
Охотничий  �������������������������������������������������������������  120 
Hunter’s 

Фирменный «Рибай»  �����������������������������������  180 
Chef’s “Ribeye” 

Шалот с бальзамиком  �������������������������������   220  
Shallot with balsamic 

Шоколадный  ������������������������������������������������������   250 
Chocolate 

Каберне  ������������������������������������������������������������������   280 
Cabernet 

Просьба предупреждать официантов об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты питания.
Please tell your waiter if you have any food allergy to certain products.

СУПЫ • SOUPS

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ И САЛАТЫ 
COLD STARTERS AND SALADS

ПРЕМИАЛЬНЫЕ СТЕЙКИ 
PREMIUM STEAKS

АЛЬТЕРНАТИВНЫЕ СТЕЙКИ 
ALTERNATIVE STEAKS

МЯСО СУХОЙ ВЫДЕРЖКИ
DRY-AGED BEEF

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА • MAIN COURSE

СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ 
SPECIAL OFFER

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ • HOT STARTERS

СОУСЫ • SAUCES

1 порция  /  1/2 порции • 1 portion  /  1/2 portion

Тефтели с ароматными травами  ��������������������������    650 
Meat balls with fragrant herbs 

Домашние зразы с грибным соусом  ����������������    690 
Homemade zrazy with mushroom sauce 

Фаршированные перцы  �����������������������������������������������    690 
Stuffed peppers 

Котлеты с обжаренным картофелем  ����������������    690 
Cutlets with roasted potatoes 

Томленая говядина с овощами  �����������������������������   890 
Stewed beef with vegetables

Пельмени домашние
Homemade pelmeni

– 490  –

Оливье с говядиной
Russian salad with beef

– 420  –

Стриплоин
Striploin

– 3790/4590  –

Флеп стейк
Flap steak

– 1590  –

Суп с фрикадельками
Soup with meat balls 

– 450/250  –

Голубцы
Cabbage rolls

– 590  –

Холодец
Jellied meat

– 590  –

Рибай
Ribeye

– 4390/4790  –

Топ сирлоин
Top Sirloin

– 1890  –

Борщ «Рибай»
“Ribeye” borsch

– 490/270  –

50 г • 50 g

350/500 г • 350/500 g

300 г • 300 g

ПРЕМИАЛЬНАЯ МРАМОРНАЯ ГОВЯДИНА БЫЧКОВ ПОРОДЫ BLACK ANGUS
Premium Black Angus marbled beef

Уникальная для Санкт-Петербур-
га камера, установленная прямо 
на входе в стейк-хаус «Рибай», 
позволяет в условиях рестора-
на создавать идеальные отрубы 
сухой выдержки, являющиеся 
признанной вершиной мирового 
мясного олимпа.  Каждый отруб 
выдерживается в камере в тече-
ние 21 дня. �� В процессе фермен-
тации мясо теряет всю лишнюю 
влагу, а мраморные вкрапления 
приобретают идеальную форму 
и равномерно распределяются 
по всему отрубу. �Мясо сухой вы-
держки имеет выраженный сли-
вочный вкус и настолько нежную 
текстуру, что в прямом смысле 
тает во рту. Это исключительная 
находка для истинного гурмана 
и любителя мяса.

Данное издание является рекламным материалом. Прейскурант с энергетической ценностью находится на доске 
информации для потребителей. Предоставляется гостям по первому требованию. 

This brochure is an advertising material. Price list with energy value is on the consumer information board. 
Available upon the first request.

Прейскурант с информацией для потребителя, соответствующий требованиям Закона РФ от 07.02.1992 
N 2300-1 «О защите прав потребителей» и Постановления Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036, 
находится в уголке потребителя. Продукция общественного питания и оказываемая услуга соответствует 

требованиям ГОСТ 30390-2013. Оплата производится в рублях или основными кредитными картами.
This brochure is an advertising material. The price list with output weight, nutrition and energy value and other 

information, corresponding to the Law of the Russian Federation of 07.02.1992 N 2300-1 On Consumers’ 
Rights Protection and the RF Government Regulation of 15.08.1997 N 1036, is on the consumer board.

The food industry products and services comply with requirements of the All-Union State Standard 
30390-2013. Payment shall be made in rubles or by main credit cards.

КАМЕРА СУХОЙ 
ВЫДЕРЖКИ МЯСА

DRY-AGING 
CHAMBER

An exclusive dry-aging cham-
ber, installed right at the 
entrance to the Ribeye Steak 
House, allows to create per-
fect cuts of dry-aged beef, 
which are the crown jewel 
of traditional steakhouse 
menus.  Each cut is dry-aged 
in the chamber for 21 days. 
In process of fermentation, 
meat loses excess moisture, 
while marbled impregnations 
acquire an ideal shape and 
become evenly distributed 
throughout the cut. Dry-aged 
beef has an intense creamy 
taste and such a delicate tex-
ture, that it literally melts 
in the mouth.  It is an excep-
tional discovery for a true 
gourmet and a meat lover. 

МРАМОРНАЯ ГОВЯДИНА 
BLACK ANGUS НА ГОРЯЧЕМ КАМНЕ
Готовится гостями лично на вулканическом камне, 

разогретом до 300–400 °С 

BLACK ANGUS MARBLED BEEF ON HOT STONE
Prepared by guests themselves on volcanic stone, 

heated up to 300–400 °С

– 1890  –


