




ÐÎÑÒÁÈÔ ÈÇ ÒÅËßÒÈÍÛ
Маринованная	вырезка	из	телятины,	
пармезан,	микс	салата,	помидоры	черри

60 / 40 / 30g 	980.

ÐÓËÅÒÈÊÈ ÈÇ ÁÀÊËÀÆÀÍ
C	сырной	начинкой	
и	ароматным	чесноком

200g 	540. 

ÑÅÌÃÀ ÑËÀÁÎÃÎ ÏÎÑÎËÀ 
Ломтики	слабосоленой	семги,	
приготовленные	шефом,	
подаются	с	пшеничными	гренками	
и	домашним	сыром

100 / 20 / 30g 	1040.

ÒÈÃÐÎÂÛÅ ÊÐÅÂÅÒÊÈ 
ÍÀ ÃÐÈËÅ
Подаются	с	ароматным	соусом

100 / 30 / 30g 	830.

ÁÐÓÑÊÅÒÒÀ

– ñ ðîñòáèôîì  80g 	290.

– ñ ëîñîñåì  80g 	290.

– ñ ïå÷åíûì ïåðöåì 
   è òâîðîæíûì ñûðîì  80g 	230. 

– ñ òûêâîé êîíôè  85g 	220.

– ñ õðóñòÿùèìè áàêëàæàíàìè  90g 	290.

ЗАКУСКИ					



ЗАКУСКИ					



ÐÆÀÍÛÅ ÃÐÅÍÊÈ 
Ñ ×ÅÑÍÎÊÎÌ 
и	морской	солью		

250g 	350. 

ËÓÊÎÂÛÅ ÊÎËÜÖÀ 
Подаются	с	соусом	спайси	

120 / 30g 	330.

ÊÐÅÂÅÒÊÈ
Обжаренные	в	остром	соусе

120 / 30 / 10g 	 	680. 

ÑÀËÎ ÄÎÌÀØÍÅÅ 
Ломтики	сала	подаются	
с	чесночными	гренками	и	зеленью	

150g 	430. 

ÑÅËÅÄÎ×ÊÀ
Сельдь	с	обжаренным	на	гриле	картофелем,	
маринованные	томаты	и	красный	лук	

200g 	410.

ÀÑÑÎÐÒÈ ÑÂÅÆÈÕ ÎÂÎÙÅÉ
Помидоры,	болгарский	перец,	огурцы,	зелень	

180g 	450.

ÃÐÓÇÄÎ×ÊÈ ÈÇ ÁÎ×ÊÈ
Хрустящие	грузди	с	красным	луком	
и	сметаной	

160g 	590.

ÑÛÐÍÀß ÊÎËËÅÊÖÈß
Камамбер,	дор	блю,	сулугуни,	моцарелла,	
мед,	виноград,	гриссини	

150 / 30g 	935. 

ÔÐÓÊÒÎÂÎ-ßÃÎÄÍÎÅ 
ÀÑÑÎÐÒÈ
Груша,	грейпфрут,	ананас,	
виноград,	ягоды,	мята	

430g 	1100.

Рекомендуем
к Пиву 

Рекомендуем
к Игристому вину 

Рекомендуем
к Водке 





Ñ ÒÅËßÒÈÍÎÉ
Овощи	гриль,	вяленые	помидоры	
и	ароматная	заправка	на	травах	

240g 	935. 

Ñ ×ÈËÈ ÊÐÅÂÅÒÊÀÌÈ
È ÌÎÐÑÊÈÌ ÃÐÅÁÅØÊÎÌ
Брокколли,	шампиньоны,	редис,	
листья	салата,	рукола	
и	кунжутная	заправка	

200g 	970.

ÍÈÑÓÀÇ
Теплый	салат	с	овощами
и	тунцом	блю	фин	

200g 	760. 

	ÔÅÐÌÅÐ
Печень	кролика,	виноград,	рукола,	
соус	из	меда	и	французской	горчицы	

110g 	560.

ÎÒ ØÅÂÀËÜÅ ÄÅ ÎËÈÂÜÅ
Традиционный	рецепт	салата	
с	классическим	набором	мясопродуктов,	
филе	лосося	и	красной	икрой	

225g 	730.

ËÅÒÍÈÉ
Из	сезонных	овощей	в	сметане
с	яйцом	пашот

240g 	450.

САЛАТЫ			

ÖÅÇÀÐÜ 
Ñ ÊÓÐÈÍÎÉ ÃÐÓÄÊÎÉ 
/ ÊÐÅÂÅÒÊÀÌÈ
Листья	салата	романо,	
помидоры	черри,	чесночные	гренки,	
пармезан	и	оригинальная	заправка

200g / 200g 	590. / 760. 

Ñ ÊÎÇÜÈÌ ÑÛÐÎÌ È ÖÓÊÈÍÈ 
Рукола,	фриллис,	помидоры	черри,	
кедровый	орех,	французская	заправка

220g 	650.

ÈÇ ÕÐÓÑÒßÙÈÕ ÁÀÊËÀÆÀÍ
Шпинат,	микс	орехов,	
кунжут,	сыр	страчателла,	
помидоры	черри	

270g 	680.

Ñ ÈÍÄÅÉÊÎÉ 
	Индейка	су-вид,	салат	романо,	рукола,	
помидоры	черри,	фасоль,	красный	лук,	
ореховый	соус		

195g 	450.

Ñ ÓÃÐÅÌ È ÀÂÎÊÀÄÎ 
	Легкий	салат	из	листьев	салата,	руколы,	
помидоров	черри,	огурца,	авокадо	и	угря.	
Заправка	с	устричным	соусом	на	основе	
кунжутного	масла
	

190g 	830.



ÈÍÄÅÉÊÀ Ñ ÐÈÑÎÌ
Нежное	мясо	индейки,	ароматный	рис,	
болгарский	перец	и	сочные	ананасы

300g 	690.

ÁÅÔÑÒÐÎÃÀÍÎÂ àëÿ ÓÑÀÄÜÁÀ
Нежная	телятина	в	сливочном	соусе,	
с	сыром	и	шампиньонами,
подаётся	с	картофельным	пюре	

180 / 100 / 30g 	1100.

ГОРЯЧИЕ	БЛЮДА			

ÊÓÐÈÍÛÅ ÊÎÒËÅÒÊÈ
С	грибным	соусом	

и	картофельным	пюре

115 / 100 / 30g 	670. 

ÑÊÎÁËßÍÊÀ ÌßÑÍÀß
Свиная	шейка	и	куриное	филе,	

запеченные	под	сырной	корочкой	

с	жареным	картофелем	и	шампиньонами	

350g 	760.

ÐÓÁËÅÍÍÛÅ ÊÎÒËÅÒÊÈ 
ÈÇ ÒÐÎÔÅÉÍÎÃÎ ÌßÑÀ
Котлетки	из	охотничьего	мяса	

подаются	с	молодым	картофелем	

и	помидорами	черри		

115 / 100 / 50 / 50g 	850.



ÌÅÄÀËÜÎÍÛ
ÈÇ ÒÅËß×ÜÅÉ ÂÛÐÅÇÊÈ
Медальоны,	приготовленные	на	гриле,	
подаются	с	руколой,	печеными	
томатами	и	соусом	тоннато

120 / 15 / 70 / 30g 	1310. 

ÌÅÄÀËÜÎÍÛ 
ÈÇ ÁÓÐÅÍÊÈ
Медальоны	из	телятины,	
обернутые	ломтиками	бекона,	
обжаренные	на	гриле,	подаются	
с	картофельным	гратеном	
под	сливочно-грибным	соусом	

180 / 12 / 30 / 30g 	1520. 

ÃÎÂßÆÜÈ ÙÅ×ÊÈ
Ñ ÊÀÐÒÎÔÅËÜÍÛÌ ÏÞÐÅ 
Подаются	с	соусом	вишневый	демиглас

420g 	960. 

ÄÐÀÍÈÊÈ
ÊÀÐÒÎÔÅËÜÍÛÅ 
ñî ñìåòàíîé
на	выбор:		
–	с	телячьим	языком	
–	со	слабосоленой	семужкой

100 /100 / 30g 	620.

ÄÎÌÀØÍÈÅ ÁËÈÍ×ÈÊÈ
Ñ ÐÓÁËÅÍÍÛÌ ÌßÑÎÌ 

250 / 30g 	470.



БЛЮДА	ИЗ	РЫБЫ	
И	МОРЕПРОДУКТОВ			

ÊÎÒËÅÒÀ 
ÈÇ ÒÈÃÐÎÂÛÕ ÊÐÅÂÅÒÎÊ
С	соусом	карри	и	пюре	из	корня	сельдерея

100 / 40 / 100 / 45g 	1150.

ÔÈËÅ 
ÌÓÐÌÀÍÑÊÎÉ ÒÐÅÑÊÈ
Филе	трески,	запеченное	в	кляре,	
гармонично	дополнено	соусом	на	основе	
белых	грибов,	морских	водорослей	
и	устричного	соуса

420g 	1010.



ÄÎËÜ×Å ÏÜßÍÎ
Семга,	припущенная	в	винном	соусе.	
Подается	с	картофельным	пюре

90 / 100 / 70 / 20g 	1490.

ÄÎÐÀÄÎ ÍÀ ÃÐÈËÅ
170 / 80g 	1190. 

ÑÒÅÉÊ ÈÇ ÑÅÌÃÈ 
Ñ ÊÐÅÌ-ÐÈÑÎÌ 
È ØÏÈÍÀÒÍÛÌ ÑÎÓÑÎÌ
Стейк	из	семги	на	гриле.	
Подается	с	шафрановым	рисом	
и	шпинатным	соусом

90 / 100 / 50 / 30g 	1380.

ÊÎÒËÅÒÊÈ 
ÏÎ-ÙÓ×ÜÅÌÓ ÂÅËÅÍÈÞ
Нежные	котлетки	из	филе	щуки	
с	домашним	картофельным	пюре	
и	сливочным	соусом

115 / 100 / 30g 	700.



Ñ ÃÎÂßÄÈÍÎÉ 
È ÑÂÈÍÈÍÎÉ

250 / 30g 	490.

ПЕЛЬМЕНИ			



ÑÏÀÃÅÒÒÈ
ÊÀÐÁÎÍÀÐÀ
Сливочная	паста	

с	обжаренным	беконом

250g 	590.

ÑÀËÜÌÎÍÅ
Фетучини	в	сливочном	соусе	

с	обжаренным	лососем,	

тигровыми	креветками,	

красной	икрой	

и	сыром	грана	падано	

250g 	1030. 

ÁÎËÎÍÜÅÇÅ
Ñ ÎÕÎÒÍÈ×ÜÈÌ ÌßÑÎÌ
Вариация	классического	

итальянского	мясного	соуса,	

с	использованием	мяса	дичи.	

Подается	с	пастой	пенне.

300g 	690.

Ñ ÒÅËßÒÈÍÎÉ
Лингвини	с	телятиной	

под	соусом	сливочный	демиглас

300g 	890.

ПАСТА			



ÑÒÅÉÊ ÐÈÁÀÉ
250g 	2475.

ÑÒÅÉÊ ÌÈÍÜÎÍ
250g 	  2350.

ØÀØËÛÊ 
– ÈÇ ÊÓÐÈÖÛ 100g 	340.

– ÈÇ ÑÂÈÍÈÍÛ 100g 	400.

ГРИЛЬ			

ÊÀÐÅ ßÃÍÅÍÊÀ
Корейка	ягненка,	обжаренная	на	гриле	

до	идеального	вкуса	и	аромата.	

Прекрасно	сочетается	с	овощами	гриль	

и	бокалом	красного	вина.

100g 	1010. 



ÊÀÐÒÎÔÅËÜÍÎÅ ÏÞÐÅ 150g 	190.

ÊÀÐÒÎÔÅËÜ ÔÐÈ 150g 	190.

ÎÂÎÙÈ ÍÀ ÃÐÈËÅ 150g 	340.

ØÏÈÍÀÒ ÑÎ ÑËÈÂÊÀÌÈ 150g 	280.

ÐÈÑ ÁÀÑÌÀÒÈ 150g 	190.

ÁÀÐÁÅÊÞ

ÑÀËÜÑÀ

ÊÅÒ×ÓÏ "HEINZ"

ÀÄÆÈÊÀ ÄÎÌÀØÍßß

ÕÐÅÍÎÂÈÍÀ ÄÎÌÀØÍßß

ÃÎÐ×ÈÖÀ ÄÈÆÎÍÑÊÀß

ÕÐÅÍ

ÑÏÀÉÑÈ

ÒÀÁÀÑÊÎ

ÑÌÅÒÀÍÀ

ÑÌÅÒÀÍÀ с	чесноком	и	зеленью

ÔÐÀÍÖÓÇÑÊÈÉ

1000 ÎÑÒÐÎÂÎÂ

ÌÀÉÎÍÅÇ

ÑÎÅÂÛÉ

ÃÐÈÁÍÎÉ

ÄÅÌÈÃËÀÑ

СОУСЫ	 30g 	 	95.

ГАРНИРЫ			





ÑÎËßÍÊÀ
ÑÁÎÐÍÀß ÌßÑÍÀß
Густая	соляночка	с	говядиной	
и	мясопродуктами,	
приготовленная	на	крепком	бульоне	
из	копченых	костей

250 / 30g 	570.

ÁÎÐÙ ÓÊÐÀÈÍÑÊÈÉ
подается	с	бородинским	хлебом	
и	салом	

250 / 50 / 30g 	470. 

ÓÕÀ 
Наваристый	суп	из	лосося	и	эсколара,	
подается	с	водочкой	
и	куриным	желтком	

250g 	620. 

ÎÊÐÎØÊÀ ÍÀ ÊÂÀÑÅ
æèâîãî áðîæåíèÿ
Освежающая	окрошка	
с	нежнейшей	телятиной,	свежими	
овощами	и	острой	горчицей

250g 	450. 

ÄÎÌÀØÍÈÉ ÁÓËÜÎÍ
Ñ ÊÓÐÈÍÛÌÈ 
ÔÐÈÊÀÄÅËÜÊÀÌÈ, ËÀÏØÎÉ
и	перепелиным	яйцом		

250g 	430.

СУПЫ			

ÒÎÌ ßÌ
ÊËÀÑÑÈ×ÅÑÊÈÉ
Острый	тайский	суп	на	основе	

кокосового	молока	с	добавлением	

тайских	трав	и	специй,	грибов	шиитаке,	

курицы,	креветок,	помидоров	черри,	

зеленого	лука	и	кинзы	

250g 	680.

ÒÎÌ ßÌ
ÊÎÐÎËÅÂÑÊÈÉ
Острый	тайский	суп	на	основе	

кокосового	молока	с	богатым	набором	

морепродуктов:	гребешки,	креветки,	мидии,	

филе	дорадо,	с	добавлением	тайских	трав	

и	специй,	грибов	шиитаке,	помидоров	черри,	

зеленого	лука	и	кинзы	

350g 	1355. 

ÊÀÐÒÎÔÅËÜÍÛÉ 
ÊÐÅÌ-ÑÓÏ 
Ñ ÌÓÐÌÀÍÑÊÎÉ ÒÐÅÑÊÎÉ

250g 	340.

ÒÛÊÂÅÍÍÛÉ 
ÊÐÅÌ-ÑÓÏ
Подается	с	заячьей	печенью

и	кленовым	сиропом	

250g 	460. 

ÕËÅÁÍÀß ÊÎÐÇÈÍÊÀ
Булочка:	французская,	злаковая,	
бородинская	и	пшеничная	с	кунжутом			

4 шт 	190.

ВЫПЕЧКА			
ÁÓËÎ×ÊÀ Â ÀÑÑÎÐÒÈÌÅÍÒÅ
1 шт 	50.

ÕËÅÁ ÁÎÐÎÄÈÍÑÊÈÉ
1 шт 	50.



×ÈÇÊÅÉÊ
Изысканный	десерт	с	нежной	
творожно-сливочной	начинкой,	
взбитой	до	бархатистой	воздушности,	
на	хрустящей	песочной	основе.	

120g 	580.

ÏÀÍÍÀ-ÊÎÒÒÀ
Итальянский	сливочный	десерт	
с	ванильным	ароматом	и	бархатной	
текстурой	с	прослойкой	из	манго	
или	клубничного	пюре.	
Подаётся	с	сезонными	фруктами.

100g 	440.

ÌÎÐÑ
Вишневый

Облепиховый

Клюквенный

250ml 	120. 

ДЕСЕРТЫ			

НАПИТКИ				 ÑÂÅÆÅÂÛÆÀÒÛÉ ÑÎÊ

Àïåëüñèí 100ml 	210. 

Ãðåéïôðóò 100ml 	210.

Ëèìîí 100ml 	160.

ßáëîêî 100ml 	160.

Ãðóøà 100ml 	180.

Àíàíàñ 100ml 	410.

Ìîðêîâü сливки/масло 100ml 	120.

×ÅÐ¨ÌÓÕÎÂÛÉ ÒÎÐÒ
Воздушный	корж	с	лёгкой	шоколадной	ноткой,	
пропитанный	сливочным	кремом.	
Внутри	–	сочная	вишнёвая	начинка,	придающая	
приятную	кислинку.	Идеальный	баланс	вкусов:	
нежность	крема,	терпкость	черёмухи	
и	яркий	акцент	вишни.	

120g 	560. 

ÁÐÀÓÍÈ
Насыщенный	десерт	из	тёмного	шоколада	
и	какао	с	плотной	текстурой.	Традиционно	
подаётся	тёплым,	с	тающим	шариком	
ванильного	мороженого.

100/50g 	580. 



ÊÀØÀ ÎÂÑßÍÀß
с	орехами	и	карамелью		

300g 	400.

ÊÀØÀ ÐÈÑÎÂÀß
с	грушей	и	халвой		

300g 	400. 

ÎÌËÅÒ Ñ ÊÐÅÂÅÒÊÀÌÈ
в	сливочном	соусе			

180g 	620.

ØÀÊØÓÊÀ
300g 	440.

ÑÊÐÀÌÁË
Ñ ÁÅËÛÌÈ ÃÐÈÁÀÌÈ
	300g 	340.

ÁÅÍÅÄÈÊÒ
Ñ ËÎÑÎÑÅÌ / Ñ ÁÅÊÎÍÎÌ
250g / 250g 	620. / 590.

ÑÛÐÍÈÊÈ
2шт 	360.

ÁËÈÍ×ÈÊÈ
170g 	250.

ЗАВТРАКИ			
08:00	-	12:00



КОНТИНЕНТАЛЬНЫЙ	
ЗАВТРАК
08:00	-	12:00

ÊÀØÀ ÄÍß*
*Уточните	у	вашего	официанта

ßÉÖÎ ÂÑÌßÒÊÓ

ÐÅÌÅÑËÅÍÍÛÉ ÊÐÓÀÑÑÀÍ
со	сливочным	масло	м	и	вареньем

ÀÏÅËÜÑÈÍÎÂÛÉ ÔÐÅØ
ÊÎÔÅ / ×ÀÉ на	выбор

¹1 1050.

ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÊÈÉ ÑÊÐÀÌÁË
с	наполнением	на	выбор:

– áåêîí
– ãðèáû
– ïîìèäîðû ÷åððè
– ñûð

ÐÅÌÅÑËÅÍÍÛÉ ÊÐÓÀÑÑÀÍ
со	сливочным	масло	м	и	вареньем

ÀÏÅËÜÑÈÍÎÂÛÉ ÔÐÅØ
ÊÎÔÅ / ×ÀÉ на	выбор

¹2 1050.



ßÉÖÎ ÁÅÍÅÄÈÊÒ
с	наполнением	на	выбор:

– ëîñîñü ñëàáîé ñîëè
– áåêîí

ÐÅÌÅÑËÅÍÍÛÉ ÊÐÓÀÑÑÀÍ
со	сливочным	масло	м	и	вареньем

ÀÏÅËÜÑÈÍÎÂÛÉ ÔÐÅØ
ÊÎÔÅ / ×ÀÉ на	выбор

¹3 1050.




