法式普羅旺斯魚湯French Provence fish soup
材料：
草蝦  8支    石斑 2支   紅羅蔔  半支

洋蔥  1/4顆   青蒜白 2支  馬鈴薯  半顆  番茄 6顆  

西芹 2支  大蒜  2顆   萊姆皮  5g  魚高湯 2000 C.C.

奧利岡  2g  小茴香 2g  月桂葉  2片
炸蝦：     

紅椒  1/4顆

蒜頭   10g

蛋黃   1個

橄欖油  50g

麵包粉   100g
做法：
1.魚取菲力，草蝦剝殼，魚肉及草蝦切小丁醃製，魚骨及蝦殼拌橄欖油烤上色。
3.取深湯鍋炒大蒜、洋蔥、青蒜、西芹、紅蘿蔔、馬鈴薯，在放入奧利岡、小茴香、萊姆皮、番茄，在把烤好的魚骨、蝦殼放入鍋中拌炒，在用果汁機打碎過濾煮滾，把切好的魚肉蝦肉放進鍋裡煮熟即可裝盤。
4.紅椒、蒜頭、蛋黃、橄欖油，用果汁機打勻，沾蝦再沾麵包粉油炸當配菜即可。
創意理念：

我們這次做的普羅旺斯馬塞魚湯是結合法式魚湯及馬賽魚湯的兩種經典湯品來呈現我們的經典,有別於傳統的馬賽魚湯裡大塊的魚肉及海鮮料和法式魚湯裡的碎魚肉;我們做的較為精緻也不失經典,我們的魚肉及蝦仁是以小丁狀的來呈現,湯底上頭還是附上精心自製得魚塊及蝦仁,我們讓這兩種經典湯品能結合在一體,這是我們最大的突破及創新!!我們也合乎成本,減少了龍蝦及貝類,以草蝦來代替,卻不失湯底的濃郁風味,這也是一大突破!!

菌菇蛋捲配羊乳酪馬鈴薯
Mushroom omelette with roquefort cheese potatoes
材料：
  蛋捲：                               焗山羊馬鈴薯：
羅勒    20g     洋蔥碎  30g               紅馬鈴薯   5顆
鴻喜菇  30g     去皮番茄丁  15g           山羊藍乳酪   10g

秀珍菇  30g     蒜頭碎   5g               鮮奶油      30g

番茄   20g                                                           鹽胡椒  適量
蛋     120g

杏鮑菇  30g

青醬：
羅勒   50g

堅果   10g

蒜頭    5g

橄欖油     60g

鹽胡椒 適量
做法：
1.將蛋打散調味，用平底鍋炒洋蔥、蒜頭碎，加入蛋和綜合菇，捲起烤熟備用。
2.馬鈴薯保鋁箔紙烤20分鐘至熟，擠出傑克洋芋的形狀，淋上融入鮮奶油中的羊乳酪，焗上色即可。
3.青醬：將全部材料攪拌均勻即可擺盤。
創新理念：
以早餐的歐姆雷特和常用於主食的馬鈴薯去做結合，在目前有非常多的餐廳開始使用以蛋或澱粉去做前菜的菜餚，主要呈獻法國平常不可或缺的菜餚，利用菇的脆和蔬菜的甜結合蛋的滑嫩，讓歐姆雷特更有口感上的豐富，在配上藍紋乳酪之王洛克福焗的馬鈴薯，不僅好吃，也有達到開胃的效果。
法式爐烤豬菲力佐紅酒蘋果醬
French oven pork belly with red wine apple sauce
材料

豬腰內肉  2條完整的           Vegetable stew：
洋蔥片   1顆                       洋蔥丁  50g
蘋果塊   1顆                       大蒜碎  5g
百里香   50g                        茄子丁  50g
蘋果酒  2瓶                         番茄丁  50g

   紅蘿蔔丁  30g

   蕃茄醬  10g
sauce：
洋蔥絲  1顆半                  蜜蘋果：

蘋果塊  1顆                      蘋果絲   100g

豬骨  200g                        檸檬汁   10g

紅酒  350g                        糖       20g

作法

1.豬腰內肉用椒鹽百里香、蘋果酒醃漬半小時後，入烤箱烤30-35分即可。
2.醬汁：將豬骨烤至上色，取一鍋炒洋蔥及蘋果再放入紅酒及烤過的豬骨，濃縮至濃稠過濾，調味即可。
3. Vegetable stew：將洋蔥、大蒜炒香，在下紅蘿蔔、茄子、蕃茄炒軟，在下番茄醬及高湯小火燉煮即可。

4.蜜蘋果：將糖放入鍋中煮至焦糖在下檸檬汁。放入蘋果絲將其包覆住即可。
創作理念：
將傳統的爐烤豬腰內肉,加入現在流行的低溫烹調,保留住更多的肉汁,達到全熟粉紅色的肉質，以傳統方式呈現代藝術感也不失美味,更將把傳統菜色融入新的面貌,在結合我們的LOGO以圓滿去作基礎擺盤，表達台灣民國100年的圓滿與無窮延展的生命力，賦予了新生命般!!

