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	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ



	АССОРТИ РЫБНОЕ

(Форель слабосол, горбуша сол., клыкач, яйцо, икра)


	150/180
	197-00

	ЗАКУСКА «МЯСНОЙ РАЗВАЛ»

(Запечен. фарширован. курин. рулет, запечен .фарширован. свиной рулет, говядина шпигованая,огур.корнишоны,соус:хрен ,горчица)


	150/190
	192-00

	АССОРТИ МЯСНОЕ

(Колбаса с\к,грудинка вяленная,карбонат, соус «хрен»)


	180/210
	164-00

	ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ ОТВАРНОЙ С ХРЕНОМ
	90/110
	151-00

	АССОРТИ ОВОЩНОЕ
	170/190
	144-00

	АССОРТИ «РУССКИЙ РАЗНОСОЛ»

(огурчики маринованные,помидорки соленые, капустка квашеная, лук салатный)

	1/240
	140-00

	ФОРЕЛЬ СЛАБОСОЛЕНАЯ
	90/110
	131-00

	ЗАКУСКА «ДЕРЕВЕНСКАЯ»

(Сальцо сол. в тузлуке с огурчиками маринованными, салатом из картофеля. с луком, капустой квашен,с марин. шамп-ми)


	1/240
	127-00

	ПИВНАЯ ТАРЕЛКА (на двоих) 

(Сыр Джил, грудинка вяленая, колбаски охотничьи, селедочка, краб.мясо)


	1/200
	127-00

	СЕЛЕДОЧКА С ЛУКОМ И ОТВАРНЫМ КАРТОФЕЛЕМ
	100/230
	89-00

	ГРИБОЧКИ СВОЕГО ПОСОЛА
	100/130
	89-00

	ОГУРЧИКИ-КОРНИШОНЫ
	1/100
	79-00

	ПОМИДОРЧИКИ-ЧЕРРИ
	1/100
	79-00

	ОЛИВКИ, МАСЛИНЫ
	1/50
	50-00

	СЫР (нарезка)
	50/60
	50-00

	СЫР ДЖИЛ (косичка)
	1/50
	50-00

	КАНАПЕ С КРАСНОЙ ИКРОЙ                               
	10\45
	49-00

	РЫБА В КЛЯРЕ (блюдо банкетное)
	1\100
	69-00

	ЗАЛИВНОЕ ИЗ ЯЗЫКА, ГОВЯДИНЫ, КУРИЦЫ, РЫБЫ

Банкетный вариант  1\100     129\119\89\87

Время приготовления холодной закуски 15-20 мин.

	
                                      САЛАТЫ;


	ФИРМЕННЫЙ САЛАТ «НЕЖНЫЙ АЙСБЕРГ»

(Нежнейшее филе морского языка, кальмар, помидор, сыр. гр. орех китайская капуста, сливочный соус с соком лимона)
	1/240
	181-00

	«НОРВЕЖСКИЙ»

(Креветки, кальмар,крабовое мясо,свеж.помидор, перец болгарский,лист салата, соус майонез)
	1/210
	149-00

	САЛАТ ДЛЯ ДВОИХ «ВКУС ОКЕАНА»

(Креветки, кальмар, форель, морской язык, краб. мясо, св. помидор, болг. перец, кит. салат, маслины с оригинальной. сметанной заправкой с соевым соусом и соком лимона)
	1/300
	251-00

	«МОРСКОЙ БРИЗ»

(Мидии, креветки, краб. мясо, огур., помидор, маслины, оливки, сок лимона)
	1/200
	142-00

	«РУССКОЕ ПОЛЕ»

(Язык гов., ветчина, сыр, огур. св., огур. марин., картофель отвар., соус)
	1/200
	151-00

	«МЯСОЕД»

(Говяд. отвар., ветчина, курица отвар., грибы жар., марин. огур., лук марин., соус, подается горками) 
	1/200
	148-00

	«КАЛЕЙДОСКОП»

(Говяд.отвар,ветчина,огурец,картоф.жаренный,с-т из капусты,морковча,лук маринованный,майонез)
	1/230
	126-00

	«СТРОГАНОВ»

(Язык говяжий отварн., грибы марин., огурец марин., св.помидор, картофель отвар, сыр, майонез)
	1/200
	147-00

	«КУПЕЧЕСКИЙ»

(Жар. свинина с отвар. и обжар. картофелем, рублеными корнишонами, марин. лучком и цельными грибочками своего посола с раст. заправкой)
	1/200
	147-00

	«ГРЕЧЕСКИЙ»

(Помидор ,брынза, оливки, маслины, лист салата, салат, заправка)
	1/200
	142-00

	«ЦЕЗАРЬ» с креветками

(Креветки, гренки ,лист салата, помидор, сыр, сливоч.соус)
	1/200
	145-00

	«ЦЕЗАРЬ» с курицей

(Курица, гренки, лист салата, помидор, сыр, сливоч.соус)
	1/210
	137-00

	«ВЕНЕЦИЯ»

(Курица, сыр, св.огурец, св.помидор, перец болг, лист салата, соус)
	1/190
	136-00

	«ИСПАНСКИЙ» (теплый салат)

(Обжар. говяжья печень с грибами шампиньонами. св.огур., болг. перец, пассиров. луком, зеленью, пряными травами в сметан. заправке)
	1/210
	133-00

	«ОЛИМП»

(Круп. треугольники отвар. говядины, св. огурец, помидор, перец болг., лук порей, семя кунжута, раст. заправка с аромат. травами)
	1/200
	129-00

	«ИТАЛЬЯНСКИЙ»

(Оригинал. салат из колбасы-салями , ветчины, , жареного картофеля , салата из капусты , зелен. горошка ,  яйца , заправленного майонезом)
	1/250
	120-00

	Время приготовления салата 15-25 мин.



	
ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ



	КРЕВЕТКИ ОТВАРНЫЕ
	1/100
	114-00

	ФОРЕЛЬ ЗАПЕЧЕНАЯ СО СЛИВКАМИ
	1/140
	109-00

	КАЛЬМАР ЗАПЕЧЕНЫЙ С СЫРОМ
	1/120
	99-00

	ЖУЛЬЕН ГРИБНОЙ
	1/120
	89-00

	БЛИНЧИКИ С СЕМГОЙ
	50/140
	89-00

	БЛИНЧИКИ С ПЕЧЕНЬЮ И ЛУКОМ
	50/140
	59-00

	БЛИНЧИКИ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ
	50/140
	49-00

	ПЕРВЫЕ БЛЮДА



	УХА «ЦАРСКАЯ» с водочкой

(Три вида рыбы:семга, форель, клыкач)
	60/400
	130-00

	СОЛЯНКА СБОРНАЯ-МЯСНАЯ
	60/350
	126-00

	ПЕЛЬМЕНИ С БУЛЬОНОМ

(Собственного приготовления)
	150/350
	98-00

	ЩИ МЯСНЫЕ

(Со сметаной и чесночком)
	20/400
	87-00

	
	
	

	
	
	

	Время приготовления блюда  20-30 мин.


	ГОРЯЧИЕ БЛЮДА


	ФИРМЕННОЕ БЛЮДО «ПРЯНЫЙ АЙСБЕРГ»

(Морской язык запеченый в фольге в собств. соку на пряной подушке со сливочным маслом и лимоном)
	150/190


	144-00

	«ЗОЛОТОЙ СИБАС»

 (Благородное  белое мясо для гурманов, обжаренное до золотистой корочки, подается с отборным рисом и луковыми  кольцами)
	220/470
	330-00

	«ФОРЕЛЬ С ЖУЛЬЕНОМ» 

(из морепродуктов, подается с брокколи, цвет. капустой, лимоном, оливками и овощами)
	120/360
	293-00

	СТЕЙК ИЗ СЕМГИ с соусом «Тар-тар»
	140/250
	223-00

	«ГОРБУША ЗАПЕЧЕНАЯ ПО-ВОЛЖСКИ»

(с картофелем, грибами, помидором, под сырной корочкой)
	100/300
	219-00

	«КАЛЬМАР ОБЖОРКА» 

(кальмар фаршированный креветками, грибами,  рисом, тушен. в сметанно-сливоч. соусе)
	100/250
	196-00

	ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ запеч. в фольге с картоф., майонезом и чесноком
	100/360
	235-00

	СВИНИНА обжаренная и запеченная с грибами, помидором и сыром (подается с дольками картофеля фри и овощами)
	120/390
	263-00

	СВИНОЙ КУСОК с дольками печеного картоф. и соленым огурцом
	120/340
	220-00

	СВИНАЯ ОТБИВНАЯ с соусом «Барбекю»
	140/240
	204-00

	ТЕЛЯТИНА обжаренная и тушеная под молочным соусом (подается с пирамидой из картофельного пюре,капустой брокколи,и помидором )
	120/390
	263-00

	СТЕЙК ИЗ ГОВЯДИНЫ с соусом «Барбекю»
	150/250
	236-00

	РАГУ ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНИ со стручковой фасолью,  и овощами
	100/370
	201-00

	ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ жаренная куском с золотистым луком, подается с картофельными дольками
	120/330
	178-00

	КУРИЦА томленая в белом вине с кусочкими сыра Маасдам, подается с капустой брокколи в лимонном соке
	140/400
	259-00

	КУРИЦА с ананасом и овощами под кисло-сладким соусом, подается с овощным ризотто
	100/390
	207-00

	ШНИЦЕЛЬ КУРИНЫЙ обжареный до золотистой корочки
	120/210
	132-00

	КОЛБАСКИ ОХОТНИЧЬИ с соусом «Барбекю», квашен. капустой, с маринованными огурчиками  и овощами
	150/310
	197-00

	ЖАРКОЕ ПО-ДОМАШНЕМУ (свинина в горшочке)
	70/300
	162-00

	Время приготовления горячего блюда 35-45 мин.

	ГАРНИРЫ



	ОВОЩНОЙ ГАРНИР

(св. огурец,св. помидор,с-т из морковчи, с-т из капусты)
	1/150
	87-00

	КАПУСТА ЦВЕТНАЯ (в сухарях)
	1/150
	73-00

	            или БРОККОЛИ (с лимонным соком)
	1/150
	73-00

	ФАСОЛЬ СТРУЧКОВАЯ С ОВОЩАМИ
	1/150
	72-00

	КАРТОФЕЛЬНЫЕ ДОЛЬКИ
	1/150
	59-00

	КАРТОФЕЛЬ ФРИ
	1/150
	59-00

	КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ
	1/150
	53-00

	РИЗОТТО С ОВОЩАМИ
	1/150
	52-00

	ХЛЕБ
	1/20
	3-00

	ДЕСЕРТЫ



	ФИРМЕННЫЙ ДЕСЕРТ «ПЬЯНЫЙ АЙСБЕРГ» (мороженое, коньяк, взбитые сливки ,кокос. стружка, сироп))
	1/130
	127-00

	«КАКАДУ»

(персик, ананас,  ликер, сироп ананаса ,вз. сливки)
	1/160
	113-00

	«СМУГЛЯНКА» 

(чернослив, финики, сливки)
	1/120
	105-00

	«ВОСТОРГ»

(ананас, персик конс,сочный апельсин, вз.сливки, сироп вишневый)
	1/150
	89-00

	«ЯСНО-СОЛНЫШКО»

(морож, абрикосы, взбит. сливки, кокос. стружка)
	1/120
	85-00

	«БАНАНОВЫЙ РАЙ» 

(банан, вз. сливки, терт.шоколад)
	1/180
	75-00

	МОРОЖЕНОЕ:
	
	

	С ОРЕХОМ
	1/120
	69-00

	С ШОКОЛАДОМ
	1/120
	69-00

	СО СВЕЖИМИ ФРУКТАМИ
	1/120
	69-00

	ФРУКТЫ: яблоки, груши, апельсины, бананы
	1/100
	25-00

	ФРУКТОВАЯ ВАЗА:
	
	

	МАЛАЯ
	1/900
	225-00

	БОЛЬШАЯ
	1/1400
	350-00

	ЛИМОН (нарезка)
	1/100
	45-00

	ШОКОЛАД (в ассортименте)
	1/100
	70-00


