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Бар «БАХУС»

МЫ ВСЕГДА ВАМ ОЧЕНЬ РАДЫ 

С  12.00 ДО 02.00 !!!
 Тел; 44-62-59 

УВАЖАЕМЫЕ ДАМЫ И ГОСПОДА !!!
У Нас заказ по кухне с человека обязателен !
За предоставленный сервис в счет включается 6% !
Продажа табачно-алкогольной продукции лицам, 

не достигшим 18 лет строго запрещена!!!
За распитие спиртных напитков принесенных 

с собой штраф 1000 руб !
Вход в спортивной одежде,в сильном алкогольном опьянении запрещен !
Администрация бара оставляет за собой право 

отказать в обслуживание без объяснения причин !!!
Потеря номерка-штраф 99 руб
Музыкальное сопровождение 50руб

Празднечные и предпразднечные дни 100руб

Приятного Вам отдыха )))        


	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ;

	
	
	

	«МОРСКАЯ ФЕЕРИЯ»                                                 (Тигр. креветки,запеч.морской ангел,форель с\с,клыкач коп.,  обжар.морской к-ль,св.помидор,лимон,соус «тар-тар»)

	1/320


	289-00

	МЯСНОЙ РАЗВАЛ                                               
(Свиной рулет фарш., курин. рулет фарш.,
говядина шпиг ,корнишоны ,хрен)


	160\210
	208-00

	РЫБНОЕ АССОРТИ                                             
(Клыкач копч,форель с\с,горбуша с\с, яйцо пер.,лимон)
	150\190
	195-00

	МЯСНОЕ АССОРТИ
(Карбонат, грудинка, колбаса с\к, говядина,  

корнишоны ,маслины, хрен)                    
	150\210
	174-00

	ФОРЕЛЬ СЛАБОСОЛЕНАЯ (Лимон,оливки)


	100\120
	169-00

	«ПИВНОЙ КУШ»  для двоих  
(Копченый сыр Джил,грудинка вялен.,колбаски охот,
селедочка, мясо крабовое,капуста кваш.,лук салат.)                            
	1\280
	159-00

	ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ С ХРЕНОМ                              
	90\120
	158-00

	ОВОЩНОЕ АССОРТИ                                            (Св.огурец,св.помидор,перец болгарский,оливки,маслины)
	170\190
	144-00

	РУССКИЙ РАЗНОСОЛ    
(Огурец марин.,помидор сол.,капуста кваш.,лук,маслины) 
	1\250
	143-00

	ГРУДИНКА ДОМАШНЯЯ
(Собственногоприготовления с чесночком, корнишонами и горчицей)
	100\170
	106-00

	СЫРНОЕ ПЛАТО               (Пармезан,Маасдам,Гауда,грец.орех,оливки,виноград)                                      
	90\120
	98-00

	СЫР ФЕТА (С конс.ананасом,виноградом

лимоном,оливк.маслом с прованскими травами),                            
	80\130
	98-00

	ГРИБОЧКИ МАРИНОВАННЫЕ   (Собственного посола со сметаной)                            
	130\160
	101-00

	СЕЛЬДЬ С КАРТОФЕЛЕМ И ЛУКОМ                
	100\230
	89-00

	ОЛИВКИ, МАСЛИНЫ                                               
	1\50
	50-00

	КОПЧЕНЫЙ СЫР «ДЖИЛ»                                     
	1\50
	50-00

	КАНАПЕ С КРАСНОЙ ИКРОЙ                               
	10\45
	49-00

	КРЫЛЬЯ КУРИНЫЕ В КЛЯРЕ
	1\150
	89-00

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


	Заливное из языка, говядины, курицы, рыбы

Банкетный вариант  1\100    129\119\98\96
Время приготовления холодной закиски 15-20мин


	
САЛАТЫ:



	Фирменный салат «ГОРА БОГОВ»              

(Обжар. куриное филе ,креветки ,пармезан,

перец болгарский,свежий огурец,лист салата,

грецкий орех с ароматнейшей медово-лимонной заправкой или сырным соусом на выбор)

	1\200
	171-00

	«ВКУС ОКЕАНА»    (Креветки,кальмары,форель с\с, морской язык,

крабовое мясо,свеж. помидор,перец болгар.,

китайский салат,соус,подается горками)

                                         
	1\240
	193-00


	«РИМСКИЙ»              

(Обжарен.говяжья вырезка,соевый соус,
чеснок,свеж.огурец,помидор,перец болгар.,
маслины,лук репка,растит.заправка)   
                                   
	1\210
	174-00



	«КОРОЛЕВСКИЙ»      

(Тигр. креветки,кальмары,Пармезан,свеж.помидор,

перец болгар.,лист салата,яйцо переп.,сырныйсоус)
                                      
	1\200
	165-00


	«ОЛИМП»              (Крупные треугольники отвар. говядины,свеж. огурец, 

помидор, перец,болгар.,лук порей,семя кунжута,

растит. заправка с ароматными травами) 
                                             
	1\200
	159-00


	«ИМПЕРАТОР»                                                  (Язык говяжий,грибы марин.,сыр,свеж.помидор,
марин.огурец,картофель отварной,майонез)

	1\200
	155-00

	«ТРОЯНЕЦ»   

(Говядина отвар.,ветчина,курица отвар., грибы жарен.,огурец марин.,лук марин.,соус,подается горками)    
                                                
	1\200
	151-00


	«СПАРТАНЕЦ»         
(Язык говяжий,ветчина,сыр,огурец свежий,

огурец маринов.,картофель отварной,соус)  
                                         
	1\200
	151-00



	
	
	

	

	«ИСПАНСКИЙ» теплый салат

(Печень говяжья,грибы,свеж.огурец, перец болгар.,лук жарен,сметана,прованские травы)  
                     
	1\220
	145-00


	«ЦЕЗАРЬ»                                                    с курицей,   (Лист салата,Пармезан,помидор         с  креветками яйцо,сырный соус,сухарики)    
            
	1\210

1\200
	129-00

145-00

	«ГРЕЧЕСКИЙ»        

(Лист салата,сыр фета,помидор,огурец,

перец болгарский,маслины,оливковое масло)     
                                     
	1\200
	142-00



	«МОРСКОЙ БРИЗ»         (Мидии,креветки,кальмары,краб.мясо,огурец,

помидор,маслины,оливк.масло,сок лимона)

  
	1\200
	142-00


	«НЕАПОЛЬ»                                                                (Курица отварная,свеж.огурец,свеж.помидор,
 перец болгарский,сыр,лист салата,соус)

	1\190
	136-00

	«ЧЕРНОМОР»                                                     (Курица копчен.,чернослив,свежий огурец, сыр,яйцо,соус)


	1\200
	132-00

	«СОЛНЕЧНАЯ СИЦИЛИЯ»                              (Курица отвар.,сыр,виноград, консер.. ананас,
апельсин,свеж. огурец,оливки,лист салата,сметана)

	1\200
	127-00

	«ИТАЛЬЯНСКИЙ»                                               (Оригинальный салат из колбасы-салями,ветчины, картофеля,салата из капусты,
зел. горошка,яйца, заправленного соусом «майонез»)

	1\220
	125-00

	И всё-таки «РУССКИЙ» 

(Обжаренная свиная вырезка,отварной и обжаренный картофель,огурчики корнишоны,

грибы маринованные)                                     
	1\210
	146-00



	
	
	

	Время приготовления салата 10-15мин



	ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ

	
	
	

	КРЕВЕТКИ ТИГРОВЫЕ 

(С оливками,лимоном и соусом «Тар-Тар») 
	1\220         
	257-00          

	КРЕВЕТКИ ОТВАРНЫЕ 
                                          
	1\130         
	124-00

	ФОРЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ СО ЛИВКАМИ          

И КРАСНОЙ ИКРОЙ
	70\140        
	114-00

	ЖУЛЬЕН ГРИБНОЙ                                                  
	1\140           
	99-00

	КАЛЬМАР, ЗАПЕЧЕННЫЙ С СЫРОМ                  
	1\120          
	99-00

	МОРСКОЙ КОКТЕЙЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ СО СЛИВКАМИ И СЫРОМ   
    
	1\140                                                   
	97-00



	БЛИНЧИКИ С СЕМГОЙ                                           
	60\140         
	89-00

	БЛИНЧИКИС ПЕЧЕНЬЮ И ЛУКОМ                    
	60\140         
	59-00

	БЛИНЧИКИ С КАПУСТОЙ И ЯЙЦОМ                 
	60\140         
	56-00



	
	
	

	ПЕРВЫЕ БЛЮДА



	УХА «РЫБАЦКАЯ» С ВОДОЧКОЙ                                                                                               

(Из семги ,горбуши и морского ангела)
	100\400     


	133-00

	СУП «ВОСТОЧНЫЙ»                                                                (С мидиями, креветками, кальмарами,
свеж.помидором, луком порей)
	70\400       
	103-00     

	СУП СЫРНЫЙ                                                            

(С картофелем,ветчиной,жарен.луком и сливоч.сыром).
	30\400         
	79-00

	СУП С КОПЧЕНОЙ КУРИНОЙ ГРУДКОЙ                               

( С вермишелью и курин. яйцом.)
	60\400         
	79-00

	СУП ЯИЧНЫЙ С КОЛБАСОЙ                                 

( С картофелем и жарен. луком.)
	30\400         
	77-00

	ОКРОШКА МЯСНАЯ                                         

ОКРОШКА ОВОЩНАЯ                                            


	30\430

1\400               
	129-00

91-00



	Время приготовления горячей закуски 30-45мин

   (Все горячие блюда подаются с гарниром)

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ БАРАНИНЫ;


	ФИРМЕННОЕ ЖАРКОЕ ИЗ БАРАНИНЫ

Обжаренная на сливочном масле баранина,

тушеная с грибами,картофелем,морковью,

болгарским перцем и чесноком. 

         
	100\420
	228-00



	РАГУ ИЗ БАРАНИНЫ (С ризотто и овощами)               
	100\410
	189-00

	
	
	

	ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ ГОВЯДИНЫ;


	ТЕЛЯТИНА (Обжаренная  с красным вином,                              

прованскими травами,с гарниром из струч.фасоли

и овощами)


	150\380      
	335-00

	ТЕЛЯТИНА (Под вишневым соусом,с грецкими                           
орехами,подается с фруктово-овощным миксом

и ароматнейшей медовой заправкой)


	150\350      
	324-00

	ТЕЛЯТИНА(Под молочным соусом с грибами                               подается с запеченным со сметаной и сыром
 картофелем,и овощами.)


	150\430     
	300-00    

	ТЕЛЯТИНА (Обжаренная и тушеная подается                           
с пирамидой из картофельного пюре,капустой

 брокколи,свежим помидором и маслинами)


	120\390     
	266-00

	ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ ( Под сметанным соусом,                            

с  грецким орехом, запеченный на сковороде)


	120\280     
	268-00

	ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ (Запеченный в фольге,с                                 
картофелем,майонезом и чесноком)


	100\360     
	250-00

	СТЕЙК ИЗ ГОВЯДИНЫ(С соусом» Барбекю»)              


	150\270     
	263-00

	РАГУ ИЗ ГОВЯЖЕЙ ПЕЧЕНИ

(Со стручковой фасолью и овощами)


	100\370     
	189-00

	ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ(Жаренная куском,                                    

с золотистым лучком,дольками картофеля,подается 

на сковороде)
	120\320    
	169-00

	
	
	

	Время приготовления горячего блюда 45-60 мин


	
	
	

	ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ СВИНИНЫ;

	
	
	

	СВИНОЙ ВАЛОВАН(Начиненный копченой                               

грудинкой ,корнишонами ,горчич.соусом, подается с 

квашено-тушеной капустой и овощами)


	120\420     
	277-00                  

	СВИНИНА(Обжаренная и запеченная с грибами,                       
помидором и сыром, подается с воздушным картоф.

пюре и овощами)


	120\370      
	256-00

	СВИНОЙ КУСОК (С дольками печен.картофеля,                    
соленым огурцом ,подается на сковороде)


	100\320      
	224-00

	СВИНАЯ ОТБИВНАЯ ( С соусом «Барбекю»)            


	140\240      
	204-00

	КОЛБАСКИ ОХОТНИЧЬИ ( С соусом                                 

«Барбекю» ,квашеной капустой, корнишонами

 и овощами)  


	150\350     
	212-00                            

	ПЕЛЬМЕНИ (Собственного приготовления,                               
обжаренные в соевом соусе с кунжутом до

 золотистой корочки) 


	180\230      
	127-00

	ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ КУРИЦЫ;


	КУРИЦА ТОМЛЕНАЯ В ВИНЕ                                 

(Томленая в белом вине с кусочками сыра  Маасдам,

подается с капустой брокколи, сбрызнутой  

лимонным соком)


	140\380    
	259-00

	КУРИНЫЙ РУЛЕТ (С копченой грудинкой,                                
черносливом,с фруктово-овощным миксом и сметано-

лимонным соусом)


	100\350   
	246-00

	КУРИЦА С АНАНАСОМ И ОВОЩАМИ                   

(Под кисло-сладким соусом, подается с ризотто).


	100\390  
	197-00

	ШАШЛЫЧКИ КУРИНЫЕ НА ШПАЖКАХ (Маринованная и обжаренная куриная грудка,с лучком, сладким перцем и  острым соусом)
	120\200
	169-00

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	

	
	
	

	ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ

	
	
	

	«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

и цветной капустой, лимоном,оливками и овощами)


	120\360      
	306-00

	КРЕВЕТКИ ТИГРОВЫЕ (Маринованные                             
в соевом соусе, обжаренные на сливочном масле,

подаются с лимоном ,оливками и соусом «Тар-Тар»)


	150\300      
	293-00

	СЕМГА «ЦАРСКАЯ»ЗАПЕЧЕННАЯ С ПОМИДОРОМ ГРИБАМИ И СЫРОМ(Подается            

с воздушным картофельным пюре и овощами)


	120\390     
	288-00

	СТЕЙК ИЗ СЕМГИ ( С соусом «Тар-Тар»)                        

(Сочный,обжаренный до золотистой корочки кусок рыбы)


	140\230     
	223-00                                     

	ГОРБУША ЗАПЕЧЕННАЯ                   «ПО ВОЛЖСКИ»

 (С картофелем,грибами,помидором,под сырной корочкой,подается на сковороде)


	100\290     
	213-00

	 РЫБА«ГРЕЧЕСКАЯ»ЗАПЕЧЕННАЯ В ФОЛЬГЕ (Ароматно запеченная горбуша с кортофелем, залотистым луком,под сырно-сливочным соусом) 


	100\280
	176-00

	МОРСКОЙ АНГЕЛ ( С овощами,луком-порей,под кисло-сладким соусом, запеченный на сковороде)


	140\340     
	179-00

	МОРСКОЙ АНГЕЛ  ЗАПЕЧЕННЫЙ                          

В ФОЛЬГЕ (В собственном соку, на пряной подушке

со сливочным маслом и лимоном)
	150\210    
	       159-00         

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Время приготовления горячего блюда 45-60мин

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ГАРНИРЫ

	

	ФРУКТОВО-ОВОЩНОЙ МИКС                              

(Св.огурец, перец болг., консер.ананас, виноград,

лист салата, медово-лимонная заправка)


	1\150          
	99-00

	ОВОЩНОЙ ГАРНИР                                                  

(Огурец свеж.,помидор свеж.,перец болгарский)


	1\150        
	98-00

	ЦВЕТНАЯ КАПУСТА В СУХАРЯХ                        


	1\150           
	73-00

	БРОККОЛИ С ЛИМОНЫМ СОКОМ                        


	1\150          
	72-00

	ФАСОЛЬ СТРУЧКОВАЯ С ОВОЩАМИ                  


	1\150          
	72-00

	КАРТОФЕЛЬНЫЕ ДОЛЬКИ                                      

С КУНЖУТОМ   


	1\150          
	59-00

	КАРТОФЕЛЬ ФРИ                                                        


	1\150         
	59-00

	КАРТОФЕЛЬ ЗЕПЕЧЕННЫЙ                                    

СО СМЕТАНОЙ И СЫРОМ


	1\150         
	57-00

	КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ                                           


	1\150         
	56-00

	КАПУСТА КВАШЕНО-ТУШЕННАЯ                         


	1\150        
	52-00

	РИЗОТТО ( Рис с овощами)                                                                   

	1\150        
	42-00

	ХЛЕБНАЯ КОРЗИНА                                                   

С СЫРНО-ЧЕСНОЧНЫМ СОУСОМ                                   

	100\180 

100\240         
	40-00

60-00                  

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Время приготовления гарнира-20-30 минут



	
	
	

	ДЕСЕРТЫ

	
	
	

	ФРУКТОВЫЙ МИКС                                                 (Груша,банан,виноград,апельсин,яблоко,
консер.ананас,сливки,фруктовый сироп)


	1\220       
	117-00    

	«МЕДОВАЯ ЛОЗА»                                                     (Виноград, груша ,консервир.ананас,

 коньяк, мед, взбитые сливки)


	1\160        
	116-00

	«ПЬЯНАЯ ГРУША»                                                    

(Груша, томленная в белом вине с медом,

подается со взбитыми сливками и виноградом)


	1\190         
	95-00

	«БАНАНОВЫЙ РАЙ»                                                 

(Банан, мороженое, взбитые сливки, шоколад)


	1\210         
	94-00

	«ОЧИ ЧЕРНЫЕ …….»                                                

(Чернослив, финики ,взбитая сметана, грецкий орех)


	1\160         
	88-00

	МОРОЖЕНОЕ                                                  
(Со сливками ,сиропом, шоколадом, орехом

или фруктами на ВАШ выбор)                     

	100\120        
	69-00

	БОЛЬШАЯ ФРУКТОВАЯ ВАЗА                               

(Виноград, груша, апельсин, яблоко, банан)


	1\1500       
	515-00

	МАЛАЯ ФРУКТОВАЯ ВАЗА                     


	1\700 

  
	245-00



	ЛИМОН | АПЕЛЬСИН  НАРЕЗКА                                                        


	1\100         
	49-00

	ШОКОЛАД В АССОРТИМЕНТЕ                                         

	1\100         
	70-00

	ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ



	ЧАЙ                                     «Greenfield»                                            

	1\150         
	35-00

	ЧАЙ ЛИСТОВОЙ             «Greenfield»                          
	1\700         
	69-00


	КОФЕ  ALVARO                ЭСПРЕССО                             
                                             АМЕРИКАНО
	1\70 

1\150                 
	49-00

49-00

	                                             КАППУЧИНО

                                                                                                                                                             (с молоком и корицей)                                                                           

	1\150        
	49-00

	                                                 ГЛЯССЕ                           

                                                (с мороженым)
	1\150       
	49-00

	
	
	








