Copy Menu Another Hound 2

SOUP
1. Light Tom Yum Soup with Ravioli	260.-
Famous Thai spicy soup with river prawn, shimeji mushroom, shrimp ravioli and aromatic 
Thai herbs.
ต้มยำกุ้ง รสเปรี้ยวนำ ใส่กุ้งแม่น้ำ เห็ด และ Ravioli ไส้กุ้ง

2. Roasted Duck Wonton Soup  220.-
    	Clear soup of roasted duck wontons, baby bok choy and sesame oil.
	ซุปเกี๊ยวไส้เป็ดย่างและหมูสับ ใส่ผักกวางตุ้ง และโรยน้ำมันงา 

3. Lobster Bisque  350.-
Sliced fresh lobster and shoyu jelly served with separate lobster bisque.
ซุป Lobster รสชาติเบาๆเสิร์ฟร้อนๆ พร้อมราดบน lobster สดสไลซ์ และเจลลี่โชยุที่ค่อยๆละลาย ช่วยเพิ่มรสชาติให้กลมกล่อม

4. Sweet Corn Soup with Crab Meat  300.-
Chinese sweet corn and crab meat soup with twist of grilled sweet corn and crème fraiche.
	ซุปข้าวโพดเนื้อปูแบบจีนรสเข้มข้น แต่เติมความอร่อยด้วยข้าวโพดย่างและครีมเปรี้ยวแบบยุโรป

5. Thai Minestrone with Grilled Scallop  320.-
Thai traditional veggie soup with shrimp paste and lots of pepper, cooked with Japanese pumpkin, zucchini, mushroom, capsicum and grilled juicy scallop.
แกงเลียง แบบไทยแต่ใช้ผักฝรั่งเคี่ยวจนเปื่อย ฟักทองญี่ปุ่น  ซูกินี่ เห็ด พริกยักษ์ และหอยเชลล์ย่างสุกกำลังดี 

6. Kurobuta Tom Zaab with Farfalle  240.-
Thai style spicy and sour soup, boneless Kurobuta pork ribs, lemongrass, kaffir lime leaves, Thai chili and bow tie pasta.
	ต้มแซ่บเนื้อซี่โครงหมูคุโรบุตะ จัดจ้านด้วยเครื่องต้มแซ่บ แถมใส่พาสต้ารูปโบว์





SALAD
7. Mixed Green Salad  200.-
    	Wild rocket, frisee, pomegranate seeds, watercress, top with parmesan and balsamic vinaigrette.
	สลัดผักรวม โรยด้วยเนยแข็งพาร์มีซาน เสิร์ฟกับน้ำสลัดบัลซามิค

8. Chilled Zucchini Carpaccio  220.-
Chilled shaved zucchini, avocado, pistachio nuts, bathed in lemon juice and extra virgin olive oil dressing, topped with lemon zest and sea salt.
สลัดซูกินี่เย็น สดชื่นด้วยรสชาติเบาๆของซูกินี่แช่เย็นสไลซ์บาง อะโวคาโด ถั่วพิสตาชิโอ ปรุงรสด้วยน้ำมันมะกอกอย่างดี ผิวมะนาวเหลือง น้ำมะนาวเหลืองและเกล็ดเกลือทะเล โรยด้วยพาร์มีซาน

9. Cube Salad  280.-
Watermelon, feta cheese, pine nuts topped with Pla-Heang (Traditional dried herbal fish mix), served with balsamic vinaigrette
สลัดแตงโมปลาแห้ง แตงโมชิ้นพอดีคำกับปลาแห้งแบบไทยๆ โรยด้วยเฟต้าชีส ถั่วเมล็ดสน และน้ำสลัดบัลซามิค

10. Caesar Salad with Crab Meat  240.-
Romaine leaves, crab meat, mini croutons, Parmesan and special caesar dressing.
ซีซาร์สลัด ใส่เนื้อปู ครูตองซ์ชิ้นจิ๋ว และน้ำสลัดซีซาร์สูตรพิเศษ

11. Cold Japanese Salad  280.-
Baby spinach, soft tofu, Japanese seaweed, edamame, shrimp roe, smoked salmon and homemade sesame dressing.
	สลัดญี่ปุ่น ผักโขม เต้าหู้นิ่ม สาหร่ายญี่ปุ่น ถั่วแระญี่ปุ่น ไข่กุ้งและแซลมอนรมควัน คลุกกับน้ำสลัดงา 
	โรยด้วยสาหร่ายอบแห้ง

12. Avocado Salad  340.-
Perfectly ripe avocado with wasabi cream dressing, topped with rocket leaves, poached shrimp and shrimp roe and drips of shoyu.
	สลัดอะโวคาโด คลุกน้ำสลัดครีมวาซาบิ โรยใบ Rocket กุ้งลวก ไข่กุ้ง และโชยุ

13. Grilled Vegetable Salad  220.-
Grilled asparagus, okra, pumpkin, new potato, capsicum topped with Parma ham dressed with pesto sauce.
	สลัดผักย่าง หน่อไม้ฝรั่ง กระเจี๊ยบ ฟักทอง มันฝรั่ง พริกยักษ์  ย่างสุกหอม เสิร์ฟกับพาร์มาแฮม และเพสโต้ซอส


14. Roasted Duck Salad  380.-
Five spices roasted duck, French beans, sugar snap peas, ripe mango, pomegranate seeds and dark soy sauce dressing.
สลัดเป็ดย่าง เป็ดย่างเนื้อนุ่ม ถั่วแขก ถั่วลันเตาหวาน มะม่วงสุกและเมล็ดทับทิม คลุกเคล้ากับน้ำสลัดซีอิ๊วดำ

15. Yum Wagyu Beef Steak Salad  700.-
      	Grilled Wagyu beef, rocket, cucumber and parmesan all mixed in spicy Thai style dressing.
ยำเนื้อวากิวย่าง หั่นเป็นชิ้นพอดีคำ ยำกับผักร็อคเก็ตและแตงกวา รสจัดจ้านโรยด้วยพาร์มีซาน






























APPETIZER

16. Fresh Oyster - Barron Point Premium Size Platter (4 EA.)  750.-
Fresh imported oysters served with red wine vinegar or Thai spicy sauce.
หอยนางรมสดนำเข้า  ทานกับน้ำส้มไวน์แดง หรือน้ำยำพร้อมเครื่องเคียงครบครันแบบไทยแท้
	Whole Fresh Oyster (1 EA.)  200.-

17. Spicy Andaman Lobster Carpaccio  550.-
Fresh Andaman lobster carpaccio in olive oil, Thai spicy sauce and wasabi.
Lobster อันดามันแช่พริกตำ สดๆ เย็นๆ สไลซ์บางๆ แช่มาในน้ำยำพริกขี้หนูผสมวาซาบิและน้ำมันมะกอก แบบน้ำลายสอ 

18. Black Calamari Fritti  250.-
     	Fried squid with squid ink batter and mixed spices, served with tartar sauce.
	ปลาหมึกชุบแป้งหมึกดำทอด แบบอิตาเลี่ยน เสิร์ฟกับซอสทาร์ทาร์

19. Tuna Zabb  350.-
      	Fresh tuna, wasabi, crispy pork skin and radish served with ginger shoyu dressing.
	ทูน่าแซ่บ ทูน่าสดหั่นเต๋าคลุกเคล้ากับวาซาบิ ราดด้วยน้ำสลัดขิงกับโชยุ ใส่แคบหมู หัวไชเท้าแดงหั่นฝอย 

20. Fried Imported Oyster  380.-
Fried imported oysters, shiso leaves, rosé salt and wasabi mayo.
หอยนางรมชุบแป้งทอด วางบนใบชิโสะ จิ้มกับเกลือพิเศษหรือซอสวาซาบิมายองเนส

21. Yum Fried Salmon Skin  220.-
Crispy salmon skin with spicy sauce and green mango.
ยำหนังปลาแซลมอนทอดกรอบ คลุกเคล้ากับน้ำยำและมะม่วงดิบสับ

22. Fried Chili Wing  220.-
     	Fried chicken wings with Sichuan peppercorn, garlic, honey, coriander and Chinese dried chilies. 
ปีกไก่ทอดหมักเครื่องเทศ พริกเสฉวน กระเทียม น้ำผึ้ง เม็ดผักชี ทอดกับพริกแห้ง เนื้อนุ่ม หอม อร่อย

23. The Crackling Family  180.-
      	Tasty and crispy skins of chicken, pork, salmon and potato with 3 kind of sauces.
รวมสี่กรอบ หนังไก่ เบคอน หนังปลาแซลมอน และเปลือกมันฝรั่งทอดกรอบ พร้อมน้ำจิ้ม 3 ชนิด ให้เลือกตามชอบ

24. Moules Marinière  390.-
Imported blue mussels with white wine cream sauce.
หอยแมลงภู่สีน้ำเงินอบไวน์ขาวครีมซอส

25. Moules Tom Yum  390.-
Imported blue mussels with tom yum soup.
หอยแมลงภู่สีน้ำเงินอบในซุปต้มยำ

26. Moules Lobster Bisque  390.-
Imported blue mussels with lobster bisque.
หอยแมลงภู่สีน้ำเงินอบในซุป lobster

27. Fried Herbal Shrimp  280.-
Fried shrimp, sea salt, Thai herbal spices and aioli.
	กุ้งทอดสมุนไพร กุ้งทอดกับเกล็ดเกลือทะเล สมุนไพรหลากชนิด เสิร์ฟกับซอส aioli

28. Home Fries  150.-
Chunky cut potato wedges with skin, bacon bits, sea salt, chopped parsley and aioli sauce.
	มันฝรั่งทอด หั่นชิ้นใหญ่ทอดทั้งเปลือก โรยเบค่อนกรอบ เกลือเม็ดหยาบและผักชีฝรั่งสับ เสิร์ฟกับซอส aioli

29. Fried Smoked Salmon Spring Roll with Aioli  280.-
	เปาะเปี๊ยะทอดไส้ปลาแซลมอนรมควัน เสิร์ฟกับซอส  aioli

30. Spicy Grilled Lamb  360.-
      	Grilled diced lamb, crispy celery stalks with Thai spicy and sour sauce.
	ยำแกะย่าง กับผัก Celery สดกรอบในน้ำยำรสจัดจ้าน












BURGER AND SANDWICH

31. Surf and Turf Burger  680.-
Grilled wagyu beef patty, oyster, smoked Cheddar and pickled shallot in light brioche bun served with iceburg and home fries.
เบอร์เกอร์ไส้เนื้อวากิวและหอยนางรม ย่างหอม เลือกความสุกของเนื้อได้ตามชอบ ใส่ชีสเชดด้ารมควันและหอมดอง ประกบมาด้วยขนมปังบิยอชเนื้อเบา เสิร์ฟพร้อมมันฝรั่งชิ้นหนาทอด 

32. Wagyu Burger  580.-
Grilled wagyu beef patty and smoked Cheddar in light brioche bun served with home fries.
เบอร์เกอร์ไส้เนื้อวากิว ย่างหอม เลือกความสุกได้ตามชอบ ใส่ชีสเชดด้ารมควัน ประกบมาด้วยขนมปังบิยอชเนื้อเบา เสิร์ฟพร้อมมันฝรั่งชิ้นหนาทอด

33. Lobster Bánh Mi  750.-
Baked baguette stuffed with lobster, celery, tarragon, mixed pickles, rocket and Sriracha-ginger sauce. Served with home fries and new potato chips.
แซนด์วิช lobster สไตล์เวียดนาม ขนมปังฝรั่งเศสอบร้อนกรอบนอกนุ่มใน ไส้เนื้อ lobster ใส่ขึ้นฉ่ายฝรั่ง  ทารากอน ผักดอง ร็อคเก็ต คลุกเคล้ากับซอสสูตรพิเศษ ทานแกล้มกับมันฝรั่งทอด ทั้งแบบชิ้นหนาและแผ่นบางกรอบ

34. Four Corners Cheese Sandwich  320.-
Toasted white or whole wheat sandwich with Gruyere, Emmental, Cheddar and Parmesan. Served with home fries.
แซนด์วิช 4 ชีส ขนมปังขาวหรือโฮลวีทชิ้นหนา สอดไส้ด้วยชีส 4 ชนิด 4 รสชาติ กรูแยร์ เอ็มเมนทอล เชดด้าและพาร์มีซาน อบร้อนจนชีสเยิ้ม เสิร์ฟกับมันฝรั่งทอดชิ้นหนา

35. Mixed Mushroom Sandwich  270.-
Toasted white or whole wheat sandwich with Gruyere, caramelized onion, mixed mushrooms and béchamel sauce.  Served with fried potato skin.
แซนด์วิชเห็ดรวม ขนมปังขาวหรือโฮลวีทชิ้นหนา ไส้เห็ดหลากชนิดผัดกับหัวหอมใหญ่หั่นบางๆ  และซอสครีมขาว โรยชีสกรูแยร์ทั่วแผ่น อบร้อนจนชีสละลาย เสิร์ฟมากับเปลือกมันฝรั่งทอดโรยเกลือ





36. DIY Crab Sandwich  450.-
Stir-fried crab meat with shimeji mushroom, celery, tomatoes, Parmesan and white cream sauce, sprinkled with Gruyere and baked until melted. Served with toasted baguette and Paratha bread.
แซนด์วิชปูแบบตามใจคุณ เนื้อปูผัดกับเห็ดชิเมจิ ขึ้นฉ่ายฝรั่ง มะเขือเทศ พาร์มีซานชีสและครีมซอส ปรุงรสจนกลมกล่อม โรยด้วยชีสกรูแยร์ อบจนชีสละลาย เสิร์ฟกับขนมปังฝรั่งเศสและโรตีแป้งโฮลวีท จะทำแซนด์วิชเปิดหน้า หรือเลือกประกบคู่ได้ตามใจชอบ










PASTA

37. Spinach Tagliatelle Olio  320.-
Homemade spinach tagliatelle with Portobello mushroom, shitake, champignon, truffle, olive oil and chilies. 
พาสต้าผักโขมโอลิโอ เส้นพาสต้าสดแบบแบนผสมผักโขม ผัดกับน้ำมันมะกอก กระเทียม พริกแห้ง ใส่เห็ดหลากชนิด เพิ่มความพิเศษด้วยเห็ดทรัฟเฟิล

38. Pappardelle Lamb Bolognaise  280.-
Homemade pappardelle with lamb bolognaise and shredded green mango.
พาสต้าเส้นใหญ่กับซอสแกะบด โรยด้วยมะม่วงดิบสับ

39. Spaghetti Mentaiko  300.-
Spaghetti cream sauce with Mentaiko, soft boiled duck egg, shrimp roe and crispy seaweed.
สปาเก็ตตี้ครีมซอสไข่ปลาคอท เสิร์ฟกับไข่เป็ดต้มยางมะตูม โรยไข่กุ้งและสาหร่ายอบแห้ง

40. Spaghetti Carbonara with Yunnan Ham  320.-
Spaghetti carbonara with Yunnan ham, bacon bits and Parmesan.
สปาเก็ตตี้คาโบนาร่ายูนานแฮม ใส่เบคอนกรอบ โรยพาร์มีซาน

41. Spaghetti Sugar Cane Smoked Duck  300.-
Spaghetti stir-fried with Chinese smoked duck, dried red chilies, black olives and vine tomatoes. 
	สปาเก็ตตี้อกเป็ดรมควันอ้อย ผัดกับพริกแห้ง น้ำมันมะกอก และช่อมะเขือเทศ


42. Thai Style Pork Ball Spaghetti  260.-
Stir-fried spaghetti with tomato sauce, minced pork and smoked bacon balls.
สปาเก็ตตี้หมูก้อน สปาเก็ตตี้ผัดซอสมะเขือเทศสด ใส่หมูสับคลุกเบค่อนสับทอด 

43. Chicken Liver and Spinach Ravioli Mushroom Cream Sauce  380.-
Chicken liver and spinach ravioli, champignon, shitake, asparagus and truffle in cream sauce.
ราวิโอลีครีมซอสเห็ด ราวิโอลีไส้ตับและผักโขม ใส่เห็ดแชมปิญอง เห็ดหอมสด หน่อไม้ฝรั่งและเห็ดทรัฟเฟิล

44. Hot and Spicy Chicken Liver and Spinach Ravioli  300.-
Stir-fried chicken liver and spinach ravioli with Portobello mushroom, basil leaves, green peppercorns, olive oil, dried chilies and brandy.
ราวิโอลีผัดพริกแห้ง ราวิโอลีไส้ตับและผักโขม ใส่เห็ดพอร์โทเบลโล่ โหระพา พริกไทยอ่อน พริกแห้งทอดและบรั่นดี

45. Fusilli Phad Thai with Imported Scallop or Shrimp  380.-/320.-
Phad Thai style fusilli with imported scallops or shrimps, bean sprouts and tamarind sauce. 
	ฟูซิลี่ผัดไทย ครบเครื่องผัดไทย แถมหอยเชลล์ตัวอ้วน หรือ กุ้ง

46. Penne Poh Tak  450.-
     	Spicy and sour penne with river prawn, mussel, squid, holy basil, tomato and chilies.
	เพนเน่โป๊ะแตก รสเปรี้ยวเค็มผัดแบบขลุกขลิกกับกุ้งแม่น้ำ หอยแมลงภู่ ปลาหมึก ใบกะเพราและพริกสด 

47. Spaghetti Cha Cha Cha  320.-
Squid ink spaghetti stir-fried with shrimps, scallops, basil leaves, green peppercorn and chilies.
สปาเก็ตตี้ชาชาช่า สปาเก็ตตี้เส้นดำผัดฉ่ากับกุ้งสดและหอยเชลล์ ใส่ใบโหระพา พริกไทยอ่อนและกระเทียมพริกสับ

48. [bookmark: _GoBack]Thai Style Crab Meat Linguine  450.-
Chilies, sea salt and Thai herbs sautéed with crab meat, stripped asparagus and linguine. Topped with rocket and lemon zest.
พาสต้าเส้นแบนผัดพริกเกลือกับเนื้อปู  รสจัดจ้าน หอมกลิ่นเครื่องเทศแบบไทย อร่อยกับเนื้อปูเต็มๆคำ โรยด้วยผักร็อคเก็ตและผิวเลม่อนขูด

49. Thai Style Canadian Lobster Spaghetti 1,290.-
Chilies, sea salt and Thai herbs sautéed with Canadian lobster and spaghetti.
	สปาเก็ตตี้ผัดพริกเกลือกับ Canadian Lobster เนื้อสดแน่นพร้อมก้ามชิ้นโต รสจัดจ้านแบบไทยๆ 

50. Canadian Lobster Spaghetti with White Wine  1,290.-
Stir-fried spaghetti with Canadian lobster, tomato sauce, white wine and dried chilies.
สปาเก็ตตี้ Canadian Lobster ไวน์ขาว เนื้อสดแน่นพร้อมก้ามชิ้นโต กับรสไวน์ขาว ซอสมะเขือเทศสด และพริกแห้ง




RICE (Served with wakame soup)

51. Steamed Oyster and Japanese Rice  420.-
With wakame and shoyu wasabi ginger sauce.
ข้าวญี่ปุ่นอบหอยนางรม ใส่สาหร่ายวากาเมะ อบร้อนควันฉุย เสิร์ฟกับซอสขิงและโชยุ

52. Fried Rice with Italian Anchovy, Dried Shrimp and Chinese Kale Stem  250.-
ข้าวผัดปลาแอนโชวี่ กับก้านคะน้ากรอบๆและกุ้งแห้งทอด

53. Minced Pork and Smoked Bacon Balls  250.-
Served with jasmine rice and sautéed vegetables.
	หมูคลุกเบคอนสับทอด เสิร์ฟกับข้าวสวยร้อนๆและผักผัดเนย

54. Fried Diced Lamb with Garlic and Black Pepper  360.-
      	Served with jasmine rice.
	ข้าวหอมมะลิราดแกะทอดกระเทียมพริกไทยแบบบ้านๆ

55. Crab Bomb with Rice  450.-
	Stir-fried crab meat with garlic, yellow chilies and French beans, served with jasmine rice.
	เนื้อปูผัดพริกเหลือง ใส่ถั่วแขก รสเผ็ดจัดแต่อร่อยล้ำ ราดบนข้าวสวยร้อนๆ

56. Mixed Mushroom Risotto  280.-
Risotto with champignon, Portobello mushroom, shitake and Parmesan 
รีซอตโต้เห็ด เห็ดแชมปิญอง เห็ดพอร์โทเบลโล เห็ดหอมสด และพาร์มีซาน

57. Seafood Saffron Risotto  380.-
Risotto with shrimps, squid, asparagus, salted egg and Gruyere.
รีซอตโต้ทะเล ใส่หญ้าฝรั่น กุ้ง ปลาหมึก หน่อไม้ฝรั่ง ไข่เค็ม คลุกเคล้ากับกรูแเยร์

58. Squid Ink Risotto  320.-
Risotto with squid, grilled capsicum, basil and Parmesan.
	รีซอตโต้หมึกดำ ใส่ปลาหมึก พริกยักษ์ย่าง โหระพาและพาร์มีซาน





       ENTRÉE

59. Grilled Wagyu Beef Steak (200 g)  1,500.-
      	Served with sticky rice, Som-Tum and Thai hot sauce.
	สเต็กเนื้อวากิว (200 กรัม) ย่างสุกหอม เลือกสุกได้ตามต้องการ เสิร์ฟกับข้าวเหนียวร้อนๆ ส้มตำและน้ำจิ้มแจ่ว

60. Grilled Kurobuta Pork Strip Loin  380.-
Served with sticky rice, Som-Tum and Thai hot sauce.
สันนอกหมูคุโรบุตะย่าง เสิร์ฟกับข้าวเหนียวร้อนๆ ส้มตำและน้ำจิ้มแจ่ว

61. Chicken Confit  260.-
Served with sticky rice, Som-Tum and chili vinegar sauce.
สะโพกไก่ตุ๋นทอดกรอบ เสิร์ฟกับข้าวเหนียวร้อนๆ และน้ำส้มพริกตำ

62. Fried Sun-dried Lamb  320.-
Served with sticky rice, Som-Tum and Thai hot sauce.
แกะแดดเดียวสูตรพิเศษ เสิร์ฟกับข้าวเหนียวร้อนๆ ส้มตำ และน้ำจิ้มแจ่ว




63. Ten Spices Grilled Lamb Chop  950.-
      	With salsa verde.
ซี่โครงแกะหมักเครื่องเทศย่าง หอมกลิ่นเครื่องเทศหลากชนิดที่ผสมกันอย่างลงตัว  ทานกับซอสสมุนไพร สไตล์เม็กซิกัน

64. Braised Beef Cheeks with Garlic Mashed Potato  750.-
แก้มวัวตุ๋น เปื่อยนุ่มรสชาติกลมกล่อม ทานกับมันฝรั่งบดผสมกระเทียมอบ

65. Pan-Seared Halibut Fillet  1,290.-
With sugar snap peas in brown butter caper sauce.
ปลาฮาลิบัทย่าง กับซอสเนยและเคเปอร์ ทานแกล้มกับถั่วลันเตาหวานผัดเนย

66. Steamed Snow Fish with Chilies and Spices  990.-
Steamed Snow fish with leek, cabbage and spicy sauce.
ปลาหิมะนึ่งมะนาว กับต้นกระเทียมและกะหล่ำปลีซอย ราดด้วยน้ำยำรสแซ่บ

67. Grilled Duck Breast with Thai Nam-Prik (Tamarind Paste)  340.-
      	Served with rice berry and grilled vegetables.
	ข้าวอกเป็ดน้ำพริกมะขาม เสิร์ฟกับข้าวไรซ์เบอร์รี่ และผักย่าง



VEGETARIAN 
Soup and Salad
68. Sweet Corn Soup  200.-
Chinese sweet corn with twists of grilled sweet corn and crème fraiche.
	ซุปข้าวโพดแบบจีนรสเข้มข้น แต่เติมความอร่อยด้วยข้าวโพดย่างและครีมเปรี้ยวแบบยุโรป

69. Mixed Green Salad  200.-
Wild rocket, frisee, pomegranate seeds, watercress, topped with Parmesan and balsamic vinaigrette.
	สลัดผักรวม โรยด้วยเนยแข็งพาร์มีซาน เสิร์ฟกับน้ำสลัดบัลซามิค

70. Chilled Zucchini Carpaccio  220.-
Chilled shaved zucchini, avocado, pistachio, Parmesan, extra virgin olive oil, lemon zest, lemon juice and sea salt.
สลัดซูกินี่เย็น สดชื่นด้วยรสชาติเบาๆของซูกินี่แช่เย็นสไลซ์บาง อโวคาโด ถั่วพิสตาชิโอ ปรุงรสด้วยน้ำมันมะกอกอย่างดี ผิวมะนาวเหลือง น้ำมะนาวเหลืองและเกล็ดเกลือทะเล โรยด้วยพาร์มีซาน

71. Cold Japanese Salad  200.-
Baby spinach, soft tofu, Japanese seaweed, edamame and homemade sesame dressing.
	สลัดญี่ปุ่น ผักโขม เต้าหู้นิ่ม สาหร่ายญี่ปุ่น ถั่วแระญี่ปุ่น  คลุกกับน้ำสลัดงา โรยด้วยสาหร่ายอบแห้ง

72. Grilled Vegetable Salad  180.-
Grilled asparagus, okra, pumpkin, new potato, capsicum and dressed with pesto sauce.
	สลัดผักย่าง หน่อไม้ฝรั่ง กระเจี๊ยบ ฟักทอง มันฝรั่ง พริกยักษ์  ย่างสุกหอม เสิร์ฟกับเพสโต้ซอส

73. Home Fries  150.-
Chunky cut potato wedges with skin, sea salt, chopped parsley and aioli sauce.
	มันฝรั่งทอด หั่นชิ้นใหญ่ทอดทั้งเปลือก โรยเกลือเม็ดหยาบและผักชีฝรั่งสับ เสิร์ฟกับซอส aioli





Grilled Sandwich

74. Four Corners Cheese Sandwich  320.-
Toasted white or whole wheat sandwich with Gruyere, Emmental, Cheddar and Parmesan. Served with home fries.
แซนด์วิช 4 ชีส ขนมปังขาวหรือโฮลวีทชิ้นหนา สอดไส้ด้วยชีส 4 ชนิด 4 รสชาติ กรูแยร์ เอ็มเมนทอล เชดด้าและพาร์มีซาน อบร้อนจนชีสเยิ้ม เสิร์ฟกับมันฝรั่งทอดชิ้นหนา

75. Mixed Mushroom Sandwich  270.-
Toasted white or whole wheat sandwich with Gruyere, caramelized onion, mixed mushroom and béchamel sauce.  Served with fried potato skin.
แซนด์วิชเห็ดรวม ขนมปังขาวหรือโฮลวีทชิ้นหนา ไส้เห็ดหลากชนิดผัดกับหัวหอมใหญ่บางๆ  และซอสครีมขาว 
โรยชีสกรูแยร์ทั่วแผ่น อบร้อนจนชีสละลาย เสิร์ฟมากับเปลือกมันฝรั่งทอดโรยเกลือ







Pasta & Rice

76. Spinach Tagliatelle Olio 320.-
Homemade spinach tagliatelle with Portobello mushroom, shitake, champignon, truffle, olive oil and chilies. 
พาสต้าผักโขมโอลิโอ เส้นพาสต้าสดแบบแบนผสมผักโขม ผัดกับน้ำมันมะกอก กระเทียม พริกแห้ง ใส่เห็ดหลากชนิด เพิ่มความพิเศษด้วยเห็ดทรัฟเฟิล

77. Spicy Mixed Mushroom Spaghetti  200.-
Stir-fried spaghetti with shitake, Portobello mushroom, champignon, chilies, garlic and basil.
สปาเก็ตตี้ขี้เมาเห็ด ใส่เห็ดหอมสด เห็ดพอร์โทเบลโล เห็ดแชมปิญอง พริก กระเทียมและโหระพา

78. Sambal Soft Tofu  200.-
Stir-fried soft tofu with sambal and kimchi paste. Served with Japanese rice and wakame soup.
เต้าหู้อ่อนผัดพริกแซมบอลและซอสกิมจิ ทานกับข้าวญี่ปุ่นและซุปสาหร่ายวากาเมะ

79. Spicy Mushroom Stem with Rice  200.-
Stir-fried mushroom stem with chili, garlic and crispy holy basil. Served with jasmine rice and wakame soup.
ผัดกะเพราะก้านเห็ด ราดบนข้าวหอมมะลิร้อนๆ โรยด้วยใบกะเพราทอดกรอบ  เสิร์ฟพร้อมซุปสาหร่ายวากาเมะ

80. Mixed Mushroom Risotto 280.-
Risotto with champignon, Portobello mushroom, shitake and Parmesan 
รีซอตโต้เห็ด เห็ดแชมปิญอง เห็ดพอร์โทเบลโล และเห็ดหอมสด และพาร์มีซาน
