
LUNCH at 

 
 
 

DESSERTS 甜點 
 

 COCKTAILS 雞尾酒 
 

 

Cheesecake crumble 起司蛋糕碎酥 

白巧克力酥粒、打發奶油起司 

 

24 Lemon Martini 檸檬馬丁尼 

Ketel One 伏特加、Bombay 琴酒、Noilly Prat（苦艾

酒）、檸檬 

29 

慕斯、當季水果、雪酪 

 
 風味浸漬油 

 

 

Chocolate mousse 巧克力慕斯 

澳洲產（Joseph）橄欖油、煙燻鹽 

  

24 Blood orange 75 血橙 75 

軒尼詩 VSOP、血橙、Piper-Heidsieck 香檳、檸檬 

 

33 

    
   Sunrise sour 日出酸酒 

 

 

29 

CHEESE 起司 37 

Daily selection of cheese (3)  每日精選三種起司拼盤 

精選澳洲產及進口起司，搭配烘烤維也納風酸種麵包與自製配菜 

     Aperol、Four Pillars Bloody Shiraz 琴酒、檸檬、鷹嘴豆水 

  

                                    
Beach Club Bloody Mary 29 

海灘俱樂部血腥瑪麗 

自製香料浸泡 Ketel One 伏特加、伍斯特

醬、番茄汁、橄欖  

Tiki time 提基時光                  29 

Burdekin 蘭姆酒、鳳梨浸泡波本、自製薄荷糖

漿、Prosecco 

 

Tommy’s Margarita  Tommy’s 瑪格麗塔        29 

Casamigos Reposado 龍舌蘭、萊姆、龍舌蘭糖漿 

 

菜單內容可能不經通知而變更。 

本菜單含有過敏原，並於處理堅果、甲殼類及麩質的廚房中製作。 

我們會盡可能配合您的飲食限制，但無法保證完全不含過敏原。 

海鮮產地：Ⓐ 澳洲 Ⓘ 進口 Ⓜ 混合 

週日加收10%，公共假期加收15%服務費。 

使用信用卡或金融卡付款將收取1.25%手續費。 

如需免手續費，請使用 EFTPOS，並選擇「savings」或「cheque」。 

Tropical Old Fashioned  

熱帶老式雞尾酒                                                                                                31 

鳳梨浸泡波本、Demerara 糖、苦精 



 
 
 
 
 

 

SMALL PLATES    小食 

Oysters ½ dozen Ⓐ GF, DF, NF 45 

生蠔（6顆） Ⓐ GF, DF, NF 

昆士蘭洛神花紅醋醬、新鮮檸檬 

 

Smoked salmon mousse Ⓐ GF, NF 38 

煙燻鮭魚慕斯 Ⓐ GF, NF 

布里尼小鬆餅、醃菜、辣根酸奶醬、蘿蔓生菜 

 
Charcuterie NF  40 

冷肉拼盤 NF 

昆士蘭薩拉米、打發菲達起司、皮卡利醃菜、烤酸種麵

包、榅桲 

 
Pepperberry Whitsunday cuttlefish Ⓐ NF 30 

胡椒莓聖靈群島墨魚 Ⓐ NF 

墨魚汁美乃滋、檸檬、韭蔥鹽 

 
Heirloom tomato salad DF, NF 29 

傳統番茄沙拉 DF, NF 

打發菲達、黑橄欖、酸豆、焦化奶油醬 

SIDES 配菜 

Shoestring fries 18 

細薯條 

熟成帕瑪森、蘑菇調味粉 

 
Cos lettuce 16 

蘿蔓生菜  

烤夏威夷豆、蒜味美乃滋、香脆麵包丁 

 
 
 
 
 

INDIVIDUAL   主餐 

Nourish bowl GF, DF, NF 30 

營養碗 GF, DF, NF  

當季蔬菜、醃菜、香草、酪梨（粒芥末醬） 

 

Barramundi Ⓐ GF, DF, NF 52 

澳洲肺魚 Ⓐ GF, DF, NF 

當季青菜、澳洲手指萊姆、煙燻黃瓜油醋醬 

 

Wagyu beef burger 39 

和牛漢堡 

澳洲切達起司、煙燻醬、洋蔥圈、法式醬、皮卡利醃菜、 

牛奶麵包、薯條 

 

Soft shell crab sandwich Ⓘ NF 29 

軟殼蟹三明治 Ⓘ NF 

輕炸、煙燻奶油、紫洋蔥醃菜、細絲生菜 

 

Queensland prawns Ⓐ 42 

昆士蘭蝦 Ⓐ 

冷蝦、蝦油美乃滋、酪梨慕斯、黃瓜、蘿蔓生菜 

 

Brown butter toastie 27 

焦化奶油吐司 

澳洲切達起司、煙燻番茄醬、威爾斯起司醬、傳統番茄 

 



DINNER at 

 
 

DESSERTS 甜點 

 

Salted honey and vanilla 鹽味蜂蜜與香草 

Vanilla ice cream, hot salted honey, puffed pastry cream, 
honey tuile 

香草冰淇淋、熱鹽味蜂蜜、酥皮奶油、蜂蜜薄脆餅 

Whipped panna cotta 打發義式奶酪 

Fresh fruit compote of berries and pomegranate 

莓果與石榴的新鮮水果燉煮醬 

Chocolate textures 巧克力風味組合 

Dark chocolate mousse, chocolate crumble, salted miso 
caramel 

黑巧克力慕斯、巧克力酥粒、鹹味味噌焦糖 

 
 

CHEESE 起司 

 

Daily selection of cheese (3) 每日精選起司（3種） 
Australian and imported cheese, served with toasted Vienna sourdough 
and house accompaniments 

澳洲本地及進口起司 

搭配烤過的維也納風酸種麵包與自製配料 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

AFTER DINNER DRINKS餐後酒 

Frogmore Creek Iced Riesling, TAS 

冰釀麗絲玲（塔斯馬尼亞州）G 17  B 92 

 

De Bortoli ‘Noble One’ Sémillon, NSW 

De Bortoli「Noble One」賽美蓉（新南威爾斯州） 

G 24 B 110 

 

素食菜單可依需求提供。 

※ 菜單內容可能在未事先通知的情況下更動。 

本店菜單含有過敏原，並於處理堅果類、甲殼類及麩質的廚房中製作。 

我們會盡最大努力配合顧客的飲食限制與過敏需求，但無法保證完全杜絕過敏

原，敬請見諒。 

海鮮產地標示： 

Ⓐ 澳洲產 Ⓘ 進口 Ⓜ 混合 

※ 週日加收 10%，國定假日加收 15% 服務費。 

※ 使用信用卡或簽帳金融卡（Credit 或 Tap & Go）付款時， 

包含週日／國定假日附加費的總金額將加收 1.25% 不可退還手續費。 

※ 若您希望使用 EFTPOS（免手續費）付款，請告知服務人員。 

屆時請插入卡片，並選擇「Savings（普通存款）」或「Cheque（支票帳

戶）」。 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 

3 course menu 每位 138 

 

 
 
 
 
 
 

 

TO START  前菜 

 

Oysters ½ dozen Ⓐ                                                             

生蠔（6顆）Ⓐ 

Queensland rosella mignonette, fresh lemon 

昆士蘭產洛神花紅酒醋、鮮檸檬 

 

House hors d’oeuvre   本日精選前菜 

A seasonal bite curated by the chef 

主廚精選當季前菜 

Charcuterie 綜合冷肉拼盤 

Whipped goats cheese, Queensland salumi, pickle 
piccalilli, toasted croutons, quince 

打發山羊起司、昆士蘭產風乾肉、皮卡利里醬漬蔬菜、烤

麵包丁、榅桲 

Yarra Valley Salmon Caviar (4) 

亞拉河谷鮭魚魚子（4） 

Blinis, horseradish crème fraiche 

布里尼小鬆餅、辣根風味法式酸奶油 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
45 
 
 
 

 
 
12pp 
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22 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ENTRÉE  前菜 

 

Grilled Western Australian octopus Ⓐ                                 

西澳洲章魚炭烤 Ⓐ 

Smoked eggplant, pickled cucumber, black olive, 
sumac seasoning 

煙燻茄子、醃漬黃瓜、黑橄欖、蘇麥克香料 

Kingfish crudo  黃尾鰤生食 Ⓐ 

Native succulents, Queensland finger lime, pickled 
radish, yuzu and shallot dressing 

在地多肉植物、昆士蘭指橙、醃漬蘿蔔、柚子與紅蔥頭醬

汁 

 

Wagyu beef tartare  和牛韃靼牛肉 

Horseradish, smoked mayonnaise, radish, 
macadamia puree 

辣根、煙燻美乃滋、蘿蔔、夏威夷果泥 

Cucumber and Four Pillars gin 

黃瓜與 Four Pillars 琴酒 

Savoury cream cheese mousse, toasted sesame, 
lemon myrtle & spring onion dressing 

鹹口味奶油起司慕斯、香烤芝麻、檸檬香桃木與青蔥醬汁 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
+8 
 
 
 



 

MAIN 主菜 

 

Duck breast  鴨胸肉 

Celeriac & horseradish remoulade, apple puree, 
pickled daikon, brown butter vinaigrette 

芹菜根與辣根雷慕拉醬、蘋果泥、醃漬白蘿蔔（甜醋

漬）、焦化奶油油醋醬 

 

Barramundi Ⓐ 澳洲肺魚 Ⓐ 

Caramelised cauliflower puree, lemongrass, native 
curry sauce, grapefruit 

焦糖化花椰菜泥、檸檬草、本地風味咖哩醬、葡萄柚 

Lamb rump 羊臀肉（腿肉） 

Warragal greens and spinach puree, braised 
lamb shoulder, garden pea salad, herb oil 

瓦拉加爾野菜與菠菜泥、燉煮羊肩肉、青豆沙拉、香草油 

Eye fillet 菲力牛排（牛里肌） 

Brown butter potato mash, braised shallot, onion 
crumble, porcini seasoning 

焦化奶油馬鈴薯泥、燉煮紅蔥頭、洋蔥酥、牛肝菌調味 
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SIDES  配菜 
 
 

Seasonal vegetables  當季蔬菜      18 

       

Shoestring fries（細薯條）            18 

熟成帕瑪森起司、蘑菇風味調味 

 

Cos lettuce       蘿蔓生菜               16 

烘烤夏威夷果、蒜味蛋黃醬、黃瓜 

 

 

 
800g dry aged beef Rib Eye Delmonico to share 
800g 乾式熟成肋眼牛排（Delmonico）〈適合共享〉 

 

選用來自 NSW 州 Yanbinya Reserve 的牛肉。經過 42 

天乾式熟成，帶來如堅果般的香氣與濃郁旨味，並呈現細

緻多汁的柔嫩口感。搭配焦化奶油馬鈴薯泥、紅酒醬汁，

以及招牌蘿蔓沙拉一同呈現。 

 

+40pp 




