
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

ЗАКУСКИ• ENTREES
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

ГАЛАНТИН ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
С МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ

950 руб

ЗЕЛЕНАЯ СПАРЖА ‘ARGENTEUIL’ НА СЛОЕНОМ 
ТЕСТЕ С СОУСОМ «БЕЛОЕ ВИНО»

560 руб
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

СУП • SOUPE
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

КРЕМ-СУП ST. GERMAIN С КРУТОНОМ, ЗЕЛЕНЫМ
ГОРОШКОМ, И КОЛБАСКОЙ МОРТУ

530 руб
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА• COURS CHAUDES
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

ЯГНЕНОК, ТОМЛЕНЫЙ С СЕЗОННЫМИ ОВОЩАМИ 
1500 руб

МОРСКОЙ ЧЕРТ ПО-ПАРИЖСКИ 
С ШАМПИНЬОНАМИ, МИДИЯМИ И БЕЛЫМ ВИНОМ

1600 руб

ГРАТАН ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 
С СЫРНЫМ СОУСОМ

490 руб
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

ДЕСЕРТ • LES DOUCEUR
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

СЛАДКИЙ ВАЛОВАН С ЗАВАРНЫМ КРЕМОМ 
И ЯГОДАМИ

450 руб

ПАРИЖ
ИЛЬ-ДЕ-ФРАНС

М Е С Я Ц Р Е Г И О Н А



ПАРИЖ И ИЛЬ-ДЕ-ФРАНС

ПАРИЖ и ИЛЬ-ДЕ-ФРАНС – сердце Франции. 
В столице и ее пригородах  расположены резиденции
французских королей. Высокий уровень развития
кухни данного региона объясняется необходи-
мостью соответствовать требованиям монархов.
Иль-де-Франс – средоточие всего самого вкусного 
во французской кухне, начиная с известных блюд
отдельных регионов и заканчивая изысканными 
сортами вин.


