( ) JAPANESE
e' restaurant & (Z(.ll»;—.""'ir"(_; DINNER MENU
modern australian since 1994 WINTER 26

Breads /\>
Wattle seed damper -VG T hILY—RADBEREA U N— HELWTFavheAU—TF1)l $14
Bruschetta— V YHAAIT7DEZRAMERI L - NJILDTILRYT v A $18

Entrée R

TunaTartare- GF,DF,A YJODZILEZIL LAYTxLAMFTU—T7HRARCZOF Y THZ $26
Grilled Octopus GF, DF,A7cCDJ UL FA—LATSLIVREN—TY—2X $28

Kangaroo Satays - DF, GF AV HIL— D8RS YHE4IT7H7TV—X $21

Coconutprawns-DF, A OO+ vVYORZEFRLTHTvEHBIFIIE $24

Sticky Beef Brisket - GF, DF Lo K DEIAATLGETVRTY MINAF Y TNFUI v LEE— ML) —THRZ $24
Grilled Haloumi-V,GF JUJJLLTNIL—ZF—X BREIHFRAHZ  $22

Pork belly - GF, DF ’R—OR1J— HUITZT—Ea—LERAT1T7IL—YYV—2X $28

Scallops- GF, | R2TDYT— ABOE2-LAR—OYIVURFL IV FEAKDIT)—2E—RHKZ $26
Ricotta Gnocchi-V SO FEBR NI 27EF3 ) AV EF—ID=a v+ $26

Salt and pepper quail -DF, GF  X/X1 X&E 3T XS DEHIT $30

Crocodile Laksa- DF, GF ZOJZ A IOZANA> =0+ v Y S IHX—R)L $28

Share Plates >z 7 7/L— b

Australian Antipasto - DFO SEM7TA1 X7 > FL—b H—FY,IIa— A HIL—@RI/O004 1)L $36
Seafood compilation -DF, GFO,A >—7—R 7L —k ZOQOF—LATFTITLIVXR. KRXEBE. T142H—74
LRZEHE. vJ/O00%)L4%)L $50

Main Course X >1—2X

Mushrooms- VG,GF 3®EDVY v > a)ll—LthhR5 TS L $36

Lamb Tagine- SLS v > IDRAIVEAH RAZITFLTF7TIVAY MEBZ VXU IRZ $48

Cajun Chicken-GF 71 v U F XV ZHIFR $46

Tempura Gulf bugs -DF, A S5DOBEDKRRS JTU—2NNAVOFIHFEIA—bFUY—2X $66
Char grilled Kangaroo sirloin- DF, GF RABEZI AV HIL—H—O1> HYIAEDI T RZVHFZ $49
Lemon Myrtle Fettuccine Prawns - DFO,A L EYY—hILEZBED 7 v FF—F $50

Pork Tenderloin- DF, GF ' R—2 74 LD T V)L Ry/)N—RJ—=2T)L—YYV—2X $48

Duck Leg Confit- GF BBAD > 7«1 E—VYUYvwhreF—LATFZLY—R $48

Local Tablelands Beef 5t 77— I RDE—7

Beef Tenderloin & Cheek Bourguignon 47 « LR C IZIZFRADKRT 1 VERAAICR Y > 2R T FEEHOHFRAFZ $59
Striploin -250gm X b w 7O4 Y KTBEBEDNS VIR ESHE EADHFE  $50

Rib Eye - 600 gm U 7 71 (B E) P 21— —TERLNBRAB L EELREH®RHIFHYE $85

Striploin & Ribeye served with saltbush butter, duck fat potato’s and red onion jam - GF, DFO

AT=FIVYIS Ty anNgd— RTbhELy RFAZF VD v LERR

Kids menu available 5 FEXA=Za—bTHELTEDO T

Fresh fish and seafood please see our daily specials

XAHOERA « O—T—RIFARD v IILAXAZa—&E BTV
Please notify your waiter of any allergies including coeliac & nuts
TULLXF—DHB3BERBB TRy TICEHMSELETW

Ochre Dinner menu-2026 F47F—X=a1—
30—X7 7+ —%$90.00 per person (H—AE) FIF. X1, TH—EHOSERUNLETV
XEMEE: 74 —01 > +$10,5 5hiFE+$15,!) 771 +$30 *Bugs add 15, tenderloin 10, ribeye 30

Seafood Icons: A= Australian, M= Mixed, I= Imported

O—=T7—FREMRT. A=FMNE M=-EHFEEER /=-#HN G



6 Course Tasting Menu
6 A—R7T 1 F—:$129/\ (A >RT > JHE $199/N)

TunaTartare YJODZILZIL
LAY ALANF T —ICT7RAREEZOFY TZHAT
Josef Chromy Sauvignon Blanc- VY —J«=3> - 73> B7A01>

Scallops RETDYT—
ABOEa—L, R=OAVIURTEI Y FEKDT ) -V E—RFX
Tamburlaine Chardonnay’- v JLKkx%x B71 Y

Gulf Bug > 5hBEDRRS
LEVISRERBENNAVYHSHAZRAT
Deviation road pinot gris- £/ B71 >

Salt & Pepper Quail EHHOV XS
AANDOEDYINGE TV H—F1 LKZR
Oakridge Pinot Noir- £/ « /=)L K741 >

Beef Tenderloin E—=27F >4 —0OA1 >
EZS5HPVWFToLADITVUIL vl aRTMRZ
Hentley Farm Shiraz ~ >5—X K714

Ooray Plum Mousse Z—L 1 73 LD L—R
LEN—BMILT7ARI)—L%ZHRZT
Pauletts Riesling U—XU>4J BI7AY

Side dishes iBHN

Spinach & Yam gratin- VG, GF VYL ELIZSNAE $16

Ochre Salad - GF,\V # h—8&HY >4 ThHEIT7,7x2,H—)vo<3 $20

Roast new potatoes -DF, GF Sl O — X hRT ~  $16

Rocket and parmesan salad - GF, V. )Ly IS /NILX YT > DS54 $16

Jasminerice,- VG, GF v XX >51 X $8

Secret spice fries - DF, GF,V 1R IANARXKRT IS4 HA—UvoIIAX—IFHKZ $12
Sweet potato fries-DF, GF,V X1 —rRT L7534 RyN—=1)—T7IIR—IXHKZX $16

Dessert FH#—F

Wattle seed pavlova - V,GFO 7 L —RNTON F—LATSLVIREIAZITERDy T HZ$21
Apple & muntrie crumble- GFBEIMBE IV NI —DIZ>TIL NZZT74RHZ $21

Ooray plummousse FA—LATS5LDL—R IAXIT7NVAIAFYY. LEYIY—MILTARFZ$22
Deconstructed S’'mores -GF F3 AL — b T MILO—ROL—R Y2 avORZ$22

Dark chocolate & ooray plum cremeux-GFO A#—27F 3L —bF—LATSLDY L L—$24

Affogato -V, GF 7 72 H—hr TA VYV —ENZSTARI)=LIZZIRA LYY ZEMTT $23

Coffeeand Tea J1—bt— &AIH cup/mug
Cappuccino/ Latte / Flat white / Mocha / Chai Latte

hTF—=/ 12TV rRITAN TN FYAST 5.5/ 6
Add syrup - Caramel, chocolate, vanilla, hazelnut

Oy ZEM (FvS X /FadL—r/NZ5 | AN—=EILF VYY) 50c¢
Long black, Espresso, Piccolo, Macchiato

aO>J72vo | TXAFLyY /EyOO/IFT—b 5
Potoftea-71 —7Rw b (AIX)

English, Earl Grey, lemon myrtle, green, Daintree, chamomile, peppermint

ATy a | TF=IWILA | LER—MLIER/TAIV )= AEI-IL/RyN=Z2F 5
Milk - full cream, lite milk, oat, soya, lactose free

SIVODOEE: IOV —L/RER/A—Y V1 (BH) | SV RRTU—

A 15% surcharge applies on all public holidays
MAIX15%DEMME 2B L T



	JAPANESE DINNER MENU WINTER 26
	Breads　パン Wattle seed damper –VG      ワトルシード入り自家製ダンパー　香ばしいデュッカとオリーブオイル  $14 Bruschetta –  V   マカダミアの香るペストとトマト・バジルのブルスケッタ $18
	Entrée　前菜 Tuna Tartare–  GF,DF, A    マグロのタルタル　レインフォレストチェリー,アボカドとタロチップ添え $26 Grilled Octopus GF, DF, A たこのグリル　オーレイプラムマリネとハーブソース  $28 Kangaroo Satays – DF, GF カンガルーの串焼き　マカダミアサテソース  $21 Coconut prawns – DF, A　ココナッツの衣をまぶしてカラッと揚げたエビ  $24 Sticky Beef Brisket – GF, DF じっくり煮込んだ牛ブリスケットにパイナップルチリジャムとビートルリーフ添え  $24   Grilled Haloumi -V,GF   グリルしたハルーミチーズ　焼き野菜添え　 $22 Pork belly – GF, DF ポークベリー　カリフラワーピューレとネイティブフルーツソース $28 Scallops– GF, I ホタテのソテー　人参のピュ−レ,ベーコンクリスプ,ミント風味のグリーンピース添え $26 Ricotta Gnocchi –V きのこと芳醇なトリュフ香るリコッタチーズのニョッキ   $26 Salt and pepper quail –DF, GF　スパイス香るウズラの唐揚げ  $30 Crocodile Laksa- DF, GF  クロコダイルのスパイシーココナッツラクサヌードル    $28
	Share Plates シェアプレート Australian Antipasto - DFO   豪州テイスティングプレート　サーモン,エミュー,カンガルー,燻製クロコダイル  $36 Seafood compilation -DF, GFO, A   シーフードプレート　タコのオーレイプラムマリネ、天ぷら海老、フィンガーライム添え生牡蠣、マグロのタルタル  $50
	Main Course　メインコース Mushrooms- VG,GF  3種のマッシュルームとカカドゥプラム $36   Lamb Tagine -  ラムシャンクのタジン煮込み　マカダミアとアプリコット香るクスクス添え  $48 Cajun Chicken- GF  ケイジャンチキンと季節野菜     $46  Tempura Gulf bugs –DF, A   うちわ海老の天ぷら　グリーンパパイヤのサルサとスイートチリソース $66 Char grilled Kangaroo sirloin– DF, GF　炭火焼きカンガルーサーロイン　サツマイモのグラタン添え   $49 Lemon Myrtle Fettuccine Prawns - DFO, A      レモンマートル香る海老のフェットチーネ $50　 Pork Tenderloin- DF, GF ポークフィレ肉のグリル    ペッパーベリーとフルーツソース   $48 Duck Leg Confit- GF  鴨肉のコンフィ　ビーツリゾットとオーレイプラムソース   $48             　　　　　　
	Local Tablelands Beef 地元産　テーブルランドのビーフ Beef Tenderloin & Cheek Bourguignon 牛フィレ肉とほほ肉の赤ワイン煮込みにマッシュポテトと季節の野菜添え  $59
	Striploin – 250gm ストリップロイン 赤身と脂身のバランスが良く柔らかと旨みが特徴　$50 Rib Eye – 600 gm リブアイ(骨付き)ジューシーで柔らかな肉質と濃厚な旨味が特徴　$85  Striploin & Ribeye served with saltbush butter, duck fat potato’s and red onion jam – GF, DFO  ステーキにソルトブッシュバター、ポテトとレッドオニオンジャム添え
	Kids menu available お子様メニューもご用意しております
	Fresh fish and seafood please see our daily specials ※本日の鮮魚・シーフードはスペシャルメニューをご覧ください Please notify your waiter of any allergies including coeliac & nuts アレルギーがある場合は必ずスタッフにお知らせください
	Ochre Dinner menu – 2026　ディナーメニュー 3 コースディナー $90.00 per person （お一人様） 前菜、メイン、デザートからお選びください ※追加料金: テンダーロイン +$10,うちわ海老+$15,リブアイ +$30 *Bugs add 15, tenderloin 10, ribeye 30

	Seafood Icons: A= Australian, M= Mixed, I= Imported シーフード原産地表示：A = 豪州産　M = 複数原産国　I = 輸入品

	A 15% surcharge applies on all public holidays 祝日は15％の追加料金を頂戴致します

