




  Рад приветствовать вас на берегу 
Волги, в историческом Угличе! 
    Я родился в этом городе, и для меня 
большая радость и ответственность 
представить вам наше меню. Оно 
создано на основе классических рус-
ских традиций и щедрой купеческой 
кухни, бережно переосмысленных 
для современного стола.
    Многие рецепты я помню ещё с дет-
ства, и чтобы добиться того самого, 
подлинного звучания, мы используем 
местные и фермерские продукты вы-
сокого качества. Искренне надеюсь, 
что время, проведённое в нашем 
ресторане, подарит вам ощущение 
настоящего домашнего тепла и оста-
вит яркие гастрономические впечат-
ления. 
      Приятного аппетита!

Уважаемые гости!

Меню ресторана разработано при участии Марка Стаценко — бренд-шефа и 
гастрономического амбассадора «Васта Отель Менеджмент». Опираясь на лучшие 
традиции русской кухни и работая с локальными продуктами, созданы блюда, в 
которых сочетаются уважение к земле, сезонность и современный подход.

Если у Вас есть аллергия на определенные продукты, пожалуйста, предупредите нас об этом.                                                                                                                                                                      
Все цены указаны в рублях с учетом НДС

Популярное блюдо Местный продукт

Вегетарианское блюдо Углече Поле Гастропара

С уважением,
Дмитрий Наумов

 шеф-повар ресторана «Сезоны»



Если у Вас есть аллергия на определенные продукты, пожалуйста, предупредите нас об этом.                                                                                                                                                                      
Все цены указаны в рублях с учетом НДС

Мы ценим ваше время и хотим, чтобы каждый визит к нам стал мо-
ментом настоящего отдыха, а не поспешным выбором. Чтобы знаком-
ство с нашей кухней прошло легко, без долгих раздумий и с максималь-
ной пользой для вашего удовольствия, мы подготовили специальные 
гастрономические сеты.
   В них бережно собраны самые популярные и любимые блюда нашего 
меню — те, что уже завоевали сердца гостей и стали доброй традицией 
на нашем купеческом столе. 

Пиршество великое
Трапеза на двоих
Заздравный пир хмельной
Питье да взвары бесхмельные

4820 г  50 000.-
650 г  4 200.-

 
5850 мл  7 900.-

7000 мл  4 200.-

Гастрономические сеты



Угличский хлеб

  гличский выпечной зерновой хлеб собственного производства, при-
готовленный в дровяной печи, взбитое масло угличского сыродель-
но-молочного завода и четверговая соль, освященная в чистый четверг. 
Пусть этот простой, но глубокий вкус станет началом вашего кулинар-
ного путешествия по блюдам купеческой кухни в авторском исполне-
нии нашего шеф-повара.

Хлебосольство
Растряпушка с зеленью, с грядки собранной
Растряпушка с угличским сыром и разнотравьем
Растряпушка  с фермерским картофелем и лесными грибами

25 г  250.-
130/30 г  450.-
200/30 г  970.-
280/30 г  680.-

У 



Стейки из стерляди с овощным гарниром и соусом
200/30/50 г  5 300.-

Стейки из половины стерляди с овощным гарниром и соусом 

100/30/50 г  2 950.-



Стерлядь

Стерлядь начали ценить как деликатес и «царскую рыбу» еще во вре-
мена Русского царства. Уже тогда она считалась особенной рыбой: 
вкусной, редкой, подающейся на стол к царю и боярам. Особенно цени-
лась свежая стерлядь для ухи и жареная стерлядь с травами.
   В эпоху Петра I и Российской империи значение стерляди как «цар-
ского угощения» только укрепилось. Её везли в бочках с водой по Волге 
и по суше специально к дворцовым пирам в Петербурге и Москве. 
Стерлядь подавалась на официальных приёмах, банкете по случаю ко-
ронации Николая II и других торжественных событиях.
   Сегодня мы возрождаем популяцию волжской стерляди, которая ока-
залась на грани исчезновения во второй половине XX века. Мы выра-
щиваем её в садках с чистейшей проточной водой в Коприно, что позво-
ляет сохранить природный вкус стерляди, так высоко оцененный 
царями и дворянами Российской империи.

Стерлядь горячего копчения 100 г  1 350.-
Рекомендуем с Hans Baer Riesling



150 г  1 200.-

Холодные закуски

Сыры угличские с мёдом и орехами (Угличский, Брынза, Улейма, Старый Углич)

Рекомендуем с Cava Castell Llord

200 г  580.-
Рекомендуем с «Онегин»

Сельдь посоленная с картофелем теплым, с 
малосольным огурцом и щучьей икрой

220 г  1 350.-

Мясная трапеза
(ростбиф, буженина, язык, шпиг, мясные колбаски, 
грудинка копченая) 



   Все эти продукты создаются вручную на нашей кухне. 
Вы можете сформировать свою мясную трапезу, выбрав полюбившиеся вкусы.

ростбиф 
50 г  650.-

язык 
говяжий 
50 г  450.-     

шпиг 
50 г  250.-

буженина 
50 г  250.- 

мясные 
колбаски 
50 г  250.-

грудинка
копченая  
50 г  250.-     



250/20 г  560.-
Овощи свежие, с грядки собранные

150 г  950.-

Закуска из судака местного на манер 
форшмака иноземного с крустадами 
пшеничными и яйцом перепелиным

Нежнейший судак из Волги, бережно 
рубленный вручную по манеру классиче-
ского форшмака. Его свежесть подчёр-
кнута лёгкой кислинкой яблока Ярослав-
ских земель, благородной нотой лука и 
чуть слышимым шепотом специй. Подача 
— истинное наслаждение для взгляда и 
вкуса: хрустящие пшеничные крустады, 
подсушенные до золотистой нежности, и 
перепелиное яйцо, с бархатистым желт-
ком, добавляющим закуске шелковисто-
сти и глубины. 

Рекомендуем с Pinot Grigio

Грузди по рецепту ярославскому посоленные, 
со сметаной поданные

180 г  890.-
Рекомендуем с «Царской»



160 г  1 180.-

Рыба дикая, неркой именуемая, 
в студне чистом

200 г  1 180.-

Рыба северная, семгой названная, на 
блинах домашних поданная

150 г  1 520.-
Блины с икрой алой

130/50 г  1 150.-

Рубанина дикая из оленя, брусника моченая, 
грибной майонез, ржаные крустады

Рекомендуем с Paddle Creek Pinot Noir



160 г  820.-
Рекомендуем с Pinot Grigio Rose

Салат с печенью перепела угличского, 
теплым подающийся

Салаты

190 г  590.-

Салат с фермерской курицей и нежной 
заправкою из угличского угурта

      гличская птицефабрика — традиции, эко-
логия и забота.

200 г  590.-

Салат с нежной грудинкой, картофелем, 
огурцами, редиской и домашним майонезом

   Перепёлка, выращенная на землях древнего 
Углича, — это не просто деликатес, а концен-
трат природной пользы в миниатюрном 
формате.

   Птицы выращиваются по принципам этич-
ного и щадящего содержания: просторные 
вольеры, естественный свет, сбалансирован-
ный корм без антибиотиков и гормонов, 
чистый воздух и доступ к воде высочайшего 
качества. Особое внимание уделяется кормо-
вой базе — в рацион входят злаки, выращен-
ные на собственных полях, и натуральные 
добавки, что напрямую влияет на вкус и 
питательную ценность мяса.

У



Сочетается с настойкой «Хреновуха»
230 г  980.-
Мимоза с копченым сомом и красной икрой

200 г  980.-

Салат на манер оливье иноземного 
с рыбой красною

160 г  590.-

Салат с угличской брынзой и тыквой 
из дровяной печи

230 г  590.-
Бабушкин деревенский салат со сметанкою

190 г  590.-

Зеленый салат с садовым яблоком 
и сельдереем, семечками разными 
и заправкою мятно-медовою



Рекомендуем с «Онегин»

Супы

Курячий супчик, на перепелках угличских
сваренный
300/40 г  490.-

300/40 г  890.-

Суп волжский, ухой названный, с судаком да 
намазкою рыбной

300/35/45 г  620.-

Суп из грибов лесных ярославских с крупой, 
пользы большой, полбой именуемой

265/20/25 г  680.-

Щи с перепелкой угличской да щавелем 
весенним



Гусь в борще — не каприз, а возвращение к истокам. В старину на Руси борщ варился не на говядине, а на 
том мясе, что было под рукой и считалось достойным праздничного стола. А гусь — птица особая: жирная, 
ароматная, с насыщенным вкусом, способным придать борщу глубину, которую не даёт ни одно другое мясо.
Мясо гуся — одно из самых ценных и питательных среди птиц. Его насыщенный вкус и сочная текстура соче-
таются с высокой пищевой ценностью и уникальным составом, который делает его не просто деликатесом, 
а настоящим функциональным продуктом для здоровья.

Борщ с гусем, дымной грушей и маринованной клюквой
300/40/30 г  680.-



Рекомендуем со SPATEN

Горячие закуски

100/70 г  860.-

Сыр Халуми ярославский, на гриле 
жаренный, клюквой местного сбора 
сдобренный

60/45 г  720.-

Обжаренный  угличский сыр с 
луково-малиновым джемом

Рыба волжская, тюлькой названная, 
в маслице златом изжаренная 

130 г  540.-
280 г  630.-

Хрустящие блины с мясом цыпленка, 
грибами лесными и перечным соусом



Куриные сердечки на березовых ветках с 
фирменным перечным соусом

125 г  890.-



Щеки из фермерской говядины с  луковым 
пюре и пряной морковью

Горячие блюда

370 г  1 290.-

Макарошки, птитимом зовущиеся, с 
горошком свежим зеленым, кабачком, 
сыром иноземным и фирменным соусом
300 г  860.-

Филе судачка волжского с пюре из 
картофеля с соусом из помидоров и трав
100/100/50 г  1 200.-

Макароны, фетучини в Италии зовущиеся, 
с соусом из рачков заморских и копченым 
судаком волжским
270 г  1 350.-

  Непревзойденный вкус и пользу для здоро-
вья продуктам бренда "Углече Поле" гаран-
тируют сохранившие первозданную при-
родную чистоту земли и воды, существенное 
удаление от промышленных центров, самые 
передовые научные методы организации и 
ведения органического сельскохозяйствен-
ного производства, бережные технологии 
переработки и упаковки готовой продукции.



Рубленая котлета из щук речных местных с 
картофелем и сливками в виде соуса
110/70/60 г  980.-

Котлета из щуки всегда была неотъемле-
мой частью купеческой трапезы на берегу 
Волги.

Кружевные вареники с тремя видами рыбки 
разною, с Волги достанной
175 г  890.-

Тончайшее, почти прозрачное тесто — 
будто кружево, сотканное из муки, воды и 
терпения, — бережно обволакивает начинку 
из трёх даров великой Волги. В каждом варе-
нике — гармония трёх характеров: нежный 
судак, чистый и лёгкий, как утренний ветер 
над рекой; сочная щука, с едва уловимой сла-
достью пресноводной глубины; сом, плот-
ный, бархатистый с насыщенным вкусом 
речных тайн.

Рекомендуем с Cellar Selection Chardonnay Рекомендуем с Prosecco



Ножка утицы с пряными плодами и лесной 
ежевикой
300 г  1 260.-

Котлета из грудок курячьих и мяса теленка со сливочным маслом, в Твери пожарской 
именуемой, с соусцом из грибов белых да картофелем из печи дровяной поданная
100/90/50 г  890.-



Самолепные пельменцы с поросенком 
и теленком 
250 г.  720.-

Рекомендуем с  «Онегин»



Мангал

Ребрышки ягненка, на земле 
Угличской выращенного

180/100/50 г  5 680.-

Филей спинной, рибаем названный

100 г  1 400.-

Свиная корейка, стейком 
зовущаяся
100 г  520.-

Рекомендуем c 
Conti Serristori Chianti

Котлета из барана местного 
левобережного, на углях 
обжаренная
220/50 г  1 720.-

Рекомендуем с 
Paddle Creek Pinot Noir

100 г  2 550.-



Котлета жареная из оленя северного 
да с вишней угличской
150/100 г  1 720.-

Благородное мясо дикого северного 
оленя, насыщенное ароматом тундры, мха и 
свободы, превращается в сочную, румяную 
котлету, обжаренную до хрустящей корочки. 
Её вкус — глубокий, чуть дичный, с тонкой 
сладостью диких трав и прохладой север-
ных ветров. В паре с ней — вишня угличская, 
собранная на солнечных склонах у Волги: 
спелая, сочная, с яркой кислинкой и тёплым 
фруктовым оттенком. Её соус — не просто 
гарнир, а поэтическое завершение, которое 
подчёркивает благородство мяса и дарит 
блюду удивительный баланс — между 
дикой силой севера и южной мягкостью 
русского сада. Шея поросячья верченая по рецепту 

купца Русинова
180/100/50 г  1 200.-

Рекомендуем с Valpolicella, Bertani

Бедрышки курячьи бескостные, 
на огне верченые
190/100/50 г  1 050.-

Рекомендуем с Shildis Mtebi Mukuzani

Рекомендуем с Le Bordeaux de Citran Blanc



Птичка-невеличка угличская, огнем 
подпаленная, в печи томленная
160/50/50 г  850.-

Рачки заморские, креветками 
названные, на углях зажаренные
160/50/50 г  1 450.-

Рекомендуем с Pinot Grigio

Рекомендуем с настойкой лимон 
с можжевельником

Мясо хозяин-рыбы с углей, сомом нареченной, 
из рек ярославских выловленной
190/100/50 г  2 250.-

Шашлык из сома — блюдо, которое удив-
ляет даже бывалых гурманов. Его плотное, 
сочное мясо при жаре становится настолько 
упругим и насыщенным, что по текстуре и 
вкусу напоминает мясо птицы или даже моло-
дую телятину — не верится, что это рыба. Если 
вы думали, что шашлык — только из мяса, стоит 
сделать исключение: шашлык из сома — 
достойное, запоминающееся блюдо, которое 
обязательно стоит попробовать хотя бы раз.

Рекомендуем с Martini Brut

Мясо барашка сочное, на 
вертеле приготовленное 
150/100/50 г  2 280.-

Рекомендуем с Поместье Голубицкое Мерло



Рыба дальневосточная цвета алого, на 
углях  зажаренная, неркой названная
190/100/30 г  3 150.-

Рекомендуем с Chanoine Freres Reserve

Баклажан на углях приготовленный, 
с сыром иноземным и соусом 
фирменным

280 г  1 250.-

Овощи разныя на углях приготовленные 
250 г  620.-

Рыба красная северная, сёмгой именуемая, 
на углях приготовленная 
100 г  1 480.-

Рекомендуем с Chablis Sainte Claire



Гарниры

Овощи, паром обданные

Доли картофеля, чесноком 
да зеленью заправленные

Стружка картофельная, в 
масле жаренная, с соусом 
из местных томатов

Картофель толченый с 
полей угличских

Крупа гретчатая с грибами 
лесными

200 г  350.-

150/40 г  380.-

160 г  380.-

150 г  350.-

150 г  440.-



Десерты

Крем мороженый со вкусами разными
(сливочный, малиновый, шоколадный)

60 г  250.-

Десерт из Угличской ряженки с хурмой 
и моченой брусникой
170 г  490.-

Запеканка угличская с ягодами малины садовой
90 г  490.-

Пирог домашний, маковиком 
названный
80/30/15 г  490.-

60 г  300.-

Ромашковое мороженое



Сладость из сыра сливочного, варенки 
и ягоды смородины

100 г  450.-

Пирог с морковью, сметаной деревенской 
и специей заморской, корицей именуемой
100 г  450.-

Лакомство воздушное с зерном 
облепиховым
100 г  450.-

Кисель ягодный с ледяным лакомством на 
роман-траве
270 г  560.-



260 г  980.-
220 г  980.-

260 г  1 120.-

Меню путешественника

Греческий салат

Цезарь с курицей

Классический оливье с говядиной

Cалаты

Мы рады познакомить вас с настоящей русской кухней, чтобы наполнить ваш 
отдых новыми впечатлениями и гастрономическими открытиями. Если же вы пред-
почитаете классическую мировую кухню, то для вашего удобства мы разработали 
специальное меню путешественника, в котором вы найдете хорошо известные и 
привычные вам блюда.

300 г  720.-

280 г  980.-
100/100/50 г  1 250.-

350 г  1 250.-
480 г  1 850.-
420 г  1 550.-

Окрошка на рыбинском квасе

Cупы

Паста Карбонара
Горячие блюда

Бефстроганов с картофельным пюре

Пицца

Пицца Маргарита
Пицца  4 сыра
Пицца  Пепперони

Окрошка на тане 300 г  720.-

Цезарь с креветками 210 г  1 120.-



Рекомендуем к посещению

Музей-завод «СырКультПросвет» молодой, амбициозный и масштабный проект про-
мышленного туризма в Угличе, открывший свои двери весной 2024 года, созданный на терри-
тории Угличского сыродельно-молочного завода (УСМЗ). Концепция музея  — провести посе-
тителя шаг за шагом от истории сыроделия к современности, от инфографики и оригинальной 
экспозиции к наблюдению современного производственного процесса. Гостям предоставляет-
ся уникальная возможность наблюдать за производством сыра: стеклянная панорамная гале-
рея для туристов проложена прямо над промышленными цехами завода. Традиционное завер-
шение экскурсионного маршрута — дегустация премиальной линейки сыров, производимых 
на УСМЗ, включая знаменитый Угличский сыр, который выпускается на заводе с 1939 года.

Современный интерактивный Музей Гидроэнергетики — захватывающее погружение 
в историю Угличской ГЭС через цифровые инсталляции, мультимедиа и тактильные экспона-
ты. Энергия прошлого — в формате будущего.

Угличский Кремль.
Дух русской истории в одном из лучших образцов провинциального кремля XV–XVII веков. 
Здесь — трагедия царевича Дмитрия, величие Спасо-Преображенского собора и тишина древ-
них стен, хранящих память о великом княжестве. Место, где каждая деталь — часть нацио-
нального наследия.






