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SLADICE | TORTE

SIFRA
IZDELKA

1560

ST. ENOT/ ROK TRAJANJA
OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
PROFITEROL OBLIT S KREMO Z OKUSOM VANILIJE
Pecivo iz mehkega paljenega testa (bigne), polnjeno s
" . - 4-5 ur
c¢okoladno kremo (26,7 %), oblito s kremo z okusom vanilje . .
(60 %). 24 1100 na sobni 3 dni
temp.
PROFITEROL OBLIT S COKOLADNO KREMO
Pecivo iz mehkega paljenega testa (bigne), polnjeno s kremo 4-5 ur
k ilie (22,4 %), oblito s ¢okol k 8 %). T .
z okusom vanilje (22,4 %), oblito s ¢okoladno kremo (66,8 %) 5 1100 na sobni 3 dni
temp.
PROFITEROL OBLIT S PISTACIJEVO KREMO
Pecivo iz mehkega paljenega testa (bigne), polnjeno z
. e . . 4-5 ur
vanilijevo kremo, oblito s kremo sicilijskih pistacij, okrasen z 24 1300 bni 3 dni
drobljenimi pistacijami. : na sobni ni
temp.
TIRAMISU KLASIK
Savoiardi piskoti, namoceni s kavo, nadevani z maskarpone .
Kremo 1,5-2 uri
’ 15 2.050 na sobni 3 dni
temp.
CHOCOLATE TEMPTATION
Cokoladni biskvit (13,5 %) s temno ¢okoladno kremo, s 1.5-2 uri
kakavovo pasto iz Ekvadorja (17 %) in leSnikovo kremo (40 %), o . .
oblit s ¢okoladno glazuro (11,7 %). 12 1.300 na sobni 3 dni
temp.
TORTA COKOLADNI MOUSSE
Biskvit oblozen s ¢okoladno kremo (80 %), potresen s .
kakavom 152 Ui
’ 12 1.400 na sobni 3 dni
temp.




Al OPIS IZDELKA ST.ENOT/ \e10 6 ODMRZOVANJE ROK TRAJANJA

IZDELKA KARTON PRI 4 °C
0914 COKOLADNA TORTA Z MALINAMI
Kakavov biskvit (10,6 %), polnjen s temno ¢okoladno kremo, .
s kakavovo pasto iz Santa Dominga (50,1 %) in malinovo kaso 1,5-2 ur! )
(16,4 %), okrasen z malinami (8,1 %). 12 1400 na sobni 3 dni
temp.
LESNIKOVA TORTA
Cokoladno krhko testo (23,8 %), obloZzeno s kremo iz lesnikov .
iz Piemonta (55,2 %), okraseno s karameliziranimi koScki 1,5=2 uri
[eemikoy] 12 1.500 na sobni 3 dni
temp.
NEW YORK CHEESECAKE
Skutina torta. )
1,5-2 uri
16 2130 na sobni 3 dni
temp.
DUBAI CHOCOLATE TORTA @
Kakavov biskvit (6%) in pistacijev biskvit( 19,3%) z mle¢no ¢okoladno
kremo (19,3%) in pistacijevo kremo (34,5%) s tanko vlecenim testom v 4=5ur
laskih. 14 1.400 na sobni 3 dni
temp.
KOKOSOVA TORTA
LeSnikov biskvit, polnjen s kokosovo in leSnikovo kremo, .
okrasen s kokosom. priporocen 1,5-2 uri
razrez 1.250 na sobni 3 dni
12 kos temp
TORTA PISTACIJA IN COKOLADA
Lesnikov biskvit, polnjen s pistacijevo kremo (62%) in )
¢okoladnimi kapljicami, okragen z drobljenimi pistacijami in 1,5-2 uri .
karameliziranimi le$niki. 12 1.200 na sobni 3 dni
temp.




SIFRA
IZDELKA

0713

3202510

ST. ENOT/

ROK TRAJANJA

OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
TORTA PASIJONKA IN MALINE
Mousse iz pasijonkine kreme (55,2 %) na biskvitu, z malinovim .
polnilom (10 %), okrasen z belo glazuro in malinovo glazuro. 1,5=2 uri
12 1.400 na sobni 3 dni
temp.
TORTA NONA
Krhko testo s slascicarsko kremo z okusom limone (50 %),
potreseno s pinjolami (0,5 %) in mandlji (2 %). 1,5-2 uri
12 1.300 na sobni 3 dni
temp.
KLASICNA JABOLCNA KROSTATA
Krhko testo oblozeno z jabolki (51 %), okraseno z mandlji. )
1,52 uri
12 1.500 na sobni 3 dni
temp.
KROSTATA COKOLADA IN HRUSKE
Krhko testo oblozeno s ¢okoladno kremo (46 %), okraseno s .
kockami hrusk in ¢okoladnimi ostruzki. 1,5-2 uri
12 1.400 na sobni 3 dni
temp.
KROSTATA GOZDNI SADEZI IN MASKARPONE
Krhko testo oblozeno z maskarpone moussom (36 %) in z .
gozdnimi sadezi (9 %), okraseno s koscki pistacije. priporocen 1,5-2 uri
razrez 1.350 na sobni 3 dni
14 kos temp.
TORTA Z GOZDNIMI SADEZI
Krhko testo oblozeno s slas¢icarsko kremo (21,2 %) in .
gozdnimi sadezi. 1,52 uri
12 1.350 na sobni 3 dni
temp.
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SLADICE | MONOPORCIJE

SIFRA
IZDELKA

3252289

PP10451

ST. ENOT/

ROK TRAJANJA

OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
TIRAMISU MONOPORCIJA 110 g
Maskarpone krema (38,5 %) in piskoti savoiardi prepojeni s 15-2 uri
kavo. ol
ave 10 1100 na sobni 2 dni
temp.
TORTICANONA 85 ¢g
Krhko testo s slasCi¢arsko kremo, z okusom limone (61,8%), 15-2 uri
t . . I .. dln_ 3y .
potreseno s pinjolami in mandlji 12 1020 na sobni 5 dni
temp.
KUPA MASKARPONE IN JAGODE
10g o L , 1,5-2 uri
Maskarpone krema s koScki cokolade, aromati¢nimi jagodami 12 1320 na sobni > dni
in jagodnim prelivom na biskvitni podlagi. ' temp
KUPA TRI COKOLADE 110 g
Tri Cokoladne kreme v kozarcu. 152 uri
12 1.320 na sobni 2 dni
temp.
KUPA PRAZENI MANDLJI IN AMARETTO 95¢g
Maskarpone krema na biskvitni podlagi, okrasena z 1.5—2 uri
drobljenimi amaretto piskoti in prazenimi mandlji. ’ u I .
12 1140 na sobni 2 dni
temp.
KUPA PISTACIJA S SICILIJE 7100 g
Pistacijeva krema (96,6%), okrasena z drobljenimi pistacijami .
iz Sicilije. b2 Ut ,
12 1.200 sobni 2 dni
temp.




ST. ENOT/ ROK TRAJANJA

SIFRA
|ZDELKA OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
2578 KREMNA TORTICA S PISTACIJO 700g
Pistacijeva krema (33,4 %) in pistacijeva omaka na leSnikovem .
piskotu, okrasena s koscki bele ¢okolade in drobljeno 1,5-2 uri
pistacijo. 9 900 na sobni 2 dni
temp.
TORTICA COKOLADNA KREMA 120 g
Cokoladna krema (62,8 %) s sredico iz temne ¢okolade na .
¢okoladnem biskvitu, okragena s kog&ki ¢okolade. 1,52 uri
12 1.440 na sobni 2 dni
temp.

SIFRA ST. ENOT/ ROK TRAJANJA
BRI OPIS IZDELKA KARTON ODMRZOVANJE PRI 4°C

CE/A COKOLADNI SOUFFLE 700 g Petica:
Cokoladni soufflé s tekoc¢o ¢okoladno sredico. lzdelek Ogergrrzert}ilt\l/r[])aeséi?:?m temp,,

180 °C cca 4 min.

12 1.200 2-3 ure

Mikrovalovna pecica (800 W):
zamrznjen: cca 50 s
odmrznjen: cca 20 s

SIFRA ST. ENOT/ ROK TRAJANJA
oE OPIS IZDELKA KARTON NETOG  ODMRZOVANJE PRI 4 °C

AN CHOCOLATE ECLAIR 75 g _
Mehko paljeno testo (choux) polnjeno s ¢okoladno kremo, 15-2 urt
okraseno s ¢okoladno glazuro. na sobni .
14 1.050 temp./ 2 dni
4-6ur
v hladilniku
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HOTELI & CATERING

SIFRA
IZDELKA

2473

ST. ENOT/

ROK TRAJANJA

OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
MARELIENA KROSTATA
Krhko testo obloZzeno z mareli¢nim nadevom. y )
priporocen 1,5-2 uri
razrez 1100 na sobni 6 dni
12 kos temp
CESNJEVA KROSTATA
Krhko testo obloZzeno s ¢eSnjevim nadevom. y )
priporocen 1,5-2 uri
razrez 1.000 na sobni 6 dni
12 kos temp
POLNOZRNATA KROSTATA Z BOROVNICAMI
Krhko testo iz polnozrnate pSeni¢ne moke, oblozeno z ) 5 4-5 ur
b o d . priporocen -
erovhicevim nadevom razrez 1.000 na sobni 6 dni
12 kos temp.
JABOLCNI ZAVITEK
Listnato testo, polnjeno z nadevom iz jabolk in rozin (46%), . . 4-5 ur
krad i i iabolk. priporocen -
e o HEANEInIERE razrez 1100 na sobni 3 dni
10 kos temp.
KREMNE REZINE
Socen biskvit (22,4 %) s kremo z okusom vanilije (48,8 %).
priporo¢en 4-5 ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp.
LESNIKOVE IN NUGAT REZINE
Biskvit z leSnikovo kremo (22 %) in nugat kremo (25 %), posut s ] 5
karameliziranimi ko$¢ki lesnikov. priporocen 4-5 ur ] ]
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp.

10




SIFRA
IZDELKA

PP00258

PP00646

PP01613

ST. ENOT/ ROK TRAJANJA
OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
KAKAVOVE REZINE
Kakavov biskvit (22 %) s kakavovo kremo (22 %) in kremo z
okusom vanilije (29 %), posut s kakavom v prahu (1 %). priporocen 4-5ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kOS temp
JAGODNE KREMNE REZINE
Biskvit polnjen z jagodno kremo (50 %), okrasen s koScki
¢okolade. priporoc¢en 4-5 ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp
KAKAVOVE REZINE Z OKUSOM POMARANCE
Biskvit polnjen s kakavovo kremo (23 %) in kremo z okusom
pomarance (26 %). priporocen 4-5ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp.
KREMNE REZINE Z OKUSOM PISTACIJE IN MANDLJEV
Biskvit polnjen s kremo z okusom mandljev (23,6 %) in kremo z
okusom pistacije (29,6 %), posut s ko$cki lesnikov. priporocen 4-5ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp.
KREMNE REZINE Z BOROVNICAMI IN RIBEZOM
Biskvit s kremo z okusom vanilije (42,7 %) z borovnicami in
ribezom. priporocen 4-5 ur
razrez 900 na sobni 3 dni
12 kos temp.
KOCKE TIRAMISU 25 g - razrezane R
Kocke biskvitnih tortic, prepojenih s kavo (28,2 %), mascarpone e Eae
kremo (40,2 %) in hrustljavimi kos¢i mlecne Cokolade.
163 1575 temp. 3 dni
1 kos:

30 min

il




SIFRA ST. ENOT/ ROK TRAJANJA

|ZDELKA OPIS IZDELKA KARTON NETO G  ODMRZOVANJE PRI 4 °C
UGSl MALINOVE KOCKE - razrezane 4-5 ure
Kocke biskvitnih tortic z malinami in kremo, odiSavljeno z vanilijo na sobni
(36,3 %).
163 1850 temp. 3 dni
1 kos:
30 min
cvZvI[Ul MAXI JABOLCNA KROSTATA
Krhko testo, oblozeno z koscki jabolki.
2-3 ure
1 2.000 na sobni 3 dni
temp.
kPZyIkvll MAXI MARELICNA KROSTATA
Krhko testo, oblozeno z mareli¢nim nadevom in okraseno s
trakovi iz krhkega testa. 2-3 ure
1 1.800 na sobni 3 dni
temp.
cZVIZI MAXI KROSTATA GOZDNI SADEZI
Krhko testo, polnjeno s sladko smetano in plastjo biskvita,
okraseno z jagodi¢evjem in mehko Zelatino. 2-3 ure
1 2.500 na sobni 3 dni
temp.
EyRyU MAXI TORTA TIRAMISU
Biskvitno testo, namoceno s kavo, obloZzeno s kremnim polnilom.
2-3 ure
1 2.500 na sobni 3 dni
temp.
K7Lyl MAXI TORTA COKOLADA
Biskvitno testo s ¢okoladnim polnilom, okraseno s kakavom v
prahu. 2-3 ure
1 2.500 na sobni 3 dni
temp.

12



SIFRA ST. ENOT/

ROK TRAJANJA

OPIS IZDELKA ODMRZOVANJE PRI 4 °C

IZDELKA KARTON

yZVIEN MAXI TORTA NONA
Biskvitno testo s slascicarsko kremo, potreseno s prazenimi

mandlji in sladkorjem v prahu. 2-3 ure
1 2.500 na sobni 3 dni

temp.

ZAMRZNJENI DESERTI | SLADOLEDI “SEMIFREDO”

SIFRA ST. ENOT/

IZDELKA Ol [plaLes KARTON NACIN PRIPRAVE

OVERE TARTUF LESNIK
Lesnikov sladoled s tekoc¢o ¢okoladno sredico, potresen s
karameliziranimi koscki leSnikov in drobljenimi “meringue” Postrezite
pigkoti. 12 900 :
zamrznjeno
TARTUF LIMONCELLO
Limonin sladoled s tekoco sredico z likerjem “limoncello”,
potresen z drobljenimi “meringue” piskoti. Postrezite
12 1.020 .
zamrznjeno
TARTUF PISTACIJA
Pistacijev sladoled s sredico iz pistacije, potresen z drobljenimi
karameliziranimi lesniki in drobljeno pistacijo. Postrezite
12 900 .
zamrznjeno

13
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VEGANSKO & BREZGLUTENSKO | BREZ PEKE

SIFRA
IZDELKA

3212539

ST. ENOT/ ROK TRAJANJA
OPIS IZDELKA KARTON NETO G ODMRZOVANJE PRI 4 °C
POLNOZRNATA VEGANSKA KROSTATA LIMONA & INGVER
Krhko testo iz polnozrnate moke, z nadevom iz limone in ingverja.
priporo¢en 4,5-5 ur
razrez 900 na sobni 6 dni
12 kos temp'
POLNOZRNATA VEGANSKA KROSTATA BEZEG & MALINA
Krhko testo iz polnozrnate pSeni¢ne moke, z nadevom iz bezga
in malin. priporocen 4,5-5ur
razrez 900 na sobni 6 dni
12 kos temp.
TORTA SACHER brez glutena
Mehak kakavov biskvit z mareli¢cno marmelado.
4-5 ur
12 1100 na sobni 2 dni
temp.
TIRAMISU brez glutena in saharoze
Mehak biskvit, namocen s kavo in z maskarpone kremo. 4-5 ur
12 1100 na sobni 2 dni
temp.
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