


THỰC ĐƠN MẪU
MÓN KHAI VỊ

Xà Lách Cá Ngừ Đại Dương Tẩm Mè
dùng kèm Xốt Trái �ơm

MÓN XÚP
Xúp Hải Sản Nấm Shitake Tươi

MÓN CHÍNH
Bắp Bò Úc Nấu Cay Vị Quế - Bánh Mì Yến Mạch

Cơm Chiên Gà Quay Bào Ngư

TRÁNG  MIỆNG
Bánh Mousse Chanh Dây

THỨC UỐNG
Trà Gừng Trái �ơm, Nước Suối



Vẹm Xanh 
New Zealand 
Đút Lò -  
Xà lách 
Caesar thịt 
xông khói

Baked New 
Zealand 
Mussels - 
Bacon Caesar 
Salad

Gỏi rau  
Cần Biển 
Tôm �ịt

Gongcai 
Salad with 
Pork and 
Shrimps

Xà lách 
 Cá Ngừ 
 đại dương 
tẩm Mè, 
dùng kèm xốt 
trái �ơm

Pan-�ied 
Sesame Tuna 
Salad in 
Pineapple 
dressing

Xá Xíu tẩm 
Mật Ong - 
Dưa Nhật 
trộn xà lách 
- Tôm chiên 
xốt kem 
�ơm

Honey 
Roasted Pork 
- Japanese 
Cucumber 
Salad - 
Deep-�ied 
Prawns with 
Pineapple 
Sauce

Gỏi Xoài Vịt 
nướng Mật 
Ong - Bánh 
Hải Sản 
Khoai Tây 
Chiên Giòn

Roasted Duck 
and Mango 
Salad - Deep-
�ied Seafood 
& Potato 
Cakes

Xà lách Bò 
Úc nướng cay 

Australian 
Beef 
Tenderloin 
Salad in spicy 
Chili dressing

KHAI VỊ
Món khai vị cho bữa tiệc không những cần 
có được sự kết hợp hài hòa trong hương vị - 
trong cấu trúc món ăn, mà còn phải thật sự 

hấp dẫn để có thể khéo léo kích thích vị giác 
của từng thực khách và để lại một màn dạo 

đầu ấn tượng cho buổi tiệc.



Xúp Hải Sản 
Nấm Shitake 
Tươi

Fresh Shitake 
Mushroom 
Soup with 
Seafood

Xúp Tôm 
Biển và rau 
cải Bó Xôi

Spinach & 
Shrimps Soup

Xúp Măng 
Tây Xanh 
�ịt Cua

Crab Meat 
& Asparagus 
Soup

XÚP 
Mỗi món xúp đều bắt đầu với một nồi nước 
dùng từ xương và các loại rau củ, thảo mộc, 

hầm với lửa trong hơn 8 giờ....



Cá Mú Chiên 
Giòn xốt 
Mận và Hạt 
�ông

Fillet  
Cá Chẻm 
Hấp Jambon 
xốt Bào Ngư 
và Cải �ìa 
xào tỏi

Fillet  
Cá Chẻm 
Chiên xốt 
Kem �ì Là  
và Măng Tây 
Xanh

Deep-�ied 
Grouper with 
Pine nut and 
Plum Sauce

Steamed 
Sea Bass 
Fillets with 
Smoked Ham 
in Abalone 
Sauce - 
Sautéed Bok 
Choy with 
Garlic

Deep-Fried 
Sea Bass 
Fillets and 
steamed 
Asparagus in 
Dill Cream 
Sauce

Cá Tầm 
Nướng Hạt 
Mắc khén, 
dùng kèm 
salad Xoài 
Salsa

Cá  Tầm 
nướng xốt 
Ớt Jalapeno, 
dùng kèm xà 
lách trộn dầu 
giấm theo 
mùa

Grilled 
Sturgeon 
Fillets with 
Wild Pepper, 
served with 
Mango Salsa 
Salad

Grilled 
Sturgeon 
Fillets with 
Jalapeno 
sauce, served 
with seasonal 
Mixed Salad

Tôm Càng 
Phô Mai 
Parmigiano 
Đút Lò - 
Khoai Tây 
Hương �ảo

Baked Giant 
Freshwater 
Prawns with 
Parmigiano 
cheese - 
Roasted 
Rosemary 
Potato

HẢI SẢN
Nguồn hải sản được thu mua trực tiếp từ vùng 

và được chuyển đến bếp Gala Royale khi còn 
tươi sống. Chỉ những nguyên liệu tốt nhất mới 

cho ra được những món ăn ngon nhất...



Sườn Heo 
Nướng Lá 
Chanh Kar 
- Xôi Nếp Cái 
Hoa Vàng
Đậu Xanh

Grilled Kar 
Leaf Pork 
Chops - Green 
Bean Sticky 
Rice

Sườn Heo 
Non hầm đậu 
Gà kiểu Pháp 
- Bánh mì mè 
hai vị

�ăn Bò Úc 
xốt kem nấm 
Champigno 
hoặc xốt kem 
Tiêu xanh 

- Khoai Tây 
đút lò vị Xạ 
Hương và 

Pháp áp chảo

Stewed Spare 
Ribs with 
Chickpea 
- Sesame 
Breads two 
�avors

Grilled Beef 
Tenderloin 
with 
Champigno 
Mushroom 
Cream Sauce 
or Phú Quốc 
Green Pepper 
Cream Sauce 
- Baked 
Rosemary 
Potato & 
sautéed 
French Beans

THỊT

Bắp Bò Úc 
Nấu Cay vị 

mì yến mạch

Stewed Spicy 
Cinnamon 
Beef Shank - 
Oat Breads



CƠM
Gạo phải chọn loại mềm cơm, hạt dài, nấu lên 

vàng ươm. Bào Ngư tươi, thân tròn đầy. Để 
khi kết hợp sẽ tạo nên một tổng thể hài hòa từ 

màu sắc cho đến hương vị món ăn.

Cơm Chiên 
Gà Quay  
Bào Ngư

Fried Rice 
with Roasted 
Chicken and 
Abalones

MÌ
Một công thức tiềm đã được đúc kết từ tinh hoa của 
một gia đình có ba đời làm nghề đầu bếp. Từng thớ 

thơm dịu nhẹ từ sen, cam thảo và táo đỏ.

Mì Udon xào 
Hải Sản

Stir-�ied 
Udon with 
Seafood



Bò tiêu đen
Mì Udon xào Stir-�ied  

Udon with 
Sautéed Beef 
in Pepper 
Sauce

Mì tươi xào 
Tôm Sú Đại

Stir-�ied 
Fresh Noodle 
with Tiger 
Prawns

TRÁNG MIỆNG
Một nốt nhấn ngọt ngào vào cuối bữa tiệc của các món tráng miệng với vị ngọt thanh 
từ đường mía thô, mềm mịn từ trứng và sữa của các món bánh mousse hay mát lạnh 

thanh tao của các món chè. 

Bánh mousse Chanh dây

Passion Fruit Mousses

Chè Trà Xanh Trái Vải

Lychee and Green Tea Sweet Soup

Chè Đậu Xanh nha đam phổ tai

Green Bean, Aloe Vera, and Kombu Sweet Soup



THỨC UỐNG
Trà hoa hồng Atiso đỏ

Rose Bud and Hibiscus Tea

Trà Gừng Trái �ơm

Pineapple and Ginger Tea

Trà lá nếp sả chanh

Pandan Leaf and Lemongrass Lime Tea

Trà bông Atiso lá nếp

Pandan Artichoke Tea

Trà Hoa Đậu Biếc

Butter�y Pea Tea

Bia Heineken

Heineken Beer

Bia Sapporo

Sapporo Beer

Bia Tiger 

Tiger Beer

Nước suối LaVie

Lavie Mineral Water

Nước tinh khiết Aqua�na

Aqua�na Puri�ed Water

Nước có ga 7-up

Seven Up

 Nước có ga Pepsi

Pepsi Cola

Chỉ riêng tại Gala Royale, những món trà được thiết kế  bởi bartender tài năng 
Keith Nguyen, sẽ làm cho mỗi buổi sự kiện thêm phần khác biệt.


