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HĽADÁTE ĽUDÍ? inzerujte v rubrike

ZAMESTNANIE 0910 922 916
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PALIVOVÉ
DREVO

www.palivovedrevo.sk

Ku každej objednávke
hodnotný darček

POLIENKA BUK, DUB, HRAB,
SMREKOVÉ PELETY

0917 649 213
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5www.hydinashop.sk

0905 207 059

DOVOZ NA ADRESUDOVOZ NA ADRESU

brojlerové kuriatka

18 týž. mládky,  18 týž. mládky,   
brojlerové kuriatka 
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Vaša reklama

pezinsko@regionpress.sk

		

»KUPIM OBRAZY A RAMY 
0902 708 047

Riadková
inzercia

1 AUTO-MOTO     

Chcete si
podať riadkový
inzerát?

Pošlite SMS na tel. č. 8866 
v tvare RP (medzera) PK 
(medzera) číslo rubriky 
(medzera) Text inzerátu.

Príklad:
RP PK 7 Predám hlboký 
modrý kočík. 0987 654 321

Inzerát bude po skontrolovaní spo-
platnený spätnou SMS, ktorú Vám 
vyúčtuje Váš mobilný operátor.
Cena spätnej SMS (vrátane DPH): 
• Text do 50 znakov 	  1 €
• Text do 100 znakov 	 2 €
• Text nad 100 znakov 	 3 €
Čísla rubrík:
1 – Auto-Moto
2 – Elektro, technika
3 – Domácnosť, nábytok
4 – Dom a záhrada
5 – Zverinec, drobnochov
6 – Hobby a šport
7 – Deťom
8 – Darujem
9 – Zoznámenie
0 – Rôzne

Komerčné inzerá�, pozvánky 
na akcie, ponuky zamestnania 
a reali� v riadkovej inzercii neu-
verejňujeme. V prípade záujmu                          
o zverejnenie tohto �pu inzerátu 
kontaktujte našich obchodníkov.
SMS je možné podať aj v novinách 
v iných regiónoch. V takom prípa-
de nahraďte písmena „PK“ v texte 
Vašej SMS kódom novín, ktorý náj-
dete v tiráži. 
(Službu platbamobilom.sk 
technicky zabezpečuje ELET s.r.o.)

2 ELEKTRO, TECHNIKA 

3 DOMÁCNOSŤ, NÁBYTOK

4 DOM A ZÁHRADA

5 ZVERINEC, DROBNOCHOV

6 HOBBY A ŠPORT

7 DEŤOM

8 DARUJEM

9 ZOZNÁMENIE

0 RÔZNE

SLUŽBY, ZAMESTNANIE, BÝVANIE Najčítanejšie regionálne noviny
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INZERCIA

PEZINSKO

Zora Kováčová   0905 719 132
Edita Schubertová   0910 922 916
Mgr. Barbora Knapová   0910 973 657

www.regionpress.sk
www.facebook.com/regionpress.sk

Každý týždeň: 
Grinava, Pezinok, Báhoň, Doľa-
ny, Dubová, Jablonec, Modra, 
Svätý Jur, Viničné, Budmerice, 
Častá, Slovenský Grob, Harmó-
nia

pezinsko@regionpress.sk

Redakcia: Trnavská 11
903 01 SENEC

Pezinok

Modra

Západné Slovensko

Stredné Slovensko

Východné Slovensko

BV   97.240 BRATISLAVSKO východ
BZ  106.540 BRATISLAVSKO západ
DS  34.320 DUNAJSKOSTREDSKO
GA  34.390 GALANTSKO-ŠALIANSKO
HC  30.330 HLOHOVECKO-SEREĎSKO
KM  16.450 KOMÁRŇANSKO
LV  30.580 LEVICKO
MA  29.680 MALACKO
NR  54.170 NITRIANSKO
NZ  35.050 NOVOZÁMOCKO
PK  22.970 PEZINSKO
PN  41.870 PIEŠŤANSKO-NM-MY
SC  35.420 SENECKO
SE  36.750 SENICKO-SKALICKO
TO  41.930 TOPOĽČIANSKO-PE-BN
TN  60.750 TRENČIANSKO-DCA-IL
TT  49.930 TRNAVSKO
ZM  20.930 ZLATOMORAVSKO

BB    56.200 BANSKOBYSTRICKO-BR
KY  29.300 KYSUCKO-CA-KM
LI  37.270 LIPTOVSKO-LM-RK
LC    30.860 LUČENECKO-VK-PT
MT    38.570 MARTINSKO-TR
OR    34.980 ORAVSKO-DK-NO-TS
PB    33.590 POVAŽSKO-PB-PU
PD     40.150 PRIEVIDSKO
ZV    38.400 ZVOLENSKO-DT-KA
ZH  26.880 ŽIARSKO-ZC-BS
ZA  50.780 ŽILINSKO-BY

BJ  37.210 BARDEJOVSKO-SK-SP
GE  30.830 GEMERSKO - RV-RS-RA
HU  27.190 HUMENSKO-VT-SV-ML
KE  92.130 KOŠICKO
KS  24.900 KOŠICKO okolie
SL   12.940 ĽUBOVNIANSKO
MI  31.260 MICHALOVSKO-TV-SO
PP  41.520 POPRADSKO-KK
PO  49.940 PREŠOVSKO-SB
SN  32.540 SPIŠSKO-LE-GL

Vydavateľ nezodpovedá za obsah a 
pravdivosť inzerátov. Neprešlo jazy-
kovou úpravou.

Prosba o pomoc: Prosíme Vás, v prípa-
de, že viete o mieste, kam naše noviny 
nechodia, dajte nám, vedieť. Ďakujeme.

DISTRIBÚCIA (22.970 domácností)

Bezplatný týždenník

EV 6229/24 

vydáva spoločnosť 

  
so sídlom Pekárska 7489/40A, 
917 01 Trnava, IČO: 36252417.

Ročník II, rok 2025

Upečte si vianočnú 
štólu a štedrák
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• Stavba
   teplovzdušných
   krbov a teplovzdušných rozvodov

• Vložkovanie komínov

• Rekonštrukcia starých komínov

• Obhliadka
  komína zdarma

www.kominicek.sk

0905 702 276 • 0917 850 155 

Frézovanie

komínov

ZĽAVA
NA NEREZ

Pezinsko
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Kupujeme živý 
vianočný strom
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Chutné guľôčky na štyri spôsoby

Vianočné nepečené dobroty
Nestihli ste tentokrát napiecť via-
nočné pečivo, alebo len jednoducho 
vianočné vypekanie nie je vašou 
obľúbenou činnosťou? Nech je to 
tak či onak, čo tak siahnuť po nepe-
čených dobrotách? Svojich blízkych 
nimi isto potešíte a ich príprava je 
skutočne rýchla a jednoduchá. Po-
núkame nenáročné recepty, ktoré 
zvládnete pripraviť za pár minút.

Guľôčky v kokose
Suroviny: 1 balík piškót, 100g mas-

lo, 50g práškový cukor, 1 balíček vanil-
kového cukru, 2PL rumu, 2PL kakaa, 
100g strúhaný kokos

Postup: Piškóty pomelieme a                 
v miske pokvapkáme rumom. V ďalšej 
miske vymiešame zmäknuté maslo, 
práškový a vanilkový cukor, pridáme 
kakao a primiešame pomleté piškóty 
s rumom. Dáme stuhnúť do chladnič-
ky. Z hmoty vytvarujeme malé guľky             
a obalíme ich v strúhanom kokose.

Guľôčky v čokoláde
Suroviny: 1 pohár rozmixovaných 

ovsených vločiek, 1 pohár jemného 
arašidového alebo mandľového masla, 
1/2 pohára medu, 150g horkej čokolády

Postup: V miske zmiešame vločky 
s arašidovým alebo mandľovým mas-
lom a medom. Zo vzniknutej hmoty 
tvarujeme guľôčky a kladieme ich na 
podnos, ktorý sme si vystlali papierom 
na pečenie. Vložíme do chladničky. Vo 
vodnom kúpeli si zatiaľ roztopíme čo-
koládu. Guľky v nej obalíme.

Náš tip: Hotové guľôčky môžeme 
ešte obaliť v sekaných arašidoch alebo 
mandliach, prípadne vyzdobiť cuk-
rovými ozdobami v podobe perličiek, 
srdiečok, vločiek či iných vzorov.

Gaštanové guľôčky
Suroviny: 120 g piškóty, 250 g gašta-

nové pyré, 1 vanilkový cukor, 2 lyžice 
práškový cukor, 40 g maslo, 1 lyžica 
rumu, 100 ml smotany na šľahanie,     
50 g čokolády

Postup:
Piškóty pomocou valčeka rozdrvíme 

na prášok. Gaštanové pyré roztlačíme 
vidličkou a vložíme do misky. Pridáme 
k nemu podrvené piškóty, vanilkový 
aj práškový cukor, roztopené vychlad-
nuté maslo a rum. Zmes zmiešame tak, 
aby nám vzniklo pevné cesto, z ktoré-
ho vytvarujeme guľôčky. Pokladieme 
ich na plech vystlaný papierom na 

pečenie a prelejeme polevou tenkými 
pramienkami.

Poleva: Smotanu zahrejeme na spo-
ráku, vložíme kocky čokolády a nechá-
me roztopiť.

Náš tip:
Po zaschnutí polevy, povkladáme 

guľôčky do papierových košíčkov.

Orechové guľôčky
Suroviny: 1 balíček sušienok (100g), 

1 šálka džemu, 100 g mleté orechy 
(trošku si necháme na obaľovanie), 
trochu kakaa, trochu rumu, 1 balíček 
vanilkového cukru

Postup: Do misky pomrvíme su-
šienky, pridáme džem, mleté orechy, 
kakao, rum a vanilkový cukor. Všetko 
spolu zmiešame. Zo vzniknutej hmoty 
vytvarujeme malé guľky a obalíme ich 
v pomletých orechoch. Kladieme do 
papierových košíčkov. » ren

Ilustračné foto.                                                                                                                              
                   zdroj foto Hans pixabay
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Pre posilnenie pracovného tímu prijmeme pracovníkov do tlačiarenskej prevádzky na pozíciu:

BLIŽŠIE INFORMÁCIE:
» miesto výkonu práce - Trnava
» možnosť pracovať aj na vedľajší PP / SZČO
» dvojzmenná prevádzka

PONÚKANÝ PLAT:
» základná zložka mzdy od 1 400 € (bru�o) / mesiac
   podla skúseností a zručností uchádzača
   + variabilná zložka

    

    

REGIONPRESS, s.r.o.
Mikovíniho 10
917 01 Trnava

0908 979 394
kascak@regionpress.sk

MECHANIK ELEKTRIKÁR
NÁPLŇ PRÁCE:

» pracovné skúsenosti s obsluhou strojov vo výrobe
» manuálnu zručnosť a starostlivosť
» vyučenie alebo skúsenosti v polygra�ckom obore  výhodou (zaučíme)
» Vyhláška 508/2009 Zb.z. §21, Vyhláška 508/2009
   Z.z. § 22 - samostatný elektrikár
» technické myslenie a snahu učiť sa nové veci

» servis a údržba heatsetového tlačiarenského stroja
   ROTOMAN N a LITHOMAN IV po elektrickej stránke
» pravidelná kontrola funkčnosti zariadení a predchádzanie porúch
» identi�kácia a odstraňovanie porúch
» elektro údržba, vykonávanie opráv a kontrol po stránke elektrickej
   a elektronickej ostatných strojov na prevádzke polygra�ckej výroby

POŽIADAVKY:
» vykonávať výmenu a renováciu poškodených náhradných dielov
» pracovné skúsenosti s obsluhou strojov vo výrobe
» manuálnu zručnosť a starostlivosť
» vyučenie alebo skúsenosti v polygra�ckom obore výhodou (zaučíme)
» technické myslenie a snahu učiť sa nové veci

NÁPLŇ PRÁCE:

POŽIADAVKY:

» servis a údržba heatsetového tlačiarenského stroja
   ROTOMAN N a LITHOMAN IV po mechnickej stránke
» pravidelná kontrola funkčnosti zariadení a predchádzanie porúch
» identi�kácia a odstraňovanie porúch
» mechnická  údržba, vykonávanie opráv a kontrol
   ostatných strojov na prevádzke polygra�ckej výroby

TLAČIAR

» vzdelanie SŠ bez / s maturitou,
   nadstavbové/vyššie odborné vzdelanie
» vzdelanie v odbore polygra�a - tlačiar
» prax v oblasti vítaná, manuálna zručnosť,
   zodpovednosť a pracovné nasadenie,
   ZAUČÍME

NÁPLŇ PRÁCE:

POŽIADAVKY:

» obsluha heatsetového tlačiarenského
   stroja ROTOMAN N a LITHOMAN IV
» príprava kotúčov papiera (ambaláž,
   zavedenie papiera do stroja)
» príprava tlačových dosiek v stroji
» obsluha a nastavenie skladacieho zariadenia
» údržba tlačového stroja
» iné práce súvisiace s obsluhou tlač. stroja
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Slivky pečené v šunke či slimáky z lístkového cesta

Chystáme silvestrovské 
slané chuťovky
Už o pár dní tu máme koniec roka, 
ku ktorému akosi neodmysliteľne 
patria silvestrovské oslavy, počas 
ktorých sa nezaobídeme bez sla-
ných chuťoviek. Prinášame zopár 
inšpirácií.

Slivky pečené v sušenej šunke
Suroviny:

15 až 20 sušených sliviek, 7 až 10 plát-
kov sušenej šunky, špáradlá

Postup:
Sušené slivky zalejeme horúcou 
vodou a necháme v nej namočené 
približne 15 minút. Zatiaľ si sušenú 
šunku rozkrojíme pozdĺžne, každý 
plátok na dva pásiky. Každú slivku 
omotáme jedným pásikom sušenej 
šunky a prepichneme špáradlom. 
Slivkové závitky pokladieme na 
plech vystlaný papierom na pečenie 
a pečieme v rúre vyhriatej na 180 
stupňov približne 15 minút.

Slimáky z lístkového cesta
Suroviny:

lístkové cesto, paradajkový pretlak, 
šunka, syr vhodný na strúhanie, 
oregano (môže byť aj bazalka, čo kto 
preferuje), vajce

Postup:
Z obchodu zakúpené rozvaľkané líst-
kové cesto ešte po dĺžke prekrojíme 
na polovicu. Každý diel potrieme pa-
radajkovým pretlakom, poukladáme 
šunku, na ňu nastrúhame syr a na 
záver posypeme oreganom prípadne 
bazalkou. Jednotlivé diely zavinieme 
do rolády a potom každú roládu roz-
krájame zhruba na pol centimetrové 
kúsky – slimáky. Následne slimáky 
pokladieme na plech vystlaný papie-
rom na pečenie a každý kúsok potrie-
me rozšľahaným vajíčkom a pečieme 
v rúre vyhriatej na 200 stupňov pri-
bližne 15 minút.

Hrušky s nivou
Suroviny:

4 hrušky, 8 plátkov syra s modrou 
plesňou, 8 vlašských orechov, 4 ly-
žičky medu

Postup:
Hrušky umyjeme a každú ešte 
prekrojíme na polovicu. Odstráni-
me jadrovníky. Na každú polovicu 
hrušky položíme plátok syra. Hrušky 
pokladieme na plech vystlaný pa-
pierom na pečenie a pečieme v rúre 
vyhriatej na 200 stupňov približne   
10 minút. Kým sa hrušky pečú, pose-
káme na kúsky vlašské orechy a ope-
čieme ich na suchej panvici. Hotové 
hrušky posypeme orechmi a pokvap-
káme medom.

Bruschetta s paradajkami 
a avokádovou nátierkou

Suroviny: na bruschettu s paradaj-
kami a bazalkou
1/2 kg paradajok, 2 PL nasekaných ba-
zalkových lístkov, 5 PL olivového oleja, 
1 cibuľu, soľ, mleté čierne korenie,
chlieb, sendvič prípadne bagetu

Postup:
Paradajky pokrájame na drobné 
kúsky, pridáme bazalku, soľ, mleté 
čierne korenie, nadrobno nakrájanú 
cibuľu, a zalejeme olivovým olejom. 
Spolu premiešame a necháme v chla-
de odstáť 20 minút. Chlieb, sendvič 
alebo bagetu nakrájame, každý plátok 
potrieme olivovým olejom a postupne 
opečieme na suchej panvici. Podáva-
me obložené paradajkovou zmesou.

Suroviny: na bruschettu s avokádo-
vou nátierkou
Dve avokáda, 2 ks roztierateľného 
syra, citrón, soľ, mleté čierne korenie, 
chlieb, sendvič alebo bagetu, pridať 
môžete aj strúčik pretlačeného cesna-
ku a jednu menšiu nadrobno poseka-
nú cibuľu

Postup:
Avokáda prekrojíme na polovicu. Jad-
ro vyberieme a dužinu naškrabeme 
lyžicou a vložíme do misky. K dužine 
pridáme syr, citrónovú šťavu podľa 
chuti, prípadne aj cesnak alebo cibuľu 
a vymiešame. Nakoniec dochutíme ko-
rením a soľou. Chlieb, sendvič či bage-
tu nakrájame, každý plátok potrieme 
olivovým olejom a postupne opečieme 
na suchej panvici. Podávame s avoká-
dovou nátierkou.

» ren

Slimáky z lístkového cesta.                                                 zdroj foto TheUjulala pixabay

Podľa tradície si zvykneme na nový 
rok pripíjať šampanským a mnohí 
možno ani netušia, že v skutoč-
nosti si pripíjajú sektom. Je tomu 
tak preto, lebo žiadne šumivé víno 
vyrobené mimo francúzsky región 
Champagne sa nemôže nazývať 
šampanským.

Počiatky výroby šampanského vína 
siahajú až do 17. storočia, pričom za 
jeho objaviteľa je považovaný Don 
Perignon z benediktínskeho opát-
stva v Hautvillers. Už v 18. storočí sa 
šampanské stalo o�ciálnym nápojom 
kráľovského dvora Ľudovíta XV. Tento 
chutný mok sa vyrába dvojitou fermen-
táciou a jeho teplota pri konzumácii by 
mala dosahovať teplotu 5 až 7 stupňov 
Celzia.

Vedeli ste, že...?
• šampanské sa otvára tak, že fľa-

šu mierne nakloníme a zátku pomaly 
vytiahneme rukou tak, aby nelietala 

po miestnosti? Súčasne nedochádza 
k žiadnemu hlasnému buchnutiu, ale 
len k tichému zvuku

• na podávanie šampanského by 
sme mali podľa znalcov používať väč-
šie poháre v tvare tulipánu, ktoré by 
sme však mali naplniť maximálne do 
polovice

Náš tip:
Šampanské a pomarančový džús
Suroviny: 7,5 cl šampanského (prí-

padne sektu), 7,5 cl pomarančového 
džúsu

Postup: Do pohára nalejeme šam-
panské a následne džús. Zľahka pre-
miešame a ozdobíme pomarančovou 
kôrou.

Sekt s čiernym pivom
Suroviny: sekt, čierne pivo
Postup: Do vysokého pohára nale-

jeme približne do dvoch tretín vychla-
dený sekt a doplníme čiernym pivom.

Sekt s mangom
Suroviny: 15 cl sektu, 4 cl mangového 

pyré, lístok bazalky na ozdobenie
Postup: Do pohára nalejeme man-

gové pyré, ktoré vytvoríme tak, že zmi-
xujeme 1/4 manga. Doplníme ľadom             
a zalejeme sektom. Jemne premiešame 
lyžicou. Ozdobíme lístkom bazalky.

» ren

Kde sa vzalo 
šampanské?

Bruschetta s paradajkami a avokádovou nátierkou.             zdroj foto RitaE pixabay

Ilustračné foto.                                                                                      
zdroj foto pastel100 pixabay
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Darček v 

hodnote až 

200,- €

Ponuka

Môj domov. Môj život. 
Môj Stannah výťah.

Keď sa zhorší mobilita a každý krok je 
náročný, schodisková stolička Stannah 
môže byť riešením, ktoré vám pomôže 
zostať nezávislý a žiť naplno vo 
vlastnom domove.

Pretože Stannah zmení Váš život.

Pre ŤZP občanov možnosť vybaviť na zakúpenie 
stoličkového výťahu peňažný príspevok od štátu.

0800 162 162 www.stannah.sk

*Táto ponuka je k 
dispozícii do 
09.01.2026 a nie je 
platná s inými 
kampaňami alebo 
ponukami.

Objednávajte

teraz: 

Alebo volajte:

0904 552 345

www.medikaexpert.sk

Kolagén, ktorý si podmaňuje zdravie aj krásu naraz!
V posledných rokoch sa o kolagéne ho-

vorí stále častejšie. Celosvetové štúdie 
preukázali, že správne užívanie kolagénu 
pomáha pri súvislosti so starnutím a  po-
hybovými problémami. 

Kolagén je bielkovina, ktorú tvorí 
skladba 19 aminokyselín prospešných 
pre ľudský metabolizmus a jeho správne 
fungovanie. Tieto bielkoviny sú dôležitým 
stavebným prvkom. 

Ľudské telo si už od útleho veku dokáže 
kolagén vytvárať samo a však pribúdaním 
veku je tvorba tejto bielkoviny v našom 
tele stále slabšia a slabšia. Bolo preuká-
zané, že už pri dosiahnutí 18 roka života 
je vo väčšine prípadov tvorba vlastného 
kolagénu takmer nulová. Každý metabo-
lizmus si dokáže robiť zásoby kolagénu, 
ktoré sa však vstrebávajú u každého je-
dinca rôzne a podľa toho sa odvíja zásoba 
kolagénu a   s tým spojené vyživovanie po-
hybového aparátu a pokožky. V dnešnej 
dobe existujú formy kolagénu, ktoré si 
vieme načerpať užívaním rôznych výživo-
vých doplnkov s obsahom kolagénu. 

Rybí a hovädzí kolagén sú veľmi dôleži-
tým stavebným prvkom v oblasti zdravej 
kĺbovej výživy, podpory správneho fun-
govania pohybového aparátu, zdravej po-
kožky, krásnych vlasov a silných nechtov. 

Hovädzí kolagén tvoria 2 typy kolagénu 
a to I a II, tieto kolagény sú neoddeliteľnou 
súčasťou v raste, obnove a rekonvalescen-
cie kostí, šliach, väzov a kože. Pri dennom 

užívaní predpísaných dávok dostáva naše 
telo skrz hovädzí kolagén veľké množstvo 
aminokyselín potrebných na regeneráciu 
tkanív. Hovädzí kolagén je pomocníkom 
pri bolestiach kĺbov, po úrazoch,  problé-
moch s pohybovým aparátom, bolestiach 
a pri reumatických ťažkostiach. 

 
Rybí kolagén tvorí kolagén typu I, tento 

druh kolagénu obsahuje podobné množ-
stvo aminokyselín ako hovädzí kolagén 
a  však v  menšom množstve. Zdrojom 
hydrolizácie kolagénu z  rýb sú šupiny 
a  koža. Tento typ kolagénu je bohatý na 
aminokyselinu „hydroxyprolín“ , ktorá je 

základným prvkom pokožky, ciev a tkanív. 
Rybí kolagén má blahodárne účinky v boji 
proti vráskam, zvyšuje pružnosť a elastici-
tu pokožky a podporuje antioxidáciu orga-
nizmu. Pleti pomáha  udržiavať mladistvý 
vzhľad s potlačením známok starnutia.

Medika Expert priniesla na trh formu 
kolagénov, v ktorých sú obsiahnuté zlož-
ky v navýšených denných dávkach. Den-
ná dávka kolagénu forte 2 v 1 obsahuje až                     
6 800 mg kolagénu s pridaným vitamínom 
C. Denná dávka hovädzieho kolagénu for-
te obsahuje až 8 000 mg kolagénu s prida-
ným MSM Opti+.       text:Medika Expert
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Historický poklad v centre Ružomberka,
takmer 100-ročný Hotel Kultúra****

Kongresový hotel s výbornou dostupnosťou
autom aj peši, ponúka moderné priestory:

84 lôžok a 6 konferenčných miestností
s kapacitou 200+ osôb
najväčšie wellness v meste (adult friendly)
parkovanie hneď pri hoteli
átrium siahajúce do výšky 5 poschodí
ideálny na rodinné aj firemné podujatia

Naskenujte QR kód
a zistite viac:

+421 918 913 016 recepcia@hotelkultura.sk www.hotelkultura.sk+421 918 913 016 recepcia@hotelkultura.sk www.hotelkultura.sk
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041 4327 616
0911 376 105

www.oblieckypaplony.sk

SLOVENSKÉ  OBLIEČKY
PAPLÓNY  VANKÚŠE  PLACHTY

Slovenský výrobca s 30 ročnou tradíciou honor@oblieckypaplony.sk

Za rozumnú cenu

Aj pre veľkoobchod, hotely, soc. zariadenia, firmy...
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