


Часто у разных народностей можно 
встретить похожие национальные 
блюда, отличающиеся способом 
приготовления или формой.  
Но у каждой страны на нашей 
огромной планете обязательно есть 
свои кулинарные особенности или 
продукты, которые считаются ее 
национальным достоянием.

Например, Швейцария потрясающе 
готовит шоколад и варит сыр, 
Испания и Греция – страны зеленых 
океанов из оливковых деревьев – 
отжимают превосходное оливковое 
масло, Италия бесподобно смешивает 
кофе и выращивает сочный виноград, 
который потом становится сухим 
вином. 

«Мираторг» постоянно открывает 
для себя и для своих гостей новые 
бренды из самых разных стран, 
ведь в мире кулинарии еще столько 
неизведанного! 

Гастрономическое 
наслаждение



Соус томатный Gustibus, 
Италия

• С оливками  
и каперсами 

• С белыми грибами

• С перцем 

23990/360 г

Томатные соусы – неотъемлемый ингредиент 
в итальянской кухне. С ними готовят супы, 
приправляют пасту, мясо, равиоли, рис, овощи  
и запеканки. Соусы Gustibus готовят  
из помидоров черри, выращенных на их 
родине – Сицилии. Эти помидоры вбирают  
в себя полезные минералы, которыми богата 
известняковая почва побережья Южной 
Сицилии, и поэтому вырастают необыкновенно 
вкусными и сочными: насыщенного красного 
цвета и с пикантным сладким вкусом. Каждая 
итальянская хозяйка готовит томатный соус 
по-своему: классический или с добавлением 
натуральных ингредиентов. Компания Gustibus 
предлагает попробовать соусы с добавками,  
с которыми каждый сможет найти свой вкус.

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Нектар облепиховый YAN, Армения

24990/0,93 л

Компот кизиловый YAN, Армения

Компот айвовый YAN, Армения

19990/0,93 л

Армения славится своими плодородными землями 
и богатыми урожаями. Плоды для соков компании 
YAN выращиваются в экологически чистых районах, 
где за длинные солнечные дни фрукты и ягоды 
успевают напитаться энергией солнца и витаминами. 
Щадящая пастеризация помогает сохранить все 
полезные природные свойства, при производстве не 
используются консерванты, красители и сахар. Соки 
YAN уже полюбились европейцам, а теперь и вы 
можете оценить их богатый вкус и пользу!



Напиток сокосодержащий 
чернично-ежевичный Cido, 
Латвия 

Нектар гранатовый Cido, Латвия

13990/1 л

Нектар клюквенный Cido, 
Латвия

12690/1 л

Напиток сокосодержащий 
красный апельсин Cido, Латвия

11990/1 л

Сок томатный с морской солью 
Cido, Латвия

10490/1 л

Бренд Cido знаком латвийцам с 1996 
года. Именно тогда компания первой 
в Прибалтике стала производить 
натуральный сок с закручивающейся 
крышкой. С тех пор прошло больше 
20 лет, и соки Cido стали частью 
истории и жизни Латвии. Cido – это 
настоящие фруктовые, ягодные 
и овощные напитки из свежих 
плодов, без консервантов и вредных 
добавок. А технология Tetra Pak 
позволяет им оставаться свежими 
долгое время и сохранять полезные 
для организма вещества: витамины 
A, B, C, E, P, кальций, магний, железо, 
фосфор и антиоксиданты. 

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Шоколад Stella, 
Швейцария

• Молочный  
с карамелью  
и морской солью

• Темный с кусочками  
какао-бобов

18990/100 г

• Горький с имбирем  
и лимоном

16990/100 г

• Молочный с цельным 
фундуком

21990/100 г

Бренд Chocolat Stella, входящий в группу компаний Chocolat Bernrain, 
известен своим традиционным производством высококачественного 
шоколада и шоколадных изделий. 

Изначально супруги Уолтер и Карин Мюллер, будущие владельцы 
компании, стали осваивать шоколадное ремесло в 1925 году. В 1947 они 
решили открыть собственное дело, и поначалу изготавливали зефир  
в шоколаде, шоколадные ветки и миниатюрные шоколадные бутылочки 
с ликером. В 1950 году Мюллеры купили компанию Chocolat Bernrain. 
Их шоколад так хорошо продавался, что быстро стало понятно – нужно 
переходить на автоматическое производство. Сейчас в ассортименте 
компании органический шоколад, шоколад без сахара и без лактозы.

Швейцарский шоколад – это национальное достояние, наравне  
с сыром и часами. Если проследить историю эволюции шоколада –  
а изначально он вовсе не был сладким – можно заметить, что 
именно Швейцария произвела настоящую шоколадную революцию. 
Швейцарские мастера год за годом разрабатывали и улучшали 
рецепты нежного, тающего во рту лакомства, и благодаря 
этой стране шоколад так полюбился всему миру. Большинство 
профессиональных шоколатье родом из Швейцарии, и именно 
здесь изобрели сначала молочный шоколад, а потом и белый. Также 
швейцарский шоколад славится высоким содержанием какао-масла 
из образцовых бобов, выращенных в Эквадоре, Венесуэле и на 
берегу Слоновой кости, а в приготовлении молочного шоколада 
используется только свежее альпийское молоко.



Seed & Bean – британская компания, 
которая заботится о качестве своего 
продукта. Она была основана в 2005 
году Штефаном Радкиным – целью этой 
затеи было создать линейку органических 
сладостей с необыкновенными вкусовыми 
характеристиками. 

В основе шоколада: какао-масло, 
тертое какао и тростниковый сахар. 
Отборные какао-бобы собирают в 
тропических лесах Южной Америки. 
Также Seed & Bean отдают предпочтение 
небольшим поставщикам со всего мира: 
лавандовое масло привозят из Франции, 
кокосовое масло из Филиппин, эфирное 
мандариновое масло из Италии и имбирь 
из Шри-Ланки. 

Seed & Bean поддерживают экологичное 
производство: внутренняя «фольга» 
изготовлена из эвкалиптовых деревьев. 
Шоколад подходит для веганов и 
вегетарианцев, приверженцев кошерной 
еды и Fair Trade производства. Шоколад 
Seed & Bean сертифицирован Soil 
Association (Ассоциация почв) – одной 
из самых влиятельных компаний 
в области сертифицирования 
пищевых и косметических продуктов 
в Великобритании. 

Помимо полезных для организма свойств, 
линейки шоколада представляют самые 
необычные сочетания вкусов. Seed & Bean 
получили пять наград от Great Taste 
Awards и две от Академии Шоколада. 

  Шоколад Seed & Bean,        
  Великобритания 

• Десертный  
с морской солью  
и вкусом лайма

• Темный с лавандой 

• Темный с кокосом  
и малиной

• Темный с имбирем  
и вкусом мандарина

• Темный со вкусом кофе 
эспрессо 

  24990/85 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Шоколад il Viaggiator Goloso, Италия

• Темный, Доминиканская Республика 85% 
Доминиканская Республика – мировой лидер 
по экспорту какао-бобов, и не случайно.  
Здесь выращивают и обрабатывают какао  
по традиционным технологиям, вручную  
и без использования химических веществ. 
Шоколад из доминиканских какао-бобов – 
насыщенный, с нотками красных фруктов  
в аромате и горьким послевкусием.

15990/100 г

• Темный, Эквадор 74% 

Из-за климатических и географических 
особенностей расположения Эквадора 
какао-бобы, выращенные здесь, обладают 
необыкновенным цветочным ароматом и легкой 
кислинкой. Яркое солнце, вулканические почвы 
и влажный климат – все это влияет на урожай, 
из которого потом получается по-настоящему 
особенный шоколад.

14990/100 г

• Темный, Мадагаскар 71% 

Выращенные на Мадагаскаре какао-бобы –  
это смесь уникальных ароматов и насыщенный 
гармоничный вкус с нотами малины, 
можжевельника и цитрусовых. В шоколаде 
il Viaggiator Goloso используется смесь трех 
сортов: Forastero, Trinitario и Criollo,  
что придает вкусу необычные оттенки. 

13990/100 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Франция по праву может гордиться своим 
шоколадом – это не менее известный 
продукт, чем французские сыры и вина.  
В производстве шоколада местные 
шоколатье сочетают несколько сортов 
какао-бобов одновременно, обычно не 
меньше четырех, что делает его поистине 
незабываемым. Чтобы не ездить в Париж 
каждый раз, когда захочется порадовать 
себя сладким, мы привезли в магазины 
«Мираторг» восхитительный шоколад от 
Ivoria – на любой вкус!

Шоколад Ivoria, Франция

• Молочный

10990/100 г

• Темный с солью

11990/100 г

• Темный с кусочками малины

14990/100 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Шоколад ассорти  
темный-молочный-белый Elit, Турция

Турецкий шоколад – один из самых 
молодых в мире, ведь Восток всегда 
славился своими сладостями, и в шоколаде 
не было необходимости. Но время идет, 
и теперь вы можете попробовать и оценить 
самый необычный вид этого лакомства, 
замечательный самобытный шоколад 
со своими особенностями и колоритом. 
Кондитерская Elit специализируется на 
продукции класса «Гурме» для ресторанов 
и сделала качество своей отличительной 
чертой.

29990/200 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Чай травяной из фенхеля  
il Viaggiator Biologico, Италия

Чай из фенхеля помогает при 
самых разных заболеваниях – 
от простуды, от нервных 
расстройств, снимает усталость 
и улучшает работу ЖКТ. Фенхель 
содержит большое количество 
кислот: никотиновую, лимонную 
и фолиевую, а также витамины 
групп B, A, C и K. Помимо 
приема внутрь, чай из фенхеля 
можно использовать в качестве 
примочек при воспалениях  
и усталости глаз. 

17990/40 г

Чай травяной из мелиссы  
il Viaggiator Biologico, Италия

Травяной настой из мелиссы 
обладает расслабляющими 
свойствами и помогает при 
бессоннице. Благодаря богатому 
составу из микроэлементов, 
органических веществ и 
витаминов, мелиссу рекомендуют 
также при проблемах с 
кровообращением, при головных 
болях и для укрепления 
иммунитета. 

17990/36 г



Чай травяной из липы  
il Viaggiator Goloso, Италия

Липовый чай обладает душистым 
медовым ароматом и мягким 
сладковатым вкусом. В его 
составе витамин С, флавоноиды, 
эфирные масла и дубильные 
вещества. Липовый чай прекрасно 
излечивает от простуды, выводит 
токсины из организма, снимает 
напряжение и способствует 
спокойному сну.

15990/22 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСАГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Чай каркаде цветочный il Viaggiator Biologico, Италия

Популярный напиток тропических стран, каркаде, получают из 
лепестков гибискуса. Кисловатый вкус прекрасно освежает 
и утоляет жажду. Пользу напитка трудно переоценить: 
благодаря богатому составу из фруктовых кислот и витаминов 
он укрепляет организм и борется с воспалениями, а также 
очищает и тонизирует. Часто в каркаде добавляют сушеные 
яблоки, бруснику, корицу или пряности – так напиток 
приобретает новые оттенки вкуса.

15990/50 г



Превосходный зерновой кофе  
из зерен арабики и робусты, 
собранных на кофейных плантациях 
Индии, Колумбии и Бразилии, 
обладает соблазняющим ароматом, 
сотканным из ореховых ноток, 
оттенков свежих тостов  
и сухофруктов, и нежной пенкой 
орехового цвета. Гармоничный  
и насыщенный вкус раскрывается 
глубокими тонами горького шоколада. 
Этот кофе изготавливает небольшая 
семейная компания Caffe del Faro  
из живописного местечка 
Монтегранаро в Италии. 

Кофе в Италии давно стал частью 
национальной кулинарии. Именно 
здесь в 1905 году была представлена 
первая машина для приготовления 
эспрессо. Тогда кофе был совсем не 
таким, какой подают в итальянских 
кофейнях сейчас, – у него был 
жженый привкус. Что интересно, 
в Италии кофе не выращивают, 
но создают уникальные по своим 
вкусовым и ароматическим качествам 
кофейные смеси и мастерски варят 
бодрящий напиток. 

Чашка кофе для итальянца – это 
целый ритуал. Каждый напиток 
подходит для своего времени суток: 
например, латте или капучино 
пьют утром, а «кафе нормале», или 
эспрессо, – в обед и ближе к ужину. 
Также кофе не принято потягивать 
в кофейнях – здесь его пьют 
практически на бегу, а в некоторых 
кофебарах столики вообще не 
предусмотрены. 

Кофе зерновой 
Эспрессо Итальяно 
Caffe del Faro, 
Италия

59990/250 г 



ГЕОГРАФИЯ ВКУСАГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Кофе молотый Caffe del Faro, 
Италия

• Эспрессо Итальяно 

55990/250 г

• Без кофеина Декаффейнато

59990/250 г 

Нежный кофе без кофеина,  
с интенсивным ароматом, в котором 
угадываются нотки шоколада  
и миндаля в карамели.



Греция – третий основной производитель оливкового масла в мире. 
Оливки смело можно назвать символом государства. Ведь греки 
признают только оливковое масло и никакое другое. Считается,  
что за год каждый житель этой солнечной страны употребляет 
около 24 литров масла. Здесь, в экологически чистых регионах, 
издавна произрастают уникальные породы оливковых деревьев. 
Сорта сильно отличаются по вкусу и внешнему виду – на это влияет 
почва региона, климатические особенности и способы обработки. 

Масло оливковое нерафинированное Extra Virgin региона 
Каламата Olvion, Греция

Масло изготовлено из сорта оливок коронейки, выращенных  
в регионе Каламата, который находится на полуострове 
Пелопоннес. В этом регионе масло обладает нежной текстурой  
и изысканным мягким вкусом с едва уловимой горчинкой. 
Прекрасно подходит к зеленым салатам, вареным и жареным 
овощам, мясу и рыбе. 

52990/500 мл 



Оливковое масло Abasa готовят из плодов, 
произрастающих в жаркой и солнечной 
Испании, а именно в регионе Баэна, который 
имеет статус Защищенного географического 
наименования. 

Городок Баэна находится в самом центре 
Андалузии, и его по праву называют испанской 
столицей оливок. Дело в том, что здесь, на 
территории 37 000 гектаров, располагаются 
лучшие оливковые деревья, а уникальные 
климатические условия позволяют выращивать 
различные сорта оливок: от нежно-желтых 
до угольно-черных. Оливки здесь отбираются 
с особой любовью и тщательностью как 
традиционным способом, так и механическим. 
Баэна – один из крупных и знаменитых 
поставщиков оливкового масла по всему 
миру. В городе настоящий культ оливок: их 
повсеместно используют в кулинарии  
и косметике. В центре города расположен 
самый большой в мире музей оливок  
и оливкового масла с выставочной площадью 
более 800 м2 и огромной подборкой экспонатов, 
многие из которых относятся к середине 
XIX века. Каждый год после сбора урожая 
проводится трехдневный праздник, где гостей 
приглашают продегустировать все сорта 
оливок, оливковое масло и национальные 
блюда. 

Масло оливковое 
нерафинированное высшего 
качества Abasa, Испания

37990/500 мл

Масло оливковое 
нерафинированное высшего 
качества Abasa, Испания

54990/750 мл

Масло виноградной косточки 
высшего качества Abasa, 
Испания

29990/500 мл

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Соус корейский тако Manfood, 
Великобритания

Соус, вдохновленный лос-
анджелесским стрит-фудом,  
где подают корейскую говядину 
в соусе тако. Тако – это отличный 
маринад, а также он подойдет для 
жарки или в качестве приправы  
к готовому блюду.

48990/300 г



Спред из перца, баклажана 
и чеснока Konex Foods, 
Болгария

Пастообразный соус с перцем, 
баклажанами и чесноком – 
традиционное блюдо балканских 
стран. Его заготавливают ближе  
к осени, во время урожая 
красного перца. Приготовление 
спреда – это целый семейный 
ритуал: все члены семьи 
собираются для этого вместе. 
Спред варят в большой миске на 
слабом огне, а затем закатывают  
в банки и оставляют до зимы.

13590/190 г

Спред из баклажана  
и чеснока Konex Foods, Болгария

Этот рецепт придумали  
на Кавказе, чтобы заменить дорогую 
закуску – икру. Новая закуска очень 
всем полюбилась, и не удивительно: 
сочетание баклажана и чеснока 
никого не оставит равнодушным. 
Спред подойдет в качестве закуски 
или как дополнение к основному 
блюду.

17990/190 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



ФУЗИЛЛИ  
С ПЕСТО  
И ПАРМЕЗАНОМ 

Ингредиенты:  

• Макароны фузилли – 
350 г

• Пармезан – 50 г 

• Оливковое масло Extra Virgin – 
100–150 мл

• Чеснок – 3 зубчика

• Базилик – 1 пучок 

• Кедровые орехи – 30 г

• Морская соль и черный перец – 
по вкусу 

Поставить вариться фузилли. 
Сполоснуть базилик, отделить 
листья от стеблей и просушить 
их. Часть листьев крупно 
порубить, натереть сыр, 
порезать чеснок, добавить 
кедровые орехи – и положить 
всё в чашу блендера. Добавить 
туда же оливковое масло. 
Измельчить смесь в блендере, 
постепенно добавляя 
оставшиеся листья базилика 
и подливая оливковое масло. 
Посолить и поперчить по 
вкусу. Соус не должен быть 
однородным. Когда фузилли 
приготовятся, выложить их на 
тарелки, приправить соусом 
песто и сверху присыпать 
тертым пармезаном. 

Приятного аппетита! 

РЕЦ
ЕПТ

Макаронные изделия  
Pasta d’Alba, Италия

• Фузилли рисовые  
со шпинатом

• Фузилли рисовые  
со свеклой

• Фузилли кукурузные 
трехцветные

25990/85 г

• Тальятелле рисовые  
с крапивой

29990/250 г



Набор для паэльи Antonio 
Sotos Gourmet, Испания

149900/1600 г

Паэлья – национальное испанское блюдо  
из риса и шафрана, с добавлением оливкового 
масла, морепродуктов, курицы или овощей.  
В Испании насчитывается свыше 300 
вариаций приготовления паэльи.

Для испанской паэльи лучше всего подойдет 
рис из родной страны – с ним блюдо получится 
нежным и сочным. По традиции паэлью готовят 
в большой сковороде с невысокими бортами  
и плоским дном. В этом наборе для паэльи  
вы найдете все, что нужно для ее 
приготовления: 34-см сковороду, 
валенсийский рис, оливковое масло Extra 
Virgin и приправу из натуральных специй 
с шафраном. Остается добавить только 
морепродукты или курицу – и можно 
приступать к готовке!

ПАЭЛЬЯ С МОРЕПРОДУКТАМИ 

Ингредиенты: 

• Рис – 2 стакана

• Оливковое масло Extra Virgin

• Шафран – 1/2 ч. л. 

• Мидии – 500 г

• Креветки – 100 г

• Кальмары кольцами – 300 г

• Помидор – 1 шт.

• Маслины – 30 г

• Луковица – 1 шт. 

• Лимон – 1/2 шт.

• Соль и перец – по вкусу 

Промыть и высушить рис. Залить небольшим 
количеством кипятка шафран и настаивать 
его 20 минут. Мелко нарезать лук. Разогреть 
на сковороде оливковое масло и в течение 
2–3 минут обжарить на сильном огне свежие 
морепродукты, затем переложить их  
в отдельную посуду и оставить. В этой же 
сковороде обжарить лук до прозрачности, 
добавить к нему рис и жарить, помешивая,  
2 минуты. Влить в сковороду кипяток, чтобы  
он был на сантиметр выше риса, следом влить 
воду с шафраном. Добавить соль и перец, 
убавить огонь до среднего и готовить еще  
20 минут. Мелко порезать помидор и добавить 
его в сковороду. Рис будет готов после того 
как впитает в себя всю воду. Выложить туда 
же морепродукты, дольки лимона, оставить 
немного настояться и можно подавать. 
Приятного аппетита! 

РЕЦ
ЕПТ

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



В 1679 году в немецком городке 
Мангейм открылась таверна  
и ее сосед – пивоваренный 
завод. За почти 400 лет 
существования пивоварня 
пережила множество 
изменений, но сохранила 
качество и традиционные 
рецепты своего пива. 
Высококачественные ячмень  
и хмель, чистая вода  
из глубоких источников 
придают ему неповторимый 
вкус. Насыщенный стаут  
или ненавязчивый  
эль – выбор за вами. 

• Пиво Ipa Steam Brew 
светлое, пастеризованное, 
фильтрованное, 7,8%, Германия

• Пиво German Red Steam Brew 
светлое, пастеризованное, 
фильтрованное, 7,9%, Германия

14990/0,5 л

• Пиво Imperial Stout Steam Brew 
темное, пастеризованное, 
фильтрованное, 7,5%, Германия

14990/0,5 л



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Напиток пивной Cortes Tequila 
светлый, пастеризованный, 
фильтрованный, 4,5%, Польша

11990/0,33 л

Пиво Cortes Extra светлое, 
пастеризованное, 
фильтрованное, 4,5%, Польша

10990/0,33 л

Традиции польского пивоварения – 
одни из самых старых в мире. 
Известно, что первая королевская 
пивоварня была открыта в конце 
X века, а уникальная рецептура 
хранилась в строжайшем секрете. 
Компания Van Pur, производящая пиво 
Cortes, крупная независимая польская 
пивоварня, тоже дорожит своими 
секретами. Нам остается только 
наслаждаться легким освежающим 
Cortes Extra и оригинальным Cortes 
Tequila – идеальными напитками для 
вечеринок.

Пиво Gubernijos Extra светлое, 
фильтрованное, 5,5%, Литва

12500/0,5 л

Литовская пивоварня Gubernija может 
похвастаться богатой историей –  
с 1665 года она поставляла пиво  
к королевскому столу. До наших дней 
дошла классическая технология, по 
которой до сих пор изготавливают 
напитки высочайшего качества, 
используя только отборные 
ингредиенты и проверенных 
поставщиков. Пиво Gubernijos Extra 
награждено золотой медалью на 
Международном чемпионате пива 
в 2005 году. При изготовлении 
добавляется немного риса, который 
придает пиву оригинальности.



Соус Moli de Pomeri, Испания

• Чесночный Алиоли

Соус Алиоли приготовлен из чеснока и масла. Его используют для сопровождения всех 
видов мяса на гриле, в сочетании с морепродуктами, рыбой и запеченными улитками,  
а также как спред на поджаренный хлеб.

32990/140 г

• Томатный Путтанеска

Соус Путтанеска – это густой и сытный итальянский томатный соус, наполненный ароматом 
маслин и анчоусов. Он идеально сочетается не только с различными видами пасты,  
но и с курицей, рыбой и жареными овощами. История происхождения отсылает нас  
к латыни, откуда берет начало итальянское слова puttanesca. Существует легенда  
о поваре Сандро Петти, которого друзья попросили приготовить что-нибудь вкусное,  
но у него в закромах не обнаружилось ничего готового, на что друзья попросили 
“puttanata qualsiasi” – «намешай нам чего-нибудь». Сандро приготовил блюдо  
из подвернувшихся под руку продуктов. Его друзьям так понравилось, что они убедили его 
включить пасту с соусом Путтанеска в меню ресторана – на память о том чудесном вечере.

24990/200 г

• Томатный Арабиата

Соус Арабиата в переводе 
с итальянского обозначает 
«сердитый», и не зря: ведь это 
соус с добавлением чеснока  
и перца чили. Его основу готовят 
из свежих помидоров, лука, соли 
и оливкового масла. Он идеально 
подходит для заправки пасты, 
в качестве приправы к ризотто, 
тальятелле, равиоли, пицце.

24990/200 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Соус Moli de Pomeri, Испания

• Канарский острый красный 

Хоть Канарские острова и являются автономной 
областью Испании, традиционная кухня 
имеет свои особенности. В первую очередь 
Канары славятся своими соусами mojo picon, 
что дословно можно перевести как «острое 
макание». Обычно это красные острые соусы, 
в которых одним из основных ингредиентов 
является перец. Праздничные и даже обычные 
обеды на островах немыслимы без этого соуса.

46990/240 г

• Чипотле для шашлыка и гриля

Словом chipotle индейцы называли 
подкопченные стручки перца халапеньо – он  
и стал основой для одноименного соуса. 
Стручки chipotle представляют собой 
максимально созревший халапеньо, который 
коптят в дыму от древесных опилок несколько 
дней. Соусы из этих стручков обладают 
прекрасным копченым вкусом, а все блюда  
с ними приобретают такой вкус, как будто их 
приготовили на огне.

42990/240 г



Соус Сальса Bloody Mary Cottage 
Delight, Великобритания

Огненная сальса от британской компании 
Cottage Delight содержит все ингредиенты, 
традиционные для «Кровавой Мэри»: водку, 
томаты, табаско и вустерский соус. Этот соус 
станет отличной парой к чипсам, пасте  
и овощам. Выбор тех, кто любит поострее!

39990/315 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСАГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Баклажаны гриль
Amore Italiano, Италия

39990/280 г

РЕЦ
ЕПТ

БУТЕРБРОДЫ  
С БАКЛАЖАНАМИ  
И МОЦАРЕЛЛОЙ

Ингредиенты:

• Жареные баклажаны Amore 
Italiano

• Оливковое масло – 30 мл

• Белый хлеб – 230 г

• Моцарелла – 230 г

• Перец Чили – 1/4 ч. л.

• Орегано – 1 ч. л. 

• Сушеные помидоры – 8 шт.

• Базилик – 1 пучок

• Соль – по вкусу

Нарезать хлеб по диагонали 
на 8 кусков. В небольшой 
миске смешать орегано, чили, 
соль и оливковое масло. 
Смазать хлеб получившейся 
смесью, выложить жареные 
баклажаны, сушеные помидоры 
и моцареллу. Украсить сверху 
веточкой базилика. Простая 
и вкусная традиционная 
итальянская закуска готова. 

Приятного аппетита!

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Вино Gewürztraminer 
Сantina Lavis белое, сухое, 
13,5%, Италия, Трентино

Виноградники, где 
производят изысканное 
вино Гевюрцтраминер, 
расположились  
в живописной местности 
Валле ди Чембра, в самом 
сердце Трентино. Это вино 
со сложным характером 
и интенсивным вкусом, 
одно из немногих 
вин, которое хорошо 
сочетается с пряными 
блюдами индийской 
или китайской кухни. 
В аромате ярко 
выражены ноты 
розы, имбиря, личи и 
других экзотических 
фруктов. Винный 
дом Сantina 
Lavis вручную 
собирает виноград, 
и с помощью 
мягкого прессования  
и ферментации  
в бочках из 
нержавеющей 
стали получает 
удивительно 
динамичное  
и яркое вино.

97500/0,75 л



Макаронные изделия 
нутовые ракушки 
Pasta d’Alba, Италия

Итальянские макароны, 
изготовленные из органической 
нутовой муки, богаты 
растительными белками и 
клетчаткой, а также не содержат 
глютена. Приготовьте их с 
овощным соусом – и наслаждайтесь 
полноценной здоровой пищей!

29990/250 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

РЕЦ
ЕПТ

ПАСТА С ОВОЩНЫМ 
СРЕДИЗЕМНОМОРСКИМ 
СОУСОМ

Ингредиенты:

• Помидоры – 4 шт.

• Желтый болгарский перец – 1 шт.

• Баклажан – 1 шт.

• Луковица – 1 шт.

• Морковь – 1/2 шт.

• Специи из итальянских трав, соль, 
перец – по вкусу

• Нутовые ракушки Pasta d’Alba

• Твердый сыр – 250 г

Приготовить соус: тщательно 
промыть все овощи, нарезать 
их на мелкие кубики. Раскалить 
скороду, на небольшом 
количестве оливкового масла 
до полуготовности обжарить 
баклажан. В отдельной сковороде 
также обжарить лук, морковь, 
болгарский перец и томаты. 
Полученную смесь выложить  
к баклажанам, посолить, 
приправить итальянскими травами 
и тушить под крышкой около 
5-7 минут. Пока овощи тушатся, 
отварить макароны: время 
приготовления – 3–4 минуты. Когда 
макароны будут готовы, слить с них 
воду и добавить к овощной смеси. 
Тушить вместе еще 3–5 минут. При 
подаче посыпать сверху тертым 
сыром и украсить зеленью. 

Приятного аппетита!



Хлеб Pema, Германия

• Мультизерновой 

24990/500 г

• Цельнозерновой на закваске, 
с повышенным содержанием 
белка 

29990/500 г

Компания Pema занимается 
выпечкой натурального 
цельнозернового ржаного хлеба, 
который долго остается свежим. 
Pema была основана в 1905 году, 
это семейная пекарня Леупольдтов, 
расположенная в Баварии, на юге 
Германии. Цель пекарни – готовить 
самый качественный и полезный 
ржаной хлеб: рожь покупается  
у баварских земледельцев,  
в производстве не используются 
искусственные добавки  
и консерванты. 



Бренд Forchy начал свое существование в далеком 1919 году под руководством 
Роджера Форчи, а затем и его сына. Сегодня семейную традицию продолжают 
внуки основателя. Компания специализируется на производстве кексов и пирогов, 
а рецепт выпечки по сей день держится в секрете. Большое внимание компания 
уделяет подбору ингредиентов: только французская пшеница, вишня из Прованса, 
карамель из Нормандии, соль из Геранда. Семья Форчи заботится об экологии, 
поэтому в производстве используются солнечные батареи, а отходы сортируются  
и перерабатываются. 

Пирожные Forchy, Франция

• Шоколадно-ореховые Брауни

• Шоколадно-апельсиновые Брауни

• Ягодный микс 

33990/285 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Шоколад в Бельгии появился в XVIII 
веке – изначально он подавался 
мужчинам в виде горького напитка  
со специями. Спустя столетие  
в него начали добавлять ваниль  
и тростниковый сахар, что сделало  
его вкус мягче и приятнее.  
В Бельгии крайне строгие требования 
к производству и качеству шоколада: 
какао-бобы отбираются только  
в определенный период вызревания, 
а также запрещено использование 
искусственных красителей  
и консервантов, поэтому бельгийский 
шоколад не может долго храниться. 

Шоколад Cachet, Бельгия

• Темный 57% с мятой 

13590/100 г

• Темный 57% с миндалем  
и морской солью

13990/100 г

• Молочный 

12990/100 г



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Шоколад Meybona, Германия

• Горький 85% какао 

• Темный с имбирем 

• Темный с кусочками клубники и перца

16990/100 г

• Молочный с цельным лесным орехом

• Молочный с цельным миндалем

19990/100 г

Германия – одна из лидирующих  
по потреблению шоколада стран. Здесь любят 
экспериментировать со вкусом и гастрономическими 
сочетаниями – шоколад предлагают даже к пиву. 
Удивительно, но белый шоколад в Германии не любят,  
и большинство немецких кондитерских его не производят. 
В линейке Meybona его тоже не встретить, зато можно 
попробовать необычное сочетание клубники и перца.

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Лимонад 
Zandukeli, Грузия

• Тархун 

• Саперави 

5990/0,5 л



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Этот лимонад увидел свет в 1914 
году в Париже, когда грузинский 
князь Нико Зандукели влюбился 
во французскую графиню Анну. 
Чтобы покорить ее сердце, Нико 
преподнес ей «Нектар любви» – 
самую первую бутылку ароматного 
и вкусного лимонада, на создание 
которой у него ушло два года. И до 
сих пор лимонады Zandukeli – это 
сочетание натуральных ингредиентов: 
чистейшей воды из грузинских 
источников, фруктового пюре  
и высококачественного сахара. 

Лимонад Zandukeli, 
Грузия 

• Крем-сода

• Груша 

• Лимон

5990/0,5 л



Соус Luck Siam, Тайланд

• Кисло-сладкий

Тайская кухня известна своими 
соусами, и кисло-сладкий 
занимает не последнее место. Он 
также широко используется в 
блюдах китайской, вьетнамской и 
дальневосточной кухонь. Мягкий 
пряный вкус с выраженными 
фруктовыми нотками поможет 
из самых простых продуктов 
приготовить изысканное 
блюдо – аппетитное, ароматное, 
экзотическое.

• Терияки

Культовый японский соус уже 
давно приобрел известность 
во всем мире. Он особенно 
полюбился гурманам за его 
способность придавать блюдам 
непревзойденный вкус. Сам соус 
обладает сладковато-соленым 
привкусом, густой консистенцией и 
темным цветом. Терияки идеально 
подойдет к мясу, птице  
и морепродуктам, дополнит любые 
салаты и блюда, приготовленные 
на гриле.

• Пад Тай

Классический соус тайской 
кухни, важная составляющая 
одноименного блюда – рисовой 
лапши с креветками. Сложный 
состав из несочетающихся на 
первый взгляд продуктов делает 
соус особенным и ни на что не 
похожим. Пад Тай добавляют  
в самые разные блюда восточной 
кухни, он отлично сочетается 
с куриным мясом, жареными 
овощами, рисом. Благодаря 
оригинальному вкусу, блюда с этим 
соусом становятся незабываемыми.

14990/300 мл



Каперсы – нераспущенные бутоны колючего 
кустарника Capparis spinosa – известны 
своими кулинарными особенностями.  
В них собран целый букет вкусов: соленый, 
острый, кислый, горький и терпкий. Без 
каперсов невозможно представить многие 
блюда итальянской кухни – их добавляют  
к пасте и салатам.

Бутоны собирают вручную, сортируют  
и отправляют на обработку – кладут  
в кипяток с солью на 3 месяца. После этого 
каперсы консервируют – лучше всего они 
хранятся в соли, благодаря которой также 
сохраняют свой цветочно-фруктовый 
аромат и твердость.  

Не забывайте – перед тем, как 
добавить каперсы в блюдо, 
необходимо избавиться от лишней 
соли и хорошо промыть бутоны. 

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Каперсы в соли Amore Italiano, 
Италия

24990/130 г

ВАЖ
НО



• Батон цельнозерновой 
Pandriks, Нидерланды

17990/500 г

• Багет c грецкими орехами 
Pandriks, Нидерланды

17990/300 г

• Булочка c яблоком 
и корицей Pandriks, 
Нидерланды

4590/85 г

Холдинг Pandriks основали Альберт Хендрикс 
и Дирк ван дер Хеулв в Нидерландах в городе 
Меппел в 2012 году. Они погрузились в изучение 
ремесла традиционной выпечки и разработали 
уникальную концепцию выпекания хлеба.

Особенности хлеба Pandriks:

• Производственный процесс созревания не менее 
24 часов;

• 100% натуральные ингредиенты, без Е-добавок;

• Тесто на основе закваски и органической муки;

• Запекается в каменных печах;

• Остается хрустящим до 8 часов.

Результат – самый лучший выпеченный хлеб  
в Европе.

С 2016 года Pandriks стал гордым владельцем 
немецкой органической пекарни в городе Фульда –  
Bio Breadness. Там производят органический 
хлеб с использованием той же уникальной 
технологии, а мука для выпечки поставляется 
от собственной водяной мельницы недалеко от 
Бамберга. Особенности такого производства – 
мягкое шлифование зерен и безопасность для 
окружающей среды.  



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

• Булочка с изюмом Bio 
Breadness, Германия

5590/80 г

• Чиабатта Bio Breadness, 
Германия

4590/80 г

• Булочка био цельнозерновая 
Bio Breadness, Германия

5590/90 г

• Булочка био круглая Bio 
Breadness, Германия

5590/75 г



Томаты вяленые Almito, Греция

Несмотря на то, что в Греции томаты появились 
сравнительно недавно – в начале XIX века, они 
заняли прочное место в традиционной греческой 
кухне. И не зря – греки большие любители полезной 
пищи, а в томатах как раз достаточно витаминов  
и минеральных веществ, чтобы помогать организму. 
Вяленые томаты сохраняют полезные свойства 
свежих овощей, замечательно подходят к салатам, 
мясным и овощным блюдам, супам, а также  
в качестве самостоятельной закуски.

25990/320 г



Паста из артишоков Amore Italiano, 
Италия

Легкая средиземноморская заправка, 
приготовленная из перетертых артишоков, 
подсолнечного масла, винного уксуса  
и итальянских трав. Эта закуска подойдет  
к жаркому, ее также можно подавать  
с овощами на гриле. Паста из артишоков 
идеально сочетается с крекерами, 
лепешками, домашними гренками и чипсами. 
Подходит для начинки в выпечку. Артишоки 
обладают тонизирующими свойствами, 
способствуют очищению организма  
и являются мощными антиоксидантами.  
Все, как мы любим – вкусно и полезно!

30990/180 г

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Вода минеральная 
газированная Sorgesana, 
Италия

Вода минеральная 
негазированная Sorgesana, 
Италия

12990/1,5 л

Вода минеральная 
негазированная Sorgesana, 
Италия

15990/0,75 л

Вода минеральная 
газированная Sorgesana, 
Италия

5690/0,5 л

Вода минеральная 
негазированная Sorgesana, 
Италия

5690/0,5 л

Минеральная вода Sorgesana добывается 
в источниках гор Матезе в Италии. 
Отличаются особым химико-физическим 
составом и содержанием диоксида 
углерода. Низкий уровень натрия 
придает невероятно мягкий вкус. 
Идеально подходит для поддержания 
водного баланса в организме.



ГЕОГРАФИЯ ВКУСАГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Lete считается минеральной 
водой с уникальными 
характеристиками: у нее 
низкое содержание натрия, а 
также бикарбонаты и кальций 
в составе. Вода Lete помогает 
наладить функцию пищеварения, 
улучшает восстановление мышц 
после занятий спортом, очищает 
организм и питает кожу. Начиная 
с 2015 года Lete – официальная 
вода сборной по футболу 
Италии. 

Вода компании Lete SpA – 
лидер продаж среди 
минеральных вод в Италии. 
Природные источники, 
из которых берут воду, 
расположены в Южных 
Апеннинах, на границе между 
Кампанией и Молизе. Lete 
SpA производит воду брендов 
Lete, Sorgesana и Prata. 

Вода минеральная 
газированная Lete, Италия

15990/0,75 л

Вода минеральная 
газированная Lete, Италия

8990/0,33 л

ГЕОГРАФИЯ ВКУСА



Вино Chianti Riserva 
Ghibello красное, 
сухое, 13%, Италия, 
Тоскана 

Кьянти – знаменитое 
итальянское красное 
вино из сорта 
Санджовезе. Живописные 
пейзажи и холмы 
с виноградниками, 
дубовые рощи – это 
все в сердце Тосканы, 
одной из старейших 
зон производства вина. 
Кьянти от винодельни 
Ghibello обладает 
гладкой структурой 
и интенсивной рубиновой 
окраской, во вкусе 
раскрываются ноты 
вишни, а послевкусие 
долгое и приятное. 

213000/0,75 л



ГЕОГРАФИЯ ВКУСАГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Вино Orsumella Chianti Classico 2015 
Tenuta Orsumella красное, сухое, 13,5%, 
Италия, Тоскана 

Есть древняя итальянская легенда, которая 
рассказывает об одном старом городке, 
жители которого в летние ночи любили 
наблюдать за мерцанием звезд в отражении 
ручья на дне ущелья. Звезд было семь –  
в созвездии Малой Медведицы, которая 
на итальянском называется Ursa Minor. 
Ручей назвали Orsumella, а в наши дни 
его путь проходит через виноградники. 
Эта романтическая история подарила 
нам Кьянти – с обволакивающим, словно 
звездная ночь, вкусом, чистым ароматом 
красных ягод и сочным, с нотками пряностей, 
послевкусием. 

157500/0,75 л



Вино Amarone della Valpolicella 2010 
Villa Erbice красное, сухое, 16%, 
Италия, Венето

Винодельня Villa Erbice изготавливает 
вино с 1870 года из урожая с собственных 
виноградников. Вина получаются  
с особенным характером – элегантные  
и ароматные. Amarone della Valpolicella – 
строгое вино, с интенсивным ароматом 
и гармоничным вкусом с длительным 
послевкусием. Хорошо сочетается  
с тушеным мясом и выдержанными  
сырами.

339000/0,75 л



ГЕОГРАФИЯ ВКУСА

Вино Lagrein Trentino DOC Cantina 
Lavis красное, сухое, 13%, Италия, 
Трентино

Классический пример вина из старинного 
сорта Лагрейн. Виноградные лозы растут на 
суглинисто-известковых почвах солнечных 
склонов, так что плоды впитывают 
солнечные лучи до самого октября. После 
ручного сбора урожая вино подвергается 
ферментации в стальных и цементных 
емкостях, а затем выдерживается в больших 
дубовых бочках. Элегантный аромат  
с нотами ежевики, черной смородины, 
вишни, сладких специй и трав. Щедрый, 
округлый вкус с шелковистой текстурой  
и малиновыми тонами. 

159000/0,75 л




