
 

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. 
 

四時十二敍    廚師品味菜單  

S P I R I T  O F  T H E  S E A S O N  T A S T I N G  M E N U  

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

蘭月  

瓜時  

「蘭月瓜時夜氣清，風吹瓜葉自鳴聲。」 

時籍農曆的七月，許多品種的蘭花皆在此時吐芳，馨香無比，

七月故此亦得名蘭月。此時即將步入秋季，惟盛夏暑熱未消，

天氣仍然炎熱。飲食宜選柔潤食材，以益胃生津、滋陰潤燥為

主；儘量少吃辛味之品及冷飲。 

  

 
幸運小碟 

SNACK 

  

前菜  

APPETIZER 

象拔蚌  紫薑  蕎菜  蔥油 

GEODUCK  YOUNG GINGER  PICKLED LEEK  SCALLION  OIL 

 JACQUES PICARD, BRUT, CHAMPAGNE, FRANCE  NV 

 

湯品  

SOUP 

螺頭  土雞  黃皮  薏仁  

CONCH  CHICKEN  WAMPI  BARLEY 

  

海鮮  

SEAFOOD 

東星斑  白玉  金腿  夜香花 

GAROUPA  WINTER MELON  YUNNAN HAM  TONKIN JASMINE 

 
CHASSAGNE-MONTRACHET 1ER CRU, CLOS SAINT-JEAN 

HENRI DE VILLAMONT  2024   –  JOCKEY CLUB PRIVATE LABEL  

 

家禽  

POULTRY 

脆雛鴿  南瓜花 

BABY PIGEON  ZUCCHINI  FLOWER 

 CHÂ TEAU DOMPIERRE, PAUILLAC, BORDEAUX, FRANCE  2021 

 

主食  

STAPLE 

乳龍蝦  煎米粉  漁灣醬 

BABY LOBSTER  VERMICELLI  SEAFOOD SAUCE  

  

甜點  

DESSERT 

鳳梨  柚子  雪燕  

PINEAPPLE  POMELO  KARAYA  GUM 

 

佳釀配對  WINE PAIRING  –  每位 388 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 
 


