Холодные закуски

Баклажанные трубочки с ореховой пастой    30 шт.
Волованы с красной (лососевой) икрой         30 шт.
Волованы с черной (белужьей) икрой            30 шт.
Канопе овощное с сыром                                 1 шт.
Канопе с бужениной                                         1 шт.
Овощное ассорти                                              500 гр.
Рыбное ассорти                                                 250 гр.
Мясное ассорти                                                 250 гр.
Сырное ассорти                                                 190 гр.
Горячие блюда

Судак, запеченный с овощами или в соли целиком    1 кг.
Стерлядка, запеченная с овощами или в соли целиком    1 кг.

Гусь, запеченный с Антоновскими яблоками             Тушка 3-3,5 кг.

Утка, запеченная с фруктами и орехами                      Тушка 2-2,5 кг.

Индейка запеченная                                                       Тушка 3,5-4 кг.

Окорок Ягненка запеченный на углях                          1 кг.

Блюда на 2-6 персон

Говядина «Архангельская»

К блюду подается 500 гр. Настойки «Литовский крупник»

Мясо маринуется в оливковом масле с пряными травами, сливочным хреном и специями. Подается с овощным гарниром, грушей в коньяке, с соусами: ореховый и малиновый. Оформляется букет гарнирами и зеленью.
1000 / 800 / 200 гр.

Кролик с гарниром «Рататуй»

К блюду подается 500 гр. Настойки «Литовский крупник»

Кролик вымачивается в специальном молочном маринаде, обжаривается на оливковом масле, подается с овощным гарниром и соусом «Ореховый».Украшается картофельной соломкой и букет гарниром.

1100 / 150 гр.

Фрукты, Ягоды, Десерты
Груша, Яблоко, Мандарин, Киви                1 кг.

Персик, Абрикос, Слива                               1 кг.

Клубника                                                        1 кг.

Красная смородина, Голубика, Ежевика, Малина     1 кг.

Торт «Голубично-Малиновый»                    1 кг.

Торт «Мандариновый»                             1 кг.

Оформление стола овощным и фруктовым декором

Гриль меню

По вашему желанию формируется ассорти из «Гриль меню»

Морепродукты:
Тигровые креветки      100 гр.

Морские гребешки      100 гр.

Кальмары                     100 гр.

Мидии                          100 гр.

Рыба:
Осетрина                      100 гр.

Лосось                          100 гр.

Сом                               100 гр.

Морской волк              100 гр.

Мясо:
Корейка ягненка на косточке                           100 гр.

Корейка свинины на косточке                          100 гр.

Свиные ребра                                                     100 гр.

Говядина стейк (толстый край)                        100 гр.

Телятина стейк (толстый край)                        100 гр.

Ягнятина филе                                                   100 гр.

Телятина филе                                                   100 гр.

Говядина филе                                                   100 гр.

Свинина филе                                                    100 гр.

Холодные закуски

Грибы маринованные

Маслята, опята, лисички, подаются с луком, зеленью, оливковым маслом.

190 гр.

Капуста хрустящая, бочковая

Приготовлены по старому рецепту холодного маринования.

200 гр.

Квашения

Огурцы, помидоры, капуста, яблоки, подаются с зеленью.

300 гр.

Сыр порционный

Овечий «Шеврет», «Пармеджано Риджано», «Дор-Блю», «Фоль Эпи», гарнируется орехом «макадамия», виноградом и салатом «Фрайси».

50 / 20 гр.

Паштет из « Фуа-Гра»

Подается с вишневым желе, золотистым пассированным луком, кнелями из обжаренных грибов «Вешенки» и сливочным хреном.

100 гр.

Икра Лососевая красная

Подается с лимоном, зеленью и сливочным маслом.

100 / 30 / 15 гр.
Икра Белужья черная

Подается с лимоном, зеленью и сливочным маслом.

100 / 30 / 15 гр.

Форель слабосоленая

Подается с перепилиными яйцами, маслинами, зеленью, лимоном, сливочным маслом.

100 / 30 / 30 гр.

Сельдь по «Русски»

Подается с отварным картофелем, чесночными гренками, маслинами, зеленью, маринованной морковью, мякотью лимона и растительным маслом.

100 / 80 гр.

Пармский окорок

Тонко нарезанный окорок свернутый рулетиком и гарнированный корзиночкой с фруктовым фаршем. Украшается яблоком, сладкой тыквой.
40 / 60 / 20 гр.

Карпаччо из лососины

Тонко НАРЕЗАННОЕ КАРПАЧЧО, ГАРНИРОВАННОЕ СЫРОМ «Моцарелла», мякотью авокадо, соусом «бальзамк», базиликовым маслом и букет гарниром.
70 / 50 / 25 гр.

«Капрезе» с зеленым базиликом

Подается с томатами «Биф», сыром «Моцарелла Буффало», зеленым базиликом, заправляется оливковой заправкой на травах. Украшается вялеными маслинами «Каламата», маслом из базилика.

290 гр.

Шпик «Малороссийский»

Копченый и соленый шпик подается с чесночными гренками, томатами конфит, отварным картофелем, луком «Резанец» и зеленью. Тархуновый соус подается отдельно.

100 / 80 / 40 гр.
Салаты

Салат из телятины

Запеченные баклажаны с томатами «чери», сочными листьями салатов, заправленные оливковым маслом с пряными травами. Украшается пармской ветчиной (чипс), луком «резанец» и листьями базилика «фри».
160 гр.

Салат с океанской сельдью и томатами «конфит»

Листья салатов, томаты «конфит», мякоть авокадо, океанская сельдь, заправленные густым соусом. Украшается ржаными чипсами, сушеным лимоном, луком «резанец».

180 гр.
Салат с паштетом из «Фуа-Гра»

Нарезанный рулет из «Фуа-Гра» с ягодным желе и филе апельсина, с заправленными оливковым маслом салатными листьями, мякотью памелло, ананаса, моченого яблока. Украшается сушеным ананасом и базиликом «фри».

150 гр.

Салат с тигровыми креветками

Креветки, гарнированные отварными овощами, зеленым горошком, свежим огурцом, перепелиными яйцами, перцем «конфит», с нежными листьями салатов и прованской заправкой. Подается с маслом «Карри».

260 гр.

Салат с курицей запеченной в пиве

Запеченная в пиве курица с томатами «чери», листьями салата «айсберг», маслинами, овечьим сыром «шеврет», сушеными хлопьями белого хлеба, заправленный густой салатной заправкой.

190 гр.

Овощной салат с сыром «Фетаки»

Свежие огурцы, помидоры, болгарский перец, маслины, сыр «фетаки», салат «айсберг», оливковая заправка с пряными травами.

240 гр.

Теплый салат с говядиной

Отварные овощи, корнешены, маринованный сельдерей, нежные листья салатов заправленные малиновым соусом, маринованная и слегка обжаренная на гриле говядина.

180 гр.

Теплый салат с канадскими мидиями

Букет салатов, авокадо, оливки «каламата», мидии, красная икра. Подается с соком от мидий с добавлением сливок.

230 гр.

Салат с языком и ореховым соусом

Листья салата «Романо», заправленные ореховым соусом, томаты «черри», отварной язык, болгарский перец.

200 гр.

Овощная пирамида

Букет из салатов с томатами «черри», огурцами, болгарским перцем, тонкими лепестками сыра «Грано Подано», маслинами, плодами каперсов, заправлены оливковым маслом с пряными травами.

150 гр.

Горячие закуски

Телячьи рулетики с грушей в имбирном соусе

Подается с ромовой грушей и соусом из имбиря. Украшается букетом салатов.

100 / 80 / 30 / 50 гр.

Тигровые креветки с яйцом и чесночной гренкой

Обжаренные креветки с хлебной формой натертой чесноком и наполненной яйцом, подается с соусом «Бер-блан», маслинами, каперсами и декором из зелени, салата и лука резанец.

170 гр.

Потроха куриные с домашней аджикой

Обжаренные потроха с орехами и домашней аджикой, подаются с букет гарниром.

200 гр.

Печенные трубочки с паштетом Фуа Гра

Паштет Фуа Гра завернутый в тесто и обжаренный во фритюре, подается с букет гарниром, мякотью грейпфрута, соусом «Густой бальзамик».

170 гр.

Телячий язык под соусом из брусники

Подается с кедровыми орешками и картофельной стружкой фри.

150 / 20 гр.

Цукини с грибным пюре и тигровыми креветками

Цукини (зеленый кабачок с вырезанной сердцевиной) фаршированный грибным пюре и креветками. Подается с тертым орехом, отварной свеклой и апельсиновым желе.
170 гр.

Печенные трубочки с паштетом Фуа Гра

Паштет Фуа Гра завернутый в тонкое тесто, обжаренный во фритюре, подается с букетом салатов, мякотью грейпфрута, соусом из кактуса.

170 гр.

Супы

Уха из судака по-русски с водкой

Бульон из белой рыбы с филе отварного судака и зеленым луком, подается с пирожками и холодной водкой (50 гр.)

320 / 100 / 50 гр.

Борщ «Малороссийский» с говядиной

Говяжий наваристый бульон с овощами, толченым чесноком со шпиком и кусочками отварной говядины. Подается со сметаной.

400 / 30 / 100 гр.

Солянка «Рыбная»

Приготавливается на рыбном бульоне, с добавлением овощей, томатов, корнишонов, оливок, копченой рыбы, зелени и лимона. Подается со сметаной и настойкой на выбор 50 гр.

400 / 50 гр.

Суп из баранины и белых грибов

Бульон из баранины, отварное филе баранины, белые грибы, баклажаны, перец, картофель, яблоки, зелень. Подается с пирожками.
500 / 100 гр.

Пшеничный суп с ягненком

Готовится на бульоне из молодого барашка, с добавлением пшеничной крупы, золотистого лука, печеного баклажана, томатов и чеснока «конфи». Украшается веточкой розмарина фри.

250 / 20 гр.

Оливковый суп

Готовится на оливковом бульоне, с добавлением овощей, томатов, оливок, маслин, свежей семги и судака, зелени и лимона.

400 / 50 гр.

Овощной крем

Готовится на овощном бульоне, подается с маслом из зеленого базилика. По желанию добавляются сливки.

300 гр.

Бульон из Судака

Подается с зеленым луком, перепелиным яйцом и гренками.

350 / 30 гр.

Бульон Куриный

Подается с зеленым луком, перепелиным яйцом и гренками.

350 / 30 гр.

Горячие рыбные блюда
Судак филе                  140 гр.

Морской волк филе        140 гр.

Сом филе                           140 гр.

Осетрина филе              140 гр.

Семга филе                      140 гр.

Вся рыба запекается или припускается по желанию Гостя.

Рекомендуемые гарниры:

Овощи припущенные

Пюре из картофеля и сельдерея

Рис запеченный с овощами

Яблоки печенные с травами и пшеницей

Рекомендуемые соусы:

«Бер-Блан» Вино-Сливочный

«Въерж» Томатно-Оливковый с травами (острый)

Густой Бальзамик

Горячие мясные блюда

Утиная грудка с орехово-фруктовым гарниром

Утиная грудка, гарнир: орех макадамия, ананас, виноград, красная смородина. Подается с карамельно-чесночным соусом.

130 / 160 гр.

Утиная ножка с соусом из изюма

Утиная ножка с косточкой, гарнир: картофель, грибы жаренные, кнель из капусты с орехами, отварная свекла, букет гарнир. Рекомендация соуса: изюмовый на основе красного вина.

110 / 120 гр.
Турнедо из филе говядины

Филе говядины фаршированное паштетом «фуа-гра», специй, рома. Гарнир: баклажан, запеченный томат, отварные картофельные шарики. Рекомендация соуса: «Грибной» из белых грибов.
150 / 200 гр.

Говядина «Муромская»

К мясу подается 100 гр. Настойки «Литовский крупник»

Вырезка говядины, в форме большого круга, подается с томатами и перцем конфит, сыром «Мацарелла», зеленью фри.

200 / 230 гр.

Каре ягненка на  косточке

Обжаренное каре ягненка в панировке из горчицы и хлеба. Гарнир: овощи гриль. Рекомендация соуса: «Ткемалевый».

150 / 150 гр.

Филе ягненка

Филе ягненка с гарниром из запеченных томатов, крокетов из баклажана и декором из листа базилика «фри», букет гарнира и фруктовых чипсов.

Рекомендация соуса: «Ткемалевый».

110 / 150 гр.

Медальоны из филе свинины

Гарнир: Каша пшеничная по «Русски».

Рекомендуемый соус: Беарнез (томатно-оливковый острый).

150 / 150 гр.

Телятина филе

Подаются с картофельным пюре, каштанами, томатами «Конфи». Подается с соусом из белых грибов.

200 / 150 гр.

Куриное филе в устричном соусе

Подается с овощным гарниром и соусом «Въерж».

150 / 100 гр.

Филе кролика в ореховом соусе

Подается с овощным гарниром.

150 / 100 гр.

Паста

Заправляется сыром на Ваш выбор:

«Пармеджано-Реджано»,

«Грано Подано»,

«Морбъе», «Бофор».

«Тельятелле» с телятиной в сливочном соусе

350 гр.

«Пене Ригатти» в 4-х сырах

200 / 50 гр.

«Фетучини» с уткой в карамельно-чесночном соусе

350 гр.

«Фарфаллио» с креветками с овощным соусом

350 гр.

«Паппарделле» с грибами в сливочном соусе

350 гр.

«Тельятелле» с овощами, томатным соусом и ароматной зеленью

400 гр.

«Фарфаллио» с кроликом и ореховым соусом

350 гр.

Гарниры
Овощи запеченные на гриле

Болгарский перец, цукини, баклажан, фенхель, оливковое масло.

150 гр.

Каша пшеничная по «Русски»

150 гр.

Помидоры запеченные

Запекаются в гриле с оливковым маслом и густым бальзамиком.

150 гр.

Пюре картофеля с сельдереем

150 гр.

Яблоки запеченные

Запекаются с пряными травами, вином и пшеницей.

110 гр.

Картофельные бочонки

Подаются с жареными грибами.

120 / 50 гр.

Рис запеченный с овощами

150 гр.

Гречневая каша

Готовится с обжаренным луком и беконом.

150 гр.

Десерты

Мороженое:

Грушевое, Ореховое, Манго-Дыня, Малиновый и Тропический шербет.

Подается с взбитыми сливками, жареным кунжутом, хрустящими палочками из сладкого теста.
Время приготовления блюда-10 минут.

120 / 15 гр.

Фруктовый салат

Груша, апельсин, ананас, виноград в сладком пряном сиропе с шариком фруктового шербета.

Время приготовления блюда-10 минут.

120 / 25 / 30 гр.

Свежие ягоды:

Малина, Голубика, Ежевика, Красная смородина, Клубника.

Подается с сахарной пудрой и свежей мятой.

Время приготовления блюда-10 минут.

100 / 5 гр.

Ассорти из винограда

Подается с орехами и сыром «Фоль Эпи».

Время приготовления блюда-10 минут.

750 / 50 / 30 гр.

Ананас свежий

Нарезанное шашечками филе ананаса на кожуре.

Время приготовления блюда-15 минут.

1 / 2 шт.

Соусы

«Бер-Блан»

Сливочный соус на основе белого сухого вина

40 гр.

«Грибной»

Сливочный соус на основе свежих белых грибов

40 гр.

«Ткемалевый»

Соус на основе мясного бульона с сливочным пюре

40 гр.

«Въерж»

Овощной соус с орешками и оливковым маслом

40 гр.

«Брусничный»

Соус на основе мясного бульона и брусничного пюре

40 гр.

«Ореховый»

Соус на основе мясного бульона, орехов и сливок

40 гр.

«Густой Бальзамик»

15 гр.

«Малиновый»

Соус на основе мясного бульона и свежей малины

40 гр.

«Тархуновый»

Овощной соус с большим количеством свежей зелени.

Приготавливается на оливковом масле.

40 гр.

