《帕莎蒂娜法式餐廳 新聞稿》
【一生至少吃ㄧ次。高雄第一次最高等級的國際餐飲盛會】

法國巴黎米其林三星Ledoyen主廚Christian Le Squer

8/3-8/5客座帕莎蒂娜法式餐廳

高雄第一次最高等級的國際餐飲盛會-米其林三星主廚客座，明日8/3(二)-8/5(四)帕莎蒂娜法式餐廳盛大展開。經過帕莎蒂娜兩年多來力邀，2002年拿下米其林三星，主持巴黎最知名、百年餐廳Ledoyen的行政總主廚Christian Le Squer終於接受邀請，帶來純淨、簡約又充滿哲思創意的米其林推薦料理-「鮃鯪魚排佐松露薯泥慕斯」及招牌名作-「火腿/ 野菇/ 帕瑪森乳酪麵條酥盒」等抵台，以其新穎多變的創作風格與完美精準的高超廚藝，特由法國進口頂級食材：世界最貴藍龍蝦、高級稀罕鮃鯪魚、冬季黑松露、法國鴨肝、魚子醬，甚至為了原汁原味呈現法國海洋氣息，還指定法國海藻第一品牌進口，為共計480位貴賓烹調一客要價8000元至12000元的法式饗宴(午晚餐皆含酒)，帶來令人震撼又難忘感動的感官饗宴! 而帕莎蒂娜也寫下台灣獨立餐廳首次邀得米其林三星主廚客座的紀錄！

為了這次餐宴，從三星廚藝團隊機票住宿、食材成本、購入餐具等皆所費不貲，光是每位貴賓套餐的七道料理、六支酒，所需的餐具就相當驚人，一個午餐80位客人得用上500多支酒杯，為了搭配料理特色，還特別採購法國百年歷史、俄國沙皇和英國皇室御用的瓷器餐具Bernardaud、德國精品瓷器Rosenthal，花費上百萬元。未來即將啟用的全新廚藝教室也提早趕工完成，讓廚藝團隊得以進駐籌備備料。8/1下午才空運抵台的世界最貴頂級「布列塔尼藍龍蝦」、米其林大廚最愛高級「野生鮃鯪魚」，帕莎蒂娜也將派專人親自驅車前往桃園運載，只為了維持遠自法國而來的頂級食材最新鮮狀態，打造一場國際級的米其林美食饗宴。

法國三星名廚Christian Le Squer 創作力十足
以招牌名作展現其概念新穎與完美廚藝結合的料理藝術

旅法知名美食作家謝忠道先生，在吃過上百顆米其林星星後，曾推崇Chef Christian Le Squer是最喜歡的前三名，說：「沒嚐過令人失望的作品」、「每道菜都彷彿是通往味覺天堂的階梯，一階高似一階」。而這位被譽為「該世代裡最值得期待的主廚之一」的三星主廚Christian Le Squer來自布列塔尼海岸，八歲時其實是立志成為一位漁夫的，一直到十五歲的處女出海之行，才第一次感受到將捕獲的珍貴漁獲轉化為桌上的美食，是一件多麼美妙的事情，便轉變志向走上廚藝之路。

主廚Christian Le Squer廚藝歷練皆在巴黎最知名的餐廳完成，包括：由海鮮名廚Jacques le Divellec主持的海鮮餐廳Le Divellec、發起「法國新料理運動」的世紀名廚lain Senderens主持、曾連續18年獲得米其林三星餐廳Lucas-Carton、曾連續34年獲得米其林三星餐廳Taillevent、世界最頂級麗池飯店L’Espadon旗魚餐廳等，扎下深厚的廚藝基礎。1995年開始綻放光芒，擔任現今洲際飯店L’OPERA餐廳主廚便首度摘下1顆星、1996年摘下2顆星後備受矚目，1998年被Ledoyen挖角後，果然於2002年不負眾望摘下第三顆星至今。

主廚 Christian Le Squer創作力豐富充滿幽默感，料理創作同時融合了兩種風格：新穎創意十足的概念，及嚴謹一絲不苟的技術，也造就了其不斷挑戰、追求完美境界的嚴格自我要求。他的創作靈感啟發來自布列塔尼海洋文化的滋養、來自受教的名師、來自於分子藝術，甚至是美食小說。喜愛旅行的他更從生活中的各種體驗擷取創意，熱情開放的思惟創作出一道道令人驚艷的作品。

真誠低調是斯文謙沖的他予人的第一印象，而對於料理他也持著同樣的看法：「我不做華麗花俏的東西，顧客不是為了看表演而來，他們是為了享受一頓好料理而來！」。但有趣的是，品嘗他的料理，卻常可見令人異想不到的驚喜，從視覺、味覺、嗅覺往往帶來顛覆性的感受，在細膩巧思安排下，將人帶入更深刻的美食辯證哲思。

就如這次的開胃菜「布列塔尼藍龍蝦/ 鴨肝佐牛肝菌清湯」，其實正是主廚Christian Le Squer挑戰1924年Marcel Rouff所寫的法國知名美食小說《美食家Dodin-Bouffant》(Le vie et la passion de Dodin-Bouffant, gourmet，有一說此主角原型為法國大革命時期的法官與美食家Brillat-Savarin)書中名菜之作。這道小說名菜來自於書中主角-美食家Dodin-Bouffant因不認同競爭對手過於奢華浪費的宴會(共有60道料理&30支酒)，而將看似不相干的各式食材濃縮於一道料理，回敬對方，提醒”過度”之於美食的錯誤。半世紀後，主廚挑戰這不可能的任務，重新詮釋實現，將世界最頂級的食材：布列塔尼龍蝦、法國鴨肝、松露、牛肝菌全都容納，再加入菠菜、蛋黃醬看似不相干的食材，組合新奇卻口感協調，創下美食家也讚嘆的味蕾震撼!

「海陸料理」備受米其林指南肯定的主廚Christian Le Squer，這次也帶來讚頌海洋童年回憶之作：「新鮮扇貝 / 魚子醬佐法國海藻慕斯」、經典海鮮名作「鮃鯪魚排佐松露薯泥慕斯」，以及一展極致工藝身手的「火腿/ 野菇/ 帕瑪森乳酪麵條酥盒」，以義大利麵條建構精巧的麵盒，帶來宛若甜點的視覺顛覆，內藏火腿、野菇、松露碎、雞肉慕斯，切破麵盒就有迎面而來的香濃帕瑪森起士、松露香氣，風味鮮濃華麗。
世界最頂級食材全都引進  精選搭配6支風格獨具的限量小酒莊酒款

此次米其林三星餐宴幾乎囊括了法式料理裡最頂級的貴族食材，包括：被譽為世界最昂貴稀有、「一輩子一定要吃一次」一公斤造價3000元的布列塔尼藍龍蝦；米其林大廚最愛的高級野生鮃鯪魚，特挑5-7月品質最佳、6-8公斤罕見極品；一公斤十幾萬元的法國魚子醬、冬季松露、鴨肝、牛肝菌菇等，甚至為了原汁原味呈現主廚童年回憶中的海洋氣息，連海藻都特別採主廚指定法國進口第一品牌，也展現了法國人對於「一種海藻代表著一種季節」的講究。
被認為是美食饗宴中不可或缺的餐酒搭配專業，在法國料理中一向被高度重視。這次帕莎蒂娜也特別邀請台灣第一位國際專業釀酒師、曾連續八年於歐洲『世界葡萄酒競賽』中擔任國際評審委員的陳千浩先生，擔任米其林饗宴的侍酒師顧問。六月份便遠赴法國Ledoyen廚房與主廚就菜單討論酒款搭配。最後選定6支充滿小酒莊釀造風格、限量稀有的葡萄酒，多款皆未曾在台灣露面，如：搭配海鮮主菜「鮃鯪魚排佐松露薯泥慕斯」的白酒「Saint Bris Fié Gris Corps de Garde 2006 Domaine Goisot」便以幾乎失傳且稀有的葡萄品種-芬吉耶 Fié Gris釀造，目前在法國只餘三公頃栽培面積、少數葡萄農持續保育栽培。搭配「火腿/ 野菇/ 帕瑪森乳酪麵條酥盒」主菜更選用拿破崙日記中的最愛「Charmes Chambertin Grand Cru 2007」勃根地金丘紅酒。最特別的是，這次還將挑選一支尚未發表的「台灣蒲桃酒」佐餐，堪稱是台灣葡萄酒歷史上第一次與三星料理的相遇。

帕莎蒂娜傾全力投入龐大資源 力促高雄米其林盛事

此次米其林三星主廚客座盛事，源起於帕莎蒂娜董事長許正吉三年前率領廚藝總監、品牌總監等主管一行人展開的法國米其林美食之旅，初次相遇就驚艷其精湛令人百般迴盪的料理藝術與名家風範，回台後便著手規劃邀請事宜，經過多番努力終於促成。

為了這次餐宴，帕莎蒂娜廚藝總監簡天才、甜點主廚黃麗芳、麵包主廚鄭為元等人更於6月先前往法國Ledoyen廚房先期學習，7月開始進入緊鑼密鼓的籌備期，不計成本投入龐大的資源在南台灣舉辦如此造價昂貴的國際級餐宴，純粹只為了希望藉此讓更多台灣美食愛好者親身體驗米其林三星不凡的廚藝創作，並期待為台灣廚藝創作激盪出更多的火花；但長期致力於高雄美食的提昇努力，也獲得京城凱悅建設的肯定，給予機票住宿費用的經費贊助。米其林餐宴消息一出即引起話題，從三場星星下午演講會暖身活動到米其林餐宴訂位，都立即吸引許多頂級饕客熱烈迴響，目前仍有許多顧客來電希望候補訂位，也令人對南台灣美食消費實力刮目相看。

8/3-8/5為期三天的『米其林三星饗宴』，共提供三場午宴(套餐含酒每客8000元)，以及三場晚宴，(套餐含酒每客12,000元)，每場80個訂位，詳情請洽帕莎蒂娜法式餐廳(07)3411256。
帕莎蒂娜國際餐飲 新聞聯絡人：

品牌總監      簡素玲07-3503518
品牌企劃主任  李宜玲07-3503518

