
RIB ROOM AND  BAR  

 

Subject to 10% service charge and 7% VAT  ราคายังไม่รวมค่าบริการ 10% และภาษีมูลค่าเพิ่ม 7% (07/26) 

 Chef Recommended   Sharing Menu   C ontains P ork  

 

CHEF’S RECOMMENDATION  
 

DRY - AGED BONE - IN BLACK ONYX AUSTRALIAN BLACK ANGUS  

เนื้อแบล็กโอนิกซ ์แบล็กแองกัสรายเอจ 

Discover the exceptional quality of premium Black Onyx Angus. Sourced 
from pure Black Angus genetics, grain - fed for 270 days, and expertly  

D ry -A ged to enhance tenderness, rich flavor, and remarkable marbling.  

T - Bone  700g   |  ทีโบน 3,400  

Porterhouse  1,000g   |  พอร์เตอร์เฮาส ์ 5,400  

 

NorNuea THAI - WAGYU BEEF FROM SURIN    

เนื้อไทยวากิวชั้นเลิศจากสุรินทร ์

Grilled Ox Tongue   |  ลิน้วัวย่าง 450  
w ith Marinated Egg Yolk , House -Made Chili Sauce  

Roasted Bone  Marrow   |  ไขกระดูกวัวย่าง 750  
T opped w ith Duo Beef Tartare ( Korean & French Style),  
served w ith Toasted Sourdough  

Pan - Seared Flat Iron Steak | สเต็กใบพาย                               950  
with Marinated Egg Yolk, House -Made Chili Sauce  

Surin Thai Wagyu  Grain Fed 600 Days MBS 8  2,2 00  / 4,000  

Rib Eye 250g / 500g   |  สเต๊กเนื้อสุรินทรไ์ทยวากิว 

 

S TARTERS  

GREEN GODDESS SALAD   |  สลัดกรีนก็อดเดส 450  
Mixed green salad, apple, grape, pistachio and crouton  

WAGYU COTTAGE PIE   |  วากิวคอตเทจพาย 4 50  
w ith Mesclun Salad and Pickle  

RIB ROOM CAESAR SALAD   |  ริบรูมซีซ่าสลัด   55 0  
Prepared at Your Table  

PÂTÉ EN CROÛTE “PERIGORD”   |  ปาเต้อองครูตเปริกอร ์ 59 0  
Duck, Truffle , Foie Gras with Homemade Pickles  

ESCARGOTS IN PARSLEY  BUTTER   |  หอยทากอบเนยพาร์สลีย ์ 59 0  
Fried Foccacia , Garlic,  Confit, Oxtail,  Rocket  Salad  

CLASSIC CRAB CAKE   |  สลัดเนื้อป ู 750  
Served with Crispy Soft Shell Crab , Asian Slaw  

PAN - FRIED FOIE GRAS   |  ตับห่านทอด 1,050  
Haricot Verts, Pickled Shallot, Hazelnut and Beetroot Demi -Glace  

SEARED  HOKKAIDO  SCALLOP S   |  หอยเชลล์ฮอกไกโด 1,050  
Classic French Sorrel Sauce  

SOUP S  

PORCINI MUSHROOM CREAM SOUP   |  ซุปครีมเห็ดพอร์ชิน ี  4 9 0  
Black Truffle Oil , Mushroom Ravioli  

“GRATINEE À L' OIGNON ” ONION SOUP   |  ซุปหัวหอม 490  
Traditional French Style Soup Gratinated  with Aged “Comté” Cheese  

LOBSTER BISQUE   |  ซุปข้นกุ้งมังกร 550  
with Lobster Remoulade  

SEAFOOD  SOUP   |  ซุปทะเล 550  
w ith  Prawn, Mussel, Fish and Toasted Sourd ough  

MEAT  

CHICKEN “COQ AU VIN”   |  ไก่ตุน๋ไวน์แดง 850  
Pomme Fondant, Enoki Tempura, Pancetta, Red Wine Sauce  

DRY AGED ORGANIC MUSCOVY DUCK  BREAST  1,050  
อกเป็ดซอสส้ม 
Orange Glazed Baby Carrot, Kumquat Confit , Bigarade Sauce  

AUSTRALIAN LAMB RACK   |  ซี่โครงแกะอบ  2,400  
Red Wine Celeriac Puree, Miso Glazed , Pickle Chickpea s  

SEAFOOD  

SNOW FISH FILLET   |  ปลาหิมะขาวซอสมิโสะ 1,450  
White Miso Paste, Pi stachio, Pea Puree , Seaweed A sh  

MAINE LOBSTER   |  ล็อบสเตอร์ย่าง หรือ อบชีส   3,0 00  /  3,200  
Grilled or Thermidor  

SEAFOOD PLATTER:   |  รวมมิตรซีฟู้ดย่าง 3,6 0 0  
River Prawn, Half Maine Lobster , Baked Scallop,  
Grilled Sea Snail , Tiger Prawn , Octopus  

PASTA   
HOMEMADE PAPPARDELLE   |  พาสต้าพัพพาร์เดลเล่ซอสเนือ้ 850  
Wagyu Bolognese , Parmigiano  Reggiano  

LOBSTER FETTUCCINE   |  เฟตตชูินีครีมซอสอบสเตอร ์ 1,500  
Home made Fettuccin e, Lobster , Newburg Sauce  

STEAK SIGNATURES  

BEEF TARTARE  150 g   |  บีฟ ทาร์ทาร์ 1,090  
Prepared at Your Table  
Served with French Fries, Tossed Salad, Bread Toast  

STEAK AU POIVRE A LA CRÈME   |  สเต๊กเนือ้สนัในซอสพริกไทยดำ 2,100  
Prepared at Your Table   |  Beef Tenderloin with Cream Pepper Sauce  

STEAK DIANE   |  สเต๊กเนื้อสันในซอสเห็ด 2,100  
Prepared at Your Table   |  Beef Tenderloin with Brandy , Mushroom Sauce  

CAFÉ DE PARIS   |  สเต๊กเนื้อสันนอกซอสคาเฟ่เดอปารีส 2,100  
Australian Little Joe  Sirl oin  
S erved with French Fries , Mix ed  Salad Walnut Dressing  

TOURNEDOS ROSSINI   |  สเต๊กเนือ้สันในและฟัวกรา 2,50 0  
Australian Tenderloin, Pan -Fried Duck Liver  
on Anna Potato served with Truffle , Madeira Sauce  

SURF & TURF   |  เซิร์ฟ แอนด ์เทิร์ฟ 2,500  /  2,700  
Grilled Australian 150 Days Grain Fed Tenderloin,   
River Prawn  or  Half Maine Lobster  

 

SELECTIONS OF PREMIUM BEEF  
Recommended by Chef Philippe Gaudal  

 

ANGUS BEEF  1 0 0 DAYS GRAIN FED  
สเต๊กเนื้อแองกัสขุนธัญพืช 100 วัน 
Rib Eye 250g  /  500g  1,9 00  /  3,500  
Tenderloin  200g  /  400g  2,000  /  3,6 00  

 

AUSTRALIAN PREMIUM GRASS FED BEEF  

MARBLE SCORE 4 +   สเต๊กเนือ้วัวออสเตรเลียพรีเมียมขุนด้วยหญ้า  
Sirloin   300g  /  500g  2,100  /  3,8 00  
Rib Eye  300g  /  500g  2,20 0  /  4,000  

 
 

AUSTRALIAN ICON XB WAGYU  

สเต๊กเนื้อวากิวออสเตรเลีย 
Rib Eye          250g  /  500g  2,50 0  /  4, 700  
Tenderloin   200g  /  400g  2,500  /  4, 8 00  

 

T OTTORI  W AGYU A5 STRIPLOIN  300g  3,9 00  
สเต๊กเนื้อสนันอกทตโตะริวากิว เอ 5 

 

ANGUS  AUSTRALIAN  TOMAHAWK  5,900  
SIGNATURE  4   |  สเต๊กเนื้อแบล็คโอนิกซอ์อสเตรเลียโทมาฮอว์ก 

20 0 Days Grain Fed 1,500g  (Portion for Two)  

 
ALL GRILLED ITEMS SERVED WITH ONE KIND OF SAUCE  150  
Pepperc orn Sauce  Béarnaise Sauce  Stilton Blue Cheese  
ซอสพริกไทยดำ  ซอสเบอร์เนส ซอสสติลตันบลูชีส 

Mushroom Cream  Red Wine Sauce  Albufera  Sauce  
ซอสครีมเห็ด ซอสไวนแ์ดง ซอสอัลบูเฟร่า 

SIDE DISHES  18 0  

Baked Potato  French Fries  Smooth Mash ed  Potato  
มันฝร่ังอบ เฟรนชฟ์รายส์ มันบด 

Gratin Dauphinois  French Needle Bean  B aby Mix ed  Salad  
มันฝร่ังอบครีมสไตล์ฝรั่งเศส ถั่วเข็มฝรั่งเศส สลัดผักรวม 
Miso Butter Napa Cabbage   C reamed Spinach  Asparagus Spears  
ผักกาดอบซอสมิโซะ ผักโขมชอสครีม หน่อไม้ฝรั่งผัดเนย 

Gla z ed B aby Carrot  Sautéed Mushrooms  Sautéed Spinach  

เบบ้ีแครอทเชื่อม เห็ดผัดเนย ผักโขมผัดเนย 
BBQ Cauliflow er Wing   Broccolini  Black Truffle Mash ed  Potato   
ดอกกะหล่ำซอสบาร์บีคิว บรอกโคลินี่ มันบดทรัฟเฟิล  

LOBSTER MAC & CHEESE  | ล็อบสเตอร์ แมค แอนด์ ชีส 28 0  
Gratinated Prawns & Macaroni in Lobster Sauce  w ith Comt é, Parmesan Cheese  

COOKING TEMPERATURES:  
RARE  Cool, Red Center  MEDIUM RARE  Warm, Red Center  
MEDIUM  Hot, Pink Center  MEDIUM WELL  Lasting Pink  
WELL DONE  Not Recommended  


