
САЛАТЫ

Учебное меню

Салат «Кассандра»

«Салат для любителей насыщенной, богатой по 
вкусу еды. Кусочки обжаренного куриного филе 

вместе с сельдерем и ломтиками свежего томата 
приправлены яркой заправкой на основе майонеза с 

чесночком. Все это дополняется маринованными 
огурчиками»

Состав:

Соус «Кассандра»: Приготовление:

Обжаренное куриное филе, помидор, 
маринованный огурец нарезанные соломкой 
с м е ш и в а ют с я  с  с о у с о м  « К а с с а н д р а » .  
Выкладываются на тарелку украшенную листьями 
зеленого салата, сверху укладывают тонко 
нарезанный сельдерей. Перед подачей блюдо 
украшается  зеленью.

С чем сочетается:

Другие характеристики:

Белые вина с
фруктово-ягодным 
вкусом и пряными 
оттенками в аромате

15-20 мин. +14 С°
192 ккал

Выход:

280/10/1

«Прекрасно 
дополняется 

таким же ярким 
по вкусу белым 

вином с пряными 
оттенками»

«Этот салат - 
правильная 

закуска к пиву и 
напиткам 

покрепче!»

?Майонез
?Соевый соус
?Чеснок

«Ароматная насыщенная 
заправка на основе 

домашнего майонеза с 
добавлением соевого 

соуса и мелко рубленного 
чесночка» 

Особенности блюда:

Украшение:

Петрушка
Листья 
салатаТоматы

Куриное 
филе Сельдерей

Огурец
маринован.

~ «Блюдо с насыщенным, ярким вкусом». 
~ «Для всех, кто любит сытно покушать». 

средняя
калорийность

ЛОГО



ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

Учебное меню

Карпаччо из говядины

«Тонкие ломтики говядины под заправкой из 
смеси оливкового масла, соевого соуса и винного 

уксуса приправлены сыром. Традиционный вкус 
блюда дополняется свежими шампиньонами и  

листьями зеленого салата, а также 
ароматнейшим соусом на основе грецких орехов 

с оливковым маслом и чесноком»

Состав:

Приготовление:

Сырую говядину нарезают очень тонкими 
ломтиками, выкладывают на лист салата, 
поливают заправкой для карпаччо.  Для 
з а п р а в к и  м а с л о  ол и в к о в о е ,  м а с л о  
растительное, соевый соус, уксус винный, 
сахар, перец,. соль соединяют и тщательно 
п е р е м е ш и в а ю т  / в  с о о т в е т с т в и и  с  
технологической картой «Заправка для 
карпаччо»/.Посыпают тонко нарезанными 
грибами и мелко натертым сыром. Оформляют 
помидором - черри, долькой лимона. Соус 
ореховый для карпаччо готовят в соответствии 
с технологической картой «Соус ореховый для 
карпаччо». Подают в соуснике

С чем сочетается:

Другие характеристики:

10-15 мин. +14 С°
276 ккал

Выход: 100/140/50

Особенности блюда:

 - Говядина - охлажденная, приправлена заправкой.

~ «Традиционная закуска». 
~ «Быстро готовится». 
~ «Можно заказать в качестве общей закуски для 

двоих»

Украшение:

Соус «Ореховый»

?грецкие орехи,
?чеснок свежий, 
?масло оливковое, 
?соль

?масло оливковое,
?масло растительное, 
?соус соевый, 
?уксус винный
?специи

«Ароматный 
соус с 

насыщенным 
ореховым 
вкусом и 

легкой 
пикантностью 

чесночка»

Говядина Шампиньоны Лимон
Сыр

твердый
Листья 
салата

Заправка
«Карпаччо»

Ореховый
соус

Легкое нетерпкое 
кисловато-сладкое 
вино с  легкими 
черносмородиновыми 
и фруктовыми оттенками
(например, Каберне, 
Каберне-Совиньон 
или Мерло) 

«Прекрасно 
дополняется 

легким красным 
вином с 

фруктовыми 
оттенками»

Томаты

Заправка «Карпаччо»

«Заправка на основе 
оливкового масла с кисло-
солоноватым вкусом за счет 
добавления винного уксуса и 
соевого соуса».

«Это блюдо 
может быть 

отличной  
закуской к пиву и 

напиткам 
покрепче!»

средняя 
калорийность

ЛОГО



ПИЦЦА

Учебное меню

4 СТИХИИ

«Пицца для любителей необычных сочетаний. В 
ней гармонично сочетаются по вкусу ветчина, 

отварные мидии, креветки и шампиньоны»

Состав:

Приготовление:

Основа для пиццы: тесто толщиной 2-4 мм, соус томатный. На 
подготовленную основу равномерно распределяется сыр твердый. Затем 
секторами выкладываются ветчина, нарезанная соломкой, мидии вареные, 
креветки, шампиньоны нарезанные тонкими ломтиками. Все вместе запекается. 
Готовую пиццу обмазывают чесночным соусом, посыпают орегано. Перед 
подачей пиццу разрезают на 6-8 сегментов.

С чем сочетается:

Другие характеристики:

10-15 мин. +65 С° 221 ккал

Выход:

Особенности блюда:

 ~ «Быстро готовится». 
~ «Можно заказать на двоих

Украшение:

Чесночный
соус

Основа для
пиццы

Сыр
твердый Ветчина КреветкиМидии Шампиньоны Орегано

Легкое нетерпкое 
кисловато-сладкое 
вино с  легкими 
черносмородиновыми 
и фруктовыми оттенками
(например, Каберне, 
Каберне-Совиньон 
или Мерло) 

«Прекрасно 
дополняется 

легким красным 
вином с 

фруктовыми 
оттенками»

Большая: 510
Маленькая: 350
Детская: 215
Семейная: 950

«Ароматный  ломтик горячей 
пиццы, с которой капает 

расплавленный сыр, очень 
приятно запить освежающим 

глотком холодного пива» средняя
калорийность

ЛОГО



СУПЫ

Учебное меню

Холодник мясной

«Наш холодник на кефире со свеклой, свежими 
огурчикми, зеленым луком, кусочками говядины и 
долькой яйца - это порця лета в вашей тарелке! 

Этот холодный суп прекрасно насыщает и 
утоляет жажду. »

Состав:

Приготовление:

. Подготовленную свеклу отваривают, охлаждают, нарезают соломкой. Огурцы свежие нарезают соломкой. 
Зеленый лук шинкуют. В холодную кипяченую воду добавляют кефир, соль, сахар, подготовленную свеклу, 
огурцы и лук. При отпуске в суповую чашку кладут отварную говядину, нарезанную соломкой, добавляют дольку 
яйца, добавляют холодник  и заправляют сметаной. Оформляют рубленой зеленью.

С чем сочетается:

Другие характеристики:

10-15 мин. +10+12 С°
61 ккал.
низкая 

калорийность

Выход:

Особенности блюда:

 
 
~ холодный суп на кефире
~ утоляет жажду
 ~ напоминает о лете
 ~ легкое блюдо

275/20/1

Украшение:

Обязательно предлагать 
хлебо-булочные изделия!

Попробуйте этот суп с нашими 
фирменными булочками (пампушками и 
т.д.)

Сметана

Укроп Свекла Огурец Лук зеленый Говядина Яйца

МАЛО КАЛОРИЙ

ЛОГО



ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ МЯСА

Учебное меню

Горшочек деревенский

«Драники с кусочками свинины, лучком и шампиньонами 
запекаются в горшочке под сливочным соусом и 

толстой корочкой ароматного сыра.»

Состав: Соус:

Приготовление:

Драники обжаривают до готовности, свинину нарезают брусочком, лук соломкой и обжаривают с грибами 
до готовности. На дно горшочка выкладывают драники, на них обжаренное мясо с луком и грибами,
заливают сметаной, перемешанной с соевым соусом, посыпают сыром. Запекают в конвекционной печи

С чем сочетается:С чем сочетается:

Другие характеристики:

20-25 мин.
304 ккал.
высокая

калорийность

Особенности блюда:

 

 

~ Приготовлено по домашнему рецепту.
 ~ Питательное, сытное, полноценное блюдо.
~ Блюдо стоит дополнить бокалом насыщенного 

красного вина.

+65 С°

«Это сытное блюдо 
с насыщенным 
вкусом стоит 

попробовать с таким 
же насыщенным 
красным вином»

Красные 
насыщенные, вина, 
например: Шираз, 
Каберне-Совиньон.

«Это блюдо может 
быть отличной  

закуской к пиву и 
напиткам 

покрепче!»

Украшение:

Выход:

350/1

Свинина 
филей ЛукДраники Шампиньоны

Сметана
+

Соев.соус
Сыр

твердый Петрушка

ЛОГО


