
乾隆筵席 乾隆宴会

Emperor’s Feast 32,800/ 10 人

脆皮燒肉一品
クリスピーローストポーク
Roasted Crispy Pork

涼拌魚皮一品
 魚の皮とタマネギの冷菜
  Tossed Fish Skin with Onion

松露九孔鮑一品
 アワビのトリュフソースかけ
 Abalone with Truffle Sauce

麻辣羊肚絲一品
 細切りラムトライプのマーラーソース
 Shredded Lamp Tripe with  Chili Sauce

丁香牛展一品
 牛すね肉のクローブソース煮込み
  Beef Shank in Clove Sauce

梨香烏魚子一品
 カラスミ、台湾梨とニンニクの芽
 Mullet Roe, Taiwanese Pear and 
 Garlic Sprout

黃金泡菜中卷一品
 イカと黄金キムチの辛み和え
 Squid and Golden Pickled Cabbage

金沙肥鴨胸一品
 茶葉の香り漂う鴨胸肉の燻製
 Smoked Marinated Duck Breast with 
 Salted Egg Yolk

乾隆凱華樓迎賓八品碟    乾隆凱華樓の前菜八品 Appetizer

魷魚螺肉雪影包
イカとツブ貝入り中華パン
Barbecued Baozi Stuffed with Squid, 
Sea Whelk and Garlic Sprout

燕窩楊枝甘露
ツバメの巣とマンゴーサゴクリームのココナッツミルク
Bird's Nest, Mango Sago Cream and Coconut Milk

鳳凰臥雪嬪妃點    鳳凰臥雪嬪妃の点心 Chinese Dessert Combination

乾隆蟲草佛跳牆    
乾隆の佛跳牆 ║蒸し魚の浮き袋、ホタテとサナギタケ
Emperor Qianlong‘s Fotiaoqiang ║Steamed Fish Maw, Scallop and Cordyceps Flower in Broth

清宮酒釀鮮龍蝦    
活ロブスターの酒蒸し
Steamed Lobster in Fermented Rice Wine

宮廷黃袍北京鴨    
宮廷の黄袍北京ダック
Roasted Peking Duck

唐朝砂鍋蜜還鮑   
アワビの煮込み
Braised Abalone

滿蒙八旗羊小排    
ラムチョップのクミン焼き
Fried Lamb Chop with Cumin and Chinese Pepper

醋椒黃瓜石斑魚    
蒸しハタ レモンとビネガー風味
Steamed Grouper with Lemon and Vinegar

黑蒜松茸燉烏雞   
松茸と黒ニンニクの烏骨雞煮込み
Stewed Black-Boned Chicken with Matsutake and Black Garlic

寶島季節生鮮果 
 季節の新鮮果物   Fresh Fruit Pla�er



貴妃筵席 貴妃宴会

Empress’s Feast 26,800/ 10 人

東坡醉翁蝦一品
 紹興酒蒸しエビ
 Shaoxing Wine Marinated Shrimp

紅油羊肚一品
 細切りラムトライプのマーラーソース
 Shredded Lamp Tripe with Chili Sauce

蘋果烏魚子一品
 カラスミ、りんごとニンニクの芽の卵ロール
 Egg Roll with Mullet Roe, 
 Apple and Garlic Sprout

鹽焗雞一品
 鶏肉の塩ロースト
 Salty-Baked Chicken

貴妃凱華樓迎賓七品碟    貴妃凱華樓の前菜七品  Appetizer

燕窩蛋塔
ツバメの巣入りエッグタルト
Bird's Nest Egg Tart

雪蛤紫米粥
ハスマと紫米デザートスープ
Hasma and Purple Rice Dessert Soup

鳳凰臥雪嬪妃點    鳳凰臥雪嬪妃の点心 Chinese Dessert Combination

鮑魚竹蓀香滿罈    
鮑、魚の浮き袋とキヌガサタケのミルクチキンスープ
Stewed Abalone, Fish Maw and Bamboo Fungus 
with Milk in Chicken Stock

北海清蒸活龍蝦    
蒸し活ロブスター
Stewed Lobster

乾燒栗子羊肩排    
ラムチョップ醤油焼きと栗
Grilled Lamb Chop in Soy Sauce and Chestnut

御膳黃袍北京鴨    
皇帝北京ダック
Roasted Peking Duck

直隸王府燴八珍    
海陸八品XOソース炒め
Sautéed Pork Tendon, Sea Cucumber, Scallop, Squid, 
Grouper, Abalone, Pork Neck and Sunfish’s Intestine

譚家麒麟龍虎斑   
蒸し魚(ハタ)
Steamed Grouper

胡同京門藏四寶    
四種野菜ホタテ入りソース和え
Braised Dried Scallop with Four Delicacies

寶島季節生鮮果    
季節の新鮮果物  Fresh Fruit Pla�er

黃金泡菜中卷一品
 イカと黄金キムチの辛み和え
 Squid and Golden Pickled Cabbage

脆皮燒肉一品
クリスピーローストポーク
Roasted Crispy Pork

涼拌魚皮一品
 魚の皮とタマネギの冷菜
  Tossed Fish Skin with Onion



磐龍筵席 磐龍筵席

Dragon Feast 19,800/ 10 人

煙燻肥鴨胸一品
 茶葉の香り漂う鴨の燻製
  Smoked Marinated Duck Breast with
  Oolong Tea Leaf

乾椒鮑魚一品
 煮込み鮑の唐辛子炒め
  Dried-fried Marinated Abalone 
 with Chinese Pepper

香蘋拌三絲一品
 細切りリンゴとクラゲの冷菜
  Tossed Shredded Apple and 
  Jellyfish

冰卷一品
 イカの辛み和え
  Squid with Spicy Sauce

磐龍凱華樓迎賓六品碟    磐龍凱華樓の前菜六品  Appetizer

驢打滾兒
驢打滾 ‒ 中華風きな粉餅
Lǘdagunr - Glutinous Rice Roll Stuffed 
with Red Bean and Jujube Paste

水晶燕西米露
雪燕とココナッツシーミールー
Tragacanth Gum and Sago Cream with Coconut Milk

鳳凰臥雪嬪妃點    鳳凰臥雪嬪妃の点心 Chinese Dessert Combination

松茸蟲草燉花膠    
松茸、魚の浮き袋とサナギタケのチキンスープ
Stewed Fish Maw, Matsutake and 
Cordyceps Flower in Chicken Soup

蒜香戰車龍蝦尾    
セミエビのニンニク蒸し
Steamed Slipper Lobster with Minced Garlic

御膳黃袍北京鴨   
皇帝北京ダック
Roasted Peking Duck

清宮諸侯砂鍋煲    
豚トロとナマコ、エスカルゴのオイスターソース
土鍋煮込み
Stewed Sea Cucumber and Snail with 
Oyster Sauce in Clay Pot

避風塘抱卵紅蟳    
蟹の揚げニンニク炒め
Stir-fried Crab with Crispy Garlic

清蒸玉露石斑魚   
蒸し魚(ハタ)
Steamed Grouper

亞麻子有機時蔬    
季節の有機野菜 フラックスオイル炒め
Organic Vegetable with Linseed Oil

寶島季節生鮮果  
季節の新鮮果物 Fresh Fruit Pla�er

脆皮燒肉一品
 クリスピーローストポーク
 Roasted Crispy Pork

涼拌魚皮一品
 魚の皮とタマネギの冷菜
  Tossed Fish Skin with Onion





3,280








