
Кокосово-миндальный бисквит со сливочным муссом,
ванилью и пряным фисташковым ганашем

ÑÀÄÎÂÛÉ ÈÍÆÈÐ Ñ ÌÀËÈÍÎÉ
Мусс и конфитюр из инжира с малиной

в шоколадной глазури

без глютена из нашего сада в Сочи 

ÌÀÊÀÄÀÌÈß
Под глазурью из белого шоколада мусс из сливок,

настоянный на скорлупках макадамии и белого шоколада.
Внутри – пралине из орехов макадамия с заварным кремом

без глютена

ËÈ×È-ÇÅÌËßÍÈÊÀ
Начинка из земляники и личи с клубничным

и ванильным муссом в корпусе из ванильного шоколада

без глютена без сахара из нашего сада в Сочи 

ÇÀÁÛËÈ ÑÀÕÀÐ
One Trinity Place

ÏËÎÌÁÈÐ-ÔÈÑÒÀØÊÀ 

Тыквенный мусс с кули из апельсина на шоколадном
крамбле в зеркальной глазури

ÏÐßÍÛÉ ÀÏÅËÜÑÈÍ-ÒÛÊÂÀ

без глютена

без глютена

ÖÂÅÒÍÀß ÊÀÏÓÑÒÀ-ÌÀËÈÍÀ
Шоколадный бисквит из рисовой муки, тонкая глазурь

из белого шоколада, мусс из цветной капусты на кокосовом
молоке с компоте из малины и свеклы

без сахара из нашего сада в Сочи 

без глютена

ÑÏÅËÛÉ ÌÀÍÃÎ
Манговый мусс с начинкой из спелого манго

в глазури из белого шоколада

без сахара

ËÀÂÀÍÄÎÂÛÉ ÌÅÄÎÂÈÊ
Бисквит и крем готовим с лавандовым мёдом.

Собираем и выкладываем в виде пчелиных сот, декорируя
каплями мёда и распыляя карамельный велюр

из белого шоколада

без сахара

×ÅÐÍÛÉ ÒÐÞÔÅËÜ
Начинка из крема с трюфелем и кофейной

карамелью, взбитый ганаш из бобов тонка на молочном
шоколаде и шоколадная крошка с ароматом трюфеля сверху

без глютена

ÁÀÑÊÑÊÈÉ ×ÈÇÊÅÉÊ
Классический чизкейк из страны Басков с нежной

кремовой консистенцией и румяной корочкой.
Подаём с ягодным конфитюром.

ÒÎÐÒ ÃÐÓØÀ-ÊÀÐÀÌÅËÜ
Грушевое компоте, карамельный ганаш

и ореховое пралине на ванильном бисквите,
покрытые ванильным ганашем



ÊÎÊÎÑÎÂÛÉ ÒÐÞÔÅËÜ

без глютена без сахара

ÊÎÍÔÅÒÀ ÁÎÁ ÒÎÍÊÀ

ÊÎÍÔÅÒÀ ÌÈÍÄÀËÜ-ÏÅÊÀÍ

без глютена без сахара

ÔÈÍÈÊ-ÃÐÅÖÊÈÉ ÎÐÅÕ

без глютенавеган без сахара



ÏÅ×ÅÍÜÅ ÌÀÒ×À-ÁÀÍÀÍ
Нежное печенье на основе зелёной матчи

с ганашем из свежего банана


