
Kitchen
(Если у вас имеется аллергия на

какой–то компонент, сообщите об этом
в обязательном порядке) 

Греческий
(Огурец, томаты, перец болгарский,
сыр фета, лист салата, соус песто,
маслины, лук красный)

420

С хрустящими баклажанами
(Баклажаны, сливочный сыр,
помидоры, карамелизированный
соус)

470

Деревенский
(Картофель, соленые огурцы,
грибы маринованные, зеленый лук,
укроп, растительное масло,
черный молотый перец)

450

Оливье
(Картофель, морковь, вареная
колбаса, яйца, соленые огурцы,
консервированный горошек, лук,
майонез)

450

Салат с рукколой и тунцом
(Тунец консервированный, помидор,
руккола, яйцо, соус бальзамический,
масло оливковое)

450

Теплый салат с курицей
(Куриное филе, перец болгарский,
помидоры, листья салата, кунжут,
бальзамический соус, зелень)

450

Деликатесный
(Ароматные грибы, Сыр, Лук)

310

Сырный
(Сыр с душистой зеленью)

310

Мужской
(Микс из говядины со свининой)

310

Восточный
(Баранина ,пряные травы)

310

Салаты
(время приготовления 10-15 минут,
порция 250 гр)

Супы
(время приготовления 10-15 минут,
порция 250 гр)

Сливочно сырный 350

Солянка 350

Куриный с вермишелью 350

Шурпа с говядиной и нутом 350

Пицца
(время приготовления 20-25 минут, 28см)

Цезарь с курицей 550

Пепперони 550

Бекон с грибами 550

Маргарита 550

Фритюр
(время приготовления 10-15 минут)

Картофель фри 370

Картофель айдахо 400

Кольца кальмара 450

Сырные шарики 420

Гренки 370

Соус
(сырный, чесночный, терияки,
кисло-сладкий, кетчуп, барбекю,
горчица)

95

Чебуреки
(время приготовления 15-20 минут, 2шт)

Плов с курицей 650

Рыбное рагу из горбуши
с овощами
(Филе горбуши ,баклажаны,
зеленый перец, помидоры, лук,
картофель, зеленый горошек,
специи, горчичный соус)

650

Горячее
(время приготовления 20-30 минут,
порция 400 гр. с учетом гарнира)

Курица в соусе терияки 450

Говяжьи котлеты 2шт 450

Гарнир
(Рис, паста, пюре картофельное,
жареный картофель с лучком, греча)

270

Жаркое по деревенски
(Свиная корейка без кости,
картофель, перец болгарский,
морковь, лук репчатый, петрушка,
укроп)

670



Crazy

Десерты
Фруктовая тарелка 1200
Чизкейк 360
Пахлава с ванильным
мороженным

400

Тирамису 360
Сладкая пицца с клубникой и
нутеллой

550

Чебуреки с вишней (2 шт) 315

Поставить песню 200

Сделать потише /погромче 200

Арм реслинг с барменом 800

Кинуть в бармена яйцом 3000

Ругаться матом в баре 1000

Подраться с барменом 5000

Коктейль Сперма бармена
(натур продукт)

1500

Conflict
Бой посуды от 500

Порча мебели
(в зависимости от тяжести
повреждения и самой мебели)

от 1500

Набедокурить в уборной
(в зависимости от количества уборки)

от 1500

Стать барменом на час 3000

Приват танец от бармена 4000

Продление заведения на час 10000

Закрытие заведения
(просто так, для душевной компании,
цена договорная)

Сходить за сигаретами
(стоимость сигарет
оплачивается отдельно)

1000

Танец на барной стойке 6000

Танец под барной стойкой 3000

Купить что-то из декора
заведения!
(Цена договорная в зависимости
от желаемого)

Поменять название бара 1 000 000

Минута тишины 20 000

Купить любой предмет
одежды у персонала
(Цена договорная в зависимости
от желаемого)

Запереться в туалете под
нуждики, чтобы поспать!

3000

Почесать гостю спинку 2000

Поспать в заведении 10мин/500

Ловля "белочки" в заведении 3000

Стащить продукцию из бара карается
отрубанием

рук

Отдохнуть с удовольствием! БЕСПЛАТНО
И БЕСЦЕННО

Соус
(сырный, чесночный, терияки,
кисло-сладкий, кетчуп, барбекю,
горчица)

95

Брускетта
(В порции 2 шт,можно два разных
бутерброда на выбор, начинки:
с баклажанами, с курицей и грибами,
шпроты, селедка, томаты, утиный
паштет,с грибами,с консервированной
горбушей)

450

Клаб-сэндвич с курицей 450

Кесадилья с курицей 450

Буррито с говяжьим фаршем
и фасолью

450

Драники с картофелем (2 шт) 370

Куриные крылышки в соусе BBQ
(5 шт)

460

Рулетики из бекона с
сыром и яйцами (5 шт)

450

Запеченные помидоры с
сыром и ароматными травами
(4 шт)

410

Фаршированные сыром
шампиньоны (4 шт)

400

Овощная нарезка 500

Селёдочка под водочку 450

Вяленое мясо со специями
(Курица, Свинина, Говядина)

390

Закуски
(время приготовления 12-20 минут)


