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年底特別多聚會，又是自助餐、晚宴旺
季，以下有兩間酒店深知港人喜歡吃海鮮即
推出主題性的海鮮自助餐、養生宴，供應日
期都至11月30日，有需要可參考下。

金域假日「環球海鮮自助晚餐」
金域假日酒店Bistro on the Mile咖啡廳

的「環球海鮮自助晚餐」，選用來自不同
產地的海鮮，運用不同的烹調技巧，滿足各
海鮮愛好者的胃口，有冰鎮海鮮如即開生
蠔、凍龍蝦仔、凍蝦、凍藍青口、日本長腳
蟹。

前菜則有帶子卷伴蘋果蓉、香辣牛油果帶
子杯、蠔肉凍湯、越南蠔肉卷、車厘茄鮮蝦
串燒、小龍蝦蟹肉咯嗲、煙三文魚、鮮蠔八
爪魚沙律、菠蘿帶子沙律、蜜橘青口配沙
律、鮮蝦甜椒沙律、大蝦天婦羅及香味濃郁
的川貝燉鱷魚肉湯。主菜包括麵包糠炸帶
子、煙肉芝士白汁焗蠔、黑松露忌廉汁鮑魚
闊條麵、酒煮青口配大葱及辣肉腸、照燒魷
魚筒、蒜茸粉絲蒸扇貝、三杯炒蜆、美國西
冷及香煎鴨肝(只限周末供應)，務求令海鮮迷
大快朵頤。

甜品有最新推出的鐵板炒果味冰卷(每晚會推
出一款味道包括熱情果、芒果、紅桑子、士多
啤梨、菠蘿、椰子味)伴Haagen Dazs雪糕、栗
子蛋糕、法式蘋果撻、熱情果啫喱、希臘乳酪
奶凍及葡撻等。

星期日至四成人HK$589、長者HK$471、
小童HK$412；星期五至六成人HK$659、長
者HK$527、 小童HK$461；凡以任何銀行的
Signature及白金Visa信用卡簽賬自助餐，即可
獲75折優惠。

城景國際「鮑魚龍蝦滋養宴」

城景國際樂雅軒於11月起呈獻「鮑魚
龍蝦滋養宴」，以時令煲仔菜式配合鮑
魚及龍蝦等矜貴食材，炮製秋冬滋養盛
宴，當中包括－蒜香金絲蒸乳龍蝦、鮑
魚海螺燉功夫湯、鍋燒龍躉斑腩、煲仔
臘味炒飯、桃膠西施杏仁茶等。蒜香金
絲蒸乳龍蝦，選用肉質鮮嫩及彈牙之乳
龍蝦，將其開邊後釀入生蒜、炸蒜及粉絲蒸
煮，於上桌前淋上滾油及蒸魚豉油讓菜式提升
其香氣及色澤。

鮑魚海螺燉功夫湯選用矜貴鮑魚及海螺，加
入雞腳、豬肉等食材於紫砂茶壺煨燉兩小時，
有清熱明目及清肺之效，特別適於秋冬飲用。

鍋燒龍躉斑腩則選用本地新鮮龍躉，肉質爽
滑，上粉炸熟後再加入火腩及北菇片等燜至入
味，再用鍋燒至甘香，菜式惹味非常。

凡出示城景國際官方網頁優惠惠顧「鮑魚龍
蝦滋養宴」，每位只需$328 (4位起)，席間更
無限供應指定啤酒、紅白餐酒及汽水。

沙田18時令秋冬特色佳餚
踏入秋季，沙田凱悅酒店18主廚何振雄師傅

擅長挑選時令食材，配合傳統家庭式烹調手

法，為食客帶來多款惹味可口的
特色佳餚。

「田魚炒蝦毛」中的田魚及蝦毛炸得香脆，
韮菜鮮嫩爽口，配上香口的花生粒，酥脆可
囗。「寮步鮮淮山秋葵炒鴿甫」以鮮嫩的鴿甫
肉搭配爽脆多汁的秋葵，加上東莞享負盛名的
寮步豆醬烹調，鹹鮮可口。

繼野山椒及雞樅菌醬後，是次餐單新添了蝦
籽瑤柱醬。何師傅以蝦米、乾葱、蒜茸、金華
火腿、元貝、蝦子與油同浸，並以此醬料製作
「蝦籽瑤柱醬帶子蒸鮮腐竹」及「蝦籽乾貝醬
拌淮山麵」。

又以廣東菜式黄金蝦為靈感，用潮州炸魚皮
跟蝦球一併烹調，並加入鹹蛋黄醬，製作「鹹
蛋黃魚皮蝦球」，蝦肉爽甜，叫人食慾大增。
「墨汁醃吊筒蒸肉餅」用上以鹽及墨汁醃製過
的吊筒，令菜式更添鮮味，齒頰留香。

雖然我的正職與玄學或五行推算並無關係，但自從決定
推廣禪悟姓名學，通過教學，接觸到不同階層，不同背景
的門生，接觸門生多了，還是要入鄉隨俗，適當地應用我
所認識的姓名推算法及風水幫門生問事，盡點綿力給予一
些另類看法或做法，讓門生安心外，更能使其在人生迷惘
的時候，有正向積極的人生觀去面對低迷的困境。

雖知人生無常，無永遠的天光，也不會永遠的天黑，
禍福相依。話雖如此，人生好的時候，往往趾高氣揚，快
樂不知時日過，但在低谷時，當然，度日如年，在黑暗中
感覺迷惘，無助，此時此刻，有人無私伸出援手，雪中送
炭，尤其顯得珍貴。

到底有什麽人願意伸出援手呢？當然是佛、菩薩、善
人，又或是菩薩「學神」。何為菩薩「學神」？了解自己
作為凡夫，有很多陋習，也有黑暗面，但本於崇尚佛菩薩
之教誨，希望通過修行，完善自我及人生的人，便會實踐
慈、悲 、喜 、捨，希望他朝能成就開悟，自利利他。自
利利他就是無分別心，但修行並非一朝一夕，而善人和
「學神」菩薩，畢竟也是凡夫，自然也是親疏有別。

對於親人，朋友，家人等自是特別關顧，這就是「有
情」，對於陌生人，無關係或關係不太親密的人就自然不
會太大重視，這就是「無情」。

而五行術數有一口訣，「有情則生，無情則死」。 在
術數層面上何謂「有情」，又何謂「無情 」?

「+ -」互見就是有情，男女配有情，剛柔配有情，高
低配有情……

至於++配--配，就是極端。極端就是「無情」，說得明
白一點，凡行事極端，所遇到的結果，就容易不利於
己。

從這個角度入手，+-互見即代表「正路」的力量，相反
便是偏激的力量了。「正路」的力量可來自於政府、老
師、父親、長輩等等，而「不正路」便是「惡霸、衝擊、
無正規學歷之人士……

本來每個人皆歡迎「正路」的力量護持自己，祈望「激
進」或不正規的力量對自己也有裨益。而現實中，正路又
不代表時常所給的助力沒有事與願違的「幫倒忙」，即越
幫越適得其反。

什麽時候會這樣，我舉門生問事的例子作解構說明：
例一：有一門生藉詞說提早請教2019至2020年的各個

姓氏的吉凶，我認為不重要，便答無瑕思考，後來她才道
明因媽媽遇到麻煩的事，所以便找我投石問路，曲線問我
吉凶之事。

於是我便二話不說，問她母親全名作推算，一看便知問
題所在 ：

黃 丁 我 月 年
燕 癸 壬 戊
琼 丁 戌 戌

戊辛丁 戊辛丁
- 甲 乙 丙 丁 戊 己 庚 辛 壬 癸

+ - + - + - + - + -

–乙丁己辛癸屬陰支，陰性力量屬力量較少的自
「我」。

–此月壬戌月，本來正負有情；壬丁合，本應合即投
契，但實情又恰恰相反。此門生說媽媽要找香港和內地公
證行律師辦事，但內地連香港正規有效的結婚證書也不承
認（這就是政府也「幫倒忙」的情況）。

–無他，因丁弱受不到「正路」政府的助力，即幫忙
也，但更糟的情況，過了11月6日是「癸亥」月，癸丁一
一打絕，無情，相信事情更會惡化，我着她叫媽媽忍讓，
小心為上，要出「癸」月才有轉機了。

■■城景國際的鍋燒龍躉斑腩城景國際的鍋燒龍躉斑腩■■

姓姓名館名館

禪悟居士，正職與玄學、術數無關，
信奉藏傳佛教，自初中開始在「玄學發
燒友」父親耳濡目染下接觸面相、紫微
斗數、八字等知識，再經父介紹認識了
教授佛法之恩師，除學習佛學之外，恩

師亦傳他文王卦及陽宅風水至今35個年頭。2013年通過禪
定，悟得前所未有的契悟，終明白了五行與際遇實相之間的
關聯性，像石破天驚一樣，整合了一套獨一無二、與宇宙本
體相應的禪悟姓名學，依此因緣，祈以公開部分千古未傳姓
名學之奧秘，望有緣人得到裨益！

facebook: 禪悟—千古未傳姓名推命學

姓名札記：
有情則生 無情則死

食得滋味食得滋味 飯局旺季搵食要物有所值

意大利白松露彌足珍貴，而
Zuma的嚐味餐單則不惜工本
用上大量意大利白松露，由即
日起至12月31日呈獻這頓豪
華 盛 宴 （ 每 位 港 幣 2,280
元）。盛宴以香煎拖羅配魚子
醬白松露和日本生蠔配紫蘇珍珠揭開序
幕。第一道熱葷是蝦仁本菇辣龍蝦湯，讓
食客在品嚐和牛他他配味噌牛油麵包之前
感受點點溫暖，然後就是新鮮開胃的水菜
沙律配溫泉蛋及豬肉脆片。接下來，食客
可以細味鮮活海鮮炮製的刺身拼盤，以及
豪華矜貴的白松露慢煮鮑魚。

在主菜上，烤龍蝦以紫蘇、大蒜和日本
柚子牛油調味，別有一番風味。而黑安格
斯肉眼扒配搭特色紙包椰菜，把白松露的

香氣散發得淋漓盡致，食客更可把肉眼扒
升級為F1級雪室熟成新潟和牛西冷配餐廳
招牌醬汁。最後一道主食，是僅用松露牛
油炮製的野生蘑菇釜飯，菌香四溢。

當然，餐廳的甜品向來教大家垂涎，作
為今年白松露餐單的壓軸菜式當然不會令
人失望。例如，賣相精美的白朱古力松露
流心蛋糕配日本柚子雪葩豐富清爽平衡得
宜，結合質感食味，為此段非凡美食之旅
畫上完美句號。

近年，不少餐廳美食與茶酒
配搭，今次就來粵菜配干邑，
由即日起至11月30日，星級中
菜府滿福樓推出趣意美酒佳餚
配對，以獨特粵菜配搭三款芳
郁醇厚的法國著名干邑名莊馬
爹利干邑，包括馬爹利藍帶、
藍帶傲創及X.O.，創造驚喜滋
味。

四款以馬爹利干邑入饌的菜
式，包括馬爹利蜜汁烤叉燒配
馬爹利X.O.、馬爹利干邑煎大
蝦配馬爹利藍帶、清香汁烤法
國鵪鶉腿配馬爹利藍帶傲創及
椒鹽多寶魚配馬爹利藍帶，配
上不同款式的馬爹利干邑，分
外「醉」人，為饕客同時帶來
感官享受及意想不到的干邑美
饌體驗。食客更可以優惠價額
外點指定配菜干邑一杯，譜出
你的專屬口味。

例如，
口碑載道
的蜜汁烤
叉燒選用
了優質梅
頭肉以製
作出鮮嫩
鬆化的口
感，師傅
特別調製
了融合蜜糖與名仕干邑的秘製
醬料，反覆用於醃製及燒烤過
程中，因此叉燒入口即能嚐到
啖啖酒香。同時，清香汁烤法
國鵪鶉腿配上一杯藍帶傲創，
肉味濃郁及鮮嫩的法國鵪鶉腿
先以孫師傅秘製的獨特「清香
汁」煮至入味，再輕烤至微焦
並提升芳香。另一款獨特料理
是馬爹利干邑煎大蝦配上一杯
馬爹利藍帶干邑，彈牙的花竹
蝦洗淨後加入以生抽、芫荽等
多款材料秘製的醬料炒香，最
後才灒入名仕干邑，讓熱力將
酒精揮發，令鮮甜的蝦肉仍能
保留陣陣酒香。

米芝蓮星級餐廳
à nu深信最佳的飲
食體驗在於品嚐到食
材最天然的本質，品
牌名稱「à nu」在
法文中是「以原來的
姿態」的意思，而這
亦正是其創辦人兼總
廚下野昌平創立品牌的宗旨。故此，廚師
堅持深入了解不同的時令食材，並利用嶄
新的料理手法炮製獨一無二的日本法式料
理，同時不忘把食材原本的味道發揮至最
佳狀態。

適逢現時是白松露的時令季節，餐廳首
次於香港呈獻受熱切期待的白松露菜單，
這款奢華矜貴的時令食材與餐廳精心烹製
的美饌融合，為食客帶來日式料理食材混
合傳統法國料理技術的滋味。價值港幣
$1,580的白松露菜單，包含多款白松露美

饌，餐廳即席在食客面前刨出一片片新鮮
的白松露，帶來白松露品嚐體驗。

為了帶出白松露最原始的味道，菜單的
第一道白松露菜式為芝士馬鈴薯泥配八岳
山、中村農場蛋黃，在蛋黃和薯泥上加上
一片片新鮮刨出的阿爾巴（Alba）白松
露，令食客能一嚐白松露最原始的獨特風
味。其餘兩道白松露菜式還有主菜「自製
意大利麵配Alba白松露」 和甜品「日本士
多啤梨配Alba白松露」等，這白松露菜單
供應時間由即日起至12月15日。
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意大利白松露豪華盛宴意大利白松露豪華盛宴

阿爾巴白松露時令菜單阿爾巴白松露時令菜單

踏入白松露季節踏入白松露季節，，多間餐廳為這個季節特別推出年度嚐味餐單多間餐廳為這個季節特別推出年度嚐味餐單，，Zuma Hong KongZuma Hong Kong呈獻呈獻1212道全道全

新配搭的精緻菜式新配搭的精緻菜式，，繼續展示餐廳團隊的創意繼續展示餐廳團隊的創意，，從前菜到甜點每個階段均為食客提供別出心裁的白從前菜到甜點每個階段均為食客提供別出心裁的白

松露體驗松露體驗。。而米芝蓮星級餐廳而米芝蓮星級餐廳àà nunu則以最新鮮及優質上乘的食材入饌為餐廳的經營理念則以最新鮮及優質上乘的食材入饌為餐廳的經營理念，，亦推出白亦推出白

松露菜單松露菜單，，包含多款白松露美饌包含多款白松露美饌，，令食客能夠一次過品嚐不同風味的白松露菜式令食客能夠一次過品嚐不同風味的白松露菜式。。 文︰吳綺雯文︰吳綺雯

同 期 加 映

粵菜配干邑粵菜配干邑
創驚喜滋味創驚喜滋味

文、圖︰雨文

■■馬爹利干邑煎大蝦馬爹利干邑煎大蝦

■■椒鹽多寶魚椒鹽多寶魚

■■三款芳郁醇厚的法國著名干邑三款芳郁醇厚的法國著名干邑

■■白朱古力松露流心蛋糕白朱古力松露流心蛋糕
配日本柚子雪葩配日本柚子雪葩

■■香煎拖羅配香煎拖羅配
魚子醬白松露魚子醬白松露

■■芝士馬鈴芝士馬鈴
薯泥配八岳薯泥配八岳
山山
■■中村農中村農
場蛋黃場蛋黃

■■白松露白松露

■■自製意大利麵配自製意大利麵配AlbaAlba白松露白松露

■■清香汁烤法國鵪鶉腿清香汁烤法國鵪鶉腿

■■ZumaZuma白松露嚐味餐單主菜白松露嚐味餐單主菜：：特色紙包椰菜特色紙包椰菜、、烤龍蝦烤龍蝦、、FF11級雪室熟成新潟和牛西冷級雪室熟成新潟和牛西冷。。

■■馬爹利蜜汁馬爹利蜜汁
烤叉燒配馬爹烤叉燒配馬爹
利利X.OX.O

■■城景國際的鮑魚海螺燉功夫湯城景國際的鮑魚海螺燉功夫湯

■■沙田沙田1818的的「「墨汁醃吊筒蒸肉餅墨汁醃吊筒蒸肉餅」」及及「「蝦籽瑤柱醬帶子蒸鮮腐竹蝦籽瑤柱醬帶子蒸鮮腐竹」。」。

■■金域假日的冰金域假日的冰
鎮海鮮鎮海鮮

工作上可能會遇到是
非，勿一時衝動，要沉得
住氣！

單身人士可望脫離孤寡
行列，已婚的就要安分守
己喇。

不安的情緒令到事情變
壞，是非亦會不斷，三思
而後行！

吃喝玩樂又一天，只會
累積更多酒肉朋友，適可
而止！

遇上不平事，一定要開
口暢言，不然留下一連串
問號！

當知道自己真正需要
時，就要立即行動，勿錯
過機會！

慎防大使費、朋輩借
貸，以及投資買賣損失！

事業有成，得以發展，
好好把握，更上一層樓。

一切在於變動，成功得
失，取決大膽求變！

心緒不寧，愛侶多爭
吵，若有重要事，還是別
急作一時！

縱然有難事也安然度
過，身邊總有貴人在保
佑。

適宜團體合作，一人難
成。先難後易，事半功
倍。
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