
更上一層楼 

 

蟹肉と百合根入り放し飼い卵のフラン 浜名湖青海苔と上湯ソースで 

 
クラゲとフグ皮の柑橘ドレッシング 和え キャビアを添えて 

ロブスターとアボガドのタルト仕立て 

王朝特製 サクサク焼き北京ダッククレープ 

 

名古屋コーチンと冬の根菜の蒸しスープ 金華ハムの香り豊かに 

マグロとフォアグラの煎り焼き 八百津町内堀醸造臨醐山黒酢とバルサミコ酢のソースで 

帆立貝柱と鱈の香港式フライドガーリック炒め 

 

とちあいかとレモンのシャーベット 

 

みかわ豚の肉団子 楚蟹のソースで 

 

 黒毛和牛入り特製麻辣湯 

 

干し貝柱と春菊の卵白炒飯 唐墨のアクセント 

皇杏を使った天使の杏仁クレームダンジュ 山椒香る金柑コンポート添え 

五香粉香るランクドシャを中国茶と共に 

 

￥16,000 

食物アレルギーをお持ちのお客様は、どうぞご遠慮なくレストランマネージャーまでお申し付け下さい。 


