
ปิด​ทาย​งาน​เฉลิม​ฉลอง​ครบ​รอบ​ 10 ปี​ไวน ​ไทย​มอน

ซู​น ​แวลลี​ย อยาง​ยิ่ง​ใหญ​ 5 เชฟ​ดัง​จาก​โรงแรม​ระ​ดับ​

5 ดาว​ ให​เกียรติ​รังสรรค​เมนู​อาหาร​ไทย​สุด​พิเศษ​ ณ

ไร​องุน​หัว​หิน​ ฮิ​ลส

 

บรรยาย​ภาพ​ : (จาก​ซาย​ไป​ขวา​) ลําดับ​ที่​ 2​ เชฟ​ฮอล ค็อก​ซิ​เส็ค จาก​โรงแรม​ดุสิต​ธานี​ หัว​หิน​, ลําดับ​ที่​
3 คุณ​ยศ​วัฒน ธน​กิจ​นิธิ​ศักดิ ์​ รอง​ผู​อํานวย​การ​ฝาย​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม​ บริษทั​สยาม​ ไว​เนอ​รี่​ จํากัด​
ลําดับ​ที่​ 4 เชฟ​ซู​เนล กิลได​ยา​น ​โรงแรม​ฮิ​ลตัน​ หัว​หิน​ รี​สอ​รท แอนด​ สปา​ ลําดับ​ที่​ 5 เชฟ​กิตติ​ ขันติ
วงษ​ จาก​ราน​อาหาร​เดอะ​ศาลา​ ไร​องุน​หัว​หิน​ ฮิ​ลส ลําดับ​ที่​ 6 เชฟ​คริ​สทอ​ฟ โทร​เคอ​ร จาก​โรง​แรม​ไฮแอ
ท       รี​เจน​ซี่​ หวั​หนิ​ ลาํดบั​ที่​ 8 เชฟ​ครสิเตยีน​ บบูาย​ จาก​โรง​แรมเซน็​ธาร​ าแก​รน​ด บชี รี​สอ​รท แอนด​ วิ
ลลา หัว​หิน และ​ลําดับ​ที่​ 9​ เชฟ​ปี​เตอร​ เฮ​ลด จาก​โรง​แรมอนันต​รา รี​สอ​รท หัว​หิน
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ไร​องุน​หัวหิน​ฮิ​ลส ไร​องุน​แหง​แรก​และ​แหง​เดียว​ใน​จังหวัด​ประจวบ​คีรี​ขันธ​ อัน​เป็น​บาน​เกิด​ของ​ไวน​ไทย​ชัน้​นํา “ม

อนซู​น ​แวลลี​ย” เปิด​ไร​องุน​จัด​กิจ​กร​รม​ “เฉลิม​ฉลอง​ครบ​ครบ​ 10 ปี​ ไวน​ไทย​มอน​ซู​น ​แวลลี​ย” ซึ่ง​จัด​มา​ถึง​ครัง้

สุดทาย​แลว​ โดย​ใน​ครัง้​น้ี​เพิ่ม​ความ​พิเศษ​สุด​โดย​เชิญ​สุด​ยอด​เชฟ​ดัง​ 5 ทา​น ​จาก​โรงแรม​ระ​ดับ​ 5 ดาว​ของ​หัว​หิน​ มา

รวม​กัน​รังสรรค​เมนู​สุด​พิเศษ​ 5 คอรส​ เพื่อ​ทาน​คู​กับ​ไวน​มอน​ซู​น ​แวลลี​ยอัน​เลิศ​รส​โดย​เฉ​พา​ะ เชฟ​ทัง้​ 5 ทา​น ​ได​แก​

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%87%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%9a/
http://www.thaimediapr.com/wp-content/uploads/2013/12/5-Hua-Hin-Chefs-to-celebrate-the-last-10th-Monsoon-Valley-Anniversary-dinner.jpg


เชฟ​คริสเตียน​ บูบาย​ จาก​โรงแรม​เซ็น​ธารา​ แก​รน​ด บีช รี​สอ​รท แอนด​ วิลลา​ หัว​หิน​ เชฟ​ฮอล ค็อก​ซิ​เส็ค จาก

โรงแรม​ดุสิต​ธานี​ หัว​หิน​ เชฟ​ปี​เตอร​ เฮ​ลด จาก​โรงแรม​อนันต​รา​ หัว​หิน​ รี​สอ​รท แอนด​ สปา​ เชฟ​ซู​นิล​ กิลดิแยล​ จาก

โรงแรม​ฮิ​ลตัน​ หัว​หิน​ รี​สอ​รท แอนด​ สปา​ และ​เชฟ​คริ​สทอ​ฟ โทร​เคอ​ร จาก​โรง​แรม​ไฮแอ​ท รี​เจน​ซี่​ หัว​หิน

 

 

 

บรรยากาศ​ของ​งาน​ดินเนอร​เป็น​ไป​ดวย​ความ​อบอุน​และ​คลาสสิค​โดย​มี​บท​เพ​ลง​แจสอัน​ไพเราะ​บรรเลง​ขับ​กลอม​แขก​ผู

มี​เกียรติ​ตลอด​ทัง้​คํ่าคืน​ จึง​ยิ่ง​ทําให​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​รส​เลิศ​ที่​เสิรฟ​คู​กับ​ไวน​ชัน้​ดี​ได​อรรถรส​อยาง​ยิ่ง​ สง​ทาย

คํ่าคืน​ดวย​กิจกรรม​มอบ​รางวัล​สุด​พิเศษ​จํานว​น ​5 รางวัล​ให​กับ​แขก​ผู​โชค​ดี​ จึง​เรียก​ได​วา​เป็น​อีก​งาน​หน่ึง​ที่​สราง​ความ

ประทับ​ใจ​และ​สนุกสนาน​ให​แก​แขก​ผู​มี​เกียรติ​เหมือน​เชน​เคย

สําหรับ​ทาน​ใด​ที่​พลาด​โอกาส​ของ​การ​เฉลิม​ฉลอง​ใน​โอกาส​สุด​พิเศษ​น้ี​ สามารถ​ติดตาม​ราย​ละ​เอียด​ และ​สอบถาม​ขอมูล

เพิ่ม​เติม​ได​ที่​ โทร​ 081-701-8874-5 081-701-0222 หรือ​เยี่ยม​ชม www.hunhinhills.com แล​รวม​เป็น​แฟน​ของ​ไร

องุน​หัว​หิน​ ฮิ​ลสได​ที่​ www.facebook.com/hunhinhills พ​รอม​ติดตาม​ความ​เคลื่อนไหว​ได​ผาน​ทาง instagram ได

ที ่@siam_winery

 

เมนู​อาหาร​ไทย​สุด​พิเศษ​ เขา​คู​กัน​ดี​เยี่ยม​กับ​ไวน ​ไทย​ชัน้​เลิศ

 

ใน​คํ่าคืน​น้ี​ แขก​ผู​มี​เกียรติ​ทุก​ทาน​ได​ลิม้​รส​อาหาร​ไทย​สไตล​โม​เดิรนจาก​ฝีมือ​ของ​เชฟ​ทัง้​ 5 ทา​น ​ซึ่ง​ผสม​ผสาน​รสชาติ

ขนาน​ไทย​เขา​กับ​ความ​เป็น​สากล​ได​อยาง​ลง​ตัว​ เริ่ม​ตน​ดวยเมนู​แรกจาก​เชฟ​ของ​โรงแรม​อนันต​รา​ หัว​หิน​ รี​สอ​รท

แอนด​ สปา​ ที่​ประกอบ​ดวย​อาหาร​จาน​เล็ก​ 5 จาน​หน าตา​นา​รับ​ประ​ทา​น ​ประกอบ​ดวย​ จาน​แรก​ แซ​ลม​อน ​โร​มิ​ โร​มิ

จาน​ที่​ 2 พา​มาแฮม​กับ​มะเขือ​เทศ​อบ​แห​ง เติม​ตอ​ความ​กลมกลอม​ดวย​จาน​ที่​ 3 แค​รอ​ทเดอรี่​โฟม​ จาน​ที่​ 4 บรี

ชีส​ เท​ลล และ​จาน​ที่​ 5 หอย​เชลล​ราด​ซอส​คารา​เมล​  ตาม​มา​ดวยเมนู​ลําดับ​ที่​สองจาก​เชฟ​ของ​โรง​แรม​ไฮแอ​ท รี

เจน​ซี่​ หัว​หิน ได​แก​ แซลมอน​ราด​ซอส​ตะ​ไค​ร  และเมนู​ที่​สามจาก​เชฟ​ของ​โรง​แรม​ ดุ​สิต​ ธานี​ หัว​หิน​ ได​แก​ อก

เป็ด​รม​ควัน​  เมนู​ลําดับ​สี่จาก​เชฟ​ของ​โรงแรม​โรงแรม​เซ็น​ธารา​ แก​รน​ด บีช รี​สอ​รท แอนด​ วิลลา​ หัว​หิน​ ได​แก​

รวม​มิตร​อาหาร​ทะเล​ ปิด​ทาย​ความ​เอร็ดอรอย​กับเมนู​ลําดับ​สุด​ทา​ยจาก​เชฟ​คน​ที่​ 5 จาก​โรงแรม​ฮิ​ลตัน​ หัว​หิน​ รี​สอ

รท แอนด​ สปา​ ได​แก​ แกง​มา​ซา​ลา​แกะ โดย​ทุก​เมนู​ได​เสิรฟ​เขา​คู​กับ​ไวน​ไทย​คุณ​ภาพ​ มอน​ซู​น ​แวลลี​ย

http://www.hunhinhills.com/
http://www.facebook.com/hunhinhills

