
法國佳餚的精緻、優質一向被視為高品味生活的象徵，
備受食家推崇。享譽國際的法國餐館指南Gault & Millau，
日前假香港君悅酒店精心炮製推出首個「名廚晚宴」，特
意邀請法國文化大使兼首屈一指的巴黎Ritz Restaurant總廚
Michel Roth主理晚宴，以法國傳統的煮調手法，再加添創
新的手法，主理晚宴上的多款菜式，包括藍
龍蝦、香草鱸魚、鵝肝釀雞腿等；而歐洲知
名的品酒大師Fernand Klee則為每一道菜精挑
細選了不同的餐前酒、香檳、紅白餐酒，將
法國獨特的飲食文化藝術發揮到極致。

筆者今次有幸地品嚐了四道法國菜、五種
葡萄酒，非常豐富，配搭不錯。在品嚐美味
前，先來一杯餐前酒︰2009年rosette產區白葡
萄酒令胃口大開，而在菜式方面，筆者尤好
藍龍蝦，加上其2011年份Maravenne酒莊粉紅

葡萄酒，對於從未品嚐
過粉紅葡萄酒的筆者來
說，感到這種葡萄酒的
確很新鮮，當它配上藍
龍蝦確實分外美味。而
另一種2010年法國酒莊
白葡萄酒亦帶點栗子味
道，分外特別。而配以
甜品冰凍夾心杏仁粒巴
菲的麝香葡萄酒，即幕
斯卡甜白葡萄酒，亦令
齒頰留香。

Gault & Millau Asia董
事總經理Nadege Terchel
表示︰ 「如今法國美食
及佳釀在亞洲已愈受歡
迎，尤其是香港，因其
文化包容性成為了我們

把業務擴展到亞洲區的首個市場。作為知名的餐廳指南，
Gault & Millau會不遺餘力地為大家介紹法國的地道美食，
將定期在香港舉行『名廚晚宴』，邀請不同名廚來港獻

技。此外，亦會陸續出版Gault & Millau干邑及香檳等品酒
指南，更計劃開設美酒概念店等，以引進更多的法國食
品。」

Gault & Millau由兩位餐廳食評家Henri Gault和Christian
Millau所創立，是最有影響力的法國餐廳指南之一。其標

準主要就食物的質素而
評分，而價錢、服務以及餐廳的
環境裝修等的因素會另行評分，
而評級則以廚師帽作代表，由一
個至最高級別的五個。Gault &
Millau多年來憑藉出色的餐廳評

分 制 度
享 譽 國
際，曾品評的餐廳遍及多個國家
及地區，包括瑞士、德國、奧地
利等，最近Gault & Millau更銳意
進軍亞洲拓展市場。
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遊山玩水之卦象，寓
意你本星期朋友親人聚
會 繁 多 ， 小 心 肚 滿 腸
肥，苦了肚子。

九 月 開 學 ， 萬 象 更
新，新一年新展望，莘
莘學子們不妨立下目標
努力進發，必有所成。

本 星 期 特 別 顯 得 懶 洋
洋，不善生產模樣，因
為受到氣候影響變得更
莫名其妙。

本星期活像風騷快活
人，歡天喜地，樂在其
中，但仍然要小心樂極
忘形，因小失大。

小心留意身體上的舊
毛病，有翻發之象，不
妨多做運動，小心飲食
作息，自然健體安康。

長期的勞累使你身心
俱 疲 ， 也 使 你 脾 氣 頗
大，遇上不平事則鳴，
得失你的也注定當災！

努力不懈地付出的因，
便會種下滿足的收穫這
個道理你是理解的，但
總需要配合時間。

有權貴及工作上升之
象，多了接觸工作上的
分支，才發覺自己的不
足，適宜自我增值。

平穩過渡之卦象，一
切皆在計劃當中，若遇
機會即化龍，大吉之象
也！

愛情若隱若現，令你
心急如焚胡思亂想，既
然是有心人，又何需假
惺惺，不如主動一點。

多 勞 多 得 ， 辛 勞 之
象。本星期適宜默默耕
耘，不問收穫，這反而
會得到意外裨益。

留意口舌是非，常言
道 病 從 口 入 、 禍 從 口
出，但都要知道空穴來
風必有因的！

有如魔術師般聰明百
變，多才多藝，很久不
見的朋友在這星期會聚
會。

一切計劃中的事情會
得到落實以及成功，加
多點努力，就會得到更
多的意外收穫。

與家人朋友遇上意見
不合時，千萬不要放在
心上，應多些將內心不
滿味兒提出。

金錢、事業、愛情、
人 際 都 給 太 陽 伯 伯 照
耀，幸福滿溢，但小心
體重大升啊！

身邊總是有人與你作
對，並未能好好安定下
來，好煩、好燥哩。

想得到更好的運氣，
首先要學識先付出這一
步，不要計較就會更好
了。

見到魔鬼牌出現在這
周 裡 ， 萬 事 要 小 心 一
點，特別是金錢借貸方
面，小心一去無回頭。

期待已久的愛神邱比
特終於降臨在你枯旱的
愛 情 路 上 ， 好 好 把 握
哦！

機會是不常有的，真
是有興趣的，就要給多
點信心喇，不然機會就
走了！　

各方面都穩穩陣陣，
不需掛心，但就是壞脾
氣這傢伙戒不了。

這星期學習能力幾強
勁，是時候為自己將來
進修了。

月亮的影響，令你這
星期多愁善感，憂慮非
常，不如多找朋友開分
享會吧。

俄
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行
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yukkongsir@yahoo.com.hk
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名廚饗宴

變幻多端的飲食藝術，是g.e.(gastronomy extra|ordinaire)的貼切形容，集團行政總廚Chef Bonelli，
以別樹一幟的「progressive dining」飲食風格，顛覆世俗對飲食的概念。Progressive dining的哲學，
簡而言之就是在變化中發揮創意，不斷地推陳出新，讓你每次到訪都有不同的驚喜，加上Chef
Bonelli對烹調的熱情，建構成g.e.這家出類拔萃的餐廳。踏進g.e.，你得到的不只是一碟美味的菜
式、一頓豐富的晚餐，而是一次奇幻的旅程。

出自行政總廚Chef Bonelli手筆的菜式，不獨
取材於最時令的食材，還會按照你的口味、當
日的心境、環境的氛圍而創作，令每一道菜式
都是獨一無二。而g.e.帶給你的體驗，從視覺、
聽覺、嗅覺、感覺、味覺得到全方位的享受。
在g.e.，你會感到：飲食，原來是一種藝術。

g.e.討厭沉悶，因此定期轉換餐單，為你帶來
無窮無盡的驚喜。在帝樂文娜公館內，6道菜
Tasting Menu由$999起，此外亦設8道菜Tasting
Menu，及海鮮、素菜、甜品等主題餐單，而最
華麗的20道菜Menu，敬請預訂，總廚會按照你
的喜好，設計出匠心獨運的餐單。

g.e. 帶你走進奇幻美食旅程

置
身
古
典
歐
洲
火
車

Gualt & Millau 令你體驗法國飲食文化
常聽人說︰「一生人總要吃一次」，如果名廚來香港，大家又怎能錯過，加上有不少

名廚其實已隱世於香港各大酒店內，就如g.e.行政總廚Chef Bonelli便稱得上是一位隱世

廚神，曾於世界各地多家米芝蓮星級餐廳工作，而今次筆者亦有幸地親身與贏得無數

廚藝獎項的名廚Michel Roth見面，並品嚐由他與一班香港君悅酒店大廚共同炮製的法

國菜，享受了一頓美味豐富的晚餐，至今仍回味無窮。 ■文︰吳綺雯 攝(部分)︰雨文

回 味 無 窮

■著名葡萄酒品酒專家Fernand

Klee在其職業生涯中贏得眾多國
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同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
同場
加映
國泰航空由即日起至10月期間展開全新「招牌中菜」推廣

活動，邀請美食專家炮製多道中華地道食譜，供旅客於三萬
呎高空中享用，於特定長途航線的商務艙、特選經濟艙，及

經濟艙乘客，可品嚐最新地道
中華特色美饌。全新設計的菜
餚共有六款，包括於商務艙及
特選經濟艙奉客的梅菜扣肉、
豆豉雞球，及港式咖喱蝦。經
濟艙則提供薑㡡香菇魚柳配白
飯、柱侯牛筋腩配白飯及魚香
茄子肉碎配白飯。 以上六款精

心設計的佳餚無論於食材、烹調方法、味道及賣相等方面均
充分展現地道中菜的精髓。國泰「招牌中菜」由11月起會推
廣至區內航線，而更多新款菜餚將於未來數月陸續推出。

空中地道中華美饌

■Michel Roth自2001

年起擔任法國文化大使

及巴黎Ritz Restaurant

的總廚，15歲起展開廚

藝事業，其烹調風格糅

合傳統與現代於一身。

■藍龍蝦配覆盆子香醋

■粉紅葡萄酒迷倒筆者
■冰凍夾心杏仁粒巴菲

■g.e.行政總廚Chef Bonelli出生於

意大利，曾於世界各地多家米芝蓮

星級餐廳工作及學習。

■Fernand Klee（左一）與Michel Roth（左三）及Nadege Terchel（右一）為「名廚

晚宴」下了不少工夫。

■香菜貝菜湯、羊奶奶酪餡意大

利水餃。

■
鵝
肝
、
蘆
㠿
汁
、
雞
腿
蜜
餞
填
雞
。

■香煎至外脆內嫩的鵝肝，旁

邊伴上以液化氮製成的鵝肝粉

末，底層配以粟米班戟，此外

還有嫩滑的鵝肝醬，旁邊是以

粟米製成的魚子。

■魚肉質煙韌鮮甜，而墨魚汁外

皮包㠥馬介休的意大利雲吞，另

外師傅以墨魚汁於碟上繪上細緻

的圖畫，是心血結晶。

■以朱古力慕絲為主導，煙灰是芝麻味的粉末，

而火柴也是以脆餅和朱古力製成，充滿玩味的甜

品。

■熊本和牛，以味噌醃過，烤得

香嫩，以紅菜頭製成的咖喱，是

最佳點綴。

晚飯主廳，設計以古典
歐洲火車車廂為藍本，牆
身飾以一個刻上古羅馬數
字的大鐘，但是大鐘的時
間永遠不會準確，原因是
分針永恆地逆向運行。
g.e.就是一輛時光列車，
讓你忘記時間的羈絆，放
下工作的枷鎖，盡情享受
美食。主廳之外，另有三
間 設 計 獨 特 的 餐 廳 ：
White一室盡是純潔的白
色；Black是性感的紅、黑
配搭；Eden則以彩色浪漫
的花朵作為整個房間的佈
置。

主廳

Eden

White Black

■攝：陳衡坤


