
FUNCTIONS
For enquiries please contact our 

Functions Coordinators Adrian or 

Corey

(08) 9386 3639 

INFO@LITTLEWAY.COM.AU

161 BROADWAY, NEDLANDS WA

WWW.LITTLEWAY.COM.AU

��@LITTLEWAYNEDLANDS



Little Way is located on Broadway Nedlands, river end, and is housed in a 

heritage building that offers plenty of charm, lush outdoor gardens and 

streetside dining. Our menu is fresh and approachable, influenced by 

modern Mediterranean flavours. We have lots of relaxed dining spaces, 

along with a boutique wine list and craft beers on tap.



Little Way can host sit down functions, as well as cocktail style functions, 

and offers a number of spaces to accommodate your special occasion. 

Guests are welcome to dine or simply enjoy drinks (available without 

food). Regardless of the space you choose, there is no venue hire fee.

COURTYARD
Up to 60 guests seated, or 100 

guests cocktail / stand-up � � � � � � � � � 	 � 
 � � � � � � 	  � � �� 	 � 
 � � � � � � � � � � � � � � � � 
 � � � � �� � 	 � � � � � 	 � � � � �  � � � � � � � 	 � � � � �� � � � 	 � � 	 �  � � � � � �

INSIDE
Up to 50 guests seated, or 80 

guests cocktail / stand-up � � 	 � � � � � � � � � �  � � � � 
 � � � �� � � � � 	 � � 
 � � � � � � � � � � � � � � � 	   � �� � � � � � � � � � � �  	 � � � 	 � � � � � � 
� � � � � � � � � � � � � � � �

BACKYARD
Up to 32 guests seated, or 50 

guests cocktail / stand-up � � � � � � � � � � � � � 	 � � 	 � � � � � � � � �� � � � � � 	 � 
 � � � � � 	 � 
 � � � � � � � � � � �� � � � � � 	 � 	 � � � � 	 � � � � 	 � � �� � 	 � � � � 
 � � � � 
 � � � �

ALFRESCO
Up to 14 guests seated, or 24 

guests cocktail / stand-up  � 	 � � � � 	   � � � 	 � � � � � � � � � � � � � 
 �� � � � � � � � � � � �  � � 	 � � � � 	 � 	 � � 	 � � � � � � 	 � � � � � � � � 
 � � � � � �

CABANA
Up to 14 guests seated! � � � � � � 	 � � 
 � � � � � � � � � � � � � � � � 
	 � 	 � � � � �  � � � � � � � � � � � � � � � 	 � 
 �

LARGE FUNCTION
Up to 110 guests " � � � 	 � � � � � � � � � � � # � � � � � � � � �	 � $ � � �  � � 	 � % � � �  � 
 � � � � � � � � �� � � � � 	 �  & � � 	 � 
 � � ' % � � � � � 
 � � �� � � � � � � � � � � � 	  � � � � � � � � 
 
 � � � �� � � � � � � � � � � � � � � 	 � 
 � � � � � � � � � �



Little Way offers three styles of set menus:

COURSE MENU( ) * + ) , - . / , 0 1 0 * 1 , 2 / 3 4 , ) , * 5 ) ) 4 , 67 / - 5 0 ) 8 ) . * 1 / , / 3 4 , 1 , 6 1 9 1 6 - 4 8 + ) 4 8 3 / 5 SHARED MENU: + / 5 ) 5 ) 8 4 ; ) 6 < 3 ) 4 0 * = 0 * 7 8 ) + ) , - * / > )0 ? 4 5 ) 6 4 + / , 2 0 * * ? ) * 4 > 8 ) @ 1 * ? 4 0 * ) 4 6 7

AFTERNOON NIBBLES + DRINK $35

A glass of house bubbles, house white/
red wine or tap beer (per guest).                         
* For Afternoon functions only 3.00pm to 6pm

Roasted Pumpkin Arancini with Roasted Garlic 

Aioli (v) (gf)  

Zucchini Fritters w Feta & Dill, Tzatziki (v) (gf) 

Chicken Lollipops w Freerange Chicken and 

Honey Glaze

Salt & Pepper Squid w Chilli ,  Spring Onion & 

Kewpie mayo 

SHARED MENU $50

Roasted Pumpkin Arancini with Roasted Garlic 

Aioli (v) (gf)  

Zucchini Fritters w Feta & Dill, Tzatziki (v) (gf) 

Chicken Lollipops w Freerange Chicken and 

Honey Glaze

Salt & Pepper Squid w Chilli ,  Spring Onion & 

Kewpie mayo 

Ricotta Gnocchi w Handmade Artisan Pasta, 

Porcini Mushrooms, Basil Pesto, Conf it Cherry 

Tomatoes, Pine Nuts & Truffle Oil (v) (n)

Slow Cooked Chicken Salad w Roast Pumpkin, 

Pomegranate, Cherry Tomatoes, Cous Cous, 

Mixed Leaves, Toasted Seeds + Tahini Yoghurt 

Dressing (gfo) (veo) (dfo)

Crispy Pork Belly w Carrot Puree, Charred 

Broccoli & Spiced Honey Vodka (gf) (df)

GF - GLUTEN FREE 

GFO - GLUTEN FREE OPTION 

VE = VEGAN, VEO = VEGAN OPTION

V - VEGETARIAN, VO - VEGETARIAN OPTION

N - NUTS   

ALL SET MENUS ARE SUBJECT TO CHANGE

BOHO PICNIC MENUA 1 . , 1 . ( ? 4 5 ) 6 A 8 4 * * ) 5 0 0 ) 4 * ) 6 4 * B / ? /C 4 > 8 ) 0 1 , D C ? ) A 4 5 E D F - , . * 1 / , : 5 ) 4COCKTAIL MENU( ) * + ) , - . / , 0 1 0 * 1 , 2 / 3 4 0 ) 8 ) . * 1 / , / 3. 4 , 4 G ) 0 < 1 , . 8 - 6 1 , 2 0 4 9 / - 5 7 4 , 6 0 @ ) ) *



TWO COURSE MENU $45

Choose either Entree and Main, or Main and 

Dessert H I J K L M L N O K L L
Roasted Pumpkin Arancini with Roasted Garlic 

Aioli (v) (gf)  

Zucchini Fritters w Feta & Dill, Tzatziki (v) (gf) P I Q R S L Q T U J R N
Black Angus Beef Burger w Caramelised 

Onions, Mesclum, Tomato, Swiss Cheese, 

Artisan Pretzel Crust Bun, Tomato Relish, Aioli, 

+ Skin On Manjimup Chips (GFO)

Ricotta Gnocchi w Handmade Artisan Pasta, 

Porcini Mushrooms, Basil Pesto, Conf it Cherry 

Tomatoes, Pine Nuts & Truffle Oil (v) (n)

Slow Cooked Chicken Salad w Roast Pumpkin, 

Pomegranate, Cherry Tomatoes, Cous Cous, 

Mixed Leaves, Toasted Seeds + Tahini Yoghurt 

Dressing (gfo) (veo) (dfo)V L W W L K O X Y Z O L K N J O L M K Q [ Q K S I Q R S L Q T Q N L \
Custard Cigar w Orange Syrup & Vanilla Bean 

Ice Cream (v)

Mango Panna Cotta w Raspberry Coulis & 

Creme Chantilly (gf)

THREE COURSE MENU $60H I J K L M W O J K O L K
Antipasto Della Casa w Artisan Proscuitto, 

Sopressa Salami, Bocconcini, Pecorino, 

Cheddar, Pickles & Handmade Focaccia, 

Marinated Olives, with Chilli Mint DressingP I Q R S L Q T U J R N
Black Angus Beef Burger w Caramelised 

Onions, Mesclum, Tomato, Swiss Cheese, 

Artisan Pretzel Crust Bun, Tomato Relish, Aioli, 

+ Skin On Manjimup Chips (GFO)

Ricotta Gnocchi w Handmade Artisan Pasta, 

Porcini Mushrooms, Basil Pesto, Conf it Cherry 

Tomatoes, Pine Nuts & Truffle Oil (v) (n)

Slow Cooked Chicken Salad w Roast Pumpkin, 

Pomegranate, Cherry Tomatoes, Cous Cous, 

Mixed Leaves, Toasted Seeds + Tahini Yoghurt 

Dressing (gfo) (veo) (dfo)

Pumpkin Cottoletta w Roasted Pepernata, 

Herby Ricotta, Basil & Skin On Manjimup Chips 

(GF) (VEO)V L W W L K O X Y Z O L K N J O L M K Q [ Q K S I Q R S L Q T Q N L \
Custard Cigar w Orange Syrup & Vanilla Bean 

Ice Cream (v)

Mango Panna Cotta w Raspberry Coulis & 

Creme Chantilly (gf)



COCKTAIL SET MENU                   $45

Pork & Fennel Sausage Rolls w Ketchup (df)

Roast Pumpkin Arancini w Garlic Aioli (v) (gf)  

Zucchini Fritters w Feta & Dill (v) (gf)

Tomato & Ricotta Bruschetta (v) (gfo)

Black Angus Beef Slider, Cheese, Tomato 

Relish (gfo)

Fried Chicken Bites w Charcol Brioche (gfo)

Creme Patisserie & Sour Cherry Tart (gf)

Bramble Pavlova w WA Gin Soaked Black 

Berries & Chantilly Cream (gf)

GF - GLUTEN FREE 

GFO - GLUTEN FREE OPTION 

VE = VEGAN, VEO = VEGAN OPTION

V - VEGETARIAN, VO - VEGETARIAN OPTION

N - NUTS   

ALL SET MENUS ARE SUBJECT TO CHANGE

FOUR COURSE MENU  $70] ^ _ ` a b c d _ ` d a `
Antipasto Della Casa w Artisan Proscuitto, 

Sopressa Salami, Bocconcini, Pecorino, 

Cheddar, Pickles & Handmade Focaccia, 

Marinated Olives, with Chilli Mint Dressinge ^ f g h a f i j _ g k
Crispy Pork Belly w Carrot Puree, Charred 

Broccoli & Spiced Honey Vodka (gf) (df)

Cone Bay Barramundi Yellow Curry w Pumpkin, 

Asian Greens, Jasmine Rice & Crispy Eschalots 

(gf) (df)

Ricotta Gnocchi w Handmade Artisan Pasta, 

Porcini Mushrooms, Basil Pesto, Conf it Cherry 

Tomatoes, Pine Nuts & Truffle Oil (v) (n) 

Slow Cooked Chicken Salad w Roast Pumpkin, 

Pomegranate, Cherry Tomatoes, Cous Cous, 

Mixed Leaves, Toasted Seeds + Tahini Yoghurt 

Dressing (gfo) (veo) (dfo)] ^ _ ` a b ] g b a c
Grilled New Season Vegetables w Salsa Verde 

(ve) (gf) (df)  

Green Leaf Mixed Salad w Apple Cider 

Vinaigrette (ve) (gf) (df)l a c c a ` d m n o d a ` k _ d a b ` f p f ` h ^ f g h a f i f k a q
Custard Cigar w Orange Syrup & Vanilla Bean 

Ice Cream (v)

Mango Panna Cotta w Raspberry Coulis & 

Creme Chantilly (gf)



CANAPE MENUr s t u v w x s v y t w z v { | v s t z v }
$5.50 EACH 
Pork & Fennel Sausage Rolls w Ketchup (df)

Roast Pumpkin Arancini w Garlic Aioli (v) (gf)  

Zucchini Fritters w Feta & Dill (v) (gf)

Algerian Style Roast Pumpkin w Marinated 

Eggplant, Turmeric Tahini Sauce (ve) (gf) (n)

Tomato & Ricotta Bruschetta (veo) (gfo)

Chicken Lollipop w Free Range Chicken & 

Honey Glaze 

Pepperoni Pizzette 

Chicken Meatballs w Sweet Chili Glaze (gf)(df)

Fried Chicken Bites w Charcol Brioche

Quiche Lorraine (gf) 

Baguette w Hummus (gfo) (v)

MORE SUBSTANTIAL 

$8 EACH
Black Angus Beef Slider, Cheese, Tomato 

Relish (gfo)

Crispy Pork Belly w Spiced Honey Vodka (df) 

(gf) 

Salt & Pepper Squid w Chilli ,  Kewpie Mayo

Ricotta Gnocchi w Porcini Mushrooms (v) (n)

Traditional Fish & Chips w Tartare & Lemon 

Minimum order of 15 pieces per item

MINI DESERTS

$4 EACH
Bramble Pavlova w WA Gin Soaked Black 

Berries & Chantilly Cream (gf)

Creme Patisserie & Sour Cherry Tart (gf)

Cashew & Salted Caramel Finger (n)

Chocolate Brownie Bites w Caramel Popcorn 

(n) 

Orange & Almond Cake w Cream Cheese 

Frosting (gf) (n)



BREAKFAST COURSE MENU $35

Assortment of Sweet & Savoury Muff ins, 

Croissants, Fruit Toast + Preserves (n)

A Coffee or Tea (per guest)~ � � � � � � � � � � �
House Blend Granola w Poached Seasonal 

Fruits & Vanilla Yoghurt (n) (veo) (dfo) 

Eggs Benedict w Grilled Speck Bacon, Poached 

Eggs, Baby Spinach, Toasted Sourdough & 

Sauce Hollandaise (gfo)

Free Range Eggs on Artisan Sourdough 

(poached, scrambled or f ried) (gfo)

Mediterranean Smashed Avocado w Conf it 

Cherry Tomatoes, Feta, Tapenade & Dukkah on 

Sourdough (gfo*) (ve)

Apple Pie Buttermilk Pancakes w Stewed 

Cinnamon Granny Smith Apples, Crumble, 

Caramel Sauce & Vanilla Mascarpone (v)� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �   � ¡ ¢ � � � � � � � � � � � �� � ¡ ¡ � � � � � � � ¡ � � � �   � ¡ £� ¤ � � � � � ¥ � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � ¡ � � � ¥ � ��   � � � � � � � � � � � ¦ � � � � � � � � § � � � � � ¡ � � � � ¨ � � � � �� � � � � � � � � � �   � � � � � � � � � � � � � � ¥ � � � � � ¦ � � � � � � � �§ � � � � � © � � ª � � � DRINK MENUS¤ � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � « � ¥ � � � �¡ � � � � � � � � � � � � ¬ � � � � ¤ � � � � � � � � � � � � � � � � ¥  � � �� � � ® � � � � � ¬ � � � � � � � � � � � � � � � � � �  � � � � � � � � � � � � � � � �� � � � � � � � � � � � � � ¥ � � ¥ � � � � � � � � � © � � � � � ¯ � � � � � ª � � �� � � � � � � � � � � � � � � �BREAKFAST CANAPE SET MENU $35

A Coffee or Tea (per guest)

Mini Crossant w Butter & Preserves

Quiche Lorraine (gf)

Mini Avo Smash w Edamame (veo) (dfo) (gfo)

Brekky Slider w Bacon, Eggs, BBQ sauce (gfo)

Apple Pie Pancake Bites w Maple Caramel

Croque Monsieur w Bachamel & Cheese

BREAKFAST CANAPE MENU� � � � � � � � � � � � � � ¥ � � � � � � ¡
$5 EACH
Brekkie Pizza Bite w Bacon, Cherry Tomato, & 

Cheese

Quiche Lorraine (gf)

MORE SUBSTANTIAL 

$6.50 EACH
Apple Pie Pancake Bites w Maple Caramel

Mini Avo Smash w Conf it Cherry Tomatoes, 

Feta, Tapenade, Dukkah (veo) (dfo) (gfo)

Croque Monsieur w Bechamel & Cheese

Brekky Slider w Bacon, Eggs, BBQ sauce (gfo)

SWEET

$4 EACH 

Mini Crossant w Butter & Preserves

Cashew & Salted Caramel Finger (n)



BOHO PICNIC BRUNCH SET MENU  $65

2 hours of all you can drink non-alcoholic 

drinks, including Mocktails.

Price includes the hire of Boho tables, 

decorations and equipment, set-up and pack-

down, with set-up in "The Park" function space 

(Weather dependent). ° ± ² ³ ± ² ´ µ ¶ ³ ² · ¸ ¹ º » ¹ ³ ¶
Apple Pie Buttermilk Pancakes w Stewed 

Cinnamon Granny Smith Apples, Crumble, 

Caramel Sauce & Vanilla Mascarpone (v); 

Charred Sourdough, Bacon, Eggs 3 Ways, 

Avocado, Hash Brown, Cherry Tomatoes, 

Mushrooms, and Spinach.  ¼ ½ ¾ ¿ ¾ À Á À Â Ã Ä Å Æ Â Å Ç Æ È Æ É Á ¾ È Æ Ê Ë¼ Ì Å Í ¾ Â ¿ Í Â Ê ¾ ¿ Æ ¾ ¿ Í Î Æ ½ Ï ¾ ¿ Ð ¾ ¿ ¾ ¿ Ñ Ò Ó Â Á È Í Ô Ï È Ê ÒÂ È Õ Æ È Ö × Ï È Ê Æ ¿ Ò Ø ¾ Í Î Â Á Í Ù Â Î Â Ú Ï Ö Ç Æ Û Ò Ã Â È Ï Ü Ý ÞÈ Æ Ê Á ß Í ¾ Â ¿ ¾ ¿ Å È ¾ ß Æ Ë¼ à Ç ß Â Î Â Ç ß Ï ¿ Ö Æ ß Â ¿ Û Á À À Æ Ê ¾ ¿ Ï Ç Ç Ï È Æ Ï Û Â Ã Í Î Æá Æ ¿ Á Æ Ò Ø ¾ Í Î Í Î Æ Æ â ß Æ Å Í ¾ Â ¿ Â Ã ã Ú Î Æ ä Ï È å ã Ò Ø ¾ Í Î Ï Ç ¾ É Á Â ÈÇ ¾ ß Æ ¿ ß Æ ß Á È È Æ ¿ Í Ç Ô Å Æ ¿ Ê ¾ ¿ Ñ Ë

BOHO PICNIC PLATTER MENU $80

2 hours of all you can drink non-alcoholic 

drinks including Mocktails

Price includes the hire of Boho tables, 

decorations and equipment, set-up and pack 

down, with set up in "The Park" function space 

(Weather dependent). ° ± ² ³ ± ² ° æ ç º º ¹ µ ¸ ¹ º » ¹ ³ ¶
Selection of Crusty Charred Sourdough & 

Turkish Bread, Chargrilled Chorizo, Olives, 

Tomato Brushetta, Hummus, Proscuitto, 

Crumbled Feta, Cheese, and Grilled Haloumi¼ ½ ¾ ¿ ¾ À Á À Â Ã Ä Å Æ Â Å Ç Æ È Æ É Á ¾ È Æ Ê Ë¼ Ì Å Í ¾ Â ¿ Í Â Ê ¾ ¿ Æ ¾ ¿ Í Î Æ ½ Ï ¾ ¿ Ð ¾ ¿ ¾ ¿ Ñ Ò Ó Â Á È Í Ô Ï È Ê ÒÂ È Õ Æ È Ö × Ï È Ê Æ ¿ Ò Ò Ø ¾ Í Î Â Á Í Ù Â Î Â Ú Ï Ö Ç Æ Û Ò Ã Â È Ï Ü Ý ÞÈ Æ Ê Á ß Í ¾ Â ¿ ¾ ¿ Å È ¾ ß Æ Ë¼ à Ç ß Â Î Â Ç ß Ï ¿ Ö Æ ß Â ¿ Û Á À À Æ Ê ¾ ¿ Ï Ç Ç Ï È Æ Ï Û Â Ã Í Î Æá Æ ¿ Á Æ Ò Ø ¾ Í Î Í Î Æ Æ â ß Æ Å Í ¾ Â ¿ Â Ã ã Ú Î Æ ä Ï È å ã Ò Ø ¾ Í Î Ï Ç ¾ É Á Â ÈÇ ¾ ß Æ ¿ ß Æ ß Á È È Æ ¿ Í Ç Ô Å Æ ¿ Ê ¾ ¿ Ñ Ë



DECORATIONSè é ê ë ì í î í ï ð é ñ í ò é ó ì í ô ô õ é ê ì ò ë ö ï í î ÷ ò ø ù ì í ô øú é î í ì ô û ö ë ï ï é é ü ô ë ü ó ó í ð é ì ë ò ÷ é ü ô ý þ ï í ë ô í ï í ò ê ô ÿ ü é îî ø ë ò ó í ð é ì ë ò ÷ é ü ô õ é ê ø ë � í ÷ ü ñ ÷ ü ó ë ü ó î í ð ë üë ô ô ÷ ô ò î ÷ ò ø ë ð ð í ô ô ò ÷ ñ í ô ý
MUSIC & SOUND EQUIPMENT þ ï í ë ô í ô � í ë ÿ î ÷ ò ø é ê ì � ê ü ð ò ÷ é ü ô � é é ì ó ÷ ü ë ò é ì ý
FINAL NUMBERS & MENU� é ë ô ô ÷ ô ò ê ô ÷ ü ñ ë ÿ ÷ ü � õ é ê ì í � í ü ò ì ê ü ô ñ é é ò ø ï õ û ë ï ïñ í ü ê ð ø é ÷ ð í ô ë ü ó ë ü ë � � ì é � ÷ ñ ë ò ÷ é ü é ù ü ê ñ ö í ì ô ë ì íì í � ê ÷ ì í ó ë ò ï í ë ô ò � ó ë õ ô � ì ÷ é ì ò é ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é ü ó ë ò í ý	 ê ë ì ë ü ò í í ó ü ê ñ ö í ì ô î ÷ ï ï ö í ì í � ê ÷ ì í ó 
 ó ë õ ô ö í ù é ì íò ø í ù ê ü ð ò ÷ é ü ó ë ò í ý� ü õ ì í ó ê ð ò ÷ é ü ÷ ü ü ê ñ ö í ì ô î ÷ ò ø ï í ô ô ò ø ë ü �  ø é ê ì ôü é ò ÷ ð í û é ì ë ü õ ü é ô ø é î ô é ü ò ø í ó ë õ û î ÷ ï ï ö í ð ø ë ì � í ó ý� ø é ê ï ó ò ø í ü ê ñ ö í ì ô ÷ ü ð ì í ë ô í û î í î ÷ ï ï í ü ó í ë � é ìò é ë ð ð é ñ ñ é ó ë ò í õ é ê û ø é î í � í ì ë ù ê ï ï � ë õ ñ í ü ò é ùë ó ó ÷ ò ÷ é ü ë ï ð é ô ò ô ñ ê ô ò ö í ñ ë ó í é ü ò ø í ó ë õ é ù ò ø íù ê ü ð ò ÷ é ü ý
FINAL PAYMENTS & MINIMUM SPENDS� ü ò ø í ð ë ô í é ù ë ñ ÷ ü ÷ ñ ê ñ ô � í ü ó ö í ÷ ü � ë � � ï ÷ ð ë ö ï íù é ì ë ù ê ü ð ò ÷ é ü û ò ø ë ò ë ñ é ê ü ò ÷ ô � ë õ ë ö ï í ë ò ï í ë ô ò � î í í ÿö í ù é ì í ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é ü ó ë ò í ý � ü õ é ê ò ô ò ë ü ó ÷ ü � ö ë ï ë ü ð í ÷ üí � ð í ô ô é ù ò ø í ñ ÷ ü ÷ ñ ê ñ ô � í ü ó û ÷ ô � ë õ ë ö ï í é ü ò ø í ó ë õ ý� ü ò ø í ð ë ô í é ù ü é ñ ÷ ü ÷ ñ ê ñ ô � í ü ó ö í ÷ ü � ë � � ï ÷ ð ë ö ï í ûò ø í ë ñ é ê ü ò ó ê í ù é ì ò ø í ô í ò ñ í ü ê ë ü ó ë ü õ � ì í �é ì ó í ì í ó ù é é ó ÷ ô ì í � ê ÷ ì í ó ê � ù ì é ü ò ö í ù é ì í ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é üô ò ë ì ò ô ý þ ë õ ñ í ü ò ù é ì ë ï ï é ò ø í ì ù é é ó ë ü ó ó ì ÷ ü ÿ ôð é ü ô ê ñ í ó ö õ ù ê ü ð ò ÷ é ü � ê í ô ò ô ë ì í ì í � ê ÷ ì í ó é ü ò ø íó ë õ é ù ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é ü ý � � ï ÷ ò ö ÷ ï ï ÷ ü � ÷ ô ü é ò ë ï ï é î í ó ê ü ï í ô ô� ì ÷ é ì î ì ÷ ò ò í ü ë � � ì é � ë ï ø ë ô ö í í ü é ö ò ë ÷ ü í ó ù ì é ñ ò ø íù ê ü ð ò ÷ é ü ñ ë ü ë � í ì ý � í ë ð ð í � ò � ë ô ò í ì � ë ì ó û � ÷ ô ë ë ü ó� � � � ý� ù ò ø í � ü ë ï � ë õ ñ í ü ò ÷ ô ü é ò ñ í ò é ü ò ø í ó ë õ é ù ò ø íù ê ü ð ò ÷ é ü û � ÷ ò ò ï í � ë õ ì í ô í ì � í ô ò ø í ì ÷ � ø ò ò é ó í ó ê ð ò ò ø íö ë ï ë ü ð í ù ì é ñ ò ø í ð ì í ó ÷ ò ð ë ì ó ÷ ü ù é ì ñ ë ò ÷ é ü ô ê � � ï ÷ í ó ý

CANCELLATIONS� ï ï ð ë ü ð í ï ï ë ò ÷ é ü ô ñ ê ô ò ö í ñ ë ó í ÷ ü î ì ÷ ò ÷ ü � ý � ùð ë ü ð í ï ï ë ò ÷ é ü é ð ð ê ì ô î ÷ ò ø ÷ ü �  ó ë õ ô é ù ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é üó ë ò í û ò ø í ó í � é ô ÷ ò î ÷ ï ï ö í ù é ì ù í ÷ ò í ó ý
MENU CHANGES - SEASONAL 

AND DIETARY� ø í ñ í ü ê � ì é � ÷ ó í ó ÷ ô ô ê ö � í ð ò ò é ô í ë ô é ü ë ï ð ø ë ü � í ôë ü ó � ì é ó ê ð ò ë � ë ÷ ï ë ö ÷ ï ÷ ò õ ý � ø í ì í � í ì � é ô ô ÷ ö ï í û � ÷ ò ò ï í� ë õ î ÷ ï ï í ü ó í ë � é ê ì ò é ñ í í ò õ é ê ì ì í � ê í ô ò ô ý � ù õ é êé ì õ é ê ì � ê í ô ò ô ø ë � í ô � í ð ÷ ë ï ó ÷ í ò ë ì õ ì í � ê ÷ ì í ñ í ü ò ô û� ï í ë ô í ÷ ü ù é ì ñ ê ô î í ï ï ÷ ü ë ó � ë ü ð í ý � í ð ë ü ü é ò� ê ë ì ë ü ò í í ò ø ë ò î í ð ë ü ð ë ò í ì ù é ì ë ï ï ó ÷ í ò ë ì õì í � ê ÷ ì í ñ í ü ò ô ý
RESPONSIBLE SERVICE OF ALCOHOL� ï ÷ í ü ò ô ë ì í ò é ö í ì í ô � é ü ô ÷ ö ï í ë ü ó ë ô ô ÷ ô ò î ÷ ò øí ü ô ê ì ÷ ü � ò ø í é ì ó í ì ï õ ö í ø ë � ÷ é ì é ù ò ø í ÷ ì � ê í ô ò ô ó ê ì ÷ ü �ë ü í � í ü ò ý � í ô � é ü ô ÷ ö ï í ô í ì � ÷ ð í é ù ë ï ð é ø é ï ë ü ó ì í ï ë ò í óï ë î ô î ÷ ï ï ö í í ü ù é ì ð í ó ó ê ì ÷ ü � ò ø í ù ê ü ð ò ÷ é ü ý� é ð ÿ ò ë ÷ ï ô � í ð ÷ ë ï ô ë ì í ü é ò ë � ë ÷ ï ë ö ï í ù é ìù ê ü ð ò ÷ é ü ô ý
SECURITY� ò ÷ ô ë ð ï ÷ í ü ò � ô ì í ô � é ü ô ÷ ö ÷ ï ÷ ò õ ò é ô í ð ê ì í ò ø í ÷ ì � í ì ô é ü ë ïö í ï é ü � ÷ ü � ô ë ü ó í � ê ÷ � ñ í ü ò ù é ì ò ø í ó ê ì ë ò ÷ é ü é ù ò ø íù ê ü ð ò ÷ é ü ý � é í ü ô ê ì í ò ø í ô í ð ê ì ÷ ò õ é ù ï ë ì � í ì í � í ü ò ô û ë� ê í ô ò ï ÷ ô ò ñ ë õ ö í ì í � ê í ô ò í ó ò é ñ ë ÷ ü ò ë ÷ ü ò ø í � ì ÷ � ë ð õé ù õ é ê ì ù ê ü ð ò ÷ é ü ý
GOODS & SERVICES TAX (GST)� ï ï � ì ÷ ð í ô ë ì í ÷ ü ð ï ê ô ÷ � í é ù � é é ó ô ë ü ó ô í ì � ÷ ð í ô ò ë � ý


