
Heritage
ROYALPRIVATE ROMANTIC DINNER SET MENU

AMUSE-BOUCHE
CHEF’S SIGNATURE

⸺

ENTRÉE
อาหารเรียกนํ้าย่อย

BLUEFIN TUNA TARTARE WITH THAI 
CHILI-LIME DRESSING & CAVIAR

ทาทาร์ทูน่าบลูฟนิ ราดนํ้าจิ้มซีฟูด้พริก-มะนาวสไตล์ไทย 
เสิร์ฟพร้อมคาเวียร์

RIVER PRAWN AND CRAB MEAT BETEL LEAF 
WITH CRISPY SHALLOTS

เมี่ยงคํากุ้งแม่นํ้าและเนื้อปู 
โรยหอมแดงเจียวบนใบชะพลู

⸺

SOUP
ซุป

TOM YUM LOBSTER BISQUE WITH COCONUT 
CREAM FOAM

ซุปต้มยําล็อบสเตอร์แบบบิสก์ เสิร์ฟพร้อมโฟมกะทิ

DOUBLE-BOILED BIRD’S NEST SOUP WITH 
YOUNG COCONUT WATER & GINSENG

ซุปรังนกตุ๋นยาจีนในนํ้ามะพร้าวอ่อนและโสม

MAIN COURSE
จานหลัก

SLOW-COOKED BEEF SHORT RIB 
MASSAMAN WITH SWEET POTATO 

PURéE & GOLD LEAF
มัสมั่นเนื้อซี่โครงวัวตุ๋น เสิร์ฟพร้อมมันบด และ

แผ่นทองคําตกแต่ง

CHARCOAL-GRILLED BLACK COD 
WITH TAMARIND GLAZE & GRILLED 

ASPARAGUS
ปลาหิมะย่างถ่าน ซอสมะขาม 

และหน่อไม้ฝรั่งย่าง
⸺

DESSERT
ของหวาน

LYCHEE & ROSE PANNA COTTA 
WITH ROSELLE SYRUP

พานาค็อตต้า ลิ้นจี่ & 
กุหลาบ ราดซอสร็อคเซล

PANDAN SOUFFLé WITH
COCONUT ICE CREAM

ซูเฟล่ใบเตย เสิร์ฟพร้อมไอศกรีมมะพร้าว
⸺

PETIT FOUR


