
ลิม้ลองอาหารสไตลเมดิเตอรเรเนียนเมนูใหม โดย

เชฟ จวน ทานา ดอท ณ หองอาหารอัลบริเซียส ชา

เทรียม เรซิเดนซ สาทร กรุงเทพฯ

หองอาหารอัลบริเซียส, ชาเทรียม เรซิเดนซ สาทร กรุงเทพฯ ประกาศแตงตัง้คุณจวน ทานา ดอท ใหดํารงตําแหนง

เอ็กเซ็กคูทีฟเชฟ พรอมเปิดตัวการทําอาหารเมดิเตอรเรเนียนในสไตลที่เป็นเอกลักษณเฉพาะตัว

เชฟจวนมีประสบการณเกี่ยวกับการจัดหองอาหารเปิดใหม การสรางแบรนด การสรางคอนเซปตหองอาหาร การวาง

โครงสรางและออกแบบเมนูอาหาร และมีประสบการณทํางานรวมกับหองอาหารมิชลินสตาร ระดับ 1-3 ดาวมาแลว

• โรงเรียนสอนทําอาหารฮอฟแมนน มิชลินสตาร 1 ดาว บารเซโลนา ประเทศสเปน

• หองอาหารเอลโดราโด เปติ มิชลินสตาร 1 ดาว เซนท เฟอลุย เดอ กุยซอลส ประเทศสเปน

• สเตจ เดอ คูซีน คลาริดจ กอรดอน แรมเซย มิชลินสตาร 3 ดาว ลอนดอน ประเทศอังกฤษ

• รวมงานกับเชฟระดับมิชลินสตาร 1 ดาว – เชฟชารลส เกจ, เชฟมิเกล โคโบ, เชฟโทนี กอนซาเลส, เชฟโรเบอรโต

เทอราดิลอส และเชฟนานดู จูบัน

เชฟจวน ไดรับประกาศนียบัตรมาสเตอรเชฟ จากเอสโกลา บัลลารท เมืองบารเซโลนา และมีประสบการณทางดาน

การทําอาหารกวา 20 ปีในหลายประเทศ เชน คาตาโลเนีย ประเทศสเปน สหราชอาณาจักร และหมูเกาะเคยแมน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%84%e0%b8%95%e0%b8%a5%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b9%80/


เขาดํารงตําแหนงเป็นเชฟ เดอ คูซีน และผูจัดการของหองอาหารที่มีชื่อเสียงในกรุงเทพฯ กอนยายมาดํารงตําแห

นงเอ็กเซ็กคูทีฟเชฟ ที่ชาเทรียม

เรซิเดนซ สาทร กรุงเทพฯ

สไตลการทําอาหารที่เป็นเอกลักษณของเชฟจวนไดรับแรงบันดาลใจมาจากบรรพบุรุษของเขา ไมวาจะเป็นไอเดียและ

เทคนิคตางๆ และนํามาผสมผสานเขากับสไตลของตัวเอง จนกลายเป็นอาหารสไตลเมดิเตอรเรเนียนที่สมบูรณแบบ

สวนวัตถุดิบที่นํามาใชคือวัตถุดิบที่คัดสรรมาอยางดีที่สุด สดใหมจากฟารมและทะเล เมนูแนะนําของเชฟจวน คือ

ขาวผัดสเปน (ปาเอญา) เน่ืองจากมีรสชาติอรอยเป็นเอกลักษณ และหาทานไดยากในเมืองไทย

นอกจากปาเอญาที่เป็นทีเด็ดแลว เมนูแนะนําอื่นๆของเชฟจวน มีดังตอไปน้ี ทาปาส: (1) ปลาแมกเคอเรลรมควัน มี

กลิ่นหอมของซอส Aji Verde แบบทางอเมริกาใต ตกแตงดวย อะโวคาโด, หอมแดง, เจยูซุ, น้ํามันหอมและผัก

ไมโครกรีน (2) ทาปาสจานเดนที่ทางหองอาหาร Albricias นําเสนอ เราจะใชเน้ือวัววากิวของออสเตรเลีย เสิรฟ

พรอมกับเครื่องปรุงรสที่แตกตางจากที่อื่น ทานกับแอปเป้ิล sherbet, น้ํามันคาเวียร Arbequina และขนมปัง picos

อาหารจานหลัก: (1) ปลาทะเลลึกเน้ือขาวหมักดวยกระเทียม, ขิง, ซอสถัว่เหลือง, น้ํามันมะกอกและโหระพา กับ

ซอสเผ็ด Adobo และ Mashed Potatoes (2) หมูอบกรอบครึ่งตัวหมักกับโรสแมรี่, โหระพา, กระเทียมและซิตริกจน

นุม ทานกับแอปเป้ิลและ Fennel สลัด น้ําจิม้แจว,ซอสเดมิกลาส และซอส Tomato Chipotle (3) ขาวบอมบา เป็น

ขาวสาลีแบบสัน้ของสเปนที่เหมาะอยางยิ่งสําหรับสูตรปาเอญา กับเครื่องปรุงรสที่เชฟคัดสรรสวนผสมตามฤดูกาล

ของหวาน: (1) แอปเป้ิลทารต ครีม Calvados Flambé แอปเป้ิลแผนบาง ทานกับไอศครีมรัมเรซิน (2) สําหรับคน

รักชีส ครีมชีสสไตลสเปนมีกลิ่นที่หอมดวยสวนผสมของชีสที่เขมขนกับแอปเป้ิลเจลและยูซุ

อีกหน่ึงไฮไลทของเชฟจวนคือการปรุงอาหารอยางใกลชิดที่โตะของลูกคา โดยใชอุปกรณและวัตถุดิบมาปรุงบนรถ

เข็นตอหน าลูกคา ซึ่งทําใหทุกคนที่มาใชบริการที่หองอาหารประทับใจเป็นอยางมาก เน่ืองจากไดเห็นเทคนิคและขัน้

ตอนการปรุงอาหารของเชฟมืออาชีพเสมือนอยูในครัว

เชฟจวนใหความสําคัญตอการสรางชวงเวลาที่ดีของการรับประทานอาหารดวยการเสิรฟอาหารที่สามารถแชรกันได

ระหวางกลุมเพื่อน ครอบครัว หรือเพื่อนรวมงาน ตัง้แต 2-4 ทาน เพราะสําหรับเชฟจวนแลว การรับประทานอาหาร

คือการมีความสุขรวมกัน

เกี่ยวกับหองอาหารอัลบริเซียส

หองอาหารอัลบริเซียส หน่ึงในหองอาหารชัน้นํายานสาทร เสิรฟอาหารสไตลเมดิเตอรเรเนียน หลากหลายเมนู โดยมี

จุดเดนคือวัตถุดิบชัน้ยอดประจําฤดูกาล พรอมชมการปรุงอาหารอยางใกลชิดโดยเชฟจวน ทานา ดอท ที่จะทําใหมื้อ

อาหารของคุณพิเศษและนาตื่นเตนมากยิ่งขึ้น ลิม้ลองเครื่องดื่มสไตลเมดิเตอรเรเนียนจับคูกับเมนูอาหารที่คัดสรรมา

อยางลงตัว โดยเมนูอะลาคารทสไตลเมดิเตอรเรเนียน มีใหบริการทุกวัน ตัง้แตเวลา 18.00 – 22.00 น.
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