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การผสานรสชาตริะดบัมชิลนิสตารจ์ากเวยีนนากบัเสนห่อ์าหารพืน้ถ ิน่แหง่อามาลฟี

ในบรรยากาศประวตัศิาสตร ์

เชฟพอล กามอฟ (Paul Gamauf) จับมอืกับเชฟเคลาดโิอ ลานูโต (Claudio Lanuto) รังสรรคม์ือ้ค ่าสดุพเิศษ ณ 

หอ้งอาหารเด คัปปชุชนีี (Dei Cappuccini): ประสบการณ์แหง่รสชาตทิีไ่มค่วรพลาด 

กรุงเทพฯ ประเทศไทย – บรษิทั ไมเนอร ์อนิเตอรเ์นช ัน่แนล จ ากดั (มหาชน) (MINT) ประกาศวา่ ในเดอืน

สงิหาคมน้ี โลกแห่งการท าอาหารจะมาบรรจบกันในการเดนิทางสองค ่าคนืสดุพเิศษ ทีห่ลอมรวมความงดงามของ

ธรรมชาต ิมรดกทางวัฒนธรรม และศาสตรแ์หง่การปรุงอาหารระดับโลก เมือ่รสชาตอิันเป็นเอกลักษณ์ของอามาลฟี

มาพบกับนวัตกรรมอาหารจากเชฟมชิลนิสตารแ์หง่กรุงเวยีนนา เพือ่รังสรรคป์ระสบการณ์ทีไ่มอ่าจลมื 

วันที ่7 และ 8 สงิหาคมน้ี ขอเชญิร่วมสมัผัสประสบการณ์อาหารค ่าสดุพเิศษจากสองเชฟผูม้วีสิัยทัศน์แหง่อนันตรา 

ไดแ้ก ่เชฟเคลาดโิอ ลานูโต หัวหนา้เชฟประจ าหอ้งอาหารเด คัปปชุชนีี หอ้งอาหารไฟนไ์ดนิง่ของโรงแรมอนันตรา 

คอนแวนโต ด ิอามาลฟี แกรนด ์(Anantara Convento di Amalfi Grand Hotel) และเชฟพอล กามอฟ หัวหนา้ 

เชฟจากหอ้งอาหารเอ็ดวารด์ (EDVARD) หอ้งอาหารระดับมชิลนิสตาร ์ณ โรงแรมอนันตรา พาเลส ์ฮันเซนิ เวยีนนา 

(Anantara Palais Hansen Vienna Hotel)  

เชฟผูเ้ชีย่วชาญทัง้สองจะหลอมรวมแนวคดิอันเป็นเอกลักษณ์ของตน เพื่อรังสรรค์มื้อค ่าสุดพิเศษ ท่ามกลาง

บรรยากาศอันน่าประทับใจ ณ หอ้งอาหารเด คัปปุชชนีี ซึง่ตัง้อยู่บนระเบยีงทีท่อดตัวเหนือทะเลเมดเิตอรเ์รเนียน 

โอบลอ้มดว้ยกลิน่อายแห่งประวัตศิาสตร์ สถานทีอ่ันทรงคุณค่าแห่งน้ีเคยเป็นอารามของคณะคาปูชนิในศตวรรษที ่

13 และปัจจุบันไดก้ลายเป็นจุดบรรจบของเรือ่งราวในอดตี การบรกิารอันละเมยีดละไม และศาสตรแ์หง่อาหารชัน้สงู 

แมค้รัวของเชฟทัง้สองจะไดรั้บแรงบันดาลใจจากภมูทิศันท์ีแ่ตกตา่งกัน แตส่ ิง่ทีห่ลอมรวมพวกเขาไวค้อืความเคารพ

ต่อสถานที ่วัตถุดบิ และเจตนารมณ์แห่งการปรุงอาหาร เชฟพอลจากกรุงเวยีนนาน าเสนอปรัชญาการท าอาหารที่

สอดคลอ้งกับจังหวะของธรรมชาต ิผ่านผลงานสรา้งสรรคอ์ันเป่ียมดว้ยนวัตกรรมทีห่อ้งอาหารเอ็ดวารด์ ซึง่ผสาน

แนวทางการลดของเสยี กระบวนการหมัก และเทคนิคการปรุงอันแม่นย า ก่อเกดิเมนูทีท่ัง้ย่ังยนืและเป่ียมรสชาต ิ

ดว้ยความเคารพต่ออัตลักษณ์ทอ้งถิน่และความมุ่งม่ันสูค่วามเป็นเลศิ จานอาหารของเขาจงึทัง้น่าตืน่ตาและปลอบ

ประโลมใจไปพรอ้มกัน 

เชฟเคลาดโิอ ลานูโต จากเมอืงอามาลฟี น าเสนอสไตลก์ารปรุงอาหารทีห่ยั่งรากลกึในผนืแผ่นดนิและประเพณีของ

แควน้คัมปาเนีย ดว้ยแรงบันดาลใจจากวัตถุดบิทอ้งถิน่ และสตูรอาหารทีส่บืทอดกันมาจากรุ่นสูรุ่่น ผลงานของเขา

เป่ียมดว้ยกลิน่อายแห่งทอ้งทะเล สวนในอาราม และเรื่องราวทียั่งคงล่องลอยอยู่ในอากาศของสถานทีศ่ักดิส์ทิธิ์

แห่งน้ี เชฟทัง้สองร่วมกันรังสรรคเ์มนูทีถ่่ายทอดจติวญิญาณของอนันตรา ผ่านการผสานความผกูพันกับทอ้งถิน่เขา้

กับความละเมยีดละไมในระดับสากล ถา่ยทอดความแทจ้รงิผา่นศลิปะการปรุงอาหารอันประณีต 

ค ่าคนืน้ีเริม่ตน้ดว้ยพธิขีนมปังอันเป็นเอกลักษณ์ของหอ้งอาหารเด คัปปุชชนีี ซึง่ไดรั้บแรงบันดาลใจจากวถิชีวีติอัน

เรยีบง่ายของนักบวช ขนมปังกรอบกรสิซนีิเปรยีบเสมอืนปากกาขนนกของนักบวช ขณะทีข่นมปังแผ่นบางย่างแทน

กระดาษ เพือ่แสดงความเคารพตอ่อดตีอันเงยีบสงบของสถานทีศ่ักดิส์ทิธิแ์หง่น้ี พธิอีันละเมยีดละไมน้ีเสริฟ์เคยีงคู่

กับขนมปังซาวโดวโ์ดยเชฟพอล ทีเ่ตมิกลิน่อายแหง่เวยีนนาเขา้ไปอยา่งกลมกลนื 

ขา่วประชาสมัพนัธ ์
ส าหรบัการเผยแพรท่นัท ี
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เมนูอาหารจะเสริฟ์สลับกันระหวา่งเชฟทัง้สองท่าน เพือ่ใหผู้ร่้วมงานไดล้ิม้ลองมุมมองอันเป็นเอกลักษณ์ของแตล่ะ

คน ไฮไลทร์วมถงึเมนู "ซกูนีิ – เฟนเนล – มริาบลี" ของเชฟพอล ซึง่น าเสนอการผสมผสานอันประณีตของผลผลติ

ฤดูรอ้น ความแตกตา่งของเน้ือสมัผัส และกลิน่ดอกไมล้ะมุน ขณะทีเ่ชฟเคลาดโิอรังสรรคเ์มนูรซิอตโตก้ับเพสโตใ้บ

โหระพา กุง้แดง และซอสพซิซาโยลา เป็นการสดุดีแด่ชายฝ่ังคัมปาเนีย ที่ซ ึง่ทุกค าเต็มไปดว้ยรสชาตขิองผืน

แผน่ดนิและทอ้งทะเล 

ประสบการณ์ค ่าคนืน้ีปิดฉากลงอยา่งงดงามดว้ยสองเมนูของหวานทีก่ลมกลนืกันอย่างลงตัว เชฟพอลน าเสนอขนม

หวานทีใ่ชเ้ชอรร์ ีอัลมอนด ์และมะนาว ถ่ายทอดความสดใสของฤดูรอ้นดว้ยความประณีตแบบเวยีนนา ขณะทีเ่ชฟ 

เคลาดโิอปิดทา้ยดว้ยทารต์สไตลอ์ามาลฟี ทีน่ าเสนอรสชาตอิันเป็นเอกลักษณ์ของสม้ พรอ้มกลิน่อายแห่งความ

อบอุ่นจากชายฝ่ังอามาลฟี โดยแต่ละจานจะจับคู่กับไวน์ทีค่ัดสรรมาโดยเฉพาะ เพื่อเสรมิรสชาตแิละเตมิเต็มการ

เดนิทางแหง่รสสมัผัสใหส้มบรูณ์แบบ 

งานครัง้น้ีถอืเป็นโอกาสอันหาไดย้ากทีผู่ร่้วมงานจะไดส้ัมผัสศลิปะการปรุงอาหารจากเชฟมชิลนิสตารจ์ากเวยีนนา 

ท่ามกลางบรรยากาศใตแ้สงดาว ณ สถานทีพั่กผ่อนอันทรงคุณค่าทางประวัตศิาสตรใ์นอามาลฟี เป็นมือ้ค ่าทีเ่ชดิชู

ความเป็นเลศิของสองโลกอาหาร ซึง่น าเสนอผ่านเอกลักษณ์ของอนันตรา ทีห่ลอมรวมความหลงใหล จุดมุ่งหมาย 

และสถานทีเ่ขา้ไวด้ว้ยกันอยา่งกลมกลนื 

แนะน าใหส้ ารองโต๊ะล่วงหนา้เพื่อการบรกิารทีด่ทีีสุ่ด สอบถามขอ้มูลเพิม่เตมิหรือส ารองโต๊ะไดท้ีห่มายเลข +39 

089 8736711 หรอืทางอเีมล fb.conventodiamalfi@anantara-hotels.com  

ขอ้มลูเกีย่วกบับรษิทั 

บรษัิท ไมเนอร ์อนิเตอรเ์นชัน่แนล จ ากัด (มหาชน) (MINT) เป็นบรษัิทระดับโลกทีมุ่่งเนน้ในสองธุรกจิหลัก ไดแ้ก ่

ธุรกจิโรงแรมและรา้นอาหาร MINT เป็นเจา้ของ ผูบ้รหิาร และนักลงทุนในโรงแรม โดยมพีอรต์โฟลโิอจ านวน 640 

แห่ง ภายใตแ้บรนด ์Anantara, Avani, Oaks, Tivoli, NH Collection, NH, nhow, Elewana, Wolseley, Four 

Seasons, St. Regis, JW Marriott และ Radisson Blu ใน 65 ประเทศทั่วภูมภิาคเอเชยีแปซฟิิก ตะวันออกกลาง 

แอฟรกิา คาบสมุทรอนิเดยี ยุโรป และอเมรกิา (รวมโรงแรมทีบ่รษัิทลงทุนเองทีจ่ะเปิดตัวในอนาคตและกจิการร่วม

คา้ที่ไดม้ีขอ้ผูกพันแลว้ ตลอดจนโรงแรมภายใตก้ารเช่าบริหารและสัญญารับจา้งบริหารที่เซ็นสัญญาแลว้) 

นอกจากน้ี MINT ยังเป็นหนึง่ในบรษัิทรา้นอาหารรายใหญท่ีส่ดุในเอเชยี โดยมรีา้นอาหารมากกวา่ 2,727 สาขาใน 

24 ประเทศ ภายใตแ้บรนด ์The Pizza Company, The Coffee Club, Riverside Grilled Fish, Sanook Kitchen, 

Benihana, Bonchon, Swensen’s, Sizzler, Dairy Queen, Burger King และ GAGA รวมถงึรา้นอาหารอกีกว่า 

1,000 สาขาทีด่ าเนนิการผา่นพันธมติรเชงิกลยทุธข์อง MINT (เชน่ S&P และ BreadTalk) 

ส าหรับรายละเอยีดเพิม่เตมิเยีย่มชมไดท้ีเ่ว็บไซต ์www.minor.com  

 

ตดิตอ่สอบถาม 
 
ชยัพัฒน ์ไพฑรูย ์                                              

รรินิดา ตังทัตสวัสดิ ์                +662 365 7500 

นมดิา อธศิพงศ ์                 mintir@minor.com 
วศิวณีย ์จันทรกมล 
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