
 

L’ATELIER GOURMET MENU 

TRITON Restaurant 
от шеф-повара Томаша Кохута 

 
Moët & Chandon Imperial Brut (0,1 л) 

 

Амус-буш, взбитое сливочное масло  
 

1. ‘‘Топинамбур‘‘ 
маринованный топинамбур/брынза/лук-резанет/бекон 

Sauvignon Fumées Blanches, Languedoc, Франция (0,1 л) 
 

2.‘‘Олень‘‘ 
олень/шалот/свекольный/грушевый/еловый мед 

Arienzo - Marqués de Riscal, Crianza, Rioja, Испания (0,1 л) 
 

3.‘‘Фуа-гра‘‘ 
Вафли марсала/фуа-гра/смородина/коньяк/виноградное вино 

Sauternes, La Chartreuse de Coutet, Bordeaux, Франция (0,05 л) 
 

4.‘‘ Телячий тимус‘‘ 
телячий тимус/каша/петрушка/телятина демиглас 

Château Minuty “M“ Rosé, Côtes de Provence, Франция (0,1 л) 
 

5.‘‘Треска‘‘ 
треска/Yakiniku соус/капуста Кимчи/лук-порей/икра форели                                                                                                                                                                

Riesling Forst-Basalt, G. Mosbacher, Pfalz, Германия (0,1 л) 
 

6.‘‘Голубь а-ля Бруан Ортолан‘‘ 
голубь из Анжу/манная клецка/виноград/инжир/арманьяк/ежевика 

Primitivo di Manduria, Puglia, Cantine San Marzano, Италия (0,1 l)  
Историю этого рецепта смотрите в QR-коде или спросите у обслуживающего персонала: 

 

7.‘‘ Шоколад‘‘ 
какао-бобы/шоколад/фундук/каламанси цитрусовые 

Royal Tawny Porto 20 Y.O. (0,04 л) 
 

МЕНЮ 4 блюда = 1 964,- CZK/   79,40 EUR/чел. 
МЕНЮ 7 блюд   = 2 983,- CZK/ 120,60 EUR/чел. 

 
 

MЕНЮ 4 блюда + аперитив и подбор вин сомелье = 3 207,- CZK/ 129,70 EUR/чел. 
MЕНЮ 7 блюд + аперитив и подбор вин сомелье  = 4 624,- CZK/ 187,- EUR/чел. 

 
 

Информация о содержащихся аллергенах предоставляется персоналом по запросу клиента. 
БРОНИРОВАНИЕ: +420 221 081 218, Сайт: www.tritonrestaurant.ru 

E-mail: info@tritonrestaurant.cz  Инстаграм: https://www.instagram.com/triton_restaurant_1912/ 


