
ดินเนอร​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟ “มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ได​น่ิง​ ซี​รี​ส”

สําหรับ​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ จาก​เสนห​ของ​วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​

ระดับ​พรีเมียม​ “ไก​ที่​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอง​” โดย​เชฟ

ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร ดวย​เทคนิค​การ​ปรุง​อาหาร​สไตล

ฝรั่ง​เศส

กรุงเทพฯ​ 2​7 มิถุนายน​ 2​562 – มิ​ชลิ​น ​ไกด​ ได​น่ิง​ ซี​รี​ส ครัง้​ที่​ 2​ ประจําปี​ 2​019 ดินเนอร​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟ ภาย​ใต

แนว​คิด “THE FRENCH CONNECTION” ซึ่ง​ครัง้​น้ี​ ได​นําเสนอ​การ​รวม​กัน​รังสรรค​อาหาร​คํ่ามื้อ​พิเศษ​ระหวาง​เชฟ​

2​ ทาน​จาก​ราน​อาหาร​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​รถึง​ 2​ ราน​ดวย​กัน​ คือ​ เชฟ​เฮง​ค ซา​เวลเบิ​รก (Chef Henk Savelberg) จาก

รา​น ​ซา​เวลเบอร​ก (Savelberg) รวม​กับ​ เชฟ​อเม​ริ​โก​ เซ​สติ (Chef Amerigo Sesti) จาก​รา​น ​แฌม บาย​ ฌอง​มิ​เชล​

โลรอง​ต (J’AIME by Jean-Michel Lorain) นําเสนอ​ประสบการณ​มื้อ​คํ่าแบบ​ฝรัง่เศส​ที่​ผสาน​ความ​เป็น​ไทย​ ณ ราน

รางวัล​ 1 ดาว​มิ​ชลิ​น ​ซา​เวลเบิ​รก (Savelberg) โดย​เบญจา​ ชิ​กเกน​ ใน​ฐานะ​หน่ึง​ใน​ผู​สนับสนุน​ระดับ​พรีเมียม​ของ​ มิ

ชลิ​น ​ไกด​ ไทย​แลนด​ 2​019 ได​ถือ​โอกาส​เชิญ​พันธมิตร​ทางการ​คา​ และ​แขก​คน​สําคัญ​เขา​รวม​งาน​ พ​รอม​รวม​ลิม้​ลอง

เมนู​ 8 คอรส​สุด​พิเศษ​ ซึ่ง​อาหาร​จาน​หลัก​เป็น​เมนู​ไก​ที่​ปรุง​ดวย​เทคนิค​การ​ปรุง​อาหาร​แบบ​ฝรัง่เศส​ จาก​วัตถุดิบ​ทอง

ถิ่น​ระดับ​พรีเมียม​ “ไก​เบญจา​ ชิ​กเกน​” ไก​ที่​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอ​ง
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ตอนรับ​แขก​พิเศษ​ ดวย​เมนู​คา​นา​เป  Banana and Foie Gras (by Savelberg) และ Banana and Blue Cheese

by J’AIME (by Jean Michel Lorain) จาก​นัน้​เริ่ม​คอรส​ดวย​ อาหาร​ทาน​เลน​เมนู​พิเศษ “Benja Chicken, White

Asparagus and Crustacean Emulsion (J’AIME by Jean Michel Lorain) ที่​ปรุง​จาก​เน้ือ​ไก​เบญจา​ ชิ​กเกน​ คัด

สรร​สวน​อก​ นํามา​จี่​ไฟ​ เสิรฟ​คู​หนอ​ไม​ฝรัง่​ขาว​ผัด​ซอส​ หอม​ นุม​ ฉ่ํา ลง​ตัว​ จาก​นัน้​ เรียก​น้ํายอย​ดวย​เม​นู Lobster,

Fennel Salad and Orange (Savelberg) และ Pan-seared Scallop and Beetroot Texture (Savelberg) ที่​ใช

หอย​เชลล​สง​ตรง​จาก​เนเธอรแลนด​ บาน​เกิด​ของ​เชฟ​ และ​รังสรรค​เป็น​พิเศษ​เฉพาะ​งาน​น้ี​ ตอ​ดวย​จาน​ปลา (Fish

Course) ที่​เป็น​อาหาร​โปรด​ของ​เชฟ​เฮง​ค Grilled North Sea turbot, coconut sauce, mango salad and
venere rice (Savelberg
มา​ถึง​เมน​คอ​รส เมนู​หลัก​ที่​เชฟ​ทัง้​สอง​รวม​สรางสรรค​ออก​มา​ได​นา​สน​ใจ​ คือ​ คอรส​ไก “Benja Chicken breast,

mash potatoes with Epoisses, morel and port (Savelberg)” เสิรฟ​คู​กับ “Benja Chicken wing, cabbages

and Australian black winter truffle (J’AIME by Jean Michel Lorain) ที่​แบง​เป็น​ 2​ สวน​ สวน​แรก​ เชฟ​เฮง​ค

ได​นําอก​ไก​ (เบญจา​ ชิ​กเกน​) มา​อบ​สุญ​ญากาศ (sous-vide) เพื่อ​คง​ความ​ชุม​ฉ่ําเอา​ไว​ กอน​นําไป​ผัด​เนย​ เสิรฟ​พรอม

ซอส​เห็ด morel ปา​ สวน​เชฟ​อเม​ริ​โก​ นําเม​น ูTruffe au choux ที่​ขึ้น​ชื่อ​ของ​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ มาตี​ความ​ใหม​ พ

าสตาถูก​รังสรรค​ดวย​เทคนิค​แบบ​ฝรัง่เศส​ ผสม​เห็ด black winter truffle จาก​ออสเตรเลีย​ ผสาน​อิทธิพล​เอเชีย​ดวย

บ็อคซอย​ และ​ใบ​บัว​บก​ รวม​ทัง้​ ปีก​ไก​ จาก​เบญจา​ ชิ​กเกน

ตอ​ดวย​เมนู​จาน​เน้ือ (Meat Course) Pig trotters, buckwheat, carrot, citrus and timut pepper (J’AIME by

Jean Michel Lorain) และ​ปิด​ทาย​ดวย​เมนู​ของ​หวา​น Sweet potato, Chinese cardamom and white
chocolate (J’AIME by Jean Michel Lorain)
เชฟ​เฮง​ค กลาว​ถึง​การ​คัด​สรร​วัตถุ​ดิบ​ ซึ่ง​ปรัชญา​ที่​เขา​ยึด​มัน่​วา​ แม​เทคนิค​และ​รูป​แบบ​จะ​เป็น​ฝรัง่เศส​ แต​อาหาร​ที่​เขา

รังสรรค​ตอง​นําเสนอ​ความ​โดด​เดน​ของ​สี​ กลิ่น​ และ​รสชาติ​ของ​เอเชีย​ตะวัน​ออก​เฉียง​ใต​ ภูมิภาค​ที่​เขา​เอง​ตัง้​ถิ่นฐาน

อยู​ใน​ตอน​น้ี​ “ทุก​สิ่ง​ทุก​อยาง​ชวย​ผลัก​ดัน​และ​เปลี่ยนแปลง​สิ่ง​ที่​เรา​ทําครับ​ ผม​อยู​เมือง​ไทย​มา​ 5 ปี​แลว​ แต​ยัง​ตอง

สังเกต​ เรียน​รู​ และ​คนหา​สิ่ง​ที่​บง​บอก​ถึง​ความ​เป็น​ไทย​อยู​เส​มอ​ จน​ตอน​น้ี​ คุณ​จะ​เห็น​อิทธิพล​ความ​เป็น​ไทย​ได​ใน​เมนู

ตางๆ​ที่​เรา​เสิรฟ​” ทัง้​น้ี​ ผัก​ที่​ราน​ซา​เวลเบิรก​มา​จาก​ฟารม​ใน​ประเทศ​ไทย​ สวน​เน้ือ​สัตว​ตางๆ​ จะ​นําเขา​จาก​บาน​เกิด

ของ​เชฟ​ที่​เนเธอรแลนด​ ไม​วา​จะ​เป็น​ปลา Turbot ที่​นํามา​รังสรรค​เมนู​รวม​กับ​เชฟ​อเม​ริ​โก​ หรือ​หอย​เชลล​ที่​นํามา

รังสรรค​เมนู​พิเศษ​เฉพาะ​ใน​งา​น ​ยกเวน​เมนู​เมน​คอรส​ที่​เป็น​ไก​ ที่​ใช​เน้ือ​ไก​สด​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ ไก​จาก​เมือง​ไทย​เลีย้ง

ดวย​ขาว​กลอง​ ซึ่ง​เน้ือ​มี​คุณ​ภาพ​ มี​ความ​หอม​ นุม​ และ​ฉ่ํา เมื่อ​นํามาบ​วก​กับ​เทคนิค​แบบ​ฝรัง่เศส​ จึง​ชวย​ให​เมนู​น้ี​มี

รสชาติ​ที่​ลงตัว​อยาง​ที่​ตอง​การ

ทาง​ดาน​เชฟ​อเม​ริ​โก​ ก็ได​กลาว​ถึง​การ​รวม​งาน​กัน​ใน​ครัง้​น้ี​วา​ “ใน​ฐานะ​เชฟ​ เรา​ทัง้​คู​ถือวา​พูด​ภาษา​เดียวกัน​ครับ​

ภาษา​นัน้​ก็​คือ​ หัวใจ​สําคัญ​ของ​เทคนิค​อาหาร​ฝรัง่เศส​” สวน​เรื่อง​วัตถุดิบ​นัน้​ ทาง​ราน​แฌม ภาย​ใต​การ​ดูแล​ของ​เชฟ​ ก็

พัฒนา​ไป​ใน​ทิศทาง​เดียว​กัน​ คือ​ หัน​มา​ใช​วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​มาก​ขึ้น​เรื่อย​ๆ โดย​นําเสนอ​ผาน​เทคนิค​แบบ​ฝรัง่เศส​ รสชาติ

อาหาร​ที่​ได​จึง​แปลก​ใหม

ภาย​ใต​เน้ือ​แท​ของ​วัตถุดิบ​คุณภาพ​ระดับ​พรีเมียม​ของ​ไทย​ ที่​ถูก​ปรุง​แตง​ดวย​เทคนิค​การ​ทําอาหาร​ขัน้​สูง​แบบ​ฝรัง่เศส​



และ​ความ​วิจิตร​บรรจง​รังสรรค​ใน​แบบ​ผสม​ผสาน​ จาก​ 2​ สุด​ยอด​เชฟ​ ที่​ทาน​หน่ึง​เป็น​คลื่น​ลูก​ใหม​ไฟ​แรง​ และ​อีก​ทาน

เป็น​กู​รู​รุน​ใหญ​ ที่​พา​ราน​ตางๆ​ควา​มิ​ชลิ​นม​ากวา​ 37 ปี​ ดวย​ความ​หลงใหล​และ​ชํ่าชอง​ใน​อาหาร​ฝรัง่เศส​ จึง​เป็นการ

ผสม​ผสาน​ความ​ตาง​อยาง​ลง​ตัว​ มื้อ​อาหาร​น้ี​ จึง​เปรียบ​เสมือน​การ​รื่นรมย​กับ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ชัน้​เลิศ​ ทวา​ก็​มี​กลิ่น​อาย

และ​เสนห​ความ​เป็น​ไทย​ จาก​วัตถุดิบ​ที่​ไม​แพ​ใคร​ใน​โลก


