САЛАТЫ
( время приготовления 10-15 минут)
Салат«Цезарь»с мясом цыпленка (230гр)         220 руб.  

(зеленый салат Айсберг,Романо с соусом «Цезарь»
 и чесночными гренками,мясо цыпленка)

Салат «Цезарь» с креветками (220гр)               290 руб. (зеленый салат Айсберг,Романо с соусом «Цезарь» 
и чесночными гренками,тигровые креветки)

Салат «Цезарь» с лососем (220гр)                      260 руб. (зеленый салат Айсберг,Романо с соусом «Цезарь» 
и чесночными гренками,семга малосоленая)

Салат гриль(180гр)                                            290 руб. (обжаренные баклажаны,цукини с сочной
 теплой утиной грудкой,зеленым салатом и 
оливковым маслом)

Салат Греческий(230гр)                                      200 руб.
(свежие помидоры,огурцы,зеленый салат,
голубой сыр с соусом из оливкового масла,сока
 лимона и бальзамика)

Салат Московский (200 гр)                                 220 руб. (традиционный домашний салат из картофеля,яиц,
огурцов,зеленого горошка с мясом цыпленка). 

Зеленый салат (250гр)                                        280 руб. (микс зеленых салатов,свежие помидоры,
сыр Пикорино Романо с оливковым маслом 
и соком лимона).
Салат « Егерский » (200гр)                                 260 руб. (мясной салат со свининой и говядиной, отварными овощами,

грибами  и соусом Майонез )

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

( время приготовления 10-15 минут)
Сельдь(100/100гр)                                                  200 руб.
 (малосоленая сельдь с теплым отварным картофелем,

каперсами под горчичным соусом)
Семга малосоленая(100/20/5гр)                            260 руб.

 (малосоленая семга ,масло сливочное, лимон,зелень)

Рулетики с семгой(180/20гр)                            260 руб.
(рулетики из лаваша, фаршированные семгой 
с брынзойи зеленью)

Рыбное ассорти   (50/50/50/15гр)                          590 руб.
 (малосоленая семга ,палтус х/к,осетрина г/к

масло сливочное,лимон,зелень)

Язык телячий  (75/100/30гр)                           210 руб. (отварной телячий язык с квашеной капустой,

корнюшонами,каперсами и соусом хрен)
Закуска мясная  (150/40гр)                              270 руб. 
(язык телячий,буженина,говядина с соусом хрен) 
Рулетики ветчинные  (200/40гр)                     230 руб. 

(вечина,сырный фарш,маслины,черри,зелень) 
Овощи свежие (250гр)                                        160 руб.
(свежие:помидоры,огурцы,редис,
перец болгарский,базилик)
ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

( время приготовления 10-15 минут)
Соленья  (320гр)                                                200  руб.
(маринованные помидоры,острый перец,

чеснок с квашенной капустой,
малосольными огурцами и зеленым луком) 
Грибы соленые (180гр)                                      240 руб.
(ассорти маринованных грибов с ароматным маслом,

 зеленым и красным луком)

Сыр Чечил  (150гр)                                           160 руб. 
(Чечил, копченый) 
Сырное ассорти(150/50гр)                                320 руб. 
(камамбер,чеддер,дор-блю,грецкий орех,виноград) 
Помидоры с сырным фаршем(200/20гр)         200 руб. 

(помидоры, сырный фарш,зелень,маслины) 
Рулетики из баклажан (180/20гр)                     240 руб.
(рулетики из обжаренных баклажанов с заправкой 
из грецких орехов)
Маслины (100/20гр)                                          70 руб.

Оливки (100/20гр)                                              70 руб.
ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ

( время приготовления 10-20 минут)
Жульен грибной (100гр)                                  160 руб.
(свежие грибы обжаренные и запеченные
 в сливочном соусе под сыром Гауда)

Крылья куриные(200/40гр)                              250 руб.
 (маринованные куриные крылышки, 

Подается с соусом Сальса)

Ребрышки свиные  (300/100/40)                     550 руб. (острые свиные ребрышки с картофелем Айдахо
и помидорной сальсой)
Колбаски гриль (130/40/40гр)                        380 руб. (острые,пряные колбаски с соусом сальса и

 сырным соусом Блю-Чиз)
Ассорти закусок к пиву (80/90/50/50/40)     480 руб.
(кальмары в кляре,луковые кольца,

перчики халапенью,сырные наггетсы
 с соусом Блю-Чиз)
Перчики Халапенью (160/40гр)                       400 руб. 
(Острые перчики Халапенью с 

сырным соусом Блю-чиз)

Сырные наггетсы (140/40гр)                           380 руб. 
(наггетсы из сыра Моцарелла с соусом Блю-чиз)
Кольца кальмаров  (200/40гр)                         240 руб. 
(Хрустящие кольца кальмаров с сырным соусом Блю-чиз)

Горячие блюда
( время приготовления 30- 40 минут)
 Филе гриль (180/50гр)                                  390 руб.
(филе говядины,обжаренное на гриле с тимьяном

Подается с соусом Сальса)
Цыпленок гриль (250/40/40гр)                      290 руб.
(мясо цыпленка маринованное, обжаренное на гриле

Подается с соусом Сальса и сырным соусом Блю-чиз)
Филе свинины (240/40гр)                               340 руб.
(сочная свиная вырезка в сырокопченом беконе

Подается с соусом Сальса)

Бефстроганов (180/150гр)                              350 руб.
(Кусочки говядины обжаренные с луком,
шампиньонами в сливочном соусе
 с картофельным пюре)

Стейк из семги (150/40гр)                               450 руб.
(стейк из семги маринованный в оливковом 

масле и лимоне.Подается с лавашом и 

соусом Наршараб)
      Самокат рекомендует
Ножка ягненка (500/100/100гр)                      700 руб.
(Рекомендуем Вам попробовать ножку ягненка

 в соусе из красного вина,розмарина,тимьяна

 и чеснока. Блюдо гарнируется запеченным картофелем

 и помидором)
Рулька свиная (500/100/100гр)                       600 руб.
(свиная рулька в остро-пряном соусе с запеченным

картофелем и горчицей)
Мангал

( время приготовления 30- 40 минут)
 Шашлык из семги (190/75/40гр)                    480 руб.
(семга маринованная в оливковом масле и лимоне

Подается с лавашом и соусом Сальса)
Шашлык из корейки барашка (150/50/40гр)   600 руб.
(шашлык из корейки молодого барашка

Подается с соусом Сальса и лавашом)

Шашлык из свиной шеи (200/40гр)                  360 руб.
(шашлык из свиной шеи с лавашом,луком 
и соусом Сальса)
Шашлык куриный (200/40гр)                           260 руб.
( сочный шашлык из курицы с лавашом 

и соусом Сальса)

Шашлык из телятины (200/40гр)                   380 руб.
( шашлык из телятины с лавашом 

и соусом Сальса)

Мангал

( время приготовления 30- 40 минут)
Кебаб из баранины (200/50/40гр)                    320 руб.
(сочный кебаб из баранины с лавашом и соусом Сальса)

Кебаб  (150/50/40гр)                                          250 руб.
(сочный кебаб из мяса баранины,свинины,

говядины с лавашом и соусом Сальса)

Кебаб куриный (220/50/40гр)                          220 руб.
( кебаб из мяса цыпленка с соусом Сацибелли)

Дорадо (300гр)                                                  550 руб.
( Дорадо маринованная в соке лимона)

Форель речная целиком (120/40/40гр)            250 руб.
(форель речная с лимоном и соусом Наршараб)
Овощи на мангале (150/40гр)                           160 руб.
(свежие помидоры,баклажаны,сладкий перец

Запеченные на углях )

Гарнир

Картофель Айдахо (150гр)                              90 руб.

Картофель Фри      (150гр)                              90 руб.

Картофель отварной (150гр)                           90 руб.

Микс из овощей  (150гр)                                    120 руб.

Соуса

Соус сальса помидорная (40гр)                         50 руб.

Соус сырный(Блю-чиз) (40гр)                           70 руб.

Соус наршараб (40гр)                                         70 руб

Десерты

( время приготовления 10- 20 минут)
Вишневый штрудель (150/30гр)                    290 руб.
(вишневый штрудель с шариком мороженного

 под десертным соусом)

Яблочный штрудель (150/30гр)                    290 руб.
(яблочный штрудель с шариком мороженного

 под десертным соусом)

Чизкейк (150гр)                                             270 руб.
(чизкейк с десертным соусом)

Мороженое ассорти (150/30гр)                     200 руб.
(три шарика мороженного,кедровый орешек,

миндаль,соус для десертов )

Фруктовый салат (180/20гр)                       180 руб.
(апельсин,грейпфрут,киви,груша,ананас,

Бон-аква,клубника,мята)

Фруктовое ассорти (500/20гр)                      400 руб.
(апельсин, ,киви,груша,ананас,виноград)
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