LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE EN

ENGLISH
12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
SHARING CUISINE & LIVE MUSIC SESSIONS

An encounter, a vision, a table.

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

After years spent making La Roquebrunoise a must-visit address between Monaco and Menton, Frédéric Cabrol, Master Restaurateur, opens a new chapter.
Today, he combines his expertise with that of Jordan Callen, an award-winning Monegasque chef who has gained international recognition and draws
inspiration from his travels and heritage, to create Rooftop by La Roquebrunoise. Here, cuisine is above all meant to be shared, flavours travel, and live music
sets the mood thanks to our charming pianist, Catelijne. Every verrine, every plate tells a story: that of two chefs and two worlds meeting at the top,

overlooking the Mediterranean Sea and the medieval castle of Roquebrune.

Vegetable Freshness
1-Eggplant Earth €14
Eggplant caviar, sun-ripened vegetables, fresh herbs & crispy eggplant
2-Mediterranean Light €14
Guacamole, lime, toasted pine nuts & red onion
3-Memory of a Latin Night €14
Hummus, citrus fruits, feta, red onion & fresh herbs
4-Goat Cheese & Southern Spices €14
Goat cheese cream, herb oil, gentle spices & citrus notes

5-Malizia’s Little Trick €14
Crispy panisse, rosemary & garlic cream

a Regional Delights

20-Childhood Memory €14

Crispy meatballs “beef & chicken”, fresh herbs & Timut pepper and tahini
mayonnaise

21-From ltaly to Porto €15

Melon, Parma ham, Ruby Port jelly & smoked olive oil

22/23-Butter, Garlic & Garden

Snails, garlic butter & herbs
X6: €17
X12: €27

24-Beef Without Artifice €23

Beef tartare, condiments, fresh herbs & homemade tartare sauce
25-The Chef’s Mille-Feuille Foie Gras €27

Semi-cooked duck prepared in 2 ways, confit onion & fig jam

26-Tennessee Beef €58
Chateaubriand centre-cut beef fillet with Jack Daniel’s sauce (3009)

Sumptuous Sweets
40-Garden Citrus Creme Brilée €14
42-Rum Baba €14

43-Brownie €14
With walnuts, white chocolate & ice cream of the moment

45-Pavlova of the Day €14

Net prices in euros (€) - Service included
VAT included (10% and 20% depending on the nature of the products)

Under current legislation, alcoholic beverages above 17% ABV are served exclusively with a food order.

- Vegetable Discovery

6-Mix of 3 verrines €24

- Eggplant Earth
- Mediterranean Light
- Memory of a Latin Night

- The Sea

10-Tribute to an Island Chef €14

Cod fritters, fresh herbs & sriracha sauce

11-Marine Mélange €16

Tartare & fish roe, cucumber juice, wasabi & lime
12-Between the Garden & the Sea €21

Duo of fish rillettes, fresh herbs, citrus zest & smoked olive oil
13-Colours of the Sea €26

Beet-cured gravlax salmon, smoked meagre, fish roe, pomegranate olive oil &
lime

14-Sea Bass €55

Homemade fries and vegetables of the day

Boards
30-Cheesemonger’s Board €25
Selection of cheeses, confit onion, fig jam & homemade seaweed butter
31-Charcutier’s Board €25
Selection of cured meats, confit onion, fig jam & homemade seaweed butter

32-Market Board €29
Selection of cured meats and cheeses, confit onion, fig jam & homemade
seaweed butter

33-A Chef’s Board €39
Chef’s selection to discover part of the menu

EN - LE ROOFTOP



LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE T

ITALIANO
12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
CUCINA DA CONDIVIDERE & SESSIONI DI MUSICA DAL VIVO

Un incontro, una visione, una tavola.

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

Dopo anni trascorsi a rendere La Roquebrunoise un indirizzo imperdibile tra Monaco e Mentone, Frédéric Cabrol, Maitre-Restaurateur, apre un nuovo capitolo.
Oggi unisce il suo savoir-faire a quello di Jordan Callen, chef monegasco pluripremiato, affermatosi sulla scena internazionale e ispirato dai suoi viaggi e dalla
sua eredita, dando vita al Rooftop by La Roquebrunoise. Qui la cucina & prima di tutto condivisione, i sapori viaggiano e la musica dal vivo crea I’'atmosfera
grazie alla nostra affascinante pianista Catelijne. Ogni verrina, ogni piatto racconta una storia: quella di due chef, di due universi che si incontrano in alto,

davanti al Mar Mediterraneo e al castello medievale di Roquebrune.

Freschezze vegetali
1-Terra di Melanzana €14
Caviale di melanzane, verdure del sole, erbe fresche & melanzana croccante
2-Luce Mediterranea €14
Guacamole, lime, pinoli tostati & cipolla rossa
3-Ricordo di una Notte Latina €14
Hummus, agrumi, feta, cipolla rossa & erbe fresche
4-Capra & Spezie del Sud €14
Crema di formaggio di capra, olio alle erbe, spezie delicate & note agrumate

5-La Malizia di Malizia €14
Panisse croccante, rosmarino & crema all’aglio

Delizie del territorio

20-Ricordo d’Infanzia €14
Polpette di carne croccanti “manzo & pollo”, erbe fresche & maionese al pepe
di Timut e tahini

21-Dall’'ltalia a Porto €15
Melone, prosciutto di Parma, gelatina di Porto Ruby & olio d’oliva affumicato

22/23-Burro, Aglio & Giardino

Lumache, burro all’aglio & erbe
X6: €17
X12: €27

24-1l Manzo senza artifici €23
Tartare di manzo, condimenti, erbe fresche & salsa tartara fatta in casa

25-Foie gras dello chef in millefoglie €27
Anatra semi-cotta in 2 cotture, cipolla confit & confettura di fichi

26-Manzo Tennessee €58
Cuore di filetto di manzo Chateaubriand con salsa Jack Daniel’s (300 g)

Dolcezze sontuose
40-Creme brilée agli agrumi del giardino €14
42-Baba al rum €14

43-Brownie €14
Con noci, cioccolato bianco & gelato del momento

45-Pavlova del giorno €14

Prezzi netti in euro (€) - Servizio incluso
IVA inclusa (10% e 20% secondo la natura dei prodotti)

Scoperta vegetale

6-Mix di 3 verrine €24

- Terra di Melanzana

- Luce Mediterranea

- Ricordo di una Notte Latina

Il mare
10-Omaggio a uno Chef delle Isole €14
Frittelle di baccala, erbe fresche & salsa sriracha
11-Méli-Melo Marino €16
Tartare & uova di pesce, succo di cetriolo, wasabi & lime
12-Tra il Giardino & il Mare €21

Duo di rillettes di pesce, erbe fresche, scorza di agrumi & olio d’oliva
affumicato

13-Colori del Mare €26
Salmone gravlax alla barbabietola, ombrina affumicata, uova di pesce, olio
d’oliva al melograno & lime

14-Spigola €55
Patatine fritte fatte in casa e verdure del giorno

Taglieri
30-Tagliere del casaro €25

Selezione di formaggi, cipolla confit, confettura di fichi & burro alle alghe fatto
in casa

31-Tagliere del salumiere €25
Selezione di salumi, cipolla confit, confettura di fichi & burro alle alghe fatto in
casa

32-Tagliere del Mercato €29
Selezione di salumi e formaggi, cipolla confit, confettura di fichi & burro alle
alghe fatto in casa

33-Tagliere di uno chef €39
Selezione dello chef per scoprire una parte del menu

IT - LE ROOFTOP

Secondo la normativa vigente, le bevande alcoliche superiori a 17° sono servite esclusivamente con un’offerta di ristorazione.



LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE Es

ESPANOL
12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
COCINA PARA COMPARTIR & SESIONES DE MUSICA EN DIRECTO

Un encuentro, una vision, una mesa.

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

Tras afios convirtiendo La Roquebrunoise en una direccién imprescindible entre Ménaco y Menton, Frédéric Cabrol, Maestro Restaurador, abre un nuevo
capitulo. Hoy une su saber hacer al de Jordan Callen, chef monegasco galardonado, reconocido en la escena internacional e inspirado por sus viajes y su
herencia, para dar vida al Rooftop by La Roguebrunoise. Aqui la cocina esta ante todo para compartir, los sabores viajan y la musica en directo crea el
ambiente gracias a nuestra encantadora pianista Catelijne. Cada verrina, cada plato cuenta una historia: la de dos chefs y dos universos que se encuentran en

las alturas, frente al mar Mediterrdneo y al castillo medieval de Roquebrune.

Frescura vegetal

1-Tierra de Berenjena €14

Caviar de berenjena, verduras del sol, hierbas frescas & berenjena crujiente
2-Luz Mediterrédnea €14

Guacamole, lima, pifiones tostados & cebolla roja

3-Recuerdo de una Noche Latina €14

Hummus, citricos, feta, cebolla roja & hierbas frescas

4-Cabra & Especias del Sur €14

Crema de queso de cabra, aceite de hierbas, especias suaves & notas citricas
5-La Picardia de Malizia €14

Panisse crujiente, romero & crema de ajo

Delicias de la tierra

20-Recuerdo de Infancia €14
Albéndigas crujientes “ternera & pollo”, hierbas frescas & mayonesa de
pimienta Timut y tahini

21-De Italia a Oporto €15

Melén, jamén de Parma, gelatina de Oporto Ruby & aceite de oliva ahumado
22/23-Mantequilla, Ajo & Jardin

Caracoles, mantequilla de ajo & hierbas

X6: €17

X12: €27

24-La Ternera sin artificios €23

Tartar de ternera, condimentos, hierbas frescas & salsa tértara casera
25-Foie gras del chef en milhojas €27

Pato semicocido en 2 cocciones, cebolla confitada & mermelada de higos

26-Ternera Tennessee €58

Corazén de solomillo de ternera estilo Chateaubriand con salsa Jack Daniel’s
(300 g)

Dulces suntuosos
40-Creéme brilée de citricos del jardin €14
42-Babd al ron €14

43-Brownie €14
Con nueces, chocolate blanco & helado del momento

45-Pavlova del dia €14

Precios netos en euros (€) - Servicio incluido
IVA incluida (10% y 20% segun la naturaleza de los productos)

Descubrimiento vegetal

6-Mezcla de 3 verrinas €24

- Tierra de Berenjena
- Luz Mediterrénea
- Recuerdo de una Noche Latina

El mar
10-Homenaje a un Chef de las Islas €14
Bufiuelos de bacalao, hierbas frescas & salsa sriracha
11-Méli-Melo Marino €16
Tartar & huevas de pescado, jugo de pepino, wasabi & lima
12-Entre el Jardin & el Mar €21

Duo de rillettes de pescado, hierbas frescas, ralladura de citricos & aceite de
oliva ahumado

13-Colores del Mar €26

Salmén gravlax con remolacha, corvina ahumada, huevas de pescado, aceite
de oliva de granada & lima

14-Lubina €55
Patatas fritas caseras y verduras del dia

B Tablas

30-Tabla del quesero €25
Seleccién de quesos, cebolla confitada, mermelada de higos & mantequilla
casera de algas

31-Tabla del charcutero €25
Seleccién de embutidos, cebolla confitada, mermelada de higos & mantequilla
casera de algas

32-Tabla del Mercado €29
Seleccién de embutidos y quesos, cebolla confitada, mermelada de higos &
mantequilla casera de algas

33-Tabla de un chef €39
Seleccion del chef para descubrir una parte de la carta

ES - LE ROOFTOP

Segun la legislacion vigente, las bebidas alcohdlicas de mas de 17° se sirven exclusivamente con una oferta de restauracion.



LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE DE

DEUTSCH
12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
KUCHE ZUM TEILEN & LIVE-MUSIK-SESSIONS

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

Eine Begegnung, eine Vision, ein Tisch.

Nachdem Frédéric Cabrol, Maitre-Restaurateur, La Roquebrunoise Uber Jahre hinweg zu einer unverzichtbaren Adresse zwischen Monaco und Menton gemacht
hat, schlagt er ein neues Kapitel auf. Heute verbindet er sein Kénnen mit dem von Jordan Callen, einem preisgekrénten monegassischen Chefkoch, der auf der
internationalen Bihne bekannt wurde und sich von seinen Reisen und seinem Erbe inspirieren Iasst, um das Rooftop by La Roquebrunoise ins Leben zu rufen.
Hier steht das Teilen der Kiiche an erster Stelle, die Aromen reisen und Live-Musik schafft die Atmosphare dank unserer charmanten Pianistin Catelijne. Jedes
Verrine-Glaschen, jeder Teller erzahlt eine Geschichte: die von zwei Kéchen und zwei Welten, die sich hoch oben begegnen, mit Blick auf das Mittelmeer und

die mittelalterliche Burg von Roquebrune.

Pflanzliche Frische

1-Auberginen-Erde €14
Auberginenkaviar, sonnengereiftes Gemuse, frische Krauter & knusprige
Aubergine

2-Mediterranes Licht €14

Guacamole, Limette, gerostete Pinienkerne & rote Zwiebel
3-Erinnerung an eine lateinische Nacht €14

Hummus, Zitrusfriichte, Feta, rote Zwiebel & frische Krauter
4-Ziegenkase & Gewlrze des Sudens €14
Ziegenkasecreme, Krauterol, milde Gewlirze & Zitrusnoten
5-Malizias Schalk €14

Knusprige Panisse, Rosmarin & Knoblauchcreme

Delikatessen der Region

20-Kindheitserinnerung €14
Knusprige Fleischballchen ,Rind & Huhn“, frische Krauter & Mayonnaise mit
Timut-Pfeffer und Tahini

21-Von lItalien nach Porto €15
Melone, Parmaschinken, Ruby-Port-Gelee & gerauchertes Olivendl

22/23-Butter, Knoblauch & Garten
Schnecken, Knoblauchbutter & Krauter
X6: €17

X12: €27

24-Das Rind ohne Schnickschnack €23
Rindertatar, Wiirzzutaten, frische Krauter & hausgemachte Tartarsauce

25-Foie gras des Chefs als Millefeuille €27
Halbgegarte Ente in 2 Zubereitungen, konfierte Zwiebel & Feigenkonfitlire

26-Tennessee-Rind €58
Rinderfilet-Herzstiick nach Chateaubriand-Art mit Jack-Daniel’s-Sauce (300 g)

Prachtige SuilSigkeiten
40-Créme bralée mit Zitrusfrichten aus dem Garten €14
42-Rum-Baba €14

43-Brownie €14
Mit Walnussen, weiBer Schokolade & Eis des Augenblicks

45-Pavlova des Tages €14

Nettopreise in Euro (€) - Service inbegriffen
Mehrwertsteuer inbegriffen (10 % und 20 % je nach Art der Produkte)

a Pflanzliche Entdeckung

6-Mischung aus 3 Verrines €24

- Auberginen-Erde
- Mediterranes Licht
- Erinnerung an eine lateinische Nacht

Das Meer
10-Hommage an einen Inselkoch €14
Kabeljau-Krapfen, frische Krauter & Sriracha-Sauce
11-Marines Allerlei €16
Tatar & Fischeier, Gurkensaft, Wasabi & Limette

12-Zwischen Garten & Meer €21

Duo aus Fisch-Rillettes, frischen Krautern, Zitruszesten & gerauchertem
Olivendl

13-Farben des Meeres €26

Rote-Bete-Gravlax-Lachs, geraucherter Adlerfisch, Fischeier,
Granatapfel-Olivendl & Limette

14-Wolfsbarsch €55
Hausgemachte Pommes frites und Gemise des Tages

- Platten

30-Kaseplatte €25
Kaseauswahl, konfierte Zwiebel, Feigenkonfitlire & hausgemachte Algenbutter
31-Wurst- und Schinkenplatte €25

Auswahl an Wurst- und Schinkenspezialitaten, konfierte Zwiebel,
Feigenkonfitiire & hausgemachte Algenbutter

32-Marktplatte €29
Auswahl an Wurstwaren und Kase, konfierte Zwiebel, Feigenkonfitiire &
hausgemachte Algenbutter

33-Platte eines Chefs €39
Auswahl des Chefs, um einen Teil der Speisekarte zu entdecken

DE - LE ROOFTOP

Nach geltendem Recht werden alkoholische Getranke Uiber 17 % ausschlieBlich zusammen mit einem gastronomischen Angebot serviert.



LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE RU

PYCCKUI
12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
KYXHA 0719 COBMECTHOIO YXKUHA N X)KUBAA MY3bIKA

BcTpeua, BUneHue, OOUH CTOJII.

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

Mocne MHOrMX NIET, B TedeHune KoTopbix ®peaepnk Kabponb npespatun La Roquebrunoise B 06s3aTesbHbIN FaCTPOHOMUYECKUN afpec Mexay MoHako v
MeHTOHOM, Maitre-Restaurateur oTKpbIBaeT HOBYIO riaBy. CeroHs oH 06beanHsAET CBOE MacTepCTBO C TanaHToM [kopAaHa KanneHa, OTMEYEHHOMO
Harpagamu MOHeracckoro Lwed-nosapa, nojayyvBLIEro MeXXAyHapo4HOe MPU3HaHWE U BAOXHOBIEHHOrO CBOMMM MyTeLIeCcTBUAMMU N HacenmeM, HTobb
co3faTb Rooftop by La Roquebrunoise. 3necb KyxHs Npex e BCEro cosfaHa AN Toro, 4Tobbl 4ENNTHLCA €10, BKYCbl MYTELECTBYIOT, a XVBas My3blka CO3AaéT
aTtMocepy 6narofaps Hallei o4apoBaTesbHON NuaHUcTKe KaTenenH. Kaxaas BeppuHa, Kaxx4asi Tapesika pacckasbiBaeT UCTOPUIO: UCTOPUIO ABYX LIedOB v
[IByX MUPOB, BCTPEYAIOLLMNXCS Ha BbICOTE, C BUAOM Ha CpPEM3EMHOE MOPE U CPEAHEBEKOBLI 3aMOK POKOPIOH.

PactutenpHas cBeXKeCThb

1-baknakaHHas 3emna €14

Vkpa 13 6aknaxaHoB, CONHEYHbIE OBOLLIM, CBEXUNE TPaBbl U XPYCTALLNIA
6aknaxaH

2-Cpefn3eMHOMOpPCKUiA cBeT €14

l'yakamone, naiiM, o6>xapeHHbIe Ke[pOBblE OPexu 1 KPaCHbIN JyK
3-BocnoMuHaHue o laTUHCKON Ho4yn €14

XyMyc, LuTpycoBble, heTa, KPpacHbI YK U CBEXUE TpaBbl

4-Ko3ui cbip 1 0XXHble cneumn €14

erM N3 KO3bero Cblpa, MacJsio C TpaBaMu, MArkmne cneynm n LNTpycoBsbie
HOTbI

5-XutpocTb Mannsum €14

XpycTAllaa naHncca, po3MapuH N YeCHOYHbIN KpeM

[enukaTecel peruoHa

20-BocnomunHaHue netctBa €14

XpyCTHLLlI/Ie MACHbBbIE WapUKU «roBsagnHa U Kypuula», CBexxue TpaBbl N
ManoHe3 C nepuem TUMYT U TaxXuUHN

21-U3 Utanumn B NopTy €15

ObiHA, NapMcKasn BeT4YMHa, xxene n3 Ruby Port n konyéHoe onnMBKoBOE Macsio
22/23-Macno, 4eCHOK 1 caf

YAUTKN, YEeCHOYHOE Macsio U TpaBbl

X6: €17

X12: €27

24-ToBApmnHa 6e3 npukpac €23

TapTap 3 roBsiAVHbI, MPUMpPaBbl, CBEXKE TPaBbl U LOMALLHWIA COYC TapTap
25-®ya-rpa weda B cTune mille-feuille €27

I'Ionycupaﬂ YTKa B 2 NMPUroToBJIEHUAX, KOHCbI/lT n3 nyka un I/IH)KI/IprII7I oxem
26-TeHHeccuinckana ropsgnHa €58

CepelinHa roBshkbero ¢wuse B ctuse watobpuaH ¢ coycom Jack Daniel’s (300
r)

HM3biCKaHHBIE CIIaJOCTH
40-Kpem-bptone c cafoBbiMu uuTpycammn €14
42-PomoBas baba €14

43-bpayHun €14
C rpeukumMu opexamu, 6eNbIM LLIOKONaL0M U MOPOXKEHbIM [HS

45-MNaBnoBa oHa €14

LleHbl HeTTO B eBpo (€) - O6cnyXnBaHNe BKIOYEHO
HAC Bkto4éH (10 % 1 20 % B 3aBUCMMOCTM OT XapakTepa NpoAyKTOB)

PactutensHOE OTKPEITHE

6-Mukc 13 3 seppuH €24

- BaknaxaHHas 3emns

- CpefM3eMHOMOPCKUIA CBET

- BocnoMurHaHne o NaTUHCKOM HoYY

Mope
10-OaHb yBaxkeHus wedy ocTtposos €14
AKKpa 13 Tpecku, CBeXXue Tpasbl N COYC Wpupada
11-Mopckoe accopTu €16
TapTap v pblbbs NKpa, OrypeyHbli CoK, Bacabu n nanm
12-Mexnay cagom n mopem €21
[ly3T pbIGHbIX PUNETOB, CBEXME TPaBbl, LieApa LUTPYCOBbIX 1 KOMYEHOoe
0JIMBKOBOE MacJio
13-Kpacku mops €26
[paBnakc 13 10COCHA CO CBEKJION, KOMYEHbIN ropbbifib, pbibbs nKpa,
rpaHaToOBOE OJIMBKOBOE MacC/1o U NlaiiM
14-MopcKoW oKyHb €55
JomalwHnin KapTotens hpy 1 OBOLLMN AHSA

Ilnato

30-CbipHoe nnaTo €25

Monbopka CbIpoB, KOHMUT M3 JlyKa, UHXXMUPHBIA O)KEM 1 JoMallHee Macsio C
BOZOPOCAAMN

31-MsacHoe nnaTo €25

I'Io,uﬁopKa MACHbIX OeNnKaTecos, KOHd)I/IT N3 nykKa, I/IH)KI/IprII?I OXeM n
[lOMalliHee Macso C BOAOPOC/IAMU

32-PbiHOYHOe nnaTo €29

Non6opka MACHbBIX AEIMKATECOB U CbIPOB, KOHMUT U3 SIyKa, UHXUPHBIA O)KeM
1N ooMallHee Maco C Bogopocaamn

33-MnaTo oT weda €39

Bbi6op Lweda, 4To6bl MO3HAKOMUTHCS C HAaCTbiO MEHIO

RU - LE ROOFTOP

B COOTBETCTBUM C [EACTBYIOLIMM 3aKOHOAATEIbCTBOM a/IKOr0JibHble HaMUTKM KPenocTbio CBbile 17° NoAaloTCs UCKNI0YMTENBHO BMECTe C 3aKka3oM 6ntof.



LE ROOFTOP BY LA ROQUEBRUNOISE UA

YKPATHCbKA

12 Avenue Raymond Poincaré - 06190 Roquebrune-Cap-Martin
KYXHA 014 CNJIbHOIO YACTYBAHHA TA XXVBA MY3UKA

3ycTpiyu, 6aueHHs, OOUH CTiJl.

Frédéric Cabrol x Chef Jordan Callen

Micns 6araTbox pokis, NpoTsarom sikmx ®penepik Kabponb 3pobus La Roquebrunoise 3HakoBoto afpecoto Mixx MoHako Ta MeHToHoM, Maitre-Restaurateur
BiAKPUBAE HOBY CTOPiHKY. CbOrOAHI BiH MOEAHYE CBOIO MACTEPHICTb i3 TanaHToM [>xopaaHa KanneHa, BiA3Ha4eHOro HaropoAaMy MOHeracCbKoro
Led-Kyxaps, BU3HaHOr0 Ha MiXKHapoAHi CLeHi Ta HaTXHEHHOro CBOIMM NMOAOPOXaMU i cCnafLnHot, Wob cTBopuTu Rooftop by La Roquebrunoise. TyT KyxHs
Hacamnepep CTBOpeHa AJ1A Toro, wob JinnTnca Helo, CMaku MaHIPYIOTh, @ XXNBa My3/Ka CTBOPIOE aTMOCKhepy 3aBASKM HaLUi YapiBHIN niaHicTui KaTenenH.
KoxxHa BepprHa, KOXXHa Tapisika po3noBifac icTopito: icTopito ABOX LediB i 4BOX CBITiB, fKi 3yCTPi4alOTLCA Ha BUCOTI, 3 BUAOM Ha CepeasemHe mope Ta

cepefHbOBIYHUI 3aMOK POKOpPIOH.

PocnuHHA CBiXKiCcTb

1-bakna>kaHHa 3emns €14
Ikpa 3 6akna)kaHiB, COHS4YHI 0BOMIi, CBI>XKi TpaBW Ta XpyCcTkui BaknarkaH

2-Cepepn3eMHoMoOpChbKe cBiTNO €14
l'yakamone, naiiM, o6cMa>keHi kegpoBi ropillky Ta YepBoHa Lnbyns

3-Cnorapj npo NaTUHCbKY HiY €14

XyMmyc, uMTpycosi, heTa, 4epBoHa LMbyns Ta CBiXi Tpasu

4-Ko3squn cup i niBoeHHi cneuii €14

Kpem i3 Ko3a40ro cupy, onia 3 TpaBaMu, M'AKi cnewii Ta LMTPYCOBi HOTK
5-MycTowi Manisii €14

XpycTKa naHica, po3MapuH Ta YaCHWKOBUIA KpeM

I[lemikaTecu Kpaio

20-Cnorag auTuHcTBa €14

XPYCTKi M'AICHI KY/JIbKWN «SIJIOBUYUHA Ta KypKa», CBiXi TpaBu Ta MaoHes i3
rnepuem TiMyT i TaxiHi

21-3 ITanii po MopTy €15

[OuHA, NnapMcbKa LWNHKa, »kene 3 Ruby Port Ta konyeHa onnBKoBa oNlis
22/23-Macno, 4acHuK i cag

PaBavKuW, YaCHUKOBE MacJio Ta TpaBu

X6: €17

X12: €27

24-Anosn4nHa 6e3 npmkpac €23

TapTap i3 A710BU4MHW, NpUNpaBn, CBiXKI TpaBM Ta AOMALUHI coyc TapTap
25-®ya-rpa weda y mille-feuille €27

Haniscupuii KaunHui genikatec y 2 cnocobax NpUroTyBaHHA, KOHDIT i3
umbyni Ta iIHXUPOBMIA O)KEM

26-TeHHeccincbKa snoBu4MHa €58

CepennHa sinoBmYoro dine B cTuii waTtobpiaH i3 coycom Jack Daniel’s (300 r)

Po3zkimHi conomorri
40-Kpewm-6ptone 3 untpycamu i3 capy €14
42-PomoBa 6aba €14

43-bpayHi €14
3 BOJIOCLKUMU ropixamu, 6iMM LLIOKONaA0M | MOPO3VMBOM AHS

45-MNaBnoBa oHa €14

LliHn HeTTO B €BPO (€) - O6CYroByBaHHA BKIOYEHO
NAB Bkato4eHo (10 % i 20 % 3anexHo BiA xapakTepy NPoAyKTiB)

PocnuHHe BigKpUTTA

6-Mikc i3 3 BeppuH €24

- BaknaxkaHHa 3emns

- Cepei3eMHOMOPCbKE CBIiTJ/10
- Cnorapg npo NaTUHCbKY Hi4

Mope
10-WaHa wedy ocTposiB €14
AKKpa 3 TPiCKW, CBiXI TpaBu Ta coyc wwpipada
11-Mopcbke acopTi €16
TapTap i pub’siva ikpa, oripkoBui cik, Bacabi Ta nanm
12-Mi>xx cagoM i mopem €21
[yeT piiieTiB i3 pnbu, cBiXi TpaBwW, Leapa LUTPYCOBUX i KOMYeHa 0JIMBKOBa
onisa
13-Konbopu mops €26
paBnakc i3 nococs 3 bypskom, konyeHun ropbuns, pub’sya ikpa, rpaHaToBa
OJINBKOBa 0J1ift Ta Nanm
14-Mopcbkuii BoBK €55
NomalwHa KapTonasa ¢pi Ta 0BoYi AHA

Ilnato

30-CnpHe nnaTto €25

Lobipka cmpiB, KOHMIT i3 LBy, iIHXXMPOBUIA AXKEM | JOMALUHE Maco 3
BOAOPOCTAMU

31-M’acHe nnaTo €25

Nobipka M'acHUX aenikaTecis, KOHMIT i3 Lnbyni, iIHXNPOBUIA AXeM i AOMALLHE
Macso 3 BOAOPOCTAMU

32-PuHkoBe nnato €29

Lobipka M'AicCHUX fenikaTeciB i CMpiB, KOHMIT i3 LMbyNi, iIHXMPOBUIA OXKEM i
[OMaLUHE Mac/o 3 BOAOPOCTAMM

33-MnaTto Big wWeda €39

Bunbip weda, wob siakpnTn Ana cebe 4acTUHY MeHIo

UA - LE ROOFTOP

3riAHO 3 YUHHWM 3aKOHOAABCTBOM asIkOroJibHi Hamnoi MiLHICTIo NoHa 17° NoAaloTbCsl BUKJIIOYHO Pa3oM i3 3aMOBJIEHHSIM CTpaB.




