




2024年　紅蘭亭下通本店　コースメニュー （予定販売期間　2024年3月1日～2024年5月31日）

ランチタイム（11時ー14時限定）

コース名 華（はな） 蝶（ちょう） 楓（かえで） 月（つき） ランチタイムコース
お料理（税込） 4,300円 6,300円 8,300円 10,300円 3,000円

飲放題2200円（税込）付 6,500円 8,500円 10,500円 12,500円 5,200円

1品目 四喜拼盤 五福臨門 六合臨門 六合臨門 太平燕
前菜　四種盛合せ 前菜　五種盛合せ 前菜　六種盛合せ 前菜　六種盛合せ 太平燕

2品目 季節の太平燕 芙蓉魚翅湯 芙蓉魚翅湯 芙蓉魚翅湯 干焼蝦仁
季節の太平燕 干し貝柱入りフカヒレスープ 干し貝柱入りフカヒレスープ 干し貝柱入りフカヒレスープ 小エビのチリソース

3品目 干焼蝦仁 干焼蝦球 清炒双鮮 清炒剪蝦 炸二様
小エビのチリソース 中エビのチリソース 海鮮2種と春野菜の塩炒め オマール海老の春野菜の塩炒め 揚げ物　二種盛合せ

4品目 炸二様 炸二様 一品彩菜 一品彩菜 点心
揚げ物　二種盛合せ 揚げ物　二種盛合せ シェフおすすめの一品 シェフおすすめの一品 点心

5品目 点心 点心 点心 美味牛排 酢排骨
点心 点心 透明エビ餃子 国産牛ヒレ　チャイニーズステーキ スーパイコ

6品目 酢排骨 香醋排骨 醤爆牛肉片 清蒸海鮮 今天的炒飯
スーパイコ 県産豚の黒酢スーパイコ 国産牛の味噌炒め　春野菜添え 旬の海鮮の強火蒸し 本日の炒飯

7品目 今天的炒飯 今天的炒飯 今天的飯 今天的飯 甜品
本日の炒飯 本日の炒飯 本日のご飯もの 本日のご飯もの フルーツ入り杏仁豆腐

8品目 甜品 甜品 甜品 双味甜品
本日のデザート 本日のデザート 本日のデザート 本日のデザート（2種類）

終日ご提供 ディナータイム

【ご注意】
※　コースのご予約は、２名様以上から承ります。ランチタイムコースで個室をご希望の場合は４名様から承ります。

※　楓と月のコースは3日前までのご予約とさせていただきます。また、楓コース、月コースのチリソース煮を塩炒めに変更することが可能です。

※　ランチタイムコースの「太平燕」をプラスおひとり100円で「季節の太平燕」に変更可能です。

　　また、華コースの「季節の太平燕」を「太平燕」に変更可能です。

※　蝶、楓、月コースには、プラスおひとり300円で太平燕を追加する事が出来ます。

※　仕入れの状況等により、お料理内容を変更する場合がございます。

※　食材アレルギー対応については、事前にご相談下さいませ。

※　館内は全て禁煙です。

※　お部屋のご利用時間は２時間とさせていただきます。また、飲み放題は乾杯から90分制でございます。



フリードリンクメニュー※9  0   分のサービスとさせて頂いております

【 ビ ー ル 】

　瓶ビール（キリン一番搾り）

　ノンアルコールビール（キリン零ＩＣＨＩ）

【 日 本 酒 】 霊　山

　（冷や・燗付け・ロック etc...）

【　焼　酎　】 米：白水　 芋：黒霧島

　（水割り・お湯割り・ウーロン割り・ロック etc...）

【ウィスキー】ロック・水割り・ハイボール

【 中 国 酒 】

　紹 興 貴 酒

　（冷や・燗付け・ロック etc...）

　杏露酒（アンズ酒）

　林檎酒（リンゴ酒）

　檸檬酒（レモン酒）

　茘枝酒（ライチ酒）

　山査酒（サンザシ酒）

　桂花陳酒（キンモクセイ酒）

※ソーダ割り・ジンジャーエール割り出来ます

【 ワ イ ン 】

　赤〈パンゴリン・シラーズ（南アフリカ）〉

　白〈モンターニュ・ノアール（フランス）〉

【 カクテル 】

　カシスソーダ　　　カシスオレンジ

　ピーチウーロン　　ウーロンハイ

　ファジーネーブル

　（ピーチリキュール + オレンジジュース）

　カリモーチョ

　（赤ワイン + コーラ）

　オペレーター

　（白ワイン + ジンジャーエール）

【ソフトドリンク】

　コカコーラ　　ジンジャーエール

　温州みかんジュース　　烏 龍 茶

　デコポンソーダ　　　晩柑ソーダ




