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Торты и пирожные

Москва
•

Основа: безе с фундуком
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением варё-
ного сгущённого молока 
и пралине из фундука.
Оформление: красный 
мирруар с белым 
шоколадом.

Вечерняя   
Москва

•
Основа: безе с фундуком
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением варё-
ного сгущённого молока 
и пралине из фундука.
Оформление: молоч-
ный шоколад с крошкой 
фундука.

Шантимэль
•

Основа: безе с фундуком
Наполнение: натураль-
ные сливки со сгущен-
ным молоком и караме-
лью.
Оформление: сахар-
ная пудра и макарони.

Эстерхази
•

Основа: безе с миндаль-
ным орехом
Наполнение: заварной 
крем, сливочное масло, 
сгущённое молоко.
Оформление: рисунок 
из натурального шоко-
лада.

Шантимэль
•

Основа: безе с фунду-
ком.
Наполнение: нату-
ральные сливки со 
сгущенным молоком и 
карамелью.
Оформление: сахарная 
пудра и макарони.

Вечерняя  
Москва

•
Основа: безе с фундуком
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением варё-
ного сгущённого молока 
и пралине из фундука.
Оформление: молоч-
ный шоколад с крошкой 
фундука.

Эстерхази
•

Основа: безе с мин-
дальным орехом
Наполнение: заварной 
крем, сливочное масло, 
сгущённое молоко
Оформление: рисунок 
из натурального шоко-
лада.

Москва
•

Основа: безе с фундуком.
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением варё-
ного сгущённого молока и 
пралине из фундука.
Оформление: красный 
мирруар с белым шоко-
ладом.

Корзина с безе
•

Основа: песочное тесто.
Наполнение: вишнёвый 
конфитюр. 
Оформление: безе с 
миндалем и сахарной 
пудрой.

Безе                 
с миндалем

•
Основа и наполнение: 
безе.
Оформление: миндаль.

Макарони
•

Основа, наполнение и 
оформление: мука из 
сердцевины миндально-
го ореха, с добавлением 
яичного белка и фрукто-
вых сиропов.
Крем-сливочно- мин-
дальный с добавлением 
фруктовых сиропов.

Маринг           
с корицей 

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: безе с ко-
рицей и грецким орехом
Оформление: сахарная 
пудра.
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Торты

Крем-карамель
•

Основа: ванильный бис-
квит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом и карамельным си-
ропом, с прослойкой мяг-
кой карамели.
Оформление: карамель-
ный мирруар,шоколадная 
крошка и мини эклер.

Сметанник 
домашний

•
Основа: Ванильный 
бисквит 
Наполнение: Натураль-
ные сливки с добавлени-
ем натуральной смета-
ны.
Оформление: Грецкий 
орех, сахарная пудра, 
печенье «Биш».

Сахаркейк 
клубника

•
Основа: Шоколадный 
бисквит.
Наполнение: Натураль-
ные сливки с добавлением 
клубничного джема, с про-
слойкой мягкого шоколада 
и клубничного конфитюра.
Оформление: шоколад-
ная глазурь с клубникой.

Марципан 
«Сердце»

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
заварного крема и фисташ-
кавого сиропа, с прослой-
кой  мягкого шоколада.
Оформление: мастика и 
розы из марципана.

Тирамису
•

Основа: кофейный 
бисквит, пропитанный 
кофейным сиропом.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавле-
нием творожного сыра 
Креметте.
Оформление:крем тира-
мису с какао и физалисом.

Сметанник с 
черносливом

•
Основа: масляный 
бисквит
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем натуральной сметаны 
и чернослива .
Оформление: белая 
шоколадная глазурь и 
чернослив .

Опера
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением ко-
фейного сиропа,прослой-
ка мягкого шоколада.
Оформление: шоколад-
ная глазурь, клубника, 
голубика.

Сметанник с 
курагой 

•
Основа: масляный 
бисквит
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем натуральной сметаны 
и кураги .
Оформление: белая 
шоколадная глазурь и 
курага.

Марципан
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
заварного крема и фисташ-
кавого сиропа, с прослой-
кой  мягкого шоколада.
Оформление: мастика и 
розы из марципана.

Трюфель
•

Основа: шоколадно-мас-
ляный бисквит, пропитан-
ный кофейным сиропом.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем мягкого шоколада.
Оформление: какао - 
порошок, шоколадная 
крошка, макарони. 

Вишня            
в шоколаде

•
Основа: шоколадный би-
сквит пропитан сиропом.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем шоколада и вишнево-
го конфитюра.
Оформление: шоко-
ладная глазурь с вишней 
«Мараскино»шоколадом.

Прага
•

Основа: шоколадный 
бисквит пропитан шоко-
ладным сиропом.
Наполнение: сливоч-
ный крем с добавлением 
мягкого шоколада и 
шоколадного сиропа.
Оформление: гласаж- 
нуар, свежий физалис .
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Торты и пирожные

Форебланш 
праздничный

•
Основа: Ванильный 
бисквит 
Наполнение: Натураль-
ные сливки со сгущеным 
молоком, прослойка 
мягкого шоколада.
Оформление: белая 
шоколадная глазурь, 
свежая клубника и 
воздушный рис.

Фруктовая 
фантазия

•
Основа: ванильный 
бисквит 
Наполнение: Натураль-
ные сливки, заварной 
крем, абрикосовый 
конфитюр.
Оформление: ассорти 
из фруктов, покрытое ге-
лем,резанный миндаль.

Шоколадный 
миндаль

•
Основа: шоколадный би-
сквит пропитан сиропом.
Наполнение: мягкий 
шоколад с добавлением 
миндального ореха.
Оформление: шоко-
ладная глазурь, мин-
дальный орех, макарони.

Форенуар 
праздничный

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки со сгущенным 
молоком, прослойка мягко-
го шоколада.
Оформление: черная 
шоколадная глазурь, све-
жая клубника, воздуш-
ный рис.

Форенуар 
•

Основа: шоколадный 
бисквит.
Наполнение: шоколад-
ные крем сливки,про-
слойка мягкого шокола-
да, смородиновый джем .
Оформление: темный 
шоколад, ассорти из 
фруктов.

Шоколадный 
каприз

•
Основа: шоколадный 
бисквит.
Наполнение: заварной 
крем и слой клубничного 
конфитюра.
Оформление: мягкий 
шоколад, крем сливки и 
свежая клубника.

Детский
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавле-
нием заварного крема 
и свежего банана, с 
прослойкой мягкого 
шоколада.
Оформление: мастика с 
сахарной фигуркой .

Вишня            
в шоколаде

•
Основа: шоколадный 
бисквит пропитан шоко-
ладным сиропом. 
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем шоколада и вишнево-
го конфитюра 
Оформление: шоколад-
ная глазурь с вишней 
"Мараскино" .
.

Шоколадно- 
специальное

•
Основа: шоколадный 
бисквит. 
Наполнение: шоколад-
ный крем из натураль-
ных сливок с добавлени-
ем фундука.
Оформление: темный 
шоколад, физалис.

Трюфель
•

Основа: шоколадно-мас-
ляный бисквит, пропитан-
ный кофейным сиропом. 
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
мягкого шоколада .
Оформление: какао - 
порошок, шоколадная 
крошка, макарони. 

Астра      
марципан

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавле-
нием заварного крема и 
фисташкового сиропа. 
Оформление: мастикой 
и цветами из натураль-
ного марципана.

Берри Чиз
•

Основа: ванильно-мас-
ляный бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавле-
нием творожного сыра 
Креметте и свежей 
клубники.
Оформление: свежие 
ягоды, мирруар.
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Пирожные

Прага
•

Основа: шоколадный 
бисквит пропитан шоко-
ладным сиропом. 
Наполение: сливочный 
крем с добавлением мяг-
кого шоколада и шоко-
ладного сиропа. 
Оформление: глассаж- 
нуар, свежий физалис.

Детское      
для девочек

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика, 
фигурки из сахара. 

Детское    
для мальчиков

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика, 
фигурки из сахара.

Детское 
птички

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Детское 
птички     

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Детское 
птички

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Детское 
птички

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Детское 
птички

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Детское 
птички 

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполнение: натураль-
ные сливки, кусочки све-
жего банана в шоколаде.
Оформление: мастика.

Опера
•

Основа: ванильный 
бисквит с добавлением 
кофейного сиропа.
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением ко-
фейного сиропа, прослой-
ка мягкого шоколада.
Оформление: шоко-
ладная глазурь с крошкой 
фундука.

Белый лес
•

Основа: ванильный 
бисквит. 
Наполнение: крем из 
натуральных сливок. 
Оформление: стружр-
ка из белого шоколада с 
вишней "Мараскино".

Черный лес
•

Основа: шоколадный 
бисквит. 
Наполнение: крем из 
натуральных сливок. 
Оформление: стружка 
из темного шоколада с 
вишней "Мараскино".
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Пирожные

Сметанник  
с курагой               

•
Основа: масляный бисквит 
Наполнение: натуральные 
сливки с добавлением нату-
ральной сметаны и кураги. 
Оформление: белая шоко-
ладная глазурь и курага.

Сметанник  
домашний               

•
Основа: ванильный бис-
квит.
Наполнение: Натураль-
ные сливки с добавлением 
натуральной сметаны. 
Оформление: Грецкий 
орех, сахарная пудра, пече-
нье "Биш".

Сметанник с 
черносливом               

•
Основа: масляный бисквит 
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
натуральной сметаны и 
чернослива. 
Оформление: белая шоко-
ладная глазурь и чернослив

Шоколадный 
миндаль 

•
Основа: шоколадный 
бисквит пропитан шоко-
ладным сиропом. 
Наполнение: мягкий 
шоколад с добавлением 
миндального ореха. 
Оформление: шоколад-
ная глазурь и миндаль-
ный орех.
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Торты и Пирожные

Капля
•

Основа: ванильный бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
творожного сыра Кремет-
те и прослойкой смородин-
ного конфитюра.
Оформление:зеркальный 
мирруар с шоколадной 
крошкой и свежей клубникой.

Кремчиз        
клубничный

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавле-
нием сыра Креметте.
Оформление: клубнич-
ный мирруар с фруктами 
и макарони.

Кремчиз        
с фруктами

•
Основа: крошка печенья 
"Патон Сале".
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем сыра Креметте.
Оформление: свежие 
фрукты, зеркальный 
мирруар и резанный 
миндаль.

Кремчиз    
шоколад

•
Основа: Ванильный 
бисквит 
Наполнение: Натураль-
ные сливки с добавле-
нием творожного сыра 
Креметте.
Оформление: шо-
коладный мирруар с 
фруктами и макарони.

Сорби
•

Шоколадный 
кремчиз

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с мягким 
шоколадом.
Оформление: шоко-
ладный мирруар, вишня 
"Мараскино".

Апельсиновый 
кремчиз

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с натураль-
ным апельсиновым 
муссом.
Оформление: апельси-
новый мирруар, макарони

Киви кремчиз
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с натураль-
ным муссом из киви.
Оформление: киви 
мирруар, свежий киви, 
макарони киви.

Клубничный 
кремчиз

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с натураль-
ным муссом из клубники.
Оформление: клубнич-
ный мирруар, свежая 
клубника.

Кремчиз        
с лимоном

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с натураль-
ным муссом из лимона.
Оформление: лимонный 
мирруар, свежий лимон, 
макарони лимон.

Кремчиз        
с фруктами

•
Основа: крошка печенья 
"Патон Сале".
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с натураль-
ным муссом из фруктов.
Оформление: фрук-
товый мирруар, свежие 
фрукты.

Кремчиз 
мокко

•
Основа: крошка печенья 
"Патон Сале". 
Наполнение: творожный 
сыр Креметте, натураль-
ные сливки с кофейным 
сиропом.
Оформление: кофей-
ный мирруар, шоколад-
ная крошка, макарони.
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Муссовый 
апельсин

•

Торты и Пирожные

Йогуртовый 
мусс 
•

Мусс сердце 
клубничное

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом, клубничным 
сиропом, прослойкой 
клубничного джема.
Оформление: клубнич-
ный мирруар и свежая 
клубника.

Три шоколада
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: крем на 
основе натуральных 
сливок, с добавлением 
темного, молочного и 
белого шоколада.
Оформление: шоколад-
ная глазурь, шоколадные 
веера, физалис.

 Манго
•

Основа:ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с манговым 
сиропом, прослойка 
мягкого шоколада и 
заварного крема.
Оформление: манговый 
мирруар, с макарони и бе-
лой шоколадной крошкой.

Вишневая 
шарлотка

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлением 
заварного творога.
Оформление: ваниль-
ный бисквит с вишневым 
конфитюром.

Парижская 
бомба

•
Основа:ванильный бисквит.
Наполнение: натуральные 
сливки с добавлением за-
варного крема и сиропа из 
лесных орехов, с прослой-
кой мягкого шоколада.
Оформление: шоколадный 
мирруар, шоколадная крош-
ка и шоколадные макарони .

Творожно- 
персиковое

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполение: сливки с 
добавлением натурально-
го творога и абрикосового 
конфитюра. 
Оформление: нарезка из 
персика с мирруаром.

Вишневая 
шарлотка

•
Основа: ванильный 
бисквит. 
Наполение: сливки с до-
бавлением натурального 
творога. 
Оформление: вишневый 
конфитюр, вишня "Ма-
раскино". 
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Пирожные

Йогуртовое
•

Манго
•

Основа: ванильный 
бисквит.
Наполение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом и сиропа из манго 
с прослойкой мягкого 
шоколада .
Оформление: манговый 
мирруар, шоколадная 
крошка. 

Мусс          
шоколад

•
Основа: ванильный 
бисквит. 
Наполение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом и с добавлением 
мягкого шоколада и 
прослойкой твердого 
шоколада. 
Оформление: шоколад-
ная глазурь с шоколад-
ной крошкой и фундуком 

Три шоколада 
•

Основа: ванильный 
бисквит. 
Наполение: крем на 
основе натуральных 
сливок, с добавлением 
темного, молочного и 
белого шоколада. 
Оформление: шоко-
ладная глазурь, шоко-
ладные веера, физалис.

Мусс клубнич-
ное сердце 

•
Основа: ванильный 
бисквит. 
Наполение: натуральные 
сливки с добавлением 
заварного крема и клуб-
ничного сиропа, а также 
клубничного конфитюра. 
Оформление: клубнич-
ный мирруар со свежей 
клубникой.

Парижская 
бомба

•
Основа: ванильный 
бисквит .
Наполение: натуральные 
сливки с добавлением за-
варного крема и сиропа из 
лесных орехов, с прослой-
кой мягкого шоколада. 
Оформление: шоколад-
ный мирруар, шоколадная 
крошка и шоколадные 
макарони. 

Муссовый 
апельсин

•
Основа: ванильный 
бисквит.
Наполнение: натуральные 
сливки с дополнением за-
варного крема,апельсино-
вого сиропа и конфитюра.
Оформление: апель-
синовый мирруар со 
свежими фруктами.
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Торты и Пирожные

Настле
•

Основа: песочное тесто.
Наполнение: сливочный 
крем с добавлением варе-
ного сгущенного молока 
и натуральных сливок.
Оформление: ка-
рамельный мирруар с 
шоколадной крошкой и 
миндалем.

Тарт       
Клубничный

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом.
Оформление: свежая 
клубника, покрытая 
гелем.

Тарт     
Фруктовый

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом.
Оформление: ассорти 
из свежих фруктов, 
покрытые гелем. 

Корзинка с 
бананом

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: сли-
вочно-заварной крем, с 
добавлением натуральных 
сливок, молока.
Оформление: свежий 
банан.

Сметанный 
пай с джемом 

(лимонный, 
апельсиновый)

•
Основа: песочное тесто. 
Наполнение : сметана на-
туральная с добавлением 
конфитюра лимонного,а-
пельсинового)

Сметанный 
пай с джемом 
(малиновый-
лесная ягода)

•
Основа: песочное тесто. 
Наполнение : сметана 
натуральная с добавлени-
ем конфитюра малиново-
го,лесной ягоды.

Сметанный              
пай          

(обпекной)
•

Основа: песочное тесто. 
Наполнение: сметана 
натуральная с добавление 
сахара. 
Оформление : сахарная 
пудра.

Корзинка       
с фруктами

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: сли-
вочно-заварной крем, с 
добавлением натуральных 
сливок.
Оформление: ассорти 
из свежих фруктов.

Корзинка 
с грецким    

орехом       
•

Основа: песочное тесто.
Наполнение: заварной 
крем, с добавлением 
корицы.
Оформление: грецкий 
орех с карамелью.

Медовый
•

Основа: песочное тесто с 
натуральным медом.
Наполнение: сливоч-
ный крем с добавлением 
вареного сгущенного 
молока и грецкого ореха.
Оформление: грецкий 
орех с сахарной пудрой.

Корзинка 
шоколадно -    
карамельная

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: паста 
из карамели, мягкий 
шоколад, с добавлением 
фундука и кофейного 
сиропа.

Корзинка       
с шоколадом   
и фруктами

•
Основа: песочное тесто,-
глазированное шоколадом.
Наполнение: сливочно-за-
варной крем, с добавлени-
ем мягкого шоколада и на-
туральных сливок, молока.
Оформление: фрукты, 
покрытые гелем.
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Пирожные

Тарталетка 
с мандарином

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом.
Оформление: свежий 
мандарин, покрытый 
гелем.

Медовое 
•

Основа: песочное тесто с 
добавлением гречишного 
меда.
Наполнение: сметанный 
крем.
Оформление: посыпка 
из песочного теста.

Рафаэлло               
•

Основа: кокосовое 
печенье.
Наполнение: натураль-
ные сливки с добавлени-
ем кокосовой стружки и 
сгущенного молока.
Оформление: кокосо-
вая стружка и вишня 
"Мараскино".

Шоколадно - 
мраморное

•
Основа и наполне-
ние: мягкий шоколад 
с крошкой печенья.
Оформление: шоколад-
ная глазурь.

Настле
•

Основа: песочное тесто.
Наполнение: сливочный 
крем, с добавлением варе-
ной сгущенки и натураль-
ных сливок.
Оформление: мягкая 
карамель с шоколадной 
крошкой.

Тарталетка 
с клубникой

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом.
Оформление: свежая 
клубника, покрытая 
гелем.

Корзинка       
с голубикой

 •
Основа: песочное тесто.
Наполнение: заварной 
крем, с добавлением нату-
ральных сливок.
Оформление: свежиая-
голубика.

Тарталетка 
с фруктами

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом.
Оформление: свежие 
фрукты, покрытые 
гелем.

Корзинка с 
вишней

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: сли-
вочно-заварной крем, с 
добавлением натуральных 
сливок, молока.
Оформление: ягодный 
джем, вишня.

Корзинка с 
клубникой

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: сли-
вочно-заварной крем, с 
добавлением натуральных 
сливок, молока.
Оформление: свежая 
клубника.

Корзинка с 
малиной

•
Основа: песочное тесто.
Наполнение: сли-
вочно-заварной крем, с 
добавлением натуральных 
сливок, молока.
Оформление: свежая 
малина.
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Торты и Пирожные

Киришский 
ванильный

•
Основа: домашние блин-
чики. 
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом и сгущенным 
молоком.
Оформление: белый 
мирруар с шоколадной 
крошкой.

Наполеон
•

Основа: слоеное тесто.
Наполнение: сливочно-
е-заварной крем с добавле-
нием натуральных сливок .
Оформление: крош-
ка из слоеного теста с 
сахарной пудрой.

Наполеон      
с клубникой 

•
Основа: слоеное тесто.
Наполнение: сливочно-
е-заварной крем, клубнич-
ный джем .
Оформление: крошка  
слоеного теста, клубнич-
ный мирруар и свежая 
клубника.

Наполеон      
с карамелью

•
Основа: слоеное тесто.
Наполнение: сливоч-
но-заварной крем, прослой-
ка карамели.
Оформление: крошка 
слоеного теста,укра-
шение из карамели и 
клубники.

Киришский 
шоколадный 

•
Основа: домашние блин-
чики. 
Наполнение: натураль-
ные сливки с заварным 
кремом и мягким шоко-
ладом.
Оформление: шоко-
ладный мирруар с шо-
коладной крошкой.

 Данаш
•

Основа: слоеное тесто.
Наполнение: заварной 
крем с натуральными 
сливками.
Оформление: на-
туральные фрукты, 
покрытые гелем.

Мильфей
•

Основа: слоеное тесто. 
Наполнение:  сли-
вочно-заварной крем с 
добавлением натураль-
ных сливок, сгущенного 
молока.
Оформление: белый 
мирруар и узор из кара-
мели .

Данаш     
ягодный  

•
Основа: слоеное тесто. 
Наполение: заварной 
крем с натуральными 
сливками. 
Оформление: кон-
фитюр из лесных ягод, 
покрытый гелем.

Данаш      
абрикосовый 

•
Основа: слоеное тесто. 
Наполение: заварной 
крем с натуральными 
сливками. 
Оформление: абрикосо-
вый конфитюр, покры-
тый гелем. 

Данаш            
с фруктами              

•
Основа:слоеное тесто. 
Наполение:заварной 
крем с натуральными 
сливками. 
Оформление: натураль-
ные фрукты, покрытые 
гелем.

Наполеон
•

Основа: слоеное тесто.
Наполнение: крем 
сливочно- заварной с до-
бавлением натуральных 
сливок.
Оформление: крошка 
из слоеного теста с сахар-
ной пудрой.
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Мильфей       
с клубникой

•
Основа: слоеное тесто. 
Наполение:сливоч-
ное-заварной крем с 
добавлением натураль-
ных сливок, клубнич-
ного джема и сгущен-
ного молока. 
Оформление: шоко-
ладный мирруар, клуб-
ника, голубика. 

Киришское 
ванильное

•
Основа: блинчики до-
машние 
Наполение:сливочное-за-
варной крем с добавлени-
ем натуральных сливок и 
мягкого шоколада 
Оформление: ваниль-
ный мируар с крошкой из 
белого шоколада.

Киришское 
шоколадное

•
Основа: блинчики до-
машние 
Наполение:сливочное-за-
варной крем с добавлени-
ем натуральных сливок и 
мягкого шоколада 
Оформление: шоколад-
ный мируар с шоколадной 
крошкой 

Мильфей       
с карамелью

•
Основа: слоеное тесто 
Наполение: сливочно-
е-заварной крем с добав-
лением натуральных сли-
вок, сгущенного молока, 
спрослойка карамели. 
Оформление: карамель 
жидкая, клубника, голу-
бика .

Мильфей 
классический

•
Основа: слоеное тесто 
Наполение: сливочно-
е-заварной крем с добав-
лением натуральных сли-
вок, сгущенного молока 
Оформление: белый мир-
руар и узор из карамели 

Пирожные

Апфель 
штрудель

•
Основа: слоеное тесто.
Наполнение: кусочки 
свежего яблока, яблоч-
ный конфитюр, изюм, 
корица.
Оформление: гель.

Апфель    
вишневый

•
Основа: слоеное тесто.
Наполнение: вишневый 
конфитюр, натуральная 
вишня.
Оформление: сахарная 
пудра.



14

Торты и Пирожные

Чизкейк 
Классик          
(в нарезку)

•
Основа: песочное тесто
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте.
Оформление: белый 
мирруар карамель фи-
залис голубика.

Чизкейк 
классик     

•
Основа: песочное тесто
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте.
Оформление: белый 
мирруар, карамель, 
физалис.

Чизкейк 
джем

•
Основание: песочное 
тесто.
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте. 
Оформление: кон-
фитюр из лесных ягод.

Чизкейк 
Классик     
шоколад

•
Основа: песочное тесто
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте.
Оформление: шоко-
ладная глазурь свежая 
клубника.

Чизкейк      
персик

•
Основа: Ванильный бис-
квит 
Наполнение: запечённый 
творожный сыр Креметте 
с добавлением мягкого 
шоколада.
Оформление: шоколад-
ный мируар свежие фрук-
ты резаный миндаль.

Чизкейк   
Нью-Йорк 

•
Основа: печенье 
"Патон Сале" 
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте .
Оформление: шоко-
ладная глазурь свежая 
клубника и голубика.

Чизкейк 
классик

•
Основание: песочное 
тесто.
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте. 
Оформление: белый 
мирруар карамель фи-
залис.

Чизкейк 
абрикосовый

•
Основание: песочное 
тесто.
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте. 
Оформление: кон-
фитюр из абрикоса.

Чизкейк 
классик     

шоколадный
•

Основа: Ванильный 
бисквит 
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте, с добавлением 
мягкого шоколада.
Оформление: шоко-
ладный мирруар.

Чизкейк 
ягодный

•
Основание: песочное 
тесто.
Наполнение: запечён-
ный творожный сыр 
Креметте. 
Оформление: кон-
фитюр из лесных ягод.
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Пирожные

Чизкейк  
Нью-Йорк      

шоколадный
•

Основа: печенье "Патон 
Сале". 
Наполнение: запечённый 
творожный сыр Кремет-
те, с добавлением сливок 
и лимонной цедры. 
Оформление: конфитюр, 
свежие ягоды (малина,го-
лубика,клубника).

Чизкейк  
Нью-Йорк 
клубника

•
Основа: печенье "Патон 
Сале". 
Наполнение: запечённый 
творожный сыр Кремет-
те, с добавлением сливок 
и лимонной цедры. 
Оформление: конфитюр, 
свежая клубника.

Чизкейк  
Нью-Йорк      
голубика

•
Основа: печенье "Патон 
Сале". 
Наполнение: запечённый 
творожный сыр Кремет-
те, с добавлением сливок 
и лимонной цедры. 
Оформление: конфитюр, 
свежая голубика.
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Пирожные

Эклер           
ванильный            

•
Основа: заварное тесто. 
Наполение: сливочно-за-
варной крем, натуральные 
сливки с добавлением 
молока .
Оформление: белый нату-
ральный шоколад .

Эклер          
шоколадный

•
Основа: заварное тесто. 
Наполение: сливочно-за-
варной крем, натуральные 
сливки с добавлением 
молока .
Оформление: натураль-
ный шоколад .

Профитроли
•

Основа: заварное тесто.
Наполнение: крем 
сливочно- заварной с до-
бавлением натуральных 
сливок и молока.
Оформление: мягкий 
шоколад с фундуком.
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Пирожные

Картошка    
в марципане

•
Основа: бисквитная 
крошка. 
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей.
Оформление: нату-
ральный марципан.

Картошка    
в марципане

•
Основа: бисквитная 
крошка. 
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей.
Оформление: нату-
ральный марципан.

Картошка    
с вишней

•
Основа: бисквитная 
крошка 
Наполение: вишневый 
конфитюр 
Оформление: шоко-
ладной глазурью, шоко-
ладным кремом с какао 
и вишня "Мараскино" 

Картошка    
с миндалем

•
Основа: бисквитная 
крошка. 
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей. 
Оформление: шоко-
ладная глазурь, реза-
ный миндаль. 

Суарэ -картошка 
в белом шоколаде

•
Основа: бисквитная 
крошка. 
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей. 
Оформление: белая 
шоколадная глазурь.

Суарэ -картошка в 
темном шоколаде

•
Основа: бисквитная 
крошка.
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей. 
Оформление: темная 
шоколадная глазурь.

Картошка         
•

Основа: бисквитная 
крошка. 
Наполение: с мягким 
шоколадом и корицей. 
Оформление: шоколадная 
глазурь. 

Картошка    
в карамели

•
Основа: бисквитная 
крошка .
Наполение: мягкая 
карамель. 
Оформление: мягкая 
карамель.
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Выпечка

Пирог 
•

Основа: сдобное тесто.
Оформление: штрей-
зель, сахарная пудра. .

Пирог             
домашний 

лимон
•

Основа: сдобное тесто.
Наполнение: свежий 
лимон с добавлением 
лимонной цедры. 
Оформление: штрей-
зель, сахарная пудра. 

Пирог             
домашний 

вишня
•

Основа: сдобное тесто
Наполнение: вишня.
Оформление: штрейзель, 
сахарная пудра.

Пирог             
домашний 

яблоко
•

Основа: сдобное тесто
Наполнение: яблоко.
Оформление: штрейзель, 
сахарная пудра.

Пирог             
домашний 
чернослив

•
Основа: сдобное тесто
Наполнение: чернослив.
Оформление: штрейзель, 
сахарная пудра.

Пирог             
домашний 

творог
•

Основа: сдобное тесто
Наполнение: творог.
Оформление: штрейзель, 
сахарная пудра.

Слойка           
с абрикосом 

•
Основа: сдобное тесто 
Наполнение: абрикосо-
вый конфитюр 
Оформление: покрыта 
гелем 

Слойка           
с яблоком 

•
Основа: сдобное тесто 
Наполнение: яблоч-
ный конфитюр с до-
бавлением натураль-
ных яблок. 
оформление: покрыта 
сахарной пудрой. 

Сэндвич          
с сыром             

•
Основа: сдобное тесто. 
Наполнение: сыр. 
Оформление: кунжут.

Печенье в     
ассортименте             

•
Основа: песочное тесто. 
Оформление : орехи 
(грецкий орех,фундук,-
финики,кунжут, шоколад 
белый/молочный/темный)

Фиташ          
с  вишней               

•
Основа: сдобное тесто. 
Наполнение: вишневый 
конфитюр. 
Оформление: резаный 
миндаль. 

 Шоколадные 
конфеты

•
Основа: на основе 
бельгийского шоколада. 
Оформление: орех(мин-
даль,грецкий орех,фун-
дук,кешью,кумкват , 
изюм )
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Выпечка

Круассан
•

Основа: слоенное 
тесто
Наполнение: с раз-
ными конфитюрами 
(вишня, абрикос)

Круассан с 
шоколадом

•
Основа: слоенное тесто 
с добавлением  мягкого 
шоколада.
Оформление: резанный 
фундук с сахарной пудрой

Круассан с 
джемом

•
Основа: слоенное тесто
Наполнение: с разными 
конфитюрами (вишня, 
абрикос)

Круассан с 
заварным 

кремом
•

Основа: слоеное тесто с 
добавлением заварного 
крема 
Оформление: резан-
ный миндаль с сахарной 
пудрой.

Круассан с 
абрикосовым 

джемом
•

Основа: слоенное тесто.
Наполнение: с разными 
конфитюрам, абрикос.

Маффины
•

Основа: ванильно-масля-
ный бисквит с вишневым 
конфитюром. 
Шоколадные - с мягким 
шололадом. 

Рогалики в   
ассортименте

•
Основа: песочное тесто. 
Наполнение: грецкий орех. 
Оформление: сахарная 
помадка.

Круассан с 
шоколадным 

кремом
•

Основа: слоенное тесто 
с добавлением заварного 
крема и мягкого шокола-
да.
Оформление: резанный 
фундук с сахарной пудрой

Маффины в 
ассортименте

•
Основа: ванильно-масля-
ный бисквит с вишневым 
конфитюром. 
Шоколадные- с мягким 
шололадом. 

Капкейк
•

Основа: масляный бис-
квит.
Оформление: сливочный 
крем, ягоды.

Капкейки в 
ассортименте

•
Основа: масляный бис-
квит.
Оформление: сливочный 
крем, ягоды, физалис.

Печенье      
кокосовое

•
Основа: кокосовое 
печенье 
Наполнение: Мягкий 
шоколад, абрикосо-
вый джем
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Выпечка

Плетенка       
с орехом 

•
Основа: сдобное тесто. 
Наполнение: крем кори-
ца.
Украшение: резанный 
миндаль.

Маршмэллоу
•

Основа :желатин,фрук-
товое пюре,сахар.
В ассортименте со 
вкусом : малины,мяты,-
черная смородина,клуб-
ника.
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