Холодные закуски

1. Блюдо со свежими овощами и зеленью

                               250/1

      250-00
(Помидора св., огурцы св., перец болг., дайкон, салат, зелень)

2. Рыбное ассорти






220/75/1

       540-00
(масляная х/к, форель с/с, угорь копч., рулет из семги, мидии)

3. Сырная доска






150/60/1

       470-00
(Cыр «Дор-блю», сыр «Камамбер», «Моцарелла», брынза, «Маасдам»)

4. Мясное ассорти






250/100/1

       610-00
(колбаса с/к, буженина, язык говяжий, бекон, рулет из говядины) 
5. Фруктовая ваза






1/500

                    300-00
(апельсин, груша, виноград, мандарин, яблоко) 
6. Язык говяжий, отварной




               1/100/70

       340-00
(подаётся на подушке из листьев салата с томатами черри и сыром пармезан)

7. Норвежский королевский лосось


                            100/40/1

       300-00
8. Грибочки из погребка


1/150

                     260-00
9. Сельдь особого посола

100/120/1

        250-00
(подаётся со свежими овощами и жареным картофелем)

10. «Русский разносол»





1/300/10

        250-00
(квашеная капуста, корнишоны, томаты черри, лук жемчужный)
11. Сальцо по-узольски





 100/40/35                               240-00
(подается с чесночными гренками)
12. Икорочка лососевая





  1/50/30

          330-00
13. Маслины, оливки





    1/100

           200-00
14. Лимон с сахаром





                 50/10

          100-00
Горячие закуски

1 .Жульен из куриного филе с грибами


                   1/75


190-00

2. Жульен из языка





                   1/75


220-00

3. Коккиль из лосося в сливочном соусе                                                  1/75


230-00

4. Средиземноморские мидии « Киви»


                    300/30

             390-00

(запекаются в сырном соусе)

5. Коккиль из креветок





       1/75


220-00

Салаты

1. «Цезарь с курицей»





                         1/220

340-00
2. «Цезарь с лососем»




                              
1/220

380-00
3. Цезарь с тигровыми креветками

                                                            
1/210

420-00
4. «Греческий»



             1/210

260-00 

(свежие овощи с брынзой заправленные оливковым маслом и бальзамином)
5. «Морской бриз»





                                
1/220

360-00
(кальмары, огурцы св., яйцо, икра красная, салат, майонез, зелень)

6. Салат «Боярский»





                                      1/220

340-00
(говяжий язык, буженина, куриная грудка со свежими овощами)
7. Лосось с брынзой и свежим огурцом


                                      1/220

380-00
(Лосось со свежим огурцом, креветками и сыром брынза)

8. Тёплый салат с цыпленком и ананасом

                                                    1/220

310-00
9. Овощной салат с утиной грудкой   

в сырной корзиночке




                                       1/230

390-00
10. Тёплый салат с сёмгой и персиком


                                        1/220

380-00
11. Оливье традиционный по-французски

                                                    1/210

330-00

Горячие блюда из рыбы

1. Стейк из сёмги под икорным соусом

                                1/100/30/50/105

480-00
(гарнированный картофелем по-деревенски и свежими овощами)

2. Судак запечённый «Грин-Вайт»

                                                  1/130/150/60

370-00
(филе судака запеченное по сыром «Дор блю», подаётся с гарниром из дикого риса и соусом «Белое вино»)

3. Судак отварной под соусом Польский                                                
1/100/50/105

340-00
(подаётся с гарниром из свежих овощей)
4. Тигровые креветки по-тайски


                                        1/60/170/50

430-00
(с гарниром из стручковой фасоли и перца)
5.Тунец под «Греческим» соусом


                                          1/100/60/50

590-00
(жареное филе подаётся на подушке из листьев салата под соусом из томатов черри)

6. Запеченная радужная форель


                                     1/190/130/30/20

510-00
(подается с картофелем и грибами)

Горячие блюда из птицы

1. Куриное филе «Рафхат» с брынзой

                     1/150/70/50/30

340-00
(куриное филе, фаршированное брынзой, панированное в картофеле, подается с виноградом и медово-клюквенным соусом)

2. Курица в карамельных фруктах


                             1/150/160

370-00
(обжаренное куриное филе с фруктами и медом)

3. Утиная грудка в пиве





1/100/110/50
            470-00
(утиное филе, гарнированное овощами «Тальетели» и картофелем «Шато»)

4. Котлета по-Киевски





  1/130/60

290-00
5. Курица с базиликом и гарниром из моркови
                             1/140/130

290-00
Горячие блюда из мяса
1. Медальоны из говяжьей вырезки

                                1/120/120/50/30

510-00
(подаются с грибным жульеном и картофельными бочатами)

2. Жаркое по-Городецки




                        1/285

330-00
(из свиной вырезки с белыми грибами)

3. Свинина отбивная под соусом из белых грибов                                 1/100/50/60      
420-00
(подается с гарниром из свежих овощей)

4. Пельмени в горшочке




                     1/285

350-00
(запекаются с белыми грибами и сметаной)
5. Ростбиф из говяжьей вырезки



                      1/80/190

500-00
(подается с помидором, фаршированным белыми грибами и картофелем по-деревенски)

6. Мясо по-купечески




                   
1/250

410-00
7. Свинина на кости



                    
цена за 100 гр.

210-00

(подается с гарниром из свежих овощей)

Гарниры

1. Овощное сотэ






1/200

230-00
2. Картофель отварной





1/150

120-00
3. Рис по-арабски






1/150

130-00
4. Картофель «Фри»





              1/150

130-00
5. Цветная капуста жареная в панировке

                          1/150

200-00
6. Картофель по-деревенски




             1/150

140-00
7. Греча отварная






1/150

130-00

Соусы

1. Соус гранатовый «Наршараб»



            1/50


60-00
2. Соус «Шашлычный»





1/50


50-00
3. Соус «Сырный»






1/50


50-00
4. Соус-хрен







1/50


50-00
5. Соус «Горчица»






1/50


40-00
6. Сметана







1/50


50-00
Хлеб

1. Хлеб белый






             2 кусочка


5-00
2. Хлеб ржаной





             2 кусочка


5-00
3. Лаваш





                           2 кусочка   
              
20-00
