
หอง​อา​หาร J’AIME นําเส​นอ​เซ็ตเมนู​ล็อบสเตอร​อัน

เลื่อง​ชื่อ​จาก​ฝรั่งเศส​สู​กรุงเทพ​มหา​นคร​ โดย​สุด​ยอด

เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต

ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 2 ดาว​ชื่อ​ดัง​ระดับ​โลก​ บิน​ตรง​จาก​ฝรัง่เศส​สู​ ประเทศ​ไทย​ เพื่อ​นําเส​นอ​เซ็ตเมนู

ล็อบสเตอร​ซึ่ง​เป็น​เมนู​ที่​สืบทอด​จาก​รุน​สู​รุน​ประจําตระ​กูล​โลรอง​ต ได​รับ​การ​พัฒนา​สูตร​มากวา​สอง​ทศวรรษ​และ​รับ

ประกัน​ความ​เลิศ​รส​จาก​เชฟ​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​สอง​ดาว​ จน​มา​ถึง​ปี​น้ี​ซึ่ง​ถือ​เป็น​ปี​ครบ​รอบ​ 2​5 ปี​ของ​เมนู​ล็อบสเตอร​ โดย​จุด

เดน​ของ​เมนู​น้ี​อยู​ที่​ล็อบสเตอร​ที่​นําเขา​จาก​ประเทศ​ฝรัง่เศส​และ​ผาน​การ​คัด​สรร​อยาง​พิถีพิถัน​ ไม​วา​จะ​เป็น​ความ​สด

ใหม​ และ​ขนาด​ที่​ได​มาตรฐาน​เดียวกัน​กับ​หอง​อา​หาร​ ลา ​โก​ต แซง​ต ฌาคส เมือง​ชัวนี​ ประเทศ​ฝรัง่เศส​ และ​เพื่อ

เป็นการ​เฉลิม​ฉลอง​ความ​สําเร็จ​ใน​ครัง้​น้ี J’AIME (แฌม) หอง​อาหาร​ฝรัง่เศส​ชัน้​นําใน​กรุงเทพ​มหา​นคร​ ขอม​อบ​ความ

พิเศษ​ให​กับ​ผู​นิยม​อาหาร​ฝรัง่เศส​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​รใน​ประเทศ​ไทย​ ได​มี​โอกาส​รื่นรมย​กับ​รสชาติ​ชัน้​เลิศ​ของ​เมนู​ยอด

นิยม​ระดับ​โลก​ โดย​มี​เชฟ​ ฌอง​- มิ​เชล​ โลรอง​ต ซึ่ง​บิน​ตรง​มา​จาก​ฝรัง่เศส​เพื่อ​มา​รังสรรค​ศิลปะ​การ​ปรุง​อาหาร​อัน​เป็น

เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ พ​รอม​ทัง้​นําเสนอ​ดวย​ตนเอง​ให​กับ​ลูกคา​คน​สําคัญ​ เซ็ตเมนู​สุด​พิเศษ​จะ​มี​ขึ้น​ระหวาง​วัน​พฤหัสบดี

ที่​ 8 – วัน​เสาร​ที่​ 10 มิถุนายน​ 2​560 ณ หอง​อา​หาร J’AIME by Jean-Michel Lorain โรงแรม​ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ

เมนู​สูตร​ตน​ตํารับ​ครบ​รอบ​ 2​5 ปี​โดย​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ประ​กอบ​ดวย Quail egg & lobster salpicon in a

puff pastry shell (ไข​นก​กระทา​กับ​เน้ือ​ล็อบสเตอร​ปรุง​รส​สูตร​ซิก​เนเจอร​ใน​แป ง​อบ​พาส​ตรี), Warm lobster claw

served in a cold white gazpacho with spring vegetables and watercress salad (กาม​ล็อบสเตอร​ปรุง​สุก

เสิรฟ​ใน​ซุป​กัซปา​โชขาว​แบบ​เย็น​ มา​พรอม​กับ​ผัก​สด​และ​สลัด​วอ​เตอร​เครส), Lobster salad, exotic fruit

Macédoine and sweet & sour mango dressing (สลัด​ล็อบสเตอร​ ผล​ไม​ มา​ซี​โด​เนีย​ และ​เดร​สซิ่ง​มะมวง​รส

เปรีย้ว​อม​หวาน​) นอกจาก​น้ี​ยัง​มี Lobster served with morels, gnocchi, peas and green cardamom

emulsion (ล็อบสเตอร​เสิรฟ​กับ​เห็ด​มอ​เร็ล แป ง​ย็อก​กี้​ ถัว่​ฝัก​ และ​อิมัลชัน​กระ​วาน​เขียว), Provençale-style

lobster pig’s trotter (ล็อบสเตอร​ปรุง​รส​สไตล​ โพ​รว็อง​ซา​ลและ​ขา​หมู​ปรุง​รส​) ตาม​ดวย Sablé pastry served

with citrus, lemon cream and mandarin sorbet (แป ง​กรอบ​เสิรฟ​พรอม​ครีม​เลมอน​และ​ซี​ทรัส​ กับ​แมน​ดา​ริน​ซอ

รเบท)

เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต อธิบาย​วา​ “เมนู​ล็อบสเตอร​สูตร​แรก​ได​นํามา​เสิรฟ​ที่​หอง​อา​หาร​ ลา ​โก​ต แซง​ต ฌาคส

ประเทศ​ฝรัง่เศส​ เมื่อ​ปี​ ค.​ศ.​ 1992 โดย​ใน​เวลา​นัน้​ถือ​เป็น​เมนู​สุด​พิเศษ​สําหรับ​ลูกคา​ระดับ​เอ็กซ​คลูซี​ฟเพียง​ไม​กี่​ราย​ที่

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-jaime-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80/
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-jaime-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80/
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-jaime-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80/
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-jaime-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80/
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-jaime-%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80/


ได​มี​โอกาส​ลิม้​รส​สูตร​ตน​ตํารับ​น้ี​ ซึ่ง​ก็ได​รับ​เสียง​ชื่นชม​และ​เป็น​ที่​โดง​ดัง​มาก​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ อยาง​ตอ​เน่ือง​จนถึง​วัน​น้ี​ เป็น

เวลา​กวา​ 2​5 ปี​ ทําให​มี​นัก​ชิม​ที่​แสวงหา​รสชาติ​อาหาร​ชัน้​เลิศ​จาก​ทัว่​ทุก​มุม​โลก​เดิน​ทาง​มา​ลิม้​ลอง​สูตร​อาหาร​อัน​เป็น

เอกลักษณ​แหง​หอง​อา​หาร​ ลา ​โก​ต แซง​ต ฌาคส ประเทศ​ฝรัง่เศส​ เรา​จึง​รูสึก​ภูมิใจ​และ​เป็น​เกียรติ​อยาง​มาก​ที่​ได​มี

โอกาส​นําเสนอ​เมนู​สุด​พิเศษ​น้ี​ที่​หอง​อา​หาร J’AIME ใน​กรุง​เทพ​ฯ และ​หวัง​เป็น​อยาง​ยิ่ง​วา​เมนู​น้ี​จะ​ได​รับ​เสียง​ตอบ​รับ

ที่​ดี​และ​เป็น​ที่​ถูก​อก​ถูกใจ​ของ​ผู​นิยม​อาหาร​ฝรัง่เศส​ใน​ประเทศ​ไทย​”

หอง​อา​หาร J’AIME by Jean-Michel Lorain นําเสนอ​บริการ​เซ็ตเมนู​อาหาร​กลาง​วัน​แบบ​ 4 คอรส​ ใน​ราคา​ 2​,299

บาท​สุ​ทธิ​ ตอ​ทาน​รวม​บริการ​เครื่อง​ดื่ม​ชา​หรือ​กาแฟ​ และ​เซ็ตเมนู​อาหาร​กลาง​วัน​ชุด​ใหญ​แบบ​ 6 คอรส​ ใน​รา​คา​ 3,999

บาท​สุทธิ​ตอ​ทา​น ​รวม​เครื่อง​ดื่ม​ชา​หรือ​กาแฟ​โดย​มี​ไวน​แพร​ริ่งให​บริการ​ โดย​หอง​อาหาร​เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ 2​ ชวง​เวลา​

คือ​มื้อ​กลาง​วัน​ 12.​00 – 14.​30 น.​ และ​มื้อ​คํ่า 18.​00 – 22.​00 น.​

สําหรับ​นัก​ชิม​ที่​ตองการ​ลิม้​ลอง​อาหาร​เมนู​อื่น​ ๆ ที่​สรางสรรค​โดย​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต สามารถ​เลือก​จอง​เซ็ตเมนู

มื้อ​กลาง​วัน​ สุด​พิเศษ​ได​ใน​รา​คา​ 1,100 บาท​สุทธิ​ตอ​ทา​น ​โดย​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต จะ​มา​ตอนรับ​และ​พบปะ​กับ​ผู

นิยม​อาหาร​ฝรัง่เศส​ ระหวาง​วัน​ที่​ 11-15 มิถุนายน​ 2​560 ณ หอง​อา​หาร J’AIME by Jean-Michel Lorain โรงแรม​ยู​

สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​หรือ​สํารอง​ที่​นัง่​ไดที่​หอง​อา​หาร J’AIME by Jean-Michel Lorain ที่​หมาย​เลข​ 02 119 4899

หรือ​อี​เมล reserve@jaime-bangkok.com โดย​สามารถ​ดูรา​ยล​ะเอียด​ได​ที่ www.jean-michel-lorain.com หรือ
www.jaime-bangkok.com


