
สุด​ยอด​เซ็ตเน้ือ​ฮิ​ดะ​ หอง​อา​หาร​คิซา​ระ

ตลอด​เดือน​มิถุนายน​น้ี​ หอง​อา​หาร​คิซา​ระ​ โรงแรม​คอน​ราด​ กรุง​เทพ​ฯ ขอ​เชิญ​ชวน​คุณ​มา​ลิม้​ลอง​เน้ือ​ฮิ​ดะ​คุณภาพ​สูง​ที่

เขา​กัน​ได​ดี​กับ​เหลา​สาเก​ของ​ญี่ป ุน​ โดย​เสิรฟ​เป็น​คอรส​ 2​ แบบ​ ใน​บรรยากาศ​ของ​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​สไตล​หรูหรา​แต​แฝง

ไป​ดวย​กลิ่น​อาย​ของ​ป ุนแบบ​ดัง้​เดิม​ เหมาะ​กับ​การ​ใช​เวลา​กับ​ครอบ​ครัว​ สังสรรค​กับ​เพื่อ​น ​หรือ​พูด​คุย​ธุรกิจ

เน้ือ​ฮิ​ดะ​ หรือ​ที่​เรียก​กัน​วา​ฮิ​ดะ​กิว เป็น​เน้ือที่​มา​จาก​จัง​หวัด​กิฟุ​ ประเทศ​ญี่ป ุน​ เป็น​เน้ือที่​ชนะ​เลิศ​การ​ประกวด​วา

กิวโอลิมปิก​ 2​ ปี​ซอ​น ​โดย​เป็น​ชื่อ​เฉพาะ​เจาะจง​ของ​เน้ือที่​มา​จาก​วัว​ขน​ดําที่​ถูก​เลีย้ง​ใน​จัง​หวัด​กิฟุ​เป็น​เวลา​อยาง​น อย​

14 เดือน​ อีก​ทัง้​มี​การ​ควบคุม​และ​ตรวจ​สอบ​คุณภาพ​อยาง​เครงครัด​ให​ได​ตาม​มาตรฐาน​ของ Hida Beef Brand

Promotion Conference อีก​ทัง้​รับรอง​เกรด​ของ​เน้ือ​ระ​ดับ A หรือ B ความ​พิเศษ​ของ​เน้ือ​ฮิ​ดะ​อยู​ที่​คุณภาพ​และ

รสชาติ​ชัน้​เลิศ​ หาก​ได​ลอง​ลิม้​ชิม​รส​เน้ือ​ฮะ​ดะ​ที่​มี​ลวดลาย​สวยงาม​ราวกับ​หิน​ออน​ รับรอง​ตอง​อรอย​ฟินไมมี​วัน​ลืม​

ดวย​ไข​มัน​ชัน้​ดี​ ที่​แทรก​อยู​ใน​เน้ือ​แดง​ ทัง้​รสชาติ​หวาน​นุม​ลิน้​ที่​แทบ​จะ​ละลาย​ทันที​ใน​ปาก​ จึง​ไม​นา​แปลก​ใจ​ที่​เน้ือ​ฮิ

ดะ​จึง​เป็น​ที่​นิยม​ของ​สําหรับ​ผู​ที่​หลงใหล​การ​ทาน​เน้ือ​วัว​ทัว่​โลก

คอรส​ฮิ​ดะ​กิว คา​มิ​นา​เบะ​ (เน้ือ​ฮิ​ดะ​เสิรฟ​พรอม​หมอ​ไฟ​กระ​ดาษ​) รา​คา​ 3,500++ บาท​ตอ​ทา​น ​ประกอบ​ดวย​ อาหาร

เรียก​น้ํายอย​สไตล​ญี่ป ุน​ ซา​ซิ​มิ​เกรด​พรีเมียม​ ซุป​กุง​ ผัก​ และ​ไก​ที่​เลีย้ง​แบบ​ปลอย​ตาม​ธรรม​ชา​ติ​ สลัด​สาหราย​

เทมปุระ​กุง​ ปลา​ไหล​ ปลา​หมึก​ และ​ผัก​ตางๆ​ เน้ือ​ฮิ​ดะ​สัน​นอก​ เก​รด A5 เสิรฟ​พรอม​ซุป​ไก​และ​ขิง​ใน​หมอ​ไฟ​กระดาษ​

พ​รอม​ผัก​สด​ รี​ซอ​ตโต​เห็ด​สไตล​ญี่ป ุน​ มิ​โซ​ะซุป​ และ​แตงกวา​ดอง​ ปิด​ทาย​ดวย​ตัว​เลือก​ของ​หวา​น ​ผล​ไม​สด​ตาม

ฤดูกาล​หรือ​ไอ​ศก​รีม​ เพิ่ม​ดีกรี​ความ​อรอย​ดวย​สาเก​ญี่​ป ุน Zaku Megumi no Tomo คัด​สรร​โดย​เชฟ​เพื่อ​ให​มื้อ​น้ี​ยิ่ง​นา

ประทับ​ใจ​ ราคา​ขวด​ละ​ 1,900++ บาท​ (720 มล​.​)

คอรส​ฮิ​ดะ​กิว เท​ปัน​ยา​กิ (ชุด​เน้ือ​ฮิ​ดะ​เท​ปัน​ยา​กิ) รา​คา​ 4,500++ บาท​ตอ​ทา​น ​เริ่ม​ตน​มื้อ​อรอย​ดวย​อาหาร​เรียก

น้ํายอย​ซา​ซิ​มิ​เกรด​พรีเมียม​ ซุป​กุง​ ผัก​ และ​ไก​ที่​เลีย้ง​แบบ​ปลอย​ตาม​ธรรม​ชา​ติ​ สลัด​สาหราย​ ตอ​ดวย​พระเอก​ของ​มื้อ

น้ี​อยาง​เน้ือ​ฮิ​ดะ​สัน​นอก​ เก​รด A5 ที่​ยาง​บน​เตา​เท​ปัน​ยา​กิ ใน​อุณหภูมิ​ที่​เหมาะ​สม​ (สามารถ​สัง่​ได​ตาม​ความ​ตองการ

ของ​ลูก​คา​) ทาน​พรอม​ขาว​อุรุ​จิ​ไมอบ​หรือ​ผัด​ มิ​โซ​ะซุป​ และ​แตงกวา​ดอง​ กอน​จะ​ตบ​ทาย​ดวย​ผล​ไม​สด​ตาม​ฤดูกาล​หรือ

ไอ​ศก​รีม​ สําหรับ​คอรส​น้ี​เชฟ​แนะนําวา​ควร​ทาน​คู​กับ​สาเก​ญี่​ป ุน Shirataki Jozen Mizunogotoshi ราคา​ขวด​ละ​

3,200++ บาท​ (720 มล​.​)

หอง​อา​หาร​คิซา​ระ​ ตัง้​อยู​บริเวณ​ชัน้​ 3 โรงแรม​คอน​ราด​ กรุง​เทพ​ฯ เปิด​ให​บริการ​ทุก​วัน​ ตัง้​แต​ 11:30-14:30 น.​

สําหรับ​มื้อ​กลาง​วัน​ และ​ 18:00-22:30 น.​ สําหรับ​มื้อ​เย็น​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​หรือ​สํารอง​ที่​นัง่​ได​ที่​ โทร​

02-690-9999 หรือ​ อี​เมล bkkci.fb@conradhotels.com สามารถ​ติดตาม​ขาวสาร​ตางๆ​ได​ที่​ เว็บ​ไซ​ต

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%95%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%ae%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%b0-%e0%b8%ab%e0%b9%89%e0%b8%ad/
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