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Так и живем!

подписываем 
новые 
контракты

Проводим мастер-
классы

делаем
проработки

отдыхаем
в спортивном
духе
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Не только в Иркутске, но и по всей Восточной Сибири супермаркеты «Деликатес» – 
единственная в своем роде сеть супермаркетов премиум класса. 

Cеть супермаркетов «Деликатес» явля-
ется поистине уникальным местом для 
воплощения кулинарных идей, полным 
оригинальных и тщательных отобран-
ных продуктов по доступной цене. 

«Деликатес» ждет гостей!

Вкусно и удобно: 
Ваш Деликатес

В супермаркетах работают продавцы-консультан-
ты с профессиональной подготовкой и глубоким 
знанием продуктов. Они ориентированы на инди-
видуальный подход к каждому клиенту, а бренд-
шеф компании Руслан Сумцов с удовольствием 
поделится своими кулинарными секретами и посо-
ветует лучшее сочетание блюд для вашего ужина. 

Новый магазин в новом формате открылся в на-
шей сети «Деликатес» на ул. Российская, 18. И в 
нем мы воплотили все современные идеи для 
удобства и комфорта покупателей. С утра можно 
получить мощный заряд энергии и бодрости, за-
казав свежесваренный кофе и свежеиспеченный 
круассан или итальянскую чиабатту.

РОССИЙСКАЯ 18
Декабрьских  Событий 31

БАЙКАЛЬСКИЙ ТРАКТ 12А, ТРЦ «Новая Дача» 1 этаж
П. ДЗЕРЖИНСК  ул. Стахановская 49/3

В наших супермаркетах более 6000 
наименований продуктов из 17 стран: 
рыба и морепродукты, стейки и элит-
ные сыры, гуси и утки, трюфель, фуа-
гра, хамон и икра. 

Каждый посетитель «Деликатеса»
почувствует себя настоящим гурманом 

ЗАКАЗЫВАЙТЕ ДОСТАВКУ ЛЮБИМЫХ 
ПРОДУКТОВ, НЕ ВЫХОДЯ ИЗ ДОМА,
НА НАШЕМ САЙТЕ WWW.5ARMIA.RU 

800-1100руб.
СРЕДНИЙ ЧЕКПолучи индивидуальную консультацию 

от известного по всей России бренд-шефа 
Руслана Сумцова

Станьте участником 
программы лояльности 
сети супермаркетов 
«Деликатес»

Более 40 эксклюзивных 
контрактов только 
для супермаркетов 
«Деликатес»

ВЫБЕРИТЕ ГОТОВУЮ 
ПОДАРОЧНУЮ КОРЗИНУ 
ИЛИ СОБЕРИТЕ ПОДАРОК 
НА СВОЙ ВКУС
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С конца ноября площади европейских городов заполняются палатками и шатрами, 
превращаясь в рынки, манящие ароматами глинтвейна и свежей выпечки. В эти дни 

здесь можно найти лучшие из местных деликатесов и новогодних сувениров.

В деревне Санта-Клауса в Рова-
ниеми Рождество длится кру-
глый год. И все же настоящий 

праздничный сезон стартует здесь 
одновременно с открытием рожде-
ственских базаров. Здесь угощают 
морковной запеканкой с корицей и 

гастробазары

медом, ветчиной со сладким яблоч-
ным соусом и горячим, ароматным 
глёгом (финский глинтвейн). А сва-
ренное из кисловатой желтой ягоды 
морошковое варенье, считается лю-
бимым лакомством Йоулупукки, фин-
ского Деда Мороза. 

ФИНЛЯНДИЯ

Рождественский базар в Нюрнберге проводится с 1628 года и счи-
тается крупнейшим в Европе. Ежегодно ангел Кристкинд («младенец 
Иисус»), на роль которого выбирают почему-то белокурую девочку, 

торжественно открывает рождественский базар на главной торговой площади города Hauptmarkt. Гостей 
встречают знаменитыми нюрнбергскими пряниками, фруктовым хлебом, колбасками и глинтвейном. 

Рынок располагается в самом цен-
тре города – на Ратушной площади. 
Здесь же стоит новогодняя ёлка и 
сцена для различных мероприятий. 
И, конечно, каждый день можно уви-
деть Санту (если в Финляндии это 
Йоулупукки, то в Эстонии это Йыулу-
вана), который разъезжает по городу 
в своем санта-мобиле. Особой попу-
лярностью на площади пользуются 
колбаски на гриле, рождественский 
гусь, копченый лосось, запечённый 
поросенок, огромный выбор сыров, 
вафли и имбирные пряники. Помимо 
классического глинтвейна можно по-
пробовать крепкий глинтвейн – с на-
циональным ликером «Vana Tallin», 
вишневый глинтвейн, облепиховый, 
или безалкогольные кисели и морсы. 

ТАЛЛИН

Рождество на улицах Австрии не менее завораживающее: на 
самые красивые площади слетаются всевозможные ларечки и 
палатки, а в воздухе носится аромат выпечки и горячего пунша. 

Разумеется, лучший базар откроется в столице Австрии — Вене, на площади Марии Терезии. Здесь 
вас попотчуют легендарным венским яблочным штруделем, предложат братвурст (жареные соси-
ски) и имбирные печенья. Пить? Глювайн & пунш, натюрлих, зер гут!

Рождественский рынок на берегу Темзы представляет 
собой необыкновенно красочное зрелище! Гайд-парк 
становится особенно сказочным в это время: каждое 

дерево украшают огнями и гирляндами и заливают огромный каток, считающийся самым большим 
в городе. Здесь весело толкаться, пить глинтвейн и горячий сидр, есть фрукты в шоколаде, яблоки 
в карамели и лосося, приготовленного на открытом огне.

Рождественские ярмарки Fira de Santa Lucia распускаются яр-
кими цветами по всей стране. Помимо подарков и украшений 
к Рождеству здесь продают традиционные сладости: туррон 

(turrón), изготавливаемый из мёда, сахара, яичного белка и жареного миндаля, польворо́н и ман-
текадо —андалусское песочное печенье и, конечно, марципан (mazapán) —смесь измельчённого в 
муку миндаля и сахарного сиропа.  Прямо с ярмарочной площади вас будут зазывать в близлежа-
щие рестораны на традиционного гуся, фаршированного свежими грушами.
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Считается, что рождественские 
ярмарки появились еще в 13 
столетии, а местом их рожде-
ния была Италия. Окунуться в 
давние традиции празднования 
Рождества, можно на централь-
ной площади в городе Больцано. 
Прямо на площади вам могут 
предложить блюдо с мидиями, 
креветками и лангустами. Инте-
ресно, что в Риме традиционным 
рождественским блюдом явля-
ется капитоне – запеченный или 
жареный угорь, непременно с 
икрой.

ИТАЛИЯ

На Елисейских полях устанавливаются  киоски с умопомрачи-
тельной иллюминацией, в которых продают сувениры, модную 
одежду и традиционные сладости, вот такой набор! Для гостей 

будут доступны фуа-гра, альпийские сыры, корсиканская ветчина, глинтвейн и, конечно же шам-
панское! В большом ассортименте продаются сладости – засахаренные фрукты, кексы и калиссоны 
(конфеты из мёда, дыни и миндаля).

Прага зимой просто сказочна: балкончики укутаны снегом, из 
тысяч труб уютно вьется дымок, кажется, что из переулка вот-
вот вынырнет Герда, чтобы отправиться в опасные приключения 

в поисках Кая. И все это на фоне холодных и загадочных Астрономических часов Староместской 
площади и готических шпилей. Здесь запросто можно купить живого карпа, чтобы приготовить 
традиционный чешский Рождественский обед, кнедлики, коричневый сахар-леденец на палочке, 
svařené víno (то есть глинтвейн) или medovina (старая добрая медовуха). Чтобы не замерзнуть, 
чехи предлагают пропускать по стаканчику традиционного, пряного ликера Becherovka.

EXCLUSIVE

В Копенгагене Tivoli Christmas 
Market — одна из самых популяр-
ных ярмарок в Европе. Благодаря 
ярким праздничным огням она 
видна издалека. В отличие от дру-
гих европейских рождественских 
базаров, вход на копенгагенскую 
ярмарку платный — около 15 
евро. Пока остальные озабочены 
покупками сувениров к празд-
нику, стоит перекусить горячими 
пончиками с сахарной пудрой, 
запивая ароматным глинтвейном 
в компании «оживших» героев 
сказок Андерсена. 

ДАНИЯ
Рождественский рынок в Брюсселе 
– это вереница праздничных кио-
сков растягивается на 2 километра 
- от площади Гран-Плас до площа-
ди Святой Екатерины. Это крупней-
шая  интернациональная ярмарка 
Европы: продукцию привозят из 
Франции, Австрии, Швейцарии и 
Ирландии. Здесь стоит попробо-
вать блюда традиционной местной 
кухни - моллюски в пряном бульо-
не, кролика под грушевым соусом, 
пончики с глинтвейном или огром-
ные бельгийские вафли с мороже-
ным и ягодами.

БЕЛЬГИЯ



КОЛичество товара ограничено, цены могут незначительно меняться

Рождественские
истории

стриплойн мраморная 
говядина с/м

~6 кг

мираторг, россия

141 И/100 г

стриплойн мраморная Горчица Ротисьер

170 г

ки
нт

о,
 р

ос
си

я

68 И/шт

икра лососевая
кета

200 г

россия

1057 И/шт

икра осетровая премиум

50 г

золото каспия, россия

3225 И/шт

утиная печень фуа-гра

300-350 г

Rouge, франция

720 И/100 г

кальмар мини

300 г

россия

351 И/шт

краб в собственном 
соку россия

Креветки аргентинские 
20/30

1000 г

VICI, россия

1343 И/шт

лосось рубленный
с чесноком

180 г

россия

89 И/шт

Мидии зеленые 
Гигант Киви

1 кг

но
ва

я 
зе

ла
нд

ия

840 И/шт

Морской коктейль
с соусом из моллюсков 
и ракообразных

450 г

arbi, италия

547 И/шт

Фуа-гра утиная

150 г

LaBeyrie,
франция

2999 И/шт 150 г150 г

Хамон IBERICO 
окорок
с перцем

~5 кг

испания

1563 И/кг

Хамон подкопченный 
из утиной грудки

60 г

ро
сс

ия

481 И/шт

/кг

Хамон подкопченный 
из утиной грудки

ро
сс

ия

481

Хрен сливочный

250 мл

KU
HN

E,
 ге

рм
ан

ия

247 И/шт

шейка свиная

80 г

зл
ат

иб
ор

ац
, с

ер
би

я

210 И/шт 80 г80 г

зл
ат

иб
ор

ац
, с

ер
би

я
зл

ат
иб

ор
ац

, с
ер

би
я

зл
ат

иб
ор

ац
, с

ер
би

я

Филе семги
cлабой 
соли

1 кг

россия 

1687 И/кг

1 кг1 кг

/кг

Ягнятина корейка

1 кг

Казахстан

1091 И/кг

с соусом из моллюсков 
Шейка нарезка Коппа

100 г

el parador, испания

254 И/к

Паштет из оленины

250 г

деликатес дичь, россия

116 И/шт

поросята молочные
тушка

3-5 кг

россия

1328 И/кг 3-5 кг3-5 кг

поросята молочныепоросята молочныепоросята молочныепоросята молочные

3-5 кг3-5 кг

семга премиум

6-7 кг

Nova Austral,
Чили

699 И/кг

Сыр Пармезан 47%

~5,5кг

LeSuperbe, Швейцария

220 И/100 г

Сыр Тет де Муан
51%

~0,8 кг

Швейцария

378 И/100 г

Трюфель французский
с кристаллами мяты

150 г

BARON, Франция

232 И/шт

утка
тушка

~2,4-2,6 кг

Ф
Х 

Ра
м

ае
вс

ка
я,

 р
ос

си
я

445 И/кг

Филе масляной
рыбы
на коже

4-6 кг

вьетнам

752 И/кг

1. П. ДЗЕРЖИНСК
     ул. Стахановская 49/3 

2. БАЙКАЛЬСКИЙ ТРАКТ 12А,
     ТРЦ «Новая Дача» 1 этаж

3. РОССИЙСКАЯ 18

4. Декабрьских
     Событий 31

Наши адреса:
390 г2696 И/шт

по
тр

ош
ен

ая
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Европейское
качество 
из натурального сырья

Молоко
низколактозное

Вам потребуется:
4 ст.л. молока Parmalat 1,8% 
1 ст.л масла 82.5% Тысяча Озер 
1 чашка риса Мистраль 
1 ч.л. сахара
2/3 ч.л. корицы в палочках или порошке 

Быстрый рисовый пудинг
с корицей

Приготовление:
     Смешиваем в небольшой кастрюльке рис и моло-
ко, добавляем масло, чашку воды и, время от времени 
помешиваем, доведя до кипения.
     Убавляем огонь, накрываем крышкой и варим 10-
15 минут, пока рис не впитает жидкость и разварится. 
Сразу же раскладываем по чашкам, охлаждаем, пе-
ред подачей на стол посыпаем сахаром и корицей.

1

2

сливки питьевые
низколактозные

Вам потребуется:
150 мл сливок Parmalat 11% 
200 г куриного филе
60 г брокколи Vитамин
40 мл масла оливкового Minerva 
25 г лепестков миндаля 
2 яичных желтка
600 мл куриного бульона
Листья базилика или пророщенная горчица

Суп-пюре с миндалем
Приготовление:
     Прогреваем брокколи с растительным маслом 2 
минуты, добавляем куриный бульон, варим до готов-
ности. Куриное филе нарезаем, смешиваем с брокко-
ли, солим и готовим 10-15 минут. Растираем в бленде-
ре, добавляя смесь яичного желтка со сливками.
     Украшаем обжаренными на сухой сковороде ле-
пестками миндаля и свежей зеленью. 

1

2

Низколактозные ультрапастеризо-
ванные сливки 11% «Low Lactose» 
легко усваиваются и сохраняют все 
вкусовые и питательные свойства 
сливок. Подходят как для людей с 
непереносимостью лактозы, так и 
для всей семьи.

Минимальное количество лакто-
зы (менее 0,1%) благодаря чему 
молоко легче усваивается без 
неприятных ощущений. Молоко 
Parmalat  сохраняет все полез-
ные свойства молока, содержит 
жизненно важные питательные 
вещества (белки, кальций) и об-
ладает приятным сладковатым 
вкусом.

для р
ецептаВсе 

в супе
рмарк

етах

сливки 35%
для взбивания

Вам потребуется:
70 мл сливок Parmalat 35% 
60 г сыра маскарпоне Unagrande
2 листочка желатина
1 стручок ванили
2 желтка
20 г сахара
Соус десертный карамель Schwartau 

Кремовый десерт
Приготовление:
      Взбиваем желтки с сахаром в миксере. Предвари-
тельно замоченный желатин растворяем в подогре-
тых сливках.
      Вводим во взбитые желтки с сахаром сыр маскар-
поне, ваниль и сливки с желатином, перемешиваем до 
однородной консистенции. Готовый мусс помещаем в 
кондитерский мешок, выдаливаем в форму, сверху 
поливаем карамельным соусом.

1

Вам потребуется:
200 мл сливок Parmalat жирностью 23%
1 кг мидий в створках Nordic 
500 г филе сибаса
100 г мяса краба
3 ст. л. сливочного масла 82,5% Hansdorf
100 г рисовой лапши Midori
50 мл портвейна
1 луковица
Веточки тимьяна
Листья базилика
Соль, свежемолотый черный и душистый перец 

Филе сибаса
с крабовым мясом и мидиями

в сливочном соусе

Приготовление:
     Промываем мидии. Отвариваем лапшу по указа-
ниям на упаковке. Обжариваем отдельно филе сибаса 
и мелконарезанный лук на сильном огне. К луку до-
бавляем мидии вместе со специями (перец, тимьян), 
поливаем портвейном. Готовим под крышкой 5 минут. 
Вливаем сливки, перемешиваем,  готовим под закры-
той крышкой еще 2 минуты. 
      Выкладываем в сервировочную глубокую тарелку 
готовые мидии, лапшу, филе сибаса, разделенное на 
волокна мясо краба. Посыпаем зеленью.

1

2

Ультрапастеризованны  е сливки 
35% приготовлены по особой ре-
цептуре из натурального коровье-
го молока, обладают прекрасными 
вкусовыми и питательными свой-
ствами, не содержат консервантов. 
Легко взбиваютя и прекрасно дер-
жат форму.

EXCLUSIVE

2

сливки 23%
кулинарные
Сливки под маркой Parmalat изго-
тавливаются по традиционной ита-
льянской рецептуре. Кулинарные 
сливки 23% сделают намного вкус-
нее и аппетитнее любые блюда из 
мяса и рыбы.

из натурального сырья

низколактозное
Приготовление:
     Смешиваем
ко, добавляем масло, чашку воды и, время от времени 
помешиваем, доведя до кипения.
     Убавляем 
15 минут, пока рис не впитает жидкость и разварится. 
Сразу же раскладываем по чашкам, охлаждаем, пе-
ред подачей на стол посыпаем сахаром и корицей.

1

2

Минимальное количество лакто-
зы (менее 0,1%) благодаря чему 
молоко легче усваивается без 
неприятных ощущений. Молоко 
Parmalat  сохраняет все полез-
ные свойства молока, содержит 
жизненно важные питательные 
вещества (белки, кальций) и об-
ладает приятным сладковатым 

сливки питьевые
низколактозные
Низколактозные ультрапастеризо-
ванные сливки 11% «Low Lactose» 
легко усваиваются и сохраняют все 
вкусовые и питательные свойства 
сливок. Подходят как для людей с 
непереносимостью лактозы, так и 

для взбивания

Кремовый десерт
Приготовление:

Ультрапастеризованны  е сливки 
35% приготовлены по особой ре-
цептуре из натурального коровье-
го молока, обладают прекрасными 
вкусовыми и питательными свой-
ствами, не содержат консервантов. 
Легко взбиваютя и прекрасно дер-

Филе сибаса
с крабовым мясом и мидиями

сливки 23%
кулинарные
Сливки под маркой Parmalat изго-
тавливаются по традиционной ита-
льянской рецептуре. Кулинарные 
сливки 23% сделают намного вкус-
нее и аппетитнее любые блюда из 
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Вам потребуется:

200 г слабосоленого лосося Salmon House
200 г моркови
2 грейпфрута
1 лимон
10 г сахара
20 г миндальных лепестков 
20 г белого изюма
50 мл оливкового масла Filippo Berio
Соль, перец - по вкусу
Укроп

Приготовление:

     Нарезаем морковь с помощью овоще-
чистки.
   Очищаем грейпфрут и разбираем на 
дольки, очищаем от пленки, нарезаем на 
кусочки.
     Лосось нарезаем тонкими ломтиками.
     Взбиваем лимонный сок с сахаром, 
солью и перцем. Вливаем оливковое мас-
ло и взбиваем до густоты.
     Выкладываем все ингредиенты на та-
релку, поливаем соусом.
     Украшаем укропом и миндальными 
лепестками.

1

2

3

салат
с лососем, морковью

и грейпфрутом

4
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ГУК
Денис и Дарья

Вам потребуется:
250 г черного риса для морепродуктов Bravolli
200 г тигровых креветок Emborg
4 зубчика чеснока
Оливковое масло Jamie Oliver
Специи для морепродуктов Santa Maria

Приготовление:
     Заливаем рис 400 мл кипящей воды, солим, 
доводим до кипения, варим 18 минут.
      Посыпаем размороженные креветки специями 
для морепродуктов, хорошо перемешиваем.
     Разогреваем на большой сковороде оливковое 
масло (по желанию для вкуса и колировки добав-
ляем кусочек сливочного масла).
    Давим полотном ножа зубчики чеснока и об-
жариваем на сковороде в масле, затем вынимаем 
чеснок и обжариваем в чесночном масле креветки. 
    Поливаем оставшимся чесночным маслом рис,   
перемешиваем, выкладываем на тарелку рис и 
креветки.

1

2

3

черный рис
с креветками

4

5

для р
ецептаВсе 

в супе
рмарк

етах

Доводить масло до кипения не рекомендуется, иначе 
масло и чеснок дадут горький жженый вкус. Обжаривать 
(томить в масле) чеснок нужно не более 1 минуты.



Вам потребуется:
1 ростбиф весом 1,5 кг Мираторг
150 г самой густой деревенской сметаны
100 г жирных сливок Parmalat 23%
100 г хрена
1-2 ст.л. острой горчицы Кинто 
2 хрустящих соленых огурчика Кормилица
Оливковое масло Ellatika
Соль, свежемолотый черный перец

Приготовление:
     Достаем мясо из холодильника за 
1 час до приготовления. Разогреваем ду-
ховку до 250°С в режиме конвекции. По-
сыпаем мясо солью и перцем, смазываем 
оливковым маслом, выкладываем на ре-
шетку, установленную в противне.

      Ставим противень в духовку, запекаем 
до румяной корочки, примерно 20 минут. 
Снижаем температуру до 160°С, и гото-
вим до желаемой степени прожарки.

      Перекладываем мясо на блюдо, при-
крываем фольгой и даем постоять мини-
мум 15 минут.

       Для соуса чистим и натираем на мел-
кой терке хрен. Смешиваем хрен с гор-
чицей, сметаной и сливками, посыпаем 
перцем. Очень мелко нарезаем огурцы 
и добавляем в соус. Подаем соус к рост-
бифу.

1

2

3

Настоящий 
английский 
ростбиф
с русским 
острым соусом

4

Ризотто
с песто
и стейком
мираторг
Вам потребуется:
500 г риса для ризотто Gallo
80 г стейка Мираторг
150 мл белого вина
250 мл куриного бульона
60 г соуса песто Jamie Oliver
50 г пармезана Dolce
1 луковица
30 г сливочного масла
Тысяча озер 82,5%
10 г базилика

Приготовление:
    Наливаем на сковороду оливковое 
масло и ждем пока оно прогреется. Об-
жариваем целую луковицу, чтобы она от-
дала аромат, затем вынимаем ее. На ско-
вороде обжариваем рис. Затем наливаем 
150 мл белого вина и 150 мл куриного 
бульона, выпариваем на медленном огне 
и остужаем.

       Выкладываем рис в сотейник, зали-
ваем 100 мл куриного бульона, добавля-
ем сливочное масло и пармезан. Тушим 
на самом слабом огне до готовности.  
Добавляем 60 г соуса песто и томим на 
медленном огне еще 3 минуты.

     Солим и перчим стейк, обжариваем 
на самом большом огне с двух сторон на 
оливковом масле до медиум-прожарки. 
Даем мясу отдохнуть семь минут и наре-
заем слайсами. 

      Выкладываем в глубокую тарелку ри-
зотто, сверху – слайсы стейка. Украшаем 
жареным луком и листьями базилика.

1
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3
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для р
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ешь
корову

целиком
Лозунг всех рестораторов и 
шеф-поваров в течение несколь-
ких последних лет. Предлагаем 
вам узнать некоторые нехи-
трые секреты, которые убе-
дят вас в том, что не только 
премиальные отруба достой-
ны внимания гурмана, но и аль-
тернативные – это вкусно!

коровукорову Рекомендуемые  способы  приготовления:

варка тушение запекание гриль жарение на сковороде

Мраморная говядина получила свое название благодаря тонким прослойкам жира, создающим на поверх-
ности особый рисунок. В процессе приготовления сладковатый жирок тает, пропитывая 
мясо восхитительно вкусным соком и придавая стейку мягкость. Эталонную мраморность 
дают бычки английской породы black angus, которых теперь с успехом разводит в Брянской области круп-

нейший российский производитель, компания Мираторг.

Чтобы говядина соответствовала высоким вкусовым качествам, она должна пройти процесс вызревания.
В период от 12 до 21 дня влага испаряется, а внутри мышечных волокон проходят реакции, в резуль-
тате которых ткань размягчается, а мясо становится нежным и вкусным. Не верьте продавцу на рынке, 

который расхваливает кусок парного мяса, такое мясо будет не только невкусным, но и неполезным. 

Премиальные стейки нарезаются из спинной части: отрубов рибай, стриплоин 
(Нью-Йорк стейк), тендерлоин (филе-миньон стейк) и их производных с включением 
различных костей – портерхаус, ти-боун, рибай на кости и т.д. Они ценятся за наилуч-
шее сочетание вкусовых качеств, свою красивую форму с расположенными поперек 

стейка волокнами мяса и удобство ровной порционной нарезки. 

Альтернативные стейки вырезаются из совершенно разных частей, таких как ло-
патка (топ-блейд), пашина (стейк фланк и скерт), кострец (пиканья, рамп), поясничная 
часть (сирлоин стейк) и т.д. Они могут содержать в себе некоторые изъяны, но, при уме-
лой нарезке и правильном приготовлении они обеспечивают превосходный результат. 

не всё то мясо, что рибай! Алтернатива есть!
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Выбирайте готовые стейки в сети наших супермаркетов «Деликатес»,
где квалифицированные продавцы-консультанты помогут сделать правильный 

выбор и посоветуют сопутствующие продукты, специи и соусы.

Жарение
Толстый край (рибай), тонкий край (стриплойн), 
вырезка, мякоть лопатки, ростбиф, покромка.

Мясо нужно жарить на хорошо прогретой сковоро-
де. Мясо не нужно переворачивать 1-2 минуты до 
появления румяной корочки, затем переверните его 
и жарьте таким же образом с другой стороны. Далее 
следует уменьшить огонь и продолжать приготовле-
ние, переворачивая чаще, чем раз в 30 сек. Чтобы 
довести мясо до готовности понадобится еще от 2 
до 5 минут. Перед употреблением мясу нужно дать 
немного «отдохнуть» - положите кусок мяса на та-
релку и накройте его фольгой на несколько минут. 
Это нужно, чтобы соки внутри мяса, которые во вре-
мя соприкосновения с горячей сковородой прилили 
к краям, отхлынули обратно и равномерно распре-
делились по всей массе.

тушение
Толстый край (рибай), тонкий край (стриплойн), 
вырезка, мякоть лопатки, ростбиф, покромка.

Тушение приводит к тому, что постепенно рассла-
бляя связи между соединительными волокнами, 
делает мясо нежным и мягким. При правильном 
тушении жидкость почти не должна кипеть. Вы 
должны видеть еле заметные пузырьки, как будто 
жидкость закипит еще через несколько минут. Ча-
сто перед медленным томлением нужно обжарить 
мясо на сильном огне, чтобы поверхность караме-
лизовалась. После жарки в сковороде останется 
мясной сок, его необходимо деглазировать вином, 
бульоном или водой, т.е. влить жидкость и дать ей 
выпариться на половину, затем соскрести вкусные 
прижарки и  вместе с жидкостью отправить в ка-
стрюлю, в которой будет тушиться мясо.

Варка 
Мякоть бедра, мякоть лопатки, окорок на кости, гру-
динка на кости.

Если для вас в результате главное - само мясо, то 
обязательно кладите его в кипящую воду. Таким 
образом, в нём сохранится больше вкуса. Если же 
вы варите мясо только ради бульона, то наоборот, 
используйте холодную воду. Если вы не просто ва-
рите мясо, но и собираетесь использовать бульон, 
при варке он не должен кипеть, лишь слегка пабуль-
кивать. Овощей и трав в процессе варки должно 
быть достаточно, иначе на вкус и мяса, и бульона 
они повлияют чисто символически. Основные ово-
щи - это лук и морковь. Можно взять любые свежие 
травы тимьян, розмарин, петрушку, сельдерей и т.д. 
В бульон лучше добавлять не больше щепотки соли, 
солить нужно уже готовое блюдо.

Запекание 
Грудинка без кости, ребра для гриля, мякоть лопатки, 
ростбиф, покромка, вырезка из лопатки.

Прекрасный способ приготовить сочное мясо с ко-
рочкой. Для этого нужна правильная посуда - чу-
гунная или тяжелая керамическая форма. Если вы 
готовите кусок весом до 1 кг, разогрейте духовку до 
210ºС. Для отруба весом больше 1 кг, нужно разо-
греть духовку до 220-230ºС. При запекании средне-
го куска мяса при высокой температуре необходимо 
через 10-30 минут снизить ее до 150-180ºС. Время 
последующего томления: от нескольких минут до 4 
часов (если у вас очень большой кусок мяса). Чтобы 
корочка не подгорела, мясо можно прикрыть листом 
фольги. После запекания мясо должно «отдохнуть» 
под фольгой, кусок наберёт ещё 4-8ºС, а соки внутри 
него равномерно распределяться.

Тонкости приготовления:
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натурально, вкусно и удобно!
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Зеленое яблоко

А б р и к о с
Б а н а н
Е ж е в и к а
Черная смородина

ч е р н и к а
К а к т у с
К о к о с
Грейпфрут 
Гуайява
Лимон
Лайм
Мандарин
М а н г о
Дыня
В и ш н я 
М а р а к у й я

Персик 
Груша 
Ананас
Гранат
М а л и н а
К л у б н и к а
М а л и н а
Клюква
гибискус

Коктейль
«Рождение звезды»

Вам потребуется:
Виски
Ликер
Грушевое пюре Ravifruit
Спелая груша
Листики мяты
Приготовление:
     Наполняем шейкер льдом. Вли-
ваем виски, грушевое пюре, ликер и 
кладем мяту. Хорошо встряхиваем. 
Вынимаем мяту, коктейль разливаем 
в бокалы со льдом. 
   Украшаем грушевый коктейль 
ломтиками груши.

1

2

Фабрика Ravifruit производит натуральные фруктовые и ягодные пюре с 
1981 года. Ravifruit следует самым высоким гастрономическим стандар-
там, при этом оставаясь  доступным для всех. С нашими пюре ваши твор-
ческие возможности близки к бесконечному множеству вариантов. Попро-
буйте и вы никогда не откажетесь от пюре Ravifruit!

На
 п

ра
ва

х р
ек

ла
мы

 О
ОО

 “В
ос

то
к-

За
па

д”
 И

НН
 50

44
06

20
03

 О
ГР

Н 
10

75
04

40
05

00
2. 

14
15

80
, М

ос
ко

вс
ка

я о
бл

., С
ол

не
чн

ог
ор

ск
ий

 р
-о

н,
 д.

 Ел
ин

о,
 ул

. З
ел

ен
ог

ра
дс

ка
я, 

ст
р.

 1.

натурально, вкусно и удобно!

Коктейль
«Рождение звезды»

Грушевое пюре Ravifruit

шейкер льдом. Вли-
ваем виски, грушевое пюре, ликер и 
кладем мяту. Хорошо встряхиваем. 

Фабрика Ravifruit производит натуральные фруктовые и ягодные пюре с Фабрика Ravifruit производит натуральные фруктовые и ягодные пюре с 
1981 года. Ravifruit следует самым высоким гастрономическим стандар-
там, при этом оставаясь  доступным для всех. С нашими пюре ваши твор-
ческие возможности близки к бесконечному множеству вариантов. Попро-
буйте и вы никогда не откажетесь от пюре Ravifruit!

грушевый коктейль 

100% натуральный состав             

Щадящий процесс производства для сохранения первозданного вкуса и цвета             

Большая коллекция вкусов

Широкая область применения: фруктовые чаи, лимонады, коктейли, ласси, 
фраппе, смузи, кондитерские изделия
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Каникулярное
меню

брезаола нарезка

100 г

el parador, испания

496 И/шт

икра имитированная
осетровая

100 г

россия

102 И/шт

колбаса с/в
косуля

300 г

мясные
деликатесы,
россия

2151 И/шт

Ростбиф из рампа
для запекания

900 г

мираторг,
россия

1096 И/шт

краб 1 фаланга

1 кг

россия

5109 И/кг

Креветки
аргентинские  41/50

750 г1185 И/шт

креветки очищенные 
в соусе чили

150 г

wike,
россия

287 И/шт

креветки очищенные 

150 г150 г

Майонез 

365 мл

Re
m

ia
, р

ос
си

я

404 И/шт

Масло
авокадо
с лимоном

250 мл

нидерланды

686 И/шт

Масло
оливковое
Extra Virgin

213 мл

KOLYMVARI,
Греция

338 И/шт

мидии очищенные
в соусе чили

150 г

wike,
россия

152 И/шт

1. П. ДЗЕРЖИНСК
     ул. Стахановская 49/3 

2. БАЙКАЛЬСКИЙ ТРАКТ 12А,
     ТРЦ «Новая Дача» 1 этаж

3. РОССИЙСКАЯ 18

4. Декабрьских
     Событий 31

Соус
Манго-
Чили

283 мл

spilva,
латвия

244 И/шт

Соус
Манго-
Чили

spilva,
латвия

244244

Соус трюфельный

80 г

ит
ал

ия

356 И/шт

Спагетти
Нери

500 г

Da
ll

a 
Co

st
a,

 и
та

ли
я

379 И/шт

Сыр с плесенью белой 
Бюш 55% 

150 г

De famille,
россия

279 И/шт

Треска рубленная 
пресервы рыбные

180 г

россия

89 И/шт

Трюфель 
французский 
Фантазия

300 г

франция

775 И/шт

1. П. ДЗЕРЖИНСК
     ул. Стахановская 49/3 

2. БАЙКАЛЬСКИЙ ТРАКТ 12А,
     ТРЦ «Новая Дача» 1 этаж

3. РОССИЙСКАЯ 18

4. Декабрьских
     Событий 31

Улитки
по-бургундски

173 г

франция

539 И/шт

Филе анчоусов 

78 г

ит
ал

ия

294 И/кг

Бюш 55% 
De famille,De famille,
россияроссия

279

осьминог

0,9-1,8 кг

индонезия

1084 И/кг

паста рыбная
крем-фиш треска

150 г

россия

74 И/шт

паштет утиный
Террин

170 г

LaBeyrie, франция

1035 И/шт

Перец фаршированный 
осьминогами в масле

210 г

Ellatika, греция

633 И/шт

датское
печенье
Ассорти

227 г

be
at

ri
x 

po
tt

er
, д

ан
ия

257 И/шт

Пюре Маракуйя

1 кг

Andros, китай

875 И/шт

Соус WOK

400 г

Ru
nd

al
e,

 л
ат

ви
я

167 И/шт

Соус 
бальзамик
с острым
перцем

250 мл

Prezioso,
италия

330 И/шт

150 г 294294294294

wike,
россия

152

в соусе чили

152 И/шт

россия

152 И/шт

5armia.ru

Наши адреса:
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Грушу нарезать куби-
ками, мясо кабана - тонкими слайсами. Порвать ли-
стья салата. Приготовить заправку: смешать соусы 
Горчичный и Кисло-сладкий Heinz. Смешать салатные 
листья, мясо кабана, грушу, клюкву, посолить и по-
перчить. Сбрызнуть трюфельным маслом. 
Подавать с приготовленной заправкой, украсив мали-
ной, свежей мелиссой и ростками горчицы.

укрась стол яркими 
вкусами от Heinz 
с невероятной 
скидкой -50% на 
горчицу европейскую 
445 г и томатный 
кетчуп 570 г.*

Идейным вдохновителем и хранителем вкуса KraftHeinz 
Foodservice является корпоративный шеф-повар —
Михаил Кормилицын. Уже более 5 лет он создает уни-
кальные кулинарные идеи, которые вы можете исполь-
зовать в  своей повседневной работе. Вдохновляйтесь 
идеями и  советами вместе с  KraftHeinz Foodservice 
на сайтах www.kraftheinzfoodservice.ru и 5armia.ru

ТОМАТЫ ПРОТЕРТЫЕ 
Протертая мякоть тома-
тов с нежным вкусом и 
легкой текстурой, не со-
держит специй и мелких 
фракций. Подходит для 
создания соусов и супов.

СОУС ДЛЯ ПИЦЦЫ
Создан из спелых крас-
ных томатов с добавле-
нием сбалансированно-
го букета специй и трав, 
он сделает пиццу неза-
бываемой.

Кетчуп №1 в мире!* Для профессионалов и больших любителей томатов!

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Тесто раскатать, сма-
зать Пицца соусом Heinz, посыпать сыром моцарел-
ла. Выпекать при 200°С 10-15 минут. Достать пиццу, 
выложить тонкие слайсы лосося, украсить листьями 
базилика и четвертинками томатов.

Пицца Филадельфия

ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Тесто п/ф 180 г
• Сливочный сыр 30 г
• Пицца соус Heinz 80 г
• Лосось копченый 50 г

• Листья базилика 3 г
• Сыр Моцарелла 60 г
   Pretto
• Соус Терияки Heinz 10 г
• Помидоры черри 4 шт.

На правах рекламы ООО «ППК». 
ИНН 7804307179 ОГРН 1053900022230
195009, г. Санкт-Петербург, Арсенальная, дом № 1, корпус 2

* Количество товара, участвующего в акции ограничено. Для уточнения деталей акции, в том числе о правилах ее проведения, 
количестве товара, участвующего в акции, о порядке приобретения товаров по акции, точном размере скидки, обращайтесь 
к менеджерам компании «Пятая Армия» (3952) 506-500.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Соус Горчичный Heinz 5 г
• Соус Кисло-сладкий 
   Heinz 45 г
• Мясо дичи вяленое 70 г
• Масло трюфельное 2 г
   Monini
• Салат листовой 70 г

• Груша 30 г
• Клюква свежая 5 г
• Соль 2 г
• Перец черный 
   молотый 2 г
• Горчица ростки 2 г
• Малина свежая 10 г
• Мята 2 г

Салат с вяленой дичью

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
ками, мясо кабана - тонкими слайсами. Порвать ли-
стья салата. Приготовить заправку: смешать соусы 
Горчичный и Кисло-сладкий Heinz. Смешать салатные 

   
•

ПУЛЬПА ТОМАТНАЯ
Обладает равномерной 
густой структурой с не-
большим содержанием 
кожицы и семян. Универ-
сальна в применении.

ТОМАТЫ ЦЕЛЫЕ 
ОЧИЩЕННЫЕ
Спелые целые очищен-
ные томаты в собствен-
ном соку сохранили всю 
свежесть только что соб-
ранных плодов. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Колбаски нарезать 
колечками и  слегка обжарить на  масле, добавить 
протертые томаты Heinz, красный перец и проварить 
до  готовности. Готовый суп посыпать смесью перцев 
и листиками базилика. Подавайте с крутонами, посы-
панными сыром.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Томаты протертые 
   Heinz 200 г
• Колбаски охотничьи 
   Златиборац 50 г

• Перец красный острый 20 г
• Масло оливковое 10 г
   De Cecco
• Сливки Белый город
• Свежие листья базилика

Томатный
крем-суп 

По данным Euromonitor International Limited; все розничные каналы; продажи в денежном выражении в розничных ценах, 2009–2014 г.
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Вам потребуется:
220 г перепелов
1 ст.л. томатного кетчупа Heinz  
2 ст.л. горчицы Heinz
1 ст.л. соевого соуса Heinz
100 г бекон в/к Златиборац
Масло оливковое 100% Rafael Salgado 
2 ст.л. оливкового масла Extra Virgin F.Berrio
2 ст.л. цветочного меда
1 красный грейпфрут
50 г свежего шпината
20 г салата фризе
15 г миндальных лепестков
2 зубчика чеснока
¼ лимона
Соль/перец

Приготовление:
    Моем перепелов, разрезаем вдоль
хребта, натираем солью, перцем и чес-
ноком. Смешиваем по 1 столовой ложке 
меда и горчицы, тщательно обмазываем  
перепелов. Закрываем плёнкой и остав-
ляем мариноваться минут на 40. 
     Обжариваем бекон без масла. Очи-
щаем грейпфрут от пленок. Промываем 
и высушиваем листья салата. Перепелов 
обжариваем на умеренном огне до золо-
тистой корочки с каждой стороны.
     Выкладываем перепелов, бекон, ли-
стья салата и грейпфрут, поливаем соу-
сом из оливкового масла, горчицы, меда, 
соевого соуса и лимона, отдельно капаем 
несколько капель томатного кетчупа и по-
сыпаем миндальными лепестками.

1

2

3

Теплый салат 
из перепелов
с беконом
и грейпфрутом 

Филе трески 
с сыром 
фета, мятой 
и кедровым 
орехом

Вам потребуется:
800 г филе трески Agama
100 г сыра Сиртаки Feta
1 ч.л. поджаренных кедровых орехов 
Оливковое масло 100% Minerva
Соль, перец
Листья базилика, мяты
Сок ½ лимона
Винный уксус Hengstenberg

Приготовление:
   Обжариваем треску на оливковом 
масле с каждой стороны по 3 минуты.
     Разогреваем духовку до 160°C. Нали-
ваем масло в глубокую сковороду и вы-
кладываем треску, запекаем в духовке 8 
минут.
    Делаем соус: смешиваем оливковое 
масло, фета, базилик, мяту, лимонный сок, 
кедровые орехи и винный уксус. Тща-
тельно перемешиваем.
     Выкладываем рыбу на сервировоч-
ное блюдо и поливаем соусом.

1

2

3

4

     Мясо трески очень ценится за то, что оно нежирное,     
   весь жир треска накапливает в печени, которая 
у крупных рыб может достигать веса в 1,5-2 кг. 

     Из тресковой печени делают рыбий жир. Особым    
  лакомством считаются язык и «щеки  трески, в 
ухе же ее обязательно варят с головой, посколь-
ку именно голова придает супу особый аромат. 
Из печени трески получают рыбий жир (Омега 3).

!

!
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Мы доставим вам продукты 
куда угодно: домой, на работу, 
на луну! Просто оформите
доставку на сайте
5armia.ru 

В год мы 
п р о д а е м

11 тонн 
креветок
и более
14 тонн
р ы б ы

Мы являемся эксклюзивными 
дистрибьюторами таких 
брендов-гигантов, как 

Мираторг, Barilla, 
Heinz, Parmalat,
Harry’s и еще более

30 контрактов

В социальных
сетях почти

10 000 
подписчиков

Мы печем 
свежий хлеб 
каждое утро!

Качество без 
компромиссов! 
Выживают
только сильнейшие 
поставщики, которые 
проходят строгие 
проверки

По секрету!
Лучший способ сохранить 
свежесть продукта и его 
полезные качества – 
шоковая заморозка.
выбирай замороженное!

Мы выпускаем
журнал
«Деликатес» с

Наши сотрудники проходят 
повышение квалификации 
ежемесячно. А еще они пробуют 
все новинки. Обращайтесь 
за помощью к поварятам-
продавцам, они дадут
лучшую консультацию

У нас свыше

90 видов сыра,

50 видов
оливкового масла

и более 450 соусов
и приправ

Любим своих клиентов, 
поэтому разработали
для вас бонусную 
программу! 
Купите карту
«Деликатес»
и копите
бонусы! 
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Поели - Похудели

Брушетта с чесноком
и томатами

220 мл

Ru
nd

al
e,

 л
ат

ви
я

193 И/шт 250 мл222 И/шт222

Гранола манго-ананас

400 г

Gr
an

ol
if

e 
, р

ос
си

я

437 И/шт

зеленая гречка

300 г97 И/шт

грудка индейки с/м

1 кг

россия

432 И/кг

Капуста морская 
жареная с васаби

5 г

корея

55 И/шт

жареная с васаби

корея

55

кореякореякорея

целая каракатица

1 кг

вьетнам

683 И/кг

белый лен

300 г

polezzno,
россия

181 И/шт

Макароны Фитнес
с белой клетчаткой

300 г

Pasta
la Bella,
россия

105 И/шт

Креветки очищенные
200/300 глазурь 20%

1 кг

nordic, россия

750 И/кг

Масло амарантовое
100%

1 л

россия

550 И/шт

Молоко 0,05% 

1 л

Pa
rm

al
at

, Р
ос

си
я

113 И/шт

Сок 100%
Мангостин 
гранат и 
красный 
виноград

1 л

malee, 
тайланд

260 И/шт

Сыр с плесенью
белой 50% 

Сыр рассольный 55%
Original 

Тортилья
с семенами чиа

390 г

M
ex

ic
an

a,
 с

ер
би

я

236 И/шт

ag
am

a,
  р

ос
си

я

Хлеб цельнозерновой 

250 г

Delba, германия

180 И/кг

Кокосовое молоко
с листьями пандана

250 мл

СH
AO

CO
H,

 та
йл

ан
д

111 И/шт

арахисовая паста

250 г

BUDU, россия

248 И/шт

Каша банан и мед

44 г

LaBeyrie, франция

63 И/шт

Пюре Маракуйя

1 кг

RA
VI

FR
UI

T, 
ф

ра
нц

ия

1197 И/шт

Чипсы грушевые

25 г

яб
ло

ко
в,

 р
ос

си
я

148 И/шт

жидкий виноградный
сахар

400 мл

Ambrosia,
россия

491 И/шт

жидкий виноградный
сахар

400 мл

Ambrosia,
россия

491 И/шт

жидкий виноградныйжидкий виноградный
сахар

Ambrosia,
россия

491

тайская смесь

400 г

жидкий виноградный

400 мл

жидкий виноградный тайская смесь

400 г400 г

Сорбет
Клубника- Базилик

75 г

ICECRO, россия

105 И/шт

31
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101 И/шт

Vитамин, россия

130 г253 И/шт 500 г198 И/шт

жидкая
соль

200 г

то
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од
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ос
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я

101 И/шт

твердый творог тофу

300 г
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я

218 И/шт

филе тунца

400 г662 И/шт
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сироп кокосовых 
соцветий

Camamber de famille, 
россия



Вам потребуется:
60 г Златиборац прошутто 
50 г рукколы
5 шт. помидоров черри 
30 г кедровых орехов 
20 г сыра Пармезан 
1 ст. л. оливкового масла De Cecco
Бальзамический крем-соус Monari
Соль и перец по вкусу

Приготовление:
   Замачиваем рукколу в хо-
лодной воде и оставляем на 
несколько минут, сушим и вы-
кладываем на бумажное поло-
тенце, чтобы удалить излишки 
влаги. 
     Обжариваем на сухой сково-
роде кедровые орехи. 

      Смешиваем рукколу, Златибо-
рац прошутто, помидоры черри, 
кедровые орехи, соль и оливко-
вое масло. 
      Перемешиваем салат, пере-
кладываем на сервировочное 
блюдо и посыпаем ломтиками 
пармезана. Декорируем бальза-
мическим крем-соусом.

1

2

3

4
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Вплоть до  официального открытия Австралии 
Джеймсом Куком, самый большой остров и, в то 
же время, самый маленький континент на зем-
ном шаре, был для европейцев населен вымыш-
ленными цивилизациями Джонатана Свифта, 

«страной антиподов». Несмотря на  то, что антиподов 
давно отменили, здесь все наоборот  — когда в  России 
зима, в Австралии лето. Дед Мороз поздравляет с Новым 
годом на пляже, шлепая босиком по песку в своей дед-
морозовской шубе, а  по местной новогодней традиции 
все азартно целуются, и знакомые, и незнакомые. Однако 
мы оставим реалии дальних и загадочных стран для жур-
нала «Вокруг света» и познакомим вас с экзотическими 
продуктами, гастрономическими традициями и кулинар-
ными особенностями этой страны. Для традиционной 
австралийской кухни свойственно смешение стилей 
и это не удивительно, сегодня трудно дать четкое опре-
деление самому понятию «австралиец». Австралийская 
мультикультура представлена почти всеми национально-
стями нашей планеты. Поэтому каждый землянин сможет 
найти здесь блюда по своему вкусу и попробовать кули-

нарные шедевры народов мира. Из мяс-
ных блюд, в  Австралии очень популярна 
баранина и  ягнятина, говядина и  свинина, 
блюда из дичи. А вот крольчатину австралий-
цы едят редко, хотя кроликов тут полно. Одно 
из  излюбленных национальных развлече-
ний — готовить мясо на открытом огне, для 
чего в  парках, на  пляжах и  на  парковках 
установлены мангалы для общего пользова-
ния. Туристов, как правило, завлекают экзотическим 
мясом кенгуру или крокодила, что местные едят, мягко 
говоря, не часто. Крокодилье мясо также низкокалорий-
но, почти не содержит холестерина и жира, по текстуре 
похоже на говядину, а вкусом напоминает нечто среднее 
между рыбой и курицей. Помимо острых гастрономиче-
ских ощущений, попробовав крокодилье мясо, вы еще 
обогатите свой организм большим количеством белков 
и витаминов. В пищу можно употреблять рептилий толь-
ко начиная с 15-ти летнего возраста. Кстати, считается, 
что мясо взрослого крокодила вкуснее более молодых 
вариантов. Жаркое из  крокодила, рагу из  крокодила, 

Сказочный остров-архипелаг с буйной растительностью в прибрежной зоне, 
океанскими волнами, разбивающимися о скалы «Двенадцати Апостолов», 
разноцветными коралловыми рифами с трогательными рыбками-клоунами, кенгуру, 
аборигенами и выжженной прерией – такая прекрасная и загадочная Австралия! 

что угодно из кроко-
дила, вы найдете в Австралии 

повсеместно. А как же  страус? На  фоне 
блюд из акул и крокодилов, крабов и устриц, 

опоссумов и  кенгуру, мясо страусов не  счита-
ется даже деликатесом — так, местный вариант курицы. 
Мясо кенгуру похоже на нечто среднее между свининой 
и говядиной, оно почти не содержит жира, поэтому счи-
тается диетическим. Так как это дичь, готовить его совсем 
не просто — нужно долго мариновать и жарить аккуратно, 
постоянно поливая соком и маслом, чтобы не пересушить. 
Самое вкусное блюдо из кенгуру — это пельмени, а самое 
деликатесное — это запеченный хвост. Выбор рыбы и мо-
репродуктов здесь огромен, но отнюдь не дешев. В меню 
местных ресторанов нередко можно увидеть Balmain 
bugs, похожие на морских медведок креветки, размером 
с лангустов, или особые деликатесы - губы акулы, напри-
мер. Каждое утро на центральном рынке Сиднея открыва-
ется аукцион, на котором представители крупнейших ком-

паний покупают рыбу 
и  морепродукты. Здесь 
интересно хранят свеже-
го угря, запечатывая в герме-
тичный пакет с  водой и инертным га-
зом, то есть угорь живой, но «под кайфом». 
В  таком виде, в  комфортных антистрессо-
вых условиях, его отправляют к  покупателю. 
Большим спросом на таких аукционах пользу-
ется «Грязный» краб. У него необычайно нежное 
и  сладкое мясо, которое покупатель может по-
пробовать непосредственно на месте. 

35



На правах рекламы ООО»ПОДРАВКА». ИНН 7724929431 ОГРН 1147746830758. 101000, Москва, Покровский б-р, дом № 4/17, строение 4А

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Разрезаем грудку индейки на две части, отби-
ваем, посыпаем vegeta natur. В пиалу с растопленным сливочным маслом да-
вим чеснок, добавляем цедру лимона, мелко нарезанные помидор, болгарский 
перец, петрушку и  базилик. Тщательно перемешиваем, выкладываем смесь 
на грудку и закручиваем в рулет. По краям скрепляем зубочистками и поджари-
ваем на растопленном оливковом масле до румяной корочки. Перекладываем 
рулет на противень, сбрызгиваем оливковым маслом и отправляем в разогре-
тую до 180ºС духовку на 1 час. Достаем готовый рулет, разрезаем на порци-
онные кусочки. Для соуса смешиваем корицу, цветочный мед, горчицу, баль-
замический уксус, щепотку соли и оливковое масло. Поливаем готовый рулет 
и подаем с отваренной на пару брюссельской капустой.

   ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Грудка индейки 1 шт.
• Универсальная 
   приправа VEGETA 
   NATUR 15 г 
• Сливочное масло 82,5%
   Тысяча озер 50 г
• Брюссельская капуста 
   Vитамин 200 г
• Шпинат Vитамин 100 г

• Масло оливковое 100%
   Jamie Oliver 50 мл
• Горчица старорусская 
   Кинто 1 ч. л.
• Уксус темный
   бальзамик
   Torrione 1 ст. л.
• Перец болгарский 
   1/2 шт.

• Помидор 1 шт.
• Мёд цветочный 1 ст. л.
• Чеснок 1 зубчик
• Цедра 1 лимона 
• Петрушка 2 веточки
• Листья базилика
• Корица
• Соль гималайская 
   розовая Setra

Зайдя на  кухню, не  думайте о  том, чего вы не  знаете и  доверьтесь своим 
чувствам. Вы любите все натуральное и заботитесь о своем здоровье? Значит, 
VEGETA NATUR - это ваш выбор! В состав этой смеси входят только 
натуральные овощи и травы без усилителя вкуса и консервантов!

50 лет
в Россииготовь свободно!

   ИНГРЕДИЕНТЫ:

Сочный рулет из индейки

Новика

Vegeta 

NATUR

Этот популярный паштет 
поможет быстро и  без 
хлопот утолить голод 
в любом месте: на кухне, 
на пикнике или в дороге.

• Без ароматизаторов 

• Высокий процент мясных 

   ингредиентов

• Приятный гармоничный вкус 

• Легко намазываетсявим чеснок, добавляем цедру лимона, мелко нарезанные помидор, болгарский 
перец, петрушку и  базилик. Тщательно перемешиваем, выкладываем смесь 

ваем на растопленном оливковом масле до румяной корочки. Перекладываем 

замический уксус, щепотку соли и оливковое масло. Поливаем готовый рулет 

• Легко намазывается

натуральные овощи и травы без усилителя вкуса и консервантов!

EXCLUSIVE

Приготовление:
      Мелко нарезанный лук обжариваем. До-
бавляем говяжий фарш, 3 ст. л. муки, кетчуп, 
тимьян, орегано и обжариваем. Добавляем 
воду, соевый и вустерширский соус, тушим 10 
мин. Солим, перчим и оставляем остыть.    
     Растаявшее слоеное тесто делим на две 
части, раскатываем в пласты. Форму для запе-
кания смазываем маслом. Приминаем тесто в 
форме, выкладываем остывший фарш. Сверху 
покрываем вторым пластом и слепляем края.
      Ставим в разогретую до 180ºС духовку на 
35-40 минут. Перекладываем на сервировоч-
ное блюдо, сверху выкладываем вяленые по-
мидоры, присыпаем зеленью и кунжутом.

Вам потребуется:
500 г говяжьего фарша Мираторг
350 г слоеного теста Морозко
1 луковица
3 ст.л. муки
Помидоры вяленые Delphi
Кунжут
Кетчуп Heinz
Соус соевый Midori
Соус Вустерширский Heinz
Тимьян, орегано Santa Maria
Зелень для украшения
Соль и перец

Австралийский мясной пирог
Во время еды здесь принято пить либо чай, либо напитки 
на основе фруктовых соков с лимоном и мятой. С винами 
все интересно: они либо сухие, либо ну очень сладкие, 
либо крепленые. Все вина — от весьма неплохого до от-
менного качества строго лицензируются. Огромен выбор 
и местного пива. А еще здесь производят очень прилич-
ный темный ром.

Из местных десертов популярен Лемингтон — обычный 
бисквит, политый шоколадной глазурью, и  посыпанный 
кокосовой стружкой. Как ни странно, торт «Павлова» — 
нежнейшее безе со свежими фруктами и взбитыми слив-
ками, австралийцы признают своим. 

По преданию, первые поселенцы умирали от  голода, 
не  зная, что находятся рядом с  огромным количеством 
пригодных для еды продуктов. Сегодня уже известно, что 
из  более 20000 видов растений, встречающихся в  Ав-
стралии, около 20% съедобны. 

Но самый удивительный австралийский фрукт— это паль-
чиковый лайм. Плод, необычной для лайма вытянутый 
формы, напоминает рыбью икру. Горько-кисло-пикант-
ный на  вкус он  подходит для рыбы и  морепродуктов, 
как любой из  лимонов. Примечательно, что их актив-
но использовал в  своем меню известный швейцарский 
шеф-повар, Рене Редзепи, основатель и  соучредитель 
знаменитого ресторана Номо, когда открывал в Сиднее 
(всего на 10 недель в конце января 2017 года) pop-up ана-
лог Номо. 
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Разумеется, здесь можно купить давно 
полюбившиеся народу гамбургеры 
и картошку фри. Но коронное блюдо 

австралийского фаст-фуда - мясной 
пирог. Слоеное тесто, жареное рубленое 

мясо и соус - сытно и вкусно. 
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Ягоды, фрукты, специи - то, что нужно, чтобы согреть-
ся в холодный день, зарядиться энергией витаминов, 
поднять себе настроение. Вам останется только ре-
шить, приготовить по классическому рецепту, доба-
вив красного сухого вина, или сделать теплый безал-
когольный напиток. Для эффектной подачи положите 
в прозрачный стакан палочку корицы, кружок апель-
сина и коробочку нераскрывшихся семян бадьяна.

Каждый сезон диктует свою моду на напитки. В холодную сибирскую зиму особенно
актуальны гроги, глинтвейны, пунши и просто, нет … не просто чай, а с изюминкой!

В сети супермаркетов «Деликатес» вы найдете целую коллекцию
неповторимых вкусов под брендом Vитамин. 

Тепло в бокале
которые согреют от зимних морозов

сина и коробочку нераскрывшихся семян бадьяна.

волшебные напитки,

Ягодный чай из ежевики и черники с приятным 
восточным ароматом, который придают готовому 
напитку ягоды кизила, тархун и розмарин. Ежеви-
ка и черника придают насыщенный цвет и ягодный 
аромат напитку. Если хотите поэкспериментиро-
вать, добавьте в чай пару ложек белого рома.

Чай брусничный
с клубникой и базиликом 

Яркий ягодный букет и особый аромат базилика де-
лают вкус этого бодрящего напитка незабываемым. 
Вы можете добавить в чай мед или кленовый сироп, 
растолочь ягоды или оставить их нетронутыми, в лю-
бом случае, этот чай зарядит вас энергией, витамина-
ми и поднимет настроение даже в ненастную погоду!

Идеальное сочетание вкусных и полезных ингре-
диентов: золотистые ягоды облепихи, пряный им-
бирь и немного мёда. Такой чай не только выступит 
в роли эффективного средства для борьбы и про-
филактики простудных заболеваний, но и повысит 
иммунитет, наладит работу нервной и кровеносной 
систем, и просто поднимет настроение своим ра-
достным солнечным цветом.

Глинтвейн Чай облепиховый 
с имбирем 

Чай ежевичный 
с травами 

Чай брусничный

достным солнечным цветом.

вать, добавьте в чай пару ложек белого рома. ми и поднимет настроение даже в ненастную погоду!
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EXCLUSIVE
Заварить чай несложно. Для одной порции понадобится чай крупнолистовой

зеленый или черный по вкусу (не больше чайной ложки), 1/4 упаковки любого чая
из коллекции Vитамин, мед или тростниковый сахар.
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ВсЁ о рыбе
Рыбные блюда непременно должны 
присутствовать на любом столе.
Рыба является богатым источником 
протеина, витаминов и минералов, а 
калорий и жира в ней гораздо меньше, 
чем в мясе, даже если это тунец или 
лосось. Ешьте рыбу, живите дольше! 

Рыба – один из ранних христи-
анских символов. Когда древние 
римляне преследовали первых 
христиан, изображение рыб 
было своеобразным «паролем», 
опознавательным знаком для 

своих. Рыб рисовали по обе 
стороны от якоря, имеющего
верхушку в виде креста. 

До конца 90-х годов в боль-
шинстве стран добывали рыбу с помо-
щью рыболовецкого промысла с исполь-
зованием сетей, тралов и т. д. Но, начиная 
с XXI века, в мире быстро развивается ее 
искусственное разведение в водоемах и 

на фермах. В 2013 году выращивание 
рыбы таким способом превысило произ-
водство говяжьего мяса. 

Перуанский анчоус – самая мно-
гочисленная рыба на Земле. По коли-
честву она превышает все остальные 
виды. Это объясняется благоприятными 
условиями ее проживания. Она водится 
у берегов Перу и Чили. Вода там богата 
большим количеством питательных ве-
ществ, поэтому в ней активно развива-
ется фитопланктон, являющийся основ-
ным кормом для перуанского анчоуса. 

Лучший способ 
разморозить рыбу 
–  оставить ее на ночь в 
холодильнике в пакете. 
После оттаивания насу-
хо протрите ее кухон-
ным полотенцем. 

Для устранения сильного запаха 
при жарке рыбы в растительное 
масло положите картофелину 
нарезанную ломтиками.

Рыбный бульон солят 
в самом начале варки, а что-
бы он был вкуснее и аромат-
нее, используйте при варке 
несколько видов рыбы.

Во многих случаях заморожен-
ную рыбу можно готовить не 
размораживая, только не за-
будьте добавитъ 10 минут ко 
времени термической обработки.

Чтобы рыба хорошо подрумянилась, ее перед жаркой 
рекомендуется обсушить бумажной салфеткой.

Для придания 
приятного аромата 
рыбе, положите на 
нее кусочек жирного 
копченого бекона 
перед запеканием. 

Приправы для рыбы:
Средиземноморский вариант. Приготовленное рыбное филе сбрызните лимоном и небольшим ко-
личеством соевого соуса. Для мексиканского вкуса к готовой сальсе (Santa Maria) добавьте наре-
занный кубиками авокадо и кориандр.  Французский соус для рыбы: смешайте горчицу, пригоршню 
каперсов и немного нарубленного лука-порея с обычным нежирным йогуртом. Восточный стиль . Вы-
держите рыбу перед приготовлением в маринаде из масла, уксуса, соевого соуса, крепленого вина 
и тертого свежего имбиря.  Индийская приправа. Приготовьте сухую смесь ваших любимых индий-
ских специй, чтобы натереть ею кожу цельной рыбы и сбрызните ее небольшим количеством масла. 

В сети супермаркетов «Деликатес» огромный выбор рыбы и морепродуктов, убедитесь сами! 

Рыба – один из ранних христи-
анских символов. Когда древние 
римляне преследовали первых 
христиан, изображение рыб 
было своеобразным «паролем», 
опознавательным знаком для 

своих. 

стороны от якоря, имеющего
верхушку в виде креста. 

Перуанский анчоус

Для придания 

будьте добавитъ 10 минут ко 
времени термической обработки.

Для придания Для придания 

 солят 
в самом начале варки, а что-
бы он был вкуснее и аромат-
нее, используйте при варке 

 солят 
в самом начале варки, а что-
бы он был вкуснее и аромат-
нее, используйте при варке 

 в боль-

 картофелину 
.

 картофелину 

По сравнению 
с другими странами, 

население России потребляет 
мало рыбы: 14 кг на человека

в год. В то время как среднеми-
ровой показатель составляет 

20 кг в год

Лучший способ 
разморозить рыбу
–  оставить ее на ночь в 
холодильнике в пакете. 
После оттаивания насу-
хо протрите ее кухон-
ным полотенцем. 

Морская рыба будет
нежной на вкус если ещё до жарки 
за 30-40 минут посыпать её сахаром.

Морская рыба будет
нежной на вкус если ещё до жарки 
за 30-40 минут посыпать её сахаром.

Жареная рыба получа-
ется вкусной, если перед 

жаркой ее подержать
в молоке, затем обвалять 
в муке и жарить в кипя-
щем растительном масле. 



Вам потребуется:
400 г мясного фарша
Мираторг
30 г кукурузы Heinz
30 г фасоли Heinz
2 свежих помидора
Лук, зелень 
Приправа перец чили Santa 
Maria
12 шт. тако кармашков Delicados
60 г тертого пармезана Dolce
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Вам потребуется:
400
Мираторг
30 г кукурузы Heinz
30 г фасоли Heinz
2 свежих помидора
Лук, зелень 
Приправа перец чили Santa 
Maria
12 шт. тако кармашков Delicados
60 г тертого пармезана Dolce
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Приготовление:
      Обжариваем мясной фарш.
       Подогреваем тако кармаш-
ки в духовке.
     Добавляем в фарш кукуру-
зу и лук по вкусу.
    Делаем салат из помидо-
ров, фасоли и зелени.
      Выкладываем фарш на дно 
кармашка, сверху салат и по-
сыпаем все тертым сыром.
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Вам потребуется:
100 г зелени
350 г малосоленой семги 
Salmon House
200 г творожного сыра 
Fetachini
8 шт тортильи Delicados
2 помидора
Авокадо по желанию

Мексиканские
роллы
Вам потребуется:
100 
350
Salmon House
200
Fetachini
8 шт тортильи Delicados
2 
Авокадо по желанию

Мексиканские
роллы

Приготовление:
    Нарезаем семгу и поми-
доры тонкими слайсами.
   Намазываем на лепешку 
с одной стороны творожный 
сыр, выкладываем сверху зе-
лень, помидоры, авокадо и сем-
гу, сворачиваем в трубочку.      
     Нарезаем трубочки на рав-
ные части.

Вам потребуется:
400 г слоеного теста Морозко
4 куска (200 г) лосося без кожи
400 г шпината Vитамин
1 яйцо
1 ст.л. сливочного масла
Тысяча озер
2 зубчика чеснока, соль, перец
Для соуса:
Лук, укроп, петрушка
Горчица Кинто
Сметана Лукоморье
Сок лимона, мед
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Лосось в слоеном 
тесте
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Вам потребуется:
400
4 куска (200 г) лосося без кожи
400
1 яйцо
1 ст.л. сливочного масла
Тысяча озер
2 зубчика чеснока, соль, перец
Для соуса:
Лук, укроп, петрушка
Горчица Кинто
Сметана Лукоморье
Сок лимона, мед

Лосось в слоеном 
тесте Приготовление:

           Обжариваем чеснок и шпи-
нат на сковороде со сливоч-
ным маслом.
     Соус: смешиваем в миске 
мелко порезанные зелень, лук, 
сметану, горчицу, лимонный 
сок и мед, солим, перчим.
    Делаем из теста прямоу-
гольники 20х15 см, на одну 
половину кладем филе ло-
сося, поливаем соусом, затем 
шпинат.      
      Взбиваем яйцо, смазываем 
им края теста и защипываем, 
выпекаем в духовке 20 минут.

Вам потребуется:
12 тарталеток Kelbi
150 г очищенных 
креветок VICI
12 крупных креветок 
с хвостиками Emborg
200 г маскарпоне 
Pretto
1 огурец
1 зубчик чеснока
2 ст.л. сметаны 
Лукорморье
Укроп, соль, перец
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Тарталетки
с креветками

4

Лосось в слоеном 

Приготовление:
     Готовим начинку: мелко на-
резаем укроп, огурец, чеснок и 
салатные креветки.
       Взбиваем маскарпоне, сме-
тану, чеснок, специи в блендере.         
    Смешиваем получившуюся 
массу с начинкой.
    Отвариваем креветки. На-
полняем получившейся начин-
кой тарталетки, в центр помеща-
ем креветку хвостиком вверх.
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для р
ецептаВсе 

в супе
рмарк

етах
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EXCLUSIVE

На правах рекламы ООО «Печагин Продукт». ИНН 7723814188 ОГРН 1117746787861. 109382, Москва, Судакова, дом № 11

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Яйца отвариваем вкрутую. Авокадо очищаем 
от шкурки, вынимаем косточку, ложбинку щедро 
смазываем майонезом. Сливаем лишнюю жид-
кость с тунца, разминаем вилкой. Помидор и пе-
рец режем мелкими кубиками, добавляем куку-
рузу, петрушку и  все тщательно перемешиваем. 
Выкладываем салат в  ложбинку авокадо, яйца 
режем пополам. Дополнительно предлагаем сме-
шанный с чесноком и зеленью майонез. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Смешиваем все ингредиенты для маринада, об-
валиваем в нем цельный кусок свиной грудинки, 
оставляем на 3 часа в холодильнике. По истече-
нии времени, укладываем в застланный фольгой 
и  смазанный растительным маслом противень 
грудинку, запекаем в  духовке под фольгой при 
180–200°С около 20 минут. Открываем и запека-
ем до готовности грудинки еще 40 минут поливая 
ее  соком. Нарезаем на  порционные куски. Для 
разнообразия вкусов предложите кетчуп и горчи-
цу. Для салата используйте микс салатов и набор 
овощей по вкусу.

Не смотря на популярность ПП (правильного 
питания), какой русский не любит побаловать 
себя после новогодних праздников салатом 
заправленным майонезом или жаренным 
мясом с терпкой горчицей? Мы постарались 
максимально совместить полезность с  тра-
дициями и вкусовыми пристрастиями наших 
соотечественников, представив вам лучшие 
рецепты от  бренд-шефа компании «Пятая 
Армия» Руслана Сумцова.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Тунец в с/с Integrita 
   1 банка
• Майонез Печагин 
   провансаль 25% 2 ст. л.
• Авокадо 2 шт.
• Кукуруза Кормилица 
   1 ст. л.

• Перец болгарский 
   ¼ шт.
• Помидоры 1 шт.
• Петрушка 2 веточка
• Лук свежий 1 шт.
• Чеснок 1 зубчик
• Яйцо 2 шт.

Салат с тунцом
в авокадо

Запеченная свиная грудинка 
с овощным салатом
ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Грудинка свиная 600 г
• Лук репчатый 1 шт.
• Кетчуп Печагин
Д ЛЯ МАРИНА ДА:
• Майонез Pechagin 
   0,5 ст.
• Рисовый уксус Tri 
   премиум 3 ст. л. 
• Мед 2 ст. л.

• Соевый соус 
   Pechagin 3 ст. л.
• Оливковое масло 100%
   Rafael Salgado 2 ст. л. 
   в маринад и немного 
   для смазки противня
• Порошок карри 3 ст. л.
• Чеснок 2 головки 
• Соль, черный перец, 
• Перец чили — по вкусу

• Перец болгарский 

Салат с тунцом

Запеченная свиная грудинка 
с овощным салатом
ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Грудинка свиная 
• Лук репчатый 
• Кетчуп Печагин
Д ЛЯ МАРИНА ДА:
• Майонез Pechagin 

0,5 ст.
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Всегда свежий, 
всегда к месту! 

ХЛЕБ 
ДЛЯ ВКУСНОГО 
СЭНДВИЧА!

ВЗЯТЬ 
В ДОРОГУ

ВЗЯТЬ 
НА ПИКНИК

ДАТЬ РЕБЕНКУ
В ШКОЛУ

ПРОСТО
ПЕРЕКУСИТЬ

ПРЕДЛОЖИТЬ 
ГОСТЯМ

ВЗЯТЬ 
НА РАБОТУ

EXCLUSIVE

Сабайон – в переводе с французского «sabayon» – «блюдо-напиток». Извест-
на легенда о сабайоне, рассказывающая о том, как один туринский повар слу-
чайно добавил в десерт из крема желтков немного сладкого вина. Это широко 
известный десерт в Италии. Для приготовления сабайона берут желтки яиц, 
взбивают их с сахарным песком, доливают немного вина (обычно марсалы или 
просекко), разные пряности (корицу либо ваниль).  Полученная смесь взбивает-
ся на водяной бане до образования пены. Подаётся в декорированном сахар-
ной пудрой бокале с бисквитным печеньем или со свежим инжиром. 

В каждом номере нашего журнала мы составляем словарь гурмана, целью которого является рассказать 
вам как можно больше интересных слов из мира гастрономии. В прошлых выпусках мы уже дошли до 

буквы «Р». Предлагаем вместе с нами и дальше знакомиться с такими вкусными терминами! 

Снек – мелкая, лёгкая, хрустящая закуска. Название «снек» появилось у американцев. Это всевозмож-
ные хлопья, печенье, чипсы, орешки, палочки, сухофрукты. 

Соте – кулинарный термин, обозначающий жарение в небольшом количестве жира на сильном огне 
при постоянном помешивании.

Стевия – это многолетнее травянистое растение, которое было известно ещё в Южной Америке 1500 
лет назад. А вот в нашем современном мире о лекарственной травке узнали совсем недавно. 
Данное целебное природное средство можно приобрести в сушеном виде,  порош-
ковом, в виде экстракта, фиточая, или, как концентрированную жидкость.

Скьяччатта – типичная тосканская выпечка, напоминающая фокаччу. 
Скьяччатта может быть как сладкой, так и соленой. 

Савоярди – бисквитное печенье вытянутой плоской формы, сверху 
покрытое крупинками сахара. Чаще всего используется в тирамису.  

Севиче – блюдо из рыбы или морепродуктов, чьей родиной считается Перу. Рецепты варьируются. Так, 
к рыбе иногда добавляют различные морепродукты, в этом случае блюдо получает название Ceviche 
mixto. Если рыба и моллюски используются в сыром виде, то остальные морепродукты (осьминоги, каль-
мары и другие) предварительно отвариваются. 

Страчателла – молодой невыдержанный сыр из коровьего молока. Представляет собой ниточки сыра, 
которые обволакивают чуть солоноватые густые сливки. По фактуре сыр мягкий и нежный. Это настоя-
щий сырный деликатес, родиной которого считается итальянский регион Апулья.   
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Такос – внебольшие мексиканские кукурузные блины (тортильяс), сложенные по-
полам и обжаренные во фритюре. Они хрустящие и легко ломаются.

Тофу – «соевый творог». Пищевой продукт из соевых бобов, богатый белком. 
Тофу обладает нейтральным вкусом, что является одним из преимуществ тофу и 
позволяет универсально использовать его в кулинарии.

Топинамбур – «земляная груша». Клубневое многолетнее растение, грушевид-
ные клубни которого имеют крупные наросты и окрашены в желтовато-белый и 
красный цвета. Употреблять топинамбур можно в сыром виде и после термообра-
ботки, по вкусу похож на кочерыжку капусты, а в жареном – на сладкий картофель. 

Табаско – для приготовления соуса свежие перцы пюрируют, смешивают с солью 
и настаивают до 3-х лет в дубовых бочках. Затем созревшее сусло смешивается с 
высококачественным дистиллированным уксусом.

Тальятелле – это типичная паста Болоньи, тонкие полоски яичного теста шири-
ной от 5 до 8 мм. Именно эту пасту, а не спагетти, как многие ошибочно полагают, 
подают с соусом болоньезе. Одна из разновидностей тальятелле – пиццокери.

Удон – это традиционная японская лапша. При приготовлении удона использует-
ся самая толстая лапша – от 2 до 4 мм в диаметре. Удон, как правило, подаётся как 
суп с лапшой в бульоне. 

Урюк – мелкие сушеные плоды абрикоса с косточками. Считается, что урюк по-
лезнее для здоровья, чем курага, так как в нем сохраняется больше полезных ве-
ществ и витаминов. 

Устрица – это двустворчатый моллюск. Этот морской деликатес использовали в 
пищу еще несколько тысячелетий назад. Обычно устриц употребляют живыми и 
сырыми, поданными на колотом льду и сбрызнутыми соком лимона. 

Фондю – горячее блюдо из расплавленного сыра нескольких сортов. Во время 
трапезы в полученную массу обмакивают насаженные на специальные длинные 
вилочки кусочки хлеба, картофеля, корнишонов, оливок и иных продуктов. 

Фраппе – один из видов густых холодных коктейлей. Состоит из кофе, морожено-
го, холодного молока, фруктово-ягодного сиропа. 

Фрикасе – в переводе с французского – «всякая всячина», рагу из белого мяса в 
белом соусе. Готовится обычно из нежного мяса с косточками: телятины, курятины 
или крольчатины.

Фуа-гра – специальным образом приготовленная печень откормленного гуся 
или утки. Фуа-гра считается настоящим деликатесом. Известен этот продукт был 
еще со времен Древнего Рима. Производится фуа-гра во многих странах, и глав-
ным его производителем считается Франция, где оно стоит в одном ряду с икрой 
и трюфелями и считается предметом национальной гордости.
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Так и живем!

Организуем коучинг
по новинкам
для менеджеров

Поздравляем
и дарим подарки

Поддерживаем наших партнеров при организации соревнований




