
WAGYU X OMAKASE
KONAMONOKONAMONO

ChefOwner
“Macy”

สไตล์อาหารที่กําลังมาแรง
จุดเด่นของ KONAMONO คือ การสะท้อนความ
เป็นแฟชั่นผ่านเมนูอาหาร การตกแต่งร้าน และภาชนะ
ที่ใช้เสิร์ฟ รังสรรค์โดย โอนเนอร์เชฟ “มาร์ซี่” ผู้ซึ่งเคย
เป็นดีไซเนอร์ในวงการเส้ือผ้ามาก่อน ปัจจุบันเป็นเชฟ
ผู้เชี่ยวชาญด้าน Wagyu และ Omakase ดําเนิน
กิจการร้านอาหาร 7 แห่ง และมีประสบการณ์ในการ 
Produce ร้านอาหารมาแล้ว 50 ร้าน

ร้านเทปปัน
สไตล์ OMAKASE

ครัง้แรก
ของเมือง

ไทย



2,000,000 บาท

Produce Fee:

※ไม่มีค่า Royalty※ไม่มีค่า Royalty

สนใจติดต่อ 0-2381-5138

ให้เชฟมืออาชีพ
Produce ร้านให้คุณ!
โอนเนอรเ์ชฟ “มารซ์ี”่ จะใหก้ารสนบัสนนุในการ
จัดทําเมนูที่จะวางขายในไทย ตามเมนูพ้ืนฐาน
ของรา้นทีม่ใีนญีปุ่น่ ซึง่นอกจากเนือ้วากวิ เชฟ
จะนําวตัถุดบิทีห่าได้ในไทยเขา้มาเป็นส่วนประกอบ
การปรุงอาหารด้วย 

เพ่ือสรา้งความพึงพอใจใหก้บัลกูคา้ สรา้งเมนู
ทีก่่อให้เกิดกําไร และสร้างความตื่นตาตื่นใจให้
กับวงการ Omakase ในไทย

เราอยากเชิญชวนทุกทา่นมาญ่ีปุน่และสัมผสักบั
ความคิดสร้างสรรค์และเมนูของเชฟ “มาร์ซี่” 
เราจะนําคุณไปสู่ร้านอาหารที่สร้างขึ้นมากมาย  
มาแชร์ไอเดียร่วมกันและสร้างร้านอาหาร 
Wagyu Omakase ที่จะกลายเป็นเทรนด์ใน
กรุงเทพฯ กันเถอะ!

เราหวังว่าจะได้พบคุณที่ญี่ปุ่น


