立於美食之頂  嘗盡珍饌之鮮(大標  頂　與　鮮請做版面特殊設計)
前言：
於今年元月隆重開幕的頂鮮101，以「台灣最高的景觀餐廳」定位，立足台灣、放眼大陸搶攻大陸饕客的胃，希望將台式頂級海鮮創意料理進軍中國大陸高端餐飲市場，期盼成為美食指標的第一家中國餐廳3星米其林餐廳。
在雲端用餐是什麼感覺？想像著在高空雲上品嘗著來自大海的鮮味，那該是何等的享受！位在台北10186樓的頂鮮101餐廳斥資2.5億，以台灣特有小吃結合活海鮮打出台灣美食品牌，成功地抓住了美食愛好者挑剔的味蕾。
現撈海鮮台灣小吃精緻訴求(小標)
出身於華西街知名的擔仔麵餐廳的頂鮮101餐廳董事長周文保，擁有厚實的餐飲背景，對於餐廳裡的各項菜色都嚴格要求，講究精緻從餐廳的水族箱大小，耗資兩百多萬元打造就可看出周董事長對於食材的用心。強調新鮮這裡用餐海鮮現點現撈，例如七彩龍蝦，師傅俐落的刀法與廚藝，肉質Q彈七彩龍蝦入口滑顺，甜美鮮味在口中化開的，可感受到海味。而以海水養殖的九孔鮑，在經過清洗後，利用蒸箱不需兩分鐘的時間，就可完成烹調，若是不夠新鮮可是無法如此料理的。至於聞名世界的台灣小吃擔仔麵，在這裡當然不能錯過，運用洋蔥、蘿蔔、玉米等熬煮5、6小時的蔬菜湯頭相當甜美，搭配上QQ的麵條，起鍋時再淋上一匙擔仔麵的靈魂――鹹香肉燥，小小一碗隱藏著台灣濃醇香的古早味。簡單的飲食卻蘊含著精緻繁瑣的廚藝。
巴洛克設計營造尊榮用餐環境(小標)
不僅餐飲頂級，在用餐環境的設計上，周董事長也費了一番心思，以Luxury、時尚、舒適與自然的概念，配合台北101金融大樓綠建築概念，將空間裝潢為一歐式華麗的宮廷，設計師耿治國著重延伸建築本身高空開闊的特質，將焦點放在家具搭配與空間重置的美感，將戶外視野無阻礙的攬入室內，整體呈現高調奢華時尚感。尤其一面價值50萬元的孔雀羽毛壁紙、琉璃門把，從裡到外、上到下，都是美的藝術極致。此外，耿治國運用家具及地毯玩了場色彩變裝秀，讓古典與現代相融，符合設計師揮灑顏色的魔術師風格，在台北高空中開啟了一個異想空間。
現代科技與奢華印記交相融合(小標)
除以Art Deco裝飾藝術設計風格為主的宴會廳，還有11個以台灣城市命名的包廂，包含一可容納30人的大包廂，在華麗的空間裡，以現代3C iPad點菜，只要手指輕滑，菜單便一目了然，品味頂級料理，更有法國Christofle餐具、德國Nachtmann水晶杯酒杯與英國Wedgwood骨瓷餐皿等高級餐具配襯，更顯頂鮮101對於客人的用心與尊榮。
夜晚的台北街道繁星點點，距高觀賞台北夜空，美麗盡收眼底，來到台灣的最高點，品嚐頂級料理的同時，位在雲端如在天堂，enjoy your life！
Box

預約中國米其林三星餐廳的餐飲天王――周文保（標）
周文保從16歲起，就在台北華西街知名的「台南擔仔麵」當學徒，後來成為創辦人許穆生的女婿，從基層做起也具管理能力，陸續在台中、高雄和上海創設「台南擔仔麵」。而新投資的「頂鮮101」依然走「台南擔仔麵」台式海鮮的料理路線，不過精緻奢華在提升。走過３８個年頭，他希望能以頂鮮101為旗鑑店，往大陸內陸發展高檔餐廳通路，將來在重要城市裡，只要想上頂級餐廳用餐，大家就會想到頂鮮101。除拓展市場版圖，周文保更展望摘下第一家米其林3星中國餐廳的榮耀，而他正往這個理想大步邁進。
