
 

If you have food allergies, please inform our colleague 

如閣下對任何食物產生敏感，請直接與本餐廳職員聯絡 

 

MAIN COURSES 主菜 
MEUNIÈ RE FROG LEGS 
Paimpol white bean · sorrel emulsion 

香煎田雞腿配燉塔巴斯白豆及酸模汁 
 

SEARED BRITTANY SCALLOP  
fregola ricotto · cream curry emulsion 

香煎布列塔尼帶子配珍珠意大利飯及咖喱忌廉汁 
 

DERBY’S SIGNATURE SPAGHETTI +108    
Maine lobster 

打吡招牌 - 緬因龍蝦意粉 
 

LABEL ROUGE PORK TERIYAKI 
pumpkin purée · hazelnut dentelle 

法國紅標豬梅花配日式照燒汁、南瓜蓉及酥脆榛果 
 

DUCK BREAST  

caramelised daikon · green pepper sauce 

慢煮鴨胸配焦糖大根及青椒汁 
 

BEEF TENDERLOIN (180 GRAMS) +168 
shallot reduction · grilled maitake 

牛柳配濃紅蔥汁及烤舞茸 (180克) 
 

SAFFRON RISOTTO  
pimiento emulsion · vegetable couscous essence 

番紅花意大利飯配甜辣椒汁及雜菜古斯米  

FOUR COURSES 四道菜 

588 per person 每位 588 

appetiser & soup, main course, dessert 

前菜, 湯, 主菜及甜品 

 

 

  
 

  

 

  

  

 
 

  

 
 

  
 

 
 

 
  

 
  

  
 

  
 

 

 
 
 

 
 

DESSERTS 甜品 

LES FRÉ RES MARCHAND · cheese platter · grilled Poilâne bread +88 

精選芝士拼盤 

MANJARI CHOCOLATE FONDANT · mint ice cream · cacao tuile 

孟加里朱古力心太軟配薄荷雪糕 

JAPAN TANGERINE · mandarin jelly · cream cheese mousse · yuzu ice cream 

日本柑橘配橘子啫喱、忌廉芝士慕斯及柚子雪糕 

HOMEMADE ICE CREAM & SORBET · 2 scoops  

自家製雪糕或雪葩 (兩球) 

SOUFFLÉ  OF THE MOMENT · condiments · ice cream 

是日梳乎厘配雪糕 (需時20分鐘) 

MONT BLANC · Cassis bavaroise · chestnut ice cream · crunchy meringue 

法式栗子蛋糕配巴伐利亞奶油、栗子雪糕及蛋白脆餅 

 
Lunch Menu 

by Francky Semblat 
 

APPETISERS 前菜 

OYSTER DAVID HERVÉ   
lukewarm · white miso · ginger flint 

法國大衛赫維微温生蠔配白味噌及生薑 
 

SMOKED SALMON FLOWER 
avocado cream · daikon pickle 

煙三文魚配牛油果忌廉及漬大根 
 

POACHED FOIE GRAS 
pumpkin · pomelo salad · citrus réduction 

慢浸鵝肝配南瓜、柚子沙律及柑橘汁 
 

CHARRED LEEK SALAD  
mimosa egg · fine herbs · walnut dressing 

烤大蔥蛋沙律配香草及核桃汁  

 

 

SOUPS湯 

PUMPKIN VELOUTÉ  
confit chestnut · bacon foam 

南瓜濃湯配栗子及煙肉泡沫 
 

WILD MUSHROOM CONSOMMÉ    
fine herbs · cheese ravioli     

野菌清湯配香草及芝士意大利雲吞 

THREE COURSES 三道菜 
 

 

 

528 per person 每位 528 

appetiser or soup, main course, dessert  

前菜或湯, 主菜及甜品 

 


