
КОНСТРУКТОР

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ
Ассорти солений. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  300 гр	 350
(огурцы, помидоры, капуста, чеснок)

Сельдь с маринованным красным луком и отварным картофелем . . . . 180 гр	 490
Сицилийские оливки. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 гр	 490
Паштет из печени цыплёнка с тостами из чиабатты. . . . . . . . . . . . . . . .260 гр	 590
Пинчос томат-мята. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  140 гр	 590
Овощное ассорти с зеленью. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .320 гр	 690
Пинчос дикий тунец . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  140 гр	 690
Пинчос парма, песто с вялеными томатами . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 гр	 690
Пинчос ростбиф . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 гр	 790
Мясной холодец с домашним хреном. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .280 гр	 890
Палтус х/к . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 160 гр	 890
Томлёные ягнячьи язычки под соусом вителло тоннато . . . . . . . . . . . . . 160 гр	 890
Лосось шеф-посола. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 160 гр	 990
Татаки тунец в кунжутной корочке и с цедрой лайма . . . . . . . . . . . . . . . 160 гр	1 100
Ассорти сыров с виноградом, орехами и медом . . . . . . . . . . . . . . . . . .  300 гр	1 200
Мясная гастрономия. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .320 гр	1 400
(пармская ветчина, оленина х/к, сервелат милано)

Домашние мясные деликатесы. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .320 гр	1 600
(буженина, ростбиф, говяжий язык)

САЛАТЫ НА 1 ПЕРСОНУ
Салат Греческий с брынзой. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 гр	 190
Помидоры с ялтинским луком базиликом и гранатовой выжимкой. . . . 100 гр	 190
Салат Оливье с перепёлкой . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 гр	 210
Цезарь с куриным бедром . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 гр	 210
Салат с тунцом и авокадо. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 гр	 290
Салат с жаренными артишоками в прованских травах с моцареллой . . 100 гр	 290
Салат с копчёными миногами . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 гр	 350
Теплый салат с говядиной сладкими помидорами в йогуртовой заправке. . 100 гр	 390
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КОНСТРУКТОР

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ НА 1 ПЕРСОНУ 	 	
Биточки из цукини с томатно-пряным соусом. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  170 гр	 420
Запечённый баклажан с плавленым сыром и пармантье из помидоров. . . . 180 гр	 420
Брошетт из куриного филе с печёным картофелем в прованских травах. . . 200 гр	 450
Брошетт из свинины с печёным картофелем в прованских травах . . .  200 гр	 490
Говяжий язык с мини-картофелем и горчичным соусом . . . . . . . . . . .  200 гр	 790
Говяжьи щечки с пюре из пастернака в соусе демигляс. . . . . . . . . . . .  200 гр	 890

ГОРЯЧЕЕ НА 1 ПЕРСОНУ	 	
Медальоны из куриного филе с цукини и грибным соусом. . . . . . . . . . .250 гр	 690
Палтус с рисом venere и апельсином. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .250 гр	 790
Филе томлёной голени индейки с булгуром и пюре из семян подсолнуха. . .250 гр	 790
Медальоны из говядины с печеным картофелем и соусом порто. . . . . .250 гр	 890
Филе судака в сливочном соусе с картофельным пюре . . . . . . . . . . . . .250 гр	 890
Стейк форели с припущенным шпинатом . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .250 гр	1 100

	 	
Хлебная корзина. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .80 гр	 100
Морс . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  200 гр	 150
Фруктовая тарелка. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1000 гр	3 000
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