_ofetara Excelen
‘;7 Ohef Catalin Udat

Pasiune pentru perfectiune




2026

Bun venit in univewsul nestw culinat!

Va intampinam cu entuziasm si cu o selectie de
preparate alese, menite sa aduca un plus de
savoare momentelor speciale din viata
dumneavoastra.

Fie ca doriti sa celebrati puritatea primilor anilao
onomastica, sa aduceti un strop de

rafinament intalnirilor profesionale sau sa va
bucurati de caldura unei mese in familie, suntem
aici pentru a transforma orice ocazie intr-o
experienta gustativa memorabila.

Va invitam sa descoperiti diversitatea produselor
noastre, create cu pasiune, rigoare si o atentie
deosebita la detalii.

Va dorim o experienta cat mai placuta!

Cu drag,
Fastuy Chef Catalin Udatu

Mobil: 0772 019 767
E-mail: office@cofetariaex

Website: www. cofetariaexcelent.ro
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Torturi
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Tort Fraisier

O celebrare a prospetimii: blat fin genoise Simfonia suprema a ciocolatei: trei straturi
imbratisat de o crema catifelata mousseline cu decadente de mousse (neagra, lapte si alba)
vanilie de Madagascar, infuzat cu un sirop delicat asezate pe un blat sponge pufos, surprinse in
de capsuni si decorat cu o explozie de fructe de interior de o insertie acidulata de jeleu de zmeura

padure proaspete

2026 Cofetaria Excelent By Chef Catalin Udatu - Pasiune pentru perfectiune 5




Tort Tiramisu

Interpretarea noastra rafinata a clasicului italian:

straturi de biscuit cu cacao si infuzie de cafea
proaspata, crema bogata de mascarpone si
ciocolata cu lapte, desavarsite cu o glazura tip
mirror impecabila
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Tort Opera

Rafinamentul frantuzesc intalneste intensitatea ciocolatei
de origine si a cafelei proaspat prajite. Tortul Opera aduce
la un loc blatul umed cu migdale, un ganache cremos de
ciocolata neagra si crema fina cu aroma profunda de cafea
espresso. Un desert dens, puternic si spectaculos vizual,
desavarsit cu decoratiuni sferice texturate si accente
metalice elegante
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Tort Le Bourbon
Framboise

O armonie rafinatd a contrastelor: mousse aerat infuzat intens O explozie solara de prospetime mediteraneeana:
cu pastai de vanilie Bourbon de Madagascar, surprins in mousse fin si aerat de ciocolata alba, complimentat
interior de o insertie vibranta si acidulata de jeleu din zmeura elegant de o insertie intensa de jeleu din portocale
proaspata. Totul pe un blat fin, decorat elegant cu ciocolata zemoase si marmelada artizanala. Un desert vibrant,
alb3 decorat cu note fine de cocos si citrice confiate
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Tort cu Mango si Praline

O fuziune irezistibila de texturi: mousse catifelat si exotic

de mango, asezat in contrast perfect cu o crema intensa

de praline fine. imbracat intr-o glazuré crocanta cu alune
si decorat elegant cu aveline cremoase, acest desert
ofera un echilibru sublim intre prospetime si opulenta

O evadare exotica: blat crocant de migdale ce
sustine un mousse aerat de ciocolata alba,
completat de bucatele de mango zemos si un
jeleu vibrant de fructul pasiunii
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Torturi tematice
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Frozen Curcubeu

Hello Kitty Lego
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Ramas Bun Mexic Beach
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Fiecare desert este o pagina alba
pe care o0 scriem impreuna.
Indiferent de preferintele tale
aromatice, restrictii alimentare sau
viziunea grafica dorita, sunt aici sa
transform ideile tale in realitate.
Impreund, vom crea desertul tiu
favorit, definit prin echilibru si
estetica impecabila.
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Tarte
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Tarta cu lamaie Tarta cu ciocolata

Echilibrul perfect intre aciditate si dulceata: crusta Eleganta in stare pura: un ganache dens de
frageda de biscuit umpluta cu o crema intensa de ciocolata neagra si crema Chantilly, asezat
lamaie siincoronata cu un nor pufos de merengue pe o baza crocanta cu alune si migdale
italian, flambat delicat prajite, totul sigilat sub o glazura fina de
ciocolata
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Prajituri
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Trio Chocolate Mousse

7
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Trilogia suprema a ciocolatei fine intr-o portie O reinterpretare exotica a clasicului cheesecake:
individuala desavarsita. Trei straturi perfect geometrice crema fina si catifelata de branza, infuzata discret cu
Si aerate de mousse — ciocolata neagra intensa, portocala siimbracata intr-un strat crocant de fulgi de
ciocolata matasoasa cu lapte si ciocolata alba fina — cocos. Totul este asezat pe o baza frageda de biscuit
asezate pe o baza crocanta, texturata. Un deliciu clasic siincoronat cu un jeleu vibrant de citrice

cu finisaj modern
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Esenta rafinamentului francez intr-o portie
individuala: straturi matematice de blat fin joconde
cu migdale, insiropat in espresso intens, completate
de un ganache catifelat de ciocolata neagra si crema
matasoasa de unt cu cafea.
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Blanc

Un desert arhitectural: macarons de ciocolata si
crema diplomat, sub o cupola de mousse si
crema de unt cu castane nobile, finisat cu un

strop de rom si frisca Chantilly
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Fruit Babas

O reinterpretare moderna a unui clasic rafinat: aluat Fuziunea perfecta intre doua deserturi legendare: o baza
dospit incredibil de pufos si bine insiropat, incoronat dospita si extrem de pufoasa de savarina, generos
cu o crema lejera si aerata. Textura catifelata este insiropata cu espresso intens, incoronata cu o rozeta
completata perfect de prospetimea zmeurei bogata din crema aerata de mascarpone. Totul este
proaspete si a feliilor fine de fructe completat de un disc fin de ciocolata alba pudrat cu
cacao
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SEVE R
Peche

Traditie si prospetime fructata intr-o prezentare Clasicul francez executat cu precizie absoluta: coaja
moderna: aluat dospit incredibil de pufos, aerat si usoara din aluat choux, umpluta generos cu o crema
generos insiropat, completat perfect de o rozeta matasoasa si intensa de ciocolata premium. Totul este
bogata din crema fina. Un desert clasic, desavarsit desavarsit cu o glazura oglinda fondanta, extrem de
elegant cu felii suculente de piersica aromata lucioasa sifina
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Ecler Mascarpone
Coffee
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O experienta intensa si revigoranta: coaja frageda din O calatorie senzoriala exotica: coaja frageda din aluat
aluat choux, umpluta cu o crema fina de unt si infuzie choux, imbogatita cu o crema fina si aromata, infuzata
bogata de cafea espresso. Totul este pus in valoare de cu ceai verde Matcha de inalta calitate. invelit intr-o

un strat generos de crema matasoasa de mascarpone, glazura lucioasa, asortata, si presarat cu elemente
finisata cu o textura eleganta

crocante pentru un echilibru perfect al gustului
2026
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Ecler Victoria Anhanas

O evadare exotica plina de prospetime: coaja frageda din O simfonie vibranta a gustului fructat: coaja frageda din
aluat choux, umpluta cu o crema fina si lejera infuzata cu aluat choux, umpluta generos cu o crema matasoasa si
parfumul intens al ananasului din soiul premium Victoria. lejera infuzata cu zmeura parfumata. Totul este desavarsit
Desertul este imbracat intr-o glazura delicata si decorat cu o glazura lucioasa spectaculoasa si fructe proaspete,
cu accente subtile, texturate pline de prospetime
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Creme brulle

Eleganta clasica franceza intr-o interpretare desavarsita: O armonie vibranta a gustului citric: crusta frageda si
crema fina, bogata si matasoasa infuzata cu vanilie, crocanta din aluat sablat, umpluta cu o crema fina de lamaie,
acoperita de o crusta crocanta din zahar ars, intensa si revigoranta. Totul este completat elegant cu aveline
caramelizat la flacara. Desertul este improspatat cu matasoase de merengue si o nota discreta de coaja
fructe de padure si acompaniat de biscuiti crocanti cu proaspata de lime
migdale
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Tiramisu

Autenticitatea italiana intr-o prezentare moderna si Eleganta pura in gust si textura: o crusta frageda si crocanta
eleganta. Straturi generoase de biscuiti/piscoturi moi cu din aluat sablat, care adaposteste un ganache dens si
cacao, perfectinsiropate cu infuzie intensa de cafea cremos de ciocolata neagra de origine. Totul este sigilat sub
espresso, alterneaza armonios cu o crema fina, aerata si o glazura lucioasa, o quenelle fina si 0 nota discreta de foita
incredibil de bogata din mascarpone premium. Un de aur

desert catifelat, pudrat din abundenta cu cacao fina
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Chocolate & Praline Paris

Pistachoux ast

O experienta crocanta si intensa: gogoasa fina din aluat O interpretare grandioasa a clasicului francez: inel din aluat
choux cu o crusta nisipoasa de craquelin, umpluta pufos choux, imbogatit cu un strat dens de ganache de
generos cu o crema matasoasa si aerata de fistic.Un ciocolata neagra si o crema matasoasa de praline. Totul este
desert textural rafinat, pudrat delicat cu zahar completat de alune de padure crocante si un decor artistic din
ciocolata
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Pavlova

O armonie diafana de texturi: baza delicata de bezea, Un clasic sofisticat cu design minimalist: straturi perfect
crocanta la exterior si moale la interior, umpluta cu o geometrice de blat catifelat de cacao, de un rosu intens,
crema fina si lejera. Desertul este desavarsit cu un coulis alternate cu o crema matasoasa si fina de branza. Desertul
intens de fructe, note proaspete de lime si un decor floral este imbracat intr-o glazura lucioasa si incoronat cu coacaze

discret proaspete si 0 mini-bezea diafana
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Placinta cu mere Saint
Honore

Carrot cake

O reinterpretare rustic-rafinata: blat incredibil de umed si O fuziune spectaculoasa intre traditie si tehnica haute-
aromat, bogat in morcov proaspét, stafide zemoase si nuci patisserie. O baza crocanta si frageda de tarta, umpluta cu
crocante, infuzat subtil cu portocald. Textura densa este 0 compozitie aromata de mere, este imbracata hipnotizant
completata perfect de o crema fina de branza si intr-o spirala din felii ultrafine de mar proaspat si o crema
deséavarsita cu o glazura curgétoare si citrice confiate. lejera, matasoasa. Un desert fin, poetic si plin de
prospetime
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Brownie

Clasicul desert britanic transpus intr-o forma
contemporana rafinata. O baza crocanta imbracata in
streusel intens de cacao adaposteste felii suculente de
banane proaspete si un strat generos de lapte
condensat caramelizat, totul fiind incoronat de o crema
fina si lejera de frisca naturala

O experienta intensa si decadenta pentru iubitorii de
ciocolata neagra premium. Un blat umed, dens si
onctuos, imbogatit cu miez cremos de ciocolata, suprins
in mod elegant de aciditatea proaspata a zmeurei coapte
si textura crocanta a bucatilor de fistic
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Brownie cu migdale,
caramel si clocolata

O reinterpretare avangardista a clasicului brownie: baza Un spectacol textural desavarsit: baza intens crocanta de
densa si onctuoasa de ciocolata, imbogatita cu un strat streusel cu cacao, imbogatitd cu un strat fluid de caramel
fluid de caramel sarat. Desertul este imbracat intr-o glazuré $| inser‘[’:ie exotica de mango. Desertul este incoronat
crocanta de ciocolata cu bucatele de migdale prajite si elegant cu aveline perfect sculptate dintr-o crema ultra-
incoronat elegant cu un val catifelat de crema matasoasa catifelatd Namelaka de ciocolat3
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Mini Cheesecake cu
afine

Rafinament geometric intr-o portie individuala: o baza fina O creatie avangardista de o eleganta absoluta. O baza
si frageda de biscuit sustine o crema incredibil de catifelata densa si catifelata de cheesecake fin cu ciocolata neagra
din branza premium, infuzata discret cu vanilie. Totul este intensa adaposteste un miez surpriza de citrice. Desertul
desavarsit cu un strat generos si lucios de compote este incoronat cu o crema lejera, un jeleu crocant de
artizanal din afine negre, zemoase mandarina vibranta si finisat artistic cu o arcada din

ciocolata fina
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Chocolate Cream Pots

Eleganta pura in texturi matasoase: o crema intensa, densa O creatie rafinata plina de prospetime: mousse aerat si
siincredibil de fina din ciocolata neagra premium de catifelat de fistic, asezat pe o baza crocanta din biscuiti
origine, preparata dupa o tehnica traditionala frantuzeasca. texturati. Designul modern ascunde un bazin central
Un desert cald, catifelat si profund, desavarsit elegant cu generos, umplut cu un jeleu vibrant de zmeura, desavarsit
un cuib de fulgi fini si delicati de ciocolata cu aveline fine si o margareta delicata
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Mini-Prajituri
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Chocolate Croquants

O bijuterie in miniatura construita pe contraste absolute: O miniatura plina de rafinament si note calde: miez incredibil
baza frageda din aluat sablat ce sustine aveline dense si de pufos si aromat, imbogatit cu o infuzie proaspata de
matasoase de ganache din ciocolata neagra intensa. Totul portocale si marmelada artizanalad concentrats. Totul este
este incoronat de un disc crocant din dantela de zahar ars imbréacat intr-o cupola crocanté de ciocolata fina si incoronat
cu migdale prajite, pentru o explozie texturala unica discret cu o ploaie din pudra fina de fistic
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Mini Chocolate &

O interpretare grandioasa a clasicului francez in format O armonie sublima intre dulce si saratintr-o portie
individual. Un inel din aluat pufos choux adaposteste delicata. O crusta incredibil de frageda si crocanta din
straturi generoase de ganache intens de ciocolata neagra si aluat sablat, umpluta cu un strat fluid de caramel sarat
crema fina de praline. Totul este completat de alune de artizanal. Desertul este incoronat cu un ganache fin de

padure crocante si un decor artistic din ciocolata ciocolata si decorat elegant cu o zmeura proaspata
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Raspberry Meringue
%

O miniatura diafana si crocanta, plina de poezie culinara. O explozie de gust fin in portie de o singura inghititura.
Doua cochilii delicate din bezea fina, texturate si pudrate Coaja crocanta din aluat choux, desavarsita de o crusts
elegant cu note subtile de fructe si cacao, imbratiseaza un nisipoasa de craquelin, umpluts generos cu o crema
miez cremos din crema fina de unt infuzata discret. Un aerata si matasoasa de fistic iranian premium. Un
sarut dulce cu o textura aerata care se topeste instant deliciu textural pudrat delicat
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Pistachio and sour Paris—Brest Almonc

| __ Financiers

O miniatura premium ce ascunde un contrast electrizant: O gustare gourmet de o complexitate remarcabila: baza

o cupola catifelata, imbracata generos in fistic crocant si umeda de financier cu migdale fine, imbracata intr-o

asezata pe o baza frageda de biscuit cu cacao. Interiorul glazura crocanta de ciocolata cu bucatele de alune. Totul
surprinde printr-un miez intens de visine zemoase, este completat rafinat de un val de crema matasoasa de
desavarsit cu decoratiuni artistice din ciocolata fina praline si jumatati de alune de padure prajite
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Mini Eclere cu
ciocolata

Z
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Clasicul rafinament francez in portie ideala pentru
evenimente. Coaja usoara si aerata din aluat choux,
umpluta generos cu o crema matasoasa si intensa de
ciocolata premium. Totul este desavarsit cu o glazura
fondanta spectaculoasa, extrem de lucioasa

O miniatura diafana ce ofera o armonie perfecta de
texturi: baza delicata si crocanta de bezea, umpluta cu o
crema lejera, matasoasa. Totul este incununat
spectaculos cu o explozie proaspata de zmeura, mure,
afine si coacaze rosii pudrate fin
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Mini Brownie

O muscatura decadenta plina de intensitate: cub bogat de
ciocolata neagra premium, cu interior onctuos si umed.
Gustul profund este echilibrat elegant de aciditatea
proaspata a zmeurei coapte si textura crocanta a bucatilor
de fistic
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Cozonaci
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Cozonac Traditional

Gustul autentic al sarbatorilor, pregatit dupa o
reteta curata si plina de rabdare. Aluatul dospit
lent, incredibil de pufos si bine crescut,
adaposteste o umplutura bogata si cremoasa
de nuca macinata, alune fine si bucatele
aromate de rahat, imbogatit cu note de citrice
si mascarpone catifelat. Un deliciu
spectaculos, presarat cu migdale crocante

Disponibil la comanda pentru sarbatori si
evenimente speciale. Se livreaza in cutie cadou
securizata.
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Lista preturi
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@ Informatii si Comenzi

Pentru a garanta prospetimea si calitatea ingredientelor noastre, va rugam
sa plasati comenzile cu minimum 48-72 de ore in avans.

*Comenzi Online: www.cofetariaexcelent.ro
*Jelefon / WhatsApp: 0772 019 767
*E-mail: office@cofetariaexcelent.ro

Nota: Toate preturile includ TVA (21% pentru produsele de cofetarie
artizanala). Produsele noastre pot contine alergeni (nuci, arahide, gluten,
lactoza, oua).
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Torturi

*Tort Fraisier (VEZi PAZ. 5) .uuueeiucueeeieiieeeeieee ettt eenee e 181.5 lei / kg (p. 5)
*Tort Trio Chocolate Mousse (vVezi Pag. 5) ....cccceeeeeeeeieeeccccnrrnnneee. 217.8 lei / kg (p. 5)
*Tort Tiramisu (VEZi PAZ. 6) .cccveeeeeveieieiiieecereee et 181.5 lei / kg (p. 6)
*Tort Opera (VEzi PAg. 6) ....oceeeeeeeieeeiiiiieeeeieeeeeee e 217.8 lei / kg (p. 6)
*Tort Le Bourbon Framboise (Vezi pag. 7) .......ccceeeevvvvvvvveeeeeeeeeeenn. 181.5 lei / kg (p. 7)
*Tort Le Menton (VEzZi PAZ. 7) ceeeeeeerriireeeeeeeeeee e 217.8 lei / kg (p. 7)
*Tort cu Mango si Praline (vezi pag. 8) ....cccoovvvveeeeeeeeeeeeeececrnnnee, 217.8 lei / kg (p. 8)
*Tort Deliciu Tropical (vezi pag. 8) .....cccovveeeieeiiiieeececeee e, 181.5 lei / kg (p. 8)

Torturi Tematice si Personalizate

* Tort Tematic (Vezi PAag. 9) ..cccoeeveiereeece e 350 lei/kg (p.9)

*Tort Personalizat (vezi pag.12) ..o 250 lei/kg (p.12)
Tarte

*Tarta cu Lamaie (Vezi Pag. 15) ..occvvvveeieereeeeeiieee et 121 lei / kg (p. 15)

*Tarta cu Ciocolata (vezi pag. 15) ....ccoocvvvveeereeciieeeeceeee e, 121 lei / kg (p. 15)
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Monoportii

*Trio Chocolate Mousse (vezi Pag. 17) ...cccccveeeeeeeeeeeieeccccnnnneeeeeen, 18.15 lei / buc (p. 17)
*Orange Cheesecake (Vezi pPag. 17) ...cccccvveeeeeeeieieeeccciiereeeeeeeee e, 30.25 lei / buc (p. 17)
*0PEra (VEZi PAZ. 18) coceeieeeceiieeeee ettt et 24.20 lei / buc (p. 18)
*Chocolate Mont Blanc (vezi pag. 18) ....cccccceeeeveivieee e 18.15 lei / buc (p. 18)
*Fruit Babas (Vezi pag. 19) ....cccoveriiieceeee e 14.52 lei / buc (p. 19)
*Savarin Tiramisu (Vezi Pag. 19) ..ccccceeevveeeeereeeeereee et 42.35 lei / buc (p. 19)
*Savarin au Péche (vezi pag. 20) .......cocvveeeevireeeeeiieee e 24.2 lei / buc (p. 20)
*Ecler cu Ciocolata (vVezi Pag. 20) ......ccceeeeeirveeeeireeeeecieeeeecreeeeeveee e, 18.15 lei / buc (p. 20)
*Ecler Mascarpone Coffee (vezi pag. 21) ...ccccvvvvveeeeeeeeeeeeeecccienneee, 18.15 lei / buc (p. 21)
*Ecler Matcha (Vezi Pag. 21) ...cocveeeereeee et 24.2 lei / buc (p. 21)
*Ecler Victoria Ananas (Vezi Pag. 22) ....ccccccvvrrrreereeeeeeeeeeeeeeeeeennnnnnees 18.15 lei / buc (p. 22)
*Ecler cu Zmeura (Vezi PAg. 22) c.ccveeeeeveeeeeieee et eeiaee e 18.15 lei / buc (p. 22)
sCréme Briilée (Vezi Pag. 23) .cccvveeieeeee ettt 18.15 lei / buc (p. 23)
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Monoportii

*Tarta cu Lamaie | (Vezi PAg. 23) ..ccovveeeeeereie ettt 24.2 lei / buc (p. 23)
*TIramisu (VEZi PAG. 24) c.ocoocueeee ettt ettt e e eeree e 14.52 lei / buc (p. 24)
*Tarta cu Ciocolata (Vezi Pag. 24) .....cocveeeeecueeeeeeeee e 24.2 lei / buc (p. 24)
*PistachoUX (VEZi PAZ. 25) .ccuvvieicieieieceeee ettt et e 29.04 lei / buc (p. 25)
*Chocolate & Praline Paris-Brest (vezi pag. 25) ....cccovvvveveeeeeeeeeennnn. 24.2 lei / buc (p. 25)
*PaVvIoVa (VEZi PAB. 26) c.ooouveeeieeeeee ettt 36.3 lei / buc (p. 26)
*Red Velvet (VEzi PAZ. 26) ....uueeeeeveeeierieeieiteee et 30.25 lei / buc (p. 26)
*Carrot Cake (VEzZi PAZ. 27) wueeeeeeeeeeeeeeeee e eereee et eeaee e 24.2 lei / buc (p. 27)
*Placinta cu Mere Saint-Honoré (vezi pag. 27) ....cccceevvvrvvveeeeeeeeennn. 3.63 lei / buc (p. 27)
*Brownie (VEzZi PAg. 28) ....ccoeeeeeeeeeirrteeeeeeeee e 15.13 lei / buc (p. 28)
*Tarta Banoffee (Vezi Pag. 28) ....cccovvrreerreieeeeeieeeeeerreereeeee e 45.98 lei / buc (p. 28)
*Brownie cu Migdale, Caramel si Ciocolata (vezi pag. 29) ............. 42.35lei / buc (p. 29)
*Tropical Crunch (vezi pag. 29) .....cocoovieeeeiicceeee e, 30.25 lei / buc (p. 29)
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Monoportii

*Mini Cheesecake cu Afine (vezi pag. 30) ........ccceeeveivvrrrvreeeeeneennn. 30.25 lei / buc (p. 30)
*Mandarin Noir (Vezi pPag. 30) ......ccoooeeiiiiiiiiiiteieeeeeeee e 30.25 lei / buc (p. 30)
*Chocolate Cream Pots (vezi pag. 31) ....ccccceeeeveecciiiriieeeeeeeeeeeeee, 12.10 lei / buc (p. 31)
*Pistachio Mousse Cake (vezi pag. 31) ...cccccceeevriieeeeeeciiiee e, 24.20 lei / buc (p. 31)

- Mini-Prajituri

*Chocolate Croquants (vezi pag. 33) ..ccccceeeevveeeevreeeeeirreeeene, 314.60 lei / kg// 31.45 lei/100g (p. 33)
*Orange Teacakes (Vezi Pag. 33) ....ccovveeeeevereeereee e 302.5 lei / kg// 30.25 lei/100g (p. 33)
*Mini Chocolate & Praline Paris Brest (vezi pag. 34) ............. 480 lei / kg//48 lei/100g (p. 34)

*Sea Salt Caramel Tarts (Vezi Pag. 34) ..ccooovveeeveeeiecveeeeeieeneens 217.8 lei / kg//21.78lei/100g (p. 34)
*Raspberry Meringue Kisses (vezi pag. 35) ....cccccevveeeeevereennee. 423.5 lei / kg//42.35lei/100g (p. 35)
*PistachouX (Vezi Pag. 35) uueeiiereiiieiieie ettt 411.4 lei / kg//41.14lei/100g (p. 35)
Pistachio and Sour Cherry Bites (vezi pag. 36) ......ccccueeeuee... 278.3 lei / kg//27.8lei/100g (p. 36)
*Paris-Brest Almond Financiers (vezi pag. 36) ......cccceeeevvennne. 193.6 lei / kg//19.36lei/100g (p. 36)




% Mini-Prajituri

*Mini Eclere cu Ciocolata (vezi pag. 37) ....ccocvveeecveeeeccneeeeenne. 133.10 lei / kg//13.31lei/100g (p. 37)
*Mini Pavlova (Vezi Pag. 37) ...eeeeecieeeecieeeeeieee et 96.80 lei / kg //9.68lei/100g(p. 37)
*Mini Brownie (Vezi pag. 38) ......coooveeevvveieeeiieee e 256.47 lei / kg//25.65lei/100g (p. 38)

Specialitati de Sarbatoare

*CozoNaCi (VEZi PAZ. 40) ceoeeeeieeeiieee e 100 lei / kg (p. 40)
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Pasiune pentru perfectiune
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