[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

42 rpH/100

MIHIMa/ZIbHA Bara

KaacmMyHa 3 BOAOCBKMM e

ropixom 1 no3unuii = 1 Kr

KnacuyHa - TpaauuinHUKA CMaK TypeLubKoi
naxsasn. 3 TOHKMM LWAPOM TrOpPIXoBOIl
HAYMHKM Ta LWeapoto MOPLIED MeaoBOro
cupony

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 45-50 r

TepmiH npupgaTtHocTi: 14 aHIB

MakyBaHHA: 1 Kr (21-23 wMmaTouKm)

2 Kr (42-46 wmaTouKiB) y

58,80 rpH/100 r

Miais 3 BOAOCBKMM rOpiXomM MIHIMAanN |?Ha Bdla

Miagia Biapi3HAETbCA BUTOHYEHOO GOPMOLO 1 |'|03|/| L'|" = 1 Kr

y surnaal mywani. ig TOHKMM Wwapom TicTa
BU OTPUMaETE BEJ/INKY KINbKICTb
noapibHeHUx ropixis (HanmbinbLa KiNbKicTb
ropixoBOi HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepgHsa Bara wmartoudkKa: 50-55r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaTtouKis)
2 Kr (36-38 wmaTtouKis) D

( Y

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 oxonoAKeHHA MOoXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.

Ana TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 3bepiratTh B XONOAUNBHUKY nNpU
Temneparypi 2-6 °C.
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I PAKHLAVA BAKERY




[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

45,50 rpH/100 r

S MIHIMa/ZIbHA Bara

PaBAnk 3 BOAOCBKMM rOpixom vee

CyuiNibHUM 3aneyvyeHnI ropilloK - HAYMHKA, 1 nOBML'." - 1 Kr

AKQ BUTOHYEHO MNOEAHYETLCA 3 JINCTOBUM
TICTOM Ta HIXXKHUM MeA0BUM CUPOMOM.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 45-50 r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHis
MaKyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKu)
\ 2 Kr (54-56 wmarouKis) P

42 rpH/100

‘Mopksunka s sosocokuw] MIHIMAJIbHA Bara

ropixoMm 1 no3uulil = 1 Kr

TpaAMUINHMM CMAK aHANOriYHO NOBTOPHOE
CMaK KNaCU4YHOI naxnaBu, BIiAPISHAETLCA
TiINbKM 30BHIWHIM BUrnagom. Y Burnaai
TPUKYTHUKIB.

CepeaHa Bara wmartouka: 70-75r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (12-13 wmaTouKis)
\ 2 Kr (24-26 wmaTouKiB) )

[ )

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 Ox0No4KeHHA MOoXKe
3bepiratncb Ao 5-Tn AHiB.

Ana TpuBanoro 36epiraHHA peKomMmeHAYEMO 36epirath B XONOAUNIBHUKY NpPU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

¥ PAKHLAVA BAKERY
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[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

IllokoaaaHa maxaaBa

Ona nobutenis WOKONAAHOrO LIOKOAAAY.
HacnyeHMnM cmaK BONOCbKUX TOPILLKIB 3
HI)XHMM TICTOM, WO WeApPO HAMNOBHEHO
LLOKONAAHOK HAYUHKOLO.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 45-50 r
TepmiH npunaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (20-21 wmaTouoK)

2 Kr (40-42 WwmaTouKm) )

3a dopmolo Uen BMA NaxnaBu Haraaye
BUTOHYEHi “)KiHOYi nanbymku”. TOHEHbKI
NaJINYKWN, HanOBHEHI noapibHeHUMm
BOJIOCbKMM FOPiXoMm. 3py4YHO KyLUTYBaTW.

CepepgHsa Bara wmartouKa: 32-37r
TepmiH npunaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaToukKiB)

44,80 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uulil = 1 Kr

44,80 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uuil = 1 Kr

\ 2 Kr (54-56 wmarouKis) y

( )
YmoBu 36epiraHHA: B KiMHATHIM TemnepaTtypi abo Ha BiTpUHI 6e3 OXONOAKEHHA MOXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.
Ona TpuBanoro 36epiraHHA peKomMmeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

I PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
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KokocoBa raxaasa

KOKOCOBI py/neTUKKU, NPOCOYEHI HIXKHUM
CMPONOM Ta NpunpassieHi KOKOCOBOH
CTPYXKKOHO.

CepepgHsa Bara wmartouKa: 32-37r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTtouKis)

3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

45,50 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

L 2 Kr (54-56 wmaroukis) P

( )
YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 oxonoAKeHHA MOoXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.
Ana TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

I PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 OICTALLIKOIO

I >

77 rpH/100

MIHIMaAbHA Bara

IlaxAaaBa PaBAMK

TOHKe NncToBe TICTO, BCepeauHi meaoBun 1 nO3M I-'|" - 1 Kr

CMpon, 330BHIi PACHO MNpPUKpaLUEHUMN
noapibHeHoo PicTallKoto.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 35-40r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTtouKis)
_ 2 Kr (54-56 wmaroukis) P

63 rpH/100

MIHIMaAbHA Bara

KnacmyHa - TpaguuUinHUA CMaK TypeLubKoi 1 nOBM I.'||| — 1 Kr

naxsasn. 3 TOHKMM LWAPOM rOpPIXOBOI
HAaYMHKWN Ta WeApol MOpLiEd mMedoBOro
cupony.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 45-50 r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (21-23 wMmaTouKm)
\ 2 Kr (42-44 wumaTou4Ku) y

( )

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIM TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 ox0NoaXKeHHA MOXKe
36epiratncb Ao 5-T1 AHiB.

Ana TpuBanoro 3b6epiraHHA peKomeHAYEMO 36epiratThi B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

Y PAKHLAVA BAKERY




[TAXAABA
3 OICTALLIKOIO

IlaxAaaBa MOPKBMHKA

TpaAMUIMHMM CMAK aHANOriYHO NOBTOPHOE
CMaK KAaCMYHOI NaxiaBu, BIAPISHAETLCA
TINbKM 30BHIWHIM BUrnagom. Y Burnaai
TPUKYTHUKIB.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 70-75r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (12-13 wmaTouKis)

_ 2 Kr (24-26 wmatouKis) )

Migia Bigpi3HAETbCA BUTOHYEHOO GOPMOIO
y Burnagi mywni. Mig TOHKMM Wapom TicTa

BU OTPUMAETE BEJINKY KiZIbKICTb
noapibHeHux ropixie (HaMbinbLa KiNbKicTb
roOpiXoBOI HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepgHsa Bara wmartoudkKa: 50-55r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaTtouKis)

63 rpH/100

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uulil = 1 Kr

77 rpH/100

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uuil = 1 Kr

\ 2 Kr (36-38 wmarouKis) D

( )
YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 oxonoaKeHHA MOoXKe
36epiratmcb A0 5-TK AHiB.
Ona TpuBanoro 36epiraHHA peKomMmeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

@ PAKHLAVA BAKERY




BbESAAKTO3HA ITAXAABA

I[TP BUTOTOBAEHI ITAXAABM BUKOPNUCTOBYETHCA OPTAHIYHE
MACAO I'XI BUILTOT'O TATYHKY
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63 rpH/100 T

MIHIMa/ZIbHA Bara

KnacuyHa - TpaguuinHumM cMmak TypeubKol 1 |'|03|/| l-'." - 1 Kr

naxsasn. 3 TOHKMM LWAPOM TrOpPIXOBOI
HAaYMHKWN Ta Weanpol MOpLiEd MedoBOro
cupony.

CepepgHsa Bara wmartoudkKa: 45-50r

TepmiH npungaTtHocTi: 14 gHis

MakyBaHHA: 1 Kr (21-23 wmaTouKu)

\ 2 Kr (42-44 wmaTouKkm) )

58,80 rpH/100 r

s sosocsinm ropixon | MIHIMA/IbHA Bara

Migia Biapi3HAETbCA BUTOHYEHOO GOPMOIO 1 n03M L'|" = 1 Kr

y surnagl mywani. g TOHKMM Wwapom TicTa
BU OTPUMaETEe BEJ/INKY KINIbKICTb
noapibHeHux ropixis (HanmbinbLia KiNbKicTb
ropixoBOi HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepgHsa Bara wmartoudka: 50-55r

TepmiH npunaatHocTi: 14 gHiB

MakyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaTtouKis)

2 Kr (36-38 wmaTtouKis) D

( Y

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 oxonoAKeHHA MOoXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.

Ana TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

I PAKHLAVA BAKERY




.

BbESAAKTO3HA ITAXAABA

I[TP BUTOTOBAEHI ITAXAABM BUKOPNUCTOBYETHCA OPTAHIYHE
MACAO I'XI BUILTOT'O TATYHKY

KokocoBa raxaasa

KOKOCOBI py/neTUKKU, NPOCOYEHI HIXKHUM
CMPONOM Ta NpunpassieHi KOKOCOBOH
CTPYXKKOHO.

CepepgHsa Bara wmartouKa: 32-37r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTtouKis)

2 Kr (54-56 wmaTtoukiB) P

I1axaaBa MaeCTpoO

3a dopmolo Uen BMA NaxnaBu Haraaye
BUTOHYEHi “)KiHOYi nanbymku”. TOHEHbKI
NaJINYKWN, HanOBHEHI noapibHeHUMm
BOJIOCbKMM FOPiXoMm. 3py4YHO KyLUTYBaTW.

CepepgHsa Bara wmartouKa: 32-37r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTtouKis)

45,50 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

44,80 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

1 no3uulil = 1 Kr

\ 2 Kr (54-56 wmarouKis) y

( )
YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPMHI 6e3 oxonoAKeHHA MOoXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.
Ana TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

I PAKHLAVA BAKERY



ABTOPCBbKI CMAKM

79,60 rpH/100 r

MIHIMa/ZIbHA Bara

Buinaesa rmaxaasa cee

MaxnaBa 3 BUWHeBMM  KOHO)I  bes3 1 nO3ML'|" - 1 Kr

A043BAHHA LYKPY, WiNAbHUMM LUMATOYKaMM
BULLHI Ta PYHAYKOM.

CepepgHsa Bara wmartoudKa: 60-65r
TepmiH npupaaTtHocTi: 14 aHIB
MakyBaHHA: 1 Kr (14-15 wmaToukiB)
\ 2 Kr (28-30 wmarouKis) )

114,20 rpH/100 r

Aybaiichia maxaana MIHIManbHa Bara

LlokonagHa naxnaBa 3 @icTallkamu Ta 1 nO3ML'|" = 1 KI'

HaTypanbHOKO  AYyDaUCbKOK  HAYMHKOLO
KaTaidi py4Hoi poboTn.

CepepHAa Bara wmatouka: 70 r
TepmiH npunaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (14-15 wmaTtouKis)
2 Kr (28-30 wmaTtouKiB) Y

( )

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHATHIM Temnepatypi abo Ha BiTPMHI 6e3 0XONnoArKeEHHA MOXKe
3bepiratncob Ao 5-Tn AHiB.

Ona TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 36epiratTy B XOJOAUNBHUKY TMNpPWU
Temneparypi 2-6 °C.

. J

Y PAKHLAVA BAKERY




	ПАХЛАВА
	З ВОЛОСЬКИМ ГОРІХОМ
	Класична з волоським горіхом
	Середня вага шматочка: 45-50 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (21-23 шматочки)
	2 кг (42-46 шматочків)

	Мідія з волоським горіхом
	Середня вага шматочка: 50-55 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (18-19 шматочків)
	2 кг (36-38 шматочків)

	42 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	58,80 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	ПАХЛАВА
	З ВОЛОСЬКИМ ГОРІХОМ
	Равлик з волоським горіхом
	Суцільний запечений горішок - начинка, яка витончено поєднується з листовим тістом та ніжним медовим сиропом.
	Середня вага шматочка: 45-50 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочки)
	2 кг (54-56 шматочків)

	45,50 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Морквинка з волоським горіхом
	Традиційний смак аналогічно повторює смак класичної пахлави, відрізняється тільки зовнішнім виглядом. У вигляді трикутників.
	Середня вага шматочка: 70-75 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (12-13 шматочків)
	2 кг (24-26 шматочків)


	42 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Умови зберігання: в кімнатній температурі або на вітрині без охолодження може зберігатись до 5-ти днів.
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	ПАХЛАВА
	З ВОЛОСЬКИМ ГОРІХОМ
	Шоколадна пахлава
	Середня вага шматочка: 45-50 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (20-21 шматочок)
	2 кг (40-42 шматочки)

	44,80 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Пахлава маестро
	Середня вага шматочка: 32-37 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочків)
	2 кг (54-56 шматочків)


	44,80 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	ПАХЛАВА
	З ВОЛОСЬКИМ ГОРІХОМ
	Кокосова пахлава
	Середня вага шматочка: 32-37 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочків)
	2 кг (54-56 шматочків)

	45,50 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	ПАХЛАВА
	З ФІСТАШКОЮ
	Пахлава равлик
	Середня вага шматочка: 35-40 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочків)
	2 кг (54-56 шматочків)

	77 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Класична пахлава
	Середня вага шматочка: 45-50 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (21-23 шматочки)
	2 кг (42-44 шматочки)


	63 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	ПАХЛАВА
	З ФІСТАШКОЮ
	Пахлава морквинка
	Середня вага шматочка: 70-75 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (12-13 шматочків)
	2 кг (24-26 шматочків)

	63 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Пахлава мідія
	Середня вага шматочка: 50-55 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (18-19 шматочків)
	2 кг (36-38 шматочків)


	77 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.


	БЕЗЛАКТОЗНА ПАХЛАВА
	ПРИ ВИГОТОВЛЕНІ ПАХЛАВИ ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ ОРГАНІЧНЕ МАСЛО ГХІ ВИЩОГО ГАТУНКУ
	Класична пахлава
	Середня вага шматочка: 45-50 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (21-23 шматочки)
	2 кг (42-44 шматочки)

	63 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Мідія з волоським горіхом
	Середня вага шматочка: 50-55 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (18-19 шматочків)
	2 кг (36-38 шматочків)


	58,80 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.
	БЕЗЛАКТОЗНА ПАХЛАВА ПРИ ВИГОТОВЛЕНІ ПАХЛАВИ ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ ОРГАНІЧНЕ МАСЛО ГХІ ВИЩОГО ГАТУНКУ

	Кокосова пахлава
	Середня вага шматочка: 32-37 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочків)
	2 кг (54-56 шматочків)


	45,50 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Пахлава маестро
	Середня вага шматочка: 32-37 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (27-28 шматочків)
	2 кг (54-56 шматочків)


	44,80 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.

	АВТОРСЬКІ СМАКИ
	Вишнева пахлава
	Середня вага шматочка: 60-65 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (14-15 шматочків)
	2 кг (28-30 шматочків)

	Дубайська пахлава
	Середня вага шматочка: 70 г
	Термін придатності: 14 днів
	Пакування: 1 кг (14-15 шматочків)
	2 кг (28-30 шматочків)

	79,60 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	114,20 грн/100 г
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Для тривалого зберігання рекомендуємо зберігати в холодильнику при температурі 2-6 °C.



