«Семь Чудес»: 

кулинарное путешествие по миру
Развлекательный комплекс «Семь Чудес» радует и удивляет своих гостей. Изменения, которые произошли недавно, не оставят равнодушными даже самых взыскательных гурманов. 
Сюрприз номер один – обновленное меню в ресторане «Семь Чудес». Оставив из предыдущего меню лучшие и популярные блюда (клубничный суп, утка с яблоками и пр.), повара широко дополнили список блюдами средиземноморской кухни (Греция, Италия, Франция, Испания). Здесь присутствуют также пикантные элементы мексиканской кулинарии, рецепты из Америки, Северной Африки, Германии и Украины. Богато представлена и японская кухня. Расширился ассортимент блюд из дичи, а также мясных с необычными соусами и оригинальными гарнирами: корейка свиная на кости, запеченные ребра к пиву (подается с хлебцами), французские медальоны с луком и чесночным соусом. Особое внимание уделено изысканным десертам: непременно стоит попробовать маковый торт и «Плавающие острова» - нежные меренги в соусе из ликера «Бейлис». «Семь Чудес» приглашает гурманов совершить незабываемое путешествие вокруг света! 
Еще разнообразнее и вкуснее стали бизнес-ланчи. Цена на ланч в ресторане «Семь Чудес» достаточно демократична – 160 руб. (с 12:00 до 16:00). Вы можете заказать доставку бизнес-ланча и других блюд меню до дома или офиса по телефону 8-961-263-65-65 (круглосуточно).
«Семь Чудес» - это уникальная коллекция развлечений! Главный секрет заведения – располагающая обстановка в египетском стиле, исключительный сервис, внимательный персонал, уютная атмосфера. Здесь существует покерный клуб, ежедневно проходят покерные турниры (в 18:00 и 21:00), идет трансляция захватывающих спортивных чемпионатов. Кроме того, в «Семи Чудесах» вас ожидают подарки: скидка 10% посетителю-имениннику в течение двух недель со дня рождения, а  также презент от заведения. 
Перепела с клюквенным соусом
(фирменный рецепт от шеф-повара ресторана «Семь Чудес» Екатерины Шведюк)

Перепела – 2 шт, киви – 30 г, персики консервированные – 15 г, салат латук – 10 г, виноград – 5 г, масло растительное – 30 г, соль, перец.
Соус: свежемороженая клюква – 10 г, сок вишневый – 50 г, смесь пяти перцев, мед – 3 г, крахмал – 3 г. 
Перепелов разрезать по грудке, посолить, поперчить, развернуть и обжарить на растительном масле до хрустящей корочки. Киви нарезать тонкими пластинками, выложить на тарелку веером, чередуя с персиками. На лист салата выложить перепелов и украсить виноградом. Отдельно подать соус.
Для соуса клюкву прогреть в сотейнике с добавлением меда, добавить вишневый сок, выпарить, добавить специи, затянуть крахмалом.
Ресторан «Семь Чудес» работает круглосуточно.

Заказ столиков по телефону 27-91-92.

Проведение банкетов (до 30 человек).

