
肉酱布亚贝斯汤
760.-
350/40/35 克

特别菜单
来自康斯坦丁•马卡罗夫大厨



SMOKERY/烟熏味

烟熏肉

为了在我们的德州烟熏炉中用低速慢速（LOW & SLOW）

方法制作牛胸肉和烧烤排骨，我们使用Primebeef玉米喂养

的“黑安格斯”畜种小公牛的大理石状肉。 在准备肉类时

，会保留一层适当的脂肪，并作为干腌料使用揉搓香料的混

合物 (海盐和黑胡椒碎) 。

牛胸肉经过4至6个小时的熏制，然后用羊皮纸包裹肉，在

烟熏炉中炖约10个小时，由此牛胸肉和烧烤排骨具有宜人

的烟熏香气，味道多汁，质地最细腻，入口即融化。

牛胸肉/牛腩
670.-
每 100 克价格
平均重量 200-300 克

每 100 克价格
平均重量 200-300 克

德州烧烤排骨
610.-



鹅肝酱
990.-
60/50 克

番茄配
鳄梨和紫苏酱
890.-
280 克

螃蟹章鱼沙拉
1060.-
280 克

芒果和
STRACHATELLA
软奶酪沙拉
650.-
220 克

沙拉和小吃



烤虾
1050.-
300/40 克

烤扇贝
配花椰菜泥
和蘑菇酱
840.-
180 克

热开胃菜



热菜

黑鳕鱼
配海胆鱼子酱配巴
马干酪酱
1150.-
130/90/35 克

番茄酱蔬菜炖章鱼
1340.-
330 克



罗西尼嫩牛肉
1700.-

240 克



牛舌牛排
1150.-
270/90/80 克

牛脸颊配 
PTITIM 
以色列面
910.-
200/150 克

真空下熟鸡胸肉
370.-
每 100 克价格
平均重量 300-450 克




