
 

如閣下對任何食物產生敏感，請告知本餐廳職員。 

IF YOU HAVE ANY FOOD ALLERGIES, PLEASE INFORM OUR STAFF. 
 

橘 香 瓊 珠  秋 韻 粵 藝  

G O L D E N  C I T R U S    O C E A N  J E W E L S  

徐 偉 輝 師 傅 呈 獻 【 盈 秋 粵 藝 巧 宴 】  

A N  E A R L Y  A U T U M N  C A N T O N E S E  R E F I N E M E N T  B Y  C H E F  P A U L  

  

秋序  

APPETIZER 

堂灼象拔蚌 | 大根  魚米湯  橘香蝦油 

POACHED  GEODUCK | TURNIP  FISH SOUP  CITRUS PRAWN OIL 

 JACQUES PICARD, BRUT, CHAMPAGNE, FRANCE  NV 

 

煙波  

SEAFOOD 

瓦罉焗虎蝦 | 鹹檸檬  藤椒 

ROASTED  TIGER PRAWN | SALTED LEMON  SICHUAN PEPPERCORN  

 
CHASSAGNE-MONTRACHET 1ER CRU, CLOS ST JEAN,  

HENRI DE VILLAMONT  2024  【 JOCKEY CLUB PRIVATE LABEL 】 

  

雁影  

POULTRY 

油封妙齡鴿 | 蜜柑  金梅醬 

PIGEON CONFIT  | MANDARIN  PLUM  

 THIBAULT LIGER-BELAIR, BOURGOGNE LES DEUX TERRES  2020 

 

海韻  

DRIED  SEAFOOD 

龍皇金甲 | 豚肉  柚皮  陳皮  蝦子 

SEA  CUCUMBER | PORK  POMELO PEEL  TANGERINE ZEST  SHRIMP ROE 

 
THIBAULT LIGER-BELAIR, NUITS SAINT-GEORGES,  

LES BELLE CROIX, CÔ TE DE NUITS  2021 

 

月白  

STAPLE 

海皇炒飯 | 蟹髀  柚子  薑米 

SEAFOOD  FRIED RICE | CRABMEAT  CITRUS  GINGER 

  

蘆雪  

DESSERT 

秋梨金菊露 | 柑橘白玉酥 

DOUBLE-BOILED PEAR | CHRYSANTHEMUM 

WINTER MELON PASTRY | CITRUS 

 

佳釀配對  WINE PAIRING   –   每位 488 PER PERSON 

茗茶配對  TEA PAIRING  –   每位 138 PER PERSON 

品味菜單  TASTING  MENU  –   每位 1,188 PER PERSON 

 


