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Torty od mamy su prvym slovenskym ¢asopisom venovanym nielen milovnikom zakuskov a tort,
ale aj amatérskym ¢i profesionalnym cukrarom, $kolam ¢&i domacim gazdinkam. Citatelia na strankach
magazinu najdu mnozstvo originalnych tém a skvelych tipov na peéenie. Casopis udava trendy,
inSpiruje i radi vo svete zakuskov, tort ¢i medovnikov. Tiez pomaha zorientovat sa v cukrarskych
pomackach, surovinach, polotovaroch a najnovsich trendoch v peceni. Lahkym a putavym stylom
pritiahne k sebe slovenskych i zahrani¢nych, profesionalnych i amatérskych cukrarov.
Napomocné su i detailné foto-postupy zdobenia tort ¢i trefne mierené rady odbornikov

@ TV

OD MAMY

Casopis uréeny pre Zeny, deti i celé rodiny.

Vydavatel:

nanicmama, s. r. 0., Lazaretska 12, 811 08 Bratislava

ICO: 54298903, IC DPH: SK2121641456

Registracia: Obchodny register Mestského sudu Bratislava lll,
oddiel: Sro, vlozka ¢. 158157/B

Kontakt:

Veronika Sulik, $éfredaktorka ¢asopisu Torty od mamy
veronika.sulik@tortyodmamy.sk, t. ¢. 0918 593 285

Technické Specifikacie:

Ro¢nik: XV.

Naklad ¢asopisu: 25 000 ks
Periodicita: 4-krat rocne
Format: 210 x 280 mm

Pocet stran:
Cena cCasopisu:

Farebnost: vnutro, obalka 4 + 4
Vazba: V1

Papier:

Distribucia:

60 (56 blok + 4 obalka)
3,45 €, 89 K¢ pre koncového zakaznika

vnutro UPM Ultra 65 gsm, obélka NP leskly 130 gsm
predplatitelia, siet Mediaprint Kapa, siet Petit Press, Slovenska posta, Ceska posta,

cukrarske obchody (kamenné predajne aj e-shopy)
Krajiny distribucie: Slovenska a Ceska republika
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Harmonogram:
Cislo Dodanie podkladov Expedicia do predaja
1/2024 31.januara 2024 4. marca 2024
2/2024 30. aprila 2024 3.juna 2024
3/2024 31.jula 2024 2. septembra 2024
4/2024 14. oktébra 2024 18. novembra 2024

www.tortyodmamy.sk
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ROZMERY A CENNIK INZERCIE:

na spadavku na spadavku na spadavku na spadavku na spadavku
210x 280 mm 105 x 280 mm 210x 140 mm 210x93 mm 70x 280 mm
800 € 552 € 552 € 384 € 384 €
na spadavku na spadavku na spadavku na spadavku 52 x 140 mm  na spadavku 105 x 70 mm
210x 70 mm 105 x 140 mm 70 x 140 mm na zrkadlo 46 x 125 mm na zrkadlo 92 x 60 mm
350 € 280 € 200 € 144 € 144 €

Uvdadzacia cena pre novy format reklamy:
text + fotky 1/3 strany 180 €
1/5strany 125 €

Dvojstrana: 1440 € Ceny st uvedené bez DPH.
Logo na titulnej strane: 250 €
Partner ¢asopisu (uverejnenie loga, link na web, ndzov produktu): 560 €

Zlavy za opakovanie:
2-krat 7 %, 4-krat 14 %, zlavy za opakovanie sa budu uplatiiovat spédtne po dodrzani poctu opakovani.
Stalym inzerentom poskytneme individudlne zlavy.

Prezentacny ¢lanok:
PR - predstavenie firmy, vyrobku, sluzby: 600 € - 1 strana, 414 € - ¥ strany
Pri plo3nej inzercii od %2 strany v kombindcii s PR zfava na PR: 15 %

Uvedenie nazvov produktov v receptoch (slovné aj obrazkové):
1 strana: 400 €, "2 strany - 200 €

2 az3strany ... 50 % zlava z ceny 1 strany

4 aviacstran ............. 75 % zlava z ceny 1 strany

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

Stornovacie poplatky pri zruseni dohodnutej inzercie:
5 - 7 tyzdnov pred expediciou do predaja ........... 50 % z ceny
4 tyzdne pred expediciou do predaja ..........cco..... 90 % z ceny

Technické poziadavky pre grafické predlohy:
format — PDF, JPG, TIF, rozliSenie - min 300 dpi
Pre inzeraty na spadavku: presah okraja zvacsit o 3-5 mm na v3etky strany a pridat orezové znacky.

www.tortyodmamy.sk
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