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Ми дуже турбуємося про Вас, наша крута команда!
Створили  такі чудові методичні рекомендації для знання меню. Повір, якщо будеш знати всі деталі - успіх, легкість та круті чайові гарантовані.
СНІДАНКИ
можна коштувати з 12:00 – 16:00 на ПОДОЛІ
та з 10:00 – 16:00 на ОБОЛОНІ

ВЕЛИКИЙ СНІДАНОК НА ВСІХ
Big breakfast for all
АЛЕРГЕНИ: 
Склад:
	1
	Лосось слабосолений         Salted salmon                

	2
	Томати                                Tomatoes

	3
	Огірок                                 Cucumber

	4
	Прошуто                            Prosciutto

	5
	Маслини                            Olives

	6
	Яйця                                 Boiled eggs

	7
	Вершкове масло              Butter

	8
	М’ятний крем-сир           Cream cheese

	9
	Хумус                              Humus

	10
	Хліб чорний                       Brown bread

	11
	Хліб тостовий                    Toast bread


Вихід: 335 г.
Ціна:  89 грн.
Подається: Подається на великій дерев’яній дошці, з WOW-подачею нереальний сніданок для всіх. Гарна пропозиція для сімей обрати такий сніданок, бо кожен зможе сформувати свій смачний тост, самостійно обираючи намазки та основні начинки. Там і свіжий лосось і прошуто, огірок, томати та варені яйця. Круті намазки – хумус, м‘ятний крем-сир, масло. Також можна запропонувати половину порції, що круто підійде як міні-сніданок на двох перед основним замовленням сніданку на кожного. 









СКРЕМБЛ ІЗ СЕНДВІЧЕМ З ЛОСОСЕМ
Scramble with salmon sandwich
АЛЕРГЕНИ: 
Склад:
	1
	СКРЕМБЛ                                  Fried eggs

	2
	М’ЯТНИЙ КРЕМ-СИР              Cream cheese

	3
	ЛОСОСЬ СЛАБОСОЛЕНИЙ      Salted salmon                

	4
	ОГІРОК                                     Cucumber

	5
	ХЛІБ ЧОРНИЙ                          Brown bread


Вихід: 140/ 130 г.
Ціна:  139 грн.
Подається: круте поєднання скремблу (класичного сніданку) з тостами зі слабосоленим лососем та огірком. Здоровий сніданок як для чоловіків так і для жінок. Смачне поєднання легкості та насичених смаків. 





ЯЄЧНЯ МИСЛИВСЬКА 
Scrambled eggs and hunting sausages
АЛЕРГЕНИ: 
Склад:
	1
	ЯЙЦЯ КУРЯЧІ                      

	2
	КОВБАСКИ БАВАРСЬКІ

	3
	БРОКОЛІ

	4
	ТОМАТИ                          

	5
	ЦИБУЛЯ

	6
	СИР ПАРМЕЗАН

	7
	МАСЛО ВЕРШКОВЕ

	8
	ЧІАБАТА


Вихід: 200 г.
Ціна:  117 грн.
Подається: нереальна крута яєчня, дуже  ситна та насичена смаками. Баварські ковбаски, броколлі та цибуля доповнять класичну яєшню. Подається страва разом з брускетами з маслом та посипається сиром Пармезан.


АНГЛІЙСЬКИЙ СНІДАНОК
English breakfast
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ
Склад:
	1
	Яєчня                          Fried eggs

	2
	Томати чері              Cherry tomatoes

	3
	Бекон                        Becon

	4
	Картопля                Potato

	5
	Печериці                Mushrooms

	6
	Червона квасоля   Red bean


Вихід: 335 г.
Ціна:  89 грн.
Подається: подається в овальній тарілці.
Особливості: класичний англійський/американський сніданок. Можна замовляти разом з кавою та апельсиновим фремешем. Улюблений сніданок Олександри та Кирила (наших co- owneкrів). 
Класична глазунья зі смаженими грибами, томатами чері, відварною картопелькою, яку потім трішечки підсмажують на пателні. Червона квасоля подається окремо.
ГРАНОЛА З ДОМАШНІМ ЙОГУРТОМ ТА ФРУКТАМИ 
GRANOLA WITH HOMEMADE YOGURT AND FRUIT
Склад:
	1
	Гранола

	2
	Йогурт

	3
	Малиновий соус

	4
	Курага

	5
	Сезонні фрукти


Вихід: 230 г.
Ціна: 87 грн.
Соус: МАЛИНОВИЙ СОУС
Особливості: здоровий сніданок гранола з домашнім йогуртом та сезонними фруктами. 






ОМЛЕТ З ТОМАТАМИ ЧЕРІ ТА СИРОМ МОЦАРЕЛА
Omelet with tomatoes and mozzarella cheese
Склад:
	1
	ЯЙЦЯ                   Fried eggs

	2
	ТОМАТИ               Tomatoes

	3
	СИР МОЦАРЕЛА    Mozzarella cheese

	4
	ЧІАБАТА                 Bread  Ciabatta

	5
	КРЕМ-СИР            Cream cheese

	6
	РУКОЛА               Arugula

	7
	ТОМАТИ ЧЕРІ      Cherry tomatoes

	8
	ПРОШУТО            Prosciutto



Вихід: 200 г.
Ціна:  99 грн.
Особливості: ніжний та насичений омлет з томатами та сиром моцарела всередині, подається з брускетами з прошуто. Ідеальний, збалансований сніданок.


СИРНИКИ
Inspired curd puncakes 
АЛЕРГЕНИ: ІЗЮМ
Склад:
	1
	ТВОРІГ 	                       Cottage cheese

	2
	РОДЗИНКИ                 Raisins

	3
	ЯЙЦЯ                           Eggs

	4
	БОРОШНО                  Flour

	5
	СМЕТАНА                   Sour cream

	6
	МАЛИНОВИЙ СОУС  Raspberry sauce


Вихід: 150 г. (3шт.)
Ціна: 97 грн.
Подається: соуси подаються окремо
Особливості: ідеальні по крихкості сирнички, які полюбляють коштувати як окремий сніданок або як десерт. 





ДОДАТКИ ДО СНІДАНКІВ
Adds
Сири:
	1
	Дорблю         Cheese dorblu

	2
	Камамбер   Camembert

	3
	Пармезан   Parmesan


Вихід:  50 г.
Ціна: 57 грн.
Особливості: можна додати до всіх сніданків, зробити їх смак яскравішим та підвищити власні продажі.

Салямі:
	1
	Мілано                            Salami milano

	2
	Прошуто                     Proschote

	3
	Шовдарь                     Shovdar


Вихід:  50 г.
Ціна: 49 грн.
Особливості: можна додати до всіх сніданків, зробити їх смак яскравішим та підвищити власні продажі.
ЗАКУСКИ
РУБЛЕНИЙ ТАР ТАР З ЯЛОВИЧИНИ
Chopped beef tartar
Склад:
	1
	ВИРІЗКА ЯЛОВИЧА     Beef tenderloin

	2
	КОРНІШОНИ               Gherkins

	3
	ЦИБУЛЯ РІПЧАСТА     Onion

	4
	МАСЛИНИ                    Olives

	5
	КАПЕРСИ                    Capers

	6
	ПЕРЕПЕЛИНІ ЯЙЦЯ    Quail eggs

	7
	ГРІНКИ З ЧОРНОГО ХЛІБА    
 Black bread croutons


* WOW-подача. 
Особливості: Яловичина із перепелиним жовтком подається в глибокій тарілці, а усі інгрідієнти подаються окремо в соусничках. Офіціант виносить велику дошку із тар-таром та робить шоу-оф для гостей,  самостійно змішує всі інгрідієнти коментуючи склад.
Окремо подаються грінки з чорного хліба. Гості самостійно можуть робити собі брускети. Ідеально для великої компанії та поціновувачів тар-тару. 
Адже це одна з наших фірмових страв, яка доповнює наше меню із самого відкриття закладу. Також тар-тар являється найулюбленішою стравою нашого власника Дениса Олександровича, саме він привчив нас усіх обожнювати цю страву.
Вихід: 350 г.
Ціна: 227 грн.




















КАРПАЧО З ЯЛОВИЧИНИ
Beef carpaccio
Склад:
	1
	МАРИНОВАНА ВИРІЗКА   
Pickled tenderloin

	2
	ТОМАТИ ЧЕРІ  
Cherry tomatoes

	3
	РУКОЛА 
Arugula

	4
	ПАРМЕЗАН
Parmesan


Вихід: 110 г.
Ціна: 139 грн.

Заправка: на основі оливкового масла, зернистої діжонської гірчиці, цукрової пудри та соєвого соусу.
Особливості: дуже смачна та корисна закуска. Головна властивість сирої яловичини – вона дуже легко засвоюється організмом та не створює додаткового навантаження. Якщо гість бажає  смачного + легкого + корисного, рекомендуйте карпачо  - не пошкодуєте. 
ПАШТЕТ З КУРЯЧОЇ ПЕЧІНКИ
Chicken liver pate with cherry confiture
АЛЕРГЕНИ: МЕД
Склад:
	1
	Печінка куряча          Chicken liver

	2
	Морка                         Carrots

	3
	Цибуля                       Onions

	4
	Мед                           Honey

	5
	Сіль                           Salt

	6
	Желатин                  Gelatin

	7
	Вишневий конфітюр: вишня свіжоморожена, червоне сухе вино, корінь імбиру, вершкове масло, цукор.
Cherry jam


Вихід: 150/60 г.
Ціна: 129грн.
Подається: пропонувати як закуску на двох чи компанію. Швидко готується, нереально смачний та ніжний паштет з курячої печінки, який зможе скоротити час для гостей по приготуванню основних страв. Подається з вишневим конфітюром та тепленькими брускетами з білого багета.

Особливості: дуже ніжний, смачний паштет. Можна рекомендувати як закуску на двох. Час приготування такої закуски – до 8 хв., адже самі заготовки паштета робляться наперед. Щоб гості не заскучали/зовсім зголодніли поки чекатимуть на основне, пропонуйте таку закуску в стіл.  Реально смачна. Гості отримуючи такий паштет самостійно включаються у процес приготування.












ДОШКА СМАЧНЮЩОГО М’ЯСА
Tasty meat board
Склад:
	1
	Салямі Мілано             Salami Milano

	2
	Салямі Пікантна         Salami Spicy

	3
	Прошуто                     Prosciutto

	4
	Шовдарь                    


Вихід: 130 г.
Ціна: 189 грн.
Особливості: гарна класична закуска перед обідом чи вечерею.











ДОШКА СИРІВ
Cheese board
АЛЕРГЕНИ: МЕД, ГОРІХИ
Склад:
	1
	ДОРБЛЮ                Cheese dorblu

	2
	КАМАМБЕР           Camembert

	3
	ПАРМЕЗАН          Parmesan

	4
	МАЛИНОВИЙ СОУС
Raspberry sauce

	5
	МЕД                   Honey



Вихід: 200 г.
Ціна: 197 грн.
Подається: різні сири, подаються з малиновим соусом, медом та  пармезановими грісіні.
Особливості: витончена, делікатна закуска зі смачнющих сирів, яку можна рекомендувати як для великої компанії, так і для компанії дівчат, які прийшли випити просеко та попліткувати.


СОЛІННЯ
Pickles
Склад:
	1
	ТОМАТИ ЧЕРІ

	2
	ОГІРОК

	3
	ЧАСНИК МАРИНОВАНИЙ

	4
	КАПУСТА КВАШЕНА



Вихід: 300 г.
Ціна: 85 грн.
Подається: на круглій дерев’яній дошці
Особливості: крута закуска до наших фірмових реберець та стейків.

САЛО
Lard
Вихід: 185 г.
Ціна: 87 грн.
Подається: подається з хріном та гірчицею.


ХУМУС 
Hummus
АЛЕРГЕНИ: 
Склад:
	1
	ХУМУС

	2
	ПЕЧЕНИЙ ГАРБУЗ

	3
	ОЛИВКОВА ОЛІЯ

	4
	ЧІАБАТА ЛАВАШ



Вихід: 210 г.
Ціна: 79 грн.
Подається: з брускетами з білого хліба
Особливості: легка закуска, яка може бути альтернативою хелсі закуски гуакамоле. Швидко готується та нереально смакує.




БРУСКЕТИ
Bruschetta

	1
	Склад: сир фета та в’ялені томати
Вихід: 80 г. 
Ціна: 57 грн.

	2
	Склад: авокадо та томати чері
Вихід: 70 г. 
Ціна: 57 грн. 

	3
	Склад: з томатами, прошуто та грушею
Вихід: 80 г. 
Ціна: 57 грн.


 
Можна замовити навіть одну брускету. Всі вони смачні та насичені.
Брускета з томатами, прошуто та грушею; з сиром фета та в’яленими томатами; з лососем і томатами – подаються на томатній сальсі. 
ТОМАТНА САЛЬСА: томати конкасе, часник, базилік, сіль та оливкова олія. 



САЛАТИ
САЛАТ ОВОЧЕВИЙ
Big vegetable salad
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ЦИБУЛЯ
Склад:
	1
	САЛАТНИЙ МІКС                           Salad mix

	2
	ОГІРОК                                          Cucumber

	3
	ПЕЧЕРИЦІ СВІЖІ                           Mushrooms

	4
	АВОКАДО                                      Avocado

	5
	РУКОЛА                                        Arugula

	6
	ТОМАТИ                                       Tomatoes

	7
	ПЕРЕЦЬ БОЛГАРСЬКИЙ               Paprika

	8
	ЦИБУЛЯ ЧЕРВОНА                     Red  onion

	9
	ОЛИВКОВА ОЛІЯ                        Olive oil


Вихід: 160 г.
Ціна: 119 грн.
Заправка: оливкова олія та соєвий соус.
Особливості: легкий овочевий салатик.
***Мікс Салат: ЛолоРосса, ЛолоБіонда, Фрізе
САЛАТ З ЯЛОВИЧИНОЮ ТА ОВОЧАМИ ГРИЛЬ
Beef and grilled vegetables salad
АЛЕРГЕНИ: ЦИБУЛЯ, МЕД
Склад:
	1
	САЛАТНИЙ МІКС                                Salad mix

	2
	ВИРІЗКА ЯЛОВИЧА                           Beef tenderloin

	3
	КАБАЧОК                                           Zucchini

	4
	ПЕРЕЦЬ БОЛГАРСЬКИЙ                   Paprika

	5
	БАКЛАЖАН                                       Eggplant

	6
	ТОМАТИ                                          Tomatoes

	7
	ЦИБУЛЯ СИНЯ                                Onion 

	8
	МЕДОВА ЗАПРАВКА                      Honey dressing

	9
	БАЛЬЗАМІЧНА КАРАМЕЛЬ         
Balsamic caramel

	10
	КУНЖУТ                                      Sesame


Вихід: 160 г .
Ціна: 173 грн.
Заправка медова: рослинна олія, соєвий соус, мед.
Особливосі: класичне поєднання яловичини та запечених овочів. Ситний салат, улюбленець постійних гостей. Наш незмінний фаворит із початку існування закладу.
САЛАТ ЗІ СЛАБОСОЛЕНИМ ЛОСОСЕМ
Mild-cured salmon salad
Склад:
	1
	СЛАБОСОЛЕНИЙ ЛОСОСЬ

	2
	МІКС-САЛАТУ

	3
	ФЕТА З ПАПРИКОЮ

	4
	КАПЕРСИ

	5
	ТОМАТИ ЧЕРІ

	6
	ІМБІРНИЙ СОУС


Вихід: 150 г .
Ціна: 187 грн.
Заправка: імбірний соус.
Особливості: легкий салат із нереальним поєднанням слабосоленого лосося та насиченого сиру фета з паприкою. Каперси та імбірний соус поєднують салат та додають яскравості смаків.




САЛАТ З ПЕЧЕНИМ КАМАМБЕРОМ ТА ГРУШЕЮ
Baked camembert and pear salad
АЛЕРГЕНИ: ГОРІХИ
Склад:
	1
	САЛАТНИЙ МІКС                              Salad mix

	2
	ГРУША                                             Pear

	3
	СИР КАМАМБЕР                           Camembert

	4
	ГРЕЦЬКИЙ ГОРІХ                          Walnuts

	5
	ОЛИВКОВА ОЛІЯ                          Olive oil

	6
	ВИННИЙ ОЦЕТ                           Wine vinegar

	7
	МАЛИНОВИЙ СОУС                   Raspberry sauce


Вихід: 280 г .
Ціна: 189 грн.
Заправка: малиновий оцет, оливкова олія, сіль, цукор та грецький горіх.
Особливості: салат із цілим запеченим камамбером, який у поєднанні з грушею просто тане у роті.

САЛАТ З ПЕЧЕНИМ ГАРБУЗОМ І ПРОШУТО
Roasted pumpkin and prosciutto salad
Склад:
	1
	ЗАПЕЧЕНИЙ ГАРБУЗ

	2
	ПРОШУТО

	3
	МІКС САЛАТУ

	4
	ТОМАТИ ЧЕРІ

	5
	ГАРБУЗОВЕ НАСІННЯ

	6
	ПАРМЕЗАН

	7
	КУНЖУТНЕ МАСЛО

	8
	КРЕМ БАЗИЛІК


Вихід: 295 г .
Ціна: 123 грн.
Заправка: кунжутне масло, крем базилік
Особливості:  теплий сезонний салат, зіркою якого є запечений гарбуз. Легке поєднання гарбуза, прошуто, мікс салату, томатів чері та сиру пармезан.


САЛАТ З ГРИЛЬОВАНОЮ КУРКОЮ ТА ОВОЧАМИ 
Grilled chicken and vegetables salad
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ЦИБУЛЯ
Склад:
	1
	САЛАТ АЙСБЕРГ + РУКОЛА        
Iceberg lettuce + arugula

	2
	ТОМАТИ ЧЕРІ                               Sun-dried tomatoes

	3
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                                Chicken fillet

	4
	ШАМПІНЬОНИ                              Mushrooms

	5
	ПЕРЕЦЬ БОЛГАРСЬКИЙ               Paprika

	6
	ЦИБУЛЯ ЧЕРВОНА                      Red  onion

	7
	МОРКВА ВАРЕНА                        Carrots

	8
	СОУС ГІРЧИЧНИЙ                      Mustard sauce

	9
	ОЛІЯ ОЛИВКОВЕ                      Olive oil


Вихід: 225 г .
Ціна: 129 грн.
Заправка: гірчиця звичайна, діжонська гірчиця, винний оцет, соєвий соус, цукрова пудра, мед, оливкова олія.
Особливості: нам вже дуже схотілось замінити класичний ресторанний ЦЕЗАР на смачний салатик, тому проекспериментувавши на Шеф кухар розробив такий теплий салат, з печеним перцем та морквою, грильованими шампіньйонами та курочкою. 














 ПЕРШІ СТРАВИ
БУЛЬОН З КУРКОЮ ТА МОЦАРЕЛОЮ
Chicken and mozzarella broth
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                           Chicken fillet

	2
	МОРКВА                                   Carrots

	3
	ЦУКІНІ                                      Zucchini

	4
	ПЕРЕЦЬ БОЛГАРСЬКИЙ          Paprika

	5
	БЕБІ-МОЦАРЕЛА                       Baby- mozzarella

	6
	БАЗИЛІК                                   Basil



Вихід: 300 г.
Ціна: 73 грн.
Особливості: легкий бульйончик, з витонченою нарізкою овочів та курочкою. Замовляють як на обід, вечерю так і на сніданок. 




КРЕМ-СУП ГРИБНИЙ
Mushroom cream soup
АЛЕРГЕНИ: МУСКАТНИЙ ГОРІХ, ГРИБИ, ВЕРШКИ, ЦИБУЛЯ
Склад:
	1
	ПЕЧЕРИЦІ                                  Mushrooms

	2
	ЦИБУЛЯ РІПЧАСТА                   Onions

	3
	МУСКАТНИЙ ГОРІХ                 Nutmeg

	4
	ВЕРШКИ                                  Cream

	5
	КРУТОНИ                                Croutons



Вихід: 200 г.
Ціна: 89 грн.
Особливості: ніжний грибний крем-суп, який подається з крутонами.






НАХАБНИЙ БОРЩ З КОПЧЕНИМИ РЕБРАМИ
Brutal borsch with smoked ribs
АЛЕРГЕНИ: ЧАСНИК, ЦИБУЛЯ
Склад:
	1
	НЕСАМОВИТИЙ БОРЩ З КОПЧЕНОЮ КВАСОЛЕЮ

	2
	СВИНЯЧІ КОПЧЕНІ РЕБРА

	3
	ВЛАСНИЙ ЙОГУРТ

	4
	ЧАСНИК

	5
	ЦИБУЛЯ ЗЕЛЕНА

	6
	САЛО СОЛЕНЕ

	7
	СЛАСНІ ПАМПУШКИ З ЧАСНИКОМ

	8
	ВИТРИМКА “РОЗСОЛЬНИК”


Вихід: 450/200/50 г.
Ціна: 187 грн.
Особливості: нахабний борщ з WOW подачею – наша фірмова страва. Ми подаємо червоний борщ з квасолею, разом з копченими реберцями. Окремо подається часничок, зелена цибуля, сало та наші пампушки власного приготування. А запити все це можна настоянкою Розсольник, яку наші бармени готують за власним рецептом.

КРЕМ-СУП З ГАРБУЗА
Pumpkin cream soup
АЛЕРГЕНИ: 
Склад:
	1
	КУРЯЧИЙ БУЛЬОН

	2
	ГАРБУЗ

	3
	КАРТОПЛЯ

	4
	ЦИБУЛЯ

	5
	МАСЛО

	6
	ГАРБУЗОВЕ НАСІННЯ

	7
	СОУС ДОРБЛЮ



Вихід: 200 г.
Ціна: 89 грн.
Особливості: 




КОТЛЕТИ ПО-КИЇВСЬКИ
Chicken Kyiv
Це наша візитна карточка та гордість!
Історія створення закладу говорить, що власники мережі ГАСТРОСИНДИКАТ хотіли осучаснити Київ з точки зору кухні та, як кажуть, “to make difference”. Всі ж хочуть змінити світ, от і вони спробували. Денис Олександрович (co-founder) багато експериментував над формою та розміром такої прикольної котлети по-київськи, та ось що вийшло.
Котлета по-київськи, яку ми пропонуємо для гостей, вона автентична та не така як скрізь. Має видовжену форму та всередині неї різноманітні начинки, з сирами, грибами, вершковим маслом, тощо. Солоні, солодкі, з вишнею, або з морепродуктами, з інжиром, або зі шпинатом. Ми експериментуємо та отримуємо неперевершений смак.
За всю історію функціонування закладу, ми розробили до 30 різновидів начинок таких котлет по-київськи, які змінюються в залежності від сезону. 
Нашу котлетку ми готуємо з каліброваної, високоякісної курячої грудки, всі продукти мають сертифікати якості. 
Технологія приготування: ми відбиваємо куряче філе, додаємо начинку, завертаємо її відповідної форми та паніруємо в сухарях та яєчних жовтках. Сухарі ми самостійно висушуємо з білого хліба. Потім поміщаємо котлету в морозильну камеру, аби вона не втрачала форму і вже далі в холодильній камері, котлетки чекають на гостей. 
Котлета готується 8хвилин на свіжому маслі у фритюрі.  
Такий формат котлети по-київськи ми звемо ресторанним стріт-фудом. Котлетку дуже зручно їсти руками на ходу та смакувати в закладі з ножем та виделкою.
При обслуговуванні гостей, завжди ВАЖЛИВО акцентувати увагу на тому, яким чином потрібно їсти нашу котлету та попереджати, що вона дуже гаряча всередині. 
Прикладом такого спічу при подачі котлети по-київськи для гостя може бути: 
« Котлетка з камамбером, для Вас, будь-ласка. Краще почекати декілька хвилин, щоб вона трішки охолола. В нас її коштують руками, але якщо Вам зручно, я приніс для Вас ніж та веделку. Хай смакує ».

NO-CAPITO
No-Capito
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                              Chicken fillet

	2
	ШОВДАРЬ                                   

	3
	СИР МОЦАРЕЛА                          Mozzarella

	4
	ТОМАТИ В’ЯЛЕНІ                       Sun-dried tomatoes

	5
	БАЗИЛІК                                     Basil

	6
	СИР ПАРМЕЗАН                         Parmesan



Вихід: 230 г.
Ціна: 129 грн.

Особливості: В No-Capito входить два види сиру пармезан та моцарела, в’ялені томати, базилік та шовдарь (копчений свиний окорок), - гарне представлення нашої спешиал котлетки. 



КЛАСИЧНА
Classic
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                             Chicken fillet

	2
	МАСЛО ВЕРШКОВЕ                   Butter

	3
	ЗЕЛЕНЬ                                     Greens



Вихід: 200 г.
Ціна: 129 грн.

Особливості: класична котлета по-київськи, всередині вершкове масло та зелень, яке перетворюється у такий гарячий бульйончик із зеленню. Подаючи її дуже ВАЖЛИВО нагадати про те, що масло всередині дуже гаряче, щоб гість не обпікся. Деякі гості просто п’ють такий бульйончик, а потім їдять саму соковиту котлету, а деякі просто виливають масло на тарілку та у процесі поїдання мокають у нього як у соус.


ДОРБЛЮ ТА МАЛИНА
Blue cheese and raspberries
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                             Chicken fillet

	2
	СИР ДОРБЛЮ                            Blu cheese 

	3
	МАЛИНА                                    Raspberries

	4
	ВИНО                                         Wine



Вихід: 200 г.
Ціна: 129 грн.
Особливості: дуже неординарна та яскрава котлета по-київськи з дорблю та малиною.  Наш незмінний хіт продажу. Найчастіше Ви зможете почути таке запитання від гостей:
- Це солодка котлета?
- Це солона котлетка, малина просто відтіняє смак сиру та надає пікантності страві, її не багато всередині. Вона вміщує по дві/три цілі свіжі малинки, які в процесі термічної обробки розтікаються з сиром всередині. Сир добрлю – голубий сир з пліснявою. 

ГАЛИЦЬКА
Galician
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ЦИБУЛЯ, ВЕРШКИ
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                                   Chicken fillet

	2
	БЕКОН                                             Bacon

	3
	ПЕЧЕРИЦІ                                      Mushrooms

	4
	ЦИБУЛЯ РІПЧАСТА                       Onions

	5
	ВЕРШКИ                                       Cream

	6
	СИР ПАРМЕЗАН                         Cheese parmesan

	7
	ЖОВТКИ КУРЯЧІ                       Chicken yolks


Вихід: 220 г.
Ціна: 129 грн.
Особливості: галицька котлета по-київськи, всередині неї дуже смачна начинка схожа на вершковий жульєн.




ДУЖЕ КАМАМБЕРНА
Super camembert
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                              Chicken fillet

	2
	СИР КАМАМБЕР                        Cheese camembert

	3
	ВИНО                                         Wine



Вихід: 200 г.
Ціна: 129 грн.
Особливості: для поціновувачів сиру, можна пропонувати цю котлетку.  До неї можна рекомендувати ожиновий соус. 
Вино, яке написано у вмісті – тільки кілька крапель для смаку.






ЛИСИЧКА
Chanterelle
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ЦИБУЛЯ
Склад:
	1
	КУРЯЧЕ ФІЛЕ                              Chicken fillet

	2
	ЛИСИЧКИ                                   Chanterelles

	3
	ЦИБУЛЯ                                      Onions

	4
	МОРКВА                                    Carrots 

	5
	КВАСОЛЯ                                  Beans


Вихід: 230 г.
Ціна: 129 грн.
Особливості: 
Котлета з особливою історією! Ми тісно співпрацюємо з фондом Життелюб, який допомагає бабусям та дідусям. Кожного місяця ми передаємо відсоток від продажу таких котлет у підтримку фонду. 
Нам хотілось створити щось не ординарне, але таке смачне, як у бабусі. 


КОМПЛЕКТ МІНІ-КОТЛЕТ
Склад:
	1
	NO CAPITO

	2
	КЛАСИКА

	3
	ГАЛИЦЬКА

	4
	ДОРБЛЮ ТА МАЛИНА



Вихід: 400 г.
Ціна: 353 грн.
Особливості: ідеєю створення такого комплекту були часті банкети. Гості завжди просили розрізати довгі котлети на три частини, аби всі змогли спробувати різні смаки. Серце краялось, коли смачнюща начинка витікала. 
Тому ми створили міні версії.  Гості щасливі – щасливі ми. Всі котлети робляться вручну, це не легкий, трудозатратний та  часозатратний пробукт для виробництва. 
Комплекти з міні котлет розлітаються вмить, тому нам доводиться дуже багато працювати, аби вони завжди були на ГОУ листі. 
ВЕЛИКІ СВИНЯЧІ РЕБРА ЗІ СМАЖЕНОЮ КАРТОПЛЕЮ  ТА СОУСОМ НА ВИБІР
Big pork ribs with fried potatoes
Наша візитна картка  - величезна порція свинячих реберець з WOW- подачею. Цілих 500 грамів смачних, соковитих ребер зі смаженою картоплею.
Ми даємо гостеві вибір у гарнірах та соусах: BBQ або медово-гірчичний. До ребер подають малосольні огірки, зелену цибулю, часник, чіпси з лаваша, крутони з темного хліба, смалець з зеленню та часником, аджику та баклажанове соте, сирний соус з в’яленими томатами. Це нереальна страва, яку сміло можна рекомендувати на двох/трьох чоловіків та чотирьох дівчат. 
Для зручності, якщо гість один, то йому можна запропонувати половину порції.
Тепер гості можуть вибрати які реберця обрати: тоненькі та більш підсушені, або товсті більш м’ясисті.
До ребер можна пропонувати додати лисички, бекон та яйце за додаткову плату.



Склад:
	1
	РЕБЕРЦЯ

	2
	СМАЖЕНА КАРТОПЛЯ

	3
	МАЛОСОЛЬНІ ОГІРКИ

	4
	ЗЕЛЕНА ЦИБУЛЯ

	5
	ЧАСНИК

	6
	ЧІПСИ З ЛАВАША

	7
	КРУТОНИ З ТЕМНОГО ХЛІБА

	8
	СМАЛЕЦЬ З ЗЕЛЕННЮ

	9
	АДЖИКА

	10
	БАКЛАЖАНОВЕ СОТЕ


Вихід: 500/300/200/100 г.
Ціна: 699 грн. (пів порції 375 грн/)
Соус медово- гірчичний: мед, діжонська гірчиця зерниста, соєвий соус, ворчестер, олія.
Соус BBQ: кетчуп, мед, перець чилі, суміш перців, паприка, деміглас сухий, червоне сухе вино, олія, сіль.

СТЕЙК ФІЛЕ МІНЬЙОН З ПЕРЦЕВИМ СОУСОМ
Filet mignon with pepper sauce
Вихід: 180/40 г.
Ціна: 299 грн.

Особливості: найніжніший яловичий стейк, який подається з перцевим соусом. Рекомендована прожарка М. Центральна частина вирізки.
Соус: суміш перців, цибуля ріпчаста, масло вершкове, біле сухе вино, вершки, соус демігляс сухий.









СТЕЙК NEW YORK
Steak New York
Вихід: 250 г.
Ціна: 329 грн.

Особливості: яловичий стейк. Жирова прослойка знаходиться збоку, при термічній обробці стейк насичується помірно, а гість самостійно може відділити її перед вживанням. До стейків завжди подаються сезонні овочі (невелика порція/декор). Рекомендована прожарка М. Спинна нижня частина туші.







Стейк RIB EYE
Steak rib eye
Вихід: 300 г.
Ціна: 349 грн.

Особливості: яловичий стейк, який має насичений смак завдяки жировій прослойці, яка розташована в центральній частині та нагадує око.  Спинна верхня частина туші.
При термічній обробці жир  рівномірно розповсюджується по стейку та надає насичений смак.
Рекомендована прожарка М. 







Брутальний сендвіч з ребрами та сиром сулугуні
Grand sandwich ribs with suluguni cheese
АЛЕРГЕНИ: КАРАМЕЛІЗОВАНА ЦИБУЛЯ, ПЕРЕЦЬ ЧИЛІ, МЕД
Вихід: 520 г.
Ціна: 259 грн.
Особливості: WOW- подача нашого нереального сендвіча просто вражає. Дві соковиті бурякові чіабати, а між ними наші реберця. Так як вони дуже ніжні, кісточки відділяються неабияк легко.
Карамелізований лук, солоний огірок, сир сулугуні та перчик чилі підкреслюють брутальний смак нашого фірмового сендвіча.
Гість коштує сендвіч руками, перед споживанням необхідно відділити всі кісточки та насолоджуватись смаком.
Також можемо зробити вегетаріанську версію. Ми так його і називаємо Сендвіч ВЕГА. Замість реберець в нього ідуть овочі запечені на грилі, а саме баклажан перчик болгарський та цукіні. 
Склад соусу BBQ: кетчуп, мед, перець чилі, суміш перців, паприка, деміглас сухий, червоне сухе вино, олія, сіль + зерниста гірчиця та консервований ананас.

ОСНОВНІ СТРАВИ
Шніцель
Schnitzel
Склад:
	1
	СВИНЯЧА ВИРІЗКА

	2
	САЛАТ: картопля, солоний огірок, цибуля та салат айсберг, який заправлений домашнім майонезом



Вихід: 140/200 г.
Ціна: 147 грн.
Особливості: ситна основна страва, яку започаткували в Германії, але вона стала популярною в усьому світі.







Грильований лосось з овочами та вершково-лимонним соусом
Grilled salmon with vegetables and cheese sauce
Вихід: 250 г.
Ціна: 289 грн.
Особливості: ніжний грильований лосось подається з броколі, помідорками чері, кукурудзою з початків, які припускаються на пательні. Вершково-лимонний соус поєднує страву та додає їй пікантності.
Вершково-лимонний соус: вершки, біле сухе вино, куркума, лимонний сок, сіль.

Біфштекс з картопляним пюре, вершковим соусом та лисичками
Beefsteak with mashed potatoes, cream sauce and chanterelles
АЛЕРГЕНИ: ЦИБУЛЯ, ЧАСНИК
Вихід: 140/150/50 г.
Ціна: 153 грн.
Особливості: Подається з руколою, томатами чері та карамелізованою цибулею. Біфштекс готується з телятини (лопатка) з болгарським перцем, ріпчастою цибулею, часником, стеблом селери, салом, сіллю та перцем – формується котлетка та обжарюється на грилі. Якщо дійсно хочеться – як удома! 
Карамелізована цибуля: вино, цукор, олія, тім’ян.
Соус: вершки, лисички обжарені, біле сухе вино, сіль, олія.


Куряча грудка з овочами та моцарелою
Chicken breast with mozzarella and vegetables
Вихід: 280 г.
Ціна: 169 грн.
Особливості: ніжна запечена куряча грудка в середині з моцарелою та томатами конкасе подається зі спаржею, томатами- чері, кукурудзою та броколі, які пасеруються на ароматному маслі. Прикрашається страва пармезаново-перцевим чіпсом. 




ГАРНІРИ
Картопля смажена з лисичками
Chanterelle and onions fried potatoes
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ЦИБУЛЯ, ЧАСНИК
Вихід: 200 г.
Ціна: 79 грн.
Особливості: наша фірмова страва, яку дуже полюбляють наші гості.

Гречана каша з беконом та цибулею
Wheat porridge with bacon and onions
АЛЕРГЕНИ: ЦИБУЛЯ
Вихід: 150 г.
Ціна: 53 грн.





Квасоля стручкова з томатами та часником
Green beans with tomatoes and garlic
АЛЕРГЕНИ: ЧАСНИК
Вихід: 150 г.
Ціна: 63 грн.


Овочі смачно грильовані
Tasty grilled vagetables
АЛЕРГЕНИ: ГРИБИ, ОРЕГАНО
Вихід: 180 г.
Ціна: 99 грн.
Склад: перець болгарський, томат, печериці, кабачок, баклажан, часник, цибуля ріпчаста, соєвий соус





СОУСИ
Sauces
BBQ
BBQ
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: кетчуп, мед, перець чилі, суміш перців, паприка, деміглас сухий, червоне сухе вино, олія, сіль.

КИСЛО-СОЛОДКИЙ ОЖИНОВИЙ
Sour sweet blackberry
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: свіжо-морожена ожина, червоне вино, цукор, масло вершкове, кориця та ванільний цукор.




З В’ЯЛЕНИМИ ТОМАТАМИ
With sun-dried tomatoes
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: вершки, в’ялені томати, біле сухе вино, сіль та перець.

ЖУРАВЛИНИЙ
Cranberry
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: журавлина, червоне сухе вино, цукор, кориця та масло вершкове.

СИРНИЙ
Cheesy
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: вершки, біле сухе вино, пармезан, бальзамічний винний оцет, цукор, парика та перець.

ПЕРЦЕВИЙ
Pepper sauce
Вихід: 50 г.
Ціна: 29 грн.
Склад: суміш перців, цибуля ріпчаста, масло вершкове, біле сухе вино, вершки, соус демігляс сухий.











ДЕСЕРТИ
Шоколадний фондан
Chocolate fondant 
Склад:
	1
	Шоколад                                    Chocolate

	2
	Масло вершкове                      Butter

	3
	Яйця                                          Eggs

	4
	Цукор                                       Sugar

	5
	Борошно                                  Flour


Вихід: 140 г.
Ціна: 85 грн.
Особливості: подається з морозивом пломбір та шоколадним соусом. Гаряче поєднання шоколадного фондану, який розтікається та прохолодного морозива – нереальний тандем. 




Тортик по-київськи на подільский лад
Special Kyiv cake (podil – style)
АЛЕРГЕНИ: ГОРІХИ
Склад:
	1
	Білок                                                   Protein

	2
	Цукор                                                 Sugar

	3
	Крохмаль                                          Starch

	4
	Борошно                                          Flour

	5
	Фундук                                            Hazelnut

	6
	Заварний крем: яйця, цукор, молоко, борошно, коньяк, вершкове масло.

	7
	Шоколадна глазурь                       Chocolate frosting



Вихід: 150 г.
Ціна: 109 грн.
Особливості: спешиал страва нашого закладу. Нереально смачний тортик по-київськи власного приготування. Рецептура якого зовсім відрізняється від класичного торту. Ми готуємо бізешні коржи, та яскравий заварний крем, який просочує їх. Додаємо горішки та поливаємо шоколадною глазуррю.
Ніжний чізкейк з малиновим соусом 
Cheesecake with raspberry sauce
Склад:
	1
	 Бісквітна частина: яйця, цукор, борошно, крохмаль.

	5
	Творожна частина: сир БУКО, яйця, сметана, вершки, цукор ванільний.



Вихід: 100/20 г.
Ціна: 83 грн.
Особливості: авторський чізкейк, який робиться із сиру БУКА, він ніжний та плотний одночасно. Подається з малиновим соусом.







Вафельний торт
Waffle cake

Вихід: 100 г.
Ціна: 77 грн.
Особливості: класичний вафельний тортик із заварним кремом та згущеним молоком, як удома, але краще.










