
พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ฉลอง​ความ​สําเร็จ​ครัง้​ยิ่ง​ใหญ

พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ฉลอง​ความ​สําเร็จ​ครัง้​ยิ่ง​ใหญ

ควา​ตําแหนง​สุด​ยอด​ เชฟ​ขนม​อบ​ ใน​ราย​การ​ เชฟ​กระทะ​เหล็ก​(ประเทศ​ไทย)

 

 

 

 

พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ ราน​ขนมอบ​ที่​นําเอา​ขนม​คลาส​สิ​กสไตล​ฝรัง่เศส​มา​ผสม​กับ​ขนม​สไตล​ญี่ป ุน​ รวม​สมัย​ ได

อยาง​ลงตัว​ทัง้​หน าตา​และ​รส​ชา​ติ​ รวม​แสดง​ความ​ยินดี​กับ​ เชฟ​ปลาย​ และ​ลูก​ทีม​ เชฟ​จาก​ ทาง​ราน​ฯ สําหรับ​ชัยชนะ

จาก​การ​รวม​แขงขัน​สุด​ยอด​เชฟ​ขนม​อบ​ ใน​ราย​การ​ เชฟ​กระทะ​เหล็ก​ (ประเทศ​ไทย​) รายการ​เฟ น​หา​สุด​ยอด​พอ​ครัว

ใน​ประเทศไทย​ที่​มีชื่อ​เสียง​ที่สุด​ใน​ประเทศ​ไทย

 

พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ไม​เพียง​เริ่ม​ตน​ ปี​2558 น้ี​ดวย​การ​รฉลอง​การ​เปิด​ตัว​ครัง้​ใหม​ของ​สา​ขา​ ที่​หงสรรพ​สิน​คา​ ดิ

เอ็มโพ​เรียม​ แต​ยัง​รวม​ถึง​การ​ควา​ ชัยชนะ​ครัง้​ลาสุด​ที่​เพิ่ง​ผาน​มา​จาก​ราย​การ​ เชฟ​กระทะ​เหล็ก​(ประเทศ​ไทย​)

 

เชฟ​ปลาย​ กลาว​ “ผม​รูสึก​ตื่น​เตน​เป็น​อยาง​มาก​ ที่​ได​รวม​การ​แขงขัน​ครัง้​น้ี​กับ​ เชฟ​ไก​ เชฟ​เจา​บาน​ของ​ราย​การ​ ทัง้

คิด​ และ​ปรุง​ 5 เมนู​ ภาย​ใน​ 60 นา​ที​ เป็น​เรื่อง​ที่​ทา​ทาย​ แต​เป็น​ชวง​ เวลา​ที่​ประทับ​ใจ​ที่สุด​เชน​เดียว​กัน​ โดย​เฉพาะ

ตอน​ทํา แอ​ปเป้ิล ชีส​เคก เมนู​ที่​ได​รางวัล​ ผม​ประยุกต​วัตถุดิบ​ 2​ ชนิด​ คือ​ ผล​แอ​ปเป้ิล และ​มะระ​ขี้​นก​ ที่​ไมรู​ลวง

หน า​ให​ออก​มา​เป็น​ เมนู​ขนม​ที่​อรอย​ และ​ดู​นา​ทา​น ​และ​ใน​ที่สุด​เรา​ก็ได​รับ​ชัยชนะ​ใน​วัน​นัน้​ ตอง​ขอ​ขอบคุณ​ราย​การ​

เชฟ​กระทะ​เหล็ก​(ประเทศ​ไทย​) และ​ลูก​ทีม​ใน​ความ​รวม​มือ​รวมใจ​ครัง้​น้ี​เป็น​อยาง​มาก​”

 

สุด​ยอด​สวน​ผสม​ แอ​ปเป้ิล ชีส​เคก​ ที่​ พ​าทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ควา​รางวัล​ชนะ​เลิศ​มา​ครอง​ จาก​รายการ​เชฟ​กระทะ

เหล็ก​ประเทศ​ไทย​ ดวย​ความ​นุม​ละมุน​ลิน้​ของ​เน้ือ​ชีส​เคก​ และ​ครีม​ชีส​เคก​ที่​ กลมกลืน​อยาง​ลง​ตัว​ ประกอบ​กับ​ชิน้​แอ

ปเป้ิลคารา​เมล​หวาน​หอม​กรุน​กลิ่น​ แตะ​จมูก​จาก​กลิ่น​ ลา​เวน​เดอร และ​อรอย​เต็ม​คํากับ​เน้ือ​แป ง​ของ​ฐาน​ขนม​ ที่​กรุบ

กรอบ​จน​ให​รูสึก​ถึง​สวน​ผสม​ คุณภาพ​เยี่ยม​ อัด​แนน​เต็ม​ชิน้​จาก​วัตถุดิบ​ที่มา​จาก​ธรรมชาติ​อยาง​แท​จริง​    ตาม

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b8%b5-%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%aa%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%97%e0%b8%a1%e0%b8%b4-%e0%b8%89%e0%b8%a5%e0%b8%ad%e0%b8%87/


มาตรฐาน​พรีเมียม​ ใน​แบบ​ฉบับ​ของ​ราน​พา​ทิซเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ

สยาม​ พ​ารา​กอ​น :  ชัน้​ 4   โซ​น ​ดรีม​ ฟอเรส​ เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ ตัง้​แต​ 10.​00–22.​00น.​

สี​ลม​ คอน​เพ​ล็กซ :  ชัน้​ 4  ตรง​ขาม​ บารบีคิว​ พ​ลา​ซา

เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ ตัง้​แต​ 10.​30–21.​00น.​

สาขา​ใหม​ลา​สุด​!

ด ิเอม็โพ​เรยีม​  :  ชัน้​ 4  โซ​น ​ฟ ดู ฮอล (ตดิ​กบั​ กรู​เม​ต มารเกต็​– สาํหรบั​ซื้อ​กลบั​) เปิด​บรกิาร​ทกุ​วนั​ ตัง้​แต​ 10.

00 –22.​00น.​

พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ยัง​ยินดี​รับ​ทําขนม​ตาม​สัง่​ หรือ​สําหรับ​จัด​งาน​เลีย้ง​ตางๆ​ สอบถาม​ขอ​มูล

เพิ่ม​เติม​ กรุณา​ติด​ตอ​ 081-966-9719 หรือ​เยี่ยม​ชม​ได​ที่​ www.facebook.com/patisserie.masatomi

 

http://www.facebook.com/patisserie.masatomi

