
 Холодные ЗАКУСКИ:  

  
Буженина домашнего приготовления  
– маринованная в чесноке и пряных травах, 
 подается с горчичным соусом и хреном  
в тарталетках – 50 г 
 
Мясное ассорти европейское  
– пикантные колбаски салями, копченый свиной окорок и филе 
свинины, запеченное в специях и пряностях – 50 г 
 
Пате из куриной печени 
 – подается на домашних тостах с брусничным соусом – 50 г 
 
КАНАПЕ С ИНДЕЙКОЙ И ТВОРОЖНЫМ СЫРОМ –50 Г 
-- ПОДАЕТСЯ С БРУСНИЧНЫМ ДЖЕМОМ И ЗЕЛЕНЬЮ 

САЛАТЫ  

 
Цезарь  
– хрустящее филе Цыпленка, с листьями отборного салата, 
перепелиным яйцом, томатами черри и сыром пармиджано в 
классическом соусе – 70 г 
 
Классический Оливье с нежной телятиной 
-- отварная телятина, отварные овощи, куриное яйцо, зеленый 
горошек и малосольный огурчик – 80 г 
 
Капрезе  
– сладкие томаты, мягкий сыр моцарелла, соус песто, оливковое 
масло первого отжима и уксус «Бальзамико» – 70 г 
 
 
 
ОВОЩИ ЗЕЛЕНЬ РАЗНОСОЛЫ  

 
Овощное плато и ассорти зелени – 70 г 
Ассорти домашних солений – 80 г 
 
 
 
 
 
 
 
 



ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ  

Жульен с мясом цыпленка, лесными грибами, в сливочном соусе 
под сырной корочкой– 150 г 
                    или 
Теплый круассан с ветчиной, сыром и салатным листом – 150 г 
 
 
ГОРЯЧЕЕ  

Ассорти шашлыков (шашлык из свиной шеи, шашлык из куриного 
бедра и люля-кебаб) – 150 г 
                      или 
Стейк из форели – 150 г 
 
ГАРНИРЫ 
Картофель по-деревенски – 100 г 
                      или 
Овощное сотэ – 100 г 
 
СОУСЫ 
Сацебели 
Тартар 
 

АССОРТИ ФРУКТОВ 
 
ХЛЕБНАЯ КОРЗИНА 
 
_НАПИТКИ_______________________________ 
Чай – 150 мл 
Кофе – 150 мл 
 
 
 

В стоимость включено: 
Менеджмент мероприятия 

Меню на 1 персону 
Клининг 

Обслуживание поварами и официантами 
 
 

Выход напитков на 1 персону – 300 мл 
Выход блюд на 1 персону – 1000 г 

 
 

 
 
 



 


