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2022年6月30日
新北第一粵菜餐廳《望月樓》
老菜新生‧時代傳承
擁有新北第一粵菜美譽的「望月樓」，座落於新北地標百揚大樓的48樓，人氣鼎盛，由實力備受肯定的港廚蘇權暉坐鎮掌杓。主廚現年42歲，入行至今卻已近30年，他以『根植傳統又勇於創新，固守道地滋味又講究排盤之美』的理念，樹立鮮明風格！餐廳膾炙人口的佳餚美點極多，蘇主廚汰舊換新，從食冊典籍中或是懷舊情感裡找尋靈感，設計了15道新作，連同原本熱賣品項，即日起更新菜單；賞心悅目的舌尖享受，加上登高望遠的壯麗視野，昇華了用餐的五感體驗，值得識食饕家專程前往品嚐！歡迎訂位，望月樓專線為(02)7705-9703。
在望月樓與主廚並肩打拼多年的，還有二位同為港籍、擁有47年資歷的港點主廚徐金有，以及近40年經驗的燒臘師傅伍來勝，三人有志一同，要將飲食文化延續傳承，還要能「融舊於新」，將時代的記憶化為當代的好味道。蘇主廚對傳統粵菜有一份強烈的使命感，來自於他在習藝的路上，經常利用餘暇博覽群書，探索中西名菜精髓，他說，只要能力所及，傳統老菜、工序繁雜的手工菜，他要持續鑽研精進，以免失傳，也幫助望月樓在沒有米其林加持的新北市，維持不墜的競爭力。
今日記者會菜色介紹如下，價格皆須外加一成服務費。
· 石斑拆魚羹─每碗NT$320：主廚說，拆魚羹是順德的一道知名老菜，香港也有人賣，迄今已有50年之久。一般都是以草魚、鯽魚或鱸魚製作，主廚則選用肉厚刺少的石斑，此外，菜名為羹而非湯，所以口感勢必要濃郁醇厚，其中的關鍵正是以魚身煎香做出的雪白魚湯，搭配魚蓉和豐富配料，使之流芳至今。
蘇主廚以鮮活石斑現殺取肉，但先將頭尾、魚骨和魚肚加上蔥薑入鍋，徹底煎黃煎香，然後沖入滾水，頓時魚肉的蛋白質與煎魚的油脂產生乳化作用，呈現奶白湯色，持續以大火燉煮半小時，使之更加濃郁出味，即可濾渣後用。石斑肉也入鍋煎至金黃，放涼去皮(有效減少腥味)，再以手工剝成紅豆大小的魚蓉備用；將濃白魚湯再次煮沸，接著放入魚蓉、木耳絲、細切的絲瓜條，加以簡單調味和少許勾芡，一碗湯鮮料美的傳奇美食，得以再度躍上舌尖！
· 黨蔘當歸燒鵝NT$520：隱身幕後的望月樓港籍燒臘師傅伍來勝，做出的脆皮燒肉，已被許多人視之為「全台第一」，他跟主廚討論甚久，決定為新菜單開出有別於傳統的黨蔘當歸燒鵝。

伍師傅表示，燒鵝成敗除了廚師的功力，鵝隻品質的優劣，更是關鍵！港台鵝種大不同，香港多用被稱為「鵝界拿破崙」的小型黑鬃鵝(肉質夠嫩，油脂豐腴)，台灣卻以白羅曼鵝為大宗。望月樓從沒賣過燒鵝，就是因為沒有合適的食材，直到這回主廚找到一間農場，專門有機飼養烏鬃鵝(以黑鬃鵝品種培育而成)，望月樓便請其特別契作，生產標準體重約三公斤的鵝胚，雖然成本高出二成，但這才是港廚心中夢幻燒鵝的經典美味！

伍師傅按照嚴謹工序和多年技巧，先將鵝隻內外洗淨，且充分吊乾水分，以防血水影響風味，便依序將自己配方的淮鹽(鹽、糖、五香粉、甘草…等混合物，有助避羶提香)、足量的蒜蓉、泡過紹酒的當歸片、外加紅棗和蒸過出味的黨蔘(中和微苦的當歸)，分別加入鵝腹中(稱為入籠)，一一用手搓揉抹勻，使香味滲透骨肉中，然後縫針封肚，冷藏醃漬24小時，之後取出燙皮，再澆淋特別加了檸檬片的麥芽糖醋水(稱為上皮)，有化油解膩之妙，隨即吊掛風乾六小時。

最後要將燒鵝送進烤爐前，伍師傅得憑經驗判斷爐內高溫必須達200度以上，才能化掉油脂，達到皮薄泛光、肉嫩多汁的效果，過程中還要不斷調整火力(稱為扯火)，且每10分鐘轉動一次鵝身，使之受火均勻，45分鐘後出爐，燒鵝鼓脹紅亮，稍加放涼，使鵝肉肌理放鬆，肉汁回滲到肉裡，無須淋油，即可斬件裝盤，再淋上秘製燒鵝汁後上桌，入口品嚐，皮薄脆、肉滑嫩，鹹香有味，咀嚼中微苦回甘，很是與眾不同。
· 鴨肝炒蠔鬆(主廚自製日本蠔豉)NT$680：這道順德老菜更是來歷不凡，時間可追溯至清太祖努爾哈赤在山海關外與明軍對峙的年代，當時捕獲了幾隻野鴿，為使他的官兵都能嚐到這鮮味，便將之切碎煮熟加炒飯包入大白菜中分食，清廷入關後自然便成了一道宮廷菜。八國聯軍事件平定後，兩廣總督岑春煊因護駕有功，特蒙慈禧太后賞賜『白菜鴿鬆』，後來岑的族人移居順德，當地人喜愛海鮮，便有了『蠔豉鬆包生菜』的流行吃法。

主廚捨市售鹹腥味重的蠔豉不用，改用3L最大等級的日本廣島肥美鮮蠔自製而成，先煮後烘再風乾，需悉心照顧10多個小時，但製成的蠔豉蠔氣十足，鮮香濃郁。港話”鬆”是碎的意思，所以這道菜的食材全都要先切得粒粒分明；做法是油鍋爆香蒜蓉、薑米、大地魚粉，加北菇、蒸熟的臘腸、蠔豉，炒出香氣，再加已經乾炒過的筍丁、馬蹄、紅蘿蔔拌炒且調味，之後再加芹菜、分別炸過且上色的蘑菇、鴨肝與松子炒勻，盛到加了炸米粉的容器中，包入生菜享用。鴨肝的油潤、蠔豉的濃鮮與各種配菜的爽脆，層層堆疊，讓人食慾大開！

· 掛爐燒蜜汁戰斧豬排NT$680：源自老菜「蜜汁燒金沙骨」，只是把原本的肋排改成個頭碩大、每支超過500公克的戰斧豬，而且改入烤爐燒成，紅艷油亮，架勢十足！

戰斧豬排得先走水，去除異味，瀝乾後，抹上調和了芝麻醬、南乳、干蔥、蒜蓉…等十多種素材的自調醬料，一小時內，每10分鐘重複搓揉一次，使之徹底入味，便以掛鉤吊進烤爐，以近300度的高溫炙烤20分鐘，中間再不時扯火控溫，隨後出爐，浸入特調麥芽糖漿中取出，待其收乾後再入烤箱複烤一遍，取出降溫，再沾一次糖漿，即可切塊上桌，肉厚軟韌兼具，甜蜜惹味！

· 陳皮煎土魠魚餅NT$480：百年老菜，穿越時空而來，原版是順德的「均安魚餅」，當地以盛產的鯪魚為食材，這種魚味道鮮美，骨刺卻多，然而早年有智慧的廚師只取魚肉，經過敲碎、摔打(粵語稱『撻』)、起膠，造就出爽口彈牙的美味！過程中，師傅對於魚漿黏稠度和菜品風味濃淡的掌握，至關重要。

蘇主廚依循傳統，只是改用土魠魚，這是香港魚蛋(即魚丸)的主食材，並額外加上港版魚餅會用的陳皮，平添幽香。作法是以整條土魠魚沿著大骨，片出二片魚肉，魚皮朝下，以刀背來回敲碎魚肉，再用湯匙輕輕刮下，魚的筋膜和小刺會留在魚皮上，丟棄不用，刮出的細綿魚蓉，便依序加鹽(幫助起膠)調味、分次加入冰水且攪拌、再加生粉(增加彈性)和適量豬油，順時針撈勻到出膠，最後加入細切的青蔥、香菜和陳皮，再大力『撻』個數次，讓魚漿緊縮有彈性！將此魚漿整塑成形，蒸熟再煎黃，切片裝盤始成。繁複做工造就了魚肉成餅的極致Q彈，無需沾醬，便鮮美至極！
· 粥水過橋鮮鮑片NT$1,680：『過橋典故』源自於一段美麗的傳說，最後成了一個蘊含智慧的絕妙烹技，以新鮮至上的河鮮海味或肉品，一律切成薄片，再用滾燙的湯汁澆淋而下，在離火的狀態，將之「泡熟」至恰到好處，食材入口幼嫩，原味鮮甜盡現！廣東菜中針對較為矜貴的食材，也會用過橋手法，像是「過橋星斑」、「過橋鮑片」、「過橋象拔蚌」等等，使用的滾熱湯頭一般都是雞高湯或以魚骨加蝦頭、蝦殼熬成的海鮮湯。

主廚說粵菜發源地之一的順德，有極為出名的「生滾粥」，是用白粥底放入魚片生滾煮熟，吃來魚鮮粥味濃；後來當地開始流行「粥水火鍋」，以「無米粥」當鍋底，取代原本的雞高湯或香菜皮蛋湯，搭配海鮮或河鮮的火鍋料，一時蔚為風尚！

這剛好給了蘇主廚一個靈感，他便把過橋烹技結合粥水概念，成了這道老菜新作，加上桌邊服務，真可謂五感體驗、一次滿足！前置作業要先把無米粥煮好，主廚取用優質越光米、泡過水的腐竹(增添香滑口感)、以及使米粒化於無形的秘訣─適度的油和鹽(突顯粥水甜味)，全都裝在砂鍋中，加上熱水，先以大火煮滾、再轉小火慢煲二小時，直至米粒散化成奶白色的粥油為止。

這道菜的主角是南非活鮑魚，肉質鮮美耐嚼，味道濃郁，是鮮鮑之冠；主廚取用帶殼總重約90公克的四顆活鮑，將之刷洗乾淨，取出鮑魚，適度修剪，便可切成薄片，連同燙熟的銀芽、炸過的油條、細切的蔥花整齊排盤。

一起上桌的還有裝在砂鍋中的無米粥，然後便可進行桌邊秀，利用卡式爐再將無米粥煮滾時，把銀芽、油條、鮑片依序鋪覆在瓷碗中，隨即灌注滾沸的無米粥入內，最後撒上蔥花即可享用，鮑片清鮮脆嫩，粥水微甜稠滑，吃罷身心靈都被療癒了！
· 和牛蘆筍粉果(三個/午餐供應) NT$220：從傳統的潮州粉果進化而來，餡料以日本和牛、蘆筍粒、松露醬炒製而成，風味自帶高級感。軟中帶韌的外皮才是最難拿捏，點心主廚以老到經驗，用了生粉、澄粉和地瓜粉依最佳比例調和，加餡料包出三角賓士造型，入蒸籠隔水蒸熟，玲瓏剔透，皮滑餡靚，好吃又好看！
· 韭菜海鮮餅(三個/午餐供應) NT$160：是早年出現在香港的一道質樸港點，今日已極為少見，望月樓加以改良，讓它重出江湖。內餡先備，全部切粒的豬里肌、蝦仁、白膘、韭菜調味拌勻，接著以如同圓形太陽餃子的包法，用二片燒賣皮包妥封邊，蒸熟再炸，徐師傅還發揮巧思，繼續在餅上擠上自製的檸汁美乃滋，撒上輕炸的春捲皮細絲，一口咬下，酥脆清爽，夾餡鮮美，非常可口！

· 煙燻太爺雞─整隻NT$1,120/半隻NT$580：雞餚中地位最高的太爺雞，據傳是清末一位籍貫江蘇的廣東新會知縣周桂生所創，他在辛亥革命後丟了官職，迫於生計，便在廣州專賣烤雞為業，集江蘇的燻製和廣東的滷法之大成，備受歡迎，後來人們發現這老闆原本是位縣太爺，便將其產品稱為『太爺雞』，之後更成為粵菜四大名雞之一(其它三款是脆皮雞、鹽焗雞、和又名白斬雞的文昌雞)，至今已逾百年歷史！
主廚還原這道經典名菜的做法，他說，粵菜餐廳少不了一鍋老滷水，裡面的香味來自八角、香葉、肉桂、甘草、草果…等，調味料則是冰糖、醬油、料酒和鹽，反覆滷製肉品後，食材精華匯聚濃縮，厚重香醇！以此滷水煮滾，放入整隻半土雞(選用鮮嫩的母雞)，先在滷水中上下沉浸數次，讓雞隻內外溫度一致，避免破皮，然後轉小火、花上45分鐘滷浸至熟，取出放涼後，才能煙燻上色。
拿個大鐵鍋，鍋底加上白米、砂糖、普洱茶葉，還有略為拍碎的去皮甘蔗，藉以增添香氣的層次，架上鐵網，擺入放涼的全雞，即可加蓋開小火煙燻，七、八分鐘後，成品出鍋，色澤艷黃，燻香四溢，斬件盛盤，入口感受細皮嫩肉，甜中帶鮮，滿口生香！
· 天使炒麵NT$460：現年42歲的主廚生於九龍，12歲在當地入行，14歲來台工作迄今；及長返港探親，總有些「少小離家老大回」的感觸，ㄧ道在當地吃到的『龍蝦汁義大利麵』，摻了思鄉情懷，令他念念不忘，便決定將之改版加入新菜單，做為紀念。

新版的中式食譜，改用生抽和蠔油取代原本的番茄醬和鮮奶油，還多加了現在少見的玻璃蝦球，亦即蝦仁剝殼去腸泥後，再費工片去蝦皮(有些韌度)，主廚說，這能使成品的口感「細緻無渣！」

烹製前，玻璃蝦仁經過調味醃漬，先煮再過油備用；加了洋蔥、西芹炒過的龍蝦殼，加水熬煮，再打汁過濾成龍蝦濃湯。油鍋中炒香蒜末和蘑菇，舀入龍蝦汁，以醬油、蠔油…等調味，便加上剛剛煮好的天使細麵，持續不斷拌炒，最後加入燙過的蘆筍和蝦球和勻，醬汁也幾乎完美收乾！麵體入味、光采動人，玻璃蝦球爽脆可口，西餐中烹，故事背後還有洋蔥，吃來格外動人！
· 流沙芝麻球(三個/午餐供應) NT$140：正宗風味，卻體現老師傅讓平凡變不凡的職人精神！餡料中靠著鹽分的穿針引線，帶出甜度完美的黑芝麻流沙，加上外皮的軟糯Q彈，入口一分鐘，卻是幕後十年功的孜孜不倦。
其它新菜介紹
· 番茄乾煎蝦(NT$680)：這菜的原型是一道在香港酒樓銷售長達半世紀的老粵菜「茄汁乾煎蝦」，主廚說，它的起源更可追溯至滿清時期，當時的廣州是通商口岸，飲食烹調自然會受到洋人的影響，番茄醬入菜就慢慢流行開來。
主廚用大草蝦，先剪鬚、腳，開背去腸，然後入鍋油炸，轉小火、憑經驗掌握時間泡熟，再開大火逼出多餘的油份，外殼要夠乾，蝦肉卻仍濕潤，取出後用。鍋中留餘油，爆香蒜蓉，便加番茄醬、伍斯特醬和糖炒勻，隨後加入炸過的草蝦，翻炒收汁，讓醬料巴附在蝦身，盛盤時再用烤過的油亮番茄裝飾，紅艷泛光。蝦子入口，沾附的茄汁與浸潤的蝦油，慢慢帶出蝦肉的Q彈鮮美，吮指回味真是最佳寫照！
· 涼瓜啫啫生蠔煲(NT$680)：主廚說，涼瓜就是苦瓜，因其性涼，可以清心降火，又含有多種營養物質，還被稱為「瓜中之王」！對於老廣來說，夏天到了，吃些能夠消暑去火的涼瓜最適合不過！
料理要一氣呵成，前置作業不可少，主廚先把蠔肉界體型最大、每粒40克以上的3L級廣島生蠔，以離火的滾水泡到八分熟；特選肉厚味濃的大青苦瓜清理乾淨，切片先過油；冷水泡軟的陳皮，刮去白囊，也切碎備用。然後鍋中爆香蔥段、蒜蓉，加豆豉碎、陳皮蓉炒香，續下紹酒、二湯、調味，便可將涼瓜入鍋，燜到八分熟，最後加入前述大生蠔，勾芡收汁，改盛到燒熱的砂鍋中，迅即上桌，同時間，帶汁的食材與熾熱的鍋具撞擊出「啫啫」的響聲，一掀蓋，誘人的香氣也隨著揚起的白煙散逸開來，這就是煲鍋獨具的無窮魅力！

此時，鍋中的熱力仍持續將食材加熱到剛好的熟度，舉箸夾菜入口，蠔肉碩大肥美、一咬爆漿，涼瓜軟中帶脆、苦盡甘來，各種滋味奔流，美不勝收！
Mega50餐飲及宴會
「望月樓」隸屬於「Mega50餐飲及宴會」，後者是遠東集團委由香格里拉酒店集團營運的新北美食地標，旗下擁有三間餐廳和一間宴會廳，包括48樓的新北口碑第一粵菜餐廳「望月樓」和可容納40桌的「Mega50宴會廳」，49樓是雙北最高的花園景觀餐廳「Asia49亞洲料理及酒廊」，50樓則是全國最高的「50樓Café」自助餐廳。望月樓粵菜餐廳的地址：新北市板橋區新站路16號百揚大樓48F(板橋大遠百旁)，官網為www.mega50.com.tw。
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行銷公關總監
閻惠瑗 Christine Yen / 0918-629-391 / (02)7705-9747

christine.yen@mega50.com.tw
資深公關經理
馮正筠 Dulcie Feng / 0920-246-770 / (02)7705-9745

dulcie.feng@mega50.com.tw
辦公室
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