
เท​เบิล้ส กริ​ลล ขอ​เส​นอ​ เมนู​ใหม​กับ​กับ​รสชาติ​ที่​แตก

ตาง​โดย​เชฟ​ฮา​นส ซา​หเนอ​ร

เชฟ​ฮา​นส ซา​หเนอ​ร มิ​ชลิ​นสตา​รเชฟ​ ขอ​พา​คุณ​มา​สัมผัส​เมนู​ใหม​ที่​รังสรรค​ดวย​เทคนิค​สุด​พิเศษ​ใน​สไตล​ฝรัง่เศส​ พ

รอม​ปรุง​สด​กับ​โตะ​ปรุง​อาหาร​อัน​เป็น​เอก​ลักษณ​ ที่​พรอม​จะ​พา​ทาน​ลิม้​ลอง​ประสบการณ​รสชาติ​และ​วัตถุดิบ​คุณภาพ

จาก​ประเทศ​ฝรัง่เศส​และ​อีก​ทัว่​ทุก​มุม​โลก​ จน​มา​ถึง​หอง​อาหาร​เท​เบิล้ส กริ​ลล วัน​น้ี​พรอม​แลว​ที่​จะ​พา​ทุก​ทาน​มา​สัมผัส

ประสบการณ​สุด​พิเศษ​กับ​รสชาติ​ที่​ไม​เหมือน​ใคร​และ​ความ​ครี​เอ​ที​พที่​ลง​ตัว

หอง​อาหาร​เท​เบิล้ส กริ​ลล หอง​อาหาร​ใน​สไตล​ฝรัง่เศส​ ที่​รวบรวม​สวน​ผสม​และ​วัตถุดิบ​ตางๆ​ของ​ไทย​และ​อีก​หลาย

ประ​เทศ​ ที่​ยัง​เนน​อาหาร​สุข​ภาพ​ ดวย​คุณภาพ​ที่​สด​ใหม​ และ​ให​ความ​รูสึก​อิ่ม​ที่​พอดี​ไม​หนัก​จน​เกิน​ไป​ซึ่ง​เขา​กับ​ไลฟ

สไตล​ของ​คนใน​ยุค​ปัจจุ​บัน

เมนู​อาหาร​ประกอบ​ไป​ดวย​ นก​พิราบ​คา​เนโร​น่ี​ กับ​ซุป​ใส​สไตล​เวียดนาม​ รา​คา​ 1,200 บาท​++ ซุป​ล็อบสเตอร​ บิ​สคกับ

รา​วิ​โอ​ลี่​ รา​คา​ 800 บาท​++ เน้ือ​วา​กิวทา​ทา​รและ​เห็ด​ทรัลเฟิล รา​คา​ 1,000 บาท​ ++ เน้ือ​ลูก​หมู​สัน​ใน​อบ​ รา​คา​ 1,500

บาท​++ เน้ือ​โท​มา​ฮอวกจาก​ประเทศ​ออสเตรเลีย​ 1.​5 กิโล​กรัม​ รา​คา​ 5,600 บาท​++ ปลาบ​ริ​ททา​น่ี​โซ​ เสริฟ ​กับ​ซอส

ครีม​สไตล​ฝรัง่เศส​ ราคา​ 2​,200 บาท​++ และ​อื่นๆ​อีก​มาก​มาย

หอง​อาหาร​เท​เบิล้ส กริ​ลล เปิด​ให​บริการ​ทุก​วัน​ตัง้แต​เวลา​ 18.​00 น.​ – 22.​00 น.​ สําหรับ​ซัน​เดย​บรัน๊ซ เปิด​วัน​อา​ทิต

ย เวลา​ 11.​00 น.​ – 15.​00 น.​ รา​คา​ 3,999 บาท​ ++ ตอ​ทา​น ​รวม​แชมเปญ​เติม​แบบ​ไม​จํากัด​ และ​ราคา​ 2​,800 บาท​

++ ไม​รวม​แชมเปญ​ นอกจาก​น้ี​ยัง​พบ​กับ​ 5 คอรส​ และ​ 7 คอ​รส Degustation Menu ใน​รา​คา​เซ็ตละ​ 2​,900++ ตอ

คน​ และ​รา​คา​ 3,900++ตอ​คน​ ตาม​ลําดับ

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​และ​สํารอง​ที่​นัง่​ไดที่​หมายเลข​โทร​ศัพท​ +66 2 254 6250 หรือ​อี

เมลrestaurants.bangh@hyatt.com หรือ​เขา​ชม​เวปไว​ตที่ www.tablesgrill.com

เกี่ยว​กับ​เชฟ​ฮา​นส ซา​หเนอ​ร

เชฟ​ฮา​นส ได​รวม​งาน​กับ​ราน​อาหาร​โรงแรม​หรู​ใน​หลาย​ๆแหง​ได​รับ​รางวัล​มิ​ชลิ​นสตา​ร เชฟ​ฮา​นส ใช​เวลา​เกือบ​สาม​ปี

เป็น​หัวหน า​พอ​ครัว​ของ​ราน​อาหาร​มิ​ชลิน Sir Elly ที่​มีชื่อ​ใน​โรง​แรม The Peninsula Shanghai ใน​ประเทศ​จี​น ​และ

กอน​ที่​จะ​รวม​งาน​ที่ Sir Elly เชฟ​ฮา​นส ได​ใช​เวลา​ใน​เมือง​ลี​ยง​ที่​ซึ่ง​เขา​ทํางาน​ที่ Les 3 Dômesที ่Sofitel Lyon

Bellecour เชฟ​ฮา​นสมี​โอกาส​ได​รวม​งาน​กับ​เชฟ Alain Ducasse ที่ Alain Ducasse Au Plaza Athenéeใน​โรง

แรมHôtel Plaza Athenée – Paris อีก​ดวย​ และ​ดวย​จาก​ประสบการณ​การ​ทํางาน​ใน​ราน​อาหาร​มิ​ชลิ​นใน​ประเทศ

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/


ฝรัง่เศส​และ​ทัว่​โลก​ เชฟ​ฮา​นสจึง​ได​ผสม​ผสาน​และ​นําเทคนิค​เฉพาะ​ตัว​มา​ รังสรรค​ใน​สไตล​รสชาติ​แบบ​ฝรัง่เศส​แทๆ

ให​แก​ทัง้​แขก​คน​ไทย​และ​ชาว​ตาง​ชาติ​ได​ลิม้​ลอง​ ณ หอง​อาหาร​เท​เบิล้ส กริ​ลล


