
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BREAD|CONDIMENTS 

麵包｜配料 

Sourdough with pine oil, smoked paperbark butter, macadamia purée and wattle seed crisp 

酸種麵包配松針油、煙燻紙皮樹奶油、夏威夷果泥和瓦特籽脆片 

 

WHITSUNDAYS PRAWN|BISQUE|RADISHⒶ 

聖靈群島大蝦｜濃湯｜蘿蔔Ⓐ 

Sweet and savoury choux bun filled with bisque emulsion and poached local prawns 

鹹甜風味的泡芙，內餡為濃湯乳化醬和本地水煮大蝦 

 

CORALCOAST BARRAMUNDI|NATIVE FINGER LIME|SUCCULENTSⒶ 

珊瑚海岸金目鱸｜指橙｜多肉植物Ⓐ 

Coral Coast barramundi, finger lime, sea succulents and dashi crisp 

珊瑚海岸金目鱸配指橙、海濱多肉植物和高湯脆片 

 

CUTTLEFISH | CAULIFLOWER |KOJI|MUSHROOM SOYⒾ 

墨魚｜花椰菜｜麴｜蘑菇醬油Ⓘ 

Thinly sliced confit cuttlefish, koji cauliflower and puffed beef tendons 

薄切油封墨魚，配麴花椰菜和膨化牛筋 

 
WAGYU BEEF|SWEDE|HORSERADISH|INTERCOSTAL 

和牛｜蕪菁甘藍｜辣根｜肋間肉 

Native pastrami seasoning and swede puree finished with fresh horseradish 

本地風味帕斯特拉米調味，配蕪菁甘藍泥，最後刨上新鮮辣根 

 
CUVÉE CHOCOLATE|RED FRUIT 

Cuvée 巧克力｜紅色水果 

Stoneground, small-batch Cuvée chocolate mousse with fermented cherry and fig 

石磨小批量製作的 Cuvée 巧克力慕斯，搭配發酵櫻桃和無花果 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

菜單內容可能會有所變更。 

本店菜單含有過敏原，且在處理堅果、甲殼類和麩質的廚房中製作。 

我們會盡力照顧賓客的飲食限制，但無法保證完全不含過敏原。 

海鮮原產地：Ⓐ 澳大利亞 Ⓘ 進口 Ⓜ 混合 

 

範例菜單 

每位 $215 


