
СУП БУЙАБЕС
С СОУСОМ РУЙ

760.-
350/40/35 Г

СПЕЦИАЛЬНОЕ МЕНЮ
от Шеф-повара Константина Макарова



SMOKERY
КОПЧЕНОЕ МЯСО

Для приготовления брискета и ребер BBQ в нашем 
техасском смокере методом LOW & SLOW мы 
используем мраморное мясо бычков Black Angus 
кукурузного откорма Primebeef. При подготовке 
мяса остается слой правильного жира, а в качестве 
сухого маринада используется смесь специй Rub - 
морская соль и черный дробленый перец. Коптится 
брискет от 4 до 6 часов, после чего мясо 
заворачивают в пергамент и томят в смокере еще 
около 10 часов, благодаря чему брискет и ребра
BBQ обладают приятным дымным ароматом, на 
вкус - сочные, а текстура нежнейшая, тающая во 
рту.

БРИСКЕТ
670.-
Цена за 100 Г
средний вес 200-300 г

РЁБРА BBQ
ПО-ТЕХАССКИ
610.-
Цена за 100 Г
средний вес 200-300 г



САЛАТЫ & ЗАКУСКИ

ПАШТЕТ ИЗ ФУА-ГРА
990.-
60/50 Г

ТОМАТЫ 
С АВОКАДО И 
СОУСОМ ШИСО
890.-
280 Г

САЛАТ С КРАБОМ
И ОСЬМИНОГОМ
1060.-
280 Г

САЛАТ С МАНГО
И СТРАЧАТЕЛЛОЙ
650.-
220 Г



КРЕВЕТКА ГРИЛЬ
1050.-
300/40 Г

ЖАРЕНЫЙ ГРЕБЕШОК
С ПЮРЕ ИЗ 
ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 
И ГРИБНЫМ СОУСОМ
840.-
180 Г

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ



ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

ЧЕРНАЯ ТРЕСКА 
С ИКРОЙ ЕЖА 
ПОД СОУСОМ 
ПАРМЕЗАН
1150.-
130/90/35 Г

ТОМЛЕНЫЙ ОСЬМИНОГ
С ОВОЩАМИ

В ТОМАТНОМ СОУСЕ
1340.-
330 Г



ГОВЯЖЬЯ ВЫРЕЗКА
РОССИНИ

1700.-
240 Г



СТЕЙК 
ИЗ ГОВЯЖЬЕГО
ЯЗЫКА
1150.-
270/90/80 Г

ГОВЯЖЬИ ЩЕЧКИ
С ПАСТОЙ ПТИТИМ
910.-
200/150 Г

КУРИЦА СУ-ВИД

370.-
Цена за 100 Г
средний вес 300-450 г




