
 

 
 

WEDDING INTERNATIONAL BUFFET MENU NO I 
 

 
 

COLD APPETIZERS AND MEAT 
Platter of The Oriental charcuterie with spicy bean pickles ไส้กรอกโอเรียนเต็ลสไตล์เสิร์ฟกบัถ่ัวผกัดอง 

Cooked ham and root vegetable wrappers หัวผักสลัดม้วนด้วยหมูแฮม 

Marble of corn fed chicken with fresh green pepper and nuts เทอร์รีนไก่ใสเ่ม็ดพริกไทยสดและถ่ัว 
 

FROM THE SEA 
Cocktail of poached sea prawns with Brandy sauce & horseradish-tomato dip กุ้งลวกเสิร์ฟกับซอสบร่ันดีและซอสมะเขือเทศ 

Tuna salad Niçoise with tomato, French beans and hard boiled eggs ย ำปลำทูน่ำและไข่ต้ม 

Petals of herb rubbed deep sea snapper with spicy remoulade ปลำกะพงอบเคร่ืองเทศเสิร์ฟกบัซอสรีมูลำด 

 

THAI FAVOURITES 

Mung bean noodle salad with pork and squid rings ย ำวุ้นเส้นหมูสบัและปลำหมกึวง 

Grilled marinated pork neck with sticky rice and water spinach sprigs คอหมูย่ำง, ข้ำวเหนียวและผกัเคร่ืองเคียง 

Winged bean salad with shrimps, chicken threads and coconut chips ย ำถ่ัวพูกุง้โรยหน้ำไก่ฉกีและมะพร้ำวค่ัว 
 

FROM THE SALAD BAR 

Bowl of seasonal garden lettuces with French dressing and trimmings สลัดผักเสิร์ฟกบัซอสเฟรนช ์

Salad of vine ripened tomatoes with herb pesto dressing สลัดมะเขือเทศเสิร์ฟกับซอสเพรสโต้ 

Cucumber salad with spicy Thousand Island dressing สลัดแตงกวำเสิร์ฟกับซอสทำวซ่ัน 

 

WARM ENTREES 

Green chicken curry with palm hearts and pea eggplants แกงเขียวหวำนไก่ยอดมะพร้ำวและมะเขือพวง 

Hor mok of white sea bass in banana leaf cups ห่อหมกปลำกะพงขำว 

Braised pork meat balls in shallot and green pepper sauce ลูกชิ้นหมูตุ๋นในซอสเกรว่ีเค่ียวกบัหอมแดงและพริกไทยสด 

Wok-sautéed day fresh market vegetables with tofu and oyster sauce ผัดผักเต้ำหู้น้ ำมันหอย 

Steamed fragrant Hom Mali rice ข้ำวหอมมะลิ 

 

DESSERTS 
Ripple strawberry sorbet and coconut milk ice cream ไอศกรีมมะพร้ำว และ รำสเบอร่ีเชอร์เบท 

Variety of seasonal fresh tropical fruits ผลไม้ตำมฤดูกำล 

Rum and raisin baba with mango and dragon fruit confetti เค้กน้ ำเชือ่มตกแต่งด้วยมะม่วงและแก้วมังกร 

Glazed old fashioned crème brûlée ขนมครีมบเูล่ยก์ล่ินคำรำเมล 

Chocolate and cherry black forest slices เค้กม้วนรสชอ็คโกแล็ต 

Saint-Honoré choux  ทองพลุคำรำเมล 

Baked cheese and pomelo délice ชีสเค้กสม้โอ 

Selection of Thai sweet treats ขนมไทยโบรำณ 

Selection of breads and farmhouse butter ขนมปงัชนิดต่ำงๆและเนย 

Selection of fine coffee, fine tea or herbal infusions กำแฟและชำ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Baht 2,000 net per person 
Our Chefs will be delighted to assist you with any dietary request 

All prices are in Thai Baht and inclusive of 10% service charge and applicable government tax  



 

 
 

WEDDING INTERNATIONAL BUFFET MENU NO II 
 
 

 
   

COLD APPETIZERS AND MEATS 
Selection of prime charcuterie with mustard pickles ไส้กรอกโอเรียนเต็ลเสิร์ฟกับผกัดอง 

Farmhouse wrapped in streaky bacon with cranberry chutney ตับบดห่อด้วยเบคอนเสิร์ฟกับแครนเบอร่ีซอส 

Cooked ham and oak smoked black forest ham with sweet melon หมูแฮมต้ม, หมูแฮมรมควันเสิร์ฟกับแตงหวำนฝร่ัง 

Cold eye roll of beef and pastrami with bread and butter pickles เน้ืออบและเน้ืออบเคลือบเคร่ืองเทศเสิร์ฟกบัแตงกวำดอง 

Deviled eggs with roast capsicums and chives ไข่ต้มยัดไส้ใสพ่ริกหยวกและต้นหอม 

 

FROM THE SEA 

Cold poached blue river lobster with horseradish tomato dip กุ้งแม่น้ ำลวกเสิร์ฟกับซอสมะเขือเทศ 

Cocktail of fish and shell fish with coco beans, celery and fragrant garden herbs ย ำซีฟู๊ดใส่ถ่ัวขำว ค่ืนฉ่ำยและสมุนไพร 

Smoked sea bream with dill mustard sauce and beetroot ปลำกะพงรมควันเสิร์ฟกบัซอสมสัตำร์ดและหัวบีทดอง 
 

THAI FAVOURITES 

Barbecued duck and jelly fish salad with cucumber and peanut dressing ย ำเป็ดย่ำงแมงกระพรุน 

Minced pork salad with exotic herbs and crudités ลำบหมูกบัผกัแนม 

Thai prawn and calamari salad with lemongrass and mint พล่ำกุ้งและปลำหมึก 

Thai pomelo and shredded chicken salad ย ำส้มโอไก่ฉกี 

 

FROM THE SALAD BAR 

Bowl of seasonal garden lettuces with Caesar dressing and condiments สลัดใบผกัเสิร์ฟกับซอสซีซ่ำและคร่ืองเคียง 

Potato salad with chives and white onions สลัดหัดมันต้มใส่ต้นหอมและหัวหอม 

Tomato and cucumber salad with green goddes dressing สลัดมะเขือเทศ และแตงกวำเสิร์ฟกับซอสชีส 

Salad of boiled cauliflower, carrots  สลัดดอกกะหล่ ำต้ม, แครอทต้ม, 

and snow peas with olive oil and lime dressing แลถ่ัวลันเตำต้มเสิร์ฟกบัซอสมะนำว 
 

WARM ENTREES 

Green beef curry with steamed rice vermicelli and salted eggs แกงเขียวหวำนเน้ือ, ขนมจีนและไข่เค็ม 

Fried morcels of red garoupa with three flavours ปลำเก๋ำสำมรส 

Piccata of pork tenderloin with shallots and market mushroom sauce สันในหมเูค่ียวกบัซอสเกรว่ี, หอมแดงและเห็ด 

Paprika chicken with sour cream and gremolata ไก่หมกัพริกปำปริก้ำทอดรำดด้วยครีมเปร้ียว  

Wok-sautéed day fresh market vegetables with prawn dumplings and oyster sauce ผัดผักลูกชิ้นกุง้น้ ำมันหอย 

Three colour fried rice with chicken, shrimps and Chinese sausages ข้ำวผัดสำมสีใส่ไก่, กุ้งและกุนเชียง 

Steamed fragrant HomMali rice ข้ำวหอมมะลิ 

 

DESSERTS 

Selection of seasonal fresh tropical fruits ผลไม้ตำมฤดูกำล 

Refreshing passion fruit sorbet หวำนเย็นเสำวรส 

Rum raisin and chocolate chip ice cream ไอกรีมชอ็คโกแล็ตผสมลูกเกดและรัม 

Bread and butter pudding pots with Melba coulis พุดด้ิงขนมปัง 

Cashewnut meringue with butterscotch sauce เค้กไข่ขำวเสิร์ฟพร้อมซอสบัตเตอร์สกอ๊ต 

Chocolate sesame gâteau with chantilly เค้กช็อคโกแล็ตและงำ 

Selection of French buffet pastries ขนมเค้กชนิดต่ำงๆ 

Lemon cream egg rolls เค้กม้วนรสมะนำว 

Assorted Thai sweets and sweet egg yolk treats ขนมไทยโบรำณชนิดต่ำงๆ 

Selection of breads and farmhouse butter  ขนมปงัชนิดต่ำงๆ และเนย 

Selection of fine coffee, fine tea or herbal infusions  กำแฟ, ชำหลำกชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Baht 2,200 net per person 
Our Chefs will be delighted to assist you with any dietary request 

All prices are in Thai Baht and inclusive of 10% service charge and applicable government tax  

 



 

 
 

WEDDING INTERNATIONAL BUFFET MENU NO III 
 

 
 
 

SOUP 
New England clam, bacon and okra chowder ซุปข้นหอยลำยและเบคอน 

 

COLD MEATS AND APPETIZERS 

Thin sliced of cold honey ham and smoked air dried ham with sweet melon wedges แฮมอบน้ ำผึง้กับแฮมรมควัน 

Prime Lyoner, chorizo salami and hunting sausage with bean pickles ไส้กรอกหมโูชริโซ่ซำลำมี่และถ่ัวพิ๊กเกิ้ล 

Air dried beef and pastrami with pickled mushrooms เน้ือวัวตำกแห้งกบัซอสซำลซ่ำ 

Persillade of ox tail with salsa verde หำงวัวคลุกเคร่ืองเทศพำซีเลจและเซำว์ซ่ำ 

Duck and turkey pâté with pistachio and green pepper ปำเต้เป็ดกบัไกง่วงใส่ถ่ัวพิสตำชโิอ้ และพริกไทยออ่น 

Saffron rice salad with harissa chicken, raisins and asparagus สลัดข้ำวหญ้ำฝร่ันใส่ไก่ฮำริสส่ำ, ลูกเกดและหน่อไม้ฝร่ัง 
 

FROM THE SEA 
Slivers of smoked ocean salmon trout with trimmings ปลำซำลมอนเทร้ำรมควัน 

Cold poached river lobsters simmered in lemongrass broth with tomato cocktail sauce กุ้งแม่น้ ำเสิร์ฟกับซอสค๊อกเทล 

Marbre of sea bass, lobster and tomato confit with saffron gribiche เทอร์รีนปลำกะพงขำวกับกั้งเสิร์ฟกบัซอสกริบซี ่

Mediterranean prawn and calamari salad with cherry tomatoes, orange fillets and red onions สลัดกุ้งกับปลำหมกึ 

Egg frittata with tuna and pesto ปลำทูน่ำกับเพสโต้ไข่พริททำต้ำ 
 

THAI FAVOURITES  

Thai style prawn and lobster salad with lemongrass, mint and shallots  ย ำกุ้ง กับ ล๊อปสเตอร์ 

Green mango salad with fried sea bass crispies  ย ำมะม่วงกบัปลำกะพงทอดกรอบ 

Thai day fresh mushroom salad with shrimps and boiled pork threads  ย ำเห็ดใสกุ่้งกับหมูเส้น 

Sweet sour tamarind and chicken dip with accompaniments  น้ ำพริกมะขำมใส่ไกเ่สิร์ฟพร้อมผักเคร่ืองเครียง 

Herbed crispy noodles with shrimps, pork and tofu หมี่กรอบใส่กุง้, หมู, เต้ำหู้ 

 

FROM THE SALAD BAR 

Cross and butter lettuce ‘Caesar’ salad ซีซ่ำร์สลัด 

Tomato and mozzarella salad with Italian herb dressing สลัดมะเขือเทศกบัชีสมอสซำเรลล่ำ 

Zucchini, carrot, and cauliflower with cheddar cheese dressing สลัดผักซูกินิ, แครอท, ดอกกะหล่ ำ กับซอสชีสเชดด้ำ 

Potato salad with chives and chopped egg dressing สลัดมันฝร่ังกับไข่ต้มและต้นหอม 

Pickled beetroot salad with roasted black caraway หัวบีทรูทดองสลัดกบัเมล็ดคำรำเวค่ัว 
 

WARM ENTREES 
Carved oven-baked honey ham with cloves and fragrant cinnamon ขำหมูแฮมอบกับกำนพลู, อบเชยและน้ ำผึง้ 

Barbecue tomato sauce, apple sauce, Dijon mustard บำร์บีคิวซอส, แอปเปิ้ลซอส, มัสตำร์ด 

Roast potatoes with pearl onions, garlic cloves and fragrant thyme มันฝร่ังอบกับหัวหอม, กระเทียมอบกำนพลูและสมุนไพร 

Fillet mignons of grass fed beef with shallot and black pepper sauce เน้ือสันในวัวกบัซอสพริกไทยด ำ 

Smoked duck in red curry sauce with jujube plums แกงเผ็ดเป็ดย่ำงใส่พทุรำจีน 

Steamed fillet of spotted garoupa with chives and mild soy sauce  ปลำเก๋ำน่ึงซีอิ้ว 

Wok-sauteed fresh market vegetables with oyster sauce ผัดผักซอสหอยนำงรม 

Three color fried rice with crabmeat, salted egg yolk and chives ข้ำวสำมสีผัดกบัเน้ือปใูส่ไข่แดงกับต้นหอม 

Steamed fragrant Hom Mali rice ข้ำวหอมมะลิ 

 

DESSERTS 

Refreshing red berry sorbet เรดเบอร์ร่ีหวำนเย็น (เชอเบท) 

Green tea ice cream ไอศกรีมชำเขียว 

Rum and raisin savarin with fresh fruit salpicon ขนมซำหร่ิมแต่งหน้ำผลไม้รวม 

Tiramisu with bitter chocolate shavings ทีรำมิซุ 

Diplomat cream pots มูสเหล้ำเชอร์ร่ี 

Opera cake slices เค้กโอเปร่ำ 

Melon and sago compote in sweetened coconut milk สำคูเมล่อนในน้ ำกะทิ 

Snow eggs in pistachio crème Anglaise ครีมไข่ขำวเสิร์ฟพร้อมครีมซ้อสและถ่ัวพิสตำชโิอ 

Assorted Thai yellow bean marzipans and egg yolk treats ขนมลูกชุป และขนมไทยโบรำณหลำกชนิด 

Sicilian orange torta เค้กสม้ชิ้นเล็กๆ 

Selection of breads and farmhouse butter ขนมปงัหลำกชนิด และเนย 

Selection of fine coffee, fine tea or herbal infusions  กำแฟหรือชำ 
 
 

Baht 2,400 net per person 
Our Chefs will be delighted to assist you with any dietary request 

All prices are in Thai Baht and inclusive of 10% service charge and applicable government tax  


