
สัมผัสประสบการณ สุดลํา้ เปิดมิติรับรสทัง้ 5 สัมผัส

ดวยกลิ่นหอมบันดาลใจ เนรมิตอาหารเลิศรสสุด

พิเศษ

สัมผัสประสบการณสุดลํ้า เปิดมิติรับรสทัง้ 5 สัมผัสดวยกลิ่นหอมบันดาลใจ เนรมิตอาหารเลิศรสสุดพิเศษ

งานเทศกาลอาหารและไวนระดับโลกครัง้ที่ 17 (17th World Gourmet Festival 2016) ถูกจัดขึ้นเป็นประจําทุกๆ

ปี โดยปีน้ีไดสรางความแปลกใหมและสุดพิเศษแกวงการอาหาร เมื่อโรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพฯ ผสานความ

รวมมือกับพันธมิตรอยาง อิตาลาเซีย กรุป ประเทศไทย ผูนําเขาไวนชัน้เลิศจากทัว่โลก และน้ําหอมแบรนด ลอมป

เบอรชเย ปารีส (Lampe Berger Paris) ตนตํารับน้ําหอมจากประเทศฝรัง่เศส รวมคิดคนวิธีการสรางสรรค

ประสบการณอาหารแนวใหมภายใตกิจกรรม Lampe Berger Paris – Fragrance Power Discovering เพื่อใหการ

รับประทานอาหารไดสัมผัสถึงการรับรูครบทัง้ 5 สัมผัส ทัง้การมองเห็น การรับกลิ่น การรับรส การสัมผัส และการได

ยิน โดยเมนูชัน้เยี่ยมเกิดขึ้นจากการสรางสรรคของเอ็กเซ็คคิวทีฟเชฟ นิโคลัส ชเนลเลอร แหงโรงแรมอนันตรา

สยาม กรุงเทพฯ นับเป็นครัง้แรกของการครีเอทคอรสอาหารสุดพิเศษที่ชวยเปิดประสาทสัมผัสทัง้ 5 ไดอยางนา

ประทับใจ และคงจะหาโอกาสสัมผัสประสบการณแสนวิเศษเชนน้ีอีกครัง้ไดยากยิ่งนัก

กระบวนการรังสรรเมนูชัน้ยอดทัง้ 5 เมนูโดยนิโคลัส ชเนลเลอร เอ็กเซ็คคิวทีฟเชฟแหงโรงแรมอนันตรา สยาม กรุง

เทพฯ นัน้ ลวนมาจากการเลือกสรรคนหาสวนผสมหลักใหมีความแตกตางและมีเอกลักษณสุดพิเศษโดดเดนเฉพาะ

ของแตละจาน ซึ่งความพิเศษของอีเวนทน้ี หัวหน าเชฟจากโรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพฯ มองหาความแปลก

ใหมและพิเศษสุดใหแกงานเทศกาลอาหารและไวนระดับโลกครัง้ที่ 17 โดยเลือก ลอมป  เบอรชเย ปารีส ตนตํารับ

ศาสตรแหงความหอมจากฝรัง่เศส 5 กลิ่น ไดแก กลิ่นกรีน แอปเป้ิล (Green Apple) กลิ่นเลมอน ฟลาวเวอร

(Lemon Flower) กลิ่นแซสท ออฟ เวอรบีนา (Zest of Verbena) กลิ่นแซนเดิลวูด (Sandalwood) และกลิ่น

ชอคโกแลต สวีตเนส (Chocolate Sweetness) มาเป็นแรงบันดาลใจในการสรางสรรคเมนูอาหาร พรอมเนรมิต

การนําเสนอไดอยางสวยงามจนยากจะลืมเลือน นอกจากนัน้ยังสรางความประทับใจมากขึ้นไปอีก ดวยการเปิด

ประสบการณลิม้รสไวนชัน้เลิศที่ไดรับการคัดสรรอยางพิถีพิถันจากคุณประทีป ขนิษฐชาติ ผูเชี่ยวชาญดานไวน

(Sommelier) โดยเลือกไวนชัน้ดีที่สามารถเขากันไดดีกับกลิ่นน้ําหอมและเมนูชัน้ยอดทัง้ 5 ไดอยางลงตัว

เมนูแรกที่นํามาใหทุกคนลิม้ลองไดรับแรงบันดาลใจมาจากกลิ่น Green Apple ซึ่งกลิ่นหลัก (Major Note) คือ แอ
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ปเป้ิลเขียว ใหความรูสึกผอนคลาย เนรมิตเป็นเมนู Appetizer โดยใชสแกลลอป ปรุงรสดวยมะพราว เลมอน และ

แอปเป้ิล เสิรฟในมะพราวลูกขนาดพอดี โดยมีไวน Collavini IL Prosecco NV – Friuli เสิรฟเคียงคูสนับสนุนให

เมนูจานแรกกลมกลอมไดที่ เมนูถัดไปก็พรอมจัดวาง โดยไดแรงบันดาลใจจากกลิ่น Lemon Flower ซึ่งกลิ่นหลัก

(Major Note) คือ ไลมและดอกสม ชวยกระตุนระบบการยอยอาหารไดเป็นอยางดี โดยมีวัตถุดิบชัน้ยอดคือกุงใน

ตระกูล Lobster อยาง Langoustine ปรุงแตงดวยสมุนไพรพื้นบานของไทย ไดแก มะกรูดและตะไคร เสิรฟพรอม

ไวนชัน้ดีอยาง Pinot Grigio Fantini – Abruzzo &Greco di Tufo DOCG Lava – Campania เมื่อรับประทาน

แลวจะใหความรูสึกกระปรีก้ระเปราไดอยางเหลือเชื่อ ตอดวยจานที่สาม อยาง Zest of Verbena ซึ่งกลิ่นหลัก

(Major Note) คือ ดอกเวอรบีนาและไลม ชวนใหรูสึกถึงอารมณสงบสบาย ลดความตึงเครียด ซึ่งหัวหน าเชฟ ผู

รังสรรคเมนูน้ีไดดึงเอาสวนผสมสําคัญอยาง Zest มาสรางสรรคซอสสีขาวครีมออนๆที่มีเน้ือสัมผัสแบบโฟมนุม เคียง

คูกับปลาหิมะโรยดวยพิง้คเพพเพอรและเลมอน โดยมีไวนรสเลิศ อยาง Sauvignon Blanc Lightband จากประเทศ

นิวซีแลนดมาเสิรฟพรอมกันดวย ทําใหรูสึกสดชื่นอยางสมบูณ มาถึงจานหลักคือเมนูที่ไดแรงบันดาลใจจากกลิ่น

Sandalwood ซึ่งกลิ่นหลัก (Major Note) คือ ไมจันทนหอม ไมซีดา และอําพัน ที่ชวยลดความวิตกกังวลและสราง

ความรูสึกผอนคลาย กลายเป็นเมนูที่มีวัตถุดิบหลักคือเป็ดปรุงดวยมันฝรัง่ผสมเครื่องเทศรสเยี่ยม และมีไวนชัน้ดี

จาก Nero di Troia IGT Tufarello – Puglia มาชวยเสริมใหเมนูน้ีกลมกลอมมากขึ้นไปอีก ปิดทายกับของหวานที่

หลายคนเฝ ารอ โดยไดรับแรงดลใจจากกลิ่น Chocolate Sweetness ซึ่งกลิ่นหลัก (Major Note) คือ ผลเฮเซล

นัทและผลโกโก เสิรฟพรอมกับไวน Marsala Pellegrino – Sicily สรางความประทับใจแปลกใหมอยางไมรูลืมให

กับแขกที่มารวมงานทุกคน

ทัง้น้ี ไมเพียงแตเมนูอาหารสุดพิเศษเทานัน้ บรรยากาศในงานซึ่งแวดลอมไปดวยดอกไมนานาพันธุสงกลิ่นหอมละมุ

น ทามกลางสีขาวเขียวชวนใหรูสึกนัง่สบายๆในสวน เคลาคลอดวยเสียงดนตรีเบาๆ สรางความผอนคลายและ

เพลิดเพลินใหกับแขกที่มารวมงานครัง้น้ีเป็นอยางมาก ซึ่งผูเขารวมงาน อาทิ นนทกานต ทัพพะรังสี อึง กรรมการผู

จัดการ บริษทั เบอรเจอร โพรดักส (ประเทศไทย) จํากัด, ฟา เบเนเดทตี ้ผูบริหาร และโฮสพิทัลลิตี ้ไดเร็คเตอร

บริษทั อิตาลาเซีย กรุป ประเทศไทย, เคนเนธ อึง, ทิม โบดาและสุธิดา เกตานนท โบดา, ณัฏฐิม์าฎา-ณัฏฐกรม-

ณัฏฐิป์ระภา ชุณหะวัณ, จอม เชี่ยวสกุล, เจย สเปนเซอรและจริยดี ธรรมวิทย เป็นตน ที่ไดเขารวมสัมผัส

ประสบการณแบบ The One and Only Event ที่โรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพ ทุกคนตางมีใบหน าเป้ือนยิม้มี

ความสุข อิ่มเอมใจกันถวนหน า ตางพูดเป็นเสียงเดียวกันวาเวลาแหงความสุขแสนพิเศษแบบน้ีชางผานไปรวดเร็วเห

ลือเกิน

ลอมป  เบอรชเย ปารีส ตนตํารับน้ําหอมที่เป็นไดมากกวาแคกลิ่นหอม แตสามารถถายทอดเรื่องราวแทนความรูสึก

กลิ่นหอมที่ชวยสรางสมดุลใหแกจิตใจ กระตุนความรูสึกและอารมณอันออนไหวของผูที่ไดสูดกลิ่นอยางไมรูลืม


