
1 ซาชมิิ ( ปลาแซลมอน) 300 / 600
2 ซาชมิิ (รวม ) 300 / 600
3 แซลมอนย่างซีอ๊ิว 300
4 หัวปลาแซลมอนต้มซีอ๊ิว 200
5 เทมปุระ ( กุง้ + ผัก ) 150
6 ยากิโซบะ 120
7 เกีย๊วซ่า 120

1 ไข่มังกร 150
2 ขาหมูทอดกรอบ 300
3 ซี่โครงหมูอบน้้าผ้ึง 150
4 ซี่โครงหมูอบกระเทียม 150
5 ซี่โครงหมูบร่ันดี 160

อาหารญ่ีปุ่น

อาหารทั่วไป



6 ทอดมันปลากราย 150
7 ทอดมันกุง้ 150
8 กุง้ชบุแป้งทอด 150
9 กุง้กระบอง 150

10 กุง้แชน้้่าปลา 150
11 ไก่ห่อใบเตย 150
12 ปูทอดจิวหยิบ 200
13 ปูไข่ดอง 380
14 ปูกะตอยทอดกระเทียมพริกไทย 150
15 หมูแดดเดียว 120
16 หมูมะนาว 120
17 เน้ือแดดเดียว 120
18 เน้ือสันในอบยอดผัก 220
19 ปอเปี๊ยะสวรรค์ 150
20 ปอเปี๊ยะทอด 120
21 แหนมคลุกฝุ่น 120
22 แหนมซี่โครงหมูอ่อน 120
23 ห่อหมกทะเลมะพร้าวอ่อน 180



24 เน้ือนกกระจอกเทศผัดพริกไทยด้า 240

1 ย้าทะเล 160
2 ย้าปลาดุกฟู 160
3 ย้าสามกรอบ 160
4 ย้ากุง้ฟู 180
5 ย้าหอยนางรม 180
6 ย้าหอยเชลล์ 180
7 ย้าหอยแครง 150
8 ย้าถัว่พู 150
9 ย้าเมี่ยงตะไคร้ 160

10 ย้าคอหมูย่าง 150
11 ย้าวุ้นเส้นทะเล 160
12 ย้าผักบุ้งกรอบ 150
13 ย้าเห็ดฟางกุง้สด 160
14 ย้ายอดมะพร้าวอ่อนกุง้สด 160

อาหารย า



15 ย้าทะเลทอดกรอบ 160
16 ย้าปลากรอบมะม่วงสด 160
17 ย้าสมุนไพร 150

1 ส้มต้าปลาดุกฟู 150
2 ส้มต้ากุง้ฟู 180
3 ส้มต้าทอด 150
4 ส้มต้าผลไม้ 130
5 ส้มต้าไทย 130
6 ส้มต้าปู 140
7 ส้มต้ากุง้สด 160
8 ส้มต้าปูไข่ 300
9 ส้มต้าปลาชอ่นสองฝ่ังโขง 300

10 ส้มต้าปูม้า 200
11 ส้มต้าจ้าวสมุทร 200
12 ส้มต้าโคราช 140

ส้มต า



13 ส้มต้าถัว่-หมูกรอบ 140
14 ส้มต้าแตง-ไข่ต้ม 120
15 ส้มต้ามะม่วง-ไข่เค็ม 140
16 ส้มต้าปลากะพงสองใจ 300

1 ปลาหมึกไข่น่ึงมะนาว 250
2 ปลาหมึกผัดไข่เค็ม 200
3 ปลาหมึกผัดพริกเกลือ 200
4 ปลาหมึกผัดผงกะหร่ี 200
5 ปลาหมึกผัดพริกไทยด้า 200
6 ปลาหมึกผัดสามรส 200
7 ปลาหมึกผัดฉ่า 200
8 ปลาหมึกยัดไส้ผัดฉ่า 200
9 ปลาหมึกแดดเดียว 180

10 ปลาหมึกชบุแป้งทอด 180

ประเภทปลาหมึก



1 กุง้แม่น้้าเผา 350
2 กุง้แม่น้้าคัว่เกลือ 280
3 กุง้แม่น้้าผัดพริกไทยด้า 280
4 กุง้แม่น้้าน่ึงซีอ๊ิว 280
5 กุง้แม่น้้าน่ึงนมสด 280
6 กุง้แม่น้้าน่ึงกระเทียม 280
7 กุง้แม่น้้าอบวุ้นเส้น 280
8 กุง้แม่น้้าผัดผงกะหร่ี 280
9 กุง้แม่น้้าผัดผลไม้ 280

10 กุง้แม่น้้าฉูฉ่ี่ 280
11 กุง้แม่น้้าเจ๋ียนน้้าแดง 280
12 กุง้แม่น้้าซอสมะขาม 280

ประเภทกุ้ง

ประเภทหอย



1 หอยเชลล์น่ึงกระเทียม 300
2 หอยเชลล์ผัดฉ่า 300
3 หอยนางรมกระทะร้อน 300
4 หอยนางรมทรงเคร่ือง 200
5 หอยแมลงภู่อบหม้อดิน 180
6 หอยแมลงภู่ผัดพริกเผา 180
7 หอยลายผัดพริกเผา 180
8 หอยลายอบเนย 180
9 หอยแมลงภู่กระทะร้อน 180

10 หอยนางรมสด 200

1 ปลาเก๋าน้้าแดง 350
2 ปลาเก๋าน่ึงซีอ๊ิว 350
3 ปลาเก๋าผัดเปร้ียวหวาน 350
4 ปลาเก๋าทอดกระเทียมพริกไทย 350

ประเภทปลา



5 ปลาเก๋าราดพริก 350
6 ปลาเก๋าสามรส 350
7 ปลาเก๋าน่ึงมะนาว 350
8 ปลากะพงเผาเกลือ 320
9 ปลากะพงน่ึงซีอ๊ิว 320

10 ปลากะพงน่ึงมะนาว 320
11 ปลากะพงเจ๋ียนน้้าแดง 320
12 ปลากะพงทอดน้้าปลา 320
13 ปลากะพงผัดเปร้ียวหวาน 320
14 ปลากะพงผัดพริกไทยด้า 320
15 ปลาทับทิมสมุนไพร 220
16 ปลาทับทิมทอดกระเทียม 220
17 ปลาทับทิมสามรส 220
18 ปลาทับทิมน่ึงมะนาว 220
19 ปลาชอ่นทอดสมุนไพร 300
20 ปลาชอ่นลุยสวน 300
21 ปลาชอ่นโบราณ 300
22 ปลาชอ่นแป๊ะซะลูกทุ่ง 300



23 ปลาชอ่นแกงส้มแป๊ะซะ 300
24 ปลาชอ่นฟู 300

1 ปูน่ึง 400
2 ปูผัดผงกะหร่ี 400
3 ปูผัดพริกแห้ง 400
4 ปูอบวุ้นเส้น 400
5 ปูผัดพริกไทยด้า 400
6 ปูผัดน้้าพริกเผา 400
7 ปูผัดพริกสด 400
8 ปูผัดเต้าเจ้ียวหลน 400
9 ปูผัดขิง 400

1 ผัดเผ็ดกุง้สด 200

ประเภทปู

ประเภทผัด



2 ผัดเผ็ดหมูป่า 180
3 ผัดขีเ้มากุง้ 200
4 ผัดคะน้าหมูกรอบ 140
5 ผัดคะน้าปลาเค็ม 140
6 ซีฟู้ดผัดฉ่า 200
7 ผัดผักรวมหมูกรอบ 140
8 ผัดผักรวมน้้ามันหอย 120
9 ผัดถัว่งอกหมูกรอบ 120

10 ผัดผักบุ้งไฟแดง 100
11 คะน้าผัดกระเทียม 100
12 ผักกระเฉดผัดกระเทียม 100
13 บร็อคโคลีผั่ดหอยเชลล์ 200
14 บร็อคโคลีผั่ดหมูกรอบ 140
15 บร็อคโคลีผั่ดกุง้ 160
16 กุง้ผัดเม็ดมะม่วง 180
17 กุง้ผัดยอดมะพร้าวอ่อน 180
18 ผัดบร็อคโคลีร่าดมันปู 160



1 แกงเผ็ดเป็ดย่าง 180
2 แกงเขียวหวานหมู / เน้ือ / ไก่ 160
3 แกงป่าเน้ือปลา / หมู / เน้ือ / ไก่ 160
4 แกงเขียวหวานกุง้นางมะเขือยาว 180
5 แกงส้มปูไข่หน่อไม้ดอง (ปูทั้งตัว) 320

1 น้้าพริกกะปิกุง้สด + ปลาทู 120
2 น้้าพริกลงเรือหมูหวาน 120
3 หลนปูเค็มทรงเคร่ือง 120
4 หลนแหนม 120
5 หลนปูไข่ 280

ประเภทแกง

น้ าพริก - หลน 

ประเภทต้มย า - แกงจืด



เล็ก ใหญ่

1 ต้มย้ากุง้ 150 250
2 ต้มย้ากุง้แม่น้้ามะพร้าวอ่อน 200 350
3 ต้มย้าปลากะพง 150 280
4 ต้มโคล้งปลากรอบ 150 250
5 ต้มย้าไก่บ้านใบมะขามอ่อน 150 250
6 แกงจืดทะเลหม้อไฟ 150 250
7 แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 120 200
8 ต้มข่าทะเล 150 250
9 ต้มข่าไก่ 120 200

10 ต้มย้าแห้งทะเล 150 280
11 โป๊ะแตก 150 280
12 แกงส้มกุง้ผักรวม 120 250
13 แกงส้มชะอมทอด 120 200
14 แกงเลียงกุง้สด 120 200

อาหารจานเดียว



เล็ก กลาง

1 ข้าวผัดต้มย้ากุง้ 90 150
2 ข้าวผัดกุง้ / ปู /รวมมิตรทะเล 90 150
3 ข้าวผัดกะเพรากุง้ 90
4 ข้าวผัดกะเพราเน้ือ / หมู /ไก่ 80
5 ข้าวอบหม้อดินทรงเคร่ือง 120
6 ข้าวอบสับปะรด 120
7 ข้าวอบหน้าเลีย้บ 120
8 ข้าวผัดกวางเจา 120
9 ราดหน้าทะเล 120

10 โกยซีหมี่ 100
11 ผัดขีเ้มาทะเล 180
12 ผัดไทยกุง้แม่น้้า 180
13 ข้าวเปล่า 10-50

1 ลาบหมู / ไก่ 140

พล่า - ลาบ - น้ าตก



2 ลาบหมูทอด 140
3 หมูย่าง / เน้ือย่าง น้้าตก 140
4 ลาบปลากะพงทอดกรอบ 300
5 ลาบปลาหมึก 140
6 พล่ากุง้ 180
7 พล่าหอยเชลล์ 180
8 พล่าหมู / เน้ือ ย่างมะเขืออ่อน 140

1 ปลาทับทิมย่าง 280
2 ปลาหมึกไข่ย่าง 260
3 คอหมูย่าง 180
4 ซี่โครงหมูย่าง 180
5 หอยแครงเผา 150

ประเภทเผา - ย่าง

เครื่องด่ืม



1 น้้าส้มปั่น 60
2 น้้ามะนาวปั่น 60
3 น้้าสับปะรดปั่น 60
4 น้้าแตงโมปั่น 60
5 น้้าแคนตาลูปปั่น 60
6 น้้ามะนาวโซดา 50
7 น้้ามะนาวคัน้ 80
8 น้้าส้มคัน้ 80
9 กาแฟเย็น 50

10 โอวัลตินเย็น 50
11 ชาเย็น 50
12 ชามะนาว 50

1 ผลไม้ตามฤดูกาล 100 / 200
2 ไอศครีมทอด 90

ผลไม้และขนมหวาน



3 สละลอยแก้ว 50

1 ออเดิร์ฟ 4 อย่าง 300
2 ออเดิร์ฟฮ่องกง 300
3 หมูโตเกียว 150
4 ไก่แชเ่หล้า 180
5 แมงกะพรุนน้้ามันงา 200
6 แมงกะพรุนย้าไทย 200

7 กระเพาะปลาน้้าแดง 200

8 กระเพาะปลาผัดแห้ง 200
9 กุง้ผัดโหงวก๊วย 300

10 กะหล่้าปลีผัดน้้าปลา 90
11 กุง้ชาวเกาะ 200
12 กุง้หรรษา 200

อาหารแนะน า



13 สลัดกุง้ทอดผลไม้ 200
14 เกีย๊วห่อชสีทอด 100
15 แกงส้มไข่ปลาริวกิว 280
16 ข้าวผัดอินเตอร์ 90 / 250
17 ซี่โครงหมูทอดใบมะกรูด 160
18 เน้ือปลากะพงคัว่เกลือ 200
19 ปลาดุกฟูผัดพริกขิง 180
20 ปลาทูฟูผัดพริกขิง 180
21 เย็นตาโฟหม้อไฟ 240
22 ลาบปลาดุกฟู 180
23 ห่อหมกทะเลผัดแห้ง 180
24 แหนมเห็ดทรงเคร่ือง 100
25 เย็นตาโฟผัดแห้ง 240

1 MOUTON CADET 2,500

 RED  WINE



2 FRONTERA CABERNET SAUVIGNON 1,000
3 BLUE MOON VALLEY 1,000
4 KING VALLEY 800

1 FRONTERA CABERNET SAUVIGNON 1,000

1 GRAND CINZANO 800

WHITE WINE

CHAMPAGNE



อาหารญ่ีปุ่น

อาหารทั่วไป





อาหารย า



ส้มต า



ประเภทปลาหมึก



ประเภทกุ้ง

ประเภทหอย



ประเภทปลา





ประเภทปู

ประเภทผัด





ประเภทแกง

น้ าพริก - หลน 

ประเภทต้มย า - แกงจืด



อาหารจานเดียว



ใหญ่

250
250

พล่า - ลาบ - น้ าตก



ประเภทเผา - ย่าง



 

100 / 200

ผลไม้และขนมหวาน



อาหารแนะน า



 RED  WINE



WHITE WINE

CHAMPAGNE


