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立即發佈



MICHELOB 贊助在紐約詹姆斯貝爾德餐廳
舉行的美國亞裔廚師晚餐會
紐約 (2005年4月19日) – 詹姆斯貝爾德餐廳 (James Beard House) 2005 年4月18 日星期一展示了美國最優秀的亞裔廚師的精湛技藝，本活動是由Michelob贊助的。參與的廚師包括﹕來自Gaylord India Restaurant的 Santok Singh ﹐來自Three Seasons Restaurant的Hung Le ﹐來自Straits Café的Chris Yeo﹐來自Blowfish Sushi To Die For的Ritsuo Tsuchida以及來自Roy’ 的John Sikhattana。他們都是亞洲廚師協會(American Chefs Association/ACA) 的會員。

百多位詹姆斯貝爾德基金會(James Beard Foundation)的成員和客人享受了具有現代亞洲特色的四道菜單美食，其中包括Michelob超神戶烤牛肉加綠番木瓜肉捲﹔Zuke 藍翅金槍肥魚炸餡餅配以正宗介茉﹑魚子醬及橙色迷迭醋﹔Michelob速炸裹麵龍蝦和阿拉斯加蟹王配之以奶油龍蝦湯﹔五味羊排﹑燉竹筍配之以斑蘭蒸米飯和加伯奈紅葡萄酒味沾汁。“這是我們代表亞洲廚師協會第二次來訪詹姆斯貝爾德餐廳﹐”廚師 Chris Yeo說。“我們對再次擁有這個機會以及有Michelob 作我們的首家公司贊助商而感到十分高興。"  
“受到Michelob 的認可是亞洲廚師協會的巨大成就﹐” 廚師John Sikhattana表示。“亞洲廚師協會的目標之一就是通過亞裔廚師的創新使亞洲烹調被更多的人所瞭解﹔詹姆斯貝爾德餐廳晚餐會是讓我們達成這個目標的極好方式。”
“我們很高興能成為詹姆斯貝爾德餐廳亞洲廚師晚餐會的一部份﹐”

Anheuser-Busch公司Michelob產品經理John Costello 說。“這是獎勵在美國的眾多優秀亞裔廚師的極好方式，我們為能成為其中的一部分而感到興奮不已。”
對Anheuser-Busch公司來說﹐Michelob與亞裔廚師協會的合作並不是第一
次。  在2004-2005年度﹐Michelob 就曾與亞洲廚師協會合作製作了名為“廚房之神”的日歷﹕為最優秀的亞裔廚師喝彩 (http://www.asianbud.com/mich_cal2005.pdf) 。Michelob也是亞洲廚師協會的正式啤酒贊助商。
關於Anheuser-Busch, Inc.
位於聖路易斯的Anheuser-Busch, Inc. 是美國的主要釀酒商，它還擁有墨西哥主要釀酒商Grupo Modelo的半數股權。在一項對一萬名企業領導人和證券分析師的調查中﹐根據«時運»雜誌 (Fortune) 2004 “最令人欽佩的公司”的排名﹐在近六百家被調查的公司中﹐Anheuser-Busch Cos. Inc.在產品和服務品質方面都排名第一。該公司還是美國最大的主題樂園運作者之一﹐是鋁罐的主要製造商﹐同時還是世界上最大的鋁制飲料容器的回收者 。如需瞭解更多的資訊﹐請訪問 www.asianbud.com。
關於亞洲廚師協會 (American Chefs Association/ACA)
亞裔廚師協會是在2002年 為了給亞裔廚師提供一個分享和推文亞洲烹調技藝的舞臺而建立的。亞裔廚師協會也希望以相互支持﹑合作和學習的文化來提高亞裔專業廚師的生活品質。如需瞭解更多的資訊﹐請訪問 www.acasf.com。
關於詹姆斯貝爾德基金會 (James Beard Foundation)
詹姆斯貝爾德基金會在過去的十五年中﹐一直處於美國烹飪革命的最前沿。  位於格林威治村的詹姆斯貝爾德餐廳﹐在1985年貝爾德去逝後﹐被詹姆斯貝爾德基金會所購。貝爾德是一位著名的烹飪書作家、新聞工作者、教師和廚師。 詹姆斯貝爾德基金會慶祝美國烹飪藝術家的成就﹐為這方面的人士提供獎學金和教育機會﹐該基金會還起著行業資源的作用﹐並其成員提供享受美餐所帶來的愉悅的機會。如需瞭解更多的資訊﹐請訪問www.jamesbeard.org。
詹姆斯貝爾德餐廳亞洲廚師晚餐會菜單
由Michelob贊助
開胃小食品
Michelob超神戶烤牛肉和綠番木瓜肉捲
香菜味烤駝鳥肉串配以辣味花生沾醬
Masala印度風味舊金山Dungeness蟹炸餅
Zuke 藍翅金槍肥魚炸餡餅配以正宗介茉﹑魚子醬﹑橙色迷迭醋
檸檬香草奶油面包
飲料
Dewazakura Oka 米酒
多種 Michelob啤酒
Michelob 茴香梨冷飲
Honig Napa Valley Sauvignon Blanc 2004(白葡萄酒)
第一道菜
由蛋殼杯盛裝的豆腐鵝肝果餡餅﹑醃蘿蔔﹐外澆魚子醬
Caparaso Baden Pinot Gris 2002(白葡萄酒)
第二道菜
Michelob速炸裹麵龍蝦和阿拉斯加蟹王
奶油龍蝦湯
Honig Rutherford Sauvignon Blanc 2003(白葡萄酒)
第三道菜
智利鱸魚配以香菜﹑薄荷辣味汁﹑綠豆沙拉
Caparoso 俄勒岡黑比諾葡萄酒2002年
第四道菜
五味羊排燉竹筍配以斑蘭蒸飯和加伯奈紅葡萄酒味沾汁
Honig Napa Valley Cabernet-sauvignon 2001(紅葡萄酒)
甜點
夏威夷黃果Lilikoi﹑蛋白甜餅和馬卡達姆堅果餡餅
Kamoizumi高質老式釀制日本米酒
