
Н А И М Е Н О В А Н И Е

Холодные закуски
Н А И М Е Н О В А Н И Е

Сёмга Шеф - посола   100/30/20
(филе сёмги маринованное в белом вине с апельсиновым соком).                  

Строганина из сёмги  135/22
(тонко нарезанное филе сёмги с луком и специями).

Сельдь по-деревенски 230/5
(филе сельди, отварной картофель, маринованный лук).

Ассорти рыбное 150/45
(сёмга с/с, эскалар х/к, форель х/к, икра красная, лимон)

Ростбиф с чипсами из тортильи и маринованным 
луком   150/80
(слегка обжаренная и маринованная в соусе вырезка говядины, подача с 
чипсами из тортильи и маринованным луком).

Буженина из свиной шеи с горчичным соусом 100/30/20
(свиная шея в аджике и специях, запеченная в духовом шкафу)

Отварной говяжий язык с хреном и горчицей 100/20/40

Ассорти сыров 150/55/30  
(Маасдам, Камамбер, Дор-Блю, груша, мёд и грецкий орех).

Грузди со сметаной и луком 125/50

Ассорти из маслин и оливок 50/50

Цена руб. 

990

980

390

1250

1450

850

850

830

690

250

Салат из креветок с авокадо 200/35

(Микс салатов, креветки, авокадо, помидоры черри, орех 

кедровый и сыр, заправленный кисло-сладким соусом)

Салат "Нептун" 210/2

(свежие овощи, кальмар и креветки под соусом Винегрет) 

Салат "Цезарь" 230/2            

с цыпленком

Салат "Цезарь"              

Салат "Тернеро'' 

с сёмгой

(Микс салата, свежий огурец, шампиньоны,бекон в/к, 

отварной говяжий язык, соус ''Тернеро'',сыр пармезан)

Салаты (Время приготовления 20 – 30 минут)

920

820

550

880

630

Салаты (Время приготовления 20 – 30 минут)

Н А И М Е Н О В А Н И Е Цена руб. 

Салат с копчёной куриной грудкой  210

Салат "Афины" 230/10/2

(Копчёная грудка, болгарский перец, черри, микс салатов, сыр 

Пармезан, заправленный Шеф-соусом).

(Фламбированное филе телятины обжаренное с овощами, 

кедровым орехом, виноградом на подушке из микса салатов)

Салат "Деревенский"  200/2
(говядина, корнишоны, шампиньоны, запеченный картофель, 
томаты черри, консервированная фасоль, листья салата и 
маринованный лук, под медово-горчичной заправкой)

Салат с говяжьей  вырезкой  "Фламбе" 190/2

(Свежие овощи, маслины, сыр "Фета", салатный лук и соус 

"Винегрет").

550

510

870

870

Горячие закуски 
(Время приготовления 25 – 35 минут)

Шашлычок из тигровых креветок 100/40/20

(маринованное жареное филе кальмара на шпажках с соусом 
на основе терияки и мёда)

Куринные крылышки "Баффало" 300/50/2

(Хрустящие крылышки в специях с соусом "Блю Чиз")

Кесадия куриная   210/60

(куриное филе, шампиньоны, маслины, томаты в сливочном 
соусе)

Шашлычки из филе кальмара 120/20/30

Кесадия "Капрезе" 210/60

(маринованные жаренные креветки с соусом сальса)

(тортилья с начинкой из сыра Мацарелла, свежих и вялянных 
томатов и конечно же куда без базилика).

Бурито с картофелем фри  250/70/30

( говядина, овощи, фасоль и пряности в тортилье с сыром)

Чипсы из тортильи с соусом "Сальса" 80/30

Пикантное ассорти к пиву  225/50/10/5

(Вяленое мясо, чесночные гренки, сырные палочки)

Гренки чесночные  с соусом Тар-Тар 100/30

Сырные палочки с соусом Тар-Тар  130/50/10

1100

980

530

450

510

810

640

420

200

200

Первые блюда  
(Время приготовления 25 – 45 минут)

 

Гороховый суп-пюре с копчёностями 300/2

Бульон куриный с лапшой 250/80 

Суп с морепродуктами  300/2

(Пикантный суп из морепродуктов со сливками)

 

(копчёные свиные рёбра, говяжий язык, буженина, корнишоны, 

маслины, протёртые томаты,лимон)

(Суп из шампиньонов на курином бульоне с добавлением 

сливок,  подаётся с сухариками)

 

Солянка сборная мясная  250/20/5 

 

Суп-пюре из шампиньонов 300/20/2 

Суп-пюре из корня сельдерея с куриной грудкой 

300/40/5

Уха   300/2

(уха на основе сёмги и судака)

Н А И М Е Н О В А Н И Е Цена руб. 

730

980

370

760

480

430

( жареное филе сёмги с обжаренной стручковой фасолью)

Морепродукты в горшочке 200/2

Филе сёмги с соусом "Песто"   140/60/20 

(запечённое куриное филе с начинкой из сыра мацарелла и 
шпината, подаётся с клюквенным соусом)

(Морепродукты с овощами в сливочном соусе запечённые в 

горшочке)

Стейк из сёмги 120/50/40

Филе судака с крем - пастой из крестоцветной 

капусты 120/50/20

(судак жаренный на сливочном масле с крем - пастой на 

основе брокколи   и цветной капусты)  

Медальоны из свиной вырезки 160/60/30 
(маринованные медальоны из свинины в беконе со сливочно-
грибным соусом и картофельным пюре)

(Стейк из сёмги запечённый с соусом песто и гарниром из 

обжаренных овощей в соусе деми)

Куриная грудка с клюквенным соусом 160/30/10 

Горячие блюда  
(Время приготовления 25 – 45 минут)

430

950

1650

1650

690

530

690



Цена руб. 

850

440

Н А И М Е Н О В А Н И ЕН А И М Е Н О В А Н И Е Цена руб. Н А И М Е Н О В А Н И Е Цена руб. Н А И М Е Н О В А Н И Е Цена руб. 

Вареники с вишней и творожным мусом   
170/60/30

Пельмени куриные с бульоном 200/150

Стейк из говядины  160/80/30

(Стейк с гарниром из запечённого мятого картофеля под 

брынзой, подаётся с перечным соусом)                                                                      

3 степени прожарки на ваш выбор 

Говядина по - Сосновски 320/2 
(говяжья вырезка запечённая в слоёном тесте с паштетом, 
грибной пастой и сыром)

(кусочки баранины тушёные с лучком в бульоне)

Бефстроганов с картофельным пюре 180/105

(Бефстроганов из телятины в сливках с картофельным пюре и 

малосольными огурчиками)

Язык говяжий  с отварным обжаренным 

картофелем 100/150  

Телятина "Ворчестер"  200/2

Пельмени домашние с бульоном   200/150

(кусочки телятины с овощами приготовленные в соусе 

Ворчестер)

Баранина тушёная с лучком 200                                                     

Горячие блюда  
(Время приготовления 25 – 45 минут)

1500

1300

890

830

980

350

350

490

840

Макароны Мак Энд Чиз 

Паста “Пенне” 260/10

(Паста с морепродуктами в сливочном соусе и сыром 

Пармезан)

Паста “Феттучини” 300/10

(Паста с беконом, шампиньонами и луком в сливочном соусе 

под сыром Пармезан).

Паста с овощами 220/2

(Паста фетучини с цукини, красным луком, морковью и соусом 

Песто)

(запечённые макароны в соусе “Фондю” с сосисками и беконом 

под сыром Мацарелла)  

Паста 
(Время приготовления 25 – 35 минут)

920

580

400

Блюда из яиц

Омлет натуральный 120/5

Омлет “Европейский” 200/30

(Омлет с начинкой из бекона, шампиньонов и твёрдого сыра)

Омлет с сыром и свежими томатами 170/3

240

300

270

Гарниры

 Овощи свежие 120/10/5

 Картофельное пюре 150/2

 Рис дикий отварной  150/2

 Картофель запечёный 150/3

 Картофель фри 100

 Цветная капуста с сыром Пармезан 130/10/5/2

 Фасоль стручковая жареная 150

210

180

200

150

230

230

220

Соуса / 50 гр.

Соус “Цезарь”, 50

Соус “Тар-тар” , 50

Соус “Блю-чиз” , 50

Соус “Сальса” , 50

Соус “Шеф” , 50

100

100

100

100

100

Десерты

(Ассорти из сезонных фруктов)

Фруктовое ассорти 700/5

Штрудель с яблоком и клюквой 150/50/20

Штрудель с яблоком, грушей и корицей 150/50/20 440

Наполнители:(орех)

Грецкий , 30

Кедровый, 30 

Миндаль лепестки, 30 150

150

150

Топинги

Шоколадный, 50

Лесные ягоды, 50

Карамельный, 50

50

50

50

420
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