนและรสชาติละมุนลิน้ของผลไมสุก

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a7%e0%b9%8c-%e0%b8%ad%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a7%e0%b9%8c-%e0%b8%ad%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%a7%e0%b9%8c-%e0%b8%ad%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%9f%e0%b9%80%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1/


ทําใหบีโลว อีเลฟเวน เป็นไอศครีมในฝันที่ตอบโจทยตรงใจบรรดาคนรักของหวานไดอยางลงตัว ทุกอณูความอรอย

จึงคุมคาดวยรสชาติเต็มคําของไอศครีมเน้ือเนียนนุม

ดารกช็อกโกแลตที่ทางรานเลือกใชมีสวนผสมของช็อกโกแลตวาลโรหนา 80% ซึ่งเป็นช็อกโกแลตฝรัง่เศสชัน้

ยอดจากแบรนดวาลโรหนา (Valrhona) ช็อกโกแลตพรีเมียมระดับกรองด ครู (Grand Cru) ที่กวาดรางวัลจากเวที

ตางๆ มาแลวมากมาย ช็อกโกแลตที่มีกลิ่นหอมเป็นธรรมชาติและใหรสชาติที่เหนือกวาน้ี คือสุดยอดวัตถุดิบที่เหลา

เชฟเบเกอรี่และเชฟขนมหวานระดับโลกตางนึกถึงเป็นอันดับแรก

ไอศครีม บีโลว อีเลฟเวน ใชผลไมแทเป็นสวนผสมสําหรับไอศครีมซอรเบท ปราศจากการแตงสี หรือสารปรุงแตง

ตาง ๆ รวมถึงสารปรุงแตงเลียนแบบรสผลไม สวนผสมซอรเบทของบีโลว อีเลฟเวน กวา 70% คัดสรรจากเน้ือผล

ไมแท บีโลว อีเลฟเวน จึงเป็นไอศครีมที่ดีตอสุขภาพและคงความเป็นธรรมชาติอยูเสมอ

อุณหภูมิที่ระดับติดลบ 11 องศาเซลเซียส ถือเป็นอุณหภูมิที่ดีที่สุดในการดื่มดํ่าสุดยอดรสชาติของไอศครีมระดับ

พรีเมียมอยางบีโลว อีเลฟเวน

จุดเริ่มตนของบีโลว อีเลฟเวน…

เรื่องราวของไอศครีมรสชาติหวานฉ่ําเน้ือเนียนนุมอันเป็นเอกลักษณ เริ่มตนขึ้นจากความใฝ ฝันของแอรเว มูลี่ นัก

ธุรกิจชาวฝรัง่เศสผูเพียงตองการเฟ นหาสุดยอดไอศครีมแสนอรอยใหลูกสาวตัวน อยทัง้สองไดลิม้ลอง จาก

ประสบการณในวัยเด็กที่เติบโตมาในแควนบอรโดซของฝรัง่เศส แอรเว มูลี่ ไดลิม้รสอาหารฝีมือคุณยายที่บรรจงปรุง

ขึ้นอยางเนิบชาและพิถีพิถันในทุกรายละเอียด คุณยายของเขายังไดเนรมิตขนมหวานรสกลมกลอมที่สรางสรรคขึ้น

จากสวนผสมทองถิ่นของแควนบอรโดซและเป็นวัตถุดิบสดใหมจากธรรมชาติ รสสัมผัสแสนหอมหวานครัง้นัน้ยัง

ทําใหแอรเวประทับใจมาจนถึงวันน้ี และแลวในที่สุด…ความพยายามในการเสาะหาสูตรที่ใชเพื่อดัดแปลงไอศครีมสูตร

โฮมเมดที่ไดรับแรงบันดาลใจจากคุณยาย ก็กลายมาเป็นธุรกิจไอศรีมที่ใคร ๆ ก็พากันพูดถึง นัน่คือ “บีโลว อี

เลฟเวน”

ดวยเหตุผลที่วาไมมีไอศครีมรานไหนสามารถรังสรรครสชาติไดตรงใจ ในฐานะคุณพอผูไมเคยละทิง้ความพยายาม

แอรเวจึงตระเวนออกตามหารสชาติที่ใชในรานอาหารชัน้หรูมากมายและไดพบกับเชฟชื่อดังจากทัว่โลก เขาเฝ า

สังเกตเชฟเหลาน้ีโชวฝีมือการทําไอศครีม พรอมกับเรียนรูเคล็ดลับที่ถูกถายทอดมาใหอยางตัง้อกตัง้ใจ เพียงเทาน้ี

แหละที่เขาตองการ ลูก ๆ ของแอรเวใกลจะไดลิม้ลองไอศครีมที่อรอยที่สุดในเมืองแลว… ซึ่งทายที่สุดมันก็ถูก

รังสรรคขึ้นภายในหองครัวของเขานัน่เอง!

สเต็ปแรกของการทําไอศครีมใหอรอย คือสัง่ซื้อเครื่องทําไอศครีมคุณภาพสูงเสียกอน ตามดวยสเต็ปที่สอง คัดสรร

วัตถุดิบที่ดีที่สุด ไมวาจะเป็นวัตถุดิบทองถิ่นและวัตถุดิบนําเขา จากนัน้ก็ถึงเวลาลงมือทําไอศครีมกันแลว! แอร

เวเพลิดเพลินและสนุกสนานไปกับการทดลองสูตรตางๆ เพื่อใหไดมาซึ่งรสชาติ เน้ือสัมผัส และความเขมขนนุมนวล



ลงตัวของไอศครีมระดับพรีเมียม

หลังจากนัน้ไมนาน เพื่อน ๆ ก็เริ่มขอใหแอรเวนําไอศครีมของเขามารวมในงานอีเวนทตาง ๆ และแอรเวยังไดนําไอ

ศครีมที่เขาบรรจงสรางสรรคขึ้นเองน้ีมารวมในงานเลีย้งของสถานทูตฝรัง่เศส รวมถึงงานทางการอื่น ๆ ดวย แอร

เวเป็นที่รูจักมากขึ้น เพราะเหลาคนรักของหวานตางประทับใจและพากันพูดถึงไอศครีมของเขาแบบปากตอปาก

อยางรวดเร็ว และนัน่จึงเป็นจุดเริ่มตนของไอศครีม บีโลว อีเลฟเวน!

แอรเวยังไดเรียนรูวิธีการทําไอศครีมและหลากหลายเคล็ดลับสุดพิเศษ โดยอาศัยภูมิปัญญาดานอาหารของฝรัง่เศส

เพื่อสรางสรรคไอศครีมที่สดใหม คุณภาพดี และโดดเดนดวยรสชาติหวานละมุนนุมลิน้ แอรเวไดฝึกฝนทักษะฝีมือ

ดวยการเขาเรียนเวิรกช็อปที่สอนการทําช็อกโกแลตและขนมอบในฝรัง่เศสอยางจริงจัง เพื่อที่จะเขาใจเรื่องวัตถุดิบ

และรสชาติใหลึกซึ้งยิ่งขึ้น ตลอดจนเพื่อผสมผสานวัตถุดิบตางๆ เขาดวยกันอยางพิถีพิถันและละเอียดประณีตที่สุด

ดวยความรักที่มีตอลูก ๆ บวกกับความโหยหาความประทับใจในวัยเด็กที่มีตอไอศครีมแสนอรอยรสมือคุณยาย ยังไม

นับรวมถึงความตัง้อกตัง้ใจที่จะรังสรรคไอศครีมใหไดมาตรฐานอันยอดเยี่ยม น่ีจึงเป็นจุดเริ่มตนเรื่องราวแหงความ

รักในรสชาติอันหอมหวานชวนใหลิม้ลองของนักทําไอศครีมชาวฝรัง่เศสผูน้ี…แอรเว มูลี่

แอรเว มูลี่ เชฟชาวฝรัง่เศส เจาของแบรนดไอศครีมพรีเมียม บีโลว อีเลฟเวน ควาสุดยอดรางวัลการแขงขัน “Alain

Chartier Trophy” ประเภทไอศครีมและการแกะสลักน้ําแข็ง ในงานเทศกาลช็อคโกแล็ต เมืองวานน (ประเทศ

ฝรัง่เศส) ซึ่งจัดขึ้นเมื่อไมนานมาน้ี

ติดตามเราไดที่
eShop: www.below11.com | Facebook and Instagram: Below11 | Line: @Below11

หากตองการขอมูลเพิ่มเติม กรุณาติดตอ

ศูนยบริการขอมูลขาวสารบีโลว อีเลฟเวน

คุณณิรดา แกวไทย หรือคุณฐานิตา ศรีรัตนโชติ

โทร. 02 233 4329-30


