DEGUSTACJA

Zapraszamy do sprobowania smakoéw tortéw
weselnych w naszej pracowni. W witrynach znajda
Panstwo monoporcje idealne do degustacji. Do
najczesciej wybieranych przez Pary Mtode smakow
nalezg mango - marakuja, biata czekolada - malina
oraz lawenda-jagoda. W ofercie mamy rowniez
ekscytujgce smaki sezonowe. Prosimy pytac¢ o
szczegoty.

REZERWACJA TERMINU

W dbatosci o jakos¢ naszych produktéow realizujemy
ograniczong ilos¢ zamodwien w ciggu jednego
weekendu. O rezerwacji terminu decyduje
pierwszenstwo zgtoszenia. Warunkiem rezerwacji
jest wptacenie zadatku oraz podpisanie umowy.

TERMINY

Zamowienie na realizacje tortow weselnych i / lub
stodkich stotow przyjmujemy najpdzniej na miesigc
przed weselem. Wptata pozostatej kwoty wynikajgcej
z umowy bedzie ustalana indywidualnie. Finalne
ustalenia: smaku, formy, liczby porcji, dekoracji
tortu - nie p miesigc przed weselem.

POZOSTALE INFORMAC]JE

Przy zamodowieniu tortu pietrowego konieczny jest
transport.

Dekoracje stodkich stotéw dobierana jest indywidualnie wg
motywu wesela, dekoracji na sali czy kwiatéw.

Przy projektowaniu zawsze kierujemy sie estetykag i spojnoscia

z resztg dekoracji sali. Wszystkie szczegdty mozemy omowic
telefoniczne , mailowo lub w naszej pracowni po
wczes$niejszym umodwieniu spotkania.

Zapraszamy do kontaktu!
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St Ster

JAKOSC

Nasze stodkosci przygotowujemy na najwyzszej jakosci
sktadnikach - na mace, prawdziwym twarogu i $mietance.
Uzywamy wyselekcjonowanych i swiezych produktow.

W CENIE

e Obrus i kwiaty

e wydrukowane winietkKi

e tto z materiatu ( w przypadku mato atrakcyjnej sciany za stodkim
stotem )

e wypozyczenie naczyn oraz elementdédw dekoracyjnych ( kaucja
zwrotna 500z¢t)
odbidér naczyn z sali

DODATKOWO

¢ Dojazd na miejsce wesela 2,5zt/km ( liczymy trase w jedng strone)

e Balony z helem, rozety, pompony iinne dekoracje wymagajace
zamowienia

e Pozasezonowe kwiaty na zamoéwienie ( chyba, ze dekoracje beda po
stronie dekoratora lub florysty )

D ceshi

TORTY PIETROWE

Smaki wymienione ponizej to zdecydowani faworyci,
najczeséciej trafiajgcy w gusta Mtodych Par. Srednice
pieter wynoszg kolejno: @ 10, @ 14, © 18, @22, @26, P30
oraz @32. W zaleznosci od liczby porcji komponujemy
tort z wyzej wymienionych pieter. Dekoracja tortu jest
omawiana i wyceniana indywidualnie dla kazdego
klienta.

Biata czekolada - malina

Kazde pietro sktada sie z 4 warstw
maslanego biszkoptu. Pomiedzy
biszkoptami znajdziemy warstwy kremu
lub fruzeliny malinowej, a na spodzie
chrupigcag prazynke. Catos¢ wykonczona
jest maslanym tynkiem na bazie biatej
czekolady.

Mango - marakuja

Tort przetozony warstwami puszystego,
maslanego biszkoptu. W $rodku )
znajdziemy zelke z mango i marakui oraz "
krem na bazie palonej biatej czekolady.
Catos$¢ wykonczona jest maslanym
tynkiem na bazie biatej czekolady.

Lawenda - jagoda

Tort przetozony warstwami
czekoladowego biszkoptu. W srodku
znajdziemy fruzeline jagodowga oraz
krem na bazie biatej czekolady
infuzowany kwiatami z suszonej lawendy.
Warstwa zewnetrzna tortu pokryta
kremem maslanym.




