
MAIN MENU



N - Orašasti plodovi; G - Gluten; C - Rakovi; E - Jaja; F - Riba; P - Kikiriki; SB - Soya; M - Mlijeko; CL - Celer; MD - Senf; SS - Susam; SD - Sumpor Dioksid; L - Bob; ML - Školjke - Mekušci
Sve cijene su navedene u eurima, sa uračunatim PDV-om. Naknada od 10% za uslugu biće dodata na ukupan račun.

HLJEB IZ NAŠE 
PEKARE
Svježe pečen hljeb iz naše Dukley pekare – 
poslužen topao, direktno iz rerne, za jednostavan i 
zadovoljavajući početak obroka.

BRIOŠ G, E, M				    100 g	 3 
Klasični francuski brioš hljeb bogate i mekane strukture, 
pripremljen od jaja i putera, zlatne boje i blago 
puterastog ukusa.

HLJEB OD KISELOG TIJESTA G	  250 g	 3
Polako fermentisan hljeb, bogat karakterom, sa hrskavom 
korom i mekanom sredinom koji služi kao primjer pravog 
zanatskog peciva.

BAGET G				    200 g 	 3
Klasični francuski baget, dugo fermentisan uz prirodni kvasac, 
sa hrskavom korom i mekanom sredinom koja donosi notu 
tradicije u svakom zalogaju.

ZDRAVI VEGANSKI HLJEB N		  100 g 	 3
Bezglutenski hljeb od pažljivo odabranih sjemenki, bez 
dodatka kvasca i vještačkih sastojaka, hranljiv i prirodan izbor 
za lagan i zdrav zalogaj.

HLADNA PREDJELA
TARTAR OD ŠKAMPA C, M		  110 g	 33
Nježni tartar od svježih škampa, začinjen sokom i korom 
limete te hladno cijeđenim maslinovim uljem uz terin od 
guščje džigerice, svježu kupinu i fini pire od limuna.

DIMLJENA HOBOTNICA ML, E, MD	 150 g 	 26
Dimljena i grilovana hobotnica uz salsu od pečene 
paprike, humus i aioli od mladog luka, uz hrskave kokice 
od heljde.

SPECIJALNI CEVICHE 
OD BRANCINA F			   360 g	 50
 Za 2 osobe
Svježi jadranski brancin mariniran u citrusima i 
maslinovom ulju, uz sušeni čeri paradajz, papriku, hrskave 
kapare i svježi korijander.

TARTAR OD 
JUNEĆEG BIFTEKA E, MD		  150 g	 27
Sitno sjeckani juneći biftek sa pasterizovanim žumancem 
i kajdžun začinom, uz aioli od mladog luka, crni tartuf i 
hrskavi čips od tapioke kuvane u crvenom kupusu.

TERIN OD GUŠČJE DŽIGERICE	 130 g	 40
Guščja džigerica začinjena konjakom i porto vinom, 
pečena i poslužena uz kupinu, marmeladu od đumbira i 
limuna i gel od porto vina.

BURRATA E, M, N 			   200 g	 24
Svježa burrata sa maslinovim uljem i morskom soli, uz 
konfitiranu jabuku, pire od pečene jabuke, kupinu i 
pikantne orahe.
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SALATE
GRČKA SALATA M			   500 g 	 24 
Za 2 osobe
Zreli paradajz, krastavac, svježa i pečena paprika, crveni luk, 
masline i grčki feta sir, uz kapare, origano, nanu i maslinovo 
ulje.

SALATA OD RUKOLE M, N, MD		 160 g 	 17
Svježa rukola začinjena hladno cijeđenim maslinovim uljem 
i yuzu dresingom, uz čeri paradajz, pinjole i hrskavi 
parmezan.

MINI ROMANA SALATA MD		  200 g	 18
Hrskava mini romana sa crvenim lukom, rotkvicom i yuzu 
dresingom, uz tostirane sjemenke bundeve.

TOPLA PREDJELA
ŠKOLJKE SEN ŽAK ML, M, E, N		  90 g	 17
Pržene školjke Sen Žak poslužene uz kremasti hollandaise 
sos, konfitiranu jabuku, hrskavi lardo i pikantne orahe.

ZAPEČENI GAMBORI C, M, G		  190 g	 29
Sočni Black Tiger gambori zapečeni u puteru sa bijelim 
lukom i peršunom, uz hrskave prezle i listiće cvijeta morske 
soli sa limunom.

GUŠČJA DŽIGERICA G, M, CL		  100 g	 19
Pržena guščja džigerica poslužena uz ragu od zelenog 
sočiva i sos od redukovanog porto vina, završena svježim 
mikro biljem.

JUNEĆI JEZIK 
“ŠEFOV IZBOR” CL, G ,E, M		  130 g	 18
Sporo kuvani juneći jezik uz intenzivni piquante sos, 
ukiseljeni arpadžik luk i hrskave brioche krutone.

GLAVNA JELA
BRANCIN ACQUA PAZZA F, M	 280 g	 43
Grilovani jadranski brancin sa hrskavom kožom, 
u acqua pazza sosu od čeri paradajza, komorača, 
maslina i kapara, uz puter i svježi peršun.

GRILOVANA HOBOTNICA ML, N, SB	 250 g	 45
Grilovana hobotnica uz hladni pire od pasulja sa chorizo 
kobasicama, miso pastom i začinskim biljem, uz lješnike, 
chimichurri sos i grilovani limun

GRILOVANE LIGNJE ML, CL, M		 350 g	 33
Grilovane lignje poslužene uz tradicionalni crni rižoto 
sa raguom od sipe i domaći sušeni čeri paradajz.

"ROSSINI" BIFTEK M, G, CL		  380 g	 62
Biftek Rossini uz guščju džigericu, mille-feuille od 
krompira i shimeji pečurke, preliven Périgueux 
sosom sa crnim tartufom.

TORTELLINI 
SA JUNETINOM M, E, G, N, CL, MD	 250 g	 27
Domaći tortellini punjeni Black Angus junećom 
koljenicom, u bogatom junećem sosu sa majčinom 
dušicom, uz pjenu od badema i pečene bademe, 
i pire od crvenog luka sa aceto balzamikom.

RIŽOTO SA PLODOVIMA 
MORA G, M, ML, C			   350 g	 37
Kremasti rižoto od Aquarello riže u bisque sosu od 
gambora, uz gambore, hobotnicu, lignje i školjke  Sen 
Žak, sa čeri paradajzom.

TALJATELE 
SA GAMBORIMA G, E, M, C, CL		  350 g	 34
Domaće taljatele u bisque sosu od gambora uz 
dodatak paradajz sosa, sa čeri i sušenim čeri 
paradajzom, završene notom kore limete.
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SELEKCIJA ZA 
DIJELJENJE 
MORSKI ZALOGAJI F, C, ML, M, E, MD	 880 g	 146
Selekcija hladnih morskih predjela za dijeljenje: tartar 
od škampa, dimljena hobotnica i signature ceviche od 
brancina. 

MESNI ZALOGAJI E, M, MD, SB, F, G	 870 g	 139
Selekcija mesnih predjela: tartar od junećeg bifteka i 
terin od guščje džigerice, uz umućeni puter, brioche, 
tostirani baguette i tapioka sa crvenim kupusom.

IZ MORA C, M, F, ML, N, SB, CL		  1700 g	 220
Morski specijaliteti: brancin acqua pazza, grilovana 
hobotnica, grilovane lignje sa rižotom od sipe i zapečeni 
gambori sa bijelim lukom, uz šparglu i hollandaise sos.

SURF & TURF C, M, E, CL		  2400 g	 590
Kombinacija vrhunskog mesa i morskih plodova: jagnjeći 
kotleti, Black Angus Rib Eye, grilovani jastog, uz pomfrit, 
šparglu i Périgueux, hollandaise i chimichurri sos.

SPECIJALITET 
DANA
SVJEŽA RIBA I SPECIJALITETI OD JASTOGA
Cijena za 100g

DNEVNI ULOV RIBE				    9
Svježa riba dana, pripremljena po vašoj želji: grilovana, 
pečena u soli ili u pergamentu.

PASTA SA JASTOGOM C, CL, M 		  23
Domaća pasta na bazi bisquea od jastoga i paradajz sosa, 
uz čeri paradajz, domaći sušeni čeri paradajz, zelenu 
šparglu i svježi bosiljak.

GRILOVANI JASTOG C, M			   21
Grilovani jastog premazan braon puterom i posut listićima 
cvijeta morske soli sa limunom, poslužen uz klasični 
hollandaise sos.

JASTOG THERMIDOR C, M, CL, E, G		  23
Gratinirani jastog Thermidor sa konjakom, kaparima i 
začinskim biljem, u Mornay sosu, zapečen do zlatne korice, 
uz grilovanu limetu.

SAUTÉ OD JASTOGA C, M, CL			   23
Sočni komadi jastoga posluženi u aromatičnom sosu na 
bazi bisquea od jastoga, uz paradajz, kapare, puter i obilje 
svježeg začinskog bilja za bogat i izražen morski ukus.

JASTOG U TEMPURI C, G, E, M, SB, F	 300 g	 54
Sočni jastog u laganoj tempuri, pržen do blago hrskave 
korice, poslužen uz ponzu sos na bazi soje i citrusa, 
kremasti wasabi majonez i svježu limetu.



N - Orašasti plodovi; G - Gluten; C - Rakovi; E - Jaja; F - Riba; P - Kikiriki; SB - Soya; M - Mlijeko; CL - Celer; MD - Senf; SS - Susam; SD - Sumpor Dioksid; L - Bob; ML - Školjke - Mekušci
Sve cijene su navedene u eurima, sa uračunatim PDV-om. Naknada od 10% za uslugu biće dodata na ukupan račun.

SELEKCIJA
PREMIUM MESA
Cijena za 100g
Služimo uz Chimichurri Sos

BLACK ANGUS SA LOKALNE FARME 
SUVO ZRENJE 60 DANA		  100 g 	 17
Black Angus sa lokalne farme, suvo odležan 60 dana, 
dostupni rezovi Rib Eye, T-bone i Striploin, pripremljeni u 
Josper peći.

BLACK ANGUS RIB EYE (USA)	 100 g 	 23
Rib Eye steak od Black Angus govedine iz SAD, bogate 
teksture i izraženog ukusa, pripremljen u Josper peći.

WAGYU STRIPLOIN A-5 (JAPAN)	 100 g	 70 
Wagyu striploin A5 iz Japana, izuzetnog mramorenja, 
bogatog ukusa i nevjerovatne sočnosti.

JAGNJEĆI KOTLETI (CRNA GORA)	 100 g	 14
Jagnjeći kotleti sa crnogorske farme, grilovani u Josper 
peći do punog ukusa i prirodne sočnosti.

PRILOZI
GRILOVANO POVRĆE		   240 g	 12 
Izbor sezonskog povrća grilovanog na visokoj temperaturi 
kako bi se istakla njegova prirodna slatkoća i puni 
mediteranski ukusi.

ZELENE ŠPARGLE			   120 g	 18
Svježe zelene špargle lagano grilovane kako bi zadržale 
svoju prirodnu hrskavost i svjež, blag ukus.

KROMPIR PIRE M			   200 g	 9
Bogat i puterast, umućen do savršene glatkoće.

PEČENI KROMPIR 
SA RUZMARINOM M, CL		  200 g 	 12
Pečeni krompir sa ruzmarinom uz dodatak šargarepe, 
sotiran u demi-glace sosu i završen crnim tartufom.

SOSOVI
Sosovi, polako kuvani 48 sati, otkrivaju raskošne 
ukuse i dubinu koja čini svako jelo pravim 
kulinarskim doživljajem.

PÉRIGUEUX SOS M, CL		  45 g	 6
Klasični francuski sos na bazi demi-glacea, obogaćen 
tartufima i blagom notom konjaka, koji donosi dubinu i 
eleganciju mesnim jelima.

SOS OD ZELENOG BIBERA M, CL	 45 g	 6
Kremasti sos od zelenog bibera sa Madagaskara, 
pripremljen na bazi telećeg demi-glacea, putera i konjaka, 
sa izraženom i blago pikantnom aromom.

SOS SA PORTO VINOM M, CL		 40 g	 6
Bogati sos od redukovanog porto vina, sa blagom 
prirodnom slatkoćom i dubokim aromama koje savršeno 
dopunjuju mesna jela.

PIQUANTE SOS M, CL, G		  40 g	 6
Intenzivan sos pripremljen kombinacijom pažljivo 
redukovanih sastojka, izraženog ukusa i karaktera.

HOLLANDAISE SOS E, M		  40g	 6
Klasični francuski sos od žumanaca, putera i limuna, 
kremaste teksture i blago osvježavajuće arome koja 
savršeno prati ribu, morske plodove i povrće.
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DESERTI
KOLAČ OD MEDA G, M, N, E		  140 g	 11
Nježne kore sa medom, pažljivo složene u lagan i 
profinjen desert, poslužene uz aromatični sos od limete 
i đumbira.

ČOKOLADNI KOLAČ G, M, E, N	 160 g	 11	
Bogat čokoladni kolač sa nježnom čokoladnom korom, 
upotpunjen kikirikijem i miso karamelom, uz svilenkasti 
ganache sa blagom notom soja sosa.

CRNA RIBIZLA G, M, E			   150 g	 11
Lagani desert od crne ribizle na nježnoj kori, uz krem od 
jogurta i svilenkasti crèmeux od šumskog voća.

MARTINI G, M, E			   170 g	 11
Profinjen desert sa korom od maslina, gelom 
od limete i martinija i svilenkastom namelakom 
od limuna i martinija.

SLADOLED 
I  SORBETI
MADAGASKAR VANILA M		  65 g	 4
Glatki, kremasti sladoled napravljen od najfinijih zrna 
vanile sa Madagaskara.

PEČENA BANANA 
SA MISO PASTOM M, SB		  65 g	 4
Kremasti sladoled od pečene banane sa suptilnom 
notom miso paste, koji donosi neobičan i skladan spoj 
slatkih i blagih umami tonova.

SABAYONE & CANTUCCI G, E, M, N	 65 g	 4
Kremasti sladoled inspirisan klasičnim sabayone 
desertom, uz komadiće hrskavih cantucci keksa.

LJEŠNIK SA TARTUFIMA M, N		  65 g	 4
Kremasti sladoled od lješnika sa suptilnom aromom 
tartufa, koji donosi bogat i elegantan završetak obroka.
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DAILY BAKED 
FRESH BREAD
Freshly baked bread from our Dukley Bakery 
– served warm from the oven for a simple, 
satisfying start.

BRIOCHE G, E, M			   100 g	 3
Classic French bread with a rich and soft texture, made 
with eggs and butter, known for its golden colour and 
delicate buttery flavour.

SOURDOUGH BREAD G		  250 g	 3
Slow-fermented bread full of character, with a crisp crust 
and a soft interior, a true example of traditional artisan 
baking.

BAGUETTE G				    200 g	 3
Classic French baguette, slowly fermented with natural 
yeast, with a crisp crust and a soft interior that brings a 
touch of tradition to every bite.

HEALTHY VEGAN BREAD N		  100 g	 3
Gluten-free bread made from carefully selected seeds, with 
no added yeast or man-made ingredients, a nourishing and 
natural choice for a light and wholesome bite.

COLD STARTERS
SHRIMP TARTARE C, M			  110 g	 33
Fresh shrimp tartare seasoned with lime juice, zest and 
extra virgin olive oil, paired with foie gras terrine, fresh 
blackberry and smooth lemon purée.

SMOKED OCTOPUS ML, E, MD		 150 g	 26
Smoked and grilled octopus served with roasted bell 
pepper salsa, hummus and spring onion aioli, finished 
with crispy buckwheat popcorn.

SIGNATURE SEA BASS CEVICHE F	 360 g	 50 
For two persons
Fresh Adriatic sea bass marinated in citrus and olive oil, 
served with sun-dried cherry tomatoes, bell peppers, 
crispy capers and fresh coriander.

BEEF TARTARE E, MD			   150 g	 27
Finely chopped beef steak with pasteurized egg yolk and 
Cajun seasoning, served with spring onion aioli, black 
truffle and crispy tapioca chips cooked in red cabbage.

FOIE GRAS TERRINE			   130 g	 40
Foie gras seasoned with cognac and port wine, baked and 
served with blackberry, ginger and lemon marmalade and 
port wine gel.

BURRATA E, M, N			   200 g	 24
Fresh burrata with olive oil and sea salt, served with confit 
apple, roasted apple purée, blackberry and spicy walnuts.
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SALADS
GREEK SALAD M			   500 g	 24 
For two persons
Ripe tomatoes, cucumber, fresh and roasted bell peppers, 
red onion, olives and Greek feta cheese, served with 
capers, oregano, mint and olive oil.

ARUGULA SALAD M, N, MD		  160 g	 17
Fresh arugula dressed with cold-pressed olive oil and 
yuzu dressing, served with cherry tomatoes, pine nuts and 
crispy Parmesan.

MINI ROMAINE SALAD MD		  200 g	 18
Crisp mini romaine with red onion, radish and yuzu 
dressing, served with toasted pumpkin seeds.

HOT STARTERS
SAINT JACQUES 
SCALLOPS ML, M, E, N			   90 g	 17
Pan-fried scallops served with hollandaise sauce, confit 
apple, crispy lardo and spicy walnuts.

BAKED PRAWNS C, M, G		  190 g	 29
Black Tiger prawns baked in butter with garlic and parsley, 
served with crispy breadcrumbs and flakes of lemon sea salt.

FOIE GRAS G, M, CL			   100 g	 19
Pan-fried foie gras served with green lentil ragout and 
reduced port wine sauce, finished with fresh micro herbs.

BEEF TONGUE 
“CHEF’S SELECTION” CL, G, E, M	 130 g	 18
Slow-cooked beef tongue with piquante sauce, pickled 
pearl onions and crispy brioche croutons.

MAINS
SEA BASS ACQUA PAZZA F, M	 280 g	 43
Grilled Adriatic sea bass with crispy skin, in an acqua pazza 
sauce with cherry tomatoes, fennel, olives and capers, 
butter and fresh parsley.

GRILLED OCTOPUS ML, N, SB		  250 g	 45
Grilled octopus served with chilled bean purée with 
chorizo, miso paste and herbs, with hazelnuts, chimichurri 
sauce and grilled lemon.

GRILLED CALAMARI ML, CL, M		 350 g	 33
Grilled calamari served with traditional black risotto with 
cuttlefish ragout and sun-dried cherry tomatoes.

BEEF STEAK “ROSSINI” M, G, CL	 380 g	 62
Beef steak Rossini with foie gras, potato mille-feuille and 
shimeji mushrooms, finished with Périgueux sauce with 
black truffle.

BEEF TORTELLINI M, E, G, N, CL, MD	 250 g	 27
Homemade tortellini filled with Black Angus beef shank, 
in a rich beef sauce with thyme, served with almond foam, 
roasted almonds and red onion purée with balsamic 
vinegar.

SEAFOOD RISOTTO G, M, ML, C	 350 g	 37
Creamy Aquarello rice risotto in prawn bisque, served 
with prawns, octopus, calamari and scallops, with cherry 
tomatoes.

TAGLIATELLE 
WITH PRAWNS G, E, M, C, CL		  350 g	 34
Homemade tagliatelle in prawn bisque with tomato sauce, 
with cherry and sun-dried cherry tomatoes, finished with 
lime zest.
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SHARING PLATES 
SEAFOOD STARTERS F, C, ML, M, E, MD	 880 g	 146	
Selection of cold seafood starters for sharing: prawn tartare, 
smoked octopus and signature sea bass ceviche.

MEAT STARTERS E, M, MD, SB, F, G	 870 g	 139
Selection of meat starters: beef tartare and foie gras terrine, 
served with whipped butter, brioche, toasted baguette and 
tapioca with red cabbage.

FROM THE SEA C, M, F, ML, N, SB, CL	 1700 g	 220
Seafood specialties: sea bass acqua pazza, grilled octopus, 
grilled calamari with cuttlefish risotto and baked prawns with 
garlic, served with asparagus and hollandaise sauce.

SURF & TURF C, M, E, CL		  2400 g	 590
Combination of premium meat and seafood: lamb chops, 
Black Angus rib eye, grilled lobster, served with fries, 
asparagus and Périgueux, hollandaise and chimichurri sauces.

DAILY SPECIAL
FRESH FISH & LOBSTER SPECIALTIES
Price per 100 g

CATCH OF THE DAY				    9
Fresh fish of the day, prepared to your preference: 
grilled, baked in salt or in parchment.

LOBSTER PASTA C, CL, M			   23
Homemade pasta in lobster bisque with tomato sauce, 
with cherry tomatoes, sun-dried cherry tomatoes, green 
asparagus and fresh basil.

GRILLED LOBSTER C, M			   21
Grilled lobster brushed with brown butter and flakes of 
lemon sea salt, served with hollandaise sauce.

LOBSTER THERMIDOR C, M, CL, E, G		  23
Gratinated lobster Thermidor with cognac, capers 
and herbs in Mornay sauce, baked to a golden crust, 
served with grilled lime.

LOBSTER SAUTÉ C, M, CL			   23
Succulent lobster pieces served in an aromatic lobster 
bisque with tomato, capers, butter and fresh herbs.

LOBSTER TEMPURA C, G, E, M, SB, F	 300 g	 54
Succulent lobster in light tempura, fried until lightly crisp, 
served with ponzu sauce, creamy wasabi mayonnaise and 
fresh lime.
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PREMIUM MEAT 
SELECTION
Price per 100 g
Served with chimichurri sauce

BLACK ANGUS FROM A LOCAL FARM, 
60 DAYS DRY-AGED			   100 g	 17
Black Angus from a local farm, dry-aged for 60 days, 
available cuts: Rib Eye, T-bone and Striploin, 
prepared in a Josper oven.

BLACK ANGUS RIB EYE (USA)	 100 g	 23
Rib eye steak from Black Angus beef from the USA, with 
rich texture and pronounced flavour, prepared in a Josper 
oven.

WAGYU STRIPLOIN A-5 (JAPAN)	 100 g	 70
Wagyu striploin A5 from Japan, with exceptional marbling, 
rich flavour and remarkable juiciness.

LAMB CHOPS (MONTENEGRO)	 100 g	 14
Lamb chops from a Montenegrin farm, grilled in a Josper 
oven to full flavour and natural juiciness.

SIDES
GRILLED VEGETABLES		  240 g	 12
Seasonal vegetables grilled at high temperature to 
highlight their natural sweetness and full Mediterranean 
flavours.

GRILLED GREEN ASPARAGUS	 120 g	 18
Fresh green asparagus lightly grilled to retain its natural 
crispness and delicate flavour.

MASHED POTATOES M		  200 g	 9
Rich and buttery, whipped to a perfectly smooth texture.

ROASTED POTATOES WITH 
ROSEMARY M, CL			   200 g	 12
Roasted potatoes with rosemary and carrots, sautéed in 
demi-glace and finished with black truffle.

48-HOUR
CRAFTED
SAUCES
Meticulously prepared over a minimum of 48 
hours to bring unmatched depth and flavour, 
enhancing every dish to perfection.

PÉRIGUEUX SAUCE M, CL		  45 g	 6
A classic French sauce based on demi-glace, enriched with 
black truffles and a delicate hint of cognac, bringing depth 
and elegance to meat dishes.

GREEN PEPPERCORN SAUCE M, CL	 45 g	 6
Creamy sauce made with green peppercorns from 
Madagascar, prepared with veal demi-glace, butter and 
cognac, offering a bold and gently spicy aroma.

PORT WINE SAUCE M, CL		  40 g	 6
Rich sauce made from reduced Port wine, with a subtle 
natural sweetness and deep aromas that perfectly 
complement meat dishes.

PIQUANTE SAUCE M, CL, G		  40 g	 6
An intense sauce prepared from a combination of carefully 
reduced components, delivering a bold and distinctive 
flavour.

HOLLANDAISE SAUCE E, M		  40 g	 6
A classic French sauce made from egg yolks, 
butter and lemon, with a creamy texture and a lightly 
refreshing flavour that pairs perfectly with fish, 
seafood and vegetables.



N - Nuts; G - Gluten; C - Crustacean; E - Eggs; F  - Fish; P – Peanuts; SB  - Soya Beans; M – Milk; CL  - Celery; MD – Mustard; SS  - Sesame; SD – Sulphur Dioxide; L – Lupin; ML – Molluscs 
All the prices are in euros, including VAT at the current rate. All prices are subject to 10% service charge. 

DESSERTS
HONEY CAKE G, M, N, E 		  140 g	 11
Delicate honey layers carefully assembled into a light and 
refined dessert, served with an aromatic lime and ginger 
sauce.

CHOCOLATE CAKE G, M, E, N		  160 g	 11
Rich chocolate cake with a delicate chocolate sponge, 
complemented by peanuts and miso caramel, served with 
a silky ganache with a subtle hint of soy sauce.

BLACKCURRANT G, M, E		  150 g	 11
Light blackcurrant dessert on a delicate crust, served with 
yogurt cream and silky forest fruit crèmeux.

MARTINI G, M, E			   170 g	 11
Refined dessert with an olive crust, lime and martini gel 
and silky lemon and martini namelaka.

ICE CREAM 
& SORBETS
MADAGASCAR VANILLA M		  65 g	 4
Smooth and creamy ice cream made with the finest 
Madagascar vanilla beans.

ROASTED BANANA WITH MISO M, SB	 65 g	 4	
Creamy roasted banana ice cream with a delicate hint of miso 
paste, creating an unusual yet harmonious balance of sweet 
and subtle umami notes.

SABAYON & CANTUCCI G, E, M, N	 65 g	 4
Creamy ice cream inspired by the classic sabayon dessert, with 
pieces of crispy cantucci biscuits.

HAZELNUT WITH TRUFFLE M, N	 65 g	 4
Creamy hazelnut ice cream with a subtle aroma of truffle 
adding a rich and elegant final touch.



N - Орехи; G - Глютен; C - Ракообразные; E - Яйца; F - Рыба; P - Арахис; SB - Соевые бобы; M - Молоко; CL - Сельдерей; MD - Горчица; SS - Кунжут; SD - Диоксид серы; L - Люпин; ML - Моллюски 
Все цены указаны в евро, включая НДС по текущему курсу. Все цены указаны без учета 10% за обслуживание.
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Все цены указаны в евро, включая НДС по текущему курсу. Все цены указаны без учета 10% за обслуживание.

ХЛЕБ ИЗ НАШЕЙ ХЛЕБ ИЗ НАШЕЙ 
ПЕКАРНИПЕКАРНИ
Свежеиспеченный хлеб из нашей
пекарни Dukley - подается теплым для 
идеального старта

БРИОШЬ G, E, M			   100 г	 3
Классическая французская бриошь - маслянистая 
и золотистая, приготовленная с яичным желтком и 
сливочным маслом для мягкого, изысканного вкуса.

ХЛЕБ НА ЗАКВАСКЕ			  100 г	 3
Хлеб медленной ферментации: хрустящая корочка и 
нежный мякиш.

БАГЕТ G				    100 г	 3
Классический французский багет длительной 
ферментации на натуральной закваске с хрустящей 
корочкой, воздушным мякишем и ноткой традиций в 
каждом кусочке.

ВЕГАНСКИЙ ХЛЕБ N			  100 г	 3
Полезный безглютеновый веганский хлеб без дрожжей 
и добавок, питательный и легкий.

ХОЛОДНЫЕ ХОЛОДНЫЕ 
ЗАКУСКИЗАКУСКИ
ТАРТАР ИЗ КРЕВЕТОК C, M		  100 г	 33
Нежный тартар из свежих креветок с соком и цедрой 
лайма и оливковым маслом, подается с террином из 
фуа-гра, свежей ежевикой и лимонным пюре.

КОПЧЕНЫЙ ОСЬМИНОГ ML, E, MD	 150 г	 26
Копченый и обжаренный на гриле осьминог с сальсой 
из запеченного перца, хумусом, айоли с зеленым луком 
и хрустящей гречкой.

ФИРМЕННЫЙ СЕВИЧЕ ИЗ 
СИБАСА F				    360 г	 50
На 2 персоны
Свежий адриатический сибас, маринованный в 
цитрусах и оливковом масле, подается с вялеными 
черри томатами, болгарским перцем, хрустящими 
каперсами и свежим кориандром.

СТЕЙК ТАРТАР E, MD			   150 г	 27
Говяжий тартар с пастеризованным желтком и 
каджунскими специями, подается с айоли из зеленого 
лука, черным трюфелем и хрустящими чипсами из 
тапиоки.

ТЕРРИН ИЗ ФУА-ГРА		  130 г	 40
Нежный террин из фуа-гра с имбирным мармеладом, 
маринованной ежевикой и насыщенным гелем из 
портвейна.

БУРРАТА E, M, N 			   200 г	 24
Свежая буррата с оливковым маслом и морской 
солью, подается с конфи из яблока, пюре из 
запеченного яблока, ежевикой и пикантными орехами.



N - Орехи; G - Глютен; C - Ракообразные; E - Яйца; F - Рыба; P - Арахис; SB - Соевые бобы; M - Молоко; CL - Сельдерей; MD - Горчица; SS - Кунжут; SD - Диоксид серы; L - Люпин; ML - Моллюски 
Все цены указаны в евро, включая НДС по текущему курсу. Все цены указаны без учета 10% за обслуживание.
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САЛАТЫСАЛАТЫ
ГРЕЧЕСКИЙ САЛАТ M		  500 г	 24
На 2 персоны
Томаты, огурец, свежий и запеченный болгарский 
перец, красный лук, маслины, каперсы, орегано, мята, 
оливковое масло и греческий сыр фета.

САЛАТ ИЗ РУКОЛЫ M, N, MD		  160 г	 17
Свежий рокет-салат, заправленный оливковым маслом 
холодного отжима и соусом юдзу, с томатами черри, 
кедровыми орешками и хрустящим пармезаном.

МИНИ РОМАНО MD			   180 г	 18
Хрустящий мини романо с красным луком, редисом и 
соусом юдзу, с поджаренными тыквенными семечками.

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ
ГРЕБЕШКИ СЕН-ЖАК ML, M, E, N	 90 г	 17
Обжаренные гребешки с соусом голландез, конфи из 
яблока, хрустящим лардо и пикантными орехами.

ЗАПЕЧЕННЫЕ КРЕВЕТКИ C, M, G	 190 г	 29
Сочные креветки Black Tiger, запеченные в сливочном 
масле с чесноком и петрушкой, с хрустящей 
панировкой и хлопьями лимонной морской соли.

ФУА-ГРА G, M, CL			   100 г	 19
Обжаренная фуа-гра с рагу из зеленой чечевицы 
и соусом из редуцированного портвейна, с микро 
зеленью.

ГОВЯЖИЙ ЯЗЫК 
«ВЫБОР ШЕФА» CL, G, E, M 		  130 г	 18
Медленно приготовленный говяжий язык с соусом 
piquante, маринованным арпаджик-луком и 
хрустящими крутонами из бриоши.

ГЛАВНЫЕ БЛЮДАГЛАВНЫЕ БЛЮДА
СИБАС ACQUA PAZZA  F, M		  280 г	 43
Адриатический сибас на гриле в соусе acqua pazza с 
томатами черри, фенхелем, маслинами и каперсами, 
сливочным маслом и свежей петрушкой.

ОСЬМИНОГ НА ГРИЛЕ ML, N, SB	 250 г	 45
Осьминог на гриле с холодным пюре из фасоли 
с чоризо, мисо пастой, травами, фундуком, соусом 
чимичурри и лимоном на гриле.

КАЛЬМАРЫ НА ГРИЛЕ ML, CL, M	 350 г	 33
Кальмары на гриле подаются с традиционным 
черным ризотто с рагу из каракатицы и вялеными 
томатами черри.

ФИЛЕ “РОССИНИ” M, G, CL		  380 г	 62
Говяжья вырезка с фуа-гра, подается с нежным 
картофельным мильфеем и грибами шимеджи, 
соусом перигё и сезонным черным трюфелем. 

ТОРТЕЛЛИНИ 
С ГОВЯДИНОЙ M, E, G, N, CL, MD	 250 г	 27
Домашние тортеллини с начинкой из говяжьей рульки 
Black Angus, в насыщенном говяжьем соусе с тимьяном, 
с миндальной пеной, запеченным миндалем и пюре из 
красного лука с бальзамиком.

РИЗОТТО 
С МОРЕПРОДУКТАМИ G, E, M, ML, C	 350 г	 37
Кремовое ризотто из риса Aquarello в соусе биск, с 
креветками, осьминогом, кальмарами и гребешками 
сен-жак, с томатами черри.

ТАЛЬЯТЕЛЛЕ 
С КРЕВЕТКАМИ G, E, M, C, CL		  350 г	 34
Домашние тальятелле в соусе биск из креветок с 
добавлением томатного соуса, со свежими и вялеными 
томатами черри, с ноткой цедры лайма.



N - Орехи; G - Глютен; C - Ракообразные; E - Яйца; F - Рыба; P - Арахис; SB - Соевые бобы; M - Молоко; CL - Сельдерей; MD - Горчица; SS - Кунжут; SD - Диоксид серы; L - Люпин; ML - Моллюски 
Все цены указаны в евро, включая НДС по текущему курсу. Все цены указаны без учета 10% за обслуживание.

ДЛЯ КОМПАНИИ ДЛЯ КОМПАНИИ 
МОРСКОЕ АССОРТИ F, C, ML, M, E, MD	 880 г	 146
Тартар из креветок, копченый осьминог и фирменный 
севиче из сибаса.

МЯСНОЕ АССОРТИ E, M, MD, SB, F, G	 870 г	 139
Тартар из говядины и террин из фуа-гра, со взбитым 
сливочным маслом, бриошью, тостированным багетом 
и тапиокой с красной капустой.

МОРСКОЙ СЕТ C, M, F, ML, N, SB, CL	 1700 г	 220
Сибас acqua pazza, осьминог на гриле, кальмары на 
гриле с ризотто из каракатицы и запеченные креветки 
с чесноком, с зеленой спаржей и соусом холландез.

КОМБИНАЦИЯ ОТБОРНЫХ
МОРЕПРОДУКТОВ И ПРЕМИАЛЬНОГО 
МЯСА C, M, E, CL				   2400 г	 590
Каре ягненка, Black Angus рибай и лобстер на гриле, с 
картофелем фри, зеленой спаржей и соусами периге, 
холландез и чимичурри.

СПЕЦИАЛЬНЫЕ СПЕЦИАЛЬНЫЕ 
БЛЮДА ДНЯБЛЮДА ДНЯ
СВЕЖАЯ РЫБА И БЛЮДА ИЗ ЛОБСТЕРА
Цена за 100 г

УЛОВ ДНЯ					     9
Свежая рыба, приготовленная по вашему выбору: на 
гриле, запеченная в соли или в пергаменте.

ПАСТА С ЛОБСТЕРОМ C, CL, M		  23
Домашняя паста на основе биска из лобстера и 
томатного соуса, с томатами черри, вялеными 
томатами черри, зеленой спаржей и свежим 
базиликом.

ЛОБСТЕР НА ГРИЛЕ C, M			   21
Лобстер на гриле, с ароматным коричневым 
сливочным маслом и хлопьями морской соли с 
лимоном, подается с классическим соусом холландез.

ЛОБСТЕР ТЕРМИДОР C, M, CL, E, G		  23
Лобстер Thermidor, запеченный в соусе морне с 
коньяком, каперсами и травами до золотистой 
корочки, с лаймом на гриле.

СОТЕ ИЗ ЛОБСТЕРА C, M, CL			   23
Сочные кусочки лобстера в ароматном соусе на 
основе биска из лобстера, с томатами, каперсами, 
сливочным маслом и ароматными травами, 
с насыщенным морским вкусом.

ЛОБСТЕР В ТЕМПУРЕ C, G, E, M, SB, F	 300 г	 54
Сочный лобстер в темпуре, обжаренный до легкой 
хрустящей корочки, подается с соусом понзу на 
основе сои и цитрусов, кремовым васаби майонезом 
и свежим лаймом.



N - Орехи; G - Глютен; C - Ракообразные; E - Яйца; F - Рыба; P - Арахис; SB - Соевые бобы; M - Молоко; CL - Сельдерей; MD - Горчица; SS - Кунжут; SD - Диоксид серы; L - Люпин; ML - Моллюски 
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СЕЛЕКЦИЯ СЕЛЕКЦИЯ 
ПРЕМИАЛЬНОГО ПРЕМИАЛЬНОГО 
МЯСАМЯСА
Цена за 100 г
Подается с соусом чимичурри

ГОВЯДИНА С МЕСТНОЙ ФЕРМЫ, СУХАЯ 
ВЫДЕРЖКА 60 ДНЕЙ		  100 г	 17
Говядина Black Angus с местной фермы, сухой 
выдержки 60 дней, доступны отрубы рибай, 
ти-бон и стриплойн, приготовленные в печи хоспер.

РИБАЙ BLACK ANGUS (США)	 100 г	 23
Стейк рибай из говядины Black Angus из США, с 
насыщенной текстурой и выраженным вкусом, 
приготовлен в печи хоспер.

СТРИПЛОЙН WAGYU A5 (ЯПОНИЯ)	 100 г	 70
Стриплойн Wagyu A5 из Японии, с исключительной 
мраморностью, насыщенным вкусом и высокой 
сочностью.

КАРЕ ЯГНЕНКА (ЧЕРНОГОРИЯ)	 100 г	 14
Каре ягненка с фермы в Черногории, 
приготовлено в печи хоспер до насыщенного 
вкуса и естественной сочности.

ГАРНИРЫГАРНИРЫ
ОВОЩИ НА ГРИЛЕ			   240 г	 12
Сезонные овощи, приготовленные на гриле при высокой 
температуре, чтобы подчеркнуть их естественную 
сладость и насыщенные средиземноморские вкусы.

ЗЕЛЕНАЯ СПАРЖА			   120 г	 18
Свежая зеленая спаржа, слегка обжаренная 
на гриле, сохраняет естественную хрусткость 
и мягкий свежий вкус.

КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ M		  200 г	 9
Насыщенное и сливочное пюре, взбитое 
до идеальной текстуры.

ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРТОФЕЛЬ 
С РОЗМАРИНОМ M, CL		  200 г	 12
Запеченный картофель с розмарином и морковью, 
в соусе демиглас, с добавлением черного трюфеля.

АВТОРСКИЕ АВТОРСКИЕ 
СОУСЫ СОУСЫ 
48-ЧАСОВОЙ 48-ЧАСОВОЙ 
ВЫДЕРЖКИВЫДЕРЖКИ
Авторские соусы 48-часового томления, 
приготовленные для достижения 
непревзойденной глубины вкуса, превращают 
любое блюдо в кулинарный шедевр.

СОУС ПЕРИГЕ M, CL	 		  45 г	 6
Роскошный французский соус на основе трюфелей, 
с ноткой коньяка. 

СОУС ИЗ ЗЕЛЕНОГО ПЕРЦА M, CL	 45 г	 6 
Пряный соус из мадагаскарского зеленого перца, 
соуса демиглас, сливочного масла и коньяка, 
придает яркий акцент мясным и рыбным блюдам.

СОУС ПОРТО M, CL			   45 г	 6
Насыщенный соус медленного уваривания на основе 
десертного портвейна, придающего ему легкую 
естественную сладость.

ПИКАНТНЫЙ СОУС M, CL, G		  45 г	 6 
Соус медленного уваривания с насыщенным 
и ярким вкусом. 

СОУС ХОЛЛАНДЕЗ E, M		  40 г	 6
Классический французский соус из желтков, 
сливочного масла и лимона, с кремовой текстурой и 
легкой освежающей ноткой, идеально подходит к рыбе, 
морепродуктам и овощам.
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ДЕСЕРТЫДЕСЕРТЫ
МЕДОВЫЙ ДЕСЕРТ G, M, N, E		  140 г	 11
Нежные медовые коржи, собранные в легкий десерт, 
подаются с ароматным соусом из лайма и имбиря.

ШОКОЛАДНЫЙ ДЕСЕРТ G, M, E, N	 160 г	 11
Насыщенный десерт с нежным шоколадным 
коржом, дополненный арахисом и мисо-карамелью, с 
шелковистым ганашем с легкой ноткой соевого соуса.

ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА G, M, E	 150 г	 11
Легкий десерт из черной смородины на нежном 
корже, с йогуртовым кремом и шелковистым кремю 
из лесных ягод.

МАРТИНИ G, M, E			   170 г	 11
Изысканный десерт с коржом из оливок, 
гелем из лайма и мартини и шелковистой намелакой 
из лимона и мартини.

МОРОЖЕНОЕ МОРОЖЕНОЕ 
И СОРБЕТЫИ СОРБЕТЫ
МАДАГАСКАРСКАЯ ВАНИЛЬ M	 65 г	 4
Сливочное мороженое, приготовленное с 
добавлением отборной мадагаскарской ванили.

ПЕЧЕНЫЙ БАНАН 
С МИСО-ПАСТОЙ M, SB		  65 г	 4
Кремовое мороженое из печеного банана 
с деликатной ноткой мисо.

САБАЙОН И КАНТУЧЧИ G, E, M, N	 65 г	 4
Кремовое мороженое, вдохновленное 
классическим десертом сабайон, с кусочками 
хрустящего печенья кантуччи.

ФУНДУК С ТРЮФЕЛЕМ M, N		 65 г	 4
Кремовое мороженое из фундука с деликатной 
ноткой трюфеля.


