
A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

C H E F  O M A K A S E
お ま か せ コ ー ス  |  廚 師 發 辦   

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R

先 付 三 種  |  前 菜 3 款

4  K I N D S  O F  S A S H I M I

旬 の お 造 り 四 点  |  刺 身 4 款

1 0  P I E C E S  O F  S U S H I

旬 の 鮨 十 貫  |  壽 司 1 0 款

S O U P

季 節 の お す す め ス ー プ  |  時 令 湯

J A PA N E S E  F R U I T

日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

P E R  P E R S O N  一 人 前  

$ 1 , 2 8 8



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

C H E F  P R E M I U M  O M A K A S E
特 上 お ま か せ コ ー ス  |  極 尚 廚 師 發 辦

P E R  P E R S O N  一 人 前  

$ 1 , 6 8 8

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R  
先付三種 |  前 菜 3 款

5  K I N D S  O F  S A S H I M I

旬のお造り五点 |  刺 身 5 款

H O T  D I S H  O F  T H E  DAY

本日の温製料理 |  是 日 和 食

6  P I E C E S  O F  S U S H I

旬の鮨六貫 |  壽 司 6 款

C H E F ’ S  R E C O M M E N DAT I O N

シェフのお薦め料理 |  廚 師 推 介

S O U P

季節のおすすめスープ |  時 令 湯

J A PA N E S E  F R U I T

日本産旬のフルーツ |  日 本 時 令 水 果



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 三 種  |  前 菜 3 款

D U C K  L I V E R
フ ラ ン ス 産 ア ヒ ル レ バ ー  |  法 國 鴨 肝

S C A L L O P
ホ タ テ 貝  |  帶 子

S E A S O N A L  S E A F O O D
旬 の 魚 介  |  時 令 海 鮮

U . S .  P R I M E  B E E F  ( 1 0 0 g )
米 国 産 極 上 ビ ー フ  |  美 國 特 級 牛 肉

S L I C E D  B E E F  O R  B E E F  T E N D E R L O I N

薄 切 り ま た は ス テ ー キ  |  薄 燒 或 厚 燒

V E G E TA B L E S
季 節 の 野 菜  |  時 令 雜 菜

I N A N I W A  U D O N
稲 庭 う ど ん  |  稻 庭 烏 冬

S A K U R A  S H R I M P  A N D  C R A B  M E AT  F R I E D  R I C E
桜 海 老 と 蟹 肉 の チ ャ ー ハ ン  |  櫻 花 蝦 蟹 肉 炒 飯

M I S O  S O U P  &  P I C K L E S

味 噌 汁 と 漬 物  |  麵 豉 湯 及 漬 物

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

O R  ま た は  或

P E R  P E R S O N  一 人 前

$ 1 , 0 8 8

U P G R A D E  T O  A 5  M I YA Z A K I  W A G Y U  B E E F  ( S M O K E D  W A G Y U  AVA I L A B L E  O N  R E Q U E S T )　

A 5 宮 崎 牛 に ア ッ プ グ レ ー ド 可 （ 燻 製 宮 崎 牛 も 選 択 可 ）  |  升 級 至 A 5 宮 崎 和 牛 （ 可 選 煙 燻 和 牛 ）

+ $ 2 0 0

鉄 板 焼  |  鐵 板 燒  
T E P P A N Y A K I

T A K I  滝  



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 三 種  |  前 菜 3 款

S O U T H  A F R I C A N  A B A L O N E  ( 1 1 0 G )
南 ア フ リ カ 産 ア ワ ビ ( 1 1 0 g )  |  南 非 鮑 魚 ( 1 1 0 g )

K I N G  P R A W N
車 海 老  |  大 蝦

S E A F O O D
旬 の 魚 介  |  時 令 海 鮮

U . S .  P R I M E  B E E F  ( 1 0 0 G )
米 国 産 極 上 ビ ー フ  |  美 國 特 級 牛 肉

S L I C E D  B E E F  O R  B E E F  T E N D E R L O I N

薄 切 り ま た は ス テ ー キ  |  薄 燒 或 厚 燒

V E G E TA B L E S
季 節 の 野 菜  |  時 令 雜 菜

I N A N I W A  U D O N
稲 庭 う ど ん  |  稻 庭 烏 冬

S A K U R A  S H R I M P  A N D  C R A B  M E AT  F R I E D  R I C E
桜 海 老 と 蟹 肉 の チ ャ ー ハ ン  |  櫻 花 蝦 蟹 肉 炒 飯

M I S O  S O U P  &  P I C K L E S

味 噌 汁 と 漬 物  |  麵 豉 湯 及 漬 物

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

O R  ま た は  或

P E R  P E R S O N  一 人 前

$ 1 , 2 8 8

U P G R A D E  T O  A 5  M I YA Z A K I  W A G Y U  B E E F  ( S M O K E D  W A G Y U  AVA I L A B L E  O N  R E Q U E S T )　

A 5 宮 崎 牛 に ア ッ プ グ レ ー ド 可 （ 燻 製 宮 崎 牛 も 選 択 可 ）  |  升 級 至 A 5 宮 崎 和 牛 （ 可 選 煙 燻 和 牛 ）

+ $ 2 0 0

鉄 板 焼  |  鐵 板 燒  
T E P P A N Y A K I

N A M I  濤  



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

F O R  T W O  P E R S O N S  二 人 前

$ 2 , 8 8 8

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 三 種  |  前 菜 3 款

A U S T R A L I A N  L O B S T E R  ( 1  P I E C E )
オ ー ス ト ラ リ ア ン ロ ブ ス タ ー  |  澳 洲 龍 蝦

C O D  F I S H  
銀 鱈  |  銀 鱈 魚

S O U T H  A F R I C A N  A B A L O N E  ( 2 2 0 G )
南 ア フ リ カ 産 ア ワ ビ ( 2 2 0 g )  |  南 非 鮑 魚 ( 2 2 0 g )

U . S .  P R I M E  B E E F  ( 2 0 0 G )
米 国 産 極 上 ビ ー フ  |  美 國 特 級 牛 肉

 S L I C E D  B E E F  O R  B E E F  T E N D E R L O I N

薄 切 り ま た は ス テ ー キ  |  薄 燒 或 厚 燒

V E G E TA B L E S
季 節 の 野 菜  |  時 令 雜 菜

 I N A N I W A  U D O N
稲 庭 う ど ん  |  稻 庭 烏 冬

S A K U R A  S H R I M P  A N D  C R A B  M E AT  F R I E D  R I C E
桜 海 老 と 蟹 肉 の チ ャ ー ハ ン  |  櫻 花 蝦 蟹 肉 炒 飯

M I S O  S O U P  &  P I C K L E S

味 噌 汁 と 漬 物  |  麵 豉 湯 及 漬 物

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

U P G R A D E  T O  A 5  M I YA Z A K I  W A G Y U  B E E F  ( S M O K E D  W A G Y U  AVA I L A B L E  O N  R E Q U E S T )　

A 5 宮 崎 牛 に ア ッ プ グ レ ー ド 可 （ 燻 製 宮 崎 牛 も 選 択 可 ）  |  升 級 至 A 5 宮 崎 和 牛 （ 可 選 煙 燻 和 牛 ）

+ $ 4 0 0

鉄 板 焼  |  鐵 板 燒  
T E P P A N Y A K I

H A M A  浜  

O R  ま た は  或



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

F O R  T W O  P E R S O N S  二 人 前

$ 4 , 2 8 8

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 三 種  |  前 菜 3 款

3  K I N D S  O F  S A S H I M I
旬 の お 造 り 三 点  |  刺 身 �  款

K I N G  C R A B  
タ ラ バ ガ ニ  |  鱈 場 蟹  

J A P A N E S E  E Z O  A B A L O N E  ( 2 2 0 G )
日 本 産 エ ゾ ア ワ ビ ( 2 2 0 g )  |  日 本 蝦 夷 鮑 ( 2 2 0 g )

D U C K  L I V E R
フ ォ ア グ ラ  |  法 國 鴨 肝

A 5  M I YA Z A K I  W A G Y U  B E E F   
A 5 宮 崎 牛 に ア ッ プ グ レ ー ド  |  A 5 宮 崎 和 牛

S L I C E D  B E E F  O R  B E E F  T E N D E R L O I N

( S M O K E D  W A G Y U  A V A I L A B L E  O N  R E Q U E S T )  

薄 切 り ま た は ス テ ー キ （ 燻 製 宮 崎 牛 も 選 択 可 ）

薄 燒 或 厚 燒 （ 可 選 煙 燻 和 牛 ）

S A K U R A  S H R I M P  A N D  C R A B  M E AT  F R I E D  R I C E
桜 海 老 と 蟹 肉 の チ ャ ー ハ ン  |  櫻 花 蝦 蟹 肉 炒 飯

S I M M E R E D  C L A M S  W I T H  S A K E

ハ マ グ リ の 酒 蒸 し  |  清 酒 煮 蜆

 P I C K L E S

漬 物  |  漬 物

V E G E TA B L E S
季 節 の 野 菜  |  時 令 雜 菜

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

鉄 板 焼  |  鐵 板 燒  
T E P P A N Y A K I

M I N A T O  港  



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

ベ ジ タ リ ア ン 懷 石 料 理  |  素 菜 懷 石 料 理

P E R  P E R S O N  一 人 前

$ 7 8 8

5  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 五 種  |  前 菜 5 款

S A L A D
サ ラ ダ  |  沙 律

S O U P
お 吸 い 物  |  清 湯

S I M M E R E D  D I S H
煮 物  |  煮 物

V I N E G A R E D  D I S H
酢 の 物  |  醋 物

8  P I E C E S  O F  V E G E TA R I A N  T E M P U R A
旬 の 野 菜 天 ぷ ら 八 品  |  時 令 野 菜 天 婦 羅 8 件

8  P I E C E S  O F  V E G E TA R I A N  S U S H I
特 選 野 菜 寿 司 八 貫  |  野 菜 壽 司 8 款

I N A N I W A  U D O N
稲 庭 う ど ん （ 冷 /溫）  |  稻 庭 烏 冬 （ 冷 / 熱 ）

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

V E G E T A R I A N  K A I S E K I

U M E  梅  



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

3  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 三 種  |  前 菜 3 款

3  K I N D S  O F  S A S H I M I
旬 の お 造 り 三 点  |  刺 身 3 款

G R I L L E D  D I S H
焼 物  |  燒 物

S I M M E R E D  D I S H
煮 物  |  煮 物

T E M P U R A
天 ぷ ら  |  天 婦 羅

1  P I E C E  O F  L I V E  P R A W N ,  3  P I E C E S  O F  V E G E T A B L E
活 海 老 一 本 、 旬 の 野 菜 天 ぷ ら 三 品

活 蝦 � 件 、 時 令 野 菜 天 婦 羅 � 件

T E P P A N YA K I
鉄 板 焼  |  鐵 板 燒

U . S .  P R I M E  B E E F  T E N D E R L O I N  ( 1 0 0 g )

米 国 産 極 上 牛 厚 焼 き  ｜  美 國 特 級 牛 肉 厚 燒

3  P I E C E S  O F  S U S H I
旬 の 鮨 三 貫  |  壽 司 3 款

S O U P
季 節 の お す す め ス ー プ  |  時 令 湯

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

P E R  P E R S O N  一 人 前

$ 1 , 3 8 8

季 節 の 懷 石 料 理  |  時 令 懷 石 料 理
K A I S E K I

M A T S U  松  



A l l  p r i c e s  i n  H K D  a n d  s u b j e c t  t o  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e .

上 記 料 金 に 別 途 、 サ ー ビ ス 料 ( 1 0 ％ ) を 申 し 受 け ま す 。

所 有 價 目 以 港 元 計 算 及 另 加 一 服 務 費 。

P E R  P E R S O N  一 人 前

$ 1 , 6 8 8

5  K I N D S  O F  A P P E T I S E R
先 付 五 種  |  前 菜 5 款

4  K I N D S  O F  S A S H I M I
旬 の お 造 り 四 点  |  刺 身 4 款

G R I L L E D  D I S H
焼 物  |  燒 物

S I M M E R E D  D I S H
煮 物  |  煮 物

T E M P U R A
天 ぷ ら  |  天 婦 羅

1  P I E C E  O F  L I V E  P R A W N  &  S E A F O O D ,  3  P I E C E S  O F  V E G E T A B L E

活 海 老 ＆ 旬 の 魚 介 一 品 づ つ 、 旬 の 野 菜 天 ぷ ら 三 品  
活 蝦 及 時 令 海 鮮 各 1 件 、 時 令 野 菜 天 婦 羅 3 件

T E P P A N YA K I
鉄 板 焼  |  鐵 板 燒

A 5  M I Y A Z A K I  W A G Y U  S T E A K  ( 1 0 0 g )

A 5 宮 崎 牛 厚 焼 き ス テ ー キ ｜  A 5 宮 崎 和 牛 厚 燒

3  P I E C E S  O F  S U S H I
旬 の 鮨 三 貫  |  壽 司 3 款

S O U P
季 節 の お す す め ス ー プ  |  時 令 湯

J A P A N E S E  F R U I T
日 本 産 旬 の フ ル ー ツ  |  日 本 時 令 水 果

季 節 の 懷 石 料 理  |  時 令 懷 石 料 理
K A I S E K I

M O R I  森  


