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620 K¢ / 12 porci / 224cm
350Kc / 6 porci/ 215cm

Jemné odpalované tésto,
Zloutkovy krém,

nadychana karamelova slehacka,
karamelovy fondan.

To je nas originalni vétrnik

v podobé dortu.

950 K¢ / 16 porci / @24cm, vyss
700 K¢ / 12 porci / 219cm, vyss
550 K¢ / 8 porci / 215cm, vyssi
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Jemny krém z mascarpone,
smetany a zloutkad,

na vlacném svétlém korpusu,
promazany viSiovou zavareninou,
obaleny nasimi pisSkoty,

s hromadou cerstvého ovoce.



830 K¢ / 16 porci / 224cm, vySSi
620 K¢ / 12 porci/ 224cm

420 KE / 8 porci/ 219cm

350 K¢ / 6 porci/ 215cm

Smetanovy krém na vlacném
cokoladovém korpusu, posypany
kousky susenek, prelity

tmavou susenkovou polevou.

550 K¢/ 10 porci / 224cm
385 KE /7 porci/ 219cm
300 K¢ /5 porci/ 215cm

Peceny tvarohovy dort
na suSenkovém korpusu
se spoustou malin
zalitych do Zelatiny.




830 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssSi
620 K¢ / 12 porci/ 224cm

420 K¢ / 8 porci/ 219cm

350Kc / 6 porci/ 215cm

Pafizsky hutny krém s Eokoladovym

korpusem zality ¢okoladovou polevou
dodekorovany 58% horkou cokoladou
aovocem.

900 K¢/ 14 porci / 224cm
650 K¢/ 10 porci / 219cm
450 K¢/ 6 porci/ 215cm

Krehky snéhovy korpus osvézeny
borivkovou marmeladou promazany
vanilkovym smetanovym krémem
Chantilly se spoustou cerstvého ovoce.



620 K¢/ 12 porci/ 24cm
420 K¢/ 8 porci / 219cm
350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Smetanovy krém

obklopeny kfupavou krajkou
z mlécné cokolady

na kakaovém korpusu.

920 K¢ / 16 porci/ @24cm, vyssi
690 K¢ / 12 porci / 224cm

490 Kc / 8 porci/ 219cm

400 K¢ / 6 porci/ 215cm

Orechovo-smetanovy krém
na nadychaném svétlém korpusu
obaleny v kouskach prazenych orisku.



830 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssSi
620 K¢ / 12 porci/ 224cm

420 Kc / 8 porci/ 219cm

350Kc / 6 porci/ 215cm

Vanilkovo-smetanovy krém
prolozeny kousky susenek

v ¢cokoladé dodekorovany nasimi
c¢okoladovymi susenkami.

830 K¢ / 16porci / @24 cm, vyssi
620 K¢ / 12 porci / 224cm

420 K¢ / 8 porci/ 219cm

350 K¢ / 6 porci/ 215cm

Karamelovo — smetanovy krém

na svétlém i kakaovém korpusu
zakryty platky cerstvych bananu
polity karamelovou polevou

a obaleny v ¢okoladovych kouskach.




830 K¢/ 16 porci / @24 cm, vyssi
620 K¢/ 12 porci / 224cm

420 K¢/ 8 porci / 219cm

350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Krém z mascarpone,

pasterovanych zloutkli a smetany,
korpus zality nasim silnym espressem
s kapkou amaretta,

prosypany horkym kakaem.

830 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssSi
620 K¢ / 12 porci / 224cm

420 K¢ / 8 porci/ 219cm

350 K¢ / 6 porci/ 215cm

Smetanovy krém na svétlém korpusu : - \ “
podmazaném jahodovou zavareninou
véjirem z €erstvych jahod.




620 K¢ / 12 porci / 224cm
420 K¢/ 8 porci/ 219cm
350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Svétly korpus protreny zloutkovym krémem,
podmazany rybizovou marmeladou
doplnény mixem cerstvého

a kompotovaného ovoce

zalitym do zelatiny

a obaleny do prazenych platki mandli.
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830 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssSi
620 K¢ / 12 porci/ 224cm

420 K¢ / 8 porci/ 219cm

350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Lehoucka chut kokosu a smetany
na nadychaném svétlém korpusu.



690 K¢ / 12 porci/ 224cm
460 Kc / 8 porci/ 219cm
350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Ceska cukrarenska klasika

v nasem stylu. Sice neni do Spicky,
ale chut vajec¢ného likéru,
bavorského cokoladového krému

a krfupavé cokolady je presné takova,
jak ma byt.

920 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssi
690 K¢ / 12 porci/ @24cm

490 K¢ / 8 porci/ 219cm

400 K¢ / 6 porci/ 215cm

Lehounky kokosovo-smetanovy krém
se srdickem z bile cokolady

obaleny v dozlatova

oprazenych platcich mandli.



590 K¢ / 12 porci / 224cm
400 KE /8 porci/ 219cm
320 K¢/ 6 porci/ 215cm

Tvarohovy krém

nadlehceny vyslehanou smetanou
na kakaovém korpusu

promazany rybizovou marmeladou,
obaleny do kousku bile ¢okolady

a prelity cokoladovou polevou.

590 K¢ / 16 porci/ 24cm
390Kc /10 porci/ 219cm
300 K¢ / 8 porci/ 215cm

Cokoladovy korpus

promazany meruinkovou marmeladu
s kousky merunék

prelity kfupavou cokoladou

a zjemnény nadychanou

Slehackou navrchu.



920 K¢ / 16 porci / Z24cm, vyssi
690 K¢ / 12 porci/ 224cm

490 KE / 8 porci/ 219cm

400 KE/ 6 porci/ 215cm

Jemna chut 100% sicilskych pistacii
na smetanovém krému a svétlém korpusu.

920 K¢ / 16 porci / 224cm, vyssi
690 K¢ / 12 porci/ 224cm

490 K¢ / 8 porci/ 219cm

400 K¢/ 6 porci/ 215cm

Parizsky cokoladovy krém,

viSnova zavarenina s kousky visni,
c¢okoladovy korpus,

hromada hoblinek z horké cokolady,
horké kakao a Fabbri visné.




830 K¢ / 16 porci / @24cm, vyssi
620 K¢ / 12 porci/ 224cm

420 K¢ / 8 porci/ 219cm
350Kc / 6 porci/ 215cm

Dortik plny lesniho ovoce

na lehkém smetanovém krému

se svétlym korpusem

obaleny v kousickach bilé cokolady.

sy

920 K¢ / 16 porci / @24 cm, vysSi
690 K¢ / 12 porci/ 224cm

490 KE / 8 porci/ 219cm

400 K¢/ 6 porci/ 215cm

Cokoladovy korpus promazany

visnémi Fabbri v sirupu

a spousta hutného smetanového krému,
prosypany hoblinkami horké cokolady.



550 K¢ / 12 porci / @24cm
450 K¢ / 8 porci/ 219cm
350 K¢/ 6 porci/ 215cm

Vlacny korpus ze Spaldové mouky,
trtinového cukru, susenych merunék

a brusinek, s kousky liskovych oriskii,
promazany krémem z jemného tvarohu
dochuceny cerstvou pomerancovou stavou.

Design dortu se muze v detailech lisit od ilustracnich fotografii.

Ceny atypickych velikosti, nadstandartnich prani a chutovych kombinaci
dortd vam pripravime dle konkrétnich pozadavkl individualné.

Ceny dortl jsou konecné véetné krabicky a napisa.




PONDELI - PATEK 8:30 - 19:00
SOBOTA 9:00 - 19:00

NEDELE A SVATKY 10:00 - 19:00

Prazska 232
390 01 Tabor
E-mail: info@moccacafe.cz
Tel.: +420 725 054 239
www.moccacafe.cz
f§ moccacafetabor
(¢ moccacafetabor




