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叉焼入り三種の冷菜盛り合わせ ¥2,000

本格香港式　大連産くらげの冷製 ¥1,500

自家製釜焼きチャーシュー ¥1,400

四川風よだれ鶏 ¥1,400

フカヒレと蟹肉入りスープ　1人前 ¥1,600

本日の澄ましスープ　1人前 ¥800

海老のチリソース煮 ¥1,800

海鮮の自家製XO醤炒め ¥2,000

海老と玉子の炒め ¥1,600

本日の白身魚と季節野菜のあっさり炒め ¥1,900

広東風麻婆豆腐 ¥1,300

季節野菜と牛肉のカキ油炒め ¥2,000

青菜の大蒜炒め ¥1,300

大海老のマンゴーマヨネーズ和え ¥1,900

海老のピリ辛甘酢炒め ¥1,800

広東風　酢豚 ¥1,600
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当店では地場野菜を積極的に使用しています。 ※金額は全て税込です　※写真はイメージです

当店自慢の釜焼き叉焼は、
豚肩ロース肉を数種のスパイ
スと秘伝のタレに漬け込み、
専用の釜でじっくり焼いてい
ます。
一度食べたらやみつきにな
る味わいです。

1980年代の香港より最上級の
調味料として「XO醤」が誕生し
ました。当店料理長オリジナル
の金華ハム、干し貝柱、塩魚、蝦
子など高級食材を使用した醤
を使用。海鮮の炒めににピリッ
とアクセントが効いています。

中国の大連でとれる、肉厚で適
度な弾力のある「綿クラゲ」を
を食べやすい幅にカットし、塩
抜きし、広東風の調味料で和え
ています。
是非当店ならではの「食感」を
お楽しみください。




