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ณ สาขา​แรก​ใน​ไทย​ที่​  ชัน้​ 1 เซ็นทรัล​ เอ็มบา​สซี

 

กรุง​เทพ, 10 พฤศจิกายน​ 2557 – PAUL เฟรน​ชเบเก​อรี่​ระดับ​โลก​ดําเนิน​ธุรกิจ​ราน​อาหาร​และ​เบเก

อรี่สไตล​ฝรั่งเศส​แบบ​ดัง้​เดิม เปิด​สาขา​แรก​ใน​ประเทศ​ไทยให​ได​ลิม้​ลอง​รสชาติ​ที่​ผาน​การ​คัด​สรร​และ​นําเขา

วัตถุดิบ​อยาง​พิถีพิถัน​จาก​ประเทศ​ฝรั่งเศส​ ดวย​กรรมวิธี​อัน​ทรง​คุณภาพ​มาก​วา​ 125 ปี​ พ​รอม​ให​บริการ​ทุก

วัน​ตัง้แต​เวลา​ 8.30 น.​ ถึง​ 2​2.​00 น.​ ณ ชัน้​ 1 ศูนยการคา​เซ็นทรัล​ เอ็มบา​สซี

ราน​อาหาร​และ​เบเก​อรี่​สไตล​ฝรัง่​เศส PAUL เริ่ม​ตํานา​น ​125 ปี​แหง​ความ​อรอย​และ​เป็น​ที่​ชื่น​ชอบ​ของ​ทัว่​โลก​จาก​กิจ

การ​เบเก​อรี่​เล็กๆ​ของ​ครอบครัว​ซึ่ง​เปิด​บริการ​ครัง้​แรก​ใน​ปี​1889 ที่​เมือง​ลี​ล ทาง​ตอน​เหนือ​ของ​ฝรัง่เศส​ ดวย​ขนมปัง

สูตร​ดัง้​เดิม​ และ​ขนมปัง​สูตร​พิเศษ​ที่​ทําดวย​มือ​และ​ความ​อรอย​แบบ​ละเมียด​ละไม​สไตล​ฝรัง่เศส​แทๆ​  ทุก​วัน​น้ี PAUL

เติบโต​และ​มี​ราน​สาขา​กวา​ 500 แหง​ใน​ 31 ประเทศ​ทัว่​โลก​ โดย​มี​สัญลักษณ​หน า​ราน​สี​ดําอัน​เรียบ​งาย​แต​โดด​เดน​อยู

ตาม​เมือง​ตางๆ​ทัว่​ยุ​โร​ป ตะวัน​ออก​กลาง​ สหรัฐ​อเมริกา​ และ​เอ​เชีย​ โดย​เฉพาะ​ใน​ประเทศ​ฝรัง่เศส​มี​ลูกคา​กวา​สี่​ลาน

คน​เขา​ออก​รา​น PAUL ใน​แตละ​เดือน​ สําหรับ​ใน​ประเทศไทย​ราน​น้ี​ถือ​เป็น​แฟรน​ไช​สราย​แรก​ใน​เอเชีย​โดยบริษัท​

เบคเฮา​ส จํากัด​ เป็น​เจา​ของ​แฟรน​ไช​ส PAULแต​เพียง​ผู​เดียว​ใน​ประเทศ​ไทย

 

มิส​เตอร​ ชอง-ปิแอร​ เออ​รบา​ ประธาน​กรรม​กา​รบ​ริ​หาร PAUL Asia-Pacific & India กลาว​วา​“สาขา​แรก​ใน

ประเทศไทย​น้ี​ถือ​อีก​เป็น​กลยุทธ​ใน​การ​ขยาย​ตลาด​ใหม​ของ PAUL เน่ืองจาก​กรุง​เทพ​ฯ อยู​ใจกลาง​ภูมิภาค​เอเชีย

ตะวัน​ออก​เฉียง​ใต​ ทําให​ชาว​เอเชีย​ได​มี​โอกาส​ชิม​ความ​อรอย​แบบ​ฝรัง่เศส​แทๆ​ได​งาย​ขึ้น​เพ​ราะ PAULทุก​สาขา​ทัว่

โลก​ ผลิต​สินคา​แบบ​เดียวกัน​กับ​ราน​ที่​ฝรัง่เศส​ ซึ่ง​นอกจาก​เป็นการ​รักษา​มาตร​ฐาน​ แลว​ยัง​เป็นการ​แสดงออก​ถึง​ความ

เคารพ​ใน​ขนบธรรมเนียม​และ​การ​สืบสาน​วิธี​การ​ทําเบเก​อรี่​ใน​แบบ​ดัง้เดิม​ที่​สืบ​ตอ​กัน​มา​ตัง้แต​ศตวรรษ​ที่​ 19  อีก​ดวย​

ถือ​เป็น​มรดก​ตกทอด​ที่​สืบ​ตอ​กัน​มา​ที่​รา​น PAUL ทัว่​โลก​ยึด​ถือ​”
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ดร​.​ปพน​ธ รัตน​ชัย​กา​นนท​ กรรม​การ​ บริษัท​ เบคเฮา​ส จํากัด​ เจา​ของ​แฟรน​ไช​ส PAULแต​เพียง​ผู​เดียว​ใน

ประเทศไทย​กลาว​วา​ “ตัง้แต​ทดลอง​เปิด​ให​บริการ​เมื่อ​ตน​เดือน​ที่​ผาน​มา​ก็ได​รับ​การ​ตอนรับ​เป็น​อยาง​ดี​จาก​ลูกคา​ชาว

ไทย​และ​ชาว​ตาง​ชา​ติ​ เพราะ​ลูกคา​หลาย​คน​จําแบ​รน​ด PAUL ได​จาก​ตาง​ประเทศ​จึง​ชื่น​ชอบ​และ​แวะ​เขา​มา​สัมผัส​รส​ชา

ติ​เบเก​อรี่​สไตล​ฝรัง่เศส​ที่​ประเทศ​ไทย​ ที่​สําคัญ​ทาง​ราน​ได​นําเขา​วัตถุดิบ​สําคัญ​จาก​ประเทศ​ฝรัง่เศส​ โดย​เฉพาะ​แป ง

สาลี​ที่​สราง​ชื่อ​ให​กับ​แบ​รน​ด PAUL ที่​ใช​พันธุ​ขาว​สาลี​ฤดู​หนาว​แบบ​ออน​ อาทิ​ ขาว​สาลี​พันธุ​แคม​ป เรมี่​ ซึ่ง​เป็น​พันธุ​ที่​ให

แป ง​สาลี​คุณภาพ​สูง​ซึ่ง​ผลิต​จาก​ขาว​สาลี​ที่​ปลูก​และ​ดูแล​เป็น​พิเศษ​สําหรับ PAULโดย​เฉ​พา​ะ ทําให​ลูกคา​ได​สัมผัส​กับ

รสชาติ​ที่​ทุก​คน​ตาง​ติดใจ​ใน​ขนม​ปัง PAUL แบบ​เดียวกัน​จาก​ทุก​สาขา​ทัว่​โลก​”

 

ดาน​การ​ตกแตง​ภายใน​เนน​ความ​เรียบ​งาย​สไตล​ฝรัง่เศส​  โดย​ราน​น้ี​ประกอบ​ดวย​ 2​ คือ​สวน​เบเก​อรี่​ที่​มี​ขนมปัง​และ

ขนม​หวาน​หลาก​หลาย​ละลาน​ตา​ และ​สวน​ของ​ราน​อาหาร​ซึ่ง​มี​ 78 ที่​นัง่

 

ใน​สวน​เบเก​อรี่ให​บริการ​ขนมปัง​ฝรัง่เศส​แบบ​ดัง้เดิม​และ​แบบ​พิเศษ​หลาก​หลาย​มาก​กวา​ 13 ชนิด​ โดย​สินคา​ได​รับ

ความ​นิยม​ได​แก​ ครัว​ซอง​ต (croissant), ครัว​ซอง​ตช็อค​โก​แลต (pain au chocolat)                             และ​ แอ

สคา​โก​ เรซิ่น (escargot raisins) แพ​สทรี​รส​เขม​ขน​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​ไส​คัสตา​รดหอม​หวาน​และ​ลูก​เกด​) นอกจาก​น้ี

ยัง​มี​ขนม​สูตร​พิเศษ​ที่​เป็น​เอกลักษณ​ของ PAUL คือ​ มี​ลเฟย (Millefeuille) ขนมอบ​ที่​นําแป ง​กรุบ​กรอบ​เคลือบ​คารา

เมล​บาง​ๆมา​บรรจง​เรียง​ซอน​กัน​พิถีพิถัน​สอดไส​ครีม​วนิ​ลา​หอม​หวาน​กลม​กลอม​ ทัง้น้ี​ขนม​ชนิด​ตางๆ​ที่​วาง​ขาย​ใน​ราน

จะ​มี​การ​เปลี่ยนแปลง​ตาม​เทศกาล​และ​วัตถุดิบ​ที่​เก็บ​เกี่ยว​ได​ใน​แตละ​ฤดูกาล​ตล​อด​ปี

 

ใน​สวน​ของ​ราน​อา​หารนัน้​ได​นําขนม​ปังPAULมา​ปรุง​แตง​เป็น​อาหาร​ฝรัง่เศส​แบบ​ดัง้​เดิม​ เชน​ ทา​รที​น  หน า​ตางๆ

(Tartines) แซ​นวิ​ชแบบ​เปิด​หน า​ซึ่ง​ใช​ขนมปัง​ซาว​โด​วอบ​สด​ใหม​แผน​เดียว​แตง​หน า​ดวย​เครื่อง​ตางๆ​) ไป​จน​ถึง​ คร็อก

-เม​อซี​เออ​ร (Croque-monsieur) แซ​นวิ​ชแฮม​ชีส​อบ​ที่​ใช​ “แป็ง เดอ มี​” (Pain de mie) ขนมปัง​เน้ือ​นุม อัน​โดง​ดัง

ของ PAUL, และ​ ปา​ยา​ซง (Paillassons) แพน​เคก​มัน​ฝรัง่​แบบ​ดัง้เดิม​ที่​กรุบ​กรอบ​และ​นุม​ชุม​ลิน้​อยาง​ลง​ตัว​ ไป​จน

ถึง​เครป (Crepes) และ​วัฟเฟิล (Waffle) แสน​อรอย​อีก​มาก​มาย

 

PAUL ตัง้​อยู​ที่​ชัน้​ 1 ศูนยการคา​เซ็นทรัล​ เอ็มบา​สซี​ ถนน​เพลิน​จิต​ (สถาน​ที​รถไฟฟ า​เพลิน​จิต​ ทาง​ออก​   ที่​ 5) สวน

เบเก​อรี่​เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ตัง้แต​เวลา​ 8.​30 น.​ ถึง​ 2​2.​00 น.​ และ​สวน​ราน​อาหาร​เปิด​ให​บริการ​ตัง้แต​เวลา​ 10.​00 น.​

ถึง​ 2​2.​00 น.​


