












































































Анимационные
станции

/ 30 г

стАнция «РАклет»
Сыр Раклет выкладывают  на тост 
с начинками и нагревают при 
помощи специального аппарата. 
Затем его нарезают на мини тосты. 

Блюдо подается  с гренками, 
корнишонами, печеным перцем
и томатами. Декорируется листьями 
салата и маслом «Сибулет».

/ 100 г

стАнция 
«ЖАРеный кАмАмбеР»
Повар при гостях жарит сыр камамбер 
вместе с грушей, виноградом. 

Подается с бриошь, 
карамельным миндалем и мелиссой. 

стАнция «соРбеты»
Повар при гостях готовит 
сорбет с использованием жидкого 
азота и выкладывает его
в вафельный рожок. 

Сорбет ягодный с ликером «Куантро» 

Сорбет манго-маракуйя с ромом 

Клубничный сорбет с базиликом 
и черносмородиновым ликером
«Куантро»

/ 150 г

/ 38



стАнция «сАлАт бАР»
Повар делает индивидуальный салат из топингов и соусов на выбор.

Микс салатов: руккола, шпинат, лола росса
Орешки и семена: кедровый, миндаль, кешью, кунжут, тыквенные 
семечки, семена подсолнечника
Сыры: жареный халуми, пармезан, дор блю, мини моцарелла
Овощи: огурец, черри томаты, перец сладкий, брокколи, стебель 
сельдерея, морковь, редис 
Топинги: артишоки в масле, вяленые томаты, печеная свекла, 
мармеладный лук, каперсы, оливки, авокадо, угорь, крутоны, хрустящая 
гречка, печеная тыква, хрустящая киноа, грибы вешенки, базилик, 
эстрагон, кинза, утиная грудка копченная, пастрами 
Соусы: имбирный, деревенское масло, лимонный, соевая аджика, 
«Вителло»

/ 100 г

На ледяной многоуровневой пирамиде с замороженными 
креветками, подаются устрицы, которые повар вскрывает 
и отдает гостям под лимонным соком или устричным соусом. 

На верхнем ярусе ледяной пирамиды можно разместить лого 
компании-организатора. 

Тартар из тунца с лимонным муссом

Тартар из сибаса с лаймовым муссом

Тартар из красной сладкой креветки с грейпфрутом 

/ 150 г  

Станция «Ледник»

Станция 
«Шоколадное фондю»
Гостям предлагаются 
фрукты и ванильное 
маршмеллоу с бельгийским 
шоколадом 

/ 50 г

Анимационные
станции

/ 39



стАнция «ХАмон»
Кортадор нарезает тонкими слай-
сами хамон и предлагает с дополни-
тельными закусками на выбор

Хамон Серрано, 1 шт / 5 000 г

Чиабатта на гриле 20 булочек 

Оливки, маслины / 800 г

Дыня канталупа 
(крупным кубиком) / 1 000 г

Артишоки жареные 
с чесноком и петрушкой / 300 г

Чорризо колбаска / 1 000 г

Перцы запеченные / 600 г

Сыр «Испанский сад» 
с паприкой / 500 г

Перчики пили-пили / 300 г

Масло оливковое / 200 мл

Розмарин, бальзамик / 100 г

Для приготовления используется природный газ, 
требуется согласование с заказчиком или площадкой!

Домашняя паста, сделанная своими руками. Шоу длится около 15-30 минут. 

Тальятелли неро с морепродуктами

Тальятелли с рагу из ягненка, тушенное в «Кьянти»

Паста с белыми грибами в сливочном соусе и ароматом трюфеля      

/ 200 г    

Станция «Паста»

Повар выпекает крепы при гостях (3 на выбор) и фламбирует
на сковороде, украшает выбранными топингами, начинками и соусами.

Крепы с апельсиновым маслом и ликером «Куантро»

Два вида крепов на выбор: оригинальные или шоколадные

Варианты начинок (3 на выбор): банан, яблоки в карамели, ванильные 
меренги, клубничный конфитюр, чатни из персиков, нутелла, груша 
в черносмородиновом ликере

Варианты соусов (3 на выбор): карамель, шоколадный, клубничный, 
ягодный, кленовый сироп

/ 180 г

СТАНЦИЯ «ФРАНЦУЗСКИЕ КРЕПЫ»

Анимационные
станции
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Анимационные
станции

Луковая булочка, мраморная говядина, айсберг, 
сыр чеддер, томаты, маринованные лук и огурец 

Томатная булочка, курица, соус «Цезарь», 
вяленые  томаты и маринованный огурец 

Черный Бургер с крабовой котлетой, томатами, 
листьями салата и соусом «Коктейль»

Бургер с котлетой из нута, кориандра, 
мяты и лимонным айоли

/ 180 г

СТАНЦИЯ «Бургер»

стАнция 
«Пельмени»
Повар перед гостями готовит 
пельмени: раскатывает тесто, 
лепит и отваривает. Остальная 
часть пельменей может быть 
приготовлена на кухне 
и сервироваться из чафиндиш. 
Гости также могут принять 
участие в лепке пельменей. 
Пельмени подаются в лодочках 
из бересты или в тарелке 
в форме капли. 

Черные пельмени с крабом 
и креветками, подается с соусом 
«Биск»  / 100 гр.

Черные пельмени с рыбой 
и сметанным соусом с хреном 
и укропом

Зеленые пельмени с уткой 
и имбирём с соусом из сморчков

Свекольные пельмени с индейкой 
и соусом из щавеля

Копченые пельмени 
с картофелем и грибами

Сибирские пельмени со снегом 
из хрена

/ 110 г

стАнция «глинтвейн»

Уютная и согревающая станция 
глинтвейн для вашей вечеринки. 
Подается с имбирным печеньем  
и пряниками.       

/ 200 мл

/ 41



стАнция «РиЗотто»
Повар при гостях готовит большую 
сковородку с ризотто, добавляет 
дополнительные топинги, подается 
порционно. Среднее время 
приготовления 30 минут. 
Для приготовления используется 
природный газ, требуется согласование 
с заказчиком или площадкой.

Ризотто неро с кальмарами, сыром 
скаморца и шпинатом

Ризотто с кремом из спаржи 
и яйцом пашот 

Ризотто с белыми грибами, вялеными 
томатами и копченым сыром скаморца

/ 200 г

Станция «паэлья»
Для приготовления используется природный газ,
требуется согласование с заказчиком или площадкой!

На специальной сковородке «Паэльера» повар готовит паэлью для гостей. 
Размер сковородки позволяет приготовить одновременно до 200  порций. 

Valencia – Паэлья с курицей и морепродуктами (мидии, кальмары, креветки)

Паэлья Нерро – Черная Паэлья с морепродуктами 
(чернила каракатицы, мидии, вонголе, кальмары, сибас, креветки)  

/ 110 г  

стАнция «лимонАды»
Тархун с розмарином

Лимонад манго-маракуйя 

Лимонный, подается с маршмеллоу, 

который гости могут жарить

/ 260 мл

/ 42
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