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◆責任編輯：吳綺雯 ◆版面設計：余天麟副刊時尚生活

由即日起至8月31日期間，東薈城名店倉與AI元宇宙Met-
aGaia 創意聯乘，攜手打造「夏日探索—Hello Kitty Seven
Wonders in MetaGaia」主題活動，當中的「紅寶石餐館」，是
與人氣韓國餐廳Banchan & Cook合作，由「烘焙師Hello Kit-

ty」主理，推出Hel-
lo Kitty 主題限定餐
牌，以她最愛的蘋果
製作的美食單品，包
括女生必點的Hello
Kitty 造型火龍果醬
炸雞蛋包飯、打卡一
流的蘋果批與牛角包
窩夫及夏日蘋果奶昔
特飲餐廳更推出限定
推廣優惠，滿指定消
費更可加購限量版午
餐便攜袋，粉絲們切
勿錯過，齊齊體驗今
個夏日最甜蜜的美食
魅力！

◆採、攝︰雨文

食得滋味食得滋味

是福不是禍是禍躲不
過，一切自有天意，還是
自然而為。

力變求新是絕對的好
事，但都是要量力而為，
不能一味橫衝直撞的。

小小的苦難是成就將來
大事的要素，你準備好接
受挑戰了嗎？

留意身邊的朋友一舉手
一投足，會給予你很多的
啟發性，當中有些更令你
獲益良多呢。

龍爭虎鬥必有一番新景
氣，不妨大膽行事。

欲言又止，繼而心急如
焚，小心留意若錯漏百
出，得不償失。

馬不停蹄在今周，似有
還冇最憂愁，欲想了結此
刻事，重要在於時機。

事事順境順如意，難得
繁忙可放下，偷得浮生半
日閒。

無奈此刻正在變，既不
能變就順然，不用煩惱也
不用愁。

一切迎刃而解在於源，
始源一開花定放，不再徒
添滿哀愁。

問題若然不在己，何必
問題將己轉，一切安定又
休閒。

事業宮有多顆星發光發
熱正照耀，眾星聚居此時
處，自然為你添喜氣。

文：BENNY WONG塔羅星座塔羅星座
「「紅寶石餐館紅寶石餐館」」甜蜜美食魅力甜蜜美食魅力

◆Hello Kitty主題限定餐牌

◆紅寶石餐館入口設打卡位

◆餐廳以Hello Kitty作布置

位於香港最高摩天大廈環球貿易廣場101樓的天饌101（Sky
Dining 101）坐擁全港360度維港景色，鳥瞰港島天際線，薈萃
五家享負盛名的國際食府，當中以創意當代粵菜迅速成為話題熱
店的The Kitin麒天，於今個夏日呈獻時令美饌之餘，更居高臨
「夏」推出夏季新菜式，讓食客在炎炎夏天除了可以一邊細味眾
多名廚精心呈獻的特色饗宴，一邊透過玻璃幕牆在雲端中細看璀
璨維港景致，於高聳入雲的環境中享受高人一等的Fine Dining
體驗，在空中的每一秒也令人難忘。
踏入盛夏，餐廳的點心和小菜餐牌均有不少開胃選擇，像是
XO醬蒜蓉牛角包、赤玉帆立貝魚凍、金蠔法國鵪鶉生菜包、梅
酒泡泡白蘆筍等糅合中西合璧新意念的精緻菜式，菜式充滿創
意，裝潢亦不簡單，靈感源自中式橋樑，重空間的關聯性，層
層遞進的設計滲入幾何元素，同時向傳統藝術以及中國八大菜系
致敬，予人深邃高雅的感覺，令雲上盛宴錦上添花。

炎炎夏日，是時候吃一些消暑的美食了，而剛巧正是哈密瓜的當造季節，於是有星級酒店中

菜廳特別推出夏日哈密瓜及海鮮特色菜，其餐廳主廚黃皓勤以清甜多汁的哈密瓜及優質海鮮入

饌， 讓食客品嘗果香馥郁的粵式美饌。同時，亦有酒店的粵菜食府呈獻全新限定菜單「翡翠

白玉．涼夏饗宴」及夏日開胃推介 ，為食客帶來嶄新的盛夏消暑美饌。 ◆採、攝︰寧寧

由即日至9月30日，香港尖沙咀凱悅酒店凱悅軒推出以哈密瓜為主題的
全新夏日菜單中，其開胃涼盤有果醋雪瓜皮伴魷魚仔，哈密瓜皮清脆

爽口，魷魚仔彈牙又鮮味，伴上加入香甜哈密瓜汁的果醋，味道酸酸甜甜，
清新開胃。而精緻的哈密瓜沙汁虎蝦球，黃師傅將鮮甜爽彈的大虎蝦炸至金
黃色，裹上一層加入哈密瓜汁的沙律醬，置於哈密瓜環上，綴以腰果碎和芝
麻，果香四溢。接是哈密瓜鮮鮑魚螺頭燉雞湯，湯底以螺頭、鮮鮑魚、三
黃雞、沙參、玉竹等豐富材料燉4小時而成，加入哈密瓜果肉令湯味更鮮甜
濃郁，是夏日清熱生津的良品。
在主菜上，哈密瓜腰果海鮮盞匯聚鮮甜肉厚的加拿大帶子、海蝦、哈

密瓜球、蜜豆，將材料爆炒後加入腰果、紅椒和黃椒等增加口感，並以
切開一半後挖空的哈密瓜盛載，非常吸引。黃師傅亦精心炮製花膠爵
士湯星斑粒泡飯，以香甜清潤的爵士湯為基底，以哈密瓜、螺頭及雞肉
等材料熬製3小時，再加入滋陰養顏的花膠及肉質滑嫩的東星斑粒，製成
這道濃厚醇香的鮮甜泡飯。
最後，燕窩哈密瓜奶凍糕是夏日消暑的美點，底層以清甜的哈密瓜汁和果

肉製成凍糕，加上一層幼滑的奶凍，再鋪上滋補養顏的燕窩，散發陣陣哈密
瓜幽香。談及哈密瓜來源在哪？餐廳大廚說來自新疆，皆因新疆哈密瓜皮
較硬淨，能盡用整個哈密瓜，除了瓜肉外，瓜皮也可以用作烹調出那道果醋
雪瓜皮伴魷魚仔就正正使用了這種哈密瓜的皮做成。

迎接夏日的到來，由即日起至7月31日，粵菜食
府明閣（灣仔）推出五道菜的全新夏日限定菜單
「翡翠白玉．涼夏饗宴」，當中包括多款粵式美饌
如經典的酥炸釀鮮蟹蓋及蠔皇六頭南非鮑魚伴琵琶
豆腐。廚藝總監曾超敬師傅和團隊更特意設計消暑
菜式，如海皇雲腿冬茸羹及雪燕蜜瓜凍布甸，引領
一眾饕客品味舌尖上的夏日清涼。
當中，套餐精選菜式還有海皇雲腿冬茸羹，夏

天正值冬瓜的當造期，廚師團隊以水分豐富冬瓜
配以多款海鮮製作冬茸羹，口感濃郁醇厚，清甜

美味。酥炸釀鮮蟹蓋，餐廳招牌釀鮮蟹蓋內裏滿
布鮮拆蟹肉及洋蔥，入口鮮甜細膩，而外層裹上
一層薄薄的麵包糠，滿足多層次口感享受。
而蠔皇六頭南非鮑魚伴琵琶豆腐，六頭南非

鮑魚搭配琵琶豆腐，鮑魚與豆腐的滑嫩口感相
得益彰，蠔皇鮑汁讓人垂涎欲滴，帶給味蕾享
受的極致體驗。至於在甜品上，可選雪燕蜜瓜
凍布甸，其質地細膩滑順、入口即溶的雪燕配
搭清爽甜美的時令蜜瓜，感受消暑解渴的同
時，更能滿足味蕾。

時令「翡翠白玉．涼夏饗宴」菜單
品味舌尖上的夏日清涼

創意點睛當代粵菜
細味名廚打造的特色饗宴

◆◆哈密瓜腰果海鮮盞哈密瓜腰果海鮮盞

◆哈密瓜鮮鮑魚螺頭燉雞湯

◆果醋雪瓜皮伴魷魚仔

◆哈密瓜沙汁虎蝦球

◆花膠爵士湯星斑粒泡飯

◆燕窩哈密瓜奶凍糕

◆◆翡翠白玉翡翠白玉．．涼夏饗宴涼夏饗宴

◆◆雪燕蜜瓜凍布甸雪燕蜜瓜凍布甸
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