Clef consiglia
HIE® PEKOMEH/IYET

Canat c nepenesikon, UHXXUPOM U KeApPOBbIMM OpeLUKaM¥
Insalata con quaglie, fichi e pinoli

~2100°
4

Mukc-canaTt ¢ NOAKONYEeHHOW YTUHOW IPyAKOM NoA coycoMm «YeTbipe cbipa»
Ynsalata mista con petto. d’anatra affumicato. sotto. la salsia "quattro formaggi”

~ 2360 P
4

Cyn 13 nococsi C MOPCKUM 4epToM
Zuppa di salmone con coda di rospo

~ 2520 P
4

PaBuonnu c omapom 1 apTULLOKaMM
Ravioli con astice e carciofi

~ 3750 P
L 4

Pu3orTto «llamnaHb» C NaHryCtTuHamMmm C"ap)l(eﬁ
Risotto. "Champagne” con scampi e asparagi
~ 3000 P

KoTneTbl U3 kamyaTckux KpaboB u cubaca nopn coycom u3 rpaHaTta
Costolette di granchi a ferro di cavallo. e brangine sotte la salia di melogranc

~ 6600 P
L 4

CanTuMOOKKa N3 MOPCKOro 4yeprta
Saltimboceca di pescatrice

~ 3900 P
4

Yunnuinckuim cubac B 6eriom BUHe C JOMaLLUHEN MOSIEHTOM
Spigala cilena nel wino bianco con palenta casa

~ 3720 P
L 4

OcbMuHoru «JlyumaHo»
Octopus ”Lucianc”

~ 1580 P’(100 rp.)

dune-MMHLOH U3 MOﬂO"IHOﬁ TeNnATUHLI
Filetto. di witello

~ 800 P (100 rp.)
*




Clef consiglia
IHIIE® PEKOMEH/I[YET

Cnap,KVle noMmumaopbl C TYHUOM, 3anpaBJieHHble OJIMBKOBbIM MacCJiOM
Pomodori dolei con tannc, alio di ocliva

~2100°
4

3aneyeHHble 6aKnaxaHbl C MOLApPenyion n napme3aHom
Melangane al forno con moggarella e parmigianc

~ 1560 P
4

YNnNTKn ackapro, 3ane4YyeHHble
Lumache escargot, al forno

6 wTtyk ~ 800 P ¢ 12wTyk~1600°P

PumMmcknim canaTt ¢ KnyOHMKOWN, PYKKOJION N OpeXOBbIM COYyCOM MacKaproHe
Ynsalata romana con fragole, rucola e salia di nocciole mascarpone

~1350 P
4

Canart n3 KmHoa ¢ KpeBeTKaMun n orypuamm
Ynsalata di Quinea con gamberi e cetriolo

~ 2200 °
4

Canart u3 cenbgepesn ¢ 6oTaproun
Ynsalata di sedanc. con botarga

~ 2200 °
4

Canartc MegaribOHaMU U3 TeNIATUHbLI U CbIPOM NapMe3aH
Ynsalata con medaglioni di vitello e parmigianc

~ 1400 P
4

Pn3o0TTO C NaHryctuHamu
Risotto. con secampi

~ 2880 P
4

MeHHe «MManepMo» ¢ KpeBeTKaMu, 6aknaxaHamm U nommaopamMm
Penne "Palermo” can gamberi, melangane e pomadori

~1940 P
4

TanbsiTenne AOMadllHue € COyCoM M3 LUNMUHATa N KpeBeTOK
Jagliatelle con ipinaci fatta in casa e salia di gamberi

~1400 P
4

BblubK xBOoCTbl «pemonaTa»
Oxtails ”gremolata”

~ 2280 P
4




Clef consiglia
HIE® PEKOMEH/IYET

PbiIOHbIN cyn «della nonna» NPUroToBneHHbIN B A4POBAHON Ne4u
Zuppa di pesce della nonna cotta nel forno a legna

~ 3400 P
4

ﬂopano 3aneyeHHoe ueJqimkomMm ¢ nommaopamMmum m oJsimuBKkamMmu
Doradoe tutte. al forno con pomadori e alive

~ 3400 P
4

Pune gopano Ha rpurne co WNUHATOM
Dorada. filetta alla griglia con ispinaci
~ 3400 P

Jlococb Ha rpune B CIMBOYHOM coyce ¢ copbeTtom MaHro
Salmone alla griglia in salia cremosa con sorbetto al mango

~ 3400 P
4

OcbMuHoOr no-fiurypmmnckm
Octopus Ligure
~ 3400 P

MuHu-ctenk rpunb AHryc ¢ coycom [lemu Nnac
Mini Angus bistecca alla griglia con salia DPemi Glace

~ 3400 P
L 4

MenanbOHbl N3 TeNnATUHbI Ha rpune co CimBo4YHbiIM COyCcoOM U lWWaMMUHbOHaAMU
Medaglioni di vitello. alla griglia con salia di panna e funghi

~ 3400 P
4

Benpo MHAENKN B KpeBEeTOYHOM coyce Ha crimBax
Coscia Jurchia gamberetti prugne salia

~ 3400 P
4

KoTneTbl U3 TENATUHLI C NIOPE U COYyCOM U3 6enbix rpuéoB
Cotolette di witello. con puré di patate e salsa di funghi

~ 3400 P
L 4

TenAubM LWeYKn ¢ pU30TTO U PO3MaPUHOM
Suance di witello. con risotto e rodmarine

~ 2600 P
4




Le nostre specialita

HAIIITH ®UPMEHHBIE bJ/TIO/IA

Monopasn TenATHa Ha KOCTU C XapeHbIM KapTodernem
Gionani di mango con Casso con 0 chip 340/240/60

~ 3200 P
4

Tensa4ybs nevyeHka c XapPeHbIM JTYKOM No-B€HEeLUNaHCKMWM, KapTod)eanblM nwope " WnMHaTtom
Fegato. di witello. con cipolle fritte venegiani, puré di patate e spinaci 300/180/70

~ 2600 P
4

®dune AHryc nop 6anb3amMmMyeckum coycom
Angus salia balsamica §ilet 180/40/180/120

~ 2800 P
4

MoOMOYHbLIN ArHEHOK Ha KOCTOYKE C pO3MapUHOM, wWwandeemMm 1 YHeCHOKOM
Costalette di agnello. di latte al rosmanrine, saluia e aglic. 220/130/120

~ 4400 P
4

TenaTuHa Ha mo3roBomn KocTtu «Occobyko» nop coycom «pemonaTta»
Vitello. cervello. ossa ”Ossobuce” in salsa gremolata 400/300/180/120

~ 4050 P
4

Pune AHryc «PoccuHun» c cpya-rpa u YyepHbiMmu Tprodenamm
noa CoycomMm U3 BbiaepxXaHHOro BUHa «Eopono»
Angus Filetto. "Rossini” con foie gras e tartufo nero sotto "cambattute” dalla salsa al wine stagionato.
~ 4500 P

dune TIOpOO C Oenon cnapxeun, mornoabIiM KapTtoderiem m ronsiaHACKUM COyCoM
Filetto. di rombo con asparagi bianchi, patate e salsa olandese

~ 5140 P
4

dune Aopano, 3ane4yeHHoe C noMmmMaopamMum, 0a3nNIMKOM U NMUHOMNMN
Doradoe filetto. al forne con pomodoroe, basilico e spoletta

~ 1200 P (100 rp.)
*

Pym-cTeik, npurotoBrneHHbIW Ha Baw BbIGop
Bistecca catta in camera per la wostra scella

~ 1580 P (100 rp.)
L




Menuw funghi bianchi

MEHIO BEJIBIE I'PUBBI

Pykkona c xxapeHHbIMU 6enbiMu rpubamm
Insalata di ruecola con funghi gritti

~2100°
4

Cyn n3 6enbix rpuboB C NeprioBKon

guppa di funghi bianco con orgo perlato
~1320 P

Cnapxa xapeHHas ¢ 6enbiMmu rpudbamm
asparagi §ritti con funghi porcini
~1900 P
L

Yununckum cubac ¢ xxapeHHbIMU GenbiMu rpudbamm
Spigola cilena con funghi arrostit

~ 3700 P
4

dPune roBsaauHbI ¢ 6enbiMu rpubamm B HaTyparibHOM coyce
Filetto. di mango con funghi porcini in salsa naturale

~ 3800 P
L 4

Cote 13 ubinneHkKa ¢ 6enbiMu rpudbamm
paollo. saltati con funghi porcini

~ 3900 P
4

Mopckue rpebelwuku ¢ 6enbimu rpnbamm nog coycom «LlapaoHe»
Capesante can funghi porcini sotto. la salia ”Chardennay”

~ 3840 P
L 4




Gl Antipasti

CBexue ycTpuubl
Ostriche fresche 1/60

~720 P
4
Ukpa nococeBas Ukpa oceTpoBas
Caviale di salmone Caviale di storione
~ 2590 P (100 rp.) ~ 12120 £ (50 rp.)
[TomaeTcs ¢ OMMHYNKAMH, YEPHBIMH M OCJIBIMH TOCTAMH, CMETaHOM, MacjIOM M STUIIOM
4

Tap-Tap u3 nococs
Jartar di salmone 250/110/60

~ 3800 P
4

Tap-Tap n3 TyHua
Jartar di tenne 180/110/60

~ 4500 P
4

Kapnaqtlo n3 rony60ro TYHUa C 3eJ1IeHbIM JTYKOM, JIMMOHOM U OJINBKOBbLIM MacCJi1OM
Carpaccio. di tonno rosso con cipolla verde, limane e olioc. d oliva 200

~ 2750 P
4

Kapna‘Ho n3 nococHd € IMMOHHbLIM COKOM U OJNIMBKOBbLIM MaAcCJiOM
Carpaccio. di salmone con succo di limone e olic d  oliva 200

~ 2300 P
4

Kapna"'l"'lo U3 cunbaca ¢ ONIMBKOBbLIM MAacCJiOM U JINMMOHHbIM COKOM
Carpaccio. di branginoe con olio. d’oliva e succo di limone

~ 1300 P (100 rp.)
2
Kapnauuo u3 ocbMMHOra ¢ NMMCTLSAMMU PYKKOMa U ONIMBKOBbLIM Macriom
Carpaccio. di palpo con foglie di rucola e olio doliva
~ 1700 P (100 rp.)

CBexe-MapMHOBaHHbIU TOCOCb C CE30HHOM cnapXxeu
Salmone fresco marinato. con asparagi di stagione 270/60

~ 2160 P
4

CnabocorneHbIU 5T0COCb C COYyCOM U IUMOHOM
Lalmoni salati con salia e limone

~1950 P
4




Gl Antipasti

Tennbin canart ns3 gapos mopsi «Mapuo»
Irutti di Mare alla “Maric”  tiepidi 360
~ 3600 P

Tennbi canaTt U3 oCbMUHOra
Ynsalata tiepida di Palpe 320
~ 3600 P
¢

PyKKona C KpeBeTkaMmun, nommaopamm n aBokKkago
Rucola con Gamberi, Pomodori e Avocado 300

~1900 P
4

MuKc U3 nMcTbeB canara, Yeppu NOMUAOPOB, OrYPLIOB U MOPKOBM,

3anpaBlrieéHHbie Ganb3aMV|KOM n orimBKOBbIM MaAQCJ1IOM
Ynsalata mista 400

~ 1580 P
4

Canart u3 noMmumaopoB CO CBEXUM 0a3nnnMKom m KPACHbIM JTYKOM
Ynsalata di pomodori e basilico. fresco 450

~1440 P
4

Canart us3 cepaueBUH CBEXUX apPTULLOKOB
Cucre di Carciofi in insalata 280
~ 23’00 P

Canar no-KaTanaHcku
Ynsalata Catalana Vegetariana 700

~1700 P
4

Jlnctba canara pykkona ¢ 6enbiMu rpubamm
Ynsalata di rueola con funghi Porcini 280

~1900 P
4

dPenba canat ¢ 6enbimu rpudbamun
Ynsalata di Valeriana con Funghi 350

~1900 P
4

Mouapenna ¢c nommaopamm

Caprese 430
~ 18’50 P

Burviata di Bufala su rucola e pomodori 400
~ 2400 P
¢




Gl Antipasti

Tap-Tap n3 ¢oune AHryc
Jar-tar al Coltello di Mango fresce. 250/15/65/40/10/15
~ 2500 P

Kapnatl‘lo n3 roeaguHbl C OJIMBKOBbIM MacCJiOM U JIOMTUKaMM Cbipa I'IapM93aH
Carpaceio. di Mango. 230

~1900 P
L 4

Kapna‘-l‘-lo N3 XUBbIX JIAaHIF'yCTUHOB
Inesbly marinated langoustines

~ 2300 P (3a 100 rp.)
L 4

ToHKO Hape3aHHas lNapMmckasa BeTYMHA C AblHEN
Prosciutte. di Parma con Melone 120/250/30

~2100°
L 4

Bonbloe accopT U3 AOMaLIHUX 3aKyCOK
Gran Piatte. di Antipasti misti 1/490

~ 3000 P
4

Bonbluoe accopTH 3NMUTHbIX Konbac
Gran Piatte. di Salumi e Affettati Ytaliani 310/100/80

~ 3000 P
4

MornouHas TensaTUHa Noj COycoM U3 TyHLa
Vitello. Jonnate 350

~ 2600 P
4

Monoable NUCTbA canarta ¢ KaM4YaTCKUM Kpabom u rpenndpyTom
Young leaves of salad with kamchatka cral

~ 2500 P (3a 100 rp.)
L

Canart 13 cnenbIX NTOMUAOP C aBOKaao ¢ hMpmeHHOMN 3anpaBKoOMn
Ripe tomato salad with avocado with special dressing

~ 1800 P
4

Canart «Lle3apb» Ha Baw BbIOOp: C KypuLen, TENATUHOU UMU KpeBeTKaMun
Ynsalata di Cesare a piacere 500

~1870 P
4




Gl Antipasti Caldi

TI'OPAYUE 3AKYCKH

BoHrone B coyce u3 6en5oro BuHa
Saute  di Vengole al vine biance 1000/75/130

~ 3200 P
4

Mvaun B coyce mn3 Genoro BMHa, CBeXUX noMmnAaopoB U NpsAHbIX TPaB
Cogge alla Marinara 1200/110/50

~ 3020 P
4

Mopckue rpebeluku Ha BeTo4Ke naBpa nop coycom us 6enoro «Mopto»
Ppiedine. di Capesante al UVin Lanto. 150/30/40/20

~ 2750 P
4

danaHru KamyaTckoro Kpaba noa nepe4yHbIM COycoMm ¢ drenba canaTtom
Phalanx of king crab for pepper sauce with crispy uvegetaliles

~ 2300 P (3a 100 r.)
L

XapeHHble apTULLIOKU C MUHU-KanbMmapamu n ukpou borapra
Jbinly sliced §ried artichokesr with a mini-squid and cawiar Botarga
~ 2760 P
*

XXapeHHble apTULLOKU C MATOU U YECHOKOM
Carciofi saltati con Menta fresca e aglio. 200

~ 2800 P
4

XapeHHble rpnbo4kn ¢ canaTHbIMMU NNCTbAMM (FTPUOLI NO CE30HY)
Junghi misti con Insalata 170/35

~1730 P
4

)KapeHaﬂ ryCuHasl ne4eHb C fieCHbIMUN ArogamMmu " JINCTbAMMU carnaTta
Fegate d Oca con Drutti di Bosco e insalatina verde 120/70/30
~3200 P

3aneyéHHble 6aknaxaHbl ¢ cbipoM «BypaTTa», noMmaopamMm U KeApPOoBbIMU OpeLLKaMm
Melangane al Forno farcite con Burrata, Pomodorini e Pinoli 430/10

~ 2750 P
4

3ckKanon u3 rycMHoI NeYeHmn Ha KpyXouke 3eNeHoro sinoka noa coycom «KanbBaaoc»
Fegate d  Oca con Mela e salsa al Calvades 120/90/40/20

~ 3200 P
4




La Pasta Fatta in Casa

JAOMAHITHAA ITACTA

TanLonuHM ¢ nomuaopamm n 6asnnMKom
Jagliolini all’ pomodora 450

~ 1500 P
4

Nanwa c Tprocdhensamm
Jagliotelli con tartufo

~ 2500 P
4

LLinpokas nanwa ¢ 6enbiMyu rpubaMm Noa CoOycom M3 CRUBOK
Pappardelle Funghi §reschi e Crema 450

~1700 P
4

Mannapgenne c 6enbimu rpubamm «Mapuno»
Pappardelle alla “Maric” con Funghi freschi, Aglio. e Pomoderini 500

~1700 P
4

NMannappenne B coyce «llecto»
Pappardelle al Pesto 325

~ 1500 P
4

NMannappenne c pary U3 Kponuka
Pappardelle al ragii di coniglio
~ 2400 P
¢

Jlanwa ¢ xBocTukamum NAHTyCTUH, UYKKUHN U cnap)Keﬁ
Jagliatelle con SLecampi, Zucchine e Asparagi 390

~ 900 P + 1440 P (3a 100 rp. NnaHrycTuH)
¢

PaBuonu c CbIPpOM PMKOTTa, wnmHaTtomMm noa CqimBO4YHbIM COyCOM U CbIPOM I'IapMesaH
Ravicli di Ppinaci e Ricatta alla Panna 400

~1700 P
4

YepHble paBuonu ¢ kpabom
Ravioli neri ripieni di granchio. reale
~ 3000 P
¢

NazaHbAa «BbonoHbe3e»
Lasagne Alla Bolognese

~1700 P
4

Cnarettu ¢ BoHrone
Spaghetti alle Vongole 600

~ 2700 P
4




La Pasta Fatta in Casa

JAOMAHITHAA ITACTA

Cnarettu c YeCHOKOM, OJIMBKOBbLIM MaAcCJIOM U OCTPbIM NnepLem «nenepOHqMHO»
Spaghetti Aglio-0lie. 400
~ 1580 P
4

NMeHHe cOo cBeXnmMmu nomMmuaopamm, 6a3MnV|KOM n KpaCHbIM nepuem «rlenepOH'-IMHo»
Penne alla Arrabiata 480

~ 1580 P
4

Cnarettn c KyCO4YKaMu roBaanHbI AHryC noa CoOycomMm U3 CBeXnx nomMmmaop
SPpaghetti con le fette di mango Angus con salsa di pomodore fresco

~ 1800 P
4

CnaretTtu ¢ pbioon Mopckou yepTt n ukpou borapra
Spaghetti , coda di Roespo e Bottarga 500

~ 3750 P
4

lNMeHHe ¢ nococem U CMBOYHbIM COycOoM ¢ AoGaBfieHMem wadpaHa n po3oBOro nepua
Penne al Salmone, Lafferanc e pepe Rosa 540

~ 1900 P
4

CnareTTu ¢ KpeBeTKaMmu N LYKKUHU
Spaghetti con Gamberi e Zucchine 540

~ 2200 °
4

JINHrBUHU C gapamu mopA
Linguine ai frutti di Mare 620
~ 40’00 P

CnareTTu ¢ OMapoM NoA COyCOM M3 CBEXMX MOMUAOPOB M apOMaTHbIX TpaB
Ppaghetti all Astice e Pomodonrini freschi

~ 1080 P + ~ 1440 P (3a 100 rp. omapa)
¢

PU3OTTO, IIPUTIOTOBJIEHHOE HA BAIIlI BBIBOP:

c rpubamm, wacpaHom, cnapxemn, oBoLlamMmm
Zafferana., Asparagi, Verdure 380

~1870 P
4

C yijococemM, oapamMmum Mops, KpeBeTkamMmun, 4HepHUamMun Kapakatuubl
Salmane, frutti di Mare, Gamberi 500/30

~ 2450 P
4

Cc oMapom
Aragosta
~ 1440 P (32 100 1)
L 2




9¢ Nostro.

Pescato

PbIbA U MOPEIIPO/IYKThI

KamuaTtckum Kpab
Sranchio.

~ 2200 P (3a 100 rp.)
L

Trop6o
Rombo. Cliodato

~ 1300 P (3a 100 rp.)
L 4

Hdopago

Orata

~900 P (3;a 100 rp.)
Cubac

Branginoe

~900 P (:;a 100 rp.)

Mopckue rpebeLukum
Pettini

~ 2750 P (3a 100 rp.)
L

Yununckum cubac
Spigola cilena

~ 2000 P (i;a 100 rp.)

Jlococb
Salmone Pcoggese

~ 1150 P (3a 100 rp.)

Mopckon 4yepT
Coda di Rospo
~ 1600 P (3a 100 rp.)
¢
JlaHrycTuHbI
SLeampi
~ 2300 P (3a 100 rp.)
L 2

Owmapbl
Autice

~ 1700 P (3a 100 rp.)
¢

KoponeBckue KpeBeTKU
Gamberi giganti
~ 1580 P (3a 100 rp.)
L
OcbMUHOr
Palpo.
~ 1580 P (3a 100 rp.)
L

Kanbmapbl
Calamarc

~ 960 P (3a 100 rp.)
¢

MuHu-kanbmapbl
Mini squid
~1200 P (3a 100 rp.)
L

IHIPHT'OTOBJIEHHBIE HA BAIII BBIBOP:

Ha rpune
Alla Griglia
*
B 6enom BUHe
AL Uén(; Bianco

B chonbre c oBowamm
U apOMaTHbLIMU TpaBaMu

Al Cartoccio
L

3ane4yeHHble B MOPCKOMN CONMnuU

AL Pale
4

C oBowamMmu No-CULUITUNCKU
Verdure siciliane

~ 580 P (3a 100 rp.)

CBapeHHble CO cneunsammn

Bollite. con Enbe
¢
B nyke lMNMopen
In Cipolle Porri
¢
XXapeHble ¢ YeCHOKOM

¥ PO3MapUHOM
Al Rosmarine e aglio
L 2
Ha napy
Naturale, al Vapore
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MenanbOHbI M3 MOMOYHOM TENATUHBLI NOZ COYCOM U3 AecepTHoro BUHa «Mapcana»
Sealoppine al Marsala 180/50/180/120

~ 2730 P
4

UTanbsaHcKkasa TenaTuHa «Pe3a» npurotoBJsieHHasA NO-MUJ1aHCKHA
Fesa di Vitello alla Milanese 300/180/120

~ 2730 P
4

Manapa n3 TocKaHCKOM TeNATUHbI Ha rpune
Paillard di fesa di Vitello 180/180/120

~ 2730 P
4

MornouyHas TensaTUHA C NapMCKOW BETYMHOW U Wandeem noa coycom 3 6enoro BUHa
Sabltimbocea alla Romana 225/50/180/120

~ 2730 P
4

dPune AHryc c oBouwjamMu npuUroToBrieHHOE Ha rpune
Filetto di Mango. alla SGriglia 180/100/130/80

~ 3600 P
4

®dune AHryc nog coycom n3 6enbix rpuboB U CIIUBOK,
nogaeTtcs ¢ KaptodenbHbIM nrope
Diletto. di Mange ai Porcini alla crema e puree’ 180/220/180/120

~ 4040 P
4

®Pune AHryc c COycom U3 CrIMBOK U 3eneHOoro nepua
Diletto. di Mango. al pepe Verde 180/150/180/120

~ 4040 P
4

MpaMopHaﬂ ANOHCKadA ropaanHa, npurotoBsyieHHas no BaLUGMy BKYCY.
~ UeJriIMkoM Ha rpune ~ Ky6|/|KaMV| B COEBOM COYyCe MNo-ArnoHCKHU
Marmo. mango. giapponese
~ 2600 P (33 100 r.)
L 2




Le e e NMinestrhe

CYIIbI

OBowHoOM cyn
Minestrone di Verdure 500

~900 P
L 4

BynbOH Cc AOMALLHUMUN MaKapOH4YUKaMu
Pastina in brode 500

~900 P
4

Kpem-cyn u3 cBexux noMmmaopos
Crema di Pomodore 360

~900 P
4

Kpem-cyn us cnapxm
Crema d  Asparagi reschi 500
~1200 P

KpemM-cyn U3 TbIKBbl C KWH30M U LIYKKUHMU
Crema di Zucca Coriandolo e Zucchine 450

~900 P
4

FoBsXXKUK OYIIbOH C TOPTENSINHU
Jortellini in brode. 450

~900 P
4

FoBsSIXUIN BYNBLOH C ANYHBLIMK Xnonbsamu n NapmesaHom
Straceiatella 500

~1000 P
L 4

Cyn u3 gapoB Mmops
Zuppa di Mare 750
~ 34?0 P

JdomalHuin KypuHbIn OyrnbOH
Brode di Palle. nostrana 500

~900 P
4




9l Pesce e il Forne a Legna

JAOMAIITHAA JIPOBAHAA ITEYb

MACO

LUbinneHok (1 wT)
Pollo.

~ 1800 P
L 4

Monopasn TenaTHa Ha KOCTHU
Vitello

~ 1400 P (3a 100 rp.)

Kape sirHeHKa
Costolette di Agnello

~ 1700 P (3a 100 rp.)
*

[oBAXbA Bbipe3ka «AHryc»
Filetto. di Mango ” Angus”
~ 1400 P (3a 100 rp.)
4

Pym-ctenk
Contrafiletto
~ 1400 P (3a 100 rp.)
L 2

LLlatoGpuaH Ha aBoOMX
Chateaubriand per 2 persone

~ 1400 P (3a 100 rp.)
*

Mono4HbIU KO3MEeHOK, 3ane4YeHHbIN B

APOBAHON Ne4yun

Capretto. da PLatte cotto. in forne a Legna

370/80/60/120
~ 55’40 P

PbIbA H
MOPEIIPO/IYKTbI

KoponeBckue
KpeBeTKuU
Gamberi
~ 1580 P (3a 100 rp.)
¢
HDopago
Orata
~900P(i?100rpo

Cubac
Branzino
~900 P (3a 100 rp.)
L

OcbMUHOr
Polpo
~ 1580 P (3a 100 rp.)
¢

Jlococb

Salmone Scozzese
~ 1150 P (3a 100 rp.)
L 2

Top60
Rombo
~ 1580 P (3a 100 rp.)
¢

Mopckou 4épT
Pescatore
~1600 P (3a 100 rp.)
L 2
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Contorni

ITAPHUPbHI
OBowHoOe accoptun LiBeTHasa KanycTa
Verdura mista Bollita 380 Cavalfiori 180
~ 1100 P ~500 P
L 2 2
Bpokkonu KeHunckan seneHas aconb
Broceoli 180 Pagialini 100
~ 500 P ~ 500 P
2 L 2
WnuHaTt LlyKKuHun
Spinaci 150 Zucchine 100
~ 800 P ~T7209P
MopkoBb Cnapxa
Carate 180 Asparagi 130
~ 500 P ~ 1580 P
L 2 4
OnuBku XapeHbin KapTodersrib C NYKOM
Olive 100 Patate Saltate can Cipalla 450
~700°P ~750 P
L 2 L 2
Mope u3 cenbaepen OBowu Ha rpune
Puree di Sedanc Rapa 250 Legumi alla Griglia 470
~700¥P ~1450 P
L L
KaptodenbHoe niope XapeHbin kapTocenb ¢ rpudbamm
Puree di Patate 150 Patate Saltate con Cipalla 450
~ 520 p ~ 12’50 P

Formagagi

CbIPbI

AcCOpPTU 3INNTHbIX CbIPOB
Gran Piatte. di Formaggi misti Ytaliani 365/170/80/40/35/25

~ 3600 P
4




nostri cotolette di specialita
HAIIIN J[IOMAIIIHHE KOTJ/IEThI

KoTneTbl U3 UHAENKU C NOpe

Catolette di tacchine con puré di patate
~ 2700 P

KoTneTta no-cpean3eMHOMOPCKHU
Pollo. Mediterrvanec

~ 4750 P
L 4

Kotnera ns Trop6o
Cotoletta di rombo

~ 4680 P
4

KoTneta u3 Tiop60 1 Kpaba ¢ rpaHaToOBbIM COYCOM
Cotaletta di rombo e granchio con salia di melogranc

~ 5400 P
4

KoTtneta 3 TenATUHDbI
Catoletta di witello

~ 3600 P
4

KoTneTta n3 Kypuubl
Cotoletta di pollo

~2100°
L 4

Kotnerta u3 AsrHeHka

Costolette di agnello
~ 4(?0 P

Kotnerta ns cubaca n popano
Pollo. di spigole e orate

~ 4600 P
L 4

KoTnera ns tenatuHbI ¢ 6enbiMu rpudbamm
Cotaletta di witello. con funghi

~ 2600 P
4

KoTneta u3 kam4yaTtckoro kpaba n cubaca ¢ rpaHaToBbIM COYCOM
Polla. del granchio re e ipigola con salsia di melogranc

~ 4600 P
4
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La Pipga cotta nel forno a legna

ITHII[A TIPUTOTOBJIEHHAS B JIPOBAHON ITEYH

dokayya c NOMUAOPaMUN U CbIPOM
Focaccia con pomodoroe e formaggio. 250

~ 500 P

NMuuua MaprapuTa
La Pigga Margarita 600
~1200 P

NMuuua NMapma c rpubamn
La Pigga Parma con Funghi 750

~ 2600 P
4

Muuua ObaBona
La Piyga Diavcla 600

~1920 P
4

NMuuua Oapbl mopA
La Pigga Grutti di Mare 700
~ 28’00 P

NMuuua NoproHsona c rpywen
La Pigga Gorgongola con Pere 600

~ 1800 P
4

NMuuua c Kypuuen
La Pigga con Polla 850
~1800 P

Muuua YeTtbipe cbipa
La Pigga Quattro formaggi 415

~1920 P
4

NMuuua MNpubHan
La Pigga can Funghi 750

~ 1560 P
L 4

MNMuuua MpowyTTo € rpubamun

La Pigga Prosciutto. cotto con Funghi 775

~ 1680 P
L 4

NMuuua Ckamopua
La Pigga Leamorza 500

~1900 P
L 4

NMuuua MackapnoHe
La Pigga Mascarpone 415
~ 1800 P
*

Muuua ¢ TYHLOM 1 NTYKOM
La Pigga can Jonnoe e cipolle 830

~ 2600 P
4

Muuua Bomba
La Pigga Bomba 800

~1400 P
L 4

NMuuua MackapnoHe c WWoKonagaom
La Pigga Mascarpone con Frutti di Bosco

e ciocealate. 500

~1950 P
L 4

BpyckeTtTa c noMmuagopamm
Bruschetta con i pomadori

~60 P (1 wr.)
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