KaTanor

npoayKLIT anA
napTHepIB



TICTEYRA BAI'OBI

ROP3UHRKA “JIMMOH”

5 Baralmr-55r+/-5r

@ Tepmin npupaTaocti-96 rop

Ropsunka 3 micounoro Ticra,

JUMOHHUI KpeM, iTaliiicbka Mepenra.

ROP3UHRA “JIOXUHA”

> <

“ Bara 1 mr-80r+/-5r
© Tepmin npugaTHocTi-72 roj

RopsuHka 3 1mco4Horo Ticra,

3aBapHuii KpeM, JIOXHHA.

TAPTAJIETRA “ITPAJITHE”

& Baral mr-50r +/-10r
© Tepwmin npugaTHocTi-9 1id

OcnoBa 3 1icoyHOTO TicTa, TIIasyp 3

YOPHOTO MIOROJIALy, TPEeIbRUIT TopixX.

KROP3UHRA “®PYRTN”
= Baral mr-100r+/-10r

é Tepmin npugarHocTi-72 rop

Ropsunka 3 mco4Horo Ticra,

BEPIIKOBUIT KpeM, (ppyKTH Ta Aroan

110 CE30HY.

KROP3UHRA “IIOJIYHUIIA”

& Bara 1l wmr-100r+/-10r
@ Tepmin npugaTHocti-72 rop,

Ropsunka 3 micoumoro Ticra,

BEPIIKOBUIT KpeM, IMOJTYyHHIIA.




TICTEYRA BAI'OBI

TAPT “APAXIC”

2 Baralmr-120r+/-10r
© Tepmin npugaraocti-96 rox

OcHoBa 3 IiCOYHOrO0 TicTa, coJI0OHa

KpaMelib, apaxic.

TAPT “I'OPIXOBUI MIKC”

5 Baralmr-120r+/-101
@© Tepmin npugarnocri-96 roj

OcHoBa 3 micoYHoro Ticra, coJoHa

KpaMedb, (PyHIYK, Kelll [0, TPerbRuii

ropix, apaxic.

TAPT “I'OPIXOBO-KAPAMEJIbHWI1”

& Baralmr-120r+/-10r
@ Tepmin npugarnocri-96 roj

OcHoBa 3 mico4YHoOro TicTa, CoJoHa

Rapamedab, PyHIYK.

TAPT “1IYBAHCBKUI HHIOKOJIAJL”

Bara 1 mir-120r +/-10 1

-
o,
@© Tepmin npuparnocri-96 roj

OcHoBa 3 MIOKOJaHOI0 ITiCOYHOTO

Ticra, Ticro kKaraii, (picramrosa

rnacra, YopHuii IMoRoJIaI.



TICTEYRA BAT'OBI

TAPT “JIOXUHA”

% Baralwr-120r+/-10 1
@ Tepwmin npumaraocti-96 rop

OcHoBa 3 micoYHoro Ticra, JNMOHHIII

KpeM, JIOXHHA.

TAPT “AlI'OJIN” (mo ce3ony)
Bara 1 mr-120r+/-101

-
.o.
€Y) Tepwmin npuratHoCTi-72 ToN

OcHoBa 3 IicOYHOTOo TicTa, JUMOHHMIA

KpeM, TOJYHUISA /MalluHa /CyHUIsA

(110 ce30ny).

TAPT “INOKOJIAJIHUIT 3

BUIIHEIO TA CUPOM”
& Baralwmr-120r+/-10r

@ Tepmin npuiaTHoCTI- 72 roj

OcHoBa 3 HIOKOJIATHOTO TiCOYHOTO

TicTa, TBOPOAHUIL KpeM, BUIIHA.

TAPT “®@PYRTN”

Bara 1 mr-120r+/-10r1

b
o,
S Tepwmin npuraTHoCTi-72 TON

OcHoBa 3 mico4Horo Ticra, JMMOHHMIT

KpeM, (DPYKRTHU 110 Ce30HY.



TICTEURA BATI'OBI

TICTEYRO “RAPTOILIA
CJIOB’AIHRA”

& Baralwmr-80r+/-10r
© Tepmin npugarnocri-96 roj

BanisbHuii GickBit, Oine srymeHe

MOJIIORO, KpeM MaclIsAHUi 3

JIOJIAaBAHHAM KOHbAKRY.

TICTEYRO “RAPTOILJIA”

5 Baralmr-80r+/-10r
© Tepwmin npurarHocti-96 roj

ITokomaamii GicksirT, Oie 3rymieHe

MOJIORO, RaRao.

TICTEYRO “HAIIOJIEOH 3
DOPYRTAMN”

5. Bara 1 mr-400r +/-30 v
© Tepmin npugaTaocti-72 rog

Rop:ki 3 amerkoBoro ticra, 3apapHuii

KpeM, (DPYKRTHU Ta ATOJM 110 CE30HY.

TICTEYRO “JIUMOHHE”

& Baralmr-60r+/-10r
© Tepmin npupaTaocti-96 roj

BicRBITHO-1TICOYHI KOP:Ki 3 IMMOHHUM

cydure.

TICTEYRO *“CHIREPC”
Bara 1 mr-100r+/-10r

b
o,
©) Tepmin npugarnocti-96 roj

MejoBi Kop:ki, Kpem cMeTaHHUIT Ta

JIaROMMUIl, apaxic.




TICTEYRA BAI'OBI

TICTEYRO “IIEHBOYOR”

& Baralmr-100r+/-10r
@ Tepmin npugarnocti-96 rop,

BaniapHmii GiCKBIT, KpeM BEPHIKOBHIT

Ta MAaCJIAHUIA IOKOJIAHUIA.

TICTEYRO “MIHI IITHYEP”

& Baralmr-120r+/-10r
© Tepmin npuparnocti-72 roj

[TToromnanuii 0iCKBIT, cCMeTaHHUIA

KpEM Ta MIoROoJa/IHa ITOMajJiRa.

TICTEYRO “HIOKROJIA]IHA BOMBA”

& Baralmr-110r+/-10r
O  Tepwmin npugarnocri-96 rop

Hizkuuii moromagumii 0icKBiT,

HacCUYeHUIl 1MOKOIIQJIHUIT KpeM Ta

ISTHIIeBA MIOKOJIaIHa IIoMajiKa.

TICTEYRO “IIICOYHE”
Bara 1 mr-100r+/-10T

B
O Tepmin npugaraocri-7 aio

JIBi po3curuacri 1micouHi MoJ0BUHKH

3’ eHaHi AOTYIHUM MOBUIOM. 3BEpPXy

MOKPHUTE IYKPOBOIO MOMA/TROIO.

TICTEURO “MAJITOHHA”

®. Baralmr-80r+/-10 T
O Tepmin npugaTHoCTi-72 roj

Menosuii kopsk, kpem “ILirom6ip”,

INIAHIIEBa IMIORoJIajaHa rmoMajRra.




TICTEURA BATI'OBI

TICTEYRO “MEPEHI'OBE”

& Baralmmr-120r+/-10r
Tepmin npugaTHocri-72 rop

Hesaroma mepenra 3 kpem-4izom Ta

(ppyKTaMu 110 Ce30mY.

TICTEYRO “IIOBITPAHE 3
SI'VIHEHUM MOJTOROM”

& Baralmr-20r+/-5r
© Tepmin npuparnocti-96 rog

XpycTKa 30BHI Ta Hi#kHA BCepenHi

MeEpeHra 3 BapeHmuM 3ryimeHmumM MOJOROM.

TICTEYKO “IIOBITPSIHE 3
IMOBUIJIOM”

5 Baralwr-100r+/-10r
© Tepwmin npugarnocti-5 1i6

XpycTKa 30BHI Ta HixkHA BCepeuHi

Mepenra 3 H6JIy‘IHI/IM ITOBUJIJIOM.

KEKC 3 POJI3UHKAMU

& Bara 1 wr-50 r +/-5r. 1 sum.-0,9 kr
© Tepmin npunarnocti-5 1i6

Raacuunmii kere 3 HisKHOTO

TEKCTYPOIO Ta IIEPOI0 KIIIbRICTIO

POASUHOKR.

KEKC CUPHUM 3 KOKOCOM

5 Bara 1 wr-50r+/-5r. 1 am-0,9 kr
© Tepwmin npugarnocri-96 rop

Hisxnauii cupanii Keke i3 BoJIoroio

TERCTYPOIO Ta apoMaTHOK KROROCOBOIO

Ha4YMHROIO.



TICTEYRA ITOIITYYHO

IF'OPIHIIOR “BAYHTI”, 20 r

& Baralmr-20r+/-3r
@ Tepwmin npugaraocti-7 16

ITokonaane nicouHe TicTo, KOKOCOBa

HAYMHKA 3 OLIMM IOKOJIAI0M Ta

3TYIEHUM MOIIOKOM.

T'OPIIIOK “I'PELBKUI I'OPIX”, 20 r

& Baralmr-20r+/-3r
® Tepmin npunaraocri-7 1i6

HiskHe nicoune TicTo, HAYMHKA i3 BapEHOTO

SrylieHoro MoJora ta MOJO1YHOTO

HIOROIAJLy 3 TPEIbRUMHU TrOpiXamu.

TF'OPIITIOR “®@ICTAIIIKRA”, 20 r

5 Baralmr-20r+/-3r
@ Tepmin npunarHocri-7 1id

Hixne micoune Ticro, HAaUMHKA i3

OLJI0r0 MIOKOJIAJTY, 3TYIIEHOTO MOJOKA

Ta HATYPAILHOI (PiCTAIIKOBOI IMaCTH.

T'OPIHIOK “JIYBAICbKUI
IHIOKOJIAJL”, 20 r

&, Bara lurr-20r+/-3 1
© Tepwmin npugaraocri-7 1i6

Hiskne micoune ticro, ranai 3

MOJIOYHOTO IOKOJIAJLy, nacra raraigi.

T'OPHIIOR “®@YHJIYR”, 20 r

5 Baralummr-20r+/-3r
@ Tepmin npugaruocri-7 1i6

[Hlokonanne micoune Ticro, HAYUHKA 3

BapeHoro 3rymeHoro MoJiorka ta

MOJIOYHOTO HIOKROJIAY 3 (DYH/YROM.



TICTEYRA IITYYHI

RENK-IIOIIC, 30 r

& Baralmr-30r +/-dr1
© Tepwmin npuparaocti-96 roj

bickBiTHa ocHOBa, KpeM i3 3rylieHnm

MOJIOROM, IIOKOJIa/{HA 111a3yp,

PiBHOMaHITHUIA IEROP.

KENRK-IIOIIC “MOPO3UBO”, 70 r

& Bara lmr-70 r +/-10r
© Tepwmin npugarnocti-72 rop

bickBiTHa ocHOBa, KpeMm i3 3ryleHnm

MOJIOROM, HIOROJIa/THA TJ1a3yp,

PIBHOMaHITHUI JIEROP.

MYCOBE TICTEYKO “CEPLIE”
(r1asyp ado Besiop)

5 Baralwmr-100r+/-10r
@  Tepmin npuparaocti-96 rog

OcHoBa 3 GicKBiTa, MyC NOJYHUYHUIT 3

MAaJINHOIO 400 RaBa-RapamMe/lb

MYCOBE TICTEUKO “ITAHAROTUR”
(Baniabnmii a60 mokoxaumii), 100 r
5 Baralmr-170r +/-10r

© Tepmin npugarnocti-96 roj

Baniapauii a00 MOKOIAHIIT MyC




JAECEPTU B CTARAHI ITOPIIIIHI

BE3E “BECEJ/IRA”

& Baralmr-50r+/-5r
© Tepmin npugarsocri- 1 mic

IloBiTpsAina Ta XpycTKa MepeHra.

JECEPT “BITAMIHHUIA MIKC”

Bara 1 mir-120r+/-5r

> <
o,
O Tepmin upugarnocri-6 mic

Mixke cyxopykTiB (ananac, iH:RHD,

Kypara) Ta ropixu Kenr 0.

ITACTUJIA “ACOPTI”

5 Baral mr-50r+/-5r

@® Tepmin npupnarnocri-6 mic

IlacTiia 3 mope A0IyR, JOXHHN,

MOJYHUILL, MAJIUHI, CMOPOJIVHHA.

IF'OPIHITKUA “ERCR/IIO3UB”, 6 mr.

& Baralmr-120r+/-5r
@ Tepmin npugaraocri-7 1io

Habip ropimmkis 3 HAYMHKOIO i3 MIOKOIATY Ta

arymernoro mosioka. Cvaxn: “I'pernpruii

ropix”, “@yunyr”, “baynri”, “@Picramka”,

“Jlybaiichkuii moroaaj .

JIECEPT “MAMHRKPA®T” (6ure ckio)

& Baralmr-150r+/-10r
© Tepmin npugarnocti-96 rog

Cmerannuii myce, skeue.




JECEPTU B CTAKAHI ITOPIIIIHI

JNIECEPT “HIOKOJIAITHUIT”
& Baralwr-110r+/-10r

@ Tepmin npunarHocti-72 rop

ITToronaanuii Maciasamii GiCKBIT,

kpeMm “Illokomagma Gomoba” .

JIECEPT “CHIREPC”

Bara 1l mr-110r+/-101
Tepwmin npuraTHoCTi-96 rox

O oo

ITTokoaaHuit MmacisAHMiA OICKBIT,

KpEM Ha OCHOBI 3ryuieHoro MoJiora,

COJIOHA KapameJb, apaxic.

JIECEPT “HAIIOJIEOH”

& Baralmr-110r+/-10r
©  Tepmin npugaraocti-72 rog

Rop:ki 3 amerkoBoro ticra, 3apapHuii

KpEM 3 olaBaHHAM BEPIHIKROBOTO

mMmacia.

JNECEPT “YOPHUM J1IC”

5 Baralmr-110r +/-10r
©  Tepmin npuparaocti-72 roj

ITTokoaaHuit MmaciasAHMiA OICKBIT,

BEPIIKOBUIT KpeM, BUIITHSA.

JIECEPT “TUPAMICY”

% Baralwmr-110r+/-10r
©) Tepwmin npuparaocTi-72 ron

Ileanso “CaBosipai”, kpem “Tupawmicy”,

COIIOHA Kapamellb, KaBa (3a 0askaHHAM

Moske OyTH 3 TIOYHHIIEIO )



JTECEPTU B CTAKAHI HOPIIIIHI

JECEPT “PYBIH”

5 Baralmr-180Tr +/-10r
© Tepwmin npugarnocti-72 roj

[TTokonaanuii GicKBiT, cMeTaHHUI

MYC, BUIITHEBE ReEJl€.

TECEPT “4EPBOHUITI OKCAMMUT”

& Baralmr-120r+/-10r
© Tepmin npuparnocti-72 rog

OxrcaMUTOBUII OICKBIT 3 JIEFTKOI0 HOTKOIO

Karao, KpeM-4i3, MoJyHudHe KoHpi.

JECEPT “ITAHAROTA”

5 Baralmr-110r+/-10r
@ Tepwmin npugatHocTi-72 roj

Bepikosunit myc 3 ammonnum

CMAaroOM, MaJIMHOBE ITIOpe€.

JECEPT “YIA-MAHTI'O”
& Baralmr-150r+/-10r

© Tepwmin npunaTHOCTI-72 TOT

I'penibkuii iiorypr, HaciHHA Yia, Mmope

MaHro.

JECEPT “TPU HHOKROJIAJIN”
5 Baralwmr-130r+/-10r

© Tepwmin npugarnocti-72 roj

Myc Ha 6ij0My, MOIOYHOMY Ta

YOPHOMY HJOKOJI&I[i, HnroroJajiHa

raasyp.



ERJIEPU TA SABAPHI BATI'OBI

ERJIEP “CHIREPC”

& Baralmr-180r+/-10 1
Tepwmin npupaTHoCTi-72 Tog

Kpem i3 BepIIkoBoOro cupy Ta coJoHol

Rapamelli, MOJIIOYHHUIT IIOKOJIa]], apaxic.

ERJIEP “ITIPAJITHE”

5 Baralmr-120r+/-10r
© Tepmin npugaraocti-72 o

Bepmikosuii 3aBapHmii kpem B 1oe€iHaHHi 3
HACUYEHHUM TOPIXOBUM CMaKOM (PYHLyYHOTO

\ npadire.

ERJIEP “@®ICTAIIIRA”

& Baralmr-70r +/-10r
© Tepwmin npugartocri-72 roj

Ropmiye i3 3aBapHOro TicTa /il eRJiepis.

Rpem-4i3 3 HaTypaibHOIO (PicTAIIIKOBOIO

1Hacrolo.

ERJIEP “MAHI'O-MAPARYA”

& Baralmr-70r+/-10r
© Tepmin npugarHocti-72 Tox

Ropmye i3 3aBapHoro Ticra Ji7is1 eKiiepis.

Hisknuii 3aBapuumii kpem 3 nojaBanHAM

IIOpe MaHro i Maparyi.

ERJIEP “ATITHUI BYM”

& Baralmr-70r +/-10r
© Tepwmin npupaTaocti-72 roj

Roprmye i3 3aBapHoro Ticra jiiis
eraepis. Hacnuennii arignuii kpem 3

Ma/IMHA Ta CMOPOJINHN.




ERIEPU TA SABAPHI BAT'OBI

ERJIEP “KABOBUI”

& Baralmr-70r+/-10r
© Tepmin npugarHocri-72 roj

Roprmye i3 3aBapnoro Ticra jijisA

eraepiB. Hiskanii BepmroBuii kpem 3

HaTypaJjJbHOIO RaBOIO.

“3ABAPHE CUPROBE”
& Baral mr-120r+/-107

© Tepmin npugaraocti-72 rop

Exuep knacuunuii, Bcepeauti HesRUPHUIT

TBOPOT 3 BEpIIRaMn i IIYRPOM, 3BEPXY

IIOROJaaHa riaasyp.

ERJ/IEP 3 IIYRPOBOIO ITOMAJIROIO

[ 5 Baral mr-80r+/-10r
\\ @ Tepmin npugarHocti-72 roj
\\ \ "‘ "}
~ — / Exraep kiacuunmii 3 3aapHum KpemMom 3
\ 4 Bepiikamu. Brputnii iykpoBoio 1nomajikoio.

ERJ/IEP I3 SABAPHUM RPEMOM

& Baralmr-40r+/-10r

@ Tepmin npugarHocti-72 roj

4 IIpodiTpoan 3 3aBapHUHM KpeMOM.




ER/IIEPU TA SABAPHI BAT'OBI

LY “IPUCRA”

5 Baralmr-50r+/-10r
© Tepmin npugaTHocti-72 rop

3aBapHe TicTO, KpeM Ha OCHOBI

3rymieHoro MoJiora, coJiona RapamMeJib

BIACHOTO BUPOOHHIITBA.

Iy “HYTEJJIA”

& Baralmr-50r+/-10r
© Tepmin npuaarnocti-72 rop

JaBapHe TicTO, Kpem

“Jlumaomar” 3 HYTELION0.

Ly “IoJIyHUIA>

& Baralwr-50r+/-10r
© Tepwmin npugarHocti-72 rox

3asapmue Ticro, kpem “/lumiomar”,

HOJyHUYHE KOH(I.

LY “®@ICTAIITRA”

& Baral mr-50r+/-10r

©) Tepwmin npuraTHoCTi-72 o)

3asapse Ticro, kpem “Jlumnomar” 3

picTalnrkoBoO 1ACTOI0.




SEDIP

3E®IP BATOBUI

5 Baralwr-50r+/-10r
@ Tepmin npugarnocti-72 roj

Hisuwmii noirpsanmii necepr, Ha

OCHOBI AIOIYYHOTO TTIOpe, (PPYRTOBO-

ATITHOTO II0pe, IHBEPTHOTO CUPOILY Ta

arap-arapy.

MARAPOHN

MAKAPOH BATOBU

5 Baraluwr-40r+/-10r
©  Tepmin npugarnoceri-5 1i6

JIABAHJTA
JlaBanjoBuii ranam Ha OioMy

HIOKOJIa/li, CMOPOJIMHOBE KOH(DI.

KOKOC-MUTTIAJID

l'ananm Ha ocHOBI OLJIOTO MMOKOJIATTY Ta

KOKOCOBOI IIacTH, MUTTIAJID

CHIREPC
l'anam na ocHOBI MOJIOYHOTO
HIOKOJIAJLy, MpalliHe 3 apaxicy, coJloHa

Kapamelb

IHHOJIYHUILA
l'anam Ha ocHOBI OiII0TO MOKOIATY TA
HOJIYHUYHOT'O II0Pe, HOJTYHIYHE

ROHI




MARKAPOHU
MAKAPOH BATOBUI

5 Baralmr-40r+/-5r
© Tepwmin npugarHocti-5 1i6

MAJ/IMHA-BAHIJ/Ib
lanam Ha Giomy mokonai,

MaJIMHOBE ROH(DI.

JUMOH-MAR

lanann Ha Gimomy mokoIai 3

NOJlaBaHHAM MAary, JUMOHHE KOH(I.

ITPAJITHE-®OYH/IYR
l'anam na ocHOBI MOJIOYHOTO

HIOKOJIA]LY, Ipaline 3 pyHaykra

DOICTAITRA-MAJ/INHA

@icrankoBuii raHaii Ha OCHOBI

OiJ10T0 MMOKOJIATY, MAJINHOBE KOHDI

TTOPBJIIO

lanani Ha GitoMy IMOKOJIAT 3 CHPOM

“Jlopomio”.

CMOPOJIMHA

lanam Ha 6imomy mokoai 3
JIOJIABAHHSM CMOPOJIMHOBOTO TIIOpPe,

CMOPOJIMHOBE KOH(I.

MAHTO

lanam Ha 6imomy mokonai 3

JNOJlaBaHHAM ITIOpe MaHro, KoH(i 3

MaHro.

AMAPETTO

l'anant Ha ocHOBI MOJIOYHOTO

HIOKOJIAJTY 3 ToJlaBaHHAM “AMaperto”

3 BUIIITHEBOIO HAYNMHROIO



ERCR/II03UBHI MARAPOHU

Bara 1t 60r +/-5r

-
©,
€Y Tepmin npuraTHoCTi H/1i0

“Kasa-o0eiiiic”
l'anant Ha MOJIOYHOMY HIOKOJIA]TI 3
NOJIaBaHHAM BepIIKIB | KaBu,

HaunmHKa Ha ocHoBi “Beiimica”.

“JlyoaiichbKmii mokoaa”’

l'anaiin Ha yopHOMY HIOKROIIAL 3
BepIIKaMu, HAYMHKA 3 TicToM KaTaidi

i (picTalKkoBoOIO NACTOIO.

“I'pyma-bpi”
lanam Ha 6imomy mokonai 3
nopaBanusam cupy “bpi”, 3

RapameJizoBaHol0 Ipyliiero.

“Ferrero Rocher”

I'anaiin Ha MOJIOYHOMY IIOKOJA/Ii 3
JI0/IaBaHHAM HYTEJUIH,

RapameizoBaHuii (PyHIyK.

“Kinder Bueno”

l'anarnn Ha Giomy mokosai 3
BepIIRaMU | HyTeJJI0I0, BCepenHi
BapesibHa IYKepRa 3 HisKHUM

BEPITROBUM KPEMOM.

“Raffaello”

lanam Ha Gimomy mokonai 3i

Srymeaamm MOJOROM i BeEpHIRamMu,

Rapamelli3oBaHnii MUIIajib.

¢ Jlicosi sironmn”

l'anam Ha 6inmomy Imokoai 3

NOJaBaHHAM BEpIIKIB, ATIHEe KOHI.




	Каталог продукції для  партнерів
	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	КОРЗИНКА “ЛИМОН”
	Корзинка з пісочного тіста, лимонний крем, італійська меренга.

	КОРЗИНКА “ЛОХИНА”
	Корзинка з пісочного тіста, заварний крем, лохина.

	ТАРТАЛЕТКА “ПРАЛІНЕ”
	Основа з пісочного тіста, глазур з чорного шоколаду, грецький горіх.

	КОРЗИНКА “ФРУКТИ”
	Корзинка з пісочного тіста, вершковий крем, фрукти та ягоди по сезону.

	КОРЗИНКА “ПОЛУНИЦЯ”
	Корзинка з пісочного тіста, вершковий крем, полуниця.


	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	ТАРТ “АРАХІС”
	Основа з пісочного тіста, солона крамель, арахіс.

	ТАРТ “ГОРІХОВИЙ МІКС”
	Основа з пісочного тіста, солона крамель, фундук, кеш’ю, грецький горіх, арахіс.

	ТАРТ “ГОРІХОВО-КАРАМЕЛЬНИЙ”
	Основа з пісочного тіста, солона карамель, фундук.

	ТАРТ “ДУБАЙСЬКИЙ ШОКОЛАД”
	Основа з шоколадного пісочного тіста, тісто катаїфі, фісташкова паста, чорний шоколад.


	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	ТАРТ “ЛОХИНА”
	Основа з пісочного тіста, лимонний крем, лохина.
	ТАРТ “ЯГОДИ” (по сезону)
	Основа з пісочного тіста, лимонний крем, полуниця/малина/суниця (по сезону).


	ТАРТ “ШОКОЛАДНИЙ З ВИШНЕЮ ТА СИРОМ”
	Основа з шоколадного пісочного тіста, творожний крем, вишня.

	ТАРТ “ФРУКТИ”
	Основа з пісочного тіста, лимонний крем, фрукти по сезону.


	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	ТІСТЕЧКО “КАРТОПЛЯ СЛОВ’ЯНКА”
	Ванільний бісквіт, біле згущене молоко, крем масляний з додаванням коньяку.

	ТІСТЕЧКО “КАРТОПЛЯ”
	Шоколадний бісквіт, біле згущене молоко, какао.

	ТІСТЕЧКО “НАПОЛЕОН З ФРУКТАМИ”
	Коржі з листкового тіста, заварний крем, фрукти та ягоди по сезону.

	ТІСТЕЧКО “ЛИМОННЕ”
	Бісквітно-пісочні коржі з лимонним суфле.

	ТІСТЕЧКО “СНІКЕРС”
	Медові коржі, крем сметанний та лакомий, арахіс.


	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	ТІСТЕЧКО “ПЕНЬОЧОК”
	Ванільний бісквіт, крем вершковий та масляний шоколадний.

	ТІСТЕЧКО “МІНІ ПІНЧЕР”
	Шоколадний бісквіт, сметанний крем та шоколадна помадка.

	ТІСТЕЧКО “ШОКОЛАДНА БОМБА”
	Ніжний шоколадний бісквіт, насичений  шоколадний крем та глянцева шоколадна помадка.

	ТІСТЕЧКО “ПІСОЧНЕ”
	Дві розсипчасті пісочні половинки з’єднані яблучним повидлом. Зверху покрите цукровою помадкою.

	ТІСТЕЧКО “МАДОННА”
	Медовий корж, крем “Пломбір”, глянцева шоколадна помадка.


	ТІСТЕЧКА ВАГОВІ
	ТІСТЕЧКО “МЕРЕНГОВЕ”
	Невагома меренга з крем-чізом та фруктами по сезону.

	ТІСТЕЧКО “ПОВІТРЯНЕ З ЗГУЩЕНИМ МОЛОКОМ”
	Хрустка зовні та ніжна всередині меренга з вареним згущеним молоком.

	ТІСТЕЧКО “ПОВІТРЯНЕ З ПОВИДЛОМ”
	Хрустка зовні та ніжна всередині меренга з яблучним повидлом.

	КЕКС З РОДЗИНКАМИ
	Класичний кекс з ніжною текстурою та щедрою кількістю родзинок.

	КЕКС СИРНИЙ З КОКОСОМ
	Ніжний сирний кекс із вологою текстурою та ароматною кокосовою начинкою.


	ТІСТЕЧКА ПОШТУЧНО
	ГОРІШОК “БАУНТІ”, 20 г
	Шоколадне пісочне тісто, кокосова начинка з білим шоколадом та згущеним молоком.

	ГОРІШОК “ГРЕЦЬКИЙ ГОРІХ”, 20 г
	Ніжне пісочне тісто, начинка із вареного  згущеного молока та молочного шоколаду з грецькими горіхами.

	ГОРІШОК “ФІСТАШКА”, 20 г
	Ніжне пісочне тісто, начинка із білого шоколаду, згущеного молока та натуральної фісташкової пасти.

	ГОРІШОК “ДУБАЙСЬКИЙ ШОКОЛАД”, 20 г
	Ніжне пісочне тісто, ганаш з молочного шоколаду, паста катаїфі.

	ГОРІШОК “ФУНДУК”, 20 г
	Шоколадне пісочне тісто, начинка з вареного згущеного молока та молочного шоколаду з фундуком.


	ТІСТЕЧКА ШТУЧНІ
	КЕЙК-ПОПС, 30 г
	Бісквітна основа, крем із згущеним молоком, шоколадна глазур, різноманітний декор.

	КЕЙК-ПОПС “МОРОЗИВО”, 70 г
	Бісквітна основа, крем із згущеним молоком, шоколадна глазур, різноманітний декор.

	МУСОВЕ ТІСТЕЧКО “СЕРЦЕ”  (глазур або велюр)
	Основа з бісквіта, мус полуничний з малиною або кава-карамель

	МУСОВЕ ТІСТЕЧКО “ПАНАКОТИК” (ванільний або шоколадний), 100 г
	Ванільний або шоколадний мус


	ДЕСЕРТИ В СТАКАНІ ПОРЦІЙНІ
	БЕЗЕ “ВЕСЕЛКА”
	Повітряна та хрустка меренга.

	ДЕСЕРТ “ВІТАМІННИЙ МІКС”
	Мікс сухофруктів (ананас, інжир, курага) та горіхи кеш’ю.

	ПАСТИЛА “АСОРТІ”
	Пастила з пюре яблук, лохини, полуниці, малини, смородини.
	ГОРІШКИ “ЕКСКЛЮЗИВ”, 6 шт.
	Набір горішків з начинкою із шоколаду та згущеного молока. Смаки: “Грецький горіх”, “Фундук”, “Баунті”, “Фісташка”, “Дубайський шоколад”.

	ДЕСЕРТ “МАЙНКРАФТ” (бите скло)
	Сметанний мус, желе.



	ДЕСЕРТИ В СТАКАНІ ПОРЦІЙНІ
	ДЕСЕРТ “ШОКОЛАДНИЙ”
	Шоколадний масляний бісквіт, крем “Шоколадна бомба”.

	ДЕСЕРТ “СНІКЕРС”
	Шоколадний масляний бісквіт, крем на основі згущеного молока, солона карамель, арахіс.

	ДЕСЕРТ “НАПОЛЕОН”
	Коржі з листкового тіста, заварний крем з додаванням вершкового масла.

	ДЕСЕРТ “ЧОРНИЙ ЛІС”
	Шоколадний масляний бісквіт, вершковий крем, вишня.

	ДЕСЕРТ “ТИРАМІСУ”
	Печиво “Савоярді”, крем “Тирамісу”, солона карамель, кава (за бажанням може бути з полуницею)


	ДЕСЕРТИ В СТАКАНІ ПОРЦІЙНІ
	ДЕСЕРТ “РУБІН”
	Шоколадний бісквіт, сметанний мус, вишневе желе.

	ДЕСЕРТ “ЧЕРВОНИЙ ОКСАМИТ”
	Оксамитовий бісквіт з легкою ноткою какао, крем-чіз, полуничне конфі.

	ДЕСЕРТ “ПАНАКОТА”
	Вершковий мус з лимонним смаком, малинове пюре.

	ДЕСЕРТ “ЧІА-МАНГО”
	Грецький йогурт, насіння чіа, пюре манго.

	ДЕСЕРТ “ТРИ ШОКОЛАДИ”
	Мус на білому, молочному та чорному шоколаді, шоколадна глазур.


	ЕКЛЕРИ ТА ЗАВАРНІ ВАГОВІ
	ЕКЛЕР “СНІКЕРС”
	Крем із вершкового сиру та солоної карамелі, молочний шоколад, арахіс.

	ЕКЛЕР “ПРАЛІНЕ”
	Вершковий заварний крем  в поєднанні з насиченим горіховим смаком фундучного праліне.

	ЕКЛЕР “ФІСТАШКА”
	Корпус із заварного тіста для еклерів. Крем-чіз з натуральною фісташковою пастою.

	ЕКЛЕР “МАНГО-МАРАКУЯ”
	Корпус із заварного тіста для еклерів. Ніжний заварний крем з додаванням пюре манго і маракуї.

	ЕКЛЕР “ЯГІДНИЙ БУМ”
	Корпус із заварного тіста для еклерів. Насичений ягідний крем з малини та смородини.


	ЕКЛЕРИ ТА ЗАВАРНІ ВАГОВІ
	ЕКЛЕР “КАВОВИЙ”
	Корпус із заварного тіста для еклерів. Ніжний вершковий крем з натуральною кавою.

	“ЗАВАРНЕ СИРКОВЕ”
	Еклер класичний, всередині нежирний творог з вершками і цукром, зверху шоколадна глазур.

	ЕКЛЕР З ЦУКРОВОЮ ПОМАДКОЮ
	Еклер класичний з заварним кремом з вершками. Вкритий цукровою помадкою.

	ЕКЛЕР ІЗ ЗАВАРНИМ КРЕМОМ
	Профітроль з заварнинм кремом.


	ЕКЛЕРИ ТА ЗАВАРНІ ВАГОВІ
	ШУ “ІРИСКА”
	Заварне тісто, крем на основі згущеного молока, солона карамель власного виробництва.

	ШУ “НУТЕЛЛА”
	Заварне тісто, крем “Дипломат” з нутеллою.

	ШУ “ПОЛУНИЦЯ”
	Заварне тісто, крем “Дипломат”, полуничне конфі.

	ШУ “ФІСТАШКА”
	Заварне тісто, крем “Дипломат” з фісташковою пастою.


	ЗЕФІР
	ЗЕФІР ВАГОВИЙ
	Ніжний повітряний десерт, на основі яблучного пюре, фруктово-ягідного пюре, інвертного сиропу та агар-агару.


	МАКАРОНИ
	МАКАРОН ВАГОВИЙ
	ЛАВАНДА
	Лавандовий ганаш на білому шоколаді, смородинове конфі.

	КОКОС-МИГДАЛЬ
	Ганаш на основі білого шоколаду та кокосової пасти, мигдаль

	СНІКЕРС
	Ганаш на основі молочного шоколаду, праліне з арахісу, солона карамель

	ПОЛУНИЦЯ
	Ганаш на основі білого шоколаду та полуничного пюре, полуничне конфі


	МАКАРОНИ
	МАКАРОН ВАГОВИЙ
	МАЛИНА-ВАНІЛЬ
	Ганаш на білому шоколаді, малинове конфі.

	ЛИМОН-МАК
	Ганаш на білому шоколаді з додаванням маку, лимонне конфі.

	ПРАЛІНЕ-ФУНДУК
	Ганаш на основі молочного шоколаду, праліне з фундука

	ФІСТАШКА-МАЛИНА
	Фісташковий ганаш на основі білого шоколаду, малинове конфі

	ДОРБЛЮ
	Ганаш на білому шоколаді з сиром “Дорблю”.

	СМОРОДИНА
	Ганаш на білому шоколаді з додаванням смородинового пюре, смородинове конфі.

	МАНГО
	Ганаш на білому шоколаді з додаванням пюре манго, конфі з манго.

	АМАРЕТТО
	Ганаш на основі молочного шоколаду з додаванням “Амаретто” з вишневою начинкою


	ЕКСКЛЮЗИВНІ МАКАРОНИ
	“Кава-бейліс”
	Ганаш на молочному шоколаді з додаванням вершків і кави, начинка на основі “Бейліса”.

	“Дубайський шоколад”
	Ганаш на чорному шоколаді з вершками, начинка з тістом катаіфі і фісташковою пастою.

	“Груша-Брі”
	Ганаш на білому шоколаді з додаванням сиру “Брі”, з карамелізованою грушею.

	“Ferrero Rocher”
	Ганаш на молочному шоколаді з додаванням нутелли, карамелізований фундук.

	“Kinder Bueno”
	Ганаш на білому шоколаді з вершками і нутеллою, всередині вафельна цукерка з ніжним вершковим кремом.

	“Raffaello”
	Ганаш на білому шоколаді зі згущенним молоком і вершками, карамелізований мигдаль.

	“Лісові ягоди”
	Ганаш на білому шоколаді з додаванням вершків, ягідне конфі.



