
* Популярные русские  
блюда

Выдержки из меню “Яра”
1826 - 1910 гг.

Холодные закуски
Карпаччо из семги с лобстером
Тонко нарезанная слабосоленая семга с сыром 
“Филадельфия” и маринованным лобстером. 
Подается с салатом из зелени и малосольным 
огурчиком (выход в гр. 90/30/10 )         480 руб.
Карпаччо из говядины и оленины 
Охлажденный, тонко нарезанный дуэт из 
говядины и оленины с лесными орехами. Подается 
с экзотическим салатом микс, на подушке из 
груши, маринованной в красном вине
(выход в гр. 90/20/10)                          532 руб.
Карпаччо из телятины и фуагра 
Тонко нарезанная телячья вырезка с муссом из 
фуагра и сыром «Филадельфия». Подается с 
теплыми блинчиками и салатом руккола.
(выход в гр. 80/15/30)                          544 руб.
*Ассорти из солений  а ля “Яръ”
Классическая закуска под водочку из малосольного 
огурчика, разносолов из квашеной капусты, 
маринованных овощных рулетиков и черри 
томатов (выход в гр. 300)                     416 руб.
*Маринованные грибочки
(белые, вешенки, шитаки и шампиньоны) с 
кедровыми орешками и беконом в хрустящей 
корзинке (выход в гр. 300)                      480 руб.
* Балтийская сельдь с картофелем
Филе балтийской сельди. Подается с отварным 
черри картофелем и оригинальным соусом из 
черри томатов и маринованного лука
(выход в гр. 100/30/60)                        448руб.
 * Холодец по-старинному 
Мясной холодец (из говядины, свинины и кролика) 
и холодец из птицы (цесарка, утка, курица). 
Подается с винегретом и соусом из хрена 
(выход в гр. 160/120)                            544 руб.
Свежие французские устрицы 
«Fine de Claire» с лимоном и луком-шалот
в винном уксусе (выход: 3 шт. по 80гр)    816 руб.
Мясная тарелка
Итальянский хамон, ростбиф, баранья вырезка, 
копченая утиная грудка и корейка оленя. Подается 
с оригинальными соусами и гарниром.
(выход в гр. 200/20)                             800 руб.
Рыбная тарелка
Ассорти из норвежской семги с/с, масляной рыбы 
х/к, палтуса х/к с гарнирами и оригинальными 
соусами (выход в гр. 180/60/60)           800 руб.
*Сырокопченая оленина с 
конфитюром из яблок
Охлажденная тонко нарезанная оленина с нежным 
конфитюром из яблок, сливочно- ореховым соусом 
и миксом из пряной зелени.
(выход в гр. 80/80/30)                         512 руб.
Икра форелевая сладкая, сочная, вкусная

25 гр. -     736 руб.
50 гр. -   1056 руб.

100 гр. -   1408 руб.

Супы
* Борщ старомосковский
 с копченостями и сметаной 
(выход в гр. 250/20/30)                 320 руб.
* Уха с картофелем
Подается с рулетом из стерляди и расстегаем
(выход в гр. 250/30/30)                 416 руб.
* Суп грибника.
Суп из благородных грибов с перепелкой  
(выход в гр. 250/50/20)                 320 руб.
*Щи из утки
Традиционный русский суп . Подается с 
пирожком из утиного мяса.
(выход, гр. 250/50)                         416 руб.

Горячие закуски
*Пирожки с белыми грибами,
 телятиной и капустой с яйцом
(выход: 3 шт. по 40 гр)                    384 руб.
Жульен грибной
Ассорти из благородных лесных грибов с 
бархатным соусом
(выход в гр. 80/100/50/20)            416 руб.
*Пельмени сибирские
Классические пельмени, сваренные в
курином бульоне. Подаются на Ваш выбор:
в курином бульоне со сметаной, либо под 
соусом“Валюте”
(выход в гр. 60/180/60/20)            544 руб.
*Пельмени из кролика и 
оленины
Старорусское блюдо с фаршем из кролика и 
оленины. Подается под соусом фуагра
и жареными грибами.
(выход в гр. 120/50/30)                  576 руб.
Улитки, запеченные с чесночным маслом, 
томатами “Confit” и жареной рукколой
(выход в гр. 90/60/10)                    672 руб.
Фуагра с земляникой
Нежный стейк из утиной печени. Подается на 
пирожке из земляники, с соусом из лесных ягод
(выход в гр. 60/70/30)                    820 руб.
Морские гребешки
Гребешки, жаренные на сливочном масле с 
апельсиновыми яблоками. Подаются с 
ореховым соусом и салатом из яблок и 
сельдерея
(выход в гр. 60/30/40)                    512 руб.

     Салаты
*Салат из кроличьих язычков
Нежнейшие кроличьи язычки
в листьях салата руккола с жульеном
из свежих овощей, под фирменной заправкой
на основе белых грибов и оливкого масла
(выход в гр. 30/40/10)                       512 руб.
Салат “Цезарь” а ля «Яръ»
Хрустящие листья салата с чесночными 
гренками, сыром Грано Падано под 
оригинальным соусом, придуманным самим 
Цезарем Гардини. Подается на Ваш выбор с 
мясом курицы, креветками или гребешками
(выход в гр. 70/60/80)                       736 руб.
*Салат из оленины и белых 
грибов 
Белые жареные грибы и вяленая оленина
с салатом руккола, мятой и портобелло.
Заправлено ореховым маслом.
(выход в гр. 150/40/15)                     832 руб.
Салат из дорадо с хрустящей 
корочкой из чоризо
 Нежное филе дорадо на салате из запеченного 
картофеля и свеклы с бальзамическим уксусом, 
маринованными артишоками и оливками 
“Каламата”, заправленном изысканным дуэтом 
трюфельного масла и масла авокадо
(выход в гр. 60/120)                           672 руб.
Салат из хамона и козьего сыра
Великолепное сочетание салата из спелых 
бакинских помидоров, рукколы, маслин, с 
заправкой на основе колбасы “чоризо”,            
бальзамического уксуса и оливкового масла. 
Приправлен нежным козьим сыром и 
итальянским хамоном
(выход в гр. 130/30/20)         544 руб.
Салат из копченой утки с печеной 
грушей и инжиром
Копченая утиная грудка с обжаренным беконом с 
крутонами из бородинского хлеба с добавлением 
маш-салата, посыпанного грецким орехом и 
сыром “Дор-блю”. Подается с печеной грушей и 
инжиром
(выход в гр. 120/40/20)                     672 руб.
* Салат по оригинальному
рецепту Люсьена Оливье
с нежным телячьим языком, раковыми шейками 
и красной икрой. Приправлен трюфельным 
маслом(выход в гр. 180/15/10/5)      736 руб.
Моццарелла с бараньей вырезкой
Нежный сыр из молока молодой буйволицы с 
бакинскими томатами и вяленой бараньей 
вырезкой, фаршированной молодыми травами
(выход в гр. 110/50/10 )                    832 руб.
Тигровые креветки с рукколой
Жареные тигровые креветки с хрустящим 
салатом руккола, приправленным мятной 
заправкой, и бакинскими томатами
(выход в гр. 100/100/20)                  832 руб.
Салат с мясом камчатского краба
Нежнейшее крабовое мясо с авокадо под соусом 
“Коктейль” и тигровыми креветками
(выход в гр. 250/10)                           820 руб.
Салат из ростбифа и грибов
 Салат "Ромейн", заправленный ореховым 
маслом с тонко нарезанной сочной говядиной и 
обжаренными лесными грибами 
(выход в гр. 60/60/50)                       672 руб.

Генеральный Директор - Зорина И.Б.
Шеф-повар - Виктор Книовец
Бухгалтер-калькулятор - Акимова С.Э.
Стоимость танцевального шоу - 1200 рублей

Ваши отзывы и пожелания Вы можете оставить на нашем сайте www.sovietsky.ru

Горячие рыбные блюда
Морской язык, запеченный под королевской 
глазурью. Подается с вязанкой из спаржи и бекона 
под хрустящими листьями салата
(выход в гр. 200/110/60)                     1 472 руб.
Черная треска, запеченная под шапкой из 
пряных трав. Подается на картофеле по-провански 
с соусом из авокадо 
(выход в гр. 140/80/60)                       1 600 руб.               
Филе дорадо с хрустящей корочкой
из бородинского хлеба и пармской ветчины. 
Подается с дуэтом из свежих и маринованных 
овощей с французской горчичной заправкой
(выход в гр. 120/100/10)                     1 472 руб.
* Стерлядь, припущенная в
шампанском или запеченная в сливовом
соусе. Подается с сезонными овощами и
сливочно-икорным соусом 
(выход в гр. 500/150/50)                     2 048 руб.
Чилийский сибасс, запеченный под корочкой 
из трех видов сыра и пряного базилика. Подается на 
рагу из 18 видов овощей с соусом из белой фасоли
(выход в гр. 160/120/60)                     1 504 руб.
Осетрина, запеченная в беконе. Подается на 
овощном рагу “Минестроне” с итальянской фокаччо 
и соусом из оливкового масла и бальзамического 
уксуса
(выход в гр. 150/100/50)                     1 664 руб.
Рыбное трио Филе тунца, норвежской семги и 
дикого сибасса, приготовленные при низких 
температурах. Подаются с тремя видами 
овощного пюре и масляными соусами
(выход в гр. 180/90/90)                       1 664 руб.

Горячие мясные блюда
* Котлета по-киевски Куриная грудка,
фаршированная маслом из фуагра, обжаренная
в хрустящих сухарях. Подается с французским
картофельным пюре и сливочным соусом
(выход в гр. 200/100/50)                    1 216 руб.
* Бефстроганов по-старорусски
Дуэт жареного филе оленины и телятины с соусом 
из белых грибов. Подается с картофельным 
гратеном, запеченным с черри помидорами, 
шпинатом и перепелиным яйцом
(выход в гр. 230/100/50)                    1 216 руб.
½ Цесарки, фаршированная ароматными 
травами и приготовленная при низких 
температурах. Подается с ризотто из 
благородных грибов с соусом “Валюте”
(выход в гр. 180/100/50)                    1 280 руб.
 Голень ягненка, запеченная в соусе “деми 
глясс”. Подается с овощной пастушьей запеканкой с 
корочкой из сыра Пармезан и миксом из 
ароматной зелени
(выход в гр. 280/100/50)                    1 504 руб.
Каре ягненка, запеченное под травами. 
Подается на рагу из артишоков, маслин, овощей и 
чечевицы с соусом “Эспаньола”
(выход в гр. 160/100/50)                    1 472 руб.
Сочная телячья вырезка
с шампиньонами и белыми грибами под соусом 
«Noilly Prat» (выход в гр.160/120/50) 1 568 руб.
Стейк рибай из нежнейшей новозеландской 
говядины. Подается с овощами, запеченными в 
сливочном масле, под соусом из фуагра, лесных 
орехов и мадеры
(выход в гр. 260/100/40)                    1 504 руб.
½ Запеченной утки Утиная ножка конфи 
с нежнейшей грудкой, запеченные с медом. 
Подаются с соусом из черники и оладушком с 
конфитюром из тайского манго
(выход в гр. 240/120/60)                    1 408 руб.
Оленина “По-царски”  Филе, жаренное 
на ореховом масле. Подается с теплым салатом 
из запеченных манго, инжира и клубники с соусом 
“Пуаврад”
(выход в гр. 180/80/60)                      1 536 руб.

Живые лобстеры и морепродукты
Лобстер канадский на гриле или на пару. 
Подается с жареными овощами и соусом из белого 
вина (выход в гр. 700/80/60)             1 920 руб.Лобстер в соусе «Шампань»
 Лобстер, сваренный в шампанском. Подается с 
классическим ризотто бьянко и соусом на основе 
Asti Martini
(выход в гр. 700/100/60)                   1 984 руб.Лобстер в трюфельном масле
Лобстер, сваренный в пряных травах. Подается с 
салатом из хрустящих овощей и трюфельным 
масляным соусом
(выход в гр. 700/60/50)                     1 984 руб.            Гигантские тигровые креветки и морские гребешки
Жареные тигровые креветки и морские гребешки,
 запеченные в беконе. Подаются со спаржей и
 соусом “Голландез” 
(выход в гр. 100/90/80)                     1 280 руб.Мясо камчатского краба
Нежнейшее мясо краба в шафраново-лаймовом 
соусе. Подается  салатом из запеченного фенхеля и
 цукини
(выход в гр. 120/90/50)                     1696 руб.Устрицы запеченные
Устрицы “Fine de Claire”, запеченные на морской 
соли с хрустящими овощами и соусом “Айоли”
 (выход в гр. 3 шт. 50/60)                    928 руб.


