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Technické špecifikácie:
Ročník: XIV.
Náklad časopisu: 41 000 ks
Periodicita: 4-krát ročne
Formát: 210 x 280 mm
Počet strán: 60 (56 blok + 4 obálka)
Cena časopisu: 2,50 € 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, cukrárske obchody 

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

Harmonogram:

Číslo Dodanie podkladov Expedícia do predaja 

1/2023 31. januára 2023 6. marca 2023

2/2023 30. apríla 2023 5. júna 2023 

3/2023 31. júla 2023 4. septembra 2023 

4/2023 14. októbra 2023 20. novembra 2023 
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sviatočných
receptov

VOŇAVÉ MEDOVNÍKY  

PENOVÉ TORTY
keď ich miluješ...

FOTOGRAF RADÍ

VIANOČNÉ PEČIVO 
linecké, vanilkové rožky,
kokosky...

na zjedenie, domčeky
aj ozdoby...

ISSN 1338-3094

4/2022       2,50 €
ročník XIII. 

mousse
Elegantné

dezerty

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. 

www.tortyodmamy.sk

na spadávku
210 x 280 mm

800 €

na spadávku
210 x 93 mm

384 €

na spadávku
70 x 280 mm

384 €

na spadávku
210 x 70 mm

350 €

na spadávku
105 x 280 mm

552 €

na spadávku
210 x 140 mm

552 €
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na spadávku
105 x 140 mm

280 €

na spadávku
70 x 140 mm

200 €

na spadávku 52 x 140 mm
na zrkadlo 46 x 125 mm

144 €

na spadávku 105 x 70 mm
na zrkadlo 92 x 60 mm

144 €

Rozmery a cenník inzercie:

torty
OD MAMY



ISSN 1338-3094

To
rt

y 
od

 m
am

y

1/2022       2,50 €

ročník XIII. 

PRVÝ SLOVENSKÝ ČASOPIS PRE MILOVNÍKOV TORT  

Smotanové
torty

s ovocím 
ČAROVNÝ SVET DETÍ

torty pre malé
princezné aj letcov

ŠPACHTĽOVANIE  

originálne zdobenie

krémom

Alena 
Sabolová

Mojím postrachom

bolo odpaľované 
cesto

MOUSSE TORTY 

nové trendy v pečení 

42
jarných
receptov
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RADOSŤ 
V DETSKÝCH OČIACH

Svieze
ovocné 
dezerty

NEPEČENÉ 

ROZKVITNUTÁ 
romantika
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Forward
cakes

ˇ

39
letných

receptov

s lienkou aj medvedíkom

torty a zákusky

Leto plné dobrodružstiev
a bohatých chutí

maliny
jahody

višne

ISSN 1338-3094

To
rt

y 
od

 m
am

y

3/2022       2,50 €
ročník XIII. 

PRVÝ SLOVENSKÝ ČASOPIS PRE MILOVNÍKOV TORT www.tortyodmamy.storty
OD MAMY48

jesenných
receptov

VARIÁCIE JESENE  

Nezabudnuteľné
CHEESECAKY
Ako na
dokonalé
LASKONKY 

CANDY BAR 
na svadbu aj narodeniny

jablká, orechy aj gaštany

Red Velvet, Sacher,
SHWARZWALDSKÁ

´Svetozname
TORTY

www.tortyodmamy.sk
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� Základ koša vyrobíme z burizonovej hmoty. V menšom hrnci roztopíme lyžicu masla,pridáme marshmallow a za stáleho miešaniarozpustíme. Roztopené marshmallow prele-jeme do misky vystriekanej olejom, prisypemeburizony a zmiešame. Burizonovú hmotu natlačíme do okrúhlejformičky s priemerom 7 cm a na výšku aspoň 2 – 4 cm a chvíľu necháme postáť. Pre urýchle-nie tvrdnutia, môžeme dať hmotu do chlad-ničky. Po stuhnutí základu si z fondánukrémovej alebo svetlohnedej farby vykrojímekruh s priemerom asi 7,5 cm a prilepíme ho navrchnú časť základu z burizonovej hmoty. 
� Časť fondánu zafarbeného rovnakou farbouvyvaľkáme na hrúbku asi pol cm a pomocou silikónovej formičky doň otlačíme vzor dreva.Nožom alebo skalpelom odrežeme z hmotypás vo veľkosti obvodu burizonoveho koša,ktorý by mal kôš na výšku presahovať asi 1 –1,5 cm. Kosticou alebo pravítkom naznačímena fondáne jednotlivé drevené laty a vytieňu-jeme ich hnedou práškovou farbou. Následnefondánový pás pomocou jedlého lepidlaprilepíme po obvode burizonoveho základu. 

� Macka vymodelujeme len do polovice(bruško, predné laby a hlavu). Postup na mo-delovanie medvedíka nájdete aj v našichstarších vydaniach, napríklad v čísle 2 z roku 2020. Do burizonovej hmoty koša homôžeme zospodu zapichnúť špáradlom alebofloristickým drôtikom, aby nepadal. Kôš s mac-kom ozdobíme zvonku gombíčkami aleboinými ozdobami či bordúrami podľa vlastnejfantázie. 

� Na výrobu samotného balóna budemepotrebovať polystyrénovú guľu s priemerom10 – 12 cm a fondán dvoch odtieňov (krémovýa bledomodrý). Najskôr si nakreslíme a vystrih-neme z papiera jednoduchú šablónu jednot-livých dielov. Tú následne prenesieme navyvaľkaný fondán. Keď máme diely na balónvykrojené, polystyrénovú guľu natriemejedlým lepidlom a jednotlivé dieliky prilepímepo obvode. Farebne ich striedame. Balónnecháme chvíľu vytvrdnúť. Na vrch a spodokbalóna nalepíme kúsok svetlej hmoty s ozdob-nými okrajmi a na vrch ešte jeden väčší gom-bík. Po obvode balóna následne nalepímerôzne zástavy (trojuholníky z hmoty) či iné ozdoby.

� Kúsok svetlohnedej hmoty vyšúľame,rozdelíme na polovicu a prepletieme do tvarukruhu. Prilepíme na bočnú stranu balóna. Do kruhu vlepíme ozdobnú bordúru.
� Na záver už len do polystyrénovej gulezospodu rovnomerne zapichneme štyri drôty(dva vpredu a dva vzadu) a balón máme ho-tový. Ako dekoráciu ho môžeme umiestniť na ľubovoľnú tortičku. Recept na výbornúkokosovú nájdete na nasledujúcej strane.

Obrátené, stojace alebo inak

nazývané TOP FORWARD CAKE

sú klasické okrúhle torty, 

ale ako už z názvu vyplýva, 

stoja na jednej hrane. 

Tieto tortičky obzvlášť vyniknú,

ak je predná strana maľovaná

alebo je na nej vyobrazený 

zaujímavý a pútavý dizajn. 

Maľovaný obrázok na tortičke 

je ľahké prepojiť s podložkou,

čím dostaneme ucelený obraz.

Každá cukrárka používa pri ich

tvorbe trochu inú metódu, 

ale vo všeobecnosti platí, 

že sa plnia ako klasické torty 

a stojaca hrana sa zreže až 

po dôkladnom vychladení 

naplnenej tortičky. 

Forward cake 
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Iveta Košíková

6-27 Kosikova NOVA:Sestava 1 31. 5. 2022 12:44 Stránka 3

K prvému 
rôčku 

Diana Vilčeková

FOTO: Ing. Diana Vilčeková

FB: Didis Cakes

IG: didis_cakes_sk

BURIZONOVA HMOTA: 

20 g masla

270 g marshmallow 

140 g burizonov

½ ČL kyseliny citrónovej

V miske vhodnej do mikro-

vlnky rozpustíme penové

cukríky s maslom. Prisypeme

kyselinu citrónovú a burizony

rozmixované na menšie kúsky.

Všetko poriadne premiešame,

aby sa suroviny prepojili.

POTREBUJEME: 

burizonovú hmotu, 

modelovaciu hmotu,

valček, skalpel, 

práškové a gélové farby,

štetec, lieh, 

drevené špajdle, 

modelovacie kostice,

nožnice

Moju úplne prvú tortu 

som sa rozhodla upiecť 

k 1. narodeninám svojej

dcérky. Odvtedy prešlo osem

rokov a tortám sa venujem

dodnes. Pri ich tvorení ma

najviac baví, keď mám voľnú

ruku, a keď doslova z ničoho

vzniknú pod mojimi rukami

roztomilé postavičky či

obrázky, ktoré doplnia celý

dizajn torty a potešia

oslávencov. 

Milujem ten pocit, keď po

prebdenej noci dostanem

správy od zákazníkov, že im

torta spôsobila obrovskú 

radosť a to nie len po 

vizuálnej stránke, ale aj

chuťovej. Vtedy ma naplní

pocit zadosťučinenia, že ten 

deficit spánku stál za to.
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KORPUS S PRIEMEROM 24 CM:
250 g maslových sušienok
70 g rozpusteného masla

Sušienky rozmixujeme najemno, pridáme
roztopené maslo a ešte krátko spolu premi-
xujeme, aby sa suroviny prepojili. Utlačíme
na dno formy vystlanej papierom na peče-
nie a na asi 30 minút dáme stuhnúť do
chladničky. 

ČOKOLÁDOVÝ KRÉM S OVOCÍM:
500 g tučného tvarohu vo vaničke
500 g mascarpone
200 g bielej čokolády
250 g smotany na šľahanie 33 %
6 ks plátkovej želatíny
125 g čučoriedok
125 g malín
150 g jahôd
1 broskyňový kompót

Želatínu necháme asi 10 minút napučať 
v studenej vode. Čokoládu nasekáme 
a vložíme do misky. Smotanu zahrejeme,
rozmiešame v nej napučanú a vyžmýkanú
želatínu a nalejeme ju na čokoládu. Asi
minútku necháme postáť a vymiešame
dohladka. Necháme vychladnúť. 

Mascarpone krátko prešľaháme, pridáme
tvaroh a spoločne premiešame. Opatrne

prilejeme vychladnutú čokoládu so
smotanou a vymiešame do hladkej hmoty.

SKLADANIE:
Vnútorné boky formy vystelieme tortovou
páskou, aby sa krém neprilepil na formu a
na korpus navrstvíme tenšiu vrstvu krému,

poukladáme mix ovocia, navrstvíme opäť
krém a znovu rozložíme ovocie. Takto vrstvy
striedame, kým neminieme všetky suroviny
a formu nemáme plnú. Posledná vrstva je
krémová. Do druhého dňa necháme cheese-
cake stuhnúť v chladničke. Následne ho
zvrchu dozdobíme mixom čerstvého ovocia.

Monika Hodanová
FOTO: Monika Hodanová
IG: cukromanie

Lahodny
CHEESECAKE
plny ovocia ´

´ KAKAOVÁ ROLÁDA  s vanilkovým krémom

Jana Příborská
FOTO: Jana PříborskáFB: Zdravá a domácí nezbednákuchyně

IG: @nezbednakuchyne
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KORPUS: 
80 g hladkej celozrnnej múky20 g kakaa

3 vajcia
60 g xylitolu (al. erythritolu, príp. cukru)
2 PL oleja

Vajcia vyšľaháme s xylitolom alebo iným 
sladidlom (šľaháme asi 7 minút). Pridáme
olej a na záver ešte do cesta ručne stierkou
vmiešame preosiatu múku s kakaom. 
Hotové cesto rozotrieme na menší plech
vystlaný papierom na pečenie vo vrstve
hrubej asi 1 – 1,5 cm. Pečieme v rúre 

vyhriatej na 180 °C asi 10 – 12 minút. 
Upečený plát ešte zahorúca preložíme na
utierku. Opatrne stiahneme papier a korpus
aj s utierkou zvinieme. Bude sa nám potom 
s roládou lepšie pracovať. Necháme úplne
vychladnúť. 

VANILKOVÝ KRÉM:250 g tvarohu250 g ricotty
10 g vanilkového pudingu za studenasladidlo podľa chuti250 g čerstvého ovocia (jahody,čučoriedky, maliny, čerešne)

Tvaroh s ricottou a cukrom alebo iným 
sladidlom vyšľaháme dotuha. Pridáme pudingový prášok a krátkoprešľaháme.

PLNENIE:
Stočený korpus narovnáme, potrieme ho
krémom (použijeme len      ), poukladáme
ovocie a opäť stočíme. 

V chladničke necháme odležať aspoňniekoľko hodín a následne dozdobíme
podľa fantázie, môžeme použiť zvyšnú krému a čerstvé ovocie.
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