Vene kokakunst on lahutamatu osa vene kultuurist ja ajafoost.

Esimesed teated vene kiogi kohta pirinevad 11-17. sajandi R]ir'afikest allikatest.
Vaatamata paljudele iihistele joontele on vene koogis selgesti tunmvatf;aiirkoncffikud erinevused.
Seepiirast erinevad novgorodlaste, moskvalaste, siberlaste, uurallaste,

Doni kasakate ning Va[ge mere didrsete rahvaste kb'b'gi:f oluliselt iiksteisest.

Paﬁm{ road, mis olid tuntud ja igqpn’ievasecf iihes paigas, osutusid }fmkti[iseft tundmatuks
teises yiirkonnas. Vene kooki hakkas 18. sqjam{i[ mojutama ka Lidne—Euroopa kokakunst—saksa,
hollandi ja hiljem prantsuse kokanduse mojud. Kuid 20. sajandi tormilised muutused iihtlustasid
suurel médral piirkondlikud erinevused ja samas rikastasid iildrahvalikku vene kooki.

Ka meie oleme laeva vene restorani meniiiid tehes pitiidnud edasi anda
vene kb’b’gi ajaloolist eripiira iihendades seda tinapievaseqa.

Russian cuisine is an integral part Zf Russian culture and Russian history. The first references to
Russian cuisine date back to written sources from the 11th to 17th centuries.
Despite many common features, there are clear regiona[ differences in traditional Russian cuisine.
Tﬁergfore, tﬁi[food of the Moscovites, Siberians, and Don Cossacks as well as the food }fre}mra{
ﬁet)ﬁ[e from the Urals and White Sea area can vml*y si_qnificant y.
Dishes that are common in one area may prove to be virtually unknown in another.
As of the 18th century, Western European gastronomy — German, Dutch and later French cuisine —
started to influence Russian cu[inary art.
However, the turbulent cﬁtmges of the 20th century harmonized the regiona[ vfjﬁ[erences,
while also enﬁancing the traditional cuisine.
We have created our Russian menu comﬁining the historical with the contemporariy.

Vendildinen keittio on erottamaton osa vendldistd kulttuuria ja historiaa. Ensimmidiset tiedot
vendldisesti keittiosti loytyvit jo 11.-17. vuosisatojen Eitjoituksism.

Huolimatta monista yﬁtenevdisyyksistc’i [b’ytyy  perinteisestd Vendldisestd keittiostdi myds selvid
alueellisia eroja. Siksi moskovalaisten, Siyeria[aisten, uralilaisten, Donin kasakoiden ja vienanmeren
alueella asuvien ihmisten keittiot eroavat merkittivisti toisistaan. Yhdelli alueella tunnetut
ruoat saattavat olla toisaalla tiysin tuntemattomia. 1700-luvulta ldhtien vendldinen keittio
on saanut vaikutteita lansieuroppalaisesta gastronomiasta; niin saksalainen, hollantilainen ja
myohemmin ranskalainen keittiokin on antanut siihen vivahteensa.

Myb’ﬁemmin 1900-luwvun my[ferrykset harmonisoivat alueellisia eroavaisuuksia nostaen samalla
erinteisen keittion asemaa.

Olemme (uoneet Veniildisen ruok,a)[ismmme yﬁdim’ien historiallisia efementtg'd nykypéiivéio’in.

Pycckas kyxHs — amo HeomoeAuMas 4acmov pycckoil KyAbmypol U ucmopuu.
[lepsvle ynomuHanus pycckoi KyxXHu omHocsimes K nucomervim ucmourukam 11-17 sexos.
Hecmomps na mHozue obujue uepmut, pycckas KYxHs CUALHO PASAUNAENICS N0 PEZUOHAM.
Kyxtiu noszopodues, mockeuuett, sxxumerei Cubupu u Ypara, doHckux u mepexckux Kasakos,
a maxoke Hapodos, Kusyuyux na oepezy beaozo mops, CUADHO PASAUMAIONMCAL.
Mtiozue 6A100a, ussecmiuvie u MpaduLyuoOHHble 6 00HOM PezuoHe,
npaKmuiecky HesHaKOMbl KUMEASIM OpY2Uux pezuoHos.

B 18 sexe t1a pycckyto KYyxH1O HAYAAO 0KA3LIEAMb BAUAHUE MAKXKE 3a1na0H0esponeiicKoe
KYAUHAPHOE UCKYCCME0 — HEMEUKASL, 20AAAHICKAS U no30Hee PpaHuy3ckas KYxXHs.
Oodnaxo cmpemumervtrivie usmenerus 6 20 6exe nosAexAU 3a c000u SHALUMEADHOE CAUSHUE
PEUOHANDHBIX PASAUHUTL, 4 MAKKe 0002amUAL 00UeHAPOOHYIO0 PYCCKYHO KYXHIO.
Cocmasasis Metio pycckozo pecmopana Ha napome, Mol mMaxie CHAPAAUCD Nepedantb
ucmopuyeckoe céoeo0pasiie pycckotl KyxXHu, a makske cospemeriHole meHoeHuuu.



TIPUATHOI'O AIIIIETUTA!
Head isu!

Soo[akurgi sakuska
Vodka 4 cf

Kalamehe uhhaa

Boeuf a“la tartare

Saslokk [amﬁasisgﬁfeest,
virske tomati-, kurgi~ Jja sibulasalat,
teravamaitseline tomatijﬂeterse[[ikaste

Pavlova a la Aleksandra

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

55 EUR —=%

jaunc_tpeec{iﬁmsoo[a

3AKYCKM

Eelvoad

Kalaassortii (jitkub kahele)
folﬁe, kiilmsuitsupaltus,
5rn500[a5iig, viirtsikilu, vutimuna, irdire-
mulaad, maitseroheline
19 EUR

Sakuska taldrik (jatkub kahele)

Rostﬁiy[, ornsuitsupart, soof@oekk, bas-
turma, soolakurk, soolatud metsaseened,
marineeritud kiiiislauk ja kiiiis[augu-
varred, iivdiremulaad
18 EUR

Boetf a’la tartare
15 EUR

Lihaseljanka hapukoorega

10 EUR

Kalamehe uhhaa
11 EUR

Uurali pelmeenid,
muskaagadﬁ [i-ﬁa_pukoorekaste
11 EUR



LAVIHHOE MEHIO
Pliinide meniiii

Must kaaviar 504,
sibul, h@aukoon ﬁofeeritud vutimunad, tsaari Jofiin

Ridbisemari 309,
sibul, hajoukoor, tsaari Jo[iin

Forellimari 30y,
sibul, ﬁ@oukoon fsaari f[iin

Siiamari S’Og,
sibul, h@aukoon tsaarijafiin

Kolme kalamarja valik 3x30g,
sibul, hajoukoor, tsaari pliin

BTOPBIE B/1IOJA
Pearoad

Praetud pdieva kala,
fore[[immjakaste, muru[augu-karm@aiiree, marineeritud kdéigiviﬁacf

Kiievi kotlet Gidruni-ti[[ivﬁiaqa tdidetud kanafilee),
muru[augu-kartu[ijoﬁree, virske kddgiviﬁad, jdﬁvi ad

Biyfsteek a la Russe,
kory’aki~ﬁanemaksavé}peekoniﬁarm[, joortveiniﬁaste,
ﬁqpuﬁoo;’ega hautatu fwgouka]osas

Saslokk lambasisefileest,
viirske tomati-, kurg1~ ja sibulasalat, teravamaitseline tomatijaeterse[[ikaste

Savoia Eqpsa rullid ﬁoooy’a[ise kddgiviﬁatn’iic{isega,

tomati-ﬁqpukoorekaste

AECEPT

Magustoidud

Pavlova a la Aleksandra
Jiised johvikad,

kuum karamellikaste, Vani[[ijddtis
Sornikud ﬁajaukoore ja mﬁarﬁerimoosiga

Juustuvalik

170 EUR

16 EUR

14 EUR

14 EUR

22 EUR

21 EUR

21 EUR

26 EUR

26 EUR

16 EUR

9 EUR

9 EUR

9 EUR

13 EUR



TPMATHOIO AIITIETHUTA!
Hyvii ruokahalual

Suolakurkkua,

smetanaa ja ﬁumg’aa
Vodka 4 ¢f

Ka[asmjan uhha -
perinteinen vendldinen kalakeitto

Tartmjaiﬁvi

Lammasvarras,
tomaatti-kurkku-s_ipu[isa[aattia,
mausteista tomaattijoersiﬁakastiketm

Paviova a la Aleksandra

wwwwwwwwwww

55 EUR S

3AKYCKM
Alkuruoat

Kalavalikoima,
_punajuurimarinoitua lohta, kylmdsa-
vustettua mﬁa@a[fasta, graavattua
sitkaa, my'ovism, vilridisenmuna, yrttire~
mouladea, tuoreita yrttejd
19 EUR

Lihazakuskalautanen,
Paaﬁtgoaistia, kevyesti savustettua sorsaa,
suolattua siansivua, basturmaa, suolat-
tuja metsdsienid, marinoitua Va[kc;ipu[in
kynsid ja varsia, yrttiremulaudea
18 EUR

Tartagaiﬁvi
15 EUR

Liﬁaseﬁanku, smetana
10 EUR

Ka[astajan uhha -
_perinteinen vendldinen kalakeitto
11 EUR

Uralin pelmeenit,
muskottipahkingilla maustettua
Smetanaa
11 EUR



LAVHHOE MEHIO
Blinimenu

Veniildisti kaviaaria 509, 170 EUR
s_ipufia, smetanaa, viiridisenippomunia, tsaarin blini

Muikunmiitid 30g, 16 EUR
sijou[ia, smetanaa, tsaarin blini

Forellinmditid 309, 14 EUR
Sjpu[ia, smetanaa, tsaarin blini

Stianmatia 30g, 14 EUR
s_ipufia, smetanad, tsaarin blini

Kolmen midin valikoima 3x30g, 22 EUR
sijou[ia, smetanaa, tsaarin blini

BTOPBIE BAKOAA

Paaruoat

Paistettua piivin kalaa, 21 EUR
Ki:jo[oﬁenmdtiﬁastiketm, ruoflos_ipu[ijoemnasosetm, marinoituja kasviksia

Kanaa d la Kiev (Sitruuna-tillivoilla tdyterry kanafilee), 21 EUR
ruohosyau[ijoemnasosetm, tuoreita vihanneksia, kmjaa[oim

Beefsteak a la russe, 26 EUR
foie gras-voita konjaki[fa, jaekonjperunaa, joortviinikastiketm, smemna-ﬁqpankmﬁ'a

Lammasvarras, 26 EUR
tomaatti-kurkku-s_ipu[isa[aattia, mausteista tomaattijoersiﬁakastiketm

Kaalikddryleet kauden vihannestiytteelld, 16 EUR
tomaatti-smetanakastike

ECEPT
Iéilélkiruoat
Pavlova a la Aleksandra 9 EUR
Jidkarpaloita, 9 EUR
Kuuma“gnusﬁikastiketm, vaniljajédtelod
Veniildisid mﬁkqpqnnukakﬁtg’a, 9 EUR

smetanaa, rqpmyerzﬁz[[oa

Juustovalikoima 13 EUR



[IPVIAITHOI'O AIITIETHUTA!

Bon qpyetite!

Salted Jaick[e appetizer
Honey, Sour Cream
Vodka 4 of

Fisherman’s Uhha-
Traditional Russian-sty[e Fish Soup

Steak Tartare

Lamb Fillet Shashlik,

Fresh Tomato, Cucumber and Onion
Salad, Hot Tomato and Pars[ey Sauce

Paviova a la Aleksandra

___________

CLUBONE

55 EUR =

3AKYCKM
Starters

Fish assortment (for 2)
Redbeet Marinated Graviax, Cold
Smoked Halibut, Slightly Salted

Lavaret, Spiced Sprat, Quail Eqgs,
Herb Remoulade, Salad Greens
19 EUR

Russian a}J etizer plate (for 2)
Roast Beef, Slightly Smoked Duck, Salt
Pork, Basturma, Russian Pickles, Salted
Pickled Wild Mushrooms, Pickled Garlic

Cloves and Scapes
18 EUR

Steak Tartare
15 EUR

Meat So[yanka with Sour Cream
10 EUR

Fisherman’s Uhha-
Traditional Russian-sty[e Fish Soup
11 EUR

Ural Pelmeni,
Sour Cream Sauce with Nutmeg
11 EUR



LAVHHOE MEHIO
Blini menu

Black caviar 509,
onion, sour cream, Jooacﬁed quai[ eqgs, Czar’s blini

Vendace caviar 30g,
onion, sour cream, Czar’s blini

Trout caviar SOg,
onion, sour cream, Czar’s blini

Lavaret caviar 309,
onion, sour cream, Czar’s blini

Three caviar selection 3x30g,
onion, sour cream, Czar’s blini

BTOPHIE B/AFOAA
Main courses

Fried Fish Tg‘ the Da
ro

)
Sauce with Troute Roe, I”{)mto Puree with Chives, Pickles

Chicken Kiev (Chicken Fillet Stuffed with Lemon-Dill Butter),

Potato Puree with Chives, Fresh Wgemﬁ[es, Cranberries

Beefsteak a la Russe,
Cognac and Foie Gras Butter, Bacon Potato, Port Wine Sauce,
Sauerkraut Stewed With Sour Cream

Lamb Fillet Shashlik,

Fresh Tomato, Cucumber and Onion Salad, Hot Tomato and Pars[ey Sauce

Savoy Cabbage Rolls with Seasonal Vegetable Stuffing,

Tomato and Sour Cream Sauce

JECEPT
Desserts

Pavlova a la Aleksandra

Frosted cranberries with hot caramel sauce,
vanilla ice cream

CoipHuxu (c%rniki) —

Russian Quark Pancakes with Sour Cream and Rhubarb Jam

Cﬁgf’s Cheese Selection

170 EUR

16 EUR

14 EUR

14 EUR

22 EUR

21 EUR

21 EUR

26 EUR

26 EUR

16 EUR

9 EUR

9 EUR

9 EUR

13 EUR



Ipuamnozo
annemumal!

Coaétivle ozypuol Ha 3aKycKy
C MEJOM U CMemaHoll
Vodka 4 cl

Puibayxas yxa -
mMpaouLyuoHHAsL Yxa no-pyccku

Tapmap u3 20650ut vl

Hlawavik us puire bapanumol,
CAAAM U3 CEEKUX NOMUIOPOS, 0ZYPL,08
U AyKd, OCMpolil MOMAMHbLU COYC C
nempyuLKou

«Ilasrosa» a la Aleksandra

GLUBONE

55 EUR =%

3axycxku

Puibroe accopmu (0as doux)
C6eXKenpoCcoAbHbIL AOCOCD CO
C6EKOADHVIM JeKOPOM, NAANYC
X0A0OH020 KONUEHUS, CUZ HEXKHO20
nOCOAd, NPAHASL KUADKA, NepeneAutoe
AUU0, NPAHDLL PEMYAAD, 3eAEHD
19 EUR

Tapeaxa c 3axycxoi
(0A51 060uX)
pocmoug, nodkonuérnnas ymxa,
COAEHOe Caro, 0acmypma, COAEHDLI
ozypeu, COAEHbIE AecHble Zpudbl,
MAPUHOEAHIT HeCHOK U CTeOAU
uecHoKa, NPAHLIU PeMYyAad
18 EUR

Tapmap u3 20650ut vl
15 EUR

MscHas coAIHKA CO CMEMAHOU
10 EUR

Pvibayxas yxa -

mpaduLyuoHHas Yxa no-pyccku
11 EUR

YPaJ\bCKue NEeAbMEHU,
CMemaHHoll coyc
C MYCKAMHBIM 0Pexom
11 EUR



bAuntoe meHro

Yepras uxpa 50¢,

AYK, CMEMAHA, NeperneAurHoe }II:ILQO nauiom, uapcmtit OAUH

Mxpa panyuxu 30e,

AYK, cmemana, uapckuti OAun

Mxpa popeau 30¢,

AYK, cmemana, uapckuti OAun

Wxpa cuza 30¢,

AYK, CMemana, yapckutl OAuUH

Accopmu u3 uxpol mpex 6udoé 3x30z,
AYK, CMemana, yapckuil OAUH

Bmopvie 6A100a

Kaperias poiba 0w,
coyc ¢ UKpoi Ppoperu, Kapmogpeavioe niope ¢ CUOUPCKUM AYKOM,
MAPUHOBAHHDLE 060ULU

Komaema no-xuescku

(Kypuroe Ppure c HAUUHKOL U3 NPUNPACAEHHOZ0 AUMOHOM U
YKPONOM CAUBOUHO020 MACAL)

Kapmogeavtoe nope co WHUMM-AYKoM, C6eXUe 060U, KAIOK6A

Bugwmerc a la russe,
CDya—zpa H KOHDbAKE CO CAUBOUHDIM MACAOM, Kapmogliei\b c 6€KOHO.M,
COYC C NOPMEEHOM, MYuieHAsl KeauleHas Kanycma co CMemaHoti

HTawavix u3 Ppure daparutbl,
CAAAM U3 COEXKUX NOMUIOPOS, 0ZYPL06 U AYKA,
OCMPpoli MOMAMHDBLU COYC C NEMPYULKOU

[oayOu bl U3 casotickou Kanycmol ¢ HAYUHKOU U3 Ce30HHBIX 060ULel,
COYC U3 MoMarmos U CMemaHbvl

Aecepm
«Ilasrosa» a la Aleksandra

/ledanas karokea,
ZOP}U{MI;{ KllpllM@f\belfl CO]/C, GBAHUADHOE MOPO)K@HO@

ColpHuKu co cMemaroil U 6aperHvem U3 peeHs

Cotpvt no svibopy uied-nosapa

170 EUR

16 EUR

14 EUR

14 EUR

22 EUR

21 EUR

21 EUR

26 EUR

26 EUR

16 EUR

9 EUR

9 EUR

9 EUR

13 EUR



