
B i g  I r o n  P o t s  o f  C l a s s i c  S t e a m e d  A u s t r a l i a n  B l a c k  S h e l l  M u s s e l s
i n  a  s a u c e  m a d e  f r o m :  C h a b l i s ,  B u t t e r,  C r e a m ,  P u r p l e  G a r l i c  a n d  L o t s  o f  F r e s h  H e r b s

w i t h
F r e s h l y  B a k e d  P u l l - A p a r t  B r e a d  B a s t e d  w i t h  B e e f  D r i p p i n g s 

經 典 鐵 鍋 清 蒸 澳 洲 青 口
配 醬 汁 取 材 至 ﹕ 法 國 夏 布 利 酒 、 牛 油 、 忌 廉 、 紫 蒜 及 新 鮮 香 草

配
新 鮮 焗 香 油 烤 制 手 撕 麵 包 及 牛 肉 醬 汁

T h i c k  C u t  4 5 - d a y  D r y - a g e d  P o r t e r h o u s e  S t e a k s  w i t h  S i g n a t u r e  D r y - a g e d  R u b
G r i l l e d  o n  a  H i g h  H e a t  t o  P e r f e c t  ‘ a u  p o i n t ’  M e d i u m  R a r e

w i t h
G r e e n  P e p p e r c o r n  &  B r a n d y  J u s
A r g e n t i n i a n  S t y l e  C h i m i c h u r r i

A p p l e  &  Ta r r a g o n  K e t c h u p
“ T h e  B u t c h e r s  C l u b ”  L a g e r  &  H o r s e r a d i s h  M u s t a r d

招 牌 乾 醃 厚 切 4 5 天 乾 式 熟 成 牛 扒
以 高 溫 烤 至 剛 好 三 分 熟

配
青 椒 白 蘭 地 汁

阿 根 廷 青 醬
蘋 果 龍 蒿 蕃 茄 醬

“ T h e  B u t c h e r s  C l u b ”  拉 格 啤 酒 及 辣 根 芥 末

O r g a n i c  G a r d e n  L e a v e s  w i t h  B a l s a m i c  V i n a i g r e t t e  a n d 
C o o k e d  T h r i c e  i n  D u c k  F a t  H a n d  C u t  S t e a k h o u s e  C h i p s

有 機 田 園 沙 律 伴 黑 醋 汁 及 手 切 三 重 脆 炸 鴨 油 薯 條

C l a s s i c  N e w  Y o r k  C h e e s e  C a k e  w i t h  B e r r i e s
經 典 紐 約 芝 士 蛋 糕 伴 清 新 草 莓

H K $ 8 5 0  p e r  p e r s o n  +  1 0 %  s e r v i c e  c h a r g e
( M i n i m u m  r e s e r v a t i o n  f o r  1 0  p e o p l e )

F o r  d e t a i l s ,  p l e a s e  c o n t a c t  o u r  s t a f f  o r  e m a i l  t o  e v e n t s @ b u t c h e r s c l u b . c o m . h k

The Secret Kitchen
Steak and Moules Dinner Menu


