
บาวารชิ ชิดลม นําเสนอเมนูคอมโบ“Creative
Cocktails & Curries”

โปรโมชัน่ “Far Flung Flavors of India: Food & Cocktail Pairing”เครื่องแกงสไตลอินเดีย ลิม้รสเมนูอาหาร

อินเดียระดับสูงที่ปรุงอยางพิถีพิถัน

กรุงเทพฯ – บาวารชิ ชิดลม หองอาหารอินเดียระดับสูงชัน้นําใจกลางกรุงเทพฯ ภูมิใจนําเสนอเมนูอาหารรูปแบบ

ใหม“Creative Cocktails & Curries” กับโปรโมชัน่ “Far Flung Flavors of India: Food & Cocktail

Pairing” ซึ่งคิดคนขึ้นเพื่อตอบสนองความตองการของนักชิมชาวไทยที่ชื่นชอบเครื่องแกงสไตลอินเดีย ใหไดลิม้รส

เมนูอาหารอินเดียระดับสูงที่ปรุงอยางพิถีพิถัน โดยนํามาจับคูรับประทานกับค็อกเทลรสเลิศหลากชนิด เพื่อการ

ดื่มดํ่ากับรสชาติอยางเต็มอรรถรส ซึ่งเริ่มใหบริการโปรโมชัน่ที่ บาวารชิ ตัง้แตวันน้ีเป็นตนไป

เครื่องแกงเป็นสวนประกอบสําคัญของการปรุงอาหารในหลายประเทศทัว่โลก โดยเฉพาะประเทศไทยและอินเดียซึ่ง

ตางมีวัฒนธรรมการปรุงอาหารที่ใชเครื่องแกงเป็นวัตถุดิบหลักมาชานาน ไมวาจะเป็นการปรุงเมนูพื้นฐานที่ชวนให

นึกถึงอาหารในบานที่อบอุน หรือรายการอาหารที่ใชเลีย้งฉลองในโอกาสสําคัญหรือเทศกาลวันหยุดตาง ๆ เครื่องแกง

จึงเป็นหน่ึงในวัตถุดิบสําคัญที่หลายคนชื่นชอบในรสชาติ แมเครื่องเทศที่ใชในเครื่องแกงจะมีความแตกตางหลาก

หลาย หากความโปรดปรานในรสชาติที่เผ็ดรอนและเขมขนของเครื่องแกง ถือเป็นธรรมเนียมทางอาหารที่ทัง้ไทย

และอินเดียตางมีรวมกันมานับแตอดีต

นักชิมจะไดลิม้รสเมนูซิกเนเจอรของบาวารชิ ทัง้แกงเผ็ดกุงสไตล Tawa Jhinga Masala ที่เสิรฟคูกับค็อกเทล Nri

Ice Tea ที่ไดรับแรงบันดาลใจมาจากค็อกเทลยอดนิยมอยาง Long Island ผสมกับไอซที ดื่มดํ่ากับสวนผสมของ

เหลารัม ยิน วอดกา เตกิลา ผลมะเฟืองสด น้ําเชื่อมจากทับทิม พริกไทยดํา พริกแดง และโคคัมไซรัป ที่จะมอบ

ความสดชื่นซาบซาโดยแอลกอฮอลในเครื่องดื่มจะไมทําใหประสาทรับรสดานชา แตกลับจะเสริมรสชาติของวัตถุดิบที่

คัดสรรมาเป็นอยางดีใหเดนชัดมากยิ่งขึ้น และสัมผัสกับความหวานฉ่ําของเน้ือกุงในน้ําแกง Tawa Masala Curry ที่

ใชมะเขือเทศเป็นสวนประกอบหลักไดอยางเต็มอรรถรส

แขกสามารถเลือกระดับความเผ็ดรอนของเครื่องเทศไดตามตองการ ไมวาจะเป็นเผ็ดน อย กลาง หรือจัดจานสุดขีด

โดยเครื่องแกงระดับพื้นฐานจะมีรสออน แตใหกลิ่นหอมยวนใจจากเม็ดพริกไทยนําเขาจากรัฐเบงกอลซึ่งใหรสชาติ

และกลิ่นที่แตกตางจากเม็ดพริกไทยชนิดอื่น ๆ สวนเน้ือกุงจะถูกนํามาหมักในซอสสูตรเฉพาะและอบในเตาทันดู

รโบราณทีละตัวจนไดกลิ่นหอมรมควันที่เขมขน จากนัน้จึงนําไปใสในแกงเผ็ด เพื่อใหเน้ือกุงไมสุกแข็งจนเกินไป

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b4-%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%a5%e0%b8%a1-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b4-%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%a5%e0%b8%a1-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b4-%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%a5%e0%b8%a1-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99/


อีกหน่ึงเมนูเดนคือ Hyderabadi Biryani เมนูเน้ือแกะเคี่ยวสไตลนิซัมและขาวบัสมาติที่อบอวลดวยกลิ่นหญาฝรัน่

ซึ่งคัดเลือกอยางพิถีพิถันโดยเชฟ ดี. เอส. รานะ เอาเฉพาะขาวเมล็ดยาว นํามาหุงในหมอทองเหลือโบราณของอิน

เดีย โดยเมนูน้ีจับคูมากับ Masala Chai Martini ที่ดัดแปลงมาจากค็อกเทลสีขาวสดใสแบบรัสเซีย ดวยสวนผสม

ของชาไช (Chai tea) ของอินเดีย เหลาเบยลี่สไอริชครีม วอดกา จันทนเทศ และอบเชย

เมนูขาวหมกของอินเดีย ถือเป็นอาหารที่ตองใชความเอาใจใสอยางมาก ซึ่งมีแรงบันดาลใจมาจากอาหารของรัฐปัญจ

าบ โดดเดนดวยความหอมจากการใชน้ํามันเนยแทนน้ํามัน รวมถึงเมล็ดยี่หราดําชนิดพิเศษนําเขาจากอินเดีย และ

น้ํากุหลาบสไตลโฮมเมด บาวารชิจึงเป็นรานอาหารอินเดียชัน้เลิศที่พรอมเสิรฟความอรอยดวยรสชาติอาหารอินเดีย

ขนานแท ไมวาจะเป็นมื้อพิเศษสําหรับการเฉลิมฉลองในโอกาสสําคัญของครอบครัวและมิตรสหาย การสรางความ

ประทับใจในการเจรจาทางธุรกิจ หรือการเสพรสชาติอันลุมลึกเพื่อเติมเต็มความอิ่มเอมแกรางกายและจิตใจของคุณ

ดวยมื้ออาหารประจําวัน

“เชฟของเราแสวงหาแนวทางใหม ๆ ในการสรางสรรคเมนู ซึ่งไมเพียงใหรสชาติที่คุนเคยเทานัน้ แตยังใหความรูสึก

ที่ตื่นเตนแปลกใหมอีกดวย ซึ่งเกิดจากการสรางรสชาติที่สมดุลของเครื่องเทศชนิดตาง ๆ ผสานกับวัตถุดิบคุณภาพ

สูงที่เสาะหาจากทัว่อินเดีย เมนูอาหารน้ีตองอาศัยทัง้เวลา การจัดเตรียม และองคความรูของแตละจาน รวมถึง

การนํามาจับคูกับค็อกเทลชนิดใหมของเราอยางเหมาะสม สิ่งเหลาน้ีจะมอบประสบการณมื้ออาหารชัน้เลิศอันนา

ประทับใจแกแขกของเราจนตองหวนกลับมาลิม้รสอีกครัง้แลวครัง้เลาอยางแนนอน” มร.วินัย เชาวลา รองประธาน
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