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венно сытное блюдо — как раз такое и поможет 
согреться в холодный осенний вечер (560 руб.). 
Гурманы, безусловно, оценят жаренную на углях 
телятину «Шатобриан» с печеными томатами, 
листьями рукколы и бальзамической карамелью 
(580 руб.). Еще одно блюдо — корейка молочного 
теленка — готовится на углях и подается с можжеве�
ловым соусом (710 руб.). Также посетители могут 
попробовать  голень ягненка (680 руб.), ребро 
теленка (720 руб.), ребро ягненка (840 руб.) и ути�
ную ножку «Конфи» с кукурузной полентой и 
цитрусовым соусом (690 руб.). А гвоздем любого 
ужина станет жареный кролик с хрустящими 
гренками и миксом салатов (450 руб.).  Кроме 
того, шеф�повар предлагает ризотто с лесными 
грибами (590 руб.).
Осеннее предложение ресторана Barhat 
имеет итальянскую направленность. В каче�
стве закуски можно заказать «Дары 
Средиземноморья»: королевские креветки, 

осьминоги и морские гребешки подаются с 
овощами и бальзамическим кремом (510 
руб.). Любителям плотно поесть следует 
попробовать пасту пенне с семгой, икрой и 
водкой (420 руб.). А дамам, следящим за фигу�
рой, лучше заказать низкокалорийный, но 
чрезвычайно изысканный салат с морепро�
дуктами и инжиром (420 руб.).
Целый ряд заведений также сосредотачива�
ется на рыбе. Паб «ЗальцBurg» предлагает 
запеченного в сметане карпа с грибным 
жульеном (800 г — 650 руб.). Кафе�паб «Гараж» 
подготовил филе судака, жаренное на сково�
роде с печеным картофелем  (200 г — 325 
руб.). Шеф�повар кафе «Сорренто» запекает в 
терияки филе лосося с овощной лапшой и 
эстрагоном (185 г — 315 руб.). Кофейня 
«Coffee Rose» предлагает приготовленного 
на выбор — жаренного, запеченного в перга�
менте или соли – сибаса (300 г — 645 руб.).

Утиная ножка «Конфи» с кукурузной полентой и цитрусовым соусом  (ресторан  «Платонов»)

Стейк из утиной грудки (кафе Jumangji)

Дары Средиземноморья (ресторан Barhat)

� более 15 собственных площадок 
(кофейня “coffee rose”, кафе-паб 
“гараж”, паб “зальцBurg”, кофейня 
“Кофе Арт”, кафе “сорренто” и др).
� выездное обслуживание
� самый широкий ассортимент 
предлагаемой продукции
� собственное производство
� авторская кухня
� команда численностью более 1000 
профессионалов сферы 
обслуживания — менеджеры, 
координаторы, повара, официанты.

ПРОВЕДЕНИЕ БАНКЕТОВ, 
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