
Якщо у вас є алергiя на будь-які продукти, будь ласка, 
обов'язково попередьте про це вашого офiцiанта. 

Смажена спаржа з яйцем пашот та соусом 
Голландез. 
Подається з підсмаженим на грилі хлібом

Хумус з запеченою зеленою спаржою в беконі. 
Подається з тортильєю

Теплий салат зі спаржею, зеленим горошком, 
кабачком та фермерською рикотою

Тунець, смажений на грилі зі спаржею
та каперсовим маслом

Класичні сирники з домашнім сиром. На вибір:
- зі згущеним молоком та подрібненою малиною
- з соусом манго-маракуйя
- зі сметаною та ягідним соусом

Тост з вершковим шпинатом та яйцем Бенедикт 
під соусом Голландез

Ніжний омлет з курячим філе, печерицями та 
пармезаном. Подається з тостами

Великий англійський сніданок з мюнхенськими 
ковбасками та овочами. Подається з підсмаженим на 
грилі хлібом та зеленим салатом

ОСНОВНЕ МЕНЮ / MAIN MENU

195

195

215

375

РАНКОВІ СТРАВИ
230

200

260

550

270

285

285

295

595

240/50

260

290

Форшмак з макрелі  170

Подається з грінками з темного хлібу       

Хумус з лісовими грибами. Подається з тортильєю

Асорті зелених та в'ялених оливок                   

Паштет з курячої печінки з фісташками
Подається з грінками з білої Чіабати

Тарілка крафтових сирів   

М'ясна тарілка Антипасті (Прошуто, Спек, Фует)

200

175

165

150

215

320

330

200

150

125/60

65/30

СТАРТЕРИ / ЗАКУСКИ

СЕЗОН УКРАЇНСЬКОЇ СПАРЖІ 



Торбинки з грибами, куркою та соусом із пармезану

Класичний бургер з сиром Чедер 
Подається з картоплею фрі та беконом

Chiken бургер з куркою Цезар та беконом
Подається з картоплею фрі

Sam's Burger з американською яловичиною 
Подається з картопляними діпами

Бургер з тунцем, смаженим на грилі, соусом 
тартар та руколою. 
Подається з картопляними діпами

365

325

430

450

        300/75/30

                   300/75

   300/75/75

БУРГЕРИ

ОСНОВНЕ МЕНЮ / MAIN MENU

215

Класичний тартар з пармезаном 
та перцем халапеньйо.
Заправляється трюфельною заправкою

Тартар Rib-Eye з авокадо та соусом 
з віскі Glenlivet Nadurra Oloroso

Тартар з тунцем та авокадо під трюфельним Айолі 

Карпаччо з яловичини з опеньками, кедровими 
горіхами під трюфельною заправкою

350

450

460

350

ТАРТАР ТА КАРПАЧЧО БАР

САЛАТИ

280

Запечена на грилі кукурудза під сиром 
Пармезан з паприкою та ароматними травами 
в сирно-вершковому соусі (велика порція)

275500

Запечений камамбер. Подається з журавлинним 
джемом та підсмаженим хрустким багетом

Кабачкові оладки зі сметаною 

Кабачкові оладки зі слабосоленим лососем
та сметаною

165

350

350

250/50

250/50/50

230

Зелений салат з томатами чері та гарбузовим 
насінням

Критський овочевий салат з м'яким сиром.
Подається з білою Чіабатою

Класичний салат "Цезар" 
з маринованою курячою грудинкою

Салат з томленою качкою по-пекінськи 

Салат "Цезар" з шматочками філе телятини
на грилі

275

265

320

320

350

200

250

300

260

300

260/75

200

190

230

150/175

ГАРЯЧІ ЗАКУСКИ



Шпинат з вершковим соусом та Пармезаном 

Картопля давлена запечена

Картопля фрі 

Молода картопля з вершковим маслом 
та кропом 

Асорті овочів гриль 

Батат фрі з соусом Айолі

Аспарагус на грилі 

Морозиво та сорбет в асортименті

Фондан з ванільним морозивом

Чизкейк з ягідним соусом

Класичне тирамісу

Курячий бульйон з фрикадельками,
броколі та локшиною

Борщ український з томленими ребрами.
Подається з крученим ароматним салом та хлібом, 
підсмаженим на грилі  

Том Ям з морепродуктами

СУПИ

130

220

180

195

ДЕСЕРТИ

Хліб підсмажений на грилі
Білий паризький та солодовий

Окрошка з яловичим язиком

Окрошка з бичками у томаті 

65

220

220

ХЛІБ НА ГРИЛІ

175

210

310

150

100

250

350

300

300

130

150

150

150/05

300

150/30

100

300/50/50

90/50

160

150

Ніжне ризото з креветками та пармезаном

Дорадо на грилі з ферментованим
солоним лимоном
Подається з давленою картоплею та маринованою 
капустою

Стейк з лосося з бланшированими 
зеленими овочами 

350

525

550

300/150/120

120/150/50 

РИБА

Курячі крильця BBQ в медово-томатній
глазурі з овочами та соусом Ренч

Pork Ribs з соусом BBQ

Стейк з індички

210

450

295

             220/80/50

400

М'ЯСО

ОСНОВНЕ МЕНЮ

200

220

ГАРНІРИ

155

110

100

165

220

240

275



СОУСИ

Rib Eye UA Special Beef   250 г / 350 г
Natural wet aged / 21 день ферментації

650 / 850

Rib Eye Prime UA Special Beef   430 г
Natural wet aged / 21 день ферментації
Prime – яловичина підвищеної мармуровості

1100

300Rib Eye UA Dry Aged на кістці   100 г     

Special Sam's Steak   300 г    850

Rib Eye USA   400 г  
Wet aged / Мармурова яловичина USA, 120 днів 
зернового відгодовування

2500

New York UA Special Beef   300 г
Natural wet aged / 21 день ферментації

700

Fillet Mignon UA Special Beef   180 г / 250 г
Natural wet aged / 12 днів ферментації 

450 / 600

В усіх стейках вказана вага сирого м'яса
Усі стейки подаються з соусом на вибір

Перцевий, трюфельний, ВВQ
Один соус на Ваш вибір безкоштовно, кожний наступний - 50 грн

50

Fillet Mignon USA   180 г / 230 г  
Wet aged / Мармурова яловичина USA, 
120 днів зернового відгодовування

1800 / 2300

Chateaubriand UA Special Beef   400 г
Natural wet aged / 12 днів ферментації

900

300

280

STEAK LIST 

UA Special Beef – стейки, що дозрівають на власному 
мінівиробництві у ресторані. Ми єдині в Україні, хто використовує 
цей тип ферментації м'яса. Sam's використовує розтоплений 
яловичий жир при довгому дозріванні, що додає стейкам смаку та 
соковитості.

Natural Wet Aged – стейки, що ферментуються у натуральній  
оболонці з яловичого жиру без поліетилену на етапі дозрівання.

Відбірний фірмовий стріплойн UA Special Beef, 
глазурований в соусі деміглясі з пряним вершковим маслом, 
з зернами гірчиці, розмарином та чавленим часником

Рекомендована прожарка стейків Medium Rare

Dry aged / від 50 днів ферментації
Вартість може варіюватися в залежності від ваги стейка. 
Ціна за 100 г - 300 грн

T-bone UA Dry Aged   100 г 
Dry aged  / від 50 днів ферментації
Вартість може варіюватися в залежності від ваги стейка. 
Ціна за 100 г - 280 грн

Porterhouse UA Dry Aged   100 г 
Dry aged / від 50 днів ферментації
Вартість може варіюватися в залежності від ваги 
стейка. Ціна за 100 г - 300 грн



Forshmak with mackerel wet salt. 
Served with croutons from dark bread

Hummus with forest mushrooms. Served with a tortilla

Assorted green and dried olives

Chicken liver pate with pistachios. 
Served with white ciabatta croutons

Plate of craft cheeses

Meat plate Antipasti (Parma, Speck, salami Fuet)

MAIN MENU

STARTERS / SNACKS

MORNING DISHES

195230Classic cheesecakes with homemade cheese. 
To choose from:
- with condensed milk and chopped raspberries
- with mango-passionate sauce
- with sour cream and berry sauce

Toast with creamed spinach and Egg Benedict 
with Hollandaise sauce

Tender omelette with chicken fillet, mushrooms 
and parmesan. Served with toast

Big English breakfast with Munich sausages 
and vegetables. Served with grilled bread 
and green salad

195

215

375

200

260

550

170

200

200

If you are allergic to any products, please be sure to inform 
your waiter.

175

165

150

215

320

330150

125/60

65/30

Fried asparagus with poached egg 
and Hollandaise sauce. 
Served with grilled bread

Hummus with baked green asparagus in bacon. 
Served with a tortilla

Warm salad with asparagus, green peas, zucchini 
and farmer's ricotta

Grilled tuna with asparagus and caper butter

270

285

285

295

595

240/50

260

290

SEASON OF UKRAINIAN ASPARAGUS



MAIN MENU

TARTARE AND CARPACCIO

SALADS

Classic burger with cheddar cheese
Served with french fries and bacon

Chiken burger with Caesar chicken and bacon
Served with french fries

Sam's Burger with American Beef
Served with potato dips

Burger with grilled tuna, tartar sauce and arugula. 
Served with potato dip

365

325

430

450

BURGERS
            300/75/30

   300/75

                       300/78/75

Green salad with cherry tomatoes 
and pumpkin seeds

Cretan vegetable salad with soft cheese.
Served with white ciabatta

Classic Caesar salad 
with marinated chicken breast

Peking duck salad with stewed duck 

Caesar salad with grilled veal fillets

275

265

320

320

350

200

250

300

260

300

Classic tartar with parmesan and jalapeno pepper.
Topped with truffle dressing

Tartar "Rib-Eye" with avocado 
and Glenlivet Nadurra Oloroso whisky sauce

Tartar with tuna and avocado under truffle Aioli

Beef carpaccio with honeysuckle, pine nuts 
under truffle dressing

350

450

460

350

200

190

230

150/175

Bags with mushrooms, chicken and parmesan sauce 215280

Grilled corn with Parmesan cheese with paprika
and aromatic herbs in a cream cheese sauce

275500

Baked camembert.
Served with cranberry jam and toasted
crusty baguette

350230

HOT APPETIZERS

150

Zucchini pancakes with sour cream

Zucchini pancakes with lightly salted salmon
and sour cream

165

350

250/50

250/50/50

260/75



Consomme with chicken, 
broccoli, noodles and meatballs

Ukrainian borsch with stewed ribs. 
Served with twisted aromatic lard and bread toast-
ed on the grill

Tom Yam soup with seafood

Tender risotto with shrimp and parmesan

Grilled Dorado 
with fermented salted lemon
Served with pressed baked potatoes and pickled cabbage

Salmon steak with blanched green vegetables 120/150/50 

FISH

SOUPS

DESSERTS

Grilled bread 
White Parisian and malt

65150

GRILLED BREAD

BBQ chicken wings in a honey-tomato
glaze with vegetables and Ranch sauce

Pork Ribs with BBQ sauce 

Turkey steak

MEAT

Ice cream and sorbet in assortment

Fondant with vanilla ice cream

Cheesecake with berry sauce

Classic tiramisu

130

220

180

195

175

210

310

MAIN MENU

210

450

295

                      220/80/50

    400

250

300/150/120

350

300/50/50

100

90/50

160

150

Okroshka with beef tongue

Okroshka with gobies in tomato

220

220

300

300

350

525

550

220

200

Spinach with cream sauce and Рarmigiano 

Baked crushed potatoes 

French fried

Young potatoes with butter and dill

Assorted grilled vegetables

Sweet potato fries with Aioli sauce  

Grilled asparagus

 

130

150

150

230

300

150/30

100

155

110

100

165

220

240

275

 GARNISHES 



300

280

 SAUCES

Rib Eye UA Special Beef   250 g / 350 g
Natural wet aged / 21 days of fermentation

650 / 850

Rib Eye Prime UA Special Beef   430 g
Natural wet aged / 21 days of fermentation
Prime – high marbling beef

1100

Special Sam's Steak   300 g    850

300

Rib Eye USA   400 g 
Wet aged / Marbled beef USA, 
120 days grain feedin

2500

New York UA Special Beef   300 g
Natural wet aged / 21 days of fermentation

700

Fillet Mignon UA Special Beef   180 g / 250 g
Natural wet aged / 12 days of fermentation 

450 / 600

All steaks indicate the weight of the raw meat. 
All steaks are served with a sauce of your choice

Pepper, Truffle, ВВQ
One sauce of your choice for free, each next-50 UAH.

50

Fillet Mignon USA   180 g / 230 g  
Wet aged / Marbled beef USA, 
120 days grain feedin

1800 / 2300

Chateaubriand UA Special Beef   400 g
Natural wet aged / 12 days of fermentation 

900

STEAK LIST 

UA Special Beef – steaks matured at the restaurant's own mini-produc-
tion facility. We are the only ones in Ukraine who use this type of meat 
fermentation. Sam's uses rendered beef fat during long aging, which 
adds flavor and juiciness to the steaks.

Natural Wet Aged – steaks fermented in a natural casing made of beef 
fat without polyethylene during the ageing stage.

Selected signature striploin UA Special Beef, glazed 
in a demi-glace sauce with spicy butter, with mustard seeds, 
rosemary and crushed garlic

Recommended roasting Medium Rare

Rib Eye UA Dry Aged bone-in steak  100 g     
Dry aged / from 50 days of fermentation
The cost can vary depending on the weight of the steak. 
The price for 100 g is 300 UAH

T-bone UA Dry Aged  100 g 
Dry aged  / from 50 days of fermentation
The cost can vary depending on the weight of the steak. 
The price for 100 g is 280 UAH

Porterhouse UA Dry Aged   100 g 
Dry aged  / from 50 days of fermentation
The cost can vary depending on the weight of the steak. 
The price for 100 g is 300 UAH


