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ห้องอาหารจีน ไดนาสตี ้

ติ่มซ ำระดบัต ำนำนแห่งอำณำจักรมังกรทอง  

 

  



ไดนาสตี ้หอ้งอาหารจีนระดบัเยีย่มอนัเก่าแก่ยาวนานกวา่ 30 ปี เปิดไล่ๆ กบัโรงแรมเซ็น
ทารา เป็นภตัตาคารอาหารจีนโดยเชฟฝีมือเยีย่มจากฮ่องกง บรรจงปรุงอาหารเลิศรสสูตรตน้
ต ารับจากมาสเตอร์เชฟกมั ยกขบวนความอร่อยระดบัโรงแรมหา้ดาวสไตลจี์นกวางตุง้แท ้
จดัเป็นบุฟเฟ่ตต่ิ์มซ าทั้งประเภทน่ึงและทอดใหคุ้ณล้ิมลองความอร่อยแบบไม่จ ากดั หรือ
เมนูอาหารจานเดด็ในแบบ A la cart จนเป็นท่ีกล่าวขวญัถึงรสชาติในแวดวงนกัชิม   

บรรยากาศของหอ้งอาหารไดรั้บการออกแบบโดยเนน้การใชไ้มแ้ละหวายเป็นวสัดุหลกั  
ท าใหคุ้ณไดส้ัมผสัถึงบรรยากาศคลาสสิก โอ่อ่า และหรูหรา ตามแบบศิลปะจีนร่วมสมยั รวมถึง
การบริการท่ีดูแลเอาใจใส่ลูกคา้ตามมาตรฐานระดบัโรงแรมหา้ดาว ท าใหคุ้ณยอ้นกลบัไปสัมผสั
ช่วงเวลาหรูหราในแบบราชวงศอ์ย่างแทจ้ริง คน้พบความอร่อยและรสชาติระดบัต านานท่ีล้ิม
ลองไดโ้ดยไม่ตอ้งล าบากเดินทางไปชิมถึงฮ่องกง 

  

 
 ต่ิมซ าของห้องอาหารน้ีรสชาติไม่มีเส่ือมคลายมาตลอด 30 กว่าปี ไดรั้บการรักษาระดบั
คุณภาพอย่างคงเส้นคงวา สามารถอยู่แถวหนา้ทดัเทียมกบัเหล่าขบวนการอาหารจีนกวางตุง้ใน
กรุงเทพฯ ท่ีมีการแข่งขนัสูง ความหลากหลายของต่ิมซ า เชฟไดป้ระดิดประดอยอย่างประณีต
มากกวา่ 60 อยา่งในแต่ละวนั ไม่มีของเหลือคา้งแช่เยน็ เขาท าใหม่ป้ันใหม่สดทุกเชา้ จึงไดค้วาม
สดของรสชาติทุกเข่งทุกจาน 



 
เชฟกมั ชาวฮ่องกงผู้ดูแลห้องอาหารมานานกว่า 30 ปี 

ติ่มซ า (Dimsum  點心 ตามส าเนียงกวางตุง้ แปลว่า แต่งแตม้ท่ีใจ หรือ ตามใจตามสั่ง) 
เป็นอาหารว่างส าหรับเรียกน ้ าย่อยของจีน นิยมกินคู่กบัน ้ าชา (หย  าฉ่า 飲茶 เป็นค าเรียกตาม
ส าเนียงทอ้งถ่ินกวางตุง้แปลว่า ด่ืมน ้ าชา เสิร์ฟพร้อมต่ิมซ า) จนเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่งกวา้งขวางไป
ทัว่โลก เป็นค าเรียกรวมๆ ของอาหารหลายอย่าง โดยมากเป็นอาหารจ าพวกปรุงสุกดว้ยการน่ึง 
เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา ฮะเก๋า เก๊ียวซ่า เป็นตน้ บรรจุในภาชนะขนาดเลก็ เช่น เข่งไมไ้ผ่ หรือจาน
ใบเลก็ ในร้านอาหารจีนบางร้านน่ึงต่ิมซ าไวบ้นเตารอลูกคา้สั่ง บางร้านใส่รถเขน็หรือใส่กระบะ
คลอ้งคอ ให้พนกังานน าไปเสนอลูกคา้ตามโต๊ะขณะท่ีก าลงัรออาหารรายการอ่ืน นอกจากนั้น
อาหารทอดอีกหลายๆ อยา่งกน็บัรวมอยูใ่นเมนูต่ิมช าดว้ยเช่นกนั 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%8A%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B9%8B%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%8A%E0%B8%A2%E0%B8%A7


กระบะของทอดทีน่ าเสนอ 

หอ้งอาหารไดนาสต้ี นอกจากใหมิ้ติของอาหารจีนต่ิมซ ารสเลิศแห่งราชส านกัจีนแลว้ ยงั
เป่ียมความเช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารทะเลสดปรุงแบบกวางตุง้อีกดว้ย ส าหรับผูไ้ม่กินเน้ือสัตว ์
เชฟกมัยงัมีทกัษะอนัช านาญของอาหารมงัสะวรัิติอีกดว้ย   

 

 

 

 

 

 

 

เป็ดปักกิง่  

         เป็ดปักก่ิงท่ีนิยมในบา้นเราไม่เหมือนของท่ีกินในเมืองปักก่ิง โดยเฉพาะการแล่หนงั ของ
เราแล่เอาเฉพาะหนงัลว้น ต่างจากเมืองจีนท่ีเขาแล่ติดเน้ือมาดว้ย  ซ่ึงเป็นจานเอกอนัข้ึนช่ือของ
ร้าน เพราะคนยา่งมีฝีมือยา่งจนสีสวยสม ่าเสมอ หอมกล่ินไฟ  หนงักรอบทุกช้ิน เม่ือห่อกบั
แตงกวาและแผน่แป้งเปาะเป้ียะ ราดดว้ยน ้าจ้ิมซีอ๊ิวหวานท่ีทางร้านปรุงเอง จึงไดร้สชาติท่ีต่าง
จากท่ีอ่ืนๆ ยิง่เค้ียวยิง่ติดลม จะสั่งเพิ่มกต็อ้งส ารองพื้นท่ีวา่งในกระเพาะ เพราะยงัเหลือต่ิมซ าอีก
หลายสิบอยา่งท่ีสั่งมาเตม็โต๊ะ 



  

ผกัปวยเล้งรำดเน้ือปู 

 ปัจจุบนั ผกัน้ีมีใหกิ้นทั้งปีไม่ตอ้งรอจนถึงหนา้หนาวเหมือนสมยัก่อน เพราะโครงการ

หลวงน าไปเผยแพร่ปลูกบนดอยสูงท่ีมีอากาศหนาวทั้งปี เป็นรายการอาหารท่ีนึกชมเชยคนคิด

สร้างสรรค ์ผกัผดัสุกก าลงัพอดีแลว้ผดัเน้ือปูจนเป็นครีมราดบนผกั กินไดร้สท่ีคมคาย 

 
 

กุ้งทอดครีมสลดัและงำ 

 อนัดบัแรกของรายการน้ีคือเน้ือกุง้ทะเลตวัโต สดกรอบดงัเพิ่งข้ึนจากทะเล กุง้น้ีถา้ไปกิน 



ตามเมืองชายทะเลกย็งัไม่แน่ใจวา่จะสดกรอบกวา่น้ี  เม่ือเอามาทอดแลว้ราดน ้าสลดัมายองเนส 

แบบจีน เรียงมาในตะกร้าท าจากมนัฝร่ังทอด สามารถกินไดห้มดทั้งสลดัและตะกร้าท่ีบรรจุ  

  

 

 

 

 

 

 

ขำห่ำนอบหม้อดิน 

 ปัจจุบนัขาห่านไทยผลิตไม่พอต่อการบริโภคในประเทศ จนตอ้งสั่งน าเขา้ขาห่านแช่แขง็

จากยโุรปตะวนัออก มีวธีิสังเกตขาห่านไดจ้ากความใหญ่ของขาท่ีใหญ่กวา่ขาห่านไทยอยา่งเห็น 

ไดช้ดั ส่วนราคาขาห่านดิบนั้นของห่านไทยจะแพงกวา่ท่ีน าเขา้เลก็นอ้ย เพราะวา่ของไทยนั้นเม่ือ

อบแลว้เอน็จะกรุบกวา่  

 ตามภาพอาจจะเห็นวา่ขาห่านอบหมอ้ดินน้ีดูไม่ค่อยหล่อ เพราะดูเป้ือนเขละ ทั้งน้ีเกิดจาก

ตอนอบไฟแรงท่ีบรรดาเคร่ืองปรุงจะเดือดกระจาย เพราะเชฟ ปรุงไดเ้ขม้ลึกถึงเคร่ืองเทศและ

สมุนไพร ท่ีเป็นเสน่ห์พิเศษคือเส้นบะหม่ีเส้นเลก็ท่ีคลุกเคลา้ซอสของขาห่านจนกินหมดก่อนขา

ห่าน 



 

 

 

 

 

 

 

เมี่ยงเน้ือเป็ด 

 เน้ือเป็ดท่ีถูกแล่เอาหนงัไปหมดแลว้เอาไปสับแลว้ผดัปรุงรสห่อกบัใบผกักาดแกว้ ได้

บรรยากาศของจีนผสมไทย  ท่ีตอ้งยอมรับคือเน้ือเป็ดสับท่ีปรุงแลว้ผดัไดถึ้งไฟ เม่ือกินพร้อมกบั

ใบผกักาดนั้น เขา้คู่แกค้วามเล่ียนไดดี้นกั 

  



ติ่มซ ายกขบวน 

 นานาต่ิมซ าพากนั เรียงรายมาดูน่ากินไปหมด 

 

พายหมูแดง 

 แป้งพายกรอบหุม้กบัหมู

แดงฮ่องกง เป็นจานท่ีลูกคา้นิยมสั่ง 

 

เผือกทอด 

  มีสามไส้คือไส้หอยเชลลอ์

ลาสกา้ ไส้กุง้ และไส้ปลาหิมะ หุม้

กบัเผอืกบดแลว้ทอดจนฟู 

 



ปอเป๊ียะทอด 

 ปอเป๊ียะกมี็หลายไส้ ไดแ้ก่ไส้รังนกกุง้ทอดไส้ปลาหิมะไส้ไก่ ไส้ปูทอดงา ไส้มะม่วงกุง้

ทอด 

 

ฟองเต้าหู้ทอดไส้กุ้ง 

 ฟองเตา้หูห่้อกุง้เป็นช้ินเป็นอนั ทอดแลว้จ้ิมกินกบัซอสบ๊วยหวาน  

 

ขนมจีบไข่กุ้ง 

 เป็นขนมจีบท่ีดูค่อนขา้งหรูหรา เน้ือกุง้ในขนมจีบสดกรอบ ใส่ไข่กุง้โรยหนา้มาเตม็ท่ี 

มองดูมีราคา และสัมผสัไข่กุง้ไดร้สละไม  



 

 ก๋วยเตี๋ยวหลอดไส้หมูแดงเห็ดอโินก ิ

              หมูแดงยา่งในครัวตนเอง ไดค้วามสด หอมกล่ินเคร่ืองเทศ กล่ินไหมจ้างๆ ปรุงไดร้ส

หวานตามเคม็ หัน่ช้ินเลก็และเห็ดอิโนกิห่อกบัแผน่ก๋วยเต๋ียว ราดน ้าซอสปรุงรส 

 

ก๋วยเตี๋ยวหลอดทรงเคร่ือง 

 ไส้ก๋วยเต๋ียวปรุงไส้ดว้ยเคร่ืองหลากหลาย เห็ดหอม เตา้หู ้ผสมไดส้ัดส่วน น่ึงแลว้ราดน ้า

ซีอ๊ิวจีนหอมแต่ไม่เคม็จดั 



 

ฮะเก๋าปลาทอง 

 อนัฮะเก๋าทัว่ๆ ไปนั้นตอ้งรีดแป้งเหนียวใหบ้างท่ีสุด ห่อกบักุง้แลว้น่ึง แต่ของหอ้งอาหาร

น้ีบรรจงป้ันเป็นตวัปลาทองกบักุง้และแครอท สวยงามเป็นตวัปลาน าโชคลาภปัดเป่าเคราะห์ร้าย

ตามคติแบบจีน 

 
ผกัหางหงส์ยดัไส้แมงกะพรุนน่ึงไข่กุ้ง 
 ผกัหางหงส์มว้นห่อแมงกะพรุนโปะไข่กุง้น่ึง ท าใหเ้ค้ียวสนุกจากแมงกะพรุนรสมนัจาก
ไข่กุง้ นบัวา่เป็นจานสร้างสรรคอี์กจานหน่ึง 



 
ขนมผกักาดทอด 
 
 เป็นอีกรายการยอดนิยม ตวัขนมผกักาดผสมแป้งน้อย ใส่เคร่ืองเคราครบทั้งกุง้แห้ง ถัว่
ลิสง ตดัเป็นค าทอดใหผ้วินอกเกรียม กินกบัซีอ๊ิวด าพริกดอง 
 

 
ปลาหิมะน่ึงคาร์เวยีร์ 
 
 เป็นการปรุงวตัถุดิบราคาแพงมาปลาน าเขา้เน้ืออร่อย น่ึงกบัคาร์เวียร์ท่ีวางประดบั ท าดู
หรูหรามีรสนิยม ท่ีรสหอมละเมียด 



 
กุ้งน่ึงพริกมะนาว 
 ประยกุตก์บัรสชาติแบบไทยๆ แกเ้ล่ียนอาหารมนั ดว้ยกุง้สดตวัโตกดัเน้ือเตม็ปากเตม็ค า 
 
 

 
ซาลาเปาไส้ครีมชาเขยีว 
 แป้งซาลาเปาผสมชาเขียวเน้ือนุ่มโชยกล่ินชาเขียวชดัเจน ส่วนไส้ครีมกน็วดผสมครีมชา
เขียว ไดท้ั้งกล่ินและรสชา    



 
ขนมชาเขยีวสอดไส้แปะก้วย 
 ไส้แปะกว้ยยีละเอียดจนเป็นครีม ห่อกบัแป้งชาเขียวเน้ือเหนียวเหมือนโมจิคลุกงาขาว 
ประดิษฐก์รรมขนมยคุเก่าน าเสนอในแบบ 4 จี เค้ียวสนุกปาก 

 
หมี่ผดั 
 ในเทศกาลต่างๆ ชาวจีนมกัมีการไหวด้ว้ยเส้นหม่ีแทบทุกบา้น เพราะมีความเช่ือเร่ืองอายุ
มั่นขวัญยืน  เป็นความเช่ือคล้ายกันทุกชุมชนทั้ งประเทศ และมีวิธีการผัดหม่ี ต้มหม่ี อัน



หลากหลายวิธีโดยการสืบทอดจากบรรพบุรุษ ยอมรับกนัในทีว่าหม่ีผดัของชาวกวางตุง้อร่อย
ท่ีสุดดว้ยเทคนิคและการปรุง  
 ชิมมาเป็นจานสุดทา้ยทั้งท่ีกินต่ิมซ าจนอ่ิมแน่นทอ้ง แต่พอไดล้องชิมค าเดียวถึงกบัติดใจ
ฝืนกินต่อ เพราะเป็นหม่ีผดัท่ีอร่อยลงตวัครบรสดว้ยนานาส่วนประกอบทั้งเน้ือกุง้สด เห็ดหอม 
แฮม โรยไข่เจียวหั่นฝอย ผดัไดถึ้งไฟจนหอมกล่ินกระทะ รู้สึกไดถึ้งความแตกต่างกบัหม่ีผดัท่ี
เคยกินทัว่ๆ ไป  
 

 
ตลอดเดือนสิงหาคม 2560 น้ี ห้องอาหารไดนาสต้ีมีโปรโมชั่น “All You Can Eat” ต่ิมซ าบุฟเฟ่ต์ โดย

ฝีมือ เชฟกมั ลมั ฮิง หัวหนา้เชฟชาวฮ่องกง ท่ีคดัสรรวตัถุดิบชั้นดีน ามาบรรจงปรุงรสอร่อยเด็ด ให้เลือกกินอยา่ง
ไม่อั้น พร้อมใหเ้ลือกความอ่ิมอร่อยเพิ่มเติมสไตล์เซ็ทเมนู  

เปิดให้บริการทุกวนั ทั้ งม้ือกลางวนั และ  ม้ือค ่า ตั้งแต่วนัน้ี - 31 สิงหาคม 2560 ด้วยโปรโมชั่น “All 
You Can Eat” ต่ิมซ าบุฟเฟ่ตท์ั้งม้ือกลางวนัและม้ือค ่า มีใหเ้ลือกอยา่งจุใจ พร้อมเพิ่มเซ็ทเมนูพิเศษ 2 แบบ 

1. ติ่มซ าบุฟเฟ่ต์ ราคาท่านละ 850 บาท++ ให้เลือกอ่ิมอร่อยกับเมนูต่ิมซ าได้ไม่อั้น พร้อมเลือกเซ็ท
เมนูอาหารอยา่งละ  1 รายการจาก เมนูเรียกน า้ย่อย ซุปจีนต้นต ารับ ข้าวผัดหรือผดัหมี ่และ ขนมหวาน อาทิ ไก่แช่
เหลา้, ขาหมูแกว้, เป็ดยา่งฮ่องกง, ซุปเสฉวน, ซุปกระเพาะปลาน ้ าแดง, ขา้วผดัเป็ดยา่งไข่เค็ม, โกยซีหม่ี, บวัลอย
น ้าขิง, แคนตาลูปสาคูเยน็ ฯลฯ  แถมบริการชาขาวมะลิท่ีน าเขา้จากประเทศจีน 

2. ติ่มซ าบุฟเฟ่ต์ราคาท่านละ 1,250 บาท++ ให้ เลือกอ่ิมอร่อยกบัเมนูต่ิมซ าได้ไม่อั้น พร้อมเลือกเซ็ท
เมนูอาหาร พรีเม่ียม อยา่งละ  2 รายการจาก เมนูเรียกน า้ย่อย และ 1 รายการ จาก ซุปจีนต้นต ารับ ข้าวผัดหรือผัดหมี ่
และ ขนมหวาน อาทิ  เป็ดยา่งสไตลฮ่์องกงหรือปักก่ิง, ไก่แช่เหลา้, แมงกะพรุนน ้ามนังา, ขาหมูแกว้, กระเพาะปลาผดั
แหง้, สลดักุง้, ปลาทิพยท์อด, ซุปรังนกเน้ือปู, ซุปเสฉวนทะเล, ซุปกระเพาะปลาสด, ขา้วผดัหยางโจว, โกยซีหม่ี, เส้น
ใหญ่ราดหนา้หมู, เตา้ฮวยเยน็ฟรุตสลดั, บวัลอยน ้าขิง ฯลฯ พร้อมรับไวน์ 1 แกว้ และ ชาขาวมะลิจากประเทศจีน 
 



 

ห้องอาหารจีน ไดนาสตี ้

ช้ัน M โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ เซ็นทรัลพลาซา ลาดพร้าว กรุงเทพฯ 

เปิดบริกำรทุกวัน: มื้อกลำงวันต้ังแต่ เวลำ 11.30 – 14.30 น. และ มื้อค ่ำตั้งแต่เวลำ 18.00 – 22.30 น. 
 เปิดบริการ: ม้ือกลางวนั  11.30 – 14.30 น.  

                   ม้ือค ่า   18.00 – 22.30 น. 

ส ำรองที่น่ังโทร: 02 541 1234  ต่อ 4151 หรือ อีเมล์ fb_office@chr.co.th 
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