
หองอาหารแฌมนําเสนอเมนูใหม รังสรรคตามสูตร

ตนตํารับ โดยสุดยอดเชฟมิชลินสตาร 2 ดาว ฌอง-มิ

เชล โลรองส

เอเมอริโก ติโต เซสติ หัวหน าพอครัวประจําหองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ณ โรงแรม ยู สาทร กรุงเทพ

ฯ ภูมิใจเสนอเมนูใหม สรางสรรคจากตํารับอาหารชัน้เลิศที่สืบทอดมาอยางยาวนานจากรุนสูรุน โดยสุดยอดเชฟมิชลิ

นสตาร 2 ดาวชื่อดังชาวฝรัง่เศส “ฌอง-มิเชล โลรองส” เมนูใหมน้ีสื่อใหเห็นถึงความมุงมัน่และแรงบันดาลใจในการ

ปรุงอาหารของ ฌอง-มิเชล ไดอยางชัดเจน ผานการผสมผสานพืชผักเมืองรอน สมุนไพร และเครื่องเทศนานาชนิด

เขากับสวนผสมชัน้เลิศจากทัว่ทุกมุมโลก นอกจากน้ีหองอาหารแฌมยังใหความสําคัญอยางมากในการเลือกใช

วัตถุดิบจากทองถิ่น โดยเฉพาะผลิตภัณฑจากโครงการหลวงเพื่อผูบริโภคในเมืองไทย

เมนูไฮไลท (บริการสําหรับมื้อกลางวันและมื้อคํ่าในรูปแบบ a la carte หรือเมนูพิเศษเฉพาะฤดูกาล) ประกอบดวย

Beetroot bortsch with vegetable brunoise (ซุปบีทรูทผสมกับผักรวมสไตลบรูโนส) Dill and sour cream (ใบ

ดิลลและซาวครีม) Razor clams in their gelée with savoy cabbage and sea urchin cream (หอยหลอดเคลา

เจลาติน เสิรฟพรอมกะหลํ่าปลีและครีมจากเมนทะเล) Rock lobster and heart of palm carpaccio served with

sweet potato and lime rouille (เน้ือกุงร็อคล็อบสเตอรและยอดมะพราวฝานเสิรฟกับมันฝรัง่หวาน และไลมซอส)

นอกจากน้ียังมีเมนูอาหารฝรัง่เศสคลาสสิคอยาง Frog legs served with morel mushrooms and black

cardamom-scented peas (ขากบเสิรฟกับเห็ดมอเรลและถัว่อบกระวานดํา) Lightly-smoked sea bass served

with celeriac, snow peas and caviar sauce (ปลากระพงรมควันเสิรฟกับขึ้นฉายฝรัง่ ถัว่หิมะ และ ซอสคาเวียร)

Roasted Maine lobster with an endive fondue and Fregula à la Carbonara (กุงเมนล็อบสเตอรยางพรอม

กับฟงดูวผักเอ็นไดว เสิรฟกับพาสตาเฟอกูลาซอสคาโบนารา) และ Pan-seared veal sweetbread with broccoli

declination, rye crumble and Arabica sauce (ตับออนวัวยางเสิรฟกับบร็อคโคลี่ ขนมปังไรยและซอสอาราบิกา)

เมื่อเร็ว ๆ น้ี เชฟมิชลินสตาร 2 ดาว ฌอง-มิเชล โลแรง ไดเดินทางมาเยือนกรุงเทพฯ เพื่อเยี่ยมหองอาหารแฌม ซึ่ง

นับเป็นหองอาหารฝรัง่เศสชัน้นําในกรุงเทพฯ และเป็นรานอาหารแหงที่สองของเขา นอกจากหองอาหารแฌมจะเป็น

ศูนยรวมของเหลานักชิมตัวจริงในกรุงเทพฯแลว ยังถือเป็นสถานที่สําหรับคนรักศิลปะการปรุงอาหารฝรัง่เศสชัน้สูง

ตามที่ปรากฏในชื่อ “แฌม” ในภาษาฝรัง่เศส โดยแนวคิดของรานอาหารแฌม คือการนําเสนออาหารฝรัง่เศสขนาน

แทที่มีเอกลักษณโดดเดนและรสชาติที่แทจริงของอาหารบนมาตรฐานเดียวกับหองอาหาร ลา โกต แซงต ฌาคส อัน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%8c%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%e0%b8%b9/
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https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%8c%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%e0%b8%b9/


เป็นสาขาตนตํารับ ณ เมืองชัวนี ประเทศฝรัง่เศส ซึ่งเป็นธุรกิจรานอาหารที่ตกทอดจากรุนสูรุนในตระกูลโลรองต

หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ตัง้อยูชัน้ 2 ณ โรงแรมยู สาทร กรุงเทพฯ ติดตอสํารองที่นัง่ไดที่ โทร

ศัพท 02 119 4899 อีเมล reserve@jaime-bangkok.com หรือติดตามขาวสารเพิ่มเติมไดที่เว็บไซต
www.jaime-bangkok.com
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เกี่ยวกับ หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต

หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ณ โรงแรมยู สาทร กรุงเทพฯ เป็นหองอาหารชัน้หรูซึ่งเป็นที่ยอมรับในหมู

นักชิมระดับสูงของกรุงเทพฯ และเป็นทางเลือกใหมของผูที่ตองการสัมผัสกับรสชาติของเมนูชัน้เลิศภายในหอง

อาหารชัน้นํา ใจกลางเมือง กอตัง้โดย ฌอง-มิเชล โลรองต สุดยอดเชฟมิชลินสตาร และควบคุมคุณภาพอาหารโดย

เชฟเอเมอริโก เซสติ ซึ่งผานการฝึกฝนอยางเขมงวดโดยตรงจากเชฟฌอง-มิเชล โลรองต และเชฟชัน้นําระดับโลก

อีกหลายคน หองอาหารแฌมนําเสนอประสบการณใหมแหงบริการมื้ออาหารฝรัง่เศสในรูปแบบที่ทันสมัย หากยังคง

รสชาติชัน้เลิศดัง้เดิมไดอยางสมบูรณแบบ ดวยบริการเป็นเลิศนับตัง้แตกาวแรกที่แขกมาเยือนกับการตอนรับอยาง

อบอุนจากมารีน โลรองต ผูจัดการ และบุตรสาวของ ฌอง-มิเชล โลรองต เมื่อเขาสูภายในหองอาหาร ผูมาเยือนจะ

สัมผัสไดถึงการตกแตงที่สวยงามในสไตล “Upside Down” เพื่อสรางสรรคบรรยากาศแหงมื้ออาหารที่แปลกใหม

อยางที่ไมเคยสัมผัสจากที่ใดมากอน หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต เป็นรานอาหารโดย ฌอง-มิเชล

โลรองต แหงแรกในเอเชีย มุงเนนการนําเสนอประสบการณแหงมื้ออาหารที่เป็นเลิศและนาประทับใจเพื่อนักชิมตัว

จริง เปิดบริการทุกวัน (ยกเวนวันอังคาร) 2 ชวงเวลา คือมื้อกลางวัน 12.00 – 14.30 น. และมื้อคํ่า 18.00 – 22.00

น. พรอมทัง้ยังมีบริการอาหารมื้อสายทุกวันอาทิตยสุดทายของเดือนในเวลา 12.00 – 15.00 น. โดยสามารถติดตอ

สํารองโตะไดที่ โทรศัพท 02 119 4899 หรืออีเมล reserve@jaime-bangkok.com


