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Приглашаем Вас окунуться в многогранный мир гастрономии стран Северной Европы с 

акцентом на интересные примеры скандинавской кухни

На протяжении веков скандинавские кулинарные традиции оказывали влияние на отечествен-

ные кухню и культуру, поэтому наших гостей может порадовать обилие блюд с рыбой, говяди-

ной и телятиной, а также близкие нам по звучанию деликатесы на ржаном хлебе или десерты 

из ржаного теста, картофельное пюре в качестве гарнира или шарик мороженого со знакомым 

с детства ароматом черемухи. Наш шеф-повар постарался добиться гармонии изысканного 

вкуса и диетической сбалансированности каждого блюда с фокусом на полезные, натуральные 

и богатые витаминами, клетчаткой и омега-3 продукты. Мы надеемся, что отведанные Вами 

блюда не только утолят голод, но и позволят совершить небольшое путешествие в Скандина-

вию, познакомиться с гастрономическими традициями различных стран, сделать неожиданные

открытия или, наоборот, почувствовать взаимосвязи российской и скандинавской кухонь. 

Принимая во внимание традиции оригинальных скандинавских заведений, руководствующих-

ся принципом Lagom, то есть «умеренности», мы сделали акцент не на внешних проявлениях и

интерьере, но постарались создать для Вас интересный экскурс в довольно разнообразный и

захватывающий мир многогранной и здоровой кухни в экологически чистом месте с хорошей

атмосферой и видовыми характеристиками, которые, надеемся, позволят максимально

раскрыть все нюансы представленных блюд вдали от суеты и ежедневной рутины. 

Надеемся, что Вам придется по душе эта атмосфера неторопливого созерцательного настрое-

ния, и Вы будете привносить в неё свои улыбки, гармонию и энергетику, поскольку мы стара-

лись создать интересные меню, чайную и кофейную карты именно для таких гостей, как Вы.
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РУГБРОД (RUGBRØD)

с маринованной форелью, 160 гр
690 руб.

КАМАМБЕР С ГРУШЕЙ 
и клюквенно-брусничным соусом (3 шт), 120 гр

740 руб.
Румяные кусочки ароматного тягучего камамбера в панировке. Подаётся с грушей и 

клюквенно-брусничным соусом или ягодами.

Сморреброд в переводе с датского - «намазанный хлеб». История гласит, что в 1888 году торговец
Оскар Давидсен открыл при своей винной лавке в Копенгагене бар, а его жена Петра стала

подавать там авторские бутерброды. За 12 лет она придумала 187 разных вариантов сморребродов.
Подается на ржаном хлебе, с салатом из свеклы, яйцом и балтийской килькой.

Популярность ругброда в Дании и по всей Скандинавии обусловлена не только незабываемым вкусом, но и
исторической традицией. Этот хлеб приготовлен на ржаной закваске, невероятно питательный и долго

хранится, что было критически важно в суровом северном климате. Сегодня же он ценится как один из самых
здоровых видов хлеба в мире, богатого минералами и витаминами, и является неотъемлемой частью концепции

открытого скандинавского бутерброда. 
Подаётся на ржаном хлебе с кремом из творожного сыра, маринованной форелью, зелёным салатом и свежими

овощами.



, 

Ростбиф из телятины, баклажан, кабачок и болгарский перец, жареные на гриле, мини кукуру-
за, свежий огурец и зелёный салат. Сырно-чесночная заправка, соус унаги и жареный кунжут.

В Скандинавии вкус рыбы всегда стоит на первом месте, и его ничто не должно перебивать. 
Копчёная на ольховых щепах форель на салатных листья разного вида, приправленных пикантной

цитрусовой заправкой, свежие овощи, яйцо и обжаренный картофель.

Свежие салатные листья в медово-горчичной заправке, маринованная в красном вине и брусничном
соке груша, утиное филе су-вид, перепелиное яйцо и вяленая клюква.

В финской мифологии есть легенда об утке, которая свила гнездо на колене богини Ильматар. Гнездо 
просуществовало не долго, все яйца разбились и попали в воду. Но затем из скорлупок образовалась

земля и небо, из желтка - солнце, из белка - луна.

Салатные листья, креветки, черри, вяленые томаты, сыр моцарелла, гренки.
В переводе со шведского röra означает «смесь», а Skagen – это название города в северной Дании. Это блюдо придумал 
в 1956 году известный в Швеции повар и ресторатор Торе Вретман, когда его яхта во время морской регаты дрейфовала 

близ города Скаген. Салат обязательно подают к столу в день празднования летнего Солнцестояния. Теперь и у Вас 
есть возможность отведать частицу традиционного праздничного меню. 

ТЕПЛЫЙ САЛАТ С ТЕЛЯТИНОЙ
с овощами гриль, 240 гр

 

САЛАТ «УТИНОЕ ГНЕЗДО», 200 гр 

 ,

свежими овощами и яйцом пашот, 260 гр

САЛАТ «А-ЛЯ СКАГЕНРЁРА»

с северными креветками и ржаными гренками, 220 гр
 

740 руб.

870 руб.

790 руб.
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820 руб.



Тыквенный крем-суп подаётся с яблочным чатни и ржаной гренкой. 

Наваристый рыбный бульон, шпинат, креветки, мясо мидий и кальмара, сливки.

Наваристый говяжий бульон, нежные фрикадельки из оленины, картофель, мочёная брусника,
квашеная капуста, лук, морковь и томатная паста.

Далеко на севере, за полярным кругом, есть таинственная земля - Лапландия. Там на берегах Белого и 

Баренцева морей живёт древний народ - саамы. Русские называли их "лопари". Лапландская кухня
основана на использовании продуктов, добытых охотой и собирательством.

Для Скандинавии рыба — предмет национальной гордости, а рыбная ловля не только источник дохода, но и 
часть национальной культуры: благодаря ей и возник любимый скандинавами особый рыбный суп. 

Авторский рецепт, сочетающий наваристый рыбный бульон из нескольких сортов морской рыбы (форель, треска 
и подкопчённая сёмга), картофель, болгарский перец, лук порей, филе помидора, зелень укропа и сливки.

ЛАПЛАНДСКИЙ СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ
из оленины и квашеной капустой, 420 гр

790 руб.

ТЫКВЕННЫЙ СУП С ЯБЛОЧНЫМ ЧАТНИ, 420 гр
 

СУП СО ШПИНАТОМ (SPENATSØPPA) И МОРЕПРОДУКТАМИ
 

650 руб.

420 гр, 640 руб.

Возможно добавление креветок по специальному пожеланию гостя 1/3 шт, 100/300 руб. 
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УХА СКАНДИНАВСКАЯ
со сливками и подкопчённой сёмгой, 300 гр

760 руб.
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«Риббе» - это традиционное рождественское и новогоднее блюдо. Традиция запекать 
свиные ребра пришла из давних времен, когда свинина считалась дорогим мясом, 

которое простые норвежцы 
могли позволить себе только по большим праздникам.

Рёбра подаются с жареным картофелем стоун, перцем халапеньо, мочёной брусникой
и соусом барбекю.

Сочный бифштекс из оленины и говядины в сопровождении картофельного пюре, маринованной 
свеклы, перца халапеньо и соуса из черной смородины. 

Нежная вырезка из телятины, шампиньоны, жареный лук, сливки, подаётся с картофельным пюре,
маринованными огурцами и помидорами черри.

Финское рагу из говядины и овощей, томлёная говядина с соусом деми глясс, подаётся с обжаренными овощами:
кабачком, помидорами черри, болгарским перцем, картофелем стоун, морковью и мини кукурузой.
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БИФШТЕКС «ЛИНДСТРЁМ» ИЗ ОЛЕНИНЫ, 330 гр
 

 

ЗАПЕЧЁННЫЕ СВИНЫЕ РЁБРЫШКИ А-ЛЯ «РИББЕ», 340/40 гр
 

ПАЛАПАЙСТИ (PALAPAISTI) ИЗ ГОВЯДИНЫ С ОВОЩАМИ, 330 гр

880 руб.

890 руб.
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БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ

с картофельным пюре и маринованными огурцами, 310 гр

870 руб.
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Куриная грудка, киноа, перец гриль, кабачок гриль, мини морковь, сливки, пармезан, грибной соус.

Нежная утиная ножка длительного томления подаётся с картофельным пюре и фирменным соусом. 

КУРИНОЕ ФИЛЕ, ПРИГОТОВЛЕННОЕ С КИНОА
овощами и грибным соусом, 320 гр

790 руб.

ПТИЦА

УТИНАЯ НОЖКА С СОУСОМ ДЕМИ ГЛЯСС
с жареным красным луком и персиком, 400 гр

960 руб.



Подаются с брюссельской капустой, помидорами черри и белым винным соусом.

Паста орзо с северными креветками, дальневосточным кальмаром, угольной треской и
мидиями, в сливочном соусе с базиликом и пармезаном.

Скандинавские страны, расположенные около холодного Балтийского моря, ориентируют свою
кулинарию на те дары, которые им преподносит море. В их числе благородная форель.
Хороша она на вкус отчасти и потому, что у нее более низкое, чем у других лососевых,

содержание жира.

Филе угольной трески, картофельное пюре, листья салата, вяленые томаты и можжевеловый соус.

Угольная треска - редкая и изысканная по вкусу рыба, исключительно богатая омега-3 жирными
кислотами и витамином D, а также легко усваиваемым белком. Употребление угольной трески способ-

ствует здоровью сердца, мозга, укрепляет иммунитет и кости, улучшает состояние кожи.

УГОЛЬНАЯ ТРЕСКА 
с пюре и вялеными томатами, 380 гр

970 руб.

ПАСТА С МОРЕПРОДУКТАМИ, 440 ГР
 

КОТЛЕТЫ ИЗ ЩУКИ
с картофельным пюре и брюссельской капустой, 350 гр

870 руб.

1100 руб.

#fiordbar

Уг
ол

ьн
ая

 т
ре

ск
а 

с 
пю

ре
 и

 в
ял

ен
ы

ми
 т

ом
ат

ам
и

РЫБА

ФИЛЕ ФОРЕЛИ С СОУСОМ ИЗ ШАЛФЕЯ,
подаётся на картофельном дранике, 300 гр

1250 руб.



СЫРНИКИ С ТОППИНГОМ
 

СОРБЕТ 3 ШАРИКА
 

ФИНСКИЙ ЧЕРНИЧНЫЙ ПИРОГ
«Mummon piirakka», 120 гр

 

МИНДАЛЬНЫЙ МУМИ-ТОРТ, 190 гр
 

Торт из миндальной муки, со сливочно- заварным кремом, лепестками миндаля и шоколадным соусом.
Муми‐торт — это маленькое путешествие в волшебную Муми‐долину. 

ШОКОЛАДНЫЙ ФОНДАН
с мороженым из черёмухи и вишни, 80/40 гр

590 руб.

БЛИНЧИКИ С ТОППИНГОМ (3 ШТ), 160/50 гр
390 руб.

ШТРУДЕЛЬ С ЯБЛОКОМ И БРУСНИКОЙ, 210 гр
 

МОРОЖЕНОЕ 3 ШАРИКА
 (3шт.),150/50 гр,440руб.

 

570 руб.
 

520 руб.

 

490 руб.

100 гр, 410 руб. 100 гр, 390 руб.
 Домашние воздушные магические

сырники
в ассортименте

Шоколадный кейк, особенностью которого является твёрдая хрустящая оболочка и жидкая 

сердцевина, подаётся с шариком мороженого и шоколадным соусом.

в ассортименте

Mummon piirakka – это вкуснейший финский пирог из черники, знаковое блюдо финской кухни. 

Лёгкий ржаной пирог подаётся с ягодным соусом и сезонными ягодами.

Рулет из слоёного теста с печёными яблоками, орехами и брусникой, подаётся с ягодным соусом и 

шариком брусничного мороженого.

 Домашние ароматные блинчики с разнообразными топпингами: джем, сметана, сгущённое молоко

По сказочному преданию, в крем муми-тролли добавили свежее молоко, душистый мёд из луговых цветов, таинственные волшебные 

ингредиенты. Говорят, этот десерт дарил невиданные силы и поднимал настроение даже в самый хмурый день.
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Хлеб, 40 гр

Картофель фри, 180 гр

Картофель по-деревенски, 180 гр
290

Картофельное пюре, 180 гр

Овощи гриль (сезонное блюдо), 180 гр

Хлебная корзина со взбитым маслом (3 шт), 120\20 гр



 
320 руб.

890 руб.

Авторские лимонады, 1 л 

травяной

360 руб.

190 руб./320 руб.

240 руб./320 руб.

280 руб./350 руб.

300 руб.

310 руб.

290 руб./370 руб.

390 руб./450 руб.
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СЕЗОННОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ
Чай (облепиховый/клюквенно-брусничный), 750 мл 

Лимонады в ассортименте, 500 мл

дыня

бутилированная

земляника со сливками

500 руб.

110 руб.

CЕТ В ПОДАРОЧНОЙ КОРОБКЕ 

4 конфеты
5 конфет 
6 конфет

550 руб.
700 руб.
750 руб.

9 конфет 
12 конфет

1100 руб.
1400 руб.



КУРИНЫЙ СУП
со звездочками и куриным филе, 300 гр

 
Куриный бульон, макароны звездочки, морковь мини, куриное филе, картофель.

 НАГГЕТСЫ С КАРТОФЕЛЕМ ФРИ, 100/100 гр
 

Куриное филе в панировке, картофель фри

ШВЕДСКИЕ ФРИКАДЕЛЬКИ ИЗ КУРИНОГО МЯСА
Коттбулар («Köttbullar») (7 шт), 150/100/50 гр.

с клюквенно-брусничным соусом и обжаренным картофелем стоун

ПЕЛЬМЕНИ ДОМАШНИЕ СО СМЕТАНОЙ, 180/50 гр
 

Свинина, говядина

 

РАЗНОЦВЕТНЫЕ МАКАРОШКИ «ПЕННЕ» С СЫРОМ, 130 гр
 

Макароны, сливочное масло, сыр

 КУРИНЫЕ КОТЛЕТКИ С КАРТОФЕЛЬНЫМ ПЮРЕ, 100/130 гр
 

Куриные котлетки, картофельное пюре, помидор черри

510 руб.

370 руб.

470 руб.

390 руб.

490 руб.

490 руб.


	Приглашаем Вас окунуться в многогранный мир гастрономии стран Северной Европы с
	акцентом на интересные примеры скандинавской кухни
	На протяжении веков скандинавские кулинарные традиции оказывали влияние на отечествен- ные кухню и культуру, поэтому наших гостей может порадовать обилие блюд с рыбой, говяди- ной и телятиной, а также близкие нам по звучанию деликатесы на ржаном хлебе или десерты  из ржаного теста, картофельное пюре в качестве гарнира или шарик мороженого со знакомым  с детства ароматом черемухи. Наш шеф-повар постарался добиться гармонии изысканного  вкуса и диетической сбалансированности каждого блюда с фокусом на полезные, натуральные  и богатые витаминами, клетчаткой и омега-3 продукты. Мы надеемся, что отведанные Вами
	блюда не только утолят голод, но и позволят совершить небольшое путешествие в Скандина-
	вию, познакомиться с гастрономическими традициями различных стран, сделать неожиданные открытия или, наоборот, почувствовать взаимосвязи российской и скандинавской кухонь.
	Принимая во внимание традиции оригинальных скандинавских заведений, руководствующих- ся принципом Lagom, то есть «умеренности», мы сделали акцент не на внешних проявлениях и интерьере, но постарались создать для Вас интересный экскурс в довольно разнообразный и захватывающий мир многогранной и здоровой кухни в экологически чистом месте с хорошей атмосферой и видовыми характеристиками, которые, надеемся, позволят максимально раскрыть все нюансы представленных блюд вдали от суеты и ежедневной рутины.

	Надеемся, что Вам придется по душе эта атмосфера неторопливого созерцательного настрое- ния, и Вы будете привносить в неё свои улыбки, гармонию и энергетику, поскольку мы стара- лись создать интересные меню, чайную и кофейную карты именно для таких гостей, как Вы.
	(3
	), 160
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	Сморреброд в переводе с датского - «намазанный хлеб». История гласит, что в 1888 году торговец Оскар Давидсен открыл при своей винной лавке в Копенгагене бар, а его жена Петра стала подавать там авторские бутерброды. За 12 лет она придумала 187 разных вариантов сморребродов. Подается на ржаном хлебе, с салатом из свеклы, яйцом и балтийской килькой.


	РУГБРОД (RUGBRØD)
	с маринованной форелью, 160 гр 690 руб.
	Популярность ругброда в Дании и по всей Скандинавии обусловлена не только незабываемым вкусом, но и исторической традицией. Этот хлеб приготовлен на ржаной закваске, невероятно питательный и долго хранится, что было критически важно в суровом северном климате. Сегодня же он ценится как один из самых здоровых видов хлеба в мире, богатого минералами и витаминами, и является неотъемлемой частью концепции открытого скандинавского бутерброда.  Подаётся на ржаном хлебе с кремом из творожного сыра, маринованной форелью, зелёным салатом и свежими овощами.
	КАМАМБЕР С ГРУШЕЙ  и клюквенно-брусничным соусом (3 шт), 120 гр 740 руб. Румяные кусочки ароматного тягучего камамбера в панировке. Подаётся с грушей и  клюквенно-брусничным соусом или ягодами.

	(5
	), 230
	свежими овощами и яйцом пашот, 260 гр
	820 руб.
	В Скандинавии вкус рыбы всегда стоит на первом месте, и его ничто не должно перебивать.
	Копчёная на ольховых щепах форель на салатных листья разного вида, приправленных пикантной цитрусовой заправкой, свежие овощи, яйцо и обжаренный картофель.

	САЛАТ «УТИНОЕ ГНЕЗДО», 200 гр
	740 руб.
	Свежие салатные листья в медово-горчичной заправке, маринованная в красном вине и брусничном соке груша, утиное филе су-вид, перепелиное яйцо и вяленая клюква.
	В финской мифологии есть легенда об утке, которая свила гнездо на колене богини Ильматар. Гнездо
	просуществовало не долго, все яйца разбились и попали в воду. Но затем из скорлупок образовалась земля и небо, из желтка - солнце, из белка - луна.


	ТЕПЛЫЙ САЛАТ С ТЕЛЯТИНОЙ
	с овощами гриль, 240 гр
	790 руб.
	Ростбиф из телятины, баклажан, кабачок и болгарский перец, жареные на гриле, мини кукуру- за, свежий огурец и зелёный салат. Сырно-чесночная заправка, соус унаги и жареный кунжут.

	САЛАТ «А-ЛЯ СКАГЕНРЁРА» с северными креветками и ржаными гренками, 220 гр
	870 руб.
	Салатные листья, креветки, черри, вяленые томаты, сыр моцарелла, гренки.
	В переводе со шведского röra означает «смесь», а Skagen – это название города в северной Дании. Это блюдо придумал  в 1956 году известный в Швеции повар и ресторатор Торе Вретман, когда его яхта во время морской регаты дрейфовала
	близ города Скаген. Салат обязательно подают к столу в день празднования летнего Солнцестояния. Теперь и у Вас
	есть возможность отведать частицу традиционного праздничного меню.

	УХА СКАНДИНАВСКАЯ со сливками и подкопчённой сёмгой, 300 гр 760 руб.
	Для Скандинавии рыба — предмет национальной гордости, а рыбная ловля не только источник дохода, но и
	часть национальной культуры: благодаря ей и возник любимый скандинавами особый рыбный суп.
	Авторский рецепт, сочетающий наваристый рыбный бульон из нескольких сортов морской рыбы (форель, треска  и подкопчённая сёмга), картофель, болгарский перец, лук порей, филе помидора, зелень укропа и сливки.

	ЛАПЛАНДСКИЙ СУП С ФРИКАДЕЛЬКАМИ  из оленины и квашеной капустой, 420 гр 790 руб.
	Наваристый говяжий бульон, нежные фрикадельки из оленины, картофель, мочёная брусника, квашеная капуста, лук, морковь и томатная паста.
	Далеко на севере, за полярным кругом, есть таинственная земля - Лапландия. Там на берегах Белого и
	Баренцева морей живёт древний народ - саамы. Русские называли их "лопари". Лапландская кухня основана на использовании продуктов, добытых охотой и собирательством.

	ТЫКВЕННЫЙ СУП С ЯБЛОЧНЫМ ЧАТНИ, 420 гр
	650 руб.
	Тыквенный крем-суп подаётся с яблочным чатни и ржаной гренкой.


	СУП СО ШПИНАТОМ (SPENATSØPPA) И МОРЕПРОДУКТАМИ
	420 гр, 640 руб.
	Наваристый рыбный бульон, шпинат, креветки, мясо мидий и кальмара, сливки.


	МЯСО
	БИФШТЕКС «ЛИНДСТРЁМ» ИЗ ОЛЕНИНЫ, 330 гр
	880 руб.
	Сочный бифштекс из оленины и говядины в сопровождении картофельного пюре, маринованной
	свеклы, перца халапеньо и соуса из черной смородины.

	ЗАПЕЧЁННЫЕ СВИНЫЕ РЁБРЫШКИ А-ЛЯ «РИББЕ», 340/40 гр
	890 руб.
	«Риббе» - это традиционное рождественское и новогоднее блюдо. Традиция запекать
	свиные ребра пришла из давних времен, когда свинина считалась дорогим мясом,
	которое простые норвежцы  могли позволить себе только по большим праздникам.
	Рёбра подаются с жареным картофелем стоун, перцем халапеньо, мочёной брусникой и соусом барбекю.

	ПАЛАПАЙСТИ (PALAPAISTI) ИЗ ГОВЯДИНЫ С ОВОЩАМИ, 330 гр
	Финское рагу из говядины и овощей, томлёная говядина с соусом деми глясс, подаётся с обжаренными овощами: кабачком, помидорами черри, болгарским перцем, картофелем стоун, морковью и мини кукурузой.

	БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ с картофельным пюре и маринованными огурцами, 310 гр 870 руб.
	Нежная вырезка из телятины, шампиньоны, жареный лук, сливки, подаётся с картофельным пюре, маринованными огурцами и помидорами черри.


	ПТИЦА
	УТИНАЯ НОЖКА С СОУСОМ ДЕМИ ГЛЯСС с жареным красным луком и персиком, 400 гр 960 руб.
	Нежная утиная ножка длительного томления подаётся с картофельным пюре и фирменным соусом.

	КУРИНОЕ ФИЛЕ, ПРИГОТОВЛЕННОЕ С КИНОА овощами и грибным соусом, 320 гр 790 руб.
	Куриная грудка, киноа, перец гриль, кабачок гриль, мини морковь, сливки, пармезан, грибной соус.


	РЫБА
	УГОЛЬНАЯ ТРЕСКА  с пюре и вялеными томатами, 380 гр 970 руб.
	Филе угольной трески, картофельное пюре, листья салата, вяленые томаты и можжевеловый соус.
	Угольная треска - редкая и изысканная по вкусу рыба, исключительно богатая омега-3 жирными кислотами и витамином D, а также легко усваиваемым белком. Употребление угольной трески способ- ствует здоровью сердца, мозга, укрепляет иммунитет и кости, улучшает состояние кожи.

	КОТЛЕТЫ ИЗ ЩУКИ с картофельным пюре и брюссельской капустой, 350 гр 870 руб.
	Подаются с брюссельской капустой, помидорами черри и белым винным соусом.

	ФИЛЕ ФОРЕЛИ С СОУСОМ ИЗ ШАЛФЕЯ, подаётся на картофельном дранике, 300 гр 1250 руб.
	Скандинавские страны, расположенные около холодного Балтийского моря, ориентируют свою кулинарию на те дары, которые им преподносит море. В их числе благородная форель. Хороша она на вкус отчасти и потому, что у нее более низкое, чем у других лососевых, содержание жира.

	ПАСТА С МОРЕПРОДУКТАМИ, 440 ГР
	1100 руб.
	Паста орзо с северными креветками, дальневосточным кальмаром, угольной треской и мидиями, в сливочном соусе с базиликом и пармезаном.
	Угольная треска с пюре и вялеными томатами


	МИНДАЛЬНЫЙ МУМИ-ТОРТ, 190 гр
	Торт из миндальной муки, со сливочно- заварным кремом, лепестками миндаля и шоколадным соусом. Муми‐торт — это маленькое путешествие в волшебную Муми‐долину.

	520 руб.
	По сказочному преданию, в крем муми-тролли добавили свежее молоко, душистый мёд из луговых цветов, таинственные волшебные
	ингредиенты. Говорят, этот десерт дарил невиданные силы и поднимал настроение даже в самый хмурый день.

	ФИНСКИЙ ЧЕРНИЧНЫЙ ПИРОГ «Mummon piirakka», 120 гр
	570 руб.
	Mummon piirakka – это вкуснейший финский пирог из черники, знаковое блюдо финской кухни.
	Лёгкий ржаной пирог подаётся с ягодным соусом и сезонными ягодами.

	ШТРУДЕЛЬ С ЯБЛОКОМ И БРУСНИКОЙ, 210 гр
	490 руб.
	Рулет из слоёного теста с печёными яблоками, орехами и брусникой, подаётся с ягодным соусом и
	шариком брусничного мороженого.

	ШОКОЛАДНЫЙ ФОНДАН с мороженым из черёмухи и вишни, 80/40 гр 590 руб.
	Шоколадный кейк, особенностью которого является твёрдая хрустящая оболочка и жидкая
	сердцевина, подаётся с шариком мороженого и шоколадным соусом.

	БЛИНЧИКИ С ТОППИНГОМ (3 ШТ), 160/50 гр 390 руб.
	Домашние ароматные блинчики с разнообразными топпингами: джем, сметана, сгущённое молоко


	СЫРНИКИ С ТОППИНГОМ
	(3шт.),150/50 гр,440руб.
	Домашние воздушные магические сырники


	СОРБЕТ 3 ШАРИКА
	100 гр, 410 руб.
	в ассортименте


	МОРОЖЕНОЕ 3 ШАРИКА
	100 гр, 390 руб.
	в ассортименте
	Миндальный муми-торт


	260
	Картофель фри, 180 гр
	Картофель по-деревенски, 180 гр
	290
	Картофельное пюре, 180 гр
	280
	Овощи гриль (сезонное блюдо), 180 гр
	470
	Хлебная корзина со взбитым маслом (3 шт), 120\20 гр
	350
	Хлеб, 40 гр
	100
	дыня
	бутилированная
	Лимонады в ассортименте, 500 мл
	320 руб.
	земляника со сливками

	травяной

	СЕЗОННОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ Чай (облепиховый/клюквенно-брусничный), 750 мл
	500 руб.
	Авторские лимонады, 1 л
	890 руб.
	190 руб./320 руб.
	240 руб./320 руб.
	280 руб./350 руб.
	360 руб.
	290 руб./370 руб.
	390 руб./450 руб.
	310 руб.
	110 руб.
	300 руб.
	4 конфеты 5 конфет  6 конфет

	CЕТ В ПОДАРОЧНОЙ КОРОБКЕ
	550 руб. 700 руб. 750 руб.
	9 конфет  12 конфет
	1100 руб. 1400 руб.

	КУРИНЫЙ СУП со звездочками и куриным филе, 300 гр
	370 руб.
	ШВЕДСКИЕ ФРИКАДЕЛЬКИ ИЗ КУРИНОГО МЯСА Коттбулар («Köttbullar») (7 шт), 150/100/50 гр.
	ПЕЛЬМЕНИ ДОМАШНИЕ СО СМЕТАНОЙ, 180/50 гр
	470 руб.
	490 руб.

	НАГГЕТСЫ С КАРТОФЕЛЕМ ФРИ, 100/100 гр
	490 руб.
	РАЗНОЦВЕТНЫЕ МАКАРОШКИ «ПЕННЕ» С СЫРОМ, 130 гр
	390 руб.
	КУРИНЫЕ КОТЛЕТКИ С КАРТОФЕЛЬНЫМ ПЮРЕ, 100/130 гр
	510 руб.

