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Serdecznie witamy!

Oferujemy Panstwu codziennie Swieze wypieki z wiasnej pracowni. Wieloletnie doswiadczenie
w cukiernictwie pozwala nam na tworzenie niesamowitych wyrobow i utrzymanie zawsze wysokiej ich
jakosci. Gwarantujemy swiezosc¢, wspaniaty smak oraz roznorodnosé naszych wypiekow.

Przygotowujemy dla Panstwa wszelkiego rodzaju torty na rozne okazje. Specjalizujemy sie w pieczeniu
tortow slubnych, komunijnych, okolicznosciowych oraz specjalnych - firmowych. Ponadto oferujemy
wysmienite ciasta deserowe takie jak rolady, kostki oraz bankietowe. Specjalnie z myslg o Panstwu
oferujemy najlepsze placki, serniki, babki, rogale, makowce oraz wyroby sztukowe. Kaide z nich
starannie przygotowane i zawsze swieze, ktorych smak przypomina najlepsze domowe wyroby.

Historia naszych cukierni jest gwarantem zawsze udanych wypiekow, ktérych smak klienci chwalg
od dawnych juz lat. Przyjmujemy takie zamowienia na wieksze ilosci wypiekow. Stawa jakg okryly sie
nasze wyroby jest efektem naszej diugoletniej pracy, ktorg docenili stali klienci. Ich zaufanie, jakie
wypracowalismy sobie przez caty okres historii ELITE, jest dla nas najwazniejsze.

Zapraszamy do skosztowania naszych wyrobow.
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Tort migdatowy
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Tort migdatowy - klasyczny tort na bazie naturalnych surowcow. Biaty biszkopt przektadany
$mietang kremowka o lekkim smaku migdatow. Udekorowany prazonymi migdatami.
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Tort marczello
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Tort marczello - wyjatkowa kompozycja ciemnego biszkoptu, naturalnej smietany i wisni

w likierze. -(_>:
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Tort koktailowy
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Tort koktailowy - to wymarzony tort na wszelkie uroczystosci dzieciece. Potaczenie samku
wisni z puszystg kremowka i kawatkami galaretki, zadowoli kazde dziecko. Catos¢ posypana
czekoladg o smaku truskawki.
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Tort owocowy
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Tort owocowy - tort dostepny latem ze swiezymi owocami. Dwie warstwy biszkoptu na bazie
swiezych jaj i cukru, przetozone bitg $mietana. Koricowa warstwa z owocami ,zalana galaretka.
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Tort royal - tort dla smakoszy, jego zaletg jest warstwa grylazowa z migdatéw i mlecznej
czekolady. Wypetnienie stanowi bita smietana z musem czekoladowym. Obsypany ptatkami
pysznej belgijskiej czekolady.
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Tort szkocki
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Tort szkocki - tort na kazdg uroczystosc. Bita Smietana w potgczeniu z musem z biatej czekolady
,warstwa czekoladowo-kawowa i dodatkiem whisky zadowoli kazdego klienta. Catosc tortu

oparta na naturalnych sktadnikach.




Tort bezowy
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Tort bezowy - wystepuje w dwoch wersjach, latem dostepny ze swiezymi malinami.
Do produkcji wykorzystujemy oryginalny, wtoski serek mascarpone, naturalng smietane
i suszona beze z biatka i cukru. Polecamy dla catej rodziny.
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Tort truflowy - tort sktada sie z warstwy czekolady truflowej, potgczonej z bitg Smietana
i przetozony biszkoptem. Druga warstwa to czekolada o smaku pomaranczy i bita smietana.
Dekoracja zelem pomaranczowym nadaje mu elegancki wyglad.
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Tort kajmakowo-serowy
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Tort kajmakowo-serowy - to propozycja dla osob lubigcych serniki na bazie naturalnego
twarogu. Torcik sktada sie z warstwy serowej o smaku kajmaka i bitej Smietany. Dekoracja
z masy kajmakowe] podkresla jego charakterystyczny smak.
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Tort wisniowy
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Tort wisniowy - cecha szczegdlng tego tortu jest warstwa stodkich wisni miedzy dwoma
warstwami bitej sSmietany. Catos¢ posypana widrkami belgijskiej czekolady.
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Tort firmowy - to kolejna propozycja dla oséb cenigcych naturalne sktadniki. Warstwa
biszkoptu czekoladowego, konfitury z pomaranczy, mus z gorzkiej czekolady i naturalnej
smietany oraz sok z pomaranczy, powoduja ze trudno sobie odmowic kawatka tortu.
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Tort czeko [adowy
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Tort czekoladowy - to tradycyjny tort na kremie maslanym. Puszysty krem na bazie swiezego
masta i jaj w potaczeniu z czekolada i wisniamiw spirytusie, zapewniajg niepowtarzalny smak.




.
Ak

- —

Tort makowy
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Tort makowy - kolejna nasza propozycja to hi-szkopt makowy przetozony kremem russel.
W sktad tortu wchodzi masto, swieze jaja, orzech wioski, rodzynki, spirytus oraz kawa.
Konfitura z czarnej porzeczki zapewnia wyjatkowy smak.
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Tortﬁkawawy
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Tort kawowy - tort sktada sie z warstwy biszkoptu, konfitury, kremu na bazie masta i swiezo
zmielonej kawy. Charakterystyczny smak, przetamuja kawatki swiezej bezy. Dodatek spirytusu
wostrza naturalny aromat kawy.
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Tort orzechowy
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Tort orzechowy - tort cechuje charakterystyczny smak orzecha wtoskiego oraz kremu
maslanego. Warstwa orzechowego biszkoptu nasgczona ponczem i przetozona kremem
z kawatkami orzecha, wspaniale sie komponuje z biatg czekolada.

PL Y
Ny

Tortﬁlgré Léwski

Tort krélewski - pofaczenie wilgotnego ciasta czekoladowego i tradycyjnego sernika. Warstwa
wisni pokryta zelem zapewnia oryginalny wyglad i smak.







W& @r

N\

Dla dzieci nr1

A e
RS AL
o

-// (:Ej
e - )

& 5%

N7

e ——

Dla dzieci nr 2

e ——
EA

P




-

e

Dla dzieci nr

3

%
S2)

&

A

-

-

Dla dzieci nr 4




W @r

A2
Dla dzieci nr 5

SRR

N
Dla dzieci nr 6

T ———,

B




W& %

N\ e L

N,

Dla a@i nr 8

S




WA %

"-}\___ ‘tzﬁ‘:t%-"_ —

W& %

i x&-”_:’

Dla dzieci nr 10

o SR




\%//
Dla dzieci nr 11

S Cn
W ot

sy

Dla dZLeCL nr12




.
N2y

Dla dzieci nr 13

—

e —— o,
E B L
TR E HLE

W& Z
NS L

Dla dzgie_zcj nrl4

e
T
Fhedl ARt




i@%@i
Dla dzieci nr 15

- e L
T
et kAt

—
e
- [ 2




_r

Dla dﬁzigcihnr 17

A

S
RF R

W& %

N

5
T e

Dla dzieci nr 18
e an

ELITE




Dla dZLeCL nr 20

,-r—‘-"'\/"\ -~

ﬁ‘i’ﬁ ﬂ*ﬂ‘




Sy
Dla dZLeCL nr 21

ot i

& B

Dla dZLeCL nr 22




S
Dla dziecinr23

RE R
- ’:;’b ' $/

W& %

A2
Dla dzieci nr 24

L AR




\%J
Dla dZLeCL nr 25

,-J"‘\»"‘hm-.

Dla dZLeCL nr 26

..-*—""\f""‘--'h._

M’F TLV




Dla dzieci nr 277

o ——

Dla d%ieci nr 28

—

T T
5% &




B (b
_ Dla dzieci nr 32

SHFERE

Dla jz

ziect nr 33
R




AEwE

B 1/
Dla dzieci nr 24

.“'-‘- _"-’ <>
i = '::;‘
el ko

\@..@/

_4-'-'_».._._‘_

Dla dZLeCL nr 35




|tdzieci nr 7

L BFRY




\\y ’j/

Dla dZLeCL nr 28




W& 5%

e 2
—

Dla Jzigci nr 40

e _—

R

"y

Dla dzieci nr A1

R




Aty

e
e "~ 4

Dla dzieci nr 43

e ——

,.-o—“"'kf""\ S

SR

iR,
'y

e 7
b 7 ) f




W& %

N\

e ——— S

Dla dz*ie_c'k nr 45

LR




W& %

N\ e

e ——— S

Dla dz leci nr 47

LR




AN
Dla dz_i‘e_cin nr A8

W& %

N\

e ——— S

Dla dzieci nr 49

-~

G

g' -
ARedl AL




W& %y

‘l\—“"_‘*’ff
Dla dﬁz'gegi 301

- LA
. & -
el AT




eyt

Aty

Dla dZLeCL 3093




&
A7

Dla dZLeCL 304

,._

T "'-;""‘“'-—i'"

e
A\ g(;j@ﬁ )

Dla dZLeCL 305







[a z'LeCL 208

W&

& B
A& &rﬁﬁfi

Dla dzieci 209

i"‘”"‘l

A

T CURIER =
: o T




Dla ditecﬁ 310

*.1«.&?* T .w“:'




N,
Dla dz lecl 31 2

""q 52 r'?"*

5,.,1? ‘ﬂﬁ,ﬁr

Ayt

oS

Dla dZLeCL 13




W& %)

--}!: “-‘:r’fti‘! —

Dla ;[_zgeg{ 314

Dla zie-tgi 215

A e
R A

e/




Dla dzieci316

- q“' “\é :-“ s
RS AL

\@%..@%/

L e

T

Dla dZLeCL 317

HF R




Ay
Dla dzgegi 318

’1’_,:; e -

3555 Rt







W .&'&r

<\

Slubne nr 51

SEF R




W& 4
R\ gﬁ%ﬁ

S[ugggﬁﬁr 52

‘E“"
‘M:‘&? =F oE
e ':g_.""-e




\wy%j/
S[ubne nr ig

,.--""\4-"“«.




W& 5%

Aot

Slubne nr 54

PR

Cukiern;j,

ELITE




S8y

A

Slubne nr 55

SEE R

Cukiernj,

JILITIE
M /1
-




\\3@, /
S[ubne nr 56

;""-‘\f—‘"‘«‘h




W& %

""a\-\____‘:# St S

S[ul;ng nr 57

O

Cukiern;j,

ELITE




)
L

Slubne nr 58

HEFRH

ELITE
‘\._______,..-' i




W&,

--.._ w‘:t&-’




Aty
Slubne nr 60
A




~a ‘ﬁxh:’_ =

Slul;pg ﬂr 61




A2y

Slubne nr 68

i
32 . '.'-?'
i) W,

-
e ;




69

)

SILITE

i =
s

e

okt

o
e
g
et
L]

-]
-

2

o

v

—_—

S
Slubne nr
g

| A

-




\\@* %/i

Slubne nr 70

- e ¥
'ﬂr.i?* “ﬁ_n.w'.*




AEyBy
S[ubng nr /1

R

—



Slubne ny i

u'-\.d—':-’"

5#&& %‘i

T T
"Luklerq,a

[I LITE







Sy

2 -

S[uEne nr 74

P Ty P e
- e 3 hr
=
"-"i’_‘.g:f"' ‘-:‘_:.L.‘i‘r.-r

l{ "”F”'-"-"""’-é " _

ELITE
"'-T.'__. _..:-f







W

g

Yo
R,




A
Slubne nr 77
Tran




,«;‘:‘ ’*lw-




N\
S[ubne mr 7Q

ﬁ:ﬁ{ ".-.i




Ay
S[ubng nr 80

Tl e e

] [}
R ALRE
2 A




.
N2y

g[uBm_z nr 81

g
AR et




A
Slubne nr 82
Tran

-
~
- L AR
Sy }
-/I\‘ FEe !
S & :
- S

Cukierni >
ELITE
. .



&5 -

o

Mg e

HFRH




W& %

N\ e L

Slubne nr 84

A s -

R SE A




.
N2y

S[uBm_z nr8 5

‘_-_‘_.'d-\ —
- e L
-

TR E HLE




Ay
S[ubng nr 86

W R

Cukiern;j,

ELITE




\S‘:’%/

-\ /

S[ubne nr 87

“ae [
i :Etl{ }4“-‘;?

——



A -

-

\ @'\T.% /

Slu/éne Ki:]/' 88




Ay
ubne nr 8 9

"'a-_&-e s@_c-




E -
N2y

Slubne nr Q0

=
‘1‘,—1‘-‘ S g ‘:—?
AR e,




W& 5%

"‘"a\-\___‘:# St S

Slugng ﬁv 91

FLFE R




W& 5%

"‘"a\-\___'i:s! St S

Slugng var 92

g

Cukiern;j,

ELITE







£ o
el

Wl

A

-

~

Slubne nr 04




¢ |







& B
Aoy

Slubvlg nr 97

- e,
. L
= 7
SRS e




)z
WS 2)
"":.,‘_h\}"") 5.‘\.‘5’ gl

‘,f’

s il ey

DO PRODUKCJI TORTOW OKOLICZNOSCIOWYCH
WYKORZYSTUJEMY WSZYSTKIE NASZE TORTY TRADYCYJNE.
JEDNOCZESNIE ZAPEWNIAMY ELASTYCZNOSC W DOBORZE SMAKU,
KSZTALTU | WIELKOSCI WEDLUG INDYWIDUALNYCH ZYCZEN.

Dostepne smaki na Smietanie - migdatowy, sSmietankowy z kawatkami owocow,
marczello, koktailowy, royal, szkocki, bezowy, truflowy, wisniowy, firmowy.

Dostepne smaki na kremie maslanym - czekoladowy, orzechowy, kawowy, makowy.

WYKONUJEMY TORTY NA WIECZORY PANIENSKIE | KAWALERSKIE.
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www.elite-cukiernia.pl

Zarzad i Dyrekcja
pracowni i cukierni
,Elite”

Teresa Racek, Marek Derpinski,
Dorota Derpinska
Zaprasza codziennie
od 9.00 do 18.00
Poznan, ul. Zofii Natkowskiej 18
tel. 61 848-04-86, 61 847-30-33

Cukiernia - Bistro s.c.
Teresa Racek, Marek Derpinski
Zaprasza codziennie
od 9.30 do 20.00
Poznan, ul. Strzelecka 2/6
tel. 61 852-46-87

Cukiernia - Kawiarnia
Teresa Racek
Zaprasza codziennie
Pn-Pt od 9.00 - 18.00
So-Nd od 9.00 - 16.00
Poznan, ul. Ratajczaka 44
tel. 61 855-26-83

Elite pracownia dobrego smaku
zaprasza rowniez do swoich cukierni:

Cukiernia
Poznan, ul. Strzlecka 2/6, tel. 61 852-46-87
Cukiernia - Kawiarnia
Poznai, ul. Zofii Natkowskiej 18, tel. 61 848-04-86
Cukiernia - Kawiarnia
Poznan, ul. Dabrowskiego 49A, tel. 61 843-06-56
Cukiernia - Kmwiarnia
Poznan, ul. Szpitalna 2, tel. 61 843-64-69
Cukiernia - Kawiarnia
Swarzedz, ul. Graniczna 63, tel. 61 817-50-44
Cukiernia - Kawiarnia
Poznan, os. Piastowskie 17, tel. 61 875-42-71
Cukiernia - Kawiarnia
Poznan, ul. Slowianska 55A, tel. 61 826-61-96



