
 МЯСНЫЕ И РЫБНЫЕ ЗАКУСКИ  

 Буженина домашнего приготовления  
– Буженина, запеченная с чесночком  
и специями разными, подается  
с домашним хреном, горчицей – 50 г 
 
Мясное ассорти 
– Колбаса Салями особо пикантная, копченый свиной окорок  
и карбонат пряного томления подается с зеленью – 50 г 
 
Пате из куриной печени 
 – Пате из куриной печени на воловане с брусничным вареньем – 70 г 
 

САЛАТЫ  

– Салат «Оливье» с заправкой «провансальской» – 80 г 
 
– Томаты с сыром моцарелла на итальянский манер Капрезе – 70 г 
 
– Салат из листьев Ромейна и теплой цыплячьей грудки с соусом  
из анчоусов и хрустящими гренками – 70 г 
 

ОВОЩИ ЗЕЛЕНЬ РАЗНОСОЛЫ  

Натюрморт из огородных овощей  
– огурцы, томаты, паприка, ассорти зелени. Сервируется на листьях 
салата – 70 г 
 
Соленья домашние 
- Маринованный помидор ЧЕРРИ, отборные огурчики пряного засола, 
маринованный острый перец и пикантная черемша – 80 г 
 
ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ  

Жульен  
– Жульен из шампиньонов с филе цыпленка томленый  
в сливках, запечённый под сырной корочкой – 150 г 

или 
Теплый круассан с ветчиной, сыром и зелеными листьями  
салата – 150 г 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lite 



ГОРЯЧЕЕ  

Ассорти шашлыков 
– свинина, кура и Люля-кебаб, жаренные на мангале с ольховой 
стружкой. Сервируется маринованным луком и соусом «сацебели» 
соусом – 150/30 г 

Или 
Запеченая рыба 
– Стейк розовой форели, запеченный на решетке до румяной 
корочки. Подается с долькой лимона и соусом «Тар-Тар» – 150/50 г 
 
ГАРНИРЫ 
Картофельные дольки с чесноком и зеленью по-Деревенски – 100 г 
Соте из баклажанов, кабачков, перца, лука и розовых томатов – 100 г 
 
СОУСЫ 
Сацебели 
Тартар 
 
АССОРТИ ФРУКТОВ 
Фруктовое ассорти (по сезону) – 100 г 
 
ХЛЕБНАЯ КОРЗИНА 
Хлебная корзина с домашним маслом – 50 г 
 
напитки  

Чай – 150 мл 
Кофе – 150 мл 
Вода – Вода с лимоном и мятой 250 мл 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


