
H u a n g i u  H u a  L u n c h  C o u r s e

6 , 0 0 0 y e n（税込）

黄 菊 花
キ ギ ク

ランチコース

“新香港”マスター燒味師自家製  広東式焼き物と季節の旬の素材入り“四種盛り合わせ前菜”

精 美 四 色 彩 小 碟
F o u r  k i n d s  A s s o r t e d  o f  A p p e t i z e r

“広東リッチスープ”のアオサ海苔×蟹肉入りフカヒレスープ

青 苔 蟹 肉 魚 翅 羹
S h a r k  f i n s  s o u p  i n  c r a b  m e a t  a n d  s e a w e e d

三種類の手包み蒸し物飲茶の盛り合わせ
(ニラ入り海老蒸し餃子・トビ子のせコーン入りイカシュウマイ・

オイスターソース風味  窯焼きチャーシュウ入り饅頭 )

T h r e e  k i n d s  o f  s t e a m e d  D i m  S u m
(St e a m e d  sh r i m p  a n d  ch ive s  d u m pl i ng  ,  S t e a m e d  c u t t l e f i sh  s u i  m a i  w i t h  f i sh  r o e  a n d  swe e t  c o r n  ,  

S t e a m e d  BBQ p o r k  b u n)  

鮮 蝦 韮 菜 餃・魚 子 栗 米 墨 魚 燒 賣・蠔 皇 叉 燒 包
三 種 蒸 點 心

新香港マスター点心師特選　手作り香港デザート

點 心 師 傅 介 紹 甜 品 糖 水
D i m  s u m  c h e f  r e c o m m e n d  d e s s e r t

タンユエン

青菜×上海蟹味噌入り “肉餡の湯圓 ”

青 菜 蟹 粉 鮮 肉 湯 圓
S o u p  d u m p l i n g  w i t h  p o r k  a n d  h a i r y  c r a b  a n d  g r e e n

二種類の自家製  焼き物  揚げ物  飲茶の盛り合わせ
（大根もち  ・ 海老すり身海苔巻きの揚げ物  チリソース）

D e e p - f r i e d  a n d  p a n - f r i e d  t w o  k i n d s  D i m  S u m
(p an - f r i ed  Ch in ese  r ad i sh  cake  ,  Sh r imp  pas t e  s eaweed  ro l l s  i n  ch i l i  s auce )  

香 煎 蘿 白 糕・乾 燒 百 花 紫 菜 巻
两 種 煎 炸 點 心

※表示価格に別途 1 0 %のサービス料を頂戴します。



二種類の自家製  ベイクド  揚げ物  飲茶の盛り合わせ
（大根入り一口タルト・ホタテ貝入りタロイモ衣の揚げ物點心）

P a n - f r i e d  ＆  D e e p - f r i e d  t w o  k i n d s  D i m  S u m
( B a k e d  c r i s p y  p a s t r y  t u r n i p  t a r t  ,  D e e p - f r i e d  s c a l l o p s  a n d  t a r o  d u m p l i n g )  

香 焗 酥 皮 蘿 白 酥 撻・芋 茸 炸 帯 子
两 種 焗 炸 點 心

新香港マスター点心師特選　手作り香港デザート

點 心 師 傅 介 紹 甜 品 糖 水
D i m  s u m  c h e f  r e c o m m e n d  d e s s e r t

自家製香港式 “水餃子 ”

白 灼 水 餃 子
B o i l e d  d u m p l i n g

名物窯焼き北京ダック

名 物 北 京 片 皮 鴨
W h o l e  r o a s t e d  B e i j i n g  d u c k

T o k u s e n  Y i n  C h a  L u n c h  C o u r s e  G l a d i o l u s

8 , 5 0 0 y e n（税込）

劍 蘭 花
グ ラ ジ オ ス

特 撰 飲 茶ランチコース

“新香港”マスター燒味師自家製  広東式焼き物と季節の旬の素材入り“特製盛り合わせ前菜”

銘 銘 彩 小 碟
A s s o r t e d  o f  A p p e t i z e r

二種類の手包み蒸し物飲茶の盛り合わせ
（ “ 極上”上海蟹の小籠包・ホウレン草入り海老蒸し餃子）

T w o  k i n d s  o f  s t e a m e d  D i m  S u m
( E x t r a  s t e a m e d  h a i r y  c r a b  x i a o l o n g b a o  ,  S t e a m e d  s h r i m p  a n d  s p i n a c h  d u m l i n g )  

蟹 粉 小 籠 包・菠 菜 鮮 蝦 餃
两 色 蒸 點 心

“８時間仕込み”中国野菜×キヌガサタケ×フカヒレ入り
“具だくさんな手包みスープ餃子”［大］

S o u p  d u m p l i n g  w i t h  c r a b  m e a t  a n d  b a m b o o  p i t h  a n d  g r e e n

菜 膽 竹 笙 蟹 肉 魚 翅 湯 餃

※表示価格に別途 1 0 %のサービス料を頂戴します。



二種類の自家製  ベイクド  揚げ物  飲茶の盛り合わせ
（窯焼きチャーシュウ入り一口パイ・海老すり身の湯葉包み煎り焼き）

T w o  k i n d s  B a k e d  ＆  D e e p - f r i e d  D i m  s u m
( B a k e d  B B Q  p o r k  p u f f  ,  D e e p - f r i e d  b e a n  c u r d  r o l l s  w i t h  s h r i m p )  

香 焗 叉 燒 酥・炸 腐 皮 鮮 蝦 巻
两 種 焗 炸 點 心

以下よりお選び下さい
（ハスの葉香る干し貝柱と鷄入りミニ五目ちまき［小］・滑らかな蟹肉入り海老のライスクレープ）

Y o u  c a n  c h o o s e  o n e  k i n d  o f  d i s h  f r o m  t h e  f o l l o w i n g
( D r i e d  s c a l l o p s  c h i c k e n  a n d  g l u t i n o u s  r i c e  i n  l o t u s  l e a f  o r  R i c e  n o o d l e  r o l l s  w i t h  c r a b  m e a t  a n d  s h r i m p )  

迷 你 糯 米 鷄  或  蟹 肉 鮮 蝦 腸 粉

可 任 選 一 種 主 食

新香港マスター点心師特選　手作り香港デザート×中国式お菓子

點 心 師 傅 介 紹 甜 品 糖 水  配  中 國 果 子
D i m  s u m  c h e f  r e c o m m e n d  d e s s e r t  &  C h i n e s e  p a s t r i e s

名物窯焼き北京ダック

名 物 北 京 片 皮 鴨
W h o l e  r o a s t e d  B e i j i n g  d u c k

“新香港”マスター燒味師自家製  広東式焼き物と季節の旬の素材入り“特製盛り合わせ前菜”

新 香 港 燒 味 銘 銘 小 碟
A s s o r t e d  B B Q  o f  A p p e t i z e r

P r e m i u m  Y i n  C h a  L u n c h  C o u r s e  M u  L a n  H u a

1 2 , 0 0 0 y e n（税込）

木 蘭 花
モ ク ラ ン

プ レミアム飲 茶ランチコース

新香港マスター点心師特選  三種類の“プレミアム”手包み蒸し物飲茶の盛り合わせ

（上海蟹味噌入り海老蒸し餃子・香菜入りフカヒレ蒸し餃子・ホタテ貝入り鳳眼餃子）
ほ う が ん ぎ ょ う ざ

T h r e e  k i n d s  “ P r e m i u m ”  s t e a m e d  D i m  S u m
(Three kinds “Premium” steamed Dim Sum ,  Steamed dumpling in pork and coriander with shark f ins ,

Steamed scal lops dumpling phoenix eye style)  

蟹 皇 鮮 蝦 餃・香 茜 魚 翅 餃・帯 子 鳳 眼 餃
“ 優 質 ” 三 色 蒸 籠 仔 點 心

“８時間仕込み”中国野菜×干し貝柱×乾燥魚の浮き袋×フカヒレ入り具だくさんな手包みスープ餃子［大］
S o u p  d u m p l i n g  w i t h  v e g e t a b l e  a n d  d r i e d  s c a l l o p s、f i s h  m a w、s h a r k  f i n s

菜 膽 乾 貝 花 膠 魚 翅 湯 餃

※表示価格に別途 1 0 %のサービス料を頂戴します。



“新香港”マスター燒味師自家製  広東式焼き物と季節の旬の素材入り“特製盛り合わせ前菜”

新 香 港 銘 銘 小 碟
X i n  X i a n g  G a n g  A s s o r t e d  A p p e t i z e r

“８時間仕込み”中国野菜×ツバメの巣入り
“手包みスープ餃子”［大］

官 燕 灌 湯餃［ 大 ］
S t e a m e d  b i r d  n e s t  s o u p  s e a f o o d  d u m p l i n g  i n  g r e e n

“特選 ”飲茶点心メニューの中より
お好きなお料理を“４種類”お選びください。

請 從 點 心 菜 單 中 選 擇 四 種 菜
P l e a s e  c h o o s e  4 i t e m s  f r o m  t h e  D i m  S u m  m e n u

P r e f i x  Y i n  C h a  L u n c h  C o u r s e  F u  R o n g  H u a

1 7 , 0 0 0 y e n（税込）

芙 蓉 花
フ ヨ ウ

選 べる飲 茶ランチコース

名物窯焼き北京ダック

名 物 北 京 片 皮 鴨
W h o l e  r o a s t e d  B e i j i n g  d u c k

“土鍋仕立て”気仙沼産フカヒレ濃厚あわびソース煮込みあんかけ“ロウハン”

沙 窩 鳳 尾 翅 撈 飯
H o t  r i s e  i n  s h a r k  f i n  a n d  v e g e t a b l e

中国式お菓子  コーヒー

中 國 果 子  配  咖 啡
C h i n e s e  p a s t r y  &  C o f f e e

新香港マスター点心師特選　手作り香港デザート

特 式 精 美 甜 品
H o n g  K o n g  d e s s e r t

※表示価格に別途 1 0 %のサービス料を頂戴します。


