
Food Menu 
Think Global, Eat Local. 

The Story of BASE 

在基礎·作變化品牌理念創立於2015年，經過一年籌備，於
2016年8月取名The BASE，並於觀塘開源道豐利中心設下首間
餐廳，
BASE有雙重意思，一解作基本 二解作簡約，我們追求以
簡單自然生活為基調，並活出自己態度，
以 "在基礎·作變化" 作為餐廳核心創作理念，非常幸運地在
開店後短時間已經得到大衆肯定和喜愛，兩年後決定落實擴
展， 2018年12月設店荃灣大型商場荃新天地，取名 The BASE 
nature.

thebasehk thebasenature



Snack & Soup .
精選湯品 $28
Soup of the day

咖喱蕃薯條(V) $48
Sweet Potato Fries, Curry DIP(V) 

芝士焗蕃茄莎莎大啡菇(V) $48
Portobello with 
Cheese and Tomato Salsa(V) 

芝士薯格(V) $58
Cheese Waffle Potato Fries(V) 

雞翼珍寶珠釀車打芝士
配韓式甜辣醬(4pcs) $58
Chicken Wing Lollipop 
With Cheddar Cheese
And Korean Sauce

Side Dish .
脆炸薯格 (V) $38
Waffle Potato Fries(V) 

牛油法包多士(V)  $38
Butter Baguette (V) 

時令沙律 (V) $38
(煎焙芝麻醬/蜜糖黑醋/柑桔柚子醋)
Seasonal Mix Salad(V) 
w/Toasted Sesame /Honey Soy Balsamic/ Citrus 
Vinegar

蒜油烤雜菜 (V) $48
Grilled Season Vegetable w/ Garlic Butter(V) 

Salad.
炙燒蟹腳(可轉烤蜜糖南瓜(V)) $68
牛油果藜麥芥末籽汁沙律
Char-Grilled Snow Crab Leg, 
Quinoa, Avocado, Honey 
Mustard Seed Dressing(V) 

泰式烤魷魚柳橙青木瓜沙律 $68
Grilled Calamari, Orange and 
Green Papaya Salad in Thai-Style

Main From The LAND .

紅酒烤焗和牛臉頰，醬菜，珍珠飯 $188
Beef cheek Bourguignon
with cheese ,Vege ,Pickle and Rice
以最傳統法式料理方法長時間燉紅酒
牛面肉，肉質黏厚又不乏肉味，
含有豐富骨膠原

Double PIG      $238     
慢煮黑毛豬鞍配甜酸燘優質穀飼豬腩
Two Kind of Pork in Two Ways -Slow Cook
Iberico Pork Rack / Stewed Pork Belly 

伊比利亞黑毛豬鞍天然牧養，是世界最高級的
豬種之一，豬腩以中式方法燘燒，做到入口
即溶，以兩種烹調方法處理兩個不同豬的部位

慢燒800G土匪大春雞
配孜然燒肉汁 $268
(二人份) 
Roast 800g MEGA Spring Chicken with Cumin
Spicy, Natural Jus (40 mins when order) (For 2) 

Pasta & Risotto .
黑松露博多地雞肉
雜菌米形粉配63度溫泉蛋 $128
(雞肉可轉大啡菇) 
Black Truffle, Slow cook Chicken, 
Wild Mushrooms, Spinach, Puntalette, 
63°C Boiled Egg

米形粉口感彈牙，有別於意粉，亦沒有意大利飯的黏
稠，配以濃郁黑松露白汁

香煎日本刺身帶子 $128
配海鮮墨汁意大利飯
Pan-Fried Sashimi Scallop 
w/ Seafood & Ink Risotto

北海道馬糞海膽
龍蝦汁墨汁意粉 $148
Hokkaido Sea Urchin
w/Spicy Lobster Sauce & Ink Spaghetti

Food Menu

Burger.
60°C慢煮手撕雞漢堡 $138
60°C Slow-cook Shredded
Chicken Burger & Sunny Side Up 

以中式手撕雞的概念，60度長時間低溫浸熟雞肉，
配以青瓜、芝麻醬、大啡菇等配料

韓式BBQ
燒大三角牛肩肉漢堡 $148
Grilled Korean BBQ 
Spicy Beef Chuck Burger

澳洲M級牛肉
肉醬，大啡菇，芝士漢堡 $158
The BASE AUS Cheese Burger

- 加配香煎鴨肝 +$50
With Duck Foie Gras +$50

未來素漢堡 (V) $158
配脆炸芝士大啡菇，牛油果，松露醬
Beyond Burger with Tempura Cheese 

Portobello, Avocado and Truffle Mayo (V) 
未來漢堡是以植物蛋白製造
的純素漢堡肉， 不論其賣相
、 味道、質感都媲美真正的
牛肉漢堡扒，所擁有的營養
價值更豐富。

Main from the SEA .
香煎日本刺身帶子 (可轉香煎素食蟹餅(V)) 
配北海道南瓜藜麥「飯」 $148
Pan-seared Japan Sashimi Scallop 
(or Vege Crab Cake) w/Hokkaido 
Pumpkin and Quinoa "Risotto" 

燒原隻日本八户魷魚
釀墨魚汁意大利飯 $168
Ink Risotto and “HACHINOHE”
Squid, Creamy Tomato Sauce,
Vegetables 

燒味噌三文魚
配香梨沙律,藜麥珍珠飯 $168
Grilled Salmon with Miso, Pear,
Rocket and Quinoa & Pearl Rice
三文魚以味噌、清酒、味淋等日
式料理方法，用上48小時醃制，
並以熱燈烤至半熟，加上酸甜

柚子醬汁中和濃郁味道

西班牙海鮮飯 $178
（南海虎蝦/魷魚/大蜆/
藍青口/時令海鮮/臘腸）
Spain Seafood Paella
(Tight Prawn, Squid, Clams,

Blue Mussels, Season 
Seafood, Chinese Sausage)

黑安格牛橫腹扒(8oz)  $178
Black Angus Hanger Steak

M5 平鐵牛扒(8oz) $268
Wagyu Flat Iron

MB2黑安格斯肉眼 (8oz) $258
Black Angus Cube Roll

M6+黑和牛西冷(10oz) $358
Premium Wagyu Striploin

M6+澳洲和牛，油花均勻,肉味香
濃，輔以慢煮烹調，為味蕾最佳
的體驗 .

以上牛肉每款跟配一種汁一種鹽及配以精選烤蔬菜
Select up to one sauce & salt of each below
French Gray /Hawaii Red/ Smoked Rock/
Himalaya Pink/Black Sea

法國灰鹽/夏威夷紅鹽/煙燻岩鹽/
喜馬拉雅山鹽/黑海鹽
Beef Gravy/Sherry Red Wine/Soy Balsamic/
Yuzu Ginger/Toasted Sesame/Pommery Sauce

牛肉燒汁/ 些利醋紅酒汁/蜜糖黑醋汁/
柚子薑汁/芝麻汁/芥末子忌廉燒汁

我們的牛肉是選用
澳洲和牛和半和牛，
（MSA）根據肉色的
深淺和脂肪油花紋等，
將牛肉分為M1至
M12評級，當中M6
在油脂分佈和肉質都
有相當平衡的水平

Dessert .
American Choco          $48
70% 朱古力芝士蛋糕
U.S Chocolate Cake, Marshmallow, 
Chocolate & Caramel Sauce

Berry Blossom         $58
鮮花野莓芝士蛋糕
Wild Berry, Cheesecake, 
Season Edible Flower

Matcha Tiramisu         $68
抹茶紅豆提拉米蘇
Green Tea Pound Cake, Hokkaido
Red Bean, Mascarpone Cheese

用上宇治綠茶作基調，
把日本素材以西式方法呈現.

Apple Turnover         $68
焗桂花蘋果反烤撻配雲呢拿雪糕
Apple Tart Tatin, Dry Osmanthus, 
Sea Salt Caramel Sauce, 
Vanilla Ice Cream

Golden Garden          $88
金箔朱古力流心蛋糕
Edible gold leaf, 
Chocolate Fondant, 
Flower, coffee soil, 
Cake decoration

Vegetarian 
(V)-素食菜式

Signature
精選推介

加配
香煎鴨肝
+$50

單點消費滿$150

加 $35 升級套餐
指定飲品＋
是日湯品或精選沙律

UPGRADE

DINNER

SET


