
Наш живописный КЕДРОВЫЙ ГОРОД радует гостей и жителей города с октября 2016 
года и не имеет аналогов по дизайну в Приморском крае.

В центре внимания — особая экологическая философия, в полной мере отражающая 
самобытную красоту Приморья.

В то же время комплекс готов предложить своим гостям европейский уровень 
комфорта и безукоризненный сервис.

Целью дизайнеров было создание максимально самодостаточных заведений
с использованием натуральных природных материалов, а именно канадского кедра, 
что благотворно влияет на здоровье наших гостей, а также преимуществом является 
то, что комплекс расположен в непосредственной близости от Международного 

аэропорта Владивосток.

Мясной ресторан КЕДРОВЫЙ ДОМ гостеприимно встречает своих гостей 
и предлагает окунуться в настоящее гастрономическое блаженство.

Кухня ресторана порадует Вас отборными стейками из лучших сортов говядины, 
а также Вы сможете насладиться классическими блюдами европейской кухни.

Разнообразное меню дополняют тонко подобранные винная и коктейльная карты. 
Более 250 позиций в винной карте из Старого и Нового Света, эксклюзивные гранд 

крю, первые вина и лучшие миллезимы от топовых производителей со всего мира.

Приятного аппетита!



RARE
В разрезе - красное мясо, по краю которого
сформировалась аппетитная корочка более 
тёмного цвета.
Температура внутри стейка составляет 35-40ºС

СТЕПЕНЬ ПРОЖАРКИ МЯСА
DEGREES OF STEAK DONENESS

MEDIUM
Самая популярная степень прожарки стейка. 
Как правило, мясо уже не «кровит», а при 
нажатии на него  вытекает розовый сок. 
Температура внутри мяса порядка 50-55°C.   

MEDIUM WELL
Мясо на срезе уже больше серо-коричневое. 
Температура внутри стейка при такой 
прожарке составляет 55-60°C.   

WELL DONE
Это уже мясо полной прожарки, на срезе 
абсолютно серо-коричневое. Температура 
внутри мяса порядка 65-70°C.

MEDIUM RARE
В разрезе — мясо яркого красно-розового цвета. В 
таком стейке уже меньше «крови» и появляется 
розовый сок. Этот вид прожарки мяса 
определяется температурой 40-45°C.     



100 г 520.-
Средний вес стейка: 700-1000 г

T-BONE STEAK
С АРОМАТНЫМИ ТРАВАМИ

СТЕЙКИ



СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:



Говядина премиум-класса
от российского производителя.

100 г 820.-
Средний вес стейка: 700-1300 г

СТЕЙК ТОМАГАВК



СТЕЙК КОВБОЙ
Говядина премиум - класса 
от российского производителя.

100 г 660.-
Средний вес стейка: 600-700 г

СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:



СТЕЙК РИБАЙ
Говядина премиум - класса 
от российского производителя.

100 г 860.-
Средний вес стейка: 500-700 г

Центральная часть вырезки
- наиболее мягкая и нежная часть,

самое постное мясо.

100 г 950.-
Средний вес стейка: 300-400 г

ФИЛЕ МИНЬОН

СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:

СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:



СТЕЙК НЬЮ-ЙОРК
Говядина премиум-класса
от российского производителя.

100 г 520.-
Средний вес стейка: 400-600 г

СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:



Толстый край
говяжьей вырезки.

220/100/40 г 2900.-

СТЕЙК ШАТОБРИАН

СТЕЙК ТИ-БОН
Т-образный стейк.

100 г 520.-
Средний вес стейка: 700-1000 г

СЫРНЫЙ

ГРИБНОЙ

ФИРМЕННЫЙ

АМЕРИКАНСКИЙ BBQ

СОУС НА ВЫБОР:



5 видов сыровяленого мяса
и салями с ломтиками багета

и сливочным маслом.

270/40/30 г 820.-

СЫРОВЯЛЕНОЕ АССОРТИ

150 г 650.-
БРУСКЕТТЫ С ОЛЕНИНОЙ

150 г 550.-

БРУСКЕТТЫ С ФОРЕЛЬЮ
ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ

ХОЛОДНЫЕ
ЗАКУСКИ



СТРОГАНИНА
Тонко нарезанное 
мясо изюбра.

100/50 г 520.-

СЫРНОЕ ПЛАТО
5 различных видов сыра
с конфитюром из яблок.

150/70/50 г 850.-



ПАШТЕТ
из печени мраморной говядины 
с яблочным конфитюром 
и фисташками

260 г 420.-

БОЯРСКИЙ РАЗНОСОЛ
Ассорти из маринованных овощей, маринованных

грибов шиитаке, квашеной капусты и сала.

520 г 520.- 260 г 260.-

Подаётся с гренками, свежей зеленью
и сливочным маслом.

120/45/30 г 700.-

ФОРЕЛЬ
МАЛОСОЛЬНАЯ

БОЯРСКИЙ РАЗНОСОЛ
Ассорти из маринованных овощей, маринованных

грибов шиитаке, квашеной капусты и сала.

520 г 520.- 260 г 260.-

Подаётся с гренками, свежей зеленью
и сливочным маслом.

120/45/30 г 700.-

ФОРЕЛЬ
МАЛОСОЛЬНАЯ

ПАШТЕТ
из печени мраморной говядины 
с яблочным конфитюром 
и фисташками

260 г 420.-



РОСТБИФ
Ломтики запечённой 
говядины с соусом сальса.

100/80 г 550.-

ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ
Подаётся с хреном 
и горчицей.

120/30/30 г 560.-

Тартар из изюбра с перепелиным яйцом.

120 г 490.-

ТАРТАР МЯСНОЙ

100 г 450.-

ФОРЕЛЬ С ВЗРЫВНОЙ КАРАМЕЛЬЮ
И КУНЖУТНО-СОЕВЫМ СОУСОМ

130/70/40 г 210.-

МАТЬЕ С КАРТОФЕЛЕМ
И ГРЕНКАМИ



Обжаренные на гриле гребешок и тигровая креветка.
Подаётся с соусом тартар.

160/40 г 1200.-

МОРЕПРОДУКТЫ НА ГРИЛЕ

Нежный трубач с овощами под японским соусом.

210 г 650.-

ТРУБАЧ КУРАТОР

ГОРЯЧИЕ
ЗАКУСКИ



Шампиньоны со сливками
под сыром моцарелла.

120 г 230.-

ЖУЛЬЕН

Запеченный гребешок с фунчозой,
чесноком и имбирем.

40 г 250.-

ГРЕБЕШОК НА РАКОВИНЕ

Сыр моцарелла в сухарях,
подаётся с соусом тар-тар.

220/40 г 370.-

СЫРНЫЕ ПАЛОЧКИ

Кальмар в хрустящих сухарях 
с соусом тар-тар.

200/40 г 340.-

КОЛЬЦА КАЛЬМАРА

Подаётся со сливочно-горчичным 
соусом и хреном.

90/65/55 г 570.-

ГОВЯЖИЙ ЯЗЫК С КАРТОФЕЛЕМ



Необычная вариация «Цезаря»:
микс с Хияши Вакаме и угрём.

270 г 780.-

ЦЕЗАРЬ ПО-ЯПОНСКИ

230 г 900.-

ЦЕЗАРЬ С ФОРЕЛЬЮ
ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ

200 г 580.-
ЦЕЗАРЬ

250 г 840.-
ЦЕЗАРЬ С КРЕВЕТКОЙ

250 г 700.-
ЦЕЗАРЬ С КУРИЦЕЙ

САЛАТЫ



Огурец, болгарский перец, маслины, салат, 
помидоры, оливки, красный лук, 

сыр фетакса, соус греческий.

250 г 420.-

ГРЕЧЕСКИЙ

Со сливочным сыром
Под соусом херес.

200 г 360.-

САЛАТ
ИЗ ЗАПЕЧЕННОЙ СВЕКЛЫ

170 г 700.-

МИКС САЛАТА
С АВОКАДО И ФОРЕЛЬЮ



ЦЕВИЛЬ
Фирменный салат со свёклой, перепелиным яйцом
и малосольной форелью под цитрусовым соусом.

260 г 620.-

ОЛИВЬЕ
Классика русского стола
с говядиной и соусом песто.

200 г 300.-



Подаётся с мини-панини с сыром дорблю.

140/80 г 480.-

САЛАТ С ГОВЯЖЬИМ ЯЗЫКОМ

200 г 280.-

МИКС
СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ



БОРЩ
Традиционный борщ с говядиной.
Подаётся с салом и булочкой с чесноком.
На Ваш выбор: сметана или майонез.

400/30/30 г 350.-

СУПЫ



СОЛЯНКА
СБОРНАЯ МЯСНАЯ
Национальный русский суп
на мясном бульоне.
Подаётся со сметаной
и багетом.

350/30 г 320.-

К блюду подаётся крутон с пармезаном.

330 г 900.-

СУП С МОРЕПРОДУКТАМИ
НА КОКОСОВОМ МОЛОКЕ

Брокколи, сливки, картофель,
лук порей, сухарики.

300 г 240.-

СУП-ПЮРЕ ИЗ БРОККОЛИ

Шампиньоны, сливки,
сухарики, трюфельное масло.

300 г 380.-

КРЕМ-СУП ГРИБНОЙ

Национальное рыбное блюдо
из форели и палтуса.

350 г 420.-

УХА



ВЬЕТНАМСКИЙ
СУП ФО-БО

450 г 420.-

ТОМ ЯМ
450 г 450.-

ТАЙСКИЙ СУП ТОМ-КХА
410 г 450.-

ВЬЕТНАМСКИЙ
СУП ФО-БО

450 г 420.-



Подаётся с маринованной капустой
и картофельным пюре.

1000/300/200 г
1400.-

РУЛЬКА СВИНАЯ

за 1 кг готовой рульки

ГОРЯЧЕЕ
МЯСНОЕ

Средний вес: 700 г



Свинина на гриле с ананасом,
подаётся с картофельными дольками,
салатом и фирменным соусом.

230/70/50/65 г 750.-

СВИНИНА С АНАНАСОМ

Запечённые рёбрышки, подаются с болгарским 
перцем, завёрнутым в лаваш и маринованным
луком, а также пряным томатным соком.

260/60/60/10 г 730.-

РЁБРА СВИНЫЕ

Филе свинины на гриле с картофельными 
дольками и зелёным горошком.
Подаётся с фирменным соусом.

260/150/40 650.-

АНТРЕКОТ ИЗ СВИНИНЫ

Сочные рёбрышки с болгарским
перцем, картофелем, луком
и чесноком в медовом соусе.

360 г 560.-

РЁБРЫШКИ СВИНЫЕ
В МЕДОВОМ СОУСЕ



Натуральный бифштекс из говядины с яйцом,
подаётся с жареным картофелем,

зелёным горошком, маринованным огурцом
и пряным томатным соком.

220/120 г 800.-

БИФШТЕКС

Подаётся с обжаренными
овощами гриль.

220/150 г 1100.-

ГОВЯДИНА ГРИЛЬ
Обжаренная на воке говядина с фасолью,

луком и грецким орехом под японским соусом.

230 г 620.-

ИНХИЛАДА



ЖАРКОЕ
Говядина с картофелем,
шампиньонами и белым соусом.

400 г 690.-

БЕФСТРОГАНОВ
Говядина в сметанном соусе. Подается с картофельным пюре
в корзинке из лаваша и булочками.

300/80 г 510.-



260 г 850.-

УТКА С МАНГО
ПОД КЛЮКВЕННО-ВИННЫМ

СОУСОМ



КРЫЛЬЯ КУРИНЫЕ
В МЕДОВОМ СОУСЕ

280 г 390.-

ЦЫПЛЕНОК
ГРИЛЬ

100 г 120.-

ФИЛЕ КУРИНОГО БЕДРА
НА ГРИЛЕ
Мясо гриль под фирменным
соусом со свежими овощами.

140/70 г 400.-

БИТОЧКИ КУРИНЫЕ
Подаются с рисом или картофельным пюре 
и фирменным соусом.

170/120/40 г 320.-

Средний вес: 300-400 г



Подаётся с сырной лепёшкой
и грибным соусом.

190/130/40 г 1080.-

МЯСО ИЗЮБРА РУБЛЕНОЕ

Подаётся с грибным соусом.
На Ваш выбор: с бульоном
или со сливочным маслом

250 г 450.-

ПЕЛЬМЕНИ ИЗ ИЗЮБРА

МЯСО ИЗЮБРА РУБЛЕНОЕ



Подаётся на лаваше, со свежими овощами и фирменным соусом

190/130/60 г
750.-

ШАШЛЫК
ИЗ ГОВЯДИНЫ

190/130/60 г
650.-

ШАШЛЫК
ИЗ СВИНИНЫ

190/130/60 г
580.-

ШАШЛЫК
ИЗ КУРИЦЫ

190/130/60 г
800.-

ШАШЛЫК
ИЗ ИЗЮБРА

ШАШЛЫКИ



Рубленые и молочные колбаски,
подаются с немецкой капустой

и картофельным пюре.

1000/500 г 1600.-
1/2 порции 800.-

АССОРТИ ИЗ КОЛБАСОК

КОЛБАСКИ



390 г 680.-

ПАСТА С МОРЕПРОДУКТАМИ
В ТОМАТНОМ СОУСЕ

ПАСТА



390 г 500.-

ПАСТА
С КУРИЦЕЙ
И ГРИБАМИ

ПОД СЛИВОЧНЫМ
СОУСОМ

280 г 560.-

ПАСТА
С АРТИШОКАМИ,

ПЕСТО
И КЕДРОВЫМИ

ОРЕШКАМИ



220 г 1050.-

СТЕЙК ИЗ ФОРЕЛИ
ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ

ГОРЯЧЕЕ
РЫБНОЕ



На подушке из шпината
со сливочно-лимонным соусом.

180/110/60 г 950.-

СТЕЙК ИЗ ФОРЕЛИ

Подаётся с картофелем, краснокочанной
капустой, сметанным соусом и соусом тар-тар.

200/90/40/40 г 980.-

СТЕЙК ИЗ ПАЛТУСА

Сочетание морепродуктов со сливками
и сыром. Подаётся с булочкой.

340 г 1000.-

ГРАТЕН ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ

280/60 г 990.-

ДОРАДА С ЗАПЕЧЁННЫМ
КАРТОФЕЛЕМ

В СЛИВОЧНО-ШПИНАТНОМ СОУСЕ



1 шт
390.-

ГРЕБЕШОК ЖИВОЙ
С ЛИМОНОМ
И ОГУРЦОМ

1 шт
170.-

УСТРИЦА ЖИВАЯ
С ЛИМОНОМ
И ОГУРЦОМ

МОРЕПРОДУКТЫ



130 г 590.-

СЕВИЧЕ ИЗ ГРЕБЕШКА С КЛУБНИКОЙ
И СОУСОМ ИЗ БУЗИНЫ



БОЛЬШОЙ КЕДР
Большой бургер с помидорами, маринованными огурчиками, беконом, листом салата, капустой 
и луком фри. На Ваш выбор: говяжий бифштекс или куриная отбивная. Приготовим на чёрной
или белой булочке. Подаётся с картофельными дольками и кетчупом.

780/150/40 г 1200.-

КЛАССИЧЕСКИЙ ГАМБУРГЕР
Стандартный бургер с классической начинкой из листа салата, маринованных огурчиков, 
бекона, сыра и помидоров. На Ваш выбор: говяжий бифштекс или куриная отбивная. 
По Вашему выбору приготовим на чёрной или белой булочке. 
Подаётся с кетчупом, картофельными дольками и капустой.

370/150/40 г 850.-

БУРГЕРЫ



РИС ОТВАРНОЙ
ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ
КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ С ЛУКОМ
КАРТОФЕЛЬНЫЕ ДОЛЬКИ ФРИ
ОВОЩИ ГРИЛЬ
Баклажаны, цуккини, болгарский перец и картофель.

КАРТОФЕЛЬ ФРИ
Подаётся с кетчупом и горчичным соусом.

МИКС БРОККОЛИ И ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ
Подаётся со стручковой фасолью и спаржей. 
На Ваш выбор: на гриле или на пару.

80.-
170.-
140.-
170.-

200.-

200.-

200.-

150/50/50 г

150 г

150 г

150 г

150 г

150 г

ГАРНИРЫ

150 г



ПРИГЛАШАЕМ ПРОДОЛЖИТЬ ВАШ ОТДЫХ
В РОСКОШНЫХ ИНТЕРЬЕРАХ БУТИК-ОТЕЛЯ

«КЕДРОВЫЙ ДОМ»



НОМЕР «СТАНДАРТ»
Изысканность и комфорт – все,

что нужно для приятного пребывания.

Цена за ночь: 11 500.-

НОМЕР «ЛЮКС»
Роскошный и просторный номер

– отличное место для отдыха.

Цена за ночь: 14 900.-



НОМЕР «ДЖУНИОР СЮИТ»
Индивидуальность в каждой детали.

Цена за ночь: 16 700.-

КОМНАТА ПЕРЕГОВОРОВ
У нас Вы можете провести деловые обеды,
конференции , переговоры.

1 час 1 500.-

БРОНИРОВАНИЕ:
+ 7 (423) 230 - 96 - 96

office@kedrcity.ru



БАНКЕТНЫЙ ЗАЛ КЕДР ХОЛЛ – ЭТО РОСКОШНЫЙ ЗАЛ, ОСНАЩЕННЫЙ СОВРЕМЕННЫМ 

АКУСТИЧЕСКИМ И СВЕТОВЫМ ОБОРУДОВАНИЕМ И ВМЕСТИМОСТЬЮ 

ДО 300 ГОСТЕЙ ФОРМАТА «БАНКЕТ» И ДО 600 ГОСТЕЙ 

ФОРМАТА «ФУРШЕТ», В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВЫБРАННОГО 

ВИДА ОБСЛУЖИВАНИЯ.



office@kedrhall.ru

www.kedrhall.ru+7 (423) 275 - 45 - 35

+7 (914) 705 - 45 - 35


