
ลิม้​รส​อาหาร​ญี่ป ุน​ประจําฤดูกาล​ที่​ดี​ที่สุด​รังสรรค​โดย

มาสเตอร​ไอรอน​เชฟ​ชื่อ​ดัง​ แบบ​ “คิเซ็ตสึ โอ​ะ อะจิ​วะ

อุ​” ณ หอง​อาหาร​ฮา​กิ โรงแรม​เซ็น​ทา​รา​แก​รน​ด ลาด

พรา​ว

กรุง​เทพ​ฯ, ประเทศ​ไทย​ – วัน​ที่​ 6 ตุลาคม​ 2​563: พรอม​มอบ​ประสบการณ​รับ​ประทาน​อาหาร​ตาม​ขนบ​ญี่ป ุน​ตน​ตํารับ​

หอง​อา​หาร​ณ่ีป ุนฮา​กิ ณ โรงแรม​เซ็น​ทา​รา​แก​รน​ด แอ​ท เซ็นทรัล​พล​าซา​ ลาด​พราว​ กรุง​เทพ​ฯ ขอ​นําเสนอ​รสชาติ

ประจําฤดูกาล​ที่​ดี​ที่สุด​ตอนรับ​ฤดู​แหง​ใบไม​เปลี่ยน​สี​ ผาน​รายการ​อาหาร​จาน​พิเศษ​ที่​มาส​เตอร​ ไอรอน​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​

มัสซึดะ​บรรจง​สรางสรรค​อยาง​วิจิตร​ใน​รูป​แบบ​ “คิเซ็ตสึ โอ​ะ อะจิ​วะ​อุ​” เพื่อ​สะทอน​แหง​อารยะ​แดน​อาทิตย​อุทัย​อยาง

แท​จริง

ตลอด​เดือน​ตุลาคม​ถึง​ธันวาคม​น้ี​ โรงแรม​เซ็น​ทา​รา​แก​รน​ด แอ​ท เซ็นทรัล​พล​าซา​ ลาด​พราว​ กรุง​เทพ​ฯ ภูมิใจ​นําเสนอ

ประสบการณ​รับ​ประทาน​อาหาร​ครัง้​ใหม​ ณ หอง​อา​หาร​ณ่ีป ุนฮา​กิ ที่​มาสเตอร​ไอรอน​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ​ นัก​ปรุง​อาหาร

มาก​ความ​สามารถ​จาก​เมือง​นา​โก​ยา​ บรรจง​สรางสรรค​อยาง​วิจิตร​เพื่อ​ตอนรับ​ฤดู​ใบไม​รวง​ตาม​ขนบ​การ​รับ​ประทาน

อาหาร​ญี่ป ุน​ “คิเซ็ตสึ โอ​ะ อะจิ​วะ​อุ​” หรือ​รอย​เรียง​ใน​ความ​หมาย​ภาษา​ไทย​วา​ “ลิม้​รส​ฤดู​กาล​” เพื่อ​ถายทอด

เอกลักษณ​แหง​รสชาติ​ของ​สุด​ยอด​วัตถุดิบ​ที่​ดี​ที่สุด​ประจําฤดู​กาล​ สู​รายการ​อาหาร​จาน​พิเศษ​แบบ​ตน​ตํารับ​ที่​สะทอน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88/


อารยะ​ดิน​แดน​อาทิตย​อุทัย​แหง​น้ี​ได​อยาง​งด​งาม

เริ่ม​ตน​ใน​เดือน​ตุลาคม​น้ี​ เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ​ ขอม​อบ​รสชาติ​ที่​ดี​ที่สุด​ของ​ราชา​แหง​วัตถุดิบ​ประจําลุม​น้ําเหนือ​ อิคุ​ระ​คา

เวี​ยรและ​แซ​ลม​อน ​ที่​ได​รับ​การ​คัด​สรร​อยาง​พิถีพิถัน​จาก​แหลง​ตน​กําเนิด​แทๆ​ เพื่อ​ประกอบ​การ​ปรุง​อาหาร​จาน​พิเศษ

ใน​ครัง้​น้ี​ใน​เมนู​ชวน​ลิม้​ลอง​อยาง​ ซา​เกะ​ อิคุ​ระ​ ดง​บุ​ริ​ หรือ​ขาว​หน า​ปลา​แซลมอน​และ​อิคุ​ระ​คา​เวี​ยร ซา​เกะ​ โฮ​อิรุ​ ยา​กิ

สเต็ก​แซลมอน​สไตล​ญี่ป ุน​ เสิรฟ​คู​ซอส​สูตร​เฉพาะ​ของ​ฮา​กิและ​เมนู​ยอด​นิ​ยม​ อิชิ​กา​ริ​ นา​เบะ​ แซลมอน​หมอ​ไฟ​ใน​ซุป​มิ

โซ​ะญี่ป ุน​ตน​ตํารับ

ตอ​เน่ือง​ใน​เดือน​พฤศจิกายน​ดวย​รสชาติ​ที่​ขึ้น​ชื่อ​มา​นาน​นับ​ศตวรรษ​ของ​ หอย​นางรม​ญี่ป ุน​ ที่​กลาว​ได​วา​เป็น​ชวง​เวลา

ที่​ดี​ที่สุด​ที่​จะ​ลิม้​ลอง​ความ​สด​ใหม​ของ​อาหาร​ทะเล​ชนิด​น้ี​ โดย​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ​ขับ​กลอม​รสชาติ​อัน​ละเมียด​ละไม​ผาน

หลาย​รูป​แบบ​อาหาร​สรางสรรค​ขึ้น​เฉพาะ​โอกาส​น้ี​ อาทิ​ คา​กิ ฟู​ไร​ หอย​นางรม​ชุบ​เกล็ด​ขนมปัง​ทอด​ กรอบ​นอก​นุม​ใน

เต็ม​คําแบบ​ญี่ป ุน​ นา​มะ​ คา​กิ หอย​นางรม​ญี่ป ุน​เสิรฟ​แบบ​ซา​ชิ​มิ​ ที่​มอบ​รสชาติ​ความ​เขม​ขน​แหง​ทอง​ทะเล​ และ​เน้ือ

สัมผัส​ชุม​ฉ่ํา และ​ คา​กิ โด​เตะ​นา​เบ เมนู​หมอ​ไฟ​หอย​นางรม​ยอด​นิยม​จาก​ฮิ​โร​ชิ​มา​ จังหวัด​ที่​ขึ้น​ชื่อ​ดาน​หอย​นางรม​ดี

ที่สุด​ใน​ประเทศ​ญี่​ป ุน

สง​คําอําลา​ตอ​ฤดู​ใบไม​รวง​ใน​เดือน​ธันวาคม​ พ​ลาง​ลิม้​รส​ความ​อรอย​เลื่อง​ชื่อ​จาก​จังหวัด​นา​งา​ซา​กิจ​ากวัตถุดิบ​ยอด​นิ​ยม​

ปลา​บุ​ริ​ หรือ​ปลา​หาง​เห​ลือ​ง ใน​หลาย​เมนู​พิเศษ​ที่​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ​บรรจง​ปรุง​อยาง​หลงใหล​เพื่อ​คง​เอกลักษณ​แหง

รสชาติ​ของ​สุด​ยอด​วัตถุดิบ​ชนิด​น้ี​อยาง​เต็ม​ที่​ ทัง้​เมนู​ บุ​ริ​ อา​บุ​ริ​ ดง​บุ​ริ​ ขาว​หน า​ปลา​บุ​ริ​แล​ บุ​ริ​ ได​กง​ ปลา​บุ​ริ​ตม​กับ​หัว

ไช​เทา​ขาว​ซุป​ญี่ป ุน​ รวม​ถึง​เน้ือ​ปลา​บุ​ริ​เสิรฟ​แบบ​ซา​ชิ​มิ​ญี่ป ุน​ดัง้​เดิม

สัมผัส​ประสบการณ​รับ​ประทาน​อาหาร​ตาม​ขนบ​ญี่ป ุน​ตน​ตํารับ​ “คิเซ็ตสึ โอ​ะ อะจิ​วะ​อุ​” หรือ​ใน​ความ​หมาย​ภาษา​ไทย​

“ลิม้​รส​ฤดู​กาล​” ได​แลว​ตลอด​เดือน​ตุลาคม​ถึง​ธันวาคม​น้ี​ พ​รอม​ลิม้​รสชาติ​ที่​ดี​ที่สุด​แหง​ฤดู​ใบไม​เปลี่ยน​สี​ นําเสนอ

อยาง​งง​ดาม​สมบูรณ​แบบ​ภาย​ใต​การ​สรางสรรค​ของ​มาสเตอร​ไอรอน​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ​ แหง​หอง​อา​หาร​ณ่ีป ุนฮา​กิ ณ

โรงแรม​เซ็น​ทา​รา​แก​รน​ด แอ​ท เซ็นทรัล​พล​าซา​ ลาด​พราว​ กรุง​เทพ​ฯ

รายการ​อา​หาร​ “คิเซ็ตสึ โอ​ะ อะจิ​วะ​อุ​” โดย​มาส​เตอร​ ไอรอน​เชฟ​ฮิ​โร​ชิ​ มัสซึดะ

ให​บริการ​สําหรับ​มื้อ​กลาง​วัน​และ​มื้อ​คํ่า ณ หอง​อา​หาร​ณ่ีป ุนฮา​กิ โรงแรม​เซ็น​ทา​รา​แก​รน​ด แอ​ท เซ็นทรัล​พล​าซา​ ลาด

พราว​ กรุง​เทพ​ฯ

1-31 ตุลาคม​ 2​563 รายการ​อาหาร​พิเศษ​จาก​อิคุ​ระ​คา​เวี​ยรและ​แซ​ลม​อน ​ราคา​เริ่ม​ตน​ 490++ บาท

1-30 พฤศจิกายน​ 2​563 รายการ​อาหาร​พิเศษ​จาก​หอย​นางรม​ญี่ป ุน​ ราคา​เริ่ม​ตน​ 490++ บาท

1-31 ธันวาคม​ 2​563 รายการ​อาหาร​พิเศษ​จาก​ปลา​บุ​ริ​ญี่ป ุน​ ราคา​เริ่ม​ตน​ 780++ บาท

สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​ได​ที่​ 02 541 1234 หรือ​อี​เมล​ล cglb@chr.co.th


