
หอง​อา​หาร​แฌมน​ําเสนอ​เมนู​ใหม​ รังสรรค​ตาม​สูตร

ตน​ตํารับ​ โดย​สุด​ยอด​เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 2 ดาว​ ฌอง​-มิ

เชล​ โลรอง​ส

เอ​เม​อริ​โก​ ติ​โต​ เซ​สติ​ หัวหน า​พอ​ครัว​ประจําหอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ณ โรง​แรม​ ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ

ฯ ภูมิใจ​เสนอ​เมนู​ใหม​ สรางสรรค​จาก​ตํารับ​อาหาร​ชัน้​เลิศ​ที่​สืบทอด​มา​อยาง​ยาวนาน​จาก​รุน​สู​รุน​ โดย​สุด​ยอด​เชฟ​มิ​ชลิ

นสตา​ร 2 ดาว​ชื่อ​ดัง​ชาว​ฝรัง่เศส​ “ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ส” เมนู​ใหม​น้ี​สื่อ​ให​เห็น​ถึง​ความ​มุง​มัน่​และ​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ

ปรุง​อาหาร​ของ​ ฌอง​-มิ​เชล​ ได​อยาง​ชัด​เจ​น ​ผาน​การ​ผสม​ผสาน​พืช​ผัก​เมือง​รอน​ สมุน​ไพร​ และ​เครื่อง​เทศนา​นา​ชนิด​

เขา​กับ​สวน​ผสม​ชัน้​เลิศ​จาก​ทัว่​ทุก​มุม​โลก​ นอกจาก​น้ี​หอง​อา​หาร​แฌมยัง​ให​ความ​สําคัญ​อยาง​มาก​ใน​การ​เลือก​ใช

วัตถุดิบ​จาก​ทอง​ถิ่น​ โดย​เฉพาะ​ผลิตภัณฑ​จาก​โครงการ​หลวง​เพื่อ​ผู​บริโภค​ใน​เมือง​ไทย

เมนู​ไฮไลท (บริการ​สําหรับ​มื้อ​กลาง​วัน​และ​มื้อ​คํ่าใน​รูป​แบบ a la carte หรือ​เมนู​พิเศษ​เฉพาะ​ฤดู​กาล​) ประ​กอบ​ดวย

Beetroot bortsch with vegetable brunoise (ซุป​บีทรูท​ผสม​กับ​ผัก​รวม​สไตล​บรู​โนส) Dill and sour cream (ใบ

ดิลลและ​ซาว​ครีม) Razor clams in their gelée with savoy cabbage and sea urchin cream (หอย​หลอด​เคลา

เจ​ลา​ติ​น ​เสิรฟ​พรอม​กะหลํ่าปลี​และ​ครีม​จาก​เมน​ทะ​เล) Rock lobster and heart of palm carpaccio served with

sweet potato and lime rouille (เน้ือ​กุง​ร็อคล็อบสเตอร​และ​ยอด​มะพราว​ฝาน​เสิรฟ​กับ​มัน​ฝรัง่​หวา​น ​และ​ไลมซอส​)

นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​เมนู​อาหาร​ฝรัง่เศส​คลาสสิค​อยา​ง Frog legs served with morel mushrooms and black

cardamom-scented peas (ขากบ​เสิรฟ​กับ​เห็ด​มอ​เรลและ​ถัว่​อบ​กระ​วาน​ดํา) Lightly-smoked sea bass served

with celeriac, snow peas and caviar sauce (ปลาก​ระ​พง​รม​ควัน​เสิรฟ​กับ​ขึ้นฉาย​ฝรัง่​ ถัว่​หิมะ​ และ​ ซอส​คา​เวี​ยร)

Roasted Maine lobster with an endive fondue and Fregula à la Carbonara (กุง​เมน​ล็อบสเตอร​ยาง​พรอม

กับ​ฟงดู​วผัก​เอ็น​ได​ว เสิรฟ​กับ​พาส​ตาเฟอกู​ลา​ซอส​คา​โบ​นา​รา​) และ Pan-seared veal sweetbread with broccoli

declination, rye crumble and Arabica sauce (ตับ​ออน​วัว​ยาง​เสิรฟ​กับ​บร็อคโค​ลี่​ ขนมปัง​ไรย​และ​ซอส​อา​รา​บิ​กา)

เมื่อ​เร็ว​ ๆ น้ี​ เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 2 ดาว​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลแรง​ ได​เดิน​ทาง​มา​เยือน​กรุง​เทพ​ฯ เพื่อ​เยี่ยม​หอง​อา​หาร​แฌม ซึ่ง

นับ​เป็น​หอง​อาหาร​ฝรัง่เศส​ชัน้​นําใน​กรุง​เทพ​ฯ และ​เป็น​ราน​อาหาร​แหง​ที่​สอง​ของ​เขา​ นอกจาก​หอง​อา​หาร​แฌมจะ​เป็น

ศูนย​รวม​ของ​เหลา​นัก​ชิม​ตัว​จริง​ใน​กรุงเทพฯ​แลว​ ยัง​ถือ​เป็น​สถาน​ที่​สําหรับ​คน​รัก​ศิลปะ​การ​ปรุง​อาหาร​ฝรัง่เศส​ชัน้​สูง​

ตาม​ที่​ปรากฏ​ใน​ชื่อ​ “แฌม” ใน​ภาษา​ฝรัง่เศส​ โดย​แนวคิด​ของ​ราน​อา​หาร​แฌม คือ​การนําเสนอ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ขนาน

แท​ที่​มี​เอกลักษณ​โดด​เดน​และ​รสชาติ​ที่แท​จริง​ของ​อาหาร​บน​มาตรฐาน​เดียว​กับ​หอง​อา​หาร​ ลา ​โก​ต แซง​ต ฌาคส อัน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%8c%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%8c%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%8c%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9/


เป็น​สาขา​ตน​ตํารับ​ ณ เมือง​ชัวนี​ ประเทศ​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​เป็น​ธุรกิจ​ราน​อาหาร​ที่​ตกทอด​จาก​รุน​สู​รุน​ใน​ตระ​กูล​โลรอง​ต

หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ตัง้​อยูชัน้​ 2​ ณ โรงแรม​ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ ติดตอ​สํารอง​ที่​นัง่​ได​ที่​ โทร

ศัพท​ 02 119 4899 อี​เม​ล reserve@jaime-bangkok.com หรือ​ติดตาม​ขาวสาร​เพิ่ม​เติม​ไดที่​เว็บ​ไซ​ต
www.jaime-bangkok.com

# # # #

เกี่ยว​กับ​ หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต

หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ณ โรงแรม​ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ เป็น​หอง​อาหาร​ชัน้​หรู​ซึ่ง​เป็น​ที่​ยอมรับ​ใน​หมู

นัก​ชิม​ระดับ​สูง​ของ​กรุง​เทพ​ฯ และ​เป็น​ทาง​เลือก​ใหม​ของ​ผู​ที่​ตองการ​สัมผัส​กับ​รสชาติ​ของ​เมนู​ชัน้​เลิศ​ภายใน​หอง

อาหาร​ชัน้​นํา ใจกลาง​เมือง​ กอ​ตัง้​โดย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต สุด​ยอด​เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร และ​ควบคุม​คุณภาพ​อาหาร​โดย​

เชฟ​เอ​เม​อริ​โก​ เซ​สติ​ ซึ่ง​ผาน​การ​ฝึกฝน​อยาง​เขม​งวด​โดยตรง​จาก​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต และ​เชฟ​ชัน้​นําระดับ​โลก

อีก​หลาย​คน​ หอง​อา​หาร​แฌมน​ําเสนอ​ประสบการณ​ใหม​แหง​บริการ​มื้อ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ใน​รูป​แบบ​ที่​ทัน​สมัย​ หาก​ยัง​คง

รสชาติ​ชัน้​เลิศ​ดัง้เดิม​ได​อยาง​สมบูรณ​แบบ​ ดวย​บริการ​เป็น​เลิศ​นับ​ตัง้แต​กาว​แรก​ที่​แขก​มา​เยือน​กับ​การ​ตอนรับ​อยาง

อบอุน​จาก​มา​รี​น ​โลรอง​ต ผู​จัด​การ​ และ​บุตร​สาว​ของ​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เมื่อ​เขา​สู​ภายใน​หอง​อา​หาร​ ผู​มา​เยือน​จะ

สัมผัส​ได​ถึง​การ​ตกแตง​ที่​สวยงาม​ใน​สไต​ล “Upside Down” เพื่อ​สรางสรรค​บรรยากาศ​แหง​มื้อ​อาหาร​ที่​แปลก​ใหม

อยาง​ที่​ไม​เคย​สัมผัส​จาก​ที่​ใด​มา​กอ​น ​หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เป็น​ราน​อาหาร​โดย​ ฌอง​-มิ​เชล​

โลรอง​ต แหง​แรก​ใน​เอ​เชีย​ มุง​เนน​การนําเสนอ​ประสบการณ​แหง​มื้อ​อาหาร​ที่​เป็น​เลิศ​และ​นา​ประทับ​ใจ​เพื่อ​นัก​ชิม​ตัว

จริง​ เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ (ยกเวน​วัน​อัง​คา​ร) 2 ชวง​เวลา​ คือ​มื้อ​กลาง​วัน​ 12.​00 – 14.​30 น.​ และ​มื้อ​คํ่า 18.​00 – 22.​00

น.​ พรอม​ทัง้​ยัง​มี​บริการ​อาหาร​มื้อ​สาย​ทุก​วัน​อาทิตย​สุดทาย​ของ​เดือน​ใน​เวลา​ 12.​00 – 15.​00 น.​ โดย​สามารถ​ติดตอ

สํารอง​โตะ​ได​ที่​ โทร​ศัพท​ 02 119 4899 หรือ​อี​เมล reserve@jaime-bangkok.com


