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Technické špecifikácie:
Ročník: XV.
Náklad časopisu: 25 000 ks
Periodicita: 4-krát ročne
Formát: 210 x 280 mm
Počet strán: 60 (56 blok + 4 obálka)
Cena časopisu: 3,45 €, 89 Kč pre koncového zákazníka  
Farebnosť: vnútro, obálka 4 + 4
Väzba: V1
Papier: vnútro UPM Ultra 65 gsm, obálka NP lesklý 130 gsm 
Distribúcia: predplatitelia, sieť Mediaprint Kapa, sieť Petit Press, Slovenská pošta, Česká pošta, 

cukrárske obchody (kamenné predajne aj e-shopy)  
Krajiny distribúcie: Slovenská a Česká republika 

Harmonogram:

Číslo Dodanie podkladov Expedícia do predaja 

1/2024 31. januára 2024 4. marca 2024

2/2024 30. apríla 2024 3. júna 2024 

3/2024 31. júla 2024 2. septembra 2024 

4/2024 14. októbra 2024 18. novembra 2024 
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Torty od mamy sú prvým slovenským časopisom venovaným nielen milovníkom zákuskov a tort, 
ale aj amatérskym či profesionálnym cukrárom, školám či domácim gazdinkám. Čitatelia na stránkach

magazínu nájdu množstvo originálnych tém a skvelých tipov na pečenie. Časopis udáva trendy, 
inšpiruje i radí vo svete zákuskov, tort či medovníkov. Tiež pomáha zorientovať sa v cukrárskych

pomôckach, surovinách, polotovaroch a najnovších trendoch v pečení. Ľahkým a pútavým štýlom 
pritiahne k sebe slovenských i zahraničných, profesionálnych i amatérskych cukrárov. 

Nápomocné sú i detailné foto-postupy zdobenia tort či trefne mierené rady odborníkov

Časopis určený pre ženy, deti i celé rodiny.  
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Dvojstrana: 1440 €
Logo na titulnej strane: 250 €
Partner časopisu (uverejnenie loga, link na web, názov produktu): 560 €

Zľavy za opakovanie:
2-krát 7 %, 4-krát 14 %, zľavy za opakovanie sa budú uplatňovať spätne po dodržaní počtu opakovaní.
Stálym inzerentom poskytneme individuálne zľavy.

Prezentačný článok:
PR – predstavenie firmy, výrobku, služby: 600 € - 1 strana, 414 € - ½ strany
Pri plošnej inzercii od ½ strany v kombinácii s PR zľava na PR: 15 %

Uvedenie názvov produktov v receptoch (slovné aj obrázkové):
1 strana: 400 €,  ½ strany - 200 € 
2 až 3 strany   ............. 50 % zľava z ceny 1 strany
4 a viac strán  ............. 75 % zľava z ceny 1 strany

Rozmer plochy pre uverejnenie loga v časopise Torty od mamy:  max. plocha loga do 15x40 mm

Stornovacie poplatky pri zrušení dohodnutej inzercie:
5 – 7 týždňov pred expedíciou do predaja ........... 50 % z ceny
4 týždne pred expedíciou do predaja .................. 90 % z ceny

Technické požiadavky pre grafické predlohy: 
formát – PDF, JPG, TIF,  rozlíšenie – min 300 dpi 
Pre inzeráty na spadávku: presah okraja zväčšit o 3-5 mm na všetky strany a pridať orezové značky.  

Ceny sú uvedené bez DPH. 
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Uvádzacia cena pre nový formát reklamy:
text + fotky 1/3 strany   180 €

1/5 strany   125 €



To
rt

y 
od

 m
am

y PRVÝ SLOVENSKÝ ČASOPIS PRE MILOVNÍKOV TORT
www.tortyodmamy.sk

OD MAMY

LETNÉ PEČENIE
jahody, maliny, 

broskyne aj 
osviežujúca mäta

40
fantastických

letných
receptov LUXUSNÉ

DEZERTY
Mille-feuillee,

Opera...

ŠIKOVNÉ
SLOVENKY 

na súťaži 
vo Varšave

bodovaliNEPEČENÉ
cheesecaky

ISSN 1338-3094

2/2023       2,95 €

ročník XIV Svadobné torty

torty
tom 1 FB:Sestava 1 30. 5. 2023 11:15 Page 1

10

Torty od mamy  3/2023

Dana Tuháčková
FOTO: Dana TuháčkováIG: marzicake
WEB: marzicake.cz

MAĽOVANÉmakrónky

Andrea Rogoňová

FOTO: Andrea Rogoňová

FB: Torty od Lorny

IG: tortyodlorny

WEB: lorna.sk

SVADOBNÉ    
inšpirácie
od Lorny
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33 LORNA:Sestava
1 29. 5. 2023 12:35 g

MEDOVÉ CESTO:

65 g medu

10 g mlieka

3 g sódy bikarbóny

1 vajce
60 g práškového cukru

25 g masla

250 g hladkej múky

Všetky suroviny (okrem múky) vložíme do

hrnca a pomaly na najslabšom plameni

zahrievame. Miešame metličkou asi päť

minút, kým sa suroviny krásne neprepoja.

Pozor však, aby sme hmotu nevarili! 

Múku nasypeme do čistej misy a zalejeme

ju teplou zmesou. Najskôr miešame vareš-

kou a následne ručne vypracujeme lesklé

nelepivé cesto, ktoré rozdelíme na tri časti. 

Ešte teplé cesto vyvaľkáme a vykrojíme

kruh s priemerom 20 cm, ten preložíme 

na plech vystlaný papierom na pečenie 

a pečieme v rúre vyhriatej na 180 °C asi 7

minút, kým nestmavne. Kým vaľkáme jeden

diel cesta, zvyšné dva udržujeme teplé, aby
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MOUSSE
TORTIČKA
s medovými
platmi´

Daniela Glöckner

Švajdová
Foto: Daniela Glöckner Švajdová

FB: Daniela Glöckner Švajdová

IG: SweetByDaniELLA

-35 Glockner NOVA:Sestava 1 14. 11. 2022 18:31 Stránka 1

KORPUS S ROZMERMI 
35 x 25 CM:
150 g zmäknutého masla
150 g práškového cukru
4 žĺtky
120 g jemno zomletých vlašských orechov
2 PL kakaa
70 g hladkej múky
4 bielky
½ balíčka kypriaceho prášku

Maslo vyšľaháme s cukrom do svetlej peny.
Postupne prišľaháme žĺtky a na záver ručne
stierkou alebo metličkou aj orechy, múku,
kakao a kypriaci prášok. Bielky vyšľaháme 
do tuhého snehu a ručne zľahka vmiešame
do žĺtkovej masy. 

Hotové cesto rozotrieme na plech vystlaný
papierom na pečenie a pečieme v rúre 
vyhriatej na 170 °C.

ORECHOVÁ PLNKA:
200 g mletých vlašských orechov
50 g najemno zomletých 
detských piškót
100 ml rumu
60 g práškového cukru

Všetky suroviny spolu premiešame. Ak sa
nám zmes zdá riedka, pridáme viac piškót.
Plnku rovnomerne rozotrieme na vychlad-
nutý korpus. 

KAKAOVÝ KRÉM:
4 vajcia
200 g krupicového cukru
3 PL kakaa
250 g zmäknutého masla

Vajcia s cukrom šľaháme nad parou do hustej
peny (asi 10 minút). Pridáme kakao a zmes
prešľaháme na nižších otáčkach, aby nám

kakao nevyfúklo von. Keď sa kakao za-
pracuje, šľaháme ďalších asi desať minút.
Necháme vychladnúť. Maslo vyšľaháme do
svetlej peny. Postupne k nemu za stáleho šľa-
hania pridávame vychladnutú žĺtkovú zmes.
Šľaháme, kým nevznikne hladký pevný krém.
Krém natrieme na orechovú plnku a na asi 
hodinu dáme stuhnúť do chladničky. 

ČOKOLÁDOVÁ POLEVA:
4 malé čokoládky Ľadové 
gaštany
50 g stuženého tuku

Čokoládové tyčinky spolu s tukom roztopíme
a nalejeme na vychladnutý zákusok. Vrátime
stuhnúť do chladničky. Krájame teplým
nožom, tzn. nôž namočíme do horúcej vody,
utrieme papierovou utierkou a krájame. 
Hotové rezy dozdobíme polovicou vlašského
orecha. 
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Orechové rezy

Monika Hodanová
FOTO: Monika Hodanová
IG: cukromanie

KYSNUTÉ CESTO:400 g hladkej múky200 ml vlažného mlieka80 g krupicového cukru70 g roztopeného masla20 g droždia
3 žĺtky

Do polovice vlažného mlieka pridámelyžicu cukru, lyžicu múku a droždie. Premiešame, prikryjeme a asi 15 minútnecháme postáť, kým sa nám vytvorí kvások. Múku, zvyšné mlieko, cukor,zmäknuté maslo, žĺtky a hotový kvásokspolu zmiešame vo veľkej mise. Vypracu-jeme hladké nelepivé cesto, ktorénecháme asi hodinu kysnúť. 
ORECHOVÁ NÁPLŇ:200 g najemno pomletých vlašských orechov

200 ml mlieka100 g krupicového cukru3 PL rumu
pomleté detské piškóty

Ako prvú si pripravíme orechovú náplň.Mlieko zohrejeme. Pridáme cukor s

orechmi a zmes necháme prejsť varom.Odstavíme zo sporáka a necháme vy-chladnúť. Pridáme rum a mleté piškóty.Piškót dávame toľko, aby plnka nebolapríliš riedka a dala sa krásne roztierať. 
Necháme odležať, kým nám nakysnecesto.

DOKONČENIE:1 vajce

Nakysnuté cesto rozvaľkáme napomúčenej doske do veľkého obdĺžniku.
Potrieme ho pripravenou náplňou azvinieme do rolády. Roládu opatrnepreložíme na plech a asi 20 minútnecháme ešte podkysnúť. Tesne pred pečením potrieme koláč rozšľahaným vajíčkom. 

Pečieme v rúre vyhriatej na 170 °C asi 30 minút. Kvalitu upečenia otestujemešpajdľou, aby sa cesto nelepilo. 
TIP: V priebehu pečenia môžeme závin prikryť alobalom, aby tak rýchlonestmavol.

SUROVINY:
250 g trstinového cukru3 vajcia

100 g nasekaných vlašských orechov150 g nahrubo nastrúhaných jabĺk300 g polohrubej múky1 balíček kypriaceho prášku100 ml mlieka125 ml oleja

Vajcia s cukrom vyšľaháme do hustej peny.
Pomaly prilejeme olej a nakoniec aj mlieko.
Mixér odložíme a ručne stierkou alebometličkou primiešame jablká s orechmi.Úplne na záver primiešame ešte ručne múku

zmiešanú s kypriacim práškom. Miešame,
kým nám nevznikne hladké cesto, ktoréprelejme do vymastenej a múkou vysypanej

bábovkovej formy. Pečieme v rúre vyhriatej
na 170 °C asi 45 minút alebo podľa skúse-
nosti s vlastnou rúrou. Otestujeme špajdľou. Po upečení vyberieme bábovku z rúry a chvíľu ju necháme chladnúť vo forme.Následne ju opatrne vyklopíme a necháme

vychladnúť úplne.

BÁBOVKA
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Jesenné mámenie Moniky Hodanovej

Orechový závin
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