
ถึงคราว “เชฟมอรทัน” จาก สระบัว บาย กิน กิน

รวมรังสรรคอาหารไทยสไตลโมเดิรน ในโอกาสการ

ฉลอง 10 ปี ไวน ไทยคุณภาพ มอนซูน แวลลีย ณ ไร

องุนหัวหินฮิลส

 

สยาม ไวเนอรี่ ชวนทานรวมเฉลิมฉลองครบรอบ 10 ปีของไวน ไทยคุณภาพเยี่ยม “มอนซูน แวลลีย” ณ

ไรองุนหัวหินฮิลส ไรองุนแหงแรกและแหงเดียวของจังหวัดประจวบคีรีขันธ โดยจะนําทุกทานไปรวมสัมผัสอาหารรส

เลิศจากฝีมือของ 10 สุดยอดเชฟ ที่ใหเกียรติมารังสรรคเมนูพิเศษเพื่อทานคูกับไวนมอนซูน แวลลียอันเลิศรสตัง้แต

เดือนกันยายนปีที่แลว สําหรับโปรแกรมพิเศษของเดือนกันยายนน้ี ทุกทานจะไดลิม้รสเมนูอาหารสุดพิเศษจาก

เชฟมอรทัน นีลเซน (Morten Nielsen) สุดยอดเชฟจากหองอาหาร สระบัว บาย กินกิน โรงแรมสยามเคม

ปินสกี้ ที่ไดรับการจัดอันดับใหเป็นหน่ึงใน 50 อันดับรานอาหารที่ดีที่สุดในเอเชีย ซึ่งถือเป็นเชฟคนที่ 8 ที่จะมาเยี่ยม

เยือนไรองุนฯ เพื่อรวมรังสรรคเมนูอาหารสุดพิเศษกับการเฉลิมฉลองฯ น้ี โดยเชฟมอรทัน จะสรางสรรคเมนูอาหาร

ไทยแทที่สามารถผสานความทันสมัยไดอยางลงตัว ในคืนวันศุกรที่ 6 ถึง ชวงบายของวันเสารที่ 7 กันยายน 2

556 นี้

เริ่มกิจกรรมดวยคํ่าคืนสุดพิเศษ กับ ไวน ดินเนอร* ซึ่งจะจัดขึ้นคืนวันศุกรที่ 6 กันยายน 2556 ตัง้แตเวลา

 18.30 – 22.00 น. ทุกทานจะไดลิม้รสอาหารไทยสไตลโมเดิรนจากฝีมือของเชฟมอรทัน ซึ่งผสานรสชาติขนาน

ไทยแทเขากับความเป็นสากลไดอยางลงตัว เมนูอาหารที่เชฟจะนําทุกทานไปสัมผัสประสบการณที่แสนประทับใจ มี

ทัง้สิน้ 5 คอรส ประกอบดวย อาหารจานแรก สลัดปลาแมคเคอเรลรมควันเสิรฟพรอมเดรสซิ่งถั่วเหลืองหมัก

และคื่นชาย ตามดวยจานที่ 2 แกงล็อบสเตอรเย็นจัดราดซอสโฟมน ุมลิน้ปรุงดวยน้ําลิน้จี่ เติมตอความ

กลมกลอมดวยจานที่  3 ตับหานทอดเฉพาะผิว เสิรฟพรอมมะขาม ขิง และไวน ลูกพลัม และถึงเมนูเด็ดในจาน

ที่ 4 อกนกกระทาลวกกับนองนกกระทาเคี่ยวในน้ําซอสสมุนไพรพรอมเห็ดผัดน้ํากะท ิ กอนจะปิดทายดวย

ของหวานในคอรสสุดทาย เคกกลวยหอมกับไอศครีม ราดดวยนมขนกลิ่นคาราเมลและเมล็ดอัลมอนด

โดยทุกเมนูจะเสิรฟเขาคูกับไวนไทยคุณภาพ มอนซูน แวลลีย สนนราคาสําหรับแพ็คเกจสุดพิเศษนี้ 2,200

บาทตอทาน และพิเศษสําหรับสมาชิกราคาเพียง 2,000 บาทตอทาน จํากัดเพียง 40 ที่เทานัน้!!!

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


นอกจากนัน้ เชฟมอรทัน ยังเตรียมเซ็ทเมนูอาหารกลางวันมือ้พิเศษ* ใน วันเสารที่ 7 กันยายน 2556 ตัง้แต

เวลา 11.00 – 15.30 น. ดวยคอรสอาหาร 3 เมนูนารับประทาน ประกอบดวย อาหารจานแรก ตับหานทอด

เฉพาะผิว เสิรฟพรอมมะขาม ขิง และไวน ลูกพลัม ตามดวยอาหารจานหลักรสเลิศ อกนกกระทาลวกกับนอง

นกกระทาเคี่ยวในน้ําซอสสมุนไพรพรอมเห็ดผัดน้ํากะทิ และปิดทายความเอร็ดอรอยกับเมนูของหวาน เคก

กลวยหอมกับไอศครีม ราดดวยนมขนกลิ่นคาราเมลและเมล็ดอัลมอนด 

โดยราคาสําหรับเซ็ตเมนูอาหารกลางวันสนนราคาเพียง 690 บาทตอทาน (ไมรวมไวน ) ซึ่งจํากัดเพียง 40 

ที่ เชนกัน

* สําหรับการสํารองที่น่ังลวงหนาเทานัน้

 

อยาพลาด…มารวมเป็นสวนหน่ึงของการเฉลิมฉลองในโอกาสสุดพิเศษน้ีไปกับเรา !!!

กิจกรรมลิม้รสอาหารคอรสพิเศษจากเชฟรับเชิญชื่อดังพรอมจิบไวนไทยรสเลิศอยาง มอนซูน แวลลีย จะเกิดขึ้นอีก

ครัง้ในเดือนตุลาคมและเดือนพฤศจิกายน ผูที่สนใจตองการสอบถามขอมูลเพิ่มเติม และสํารองที่นัง่ไดที่ไรองุน

หัวหินฮิลส โทร 081-7018874-5, 081-701-0222 หรือเยี่ยมชม www.huahinhills.com และรวมเป็นแฟนของไร

องุนหัวหินฮิลสไดใน Facebook ที่ www.facebook.com/huahinhills พรอมติดตามความเคลื่อนไหวทาง

instagram ไดที่ @siam_winery

 

 

 

ขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับเชฟ

เชฟมอรทัน นีลเซน

หัวหนาเชฟแหงหองอาหารสระบัว บาย กินกิน โรงแรมสยามเคมปินสกี ้

เชฟมอรทัน นีลเซน เป็นเชฟชาวเดนมารกที่คลุกคลีอยูในแวดวงอาหารมากวา 11 ปี  เขาเริ่มชื่นชอบอาหารไทยและ

คุนชินกับการทําอาหารไทยตัง้แตปี พ.ศ.2547 ขณะที่ทํางานอยูที่หองอาหารน้ํา (Nahm) หองอาหารไทยเลื่องอันชื่อ

ณ กรุงลอนดอน ประเทศอังกฤษ  ที่ซึ่งไดรับรางวัลดาวมิชลินระดับ 1 ดาว ความฝักใฝ ใครรูในการสรางสรรคอาหาร

ไทยชัน้เลิศของเชฟมอรทัน ไมไดสิน้สุดลงที่นัน่ ความปรารถนาอันแรงกลาเป็นแรงผลักดันใหเขาออกเดินทางมายัง

แหลงกําเนิดของอาหารไทยแท นัน่คือประเทศไทยนัน่เอง เขาใชเวลาศึกษาและเรียนรูเกี่ยวกับอาหารไทยถึงกวา 2

ปีเต็ม กอนจะไดรับการเชิญใหเป็นหัวหน าเชฟที่หองอาหาร กิน กิน (Kiin Kiin) ที่เมืองโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมา

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


รก หลังจากที่เชฟมอรทันนําทีมรังสรรคอาหารไทยไดเพียง 1 ปี หองอาหาร กิน กิน โคเปนเฮเกน ก็ไดรับรางวัลดาว

มิชลินระดับ 1 ดาว ดวยความสําเร็จที่รวดเร็วและความสามารถที่เป็นที่ยอมรับน้ี เชฟมอรทันไดรวมมือกับเชฟเฮนริ

ค เอียร แอนเดอรสัน ผูกอตัง้หองอาการกิน กิน เปิดรานอาหารไทยขึ้นอีก 4 แหงดวยกัน

ในเดือนกันยายน ปี พ.ศ. 2553 โรงแรมสยาม เคมปินสกี้ ไดเปิดดําเนินการขึ้นเป็นครัง้แรก พรอมกับการเปิดตัว

หองอาหาร สระบัว บาย กิน กิน หองอาหารที่เปรียบเสมือนสัญลักษณของโรงแรมระดับ 6 ดาวน้ี อันเกิดจากความ

รวมมือกันของโรงแรมฯ และเครือกิน กิน เชฟมอรเทนคือหัวเรี่ยวหัวแรงสําคัญในการเตรียมความพรอมในครัง้นัน้ 

หลังจากนัน้ในปี พ.ศ. 2554 เชฟมอรเทนไดรับเชิญใหเป็นหัวหน าเชฟประจําหองอาหารสระบัว บาย กิน กิน และ

ดํารงตําแหนงนับแตนัน้เป็นตนมา

 


