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ENTRADAS FRIAS
- ENSALADA MEDITERRANEA
Receta casera de vegetales frescos con attin acompanados
de su aderezo tipico

- ENSALADA GRIEGA
Tomates, cebollay pepino, aderezados con aceite de oliva 'y
cubiertos con queso feta y aceitunas negras

- ENSALADA CAPRESE
Finas rodajas de tomate y queso mozzarella aderezado con
aceite de oliva a la esencia de albahaca

- COCTEL DE CAMARONES
Servido con salsa de céctel sobre lechuga fresca

- SURTIDO DE IBERICOS Y QUESOS

- TERRINA FOIE DE PATO
Con su chutney de mango

ENTRADAS CALIENTES
- ENVOLTINI DE BERENJENA CON JAMON
SERRANO Y QUESO DE CABRA
En espejo de salsa de tomate y albahaca
- MILHOJAS DE POLLO AL GRILL
Con verduritas crujientes en compota de guisantes
- CALAMAR A LA ROMANA
Crujientes aros de calamar con salsa tartara

SOPAS
- GAZPACHO ANDALUZ (SOPA FRIA)
Un gazpacho refrescante a base de tomate maduro,
pimiento, pepino y aceite de oliva
- CAPUCHINO DE CANGREJO (Culinary Week 2022)
Con taco de arroz blanco y crujientes tropezones de camaron
- SOPA DE CEBOLLA
Caldo de verdurasy cebolla caramelizada cubierto de pan
francés gratinado

ARROCES Y PASTA

- RISOTTO DE FUNGHI PORCINI
- LINGUINI DE ESPINACAS CON SALSA DE TRES
QUESOS
Deliciosa salsa cremosa, elaborada con fina seleccion de quesos
- NOQUIS TRICOLORES
Con salsa pomodoro, mozzarella, pesto y queso parmesano
- PASTA SALTEADA CON VEGETALES

PESCADOS Y MARISCOS
- FILETE DE SALMON A LA PLANCHA
Con salsa de chinola acompanado de arroz blanco
y ensalada de zucchini salteado
- BACALAO ESPANOL CLASICO AL PIL PIL
Clasicareceta de la cocina vasca a base de bacalao, aceite
de oliva, ajo y guindillas acompanado de coliflor rebozado
- TRILOGIA DEL MAR
Camarones, mejillones, aros de calamares acompanados
de risotto de calabacin y azafran

CARNES

- CLASICO CORDON BLEU
Deliciosa pechuga de pollo rellena de jamén y queso,
acompanada de papas salteadas

- CORDERO AL HORNO
Con puré de manzanay batata en salsa de romero

- SOLOMILLO DE CERDO ENVUELTO EN PANCETA
Acompanado de pastel de zanahoriasy esparragos a la
parrilla en reduccion de Pedro Ximénez con setas

- FILETE DE RES SOUS VIDE CON SALSA DE
MANCHEGO Y CHORIZO
Servido con papas caseras (Semana Culinaria 2019)

VEGETARIANO

BERENJENAS RELLENAS DE QUINUA

Con tomates cherry asados

TUMBET DE VEGETALES MIXTOS

Surtido de verduras a la plancha con fricasé de tomate

POSTRES
- AMARETTO TIRAMISU (Culinary Week 2018)
- CREME BRULEE
- CHEESE CAKE DE FRESA
- MOUSSE DE CHOCOLATE
- ABANICO DE FRUTAS TROPICALES
- HELADOS VARIADOS
Vainilla
Chocolate
Fresas
- SORBETE DE CHINOLA

Sin gluten
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COLD APPETIZERS
- MEDITERRANEAN SALAD
Homemade recipe for fresh vegetables with tuna accom
panied by their typical dressing
- GREEK SALAD
Tomatoes, onion and cucumber, seasoned with olive oil
and covered with feta cheese and black olives
- CAPRESE SALAD
Thin slices of tomato and mozzarella cheese seasoned
with olive oil with basil essence
- SHRIMP COCKTAIL
Served with cocktail sauce over fresh lettuce
- IBERIAN CURED MEAT AND CHEESE PLATTER
- DUCK FOIE TERRINE
With his mango chutney

WARM APPETIZERS
- EGGPLANT AND SERRANO HAM ROLL WITH
GOAT’S MILK CHEESE
Served over tomato sauce with basil
- GRILLED CHICKEN MILLEFEUILLE
With crispy vegetables in pea compote
- DEEP-FRIED CALAMARI RINGS
Crispy squid rings served with tartar sauce

SOUPS

- ANDALUSIAN GAZPACHO (COLD SOUP)
A refreshing gazpacho based on ripe tomato, pepper,
cucumber and olive oil

- CRAB CAPPUCCINO (Culinary Week 2022)
With white rice taco and crispy shrimp stumbles

- ONION SOUP AU GRANTIN
Vegetable broth and caramelized onion covered in gratin
French bread

RICE AND PASTA DISHES
- PORCINI MUSHROOM RISOTTO
- SPINACH LINGUINE WITH THREE-CHEESE SAUCE
Delicious creamy sauce made with a selection of fine cheeses
- TRICOLOR GNOCCHI
With pomodoro sauce, mozzarella, pesto and parmesan cheese
- SAUTEED PASTA WITH VEGETABLES

FISH AND SEAFOOD

- GRILLED FILLET OF SALMON
With passion fruit sauce, served with steamed white rice
and sautéed zucchini salad

- CLASSIC SPANISH PIL-PIL COD
Traditional dish from the Basque region made from salt cod,
olive oil, garlic, and chili, served with deep-fried cauliflower

- TRILOGY OF THE SEA
Shrimps, mussels, squid rings accompanied with zucchini
risotto and saffron

MEATS
- CLASSIC CHICKEN CORDON BLEU
Delicious chicken breast stu_ed with ham and cheese,
accompanied with sautéed potatoes
- ROASTED LAMB
With sweet potato and apple purée in rosemary sauce
- BACON-WRAPPED PORK TENDERLOIN
Served with scalloped carrots and grilled asparagus in
Pedro Ximenez reduction with mushrooms
- SOUS VIDE BEEF STEAK WITH CHORIZO AND
MANCHEGO CHEESE SAUCE
Served with home-style potatoes (2019 Culinary Week)

VEGETARIANS

QUINOA-STUFFED EGGPLANT

With roasted cherry tomatoes

MIXED VEGETABLE TUMBET

Assorted grilled vegetables with tomato fricassee

DESSERTS

- AMARETTO TIRAMISU (Culinary Week 2018)

- CREME BRULEE

- STRAWBERRY CHEESE CAKE

- CHOCOLATE MOUSSE

- TROPICAL FRUIT PLATE

- ASSORTED ICE CREAM FLAVORS
Vanilla
Chocolate
Strawberries

PASSION FRUIT SORBET

Gluten free
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ENTREES FROIDES

- SALADE MEDITERRANEENNE

Recette maison a base de Iégumes frais et de thon
accompagnés de leur assaisonnement typique

- SALADE GRECQUE

Tomates, oignons et concombres assaisonnés a I’huile
d’olive et parsemés de feta et d’olives noires

- SALADE CAPRESE

Fines rondelles de tomate et de Mozzarella assaisonnées
d’huile d’olive au basilic

- COCKTAIL DE CREVETTES
Avec de la sauce rose sur un lit frais du potager

- ASSORTIMENT DE PRODUITS IBERIQUES ET DE
FROMAGES

- TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD
Avec son chutney de mangue

ENTREES CHAUDES

- ENVOLTINI D’AUBERGINE AVEC DU JAMON
SERRANO ET DU FROMAGE DE CHEVRE
Sur un miroir de sauce de tomate et de basilic

- MILLEFEUILLE DE POULET GRILLE
Aux légumes croquants en compote de petits pois

- CALAMARS A LA ROMAINE
Anneaux de calamars croustillants accompagnés de sauce
tartare

SOUPES

- GASPACHO ANDALOU (SOUPE FROIDE)
Un gaspacho rafraichissant a base de tomates mires, de
poivrons, de concombre et d’huile d’olive

- CAPPUCCINO DE CRABE (Culinary Week 2022)
Avec taco de riz blanc et crevettes croustillantes

- SOUPEALOIGNON
Bouillon de Iégumes aux oignons caramélisés recouverts
de pain gratiné

RIZ ET PATES

- RISOTTO AUX CEPES

- LINGUINI D’EPINARDS A LA SAUCE TROIS
FROMAGES
Délicieuse sauce crémeuse, élaborée avec une fine élection
de fromages

- GNOCCHI TRICOLORE
Avec de la sauce pomodoro, mozzarella, pesto et fromage

parmesan
- PATES SAUTEES AUX LEGUMES

POISSONS ET FRUITS DE MER
- FILET DE SAUMON A LA PLANCHA
Avec sa sauce maracuja, son accompagnement a base de riz
blanc et sa salade de courgettes sautées
- MORUE ESPAGNOLE TRADITIONNELLE A LA
SAUCE PIL-PIL
Recette basque traditionnelle a base de morue, d’huile d’olive,
d’ail et de piments rouges servie avec du chou-fleur pané
- TRILOGIE DE LA MER
Crevettes, moules, échine de calmars accompagnée
de risotto de courgette et de safran

VIANDES

- CORDON BLEU TRADITIONNEL
Délicieuse escalope de poulet farcie au jambon et au
fromage, accompagnée de pommes de terre sautées

- AGNEAU AU FOUR
Avec de la purée de pomme et patate douce a la sauce de
romarin

- FAUX-FILET DE PORC ENVELOPPE DE LARD
Accompagné d’'un gateau aux carottes et asperges grillées a
laréduction de Pedro Ximenez avec des champignons

- FILET DU BOEUF SOUS VIDE A LA SAUCE DE
FROMAGE DE LA MANCHA ET CHORIZO
Servi avec des pommes de terre faites maison
(Culinary week 2019)

VEGETARIEN
- AUBERGINES FARCIES DE QUINOA
Avec des tomates cherry roties
- TUMBET DE LEGUMES MIXTE
Assortiment de légumes grillés avec une fricassée de tomate

DESSERTS

- TIRAMISU D’AMARETTO (culinary week 2018)
- CREME BRULEE

- CHEESECAKE AUX FRAISES

- MOUSSE DE CHOCOLAT

- FRUIT TROPICAL PLATE
ASSORTIMENT DE GLACES
Vanille
Chocola
Fraises

SORBET AUX FRUITS DE LA PASSION

Sans gluten



Portugués

HOE®

ENTRADAS FRIAS
- SALADA MEDITERRANIA

Receita caseira de vegetais frescos com atum
acompanhados do seu tempero tipico

- SALADA GREGA

Tomates, cebola e pepino, temperados com azeite
e cobertos com queijo Feta e azeitonas pretas.

- SALADA CAPRESE

Finas rodelas de tomate e queijo mussarela
temperados com azeite com esséncia de manjericio

- COQUETEL DE CAMAROES

Com molho rosa sobre leito fresco da horta

- VARIEDADE DE PRESUNTOS IBERICOS E QUEIJOS
- TERRINA DE FOIE GRAS DE PATO

Com seu chutney de Manga

ENTRADAS QUENTES
- INVOLTINI DE BERINJELA COM PRESUNTO

SERRANO E QUEIJO DE CABRA
Em espelho de molho de tomate e manjericio

- MILLEFEUILLE DE FRANGO GRELHADO

Com legumes crocantes em compota de ervilha

- CALAMARES A ROMANA

Crocantes argolas de calamar com molho tartaro

SOPAS
- GASPACHO ANDALUZ (SOPA FRIA)

Um gaspacho refrescante a base de tomatemaduro,
pimentio, pepino e azeite

- CAPPUCCINO DE CARANGUEJO (Culinary Week 2022)

Com taco de arroz branco e tropecos crocantes de camarao

- SOPADE CEBOLA

Caldo de verduras e cebola caramelizada coberto com pao
francés gratinado

ARROZ E MASSAS
- RISOTTO DE FUNGHI PORCINI X
- LINGUINI DE ESPINAFRE COM MOLHO TRES

QUELJOS
Delicioso molho cremoso, elaborado com fina selecio de
queijos

- GNOCCHI TRICOLOR

Com molho de tomate, mozzarella, pesto e queijo parmesao

- MASSA REFOGADA COM VERDURAS

PEIXE E MARISCO

- FILE DE SALMAO NA CHAPA

Com molho de maracuja acompanhado de arroz branco e
salada de abobrinha salteada

- BACALHAU ESPANHOL CLASSICO AO PILPIL
Classica receita da cozinha Basca a base de bacalhau, azeite,
alho e malaguetas acompanhado de couve-flor em polme

- TRILOGIA DO MAR
Camarao, mexilhoes, lulas com risoto de abobrinha
e acafrio

CARNES
- CLASSICO CORDON BLEU

Delicioso peito de frango recheado com presunto e queijo,
acompanhado de batatas salteadas

- CORDEIRO ASSADO

Com puré de maci e batata-doce em molho de alecrim

- FILE DE PORCO ENVOLVIDO EM TOUCINHO

Acompanhado de torta de cenoura e aspargo grelhado em
reducéo de Pedro Ximénez com cogumelos

- FILE CARNE SOUS VIDE COM MOLHO DE QUEILJO

MANCHEGO E CHOURICO
Servido com batatas caseiras (Culinary Week 2019)

VEGETARIANOS

.
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BERINJELAS RECHEADAS COM QUINOA

Com tomate cherry assado

TUMBET DE VERDURAS MISTAS

Variedade de verduras grelhadas com fricassé de tomate

SOBREMESAS

TIRAMISU DE AMARETTO (Culinary week 2018)

- CREME BRULEE

- CHEESECAKE DE MORANGO
- MOUSSE DE CHOCOLATE

- FRUIT PLATE TROPICAIS

- SORVETES VARIADOS

Baunilha
Chocolate
Morangos
SORVETE DE MARACUJA

Sem Gliiten
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ANTIPASTI FREDDI
- INSALATA MEDITERRANEA

Ricetta casalinga con verdure fresche, tonno e condimento
tipico

- INSALATA GRECA

pomodori, cipolla e cetriolo conditi con oliod’oliva e
guarniti con feta e olive nere.

- INSALATA CAPRESE

Sottili fette di pomodoro e Mozzarella condite con olio
d’oliva all’essenza di basilico

- COCKTAIL DI GAMBERI

Con salsa rosa su letto fresco di versure

- TAGLIERE DI SALUMI IBERICI E FORMAGGI
- TERRINA DI FOIE D’ANATRA

Con chutney di mango

ANTIPASTI CALDI
- INVOLTINI DI MELANZANE CON PROSCIUTTO

CRUDO E FORMAGGIO DI CAPRA
Con salsa di pomodoro e basilico

- MILLEFOGLIE DI POLLO ALLA GRIGLIA

Con verdure croccanti in composta di piselli

- CALAMARO ALLA ROMANA

Anellini croccanti di calamari con salsa Tartare

ZUPPE

- GAZPACHO ANDALUSO (PIATTO FREDDO)
Un gazpacho rinfrescante a base di pomodori maturi,
peperoni, cetrioli e olio d’oliva

- CAPPUCCINO DI GRANCHIO (Culinary Week 2022)

Con taco di riso bianco e scampi croccanti

- ZUPPA DI CIPOLLE

Minestra di verdure con cipolla caramellata, ricoperta con
pane francese gratinato

RISO E PASTA

- RISOTTO Al FUNGHI PORCINI

- LINGUINE DI SPINACI CON SALSAAI TRE FORMAGGI

Deliziosa salsa cremosa, preparata con una selezione dei
migliori formaggi

- GNOCCHI TRICOLORE

Con salsa al pomodoro, mozzarella, pesto e parmigiano

- PASTA SALTATA CON VERDURE

PESCE E FRUTTI DI MARE
- FILETTO DI SALMONE ALLA GRIGLIA

Con salsa di frutto della passione accompagnato da riso
bianco e insalata di zucchini saltati

- BACCALA AL PIL PIL, CLASSICO PIATTO SPAGNOLO

Ricetta classica della cucina vasca a base di baccala, olio
d’oliva, aglio e peperoncino con cavolfiore pastellato

- TRILOGIA DEL MARE

Gamberetti, cozze, calamari con risotto di zucchine
e zafferano

CARNE
- CORDON BLEU CLASSICO

Delizioso petto di pollo ripieno di prosciutto e formaggio,
accompagnato da patate saltate

- AGNELLO AL FORNO

Con purea di mele e patate dolci in salsa romero

- FILETTO DI MATALE IN CROSTA DI PANCETTA

Accompagnato da sformato alle carote e asparago alla
griglia con riduzione di Pedro Ximenez e contorno di funghi

- COTOLETTA DI MANZO SOUS VIDE CON SALSA AL

FORMAGGIO MANCHEGO E SALSICCIA
Con contorno di patate rustiche (Culinary week 2019)

VEGETARIANO

- MELANZANE RIPIENE DI QUINOA
Con pomodorini ciliegini arrosto

- TUMBET DI VERDURE MISTE

Verdure miste alla piastra con fricassea di pomodori

DESSERT
TIRAMISU ALL’AMARETTO (Culinary week 2018)

- CREME BRULEE

- CHEESECAKE ALLE FRAGOLE

- MOUSSE AL CIOCCOLATO

- PIATTO DI FRUTTA TROPICALE

GELATI
Vaniglia
Cioccolato
Fragole
SORBETTO AL FRUTTO DELLA PASSIONE

Senza glutine
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KALTE VORSPEISEN
- MITTELMEERSALAT

Hausrezept mit frischem Feldgemiise und Thunfisch,
serviert mit dem typischen Dressing

- GRIECHISCHER SALAT

Tomaten, Zwiebeln und Gurken mit Olivenol angemacht
und mit Fetakiise und schwarzen Oliven dekoriert

- INSALATA CAPRESE

Hauchdiinne Tomaten- und Mozzarella Scheiben mit
Basilikum-Olivenol

- KRABBENCOCKTAIL

Mit Cocktailsauce auf einem Gemiisebett

- AUSWAHL AN IBERICO-PRODUKTEN UND KASE
- ENTENLEBERTERRINE

Mit Mango-Chutney

WARME VORSPEISEN
- ENVOLTINTAUS AUBERGINE MIT

SERRANO-SCHINKEN UND ZIEGENKASE
Auf einem Tomatensaucenspiegel mit Basilikum

- GEGRILLTES HAHNCHEN MILLEFEUILLE

Mit knusprigem Gemiise in Erbsenkompott

- CALAMARES A LA ROMANA

Knusprig gebackene Tintenfischringe mit Sauce Tartare

SUPPEN

- GAZPACHO ANDALUZ (KALTE SUPPE)
Ein erfrischender Gazpacho aus reifen Tomaten, Paprika,
Gurken und Olivenol

- KRABBEN-CAPPUCCINO (Culinary Week 2022)

Mit Taco aus weiflem Reis und knusprigen Garnelenstiicken

- ZWIEBELSUPPE

Gemiisebriithe und karamellisierte Zwiebeln, mit
Baguette-Scheibe tiberbacken

REIS UND PASTA

- RISOTTO Al FUNGHI PORCINI

- LINGUINE MIT SPINAT UND DREI-KASE-SAUCE

Kostliche cremige Sauce aus einer erlesenen Asuwahl an
Késesorten

- GNOCCHI TRICOLORE

~
4

Mit Tomatensauce, Mozzarella, Pesto und Parmesan

- SAUTIERTE NUDELN MIT GEMUSE

ISCH UND KRUSTENTIERE

- LACHSFILET VON DER HEISSPLATTE

Mit Chinola-Sauce, serviert mit weiffem Reis und einem
Salat aus sautierten Zucchini

- KLASSISCHER SPANISCHER KABELJAU MIT

PIL-PIL-SAUCE

Klassisches Rezept aus der baskischen Kiiche mit
Kabeljau, Olivenol, Knoblauch und Peperoni, mit
paniertem Blumenkohl serviert

- TRILOGIE DES MEERES

.
.
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Garnelen, Muscheln, Tintenfischringe
mit Zucchini-Risotto und Safran

FLEISCH
- KLASSISCHES CORDON BLEU
Kostliche Hihnchenbrust, gefiillt mit Schinken und Kise
und mit sautierten Karto_eln serviert

- LAMM AUS DEM OFEN
Mit Apfelmus und Stifdkartoftfeln in Rosmarinsauce

- SCHWEINEFILET IM SPECKMANTEL
Dazu Karottenkuchen und gegrillter Spargel in Pedro
Ximénez-Sauce mit Pilzen

- SOUS VIDE RINDERFILET STEAK MIT
MANCHEGO-SAUCE UND CHORIZO
Serviert mit Kartoffeln nach Art des Hauses
(Culinary Week 2019)

VEGETARIANO

GEFULLTE AUBERGINE MIT QUINOA

Mit geschmorten Kirschtomaten

TUMBET AUS VERSCHIEDENEM GEMUSE
Verschiedene gegrillte Gemiisesorten mit Tomaten-
Frikassee

DESSERTS
- AMARETTO-TIRAMISU (Culinary Week 2018)
- CREME BRULEE
- ERDBEER-CHEESECAKE
- MOUSSE AU CHOCOLAT
- TROPISCHE FRUCHT-PLATTE
- VERSCHIEDENE EISSORTEN
Vanille
Schokolade
Erdbeeren
PASSIONSFRUCHTSORBET

Glutenfrei
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XOJ/IOJHBIE 3AKYCKI

- CPEIM3EMHOMOPCKIUI CAJIAT
JloMalIHmii penent U3 CBEXXMX OBOLIEN C TYHILIOM,
NIPUIIPABAEHHBIX TPAJNIIVIOHHBIM COYCOM

- TPEYECKMI CAJIAT

[ToMupopsl, TyK U Orypen, NpUIIpaBIeHHbIE ONMMBKOBBIM
Mac/IOM U TIOCBIITAHHbIe CBIpOM ¢eTa ¥ Mac/IMHAMU

- CAJIAT KAIIPE3E

TOHKME TOMTUKY TIOMI0PA U ChIpa MOLIApeJIIa,
[pUIIPAB/IeHHbIE OJIIBKOBBIM MAC/IOM C 9CCEHIIVEN
6asunnka

- KPEBETOYHbBIVN KOKTEN/Ib

C po30BbIM COyCOM Ha MOAYLIKE 13 CBEXNX OBOIIEN

- ACCOPTU N3 XAMOHA U CbIPOB
- TEPPVIH I3 ®YA-TPA

C MaHTOBBIM YaTHU

T'OPAYME 3AKYCKHA
- PYJIETVIKU 13 BAKJTAJKAHA C XAMOHOM

CEPPAHO I KO3bVIM CbIPOM
B coyce 13 TomaToB 1 6azminka

- KYPMHBII MUJIb®EV HA TPUJIE

C Xpycrammmy oBomaMm B rOpoxXxoBOM KOMIIOTE

- KAIbMAP B KJIAPE

XpycTsmue Koblja KaibMapa ¢ COyCOM Tap-Tap

CYTIbI
- AHITAJTY3CKUVI TACITAYO (XOJIOQHBIN CYTI)

OcBexxaromuit racliayo Ha OCHOBE CIIe/IBIX IOMU/IOP,
mepla, orypla 1 OIMBKOBOTO Maca

- KPAD KAITYYMHO (Culinary Week 2022)

C rako u3 6e/10T0 prca U XPYCTALMMY KpeBeTKaMu

- IVKOBBIN CYTI

Cy11 ¢ oBoLI[aMM 1 KapaMeTn3MPOBaHHBIM JIYKOM C TTOCBINKOII
13 (PpaHILy3CKOTO OareTa, 3alle4YeHHBII B TyXOBKe

B/IIOA C PUICOM U ITACTON

- PU3OTTO C BEJILIMU T'PMUBAMMN
- JIMHTBVIHM CO IIMMTHATOM M1 COYCOM TPU CBbIPA

Kpemoo6pasHblil coyc 113 U3BICKAHHBIX COPTOB ChIpa

- TPEXIIBETHBIE KJIELTKV

C TOMaTHBIM COYCOM, MOLIAPEJIION, ECTO ¥ CHIPOM ITAPME3aHOM

- [TACTA, OB KAPEHHAA B MACJIE C OBOIIAMM

b/IIOIA V13 PbIBbI 1 MOPEIIPOJYKTOB
- OVJIE IOCOCA HA TPUJIE

C coycoM 13 Mapakyiin, ¢ rapHIpPOM U3 6e10ro puca u
CaJIaTOM 13 TYLIEHHOTO I[yKIHI

- KMIACCYECKAA TPECKA AJIb ITNJIb-1IMJIb

Kraccuaecknit perjent 6acKCKoil KyXHU Ha OCHOBE TPeCKH,
OJIMBKOBOTO MacjIa, YeCHOKAa ¥ KPaCHOI'O OCTPOroO IepIa, C
TapHMPOM M3 IJBETHOI KaIlyCThI B K/Ape

- TPVJIOT VA MOPA

KpeBeTku, Muaumn, KOmblia KaIbMapoB B COIIPOBOXK/ICHNNI
pPU30TTO U3 KabauyKkoB 1 madpaHa

MACHBIE b/TIOJA

- KIACCUYECKNMI KOPJIOH BJIIO
BkycHeiimas KypuHHas IpyKa, GapuipoBaHHas
BETYVMHOM ¥ CBIPOM C TapHUPOM U3 TYIIEHHOTO KapTodes

- JKAPEHBIV STHEHOK

C s67109HBIM IIOpe ¥ CNIAIKUM KapTodesnieM B coyce U3
po3MapuHa

- CBMHAA BBIPE3KA B BEKOHE

C MOPKOBHBIM IMPOTOM U CIIap>KOJi Ha TPUIIE,
BbIIIapeHHoI1 1o penenrty Ilenpo Illumeneca, c rpubamn

- OVJIE TOBAOVIHA CY-BUJL C COYCOM I3

MAHYETO M KOITYEHHOW KOJIBACHI
[Tomaercs c >xapensiM KapTodeneMm (Kynunapras Heperns
2019)

BETETAPMAHCKWE BITIOJA

- BAKJIAJKAHDBI, ®PAPIIVIPOBAHHBIE KMTHOA

.
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C TymeHHBIMI IOMUJOPAMU Yeppu
TYMBET C OBOIIAMM
OBoy, IpUroTOB/IEHHBIE HA TPUJIE, C TOMAaTHBIM (puKace

ITECEPTBI

- TMPAMUCY «AMAPETTO» (Kynmnuapuas Hefens 2018)
- KPEM-BPIOJIE

- KIYBHMYHBIN YM3KEVK

- MIOKOJIAJHBIVI MYCC

- HAPE3KA 3 TPOIIMYECKIMX ®PYKTOB

- PASHOOBPA3HOE MOPOJKEHOE

Baunnp

IMToxoman

Moposxenoe Ha Bribop

COPBETE JE ®PYTA JIE JIA ITACMOH

He COOEPKUT I''TIOTEH
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HOTELS & RESORTS



