Специальное предложение от шеф повара

Weekends Chef
Русская печь
 (Время приготовления уточните у Вашего официанта)
Russian oven
                                                             выход                                                      цена

Щи суточные                                                75/250                                         230.00                          

В старину способ приготовление щей был несколько иной, варили их в печи, в глиняных горшочках, они получались наваристыми, душистыми.
Schi daily with rasstegaychikami 

In the old way of cooking soup was somewhat different, they cooked in the oven, in clay pots, they get rich, fragrant, scham addition to the pies, stuffing cooked fish, meat, mushrooms, rice and eggs. We offer you the Pies with fillings to choose from . 

Похлёбка грибная                                  75/250/100/25                                  260.00

На Руси готовили грибную похлёбку в глиняных горшках в печи на наваристом мясо — грибном  бульоне, варили грибы с овощами  с добавлением гречневой каши, накрывали  лепёшкой из теста и запекали в печи и всё это кушанье сбодряли жирной сметаной. 

Mushroom soup 

In Russia, mushroom soup cooked in clay pots in the oven for stewed meat - mushroom soup, mushrooms cooked with vegetables, with the addition of buckwheat porridge, wrapped in a pancake dough and bake in the oven and all this food sbodryali fat sour cream. 

Рассольник по домашнему                       75/250/25                                   175.00                                                   

Многие поколения жителей России хранили преданный рецепт рассольников, где варились на наваристых мясных бульонах с перловой крупой «перловая крупа, которая представляет собой отшлифованное ядро ячменя», с добавлением солёных огурцов, и каждый засол огурца хранил свой рецепт. После приготовления в печи в глиняном горшочке рассольник подаётся с мясом и заправляется густой сметаной и рубленной зеленью.

Rossolnik on home 

Many generations of inhabitants of Russia kept rossolnik passed to the recipe, where cooked meat stewed in broth with pearl barley "pearl barley, which is polished in the nucleus of barley, with the addition of pickles, and each salting cucumbers kept his recipe. After cooking in the oven in a clay pot rossolnik served with meat and dressed with a thick cream and chopped greens. 

Пельмени старорусские                             300/50                                     220.00

В России о пельменях узнали в начале 15 века. У язычников это блюдо считается ритуальным, в нём символический воплощалось принесение в жертву всех видов скота, которым владел человек. И по этому традиционная старорусская начинка состояла из трёх видов мяса: говядины, баранины, свинины, которые соединяются в строго определённой пропорции, с добавлением лука и специй. Мы Вам предлагаем пельмени в бульоне со сметаной, запечённые с грибами и сметаной, и запечённые в сметане с сыром на Ваш выбор.

Dumplings old Russian 
In Russia, dumpling learned in the early 15 th century. Among the heathen this dish is considered a ritual, it embodied the symbolic sacrifice of all types of livestock owned by men. And on the traditional Old Russian stuffing consisted of three kinds of meat: beef, lamb, pork, which are connected in a strictly defined proportions, with onions and spices. We offer you the dumplings in broth with sour cream, baked with mushrooms and sour cream, and baked in cream with cheese of your choice. 

Филе Норвежского лосося на подушке из душистых трав      1кг     1800.00
с ароматом цитрусовых 
 Fillet of Norwegian salmon on a bed of herbs 
with the aroma of citrus
Ароматная домашняя буженина                                                1кг      1000.00
запеченная с чесноком и аджикой

Fragrant home pork 
baked with garlic and adzhicka

Пряный ростбиф приготовленный в печи                               1кг       1650.00
с добавлением дижонской горчицы и красного вина

под  соусом «Деми-Гляс»

Spicy beef cooked in the oven 
with the addition of Dijon mustard and red wine
sauce demi-glace "

Нежная утка фаршированная потрохами и яблоками         1кг        1500.00       
 с ароматом апельсина

Tender duck stuffed with giblets and apples with the scent of orange

Филе осетрины на подушке из пряных овощей                     1 кг         5500.00
томленая в русской печи подается с соусом из каперсов
Sturgeon fillet on a bed of spicy vegetables languished 
in the Russian stove served with caper sauce 

Тельное                                                            150/150/50                                       300.00

Тельное это мякоть рыбы, нарезанная   мелкими кусочками, смешанная с замоченным хлебом в сливках с добавлением соли и перца, формуется в виде лепёшки, на середину выкладывается фарш из отварных грибов и лука жаренного до золотистого цвета, с добавлением варёного яйца.  Свормованное тельное запекается в русской печи, подаётся с разварной гречневой кашей или запечённым картофелем, на Ваш выбор. Отдельно можно подать томатный соус или грибной.

Telnov 
Telnov this flesh of fish, cut into small pieces, mixed with bread soaked in cream, with the addition of salt and pepper, form, as the cakes in the middle is laid minced cooked mushrooms and onions fried until golden brown, with the addition of a boiled egg. Svormovannoe BOXIES baked in Russian oven, served with boiled buckwheat porridge or baked potatoes, your choice. Serve tomato sauce or mushroom. 

Cooking time 1 o'clock 

Запечённый карп на луковой подушке                100/50/50                                180.00

в сметанном соусе           

Готовится по предварительному заказу и украсит любой праздничный стол. Время приготовления 1 час.

Baked carp on onion cushion соусе in cream sauce 

Prepared by prior arrangement and grace any holiday table. Preparation time 1 hour. 

. 

 Свинина на драниках                                        150/150/100                             300.00                                   

Блюда из мяса считались праздничными, даже для богатых людей, поэтому подача их обставлялась особенно торжественно. Для русской кухни древнейших времён характерно было приготовление вторых блюд в горшках, в чугунах. Считалось, что приготовление свинины в собственном соку на подушке из драников и запечённой в печи это вкусно и ритуально. К блюду подавались солёные огурцы и помидоры
Pork pancake 

Meat courses considered festive, even for rich people, so feed them attaching particular solemnity. For Russian cuisine is characterized by the ancient times it was preparing main dishes in pots, in cast iron. It was believed that the preparation of pork in its own juices on a bed of potato pancakes and baked in the oven is delicious and ritual. To Serve pickled cucumbers and tomatoes. 

Говядина фаршированная грибами                150/50/100                              460.00

и кедровыми орехами        

В конце 17 века выработались приёмы разделки мяса и его кулинарное использование. Говядину варили в свежем («Убойно разварная») или в солёном («Солонина») виде. Повара — профессионалы создают на основе народной кухни сложные варианты старинных блюд. В русском стиле выделяется самостоятельная группа мясных блюд с добавлением орехов, грибов, овощей, и вкусовое разнообразие блюд достигалось благодаря использованию различных видов масел и специй и пряной зелени, лука и чеснока. Мякоть говядины (Толстый край) отбивают, на середину куска раскладывается фарш из обжаренных грибов   с кедровыми орешками и размарином, сворачивается в рулетик, обжаривается с двух сторон, складывается в чугунок, мясо получается нежным, если во время запекания сбрызнуть его пивом. При подаче поливаются винным соусом. Гарнир на Ваш выбор разварная каша или картофельное пюре.

Beef stuffed with mushrooms and pine nuts 

In the late 17 th century develop methods butchering meat and its culinary uses. Beef cooked in fresh ( "Lethal boiled") or in saline ( "Solonina") form. Cooks - professionals create on the basis of national cuisine sophisticated versions of old dishes. In the Russian style stands independent group of meat dishes with the addition of nuts, mushrooms, vegetables, and taste a variety of dishes is achieved by using different kinds of oils and spices and spicy greens, onion and garlic. The flesh of beef (thick edge) beat off, mid-piece unfolds minced roasted mushrooms with pine nuts and razmarinom, rolled in a roll, obzharevaetsya on both sides, is in the pot, the meat turns tender, if during the baking, sprinkle it with beer. When serving, pour the wine sauce. Garnish of your choice boiled porridge or mashed potatoes. 

Каши

Kashi

Боярская каша «Пшённая»                            1/200                                       110.00

На молоке и сливочном масле, с изюмом и рубленными куриными яйцами, запекается пшённая каша в горшке.

Boyar porridge "Millet" 

Milk and butter, with raisins and chopped chicken yaitsami, baked millet porridge in the pot. 

Пуховая каша гречневая                               1/200                                       110.00

Разварная гречка на молоке и сливках, запекается в печи.

Down buckwheat kasha 

Boiled buckwheat with milk and cream, baked in the oven. 

Каша гороховая                                             1/200                                      220.00

Из разварного гороха и копчёной грудинки, с жареным луком запекается в печи.

Pease porridge 

Of the boiled peas and smoked bacon, grilled onions baked in the oven. 

Крынка топлёного молока                         1л/ 0,2мл                              200.00/40

Krynka warm milk
Закуски

Snacks

                                                                                                выход                                                    цена   

Ассорти из свежих овощей                  150/50                                 150.00

Помидоры, огурцы, перец болгарский

подаются с оливковым маслом 

Vegetable made-dish

Tomatoes, cucumbers, bell peppers, 

olive oil
Ассорти из сыров                                   150/50                                 260.00

Пармезан, гауда, дор- блю, виноград

грецкий орех, мёд.

Cheese made-dish

«Parmesan» cheese, «Gauda» cheese, 

«Dor Blue» cheese, grapes, walnuts, honey

Ассорти рыбное                                      150/50                                400.00

Лосось с/с собственного посола,  

палтус копчёный, масленая копчёная.

Fish made-dish
Light salted salmon, smoked halibut, 

smoked dollarfish
Ассорти мясное                                       150/100/50                        350.00                          

Буженина, росбиф собственного приготовления. 
Подаётся с 

маринованными огурчиками и грибами.

Assorted meat

Boiled pork, rosbif.  Served with 

 pickled cucumbers and mushrooms. 

Разносол по — русски                             1/240                               130.00      

Квашенная капуста с клюквой, огурцы

и помидоры маринованные.

Pickled vegetables

Sour cabbage, pickled tomatoes and cucumbers.

Грибы белые маринованные                  1/100/30/20                      140.00 

Подаются с луком и растительным 

маслом.

Pickled mushrooms

Served with onion and oil

Сёмга слабосолёная собственного      1/100/30/10                       300.00

посола

Light salted salmon

Язык говяжий отварной                      1/100/50                            220.00

Подаётся со сливочным хреном

Boiled beef tongue

Served with horseradish

Сельдь слабо солёная                            1/100/100                          110.00                      

Подаётся с отварным картофелем, 

 маринованным луком.

Light salted herrings

Served with boiled potatoes and pickled onions

Карпаччо из томатов с рассольным     1/200                             170.00
сыром, сельдереем под бальзамической

 заправкой.

Carpaccio with tomato, pickle 

cheese, celery under balsamic 

dressing. 

Карпаччо из говядины с микс салатом,          1/170                         190.00
 картофелем конфит,и сыром дор – блю.

Beef carpaccio with mix salad 
 potato confit and cheese dor - Blue. 

Время приготовления от 10 до 20 минут

Салаты

Salads
выход                                                         цена             

Салат с креветками «Гамбас», микс салатом   1/200                                500.00   

помидорками   черри под чесночно – бальзамической

заправкой                    

SHRIMP "Gambas", mix salad 

cherry tomatoes in garlic - balsamic 

dressing 

 «Цезарь» с креветками                                      1/200                                   380.00          

«Caesar» with shellfish
 «Цезарь» классический с курицей                    1/200                                   190.00                               

Classic «Caesar»

Салат  «Греческий» с сыром  фета,               1/215                                 199.00   

маслинами, бальзамической заправкой                         

Greek salad with feta cheese

olives, balsamic dressing 
Салат с кальмарами и  хрустящим                 1/200                                 190.00

микс салатом, помидорками черри 

под анчоусной заправкой

Salad with calamari and crispy 

mix lettuce, cherry tomatoes 

under anchovy dressing 

Салат «Аля - Рус» с курицей                              1/205                                  180.00

Salad "Alya - Russ" chicken

Салат «Аля – Рус» с сёмгой                                 1/200                                180.00

Salad "Alya - Russ" with salmon

Салат с языком в хрустящей блинной               1/200                                190.00
корзинке с микс салатом 

и пикантной заправкой.    

Salad with language in a crispy pancake 

basket with a mix salad. and a piquant dressing. 

Салат из пармской ветчины с ананасом, початками    1/240              190.00
кукурузы под  имбирно – горчичной заправкой.

Salad of Parma ham with pineapple, corn cobs 

corn in ginger - a mustard dressing. 

Тёплые салаты

Салат с красным судаком, стеблем сельдерея            1/230                   240.00
со сладким перцем и сыром «Гауда»

Salad with red perch, a stalk of celery 

with sweet pepper and cheese "Gouda" 

Тёплый салат с языком, грибами                              1/205                        180.00

луком и сыром «Гауда»

Warm salad with language, mushrooms, 

onions and cheese "Gouda" 

Теплый салат из говяжьей вырезки с яблоком      1/240                       220.00
сельдереем и сыром «Пармезан»

Warm salad of beef with apple 

celery and Parmesan cheese 

Салат с нежной  печенью индейки,                        1/200                      210.00

жареными грибами мини кукурузой

 и томатами конкасе
Salad with tender turkey livers, fried mushrooms 

mini corn and tomatoes konkase 

Время приготовления от 15 до 25 минут

Горячие закуски

Hot snacks
                                       выход                                                         цена             

Средиземноморские мидии «Киви»                     1/200                                330.00

в сырном соусе «Дор – Блю»

Mediterranean mussels "Kiwi" 

in cheese sauce "Dor - Blue" 

Жюльен с креветками                                          1/90                                  190.00

Julienne with shellfish

Жюльен с языком                                                 1/90                                   110.00

Julienne with tongue

Жюльен с шампиньонами                                  1/90                                   110.00

Julienne with champignons

Тигровые креветки «Фламбе»                        1/200/50                                510.00

с микс салатом под чесночно — каиенским соусом.

Tiger prawns "Flambe" 
with mix salad with garlic - kaienskim sauce. 

Нежная печень индейки с хрустящим           1/200                                    240.00

беконом под соусом «Портвейн» 

Tender turkey livers with crispy 

bacon sauce "Port" 

Брошет из филе лосося гарнированный      1/100/70/40                           250.00
 овощами в восточном стиле с тар – таром 

из свежего огурца
Broshet salmon fillet garnished with vegetables 

in oriental style with tar - tar 

fresh cucumber 

Время приготовления от 10 до 20 минут

Супы

Soup
выход                                                         цена             

Уха по — царски                                                    1/300                                   320.00

с судаком, сёмгой и креветками.

«Royal» fish-soup

Served with pike perch, salmon and shellfish

Крем - суп  из шампиньонов                             1/300                                      190.00

Cream-soup with champignons

Борщ украинский с телятиной                      1/300                                      140.00

Ukrainian borsch with veal
Солянка сборная мясная                                  1/300                                      180.00

Meat hodgepodge

Нежный суп из сыра «Дор – Блю»                 1/300                                     190.00     

 с шампиньонами и картофелем
Tender soup cheese Dor - Blue " 

with mushrooms and potatoes 

Японский суп из морепродуктов                  1/300                                      250.00

с водорослями ваками 

Japanese seafood soup 

with Algae vakami 

Суп дня                                                               1/300                                  110.00

Спросите у Вашего официанта.

Daily soup
Ask the waiter
Время приготовления от 15 до 25 минут

Блюда из рыбы

Fish dishes

выход                                                         цена             

Стейк из лосося                                                    1/150/100/50                        390.00

 с картофельным пюре под 

сливочно-  икорным соусом                                         

Salmon Steak 
with mashed potatoes under 

cream-caviar sauce           
Жаренный судак                                                    1/150/100                            390.00

на подушке из шпината со сливками.

Fried pike perch

Served on spinach with cream.

Стерлядь запечённая                                           1/100/50                              550.00

Маринуется в апельсино — лимонном маринаде.

Baked starlet

Is held in orange-lemon marinade sauce

Нежное филе сибаса гарнированное                    1/230                                440.00

 баклажанной  икрой,

собственного приготовления

под каталонским соусом

Fillet Sibas garnished with eggplant caviar 

own preparation 

Catalan sauce 
Королевский морской язык                                  1/150/100/50                     370.00

на овощном спагетти 

под сливочно – анчоусным соусом с каперсами

 Royal Marine Languages 

the vegetable spaghetti 

under creamy - anchovy sauce with capers 

Филе масляной рыбы томлённое                        1/120/120/50                    290.00

в сливках с тимьяном ,гарнированным ризотто 

с сыром «Пармезан» 

Fillet of fish oil languor 

in cream with thyme, garnished with risotto 

with Parmesan cheese 
Bремя приготовления от 25 до 45 минут

                         Блюда из мяса и птицы

Meat dishes
             выход                                       цена             

Каре ягнёнка гарнированное  пикантными овощами   1/150/150                 430.00

под клюквенным соусом 

Rack of lamb garnished with spicy 

vegetables under cranberry sauce 

Блюдо от шеф повара                                                    1/300                         460.00

 «Корейка молодого телёнка в                                   

 средиземноморских травах с овощами 

в корзинке из сыра «Пармезан» под брусничным соусом»

Dish Chef 

"Loin young calf in Mediterranean herbs and 

vegetables in a basket of Parmesan cheese under cranberry sauce" 

Свиная корейка с печеным картофелем,                     1/150/120/60             260.00
 маринованным огурчиком и острой овощной сальсой

Pork loin with baked potatoes, 

pickled cucumber and spicy vegetable salsa 

Медальоны из свиной вырезки                                    1/120/120/50               270.00

 в перце чили с картофельным пюре под грибным соусом

Medallions of pork tenderloin 

a chili pepper with mashed potatoes with mushroom sauce 

Медальоны из говяжьей вырезки                             1/150/120/50                  330.00

в беконе с картофелем конфит

 под соусом «Деми – гляс» с черносливом

Medallions of beef 

in bacon with potato confit 

sauce Demi - Glace "with prunes 

Утиная ножка конфит                                           1/300                               390.00

на карамельных яблоках 

под апельсиново – брусничным соусом

Duck leg confit 

for caramel apples 

in orange - cranberry sauce 

Стейк филе Миньон из говяжей вырезки,                1/200/120/50                420.00
 жареным картофелем 

с грибами под горчичным соусом

Steak Filet Mignon of beef, 

chips mushrooms with mustard sauce 

Xрустящая куриная грудка,                                    1/150/120/50                 340.00

фаршированная креветками и сыром

 с отварной брокколи и цветной капустой 

под соусом «Дор – Блю»

Нrustyaschaya chicken breast 

stuffed with shrimp and cheese 

with boiled broccoli and cauliflower 

sauce Dor - Blue " 

Жаркое из свинины                                                  1/100/250                      280.00

Свиная шея с овощами, запечённая под 

грибным соусом, подаётся в горшочке.

Fried pork

Pork neck, fried under mushroom sauce.

Served in tagines.

Манты со сметаной                                               3/100/70                        270.00

Из трёх видов мяса (говядина,  свинина, баранина)

Готовятся на пару 40 минут
Meat pockets

Meat pockets with beef, pork and veal.

Самса по — казахски                                              1/125/50                        115.00            

Из трёх видов мяса (говядина, свинина, баранина)

Запекается. 

Samsa on - Kazakh 
Of the three types of meat (beef, pork, lamb) 

Baked. 

Время приготовления от 25 до 45 минут

Паста

Pasta
выход                                                         цена             

Спагетти  «Карбанара»                                        1/280                                 220.00

«Carbanara» spaghetti
Паста с лососем                                                     1/280                                 290.00

с кусочками лосося, красной икрой 

под сливочным соусом и сыром «Пармезан»

Pasta with salmon 
with slices of salmon, red caviar 

with cream sauce and Parmesan cheese 

Гарниры
Garnish

Рис отварной                                                        1/150                                   50.00

Boiled rice

Картофель отварной                                          1/100                                   50.00

Boiled potatoes

Спагетти                                                              1/150                                   50.00

Spaghetti

Картофельное пюре                                            1/150                                    50.00

Mashed

Цветная капуста в сливочном соусе                1/150                                    90.00

Cauliflower in creamy sauce
Овощи гриль                                                           1/200                                  180.00

Grilled vegetables
Пикантные шампиньоны на гриле                    1/150                                 130.00

Provocative mushrooms on the grill
Картофель фри                                                     1/150                                  50.00

Fried potatoes
Время приготовления от 15 до 25 минут

Соусы

Sauces
                                                                                    выход                                                         цена             

Сливочно — икорный соус                        1/50                                          90.00

Caviar creamy sauce

Соус шашлычный  с вялеными томатами     1/50                                50.00

Shish kebab sauce with sun dried tomatoes

Соус «Наршараб»                                        1/50                                        70.00

«Narsharab» sauce

Соус грибной                                                1/50                                        50.00

Mushroom sauce

Сметана                                                      1/50                                         50.00

Sour cream

Майонез                                                      1/50                                          50.00

Mayonnaise
Масло оливковое                                       1/30                                          70.00

Olive oil

Хлебная корзина                                       6/30                                          35.00                     

Собственного приготовления 

Bread busket
Десерты

Desserts
Пирожное

Pastry
                                                                                        выход                                                         цена             

Наполеон классический                         1/200                                        180.00

Napoleon

Тирамису                                                  1/150                                        180.00

Tiramisu

Штрудель с яблоком и миндалём       1/180                                         150.00

Подаётся с шариком мороженого.

Strudel with apples and nuts
Served with ice-cream

Штрудель с творогом и изюмом        1/180                                         150.00

Подаётся с шариком мороженого.

Strudel with curd and raisins
Served with ice-cream

Чизкейк                                                    1/150                                        180. 00

Подаётся с соусом на Ваш выбор:

соус ягодный

соус шоколадный

Cheese cake
Served with sauce you chose:

Berry sauce

Chocolate sauce       

Варенье к чаю собственного               1/100                                          60.00

приготовления

Fruit jam

Фруктовое ассорти                               1/250                                170.00               Fruit dish

Время приготовления от 15 до 25 минут

Мороженое

ice-cream
                                                              выход                                                         цена             

Мороженое собственного            1/100/50/1                                180.00              

приготовления

Клубничное                                    1/100/50/1                                180.00              

Strawberry ice-cream

Фисташковое                                1/100/50/1                              180.00 

Pistachio
Ванильное                                       1/100/50/1                              180.00

Vanilla ice-cream

Сливочный пломбир                       1/100/50/1                            180.00

Ice-cream

По желанию можно добавить сиропы:  1/50                         50.00              

You can choose Syrup

Свежевыжатые соки
Fresh juice
                                                 выход                                                         цена             

Апельсин                                    1/200                                    130.00

Orange

Морковь                                     1/200                                     110.00

Carrot

Сельдерей                                  1/200                                     110.00

Smallage

Грейпфрут                                1/200                                    140.00

Grape-fruit

Яблоко                                       1/200                                    110.00

Apple

Грушевый                                  1/200                                   110.00

Pear

Виноград                                    1/200                                   150.00

Grape

Клубничный                             1/200                                    140.00 

Strawberry

*Любое сочетание этих соков по Вашему выбору

We can mix them if you like

Время приготовления от 10 до 15 минут

Напитки
Drinks

Морс клюквенный                               1/200                           45.00

Fruit-drink

Коктейли

Cocktails
                                                                                 выход                                                         цена    

Коктейль молочный с добавлением    1/200                                      110.00                         

на Ваш вкус мороженого 

в ассортименте.

Milkshake with ice-cream

Коктейли молочные с добавлением    1/200                                      140.00

свежевыжатых соков на 

Ваш вкус

Milkchake with fresh juice

Время приготовления от 10 до 15 минут

Горячие закуски к пиву

Hot snacks «with beer»

                                                                    выход                                                         цена    

Креветки отварные                            1/150                                   380.00

Boiled prawns

Гренки с чесноком из белого хлеба         1/150                                    60.00

Toast with garlic, white bread,
Жареный сыр                                      1/100                                    160.00

Fried cheese

Крылышки куриные фри                  1/100/50                              110.00

Подаются с чесночным соусом.

Fried chicken wings

Served with garlic sauce

Время приготовления от 15 до 25 минут

Гриль

Grill
Время работы гриль с 16-00 до 23-30

                                                                                                                  выход                                                      цена  

Стейк из лосося под горчичным                        1/200/100/50                   590.00

соусом со свежими овощами и зеленью        

Salmon steak under mustard sauce

with fresh vegetables and greens

Форель радужная с зеленью                               1шт/50                          270.00

Снаружи хрустящая, нежная и сочная 

внутри с душистой зеленью

Trout with greens   

Шашлык из осетра с гранатовым                  1/200/50                            395.00

соусом.  

Sturgeon shashlik with balaustine sauce 

Шашлык из баранины маринованный             1/200/50/50/50                380.00

в белом вине с луковым соком

с маринованным луком 

и шашлычным соусом

Shashlik of lamb marinated in white wine with onion juice 

with pickled onions 

and BBQ sauce 

Каре ягнёнка выдержанное в остром             1/200/50/50                       450.00

сладком маринаде

Подаётся с соусом песто

Rack of lamb seasoned with spicy sweet pickle 

Served with pesto sauce 

Корейка свиная на кости                                   1/200/50                          260.00

Корейка свиная на кости маринованная

по рецепту шеф повара.

Pork brisket

Шашлык из свинины                                    1/200/50/50                       220.00

с шашлычным соусомс кайенским перцем

 и маринованным луком 

Shashlik of pork with kebab sousoms cayenne pepper 

and pickled onions 

Люля кебаб из баранины                              1/120/105                           290.00

Veal Kebab

Люля кебаб из курицы                                  1/120/105                           190.00

Chicken Kebab

Люля кебаб из говядины                              1/120/105                            240.00

Beef Kebab
Время приготовления от 25 до 45 минут

Детское меню

                                                                              выход                                                      цена

Салат «Веселая витаминка»                  1/125                                       80.00

Овощи по сезону со сметаной.

Vegetable salad with sour cream 

Seasonal vegetables with sour cream. 

Салат «Курочка Ряба»                             1/125                                      80.00                           

Огурчик, помидорка, и сладкие зёрна кукурузки 

и отварное филе курочки, 

заправляется сливочным соусом с сыром

Salad Detyachy "chicken" Colored "

Cucumber, tomatoes, and sweet corn kukuruzki 

 and boiled chicken fillet, 

tucked creamy sauce with cheese 

Салат «Му-му»                                           1/160                                    120.00
Из телячьего языка , сыра и овощей 
со сливочной заправкой
Salad "Mu-mu" 
Veal tongue, cheese and vegetables
with cream sauce

Салат «Фруктовая сказка»                          1/150                                   60.00                                  
Сезонные фрукты под йогуртовой заправкой

Salad Fruit Fairy Tale "
Seasonal fruits under the yogurt dressing

Суп с пельмешками                                     1/200                                   110.00

Soup with Pelmeshki

Суп лапша из курицы                                   1/250                                 100.00                         

Soup noodles with chicken

Крем суп из картофеля с лососем            1/250                                   135.00     

Cream of potato soup with salmon

Куринная котлетка                                       1/75                                 120.00

По Вашему желанию: жареная или паровая

Гарнир на Ваш выбор:
картофельное пюре

картофель фри
Cutlet of chicken meat 

At your request: roast or steam 

Garnish of your choice: 
Веселый судачок с помидоркой чери            100/100/5                        210.00
и отварным рисом
Cheery cherry tomato with sudachok 

and boiled rice

 Домашние  пельмешки

 с бульоном или сметаной                            1/200/50                            140.00                

Pelmeshki poultry 

and beef with sour cream 

Куриное филе на шпажке                            1/90/80/50                        110.00

со спагетти                                                        
Chicken skewers spaghetti

Телячий язычок отварной                           100/80/5                          180.00    

 с бланшированным                        

шпинатом и сыром 

Veal tongue boiled with blanched
spinach and cheese

Время приготовления от 15 до 25 минут

Специальное предложение / Special offer
Летнее меню

Summer menu
Закуски
Snacks

                                                                                                                        выход                                                    цена   

Тар - тар из сёмги с острым соусом                    1/110                                 200.00

 кимчи и пшеничными тостами
Tar-tar of salmon with spicy sauce
 kimchi and wheat toast
Тар – тар из говядины                                           1/120                                  250.00

Tar - Tar Beef
Салаты

Salads
        выход                                                     цена             

Салат с молодым  редисом, микс – салатом,      1/190                              135.00

 зеленью со сметанной заправкой.
Salad with young radish, mix - lettuce
 Herbs with sour cream dressing.

Салат из помидор с испанским луком                   1/200                             175.00

бальзамической заправкой и ароматом
орегано
Tomato salad with Spanish onion
Balsamic dressing and flavor
oregano
Салат с маринованным лососем, виноградом        1/220                           325.00
 и стеблем сельдерея под ореховым дрессингом

Salad with marinated salmon, grapes
 and celery with nut dressing

Салат с куриными сердечками,                                1/220                          290.00
стручковой фасолью,

 томатами конкасе и яйцом «пашот»
Salad with chicken hearts,
green beans,
 kankase tomatoes and egg "pashot"
Время приготовления от 15 до 25 минут

Супы

Soup
выход                                                         цена             

Крем -  cуп из шпината с беконом                     1/300                                   170.00

Cream - Spinach soup with bacon
Окрошка на квасе                                                 1/300                                    155.00

(Квас собственного приготовления)
Okroshka on kvass
(Kvas homemade)
Окрошка на кефире                                             1/300                                     155.00

Okroshka with kefir
Время приготовления от 15 до 25 минут

Блюда из рыбы

Fish dishes

выход                                                       цена             

Папильёт из лосося с овощами                       1/150/120                              500.00
в медово – лимонной глазури
Papilet of salmon with vegetables
in honey - lemon glaze
Филе телапии, гарнированное                      1/150/120/50                            310.00
 пряными томатами конкасе

 с ароматом молодого чеснока и орегано 

под соусом биск
Fillet of tilapia, garnished
 spicy tomato toasts
 with the scent of young garlic and oregano
bisque sauce
Bремя приготовления от 25 до 45 минут

Блюда из мяса 

Meat 

             выход                                       цена             

Рубленная баранина на овощном мильфее                      1/150/120/50        350.00
под мятным соусом
Minced lamb with vegetable milfee
a mint sauce
Стейк Рибай из мраморной говядины (1/300/50/50)                                  1500.00              

вес готового Вами стейка зависит 

от выбранной Вами степени прожарки:

1. Re
2. Medium re
3. Medium
4. Vel dan
Rib Eye Steak Beef 
weight finished your steak depends
on the chosen degree of cooking:
Время приготовления от 25 до 45 минут

Десерты

Desserts
                                                                                        выход                                                         цена             

Фруктовый салат под                            1/250/100/5                              150.00
йогуртовой заправкой
Fruit salad
yogurt dressing
Суп из клубники со свежей мятой        1/200/50/5                               200.00
 и шариком мороженого 

Strawberry soup with fresh mint
 a scoop of ice cream

Ягодный мильфей с сырным кремом      1/200                                     360.00
и ягодным соусом
Berry milfey with cheese cream
and the berry sauce
Время приготовления от 15 до 25 минут

Директор ООО «Аквамарин» Князева О.А.

   Утверждаю__________________


