
สัมผัส​ประสบการณ ​พิเศษ​กับ​ สอง​มือ้​ดิน​เนอ​ร สุด

เอ็กซ​คลูซี​ฟ โดย​ เชฟ​ อเล็ก​ซาน​เดอร คู​อิลลอน​ มิ​ชลิ

นสตา​รระดับ​ 2​ ดาว​ ที่​ โรง​แรม​ วี​ กรุง​เทพ​ฯ และ

ดินเนอร​แสน​โร​แมน​ติก​ริม​หาด​สวน​ตัว​ ที่​ วี​ วิลลา​ หัว

หิน

โรง​แรม​ วี​ กรุง​เทพ​ฯ และ​ วี​ วิลลา​ หัว​หิน​ ดวย​การ​สนับสนุน​ของธนาคาร​กสิกร​ไทย บริษทั​ แอด​วาน​ซ อิน​โฟร เซอร

วิส จํากัด​ (มหา​ชน​) และ​ บริษทั​ ธีโอด​อร อิน​เตอร​เนชัน่แนล (ประเทศ​ไทย​) จํากัด เชิญ​สุด​ยอด​เชฟ​ชื่อ​ดัง​บิน​ตรง​จาก

เกาะ​นัว​รมูทิเย (Noirmoutier) ประเทศ​ฝรัง่เศส​เจาของ​ราน​อา​หาร​ ลา ​มา​รีน (La Marine) เพื่อ​เอาใจ​เหลา​นัก​ชิม

เพียง​ 2 วัน​เทา​นัน้​ ที่​คุณ​จะ​ได​สัมผัส​กับ​ความ​อรอย​และ​สุด​ยอด​ประสบการณ ​แหง​อา​หาร​ ซี​ฟ ูด (Fish and

Seafood Cook) กับเชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​รระดับ​ 2​ ดาว “อเล็ก​ซาน​เดอร คู​อิลลอน”

คํ่าคืน​พิเศษ​ที่​โรง​แรม​ วี​ กรุง​เทพ​ฯ และ​ วี​ วิลลา​ หัว​หิน​ กับอาหาร​ชุดมือ้​คํ่า 6 คอรส​ รา​คา​ 7,000 บาท​ ตอ​ทา​น

​ไม​รวม​ไวน ​ และ​ รา​คา 9,000 บาท​ ตอ​ทา​น ​รวม​ไว​นจับ​คู​ 6 ชนิด

วัน​พฤหัสบดี​ที่​ 3 ตุลาคม​ 2​556 ณ หอง​อา​หาร​ วี​ ไวน​ แอนด​ กริ​ลล, โรง​แรม​ วี​ กรุง​เทพฯ

วัน​เสาร​ที่​ 5 ตุ​ลา​คม 2556 ณ หอง​อา​หาร​ วิลลา​ซโซ​ (ริม​หาด​สวน​ตัว​), วี​ วิลลา​ หัว​หิน

 

อาหาร​ทุก​จาน​ที่​เชฟ​อเล็ก​ซาน​เดอรจะ​ปรุง​ใน​ 2​ คํ่าคืน​น้ี​ ลวน​ประกอบ​ไป​ดวย​วัตถุดิบ​ที่มา​จาก​ทอง​ทะเล​แถบ​ทวีป​ยุ​โร

ป ซึ่ง​สัง่​นําเขา​พิเศษ​ อาทิ​ กุง​แลง​กู​สที​น, หอย​นางรม​ฝรัง่เศส​, กุง​ล็อบสเตอร​, เน้ือ​สวน​สัน​หลัง​ของ​แกะ​ และ​อีก​มาก

มาย
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วี​ วิลลา​ หัว​หิน​  จัด​แพค​เก็จ​สุด​โร​แมน​ติก​รวม​มิ​ชิ​ลิ​นดินเนอร​สําหรับ​ 2​ วัน​ 1 คืน​ ระหวาง​วัน​ที่​ 5 -6

ตุลาคม​ 2​556

หอง​พัก​แบบ​ พูล​วิลลา​ 2​ หอง​นอน​ พ​รอม​สระ​วาย​น้ําสวน​ตัว​ รวม​มิ​ชลิ​น ​ดิน​เนอ​ร, อาหาร​เชา​ และ

น้ําชา​ยาม​บาย​ รา​คา​ 45,000 บาท​ถวน​ /   (สําหรับ​ 4 คน​เขา​พัก​)

หอง​พัก​แบบ​ พูล​วิลลา​ 3 หอง​นอน​ พ​รอม​สระ​วาย​น้ําสวน​ตัว​ รวม​มิ​ชิ​ลิ​น ​ดิน​เนอ​ร, อาหาร​เชา​ และ

น้ําชา​ยาม​บาย​ รา​คา​ 60,000 บาท​ถวน​ /  (สําหรับ​ 6 คน​เขา​พัก​)

 

** ผู​ถือ​บัตร​เครดิต​กสิกร​ไทย​ และ​ลูกคา​เอ​ไอ​เอ​ส ได​รับ​สิทธิ​พิเศษ​กอน​ใคร​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม

และ​สํารอง​ที่​น่ัง​ไดที่​โรง​แรม​ วี​ กรุง​เทพฯ

 

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ และ​สํารอง​ที่​นัง่​ กรุณา​โทร​ 02-3093939 ตอ​ 3995  หรือ​ fb@viehotelbangkok.com

 

———————————————————————————–

 

ประวัติ​เชฟ​ อเล็ก​ซาน​เดอร คู​อิลลอน

อเล็ก​ซาน​เดอร คู​อิลลอน​ เชฟ​เจาของ​ราน​อาหาร​มิ​ชลิ​นสตา​รระดับ​ 2​ ดาว ลา ​มา​รีน (La Marine) ตัง้​อยู​ตรง​ขาม

ทาเรือ​ใน​เมือ​ง L’Herbaudiere บน​เกาะ​นัว​รมูทิเย (Noirmoutier) ประเทศ​ฝรัง่​เศส

อเล็ก​ซาน​เดอรเป็น​ลูก​ศิษย​ของ Michel Guérard ซึ่ง​เป็น​เชฟ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ผู​โดง​ดัง​ และ​มีชื่อ​เสียง​ นอกจาก​น้ี​ยัง

เป็น​นัก​เขียน​ และ​หน่ึง​ใน​ผู​คิด​คน (Nouvelle cuisine) ซึ่ง​เป็น​รูป​แบบ​การ​ปรุง​อาหาร​ที่​ทัน​สมัย​​​ เนน​การ​ใช​สวน​ผสม

ที่​สด​ใหม​และ​ดี​ที่​สุด​ เชฟ​อเล็ก​ซซาน​เดอร มี​ความ​สามารถ​ที่​โดด​เด​น ​ซึ่ง​ทําให​ได​รับ​รางวัล​อัน​ทรง​เกีย​รติ “Hope

Trophee” ใน​ดาน​ศาสตร​การ​ทําอาหาร​ฝรัง่เศส​ยุค​อนาคต​ของ​โลก​อีก​ดวย

 

ใน​เวลา​ตอ​มา​ อเล็ก​ซาน​เดอรได​รับ​ รางวัล​ดาว​มิ​ชลิ​นร​ะดับ 1 ดาว เป็น​ครัง้​แรก​ใน​ปี​ 2​550 และ​ได​ถูก​ขนาน​นาม​วา

เป็น​ เชฟ​รุน​ใหม​ไฟ​แรง​ (Grand Chef de Demain) ใน​ปี​ 2​551 เชฟ​ อเล็ก​ซาน​เดอร ได​สราง​ชื่อ​เป็น​ที่​โดง​ดัง​ ทําให

เกาะ​นัว​รมูทิเย (Noirmoutier) เป็น​ที่​รูจัก​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​ใน​ขณะ​นัน้​ ซึ่ง​เกาะ​นัว​รมูทิเย (Noirmoutier) เป็น​เกาะ​ที่​สวย

งาม​ อยู​หาง​จาก​ชาย​ฝ่ัง Vendée ซึ่ง​ตัง้​อยู​ทาง​ตอน​ใต​ของ​เมือ​ง Saint-Nazaire และ​นอกจาก​น้ี​เชฟ​ อเล็ก​ซาน​เดอร
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ยัง​ได​ถูก​ขนาน​นาม​วา​เป็น​สุด​ยอด​ใน​การ​ปรุง​อาหาร​ดวย​ปลา​  เน่ือง​ดวย​กรรมวิธี​การ​ปรุง​อาหาร​ที่​มี​รสชาติ​โดด​เด​น

ทําให​ อเล็ก​ซาน​เดอร ได​รับ​รางวัล​ รางวัล​ดาว​มิ​ชลิ​นร​ะดับ 2 ดาว ใน​ปี​ 2​556

 

เชฟ​อเล็ก​ซาน​เดอรได​มี​การ​ปรับ​เปลี่ยน​เมนู​อยาง​สมํ่าเสมอ​ สวน​การ​คัด​สรร​วัตถุดิบ​ที่​นํามา​ปรุง​อา​หาร​ เชน​ ปลา​ เชฟ​ก็

จะ​เลือก​ปลา​ที่​ไม​ผาน​การ​แช​แข็ง​ เนน​ความ​สด​ใหม​ เป็น​ตน​ ดัง​นัน้​จึง​ไม​จําเป็น​ตอง​ถาม​เลย​วา​อาหาร​ที่​เชฟ​ได​เสิรฟ​ลง

บน​โตะ​นัน้​สด​และ​อรอย​หรือ​ไม

เชฟ​อเล็ก​ซซาน​เดอรกลาว​วา​ “ผม​ก็​เหมือน​เด็ก​คน​อื่นๆ​ทัว่​ไป​ ผม​ชอบ​ที่​จะ​เอา​น้ิว​จิม้​เลน​ลง​ไป​ใน​แป ง​ ซึ่ง​แม​ของ​ผม​ก็

เป็น​กุก​ที่​ยอด​เยี่ยม​เหมือน​กัน​ ใน​ทุก​ๆสิ่ง​ที่​ผม​ได​ลงมือ​ทํา ผม​มัก​จะ​ทําให​ดี​ที่​สุด​ ผม​ชอบ​สิ่ง​สวย​งาม​ ผลิตภัณฑ

อาหาร​ที่​ดี​ และ​ผม​คิด​วาการ​ทําอาหาร​เปรียบ​เสมือน​งาน​ศิลปะ​ ซึ่ง​ทําให​ผม​ตอง​เพียร​พยายาม​อยาง​หนัก​เพื่อ​ให​ได​มา

ซึ่ง​ความ​สมบูรณ​แบบ​”

 

 

โรงแรม​วี​ กรุง​เทพ​ฯ ภาย​ใต  MGallery โดย​แอ​คคอ​ร  ตกแตง​แนว​ทัน​สมัย​ระดับ​หา​ดาว​ มี​ 154 หอง​พรอม​หอง​ดู​เพ

ล็กซ 2 ชัน้​ และ​หอง​สวี​ท  สระ​วาย​น้ํา เดิน​เพียง​ 2​ นาที​ถึง​รถ​ไฟ​ฟ าBTS สถานี​ราช​เท​วี​ และ​สามารถ​เดิน​ไป​ชอปป้ิง​ที่

สยามฯ​ได​อยาง​สบาย​ๆ อรอย​ทุก​มื้อ​ที่​หอง​อา​หาร   VIE WINE & GRILL สบายใจ​พรอม​ผิว​พร​รณ​ สด​ใส​ที่ VIE Spa

หุน​เฟิรมรางกาย​แข็ง​แรง​ที่​ฟิต​เนส VIE Fit    สังสรร​ทุก​คืน​ได​ที่ VIE Bar  มี​เจา​หน าที่​เชี่ยวชาญ​ดูแล​การ​จัด​สัมน​า-

งาน​เลีย้ง​-ง​านแตง​งา​น ​โรง​แรม​ฯ ได​รับ​รางวัล​มากมาย​ทัง้​ใน​และ​ตาง​ประ​เทศ​ อาทิ​ รางวัล​โรง​แรม​“เทรน​ดี้​” ที่สุด​ใน

เอ​เชีย​, “สุด​ยอด​โรงแรม​บูติค​” และ​ สี่​ปี​ซอน​สําหรับ​รางวัล​ “หน่ึง​ใน​สุด​ยอด​ราน​อาหาร​แหง​ประเทศ​ไทย​”
www.viehotelbangkok.com

วี​ วิลลา​ หัว​หิน บริหาร​โดย​แอ​คคอ​ร  ได​รับ​มาตรา​ฐาน​โรงแรม​ระ​ดับ​ 5 ดาว​ มี​เพียง​ 13 วิลลา​แบบ​ 2​ และ​ 3 หอง

นอน​พรอม​สระ​วาย​น้ําประจําวิลลา​ขนาด​ใหญ​ หรือ​วาย​น้ําที่​สระ​ริม​ชายหาด​ชม​วิว​ทะเล​และ​หาด​ทราย​ขาว​ของ​หัว​หิน​

หอง​อา​หาร Villazzo ได​รับ​เลือก​ให​เป็น​ ”หน่ึง​ใน​สุด​ยอด​ราน​อาหาร​แหง​ประเทศ​ไทย​ 2012”  และ​ 2​013” ดวย​การ

ออกแบบ​ที่​นัง่​เลน​ระดับ​โอบ​ลอม​รอบ​ดวย​น้ําใส​ ผอน​คลาย​ความ​เหน่ือย​ลา​ที่ V Spa ฟิต​และ​เฟิรมที่​ฟิต​เนส V Fit  ราง

วัล “สุด​ยอด​โรงแรม​บูติค​ 2011” และ​ “โรงแรม​หรู​ที่​ดี​ที่​สุด​” เป็นการ​ตอกยํ้าถึง​ความ​สวยงาม​ของวี​ วิลลา​ หัว​หิน
 www.v-villashuahin.com

http://www.viehotelbangkok.com/
http://www.v-villashuahin.com/

