
FROM
THE STREETS
OF ASIA
The bowls, noodles and 
street-side favorites worth 
travelling for.

4. PHỞ BÒ 
(VIETNAM)
Vietnam’s iconic beef 
noodle soup with 
slow-cooked broth, rice 
noodles and fresh herbs. 
Comfort in a bowl.

200

5. BÚN CHẢ 
(HANOI)
Hanoi’s famous grilled 
pork with rice vermicelli, 
fresh herbs and warm 

200

6. NASI GORENG 
(INDONESIA)
Indonesia’s beloved 
wok-fried rice with 
sambal chili, 
vegetables, fried egg 
and chicken satay.

200

7. PAD THAI 
(THAILAND)
Thailand’s classic 
stir-fried rice noodles 
with prawn, chicken, 
tofu, egg and 
tamarind sauce.

270

Small bites, soft buns and 
the kind of dishes that 
disappear first.

8. BRAISED PORK 
BELLY BAO (2PCS)
Soft steamed bao with 
braised pork belly, pickles, 
herbs and roasted peanuts.

150

9. CRISPY CHICKEN 
BAO (2PCS)
Crispy fried chicken, 
cucumber pickles and spicy 
mayo in soft steamed bao.

150

HA LONG
SIGNATURES
Local flavors from the bay, 
best enjoyed with good 
company and something 
cold to drink.

&
VIETNAMESE

ASIAN BOWL 
FRESH  •  BALANCED  •  EASY TO ENJOY

FROM THE
STOCK POT
Slow-simmered, deeply 
comforting and worth 
leaning over the bowl for.

1. HA LONG SQUID 
CAKE
Hand-pounded Ha Long 
squid cakes, golden fried 
and served with 
home-made chili dipping 
sauce. A true local 
specialty from Ha Long.

260

3. MANTIS SHRIMP 
NOODLE SOUP
Fresh mantis shrimp 
noodle soup with rich 
seafood broth from the 
waters of Ha Long Bay.

270

2. “VẠN CHÀI” 
FISHERMAN’S 
SEAFOOD BOAT
A grilled seafood platter 
inspired by Ha Long’s 
floating fishing villages 
with local prawns, 
market fish and shellfish 
of the day. Best shared 
over cold beer.

550

BAOBAO

DIM SUM
10. HAR GOW (3PCS)
Classic Cantonese prawn 
dumplings with squid, 
pork and sesame oil.

140

11. SIU MAI (3PCS)
Steamed pork and 
shrimp dumplings 
topped with red Tobiko.

140

12. CHAR SIU BAO 
(3PCS)
Soft steamed buns filled 
with Cantonese char 
siu pork.

120

13. CRISPY 
WONTON (3PCS)
Crispy fried dumplings 
with shrimp, minced 
pork and spring onion.

140

14. FRIED 
BEANCURD ROLLS 
(2PCS)
Crispy tofu skin rolls 
filled with mushrooms 
and vegetables.

100

SALAD &
VIETNAMESE
ROLLS
Fresh herbs, bright flavors 
and the dishes that make 
Vietnamese food impossible 
not to love.

23. FRESH SPRING 
ROLLS
Fresh rice paper rolls with 
shrimp, roasted pork, 
herbs and vermicelli, 
served with pineapple 
dipping sauce.

160

24. IMPERIAL 
FRIED SPRING 
ROLLS
Crispy fried spring rolls 
with mantis prawn, 
pork, mushrooms and 
glass noodles.

180

26. GREEN MANGO 
SALAD
Green mango salad with 
prawns, fresh herbs, 
peanuts and chili-lime 
dressing.

190

28. TAMARIND 
BEEF SALAD
Beef salad with herbs, 
chili, sesame and 
tamarind dressing.

190

27. PAPAYA SALAD
Green papaya salad 
topped with savory 
shrimp floss, herbs, 
peanuts and fish sauce 
dressing.

150

25. HEALTHY 
GARDEN SALAD 
Pomelo, mango, 
microgreens, cashew 
nuts and soy-sesame 
dressing.

120

15. HA LONG 
SOUR FISH SOUP
Light and fragrant fish 
soup with snapper, 
tomato, ginger, chili, 
dill and lime.

120

16. COCONUT 
CHICKEN SOUP
Thai coconut chicken 
soup with mushrooms, 
galangal, lemongrass 
and kaffir lime leaves.

130

FROM THE
FIRE & GRILL
Fire, smoke, sizzling woks 
and dishes made for sharing.

30. BBQ PORK RIBS
Slow-grilled pork ribs 
glazed with tamarind 
and served with local 
herb salt and pickles.

360

31. SHAKING BEEF
Wok-fried beef cubes 
with garlic, onion and 
black pepper sauce. A 
Vietnamese restaurant 
classic.

395

32. 
NORTHWESTERN 
GRILLED DUCK
Grilled duck thigh 
marinated with aromatic 
mắc khén pepper and 
served with mountain 
herb salt and pickles.

270

33. INDONESIA 
SATAY SKEWERS 
(6 PCS)
Chargrilled chicken, 
beef or pork skewers 
served with pickles 
and rich peanut sauce.

250

34. CRISPY GARLIC 
SQUID
Lightly fried squid with 
garlic, fresh herbs and 
sweet chili coconut sauce.

350

35. SAMBAL TIGER 
PRAWN
Grilled tiger prawns 
marinated with 
Indonesian sambal and 
fresh herbs.

360

29. WHOLE GRILLED 
SEA FISH 
VIETNAMESE STYLE
Whole local fish grilled 
Vietnamese-style and 
made for sharing.
Market Price

36. GRILLED 
CATFISH WITH 
GALANGAL
Northern-style grilled 
catfish with galangal, 
fermented rice, pan-fried 
rice noodle patty.

330

Choice of one side from
“SIDES AND GREENS”.

Contains
Beef

Contains
Pork

Contains
Seafood

Vege-
tarian

Gluten
Free

Spicy Food

46. MATCHA
SILKEN BEANCURD
Silky matcha tofu pudding 
with seasonal fruit.

120

45. HA LONG 
YOGURT & SAGO
Frozen yogurt with 
coconut milk, chewy 
sago pearls and roasted 
coconut flakes.

90

47. VIETNAMESE 
COFFEE FLAN
Smooth caramel custard 
infused with salted 
Vietnamese coffee.

120

48. CRISPY 
BANANA FRITTER
Crispy banana fritters 
served with coconut ice 
cream and caramel sauce.

120

49. SEASONAL 
FRUIT PLATTER
A selection of fresh 
seasonal fruit from 
Vietnam.

120

DESSERTS &
SWEET THINGS
Sweet endings, strong coffee 
and just enough room for 
one more spoonful.

NOODLES
SLURP FIRST.

19. MUSHROOM EGG 
NOODLES
Wok-fried egg noodles 
with seasonal mushrooms 
and soy sauce.

150

17. BÚN BÒ NAM BỘ
Rice vermicelli with 
wok-fried beef, herbs, 
peanuts and light fish 
sauce dressing. Fresh, 
warm and full of texture.

200

18. RED RICE 
NOODLES WITH 
SEAFOOD
Hai Phong-style red rice 
noodles stir-fried with 
prawns, squid and
Asian greens.

270

Ask questions later!

ALL PRICE ARE IN 1000 
VND AND INCLUDING 
5% OF SERVICE CHARGE 
& GOVERNMENT TAX

FROM
THE GARDEN

Light, nourishing and 
made to be shared slowly.

20. BRAISED TOFU 
& EGGPLANT
Braised tofu and 
eggplant in soy sauce 
with fresh herbs.

150

21. FOREST 
MUSHROOMS IN 
BLACK BEAN SAUCE
Forest mushrooms braised 
in rich black bean sauce.

170

22. VIETNAMESE 
VEGETABLE CURRY
Fragrant coconut curry 
with seasonal vegetables, 
inspired by Vietnamese 
home cooking.

150

BAO
    &
DIM SUM

SIDES
AND GREENS
Fresh greens, hot woks 
and the dishes every good 
Asian table needs.

38. GARLIC
BOK CHOY
Crisp bok choy stir-fried 
with garlic, oyster sauce.

70

39. SEASONAL 
GREENS
Fresh seasonal 
vegetables steamed or 
lightly stir-fried.

70

40. LIME LEAF 
FRIES
Crispy fries tossed with 
lime leaf salt and served 
with chili mayo.

80

37. STEAMED RICE
Steamed rice.

40

RICE BOWLS
The kind of dishes that 
quietly fix bad days, long 
flights and empty stomachs.

41. TURMERIC 
CHICKEN RICE
Turmeric chicken rice 
inspired by Hội An, served 
with pan-grilled chicken, 
herbs and ginger sauce. 
Simple, comforting and 
hard not to finish.

230

42. CHAR SIU 
PORK FRIED RICE
Wok-fried rice with 
Cantonese char siu 
pork, salted fish and 
spring onion.

200

43. CRAB FRIED 
RICE
Wok-fried rice with 
crab meat, vegetables, 
XO sauce, shallots 
confit, crispy shallots.

260

44. GARLIC 
BUTTER 
SEAFOOD RICE
Fried rice with 
prawns, squid, garlic 
butter and egg.

260

ENG



TINH HOA
ẨM THỰC
ĐƯỜNG PHỐ
CHÂU Á
Những món ăn đường phố nổi 
tiếng khắp châu Á, đáng để 
quay lại lần nữa.

4. PHỞ BÒ
(VIỆT NAM)
Nước dùng ninh chậm 
đậm đà cùng bánh phở 
mềm và thịt bò thái lát.

200

5. BÚN CHẢ
(HÀ NỘI)
Thịt heo nướng thơm 
lừng ăn kèm bún tươi, 
rau sống và nước mắm 
chua ngọt.

200

6. NASI GORENG 
(INDONESIA)
Cơm chiên kiểu 
Indonesia với sambal 
cay nhẹ, rau củ, trứng 
chiên và gà satay.

200

7. PAD THAI
(THÁI  LAN)
Pad Thai với tôm, gà, 
đậu hũ, trứng và sốt me 
chua ngọt.

270

CƠM &
CƠM CHIÊN
Gói trọn hương vị vỗ về 
trong các món cơm cho 
một ngày mỏi mệt.

41. CƠM GÀ NGHỆ
Cơm gà nghệ lấy cảm 
hứng từ Hội An, dùng 
kèm gà nướng chảo, rau 
thơm và sốt mỡ hành.

230

42. CƠM CHIÊN 
XÁ XÍU
Cơm chiên với xá xíu 
Quảng Đông, cá muối 
và hành lá.

200

43. CƠM CHIÊN 
CUA
Cơm chiên cua với rau 
củ, sốt XO, sốt mỡ hành 
và hành phi giòn.

260

44. CƠM CHIÊN 
HẢI SẢN BƠ TỎI
Cơm chiên hải sản với 
tôm, mực, bơ tỏi, trứng.

260

BÁNH
BAO

    &
DIM SUM

Những món ăn nhỏ nhưng 
rất dễ khiến bạn gọi thêm 
lần hai.

8. BÁNH BAO KẸP
THỊT HEO (2 CÁI)
Bánh bao hấp mềm với thịt 
ba chỉ kho, đồ chua, rau 
thơm và đậu phộng rang.

150

9. BÁNH BAO KẸP 
THỊT GÀ (2 CÁI)
Bánh bao hấp mềm với gà 
chiên giòn, dưa leo muối 
chua và sốt mayo cay.

150

TINH HOA
ẨM THỰC
HẠ LONG
Phong vị Hạ Long nguyên bản, 
ngon nhất khi dùng cùng bạn 
bè và đồ uống mát lạnh.

&MÓN VIỆT
ẨM THỰC CHÂU Á

MÓN SÚP
ĐẬM ĐÀ
Nước dùng ninh chậm, 
đậm đà và ấm bụng.

1. CHẢ MỰC
HẠ LONG
Chả mực giã tay chiên 
vàng, ăn kèm sốt ớt nhà 
làm. Một đặc sản nổi 
tiếng của Hạ Long.

260

3. BÚN BỀ BỀ
Bún bề bề tươi với 
nước dùng hải sản 
đậm đà, mang trọn 
tinh hoa ẩm thực của 
vùng vịnh Hạ Long.

270

2. THUYỀN  HẢI SẢN 
“VẠN CHÀI”
Thuyền hải sản nướng lấy 
cảm hứng từ làng chài Hạ 
Long với tôm, cá và hải 
sản tươi theo ngày. Rất 
hợp để thưởng thức cùng 
ly bia mát lạnh.

550

BAOBÁNH BAO

DIM SUM
10. HÁ CẢO (3 VIÊN)
Há cảo hấp với tôm, mực 
và dầu mè.

140

11. XÍU MẠI
(3 VIÊN)
Xíu mại hấp với thịt heo, 
tôm và trứng cá chuồn.

140

12. BÁNH BAO 
XÁ XÍU (3 CÁI)
Bánh bao hấp nhân 
xá xíu Quảng Đông.

120

13. HOÀNH THÁNH 
CHIÊN (3 CÁI)
Hoành thánh chiên giòn 
với tôm, thịt heo băm và 
hành lá.

140

14. TÀU HŨ KY 
CHIÊN (2 CÁI)
Tàu hũ ky chiên giòn 
cuộn nấm và rau củ.

100

GỎI &
MÓN CUỐN
VIỆT NAM
Rau thơm tươi, vị chua ngọt 
hài hòa và những món ăn làm 
nên nét đặc trưng của ẩm 
thực Việt.

23. GỎI CUỐN
Gỏi cuốn tôm thịt với 
rau thơm, bún và sốt 
chấm dứa chua ngọt.

160

24. NEM BỀ BỀ
HẠ LONG
Nem chiên giòn với bề bề, 
thịt heo, nấm và miến.

180

26. GỎI XOÀI XANH
Gỏi xoài xanh với tôm, 
rau thơm, đậu phộng và 
sốt chua cay.

190

28. GỎI BÒ SỐT ME
Gỏi bò với rau thơm, mè 
rang và sốt me chua ngọt.

190

27. GỎI ĐU ĐỦ
Gỏi đu đủ xanh với 
ruốc tôm, cà chua, rau 
thơm, đậu phộng và 
nước mắm chua ngọt.

150

25. XA LÁT VƯỜN 
Bưởi, xoài, rau mầm, 
hạt điều và sốt mè 
đậu nành.

120

15. CANH CHUA 
CÁ HẠ LONG
Canh cá thanh nhẹ với 
cá hồng, cà chua, gừng, 
ớt, thì là và chanh.

120

16. TOM KHA GAI
Canh gà nấu cốt dừa 
kiểu Thái với nấm, 
riềng, sả và lá chanh.

130

MÓN NƯỚNG
TỪ BẾP LỬA
HỒNG
Lửa hồng, khói thơm, tiếng 
chảo xèo xèo - Bàn tiệc sẵn 
sàng để cùng nhau chia sẻ.

30. SƯỜN NƯỚNG 
BBQ
Sườn heo nướng chậm 
phủ sốt me, ăn kèm muối 
thảo mộc và đồ chua.

360

31. BÒ LÚC LẮC
Thịt bò xào với tỏi, hành 
tây và sốt tiêu đen. Một 
món Việt quen thuộc và 
đầy hấp dẫn.

395

32. VỊT NƯỚNG
TÂY BẮC
Đùi vịt nướng với hạt 
mắc khén đặc trưng 
vùng Tây Bắc.

270

33. THỊT XIÊN 
NƯỚNG KIỂU 
INDONESIA
(6 XIÊN)
Xiên nướng gà, bò hoặc 
heo dùng kèm đồ chua và 
sốt đậu phộng béo thơm.

250

34. MỰC CHIÊN TỎI
Mực chiên giòn với tỏi, 
rau thơm và sốt dừa
chua cay.

350

35. TÔM SÚ SAMBAL
Tôm sú nướng sốt sambal 
kiểu Indonesia với rau 
thơm tươi.

360

29. CÁ BIỂN NƯỚNG 
NGUYÊN CON
Cá tươi nướng nguyên con 
kiểu Việt, hoàn hảo để 
thưởng thức cùng nhau.

Giá bán theo ngày

36. CÁ LĂNG
NƯỚNG RIỀNG
Cá lăng nướng thơm với 
riềng mẻ và bánh bún 
áp chảo.

330

Những món chính được phục 
vụ kèm lựa chọn 1 món từ mục
“MÓN XÀO & RAU CỦ TƯƠI”

Thịt bò Thịt heo Hải sản Món chay Không
Gluten

Có vị cay

46. TÀU HŨ 
MATCHA
Tàu hũ matcha mềm mịn 
với trái cây theo mùa.

120

45. SỮA CHUA
HẠ LONG
Sữa chua Hạ Long với 
nước cốt dừa, trân châu 
sago và dừa rang.

90

47. FLAN CÀ
PHÊ MUỐI
Bánh flan mềm mịn với 
hương cà phê muối 
Việt Nam.

120

48. BÁNH
CHUỐI CHIÊN
Chuối chiên giòn phục 
vụ kèm với kem dừa và 
sốt caramen.

120

49. TRÁI CÂY
THEO MÙA
Đĩa trái cây tươi theo 
mùa của Việt Nam.

120

MÓN
TRÁNG MIỆNG
NGỌT NGÀO
Một chút ngọt ngào để kết 
thúc bữa ăn thật trọn vẹn.

MỲ
CUỘN MỘT GẮP MỲ TRƯỚC

19. MÌ TRỨNG
XÀO NẤM
Mì trứng xào với nấm 
theo mùa và nước tương.

150

17. BÚN BÒ NAM BỘ
Bún bò với thịt bò xào, rau 
thơm, đậu phộng và nước 
mắm trộn thanh nhẹ.

200

18. BÁNH ĐA ĐỎ
HẢI PHÒNG
Bánh đa đỏ Hải Phòng 
xào cùng tôm, mực và 
rau xanh.

270

rồi tính sau!

TẤT CẢ GIÁ ĐƯỢC TÍNH 
BẰNG NGHÌN ĐỒNG 
VIỆT NAM (VND) VÀ ĐÃ 
BAO GỒM 5% PHÍ PHỤC 
VỤ CÙNG THUẾ.

HƯƠNG VỊ
THANH TAO
TỪ VƯỜN XANH

Thanh nhẹ, bổ dưỡng và trọn 
vẹn khi thong thả sẻ chia.

20. ĐẬU HŨ & CÀ 
TÍM KHO
Đậu hũ và cà tím kho 
nước tương với rau thơm.

150

21. NẤM RỪNG KHO 
TƯƠNG ĐEN
Nấm rừng kho với sốt 
tương đen đậm đà.

170

22. CÀ RI RAU CỦ
Cà ri cốt dừa phong vị 
Việt thơm nồng cùng rau 
củ theo mùa.

150

TƯƠI MỚI CÂN BẰNG DỄ THƯỞNG THỨC

MÓN XÀO &
RAU CỦ TƯƠI
Rau xanh tươi mới và 
những món không thể 
thiếu trên bàn ăn châu Á.

38. CẢI THÌA 
XÀO TỎI 
Cải thìa xào tỏi với
dầu hào.

70

39. RAU THEO MÙA
Rau theo mùa hấp
hoặc xào.

70

40. KHOAI TÂY 
CHIÊN LÁ CHANH
Khoai tây chiên giòn lắc 
muối lá chanh, dùng kèm 
sốt mayo cay.

80

37. CƠM TRẮNG
Cơm trắng thơm dẻo.

40

VIE


