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餐廳負責人打破坊間印度餐廳的一貫做
法，特設「開放式廚房」。餐廳的顯眼位置，
為廚房打造一扇偌大透明玻璃窗。顧客可以
隨時輕鬆閱覽一道道美味佳餚的製作過程，
成為餐廳其中一吸引的打卡點。
另一個不可忽視的空間，必屬餐

廳的戶外位置，其寬敞的戶外空間，
擺放了很多不同的綠色植物作裝飾，
隔絕了鬧市的噪音，再配上多款附設
軟墊及藤椅，食客猶如置身綠洲，
配上特別調製的雜飲或雞
尾酒以及印度及地
中海美食，
身心即

時得到解放。為了推廣印度菜式，負責人特
意聘請土生土長、能操流利粵語的服務員，
以便解答大家一切關於餐廳的問
題，拉近了食客與餐廳的距
離，令顧客能更透徹地
了解印度文化。
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作為炮製精
細菜式的印度餐廳，

Tandoor窯爐自然不可缺少，餐廳
採用陶製的Tandoor窯爐，炮製多款外脆內軟的印度
烤餅及烤雞、烤肉等。作為地道的印度餐廳，負責人
對印度食物要求自然高，餐廳請來曾於印度Grand
Hyatt酒店廚師Ratan Singh主理，將其混合多種印度
香料特製的香料，製作而成的印度菜式，不但深受當
地的達官貴人歡迎，即使來到香港，亦有不少印度捧
場客。經Ratan Singh炮製的印度咖喱，無論配雞肉、
羊肉或芝士，都別具風味。咖喱入口順滑，不同的香
料交織在一起，味道層次豐富，並可依照個人口味，
調校不同程度的辣味，認真細心。
印度主廚同時擅長的Tandoor窯爐菜式，主廚熟知其特

點，溫度及時間控制得剛剛好，除了坊間常見的印度烤餅
（NANN），烤得外脆內軟烤餅自然成搶手貨。同時，更有全港
獨有、加入番紅花及罌粟籽的皇室烤餅，酥香可口，口感獨
特，令人一吃便愛上。以Tandoor窯爐烹調的肉類更出色，
當中極受歡迎的烤雞，表層烤至微微焦香，香料及醃料緊緊
包裹住雞肉，未吃已聞到豐富的印度香料特有的香味，直教
人口水直流。雞肉入口嫩滑多汁，惹味可口，簡直是色香味
俱全。 ■
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印度菜式着重香料的
運用，而地中海菜式
則着重新鮮食材的運
用，兩者互相配合，
更能滿足食客的不同
需要。所以，餐廳的地

中海菜式請來埃及籍的
Hassan Ayman主理。出生於埃

及的主廚，其先後遊歷及任職於不同的地中海國家，
深入了解地中海菜式的特點，可為食客帶來別具特色
的地中海菜式。而且，少吃肉，是現時世界飲食趨
勢，於是餐廳亦順應潮流，提供十分多種類的素食選
擇，餐單中佔有一半以素食為主，素食者或初嘗素食
的食客，必定可以在這裏找到美味又不單調的素食。
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■主廚示
範整北印度

抓餅。

■乳酪番紅花薄
荷羊肉香飯

■印度餐廳有
地中海菜式

■印度及地
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