LAPERLA

RISTORANTE

“IOBPO ITOXAJ/IOBATD B LA PERLA”

MNMobanynte ceba racTPOHOMUYECKUM MyTeLLECTBMEM B VITaAMIO C HAlLMMKW ayTEHTUYHBIMMA
6AI0AAMU, MPUTOTOBAEHHbBIMU C 3a60TOM Y BHUMaHUEM K AETaAAM.
Mol npenoaHocuM K Balimm ctonaM Ayvlume ntaabaHCKne bAoaa, 4Tobbl Bbl Moram
HaCAaXAATbCA UCTUHHbBIM U3bICKOM

Executive Chef Zafer Tok

NTAJBAHCKOE AHTUITACTHA

OAunekoBasn TaneHaAa, TaneHaAa U3 BAAEHbIX MTOMUNAOP, OAMBKU B 6aAb3aMUYECKOM coyce,

rpuccuHm, dokauya, KPOCTUHU

CYIIbI 1 3AKYCKHA

Cyn Musnectpone (V)
OBoLUHOM Cyn C YePHOTAa30l (pacoAblO, 3€PHOBOWM rOPYULIEN N BEPMULLEABIO
Bbl He TOAbKO HacAaAMTECH CbITHOWM €AOM, HO M MOMOXKeTe CBOeMY OpraHM3My OCTaBaTbCA 3A0POBbLIM.

Goratas oBoOLWaMn Aneta - OTAMYHBIY CTOCO6 CHU3UTb PUCK CepAeYHbIX 3aboAeBaHM 1 WHCYyAbTa

Kapnaqtlo U3 TOBAJIMNHDbI
Banb3zaMunyecknin KpeM-coyc, OAMBKOBOE MacAO MEPBOro OTXKMMa,

pyKKoAa c cbipoM lNapmesaH

Creip byppara
KenpoBble opexu, CAVBOUYHbIN MOAXKAPEHHbIN Xe6, MACKCTbIE MOMUAOPSI,
OUKUe TpaBbl C OJIMBKOBbIM MacC/iOM NepPBOro OTXuma
Cyutaetcsa, 4To 3TOT cbip bbiA co3aaH B Anyanm, obaacTu Ha tore Vtarnn B Hadare 1900-x roaos Kak crnocob
npuMeHeHnsa octatkos TBopora Mouapeaas. HazsaHue «byppata» npoucxoAnT OT UTAAbAHCKOIO CAOBa

«byppo», 4To 03HayaeT «MacAo».

ApTHIIOKHM €O cBexen cnapxken ( vj )

3aneyeHHble nomMmmaopbl C CbiIpoOM I'IapmesaH N 3€PHUCTbIM MeOOBO-TOPYNYHbIM COYyCOM




Kapnayyo u3 mopenpoaykTos
MpUroToBAEHHBIN M3 OCbMUHOrA, AOCOCA N KaAbMapa, C XA€bHbIMU MepaAbOHaMK Co

CMeTaHOMN, YePHOM UKPON U COAEPOCOM

I'OPAYUE 3AKYCKH

ITACTA 1 PU3OTTO

Ytunoe Kongu ®annonerru

CAMBOYHBIN coyc € ropHbIMU Fpubamu 1 coipom MapmesaH

JIuursunm Anna Kurapa

C KaAbMapaMu U KpeBeTKaMu ¢ coycom Anoamn

PaBuoau ¢ PukorToin u mmnuHaTom ( vj )
PaBVIOJ'II/I, d)apLIJI/IpOBaHHbIe CblpoOmM PukotTta n TBOpOra, noj WnNUHaTHO-C/INBOYHbIM COYCOM,

C MMHOanem n CJiIMBOYHbIM mMacjiom

PaBuoAun ¢ puKoTTOM M WNMHATOM, coyeTaroume B cebe BKychl Vicnanuu n Vitaamn

Jlazauba Anna Hopma

3aneyeHHas B AYyXOBKe C CbIpOM, CO CJZINBOYHbIM TOMATHbIM COYCOM KoHkace

Pu3zorTo ¢ nukumu rpudoamm ( vj )
C BeCEHHVMMM OBOLLaMU, CJIBKaMu, TepTbiM CbipoM MapmesaH v TprodenbHbIM Maciom
Mepsbivi peuyent pusotto aatupyerca 1809 roaom. B atom peuente puc ob6xapmpaeTca B CAMBOYHOM

Macae, KOCTHbIM BYAbOH M AYK MOCTENEeHHO A0BABASIOTCA B MACHOM BYAbOH C LIAGPAHOM.

PusorTo ¢ mopenpoaykramu
PusotTo C O6)KapeHHbIMVI mMmopenpoayKktamu,

cblpom MapmesaH 1 6a3MANKOBbIM Maciom

CAJIATDBI

Canart «Ile3apb» co cTeilkoM
C XpycTAWmM canatom POMaHo, 4eCHOUHbIMY KPYTOHaMu, Cbipom MapmesaH u coycom «Llesapb» no-gomaluHemy
Caesar Cardini nutzte all seine Fdhigkeiten, um aus den letzten Vorréten seiner Speisekammer ein einzigartiges Gericht
zu kreieren, das heute zu den beliebtesten Salaten der Welt gehért. Der legendére Geschmack des Caesar-Salats ist so

bekannt, dass es niemanden gibt, der ihn nicht entweder probiert oder zumindest davon gehért hat.
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Canar u3 pyKKoJIbI ¢ 6ajib3aMUYE€CKUM COyCcOM ( Vj )
nOMM,D,Opr Cnuskwy, ¢ CblpoOmM I'Iapme3aH N ONNINBKOBbIM MacCJZiIOM NepBOro oTKnma

Canar ¢ aBokaao u rpeingpyrom (v)
ABOKaflo, pa3HoLBETHbIE MOMUAOPbI, FPenndpyT, C LUTPYCOBbIM COYCOM

OCHOBHBIE BJIIOJA / ITAIIIbBI

BapaHbu 0TOMBHBIE MO-TOMOAPACKU
3aneyeHHble 6akna)aHbl ¢ 6enon d)aCOJ'IbIO N COyCcOM TaneHape

Kypuna CaaTumMookka
Pary n3 6enbix rpn6os, c coycom lpayu

Crenik [In Man3o0
KYCKyC CropowKoMm 1 BUHHbIM COyCOM
Crevik An MaH30 — 0AHO M3 KAGCCUYECKUX BAIOA MTaAbAHCKOM KYXHM,

0cobeHHo nomnyAapHoe B TockaHe.

IInkkara u3 J10cocCs ¢ YeCHOKOM

C Kanepcamum n ropynyHO-JIMMOHHbIM COYCOM CO CBEXUMUN NNCTbAMM LUMNHATa

Mopckoi OKYHb MO-CULIMIMACKH
3eneHas d)aCOJ'Ib Ha rpune ¢ TOMaTHbIM TapTapoMm, CZINBOYHbIM Mac/ioM U JIMMOHHbIM COyCOM

IMvoua Maprapura
Cblp Mouapensna B paccosie, TOMaTHbIA COYC 1 CBEXUA TUMbAH
CoraacHo odmuma/\belM A@HHbIM, MUP MO3HAKOMUACSA C 3TUM BOCXUTUTEAbHbIM 6At040M B 1889 roay, n c

TOro AHA nuyua «Mapraputa» cTara AL6UMULEN BO BCEM MUpe

IMunua I[enneponn ¢ 6eKOHOM
Cbip Mouapenna, TOMaTHbIN coyc, rpubbl 1 nepew XananeHbo

Hnuua C KOIMYEHBIM JIOCOCEM U KPEBETKAMM
Mit Mozzarella, Raucherlachs, Garnelen, TomatensoRe, roten Zwiebeln und Kapern.
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Innna Kanenone

Cblp Mouapenna, WwnuHar, cbip foproHsona v rpubsl MopunHn

Munna dokavua
Cbip MoL@penna, TOMaTHbIN COYC, KONUeHasa KypuHas rpyaka v 3eeHbi nepetly

NTECEPTbI
Cemudpenpno

C KPOKaHTOM U CYyLWE€HbIM NHXNPOM
CeMunppeasso - oAMH 13 caMblX AtOOKMMbIX AECEPTOB UTaAbAHCKOW KyxHu. Ero HazBaHue B nepesoae ¢
NTaAbAHCKOrO O3HayaeT «MOAYXOAOAHBIN», @ MO KOHCUCTEHUUM STOT AeCePT HAaNnOMMUHaeT YTO-TO

cpeasHee MeXKAy MOPOMKEHbIM U MUPOMHbBIM.

Tupamucy ( vj )

C cMUMNMNCKNM 3CNpecco

Tiramisu, das im 17. Jahrhundert nach einem Wettbewerb in der italienischen Stadt Siena bekannt wurde,

wurde von Adligen nach Florenz gebracht und trug so zur Verbreitung dieses Desserts in ganz Italien bei.

Kannoau no-cunuauicku ( vj )
Co cBEXUMU CNMBKaMU 1 d)VICTaLIJKaMVI

BEI'AHCKOE MEHIO

3aKkycku

Pucossii1 puinio-poJii
PucoBas BepmMuLlenb C Ce30HHbIMKW OBOLWaMnN, MUKPO3eJIeEHbIO U TaNcKnum coycom

I'OPAYAA 3AKYCKA OCHOBHOE BJIIO10 HECEPT

CHareTTy ¢ 0BOIAMH CTeiK U3 IBETHOM KAMyCThI ThIKBeHHBIN TecepT
MaKapoHbI CrareTTu, Kaauki1, MOPKOBb Kpambn, kaptodenbHoe MopaeTca c TaxMHW, TbIKBOWN
nope c cenbfepeem 1 BEraHCKUMM CIIMBKaMu

6aKnaaHbl, Fpl/l6bl 1 YECHOYHbIN COyC Ha

n n IM YaTHWN
O/INBKOBOM Macne CMBOBDL a

JETCKOE MEHIO

KoTtaeTs! rpuib Cnarertu bononbese Kapenbiit KapTogenb

Kypuua rpuns Cnarertn Heanmoaurano
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