HOTEL & RESTAURANT



MENU DEGUSTATION
DEGUSTACINIS MENIU
TASTING MENU
AJAEI'YCTAIITHOHHOE MEHIO

TARTARE DE VENAISON SOUS LA CAPE SAUVAGE DE
CHAMPIGNONS PORCINI AUX BAIES DE GENIEVRE ET AU THYM,
DECOREE D'®UF DE CAILLE

Elnienos tar-tar kapoty porcini baravyky patale su kadagiy uogomis ir
Ciobreliais, papuostas putpelés kiausiniu

Venison tartare under a porcini mushroom cap with juniper berries and
thyme, decorated with quail egg

TapTap M3 ONEeHWHBI C MOXMKEBENOBbIMK ATOdaMKM U TUMbAHOM, N0 Wankon
6enbix rpubos, yKpalleHHbIH nepenenvMHbIM SALOM

¥

HUITRE GRILLE ET SAUCE AUX AIL SAUVAGE
Griliuje kepta austreé su laukinio ¢esnako padaZzu
Grilled oyster with wild garlic sauce

YCTpHU,a Ha rpuae C Coycom NecHoro 4eCHOKa

T Xxx

TARTARE D’AVOCAT AU WASABI, L'OSEILLE SANGUINE ET DES
POUSSES DE PETITS POIS

Avokado tar-tar su vasabi ir marguju ragstyniy bei Zimeliy daigais
Avocado tartare with wasabi, red-veined sorrel and pea sprouts
ABOKaAo TapTap ¢ 8acabu M pocTkamu NECTPOrO WABENA WM FOPOLLKa

¥

PATE DE FOIE GRAS DE CANARD SUR LE LIT DE BRIOCHE,
INCRUSTE DE FRAMBOSES PERLES

Anciy riebiyjy kepenéliy foie gras pastetas ant sviestines bandelés brioche,
padabintas avieciy perlais

Duck foie gras paté on the bed of brioche, inlaid with raspberry pearls
MawTeT U3 yTKON hya-2pa Ha NoAywre bpuoLle, MHKPYCTUPOBAH
MaNMHOBbIMH HeMYYHUHaMK

Y

A4
™~

ASPERGES BLACHES POTAGE AUX OEUT DE CAILLE,
CAVIAR ROUGE, MOUSSE D‘AMANDE

Baltuju smidry sriuba, pagardinta upétakio ikrais,

putpelés kiausiniu ir migdoly puta

White asparagus soup with quail egg, trout caviar and almond foam
Cyn 13 6enoli cnapu, cao6peHHbIM KPacHOM MKPOA,
MUWHAZNBHOW NEHOM W NepenenrHbIM ARLLOM

b4

ou /arba/ or / nau

SOUPE CREMEUSE DE CHAMPIGNONS AUX NOISETTES GRILLEES,
AU THYM ET A LA MOUSSE DE CEPES

Kremine porcini baravyky sriuba su skrudintais lazdyno rieSutais, Ciobreliais,
keptais grybais ir juodyjy trumy cappuccino

Creamy porcini mushroom soup with roasted hazelnuts and boletus,
seasoned with thyme and black truffle foam

Kpem-cyn 13 6ebix rpMboB ¢ 06apeHHbIMKU NeCHBIMI OPEXaMU, TUMbAHOM
1 rpUBHBIM KanyumHO

¥

A4
~

Y
COQUILLES SAINT JACQUES, BEURI_!E DE CREME SUC‘REE'FRITE
SUR DES COUSSINS DE PUREE DE CELERI ET SAUCE SECHEE
Juros Sukutés, keptos saldziosios grietineles svieste, ant saliery piure
pagalveles, su trumy griezingliais
Butter-fried sea scallops with truffle shavings on the bed of celery puree

Mopckue rpebellku, KapeHble B CIMBOYHOM Macne, Ha NOAyLWKE 13 nope
CENbAEPEA U CTPYHKKOM YepHbIX TpodGenei

¥

ou/arba/or/nin

ou/arba/or/wm

FOIE GRAS DE CANARD ROTI FAUX CARAMELISE, BRIOCHE ET
MOSTARDA DI FRUTTA

Keptos andiy riebiosios kepenélés foie gras ant sviestinés bandelés brioche
su mostarda di frutta ir karamelizuotais vaisiais

Roasted duck foie gras on brioche bun, with mostarda di frutta
and caramelized fruits

QbapeHHan yTUHaA ¢ya-2pa Ha Bynodke brioche, ¢ mostarda di frutta
M Kapame13vpoBaHHbIMK DPYKTaMu

b3
ou/arba/or/ wm

FILET DE BAR SAUVAGE DE L'ATLANTIQUE, FONDAND ﬁ
DE CELERI, AU SAUCE A L'ORANGE BEURRE BLANC

Krosnyje kepta laukinio Patagonijos eSerio file su saliery fondant
ir raudonujjy apelsiny beurre blanc padazu

Oven roasted wild sea bass fillet with celery fondant
and blood crange beurre blanc sauce

NaTaroHckui cnbac nog, ghoHdaH cenbaepen u Coycom
U3 KpacHbIX anenbCUHOB beurre blanc

Y

ou/arba/or/uim

FILET MIGNON FACON ROSSINI AU FOIE GRAS ET LA SAUCE h
DEMI-GLACE AU TRUFFES, POMMES FONDANT

Brandintos jautienos iSpjovos kepsnys ,Rossini* stiliumi su anciy riebiosiomis
kepenélémis foie gras, fondant bulvémis ir trumy demi-glace padazu

Filet mignon in “Rossini” style with duck foie gras, fondant

potatoes and truffle demi-glace sauce

CTeik hune-MuHbOH U3 TOBAXKLEN BbIDE3KK B CTUNE «ROSSINI» C YTMHOMN
¢va-epa, kaprodens fondant v TprodensHbim coycom demi-glace

¥

NS -
Ay

. X
GLACE AU GORGONZOLA AU SEL DE MALDON ET AU MIEL
DE TRUFFE ET D'ACACIA

Gorgonzola stirio ledai su Mafdon druska bei trumy ir akacijy medumi
Gorgonzola cheese ice cream with Maldon salt and truffle-acacia honey
MopoeHoe U3 cbipa [op2oH30/1a € CoNblo MoadoH N MELDM aKaumu

b4

ou/arba/or/ win

DESSERT AUX POMMES AU CALVADOS «GOLD SIN»
Obuoliy ir kalvadoso desertas ,Auksiné nuodémeé”

Apple and calvados dessert “Golden Sin”

ABNoUHbLIN fecepT € KanbBagoC «30/10TOH rPeLLoK»

T

ou/arba/or/nim

MANGO SURPRENANT: MACARONS DE MANGUE, SORBET
A LA MANGUE ET LE TARTARE DE MANGUE

Mango siurprizas: migdolinis mango pyragaitis ,Macaron”,
mango Serbetas, mango tar-tar
Mango surprise: mango “Macaron”, mango sorbet, mango tartare

MaHro clopnpus: MrHAa bHOE neveHbe ,Macaron” ¢ maHro,
MaHTOBOE MOPOMKEHOE U MAHTO TapTap

¥

4 plats / 4 patiekalai / 4 courses / 4 601 — 56 €

-32¢
5 plats / 5 patiekalai / 5 courses / 5 6o — 68 €

? -38¢€
6 plats / 6 patiekalai / 6 courses / 6 ounog — 79 €

Y_g¢
7 plats/7 patiekalai?l 7 courses / 7 6o - 89 €

-49€



ENTREES FROIDES ET SALADES
SALTIEJI UZKANDZIAI IR SALOTOS
COLD APPETISERS AND SALADS
XOJIOHBIE 3AKYCKH U CAJIATHI

HUITRES IMPERIAL AU CAVIAR NOIR D’ESTURGEON
ET AU CHAMPAGNE (6 unités)

Austrés ,Imperial” su jucdaisiais ersketo ikrais ir Sampanu (8 vnt.)
Qysters “Imperial” with sturgeon black caviar and champagne (6 pcs.)
YeTpuupl «lmperial» ¢ YepHO MKPO 1 WamnaHckum (6 wr.)

145 €

HUITRES CATCH DU JOUR AVEC LA SAUCE AU CHOIX: A
L'OIGNON BLEU OU AU GINGEMBRE OU NUILE DE TRUFFE (1 unité)

Austré ,Diencs laimikis" su Saloty ir raudonecjo vyno acto padazu
arba imbiero ir &ili padazu arba trumuy aliejumi (1 vnt.)

Oyster “Catch of the day” with shallot-red wine vinegar sauce
or ginger-chili sauce or truffle oil (1 pc.)

Yetpuua «YN0B AHA» € COYCOM CUHETO NYKa MAKM MMBMPHDLIM
unu TprodencHbiM maciom (1 wr.)

48¢€

CAVIAR NOIR D’ESTURGEON SIBIRIADA (50 g)
Juodieji ersketo ikrai ,Sibiriada“ (50 g)

Sturgeon black caviar “Sibiriada” (50 g)

YépHan oceTpoeas ukpa «Sibiriada» (50 T)

115 €

TARTARE DE THON ET CARPACCIO DE THON

ET AU CAVIAR BALSAMICA

Rausvojo tuno duetas: carpaccio ir tar-tar, pagardinti balzamiko perlais
bei imbiero ir ¢ili padazu

Pink tuna duet: carpaccio and tartare, with ginger-chili sauce

and balsamic pearls

[lysT po30BOro TyHUA: KGPNa440 U TapTap C MMBMPHO-Nepe4HbBIM COYCOM
W KEMYYKMHaMK Banb3amiKa
26€

LA SALADE NICOISE AU THON ROSE LEGEREMENT POELE,

AUX ARTICHAUTS GRILLI:JS, AUX (EUFS DE CAILLE ET A LA SAUCE
MOUTARDE A L'ANCIENNE

Salotos ,Nigoise" su lengvai keptu rausvuoju tunu, griliuje keptais artiSokais,
putpelés kiauiniais ir grudety garstyciy padazu

Salad “Nigoise” with medium cooked pink tuna, grilled artichokes, quail eggs
and mustard dressing

Canar «Nicoise» ¢ nerko o6xapeHHbIM TYHLOM, apTULLIOKaMM,
nepenenvHsIMU ARLAMKU U COYCOM 13 AMMKOHCKOM ropymLbl

24€

TARTARE D’AVOCAT AU WASABI, L'OSEILLE SANGUINE @
ET DES POUSSES DE PETITS POIS ]

Avokado tar-tar su vasabi ir margyjy ragstyniy bei Zimeliy daigais
Avocado tartare with wasabi, red-veined sorrel and pea sprouts
ABOKao TapTap ¢ Bacabu 1 pocTKamu NECTPOro WABes W ropoLLKa
18€/ 013 €

CARPACCIO DE CREVETTES AVEC LIME DE
PAMPLEMOUSSE AUCAVIAR NOIR D’ESTURGEON

Tigriniy kreveciu carpaccio su greipfruto filé ir juodaisiais ersketo ikrais
Tiger shrimp carpaccio with grapefruit fillet and sturgeon black caviar
Kapnay4o U3 KOPONEeBCKWX KPeBeTOoK C dune rpeindpyTa u YépHoit UKpoi
28¢€

SALADE DE CANARD LEGEREMENT FUME, EPINARDS,
AVOCAT, SAUCE AUX FRAMBOISES

Salotos su lengvai rikyta barbarisinio angiuko filé, jaunaisiais $pinatais,
avokadu, karamelizuotais graikiniais rieSutais ir avie¢iy padazu

Lightly smoked barbary duck salad with baby spinach, avocado,
caramelized walnuts and raspberry dressing

Canat cnerka noAKon4YEHHOM YTUHOW rPpyAKKM CO WNUHATOM, aBOKaA0,
Kapamenn30BbIHHBIMU FPeLKMMI OpEXamu U NEeCHBIMK ATO4AMM,
NoA, COYCOM U3 ManuHsbl

20€

TARTARE DE VENAISON SOUS LA CAPE SAUVAGE DE
CHAMPIGNONS PORCINI AUX BAIES DE GENIEVRE ET AU THYM,
DECOREE D'(EUF DE CAILLE

Elnienos tar-tar kapotu porcini baravyky patale su kadagiy uogomis
ir Ciobreliais, papuostas putpelés kiaudiniu

Venison tartare under a porcini mushroom cap with juniper berries
and thyme, decorated with quail egg

Tap'rap M3 ONEeHWHbI C MOMMEBENOBBIMKW ATOdamMM U TUMbAHOM,
nog Wwankoi benbix rpnbos, yKpaweHHbIM NEPENeMHBIM ARLOM
2€/015€

PATE DE FOIE GRAS DE CANARD SUR LE LIT DE BRIOCHE,
INCRUSTE DE FRAMBOSES PERLES

Anciy riebiyjy kepenéliy foie gras pastetas ant sviestinés bandeles brioche,
padabintas avieCiy perlais

Duck foie gras paté on the bed of brioche, inlaid with raspberry pearls
MNawTeT 13 yTHOM hya-2pa Ha NnoaylKe 6puoWs, MHKPYCTHPOBaH
MaNUHOBbIMU KEMUYYHKUHAMM

18€/©13€



ENTREES CHAUDES
KARSTIEJI UZKANDZIAI
HOT APPETISERS
TOPSYME 3AKYCKH

HUITRES FRITES A LA MOUSSE DE CHAMPAGNE
ET AU PARMIGIANO-REGGIANO (2 unités)

Uzkeptos austrés su Sampano putesiais ir Reggiano parmezanu (2 vnt.)
Oysters with champagne mousse and Reggiano parmesan (2 pcs.)

3aneyeHHble YCTPULBI C MYCCOM M3 WaMNAHCKOro M Reggiano napme3aHom
(2 wr.)
16 €

HUITRE GRILLE ET SAUCE AUX AIL SAUVAGE (2 unités)
Griliuje kepta austré su laukinio ¢esnako padaZu (2 vnt.)
Grilled oyster with wild garlic sauce (2 pcs.)

YETpUua Ha rpune ¢ Coycom IeCHOMo YecHokKa (2 wr.)
14€/109€

RAVIOLES AUX TROIS NOIX, SAUCE AU TRUFFES &‘
Triju rOsiu riesutais jdaryti ravioli su trumy padazu

Ravioli stuffed with three kinds of nuts in truffle sauce

Paguonu c HAYMHKOI 13 TPEX BUAOE OPEX0B Noa TPIOhENbHbIM COYCOM

18 €

Les plats principaux peuvent étre commandés en demi-portions

comme entrées chaudes. Cette étiquette désigne de tels plats.

Kaip karsta uzkand] galite uzsisakyti Siuo zenklu pazymetus
pagrindinius patiekalus po puse porcijos.
Main course dishes may be ordered in half-servings as hot appetizers.
This label denotes such dishes.

OcHoBHble 61043 MOMHO 38Ka3aTb NONOBUHHBIMM NOPUMAMY B
KauecTse ropaYMx 3aKkyCcok. ITa 3TMKeTKa obo3HaqaeT Takue Bawaa.

POTAGES
SRIUBOS
SOUPS
CVIIbl

SOUPE DE TRUFFES

Legending Elizigjaus lauky juodyju trumy sriuba,
apgaubta sluoksniuotos teslos kepure

The legendary Champs-Elysées black truffle soup
under the puff-pastry cap

NereHpapHblid TpodenbHbid cyn «Eaucelickue nonay,
noJ, Wankoi cN0eHOro TeCTa

28 €

BOUILLABAISSE AU SAFRAN
VidurZemio jlros regiono Zuviené ,Bouillabaisse”, pagardinta Safranu
Mediterranean fish soup "Bouillabaisse™ with saffron

CpenvzemHomoOpcKan yxa «byiabec» ¢ wadpaHom
22€

ASPERGES BLACHES POTAGE AUX OEUT DE CAILLE,
CAVIAR ROUGE, MOUSSE D'AMANDE

Baltyjy smidry sriuba, pagardinta upetakio ikrais,

putpelés kiausiniu ir migdoly puta

White asparagus soup with quail egg, trout caviar

and almond foam

Cyn n3 6enoi cnap:u, cA0BPEeHHbLIN KPacHOM MKPOM,
MWHA3NbHOW NEHOW W NepenenrHbIM ARLOM

15 €

SOUPE CREMEUSE DE CHAMPIGNONS AUX NOISETTES |\
GRILLEES, AU THYM ET A LA MOUSSE DE CEPES <
Kreminé porcini baravyky sriuba su skrudintais lazdyno riedutais, Ciobreliais,
Keptais grybais iIr juodyjy trumy cappuccino

Creamy porcini mushroom soup with roasted hazelnuts and boletus,
seasoned with thyme and black truffle foam

Kpem-cyn 13 benbix rpnbos ¢ 0bKapeHHbIMK NECHBIMW OPEeXamu, TUMBAHOM
M TPUBOHBIM Kany4ymHo

13 €



PLATS

PAGRINDINIAI PATIEKALAI
MAIN COURSES

IF'OPAYHE BJIOJA

LE HOMARD AVEC PUREE DE CELERI SAFRAN,

ET BISQUE DE HOMARD

Atlanto omaras su Safranu gardinta saliery piure, drauge su omary bisque
Atlantic lobster with saffron-enriched celery puree, accompanied

by lobster bisque

ATAaHTUUYECKWI oMap ¢ Niope U3 cenpaepen, caobpeHHoro

wadpaHom 1 Buck U3 noberepa

74 €

FILET DE BAR SAUVAGE DE L'ATLANTIQUE, FONDAND 0
DE CELERI, AU SAUCE A L'ORANGE BEURRE BLANC

Krosnyje kepta laukinio Patagonijos eSerio filé su saliery fondant

ir raudonujy apelsiny beurre blanc padazu

Oven roasted wild sea bass fillet with celery fondant

and blood orange beurre blanc sauce

MaTaroHckuiA cnbac nop hoHAaH cenbaepen n Coycom

13 KpacHbIX anenbCcuHos beurre blanc

38€/027€

COQUILLES SAINT JACQUES, BEURRE DE CREME SUCREE FRITE
SUR DES COUSSINS DE PUREE DE CELERI ET SAUCE SECHEE
Jiros Sukutés, keptos saldziosios grietinélés svieste,

ant saliery piure pagalvélés, su trumu grieZinéliais

Butter-fried sea scallops with truffle shavings on the bed of celery puree
Mopckue rpebewky, KapeHble B CAMBOYHOM MACAe, Ha NOAYLKE

13 niope censaepen U CTPYHKON YepHbIx Tpiodenei

30€/021€

FILET DE THON ROSE GRILLE AUX ASPERGES, FONDANT ﬁ
DE POMMES ET SAUCE AU POIVRE VERT

Rausvojo tuno filé kepsnys su smidrais, bulvémis fondant

ir zaliyjy pipiry padazu

Pink tuna fillet steak with asparagus, potatoes fondant

and green pepper sauce

®une pO30BOro TYHUA Ha rpuae Noj cnapen, kaprodgenu poHoaH

1 COYCOM W3 3eAeHoro nepua

28¢€

RISOTTO AUX CHAMPIGNONS ET CH{\NTERELLY, SAFRAN, ‘]"
NOISETTES ET THIPS DE PARMESAN A LA VOILE

Svieste keptu porcini baravyky ir voverai€iy risotto, pagardintas Safranu ir
lazdyno riesutais po Reggiano parmezano traskucio bure

Butter-roasted porcini mushroom and chanterelle risotto with saffron

and hazelnuts, under the sail of Reggiano parmesan crisp

Pusommo c Benvimu rpubamim u NUCMYKamu, caobpeHHbli wadpaHom 1
bYHAYKOM, NO4 Napycom napmesaHa Reggiano yinca

23€/10/16 €

LE CANARD MUSQUE EN DIFFERENTES MANIERES - FILET,
CONFIT, CONSOME. NORMANDY CERISES SAUSE

Barbarisinio anciuko, lesinto Provanse, trio: file ir confit

su vydniy padazu a la Normandie, bei consommeé

Barbary duck in different ways: fillet and confit with cherry sauce 4 la
Normandie, and consommé

TpWO NPOBAHCKOro YTEHKA: GUNE WU KOHU C COYCOM

M3 HOPMaHACKO BULLIHM, M KOHCOME

28 €

FOIE GRAS DE CANARD ROTI FAUX CARAMELISE, BRIOCHE ET
MOSTARDA DI FRUTTA

Keptos anciy riebiosios kepenelés foie gras ant sviestinés bandeles brioche
su mostarda di frutta ir karamelizuotais vaisiais

Roasted duck foie gras on brioche bun, with mostarda di frutta

and caramelized fruits

Ob6apeHHan yTuHaa ¢ya-2pa Ha Bynouke brioche, ¢ mostarda di frutta

M KapameM3MpoBaHHbIMK HPYKTamu

38¢/027¢€

VENAISON AVEC PUREE DE PANAIS ET A LA SAUCE (’
AU VIN DE MARSALA ET AUX CERISES

Elnienos kepsnys su vanile pagardinta pastarnoky piure
bei Marsala vyno ir vySniy padazu

Venison steak with parsnip-vanilla puree and cherry-Marsala wine sauce
CTeiK 0NeHWHbI ¢ NacTepHaKoBbIM NKOpe, C,D,OﬁpeHHbIM BaHWNbHO

M COYCOM W3 BUHa Mapcana W BULWHK

34€/024€

CARRE D'AGNEAU ROTI AUX CHANTERELLE MOUSSE DE h
ROQUETTE ET LA SAUSE AU ROMARIN

Eriuko nugariné su kauliuku, voveraitémis, grazgarstés putésiais

ir rozmariny padazu

Rack of lamb with chanterelles, rucola mousse and rosemary sauce

KopeitKa ATHeHKa C IMCUYKaMM, MYCCOM M3 PYKKONbI

M PO3MAPUHOBbLIM COYCOM

36€

FILET MIGNON FACON ROSSINI AU FOIE GRAS ET LA SAUCE h
DEMI-GLACE AU TRUFFES, POMMES FONDANT

Brandintos jautienos iSpjovos kepsnys ,Rossini* stiliumi su anciy riebiosiomis
kepenélémis foie gras, fondant bulvémis ir trumy demi-glace padazu

Filet mignon in “Rossini” style with duck foie gras, fondant

potatoes and truffle demi-glace sauce

Creiik ghune-muHbLOH 13 roBAMKbLEN BbIDE3KM B CTUNE «ROSSINI» C YTUHOM
¢ya-2pa, kapTodens fondant v TpOGENLHLIM Coycom demi-glace

44 ¢/ 0131 €



GARNITURES & B
GARNYRAI

SIDE DISHES

FAPHHUPBI

LEGUMES GRILLES, SAUCE AU GORGONZOLA
Grilivje keptos darzoves su Gorgonzola sdrio padazu
Grilled vegetables with Gorgonzola cheese sauce
OBoly Ha rpune Noa coycom w3 ceipa fopeoH3ona
8¢€

POMMES DE TERRE NOUVELLES SAUTEES AU ROMARIN
Rozmarine keptos mini bulvytés

Rosemary-roasted baby potatoes

MeyeHbl MUHW-KapTodens C PO3MapUHOM

6€

RIZ BRUN A LA VAPEUR
Garinti rudigji ryziai
Steamed brown rice

Bypblit puc Ha napy

5€

ASPERGES A LA SAUCE BEARNAISE L)
Smidrai su Béarnaise padazu

Asparagus with Béarnaise sauce

Cnap»a noa coycom Béarnaise

9€

LA SALADE VERTE AUX MINI POIVRONS ET COURGETTES @
Svieziy darzoviy salotos su mini paprikomis ir cukinijomis

Fresh vegetable salad with baby bell peppers and zucchinis

Canat 13 CBEMUX MUHWU-0BOLLEH C NEPLEM M LLYKUHK

6€

DESSERTS
DESERTAI
DESSERTS
JECEPTBI

MILLE-FEUILLE NAPOLEON AUX BAIES ET UNE MOUSSE
AU CHOCOLAT BLANC

JMille-Feuille* su SvieZiomis uogomis ir baltojo Sckolado putésiais
~Napoleon® stiliumi

“Mille-Feuille” cake with fresh berries and white chocolate mousse
in “Napoleon” style

NupoxeHoe « Munb®Oeid» Co CBEXUMM ATOAaMU U MYCOM

13 benoro LWOKONana B CTUNe « Hanoneox»

16 €

MANGO SURPRENANT: MACARONS DE MANGUE, SORBET
A LA MANGUE ET LE TARTARE DE MANGUE

Mango siurprizas: migdolinis mango pyragaitis ,Macaron”,

mango Serbetas, mango tar-tar

Mango surprise: mango “Macaron”, mange sorbet, mango tartare
Mamro cropnpws: muHAaNbHOE NeyeHbe «Macaron» ¢ MaHro,
MaHTOBOE MOPOMKEHOE U MaHTO TapTap

14€/010€

DESSERT AUX POMMES AU CALVADOS «GOLD SIN»
Obuoliy ir kalvadoso desertas ,Auksiné nuodéme*”

Apple and calvados dessert “Golden Sin”

ABNOUHLIN LECepT C KanbBaaoc «30/10TON rPELWOoK»

12€/ 08¢

GATEAU AU CHOCOLAT GOLD IMPERIAL

Sokoladinis tortas ,Imperial Gold®, jdarytas dZiovintomis
ir brendyje mirkytomis tresnémis

Chocolate cake “Imperial Gold” stuffed with brandied sweet cherries

Wokonaaxbiv TopT «Imperial Gold» ¢ HauMHKOW
M3 HACTOAHHOM Ha KOHbAKE YepeLlHM
14 €

SORBET MAISON (ORANGE, FRAMBOISE, RHUBARBARA,
MENTHE-CITRON VERTE)

Namu gamybos Serbetai (laimo ir méty, apelsiny, avieciy, rabarbary)
Homemade sorbet (ime and mint, orange, raspberries, rhubarb)

LomawHue GpyKTOBOE MOPOMKEHOE (aneNsCHHOBO., MasMHOBOE,
pEeBEHEBOE, MATHO-JIMMOHHOE)
6€

GLACE AU GORGONZOLA AU SEL DE MALDON ET AU MIEL
DE TRUFFE ET D'ACACIA

Gorgonzola surio ledai su Maldon druska bei trumu ir akaciju medumi
Gorgonzola cheese ice cream with Maldon salt and truffle-acacia honey
MopomeHoe 13 cbipa lopeoH30na ¢ conbio MoadoH n méaom akaumm
10€/07¢€

J,
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La plupart de nos plats sont cuits au four & charbon moderne chauffé
jusgu'a 500 °C. La cuisson au charbon de coco permet de révéler les
saveurs et bien cuire la viande au méme temps la laissant juteuse et
tendre.

Daugelis restorano patiekaly gaminami Siuolaikingje medZzio angliy
krosnyje, jkaitintoje iki 500 °C. Toks gaminimo bldas leidZia
patiekalams gerai iSkepti, taciau iSlikti sultingais viduje. Geriausiai
mésos aromatg atskleidzia kepimui naudojamos kokoso medzio
anglys.

Most of our restaurant dishes are cooked in modern charcoal oven
heated up to 500 °C (932 °F). Cooking on coconut charcoal helps in
preserving juiciness and tenderness of the meat and reveals stunning
flavors that cannot be equaled.

BonbweHCTBO B4 pecTopaHa roTOBATCA B COBPEMEHHOM Yy a0-
neyke Ha APEeBecHOM yrae, npeagapuTensHo Harpetoi ao 500 °C.
3ToT cnocob NpuroToBneHWA BAoA NO3BONAET COXPAHUTL
WUCKNIOYUTENBHYIO TEKCTYPY M COMHOCTL Batoa. HenoBTOpUMbIA,
B1aropoAHbIA BKYC NPMOBPETatoT NPOAYKThI, NPUIOTOBAEHHbIE Ha
Yrie KOKOCOBOro Aepesa.

©

Les plats ainsi marqués peuvent étre commandés en demi-portions.
Sis Zenklas Zymi patiekalus, kuriuos galite uZsisakyti po puse porcijos.
This label denotes dishes that can be ordered in half-servings.

3TOT 3Hak 0bo3HavaeT '51"0,5,3, KOTOPbIE Bbl MOMXETE 3aKa3aTb
no non Nopuuu.

),

Ce signalement indique les plats végetariens.

Specialiu Zenklu pazyméti patiekalai padés lengviau
atrasti vegetariSkus patiekalus.

This sign indicates vegetarian dishes.

CneumranbHblil 3HaK, NOMOXET HaWTU BereTapuaHcKue
611043 B MEHIO PECTOPZHA.

Q

Les plats végétaliens.
Tinka ir veganams.
Vegan-friendly dishes.

[MoaxoauT 1 BeraHam.

O

Certains de nos plats peuvent contenir des allergenes,
informez-vous auprés de vos serveurs.

Dél informacijos apie alergenus maloniai praSome
teirautis padavejy.

Some dishes that we serve may contain allergenic ingredients.
Please check with your waiter.

Mo nosoay MHpopmaummn ob anneprenax, Noxanyncra
obpalaiTecs K opULMaHTY.

®

Pour répondre aux besoins de notre clientéle,
nous ne proposons pas de plats a base de porc.
Noredami prisitaikyti prie musy svecCiy poreikiy, mes
nesitlome patiekaly i§ Kiaulienos.

In our effort to cater to the needs of our guests, we
do not offer pork dishes.

YBarkan NoTpeBbHOCTM YacTK HalMX rOCTel, Mbl He
npeanaraem, 61104 U3 CBMHUHBI,



