


火锅 (huǒguō), что в буквальном переводе с китайского языка означает 
«горячий котелок» (англ. "hot pot" (хот пот)), является одним из традиционных 
и самых популярных блюд китайской кухни. 

Хот Пот появился в Китае более 1000 лет назад. Считается, что традиция 
приготовления Хот Пот восходит к монгольским воинам и кочевникам, 
которые в холодные вечера собирались вокруг костра и ужинали из 
одного котла с горячим бульоном. 

Концепция Хот Пот очень проста: металлический котелок с кипящим 
бульоном устанавливается в центре стола или перед каждым гостем. 
Участники трапезы опускают в него сырые ингредиенты, например, 
тонкие ломтики свежего мяса, овощи, грибы, лапшу, нарезанный 
ломтиками картофель, соевые продукты, дамплинги, морепродукты и 
многое другое. К блюду также предлагается широкий выбор соусов на 
любой вкус. 

Хот Пот – это не столько способ приготовления пищи, сколько способ 
приятного времяпрепровождения в кругу знакомых, друзей и семьи. 
Гости собираются вокруг «горячего котелка», общаются и веселятся в 
приятной атмосфере совместного ужина. 

Не откажите себе в удовольствии попробовать Хот Пот и отправиться 
в гастрономическое путешествие, заботливо подготовленное нашей 
командой индивидуально для каждого гостя.

Х О Т  П О Т



И Н Д И В И Д У А Л Ь Н Ы Й

С У П О В О Й  Б У Л Ь О Н

Д л я  к о м п а н и и

Острый куриный
и говяжий бульон

Острый куриный
и говяжий бульон

Неострый куриный
и говяжий бульон

Неострый куриный
и говяжий бульон

750 мл  250 ₽1 2

3 42500 мл 750 ₽

₽

₽

750 мл  250 

2500 мл 750 



Нарезка из кальмара, шарики из мяса креветки, нарезка из лосося, креветка, 
капуста бок-чой, дольки сладкого картофеля, нарезка из дайкона, 

сухой тофу, лапша

Да льневосточный регион славится обилием всевозможных морепродуктов: 

гребешком, устрицами, камчатским крабом. 

Свежие морепродукты еженедельно доставляются в наш ресторан и 

хранятся в аквариума х, что позволяет нам сохранять свежесть деликатесов и 

уника льный вкус, которым отличаются приморские морепродукты. 

Не отка жите себе в удовольствии и поба луйте себя дарами моря нашего 

прекрасного региона .

1000 г  3500 ₽

А С С О Р Т И  И З  Р Ы Б Ы  И  М О Р Е П Р О Д У К Т О В
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Р Ы Б А  И  М О Р Е П Р О Д У К Т Ы

Камчатский краб (свежий)

Устрицы свежие

Гребешок свежий

Мидии

Нарезка 
из чёрной трески

Нарезка из лосося

Креветки тигровые
с головой

Нарезка 
из кальмара

Шарики 
из мяса креветки

1 кг  3200 ₽

1 шт  300 ₽

1 шт  400 ₽

250/500 г  250/500 ₽

100/250 г  500/1200₽

100/250 г  600/1500₽

1 шт  250₽

100/250 г  200/500₽

100/250 г  450/1000₽
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T igre  de  Cristal выбирает продукцию приморских фермеров, тем самым 

поддерживая местное производство .

Свинина , которую мы используем для приготовления блюд, поставляется 

частной фермой Вла дивостока , где животные содержатся в отличных 

условиях .  Мы используем только ОТБОРНОЕ свиное мясо. 

Представители нашей Компании регулярно посещают всех поставщиков, 

с которыми мы сотрудничаем, что позволяет нам убедиться, что качество 

соответствует самому высокому уровню .

Компания «Мираторг»  созда ла в нашей стране уника льное производство 

и познакомила россиян со вкусом настоящей мраморной говядины Black 

Angus.  На своих ферма х «Мираторг»  выращивает бычков породы Абердин-

Ангус характерной черной масти .  Используя современные технологии 

переработки мяса , высокотехнологичное оборудование и руководствуясь 

опытом ведущих российских и зарубежных экспертов в области 

производства говядины и кулинарии,  «Мираторг»  производит мраморную 

говядину Black  Angus превосходного качества .   В нашем ресторане вы 

можете попробовать самую нежную и сочную говядину, ощутить всю 

текстуру и насыщенность вкуса .



С В И Н И Н А
Нарезка 
свиной корейки 100/250 г  200/500  ₽ 100/250 г  200/500  ₽

Рибай Блэк Ангус, тонко нарезанная говяжья шея, свиная корейка и грудинка, 
вырезка из баранины, капуста бок-чой, дольки сладкого картофеля, 

нарезка из дайкона, сухой тофу

1000 г  3300 ₽

М Я С Н О Е  А С С О Р Т И
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Нарезка 
свиной грудинки

Г О В Я Д И Н А

Рибай Блэк Ангус 

Вырезка Блэк Ангус 

Говяжья шея 

 

Шарики из говядины

 

100/250 г  1000/2500₽

100/250 г  1200/3000₽

100/250 г  350/850₽ 

100/250 г  300/750₽
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Грибы шиитаке, эноки, эринги, древесные, шампиньоны

Салат латук, кинза, салат фризе, капуста бок-чой, 
шпинат и китайская капуста

Два вида тофу, подается с нарезанным 
сладким картофелем и кукурузой

500 г  600 ₽

500 г  500 ₽

400 г  450 ₽

А С С О Р Т И  И З  Г Р И Б О В

А С С О Р Т И  И З  З Е Л Е Н И

А С С О Р Т И  И З  Т О Ф У
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О в о щ и  и  з е л е н ь

Шампиньоны

Грибы шиитаке

Грибы эринги

Грибы эноки

Древесные грибы

Китайская капуста 

Капуста бок-чой

Нарезанный 
сладкий картофель 

Кукуруза в початках

Свежий шпинат 

Кинза

Нарезанный картофель 

150 г  200 ₽

150 г  200 ₽

150 г  250 ₽

150 г  250 ₽

150 г  250 ₽

150 г  150  ₽

150 г  150

 

₽

150 г  250  ₽

150 г  200  ₽

150 г  250  ₽

100 г  150 ₽

150 г  150 ₽
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Фризе салат

Латук салат

100 г  150  ₽

100 г  150  ₽
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Г А Р Н И Р Ы

Домашняя лапша

  

150 г  150 ₽ 

С О Я

Тофу Сухой тофу150 г  150 ₽ 150 г  150 ₽

39

40 41



С О У С Ы

Чёрный китайский уксус

Зелёный лук

Кинза  

Соевая паста 

Устричный соус

Острый мясной соус 

Острый перец   

Масло чили

Кунжутная паста 

Соевый соус с морепродуктами 

Чесночное масло
  
Соус из лука

Кунжутное масло 

Сладкий соус чили

Китайская паста из грибов

42 50
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