
หองอาหารแฌม มอบประสบการณ อาหารมือ้สายชัน้

เลิศ “แฌม ดิมองเช”สําหรับนักชิมตัวจริง ทุกวัน

อาทิตยสุดทายของเดือน

– หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ณ โรงแรมยู สาทร กรุงเทพฯ นําเสนอบริการอาหารฝรัง่เศสมื้อสายภาย

ใตคอนเซ็ปต “แฌม ดิมองเช (J’AIME DIMANCHE)” ในรูปแบบเมนูอาหารฝรัง่เศสรสเลิศและเป่ียมดวยคุณภาพ

ระดับเวิลดคลาส ซึ่งคิดคนสูตรอยางพิถีพิถันโดย ฌอง-มิเชล โลรองต สุดยอดเชฟฝรัง่เศส ผูมีมิชลินสตารระดับ 2

ดาวการันตี พรอมมอบประสบการณสุดพิเศษแหงรสสัมผัสอาหารฝรัง่เศสทามกลางบรรยากาศผอนคลาย บริการ

ระดับหรูอีกขัน้สําหรับมื้อสายในวันพักผอนที่ทุกคนตัง้ตารอ โดย “แฌม ดิมองเช” จะใหบริการเฉพาะในวันอาทิตย

สุดทายของเดือน ระหวางเวลา 12.00 – 15.00 น. ในราคาทานละ 2,499 บาทสุทธิ รวมบริการเครื่องดื่มชา-กาแฟ

พรอมฟรีคาเปิดขวดในกรณีนําเครื่องดื่มมาเอง นอกจากน้ี ทางหองอาหาร ยังมีโปรโมชัน่เครื่องดื่มใหเลือกอีกมาก

มาย ไมวาจะเป็น

– 399 บาทสุทธิตอทาน สําหรับเครื่องดื่มฟรีโฟลวประเภทเครื่องดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล

– 999 บาทสุทธิตอทาน สําหรับเครื่องดื่มฟรีโฟลวประเภทเครื่องดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล รวมถึง

ค็อกเทล, โปรเซกโก และไวนที่รวมรายการ

– 2,999 บาทสุทธิตอทาน สําหรับเครื่องดื่มฟรีโฟลวทุกประเภทตามขอมูลดานบน รวมถึงแชมเปญ

หลุยส โรเดอแร บูร แชมเปญชัน้เลิศที่พรอมมอบประสบการณมื้อสายวันอาทิตยใหพิเศษและลงตัว

ฌอง-มิเชล โลรองต อธิบายวา “แฌม ดิมองเช คือบริการพิเศษของเราเพื่อนําเสนอศิลปะการปรุงอาหารฝรัง่เศสที่

เป่ียมดวยคุณภาพอันโดดเดน ซึ่งแขกของเรายังสามารถรื่นรมยกับรายการอาหารมากมายที่พวกเขาคุนเคยไดตาม

ตองการ และน่ีคือประสบการณแหงมื้ออาหารอันแสนวิเศษในวันหยุดสุดสัปดาหที่ทุกคนรอคอย! รายการอาหารของ

แฌม ดิมองเช ปรุงดวยวัตถุดิบที่คัดสรรทัง้จากพืชผักสวนครัว อาหารทะเลสดใหม และวัตถุดิบชัน้ดีนําเขาจากตาง

ประเทศ จัดใหบริการในวันอาทิตยสุดทายของเดือน เพื่อนําเสนอเมนูอาหารฝรัง่เศสที่ดีที่สุดของโลกในรูปแบบที่ทัน

สมัยหากยังคงสะทอนถึงรสชาติของอาหารฝรัง่เศสแบบดัง้เดิมไดอยางครบถวน เราตองการมอบประสบการณแหง

มื้ออาหารรสเลิศที่สามารถใหเหลานักชิมในกรุงเทพฯ ไดใชเวลาละเมียดละไมกับรสชาติ ดวยจํานวนเมนูมากที่สุด

เทาที่จะเป็นไปไดอยางเต็มที่ เพื่อใหพวกเขาสามารถเลือกลิม้ลองเมนูอาหารระดับ 5 ดาวในรูปแบบใหม ๆ ที่มีความ

หลากหลายทัง้ในดานการจัดเตรียม การปรุง และการนําเสนอบนโตะอาหาร ซึ่งถือเป็นจุดเดนของหองอาหาร
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แฌมของเรา”

เมนูอาหารชัน้เลิศที่จากตางประเทศมีทัง้ Lomo Iberico (เน้ือสะโพกหมูแหง), Grisons Beef Ham (เน้ือแฮมกริ

ซองส) และ Chorizo Iberico Extra (ไสกรอกอิเบอริโกเอ็กซตรา) สําหรับเมนูอาหารทะเลนําเสนอรายการอาหารที่

มีเอกลักษณและปรุงอยางพิถีพิถันซึ่งคุณไมคาดฝันวาจะไดสัมผัสในบริการอาหารมื้อสาย อาทิเชน Lobster

Consommé Aspic (ซุปล็อบสเตอรเขมขนในเจลาติน), Razor Clams with Basil Gelée and Lemon Confit (วุน

เน้ือหอยหลอดและเบซิลเจเลกับเลมอน) และ Cod Mousse on Toast with Sun-Dried Tomatoes (มูสปลาคอ

ดบนขนมปังกับมะเขือเทศตากแหง),

สําหรับเมนูอาหารนําเสนออาหารหลากรสชาติใหแขกไดเลือกสารมากมาย อาทิ Beetroot Juice Poached Egg

with Garden Roots and Velvety Wine Berry Sauce (ไขน้ําในน้ําบีตรูทกับการเดนรูทและซอสไวนเบอรรี่),

Verbena Scented Lobster Bisque served with Pineapple and Smoke Roasted Bell Pepper (ซุป

ล็อบสเตอรเขมขนกลิ่นเวอรบินาเสิรฟกับสับปะรดและพริกหวานยางรมควัน), Bouillabaisse-Style Wild Black

Belly Rosefish with Saffron-Scented Purée (ซุปปลาไวลดแบล็กเบลลีโรสฟิชสไตลบุยยาเบสเสิรฟกับพูเร

หญาฝรัน่), Rock Lobster Carbonara served with Sweet and Sour Daikon (คารโบนาราร็อคล็อบสเตอรเสิรฟ

กับหัวไชเทารสเปรีย้วหวาน), Lightly Smoked Seabass with Arenka Caviar Celeriac and Snow Pea

Julienne (ปลากะพงรมควันและอะเร็นกาคารเวียรเสิรฟกับคื่นชายและถัว่สโนวพี), Traditional Beef Cheek

Parmentier (ปารมองเตียรเน้ือแกมวัวสูตรดัง้เดิม), Slow-Cooked Pork Belly (หมูสามชัน้ตุน), Carrot and

Apple Purée (พูเรแครอทและแอปเปิล), Braised Pork Shank Ravioli (ราวิโอลีขาหมูอบ), Stuffed Sous-Vide

Quail with Braised Garden Vegetables and Jus Brun with Tomato Water Gastrique (นกกระทายัดไสกับ

ผักอบและซอสมะเขือเทศหมัก) รวมถึง Signature Mille Feuille Dessert (ขนมหวานมิลเฟยสูตรซิกเนเจอร)

“แฌม ดิมองเช” คือรายการอาหารรสเลิศที่นักชิมตัวจริงตางรอคอย หากตองการรายละเอียดเพิ่มเติมหรือจองโตะ

อาหาร กรุณาติดตอ หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต โทรศัพท 02 119 4899 หรืออีเมล

reserve@jaime-bangkok.com ติดตามขาวสารไดที่เว็บไซต www.jaime-bangkok.com

###

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 ผูจัดการและบุตรสาวของ ฌอง-มิเชล โลรองต เมื่อเขาสูภายในหองอาหาร ผูมาเยือนจะ

สัมผัสไดถึงการตกแตงที่สวยงามในสไตล “Upside Down” เพื่อสรางสรรคบรรยากาศแหงมื้ออาหารที่แปลกใหม

อยางที่ไมเคยสัมผัสจากที่ใดมากอน หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต เป็นรานอาหารโดย ฌอง-มิเชล

โลรองต แหงแรกในเอเชีย มุงเนนการนําเสนอประสบการณแหงมื้ออาหารที่เป็นเลิศและนาประทับใจเพื่อนักชิมตัว

จริง เปิดบริการทุกวัน 2 ชวงเวลา คือมื้อกลางวัน 12.00 – 14.30 น. และมื้อคํ่า 18.00 – 22.00 น. พรอมทัง้ยังมี

บริการอาหารมื้อสายทุกวันอาทิตยสุดทายของเดือนในเวลา 12.00 – 15.00 น. โดยสามารถติดตอสํารองโตะไดที่

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

###


