
Меню





ÈÇÁÐÀÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÑÀËÀÒÈÈÇÁÐÀÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÑÀËÀÒÈÈÇÁÐÀÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÑÀËÀÒÈ

1.Салата „Чановете”   400 гр.- ..............
/свежа салатка, домати, краставици, 
червен лук на шайби, домашен катък, 
млечна салатка, печени пиперки, маслини/

2. Шопска салата�  

300 гр. – ..............
/вкуса на вечна България/

3. Овчарска салата� 400 гр.- ..............
/домати, краставици, шунка, пресни гъби,
кашкавал, лук, печени чушки, яйце, 
маслини и нашенско краве сирене/

5. Селска салата� 300 гр. – ..............
/едри рязани домати и краставици, 
овкусени с печен лук и пекана пиперка 
със натрошено мариновано сирене, 
маслини и топка цедено мляко/

4. Търновска салата�  300 гр. – ..............
/домати, краставици, лучени кръгчета, 
пекнато сирене, печени пиперки и магданоз/

6.Градински домати по селски 

300 гр. – .............. 
/белени домати и моцарела 
с поръска от босилеково песто/

8. Битолска салата  300 гр. ..............
/домати, пекнати пиперки, краве сирене, 
червен лук, маслини, поднесена в/у печен 
патладжан и овкусена с зехтинов дресинг/

7. Славянска салата� 

300 гр. – ..............
/свежи домати, печени пиперки, 
катък, магданоз и чеснов дресинг/



9. Свежа салата с козе сирене  

300 гр. – ..............
/маруля, домати, краставици, червен лук, 
зелена чушка, козе сирене, маслини, 
полята с дресинг и поръсена с риган/

10. Салата с чери домати и

 овче сирене  300гр – ..............
/салата айсберг, чери домати, 
краставици, лук, репичка, овче 
сирене, маслини и зехтин /

12.Пъстра салата с риба тон 

350гр – ..............
/свежа салатка, домати, краставици, 
репичка, риба тон, царевица, яйце, 
маслини и ароматен сос/

13. Женска салата  

400 гр. – ..............
/салата айсберг, хрупкав беконов чипс, 
чери домати, пилешко филе, кротони, 
пармезан, поднесена със сосче/

15.Болярска салата  350 гр.– ...........

/салата айсберг, зелена салата, печени 
пиперки, тиквички, моркови, домати, 
пресни печурки, патладжан и заливка 
с ароматен сос/

14. Балканска салата 

350 гр.– .............
/свежа салатка, домати, моцарела, 
свинска домашна пастърма, яйце, 
червен лук, печени пиперки, маслини, 
пукана люта чушка/

Искате да направите вашето събите 
специално и забележимо, но не 
можете да предвидите вкусовите 
предпочитания на вашите гости -  за 
това ние ви препоръчваме да 
поръчате вашето

 Плато салати – Микс  .....................

11. Пролетна салата 

300 гр. – ..............
/салата айсберг, чери домати, репичка, 
краставици, царевица, пармезан на 
люспи и зехтинов дресинг/



Паприка у павлаци                                   150 гр. – ..............
/Сръбски чушки „камбички” с сметана и крема сирене /

Лесковачки урнебес                                  150 гр. – ..............
/топки от сирене с чесън, чили и червен пипер /

Селски катък                                             150 гр. – ..............
/тук го поднасяме с пекана пиперка и шарена сол/

Млечна салата с печени орехи                150 гр. – ..............
/домашно цедено мляко, кълцана краставица, ароматен 
чесън, свеж копър, с поръска от орехови ядки/

Домашно къопоолу- сезонно                   150 гр. – ..............

Карловска луканка                                    100 гр. – ..............

Телешки суджук                                        100 гр. – ..............

Филе Елена                                               100 гр. – ..............

Свинска пастърма                                     100 гр. – ..............

Телешка пастърма                                    100 гр  – .............. .
/предлагаме и микс по 50 гр. от вид на плато или чиния, 
поднесено с домашно сирене и кашкавал/ 

ÑÒÓÄÅÍÈ ÐÀÇßÄÊÈÑÒÓÄÅÍÈ ÐÀÇßÄÊÈÑÒÓÄÅÍÈ ÐÀÇßÄÊÈ

ÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈ

2. Сърца в масълце  
 
200 гр. – ..............
/пилешки сърца, масълце, 
домашни подправки /

1. Шкембе в масълце  

200 гр . – ..............
/тел.шкембе запечено с масло 
и ароматен чесън/

3. Дробчета по Селски��

300гр – ..............
/пилешки дробчета, кълцан лук, 
гъби, домати и пекана чушка/

4. Пресни печурки в масълце��

200 гр. – ..............

5. Агнешки дреболии           250 гр. – ..............
по касапски   
/агнешки дреболии задушени в масълце, 
поръсени с пресен лук и ароматен чесън/

6. Пресни пържени картофи   200гр – ..............

7. Пресни пържени картофи 250гр – ..............
�със сирене



9. Хрупкави топени сиренца
с корнфлейкс

200 гр. – ..............
/с домашно сладко от боровинки/ 10. Хрупкави кашкавалчета

и сиренца   

200гр – ..............
/микс от хапки поднесени с сос/

11.Телешки език 

150гр – ..............
/тук го предлагаме в масълце 
или пане/

12. Спаначени кюфтенца с 
крема сирене

200 гр. – ...........
/поднесени с чеснов сос /

13. Домашни картофки в керемидка
�
300 гр. – ..............
/по-избор:с бекони или шунка/- картофи, 
кашкавал, кисели краставички, топено 
сирене и заливка от сметана/

14. Задушени манатарки 
в масълце

200 гр. – ..............

ÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈ



8.Юнашки пълнени гъбки 

200 гр. – ..............
/пресни печурки с пълнеж от синъо 
сирене и кашакавал/моцарела/

15. Хайдушко мезе в саханче

250 гр. – ..............
/пилешки сърчица, домашна луканка, 
гъбки и кашкавал/

8. Пилешки хапки 

180 гр. – ..............
/ по-избор: с корнфлекс или сусам, 
поднесени с сос/

ÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈÒÎÏËÈ ÐÀÇßÄÊÈ

Искате да направите вашето събите 
специално и забележимо, но не 
можете да предвидите вкусовите 
предпочитания на вашите гости - за 
това ние ви препоръчваме да 
поръчате вашето 

Плато хапки – Микс .........................



ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÍÀ ÆÀÐÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÍÀ ÆÀÐÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÍÀ ÆÀÐ

картата на България за фон

1.Кебапчета или кюфтета 
Стара планина на жар 

300 гр. – ..............
/3бр.кебапчета или кюфтета от свинско 
месо, приготвени на жар и поднесени с 
печени картофки и домашна лютеница/

2.Татарско кюфте на скара  

300гр – ..............
/сочно кюфте, пълнено с бекон, кашкавал, 
гъбки и кисели краставички, може и люто, 
поднесено с рохко яйце, пекнати картофки 
и домашна лютеница/

3. Суджук на гребен по селски  

300 гр. – ..............
/домашен суджук пекнат на жар и 
поднесен с яйце на плоча, селски картофки, 
домашна лютеница и пресен лук /

4. Свински ребърца на скара с 
горчица и мед
 
450 гр. – ..............
/мариновани свински ребърца, пекнати на 
жар и поднесени с печени картофки, домашна 
лютеница, зелен лук и кисели краставички/



ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ 
ÍÀ ÆÀÐÍÀ ÆÀÐ

ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÎ ÏÎ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ 
ÍÀ ÆÀÐ

5. Жарена вратна пържолка  

300 гр. – ..............
/тук я поднасяме с рохко яйце, 
пекнати картофки, пресен лук и 
домашна лютеница/ 

6. Свински котлет по Болярски

350 гр. – ..............
/сочен котлет от свинско месо, 
пекнат на жар и поднесен с ароматни
картофки, яйце, пукани пиперки и 
зелен лук/ 

7. Свински шашлик  

450 гр. – ..............
/ароматно свинско месо пекнато на 
шиш, гарнирано с селски картофки, 
печен лук на шайби, домашна 
лютеница и пукана чушка/

8. Хайдушка скара върху домашно 

хлебче  450 гр. – ..............
/сочна вратна пържолка и домашен суджук, 
пекнати на жар, поднесени в/у домашно 
изпечено хлебче, ароматни картофки, 
пукани пиперки ,люта чушка и пресен лук /



Искате да направите вашето събите 
специално и забележимо, но не 
можете да предвидите вкусовите 
предпочитания на вашите гости -  
за това ние ви препоръчваме да 
поръчате вашето 

Плато БГ скара – Микс .......................

9.Традиционна българска скара  

550 гр. – ..............
/сочни кебапче, кюфте, свинско шишче и 
свинска пържолка, пекнати на скара, поднесени 
в/у домашна пърленка, селски картофки, 
домашна лютеница, свеж лук и люта чушка/

12.Пилешки шашлик  

450 гр. – ..............
/ ароматно пилешко филе пекнато на шиш, 
гарнирано с селски картофки, печен лук на 
шайби, домашна лютеница и пукана чушка/

11.Пилешка пържола с билки на жар

300 гр. – .............. 
/по-избор: от филе или бутче/ -  пекната на 
барбекю с поръска от босилек и мащерка и 
поднесена с ароматни картофки, свеж лук и 
домашна лютеница/

10. Софра за двама на шашлик

600 гр. – ..............
/мариновано пилешко и свинско месце, 
поднесено с печени картофки, 
пукани пиперки, гриловани зеленчуци 
и домашна лютеница/ 



ÑÐÚÁÑÊÀ ÑÊÀÐÀ ÍÀ ÆÀÐÑÐÚÁÑÊÀ ÑÊÀÐÀ ÍÀ ÆÀÐÑÐÚÁÑÊÀ ÑÊÀÐÀ ÍÀ ÆÀÐ

1. Лесковачка плескавица

300 гр. – ..............
/сочно сръбско кюфте от телешка 
кайма може и пикантна, поднесено с 
пържени картофки, урнебес, павлак, 
домашна лютеница и люта чушка/

2. Гурманска плескавица

300 гр. – ..............
/сочно кюфте от телешка кайма, 
пълнено с бекон и кашкавал, поднесено 
с пържени картофки, урнебес, павлак,
домашна лютеницаи люта чушка / 

3. Ущипци на жар

300 гр. – ..............
/4 броя топчета от телешка кайма с 
пушен бекон и  кашкавал, поднесени 
с пържени картофки, урнебес, павлак, 
домашна лютеница и люта чушка /

5.Пиротска колбасица на жар

300 гр. – ..............
/тук я поднасяме с пържени картофки, 
домашна лютеница, сръбски разядки и 
люта чушка/

6. Димлян сръбски бекон

300 гр. – ..............
/поднесен с пържени картофки, 
урнебес, павлак, домашна лютеница
и люта чушка/

4. Чибапчичи

300 гр. – ..............
/6 броя сръбски кебапченца от 
телешка кайма, поднесени с пържени 
картофки, урнебес, павлак, домашна 
лютеница и люта чушка /

/ картата на Сърбия за фон /
/Скарата трябва да се издава на малките плата и да се украсява с пресен лук или  морков /



7. Димлян свински врат на дъска 

350 гр. – ..............
/маринован и домашно опушен свински 
врат, поднесен с пържени картофки, 
урнебес, павлак, домашна лютеница, 
зелен лук и люта чушка/

8. Бела вешалица на плато 

300 гр. – ..............
/мариновано крехко свинско филе пекнато 
на жар, с пържени картофки, урнебес, 
павлак, домашна лютеница, зелен лук и 
люта чушка/ 

9. Димляна бела вешалица 

300 гр. – ..............
/пушено свинско филе пекнато на скара, 
поднесено с сръбски разядки, пържени 
картофки, домашна лютеница и люта 
чушка/

Искате да направите вашето събите 
специално и забележимо, но не 
можете да предвидите вкусовите 
предпочитания на вашите гости -  
за това ние ви препоръчваме да 
поръчате вашето 

Плато Сръбска скара – Микс .......

10. Мешана сръбска скара

700 гр. – ..............
/2 броя ущипци, 3 броя чибапчичи, бела 
вешалица, гурманска плескавица,  
пикантна лютеница, пържени картофки, 
павлак, урнебес, зелен лук и чушки/ 

11. Димляно месо за двама

800 гр. – ..............
/пушен свински врат, пушен бекон, пушено
свинско филе, пушена сръбска наденица, 
пържени картофи, павлак, урнебес, 
пикантна лютеница и люти чушки/



ÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈ

1.Пиле по Радомирски

300 гр. – ..............
/пилешко филе на руло с пълнеж от домашен
суджук, топено сирене, гъби печурки и кисели 
краставички, поднесено с пържени картофки 
и полято с сметанов сос/ 

2.Пилешко филе със 
сотирани манатарки
 
300 гр. – ..............
/поднесено с картофено пюре 
и залято с печен сос /

4. Свинско вретено по родопски
 
300 гр. – ..............
/крехко свинско филе, с пълнеж от пушен 
бекон, кашкавал, гъбки и кисели краставички, 
залято с печен сос и поднесено с сотирани 
картофки, пресен лук и домашна лютеница/

5. Свинско бон филе с 
горски гъбки

350 гр. – ..............
/тук го поднасяме с картофено 
пюре и печен сос /

3.Пилешко филе с 
пармезанова коричка

300 гр. – ..............
/поднесено с жарени зеленчуци/



ÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈÏÎÄÁÐÀÍÈ ÃÎÇÁÈ

6. Свински джолан по Касапски 

600 гр. – ..............
/крехко свинско джоланче с кост, поднесено 
с картофки, зелен лук, чери домати и люта 
чушка – може и обезкостено/ 

7. Печен телешки джолан с сос 
от манатарки

300 гр. – ..............
/тук го поднасяме с картофено пюре и 
кисела краставичка/

8.Телешки стек на жар

300 гр. – ..............
/ по-избор: с сос Пейпър, 
манатарки или чист /

9. Печено агне по Гергьовски

400 гр. – ..............
/печено агънце, агнешка дроб сърма, 
зелена салата/

10.Печена агнешка 
главичка - обезкостена

250 гр. – ..............



ÂÊÓÑÍÈ ßÑÒÈß ÍÀ ÑÀ×ÂÊÓÑÍÈ ßÑÒÈß ÍÀ ÑÀ×ÂÊÓÑÍÈ ßÑÒÈß ÍÀ ÑÀ×

1. Бански сач  

400 гр. – ..............
/телешки език, телешко шкембе, пресни 
печурки, кашкавал, пресен лук и горски 
билки/

2. Сач Чановете 

600 гр. – ..............
/домашно пушен бекон, свинско и 
пилешко месо, луканка, зеленчуци, 
кашкавал, гъби, лук и люта чушка/

3.Странджански сач 

400 гр. – ..............
/пилешко месо, пресни гъбки, 
лук, чушки, домати, моркови/

4.Механджийски сач 

400 гр. – ..............
/свинско месо, бекон, пресен лук, 
пресни гъбки, домати, кашкавал/

5.Градинарски сач  

500 гр – ..............
/гъби печурки, тиквичка, домат, 
чушка, зеле, царевица, морков, лук/

6. Родопски сач 

500 гр. – ..............
/телешки език, телешки джолан, микс от 
горски гъбки (манатарка, пачи крак, печурка)
полят с печен сос и запечен с кашкавал/



ßÑÒÈß ÎÒ ÐÈÁÀßÑÒÈß ÎÒ ÐÈÁÀßÑÒÈß ÎÒ ÐÈÁÀ

1.Печена пъстърва на жар 

100 гр. – ..............
/рибата е от 300-400гр/

2. Котлет от съомга на жар 

100 гр. – ..............

3. Ципура на жар 

100 гр. – ..............
/рибата е от 300-600гр/

4. Лаврак на жар 

100 гр. – ..............
/рибата е от 300-600гр/

5. Сафрид 

100 гр. – ..............

5. Плато риби на жар 

500 гр. – ..............



ÏÐÅÏÎÐÚ×ÀÍÈ ÃÀÐÍÈÒÓÐÈÏÐÅÏÎÐÚ×ÀÍÈ ÃÀÐÍÈÒÓÐÈÏÐÅÏÎÐÚ×ÀÍÈ ÃÀÐÍÈÒÓÐÈ

Препоръчани гарнитури – 

150гр – ..............
/по-избор: овкусена зелена салата, 
картофи с пресен лук, селски домашни
картофки, печени зеленчуци на плоча./

ÕËßÁÕËßÁÕËßÁ

ÄÅÑÅÐÒÈÄÅÑÅÐÒÈÄÅÑÅÐÒÈ

Моля попитайте обслужващият ви сервитъор, 
за наличните десерти за деня.

Заведението предлага следните видове десерти:

- Крем “ЧАНОВЕТЕ” 

– ..............

Домашна бисквитена торта 
Mаскарпоне”

– ..............
/ с шоколад, с домашно сладко /

Цедено мляко 
с дом.сладко / с мед и орехи

– ..............�

Домашна орехова торта 
с шоколад и диви ягоди 

– ..............

1.Чиабата 

120 гр. – ..............
/обикновенна или с маслини/

2.Домашна франзелка

100 гр. – ...............
                               /бяла или с семена/

3.Пърленки
- обикновенa с масълце, чесновa с масълце�

100 гр. – ..............
- със сирене и масълце, с кашкавал и масълце ���  

100 гр. – ..............
- комбинирана с масълце, сирене и кашкавал

130 гр. – ..............



ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÐÀÊÈÈÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÐÀÊÈÈÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÐÀÊÈÈ

Òðîÿíñêà Ñëèâîâèöà  
Òðîÿíñêà Ñëèâîâèöà îòëåæàëà 
Òðîÿíñêà Ñëèâîâèöà 25ã.
Ïåùåðñêà ìóñêàòîâà  
Ñòðàëäæàíñêà ìóñêàòîâà 
Ïîìîðèéñêà 
Ïîìîðèéñêà  ìóñêàòîâà 
Ñóíãóðëàðñêà 
Ñóíãóðëàðñêà ñïåöèàëíà 
Áóðãàñêà ìóñêàòîâà 
Ñòàðîñåë ãðîçäîâà 
Áóðãàñ 63 
Áóðãàñ 63 ïåðëîâà 
Áóðãàñ 63 áàðåë 
Ñëèâåíñêà ïåðëà 
Ñëèâåíñêà ïåðëà 12ãîä. 
Ñðúáñêà äþëåâà ðàêèÿ 
Ñðúáñêà ñëèâîâà ðàêèÿ 
Ñðúáñêà êðóøîâà ðàêèÿ 

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

Äæîíè Óîêúð  
Òþëàìîð Äþ  
Äæåéìñúí 
Áóøìèëñ 
Äæè åíä Áè 
Äæàê Äàíèåëñ 
Äæèì Áèéì 
Óéñêè ÁÃ
Äúìïúë
Êàðäþ 
Äæîíè Óîêúð 12ã. 
Ìàêàëúí ñåëåêò
Ãëåíëèâåò 15ã.
Ëàôðîéã ñåëåêò 

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

ÓÈÑÊÈÓÈÑÊÈÓÈÑÊÈ

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

Ïåðëîâà ðàêèÿ

Ðàêèÿ îò Èçáàòà 



ÄÆÈÍÄÆÈÍÄÆÈÍ

Ãîðäúíñ 

Áèôèòúð 

Áîìáàé 

Äæèí ÁÃ

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

ÂÎÄÊÀÂÎÄÊÀÂÎÄÊÀ

Àáñîëþò 

Ñìèðíîô 

Ôèíëàíäèÿ 

Ðóñêèé Ñòàíäàðò 

Ñòîëè÷íà 

Ìîñêîâñêà 

Ñîáèåñêè 

Âîäêà ÁÃ

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

ÄÐÓÃÈÄÐÓÃÈÄÐÓÃÈ

Ìåòàêñà 5***** 

Õåíåñè 

Óçî Ïëóìàðè

Óçî Ïëóìàðè

Ìàñòèêà Ïåùåðà

Áàêàðäè

Áåéëèñ  

Ìàðòèíè 

Ìåíòà ÁÃ 

Áðàíêà Ìåíòà

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

200 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.

50 ìë.       ................... ëâ.



ÁÈÐÀÁÈÐÀÁÈÐÀ

Êàðëñáåðã /íàëèâíà/ 

Êàðëñáåðã /íàëèâíà/ 

Êàðëñáåðã 

Ïèðèíñêî 

Øóìåíñêî 

Øóìåíñêî 

Øóìåíñêî òúìíî 

Òóáîðã 

Áóäâàéçåð 

500 ìë.       ................... ëâ.

300 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

330 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

500 ìë.       ................... ëâ.

ÁÅÇÀËÊÎÕÎËÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈÁÅÇÀËÊÎÕÎËÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈÁÅÇÀËÊÎÕÎËÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈ

Ãàçèðàíè íàïèòêè 

Ñòóäåí ÷àé 

Íàòóðàëåí ñîê  

Àéðàí ÷àøà 

Ìèíåðàëíà âîäà  

250 ìë.       ................... ëâ.

250 ìë.       ................... ëâ.

200 ìë.       ................... ëâ.

200 ìë.       ................... ëâ.

330 ìë.       ................... ëâ.

ÅÍÅÐÃÈÉÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈÅÍÅÐÃÈÉÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈÅÍÅÐÃÈÉÍÈ ÍÀÏÈÒÊÈ

Ðåä Áóë 

Øàðê 

250 ìë.       ................... ëâ.

250 ìë.       ................... ëâ.

ÒÎÏËÈ ÍÀÏÈÒÊÈÒÎÏËÈ ÍÀÏÈÒÊÈÒÎÏËÈ ÍÀÏÈÒÊÈ

Êàôå �Ëàâàöà�  

Êàôå �Ëàâàöà� áåç êîôåèí 

60 ìë.       ................... ëâ.

60 ìë.       ................... ëâ.
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 Îâ÷àðñêà ñàëàòà

Æåíñêà ñàëàòà

Áàáèíà ñàëàòà

Áàëêàíñêà ñàëàòà                                                    
Ãðàäèíñêè äîìàòè ïî ñåëñêè

Ïðîëåòíà ñàëàòà

Ñåëñêà ñàëàòà

Êúëöàíà þíàøêà ñàëàòà

Çåëåíà ñàëàòà 

Äîìàòè ñ êàòúê

Òúðíîâñêà ñàëàòà 

Ìëå÷íà ñàëàòà ñ ïå÷åíè îðåõè                            

ÒÎÏËÈ È ÑÒÓÄÅÍÈ ÐÀÇßÄÊÈ
Ñåëñêè êàòúê                  

Òåëåøêè åçèê 
Øêåìáå â ìàñúëöå 

Õàéäóøêî ìåçå íà ñà÷  

Äðîá÷åòà ïî Ñåëñêè
Äðîá÷åòà â ìàñúëöå

Ñúðöà â ìàñúëöå

Ïèëåøêè õàïêè 

Êðåõêè ïèëåøêè ôèëåíöà

Áàáèíè ïóêàíêè

Êàðòîôêè â êåðåìèäêà

Õðóïêàâî òîïåíî ñèðåíöå ñ êîðíôëåéêñ             

Ïðåñíè ïúðæåíè êàðòîôè 

Ïðåñíè ïúðæåíè êàðòîôè ñúñ ñèðåíå

Ïðåñíè ïå÷óðêè â ìàñúëöå 

Çàäóøåíè ìàíàòàðêè â ìàñúëöå

ÈÇÁÐÀÍÈ ÁÚËÃÀÐÑÊÈ ÑÀËÀÒÈ

ÁÀËÊÀÍÑÊÀ ÑÊÀÐÀ ÍÀ ÆÀÐ
Êåáàï÷å / Êþôòå                                                       

Òàòàðñêî êþôòå                                                     

Ñåëñêè ñóäæóê íà ãðåáåí                                        

Ñâèíñêà âðàòíà ïúðæîëà                                        

Ïèëåøêà ïúðæîëà                                                 
Ñâèíñêè ðåáðà                                                         

Äèìëÿí ñâèíñêè âðàò                                           

Êðåõêè òåëåøêè êàðåíöà íà æàð

Ñî÷íè ñâèíñêè êàðåíöà íà æàð

Òðàäèöèîííà áúëãàðñêà ñêàðà                              

Øàðåíà ñàáÿ                                                            

Ïèëåøêè øàøëèê 
Ñâèíñêè øàøëèê                                                   

Õàéäóøêà ñêàðà â/ó äîì.ïúðëåíêà                      

Ñîôðà çà äâàìà íà øàøëèê                                  

Ïëåñêàâèöà                                                          

Ãóðìàíñêà ïëåñêàâèöà                                         

Óùèïöè íà æàð                                                     

×èáàï÷è÷è                                                            

Áåëà âåøàëèöà                                                     
Ìåøàíà ñðúáñêà ñêàðà  



Ñèðåíå ïî Øîïñêè
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ÂÊÓÑÍÈ ÃÞÂÅÄÆÅÒÀ È ßÑÒÈß ÍÀ ÑÀ×

Êàâúðìà ïî Ðàäîìèðñêè                    

Àãíåøêè äðåáîëèè ïî êàñàïñêè                            

Áàíñêà ìåøàíèöà
Ñà÷ ×àíîâåòå 

Ñòðàíäæàíñêè ñà÷

Ìåõàíäæèéñêè ñà÷

Ãðàäèíàðñêè ñà÷

Ïèðèíñêè ñà÷

ßÑÒÈß ÎÒ ÌÅÑÎ
Ïèëå ñ ìàíàòàðêè                                                  

Ïèëå ïî Òðàêèéñêè

Àðîìàòíî ïèëå ñ áåêîí

Ñâèíñêè äæîëàí ïî Êàñàïñêè

Ñâèíñêî âðåòåíî ïî ñåëñêè           

Ñâèíñêî ïî Òðàêèéñêè

Òåëåøêè ñòåê íà ïëî÷à                                          

Ïå÷åíà àãíåøêà ãëàâè÷êà  îáåçêîñòåíà                

Ïå÷åíî àãíå ïî Ãåðãüîâñêè 
ßÑÒÈß ÎÒ ÐÈÁÀ

Ïå÷åíà ïúñòúðâà íà ïëî÷à 
Ôèëå ïúñòúðâà íà òèãàí 

Öèïóðà íà ïëî÷à

Ëàâðàê íà æàð 

ÕËßÁ
×èàáàòà ñ ìàñëèíè  

Ïúðëåíêè - îáèêíîâåía ñ ìàñúëöå, ÷åñíîâa ñ ìàñúëöå

Ïúðëåíêè -  ñúñ ñèðåíå è ìàñúëöå, ñ êàøêàâàë è ìàñúëöå

ÄÅÑÅÐÒÈ
Åêëåðîâà òîðòà

Êðåì �×ÀÍÎÂÅÒÅ�

Äîìàøíà áèñêâèòåíà òîðòà �Màñêàðïîíå�
Öåäåíî ìëÿêî ñ äîì. ñëàäêî ; ñ ìåä è îðåõè

Ïàëà÷èíêè, ìåëáè è äðóãè


