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生猛海鮮區，保證上桌前一刻還是活跳跳。

真
的
好
海
鮮
餐
廳 

從

食

物
、

裝

潢
、
器
具
、
用
品
到

服
務
，
無
一
不
細
緻
、

無
一
不
講
究
，
不
僅

獲
得
二○

一
八
、
二

○

一
九
米
其
林
餐
盤

推
薦
，
同
時
入
選
法

國
外
交
部
旅
遊
發
展

署

主

導

的

美

食

排

行

榜
「L

a
 L

is
te

」

全
球
一
千
家
最
佳
餐

廳
，
該
榜
單
全
台
灣

二○

一
七
年
僅
五
家

上
榜
、
二○

一
八
年

七

家

上

榜
、

二○

一
九
年
九
家
上
榜
，

真
的
好
三
年
來
始
終

名
列
其
中
。
對
於
客

人
需
求
的
重
視
與
歷

久
不
變
的
美
味
，
使

其
深
受
國
內
外
名
人

喜
愛
，
國
際
大
導
李

安
、
吳
宇
森
，
國
際

巨
星
湯
姆
克
魯
斯
、

林
青
霞
、
張
小
燕
、

梁
朝
偉
、
金
庸
、
松

島
菜
菜
子
、
深
田
恭

子
、
全
智
賢
、
崔
智
友
等
都
曾
是
「
真
的

好
」
座
上
嘉
賓
。

以
真
的
好
為
堅
持

  

「
真
的
好
」
海
鮮
餐
廳
創
立
於
一
九
九
五

年
十
月
，
是
由
一
群
熱
愛
美
食
，
對
餐
飲

很
有
想
法
的
年
輕
人
聯
手
打
造
的
餐
飲

夢
，
希
望
能
夠
從
食
材
遴
選
、
料
理
手

法
、
人
員
服
務
、

用
餐
環
境
、
餐
具

選
用
、
到
餐
酒
搭

配
等
提
供
媲
美
國

際
水
平
的
台
灣
餐

飲
體
驗
，
打
造
一

家
「
方
方
面
面
真

的
好
」
的
餐
廳
。

二
十
五
年
來
，
真

的
好
從
不
張
揚
也

不
自
吹
自
擂
，
只
關
注
客
人
的
用
餐
體

驗
好
不
好
？
還
可
以
怎
麼
做
到
更
好
？
就

像
今
年
開
始
有
二
級
侍
酒
師
加
入
服
務
陣

容
，
提
供
客
人
更
專
業
的
餐
酒
建
議
，
說

明
「
真
的
好
」
從
不
等
客
人
開
口
就
會
主

動
提
前
滿
足
，
難
怪
去
過
的
都
會
豎
起
大

拇

指

說
「R

E
A

L
L

Y
 G

O
O

D

，V
E

R
Y

 

G
O

O
D

！
」

真
的
好
海
鮮
餐
廳 

新
鮮
原
味 

服
務
用
心 

品
味
藝
術

真
的
好 

真
心
給
您
的
好 

台
灣
餐
飲
美
學

文
／
洪
詩
茵 

攝
影
／
何
佳
華
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魔鬼藏在細節裡，連一盞吊燈的選
用都充滿學問。
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二層樓高的後現代透明酒櫃，供
應全球各級銘酒。

數
十
年
如
一
日

的
好
吃

 
 

菜
煮
一
次
好
吃

很
容
易
，
但
是
煮

十

萬

次
、

百

萬

次
，
次
次
都
好
吃

就
需
要
真
功
夫
！

真

的

好

創

設

近

二
十
五
年
，
九
千

多
個
日
子
天
天
用
心
做
重
複
的
事
、
做
堅

持
的
事
，
唯
一
不
變
的
就
是
「
好
吃
」
。

立
業
以
來
堅
持
不
過
度
烹
調
與
調
味
，
九

○

％
以
上
採
用
野
生
海
鮮
，
特
聘
專
人
挑

選
，
每
天
進
貨
，
依
照
海
產
不
同
的
生
長

習
性
設
置
五
種
不
同
水
溫
的
魚
缸
，
生
動

重
現
海
港
現
撈
的
鮮
度
與
美
味
；
餐
廳
菜

色
多
元
，
除
了
套
餐
、
桌
菜
，
平
日
中
午

亦
提
供
商
業
午
餐
，
調
味
上
可
做
客
製
化

服
務
。
來
自
香
港
的
行
政
總
主
廚
李
明
先

生
，
十
幾
歲
就
開
始
從
事
廚
師
工
作
，
自

來
台
後
便
專
注
於
粵
菜
和
台
菜
的
完
美
融

合
，
也
經
常
與
日
本
資
深
主
廚
交
流
，
歷

經
三
十
多
年
早
已
自
成
一
派
，
創
造
出
全

世
界
都
說
「
好
吃
」
的
台
灣
極
上
之
味
。

以
藝
術
佐
餐
食

 

環
境
方
面
，
「
真
的
好
」
也
如
同
店
內

的
餐
點
一
樣
，
始
終
遵
循
低
調
奢
華
的
獨

特
風
格
，
只
有
真
正
的
行
家
，
才
能
看
出

門
道
、
品
出
味
道
。
劉
玖
通
的
油
畫
、
蔡

尉
成
的
雕
塑
作
品
、
陳
義
郎
的
文
字
獸
、

M
E

IS
S

E
N

的
春
夏
秋
冬
瓷
畫
…
…
，
一

件
件
藝
術
作
品
擺
放
在
餐
廳
各
個
角
落
，

就
連
間
隔
包
廂
的
玻
璃
屏
幕
也
以
鄭
板
橋

的
書
法
做
設
計
，
穿
梭
其
間
令
人
有
彷
彿

置
身
在
藝
廊
的
錯
覺
，
在
「
真
的
好
」
享

用
的
不
僅
僅
是
海
鮮
饗
宴
，
更
是
一
場
藝

術
饗
宴
。

服
務
到
心
坎
裡

 

即
使
擁
有
米
其
林
、
法
國L

A
 L

IS
T

E

兩
大
國
際
美
食
評
鑑
的
認
可
和
無
數
餐
飲

獎
項
，
「
真
的
好
」
從
不
以
此
自
滿
，
始

終
堅
持
創
店
初
衷
，
用
心
服
務
每
一
位
上

門
用
餐
的
嘉
賓
，
以
最
誠
摯
的
「
款
待
之

道
」
為
客
人
提
供
一
種
發
自
內
心
感
動
的

餐
飲
服
務
，
比
如
：
這
一
秒
聽
到
一
聲
咳

嗽
，
下
一
秒
隨
即
奉
上
一
杯
溫
開
水
。
只

要
曾
經
到
真
的
好
用
餐
，
您
的
用
餐
習
慣

就
會
被
服
務
人
員
記
錄
下
來
，
等
到
再
度

光
臨
時
，
不
用
開
口
就
會
提
供
專
屬
於
您

個
人
的
客
製
服
務
。
美
味
餐
點
加
上
細
膩

服
務
，
不
少
客
人
因
此
把
「
真
的
好
」
當

成
自
家
廚
房
，
每
天
午
餐
、
晚
餐
都
來
店

裡
用
餐
；
甚
至
也
有
新
加
坡
富
商
每
週
開

著
自
己
的
專
機
來
吃
，
更
有
每
個
月
定
期

從
香
港
、
日
本
、
大
陸
遠
道
而
來
的
客
人
。

從服務、擺設到餐點，無一不藝術、無一不用心。

蒐羅歐洲第一名瓷稀缺作
品，以皇家禮數款待貴賓。
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乾
炒
蟹
肉
魚
翅

  

「
真
的
好
」
隱
藏
版
美

食
，
結
合
中
式
乾
燒
魚

翅
及
港
式
炒
桂
花
翅
的

料
理
手
法
，
先
由
廚
師

以
高
湯
拌
炒
上
等
金
山

勾
排
翅
，
上
桌
前
由
服

務
人
員
在
桌
邊
現
場
拌

炒
，
加
入
處
女
蟳
蟹
黃
、

蟹
肉
不
斷
慢
炒
至
香
味
四
溢
，
起
鍋
前
加
入

雞
油
增
加
香
氣
，
入
口
蟹
味
濃
郁
、
魚
翅
入

味
Q

彈
，
常
有
客
人
因
為
桌
邊
服
務
及
濃

郁
香
氣
而
加
點
這
道
菜
色
。
此
道
菜
色
另
附

響
螺
湯
，
由
響
螺
、
老
母
雞
等
材
料
燉
煮
一

整
天
，
湯
頭
濃
郁
黏
滑
，
含
豐
富
膠
原
蛋
白
，

對
修
復
細
胞
極
有
幫
助
。

螃
蟹
粉
絲
煲

  

此
道
菜
色
主
材
料
多
以
處
女
蟳
、
沙
公
或

沙
母
擇
一
使
用
，
「
真
的
好
」
是
委
託
螃
蟹

達
人
挑
選
當
季
最
肥
美
、
好
吃
的
入

菜
，
沙
母
先
裹
薄
粉
微
炸

鎖
住
甜
味
，
蔥
薑
爆
香
後
，

再
加
入
螃
蟹
與
粉
絲
一
起

拌
炒
煨
煮
，
讓
粉
絲
吸
飽

螃
蟹
鮮
味
，
享
用
時
將
蟹

黃
、
蟹
肉
、
粉
絲
拌
在
一

起
享
用
，
所
有
鮮
味
完
美

融
合
，
讓
人
超
級
滿
足
！

麻
油
蚵
仔
麵
線

 

「
真
的
好
」
通

常
都
會
推
薦
客
人
在

享
用
過
小
菜
、
冷
盤

和
幾
道
大
菜
之
後
點

用
主
食
類
點
心
，
而

這
道
古
早
味
經
常
會

給
客
人
帶
來
非
常
大

的
驚
喜
！
每
次
上
桌
都
會
先
在
餐
桌
上
轉
一

圈
，
讓
每
位
客
人
聞
香
，
挑
動
食
慾
。
材
料

嚴
選
金
門
手
工
麵
線
（
未
加
鹽
）
、
手
工
黑

麻
油
及
東
石
蚵
仔
，
先
以
麻
油
煎
蛋
至
五
分

熟
，
將
蛋
取
出
，
再
以
麻
油
爆
香
薑
絲
後
加

入
祕
製
雞
湯
、
金
門
麵
線
熬
煮
，
起
鍋
前
將

麻
油
荷
包
蛋
放
置
其
上
，
享
用
時
戳
破
荷
包

蛋
，
蛋
黃
、
麵
線
、
蚵
仔
一
起
入
口
，
連
外

國
人
都
讚
不
絕
口
。

苦
茶
油
煎
鱸
鰻

  

堅
持
選
用
野
生
鱸
鰻
，
以
苦
茶
油
乾
煎
，

簡
單
以
鹽
調
味
，
野
生
鱸
鰻
魚
肉
紮
實
鮮

美
、
沒
有
土
味
、
魚
皮
富
含

膠
原
蛋
白
，
最
單
純
的
料
理

方
式
，
卻
最
考
驗
食
材
的
新

鮮
度
，
「
真
的
好
」
強
調
原

味
、
注
重
養
生
，
取
苦
茶
油

養
胃
、
可
調
節
血
脂
、
血
糖

等
益
處
，
希
望
客
人
既
能
吃

得
好
、
又
能
吃
得
健
康
！

MEISSEN 主題包廂
  為了給貴賓提供更好的宴客空

間，真的好不惜重本買下全台唯二

的 MEISSEN《孔雀》，坐鎮於店

內唯一的 SVIP 包廂，純手工打造

的開屏孔雀，在東西方神話中均被

視為鳳凰的化身，象徵包廂的座上

賓均非等閒之輩；包廂內的餐具全

面 採 用 德 國 MEISSEN 瓷 器， 餐

刀更是選用法國昂庭 Christofle，

每個環節都以貴族之禮相待，難怪

真的好會成為政商名流、明星藝人

的宴客首選。

「真的好」推薦必嘗MENU

乾炒蟹肉魚翅

螃蟹粉絲煲

麻油蚵仔麵線

苦茶油煎鱸鰻


