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O nama

Poslasti¢arnica Anci Kolaci je umetnicka radionica za izradu kolaca, torti i raznih
poslastica sa tradicijom od 2003. godine.

Tim vrhunskih majstora poslasti¢ara i umetnika dekoratera ¢e se potruditi da ispuni
sve Vase svakodnevne slatke Zelje kao i za neke od najvaznijh dana u Vasem zZivotu.

Domacdi i tradicionalni recepti, najkvalitetnije domace i uvozne sirovine i ru¢na izrada
su garancija kvaliteta.

Spajamo najmoderniju tehnologiju sa tradicionalnim nacinima pravljenja poslastica,
da uvek budemo bolji i ukusniji. Pratimo najnovije trendove i u¢imo od najboljih
svetskih poslasticara da bi ispunili sve Vase zelje i mastarije.

Poslasti¢arnica Anci Kolaci primenjuje sistem bezbednosti hrane HACCP.

Radno vreme

Ponedeljak - Nedelja
7.00-22.00

Skrac¢eno radno vreme:

- 31. decembar: 7.00 - 18.00
- 02.januar: 7.00 - 14.00

- 06. januar: 7.00 - 18.00

- Veliki petak: 7.00 - 18.00
-01.maj: 7.00 - 14.00

Neradni dani:

- prvi dan Nove godine

- prvi dan Pravoslavnog Uskrsa
- prvi dan Pravoslavnog BozZi¢a



‘Porucwaryev' ]

PORUCIVANJE MLADENACKIH TORTI

+ Cena ne zavisi od ukusa ili spoljne dekoracije (3lag ili fondan).

* Vrh torte (figurica mladenci i sli¢no), specijalne dekoracije, jestivo i prirodno cvece nije uracunato u
cenu i ne meri se u tezinu torte.

* Figurice mladenci je moguce kupiti (od 1.500 dinara pa navise u zavisnosti od proizvodaca i modela)
ili iznajmiti po ceni od 500 dinara, ukoliko nisu jestivi.

« Stalak od torte nije uracunat u cenu (samo Vam je pozajmljen) i ne meri se u tezinu torte. Vasa obave-
za je da stalak vratite najkasnije 3 dana nakon svadbe.

Dekoracije na tortama su podlozne izmenama prema Vasim zahtevima i nasim mogucénostima.

Porudzbine primaju menadzeri, telefonom ili licno dolaskom kod nas. Sastanci se zakazuju ponedelj-
kom, utorkom, sredom i ¢etvrtkom, pre i posle podne. Ovo radimo kako bi smo mogli da razumemo
Vase ideje i na najbolji nacin napravimo ono 5to Vi zelite. Sastanci nisu obavezni, ukoliko niste u mo-
gucnosti da dodete do nas, mozemo sve da resimo putem telefona.

+ Konsultacije uz degustaciju su besplatne i molimo Vas da se najavite i zakaZete sastanak.

* Placanje: avansno 10-20% prilikom porudzbine ili najkasnije do 3 dana pre svadbe. Preostali iznos
najkasnije 3 dana posle svadbe (kada vracate stalak od torte).

+ Da ne bi ste dolazili ponovo u Pancevo, stalak od torte, figuricu i razliku mozete dati nasem vozacu
svaki dan u slede¢im terminima: 10.40h i 16.30h OMV pumpa u Krnjaci, 11.00h i 17.00h Bogo-
slovija, 11.30h i 17.30h Novi Beograd, bivsi hotel Intercontinental (sada Hotel Crowne Plaza).

PORUCIVANJE SVECANIH | DECLJIH TORTI

+ Cena je ista za sve ukuse torti.
* Dekoracija moze biti od $laga, fondana, ¢okolade ili Mirror vo¢nog preliva.

* Figurice, cvetovi i ukrasi su pravljeni od jestivog materijala i mogu imati nejestive vezivne elemente kao
$to su poslasticarske zZice, drvene ¢ackalice | raznjici.

+ Osnovne dekoracije, kao i ambalaza (plastificirana kartonska tacna i kutija) ulaze u cenu torte.

- Jestive figurice se dodatno naplacuju i ne mere se u teZinu torte.

* Vajani i stojedi oblici se ne mogu izraditi u svakom ukusu ve¢ mora biti neka ¢vrsca torta.

* Cvece na tortama moze biti prirodno ili od secerne mase, dodatno se naplacuje i ne meri se u tezinu torte.

« Stalak od torte nije ura¢unat u cenu (samo Vam je pozajmljen) i ne meri se u tezinu torte. Vasa obaveza
je da stalak vratite najkasnije 3 dana nakon proslave.

- Dekoracije na tortama su podlozne izmenama prema Vasim zahtevima i nasim mogucénostima.

» Porudzbine se primaju telefonom ili licno dolaskom kod nas. Nije neophodno da prethodno najavite dolazak.

+ Prilikom porucivanja putem e-mejla, obavezano ostavite kontakt telefon na koji ¢emo vam potvrditi
prijem porudzbine i moguénost izrade.

* Pla¢anje: Obavlja se prilikom preuzimanja torti.

PORUCIVANJE KOLACA I POSLASTICA

* Porudzbine se primaju telefonom: ili licno dolaskom kod nas. Nije neophodno da prethodno najavite dolazak.

« Prilikom porucivanja putem e-mejla, obavezano ostavite kontakt telefon na koji ¢emo vam potvrditi
prijem porudzbine i mogucnost izrade.

* EtaZeri i ostali pribor za izlaganje nije uracunat u cenu (besplatno iznajmljivanje), Vasa obaveza je da
sve vratite najkasnije 3 dana posle.

. Placanje: Obavlja se prilikom preuzimanja porudzbine.
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Nadini pladani

- Gotovina
- Cekovi gradana
* Platne kartice

- Avansna uplata virmanom na nas tekuci racun 205-165889-31 Komercijalna Banka

Pravna lica:

Molimo da nam na e-mail posaljete Vase podatke za identifikaciju poslovnih partnera.
Fizicka lica:

Na uplatnici obavezno upisati ime i prezime uplatioca sa adresom i poStanskim brojem,
U pozivu na broj obavezno upisati datum za kada je porudzbina (datum proslave) i JMBG.

datum kada
je proslava
JMBG osobe
naziv restorana cije im_e j:e na
gde se odrzava uplatnici
proslava ili
lie licno akg X datum za
i¢no preuzima kada je torta
porucena

+ Sve cene u cenovniku su sa uracunatim PDV-om.
+ Sve Vase predloge i ideje nam Saljite na prodaja@ancikolaci.rs
* Za sve dodatne informacije moZete nas kontaktirati na telefone: 013/2521-545 i 064/267-72-76

Nasi podaci:

Poslasti¢arnica ANCI KOLACI

Milena Milosavljevi¢ PR

Lava Tolstoja 13a, 26000 Pancevo

PIB: 104746327

Maticni broj: 60467609

Sifra delatnosti: 1071

Tekuci racun: 205-165889-31 Komercijalna Banka

Poslastic¢arnica Anci Kolaci je u sistemu PDV-a, reSenje br. 291207777
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Dostava

+ Dostava se obavlja rashladenim vozilima - mini hladnjacama svaki dan i nedeljom 7.00 - 22.00h.
* Dostava se dogovara prilikom porudzbine a najmanje 1 sat ranije za Pancevo ili 6 sati van Panceva.
* Dostava u restorane i na ku¢nu adresu se obavlja uz toleranciju od sat vremena.

* Preuzimanje iz naSeg vozila u Beogradu je ta¢no u zakazano vreme.

« Teritorija koju pokrivamo sa dostavom je u krugu stotinak kilometara od Panceva.

DOSTAVA MLADENACKIH TORTI:

* Dostava mladenackih torti je besplatna za Beograd, Pancevo i okolinu (minimalna tezina 10kg).
* Dostava mladenckih torti se dogovara minimum dan ranije a uz toleranciju od sat vremena.

* Isporuka se vrsi direktno u restoran.

DOSTAVA OSTALIH TORTI | POSLASTICA:
« Za Pancevo: besplatno na adresu restorana, igraonice ili Vasu ku¢nu adresu (minimum 1.000 din)
- Za Beograd: besplatno - svaki dan se vrsi preuzimanje iz naseg vozila:

- 10.40h i 16.30h na parkingu OMV pumpe u Krnjaci (preko puta METRO-a),

- 11.00h i 17.00h na kruznom toku kod Bogoslovije (parking ispred restorana ART Modena),

- 11.30h i 17.30h veliki parking preko puta bivseg Hotela Intercontinental a sada

Hotel Crowne Plaza u ulici Vladimira Popovi¢a 10 na Novom Beogradu.

+ Za ostale mogucnosti dostave pozovite 064/267-7276

Ukoliko tortu ili poslastice preuzimate i transportujete automobilom dalje, preporucuje se da tortu
transportujete sa automobilom koji ima klima uredaj. Ne brinite se, torta nije sladoled da ce se tako
brzo istopiti. Gotova torta je Cvrsta, ali ipak ne treba da se izlaze preteranoj toploti. Ovo vazi i za me-
sto gde se torta smesta kada stigne tamo gde je slavlje a najbolje je da bude u frizideru. Vozite pola-
ko kada tortu smestite u automobil, bez naglih polazaka, prelazenja preko rupa, ostrih ulazenja u
krivine, kocenja...

Ne preporucujemo da torte smestate na sediste vaseg automobila jer u uslu¢aju naglog koce-
nja moze da sklizne i spadne. Nikako ne ostavljajte tortu u parkiranom automobilu na suncu
bez obzira na godisnje doba.



Ambalaja i pakovanje

« Sva nasa ambalaza i pakovanja se ne doplacuju.

- Torte su na kartonskim plastificiranim tacnama zapakovane u plastificiranim kutijama od hromo-
kartona.

* Molimo Vas da kutiju otvarate tako $to ce te otvoriti samo jednu stranu i tortu zajedno sa tachom
kao fioku izvucete napolje. Tako cete izbeci ostecenja torte a kutiju cete moci ponovo da iskoristite
ako Vam zatreba da ostatak ponesete posle proslave.

(1) [2) (3]
« Kolaci i poslastice mogu biti zapakovani u polestirensku (OPS) ambalazu ili kutije od plastificiranog
kartona.

STALCI ZA TORTE, ETAZERI | PRIBOR ZA IZLAGANJE KOLACA:

* Stalci za torte, etazeri i ostali pribor za izlaganje poslastica se ne mere u tezinu torte, nisu uracunati
u cenu vec su samo pozajmljeni i obaveza je da se posle proslave a najkasnije u roku od 3 dana vrate
ili posalju kurirskom sluzbom na adresu nase poslasticarnice.

* Stalci za torte na viSe spratova su od HDPE - POLIETILENA koji zadovoljava HACCP standard.
* Etazeri i ostali pribor za izlaganje poslastica mogu biti od metala, stakla, plastike ili kombinacije.



NAJCESCA PITANJA

Mladenacke torte

1. Koliko je potrebno da bude velika mladenacka torta, tj. koliko kilograma teska?

Postoji tzv. ugostiteljski standard da je potrebno od 140g do 170g po gostu ukupno svih torti i ko-
laca (mladenacka torta + sve ostale torte koje budete dobili). Naravno tu je i tzv. "mamin" standard
koji je mnogo rigorozniji - 200g po gostu, jer za mame mora da ostane i za sutra nesto.

Najcesce se porucuje 100g mladenacke torte pa plus te torte Sto ¢ete dobiti uglavnom bude do-
voljno. Ako ¢e biti postavljen i sto sa sitnim kola¢ima i slatkisima (Slatki Sto) ili Coko-Fontana, onda
treba i to uracunati.

2. Koliko ranije je potrebno poruciti mladenacku tortu?

Za svadbe koje su van sezone porudzbinu je pozeljno napraviti par nedelja ranije, osim za svadbe od
prvog vikenda posle Uskrsa pa do pocetka petrovdanskog posta (kraj juna), i za sve svadbe u septembru
i oktobru (zbog velikog broja svadbi u tom periodu) mora se napraviti rezervacija bar mesec ili dva ranije.
Za svadbe u postu, dovoljno je poruciti tortu i pocetkom nedelje kada je svadba. Tortu mozete poruciti
vec sada bez obzira kada je Vasa svadba. Nikad nije rano poruciti tortu, tj. moguce je porudzbinu napra-
viti i nekoliko meseci ili godina ranije.

3. Da li moze biti svaki sprat drugaciji ukus?
Da, svaki sprat moze biti razlicitog ukusa i to je nasa preporuka. Ako se porucuju i dodatne torte i
one mogu biti razlicite.

4. Koliko spratova se moze dobiti od odredene tezine torte?
Vecina torti na 3 sprata mogu biti izmedu 10kg i 15kg, 4 sprata od 16kg do 22kg. Torte od 5 spratova
mogu biti ve¢ od minimum 23-25kg pa do 30 i viSe kilograma.

5. Kada su spratovi torte spojeni, da li unutra ima nesto Sto drzi tortu da se ne raspadne?

Da, unutra ima stalak ili podkonstrukcija od plastike koja se ne vidi a nosi ¢itav teret torte. To nam omo-
gucava da torta bezbedno stigne do restorana (nece se raspasti ili nakrenuti na jednu stranu) i kvalitet
unutra Ce ostati isti kao i kad je torta napravljena (nece se zgnjeciti zbog vibracija prilikom transporta
ili pritiska noza prilikom secenja). Zbog toga donja torta moze biti bilo koji ukus, cak i neka voéna torta.
Stalak se ne meri u tezinu torte, samo je pozajmljen i vraca se najkasnije nekoliko dana posle svadbe.

6. Koji ukus torte staviti gore na vrh, a koji dole?

Posto mladenci seku vrh torte, preporucuje sa da najmanja torta na vrhu bude nesto $to mladenci
najvise vole, a dole najveca nesto sto ¢e najveci broj gostiju da jede, a to je najc¢esce neka kombina-
cija lesnika i cokolade.

7. Dalli torta mora da ima DEKLARACLJU PROIZVODA ili SERTIFIKAT, kako ga poneko zove?

Da, vecina ozbiljnih i odgovornih restorana ¢e Vam to traziti i to je zakonska obaveza svih legalnih pro-
izvodaca hrane. Zbog toga je preporuka da Vam torte izradi neka poslasti¢arnica, a ne neko u kuénoj
varijanti.

8. Kako se torta transportuje do restorana?
Torta se transportuje u rashladenom vozilu, tj. u mini hladnjadi i na taj nacin ce se najbolje ocuvati i
spoljna dekoracija i ukus unutra. Preporuceno je da se torta dostavi u restoran na dan svadbe.
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NAJCESCA PITANJA

Mladenacke torte

9. Da li torta moze da se izradi po slici sa interneta ili ¢asopisa?

Naravno da vecina torti moze ali ne bas sve. Dobro se posavetujte sa Vasim poslasticarem Sta mogu i
u kojem kvalitetu da Vam urade. Desavalo se da poslasticar u Zelji da izade u susret Zeljama mladenaca,
primi porudzbinu torte u tehnici koju nikad nije radio i da uradena torta bude veliko razocarenje, tj. da
samo li¢i na original. Poslovna politika nase poslasti¢arnice je da ¢emo primiti porudzbinu samo onog
$to smo sigurni da ¢e biti najpribliznije originalu i zadovoljiti Vasa ocekivanja.

10. Da li je moguce kombinovati detalje sa pojedinih torti ili samo promeniti boju?

Da, moze ali treba voditi racuna o tome kako ¢e dobijena torta da izgleda. DesSavalo se da se izabere
torta koja se najvise dopadne i izmeni boja zbog dekoracije u restoranu, tako da dobijena torta je
ustvari kompromis onoga sto se svidelo i nametnutog. Nije neophodno da boju torte uklapate sa de-
koracijom u restoranu.

11. Dali su jestivi svi ukrasi na torti, cvece i figurica na vrhu?

Ukrasi za torte su pravljeni od jestivog materijala i nisu Stetni za ljudsku upotrebu ali sadrze elemente
koji nisu za jelo: drvene ¢ackalice i raznjice, poslasticarske Zicice, til, cirkone na traci itd. Figurica na
vrhu moze biti jestiva ili nejestiva (porcelan, bakelit, gips ili plastika).

12. Da li se torta moze dekorisati sa prirodnim cve¢em?

Moze, ali je uslov da svo cvece bude zabodeno u dezinfikovane ampule pa tek onda u tortu. Voda u
ampuli ¢e hraniti cvet da ostane svez, ukus torte ce ostati nepromenjen i bice bezbedno za sve koji je
budu degustirali.

13. Da li se doplacuje dekoracija?

U vedini slu¢ajeva dekoracija je uracunata u cenu a doplacuju se cvede, bilo da je prirodno iz cvecare
ili jestivo od Secera, figurica ili toper na vrhu (moze se i iznajmiti pa posle svadbe vratiti zajedno sa
stalkom od torte).

14. Da li se mora doci u Pancevo i licno napraviti porudzbina?
Nije neophodno licno doci, torta se moze poruditi i telefonom ili mejlom uz obaveznu potvrdu tele-
fonom.

15. Kolika je debljina fondana sa kojim se prekrivaju torte?

Nasa poslasticarnica koristi uvozni kvalitetni fondan (ne kuvamo ga sami) i rastanjujemo ga masin-
ski — Laminatorom. To nam omogucava da torte budu presvuc¢ene minimalno potrebnom koli¢cinom
fondana koja iznosi nekoliko milimetara.

16. Koje voéne torte mogu biti dekorisane fondanom?

Zbog problema koji se dogada sa nekim tortama i fondanom (dolazi do otapanja fondana) bezbedne
su samo Cetiri vo¢ne torte: LETNJI DAN, BLEK FOREST, SVARCVALD i BARON.

Od DOMACIH KLASICNIH TORTI nije bezbedna samo PUSLA torta.

Takode i POSNE i SPECIJAL TORTE ne mogu biti dekorisane sa fondanom.

17. Koji su najcesce porucivani ukusi torti?

Ubedljivo naj¢e$ce porucivana torta je NUGAT, a slede je KIDI, KRANC, LESNIK TOFI, BOEM, ANCI,
KREMISIMO, TORTA SA MILKA® COKOLADOM, JAPANSKI VETAR, LONDON, ZERBO, ESTERHAZI,
REFORMA, AFRIKA. Od domacih vo¢nih torti naj¢esce porucivane su: LETNJI DAN, BLEK FOREST,
SVARCVALD, MOSKVA i KAPRI.
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NAJCESCA PITANJA

Mladenacke torte

18. Da li mame, kumovi, rodaci i prijatelji mogu da poruce torte pa da se zajedno isporuce?
Mame, kumovi, tetke, strine, ujne, rodaci i prijatelji koji bi hteli da vam za svadbu poklone tortu, mogu
da ih poruce kod nas a mi ¢emo ih sve besplatno isporuciti direktno u restoran zajedno sa glavnom
tortom. Sve torte imaju deklaraciju koju vecina restorana trazi da bi ih primili i servirali gostima. Nije
neophodno da se te dodatne torte odmah poruce, ve¢ najkasnije nedelju dana pre svadbe. U nekim
slu¢ajevima, u zavisnosti od popunjenosti kapaciteta, moze se dodati torta i nekoliko dana pred sva-
dbu. Te dodatne torte mozete i sami poruciti ali i gosti mogu sami da, pozivom ili mejlom, poruce i
pridodaju na Vasu porudzbinu. Uplatu mogu izvrsiti na nas tekuci ra¢un ili novac mogu dati vama da
posle svadbe sve zajedno regulisete.

19. Kada izneti slatkise za Slatki Sto?

Preporuka je da se oko toga konsultujete sa menadzerom restorana u kojem ¢e biti proslava. Nasa
iskustva idu u prilog tome da sve slatkise trebate izneti u isto vreme, tj. paralelno sa secenjem mla-
denacke torte.

20. Sta uraditi sa viskom torti posle svadbe?

Rok trajanja torti je od 5 do 7 dana u zavisnosti od ukusa, naravno uz uslov da ih ¢uvate u frizideru.
MozZete ih staviti i u neke plasti¢ne dihtujuce posude (da ne bi povukle mirise) pa u zamrzivac. U tom
slucaju je najbolje da torte pojedete u roku od 6 meseci. Zamrznutu tortu je dovoljno da izvadite iz
zamrzivaca na sobnu temperaturu sat vremena pre sluzenja.

21. Sta u slu¢aju da je neko od gostiju alergi¢an na neke sastojke?

Unapred nam recite ako postoje takvi slucajevi kako bi smo izabrali ukuse koji ne sadrzavaju te sastoj-
ke. Vrlo je bitno da li su te osobe izuzetno osetljive, tj. da li su alergic¢ne | na tragove tih satojaka. Ukoli-
ko jesu izuzetno alergi¢ni | organizam im reaguje i na prisustvo tragova tih sastojaka onda je najbolje
da ne konzumiraju nista jer nasa firma nema potpunu izdvojenost procesa proizvodnji. Npr. u istim
pecnicama se peku i torte sa i bez orasastih plodova, pa ih ventilatori koji uduvavaju vreo vazduh mo-
gu u tragovima naneti.

22. Da li sami treba da nabavimo vrh za tortu?

neti i Vas pa da ih mi postavimo na tortu.
Dvodimenizionalne personalizovane topere (npr. Vasi inicijali) mozete nabaviti sami ili da ih mi poru-
¢imo da se naprave kod nasih dobavljaca.

23. Da li se moze uzeti samo vrh za tortu bez torte?
Zasebno figurice i topere ne prodajemo ili iznajmljujemo da bi nasi mladenci uvek imali najbolji mo-
gudiizbor.

24. Da li mozemo sami obezbediti cvece za tortu?
Moze Vasa dekoraterka ili cvecarka da nam donese cvece koje ¢emo postaviti na vasu tortu, vece
pred svadbu.



NAJCESCA PITANJA
i)eéye L Svecane torte

1. Koliko je potrebno da bude velika torta, tj. koliko kilograma teska?

Postoji tzv. ugostiteljski standard da je potrebno od 140g do 170g po gostu ukupno svih torti i kolaca
za proslavu sedeceg tipa. Za proslave koje su samoposluzivanje sa Svedskog stola moze biti i manje.
Takode je bitan faktor koliko je duZina trajanja proslave.

Najcesce se porucuje 100g torte, plus torte sto ¢ete dobiti na poklon od gostiju, uglavnhom bude do-
voljno. Ako ¢e biti postavljen i sto sa sitnim kola¢ima i slatkisima (Slatki Sto) ili Coko Fontana, onda
treba i to uracunati.

2. Koliko ranije je potrebno poruciti tortu?

Porudzbinu je pozeljno napraviti bar nedelju dana ranije a ako zahtevnost porudzbine i popunjenost
kapaciteta dozvoljava onda je to minimum jedan dan ranije. U svakom sluc¢aju, mi svaki dan proizvo-
dimo torte za slobodnu prodaju koje moZete nenajavljeno dodi i kupiti ili poruciti da vam isporucimo.
Za izradu jestivih figurica je ponekad potrebno vise dana zbog susenja. Nikad nije rano poruciti tortu,
tj. moguce je porudzbinu napraviti i nekoliko meseci ili godinu ranije.

3. Da li moze biti svaki sprat drugaciji ukus?
Da, svaki sprat moze biti razli¢itog ukusa a to je i nasa preporuka.

4. Koliko spratova se moze dobiti od odredene tezine torte?

Vedina torti na 2 sprata mogu biti minimum 5kg, na 3 sprata mogu biti izmedu 8kg i 15kg, 4 sprata
od 16kg do 22kg. Torte od 5 spratova mogu biti minimum ve¢ od 23kg do 25kg.

5. Kada su spratovi torte spojeni, da li unutra ima nesto sto drzi tortu da se ne raspadne?

Da, za torte koje imaju viSe od tri sprata unutra ima stalak ili podkonstrukcija od plastike koja se ne
vidi, a nosi Citav teret torte. To nam omogucava da torta bezbedno stigne do restorana (nece se ra-
spasti ili nakrenuti na jednu stranu) i kvalitet unutra ¢e ostati isti kao i kad je torta napravljena (nece
se zgnjeciti zbog vibracija prilikom transporta ili pritiska noza prilikom sec¢enja). Zbog toga donja
torta moze biti bilo koji ukus, ¢ak i neka vocna torta.

Stalak se ne meri u tezinu torte, samo je pozajmljen i vraca se najkasnije nekoliko dana posle proslave.

6. Koji ukus torte staviti gore na vrh, a koji dole?
Ukoliko je torta na dva sprata bez stalka, dole bi trebalo da bude neki ¢vrséi ukus a gore moze i voéna.

7. Da li torta mora da ima DEKLARACIJU PROIZVODA ili SERTIFIKAT kako ga poneko zove?

Da, vecina ozbiljnih i odgovornih restorana ¢e Vam to traZiti i to je obaveza svih legalnih proizvodaca
hrane da imaju. Zbog toga je preporuka da Vam tortu izradi neka poslasticarnica, a ne neko u kuénoj
varijanti.

Slobodno trazite deklaraciju i mi ¢emo je isporuciti zajedno sa vasom porudzbinom.

8. Kako se torta transportuje do restorana?

Torta se transportuje u rashladenom vozilu, tj. u mini hladnjaci i na taj nacin ¢e se najbolje ocuvati i
spoljna dekoracija i ukus unutra. Preporuceno je da se torta dostavi u restoran na dan proslave.
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9. Da li torta moze da se izradi po slici koju pronadjete na internetu ili u ¢asopisu?

Naravno da vecina torti moze ali ne bas sve. Dobro se posavetujte sa Vasim poslasti¢arem Sta mogu i
u kojem kvalitetu da Vam urade. DeSavalo se da poslasticar, u zelji da izade u susret Zeljama, primi po-
rudzbinu torte u tehnici koju nikad nije radio i da uradena torta bude veliko razocarenje, tj. da samo
li¢i na original. Poslovna politika nase poslasticarnice je da ¢emo primiti porudzbinu samo onog sto
smo sigurni da ¢e biti najpribliznije originalu i zadovoljiti Vasa ocekivanja.

10. Da li je moguce kombinovati detalje sa pojedinih torti ili samo promeniti boju?

Da, moze ali treba voditi ra¢una o tome kako ¢e dobijena torta da izgleda. DeSavalo se da se izabere
torta koja se najvise dopadne i izmeni boja zbog dekoracije u restoranu, tako da je dobijena torta
ustvari kompromis onoga $to se svidelo i nametnutog. Nije neophodno da boju torte uklapate sa
dekoracijom u restoranu.

11. Da li su jestivi svi ukrasi na torti, cvece i figurica na vrhu?

Ukrasi za torte su pravljeni od jestivih materijala i nisu Stetni za ljudsku upotrebu ali sadrze elemente
koji nisu jestivi: poslasticarske zicice, drvene ¢ackalice i raznjice, til, cirkone na traci itd.

Morate obratiti paznju da sve nejestive detalje (¢ackalice, raznjice i ostalo) uklonite prilikom
secenja torte i da ih ne servirate na tanjire i dajete deci i gostima.

12. Da li se torta moze dekorisati sa prirodnim cve¢em?

Moze, ali je uslov da svo cvece bude zabodeno u dezinfikovane ampule pa tek onda u tortu. Voda u
ampuli ¢e hraniti cvet da ostane svez, ukus torte ¢e ostati nepromenjen i bice bezbedno za sve koji
je budu degustirali.

13. Da li se doplacuje dekoracija?

Figurice se ne mere u tezinu torte i dodatno se plac¢aju. Dekoracija sa doplacuje za umetnicki rad,
slikanje ili vajanje.

14. Da li se mora doci u Pancevo i li¢cno napraviti porudzbina?
Nije neophodno li¢cno dodi, torta se moze poruciti i telefonom.

15. Kolika je debljina fondana sa kojim se prekrivaju torte?

Nasa poslasticarnica koristi uvozni kvalitetni fondan (ne kuvamo ga sami) i rastanjujemo ga masinski —
Laminatorom. To nam omogucava da torte budu presvucene minimalno potrebnom koli¢inom fonda-
na koja iznosi nekoliko milimetara.

16. Koje vocne torte mogu biti dekorisane fondanom?

Zbog problema koji se dogada sa nekim tortama i fondanom (dolazi do otapanja fondana) bezbedne
su samo Cetiri vo¢ne torte: LETNJI DAN, BLEK FOREST, SVARCVALD i BARON.

Od DOMACIH KLASICNIH TORTI nije bezbedna samo PUSLA torta.

Takode i POSNE i SPECIJAL TORTE ne mogu biti dekorisane sa fondanom.
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17.Dali su fondan i figurice posni?

Da i fondan i figurice su posni. Posne torte ne mogu biti ispod fondana a preporuka za dekoraciju po-
snih torti je biljna slatka pavlaka ili da su prelivene ¢okoladom ili Mirror prelivom.

18. Koji su najéesce porucivani ukusi torti?

Ubedljivo najée$¢e porucivana torta je NUGAT, a slede je KIDI, KRANC, LESNIK TOFI, BOEM, ANCI,
KREMISIMO, TORTA SA MILKA® COKOLADOM, JAPANSKI VETAR, LONDON, ZERBO, ESTERHAZI,
REFORMA, AFRIKA.

0Od domacih voénih torti najéescée porucivane su: LETNJI DAN, BLEK FOREST, SVARCVALD, MOSKVA
i KAPRI.

19. Da li mame, kumovi, rodaci i prijatelji mogu da poruce torte i ostale poslastice pa da se za-
jedno isporuce?

Mame, tetke, strine, ujne, kumovi i prijatelji koji bi hteli da Vam za proslavu poklone tortu ili ostale po-
slastice, mogu da ih poruce kod nas a mi ¢emo ih sve besplatno isporuciti direktno u restoran zajedno
sa glavnom tortom. Sve torte i poslastice imaju deklaraciju koju vecina restorana trazi da bi ih primili i
servirali gostima.

Nije neophodno da se dodatne torte odmah poruce, ve¢ najkasnije nedelju dana pre proslave. U nekim
slu¢ajevima, u zavisnosti od popunjenosti kapaciteta, moze se dodati torta i nekoliko dana pred proslavu.
Te dodatne torte mozeti sami poruciti ali i gosti mogu sami da pozivom ili mejlom poruce i pridodaju
na Vasu porudzbinu. Uplatu mogu izvrsiti na nas tekuci racun ili novac mogu dati Vama da sve zajedno
reguliSete.

20. Kada izneti slatkise za Slatki Sto?

Preporuka je da se oko toga konsultujete sa menadzerom restorana ili decije igraonice u kojem ce
biti proslava. Nasa iskustva idu u prilog tome da sve slatkiSe trebate izneti u isto vreme, tj. paralelno
sa iznoSenjem glavne torte.

21. Sta uraditi sa viSkom torti i slatkisa posle proslave?

Rok trajanja torti je od 5 do 7 dana u zavisnosti od ukusa, naravno uz uslov da ih ¢uvate u frizideru.
Mozete ih staviti i u neke plasti¢ne dihtujuce posude (da ne bi povukle mirise) pa u zamrzivac. U tom
slu¢aju je najbolje da torte pojedete u roku od 6 meseci. Zamrznutu tortu je dovoljno da izvadite iz
zamrzivaca na sobnu temperature sat vremena pre sluzenja.

22, Sta u slucaju da je neko od gostiju alergi¢an na neke sastojke?

Unapred nam recite ako postoje takvi slucajevi kako bi smo izabrali ukuse koji ne sadrzavaju te sa-
stojke. Vrlo je bitno da li su te osobe izuzetno osetljive, tj. da li su alergi¢ne i na tragove tih sastojaka.
Ukoliko jesu izuzetno alergic¢ni i organizam im reaguje i na prisustvo tragova tih sastojaka, onda je
najbolje da ne konzumiraju nista jer nasa firma nema potpunu izdvojenost procesa proizvodnji. Npr.
u istim pec¢nicama se peku torte i sa i bez orasastih plodova, pa ih ventilatori koji uduvavaju vreo va-
zduh mogu u tragovima naneti.

23. Da li se mogu poruciti i kupiti figurice bez torte?
Figurice se mogu poruciti samo sa nasim tortama, tj. ne prodajemo ih odvojeno.
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Kolaci i Slatki sto

1. Koliko je ukupno potrebno da bude slatkisa?

Postoji tzv. ugostiteljski standard da je potrebno od 140g do 170g po gostu ukupno svih torti i kolaca
za proslavu sedeceg tipa. Za proslave koje su samoposluzivanje sa Svedskog stola moze biti i manje.
Takode je bitno koliko je vreme trajanja proslave.

Ukoliko ¢e biti i dodatnih torti uz postavljen sto sa sitnim kola¢ima i slatkisima ili Coko-fontana, onda
treba i sve to urac¢unati.

Za slavu je dovoljno 1009 kolaca po osobi.

2. Koliko ranije je potrebno poruciti kolace i poslastice?

Porudzbinu je pozeljno napraviti bar nedelju dana ranije, a u zavisnosti od popunjenosti kapaciteta
je minimum jedan dan. U svakom slucaju, mi svaki dan proizvodimo torte, kolace i ostale poslastice
za slobodnu prodaju koje mozete nenajavljeno dodi i kupiti ili poructi da vam isporuc¢imo. Kada su u
pitanju datumi velikih slava, Purdevdan, Arandelovdan, Nikoljdan i Jovanjdan, pozeljno je porudzbi-
nu napraviti nekoliko nedelja ranije.

3. Da li sve poslastice moraju imati DEKLARACIJU PROIZVODA ili SERTIFIKAT kako ga poneko
zove?

Da, vecina ozbiljnih i odgovornih restorana ¢e Vam to traziti i to je obaveza svih legalnih proizvodaca
hrane da imaju. Zbog toga je preporuka da Vam sve poslastice izradi neka poslasti¢arnica, a ne neko
u ku¢noj varijanti.

Slobodno trazite deklaraciju i mi ¢emo je isporuciti zajedno sa vasom porudzbinom.

4. Kako se poslastice transportuju do restorana?

Poslastice se transportuju u rashladenom vozilu, tj. u mini hladnjaci i na taj nacin ¢e se najbolje ocuvati
i spoljna dekoracija i ukus unutra. Preporuceno je da se poslastice dostave u restoran na dan proslave.

5. Da li mozemo sami transportovati poslastice sopstvenim vozilom?

Preporucuje se da tortu transportujete automobilom koji ima klima uredaj. Ne brinite se, kolaci nisu
sladoled da ¢e se tako brzo istopiti, ali ipak ne treba da se izlaze preteranoj toploti. Ovo vazi i za me-
sto gde Cete kolace smestiti kada stignu tamo gde je slavlje a najbolje je da bude u frizideru.
Najbolje ih je smestiti ispred suvozacevog sedista, a izbegavajte prtljaznik jer on nije klimatizovan.
Nikako ne ostavljajte kolace u parkiranom automobilu na suncu bez obzira na godisnje doba.

6. Da li se mora do¢i u Pancevo i licno napraviti porudzbina?
Nije neophodno li¢no doci, porudzbine se mogu obaviti i telefonom.

7. Kako ¢e biti obelezen posni program?
Kako bi gosti mogli razlikovati posne poslastice od mrsnih, mi ih obeleZzavama sa zabodenim ¢ackali-
cama na kojima su zalepljene zastavice sa nazivom ,POSNO*
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Kolaci i Slatki sto

8. Koja je prednost centralno postavljenog stola sa slatkiSima u odnosu na postavljanje poslu-
zavnika sa kolac¢ima na svaki sto gde gosti sede?

Prednost je da mozete bitno smanijiti potrebnu kolic¢inu u korist raznovrsnosti slatkisa.

9. Da li mame, kumovi, rodaci i prijatelji mogu da poruce kolace i ostale poslastice pa da se za-
jedno isporuce?

Mame, tetke, strine, ujne i prijatelji koji bi hteli da Vam za proslavu poklone kolace i poslastice, mogu
da ih poruce kod nas a mi ¢emo ih sve besplatno isporuciti direktno u restoran zajedno sa glavhom
tortom. Sve torte i poslastice imaju deklaraciju koju vecina restorana trazi da bi ih primili i servirali go-
stima.

Nije neophodno da se te dodatne poslastice odmah poruce, ve¢ najkasnije nedelju dana pre proslave.
U nekim slucajevima, u zavisnosti od popunjenosti kapaciteta, moze se dodati torta i nekoliko dana
pred proslavu.

Te dodatne torte mozeti sami poruciti, ali i gosti mogu sami da pozivom ili mejlom poruce i pridodaju
na Vasu porudzbinu. Uplatu mogu izvrsiti na nas tekuci racun ili novac mogu dati Vama da sve zajedno
reguliSete.

10. Kada izneti slatkisSe za Slatki sto?

Preporuka je da se oko toga konsultujete sa menadzZerom restorana ili decije igraonice u kojem ce
biti proslava. Nasa iskustva idu u prilog tome da sve slatkise trebate izneti u isto vreme, tj. paralelno
sa iznoSenjem glavne torte.

11. Sta uraditi sa viskom torti i slatkisa posle proslave?

Rok trajanja torti je od 5 do 7 dana u zavisnosti od ukusa, naravno uz uslov da ih ¢uvate u frizideru.
Mozete ih staviti i u neke plasti¢ne dihtujuce posude (da ne bi povukle mirise) pa u zamrzivac. U tom
slucaju je najbolje da torte pojedete u roku od 6 meseci. Zamrznutu tortu je dovoljno da izvadite iz
zamrzivaca na sobnu temperature sat vremena pre sluzenja.

12. Sta u sluéaju da je neko od gostiju alergi¢an na neke sastojke?

Unapred nam recite ako postoje takvi slucajevi kako bi smo izabrali ukuse koji ne sadrze te sastojke.
Vrlo je bitno da li su te osobe izuzetno osetljive, tj. da li su alergi¢ne i na tragove tih satojaka. Ukoliko
jesu izuzetno alergi¢ni i organizam im reaguje i na prisustvo tragova tih sastojaka onda je najbolje
da ne konzumiraju nista jer nasa firma nema potpunu izdvojenost procesa proizvodnji. Npr. u istim
pecnicama se peku i torte sa i bez orasastih plodova, pa ih ventilatori koji uduvavaju vreo vazduh mo-
gu u tragovima naneti.
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Domace klasicne torte

1. ANCI TORTA

Dve socne kore sa orasima i zrncima termostabilne ¢okolade, sloj italijanskog Mocca Wafer krema,
vanil-leSnik krem, jedna bela kora u sredini sa ¢oko-kremom i slojem ¢okoladnih listic¢a (fleksa).

. AFRIKA TORTA
Tri so¢ne ¢okoladne kore, ¢okoladni krem, sloj topljene ¢okolade, izmedu beli Slag.

.BADEM TORTA
Tri kore sa bademom, ¢oko-krem sa seckanom belom ¢okoladom i seckanim pecenim bademom.

. BELI ANDEO TORTA
Tri so¢ne kore sa orasima - na prvu: coko-krem sa poparenim orasima i krem bananicama, na dru-
gu vanil-krem sa krem bananicama, preko slag i na trecu ¢oko-krem.

. BINGO TORTA
Dve kore sa orasima, preko njih umesen Plazma® keks sa sokom od pomorandze, vanil-krem, Jaffa®
keks umocen u sok od pomorandze, preko toga ¢oko-krem, piskote umocene u sok od pomorandze.

.BOEM TORTA
Tri kore od belanaca, kakaa i seckanog lesnika, na svaku vanil-krem i preko njega ¢okoladni krem.

. DINASTIJATORTA
Tri kore od belanaca i oraha, ¢coko-krem i vanil-krem sa kokosom naizmeni¢no nanoseni.

8. DIVLJA RUZA TORTA

Tri kore sa orasima, Plazma® keksom i rendanom limunovom korom, vanil-krem sa dodatkom Plaz-
ma® keksa, ¢okoladnih listica (fleksa) i malo suvog grozda, coko-krem sa poparenim orasima i stru-
ganom limunovom korom, vanil-leSnik krem.

9. DOBOS TORTA

12 korica penastog Zutog patispanja filovanih coko-kremom, na poslednju koricu glazura od Secer-
nog karamela, $to je ujedno i preporucena dekoracija.

10. ESTERHAZI TORTA

Tri kore od belanaca i lesnika prelivene krckavim karamelom i filovane bogatim vanil-lesnik kre-
mom.

11. GRCKA TORTA

Tri kore sa Plazma® keksom, vanil-krem sa dodatkom seckanih oraha, listica ¢okolade i lomljenog
Plazma® keksa.

12. GRILIJAS TORTA

Cetiri tanke kore sa orasima, vanil-krem, preko njega bogat sloj krckavih grilija3 mrvica. Preporu-
¢ena dekoracija: premazati vanil-kremom i obilno posuti mrvicama grilijasa.
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13. INTERKONTINENTAL TORTA
Tri kore sa orasima, na njih naizmeni¢no: ¢oko-krem, vanil-krem sa kokosom, ¢oko-krem sa popa-
renim orasima.

14. JAFFA® TORTA
Tri kore sa orasima premazane pomorandza nadevom, ¢oko-krem, Jaffa® keks umocen u sok od
pomorandze, vanil-krem sa Jaffa® keksom.

15. JAPANSKI VETAR TORTA
Tri lagane kore od belanaca i seckanih oraha, na svaku bogat vanil-lesnik krem, beli slag izmedu.

16. KIDI TORTA
Cetiri tanke bele kore sa le$nikom, svaka premazana Nougat kremom, vanil-krem sa lednikom i
¢oko-krem naizmenic¢no.

17. KREMISIMO TORTA
Tri lagane, bele kore sa leSnikom, svaka premazana Nougat kremom, pa naizmenic¢no: vanil-krem
sa seckanim krem bananicama, ¢oko-krem sa seckanim krem bananicama i vanil-leSnik krem.

18. KATARINA TORTA
Dve kore sa dodatkom suvog grozda, vanil-krem, jedna kora sa orasima, vanil-krem.

19. KESTEN TORTA
Cetiri kore sa kestenom, rumom i ¢okoladom, ¢oko-krem sa dodatkom kesten-pirea i ruma.

20. KOKOS REFORMA TORTA
Tri lagane kore od belanaca i kokosa, filovane ¢okoladnim kremom.

21. KRANC TORTA
Kremasta lagana torta sa tri tanke bele korice premazane krckavim ¢okoladnim kremom na koji
ide vanil-krem sa dodatkom mlevenog Plazma® keksa i $laga, naizmenicno sa coko-kremom.

22. LESNIK-TOFI TORTA
4 korice od belanaca i sitno seckanog lesnika prelivene italijanskim Toffee karamel kremom, vanil-
krem sa leSnikom i ¢coko-krem naizmenic¢no.

23. LONDON TORTA
Dve kore sa bademom, jedna kora sa orasima i cokoladom, filovane vanil-kremom sa poparenim
orasima, coko-kremom i vanil-lesnik kremom.

24.TORTA SA MILKA® COKOLADOM
Cetiri kore sa Plazma® keksom i orasima, dva vanil-krema sa seckanom crnom Milka® ¢okoladom
i seckanim lesnikom i jedan ¢oko-krem sa seckanom belom Milka® ¢okoladom.

25.NAJLONTORTA
Tri lagane kore od belanaca, vanil-krem sa seckanim krem bananicama, ¢oko i vanil-krem sa mle-
venim Plazma® keksom.
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26. NUGAT TORTA
Tri kakao korice sa seckanim leSnikom prelivene belim Caravela kremom i filovane bogatim ¢oko-
kremom uz dodatak italijanskog Nocciolata krema i laganim Nougat kremom sa mlevenim lesni-
cima i Plazma® keksom.

27.TORTA OD PLAZMA® KEKSA
Plazma® keks umesen sa vanil-kremom i sokom od narandze, po zelji seckani orasi, leSnici, krem
bananice, listi¢i cokolade, raznobojne zele bombone, suvo voce. Preporuka za dekoraciju je Slag.

28. PRAVO NA LJUBAV TORTA
Kremasta, lagana torta sa cCetiri tanke bele korice, filovane ¢oko-kremom sa dodatkom mlevenog
Plazma® keksa i krem $laga od vanile i vanil-kremom sa mlevenim Plazma® keksom i krem Slagom
od vanile. Preporuka za dekoraciju: ¢oko-glazura.

29. PUSLA TORTA
Tri suSene bele kore, bogat vanil-le3nik krem, krem 3lag od vanile. Dekoracija: moze samo 3lag.

30. KOKOS TORTA
Tri kore od belanaca i kokosa filovane vanil-kremom sa seckanim lesnikom, beli slag sa kokosom
u sredini.

31. REFORMA TORTA
Pet tankih soc¢nih kora sa orasima filovanih ¢oko-kremom. Preporuka za dekoraciju: ¢oko-glazura.

32. SANTA MONIKA TORTA
Tri korice od belanaca i oraha filovane naizmeni¢no vanil-kremom sa lesnikom, ¢oko-kremom i
kapucino-kremom.

33.SEDMO NEBO TORTA
Dve kore od kokosa pecene na oblandi, preko kojih se nanosi ¢cokoladni krem i jedna kora od ora-
ha pec¢ena na oblandi, a preko nje vanil-krem.

34. SNIKERS TORTA
Tri kore od belanaca i kikirikija prelivene krckavim istopljenim Se¢erom, italijanski Toffee karamel,
bogat sloj ¢oko-krema sa seckanim pecenim kikirikijem.

35.VASINA TORTA
Cetiri kore sa sitnim orasima prskane narandzinim sokom i premazane pomorandza nadevom,
¢oko-krem sa poparenim orasima i uljem narandze.

36. ZERBO TORTA
Tri kore sa orasima, na svaku vanil-krem, preko njega sloj topljene cokolade sa dodatkom krcka-
vih grilijas mrvica. Preporuka za dekoraciju: ¢oko-glazura.

)



Domace vocne torte

37.BANANA TORTA

Tri korice od belanaca i oraha, filovane vanil-kremom sa dodatkom oraha i bele ¢okolade i laga-
nim vanil-kremom sa seckanim bananama. Dekoracija moze biti samo $lag.

38. BARON TORTA

Cetiri tanke ¢okoladne kore natopljene italijanskom te¢nom ¢okoladom, preko svake bogat fil od
maline, na njega ¢okoladni krem. Preporuka za dekoraciju: ¢oko-glazura.

39. BLEK FOREST TORTA

Tri lagane kore sa kakaom obostrano premazane italijanskom te¢nom ¢okoladom, na prvu i trecu
bogat fil od kupine, preko ¢okoladni krem, a na drugu koru bogat fil od maline, preko njega sloj
coko-listica (fleksa) i cokoladni krem.

40. DIPLOMAT TORTA

Tri Zuta, penasta patiSpanja natopljena voénim sokom, na svaki bogat fil od raznog seckanog se-
zonskog voca, slatka pavlaka. Dekoracija moze biti samo $lag ili slatka pavlaka.

41. KAPRI TORTA

Tri lagane, bele kore, na svaku bogat fil od jagoda, lagan vanil-krem, sloj topljene cokolade. Deko-
racija moze biti samo $lag ili ¢coko-glazura.

42.LEDENI VETAR TORTA

Tri susene bele kore, na prvu i trecu lagan vanil-krem i na kolutice seckan kivi, preko beli Slag, a
na drugu vanil-krem i na kolutice seckane banane. Dekoracija moze biti samo $lag.

43.LETNJI DAN TORTA

Korice od belanaca sa seckanim lesnikom. Malina, bela ¢okolada, vanil-krem sa mlevenim Plazma®
keksom, sloj $laga.

44. MOSKVA TORTA

Tri kore sa seckanim bademima. Na prvu i trecu: bogat fil od visanja, preko vanil-krem. Na drugu
(u sredini): fil od Zutog voca (ananas, breskva), preko krem od vanile i slaga. Dekoracija moze biti
Slag ili Mirror glazura od visnje.

45. OPERA TORTA

Dve socne kore sa kakaom prelivene sokom od narandze. Sloj umesene Plazme® sa sokom od na-
randze i seckanog lesnika, fil od visanja, krem Slag od vanile, sloj topljene cokolade. Dekoracija
moze biti Slag ili Mirror glazura od narandze.

46. SVARCVALD TORTA

Tri tanje, so¢ne korice sa kakaom, bogat sloj visanja, Slag pomesan sa ¢oko-listi¢ima (fleksom).

47.TROPIKANA TORTA

Tri patiSpanja sa lesnicima natopljena vo¢nim sokom, bogat sloj raznog seckanog tropskog voca,
lagan vanil-krem preko. Dekoracija moze biti samo $lag.
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Domace posne torte

48. POSNA ANCITORTA

Tri lagane pecene kore od brasna, posnog keksa, kakaoa i dzema od kajsije, filovane naizmeni¢nim
posnim coko i leSnik kremom. Preporuka za dekoraciju: slatka pavlaka biljnog porekla ili ¢okoladni
Mirror preliv.

49. POSNA KAPRI TORTA

Tri lagane korice filovane jagodama kuvanim u pudingu, posnim vanil-kremom i tankom glazu-
rom od ¢okolade. Preporuka za dekoraciju: slatka pavlaka biljnog porekla ili Mirror jagoda preliv.

50. POSNA MOSKVA TORTA

Tri so¢ne korice od brasna, meda, oraha i kakaa, filovane posnim vanil-kremom, viSnjama, anana-
som i biljnom slatkom pavlakom. Preporuka za dekoraciju: slatka pavlaka biljnog porekla ili Mirror
visnja preliv.

51. POSNA REFORMA TORTA

Tri posne kore od brasna, meda, kakaa i oraha, posni ¢coko-krem, glazura od cokolade. Preporuka
za dekoraciju: ¢oko-glazura ili ¢okoladni Mirror preliv.

52. POSNA SNIKERS TORTA

Tri so¢ne korice od brasna, meda, oraha i seckanog kikirikija, kremasti fil na bazi biljne slatke pa-
vlake i karamele sa dodatkom seckanog pecenog kikirikija, fil na bazi biljne slatke pavlake i ¢oko-
lade. Dekoracija: preliv od posne cokolade ili karamel Mirror preliv.

53. POSNA SVARCVALD TORTA

Tri kore pecene od brasna, posnog keksa, dzema od kajsije i kakaa, bogat sloj visanja, biljna slatka
pavlaka sa dodatkom ¢oko-mrvica (fleks). Preporuka za dekoraciju: slatka pavlaka biljnog porekla
ili Mirror visnja preliv.



Specijal torte

Cetiri so¢ne ¢okoladne kore, fil sa visnjama, ¢oko i vanil-krem, ¢oko glazura od gore.

55. CIZKEJK
Podloga od mlevenog Plazma® keksa, putera i pomorandzinog soka - krem od slatke pavlake i
Mascarpone sira - vo¢ni preliv koji se radi u tri varijante: malina, Sumska jagoda i Sumsko voce
(borovnica, malina i kupina).

56. CIZKEJK SA OREO® KEKSOM
Podloga od mlevenog Oreo® keksa, putera i mleka - krem od slatke pavlake, Ala Kajmaka i bele
cokolade. Od gore moze biti posut Oreo Crumbs® ili vo¢ni preliv koji se radi u tri varijante: malina,
sumska jagoda i Sumsko voce (borovnica, malina i kupina).

57. COKOLADNA FANTAZIJA TORTA
Dve ¢oko-korice filovane ¢okoladnim kremom sa dodatkom nugat-lesnik krema.

58. COKOLADNO LUCE TORTA
Sest tankih so¢nih ¢okoladnih korica filovanih ¢okoladnim kremom.

59. COKOLADNI TART
Socna torta od belgijske ¢okolade, punjena termostabilnim ¢okoladnim kremom i prelivena ¢oko-
ladnim ganasom. Porucuje se u standardnoj veli¢ini i obliku.

60. DONATELO TORTA
Cokoladna kora, lagan krem od slatke pavlake sa kokosom, prelivena Mirror ¢okoladom.

62. KIDY BUENO TORTA
Cokoladna kora, lagan krem od slatke pavlake sa dodatkom hrskavog Noisette le$nik krema, pre-
liven Gianduia ¢okoladom.

61. KIDY PLAZMA TORTA
Dve kore sa lesnikom filovane vanil i cokoladnim kremom razdvojene sa poredanim celim Plazma®
keksovima.

63.LESNIK PLAZMA TORTA
Podloga od Plazma® keksa, putera i pomorandzinog soka, tanak sloj pecenog seckanog lesnika i
cokolade, slatka pavlaka sa mlevenim Plazma® keksom. Porucuje se u standardnom obliku i velicini.

64. MOCART TORTA
Dve socne ¢okoladne korice u kombinaciji sa tri krema izuzetnih ukusa: Praline Noisette, Crna co-
kolada i Pistachio Chococream. Dekoracija: $lag, neutro gel, muzicki simbol od ¢okolade. Porucuje
se u standardnom obliku i velicini.
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72.
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74.

75.

ORANZ TORTA

Dve korice od lesnika filovane bogatim vanil-kremom sa Nocciolata punjenjem uz dodatak kase
crvene pomorandze. Torta izuzetnog ukusa, dekorisana Mirror prelivom i ¢okoladom. Porucuje
se u standardnom obliku i veli¢ini.

SAHER TORTA

Cuvena becka torta u izvedbi nase poslasti¢arnice uz maksimalno ulozen trud da se o¢uva ori-
ginalnost jakog ¢okoladnog ukusa u kombinaciji s domacim dzemom od kajsije. Porucuje se u
standardnoj velicini i obliku. Obavezna dekoracija: ¢okoladni preliv sa natpisom Sacher.

SLADOLED TORTA
Lagane bele korice natopljene mlekom, vanil i ¢okoladni krem.

SPECIJAL KARAMEL TORTA
Cetiri tanke ¢okoladne korice filovane laganim kremom od slatke pavlake i karamela.

SPECIJAL LESNIK KARAMEL TORTA
Tri susene bele korice sa leSnikom, filovane laganim vanil-kremom sa belom ¢okoladom, secka-
nim pecenim lesnicima i Toffee karamelom.

TORTA SA SVEZIM JAGODAMA - SEZONSKA TORTA
Lagane korice filovane kremastim vanil-kremom i seckanim svezim jagodama.

.TORTA SA SVEZIM MALINAMA - SEZONSKA TORTA

Lagane korice filovane kremastim vanil-kremom i celim svezim malinama.

TORTA SUPLJI BROJ/SLOVO JAGODA
Lagane bele korice tufnasto filovane laganim kremom od slatke pavlake i vanil-krema sa dodatkom
paste od jagoda.

TORTA SUPLJI BROJ/SLOVO COKOLADA
Cokoladne korice tufnasto filovane laganim kremom od slatke pavlake i ¢okolade.

TORTA SUPLJI BROJ/SLOVO KRANC-VANILA
Lagane bele korice premazane italijanskim Kakao Kranc¢ kremom, tufnasto filovane laganim kre-
mom od slatke pavlake i vanil-krema sa dodatkom mlevenog Plazma® keksa.

VERDI TORTA

12 tankih korica sa seckanim lesnikom i orahom filovane vanil-puter kremom i slatkom pavlakom,
posuta seckanim pecenim lesnicima i orasima.
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% Ini kolagi

. COKODRIM KOLAC
Kremasta poslastica sa Mascarpone kremom, Spinovanim leSnikom i Nescaffe®, prelivena crnom
¢okoladom.

. HAVANA KOLAC
Kremasta poslastica od pavlake, mlevenog Plazma® keksa i Nescaffe®.

. HAWAII COKO-PISTACI KOLAC
Kremasta poslastica intersantnog rebrastog oblika sa ukusom pistaca, prelivena te¢cnom ¢okoladom.

. HAWAII JAGODA KOLAC
Kremasta poslastica intersantnog rebrastog oblika sa jagodom, prelivena Mirror jagoda prelivom.

. HAWAII MALINA KOLAC
Kremasta poslastica intersantnog rebrastog oblika sa malinom, prelivena Mirror malina prelivom.

. KAPKEJK
Mafin dofilovan so¢nim kremom na bazi slatke pavlake. MoZe biti raznih ukusa i raznih boja.

. KAPKEJK DEKORISANI
Kapkejk sa dodatim dekoracijama od fondana ili cokolade, a mozZe se kremasti vrh izgladiti i pre-
svuci fondanom pa onda uraditi neka dekoracij takode od fondana.

. KREMPITA
Tradicionalna kremasta poslastica sa hrskavim koricama od lisnatog testa.

. KREMPITA FRANCUSKA
Kremasta poslastica u kombinaciji vanil-krema, slatke pavlake i visnje.

. KREMPITA COKOLADNA
Kremasta poslastica u kombinaciji vanil-krema i cokolade.

. LEDENA KOCKA
Osvezavajudi kolac¢, socan kakao biskvit, bela mle¢na krema i cokoladna glazura.

. MILFEJ
Kremasta poslastica sa hrskavim koricama od lisnatog testa i sveze maline.

. MAFIN COKOLADA
Hlebasta poslastica od ¢okolade, punjena ¢okoladnim kremom.

. MAFIN COKO-ARONLJA
Hlebasta poslastica od ¢okolade sa punjenjem od aronije.

. MAFIN COKO-MALINA
Hlebasta poslastica od ¢okolade sa punjenjem od maline.

. MAFIN COKO-TOFI
Hlebasta poslastica od ¢okolade, punjena Toffee kremom.

. MAFIN COKO-VANILA
Hlebasta poslastica od ¢okolade, punjena vanil-kremom.
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% Ini kolagi

93. MAFIN COKO-VANILA-LESNIK
Hlebasta poslastica od ¢okolade, punjena vanil-kremom sa seckanim lesnikom.

94. MAFIN COKO-VISNJA
Hlebasta poslastica od ¢okolade sa punjenjem od viSnje.

95. MAFIN VANILA-COKO-ORANZ
Hlebasta poslastica od vanil-testa sa ukusom pomorandze i sa komadi¢ima ¢okolade.

96. MAFIN VANILA-BRESKVA
Hlebasta poslastica od vanil-testa sa punjenjem od breskve.

97. MAFIN VANILA-JAGODA
Hlebasta poslastica od vanil-testa sa punjenjem od jagode.

98. MALIBU KIKIRIKI KOLAC
Kremasta poslastica intersantnog oblika sa kikirikijem, prelivena te¢nom ¢okoladom.

99. MALIBU KOKOS KOLAC
Kremasta poslastica intersantnog oblika sa ukusom kokosa, prelivena te¢cnom ¢okoladom.

100. MUS BELA COKOLADA-CRNA RIBIZLA KOLAC
Kremasta poslastica poluloptastog oblika sa crnom ribizlom, prelivena te¢nim Mirror jagoda
prelivom.

101. MUS BELA COKOLADA-KARAMEL KOLAC
Kremasta poslastica poluloptastog oblika sa ukusom karamele, prelivena te¢nim Mirror karamel
prelivom.

102. MUS BELA COKOLADA-NICCIOLA KOLAC
Kremasta poslastica poluloptastog oblika sa ukusom lednika, prelivena te¢cnom ¢okoladom.

103. MUS BELA COKOLADA-ORANZ KOLAC
Kremasta poslastica poluloptastog oblika sa ukusom pomorandze, prelivena te¢nim Mirror na-
randza prelivom.

104. PRINCES KROFNA
Tradicionalna poslastica sa vanil-kremom.

105. RUSKA KAPA
Tradicionalni domaci kolac sa dva so¢na patispanja, kokos-kremom, preliven ¢okoladom.

106. SEMIFREDO BAUNTI
Kremasta ledena poslastica punjena kokos-kremom, prelivena cokoladom.

107. SEMIFREDO COKO-ORANZ-CIZKEJK
Kremasta ledena poslastica sa ukusom pomorandze.

108. SEMIFREDO COKO-PISTACI
Osvezavajuca ledena poslastica interesantnog oblika i dekoracije sa podlogom od tankog pa-
tiSpanja i kremom na bazi slatke pavlake, sa ukusom lesnika i pistaca.

»



% Ini kolagi

109. SEMIFREDO COKOLADA-POMORANDZA
Osvezavajuca ledena poslastica interesantnog oblika i dekoracije sa podlogom od tankog pa-
tiSpanja i kremom na bazi slatke pavlake, sa ukusom pomorandze i ¢okolade.

110. SEMIFREDO LEMON CAKE
Kremasta ledena poslastica sa kremom od $pinovanog limuna i koricom sa seckanim bademom.

111. SEMIFREDO MOKA-KARAMEL
Osvezavajuca ledena poslastica interesantnog oblika i dekoracije sa podlogom od tankog pa-
tiSpanja i kremom na bazi slatke pavlake i sa ukusom moke i karamela.

112. SEMIFREDO VANILA-JAGODA
Osvezavajuca ledena poslastica interesantnog oblika i dekoracije sa podlogom od tankog pa-
tiSpanja i kremom na bazi slatke pavlake i sa ukusom vanile i jagode.

113. SEMIFREDO SNIKERS
Kremasta ledena poslastica sa kikirikijem.

114. SAMPITA
Tradicionalna kremasta poslastica od belanaca na korici od lisnatog testa.

115. TARTLET BRESKVA KOLAC
Vanil-krem sa seckanim svezim breskvama u prhkoj ¢oko-korpi.

116. TARTLET JAGODA KOLAC
Vanil-krem sa seckanim svezim jagodama u prhkoj ¢oko-korpi.

117. TARTLET MALINA KOLAC
Vanil-krem sa svezim malinama u prhkoj ¢oko-korpi.

118. TIRAMISU
Cuvena italijanska kremasta poslastica sa Mascarpone sirom i kafom.

119. TOFI-KEJK KOLAC
Kremasta poslastica od slatke pavlake i Toffee karamele.



Poslastice

120. COKO-CASICE SA KREMOM | VOCEM
U ponudi kalupi raznih veli¢ina i oblika sa razli¢itim ukusima ¢okolade: mlec¢na, crna, bela, roze
(jagoda), zuta (limun), narandZasta (pomorandza), svetlo zelena (pistaci), svetlo plava (ukus bele
cokolade). Puni se laganim vanil-kremom sa seckanim svezim sezonskim vo¢em od gore.

121. COKO-CASICE MLECNA/TIRAMISU
U casici od mle¢ne ¢okolade ¢uvena italijanska kremasta poslastica sa Mascarpone sirom i kafom.

122. COKO-CASICE CRNA/COKO-MUS
U casici od crne ¢okolade je cokoladna korica od mafin testa i mus od crne ¢okolade.

123. COKO-CASICE BELA/CIZKEJK VOCNI
U casici od bele ¢okolade je podloga od mlevenog Plazma® keksa, putera i pomorandzinog soka,
krem od slatke pavlake i Mascarpone sira, vo¢ni preliv koji se radi u tri varijante: malina, Sumska
jagoda i Sumsko voce (borovnica, malina i kupina).

124. COKO-CASICE BELA/CIZKEJK SA OREO® KEKSOM
U casici od bele ¢okolade je podloga od mlevenog Oreo® keksa, putera i mleka, krem od slatke
pavlake, Ala kajmaka i bele cokolade. Od gore moze biti posut Oreo Crumbs® ili vo¢ni preliv koji
se radi u tri varijante: malina, Sumska jagoda i Sumsko voce (borovnica, malina i kupina).

125. JAGODE U COKOLADI
SveZe jagode umocene u ¢okoladu crnu, belu, mle¢nu ili kombinaciju.

126. KEJK POPS
Loptica od mlevenog Plazma® keksa prelivena mle¢nom, crnom ili belom ¢okoladom na PVC
Stapicu, dekorisana raznobojnim sec¢ernim mrvicama.

127. MACARONS
Prhke obloge od bademovog brasna filovane coko-ganazom sa ukusom jagode, visnje, ¢okolade,
kokosa, kikirikija, le3nika, limuna, narandze, pistaca, borovnica.

128. MINI CIZKEJK VOCNE KORPICE
Podloga od mlevenog Plazma® keksa, putera i soka pomorandze, krem od slatke pavlake i Mas-
carpone sira, vocni preliv koji se radi u tri varijante: malina, Sumska jagoda i Sumsko voce (boro-
vhica, malina i kupina).

129. MINI CIZKEJK KORPICE SA OREO® KEKSOM
Podloga od mlevenog Oreo® keksa, putera i mleka, krem od slatke pavlake, Ala kajmaka i bele
cokolade. Od gore moze biti posut Oreo Crumbs® ili voéni preliv koji se radi u tri varijante: ma-
lina, Sumska jagoda i Sumsko voce (borovnica, malina i kupina).

130. COKOLADICE
Kalupi sa raznim motivima (Zivotinje, Love, BoZi¢no-Novogodisnji) u razli¢itim ukusima i kombi-
nacijama cokolade: mlec¢na, crna, bela, roze (jagoda), zuta (limun), narandzasta (pomorandza),
svetlo zelena (pistaci), svetlo plava (ukus bele ¢okolade).

131. COKO-LIZALICE
U ponudi kalupi raznih veli¢ina u obliku kapkejkova, medvedica i raznih Zivotinjica sa razli¢itim
ukusima ¢okolade: mlec¢na, crna, bela, roze (jagoda), zuta (limun), narandzasta (pomorandza),
svetlo zelena (pistaci), svetlo plava (ukus bele ¢okolade).
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Poslastice

DEZERT U PVC CASICI SA SVEZOM JAGODOM
Lagan vanil-krem sa seckanom svezom jagodom.

DEZERT U PVC CASICI SA SVEZOM MALINOM
Lagan vanil-krem sa svezom malinom.

DEZERT U PVC CASICI SA ANANASOM
Lagan vanil-krem sa seckanim ananasom.

DEZERT U PVC CASICI TIRAMISU
Cuvena italijanska kremasta poslastica sa Mascarpone sirom i kafom.

DEZERT U PVC CASICI COKO-MUS
Cokoladna korica od mafin testa i mus od crne ¢okolade.

DEZERT U PVC CASICI CIZKEJK

Podloga od mlevenog Plazma® keksa, putera i pomorandzinog soka, krem od slatke pavlake i
Mascarpone sira, vo¢ni preliv koji se radi u tri varijante: malina, Sumska jagoda i Sumsko voce
(borovnica, malina i kupina).

DEZERT U PVC CASICI CIZKEJK SA OREO® KEKSOM

Podloga od mlevenog Oreo® keksa, putera i mleka, krem od slatke pavlake, Ala kajmaka i bele
cokolade. Od gore moze biti posut Oreo Crumbs® ili vo¢ni preliv koji se radi u tri varijante: ma-
lina, Sumska jagoda i Sumsko voce (borovnica, malina i kupina).

POSNI DEZERT U PVC CASICI
Posna Plazma®, biljna slatka pavlaka sa seckanim svezim sezonskim vo¢em ili fil od malina, Sum-
skog voca ili Sumskih jagoda.

POSNE COKO-CASICE SA KREMOM | VOCEM

U ponudi kalupi raznih veli¢ina i oblika samo od crne ¢okolade, Posna Plazma®, biljna slatka pa-
vlaka sa seckanim svezim sezonskim vocem ili fil od malina, Sumskog voca ili Sumskih jagoda od
gore.

SLAVSKO ZITO
Poslastica od mlevenog kuvanog pseni¢nog zrna i mlevenog oraha sa dodatkom muskatnog
orascica.

ZITO SA SLAGOM
Slavsko zito preliveno Slagom ili, za posnu varijantu, sa slatkom pavlakom biljnog porekla.



Tradicionalni sitni keladi

143. BAKLAVA ORAH
Orijentalna poslastica trouglastog oblika, punjena mlevenim i seckanim orahom u Sec¢ernom sirupu.

144. BAKLAVA VISNJA
Orijentalna poslastica valjkastog oblika, punjena voé¢nim nadevom od visnje u Se¢ernom sirupu.

145. COKO-KEKSICI
Cokoladni keksici sa cimetom i pomorandzom, dekorisani belom ¢okoladom.

146. ISLERI
Cokoladirani keksi¢i od testa sa seckanim orasima punjeni ¢okoladnim kremom.

147. KOKOS PADOBRANCI
Hrskavi poljupcic¢i od kokosa i belanaca spojeni vanil-kremom.

148. KOKOS POTKOVICE
Prhki suvi kola¢ od kokosa uvaljan u Secer u prahu.

149. KOSNICE
Kola¢ u obliku kosnice od keksa, ¢okolade, oraha i leSnika punjen vanil-kremom preliven crnom,
belom ili mle¢nom ¢okoladom.

150. KRANC KUGLICE
Kuglice od smese mlevenog keksa, oraha, ¢okolade, lesnika i alkoholnog pi¢a - ruma, cele preli-
vene crnom ¢okoladom i uvaljane u komadice karamelizovanog kikirikija.

151. OBLACICI
Keksici iz dva dela, sa kokosom i seckanim orahom, sa sredinom od ¢okoladnog krema i visnje,
umoceni do pola u ¢okoladu.

152. ORASNICE
Tradicionalna poslastica od belanaca, mlevenih i seckanih oraha u obliku polumeseca.

153. ORASNICE COKOLADNE
Tradicionalna poslastica od belanaca, mlevenih i seckanih oraha u obliku polumeseca prelivena

cokoladom.
154. PADOBRANCI
Poljupcici od belanaca i mlevenih oraha filovani ¢coko-kremom, do pola umoceni u ¢okoladu.
155. TULUMBE
Orijentalna poslastica valjkastog oblika przena u ulju i natopljena u Se¢ernom sirupu.
156. VANIL KIFLICE
Prhke, lagane vanil kiflice sa orasima, do pola umocene u ¢okoladu.
157. VANILICE KAJSUJUA

Mali, slatki, tro$ni zalogajcici koji se tope u ustima. U osnovi testa za vanilice je biljna mast a fil
je domaci dzem od kajsije.

158. VANILICE SLJIVA
Mali, slatki, trosni zalogajcici koji se tope u ustima. U osnovi testa za vanilice je biljna mast, a fil
je domaci dzem od Sljive.

159. ZERBO KOLAC

Predivan starinski kola¢ od oraha, dZema od kajsije i cokolade u kombinaciji sa korama od prhkog
dizanog testa, prelivene crnom ¢okoladom.
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Domadi sitni kolaci

160. BELA BAJADERA - Stanglice od mlevenog keksa, prelivene crnom ¢okoladom, sa belim filom
od mleka u prahu.

161. BANANICA ROLAT - Rolat u oblandi, filovan masom od keksa i oraha. U sredini se nalazi ¢oko-
bananica $sto mu daje veoma dekorativan izgled.

162. CRNA BAJADERA - Sitni kola¢ u dva sloja, svetlije i tamnije boje, uraden od mlevenog, pece-
nog lesnika, oraha i keksa. Glaziran crnom ¢okoladom.

163. COKO-KUGLICE - Kuglice od smese mlevenog keksa, oraha, ¢okolade, leénika i alkoholnog
pic¢a - ruma, cele prelivene crnom ¢okoladom i dekorisane linijama bele ¢okolade.

164. FIGARO - Kuvan fil od Zumanaca i $pinovanog $ecera uz obilan dodatak seckanih oraha, raspo-
reden izmedju tri oblande i se¢en na Stanglice.

165. KOKOS ROLAT - Rolat tamne boje, od keksa i cokolade, filovan belim kokos filom u sredini koga
se nalazi crveni zele.

166. KORPICE SA BRUSNICOM - Veoma dekorativan sitan kola¢ u papirnoj korpici, donji deo saci-
njen od keksa, cokolade i oraha, a gornji od bele cokolade i brusnice.

167. KORPICA SA MLECNOM COKOLADOM | BADEMOM - Kola¢ u papirnoj korpici, donji deo
sacinjen od keksa, cokolade i oraha, a gornji od mle¢ne ¢okolade i pe¢enog badema.

168. KOKOS STANGLICA - Dve tamne korice od ¢okolade i oraha izmedu kojih je beli kokos krem.

169. ORAH STANGLICE - Socan kola¢ od 4 ¢okoladne korice izmedu kojih je svetli fil od poparenih
oraha.

170. KOKOS KUGLICE - Bele kuglice na bazi kokosa i mleka u prahu, sa lesnikom u sredini.

171. ROLAT SA LOMLJENIM KEKSOM - Cokoladni rolat u koji je umes$an lomljeni keks zbog lep-
Seg izgleda, preliven ¢okoladom i posut Sarenim ¢oko-mrvicama.

172. ROZEN TORTA - Secena kao sitan kola¢, sa¢injena od 10 rozen korica i fila od oraha, prelivena
Secernim prelivom roze boje.

173. RUM KOCKE - Keks, orah, crna ¢okolada sa alkoholnim pi¢em - rumom. Coko-glazura, posuta
komadic¢ima karamelizovanog kikirikija.

174. SNIKERS STANGLICE - Stanglice od keksa, pe¢enog kikirikija, ¢okolade, glazirane belom ¢oko-
ladom.

175. SMOKVA BAJADERA - Kolac¢ iz nekoliko delova: oblanda, sloj sa mlevenim smokvama, na nje-
ga taman sloj od oraha, keksa i ¢okolade, glaziran belom ¢okoladom i dekorisan tankim linijama
crne ¢okolade.

176. SVEKRVINO OKO - Kola¢ od smokve punjene jezgrom oraha, obloZzene smesom od keksa, mle-
venih oraha i ¢okolade, ceo preliven crnom ¢okoladom i secen na Cetvrtine.

177. SARENI TROUGLICI - Trouglasti kola¢ od mleka u prahu u koji se dodaju seckane Zele bombone.
178. TROUGLICI - Kola¢ trouglastog oblika od mleka u prahu uz dodatak le3nika, kakaoa i oraha.

179. VOCNA STANGLICA - So¢an vocni kola¢ sa¢injen od mlevenih smokvi, suvih kajsija i oraha
rasporedenih izmedu dve oblande.
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Posni domadi sitni kolaci

180. CICA MOCE - Kuglica napravljena od smese kornfleksa, posne crne ¢okolade, meda, seckanih
oraha. Ceo preliven crnom posnom ¢okoladom.

181. CIMET ROLAT
Smesa od posnog keksa, cimeta, posne ¢okolade i suvog grozda, zavijena u oblandu.

182. DVOBOJNA OBLANDA - Kola¢ od tamnije i svetlije smese mlevenog posnog keksa, mlevenog
oraha, kakaoa i kokosa, rasporedenih izmedu oblandi. Secen na Stanglice.

183. KAJSIJA ROLAT - U oblandi smesa posnog mlevenog keksa, oraha i seckane suve kajsije.

184. KAJSIJA STANGLA - Izmedu dve oblande smesa posnog mlevenog keksa, oraha, dzema kajsije,
cokolade i alkoholnog pi¢a ruma.

185. POSNA CRNA BAJADERA - Sitan kolac sacinjen u dva sloja od mlevenog pecenog lesnika,
oraha, posne ¢okolade i keksa. Glaziran posnom crnom ¢okoladom.

186. POSNI SNIKERS - Stanglica od mlevenog posnog keksa, pec¢enog kikirikija, posne crne ¢okola-
de, glazirana posnom belom ¢okoladom.

187. POSNE COKO-KOCKE - Socan sitan kola¢ od mlevenog posnog keksa, oraha, posne crne ¢oko-
lade sa kojom je i glaziran, od gore listici ¢coko-fleksa.

188. POSNI VOCNI ROLAT
U oblandi smesa mlevenog posnog keksa uz obilan dodatak smokve, brusnice, oraha.

189. POSNI KOKOS ROLAT
Tamnom koricom sacinjena od posne crne cokolade i posnog keksa, urolovana belim kokos filom.

190. POSNO SVEKRVINO OKO - Cela smokva punjena jezgrom oraha, oblozena sme$om posnog
keksa, mlevenog oraha i posne ¢okolade. Prelivena posnom ¢okoladom, secena na Cetvrtine, de-
korativnog izgleda.

191. POSNA SMOKVA BAJADERA - Kola¢ na oblandi, sacinjen od prvog dela od mlevenih smokvi,
a drugog od oraha, posnog keksa i posne crne ¢okolade, glaziran belom posnom ¢okoladom.

192. POSNE BELE KUGLICE - Kuglice od mlevenog posnog keksa, oraha, lesnika i posne crne ¢oko-
lade. Cele prelivene belom ¢okoladom i dekorisane tankim linijama crne posne ¢okolade.

193. POSNE KORPICE SA BRUSNICOM - Dekorativni kola¢ u papirnoj korpici od smese posne ¢o-
kolade, keksa i oraha, dekorisan belom posnom ¢okoladom i brusnicom.

194. PUNJENA URMA - Urma punjena smesom posne ¢okolade, keksa, mlevenih badema, oraha,
prelivena crnom posnom ¢okoladom.

195. ROZEN TORTA - U obliku sitnog kolaca, od 10 tankih rozen korica, filovanih kuvanom smesom
od oraha i prelivena roze $ecernim prelivom.

196. SUSAM ROLAT - Rolat sacinjen od smese ratluka, istopljene posne ¢okolade i pecenog susama.

197.VOCNA STANGLICA - Voéni kola¢ izmedu dve oblande od mlevene smokve, suve kajsije i oraha.
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Premium sitni kolaci

BELA BAJADERA
Bela ¢okolada sa keksom i mlekom u prahu, duplo ¢okoladirana.

BELA COKO-CASICA SA LESNIKOM
Kombinacija seckanog lesnika, keksa, lesnik krema i ¢okolade.

CRNA BAJADERA
Mleveni lesnici i orasi sa crnom ¢okoladom i keksom, duplo ¢okoladirana.

COKOLADNE KUGLICE SMOKVA
Kuglice od crne ¢okolade, mlevene smokve i oraha.

KOKOS KUGLICE
Kuglice sa kokosom i mlekom u prahu sa celim le$nikom.

KORPICA SA BRUSNICOM
Osnova od ¢okolade, brusnica, keks i kakao.

KORPICA SA ORASIMA

Osnova od ¢okolade, mleveni popareni orasi i keks.

MLECNA SRCA

Mlecna ¢okolada bogato punjena seckanim pecenim bademom.
PRALINA SA KAJSIJOM

Bela ¢okolada sa seckanom kajsijom i Avorio kremom.

PRALINA MLECNA COKOLADA-KAFA
Avorio krem i ¢okolada sa dodatkom kafe.

PRALINA SA PLAZMOM
Kombinacija ¢okolade i Plazma® keksa sa krem bananicama.

PRALINA SA VISNJOM
Crna ¢okolada i viSnja.

PREMIUM CICA MOCE
Loptica od kornfleksa, seckanih oraha, crne ¢okolade i meda.

PREMIUM COKOLADNE KUGLICE
Kuglice sa dodatkom Nugat krema, keksa, lednika, oraha i crne ¢okolade.

PUNJENE URME

Urme punjene orahom, keksom i crnom cokoladom, posute ¢okoladnim fleksom.

SNIKERS KUGLICE
Kuglice od bele ¢okolade, Toffee krema i seckanog kikirikija.
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Posni premium sitni kolaci

214. BELE KORPICE
Cokoladni fil bogat lednikom preliven belom ¢okoladom.

215. KESTEN KORPICE
Kesten-pire preliven crnom ¢okoladom.

216. KORPICE SA VISNJAMA
Osnova od posnog Plazma® keksa sa dodatkom nadeva od visnje amarene, prelivene crnom ¢o-
koladom.

217. NUGATINO KOCKE
Kombinacija posne Plazme®, mlevnog lesnika i posnog krema sa glazurom od ¢okolade.

218. POSNE KOSNICE
Smesa od posnog Plazma® keksa, seckanih lesnika, punjene vanil-kremom i prelivene belom, mlec-
nom ili crnom ¢okoladom sa dodatkom ¢oko-fleksa ili kokosa.

219. POSNI BARON
Cokoladna mini tortica sa filom od maline.

220. POSNI KAPRI
Mini tortica sa slojem topljene ¢okolade, vanil-kremom i filom od jagode.

221.POSNI CIZKEJK AMARENA
Korpica od posnog Plazma® keksa sa vanil-kremom i nadevom od visnje.

222. POSNI CIZKEJK JABUKA
Korpica od posnog Plazma® keksa sa vanil-kremom i nadevom od jabuke.

223. POSNI CIZKEJK KAFA
Korpica od posnog Plazma® keksa sa vanil-kremom i dodatkom kafe.

224. POSNA REFORMA
Mini tortica sa ¢okoladnim kremom, cimetom i orasima.

225.POSNI ROZEN SA MALINOM
Tanke rozen korice bogate vanil-kremom i filom od maline.

226. POSNI SVARCVALD
Mini tortica sa kakao koricama, dzemom od kajsije i bogatim slojem vanil-krema, slatke pavlake
i viSanja.

227.ROLAT SA ANANASOM
Rolovana oblanda filom dZzema od kajsije sa dodatkom ananasa i suve kajsije.
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Uini tortice sitni kolagi

228. AMARENA MINITORTICA
Dve c¢okoladne korice filovane vanil i cokoladnim kremom sa bogatim filom od visanja, prelive-
na mle¢nom ¢okoladom.

229. APRIKOT MINI TORTICA
Dve tanke korice premazane dzemom od kajsije sa filom od ¢okolade, oraha, badema i lesnika.

230. BADEM MINI TORTICA
Tri Cokoladne korice sa bademom prelivene ¢okoladom, vanil-krem sa seckanim bademom.

231. BARON MINI TORTICA
Dve tanke ¢okoladne korice filovane ¢okoladnim kremom i bogatim filom od maline.

232. COKOLADNA MINI TORTICA
Tri tanke socne cokoladne korice filovane ¢oko-kremom, prelivena crnom i belom ¢okoladom.

233. GRCKA MINI TORTICA
Tri korice sa lesnikom i Plazma® keksom filovane vanil-kremom u koji se secka lesnik, Euroblok®
cokolada i Plazma® keks.

234. GRILIJAS MINI TORTICA
Lagane korice filovane vanil-kremom sa lesnik grilijasem i ganasem crne cokolade.

235. JAFA MINI TORTICA
Smesa od mlevenog keksa, cokolade, oraha, lesnika i ulja pomorandze.

236. MALINA ROZEN MINITORTICA
Rozen korice filovane vanil-kremom i malinom, od gore fil od maline.

237. MOSKVA MINI TORTICA
Dve korice sa orahom, vanil-krem sa slatkom pavlakom, vidnje, ananas, prelivena belom ¢okola-
dom.

238. REFORMA MINI TORTICA
Tri tanke korice sa orahom, filovane ¢okoladnim kremom.

239. SEDMO NEBO MINI TORTICA
Sastoji se od tri razlicite korice: prva sa mlevenim orahom, druga sa kokosom, tre¢a sa orahom i
termostabilnom ¢okoladom. Filuje se cokoladnim kremom sa seckanim lesnikom.

240. SNIKERS MINI TORTICA
Tri korice sa kikirikijem filovane ¢okoladnim kremom sa seckanim kikirikijem.
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Praline

Sve praline se proizvode ru¢nim radom u raznim oblicima i od kvalitetnih uvoznih
cokolada: crna, bela i mlecna.

241,
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PRALINA KRANC/NOCCIOLA
PRALINA KRANC

PRALINA KAFA

PRALINA KARAMEL
PRALINA MARAKUJA -KAJSUJA
PRALINA KOKOS

PRALINA KAJSUJA

PRALINA BOROVNICA
PRALINA ARONLJA

PRALINA PISTACI

PRALINA MALINA
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PRALINA VISNJA
PRALINA LIMUN
PRALINA NARANDZA
PRALINA LATTE/NOCCIOLA
PRALINA ORAH

PRALINA MENTA/LIMETA
PRALINA AVORIO
PRALINA JAGODA
PRALINA JABUKA
PRALINA WAFER
PRALINA BADEM
PRALINA KIKIRIKI
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Slatki sto

1. COKO LIZALICE 16gr - 40 din, 20gr - 50 din, 25gr - 60 din, 30gr - 70 din, 40gr - 80 din
U ponudi kalupi u obliku kapkejkova, medvedica i raznih Zivotinjica sa razli¢itim ukusima cokola-
de: mlecna, crna, bela, roze (jagoda), zuta (limun), narandzasta (pomorandza), svetlo zelena (pista-
¢i), svetlo plava (ukus bele ¢okolade).

2. ANCI COKOLADICE - 1.400 din/kg
Kalupi sa motivima zivotinjica, Love, Bozi¢no-Novogodisnji u razli¢itim ukusima i kombinacijama
cokolade: mlecna, crna, bela, roze (jagoda), zuta (limun), narandzasta (pomorandza), svetlo zelena
(pistaci), svetlo plava (ukus bele ¢okolade).

3. CAKE POPS 25¢gr - 80 din/kom
Loptica na Stapicu od Plazma® keksa sa belom, mle¢nom, crnom ¢okoladom i karamelom dekorisa-
ne Sarenim ili jednobojnim jestivim mrvicama

4. CAKE POPS 25g SPECIJALNO DEKORISAN - 100-120 din/kom

5. FONDANOM DEKORISANO POSTOLJE ZA COKO-LIZALICE | CAKE POPS - 300 din/kom

6. KUTLJA CAKEBOX (prazna-nepovratna) - 700 din/kom

7. KUTIJA CAKEBOX PLIS (prazna-nepovratna) - 900 din/kom

8. MINI TORTICE - 1.500 din/kg
Amarena, Baron, Cokoladna torta, Moskva, Grilijas, Jafa, Sedmo nebo, Badem, Gréka, Reforma, Sni-
kers, Aprikot, Malina rozen (oko 40 komada u 1kg).

9. MINI CIZKEJK - 1.500 din/kg
Plazma® keks + vocni deo: malina, Sumsko voce ili Sumska jagoda (oko 50 komada u 1kg)

10. DEZERT U PVC CASICI - 1.500 din/kg
Nepovratna PVC &asica 30-55gr. Ukusi: Tiramisu, Cokomus, Cizkejk Plazma®od gore malina/sum-
sko voce/$umska jagoda, Cizkejk sa Oreo® keksom, sa svezom jagodom, malinom ili ananasom.

11. POSNI DEZERT U PVC CASICI - 1.500 din/kg
Nepovratna PVC ¢asica 30-55gr. Posna Plazma®, biljna slatka pavlaka, od gore fil od malina/Sum-
sko voce/Sumska jagoda ili seckano sezonsko sveze voce.

12. POSNE COKO-CASICE PUNJENE KREMOM | VOCEM - 1.500 din/kg
Samo velike 40-45gr. Crna cokolada, Posna Plazma®, biljna pavlaka, od gore fil od malina/Sumsko
voce/Sumska jagoda ili seckano sezonsko sveze voce.

13. COKO-CASICE PUNJENE KREMOM | VOCEM - 1.500 din/kg
Male 20-30gr i velike 40-45gr, razli¢itih boja sa razlic¢itim ukusima ¢okolade: mlec¢na, crna, bela,
roze (jagoda), Zuta (limun), narandzasta (pomorandza), svetlo zelena (pistaci), svetlo plava (ukus
bele ¢okolade) i seckanim sezonskim voc¢em.
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Slatki sto

COKO-CASICE: MLECNA+TIRAMISU - 1.500 din/kg - samo vece ¢asice 40-45g.
COKO-CASICE: CRNA+COKO MUS - 1.500 din/kg - samo vece ¢asice 40-45gr.

COKO-CASICE: BELA+CIZKEJK - 1.500 din/kg - samo vece ¢asice 40-45gr
Plazma® + voc¢ni deo (moze biti malina, Sumsko voce, Sumska jagoda ili sa Oreo® keksom)

PRALINE - 1.300 din/kg
Preko 20 ukusa pralina od bele, crne i mlecne ¢okolade sa razli¢itim punjenjima (oko 60 kom. u 1kg).

MACARONS - 2.200 din/kg
Ukusi: jagoda, visnja, ¢okolada, kokos, kikiriki, lesnik, limun, narandza, pistaci, borovnica (oko 50
komada u 1kg).

KAPKEJK U UKRASNOJ KORPICI (ogradici) 100g - 170-320 din/kom (zavisi od dekoracije)

ANANAS SA 50 VOCNIH RAZNJICA NA INOX POSTOLJU - 3.000 dinara
4-5 vrsta sezonskog voca na raznji¢ima.

.VOCNI RAZNJIC 100g - 60 din/kom - 4-5 vrsta sezonskog voca na raznjicima.

JAGODE U COKOLADI - 1.200 din/kg - broj komada zavisi od krupnoce jagoda.
PREMIUM KOLACI, POSNI PREMIUM KOLACI - 1.300 din/kg (oko 60 komada u 1kg).
DOMACI MESANI | POSNI DOMACI KOLACI - 880 din/kg (oko 60 komada u 1kg).
COKOLADNE KUGLICE - 880 din/kg (oko 60 komada u 1kg).

KRANC KUGLICE - 1.000 din/kg (oko 50 komada u 1kg).

POSNE COKOLADNE KUGLICE - 880 din/kg (oko 60 komada u 1kg).

VANILICE sa domacim dzemom od $ljive ili kajsije - 600 din/kg (oko 60 komada u 1kg).
ORASNICE - 1.500 din/kg (oko 50 komada u 1kg).

KOSNICE bela, crna, mle¢na ¢okolada - 880 din/kg (oko 25 komada u 1kg).

ISLERI, KOKOS PADOBRANCI, VANIL KIFLICE, OBLACICI - 1.160 din/kg (oko 50 kom. u 1kg).
PADOBRANCI - 1.250 din/kg (oko 100 komada u 1kg).

KOKOS POTKOVICE (POSNO) - 1.000 din/kg (oko 50 komada u 1kg).
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éoko-fontana

1. MALA COKO-FONTANA T00 .........oovrrreerrmimmmneensessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesees 13.000 dinara
+ 100 raznji¢a sa raznim sezonskim vo¢em dekorativno zabodeno u 2 sveza ananasa na inox stalku
« Waffle Rolleri i piskote na stalku

2. VELIKA COKO-FONTANA 120 .....ccorrrnneneerereesvsssssnsnessensesssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 17.000 dinara
+ 120 raznji¢a sa raznim sezonskim voéem dekorativno zabodeno u 2 sveza ananasa na inox stalku
* Waffle Rolleri i pisSkote na stalku

3. VELIKA COKO-FONTANA 200 .............coccuerummmrnnnrnnmrsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 25.000 dinara

* 200 raznji¢a sa raznim sezonskim vo¢em dekorativno zabodeno u 2 stuba od svezih ananasa na
inox stalcima

* Waffle Rolleri i piskote na stalku
» mini tulumbe na raznji¢ima

4. VELIKA + MALA COKO-FONTANA 250 ..........cccoomrrrrrrrrssssenessrsssmnssssssssssssnsssseees 30.500 dinara
+ 250 raznji¢a sa raznim sez. vo¢em dekorativno zabodeno u 4 sveZa ananasa na inox stalcima
+ Wafle Rolleri, piskote, mini tulumbe na raznji¢ima

5.VELIKA + VELIKA COKO-FONTANA 400 ............ccooomrrveerrmcensnnesessssssmmnsssesssssssens 45,000 dinara
* 400 raznji¢a sa raznim sezonskim vo¢em dekorativno zabodeno u 2 stuba od nanizanih svezih
ananasa u obliku drveta palme na inox stalcima
* Waffle Rolleri, piskote, mini tulumbe na raznji¢ima

6. DODATNI RAZNIIC .....eirrrrernssensssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 80 din/komad
« sa vocem i potrebnom cokoladom (samo uz veliku fontanu)

+ Potrebna je saglasnost restorana za instalaciju i prikljucak struje 220v/1N (potrebne produzne ka-
blove obezbedujemo sami).

« Sto za postavljanje obezbedujemo ukoliko restoran nema mogucnosti.

* Obezbedujemo potreban broj uniformisanog osoblja koje e sve to pustiti u rad, blagovremeno
dolivati istopljenu ¢okoladu i opsluZzivati goste.

* Po izboru je mlecna, crnaili bela ¢okolada (doplata 20% za ukuse ¢okolade: roze (jagoda), svetlo
plava (ukus bele ¢okolade), zuta (limun), narandzasta (pomorandza), svetlo zelena (pistaci).

+ Zakazano vreme izlaska fontane mozete odloziti do pola sata (zbog hladenja ¢okolade).

- Trajanje fontane je dok se ne iscokoladiraju i podele svi raznji¢i a maksimalno vreme za koje je pro-
jektovana fontana je 2 sata (prema uputstvu proizvodaca).
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Cenouvnik

Sve cene su sa uracunatim PDV-om od 20%

KOMADNI KOLACI, TORTE NA PARCE

Baklava porcija 160g9/2 kom .........ccccevevnene 140 din
Cizkejk sa Oreo® keksom 110G ... 150 din
Cizkejk VOENT 110G weeuuereerereeeeeevevvsssssssssnes 150 din
Cokodream kola¢ 1209 ....eevvevevevverrennnnnns 150 din
Coko-oranz ¢izkejk 120g wuereeeeeeeeeerernns 150 din
Havana kola€ 1500 .....ccovrnrinnerrnrsirsneesenns 150 din
Hawaii Coko-pistaci 1509 .......cccereerermrerereenns 180 din
Hawaii jagoda 1500 .....ccceevverrerrenen. 180 din
Hawaii malina 150g 180 din
Krempita 2009 ......coeeevererereesersnnene 120 din
Krempita francuska 1509 ....c.ccoevrrrerereeeeene 120 din
Krempita ¢okoladna 1509 ......ccccceeerverrrreneene 120 din
Ledena kocka 1000 .....c.ceuverernnrrernseereresnenns 100 din
Lemon Cake 1209 .....ccccvuuneee 150 din
LedSnik-plazma torta 1359 .....cceecveeeveerererennne 150 din
Mafin ¢oko-visnja 120 g .90din
Mafin coko-aronija 120 g .....ccceeeeereererrenrrennens 90 din
Mafin cokolada 120 g .....ccccvevvneeee. 90 din
Mafin coko-malina 120 g ...cccccomvreverrnrrrrrrenenns 90 din
Mafin ¢oko-vanila lesnik 120 g .....ccccevuveeee.. 90 din
Mafin coko-Toffee 120 g 90 din
Mafin vanila ¢coko-oranz 120 g .......cc..ccevveee.. 90 din
Mafin vanila jagoda 120 g ...ccccoevvvevecvirnnrennes 90 din
Mafin vanila breskva 120 g ....c.ccocevvenreennnne. 90 din
Malibu kokos 165g 150 din
Malibu kikiriki kola€ 1650 ......coeeuneeeuererennece 150 din
Milfej 200g ... 150 din
Mocart torta 130g 150 din
Mus bela ¢okolada-oranz 1309 ................ 150 din
Mus bela ¢ok.-crna ribizla 130g ................. 150 din
Mus bela ¢ok.-karamel 1309 ......cc..ceovvunee.. 150 din
Mus bela ¢ok.-Nocciola 1309 ......ccccceurunece. 150 din
Oranz torta 1409 .......... 150 din
Princes krofna 1509 100 din
Ruska kapa 100g 100 din
Sacher torta 130g ......... 150 din
Semifredo Snikers 1209 ......ccccoveeeneeerreennne 150 din
Semifredo Baunti 110G .....coeeveeereeererennenn. 150 din
Semifredo moka karamel 110g ................. 150 din
Semifredo jagoda vanila 110g ........ccc........ 150 din
Semifredo ¢oko-pistaci 1109 .......coeeureennes 150 din
Semifredo ¢oko-narandza 110g ............... 150 din
Tart ¢okolada 110g 150 din
Tartlet jagoda 200g .... 180 din
Tartlet breskva 200g 180 din
Tartlet malina 200g 180 din

Tiramisu 1409
Toffee Cake 160qg ........
Torta parce 140g ..........
Zito sa slagom porcija 2009 ..............ceeeee.
Sampita 1109 ............
Verdi torta 120g

KOLACI PAKOVANJA

Anci Cokoladice 200G ......ccoovrrrrerrnirrirrneerernns
Baklava orah 6509 .
Baklava visnja 650g
Cokoladne kuglice 5009 ..................ccorme
Domaci sitni kolaci 5004 .......cccevvcvreereerneenns
Domaci sitni kolaci 3009 ......ccceevveererrnrinns
Dom. sitni kolaci (pojed. vrste) 5009 .........
Dom. sitni kolaci (pojed. vrste) 3009 .........
ISleri 2509
Jagode u cokoladi 3009 .......ccccevureerrrrerennnne
Kokos lesnik kuglice 2509 ......coeevvevirviunnees
Kokos lesnik kuglice 5009 .......cocoverrvrrrrnnces
Kokos padobranci 2509 .....ccecveevereseeriennees
Kokos potkovice 250g
Kran¢ Kuglice 300g
Kosnice kolaci 300g
Kosnice kolaci 500g
Macarons 12/1 ............
Macarons 6/1
Minitortice sitni kolaci 5009 ........ccoocevsrennee
Minicizkejk korpice 300g .......ccoewerrerueerennee
ODIACICi 2500 ...vvuevvmnrersrensenreenessesesssesssessans
Orasnice 300g
Padobranci 200g
Posne ¢okoladne kuglice 500 ......cccoeccune..
Posni domacdi sitni kolaci 5000 .................
Posni premium sitni kolaci 500 ...............
Praline mix 300g .
Premium sitni kolaci 5009 .........coeerrruerrrennes
Premium sitni kolaci 3009 .........coecerrverrrenns
Tradicional slatka selekcija 500g ...............
Tulumbe 500g
Zerbo kola¢ 5009
Vanilice kajsija 5000 .....cccccouerrmerensresrensrresenns
Vanilice sljiva 500g
Vanil-kiflice 200g
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290 din
440 din
440 din
440 din
440 din
290 din
490 din
290 din

... 290 din

450 din
330 din
650 din
290 din
290 din
300 din
270 din
440 din
750 din
390 din
750 din
450 din
290 din
450 din
250din
440 din
440 din
650 din
520 din
650 din
420 din
650 din
280 din

.. 460 din

300 din
300 din
230 din



Cenovnik

Sve cene su sa uracunatim PDV-om od 20%

KOLACI NA KILOGRAM

Anci ¢okoladice .......ccccouvvevurnnnee 1.400 din/kg
Coko-¢asice punj. krem/voce ... 1.500 din/kg
Dezert u €aSiCi .. 1.500 din/kg
Dezert u lux PVC €aSiCi .co.evverrererenrrnncs 2.000 din/kg
Domaci mesani kolaci ......cccecvevevrennne. 880 din/kg
Domaci kolaci (pojedine vrste) ............. 980 din/kg
ISleri ..... . 1.160 din/kg
Jagode u cokoladi .......covevureeerecrrnnece 1.200 din/kg
MaACArONS ....coveuevreererernensecnsenns 2.200 din/kg
Kokos leSnik kuglice .......ccoeovevueneunneee. 1.300 din/kg
Kokos padobranci ... 1.160 din/kg
Kokos pOtKOVICE ..cvivveeriererseisienennnns 1.000 din/kg
Kolaci minitortice .....cceeveererssrenns 1.500 din/kg
Kolaci minicizkejk korpice ................. 1.500 din/kg
Kosnice ......ccccvueuvenee. . 880 din/kg
Kranc¢ kuglice ..... 1.000 din/kg
(0] o] -l ][00 os PO 1.160 din/kg
Orasnice 1.500 din/kg
Padobranci 1.250 din/kg
Premium kolaci 1.300 din/kg

Premium kolaci (pojedine vrste) ........ 1.450 din/kg

Posni premium koladi .......c.cceccvvuuneee 1.300 din/kg
Posni premium kolaci (poj. vrste) ..... 1.450 din/kg
Praling ......ccooecneeenseesecineenscieeis 1.300 din/kg
SIaVSKO ZitO ...ceueeenceneiseeireiiseianes 600 din/kg
Vanil-kiflice 1.160 din/kg
COKOFONTANA

Mala ¢oko-fontana 100 ........cceeeeemeeuees 13.000 din
100 raznji¢a, 2 ananasa

Velika ¢oko-fontana 120 .......ccccccveeenne. 17.000 din
120 raznji¢a, 2 ananasa

Velika ¢oko-fontana 200 ..........ccccevurene.. 25.000 din

200 raznji¢a, 4 ananasa

Velika + mala ¢oko-fontana 250 .......... 30.500 din
250 raznjica, 4 ananasa

Velika + velika ¢oko-fontana 400 ........ 45.000 din
400 raznjica, 2 drveta ananasa

Vo¢ni raznji¢ 100g 80 din

TORTE

Torte obi¢na dekoracija .......cccceuvnnen. 1.000 din/kg
Torte svecane .1.100 din/kg
Torte decije 1.250 din/kg
Torte mladenacke 1.350 din/kg
Torta MIX 8 ... 1.350 din/kg
Torta Suplje slovo/broj 1,5kg ......cccceun.... 3.000 din
Torta Suplji dvobroj 3Kg ........ccceeeeveiviennee. 5.500 din
Slatke dekoracije od 100 din
Svedica 150 din/kom
DOSTAVA ..oovumnreeiirerieeinsenasensseenssenns od 200 din
SLATKI STO

Ananas sa 50 raznji¢a voca .......cc.cecceeuen. 3.000 din
Cake Pops 25¢g 80 din
Cake Pops Extra 25g 100 din
Cake Pops Lux 259 120 din
Coko-lizalica mala 16g ...eeeeeeevevvevveverernennnne 40 din
Coko-lizalica malo vecéa 20g ... 50 din
Coko-lizalica srednja 25 eeeevevvvvevernnnnnne 60 din
Coko-lizalica velika 30 ....ccouuerrvvrrecssnenrnerenns 70 din
Coko-lizalica najveca 40Q .............ccoouemerrrvenns 80 din
Kapkejk u korpici Logo 1004 .......ccccerureneen. 220 din
Kapkejk u korpici Lux 1009 .....cccoerevererrennns 250 din
Kapkejk u korpici Dekor 1009 .......ccccoeveee. 170 din
Kutija Cakebox 700 din
Kutija Cakebox pli$ .. 900 din
Macarons 23g ............ ... 60 din
Vocéni raznjic¢ 100Q ....cccevereeereennen. 60 din
NAPICI

Cedena pomorandza 2dl .......ccccevereerneee. 150 din
SR A 80 din
Espreso/domaca kafa 60 din
Espreso sa mlekom 70 din
Limunada 2d|I 110 din
Kapucino ... 80 din
Nescaffe 100 din
Topla ¢okolada 100 din
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Poslasti¢arnica Anci Kolaci

Lava Tolstoja 13a, 26000 Pancevo, Srbija
013/2521545;013/236 1200
064/267 72 76; 066/252 154
prodaja@ancikolaci.rs

ﬁ Poslasticarnica Anci Kolaci
ancikolacii

www.ancikolaci.rs
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