
◆◆特上和牛丼肉質軟嫩特上和牛丼肉質軟嫩。。

副刊時尚生活A20

20222022年年1212月月66日日（（星期二星期二））

2022年12月6日（星期二）

2022年12月6日（星期二）

◆責任編輯：吳綺雯 ◆版面設計：張景光

得到金星照耀，貴人眷
顧，投資生意皆無往而不
利。

煩惱多事奔波勞碌，心
情煩躁，以靜制動，勿衝
動！

萬事皆在變動當中，勿
意氣用事，凡事應以合作
行先！

樣樣事胸有成竹，旺事
業財富，不妨大膽出擊！

人緣強勁，留意身邊的
人，大有機會找個好對象
呢！

不宜急進，應以長遠目
標為主，勿因一時之氣，
而後悔莫及！

多計劃多思考，對從事
創作策劃人士有利，其他
事項則平穩。

大吃大喝沒煩事，唯一
須留意伴侶的訴求，勿忽
略另一半！

宜小量投資買賣，皆可
望有不俗斬獲，好好把握
良機。

注意要多休息、調理身
體，皆因你並不是鐵人，
須多加注意手腳問題。

日捱夜捱，還是多作休
息吧，要學會固本培元
呢！

考慮與女性朋友合作等
事宜，會有不錯的效果。

文：BENNY WONG塔羅星座塔羅星座

◆美食之最大賞擺盤造型獎至尊金獎：
巴蜀大將火鍋品牌徐甲林劉青霖

◆美食之最大賞團隊獎至尊金獎：香
港國際廚藝交流協會葉世昌、張偉烽

日前，第十五屆亞洲名廚精英薈頒獎禮在香港灣
仔皇朝會舉辦。今年亞洲名廚精英薈上，來自馬來
西亞、韓國、日本，中國香港、台灣、上海、湖
南、四川等國家及地區共21隊齊聚一堂，聯同餐飲
界和酒店界專業人士組成的評審團隊一起，上演了
一場視覺與味覺融合的盛宴。每隊有兩個菜式進行
比賽，分別是桂花魚及豬腩肉，根據味道、創新、
設計及衞生等方面進行評分。
在個人獎項中，桂花魚比賽和豬腩肉比賽各有10
位名廚獲得該菜式的金獎和10
位名廚獲得該菜式的銀獎，來自
香港國際廚藝交流協會的葉世昌
與卞智偉分別獲得魚類和豬肉類
比賽的至尊金獎。另有「美食之
最大賞團隊獎」、「美食之最大
賞搭配獎」、「美食之最大賞創
意獎」、「美食之最大賞擺盤造
型獎」、「美食之最大賞文化特

色獎」四大團隊獎項的金獎及至尊金獎頒發給來自
不同國家和地區的12支隊伍。
亞洲餐飲廚藝協會（香港總會）主席黎志華表

示，繼2019年第十三屆亞洲名廚精英薈在日本長崎
順利舉行後，疫情變得嚴峻。今年香港的防疫政策
自推出「0+3」後，許多國家及地區的代表隊願意到
港比賽，寄望疫情盡快過去，令將來舉辦的比賽更
順利舉行，並通過飲食文化交流進一步加深各地的
藝術烹飪技巧。 ◆文、圖︰黃金源

亞洲名廚精英薈 展示各地烹飪技藝

在香港生活節奏急促，快餐文化

大受歡迎，相對於粵式快餐，近年

日丶韓式的快餐文化更是大行其
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feel，符合年輕一代職人的風格，

午餐不超出一百元，大家都樂

意花費，這些店在餐廳設
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新開業的兩間餐廳，位於尖沙咀的
飲食心臟繁榮地帶——厚福街新

開的YOSHINOYA（吉野家）店，除提供日
本食材、日式經典牛肉丼飯、地道和食及電子化
餐飲體驗外，新店裝潢設計讓食客如置身日系文
青Café 中，在煩囂的生活中享受一絲的恬靜悠
然，感受餐廳的全新形象，帶來一場又一場滿足
味覺的體驗；另一間則是在葵芳新都會廣場的馬
場洞烤肉專門店。
走進吉野家餐廳，見其整體設計以木為主要設
計材質，令每位食客均可感受到自然的清新風
格，店內設有落地玻璃窗，陽光柔柔地灑進店
內，邊看熙來攘往的街道，邊放鬆享受愜意
的時光。店內裝潢及餐枱椅採用木質及大地色
系，很有日式風格，互相配襯下，營造出日式的
用膳環境。

吉野家食到「特上和牛丼」
作為牛丼專家，餐廳主要食材為日本食材，以
現代手法將吉野家傳统烹調美食結合，讓滴滴精
華的秘製牛肉湯，充分注滿在每一碗美味的牛肉
飯中。新店餐單推出日式風格定食及丼物，設有
多款特色小食如手卷、「火炙和牛壽司」、特色
甜品及飲品。當中，推介必試「和牛丼」及「北
海道豚丼」，前者肉質軟嫩，肉汁滿滿；後者油
脂分布平均，肉味濃郁。
在推介定食套餐方面，丼飯用和牛也算奢侈，
他們有「特上和牛丼」，選取雪花分布平均的和
牛，以自家製壽喜燒汁醃製，肉味濃郁，軟嫩適
中，高質和牛配合特製醬汁、京葱絲和天婦羅脆
增加層次感，配搭得宜，令味道更上乘。
小食要推介「火炙和牛壽司」，大大片火炙

和牛包住細細飯團，簡直太滿足。甜品方面有
「抹茶富士山布甸」及「巴斯克芝士蛋糕配小
山園抹茶醬」等，賣相精緻，是Instagram打卡
必備；飲品選擇亦非常豐富，主打「無花果咖
啡梳打」，帶有陣陣無花果的清香，口感柔和
順滑，當然亦少不了焙茶及抹茶等各種充滿和
風風味的飲品。

手機落單機械人送餐
大家又可於新店感受到手機落單的便利，並
且首推全自動送餐，當手機落單後，機械人會
迅速將美食送到你枱上，更會發聲溫馨地提示
你慢用。洪氏飲食集團行政總裁袁柔敏表示：
「吉野家一直視以電子化服務優化顧客需要及
提升滿意度為品牌使命之一，顧客可享受由手
機訂餐到機械人送餐到枱的方便，整個訂餐過
程簡化，讓顧客感受到服務的提升，從而可擁
有更輕鬆愉快的用餐體驗。」為體貼食客所
需，這店劃分了不同部落，三五知己可於落地
玻璃的寬敞卡位暢敘，亦可坐高櫈於開放式
廚房位置欣賞廚師準備美食。

◆◆吉野家全新日系咖啡店

◆◆餐廳整體設計以木為主要設
計材質
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香港韓食迷對韓國燒烤的熱愛一直有
增無減，為滿足一眾韓燒迷對正統韓牛
及正宗韓國美饌的渴求，馬場洞烤肉專
門店第四間店舖剛於葵芳新都會廣場正
式開幕，除帶來多款韓國直送矜貴燒烤
肉品外，更推出多項別具韓國特色的韓
食。為慶祝葵芳新店開張，專門店更於
韓國忠清南道直接進口韓國人極為推崇
的韓豚肩肉及韓豚五花肉，讓你品嘗地
道韓烤滋味。

當中，韓豚肩肉擁有豐富層次，食客可
以於一份肉品嘗到柔軟清爽的板腱肉（切
薄片）、爽脆帶嚼勁的肋條肉（厚切部
分）及味道濃厚的五花肉（厚切部分），
再配以鹹香爽脆的鯡魚籽，將豚肉香氣昇
華。韓豚五花肉切薄片，烤至金黃香脆，
逼出內在油脂，再配以傳統烤肉包飯醬及
以蔬菜包裹，味道濃郁而不過分油膩。包
生菜伴泡菜食都好好味道，他們的泡菜特
別好味。

◆1++韓牛西冷 / 1++韓牛霜降肉 /
1++ 韓牛肋排肉（三選一）

◆松露生拌牛肉伴甘苔

◆晉州冷麵

經典生拌牛肉創新製法
燒烤專門店又怎能沒有韓牛？其招牌燒烤肉品如肉味濃厚
的1++韓牛西冷、油花細密如霜降的1++韓牛霜降肉及肉質
富彈性的1++韓牛肋排肉。1++級別韓牛脂肪分布細密如大
理石紋，油脂香濃，豐腴而不膩。專門店主要採用濕式熟成
方式，處理各類燒烤牛肉肉品，牛肉經密封包裝並置於-2℃
至-3℃熟成櫃約360小時，利用牛肉的蛋白酵素進行熟成，
自然崩解牛肉膠原組織及肌肉纖維，使其肉質軟化鮮嫩並保
持濕潤。邊食邊長知識。
若要數到經典韓國美饌，生拌牛肉必定榜上有名！這專門

店為你重點推介兩款有別於傳統的生拌牛肉——松露生拌牛
肉伴甘苔及他他醬生拌牛肉，松露生拌牛肉伴甘苔選用意大
利油封黑松露片，保留原始野生黑松露濃郁香氣，拌以軟滑
的生雞蛋黃、清爽香甜的水梨絲及肉香滿溢的生牛肉絲，以

產自韓國忠清南道瑞山市加露林灣的甘
苔包裹，味道純淨清新。而他他醬
生拌牛肉則以西式他他醬及芝士
粉作主要調味，拌以生牛肉絲
及生雞蛋黃，味道既酸且甜，
口感順滑帶嚼勁，將傳統韓式
生拌牛肉重新演繹。

◆◆全新日系咖啡店全新日系咖啡店，，採用機械人送餐採用機械人送餐。。

◆多款特飲選擇

◆◆機械人送餐，餐盤上是特上和
牛丼。

◆◆抹茶富士山布甸

◆◆巴斯克
芝士蛋糕
配小山圓
抹茶醬

◆◆火炙和牛壽司

◆◆和牛壽喜燒洋葱及炸鰻魚牛
油果醬手卷

◆韓豚肩肉◆韓豚五花肉

◆◆專門店提供多款韓國直送燒烤肉品專門店提供多款韓國直送燒烤肉品。。

◆濟州橘子梳打

feel
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