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消費
P10

中 國 菜 系 源 遠 流
長 ， 烹 調 技 巧 有 如 汪 洋 浩

博，易學而難精，當中涉及許多
民間傳說和坊間口耳相傳的起源故

事。米芝蓮二星中菜廳欣圖軒掀開特色美饌
「佛跳牆」的面紗，重現這道經典菜餚。至
於中菜廳御名園則大玩創新，從傳統中菜菜

式作基礎再配以廚師團隊設計的創意料
理，中菜迷不妨一試。

米
芝
蓮
佛
跳
牆

御名園推出全新4至6人晚市套餐「御．
響宴」，主打一系列不同傳統創新兼備的美
食，包括宮廷片皮烤鴨、瑤柱海皇冬瓜盅、1
斤重金湯焗西澳洲龍蝦（配伊麵底）以及古法
蒸黃花魚等。由即日起至9月8日於Togetda預
訂，以低至六折優惠（星期一至五：968元；星
期六、日及公眾假期：988元，另收茶芥及加一服
務費），嘆盡一系列正宗特色中菜，全線六間分店
享用。優惠受有關條款及細則約束。
「御．響宴」以宮廷片皮烤鴨作主打，以專業利

落的宮廷式烤鴨片皮法大小均勻地片出有皮帶肉，薄而不
碎的烤鴨皮，必須於鴨脯凹塌前及時片下，才能呈現烤鴨的酥

香味美。金湯焗西澳洲龍蝦（配伊麵底）則以1斤重的生猛西澳
龍蝦配上自家熬製的濃郁金湯及伊麵，帶出龍蝦肉的鮮
甜，伊麵亦吸收西澳龍蝦肉汁精華。
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︵
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︵
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︶
，
前
者

主
打
迷
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光
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參
就

需
浸
泡
於
水
中
五
天
至
軟
化
；
另
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澳
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御名園
宮廷片皮烤鴨

韓流熱潮仍在香港流行，位於旺角市中心、主打
特色菜式及韓燒放題的韓膳宮，為慶祝正式開業現推
出88元特價放題優惠（上午11時30分至下午4時30
期間，限時75分鐘），放題套餐包括前菜（泡菜、特
色前菜、雜果沙律）、豬肉（醬汁豬扒、韓式豬五花
肉、韓式豬梅肉、豬皮、豬大腸）、雞肉（醬燒雞髀
肉、雞腎、柚子雞中翼），以及其他食品（廚師腸、
午餐肉、薯仔片、南瓜、粟米、薯條）。放題套餐奉
送飲品或汽水一杯，白飯任食。推廣期內，每位均奉
送新鮮牛肉一份；四人同行加送美國頂級肥牛或刺身
拼盤一份。優惠受有關條款及細則約束。

同場加映
88元特價韓燒放題

黃金炸蟹餅

醬爆和牛鴨肝黃金盞

宮廷片皮烤鴨

■廚師精心炮
製每款菜式。

。

招牌「佛跳牆」

蟹皇龍蝦湯脆香苗

■韓燒使用上等美國進口牛肉。

金湯焗西澳洲龍蝦（伊麵底）




