 ШЕФ ПОВАР РЕКОМЕНДУЕТ . . .

«ИТАЛЬЯНСКИЙ»    200 г                                                                                             100 руб. 

ТЕПЛЫЙ САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ЦЫПЛЯТ И ТОМАТОВ «ЧЕРРИ»

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

«ЛАПОТОЧКИ»    
100руб.
КАРТОФЕЛЬНЫЕ ЛАПОТОЧКИ С НАЧИНКАМИ НА ВАШ ВЫБОР

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

  С ЖУЛЬЕНОМ ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ     220 г                                                               87 руб.

  С ЖУЛЬЕНОМ ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ И БЕКОНОМ       220 г                                   100 руб.

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ТОЛЬКО ЗВЕЗДЫ - РЫБНОЕ»    475 г                                                                      550 руб.

ФОРЕЛЬ, ЛОСОСЬ, ТРЕСКА И ТИГРОВЫЕ КРЕВЕТКИ В РАСКАЛЕННОЙ СКОВОРОДЕ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

«ТОЛЬКО ЗВЕЗДЫ - МЯСНОЕ »   520 г                                                                     500 руб.

ШКВАРЧАЩАЯ СКОВОРОДА С ГОВЯДИНОЙ, ПЕЧЕНЬЮ, ФИЛЕ ЦЫПЛЕНКА И СВИНИНОЙ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30МИНУТ

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И
МОРЕПРОДУКТОВ

«КОРОЛЕВА ФЬОРВОРДОВ»   400г.                                                                          260 руб.

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

«ЛОСОСЬ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ»   150/100/30/3         
233руб.

ЛОСОСЬ, ПРИПУЩЕННЫЙ В МОЛОДОМ БЕЛОМ ВИНЕ И СЛИВКАХ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«СЕРЕБРЯНАЯ ЛАДЬЯ»   270 г                                                                                    150 руб.

ТРЕСКА, ПРИПУЩЕННАЯ В БЕЛОМ ВИНЕ, С МОЛОДЫМИ ОВОЩАМИ                                  

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

«ОКСФОРД»    250 г                                                                                                         130 руб.

ФИЛЕ ТРЕСКИ, ЗАПЕЧЕННОЕ ПОД ОКСФОРДСКИМ СОУСОМ И СЫРОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

«ЯПОНСКИЕ ПИКИ»    200 г                                                                                         260 руб.

ШАШЛЫЧКИ ИЗ ТИГРОВЫХ КРЕВЕТОК И СЕМГИ С ОВОЩНОЙ ЛАПШОЙ И ПИКАНТНЫМ 

КИСЛО-СЛАДКИМ СОУСОМ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ФОРЕЛЬ КОПЧЕНАЯ, 
210руб.
С ОВОЩНЫМ ГАРНИРОМ» 1шт/250/5 г.                                                           
целиковая форель, помидоры, огурцы

кукуруза консервированная, паприка красная, салат, зелень, оливки 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  40 МИНУТ

БЛЮДА ИЗ МЯСА И

 ПТИЦЫ

«СВИНИНА ПО-ФРАНЦУЗСКИ»   205/87 г                                                                 180 руб.

 СВИНИНА С ГРИБАМИ И ЛУКОМ, ЗАПЕЧЕНАЯ ПОД МАЙОНЕЗОМ ,С ГАРНИРОМ ИЗ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ТРАПАНИ»   230 г                                                                                                           190 руб.

СИЦИЛИЙСКИЕ ПИКАНТНЫЕ ШАШЛЫЧКИ ИЗ МЯСА ЦЫПЛЯТ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ПАСТУШИЙ ПИРОГ»  400 г                                                                                         170 руб.
КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА С ФАРШЕМ И ГРИБАМИ ПОД СЫРНОЙ КОРОЧКОЙ

 ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ
«ПИЗАНСКАЯ БАШНЯ»   500 г                                                                                      210 руб.

МАРИНОВАННАЯ СВИНИНА С КРЕМОВО – ОВОЩНЫМ СОУСОМ
ПОДАЕТСЯ С РИСОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

«ГУСАРСКАЯ БАЛЛАДА»  
380/50/80 г                                                                 180руб.            
МНОГОСЛОЙНАЯ БАШНЯ ИЗ ГОВЯЖЬИХ ОТБИВНЫХ, КАРТОФЕЛЬНЫХ БЛИНОВ И ОВОЩЕЙ,

ПОДАЕТСЯ С «ИТАЛЬЯНСКИМ» СОУСОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ

СТЕЙКИ

«ВЕРОНА»    230/150/50 г                                                                                                       207 руб. 

СОЧНЫЙ КУСОК СВИНОЙ ВЫРЕЗКИ, ПАНИРОВАННЫЙ В СЫРЕ, ПОДАЕТСЯ С «ИТАЛЬЯНСКИМ» СОУСОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ЭСПАНЬОЛКА 160/150/50 г                                                                                           220руб.
        .

СВИНОЙ ЭСКАЛОП С ГРИБНЫМ СОУСОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«СТЕЙК ИЗ ЦЫПЛЕНКА»    200/170/50 г                                                                          220 руб.

ОБЖАРЕННАЯ СО СПЕЦИЯМИ КУРИНАЯ ГРУДКА

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«СТЕЙК ЛОСОСЬ»    180/170/50г                                                                                        320 руб.

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«КЛАССИК»   160/140/50 г                                                                                                                         233 руб.

БОЛЬШОЙ КУСОК ГОВЯЖЬЕЙ ВЫРЕЗКИ, ОБЖАРЕННЫЙ НА ВАШЕ УСМОТРЕНИЕ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  30 МИНУТ
ГАРНИРЫ

КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ   200 г                                                                                     25 руб.
РИС ОТВАРНОЙ    150 г                                                                                                     25 руб.
АЙДАХО    150 г                                                                                                                    35 руб.
КАРТОФЕЛЬ В СЛИВКАХ    200 г            

                                                    45 руб.
РАТАТУЙ    150 г                                                                                                                   50 руб.
Рис с овощами 150г                                                                             30руб.
ПАСТА

«БОЛОНЬЕЗ»    270г                                                                                                           110 руб.
СПАГЕТТИ С ИТАЛЬЯНСКИМ МЯСНЫМ СОУСОМ И СЫРОМ «ПАРМЕЗАН»
«АЛЬФРЕДО»     330г                                                                                                         130 руб.
СПАГЕТТИ СО СЛИВОЧНЫМ СОУСОМ И СЫРОМ

130руб.
«КАРБОНАРА»     245/40г                                                                                                      

СПАГЕТТИ СО СЛИВОЧНЫМ СОУСОМ, БЕКОНОМ, ЯЙЦОМ И СЫРОМ
САЛАТЫ

«ДОМАШНИЙ»    150 г                                                                                                        73 руб. 

ЛЕГКИЙ САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ ПОД ОЛИВКОВЫМ ДРЕССИНГОМ

«ГРЕЧЕСКИЙ»    200 г                                                                                                        100 руб.

КЛАССИЧЕСКИЙ ОВОЩНОЙ САЛАТ С МЯГКИМ СЫРОМ И ПИКАНТНОЙ ЗАПРАВКОЙ

«ПАЛЕРМО»    250 г                                                                                                            110 руб.

САЛАТ ИЗ МЯСА ТУНЦА И СТЕБЛЯ СЕЛЬДЕРЕЯ

«ОЛИВЬЕ»    260 г                                                                                                                 93 руб.

СТАРИННЫЙ РУССКИЙ САЛАТ
«ЦИНЦИНАТТИ»   250 г                                                                                                    110 руб.

ГОРЯЧИЙ САЛАТ ИЗ ЗАПЕЧЕННОГО МЯСА ЦЫПЛЕНКА И СЛЕГКА ПОДМАРИНОВАННЫХ ОВОЩЕЙ 

ПОД  БАЛЬЗАМИЧЕСКОЙ ЗАПРАВКОЙ
«ОХОТНИЧИЙ»     250 г                                                                                                       93 руб.
САЛАТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕГО ЯЗЫКА, ПАПРИКИ, МАЛОСОЛЬНЫХ ОГУРЧИКОВ И СВЕЖИХ ТОМАТОВ

«ЦЕЗАРЬ»    210 г                                                                                                                120 руб.

ВОЗДУШНЫЙ САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ, ГРУДКИ ЦЫПЛЕНКА, ГРЕНОК И ЛЕГКОГО СЛИВОЧНОГО СОУСА

«С ЯЗЫКОМ»    200 г                                                                                                          90 руб.

ЯЗЫК, ОГУРЦЫ СВ., ОГУРЦЫ МАРИНОВ., ЛУК ПОРЕЙ, ЛУК САЛАТНЫЙ, ПАПРИКА, СОЕВЫЙ СОУС

«ИТАЛЬЯНСКИЙ»    240 г                                                                                                 65 руб.

КУРА, ВЕТЧИНА, ПОМИДОРЫ, ШАМПИНЬОНЫ, ПАРМЕЗАН, ЯЙЦО, ОЛИВКИ

«ИЗ ФАСОЛИ С КУРИЦЕЙ»    250 г                                                                               100 руб.

ФАСОЛЬ СТРУЧКОВАЯ, КУРА, КЕШЬЮ

СУПЫ

«СОЛЯНКА МЯСНАЯ»  300/75/20 г                                 


          75руб.                 
«БОРЩ»    400/105/20                                 





70руб.                
ЛЮБИМОЕ ВСЕМИ ТРАДИЦИОННОЕ БЛЮДО РУССКОЙ КУХНИ

ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ
«ХРУСТЯЩИЕ КРЕВЕТКИ»    150 г                                                                              160 руб.
КРЕВЕТКИ, ПАНИРОВАННЫЕ В КОКОСЕ И КРАХМАЛЕ, ПОДАЮТСЯ С КАРТОФЕЛЕМ «ТОФЛЕ»

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

«БЕЛОРУССКИЕ ДРАННИКИ»   200/40/40/3 г                     .
75руб.
КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ С ГРИБАМИ И МОЧЕНОЙ БРУСНИКОЙ, ПОДАЮТСЯ СО СМЕТАНОЙ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

«РЫБА ПО-ТОЛУЭЙСКИ»    140/80
100руб.
ЛЮБИМОЕ БЛЮДО ИРЛАНДСКИХ РЫБАКОВ, ПОДАЕТСЯ С КАРТОФЕЛЕМ «ФРИ»

 ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«ЧИКЕНСЫ»    70/100/50 г                                                                         
             95руб.               

ОБЖАРЕННОЕ ПАНИРОВАННОЕ КУРИНОЕ ФИЛЕ С КРАСНЫМ СОУСОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

«ГРИБНАЯ СКОВОРОДОЧКА» 200г                                                                             90руб.       
ГРИБНОЙ ЖУЛЬЕН ПОД ХРУСТЯЩЕЙ СЫРНОЙ КОРОЧКОЙ, ПОДАЕТСЯ НА ПОРЦИОННОЙ СКОВОРОДОЧКЕ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

«БАЛТИЙСКАЯ СЕЛЬДЬ»90/140/9
60руб.

СЕЛЬДЬ С ТЕПЛЫМ КАРТОФЕЛЕМ И ЧЕРНЫМ ХЛЕБОМ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 10 МИНУТ

«ПОГРЕБОК ЛЕСНИЧЕГО»    150 г                                                                               90 руб.

СОЛЕНЬЯ И МАРИНАДЫ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«СИЦИЛИЙСКИЕ ТОМАТЫ»    210 г            

                                                 100 руб.

СОЧНЫЕ ТОМАТЫ С СЫРОМ «МОЦАРЕЛЛА», ОЛИВКОВЫМ МАСЛОМ И СВЕЖЕЙ ЗЕЛЕНЬЮ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

«ПИКАНТНАЯ»   210/10/8 г                                                                                              87руб.          

РУЛЕТИКИ ИЗ ВЕТЧИНЫ С СЫРОМ, ЧЕСНОКОМ И МАЙОНЕЗОМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 10 МИНУТ

«МЯСНОЕ АССОРТИ»    120 г                                                                                        120 руб.

НЕСКОЛЬКО ВИДОВ МЯСНЫХ НАРЕЗОК

  ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

 «КАРПАЧЧО» ИЗ ЛОСОСЯ    70 / 70 г                                                                          113 руб. СЛАЙСЫ МАРИНОВАННОГО ЗАМОРОЖЕННОГО ЛОСОСЯ С СЫРОМ «ПАРМЕЗАН» И ПИКАНТНЫМ СОУСОМ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«СЫРНАЯ ТАРЕЛКА»    160/50 г                                                                                      140руб.     ЛАМБЕР, ЭДАМЕР, ПАРМЕЗАН, МОЦЦАРЕЛЛА

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«НАРЕЗКА РЫБНАЯ»   150/10/33
200руб.

                 СЕМГА СЛ/СОЛИ, ФОРЕЛЬ СЛ/СОЛИ, КАРПАЧЧО ЛОСОСЬ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

« ОВОЩНАЯ НАРЕЗКА»    160г                                                                                        80 руб.                 ПОМИДОР, ОГУРЕЦ, ПЕРЕЦ КРАСНЫЙ,САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ,ЗЕЛЕНЬ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«ФРУКТОВАЯ ВАЗА» 900г                                                                                             300руб.          
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

ПИВНАЯ КАРУСЕЛЬ

«ПИВНАЯ КАРУСЕЛЬ»     310/115/50/8г                                                                   127руб.                 
ПОППУРИ ГОРЯЧИХ ЗАКУСОК К ПИВУ НА КОМПАНИЮ

время приготовления 15 минут
«ТРИ КОРОЧКИ»   170г                                                                                                   60 руб.
СУХАРИКИ, ЖАРЕНЫЕ В МАСЛЕ С ЧЕСНОКОМ И СПЕЦИЯМИ
время приготовления 10 минут
«МЕНДЕЛЬСОН»     100г                                                                                                  47 руб.
ЗОЛОТИСТЫЕ КОЛЬЦА ЛУКА В ТЕСТЕ «КЛЯР»
время приготовления 10 минут
«ФРЕНЧ»     200/50г                                                                                                                60руб.
БОЛЬШАЯ КОРЗИНКА КАРТОФЕЛЯ «ФРИ»
время приготовления 10 минут
«ТОСТИКИ К ПИВУ» 100г                                                                                            60 руб.

ПОДПЕЧЕНЫЕ НА ОЛИВКОВОМ МАСЛЕ СЫРНО – ЧЕСНОЧНЫЕ ТОСТИКИ
время приготовления 10 минут
«КОЛЬЦА КАЛЬМАРОВ» 220/50г                                                                                     73 руб.

ОБЖАРЕННЫЕ В МАСЛЕ КОЛЕЧКИ НЕЖНОГО КАЛЬМАРА

время приготовления 10 минут
«СУДЖУК»  70/40  г                                                                                                             90 руб.

время приготовления 10 минут
«БАСТУРМА»  90/35 г                                                                                                       160 руб.

ТОНКИЕ СЛАЙСЫ КОПЧЕНОГО ПИКАНТНОГО МЯСА – ЛУЧШАЯ ЗАКУСКА К ПИВУ

время приготовления 10 минут
«МИСОЧКА КРЕВЕТОЧЕК»  200/50 г                                                                            100 руб.

БЛЮДО КРЕВЕТОК, ОТВАРЕННЫХ СО СПЕЦИЯМИ, БЕЛЫМ ВИНОМ И СОКОМ ЛАЙМА

время приготовления 15 минут
«ПЕТУШИНЫЕ БОИ»  250/50 г                                                                                        100 руб.

ПЕЧЕНЫЕ КУРИНЫЕ КРЫЛЫШКИ

время приготовления 15 минут
«ПЕЧЕНЫЙ КАБАНЧИК»  250/50/50/20
127руб.
СВИНЫЕ РЕБРЫШКИ, МАРИНОВАННЫЕ В СОУСЕ «БАРБЕКЮ» С ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ
время приготовления 20 минут
«ГОРОХ С БЕКОНОМ»  250 г                                                                                        60 руб.

ОТВАРНОЙ ГОРОХ С ЖАРЕНОЙ ГРУДИНКОЙ И ЛУКОМ

время приготовления 10 минут
«СЫРНЫЕ ПАЛОЧКИ»  150/50 г                                                                                   70 руб.

СЫРНЫЕ ПАЛОЧКИ С ПЕРЦЕМ ЧИЛИ

время приготовления 10 минут
АРАХИС  30 г                                                                                                                     10 руб.

КАЛЬМАРЫ  10 г                                                                                                              15 руб.
ЧИПСЫ ЛЭЙС 28 г                                                                                                           20 руб.
САНДВИЧИ
«БЛТ»   250 г      время приготовления 15 минут                                  
                          110 руб.

БЕКОН, ЛИСТЬЯ САЛАТА И ТОМАТЫ – ВЕЛИКОЛЕПНОЕ СОЧЕТАНИЕ В ЛЮБОЕ ВРЕМЯ ДНЯ

«ТУНЕЦ»   250 г
время приготовления 15 минут                                                       120 руб.
СОЧНОЕ ФИЛЕ ТУНЦА СО СВЕЖИМИ ОВОЩАМИ И СОУСОМ

«КЛУБНЫЙ САНДВИЧ»  250 г время приготовления 15 минут                                130 руб.
ТОСТЫ, КУРИНОЕ ФИЛЕ, ЖАРЕНЫЙ БЕКОН, ТОМАТЫ И СОУС
ПИЦЦЫ

1.МАРГАРИТА,                                                                                                                     75 руб. 
ТОМАТНЫЙ СОУС, СЫР
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

2.СИЧИЛИАНА,                                                                                                                   130 руб. 
ТУНЕЦ, ПЕЧЕНЫЙ ЛУК, ОЛИВКИ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

3.КОНТАДИНА,                                                                                                                   115 руб. 
ПЕЧЕНЫЙ ПЕРЕЦ, ЦУККИНИ, БАКЛАЖАНЫ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

4.РОМАНА                                                                                                                             115 руб. 
ВЕТЧИНА, СЫР
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

5.САЛАМИНО                                                                                                                      140 руб. 
САЛЯМИ, ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ, СЫР
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

6.МАРЭ                                                                                                                                   220 руб. 
КРЕВЕТКИ, КОЛЬЦА КАЛЬМАРОВ, ОЛИВКИ, СЫР
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

ДЕСЕРТЫ

«МАСЛЕНИЦА»   100/50/50
73руб.

БЛИНЧИКИ С ФРУКТОВЫМ ВАРЕНЬЕМ, МОРОЖЕНЫМ И СВЕЖИМИ ФРУКТАМИ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«МОРОЖЕНОЕ «ТРИУМФО»    200/60 г                                                                 100руб.            

МОРОЖЕНОЕ С ДЕСЕРТНЫМИ СОУСАМИ И СВЕЖИМИ ФРУКТАМИ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«ВИШНЯ «ФЛАМБЕ»   150 г                                                                                               90 руб.
ПЛОДЫ ВИШНИ В СОУСЕ ИЗ КРАСНОГО ВИНА И КОНЬЯКА
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ

«СПАСАТЕЛЬНЫЙ КРУГ»    100/80/20
50руб.
NEW!                                                               

СВЕЖИЕ ФРУКТЫ С СИРОПОМ ИЗ БРУСНИКИ СО СЛИВОЧНЫМ МОРОЖЕНЫМ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  10 МИНУТ
«ФРУКТОВАЯ НАРЕЗКА»  400 г                                                                                    100 руб.

АПЕЛЬСИН, БАНАН, ВИНОГРАД, ЯБЛОКО ,киви
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  15 МИНУТ

ДОПОЛНЕНИЯ К МЕНЮ

ХЛЕБ                                                                                                                                          4 руб. 

МОЛОКО    50 мл                                                                                                                   15 руб. 

ГОРЧИЦА    50 г                                                                                                                    15 руб.

СЛИВКИ    50 мл                                                                                                                    20 руб.

СОУС «ТОМАТНЫЙ»    50 г                                                                                               20 руб.

СОУС «ТАР – ТАР»   50 г                                                                                                     20 руб.

СОУС «ХРЕН»     50 г                                                                                                            20 руб.
МЕД    30 г                                                                                                                                25 руб.
СОУС «РЕД ВАЙН»     50 г                                                                                                   30 руб.
СОУС «САЛЬЦА»     50 г                                                                                                      30 руб.
СОУС «1000 ОСТРОВОВ»     50 г                                                                                       30 руб.
СОЛЕНЫЕ ОГУРЦЫ     50 г                                                                                               30 руб.
ЛИМОН                                                                                                                                   20 руб.
«БУТЕРБРОД С КОЛБАСОЙ» 30/20/10гр.                                                                      30руб.
         

«БУТЕРБРОД С ЛОСОСЕМ» 30/20/10/10
30руб.
«ТАРТАЛЕТКА С САЛАТОМ ПАЛЕРМО »    50 г                                                        40 руб.
«ТАРТАЛЕТКА С САЛАТОМ ОЛИВЬЕ»  50 г                                                               40 руб.

НЮРБЕРГСКИЕ КОЛБАСКИ  110/40/50/5 г.                           
60 руб.
КОЛБАСКИ,КЕТЧУП   ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 20 МИНУТ
ТЕЛЯЧЬИ КОЛБАСКИ  110/40/50/5                                        
60 руб.

КОЛБАСКИ, КЕТЧУП   ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 20 МИНУТ
КУРИНЫЕ КОЛБАСКИ 110/40/50/5 г.                             
         60 руб.

КОЛБАСКИ,КЕТЧУП     ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 20 МИНУТ
КОЛБАСКИ ИЗ СВИНИНЫ И ГОВЯДИНЫ
60руб.

КОЛБАСКИ,КЕТЧУП    ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 20 МИНУТ
БОЛЬШОЙ РАСКОЛБАС 400/50/30/50
220руб.
.                             
         

 4 ВИДА КОЛБАСОК,КЕТЧУП,ГОРЧИЦА,ЛУК МАРИНОВ.  ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 20 МИНУТ
ЧАНАХИ 400 г.                             
                                    100 руб.

 БАРАНИНА, ПАПРИКА, КАРТОФЕЛЬ, БАКЛАЖАНЫ, ПОМИДОРЫ

ПЕРЕЦ ЯЛОПЕН, ОГУРЕЦ СОЛЕНЫЙ, ЗЕЛЕНЬ    ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 40  МИНУТ
БЛЮДА НА ГРИЛЕ
«ГУСАРСКИЙ РУЛЕТ» 250/180/100г.                                   150руб.                     
РУЛЕТ ИЗ СВИННОЙ ГРУДИНКИ С ФАРШЕМ И СПЕЦИЯМИ
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«СВИНАЯ ШЕЯ» 150/180/100г.                                              150руб.                  
СВИНАЯ ШЕЯ НА ГРИЛЕ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«КУРА ГРИЛЬ» 1 шт. /180/100                                                              250руб.                                                                        
.

1/2 шт. /95/100                                                                                                      125руб.                             

 ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

«СВИНОЕ КОЛЕНО» 1шт/180/50/30                                                 270 руб.
МАРИНОВАННОЕ В ПИВЕ СВИННОЕ КОЛЕНО 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  90 МИНУТ

«РЕБРА СВИНЫЕ» 400/180/100г.                                        250руб.                                            

 РЕБРА СВИНЫЕ НА ГРИЛЕ СО СПЕЦИЯМИ

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  20 МИНУТ

Стоимость заказа столиков:
В VIP зале -                                                                300р.

В ресторане -                                                              200р.

На танцполе -                                                             100р.

В бар-бильярде -                                                        150р.
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