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тьях винограда). Его подают здесь исключи�
тельно в вечернее время, с 18 до 22 часов, 
повара трудятся над пловом около полутора 
часов и подают блюдо целиком, без остатка — 
прекрасная возможность насладиться двухки�
лограммовым угощением небольшой компа�
нии (1990 руб.). Также подают узбекский плов 
с бараниной (295 руб.), бухарский с говядиной 
(290 руб.), лоби�чилав — с бараньими ребрыш�
ками, фасолью и диким рисом (330 руб.). 
Плов тонтарма готовят с казы и каштанами и 
подают с соусом «Кобра» из свежих помидоров 
(325 руб.), а фисинжан с перепелкой, фарширо�
ванной каштаном и миндалем, — с мятой и 
шафраном (360 руб.). Кроме того, к каждому 
плову гостям подносят бокал вина, красного 
или белого, или же рюмочку напитка покреп�
че — это, видимо, чтобы подчеркнуть вкус 
плова и знаменитое восточное радушие.
Другой фестиваль, рыбный, проходит в ресто�
ране гостиницы «Волна». Все блюда, как и 
полагается, из свежих морепродуктов: мор�
ские гребешки на овощном жюльене (470 
руб.), тигровые креветки на гриле (310 руб. за 
порцию из пяти штук), запеченные мидии�
киви с сальсой из помидоров, перца, зелени, 
чеснока и пряного масла (240 руб. за порцию 
из трех штук), устрицы с винным уксусом и 
луком порей (270 руб. за штуку). На гриле гото�
вят дорадо (810 руб.), сибас (780 руб.), радуж�
ную форель (370 руб.), норвежского лосося (350 
руб.), стейк из стерляди (1100 руб.), филе суда�
ка (290 руб.). Особенная подача у блюда из 
филе камбалы — с мельфолье из цуккини, бак�

лажанов, моркови, помидоров с апельсино�
вым соусом (310 руб.). Ну и, конечно, раки 
(380 руб. за штуку) и креветки к пиву (410 руб.).
В кафе «Библиотека» — осеннее пополнение 
меню в итальянском стиле. Это три новых 
салата из сезонных продуктов, один, но весь�
ма изысканный суп и три основных блюда. 
Нежные рулетики с лососем и сыром рикотта 
в тончайшем хрустящем тесте фило при пода�
че сопровождаются листьями салата, тыквой, 
томатами и зеленью, заправка к салату приго�
товлена на основе тыквенного масла 
(230 руб.). Салат с копченым итальянским 
сыром скаморца, ветчиной, болгарским пер�
цем, листьями салата, корнишонами и слад�
ким луком заправляют оливковым маслом с 
зерновой горчицей (220 руб.). Еще один салат 
готовят из маринованной моркови, тыквы, 
листьев салата, свеклы, сыра фета и чипсов из 
сыра пармезан (170 руб.). Новый крем�суп — из 
охлажденного лосося с кусочками голубого 
сыра и соленого лосося (200 руб.), у него прият�
ная текстура, легко удерживающая капельки 
масла, которым суп сдабривают при подаче. 
На горячее есть баклажаны по�итальянски, 
которые готовят с болгарским перцем, сыром 
фета, томатами и соусом песто (190 руб.), паста 
«Домино» — белые лингвини и черные спагет�
ти с томатным соусом, фетой, фасолью и черри 
(200 руб.), а также грибная пицца с голубыми 
сырами чеддер и дор блю, рукколой и цукки�
ни (380 руб. за большую пиццу весом 810 г). 
В «Папаше Билли» особое предложение со 
жгучими новинками в мексиканском стиле. На 

закуску предлагают хрустящие тортильи, фар�
шированные сочной курицей и кукурузой, 
запеченные под сырной корочкой, с соусом 
гуакамоле (365 руб.), сырные чипсы с бобами, 
соусом гуакамоле и сыром чеддер (215 руб.), 
куриные крылышки, маринованные в соусе 
чили, которые запекают и подают с початком 
кукурузы и соусом сальса (325 руб.). Из салатов 
попробуйте «Камеронес с креветками» — это 
сочный салат из овощного микса по�американ�
ски с тигровыми креветками под острой 
заправкой (395 руб.), «Тостадо» — этот салат гото�
вят из жареной курицы в соусе барбекю с гуака�
моле, сметаной, бобами и сыром и подают в 
хрустящей томатной лепешке тортилья (265 
руб.). Также в тортилье, но уже в пшеничной, 
подают и салат из свежих овощей с копченым 
беконом и острым соусом чоп чили пепперс 
(245 руб.). Продолжить обед можно мексиканс�
ким фасолевым супом с фрикадельками из сви�
нины (195 руб.) либо острым куриным супом в 
мексиканских традициях (145 руб.). И, нако�
нец, очень�очень острые блюда основного 
меню: фахитос микс — буквально пылающий 
фахитос из куриного филе, говядины, свини�
ны, маринованных в текиле и мексиканских 
специях, который подается на острой овощной 
подушке (585 руб.), мексиканская паста с черри 
и оливками под томатным соусом (335 руб.), 
куриная печень «Фуэго» с острым соусом и 
рисом (245 руб.), креветки «Тако» с овощами и 
зеленым салатом (465 руб.) и сочные свиные 
эскалопы с соусом тако, фасолью и картофелем 
со специями (425 руб.). 
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