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大
成
集
團
旗
下
﹃
檀
島
香
港
茶
餐
廳
﹄
第
七
間
門

市
日
前
於
中
壢
大
江
購
物
中
心
展
開
試
營
運
，

檀
島
以
香
港
正
宗
茶
餐
廳
口
味
聞
名
全
臺
，
中
壢
大
江

門
市
不
僅
保
留
了
檀
島
深
受
老
饕
們
歡
迎
的
各
種
菜

色
，
目
前
更
推
出
大
江
限
定
菜
色
，
包
括
﹃
咖
哩
車
仔

河
粉
﹄
，
﹃
天
王
鮑
魚
燴
飯
﹄
，
﹃
海
龍
皇
爆
炒
石

斑
﹄
，
﹃
芒
果
南
瓜
﹄
以
及
﹃
洛
神
西
洋
梨
﹄
等
五
道

結
合
傳
統
港
味
的
創
意
料
理
，
而
除
了
料
理
之
外
，
大

江
門
市
的
佈
置
也
以
全
新
的
叮
叮
車
主
題
風
格
結
合
桃

園
在
地
機
場
的
特
色
呈
現
，
讓
消
費
者
不
用
出
國
，
就

能
感
受
到
香
港
的
街
景
與
源
於
香
港
八○

年
的
正
宗
美

味
。

檀
島
大
江
店
創
意
開
幕
　 

融
合
視
覺
與
味
覺
的
香
港
饗
宴

在
後
疫
情
年
代
，
實
體
門
店
一
掃
過
往
疫
情
時
期

的
陰
霾
，
在
臺
灣
逐
漸
邁
向
全
面
解
封
的
背
景
下
，
百

貨
商
場
的
餐
廳
與
人
流
堪
稱
週
末
餐
飲
市
場
的
一
級
戰

區
，
檀
島
目
前
在
全
臺
灣
共
有
七
家
門
店
，
除
了
大
直

劍
南
店
為
街
邊
直
營
門
店
之
外
，
其
它
門
市
均
為
百
貨

商
場
類
型
。
檀
島
香
港
茶
餐
廳
協
理
游
宗
堉
表
示
：

﹃
近
幾
年
，
餐
飲
市
場
面
對
更
多
元
的
挑
戰
，
消
費
者

口
味
也
愈
來
愈
多
變
，
檀
島
從
第
一
家
到
如
今
的
第
七

家
，
每
一
家
店
都
有
專
屬
在
地
的
獨
特
風
格
，
這
一
次

檀
島
中
壢
大
江
店
，
我
們
首
次
大
膽
地
採
用
經
典
紅
與

電
車
綠
，
做
為
裝
潢
的
主
色
，
營
造
香
港
的
懷
舊
氛

圍
，
並
以
世
界
上
最
古
老
的
有
軌
電
車─

叮
叮
車
，
做

為
裝
潢
設
計
主
軸
，
在
設
計
上
，
從
桃
園
機
場
的
飛
機

印
象
、
叮
叮
車
站
站
牌
、
香
港
獨
特
街
景
都
是
重
要
的

設
計
元
素
，
每
一
位
踏
進
檀
島
的
消
費
者
都
彷
彿
能
搭

上
飛
機
，
抵
達
香
港
，
同
時
乘
坐
復
古
叮
叮
車
，
穿
梭

香
港
街
頭
，
並
品
嚐
道
地
的
香
港
美
味
。
游
宗
堉
也
進

一
步
指
出
：
﹁
餐
飲
市
場
除
了
口
味
重
要
之
外
，
設
計

能
提
供
消
費
者
更
多
體
驗
與
想
像
空
間
，
這
也
是
非
常

重
要
的
經
營
元
素
。
﹂
在
菜
色
部
分
，
擔
任
菜
單
設
計

核
心
的
行
政
主
廚
黃
祥
恩
也
提
出
他
的
看
法
：
﹁
我
們

在
香
港
傳
統
的
基
礎
上
，
揉
入
融
合
屬
於
在
地
的
元
素

形
成
創
意
。
像
本
次
大
江
限
定
的
﹃
咖
哩
車
仔
河

粉
﹄
，
即
是
在
某
次
機
緣
巧
合
下
品
嚐
了
忠
貞
市
場
的

米
干
後
，
換
掉
香
港
傳
統
的
鹼
麵
，
也
調
整
了
河
粉
的

斤
兩
，
才
創
造
出
這
道
屬
於
中
壢
在
地
的
咖
哩
車
仔
河

粉
。
﹂
在
烹
調
與
食
材
上
一
向
不
輕
易
妥
協
的
黃
祥
恩

這
次
特
地
為
檀
島
大
江
店
推
出
單
店
限
定
的
﹃
獨
門
五

味
﹄
，
黃
祥
恩
指
出
：
﹁
這
獨
門
五
味
，
包
含
﹃
咖
哩

車
仔
河
粉
﹄
，
﹃
天
王
鮑
魚
燴
飯
﹄
，
﹃
海
龍
皇
爆
炒

石
斑
﹄
，
﹃
芒
果
南
瓜
﹄
以
及
﹃
洛
神
西
洋
梨
﹄
等
五
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道
，
每
一
道
都
花
了
許
多
時
間
研
發
，
像
﹃
咖
哩
車

仔
河
粉
﹄
我
用
的
是
獨
家
的
咖
哩
膽
，
這
口
味
你
在

其
它
地
方
一
定
吃
不
到
，
而
﹃
天
王
鮑
魚
燴
飯
﹄
在

傳
統
港
式
作
法
是
用
鮑
汁
及
香
菇
來
做
，
我
則
是
直

接
用
鮑
魚
來
取
代
香
菇
，
這
才
能
呈
現
最
原
汁
原
味

的
鮑
魚
燴
飯
，
而
﹃
海
龍
皇
爆
炒
石
斑
﹄
則
是
用
臺

灣
頂
級
的
龍
虎
斑
加
上
鮑
魚
一
起
用
港
式
的
爆
炒
烹

調
，
這
道
絕
對
可
以
讓
顧
客
吃
到
爆
炒
烹
調
呈
現
的

脆
嫩
爽
口
，
而
作
為
開
胃
菜
品
以
及
甜
點
的
﹃
芒
果

南
瓜
﹄
以
及
﹃
洛
神
西
洋
梨
﹄
不
僅
去
油
解
膩
，
更

是
港
味
與
臺
式
創
意
結
合
的
成
果
，
這
五
道
菜
，
五

種
不
同
的
獨
家
口
味
，
保
證
都
是
別
家
吃
不
到
的
創

意
菜
品
。
﹂

檀
島
香
港
茶
餐
廳
　
近
期
創
意
齊
發 

海
瑞
摃
丸

與
帕
米
貝
可
輪
番
出
擊

檀
島
曾
以
全
臺
第
一
家
茶
餐
廳
連
鎖
品
牌
以
及
一

百
九
十
二
層
酥
皮
蛋
撻
創
造
全
臺
排
隊
風
潮
，
今
年

除
了
中
壢
大
江
店
的
限
定
料
理
，
大
遠
百
竹
北
門
市

也
有
與
海
瑞
摃
丸
推
出
的
聯
名
菜
色
，
而
檀
島
日
前

也
與
深
受
年
輕
族
群
喜
愛
的
帕
米
貝
可
蝴
蝶
酥
推
出

獨
家
限
量
版
商
品
，
包
括
比
臉
還
要
大
的
神
級
朱
古

力
蝴
蝶
酥
，
以
及
同
樣
與
帕
米
貝
可
聯
名
的
叮
叮
車

造
型
伴
手
禮
，
都
有
濃
濃
的
港
味
飄
香
，
游
宗
堉
也

補
充
：
﹁
檀
島
源
於
香
港
但
深
耕
臺
灣
，
我
們
想
要

運
用
更
多
臺
灣
在
地
特
色
創
造
更
豐
富
的
香
港
印

象
。
﹂

八○

年
傳
承
　
正
中
老
港
味
　 

就
在
檀
島
香
港
茶
餐
廳

檀
島
香
港
茶
餐
廳
第
一
家
店
開
業
於
一
九
四○

年
，

是
擁
有
八
十
年
以
上
的
老
字
號
，
堪
稱
香
港
第
一
代
茶

餐
廳
的
翹
楚
，
在
臺
灣
由
大
成
集
團
以
及
檀
島
第
二
代

董
事
長
楊
紹
業
共
同
合
作
開
設
。
檀
島
堪
稱
香
港
飲
食

文
化
代
表
，
檀
島
銷
售
超
過
八
十
年
的
酥
皮
蛋
撻
，
檀

島
咖
啡
、
奶
茶
，
不
僅
是
店
內
招
牌
，
也
見
證
香
港
飲

食
生
活
的
歷
史
。
香
港
茶
餐
飲
源
於
英
國
殖
民
時
期
，

由
上
流
社
會
的
英
式
下
午
茶
發
展
蛻
變
成
符
合
庶
民
口

味
的
港
式
茶
樓
，
進
而
成
為
代
表
香
港
的
飲
食
文
化
。

而
檀
島
蛋
撻
好
吃
的
秘
訣
，
從
蛋
漿
的
滑
嫩
，
到
似
燉

奶
般
有
蛋
奶
混
合
的
香
氣
，
最
重
要
的
是
檀
島
蛋
撻
的

酥
皮
製
作
需
要
三
天
時
間
，
並
要
﹁
雪
過
夜
﹂
方
能
取

出
使
用
，
這
樣
才
能
創
造
出
足
足
有
一
百
九
十
二
層
，

層
層
疊
疊
非
常
酥
脆
的
口
感
。
另
外
，
香
港
茶
餐
廳
常

見
的
檀
島
咖
啡
是
檀
島
首
創
，
獨
家
配
方
迄
今
仍
是
不

外
傳
的
秘
密
。
檀
島
所
供
應
的
咖
啡
和
奶
茶
，
都
需
要

精
熟
的
撞
茶
工
法
，
撞
茶
的
目
的
是
透
過
咖
啡
︵
或
茶

汁
︶
與
空
氣
接
觸
碰
撞
，
令
咖
啡
︵
或
茶
汁
︶
變
得
細

滑
，
同
時
激
發
出
香
味
。
檀
島
中
壢
大
江
店
即
日
起
至

十
一
月
二
十
號
︵
日
︶
為
試
營
運
期
間
，
並
預
計
於
十

一
月
二
十
一
號
正
式
開
幕
，
而
開
幕
期
間
也
將
推
出
各

項
優
惠
活
動
，
包
括
用
餐
消
費
，
每
桌
即
贈
送
黃
金
奶

黃
包
一
籠
，
另
開
幕
第
一
週
期
間
只
要
消
費
滿
千
，
則

可
獲
得
帕
米
貝
克
聯
名
神
級
朱
古
力
蝴
蝶
酥
一
片
，
歡

迎
全
臺
消
費
者
蒞
臨
檀
島
中
壢
大
江
店
享
用
美
食
。
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