
สัมผัส​เมนู​ที่​รังสรรค​ขึน้​เป็น​พิเศษ​โดย​ เชฟ​เดวิด​

แทม​บูริ​นี​ เชฟ​อิตา​เลี่ยน​คน​ใหม​แหง​หอง​อา​หาร​ ลา

สกา​ลา​ โรงแรม​สุ​โข​ทัย กรุง​เทพ​ฯ

โรงแรม​สุ​โข​ทัย กรุง​เทพ​ฯ ขอ​ตอนรับ​เชฟ​เดวิด​ แทม​บูริ​นี (David Tamburini) จาก​เมือง​ทัสคา​นี (Tuscany) มา​เป็น

เชฟ​อิตา​เลี่ยน​คน​ใหม​ประจําหอง​อาหาร​ลา ​สกา​ลา​ โดย​เชฟ​เดวิด​รับ​หน าที่​ควบคุม​ดูแล​ใน​เรื่อง​ของ​เมนู​อา​หาร​ รส​ชา​ติ​

วัตถุดิบ​ที่​นํามา​ปรุง​อา​หาร​ เชฟ​ใสใจ​ใน​ราย​ละเอียด​เรื่อง​รสชาติ​ให​มี​ความ​เป็น​อิตา​เลี่ยน​แท​ตาม​ตน​ตํารับ​อัน​เป็น

เอกลักษณ​ของ​หอง​อาหาร​ลา ​สกา​ลา​ หอง​อาหาร​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​โดย​มี​รางวัล​กา​รัน​ตี​คุณภาพ​มาก​มาย​ อาทิ​ รางวัล

หอง​อาหาร​ที่​ดี​ที่สุด​ใน​ประเทศ​ไทย (Thailand Best Restaurant 2016) จาก​นิตย​สาร Thailand Tatler และ​ ราง​วัล

Top Tables 2016 จาก​นิตย​สาร BK

เชฟ​เดวิด​ แทม​บูริ​นี​ เกิด​และ​เติบโต​ใน​เมือง​ทัสคา​นี​ ประเทศ​อิตาลี​ ใน​วัย​เด็ก​เชฟ​เริ่ม​คน​พบ​วา​ ตนเอง​ชอบ​และ

หลงใหล​ใน​ศาสตร​การ​ปรุง​อา​หาร​ หลัง​จาก​จบ​การ​ศึกษา​จึง​เดิน​ตาม​เสน​ทางการ​เป็น​พอ​ครัว​ เชฟ​เริ่ม​ทํางาน​ที่​แรก​ใน

ราน​อาหาร​ที่​ไม​เป็น​ที่​รูจัก​มาก​นัก​ แต​ดวย​ความ​ชอบ​และ​รัก​การ​เรียน​รู​ใน​ศาสตร​น้ี​จึง​เก็บ​เกี่ยว​ประสบ​การณ​ ดาน

เทคนิค​ละเอียด​ออน​จาก​พอ​ครัว​มาก​ฝี​มือ​ จาก​นัน้​เชฟ​ได​ยาย​ไป​ราน​อาหาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​มาก​ขึ้น​เพื่อ​ศึกษา​เทคนิค​ใน

ระดับ​ที่​สูง​ขึ้น​ ประสบการณ​ทัง้หมด​น้ี​ได​หลอ​หลอม​ให​เชฟ​มี​ความ​รู​และ​เชี่ยวชาญ​เรื่อง​ของ​วัตถุ​ดิบ​ เทคนิค​การ​ปรุง​อา

หาร​ และ​การ​คิดคน​อาหาร​หน าตา​แปลก​ใหม​ที่​คง​ไว​ซึ่ง​รส​ชา​ติ​อิตา​เลี่ยน​ดัง้​เดิม

จาก​การ​สัง่สม​ประสบการณ​ของ​เชฟ​มาก​วา​ 10 ปี​ และ​ยัง​เคย​ได​รวม​งาน​กับ​ราน​อาหาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​ที่​ได​รับ​การ​รับรอง

ดวย​ดาว​เกียรติยศ​มิ​ชลิ​นสตา​รหน่ึง​ดาว​อยาง​รา​น La GazzaLadra of Palazzo Failla และ​ลาสุด​ใน​ตําแหนง​หัวหน า

พอ​ครัว​ใหญ​ที่​หอง​อา​หาร Giando Italian ฮอ​งกง

“ผม​รูสึก​เป็น​เกียรติ​อยาง​ยิ่ง​ที่​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​ครอบครัว​สุ​โข​ทัย ได​รวม​งาน​กับ​หอง​อาหาร​ที่​มี​ความ​โดด​เดน​อยาง​ลา

สกา​ลา​ และ​ผม​อยาก​จะ​ทําให​ทุก​ทาน​พึง​พอใจ​ดวย​รสชาติ​อา​หาร​อิตา​เลี่ยน​แท​ใน​รูป​แบบ​รวม​สมัย​” เชฟ​เดวิด​ กลา​ว

เชฟ​เดวิด​ ได​รังสรรค​เมนู​สุด​พิเศษ​ใน​สไตล​อา​หาร​อิตา​เลี่ยน​รวม​สมัย​ทัง้​หมด​ 6 เมนู​ดวย​กัน​ และ​เมนู​ขนม​หวาน​อีก​ 1

เมนู​ ใน​แตละ​เมนู​เชฟ​ใสใจ​คัด​สรร​วัตถุดิบ​คุณภาพ​ดี​ดวย​ตน​เอง​ และ​นํามา​บรรจุ​ปรุง​ให​ได​รส​อิตา​เลี่ยน​ตาม​ตน​ตํารับ​

เชฟ​มี​เทคนิค​พิเศษ​มากมาย​ที่​สัง่สม​มา​ตลอด​เสน​ทางการ​เป็น​พอ​ครัว​ และ​ตกแตง​หน าตา​เมนู​อาหาร​สไตล​รวม​สมัย

ตางๆ​ ดัง​น้ี
PORRO, BACCALA’, FINOCCHIETTO

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c%e0%b8%82/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c%e0%b8%82/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c%e0%b8%82/


LINGUA DI MANZO IN GIARDINIERA
RAVIOLI DI MORTADELLA E CHAMPAGNE
RISOTTO IN VERDE
PESCATRICE E SCAROLA IMBOTTITA
WAGYU TOMAHAWK
BAVARESE AL CARAMELLO E MELE

ขอ​เชิญ​ลิม้​รสชาติ​การ​ปรุง​อาหาร​ของ​เชฟ​ เดวิด​ แทม​บูริ​นี​ ได​แลว​วัน​น้ี​ที่​หอง​อาหาร​ลา ​สกา​ลา​ เปิด​ให​บริการ​ทุก​วัน​ตัง้

แต​ 12:00-15:00 น.​ และ​ 18:30-23:00 น.​

สนใจ​สอบถาม​ราย​ละเอียด​หรือ​สํารอง​ที่​นัง่​ได​ที่​ โทร​.​ 0 2344 8888 หรือ​อี​เมล promotions@sukhothai.com

สนใจ​สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ กรุณา​ติด​ตอ

ฝาย​ประชาสัมพันธ​และ​สื่อสาร​องค​กร

โรงแรม​สุ​โข​ทัย กรุง​เทพ​ฯ

โทร​.​ 02 344 8888 ตอ​ 8603 หรือ​ 8671

อี​เมล: marcom@sukhothai.com


