
ถึง​คราว​ “เชฟ​มอ​รทัน​” จาก​ สระ​บัว​ บาย​ กิน​ กิน​

รวม​รังสรรค​อาหาร​ไทย​สไตล​โม​เดิรน ​ใน​โอกาส​การ

ฉล​อง​ 10 ปี​ ไวน ​ไทย​คุณ​ภาพ​ มอน​ซู​น ​แวลลี​ย ณ ไร

องุน​หัวหิน​ฮิ​ลส

 

สยาม​ ไว​เนอ​รี่​ ชวน​ทาน​รวม​เฉลิม​ฉล​องครบ​รอบ​ 10 ปี​ของ​ไวน ​ไทย​คุณภาพ​เยี่ยม​ “ม​อนซู​น ​แวลลี​ย” ณ

ไร​องุน​หัวหิน​ฮิ​ลส ไร​องุน​แหง​แรก​และ​แหง​เดียว​ของ​จังหวัด​ประจวบ​คีรี​ขันธ​ โดย​จะ​นําทุก​ทาน​ไป​รวม​สัมผัส​อาหาร​รส

เลิศ​จาก​ฝีมือ​ของ​ 10 สุด​ยอด​เชฟ​ ที่​ให​เกียรติ​มา​รังสรรค​เมนู​พิเศษ​เพื่อ​ทาน​คู​กับ​ไวน​มอน​ซู​น ​แวลลี​ยอัน​เลิศ​รส​ตัง้แต

เดือน​กันยายน​ปี​ที่​แลว​ สําหรับ​โปรแกรม​พิเศษ​ของ​เดือน​กันยายน​น้ี​ ทุก​ทาน​จะ​ได​ลิม้​รส​เมนู​อาหาร​สุด​พิเศษ​จาก

เชฟมอ​รทัน​ นี​ลเซ​น (Morten Nielsen) สุด​ยอด​เชฟ​จาก​หอง​อา​หาร สระ​บัว​ บาย​ กิน​กิน โรงแรม​สยาม​เคม

ปินสกี้​ ที่​ได​รับ​การ​จัด​อันดับ​ให​เป็น​หน่ึง​ใน​ 50 อันดับ​ราน​อาหาร​ที่​ดี​ที่สุด​ใน​เอ​เชีย​ ซึ่ง​ถือ​เป็น​เชฟ​คน​ที่​ 8 ที่​จะ​มา​เยี่ยม

เยือน​ไร​องุนฯ​ เพื่อ​รวม​รังสรรค​เมนู​อาหาร​สุด​พิเศษ​กับ​การ​เฉลิม​ฉล​องฯ​ น้ี​ โดย​เชฟ​มอ​รทัน​ จะ​สรางสรรค​เมนู​อาหาร

ไทย​แท​ที่​สามารถ​ผสาน​ความ​ทัน​สมัย​ได​อยาง​ลง​ตัว​ ใน​คืน​วัน​ศุกร​ที่​ 6 ถึง​ ชวง​บาย​ของ​วัน​เสา​รที่​ 7 กันยายน​ 2

556 นี้

เริ่ม​กิจกรรม​ดวย​คํ่าคืน​สุด​พิเศษ​ กับ​ ไวน ​ดิน​เนอ​ร* ซึ่ง​จะ​จัด​ขึ้น​คืนวัน​ศุกร​ที่​ 6 กันยายน​ 2​556 ตัง้แต​เวลา​

 18.​30 – 22.​00 น.​ ทุก​ทาน​จะ​ได​ลิม้​รส​อาหาร​ไทย​สไตล​โม​เดิรนจาก​ฝีมือ​ของ​เชฟ​มอ​รทัน​ ซึ่ง​ผสาน​รสชาติ​ขนาน

ไทย​แท​เขา​กับ​ความ​เป็น​สากล​ได​อยาง​ลง​ตัว​ เมนู​อาหาร​ที่​เชฟ​จะ​นําทุก​ทาน​ไป​สัมผัส​ประสบการณ​ที่​แสน​ประทับ​ใจ​ มี

ทัง้​สิน้​ 5 คอรส​ ประกอบ​ดวย​ อาหาร​จาน​แรก​ สลัด​ปลา​แมคเคอเรล​รม​ควัน​เสิรฟ​พรอม​เดร​สซิ่ง​ถั่ว​เหลือง​หมัก

และ​คื่นชาย ตาม​ดวย​จาน​ที่​ 2 แกง​ล็อบสเตอร​เย็น​จัด​ราด​ซอส​โฟม​น ุม​ลิน้​ปรุง​ดวย​น้ําลิน้​จี่ เติม​ตอ​ความ

กลมกลอม​ดวย​จาน​ที่​  3 ตับ​หาน​ทอด​เฉพาะ​ผิว​ เสิรฟ​พรอม​มะ​ขาม​ ขิง​ และ​ไวน ​ลูก​พลัม และ​ถึง​เมนู​เด็ด​ใน​จาน

ที่​ 4 อก​นก​กระทา​ลวก​กับ​นอง​นก​กระทา​เคี่ยว​ใน​น้ําซอส​สมุนไพร​พรอม​เห็ด​ผัด​น้ํากะ​ท ิ กอน​จะ​ปิด​ทาย​ดวย

ของ​หวาน​ใน​คอรส​สุด​ทาย​ เคก​กลวย​หอม​กับ​ไอ​ศครีม​ ราด​ดวย​นมขน​กลิ่น​คารา​เมล​และ​เมล็ด​อัลม​อนด

โดย​ทุก​เมนู​จะ​เสิรฟ​เขา​คู​กับ​ไวน​ไทย​คุณ​ภาพ​ มอน​ซู​น ​แวลลี​ย สนนราคา​สําหรับ​แพ็คเกจ​สุด​พิเศษ​นี้​ 2​,200

บาท​ตอ​ทา​น และพิเศษ​สําหรับ​สมาชิก​ราคา​เพียง​ 2​,000 บาท​ตอ​ทา​น จํากัด​เพียง​ 40 ที่​เทา​นัน้​!!!

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%96%e0%b8%b6%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a7-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%96%e0%b8%b6%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a7-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%96%e0%b8%b6%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a7-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%96%e0%b8%b6%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a7-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99-%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
http://www.thaimediapr.com/wp-content/uploads/2013/08/080113-Chef-Morten-Nielson-RELEASE-Icon.jpg


นอกจาก​นัน้​ เชฟ​มอ​รทัน​ ยัง​เต​รี​ยมเซ็ทเมนู​อาหาร​กลาง​วัน​มือ้​พิเศษ* ใน วัน​เสาร​ที่​ 7 กันยายน​ 2​556 ตัง้แต

เวลา​ 11.00 – 15.30 น.​ ดวย​คอรส​อา​หาร​ 3 เมนู​นา​รับ​ประ​ทา​น ​ประกอบ​ดวย​ อาหาร​จาน​แรก​ ตับ​หาน​ทอด

เฉพาะ​ผิว​ เสิรฟ​พรอม​มะ​ขาม​ ขิง​ และ​ไวน ​ลูก​พลัม ตาม​ดวย​อาหาร​จาน​หลัก​รส​เลิศ​ อก​นก​กระทา​ลวก​กับ​นอง

นก​กระทา​เคี่ยว​ใน​น้ําซอส​สมุนไพร​พรอม​เห็ด​ผัด​น้ํากะ​ทิ และ​ปิด​ทาย​ความ​เอร็ดอรอย​กับ​เมนู​ของ​หวาน​ เคก

กลวย​หอม​กับ​ไอ​ศครีม​ ราด​ดวย​นมขน​กลิ่น​คารา​เมล​และ​เมล็ด​อัลม​อนด 

โดย​ราคา​สําหรับ​เซ็ตเมนู​อาหาร​กลาง​วัน​สนนราคา​เพียง​ 690 บาท​ตอ​ทา​น (ไม​รวม​ไวน ​) ซึ่ง​จํากัด​เพียง​ 40 

ที่​ เชน​กัน

* สําหรับ​การ​สํารอง​ที่​น่ัง​ลวง​หนา​เทา​นัน้

 

อยา​พลาด​…มา​รวม​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​การ​เฉลิม​ฉลอง​ใน​โอกาส​สุด​พิเศษ​น้ี​ไป​กับ​เรา​ !!!

กิจกรรม​ลิม้​รส​อาหาร​คอรส​พิเศษ​จาก​เชฟ​รับ​เชิญ​ชื่อ​ดัง​พรอม​จิบ​ไวน​ไทย​รส​เลิศ​อยาง​ มอน​ซู​น ​แวลลี​ย จะ​เกิด​ขึ้น​อีก

ครัง้​ใน​เดือน​ตุลาคม​และ​เดือน​พฤศจิกายน​ ผู​ที่​สนใจ​ตองการ​สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ และ​สํารอง​ที่​นัง่​ไดที่​ไร​องุน

หัวหิน​ฮิ​ลส โทร​ 081-7018874-5, 081-701-0222 หรือ​เยี่ยม​ชม www.huahinhills.com และ​รวม​เป็น​แฟน​ของ​ไร

องุน​หัวหิน​ฮิ​ลสได​ใน Facebook ที่​ www.facebook.com/huahinhills พ​รอม​ติดตาม​ความ​เคลื่อนไหว​ทาง

instagram ได​ที่ @siam_winery

 

 

 

ขอมูล​เพิ่ม​เติม​เกี่ยว​กับ​เชฟ

เชฟมอ​รทัน​ นี​ลเซน

หัวหนา​เชฟ​แหง​หอง​อาหาร​สระ​บัว​ บาย​ กิน​กิน​ โรงแรม​สยาม​เคม​ปินสกี ้

เชฟ​มอ​รทัน​ นี​ลเซ​น ​เป็น​เชฟ​ชาว​เดนมารก​ที่​คลุกคลี​อยู​ใน​แวดวง​อาหาร​มาก​วา​ 11 ปี​  เขา​เริ่ม​ชื่น​ชอบ​อาหาร​ไทย​และ

คุน​ชิน​กับ​การ​ทําอาหาร​ไทย​ตัง้แต​ปี​ พ​.​ศ.​2547 ขณะ​ที่​ทํางาน​อยู​ที่​หอง​อา​หาร​น้ํา (Nahm) หอง​อาหาร​ไทย​เลื่อง​อัน​ชื่อ​

ณ กรุง​ลอน​ดอน​ ประเทศ​อังกฤษ​  ที่​ซึ่ง​ได​รับ​รางวัล​ดาว​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 1 ดาว​ ควา​มฝักใฝ ​ใคร​รู​ใน​การ​สรางสรรค​อาหาร

ไทย​ชัน้​เลิศ​ของ​เชฟ​มอ​รทัน​ ไม​ได​สิน้​สุด​ลง​ที่​นัน่​ ควา​มปรารถนา​อัน​แรง​กลา​เป็น​แรง​ผลัก​ดัน​ให​เขา​ออก​เดิน​ทาง​มายัง

แหลง​กําเนิด​ของ​อาหาร​ไทย​แท​ นัน่​คือ​ประเทศไทย​นัน่​เอง​ เขา​ใช​เวลา​ศึกษา​และ​เรียน​รู​เกี่ยว​กับ​อาหาร​ไทย​ถึง​กวา​ 2​

ปี​เต็ม​ กอน​จะ​ได​รับ​การ​เชิญ​ให​เป็น​หัวหน า​เชฟ​ที่​หอง​อา​หาร​ กิน​ กิน (Kiin Kiin) ที่​เมือง​โคเปนเฮเกน​ ประเทศ​เดน​มา

http://www.huahinhills.com/
http://www.facebook.com/huahinhills


รก หลัง​จาก​ที่​เชฟ​มอ​รทัน​นําทีม​รังสรรค​อาหาร​ไทย​ได​เพียง​ 1 ปี​ หอง​อา​หาร​ กิน​ กิน​ โคเปนเฮเกน​ ก็ได​รับ​รางวัล​ดาว

มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 1 ดาว​ ดวย​ความ​สําเร็จ​ที่​รวดเร็ว​และ​ความ​สามารถ​ที่​เป็น​ที่​ยอมรับ​น้ี​ เชฟ​มอ​รทัน​ได​รวม​มือ​กับ​เชฟ​เฮ​นริ

ค เอี​ยร แอ​นเดอรสัน​ ผู​กอ​ตัง้​หอง​อาการ​กิน​ กิน​ เปิด​ราน​อาหาร​ไทย​ขึ้น​อีก​ 4 แหง​ดวย​กัน

ใน​เดือน​กัน​ยาย​น ​ปี​ พ​.​ศ.​ 2553 โรงแรม​สยาม​ เคม​ปินสกี้​ ได​เปิด​ดําเนิน​การ​ขึ้น​เป็น​ครัง้​แรก​ พ​รอม​กับ​การ​เปิด​ตัว

หอง​อา​หาร​ สระ​บัว​ บาย​ กิน​ กิน​ หอง​อาหาร​ที่​เปรียบ​เสมือน​สัญลักษณ​ของ​โรงแรม​ระ​ดับ​ 6 ดาว​น้ี​ อัน​เกิด​จาก​ความ

รวม​มือ​กัน​ของ​โรง​แรม​ฯ และ​เครือ​กิน​ กิน​ เชฟ​มอ​รเท​นคือ​หัว​เรี่ยว​หัวแรง​สําคัญ​ใน​การเต​รี​ยม​ความ​พรอม​ใน​ครัง้​นัน้​ 

หลัง​จาก​นัน้​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​ 2554 เชฟ​มอ​รเท​นได​รับ​เชิญ​ให​เป็น​หัวหน า​เชฟ​ประจําหอง​อาหาร​สระ​บัว​ บาย​ กิน​ กิน​ และ

ดํารง​ตําแหนง​นับ​แต​นัน้​เป็น​ตน​มา

 


