
อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท ชวน​ชิม​ฝีมือ​มิ

ชลิ​นสตา​ร 3 ดาว

อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท เตรียม​จัด​เอ็กคลูซี​ฟดิน​เนอ​ร ประเดิม​เปิด​ประสบการณ​ความ​อรอย​ระ​ดับ​พรี​เมี่

ยม​ครัง้​แรก​ของ​ปี​ 2​561 กับ “Truly First-Class Dining with 3-Michelin Star Chef Thomas Buhner” โดย​

“โท​มัส บิ​วเนอ​ร” (Thomas Buhner) เชฟ​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 3 ดาว​ ชื่อ​ดัง​ของ​โลก​ ที่​บิน​ตรง​จาก​เยอรมัน​ มา​รังสรรค

อาหาร​มื้อ​คํ่าชัน้​เลิศ​ ใน​บรรยากาศ​สุด​หรู​ ระหวาง​วัน​ที่​ 11-13 พฤษภาคม​ 2​561 ณ หอง​อา​หาร Le Colonial

มร​.​ไมเคิล ยัน​เซน​ ผู​จัดการ​ทัว่​ไป​ โรงแรม​อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท กลาว​วา​โรงแรม​อินเตอร​คอน​ติ

เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท ได​เตรียม​จัด​กิจกรรม​สุด​พิเศษ​ประจําปี​ขึ้น​ ดวย​การ​เชิญ​มิ​ชลิ​นสตา​รระดับ​โลก​ มา​มอบ

ประสบการณ​สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟให​กับ​ลูกคา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ทุก​ปี​ โดย​ใน​ปี​น้ี​ เรา​ยก​ระดับ​ความ​พิเศษ​ยิ่ง​ขึ้น​ ดวย​การนําเชฟ

มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 3 ดาว​ “เชฟ​โท​มัธ บิ​วเนอ​ร” ที่​มีชื่อ​เสียง​โดง​ดัง​ที่สุด​ของ​ประเทศ​เยอ​รม​นี​ ดวย​ประสบการณ​มาก

มากกวา​ 2​0 ปี​จาก​ หอง​อา​หาร​ ลา ​วี (La Vie) หน่ึง​ใน​หอง​อา​หาร​ มิ​ชลิ​นร​ะดับ​สาม​ดาว​ชัน้​นําของ​โลก​ จาก​เมือง​ออ​สน

าบูรก (Osnabrück) ประเทศ​เยอ​รม​นี​ บิน​ตรง​มา​ประเทศไทย​ พ​รอม​โชว​ฝีมือ​การ​ปรุง​อาหาร​เลิศ​รส​แบบ​เอ็กซ​คลูซี​ฟ

เพื่อ​มอบ​ประสบการณ​พิเศษ​สุด​ให​กับ​ลูกคา​อยาง​สุด​ฝีมือ​ตล​อด​ 3 วัน​เต็ม​ เรียก​ได​วา​เป็น​ประสบการณ​ที่​ลํ้าคา​และ​กา

รัน​ตี​วา​ลูกคา​ทุก​ทาน​จะ​ตอง​ประทับ​ใจ​ไมรู​ลืม​อยาง​แน​นอน

เชฟ​โท​มัส บิ​วเนอ​ร นอกจาก​จะ​เนน​เรื่อง​วัตถุดิบ​จาก​ธรรม​ชา​ติ​ คุณภาพ​ดี​ นําเขา​จาก​ตาง​ประเทศ​ผสาน​กับ

การนําวัตถุดิบ​พื้น​เมือง​ประจําทอง​ถิ่น​มา​ใช​ใน​การ​รังสรรค​อาหาร​แตละ​เมนู​แลว​ ยัง​โดด​เดน​ดวย​การ​ดีไซน​อาหาร​ใน

รูป​แบบ​สาม​มิ​ติ​ และ​เทคนิค​การ​ปรุง​อาหาร​ดวย​อุณหภูมิ​ตํ่าเพื่อ​ให​ได​รสชาติ​ที่​ดี​ที่​สุด​ รวม​ถึง​การ​จัด​สมดุล​ของ​แตละ

เมนู​ไว​ได​อยาง​ลง​ตัว​ สําหรับ​ความ​พิเศษ​ของ​เมนู​มื้อ​คํ่า ที่​รังสรรค​โดย​เชฟ​โท​มัส บิ​วเนอ​ร ใน​ครัง้​น้ี​ มี​ทัง้​หมด​ 6 คอรส

สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟ อาทิ​ เมนู​ปลา​คอด​เน้ือ​แนน​หวา​น ​หุม​ดวย​เน้ือ​วัว​ออสเตรเลีย​วา​กิวน​ําเขา​เกรด​พิเศษ​สไลด​ เสิรฟ​พรอม

ซอส​หญาฝรัน่​สูตร​พิเศษ​ของ​เชฟ​, เมนู​ไอศกรีม​แกง​กะหรี่​ผสม​ฟัก​ทอง​ เสิรฟ​พรอม​โฟม​มัน​ฝรัง่​, เมนู​หมูปา​และ

ปลาหมึก​ยักษ​ทรง​เครื่อง​ เสิรฟ​พรอม​กิมจิ​ และ​ อีก​หลาย​เมนู​จาน​หลัก​ เสิรฟ​ควบคู​กับ​ไวน​ชัน้​ยอด

ขอ​เชิญ​ชวน​นัก​ชิม​ทุก​ทา​น ​ที่​ตองการ​สัมผัส​ประสบการณ​แหง​อาหาร​เหนือ​ระ​ดับ​ แบบ​เอ็กซ​คลูซี​ฟโดย​เชฟ​โท​มัส บิ

วเนอ​ร เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 3 ดาว​ กับ​อาหาร​มื้อ​คํ่า 6 คอรส​ เสิรฟ​พรอม​ไวน​ชัน้​ดี​ ใน​ราคา​ทาน​ละ​ 10,000 บาท​ (ราคา​สุ

ทธิ​) ณ หอง​อา​หาร Le Colonial และ​พิเศษ​สําหรับ​มื้อ​กลาง​วัน​ 6 คอรส​ พ​รอม​บุฟเฟต​สลัด​และ​ของ​หวา​น ​เสิรฟ​พรอม

ไวน​ชัน้​ดี​ ใน​ราคา​ทาน​ละ​ 10,000 บาท​ (ราคา​สุ​ทธิ​) ณ หอง​อา​หาร Le Colonial โรงแรม​อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว
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หิน​ รี​สอ​รท ใน​ระหวาง​วัน​ที่​ 11-13 พฤษภาคม​ 2​561 สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ หรือ​สํารอง​ที่​นัง่​โทร​.​0​32-616-999


