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TROMPO

LUNES | MIERCOLES | SABADO
TROMPO DE PASTOR
TROMPO DE POLLO ENCHILADO

MARTES | JUEVES | DOMINGO
TROMPO DE PASTOR
TROMPO DE SIRLOIN

MENU TACOS

TACOS DE CECINA ENCHILADA

Originaria de Puebla, carne de cerdo marinada
con adobo, deshidratada con sal de grano. Asada
con cebolla y cilantro.

TACOS DE PULPO A LAS BRASAS
Originario de las costas del pacifico, pulpo
cocido y marinado en una coccion lenta en
brasas al carbon, con aguacate, cebolla morada
fileteada desflemada y cilantro.

TACOS DE PESCADO ESTILO ENSENADA
Originario de Baja california, delgados filetes de
pescado rebosado, acompariado con aderezo de
mayonesa, salsa mexicana y aguacate.

TACO CAMPECHANO

Originario de Campeche, una mezcla de
carnes de res y chorizo de cerdo con cebolla
blanca y cilantro.

TACOS GOBERNADOR
Camarones salteados con ajo, cebolla blanca,
chile serrano, chile poblano y queso asadero.

TACOS DE LONGANIZA CON NOPAL
Longaniza, cebolla blanca, nopal y pimiento.
Cebolla, cilantro y chile serrano o habanero.

TACOS DE CHICHARRON CON
AGUACATE

Chicharrén castacan con cebolla y
tomate salteado, servido con aguacate.

TACOS DE RAJAS POBLANAS
Chile escalfado y salteado con cebolla cambray y
queso panela.

QUESO FUNDIDO
GRINGAS DE PASTOR



Tipo de tortilla a elegir

Tortilla de maiz
Tortilla de harina
Tortilla de chipotle
Tortilla de cilantro

ENTRADAS

TACOS DE PASTOR
Tortilla de maiz con carne de cerdo y guarnicion
de pifia asada, cebolla y cilantro fresco.

TLAYUDAS OAXAQUENAS
Tortilla de maiz con quesillo oaxaqueno y
tasajo de res.

CHILE XCATIC
Relleno de camaron.

CARPACCIO DE SANDIA
Con lima asada y yuca frita.

MOLOTES DE PLATANO
Relleno de camaron ahumado, con salsa de
epazote y crujiente de queso al chipotle.

CEVICHE ESTILO ACAPULCO

TRADICIONAL JAIBA RELLENA DE
TAMPICO

Con costra de pan y queso con tomate
deshidratado.

YOGURT DE BETABEL ROSTIZADO
Con fruta curtida y chaya frita.



SOPAS

SOPA DE LIMA
Tradicional sopa de pollo sazonada y
aromatizada con rodajas de lima.

SOPA POBLANA
Con rajas de chile poblano, calabaza y elotes.

CREMA DE CHICHARRON
Con chile guajillo

PLATOS FUERTES

PANUCHOS DE COCHINITA PIBIL
Puerco al horno con Achiote.

ATUN A LA TALLA DE LA BAHIA DE
BANDERAS

Con puré de camote con ensaladilla
prehispanica, con salsa Xnipec.

FILETE DE RES ADOBADO,
Salteado con elotes ahumados, longaniza y frijol
a la mantequilla.

PULPO AL GRILL CON RECADO NEGRO
Guarnecido con chorizo en salsa verde,
acompanado de puré de aguacate

con queso de cabra.

PIERNA Y MUSLO DE POLLO DE LA
RIVIERA MAYA

Con salsa de tamarindo y

tropiezos de xoconostle.

GUACHINANGO ENEGRECIDO
Con especies mexicanas y salsa de pimiento
morron rojo.

CAMARONES PENINSULARES
En una mezcla de salsa chipotle y mango
curtido.

CALABAZA A LA MEXICANA
Elote, jitomate, cebolla, pimiento poblano.



POSTRE

PASTEL DE 3 LECHES CON CHAPULIN
CARAMELIZADO

Con compota de frutos rojos y vainilla de
Papantla.

MERENGUE DE MANGO CON
HUITLACOCHE

Merengue estilo poblano, con mousse de
mango, acompariado de helado de huitlacoche.

BUNUELOS DE MOUSSE DE QUESILLO
Con almendras merengue deshidratado.
Con granizado de café de olla.

CAPIROTADA
Piloncillo, nuez, cacahuate, pasas y queso.

FRUTA DE TEMPORADA.

SELECCION DE HELADOS
Chocolate

Guanabana

Nuez

Nieve de tuna

Nieve de imon



English

VERTICAL ROTISSERIE

MONDAY | WEDNESDAY | SATURDAY
AL PASTOR VERTICAL ROTISSERIE
SPICY CHICKEN VERTICAL ROTISSERIE

TUESDAY | THURSDAY | SUNDAY
AL PASTOR VERTICAL ROTISSERIE
SIRLOIN VERTICAL ROTISSERIE

TACO MENU

SPICY JERKED MEAT TACOS

Originally from Puebla, marinated pork with
seasoning, cured with coarse salt. Roasted with
onion and cilantro.

CHAR-GRILLED OCTOPUS TACOS
Originally from the Pacific coast, boiled and
marinated octopus that is then slow-cooked on
a charcoal grill and served with avocado, pickled
red onion and cilantro.

ENSENADA-STYLE FISH TACOS

Originally from Baja California, thin, batter-fried
fish fillets served with mayonnaise, Mexican salsa
and avocado.

CAMPECHANO TACO

Originally from Campeche, a combination of
beef and chorizo pork sausage paired with white
onion and cilantro.

GOBERNADOR TACOS
Shrimp sautéed with garlic, white onion, serrano
pepper, poblano pepper and asadero cheese.

LONGANIZA SAUSAGE TACOS WITH
PRICKLY PEAR

Longaniza sausage, white onion, prickly pear
and pepper.

Onion, cilantro, serrano pepper and habanero
chili pepper.

CHICHARRON TACOS WITH AVOCADO
Crispy pork belly with onion and sautéed tomato.
Served with avocado.

RAJAS POBLANAS TACOS
Poached chili pepper sautéed with spring onion
and panela cheese.

MELTED CHEESE
GRINGAS AL PASTOR



Types of tortillas to
choose from

Corn tortilla
Flour tortilla
Chipotle tortilla
Cilantro tortilla

STARTERS

TACOS AL PASTOR
Corn tortilla with pork and garnish of roasted
pineapple, onion and fresh cilantro.

OAXACAN TLAYUDAS
Corn tortilla with Oaxaca cheese and tasajo
dried beef.

XCATIC CHILE
With shrimp stuffing.

WATERMELON CARPACCIO
With roasted lime and fried yucca.

MOLOTES PLANTAIN
With smoked shrimp stuffing, epazote sauce and
crispy chipotle-style cheese.

ACAPULCO-STYLE CEVICHE

TRADITIONAL CRAB FILLED WITH
TAMPICO

Breaded and served alongside sundried tomato
with cheese.

ROASTED BEET YOGURT
With marinated fruit and fried chaya.



SOUPS

LIME SOUP
Traditional chicken soup seasoned and flavored
with lime slices.

POBLANO SOUP
With poblano pepper slices, pumpkin and corn.

CREAM OF PORK CRACKLING SOUP
With guajillo chili.

MAIN COURSES

COCHINITA PIBIL PANUCHOS
Roasted pork with achiote seasoning.

TUNA FROM THE BANDERAS BAY
With mashed sweet potatoes, pre-Hispanic salad
and xnipec salsa.

MARINATED BEEFSTEAK
Sautéed with smoked corn, longaniza pork
sausage and butter beans.

GRILLED OCTOPUS WITH BLACK
RECADO SEASONING

Served with chorizo sausage in salsa verde and
avocado puree with goat's milk cheese.

RIVIERA MAYA-STYLE CHICKEN LEG AND
THIGH
With tamarind sauce and diced prickly pear.

BLACKENED SNAPPER WITH GRILLED
JALAPENO SAUCE
With Mexican seasoning and red bell pepper.

PENINSULA SHRIMP
With chipotle sauce and marinated mango.

MEXICO-STYLE PUMPKIN
Corn, tomato and poblano pepper.



DESSERT

TRES LECHES CAKE WITH CARAMELIZED
GRASSHOPPERS
With berry compote and vanilla from Papantla.

MANGO MERINGUE WITH MEXICAN
TRUFFLE

Poblano-style meringue with mango mousse
and Mexican truffle ice cream.

QUESILLO MOUSSE FRITTERS
With almond meringues and café de olla
coffee sorbet.

CAPIROTADA MEXICAN BREAD
PUDDING

Natural brown sugar, peanuts, raisins and
cheese.

SEASONAL FRUIT

ASSORTED ICE CREAM
Chocolate

Soursop

Nut

Prickly pear sorbet

Lemon sorbet



Francais

ROTISSERIE

LUNDI | MERCREDI | SAMEDI
ROTISSERIE PASTOR

(viande de porc marinée)
ROTISSERIE POULET EPICE

MARDI | JEUDI | DIMANCHE
ROTISSERIE PASTOR

(viande de porc marinée)
ROTISSERIE FAUX-FILET

MENU TACOS

TACOS DE CECINA ENCHILADA (viande
grillée épicée)

Originaire de Puebla, viande de porc en
marinade, déshydratée avec du sel. ROt a
l'oignon et a la coriandre.

TACOS DE POULPE BRAISE

Originaire des cotes du Pacifique, poulpe cuit
et mariné avec cuisson lente sur des braises de
charbon, avec de l'avocat, des oignons rouges
éminceés et de la coriandre.

TACOS DE POISSON DANS LE STYLE
ENSENADA

Originaire de Basse-Californie, filets de poisson
panés, accompagneés d'un assaisonnement a la
mayonnaise, de sauce mexicaine et d'avocat.

TACO CAMPECHANO

Originaire de Campeche, mélange de viande de
beceuf et chorizo de porc avec oignon blanc et
coriandre.

TACOS DU GOUVERNEUR
Crevettes sautées a l'ail, oignon blanc, piment
serrano, piment poblano et fromage Oaxaca.

TACOS SAUCISSE ET FIGUES

Linguica (saucisse de porc), oignon blanc, figues
et poivron. Oignon, coriandre et piment serrano
ou habanero.

TACOS DE CHICHARRON (viande
marinée) ET AVOCAT

Poitrine de porc croustillante avec oignons et
tomates sautees.

Servi avec de l'avocat.

TACOS DE RAJAS POBLANAS (piments
poblano)

Piment poché et sauté avec oignon de Cambray
et fromage panela (fromage blanc)



FROMAGE FONDU
GRINGAS (galette) DE PASTOR (viande de
porc marinée)

Type de tortilla au choix

Tortilla au mais

Tortilla a la farine

Tortilla au chipotle (au piment jalaperio)
Tortilla a la coriandre

ENTREES

TACOS DE PASTOR
Tortilla au mais a la viande de porc accompagnée
d'ananas roti, oignon et coriandre fraiche.

TLAYUDAS OAXAQUENAS
Galette de mais avec fromage Oaxaca
et sauce au boeuf.

PIMENT XCATIC

Farci aux crevettes.

CARPACCIO DE PASTEQUE
Avec citron vert grillé et manioc frit.

MOLOTES (beignets a base de mais)

A LA BANANE

Farcis aux crevettes fumeées et sauce a l'epazote
(plante aromatique acre et légerement citronnee)
et croustillant au fromage chipotle (au piment
jalaperio).

CEVICHE STYLE ACAPULCO

TRADITIONNEL CRABE FARCI DE
TAMPICO

Croute de pain et fromage avec de la tomate
séchee.

YAOURT AUX BETTERAVES ROTIES
Avec fruits marinés et chaya (manioc

batard) frite.



SOUPES

SOUPE AU CITRON VERT
Traditionnelle soupe de poulet assaisonnéee et
aromatisée avec des tranches de citron vert.

SOUPE POBLANA
Avec des rondelles de piment poblano, du
potiron et des épis de mais.

VELOUTE DE CHICHARRON (viande
marinée)
Avec piment guajillo

PLATS PRINCIPAUX

PANUCHOS (tortilla frite farcie) DE
COCHINITA PIBIL (porc mexicain
traditionnel)

Porc au four avec du roucou.

THON DE LA BAIE DE BANDERAS
Avec purée de patates douces avec macédoine
préhispanique, sauce Xnipec.

FILET DE BOEUF MARINE
Epis de mais fumés, saucisse et haricots beurre.

POULPE AU GRILL AVEC RECADO NEGRO
(pimenté)

Garni au chorizo en sauce verte, accompagne
d'une purée d'avocat au fromage de chévre.

CUISSE DE POULET DE LA RIVIERA MAYA
Avec sauce au tamarin et
xoconostle.

VIVANEAU NOIR
Avec d'autres especes mexicaines
et sauce au poivron rouge.

CREVETTES PENINSULAIRES
Dans un meélange de sauce chipotle (au piment
jalaperio) et de mangue confite.

POTIRON A LA MEXICAINE
Epis de mais, tomate, oignon, piment poblano.



DESSERT

GATEAU, AUX 3 LAITS AVEC CRIQUET
CARAMELISE

Avec compote de fruits rouges et vanille de
Papantla.

MERENGUE DE MANGUE AU
HUITLACOCHE (charbon de malis)

Meringue a la poblano, avec une mousse a la
mangue accompagnée de glace au huitlacoche.

BEIGNETS DE MOUSSE DE QUESILLO
Meringue aux amandes déshydratées, avec de la
glace au café de olla (traditionnel).

CAPIROTADA (pudding)
Cone de sucre, noix, cacahueétes, raisins secs
et fromage.

FRUITS DE SAISON

CHOIX DE GLACES
Chocolat

Corossol

Noix

Figue de barbarie
Neige de citron



Deutsch

TROMPO

MONTAG | MITTWOCH | DONNERSTAG
TROMPO AL PASTOR (Schweinefleisch)
TROMPO DE POLLO ENCHILADO (Chili-Huhn)

DIENSTAG | DONNERSTAG | SONNTAG
TROMPO AL PASTOR (Schweinefleisch)
TROMPO DE SIRLOIN (Rindfleisch)

TACO- MENU

TACOS DE CECINA ENCHILADA
Ursprunglich aus Puebla, mariniertes, gepokel-
tes Schweinefleisch. Mit Zwiebel und Koriander
gebraten.

TACOS MIT OKTOPUS VOM GRILL
Ursprunglich von der pazifischen Kuste, gekoch -
ter Oktopus, mariniert und langsam auf Kohlen
geqrillt, mit Avocado, roter, entscharfter, filetier-
ter Zwiebel und Koriander.

FISCH-TACOS AUF ENSENADA-ART
Ursprunglich aus Baja California, feine frittierte
Fischfilets mit Mayonnaise, mexikanischer Sauce
und Avocado.

TACO CAMPECHANO

Ursprunglich aus Campeche, Mix aus Rindfleisch
und Chorizo vom Schwein mit weiler Zwiebel
und Koriander.

TACOS GOBERNADOR

Sautierte Krabben mit Knoblauch, weilser Zwie-
bel, Serrano-Chili, Poblano-Chili und Asade-
ro-Kase.

TACOS MIT WURST UND KAKTUSFEIGEN
Dauerwurst, weilze Zwiebel, Kaktusfeige und Pa-
prika, Zwiebel, Koriander und Serrano-Chili oder
Habanero-Chili.

TACOS MIT WURST UND KAKTUSFEIGEN
Castacan-Grieben mit Zwiebel und sautierten
Tomaten. Mit Avocado als Beilage.

TACOS DE RAJAS POBLANAS
Pochierte Chilis mit sautierter Cambray-Zwiebel
und Panela-Kase.

GESCHMOLZENER KASE
TROMPO AL PASTOR
(Schweinefleisch)



Tortillaart zur Auswahl

Mais-Tortilla
Welzenmehl-Tortilla
Chipotle-Tortilla
Koriander-Tortilla

VORSPEISEN

TACOS AL PASTOR

Maistortilla mit Schweinefleisch und Beilage
aus gerdsteter Ananas, Zwiebel und frischem
Koriander.

TLAYUDAS OAXAQUENAS
Mais-Tortilla mit Oaxaca-Kase und
getrocknetem Rindfleisch.

CHILE XCATIC
Mit Krabben gefullt.

WASSERMELONEN-CARPACCIO
Mitim Ofen gegarter Limette und gebratenem
Maniok.

MOLOTES DE PLATANO
Bananenkroketten mit geraucherten Krabben
gefullt, Epazote-Sauce und knusprigem
Chipotle-Kase .

CEVICHE ACAPULCO-ART

TRADITION]_E_!LLE JAIBA MIT
TAMPICO-FULLUNG
Mit Brotkruste, Kase und getrockneter Tomate.

JOGHURT AUS GEROSTETEN ROTE
BEETE

Mit eingelegten Fruchten und gebratener Chaya
(Baumspinat).



SUPPEN

LIMETTENSUPPE
Traditionelle Huhnersuppe, gewurzt und
aromatisiert mit Limettenscheiben.

POBLANA-SUPPE
Mit Poblano-Chili-Spalten, Kurbis und Mais.

GRIEBENCREME
Mit Guajillo-Chili.

DEFTIGE GERICHTE

PANUCHOS MIT COCHINITA PIBIL
Im Ofen mit Annatto gegartes Schweinefleisch.

THUNFISCH AUS DER BAHIA DE
BANDERAS

Mit SulRkartoffelpuree, prahispanischem Salat
und Xnipec-Sauce.

MARINIERTES RINDERFILET
Sautiert mit gerauchertem Mais, Hartwurst und
Butter-Bohnen.

OKTOPUS VOM GRILL MIT
RECADO-NEGRO-WURZE

Dazu: Chorizo in gruner Sauce mit Avocado-
Puree und Ziegenkase.

HAHNCHENSCHENKEL VON DER
RIVIERA MAYA

Mit Tamarindensauce und
Kaktusfeigenstuckchen.

GESCHWARZTER SCHNAPPER
Mit mexikanischen Gewurzen
Und Sauce aus roter Morron-Paprika.

KRABBEN VON DER HALBINSEL
In Chipotle-Sauce mit eingelegtem Mango.

KURBIS AUF MEXIKANISCHE ART
Mais, Tomate, Zwiebel und Poblano-Paprika.



DESSERT

3-MILCH-KUCHEN MIT i
KARAMELLIESIERTEM CHAPULIN
Mit Rote-Beeren-Kompott und Papantla-Vanille.

MANGO-BAISER MIT HUITLACOCHE
Baiser auf Poblano-Art mit Mangomousse,
dazu Huitlacoche-Eis.

WINDBEUTEL MIT QUESILLO-MOUSSE
Mit dehydriertem Mandelbaiser
und Kaffee-Granita.

CAPIROTADA
Panela, Nusse, Erdnusse, Rosinen und Kase.

OBST DER SAISON.
EISSORTEN

Schokolade

Guanabana (Stachelannone)
Nuss

Kaktusfeigenschnee
Zitronenschnee



[taliano

TROMPO

LUNEDI | MERCOLEDI | SABATO
TROMPO DE PASTOR
TROMPO DI POLLO ENCHILADO

MARTEDI | GIOVEDI | DOMENICA
TROMPO DE PASTOR
TROMPO DI LOMBO

MENU TACOS

TACOS CON CECINA MARINATA

Piatto originario di Puebla, carne di maiale
marinata e speziata, disidratata con sale grosso.
Crigliata con cipolla e coriandolo.

TACOS CON POLIPO ALLA BRACE

Piatto originario delle coste del Pacifico, polipo
lessato e marinato a cottura lenta sulla brace, con
avocado, cipolla viola appassita e coriandolo.

TACOS CON PESCE ALLO STILE
ENSENADA

Piatto originario della Bassa California, sottili
filetti di pesce impanato con maionese, salsa
messicana e avocado.

TACO CAMPECHANO

Piatto originario di Campeche, un mix di carne
di manzo e salsiccia di maiale con cipolla
bianca e coriandolo.

TACOS GOBERNADOR

Gamberetti saltati con aglio, cipolla bianca,
PEPEroNncino serrano, peperoncino poblano e
formaggio asadero

TACOS ALLA SALSICCIA CON NOPAL
Salsiccia, cipolla bianca, nopal e pepe.
Cipolla, coriandolo e peperoncino serrano o
habanero.

TACOS CON COTICA DI MAIALE E NOPAL
Cotica di maiale castacan con cipolla e
pomodoro saltato. Servito con avocado.

TACOS DE RAJAS POBLANAS
Peperoncino in camicia e saltato con cipolla
cambray e formaggio panela.

FORMAGGIO FUSO
GRINGAS AL PASTOR



Tipo di tortilla da scegliere

Tortilla di mais

Tortilla di farina

Tortilla al peperoncino chipotle
Tortilla al coriandolo

ANTIPASTI

TACOS DE PASTOR
Tortilla di mais con carne di maiale e contorno di
ananas, cipolla e coriandolo fresco

TLAYUDAS DI OAXACA
Tortilla di mais con formaggio di Oaxaca e carne
di manzo secca

CHILE XCATIC
Farcito di gamberetti

CARPACCIO DI ANGURIA
Con lime arrosto e iucca fritta

MOLOTES DE PLATANO

Crocchette di banane con gamberetti affumicati
e salsa di epazote e croccante formaggio al
peperoncino chipotle

CEVICHE ALLO STILE DI ACAPULCO

GRANCHIO TRADIZIONALE RIPIENO DI
SALSA TAMPICO

Con crosta di pane e formaggio con pomodoro
disidratato

YOGURT ALLA BARBABIETOLA
Con frutta sciroppata e chaya fritta



ZUPPE

ZUPPA DI LIME
Zuppa di pollo tradizionale aromatizzata con
spicchi di lima

ZIPPA POBLANA
Con peperoncino poblano, zucca ed elote

CREMA ALLE COTICHE DI MAIALE
Con peperoncino guajillo

PIATTI PRINCIPALI

PANUCHOS DE COCHINITA PIBIL
Maiale arrosto con Achiote

TONNO ALLO STILE DELLA BAHIA DE
BANDERAS

Con purea di di batate, insalata preispanica e
salsa Xnipec

BISTECCA DI MANZO MARINATO
Saltata con elote affumicati, salsiccia e fagioli
neri al burro

POLPO ALLA GRIGLIA CON RECADO
NEGRO

Condito con salsiccia in salsa verde,
accompagnato da purea di avocado e formaggio
di capra

COSCIOTTO DI POLLO DELLA RIVIERA
MAYA
Con salsa de tamarindo e xoconostle a pezzi

GUACHINANGO ENEGRECIDO
Dentice insaporito con spezie messicane e salsa
al peperone rosso

GAMBERETTI PENINSULARI
Con salsa di peperoncino chipotle e mango
sciroppato

ZUCCA ALLA MESSICANA
Elote, pomodoro, cipolla, peperoncino poblano



DESSERT

TORTA AL LATTE MESSICANA CON
CHAPULIN CARAMELLATO

Con marmellata di frutti di bosco e vaniglia di
Papantla

MERENGUE AL MANGO CON
HUITLACOCHE

Merengue allo stile poblano, con mousse di
mango, accompagnato da gelato di huitlacoche

BOCCONCINI DI MOUSSE AL QUESILLO
Con mandorle, merengue disidratato e granita di
caffe

CAPIROTADA
Panela, noci, noccioline, uva passa e formaggio

FRUTTA DI STAGIONE

GELATO A SCELTA
Cioccolato

Guanabana

Noci

Sorbetto ai fichi d'India
Sorbetto al imone



Pycckumn

BEPTEIJI

TOHENEJIbHMK | CPEZIA | CYEBOTA
CBMHOV BEPTEJT ]
BEPTEJI C IEPYEHOV KYPSITUHOM

BTOPHMK | YETBEPT | BOCKPECEHBE
CBVHOV BEPTEJI
BEPTEJI CPJIOVH

MEHIO TAKO

TAKO C BAJIEHBIM ITEPYEHBIM MSCOM

TpaauumoHHoe 65tono [Ty3611b1, MApMHOBAaHHAA C
apoMaTHBIMM TPaBaMM CBMHUHA, ITPOCYIIeHHAs B
KpyITHOM conn. JKapuTcs ¢ IYKOM M KOPUaHAPOM.

TAKO C OCBMVHOI'OM HATPUJIE
TpazanimoHHoe 6711040 TUXOOKEaHCKOTO
robepexns, BAPEHbBIN OCbMUHOT, MAPMHOBAHHBIN
Ha MeJ[lJIeHHOM OTHe Ha YIJIfiX, C aBOKaJo,
Hape3aHHBIM COJIOMKOM KPacHBIM JTIYKOM

1 KOPMaHIPOM.

TAKO C PBIBOM ITO-OHCEHAZICKU
TpaauumonHoe 6mon0 HmxHent KanudopHun,
TOHKMeE KyCOYKM PBIOHI B IaHMPOBKE, C MallOHE30M,
MEKCUKaHCKMM COYCOM U aBOKaJoO.

TAKO KAMITIEYAHO

TpaxnuimonHoe 6mono Kamneue, pasnmyuHbie BUIBI
TrOBSIIMHEI B COYETAHUM C KOITYEHOM KOjibacoi us
CBMHUHEI C 6€JIbIM JIYKOM U KOPUaHAPOM.

TAKO IT'OBEPHAIOP

[TomxapeHHbIE C YeCHOKOM KPEBETKM C GEJTbIM
yKoM, repueM unny CeppaHo, mepLeM Ynin
[To6naHo u ceipoM Acaziepo.

TAKO CO CBMHOM KOJIBACON U
HOIIAJIEM

CBuHas Konbaca JJOHraHUCa, 6eNblil YK, KAKTYC
HOIIaJIb U Nepell.

JIyk, kopmaHAap u nepew uymiv CeppaHo uin
XabaHepo.

TAKO CO IIKBAPKAMMU 1 ABOKAIO
[IIkBapku KacTakaH c TyKOM U MMO)XapeHHBIM
noMmupopoM. [Togaércs c aBokano.

TAKO PAXACIIOBJIAHAC
Yunu naumor, NoA)XapeHHBIN C TyKOM 6aTyH U
ceipoM IlaHerna.



[TJIABJIEHBIN CBIP
T'PVHTAC IE I[TACTOP

TopTunesa Ha BEIOOD:
KykypysHasa TopTunbsa
[TmeHMYHaA TOPTUIBA
TopTunba unnoTie
KopuanzpoBas TopTunesa

3AKYCKU

TAKO ITACTOP

Kykypy3Hasi TOpTUJIbS CO CBUHUHO Y TAPHUPOM
13 )XapeHOoro aHaHaca, JIyKa U CBEeXXero
KOpMaHApa.

OAXAKCKME TJIAMVIIAC
Kykypy3Has TOpTUIbs C 0axaKCKMUM CBIPOM U
I(YCO‘{KaMI/I TOBAOWMHEIL.

ITEPEL] YMJIN IIKATUK

HaunHéHHEIN KpeBeTKaMU

APBY3HOE KAPITAYYO

C >xapeHBIM JIaliMOM U MaHMOKOM.

BAHAHOBBIE MOJIOTE
C HaUMHKOM U3 KOMTYEHBIX KPEBETOK C COYCOM
3IacoTe U CBIPHBIM KPYXXE€BOM CO BKYCOM YMIIOTIIE.

CEBUYE ITO-AKAIIVJIBCKH

TPAAVULIMOHHBIN SAPIINPOBAHHBIN
KPAB TAMIIMKO

C x71e6HO-CBIPHOM KOPOYKOI M CYLIEHBIM
MTOMUOPOM.

MOTYPT U3 XXAPEHOM CBEKJIBI
C 3acnMpTOBaHHBIMU QPYKTaMU U XXapeHbIM
HINMTNMHATOM 4ad.



CVIIbI

CVII U3 JIAIMA
TpaAVLVIOHHBIN KYPUHBIN CYII C IPUIIPpaBaMU U
apoMaTU3MPOBaHHEIN IOMTUKAMU JIaliMa.

CVIIIIOBJIAHO
C noMmTuKaMu nepua umimu [1o61aHo, TEIKBOM U
MOJIOLBIMY KYKYPY3HBIMM ITOYaTKaMMU.

KPEM-CVII CO IKBAPKAMU
C nepuem unnu 'yaxunbo

OCHOBHBIE BJIFOJOA

JNIENMEIIKY ITAHYYO KOUMHUTA
ITMBUNJIb
3arneyéHHas CBMHMHA C aHHATO.

JIOMTUKWU TVHIA BAUA-OE-BAHIOEPAC
C nrope n3 6arara c MHAENCKMM CalaToM, C COyCOM
[IHumneK.

TOBAXXBE ®UJIE C ITIPUITPABAMMU,
[TomxapeHHOe ¢ KOMMYEHBIMY MOJIOABIMU
MoYaTKaMy KYKypYy3bl, KOJI6aCcoM JIOHTaHKCa U
daconbio Ha CJIMBOYHOM Macrie.

OCBMMHOT HATPWUJIE CYEPHBIM
TAPHVPOM

B conpoBoXXAeHUM YOPUCO B 3eJIEHOM COYCE C
ITIOpE 13 aBOKAJI0 ¥ KO3bUM CHIPOM.

KYPMHASA HOXKA 1 BENNTPO PUBBEPA-
MAUA
C coycoM TaMapMHJIO M KyCOYKaMy XOKOHOCTIIE.

YEPHBIN BEPUKC
C MEKCUMKaHCKVMU CcliequaMuUu n CoyCOM n3
CJIaAKOro KpaCHOI‘O nepua.

MEKCMKAHCKME KPEBETKU

B COyCe 4YMITIOTJie C 3aCIIMPTOBAaHHBIM MaHTI0.

TBIKBA IIO-MEKCUKAHCKHA
Mornogpsle KyKypy3Hble TOYaTK, TOMUZOPEI, NTYK,
nepey [To6naHo.



HNECEPTBI

IMMPOXXHOE 3 MOJIOKA C
KAPAMEJIMU3POBAHHBIM
KY3HEUYMKOM

C coycoM 13 KpacHBIX ArOA ¥ BaHWUIbIo [TanaHTia.

BE3E U3 MAHTI'O C YUTJIAKOYE
Be3e no-no6iaHCKY, C MAHTOBBIM MYCCOM,
NONaéTCs C MOPOXXEHBIM U3 YUTIAKOYE.

IMIOHYUKMN C MYCCOM KECHJIBO
C MuHpanéM, cyxuM bese.
C KodelHBIM rpaHuUCao.

KAIIMPOTAIIA

[TaTouHBIl caxap, Opexy, apaxyc, U3IOM U CBIp.
CE3OHHBIE ®PYKTHI

ACCOPTN MOPOXXEHOI'O
[lloxkonapmHoe

CMeTaHHOe s16710KO

OpexoBoe

VuxupHoe copbe

JIumoHHOe copbe









