
ควิซีน โซลูชั่น จัดงาน International Sous Vide

Day เฉลิมฉลองวันเกิด ดร.บรูโน คูสโซลท ผูคิดคน

นวัตกรรมการปรุงอาหารแบบซูวี

ควิซีน โซลูชัน่ จัดงาน International Sous Vide Day

เฉลิมฉลองวันเกิด ดร.บรูโน คูสโซลท ผูคิดคนนวัตกรรมการปรุงอาหารแบบซูวี

บริษทั ควิซีน โซลูชัน่ เอเซีย จํากัด จัดงาน “International Sous Vide Day” ในวันที่ 26 มกราคมของทุกปี โดย

จัดขึ้นทัง้ 4 เมือง ไดแก ปารีส กรุงเทพฯ ดูไบ และวอชิงตัน ดีซี เพื่อเป็นการเฉลิมฉลองวันคลายวันเกิดใหกับ ดร.

บรูโน คูสโซลท (Dr. Bruno Goussault) ผูคิดคนเทคนิคการปรุงอาหารแบบซูวี (sous-vide)

ภายในงานไดรับเกียรติจาก มร.สตานิสลาส วิลเกรน ประธานกรรมการผูจัดการ บริษทั ควิซีน โซลูชัน่ ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ขึ้นกลาวเปิดงาน พรอมเชิญดร. บรูโน คูสโซลท เลาถึงความเป็นมา การคิดคน พัฒนาในดานอาหารที่

ใชเทคนิคซูวี และการเขารวมงานกับควิซีน โซลูชัน่ ในตําแหนงรองประธานเจาหน าที่บริหารสายงานวิทยาศาสตรอา

หาร (Chief Scientist) เพื่อรวมกันถายทอดความรูและนวัตกรรมน้ีไปยังเชฟรุนตอๆไป บรรยากาศของงานเต็มไป

ดวยความอบอุนเป็นกันเอง ตื่นตากับไปโชว Cooking Equipment Percussion สุดครีเอทีฟ และซีนประทับใจกับ

การเซอรไพรสเคกวันเกิดใหกับดร. บรูโน โดยเชฟเอียน พงษธวัช เฉลิมกิตติชัย เชฟกระทะเหล็กประเทศไทย

สําหรับไฮไลทในงานอยูที่ เมนูอาหารซูวีในแบบซิกเนเจอร ไดแก บัตเตอรฟิชน่ึงซอสพอนสึ เสิรฟพรอมสลัดแตงกวา

วางเคียงดวยไขปลาแซลมอน, ผัดกะเพราที่มีแรงบันดาลใจจากหมูทอดทงคัตสึ, เกีย๊วเป็ดน่ึง และขาแกะตุนที่ทาน

พรอมกับญ็อกกี้ยางไฟรอน ที่นอกจากการตกแตงที่สวยงามผสมผสานความเป็นไทยไดอยางลงตัวแลว รสสัมผัส

ของอาหารยังคงรสชาติดัง้เดิมของเน้ือไดอยางสมบูรณแบบ ปิดทายดวยของหวานแบบซูวีกับ เคกแครอท, เคก

เสาวรส-มะนาว และ เคกลิน้จี่-ตะไคร ที่ทานแลวเขากันอยางลงตัว นอกจากน้ียังได เจสซี่ เจษฎา มิกโซโลจิสตชื่อ

ดัง มาทําค็อกเทลสูตรพิเศษอยาง Mr. Passion!, Say Something!!!, The Tired Antidose และ Want some

Tea? สรางความประทับใจใหกับบรรดาแขกผูมีเกียรติ สื่อมวลชนและเหลาฟ ูดบล็อกเกอรที่มารวมงาน

ดร. บรูโน คูสโซลท เป็นผูคิดคนกรรมวิธีการปรุงอาหารแบบซูวีในปีค.ศ. 1971 โดยถูกขนานนามวาเป็น the father

of sous-vide ปัจจุบันทํางานรวมกับควิซีน โซลูชัน่ ในตําแหนงรองประธานเจาหน าที่บริหารสายงานวิทยาศาสตรอา

หาร และกอตัง้โรงเรียน Culinary Research & Education Academy (CREA) เพื่อเผยแพรความรูในดานอาหาร

โดยเป็นผูสอนเชฟมิชลินชื่อดังระดับโลกทัง้ในยุโรปและสหรัฐอเมริกา อาทิ Thomas Keller, Daniel Boulud, Joel

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b9%82%e0%b8%8b%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-international-sou/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b9%82%e0%b8%8b%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-international-sou/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b9%82%e0%b8%8b%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-international-sou/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b9%82%e0%b8%8b%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-international-sou/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%b5%e0%b8%99-%e0%b9%82%e0%b8%8b%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99-international-sou/


Robuchon, Jose Anders, Mark Miller, Michel Richard และ Charlie Trotter เป็นตน

คําวา ซูวี เป็นภาษาฝรัง่เศสที่แปลวา ภายใตสูญญากาศ เป็นเทคนิคการทําใหสุก โดยนําอาหารไปใสในถุงสุญญากาศ

และทําใหสุกอยางชาๆ ผานน้ํารอนที่มีการควบคุมอุณหภูมิในระดับเหมาะสม (slow-cooking) เพื่อคงความสด นุม

ชุมฉ่ํา และคงคุณคาของอาหารนัน้ไว

สําหรับผูที่สนใจลิม้ลองรสชาติอาหารซูวีระดับเวิลดคลาส สามารถไปไดที่ ราน Love Me Tender à la plancha

ซอยสุขุมวิท 39 และ Love Me Tender le bistro ถนนสาทร-นางลิน้จี่ หรือคนหาขอมูลไดทาง Facebook Page:
LovemeTenderThailand

###

เกี่ยวกับ ควิซีน โซลูชัน่

ควิซีน โซลูชัน่ (Cuisine Solutions) ผูนําดานการผลิตและจัดจําหนายอาหารระดับโลกที่ไดรับการยอมรับจาก

ทอปเชฟ ในดานซูวี (sous-vide) ซึ่งเป็นเทคนิคการทําอาหารแบบ slow-cooking ที่ควิซีน โซลูชัน่ เป็นผูบุกเบิก

โดยมีทีมวิจัย พัฒนาการทําอาหาร คิดคนนวัตกรรม และเทคนิคการทําอาหารสูตรใหมทุกวัน โดยศึกษาความ

ตองการของลูกคาและแนวโนมของตลาด พรอมสรรหาวัตถุดิบชัน้ยอด นําระบบคอมพิวเตอรเขามาควบคุมในการมา

ทําอาหาร ทัง้เรื่องของเวลาและอุณหภูมิที่แมนยํา ชวยใหมัน่ใจไดวาอาหารทุกจานมีคุณภาพและรสชาติที่ยอดเยี่ยม

พรอมทัง้คงความนุมชุมฉ่ําของอาหาร และคุณคาทางอาหารไวไดอยางสมบูรณแบบ สําหรับควิซีน โซลูชัน่ กอตัง้ในปี

1989 ในเมืองสเตอรลิง รัฐเวอรจิเนีย ใหบริการรานอาหารมากกวา 22,000 ราน รวมถึงสายการบินชัน้หน่ึงและชัน้

ธุรกิจ เรือสําราญและโรงแรมชัน้นํา สําหรับขอมูลเพิ่มเติมโปรดเยี่ยมชม www.cuisinesolutions.com

เกี่ยวกับ International Sous Vide Day

International Sous Vide Day ถูกจัดขึ้นในวันที่ 26 มกราคมของทุกปี เพื่อรวมเฉลิมฉลองวันเกิดของ ดร. บรูโน

คูสโซลท ผูคิดคนเทคนิคการปรุงอาหารแบบซูวี ซึ่งปัจจุบันเป็นที่รูจักไปทัว่โลก โดยปีน้ีงาน International Sous

Vide Day ถกูจดัขึ้น 4 แหง ทัง้ ปารีส กรงุเทพฯ ดูไบ และวอชงิตนั ดีซี เพื่อใหแขกคนพเิศษไดสมัผสัประสบการณ

รับประทานอาหารแบบซูวีในหลากหลายเมนู พรอมกิจกรรมพิเศษมากมาย

ติดตอสอบถามขอมูลเพิ่มเติม

พิมพพัน อนันฆมณี (ติง๊) โทร. 092-262-0458 อีเมล pimphan@88ideas.com

จรัญทิพย โกโรวารา (แนนนา) โทร. 081-485-6717 อีเมล charanthip@888ideas.com


