
ดินเนอร​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟกับ​ มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ได​น่ิง​ ซี​รี​ส

สําหรับ​ เบญจา​ ชิ​กเกน

ดินเนอร​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟกับ​ มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ได​น่ิง​ ซี​รี​ส สําหรับ​ เบญจา​ ชิ​กเกน

แบรนด​ลาสุด​ที่​รวม​สนับสนุน​ มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ประเทศไทย​ใน​ปี​ 2​019 น้ี

เส​ริ​ฟ 3 เมนู​จาก​วัตถุดิบ​พรีเมียม​ “ไก​ที่​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอง​”

มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ไทย​แลนด​ ได​จัด​ดินเนอร​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟขึ้น​ใน​งา​น ​มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ได​น่ิง​ ซี​รี​ส ครัง้​ที่​ 3 ณ ราน​อาหาร​เสนห

จันทน​ โดย​เบญจา​ ชิ​กเกน​ ใน​ฐานะ​หน่ึง​ใน​ผู​สนับสนุน​ลาสุด​ของ​ มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ไทย​แลนด​ 2​019 ได​ถือ​โอกาส​เชิญ​พันธ

มิตร​ ทางการ​คา​และ​สื่อมวลชน​เขา​รวม​งา​น ​ภาย​ใต​คอน​เซ็ป Authentic Thai meets Modern Fusion รวม​ลิม้​ลอง

เมนู​สุด​พิเศษ​ รังสรรค​โดย​เชฟ​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​รจาก​ราน​อาหาร​ระ​ดับ​ 1 ดาว​มิ​ชลิ​นประจําปี​น้ี​ เชฟ​บอ​ย – ปิยะ​ชา​ติ​

พุทธ​วงษ​ จาก​ราน​เสนห​จันทน​ รวม​กับ​ เชฟ Lam Ming Kin รา​น Longtail จาก​กรุง​ไทเป​ บิน​ตรง​มา​เพื่อ​ครี​เอ​ทเมนู

สุด​เอ็กคลูซี​ฟตาม​สไตล​ถนัด​ของ​ตน​เอง​ เพื่อ​มอบ​ประสบการณ​ใหม​ ที่​ดี​ที่​สุด​ ใน​การ​ลิม้​รส​อาหาร​ชัน้​เลิศ​ โดย​เส​ริ​ฟ 1

เมนู​คา​นา​เป ​ และ​ 2​ จาน​หลัก​ ที่​เป็น​เมนู​ไก​ จาก​ 5 คอรส​เมนู​ โดย​เลือก​ใช​วัตถุดิบ​ระดับ​พรีเมียม​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ ไก

ที่​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอง​ ให​แขก​ระดับ​ซุปเปอร​วี​ไอ​พี​ ได​สัมผัส​ความ​หอม​ นุม​ ฉ่ํา กอน​ใคร

ใน​รูป​แบบ​ซิ​ตด​าวนดิน​เนอ​ร ณ ราน​เสนห​จันทน​ (ราน​อาหาร​ระ​ดับ​ 1 ดาว​ มิ​ชลิ​น) ใน​บริเวณ​ กล​าสเฮา​ส แอ​ท สิน​ธร​

ทามกลาง​แขก​ซุปเปอร​วี​ไอ​พี​ที่​เขา​รวม​งา​น ​กอน​เริ่ม​คอรส​อา​หาร​ ตอนรับ​แขก​พิเศษ​ ดวย​เมนู​ไก​บารบีคิว​ซอส​เปรีย้ว

หวา​น ​ตํารับ​เสนห​จันทน​ ที่​ปรุง​จาก​เน้ือ​ไก​เบญจา​ ชิ​กเกน​ คัด​สรร​สวน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ที่​มี​ความ​หอม​เมื่อ​นํามา​ยาง​ และ

ความ​ฉ่ําของ​เน้ือ​ไก​ ที่​ผสม​ผสาน​กับ​รสชาติ​เปรีย้ว​หวาน​ของ​ซอส​ อยาง​ลง​ตัว​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​เมนู​ไทย​แทๆ​ อยาง​ ปลา

แหง​แตง​โม​ จาก​เสนห​จันทน​ และ​เมนู​ไข​หอย​แม​น ​ขาว​กรอบ​หอ​สาหราย​ ราด​ซอส​พอน​ซึ ใบ​ชิ​โซ​ะจาก Longtail จาก

นัน้​เริ่ม​ตน​เมน​คอรส​ ดวย​เมนู​ไฮไลท ของ​งา​น ​เป็นการ​รวม​รังสรรค​โดย​เชฟ​ทัง้​ 2​ ทา​น ​เพื่อ​ให​เป็น​เมนู​สุด​พิเศษ​ใน

คํ่าคืน​น้ี​ เมนู​น้ี​จะ​เป็น​การ​ ผสม​ผสาน​เสนห​ของ​อาหาร​ตํารับ​ไทย​โบราณ​จาก​เชฟ​บอ​ย เขา​กับ​ ควา​มก​ลม​กลืน​ของ

อาหาร​โม​เดิรนฟิวชัน่ ​จาก​เชฟ Lam โดย​ประกอบ​ดวย​ ชอ​มา​ลี​ เสิรฟ​พรอม​ ไก​สะ​เตะ​ ตาม​ดวย​ ปลา​ดิบ​คัน​ปา​จิ​ ใส​สม

จีด๊​ หอม​แดง​ หัว​บีท โรย​หน า​ดวย​ผัก​ชี​ ตาม​ดวย​เมน​คอรส​เมนู​ที่​สอง​ คือ​ เกีย๊ว​ตับ​หาน​ยาง​ ขาวโพด​หวา​น ​ชีส

Pecorino ใส​ใบ​มะ​กรูด​ และ​เมนู​ที่​สาม​ สลัด​ผัก​หวาน​ปา​หอย​เชลล​ฮอกไกโด​ นอกจาก​น้ี​ ยัง​มี​อีก​เมนู​ คือ​ เมนู​ที่​เชฟ

Lam ตัง้ใจ​นํามา​ฝาก​กับ​เมนู​ไก​กร​อบ​ ที่​มี​ความ​พิเศษ​ คือ​ ควา​มหอม​ นุม​ ฉ่ํา ของ​เน้ือ​ไก​ ที่​เชฟ​ปรุง​อยาง​พิถีพิถัน​ ขาง

นอก​กรอบ​หอม​ ขาง​ใน​นุม​ ฉ่ํา เสริฟ​พรอม​กับ​ มัน​ฝรัง่​หวาน​ใบ​เชอ​รวิ​ล ราด​ซอส​พริก​ กอน​ปิด​ทาย​ดวย​ของ​หวาน​ที่​มี

เสนห​ของ​ความ​เป็น​ไทย​จาก​เสนห​จันทน​ กับ​เมนู​ขนม​มัศก​อด

เชฟ​บอ​ย ปิยะ​ชา​ติ​ พุทธ​วงษ​ จาก​ราน​อาหาร​เสนห​จันทน​ ราน​อาหาร​ระ​ดับ​ 1 ดาว​มิ​ชลิ​น ​กลาว​ถึง​เคล็ด​ลับ​ใน​การ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-2/


สรางสรรค​เมนู​อาหาร​ครัง้​น้ี​วา​ “ผม​มอง​วา​ สวน​สําคัญ​ของ​อาหาร​ไทย​ คือ​ วัตถุ​ดิบ​ หลาย​ๆครัง้​เมนู​ที่​ผม​ทํา จะ​ตอง

เลือก​วัตถุดิบ​เฉ​พา​ะ และ​ตอง​มี​คุณ​ภาพ​ ให​รสชาติ​ที่​ดี​ที่สุด​เทา​นัน้​ ที่​เหลือ​คือ​ การ​ถายทอด​รสชาติ​แบบ​ตน​ตํารับ​ไทย

โบ​รา​ณ ซึ่ง​มี​ความ​ประณีต​เป็น​เอกลักษณ​เฉพาะ​อยู​แลว​ เพื่อ​ให​ผู​ทา​น ​ได​สัมผัส​เสนห​ของ​ความ​เป็น​ไทย​ใน​รสชาติ

ตัง้แต​คําแรก​ที่​ทาน​เขา​ไป​ สวน​การ​จัด​จาน​เสิรฟ​สําหรับ​อาหาร​ไทย​ ใน​แบบ​ฉบับ​ ของ​ราน​เสนห​จันทน​ ก็​จะ​มี​ความ

เรียบ​งาย​แต​ประณีต​พิถีพิถัน​ และ​ใสใจ​ใน​ทุก​ราย​ละ​เอียด​”

ทาง​ดาน​เชฟ Lam Ming Kin จาก​รา​น Longtail ราน​ระ​ดับ​ 1 ดาว​มิ​ชลิ​นจาก​ไทเป​ กลาว​ถึง​ เทคนิค​สรางสรรค​อา​หาร

ฟิวชัน่สมัย​ใหม​ ”อาหาร​ของ​ผม​เป็น​อาหาร​รวม​สมัย​และ​ผสาน​สิ่ง​ตาง​ ๆ ไว​ดวย​กัน​ ผม​ไม​อยาก​ถูก​จํากัด​ดวย​เทคนิค

แบบ​ใด​แบบ​หน่ึง​ สิ่ง​ที่​ผม​นําเสนอ​ให​ลูกคา​ลิม้​ลอง​ก็​คือ​สิ่ง​ที่​ผม​อยาก​ทา​น ​เชน​กัน​”

นับ​ได​วา​เป็น​มื้อ​คํ่าสุด​พิเศษ​ ที่​เชฟ​ทัง้​ 2​ ได​บรรจง​ ผสม​ผสาน​อาหาร​ไทย​แท​ดัง้​เดิม​ และ​อาหาร​สไตล​ โม​เดิรนฟิวชัน่

ตาม​แบบ​ฉบับ​ที่​พวก​เขา​ถนัด​ ดวย​วัตถุดิบ​ที่​ดี​เยี่ยม​ สําหรับ​นัก​ลิม้​ลอง​และ​แขก​ซุปเปอร​วี​ไอ​พี​ งาน​น้ี​โดย​แท


