
ดุสิต​ธานี​ เชิญ​เชฟ​ญี่ป ุน​ระดับ​มิ​ชลิ​น ​3 ดาว​ “เชฟ

เท็ตสึยะ​” บิน​ลัด​ฟ า​สู​กรุง​เทพ​ฯ

การก​ลับ​มา​อีก​ครัง้​ของ​โรงแรม​ดุสิต​ธานี​ กรุง​เทพ​ฯ กับ​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​แนะนําเมนู​อาหาร​เลิศ​รส​ โดย​ครัง้​น้ี​ทาง

โรงแรม​ได​เตรียม​ตอนรับ​เชฟ​เท็ตสึยะ​ ฟูจิ​วา​ระ​ เชฟ​ญี่ป ุน​มือ​หน่ึง​ กา​รัน​ตี​โดย​รางวัล​มิ​ชลิ​น ​3 ดาว​ จาก​ราน​อา​หาร​

“ฟูจิ​ยะ​1935” ที่​จะ​มาส​ราง​สีสัน​ความ​หลาก​หลาย​ของ​เมนู​ ณ หอง​อาหาร​ 2​2 คิทเชน​ แอนด​ บาร​ ใน​วัน​ที่​ 3 – 5

พฤษภาคม​ 2​559 โดย​ได​รับ​การ​สนับสนุน​จาก Italasia, Jagota และ San Pellegrino

นับ​เป็น​อีก​ครัง้​ที่​ตอง​บันทึก​ไว​ใน​ประวัติศาสตร​ของ​วงการ​อาหาร​ใน​กรุง​เทพ​ฯ เพราะ​น่ี​คือ​ครัง้​แรก​ที่​ราน​อาหาร​ระดับ​มิ

ชลิ​น ​3 ดาว​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ได​ปิด​รา​น ​3-4 วัน​ เพื่อ​เชฟ​ระดับ​สาม​ดาว​อยาง​ เชฟ​เท็ตสึยะ​ และ​ลูก​ทีม​ทัง้​หมด​ 7 คน​

จะ​ได​บิน​มาก​รุ​งเทพ​ฯ พรอม​ทัง้​นําวัตถุดิบ​จาก​ญี่ป ุน​ เพื่อ​มา​รังสรรค​เป็น​เมนู​อาหาร​ญี่ป ุน​แนว​รวม​สมัย​ที่​สอด​แทรก

กลิ่น​อาย​สไตล​เมดิเตอรเรเนียน​ ให​ได​ลิม้​รส​กัน​อยาง​เต็ม​อิ่ม​ตล​อด​ 3 วัน​น้ี​เทา​นัน้

อาหาร​ญี่ป ุน​เซ็ตพิเศษ​ที่​นา​ลิม้​ลอง​ อา​ทิ Udo หรือ​ผัก​นานา​ชนิด​ตาม​ฤดูกาล​ที่​ขึ้น​อยู​บน​ภู​เขา​, ขนมปัง​เนียน​นุม​จาก

แป ง​ถัว่​ลัน​เตา​, ปูขน​จาก​ฮา​โก​ดา​เตะ​เสิรฟ​พรอม​ถัว่​ปาก​อา​ (ถัว่​ใน​ฤดู​ใบไม​ผลิ​) และ​ ผัก​กาด​กาน​ขาว​ (ผัก​ใน​ฤดู​ใบไม

ผลิ​), ปลา​อะมา​ได​ เสิรฟ​พรอม​ถัว่​ลันเตา​และ​เห็ด​ชิ​ตา​เกะ​, เน้ือ​วา​กิวทา​จิ​มะ​หวาน​ละมุน​ลิน้​, ปลาหมึก​โฮ​ตา​รุ​สด​ ๆ

และ​อื่น​ ๆ อีก​มาก​ รวม​ทัง้​ขนม​หวาน​ที่​ไม​ควร​พลาด​อยาง​ยิ่ง​ ไม​วา​จะ​เป็น​ เยล​ลี่​ชา​เขียว​ตน​ตํารับ​หวาน​หอม​, เคก​รส

น้ําผึ้ง​ตกแตง​ดวย​ดอกไม​ใน​ฤดู​ใบไม​ผลิ​ และ​ไอ​ศก​รีม​ (เจ​ลา​โต​) ชีส​มาส​คา​โป​เน ​หอม​กลิ่น​คา​โม​ไมล​ ซึ่ง​เมนู​เหลา​น้ี​จะ

ถูก​นํามา​จับ​คู​กับ​ไวน​ชัน้​เยี่ยม​ที่​คัด​สรร​มา​อยาง​พิถีพิถัน​จาก​เชฟ​เท็ตสึยะ

หอง​อาหาร​ 2​2 คิทเชน​ แอนด​ บาร​ จะ​งด​ให​บริการ​เมนู​ปกติ​เป็น​เวลา​สาม​วัน​ คือ​ตัง้แต​วัน​ที่​ 3-5 พฤษภาคม​น้ี​เพื่อ

ตอนรับ​การ​ปรากฏ​ตัว​ของ​เชฟ​เท็ตสึยะ​ ระดับ​มิ​ชลิ​น ​3 ดาว​ พ​รอม​นําเสนอ​อา​หาร​เซ็ตชุด​พิเศษ​เสิรฟ​พรอม​ไวน​รส​เลิศ​

ทัง้​มื้อ​กลาง​วัน​และ​มื้อ​คํ่า โตะ​มี​จํานวน​จํากัด​เพียง​ 18 ที่​นัง่​ตอ​รอบ​เทา​นัน้

เซ็ตเมนู​มื้อ​กลาง​วัน​พรอม​ไวน​ ทาน​ละ​ 8,000 บาท​++

เซ็ตเมนู​มื้อ​คํ่าพรอม​ไวน​ ทาน​ละ​ 12,000 บาท​++

Note to Editors:
เชฟ​เท็ตสึยะ​ ฟูจิ​วา​ระ​ เกิด​ใน​ปี​ ค.​ศ.​ 1974 ที่​เมือง​โอ​ซา​กา ประเทศ​ญี่ป ุน​ และ​ได​รับ​มรดก​ตกทอด​ดาน​การ​เป็น​พอ

ครัว​มือ​เยี่ยม​จาก​ครอบครัว​ซึ่ง​มี​ประวัติ​ยาวนาน​มา​ถึง​สี่​รุน​ เชฟ​เท็ตสึยะ​จบ​การ​ศึกษา​ดาน​อาหาร​ครัว​ฝรัง่เศส​จาก

วิทยาลัย​ทอง​ถิ่น​กอน​ที่​จะ​เดิน​ทาง​ไป​ยัง​ประเทศ​สเปน​ ที่​ซึ่ง​อาหาร​สเปน​รวม​สมัย​จุด​ประกาย​ความ​หลงใหล​ใน​การ

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/


ทําอา​หาร​ จาก​นัน้​เขา​ได​เขา​ทํางาน​ใน​ราน​อาหาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​ระดับ​โลก​อยาง​ราน​อา​หาร L‘Esguard (เลอ​ กวาด​) ที่​เขา

ได​เพิ่มพูน​ทักษะ​ดาน​การ​ทําอาหาร​ให​ชัดเจน​ยิ่ง​ขึ้น​ ใน​เวลา​ตอ​มา​ เชฟ​เท็ตสึยะ​ตัดสิน​ใจ​กลับ​ไป​โอ​ซา​กาเพื่อ​ที่​จะ​ดูแล

ธุรกิจ​ครอบครัว​ซึ่ง​ก็​คือ​ราน​อา​หาร Fujiya1093 ความ​คิด​สรางสรรค​และ​ความ​หลงใหล​ใน​อาหาร​นําพา​ราน​อาหาร​ของ

เขา​กาว​ขึ้น​สู​ระดับ​สูงสุด​ของ​ความ​สําเร็จ​และ​เป็น​เจาของ​ราน​อาหาร​ระดับ​มิ​ชลิ​น ​3 ดาว​ ใน​ที่​สุด

โปรด​สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​หรือ​สํารอง​โตะ​ได​ที่​ โรงแรม​ดุสิต​ธานี​ กรุง​เทพ​ฯ โทร​ 02 200 9000 ตอ​ 2​345

อี​เมล​ล: dtbkdining@dusit.com เว็บ​ไซ​ต: www.dusit.com/dtbk, www.facebook.com/dusitthani


