БАНКЕТ 
Стоимость на 1 персону 1900 р.

МЕНЮ на 1 персону

	Наименование блюда
	Описание
	Выход, гр

	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУЗКИ ИЗ РЫБЫ

	тунец х/к 
	Тонкие ломтики тунца  холодного копчения, подаются с веточкой душистого укропа и дольками лимона.
	1/35

	Сёмга, маринованная с травами, цитрусовыми и перцем «Розе»
	Сёмга маринованная, декорируется дольками апельсина и грейпфрута, оливками и веточкой укропа. 
	1/30/10

	Сельдь по-русски 
	Филе сельди слабой соли в окружении картошечки «шато» с красным сладким луком.
	1/30/20/5

	Мешочек из форели 
	Слайсы форели с муссом из сыра и авокадо, завязанные лучком в мешочек и украшенные зеленью
	1/35

	Лосось фаршированный 
	Лосось, фаршированный муссом из форели с лесными грибами и украшенный креветками, маслинами, лимончиком и зеленью


	1/75/20



	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ИЗ МЯСА

	Рулет  из куриного филе с курагой и луком пореем
	Рулетик из нежной курочки со спелой испанской курагой  и луком пореем.
	1/30/5

	Рулетики из ветчины 
	Рулетики из ветчины с пикантным муссом из сыра.
	1/30/5

	Буженина, запеченная с травами
	Пряная сочная буженина, запеченная с базиликом и дижонской горчицей, подается в ожерелье из свежих овощей на листьях салата. 
	1/30/5

	«Телячьи нежности»
	Нежная телячья вырезка, маринованная в красном вине с розмарином и запеченная с ароматными провансальскими травами.
	1/30/5

	ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ИЗ ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ И СЫРА

	Соленья и маринады 
	Квашеная капуста с клюквой, хрустящий маринованный огурчик, помидорчики черри, черемша и маринованный перчик.
	1/50/5

	Овощное ассорти 
	Ассорти из свежих спелых томатов, свежего огурчика, болгарского перца, сочного редиса в сочетании с листьями салата и зелени.
	1/75/5

	Рулетики из баклажан с маринованными овощами и орехами
	Витки из баклажан, фаршированные соломкой из маринованных овощей, украшенные крошкой рубленого грецкого ореха.
	1/20/5

	Помидорки с овощной икрой


	Половинки спелых томатов начиненные икрой из овощей с листиком салата и веточкой зелени.
	1/60/5

	Ассорти из оливок и маслин
	Ассорти из черных маслин  и зеленых оливок заправленные оливковым маслом с чесноком и зеленью.
	1/15/5

	Сырная долина 
	Сулугуни и копченый сыр.
	1/40/5

	САЛАТЫ

	«Цезарь» 


	Классический салат «Цезарь» с фирменным соусом, салатом «Айсберг», Куриным филе и золотистыми сухариками.
	1/75

	«Морской бриз» 


	Салат из трески г/к с жареными шампиньонами, луком пореем, отварными яйцами и сыром. Заправлен сливочным майонезом, украшен лаймом и зеленью.
	1/75

	«Мясной» 
	Классический салат оливье, с отварной говядиной.
	1/75

	ГОРЯЧЕЕ БЛЮДО ПО ПРЕДВАРИТЕЛЬНОМУ ВЫБОРУ (2 из 6) 
Гостю полагается одна порция

	«Морская  тайна»
	Филе судака запеченное под овощным топпингом в фольге. Украшается креветкой, долькой лайма и зеленью.
	1/150/20

	Стейк из норвежского лосося
	Сочный стейк из лосося в апельсиновой глазури.
	1/150/20

	Буженина запеченная
	Маринованная свиная шейка в дижонской горчице и запеченная с прованскими травами. Подается с соусом из лисичек и веточкой зелени.
	1/150/20

	Куриное филе с «Песто»
	Нежное куриное филе фаршированное  «песто» и обернутое тонкими слайсами ароматного бекона.
	1/130/20

	«Венецианская ладья»
	Лодочка из цукини фаршированная овощным рататуем и запеченная под нежным слайсом сыра.
	1/150/20

	Розочка из семги 
	Розочка из норвежской сёмги  в лимонно-винном маринаде с ароматом орегано и перцем «розе» в сочном беконе.
	1/130/20

	ГАРНИРЫ (два по предварительному выбору)

	Картофель «Айдахо» 
	Хрустящие дольки картофеля, запеченные с чесноком и зеленью.
	1/150/2

	Картошечка отварная 
	Картошечка со сливочным маслом и укропом.
	1/150/5

	Рис отварной
	Отварной рис с маслом и зеленью.
	1/150/1

	ФРУКТЫ

	Фруктовая композиция 
	Фруктовая вариация из сезонных фруктов.
	1/200

	ХЛЕБ
	 
	1/50 

	КОФЕ ИЛИ ЧАЙ
	 
	1/150 


(примерный выход блюд без учета десерта и хлеба 1170 гр.)

