Stredni skola obchodu,
sluzeb a remesel
a Jazykova skola, Tabor

Dokument: 0033_SE_240201

Platnost od: 1. 2. 2024

Platnost do: bez omezeni

Datum podpisu: 1. 2. 2024

Oznaceni: Smérnice ekonomicka, provozni

Cenik cukrafFskych vyrobki

Cukrarna Beseda, Zizkovo namésti 5, 390 01, Tabor, telefon: 393 033 261

Néazev vyrobku |Cena (k&) |
Dorty

Dort cokolddové mascarpone, ganache, mrazené ovoce 350,-/ kg
Dort makovy viSen 760,-/ ks
Dort mascarpone + Slehacka, potazeny 450,- / kg
Dort maslovy, ganache 260,- / kg
Dort maslovy, potazeny 340,/ kg
Dort Misa 360,- / kg
Dort maslovy cokoladovy, kokos, ofech 320,/ kg
Dort ovocny krém, potazeny 440,- / kg
Dort ovocny se zelé 420,- / ks
Dort Pariz 340,- / kg
Dort puncovy 450,- / ks
Dort Sacher 450,/ ks
Dort tvarohovy, Slehacka 300,- / kg
Dort tvarohovo-smetanovy, ganache, makronky 380,-/ kg

Klasické zakusky

Zloutkovy vénecek 25,/ ks
Cokoladova rolada 25,-/ ks
Kokosova rolada 25,-/ ks
Orechova rolada 25,-/ ks
Laskonka 25,-/ ks
Listova trubicka 30,-/ ks
Eclair kavovy 40,/ ks
Listovy fez 30,-/ ks
Pavlova 45,- / ks

Rezy na plech

Medovy fez 480,- / ks

Puncovy fez 650,- / ks

Medovo-ofechovy 700,/ ks

Kynuté vyrobky a jemné pecivo

Svatebni kolac 400,- / kg

Kokosky balené 200 g 70,-/ ks

Linecké s marmelddou 270,- / kg

Pernik tvarovany €. 1 350,- / davka

Pernik tvarovany €. 2 320,- / davka
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Smés mini dezertti (cca 35-40 ks)

Druhy dle vyroby — vénecek, Spicka, medovy, puncovy, fez, stafetka, listova 580,- / kg
trubicka, kokosovy bananek atd.

Vétrnik mini 30,-/ ks
Smés mini dezertti de luxe (cca 35-40 ks)

Tartaletky, panna cotta, makronka, Pavlova, choux) 1000,- / kg
Makronka 27/ ks
Choux mini 28,-/ ks
Panna cotta 60 ml 37,-/ks
Pecivo svatebni

Cajové petivo svatebni 780,- / kg
Vysluzka 1,5 kg 1000,-/ ks
Vysluzka 1 kg 680,- / ks
Vysluzka 0,75 kg 520,-/ ks
Vysluzka 0,5 kg 400,-/ ks

V Tabore dne 31. 1. 2024

Vypracovala: Bc. lvana Krakorova, vedouci cukrarny, ucitelka odborného vycviku
Schvadlila: Mgr. Marta Némeckova, zastupce feditele pro praktické vyucovani
Schvalil: Mgr. Radek Cicha, feditel skoly
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