


厨师推介

每份

日本芥末鱼籽虾球

杏汁花胶云吞菜胆汤

远年陈皮瑶柱鸡茸汤

山楂拨丝古佬肉

紫菜野米鸡粒腊肠炒饭

半只 一只

传统北京填鸭 (原味餅皮、黃金蛋餅皮)

自选二度吃法：

黑椒炒

姜葱炒

炒饭

炒松

炒面

自选三度吃法：

咸菜豆付鸭骨汤

椒盐鸭骨



全盘小食

每份

意大利陈醋黑松露鲍鱼捞起

鲜蟹肉瑶柱春卷 ( 件)

金沙鸡松鱼皮

“桃” 点心三重奏

老醋海蜇头

手拍青瓜云耳花生

话梅番笳仔

麦片脆茄子

黄金曼头仔（蒸/炸）



汤羹类

每份

干贝蟹肉鲍鱼羹

宮廷虾片酸辣羹

石斛蟲草花海玉竹炖鸡汤

桃老火靓汤



鲍鱼及海味类

每份

鲍罗万有

红烧海参三头金箔澳州鲍鱼

黑松露芦笋鲜菇鲍鱼仔

金银蒜冬粉蒸鲜鲍鱼



龙虾

每 克（时价）

澳洲龙虾

煮法

牛油上汤焗

姜葱

金銀蒜冬粉蒸

味椒盐



游水海鲜

每 克（时价）

苏眉

老鼠斑

黑皇帝

东星斑

顺壳

龙虎斑

大西洋鳕鱼 去骨，去皮

煮法

清蒸

脆炸

鲜竹云耳红枣姜丝蒸

西湖糖醋炸

每份

手剁肉拼蒸肉蟹

芙蓉姜米鱼籽蒸雪鱼



虾类

每 克 （时价）

草虾 （最少 克）

明虾 （最少 克）

每只（时价）

生虾 （ 克 只）

煮法

咸蛋

牛油麦片

豉油皇干煎

湿奶油



烧烤

半只 一只

“桃”明炉港式烧伦敦鸭

沙姜白切粟米鸡

玫瑰豉油鸡

麻辣酱脆皮烧鸡

每份

“桃”明炉烧味拼

肉类

每份

核桃煎澳洲牛柳粒

黑椒西芹炒鹿肉片

西柠炸鸡脯



海鲜

每份

银杏马蹄芦笋炒玉带

厨师级品酱料芦笋百合炒带子

豉油皇虾球

咸蛋皇虾球

豉味姜葱大石班

榄角蒸云耳红枣姜丝石斑片

海鲜煎芙蓉蛋

避风塘软壳蟹



蔬菜及豆腐类

煮法：
每份

瑶柱杞子扒

鱼籽蟹肉蛋白扒

厨师级品酱料

腐乳椒丝

香港虾干

惠州梅菜炒

潮汕豆酱炒

耗油时蔬

喜马拉雅山盐



时疏

每份

夏果炒四宝蔬

姜米鸳鸯松子香港芥兰

松菇百合山水豆腐

上汤三皇蛋浸奶白

淮山四宝疏



香辣精选

每份

剁椒蒸鲜竹龙趸鱼片

酱爆鬼马鹿肉

花椒明虾球手拉面

麻婆肉碎豆腐

厨师级品酱料海鲜炒饭

宫保鸡丁

辣子酱爆沙白



瓦煲精选

每份

惹味煎牛仔骨煲

羊肚菌虾仁红烧豆腐煲

黑椒冬粉明虾煲

海鲜鱼汤泡饭

虾酱鲜尤韭菜花煲

海皇山水豆腐煲

干葱豉味鸡球煲

顺德沙姜滑鸡煲

台式三杯鸡球煲

虾干粉丝什菜煲

上汤沙白煲

鱼香茄子肉碎煲



健康美食

每份

黑松露三鲜菇菌焖伊面

素酸辣羹

竹苼冬菇娃娃菜胆汤

菌油三鲜菇炒芦笋

毛豆梅菜肉碎茄子煲

擂茶素菜粒炒饭



饭和面类

每份

古法鹿肉干炒荷粉

海鲜炆伊面

鲍汁海鲜煎生面

鸡丝竹昇云吞面 （干/汤）

瑶柱什菌手拉面

有钱佬炒饭

香米饭



甜品拼盘

每份

香芒杨枝金露香草冰淇凌伴咸蛋流沙天鹅酥

青柠雪耳马蹄葛仙米露伴炸芋茸千丝酥

环球水果

甜品

每份

蜂蜜桂花燕窝

蛋白雪蛤杏仁茶

香脆锅饼(莲蓉或豆沙)

香芒杨枝金露伴纽西兰卡皮蒂雪糕

自制陈皮雪糕

自制桂花雪糕

香芒椰汁糯米卷（ 件）


