
อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท รวม​กับ​ โต​โย

ตา คัมรี​ มอบ​เอกสิทธิ์ ​เหนือ​ระดับ​ให​ลูกคา​คน​พิเศษ​

ลิม้​ลอง​อาหาร​ญี่ป ุน​ ดิน​เนอ​ร เอ็กซ​คลูซี​ฟ ผสม​กลิ่น

ไอ​ทะเล​ ฝีมือ​การ​ปรุง​ชัน้​เยี่ยม​จาก​เชฟ​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 2​

ดาว​ “อัทซึชิ​ ทา​คา​ฮา​ชิ”

อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท รวม​กับ​ โต​โย​ตา คัมรี​ จัด​เอ็กซ​คลูซี​ฟดิน​เนอ​ร ประเดิม​เปิด​ประสบการณ​ความ

อรอย​ระ​ดับ​พรี​เมี่​ยม​ ริม​ชาย​หาด​ กับ​งาน “Hua- Hin Powerful & Calm Journey Driven By Camry” โดย​

“อัทซึชิ​ ทา​คา​ฮา​ชิ” (Atsushi Takahashi) เชฟ​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 2​ ดาว​ ที่​บิน​ตรง​จาก​ฮอ​งก​ง มา​รังสรรค​อาหาร​ญี่ป ุน​มื้อ

คํ่าชัน้​เลิศ​ เนรมิต​ริม​หาด​หน า​โรงแรม​อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท ให​กลาย​เป็น​บรรยากาศ​ดินเนอร​สุด​โร

แมน​ติก​ คลอ​เคลา​ดวย​เพ​ลง​แจสเบาๆ​ จาก​ศิลปิน​คุณภาพ​กีตาร​ เดอะ​วอยซ​ไทย​แลนด​ พ​รอม​ชวน​ลูกคา​คน​พิเศษ​ของ

โต​โย​ตา คัมรี​ รวม​ลิม้​ลอง​ความ​อรอย​ใน​ครัง้​น้ี

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​ ทาง​โรง​แรม​ฯ และ​โต​โย​ตา

คัมรี​ ขอม​อบ​ความ​พิเศษ​เหนือ​ระดับ​ให​กับ​ลูกคา​คน​พิเศษ​ของ​โต​โย​ตา คัมรี​ ดวย​การ​เชิญ​เชฟ​มิ​ชลิ​นร​ะดับ​ 2​ ดาว​ กับ

ประสบการณ​การ​เป็น​เชฟ​มา​ถึง​ 2​0 ปี​ “อัทซึชิ​ ทา​คา​ฮา​ชิ​” จาก​ราน​คา​ชิ​วา​ยะ​ สาขา​ฮอ​งก​ง มา​โชว​ฝีมือ​การ​ปรุง​อาหาร

เลิศ​รส​แบบ​เอ็กซ​คลูซี​ฟ เพื่อ​มอบ​ประสบการณ​พิเศษ​สุด​ให​กับ​ลูกคา​อยาง​สุด​ฝี​มือ​ ดวย​เอกลักษณ​การ​สรางสรรค​เมนู

ตาม​วัตถุดิบ​ของ​ฤดูกาล​ตางๆ​ใน​ทอง​ถิ่น​ ให​ออก​มา​เป็น​งาน​ศิลปะ​ที่​งด​งาม​ ละเอียด​ออน​ และ​สรรหา​วัตถุดิบ​ใหมๆ​ เพื่อ

มา​เป็น​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ​ปรุง​อาหาร​อยู​เส​มอ​ ตลอด​จน​การ​คง​รสชาติ​แบบ​ออ​ริ​จิ​นัล คง​ความ​เป็น​ตัว​ตน​ของ​ราน​ให

ได​มาก​ที่สุด​จน​ทําให​รา​น ​คา​ชิ​วา​ยะ​ ฮอ​งก​ง เป็น​ราน​อาหาร​ระ​ดับ​ มิ​ชลิ​นสตา​รสอง​ดาว​ ตัง้แต​ปี​แรก​ที่​เปิด​ราน​ใน​ปี​ 2

559 จนถึง​ปัจจุบัน​น้ี

คํ่าคืน​สุด​พิเศษ​ โดย​มื้อ​คํ่าสุด​พิเศษ​ ที่​สราง​ความ​ประทับ​ใจ​ให​ลูกคา​คน​พิเศษ​ ทามกลาง​บรรยากาศ​โร​แมน​ติก​ริม​ชาย

หาด​ คลอ​เคลา​ดวย​เพ​ลง​แจสเบาๆ​ จาก​ศิลปิน​คุณภาพ​กีตาร​ เดอะ​วอยซ​ไทย​แลนด​ โดย​ดินเนอร​ที่​รังสรรค​จาก​เชฟ​

อัทซึชิ​ ทา​คา​ฮา​ชิ​ จัดสรร​เมนู​เอ็กซ​คลูซี​ฟถึง​ 7 คอ​รส

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a5-%e0%b8%ab%e0%b8%b1-4/


เชฟ​อัทซึชิ​ ทา​คา​ฮา​ชิ​ กลาว​วา​ “ดินเนอร​คอรส​ 7 เซ็ต ครัง้​น้ี​ ผม​ได​นําเสนอ​เมนู​ญี่ป ุน​ผสม​กลิ่น​ไอ​ทะเล​ จาก​วัตถุดิบ

โดย​ซี​ฟ ูดบาง​อยาง​เรา​ได​ใช​วัตถุดิบ​จาก​แหลง​ทอง​ถิ่น​ใน​ไทย​ เพื่อ​ให​เขา​กับ​บรรยากาศ​ริม​ชายหาด​และ​ได​ความ​สด​ใหม​

นํามา​ผสาน​เขา​กับ​ความ​ดัง้เดิม​แบบ​ญี่ป ุน​แทๆ​ สําหรับ​รสชาติ​อาหาร​จะ​ไมมี​การ​ปรับ​เปลี่ยน​ไป​จาก​เดิม​เป็น​อัน​ขาด​

เพราะ​อยาก​ให​ลูกคา​ได​สัมผัส​รสชาติ​เหมือน​ที่​ได​รับ​ประทาน​ที่​ราน​คา​ชิ​วา​ยะ​ ฮอ​งก​ง จริงๆ​ นอกจาก​น้ี​ทุก​จาน​เนน

ทําอยาง​ละเอียด​ออน​ใช​ฝีมือ​คน​ทําลวนๆ​ ไม​ผาน​การ​ใช​เครื่อง​มือ​ใดๆ​ ไม​วา​จะ​เป็นการ​ป่ัน​ หัน่​ สับ​ ซอย​ เพื่อ​ให​คง

รสชาติ​ของ​อาหาร​ไว​มาก​ที่​สุด​ โดย​เคล็ด​ลับ​ของ​ทุก​คอรส​ คือ​การ​ใช​ซุป​สูตร​พิเศษ​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ของ​สาหราย​คอม​บุ​ที่​สง

ตรง​มา​จาก​ญี่ป ุน​ ใน​การ​เป็น​เบส​ทําน้ําซอส​ตางๆ​ พ​รอม​จับ​คู​เสริฟ​กับ​สาเก​ญี่ป ุน​ให​เขา​กับ​รสชาติ​ของ​แตละ​เมนู​”

สําหรับ​เมนู​ที่​เชฟ​นําเสนอ​ให​ได​ลิม้​ลอง​เริ่ม​ตน​ที่​ เมนู​เรียก​น้ํายอ​ย Semi boiled tiger prawn with miso vinegar

sauce- กุง​ไซส​จัมโบ​ เน้ือ​สด​แน​น ​นํามา​ตม​แบบ​พอ​ดีๆ​ โรย​ดวย​ไขปลา​คารเวียร​ ราด​ดวย​วิ​เนกามิ​โซ​ซอส​ เสริฟ​คู​กับ

สา​เก tatenokawa junmai daiginjo miyama nishiki nakadori, ตอ​ดวย​เมนู​ซุป​ซึ่ง​เป็น​เมนู​ไฮไลทของ​ดิน​เนอ

รเซ็ตที่​เชฟ​ภูมิใจ​ พ​รี​เซนต​ เพราะ​ได​โชว​รสชาติ​ของ​น้ําซุป​สูตร​พิเศษ​ของ​เชฟ​แบบ​เต็มๆ​ กับ Crabmeat ball with

Shiitake mushroom in light broth- ซุป​ปู​และ​เห็ด​ชิ​ตา​เกะ​ เน้ือ​ปู​อัด​แนน​บรรจง​ตัด​เป็น​สี่เหลี่ยม​ พ​รอม​น้ําซุป​รส

อรอย​หอม​หวา​น ​จาก​ปู​สดๆ​ และ​มี​กลิ่น​น้ําซุป​ที่​เป็น​เอก​ลัษณเฉพาะ​ตัว​จาก​สาหราย​คอม​บุ​ที่​อิมพอรต​จาก​ญี่ป ุน​ เสริฟ​คู

กับ​สาเก​อุน​อยา​ง Kirinzan Junmai Green bottle, ถัด​มา​กับ​เมนู​ซา​ชิ​มิ Catch of the day with special soya

sauce and plum puree -ที่​มี​ทัง้​ปลา​ทู​นา​ ปลา​หิมะ​ และ​ปลาหมึก​รส​ละมุ​น ​เมนู​น้ี​มี​กิมมิค​ตรง​ที่​เน้ือ​ปลา​แตละ​ชนิด

จะ​จิม้​ซอส​ไม​เหมือน​กัน​ คือ​ปลา​ทูนา​จิม้​ซอส​โชยุ​สูตร​พิเศษ​รส​กลม​กลอม​ สวน​ปลาหมึก​และ​ปลาก​ระ​พง​จะ​จิม้​ซอส​ลูก

พลัมร​สอ​มเปรีย้ว​ เมนู​น้ี​เสริฟ​คู​กับ​สาเก​ผล​ไม Kariho Rokushu Junmai Ginjo, ตอ​ดวย​เมนู​ซู​ชิ Marinated

bamboo sprout, mackerel sushi and octopus with miso ;- ซุชิ​หน า​ปลา​ซาบ​ะ มา​พรอม​กับ​ปลาหมึก​ราด​ซอส​มิ

โซ​ะ และ​หนอ​ไม​ดอง​ ทุก​อยาง​เขา​กัน​ได​ดี​อยาง​ลง​ตัว​ เสริฟ​คู​พรอม​กับ​สาเก​ที่​มี​กลิ่น​หอม​รส​เบา​อยา​ง BIJOFU

Junmai Daiginjo HINA , ไป​ตอ​กับ​เมนู​ยา​ง Grilled tilefish topped with sea urchin -ปลา​ไท​ลยาง​หอม​ๆ

ท็อปดวย​หอย​เมน​เน้ือ​เนียน​นุม​ เสริฟ​คู​กับ​สาเก​กลิ่น​ผล​ไม​รส​เบา Masumi-Junmai Ginjo Yawaraka Type 1, ตอ

ดวย​เมนู​จาน​หลัก Cooked rice with scallop, Shiitake mushroom and dried shrimp – ขาว​อบ​ทรง​เครื่อง​หอม

กลิ่น​หอย​เชลล​และ​เห็ด​หอม​สด​ และ​ได​รสชาติ​เขม​ขน​จาก​กุง​แหง​ เสริฟ​คู​กับ​สา​เก​พรี​เมี่​ยม​อยา​ง Masumi-

Karakuchi Gold และ​ปิด​ทาย​ดวย​เมนู​ของ​หวา​น Japanese Mugwort เน้ือ​แป ง​โม​จิ​นุม​เหนียว​กําลัง​ดี​ที่​ผสม​กับ

สมุนไพร​ญี่​ป ุน Japanese Mugwort นํามา​หอ​ถัว่​แดง​บด​รสชาติ​หวาน​มัน​ ตบ​ทาย​ดวย​ผล​ไม​ราด​ดวย​เจ​ลลี่​ซอส​ได

กลิ่น​หอม​จาก​น้ําผึ้ง

ติดตาม​กิจกรรม​พิเศษ​ตางๆ​ ของ​อินเตอร​คอน​ติ​เนนตัล หัว​หิน​ รี​สอ​รท ได​ทาง
www.intercontinental.com/huahin


