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PAKHLAVA
BAKERY

NMAXJIABA



[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

KaacuuHa 3 BOAOCHKMM
ropixom

KnacuyHa - TpaguuUinHUKM CMaK TypeubKoi
naxsasu. 3 TOHKMM WAPOM TrOpPiXOBOI

HaYMHKM Ta Weapoto MNOPLIED MeaoBOro
cmpony

CepepgHsa Bara wmartoudka: 45-50r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MaKyBaHHA: 1 Kr (21-23 wMmaTouKm)
2 Kr (42-46 wmaTouKiB)

Miaist 3 BOAOCBKMM
rop1Xom

Mifia Biapi3HAETbCA BUTOHYEHOKO GOPMOLO
y surnagi mywni. ig TOHKMM Wapom TicTa
BU OTPUMaETE BE/INKY KINIbKICTb

noapibHeHnx ropixis (Hambinbla KiNbKiCTb
ropiXxoBOi HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepgHsa Bara wmartoudka: 50-55r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaTtouKis)
2 Kr (36-38 wmaTtoukiB)

420 rpH/Kr

MIHIMa/abHaA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

588 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

@« PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

PaBAnk 3 BOAOCBKMM
ropixom
CyuinbHMKA 3anNe4YeHUn ropiloK - HAaYMHKa,

AKQ BWUTOHYEHO MNOEAHYETLCA 3 JIMCTOBUM
TICTOM Ta HI*KHUM MeZ0BUM CUPOMNOM.

CepepgHsa Bara wmartoudka: 45-50r
TepmiH npupartHocTi: 14 gHis
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKis)
2 Kr (54-56 wmaTtouKis)

MopkBHuHKa 3 BOAOCBKMM
rop1Xom

TpagnuinHMM cmaK aHaNoOriYHO MOBTOPIOE
CMaK KJlaCM4YHOI naxaaBW, BiAPiI3HAETbCA

TINbKM 30BHIWHIM BUrnagom. Y Burnagi
TPUKYTHUKIB.

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

455 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

420 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

@« PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

IllokoaaaHa maxaaBa

Ona nobutenis WOKONAaAHOrO WOKOANAAY.
HacnyeHnm cmak BONOCbKUX TOPILLKIB 3
HI)KHMM TICTOM, WO WeApPO HAMoBHEHO
LLOKONAAHOK HAaUYUHKOIO.

CepepgHsa Bara wmartoudka: 45-50r
TepmiH npuaaTtHocTi: 14 aHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (20-21 wmaTouoK)
2 Kr (40-42 wMmaTouKM)

IlaxaaBa MaEeCTPO

3a dopmoro uUen BUA NaxaaBM Haragye
BUTOHYEHi “XKiHo4i nanbymkn”. TOHEHbKI
NaNINYKH, HaMOBHEHI noapibHeHnm
BOJIOCbKMM rOpPiXom. 3py4HO KYLUTYBaTW.

CepepgHsa Bara wmartouka: 32-37r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 aHIB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKis)
2 Kr (54-56 wmaTouKiB)

448 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

448 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

Y PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 BOAOCbBKNM I'OPIXOM

KokocoBa maxaasa
KoKocoBi pynetnku, nNpPoCcoYeHi HiIXHUM

cMpornom Ta
CTPY*KKOIO.

npunpassieHi KOKOCOBOO

CepepHAa Bara wmatouka: 32-37r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKiB)
2 Kr (54-56 wmaTtouKiB)

455 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

(

3b6epiratmcb A0 5-TK AHiB.

Temnepartypi 2-6 °C.

.

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHaTHIM TemnepaTypi abo Ha BiTpUHI 63 OXONOoAXKEHHA MOXKe

Ona TpuBanoro 36epiraHHA peKkomeHAYEMO 36epiraT B XONOAWUNbHUKY nNpu

~

@« PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 OICTALLKOIO

IIaxAaaBa PaBAMK

ToHKe nucToBe TiCTO, BCcepeaunHi meaoBui
CMpon, 330BHI PACHO MNPUKPaALIEHUN
noapibHeHoOo PicTallKoto.

CepepHAa Bara wmatouka: 35-40 r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKiB)
2 Kr (54-56 wmaTtouKiB)

KAaacmuHa 1rmaxaasa

KnacuyHa - TpaguuinHMM CMaK TypeubKoi
naxaasn. 3 TOHKMM LWAPOM TrOpPiXOBOI
HAUMHKN Ta LWWeApol MOpPLIED MeaoBOro
cupony

CepepgHsa Bara wmartoudka: 45-50r
TepmiH npupaaTtHocTi: 14 aHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (21-23 wMmaTouKK)
2 Kr (42-44 .WwuMmaTouKM)

574 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

630 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

@« PAKHLAVA BAKERY



[TAXAABA
3 OICTALLKOIO

630 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

IIaxAaaBa MOPKBHMHKA ooe

TpagnuinHMM CMmaK aHaNOriYHO MOBTOPIHOE 1 |'|03|/||J,|| = 1 Kl'

CMaK KJ/IaCMYHOI MaxnaBu, BIAPI3HAETbCA
TINbKM 30BHIWHIM BUrnagom. Y Burnagi
TPUKYTHUKIB.

CepepgHsa Bara wmartoudka: 70-75r
TepmiH npupartHocTi: 14 gHis
MakyBaHHA: 1 Kr (12-13 wmaTtouKis)
2 Kr (24-26 wmaTouKiB)

770 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

ITaxaaBa Miaig

Migia Bigpi3HAETbCA BUTOHYEHOO GOPMOIO 1 nOBM L"" _ 1 Kr

y surnaai mywni. ig TOHKMM Wapom TicTa
BU OTPUMAETE BE/INKY KiNbKICTb
noapibHeHnx ropixis (Hambinblwa KiNbKiCTb
rOpiXoBOI HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepHAa Bara wmatouka: 50-55r
TepmiH npupartHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaTtouKis)
2 Kr (36-38 wmaTtouKis)

. J

( )
YmoBu 36epiraHHA: B KiMHATHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPUHI 6e3 OXONOAKEHHA MOXKe

36epiratmcb A0 5-TK AHiB.

Ona TpuBanoro 36epiraHHA peKomeHAYEMO 36epirath B XONOAUNBHUKY NpPWU
Temnepartypi 2-6 °C.

\. J




BbESAAKTO3HA ITAXAABA

I[TP BUTOTOBAEHI ITAXAABM BUKOPNUCTOBYETHCA OPTAHIYHE
MACAO I'XI BUIITOTO TATYHKY

630 rpH/Kr

MIHIMAaNnbHa Bara
KAacmuHa maxaasa oss

KnacmyHa - TpaguuUiMHUA CMaK TypeLbKoi 1 |'|03|/| L'|" = 1 Kl'

naxsasn. 3 TOHKMM WAPOM TrOpiXOBOI
HaYMHKWN Ta Weapoto MOpLIiEd meaoBOro
cupony

CepepgHsa Bara wmartoudka: 45-50r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (21-23 wmaTouKu)
2 Kr (42-44 wMmaTouKM)
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588 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

Miaist 3 BOAOCBKMM

ropixom 1 NO3ULLII = 1 Kr

Migia Bigpi3HAETbCA BUTOHYEHOO HOPMOIO
y surnagi mywani. ig TOHKMM Wapom TicTa
BU OTPUMaETE BEJ/INKY KiNIbKICTb
noapibHeHux ropixis (Hambinblua KinbKicTb
ropixoBOI HAYMHKM 3 YCiX CMaKiB).

CepepgHsa Bara wmartoudka: 50-55r
TepmiH npupaaTtHocTi: 14 aHIB
MakyBaHHA: 1 Kr (18-19 wmaToukiB)
2 Kr (36-38 wmaTtouKis)

@« PAKHLAVA BAKERY



BbESAAKTO3HA ITAXAABA

I[TP BUTOTOBAEHI ITAXAABM BUKOPNUCTOBYETHCA OPTAHIYHE
MACAO I'XI BUIITOTO TATYHKY

455 rpH/Kr

MIHIMAaNnbHa Bara
KokocoBa maxaasa -

KoKocoBi pynetnku, nNpPoCcoYeHi HiIXHUM 1 |'|03|/||J,|| = 1 Kl'

CUPONMOM Ta MpuUNpaBaeHi KOKOCOBOO
CTPY*KKOIO.

CepepHAa Bara wmatouka: 32-37r
TepmiH npupaTtHocTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wmaTouKiB)
2 Kr (54-56 wmaTtouKiB)

448 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

IlaxAaaBa MaEeCTPO

3a ¢dopmoto Uen BMA NaxAaBU Haragye 1 nO3M L"" — 1 Kr

BUTOHYEHi “iHo4di nanbymKku”’. TOHEHbKIi
NaNINYKW, HaMOBHEHI noapibHeHnm
BOJIOCbKMM FOPiXOM. 3py4YHO KYLUTYBATH.

CepepgHsa Bara wmartouka: 32-37r
TepmiH npupaaTtHocTi: 14 aHIB
MakyBaHHA: 1 Kr (27-28 wumaTouKiB)
2 Kr (54-56 wimaTouKiB)

. J

( )

YmoBu 36epiraHHA: B KiMHATHIN TemnepaTtypi abo Ha BiTPUHI 6e3 OXONOAKEHHA MOXKe
36epiratmcb A0 5-TK AHiB.

Ana TpuBanoro 3b6epiraHHA pekomeHAYEMO 36epiraTh B XONOAUNBHUKY NpU
Temnepartypi 2-6 °C.

\. J




ABTOPCBbKI CMAKM

BuiiaeBa maxaasa

[MlaxnaBa 3 BULWIHEBMM  KOHI  be3
NO0AABAHHA UYKPY, WibHUMM LUMATOYKaMMU
BULIHI Ta GYHAYKOM.

CepeaHAa Bara wmartouyka: 60-65r
TepmiH npunaaTtHocCTi: 14 gHiB
MakyBaHHA: 1 Kr (14-15 wmaTtouKiBs)
2 Kr (28-30 wmaTtouKis)

AyGaﬁCBKa ImaxaaBsa

LLlokonagHa naxnaBa 3 ¢icTawkamu Ta
HaTypa/ZibHOO  AyDOanCbKOK  HAYMHKOIO
KaTaiPi py4yHoOi poboTw.

CepepgHa Bara wmartoudKa: 70 r
TepmiH npupaaTtHocTi: 14 aHIB
MakyBaHHA: 1 Kr (14-15 wmaTouKis)
2 Kr (28-30 wmaTtouKiB)

796 rpH/Kr

MIHIMa/Z1IbHA Bara

1 no3uuliil = 1 Kr

1142 rpH/Kr

MIHIMaabHA Bara

1 no3uuii = 1 Kr

Y PAKHLAVA BAKERY



	ПАХЛАВА
	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)

	420 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	588 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг

	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 шматочків) 2 кг (54-56 шматочків)

	455 грн/кг
	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)


	420 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг

	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)

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

	448 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	448 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг

	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)

	455 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг

	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)

	Класична пахлава
	Середня вага шматочка: 45-50 г Термін придатності: 14 днів Пакування: 1 кг (21-23 шматочки) 2 кг (42-44 шматочки)

	574 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	630 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг

	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)

	Пахлава мідія
	Середня вага шматочка: 50-55 г Термін придатності: 14 днів Пакування: 1 кг (18-19 шматочків) 2 кг (36-38 шматочків)

	630 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	770 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	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)


	630 грн/кг
	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)


	588 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	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)

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


	455 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	448 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	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)

	796 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг
	Дубайська пахлава
	Середня вага шматочка: 70 г Термін придатності: 14 днів Пакування: 1 кг (14-15 шматочків) 2 кг (28-30 шматочків)


	1142 грн/кг
	мінімальна вага 1 позиції = 1 кг


