
Chef’s Table โดยเชฟนิรันดร ดีกรีเชฟกระทะเหล็ก

โรงแรมสยาม แอ็ท สยาม ดีไซน  โฮเต็ล พัทยา

สัมผัสประสบการณที่ดีที่สุดในการรับประทานอาหารที่เสิรฟเมนูตามใจเชฟ พรอมชมกระบวนการทําอาหาร เบื้อง

หลัง แนวคิด เรื่องราวของวัตถุดิบทองถิ่นตาง ๆ บนจานอาหาร และแรงบันดาลใจในการสรางสรรคอาหารทัง้ 7

คอรส ของเชฟส เทเบิล โดยเชฟนิรันดร มหาโยธี ดีกรีเชฟกระทะเหล็ก จัดเสิรฟตัง้แต 4 ถึง 10 ทาน เพื่อใหเชฟ

สามารถถายทอดศิลปะการทําอาหารแตละเมนูไดอยางทัว่ถึง

เมนูอาหารทัง้ 7 คอรส คือ ตับหานกับเจลลีบาซามิก เสิรฟพรอมขนมปังบริยอช และมะมวงยางน้ําตาล, หอยนางรม

ทอด เสิรฟพรอมสลัดผัก และเม็ดเจลลีแอปเป้ิลไซเดอร, ซุปหัวหอมรวมมิตรทะเลน้ําใส, ซาชิมิอาหารทะเลสด (ปลา

ทูนา ปลาหมึก ไขหอยเมน และไขปลาแซลมอน) เสิรฟบนน้ําแข็ง พรอมสาหรายสามสี, เน้ือปลาหิมะและเน้ือปลาตา

เดียว เสิรฟพรอมซอสไขเค็ม ราดดวยโฟมมะนาวโห, เน้ือวากิว ราดซอสไวนแดง เสิรฟพรอมแครอทบด และเห็ด

รวมพูเร และชีสเคกมะขาม พรอมไอศกรีมมะขาม

เปิดใจใหพรอมในการรับประทานอาหารรูปแบบใหมตามใจเชฟ ไดทุกวันศุกรและเสาร เวลา 18.00 – 22.00 น. หอง

อาหารบิก๊ฟิช โรงแรมสยาม แอ็ท สยาม ดีไซน โฮเต็ล พัทยา ราคา 1,999 บาทสุทธิ เฉพาะอาหาร และ 3,333 บาทสุ

ทธิ เสิรฟไวนทุกคอรส

สํารองที่นัง่ลวงหน า โทร 038 930600 หรืออีเมล fbsec@siamatpattaya.com

ติดตามขอมูลและขาวสารเพิ่มเติมไดที่
Facebook: https://www.facebook.com/siamatsiampattaya
LINE http://line.me/ti/p/@siamatsiampattaya
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