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ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

	Форшмак из сельди с зеленым яблоком и хрустящими тостами (120гр)


	190 руб

	Дует тар таров: из кижуча и тунца с авокадо и красным луком (185гр)


	315 руб

	Ростбиф с дижонской горчицей (135гр)


	360 руб



	Кижуч Главлакс от Джейми Оливера (145гр)


	295 руб

	Мясная тарелка копченостей (100гр)   


	270 руб

	Тар тар из вырезки теленка с каперсами, маслинами и  красным луком (165гр)


	335 руб

	Тар тар из говядины на польский манер (165гр)

	315 руб

	Сет к красному вину (160гр)
Копченое утиное магре, сыр Бастардо, маслины, тосты 


	325 руб

	Карпаччо из говяжьей вырезки с вишневым бальзамиком и розмариновым маслом (125гр)


	295 руб



	Варено-копченое утиное магре (55гр)


	150 руб



	Паштет из печени индейки

Подается с ягодным конфитюром  (140гр)

	210 руб



	Ассорти тапасов (180гр)


	345 руб



	Конин исталфан (55гр)


	175 руб



	Фруктовое ассорти (600гр)


	450 руб



	Ассорти маслин и оливок (95гр)


	150 руб




время приготовления холодных закусок 15-35 мин, в зависимости от наполняемости зала

САЛАТЫ

	Буратта с томатами Черри и Песто (300 гр) 

(данное блюдо можно заказать половину порции)


	595 руб

	Теплый салат с беконом и картофелем (210гр)

	195 руб

	А-ля Нисуаз с мидиями и молодой стручковой фасолью (195 гр)

	245 руб

	Оригинальный салат с тигровыми креветками и зеленым яблоком  (170гр)

	315 руб

	Салат с ростбифом и овощами (175гр)

	295 руб



	Салат с кижучем Главлакс  под сливочным соусом

 (185 гр)

	285 руб

	Теплый салат с грушей и сыром Дор блю (180 гр)

	290 руб

	Теплый салат с лисичками, жемчужным луком и рыжиковым маслом (185гр)

	195 руб



	Зеленый салат со спаржей и ореховым соусом (175гр)


	245 руб

	Салат с тунцом и водорослями Чукка (125 гр)
	370 руб


Время приготовления салатов  20-40 мин, в зависимости от наполняемости зала


ПАСТА И РИЗОТТО

	Спагетти с куриным филе и белыми грибами в   сливочном соусе (260 гр)

	285 руб

	Спагетти с вырезкой теленка, свежими овощами в устричном соусе (270 гр)

	285 руб

	Спагетти с морепродуктами в соусе из белого вина и шпината (260 гр)

	395 руб



	Ризотто в кокосовом молоке с молодой спаржей (220гр)


	245 руб

	Ризотто с тигровыми креветками (225 гр)

	315 руб

	Ризотто "Три сыра" (245 гр)                                 


	315 руб

	Перлотто с белыми грибами (220 гр)
	285 руб

	
	

	Ньокки с беконом в сливочном соусе (215 гр)

	285 руб



	Ньокки с белыми грибами (220 гр)   

                                                                                        
	285 руб

	Ньокки с копченой утиной грудкой в томатном соусе (225 гр)
	285 руб


Время приготовления горячих блюд  25-55 мин, в зависимости от наполняемости зала                        
ПЕРВЫЕ БЛЮДА
	Окрошка мясная

С языком теленка, квасом и сметаной (300мл)
	160 руб

	Похлебка Грибная 

С картофелем и свежей зеленью (300мл)
	180 руб

	Том Ям
Острый пряный суп с креветками (300мл) 


	295 руб


Время приготовления первых блюд  25-55 мин, в зависимости от наполняемости зала                        

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

	Утиное магре с томленой грушей и клюквенным соусом (215гр)


	395 руб

	Буженина с овощным соте (255гр)


	345 руб



	Стейк из вырезки теленка с картофелем Айдахо (310гр)


	545 руб

	Улитки в чесночном соусе с миксом салатов и томатами Черри (125гр)


	315 руб



	Медальоны из говядины со сливочно-грибным  перлотто (295гр)


	515 руб



	Дори с овощами гриль и сливочно-перечным соусом (270гр)


	355руб



	Дорадо горячего копчения с салатом из свежих овощей (320гр)


	495 руб

	Фишкейк со спаржей на пару и соусом Песто (195гр)

	345 руб

	Мидии в белом вине в томатами Черри (190 гр)

	310 руб

	Тигровые креветки в кисло-сладком соусе с паровым рисом (255гр)
	425 руб


Время приготовления горячих блюд  25-55 мин, в зависимости от наполняемости зала


ДЕСЕРТЫ

	Конфеты ручной работы (20гр)


	40 руб

	Мороженое в ассортименте (50гр)


	85 руб



	Десерт дня (100гр)
	180 руб

	
	


СЫРЫ

Вкуснейшие сыры со всего света (70гр)
	ФермерскийТыквенный
	100руб

	Фермерский Сулугуни
	

	Козий
	

	
	

	Дор блю
	180руб

	Монтазио (6 мес)
	

	Бастардо

	


