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М’ясно-сирний гастробокс удома за 15 хвилин: що 

покласти, як поєднати та скільки коштує 

Автор: ТМ «Маршалок» · Оновлено 15 жовтня 2026 · Читати 9 хв 

Коротко. Гастробокс — це контейнер із відсіками, у якому порціями 

розкладені готові до вживання закуски: м’ясні делікатеси, сир, хрусткі та свіжі 

додатки. Щоб зібрати його вдома за 15 хвилин, скористайтеся формулою 2-2-

2-2: дві м’ясні позиції, два сири, два хрусткі елементи та два акценти (свіже 

або солодке й соус). На двох людей вистачить 80–100 г м’яса та 100–120 г 

сиру. Найшвидше виходить із готових нарізок: їх не потрібно різати. 

Що таке гастробокс простими словами 

       

Гастробокс — це подача холодних закусок у коробці або контейнері з відсіками. 

Кожен продукт лежить окремо, тому смаки не змішуються, а разом усе 

виглядає як невелике фуршетне меню. Це не офіційний кулінарний термін: 

гастробоксами називають і готові кейтерингові набори, і домашні збірки з 

м’ясних делікатесів, сиру, хліба та фруктів. 
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Головна відмінність від шаркутері-дошки — формат. Дошка стоїть посеред 

столу й розрахована на компанію, а бокс порційний і переносний: його можна 

поставити перед кожним гостем, узяти в офіс чи на пікнік або подарувати. Якщо 

вам потрібна саме велика дошка, дивіться наші матеріали про осінню м’ясну 

шаркутері-дошку та осінню сирну шаркутері-дошку. Якщо потрібен порційний 

бокс — читайте далі. 

      

Чому зібрати гастробокс удома зручніше й вигідніше 

Готовий кейтеринговий набір — це зручно, але вдома ви контролюєте все самі: 

• Швидкість. Без плити й складних рецептів: нарізка, викладання, кришка. 

• Порції. Ви самі вирішуєте, скільки покласти м’яса, сиру й хліба, тож їжа не 

пропадає. 

• Склад під гостей. Легко прибрати горіхи чи гострий соус і попередити про 

алергени. 

• Свіжість. Продукти лежать у холодильнику до останньої миті, а не їдуть до 

вас у закритій коробці кілька годин. 

• Ціна. У вартість готового набору входять ще й збирання та оформлення, а 

вдома ви платите лише за продукти. Приклад розрахунку — нижче. 

https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-sharkuteri-doshka-z-mjasnymy-delikatesamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-sharkuteri-doshka-z-mjasnymy-delikatesamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-syrna-sharkuteri-doshka-marshalok


ТМ «Маршалок» · Блог 

Сторінка 3 

Домашній гастробокс виручає на дні народження, романтичному вечорі, 

офісному перекусі, пікніку або як невеликий подарунок. 

      

Формула 2-2-2-2: з чого складається ідеальний м’ясно-сирний бокс 

Щоб бокс був смачним, а не лише гарним, потрібен баланс: солоне й ніжне, 

жирне й свіже, м’яке й хрустке. Ми зводимо його до простого правила: по дві 

позиції у чотирьох ролях. 

Таблиця 1. Формула 2-2-2-2 для гастробокса. Для 4 осіб збільште кількість 
удвічі, для 6 — утричі; якщо бокс замінює вечерю, додайте приблизно 
третину. 

Усі продукти з таблиці є в онлайн-магазині marshalok.ps.me: на сторінці кожного 

товару вказані склад, калорійність і термін зберігання. 

 

 

 

 

   

https://marshalok.ps.me/
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Роль Що покласти Продукти ТМ 

«Маршалок» 

Орієнтир на 2 

особи 

2 м’ясні Один сиров’ялений 

або сирокопчений і 

один м’якший 

варено-копчений для 

контрасту 

Окіст «Прошутто» нарізка, 

Бастурма «Класична», 

Салямі з фісташками, 

Балик «Марочний» 

80–100 г 

2 сири Один пружний (для 

смаження чи 

нарізки), один 

свіжий або м’який 

«Халумі», «Сулугуні», 

«Моцарела», 

«Адигейський» 

100–120 г 

2 хрусткі Хлібці, грінки, горіхи 

— завжди окремо 

від вологого 

Хлібці з насінням і з 

прованськими травами 

2–3 хлібці на 

людину, 

жменя горіхів 

2 акценти Одне свіже або 

солодке, один соус 

Виноград, груша чи черрі; 

мед, гірчиця або джем 

100–150 г 

фруктів, 1–2 

ст. л. соусу 

                   

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BE%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%88%D1%83%D1%82%D1%82%D0%BE-%D1%81-%D0%B2-%D0%B2-%D0%B3-%D0%BD%D0%B0%D1%80%D1%96%D0%B7%D0%BA%D0%B0
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B1%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BC%D0%B0-%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%B0-%D1%81%D0%B0%D0%BB%D1%8F%D0%BC%D1%96-%D0%B7-%D1%84%D1%96%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%88%D0%BA%D0%B0%D0%BC%D0%B8-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE-%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D2%91
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B1%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%BA-%D0%BC%D0%B0%D1%80%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BE-%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%85%D0%B0%D0%BB%D1%83%D0%BC%D1%96
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D1%83%D0%BB%D1%83%D0%B3%D1%83%D0%BD%D1%96
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%BC%D0%BE%D1%86%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%BB%D0%B0
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D0%BC-%D1%8F%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%B3%D0%B5%D0%B9%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9
https://marshalok.ps.me/category/konditerski-virobi
https://marshalok.ps.me/category/konditerski-virobi
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Який контейнер і що ще знадобиться 

Підійде будь-яка неглибока коробка з кришкою: харчовий контейнер із 

відсіками, дерев’яна чи картонна коробка, вистелена пергаментом, або 

звичайна таця під харчову плівку. Для двох осіб достатньо контейнера 

приблизно 25×18 см. Додатково приготуйте пергамент для бортиків, паперові 

формочки для хрусткого й соусів, шпажки або виделки та окремий ніж для сиру 

й м’яса, щоб смаки не змішувалися. Для виїзду знадобляться термосумка та 

охолоджувальний елемент. 

Як зібрати гастробокс за 15 хвилин: покрокова інструкція 

Секрет швидкості — купувати нарізки й сири, які не потребують підготовки, і 

працювати в такому порядку: 

1. Хвилини 0–3. База. Дістаньте м’ясо та сир із холодильника, підготуйте 

контейнер із відсіками (або поділіть звичайний бортиками з пергаменту). 

Злийте розсіл і обсушіть розсільні сири паперовою серветкою. 

2. Хвилини 3–6. Сир. «Халумі» наріжте пластинами близько 1 см, 

«Моцарелу» розірвіть руками, «Адигейський» — кубиками. Викладіть в 

окремий відсік. 

3. Хвилини 6–9. М’ясо. Готові слайси складіть навпіл або згорніть у ролики, 

салямі викладіть кружальцями на кшталт віяла. Так бокс виглядає 

об’ємнішим, ніж із купою нарізки. 

4. Хвилини 9–12. Хрустке. Хлібці та горіхи покладіть в окремий відсік або 

паперову формочку, щоб не вбирали вологу. 

5. Хвилини 12–14. Свіже та соуси. Виноград, помідори черрі чи часточки 

груші (збризкані лимонним соком) — в окремий відсік; мед або гірчицю — 

в маленьку мисочку. 

6. Хвилина 15. Кришка. Щільно закрийте бокс і приберіть до подачі в 

холодильник. Якщо берете з собою, додайте охолоджувальний елемент. 

Найшвидше збирається бокс із вакуумних нарізок: їх не потрібно різати, а для 

сервірувальної нарізки сиров’ялених і сирокопчених делікатесів виробник 

вказує термін зберігання до 45 діб у герметичному пакованні. Перед купівлею 

перевіряйте маркування конкретного продукту. Як правильно нарізати цілий 

батон, розповідає наша стаття про нарізку та подачу сирокопченої ковбаси. 

https://www.marshalok.com.ua/post/jak-pravylno-narizaty-ta-podavaty-kovbasu-syrokopchenu-marshalok


ТМ «Маршалок» · Блог 

Сторінка 6 

3 готові ідеї гастробоксів із продукції «Маршалок» 

Нижче — три збірки з реальними позиціями асортименту. Ціни наведені станом 

на 15 жовтня 2026 року за даними онлайн-магазину; актуальні перевіряйте на 

сторінці товару. 

         

Бокс 1. «Класичний антипасті» — м’ясо та сир на 3–4 особи 

• М’ясо: набір сиров’ялених м’ясних делікатесів «Асорті» (200–240 г). У 

наборі кілька видів: грудинка «Пікантна», окіст «Прошутто», балик 

«Дарницький», бастурма «Класична» або шийка «Королівська». Одна 

упаковка закриває обидві м’ясні ролі. 

• Сир: «Халумі» — підсмажте пластини по 1–2 хвилини з кожного боку, поки 

збираєте решту, — і «Моцарела» для свіжості. 

• Хрустке: хлібці з насінням і кілька волоських горіхів. 

• Акценти: виноград і ложка меду. 

Чому це працює: солоне м’ясо врівноважують ніжний сир і солодкий мед, а 

хлібці додають хрусткості. Для двох осіб використайте половину упаковок, 

решту залиште на сніданок. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BD%D0%B0%D0%B1%D1%96%D1%80-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2-%D1%8F%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B2-%D0%B0%D1%81%D0%BE%D1%80%D1%82%D1%96-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%85%D0%B0%D0%BB%D1%83%D0%BC%D1%96
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%BC%D0%BE%D1%86%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%BB%D0%B0
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Бокс 2. «Закусочний» — для компанії друзів 

• М’ясо: Грудинка «Пікантна» нарізка (100 г), «Вуха свинячі» варено-копчені 

нарізка (120–150 г) і напівкопчені «Мисливські ковбаски» (400–500 г) із 

розділу онлайн-магазину. 

• Сир: «Сулугуні» тонкими скибочками та «Халумі» з прянощами. 

• Хрустке: хлібці з прованськими травами; мариновані огірки подайте 

окремо. 

• Акценти: зернова гірчиця або хрін. 

Ковбаски нарізайте кружальцями; поради щодо подачі напівкопчених виробів 

— у окремій статті. Цей бокс пасує для перегляду матчу, настільних ігор і 

посиденьок. 

Бокс 3. «Солодкий кавовий» — для офісу й чаювання 

Не лише м’ясо та сир: із кондитерського асортименту виходить бокс до кави. 

Візьміть печиво «Кунжутне малюк» у пакеті 200 г (72 грн), «Фантазія з сиром» у 

пакеті 300 г (69 грн) і здобний «Завиванець з маковою начинкою» (450 г, 88 

грн). Для контрасту додайте кілька кубиків м’якого «Адигейського» із грушею та 

краплею світлого меду: солодкий і молочний смаки добре доповнюють один 

одного. «Фантазія з сиром» — свіжа випічка зі строком зберігання 5 діб, тому 

купуйте її ближче до події. 

 

Позиція Фасування Ціна на 15.10.2026 Вартість 

упаковки 

Набір «Асорті» 

(сиров’ялені м’ясні 

делікатеси) 

200–240 г 66,6 грн за 100 г 133–160 грн 

Сир «Халумі» 200–300 г 45 грн за 100 г 90–135 грн 

Сир «Моцарела» 250–300 г 39,3 грн за 100 г 98–118 грн 

Хлібці з насінням 1 упаковка 42 грн 42 грн 

Разом без фруктів і меду   ≈ 363–455 грн 

Таблиця 2. Орієнтовний кошторис. Фактична вага упаковки може 
відрізнятися, тому остаточну суму ви побачите в кошику. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%B3%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%96%D0%BA%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%BD%D0%B0-%D1%81-%D0%BA-%D0%B2-%D0%B3-%D0%BD%D0%B0%D1%80%D1%96%D0%B7%D0%BA%D0%B0
https://marshalok.ps.me/category/kovbasni-ta-myasni-virobi
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D1%83%D0%BB%D1%83%D0%B3%D1%83%D0%BD%D1%96
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D1%85%D0%B0%D0%BB%D1%83%D0%BC%D1%96-%D0%B7-%D0%BF%D1%80%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D1%89%D0%B0%D0%BC%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/post/jak-podavaty-napivkopchenu-kovbasu-marshalok
https://marshalok.ps.me/category/konditerski-virobi
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D0%BC-%D1%8F%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%B3%D0%B5%D0%B9%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9


ТМ «Маршалок» · Блог 

Сторінка 8 

Скільки це коштує: кошторис боксу «Класичний антипасті» 

Розрахуємо Бокс 1 (3–4 особи, закуска). Ми взяли цілі упаковки, тому частина 

продуктів залишиться — її можна використати на сніданок. 

У перерахунку це приблизно 90–150 грн на людину. До цієї суми додайте 

виноград і мед за вашими цінами. 

Лайфхаки: як зробити гастробокс кращим 

1. Купуйте нарізки. Вакуумні нарізки заощаджують кілька хвилин і дають 

однакову товщину слайсів. Вони є в розділі «Ковбасні вироби»: салямі 

«Мілано», «Римська», «Тірольська», «Чоризо» та інші. 

2. Балансуйте сіль. За даними на сторінках товарів, у сиров’ялених і 

сирокопчених делікатесах приблизно 4–6 г солі на 100 г, у «Моцареллі» — 

4 г, а в «Адигейському» лише 1,2 г. Тому до дуже солоного м’яса беріть 

малосолоний сир, виноград чи мед. 

3. Хрустке — в окремий відсік. Хлібці й горіхи швидко вбирають вологу з сиру 

та фруктів. Паперова формочка чи шматок пергаменту розв’язують 

проблему. 

4. Одна гаряча позиція. За описом виробника, «Халумі» не плавиться при 

нагріванні, тож його можна підсмажити за 3–4 хвилини й покласти в бокс 

останнім. Якщо бокс їде в дорогу, залишайте його холодним. 

5. Правило непарних чисел. Групи по 3 чи 5 елементів виглядають 

природніше за парні. Три ролики прошутто й п’ять кружалець салямі — і 

бокс виглядає щедрим навіть за невеликої кількості продуктів. 

6. Залишки — на сніданок. Решту «Халумі» підсмажте до яєчні, а шматочки 

салямі додайте в омлет чи піцу з ковбасою. 

4 типові помилки під час збирання 

• Усе в одну купу. Без відсіків вологі продукти розмочують хліб і м’ясо. 

• Лише один смак. Якщо всі позиції однаково солоні й пряні, бокс швидко 

втомлює: додайте солодке, свіже та хрустке. 

• Занадто товсті або нерівні слайси. Тонка нарізка розкриває аромат 

делікатесу; щільніші продукти можна нарізати трохи товще. 

https://www.marshalok.com.ua/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/post/pizza-z-napivkopchenoyu-kovbasoyu-recept-marshalok
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• Подача просто з холодильника. Деяким делікатесам корисно 15–20 

хвилин за кімнатної температури, але завжди враховуйте маркування та 

безпечний час зберігання. 

Що не варто класти в гастробокс 

Гастробокс — про готові до вживання холодні продукти. Напівфабрикати 

(пельмені, вареники, хінкалі, голубці) потребують варіння чи смаження, тож у 

такий бокс не підходять. Зате вони виручать наступного дня, коли гості 

розійшлися, а потрібна швидка й ситна вечеря: дивіться Осіннє меню за 15 

хвилин та асортимент напівфабрикатів. 

Зберігання та безпека 

Готовий бокс зберігайте в холодильнику: зазвичай за температури від 0 до +6 

°C, а для окремих делікатесів від +5 до +8 °C — дивіться маркування. За 

загальним орієнтиром, продукти, що потребують охолодження, не повинні 

стояти за кімнатної температури довше 2 годин, а в спеку понад 32 °C — довше 

години. Для виїзду беріть термосумку з охолоджувальним елементом. 

Розсільні сири «Халумі», «Сулугуні», «Моцарела» та «Бринза» у вакуумі 

зберігаються до 30 діб, м’який «Адигейський» — до 21 доби. Детальні терміни 

— у таблиці зберігання м’ясних виробів. Мед, горіхи й молочний білок — 

потенційні алергени, а в складі багатьох ковбас указано можливі залишки 

гірчиці, тож читайте етикетки та попереджайте гостей. 

Часті запитання (FAQ) 

Що таке гастробокс? 

Гастробокс — це контейнер із відсіками, у якому порційно розкладені готові до 

вживання закуски: м’ясні делікатеси, сир, хліб або хлібці, фрукти та соуси. Його 

можна зібрати вдома за 15 хвилин, замовити готовим у кейтеринговій компанії 

або подарувати. 

Чим гастробокс відрізняється від шаркутері-дошки? 

Дошка велика й спільна, вона призначена для столу. Гастробокс порційний, 

закривається кришкою й зручний для транспортування: на пікнік, в офіс чи у 

подарунок. Набір продуктів у них може бути однаковим. 

https://www.marshalok.com.ua/post/osinnje-menu-za-15khvylyn-pelmeni-varenyky-khinkali-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnje-menu-za-15khvylyn-pelmeni-varenyky-khinkali-marshalok
https://marshalok.ps.me/category/napivfabrikati
https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok
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Скільки м’яса та сиру класти в гастробокс на одну людину? 

Для закуски — 40–50 г м’ясних делікатесів і 50–60 г сиру на людину. Якщо бокс 

замінює вечерю, збільште порції приблизно на третину. Для двох осіб це 80–

100 г м’яса й 100–120 г сиру. 

Які м’ясні делікатеси та сири найкраще підходять для гастробокса? 

З м’ясних — сиров’ялені й сирокопчені делікатеси: прошутто, бастурма, 

грудинка, балик, салямі. З сирів — пружний «Халумі» чи «Сулугуні» для 

смаження або нарізки, свіжа «Моцарела», ніжний «Адигейський» і пікантна 

«Бринза» із зеленню. Достатньо по два види м’яса й сиру. 

Скільки може стояти гастробокс на столі? 

Не більше 2 годин за кімнатної температури й не більше години, якщо в 

приміщенні понад 32 °C. Подавайте порціями, а запас тримайте в 

холодильнику. 

Чи можна зібрати гастробокс заздалегідь? 

Так, за 1–2 години до подачі. Закрийте бокс і зберігайте в холодильнику. Хрусткі 

елементи, фрукти, що темніють (наприклад, груші), і соуси додавайте якомога 

пізніше. 

Де купити м’ясні делікатеси та сири для гастробокса? 

В онлайн-магазині ТМ «Маршалок» marshalok.ps.me (Біла Церква, вул. Героїв 

УПА, 49; телефон магазину +380 (99) 783 07 42, години роботи 08:00–18:00) і в 

розділах сайту: М’ясні делікатеси, Ковбасні вироби та Молочна продукція. 

Умови отримання замовлення дивіться на сторінці магазину. 

Підсумок: гастробокс удома за чверть години 

Гастробокс — це порційна холодна закуска, яку легко зібрати без плити. 

Тримайтеся формули 2-2-2-2, беріть готові нарізки, розкладайте хрустке окремо 

від вологого й не забувайте про температуру. Свіжі м’ясні делікатеси, сири та 

випічку ТМ «Маршалок» можна замовити в онлайн-магазині, а ще більше ідей 

для кухні — у нашому блозі. 

https://marshalok.ps.me/
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D1%96%D1%8F
https://www.marshalok.com.ua/blog
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Збираєте вечірку чи свято? Не переплачуйте за складні набори: замовляйте 

свіжі м’ясні делікатеси, сири та випічку напряму у виробника через інтернет-

магазин marshalok.ps.me, додайте трохи фантазії — і ваш персональний 

гастробокс готовий! Каталог: М’ясні делікатеси · Ковбасні вироби · Молочна 

продукція. 

Читайте також: 

• Осіння шаркутері-дошка з м’ясними делікатесами: що поєднати й скільки 

взяти 

• Осіння сирна шаркутері-дошка: халумі, бринза, моцарела та сезонні 

поєднання 

• Що покласти школяреві в ланчбокс: 7 ідей із сиром і ковбасою 

• Терміни зберігання м’ясних виробів: повна таблиця 

 

Завантажте статтю чи інфографіку у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під 

рукою! 

ТМ «Маршалок» — смак, який об’єднує. 
 

https://marshalok.ps.me/
https://marshalok.ps.me/
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D1%96%D1%8F
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D1%96%D1%8F
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-sharkuteri-doshka-z-mjasnymy-delikatesamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-sharkuteri-doshka-z-mjasnymy-delikatesamy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-syrna-sharkuteri-doshka-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/osinnja-syrna-sharkuteri-doshka-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/scho-poklasty-schkolaru-v-lanch-box-7-idej-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok

