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ณ สาขาแรกในไทยที่  ชัน้ 1 เซ็นทรัล เอ็มบาสซี

 

กรุงเทพ, 10 พฤศจิกายน 2557 – PAUL เฟรนชเบเกอรี่ระดับโลกดําเนินธุรกิจรานอาหารและเบเก

อรี่สไตลฝรั่งเศสแบบดัง้เดิม เปิดสาขาแรกในประเทศไทยใหไดลิม้ลองรสชาติที่ผานการคัดสรรและนําเขา

วัตถุดิบอยางพิถีพิถันจากประเทศฝรั่งเศส ดวยกรรมวิธีอันทรงคุณภาพมากวา 125 ปี พรอมใหบริการทุก

วันตัง้แตเวลา 8.30 น. ถึง 22.00 น. ณ ชัน้ 1 ศูนยการคาเซ็นทรัล เอ็มบาสซี

รานอาหารและเบเกอรี่สไตลฝรัง่เศส PAUL เริ่มตํานาน 125 ปีแหงความอรอยและเป็นที่ชื่นชอบของทัว่โลกจากกิจ

การเบเกอรี่เล็กๆของครอบครัวซึ่งเปิดบริการครัง้แรกในปี1889 ที่เมืองลีล ทางตอนเหนือของฝรัง่เศส ดวยขนมปัง

สูตรดัง้เดิม และขนมปังสูตรพิเศษที่ทําดวยมือและความอรอยแบบละเมียดละไมสไตลฝรัง่เศสแทๆ  ทุกวันน้ี PAUL

เติบโตและมีรานสาขากวา 500 แหงใน 31 ประเทศทัว่โลก โดยมีสัญลักษณหน ารานสีดําอันเรียบงายแตโดดเดนอยู

ตามเมืองตางๆทัว่ยุโรป ตะวันออกกลาง สหรัฐอเมริกา และเอเชีย โดยเฉพาะในประเทศฝรัง่เศสมีลูกคากวาสี่ลาน

คนเขาออกราน PAUL ในแตละเดือน สําหรับในประเทศไทยรานน้ีถือเป็นแฟรนไชสรายแรกในเอเชียโดยบริษัท

เบคเฮาส จํากัด เป็นเจาของแฟรนไชส PAULแตเพียงผูเดียวในประเทศไทย

 

มิสเตอร ชอง-ปิแอร เออรบา ประธานกรรมการบริหาร PAUL Asia-Pacific & India กลาววา“สาขาแรกใน

ประเทศไทยน้ีถืออีกเป็นกลยุทธในการขยายตลาดใหมของ PAUL เน่ืองจากกรุงเทพฯ อยูใจกลางภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต ทําใหชาวเอเชียไดมีโอกาสชิมความอรอยแบบฝรัง่เศสแทๆไดงายขึ้นเพราะ PAULทุกสาขาทัว่

โลก ผลิตสินคาแบบเดียวกันกับรานที่ฝรัง่เศส ซึ่งนอกจากเป็นการรักษามาตรฐาน แลวยังเป็นการแสดงออกถึงความ

เคารพในขนบธรรมเนียมและการสืบสานวิธีการทําเบเกอรี่ในแบบดัง้เดิมที่สืบตอกันมาตัง้แตศตวรรษที่ 19  อีกดวย

ถือเป็นมรดกตกทอดที่สืบตอกันมาที่ราน PAUL ทัว่โลกยึดถือ”

 

https://www.thaimediapr.com/paul-%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b5/
https://www.thaimediapr.com/paul-%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b5/
https://www.thaimediapr.com/paul-%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%b5%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b5/
http://www.thaimediapr.com/wp-content/uploads/2014/11/IMG_0112.jpg


ดร.ปพนธ รัตนชัยกานนท กรรมการ บริษัท เบคเฮาส จํากัด เจาของแฟรนไชส PAULแตเพียงผูเดียวใน

ประเทศไทยกลาววา “ตัง้แตทดลองเปิดใหบริการเมื่อตนเดือนที่ผานมาก็ไดรับการตอนรับเป็นอยางดีจากลูกคาชาว

ไทยและชาวตางชาติ เพราะลูกคาหลายคนจําแบรนด PAUL ไดจากตางประเทศจึงชื่นชอบและแวะเขามาสัมผัสรสชา

ติเบเกอรี่สไตลฝรัง่เศสที่ประเทศไทย ที่สําคัญทางรานไดนําเขาวัตถุดิบสําคัญจากประเทศฝรัง่เศส โดยเฉพาะแป ง

สาลีที่สรางชื่อใหกับแบรนด PAUL ที่ใชพันธุขาวสาลีฤดูหนาวแบบออน อาทิ ขาวสาลีพันธุแคมป เรมี่ ซึ่งเป็นพันธุที่ให

แป งสาลีคุณภาพสูงซึ่งผลิตจากขาวสาลีที่ปลูกและดูแลเป็นพิเศษสําหรับ PAULโดยเฉพาะ ทําใหลูกคาไดสัมผัสกับ

รสชาติที่ทุกคนตางติดใจในขนมปัง PAUL แบบเดียวกันจากทุกสาขาทัว่โลก”

 

ดานการตกแตงภายในเนนความเรียบงายสไตลฝรัง่เศส  โดยรานน้ีประกอบดวย 2 คือสวนเบเกอรี่ที่มีขนมปังและ

ขนมหวานหลากหลายละลานตา และสวนของรานอาหารซึ่งมี 78 ที่นัง่

 

ในสวนเบเกอรี่ใหบริการขนมปังฝรัง่เศสแบบดัง้เดิมและแบบพิเศษหลากหลายมากกวา 13 ชนิด โดยสินคาไดรับ

ความนิยมไดแก ครัวซองต (croissant), ครัวซองตช็อคโกแลต (pain au chocolat)                             และ แอ

สคาโก เรซิ่น (escargot raisins) แพสทรีรสเขมขนที่มีสวนผสมของไสคัสตารดหอมหวานและลูกเกด) นอกจากน้ี

ยังมีขนมสูตรพิเศษที่เป็นเอกลักษณของ PAUL คือ มีลเฟย (Millefeuille) ขนมอบที่นําแป งกรุบกรอบเคลือบคารา

เมลบางๆมาบรรจงเรียงซอนกันพิถีพิถันสอดไสครีมวนิลาหอมหวานกลมกลอม ทัง้น้ีขนมชนิดตางๆที่วางขายในราน

จะมีการเปลี่ยนแปลงตามเทศกาลและวัตถุดิบที่เก็บเกี่ยวไดในแตละฤดูกาลตลอดปี

 

ในสวนของรานอาหารนัน้ไดนําขนมปังPAULมาปรุงแตงเป็นอาหารฝรัง่เศสแบบดัง้เดิม เชน ทารทีน  หน าตางๆ

(Tartines) แซนวิชแบบเปิดหน าซึ่งใชขนมปังซาวโดวอบสดใหมแผนเดียวแตงหน าดวยเครื่องตางๆ) ไปจนถึง คร็อก

-เมอซีเออร (Croque-monsieur) แซนวิชแฮมชีสอบที่ใช “แป็ง เดอ มี” (Pain de mie) ขนมปังเน้ือนุม อันโดงดัง

ของ PAUL, และ ปายาซง (Paillassons) แพนเคกมันฝรัง่แบบดัง้เดิมที่กรุบกรอบและนุมชุมลิน้อยางลงตัว ไปจน

ถึงเครป (Crepes) และวัฟเฟิล (Waffle) แสนอรอยอีกมากมาย

 

PAUL ตัง้อยูที่ชัน้ 1 ศูนยการคาเซ็นทรัล เอ็มบาสซี ถนนเพลินจิต (สถานทีรถไฟฟ าเพลินจิต ทางออก   ที่ 5) สวน

เบเกอรี่เปิดบริการทุกวันตัง้แตเวลา 8.30 น. ถึง 22.00 น. และสวนรานอาหารเปิดใหบริการตัง้แตเวลา 10.00 น.

ถึง 22.00 น.


