
เอ็กซ​คลูซี​ฟดินเนอร​กับ​เชฟ​ตาม​ ท็อปเชฟ​ไทย​แลนด

คน​แรก​ ณ หอง​อาหาร​ไทย​ สไป​ซ มารเก็ต​ โรงแรม

อนันต​รา​ สยาม​ กรุง​เทพ

โรงแรม​อนันต​รา​ สยาม​ กรุง​เทพ​ รวม​กับ​เชฟ​ตาม​ ชุ​ดา​รี​ เทพา​คํา ผู​ชนะ​เลิศ​ท็อปเชฟ​ไทย​แลนด​ คน​แรก​ของ​ประเทศ

ไทย (Top Chef Thailand) จัด​ป อบ​อัพดิน​เนอ​ร สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟ วัน​ที่​ 18 – 20 ตุลาคม​ 2​561 เพียง​ 3 คืน​ เทา​นัน้​

ณ หอง​อาหาร​ไทย​ สไป​ซ มา​รเก็ต

เชฟ​ตาม​ ชุ​ดา​รี​ เทพา​คํา ผู​ชนะ​เลิศ​จาก​การ​แขงขัน​ใน​ราย​การ​เรี​ยลิ​ตี ้ท็อปเชฟ​ไทย​แลนด​ ปี​ 2​560 โดย​เธอ​เป็น​ผู​เขา

แขงขัน​ที่​อายุ​น อย​ที่สุด​ใน​ราย​การ​ (อายุ​ 2​4 ปี​) เชฟ​ตาม​จบ​การ​ศึกษา​จาก The International Culinary Center

ประเทศ​สหรัฐ​อเมริกา​ และ​ได​รวม​ทํางาน​กับ​เชฟ​แด​น ​บารเ​บอ​ร (Dan Barber) เชฟ​ชื่อ​ดัง​ ณ ราน​อา​หาร Blue Hill

at Stone Barns ใน​มหานคร​นิวยอรก​ กอน​จะ​มา​ลง​แขงขัน​ใน​ราย​การ​น้ี

ใน​ครัง้​น้ี​ เชฟ​ตาม​ ได​คัด​สรร​วัตถุดิบ​ชัน้​ดี​และ​มี​เป็น​เอก​ลัษณเฉพาะ​ใน​แตละ​ทอง​ถิ่น​ จาก​ทุก​ภาค​ของ​ประเทศ​ไทย​

รังสรรค​ดวย​สวน​ผสม​สมุนไพร​และ​เครื่อง​เทศ​ ให​สอดคลอง​กับ​คอน​เซ็ปของ​หอง​อาหาร​ไทย​ สไป​ซ มารเก็ต​ โดย​จะ

นําเสนอ​อาหาร​ไทย​ใน​รูป​แบบ​ที่​ทัน​สมัย​ เมนู​ใหม​สําหรับ​ดิน​เนอ​ร 6 คอรส​สุด​พิเศษ​น้ี​ คือ​ “เท​อรรี​นเป็ด​เครื่อง​เทศ​ลาบ

เหนือ​และ​มูสตับ​ไก​ เสิรฟ​กับ​ขนมปัง​ขาว​กํ่าป้ิง​”, “บะหมี่​เย็น​ เสิรฟ​พรอม​ซอส​ปลา​ทู​กลิ่น​กระ​ชาย​ และ​ผัก​ดอง​”,

“ยําปูมา​ใบ​ชะพลู​ พ​รอม​ซอส​แกง​คัว่​ และ​ขมิน้​ขาว​”, “ไก​ตะเภา​ทอง​อบ​ขมิน้​ เสิรฟ​กับขาว​เมา​ดอย​หอ​ใบ​ขมิน้​ และ​ซุป

ไก​ขน​”, “เน้ือ​ซี่โครง​วา​กิวไทย​ ตุน​ซอส​เครื่อง​เทศ​จี​น ​12 ชัว่​โมง​ เสิรฟ​พรอม​ลา​ซาน​ญา ทําจาก​มันแกว​และ​ใบ​เห​ลี​ยง

” และ​ “พา​นา​คอ​ตตาน้ําผึ้ง​ป า​ เสิรฟ​กับ​ลูก​หมอน​และ​ครัม​เบิล้น้ําตาล​ออย​” ใน​รา​คา​ 3,500 บาท​ ++ ตอ​ทา​น ​(ร​าคา

ไม​รวม​เครื่อง​ดื่ม​ ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​และ​คา​บริการ​)

นอกจาก​น้ี​ ยัง​มี​ค็อกเทล​สูตร​พิเศษ​ สไตล​ทรอ​ปิคอ​ล ปรุง​โดย​บารเ​ทน​เดอรรับ​เชิญ​จาก​ ไทย​พิโอ​กา (Thaipioka) คุณ

ตอ​-วิ​ภพ​ จิ​นา​พันธ​ และ​หัวหน า​บารเ​ทน​เดอร คุณ​ บอ​ย-​ชาญ​ชัย​ รอด​บํารุง​ ที่​โดด​เดน​ดวย​การ​ใช​วัตถุดิบ​จาก​พืช​ผัก

และ​สมุนไพร​ของ​ไทย​ อา​ท ิ“Niam – Kamquat”, “Phraya Old Fashioned”, “Turmeric Thai Tea” และ

“Ground Toasted Rice – Yogurt” เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​ที่​ลงตัว​เมื่อ​ทาน​คู​กับ​อาหาร​ใน​คํ่าคืน​พิเศษ​น้ี

สอบถาม​ราย​ละเอียด​และ​สํารอง​ที่​นัง่​ลวง​หน า​เพียง​คืน​ละ​ 40 ที่​นัง่​ 3 คืน​เทา​นัน้​ ตัง้​แต​ 18-20 ตุลาคม​ 2​561 เริ่ม

เวลา​ 18.​30 น.​ ณ หอง​อาหาร​ไทย​สไป​ซ มารเก็ต​ ชัน้​ 1 โรงแรม​อนันต​รา​ สยาม​ กรุง​เทพ​ (รถ​ไฟ​ฟ า BTS ราช​ดําริ​)
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