
พาทิสเซอรี มาสะโทมิ รังสรรคเมนูใหม “มองบลังค

ชีสเคก” เอาใจแฟนพันธแทขนมหวาน

Patisserie Masatomi รานขนมหวานที่บรรจงสรางสรรคเมนูรสเลิศดวยการผสมผสานวิธีการทําขนมแบบ

ฝรัง่เศสกับแบบฉบับญี่ป ุนจนกลายเป็นความกลมกลืนกันอยางลงตัวทัง้รสชาติและการนําเสนอ ขอเชิญแฟนๆขนม

หวานมาสัมผัสประสบการณใหมกับเมนูลาสุด “มองบลังค ชีสเคก” ( Mont Blanc Cheesecake) ซึ่งประกอบดวย

ชีสเคกสไตลญี่ป ุนที่เบาบางสูตรหวานน อยในถวยคัพเคก ตกแตงหน าเคกดวยชัน้ของมองบลังคมูสที่น ุมนวล และ

รสชาติที่เขมขนของมองบลังคครีม ทําให “มองบลังค ชีสเคก” เป็นอีกหน่ึงเมนูที่รังสรรคไดอยางประณีตของราน

มาสะโทมิ และยังคงเอกลักษณของขนมของทางรานที่ผสมผสานวัฒนธรรมญี่ป ุนและฝรัง่เศสเขาดวยกันไวไดอยาง

ลงตัว โดยมีใหเลือกถึง 4 รสชาติดวยกันคือ รสถัว่แดงบด รสมันสีมวง รสฟักทอง และรสชาเขียว สวนสีสันสดใส

ของทัง้ 4 รสชาติน้ี ลวนเป็นสีสวยหวานที่ไดมาจากวัตถุดิบธรรมชาติ โดยมิไดแตงเติมดวยสีผสมอาหารแตอยางใด

รานมาสะโทมิพรอมแลวที่จะตอนรับผูชื่นชอบขนมหวานทัง้หลายเขามาลิม้ลองเมนูใหมที่รสชาติแสนจะลงตัวน้ีไดที่

น่ีที่เดียวเทานัน้

 

 

เชิญพบกันที่ Patisserie Masatomi สาขาใหญ ชัน้ 3 อาคารปอรติโก หลังสวน เปิดบริการทุกวัน ตัง้แตเวลา

11.00–20.00 น. และ แผนกเทค อเวย ชัน้ 5 ศูนยการคาดิเอ็มโพเรี่ยม เปิดบริการทุกวัน ตัง้แตเวลา 10.00-22.

00 น.

 

สัมผัสประสบการณขนม 2 สัญชาติ ไดแลววันน้ี ที่ Patisserie Masatomi และนอกจากความอรอยที่บริการดาน

หน ารานแลว แฟนพันธแทขนมหวานยังสามารถโทรสัง่ความอรอยไดอยางใจ ที่เบอร

02 652 1977 หรือ ติดตาม Patisserie Masatomi ไดจาก www.masatomi.org

หรือwww.facebook.com/patisserie.masatomi
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