
พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​ ขยาย​พืน้ที่​ความ​อรอย​อยาง

ตอ​เน่ือง​ ลาสุด​ที่​ชัน้​สี่​ สยาม​พารา​กอน

คอ​ขนม​หวาน​หาม​พลาด​ ราน​ขนมอบ​สไตล​ฝรั่งเศส​ – ญี่ป ุน​ “พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ​”  พรอม​ให​บริการ​แลว

วัน​นี้​ ที่​ศูนยการคา​สยาม​พารา​กอ​น ​ชัน้​ 4 โดย​ตอย​อด​ความ​สําเร็จ​เป็น​สาขา​ที่​ 3 ตอ​จาก​อาคาร​ปอ​รติ​โก​ และ​สี​ลม​

คอมเพล็กซ​ที่​เพิ่ง​เปิด​ตัว​ไป​เมื่อ​ตน​เดือน​กันยายน​ที่​ผาน​มา

 

ที่​สาขา​ใหม​ลาสุด​แหง​น้ี​ แฟนๆ​ ขนม​หวาน​จะ​ยัง​คง​ได​ลิม้​รส​ความ​อรอย​กับ​หลาก​หลาย​เมนู​ 2​ สัญชาติ​ที่​รังสรรค​จาก

วัตถุดิบ​ชัน้​เลิศ​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เรา​ อาทิ​ โม​จิ​เคก​ (Mochi Cake) ลูก​โต​ที่​มี​ให​เลือก​ถึง​สี่​รส​ชา​ติ​ คือ​ สตรอ

วเบอร​รี่​ ชา​เขียว​ โม​โม​ทา​โร​หรือ​ลูก​พีช​ขาว​ และ​รส​เม​ลอ​น ​หรือ​จะ​เป็นมอ​งบ​ลัง​คชีส​เคก (Mont Blanc Cheese

Cake) ชีส​เคก​สไตล​ญี่ป ุน​รสชาติ​เบา​ หวาน​ละมุ​น ​ดวย​สี่​รสชาติ​เชน​กัน​ ได​แก​ รส​มัน​สี​มวง​ รส​ชา​เขียว​ รส​ถัว่​แดง​บด​

และ​รส​ฟักทอง​ญี่ป ุน​ ขาด​ไม​ได​เลย​กับ​อีก​หน่ึง​เมนู​เด็ด​ที่​เชฟ​ทอม​มี่​-พิชัย​ รุง​นพคุณ​ศรี​ สรางสรรค​ไว​ถึง​ 18 รส​ชา​ติ​

คือ​ มา​การ​อง (Macaron) ที่​ให​รสชาติ​แตก​ตาง​และ​โดด​เดน​กวา​ที่​อื่น​ ดวย​กลิ่น​อาย​ความ​เป็น​ญี่ป ุน​อยาง​สม​ยู​ซุ (สม

ญี่ป ุน​) ที่​ได​รับ​คัด​เลือก​และ​จัด​อันดับ​ให​เป็น​หน่ึง​ใน​หา​สิบ​ขนม​หวาน​ที่​ดี​ที่สุด​ใน​กรุง​เทพ​ฯ จาก​นิตยสาร​แนะนําสถาน​ที่

กิน​ดื่ม​ชัน้​นําอยา​ง BK นอกจาก​น้ี​แลว​ยัง​มี​มา​การ​อง​รสชาติ​โม​โม​ทา​โร​ (พีช​) หรือ​ซา​กุ​ระ​ (บัตเตอร​ครีม​และ​ดอก​ซา​กุ

ระ​) ให​ได​ลิม้​รส​กลิ่น​อาย​ความ​เป็น​ญี่ป ุน​อีก​ดวย

 

สัมผัส​ประสบการณ​ขนม​ 2​ สัญชาติ​ ได​แลว​วัน​น้ี​ ที่​ พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ และ​นอกจาก​ความ​อรอย​ที่​บริการ​ดาน

หน า​ราน​แลว​ แฟน​พันธ​แท​ขนม​หวาน​ยัง​สามารถ​โทร​สัง่​ความ​อรอย​ได​อยาง​ใจ​ ที่​เบอ​ร

02 652 1977 หรือ​ติด​ตาม​ พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ ได​ที่​ www.facebook.com/patisserie.masatomi

 

พบ​กับ​ราน​ พา​ทิสเซอ​รี​ มา​สะ​โท​มิ ทัง้​สาม​สาขา​ใจกลาง​เมือง​ได​ทุก​วัน​ที่​ สาขา​ใหญ​: ชัน้​ 3 อาคาร​ปอ​รติ​โก​ เปิด

บริการ​ตัง้แต​เวลา​ 11.​00 – 20.​00 น.​ และ​ชัน้​ 4 อาคาร​สี​ลม​ คอม​เพ​ล็กซ ตรง​ขาม​ราน​บารบีคิว​ พ​ลา​ซา​ ตัง้​แต​ 10.​30

– 21.​00 น.​ ลาสุด​ที่​ชัน้​ 4 สยาม​พารา​กอ​น ​เวลา​ 10.​00 – 22.​00 น.​     
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