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Am crescut printre fustele unei bunici foarte priceputain ale bucatariei,
cu o mama cofetar siun tata care arevolutionat gastronomia urbana
romaneasca. Cam ce putea saiasa de aici? Veti aflain cele ce urmeaza.

in 2011, din dorinta de a schimba modulin care roméanii percep, mananca
si produc deserturi, am hotarat sa pornesc pe un drum lung si sinuos al
renasterii cofetariei romanesti, drum presarat din belsug cu ciocolata,
frisca, vanilie, fructe, rabdare, munca si pasiune.

Desiin perioada interbelica Bucurestiul numara cele mai multe cafenele si
cofetarii din Europa, cu nume renumite si apreciate peintregul continent,
lainceputul mileniului trei vitrinele cofetariilor din capitala aratau ca cele
ale Frantei anilor’60. Eramin urma cujumatate de secol!

Mai grav, prin 2010, cofetdriaromaneasca clasica zacea uitata
intr-un coltintunecat, nemaifiind ,la moda” s& mananci Savarine,
Amandine sau Carpati. Mis-a parut nefiresc. Avem o cofetarie minunata,
vie sicosmopolitad, de ce sa nune bucuram de ea?

Revitalizarea cofetariei romanesti a devenit, de atunci, misiunea mea.

Dupa terminarea unei extraordinare scoli de profil din Franta si doi ani de
ucenicieinrestaurantele parintilor, am vrut sa aduc in contemporaneitate
vechiretete romanesti, folosind tehnici moderne siingrediente foarte
atent alese. Astfel,in 2014, am deschis propriul laborator, iarin 2016
am inaugurat Zexe Braserie, astézi Zelateria. in 2020 a luat nastere
siZelato, divizia jucausa de inghetata a cofetariei noastre.

Ne-am propus sa ridicam stacheta si sa schimbam standardelein acest
domeniu. Siamreusit! Dupa 12 aniin care gustul bun si bunul-gust
au fost preocuparea noastra zilnica, eu si echipa mea stim ca lucrurile
sunt, in sfarsit, pe fagasul cel bun.

Asa ca, vainvitam sa descoperitinoua cofetarie romaneasca, revigorata,
echilibrata, eleganta si plina de emotie.

Ana Consulea
Chef cofetar



Despre maleriile prime

Exigenti din fire si totodata constienti de natura gourmet a celor
care ne trec pragul, folosim doar materie prima de exceptie,
de la producatori care neimpartasesc valorile.

Ciocolata din meniul nostru are personalitate puternica, de avangarda,
si caracteristici aparte. Furnizorii nostri sunt doua nume mari:
Valrhona silcam.

Producatorul de ciocolata din valea Rhonului (de unde sinumele -
Valrhona) a fost primul care ainteles influenta profunda a loculuiunde
se cultiva materia prima. Solul, soarele si apaimprima boabelor de cacao
caracteristici unice, pe care un ciocolatier priceput le scoatein evidenta
prin produsele sale. Au aparut, astfel, o serie de editii Grand-Cru,
pe care le vetiregasi siin meniul nostru. Gran Couva, Porcelana,
Caraibe sau Guanaja sunt cupaje de boabe de cacao
din anumite regiuni, cu terroir exceptional.

Celalalt producatorindragit de cofetarii nostri este Icam.
S-adezvoltat ca afacere de familie, in Italia anilor "40, siaramas
in familia Agostoni pana astazi. lIcam este un nume cu rezonanta, fiind un
producator de ciocolata premium, cu grija laintregul traseu, de la boaba
panalatableta. lcam si-aluat angajamentul de a produce ciocolata de
calitate superioara, adoptand practici sustenabile si etice, cuunimpact
pozitiv asupra comunitatii si mediuluiinconjurator.

Pentru produsele lactate am ales un nume de referinta la nivel mondial:
Elle&Vire Professionnel, brand premium frantuzesc. Povestea lor
ainceputin1945,in Normandia, zona renumita pentru calitatea laptelui.
Astazi, Elle&Vire Professionnel este brandul preferat al bucatarilor cu stele
Michelin si al cofetarilor din echipa noastra. Calitatea produselor lor se
datoreaza prioritizarii conditiilor speciale de crestere a animalelor, care
petrec anual 210 zile pe pajisti, din aprilie panain octombrie.

Vanilia, ouale proaspete, faina, fructele pentru dulceturi,
piureurile pentruinghetate, pastele din nuci, mierea au fost siele
indelung cautate siatent alese, pentru a va oferinu doar ceva dulce,
cio experienta complexa, de neuitat.



ROMANESTI ISTORICE

CARMEN SYLVA 130g | 36LEl

Cénd Regina Elisabeta a Roméaniei aimplinit 50 de ani

(29 decembrie 1893) Carol | - altfel mai curdnd cazonin materie
de fineturi gastronomice - a cerut bucatarilor sa pregateasca
un desert special. Apare, astfel, prajitura Carmen Sylva cu
ciocolata sicafea. [-am adaugat migdale, Amaretto siun bréu
inspirat din portulroméanesc

REGINAMARIA 125g | 36LEl

Initialun blat dens cu migdale, napat cu peltea de caise si
decorat cu fructe uscate, reprezentand coroanaincarcata
cupietre pretioase a mult iubiteinoastre regine. O gasitila
noireinterpretata, cu crema din ciocolata alba, vanilie de
Madagascar, insertie din caise sirodie pe un blat de tarta cu
migdale. Un desert demn de o regina care vedea frumusetea
ca fiind o datorie a oricarui suveran.

TAKE IONESCU 130g | 38LEI

Pe vremuri, evenimentele politice marcante erau omagiate in
diverse moduri. Un astfel de eveniment se petrecein anul 1908,
céand Take lonescu creeaza Partidul Conservator Democrat,
desprinzandu-se din Partidul Conservatoral lui PP Carp. Pentru

a sarbatoriaceasta initiativa, membrii partidului nouinfiintat
comanda laboratoarelor de cofetarie Grand Hotel du Boulevard,
prajitura ce avea sa poarte numele de “Take lonescu’”, initiatorul
proiectului. Contine crema de fistic, crema de ciocolata, blat de
migdale sicacao.

GEORGE ENESCU 130 g | 38LEI

Un desert special creat de catre cofetarii Casei Capsain
onoarea mareluicompozitorromén. Cu aceeasibaza ca

Joffre, dar putin maiindrazneata prin blatul dens de cacao bine
insiropat cu Grand Marnier siaroma bucatilor de portocala
confiatd, prajitura George Enescu este un desert-rasfat pentru
iubitorii de ciocolata neagra.



ROMANESTI
DIN EPOCA DE AUR

AMANDINA 150g | 36LEl

Maiputin dulce simai putin grasa decét varianta originala,
dar muuult maiinsiropata siaromata. Crema de ciocolata
siblatinecatinrom.

SAVARINA 250g | 36LEI

Aluat aerat exagerat deinsiropat cu sirop sirom, compotée
de capsuni, frisca batuta cu putin zahar simulta vanilie.
O préjitura exact asa cum trebuie sa fie: generoasa.

CARPATI 120g | 36LEI

Desertul care a cunoscut popularitateainca din anii ‘50.
Straturide blatinsiropate curom alb, alternate cu o crema
fiiina de caramel siciocolata, glazura de ciocolata si arahide
caramelizate. Ne-am dorit un Carpatiperfect sinune-am
lasat pana nul-am obtinut.

COSNIOPOITE
CU MULTA CIOCOIATA

JARDIN D’EDEN 1359 | 39LEI

Am creat pentru meniul nostru o varianta personala a Gradinii
Edenului, prajitura conceputa la ,Maison Vergne”: mousse alb
din ciocolata Ivoire, vanilie de Madagascar si fructe proaspete.
Am ales blatul Dacquoise, un blat usor din bezea si alune de
padure, specific zonei de sud-est a Frantei.

LE PETIT-ANTOINE 130g | 39LEl

Creatinanul 2008, Le Petit-Antoine a devenit foarte repede
best-sellerul lui Stephan Glacier (campion mondialin 2006
Phoenix-Statele Unite). Numit de critici ,opera de arta in miniatura”,
acest desertimbina perfect fondantul blatului de cacao, crocantul
praline-ului din alune de padure, lejeritatea mousee-ului de
Gianduja si finetea glasajului din ciocolata culapte.



FORET-NOIRE 1309

Inventatain Germania secolului al XX-lea de catre Josef
Keller, prajiturainregistratain 2003 de autoritatile germane
pentru a-i proteja componenta contine la baza ,visine,
frisca, unt sau o combinatie intre cele doua, un blat de
cacaoimbibat cuKirch, toate imbracatein frisca sau unt
sidecorate cubucatide ciocolatad”. Lanoio gasiticum ar
spune francezul ,revisité” siadaptata gustuluiroménesc:
mousse de ciocolata neagra Caraibe 66 %, pusin valoare
de un coulis de visine cu alcool, crema lejera de vanilie de
Madagascarsiblat pufos de cacao.

TROIS CHOCOLATS 1259

Un desert format din trei feluri de mousse de ciocolata:
Caraibe 66%, creata dintr-un mix de boabe culese de pe
mici plantatii aflate pe tarmul Marii Caraibelor, Guanaja 41%,
al carui gust puternic de ciocolata este calmat de notele
subtile de lapte silvoire, ciocolata alba nu foarte dulce, cu
aroma delicata de vanilie, toate asezate in straturi orizontale
pe un blat pufos de cacao.

POIROT 1309

Nuinspectorul, ciprajitura cu blat Joconde, nuci caramelizate,
mousse lejer din ciocolata neagra siinsertie de pere.

ROCHER 1259

Special creata pentruiubitorii de ciocolata, Rocher
imbina perfect crema de mascarpone cu pralina de alune
de padure, bucatile crocante de croustillant si glasajul
din ciocolatd neagra. MINUNATA!

PASSION 1309

Blat crocant cu pralind, crema fina de ciocolata culapte
Noche ce seimbina perfect cuinsertia racoroasa din
fructul pasiunii.

SUBLIME (fara zahar, dar cuindulcitor) 120 g

Indulcits cu stevia si maltitol, contine ciocolatd, lime si
busuioc. SUGAR-FREE

38LEl

38LEl

38LEl

36LEl

36LEl

38LEl



COCOZETTE

Blatinsiropat cu sirop de vanilie, mousse lejer
de cocossiinsertie de fructe de padure,
ciocolata Valrhona cu capsuni.

MADEMOISELLE TONKA

Crema extrem de fina din brénza usor
saratd, insertie cu capsuni sitonka, blat
crocant de biscuiti.

EXOTIC

Crema din mango si fructul pasiunii, insertie de
banana simenta, bucati crocante de croustillant
cucocos siblat Dacquoise cu migdale, totul
imbracatintr-un glasajracoritor.

MEDOVIK

Blaturi din miere, crema de caramel sisméantéana.
Perfectiuneaintr-o prajitura.

VERINATIRAMISU

Crema aerata din mascarpone, blat bine insiropat
cu cafea siamaretto.

VERINA CHEESECAKE
(fara zahar, dar cu indulcitor)

Crema de brénzaindulcita cu stevia,
compotée din fructe de padure fara zahar
adaugat, crumble crocant.

SUGAR-FREE.

PRAJITURA VEGANA ELISABETA

Asemanatoare clasicului tort de biscuitial
copilariei, compozitia cremoasa a prajiturii
vegane este completata fantastic de nucile
coapte, merisoarele acrisoare si stafidele aurii.

1359

1259

120 g

1259

190 g

24049

130 g

in orice préajiturad pe care o gasitiin meniul nostru, putem face sitorturi.
*D t t Inost tem face sitort

Comenzile se dau cu cel putin doua zile lucratoare inainte.

38LEl

36LEl

S6LEl

34LEl

34LEl

S4LEl

34LEl



SENSATION BLANCHE 120g | 38LEI

Blat de tarta fondant din migdale umplut cu pralina de alune de
padure sicrema delicata din ciocolata alba Ivoire sivanilie de
Madagascar.

MISSCOCO 130g | 38LEI

Tarta fina de ciocolata umpluta cu ganache de ciocolata Peru,
perlute crocante Valrhona, deasupra careia am creat un mousse de
cocos fard zaharadaugat. Fina, perfecta pentru doamne sidomnila
dieta, care doresc, totusi, sa se rasfete cu putina ciocolata.

CITRON 130 g | 38LEI

Blat dulce fondant umplut cu un compotée de mango, crema
fina de laméie combinataindraznet cu ghimbir proaspat.

TARTA CU FRUCTE DE SEZON 200g | 32LE

Tarta coapta cu vanilie sidiverse fructe, in functie de sezon
(visine, afine, caise, zmeura, pere).

INGHETATA 70 g/cupd | 14LEI

Inghetata noastra este realizata in mod artizanal, cu vanilie

(nuesenta!), ciocolata, fructe (nu paste) si piureuri fara zahar adaugat.
Sortimentele se schimba constant : ciocolata si brownie, vanilie de
Madagascar, capsuni, ldmaie silime, mango si fructul pasiunii, coliva, fistic
iranian, cocos copt, pralinad, banana, visine, menta, cafea, arahide, orez cu
lapte, eugenie, cirese amare simulte altele in functie de sezon siinspiratie.

PROFITEROL 3009 | 42LEl

Un desert despre care am auzit atatea povesti, incat eraimposibil
sanuilpunemin meniu. Choux-urimoiumplute cu crema fina de
vanilie, inghetata de ciocolata sivanilie, frisca usorindulcita sisos
de ciocolata. Neaparatin aceasta ordine! Altfel nu-i profiterol.



Chec de mamaie (marmorat)
Chec cuciocolata siportocale
Chec cu prune, migdale sirom
Chec cucitrice

Prajitura Mircea

Pandispan cu visine

Crumble cu prune

Brownie cu cafea

Brownie cu arahide

Negresavegana cucocos

Biscuiti cu citrice

Biscuiti cu scortisoara sinuci
Biscuiti cu cacao siportocale
Biscuiti cu stafide

Biscuiti cu cafea

Biscuiti fara zahar (dar cuindulcitor)

310 g/bucata
330 g/bucata
330 g/bucata
330 g/bucata
1509
80¢g
120g
110g
110g

150 ¢

120 g
120 g
120g
1009
120 g

100 g

44LEl

48LEI

48LEI

48LEI

18LEI

16LEI

16LEI

16LEI

16LEI

19LEI

19LEI

19LEI

19LEI

19LEI

19LEI

24LEl



Biscuiti cu nimic

Fara zahar, faralactoza, fara gluten.

Biscuit -Turta dulce decorat artizanal
Cornulete fragede cumagiun sinuca

Mix alune caramelizate usor sarate
Fara gluten

Saratele cutelemea de oaie
Piscoturipufoase

Bezele aromate
Fara gluten

Macarons
Fara gluten

Pricomigdale
Fara gluten

Fondante
Piersicute

Ciocolata de casa
Fara gluten

Prunein ciocolata
Fara gluten, vegan

Portocalein ciocolata
Fara gluten, vegan

100 g

bucata
150 g

150 g

100 g
120 g/pachet

50 g/pachet

bucata

bucata

bucata
bucata

80 g/bucata

200g

1509

24LEl

19LEI

29LEl

28LEl

19LEI

22LEl

19LEI

SLEI

SLEI

8LEI

8LEI

16LEI

42LEl

42LEl



*Produsele noastre nu contin oua crude. Preparatele pot contine alergenidin
grupele majore: cereale, crustacee, lactate, oua, peste, arahide.
Atentie! Deserturile noastre se produc intr-un mediuin care se prelucreaza
produse cu gluten, zahar, alune.

Pentru toate informatiile si detaliile nutritionale
va rugam consultatifisele produselor aici:

Suntem aici pentru tine, ca tu sa te poti bucura de bunul gust, zi de zi!
Zelateria - Braserie
B-dul Aviatorilornr. 65, Sector1, Bucuresti
Program: Luni - Duminica 9:30 - 22:00
Telefon: 0786778777 | E-mail: office@zelateria.ro

Pentru comenzi sievenimente speciale, ne puteti contactala:

Departamentul Comenzi
Telefon: 0754 032 957 | E-mail: comenzi@zelateria.ro

Departamentul Evenimente
Telefon consultanti: 0784 279 096 | E-mail: evenimente@zelateria.ro

www.zelateria.ro

llustratii de loana Parvan
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