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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。

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，否則造成心病
呢。

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、好躁呢。

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星
期裡，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！

機會是不常有的，真是
有興趣的，就要給多點信
心喇，不然走了！

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，
不如多找人作分享會吧。

一切計劃中的事情會變
得落實，以及成功，加多
點努力，就會得到更多的
意外收穫。

藏傳骰卦—生肖生肖 文：鑌治

小小苦楚，等於激勵是
這星期裡格言，凡事但求
無愧於心就可了！

多疑、多慮、多心令到
你不信任身邊人，因而關
係變差，切記留意。

有好好的千里馬，亦需
要有好的伯樂提攜，好好
裝備自己，上位有望。

學識包容，以及等待，
對你來說一定是好的提
示，急也無用。

既然是有心人，何需再
費時尋覓，一切自有命
數，投入享受吧！

有男女貴人的幫助，令
到你所有事情都如有神
助，招人妒忌呢。

有心事煩擾，未能放輕
鬆，建議多找相關人士幫
助，有望解決。

有衝勁、有雄心、有熱
誠，只要配合埋機會，一
定會成功的，機會來了。

多聽前輩說話，對自己
其實是莫大裨益，有云：
家有一老，如有一寶。

有桃花運行呢，但切記
認真對待，否則可以是嚴
重的桃花劫的！

有重大變化等待你，此
乃宿命，亦不需過分擔
心，可能是好運連連呢！

努力不懈，辛苦不斷的
事情，最終得到改善，再
多的也是值得的。

塔羅星座塔羅星座 文：BENNY WONG
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早前，富豪香港酒店Alto 88邀請了意大利米芝蓮
二星大廚Mauro Uliassi遠道作客席廚師，筆者亦有
幸一睹其大師級廚藝，品嚐他烹調的意大利菜。屢
獲國際殊榮的米芝蓮二星大廚的他，早於17歲入
行，畢業於意大利著名廚藝學校Alfredo Panzini，
至今超過30多年經驗。他特別擅於烹調位於亞得里
亞海的馬爾凱地區菜式，並把傳統的菜式以創新及
改良的烹調手法重新演繹。他的烹調理念崇尚菜式
的層次感，Mauro會善用時令及上乘的食材，尤其
是海鮮，再配以獨特的烹調方法製作，炮製出獨一
無二的魅力。他更表示，食客品嚐美食後從心發出
的讚賞及滿足的表情，都是他繼續創作美食的推動
力，亦成為新靈感的來源。
「我覺得美食並沒有新派及舊派之分，創新的意

思只是把經典的菜式重新演繹罷了。」Mauro說。
他更表示：「我們會用最現代的烹調手法及技巧去
炮製每一道菜，但同時也保存豐富的烹飪知識及
傳統的飲食文化。」於1990年，Mauro於意大利塞
尼加利亞開設了自己的餐廳Uliassi，於2008年獲得
米芝蓮二星的美譽，廣受國際食家認同。
今次他為餐廳精心設計4道菜午餐及6道菜晚餐，

菜式主要以海鮮為主，讓食客一嚐廚師的首本名菜。
兩款菜譜還相配了特選佳釀，每款酒都經過細緻的挑
選才能與菜式互相匹配，把食物的味道發揮得淋漓盡
致。4道菜午餐包括：頭盤的廚師特色水牛芝士二重
奏，第二道菜為自製薯棗配巴馬臣芝士汁及白松露，
主菜可選擇香燒鱈魚豬肉卷配燒雞汁或香燒鴿子配西
班牙銀魚伴櫻桃蘿蔔及小洋蔥，甜品是英式水果吉士
打。而6道菜晚餐包括：頭盤意式深海油甘魚薄片，
接著兩道菜分別是白酒汁燴龍蝦配紅菜頭蓉及煙燻薯
蓉湯配海鮮及意粉，意粉方面是自製寬條麵配帝皇蟹
肉；主菜包括香燒鱈魚豬肉卷配燒雞汁或香燒鴿子配
西班牙銀魚伴櫻桃蘿蔔及小洋蔥，兩款美饌均擁有攝
人魅力，教人難以選擇。

食得滋味

一睹米芝蓮二星大廚風采
Mauro Uliassi 盡顯意菜魅力

文、攝︰雨文
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■白酒汁燴龍蝦配紅
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■意式深海油甘魚薄片 ■甜品白松露榛子朱
古力醬

近年，隨日圓下跌，不少朋友說要去日本旅遊，不過如你還未有時間計劃到日本

旅遊前，在香港，你仍可以品嚐到由日本九州直送的食材美食，位於銅鑼灣炎丸居酒

屋在今個秋天帶來九州美酒佳餚祭，將福岡、鹿兒島、熊本縣及宮崎等地方的新鮮食

材直接空運到港，設計出不同的時令菜式，再加以特色燒酎，令你可以身處香港亦能

品嚐地道九州風味。

文、攝︰吳綺雯
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這個秋日，位於帝都酒店的1+1吧，推出一系列以Yakitori
為主題的串燒美食，配合餐廳舒適的環境及獨有的室外場
地，讓你在享受這些特色和風串燒之餘，亦能感受到非一般
的酒店Yakitori。主廚以日式烤串方式烹調新鮮食材，於炭爐
上為您即席炮製多款來自世界各地的惹味燒物，當中包括阿
拉斯加皇帝蟹腳、美國珍寶帶子、新西蘭羊架、澳洲和牛肉
眼、美國安格斯肉眼及日本甜薯等，美食種類繁多，令人目
不暇給！此外，日式串燒的主要調味料包含了鹽、檸檬、七
味粉、黑胡椒及日本芥末等，
加上串燒以炭火烤製，既能有
效地鎖住燒物肉汁，使味道更
具口感和豐富，亦能保持肉質
嫩滑，配以清酒享受，讓你細
味和風燒烤的滋味。

日式串燒日式串燒
和風滋味和風滋味

同期加映︰

限定直送食材入饌
限定直送食材入饌

在品嚐一系列九州地道美食後，以傳統的日本
風味作結，以各地時令鮮果，配以日式傳統糕點
羊羹，為這頓九州風味畫上完美句號。同時，店
長還特地挑選產自九州的不同口味燒酎，配搭各
款美食。日本人飲用燒酎的方法各有不同，主要
是按個人喜好而定，沒有一定的標準。由於燒酎
本身是蒸酒，酒精成分較高，故不勝酒力的人可
以不同方法享用，以減低濃度。加熱水飲用最能
帶出燒酎的香味，令燒酎原料的味道加以提升。
混以清水，能沖淡酒精之餘，亦不失原材料的香
味。當然，以室溫直接飲用最能感受到燒酎本身
之酵厚味道。

福岡海膽豆腐配鮑魚床節煮
■鮑魚放進醬汁內以慢火烹調，令鮑魚
的天然鮮味盡情發揮。上菜時，配以福
岡出產的幼滑海膽豆腐，是一款受歡迎
的冷吃前菜。

福岡博多明太子青紫蘇
■來自博多的明太子，以其醃製方式聞名
各地。廚師將青紫蘇包博多明太子，再
蘸炸漿炸熟。魚子的味道帶鹹，配以青紫
蘇葉的清新味道，是絕佳組合。

鹿兒島和牛沙律
■以輕炙處理鹿兒島A4級和
牛件，外層香氣四溢，內層
則保留和牛的鮮香肉味，配
搭口感爽脆的日本水晶菜及
其他田園蔬菜，充滿田園清
新氣息。

熊本產吞拿魚刺身
■以爽口紫菜包新鮮熊本吞拿魚刺身食用，可同
時體驗雙重味覺
享受。食客更可
以附奉的磨鹽
器，為刺身加上
適量的即磨岩鹽
調味，比起蘸傳
統醬油更能帶出
吞拿魚的鮮味。

熊本產鯛魚湯
■■此乃九州人在秋此乃九州人在秋
冬的時令湯品冬的時令湯品，，大大
廚將熊本縣出產的廚將熊本縣出產的
鯛魚以慢火熬製出鯛魚以慢火熬製出
濃郁魚湯濃郁魚湯，，食用時食用時
將湯淋上放有鯛魚將湯淋上放有鯛魚
片及腐皮等配料的片及腐皮等配料的
碗內碗內，，讓鮮味滲進讓鮮味滲進
配料配料。。

熊本產鰆魚味噌漬燒
■先將鰆魚扒以秘製味噌汁醃至入
味，再以「炎丸」自豪的日本正宗
爐端燒烹調，備長炭產生之遠紅外
線令燒出來的魚扒外脆內軟。

宮崎豚角煮
■以宮崎縣出產的五花腩
豚肉，加入醬汁炆煮至軟
腍。豚肉脂肪比例均勻，經長時間烹調令醬汁鮮味完全
滲入其中，入口即溶令人一試難忘。

熊本「天草大王雞」沾麵
■熊本名物「天草大王雞」，有夢幻地雞之稱。
雞味濃郁不在話下，雞肉
嫩滑更是無人能及！以
「天草大王雞」熬製出香
濃鮮味的湯汁，配以掛湯
力強的日式拉麵，保證每
一口都充滿鮮雞精華。

■鮮果羊羹

■■日式燒雞腿肉大蔥日式燒雞腿肉大蔥

■■日式燒鱈魚日式燒鱈魚

■■美國珍寶蠔美國珍寶蠔 ■■澳洲和牛肉眼澳洲和牛肉眼

品嚐地道品嚐地道九州風味九州風味
■熊本熊


