
ลิม้ลองอาหารเหนือกับไวน ไทยคุณภาพสากล 2

4-25 สิงหาคม 2560 ณ โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพ

ฯ

บนเสนทางอุตสาหกรรมการโรงแรมที่มีจุดเดนดานเอกลักษณการใหบริการดวยรากฐานของความเป็นไทยแหงน้ี

โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ มีความยินดีอยางยิ่ง ที่จะเชิญทุกทานมาอิ่มเอมไปกับรสชาติของอาหารเหนือแทๆ จาก

ฝีมือของเชฟฉลอง สักกะพลางกูร จากโรงแรมดุสิต ดีทู และดุสิต ปริน๊เซส เชียงใหม เชฟผูมากประสบการณและ

ครํ่าหวอดวงการอาหารไทยมายาวนาน และสัง่สมประสบการณจนเกิดความชํานิชํานาญในดานรสชาติ สวนผสม

ตลอดจนเทคนิคตางๆ ของอาหารไทย จากการเดินทางไปยังสหรัฐอเมริกา, ยุโรป, เมดิเตอรเรเนียน, จีน, ญี่ป ุน และ

แถบแปซิฟิก และในครัง้น้ีอาหารไทยของเขาจะมาจับคูกับไวนไทยคุณภาพสากลจากวิลเลจ ฟารม ไวนเนอรี่ โคราช

โดยฝีมือคุณวีรวัฒน ชลวานิช ไวนเมกเกอร ผูที่มีความฝันตลอดชีวิตในการที่จะนําไวนคุณภาพเยี่ยมมาสูประเทศ

ไทย

เชฟฉลองและคุณวีรวัฒน จะเดินทางมารวมสรางปรากฏการณในมื้อพิเศษของทาน ในวันที่ 24-25 สิงหาคม 2560

ณ แชมเปญ บาร และ หองอาหาร 22 คิทเชน แอนด บาร โดยการจับคูกันระหวางสุดยอดอาหารเหนือแทๆ ที่ปรุง

อยางพิถีพิถัน เคลาคลอไปกับการจิบไวนไทยคุณภาพสากล อาทิ ไสอัว่เน้ือเป็ด, แกงฮังเลเน้ือแกะ เสิรฟพรอม
Village Cellar Syrah or Chenin blanc, or Château des Brumes Le Prestige 2013 or Château des
Brumes La Fleur 2006 เป็นตน

24 สิงหาคม 2560: พบกับอาหารเหนือหลากหลายสเตชัน่ อาทิ ยําปลาทูนาครีบเหลืองกับใบมะกรูดและน้ําสลัดกะทิ,

แกงอุกไกเบรส, เน้ือวากิวออสเตรเลียอบกับเครื่องเทศฮังเล เป็นตน เสิรฟพรอมไวนไทย ณ

แชมเปญ บาร ราคาทานละ 1,500 บาท++ สมาชิกดุสิต โกลด ราคาทานละ 1,200 บาท++

25 สิงหาคม 2560: เต็มอิ่มกับอาหารไทย 6 คอรส อาทิ พลาหอยเชลลฮอกไกโด ลาบปลา สามะเขือกับกุง, ซุปใส

แกงแคไกบานและมะแขวน, ไสอัว่เน้ือเป็ด เป็นตน ณ หองอาหาร 22 คิทเชน แอนด บาร ราคาทานละ

2,800 บาท++ สมาชิกดุสิต โกลด ราคาทานละ 2,500 บาท++

Notes to Editors
ประวัติเชฟฉลอง สักกะพลางกูร
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เชฟฉลอง สักกะพลางกูร ผูแสวงหาความรูอยางตอเน่ือง และสัง่สมประสบการณจนเกิดความชํานิชํานาญในดานรส

ชาติ สวนผสม ตลอดจนเทคนิคตางๆ ของอาหารไทย จากการเดินทางไปยังสหรัฐอเมริกา, ยุโรป, เมดิเตอรเรเนียน,

จีน, ญี่ป ุน และแถบแปซิฟิก และถึงแมวาความรูตางๆ จะติดตัวเขามาจนถึงทุกวันน้ี แตความปรารถนาอันแทจริง

คือ เขาตองการถายทอดวิชาความรูใหแกเหลาผูชวยเชฟของเขาเพื่อใหเกิดความเชี่ยวชาญ อยางไรก็ดี เชฟฉลองมี

ทักษะการทําอาหารไดหลายประเภท แตกลับมาหลงใหลเสนหของอาหารไทยมากกวา ดวยความเป็นเอกลักษณของ

รสชาติ เทคนิค ในสไตลของเขา ปัจจุบันเชฟฉลองดํารงตําแหนงเป็นหัวหน าพอครัว ณ โรงแรมดุสิต ดีทู และดุสิต

ปริน๊เซส เชียงใหม และเขายินดีเปิดบานตอนรับทุกทาน ใหมาลองลิม้ชิมอาหารตนตํารับเหนือแทๆ หากทานมีโอกาส

เดินทางไปเยือน

ประวัติคุณวีรวัฒน ชลวานิช

คุณวีรวัฒน ชลวานิช ไวนเมกเกอร ผูที่มีความฝันตลอดชีวิตในการที่จะนําไวนคุณภาพเยี่ยมมาสูประเทศไทย

วงการชีวิตไวนของเขาเริ่มตนหลังจากความสําเร็จในอาชีพทางดานอุตสาหกรรมเหล็กและพลังงาน เขาเริ่มสํารวจ

สถานที่ที่อุดมสมบูรณไปดวยทรัพยากรดิน อากาศ และแสงแดด จนมาพบเจอดินแดนที่อุดมสมบูรณแหงวังน้ําเขียว

วิลเลจ ฟารม ไวนเนอรี่ ของเขา กอตัง้เมื่อปี พ.ศ. 2546 โดยความรวมมือของ ฌารค บากู ไวนเมกเกอรจาก

ฝรัง่เศส และลูกสาว (คุณนุ) ผลผลิตไวนวิลเทจของเขาที่ไดรับความนิยมเลื่องชื่อ คือ ไวนชาโต เดส บรูมส รุน ลา

เฟลอร นอกจากน้ียังมี ไวนขาว ไวนแดง และโรเซ ที่ไดรับการยกยองทัง้ในและตางประเทศอีกดวย

โปรดสอบถามขอมูลเพิ่มเติมหรือสัง่จองลวงหน าไดที่ โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ โทร 02 200 9000 ตอ 2345 อี
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