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ДЕСЕРТИ
1. «Консоме» (Швейцарія)
Натуральний мак із домашнім заварним кремом 
з родзинками і волоським горіхом. Готується без 
єдиного грама борошна
До цього десерту ми рекомендуємо - какао з морозивом

1/140 95-00

2. Заварне тістечко
Малиново-сирне/шоколадно-вершкове

1/100 85-00

3. Наполеон традиційний (Франція)
До цього десерту ми рекомендуємо - кокосовий Флет Уайт

1/250 95-00

4. Наполеон з марсельским кремом 1/250 95-00

5. Шоколадно-вишневе тістечко
Шоколадно-ромові бісквіти з сирним кремом 
та вишнею
До цього десерту ми рекомендуємо - трав’яний чай

1/200 105-00

6. «Сесиль»
Сирна начинка з мигдальними слайсами 
і вершками з фруктами
До цього десерту ми рекомендуємо - грушевий капучино

1/215 95-00

7. Меренговий рулет із сиром 
«Букко» з вершками та малиною
До цього десерту ми рекомендуємо - гранатово-лимонний чай

1/200 95-00

8. «Марон Клер» (Франція)
Шоколадний бісквіт з прошарком шоколадного 
крему 
До цього десерту ми рекомендуємо - ванільно-грушевий 
мілкшейк

1/240 95-00

9. Шоколадно-лимонний «Брауні» 
(Англія)
До цього десерту ми рекомендуємо - пцитрусовий чай з 
маракуйєю

1/230 95-00

10. «Шанті»
Пісочна тарта проложена тонким шаром 
шоколаду, сирний крем та свіжі сезоні фрукти під 
кондитерським соусом

1/145 115-00



11. «Гійома»
Насичений шоколадний бісквіт просочений 
шоколадним соусом, шоколадно - вершковий крем 
та рубаний горіх

1/180 95-00

12. Чізкейк класичний
Десерт на хрумкій основі з додаванням сирів 
«Філадельфія», «Маскарпоне» та вершків, 
запечених на пару.

1/200 135-00

13. Чізкейк полуничний
Класичний чизкейк на основі із сиру «Маскарпоне», 
з додаванням натурального пюре з полуниці, з 
хрумкими бортиками по краям. Чізкейк запечений 
на пару

1/200 135-00

14. «Червоний оксамит»
Ніжні мастичні коржі з кремом на основі 
сиру «Філадельфія» з кисло-солодкою нотою 
карамелізованої вишні

1/235 115-00

15. «Клав’є» (Франція)
Листкове тісто, прокладене шоколадом і витримане 
під пресом з шоколадним соусом. Подається 
теплим
До цього десерту ми рекомендуємо - чорничний капучино

1/180 105-00

16. Йогуртове (Італія)
Домашній йогурт з домашнім сиром ущільнений 
до консистенції мусу
До цього десерту ми рекомендуємо - американо

1/100 95-00

17. «Женів’єва»
В основі пісочний корж на ньому сирний крем 
з прошарком із горіхів та горіхового печива, 
просочених коктейлем тірамісу та кави
До цього десерту ми рекомендуємо - рожевий глінтвейн

1/150 95-00

18. «Улюбленець долі» (Франція)
Створений спеціально до презентації фільму Клода 
Лелюша «Дороги Улюбленця Долі» в 1988 році 
Жан-Полем Бельмондо в головній ролі. Основа 
пісочного тіста з фруктовим сиропом, сирний крем, 
свіжозварене полуничне варення і малинова крихта 
з прошарком тонкого бісквіту
До цього десерту ми рекомендуємо - полуничний латте

105-00



19. «Мадам Помпадур» (Франція)
Рецептура цього торта, за словами нашого 
французького партнера, не змінилася з часів 
Людовика ХIII. Торт названий на честь фаворитки 
Короля, так як був, нібито, її улюбленим тортом. 
Французьський бісквіт зі шматочками ананасу і 
апельсину, що тонуть у сирному кремі. Прикрашений 
вершками з цільною полуницею
До цього десерту ми рекомендуємо - ягідний чай

105-00

20. «Парі Ньюі» (Франція)
Глибокий смак 78% шоколаду в поєднанні з темним 
бісквітом та заварним кремом зі свіжого банану
До цього десерту ми рекомендуємо - гляссе

95-00

21. «Грушево-карамельний» (Франція)
Фруктовий бісквіт в поєднанні з грушево-
карамельним кремом, шматочками груші, 
пасерованої в карамельному соусі з корицею
До цього десерту ми рекомендуємо - грушово-обліпиховий 
чай

95-00

22. «Шу» (Франція)
Ніжні кульки – профітролі, заповнені домашнім 
заварним кремом, зібрані в соти та залиті 
бельгійським шоколадом 
До цього десерту ми рекомендуємо - лимонад груша-ваніль

95-00

23. «Марсельський сирний торт» 
(Франція)
Традиційний торт для півдня Франції. Поєднання 
домашнього сиру, перебитого з вершками та сиром 
маскарпоне, запечений на основі з пісочного тіста 
з натуральним фундуком
До цього десерту ми рекомендуємо - Па Ле Рояль

105-00

24. Сирний торт зі смородиною (Італія)
Ніжне поєднання маскарпоне, рикотти, молодої 
моцарели 
і вершків зі свіжим соусом смородини
До цього десерту ми рекомендуємо - Імбирно-апельсиновий 
чай

105-00



ЧОРНА КАВА
1. Еспресо традиційна 1/30 45-00

2. Американо
Еспресо, розбавлена гарячою водою. Також цей напій 
відповідає консистенції не міцної фільтрованої кави

1/120 49-00

БІЛА КАВА
1. Капучино
На Ваш вибір: шоколад, карамель, ваніль, кокос, 
мигдаль (сироп 10 грн.)

1/220

2. Грушевий капучино 1/220

3. Чорничний капучино 1/220

4. Капучино з мигдальною стружкою 
та сиропом амаретто 1/220

5. Латте 
Кава еспресо в поєднанні з великою кількістю 
пропареного молока та ніжною молочною вуаллю

1/250

6. Латте з солоною карамеллю 1/250
80-00

7. Капучино на рослинному молоці 
На Ваш вибір: кокос, мигдаль, банан

1/220 99-00

8. Латте на рослинному молоці 
На Ваш вибір: кокос, мигдаль, банан

1/250 120-00

9. Кава по-віденськи
Збиті вершки, приготовані за нашим рецептом, з 
еспресо та цукровою пудрою. Це справжній «бренд», 
популярність якого, незаперечна

1/300 80-00

10. Раф
Класична мокко з тертим горіхом та збитими 
вершками

11. Кокосовий Флет Уайт
12. Коко Оранж
За Вашим бажанням приготуємо холодним або 
гарячим

13. Ice coffee
1/300 85-00

14. Дор блю з карамельною скоринкою 1/220 95-00



АВТОРСЬКІ НАПОЇ
1. «Па Ле Рояль» 
Меланж – протерті з цукровою пудрою та ваніллю 
жовтки, збиті на пару у вершкову масу з еспресо

1/300

2. Какао з морозивом та горіховою 
пудрою 1/250

3. Гляссе
Подвійний еспресо з шоколадною пудрою та кулькою 
вершкового морозива на Ваш вибір

1/300

95-00

ЗІГРІВАЮЧІ
1. Рожевий глінтвейн з французькою 
ваніллю та журавлиною
2. Гранатовий глінтвейн з апельсиновою 
цедрою
3. Пунш ягідний безалкогольний

1/250 95-00

НАТУРАЛЬНІ ЧАЇ
1. Ягідний чай з пряними ягодами 
(смородино, малина, полуниця)

2. Грушово-обліпиховий чай 
3. Цитрусовий чай з маракуйєю
4. Чай з журавлиною
5. Імбирно-апельсиновий чай
6. Чай з орхідеї
7. Гранатово-лимонний чай 
8. Трав’яний чай 
9. Чорний чай
10. Зелений чай
11. Помаранчевий чай

1/500 99-00

МІЛКШЕЙК
1. Ванільно-грушевий
2.  Ягідний
3. Банановий

1/300 145-00



КОКТЕЙЛІ
Свіжа лимонна вода з фруктово-ягідними міксами 
та льодом:
1. Крем-сода
2. Фіалковий
3. Персиковий з імбирем
4. Ягідний
5. М‘ята маракуйя
6. Груша-ваніль
7. Мохіто безалкогольний
8. Мохіто з кавуном
9. Банановий
10. Піна Колада

1/300 115-00

ФРЕШІ
1. Апельсиновий 1/250 99-00

2. Грейпфрутовий 1/250 119-00

3. Яблучний 1/250 65-00

СІК В АСОРТИМЕНТІ 1/250 50-00

МІНЕРАЛЬНА ВОДА «МОРШИНСЬКА» 1/330 59-00

МІНЕРАЛЬНА ВОДА «БОРЖОМІ» 1/500 89-00

PEPSI 1/250 39-00

САНГРІЯ 1/300 135-00

ДОМАШНЄ МОРОЗИВО
1. Італійське
2. Фісташкове
3. Шоколадне
4. Фруктове

1/300 135-00
Ми готуємо вершки за своїм рецептом. 

Але за Вашим бажанням будь-яке морозиво 
або десерт можуть бути подані без них



Комунікація та резервація за телефоном:
+38093-71-43-963

вул. Ярослава Мудрого, 30/32


