
ดุสิตธานี เชิญเชฟญี่ป ุนระดับมิชลิน 3 ดาว “เชฟ

เท็ตสึยะ” บินลัดฟ าสูกรุงเทพฯ

การกลับมาอีกครัง้ของโรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ กับความสําเร็จในการแนะนําเมนูอาหารเลิศรส โดยครัง้น้ีทาง

โรงแรมไดเตรียมตอนรับเชฟเท็ตสึยะ ฟูจิวาระ เชฟญี่ป ุนมือหน่ึง การันตีโดยรางวัลมิชลิน 3 ดาว จากรานอาหาร

“ฟูจิยะ1935” ที่จะมาสรางสีสันความหลากหลายของเมนู ณ หองอาหาร 22 คิทเชน แอนด บาร ในวันที่ 3 – 5

พฤษภาคม 2559 โดยไดรับการสนับสนุนจาก Italasia, Jagota และ San Pellegrino

นับเป็นอีกครัง้ที่ตองบันทึกไวในประวัติศาสตรของวงการอาหารในกรุงเทพฯ เพราะน่ีคือครัง้แรกที่รานอาหารระดับมิ

ชลิน 3 ดาวในประเทศญี่ป ุน ไดปิดราน 3-4 วัน เพื่อเชฟระดับสามดาวอยาง เชฟเท็ตสึยะ และลูกทีมทัง้หมด 7 คน

จะไดบินมากรุงเทพฯ พรอมทัง้นําวัตถุดิบจากญี่ป ุน เพื่อมารังสรรคเป็นเมนูอาหารญี่ป ุนแนวรวมสมัยที่สอดแทรก

กลิ่นอายสไตลเมดิเตอรเรเนียน ใหไดลิม้รสกันอยางเต็มอิ่มตลอด 3 วันน้ีเทานัน้

อาหารญี่ป ุนเซ็ตพิเศษที่นาลิม้ลอง อาทิ Udo หรือผักนานาชนิดตามฤดูกาลที่ขึ้นอยูบนภูเขา, ขนมปังเนียนนุมจาก

แป งถัว่ลันเตา, ปูขนจากฮาโกดาเตะเสิรฟพรอมถัว่ปากอา (ถัว่ในฤดูใบไมผลิ) และ ผักกาดกานขาว (ผักในฤดูใบไม

ผลิ), ปลาอะมาได เสิรฟพรอมถัว่ลันเตาและเห็ดชิตาเกะ, เน้ือวากิวทาจิมะหวานละมุนลิน้, ปลาหมึกโฮตารุสด ๆ

และอื่น ๆ อีกมาก รวมทัง้ขนมหวานที่ไมควรพลาดอยางยิ่ง ไมวาจะเป็น เยลลี่ชาเขียวตนตํารับหวานหอม, เคกรส

น้ําผึ้งตกแตงดวยดอกไมในฤดูใบไมผลิ และไอศกรีม (เจลาโต) ชีสมาสคาโปเน หอมกลิ่นคาโมไมล ซึ่งเมนูเหลาน้ีจะ

ถูกนํามาจับคูกับไวนชัน้เยี่ยมที่คัดสรรมาอยางพิถีพิถันจากเชฟเท็ตสึยะ

หองอาหาร 22 คิทเชน แอนด บาร จะงดใหบริการเมนูปกติเป็นเวลาสามวัน คือตัง้แตวันที่ 3-5 พฤษภาคมน้ีเพื่อ

ตอนรับการปรากฏตัวของเชฟเท็ตสึยะ ระดับมิชลิน 3 ดาว พรอมนําเสนออาหารเซ็ตชุดพิเศษเสิรฟพรอมไวนรสเลิศ

ทัง้มื้อกลางวันและมื้อคํ่า โตะมีจํานวนจํากัดเพียง 18 ที่นัง่ตอรอบเทานัน้

เซ็ตเมนูมื้อกลางวันพรอมไวน ทานละ 8,000 บาท++

เซ็ตเมนูมื้อคํ่าพรอมไวน ทานละ 12,000 บาท++

Note to Editors:
เชฟเท็ตสึยะ ฟูจิวาระ เกิดในปี ค.ศ. 1974 ที่เมืองโอซากา ประเทศญี่ป ุน และไดรับมรดกตกทอดดานการเป็นพอ

ครัวมือเยี่ยมจากครอบครัวซึ่งมีประวัติยาวนานมาถึงสี่รุน เชฟเท็ตสึยะจบการศึกษาดานอาหารครัวฝรัง่เศสจาก

วิทยาลัยทองถิ่นกอนที่จะเดินทางไปยังประเทศสเปน ที่ซึ่งอาหารสเปนรวมสมัยจุดประกายความหลงใหลในการ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b8%e0%b8%aa%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%98%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%8d%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b8%e0%b8%aa%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%98%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%8d%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88/


ทําอาหาร จากนัน้เขาไดเขาทํางานในรานอาหารที่มีชื่อเสียงระดับโลกอยางรานอาหาร L‘Esguard (เลอ กวาด) ที่เขา

ไดเพิ่มพูนทักษะดานการทําอาหารใหชัดเจนยิ่งขึ้น ในเวลาตอมา เชฟเท็ตสึยะตัดสินใจกลับไปโอซากาเพื่อที่จะดูแล

ธุรกิจครอบครัวซึ่งก็คือรานอาหาร Fujiya1093 ความคิดสรางสรรคและความหลงใหลในอาหารนําพารานอาหารของ

เขากาวขึ้นสูระดับสูงสุดของความสําเร็จและเป็นเจาของรานอาหารระดับมิชลิน 3 ดาว ในที่สุด

โปรดสอบถามขอมูลเพิ่มเติมหรือสํารองโตะไดที่ โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ โทร 02 200 9000 ตอ 2345
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