	№п\п
	наименование
	Выход в граммах
	Стоимость, в руб.
	Кол-во
	итого

	
	1. ФУРШЕТНЫЙ СТОЛ
	
	
	
	

	
	Канапе
	
	
	
	

	1.
	Канапе с сыром и окороком
	83
	110
	
	

	2.
	Канапе с помидором «черри» и сыром «Мацарелла»
	30
	75
	
	

	3.
	Канапе из сыра с виноградом
	20
	75
	
	

	4.
	Канапе с сыром
	83
	85
	
	

	5.
	Канапе с салями
	40
	65
	
	

	6.
	Канапе с паштетом печеночным
	83
	95
	
	

	7.
	Канапе с икрой, семгой и осетром
	80
	145
	
	

	8.
	Канапе  крем-чис с семгой
	30
	75
	
	

	9.
	Канапе из с\семги и яблока
	30
	70
	
	

	10.
	Канапе с тигровой креветкой
	45
	85
	
	

	11.
	Мусс из курицы на крекере 
	30
	75
	
	

	12.
	Тарталетка с салатом из тунца
	50\20
	110
	
	

	13.
	Тарталетка с салатом из печени трески
	50\20
	110
	
	

	14.
	Тарталетка с салатом «Старорусский»
	50\20
	110
	
	

	15.
	Волован с икрой красной
	20
	85
	
	

	
	Бутерброды
	
	
	
	

	16.
	Бутерброд с колбасой в\к
	55
	75
	
	

	17.
	Бутерброд с ветчиной
	55
	75
	
	

	18.
	Бутерброд с сыром
	55
	65
	
	

	19.
	Бутерброд с осетриной
	55
	95
	
	

	
	2. ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ
	
	
	
	

	1.
	Икра кетовая (красная)
	50\16
	300
	
	

	2.
	Ассорти рыбное

(семга с\с, осетрина г\к, бок х\к, масло сливочное, оливки, маслины, лимон, свежие салаты, зелень)
	150\62
	800
	
	

	3.
	Семга «Атлас»

(Слабосоленая семга с крабами в лаймовом майонезе с маслинами, оливками, икрой кетовой и лимоном на свежем салате «айсберг»).
	272 
	350
	
	

	4.
	Рулетики из сёмги с лавашем
	250
	270
	
	

	5.
	Селедочка по-русски 

(филе нежной сельди с картошечкой, лучком и укропом)
	185
	150
	
	

	6.
	Ассорти «Мясной каприз»

(Буженина в/к, карбонат в/к, бастурма, куриный рулет с корнишонами, шампиньонами маринованными, перцем маринованным на листьях свежих салатов с хреном.)
	200\42
	650
	
	

	7.
	Рулетики из ветчины с грибами, сыром и чесноком
	100\50
	310
	
	

	8.
	Филе утиной грудки с апельсином и салатом «Микс»
	100\50
	300
	
	

	9.
	Язык отварной с хреном

(Язык говяжий, морковь свежая, лук репчатый, корень петрушки, салат листовой, маслины б/к консервир., огурцы соленые, соус «Хрен» столовый)
	100\50
	270
	
	

	10.
	«Закуска под водочку»

Сельдь на черном хлебе с лучком, сало с чесноком, капуста квашенная, шампиньоны маринованные, огурцы соленые, помидоры соленые, буженина на листьях свежих салатов.
	187 
	250
	
	

	11.
	Грибное ассорти

Маховики маринованные, грузди черные маринованные, опята маринованные с чесноком и луком.
	201 
	250
	
	

	12.
	Ассорти солений «Русский разносол»

Маринованный чеснок, капуста квашенная, огурцы соленные, перец маринованный красный, помидоры соленые, шампиньоны маринованные с клюквой.
	252 
	220
	
	

	13.
	Маслины, оливки
	120
	225
	
	

	14.
	Сырная тарелка 

Сыр « Маасдам», сыр « Сулугуни», сыр «Комамбер», сыр «Дор Блю», виноград белый, маслины б/к консервированные.
	250
	350
	
	

	15.
	Сырный торт

(закуска из 3-х видов сыра со свежими ягодами)
	250
	350
	
	

	16.
	Помидоры с сыром «Мацарелла» и оригинальным соусом «Песто»
	250
	330
	
	

	17.
	Баклажаны фаршированные брынзой с чесноком и гранатом
	200
	270
	
	

	18.
	Баклажаны с грецким орехом и чесноком
	250
	300
	
	

	19.
	«Овощной букет» (ассорти из свежих овощей)

Помидоры, огурцы, редис, перец св. болгарский, свежая зелень и свежие салаты
	315 
	250
	
	

	20.
	Ассорти из свежей зелени

(тархун, кинза, укроп, базалик, зеленый лук )
	180
	175
	
	

	21.
	Помидоры, фаршированные сыром и чесноком
	210 
	200
	
	

	
	3. САЛАТЫ
	
	
	
	

	
	Салаты из морепродуктов и рыбы
	
	
	
	

	1.
	Салат «Коктейль из креветок и судака»

Коктельные креветки, филе судака, белые грибы, огурцы маринованные, перец маринованный, лимон, маслины, майонез.
	226 
	350
	
	

	2.
	Салат «Марьинский»

Мелко нарезанный салат, крабовые палочки, кукуруза консервированная, огурцы свежие. Салат заливается майонезом, украшается лимоном.
	210/30 
	200
	
	

	3.
	Салат из кальмаров

Отварные кальмары, нашинкованный укроп, свежие яблоки, свежие огурцы, перец болгарский, яйцо отварное, кукуруза, майонез.Салат украшается креветками и петрушкой.
	195/30 
	250
	
	

	4.
	Салат «Бриз» 

Кальмары, обжаренные шампиньоны, яйцо, лук репчатый, масло растительное, зелень свежая, салат листовой, майонез.
	255
	300
	
	

	5.
	Салат из нежной печени трески с яйцом и острым лучком. 

Печень трески консервированная, п/ф лук репчатый, яйца, майонез.
	100
	170
	
	

	6.
	Салат «Океанический» из морепродуктов,.

Морской коктейль с/м, лимон зелень эстрагона, соль, зелень укропа, перец черный горошком, лавровый лист, помела, соус «Heinz» коктельный, зелень петрушки листовой.
	100
	220
	
	

	7.
	Салат «Базельский» с осетриной, свежим огурцом и каперсами.

Рыба осетр потр.б/г с/м п/ф лук репчатый, п/ф морковь свежая, зелень укропа, зелень петрушки листовой, соль, перец душистый горошком, лавровый лист, огурцы свежие, каперсы конс., салат Айсберг, фасоль зеленая целая с/м, помидоры свежие, зелень укропа, масло оливковое, лимон, соль, перец белый молотый.
	100
	250
	
	

	8.
	Салат «Цезарь» с креветками. (Салат Ромеэе, чесночные гренки, перец сладкий, соус из анчоусов)

Креветки очищенные в/м 200/300, соль, салат Ромэе, бекон с/к нарезка, гренки чесночные, сыр Пармезан, брус. Соус «Цезарь» с анчоусами/холл., перец сладкий красный, лимон.


	100
	220
	
	

	9.
	Салат из малосоленой семги с каперсами и овощами.

Семга с/соленая филе на коже/холл., огурцы свежие, каперсы  конс., п/ф лук белый сладкий очищенный, сыр Адыгейский, салат Айсберг, салат Фризе, оливки б/к конс., заправка салатная/холл.
	100
	220
	
	

	10.
	Салат «Карибский берег»

(креветки, авокадо, манго, малина, сельдерей, нежный ягодный соус)
	200
	360
	
	

	
	Мясные салаты
	
	
	
	

	1.
	Лесная полянка

Перепелиные яйца, помидоры «черри» красные,сыр мягкий плавленый с травами, салат листовой, лук зеленый.
	100
	120
	
	

	2.
	Салат «Праздник»

Филе куриной грудки, яблоко, арахис, изюм, майонез и зелень укропа.
	100
	150
	
	

	3.
	Салат «Столичный»
	192 
	200
	
	

	4.
	Салат «Английский»

Отварная курица, нарезанная соломкой, огурцы и грибы маринованные, грецкие орехи, сыр, яйцо, майонез
	185/30 
	220
	
	

	5.
	Салат «Коктейль из куриных грудок»

Куриные грудки, свежие огурцы и яблоки, яйца, апельсины, листья свежего салата «Фриссе», майонез.
	210 
	250
	
	

	6.
	Салат «Боб»

(фасоль белая, говядина жаренная, жаренные грибы, пассерованный лучок, майонез)
	200
	250
	
	

	7.
	Салат «Цезарь по-французски»

Копченые куриные окорока на листьях свежих салатов с соусом и чесночными гренками.
	250 
	270
	
	

	8.
	Салат «Маковый цвет» 

Куриная грудка копчённая, помидоры свежие, мак, майонез, орехи грецкие, хлеб пшеничный, масло сливочные, соль, салат листовой, зелень укропа.
	227 
	270
	
	

	9.
	Салат «Коктейль с ветчиной и сыром»

Сыр, ветчина, свежие огурцы, яйца, перец маринованный, листья свежих салатов, орехи кедровые, вишня коктельная красная и оригинальный соус.
	200 
	270
	
	

	10.
	Салат с языком и сыром «Мацарелла»
	250
	310
	
	

	
	Овощные салаты
	
	
	
	

	1.
	Салат «Греческий»

Традиционный салат из свежих овощей с маслинами, оливками, свежим салатом, брынзой и оливковым маслом.
	230 
	255
	
	

	2.
	Салат «Палермо»

(помидоры 3-х видов сортов, жареные кедровые орешки, соус из бальзамического уксуса)
	200
	250
	
	

	
	4. ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ
	
	
	
	

	1.
	Жульен из грибов в тарталетках из песочного теста
	50
	110
	
	

	2.
	Жульен из свежих шампиньонов
	100 
	150
	
	

	3.
	Сырная кесадилья на гриле

Сыр «Чедер», перец зелёный чили, помидоры свежие, лук зелёный, кинза, орехи кедровые, лепешки тортилья
	150 
	220
	
	

	4.
	Чернослив в беконе

Чернослив б/к, бекон с/к, орехи грецкие, чеснок свежий 
	30
	95
	
	

	5.
	«Пикантные рулетики»

Куриное филе, запеченное в беконе с соусом ткемали красным.
	150/30 
	205
	
	

	6.
	Медальоны из телятины.

Бекон с/к нарезка, телятина вырезка, горчица столовая, чернослив б/к., масло растительное.
	75
	160
	
	

	7.
	Тигровые креветки в чесночном соусе
	100\50
	280
	
	

	8.
	Морской гребешок на гриле с соусом «Пекан»
	75\30
	230
	
	

	9.
	Раки отварные с укропом и лимоном
	300
	400
	
	

	
	5.БЛЮДА БАНКЕТНОГО СТОЛА

(приготовленные целиком)
	
	
	
	

	1.
	Осетр запеченный с раками  и лимоном
	3000
	14 000
	
	

	2.
	Индейка, фаршированная орехами и фруктами.
	3000
	5 000
	
	

	3.
	Утка с яблоками и клюквенным соусом
	2500
	 4 000
	
	

	4.
	Поросенок молочный, запеченный в сметане
	3 000
	7 500
	
	

	
	6.ГОРЯЧИЕ БЛЮДА
	
	
	
	

	
	Из рыбы
	
	
	
	

	1.
	Шашлык осетровый

Изумительный осетровый шашлык подается в лаваше армянском с лучком, сумахом и соусом «Наршараб» (гранатовым).
	157/93/20 
	600
	
	

	2.
	Семга  «Грилье» (филе семги б/кожи приготовленное на углях в стиле фьюти)

Семга с/м потрошенная, соус соевый, корень имбирный свежий, лайм, перец чили, масло растительное, салат листовой, соус «Тар-тар»


	150/20/30 
	450
	
	

	3.
	Лосось Екатерина

Филе семги, масло растительное, морковь свежая, лук репчатый, сельдерей, шампиньоны свежие, сметана, икра зернистая (красная), лук зелёный
	203 
	400
	
	

	4.
	Форель, фаршированная креветками

Запеченная форель, мелко нарезанные креветки, лук репчатый, сливки. Блюдо украшается лимоном и зеленью
	150/152/2 
	350
	
	

	5.
	Сибас жареный на углях
	250
	420
	
	

	
	Из птицы 
	
	
	
	

	1.
	Шашлык из филе цыпленка
(нежные кусочки цыпленка, замаринованные в чесночном соусе).
	150\50
	200
	
	

	2.
	Куринные крылышки
	320/17/50
	250
	
	

	3.
	Утиная грудка под клюквенным соусом
	150\50
	270
	
	

	4.
	Баварские колбаски на гриле
	250\50
	260
	
	

	
	Из мяса 
	
	
	
	

	1.
	Свинина по «Боярски»

(свиная корейка запеченная с грибами и сыром) 
	300
	300
	
	

	2.
	Стейк из свиной корейки

Корейка свиная маринованная в сухом белом вине, подается со свежими овощами, лучком, сумахом, зеленью и соусом «Сацибели».
	150/62/50 
	350
	
	

	3.
	Свиной окорок, запеченный с пряными травами и черносливом
	220
	400
	
	

	4.
	Рёбра свиные

Свиные ребра жареные на углях с маринованными корнишонами, перцем и соусом «Барбекю».
	260/15/50 
	300
	
	

	5.
	Шашлык из свинины

Свинина маринованная в сухом белом вине, подается со свежими овощами, лучком, сумахом, зеленью и соусом «Сацибели»
	150/87/50 
	400
	
	

	6.
	Шашлык из говяжьей вырезки

Нежнейшие кусочки мяса маринованные в вине жареные на углях, подается в лаваше армянском с лучком и соусом «Ткемали» красным.
	150/92/50 
	250
	
	

	7.
	Телятина на косточке с соусом «Эспаньол».
	250\50
	520
	
	

	8.
	Корейка молодого барашка

Запеченное с розмарином
	190
	445
	
	

	9.
	Шашлык из баранины

Маринованная а белом вине нежнейшая баранина жаренная на углях, подается со свежими овощами, лучком и сумахом, с соусом «Ткемали» красным.
	150/36/50 
	400
	
	

	
	7. ГАРНИРЫ
	
	
	
	

	1.
	Картофель по-домашнему
	225 
	140
	
	

	2.
	Молодой картофель запеченный с травами

Молодой картофель с маслом, зеленью укропа и свежим эстрагоном.
	150
	170
	
	

	3.
	Овощи, запеченные на углях по-кавказски

Баклажаны свежие, перец сладкий помидоры свежие, лук красный, кинза, зелень укропа, уксус белый, чеснок свежий, масло растительное
	200 
	250
	
	

	4.
	Рис припущенный с овощами
	160
	130
	
	

	
	8. ДЕСЕРТ
	
	
	
	

	1.
	Птифюры 

(мини-пирожное в ассортименте)
	65
	80
	
	

	2.
	Фруктовая ваза

Ананас «Голд», яблоки красные, апельсины, груши, бананы, киви, виноград красный, мята.
	3600 
	1300
	
	

	3.
	Фрукты в нарезку

Бананы, виноград, яблоки, клубника, киви, вишня коктейльная
	750 
	300
	
	

	4.
	Клубника со сливками
	250 
	290
	
	

	5.
	Ананасовое каное

В половинке ананаса мороженое ванильное, шоколадное, клубничное со взбитыми сливками, сиропом шоколадным и клубничным
	720 
	330
	
	

	6.
	Коктейль «Банана колада»

Банан ананас консервированный, молоко кокосовое, сироп клубничный, сок ананасовый.
	200
	160
	
	

	7.
	Мороженое ореховое

Мороженое «Метелица» мраморное с грецким орехом и взбитыми сливками
	180 
	150
	
	

	8.
	Мороженое шоколадное

Шоколад, мороженое шоколадное, сироп шоколадный
	180 
	150
	
	

	9.
	Мороженое «Ягодное»

Наливка земляничная, мороженое «Метелица» мраморная с кусочками клубники, взбитые сливки
	180 
	150
	
	

	
	9. НАПИТКИ
	
	
	
	

	1.
	Чай
	100
	15
	
	

	2.
	Кофе
	100
	20
	
	

	
	10.ХЛЕБ
	
	
	
	

	1.
	Хлеб белый и черный
	800 
	30
	
	

	2.
	Лаваш грузинский
	100
	65
	
	

	3.
	Лаваш армянский
	100
	50
	
	

	
	Одноразовая посуда для зеленых стоянок
	1 ком-т
	45
	
	


