
ดินเนอรสุดเอ็กซคลูซีฟกับ มิชลิน ไกด ไดน่ิง ซีรีส

สําหรับ เบญจา ชิกเกน

ดินเนอรสุดเอ็กซคลูซีฟกับ มิชลิน ไกด ไดน่ิง ซีรีส สําหรับ เบญจา ชิกเกน

แบรนดลาสุดที่รวมสนับสนุน มิชลิน ไกด ประเทศไทยในปี 2019 น้ี

เสริฟ 3 เมนูจากวัตถุดิบพรีเมียม “ไกที่เลีย้งดวยขาวกลอง”

มิชลิน ไกด ไทยแลนด ไดจัดดินเนอรสุดเอ็กซคลูซีฟขึ้นในงาน มิชลิน ไกด ไดน่ิง ซีรีส ครัง้ที่ 3 ณ รานอาหารเสนห

จันทน โดยเบญจา ชิกเกน ในฐานะหน่ึงในผูสนับสนุนลาสุดของ มิชลิน ไกด ไทยแลนด 2019 ไดถือโอกาสเชิญพันธ

มิตร ทางการคาและสื่อมวลชนเขารวมงาน ภายใตคอนเซ็ป Authentic Thai meets Modern Fusion รวมลิม้ลอง

เมนูสุดพิเศษ รังสรรคโดยเชฟระดับมิชลินสตารจากรานอาหารระดับ 1 ดาวมิชลินประจําปีน้ี เชฟบอย – ปิยะชาติ

พุทธวงษ จากรานเสนหจันทน รวมกับ เชฟ Lam Ming Kin ราน Longtail จากกรุงไทเป บินตรงมาเพื่อครีเอทเมนู

สุดเอ็กคลูซีฟตามสไตลถนัดของตนเอง เพื่อมอบประสบการณใหม ที่ดีที่สุด ในการลิม้รสอาหารชัน้เลิศ โดยเสริฟ 1

เมนูคานาเป  และ 2 จานหลัก ที่เป็นเมนูไก จาก 5 คอรสเมนู โดยเลือกใชวัตถุดิบระดับพรีเมียม เบญจา ชิกเกน ไก

ที่เลีย้งดวยขาวกลอง ใหแขกระดับซุปเปอรวีไอพี ไดสัมผัสความหอม นุม ฉ่ํา กอนใคร

ในรูปแบบซิตดาวนดินเนอร ณ รานเสนหจันทน (รานอาหารระดับ 1 ดาว มิชลิน) ในบริเวณ กลาสเฮาส แอท สินธร

ทามกลางแขกซุปเปอรวีไอพีที่เขารวมงาน กอนเริ่มคอรสอาหาร ตอนรับแขกพิเศษ ดวยเมนูไกบารบีคิวซอสเปรีย้ว

หวาน ตํารับเสนหจันทน ที่ปรุงจากเน้ือไกเบญจา ชิกเกน คัดสรรสวน เน้ือสะโพก ที่มีความหอมเมื่อนํามายาง และ

ความฉ่ําของเน้ือไก ที่ผสมผสานกับรสชาติเปรีย้วหวานของซอส อยางลงตัว นอกจากน้ียังมีเมนูไทยแทๆ อยาง ปลา

แหงแตงโม จากเสนหจันทน และเมนูไขหอยแมน ขาวกรอบหอสาหราย ราดซอสพอนซึ ใบชิโซะจาก Longtail จาก

นัน้เริ่มตนเมนคอรส ดวยเมนูไฮไลท ของงาน เป็นการรวมรังสรรคโดยเชฟทัง้ 2 ทาน เพื่อใหเป็นเมนูสุดพิเศษใน

คํ่าคืนน้ี เมนูน้ีจะเป็นการ ผสมผสานเสนหของอาหารตํารับไทยโบราณจากเชฟบอย เขากับ ความกลมกลืนของ

อาหารโมเดิรนฟิวชัน่ จากเชฟ Lam โดยประกอบดวย ชอมาลี เสิรฟพรอม ไกสะเตะ ตามดวย ปลาดิบคันปาจิ ใสสม

จีด๊ หอมแดง หัวบีท โรยหน าดวยผักชี ตามดวยเมนคอรสเมนูที่สอง คือ เกีย๊วตับหานยาง ขาวโพดหวาน ชีส

Pecorino ใสใบมะกรูด และเมนูที่สาม สลัดผักหวานปาหอยเชลลฮอกไกโด นอกจากน้ี ยังมีอีกเมนู คือ เมนูที่เชฟ

Lam ตัง้ใจนํามาฝากกับเมนูไกกรอบ ที่มีความพิเศษ คือ ความหอม นุม ฉ่ํา ของเน้ือไก ที่เชฟปรุงอยางพิถีพิถัน ขาง

นอกกรอบหอม ขางในนุม ฉ่ํา เสริฟพรอมกับ มันฝรัง่หวานใบเชอรวิล ราดซอสพริก กอนปิดทายดวยของหวานที่มี

เสนหของความเป็นไทยจากเสนหจันทน กับเมนูขนมมัศกอด

เชฟบอย ปิยะชาติ พุทธวงษ จากรานอาหารเสนหจันทน รานอาหารระดับ 1 ดาวมิชลิน กลาวถึงเคล็ดลับในการ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-2/


สรางสรรคเมนูอาหารครัง้น้ีวา “ผมมองวา สวนสําคัญของอาหารไทย คือ วัตถุดิบ หลายๆครัง้เมนูที่ผมทํา จะตอง

เลือกวัตถุดิบเฉพาะ และตองมีคุณภาพ ใหรสชาติที่ดีที่สุดเทานัน้ ที่เหลือคือ การถายทอดรสชาติแบบตนตํารับไทย

โบราณ ซึ่งมีความประณีตเป็นเอกลักษณเฉพาะอยูแลว เพื่อใหผูทาน ไดสัมผัสเสนหของความเป็นไทยในรสชาติ

ตัง้แตคําแรกที่ทานเขาไป สวนการจัดจานเสิรฟสําหรับอาหารไทย ในแบบฉบับ ของรานเสนหจันทน ก็จะมีความ

เรียบงายแตประณีตพิถีพิถัน และใสใจในทุกรายละเอียด”

ทางดานเชฟ Lam Ming Kin จากราน Longtail รานระดับ 1 ดาวมิชลินจากไทเป กลาวถึง เทคนิคสรางสรรคอาหาร

ฟิวชัน่สมัยใหม ”อาหารของผมเป็นอาหารรวมสมัยและผสานสิ่งตาง ๆ ไวดวยกัน ผมไมอยากถูกจํากัดดวยเทคนิค

แบบใดแบบหน่ึง สิ่งที่ผมนําเสนอใหลูกคาลิม้ลองก็คือสิ่งที่ผมอยากทาน เชนกัน”

นับไดวาเป็นมื้อคํ่าสุดพิเศษ ที่เชฟทัง้ 2 ไดบรรจง ผสมผสานอาหารไทยแทดัง้เดิม และอาหารสไตล โมเดิรนฟิวชัน่

ตามแบบฉบับที่พวกเขาถนัด ดวยวัตถุดิบที่ดีเยี่ยม สําหรับนักลิม้ลองและแขกซุปเปอรวีไอพี งานน้ีโดยแท


