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一寿司

新鮮時令日之味
其首創的「黑夜壽司」令一寿司在芸芸壽

司店中突圍而出，帶動了全港的夜食潮流

之餘，亦反映了香港人對壽司的狂熱。人

氣高企的一寿司之名原來源於一位對壽司

充滿熱誠的壽司師傅，為了追求「把壽司

做到最好」，他從日本跑到紐約，踏足各

地搜羅不同新鮮食材，這分堅持和熱誠令

一寿司決意把此精神延續。因此，食客不

時都可以在一寿司吃到時令、新研發的菜

式，甚至一系列健康菜式！
帆立貝刺身
一口一片，極致細膩口感，沾上點點
檸檬的清香，鮮味又甘甜。
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三文魚特色沙律刺身
鮮三文魚、紫椰菜、日本椰菜、番
茄、羅馬生菜、青瓜等新鮮食材配上
自家調製的沙律醋，健康美味。

自家調製健康沙律醋
眾所周知不少現成的沙律醬
是健康的敵人，不宜多吃。
一寿司的特色沙律則用上自
家調製的沙律醋，以橄欖
油和日本醋等調製，口感清
新，營養又不油膩，與蔬菜
和刺身均十分匹配！ 



八爪魚刺身
深海八爪魚刺身咬起來彈牙，而且非常有
嚼勁，口感嫩中帶脆。

枝豆
日本入口的枝豆只需以少許鹽輕烚，既可保留營養，
且富口感。

三文魚刺身
鮮嫩的三文魚，冰冰涼涼，
肉質甘香鮮甜。

一寿司
地址： 旺角彌敦道625號雅蘭中心 

2期2樓209-211號鋪
電話：3583 1100
備註：設加一，收現金及信用卡。

*其他分店資料請查閱地址目錄
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八王子拉麵館

日式關東鮮味
縱然絕大部分拉麵店都賣着豬骨湯底的

拉麵，八王子拉麵館就打破傳統，主打

關東風味，以着重鮮味的清香牛骨湯底

和鰹魚湯底吸引食客。麵條採用曲麵，

可讓湯汁較易掛在麵條上，口感很有嚼

勁。配麵同吃的溏心蛋亦具特色，以準

確控制的溫度及製作時間，打造流心蛋

效果，值得一試。

汁燒直菇拉麵
先將直菇切成四片，再以燒汁燒香，配以銀芽
及海草碎，並以鰹魚湯作為湯底，入口清香又
惹味。

慎選湯底保健康
一般湯底都加入肉類熬製幾小時，食物的脂
肪在烹煮過程中釋放，自然大大提高湯底的
脂肪含量。因此熬製湯底時，宜先將肉眼可
見的肉類脂肪去除。如能加入蔬菜同煮，除
可加強鮮甜味道，又可平衡菜肉比例。

平和雜菌拉麵
拉麵配以冬菇、秀珍菇、本菇和直菇等
雜菌切好煮熟，口感具層次，讓人回味。

和風野菜拉麵
將椰菜、甘筍、粟米等材料切絲焯熟。相
比其他兩款拉麵，感覺更為清爽。
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八王子拉麵館
地址：佐敦白加士街127號地下
電話：2771 6939
備註：設加一，收現金及信用卡。
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友田爐端燒居食屋

清新雜菌鍋物
筲箕灣東大街是不少老饕尋找美食的地

方，在此開業的友田爐端燒居食屋，每

逢周末假期均吸引許多區外食客專程

幫襯。餐廳的燒汁醬全為自家製作，因

應不同食材而配製；為了令食客吃得健

康，餐廳約每半年便會加推全新健康菜

式，例如有機雜菌鍋，集合了多種菇類

食材，菇香濃郁。 亞
洲
菜

有機雜菌鍋
用蝦、魚骨等熬製的海鮮湯底，加入多種菇菌
如冬菇、金菇、靈芝菇、烤菇等，香菇味層次
豐富。

野菜牛肉粉絲
選用肉味較濃的美國牛肉，加上菠菜、金菇
等配料，蔬菜與肉類兼備，平衡飲食健康。

清新菇菌 夏季之選
夏天將至，為了吃得輕盈清淡更健康，不妨多
選擇菇類菜式，其味富層次又各有特色，煮法
變化萬千，菜式多元化，讓你意想不到！
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燒茄子
十分受歡迎的燒茄子，烹調時間控制得
恰到好處，建議配上秘製鰻魚汁來吃，
讓茄子甜香更突出。

友田爐端燒居食屋
地址：筲箕灣東大街55-59號東威大廈閣樓
電話：2967 9166
備註： 設加一，收現金及消費滿$200可使用信用卡。
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甘味讚岐手打烏冬專門店 

彈牙烏冬稱王
日本烏冬有不同派別，讚岐系向來以夠彈

牙贏取大家的歡心，餐廳所用的烏冬特別

從日本搜羅，口感十分彈牙，就算在湯中

久浸也可保持煙韌。餐廳主打菜式以番茄

湯底烏冬為主，以新鮮番茄打蓉再加入日

式鰹魚湯，味道香甜，加上每碗湯麵一定

配有蔬菜，營養都較均衡。除烏冬外，新

鮮刺身和日式小食亦供應不缺，哈日族港

人一定喜歡。

火龍果冷蕎麥麵 
蕎麥麵配上清甜的火龍果，再加上
以低脂沙律醬調成的醬汁，酸酸甜
甜很開胃。
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素菜豆腐湯讚岐手打烏冬
無糖豆漿做成的湯底煮出滑嫩的烏
冬，配上大量蔬菜和豆腐，湯底豆味
極香濃。

烏冬放湯好選擇
餐廳主打彈牙烏冬，而做烏冬
方式以炒和放湯為主，兩者中
以放湯會用上較少食油，除了
不肥膩外，更是將烏冬彈牙口
感充分呈現的最佳方法。



芝麻淮山漬
淮山漬是店的自家出品，用來配飯麵吃是最
好的點綴，你也可把漬物像前菜沙律般同
吃。淮山漬軟而帶有嚼勁，芝麻則散帶陣陣
香氣，令一碟前菜充滿色香和味。

澳洲雞胸沙律
去了皮的雞胸肉以燒爐燒熟，配上新鮮沙律菜和自家
調配的柚子醋作醬汁，每一口雞肉都充滿肉汁，是非
一般的雞胸菜式。
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昆布野菌湯豆腐
以日本昆布做成的湯底，配上當季各
式野菌同煮，將野菌的鮮味都煮入湯
中，加上滑滑豆腐同吃，口感豐富不
單調。

甘味讚岐手打烏冬專門店
地址：銅鑼灣告士打道311號皇室堡4樓401號鋪
電話：3907 0689
備註：設加一，收現金及信用卡。

*其他分店資料請查閱地址目錄
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叻哥（亞洲）餐廳

清新東南亞美食
別以為餐廳主打東南亞菜，口味便一定

偏濃兼油膩；叻哥（亞洲）餐廳用心的大

廚，以出色的廚藝，再結集各國不同美食

精髓，以高質素的食材，配合健康為先的

烹調方法，炮製一系列清新健康的東南亞

菜，就如帶你環遊東南亞，嚐盡最有營的

世界滋味。

翠玉野菌燴大蝦飯 
分別將大蝦、翠玉瓜、鮮雜菌焯
熟，再加入蒜蓉、薑片等炒香，製
法簡單，美味健康。

鮮茄肉醬煎蛋扁意粉
先炒香洋葱、番茄，加入肉醬中同
煮，配上以少油煎成的太陽蛋，香氣
四溢，賣相清新。

注意生產流程 
確保食材新鮮
餐廳從食物原材料、物流運輸
到烹煮程序、對生產流程中的
每個步驟都非常重視，除了跟
獲得ISO認證的食材供應商合
作，亦堅持以冷藏車來運送食
材，確保食材新鮮。
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南瓜汁鮮菇斑球扁意粉 
南瓜蓉的製作方法很簡單，將南
瓜、洋葱加水同煮15分鐘即成，加
入洋葱能使味道更覺清香。

 西芹鮮菌燴雞球飯
雞皮烹調前先去皮，配合爽脆的
西芹來吃，味道非常配合。

茄蓉汁雜菌雞肉扁意粉 
新鮮番茄去皮，加入香草打成茄蓉汁，配
料中有雞肉、翠玉瓜、鮮雜菌等均為常見
食材，但味道十分相配。
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叻哥（亞洲）餐廳
地址： 荃灣麗城花園1期商場 

地下6A及6B號鋪
電話：2577 1755
備註：不設加一，只收現金。

*其他分店資料請查閱地址目錄
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別府九州地獄拉麵專門店 

拉麵店自製沙律醋
因應香港人愛選擇的要求，拉麵店也提供

更多不同的選擇，變得更像日式居酒屋，

絕對是食客的福氣。店家除拉麵、刺身、

燒物、沙律和鍋物外，亦愛採用日本優質

食材炮製一系列健康美食，例如以鹿兒島

牛肉和大分縣日本青檸，為沙律等增添和

式味道，加上總廚愛自製沙律醋，比起現

成貨當然美味健康得多。

 

胡麻地雞大根沙律 
用上蔬菜上湯將去皮雞肉蒸熟，蘿
蔔絲非常爽脆，胡麻沙律汁特別加
有原顆芝麻，令香氣更突出。
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北海道帶子沙律配
烏龍茶啫喱
火炙帶子配上烏龍茶啫喱，感覺更清
爽，而沙律汁是大廚以昆布醋配上少
許橄欖油和迷迭香自家製成。

沙律醋汁夠開胃
餐牌中有好幾款沙律以供選
擇，想吃得更有營，不妨要求
醬汁另上，先試原味，才決定
醬汁分量。另外，當食慾不
佳，不妨以醋入饌或調味，藉
其清新中帶微酸的味道讓你胃
口大開！



三文魚野菌醬油煮
以少許醬油、低脂奶和鰹魚水將三文魚煮
熟，最後加入少許黑胡椒吊起鮮香。

金時番薯西柚沙律
來自宮崎的金時番薯只簡單的浸熟，配上西柚、杞子
和沙律菜，番薯香甜，建議先吃原味，最後再以昆布
醋配沙律菜同吃。

 九州豆漿野菜鍋
加拿大無糖豆漿和鰹魚水煮成湯底，將野菜
和豆腐煮熟，入口滑溜，豆味亦香濃。

別府九州地獄拉麵專門店
地址：銅鑼灣百德新街22-36號翡翠明珠廣場1樓3號鋪
電話：2890 7389
備註：設加一，收現金及信用卡。

*其他分店資料請查閱地址目錄
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空港居酒屋

日式風味之旅
光顧機場酒店的，大部分是遊客，因此

裡面的食肆必須做到有地區風味特色才

能滿足他們。酒店內的空港居酒屋，

相當受日本遊港旅客歡迎，質素可見一

斑。刺身、壽司、鐵板燒、拉麵等應有

盡有，更有不少全素的菜式供選擇。下

次從日本回港後仍懷念日本味道的話，

不妨到此一嚐。

特上素菜串燒拼盤
採用九種不同顏色的蔬菜，包括南瓜、番薯、
青椒、車厘茄、冬菇、茄子、大葱、蒜頭及蘆
筍，清新又惹味。

 

玉子豆腐是由黃豆製成嗎？
豆腐的種類很多，有水豆腐、布包豆腐及
硬豆腐，以不同的豆腐形態迎合不同的烹
調需求。現時流行的玉子豆腐，雖然質感
與豆腐相似，但主要是以雞蛋製成，完全
不含豆類成分！
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日式冷豆腐
用冰水浸泡的豆腐，冰鎮上檯，入口極級滑
溜！配上少許用木魚製成的醬汁，非常開胃。

日式素蒸蛋
採用經殺菌的新鮮雞蛋，加入冬菇、枝豆
及蘆筍，味香濃而富層次，配上怡人蛋
香，味道恰到好處。

空港居酒屋（富豪機場酒店）
地址： 赤鱲角香港國際機場暢達路9號

富豪機場酒店地下
電話：2286 6668
備註：設加一，收現金及信用卡。



柴火甘味茶屋

殊不簡單
單看其名字，讓人以為這是一間甜品

店，其實這裡食物多元化，從拉麵、沙

律、各式飯類到甜品一應俱全。由於集

團從事批發，因此經常得到第一手新鮮

靚食材。不說不知，2012年才開業的柴

火甘味茶屋，前身為西日主打之麻布茶

房，亦沿用了其不少配套及人手，所以

到處皆可見到其影子，食物則以純和風

為主，精緻出色。

海鮮蔬菜沙拉
以番茄、西蘭花、紅毛菜、西生菜等多種蔬
果，配上鮮蝦、魷魚和三文魚，顏色繽紛，令
人胃口大開。

沙律醬汁要識揀
不少有意減磅人士會以沙律作為正餐，但沙律
多只以蔬菜和水果作材料，只吃沙律而不進
食五穀類和蛋白質，均不合飲食均衡之道。再
者，如進食沙律時加入大量高脂的醬汁，更會
吸收額外脂肪，反而適得其反！

芥末蘆筍豆腐沙拉
採用泰國的BB蘆筍，爽嫩無渣。芥末醬
為自家調配，用日本的原條山葵磨粉製
作，味濃但毫不嗆鼻。
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鹽燒鯖花魚
鯖花魚生長於較深水的地方，魚油多，燒起來味
道香濃，不用配任何醬汁亦可，四季皆宜。
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柴火甘味茶屋
地址：北角渣華道98號地下2號鋪
電話：3100 0076
備註：設加一，收現金及信用卡。
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泰式食

新派健康泰菜
泰國菜一般以味濃見稱，但主打新派泰

菜的泰式食，則鼓勵食客吃得健康，烹

調菜式時注重食材和香料本身的清香鮮

味，打破傳統減用濃味的汁醬！午餐時

段更推出任食沙律吧，讓食客可多吃蔬

菜。餐廳特別請來營養顧問設計健康泰

菜，如利用南瓜、蓮霧等水果入饌，打

破傳統泰菜形象。

自製汁醬新鮮滋味
由泰籍大廚每天鮮製的配料汁醬，
如青檸汁、酸子汁等，都是用上新
鮮青檸、蒜頭和金柚等人手製作，
比現成醬汁更健康更滋味，亦是泰
國菜點題靈魂。

泰式檸檬蒸魚
用南薑和香茅去除烏頭魚本身的泥味後，魚鮮味
突出，配上青檸味道酸甜可口，同時更開胃。

紅天桃沙律
紅天桃即蓮霧，其營養豐富，加入青檸和酸子汁等拌
勻食用，令原本偏淡的味道變得清甜開胃，驚喜十足。
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柚子沙律
特別選用泰國金柚製成的沙律，金柚肉甘
甜，而且清香多汁，其酸子汁更是泰籍廚師
特別調配。

泰式食
地址： 銅鑼灣記利佐治街1號金百利8樓

R2-3號鋪
電話：2890 4899
備註：設加一  ，收現金及消費滿＄200

可使用信用卡。



泰越老街

香草調味顯鮮香
店名開宗明義賣的是泰國和越南菜，菜

式以香辣惹味為主，大廚愛以新鮮香草

和天然香料調味，夠味得來又不需使

用過多化學添加物，這裡的大廚喜歡每

天到附近街巿買來鮮活海鮮，以明爐燒

烤，又或做成滑溜的蒸魚卷，不少街坊

都會特地來買外賣回家加餸。

青檸盲鰽卷
新鮮原條盲鰽起片後以南薑、葱及蒜頭同蒸，
最後加入少許青檸汁及辣椒調味，帶起了魚的
鮮甜，絕對醒神開胃。

柚子沙律
以新鮮柚子、生菜、甘筍絲、蘿蔔絲和葱粒
混入自家製的酸子醬汁，口感爽脆開胃。

過多調味影響健康
東南亞菜不少都以天然香料作調味，本來是
一種很不錯的習慣，但如果同時加入魚露或
現成醬汁，便會增加菜式的鹽糖分量。

亞
洲
菜

 

越南雞絲撈檬
雞肉及檬粉以清水煮過，配上蘿蔔絲、青瓜
絲、甘筍絲等，不下魚露只以自家調配的辣
椒蘿蔔青瓜醋調味，味道與口感同樣豐富。

泰越老街
地址：新蒲崗彩虹道30-34號地下
電話：2870 3992
備註：設加一，只收現金。
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泰閣

細嚐曼谷口味
泰菜跟中菜一樣，不同地區食材和煮法

亦略有不同。泰國北和南部口味偏辣，

而處於中部的曼谷，則擷取了二者的特

色，味道溫和，亦較接近香港人的口

味。主打曼谷泰菜的泰閣，將傳統曼谷

菜引入香港，餐廳所用的香草如香茅、

檸檬葉等，均從泰國新鮮入口，由泰籍

大廚鮮製成特色汁醬。

清炒椰菜苗   
一道簡單的清炒蔬菜更考廚師工
夫！泰國入口的椰菜苗，以蒜蓉炒
香，加入少許調味，已夠爽脆清甜。
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金柚子蝦球沙律
特別選用沒有苦味的蜜糖金柚，
味道爽甜；配合廚師自製柚子
汁，非常開胃。

泰菜也健康
一般人認為味道較濃的泰國菜
說不上健康；事實上，泰菜
都可少用味精或加工醬油來調
味，而多用天然草本植物作為
香料。這餐廳以青檸和香茅自
製汁醬，配上新鮮食材來吃，
滋味又健康。



泰式明鱸魚
用料十足的菜式，除了鱸魚，旁邊
放上肉碎、香茅和冬菇等，上菜時
倒入濃香魚湯，滾熱滋味。

清邁粉絲雜菜煲
雜菜煲選以多種常見的蔬菜食材烹煮，
能一次過品嚐多種味道，層次豐富，令
人十分滿足。
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芥蘭炒牛肉
牛肉質感嫩滑，加芥蘭、蒜蓉、
辣椒炒香配料簡單，卻是不少人
的晚飯必點菜式。

泰閣
地址： 香港仔香港仔大道190號  

地下A、B及C鋪
電話：2878 8282
備註：設加一，收現金及信用卡。

*其他分店資料請查閱地址目錄

以下同系食肆同時供應

曼谷泰菜
地址： 北角英皇道433-437號 

珠璣大廈地下B鋪
電話：2856 0818
備註：設加一，收現金及信用卡。

*其他分店資料請查閱地址目錄
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靚煲皇

球迷好食點
別以為光顧火鍋食肆就不健康，位於大

角咀的靚煲皇已連續多年成為「有營食

肆」，更設計了不少有營菜式，可見老

闆有心支持健康飲食！一向重視食材素

質的他，自世界各地嚴選靚料，每日新

鮮入貨，炮製湯底、火鍋配料和特色美

饌。場內更備有15部大電視和60吋投

射闊屏幕，方便客人一面觀看球賽，一

面細嚐美食，一樂也。

 

心思煮法  健康味美
老闆除對食材要求高外，在食物的健康
上也力臻完美，如選用蛋白製成的玻璃
芡，摒棄高膽固醇的蛋黃，菜式依舊美
味，也會健康得多。
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三菇綠林
材料有西蘭花、冬菇、草菇和雞髀菇，飾以一
片片甘筍，最後淋上蛋白製成的玻璃芡便成，
一次過品嚐三菇和蔬菜，大滿足！

蒜泥青瓜 
選用有刺長青瓜，加入紅葱頭、乾葱頭
和蒜等香料，香氣撲鼻，一道不可多得
的開胃冷盤。

竹笙扒娃娃菜
將新鮮竹笙和娃娃菜餵以清湯，並簡單以
胡椒、鹽、糖調味，清甜可口，最受追求
健美人士愛戴。

靚煲皇
地址：大角咀塘尾道25號周勝記商業大廈地下
電話：2399 0812
備註：不設加一，只收現金。



築地日本料理

日本直送極級鮮味
如你鍾愛日本飲食文化，充滿居酒屋情

懷的築地日本料理會是不錯的選擇！這

裡主打正宗日菜，以及創意日式料理，

餐牌上選擇眾多，從壽司刺身、小吃到

拉麵一應俱全。以著名海產市場「築地」

作名稱，新鮮海鮮固然少不了，每天有

從築地等市場訂購的新鮮魚類、帶子、

海膽等供應；晚上九時後的半價壽司時

段更是大受歡迎。

亞
洲
菜
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鮮冬菇野菜拉麵
有原隻冬菇、雜菌、木耳、粟米、時菜等多種
蔬菜，配上經調配過的清淡醬油湯底，打破拉
麵油膩飽滯的感覺。

日本凍番茄
選用茄味極濃的溫室番茄，淋上自家調製
的胡麻醬汁，再灑上鰹魚片，將番茄的清
甜味道完全地帶出來。

百搭鰹魚片  天然健康
在日本料理中經常可以見到的鰹魚片，相信
不少人都愛吃。原來這些木屑似的魚片，是
將鰹魚煮熟後再烤乾，然後放置至發酵後再
刨成薄片而成。製法天然，以此烹調的菜式
也分外清甜。

燒冬菇
沒有用大量調味料，只用少許鹽來
調味，輕輕燒過後冬菇香味突出，
而且入口香軟濃郁。

築地日本料理
地址： 銅鑼灣記利佐治街1號金百利中心7樓R1
電話：2504 3338
備註：晚市設加一，收現金及信用卡。
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