
เทเบิล้ส กริลล ขอเสนอ เมนูใหมกับกับรสชาติที่แตก

ตางโดยเชฟฮานส ซาหเนอร

เชฟฮานส ซาหเนอร มิชลินสตารเชฟ ขอพาคุณมาสัมผัสเมนูใหมที่รังสรรคดวยเทคนิคสุดพิเศษในสไตลฝรัง่เศส พ

รอมปรุงสดกับโตะปรุงอาหารอันเป็นเอกลักษณ ที่พรอมจะพาทานลิม้ลองประสบการณรสชาติและวัตถุดิบคุณภาพ

จากประเทศฝรัง่เศสและอีกทัว่ทุกมุมโลก จนมาถึงหองอาหารเทเบิล้ส กริลล วันน้ีพรอมแลวที่จะพาทุกทานมาสัมผัส

ประสบการณสุดพิเศษกับรสชาติที่ไมเหมือนใครและความครีเอทีพที่ลงตัว

หองอาหารเทเบิล้ส กริลล หองอาหารในสไตลฝรัง่เศส ที่รวบรวมสวนผสมและวัตถุดิบตางๆของไทยและอีกหลาย

ประเทศ ที่ยังเนนอาหารสุขภาพ ดวยคุณภาพที่สดใหม และใหความรูสึกอิ่มที่พอดีไมหนักจนเกินไปซึ่งเขากับไลฟ

สไตลของคนในยุคปัจจุบัน

เมนูอาหารประกอบไปดวย นกพิราบคาเนโรน่ี กับซุปใสสไตลเวียดนาม ราคา 1,200 บาท++ ซุปล็อบสเตอร บิสคกับ

ราวิโอลี่ ราคา 800 บาท++ เน้ือวากิวทาทารและเห็ดทรัลเฟิล ราคา 1,000 บาท ++ เน้ือลูกหมูสันในอบ ราคา 1,500

บาท++ เน้ือโทมาฮอวกจากประเทศออสเตรเลีย 1.5 กิโลกรัม ราคา 5,600 บาท++ ปลาบริททาน่ีโซ เสริฟ กับซอส

ครีมสไตลฝรัง่เศส ราคา 2,200 บาท++ และอื่นๆอีกมากมาย

หองอาหารเทเบิล้ส กริลล เปิดใหบริการทุกวันตัง้แตเวลา 18.00 น. – 22.00 น. สําหรับซันเดยบรัน๊ซ เปิดวันอาทิต

ย เวลา 11.00 น. – 15.00 น. ราคา 3,999 บาท ++ ตอทาน รวมแชมเปญเติมแบบไมจํากัด และราคา 2,800 บาท

++ ไมรวมแชมเปญ นอกจากน้ียังพบกับ 5 คอรส และ 7 คอรส Degustation Menu ในราคาเซ็ตละ 2,900++ ตอ

คน และราคา 3,900++ตอคน ตามลําดับ

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองที่นัง่ไดที่หมายเลขโทรศัพท +66 2 254 6250 หรืออี

เมลrestaurants.bangh@hyatt.com หรือเขาชมเวปไวตที่ www.tablesgrill.com

เกี่ยวกับเชฟฮานส ซาหเนอร

เชฟฮานส ไดรวมงานกับรานอาหารโรงแรมหรูในหลายๆแหงไดรับรางวัลมิชลินสตาร เชฟฮานส ใชเวลาเกือบสามปี

เป็นหัวหน าพอครัวของรานอาหารมิชลิน Sir Elly ที่มีชื่อในโรงแรม The Peninsula Shanghai ในประเทศจีน และ

กอนที่จะรวมงานที่ Sir Elly เชฟฮานส ไดใชเวลาในเมืองลียงที่ซึ่งเขาทํางานที่ Les 3 Dômesที ่Sofitel Lyon

Bellecour เชฟฮานสมีโอกาสไดรวมงานกับเชฟ Alain Ducasse ที่ Alain Ducasse Au Plaza Athenéeในโรง

แรมHôtel Plaza Athenée – Paris อีกดวย และดวยจากประสบการณการทํางานในรานอาหารมิชลินในประเทศ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a5%e0%b8%aa%e0%b9%8c-%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b9%8c-%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a5%e0%b8%aa%e0%b9%8c-%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b9%8c-%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad/


ฝรัง่เศสและทัว่โลก เชฟฮานสจึงไดผสมผสานและนําเทคนิคเฉพาะตัวมา รังสรรคในสไตลรสชาติแบบฝรัง่เศสแทๆ

ใหแกทัง้แขกคนไทยและชาวตางชาติไดลิม้ลอง ณ หองอาหารเทเบิล้ส กริลล


