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單點菜單 |  À La Carte Menu

開味菜 

Starters 
 

精選起士火腿盤

藍紋、布利、艾曼達、煙燻起士、山火腿、

薩拉米、堅果、果乾、小酸瓜
豬肉原產地 加拿大、丹麥、荷蘭

新鮮核桃麵包 

自製手工麵包 

香煎蟹餅 

招牌蟹肉餅、碳烤玉米莎莎、墨西哥辣味塔塔醬

美式南方秘製炸雞  

去骨雞腿以優格浸泡後以特製炸粉包裹酥炸，外
焦脆內多汁， 搭配煙燻萊姆優格醬  

一口手工香辣腸(微辣) 

手工西班牙迷你香腸、碳烤糯米椒、珍珠洋芋、

蒜味美奶滋

豬肉原產地 台灣

新鮮生蠔 

鮮甜生蠔，搭配特製琴雞尾酒醬

兩隻

六隻 
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湯、沙拉

Soup & Salads 
 

高纖藜麥沙拉

 

紅藜麥、櫻桃蕃茄、蔓越莓、核桃、菲達起士、

蜂蜜萊姆油醋 

凱薩沙拉

蘿美心、帕瑪森起士、培根、香烤裸麥麵包、凱
薩醬
培根原產地 加拿大、荷蘭、西班牙

蒔蘿甜菜冷燻鮭魚

紫紅色的紋路，以冷燻處理

香烤海鮮 鮮蝦、小卷、淡菜

Que’s 洋蔥湯 

以五種蔥蒜 白洋蔥、紅洋蔥、火蔥、蒜苗、大
蒜 慢炒而成，再以瑞士起士焗烤

季節濃湯

以當季蔬菜熬煮的蔬菜濃湯，熟成一晚滋味更豐
富



以上價格皆以新台幣計算，需另加 10%服務費。如您有特殊的飲食需求、食物過敏或食物不耐症，請告知我們的員工 

原木燒烤牛排 

Woodfire Grilled Steaks 
 

美國牛仔帶骨肋眼

美國 家族農場的自然牛， 天玉米飼

養， 天熟成，肉質鮮嫩，風味濃郁

美國 純血統和牛肋眼

美國 的純血統和牛， 日榖飼，

自然養殖

美國菲力牛排

最嫩的牛腰肉部位

海鮮

Seafood 

原木燒烤波士頓活龍蝦

來自大西洋純淨海域的波士頓活龍蝦，

口感 彈，搭配檸檬奶油幕斯

香煎頂級智利圓鱈

油脂豐富的深海鱈魚搭配檸檬奶油幕斯

香煎現流海魚

破布子紅椒油醋、香炒季節時蔬

辣炒海鮮義大利麵

茄汁、白蝦、小章魚、蛤蜊
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特色主菜

Specialty Meats 
 

原木燒烤法式羔羊排

鮮嫩帶骨羔羊排，搭配薄荷油醋醬

原木燒烤台東玉米去骨半雞

嚴選台東玉米飼養牧場雞，肉厚多汁，搭配霹靂

青辣醬

原木燒烤雲林帶骨豬排

以韓式辣味豆瓣 醬刷塗增添風味

豬肉原產地 台灣

爐烤香料鴨胸

以紹興酒滷汁醃製 搭配紫酥梅酸甜醬

蔬食

Vegetarian  

南瓜燉飯

配菜 

Sides 
 

波士頓龍蝦通心粉 

龍蝦肉 以奶油拌炒，搭配香濃乳酪通心粉

原木燒烤美國大蘆筍

多汁輕脆的碳烤大籚筍，搭配奶油檸檬幕斯

爐烤季節時蔬

筊白筍、甜椒、南瓜、節瓜

香濃乳酪通心粉

自製乳酪醬混和四種香濃乳酪而成味

新鮮百里香炒磨菇

奶油和大蒜一起香炒
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甜點 

Desserts 

榛果巧克力布朗尼

搭配烤榛果、巧克力酥菠蘿、溫熱巧克力醬、

手工香草冰淇淋

紐約重乳酪蛋糕

融合酸奶和高品質白乳酪的餡料 慢烤而成，

風味濃郁 搭配季節莓果雪酪

佛手柑檸檬塔

佛手柑和綠檸檬融合特製的酸甜內餡，

搭配火燒蛋白霜

精選主廚甜點 

配菜 

Sides 
 

香濃奶油洋芋泥

香滑奶油和新鮮洋芋泥ㄧ起打發而成，柔順滑口

松露脆薯

頂級牛肝菌松露醬、白松露油調味、帕瑪森起士

粉


