
95г
9шт.

120г
9шт.

 

Ïèðîæíîå «Ôèñòàøêîâîå»
Pistachio Cake Bar

Ýêëåð âàíèëüíûé
Eclair vanilla

Êàðàìåëüíî-îðåõîâîå
 ïèðîæíîå (+ìèíè) 

Chocolate Peanut Butter Stack

Ïèðîæíîå «Ýñòåðõàçè»
«Esterhazi» Cake Bar

Ïèðîæíîå 
«Ðåä Âåëüâåò» (+ìèíè)  

«Red Velvet» Cake Bar

Ïèðîæíîå «Ìîðêîâíîå» 
(+ìèíè)

Carrot cake bar

Êàíîëî Ñè÷èëèàíî
Canolo

Òàðòàëåòêà 
øîêîëàäíàÿ ñ âèøíåé

Chocolate tart with cherry

Êàðàìåëüíî-îðåõîâàÿ 
òàðòàëåòêà

 Tart with Caramel, Walnut and Hazelnut

Ïèðîæíîå øîêîëàäíîå
ñ ìàðøìýëëîó 

 Chocolate Marshmallow bar

Êàðàìåëüíî-îðåõîâîå 
ïèðîæíîå 

Chocolate peanut butter stack

Ïèðîæíîå «Ãðàôñêèå ðàçâàëèíû»
Meringue Cake 

"Ruins of Count's Castle"

 Ïèðîæíîå «Ìèíäàëüíîå
ñ ìàëèíîé» äâóõñëîéíîå 

Almond Cake

Ñìåòàííèê (+ìèíè)
Russian sour cream Cake 

“Smetannik”

118г
9п.

 91г
24п.

130г
12п.

80г
12п.

60/120г
42/21п.

125г
10п.

 

80г
5п.

90г
21п.

60/120г
42/21п.

55/117г
42/21п.

Áàíàíîâî-øîêîëàäíûé òîðò

Ïèðîæíîå «Êàðàìåëüíûé ìóññ»
Caramel Mousse Souffle

Ïèðîæíîå «Ìàëèíîâàÿ ïàííà-êîòòà»
Raspberry Pannacotta Souffle

Ïèðîæíîå «×îðíàÿ ñìîðîäèíà»

140г
12 шт.

140г
12 шт.

Ïèðîæíîå «Ìàíãî-ìàðàêóéÿ»
Mango-Passion Fruit SouffleBlackcurrant Souffle Banana&Chocolate Cake

120г
9шт.

110г
9шт.

Ìàëèíîâàÿ òàðòàëåòêà
Raspberry Tart

Ëèìîííàÿ òàðòàëåòêà
Lemon Tart

ÒÀÐÒÀËÅÒÊÈ

135г
21 п.

50/105г
42/21п.

ÏÈÐÎÆÍÛÅ

140г
12 шт.

140г
12 шт.

ÍÎÂÈÍÊÈ

130г
12 шт.



ÔÐÓÊÒÎÂÛÅ È ÎÐÅÕÎÂÛÅ ÒÎÐÒÛ

 

 

 

×ÈÇÊÅÉÊÈ ÏÐÅÌÈÓÌ

  

 100/125г
20/16п.

126г
16п.

144/135г
14/16п.

149/145г
14/12п.

143г
14п.

162г
14п.

146г
14п.

186/160г
14/12п.

×èçêåéê «Òðè øîêîëàäà» 
(  ) ÒÌ«Black Jack»

Triple Chocolate Cheesecake
 («Black Jack» )ÒÌ

×èçêåéê 
«Äóëü÷å äå ëå÷å»

Dulce de Leche Cheesecake

×èçêåéê 
«Êðåì Áðþëå»

Creme Brulee Cheesecake

×èçêåéê ñ ìàíãî è ìàðàêóéåé
Cheesecake with mango 

and passion fruit

×èçêåéê ñ êóñî÷êàìè 
ïå÷åíüÿ  «Äðèì Ýêñòðèì»
Dream Extreme Cheesecake

 with pieces of cookies 

ñ áåëûì øîêîëàäîì»
×èçêåéê «Âèøíåâûé 

Cherry Cheesecake

×èçêåéê «Àññîðòè»
Assorti Ñheesecake

×èçêåéê “Ìîðêîâíûé”
Carrot Ñheesecake

×èçêåéê ñ àíàíàñîì
Pineapple Ñheesecake

×èçêåéê
ñ êëóáíè÷íûì òîïïèíãîì

Strawberry Ñheesecake

×èçêåéê 
ñ ÷åðíè÷íûì òîïïèíãîì

Blueberry Ñheesecake

×èçêåéê «Êàðàìåëüíûé»
Caramel Ñheesecake

×èçêåéê ñ øîêîëàäíîé
êðîøêîé è îðåõàìè ïåêàí

Chocolate Caramel Pecan Cheesecake

×èçêåéê «Ìàëèíîâûé»
Raspberry Ñheesecake

×èçêåéê «Êëóáíè÷íûé»
Strawberry Ñheesecake

×èçêåéê «Øîêîëàäíûé»
Chocolate Ñheesecake

×èçêåéê «Íüþ-Éîðê»
New York Ñheesecake

170г
16п.

Ïèðîã ñ îðåõàìè ïåêàí, 
êàðàìåëüþ è ëèêåðîì Áóðáîí

Bourbon Street Pecan Pie

Òîðò «Ðåä Âåëüâåò»
Cake "Red Velvet"

Òîðò «Êåíòóêêè ïàé»
Kentucky Pie

Òîðò «Ôèñòàøêîâûé»
Pistachio Cake

Òîðò ñ ëåñíûìè ÿãîäàìè
Torta Frutti di Bosco

150г
12п.

Êàðàìåëüíî-ÿáëî÷íûé òîðò
Ñàramel Apple Crumble Cake

Òîðò «Ìîðêîâíûé»
Carrot Cake

Áðóñíè÷íûé êðåìîâûé ïèðîã 
ñ áåëûì øîêîëàäîì

Red Bilberry Pie with White Chocolate

146/150г
14/16п.

187г
12п.

Òîðò «Ãóðìàí ÿáëî÷íûé» 
Gourmet Apple Torte

Òîðò «×åðíûé ëåñ»
«Black Forest» Cake 

133г
14п.

155г
14 п.

128г
14п.

82г
14п.

 100г
14п.

Òîðò «Ðèêîòòà è ãðóøà»
Torta Ricotta e Pere

 85г
12п.

Òîðò ìàëèíîâûé ñ ìèíäàëåì
Raspberry Almond Tart

×èçêåéê «Àññîðòè 
êàðàìåëüíî-øîêîëàäíîå»

Chocolate-Ñaramel Assorti Ñheesecake  

117/125/150г
12/12/10п.

150/180г
12/14п.

 100/125
20/16п.

 100/125г
20/16п.

120/130/104г
16/16/20п.

 100/125г
20/16п.

96г
20п.

96г
20п.

120г
16п.

120г
16п.

×èçêåéê «Âèøí�âûé»
Cherry Ñheesecake

 100/125г
20/16п.

120г
16п.

120г
16п.



ØÒÐÓÄÅËÈ

ÌÀÊÀÐÓÍÛ

Øîêîëàä

 

Ôèñòàøêà

 

×åðíàÿ
ñìîðîäèíà

 

Øîêîëàä-
àïåëüñèí

 

Èìáèðü

 

Ôèàëêà

 

Ìàëèíà

 

Êîðèöà-ìóñêàò

 

Âèøíÿ

 

Êîôå

 

Ëèìîí

 

Êàðàìåëü

 

от поставщика Николя Саркози, победителя французского конкурса по гастрономии Франка Давиля

ÑÛÒÍÛÅ
ÌÀÊÀÐÓÍÛ

14г
35п.

Òîìàò-áàçèëèê Êîçèé ñûð è ïåðåö

Ñûð ðîêôîð “Òàïåíàäà”Ñ ëàíãóñòîì

Ìàêàðóíû
Macaroons
Ìàêàðóíû
Macaroons

ÒÐÀÄÈÖÈÎÍÍÛÅ

80г
10п.

135г
20п.

 155г
12п.

110г
20п.

ÏÈÐÎÃÈ

 

ÄËß ØÂÅÄÑÊÈÕ ÑÒÎËÎÂ È ÔÓÐØÅÒÎÂ

 120г
36п.

 3740г
не 

нарезан

214г
14п.

  

ÁÎËÜØÈÅ ÒÎÐÒÛ

Òîðò «Íàïîëåîí»
Cake «Napoleon»

Òîðò «Ìåäîâèê îðèãèíàëüíûé»
Ñake «Honey Cake Îriginal»

Òîðò «Ìåäîâèê»
Ñake «Honey Cake»

ßáëî÷íûé øòðóäåëü
Àpple Strudel

Âèøíåâûé øòðóäåëü
Cherry Strudel

50г
24п.

13г
150п.

50г
5п.

50г
5п.

40г
6п.

57г
42 шт.

Àññîðòè ìèíè 
(торт «Сметанник», пирожное 

«Морковное», пирожное 
«Карамельно�ореховое»)

Mini Cakes Sampler

Ìèíè-ýêëåð âàíèëüíûé
Eclair vanilla mini

Ìèíè-ýêëåð êîôåéíûé
Eclair coffee mini

Ìèíè-ýêëåð øîêîëàäíûé
Eclair choco mini

Ïðîôèòðîëè
Cream Profiteroles 

Ïðîôèòðîëè áîëüøèå 
â øîêîëàäíîì ñîóñå

Profiteroles in 
chocolate cream

Òîðò
«Áàáóøêèí òîðò»
Torta della Nonna

Áðåòîíñêèé 
ÿáëî÷íûé ïèðîã
Breton apple pie

Ïèðîã
«Âèøí�âûé»

Cherry pie

Ïèðîã
«Àáðèêîñîâûé»

Apricot pie

Ïèðîã 
«Ìàëèíîâûé ñ ìèíäàë�ì»

Almond Raspberry Tart

 93г
14п.

100г
10п.

100г
16п.

Áðàóíè Rockslide
Rockslide Brownie

Áðàóíè ñ êàðàìåëüþ è ôóíäóêîì
Ñaramel-hazelnut Brownie

Òîðò «Øîêîëàäíûé ìóññ 
ñ ëèêåðîì Êàëóà»

Chocolate Toffee Mousse with Kahlua

«Áîëüøîé 
ìîðêîâíûé òîðò»
«Big Carrot Cake»

×èçêåéê «Íüþ-Éîðê 
Àìåðèêàíñêèé íåáîñêðåá»

Ñheesecake «New York 
American skyscraper»

Ïèðîã «Ìàêîâûé» 
Poppy Seed and Butter 

Crumble Slice

100г
10п.

140г
14п.

140г
20п.

100г
10п.

×èçêåéê «Íüþ-Éîðê Àìåðèêàíñêèé 
íåáîñêðåá (øîêîëàäíûé)»

Ñheesecake «New York 
American skyscraper (chocolate)»

182г
16п.

78г
 16п.

Áðàóíè «×åðåïàøêà»
Turtle Brownie

127/120г
 32/21п.

175г
14п.

Áîëüøîé ëàéìîâûé òîðò 
ñ áåëûì øîêîëàäîì
Large Limecake with

 White cChocolate

214г
14п.

  

ÁÐÀÓÍÈ



 

ÒÈÐÀÌÈÑÓ

ØÎÊÎËÀÄÍÛÅ ÒÎÐÒÛ È ÄÅÑÅÐÒÛ

Øîêîëàäíî-àïåëüñèíîâûé òîðò
Chocolater and

 Orange swirl dome cake

Ëèìîííûé 
êðåìîâûé òîðò

Lemon Cream Cake

93г
14п.

Òîðò ëèìîííûé ñ ìåðåíãîé
Lemon cake with

 meringue

оt  для выпекания
ов конвекционной печи: 163   С

оt  для выпекания
ов обычной печи: 177   С

время выпечки 
может варьироваться + / - 1 мин !

Ñàõàðíûå âàôëè
Sugar wafer 

ÒÅÑÒÎ ÄËß ÊÓÊÈÑÎÂ

ред вельвет лимонное
с кокосовой 

стружкой
 и орехом пекан

клюква 
с белым 

шоколадом

с орехом пекан 
и ириской

85 г;
125 п.

овсяное
с изюмом

с арахисовыми
чипсами

с шоколадными
чипсами

Хранить замороженным (-20 С +/- 3 С)

Выпекать печенье замороженным
(положить замороженный 
полуфабрикат на противень)

Положить пергаментную бумагу 
на противень и разложить печенье.

Разогреть духовку согласно времени 
и температуре, указанными в таблице.

Периодически поворачивать противень 
для равномерного пропекания.

Довести до готовности на горячем
противне.

Дать печенью остыть на противне 
как минимум 10-15 минут.С
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4.50 oz / 127.5 грамм 

10-12 мин 

16-17 мин 

1.50 oz / 42.5 грамм 

РАЗМЕР ПЕЧЕНЬЯ ВРЕМЯ ВЫПЕКАНИЯ

Àìåðèêàíñêîå ïå÷åíüå
Êóêèñ ñ èçþìîì

 Cookies  with raisins

Àìåðèêàíñêîå ïå÷åíüå
Êóêèñ c èçþìîì

â èíäèâèäóàëüíîé óïàêîâêå
 Cookies with raisins

Àìåðèêàíñêîå ïå÷åíüå Êóêèñ
c øîêîëàäíûìè ÷èïñàìè

â èíäèâèäóàëüíîé óïàêîâêå
 Cookies with chocolate chips

127,5г
80п.

ÏÅ×ÅÍÜÅ È ÂÀÔËÈ

108г
24п.

150г
16п.

100г
12п.

117г
12п.

93г
14п.

90г
40п.

56г
48п.

112г
32п.

112г
32п.

141г
14п.

Äâîéíîé 
øîêîëàäíûé òîðò

Double chocolate dome cake

 

117г
12п.

«Ìóññ 3 øîêîëàäà» 
Tri-Chocolate Mousse Cake 

Òîðò «Rocky Mountain»  Ñake «Rocky Mountain»
Øîêîëàäíîå ñóôëå
Souffle’ al cioccolato

«Ìóññ 3 øîêîëàäà» 
Tri-Chocolate Mousse e Cak

Òîðò «Çàõåð»
"Sacher" cake

ÖÈÒÐÓÑÎÂÛÅ

Òèðàìèñó ìàñêàðïîíå
Tiramisu’ al mascarpone 

Òèðàìèñó Äàëèÿ
 Tiramisu Dalia 

Äåñåðò Òèðàìèñó 
â êðåìàíêå

 Tiramisu Dessert 

Òèðàìèñó ìàñêàðïîíå 
íà áèñêâèòå

Tiramisu’ al mascarpone 
 

 90г
 9п.

 110г
 9п.

100г
 12п.

 100г
 9п.

140г
16п.



Ñîðáåò 
«×�ðíàÿ ñìîðîäèíà»

Sorbete Cassis
2400 мл/1250 г

  Ìàëèíîâûé ñîðáåò
Raspberries Sorbet

 2400 мл/1595 г

   Ëèìîííûé ñîðáåò
Lemon Sorbet
2400 мл/1600 г

  Ñîðáåò èç ìàðàêóéè 
è àïåëüñèíà

Maracuja-Orange Sorbet
2400 мл/1650 г

 
Cîðáåò èç äûíè

Sorbet Melon
2500 мл/1625 г

  

Êëóáíè÷íûé  ñîðáåò
Strawberry Sorbet

 2400 мл/1650 г

 

 

Ñîðáåò èç ìàíãî
Mango Sorbet 
 2400 мл/1760 г

Ñîðáåò «Ìîõèòî»
Granel Sorbete Mojito

 2400 мл/1250 г

×åðíè÷íûé ñîðáåò
Bilberry Sorbet

2500 мл/1625 г

 Ãðóøåâûé ñîðáåò
Pear Sorbet 

 2400 мл/1700 г

Cîðáåò êëóáíè÷íî-
áàíàíîâûé

Strawberry & Banana
Sorbet

2500 мл/1625 г

Âàíèëüíûé éîãóðò
Vanilla Yogurt
2400 мл/1465 г

Êðåì-êàðàìåëü
Caramel Cream
2400 мл/1250 г

Øîêîëàäíî-îðåõîâîå ñ ôóíäóêîì
è øîêîëàäíûìè ÷èïñàìè

Rocher
2500 мл/1625 г

Áàíàí ñ øîêîëàäîì
Platano Chocolate

 2300 мл/1035 г 

«Ìÿòà - Øîêîëàä»
Mint-Chocolate

2400 мл/1215 г

«Êëóáíèêà ñî ñëèâêàìè»
Strawberry with Ñream

 2400 мл/1284 г

«Ôèñòàøêîâîå»
Pistachio

 2400 мл/1210 г

Áåëüãèéñêèé øîêîëàä
Belgian Chocolate

 5000 мл/2500 г

Áåëüãèéñêîå 
êàðàìåëüíîå ïå÷åíüå

Belgian Caramel Biscuit
 2400 мл/1230 г

Íóãà Ìîíòåëèìàð
Nougat Montelimar

 2400 мл/1225 г 

 

Ïàííà-êîòòà
ñ ÿãîäíûì ñîóñîì

Panna Cotta
2500 мл/1625 г

Êðàñíûé è áåëûé 
âèíîãðàä

Red & White Grapes
 2400 мл/1680 г

ÅÂÐÎÏÅÉÑÊÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ 

Bestseller
BestsellerBestsellerBestseller

BestsellerBestseller

Åâðîïåéñêîå
êà÷åñòâî

ÑÓÏÅÐÏÐÅÌÈÀËÜÍÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ

 

 

 

 

 

 

  

ÑÌÓÇÈ-ÑÎÐÁÅÒ

Äâîéíîé àíàíàñ
Double Pineapple

 2400 мл/1605 г

«Êèâè è áàíàí»
Kiwi & Banana
 2400 мл/1390 г

 

ßãîäíî-âàíèëüíîå 
«Êðàñíàÿ ÿãîäà»
Vanilla-Redberry

2400 мл/1400 г

 

ÑÎÐÁÅÒÛ 

Êàññèñ-ñëèâêè 
«×�ðíàÿ ñìîðîäèíà»

Cassis-Cream
 2400 мл/1540 г

Ñîðáåò
 «Çåë�íîå ÿáëîêî»

Apple Sorbet
 2500 мл/1500 г

 

Ñîðáåò ìàëèíîâî-
÷ ðíîñìîðîäèíîâûé�

 Raspberry & Blackcurrant
Sorbet

2500 мл/1625 г

Cîðáåò èç ìàíãî 
è ìàðàêóéè

Mango & Passion Fruit
Sorbet

2500 мл/1625 г

Êëóáíèêà
Strawberry

 5000 мл/2610 г

Áóðáîíñêàÿ Âàíèëü
Vanilla Bourbon

5000 мл/2500 г

Øîêîëàäíîå ñ øîêîëàäíîé ñòðóæêîé
Chocolate

5000 мл/2500 г

ÌÐÀÌÎÐÍÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ

Êîôå ñî ñëèâêàìè
Espresso & Cream

 2400 мл/1215 г

Áåëüãèéñêîå ïðàëèíå
Belgian Praline

 2400 мл/1330 г

«Àççóðî»
Azzuro

2400 мл/1280 г

«Ãðåöêèé îðåõ è êàðàìåëü»
Caramel Cocktail 

and Caramelized Walnuts
 2400 мл/1330 г

Çåëåíûé ÷àé
Green Tea

 2400 мл/1250 г

ÉÎÃÓÐÒÎÂÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ   

Êîêîñîâûé ñîðáåò
Coconut Sorbet
 2400 мл/1660 г

×�ðíàÿ è áåëàÿ
âèøíÿ
Cherry

2400 мл/1540 г



Íàòà Íó÷åñ 
Copa Nata Nueces

Êðåì Êàòàëàíà 
 Crema Catalana

Òàððèíà âèñêè 
Tarrina Whisky

Ìîðîæåíîå 
â íàòóðàëüíûõ ôðóêòàõ 

«Êîêîñ» 
COCO HELADO

Ìîðîæåíîå 
â íàòóðàëüíûõ ôðóêòàõ 

«Ëèìîí» 
LIMON

90г
6шт.

Ìîðîæåíîå 
â íàòóðàëüíûõ ôðóêòàõ

«Àïåëüñèí»
NARANJAS

ÏÎÐÖÈÎÍÍÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ ÂÎ ÔÐÓÊÒÀÕ

Ê
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Ìîðîæåíîå 
â íàòóðàëüíûõ ôðóêòàõ 

«Àíàíàñ» 
PIŇA

ÏÎÐÖÈÎÍÍÎÅ ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ Â ÊÐÅÌÀÍÊÀÕ

ÀÉÑ-ÒÎÐÒÅÍÛ

100г
6шт.

100г
6шт.

 95г
8шт.

Ãîðøî÷åê ñ ì�äîì 
Copa Requeson con Miel

75г
6шт.

80г
8шт.

90г
6шт.

 

      Ïîðöèîííîå ìîðîæåíîå 
«Íóãà è êàðàìåëü»

Copa Turron 

Ïîðöèîííîå ìîðîæåíîå 
«Ïå÷åíüå è ñëèâêè»
Copa Cookies & Cream

.

Ïîðöèîííîå ìîðîæåíîå 
«Ìàíãî»

Copa Mango

Ïîðöèîííîå ìîðîæåíîå 
«Ëåñíûå ÿãîäû»

Copa Frutas del Bosque

 105г
8шт.

 90г
8шт.

 90г
8шт.

 90г
8шт.

 85г
6шт.

ßáëî÷íûé ïèðîã
 Apple Pie

100г
8шт.

Ìîðîæåíîå 
â íàòóðàëüíûõ ôðóêòàõ  

«Äûíÿ»
MELON

70г
6шт.

Êàïðè÷÷èî (Êàôå÷èíî) 
Capriccio

Òàðòþôî
Tartufo

Ïàðôý - êàðàìåëü
Parfait caramel

 60г
6шт.

 55г
6шт.

 68г
12шт.

Êàññèñ ðîÿë
Cassis Royal

Òîëüêî øîêîëàä
Tout Chocolat

Òàðòþôî Áüÿíêî
Òartufo Bianco

 65г
6шт.

 70г
6шт.

 80г
6шт.

ñëîíåíîê Barry (âàíèëüíîå)
ïèíãâèí Punky (âàíèëüíîå)
Friky (êëóáíè÷íîå)
êîðîâà Vacky (âàíèëüíîå)
ïîïóãàé Kuaky (øîêîëàäíîå)

ñëîíåíîê Barry (âàíèëüíîå)
ïèíãâèí Punky (âàíèëüíîå)
Friky (êëóáíè÷íîå)
êîðîâà Vacky (âàíèëüíîå)
ïîïóãàé Kuaky (øîêîëàäíîå)

1 шт.�35г/70мл
(вес мороженого), 
12 шт.

Zoo Loco
(ìîðîæåíîå

ñ áåëûì
øîêîëàäîì

è øîêîëàäíûì
ÿéöîì)

Zoo Loco
(ìîðîæåíîå

ñ áåëûì
øîêîëàäîì

è øîêîëàäíûì
ÿéöîì)

1 шт. – 70 г,  
12 шт.

Gogos
(øîêîëàäíîå)
Gogos
(øîêîëàäíîå)
1 шт. – 35 г, 12 шт.

упаковка
1 1 4 4 

разные
игрушки

с фигурками 
инопланетян внутри

ÌÎÐÎÆÅÍÎÅ Â ÈÃÐÓØÊÀÕ

ÄÎÍÀÒÛ

БЕЗ НАЧИНКИ

С НАЧИНКОЙ

68г
48шт.

68г
48шт.68г
48шт.

68г
48шт.68г
48шт.

Äîíàò ñ øîêîëàäíî-îðåõîâîé 
íà÷èíêîé è áåëîé ãëàçóðüþ

Äîíàò ñ âàíèëüíîé íà÷èíêîé 
è øîêîëàäíîé ãëàçóðüþ 

Äîíàò ñ êàðàìåëüíîé 
íà÷èíêîé è áåëîé ãëàçóðüþ 

Äîíàò ñ ìàëèíîâîé íà÷èíêîé 
è êîíäèòåðñêîé ãëàçóðüþ

68г
48шт.68г
48шт.

Äîíàò ñ ãëàçóðüþ èç ò�ìíîãî øîêîëàäà 
ñ êóñî÷êàìè ìîëî÷íîãî øîêîëàäà 

Äîíàò ñ ðîçîâîé ãëàçóðüþ è 
ïîñûïêîé èç áåëîãî øîêîëàäà

Äîíàò ñ êîíäèòåðñêîé 
ãëàçóðüþ ñ àðîìàòîì áàíàíà 

è øîêîëàäíîé êðîøêîé

Äîíàò ñ êîíäèòåðñêîé ãëàçóðüþ 
è ïîñûïêîé «êîíôåòòè»

Äîíàò ñ ñàõàðíîé ãëàçóðüþ 

55г
48шт.

68г
48шт.55г
48шт.

68г
48шт.52г
48шт.

68г
48шт.55г
48шт.

55г
48шт.



120г
45шт.

140г
25шт.

Òóðíîâåð ñ ñûðîì è âåò÷èíîéÒóðíîâåð ñî øïèíàòîì è áåêîíîì

Ñåòî÷êà ñ ñûðîì è âåò÷èíîéÑåòî÷êà ñ ñûðîì è âåò÷èíîé
Ham & Cheese LatticeHam & Cheese Lattice
Ñåòî÷êà ñ ñûðîì è âåò÷èíîé
Ham & Cheese Lattice

Øòðóäåëü ñ âåò÷èíîé, ñûðîì è çåëåíüþ
Strudel with ham, cheese and herbs

Øòðóäåëü ñ ìÿñîì è ðèñîì
Strudel with meat

Ðîçàí 
ñ ÿáëîêîì

120г
40шт.

Ãèïôåëü 
ñ êëóáíèêîé 

Ãèïôåëü ìèíäàëüíûé 
ñ øîêîëàäîì 

85г
40шт.

80г
40шт.

Ãðåáåøîê ñ ìàëèíîâîé 
íà÷èíêîé è ìàñêàðïîíå

100г
80шт.

Ëîðàíñêèé
(ñ íà÷èíêîé èç îìëåòà
ñ êîï÷�íîé ãðóæèíêîé)
Lorraine
(eggs & bacon & cheese)

          - традиционный французский
открытый пирог из рубленого теста с 
различными начинками во Франции
употребляют на завтрак, обед, ужин 

или в дополнение к ним.

В качестве начинки может быть что
угодно: овощи, рыба, мясо, но всегда
в сочетании с яйцами, сливками и 
любым видом сыра. В кафе и ресто-
ранах Франции киши сервируют со
свежим салатом.

эти киши можно пригото-
вить в обычной печи или 
в микроволновой



óñëîâèÿ õðàíåíèÿ è âûïåêàíèÿ

Ñðîê 
ãîäíîñòè

î-ïðè t=18 Ñ

белки,
г

жиры,
г

угле-
воды,

г

энерг.
ценность
100 г, ккал

Ñðîê 
õðàíåíèÿ 

ïîñëå âûïå÷êè
(â òå÷åíèå 

êàêîãî 
âðåìåíè 
íóæíî 

óïîòðåáëÿòü 
ïðîäóêò)

Ñðîê 
ãîäíîñòè

î-ïðè t= 18 Ñ

Óñëîâèÿ õðàíåíèÿ 
ïîñëå âûïå÷êè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿÍàçâàíèå                        

1) Íå ðàçìîðàæèâàòü; 2) çàìîðîæåííîå èçäåëèå ïðÿìî â êàðòîííîé êîðîáêå ïîëîæèòü â 
ìèêðîâîëíîâóþ ïå÷ü, óñòàíîâèòü âðåìÿ 5 ìèíóò è ìîùíîñòü 800W (âðåìÿ ìîæíî èçìåíèòü èñõîäÿ èç 
âîçìîæíîñòåé ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è). Âûíóòü êîðîáêó èç ìèêðîâîëíîâêè è îñòàâèòü íà  2 ìèíóòû. 
Ïîñëå ýòîãî êèø ãîòîâ ê óïîòðåáëåíèþ. 

1) Íå ðàçìîðàæèâàòü; 2) çàìîðîæåííîå èçäåëèå ïðÿìî â êàðòîííîé êîðîáêå ïîëîæèòü 
â ìèêðîâîëíîâêó, óñòàíîâèòü âðåìÿ 5 ìèíóò è ìîùíîñòü 800W (âðåìÿ ìîæíî èçìåíèòü èñõîäÿ èç 
âîçìîæíîñòåé ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è). Âûíóòü êîðîáêó èç ìèêðîâîëíîâêè è îñòàâèòü íà 2 ìèíóòû. 
Ïîñëå ýòîãî êèø ãîòîâ ê óïîòðåáëåíèþ. 

1) Íå ðàçìîðàæèâàòü; 2) çàìîðîæåííîå èçäåëèå ïðÿìî â êàðòîííîé êîðîáêå ïîëîæèòü 
â ìèêðîâîëíîâêó, óñòàíîâèòü âðåìÿ 5 ìèíóò è ìîùíîñòü 800W (âðåìÿ ìîæíî èçìåíèòü èñõîäÿ èç 
âîçìîæíîñòåé ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è). Âûíóòü êîðîáêó èç ìèêðîâîëíîâêè è îñòàâèòü íà 2 ìèíóòû. 
Ïîñëå ýòîãî êèø ãîòîâ ê óïîòðåáëåíèþ. 

Ïîñëå ðàçìîðîçêè äîáàâüòå â ïàíèíè íà÷èíêó è ðàçîãðåéòå ïðîäóêò â òîñòåðå/ïå÷è ïðè 
òåìïåðàòóðå 180   Ñ â òå÷åíèå 5 ìèíóò. (Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìîæåò âàðüèðîâàòüñÿ 
â çàâèñèìîñòè îò òèïà òîñòåðà). 

Î 

Î
Íå ðàçìîðàæèâàòü, çàìîðîæåííîå èçäåëèå âûëîæèòü â ïå÷ü, ðàçîãðåòóþ äî 180 Ñ
(ïå÷ü ðàçîãðåâàòü 10-15 ìèíóò ïåðåä âûïå÷êîé). Âûïåêàòü â òå÷åíèå 20-25 ìèíóò. 
Ïîñëå äàòü èçäåëèþ îñòûòü è ïîäàâàòü ìîæíî òåïëûì. 

12 ìåñÿöåâ7,2 58,7 329 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

12 ìåñÿöåâ
Ðàçìîðîçèòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå 45 ìèí. Ïîäîãðåòü: â îáû÷íîé ïå÷è 

Î
(èëè êîíâåêöèîííîé ïå÷è) 3-4 ìèí ïðè t=160 Ñ.    5 56  313 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

48 ÷
Êèø ñ êîçüèì 
ñûðîì è òîìàòàìè
(180 ã, 12 øò.)

6,2 14,9 21 240 18 ìåñÿöåâ

48 ÷
Êèø ñ ëîñîñåì è áðîêêîëè
(180 ã, 14 øò.)

8,7 14,4 19,1 240 18 ìåñÿöåâ

48 ÷Êèø 4 ñûðà (180 ã, 14 øò.) 10,4 14,3 24,2 264 18 ìåñÿöåâ

48 ÷
â õîëîäèëüíèêå 

Î
ïðè òåìïåðàòóðå 0-4 ÑËîðàíñêèé Êèø (180 ã, 14 øò.) 8,4 17,9 18,8 267 18 ìåñÿöåâ

 

Øòðóäåëü ñ ìÿñîì (120 ã; 15 ï) 41735,325,411,9
Äàòü çàìîðîæåííîé ïîðöèè îòòàÿòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå 15-25 ìèíóò, ðàçîãðåòü â ìèêðîâîëíîâîé 
ïå÷è ìîùíîñòüþ 600 Âò 1-2 ìèíóòû; ðàçìîðàæèâàòü 1,5-2 ÷àñà ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå.6 ìåñÿöåâ 72 ÷ êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

Øòðóäåëü ñ âåò÷èíîé, ñûðîì 
è çåëåíüþ (144 ã; 15 ï) 41737,524,611,9

Î
Ðàçìîðàæèâàòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå 1,5 ÷àñà, îòäåëüíûå êóñî÷êè 15-25 ìèí ïðè t=20-25 Ñ, 
ðàçîãðåâ ïî óñìîòðåíèþ.

 

6 ìåñÿöåâ 72 ÷ êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

Ñåòî÷êà
ñ âåò÷èíîé è ñûðîì 
(115 ã/30 øò.)

360 äíåé 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà10 25 23 360

Êîñè÷êà ñ îðåõîì ïåêàí
è êëåíîâûì ñèðîïîì 
(75 ã/60 øò.)

5,8 28 37 422

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðàÏîìåñòèòü çàìîðîæåííûå ïðîäóêòû íà ïðîòèâåíü, ðàçìîðîçèòü 5-10 ìèí. Âûïåêàòü â êîíâåêöèîííîé 
ïå÷è: 2-3 ìèí. ïðè 190 , 60% ïàðà, äàëåå 15-18 ìèí. ïðè 165 .    

Î Î
Ñ t= Ñ180 äíåé7,7 16,1 35,4 317

Óëèòêà ñ èçþìîì
(100 ã/48 øò.)

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðàÊðóàñcàí ñ ìèíäàë�ì
(100 ã/32 øò.) 8 21 36 364

Î
Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèí. ïðè t=175-185 Ñ, â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé 

Î
êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì) 20-25 ìèí. ïðè t=165-175 Ñ. Ïåðâûå 15 ìèí. çàñëîíêó íå îòêðûâàòü.       

270 äíåé

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðàÊðóàñcàí ñ øîêîëàäíîé 
íà÷èíêîé (100 ã/32 øò.)

6,9 21 40 383

Î
30 ìèíóò ðàçìîðàæèâàòü. Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèí. ïðè t=190-210 Ñ, â 

Î
ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì) 20-25 ìèí. ïðè t=160-180 Ñ. Ïåðâûå 
15 ìèí. çàñëîíêó íå îòêðûâàòü.       

270 äíåé

Êðóàñcàí bake up 
(60 ã/100 øò.) (40 ã/130 øò.)  

8,4 21,6 35,8 375 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ðàçìîðàæèâàòü íå íàäî, ìîæíî âûïåêàòü ñðàçó. Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 25-30 ìèí. 

Î
ïðè t=170-175 Ñ, â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì) 25-30 ìèí. 

Î
ïðè t=160-165 Ñ.        

365 äíåé

7,1 17,9 39,4 347
Êðóàñcàí ñ ìàëèíîé
(90 ã/48 øò.)  

Î
Ðàçìîðàæèâàòü 15-30 ìèí.íà ïðîòèâíå. Âûïåêàòü â êîíâåêöèîííîé ïå÷è: 2-3 ìèí. ïðè 190 Ñ, 60% 

Î
ïàðà, äàëåå 15-18 ìèí. ïðè t=165 Ñ.

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà180 äíåé

Êðóàñcàí ñ çàâàðíûì 
êðåìîì (125 ã/50 øò.) 

9,4 19,4 23,5 306 18 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðàÊðóàñcàí ñ àáðèêîñîâîé 
íà÷èíêîé (85 ã/76 øò.)

6,5 13 44 321

Î
Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèí. ïðè t=200-210 Ñ, â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé 
êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì è, åñëè åñòü âîçìîæíîñòü, ñ âïðûñêîì âîäû) 20-25 ìèí. ïðè 

Î
t=175-185 Ñ. Ïåðâûå 15 ìèíóò çàñëîíêó íå îòêðûâàòü.

   
9 ìåñÿöåâ

24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Êðóàñcàí ñ âåò÷èíîé 
è ñûðîì (90 ã/64 øò.)

8,5 20 27 325

Î
30 ìèíóò ðàçìîðàæèâàòü. Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèí. ïðè t=200-210 Ñ, â 
ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì è, åñëè åñòü âîçìîæíîñòü, ñ âïðûñêîì âîäû) 

Î
20-25 ìèíóò ïðè t=175-180 Ñ. Ïåðâûå 15 ìèíóò çàñëîíêó íå îòêðûâàòü.

 
6 ìåñÿöåâ

Ðàçìîðîçèòü ïðîäóêò â òå÷åíèè 10 ìèíóò (ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå), ðàçìîðîæåííûé ïðîäóêò 
Î

âûïåêàòü â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé äóõîâêå 17-18 ìèíóò ïðè t=190 Ñ. 

 

5,9 25,1 59 485
Ãèïôåëü ñ êëóáíèêîé
(80 ã/40 øò.) 

Ãèïôåëü ìèíäàëüíûé 
ñ øîêîëàäîì 
(85 ã/40 øò.) 

4,7 16,8 77,7 349

Ðîçàí ñ ÿáëîêîì
(120 ã/40 øò.) 

4,6 20,8 39,1 346

Ìàëèíîâûé ãðåáåøîê
(100 ã/80 øò.) 

5,5 17 36 323

9,1 31 24,9 415
Òóðíîâåð ñ ñûðîì 
è âåò÷èíîé
(120 ã/45 øò.)

Òóðíîâåð ñî øïèíàòîì 
è áåêîíîì
(140 ã/25 øò.)

8,1 26,3 27,2 378

Íà ñëåãêà ñìî÷åííûé õîëîäíîé âîäîé ïðîòèâåíü ðàçëîæèòü èçäåëèÿ íà ðàññòîÿíèè íå ìåíåå 5 ñì äðóã 
îò äðóãà. Ðàçìîðîçèòü èçäåëèÿ â òå÷åíèå 30-50 ìèí ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå. Ïåðåä âûïå÷êîé 

Î
èçäåëèÿ ñìàçàòü ÿéöîì ïîïîëàì ñ âîäîé. Âûïåêàòü â äóõîâêå ïðè t = 210-230 Ñ â òå÷åíèå 15-25 ìèíóò.      

360 äíåé 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ðàçìîðàæèâàòü â òå÷åíèå 30-60 ìèíóò. Â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèíóò ïðè 

Î Î
t=190 Ñ-210 Ñ, â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì è ) 20-25 ñ ïîäà÷åé ïàðà

Î
ìèíóò ïðè t=160-180 Ñ. Äóõîâêó íå îòêðûâàòü ïåðâûå 15 ìèíóò.      

Ïåðåä âûïå÷êîé íåîáõîäèìà äåôðîñòàöèÿ ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå â òå÷åíèå 20-30 ìèíóò. 
Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãîòîâîãî èçäåëèÿ ïîäàòü ïàð íà 15 ñåêóíä, ïîòîì âûïåêàòü 15-20 ìèíóò ïðè 

180-190 .
Î

t= Ñ
6 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

Ðàçìîðîçèòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå, âûïåêàòü ïðè 180-230  15-20 ìèíóò ñ ïàðîì. Íå 
Î

 t= Ñ
ïîäëåæèò ïîâòîðíîìó ðàçìîðàæèâàíèþ.

6 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà

6 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ïåðåä âûïå÷êîé íåîáõîäèìà äåôðîñòàöèÿ ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå â òå÷åíèå 20-30 ìèíóò. 
Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãîòîâîãî èçäåëèÿ ïîäàòü ïàð íà 15 ñåêóíä, ïîòîì âûïåêàòü 15-20 ìèíóò ïðè 

Î
t= Ñ180-190 .

êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ðàçìîðàæèâàòü â òå÷åíèå 30-60 ìèíóò. Â  ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé îáû÷íîé ïå÷è 20-25 ìèíóò 
ïðè 200-220 , â ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòîé êîíâåêöèîííîé ïå÷è (ñ îáäóâîì è ñòðóåé ïàðà) 

Î
t= Ñ

20-25 ìèíóò ïðè 170-190 . Äóõîâêó îòêðûâàòü íå ðàíåå ÷åì ÷åðåç 15 ìèíóò îò íà÷àëà âûïåêàíèÿ.
Î

t= Ñ
360 äíåé 24 ÷àñà

6 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ïåðåä âûïå÷êîé íåîáõîäèìà äåôðîñòàöèÿ ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå â òå÷åíèå 40-60 ìèíóò. 
Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãîòîâîãî èçäåëèÿ ïîäàòü ïàð íà 15 ñåêóíä, ïîòîì âûïåêàòü 17-20 ìèíóò ïðè 

Î
t= Ñ190-220 .

6 ìåñÿöåâ 24 ÷àñà êîìíàòíàÿ òåìïåðàòóðà
Ïåðåä âûïå÷êîé íåîáõîäèìà äåôðîñòàöèÿ ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå â òå÷åíèå 40-60 ìèíóò. 
Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ãîòîâîãî èçäåëèÿ ïîäàòü ïàð íà 15 ñåêóíä, ïîòîì âûïåêàòü 17-20 ìèíóò ïðè 

Î
t= Ñ190-220 .

Ïàíèíè-ãðèëü (80 ã/54 øò.) 7,3

Áåéãë ñ êóíæóòîì (80 ã/40 øò.) 9,8

â õîëîäèëüíèêå 
Î

ïðè òåìïåðàòóðå 0-4 Ñ

â õîëîäèëüíèêå 
Î

ïðè òåìïåðàòóðå 0-4 Ñ

â õîëîäèëüíèêå 
Î

ïðè òåìïåðàòóðå 0-4 Ñ
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