


 สํารับไทยไฟน์ไดน่ิง 8 คอร์ส ผ่านการรังสรรค์เมนูสุดแสนพิเศษ
ให้คงไว้ซ่ึงเอกลักษณ์ไทยท่ีสืบสานมาแต่โบราณ ผ่านความมหัศจรรย์
ของวัตถุดิบในแต่ฤดูกาลจากท่ัวทุกภูมิภาคของไทย ด้วยการเสิร์ฟ
ภายใต้แนวคิด ... ห้วงทํานองแห่งภูมิปัญญาอาหารไทยท่ีย่ังยืน 
 จากสํานวนไทย “ในน้ํามีปลา ในนามีข้าว” ที่สื่อถึงความอุดม
สมบูรณ์ของเมืองไทย  ร้านอาหาร จึงนําเสนอ รสชาติตํารับอาหารไทย
พื้นบ้าน โบราณ และตํารับชาววัง เสิร์ฟผลัดเปลี่ยนไปตามฤดูกาล โดย
คัดสรรวัตถุดิบพื้นถิ่นของดีเยี่ยมที่สุดเพื่อส่งเสริมวัฒนธรรมอาหาร

ไทย และเพื่อให้ชุมชนกลายเป็นแหล่งผลิต
อาหาร สร้างงานสร้างรายได้อย่างยั่งยืน
 อาหารไทยเมนูคุ้นเคยจึงกลายเป็นจาน
พิเศษ เพ่ิมอรรถรสความสุขต้ังแต่แรกของ
การเร่ิมต้นดินเนอร์ ด้วย Amuse Bouche  
เสิร์ฟไฮไลต์พร้อมกัน 5 อย่างบนแผนท่ี
ประเทศไทย ซ่ึงโรยด้วยผงทําจากเปลือก
ล็อบสเตอร์ผสมเกลือเป็นดิปเปอร์ให้กับ 5 คํา 
อร่อย ไล่เรียงครบทุกภาค ต้ังแต่ ไส้อ่ัว 
นํ้าพริกหนุ่ม ปลาร้าหมัก 18 เดือน 
ทรงเคร่ืองอบชีส เส้นจันทร์ผัดปูเครฟ 
กุ๋ยช่ายไก่เบตงย่างซอสกอและ ทอดมัน
ปลากรายปากนํ้าโพอาจาดซเฟีย 

 ของดีจากแหล่งต่างๆ ถูกนํามาสร้างสรรค์เมนูได้อย่าง
น่าอัศจรรย์ ไม่ว่าจะเป็น ยําผักหวานไข่มดแดง ใช้ไข่มดแดงจาก  
จ.นครราชสีมา ที่อุดมไปด้วยโปรตีน แคลอรี่ต่ํา มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง นํามาคลุกเคล้า ปรุง กับเครื่องยําสมุนไพรไทย เซ็ตเมนู 
เรียกนํ้าย่อยท่ีรวมความอร่อยไว้ถึง 3 คํา ทองม้วนครีมกะทิคาเวียร์- 
ทอดมันซีฟู้ดอันดามัน-แตงโมปลาแห้ง จากไอเดียเชฟใหญ่ 
ชุมพล แจ้งไพร สร้างความตื่นตาตื่นใจเพราะทําให้อาหารไทยโบราณ

ง่ายๆ กลายเป็นอาหารไทยเลอค่าได้ด้วยรูปแบบการนําเสนอ เช่น
เดียวกับเมนู ไข่เป็ดออร์แกนิคซอสพะโล้ไทย และต้มข่า 
คาปูชิโน่หมึกหอมบางตะบูน ที่ล้วนสรรหาวัตถุดิบชั้นดี 
มาดีไซน์กลายเป็นเมนูที่ต้องติดใจในรสชาติ 
  อาหารจานหลักไม่ว่าจะเลือก ต้มยํากุ้งแม่นํ้า
 หรือต้มแซ่บสมุนไพรวากิวน้ําพริกไข่ปูเสิร์ฟพร้อม
ปลาหมึกทอด แกงขี้เหล็กเนื้อโคราชวากิว ก็เสิร์ฟ
พร้อมข้าวหอมมะลิใหม่ที่ใส่ใจด้วยการหุงในหม้อดินเล็กที่
ยกเสิร์ฟ ส่วนของหวาน “ข้าวเหนียวมะม่วง” เสิร์ฟแบบ
ไฟน์ไดนิ่งได้สวยงาม โดยใช้มะม่วงชั้นเลิศ 3 สายพันธุ์ 
นํ้าดอกไม้ อกร่อง และมหาชนก เคียงคู่กับข้าวเหนียวเข้ียวงู

จาก จ.เชียงราย มูลด้วยกะทิคั้นสด จากมะพร้าวเพชรพะงัน 
ทานคู่ไอศกรีมและลูกตาลโตนดลอยแก้ว จ.เพชรบุรี ควรค่า

สําหรับสํารับไทยที่การันตีด้วย 2 ดาวมิชลิน

เสิร์ฟสํารับ 5 ภาค อิ่มเอมรสชาติ
มิชลินสตาร์ 2 ดาว
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อาหารไทยท่ีย่ังยืน
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ทองม้วนครีมกะทิคาเวียร์
ทอดมันซีฟู้ดอันดามัน

แตงโมปลาแห้ง 

เชฟชุมพล แจ้งไพร

Amuse Bouche

131 ซ.ทองหล่อ 9 
(ไปดีมาดีกลาง)
แขวงคลองตันเหนือ
เขตวัฒนา กรุงเทพฯ

ดินเนอร์ สํารับ เริ่มเวลา 
18.00 - 22.00 น.

0 2059 0433 , 
09 5141 5524 
(ติดต่อเวลา 
12.00 น. – 21.00 น.)

www.r-haan.com
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