
DINNER



COURSE

SOHO CLASSIC

旬の味覚入り 本日のおすすめ前菜４種盛り合わせ
Chef’ s Daily Selection of 4 Seasonal Appetizers

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 ( 各 1個ずつ )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, Pork Soup Dumpling [ 1 Piece Each ]

かぼちゃとフカヒレのスープ 木姜油の香り
Pumpkin and Shark Fin Soup, Fragrant with Litsea Oil

若鶏の油淋揚げ オリジナルみぞれソース
Yurin - Style Crispy Chicken with Signature “Mizore” Grated Daikon Sauce

オレンジ白菜のトロトロ煮 カニ卵白ソース掛け
Slow - Braised Orange Napa Cabbage, Napped with a Delicate Crab and Egg - White Sauce

冬キャベツと豚肉のチャーハン
Fried Rice with Pork and Winter Cabbage

デザート 2種盛り合わせ
Assorted Special Desserts - 2 Types

6,300税別
(6,930税込)

TRIBECA JOURNEY

旬の味覚入り 本日のおすすめ前菜４種盛り合わせ
Chef’ s Daily Selection of 4 Seasonal Appetizers

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 ( 各 1個ずつ )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, Pork Soup Dumpling [ 1 Piece Each ]

フカヒレと鶏肉の煮込み
Braised Shark Fin and Chicken Superior Broth

四川風 スモークダック
Sichuan - Style Tea - Smoked Duck

本日の鮮魚の強火蒸し 柚子胡椒ソース
High - Heat Steamed Today’ s Market Fish with Yuzu - Kosho Citrus - Chili Sauce

蟹肉入りあんかけチャーハン
Fried Rice Topped with Velvety Crabmeat Sauce

デザート 2種盛り合わせ
Assorted Special Desserts - 2 Types

8,900税別
(9,790税込)



UPTOWN LUXURY 

旬の味覚入り 本日のおすすめ前菜 4種盛り合わせ
Chef’ s Daily Selection of 4 Seasonal Appetizers

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 ( 各 1個ずつ )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, Pork Soup Dumpling [ 1 Piece Each ]

カニ肉とフカヒレのスープ
Braised Shark Fin and Crab Meat Superior Broth 

四川風 スモークダック
Sichuan - Style Tea - Smoked Duck 

本日の鮮魚の強火蒸し 柚子胡椒ソース
High - Heat Steamed Today’ s Market Fish with Yuzu - Kosho Citrus - Chili Sauce

活けアワビと冬野菜の炒め物
Wok - Tossed Live Abalone with Winter Vegetables

干し貝柱のあんかけチャーハン
Fried Rice with Velvety Dried Scallop Sauce

デザート 2 種盛り合わせ
Assorted Special Desserts - 2 Types

12,800税別
(14,080税込)

GRAMERCY ESSENCE

旬の味覚入り 本日のおすすめ前菜４種盛り合わせ
Chef’ s Daily Selection of 4 Seasonal Appetizers

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 ( 各 1個ずつ )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, Pork Soup Dumpling [ 1 Piece Each ]

フカヒレの姿煮込み シェフこだわりの濃厚白湯仕立て
Whole Braised Shark Fin in Chef’ s Signature Rich Paitan Broth

リンゴ入り北京ダックと四川ダック
Two Styles of Duck: Peking & Sichuan, with Apple

本日の鮮魚の強火蒸し 柚子胡椒ソース
High - Heat Steamed Today’ s Market Fish with Yuzu - Kosho Citrus - Chili Sauce

蟹肉入りあんかけチャーハン
Fried Rice Topped with Velvety Crabmeat Sauce

デザート 2 種盛り合わせ
Assorted Special Desserts - 2 Types

16,500税別
(18,150税込)



* フカヒレ姿煮は大きなフカヒレをカットしてサイズを揃えたものをご提供させて頂く場合がございます。
  コースは 2名様分からオーダー頂けます。
  ディナータイムは別途サービス料 10%を頂戴しております。

* Whole shark fins may be portioned and served in uniform sizes.
   Course menus require a minimum order of two.
   A 10% service charge will be added during dinner time.

<こちらのコースは事前予約限定となります。 >
< Please make a reservation in advance for this course. >

EMPIRE SELECT

旬の味覚入り 本日のおすすめ前菜 5種盛り合わせ
Chef’ s Daily Selection of 5 Seasonal Appetizers

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 ( 各 1個ずつ )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, Pork Soup Dumpling [ 1 Piece Each ]

フカヒレの姿煮込み シェフこだわりの濃厚白湯仕立て
Whole Braised Shark Fin in Chef’ s Signature Rich Paitan Broth

リンゴ入り北京ダックと四川ダック
Two Styles of Duck: Peking & Sichuan, with Apple

オマール海老の煮込み 生姜ソース
Braised Lobster with Ginger Sauce

A5ランク黒毛和牛のグリル 中国野菜添え
Grilled 5 Japanese Black Wagyu Sirloin with Chinese Greens

焦がしネギ、豚の角煮入り 蓮の葉包みチャーハン
Lotus Leaf - Wrapped Fried Rice with Charred Scallions and Braised Pork Belly

デザート 2 種盛り合わせ
Assorted Special Desserts - 2 Types

22,800税別
(25,080税込)

<要予約 >



A LA CARTE

DIM SUM

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包 (４個 )
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling [ 4 pieces ]

豚肉小籠包 (４個 ) 
JOE’ S Signature Pork Soup Dumpling [ 4 pieces ]

JOE’ S 特製蟹肉入り小籠包と豚肉小籠包 (各 2個 ) 
JOE’ S Signature Crab Meat and Pork Soup Dumpling, 
Pork Soup Dumpling [ 2 pieces each ]

香港式海老蒸し餃子 ( 3個 ) 
Cantonese Steamed Shrimp Dumplings [ 3 pieces ]

特製豚肉焼売 ( 3個 )
Signature Pork Shumai [ 3 pieces ] 

フカヒレ入り 点心 蒸し餃子 ( 3個 )
Steamed Shark Fin Dumplings [ 3 pieces ]

蒸し点心３種盛り合わせ ( 各 1個 )
Trio of Steamed Dim Sum [ one of each ]

1,180税別
(1,298税込)

980税別
(1,078税込)

1,180税別
(1,298税込)

980税別
(1,078税込)

980税別
(1,078税込)

1,180税別
(1,298税込)

1,180税別
(1,298税込)

APPETIZER

シェフのおすすめ前菜盛り合わせ
Chef’ s Selection Trio of Appetizers

JOE’ S名物 四川式よだれ鶏
JOE’ S Signature Sichuan Spicy Chicken

蒸し鶏の冷製 青葱生姜ソース
Chilled Steamed Chicken with Scallion & Ginger Sauce

特選クラゲの醤油和え
Premium Jellyfish in Soy Sauce

台湾松花のピータン クリーミー２層ゼリー ( 4個 )
Egg and Jelly “Thousand Year Egg Cake” [ 4 pieces ] 

3,100税別
(3,410税込)

2,000税別
(2,200税込)

2,200税別
(2,420税込)

2,100税別
(2,310税込)

1,500税別
(1,650税込)



* フカヒレ姿煮は大きなフカヒレをカットしてサイズを揃えたものをご提供させて頂く場合がございます。
ディナータイムは別途サービス料 10%を頂戴しております。

* Whole shark fins may be portioned and served in uniform sizes.
A 10% service charge will be added during dinner time.

ROASTED

北京ダックと四川ダック ( 小 )
　- 北京ダック 2枚 / 四川ダック 4枚

A Duo of Duck Peking & Sichuan [ SMALL - Peking 2, Sichuan 4 ]

北京ダックと四川ダック ( 中 )
　- 北京ダック 4枚 / 四川ダック 8枚

A Duo of Duck Peking & Sichuan [ MEDIUM - Peking 4, Sichuan 8 ]

北京ダックと四川ダック ( 大 )
　- 北京ダック 8枚 / 四川ダック 16枚

A Duo of Duck Peking & Sichuan [ LARGE - Peking 8, Sichuan 16 ]

4,800税別
(5,280税込)

9,600税別
(10,560税込)

19,200税別
(21,120税込)

SHARK’ S FIN

フカヒレの姿煮込み 料理長こだわりの濃厚白湯仕立て
Whole Braised Shark Fin in a Rich Chef’ s Signature Paitan Broth

小さなフカヒレの背びれ - おひとり様でどうぞ
Petite Dorsal Shark Fin - Individually Served

19,880税別
(21,868税込)

8,980税別
(9,878税込)

100g

60g

フカヒレとズワイガニ卵白 - 白湯スープ
Braised Shark Fin and Snow Crab
with Silky Egg White in Chef’ s Signature Paitan Broth

フカヒレと鶏肉の白湯スープ
Braised Shark Fin and Chicken in Chef’ s Signature Paitan Broth

1,180税別
(1,298税込)

1,180税別
(1,298税込)

SOUP

* It comes with Duck Skin, Duck Breast Slice, and Steamed Bun



季節の中国野菜と湯葉のあっさり塩炒め
Stir - Fried Seasonal Chinese Greens & Yuba (Tofu Skin), Lightly Seasoned

1,750税別
(1,925税込)

VEGETABLE

大海老と泡辣椒の四川チリソース炒め ( 6匹 )
King Prawns Stir - Fried in Sichuan Chili Sauce with Pickled Chili Peppers [ 6 pieces ]

本日の鮮魚の強火蒸し
High - Heat Steamed Fresh Market Fish 

2,980税別
(3,278税込)

3,800税別
(4,180税込)

SEAFOOD

黒酢の酢豚 ミルフィーユ仕立て
Black Vinegar Sweet and Sour Pork, Mille - Feuille Style

スパイシー麻辣豆腐 JOE’ Sスタイル
JOE’ S Hot Sichuan Spicy Tofu with Minced Pork

A5ランク黒毛和牛のグリル チンジャオロース風
Grilled A5 Wagyu, Chinjao Rosu Style

3,380税別
(3,718税込)

3,180税別
(3,498税込)

4,380税別
(4,818税込)

MEAT & TOFU

フカヒレ金糸つゆそば
Braised Shark Fin Threads Noodle Soup

フカヒレの姿煮込みそば
Braised Whole Shark Fin Noodle Soup

濃厚 JOE’ S 担々麺
JOE’ S Rich & Creamy Tan Tan Noodles

五目あんかけ焼きそば
Crispy Noodles with Mixed Toppings in Savory Sauce

蟹肉入り 広東風五目チャーハン
Cantonese Fried Rice with Snow Crab, BBQ Pork, and Shrimp

2,880税別
(3,168税込)

4,880税別
(5,368税込)

1,891税別
(2,080税込)

2,000税別
(2,200税込)

1,880税別
(2,068税込)

RICE & NOODLES



DESSERT

濃厚パンナコッタ
仕立ての杏仁豆腐
Almond Tofu in a Rich Panna Cotta Style

ココナッツの蒸し団子
“ローマイチー” (４個 )
Steamed Coconut Glutinous
Rice Dumplings  [ 4 pieces ]

727税別
(800税込)

727税別
(800税込)

果肉たっぷり
フレッシュマンゴープリン
Fresh and Creamy Mango Pudding

本日のデザート
Chef’ s Selection of
Today’ s Dessert
 * Please Ask Your Waiter

800税別
(880税込)

727税別
(800税込)

HOT TEA BY THE POT

ジャスミン茶
Jasmine Tea

爽やかな味わいとジャスミンの華やかな香りが特徴

プーアル茶
Puer Tea

熟成感のある奥深い風味　緑茶に近いさっぱりとした味わいで脂味のある料理とも好相性

鉄観音茶
Tigwannon Tea

蘭の花のような香りが特徴　コクがありまろやかで深みのある味わい

金萓茶
Kinsen Tea

台湾産の高級烏龍茶　甘く柔らかい香りが特徴　玉露に似た旨味を感じる上品な味わい

白牡丹
White Peony Tea

白茶の一種　新芽と若葉を使い、まろやかで渋みがなく、紅茶のような爽やかな味わい

季節の工芸茶
Seasonal Flower Tea

茶葉と花を組み合わせて手作業で作られた、「見て楽しめるお茶」。お湯の中で花が開く芸術茶

773税別
(850税込)

773税別
(850税込)

773税別
(850税込)

773税別
(850税込)

773税別
(850税込)

1,091税別
(1,200税込)

アイスウーロンティー 
Iced Oolong Tea

636税別
(700税込)

ICED TEA

アイスチャイニーズグリーンティー 
Iced Chinese Green Tea

636税別
(700税込)


