
 

新聞稿 

即時發佈 

米芝蓮二星名廚 Rolf Fliegauf 呈獻 

醉人歐陸美饌 

﹝2017 年 8 月﹞旗艦設計酒店 The Mira Hong Kong 將再度為饕客呈獻由米芝蓮指南香港澳門與

Robert Parker Wine Advocate 聯手合辦之國際大廚系列專屬餐飲體驗，並於 9 月 20 日誠邀炙手可

熱的瑞士米芝蓮二星名廚 Rolf Fliegauf 蒞臨旗下薈萃優質食材的之當代西餐廳 WHISK 獻技，為品

味人仕展示動人的歐陸美饌。 

繼備受推崇的京都料理大師高木一雄早前於 8 月為一眾饕客帶來嶄新佳餚體驗，踏入 9 月份，

WHISK 將與饕客再次投入尋味之旅，並以西式食材呈獻非凡滋味。 

是次於 WHISK 隆重登場之年輕名廚 Rolf Fliegauf，對烹飪充滿熱誠，擅長把精挑細選的天然食材

幻化成別具一格的匠心菜餚。憑著非凡魅力，於短短幾年時間連續帶領 Giardino 集團旗下三家世

界知名餐廳：ECCO Ascona，ECCO on Snow 及 ECCO Zurich 分別摘下米芝蓮二星榮譽，可謂星光熠

熠！ 

生於德國的 Fliegauf，曾於享譽國際的 Noma﹝哥本哈根﹞及 The Fat Duck ﹝英國布雷﹞精進廚藝，

並於 2012 年嶄露頭角，成為瑞士當時最年輕、唯一榮獲共四顆米芝蓮星的名廚；其後位於蘇黎世

的餐廳，同樣登上二星之位。 

瑞士小鎮阿斯科納，為當地二十六大洲之一，得天獨厚，其中以位於南部的盧加諾及洛迦諾，憑

著醉人山嶺及蜿蜒河谷構成超凡脫俗的湖畔景緻，成為深受遊人歡迎的著名度假勝地，更是名廚

Rolf Fliegauf 創作佳餚的靈感泉源。當地佳餚乃揉玩味及創意食材巧製而成。特色農作物如香草及

特色沙律菜等，更是為名廚 Rolf Fliegauf 而設的食材。 

名廚 Rolf Fliegauf 擅於以富地區性的獨有時令食材令美饌滋味昇華，並憑著匠心巧手及非凡廚藝，

為饕客感動味蕾，足見其細膩而別樹一幟的烹調風格。 

把握千載難逢的機會，細味 WHISK 舉辦的 4 道菜午宴及 8 道菜晚宴，品嚐鮮味十足的香草椰子挪

威龍蝦，或是芳香飄逸的黑松露有機芹菜頭餃子伴西洋菜洋葱湯，配上精心挑選的優質醇厚佳釀，

以令人怦然心動的味覺驚喜引領饕客肆意味遊北歐。 



是次星級名廚 Rolf Fliegauf 駕臨主持薈萃頂級食材歐陸盛宴，為國際大廚系列活動之一，由全球

最具影響力的葡萄酒評論出版商 Robert Parker Wine Advocate (RPWA) 與全球美食權威 Michelin 

Guide﹝米芝蓮指南香港澳門﹞ 合辦，旨在給港澳品味人士帶來超卓專屬餐飲體驗。 

The Mira Hong Kong 總經理 Gerhard Aicher 表示：「對於今次能夠與 Robert Parker Wine Advocate

及米芝蓮指南香港澳門合作，連辦兩次美饌盛會，並以優質食材的烹飪哲學為饕客帶來日本及北

歐最卓越超凡的味覺體驗，我們實在感到非常高興！ WHISK 於過去連續 5 年榮獲米芝蓮推介，我

們希望藉著與星級名廚合作的難得機遇，互相交流對食材的尊重，並携手演繹難忘的饗宴體驗。」 

 

鮮入為煮，珍味入饌。WHISK 從世界各地搜羅最當時得令的食材，以嶄新時尚的精湛廚藝，幻化

成扣人心弦的滋味旅程。才華洋溢的總廚 Oliver Li 近年更將熊本豚肉、馬糞海膽、北海道帆立貝

及靜岡蜜瓜等日本珍貴食材引入菜譜，以當代歐陸煮意演繹，散發動人的時尚魅力！ 

 

米芝蓮二星名廚 Rolf Fliegauf 醉人歐陸美饌 

供應日期：9月20日下午12時至2時30分﹝午宴﹞/ 晚上7時至10時﹝晚宴﹞ 

午宴：HK$988 淨價 / 晚宴：HK$2,088 淨價 

*以上價目包括RPWA美酒配對。 

即日起接受網上購票：www.themirahotel.com 

WHISK 

尖沙咀彌敦道 118 號 The Mira Hong Kong 5 樓 

訂座或查詢，歡迎聯絡：2315 5999 或 dining@themirahotel.com 

 

國際大廚系列：米芝蓮二星名廚 Rolf Fliegauf 醉人歐陸美饌 

晚宴 

 

深海吞拿魚 

蘿蔔/山葵蛋黃醬/飛魚子 

2015 Riesling Kabinett, 'Brauneberger', Fritz Haag, Mosel, Germany 

 

http://www.themirahotel.com/
mailto:dining@themirahotel.com


挪威龍蝦 

椰子/柑橘/香草 

 

鵝肝瑞士麥片 

醃製及冷凍/黑加侖/穀物 

2009 Châ teau Rieussec, Sauternes, Bordeaux, France 

 

有機芹菜頭 

黑松露/餃子/洋葱湯/西洋菜 

2015 Chardonnay, 'Les Noisetiers', Kistler, Sonoma Coast, USA 

 

三文魚柳 

慢煮/烏賊/椰菜花/青檸 

2015 Pouilly-Fumé , "T" du Châ teau de Tracy, Loire Valley, France 

 

燴牛仔麵頰 

紅菜頭/咖啡 

2014, Rosso di Montalcino, Banfi, Tuscany, Italy 

 

水煮梨 

鹹焦糖/合桃/酸模葉 

2009 Châ teau Rieussec, Sauternes, Bordeaux, France 

 

瑞士朱古力 

野雜莓/乳酪/香草 

2007 Graham’s L.B.V. Port, Douro, Portugal 

*****



午宴 

深海吞拿魚 

蘿蔔/山葵蛋黃醬/飛魚子 

2015 Riesling Kabinett, 'Brauneberger', Fritz Haag, Mosel, Germany 

 

三文魚柳 

慢煮/烏賊/椰菜花/青檸 

2015 Pouilly-Fumé , "T" du Châ teau de Tracy, Loire Valley, France 

 

燴牛仔麵頰 

紅菜頭/咖啡 

2014, Rosso di Montalcino, Banfi, Tuscany, Italy 

 

水煮梨 

鹹焦糖/合桃/酸模葉 

2009 Châ teau Rieussec, Sauternes, Bordeaux, France 

 

  

瑞士米芝蓮二星名廚 Rolf Fliegauf 將於九月蒞臨 WHISK

獻技。 

名廚 Rolf 主理的星級食府，恍如他實現烹飪魔法的舞

台！從烹調溫度、食材質感，到如詩如畫的擺盤藝術，

都一絲不苟，力臻完美。 



  

 
 

才華檳溢的年輕主廚以瑞士阿爾卑斯山的河谷峻嶺為靈
感泉源，創作出色彩耀目的絕妙佳餚。 

 
 

名廚 Rolf 擅長從傳統及富當地色彩的菜餚擷取烹飪精

髓，並堅持選用富地區性的獨有時令食材入饌。 

 

 

The Mira Hong Kong 當代西餐廳 WHISK，佈置型格時尚。 來自日本蘆屋市的米芝蓮二星主廚高木一雄，於 8 月蒞

臨 WHISK 為國際大廚系列活動揭開序幕，呈獻季節珍

味京料理。 

– 完 – 

 

 

照片連結：: http://bit.ly/michelin_rolf_press  

 

 
關於 名廚 Rolf Fliegauf 

 
在 2007 年，出生於德國的 Fliegauf 年僅 26 歲便為剛開業半年的 ECCO 摘下首顆米芝蓮星，接著於

2010 年榮獲頒二星榮譽。其後他於 2011 年在聖莫里茨開設第二間 ECCO，並於翌年再下一城獲得

二星，成為瑞士當時最年輕，也是唯一一位共擁有四星的廚師。最近，他的第三間餐廳 ECCO 

Zurich 繼續報捷，同樣摘下米芝蓮二星。 

 
Fliegauf 的菜餚富地區性、謙虛扎實而恰到好處，完全顯露他對烹飪充滿熱情與雄心壯志。當主理

同屬 Giardino 酒店集團的 Ecco Ascona 與 ECCO on Snow 時，就已懂得從附近小型農場或本地生產

商發掘容易被忽略的優質食材，並把其可塑性發揮致極，為豐盛饗宴加冕。展現食材原始滋味，

卻不失獨一無二的地域與季節特色，往往給人意想不到的美味驚喜！  

http://bit.ly/michelin_rolf_press


關於 WHISK 

位於尖沙咀核心的WHISK乃三五知己共聚的不二之選。當代西餐廳悉心提供優質肉類、魚類及餐

酒選擇，讓您於時尚的氛圍享受餐饕之樂﹗時令菜譜不時更新。安坐於時尚型格的室內裝潢，

WHISK除主餐廳更提供4間獨立貴賓廳。餐廳位於The Mira Hong Kong 5樓，同時連接茂綠緬梔樹交

織的露天酒廊Vibes，逢週日供應WHISK香檳早午自助餐的琳瑯美饌﹗ 

關於 The Mira Hong Kong  

The Mira Hong Kong為Design Hotels™ 成員，同時為SPG® 俱樂部的成員酒店，位於香港心臟地帶，

商廈名店林立。坐擁492間房間，包括56間套房，提供個人化服務及嶄新科技包括流動網絡裝置全

天候連接4G網絡、音響系統及無線上網。酒店設有6間餐廳及屢獲殊榮的MiraSpa，為您締造難忘

住宿體驗。 

www.themirahotel.com 

關於米芝蓮指南 

國際知名、被喻為飲食界聖經的《米芝蓮》指南，憑著一絲不苟而獨特的標準，嚴格挑選值得推

薦的餐廳及酒店，成為全球獨一無二的餐飲暢銷書。目前，米芝蓮指南涵蓋28個國家，評價的餐

廳超過4萬間，在全球賣出超過3000萬本。致力推動美食饗宴的鑑賞文化，積極促進年輕廚師的技

藝交流，細意保留地方菜式的本土風格，同時鼓勵創意澎湃的餐飲潮流，為普羅大眾塑造無可比

擬的用餐及旅遊體驗。 

關於Robert Parker Wine Advocate 

被喻為全球最具影響力之酒評家，Robert M. Parker, Jr. 是唯一獲得法國、意大利及西班牙三個國

家之總統頒發最高榮譽。於 35 年前創立 Robert Parker Wine Advocate 葡萄酒評論出版商，其資料

庫為用戶提供超過 30 萬瓶葡萄酒的專業評級及描述，在推廣優質葡萄酒的同時，亦成為領導品酒

潮流的先驅。2016 年開始與米芝蓮指南合辦一系列國際名廚美饌賞味體驗，薈萃將星級大廚、滋

味菜餚與優質葡萄酒融合，從餐桌提昇到生活品味；近年更活躍於發展網上及數碼平台，饕客可

直接透過網頁甚至手機應用程式，搜尋餐廳推介及飲食潮流。 

 
傳媒查詢，請聯絡： 

 
馬凱珊 ﹝Agnes Ma﹞ 

市務部總監 

直線電話：(852) 2315 5574 / 9781 8740 

電郵：agnes.ma@miramar-group.com 

 

袁碧君﹝Kim Yuen﹞ 

高級市務主任 

直線電話：(852) 2315 5142 

電郵：kim.yuen@themirahotel.com 

 

http://www.themirahotel.com/
mailto:agnes.ma@miramar-group.com

