眉標// Choosing Cuisine
01// b. CAFÉ 法式小餐館
小標//體驗法式悠閒不用到巴黎！
引言//
agnès b. 除了在服裝設計上有著出色的表現之外，對於法式飲食的推廣熱忱也是有目共睹，繼agnès b.cafe 之後，b. CAFÉ的開設最主要希望能將法國人的緩慢享受美食的輕鬆氣氛和精緻的法國餐點推廣到世界各地。黑色的招牌搭配上水泥粉光牆面，構築出黑灰階的極簡空間美學；仿皮質座椅和木紋桌面則填入了奢華悠閒的氛圍，瀰漫著令人憧憬的慢活氣息。b. CAFÉ每一道餐點都蘊藏法國人對於食物必須美感與品味兼具的要求，波士頓龍蝦佐甜菜蜂蜜芥末醬竹炭漢堡，採用甜菜蜂蜜芥末醬提點出肥美多汁的龍蝦鮮味，加上益於養生的竹炭麵包，一口同時咬下輕盈與無負擔的健康鮮味。法式料理中的淡菜也是不能錯過的單品，以香濃的奶油調和而成的白酒醬汁，不油不膩反而散發出淡淡的酒香，一顆顆渾圓飽滿的淡菜被包裹於其中，挑逗著人們的視覺與味蕾感官，副餐薯條更是滿足人們期待的飽足感。可愛的法式餐後甜點在甜品櫃中已讓人看了垂涎欲滴，端上桌後就像一顆顆閃閃發亮的寶石，一時之間竟捨不得享用。主廚特製蘋果塔特別選用微酸的青蘋果切成薄片，規律地在薄脆的派皮上層層疊疊成完美的圓型，經過兩段式烘烤、點綴上肉桂粉，再加上一球冰冰涼涼的冰淇淋，冷熱相疊的口感，彷彿在口中跳了一場輕快的圓舞曲，讓人回味無窮。每一道佳餚承裝在設計餐盤上，都呈現出agnès b.對於美學的理念與追求。想感法國直傳的飲食文化，在秋高氣爽的日子前來b. CAFÉ體驗讓人意猶未盡的法式風情。

1-1 波士頓龍蝦佐甜菜蜂蜜芥末醬竹炭漢堡
1-2 法式白酒奶油淡菜(250克)佐薯條
1-3主廚特製蘋果塔
02//Café Grazie 義式屋古拉爵
小標//分享歡樂的義式用餐文化
引言//
Grazie(古拉爵)取自於義大利文「謝謝」的意思，代表著餐廳對於顧客的感謝之情。走進古拉爵，彷彿來到典雅的歐式建築之內，暗色調華麗風格充滿文藝氣息的氛圍。多樣化的料理使顧客能依需求選擇精緻午餐、雙人饗宴、或是多人派對套餐，如同義大利人的用餐文化，在分享美食的同時，也分享著愛與歡樂。從精緻湯品，開胃料理，義大利麵/飯，Pizza，甜品，飲料等等，超過50種不同料理，結合當令季節，加入時下最流行的飲食文化元素，從而創造出符合台灣人口味的創意義式料理，如：匈牙利牛肉湯，和風香酥鮮魚，韓式辣味牛肉手卷，焦糖蘋果起士甜皮薩等等，讓一向對洋食說No的長輩，也能盡情愉快地拿起刀叉，與至親好友共享西式餐點的美味與樂趣，每個餐桌前有如上演一場義式家庭大融合的美食盛宴。然而，古拉爵不因為料理的多樣化而減少對於高水準料理口感應有的每一項重要環節，佳餚的食材選擇和擺盤呈現同時也不馬虎，讓每次造訪古拉爵的義式美食之旅，都能留下笑顏與肚子皆滿足的歡樂回憶。
2-1 古拉爵雙人套餐
2-2古拉爵圓頂蛋糕
03//添好運
小標//地表上最平價的米其林餐廳
引言//
連續7年獲得米其林一星肯定的添好運，沒有過於富麗堂皇的內裝裝潢，走的是儉樸實在的路線，以「即叫即蒸」的烹飪堅持，提供饕客們最新鮮，美味的港式餐點。創辦人麥桂培主廚，在港式點心領域已經有近40年的經驗，曾經協助將香港四季酒店龍景軒升級為米其林三星餐廳，為了讓大眾能夠享有平價且美味的料理，進而創立於添好運點心專門店，被稱為地表上最便宜的米其林餐廳。加入台灣區主廚的李一龍師傅被譽為五星級飯店最資深的港點主廚，大膽創新的料理精神，維持添好運的「現點現做，即蒸即食」的精神，賦予港式點心新的樣貌。餐點中最受饕客們歡迎的「四大天王」：酥皮焗叉燒包，以精準的麵粉與牛油比例嚴格掌握濕度與溫度，經過獨家特製工法，才能呈現同時具有綿密與酥脆酥脆的口感；滑嫩的香煎蘿蔔糕、用料不含任何一滴水，以人工刀切精選蘿蔔，寬度必須要恰到好處，才能每一口都吃得到用料實在的蘿蔔切塊。散發黑糖香氣的香滑馬來糕，則是以添好運自己培養的老麵麵糰，視季節和溫度變化調整水量，才能讓馬來糕的彈性和柔軟達到最佳狀態；皮薄如紙的黃沙豬潤腸，內包裹著新鮮粉嫩的豬肝，淋上特製的醬汁，口感柔軟濕潤，別具特色。添好運的每一道港式點心都結合了主廚多年的經驗與堅持，讓吃過的顧客讚不絕口，成為每開一間店必帶來排隊人龍的星級美食餐廳。
3-1四大天王:酥皮焗叉燒包、香煎蘿蔔糕、香滑馬來糕、黃沙豬潤腸
04 // Cafe at Alessi Store
小標// 來一趟說走就走的義國饗宴

引言//
半開放式的用餐空間圍繞著威尼斯的建築和貢多拉小船，偶爾還傳來美妙的樂聲，Cafe at Alessi Store將各式各樣的義式美味料理以極具創意的義大利頂級品牌Alessi的器皿承裝著，可說是設計與美食迷的天堂。在氣溫依舊炎熱的早秋午後，來盤清爽開胃的輕食沙拉，加上一杯香醇道地的義式咖啡，心思馬上就隨著天外的雲朵飄向歐洲。肚子餓了，點上一份地中海蒜辣中卷義大利麵，品嚐彈牙帶勁的義大利麵，中卷鮮甜軟Q還帶點些微的辣勁，宛如品嚐到了蔚藍地中海域的新鮮與熱情；餐末休憩時刻再來一份芒果雪泥冰淇淋，酸酸甜甜的奇異果和小紅莓，搭配上熱帶芒果雪泥冰淇淋，讓感情甜蜜的愛侶們重溫初次戀愛般的甜蜜好滋味。
4-1  地中海蒜辣中卷義大利麵
05//和食EN
小標//最有誠意的日式精神
引言//
走入具有摩登時尚感的空間，空氣中還散發著淡淡地日式燒物香氣，耳邊傳來熱絡歡愉的談話聲，這就是和食EN的特色。輕鬆自在的用餐環境，開放式的廚房，讓賓客們感受到每一道菜色都是秉持著廚師對於食材的新鮮與料理的堅持，能愜意地享受遠渡重洋的日式誠心料理。場地直送的鮮魚，每一口都是大海的清甜與滑嫩；精緻多樣化的隨酒小菜，讓三五好友把酒言歡時，氣氛更加活躍；秋冬時節，更需要來上一道清爽的涮涮鍋或是帶點微甜滋味的和牛壽喜燒來暖暖身子；透過料理的用心與分享，不只滿足了每個挑嘴的味蕾，也讓彼此的情誼更加緊密融洽。
5-1 雙人份湯葉涮涮鍋組合套餐（名字參考網頁，要再確認）
06//新葡苑
小標//適合全家人的幸福餐點
引言//
什麼樣的料理能夠滿足三代同堂的五臟六腑？同時提供一大家子歡聚的休閒時光？新葡苑港式飲茶有著古典華麗的中式裝潢；走入餐廳中，印入眼簾的是旁人桌上色澤均勻亮麗的烤鴨、燒雞與燒臘，讓一進門的顧客垂延三尺。在半開放廚房中，主廚們正忙著準備招牌廣式片皮鴨，以獨門秘方填入鴨肚以增加特殊香氣，經過高溫燒烤之後，外層鴨皮香脆不油膩，內裡鴨肉香嫩多汁，再加上清爽的蔥絲和黃瓜絲，沾點氣味香濃的甜麵醬，一口品嚐中式料理的豐富多姿的世界觀。除此之外，現點現做的豐富港式小點各個餡料飽滿，揮散著蒸籠的獨特清香氣息。新葡苑將港式飲茶的文化融入台灣在地的料理特色，道道佳餚展現了主廚們精湛的手藝，也讓每一位饕客的胃感到無比幸福。
6-1廣式皮鴨餅
07//非常泰
小標//一次滿足您三種感官神經的泰式料理
引言//
音樂是美食的催化器，最初以結合音樂和美食為品牌精神的非常泰，不只提供悅耳的聽覺享受，鮮活繽紛的裝潢更增添視覺的刺激，加上口中酸辣帶勁的泰式風味料理，讓人在氣溫依舊炎熱的秋季胃口大開、唇齒留香，五感一次大滿足。主廚所推薦的拉馬綠咖哩蝦，使用肉質Q彈的鮮蝦與香濃的椰奶和綠咖哩一起熬煮，飽滿地吸附了醬汁，椰漿的甜與綠咖哩的辣達到巧妙的平衡，再搭配上一壺冰冰涼涼的泰式奶茶，淡雅的香茅氣味有著畫龍點睛的功效，使整桌的料理的絕妙好滋味更特出。要感受創新的泰式「食尚」氣氛，非常泰絕對是最佳的選擇！ 
7-1 拉瑪綠咖哩蝦
08//藍屋
小標//在時髦居酒屋空間內吃得到四季變化
引言//

以傳統日本料理為主的「藍屋」，隸屬於日本最大的餐飲集團-雲雀集團，打破以往居酒屋的概念，店內裝潢以極簡現代感融合著日式禪風，以舒適的空間規劃提供寬敞的用餐環境以及隱密性高的私人包廂；透明的大片落地玻璃窗，還將整個板橋的美景盡收眼底。在料理上，主廚選用當令產地直送季節的食材，結合台灣特色，獨創出符合當地大眾口味的日本佳餚。尤其以「雙人御膳」料理最深受大眾喜愛，11種主膳，如香嫩多汁，入口即化的安格斯牛肉鑄鐵燒，或是清爽開胃的柚香蒸季節魚等，搭配上多樣化的前菜，刺身，野菜，湯品，冰饌，飲料與甘味，總共九道現做料理，讓饕客們在這裡與東洋和式精緻美食相遇。 
8-1藍屋雙人御膳
09// Häagen-Dazs
小標//寵愛自己與歡慶同樂的小時光
引言//

以頂級奢華冰淇淋著稱的Häagen-Dazs一向有著「冰淇淋中的勞斯萊斯」美譽。店內裝潢以歐式貴族的鮮紅為主的色調更顯雍容高貴氣息，法國原裝進口的Häagen-Dazs冰淇淋，堅持用最好的原料和嚴謹的品質控管，讓每一勺的冰淇淋都能有豐富層次的口感，宛如吃到新鮮食材般的絕妙感受，口口都像踏入是冰淇淋殿堂般的極致尊寵感受！它是休憩時刻犒賞自己的一點小確幸，也是戀人彼此分享浪漫情趣的美妙時刻，更是朋友歡聚慶祝的最佳選擇。Häagen-Dazs針對不同季節推出的限定臻選，以別具巧思的設計，創作出一系列生日蛋糕，特殊節日的大小禮盒，每款冰淇淋的擺盤都能感受到獨特的創意，讓人忍不住拿出手機拍照、上傳分享，希望遠端親友也能一同欣賞Häagen-Dazs色香味俱全的可口冰品。
9-1 Time To Play 維尼友誼萬歲限量蛋糕
10//金色三麥
小標//歡樂完美的德式啤酒盛宴
引言// 
走進充滿歐式啤酒吧風格的金色三麥，空氣中飄散著清淡的穀麥香氣。身為台灣最早的民營啤酒品牌，金色三麥採用大麥、黑麥、小麥釀製天然啤酒，不經過濾與殺菌處理，在台灣做出直傳德國風味的「原漿純鮮啤酒」。不僅在釀造上有所突破，金色三麥在料理上也嚴選純天然和高品質的食材，運用啤酒做出不同創意料理，為了落實食品安全，金色三麥以價格昂貴七葉膽取代味精，讓顧客吃進的是安心與健康。店內的料理菜色多年來也不斷推陳出新，滿火烘烤的南洋松阪豬沙拉，香嫩多汁、肉質彈牙，配上清爽酥脆的新鮮生菜，撒上夏威夷果仁，多層次的口感讓人胃口大開，再來上一杯WBC世界啤酒大賽冠軍的『蜂蜜啤酒』，一整天的煩惱頓時都拋在腦後。店內不定時還有樂團表演，讓人們在用餐時能被悠揚的樂聲包圍，逐漸拉近彼此的距離。
10-1南洋松阪豬沙拉
11//跳舞香水
小標//旋轉出舌尖上的動人美妙旋律
引言//
“哇！”耳邊不斷傳來驚呼連連的聲響，時間彷彿是靜止一般，大家都在忙著打卡拍照。半開放式的跳舞香水每到週末或下午茶時段總是一位難求，以浪漫的蒂芬妮藍為主色調，高貴華麗的人氣甜點，點燃每個女孩心中的夢幻魂，不論是一個人享受，或是姊妹滔聚會，都會被滿滿的幸福感包圍。除了誘人的招牌法式金磚蜜糖吐司之外，童話般的粉嫩舞孃也會讓每個女孩都心動，金黃酥脆的金磚吐司淋上獨門的香堤醬汁和酸酸甜甜的草莓醬，再淋上香濃的冰淇淋，酸甜並陳、滑順圓潤的口感，彷彿就在舌尖上進行一場與王子共舞的豪華歐式晚宴，盡享戀愛般的滋味。
11-1維多利亞禮物盒-粉嫩舞孃
12//鮨彩
小標//博大精深的華風日式料理
引言//
以中華漢唐美學風格為出發點，結合日式簡潔細緻的質感，才能完成屬於華人的日式創意料理「鮨彩」。中國古時重視食材本身的五行、五色、五法的料理文化，透過嚴選的當季食材，如台灣極品的越光米、阿里山潔淨水源培育的山葵，以及周圍海域最新鮮上等的魚品，以最適切的烹煮方法保留食材的新鮮原味，再加入日式料理的精湛工法，讓每道料理最終成品展現豐富層次。鮨彩精選的頂級食材，能夠為現代人的健康生活把關，份量實在的雙人竹籠彩套餐，將新鮮當季的材料，利用生食、烘烤，烹煮，油炸，清蒸五種方法呈現食物不同的口感，再用竹籠或陶盤盛裝，使料理吸收天然的木質香氣，釋放佳餚最樸真的好滋味，重現中華漢唐盛世的飲食文化精髓。
12-1鮨彩 雙人竹籠彩套餐
13//德爾芙
小標//打開潘朵拉的珠寶盒
引言//
隸屬於威汀國際集團旗下的精緻咖啡品牌「德爾芙」，以特製的艾菲爾鐵塔造型為餐盤裝滿適合在派對場合與好友一同分享finger food概念為出發點，打造出時尚精緻的法式餐點。店內寬敞明亮的落地窗玻璃塑造出簡約俐落的視覺氛圍，打造有如在人在巴黎直接凝望著艾菲爾鐵塔的浪滿景致。小巧可愛的玫瑰手工軟糖、顏色繽紛的馬卡龍、不過甜膩的巧克力伯爵蛋糕、成熟大人口味的抹茶紅豆等，錯落放置於艾菲爾鐵塔餐盤上，就像為鐵塔點綴上不同色彩的珠寶般閃閃動人，份量對於女孩來說也剛剛好，再來上一杯有著棉花糖般口感的花式咖啡，一場專屬女孩的優雅下午茶套餐完成了。除此之外，德爾芙也提供輕食，各式義大利麵和燉飯以霸氣實在的用量滿足男生的大胃口，讓男朋友再也沒有理由不陪自己踏進浪漫可愛的餐坊，與妳來共創童話故事中才有的甜蜜情節。
13-1巴黎鐵塔下午茶(包含兩杯時尚飲品)
