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З А В Т Р А К И
B r e a k f a s t  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 персону:
Круассан 1 шт., лосось 100 гр, соль 100 гр, сахар 
50 гр, лимон 1 шт., лайм 1 шт., апельсин 1 шт., 
салатные листья 30 гр, лук зелёный 50 гр, яйцо 2 
шт, масло сливочное 10 гр, соус голландский 30 
гр.

Этап 1.
Лосось засыпаем солью и сахаром, добавляем 
цедру лайма и лимона, нарезаем зелень укропа 
и кладём на рыбу, апельсин кольцами поверх 
укропа, маринуем в течение 6-7 часов.

Этап 2.
Воду довести до кипения, уменьшить огонь и 
дождаться, когда вода начнет кипеть очень 
слабо. Добавить уксус и соль. Одно яйцо 
аккуратно разбить в небольшую миску. 
Деревянной ложкой сделать в кипящей воде 
несколько круговых движений, чтобы 
получилась воронка. Перелить яйцо из миски в 
эту воронку, слегка помешать воду, чтобы яйцо 
не прилипло ко дну. Варить 3 минуты, затем 
выложить на салфетку и обсушить.

Этап 3.
Круассан разрезать пополам и обжарить на 
сливочном масле до готовности, ломтики 
лосося выложить на круассан, затем яйцо и 
поливаем соусом, украшаем листьями салата и 
мелко рубленого зелёного лука.

Яйцо пашот на круассане с лососем 
650

Poached egg with salmon on a croissant 
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Сырники 390
COttage cheese pancakes

СМузи миндаль-корица 390
Smoothie Almond Cinnamon 

НЕЖНЫЙ творожный мусс с клубничным 
тартаром 490

Delicate cottage cheese mousse with strawberry 
tartare 

СМУЗИ тыква-малина 420
smoothie pumpkin raspberries 

зерновой тост с авокадо и яйцом пашот 590
Crispy grain toast with avocado and poached egg

Йогурт с семенами чиа и миндалем 390
Yogurt with chia seeds and almonds ЧЕРНИЧНЫЙ смузи НА 

ЗАВТРАК 420
Smoothie "Blueberry breakfast"  

Манго СМУЗИ 390
mango smoothie 

ГЛазунья с томатами и шпинатом 290
Fried eggs with spinach and tomatoes 

РИсовая каша с сорбетом 
из манго 450
Rice porridge with mango sorbet 

Овсяная каша с бананом в карамели 290
Oatmeal porridge with caramelized banana 
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З Д О Р О В О Е  
П И Т А Н И Е

h e a l t h y  e a t i n g  

Зеленый салат из овощей 490
Green salad with vegetables 

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 персону: 
Брокколи 120 гр, капуста белокочанная 100 гр, 
огурцы свежие 60 гр, авокадо 1 шт., салатные 
листья 60 гр, соус Чили сладкий 60 гр, эдамаме 
100 гр, цукини 60 гр, горошек зелёный 60 гр. 
 
Этап 1. 
Бланшируем брокколи (предварительно 
разобрав по соцветиям), бобы и стручковый 
горошек в течение 1.5 минут, затем охлаждаем 
в холодной воде со льдом и обсушиваем. 
Ц у к и н и н а р е з а е м к о л ь ц а м и , о г у р ц ы 
произвольно, капусту шинкуем тонкой 
соломкой, очищаем эдамаме. 
 
Этап 2. 
Овощи выложить по кругу в салатной тарелке, 
по центру 1/2 часть очищенного авокадо, 
заправить соусом.
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Крем-суп из шпината 490
Spinach cream-soup 

Фитнес-салат с индейкой 470
Fitness salad with turkey 

Салат с авокадо, шпинатом и креветками 690
Salad with avocado,  spinach and shrimps 

ПОКЕ С ЛОСОСЕМ 690
Salmon Poke 

ПОКЕ С КРЕВЕТКАМИ 650
Shrimps Poke 

СПАГЕТТИ ИЗ ЦУКИНИ 390
Zoodles (zucchini  spaghetti)  
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ЛОСОСЬ на пару С БРОККОЛИ И СОУСОМ ПЕСТО 990
Salmon with broccoli  and pesto sauce 

Сочный стейк из индейки 650
Toothsome turkey steak

Ягодная пастила 150
Berry marshmallow 

Протеиновое мороженое 190
Protein ice-cream

Халк детокс со спирулиной 350
Hulk detox 

ABC детокс + 1 290
ABC detox + 1  

Пряный морковный детокс 290
Spicy carrot detox 

Освежающий детокс 290
Refreshing detox 
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Д Е Л И К А Т Е С Ы  
И З  К О Н И Н Ы

H o r s e m e a t  D e l i c a t e s s e n  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 персону: 
Зелень кинзы 1 пучок, томат 100 гр, масло 
оливковое 50 гр, специи 20 гр, трюфель чёрный 
5 гр, сыровяленая конина 50 гр, домашний хлеб 
или чиабатта. 
 
Этап 1. 
Томаты нарезать кубиком без сердцевины, 
часть зелени кинзы измельчить, хлеб нарезать 
толщиной 2,5 см и вырезать круглые хлебные 
шайбы, конину тонко нарезать. 
 
Этап 2. 
На разогретой сковороде, на оливковом масле 
обжарить хлебные шайбы с двух сторон, 
выложить на блюдо. Затем выкладываем 
заправленные томаты с кинзой, маслом и 
трюфелем, тонко нарезанную конину и 
украшаем веточками кинзы.

  
Брускетта с хамоном из конины 590
Bruschetta with horsemeat jamon 
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Теплый салат с кониной и телячьим языком            890
Warm salad with horsemeat and veal tongue 

Фирменный стейк из конины                                          1800
Signature horsemeat steak 

салат оливье С тушеной кониной 490
Signature olivier with stewed horsemeat 

Казы 480
Kazy
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З А К У С К И
A p p e t i z e r s  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 персону: 
Лосось 200 гр, соль щепотка, перец щепотка, 
масло оливковое 50 гр, манго 1 шт., сок 1 
лимона, зелень. 
 
Этап 1. 
Лосось нарезаем кубиками 2х2 см. Манго 
очистить, отделить мякоть и пробить в 
блендере с добавлением оливкового масла, 
сока лимона и специй. 
 
Этап 2. 
Л о с о с ь з а п р а в л я е м с о у с о м , д а т ь 
промариноваться 3-5 минут, выложить на 
блюдо горочкой и украсить зеленью.

Лосось с манго на ледяном плато 650
Salmon with mango on the ice platter 



1918

Ассорти из свежих овощей 550
Assorted fresh vegetables 

Брускетта крем-трюфель 450
Cream-truffle bruschetta 

Селедка по-домашнему 360
Homemade herrige 

БУРАТТА НА Печёной лепешке 990
Buratta on a baked P ITA

Баклажаны Востока 480
Oriental cooked eggplants 

Тунец в трюфельном масле 590
Tuna in truffle o il  

Брускетта с ростбифом и соусом из 
шпрот 450
Bruschetta with roast beef and sprats 
sauce 

Икорное плато 3900
Caviar platter 

Тартар из лосося и авокадо 730
Salmon and avocado tartare 

Жареный сулугуни 590
Fried suluguni  
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Холодец 450
Jellied meat 

Тартар из телятины 590
Veal tartare 

МЯсное ассорти 1500
Assorted meat plate 

утиный паштет с тостами 450
duck paste with toasts 

Карпаччо из говядины 680
Beef carpaccio 

Карпаччо из лосося 750
Salmon carpaccio 

Сырное ассорти 1690
Assorted cheese plate 

Цветная капуста на углях с 
сырным муссом 390
Chargrilled cauliflower with cheese 
mousse 

Домашние соленья 490
Homemade p ickles 

Лосось в зелени 650
Salmon in the green coat 



2322

С А Л А Т Ы
S a l a d s  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 персону: 
Салатные листья 75 гр, томаты Черри 25 гр, 
цукини 30 гр, баклажаны 30 гр, перец 
болгарский 50 гр, специи 10 гр, масло 
оливковое 25 гр, кинза 10 гр, горчица 15 гр, 
мякоть телятины 75 гр, чеснок 1 зубчик. 
 
Этап 1. 
Мясо замариновать со специями, маслом и 
мелко рубленным чесноком. Запекаем 
нарезанные кольцами цукини, баклажаны и 
болгарский перец до готовности. Готовим соус: 
масло смешать с горчицей и добавить 
измельчённую зелень. 
 
Этап 2. 
В салатник выложить салатные листья, перец 
б о л г а р с к и й н а р е з а н н ы й б р у с о ч к а м и , 
запечённые цукини и баклажаны, заправить 
соусом и хорошо перемешать. На блюдо 
выложить заправленный салат, обжаренную 
телятину и украсить томатами Черри.

Стейк салат 790
Steak salad 
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МЯСНОЙ МИКС С ХРУСТЯЩИМ 
КАРТОФЕЛЕМ 420
Meat mix salad with chips 

Греческий салат из баклажанов и 
мягким сыром 520
Greek salad with eggplants and Feta 

Цезарь с креветками 
курицей

650
520

Caesar salad with shrimps / CHIcken

Салат с киноа 490
Salad with quinoa 

Салат с крабом в кокосовом соусе 990
Salad with crab in coconut sauce 

Салат по-гречески 450
Greek salad 

салат Ачичук 440
Achichuk 

Салат "Ташкент" с телятиной 450
Salad “Tashkent” with veal

Ролл "Сельдь под шубой" 360
Roll "Herring under fur coat" 
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салат Семь красок 450
seven paints 

Любимый салат Сергея Светлакова 470
Sergey Svetlakov's favorite salad 

Салат с кальмарами 650
Salad with calamar 

Теплый салат из баклажанов 690
Warm eggplant salad 

Салат с угрем и соусом Нисуаз 790
Salad with eel and Nicoise sauce 

Авокадо с копченой форелью и сыром 750
Avocado with smoked trout and cheese 



2928

С У П Ы
S o u p s  

К а к  
г о т о в и м

Кукурузный суп с крабом 550
Corn soup with crab 

Ингредиенты на 1 персону:  
Лук порей 35 гр, лук репка 35 гр, картофель 100 
гр, кукуруза 100 гр, креветки 25 гр, краб 50 гр, 
масло растительное 15 гр, масло сливочное 25 
гр, сливки 50 мл, морковь 25 гр, тимьян и 
розмарин по 1 веточке.  
 
Этап 1. 
Овощи очистить и нарезать произвольной 
формой, креветки и краб очистить. На 
растительном масле в сотейнике  обжариваем 
овощи до готовности, добавляем бульон, 
креветки и краба. 
 
Этап 2. 
Готовый суп пробиваем блендером до 
однородной массы, процеживаем через сито, 
доводим до вкуса специями. При подаче 
украшаем кукурузой, крабом и зеленью.
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Лагман из молодого барашка 450
Lagman with young lamb 

Том Ям 620
Tom Yam 

Уха Султана с семгой 490
Sultan f ish soup 

Чучвара шурпа 450
CHuchvara Shurpa 

Украинский борщ 420
Ukrainian Borsch 

Наваристая шурпа из Ташкента 520

Харчо 450 Угра -  Ош 
Ugra -  Osh

360
Kharcho 

Thick Tashkent shurpa 
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Т Е С Т О
P a s t r y  

К а к  
г о т о в и м

Для приготовления теста необходимо: 
Сливочное масло 50 гр, сметана 50 гр, масло 
растительное, молоко 250 мл, дрожжи сухие 7 
гр, соль 10 гр, сахар 50 гр, яйца куриные 
крупные 2 шт., мука 400 гр, сыр сулугуни 1 кг 
(натереть на терке). 
 
Этап 1. 
Делаем опару: смешиваем в стакане теплую 
воду и теплое молоко, добавляем сахар и 
дрожжи, хорошо все размешиваем и оставляем 
в тепле на 20 минут до образования пышной 
шапочки. 
 
Этап 2. 
Подошедшую опару выливаем в глубокую 
миску, добавляем к ней яйцо, соль и 
просеянную муку постепенно, сливочное масло 
и сметану. Вымешиваем тесто. Перекладываем 
его в чистую миску, накрываем чистым 
полотенцем и оставляем на час в тепле. Через 
час тесто должно увеличиться в 2,5 раза. 
Обминаем его и оставляем еще на 30 минут. 
Готовое тесто разделить на 6 частей. 
 
Этап 3. 
Раскатываем тесто в овал, в центр кладём сыр, 
оставляя края свободными, затем соединяем 
края и приминаем в форму лодочки. Выпекать 
20 минут, при подаче выложить в центр 
желток и кусочки сливочного масла.

  
Хачапури по-Аджарски 490
Khachapuri  in  Adzharian style 
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Чебуреки с крабом 
бараниной / телятиной

320 
250

Cheburek with crab / mutton / veal 

Самса с бараниной 
телятиной

199 
210

Samsa with mutton / with veal

Кутаб с крабом  
Телятиной / бараниной /зеленью / сыром / сыром и томатами

320 
220

Kutab with crab / veal / mutton / greens / cheese / cheese and tomatoes

Хачапури по-Имеретински 
по-мигрельски

460 
470

Khachapuri  in  Imereti  style / Migrelian style

Слоеный пирог с индейкой 650
Puff p ie  with turkey 
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Лингвини с черной икрой и трюфелем 1100
Linguine paste with black caviar and truffle 

Хинкали с крабом 
бараниной / телятиной

210 
100

Khinkali  with crab / mutton / veal

МАнты с бараниной 390
Manti  with mutton 

Манты с телятиной 420
Manti  with veal 

Джувава 390
Dzhuvava 

Хинкали с рыбой 820
Khinkali  with f ish

Манты с лососем 790
Manti  with salmon 
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П Л О В
P I L A F  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 2-4 персоны: 
Мякоть ягнёнка 600 гр, курдюк 100 гр, 
растительное масло 100 гр, специи 30 гр, 
морковь жёлтая 250 гр, лук репчатый 200 гр, 
перец Чили 20 гр, рис Лазер 500 гр, горох нут 50 
гр. 
 
Этап 1. 
Рис перебрать, промыть в воде. Мясо нарезать 
кубиками, морковь брусочками, лук соломкой, 
горох предварительно замочить. 
 
Этап 2. 
Разогреваем казан, курдюк нарезаем и 
растапливаем с добавлением растительного 
масла, затем до золотистого цвета обжариваем 
лук, нарезанное мясо, добавляем морковь, 
специи. Выкладываем замоченный рис, горох 
нут, заливаем водой, делаем углубления и 
к л а д ё м ч е с н о к , з а к р ы в а е м к а з а н . 
Пе р и о д и ч е с к и д о б а в л я е м ж и д ко с т ь и 
помешиваем до готовности.

  
Плов Праздничный 490
Festive P ilaf 
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Плов Чайханский 450
Chaikhanskiy P ilaf 

Плов Ферганский 450
Ferghana Pilaf 

Тандырная лепешка 110
Tandoor p ita 

Казы к плову / ачичук к плову / яйцо перепелиное 150 / 100 / 85
Kazy to p ilaf / Achichuk to p ilaf / Quail egg to p ilaf
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Г Р И Л Ь
B a r b e q u e  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 4 персоны: 
Бок ягнёнка 1.5 кг, соль 15 гр, перец 5 гр, чеснок 
20 гр, зелень 200 гр, лук репчатый 200 гр, масло 
оливковое 100 гр, тимьян и розмарин по 1 
веточке. 
 
Этап 1. 
Мясо замариновать с овощами, зеленью и 
специями, добавить оливковое масло и 
оставить в холодном месте на 12 часов. 
 
Этап 2. 
На раскалённой сковороде на оливковом масле 
обжариваем бок ягнёнка с добавлением 
тимьяна, розмарина, чеснока и перца Чили, 
обжариваем с двух сторон, периодически 
поливаем соком. Доводим до готовности в 
духовом шкафу, предварительно прогрев его 
до 200 С.

Бок ягненка с овощами 4200
Flank of young lamb with vegetables 
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Телятина на ребре 590
Veal on the edge 

Шашлык куриный 550
Chicken kebab 

Шашлык из телячьей вырезки  / баранины 
                                      

880 / 720
Veal tenderloin kebab / Mutton kebab

Цыпленок 750
Chicken

Каре ягненка 550
Rack of lamb 

ШАурма с цыплёнком 
Классическая 
Бараниной 
Крабом

450

Shawarma with chicken / classic / 
mutton / crab

450
690
780

Люля-кебаб: 
Баранина 
Курица 
Телятина
Mutton luleh-kebab / Chicken luleh-
kebab / Veal luleh-kebab

440
390
480

(За 100 гр.)

(За 100 гр.)
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Стейк Мачете 990
Machette steak 

Сочная вырезка ягненка 1490
Toothsome lamb tenderloin 

Ти-бон 3900
T-Bone 

Стейк Рибай 2900
Rib eye steak 

Мясная тарелка на компанию 4200
Meat platter for a company 
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М Я С Н Ы Е  
Б Л Ю Д А

M e a t  m e a l  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 порцию: 
Голень ягнёнка 300 гр, лук 100 гр, морковь 100 
гр, сельдерей 100 гр, томаты 20 гр, специи 30 
гр, зелень 50 гр, чеснок 20 гр, масло оливковое 
50 гр. 
 
Этап 1. 
Овощи предварительно промыть, голень 
ягнёнка зачистить от плёнок. 
 
Этап 2. 
Овощи нарезать произвольно и приготовить к 
обжарке. 
 
Этап 3. 
На раскаленной сковороде на оливковом масле 
обжарить голень ягнёнка с двух сторон, и 
добавить овощи. Обжариваем до размягчения 
овощей, добавляем немного бульона и специй. 
Тушим в течении 1.5 - 2 часов. После 
приготовления полученный соус протираем 
через сито и используем его при подаче блюда.

Рулька ягненка 790
Knuckle of lamb 
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Долма 390
Dolma 

Котлеты по-домашнему с 
картофельным пюре 590
Homemade cutlets with mashed potatoes 

Кузичек с языком ягненка 520
Kuzichek with lamb tongue 

Боссо Лагман 490
Bosso Lagman 

Козленок с картофельным пюре 1250
Goatling with mashed potatoes 
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ПЕЛЬМЕНИ ЖАРЕНЫЕ С ТЕЛЯТИНОЙ 390
fried dumplings with veal 

Телятина с соусом из сморчков 950
Veal with morel sauce 

Баранья шея  с картофелем 950
Scrag with mashed potatoes 

Оджахури 420
Ojakhuri  

Чашушули 590
Chashushuli  
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Р Ы Б А  И  
М О Р Е П Р О Д у К Т Ы

F i s h  a n d  s e a f o o d  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 1 порцию: 
150 гр лосося, щепотка соли и молотого перца, 2 
столовых ложки оливкового масла, шпинат 100 
гр, соль 2 гр, бульон рыбный или вода 100 мл, 
булгур 200 гр, тертый пармезан 20 гр, сливки 20 
мл, зелень тархун. 
 
Этап 1. 
Лосось нарезаем кубиками , посолить , 
поперчить и приправить оливковым маслом. 
 
Этап 2. 
Булгур отварить в подсоленной воде. 
Готовим пюре из шпината: шпинат, соль, 
бульон рыбный или воду соединить и пробить 
блендером до однородной массы. 
 
3. Лосось ставим запекаться до готовности, в 
предварительно прогретый духовой шкаф до 
180 С., на 7-10 минут. 
 
4. Готовим гарнир: в сотейник кладём отварной 
булгур, пюре из шпината, добавляем тертый 
пармезан, сливки и зелень тархун. Прогреваем 
все постоянно помешивая до загустения в 
течение 5 минут.

  
Лосось с булгуром 890
Salmon with bulgur



5756

Кальмары 650
Squids 

Лангустины на гриле 790
Grilled langoustine 

Сибас 850
Sea bass 

Семга на мангале 790
Grilled salmon 

Дорадо 850
Dorado 

Лосось со спаржей на пару 1200
Steamed salmon with asparagus 



5958

Краб на сковороде 1100
Crab in a pan 

Крабкейки 1100
Crab chops

Спагетти с крабом 780
Spaghetti  with crab 

Клешня краба 1350
Crab nipper 



6160

Соте из морепродуктов с овощами 1600
Seafood saute in  o il  with vegetables 

Рыбная тарелка 2600
Fish platter 

Вонголе в томатном соусе 990
Clam in tomato sauce 

Креветки  том ям / васаби 650
Shrimp in tom yam style / Wasabi  shrimp

Рыбные биточки с вешенками 850
Fish chops with oyster mushrooms 



6362

Б Л Ю Д А  К  
П И В У

S n a c k s  f o r  h o p p y  d r i n k s  

К а к  
г о т о в и м

Для фарша на 1 кг нам понадобится: мякоть 
баранины 700 гр, жировая сетка ягнёнка 150 гр, 
лук репчатый 150 гр, соль 10 гр, зира 5 гр, 
кориандр 5 гр, перец молотый 5 гр. 
 
Для 1 кг теста понадобится: пшеничная мука 
500 гр, растительное масло 50 гр, яйцо куриное 
2 шт., вода 200 мл, соль 5 гр. 
 
Этап 1. 
Очищенный лук, мякоть баранины и баранью 
сетку измельчить, добавить кориандр, зиру, 
специи и хорошо перемешать. 
 
Этап 2. 
Готовим тесто: берём просеянную муку, соль, 
яйцо, немного воды и оливковое масло, хорошо 
вымешиваем тесто в течение 10 минут и даём 
готовому тесту отстояться 15-20 минут в 
холодильнике. 
 
Этап 3. 
Раскатываем тесто, слегка подпыляя мукой. 
Нарезаем тесто квадратами размером 4х4 см, 
выкладываем фарш в центр и соединяем края 
теста и защепляем хвостики. 
 
Этап 4. 
Готовую чучвару обжарить на разогретой 
сковороде на растительном масле с двух 
сторон.

  
Чучвара жареная 450
Fried chuchvara 



6564

Барабуля жареная 550
Fried barabulya f ish 

Ассорти колбасок на гриле 1690
Assorted grilled sausages 

Креветки в соусе терияки 890
Shrimp in teriyaki  sauce 

Магаданские креветки 420
Magadan shrimp

(За 100 гр.)



6766

Г А Р Н И Р Ы  И  
С О У С Ы

G a r n i s h  

К а к  
г о т о в и м

Этап 1. 
Кукурузу очистить и отварить в подсоленной 
воде в течение 30 минут, дать остыть. 
 
Этап 2. 
Подготовленную кукурузу натереть чесноком и 
специями, обжарить на растительном масле. 
 
Этап 3. 
Готовую кукурузу смазать сливочном маслом и 
посыпать тертым пармезаном, поставить 
запекаться в духовку, предварительно прогрев 
ее до 180 С., запекаем до румяной корочки.

Кукуруза на мангале с чесноком 290 
Grilled corn with garlic 



6968

220 / 320 / 220

Fries / Potatoes with oyster mushrooms / Mashed potatoes / Steamed rice / Steamed vegetables  

Авокадо на гриле 650
Grilled avocado 

Картофель печеный со сметаной 260

Овощи на углях 460 Брокколи на гриле 
Grilled broccoli  

290
Chargrilled vegetables 

Backed potato with sour cream 

Картофель фри / с вешенками / пюре 
на пару овощи / рис 270 / 190

СОусы в ассортименте 99
assorted sauces 



7170

Д Е С Е Р Т Ы
D e s s e r t s  

К а к  
г о т о в и м

Ингредиенты на 8 порций:  
Сливочное масло 100 гр, яйцо куриное 4 шт., 
мука 180 гр, соль 1.5 гр, сливки 50 гр, молоко 250 
мл.  
 
Этап 1. 
Вскипятить молоко добавить масло и  сливки, 
соль, довести до кипения. В кипящую воду 
всыпать муку, хорошо перемешать и проварить 
2 минуты. Массу немного остудить. Добавить 
одно яйцо, хорошо перемешать, добавить 
второе, перемешать.  
 
Этап 2. 
Противень застелить бумагой для выпечки (или 
смазать маслом). Через кондитерский мешок 
отсаживаем тесто по 20 гр, диаметром 4 см  
Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку, выпекать до золотистой корочки, 
примерно 35–40 минут. Во время выпечки 
дверцу духовки не открывать.  
 
Этап 3. 
Готовые пирожные наполнить кремом при 
помощи кондитерского мешка. Крем заварной, 
классический.

Профитроль 350
Profiterole 



7372

Эклер с фисташкой 420
Éclair with p istachio 

Медовик черемуховый 390

Наполеон 390 Морковный торт
Carrot cake 

450
Napoleon 

Honey cake with b ird-cherry 

Крепы 480 Черничный торт 
Blueberry cake 

490
Crepes 

Сигара 550
Cigar 



7574

Мороженое / сорбеты 200 / 150
Ice-cream / sorbets in assortment

Варенье в ассортименте 190
Jam in assortment 

Чак-Чак 350
Chack-chack 

Домашние орешки 290
Homemade pastry "Nuts"  

Пахлава 320
Pakhlava 

Чизкейк Нью-Йорк 390
New-York cheesecake 

450Восточный базар 
Vostochniy bazar 

Фруктовая ваза 1800
Fruit vase 



76

Утка по семейному рецепту Сергея Светлакова 3200
Duck according to the family recipe of Sergei  Svetlakov 

(Готовится по предзаказу)


