
WEDDING
PACKAGE

 

International Cocktail Menu Deluxe              THB 1,600
International Cocktail Menu Premier            THB 1,800
International Cocktail Menu Prestige           THB 2,200

Menu

International Buffet Menu Deluxe                  THB 1,900
International Buffet Menu Premier                THB 2,100
International Buffet Menu Prestige               THB 2,400

Chinese Set Menu Deluxe                             THB 19,888
Chinese Set Menu Premier                            THB 23,888
Chinese Set Menu Prestige                           THB 25,888

Complimentary Items

Minimum Expenditure

500,000 
- 

850,000

850,001
- 

1,000,000

1,000,001
- 

1,200,000

Above

1,200,001 

A pair of wedding garlands

Floral corsages

Flower bouquet for Bride

Conrad classic flower decorations

Wedding blessing book
Personalized backdrop lettering on stage

Conrad wedding cake 

Free flow soft drinks and mixer during the event

Premium quality LCD projectors and motorized screens

Premium quality LED screens  

Following light and moving head 

Bubble during cake cutting

Champagne tower set up

Bridal Suite on wedding night with breakfast-in-bed for two persons

Changing room on wedding day

In-room afternoon tea for two persons

Food and beverages at any outlet 

Real Aromatic Experience for the couple at Seasons Spa Bangkok  

 

Function Venue Capacity (Persons) Minimum Revenue

New York & Beverly Hills Room 200 - 350 500,000

850,000Ballroom 350 - 900  

 

 

including

not including

14 M.

1 1 2

Grand
Premium

Executive
Suite

THB 3,000 net

60 mins 90 mins 120 mins

THB 4,500 net THB 6,000 net

Executive
Suite Terrace

Conrad Suite

21 M. 34 M.

Remarks:
•     This Wedding Package is applicable for the minimum expenditure and number of guests per event.
•     All prices are quoted in Thai baht, per person and inclusive of 17.7% service charge and government tax.
•     The above prices and benefits are subject to change without prior notice. 
•     The above offers cannot be used in conjunction with other promotional items, discounts and special offers.
•     Waiver of corkage charge for wine and whisky (Minimum requirement for order 2 barrels of draught beer).
Additional charge:  
•     Outsourced decorations at THB 45,000 net per function.  
•     Outsourced food stall at THB 25,000 net per stall (maximum of two food stalls).
•     Corkage charge at THB 500 net per bottle. 
•     After party at THB 50,000 net per hour plus soft drinks at THB 250 net per person.   



MUSIC
ENTERTAINMENT 

 

Pianist                                                                                   THB 12,000

Singer                                                                                    THB   6,500

Piano (For rent, movement & tune)
a. Up right                                                                            THB 27,000
b. Baby Grand Piano                                                           THB 37,000
c. Grand Piano                                                                     THB 47,000

Duo                                                                                        THB 17,000
a. Electric Piano + Violin
b. Electric Piano + Flute
c. Electric Piano + Saxophone

Trio                                                                                         THB 20,000
a. Electric Piano + Violin + D’’Bass
b. Electric Piano + Flute + D’’Bass
c. Electric Piano + Violin + Flute

POP (4 pieces)                                                                     THB 22,000
a. Electric Piano + Violin + Flute + D’’Bass
b. Electric Piano + Violin + D’’Bass + Drum
c. Electric Piano + Flute + D’’Bass + Precussion
d. Electric Piano + Violin + D’’Bass + Precussion

String Quentet Band with Electric Piano (6 pieces)                                 THB 30,000
a. Electric Piano + 2 Violin + Viola + Cello + D’’Bass
b. Electric Piano + Violin + Flute + Viola + Cello + D’’Bass
c. Electric Piano + 2 Violin + Viola + Cello + Flute

JAZZ Band (2 pieces)                                                                                      THB 19,000
a. Electric Piano + Saxophone
JAZZ Band (3 pieces) Baht 26,000
a. Electric Piano + Saxophone + D’’ Bass
b. Electric Piano + Drum + D’’ Bass

JAZZ Band (4 pieces)                                                                                     THB 30,000
a. Electric Piano + Saxophone + D’’ Bass + Drum
b. Electric Piano + Saxophone + Trumpet + Drum

LATIN Band (5 pieces)                                                                                    THB 37,000
a. Electric Piano + Saxophone + Guitar + D’’ Bass + Drum
b. Electric Piano + Saxophone + Trumpet + D’’ Bass + Drum

Band After party                                                                                              THB 37,000
a. Drum + Keyboard + Guitar + E.Bass + Singer                                       THB 42,000
Sound System for guest 400-600 Persons                                                  THB 27,000

All prices are inclusive of 10% service charge and government tax.

 

 

String Quantet Band (4 pieces)                                                                     THB 22,000
a. 2 Violin + Viola + Cello
b. Violin + Viola + Cello + D’’Bass
c. Violin + Flute + Cello + D’’Bass

String Quentet Band (5 pieces)                                                                     THB 26,000
a. 2 Violin + Viola + Cello + D’’Bass
b. Violin + Flute + Viola + Cello + D’’Bass
c. 2 Violin + Viola + Cello + Flute



Crostini Truffle Oil & Garlic Roasted Potatoes 

มนัฝรั่งอบกบัน ้ำมนัทรฟัเฟิลและกระเทยีมบนขนมปัง

Garden Pea Muffins with Mint, Lemon and Feta

มนัฟินถัว่และมิน้ท,์ เลมอนและเฟตำ้ชสี

Sun-Dried Tomato & Parmesan Cheese Tartlets

ทำรต์มะเขอืแดดเดยีวและชสีพำเมซำน

Spiked Chiang Mai Cherry Tomatoes, Bocconcini & Basil

บ็อคคอนชนิีช่สีและมะเขอืเทศเชอรร์ี่

Tea-smoked Duck Tartlet Jasmine Cream

ทำรต์เป็ดอบใบชำและครมีมะลิ

Gougere Smoked Chicken, Apple & Avocado Dip

ไกร่มควนัในแป้งพฟักบัดพิแอปเป้ิลและอโวคโด

Potted Shrimp with Lime Dressing

กุง้อบและเดรสซิง่มะนำว

Herb Profiteroles Filled with Duck Liver Pate

แป้งพฟัสอดไสต้บัเป็ด

Chèvre Goats Cheese & Pistachio Stuffed Dates

อนิทผำลมัสอดไสช้สีนมแพะ

Salt-roasted Chicken Roll Honey Mustard Sauce 

ไกอ่บน ้ำผึง้กบัซอสมสัตำรด์

Crab Meat & Avocado, Squid Ink Crackers

ขำ้วเกรยีบหมกึด ำกบัเนือ้ปอูโวคโด

Tuna Poke, Soy, Ginger, Chives on Black Sesame Lavoche

สลดัทนู่ำสไตลฮ์ำวำย

Cocktail Menu

Option I

THB 1,600 net / person

6  Cold Canapés

8  Hot

6  Sweet

1  Food Stall

Option II

THB 1,800 net / person

8  Cold Canapés

10  Hot

8  Sweet

2 Food Stall

Option III

2,200 net / person

10  Cold Canapés

12  Hot

10  Sweet

3  Food Stall

Each Menu Includes Snack Set-up including 

Taro Chips, Salsa, Crudities, and Dip

Cold Canapés



Fried Mushrooms Stuffed with Tomato & Herbs

เห็ดทอดสอดไสม้ะเขอืเทศและสมนุไพร

Baby Potatoes Stuffed with Blended Paneer

เบบีม้นัฝรั่งกบัชสีพำเนยีร์

Thai Corn and Kaffir Lime Fritters with Plum Sauce

ขำ้วโพดทอด

Green Olive, Lemon and Basil Arancini, Tomato-Basil Dip

ขำ้วทอดมะกอกเขยีวสไตลอ์ติำเลีย่นกบัซอสดพิมะเขอืเทศใบโหระพำ

Polenta Torte with Truffle Mushrooms and Cherry Tomato Confit 

เคก้ขำ้วโพดบดกบัเห็ดทรฟัเฟิลและมะเขอืเทศตุน๋น ้ำมนั

Fried Tiger Mussels with Garlic Mayo

หอยแมลงภูท่อดกบัซอสมำยองเนสกระเทยีม

Chicken Kushiyaki, Goji Berry Chutney

ไกย่ำ่งเสยีบไมก้บัชทันยีโ์กจเิบอรร์ี่

Vegetable spring rolls with shitake mushrooms and herbs

ปอเป๊ียะเห็ดทอด

Greek Style Filo with Spinach and Creamed Feta

ผกัโขมครมีชสีเฟตำ้หอ่แป้งฟิโล

Thung thong: golden pockets filled with minced pork

ถงุทองหมู

Thai Spiced fried mussels, lemon grass and chilli

ผดัหอยแมลงภู่

Spicy Thai Chicken Wings, fried garlic and coriander

ปีกไกท่อดกระเทยีม

Cold Canapés (Continue)

Toasted Brioche Duck Rillettes & Fig Mustard

เป็ดบดและมสัตำรด์ลกูฟิกบนขนมปังบยิอช

Green Papaya Salad wrapped in Rice Sheet

สม้ต ำ

Chilled Melon Skewers in Pancetta Dust

เมลอนและแฮมแพนเซตตำ้เสยีบไม ้

Cucumber Prawn Wrap, Mango Chilli Sauce

ปอเป๊ียะสดแตงกวำและกุง้

Smoked Salmon & Herb Crepe Roulade

แซลมอลรมควนัมว้นสมนุไพร

Fresh Tomato & Basil Crostini’- Mutil Grain Baguette

มะเขอืเทศสดและใบโหระพำบนบำแกตตม์ลัตเิกรน

Chilled Gazpacho with Crisp Salmon Skin

ซปุเย็นกบัหนังปลำแซลมอล

Sugar Seared Salmon Cauliflower Cream

ปลำแซลมอลยำ่งน ้ำตำลซอสครมีกะหล ำ่

Lemon, Toasted Almonds and Green Olive Pots

อลัมอนดแ์ละเลมอนอบมะกอกเขยีว

Thai Filo Cups with Spiced Lime Pomelo Salad

กระทงทองย ำสม้โอ

Laab Gai Chicken Salad wrapped in a Lettuce Leaf

ลำบไก่

Miang Kham Wraps with Dried Shrimps, Ginger, Shallots, and Chilli

เมีย่งค ำ

Hot Canapés



Thai prawn cakes with coriander and chilli

กุง้ทอดกบัซอสวำซำบไิอโอลี่

Fried Calamari with Thai dipping sauce

ปลำหมกึทอด

Cod and shrimp croquettes 

โครเก็ตตป์ลำคอดและกุง้

Lamb & mint kofta kebabs minted yogurt dip

เนือ้แกะบดยำ่งเสยีบไมก้บัซอสโยเกริต์มิน้ท์

Thai prawn cakes with coriander and chilli

ทอดมนักุง้

Hot Canapés (Continue)

Seafood and Herbs Vol Au Vent

ซฟีู๊ ดในแป้งพฟั

Mini Pulled Pork Burrito with Chilli Salsa 

บรูร์โิตห้มแูละซลัซำ่

Snapper Burger in a Seaweed Bun, Ponzu Sauce

เบอรเ์กอรส์ำหรำ่ยปลำกระพงแดงซอสพอนสุ

Golden Potato, Cheese and Smoked Turkey Croquettes

โครเก็ตตไ์กง่วงรมควนั

Chilli Chicken Lollipops in a Spicy Butter Glaze

ไกท่อดซอสเนย

Vegetable Curry Samosas Pumpkin Chutney

ซำโมซำ่ผกักบัชทันยีฟั์กทอง

Boneless Pork Ribs in a JD Barbecue Sauce

เนือ้ซีโ่ครงหมซูอสบำรบ์คีวิเจดี

Mini Pork Kebabs with a Tamarind Glaze

เคบบัหมซูอสมะขำม

Pork Dumplings with Coriander, Chilli and Roasted Rice

เกีย๋วหมนู ้ำตก

Chicken and Prawn Spring Rolls with Herbs served with Sweet Chilli Dipping Sauce 

ปอเป๊ียะไกแ่ละกุง้ทอด

Cod and Shrimp Croquettes 

โครเก็ตตป์ลำคอดและกุง้

Lamb & Mint Kofta Kebabs Minted Yogurt Dip

เนือ้แกะบดยำ่งเสยีบไมก้บัซอสโยเกริต์มิน้ท์

Hot Canapés (Continue)



Lavender Creams

ครมีลำเวนเดอร์

Lemon Curd Tartlets

ทำรต์เลมอน

Sable Layered with Walnut Mousse

เซเบิล้มสูวอลนัท

Rainbow Macaroon Display

มำกำรอง

Mango Sticky Rice Spring Rolls Coconut Sauce

ขำ้วเหนยีวมะมะมว่งหอ่แป้งปอเป๊ียะซอสครมีมะพรำ้ว

Hand-rolled Chocolate Coconut Truffles

ชอ็กโกแลตมะพรำ้ว

Individual Sticky Dates Puddings

พดุดิง้อนิทผำลมั

Mini Mango and Kiwi Fruit Pavlova

มนิพิฟัโลวำมะมว่งและกวีี่

Chocolate and Hazelnut Lollipops 

โลลป๊ิอปชอ็กโกแลตเฮเซลนัท

Banana Fritters with Cinnamon Sugar

กลว้ยทอด

Coffee Mousse with Hazelnut Meringue Biscuit

บสิกติเฮเซลนัทเมอแรงคม์สูกำแฟ

Sweet Bites

Petite Fruit Tartlets Vanilla Cream

ทำรต์วำนลิำครมีผลไม ้

Individual Chocolate Fudge

ชอ็กโกแลตฟัดจ์

Miniature Éclairs – Gold Leaf and Feathered Fondant

เอแคลร์

Oreo Cookie Cheese Cakes

ชสีเคก้โอรโิอ ้

Vanilla Crème Brule Raspberries and Mint

ครมีบลเูลวำนลิลำรำสเบอรร์ี่

Blondies & Brownies

บลอนดี ้และบรำวนี่

Individual English Trifle Custard and Fruit

องิลชิไทรเฟิลคสัตำรด์กบัผลไม ้

Mini Lemon Meringues

มนิเิลมอนเมอแรงค์

Mango Mousse Tartlets

ทำรต์มสูมะมว่ง

Mini Key Lime Pie

มนิพิำยมะนำว

Tiramisu Shooters

ทรีำมสิุ

Pineapple Crepes Caramel Sauce

เครปสบัปะรดซอสคำรำเมล

Sweet Bites (Continue)



Fish Maw and Mushroom soup

Double-boiled fish maw, and thick soup with mushroom

ซปุกระเพำะปลำ

Wonton noodle soup

Rich Chicken Broth with Hong Kong Egg Noodles, Pork, and Shrimp Wontons

Kai Lan, Scallions, and a drop of Sesame Oil

บะหมีเ่กี๊ยวหมแูละกุง้

The Noodle Box

Fried Noodles with Fresh Seasonal Vegetables, Greens, Sprouts, and Chicken

บะหมีผ่ดัไก่

Spinach Ravioli

Prepared with Rich Cream Sauce with Bacon, Garlic, and Parmesan Sauce

รำวโิอลีผ่กัโขม

Honey Glazed Ham Carvery

Dijon Mustard, Whole Grain Mustard, and Dollar Rolls

ขำแฮมอบน ้ำผึง้

Chicken Pop

Fried Chicken served with Array of Dips

ไกป๊่อป

Panini Sandwich

Toasted Ciabatta with Variety of Fillings:

Tuna Mayonnaise, Pulled Pork, Chicken Breast

Onions, Tomatoes, Ice Berg, Cheddar, and Gruyere

แซนวชิพำนนิี่
ขนมปังเซยีบตัตำ้ กบัไสต้ำ่งๆ

ทนู่ำมำยองเนส, หมเูสน้, อกไก,่ หวัหอม, มะเขอืเทศ, ผกักำดแกว้, เชดดำ้ชสี, และชสีกรแูยร์

Shake and Go

Seasoned Potato Fries served in a Bag

Served with our In-house Seasonings and Spices:

Smoked Ketchup, Tomato Chilli Chutney, Mango Sauce

เฟรนชฟ์รำย
มนัฝรั่งทอดเสริฟ์ในถงุพรอ้มผงหลำกหลำยรสชำตทิีเ่รำท ำขึน้เองใหท้ำ่นเลอืก

ซอสมะเขอืเทศรมควนั ชทันยีม์ะเขอืเทศ และซอสมะมว่ง

Cocktail Food Stall

Enhance Your Cocktail Reception with an Interactive Experience

Barbecued Red Pork

Juicy Char Siew Pork served with Rice, Greens, Dark Soy and Chilli

ขำ้วหมแูดง

Hainanese Chicken Rice

Poached chicken with steamed Rice served with Cucumber, Chilli, and

Ginger & Soy Sauce

ขำ้วมนัไก่

Duck and Rice

Braised Duck in a thick brown gravy with steamed rice, pickles, slated egg and bean curd

ขำ้วหนำ้เป็ด

Som Tum & Gai Yang

A must-try Thai duo: spicy papaya salad, and ever so tasty barbecued chicken.

สม้ต ำไกย่ำ่ง

Boat Noodles

Choose between a robust beef stock, rich pork stock, or go with an option of

light yet fragrant chicken stock

กว๋ยเตีย๋วเรอื

Khao tom goong or pla

Thai Rice Congee with Market Fresh Seabass or White Sea Prawn

ขำ้ตม้กุง้ หรอื ปลำ

Chicken Satay

Chicken marinated with Turmeric, Lemongrass, and a Hhnt of Chilli, 

served with a Rich Spiced Peanut Sauce

สะเตะ๊ไก่

Khao Niew Moo Ping

Char grilled slices of pork marinated with soy sauce and honey, 

served with steaming sticky rice.

Tender, juicy, tasty, and fragrant combined…no wonder why it is so popular!

ขำ้วเหนยีวหมป้ิูง

Northern Khao Soi Gai

Fragrant and mildly spicy turmeric coconut broth with egg noodles and chicken. Served with 

variety of condiments: pickled cabbage, boiled eggs, fried noodles, and chilli paste

ขำ้วซอยไก่

Cocktail Food Stall (Continue)



Special combination platter 

Spicy jelly fish , Barbecued pork , Deep-dried mango seafood rolls , Marinated 

chicken with Chinese wine , 

Marinated cucumber and black fungus with Sechuan sauce

ออเดริฟ์รวมมติร
ย ำแมงกระพรนุ หมแูดง ปอเป๊ียะซฟีู๊ ดมะมว่ง ไกแ่ชเ่หลำ้ ย ำแตงกวำเห็ดหหูนูซอสเสฉวน

*****

Braised fish maw , conpoy and four treasure soup

ซปุกระเพำะปลำ กงัป๋วย สีส่หำย
*****

Traditional Wooden Oven Crispy Peking Duck serve with Chinese Pancake 

and Condiments (Thai-Style)

เป็ดปักกิง่ไทย
*****

Deep-fried prawn with pumpkin cream sauce

กุง้ทอดซอสครมีฟักทอง
*****

Baked avocado stuff with seafood 

อโวคำโดย้ัดไสซ้ฟีู๊ ด
*****

Sautéed squid slices and scallop with broccoli in xo sauce

ปลำหมกึ หอยเชลล ์และบร็อคโคลซีอสเอก็ซโ์อ
*****

Steamed live garoupa in superior soya sauce

ปลำเกำ๋นึง่ซอิ ิ๊ว
*****

Steamed wok-fried rice in abalone sauce , wrapped in lotus leaf

ขำ้วหอ่ใบบวัซอสเป๋ำฮือ้
*****

Chilled sweet sago , pomelo , mango in milky cream

สำคนู ้ำมะมว่งและสม้โอ

Chinese Wedding Dinner I THB 19,888 net per table

Deep-fried prawn salad topped with mixed fruit 

กุง้ทอดครมีสลดั
*****

Braised pumpkin soup with assorted seafood and bamboo pith

ซปุฟักทองซฟีู๊ ดและเยือ่ไผ่
*****

Traditional Wooden Oven Crispy Peking Duck serve with Chinese Pancake 

and Condiments (Thai-Style)

เป็ดปักกิง่ไทย
*****

Sautéed diced pork loin with assorted vegetable and cashew nut in sechuan

sauce

หมผูดัเม็ดมะมว่งซอสเสฉวน
*****

Braised whole chicken cutting with Chinese ham and black mushroom in 

superior sauce

ไกตุ่น๋แฮมจนีและเห็ดหอม
*****

Steamed seabass in soya sauce

ปลำกระพงนึง่ซอิ ิ๊ว
*****

Wok-fried rice with egg white and conpoy topped with shrimp roe

ขำ้วผดัไขข่ำวกงัป๋วย
*****

Chilled fresh mango pudding

มะมว่งพดุดิง้

Chinese Wedding Dinner II THB 23,888 net per table



Chinese Wedding Dinner III THB 25,888 net per table

Half suckling with with maki

หมหูนั และ มำกิ
*****

Baked tiger prawn with cheese sauce and angle hair 

กุง้ลำยเสอืและเสน้แจงเจลิแฮร ์อบครมีซอส
*****

Double-boiled black chicken soup with bamboo pith and Chinese herbs

ซปุไกด่ ำตุน๋เยือ่ไผ ่และเครือ่งยำจนี
*****

Traditional Wooden Oven Crispy Peking Duck serve with Chinese Pancake 

and Condiments (Thai-Style)

เป็ดปักกิง่ไทย
*****

Sautéed sea asparagus with scallop and zucchini in xo sauce

หน่อไมท้ะเล หอยเชลลแ์ละซกูนิผีดัซอสเอก็ซโ์อ
*****

Braised black mushroom with abalone in oyster sauce

เป๋ำฮือ้ เห็ดหอม ซอสน ้ำมนัหอย
*****

Steamed live garoupa in ancient style

ปลำเกำ๋ด ำนึง่เชยีงตง
*****

Braised E-Fu noodle with wild mushroom in abalone sauce

ผดัหมีอ่ฟีเูห็ดรวมในซอสเป๋ำฮือ้
*****

Chilled peach gum , snow fungus , gingko nuts and red dates in syrup

พชีกมั เห็ดหหูนู แปะกว๋ยและพทุรำจนีเชือ่ม



Select the items provided in each course

Option I THB 1,900 net / person

Conrad Raw bar

3 Cold Appetizers

2 Thai Salads

1 Set Station

2 Soups

1 Food studio

2 Fish and Seafood

2 Beef, Lamb, Pork & Poultry

1 Vegetarian Dish

2 Asian Dishes

2 Side Dishes

4 Individual desserts 

4 Cakes, Pies and tarts

Fresh seasonal fruits & Thai desserts 

Option II THB 2,100 net / person

Conrad Raw bar

3 Cold Appetizers

2 Thai Salads

1 Set Station

2 Soups

2 Hot Appetizers

2 Food studios

1 Carving

3 Fish and Seafood

3 Beef, Lamb, Pork & Poultry

1 Vegetarian Dish

2 Asian Dishes

2 Side Dishes

4 Individual desserts 

4 Cakes, Pies and tarts

1 Hot dessert

Fresh seasonal fruits & Thai desserts

Thai dessert on the Corner

Or 

Homemade Ice cream (4 flavors) 

Conrad Raw Bar

Mixed Leaves, Rocket, Oak, Coral and Romaine

สลดัผกัรวม, ร๊อกเก็ต, โอค๊, คอรัล และผกักาดโรเมน

Sweet Corn, Carrots, Beets, Cucumbers, Bell Peppers, Radishes, Spanish Onions

ขา้วโพดหวาน, แครอท, บทีรทู, แตงกวา, พรกิสามส,ี เรดชิ, หวัหอม

Garden Peas, Marinated Olives and Bean Sprouts

ถัว่ลนัเตา, มะกอก และถัว่งอก

Italian and French Dressings, Cocktail Sauce and Raita

อติาเลีย่นเดรสซิง่ และเฟรนชเ์ดรสซิง่, ซอสคอกเทล และซอสไรตา้

Toasted Pepitas, Sunflower Seed, Almond, Crouton, Bacon Crumb

เมล็ดฟักทองอบ, เมล็ดทานตะวนั, อลัมอนด,์ ขนมปังกรอบ, และเบคอน

Extra Virgin Olive Oil, Hazelnut Oil, Avocado Oil, Pumpkin Seed Oil

น ้ามนัมะกอก, น ้ามนัเฮเซลนัท, น ้ามนัอโวคโด, และน ้ามนัเมล็ดฟักทอง

Balsamic Vinegar, Sherry Vinegar and Tarragon Vinegar

น ้าสม้สายชบูลัซามคิ น ้าสม้สายชเูชอรร์ี ่และน ้าสม้สายชทูารากอน

Selection of In-house Baked Bread

ขนมปังตา่งๆ

Sun Dried Tomato Dip, Chickpea Puree, Smoked Eggplant

ดพิมะเขอืเทศแดดเดยีว พเูรถัว่ลกูไก ่และมะเขอืมว่งรมควนั 

International Buffet Dinner



Cold Appetizers

(select 3 items from the Cold Appetizers course)

Crab Tian Tomato Avocado

สลดัปมูะเขอืเทศและอโวคโด

Truffle White Bean Puree with Crisp Pancetta

พเูรถัว่ขาวและเห็ดทรัฟเฟิลกบัแฮมแพนเซตตา้อบกรอบ

Miniature Prawn Cocktail with Wasabi Cucumber

กุง้ค็อกเทลกบัซอสวาซาบแิตงกวา

Seared Scallop, caramelized Bacon, and Gazpacho

ซปุมะเขอืเทศเย็นกบัหอยเชลลย์า่ง และเบเคอนเคลอืบน ้าตาล

Prawn Salsa, Black Ink Wafers, and Micro Greens

ซลัซา่กุง้กบัเวเฟอรห์มกึด า

Pulled Pork, Corn Crisps, and Guacamole

หมสูไตลเ์ม็กซกินักบัขา้วโพดทอด และดพิกวัคาโมเล่

Compressed Watermelon with Rose Syrup, and marinated Feta Cheese

แตงโมและไซรัปกหุลาบหมกักบัเฟตา้ชสี

Melon and Parma Ham Skewers with Herb Oil 

เมลอนและพารม์าแฮมเสยีบไม ้

Fried Prawn with Chili Mango Jam

กุง้ทอดซอสแยมมะมว่ง

Smoked Salmon and Black Pepper Roll

แซลมอลรมควนัมว้นแป้ง

Wagyu Beef Tataki brushed with Sesame Miso

สลดัเนือ้วากวิ และซอสงามโิสะ

Wild Mushroom and Truffle Crisp Herb Salsa

เห็ดและซลัซา่เห็ดทรัฟเฟิลเครือ่งเทศอบกรอบ

Fried Prawn with Chili Mango Jam

กุง้ทอดซอสแยมมะมว่ง

Smoked Salmon and Black Pepper Roll

แซลมอลรมควนัมว้นแป้ง

Wagyu Beef Tataki brushed with Sesame Miso

สลดัเนือ้วากวิ และซอสงามโิสะ

Wild Mushroom and Truffle Crisp Herb Salsa

เห็ดและซลัซา่เห็ดทรัฟเฟิลเครือ่งเทศอบกรอบ

Confit Cherry Tomatoes with Bay Leaf, Peppercorn, and pickled Onion

มะเขอืเทศตุน๋น ้ามนักบัใบกระวาน

Black Cod Ceviche with Lime, Tomato, and Cilantro

เซบเิซป่ลาคอดกบัมะนาว, มะเขอืเทศและผกัชี

Calamari Shavings, Chorizo, and Spiced Lime

ปลาหมกึกบัไสก้รอกหมโูชรโิซป่รงุดว้ยเครือ่งเทศและมะนาว

Poached Salmon served with Olive Oil and fried Cauliflower

ปลาแซลมอลลวกกบัน ้ามนัมะกอกและผดัดอกกะหล า่

Quinoa Salad with Citrus, Wild Greens, and Seafood

สลดัคนัิวกบัซฟีุ๊ ด



Thai Salads

(select 2 items from the Thai Salads course)

Yum Som-o

Pomelo Salad flavored with Lime Juice

ย าสม้โอ

Yum Takrai Pla Muek Grob

Spicy Lemongrass Salad with Crispy Squid

ย าตะไครป้ลาหมกึกรอบ

Yum Pla Sam Lee

Spicy Cotton Fish Salad

ย าปลาส าลี

Laab Ped

Spicy minced Duck Salad

ลาบเป็ด

Yum Pla Tuna Samun Prai

Spicy Tuna Fish Salad with Herbs

ย าปลาทนู่าสมนุไพร

Yum Gai Gab Hua Plee Yang

Spicy grilled Banana Bud Salad with Chicken

ย าไกก่บัหวัปลยีา่ง

Set Stations

(select 1 item from the Set Stations course)

Caesar salad with a creamy parmesan dressing, crispy bacon and your 

Choice of prawns or grilled breast of chicken

ซซีารส์ลดัเสรฟิพรอ้มพารม์าซานชสี เบคอนกรอบ และกุง้สดหรอือกไกย่า่ง

Cobb salad, chicken, blue cheese, avocado, cherry tomatoes 

คอปสลดัเสรฟิพรอ้มบลชูสี อโวคาโด และมะเขอืเทศ

Sushi hand rolled with tuna, salmon, crab sticks, avocado 

ซชูโิรลไสท้นู่า ซาลมอน ปอูดั และอโวคาโด

Khao soi gai, aromatic coconut broth with egg noodles  

ขา้วซอยไก่

Som tam, shredded green papaya salad, dried shrimps, chili, green beans and tomatoes

สม้ต าไทย

Yam woonsen salad with poached seafood, vermicelli and lime chilli dressing

ย าวุน้เสน้ทะเล

In house smoked salmon, sliced as requested with traditional condiments

แซลมอนรมควนั



Soup 

(select 2 items from the soup course)

Bacon and pumpkin puree with garlic croutons 

ซปุฟักทองเบคอน

Fish veloute with herbs and flake seabass

ซปุขน้ปลา

Hearty Italian minestrone with beans and pasta

ซปุผกัสไตลอ์ติาเลยีน

Yam and crab soup with wakame and almonds

ซปุปสูาหรา่ยและอลัมอนด์

French onion soup, cheese sticks

ซปุหวัหอม

Tom kha gai – Thai lemon and coconut soup with chicken

ตม้ขา่ไก่

Tom yum goong – traditional spicy sour prawn soup with kaffir

ตม้ย ากุง้

Tom Kamin gai – a favorite from the south with turmeric and chicken

ตม้ขมิน้ไก่

Thai style seafood bouillabaisse

ซปุซฟีู๊ ดสไตลไ์ทย

Food Studios

(select 1 item from the food studio list)

Pad Thai Goong

ผดัไทกุง้

Som Tum & Gai Yang

สม้ต า&ไกย่า่ง

Boat Noodles

กว๋ยเตีย๋วเรอื

Khao Niew Moo Ping

ขา้วเหนยีวหมป้ิูง

Hot Appetizer

(select 2 items from the hot appetizer course)

Mushroom or vegetable spring roll with plum dipping sauce

ปอเป๊ียะเห็ด หรอืผกั

Spinach and feta samosa with chilli sauce

ซาโมซา่ผกัโชมและเฟตา้ชสี

Por pia tod goong

Deep-fried prawn spring roll

ปอเป๊ียะทอดกุง้

Pla salmon ho bai toey

Deep-fried salmon wrapped in pandan leaves

ปลาแซลมอนหอ่ใบเตย

Kao tang na tang

Crispy deep-fried rice with pork dip

ขา้วตงัหนา้ตัง้

Chicken satay with spiced peanut sauce

ไกส่ะเตะ๊

Glazed pork skewers with plum sauce

หมเูสยีบไม ้

Ham and cheese croquette

โครเกตแ์ฮมและชสี

Mini prawn slider with tartare sauce

มนิแิฮมเบอรเ์กอรก์ุง้

Cheese slider, avocado and onion jam

มนิชิสีแฮมเบอรเ์กอร ์อโวคโด และแยมหวัหอม

Crispy fried salt and pepper squid

ปลาหมกึทอดเกลอืและพรกิไทย

Braised quail strudel with port wine butter

นกกระทาตุน๋กบัเนย และพอรท์ไวน์

Tandoori chicken wrap with mango chutney

ไกเ่ทนดรูกิบัชทันยีม์ะมว่ง



Carving

(select 1 item from the carving course)

Maple glazed boneless leg ham

ขาแฮมเคลอืบเมเป้ิล

Whole salt-baked salmon

แซลมอนอบเกลอื

Mushroom sauce, Pepper Sauce, Chateau potatoes, carrot, braised cabbage, horseradish 

sauce, Dijon mustard, and whole-grain mustard

ซอสเห็ด ซอสพรกิไทย มนัฝรั่งอบ แครอท กะหล า่ปลตีุน๋ ซอสฮอสเรดชิ 
มสัตารด์ดจิอง และโฮลเกรนมสัตารด์

Fish and Seafood

(select 2 items from the Fish and Seafood course)

Salmon Pave with Cauliflower Puree and Basil Oil

แซลมอลอบกบัพเูรดอกกะหล า่

Grilled Salmon, Veal Jus, and Tomato Salsa

แซลมอลยา่ง, ซอสเนือ้ลกูววัและซลัซา่มะเขอืเทศ

Sugar-cured Salmon, wilted Spinach and Orange Glaze

แซลมอนยา่งน ้าตาลกบัผกัโขมและสม้

Oven-roasted Seabass stuffed with Herbs

ปลากระพงขาวยัดไสส้มนุไพร

Pan-fried Seabass, roasted Garlic Asparagus, and White Wine Sauce

ปลากระพงยา่งกบักระเทยีมอบ หน่อไมฝ้รั่งและซอสไวนข์าว

Grouper Fillet on a Candied Lemon Cream and wilted Greens

ปลากระพงแดงกบัซอสครมีเลมอน

Fried Dory Fillet “Fish and Chips” with Tartare Sauce, Malt Vinegar, and 

smashed Pea

ฟิชแอนดช์พิ กบัซอสทารท์า

Seafood Ragout with Fish Velouté and a hint of Dijon

ซปุขน้ปลาราดซฟีู๊ ด

Sautéed Prawns with Garlic, White Wine, and Olive Oil

กุง้ผดักระเทยีมไวนข์าวและน ้ามนัมะกอก

Prawns baked with Tomato Sauce and Feta Cheese

กุง้อบซอสมะเขอืเทศและเฟตา้ชสี

Paupiettes of Sole and Pistachio Crumble with Shrimp and Dill Sauce

ปลาโซลมว้นพติาชโิอค้รัมเบลิกบักุง้และซอสผกัชลีาว

Poached Mussel with White Wine, Garlic, and Herbs

หอยแมลงภูล่วกไวนข์าว กระเทยีมและสมนุไพร



Beef, Lamb, Pork & Poultry

(select 2 items from the Beef, Lamb, Pork & Poultry course)

Hunters Chicken with Bell Pepper, Mushroom, Bacon, and Red Wine

สตวูไ์กก่บัพรกิสามส,ี เห็ด, เบคอนและไวนแ์ดง

Roasted Whole Chicken with Sweet Potato and Rosemary Jus

ไกอ่บกบัมนัฝรัง่และซอสโรสแมรี่

Poached Chicken Breast with Leek and Mushroom in White Wine Sauce

อกไกล่วกกบัตน้หอมยักษ์และเห็ดในซอสไวนข์าว

Braised Chicken Leg with Onion, Tomato, Tarragon, and Black Olive

ขาไกต่ม้กบัหวัหอม, มะเขอืเทศ, ทารากอนและมะกอกด า

Pan-fried Chicken with Herbs, Garlic, and Almond Crumb

ไกท่อดสมนุไพร, กระเทยีมและอลัมอนด์

Beef Tenderloin with A Cream Garlic Sauce and Sautéed Baby Potatoes

เนือ้สนัในยา่งกบัมะเขอืมว่งรมควนัและซอสเกรวีม่ะกอกด า

Beef Tenderloin char-grilled with smoked Eggplant and Black Olive Jus

เนือ้ววัซอสเกรวีไ่วนแ์ดงและแครอทกบัถัว่ลนัเตา

Tournedos of Beef on a Cream of Mushroom Sauce with buttered Green Bean

เนือ้สนัในทรูเ์นอโดรก์บัซอสครมีเห็ด

Beef Burgundy, Red Wine, Carrot, and Garden Peas

เนือ้ววัซอสเกรวีไ่วนแ์ดงและแครอทกบัถัว่ลนัเตา

Roasted Beef Striploin, Seed Mustard Mash, and Veal Jus

เนือ้สนัในอบกบัมนับดเมล็ดมสัตารด์และซอสเกรวีล่กูววั

White Veal stewed with Baby Onion and Carrot, and Parsley Sauce

สตวูเ์นือ้ลกูววักบัหวัหอมและแครอทกบัซอสพารส์ลยี์

Grilled Lamb Cutlet, Herb Salsa, and Soft Parmesan Polenta 

เนือ้แกะยา่งกบัซลัซา่สมนุไพรและขา้วโพดบดกบัชสีพารเ์มซาน

Slow-cooked Lamb Shoulder on  mashed Garlic, and Pinot Noir Sauce

เนือ้แกะอบกบัมนับดกระเทยีมและซอสไวนแ์ดง

Spicy Calcutta Lamb Curry with Potato

แกงกระหรีเ่นือ้แกะกบัมนัฝรัง่

White Lamb Stew with Garden Vegetable and Cabbage

สตวูแ์กะกบัผกัและกะหล า่ปลี

Braised Lamb Leg with Pancetta and Soft Polenta

ขาแกะตุน๋กบัแฮมแพนเซตตา้และขา้วโพดบด

Braised Pork with White Cabbage and Juniper Berries

หมตูุน๋กบักะหล า่ปลแีละเบอรร์ีจ่นูเิปอร์

Pork Rack with Herb Crust and Mustard Sauce

ซีโ่ครงหมอูบกบัสมนุไพรและซอสมสัตารด์

Pork Loin stuffed with Herbs, Prune, and Apple

หมสูนันอกยัดไสส้มนุไพร, ลกูพรนุและแอปเป้ิล

Marinated Pork Kebab, caramelized Onion, and Balsamic Jus

หมเูคบบัเสยีบไมก้บัหอมผดัน ้าตาลและซอสบลัซามคิ 

Pork Escalope in Parmesan Egg Crust and Basil & Tomato Sauce

หมชูบุเกล็ดขนมปังกบัไขผ่สมชสีพารเ์มซานและซอสมะเขอืเทศโหระพา

Herb crumbed Pork Loin, Sautéed Bacon, Onion, and Potato

หมสูนันอกชบุเกล็ดขนมปัง กบัเบคอนผดัและมนัฝรัง่กบัหวัหอม

Duck Ballotine with Chestnut Stuffing served with Sweet & Sour Glaze

เป็ดอบยัดไสเ้กาลดักบัซอสเปรีย้วหวาน

Duck Breast with Brussel Sprout and Cherry Jus

อกเป็ดซอสเชอรร์ี่

Roasted Whole Duck served with Orange Glaze and Sweet Potato

เป็ดยา่งซอสสมัและมนัฝรัง่

Seared Duck Breast with Honey, Beer, and Pumpkin Mash

อกเป็ดยา่งน ้าผึง้ เบยีรแ์ละฟักทองบด



Vegetarian Dishes

(select 1 item from the Vegetarian course)

Pumpkin and Chick Pea in Thai Red Curry and Coconut Cream

แกงฟักทองและลกูไก่

Vegetable Cake with crushed Pea and braised Cabbage

ทอดมนัถัว่บดกบักะหล า่ปลตีุน๋

Dal Makhani

Braised Dark Lentils with Tomato

แกงถัว่เลนทลิและมะเขอืเทศ

Aloo Gobi

Indian Curry of Cauliflower and Potato

แกงดอกกะหล า่และมนัฝรัง่

Spinach Agnolotti with Saffron Sauce

แอกโนล็อตตผิกัโขมกบัซอสซฟัฟรอน

Fragrant Vegetable Biryani

ขา้วหมกผกัสไตลอ์นิเดยี

Roasted Paneer in scented Spinach Gravy

ชสีพาเนยีรอ์บซอสเกรวีผ่กัโขม

Thai Green Curry of Eggplant and Green Bean

แกงเขยีวหวานมะเขอืมว่งและถัว่ตา่งๆ

Sweet & Sour Tofu with Pineapple and Bell Pepper

ผกัเปรีย้วหวานเตา้หู ้

Light-spiced Sautéed Vegetable in Tortilla Wrap with Corn Salsa

ผดัผกัหอ่แป้งแม็กซกินัและซลัซา่ขา้วโพด

Fried Cauliflower Croquette with Chive Cream Sauce

โครเกตตด์อกกะหล า่กบัซอสครมีกยุชา่ย

Eggplant Cannelloni on Red Lentil Sauce

คาเนลโลนีม่ะเขอืเมว่งกบัซอสถัว่เลนทลิ

Mongolian-style Fried Vegetables in Herb Crêpe

ผดัผกัสไตลม์องโกเลยีหอ่แป้งเครป

Asian Dishes

(select 2 items from the Asian course)

Hokkien Noodle

ผดัหมีฮ่กเกีย้น

Yangzhou Fried Rice

ขา้วผดัหยางเจา

Singaporean spiced Fried Egg noodle

ผดัหมีส่งิคโปร์

Pad Pak Ruam – Mixed Stir-fried Vegetables

ผดัผกัรวม

Wok-tossed Broccoli with Shiitake Mushroom

ผดับล็อกโคลีแ่ละเหด็

Thai-style Egg and Pork Fried Rice

ขา้วผดัหมู

Red Curry with Roasted Duck, Grapes, Lychees, and Coconut

แกงเผ็ดเป็ดยา่ง

Thai Spicy Green Curry of Eggplant and Pork Loin

แกงเขยีวหวานหมู

Panang Curry with Kaffir Lime Leaf, Chilli, and sliced Chicken Breast

แกงแพนงไก่

Massaman Curry cooked with Beef Shank and Cashew Nut

มสัมัน่เนือ้

Deep-fried Seabass with Sweet & Sour Sauce

ปลากระพงผดัเปรีย้วหวาน

Beef with Black Pepper and Broccoli

เนือ้และบล็อกโคลีผ่ดัพรกิไทยด า

Deep-fried Pork Spare Ribs with Red Wine Sauce

ซีโ่ครงหมทูอดซอสไวนแ์ดง

Sautéed Prawn, Pacific Clam, Celery, and dried Chilli

กุง้และหอยผดัพรกิแหง้



Side Dishes

(select 2 item from the Side Dishes course)

Potato Gratin with Emmental Cheese

มนัฝรั่งกรงแตงกบัชสีเอ็มเมลทอล

Herb Mashed Potato

มนับด

Roasted Root Vegetables with Garlic and Thyme

ผกัอบกระเทยีมและไทม์

Baby Vegetables, Mint Parsley, and Butter

ผกัอบเนยพารส์ลยี์

Hickory Smoked Pumpkin with Coconut and Honey

ฟักทองรมควนักบัมะพรา้วและน ้าผึง้

Seared Green Vegetables with Shallots

ผกัยา่งกบัหวัหอมแดง

Buttered Seasonal Vegetables

ผกัตามฤดกูาลอบเนย

Sautéed Ratatouille

ผกัผดัสไตลฝ์รั่งเศส

Individual Dessert

(select 4 items from the dessert course)

Green Tea Mousse 

มสูชาเขยีว

Tiramisu Éclair 

เอแคลรท์รีามสิุ

Cappuccino Chocolate Mousse 

มสูชอ็กโกแลตคาปชูโิน่

Black Forest Trifle

ไทรเฟิลแบล็คฟอเรส

Apple and Sultana Crumble

แอปเป้ิลครัมเบลิ

Valrhona Dark Chocolate Mousse

มสูดารก์ชอ็กโกแลต

Mango Tartlet Garnished with Gold Leaf

ทารต์มะมว่ง

Pineapple Cones and Pineapple Mint Compote

สบัปะรดในโคนวาฟเฟิลกบัซอสมิน้ทส์บัปะรด

Almond Tartlet with Ginger and Honey

ทารต์อลัมอนดข์งิและน ้าผึง้

Salted Caramel Slice

เคก้คาราเมล

Chocolate Fudge Brownie

บราวนน์ีช่อ็กโกแลตฟัดจ์

Caramel Banana Nut Mousse

มสูครมีคาราเมลกลว้ยและถัว่

Vanilla Profiteroles

พฟัครมีวานลิลา

Tropical Fruit Mille Feuille

มลิเฟลผลไมร้วม

Lime Cream Vacherin

เคก้ครมีมะนาว



Cakes, Pies and Tarts

(select 4 items from Cakes, Pies and Tarts course)

Chocolate Almond Cake

เคก้ชอ็กโกแลตอลัมอนด์

Apricot Cheesecake

ชสีเคก้แอพรคิอต

Sacher Torte

เคก้ชอ็กโกแลต

Black Forest Cake

เคก้แบล็กฟอเรสต์

Strawberry Royale

รอยัลสตรอเบอรร์ี่

New York Cheesecake

นวิยอรก์ชสีเคก้

Berry Cheesecake

เบอรร์ีช่สีเคก้

Princess Cake

ปริน้เซสเคก้

Italian Walnut Coffee Cake

เคก้วอลนัทกาแฟ

Opera Cake

โอเปรา่เคก้

Chocolate Mud Cake 

เคก้ชอ็กโกแลต

Apple Cinnamon Pie

พายแอปเป้ิลชนินามอน

Banoffee Pie

พายบานอฟฟ่ี

Linzer Torte

ทารต์ถัว่อลัมอนด์

Pineapple Turnover

ทารต์พายสบัปะรด

Frangipane Tart

ทารต์ฟรันจฟิาน

Pavlova

พฟัโลวา

Pumpkin Pie

พายฟักทอง

Lemon Meringue Pie

เลมอนเมอแรงพาย

Strawberry tart

ทารต์สตรอวเ์บอรร์ี่



Hot Desserts

(select 1 item from Hot dessert course)

Brioche and butter pudding 

พดุดิง้บรยิอชและเนย

Olm Ali

พดุดิง้ขนมปังสไตลอ์ยีปิต์

Bread and Butter Pudding

พดุดิง้ขนมปังและเนย

Sticky date pudding

พดุดิง้อทิผาลมั

Scotch toffee pudding

พดุดิง้ทอฟฟ่ี

Hot chocolate pudding

พดุดิง้ชอ็กโกแลต

Fresh Seasonal Fruits

ผลไมส้ดตามฤดกูาล

Assorted Deluxe Thai Desserts

ขนมไทยตา่งๆ

Thai on the Corner

Traditional Thai sweet mango and sticky rice topped with coconut cream and crisps

ขา้วเหนยีวมะมว่ง

Kanom Bueang

Thai crispy pancake with sweet cream and coconut filling

ขนมเบือ้ง

Creamy coconut milk ice cream with toasted desiccated coconut topping

ไอศกรมีมะพรา้ว

Homemade Ice Cream

(please select 4 of the following flavors)

Mint and double choc chip

รสมิน้ทช์อ็กโกแลตชพิ

Madagascan vanilla

รสวานลิลา

Bailey’s coffee ice cream

รสกาแฟ

Strawberry and rose

รสสตรอวเ์บอรร์ีก่หุลาบ

Mango sticky rice ice cream

รสขา้วเหนยีวมะมว่ง

Butterscotch and popcorn ice cream 

รสบตัเตอรส์กอ๊ตกบัป็อปคอรน์

Smokey caramel and bourbon ice cream

รสคาราเมล

Cosmopolitan ice cream 

รสสตรอเบอรร์ี,่ วานลิลาและชอ็กโกแลต

Fresh-brewed coffee and tea 

ชาและกาแฟ



Asian Touch

Liu Barbecue and More! Crispy roasted Duck, Char Siew pork, and Crispy Pork Belly,

served with Rice, wilted Greens, and Condiments

Baht 17,000 net

ขา้วหนา้เป็ด ขา้วหมแูดง และขา้วหมกูรอบ
เสริฟ์พรอ้มผกั และเครือ่งเคยีง

*****

Enhance your barbecue choices with baby suckling pig

เพิม่ความหลากหลายดว้ย เมนูหมหูนั
*****

Hainanese Chicken Rice Poached chicken with steamed Rice served with 

Cucumber,Chilli, Ginger & Soy Sauce

Baht 13,000 net
ขา้วมนัไก่
*****

Dim Sum from our Chef Fung Chiu Six best selling Dim Sum items specially selected 

by Chinese Executive Chef

Baht 20,000 net

ติม่ซ านานาชนดิจาก เชฟ เฟิง ชยุ วา

Asian Touch

Fish Maw soup Double-boiled Fish Maw Soup 

Baht 16,000 net

ซปุกระเพาะปลา
*****

Fish Maw, Sea Conch and Conpoy soup Double-boiled Fish Maw 

Soup with Sea Conch, Conpoy and Black Garlic

Baht 28,000 net

ซปุกระเพาะปลา, หอยสงัขแ์ละกงัป๋วย
*****

Wonton Noodles Soup Baht Rich Chicken Broth with Hong Kong-style 

Egg Noodles, 

Pork & Shrimp Wonton with Kai Lan, Scallion and a drop of 

Sesame Oil

15,000 net

บะหมีเ่กี๊ยวหมแูละกุง้
*****

The Noodles Box Your Choice of Fried Rice or Fried Noodles

Fresh Seasonal Vegetables, Greens & Sprouts, Seafood, Tofu, 

Chicken, and Beef

Baht 17,000 net

กลอ่งบะหมี่
สามารถเลอืกไดร้ะหวา่งขา้วผดั หรอืบะหมีผ่ดั

ผกัสดตามฤดกูาล อาหารทะเล เตา้หู ้ไก ่และเนือ้ววั
*****

The food will be prepared at the station, and served in 

Chinese-style take-away box.

ขา้วผดัและบะหมีจ่ะปรงุสดทีส่เตชัน่และเสริฟ์ในกลอ่งบะหมีส่ไตลจ์นี
*****

Peking duck per whole duck

Crispy-skin Peking duck, displayed in a hanging fashion 

at the station.Mu Shu Duck Pancakes, Sesame Crêpe, Scallion, 

Cucumber, and Hoi Sin & Plum Sauce

Baht 2,800 net 

เป็ดปักกิง่

Food Stalls (100 persons per stall)



Street Side Fair

Khao Niew Moo Ping

Char-grilled slices of pork marinated with soy sauce and honey, 

served with steaming sticky rice.

Baht 13,000 net

ขา้วเหนยีวหมป้ิูง
*****

Northern Khao Soi Gai Fragrant and mildly spicy turmeric coconut broth with egg 

noodles and chicken. Served with variety of condiments: pickled cabbage, boiled 

eggs, fried noodles, and chilli paste

Baht 14,000 net

ขา้วซอยไก่
*****

Gaeng – Classic Thai curries The fragrant and mildly spicy green and red curry 

cooked to order with chicken or pork, and your choice of vegetables.

Baht 18,000 net

แกงสไตลไ์ทย
*****

Teppan or Tempura

Choose between US Prime or Certified Australian Angus seared with 

either Garlic Butter or Teriyaki Sauce Hibachi vegetables with Garlic Butter

Baht 50,000 net
เลอืกระหวา่ง ซีโ่ครงเนือ้ยเูอส หรอื เนือ้แองกสัออสเตรเลยี ยา่งดว้ยเนยกระเทยีม 

หรอืซอสเทรยิากิ ผกัสไตลญ์ีปุ่่ นกบัเนยกระเทยีม
*****

Enhance your teppan by adding Japanese Premium Hida Beef 

Baht 70,000 net
ยกระดบัซุม้อาหารดว้ยเมนูเนือ้ฮดิะพรเีมีย่มจากญีปุ่่ น

*****

Japanese-style deep-fried and batter-coated Shrimp, Chicken, and Vegetables 

served with Green Tea Salt, Ginger, grated Daikon & Soy, Asian Chilli, Honey 

Mustard, and Tensuyu Dipping Sauce 

Baht 21,000 net
เทมปรุะกุง้ ไก ่และผกั เสริฟ์กบัเกลอืชาเขยีว ขงิ หวัไชเทา้ และถัว่เหลอืงขดู พรกิ มสัตารด์

น ้าผึง้ และซอสจิม้เทนซยึู

Street Side Fair

Phad Thai Goong Baht A globally popular Thai dish made from 

prawns, noodles, tamarind glaze stirred fry in a flaming wok.

When eat, add a touch of chilli powder or fresh chilli to your liking.

17,000 net

ผดัไทกุง้
*****

Enhance Your Selection With New Zealand King Ora Salmon Baht 

14,000 net

เพิม่ความหลากหลายดว้ย เมนูปลาแซลมอนนวิซแีลนด์
*****

Som Tum & Gai Yang A must-try Thai duo: spicy papaya salad, 

and ever so tasty barbecued chicken.

Baht 14,000 net

สม้ต า และไกย่า่ง
*****

Boat Noodles Choose between robust beef stock, rich pork stock, 

or go with an option of light yet fragrant chicken stock

Baht 13,000 net

กว๋ยเตีย๋วเรอื
*****

Khao Tom Goong, or Pla Thai Rice Congee served with Fresh 

Seabass or White Sea Prawn

Baht 15,000 net

ขา้วตม้กุง้/ปลา
*****

Satay (Chicken, Pork, or Beef)  

Chicken, Pork, or Beef skewers marinated with Turmeric, 

Lemongrass, and a hint of Chilli served with Rich and Lightly 

spiced Peanut Sauce 

Baht 12,000 net

สะเตะ๊ (ไก,่ หม ูหรอืเนือ้)
*****

Enhance Your Selection with Snow Fish or Tiger Prawn Baht 

15,000 net

เพิม่ตวัเลอืกของทา่นไดด้ว้ย เมนูปลาหมิะหรอืกุง้ลายเสอื



Interactive Market Stall

KiSara Sushi

The stall would offer you variety of sushi such as Hand-rolled Sushi Maki, Futomaki, Tekamaki, 

Nigiri Sushi, California Roll, and more along with Pickle Ginger, Wasabi, and Soy Sauce from 

KiSara—our very own Japanese restaurant. 

Baht 23,000 net

มากซิชู ิฟโุตะมาก ิเทะกะมาก ินกิริซิชู ิและแคลฟิอรเ์นยีโรลล ์พรอ้มขงิดอง วาซาบ ิ
และซอีิ๊ว จากหอ้งอาหารญีปุ่่ นของเรา

*****

Enhance your stall by adding KiSara’s finest selection of sashimi imported from Japan

Baht 40,000 net

เพิม่ความหลากหลายใหก้บัซุม้อาหารโดยการเพิม่ซาชมินิ าเขา้จากประเทศญีปุ่่ น
จากหอ้งอาหารคซิาระ

*****

The Oceans’ Finest

Poached and Raw Seafood displayed on an ice carving with an array of condiments.

Marinated Tiger Prawn, Prawn Cocktail, Shrimp Salad, Pickled and Smoked Mussel, Seared 

Deep-sea Scallop, Blue Swimmer Crab,Rock Lobster, and Fin De Claire Oysters

Baht 38,000 net

อาหารทะเลตม้และสดจัดแสดงบนน ้าแขง็แกะสลกั
กุง้ลายเสอื กุง้ค็อกเทล สลดักุง้ หอยแมลงภูด่องและรมควนั หอยเชลลย์า่ง ปมูา้ กัง้หนิ

และ หอยนางรม
*****

Enhance your stall by adding the following choices:

เพิม่ความหลากหลายใหก้บัซุม้อาหารโดยการเพิม่อาหารจากตวัเลอืกตา่งๆดงันี้

American, Japanese, and Australian Oyster 

Baht 22,000 net

หอยนางรมอเมรกินั ญีปุ่่ น และออสเตรเลยี
*****

Alaskan King crab (10 kg.)

Baht 40,000 net

ปอูลาสกา้
*****

Maine Lobster (10 kg.)

Baht 29,000 net

ล็อบสเตอร์

Interactive Market Stall

Smoked & Cured Salmon 

Enjoy our signature In-house Smoked SalmonCured Salmon marinated with Citrus, 

Beetroot and Dill Lightly spiced Cured Salmon with Herbs, Cream cheese, Lemon, 

Capers,Red Onions, Horseradish, chopped Egg White and Yolk 

Baht 19,000 net

เพลดิเพลนิไปกบัปลาแซลมอนรมควนั เมนูซกิเนเจอรข์องเรา
ปลาแซลมอนหมกัซติรสั บทีรทู และผกัชลีาว

ปลาแซลมอนหมกัเพิม่รสชาตดิว้ยสมนุไพร ครมีชสี เลมอน เคเปอร ์หวัหอมแดง ฮอรส์แรดชิ ไขข่าวสบั 
และไขแ่ดงสบั

*****

Enhance your stall by adding King Ora Salmon imported from New Zealand

Baht 22,000 net

เพิม่ความหลากหลายดว้ยเมนูปลาแซลมอนชัน้ดนี าเขา้จากประเทศนวิซแีลนด์
*****

Sunny Coast
Prosciutto Di Parma*, San Daniele Ham*, Salami Milano, 

Coppa, Mortadella and Iberico Ham
Twenty-four-month-aged Parmigiano-reggiano, Buffalo Mozzarella, Provolone, 

and Feta Sun-ripened Olive, Taggiasche, Gaeta, and Cerignola Olive
Marinated Artichoke, Bell Peppers,  Baby Eggplant, Cipollini Borrettane, pickled Mushrooms 

and Garlic, and Warm fresh-baked Bread 
Baht 38,000 net

แฮมโพรชสุโต ้ซานแดเนยีลแฮม ซาลามมีลิาโน คอปป้า มารต์าเดลลา่ และแฮมไอเบอรร์โิก ้
ชสีพารม์จิาโน่ เรจจาโน่ อาย ุ24 เดอืน, บฟัฟาโลม่อสซาเรลลา่, โพรโวโลน, และเฟตา้ชสี 

มะกอกอติาเลีย่นหลากชนดิ อารต์โิชค้หมกั พรกิสามส ีมะเขอืมว่งเบบี ้หวัหอมอติาเลีย่น เห็ดและ
กระเทยีมดอง และขนมปังอบสด

*****

Caesar
From the humble beginning in Tijuana to worldwide renown! Fresh Romaine Lettuce, 

grated Grana Padano Parmesan Cheese, 
and Garlic & Herb Croutons with Classic Caesar Dressing all tossed in a full Grana Padano 

Parmesan wheel!
Baht 11,000 net

ผกักาดโรเมนสด, ชสีพาเมซานขดู, กรตูองกระเทยีมและเครือ่งเทศ
กบัเดรสซงิซซีา่ร ์ทีป่รงุรสในกอ้นชสีกรานา พานาโด



Carving

USDA Iowa Prime Rib

Baht 66,000 net

ซีโ่ครงเนือ้
*****

Mulwarra Black Angus Tenderloin 

Baht 46,000 net

เนือ้ววัแองกสัสนัใน
*****

Australian 250-day Grain-fed Beef Striploin

Baht 28,000 net

เนือ้ววัออสเตรเลยีสนันอก
*****

Bone-in Kurobuta Pork Loin

Baht 21,000 net

หมคูโุรบตุะสนันอก
*****

Maple glazed Boneless Leg Ham

Baht 19,000 net

ขาแฮมไมม่กีระดกูอบเมเป้ิล
*****

New Zealand Free-range Lamb Leg

Baht 21,000 net

ขาแกะนวิซแีลนด์
*****

Apple glazed Cherry Duck  

Baht 19,000 net

เป็ดเชอรร์ีอ่บแอปเป้ิล
*****

Mushroom Sauce, Yorkshire Pudding,

Chateau Potato, Stuffed Carrot and Onion, Horseradish, Dijon, 

and Whole-grain Mustard  

ซอสเกรวีเ่ห็ด ยอรก์เชยีรพ์ดุดิง้ มนัฝรั่งผดัเนย แครอทและหวัหอมยัดไส ้

ฮอสเรดชิ มสัตารด์ดจิอน และโฮลเกรนมสัตารด์

Interactive Market Stall

Enhance your stall by adding the following additional menu

เพิม่ความหลากหลายใหก้บัซุม้อาหารโดยการเพิม่เมนูจากตวัเลอืกตา่งๆดงันี้

Grilled Lemon and Herb Chicken 

Baht 7,000 net

ไกย่า่งเลมอน และสมนุไพร
*****

Grilled Prawn 

Baht 17,000 net

กุง้ยา่ง
*****

Conrad’s smoked Salmon 

Baht 13,000 net

ปลาแซลมอนรมควนัในแบบฉบบัของคอนราด
*****

Gourmet Cheese and Orchard Fruit Display

Chef’s Selection of Gourmet International and Local Cheeses

Triple Cream Brie, Aged Cheddar, Mozzarella, Soignon Goat Cheese, Chaumes, Caprice, 

St. Agur, Comte, Coeur De Lion, Reggiano, Chutney, Parmesan Fricos, Cheese Straws, 

Caramelized Orchard Fruits, Dried Fruits, Candied Grapes, Roasted Spiced Nuts,Grissini,

Sesame and Savory Seasoned Lavoche

Baht 30,000 net

ชสีนานาชาตแิละชสีทอ้งถิน่ตา่งๆ ทีถ่กูคดัสรรโดยเชฟ
ทรปิเปิลครมีบรชีสี, เชดดา้ชสี, มอสซาเรลลา่, ชสีนมแพะซอยยง, ชสีโชมส,์ ชสีคาปรสี,์ เซนตอ์ารก์,ู 
ชสีกงเต,้ ชสีเคอร ์ด ีลยีอง, เรจจอิาโน, ชทันยี,์ ชสีพาเมซานอบ, ชสีแทง่, ผลไมเ้คลอืบน ้าตาล, 

ผลไมแ้หง้, องุน่เคลอืบน ้าตาล, ถัว่อบปรงุรส, ขนมปังแทง่, 
ลาวอชงาและรสอืน่ๆ



Carving

Enhance your carvery stall with the sensational Baked Potato Bar

Baht 9,000 net

เพิม่ความหลากหลายดว้ยเมนมูนัฝรัง่อบ ดงันี้

Fresh-baked and Steaming Hot Steakhouse Potatoes 

มนัฝรั่งอบสด และนึง่
*****

Other Ingredients to make baked, or stuffed potato to your preferences

วตัถดุบิอืน่ๆทีค่ณุสามารถเลอืกมาปรงุกบัมนัฝรั่งตามความชอบ

Beef Bacon Bits, Sour Cream, Horseradish,Sautéed Onion & Mushroom,

Shredded Cheddar, Monterey Jack, & Parmesan Cheese,

Broccoli, Asparagus & Cauliflower in Cheese Sauce, Flaked Tuna,

Corn, Heinz Baked Beans, Butter, Diced Green Onions,

Diced Peppers, Tomato, Green Onion, Tabasco Sauce, and Mayonnaise

เบคอนเนือ้, ครมีเปรีย้ว, ฮอสเรดชิ, หวัหอมและเห็ดหอมผดั, เชดดา้ขดู, 
ชสีมอนเทอรี,่ แจ็คชสีพาเมซาน, 

บร็อคโคลี,่ หน่อไมฝ้รั่ง, และดอกกะหล า่ในซอสชสี
ทนู่า, ขา้วโพด, ถัว่ขาวในซอสมะเขอืเทศ, เนย, ตน้หอมซอย, พรกิสามส,ี 

มะเขอืเทศ, ตน้หอม, ซอสทาบาสโก,้ และมายองเนส

Carving

New Zealand King Salmon Baked In Golden Puff Pastry 

Baht 33,000 net

ปลาแซลมอนนวิซแีลนดอ์บในแป้งพฟักรอบเหลอืงทอง
*****

Giant Seabass stuffed with Herbs 

Baht 17,000 net

ปลากระพงยักษ์ยัดไสเ้ครือ่งเทศและสมนุไพร
*****

Salt-baked Grouper  

Baht 22,000 net

ปลาเกา๋อบเกลอื
*****

Thai Red Snapper with Lemongrass, Chilli, and Ginger

Baht 19,000 net

ปลากระพงแดงอบตะไคร ้พรกิ และขงิ
*****

Lemon Butter Sauce, Tomato Caper Salsa

ซอสเนยเลมอน ซลัซา่มะเขอืเทศเคเปอร์
*****

Thai Spiced Lime Dressing, Lemon

เดรสซิง่มะนาว เลมอน  
*****

Organic Rice and wilted Bok Choy

ขา้วออรแ์กนคิ และบอ่กฉ่อย



Around the Globe

Catalan Seafood Paella

Shrimp, Lobster, and Mussels simmered in Seafood Stock, with Rice, Tomato, Onion, 

Saffron, and Olive Oil in a giant paella pan

Baht 33,000 net

ขา้วผดัสเปนซฟีู๊ ด
กุง้, ลอบสเตอร ์และหอยแมลงภูเ่คีย่วในน ้าสตอ๊กซฟีู๊ ด ขา้ว มะเขอืเทศ หวัหอม ซพัฟรอ่น 

และน ้ามนัมะกอก
*****

Italy at Its Best Penne, Mushroom Ravioli, and Fusilli served tossed with Arrabbiata, 

Pesto Cream, or Bolognese Sauce topped with freshly grated Grana Padano Parmesan

Baht 20,000 net

เพนเน่ ราวโิอลีเ่ห็ด และฟซูลิี ่เสริฟ์กบัซอสอาราเบยีตา้ เพสโตครมี หรอืซอสโบโลเนส
*****

Risotto The Finest Arborio Rice slow-cooked with Your Choice of 

Chicken Breast, Asparagus, Truffle And Parmesan, or Sautéed Shrimp with Garlic 

and Saffron

Baht 21,000 net

รซิอตโต ้
ขา้วอะบอรโิอปรงุสกุกบัวตัถดุบิทีท่า่นเลอืกประกอบไปดว้ย อกไก,่ หน่อไมฝ้รั่ง, ทรัฟเฟิล 

และชสีพาเมซาน, หรอื กุง้ผดักบักระเทยีม และซพัฟรอ่น

Around the Globe

Levantine Favorites Tender Chicken Shawerma in Spices and Yoghurt 

Shrak Bread, Tomato, Garlic Mayonnaise, and Pickles

Baht 21,000 net

ไกช่าวารม์า่
แป้งสไตลอ์าหรับ มะเขอืเทศ แตงดอง และมายองเนสกระเทยีม 

*****

Golden Falafel Baht Pita Bread, Mini Kaek Bi Simsem (Sesame Bread), 

Tahini Salad, Sumac, diced Tomato, Arabic Shatta Sauce, Ice Berg, and 

Garlic Mayonnaise

13,000 net

ฟาลาเฟล ขนมปังพติา้ ขนมปังงา สลดัทาฮนิี ่ซแูมค มะเขอืเทศ ซอสชตัตา้ ผกักาดแกว้ 
และมายองเนสกระเทยีม

*****

Mexican Sizzle Spicy Sizzling Chicken and Beef Fajitas with Pepper, Onion, 

and Garlic Warm Flour & Corn Tortillas with Salsa, Guacamole, Sour Cream, 

Diced Tomatoes, Avocado, Onion, chopped Cilantro, Lemons, shredded Jack 

& Cheddar Cheese, and Tanqueray & Botanera Sauce

Baht 26,000 net

อาหารจานรอ้นแม็กซกินั
ฟาฮติาไก ่และเนือ้ววั กบัพรกิไทย หวัหอม และกระเทยีม

แป้งแม็กซกินั กบัซลัซา่ กวัคาโมเล ่ครมีเปรีย้ว มะเขอืเทศ อโวคโด หวัหอม ผกัชสีบั
เลมอน ชสีแจ๊ค เชดดา้ชสี ซอสแทนคาเร ่และซอสโบตาเนรา่

*****

American Sliders Buffalo Chicken Sliders and Cheeseburger & Mushroom 

Sliders

served with Ketchup, Mustard, and Pickles

Baht 19,000 net

แฮมเบอรเ์กอรส์ไตลอ์เมรกินั
เบอรเ์กอรไ์ก ่และชสีเบอรเ์กอรก์บัเห็ด

เสริฟ์พรอ้มกบัมะเขอืเทศ มสัตารด์ และแตงกวาดอง
*****

Indian Spice Traits Spiced Chicken Garam Masala from the Tava pan with 

Lemon, Chili, and Almond Paste

Raita, Mango Chutney, pickled Vegetables, and Naan Bread

Baht 17,000 net

อาหารอนิเดยี
แกงไกอ่นิเดยีเสริฟ์จากกระทะทาวา เลมอน เพสพรกิ และอลัมอนด์

ซอสไรต,้ ชทันยีม์ะมว่ง และผกัดองกบัแป้งนาน



Sweet Endings

Whipped Cream, Sliced Bananas, Maraschino Cherries, M&m’s, 

Chocolate Shavings, Frozen Chocolate Chip Cookie Dough, Brownies, 

Chocolate Chip Cookies, Marshmallows, Chopped Pistachios, 

Walnuts, And Dried Fruits - Strawberry, Pineapple, Hot Fudge Sauce

Waffle Cones, Cups And All Sorts Of Sprinkles!

วปิครมี, กลว้ย, เชอรร์ีเ่ชือ่ม, เอ็ม&เอ็ม, 
ชอ็กโกแลต, แป้งคุก้กีช้อ็กโกแลตชพิแชแ่ข็ง, บราวนี,่ คุก้กีช้อ็กโกแลตชพิ

มารช์เมลโล,่ พติาชโิอส้บั, วอลนัท, ผลไมแ้หง้ – สตรอเบอรร์ี,่ สบัปะรด, ซอสฮอทฟัดจ์
โคนเวเฟอร ์และทีโ่รยแบบตา่งๆ!

*****

Thai on the Corner Traditional Thai Sweet Mango And Sticky Rice topped 

With Coconut Cream and Crisps

Creamy Coconut Ice Cream and Toasted Desiccated Coconut

“Kanom Bueng” 

Thai Crisp Pancakes with Sweet Cream and Coconut Filling

Baht 22,000 net

ขา้วเหนยีวมะมว่ง
ไอศกรมีมะพรา้ว

ขนมเบือ้ง

Sweet Endings

Specialty Crêpe & Flambé  Crepes Suzette made to order on the station 

served with Orange Peel, Butter, and Grand Marnier

Banana Foster flamed with Brown Sugar, Cinnamon, Dark Rum, and     

Banana Liqueur topped with Vanilla Ice Cream

Baht 24,000 net

เครปซเูซตปรงุสดทีส่เตชนั เสริฟ์กบัปลอืกสม้ เนย เหลา้แกรนด ์มาเนยีร์
บานาน่าฟอสเตอร ์ปรงุรอ้นดว้ยน ้าตาลทรายแดง อบเชย เหลา้รัม และลเิคยีวกลว้ย

กบัไอศกรมีวานลิลา
*****

Valrhona Manjari 64% Chocolate Fountain Fresh Fruit Skewer, diced Fresh 

Seasonal Fruits, Bananas, Oranges, 

Pineapples & Strawberries, Marshmallows, Whipped Cream, Pirouette 

Cookies, New York Cheesecake Pops, Miniature Pound Cake Pops

Baht 38,000 net

ชอ็กโกแลตฟองดู
ผลไมเ้สยีบไม ้ผลไมต้ามฤดกูาลสด กลว้ย สม้ สบัปะรดและสตรอเบอรร์ี ่มารช์เมลโล่

วปิครมี เวเฟอรม์ว้น นวิยอรก์ชสีเคก้ เคก้ตา่งๆ
*****

Homemade Ice Cream Sundae Bar   Mint & Double Choc Chip, Madagascan 

Vanilla,Baileys Coffee Ice Cream, Strawberry & Rose, 

Mango Sticky Rice Ice Cream, Butterscotch & Popcorn Ice Cream 

Smokey Caramel & Bourbon Ice Cream, and Cosmopolitan Ice Cream 

Baht 29,000 net

ไอศครมีโฮมเมด
ไอศครมีดบัเบิล้ชอ็กโกแลตชพิ, วานลิลา, กาแฟ

ไอศครมีสตรอเบอรร์ีแ่ละกหุลาบ, ขา้วเหนยีวมะมว่ง, บตัเตอรส์กอ๊ตและป๊อปคอรน์
ไอศครมีคาราเมลและเบอรเ์บริน์, ไอศครมีสามรส
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