
赤坂 榮林 冬のメニュー

2009年12月〜

（当日の仕入れ状況により内容が変わる事がありますのでご了承ください）

冬のコースメニュー：¥10,500-

1. 榮林冷拼盆（前菜５種盛り合わせ）

2. 紅焼菜魚翅（ふかひれの白湯醤油煮込み）

3. 澄麺皮蝦仁（芝海老の水晶蒸し 特製ソースがけ）

4. 酥炸杏仁鶏（手羽先のアーモンド衣揚げ）

5. 千層包牛肉（熊本県産あか牛のソテー パイ生地の器盛り）

6. 北京烤鴨子（ペキンダック）

7. 酸辣小湯麺（スーラータンメン）

8. 美味果甜心（本日のデザート）

冬のコースメニュー：¥13,650-

1. 榮林冷拼盆（前菜６種盛り合わせ）

2. 紅焼菜扒翅（ふかひれの姿 極上スープ仕立て）

3. 牛奶蕪蝦仁（小かぶと芝海老のミルクあんかけ）

4. 酥炸鮮牡蠣（活かき貝の衣揚げ ポンズ風味）

5. 蕃茄猪排利（豚ヒレ肉のステーキ サラダ添え）

6. 芙蓉泡青菜（青菜と蟹肉炒め 卵白雪見仕立て）

7. 北京烤鴨子（ペキンダック）

8. 酸辣小湯麺（スーラータンメン）

9. 美味果甜心（本日のデザート）

冬のコースメニュー：¥16,800-

1. 榮林冷拼盆（前菜６種盛り合わせ）

2. 紅焼菜扒翅（ふかひれの姿 極上スープ仕立て）

3. 公保炒明蝦（大正海老のピリ辛ソース炒め）

4. 酥炸鮮牡蠣（活かき貝の衣揚げ ポンズ風味）

5. 時菜菇牛肉（熊本県産あか牛と季節野菜の炒め）

6. 蟹黄蕪豆腐（小かぶと豆腐の蒸しもの 蟹卵あんかけ）

7. 北京烤鴨子（ペキンダック）

8. 酸辣小湯麺（スーラータンメン）

9. 美味果甜心（本日デザート）

冬のおすすめメニュー

前菜　紹興撒蒙（鮭の刺身老酒漬）　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　Sサイズ：840円

　　　清蒸香箱蟹（蒸し香箱蟹 三杯酢）　　　　　　　　　　　　　　　　   一杯：1,890円

煮物　紅焼菜扒翅（ふかひれの姿煮込み）　　　　　　　　　　　　　　　　 一枚：5,250円より

　　　珍蒸東菠肉（豚バラ肉の蒸し煮 野菜添え）　　　　　　　　　　　　　二人前：2,100円

炒物　時菜炒牛肉（季節の野菜と南阿蘇の赤牛の炒め）　　　　　　　　　　 Sサイズ：2,520円

揚物　酥炸蝦吐司（えびのすり身のせトースト）　　　　　　　　　　　　    二枚〜：630円

　　　酸醤油蠣鼓（旬がきの唐揚げ特製ポンズ）　　　　　　　　　　　　    二個〜：1,050円

　　　石焼鶏骨（鶏の骨付き唐揚げ ニンニク風味）　　　　　　　　　　　　Sサイズ四個：2,520円

飯物　扒翅会飯（ふかひれの姿煮丼）　　　　　　　    　　　　　　　　　　5,250円

麺類　檸檬鶏絲湯麺（鶏そばレモン添え）　　　　  　  　　　　　　　　　　一人前：1,680円

　　　大王鶏湯麺（天草大王鶏スープの煮込みそば）　　　　　　　　　  　  一人前：1,890円

榮林酸辣鍋（二人前〜）：¥14,280-（一人あたり7,14円）

【榮林スーラータン鍋 〜南阿蘇の和牛 赤牛のしゃぶしゃぶコース〜】

冷菜三種、赤牛160g、鶏つくね、海鮮団子、水餃子、緑竹（たけのこ）、生きくらげ、白菜、ターツァイ、ゆば、

麺（もしくはご飯）、デザート

冬のコースメニュー：¥4,800-
（特別サービスコースのため、他の割引サービスや

クーポンのご利用はいただけませんので、ご了承ください）

1. 榮林双拼（前菜２種盛り合わせ）

2. 柚子蝦仁（小海老とかぶの炒め 柚子風味）

3. 点心二種（もち米焼売、春巻き）

4. 辣子鶏丁（鶏肉の辛子炒め）

5. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

6. 美味布甸（本日のプリン）

冬のコースメニュー：¥6,300-

1. 榮林冷盆（前菜３種盛り合わせ）

2. 豆鼓蝦仁（芝海老の黒豆ソース炒め）

3. 石焼鶏骨（鶏の骨付き唐揚げ ニンニク風味）

4. 魚香扇貝（ホタテの辛子炒め）

5. 紅焼素菜（きのこと野菜の煮込み）

6. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

7. 美味布甸（本日のデザート）

冬のコースメニュー：¥8,400-

1. 榮林冷盆（前菜４種盛り合わせ）

2. 蛋蒸魚翅（奥久慈卵の茶碗蒸し ふかひれあんかけ）

3. 辣子蝦仁（芝海老と季節野菜のピリ辛炒め）

4. 石焼牡蠣（活カキ貝の石焼き）

5. 杏仁炸鶏（手羽先のアーモンド衣揚げ）

6. 紅焼蕪肉（やわらか角煮のかぶ詰め煮込み）

7. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

8. 美味甜心（本日のデザート）

冬のおすすめメニュー

前菜　紹興撒蒙（鮭の刺身老酒漬）　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　Sサイズ：840円

　　　清蒸香箱蟹（蒸し香箱蟹 三杯酢）　　　　　　　　　　　　　　　　   一杯：1,890円

煮物　紅焼菜扒翅（ふかひれの姿煮込み）　　　　　　　　　　　　　　　　 一枚：5,250円より

　　　珍蒸東菠肉（豚バラ肉の蒸し煮 野菜添え）　　　　　　　　　　　　　二人前：2,100円

炒物　時菜炒牛肉（季節の野菜と南阿蘇の赤牛の炒め）　　　　　　　　　　 Sサイズ：2,520円

揚物　酥炸蝦吐司（えびのすり身のせトースト）　　　　　　　　　　　　    二枚〜：630円

　　　酸醤油蠣鼓（旬がきの唐揚げ特製ポンズ）　　　　　　　　　　　　    二個〜：1,050円

　　　石焼鶏骨（鶏の骨付き唐揚げ ニンニク風味）　　　　　　　　　　　　Sサイズ四個：2,520円

飯物　扒翅会飯（ふかひれの姿煮丼）　　　　　　　    　　　　　　　　　　5,250円

麺類　檸檬鶏絲湯麺（鶏そばレモン添え）　　　　  　  　　　　　　　　　　一人前：1,680円

　　　大王鶏湯麺（天草大王鶏スープの煮込みそば）　　　　　　　　　  　  一人前：1,890円

榮林酸辣鍋（二人前〜）：¥14,280-（一人あたり7,140円）

【榮林スーラータン鍋 〜南阿蘇の和牛 赤牛のしゃぶしゃぶコース〜】

冷菜三種、赤牛160g、鶏つくね、海鮮団子、水餃子、緑竹（たけのこ）、生きくらげ、白菜、ターツァイ、ゆば、

麺（もしくはご飯）、デザート

冬のコースメニュー：¥4,800-
（特別サービスコースのため、他の割引サービスや

クーポンのご利用はいただけませんので、ご了承ください）

1. 榮林双拼（前菜２種盛り合わせ）

2. 柚子蝦仁（小海老とかぶの炒め 柚子風味）

3. 点心二種（もち米焼売、春巻き）

4. 辣子鶏丁（鶏肉の辛子炒め）

5. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

6. 美味布甸（本日のプリン）

冬のコースメニュー：¥6,300-

1. 榮林冷盆（前菜３種盛り合わせ）

2. 豆鼓蝦仁（芝海老の黒豆ソース炒め）

3. 石焼鶏骨（鶏の骨付き唐揚げ ニンニク風味）

4. 魚香扇貝（ホタテの辛子炒め）

5. 紅焼素菜（きのこと野菜の煮込み）

6. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

7. 美味布甸（本日のデザート）

冬のコースメニュー：¥8,400-

1. 榮林冷盆（前菜４種盛り合わせ）

2. 蛋蒸魚翅（奥久慈卵の茶碗蒸し ふかひれあんかけ）

3. 辣子蝦仁（芝海老と季節野菜のピリ辛炒め）

4. 石焼牡蠣（活カキ貝の石焼き）

5. 杏仁炸鶏（手羽先のアーモンド衣揚げ）

6. 紅焼蕪肉（やわらか角煮のかぶ詰め煮込み）

7. 酸辣湯麺（スーラータンメン）

8. 美味甜心（本日のデザート）


