
ร้าน Lahnyai Nusara - Bangkok

Course : 4-COURSE TASTING MENU 

ร้านอาหารไคเซกแิบบไทยสุดหรูที่บริหารงานโดย

เชฟต้น ธิติฏฐ์ ทัศนาขจร ร้านน าเสนอเมนูชวนชิมท่ีคัดสรร

มาอย่างดีตามสูตรดั้งเดิมของครอบครัวเชฟที่ตีความใหม่

ผ่านมุมมองและความประทับใจ

Name Restaurant : Le Du

Chef : เชฟต้น-ธิติฏฐ์ ทัศนาขจร

คว้าอันดับ 1 เวที Asia’s 50 Best Restaurants ปี 2566



อาคารบ้านเทอร์เทิลอันกว้างขวางซ่ึงมีร้านอาหารเยอรมัน Keller 

สมัยใหม่ บาร์ไวน์คลาวด์ และโต๊ะเชฟเชฟแมน พื้นที่กึ่งส่วนตัวของลานใหญ่ได้

รับการตกแต่งอย่างประณีตด้วยเพดานกระจก ผนังสีเขียวที่เรียงรายไป

ด้วยภาพถ่ายครอบครัว เก้าอี้ปักลาย และโต๊ะแต่งแต้มด้วยการจัดดอกไม้สุดโรแมนติก

ร้าน Lahnyai Nusara - Bangkok



ร้าน Maze Dining - Bangkok

Name Restaurant : Maze Dining 

Chef : เชฟเมย-์พัทธนันท์ ธงทอง รองแชมป์ Top 

Chef Thailand 

Course : 10-COURSE TASTING MENU 

*Create new Menu For MTL 

ส าหรับร้านอาหาร Maze Dining เชฟเมย์ 
ผู้เข้าแข่งขันรายการ Top Chef Thailand เชฟเมย์ถนัดอาหาร

ตะวันตกแต่ยังแทรกกล่ินอายของความเป็นไทยเข้าไป*Remark*

-ทางร้านเข้ารว่มแคมเปญ มิ.ย.66 - 30 พ.ย.66 



อาหารฝรั่ง แต่มีความเป็นเหนือ (ภาคเหนือ) แทรกอยู่อาหารทุกจาน

หน้าตาจะเป็นฝรั่ง แต่พอกินเข้าไปจะรู้สึกได้ว่านีค่ืออาหารเหนอื 

นี่ข้าวซอย หรือนี่มันน ้าพรกิหนุม่ นี่มันส้าบะแต๋ง 

ร้าน Maze Dining - Bangkok



ร้าน Wang Hinghoi - Bangkok  
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Course : 10 Courses + cocktail paring
Wang Hinghoi (วังหิ่งห้อย) ร้านอาหารไทยสไตล์ Fine Dining ภายใต้คอนเซ็ปต์ ‘ป่า’ 
และ ‘เมือง’ ที่ผสมผสานกันอย่างลงตัวใจกลางย่าน RCA เปิดด าเนินการโดยคุณวินิจ 
เลิศรัตนชัย, คุณศุภฤกษ์ โรจน์วงศ์สุริยะ และคุณวรฤทธิ์ เฟื่องอารมย์ ที่ตั้งใจจะมอบ

ประสบการณ์การได้สัมผัสธรรมชาติอย่างใกล้ชิดใจกลางเมืองที่แสนวุ่นวาย  
โดยการจ าลองบรรยากาศระบบนิเวศน์และความสมบูรณ์ของป่า

มาไว้ในตู้กระจกขนาดใหญ่กลางร้าน พร้อมให้หิ่งห้อย แมลงที่เสมือนเป็นตัวแทนวัดค่าความ
สมบูรณ์ของธรรมชาติ เชื่อมโยงความเป็นเมือง ป่า และคนเข้าไว้ด้วยกัน

Name Restaurant : Wang Hinghoi

Chef :เชฟนิค-ณัฏฐพล ภวไพบูลย์, เชฟออฟ-ณัฐ

วุฒิ ธรรมพันธุ์ และเชฟอ้น-สุวิจักขณ์ แก้วสิริมงคล
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ทางร้านได้น าเสนอเมนูในรปูแบบของ 
Thai-Inspired Cuisine โดยน าอาหารไทย
มาทวิสต์ให้นา่สนใจและแตกต่างไปจากเดิม 

ผ่านแรงบันดาลใจจากธาตแุห่งชีวิต 
สร้างสรรค์เมนู

ร้าน Wang Hinghoi - Bangkok  



ร้าน Celadon Restaurant-Bangkok
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Course : 5 Course + wine pairing 
Location : The Sukhothai Bangkok 

ศิลาดล Celadon เป็นห้องอาหารไทยที่อยู่คู่กับโรงแรม

สุโขทัย กรุงเทพฯ มายาวนาน ศาลาและระเบียงแห่งนี้ ถูก

ล้อมรอบด้วยสระบัว ผ่านคอนเซ็ปต์การตกแต่งในยุค

สุโขทัย ซึ่งเป็นยุครุ่งเรืองทั้งด้านการค้าและศิลปวัฒนธรรม 

ดูแลและครีเอทเมนูต่าง ๆ  โดย เชฟรสริน ศรีประทุม ที่

ท าอาหารให้ชาวไทยและชาวต่างชาติติดใจมานักต่อนัก จน

ได้รับรางวัล 2019 The Plate of Michelin Guide 

หรือเรียกอีกอย่างว่าเป็นร้านอาหารคุณภาพดีที่ใช้วัตถุดิบ

สดใหม่และปรุงอย่างพิถีพิถันนั่นเอง
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ห้องอาหารไทยระดับแนวหนา้ การันตีด้วยรางวัล
หลากหลายรวมถงึมิชลินไกด์ติดจ่อกันกว่า 5 ปี 

ยินดีน าเสนอเมนูอาหารใหม่ที่ยังคงไว้ซ่ึงรสชาติจัด
จ้าน ตามต ารับไทยแท้ ชวนให้หลงใหลไปกับมนต์
เสน่ห์แห่งอาหารรสต้นต ารับ พร้อมบริการเมนคูาว

หวานชุดใหม่ทั้งเมนูอาหารว่าง 
อาหารจานหลักและขนมหวานตลอดม้ือค ่า

ร้าน Celadon Restaurant-Bangkok



ร้าน GranMonte - khaoyai

Course : 5-COURSE + wine 

ร้านอาหาร Vicotto Asoke Vallay เขาใหญ่ 
ความสวยงามของวิวภูเขา และไร่ไวน์ ประกอบกับสายลมเบาๆ 

มีล าธารเล็กๆอยู่ข้างๆโต๊ะอาหาร ช่างเป็นที่น่าดึงดูดใจผู้มาเยือนยิ่งนกั 
หลังจากที่เลี้ยวเข้ามาในไร่ไวน์แล้ว จะผ่านร้านค้าทางซ้ายมือ 

ตรงเข้ามาอีกนดิจะเจอกบัป้ายทางเข้ารา้นอาหาร บรรยากาศร่มรื่น



ร้านอาหารนีต้ั้งอยู่ในไร่องุ่นกราน - มอนเต้ GranMonte

เปิดบริการทั้งโซน In Door และโซน Out Door บรรยากาศภายในรา้น 

มีความตกแต่งอย่างสวยงาม มีการน าดอกไม้มาประดับอย่างงดงาม

ร้าน GranMonte - khaoyai



ร้าน Oxygen Dining Room - Chiang Mai
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Course : 12 Course + wine pairing  
Location : Cross Chiang Mai Riverside

Oxygen Dining Room ห้องอาหารบรรยากาศดี ติดริมแม่น ้าปิงของ
โรงแรมCross Chiang Mai Riverside  ที่ออกแบบโดยได้เชฟ Nicolas 
Isnard (Michelin Star Chef) และเชฟ Alexandra Demard เชฟ

ประจ าห้องอาหารที่การนัตีฝีมือด้วยรางวลัมากมาย
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ห้องอาหาร ออกซิเจน ไดนิ่ง รูม เป็นห้องอาหารท่ีอยู่

ในหน้าที่ 261 ของ Michelin Guide Chiang 

Mai 2020 ในส่วนของมิชลินเพลท (Michelin 

Plate) นั่นคือร้านอาหารคุณภาพดีที่ใช้วัตถุดิบสด

ใหม่และปรุงอย่างพิถีพิถนั โดยได้ Chef Nicolas 

Isnard จากร้าน L’Auberge de la Charme

ที่ได้ 1 Michelin Star ประเทศฝรั่งเศสมาเป็นที่

ปรึกษาและมี Chef Alexandre Demard

เป็น Executive chef เชฟใหญ่ประจ าหอ้งอาหาร

ร้าน Oxygen Dining Room - Chiang Mai



ร้าน Samut - Phuket
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Course : 8 Course + 1 bottle of wine 

‘สมุทร’ ตั้งอยู่บนหาดในหาน ต าบลราไวย์ เป็นส่วนหนึ่งของ 
Chivit Wellness Retreat โดยปรับส่วนที่เคยเป็นพื้นที่ล็อบบี้ให้

กลายเป็นห้องอาหาร ซ่ึงด้วยตัวอาคารไม้ออกแบบใน
สถาปัตยกรรมไทย-จีน ท าให้ห้องนี้สวยอบอุ่นอยู่แต่เดิม 

การเติมสีสันด้วยภาพวาด และชุดโต๊ะอาหารลงไปก็เปล่ียนให้
กลายเป็นบรรยากาศห้องอาหารได้ลงตัว 
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จากชื่อของสมุทร อาหารของที่นี่ตั้งใจอุทิศให้แด่วัตถุดิบจาก 

‘Coastlines of Thailand’ เชฟอธิบายเพิ่มว่า ประเทศ

ไทยมีชื่อเสียงในเรื่องของความสวยงามอยู่แล้ว แต่พอมาถึง

เรื่องของวัตถุดิบจากทะเล กลับโดนเงาของวัตถุดิบต่างชาติ

บดบัง ให้เป็นอาหารจากวตัถุดิบทะเลที่สนับสนุนประมง

พื้นบ้าน ด้วยความเป็น Coastlines จึงไม่ใช่แค่ภูเก็ต แต่

มาหมดทั้งประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี

พังงา กระบี่ เรื่อยต่อไปจนถึงปัตตานี ยะลา และนราธิวาส 

ร้าน Samut - Phuket
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