
แรงบนัดาลใจในการรงัสรรค์เซต็เมนูนี�โดยเชฟภิญโญ เพชรหยอย

      จากประสบการณ์การทํางานในเส้นทางอาหารของเชฟภิญโญ
(เชฟโย) ในไทยและต่างประเทศกว่า 2 ทศวรรษเชฟโยจะมาเผย
เคล็ดลับการทําอาหารเซ็ตพเิศษที�ได้รวบรวมจากประสบการณ์
การเดินทางและทํางานในต่างประเทศนี�ผา่นการนําเอาวัตถุดิบที�
ยังไม่เป�นที�รู้จักมากนักในเหล่านักชิมชาวไทยและเทคนิคใหม่ๆ  มา
ให้ได้มีโอกาสลิ�มลอง

       การเดินทางของเส้นทางความอร่อยเริ�มต้นด้วยความสดชื�น
ของสลัดทูน่าทานพร้อมซอสเห็ดทรัฟเฟ�ล เสาวรส และออสเซีย-
ตราคาเวียร์มาเสิร์ฟในแป�งภายใต้รูปแบบปานีปูรีพอดีคํา ให้รสที�
เปรี�ยว เค็มและมนัที�กลมกล่อมเขา้กันได้เป�นอย่างดี โดยอาหาร
จานนี�ได้รับแรงบันดาลใจมาจากสตรีทฟู�ดของอินเดียที�มชีีวิตชีวา

       ในระหว่างที�เชฟโยทํางานในห้องอาหารชื�อดังในยโุรป เขาได้
พบว่าแก่นตะวันมีประโยชน์และคุณค่าทางอาหารมากมาย จึงได้
นําเอาแก่นตะวันมารังสรรค์ในรูปแบบซุปแก่นตะวันที�เขม้ข้น ทาน
คู่กับแก่นตะวันทอดกรอบและขนมป�งเห็ดทรัฟเฟ�ลที�มกีลิ�นหอมอัน
เป�นเอกลักษณ์ 
   
      
   
      จากการที�เชฟโยชื�นชอบการเที�ยวทะเลเป�นชีวิตจิตใจ เขาได้นําเอาอาหารทะเลมารังสรรค์เมนูให้สนุกมากขึ�น
โดยนําเอาเนื�อปูมามว้นกับแผ่นพาสต้าใหญ่�สไตล์อาหารอิตาเลียน ทานคู่กับกุ้งยา่งซอสไวน์ขาวและไขป่ลาแซลมอน
 
       สําหรับอาหารจานหลัก แขกที�มารับประทานอาหารเซ็ตนี�สามารถเลือกรับประทานระหว่างเนื�อสันในออส-
เตรเลียนุ่มลิ�นทานคู่กับตับห่าน หอมแดงอบน�าผึ�ง ซอสไวน์แดงและเห็ดมอเรล หรือคิงแซลมอนทานคู่กับซอสไวน์
ขาว ถั�วลันเตาบดและผักต่างๆ ที�ได้รับแรงบนัดาลใจในการรังสรรค์อาหารจานนี�จากสีสันความสดใสของฤดูร้อนใน
ยุโรป

       ป�ดท้ายมื�ออาหารที�แสนพิเศษและน่าจดจําด้วยของหวานที�เชฟโยได้รังสรรค์โดยผสมกลิ�นอายของเอเชีย ด้วย
การนําเอาความหวานของมะมว่งและความเปรี�ยวของส้มยสุูมาผสมผสานกับความเผด็ร้อนของพริกป�น เสิร์ฟใน   
รูปแบบพาร์เฟต์ทานคู่กับเยลลี�รสส้มยูสุแบบในรูปทรงน�าแข็ง ช่วยดับร้อนและเติมความสดชื�นในหน้าร้อนได้อยา่ง
ลงตัว

       เชฟภิญโญขอเชิญชวนนักชิมก้าวข้ามจากการรับประทานอาหารด้วยวัตถุดิบแบบเดิมๆ พร้อมเป�ดมมุมองการ
ทานอาหารด้วยวัตถุดิบและสไตล์อาหารนานาชาติสมยัใหมที่�รังสรรค์และคัดสรรมาอยา่งพถีิพถัินในเมนูใหมข่องเขา 


