
S E A F O O D  L O N G  L U N C H
F e a t u r i n g  L i v e  M u s i c a l  P e r f o r m a n c e

S u n d a y ,  2 9  J a n u a r y  2 0 2 3

Assiette  de  fruits  de  mer;  crevettes  roses ,  moules ,  bulots ,  mayonnaise  maison
Local  seafood platter ;  Mooloolaba  prawns,  mussels ,  whelks ,  house  made mayonnaise

Demi queue de  homard gri l lée ,  crème de  safran,  r iz  noir ,  broccol ini  sauté
Gri l led  hal f  lobster  ta i l ,  saf fron cream,  black r ice ,  sautéed broccol ini

L E  M E N U

Blinis  de  saumon fumé maison de  Tasmanie ,  crème fraîche,  zeste  de  c itron
House-smoked Tasmanian salmon,  crème fraîche,  lemon zeste

Brochette  de  Saint-Jacques  et  espadon,  sauce  vierge  exotique,  purée  de  courge
Scal lop and swordfish  skewer,  exotic  v irgin  sauce,  pumpkin purée

Crumble  pommes et  rhubarbe  servi  t iède,  crème anglaise
Rhubarb and apple  crumble  served warm,  crème anglaise

5  C o u r s e  M e a l  S e t  M e n u :  $ 1 4 9  p e r  p e r s o n

P l e a s e  a d v i s e  u s  o f  a n y  d i e t a r y  r e q u i r e m e n t s  a n d  w e  w i l l  e n d e a v o u r  t o  a d a p t  t h e  m e n u  a c c o r d i n g l y .


