
Р Е С ТО РА Н

Б Е Л У ГА

Российская гастрономия и понятие «российский деликатес» вышли далеко за 
пределы сложившихся стереотипов о традиционных продуктах и блюдах. 
Сегодня они примеряют на себя ультрамодные мировые тренды, при этом отда-
вая дань уважения национальному наследию. Именно такой истинные гурманы 
могут попробовать современную Россию в ресторане «Белуга».

География меню соответствует масштабам огромной страны. Гостей ждут полто-
ра десятка видов икры по самой низкой в РФ цене, богатейшая коллекция 
водки и шампанских вин.

В первые полгода после открытия ресторан стал местом притяжения для 
столичных знатоков высокой кухни. В 2021 году ресторан был отмечен звездой 
Michelin, ежегодно входит в списки самых популярных заведений Москвы по 
версии многих авторитетных изданий.

Ш ЕФ - П О В А Р

Р О М А Н  Ч И С ТО В

Роман Чистов – представитель современной русской школы поваров.
C 2025 года возглавляет кухню ресторана «Белуга».

Авторский стиль Романа сочетает в себе использование традиционных техник 
приготовления и обращение к старорусской кухне с применением сезонных 
локальных ингредиентов.

Премиальный сервис и партнёр
группы Рестораны Раппопорта

Цены указаны в рублях. К оплате принимаются рубли и банковские карты: (Мир, VISA, Maestro, 
Mastercard, UnionPay). 

Данный материал является информационным. Меню с описанием состава и выхода блюд 
находится на доске потребителя.  



Сет «Иван Сусанин» — это история шеф-повара и его родного региона, расска-
занная через продукты, легенды и героев Костромского края.

В десяти подачах сета оживают истории про льняные мануфактуры, костромские 
сыры, царскую рыбу и небольшой город Кологрив, знаменитый своими гусями.

Шеф-сомелье «Белуги» Алексей Завёрткин подобрал для дегустационного 
сета сопровождение исключительно из российских вин, виртуозно реализо-
вав идею использовать в сочетании с блюдами только один сорт винограда и 
показать весь спектр его стилей, от свежих и очень сдержанных вин с выра-
женной минеральной составляющей до насыщенных, с нотами тропических 
фруктов и сильным влиянием дуба.

Д Е Г У С ТАЦИОННЫЙ  С Е Т  ОТ  Р ОМАНА  ЧИ С ТО ВА

ВИННОЕ  СОПРОВОЖДЕНИЕ° 9 000

В случае, если у вас есть аллергические реакции на любые продукты, пожалуйста, 
сообщите об этом при бронировании.
Сет доступен к заказу ежедневно в 19:00. Подача сета осуществляется только по предварительному 
заказу не позднее, чем за 24 часа, и при наличии предварительной оплаты в размере 50% от 
стоимости сета. При отмене предварительного заказа на сет «Иван Сусанин» менее чем за 24 часа 
до запланированного времени визита, внесённая предварительная оплата не возвращается.
Осуществляя предварительный заказ дегустационного сета «Иван Сусанин», гость подтверждает 
свою осведомленность о том, что закупка продуктов для приготовления указанных блюд 
производится индивидуально по каждому предварительному заказу на сумму внесенной гостем 
предоплаты, в связи с чем при несвоевременной отмене предварительного заказа или неявке 
гостя возврат денежных средств в размере предоплаты не производится на основании статьи 
32 Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 «О защите прав потребителей».

ИВАН  С УСАНИН  ° 16 130

• Медовуха и раки
 домашняя медовуха, раковые шейки, визига

• Ледник
 копчёный лещ, мочёные яблоки, сметана, хрен

• Волжская путина
 осетрина, лесные грибы, горошек

• Костромское золото
 сыр, красная смородина, ряженка

• Сухая уха, навар из петуха
 жимчики, колбаса из осетра, икра щуки

• Кологривский гусь
 гусь, крыжовник, ель

• Рыба царская с брусникой
 стерлядь, берблан, хрустальная трава

• Векошник с олениной
 олень, вишня, ботва

• Варенец и «тюпочка»
 лосиное молоко, чёрная смородина, варенец

• Тропа Сусанина
 цветы, сморчки, шоколад

На данный раздел скидки не распространяются.°


