
NATURE • FIRE • ISAN INGREDIENTS

Seasonal Isan ingredients meet contemporary culinary arts.



All prices are in Thai Baht and subject to 7% Vat & 10% service charge.

300
พริกหนุม

พริกหนุมรมควันหมักน้ำมันมะกอก, บัคนาเคาดาถั่ววอลนัท,
ขนมปงซาวโดวและมะเขือเทศเพียวเร

THAI PEPPER

Smoked and Marinated, Walnut Bagna Cauda,
Tomato Rub Sourdough

JAMON SERRANO 360
จามอนเซอรราโน 
Spanish Prosciutto, Pickled Musk Melon,
Honey, Sourdough
แฮมสเปน, แตงไทยดอง, น้ำผึ้ง, ขนมปงซาวโดว 

KOMBU – JIME AGED GROUPER 480
ปลาเกาคอมบุจิเมะ
Seaweed Cured, Fermented Basil 
and Tomato Gel, Umai Herbs Remoulade
สาหรายคอมบุหมัก, วุนมะเขือเทศและโหระพาหมัก มายองเนสอูไม

GRILLED MACKERAL 460

580

ปลาแมคเคอเรลยาง

กุงสะดุงไฟ

Dry Aged, Escabeche Bell Pepper Nam Prik,
Burnt Butter, Sourdough

Argentinian Red Shrimps, Sato Marinade, 
Burnt Kombu Oil, Isan Sauerkraut

ปลาแมคเคอเรลดรายเอจ, เอสกาเบเชน้ำพริกหนุม, 
เบิรนบัตเตอร, ขนมปงซาวโดว

กุงอารเจนตินา, สาโทปรุงรส, น้ำมันสาหรายคอมบุยาง, 
สมผัก - ผักดองสไตลอีสาน

BEEF TARTARE 380
ทารทารเนื้อ
Raw Beef, Semolina Puff, Smoked Beef Bearnaise, 
Salted Duck Egg, Chives
เนื้อเทนเดอรลอยน, เซโมลินาพัฟ - แปงทอดสไตลอินเดีย, 
ซอสเบียรเนสและไขมันวัวรมควัน, ไขเปดเค็ม, ตนกระเทียม

STARTER

BARELY COOKED SHRIMPS

150
สลัดมะเขือเทศฟูดบายไฟรเออร
Food by Fire Tomato Salad

Sourdough, Whipped Honey Butter 80
ขนมปงซาวโดว, เนยน้ำผึ้ง

280

320

บร็อคโคลินี่, ซอสหัวหอมซูบิเซปลาเค็ม, หอมทอด

มันฝรั่งอบถาน, ชีสทาเล็กจิโอ

Broccolini, Salted Fish Soubise, Fried Shallots

Charcoal Roasted Potatoes, Raclette Cheese

    Our ferments and pickles are 
made using Lactobaci l lus
fermentation which is done
through salting our ingredients
using natural sea salt in order

การหมัก และการดองแบบแลคโต-เฟอรเมนเตชัน คือ 
กรรมวิธีหลักของเรา โดยนำวัตถุดิบไปหมักในเกลือทะเล
ธรรมชาติ เพื ่อใหไดรสชาติเปรี ้ยวและกลมกลอมจาก
กรดแลคติก เกิดจุลินทรียแลคโตบาซิลลัส ซึ่งมีประโยชน
ตอรางกาย นอกจากนี้ เรายังใชแปงไรยหมักในการทำให
ขนมป งซาวโดวจ ม ีรสชาต ิท ี ่ โดดเด นไม  เหม ือนใคร 
โดยจุล ินทรีย ท ี ่ เก ิดขึ ้นจากการหมักแปงไรยจะสราง
สารประกอบทางกลิ่นและรสเฉพาะตัวที่ไมสามารถหาได
จากวัตถุดิบอื่นๆ

to obtain the distinct acidity and umami from
lacto-fermentation. Sourdough breads cultures
are obtained from slow ferments using only
rye flour which adds a distinct taste. 
With no other substitution, these flavours can
only be developed with time and patience.

การหมัก



680

Ponzu Glaze, Preserved Lemon, Garlic & Dill Cream

BRAISED PORK SHANK 850
ขาหมูตุน
Apple dashiLemon & Gin Puree, Caraway Seeds, Sumac Onion
แอปเปล ดาชิ เลมอนและเหลาจินเพียวเร, เมล็ดคาราเวย, หัวหอมใหญซูมัค

FREE RANGE CHICKEN 520    /    840
ไกเลี้ยงธรรมชาติหอยเชลลฝรั่งเศสอบ

กุงเทอรมิดอร – จากกุงแมน้ำเขื่อนอุบลรัตน (ตัว)

Smoked Chili Jeow, Soy Butter Garlic
แจวพริกรมควัน, เนยกระเทียมโชยุพอนสึซอส, มะนาวดอง, ครีมกระเทียมและผักชีลาว

ผักดองสไตลบาหลี, บราวนบัตเตอรปะการัง

UBONRAT RIVER PRAWN ‘THERMIDOR’ By Piece 880

CHARCOAL OVEN

All prices are in Thai Baht and subject to 7% Vat & 10% service charge.

WholeHalf

Balinese Inspired Spicy Relish, Coral Brown Butter

BAKED NORMANDY SCALLOPS

LOCAL INGREDIENT
Ubonrat River Prawn
Seasonal, meaty, orange, and creamy coral and diver caught 
is available only in Isan Province.

Suwapach Farm Khon Kaen – Thai Wagyu Beef
It's probably the best cross-breed Thai wagyu beef in Thailand. 
Full body flavor, marbling, and tender.

Spring Chicken from Korat
Free Range, Bio Farming, Hormone Free Spring Chicken raised
by Local farmers using French Poulet feeding method. 

Vegetables, Herbs and Fruit
From the local farmer to the table. Bio farming system and organic source. 
Every product is carefully selected and prepared to maintain freshness 
and nutrition. 

วัตถุดิบทองถิ่น
กุงแมน้ำ จากเขื่อนอุบลรัตน
เปนวัตถุดิบที่หาไดเฉพาะในจังหวัดภูมิภาคอีสานของประเทศไทย กุงแมน้ำเหลานี้มีเนื้อหนา สีสม มีรสชาติที่เขมขน
โดดเดนและเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภคจำนวนมาก

เนื้อวัวไทยวากิว จากสุวพัชรฟารม ขอนแกน
เปนเนื้อวัวที่เกิดจากการผสมพันธุระหวางวัวสายพันธุญี่ปุนและพันธุไทย ใหรสชาติที่เขมขน มารเบิลลิ่ง
ที่สวยงาม และมีความนุมเปนพิเศษ

ไกฟารมจากโคราช
เปนไกที่เลี้ยงแบบปลอยอิสระในระบบเกษตรอินทรีย ปลอดฮอรโมน ไดรับการเลี้ยงดูอยางใกลชิดโดยเกษตรกร
ทองถิ่นใหอาหารแบบเทคนิคเฉพาะ ดังนั้นไกฟารมจากโคราชจะมีเนื้อที่นุม ฉ่ำ และอุดมไปดวยสารอาหาร

ผัก สมุนไพร และผลไม จากชุมชน
ผลผลิตที่มาจากเกษตรกรทองถิ่นที่ปลูกดวยระบบเกษตรอินทรีย ผลผลิตเหลานี้จึงมีความสดใหม
สะอาด และอุดมไปดวยสารอาหาร เพื่อเปนวัตถุดิบชั้นเยี่ยมสำหรับประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ



THAI WAGYU BEEF

เนื้อวากิวไทย
Ribeye Steak, Dry Aged / 250 g

/ 250 g
สเต็กเนื้อริบอาย ดรายเอจ
Striploin, Dry Aged
สตริปลอยด ดรายเอจ

สเต็กเนื้อแองกัสออสเตรเลีย
AUSTRALIAN ANGUS STEAKS

All prices are in Thai Baht and subject to 7% Vat & 10% service charge.

All cuts of steak are accompanied by in-house Condiments

Khon Kaen SWP Suwapat Farm

Oyster Blade, 270 Days Grain Fed
เนื้อใบพาย ขุนดวยธัญพืช 270 วัน

1,200 / 250 g

Beef Tenderloin, 270 Days Grain Fed 1,900 / 250 g
เนื้อเทนเดอรลอยน ขุนดวยธัญพืช 200 วัน
Prime Rib, Bone In, 200 Days Grain Fed 2,980 / 1kg +
เนื้อไพรมริบติดกระดูก ขุนดวยธัญพืช 200 วัน

700 / 100 g
เนื้อซี่โครงวัวคุชิยากิ

ไสกรอกหมูรมควันแฮนดเมด

Assorted Pickles, Shrimp Paste and Citrus Tare
Galangal, Roasted Rice, Caramelized Cabbage, 
Smoked Chili Powder

ผักดองหลากชนิด, ซอสทาเรซิตรัสและกะป

BEEF SHORT RIB KUSHIYAKIHANDMADE SMOKED PORK SAUSAGE  550

ขา, ขาวคั่ว, กะหล่ำปลีคาราเมลไลซ, พริกปนรมควัน

2,200

2,100

เมนูในรายการนี้ เสิรฟพรอมกับเซ็ตเครื่องเคียงตางๆ

ถานหินและไมลิ้นจี่
Our grills and charcoal oven are powered by
selected woods and charcoal. 

We selected Binchotan charcoal as our primary cooking fuel due to 
its carbon density and purity. Made with a traditional technique that 
omits the addition of binders or any chemicals, it burns hotter and 
longer than standard charcoal, even reuseable, giving it sustainable 
qualities. We also use lychee wood to give a distinct aroma to our 
grilled dishes. The combination of both creates a pairing that is 
unique to Food by Fire.

ถานหินและไมเปนอีกหนึ่งในกรรมวิธีหลักการทำอาหารที่เราตองการนำเสนอ
ถานหินบินโชตัน เปนเชื้อเพลิงหลักที่เราเลือกใช เนื่องจากมีคารบอนบริสุทธิ์
และมีความหนาแนนสูง ผลิตดวยเทคนิคดั้งเดิมโดยไมใชสารยึดเกาะหรือสารเคมีใดๆ ทำใหเผาไหมได
รอนและนานกวาถานทั่วไป อีกทั้งยังสามารถนำกลับมาใชซ้ำได จึงเปนเชื้อเพลิงที่ยั่งยืน

นอกจากนี้ เรายังใชไมลิ้นจี่ในการยางอาหาร ไมลิ้นจี่จะใหกลิ่นหอมที่โดดเดน อุณหภูมิสูงที่เกิดขึ้นทันที
ในระหวางการยางสงผลใหผิวภายนอกของวัตถุดิบที่นำมายางสามารถรักษาความหอมอรอยของ
อาหารไว



All prices are in Thai Baht and subject to 7% Vat & 10% service charge.

D
ESSERTS

ORANGE CRÈME BRULEE 
เครมบูเลมิลคช็อคโกแลต

อีตัน เมส ซาวโดว

Citrus Supreme, Pine Nut and Cinnamon Crumble
ซิตรัสซูพรีม, ครัมเบิ้ลอบเชยและไพนนัท

ครีมดิปโลแมตถั่วพิสตาชิโอ, ไอศกรีมบราวนบัตเตอร, สตรอวเบอรรี่รมควัน

280

280

260

SOURDOUGH ETON MESS 

Pistachio Crème Diplomat, Brown Butter Ice Cream,
Smoked Strawberries

คุกกี้กระทะรอน

วิปครีมมารชเมลโลวคาราเมล, เบอรรี่ปรุงรส

BAKED SKILLET COOKIE (20 Minutes)

Caramelized Marshmallow Cream, Marinated Berries

360
ชีสกามองแบรอบถาน

ผลไมตามฤดูกาล, ถั่ววอลนัท, น้ำผึ้ง, ขนมปงซาวโดว

CHARCOAL FIRED CAMEMBERT (20 Minutes)

Seasonal Fruits, Walnuts, Honey, Sourdough

CELADON & CERAMIC ศิลาดลและเซรามิก
Explore the world of Thai ceramic artistry
at Food by Fire with SILADON and Ceramic. 
Known for its precision and natural color 
derived from firing, SILADON highlights 
the cultural significance of Thai ceramics. 
Crafted using traditional kilns, each piece 
reflects the mastery and skill of artisans, 
combining elements of earth, wood, fire, 
and water to seamlessly merge nature 
with modern living.

เครื่องปนดินเผา “ศิลาดล” เปนที่รูกันถึงความยากซับซอน
และประณีตในการผลิต โดยเอกลักษณเดนอยู ท ี ่  “สี” 
อันเกิดจากการเผาธรรมชาติ และผิวแตกลายงา ซึ่งเปน
เอกลักษณเฉพาะตัว ฟูดบายไฟร ไดเลือกใชเครื่องปนดิน
เผาไทย ท่ีมีเอกลักษณงานหัตถกรรมท้ังยังสะทอนภูมิปญญา
และทักษะเชิงชาง จากแหลงตางๆ รวมไปถึงเครื่องใช
เซรามิกที่ปนมือ องคประกอบดวยธาตุของโลก, ไม, ไฟ, 
และน้ำ  เพื่อสรางเซรามิกที่เชื่อมโยงระหวางธรรมชาติและ
ไลฟสไตลที่ทันสมัย


