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 หอ้งอาหารวงการโรงแรม 5-6 ดาวในปัจจุบนั มีการแข่งขนักนัค่อนขา้งสูง ต่างพยายาม

น าเสนอเมนูหรู โดยคดัเลือกเฉพาะอาหารสุดยอดเพื่อเอาใจนกักิน รวมทั้งการตกแต่งสถานท่ีให้

มีบรรยากาศ โอ่อ่า นัง่สบาย จึงอาจจะกล่าวไดว้่าเป็นความสมบูรณ์แบบทั้งสถานท่ี อาหาร และ

การใหบ้ริการ 

 

บรรยากาศภายในหรูหราโออ่า 

 หอ้งอาหารเฟลเวอร์ (Flavors Restaurant) ในโรงแรมเรเนซองส์ ราชประสงค ์

ได้รับการยอมรับว่าเป็นห้องอาหารแบบบุฟเฟต์ท่ีดีท่ีสุดแห่งหน่ึงจากจ านวนไม่ก่ีแห่งใน

กรุงเทพฯ ท่ีเพียบพร้อมดว้ยคุณสมบติัทุกประการดงักล่าว อาหารทั้งคาวหวานไดรั้บการดูแล

อยา่งเขม้งวดพิถีพิถนัจากเชฟ  Jose Martin Ruiz Borja  หวัหนา้หอ้งครัวชาวสเปน  



 

เชฟ  Jose Martin Ruiz Borja   

 

 

 โต๊ะอาหารจดัเป็นสัดส่วนแยกแยะตามประเภทอาหาร คือญ่ีปุ่น อินเดีย อิตาเลียน ไทย 

อาหารทะเล อาหารป้ิงยา่ง สลดับาร์ ขนมปังต่างๆ เนยแขง็ ผลไม ้ขนมหวานอนัหลากหลายทั้ง

ขนมเคก้ ไอศกรีม ขนมไทยนานาชนิด 



อาหารจานเยน็ 

 

 เร่ิมจากไส้กรอกนานาชนิด และซาลาม่ี 

 

 

 พามาแฮมจากอิตาลีกบัเมล่อน 



 

 ปลาแซลมอนรมควนั 

 

อาหารญีปุ่่น 

 

อาหารญ่ีปุ่นคดัสรรวตัถุดิบอยา่งดี คุณภาพระดบัยอดเยีย่ม เน้ือปลาดิบสดเหมือนเพิ่งข้ึน

จากทะเลสดๆ ปลาแซลมอน ปลาโอ ปลาหมึก หรือ ปูอดัก็ให้ปูอดัเกรดดีท่ีสุด ขา้วป้ันต่างๆ 

ลว้นป้ันอยา่งประณีตพิถีพิถนั 

 



สลดับาร์ 

 

 บาร์ซีซ่าสลดั และมีน ้าสลดัใหป้รุงเองอีก 3 ชนิด 

อาหารทะเลสด 

 



 

 

  

 จุดเด่นอีกอย่างหน่ึงคืออาหารทะเลสดลว้นแลว้แต่เป็นของน าเขา้เกรดระดบัโลก เช่น 

ก้ามปูอลาสกามีให้ไม่อั้น หอยนางรมนั้ นเป็นหอยนางรมจาก 2 ประเทศ ฝร่ังเศส (Fine de 

Claire) และหอยจากเกาหลีทั้ งสองชนิด เน้ือเนียนหวานละมุนหอมเหมือนได้กล่ินทะเลอยู่

ตรงหน้า  ยงัมีหอยแมลงภู่นิวซีแลนด์น่ึง เรียงรายพร้อมดว้ยกุง้ตม้สดๆ ปูทะเลก็ลว้นเป็นปูไข่

เน้ือมนั 

 



 

 

 เชฟอาหารทะเลเฝ้าดูแลจานอาหารตลอดเวลาไม่ใหข้าดตกบกพร่อง 

 



 

 บรรยากาศโต๊ะอาหารแค่เห็นกช็วนน ้าลายสอ 

 

อาหารไทย 

 

 บริการน ้ าพริกกะปิและน ้ าพริกเห็ดพร้อมผกัสดใหผู้ท่ี้ตอ้งการอาหารไทย ส าหรับส้มต า 

ให้ปรุงและต ากนัเอง มีลาบหมู ย  าเน้ือ ย  าทะเล ปลาน่ึงซีอ๊ิว แกงกะหร่ีไก่ เน้ือผดัซอสเอ็กซ์โอ 

เป็ดยา่ง หมูแดง ลว้นหนา้ตาหล่อเหลา  

 

 



 

เน้ือโทมาฮอว์คย่าง  

 

  

 



เน้ือโทมาฮอวค์ยา่งรสชาติหวานนุ่มละมุนล้ินเป็นเน้ือนอกน าเขา้จากประเทศออสเตรเลีย 
ยา่งแบบสุกพอดิบพอดีไม่ขาดเกิน เน้ือยงันุ่มชุ่มฉ ่ากบัเคร่ืองเทศสมุนไพรหลายอย่างหอมกรุ่น
พร้อมดว้ยซอสหลากหลายชนิดท่ีน ามาใหเ้ลือก ซอสเห็ดทรัฟเฟิลด า ซอสไวน์แดง ซอสโรสแม
ร่ีและกระเทียม ซอสบาร์บีคิว เสิร์ฟพร้อมเคร่ืองเคียงอีกมากมายท่ีท าใหม้ื้อค ่าสมบูรณ์แบบมาก
ยิง่ข้ึน เป็นจานเด่นของหอ้งอาหาร มีทุกวนัศุกร์และเสาร์ม้ือค ่า  

 

 
 
 เคร่ืองเคียงกินกบัเน้ือยา่ง สีสันชวนเรียกน ้ายอ่ย   

 

ฟัวร์การ์- ตบัห่านทอด 

 



 

ฟัวร์การ์ (ตบัห่านหรือตบัเป็ดทอด) เป็นอาหารหรูหราฟุ่มเฟือยน าเขา้จากฝร่ังเศส หัน่ช้ิน

พอดีๆ แลว้บรรจงทอด สัมผสัเม่ือเขา้ปากนุ่มละเมียด กินเคียงซอสชทัน่ียท่ี์มีใหเ้ลือก 3 ชนิด คือ 

ผลไมร้วม มะเขือเทศ และน ้ าส้มบลัซามิคเค่ียวจนงวด โรยเกลือท่ีปรุงเอง 3 ชนิด เกลือชาเขียว 

เกลือกาแฟ และเกลือมะนาว จะเห็นไดถึ้งความประณีตบรรจงไดอ้ยา่งไม่มีท่ีติ 

 

อกเป็ดอบ 

 



 คดัเฉพาะเน้ือส่วนหนา้อกเป็ดอบไดสุ้กพอดีท่ีเน้ือส่วนในยงัแดงฉ ่าเลือดซิบๆ แลว้ราด

ดว้ยซอสผลไมร้สเปร้ียวหวานแกเ้ล่ียน  

ปลากะพงอบ 

 

 ปลากะพงธรรมชาติตวัใหญ่ ปรุงรสสมุนไพรแลว้อบไดสุ้กพอดี ราดซอสครีมมสัตาร์ด 

ตกัเน้ือปลาติดชอ้นช้ินโต กินกบัมนัอบเก๋ไก๋ 

มุมผดั ทอด 

 

 สองเชฟเริงร่ากบัผลงานอาหารท่ีปรุงอยา่งมีศิลปะ 



 

 

 

 เน้ือปลาทอดในซอสครีม 



 

 เน้ือสันในววัทอดนุ่มปานจะละลายในปาก 

อาหารอนิเดยี 

 

แป้งนานปาปาดมั อบกรอบเกรียม  

 



 อาหารอินเดียอีกหลายชนิด พร้อมดว้ยเคร่ืองปรุงตามแบบฉบบัไดแ้ก่ หอมดอง โยเกิร์ต

ชนิดธรรมชาติ ชชันีย ์มะม่วงดอง ชชันียส์ะระแหน่ ขา้วบสัมาติหุงร่วนเป็นตวั 

มุมเนยแขง็ 

 

 

มุมพาสต้า 

 



 เส้นพาสตา้สดท าเองหลายชนิด มีซอส 3 ชนิดใหเ้ลือก 

ขนมปังต่างๆ 

 

 

 



 

ตามประเพณีของโรงแรมใหญ่ ตอ้งมีครัวอบขนมปังใหม่วนัต่อวนั ขนมปังหลากหลาย

ชนิดอบไดห้อมฟุ้งจนหิวเม่ือไดก้ล่ิน 

ไอศกรีม 

 

 ไอศกรีม 4- 5 รส มีหนา้ต่างๆ ใหเ้ลือก 10 กวา่อยา่ง 

 

 



ขนม 

 

 

 

มีขนมนมเนยใหเ้ลือกลานหูลานตา 



 

 แนะน าขนมเคก้ช่ือ เคก้ไหม (Silk Cake) ท าจากช็อกโกแลตขาวและด า เน้ือนุ่มเบาดุจใย

ไหม 

 



 

 ส่วนขนมไทยนั้นมีหลายชนิดกระจุ๋มกระจ๋ิม วุน้กะทิ ลืมกลืน ตะโก ้ส าปันนี ขนมชั้น 

ทองหยอด ฝอยทอง ท่ีไดรั้บความนิยมมากคือ ขา้วเหนียวมะม่วง สามารถหามะม่วงน ้ าดอกไม้

รสหวานสนิทไดต้ลอดปี 

 

  กล่าวโดยรวมหอ้งอาหารเฟลเวอร์ - Flavors Restaurant ท่ีชั้น M โรงแรมเรเนซองส์ 

 ราชประสงค ์เป็นห้องอาหารท่ีมีความโดดเด่นทั้งสถานท่ี การตกแต่งนั้น จะตกแต่งในรูปแบบ

สวน เนน้การใชโ้ทนสีเขียวและหินอ่อนเป็นหลกั  ซ่ึงเป็นการผสมผสานกนัอยา่งลงตวั และใน

รูปลกัษณ์ท่ีเป็นธรรมชาติน้ีจะสร้างบรรยากาศท่ีเป็นกนัเอง โดยเฉพาะคุณภาพของอาหารท่ีคดั

สรรมาอยา่งยอดเยีย่ม ดา้นการบริการไดม้าตรฐานสากล ท าใหม้ื้อค ่าสมบูรณ์แบบมากยิง่ข้ึน 

  



ถ่ายภาพโดย  มีรัติ รัตติสุวรรณ 

 

 

 Renaissance Hotel 

ห้องอาหารนานาชาติเฟลเวอร์ 

ชั้น M  โรงแรมเรเนซองส์ กรุงเทพฯ  ราชประสงค ์

518/8 ถนนเพลินจิต  แขวงลุมพินี  

เขตปทุมวนั กรุงเทพมหานคร 10330 

โทร.02-125-5010 

เปิดใหบ้ริการทุกวนั 



-บุฟเฟตม้ื์อกลางวนัเวลา 11:30-14:30 น. 
-บุฟเฟตม้ื์อค ่าเวลา 18:00-22:00 น. 
 
เวบ็ไซต ์www.renaissancebangkok.com 
อีเมล  bkk.ratchaprasong@renaissancehotels.com 

  

 

 

http://www.renaissancebangkok.com/

