
ลิม้​ลอง​อาหาร​สไตล​เมดิเตอรเรเนียน​เมนู​ใหม​ โดย

เชฟ​ จวน​ ทา​นา​ ดอท ณ หอง​อา​หาร​อัลบ​ริ​เซี​ยส ชา

เท​รี​ยม​ เรซิ​เดน​ซ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ

หอง​อา​หาร​อัลบ​ริ​เซี​ยส, ชา​เท​รี​ยม​ เรซิ​เดน​ซ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ ประกาศ​แตง​ตัง้​คุณ​จวน​ ทา​นา​ ดอท ให​ดํารง​ตําแห​นง

เอ็กเซ็ก​คู​ที​ฟเชฟ​ พ​รอม​เปิด​ตัวการ​ทําอาหาร​เมดิเตอรเรเนียน​ใน​สไตล​ที่​เป็น​เอกลักษณ​เฉ​พา​ะตัว

เชฟ​จวน​มี​ประสบการณ​เกี่ยว​กับ​การ​จัด​หอง​อาหาร​เปิด​ใหม​ การ​สราง​แบ​รน​ด การ​สราง​คอน​เซ​ปตหอง​อา​หาร​ การ​วาง

โครงสราง​และ​ออกแบบ​เมนู​อา​หาร​ และ​มี​ประสบการณ​ทํางาน​รวม​กับ​หอง​อาหาร​มิ​ชลิ​นสตา​ร ระ​ดับ​ 1-3 ดาว​มา​แล​ว

• โรงเรียน​สอน​ทําอา​หาร​ฮอฟแมน​น มิ​ชลิ​นสตา​ร 1 ดาว​ บาร​เซ​โลน​า ประ​เทศ​สเปน

• หอง​อาหาร​เอ​ลโด​รา​โด เปติ​ มิ​ชลิ​นสตา​ร 1 ดาว​ เซนท​ เฟอลุย​ เดอ กุย​ซอ​ลส ประ​เทศ​สเปน

• สเต​จ เดอ คู​ซี​น ​คลา​ริ​ดจ กอ​รดอน​ แรม​เซ​ย มิ​ชลิ​นสตา​ร 3 ดาว​ ลอน​ดอน​ ประเทศ​อัง​กฤษ

• รวม​งาน​กับ​เชฟ​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 1 ดาว​ – เชฟ​ชา​รลส เก​จ, เชฟ​มิ​เก​ล โค​โบ​, เชฟ​โท​นี​ กอ​นซา​เลส, เชฟ​โร​เบอร​โต​

เท​อร​าดิลอส ​และ​เชฟ​นาน​ดู​ จู​บัน

เชฟ​จวน​ ได​รับ​ประกาศนียบัตร​มาสเตอร​เชฟ​ จาก​เอ​สโก​ลา​ บัล​ลา​รท เมือง​บาร​เซ​โลนา​ และ​มี​ประสบการณ​ทาง​ดาน

การ​ทําอาหาร​กวา​ 2​0 ปี​ใน​หลาย​ประ​เทศ​ เชน​ คา​ตา​โลเนีย​ ประเทศ​สเปน​ สห​ราช​อาณา​จักร​ และ​หมู​เกาะ​เคยแมน​

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/


เขา​ดํารง​ตําแหนง​เป็น​เชฟ​ เดอ คู​ซี​น ​และ​ผู​จัดการ​ของ​หอง​อาหาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​ใน​กรุง​เทพ​ฯ กอน​ยาย​มา​ดํารง​ตําแห

นงเอ็กเซ็ก​คู​ที​ฟเชฟ​ ที่​ชา​เท​รี​ยม

เรซิ​เดน​ซ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ

สไตล​การ​ทําอาหาร​ที่​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เชฟ​จวน​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจมา​จาก​บรรพบุรุษ​ของ​เขา​ ไม​วา​จะ​เป็น​ไอ​เดีย​และ

เทคนิค​ตางๆ​ และ​นํามา​ผสม​ผสาน​เขา​กับ​สไตล​ของ​ตัว​เอง​ จน​กลาย​เป็น​อาหาร​สไตล​เมดิเตอรเรเนียน​ที่​สมบูรณ​แบบ​

สวน​วัตถุดิบ​ที่​นํามา​ใช​คือ​วัตถุดิบ​ที่​คัด​สรร​มา​อยาง​ดี​ที่​สุด​ สด​ใหม​จาก​ฟารม​และ​ทะเล​ เมนู​แนะนําของ​เชฟ​จวน​ คือ​

ขาว​ผัด​สเปน​ (ปา​เอ​ญา) เน่ืองจาก​มี​รสชาติ​อรอย​เป็น​เอก​ลักษณ​ และ​หา​ทาน​ได​ยาก​ใน​เมือง​ไทย

นอกจาก​ปา​เอ​ญาที่​เป็น​ทีเด็ด​แลว​ เมนู​แนะนําอื่นๆ​ของ​เชฟ​จวน​ มี​ดัง​ตอ​ไป​น้ี​ ทา​ปาส​: (1) ปลา​แมก​เคอ​เรลรม​ควัน​ มี

กลิ่น​หอม​ของ​ซอส Aji Verde แบบ​ทาง​อเมริกา​ใต​ ตกแตง​ดวย​ อะโว​คา​โด​, หอม​แดง​, เจ​ยู​ซุ, น้ํามัน​หอม​และ​ผัก

ไมโคร​กรี​น ​(2) ทา​ปาส​จาน​เดน​ที่ทาง​หอง​อา​หาร Albricias นําเส​นอ​ เรา​จะ​ใช​เน้ือ​วัว​วา​กิวของ​ออสเตรเลีย​ เสิรฟ

พรอม​กับ​เครื่อง​ปรุง​รส​ที่​แตก​ตาง​จาก​ที่​อื่น​ ทาน​กับ​แอ​ปเป้ิล sherbet, น้ํามัน​คา​เวี​ยร Arbequina และ​ขนม​ปัง picos

อาหาร​จาน​หลัก​: (1) ปลา​ทะเล​ลึก​เน้ือ​ขาว​หมัก​ดวย​กระ​เทียม​, ขิง​, ซอส​ถัว่​เห​ลือ​ง, น้ํามัน​มะกอก​และ​โหระพา​ กับ

ซอส​เผ็ด Adobo และ Mashed Potatoes (2) หมู​อบ​กรอบ​ครึ่ง​ตัว​หมัก​กับ​โรส​แมรี่​, โหระพา​, กระเทียม​และ​ซิ​ตริ​กจน

นุม​ ทาน​กับ​แอ​ปเป้ิลและ Fennel สลัด​ น้ําจิม้​แจว​,ซอส​เดมิ​กล​าส และ​ซอส Tomato Chipotle (3) ขาว​บอ​มบา​ เป็น

ขาว​สาลี​แบบ​สัน้​ของ​สเปน​ที่​เหมาะ​อยาง​ยิ่ง​สําหรับ​สูตร​ปา​เอ​ญา กับ​เครื่อง​ปรุง​รส​ที่​เชฟ​คัด​สรร​สวน​ผสม​ตาม​ฤดู​กาล​

ของ​หวาน​: (1) แอ​ปเป้ิลทา​รต ครีม Calvados Flambé แอ​ปเป้ิลแผน​บาง​ ทาน​กับ​ไอ​ศครีม​รัม​เรซิน​ (2) สําหรับ​คน

รัก​ชีส​ ครีม​ชีส​สไตล​สเปน​มี​กลิ่น​ที่​หอม​ดวย​สวน​ผสม​ของ​ชีส​ที่​เขม​ขน​กับ​แอ​ปเป้ิลเจ​ลและ​ยู​ซุ

อีก​หน่ึง​ไฮไลทของ​เชฟ​จวน​คือ​การ​ปรุง​อาหาร​อยาง​ใกล​ชิด​ที่​โตะ​ของ​ลูก​คา​ โดย​ใช​อุปกรณ​และ​วัตถุดิบ​มา​ปรุง​บน​รถ

เข็น​ตอ​หน า​ลูก​คา​ ซึ่ง​ทําให​ทุก​คน​ที่มา​ใช​บริการ​ที่​หอง​อาหาร​ประทับ​ใจ​เป็น​อยาง​มาก​ เน่ืองจาก​ได​เห็น​เทคนิค​และ​ขัน้

ตอน​การ​ปรุง​อาหาร​ของ​เชฟ​มือ​อาชีพ​เสมือน​อยู​ใน​ครัว

เชฟ​จวน​ให​ความ​สําคัญ​ตอ​การ​สราง​ชวง​เวลา​ที่​ดี​ของ​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ดวย​การ​เสิรฟ​อาหาร​ที่​สามารถ​แชร​กัน​ได

ระหวาง​กลุม​เพื่อ​น ​ครอบ​ครัว​ หรือ​เพื่อน​รวม​งา​น ​ตัง้แต​ 2​-4 ทา​น ​เพราะ​สําหรับ​เชฟ​จวน​แลว​ การ​รับ​ประทาน​อาหาร

คือ​การ​มี​ความ​สุข​รวม​กัน

เกี่ยว​กับ​หอง​อา​หาร​อัลบ​ริ​เซี​ยส

หอง​อา​หาร​อัลบ​ริ​เซี​ยส หน่ึง​ใน​หอง​อาหาร​ชัน้​นํายาน​สา​ทร​ เสิรฟ​อาหาร​สไตล​เมดิเตอรเรเนียน​ หลาก​หลาย​เมนู​ โดย​มี

จุด​เดน​คือ​วัตถุดิบ​ชัน้​ยอด​ประจําฤดูกาล​ พ​รอม​ชม​การ​ปรุง​อาหาร​อยาง​ใกล​ชิด​โดย​เชฟ​จวน​ ทา​นา​ ดอท ที่​จะ​ทําให​มื้อ

อาหาร​ของ​คุณ​พิเศษ​และ​นา​ตื่น​เตน​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​ ลิม้​ลอง​เครื่อง​ดื่ม​สไตล​เมดิเตอรเรเนียน​จับ​คู​กับ​เมนู​อาหาร​ที่​คัด​สรร​มา

อยาง​ลง​ตัว​ โดย​เมนู​อะลา​คา​รทสไตล​เมดิเตอรเรเนียน​ มี​ให​บริการ​ทุก​วัน​ ตัง้แต​เวลา​ 18.​00 – 22.​00 น.​



สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ โทร​.​ +66 (0) 2672 0200 อี​เมล info.crst@chatrium.com เยี่ยม​ชม​เว็บ​ไซ​ต
www.chatrium.com


