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—КАТАЛОГ—



Вафельные коржи прослоены вареным 
сгущенным молоком. Поверхность 
торта покрыта кремом из взбитых 
сливок и вареной сгущенки. Художе-
ственно оформлен курагой и смесью 
орехов в карамели (грецкий, арахис).

ДИАНА
1,1 КГ

120 ч

Вафельные коржи прослоены вареной 
сгущенкой. Поверхность покрыта желе 
и  художественно оформлена взбиты-
ми сливками и масляным кремом. Бока 
обсыпаны арахисовыми лепестками.

С ДНЕМ РОЖДЕНИЯ
0,9 КГ

120 ч

Вафельные коржи прослоены варе-
ным сгущенным молоком со вкусом 
карамели. Поверхность торта покрыта 
мягкой глазурью и обсыпана воздуш-
ным рисом. Торт оформлен физалисом.

ВЕРНИСАЖ 
 0,9 КГ

120 ч

Шоколадный бисквит, пропитан ко-
фейным сиропом, сыром Маскарпоне 
с заварным кремом и палочками Саво-
ярди. Декорирована какао.

ТИРАМИСУ 
0,6КГ

120 ч

Медовый бисквит, пропитан абрикосо-
вым сиропом, крем на основе взбитых 
сливок и абрикосового джема. Оформ-
лен курагой, черносливом и кешью.

ЭЛЕГИЯ
 0,6 КГ

120 ч

Классический сырный пирог с шоколад-
ной крошкой и с прослойкой из крошко-
вого бисквита с добавлением рома. 

ЧИЗКЕЙК ШОКОЛАДНЫЙ 0,6 
КГ / 1,1 КГ

120 ч

Торт в форме под пирог. Со сливочным 
сыром на песочной основе. Поверхность 
покрыта карамельным гелем. 

ТИРОЛЬСКИЙ ЧИЗКЕЙК 
0,7 КГ /0,85  КГ

120 ч

ТОРТЫ

Вафельные шоколадные коржи, про-
слоены вареным сгущенным молоком 
и халвой. Поверхность обсыпана жаре-
ным арахисом. Оформлен  домашними 
орешками со сгущенкой, курагой и 
финиками.

ПРЕСТИЖ
 1,1 КГ

120 ч

Бисквит  на сгущенном молоке про-
слоен сметанным кремом с добавле-
нием «Тирамису». Поверхность по-
крыта обжаренным цельным орехом 
арахиса и шоколадной глазурью.

ШОКОЛАДНЫЙ ПРИНЦ
0,7 КГ / 0,9 КГ

120 ч

Слои бисквитного полуфабриката про-
питаны сиропом, соединены творож- 
ным кремом. Поверхность украшена 
свежими и консервированными фрук-
тами, покрытыми желе.

КОРЗИНА С ФРУКТАМИ 
1,0 КГ

Слои бисквита пропитаны сиропом, 
торт прослоен творожным кремом 
и консервированной грушей. Поверх-
ность оформлена творожным кремом.

ТВОРОЖНЫЙ С ГРУШЕЙ 
0,7 КГ

Слои бисквитного полуфабриката 
пропитаны сиропом, соединены тво-
рожным кремом и прослоены бананом 
и киви. Поверхность торта художе-
ственно украшена.

КАПРИЗ 
1,2 КГ

72 ч 72 ч 72 ч

Корзинка из песочного полуфабриката 
заполнена творожным кремом, сверху 
выложены свежие фрукты, покрытые 
желе.

ВЕСЕННИЙ
0,55 КГ / 1,0 КГ

72 ч 72 ч72 ч

Хрупкая песочная корзина, заполненная 
сырным кремом. На поверхности торта 
свежие и консервированные фрукты.

ЧИЗКЕЙК С ФРУКТАМИ 
0,55 КГ / 0,9 КГ

72 ч

Слои бисквитного полуфабриката про-
питаны сиропом, соединены творож- 
ным кремом. Поверхность украшена 
кремом и фруктами,  покрыта желе.

АССОРТИ 
0,8 КГ

72 ч

120 ч

72 ч

Песочная основа с сырным фисташко-
вым кремом. Поверхность оформлена 
малиновым джемом и лепестками 
арахиса.

ТАРТ МАЛИНОВО-
ФИСТАШКОВЫЙ 0,450 КГ

ТОРТЫ 

Песочная основа с сырным шоколад-
ным кремом. оформлен свежей клуб-
никой и кремом на основе взбитых 
сливок.

ТАРТ С КЛУБНИКОЙ
0,55 КГ

72 ч

72 ч120 ч

72 ч

Песочная основа с сырным кремом, 
начинкой соленая карамель и арахи-
сом. Поверхность оформлена кремом 
ганаш и карамельной посыпкой.

ТАРТ ШОКОЛАДНО-         
КАРАМЕЛЬНЫЙ 0,45 КГ

120 ч



Песочная основа с сырным кремом. По-
верхность оформлена свежей вишней.

ТАРТ С ВИШНЕЙ 
0,5 КГ

Песочная основа с сырным кремом. 
Поверхность оформлена свежей чер-
никой.

ТАРТ С ЧЕРНИКОЙ
0,45КГ

72 ч

Песочный корж, наполнен кремом на 
основе взбитых сливок со вкусом эк-
зотических фруктов. На поверхность 
торта выложены киви, виноград, 
апельсины, клубника, покрытые желе.

ВЕНСКИЙ ДЕСЕРТ
0,55 КГ

Песочный корж, наполнен клубнич-
ным кремом на основе взбитых сли-
вок. На поверхность торты выложены 
ягоды клубники, покрытые желе.

ВЕНСКИЙ С КЛУБНИКОЙ
0,6 КГ

Хрустящая корзина из песочного те-
ста наполнена творожным кремом, 
оформлена ягодами вишни, черни-
ки, смородины, брусники, покрыми 
желе.

ДОМАШНИЙ С ЯГОДАМИ
 1,1 КГ

72 ч

72 ч

72 ч 72 ч

Песочный корж, наполнен заварным 
кремом на основе взбитых сливок. На 
поверхность торта выложены киви, 
виноград, апельсины, покрытые желе.

ФРУКТОВАЯ ПАЛИТРА
0,6 КГ

72 ч

72 ч 72 ч

Песочная основа с сырным шоколад-
ным кремом и апельсиново-лимон-
ным джемом. Оформлен шоколадной 
стружкой и цукатами мандарина.

ТАРТ ЦИТРУСОВЫЙ
0,36 КГ

120 ч

120 ч

ТОРТЫ

Песочный корж наполнен цитрусовым 
кремом на основе взбитых сливок. На 
поверхность  торта выложены манда-
рины, покрытые желе.

ЛУКОШКО
0,6 КГ

72 ч72Ч

72 ч

Торт в форме под пирог, из вишневого бис-
квита, с кремом на основе взбитых сливок, 
с вишневым вареньем и ягодами вишни.

ТИРОЛЬСКИЙ 
ВИШНЕВЫЙ 0,6/09 КГ

Тонкий ванильный бисквит просло-
ен ароматным малиновым джемом. 
Сверху выложены профитроли, напо- 
лненные сметанно-заварным кремом 
и облитые сметанным кремом. По-
верхность обсыпана какао.

БЕЛОСНЕЖКА
0,45 КГ / 0,75 КГ

ТОРТЫ

ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИНЫ
0,3 КГ/ 0,6 КГ/ 0,9 КГ

Сдобный бисквит пропитан сметан-
ным кремом. Поверхность оформле-
на шоколадной глазурью.

Тонкие слои домашнего полуфабри-
ката на майонезе, прослоены сметан-
но-карамельным кремом. Поверхность 
покрыта кремом на основе взбитых 
сливок, обсыпана бисквитной крошкой. 
Торт разрезан порционно на 8 частей.

КАРАМЕЛЬНАЯ 
БОМБА 0,8 КГ

Бисквит сдобный с какао пропитан 
сметанным кремом. Поверхность 
оформлена орехом и шоколадной 
крошкой.

ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИНЫ 
С ШОКОЛАДОМ 0,6 КГ/1 КГ

120 ч120 ч

ОПАВШИЕ ЛИСТЬЯ
0,65 КГ

Бисквитный торт прослоен сметан-
ным кремом с какао. Поверхность 
залита шоколадным ганашем, оформ-
лена вареной сгущенкой и грецким 
орехом.

120 ч

120 ч

120 ч

Тонкие бисквитные коржи на сгуще-
ном молоке, пропитаны черничным 
сметанным кремом. В прослойку Тор-
та добавлена натуральная смородина. 
Торт покрыт кремом с вареным сгуще-
ным молоком и какао.

 БАБУШКИН
0,8 КГ

72 ч

Тонкий корж классического бисквита и 
воздушное суфле «Птичье молоко». вкус 
из детства. Поверхность орта покрыта 
шоколадной глазурью, оформлена бе-
лой шоколадной глазурью и арахисом 
в сахаре.

ПТИЧКА СО ВКУСОМ 
ФИСТАШКИ 0,6 КГ

120 ч

120 ч

Тонкий корж классического бисквита и 
воздушное суфле «Птичье молоко» с фи-
сташковой пастой. Поверхность торта 
покрыта шоколадной глазурью, оформ-
лена белой шоколадной глазурью и 
ядрами ореха - фисташка.

ПТИЧКА
0,6 КГ

120 ч

Шоколадный бисквит  пропитан сиро-
пом  и прослоен яблочным повидлом 
и шоколадным кремом на основе взби-
тых сливок. Бока обсыпаны бисквитной 
крошкой, поверхность декорирована   
черносливом и курагой.

ЧАРОДЕЙКА
0,8 КГ

120 ч



Слои медового полуфабриката, про-
слоенные сметанным кремом. Поверх-
ность и бока торта покрыты крошкой 
из медового полуфабриката.

РЫЖИК
0,5 КГ

120 ч

ТОРТЫ

Классический бисквит пропитан сиро-
пом с добавлением коньяка, прослоен 
кремом на основе масла сливочного 
«Крестьянского». Поверхность торта 
оформлена масляным кремом и трю-
фельной крошкой.

СКАЗКА 
0,5 КГ

120 ч

Четыре коржа песочного полуфабри-
ката, прослоены вареным сгущенным 
молоком. Бока обсыпаны обжаренным 
арахисом. Поверхность торта оформлена 
кремом из взбитых сливок, вареного сгу-
щенного молока и грецким орехом.

ЛАКОМКА 
0,5 КГ

120 ч

Шоколадный бисквит на майонезе про-
слоен сметанным кремом с вареным 
сгущенным молоком и свежим бананом. 
Художественно оформлен шоколадным 
кремом.

ДЖАНГО
1 КГ

Три слоя шоколадного бисквита, про-
слоенные фруктово-ягодной начинкой 
«Вишня» и шоколадным кремом на ос-
нове взбитых сливок. Бока обсыпаны 
бисквитной крошкой. Оформлен шоко-
ладным и ванильным кремом.

ФЛАМИНГО
0,7КГ

120 ч

Классический бисквит пропитан си-
ропом, прослоен заварным кремом с 
фруктовым вкусом и консервирован-
ными персиками. Поверхность торта 
оформлена в виде головы Львенка.

 САФАРИ
0,9 КГ

72 ч

Домашний бисквит, прослоенный сме-
танным кремом. Оформлен шоколад-
ной глазурью.

ПРАГА
0,3 КГ/ 0,6 КГ/ 0,9 КГ/ 1,25 КГ

120 ч

72 ч

Бисквит сдобный прослоен сметан-
ным кремом со сгущенным молоком 
и ядром грецкого ореха. Поверхность 
художественно оформлена кремом 
в виде черепахи и печеньем «Орешки».

ЧЕРЕПАШКА
1,1 КГ

120 ч

Два слоя светлого бисквита на основе 
сгущеного молока прослоены масля-
ным кремом. оформлен в виде цыплен-
ка.

ДЕТСКИЙ
0,6 КГ

120 ч

ТОРТЫ

Торт из воздушного бисквита и печенья 
«Савойярди», пропитанный сиропом с 
добавлением ароматного кофе и про-
слоенный клубничным джемом с кусоч-
ками ягод. Поверхность торта оформле-
на кремом из взбитых сливок со вкусом 
«Тирамису» и клубничным джемом, по-
сыпана какао.

ТИРАМИСУ 
С КОНФИТЮРОМ 0,8 КГ

120 ч

120 ч

Тонкие домашние медовые коржи, 
пропитаны сметанным кремом. По-
верхность торта обсыпана медовой 
крошкой и оформлена вареным сгу-
щенным молоком, курагой и грецким 
орехом.

КОРОЛЕВСКИЙ 
МЕДОВИК 0,7 КГ

120 ч

Слои домашнего шоколадного бискви-
та на майонезе, пропитаны шоколад-
ным сметанным кремом. Торт покрыт 
шоколадным масляным кремом и 
шоколадным ганашем. Оформлен шо-
коладным масляным кремом и хрустя-
щими вафлями в шоколаде.

ШОКОЛАДНЫЙ
0,85 КГ

120 ч

Слои медового бисквита прослоены 
сметанным кремом с натуральным ме-
дом, начинкой из ягод смородины.

МЕДОВЫЕ СОТЫ 
СО СМОРОДИНОЙ 0,6 КГ

72 ч

Заварные палочки, пропитаны сметан-
ным кремом со сгущенным молоком. 
Поверхность обсыпана шоколадной 
стружкой.

ДАМСКИЕ ПАЛЬЧИКИ
 0,7 КГ

120 ч120 ч

Заварные палочки пропитаны сметан-
ным кремом с вареным сгущенным мо-
локом, выложены в виде поленницы. 
Поверхность посыпана какао.

ТЕРЕМОК
0,9 КГ

120 ч

Три слоя медового бисквита, прослоены 
сметанным кремом. Торт полностью об-
сыпан медовой крошкой, на поверхно-
сти декор в виде надписи из шоколад-
ной глазури «ПРАГА».

МЕДОВИК
0,6 КГ

120 ч

Биквит «ПРАГА» пропитан сиропом, 
прослоен масляным кремом с начин-
койПралине. Поверхность торта покры-
та шоколадным ганашом, бока обсыпа-
ны крошкой.

ПРАЖСКИЙ
0,5 КГ

120 ч

Воздушный шоколадный бисквит, про-
питан кофейным сиропом, прослоен 
кремом из взбитых сливок на основе 
вареной сгущенки, с ядром аразиса и 
финиками. Бока обсыпаны белково-воз-
душной крошкой.

КОФЕЙНЫЙ
0,7 КГ

120 ч



Классический ванильный бисквит, 
пропитан сиропом «Бейлиз», просло-
ен воздушным легким муссом с белым 
шоколадом и итальянской меренгой. 
Поверхность торта покрыта желе и 
вишней.

ЛЯ ФЛЁР 
0,3 КГ

120 ч

Сливочно-йогуртовый крем с про-
слойкой бисквита, миксом свежих 
фруктов (киви, персик, ананас). По-
верхность оформлена киви, покры-
тое желе.

ЙОГУРТОВЫЙ 
С ФРУКТАМИ 0,18 КГ

72 ч

Бисквит «Прага» пропитан сметанным 
кремом с какао и вареным сгущеным 
молоком. Поверхность торта покрыта 
ганашом и шоколадной крошкой.

ПРАГА ПО-ДОМАШНЕМУ 
0,35 КГ

120 ч120 ч

ТОРТЫ

Шоколадный бисквит, на основе цель-
ного сгущеного молока, пропитанный 
сиропом и просленный нежным воз-
душным кремом на основе взбитых сли-
вок. Декорирован вареной сгущенкой, 
курагой, черносливом, орехом кешью.

АРИЯ
0,85 КГ

120 ч

Тонкие слои медового бисквита, пропи-
танные сиропом и прослоены кремом 
Крем-брюле на основе взбитых сли-
вок. Бока торта обсыпаны бисквитной 
крошкой. Декорирован курагой, чернос-
ливом, финиками и арахисом.

ВОСТОЧНЫЙ
0,95 КГ

120 ч

Классический бисквит, прослоен виш-
невым кремом на основе взбитых сли-
вок и ягодами вишни. Поверхность 
покрыта творожным кремом. Художе-
ственно оформлен масляным кремом..

ВЕСНА
0,8 КГ

120 ч

Три слоя шоколадного бисвкита, про-
слоен сливочно-сметанным кремом, 
поверхность украшена шоколадной 
глазурью.

ЛЕДИ НОЧЬ
0,750 КГ

120 ч

Слои белого бисквита, пропитаны 
сиропом для пропитки, прослоен 
сырным кремом. Поверхность торта 
покрыта кремом на основе взбитых 

ЛУЧЕЗАРНЫЙ
0,8 КГ

120 ч

Тонкие слои классического бисквита, 
пропитаны сахарным сиропом, про-
слоены малиновым джемом и кремом 
на основе взбитых сливок, со вкусом 
фисташки. Поверхность покрыта кре-
мом из взбитых сливок.

СЛАСТЕНА 
0,8 КГ

120 ч

72 ч

120 ч

ТОРТЫ

Торт из двух слоев классического би-
сквита, пропитанные крепленым си-
ропом и прослоены кремом на основе 
взбитых сливок и абрикосового джема. 
Поверхность торта украшена цветами 
из сливочного крема.

ЮЛИЯ
0,6 КГ

120 ч

Слои белого бисквита пропитаны сиро-
пом и прослоены кремом Крем-брюле. 
Поверхность торта декорирована кара-
мельным, шоколадным и ванильным 
гелем. Бока обсыпаны бисквитной 
крошкой.

НАОМИ
0,7 КГ

120 ч

Медовый бисквит, пропитанный кре-
пленым сиропом с прослойкой из 
сливочного крема на основе вареной 
сгушенки, с черносливом и грецким 
орехом. Бока обсыпаны дробленым ара-
хисом.

КАРОЛИНА
0,7 КГ

120 ч

120 ч

Тонкие слои белого бисквита, пропи-
танные сиропом, прослоены воздуш-
ным кремом из взбитых сливок. По-
верхность торта декорирована кремом 
и малиновым джемом.

НАСЛАЖДЕНИЕ
0,6 КГ

Наполеон - один из самых популярных 
в России тортов. выполнен из слоеного 
теста с заварным кремом. Поверхность 
торта обсыпана крошкой из слоеного 
теста.

НАПОЛЕОН
0,8 КГ

120 ч120 ч

Тонкие слои белого бисквита, пропи-
танные сиропом, прослоены воздуш-
ным кремом из взбитых сливок. По-
верхность торта декорирована кремом 
и абрикосовым джемом.

СЛАДКИЙ ВЕЧЕР
0,6 КГ

120 ч 120 ч

Классический бисквит пропитывается 
сиропом, прослаивается масляным кре-
мом. Сверху покрывается масляным шо-
коладным кремом. Бока и поверхность 
обсыпаются трюфельной крошкой. 
Половина торта художественно оформ-
ляется масляным шоколадным кремом. 

МАСКА
0,6 КГ/ 0,8 КГ 

120 ч

72 ч

Это кондитерское изделие  из бисквит-
ных коржей, пропитанных сахарным 
сиропом и шоколадным кремом на 
основе сливочного масла.  В качестве 
посыпки используется трюфельная 
крошка.

ТРЮФЕЛЬ
0,8 КГ

120 ч 72 ч

Бисквитный полуфабрикат на смета-
не, пропитанный сиропом и прослоен-
ный масляным кремом. Поверхность 
торта покрыта масляным кремом, ка-
као-порошком и оформлена шоколад-
ной глазурью и кремом.

АНАСТАСИЯ 
0,8 КГ

120 ч



ТОРТЫТОРТЫ

АРИНА
0,8 КГ

Три коржа бисквита пропитаны ко-
ньячным сиропом и масляным кре-
мом, прослоены яблочным повидлом. 
Поверхность торта обсыпана бисквит-
ной крошкой и художественно оформ-
лена масляным кремом.

120 ч

Ванильный бисквит прослоен масляным 
кремом со сгущенным молоком и кокосо-
вой стружкой. Оформлен кремом из взби-
тых сливок, обсыпан кокосовой струж-
кой. Торт поделен на 10 кусочков. Порции 
торта оформлены кокосовой конфеткой.

ВДОХНОВЕНИЕ
0,8 КГ

120 ч

Кремовый, хрустящий, сладкий и очень 
вкусный!  Слои воздушного полуфабри-
ката прослоены заварным масляным 
кремом с кешью и сахарной пудрой. По-
верхность оформлена безе. Подается к 
столу охлажденным.

ПОЛЕТ
0,450 КГ

120 ч

Бисквит прослоен сметанным кремом 
«Лесной орех», поверхность покрыта и 
оформлена масляным кремом на сгу-
щенном молоке.

КРАСОТКА 
0,8 КГ

120 ч

Маковый бисквит, пропитан сиро-
пом и прослоен заварным кремом 
со вкусом Маскарпоне, консервиро-
ванными персиками и шоколадной 
крошкой. Поверхность покрыта тво-
рожным кремом и художественно 
оформлен масляным кремом.

ВЕСЕННИЙ БУКЕТ 1,350 КГ

72 ч

Слои шоколадного бисквита, пропи-
таны кофейным сиропом «Бейлис», 
прослоен ягодным кремом «Вишня» 
на основе взбитых сливок. Поверх-
ность торта покрыта шоколадным 
ганашом, вишневым джемом и нату-
ральной вишней, покрытой желе. 

ВИШНЯ В ШОКОЛАДЕ 
1 КГ

72 ч

С Белый маковый бисквит, пропитан 
сиропом для пропитки, прослоен за-
варным кремом со вкусом «Маскар-
поне» и консервированными перси-
ками. Поверхность торта покрыта 
шоколадным ганашом, свежими и 
консервированными фруктами.

ФРУКТОВАЯ ФАНТАЗИЯ
 1 КГ

72 ч

2 вида бисквита (белый и шоколад-
ный), пропитаны сметанным кремом с 
черничным джемом. Поверхность торта 
покрыта шоколадным кремом и оформ-
лена цельным фундуком

ЧЕРНЫЙ ЛЕС
0,8 КГ

120 ч

Домашний белый бисквит, пропитан 
сметанным кремом с вареным сгуще-
ным молоком, бока и поверхность тор-
та обсыпана обжаренным арахисом.

ВКУС ДЕТСТВА
1 КГ

120 ч



ПИРОЖНЫЕ

МЕРСИ НАБОР 
0,6 КГ

В набор входят: суфле «Птичье моло-
ко», песочные корзинки с масляным и 
сырным кремом, пирожное картошка в 
шоколадной глазури.

Набор пирожных состоит из заварных 
профитролей, птичьего молока, бис-
квитно-кремовых пирожных.

ЛЮКС НАБОР
0,9 КГ

72 ч 72 ч

Бисквит, пропитан сиропом, прослоен 
творожным кремом, оформлен свежи-
ми фруктами

ФРУКТОВЫЙ МИКС 
0,4 КГ (4*100 Г)

72 ч

Сметанный бисквит, прослоенный 
сметанным кремом. Оформлен шоко-
ладной помадкой.

ПРАГА НАБОР
0,5 КГ (5*100 Г)

120 ч

Вафельное пирожное, прослоенное 
вареным сгущенным молоком, по-
верхность покрыта смесью орехов в 
карамели.

МАГИЯ  НАБОР 
ПИРОЖНЫХ 0,500 КГ

120 ч

120 ч

МИКС  
НАБОР 0,650

Набор пирожных состоит из 4х ви-
дов пирожных: медовик, мини-руле-
ты, эклеры, слоеные трубочки.

КВАРТЕТ 
НАБОР 0,6 КГ

Набор пирожных состоит из 4х ви-
дов пирожных: воздушное безе, 
мини-рулеты, мини корзиночки, пи-
рожное картошка.

120 ч

Пирожное песочная корзинка с тво-
рожным кремом на основе взбитых 
сливок, оформлено свежими и консер-
вированными фруктами.

КОРЗИНКА АССОРТИ 
0,225 КГ (3*75 Г)

72 ч

72 ч

120 ч

Набор состоит из 3 видов печочных 
корзинок: с сырным кремом на ос-
нове сливочного сыра, с ткремом из 
взбитых сливок,  со сливочным кре-
мом на основе сливочного масла.

НАБОР КОРЗИНОЧЕК 
КРЕМАНИЯ 0,52 КГ

120 120 ч

Набор песочных пирожных корзинка 
с суфле «Птичье молоко», поверхность 
которых оформлена свежими и кон-
сервированными фруктами.

ВОСТОРГ  НАБОР 
0,39 КГ (6*65 Г)

ПИРОЖНЫЕ

Пирожное на песочной основе с 
белково-заварным кремом. Залито 
цветной сахарной помадкой.

ДЮШЕС 
0,14 КГ (2*70 Г) 

120 ч

Пирожное на кофейном бисквите, про-
питано крепленым сиропом, оформ-
лено кремом. Поверхность посыпана 
какао.

ТИРАМИСУ НАБОР
0,33 КГ (3*110 Г)

120 ч

Шоколадный масляный бисквит, про-
питан кофейным сиропом. Прослоен 
сметанно-заварным кремом со вкусом 
Тирамису и печеньем «Савоярди».

ДЕСЕРТ ТИРАМИСУ
0,15 КГ

120 ч

Песочные корзиночки с масляным 
кремом и яблочным повидлом.

УДОВОЛЬСТВИЕ 
НАБОР 0,3 КГ

120 ч

Медовые коржи, пропитаны сметан-
ным кремом. Поверхность пирож-
ного обсыпана медовой крошкой и 
оформлена масляным кремом.

КОРОЛЕВСКИЙ 
МЕДОВИК 0,24 КГ

120 ч

72 ч

Набор состоит из пирожных «Птичье 
молоко» покрытых шоколадной глазу-
рью.

НАБОР ПТИЧЬЕ МОЛОКО 
0,4 КГ (4*100 Г)

120 ч

Крошковое пирожное из бисквитной 
крошки, крема и какао. Поверхность 
пирожного украшена шоколадной 
глазурью и кремом из взбитых сливок.

КАРТОШКА НАБОР
0,36 КГ (6*0,06 КГ)

36 ч

120 ч

Набор пирожных, состоящих из тонко-
го бисквитного полуфабриката, сли-
вочного орехового крема и черносли-
ва. Поверхность пирожного покрыта 
карамельным гелем и курагой в геле.

ИТАЛИЯ НАБОР 
0,195 КГ (3*65 Г)

72 ч



ПИРОЖНЫЕ

ПРАЖСКОЕ НАБОР 
0,2 КГ (2*100 Г)

Набор пирожных, состоящих из до-
машнего бисквита на сметане, с чере-
дованием светлых и темных коржей. 
Прослоены сметанно-заварным кре-
мом. Поверхность покрыта крошкой 
домашнего полуфабриката.

120 ч

Классический сырный пирог с шо-
коладной крошкой с прослойкой из 
крошкового бисквита с добавлением 
рома. Покрыт шоколадной глазурью и 
поделен порционно на пирожные.

ЧИЗКЕЙК ШОКОЛАДНЫЙ  
0,240 КГ (2*120 Г)

120 ч

Сметанный бисквит, прослоенный 
сметанным кремом. Оформлен шоко-
ладной помадкой.

ПРАГА
0,11 КГ

120 ч

Бисквит на сгущеном молоке, просло-
ен сметанным кремом со вкусом Тира-
мису. Поверхность покрыта шоколад-
ным ганашом и жаренным арахисом.

ШОКОЛАДНЫЙ ПРИНЦ 
0,1 КГ

120120 ч

Бисквит на сгущеном молоке, просло-
ен сметанным кремом со вкусом Тира-
мису. Поверхность покрыта шоколад-
ным ганашом и жаренным арахисом.

ШОКОЛАДНЫЙ ПРИНЦ 
0,5 КГ (5*0,1КГ)

72 ч120 ч

Бисквитные пирожные, пропитанные 
сиропом, прослоенные масляным кре-
мом. Поверхность оформлена масля-
ным кремом.

СКАЗКА НАБОР 
0,44 КГ (4*110 Г)

120 ч

Набор пирожных из классического би-
сквита, пропитанного сиропом,  про-
слоенного масляным кремом. Покры-
ты масляным шоколадным кремом и 
посыпаны трюфельной крошкой. 

МАСКА НАБОР 
0,24 КГ (3*80 Г)

120 ч

Бисквит пропитан крепленым сиро-
пом, прослоен и оформлен классичес- 
ким масляным кремом на сгущенном 
молоке.

НАРЕЗНОЕ НАБОР
0,44 КГ (4*110 Г)

120 ч

Бисквитное пирожное с прслойкой из 
яблочного повидла и масляного крема. 
Поверхность художественно оформле-
на масляным кремом.

БИСКВИТНОЕ НАРЕЗНОЕ
0,400 КГ

120 ч120 ч

ПИРОЖНЫЕ

КОЛЬЦО 
С КРЕМОМ 0,2 КГ

Классическое пирожное в виде коль-
ца из заварного теста с изысканным 
сливочном вкусом, который придает 
заварной крем на основе сливочного 
масла.

120 ч

ВОЗДУШНОЕ
 0,24 КГ (4*0,06 КГ)

Воздушное безе с прослойкой из сы-
рного крема на основе сливочного 
масла.

120 ч 120 ч

Слоеное  пирожное с масляным кре-
мом, обсыпанное крошкой из слоеного 
полуфабриката.

НАПОЛЕОН  НАБОР 
0,24 КГ (2*120 Г)

120 ч

КАРТОШКА В ПОСЫПКЕ 
САХАРИСТОЙ 0,42 КГ

Крошковое пирожное из бисквитной 
крошки, крема и какао в сахаристой 
посыпке.

72 ч

КАРТОШКА В ТЕМНОЙ      
ПОСЫПКЕ 0,42 КГ

Крошковое пирожное из бисквитной 
крошки, крема и какао в темной по-
сыпке.

72 ч

КАРТОШКА В КОКОСОВОЙ 
СТРУЖКЕ 0,42 КГ

Крошковое пирожное из бисквитной 
крошки, крема и какао в кокосовой 
стружке.

72 ч

Слои шоколадного бисквита, просло-
ены кремом «СНИКЕРС», оформлены 
шоколадным кремом и арахисом в со-
леной карамели

ПИРОЖНОЕ ШОКОЛАДНЫЙ 
ДЕЛИКАТЕС 0,200 КГ

72 ч120 ч120 ч

Слои бисквита «Красный бархат», про-
слоены сырным кремом (основа - тво-
рожный сыр и сливочное масло)

ПИРОЖНОЕ КАРАТ 0,200 КГ

72 ч120 ч120 ч

3 вида эклера с натуральной рикоттой: 
1) ванильный; 2) шоколадный; 3) со 
вкусом фисташка

ЭКЛЕРЫ АССОРТИ 0,150 КГ 
(3*0,05 КГ)

72 ч120 ч120 ч



ПИРОЖНЫЕ

ЭКЛЕР В ШОКОЛАДЕ 
0,2 КГ (5*40 Г)

Заварное пирожное в виде трубочки 
с шоколадно-сливочным кремом. По-
верхность эклера покрыта шоколад-
ным ганашом.

120 ч

Заварной полуфабрикат начинен кре-
мом с сыром Рикотта, глазированный 
покрытием из белого шоколада.

ЭКЛЕР С КРЕМОМ СЫРНЫМ 
РИКОТТОЙ 0,150 КГ (3*0,05КГ) 

72 ч

Пирожное из заварного теста, напол-
ненное сливочным кремом. Покрыто 
шоколадным ганашом.

ЭКЛЕР СО СЛИВОЧНЫМ 
КРЕМОМ 0,275 КГ (5*55 Г)

120 ч

Пирожное из заварного теста начинен-
ное мягким кремом со вкусом ириски.  
Поверхность пирожного украшена по-
мадкой и смесью орехов в карамели.

ЭКЛЕР ЛЮКС
0,22 КГ

120 ч

Пирожное из заварного теста с начин-
кой из воздушного сметанно-сливоч-
ного крема. Поверхность пирожного 
декорирована крошкой.

120 ч

ЭКЛЕР СО СМЕТАННО 
-СЛИВОЧНЫМ КРЕМОМ 0,2 КГ

Пирожное из заварного теста, напол-
ненное кремом из взбитых сливок.  
Покрыто кокосовой стружкой.

ЭКЛЕР В КОКОСЕ 
0,2 КГ (5*40 Г)

120 ч

Пирожное из заварного крема, начи-
ненное нежным заварным кремом на 
основе сметаны. Поверхность пирож-
ного декорирована сахарной пудрой.

ЭКЛЕР С ЗАВАРНЫМ 
КРЕМОМ 0,18 КГ

120 ч

Заварной полуфабрикат начинен шо-
коладным кремом с сыром Рикотта, 
глазированный покрытием из темного 
шоколада.

ЭКЛЕР С ШОКОЛ КРЕМ С РИ-
КОТТОЙ 0,150 КГ (3*0,05 КГ) 

Заварное пирожное, начиненное кре-
мом, в состав которого входит масло 
сливочное «Крестьянское» и вареное 
сгущеное молоко. Поверхность покры-
та помадкой с карамельным вкусом и 
обсыпана грильяжем.

120 ч

ЭКЛЕР СО СГУЩ ВАРЕНЫМ-
МОЛОКОМ 0,275 КГ (5*55Г)

120 ч120 ч

120 ч 120 ч

120 ч

ПИРОЖНЫЕ

Профитроли, наполненные сметан-
но-заварным кремом. Посыпаны са-
харной пудрой.

ШУ С ЗАВАРНЫМ КРЕМОМ
0,3 КГ

120 ч
120 ч

120 ч

Профитроли, наполненные вареным 
сгущеным молоком, поверхность деко-
рирована шоколадной глазурью.

ШУ СО СГУЩЕНКОЙ 
ВАРЕНОЙ 0,4 КГ

120 ч

Профитроли, наполненные сырным 
кремом на основе сливочного масла и 
творожного сыра.

ШУ С КРЕМОМ ВАНИЛЬ-
НО-СЛИВОЧНЫМ 0,25 КГ

120 ч

120 ч

Мини-тарталетки с абрикосовым по-
видлом и сырным кремом, оформлен-
ные желейными ягодками, пирожное 
картошка в темной посыпке и пирож-
ное картошка в карамельной крошке, 
рулет бисквитный с кремом на основе 
сливочного масла и вареного сгущен-
ного молока, обсыпанный обжарен-
ным дробленным арахисом

НАБОР ПИРОЖНЫХ «ПРАЗД-
НИЧНЫЙ» 0,540 КГ

72 ч
120 ч

120 ч

Мини-пирожное птичье молоко в ко-
косовой стружке, пирожное картош-
ка  в шоколадной глазури и сахарной 
цветной посыпкой, мини-тарталетки 
с абрикосовым повидлом и сырным 
кремом, оформленные желейными 
ягодками

ПИРОЖНОЕ «РАДУГА ЖЕЛА-
НИЙ» 0,280 КГ

120 ч72 ч
120 ч

120 ч

Мини-пирожное птичье молоко, по-
крытое карамелью, пирожное картош-
ка, покрытая шоколадной глазурью и 
карамельной крошкой,  мини-корзин-

НАБОР ПИРОЖНЫХ « СУВЕ-
НИРНЫЙ» 0,230 КГ

120 ч72 ч

Пирожное состоит из карамельного 
суфле «Птичье молоко»,  покрыто ка-
рамельным гелем и декорировано по-
ловинкой грецкого ореха.

ШАНТИМЕЛЬ 
0,33 КГ

120 ч

Хрупкая сладкая вафельная трубочка 
с начинкой из сгущенного вареного 
молока.

ВАФЕЛЬНАЯ ТРУБОЧКА С 
ВАР.СГУЩ.МОЛ 0,3 КГ

120 ч

Пирожное из заварного полуфабрика-
та в виде шариков в сметанном креме с 
консервированными фруктами в геле 
с шоколадным ганашом.

ШУ С ФРУКТАМИ
0,1 КГ

72 ч



ПИРОЖНЫЕ

Пирожное состоит из ванильного суф-
ле «Птичье молоко», обсыпано кокосо-
вой стружкой.

ПТИЧКА В КОКОСОВОЙ 
СТРУЖКЕ 0,34 КГ

120 ч

Песочные корзинки наполнены завар-
ным кремом, поверзхность оформлена 
киви, вишней и консервиованными 
мандаринами, покрытыми желе.

НАБОР ТРИО 
0,27 КГ

72 ч72 ч 72 ч72 ч

Песочные корзинки наполнены завар-
ным кремом, поверзхность оформлена 
киви, вишней и консервиованными 
мандаринами, покрытыми желе.

НАБОР ТРИО 
0,54 КГ

72 ч72 ч

ХБИ НОВИНКИ

КРУАССАН КРУАССАН 
С АБРИКОСОМ С АБРИКОСОМ 

75 ГР (4 СУТОК)

КРУАССАН КРУАССАН 
С ВИШНЕЙ С ВИШНЕЙ 
75 ГР (4 СУТОК)

СЛОЙКА СЛОЙКА 
С МАРЦИПАНОМС МАРЦИПАНОМ

75 ГР (4 СУТОК)

КРЕНДЕЛЬ СЛОЕНЫЙ КРЕНДЕЛЬ СЛОЕНЫЙ 
120 ГР (48 Ч)



ХЛЕБ

БАГЕТ ЭКСТРАБАГЕТ ЭКСТРА  
В/С 400 Г (72 Ч)

200 Г (48 Ч)

БАГЕТ БАГЕТ 
ФРАНЦУЗСКИЙФРАНЦУЗСКИЙ

300 Г (72 Ч)

БУЛКА БАГЕТНАЯБУЛКА БАГЕТНАЯ  
200 Г (48 Ч)

БУЛКА БАГЕТНАЯ БУЛКА БАГЕТНАЯ 
(МИНИ)(МИНИ)  100 Г (48 Ч)

БАГЕТ С СЫРОМ И БАГЕТ С СЫРОМ И 
ЧЕСНОКОМЧЕСНОКОМ  120 Г (24 Ч)

БАГЕТ С СЫРОМ И БАГЕТ С СЫРОМ И 
ВЕТЧИНОЙВЕТЧИНОЙ  120 Г (24 Ч)

БАГЕТ С СЫРОМ И БАГЕТ С СЫРОМ И 
КУРИЦЕЙКУРИЦЕЙ  120 Г (24 Ч)

БАГЕТ ЛУКОВЫЙ С БАГЕТ ЛУКОВЫЙ С 
СЫРОМ И БЕКОНОМСЫРОМ И БЕКОНОМ  

120 Г (24 Ч)

БУЛКА К ЧАЮБУЛКА К ЧАЮ
280 Г (72 Ч)

БАТОН НАРЕЗНОЙ  БАТОН НАРЕЗНОЙ  
В/СВ/С  300 Г (72 Ч)

БАТОН НАРЕЗНОЙ  БАТОН НАРЕЗНОЙ  
ОСОБЫЙОСОБЫЙ  150 Г (48 Ч)

БАТОН НАРЕЗНОЙ  БАТОН НАРЕЗНОЙ  
ОСОБЫЙОСОБЫЙ  300 Г (72 Ч)

ХЛЕБ

БАТОН НАРЕЗНОЙ БАТОН НАРЕЗНОЙ 
ОСОБЫЙОСОБЫЙ
 300 Г (72 Ч)

БАТОН ОСОБЫЙ С БАТОН ОСОБЫЙ С 
ОТРУБЯМИОТРУБЯМИ

200 Г (48 Ч)

БУЛКА ДЕРЕВЕНСКАЯБУЛКА ДЕРЕВЕНСКАЯ  
300 Г (72 Ч)

БУЛКА ПРОСТАЯБУЛКА ПРОСТАЯ
  200 Г (48 Ч)

ХЛЕБ ПШЕН. - РЖАНОЙХЛЕБ ПШЕН. - РЖАНОЙ  
300 Г/500 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ПШЕН.-РЖАНОЙ ХЛЕБ ПШЕН.-РЖАНОЙ 
500 Г (72 Ч)

ХЛЕЮ ПШЕН.-РЖАНОЙ ХЛЕЮ ПШЕН.-РЖАНОЙ 
ЛУКОВЫЙ ЛУКОВЫЙ 
175 Г (48 Ч)

ХЛЕБ ПШЕН.-РЖАНОЙ С ХЛЕБ ПШЕН.-РЖАНОЙ С 
ОТРУБЯМИОТРУБЯМИ  

200 Г (48 Ч)

ХЛЕБ СЫТНЫЙ ХЛЕБ СЫТНЫЙ 
ЗАВТРАКЗАВТРАК 

210Г/420 Г (72 Ч)

ХЛЕБ СТОЛИЧНЫЙХЛЕБ СТОЛИЧНЫЙ  
175 Г (48 Ч)/ 350 Г (72 Ч)

ХЛЕБ СЛАВЯНСКИЙ ХЛЕБ СЛАВЯНСКИЙ 
210 Г (72 Ч)

ХЛЕБ СТАРОРУССКИЙ ХЛЕБ СТАРОРУССКИЙ 
ГРЕЧИШНЫЙГРЕЧИШНЫЙ

210 Г (72 Ч)



ХЛЕБ

ХЛЕБ ПАВЛОВСКИЙ ИЗ ХЛЕБ ПАВЛОВСКИЙ ИЗ 
МУКИ В/СМУКИ В/С
 450 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ПАВЛОВСКИЙ ИЗ ХЛЕБ ПАВЛОВСКИЙ ИЗ 
ПШЕН. МУКИ 1СПШЕН. МУКИ 1С  

450 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ВЕГИПАН ХЛЕБ ВЕГИПАН 
200 Г (5 СУТ) ВЕГАНСКИЙ ХЛЕБ 

ИЗ КРУПЫ И ЗЕРЕН

ХЛЕБ ГОРЧИЧНЫЙХЛЕБ ГОРЧИЧНЫЙ
175 Г (48 Ч) / 350 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ДЕРЕВЕНСКИЙХЛЕБ ДЕРЕВЕНСКИЙ  
210 Г/420 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ТОСТОВЫЙХЛЕБ ТОСТОВЫЙ
250 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ЗЕРНОВОЙ ХЛЕБ ЗЕРНОВОЙ 
ОСОБЫЙОСОБЫЙ
200 Г (48 Ч)

ХЛЕБ ДЕРЕВЕНСКИЙ С ХЛЕБ ДЕРЕВЕНСКИЙ С 
ПРОРОЩ. ЗЕРНОМПРОРОЩ. ЗЕРНОМ  

210 Г (72 Ч)

ЛАВАШ ТОНКИЙЛАВАШ ТОНКИЙ 
2 Л(48 Ч), 3/4 Л (72 Ч)

ХЛЕБ БЕЗД. ПШЕ-ХЛЕБ БЕЗД. ПШЕ-
НИЧНО-РЖАНОЙ НИЧНО-РЖАНОЙ 

300 Г (72 Ч)

ХЛЕБ ХЛЕБ 
ПО-ХЛЫНОВСКИПО-ХЛЫНОВСКИ

250 Г (4 СУТ)

ХЛЕБЦЫ ШОТЛАНД-ХЛЕБЦЫ ШОТЛАНД-
СКИЕ  (5ШТ*40 Г)СКИЕ  (5ШТ*40 Г)

200 Г (48 Ч)

Х/Б ИЗДЕЛИЯ 

БУЛОЧКА БУЛОЧКА 
 ДЛЯ ДАНАРА ДЛЯ ДАНАРА 

100 Г (48 Ч)

БУЛОЧКА ДЛЯ БУЛОЧКА ДЛЯ 
ХОТ-ДОГА ХОТ-ДОГА 

100 Г (48 Ч)

БУЛКА БУЛКА 
ДЛЯ ГАМБУРГЕРА ДЛЯ ГАМБУРГЕРА 

100 Г (48 Ч)

БУЛКА СДОБНАЯ БУЛКА СДОБНАЯ 
  90 Г (48 Ч)

БУЛОЧКА СЕЛЬСКАЯ СО БУЛОЧКА СЕЛЬСКАЯ СО 
ЗЛАКАМИ 3*50 ГЗЛАКАМИ 3*50 Г

150 Г (48 Ч)

БУЛОЧКА ЗЕРНОВАЯБУЛОЧКА ЗЕРНОВАЯ
2*752*75

  150 Г  (48 Ч)

БУБЛИКИ С МАКОМ БУБЛИКИ С МАКОМ 
100/180 Г (3*60Г) 100/180 Г (3*60Г) 

 (48 Ч)

БУЛОЧКА С КУНЖУТОМ БУЛОЧКА С КУНЖУТОМ 
150 Г (5ШТ*30Г)150 Г (5ШТ*30Г)

(48 Ч)

ЗЕРНОВЫЕ ПОЛОСКИ ЗЕРНОВЫЕ ПОЛОСКИ 
«ФИТНЕС» ОВСЯНЫЕ «ФИТНЕС» ОВСЯНЫЕ 
200 Г (5ШТ*40 Г)200 Г (5ШТ*40 Г) (48 Ч)

ПАМПУШКА ПШЕН. С ПАМПУШКА ПШЕН. С 
ЧЕСН. 150Г (5*30ГЧЕСН. 150Г (5*30Г  

(48 Ч)

САЙКА С ИЗЮМОМ САЙКА С ИЗЮМОМ 
165 Г 165 Г  (48 Ч)

СДОБА ГРЕБЕШОК 90 ГСДОБА ГРЕБЕШОК 90 Г
 (48 Ч)



Х/Б ИЗДЕЛИЯ 

БУЛОЧКА ВЕНСКАЯ В БУЛОЧКА ВЕНСКАЯ В 
АССОРТИМЕНТЕ 90ГАССОРТИМЕНТЕ 90Г

(48 Ч)

КОНВЕРТИК СЛОЕН.   КОНВЕРТИК СЛОЕН.   
С КУРАГ. И ЧЕРНОСЛС КУРАГ. И ЧЕРНОСЛ

85 Г (48 Ч)

ПЛЮШКА СДОБНАЯ С ПЛЮШКА СДОБНАЯ С 
КОНФИТ. ЛИМОН КОНФИТ. ЛИМОН 

120 Г (48 Ч)

ПЛЮШКА С КОРИЦЕЙ ПЛЮШКА С КОРИЦЕЙ 
90 Г (48 Ч)

ПЛЮШКА МОСКОВСКАЯ ПЛЮШКА МОСКОВСКАЯ 
160 Г (48 Ч)

ПЛЮШКА МОСКОВ-ПЛЮШКА МОСКОВ-
СКАЯ С МАКОМ СКАЯ С МАКОМ 

130 Г  (48 Ч)

КРУАССАН СО КРУАССАН СО 
СГУЩЕН. МОЛОКОМ СГУЩЕН. МОЛОКОМ 

75 ГР 75 ГР (4 СУТОК)

КРУАССАН СО КРУАССАН СО 
СЛИВКАМИ 75 Г СЛИВКАМИ 75 Г 

(4 СУТОК)

ПИРОЖОК ПИРОЖОК 
СЛАДКОЕЖКА 75 Г СЛАДКОЕЖКА 75 Г  

(48 Ч)

ПИРОГ ХАЧАПУРИ ПИРОГ ХАЧАПУРИ 
ИМЕРЕТИНСКИЕ ИМЕРЕТИНСКИЕ 

0,220 КГ 0,220 КГ (72 Ч)

РОГАЛИК ОБСЫП-РОГАЛИК ОБСЫП-
НОЙ СО СГУЩ.ВАР.НОЙ СО СГУЩ.ВАР.

МОЛОКОМ 0,135ГМОЛОКОМ 0,135Г(48Ч)

ЛЕПЕШКА С СЫРОМ ЛЕПЕШКА С СЫРОМ 
120 Г (2ШТ*60Г)120 Г (2ШТ*60Г)

 (48 Ч)

Х/Б ИЗДЕЛИЯ 

КОРЖИК МОЛОЧНЫЙ КОРЖИК МОЛОЧНЫЙ 
НОВЫЙ 130 Г НОВЫЙ 130 Г  

 (7 СУТОК)

КОРЖИК ГЛАЗИРО-КОРЖИК ГЛАЗИРО-
ВАННЫЙ ПОМАДКОЙ ВАННЫЙ ПОМАДКОЙ 

100 Г (7 СУТОК)

КОРЖИК МОЛОЧНЫЙ КОРЖИК МОЛОЧНЫЙ 
90 Г  90 Г  

(7 СУТОК)

КОРЖИК МЕДОВЫЙ КОРЖИК МЕДОВЫЙ 
75 Г 75 Г  (7 СУТОК)

 КОРЖИК  КОРЖИК 
ГЛАЗИРОВАННЫЙ 90 ГГЛАЗИРОВАННЫЙ 90 Г

(7 СУТОК)

РОМОВАЯ БАБА РОМОВАЯ БАБА 
ПО-КИРОВСКИ 340 Г ПО-КИРОВСКИ 340 Г 

   (48 Ч)

 УЛИТКА САХАРНАЯ 90 Г   УЛИТКА САХАРНАЯ 90 Г  
 (48 Ч)

КЕКС ТВОРОЖНЫЙ КЕКС ТВОРОЖНЫЙ 
270 Г 270 Г (7 СУТОК)

КЕКС ИЗЮМИНКА КЕКС ИЗЮМИНКА 
90 Г90 Г (7 СУТОК)

ШТРУДЕЛЬ С ЯБЛО-ШТРУДЕЛЬ С ЯБЛО-
КАМИ (И ВИШНЕЙ) КАМИ (И ВИШНЕЙ) 

85 Г 85 Г (48 Ч)

ВЫПЕЧНАЯ ОСНОВА ВЫПЕЧНАЯ ОСНОВА 
ДЛЯ ПИЦЦЫ ДЛЯ ПИЦЦЫ 

120/200/360 Г120/200/360 Г (48 Ч)

ПЕЧЕНЬЕ ОРЕШКИ ПЕЧЕНЬЕ ОРЕШКИ 
0,350 КГ 0,350 КГ  (15 СУТОК)
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