
อาหารจนีกวางตงุฉบบัตนตาํรบั โดยมาสเตอรเชฟ ปี

เตอร ซาง จากฮองกง ณ หองอาหาร เดอะ เมยฟลาว

เวอร โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ

โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ ขอเชิญชวนทานที่ชื่นชอบอาหารจีน มาลิม้รสความอรอยในสไตลกวางตุงแทๆ โดยฝีมือ

ระดับมาสเตอรเชฟผูมีชื่อเสียงระดับโลก “ปีเตอร ซาง” ผูเชี่ยวชาญดานอาหารจีนชัน้สูง ซึ่งจะมาโชวฝีมือการปรุง

อาหารสไตลกวางตุงแทๆ ใหลิม้รสกันระหวางวันที่ 11-20 พฤษภาคมน้ี ที่หองอาหารจีน เดอะ เมยฟลาวเวอร

โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ

มาสเตอรเชฟปีเตอร ซาง ชาวฮองกง อายุ 60 ปี ผูครํ่าหวอดในวงการอาหารจีนมาทัง้ชีวิตของเขา จนทําใหเขาเป็นที่

รูจักอยางแพรหลายไปทัว่โลก จนกระทัง่ลาสุด ไดรับการยกยองใหเป็นหน่ึงใน 20 เชฟแหงเอเชียหรือ Asian Top

20 Chef โดย favorable impression media ซึ่งเป็นนิตยสารไลฟ สไตล ที่มียอดจําหนายสูงในหลายประเทศแถบ

เอเชียอยาง มาเกา ฮองกง สิงคโปร จีนและมาเลเซีย อีกดวย นอกจากน้ี มาสเตอรเชฟ ปีเตอร ซาง ยังไดมีโอกาส

โชวศิลปะการปรุงอาหารของเขา ในงานพิธีสําคัญๆ ที่มีผูนําระดับสูงของหลายประเทศเขารวม และ ไดลิม้รสฝีมือ

ของเขามาแลว อาทิ มารกาเร็ต แทชเชอร, เนลสัน แมนเดลา, อดีตประธานาธิบดี บุช แหงสหรัฐอเมริกา และอีก

มากมาย

และที่น่ี ณ หองอาหารจีน เดอะ เมยฟลาวเวอร เชฟซาง มีความตัง้ใจและภูมิใจที่จะนําเสนอเมนูที่แสนอรอยและ

ยัว่ยวนชวนใหน้ําลายสอ ไมวาจะเป็น มะเขือเทศเชอรรี่ในซอสบวย, ซุปสี่กษตัริย, กุงผัดไขขาวและหอยเชลลแหง,

หมูอบจักรพรรดิ ์(สัง่ลวงหน า 1 วัน), เตาหูผักโขมทรงเครื่อง, ปูไขผัดขาวหาสี, เน้ือแกมวัวตุน และอื่นๆ อีกมาก

รวมทัง้ของหวานอยาง รังนกลอยแกว และบัวลอยคลุกงา เพื่อปิดทายมื้ออรอยของทุกทาน

กวางตุงเป็นหน่ึงในแปดชนิดของอาหารจีนตนตํารับ ซึ่งมีความละเอียดออนในการเลือกใชวัตถุดิบที่สดใหมรวมทัง้

วัตถุดิบแบบแหงหรือหมักดอง เพื่อใหไดรสชาติที่เขมขนยิ่งขึ้น ซึ่งบางครัง้ ในอาหารหน่ึงจานอาจจะใชวัตถุดิบชนิด

เดียวกันแตเป็นแบบทัง้สดและแหงก็ได นอกจากน้ีอาหารจีนสไตลกวางตุงมักไมนิยมใชประเภทสมุนไพรสดมาเป็น

เครื่องปรุง เหมือนอยางในประเทศอื่นๆ แถบเอเชีย อาหารจีนประเภทน่ึงและผัด ยังคงเป็นวิธีที่นิยมมากที่สุดของ

การปรุงอาหาร แตอาหารจีนกวางตุงยังมีการตุนและทอด เพื่อความหลากหลายของรสชาติอีกดวย

หองอาหาร เดอะ เมยฟลาวเวอร โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ ขอเชิญชวนทุกทานมาสัมผัสอาหารจีนสไตลกวางตุง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%81%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%89%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%95%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%81%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%89%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%95%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99%e0%b8%81%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%89%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%95%e0%b9%89/


โดยฝีมือระดับมาสเตอรเชฟ ปีเตอร ซาง ไดตัง้แตวันที่ 11-20 พฤษภาคม ทัง้มื้อกลางวันและมื้อคํ่า และสําหรับ

แฮนดพิกไวนดินเนอร (Handpicked Wine Dinner) ในวันที่ 11 พฤษภาคม หากทานจองและชําระเงินภายในวันที่

7 พฤษภาคม จะไดรับสิทธิ ์ “มา 4 จาย 3” ราคาไวนดินเนอรทานละ 3,500 บาท++

โปรดสอบถามขอมูลเพิ่มเติมหรือสํารองโตะไดที่ โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ โทร 02 200 9000 ตอ 2345

อีเมลล: dtbkdining@dusit.com เว็บไซต: www.dusit.com/dtbk, www.facebook.com/dusitthani


