
Discover the unique Basque Grill pop-up on Uno Mas' Dining 
Deck. Delight in the robust flavours of El Capricho Chuleton, 
expertly grilled Txogixu Txistorra sausages, whole charred 
turbot, and more, all cooked over an open flame. Cap off your 
meal with the renowned burnt Basque cheesecake and explore 
a diverse selection of rich Basque wines, including Txakoli, Rioja 
Alavesa, and ciders. Curated by the talented Chef Roberto 
Gonzales Alonso, this culinary journey is a must-try opportunity 
to savour the authentic tastes of The Basque region. From now 
until February 2024.

UNO MAS – Wine Bar – Tapas Bar – Basque Grill @ the Dining 
Deck

ต้ังแต่วันนี้จนถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2567 เชิญท่านร่วมเดินทางสู่
อาณาจักรด้านอาหารใจกลางแคว้นบาสก์ท่ีห้องอาหารอูโนมาส ท่ีอุดม
ไปด้วยวัตถุดิบคุณภาพไม่ว่าจะเป็นเนื้อสัตว์ หรืออาหารทะเล ท่ีผ่าน
การคัดสรรจากแหล่งท่ีดีท่ีสุด   

โดยเชฟชาวสเปน เชฟโรแบร์โต้ กอนซาเลซ อลอนโซ หัวหน้าพอ่ครัว
ประจ�าหอ้งอาหาร เชฟผูเ้ชีย่วชาญท่ีมคีวามหลงใหลด้านการท�าอาหาร
ในสไตล์บาสก์ของทางตอนเหนือของสเปน ด้วยการมุ่งเน้นไปท่ีส่วน
ผสมท่ีมีคุณภาพและวิธีการปรุงอาหารแบบด้ังเดิมท่ีใช้กองไฟจากเตา
ถ่านยักษ์ในการรงัสรรค์เมนแูต่ละจาน ไฮไลท์ของเมน ูเนื้อวัวสเปนเอล 
คาปริโช (El Capricho Chuleton) ท่ีมีชื่อเสียงโด่งดัง (Txogixu 
Txistorra sausages) ไส้กรอก (Grilled turbot) ปลาเทอร์บอทย่าง  
ท่ีหาทานได้ยากจากท้องทะเลลึก (Kokotxas pil pil) คางปลาค็อด  
พิล พิล (Irresistible Basque cheese cake) เค้กชีสบาสก์ท่ีคุณจะ
หลงใหลในความอร่อยแบบไม่รู้ตัว การจับคู่ท่ีสมบูรณ์แบบของมื้อ
อาหารอันเลิศรส พรอ้มเพลิดเพลินกับไวนจ์ากแคว้นบาสก์ท่ีคัดสรรมา
อยา่งดี และไวนจ์ากท่ัวทกุแคว้นต่างๆ ของสเปน เพ่ือเพิม่ประสบการณ์
การรับประทานอาหารท่ีกลมกล่อมอยา่งแท้จริง

BASQUE GRILL BY ROBERTO GONZALEZ
AT UNO MAS

MONDAY TO FRIDAY 18:00 - 23:00 HRS.

SATURDAYS - SUNDAYS AND PUBLIC HOLIDAYS FROM 12:00 - 23:00 HRS.

For further information call  T: 02-100-6255    E: diningcgcw@chr.co.th     unomasbangkok     unomas_bangkok   unomasbangkok.com



Enjoy free-flow Pommery Brut Royal N.V. Champagne, 
complemented by breathtaking views and a sumptuous selection 
including fresh oysters, succulent Maine lobsters, finely aged 
Blázquez Ibérico de Bellota ham, perfectly seared foie gras, and 
more. Book your three-hour gastronomic journey for THB 
4,555++ per person, including premium drinks, select wines, 
crafted cocktails, tapas, and signature specialities. 

The next Champagne Brunch will be on Sunday, 4 February 
2024.

อ่ิมอร่อยกับบุฟเฟ่ต์แชมเปญบรั้นช์ และร่วมสัมผัสกล่ินอายอาหาร
สไตล์เมดิเตอรเ์รเนียน ท่ีรวบรวมความอรอ่ยมาเสริฟ์ใหค้ณุถึงท่ีทกุวัน
อาทิตย์แรกของแต่ละเดือน พร้อมเพลิดเพลินไปกับซีฟู้ดสดใหม่
คุณภาพเยี่ยมท่ีจัดเรียงรายบนน�าแข็งเป็นการเรียกน�าย่อย อาทิ  
ก้ามปูอลาสก้าเนื้อหวาน ล็อบสเตอร์เนื้อแนน่ กุ้งลายเสือ หอยนางรม
หลากหลายสายพันธุ์ ไข่ปลาคาเวียร์ พร้อมแฮมชื่อดังระดับโลก  
โฮเซลิโต้ รวมถึงเมนูทาปาสต่างๆ

นอกจากนีย้งัมีอาหารสเปนจานเดียวเมนูใหม ่คัดสรรวัตถุดิบชั้นเลิศสง่
ตรงจากสเปน น�ามารงัสรรค์เปน็เมนสุูดเอ็กซค์ลซีูฟท่ีต้ังใจปรุงอยา่งสดุ
ฝีมือ พร้อมเสิร์ฟร้อนให้ทุกท่านได้ล้ิมรสกันถึงโต๊ะ รวมท้ังเมนูของ
หวานละลานตาอีกมากมายท่ีสายของหวานไมค่วรพลาด ด่ืมไมอ้ั่นกับ
แชมเปญ Pommery Brut Royal N.V. รวมถึงไวน์ ค็อกเทลรสเลิศและ
เครื่องด่ืมพรีเมียมอ่ืนๆ

*แชมเปญบรั้นชค์รั้งต่อไปตรงกับวันอาทิตยท์ี ่4 กุมภาพนัธ์ 2567

CHAMPAGNE BRUNCH
EVERY FIRST SUNDAY OF THE MONTH

ON SUNDAY 7 JANUARY 2024 AT 11.30 - 14.30 HRS.

THB 4,555++ PER PERSON

For further information call  T: 02-100-6255    E: diningcgcw@chr.co.th     unomasbangkok     unomas_bangkok   unomasbangkok.com

This price is subject to 10% service charge and 7% government tax.



Make your weekends more delicious. Chef Roberto Gonzalez 
Alonso invites you to a sumptuous, all-you-can-eat Spanish 
lunch extravaganza. Delight in a selection of cold cuts, starters, 
mains, cheese, a salad bar and desserts. Share the joy! Invite 
your friends and family to join us. It’s the perfect recipe for a 
memorable weekend.

Highlights:
• Grilled octopus, smashed baby potatoes, green and red mojo
• Gambas pil pil on a toasted bread
• Cochinillo (baby suckling pig), passion fruit sauce, orange-
rocket salad
• Grilled lamb chop, potato purée, lamb jus
• Pan seared sea bass, sauteed vegetables Baque country style

Additional drinks packages:
• THB 149++ (free flow soft drinks, drinking water,
  coffee and tea)
• THB 699++ (free flow soft drinks, drinking water, sangrias
  draught Spanish beer, cocktails, coffee and tea)
• THB 999++ (free flow soft drinks, drinking water, sangrias
  draught Spanish beer, cocktails, sparkling, white and red wines,
  coffee and tea)

เริ่มต้นความอร่อยสู่ใจกลางของสเปน! กับเมนูอ่ิมไม่อ้ันม้ือกลางวัน 
ทกุวันเสารแ์ละวันอาทิตย ์น�าเสนออาหารต้นต�ารบัสไตล์สเปนรสด้ังเดิม 
เพลิดเพลินกับเมนูเรียกน�าย่อย เมนูอาหารตามสั่งท่ีสั่งได้ไม่อ้ัน และ
ของหวานโฮมเมด รังสรรค์โดยเชฟชาวสเปนผู้มากประสบการณ์  
โรแบร์โต กอนซาเลซ อลอนโซ

พบกับเมนูไฮไลท์
• ปลาหมึกยา่ง เสิร์ฟพร้อมมันบดและซอสสไตล์สเปน
• กุ้งผัดกระเทยีมน�ามันมะกอก เสิร์ฟพร้อมขนมปัง
• หมูหันสไตล์สเปน เสิร์ฟพร้อมสลัดร็อกเกต และซอสเสาวรส
• เน้ือซีโ่ครงแกะยา่ง กับมันบด ราดซอสแกะ
• ปลากระพงยา่งสไตล์บาสก์

แพ็กเกจเครื่องด่ืม
• ราคา 149 บาท++ (น�าอัดลม น�าเปล่า กาแฟ และชา)
• ราคา 699 บาท++ (น�าอัดลม น�าเปล่า แซงเกรีย ดราฟเบียร์สเปน 
  ค็อกเทล, กาแฟ และชา)
• ราคา 999 บาท++ (น�าอัดลม น�าเปล่า แซงเกรีย ดราฟเบียร์สเปน 
  ค็อกเทล สปาคกล้ิงไวน์ ไวน์ขาว ไวน์แดง กาแฟ และชา)

NEW WEEKEND LUNCH
AT UNO MAS

THB 1,490++ PER PERSON

SATURDAYS - SUNDAYS AND PUBLIC HOLIDAYS FROM 12:00 - 16:00 HRS.

For further information call  T: 02-100-6255    E: diningcgcw@chr.co.th     unomasbangkok     unomas_bangkok   unomasbangkok.com

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.


