
DRINK PARTNERS
Assorted Nuts (VG)
Assorted almonds, cashews and peanuts seasoned with sea salt, lemongrass, and chilies
ถั่วรวมมิตร อัลมอนด, เม็ดมะมวงหิมพานต, ถั่วลิสงผสมกับเกลือ, ตะไครและพริก 
Cheddar Cheese Fingers (5 pieces) (V)
Crispy, golden cheddar bites served with sriracha mayonnaise
ชีสเชดดารทอดกรอบ เสิรฟพรอมซอสศรีราชามาโย
Edamame Beans (VG)
Steamed edamame beans seasoned with sea salt 
ถั่วแระญี่ปุน
Nachos (V)
Corn nachos topped with cheddar sauce, tomato salsa, and sour cream 
นาโช เสิรฟพรอม ซอสเชดดาร, ซัลซามะเขือเทศ, และซาวครีม
Cheese and Cold Cuts (P)
Pepperoni, parma ham, cooked ham, goat cheese, brie cheese, emmental cheese, and blue cheese 
served with bread, olives, and gherkins
เปปเปอรโรนี่, ปารมาแฮม, หมูแฮม, ชีสนมแพะ, บรีชีส, อีเมนเทอรชีส, บูลชีสเสิรฟกับขนมปงกรอบ,มะกอก, แตงกวาดอง
Truffle French Fries (V)
Crispy fries served with truffle mayonnaise
มันฝรั่งทอดกรอบเสิรฟกับซอสทรัฟเฟลมาโย
Onion Rings (V)
Onion rings seasoned with paprika and oregano, served with ranch dressing
หัวหอมทอดเสิรฟกับซอสแรนส
Crispy Baby Calamari
Lightly fried Rayong baby squids, served with sriracha mayonnaise
ปลาหมึกชุปแปงทอดกรอบเสิรฟกับซอสพริกศรีราชามาโย
Chef’s Chicken Bites 
Battered chicken breast bites tossed in barbecue sauce
อกไกชุบแปงทอด คลุกซอสบารบีคิว
Garlic Bread Pizza (V)
Pizza dough topped with parsley garlic butter, mozzarella, and parmesan cheese
แปงพิซซาเนยกระเทียม

STARTER
Beef Tartare
Freshly cut black angus beef seasoned with condiments, and egg yolk, served with thin fries, and salad 
เนื้อแองกัส ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสและไขแดง เสิรฟพรอมมันฝรั่งทอดและสลัด
Foie Gras Terrine
Chef’s signature foie gras terrine, served with brioche and red wine onion jam
ตับหานบด เสิรฟพรอมกับขนมปงบียอชและ แยมหัวหอมไวนแดง
Lobster Rolls (3 pieces)
Homemade bread rolls garnished with lobster, coleslaw, fresh herbs, and ranch dressing
ขนมปงโฮมเมดโรล เสิรฟพรอมกุงมังกร โคลสลอว สมุนไพร และซอสแรนส
Salmon Carpaccio
Thinly sliced fresh salmon and nori seaweed drizzled with olive oil, raspberry pickles, sour cream, and fresh herbs
แซลมอน เสิรฟพรอมสาหรายโนริ ราดดวยน้ำมันมะกอก, พิคเคิลราสเบอรรี, ซาวครีม และสมุนไพร
Garlic Shrimps
Sautéed local shrimps with olive oil, garlic, parsley, and a drizzle of fresh lemon
กุงผัดกับน้ำมันมะกอก กระเทียม ผักชีฝรั่ง และมะนาวสด

SALAD
Burrata Tomato Salad (V)
Assorted cherry tomatoes, rocket, and fresh burrata mozzarella served with light balsamic olive oil dressing
สลัดมะเขือเทศ เสิรฟกับชีสบูราตาสด ราดดวยน้ำสลัด น้ำสมบราซามิค
Chicken Caesar Salad (P)
Salad with grilled chicken, bacon, toasted bread, shredded parmesan cheese, poached egg, and homemade caesar dressing
สลัดไกยาง, เบคอน, ขนมปงปง, ชีสพารเมซานขูด, ไขลวก, และน้ำสลัดซีซารโฮมเมด
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Truffle Cheese Croquette Salad (V)
Assorted salad leaves, rocket, cherry tomatoes, radish, topped with homemade crispy cheddar croquettes and 
drizzled with black truffle dressing
สลัดผักรวม, ร็อกเก็ต, มะเขือเทศเชอรรี่ และหัวไชเทา โรยหนาดวยร็อกเก็ตเชด ดารโฮมเมดทอดกรอบ ราดดวยน้ำสลัดแบล็คทรัฟเฟล
Sesame Tuna Salad
Assorted salad leaves with boiled eggs, sweet peppers, red onions, black olives, potatoes, seared sesame tuna, 
and mustard lemon dressing
สลัดปลาทูนาคลุกงา ไขตม, พริกหวาน, หอมแดง, มะกอกดำ, มันฝรั่งกับปลาทูนายาง ราดน้ำสลัดมัสตารดและมะนาว

SOUP
Seafood Lobster Bisque (A)
Lobster bisque served with shrimps, squids, and lobster 
ซุปกุงมังกรและทะเลรวม
Mushroom Soup (V)
Creamy button mushroom soup, served with crispy croutons
ซุปเห็ดกับขนมปงกรอบ
Corn Bacon Soup (A) (P)  
Creamy corn and potato soup topped with bacon flakes
ซุปขาวโพดและมันฝรั่ง โรยหนาดวยเบคอนกรอบ

PASTA SELECTION
Truffle Mac and Cheese (P) 
Creamy pasta macaroni with cheese, truffle paste, and ham
พาสตามัคกะโรนี่ผัดกับแฮม เสิรฟกับซอสครีมชีสเห็ดทรัฟเฟล
Penne Salmon Carbonara
Penne pasta tossed in egg yolk, parmesan cheese, dill, fresh and smoked salmon
เสนเพนเนพาสตาคารโบนาราซอส เสิรฟกับปลาแซลมอนรมควัน 
Wagyu Beef Bolognaise Lasagna (A)
Traditional baked beef bolognese lasagna with tomato sauce, bechamel, and cheese
ลาซานญาเนื้อวากิว
Crab Bisque Ravioli
Homemade ravioli filled with crab meat and ricotta, served with seafood bisque and parmesan cheese
พาสตาราวิโอลี่เนื้อปูผัดดวยซอสทะเล
Spicy Shanghai Shrimp Tagliatelle (A) 
Homemade tagliatelle tossed with local shrimps, and our signature sweet and spicy Shanghai peanut sauce
พาสตาเสนสด คลุกเคลากับกุง และซอสถั่วลิสงเซี่ยงไฮสูตรพิเศษ รสหวานและเผ็ด
Garlic and Parsley Baby Squid Tagliatelle (A) 
Homemade tagliatelle served with sautéed baby squids in garlic, parsley, and chili
เสนพาสตาตัลยาเตลเลผัดปลาหมึกพริกกระเทียม
Pork Meatball Spicy Arrabbiata Tagliatelle (P)
Homemade tagliatelle tossed in spicy arrabbiata sauce, served with local flavored marinated pork meatballs
พาสตาเสนสด คลุกซอสอาราเบียตตารสเผ็ด เสิรฟพรอมกับมีทบอลหมู
Penne Pesto (V)
Penne pasta tossed in homemade pesto sauce and cherry tomatoes
เพนเนพาสตา คลุกซอสเพสโตโฮมเมดและมะเขือเทศเชอรรี่

ELEMENTI WOODFIRED PIZZA
Tartufata (P)
Cream base, mozzarella, ham, mushrooms, black truffle, and onions
ซอสครีม, มอสซาเรลลาชีส, แฮม, เห็ด, ทรัฟเฟลดำ, และหัวหอม
Meat Lovers (P)
Bolognaise tomato base, mozzarella, pepperoni, bacon, and chili
เนื้อบดและมะเขือเทศ, เปปเปอรโลนี่, เบคอนและพริก
Margarita (V)
Tomato base, mozzarella, cherry tomatoes, and basil
มะเขือเทศสด, มอสซาเรลลาชีส, โหระพา 
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Pepperoni (P)
Tomato base, mozzarella and pepperoni
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, ไสกรอกเปปเปอรโรนี่
Prosciutto Burrata (P)
Tomato base, mozzarella, cherry tomatoes, burrata, rocket salad, and prosciutto ham
แฮม, มอสซาเรลลาชีส, บูลราตาชีสผักร็อคเก็ตสลัด
Pesto Bacon Pizza (P)
Pesto base, mozzarella, bacon, and chilies
ซอสเพสโต, มอสซาเรลลา, เบคอน และพริก
Hawaiian (P)
Tomato base, mozzarella, grilled pineapple, and ham
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, สับปะรดยาง และแฮม
Tom Yum Prawn Pizza
Spicy tomato base, mozzarella, marinated chili shrimps, Thai basil and kaffir leaves, and drizzle of lime
ซอสมะเขือเทศรสเผ็ด, มอสซาเรลลา, กุงหมักพริก, ใบโหระพา และใบมะกรูด ราดดวยน้ำมะนาว

SEAFOOD AND FISH
Grouper (A)
Pan seared locally caught fish, served with sautéed spinach, and creamy mornay sauce with fish roe
ปลาเกายาง เสิรฟพรอมผักโขมผัด และซอสมอรเนยครีมไขปลา
Salmon Steak (A)
Seared salmon served with corn purée, sautéed asparagus and corn, baby rocket salad, and drizzle of lemon oil
แซลมอนยาง เสิรฟพรอมกับขาวโพดบด, หนอไมฝรั่งและขาวโพดผัด สลัดร็อกเก็ต และราดน้ำมันเลมอน
Giant Tiger Prawns
Two giant local tiger prawns served with baked cheesy spinach, and chimichurri
กุงลายเสื้อยางเสิรฟกับผักโขมอบครีมชีสและซอสเครื่องเทศ

THE BEEF SELECTION ตัวเลือกเนื้อ
1.2kg Australian Riverina Black Angus Tomahawk – Table Side  
Recommended to be shared between three guests, served with two side dishes and sauces 
เนื้อซี่โครงออสเตเลียเอโบนี่ยางสามารถเลือกผักเคียงและซอสตางๆ
All cuts below are inclusive of one side and one sauce of your choice
เมนูดานลางรวมเครื่องเคียง 1 อยาง และซอส 1 อยาง
300gr Australian Riverina Black Angus 2MB Ribeye
เนื้อออสเตเลียริเวอรรีนา แบล็ก แองกัส 2MB  ริบอาย 
300gr Australian Grass Fed Margaret River Wagyu 6-7MB Flank
เนื้อออสเตเลียมากาเรตริเวอร วากิว 6-7MB แฟล็งค
250gr Australian Riverina Black Angus Tenderloin
เนื้อออสเตรเลียริเวอรรีนา แบล็ก แองกัส เทนเดอรลอยน
300gr Australian Grass Fed Picanha
เนื้อออสเตเลียพิคันญา
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SAUCE: 60
Béarnaise Sauce (A)(V) ซอสแบรเนส
Peppercorn Sauce (A) ซอสพริกไทย
Mushroom Sauce (A) ซอสเห็ด 
Red Wine Jus (A) ซอสไวนแดง
Chimichurri (VG)  ซอสชิมิชูรี

SIDE: 200
French Fries (VG) เฟรนชฟรายส 
Baked Cheesy Spinach (V) ผักโขมอบชีส
Mashed Potatoes (V) มันฝรั่งบด
Truffle Mashed Potatoes (V) มันฝรั่งบดทรัฟเฟล
Carrot and Tamarind Purée (V) แครอทและมะขามบด
Sautéed Garlic Mushrooms and Potatoes (V)
มันฝรั่งและเห็ดผัดเนยกระเทียม
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CHEF’S SPECIALS
Beef Rossini (A)
250gr Riverina Black Angus beef tenderloin topped with seared duck foie gras, red wine sauce, and toasted 
bread, served with your favorite side dish
เนื้อสันในอังกัสและตับหานยาง เสิรฟกับซอสไวนแดงและขนมปงกรอบ
Chicken Cordon Bleu (P)(A)
Breaded chicken filled with ham and melted mozzarella and cheddar cheese, served with 
mashed potatoes and mushroom sauce
ไกยัดไสชีสคลุกเกล็ดขนมปงทอดเสิรฟดวยมันฝรั่งบดและซอสเห็ด
Confit Duck Leg (A)
Slow cooked duck leg with five spice, served with sweet and sour orange sauce, garden salad, 
sautéed garlic mushrooms and potatoes
นองเปดตุนน้ำมันเครื่องเทศ เสิรฟพรอมกับซอสสม, ผักสลัด, มันฝรั่งและเห็ดผัดเนย
500gr Barbecue Rack of Pork Ribs (P) (A)
24 hours slow cooked pork ribs glazed with spicy barbecue sauce, served with garden salad, ranch potatoes 
and  sauce
ซี่โครงหมูตุน 24 ชั่วโมง กับเครื่องเทศและน้ำผึ้ง เสิรฟกับซอสบารบีคิว, ผักสลัดรวมและมันฝรั่งอบกรอบ
Veal Ossobuco (A)
Braised veal ossobuco, served with rich tomato sauce with fresh basil leaves,and cheesy tagliatelle pasta
พาสตาเสนสด เสิรฟพรอมกับหางวัวตุน  ซอสมะเขือเทศเขมขน และใบโหระพา
Beef Short Ribs (A)
Braised beef short rib served with carrot and tamarind purée, sautéed peas, and red wine jus
เนื้อซี่โครงตุน เสิรฟพรอมกับแครอทบดมะขาม และซอสไวนแดง

DESSERT
Brandy Flamed Alaskan Cake (V)(A)
Light sponge cake topped with vanilla ice cream and soft meringue, finished with a flambée ofง
local Regency brandy
อาลาสกาเคก
Strawberry Cheesecake (V)
Cheesecake with strawberry coulis, fresh fruits, and vanilla crumble
สตอเบอรรี่ชีสเคก
Chocolate and Vanilla Profiteroles (V)
Homemade choux stuffed with vanilla ice cream, and hot chocolate sauce
ชูวโฮมเมดยัดไสดวยไอศกรีมวนิลลา และซอสช็อกโกแลตรอน
Selection of Ice Creams and Sorbets (V) 
Vanilla, chocolate, coconut, strawberry and lemon
ไอศรีมวนิลลา, ช็อคโกแลต, มะพราว, สตรอวเบอรรี่ และเลมอน
Fruit Platter (VG)
Assorted seasonal sliced fruits
ผลไมตามฤดูกาล

     Chef’s Recommendation เมนูเชฟแนะนำ
(V) Vegetarian | (VG) Vegan | (P) Contains Pork | (A) Contains Alcohol
All prices are in Thai Baht and subject to 10% Service charge and 7% VAT
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