


ðåñòîðàí «ïèð»  ìåíþ

ÎÂÎÙÍÀß ÍÀÐÅÇÊÀ ............................................200/50.....330 ð.
Огурец, помидор, болгарский перец, редис, сельдерей

ÄÎÌÀØÍÈÅ ÐÀÇÍÎÑÎËÛ..........................................540.....330 Ð.
Капуста, огурец, грибная икра, шампиньоны маринованные, помидоры 
маринованные

Ãðóçäè ñîëåíûå.......................�.................... 150/150�..410 ð.
Со сметаной

êîñòðîìñêèå ÄÎÌÀØÍÈÅ ÑÛÐÛ.................200/30.....460 Ð.
С джемом из кабачка и орехами

ÌßÑÍÎÅ ÏËÀÒÎ ....................................................270/50.....710 Ð.
Ростбиф, буженина, говяжий язык, копченая грудинка,
соус пико де гайя

ÐÛÁÍÎÅ ÏËÀÒÎ..................................................200/150.....690 Ð.
Семга х/к, слабосоленая сельдь и крем-паштет из семги. 

ÏÀØÒÅÒ ÈÇ ÄÎÌÀØÍÅÉ ÓÒÊÈ........................100/30.....290 Ð.
С вишневым гелем и хрустящим тостом

ÏÀØÒÅÒ ÈÇ ÊÎÏ×ÅÍÛÕ ËÅÙÅÉ...........70/50/10/30.....290 Ð. 
С хрустящими тостами, копченой сметаной и лимонным соусом

ÊÐÅÌ-ÏÀØÒÅÒ
ÈÇ ÏÎÄÊÎÏ×ÅÍÎÉ ÑÅÌÃÈ...............................80/20/40....310 Ð.
С моченой брусникой 

ÀÑÑÎÐÒÈ ÏÀØÒÅÒÎÂ.........................50/50/50/60/20.....620 Ð.
Из копченых лещей, из утки, из семги 

ÐÆÀÍÛÅ ÃÐÅÍÊÈ Ñ ÎÐÅÕÎÂÎÉ ÏÀÑÒÎÉ...........120/50.....180 Ð.
Запеченые или жареные во фритюре

ÊÎÏ×ÅÍÀß ÐÅ×ÍÀß ÐÛÁÀ ..............* öåíà çà 100 ãð.....100 ð.
Из реки Ветлуги  

÷èïñû ìÿñíûå äîìàøíèå..............................50 ãð.....210 Ð.
Мраморная говядина, медведь, лось, баранина

ÑÀËÀÒ ÎÂÎÙÍÎÉ ÂÅÒËÓÆÑÊÈÉ ...........................240.....410 Ð.
Томаты, перец, огурчик с маслинами, домашней брынзой и красным луком

ÑÀËÀÒ Ñ ÓÒÈÍÎÉ ÃÐÓÄÊÎÉ ....................................240.....430 Ð.
Под ореховой заправкой  с овощами 

ÑÀËÀÒ Ñ ÃËÀÇÈÐÎÂÀÍÍÛÌ ßÇÛÊÎÌ ..................260.....460 Ð.
С помидорами черри и рукколой под соусом турандот

ØÀÐÜÈÍÑÊÈÉ ÎËÈÂÜÅ ............................................260.....430 Ð.
Под горчичной заправкой с копченым мясом и
маринованными шампиньонами

ÀÂÒÎÐÑÊÈÉ ÖÅÇÀÐÜ ..................................................240.....480 Ð.
С жареными креветками и жжеными томатами

ÑÀËÀÒ Ñ ÊÎÏ×ÅÍÎÉ ÑÅÌÃÎÉ...................................260.....460 ð.
Со свежими овощами под нутовой заправкой и яйцом пашот

Ñàëàò ñ ìÿñîì áîáðà è êóñêóñîì .................260.....460 ð.
С копченым бобром, кускусом и вялеными томатами под гранатовой заправкой

Ñàëàò ñ ìðàìîðíîé ãîâÿäèíîé.......................240.....480 Ð.
Салат тёплый с мраморной говядиной, спаржей и овощами под соусом ранч

Ñàëàò ñ êóðèíûìè ñåðäå÷êàìè...........200.....410 ð.
В глазури терияки с овощами и киноа в арахисовой заправке

                                            

ÙÈ ÇÅËÅÍÛÅ ÊÎÑÒÐÎÌÑÊÈÅ ..........................350/50.....360 Ð.
Из квашеной капусты с мясом дичи и копченой сметаной

ÊÐÅÌ-ÑÓÏ ÈÇ áåëÛÕ ÃÐÈÁÎÂ .........................300............390 Ð.
На сливках с пшеничными гренками

ÓÕÀ ÂÅÒËÓÆÑÊÀß .........................................50/350/50.....360 Ð.
На березовом соке с речной рыбой и домашней хреновухой

Ñóï àçèàòñêèé ........................................................350.....440 Ð.
Суп на азиатский манер с креветками да шампиньонами

ÁÓËÜÎÍ Ñ ÏÅËÜÌÅÍßÌÈ ..................................350/50.....360 Ð.
Самолепные пельмени (говядина, курица) подается с домашней сметаной

ñîëÿíêà ÂÅÒËÓÆÑÊÀß ....................................350/50.....440 Ð.
С утиной ногой и копченой сметаной

Ìû çàáîòèìñÿ î âàñ è èñïîëüçóåì òîëüêî 
ìåñòíûå îâîùè, ìîëîêî, ìÿñî, ïòèöó, ÿéöà, ãðèáî÷êè, ðûáó è çåëåíü.

ðåñòîðàí «ïèð»  ìåíþ

Æàðêîå èç ìåäâåäÿ ...............................................300.....640 Ð.
С картофелем и репой под ягодным соусом

ÌßÑÎ ËÎÑß ÒÎÌËÅÍÎÅ .............................120/100/20.....620 ð.
С грибным рагу и маринованной репой

ÃÎÂßÆÜÈ ÙÅÊÈ Â ÊÂÀÑÅ ..........................150/120/60.....640 Ð.
С овощами и картофельными лаптями с брусникой

áåôñòðîãàíîâ èç ìðàìîðíîé ãîâÿäèíû.200/170.620 Ð.
С зелёной гречей и рибами

ÑÀÄÆ ÈÇ ÁÀÐÀÍÈÍÛ ................................................320.....690 ð.
С овощами, нутом, в томатном соусе с грецким орехом 

ÊÐÎËÈÊ ÒÓØÅÍÛÉ.....................................130/100/50.....620 Ð.
С перловым ризотто и кремом из айвы

ÓÒÈÍÀß ÍÎÆÊÀ ÏÎ-ÒÀÂÐÈ×ÅÑÊÈ ............160/80/30.....620 Ð.
С картофельным кремом, томатным джемом и боярским соусом

ìàíòû ñ ìÿñîì ëîñÿ...............................320/50/50.....490 Ð.
С деревенской сметаной и восточным соусом

äîìàøíÿÿ ïàñòà ....................................................320.....510 Ð.
С тушенкой из лося и овощами в томатном соусе

ÊÎÒËÅÒÊÈ ÈÇ ÄÈ×È ...................................120/120/30.....540 Ð. 
С жареным картофелем, сливочным соусом с сосновыми шишками

ÇËÀÊÎÂÀß ÑÊÎÁËßÍÊÀ ............................................300.....520 Ð.
Постная, с овощами и грибами 

ÊÎÒËÅÒÛ ÈÇ ÙÓÊÈ ....................................120/120/50.....580 Ð.
С картофельным пюре, соусом лимонграсс и щучьей икрой

Âåòëóæñêèé ñóäàê ........................................220/150.....620 Ð.
В соусе шампань со спаржей и брюссельской капустой в соусе чили

Êðåâåòêè çàïå÷åííûå ñ ñåìãîé .....................240.....720 ð.
С овощами в сливочном соусе

æóëüåí Âåòëóæñêèé.............................................180.....400 Ð.
С копченым судаком и сморчками

ñêóìáðèÿ çàïå÷¸íàÿ............................................490.....740 Ð.
С овощами в соусе айоли

Íà âûáîð
àññîðòèìåíò óòî÷íÿéòå ó îôèöèàíòà .........50.....100 Ð.

êðàìáë ÿãîäíûé...............................................160/50.....290 ð.
С мороженым

òîðò àðàõèñîâûé ............................................. 150/30.....310 ð.
С солёной карамелью

ÒÛÊÂÅÍÍÛÉ ÒÎÐÒ ..............................................180/50.....310 ð.

ìîðîæåíîå äîìàøíåå êëþêâåííîå ...............100....190 ð.
ìîðîæåíîå äîìàøíåå áàáë-ãàì ......................100....190 ð.

ÑÒÅÉÊ ÈÇ ÊÀÏÓÑÒÛ .................................................200.....190 Ð.
В горчичной глазури

ÎÂÎÙÈ ÃÐÈËÜ ............................................................320.....280 Ð.
Кабачки, болгарский перец, баклажан, помидор, шампиньон, капуста, картофель

ÊÀÐÒÎÔÅËÜ ÈÇ ÏÅ×È ...............................................200.....190 Ð.
Со сливочным маслом

ÆÀÐÅÍÛÉ ÊÀÐÒÎÔÅËÜ ............................................240.....250 ð.
На топленом масле

ÆÀÐÅÍÛÉ ÊÀÐÒÎÔÅËÜ Ñ ÃÐÈÁÀÌÈ .....................240.....260 Ð.
На топленом масле

ÏÅÐËÎÂÎÅ ÐÈÇÎÒÒÎ .................................................200.....220 Ð.
С сыром маскарпоне

ÊÀÐÒÎÔÅËÜÍÎÅ ÏÞÐÅ ..............................................150.....190 Ð.
На сливках

ÊÀÐÒÎÔÅËÜ ÔÐÈ.........................................................150.....190 Ð.
С трюфельным маслом

ÊÀÐÒÎÔÅËÜíûå äîëüêè.........................................200.....190 Ð.
В специях

áðþññåëüñêàÿ êàïóñòà.........................................200.....190 Ð
В соусе Чили

øàøëû÷îê èç øàìïèíüîíîâ............................170.....210 Ð.

RIBEYE ÑÒÅÉÊ ÐÈÁÀÉ ÏÐÀÉÌ.........*öåíà çà 100 ãð.....720 Ð.
Это мясо категории Prime — с самой высокой степенью
мраморности, которая обеспечивает стейку нежную
текстуру и превосходный аромат. 
Рекомендуемая прожарка medium rare 

ÑÒÅÉÊ T-bone.....................................*öåíà çà 100 ãð.....650 Ð.
Получил своё название за Т-образную кость, которая разделяет в нём два вида 
мяса, с тонкого края (стриплойн) и мясо вырезки.

DENVER ÑÒÅÉÊ ÄÅÍÂÅÐ....................*öåíà çà 100 ãð.....520 Ð.
Альтернативный стейк, который сделан из филе шейного отруба, выделяется 
своей потрясающей мраморностью. Вкусовые качества мяса лучше всего
раскрываются при жарке. Среди прочих стейков Денвер выделяется также 
своей необычной продолговатой формой и крупными волокнами.
Рекомендуемая прожарка medium.

ÑÒÅÉÊ ÌßÑÍÈÊÀ................................*öåíà çà 100 ãð.....510 Ð.
Диафрагма ценится среди гурманов за насыщенный мясной вкус. Она станет 
основной для запеченого мяса, тонкий вкус которого оттенит соус сальса, или 
домашней колбасы зельц. Самый популярный рецепт из говяжьей диафрагмы - 
стейк мясника или мачете. По сравнению с классическими стейками, мачете 
более насыщенный на вкус и остаётся сочным при любой прожарке.
Рекомендуемая прожарка medium.

ÁÓÐÃÅÐ Ñ ÊÎÒËÅÒÎÉ èç ìàðìîðíîé ãîâÿäèíû
.........................................................................................320.....540 ð.
С соленым огурцом, помидором и глазуньей

ÁÓÐÃÅÐ Ñ ÊÎÒËÅÒÎÉ èç ëîñÿ
.........................................................................................320.....520 ð.
С сыром Халуми

ØÀØËÛÊ ÈÇ ÑÂÈÍÎÉ ØÅÈ ................500/70/50/50.....940 Ð.
С маринованным луком, соусами из томата и сметаны

ØÀØËÛÊ ÈÇ ÊÓÐÈÍÎÃÎ ÁÅÄÐÀ.........500/70/50/50.....870 Ð.
С маринованным луком, томатным и сметанным соусами

ÑÂÈÍÛÅ ÐÅÁÐÛØÊÈ ÁÀÐÁÅÊÞ .......................500/50.....870 Ð.
С соусом барбекю

ÊÓÐÈÍÛÅ ÊÐÛËß ÁÀÐÁÅÊÞ ............................500/30.....840 Ð.
В пряной глазури

ÄÎÌÀØÍßß ÊÎËÁÀÑÊÀ ...............................220/80/50.....590 Ð.
Из баранины, с капустой и соусом барбекю

ÁÓÆÅÍÈÍÀ ÍÀ ÃÐÈËÅ .....................................200/100.....590 Ð.
С картофелем и свеклой под медово-горчичным соусом

ßÇÛÊ ÍÀ ÃÐÈËÅ .................................................200/50.....650 Ð.
С болгарским перцем, помидорами черри и шукрутом из капусты

çëàêîâûé áèôøòåêñ .............................100/120/30.....560 Ð.
Постный с овощами гриль и соусом песто из молодой крапивы

õàëóìè ÍÀ ÃÐÈËÅ ..........................................200/100.....490 Ð.
С жареным ананасом и пивным джемом

ñòåéê èç ñ¸ìãè .........................................100/130/30.....740 Ð.
Со сливочным киноа и ананасовой сальсой

Ìû çàáîòèìñÿ î âàñ è èñïîëüçóåì òîëüêî 
ìåñòíûå îâîùè, ìîëîêî, ìÿñî, ïòèöó, ÿéöà, ãðèáî÷êè, ðûáó è çåëåíü.

Õëåáíàÿ êîðçèíà �............................................................240 ð.

Àññîðòè ïèðîãîâ �...............................................�300.�250 ð.

Ïèðîã ñ êàðòîôåëåì�.............................................60�...60 ð.

Ïèðîã ñ êàïóñòîé�................................................�60�...60 ð.

Ïèðîã ñ ìÿñîì �.....................................................�.60�...60 ð.

Ïèðîã ñ ðûáîé �.........................................................60�...60 ð.

Ïèðîã ñ ÿéöîì�..........................................................60�...60 ð.

Ðàñòåãàé ñ êóðèöåé è ñìîð÷êàìè �.............�160.�150 ð.
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