&

SPOJENA SKOLA Scota Viatora 8, 034 01 Ruzomberok

Objednavky prijimame osobne, alebo na tel. ¢. 044/431 34 46
fotogaléria - facebook: Spojend Skola Cukrar

Dodaci list Cislo : 2026 Meno:
Nazov V)"I‘Obkll: cenazakus| pocet ;;:11 Nazov vyrobku: cena za kus pocet cena spolu
Suché pecivo Sraha¢kové vyrobky
1. |Cajové petivo 500 g 8,50 € 0,00 € 34. |Ovocno - smotanovy dezert 1,90 € 0,00 €
2. |Cajové pegivo 900 g 16,00 € 0,00 € ovocie podl’ vlastného vyberu 0,00 €
3. |Grilaz 300g 7,40 € 0,00 € 35.|Kubénska torta 2,00 € 0,00 €
36.|Jablkovy dezert 1,50 € 0,00 €
4. Slané petivo 37.|Medovy kréme§ 1,50 € 0,00 €
5. |Slané ty<. syrové 200 g 3,40 € 0,00 € 38.|Francuzsky krémes 2,50 € 0,00 €
6. [Slané Rascové 200 g 2,90 € 0,00 € 39.|Tiramisu pohariky 2,40 € 0,00 €
Zakusky — rezy 0,00 € 40.|Panna cotta pohariky 2,30 € 0,00 €
7. |[Karamelové rezy 0,50 € 0,00 € 41.|Stradra 1,20 € 0,00 €
8. |Dvofarebné kocky 0,50 € 0,00 € 42.|Krabica kolacov 150 ks 75,00 € 0,00 €
9. [Orechové rezy 30 g 0,50 € 0,00 € 43.|Krabica kolacov 100 ks 50,00 € 0,00 €
10. |Ruzomberské rezy 30g 0,50 € 0,00 € 44.|Krabica kolacov 70 ks 35,00 € 0,00 €
11. [Dobosové rezy 30 g 0,50 € 0,00 €
12. [Makovy rez 30 g 0,50 € 0,00 € Torta 1 kg 16,00 € 0,00 €
13. [Medové rezy 30 g 0,50 € 0,00 € 45.|Zéapich 1,50 € 0,00 €
14. [Kavové rezy 30g 0,50 € 0,00 € Podnosy
15. |Pralinkové rezy 30 g 0,50 € 0,00 € 46.|Podnos 1,50 € 0,00 €
16. Makronky 0,70 € 0,00 € 47.|Podnos zlaty okrahly 1,20 € 0,00 €
17. |[Puncové rezy 40 g 0,50 € 0,00 € 48.|Podnos hruby 4,00 € 0,00 €
18. |Sanquikove rezy 30 g 0,50 € 0,00 € Obaly 0,00 €
19. [Stafetky 30 g 0,50 € 0,00 € 49.|Krabica vel’ka 580x380x85 mm 1,50 € 0,00 €
Rolady 0,50 € 0,00 € 50.|Krabica stredna 460x380x85 mm 1,20 € 0,00 €
20. [Cokoladova roldda 20 g 0,50 € 0,00 € 51.|Krabica mala 1,00 € 0,00 €
21. |[Kavova rolada 20 g 0,50 € 0,00 € 52.|Krabica 300x300x80mm 0,60 € 0,00 €
22. |Kokosova rolada 20 g 0,50 € 0,00 € 53.|Krabica vysluzkova - usko 0,50 € 0,00 €
23. |Orechova rolada 20g 0,50 € 0,00 € 54.|Krabica tortova 320x320x120 0,60 € 0,00 €
Odpalované cesto 0,00 € 55.|Podnos kruh 3,00 € 0,00 €
24. [Mini veternik 0,80 € 0,00 € 56.|Obal plast M 0,50 € 0,00 €
25. |Vencek 0,30 € 0,00 € 57.|0bal plast V 0,60 € 0,00 €
26. |Veternik 1,30 € 0,00 €
Zakusky kusové 0,00 € 0,00 €
27. |Spice 0,90 € 0,00 €
28. | Tartaletky 30g 0,70 € 0,00 € celkom
29. |Laskonky 0,50 € 0,00 €
30. |Kokosky 20 g 0,50 € 0,00 € V RuZomberku:
31. |Pun¢ova hrudka 25g 0,50 € 0,00 €
32. [Jadrové rozky 0,50 € 0,00 € MOV: Bc. Moravcikova Katarina
33. [Kavové zrno 40g 0,80 € 0,00 € Mgr. Smidova Libusa

Pokladna:

Zoznam alergénov pouzivanych pri vyrobe cukrarenskych vyrobkov

1. Obilniny obsahujuce lepok (t.j. pSenica, raz, jamen, ovos, $palda, kamut alebo ich hybridné odrody).

3. Vajcia a vyrobky z nich
5. Aras$idy a vyrobky z nich.
6. SOjové zrna a vyrobky z nich

7. Mlieko a vyrobky z neho

8. Orechy, ktorymi su mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, kesu, pekanové

orechy, para orechy, pistacie, makadamové orechy a queenslandské orechy a

vyrobky z nich

Cukrarsky cennik platny od-

1.10.2026




SPOJENA SKOLA Scota Viatora 8, 034 01 Ruzomberok

Zaruéné podmienky :

1. vyrobky pre rychlu spotrebu (uschovavaju sa v chladnom prostredi pri teplote do +5 C)

Zaru¢né podmienky :

1. vyrobky pre rychlu spotrebu (uschovavaji sa v chladnom prostredi pri teplote do +5 C)
- vyrobky plnené a zdobené §I'ahackou musia byt vyskladnené ihned’ a konzumované do 16 hod.
- vyrobky s pudingovou napliou musia byt vyskladnené do 16 hod a spotrebované do 24 hod.
- vyrobky s bielkovou naplnou musia byt vyskladnené do 16 hod a konzumacia je do 36 hod.
- vyrobky s maslovou, tukovou, puncovou alebo dezertnou naplinou musia byt vyskladnené do 24 hod|
a spotreba je do 36 hod
2. vyrobky polo trvanlivé — spotreba podl'a charakteru naplne
- vyrobky plnené maslovou, tukovou, punovou alebo dezertnou napliou musia byt vyskladnené do 24
hod a spotrebované do 2 dni
- vyrobky plnené varenou napliiou musia byt’ vyskladnené do 36 hod a spotrebované do 3 dni
- vyrobky neplnené, plnené zavareninou alebo peCené s napliiou sa musia vyskladnit do 36 hod|
a spotrebované do 4 dni
3. vyrobky trvanlivejSie - spotreba podl'a charakteru naplne
- Dbalené dezerty musia byt vyskladnené do 48 hod a spotrebované do 4 dni
- vyrobky z trenych a §l'ahanych hmoét vyskladnit’ do 48 hod a spotreba je do 5 dni
- vyrobky s trvanlivejSou hmotou vyskladnit’ do 48 hod a spotreba je do 10 dni
- vyrobky s pernikové plnené vyskladnit’ do 3 dni a spotreba je do 14 dni
- pecivo Cajové , parizske, slané, jadrové vyrobky, linecké, vaflové a podobné plnené trvanlivou
napliou (zavaranina) alebo bez plnky vyskladnit’ do 7 dni a spotreba je 21 dni
4. vyrobky trvanlivé — maju trvanlivost’ dlhSiu ako 1 mesiac v ¢itane doby skladovania u vyrobcu
- snehové pecivo polo macané, vyrobky z lineckych ciest neplnené a bim podobné vyrobky vyskladnit]
do 14 dni a spotrebovat’ do 6 tyzdiov
- snehové pecivo sypané cukrom musi byt’ vyskladnené do 2 mesiacov a spotrebované do 3 mesiacov

Podla uvedenych hodnét sa poskytuje zaruka na dané cukrarenské vyrobky s prihliadnutim na spravne
skladovanie. Pri skladovani sa musi dodrzat’ spravna teplota a relativna vlhkost' prostredia. Kazdy odberatel’
musi byt informovany o dobe skladovanie pred expediciou a dobe trvanlivosti vyrobku po vyskladani za
predpokladu dodrzania skladovacich podmienok.




