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Stfedni Skola gastronomicka

Adolpha Kolpinga



SVATEBNIi VYSLUZKA HNEDA

Rozmér 15 x 12 cm

Hmotnost 310 g
Cajové pec¢ivo 200g
BRABANSKE — Mandlovy korpus, polity ¢cokoladou, naplnény ofechovym krémem.
VANILKOVE ROHLICKY — Mandlové tésto, obalené v mouékovém cukru.
LINECKE KOLECKA — Linecky korpus naplnény marmeladou.
LINECKE KAKAOVE — Kakaovy korpus, polity ¢cokoladou a naplnény slovenskym (kakaovym) krémem.
LINECKE KOKOSOVE — Linecky kokosovy korpus, polity ¢okoladou a naplnény bilym krémem s grilidSem.
TRENE KAKAOVE — Kakaovy tfeny korpus, naplnény marmeladou.
MOCCA OVALEK — Kavovy korpus, polity bilou ¢okoladou. Naplnény kavovym krémem dozdobeny bilou a tmavou ¢okoladou.
KOKOSOVE LANYZKY — Kuli¢ky z kokosové hmoty, uprostied s prazenou mandli obalené v kokosu.
TRENE BILE — Svétly tfeny korpus, naplnény marmeladou dozdobeny alginatem.
SOHAJKY — Cokoladovo-nugatovy kosi¢ek, plnény ofechovo — rumovou naplni.

Krémové
20 g ROLADA KOKOSOVA 1Ks
15 g LASKONKY 1Ks
25 g SACHR REZ 1Ks
20 g KARAMELOVY REZ 1Ks
25 g STAFETKA 1Ks
20 g OVOCNY KOSICEK 1Ks
20 g JADROVY KORNOUTEK MASLOVY 1Ks
25 g OVOCNE KOLECKO S AGAREM 1Ks
TRVANLIVOST VYROBKU DO 2 DNU
Svatebni ozdoba 1Ks DOPORUCENA TEPLOTA SKLADOVANI MAX.
Celofan 0,5 Ks 8°C
Krabitka 1Ks Alergeny 1,3,5,6,7,8,11,12,13

Svatebni ubrousek 1Ks

il



SVATEBNI VYSLUZKA MALA

Rozmér 18 x 18 cm

Hmotnost 600 g
Cajové pec¢ivo 400g
BRABANSKE — Mandlovy korpus, polity ¢cokoladou, naplnény ofechovym krémem.
VANILKOVE ROHLICKY — Mandlové tésto, obalené v mouékovém cukru.
LINECKE KOLECKA — Linecky korpus, naplnény marmeladou.
LINECKE KAKAOVE — Kakaovy korpus, polity cokoladou a naplnény slovenskym (kakaovym) krémem.
LINECKE KOKOSOVE — Linecky kokosovy, korpus polity cokoladou a naplnény bilym krémem s grilidsem.
TRENE KAKAOVE — Kakaovy tfeny korpus, naplnény marmeladou.
MOCCA OVALEK — Kavovy korpus, polity bilou ¢okoladou. Naplnény kavovym krémem dozdobeny bilou a tmavou ¢okoladou.
KOKOSOVE LANYZKY — Kuli¢ky z kokosové hmoty, uprostied s prazenou mandli obalené v kokosu.
TRENE BILE — Svétly tfeny korpus, naplnény marmeladou dozdobeny alginatem.
SOHAJKY — Cokoladovo-nugatovy kosi¢ek pinény ofechovo — rumovou naplni.
Krémové
20 g ROLADA COKOLADOVA 1Ks ‘\ )
20 g ROLADA KOKOSOVA 1Ks X
25 g SACHR REZ 1Ks
20 g KARAMELOVY REZ 1Ks
25 g ORECHOVY REZ 1Ks
25 g STAFETKA 1Ks
15 g LASKONKA 2 Ks
25 g OVOCNE KOLECKO S AGAREM 2 Ks
20 g OVOCNY KOSICEK 2 Ks
20 g JADROVY KORNOUTEK MASLOVY 1Ks
35 —
Svatebni ozdoba 1Ks
Celofdn 0,5Ks TRVANLIVOST VYROBK( DO 2 DNU
Krabicka Lk DOPORUCENA TEPLOTA SKLADOVANI MAX.
Svatebni ubrousek 1Ks 8°C

Alergeny 1,3,5,6,7,8,11,12,13



SVATEBNIi VYSLUZKA STREDNI
Rozmeér 22 x 22 cm

Hmotnost 1200 g

Cajové pec¢ivo 800¢g

BRABANSKE — Mandlovy korpus, polity ¢cokoldadou, naplnény ofechovym krémem.
VANILKOVE ROHLICKY — Mandlové tésto, obalené v mouékovém cukru.
LINECKE KOLECKA — Linecky korpus, naplnény marmeladou.
LINECKE KAKAOVE — Kakaovy korpus, polity cokoladou a naplnény slovenskym (kakaovym) krémem.
LINECKE KOKOSOVE — Linecky kokosovy korpus, polity ¢okolddou a naplnény bilym krémem s griliaSem.
TRENE KAKAOVE — Kakaovy tfeny korpus, naplnény marmeladou.
MOCCA OVALEK — Kavovy korpus, polity bilou cokoladou. Naplnény kavovym krémem dozdobeny bilou a tmavou ¢okoladou.
KOKOSOVE LANYZKY — Kuli¢ky z kokosové hmoty, uprostied s prazenou mandli obalené v kokosu.
TRENE BILE — Svétly tfeny korpus, naplnény marmeladou dozdobeny alginatem.
SOHAJKY — Cokoladovo-nugatovy kosi¢ek pinény ofechovo — rumovou naplni.
Krémové
20 g ROLADA COKOLADOVA 1Ks
20 g ROLADA KOKOSOVA 1Ks
25 g SACHR REZ 1Ks
20 g KARAMELOVY REZ 1Ks
25 g ORECHOVY REZ 1Ks
~
25 g STAFETKA 1Ks \\
15 g LASKONKA 2 Ks
25 g OVOCNE KOLECKO S AGAREM 2 Ks
20 g OVOCNY KOSICEK 2 Ks
20 g JADROVY KORNOUTEK MASLOVY 2 Ks
—
>
Svatebni ozdoba 1Ks
Celofan 0,5Ks . o o
TRVANLIVOST VYROBKU DO 2 DNU
Krabicka 1Ks . L
DOPORUCENA TEPLOTA SKLADOVANI MAX.
Svatebni ubrousek 1Ks 8°C

Alergeny 1,3,5,6,7,8,11,12,13



SVATEBNI VYSLUZKA VELKA

Rozmér 28 x 28 cm

Hmotnost 2200 g

Cajové pec¢ivo 1600 g
BRABANSKE — Mandlovy korpus, polity ¢cokoldadou, naplnény ofechovym krémem.
VANILKOVE ROHLICKY — Mandlové té&sto, obalené v mouc¢kovém cukru.
LINECKE KOLECKA — Linecky korpus, naplnény marmeladou.
LINECKE KAKAOVE — Kakaovy korpus, polity cokoladou a naplnény slovenskym (kakaovym) krémem.
LINECKE KOKOSOVE — Linecky kokosovy, korpus polity ¢cokoladou a naplnény bilym krémem s griliasem.
TRENE KAKAOVE — Kakaovy tfeny korpus, naplnény marmeladou.
MOCCA OVALEK — Kavovy korpus, polity bilou cokoladou. Naplnény kavovym krémem dozdobeny bilou a tmavou ¢okoladou.
KOKOSOVE LANYZKY — Kuli¢ky z kokosové hmoty, uprostfed s prazenou mandli obalené v kokosu.
TRENE BILE — Svétly tfeny korpus, napinény marmelddou dozdobeny alginitem.
SOHAJKY — Cokoladovo-nugatovy kosic¢ek, plnény ofechovo — rumovou naplni.

Krémové

20 g ROLADA COKOLADOVA

20 g ROLADA KOKOSOVA

25 g SACHR REZ

20 g KARAMELOVY REZ

25 g ORECHOVY REZ

25 g STAFETKA

15 g LASKONKA

25 g OVOCNE KOLECKO S AGAREM
20 g OVOCNY KOSICEK

20 g JADROVY KORNOUTEK MASLOVY

2 Ks

2 Ks

2 Ks

2 Ks

2 Ks

2 Ks

4 Ks

4 Ks

4 Ks

2 Ks

>

Svatebni ozdoba
Celofan
Krabicka

Svatebni ubrousek

1Ks

0,5Ks

TRVANLIVOST VYROBKU DO 2 DNU

1Ks . P
DOPORUCENA TEPLOTA SKLADOVANI MAX.

1Ks 8°C

Alergeny 1,3,5,6,7,8,11,12,13



SESTAV SI SVUJ DORT

-«

KORPUS

Kakao

Vanilka

Orech

Kokos

Mramor

Vanilkovy s kousky cokolady
Red velvet

Bezlepkovy (vanilka, kakao)

KREM MASLOVY

Orechovy
Cokoladovy
Vanilkovy
Karamelovy
Ovocnv

—< <<€

KREM SLEHACKOVY S MASCARPONE

Vanilka

Cokolada

Karamel

Ovocny

Vanilka s ovocnym pyré (malina, jahoda,
lesni smés, bor(ivka, citron, visen)
Pistaciovy

KREM TAVROHOVY

Klasicky svétly

Tvarohovy s ¢okoladou
Tvarohovy s ovocnym pyré
(malina, jahoda, lesni smés,
bortvka, citron, visen)

Kombinace prichuti mize byt r(izna, napfiklad prvni a posledni patro vanilkovy
korpus, Slehackovy krém s malinovym pyré. Druhé patro, kakaovy korpus
se Slehackovym ¢okoladovym krémem a bor(vkovym pyré.




