
私家茶 
貴妃烏龍  
Empress Oolong Tea  皇后ウーロン茶 NT$120
小綠葉蟬叮咬過後的茶菁帶有迷

人豐富的香氣，揉團之後加以焙

火即成貴妃烏龍茶。晶華更進一

步與茶行合作，加重此款私家貴

妃烏龍之焙火程度，不僅保留了

原本的蜜香與熟果香，更增添了

茶體與口感，最適合用來搭配晶

華軒之各項佳餚。

以上僅為1人份價位；以上價格均需另加10%服務費。
The above prices are for one person; All prices are subjected to a 10% service charge.
上記はお一人様の価格です；以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

精選茶款 
碧螺春 台北三峽
Green Tea “Biluochun” Sanxia, Taipei
碧螺春緑茶 台北三峡

鐵觀音 台北木柵
Oolong Tea “Tieguanyin” Muzha, Taipei
鉄観音烏龍茶 台北木柵

凍頂烏龍 台灣南投
Oolong Tea Nantou, TAIWAN
凍頂烏龍茶 台湾南投

普洱 中國
Pu’er Tea China
プーアル茶 中国

菊花茶 台灣苗栗
Chrysanthemum Tea Miaoli , Taiwan
菊のお茶 台湾苗栗

Chinese Tea Selections

Silks House Private Selection Tea 晶華軒オリジナル茶

NT$100中華茶

   

5月～7月頃ウンカ（小緑蝉）という虫が茶畑に
たくさん発生します。このウンカに噛まれた葉
は蜜と熟れた果実の香りをもつ免疫酵素成分
をつくります。その茶葉をよく揉み、焙煎したも
のが皇后ウーロン茶です。
リージェント台北は、お茶の専門家と提携した
独自の焙煎法で、皇后ウーロン茶の本来の豊
潤な香りに、コクと口当たりの良さを加え、晶
華軒の料理に一番合うお茶に仕上げました。

Regent Taipei specially collaborates 
with locally renowned tea company 
to launch an exclusive Empress 
Oolong Tea at Silks House. Using the 
finest handpicked tea leaves bitten by 
the tea green leafhopper, carefully 
kneaded and roasted with special 
degree and time, the Empress Oolong 
Tea is rich in texture and retains the 
leaves’ unique honey aroma and 
fruity scent, making it perfect for 
pairing with any Cantonese dishes.



花雕醉乳鴿 半隻 680
Marinated Squab with Huadiao Wine (Half)
鳩肉の花雕酒漬け  半羽

蔥麻和牛舌 牛肉產地:澳洲 680
Wagyu Beef Tongue with Chili Oil
和牛タンのラー油漬け
 
拾香海參絲 380
Mixed Shredded Vegetables with Sea Cucumber 
きざみ野菜とナマコの和え物
 
白雲豬肚卷 豬肉產地:台灣 380
Marinated Pork Tripe and Pork Ear Roll 
豚の胃と豚の耳のロールマリネ

涼拌手撕雞 380
Shredded Chicken with Cucumber in Sesame Oil and Ginger Powder
蒸し鶏とキュウリの冷菜

泡椒皮蛋 320
Preserved Egg with Peeled Pepper 4粒/ 4 pieces
ピータンの唐辛子漬け

芥末西芹雲耳 300
Black Fungus & Celery with Wasabi Sauce
キクラゲとセロリの辛子ソース和え

前菜
Appetizers 

Price NT$

前菜

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：辣 Spicy 辛



燒臘
Barbecue Selections

Price NT$

晶華片皮鴨二吃 全隻 需2天前預訂 3,680
Roasted Duck (Whole) Requires 2 days advance notice
ローストダック  1羽を2種類の調理法で / 2日前までに要予約 

蜜汁叉燒 豬肉產地:台灣 980
Barbecued Pork with Honey Sauce
リージェント特製チャーシュー 

脆皮豬燒肉 豬肉產地:台灣 1,080
Crispy Roasted Pork
黒豚のカリカリチャーシュー 

明爐燒鴨 880
Cantonese Roasted Duck
広東式ローストダック 

玫瑰豉油雞 半隻 880
Marinated Chicken in Soy Sauce (Half)
鶏肉の醤油漬け  半羽

燒臘拼盤

 雙拼 Cantonese BBQ Platter (Choice of Two) 1,380
            広東式バーベキュー盛り合わせ  2種

バーベキュー

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め
以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

您可以有下列的選擇：明爐燒鴨、脆皮豬燒肉、蜜汁叉燒、玫瑰豉油雞

You Can Choose: Cantonese Roasted Duck, Crispy Roasted Pork,
Barbecued Pork with Honey sauce, Marinated Chicken in Soy sauce
広東式ローストダック, 黒豚のカリカリチャーシュー, リージェント特製チャーシュー, 鶏肉の醤油漬け



Price NT$

Soup/ Nourishment スープ

足料老火例湯 380/1,480
Daily Soup 每位/ per person | 盅/pot
日替わりスープ

生拆蟹肉粟米羹 480
Sweet Corn Soup with King Crab Meat 每位/ per person
カニとコーンのとろみスープ 

松茸菜膽燉花膠 980
Double-boiled Fish Maw, Chinese Cabbage &  每位/ per person
Matsutake with Chicken Consommé 
魚の浮き袋と白菜、松茸のチキンコンソメスープ

棗皇螺頭燉蘆花雞 豬肉產地:台灣 1,280/1,980
Double-Boiled Sea Conch and 2位/ for 2 | 盅/pot
Red Date with Chicken Soup 
ナツメとクコの実、つぶ貝のチキンスープ 

生磨杏汁燉白肺 豬肉產地:台灣 1,680
Double-Boiled Pork Lung Soup with Almond Juice 盅/pot
豚の肺のアーモンドスープ 

菜膽砂鍋濃湯燉花膠 需等候45分鐘 需1天前預訂 3,880
Double-Boiled Fish Maw and Chinese Cabbage 盅/pot
with Chicken ConsommÉ
preparation time: 45 mins Require 1 Days Advance Notice.
魚の浮き袋とミニ白菜のチキンコンソメスープ  調理時間45分

蟲草花鮑魚燉雞 2,080/3,880
Double-boiled Abalone and   2位/ for 2 | 盅/pot
Cordyceps Flower with Chicken Consommé
アワビと冬虫夏草のチキンコンソメスープ
上述湯底皆以台灣豬骨熬製而成。

火敦湯/羹

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め
以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge. 以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。



Price NT$

Abalone/ Bird Nest/ Sea Cucumber
アワビ /  燕の巣 /  ナマコ

蠔皇原汁三頭鮑 $3,380
Braised Abalone (Three) with Oyster Sauce 每位/ per person/ １人前
アワビ（3級）とナマコの醤油煮込み

紅燒六頭湯鮑炆婆參 $1,580 
Braised Abalone (Six) with Sea Cucumber 每位/ per person/ １人前
ナマコとアワビ（６級）のオイスターソース

紅燒頂級官燕盞  $1,680 
Braised Bird's Nest in Superior Broth 每位/ per person/ １人前
燕の巣の特製醤油煮込み

花菇紅燒關東刺參 $2,680 
Brasied Sea Cucumber with Mushroom 每位/ per person/ １人前
ナマコとキノコの醤油煮込み

海味/燕窩

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge. 以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。



Price NT$

游水海鮮 
Live Seafood 鮮魚介類

七星斑  每兩/ 37.5g 250
Coral Grouper 
ハタ 

龍虎斑 每兩/ 37.5g 180
Dragon Grouper 
アカマダラハタ 

筍殼魚 每兩/ 37.5g 200
Marble Goby
マーブルゴビー(川ハゼ)

各類游水魚蒸煮方法：清蒸、蔭豉蒸、炒球
Fish Cooking Method: 
Steamed, Steamed with Douchi, Sliced & Stir-fried
魚の調理法：蒸し物・黒豆トウチ蒸し・切り身炒め

南非孔雀活鮑魚 每兩/ 37.5g 250
South African Abalone  
南アフリカ産アワビ 

象拔蚌 每兩/ 37.5g 300
Geoduck
ミル貝

鮑魚及貝類烹煮方法：過橋、清蒸、XO醬爆
Abalone/ Shellfish Cooking Method: 
Poached with Broth, Steamed, Sauteed with XO Sauce
アワビと貝類の調理法：茹で物・蒸し物・XOソース炒め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。



Live Seafood 鮮魚介類
游水海鮮

Price NT$

澎湖龍蝦 每兩/ 37.5g 250
Peng-hu Lobster 
澎湖産イセエビ 

處女蟳 每兩/ 37.5g 260
Mud Crab (Virgin) 
ノコギリガザミ 

沙公 每兩/ 37.5g 220
Mud Crab (Male)
ワタリガニ

龍蝦及蟹烹煮方法：香辣醬爆、上湯、芝士、蒜茸蒸
Lobster/Crab Cooking Method: 
Sautéed with Spicy Sauce with Broth, with Cheese, Steamed with Garlic
イセエビ&カニの調理法：ピリ辛炒め・チーズソース・ネギソース

澎湖明蝦 每兩/ 37.5g 200
Peng-hu King Prawn 
澎湖産クルマエビ 

瀨尿蝦 每兩/ 37.5g 300
Mantis Shrimp 
シャコ 

蝦烹煮方法：椒鹽、避風塘
Shrimp/Prawn Cooking Method: 
Salt & Pepper, Garlic & Chili 
エビの調理法：塩コショウ・ニンニクとトウガラシ炒め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。



蒜子石斑炆燒腩 豬肉產地:台灣 980
Grouper Simmered with Pork, Mushroom, 
Scallion, Garlic and Chuhou Sauce
豚肉と揚げウグイのチューホージャン煮込み

玉蘭明蝦球 1,580
Sautéed king prawn with yellow pepper and red pepper 4顆/ 4 pieces 
クルマエビの炒め物、金華ハムと2色のピーマン乗せ 

避風塘帝皇蝦球 1,680
Stir-Fried King Prawn with Garlic and Chili 4顆/ 4 pieces 
海老のチリガーリック炒め 

玉簪田雞腿 880
Fried Frog Leg with Vegetables 6隻/ 6 pieces
カエルの足の炒め物、野菜添え 

懷舊多士蝦 780
Deep-fried Shrimp on Toast with Sweet & Sour Dressing 4片/ 4 pieces
トーストの海老フライ乗せ、甘酢ドレッシング添え

膏蟹馬蹄蒸肉餅 豬肉產地:台灣 季節限定 3,680
Steamed minced pork with crab roe and water chestnuts
豚ひき肉の蒸しハンバーグ、蟹卵と菱の実添え

海鮮
Seafood 海鮮

Price NT$

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：辣 Spicy 辛



梅菜松阪肉蒸圓茄 豬肉產地:西班牙 780
Pork with Eggplant and Preserved Mustard Greens 
黒豚とナスの蒸し物、梅干菜ソース 

鎮江香醋骨 豬肉產地:台灣 680
Deep-Fried Pork Ribs with Chinkiang Vinegar 
豚バラ肉の揚げ物、鎮江香酢ソース 

豆豉銀芽伊比利豬 豬肉產地:西班牙 880
Pan-fried Iberico Bellota Pork and Sauteed Bean Sprouts
with Fermented Soya Bean Paste
イベリコ豚ともやしのトウチ炒め

脆皮炸子雞 半隻 需2天前預訂 980
Crispy Chicken with Five Spices and Salt (Half)
Requires 2 days advance notice  
鶏肉の香り揚げ  半羽 / 2日前までに要予約 

秋葵野菌香辣炒牛柳粒 牛肉產地:美國 1,380
Sautéed Diced U.S. Beef, Okra and Wild Mushrooms with Chili
アメリカ産牛ヒレ肉とオクラ、キノコのピリ辛炒め

柱候醬燜牛肋骨 牛肉產地:美國 620
Braised U.S. Beef Ribs with Chuhou Sauce 每位/ per person/ 1人前

骨付き牛カルビのチューホー味噌ソース

Price NT$

Meat/ Poultry 肉料理
肉類/家禽 

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：辣 Spicy 辛



Price NT$

豉汁豆腐蒸帶子 620
Steamed Scallops stuffed with Tofu and Black Bean Sauce 4顆/ 4 pieces 
ホタテの豆腐詰め、トウチソース掛け 
 
欖菜肉鬆燜燒豆腐 豬肉產地:台灣 580
Stewed Tofu with Minced Pork and Chinese Mustard Cabbage
豆腐とからし菜、豚ひき肉のそぼろ煮

蒜子金銀蛋莧菜 豬肉產地:台灣 540
Amaranth with Century Egg, Salted Egg and Crispy Garlic  
ヒョウナのニンニクとアヒルの塩漬け卵、ピータン和え

艇家絲瓜煮魚鳔 豬肉產地:台灣  780
Sauteed Fish Maw with Pork, Clam and Loofah 
魚の浮き袋と豚肉、ハマグリ、ヘチマの炒め物
 
芹香銀杏炒百合  580
Sautéed Lily Bulb with Chinese Celery and Gingko  
セロリとユリ根、ギンナンの炒め物 

清炒時令蔬菜 520
Sautéed Seasonal Vegetables
季節の野菜炒め

Greens/ Tofu 野菜 /  豆腐料理 
時疏/豆腐 

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：全素 Vegan 完全菜食（卵・乳製品なし）



Price NT$

Rice/ Noodles お食事 /  麺類 
飯/麵 
鱈蟹西施泡飯 3,880
Empress Lobster Stock with King Crab Meat 盅/ pot
and Seafood
たらば蟹と海老入りスープご飯 

蝦籽瑤柱金菇炆伊麵 660
E-Fu Noodles with Shrimp Roe, Dried Scallop and Mushrooms     
ホタテとエビの卵、キノコの焼きそば

韭黃肉絲煎脆麵 豬肉產地:台灣 680
Egg Noodles with Chives, Bean Sprouts and Shredded Pork
ニラと豚肉のあんかけかた焼きそば

蛋白紅藜蝦仁鮑魚粒炒飯 780
Fried Rice with Egg white, Diced Abalone, Shrimp and Red Quinoa 
キヌアとアワビの卵白チャーハン

避風塘石鍋炒飯 豬肉產地:台灣 需等候30分鐘 690
Fried Rice with Crispy Garlic, Preserved Turnip, 
Taro, Black Bean and Minced Pork in Hot Stone Pot
Preparation Time: 30 mins
ニンニクとトウガラシのピリ辛石鍋チャーハン 調理時間３０分 

豉椒海鮮煎米粉 680
Pan-fried Rice Vermicelli and Seafood with Fermented Soya Bean Paste 
ビーフンと魚介類のトウチ炒め

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：辣 Spicy 辛



晶瑩蝦餃 豬脂產地:台灣 360
Cyrstal Shrimp Dumpling 3顆/ 3 pieces

エビ蒸し餃子 

北菇蒸燒賣 豬肉產地:台灣 300
Steamed Pork, Shrimp with Mushroom Siu Mai 4顆/ 4 pieces

豚肉とエビ、キノコの焼売 

江南素菜餃 280
Mixed Vegetable Dumpling 3顆/ 3 pieces

野菜蒸し餃子

鮮蝦韭菜餃 豬肉產地:台灣 330
Prawn and Chinese Chives Dumpling 3顆/ 3 pieces

ニラ入り海老蒸し餃子

瑤柱糯米雞 300
Steamed Glutinous Rice with chicken and dried scallop 2顆/ 2 pieces

貝柱、鶏肉入り中華おこわ

Dim Sum
蒸點

Price NT$

飲茶
僅午餐時段供應 ONLY AVAILABLE DURING LUNCH ランチタイムのみ提供

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：全素 Vegan 完全菜食（卵・乳製品なし）



紅裳脆皮蝦腸粉 390
Steamed Red Yeast Rice Roll wrapped with Shrimp and Fried Bread Sticks 
エビ入り紅麹の蒸し春巻き 

叉燒滑腸粉 豬肉產地:台灣 360
Barbecue Pork Rice Roll 
チャーシューの蒸し春巻き

上素珍菌滑腸粉 320
Steamed Rice Roll with Mixed Wild Mushrooms
キノコと野菜の蒸し春巻き

Steamed Rice Roll 蒸し春巻き
腸粉

Price NT$

僅午餐時段供應 ONLY AVAILABLE DURING LUNCH ランチタイムのみ提供

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

：全素 Vegan 完全菜食（卵・乳製品なし）



杏片雪山叉燒包 豬肉產地:台灣 需等候30分鐘  320
Baked Barbeque Pork Bun preparation time: 30 mins 3顆/ 3 pieces

チャーシューまん  調理時間３０分
 
蘿蔔絲酥餅 380
Deep-Fried Radish Pastry 3顆/ 3 pieces

サクサクダイコンパイ 

金珠鹹水餃 豬肉產地:台灣 320
Glutinous Rice Dumpling with Pork and Shrimp 3顆/ 3 pieces

豚肉のパリパリもち米まん

蜂巢炸芋角 320
Deep-Fried Taro Wrapped with Chicken and Mushroom 3顆/ 3 pieces

鶏肉とキノコのタロイモ包み揚げ 

港式麻香蔥油餅 豬脂產地:台灣 300
Cantonese Style Sesame Scallion Bun
広東式ネギ入りごまクレープ

韭菜金網煎鍋貼 豬肉產地:台灣  320
Pan-Fried Pork and Chinese Chives Dumpling 3顆/ 3 pieces

ニラと豚肉の羽根付き餃子 

Pan Fried
Deep-Fried Dim Sum

僅午餐時段供應 AVAILABLE DURING LUNCH ONLY ランチタイムのみ提供

煎 炸
Price NT$

：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

焼き物 / 揚げ物



巧手蘑菇流沙包  280
Mushroom Shaped Salted Egg Custard Bun 2顆/ 2 pieces/ 2個
キノコを模したカスタードまん  

酥皮焗蛋塔    需等候30分鐘  320
Crispy Egg Tart (preparation time: 30 mins)   3顆/ 3 pieces
エッグタルト  調理時間３０分

黑糖古法馬拉糕 200
Cantonese Steamed Brown Sugar Sponge Cake
広東式黒糖ケーキ

燕窩杏汁煎堆仔 360
Deep-fried Sesame Ball with Bird's Nest & Almond Juice 2顆/ 2 pieces
燕の巣と杏仁入りの揚げごま団子

核桃露湯圓 280
Sweet Walnut Soup with Glutinous Rice Ball 每位/ per person
もち米団子とクルミのデザートスープ

楊枝甘露 季節限定 300
Mango, Pomelo and Sago Sweet Soup (Seasonal) 每位/ per person
マンゴーとブンタンのミニタピオカ入りデザートスープ 

棗皇燉官燕 1,500
Stewed Bird’s Nest with Red Date  每位/ per person
ナツメと燕の巣のデザートスープ 

甜品
Price NT$

：蛋奶素 Ovo-Lacto Vegetarian ベジタリアン：主廚推薦 Signature Dish シェフのお薦め

以上價格均需另加10%服務費。
All prices are subjected to a 10% service charge.
以上の価格に１０％のサービス料が加算されます。

Dessert デザート



晶 華 御 品 集
Appetizer

リージェント特製前菜

拾香海參絲
Mixed Shredded Vegetables

with Sea Cucumber
きざみ野菜とナマコの和え物

蟲草花鮑魚燉雞
Double-Boiled Abalone and Cordyceps Flower with Chicken Consommé

アワビと冬虫夏草のチキンスープ

柚子蜜金網明蝦球
Deep-Fried King Prawn with Citrus Jam and Salted Egg Yolk

車海老団子のキンカンとアヒルの塩漬け卵黄ソース

翡 翠 松 仁 牛 柳 粒
Wok-Fried Beef with Green Vegetables and Pine Nuts

牛肉と野菜、松の実炒め

港 式 蜜 汁 叉 燒 飯
BBQ Pork Rice with Green Vegetables and Fried Egg

チャーシューご飯

珍 珠 芋 頭 露
Coconut Milk Sago with Taro
タピオカ入りタロイモのココナッツミルク

以上價格需加10%服務費；週一至週五 僅平日午餐時段供應。
All prices are subject to 10% service charge; Available Weekday Lunch Only

価格に10%のサービス料が加算されます; ランチタイムのみ提供。

泡椒皮蛋
Preserved Egg with Peeled Pepper

ピータンの唐辛子漬け

脆皮豬燒肉 (豬肉產地:台灣)
Crispy Roasted Pork
カリカリチャーシュー

江南素菜餃
Mixed Vegetable Dumpling

野菜の蒸し餃子

金珠鹹水餃 (豬肉產地:台灣)
Glutinous Rice Dumpling with Pork and Shrimp

豚肉の揚げもち米饅

蘿蔔絲酥餅
Deep-fried Radish Pastry

サクサクダイコンまん

$2,880 每位/ Per Person/ お一人様

 (牛肉產地:澳洲)

 (豬肉產地:台灣)



晶 華 御 品 集
Appetizer

リージェント特製前菜

蜜汁叉燒 (豬肉產地:台灣)
Barbecued Pork with

Honey Sauce
特製チャーシュー

泡椒皮蛋
Preserved Egg with Peeled Pepper

ピータンの唐辛子漬け

拾香海參絲
Mixed Shredded Vegetables with

Sea Cucumber
きざみ野菜とナマコの和え物

古法滷牛腱 (牛肉產地:美國)
Marinated U.S. Beef Shank with

Chinese Spices and Peanuts
牛すじ肉の中華醤油煮込み

蜂巢炸芋角
Deep-fried Taro Wrapped with

Chicken & Mushroom
鶏肉とキノコのタロイモ包み揚げ

棗皇響螺花膠燉雞

Double-Boiled Sea Conch, Fish Maw and Red Dates with Chicken Consommé
花膠（魚の浮袋）、サザエ、ナツメ入り煮込みスープ

窩燒花菇六頭極品鮑
Braised Mushroom, Abalone (six head) in Clay pot 

キノコとアワビ（6級）の土鍋煮込み

古 法 豉 汁 蒸 海 斑
Steamed Brown-Marble Grouper with Black Bean Sauce

ハタの蒸し物　ネギ油ソース

蠔 皇 牛 柳 芥 蘭
Wok-Fried Beef with Chinese Broccoli in oyster sauce

牛肉のオイスターソース炒め

帝皇蝦銀芽炆伊麵
E-Fu Noodles with King Prawn and Bean Sprouts

大海老ともやしの伊府麺

燕 窩 酥 皮 焗 蛋 塔
Crispy Egg Tart with Bird Nest

燕の巣のエッグタルト

$3,380 每位/ Per Person/ お一人様

以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

(牛肉產地:澳洲)



以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

松茸菜膽燉花膠
Double-boiled Fish Maw, Chinese Cabbage & Matsutake with Chicken Consommé

魚の浮き袋と白菜、松茸のチキンコンソメスープ

蠔皇花菇五頭鮑
Braised Mushroom, Abalone in Clay pot 

キノコとアワビ(5級)の土鍋煮込み

澳 洲  虎  蝦  球
Stir-Fried King Prawn
車海老のジンジャーソテー

蘭度黑椒和牛粒
Sautéed diced wagyu beef and Chinese broccoli with black pepper

和牛の黒胡椒炒め

鱈 蟹 西 施 泡 飯
Empress Lobster Stock with King Crab Meat and Seafood

タラバ蟹入りスープご飯

燕 窩 杏 汁 煎 堆 仔
Deep-fried Sesame Ball with Bird's Nest & Almond Juice

燕の巣とアーモンドの揚げ団子

晶 華 御 品 集
Appetizer

リージェント特製前菜

蜜汁叉燒 (豬肉產地:台灣)
Barbecued Pork with

Honey Sauce
特製チャーシュー

脆皮豬燒肉 (豬肉產地:台灣)
Crispy Roasted Pork
カリカリチャーシュー

拾香海參絲
Mixed Shredded Vegetables with

Sea Cucumber
きざみ野菜とナマコの和え物

泡椒皮蛋
 Preserved Egg with Peeled Pepper

ピータンの唐辛子漬け

蘿蔔絲酥餅
Deep-fried Radish Pastry

サクサクダイコンまん

$4,280 每位/ Per Person/ お一人様

 (牛肉產地:日本)



以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

晶 華 御 品 集
Appetizer

リージェント特製前菜

冬 蟲 夏 草 燉 花 膠
Cordyceps Sinensis Stewed With Fish Maw

冬虫夏草と魚の浮袋の煮込み

魚籽花雕蒸龍蝦球
Steamed Lobster, Caviar and Egg with Huadiao Wine

キャビアと伊勢海老の花雕酒蒸し

極品三頭鮑關東刺參
Braised Sea Cucumber, Abalone(Three Head), Seasonal Greens in Oyster Sauce

ナマコとアワビのオイスターソース

蘭 度 黑 椒 和 牛 粒
Sautéed diced wagyu beef and Chinese broccoli with black pepper

和牛の黒胡椒炒め

鱈 蟹 西 施 泡 飯
Empress Lobster Stock with King Crab Meat and Seafood

タラバ蟹入りスープご飯

棗 皇 冰 糖 燉 官 燕
Stewed Bird Nest with Red Date

燕の巣とナツメのデザートスープ

巧 手 蘑 菇 流 沙 包
Mushroom Shaped Salted Egg Custard Bun

キノコを模したカスタードまん

泡椒皮蛋
 Preserved Egg with Peeled Pepper

ピータンの唐辛子漬け

蜜汁叉燒 (豬肉產地:台灣)
Barbecued Pork with Honey Sauce 

特製チャーシュー 

蔥麻和牛舌 (牛肉產地:澳洲)
Wagyu beef tongue with chili oil

和牛タン スパイシーソース和え

江南素菜餃
Mixed Vegetable Dumpling

野菜の蒸し餃子

金珠鹹水餃 (豬肉產地:台灣)
Glutinous Rice Dumpling with Pork

豚肉の揚げもち米饅

蘿蔔絲酥餅
Deep-fried Radish Pastry

サクサクダイコンまん

$12,800 每位/ Per Person/ お一人様

 (牛肉產地:日本)



以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

蔬食套餐
Vegetarian Special Set

冬蟲夏草燉野生竹笙
Cordyceps Sinensis Stewed With Wild Bamboo Fungus

冬虫夏草とキヌガサタケの煮込み

萬  像  素  紅  茄
Sautéed Mixed Vegetable in Roasted Tomato

トマトの野菜キノコ詰め

米 網 銀 杏 炒 百 合
Lily Bulb and Gingko with Rice Paper

銀杏と百合の炒め物

咕 嚕 脆 皮 杏 鮑 菇
Crispy King Oyster Mushroom with Sweet and sour sauce

エリンギの唐揚げ

羅  漢  齋  炒  飯
Fried rice with assorted vegetables

野菜チャーハン

棗 皇 冰 糖 燉 官 燕
Stewed Bird Nest with Red Date

蒸の巣とナツメのデザートスープ

$3,380 每位/ Per Person/ お一人様

晶 蔬 御 品 集
Appetizer

リージェント特製前菜

鮮蔬腐皮捲
Assorted vegetables bean curd roll

野菜の湯葉巻き

江南素菜餃
Vegetable Dumpling

野菜の蒸し餃子

梳片脆蘿蔔
Pickled Radish
薄切り大根

琥珀脆核桃
Candied Walnut
クルミの飴がけ

涼拌拾香菜
Mixed Shredded Vegetables

きくらげの酢の物



晶 華 小 滿 漢
Appetizer

リージェント特製前菜

蜜汁叉燒 (豬肉產地:台灣)
Barbecued Pork with

Honey Sauce
特製チャーシュー

涼拌拾香菜
Mixed Shredded Vegetables

きざみ野菜との和え物

古法滷牛腱 (牛肉產地:美國)
Marinated U.S. Beef Shank with

Chinese Spices and Peanuts
牛すじ肉の中華醤油煮込み

江南素菜餃
Mixed Vegetable Dumpling

タロウの蒸し餃子

黃金炸魚皮
Deep-Fried Fish Skin with Salted Egg

魚の皮のサクサク揚げ

金珠鹹水餃 (豬肉產地:台灣)
Glutinous Rice Dumpling with

Pork and Shrimp
豚肉の揚げもち米饅

瑤 柱 花 膠 竹 笙 羹
Scallop, Fish Maw and Bamboo Pith Soup
ホタテとキヌガサダケと魚の浮袋のとろみスープ

招 牌 片 皮 鴨
Roasted Duck
北京ダック

避 風 塘 虎 蝦 球
Stir-Fried Prawn with Garlic and Chili

海老のガーリック風味揚げ

窩燒花菇六頭極品鮑
Braised Mushroom, Abalone in Clay pot 

キノコとアワビ(6級)の土鍋煮込み

陳 皮 豉 汁 蒸 海 斑
Steamed Brown-Marble Grouper with Dried Tangerine in Black Bean Sauce

ハタの蒸し物　ネギ油ソース

糖  醋  咕  嚕  肉
Sweet and Sour Pork

豚肉の甘酢炒め

膏 蟹 麻 婆 豆 腐
Braised Mangrove Crab Roe with Mapo Tofu

蟹と蟹ミソ入り麻婆豆腐

雪 蓮 青 檸 香 茅 凍
Lemongrass Crystal Jelly with Lime Sorbet and Lotus Seeds

レモングラスゼリーの レモンシャーベットと蓮の実添え

以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

$33,800 每桌10人/ per table for 10 people/ 10人で1テーブルあたり

 (豬肉產地:台灣)



以上價格需加10%服務費。
All prices are subject to 10% service charge. 価格に10%のサービス料が加算されます。

晶 華 小 滿 漢
Appetizer

リージェント特製前菜

蜜汁叉燒 (豬肉產地:台灣)
Barbecued Pork with

Honey Sauce
特製チャーシュー

拾香海參絲
Mixed Shredded Vegetables with

Sea Cucumber
きざみ野菜とナマコの和え物

古法滷牛腱 (牛肉產地:美國)
Marinated U.S. Beef Shank with

Chinese Spices and Peanuts
牛すじ肉の中華醤油煮込み

蜂巢炸芋角
Deep-fried Taro Wrapped with

Chicken & Mushroom
鶏肉とキノコのタロイモ包み揚げ

黃金炸魚皮
Deep-Fried Fish Skin with Salted Egg

魚の皮のサクサク揚げ

紅油口水雞
Steamed Chicken with

Spicy Chili Oil
鶏肉のラー油和え

松 茸 菜 膽 燉 花 膠
Double-boiled Fish Maw, Chinese Cabbage & Matsutake with Chicken Consommé

魚の浮き袋と白菜、松茸のチキンコンソメスープ

柚子蜜金網明蝦球
Deep-Fried King Prawn with Citrus Jam and Salted Egg Yolk

車海老団子のキンカンとアヒルの塩漬け卵黄ソース

膏 蟹 馬 蹄 蒸 肉 餅
Steamed Minced Pork with crab roe and water chestnuts

カニの卵と慈姑入り豚挽肉蒸し

窩燒五頭鮑炆婆蔘
Braised Sea Cucumber, Abalone (Five Head), Seasonal Greens in Oyster Sauce

ナマコとアワビのオイスターソース

蟠 龍 泡 椒 蒸 海 斑
Steamed Grouper with Chopped Chili Pepper Sauce

ハタの特製スパイスソース蒸し

蘭度黑椒和牛粒
Sautéed diced wagyu beef and Chinese broccoli with black pepper

和牛の黒胡椒炒め

鱈 蟹 西 施 泡 飯
Empress Lobster Stock with King Crab Meat and Seafood

タラバ蟹入りスープご飯

珍珠芋頭露
Coconut Milk Sago with Taro
タピオカ入りタロイモココナッツミルク

燕窩酥皮焗蛋塔
Crispy Egg Tart with Bird Nest

燕の巣のエッグタルト

$46,800 每桌10人/ per table for 10 people/ 10人で1テーブルあたり

 (豬肉產地:台灣)

 (牛肉產地:日本)




