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To apxkd ypduua tov 18puTh
¢ etatpelac. KOkkivo xpwpa
YeuATo evépyeta kat aydmn yU
auTd IOV KAVOUE.

TTdV KapTdg EVAOYNUEVOG.
Xpuod xpwua YEUATO pwG Kat
atoodokia.

MrtAe kaBapo eAAnvikd. Xpw-
pa ov cvuBoAilettnyv 0a-
Aaooa, TOV oupave TNV EUTTLO-
TOOUVT KAl TNV EIAKPIVELD.
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“Epmiotoocvvny”

Zxeddv 50 xpdvia mAdBoupe v tapddoon. Alyo mpv ta 50 xpovia (Spuong g, n “EAAnvikog ®ovpvog” e cuvETELd

oTnv dplotn moldTNTa, ouveyilel va TPoodEpsl 6TOUC TEAGTEG oA TTPOIdvTa TV KpaTouv eE€xovoa Béomn atnv

KaBnuepwvh emtidoyr) Toug. Téoo skatoupipta EAAnveg 600 kat xIAtddec dvBpwitot og dAov Tov kdauo, arorauBdvouy

aubsVTIKEG EAANVIKEG YEUOEIS VYNADY YEVOTIK®OV Tipodtaypadpwv kat Statpodikhc a&iac. Ot olyyxpovee kat

tapadootakéc ouvTayég Hag, dplota anoSoouéveg, yontevouy Kat kepdidovv OAo Kal TEPIOTOTEPOUC KATAVAAWTEG.

AuTA 1 HakpoXpOVIa OXEOT EUTILIOTOOUVNG TV €xoupe avarntugel padi, slpaote BéRatot dtt Ba ouveylotel o’éva
KOO UEAAOV yia GAOUC MAC.

“Trust”

For almost 50 years we are establishing tradition. A few years before its 50th anniversary, “Hellenic Bakery”

dedicated to the outstanding quality, continues to offer to your clients, products that are high up on their daily

choice. Millions of Greeks as well as consumers all around the world, feast upon authentic and traditional Greek

food products of highly tasty specifications and nutritional value. Our modern and traditional recipes, excellently

prepared, delight and gain an increasing number of customers. It is our strong belief that this long-lasting part-
nership of trust that we mutually have created, will be continued in a common future.

"Vertrauen"

Seit fast 50 Jahren etablieren wir Tradition. Einige Jahre vor ihrem 50-jahrigen Jubildum bietet die ,,Hellenic Bak-

ery“, die sich der herausragenden Qualitét verschrieben hat, Ihren Kunden weiterhin Produkte an, die ganz oben

auf ihrer tiglichen Auswahl stehen. Millionen von Griechen und Verbrauchern auf der ganzen Welt genief3en

authentische und traditionelle griechische Lebensmittel mit sehr leckeren Spezifikationen und Nidhrwert. Un-

sere hervorragend zubereiteten modernen und traditionellen Rezepte begeistern und gewinnen immer mehr

Kunden. Wir sind fest davon iiberzeugt, dass diese langjéhrige Vertrauenspartnerschaft, die wir gemeinsam ges-
chaffen haben, in einer gemeinsamen Zukunft fortgesetzt wird.



"ToBepaTs"

Ve moutu 50 JleT MBI 3aKJaJblBaeM TPAAUIINU. 3a HECKOJBKO JIET O cBoero 50-j1eTHero iobumies, «Hel-
lenic Bakery», mnpejaHHas HeNpeB30HJEeHHOMY KadeCTBY, IIPOJOJ/DKAaeT IpeAjaraTh BallM KIHEHTaM
MPOJYKTHI, KOTOPblE OHU BBIOHPAIOT eXeJHEeBHO. MUJITMOHEI I'PEKOB, a TaKXe IIOTPeOUTeNNn BO BCEM MUpe
HaCJAXJAI0TCA ayTEeHTUYHBIMHU U TPaJAULMOHHBIMU I'PEYECKUMHU IIPOAYKTAaMU IMUTAHUA C OYeHb BKYCHBIMU
XapaKTepUCTUKAMU U MMUTATeJbHOU IIeHHOCThI0. Hamy coBpeMeHHBIE U TPaJUIIOHHBIE PENENThl, OTINIHO
[IPUTOTOBJIEHHEBIE, PAAYIOT U IIPUBJIEKAIOT BCe OOJIbIIee KOJUIECTBO KINEHTOB. MBI TBEpZO YOEXKAEHBI B TOM,
YTO 3TO JOJIOCPOYHOE JOBEPUTEIbHOE IMAPTHEPCTBO, KOTOPOE MBI CO37AaNIU BMECTE, OyAeT IPOAOIKAThCSI B
obmem OyzyieM.

IowdtnTa Ywpic cupuBLacpovg

“Me nepaxt, oefacpd kat cuvénela mapayovps acdain mpoidvra vmAng mootntag”. Me odnyd avth thv

drroocodia n “EAAnvikdg @ovpvoc” A.E. éxet iotomomOel kat epapuolel Tvotnua Ataxeiptong Iodtntag ovpdwva

ue ta mpotunta ISO 22000, ISO 14000 & FSSC amodsikviovtag €Tol, OTL N TAPAYWYN MAC AEITOUPYEl KATw amd

TIC VYNAOGTEPEC TTpoSlaypadec achdaelag kat vylevig. 'ETol KaTtapEépvoupe pe emituyia Tn MEYLOTN TOOTNHTA

TAPEXOUEVWV UTINPECIWOV TPOC TOUC TeEAdTeC pag. H etatpeia sivat n odyypovn, Suvauikr enixeipnon mov o€

ouvSuaoud HE TNV LPNAN TEXVOAOYIa Kal TIG TATPOTIAPASOTEG CUVTAYEG, EYYUATAL YA TOUC OUVEPYATEC TNG KAL TOUG
TEAGTEC TOUG AOUVAYWDVIOTH TTOLOTNTA TTPOTOVT®WVY Kat bPMAd KEPST).

"H agipopo¢ avamtuén 1 BLootun avamtuén avapEpetal 0TV OKOVOULKH avdttugn ov oxediddetal kat vAomoleltatl
AauBavovtac vmtoyn Ty tpootacia Tov EpBaAlovTog Kat T BlwaotpotnTd. I'vopovag tng asidpoplag eivat n éylotn
Suvatn amoAafr) ayabwv artod to meptBAArov, xwpic OMWE va SIAKOTTETAL 1] PUOIKN TTAPAYWYN AUT®VY TWV TTPOIOVTWV
O£ IKAVOTIONTIKY TT0oOTNTA KAl 0TO MEAAOV". ZT0 TAA(o10 AoTdV auTov TOv 0plopov N eTalpeia KAvovTag £va TPWTo
Brua éxet motomomnsil kat katd RSPO, miotomoinon mou epapudleTal o€ TPOIOVTA TA OTOLA TIEPLEXOUV POLVIKEAALO
Kat Tapdywya powvikeAaiov. AoSeikvieL OTL TO TTPOIOV TIPOEPXETAL A0 CWOTNE SLAXE(PLOTC/TIOTOTIONUEVES TINYEC
Kat emiBePatdvet 6TL Sev avapetyvieTal Ue TPoidvTa amd W TLOTOTONUEVES TINYEC 08 KAOs onuelo TS EPoSIATTIKAC
aivoiSag. Emlong kat yia To Kakdo Tn¢ cokoAdTag mov xpnotpomolel 1 etatpeia, ¢ppovtidel va mpogpyetal and
o Tonomuévn tapaywyn UTZ.

Quality without Compromises

“It is our passion to consistently create food products of the highest quality, respecting our culinary culture”.

Following this motto “Hellenic Bakery S.A.” is certified and applies a Quality Management System according to

the ISO 22000, ISO 14000 & FSCC standards, proving that our production operates under the strictest require-

ments of safety and hygiene. This is how we successfully achieve to offer to our clients products and services of

exceptional quality. “Hellenic Bakery” is the modern, fast growing company that combines modern technology

and traditional recipes in harmony, and guarantees to its partners and their clients food products of superior
quality and high profits.

Sustainable development refers to the economic development that is planned and implemented, taking into ac-
count the protection of the environment and sustainability. Sustainability is guided by the maximum possible
acquisition of goods from the environment, but without interrupting the natural production of these products
in sufficient quantity in the future.In the context of this definition, the company, taking the first step, has been
certified according to RSPO certification that applies to products that contain palm oil and palm oil derivatives.
Proves that the product comes from properly managed/certified sources and confirms that it does not mix with
products from non-certified sources at any point in the supply chain. The same follows for the cocoa of the used
chocolate. It is provided from UTZ certifited farms.



Qualitdt ohne Kompromisse

"Es ist unsere Leidenschaft, konsequent Lebensmittel von hochster Qualitit zu kreieren und dabei unsere
kulinarische Kultur zu respektieren." Nach diesem Motto "Hellenic Bakery S.A." ist zertifiziert und wendet ein
Qualitdtsmanagementsystem gemal den Standards ISO 22000, ISO 14000 und FSCC an, das belegt, dass unsere
Produktion den strengsten Anforderungen an Sicherheit und Hygiene entspricht. So erreichen wir erfolgreich,
unseren Kunden Produkte und Dienstleistungen von aullergew6hnlicher Qualitit anzubieten. ,Hellenic Bak-
ery“ ist das moderne, schnell wachsende Unternehmen, das moderne Technologie und traditionelle Rezepte in
Harmonie kombiniert und seinen Partnern und ihren Kunden Lebensmittelprodukte von hdchster Qualitdt und
hohen Gewinnen garantiert.

Nachhaltige Entwicklung bezieht sich auf die wirtschaftliche Entwicklung, die unter Beriicksichtigung des
Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit geplant und umgesetzt wird. Nachhaltigkeit wird durch den maximal
moglichen Erwerb von Giitern aus der Umwelt geleitet, ohne jedoch in Zukunft die natiirliche Produktion dies-
er Produkte in ausreichender Menge zu unterbrechen. Im Rahmen dieser Definition wurde das Unternehmen
in einem ersten Schritt auch nach RSPO zertifiziert, einer Zertifizierung, die fiir Produkte gilt, die Palmol und
Palmolderivate enthalten. Beweist, dass das Produkt aus ordnungsgemal verwalteten / zertifizierten Quellen
stammt, und bestitigt, dass es zu keinem Zeitpunkt in der Lieferkette mit Produkten aus nicht zertifizier-
ten Quellen gemischt wird. Auch fiir den Schokoladenkakao, den das Unternehmen verwendet, wird sicherg-
estellt, dass er aus einer zertifizierten Produktion von UTZ stammt.

KadecTBO 0€3 KOMIIPOMIICCOB

"MBI cTpeMHMCA TOCTOSHHO CO3JaBaTh NPOAYKTHI NHUTAHUA BBICOYANIIEro KadecTBa, yBaKasd HalILy
KYJIMHAPHYI0 KyabTypy". Cienys aTomy AeBusy «Hellenic Bakery S.A.» cepTudrnypoBaHa 1 IpIMeEHSIET CUCTEMY
yIIpaBJIe€HUA Ka4eCTBOM B COOTBETCTBUU co cTaHzapTamMu ISO 22000, ISO 14000 1 FSCC, 4TO 0Ka3bIBAET, YTO
Hallle IPOU3BOJCTBO paboTaeT B COOTBETCTBUU CO CTPOKANIINMY TPeOoBaHUAMY 0€30IIaCHOCTH U TUTHEHEL.
TaxkyM 00pa3oM MBI YCIIEITHO IIpeZjiaraeM HallluM KJINeHTaM IIPOAYKTHI M YCIYTY UCKIIOYUTETBHOIO Ka4eCcTBa.
«Hellenic Bakery» - 3To coBpeMeHHas, OBICTPOPACTYIas KOMIIAHUS, KOTOPas FApMOHUYHO COUETAEeT B cebe
COBpeMEHHBIE TEXHOJOTMY U TPaAUIMOHHBIE PELENITH M IapaHTUPYyeT CBOMM IIapTHepaM U MX KIHMEHTaM
IIPOAYKTHI IINTAHUS BBICIIET'O KAYeCTBA U BBICOKYIO IIPUOBLIb.

YcToiunBoe pasBUTHE OTHOCUTCS K 9KOHOMUYECKOMY PasBUTHIO, KOTOPOE IIJIAHUPYETCS M Peanu3yeTcs C
y4eTOM 3alllThl OKPYKAIoIleld cpeibl U YCTOHYMBOCTU. YCTONYHUBOCTH PYKOBOZACTBYETCS MAKCHMAaTbHO
BO3MOXHBIM IIpHUOOpeTeHNeM TOBapoOB U3 OKpy)Kaiollell cpeipl, HO 0e3 IIpepbIBAHUSI €CTECTBEHHOTO
IIPOM3BOACTBA 3TUX IMPOAYKTOB B ZOCTATOYHOM KOJIM4IecTBe B OyAymeM. u corinacHo RSPO, ceprudukanus
IpuMeHNMa K IPOAYKTaM, COZepsKallluM II1aJbMOBOE MaCJO U eT0o IPOU3BOAHbIe. JloKa3bIBaeT, YTO NPOAYKT
[IOCTyIIaeT M3 HaJJeXalM 00pa3oM yIpaBiseMbIX / cepTudHUINPOBAHHBIX UCTOYHUKOB U ITOATBEPKAAET,
YTO OH He CMEIINBAeTCs C MPOAYKTAMU 13 HecepTUGDUIMPOBAHHBIX UCTOYHUKOB Ha JI000M 3Talle eI0IKY
IIOCTaBOK.

B paMkax 3TOro onpezeseHNs KOMIIaHYs, C/leIaB ITIEPBBIH IIar, TaKXe IIPOolLIa CePTHU(DUKAIINIO B COOTBETCTBUH
¢ RSPO, ceprudukamueli, KoTopas PpacIpOCTPaHSIETCS Ha IIPOAYKTHL, COAEpKallye IIaJbMOBOe MAacio
U ero InpousBojHble. JlOKa3bIBaeT, YTO IPOAYKT IIOCTyIaeT W3 HaAJeXaIIMM o00pa3oM yIIpaBiIsieMbIX/
cepTUUIIPOBAaHHBIX KCTOYHUKOB, M IIOATBEPXKAAET, YTO OH He CMeNINBAaeTCs C IIPOAYKTaMHU U3
HecepTU(UITMPOBAHHBIX NCTOYHUKOB HY Ha KAKOM 3Talle LIeITOYKH ITOCTAaBOK. TakKe I IIOKOJIaHOTO KaKao,
HICITOJIb3YEMOTO KOMITAHHEHN, OHAa TapaHTUPYeT, YTO OH IIPOM3BeJeH CepTU(GUIIPOBAHHBIM ITpou3BoAcTBOM UTZ.

150 9001
150 14001
150 22000
F$5C22000
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H yston ™ TpwTomopiag

Me éva gupt Siktuo Stavoung 1 “EAANVIKOG
®ovpvog” ¢tdvel kabnuepvd oe kdbe
AVTUTPOCMITO KAl GUVEPYATN TNE £TALpiaC,
o€ OAeC TIC YwVIEC NS EAAGSac, wote va
TPOOGHEPEL YEVOEIC KAl TIOWOTNTA OTOUG
EKATOMMUPLA TTEAGTEG TNC. ZT0 Spdpo TNg
avodknc Topelag e, 1 eTalpla katdpeps
Ta TeEAsUTAlA XPOVIA VA ETEKTEIVEL TIC
ouvepyacie¢ ¢ kat oto €EWTEPIKO,
pe e€aywyég otnv Kiumpo, I'epuavia,
M. Bpetavia, TAoPaxia, BouvAyapia,
Pwoia, Avotpaila xat HITA. H
avtandkplon HTav amiocTtevta BTN Kat
KOTA oUVETTELA pag Selyvel To SpApo TTpog
TOV TTAYKOOMLO XAPTT €€ATTAWONC Hac.

The Taste of Innovation

Using a wide distribution network “Hel-
lenic Bakery’s” freezer trucks reach dai-
ly to every commercial agent and part-
ner of the company all over Greece,
in order to offer taste and quality to
its millions of customers. Following
its growth during the last years, “Hel-
lenic Bakery” succeeded in expanding
its partnerships in foreign countries,
which includes the export of its prod-
ucts in Cyprus, Germany, Great Britain,
Slovakia, Bulgaria, Russia, Australia
and USA. The response was unexpect-
edly positive and consequently it leads
us on to our worldwide expansion.

BKyC MTHHOBAIMH
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Der Geschmack von Innovation

Uber ein breites Vertriebsnetz erre-
ichen die Gefrierwagen von ,Hellenic
Bakery“ taglich jeden Handelsver-
treter und Partner des Unternehmens
in ganz Griechenland, um seinen Mil-
lionen von Kunden Geschmack und
Qualitat zu bieten. Nach dem Wach-
stum in den letzten Jahren gelang es
der ,Hellenic Bakery“, ihre Partner-
schaften im Ausland auszubauen, ein-
schlieflich des Exports ihrer Produkte
nach Zypern, Deutschland, Grofbri-
tannien, der Slowakei, Bulgarien Rus-
sland, Australien und USA. Die Reso-
nanz war unerwartet positiv und fiihrt
uns zu unserer weltweiten Expansion.

Vicrionb3ys MINPOKYIO AVUCTPUOBIOTOPCKYIO CeTh, IPY30BUKU C MOPO3UJIBHOM
kxamepoii «Hellenic Bakery» exxeZfHEBHO JOCTaBISAIOTCSA K K&KAOMY TOPTOBOMY
areHTy U IapTHepPy KOMIIaHWU II0 Bcel I'peruu, YTOObI MPEAIOXUTD BKYC U
KayeCTBO MWJJIMOHAM KaueHTOB. Ilocie cBoero pocra B HOCHEJHUE TOJbI
«Hellenic Bakery» mnpeycriesa B pacIIMpeHUN ITapTHEPCKUX OTHOIIEHUMH
B 3apy0eXHBIX CTpaHaX, BKJIIOYas SKCIOPT CBOEH MNpOAYKIUM Ha Kump, B
Tepmanmuio, BenukobputaHuto, CiroBakuio, Boirapuio, Poccuio, ABcTpasnus
u CIIA. OTKJIUK OBLI HEOXKUZAHHO IMOJOKUTENbHBIM, U, CI€A0BATEIbHO, OH

BeJeT HaC K Halemn BCeMI/IpHOI;'I 9KCIIaHCHMU.



AvBevtikeg MMpwTeg 'YAEC

ZnuavTikn emofuavon doov agdopd Tig
OUVTAYEC Hag, elvat 0Tt n “EAANVIKOG
®ovpvog”  ypnotporotel  auBevTIKE
TPWTEG VAeC. (Zav IL.O.II. mpoidvta
mpogAevong  TPOPsov  ydAakToc,
XPNOMOTIOOVHE TN (PETA, TO KAOEPL
kat ™ ypaPiépa.) To tupi Philadel-
phia eivat To auvbevtiké tng Kraft®.
XPNoWomolovE  UOvo  eEALPETIKO
mapBévo sAadrado kat To PBovTtupo
YAAQKTOC TIOU XPTOLUOTIOOVME  Efvat
99,8% 0€ TEPLEKTIKOTNTAG YAAAKTOC,
YOAAKAG tpogAetoswe. I'C autd To Adyo
Ta TPOIOVTA pag eivat T600 YeLoTIKA
KAt aohaAn Ipog Katavaiwon.
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Authentic Raw Materials

It should be pointed out that con-
sidering our recipes, “Hellenic
Bakery” uses authentic raw ma-
terials. Therefore among various
type of cheese that we add in our
recipes, feta cheese, kasseri cheese
and graviera cheese are products
of Protected Designation of Origin
(P.D.O.). We use only the original
Philadelphia cheese of Kraft® and
we add only extra virgin olive oil.
The milk butter that we implement
in our recipes is solely of French
origin and contains 99,8% milk.
These are the reasons that make
our products so tasteful and safe to
consume.

Authentische Rohstoffe

Es sollte darauf hingewiesen werden,
dass ,Hellenic Bakery“ in Anbetracht
unserer Rezepte authentische Rohst-
offe verwendet. Daher sind Feta-Kése,
Kasseri-Kase und Graviera-Kése unter
den verschiedenen Kisesorten, die
wir in unsere Rezepte aufnehmen,
Produkte der geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung (g.U). Wir verwenden
nur den originalen Philadelphia-Kise
von Kraft® und fiigen nur natives Ol-
ivenol extra hinzu. Die Milchbutter, die
wir in unseren Rezepten verwenden,
ist ausschlielllich franzdsischen Ur-
sprungs und enthalt 99,8% Milch. Dies
sind die Griinde, die unsere Produkte
so geschmackvoll und sicher machen.

AyTenTnuHoe Coipbe

CTOUT OTMETUTbh, YTO, yUWUTHIBasg Hamm penentsl, «Hellenic Bakery» mcmosb3syeT
ayTeHTHYHOe ChIpbe. [[09TOMY cpeAu pasiIuydHbIX BUJOB ChIpa, KOTOPhIEe MBI Z00aBiIIeM
B Halll pelleNThl, ChIp (peTa, CBIp Kaccepu U CHIP I'paBbepa SBASIOTCS NPOAYKTAMU
3aIuIneHHOro HauMeHOBaHUs npoucxoxzeHus (3. H. II.). Mbl HCHOIB3yeM TOJBKO
opuruHanpHbi ceip Kraft® ®unazenvdbus u gobaBiseM TOJBKO OJIMBKOBOE MAacio

IIEPpBOTO OTXKHKMaA. MoaouHoe Macjo, KOTOpPO€ MBI HCIIOJb3yEM B HAIIMX PELEIITaX,

HUCKJIIOUUTENbHO (PAHIY3CKOTO IMPOUCXOXKAEHUS U COAepXuT 99,8% MoOKa. JTO
IIPUYMHBL, TI0 KOTOPHIM HAIIIM IPOAYKTHI TaK BKYCHBI 11 6€30I1aCHBI AJI VIIOTPeOIeHN .



Ta Kpovacav

KOINA XYZTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTDI

‘O\a ta Kpovaodv €kTo¢ TwV 181aiTEpwV CUOTATIKOV TOUG TIEPLEXOLY eTtionc: AAeUpt oltov, {axapn, Hayd,
aAdti, dmaxo YdAa okovn, BEATIOTIKO AAEVUPWV.

All the products which are included in the croissant category, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following: wheat flour, sugar, yeast, salt, skimmed milk powder, flour treatment agent.
Alle Produkte, die in der Kategorie Croissants enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe
fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Zucker, Hefe, Salz, Magermilchpulver, Me-
hlbehandlungsmittel.

Bce mpoOAyKTE, BXOZMAIINE B KAaTETOPHUIO KPyaCCaHOB, KpOMe OIIpeleIeHHBIX WHTPEeJUEeHTOB I
OIpeZieIeHHBIX TPOJYKTOB, COAEPIKAT CleAylolliee: IIIeHUYHAs MyKa, caxap, APOXOKH, COJb, CyX0e
06e3KUPEHHOE MOJIOKO, CPEACTBO /st 06paboTKY MyKHU.

ATIOOHKEYZXH - OAHT'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YC/I0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIUU I10 ITPUT'OTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA

AIIOOHKEYZH: Ta mpoidvta mpenet va amobnkevovtatl oth katdpuén otoug -18 °C.

OAHT'IEE XPHIHY - TAPATHPHEEIE: IIpémnet va tomobstovvtal oe Bepuobdiauo pe Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yta 2 wpseg nepimov. Ipoteivetatl emdAsnpn pe avyd kat Yrotpo otoug 175 - 185 °C yia 20 Asmttd. Ot
xpovol kat ot Beppokpacisg mokidovy avdroya pe tn otdda kat Tov povpvo. Ta poiovta apov amopuyBovv
Sev mpénet va eavayuyboiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products should be placed in fermentation chambers
at T=30 -35 °C for approximately 2 hours. It is recommended to spread the surface of the products with egg
prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the temperature
of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the fermentation chamber
and those of the oven. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die Produkte sollten ca. 2 Stunden lang in Fermen-
tationskammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und die
Temperatur der Gdrung und des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHHUA: TIpoAyKTH clefyeT XpaHUTb 3aMOpOoKeHHbIMU 11pu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMY 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanud: IIpOAYKTEI ciefyeT IIOMECTUTh B KAMEPHI 1JId
6poxenus npu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHyeTcs epe/, BhIIIeKaHNEeM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbinieKars 1pu T = 175-185 °C npumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa epMeHTalN! U BhIIIEKAaHUA MOT'YT BapbUPOBATHCA B 3aBUCUMOCTHU OT TEXHUYECKUX
BO3MOXKHOCTeH KaMepsl pepMeHTAIUM U Ieud. ITociie pasMoOpaXMBaHU IPOAYKTHI He MOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXUBAHUIO.
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94.21.002

Kpovacav Boutipouv (Bovrupo ydraxtog)
Butter Croissant (milk butter)

Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CaiuBounoMm Macie

Suokevacia/Case amount: 100tpy/pcs  80g

SYZTATIKA: AAeVpt aitov, Bovtupo YAAakToG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka nueHU49Has1, MacJo CIMBOYHOe.

94.21.003

Kpovacav T'iyag Bovtipov
(BoYtupo yaraxtog)

Maxi Butter Croissant (milk butter)
Maxi Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CinBounom Macie
«BeJIMKaH»

Tuokevacia/Case amount: 80tpy/pcs 110g

SYZTATIKA: AdeVpt aitov, Boitupo YAAaKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka nueHr9Has1, MacJo CIMBOYHOE.

94.21.004

Kpovacavakt Boutipov, Eevodoysiov (Botrupo yéraktoc)
Mini Butter Croissant (milk butter)

Mini Butter Croissant (milchbutter)

Kpyaccan Ha CmuBourom MacJie [oCTUHIYHBII

Suokevacia/Case amount: 200Tpuy/pcs 45g

TYSTATIKA: Aedpt oitov, Bodtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHHA9Has, MacJo CIMBOYHOE.
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94.21.008
Kpovacav Avavdg (Bovtupo ydiaktoc)
Pineapple Croissant (milk butter)
Ananas-Créme Croissant (milchbutter)
Kpyaccan AHaHaCOBBIH

Tuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 150g

TYSTATIKA: BoUtupo ydAakTog, Kpépa
ZayapomAaoTtikig, GppovTo avavd.

INGREDIENTS: Milk butter, pine apple, pastry cream.
ZUTATEN: Milchbutter, Ananas, Konditorcreme.
COCTAB: Myka nieHH9Hasd, MacJo CIMBOYHOE,
aHaHAaC, XOJIOAHbIE KOHANTEPCKUE CIBKU.

94.21.007

Kpovacav ZoxoAdtag Fiyag (papyapivn)
Maxi Chocolate Croissant (margarine)
Maxi Schokoladen Croissant
Kpyaccas IllokonaaubIli Besnkas

Svokevacia/Case amount: 100tpy/pes 150g

SYZTATIKA: Alevpt oftov, hutikh papyapivn,

Boutupo ydAaktog, Bépyeg cokoAdTag vyeiag.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine,

bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine,
Bitterschokolade, Milchbutter.

COCTAB: MyKka IIIeHIYHast, MaprapuH PaCTUTENbHBIN,
MacJjI0 CIMBOYHOE, ITAJIOYKU TOPBKOTO LIIOKOJIAa.

94.21.013

Kpovacav Ztagpida (uapyapivn)
Raisin Croissant (margarine)
Rosinen-Créme Croissant (margarine)
Kpyaccan C H3roMoM

Suokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 160g

SYSTATIKA: ®utikh) papyapivn, kpéua {axapomAaoTikig,
otadpida (covitaviva).

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pastry cream, raisin.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Rosinen, Konditorcreme.
COCTAB: Myka IileHuYHas, MaprapuH PacTUTEIbHBIH,
XOJIOZIHBIE KOHANUTEPCKYE CIUBKY, U3I0M (Cy/ITaHa).
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94.21.016

Kpovaocav MiAo (Bovtupo ydraxtoc)
Apple Croissant (milk butter)

Apfel Croissant (milchbutter)
Kpyaccan 16/109HbII

Suokevacia/Case amount: 60tpy/pcs  160g

ZYSTATIKA: Bodtupo YAAAKTOG, Aro&npapévo Pio,
KavéAha.

INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.
COCTAB: Myka nieHHU4Has, MacJIo CIMBOYHOE,
cyleHoe s16JI0KO0, KOpHIIa.

94.21.005

Kpovacav Kpépag
Cream Croissant
Creme Croissant
Kpyaccan C TUBOYHBIH

Zuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs  150g

SYETATIKA: BoUtupo yAAakTog, kpépa {axapomAaoTikig.
INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream.

ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme.

COCTAB: MacJIo C/TMBOYHOE, XOIO/HbIe

KOH/IUTEPCKE CIUBKU.

94.21.101

Kpovacav Mmovydtoa (uapyapivy)
“Bougatsa” (margarine)

“Bougatsa” (margarine)

Kpyaccan «Byrarma»

Suokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 170g

TYETATIKA: utikh papyapivn, ouySaAL, ydia
TACTEPLWHEVO, DUTIKO HAYELPLKO ALTTOG.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pasteurized milk,
semolina, vegetable fat.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, past-Milch,

Grief3, Pflanzliches Fett.

COCTAB: MaprapuH pacTUTeIbHBIIN, MaHHAS KPyTIa,
MOJIOKO, PACTHTEIBHBIH KyJIHAPHBIN XKUD.



94.21.017

ZtpotvteA MiAo (Bovtupo ydAaktog)
Apple Strudel (milk butter)

Apfel Strudel (milchbutter)
IITpyzens SI6/109HBII

Svokevacia/Case amount: 60tpy/pcs 160g

SYZTATIKA: Bovtupo yAAaKTog, amo&npapevo iAo, kapudt, otadpida
covktaviva, kavéAha.

INGREDIENTS: Milk butter, apple mixture, raisin, cinnamon, walnut.

ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Walnuss, Rosinen, Zimt.
COCTAB: MyKa IieHHU4YHast, MacJIo CIMBOYHOE, CYLIeHOe SI0I0KO,
TPelKUil Opex, U3I0M Cy/ITaHa KOPHUIA.

94.21.012

Kpovaocav ®payxoctaduAio
Red Currant Croissant
Johannisbeere Croissant
Kpyaccan C KppL:XKOBHHKOM

Tvokevacia/Case amount: 35tuy/pes 160g

ZYETATIKA: BoUtupo ydAakTog, kpépa {axapomAaoTikig,
HapueAdda dppaykootdduido.

INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream, red currant marmelade.
ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme, Johannisbeere marmelade.
COCTAB: Myka niueHA9Has, MacJo CJIMBOYHOE, XOJI0AHbIe
KOHZUTEPCKYE CIUBKY, MapMeJiaz U3 KpbKOBHUKA.

94.21.020

Kpovacav Ipaliva - Mravava
Praline - Banana Croissant
Praline - Banane Croissant
Kpyaccan Banan - Ilpamine

Suokevacia/Case amount: 60Ty/pcs 170g

TYSTATIKA: TIpaiiva, Gputikh papyapivn, Kpéua pmavava,
amo&npapévn uravdva.

INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine,

banana cream, dried banana.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine, Banana Cream,
Getrocknete Banana.

COCTAB: IlpasuHe, MaprapiuH pacTUTEIbHbIH,

KpeM OaHaHOBBIH.
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94.21.169
Kpovacav Znéctal ATopxo (uapyapiv)
Ham-Cheese Croissant (special) - (margarine)
Spezial Croissant (Margarine)

Kpyaccan Ciecriaib [IOpIioOHHb I

(Ea MapraprHe, C BeTIHHOIA Y CBIPOM)

Tuokevacia/Case amount: 65tuy/pcs 180g

TYSTATIKA: Mapyapivn, xoptvi wpomAdtn, tupi Fkovvta.
INGREDIENTS: Ham, vegetable margarine, gouda cheese.
ZUTATEN: Schinken, Pflanzliche Margarine, Gouda Kise.
COCTAB: Myka IieHr4Hast, MaprapiH PaCTUTEIbHBIN,
BeT4nHa, chIp layza.

94.21.104

Kpovacav Znéotal Mtactodvt (Bodtupo ydhaxtog)
Special Croissant (milk butter)

Spezial Croissant (Milchbutter)

Kpyaccan Cnecriai IIOPIIVIOHHBIH (c Berarmoii 1 coipom)

Tuokevacia/Case amount: 15tuy/pcs 1000g

SYZTATIKA: BoOTtupo YAAAKTOG, XOIpvi) wpomtAdtn, Tupi Fkovvta.
INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.

ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.

COCTAB: Myka IIIeHM4YHas, MacjIo CIMBOYHOe, BeTYMHA, ChIp 'ayza.

000,

NN

94.21.103

Kpovacav Znéctad ATOMKO (Bovtupo ydAaxtog)
Special Croissant (milk butter)
Spezial Croissant (Milchbutter)
Kpyaccan Cnecrian IIOpIpIOHHBIE
(MacJI0 C/TUBOYHOE)

Zuokevacia/Case amount: 65tuy/pcs 180g

ZYZTATIKA: BoUtupo ydAaktog,

Xotpwi wuomAdTn, Tupi T'kovvta.
INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.
ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.
COCTAB: Myka nieHU4YHas, MacJo CIMBOYHOE,
BeTYMHA, ChIp l'ayza.




94.21.055
Kpovacavaxt AOUKAVIKO (papyapivi)

Mini Sausage Croissant (margarine)
Mini-Wuerstchen Croissant (Margarine)
Manenskuii Kpyaccan C COCHCKO¥A (maprapume)

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYSTATIKA: utikh papyapivn, AOUKAVIKO TUTTOU
DpavkdovpTng.

INGREDIENTS: Sausage, vegetable margarine.
ZUTATEN: Wurst, Pflanzliche Margarine.
COCTAB: Myka nieHr4YHas, COCHCKa, Maprapux
PacTHUTENbHBIH.

94.21.054

Kpovacavaxt Zapmov - Tupi (uapyapivy)
Mini Ham - Cheese Croissant (margarine)
Mini Schinken - Kiise Croissant (Margarine)

Mastenbkuii Kpyaccan Criecuast
(C BETYHHOI1 U CHIPOM)
Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utiki) papyapivn, Bovtupo yaAakTog, Xotptvi wuomAdTn, Tupl
Tkovvta.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, milk butter, ham, Gouda cheese.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter, Schinken, Gouda Kése.
COCTAB: MaprapuH pacTUTEIbHBIIN, MaCJIO CIMBOYHOE, BETIYMHA, ChIp ayza.
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94.21.052

Kpovaoavdxt ZokoAdta
Mini Chocolate Croissant
Mini Schokoladen Croissant
MasienbKuii IToKoIaAHbI
Kpyaccan

94.21.062

Kpovacavdaxt @potta AAcoug (Bovtupo ydAaxtog)

Mini Forest Fruits Croissant (milk butter)
Mini Waldbeeren Croissant (Milchbutter)

Manenbknii Kpyaccas SIrogHbIH (Macio Cmsodnoe)

Tvokevacia/Case amount: 8kg

40g

SYZTATIKA: BoUtupo YAAakTog, Kpépa {axapomAacTikig, HapueAdsa

dpovuta Sdooug.

INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream, forest fruity marmelade.
ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme, Waldbeeren Marmelade.
COCTAB: Mac1o CIMBOYHOE, XOJI0//Hble KOHAUTEePCKUe CIUBKU,

MapMeraz 13 SIrofHbIH.

000,
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Tvokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYETATIKA: ®utikh) papyapivn, Boutupo ydhaktog,
00KOAdTA LYE(aC.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, bitter Chocolate,
milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade,
Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHn9Has, MaprapyuH
PaCTUTENbHBIN,

MacJI0 CIMBOYHOE, [TaJIOYKU TOPHKOTO LIIOKOJIAZA.




94.21.053

Kpovacavaxt Ztagpida (papyapivn)

Mini Raisin Croissant (margarine)

Mini Rosinen-Créme Croissant (Margarine)
Manenbkwii Kpyaccan C 3ioMoM

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: ®utik) papyapivn, kpéua {axapomAacTIKng,
otadpida (covitaviva).

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pastry cream, raisin.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Rosinen, Konditorcreme.
COCTAB: MaprapuH pacTUTebHBIH,

XOJIOZIHBIE KOHANTEPCKIE CIUBKHY, U3I0M (Cy/ITaHa).

94.21.051

Kpovacavaxt Boutipov

Mini Butter Croissant

Butter Mini Croissant

Masrenbkuii Kpyaccan Ha CiiiBounoM Maciie

Svokevacia/Case amount: 10kg 25g

SYZTATIKA: Adevpt ottov, Boutupo YAakToG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHU4IHas, Macjo CJIMBOYHOE.
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94.21.063

Kpovacavaxt Mascapé - Mréikov
Mini Croissant with Bacon and béchamel cream
Minicroissant met spek en bechamelcréeme

MuHI-KpyaccaH ¢ 6eKOHOM H KpeMoM GelliaMetb

Zuokevacia/Case amount: 10kg 40-45g

SYETATIKA: otk papyapivn, BoUtupo yAAAKTOG, HITEKOV,
TAAPNG prteoapéd, Tupl okdvn Cheddar.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, buttermilk, bacon,
whole béchamel, Cheddar powder cheese.

ZUTATEN: Plantaardige margarine, karnemelk, spek, hele
bechamel, cheddarkaaspoeder.

COCTAB: OBOIIHO# MaprapyH, I1axTa, GeKOH, 1{eJIbHbIN
Gerramests, CHIPHBIH opoIok Yezzep.
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94.21.148

Aovkavixomita MavvidTikn (papyapivi)
“Gianniotiki” Sausage pie (margarine)
“Gianniotiki” Wuerstchen Croissant(Margarine)
Iupo:xok C Konbackoii [Io-IHHUHCKH (Maprapus)

Suokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 220g

TYSTATIKA: Aoukdviko, GUTIKH Hapyapivn, ykovvta.
INGREDIENTS: Sausage, vegetable margarine, gouda cheese.
ZUTATEN: Wurst, Pflanzliche Margarine, Gouda Kise.
COCTAB: Konbacko,

MaprapuH pacTUTENbHbII, ChIp [ayza.

94.21.110

Zaptov - MIteGAMEA. (Bovtupo yaAaxToc)
Ham - Bechamel (milk butter)
Schinken - Bechamel (milchbutter)

Cnecuaib C Coycom Bemamens IIOPIMIOHHBIE (Macrio
C/IMBOYHOE)

Tuokevacia/Case amount: 60Tuy/pcs 200g

SYETATIKA: utikh papyapivn, Boutupo yaAakTog,

TUpl yKoUVTa, XOIPVH WHOTIAGTT, UTTECApEN.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, milk butter, ham, gouda
cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter,
Gouda Kise, Schinken, Bechamelcreme.
COCTAB: Myka niueHA9Has, MacJo CJIMBOYHOE,
BeT4nHa, chIp layza, Germamerns.
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94.21.107

TIiVipAL (Bovrtupo yéhaxtoc)
Peinirli (milk butter)

Peinirli (Milchbutter)
IeitHMP/IH (Macno CuBouHOE)

Svokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 210g

TYSTATIKA: ®utiki papyapivn, BoUtupo yaAakTog, Xotpvi wiorAdTn,
UITEKOV, TUP( KATEPL, KPEUA UITECAUEN.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, ham, bacon, kasseri cheese,
semi-hard yellow cheese, milk butter, bechamel cream.

ZUTATEN: Schinken, Speck, kasseri, halbfester Kése, Pflanzliche
Margarine, Bechamelcreme.

COCTAB: MapraprH pacTUTeIbHBIH, MACJIO CIMBOYHOE, BETUHHA,
GEeKOH, [TOJlyTBEP/BIIL ChIP, CHIP Kaccepu, bemamerns , kpem.

94.21.147

Kotomra Mavvid Tk (papyapivy)

“Gianniotiki” Chicken Pie (margarine)
“Gianniotiki” HuhnChenpastele (Margarine)
ITuposxok C Kypuneii IIo-THHIUHCKY (Maprapun)

Tvokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 220g

SYSTATIKA: Qutikr) papyapivn, KotémouAo, TAotvi Kat KKKV Toteptd, pavitdpta.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, chicken, green and red peppers, mushrooms.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Huhn, griine und rote Paprikas, Pilzen.

COCTAB: MaprapyH paCTHTe/IbHBIE, MsCO KYPHLIBL, JIYK PEITJaThIi,

3eJIeHbII [Iepet, TPUObI
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94.21.015

Kpovacav IpaAiva (uapyapivy)
Croissant Praline (margarine)
Croissant Praline (Margarine)
Kpyaccan IIpajmse (Maprapun)

Zuokevacia/Case amount: 80Tpy/pcs 170g

SYSTATIKA: TIpaAiva cokoAdta, Putikh papyapivn.
INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: 1mokosia/i npajarHe, MaprapiuH pacTUTeIbHbIH.
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94.21.065

Kpovaoavakt Maeoapé - Zapmov (uapyapivn)
Mini Ham-Cheese croissant with Bechamel (margarine)
Mini Croissant Mit Schinken Und Bechamel
Manennkuii Kpyaccan C Coycom Bemamens U BeTunHoi

Tvokevacia/Case amount: 10kg 45g

TYSTATIKA: vtk papyapivn, BovTtupo yaAakTtog, xotptvh wpomAdtn, Tupl Fkovvta, kpéua umecapé.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, milk butter, bechamel, ham, gouda cheese.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter, Schinken, GoudaKése Beschamel creme.

COCTAB: MyKka nuleHuYHas1, MacJo CINBOYHOe, BETUYMHA, CBIP 'ay/1a, eabHbIH Oemmamens kpem.

94.21.075
Kpovacavdkt paiiva - pravava

Mini croissant with praline and banane
Mini croissant mit Praline und Banana
Manenbkuii Kpyaccas Ilpanune U Ganan

Tuokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYSTATIKA: ®utikn papyapivn, tpaiiva
00KOAdTA,aIToENpapévn puavdva, kpéua
umavava.

INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine,
dried banana, banana cream.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine,get-
rocknete Banana, Bananakreme.

COCTAB: MaprapuH pacTUTeIbHBIH, IIIOKOIaZ
[paJIHe, CyLIeHbl 6aHaH, 6aHAHOBBII KPeM.

94.21.068

Kpovaocavakt IIpaAiva (uapyapivn)

Mini Praline Croissant (margarine)
Manenbkuii Kpyaccas IIpajiriHe (vaprapus)

Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYETATIKA: ®utikh papyapivn, paiiva cokoAdra.
INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: MaprapuH pacTUTEIbHBIH, [II0KOJIa/, IIPaTHHE.
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94.21.058

IItto Kt (kpovacav)
Mini Pizza (croissant)
ManenbKasa ITunma

Suokevacia/Case amount: 7kg 40g

SYSTATIKA: BoUTtupo yAAaKTOG, X0tptvi wHOTAdTn,
urékov, Tupl Fkovdvta, odAToa TopdTag, TITEpL,
ox6pdo, plyavn.

INGREDIENTS: Milk butter, ham, bacon, gouda
cheese, tomato sauce, pepper, garlic, origano.
ZUTATEN: Milchbutter, Schinken, Speck,

Gouda Kése, gefrorene Zwiebeln,

Tomatensauce, Pfeffer, Knoblauch, Oregano.
COCTAB: MacJ1o CIMBOYHOE, BETYHHA, GEKOH, CBIP
Tayza, TOMaTHBIH COyC, TI€pPell, YeCHOK, OperaHo.

94.21.060

Kpovacavdaxt MAo (Bobtupo ydhaktog)

Mini Apple Croissant (milk butter)

Mini Apfel Croissant (milchbutter)

Manenbknii Kpyaccan SI0/109HBIH (Macio CiBouroe)

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

ZYETATIKA: Botupo YAAAKTOG, Amo&npapévo Piio,
KavéNAQ.

INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.
COCTAB: Myka nieHAYHasd, MacJo CJIMBOYHOE, CYIIeHOe
s16JI0KO, KOPHIIA.

94.21.059

Kpovacavakt Movyatoa (papyapivn)

Mini Cream Croissant (croissant pastry)

Mini Bougatsa Croissant (Cremetasche) (croissantteig)
Masienbkuii Kpyaccan«oyrama»

Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

ZYSTATIKA: ®utikr) papyapivn, otutySahL, yaAa macteplwpévo, GuTiko payetptkd Afog.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, pasteurized milk, semolina, vegetable fat.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, past-Milch, Grief3, Pflanzliches Fett.

COCTAB: Maprapus pacTUTeIbHBIN, MAaHHAS KPYTIa, MOJIOKO, PACTUTEIbHBIA
Ky/IMHAPHBIH SKUP.
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94.20.202

Courbe Boutipouv
Butter Courbe
Butter Courbe
Maciio KypGe

Suokevacia/Case amount: 104tpy/pcs

100g

SYSTATIKA: Aedpt oitov, Bodtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHn9Hasd, MacJIo CIMBOYHOE.
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94.20.203

Kpovacav Bouvtpov Mini

Mini Butter Croissant (Milk Butter)
Mini Butter Croissant (Milchbutter)
Kpyaccan Ha CiimBounom Maciie

Svokevacia/Case amount:5kg 25g

SYETATIKA: A)evpt aitov, Bovtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, butter.

ZUTATEN: Weizenmehl, Butter.

COCTAB: Myka niueHUYHasi, MacJo CJIMBOYHOE.

94.21.161

Mrtéwkov - Tupi (napyapivn)
Bacon - Cheese (margarine)
Speck Kiise (margarine)

C BexonoM U CbIpoM (Maprapus)

Svokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 190g

SYZTATIKA: QuTikh Hapyapiv, UKoV, Tupl NokAnpo, pecdpel.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, bacon, semi-hard yellow
cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Speck, Schnitt Kése,

Bechamel sauce.

COCTAB: MaprapuH paCcTUTEIbHBI, TIOTYTBEPABII ChIP,
Gemramesns kpem.



94.21.006
Kpovaoav ZokoAdra (napyapivn)
Chocolate Croissant (margarine)
. s - Schokoladen Croissant (margarine)
e

o

et R ™ S Kpyaccan Illokonaaubiii (Maprapus)
s

- Zvokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 120g

TYZTATIKA: ®utkr papyapivn, Boutupo ydAakTog, Bépye cokoAdTag uyeiag.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade, Milchbutter.

COCTAB: MaprapHiH pacTUTeIbHBIN, MACJIO CIMBOYHOE, ITaJI0YKY FOPHKOTO IIOKOIa/a.

94.20.207

Boutipov I'epuoto Mpahivag

Butter croissant with praline filling
Butter croissant mit Pralinenfiillung
Kpyaccan Ha npaimne

Tuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 858

TYETATIKA: BoUtupo YGAaKTOG, KaKdo, pouvToUKL.
INGREDIENTS: Milk Butter, Cocoa, Hazelnut.
ZUTATEN: Milchbutter, Kakao, Haselnuss.
COCTAB: MacJio cIMBOYHOe, KaKao, Jell[iHa.

94.20.206

Twist Cream With Choco Chips

Twist Cream Mit Choco Chips
TBUCT-KpeM C HIOKO/IaHHIMU YHIICAMU

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 100g

TYETATIKA: BoUtupo ydAaktog, chocochips.
INGREDIENTS: Milk Butter, chocochips.
ZUTATEN: Milchbutter, Chocochips.
COCTAB: Macio ciuBouyHoe, Chocochips.
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Ta Kpovaoivia

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - ALLGEMEINE ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTDI

‘O\a ta Kpovacoivia ekTd¢ TV I81a{TEPWV CUOTATIK®Y TOUC TEPIEXOLV eTtionc: AAeVpl oltov, {dyapn, Layd,
aAdti, BEATIOTIKG aAeVpwV.

All of the Croissant sticks “family ” products apart from the very specific ingredients contain the follow-
ing: Wheat flour, sugar, yeast, salt, flour treatment agent.

Alle Produkte, die in der Kategorie Croissant sticks enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltss-
toffe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Zucker, Hefe, Salz, Mehlbehandlung-
smittel.

Bce mpoAyKThI, BXOAAIINE B KATEroprio Kpyaccansl AJIOYKY, KPOME OIIpeieIEHHbIX MHIPEAUEHTOB /IS
OIIpeZieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPKAT CleAyolllee:MyKa MIIeHUIHasA, caxap, APOXCKY, colb, CpeacTBa
411 00paboTKU MyKHU.

ATIOOHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YC/I0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIUH I10 ITPUT'OTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA

AIIOOHKEYZH: Ta mpoidvta mpemnel va amobnkevovtatl otn katdpuén otoug -18 °C.

OAHT'IEE XPHIHY - TIAPATHPHEEIE: IIpémnet va tomobstovvtal oe Bgpuobdiauo pe Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yta 2 wpseg nepimov. Ipoteivetatl emdAsnpn pe avyd kat Protpo otoug 175 - 185 °C yia 20 Asmrtd. Ot
xpovol kat ot Beppokpacisg mokidovy avdroya pe tn otdda kat Tov povpvo. Ta poiovta apov astopuyBovv
Sev mpénet va eavayuyouv.

STORAGE CONDITIONS: The products must be stored in freezers at -18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products have to be placed in fermentation chambers
at 30-35 °C for aproximately 2 hours. It is also recommended to apply egg at the surface of the product
before baking and bake at 175-185 °C for aproximately 20 minutes. Time periods and temperature levels
vary according to the chamber. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die Produkte sollten ca. 2 Stunden lang in Fermen-
tationskammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und die
Temperatur der Gdrung und des Backens konnen je nach den technischen Fahigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

XPAHEHMUE: IIpoAyKTHI ZO/DKHBI XPAHUTBHCS B MOPO3WJIBHOH KaMepe IIpu TeMneparype — 18 °C.

YCJIOBHUA XPAHEHUA:IIpoAyKTHI cileAyeT XpPaHUTD 3aMOpoxkeHHbIMU pu T = -18 °C.

W HCTPYKLMY II0 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanud: IIpogyKTHI ciiefyeT IOMECTUTh B KAMEPHI AJI1
bpoxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHyeTcs miepe/; BhIIIEKaHNEM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbinieKaTh Ipu T = 175-185 °C nmpumMepHo 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa pepMeHTAIUN U BBIIIEKAaHUA MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TeEXHUIECKUX
BO3MOXXHOCTeH KaMepsl hepMeHTanuy U Ievyu. ITocie pasMopa)KMBaHUs IPOAYKTHI He ITOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXUBaHUIO.
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Croissant sticks

KpyaccaHbl IaJI0OYKU
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94.21.235

Kpovacivt Zovcapu
Sesame Croissant Stick
Croissant Stick Mit Sesame
Kpyacunu

Suokevacia/Case amount:8kg 50g

TYSTATIKA: ®utikii papyapivn, covodpt.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, sesame seeds.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Sesamesamen.
COCTAB: Myka niueHn9Hasd, MaprapyuH
PaCTHUTeJIbHbIH, CEMeHa.

94.21.261

Kpovaoivit IToAomopo Tupi
Cheese Multi-grain Croissant Stick
Mehrkorn Croissant Stick Mit Kise
KpyacuHu MyJIbTH3€pHOBOI

Tuokevacia/Case amount: 7kg 100g

SYSTATIKA: TIoAomopo piypa, adevpt BUvng,
duTkn papyapivn, Tupi gouda.

INGREDIENTS: Multi-grain mixture, malt flour,
vegetable margarine, gouda cheese.

ZUTATEN: Mehrkorn Mischung, Malzmehl,
Pflanzliche Margarine, Gouda Kése.

COCTAB: MyKa IIeHr4YHas, CONI0J0Bas MyKa,
pacTHUTeNbHBIN MaprapyH, ceip layza.



94.21.233

Kpovaoivt IIoAvcropo
Multi-grain Croissant Stick
Mehrkorn Croissant Stick
Kpyacuau MyJIbTH3e€pHOBOI

Tuokevacia/Case amount: 8kg 50g

SYSTATIKA: TToAMomopo piypa, adetpt BUvng, putikh
uapyapivn, couodpL.

INGREDIENTS: Multi-grain mixture, malt flour, vegeta-
ble margarine, sesame seeds.

ZUTATEN: Mehrkorn Mischung, Malzmehl, Pflanzliche
Margarine, Sesamesamen.

COCTAB: Myka niueHA4YHas, COI0Z0Bas MyKa,
PaACTUTEIbHbII MaprapuH, CeMeHa.

94.21.236

Kpovacivt pe ZokoAdta Yysiag
Bitter Choco Croissant Stick
Bitter Chocolate Croissant Stick
Kpyacunu Illoko1asHbIH

Suokevacia/Case amount: 8kg 70g

SYETATIKA: ®utiki) papyapivn, covodpl, cokoAdta
vyelag.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, sesame seeds,
bitter choco.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Sesamesamen,

Bitter Chocolate.

COCTAB: MyKa IilleHUYHasl, MapraprH PacTUTe IbHBIH,
cemeHa, [IIOKOIaAHBIH.
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Ta Brioche

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTPETVEHTDBI

‘O\a ta Brioche ext6¢ Twv Slaltepwv cUCTATIKWV TOUC TEPLEXOLV eTtiong: AAeUpL oltov, piypa Umplod,
payd, avyd mtacteptwpuévo, {axapn, Amaxo yaAa okovn, BEATIWTIKO AAeUPwV, PUTIKO HAYELPIKO AlTtog, aAdTL,
PUTIKA papyapivn.

All the products which are included in the Brioche category, apart from specific ingredients for particu-
lar products, contain the following: Wheat flour, brioche mixtur, yeast, pasteurized egg, sugar, skimmed
milkpowder, flour treatment agent, vegetable fat, salt, vegetable margarine.

Alle Produkte, die in der Kategorie Brioche enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Briochemischung, Hefe, pasteurisiertes Ei,
Zucker, Magepmilchpulver, Mehlbehandlungsmittel, Pflanzenfett, Salz, Pflanzenmargarine.

Bce mpoAykThl, BXOAsjIiMe B KaTEropuio bBpuomin, KpoMe ONpeieleHHBIX WHIPEAVEHTOB s
OIpeZieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEP:KAT CJAEAYIOUIEe:MYyKy IIIeHUYHYI0, CMeChb OpHOIIb, APOXKKU,
IacTepru30BaHHOE SHI0, caxap, Cyxoe O0Oe3KUPEeHHOE MOJIOKO, YAYYIINTENb MYKHU, PaCTUTEIbHBIN
KyJIMHAPHBIH XKUP, COJIb, MAPrapuH.

ATIOOHKEYZH - OAHT'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYU 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA

ATIOOHKEYZXH: Ta mpolévTa npémnet va amodnkevovtat otn katdyvén atoug -18 °C.

OAHT'IEE XPHZHY - TAPATHPHEEIE: ITpénel va tomoBetovvTal o Beppoddiapo ue Beppokpacia otoug 30 - 35
°C yia 2 wpeg nepirmou. [poTeivetatl edAsnm e avyo Kat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemtd. Ot xpdvot
Kat ot Bgppoxpaciec okidovv avdloya pe ™ oTOPA Kat Tov Gpovpvo. Ta mpoiovta apov amouyBovv Sev
TPETEL va emtavaypuyBovv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products should be placed in fermentation chambers
at T=30-35 °C for approximately 2 hours. It is recommended to spread the surface of the products with egg
prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the temperature
of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the fermentation chamber
and those of the oven. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die Produkte sollten ca. 2 Stunden lang in Fermen-
tationskammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und die
Temperatur der Girung und des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YCJIOBUA XPAHEHUA: IIpoayKTHI cliefyeT XpaHUTD 3aMOpoxxeHHbIMU npu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMY 110 IPUTOTOBJIEHUIO - IIpuMevanud: [IpoAyKThI caesyeT IOMeCTUTDb B KaMePhl A1
6poxenus npu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHyeTcs epe/ BhIIIeKaHNeM HaMasaTh
ITI0BEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM Bbiniekats pu T = 175-185 °C nmpumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa pepMeHTAIUN U BBIIIEKAHUSA MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TeEXHUIECKUX
BO3MOXXHOCTeH KaMepsl hepMeHTanuy 1 rnevu. ITocie pasMopa)KUBaHUs IPOAYKTHI He ITOAJIEXKAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXUBAHUIO.
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94.21.226
Pinsa AAAQVTIK®OV

Pinsa with sliced meats
Pinsa mit Aufschnitt
IInHCa ¢ MACHBIM aCCOPTHU

Tuokevacia/Case amount:7tuy/pcs 550g

94.21.221

Pinsa Mapyapita
Pinsa Margarita
IInaca Maprapura

Tuokevacia/Case amount: 7tpy/pcs 450g

TYETATIKA: Motoapéha, Tupl ykouvta, cdAtoa topdrag.
INGREDIENTS: Mozzarella, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Mozzarella, Gouda, Tomatensauce.

COCTAB: Moriapesia, ceip l'ayza, TOMaTHBIH coyc.

SYZTATIKA: Tupi ykoUvta, HoToapéAad, {apméV, UITEKOV, TITTEPLEG.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella, ham, bacon, peppers.
ZUTATEN: Goudakidse, Mozzarella, Schinken,
Speck, Paprikaschotes.

COCTAB: Crip I'ayza, Monjapesia,

BeTYHHA, OEKOH, TIepeIl.

94.21.226

Pinsa EAANViKOG ®ovpvog
Pinsa Hellenic Bakery
Pinsa Griechische Biickerei
I'peueckasa mekapu:a Ilnnca

Tvokevacia/Case amount:7tuy/pcs 460g

SYZTATIKA: ®éta, eMEC, VTOUATa, TILITEPLES.
INGREDIENTS: Feta cheese, olives, tomato, peppers.
ZUTATEN: Feta-Kése, Oliven, Tomaten, Paprika.
COCTAB: Cpip ®eTa, 0J1MBKU, IOMUZOPBI, TIepel].



94.21.252

Mitca Tayi

Pizza Tray

Pizza Blech

IInuua Ha IIiporuBHe

Tuokevacia/Case amount: 5tuy/pcs 1900g

TYZTATIKA: Xolptvi) @HOTAATH, HIEKOV, Tupl ykovvTa,
pavitdpia, mueptd, odAtoa vropdTag.

INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, bacon, tomato sauce,
mushrooms, green pepper.

ZUTATEN: Gouda-Kése, Schinken, Speck, Tomatensauce,
Pilzen, Griine Pfeffer.

COCTAB: BeTunHa, 6ekoH, cbIp I'ayza, rprbbl, 3eIeHbIi
Iieperi, TOMaTHBII COYC.
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94.21.197

IIitoca AAAaVTIK®OV pe MoTtoapsAia
Pizza Mozarella

Pizza Mozzarella

MMunua ¢ Mouapeioii

Suokevacia/Case amount: 5tuy/pcs 1900g

TYSTATIKA: Tupl ykovvta, Tupl HoToapéAd, Xotpvi
WUOTAGTN, UITELKOV, TITTEPLES, HaVITAPLa.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella cheese, ham,
bacon, mushroom, green & red peppers.

ZUTATEN: Goudakise, Mozzarellakése, Schinken,
Speck, Pilz, Griinen und Rote Paprika.

COCTAB: Crip I'ayza, cbip MoLlapeJiia, BeTIYMHa,
GeKoH, rPUOBI IIeperr.

94.21.190

IMitoa BelovBrog
Pizza Vesouvius
Pizza Vesuvio
IInnua Besysuo

Tuokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 250g

TYSTATIKA: Tupl ykoUvta, Tupl HoToapéAa, Xoipvi
WHOTAGTN, UItétkov, TTpdotvn - KOKKVN TTEPLd.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella cheese, ham,
bacon, green & red peppers.

ZUTATEN: Goudakise, Mozzarellakése, Schinken, Speck,
Griine und Rote Paprikas.

COCTAB: Crip I'ayza, cbIp MoLlapesiia, BeTIYMHa,

6eKoH, Ieperr.
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94.21.168
Iitoa Brioche

Pizza Brioche
Inuua bpuommn

Suokevacia/Case amount: 35tpuy/pes  210g

SYSTATIKA: Xotpvi wporAdtn, prékov, Tupl Tkovvta,
pavitdpia, Bovtupo YAAAKTOG, TTEPLd, cdAToa TOpATAG,
UITaapIkd.

INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, bacon, mushrooms,
Milk butter, tomato sauce, green pepper, spices.
ZUTATEN: Goudakise, Schinken, Speck, Pilzen,
Milchbutter, Tomaten Sauce, Griine Pfeffer, Gewtirze.
COCTAB: MacJio CIMBOYHOE, BeTYMHA, OeKOH, chIp I'ayzaa,
TPUOHI, 3eJIeHbli [Iepell, TOMaTHbIN COYC, CIIeLINH.

94.21.808
II€ivipAi KAELGTO
Peinirli covered
Peinirli gedeckt
Peinirli 3akpbITO

Suokevacia/Case amount:25tpy/pcs 340g

SYZTATIKA: Tupl ykodvTa, Xoptvi) wpomAdTn, Topdta odAtoa.
INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, tomato sauce.
ZUTATEN: Gouda Kise, Schinken, Tomatensauce.

COCTAB: I'ayzia CbIp, BeTYMHA, IIOMUZOPBHI.

94.21.175

IcivipAi Brioche
Peinirli Brioche
IeiiHupiau Bproms

Tuokevacia/Case amount: 25Tpy/pcs 240g

SYSTATIKA: Xotptvi wpoTAGTT, HItékov, npiokAnpo, Tupl ykouvTad, KpEpa Uecapél.
INGREDIENTS: Ham, bacon, gouda cheese, bechamel cream, semi-hard cheese.
ZUTATEN: Schinken, Speck, Gouda Kése, Bechamel Sauce, Schnitt Kise.

COCTAB: BeTunHa, BekoH, oIy TBEPABII ChIP, ChIp ayza, KpeM Gelramerb.
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94.21.199

MsivipAi Mapadoctakd
Traditional Peinirli
Traditionelle Peinirli
TpasuIOHHBINA NeHHUPIN

Zuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 250g

94.21.180

Xwpratiko MewvipAi
Artisan Peinirli
Handgemachtes Peinerli
IMaiiHepu pyIHOI

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 260g

TYZTATIKA: Xotptv) @HOTAGTN, HITEKOV, KEGaAoTUpL, NiiokAnpo.
INGREDIENTS: Ham, bacon, kefalotiri cheese, semi hard cheese.
ZUTATEN: Schinken, Speck, Kefalotirikdse, Schnittkése.
COCTAB: BeT4nHa, 6ekoH, Ke(haJIOTHUPH CBIP,

TIOJTy TBEPABIH CBIP.

SYETATIKA: Tupl ykodvta, cdAToa VIOHATag.
INGREDIENTS: Gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Gouda Kése, Tomaten Sauce,
COCTAB: CpIp I'ayzia, TOMaTHBII COYC.

94.21.172

Mnéwkov - Happuelava
Bacon - Parmezan

Speck - Parmesan

C BexonoMm U ITapme3aHoM

Svokevacia/Case amount: 50tuy/pes 180g

TYETATIKA: Boutupo ydAaktog, Tupi mappeddva,
UITELKOV, UTETAUEN KPEUA.

INGREDIENTS: Milk butter, bacon, bechamel
cream, parmesan cheese.

ZUTATEN: Speck, Milchbutter, Bechamelcreme,
Parmesan Kase.

COCTAB: MacIo CTUBOYHOE, ChIP ITapMe3aH,
BekoHOM, Geliamers coyc.
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94.21.194

ZTpOpmoAL Aovkaviko Xotpvo
Stroboli Ham & Sausage

Stroboli Schinken und Wurst
Crpom6ou C Cocuckoiit U BeTunHOii

Tvokevacia/Case amount: 40Tpypcs 240g

TYETATIKA: Xotptvi) @UoTAdTn, vioudta odAtoa, Tupl
ykovvTa, Aoukdviko Dpavkpovptng, Tuteptd, KpeppsL,
népt, plyavn, Sudouog.

INGREDIENTS: Ham, tomato sauce, Gouda cheese,
sausage, peppers, onions, oregano, mint.

ZUTATEN: Schinken, Tomaten Sauce, Gouda Kise, Wurst,
Paprika, Zwiebeln, Pfeffer, Oregano, Minze.

COCTAB: Bet4nHa, ToMar, ceip l'ayza, konbacka, Cocrcka
DpaHKPyPTCKas, TIepel, TYK PEIdaTsiii, operaHo, MaTa.
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94.21.191

AuTAG Aovkaviko Mréucov
Double Sausage Bacon

Wurst Doppelt

Speck /Ioitnas Kosoacka U Coyc

Svokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 260g

TYETATIKA: BoUTtupo YGAaxTog, AOUKAviko TUmou Ppavkdolptng,
prtékov, povotdpda, cdAtoa Topdtag.

INGREDIENTS: Milk butter, sausage, bacon, tomato sauce, mustard.
ZUTATEN: Milchbutter, Wiirst, Speck, Tomatensauce, Senf.
COCTAB: Maciio ciuBodHOe, Cocrcka paHKdypTcKasi, 6eKoH,
Tomatcoyc, ropuniia.



94.21.069

AtTAG AovKkavikdaxt

Mini Double Sausage
Mini Wuerstchen Doppelt
JBoiiHasa Cocucka

Zuokevacia/Case amount: 5kg 50g

TYSTATIKA: Aouk@viko @pavkpoUptng, yKoUvTa, KPEHUA UITETAUEN.
INGREDIENTS: Frankfurt-type sausage, Gouda cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Wurst, Goudakése, Bechamelsauce.

COCTAB: Cocucka ®pankdypTckas, cbip ayza, kpeM berramerns.

94.21.072

Kpovacavaxkt IIstvipAi
Mini Peinirli

MaJjieHbKUIi «IIeHHIPIN»

Suokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYZTATIKA: Mrecapéd, (Ko, Xotpvi wiomAdT, Tupl ykouvta, Tupl
nuiokAnpo.

INGREDIENTS: Bechamel sauce, bacon, ham, gouda cheese, semi-hard
yellow cheese.

ZUTATEN: Gouda Kise, Bechamelsauce, Speck, Schinken, Schnitt Kise.
COCTAB: oty TBepABIi ChIP, BeT4YNHA, OeKOH, ChIp 'ayza,

KpeM 0OelraMesb.

94.21.196

AtAG AOUKGVIKO MTtECAUEA

Double Sausage Bechamel
Wuerstchen Doppelt Bechamel
JBoitnas Kondacka U Coyc Bemamens

Svokevacia/Case amount: 50tuy/pcs 240g

ZYZTATIKA: Aoukdviko Tumou @pavkdpouptng, Tupl ykovvta,

unecapé odAtoa, covodut.

INGREDIENTS: Frankfurt-type sausage, gouda cheese,

bechamel sauce, sesame seeds.

ZUTATEN: Wurst, Bechamel Sauce, Gouda Kise, Sesamesamen.

COCTAB: Cocucka ®pankdypTckas, coip Iayza, kpeM Gelramesib, ceMeHa.




Ta Kovpot

KOINA XYZTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NTHI'PEAUEHTbDI

‘OMa ta KoupoV €kTOC TwV 81a{TEPWV CUOTATIKWOV TOUG TEPLEXOUV emmiong: AAevpy, payd, avyd, {axapn,
DUTIKO HayELpIKO ATT0C, AAGTL, GUTIKT] HapYapivy, YLAoUPTL, MITEKLY TTAOUVTEP.

All the products which are included in the Kourou category, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following: Wheat Flour, yeast, egg, sugar, vegetable fat, salt, vegetable margarine,
yogurt, baking powder.

Alle Produkte, die in der Kategorie Kourou enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Hefe, Ei, Zucker, Pflanzliches Fett, Salz, Pflan-
zliche Margarine, Jogurt, Backpulver.

Bce mpozyKThI, BXOAsIIME B KaTeroprio Kypy, KpoMe ompeZiesleHHBIX HHTPEJUEHTOB /JIs OlIpe/ieTeHHbIX
[IPOZAYKTOB, CoZep:KaT ciaexyioiee: Myka MuIeHWYHAs, APOMCKU, SHI[0, caxap, PacTUTENbHBIH JKUD,
COJIb, PACTUTENbHBIN MaprapuH, HOI'yPT, pa3phIXJINTENb.

ATIOOHKEYZXH - OAHT'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYU 110 ITPUTOTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHU A

ATIOOHKEYZXH: Ta mpolévTa npémnet va amodnkevovtatl otn katdyvén atoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHXHE - TAPATHPHZEEIZ: IIpénet va tomoBetovvtat og Bepuobdiapo ue Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yia 1 wpa mepimov. IIpoteivetal emdAenpn pe avyo Kat Yrnotuo atoug 175 - 185 °C yia 20 Aertd. Ot
xpovol kat ot Beppokpacisg mokidovy avdroya pe Tn otdda kat Tov povpvo. Ta poiovta apov atopuyBovv
Sev mpénet va eavayuyboiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products should be placed in fermentation chambers
at T=30 -35 °C for approximately 1 hour. It is recommended to spread the surface of the products with
egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the tem-
perature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the fermenta-
tion chamber and those of the oven. The products once defrosted, should not be refrozen.
LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die Produkte sollten ca. 1 Stunde lang in Fermen-
tationskammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und die
Temperatur der Girung und des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: TIpoAyKTH clefyeT XpaHUTb 3aMOpOKeHHbIMU 1pu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMU 110 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMedanud: IIpoAyKTI cleAyeT IOMEeCTUTb B KaMephI A1
6pokerus nipu T = 30-35 °C npuMepHO Ha 1 yac. PekoMeH/IyeTcs epe/ BbIIIEKaHMEeM HaMas3aTh
IIOBEPXHOCTb IIPOAYKTOB SIUIIOM, a 3aTeM BhIlleKaTh Ipu T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. Bpems
U TeMIlepatypa pepMeHTAIUN U BBIIIEKAHUS MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUIECKUX
BO3MOXXHOCTeH KaMepsl hepMeHTanMY U ITedu. ITociie pasMopa)KUBaHUsI IPOAYKTHI He ITOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBAHMUIO.
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94.21.159

Tupomita EAANVIKOG Povipvog

“Hellinikos Fournos” Cheese Pie
Blaetterteigtasche “Hellinikos Fournos”
IMupo:xok C CoipoM «DIIMHUKOC PypHOC»

Tuokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 210g

SYZTATIKA: Tupl péta, pulnBpa, Tupl ume Aaviag, unecapéh
KpEa, VToudTa, Tteptd.

INGREDIENTS: Fresh tomato, feta cheese, mizithra cheese,
fresh green pepper, bechamel cream, blue cheese.

ZUTATEN: Feta Kése, Mizithra Kése, frische Tomate, frische
Paprika, Bechamelcreme, Blau Kise.

COCTAB: cbIp deTa, MusuTpa (6ebIit MATKUIA CBIp), AATCKUAN
rosty6o¥i CIp, TOMAT, GelramMesnb KpeM, 3eJIeHbIH 1eper].
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94.21.120

Koupot IToAvcmopn pe Péta

“Kourou” Multi-grain with Feta Cheese
“Kourou” Mehrkorn Mit Feta Kise
“Kypy” MyabrusepHosasa C ®eToii

Tvokevacia/Case amount: 55tuy/pcs 175g

TYSTATIKA: Miypa toAddoTopo, Buvn, déta,

Hulnbpa, Kpéua Pecapé.

INGREDIENTS: Multigrain mixture, malt flour, mizithra
cheese, feta cheese, bechamel cream.

ZUTATEN: Mehrkornbrot, Malzmehl, Feta Kse,
Mizithra Kdse, Bechamelcreme.

COCTAB: My/bTH3epHOBas CMeCh, coiof, dheTa, Gesblit
MSATKAH ChIP (MU3UTPA), KpeM bernamess.



94.21.131

Koupot) KaAapmokt
“Kourou” Corn
“Kourou” Mais

“Kypy” Kykypy3sHoe

Tuokevacia/Case amount: 55Tpy/pcs 175g

SYETATIKA: Miypa kaAapmtokiot, Tupl péta, pulnbpa,
OULYSAAL, UITEoapEN KpEpa.

INGREDIENTS: Mixture of corn, feta cheese, mizithra
cheese, semolina, bechamel cream.

ZUTATEN: Maismischung, Fetakdse, Misithrakise,
Griel3, Beschamelcreme.

COCTAB: Cmechb KyKypy3Hasi, CbIp eTa, MUSUTPA CBI,
KpeM Gelramesnb.

94.21.121

Koupot 2 Tuptd
“Kourou” 2 Cheeses
“Kourou” 2 Kiise
“Kypy ” 2 Cpipa

Zuokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 160g

SYETATIKA: Kepahotipl, Tupi TkovvTa, KpEpa Umecapé.
INGREDIENTS: Kefalotiri cheese, Gouda cheese, becha-
mel cream.

ZUTATEN: Kefalotiri Kise, Gouda Kése, Bechamelcreme.
COCTAB: TBepaplii cbip (kedasoTupw), ceip layza, Kpem
Gerramesns.
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94.21.067
Kaospomitakt

Mini Kasseri Cheese Pie

Mini KasseriKise Blaetterteigtasche
muHH IIupo:xok C CeipoM Kacepu

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: Tupl kaoépt, Tupl ykouvta, UITecapél kpépa.
INGREDIENTS: Kasseri cheese, gouda cheese, bechamel cream.
ZUTATEN: Kasserikdse, Goudakise, Bechamelcreme.

COCTAB: Coip Kacepmu, coip I'ayza, 6enramens kpem.
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94.21.170

Tupomita Kovpov

“Kourou” Cheese Pie
“Kourou” Blaetterteigtasche
IIupo:xok C CeipoMm Kypy

Tuokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 170g

TYSTATIKA: Tupi péta, pulnbpa, otuySAaAL, pnecapéd kpéua.
INGREDIENTS: Misithra cheese, feta cheese,

bechamel cream, semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kdse, Bechamelcreme, GrieR.
COCTAB: Coip deTa, CbIp MU3UTPA, bernamesns,

MaHHas Kpyla.

94.21.056

TupormiTdaxt

Mini Cheese Pie

Mini Blaetterteigtasche Mit Kisefuellung
muHU [Tupo:xok C Coipom

Svokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: Tupl péta, tupl pulhiBpa, otutySAy, urecapéd kpéua.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel cream,
semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Bechamelcreme, Grief3.
COCTAB: Crip derTa, cbip MU3UTPA (GeIblil MATKUI CBIP),
MaHHas1 KpyIa, Genramesrsb kpewm.



94.21.071

Mivi Kovpot pe Bovtupo F'dAaktog
Mini “Kourou” With Butter

Mini “Kourou” Mit Butter

Munu “Kypy” Co C1uBoYHBIM MacjioM

Tvokevacia/Case amount: 5kg 35g

TYSTATIKA: BoUtupo ydAaktog, vypd rtpolut, pulnbpa, péta,
Kpépa precapéd, ouySAL, vropdra.

INGREDIENTS: Milk butter, liquid sourdough, mizithra
cheese, feta cheese, bechamel sauce, semolina, tomato.
ZUTATEN: Milchbutter, Fliissige

Sauerteig, Mizithra Kise, Feta Kése,

Bechamelcreme, Grief3, Tomaten.

COCTAB: MacJ10 CTUBOYHOE, KM/IKasI OIlapa, MU3UTPA
(Geprit MATKUIL CBIP), eTa, KpeM Gelramers,

MaHHas KpyTla, TOMaT.

94.21.073

Mivt IToAvomopn Kovp oty pe Péra ka Mtéicov
Mini Multi-grain “Kourou” with Feta Cheese and Bacon
Mini Mehrkorn “Kourou” Mit Feta Kise und Speck
Masenbkuii [uposkok “Kypy” C ®etoii 1 BekoHOM

Tuokevacia/Case amount: 5kg 35g

SYSTATIKA: BUvn, pelypa ToAUotopo, uypd tpolUpt,
Hulhbpa, p€ta, covodut, KPEUA UITECAUEN, OLUY AL,
UITELKOV.

INGREDIENTS: Malt flour, multigrain mixture, liquid
sourdough, mizithra cheese, feta cheese, sesame, bechamel
sauce, semolina, bacon.

ZUTATEN: Malzmehl, Mehrkorn-Mischung, Fliissige Sau-
erteig, Mizithra Kdse, Feta Kdse, Sesame, Bechamelcreme,
Grief3, Speck.

COCTAB: Pa3phIXJIuTe/Ib, COJIOJ, MyJbTU3ePHOBAA CMECh,
JKU/IKas orapa, MusuTpa (6esblil MArkuii ceip), ceip dera,
MaHHas KpyIa, 6eKoH, 6ernamers kpeM.

45

\\\/7.
Y7/,
KX Z



Ot ZPOMATEC

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTPETVEHTbI

'O\ Ta 7TPOoTIdVTA ZhoAdTAC EKTOC TWV ISLAITEPWV CUCTATIKWV TOUG TIEPLEXOUV eTt{oNG: AAeVpL GlTOU, GUTIKA
uapyapivn, aAdTL.

All the products which are included in the puff pastry category, apart from specific ingredients for partic-
ular products, contain the following: Wheat flour, vegetable margarine, salt.

Alle Produkte, die in der Kategorie Blaettereig enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe
fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Salz.

Bce npoaykTsl, Bxogsamue B KaTeropuio CioeHoro Tecta, KpoMe OIpeZeI€eHHbIX MHIPEAUEHTOB IS
OIIpeZieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPIKAT CAeAYIOlIee: MyKY MIIIeHUIHYIO, MapTapUH PACTUTENbHBIH, COMb.

ATIOOHKEYZXH - OAHTTEXZ XPHXHY - TIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYU 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHUA

ATIOOHKEYZH: Ta mpoilévTa npémnet va amodnkedovtatl ot katdyvén otoug -18 °C.

OAHT'IEZ XPHEHY - TAPATHPHZEEIZ: IIpoteivetal emdAsnn pe avyo kat Yrotpo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Otypdvol kat ot Bsppokpacisg okiAovv avdioya pe Tov povpvo. Ta polovta apov amouyBovv Sev
TPETEL va emavayuyBovv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to spread the surface of the products
with egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the
temperature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the oven. The
products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und
die Temperatur des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten des Ofens variieren. Die aufge-
tauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHHUA: TIpoAyKTH clefyeT XpaHUTb 3aMOpoxeHHbIMU 1pu T = -18 °C.
VHCTpyKUIMU 10 IPUTOTOBJIEHUIO - [IprMedannsa: PekoMeHAyeTcs Ilepe/ BhIIIeKaHeM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIMI[OM, a 3aTeM BbinieKaTh rpu T = 175-185 °C nmpumMepHo 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa BBIIIeKaHUA MOTYT BapbUPOBAThCS B 3aBUCMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXHOCTeN
neqn. ITocsae pasMopaXUBaHUA IIPOAYKTHL He IOJIEXAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaKHUBAHMUIO.
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Puff Pastry

Blaettereig

N3aeausa U3 CioeHnoro Tecra




94.21.181
Xeipomointn Zapmovotupomita

Handmade Ham and Cheese Pie
Handgemachte Schinken und Kiise Pastete
IIipor ¢ BeTYHHOET ¥ CHIPOM PYIHOL paGoThI

Tuokevacia/Case amount:36Tpy/pcs 250g

SYSTATIKA: {aprtdv, tupl ykodvta, odAtoa TopdTa.
INGREDIENTS: Ham, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Schinken, Goudakése, Tomatensauce.
COCTAB: BerunHa, ceip I'aysa, TOMaTHBIH COyC.

94.21.182

Xepomointn Kacepdénita
Handmade “Kasseri” Cheese Pie
Handgemachte “Kasseri” Kiise
IIuposxok ¢ Kpurckum Coipom

Tuokevacia/Case amount: 36Tpy/pcs 220g

TYZTATIKA: Mreoapé kpéua, nuiokAnpo tupl, Kaoépt.
INGREDIENTS: Bechamel créme, semi hard cheese,
“Kasseri” Cheese.

ZUTATEN: Bechamel Créme, Schnittkise,

Kasserikise.

COCTAB: Kpem Beramerns, ceip Kacepn,
TIOJTyTBEP/BIH CBIP.

94.50.183

RSPO MB Xeipomointn Tupdnita pe TpaBiépa
RSPO MB Handmade Cheese pie with gruyere
RSPO MB Handgemachte

Kisekuchen mit Gruyere

PCIIO MB IIuipor ¢ CbIpOM Py4YHOR

paGorsi ¢ I'paBbepoii

Tuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 190g

SYZTATIKA: AdeVpt attov, putikn papyapiviy RSPO, tupl
ypaBiépa, Tupl NuickANpo,kpépa uecaué.
INGREDIENTS:Wheat flour, vegetable margarine RSPO,
gruyere cheese, semi-hard cheese, béchamel cream.
ZUTATEN: Weizenmehl, pflanzliche Margarine RSPO,
Gruyere-Kise, halbharter Kise, Bechamel-Creme.
COCTAB: [ImeHU4Has MyKa,
pacTuTesIbHbIM Maprapu RSPO,
CBIp IpIOiep, MOy TBEeP/bIi CHIP,
KpeM OelraMesb.
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94.50.186

Xepomointn Tupdmita
Handmade Cheese pie
Handgemachte Kisekuchen
IIupor ¢ CHIPOM PYYHOM padoThI

Svokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 190g

SYETATIKA: Ziuty8dAt ottov, Tupl déta, Tupl avBoTupo, Kpépua Uecapé.
INGREDIENTS: Wheat semolina, feta cheese, cream cheese, béchamel cream.
ZUTATEN: Weizengriel3, Feta-Kise, Frischkése, Bechamel-Creme.

COCTAB: ITieHn9Hast Kpyma, cbIp deTa, CANBOIHBIN ChIP, KPeM belramersb.

94.21.153

Kaospomita

“Kasseri” Cheese Pie

“Kasseri” Kése Blaetterteigtasche
Ciotika C Ceipom Kacepu

Svokevacia/Case amount: 60tuy/pcs 180g

TYSTATIKA: Kaoépy, nuiokAnpo tupi, Bovtupo ydAaktog,
UTECaUEN KpEpa.

INGREDIENTS: Milk butter, kaseri cheese,

semi hard cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Milchbutter, Kasseri Kise, Schnittkase,
Bechamelcreme.

COCTAB: Macio ciiBodHoe, coip Kacepwu,

IOy TBEPABIH CBIP, Gelramerb.
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94.21.151

Tupomita ZTpoyyvAn (Péta)
Round Feta Cheese Pie

Feta Kiiseblaetterteigtasche
Kpyrias Ciotika C CbIpoM (®era)

Tvokevacia/Case amount: 60tpy/pcs 180g

SYZTATIKA: Tupl déta, Tupl pulhbpa, otuySAAL, pmecapél
TOAAPNG, TUTEPL.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese,

semolina, bechamel cream, pepper.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kdse, Grief3, Bechamelcreme,
Pfeffer.

COCTAB: Coip derta, GebIit MATKUM CBIP (MU3UTPA), MAaHHAS
KpyI1a, GelraMens, Iepell.

94.21.152

Tupomita 4 TupLd 4

4 Cheese Pie

4 Kiseblaetterteigtasche
Ciotika 4 Cpipa

Zuokevacia/Case amount: 60tpy/pcs 190g

TYETATIKA: Bovutupo ydAaktog, Tupl dpéta,
ndnBpa, tupi Fkovvta, nuiokAnpo, oluySdAL,
UITECAUEN.

INGREDIENTS: Semi hard yellow cheese, gouda
cheese, mizithra cheese, milk butter, feta cheese,
bechamel cream.

ZUTATEN: Schnittkése, Gouda Kése, Mizithra
Kise, Milchbutter,

Feta Kise, Bechamelcreme, Grief3.

COCTAB: Macio cIBOYHOE, ChIp beTa, Gebiit
MSATKAM CBIP (MU3UTPA), ChIp I'ayzaa, MaHHAasA
KpYIIa, Gellrameb, IOy TBEP/ABII ChIP.
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94.21.132

Tupomra “D” Tiyag

Maxi Cheese Pie “D” Shaped
Maxi Blaetterteigtasche “D”
Cioiikac ChIPOM <«IIOJIyKPYI»

Svokevacia/Case amount: 40Tpy/pes 220g

SYZTATIKA: Tupi dpéta, uulhBpa, otutySaly, precapé.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese, semolina, bechamel
sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kdse, Grief3, Bechamelcreme.
COCTAB: Coip deTa, MATKHUEI 6eIbIii ChIp (MU3NUTpA), MAaHHAS MyKa,
Geramerns.



94.21.158

Tupomita D

Cheese Pie (type “D”)
Blaetterteigtasche “D”
Cioiikac ChIPOM «IOJYKPYyT»

Tuokevacia/Case amount: 48tpy/pcs 180g

SYSTATIKA: Tup{ déta, pulnbpa, otputySaAy,
HItecapEN.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese,
semolina, bechamel sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Griel3, Becha-
melcreme.

COCTAB: ChIp deTa, MATKAI GeJIblii ChIP
(MusUTpa), MaHHAs MyKa, Geramesns.

94.21.300

Bretzel ApvySaiov
Almond Bretzel
Mandel Bretzel
Bpeuens C Munganem

Suokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 160g

SYSTATIKA: ApdySado, kakdo, kaotavi {axapn.
INGREDIENTS: Almond, cocoa, brown sugar.
ZUTATEN: Mandeln, Kakao, brauner Zucker.
COCTAB: MuHzanb, KaKao, caxap KOPHUYHEBbIH.
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94.21.164

Mnovydtoa

“Bougatsa”
Blaetterteigtasche “Bougatsa”
Cioiika C Kpemom

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs  180g

TYSTATIKA: HA€hato, Layapn, oLySaAL,
yda naotepiwpévo, Bavihia.
INGREDIENTS: Pasteurized milk, sugar,
sunflower oil, vanilla, sugar.

ZUTATEN: Past-Milch, Zucker, Griel,
Sonnenblumenoel, Vanille.

COCTAB: MacJ1o IoJcoIHe4HOe, caxap,
MaHHas KpyIla, 1aCTepPU30BaHHOE MOJIOKO, BAaHVUIMH.
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94.21.154

PwAd Zravaxt-Tupi
Spinach-Cheese Pie "nest"
Spinat-Kise Pastete "Nest"
IInunar - Ceip "THe310"

Suokevacia/Case amount: 60ty/pcs

140g

TYETATIKA: Znavdkt, céokovho, ipdoo, pudhdpa, Aevkd tupl.

INGREDIENTS: Spinach, swiss chard, leek, mizithra and white cheese.

ZUTATEN: Spinat, Mangold, Lauch, Myzithra, Weilkése.
COCTAB: IIIn1HAT, MaHTOJIbJ, JYK-TIOPeii, MU3UTPa, GeJIbIii ChIp.

94.21.119

MoAvcTopn PwAd
Multigrain Nest
Mehrkorniges Nest
MyabTH3EepHOBOE rHE310

Suokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 220g

SYETATIKA: AAeVpt oMKNG GAEOTIG, MiyHa TTOANIGTIOPOU YwHLoU,
Péto yahomovAag, mozzarella kpéua precapé.

INGREDIENTS: Whole wheat flour, multigrain mixture, turkey
fillet, bechamel cream, mozzarella cheese.

ZUTATEN: Vollkornmehl, Mehrkornmischung, Putenfleischfillet,
Beschamelcreme, Mozzarella Kase.

COCTAB: 11e/1bHO3epHOBasI MyKa, MyJIbTH3ePHOBAsI CMeCh, (e
VH/IEUKHY, CJIVBKY OellaMesib, ChIp MoLiapesuia.

000,
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94.21.171

dwia
“Folia” (Nest)
“Follia”
T'ue3ao

Suokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 230g

TYZTATIKA: Xotpvi wpomAdtn, rdptla,

Tup( Tkovvta, cdhtoa Topdrag.

INGREDIENTS: Pariza (cooked sausage-parizer),

ham, gouda cheese, tomato sauce.

ZUTATEN: Schinken, Pariza, Gouda Kise, Tomaten Sauce.
COCTAB: BetunHa, konbaca KBaZipaTHas,

cpip Tayza, TOMaTHBLI coyc.



94.21.077

Mnovkitoeg pue puotikofovTupo

Kat cokoAdTa

Mini bites with peanut butter

and chocolate

Mini-Blitterteig mit Erdnussbutter
und Schokolade

Munu cjI0eHoe TeCTO ¢
apaxuCcOBHIM MACJIOM U IOKO0JIAZ0M

Suokevacia/Case amount: 5kg 40g

TYSTATIKA: Aelpt oitov, puotikofoitupo,
ookoAdta xovBepTovpa.

INGREDIENTS: Wheat flour, peanut butter,
chocolate.

ZUTATEN: Weizenmehl, Erdnussbutter, Schokolade.
COCTARB: ITimeHnYHas MyKa, apaX1ucoBOe MacIo,

LIOKOJIAZ,.

\\\/7.
Y7/,
KX Z

94.21.076

Mnovkitosg pe Bepixoko

Mini puff pastry with Apricot
Mini-Bléitterteig mit Aprikose
MUHH CI0€HOE TECTO C A0PUKOCOM

Suokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYSTATIKA: AAelpt oitov, papuehdSa Bepikoko.
INGREDIENTS: Wheat flour, apricot jam.
ZUTATEN: Weizenmehl, Aprikosenmarmelade.
COCTAB: ITieHn4Hast MyKa, abpPHKOCOBBIF PKEM.

94.21.078
Mnovkitoeg pe PvotikoBoltupo
Mini bites with peanut butter

Mini-Blitterteig mit Erdnussbutter
MuHH C/I0€HO€e TEeCTO C
apaxmMcOBBIM MaC/IOM

Tuokevacia/Case amount: 5kg 40g

TYETATIKA: AdeVpt oitov, puatikofoltupo.
INGREDIENTS: Wheat flour, peanut butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Erdnussbutter.
COCTARB: ITimeHrYHasA MyKa, apaxrcoBoe Maco.
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94.21.074

Kotomitaxt

Mini Chicken Pie

Mini Huhnchen Pastete
Masenbkue Cioiiku C Kypunpl

Zuokevacia/Case amount: 5kg 50g

SYETATIKA: Kotdmouho, kepahotipt,
UNKOVOGTIOPOG, COUTAL.

INGREDIENTS: Chicken, kefalotyri cheese,
poppy seed, sesame.

ZUTATEN: Gefrorene Huhnchen, kefalotyrikise,
Mohnblumensame, Sesame.

COCTAB: Msco Kypu1sl, KeaJoTUpu
(TBepZbIii CBIP), KYHIKYT.

94.21.160

droyépa pe yépon KotomovAo

Chicken Pie (flute)

“Floete” Mit Huhnhenfuellung

Xneousie [Tamouxy C Haunnkoii U3 Kypuis

Suokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 210g

SYETATIKA: Kot6moudo (piAéTo), pmaxaptkd,
00VOdL, LNKOVOOTIOPO, KEPAAOTUPL.
INGREDIENTS: Chicken, sesame, spices, ke-
falotiri cheese, poppy seed.

ZUTATEN: Huhnhen, Sesame, Mohnblumens-
ame, Kefalotiri Kise.

COCTAB: KypuHoe msco (duiie), KyHKyT,
kedanoTupy, mak.

94.21.156

droyépa pe Mavitapia

Mushroom Pie (flute)

"Flote" Mit Pilzen

Xse6usbie Iarouxu C I'pubavu U CivBKaMu

Suokevacia/Case amount: 50Ty/pcs 180g

TYSTATIKA: Mavitdpla, paxapikd.
INGREDIENTS: Mushrooms, spices.
ZUTATEN: Pilzen, Gewlirze.
COCTAB: I'pu0bl, IPUIIPABLL.

Y7/
Y7/
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94.21.114

Aovkavikomita ZdAtoa

Sausage Pie With Tomato Sauce
Pastete Mit Wurst Und Tomatensauce
Ciotika C Cocuckoii U Coycom

Tuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 150g

TYZTATIKA: Aoukdviko Tumou @pavkdolptng, cdAtoa viopdTag,
Tupl ykovvta, pouotdpsa.

INGREDIENTS: Sausage, mustard, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Wurst, Tomatensauce, Senf, Gouda Kise.
COCTAB: Cocucka, coyc TOMaTHBIM, ceIp 'ayza, ropuniia.

94.21.116

Aovkavikomita Mukovou
Sausage Pie “Mykonos”

Wurst Pastete “Mykonos”
Corika Cocuckoi “MukoHoc”

Suokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 230g

TYETATIKA: Aoukdviko, cdAtoa vtopdrag,

Tupl ykovvTa, povotdpda.

INGREDIENTS: Sausage, mustard, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Wurst, Tomaten sauce, Senf, Gouda Kése.

COCTAB: Cocucka, coyc TOMaTHBbIH,

coip Tayza, ropunna.

94.21.163

Aouvkaviko
Sausage Pie
Wurst Pastete
Croiika COCHCKOIM

Zuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs 140g

ZYSTATIKA: Aoukdviko TUmou @pavkdpoiptng
INGREDIENTS: Sausage

ZUTATEN: Wurst

COCTAB: Cocucka

0
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Ot XWPLATIKEC

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTDI

'O\EC Ol XWPLATIKEG TITEG EKTOC TWV ISLAITEPWV CUOTATIKWY TOUG TEPLEXOLV €TTlONC: AAeVpL GiToU, PUTIKN
papyapivn, aAdTL.

All the products which are included in the Artisan pies category, apart from specific ingredients for par-
ticular products, contain the following:Wheat flour, vegetable margarine, salt.

Alle Produkte, die in der Kategorie Handgemachte Blaettereige enthalten sind, mit Ausnahme spezi-
fischer Inhaltsstoffe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine,
Salz.

Bce mpoAyKThL, BXOAALINE B pydHOi nupor CiroeHoro Tecta, KpoMe OIpeieIeHHbIX NHI'PEJUEHTOB /IS
OIIpeZieIeHHBIX IPOAYKTOB, COAEPIKAT CIEAYIONee: MYKY IIIEHUYHYI0, MAPTapUH PACTUTEIbHBIH, COMb.
ATIOGHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY. - ITAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

YC/I0BUA XPAHEHNA - THCTPYKIIUUA 110 TPUTOTOB/IEHUIO - IPUMEYAHNUA

AIIOOHKEYZH: Ta mpoidvta mpemnel va amobnkevovtatl otn katdpuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHIHE - TAPATHPHZEIX: ITpoteivetal entdAsnm e avyd xat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 30
Aemttd. OLypdvol kat ot Bsppokpacisg okiAovv avdloya pe Tov povpvo. Ta polovta agpov amopuyBovv Sev
TPETEL va etavapuyBovv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to spread the surface of the products
with egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 30 minutes. The time and the
temperature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the oven. The
products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Es wird empfohlen, die Oberfldche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 30 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und
die Temperatur des Backens konnen je nach den technischen Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufge-
tauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YCJIOBUA XPAHEHUA: [IpoayKTHI ClIeyeT XpaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU ITpu T = -18 °C.
VHCTPYKIMHU 110 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMevyanua: PekoMenayeTcd nepes, BrllleKaHueM HaMa3aTh
[I0OBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SHIIOM, a 3aTeM BbNeKaThb pu T = 175-185 °C npuMepHOo 30 MUHYT. Bpemsa
U TeMIlepaTypa BBIIIeKaHUA MOTYT BapbUPOBATLCA B 3aBUCMOCTH OT TEXHNYECKUX BO3MOXXHOCTeN
neuu. ITocae pasMopakuBaHUA IIPOAYKTHI He MOAJIEXAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBaHUIO.
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Artisan pies

Handgemachte Blaettereige

PyyHOM nupor
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94.21.432

Zravaxotvpomita Tayov pe EAaiéAado
Spinach-Feta Cheese Pie in Tray
with Olive Oil

Spinat-Feta Kise Pastete Blech
mit Olivenol

IMupor C mnuHaT ®eTa CHIPOM C
OJINBKOBBIM MaCJIOM

Tuokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 1,9g

SYSTATIKA: Enavdxt, tpdoo, tupi dpéta, uudndpa,
OLULYSAAL, ptecapé, KpEUUVSL, TUITEpL.
INGREDIENTS: Spinach, leek, feta cheese, mizithra
cheese, bechamel cream, onion, pepper.

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Feta Kése, Myzithra Kése,
Bechamelcreme, Zwiebel, GrieR, Pfeffer.

COCTAB: mnuHar, JyK-Iope, ¢eTa, ChIp MU3UTPa
(6esbIit MATKUH CBIP), Genramerb, IyK PermdaTsiii, meper.

000,
QAN

94.21.431

Tupomita Tayov pe EAatdAado
Feta Cheese Pie Tray with Olive Oil
Feta Kiise Pastete Blech mit Olivenol
Yn3KelK ¢ 0JITMBKOBBIM MAC/IOM

Svokevacia/Case amount: 6 Tuy/pes  1,9g

TYETATIKA: Tupi péta, tupl uulnBpa, otutySdahy,
UITECAUEN KpEpa.

INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,
bechamel cream, semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kise, Feta Kése,
Bechamelcreme, GrieR3.

COCTAB: CoIp derTa, CBIp MH3UTPA

(GembIit MATKUIT ChIP), MAHHAsS KPyIIa,
LieJIbHBIN Geramers.

94.21.433

Iravaxomra Tayov pe EAadAado
Nnotiown

Spinach Pie in Tray with Olive Oil
Spinatkuchen Pastete mit Olivenol
IInHuHATHBIN TOPT HA POTHUBHE C
OJIMBKOBBIM MACJIOM

Tvokevacia/Case amount: 6 tTuy/pcs 1,98

SYZTATIKA: Ertavdxi, mpdoo, otutySdaAL,
UIECAMEN, KPEUUUSL, TUTTEPL.

INGREDIENTS: Spinach, leek, bechamel cream,
semolina, onion, pepper,

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Bechamelcreme,
Zwiebel, Griel3, Pfeffer.

COCTAB: mnuHar, JIyK-TIopei,

MaHHas KpyIa, 6eramer, meperr.



94.21.803
Kotomta Tayov
Chicken Pie
Huhnchen Pastete
KypuHbIii nupor

Tvokevacia/Case amount: 6 tpuy/pes  1,9kg

SYZTATIKA: Kot6moulo, TUIEPLES, pavitdpla, ydAa,
HUpWSKA.

INGREDIENTS: Chicken, peppers, mushrooms, milk,
aromatic herbs.

ZUTATEN: Huhnchen, Paprika, Pilz, Milch, aroma-
tische Kréuter.

COCTAB: Kypuiia, miepeti, rpu6bl, MOJIOKO, apOMaTHBIE
TPaBBL.

94.21.436

Mita Tayod AAAavtik®Vv pe EAatdoAado
Cold Cuts Pie in Tray with Olive Oil
Aufschnitt-Pastete in Tablett mit Oliven6l
IIupor ¢ MACHBIM aCCOPTH B MOJHOCE C
OJIMBKOBBIM MACJIOM

Svokevacia/Case amount: 6 tpuy/pes  1,9kg

SYSTATIKA: Kotémoulo, Tmepléc, pavitdpia, yaa,
HupWSKA.

INGREDIENTS: Chicken, peppers, mushrooms, milk,
aromatic herbs.

ZUTATEN: Huhnchen, Paprika, Pilz, Milch, aroma-
tische Kréuter.

COCTAB: Kypuua, riepet, rpu6sl, MOJIOKO, apOMaTHBIE
TPaBbL.

94.21.424

KoAokv0dmita Tayov pe EAatoAado
Nnotiown

Pumpkin pie in Tray with Olive Oil
Kiirbiskuchen Pastete mit Olivenol
THIKBEHHBIN IUPOT B IIPOTHUBHE C
OJIMBKOBBIM MAaCJIOM

Zuokevacia/Case amount: 6 tuy/pcs  1,9kg

SYSTATIKA: Kohoxkv0, kitptvn kodokuBa, kpepupidt, tupl
pudnBpa, tupl dpéta, Tutépt, pupwSiKd.

INGREDIENTS: Zucchini, yellow pumpkin, onion,
mizithra cheese, feta cheese, pepper, aromatic herbs.
ZUTATEN: Zucchini, gelber Kiirbis, Zwiebel, Mizith-
ra-Kise, Feta-Kése, Pfeffer, aromatische Kréuter.
COCTAB: Kabauxw, keaTast THIKB, JIyK, ChIP MU3UTPA,
cbIp beTa, repelr, apoMaTUYeCKre TPABbI.
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94.21.434
Nnowtikn pe EAat6Aado
Mediterranian Pie with Olive Oil
Mittelmeerische Pastete mit Olivenol
Cpean3eMHOMOPCKUE MIPOT

C OJTUBKOBBIM MACJ/IOM C O/IMBKOBBIM MAaCJIOM

Tuokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs

1,9g

SYZTATIKA: ®éta, Muh0pa, eAd, vToudta, Tuteptd, UTecapeéA.

INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, olive, tomato,
pepper, bechamel sauce.

ZUTATEN: Feta Kése, Mizithra Kése, Oliven,

Tomaten, Paprika, Bechamelcreme.

COCTAB: ®eTa CbIp, MU3ATPA CBIP, OIUBKH, TOMATBI,
nepety, KpeM GelaMesb.

N\
N\ 2
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94.21.425

Maxkapovomita Tayov

Pasta pie in Tray

Pastapastete in Backblech

IMHUPOr ¢ MAKapoOHaAMH B IIPOTHUBEHD

Tvokevacia/Case amount: 6 TuY/pcs 2,1g

TYSTATIKA: Makapovdkt kodpto, dpéta, pulndpa,

ykouvta, mtapueldva.

INGREDIENTS: Pasta, cheeses (feta, mizithra,

gouda, parmesan).

ZUTATEN: Pasta, Kdse (Feta, Myzithra, Gouda, Parmesan).
COCTAB: ITacTa, ceiphl (beTa, MU3UTPA,

rayza, mapMesaH).




94.21.422

Mavitapomita Tayov pe EAatohado
Nnotioyn

Mushroom Pie Tray with Olive Oil
Lenten

Pilzkuchen Pastete mit Olivenol
IIpoTHBEHH ¢ IPHGAMU U OJTUBKOBHIM
MacjaoM

Suokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 1,9g

SYZTATIKA: Mavitdpt, KOKKvn Kat ipdotvn Tuteptd,
odAtoa VIopdTag, KpeUpUdL, Tépt, Sudapog, plyavn.
INGREDIENTS: Mushroom, red and green peppers,
tomato sauce, onion, pepper, mint, oregano.

ZUTATEN: Pilz, Rote und Griine Paprikas,
Tomatensauce, Zwiebeln, Pfeffer, Minze, Oregano.
COCTAB: rpu6bl, KPaCHbIH 1 3eJIeHBIH IIepell,
TOMATHBIH COYC, JIK PeIryaThlii, IIepery, MsITa, OperaHo.

94.21.419

P=Budomita Taytot Nnotioyn
Chickpea pie in Tray
Kichererbsenpastete in Backblech
HyTOBBII IHIPOT

Zuokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 2g

TYSTATIKA: Pefibia, Toi\y, kdpu, kpeppidt.
INGREDIENTS: Chickpeas, chili, curry, onion.
ZUTATEN: Kichererbsen, Chili, Curry, Zwiebeln.
COCTAB: HyT, neper 4iin, KappH, JyK.

94.21.824

Xeipomointn IpaBiépa Mapov
Artisan Graviera Cheese Pie
Handgemachte Graviera Kiise Pastete
I'paGupa ceip Iupor

Tuokevacia/Case amount: 5 tuy/pes  1,5kg

SYZTATIKA: TpaBiépa ITdpov, Mieoapéh.
INGREDIENTS: Graviera cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Graviera Kise, Bechamelcreme.
COCTAB: I'pabHpa cbIp, KpeM bernamers.

000,
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Ta Ilapadoctaxka

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTPEIVUEHTDI

‘OAa ta Mapadootakd TPoldvTa eKTOC TV ISLAITEPWV CUCTATIKOV TOUG TEPLEXOVV eTtiong: AAevpl aitoy,
duvio apaBooitov, aAdTy, nAtéAato, puTIKn Lapyapivn.

All the products which are included in the Traditional category, apart from specific ingredients for par-
ticular products, contain the following: Wheat flour, corn starch, salt, sunflower oil, vegetable margarine.
Alle Produkte, die in der Kategorie Traditionelle enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltss-
toffe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Maisstirke, Salz, Sonnenblumendl,
pflanzliche Margarine.

Bce mpogykTel, Bxopamme B TpaguiroHHas Brlledka, KpoMe OIPEAeNeHHBIX WHIPEAVEHTOB JJIs
OIIpeJeNIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPIKAT CileAymollee: MyKa IIIeHUYHAas, KpaxMal KyKypy3HBIH, COJb,
MacJIO TIOZICOTHEYHOe, MapTapyuH PaCTUTEIbHBIMH.

ATIOOHKEYXH - OAHT'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YC/I0BUA XPAHEHHNA - THCTPYKIIUH 110 ITPUTOTOBJIEHNIO - TIPUMEYAHHSA

AITOOHKEYZH: Ta mpoidvta npémnet va amobnkevovtat otn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHIHE - TAPATHPHZEIX: ITpoteivetat endAswm pe avyd kat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Ot ypdvol kat ot Bepuokpacisc mokiAovy avdAoya pe Tov povpvo. Ta poiovta agov amopuyBoiv Sev
TPETEL va emtavaypuyBoiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to spread the surface of the products
with egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the
temperature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the oven. The
products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und
die Temperatur des Backens konnen je nach den technischen Fiahigkeiten des Ofens variieren. Die aufge-
tauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: TIpoAyKTH ClefyeT XPaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU 11pu T = -18 °C.
VHCTPyKIMY 10 IPUTOTOBIEeHUIO - [IpruMeuanusa: PekoMeHAyeTcs lepe, BbIIIeKaHNEM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIMIIOM, a 3aTeM BbinekaTs rpu T = 175-185 °C npumMepHo 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIIepaTypa BhIIIeKaHWA MOTYT BapbUPOBATLCA B 3aBUCMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXHOCTeH
neyn. ITocse pasMopa)kMBaHUSA IIPOAYKTH He MOAJIEXKAT IOBTOPHOMY 3aMOPaXUBaHUIO.
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Traditionelle
TpagunnoHHasa Beineuyka
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94.21.418

TxomEAov Zavakomita Nnoticyn
Spiral spinach pie

Runde Spinatpastete

Kpyriblii nEpor co MnuHATOM

Suokevacia: 35ty /Case amount: 35pcs

220g

TYSTATIKA: Zravdki, kpeppidt, tpdoo, avnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInuHar, JyK, JyK-II0PeH,yKPOIL.

()

N7/,
N\ 2
Y7

94.21.401
TxoméAov Tupomita
Spiral Feta Cheese Pie

Runde Feta Kiise Pastete
Kpyrasrii IIupor C CeipoMm

Tvokevacia: 35tpy/Case amount: 35pcs  220g

SYSTATIKA: ®éta, pulnbpa.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese.
ZUTATEN: Mizithra Kise, Feta Kase.

COCTAB: ®eTa, Gesblit MATKUI CBIP (MU3UTPA).

94.21.400

ZKOTEAOV CTTAVAKOTUPOTITA

Spiral spinach cheese pie

Runde Spinatkisepastete

Kpyr/ibiii CHIPHBIE HUPOT CO MIMUHATOM

Suokevacia: 35tpy/Case amount: 35pcs 220g

ZYZTATIKA: Zravdkt, tupl pudnbpa, tupl déta,
KPEUMVSL, Ttpdoo, dvnbog.

INGREDIENTS: Spinach, mizithra cheese,

feta cheese, onion, leek, dill.

ZUTATEN: Spinat, Mizithra Kése, Feta Kdse,
Zwiebel, Lauch, Dill.

COCTAB: IlInuHAaT, MATKUI GeJIbIil CBIp (MU3UTPA),

ceIp deTa, JIyK, YKPOIL.



94.21.407

ZKOTEAOV ZMAVAKOTUPOTTLTAKL

Spiral Mini Spinach - Cheese pie

Runde Mini Spinat Kise Pastete

Kpyribiii IIupo:xok Co IllnumaaToM U Ceipom

Tuokevacia: 10kg/Case amount: 10kg 45g

SYZTATIKA: Eravdxy, tupl pulhbpa, tupi péta, kpepupst,
npdoo, avnbog.

INGREDIENTS: Spinach, mizithra cheese, feta cheese, onion,
leek, dill.

ZUTATEN: Spinat, Mizithra Kése, Feta Kése, Zwiebel, Lauch,
Dill.

COCTAB: IlInHaT, MATKUi Geblii chIp (MUSUTpA), ChIP deTa,

JIYK, YKPOIL.

94.21.408

PoA6 Iatatag

Potato Roll

Rollchen Mit Kartoffel
Posn C Kapromkoii

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs

215g

SYSTATIKA: TToupég matdta, ydAa TaoTEPLOHEVO, KPEHHUSL, HAVTAaVOC, TTITEPL.

INGREDIENTS: Potato mash, milk, onion, pepper, parsley.
ZUTATEN: Kartoffel, Milch, Zwiebel, Pfeffer, Petersilie.

COCTAB: KapTodesbHoe Iope, 063K MOJIOKO, JIyK, IETPYIIKA, IIepPeL], YKPOIL
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94.21.407

TKOMEAOV ZRAVAKOTITAKL

Spiral Mini Spinach Pie

Runde Mini Spinatpastete
Kpywibiii [Tupo:kok Co IInmHaToM

Tvokevacia: 10kg /Case amount: 10kg 45g

SYETATIKA: Tavdkt, kpeppisdt, ipdoo, avnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInuHar, IyK, yKpOII.
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94.21.430

Tpiywvn Zravakonita Nnotioyn
Triangular Spinach Pie
Dreieckige Spinatpastete

TpeyroasHsiii Iupo:xok Co IInuaaToM

Svokevacia/Case amount: 30Tuy/pes

220g

SYZTATIKA: Zravdxt, kpeppst, tpdoo, avnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInuHar, JyK, JIyK-Iopek, yKpPOIL.
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94.21.412

Tpiywvn Zravaxotupomita
Triangular Spinach-Cheese Pie
Dreieckige Blaetterteigtasche
Mit Spinat Késefuellung
TpeyrosnbHbiii Iupor Co
IIInuaarom U Coipom

Suokevacia/Case amount: 30tpy/pcs  220g

TYSTATIKA: Srtavdaki, pulibpa, Gpéta, Kpeppodt, pdoo.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,
bechamel sauce, spinach, onion, leek.

ZUTATEN: Feta Kise, Mizithra Kise, Spinat, Zwiebel,
Lauch, Dill, Bechamelcreme.

COCTAB: IlIniiHaT, Gesblil MATKUH CBIP

(MusuTpa), pera, yKpoIl, JIyK.

94.21.413

Tpiywvn Tupdmita

Triangular Cheese Pie
Dreieckige Kiise Pastete
TpeyroasHbIii [Iupor C CeipoM

Tvokevacia/Case amount:30tpy/pcs 220g

SYSTATIKA: MulBpa, péta, Lrecapél kpépa.
INGREDIENTS: Mizithra cheese,

feta cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Mizithra K&se, Feta Kése,
Bechamelcreme.

COCTAB: Musutpa, deta, Kpem Geramesns.



94.20.036
Tupormtdkt pe yaAvkopvl{ndpa

Cheese pie with sweet mizithra cheese
Késepastete mit siifem Mizithra-Kise
CBIPHBIN NHPOT CO CJAAJKUM CBIPOM MU3UTPA

Svokevacia/Case amount: 5kg 30g

TYSTATIKA: Tupl pudhBpa yAuktd, {axapn, kavéAa, aptopata.
INGREDIENTS: Sweet mizithra cheese, sugar, cinnamon, spices.
ZUTATEN: Sii3er Mizithra-Kise, Zucker, Zimt, Gewiirze.
COCTAB: CaziKuii ChIp MU3HTPA, Caxap, KOPHUIIA, CHIeIH.
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94.20.055

Kpntiko Xoptomrdxt Tnyaviol

Cretan pan-fried vegetable pie
Gemiise-pastete aus Kreta zum Braten
KpuTCKMIT OBOIIHO MHAPOT 15 ;KAPKHU

Zuokevacia/Case amount: S5kg 30g

SYSTATIKA: Eravdki, kpeppidt, pdpabog, oéokouvlo, ipdooo, aptipata.
INGREDIENTS: Spinach, onion, fennel, Swiss chard, leek, spices.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Fenchel, Mangold, Lauch, Gewiirze.
COCTAB: IlInuHar, JyK, GpeHxesb, MaHIOJIb/, TYK-TIOPEH, CIIeI[UH.

94.20.030

Tupomtaxt pe Sivopvlnfpa

Cheese pie with sour mizithra cheese
Kisepastete mit saurem Mizithra-Kiise
CBIPHBIH APOT ¢ KUC/IBIM CBIPOM MU3HITPA

Tvokevacia/Case amount: 5kg 25g

SYETATIKA: Tupi §ivopulnbpa, aptipata.
INGREDIENTS: Sour mizithra cheese, spices.
ZUTATEN: Myzithra Sauerkase, Gewdirze.
COCTAB: KucJIblii ChIp MU3UTPA, CIIEI[HH.
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94.21.416

Tpiywvo ZnTavakoTupomITAKL
Triangular Mini Spinach-cheese Pie
Dreieckige Mini Spinatkisepastete
TpeyroabHbIii [Inpo:xok Co
IInuaaTrom U CeipoM

Tvokevacia/Case amount: 8kg 50g

SYSTATIKA: Sravdki, pulhbpa, Gpéta, kpeppodt, pdoo.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel
sauce, spinach, onion, leek.

ZUTATEN: Feta Kdse, Mizithra Kdse, Spinat, Zwiebel,
Lauch, Bechamelcreme.

COCTAB: IlInnHar, 6e1bIil MSATKUH CBIP (MU3UTPA),
dera, 1yK, yKpoII.

94.21.089
Tpiywvo Kotormitakt

Triangular Mini Chicken Pie
Dreieckige Mini Huhnchenpastete
TpeyroapHbIii MuHu Iupo:kok C KypuHen

Tuokevacia/Case amount: 8kg 45g

SYZTATIKA: Kot6moulo, KepahoTupt, MITayapikd.
INGREDIENTS: Chicken, kefalotiri cheese, spices.
ZUTATEN: Huhnchen, Kefalotiri Kdse, Gewlirze.
COCTAB: Kypuria, ke(haJOoTHPH CHIP.

94.21.415

Tpiywvo Tupomitakt
Triangular Mini Cheese Pie
Dreieckige Mini Kisepastete
TpeyroabHnsiii [Iupo:xkok K Coipom

Suokevacia/Case amount:8kg 50g

TYSTATIKA: MulhBpa, dpéta, urecapél Kpéua.

INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Feta Kidse, Mizithra Kése, Bechamelcreme.
COCTAB: Beblii MATKHI CBIp, heTa, KpeM Gelramerb.
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94.21.428

Tpiywvo Znavakomttdkl, Nnotioyo
Triangular Mini Spinach Pie

Dreieckiger Mini-Spinatkuchen
TpeyroabHbIi MUHU-ITUPOT CO MIIMUHATOM

Svokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYSTATIKA: Ertavdki, tpdoo, Kpeppidt, nAtéAato, GpuTikn
papyapivn, dpvio apaBooitov, otpuySdt oftov, dvnbog, mtépL.
INGREDIENTS: Spinach, leek, onion, sunflower oil, vegetable
margarine, corn starch, wheat semolina, dill, pepper.
ZUTATEN: Spinat, Lauch, Zwiebel, Sonnenblumendl, Gemiise-
margarine, Maisstédrke, Weizengriel3, Dill, Pfeffer.

COCTAB: IlInuHar, JyK-IIopeii, JIyK, ITO/ICOTHEIHOe MacJIo,
PaCTUTENbHBIN MaprapyH, KyKypysHBII KpaxMaJl, MaHHas
KpyIIa IIIIeHNYHas, YKPOTIL, TIepel.

94.21.423

Tpiywvo MavitapomiTdaxt

Mushroom Pie

Mini Pilzen Pastete

Mupor C 'pubamu

Svokevacia/Case amount: 8kg 45g

SYETATIKA: Mavttdpt, kOKKvn kat Tpdotvn mteptd,
odAToa VIOUATag, KpEUUUSL, TépL, Sudapog, plyavn.
INGREDIENTS: Mushroom, red and green peppers,
tomato sauce, onion, pepper, mint, oregano.

94.21.427

Tpiywvo PsfuvBomitdxt, Nnotiowo
Triangular Mini Chickpea Pie, Fasting
Dreieckige Mini Kichererbpastete, Fasten
TpeyroibHbIi MUHU-TUPOT U3 HyTa

Suokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYSTATIKA: PeBvbta, toily, xdpu, kpeppuidt.
INGREDIENTS: Chickpeas, chili, curry, onion.
ZUTATEN: Kichererbsen, Chili, Curry, Zwiebeln.
COCTAB: HyT, neper, 4niu, KappH, JyK.
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94.21.406

Mtovydtoda A£PoG (Suthy)

Traditional bougatsa cream (double size)
Traditionelle Doppelte Grof3e bougatsa creme
Jlerkuii Inipo:xokc KpeMoM (Isoiiroii)

Svokevacia: 20tpy/pes 600g

TYETATIKA: Tdha TANpeG taoTteplwpévo, Bavihta, otySaL.
INGREDIENTS: Milk, semolina, vanilla.

ZUTATEN: Past-Milch, Grief3, Vanille.

COCTAB: ManHas KpyIia, MOJIOKO IeJIbHOe
[aCTePU30BaHHOE, BAHWIVH.

94.21.435

Iita A£pog e PA0 Kat KaveéAa

Traditional pie with apple and

cinnamon filling

Traditioneller Kuchen mit Apfel-Zimt-Fiillung
TpagUIIOHHDBIN MAPOT C HAYMTHKOH 13
SI0/IOK 11 KOPHUIIbI

Tvokevacia/Case amount:25tpy/pcs 500g

SYZTATIKA: Mo, otad8a, kavéAla, kapuSoyiya.
INGREDIENTS: Apple, raisin, cinnamon, walnuts.
ZUTATEN: Apfel, Rosine, Zimt, Walniisse.
COCTAB: fI6710K0, M3I0M, KOPHIIA, I'PELIKHE OPEXU.



94.21.405

Iravaxt-Tupi A£pog (Suthy)
Traditional Spinach-Cheese (double)
Spinat-Luft-Kiise (doppelt)
IINMHATHBIE CHIP (ABokiHOiA)

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pes 460g

TYETATIKA: Zravdkt, 1tpdoo, avnog, kpeppidt, tupl uudiBpa, tupl dpéta, nhéhato, dpuro apaBoattou, oiuty8ah attou, utépt.

INGREDIENTS: Spinach, leek, dill, onion, mizithra cheese, feta cheese, sunflower oil, corn starch, wheat semolina, pepper.

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Dill, Zwiebel, Mizithra-Kase, Feta-Kdse, Sonnenblumendl, Maisstirke, Weizengriel3, Pfeffer.

COCTAB: IIIn1Har, JIyK-IIOpeH, YKPOIL, JIyK, ChIP MU3UTPA, ChIP (heTa, I0COTHEIHOe MacIo, KyKypPy3HbIi KpaxMaJl, MaHHas KpyIia IIITeHNYHasd, TIeper].
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94.21.804

Tupomira A£pog (Suth)

Traditional Cheese Pie (double)

Air Cheese Pie (doppelt)

Bo3aylHbIi CHIPHBIE IUPOT (1B0iiHoii)

Tvokevacia/Case amount: 20tpy/pcs 600g

TYETATIKA: Tup{ pudhiBpa, tupl péta, AexiBivn adytac, nAtéato.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese, soy lecithin, sunflower oil.
ZUTATEN: Mizithra-Kise, Feta-Kése, Sojalecithin, Sonnenblumendl.
COCTAB: Ceip Musutpa, cbip (eTa, COEBBIH JIEIIUTIH, II0JCOTHEYHOE
MacJo.
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Ta KovAoupla YEHOTA

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTDI

‘'OAa ta Teptotd Kovdovpla ekTo¢ TwV I81aiTepwV cUCTATIKWV TOUG TIEPLEXOLV emtlong:AAeVpt altov, {dxapn,
paytd, nAtéAato, aAdTl, GUTIKH papyapivn.

All the products which are included in the Bread Rings with filling category, apart from specific ingredi-
ents for particular products, contain the following: Wheat flour, fine flour, salt, sunflower oil, vegetable
margarine. Wheat flour, sugar, yeast, sunflower oil, salt, vegetable margarine.

Alle Produkte, die in der Kategorie Brotringe mit Fiillung enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer In-
haltsstoffe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Zucker, Hefe, Sonnenblumenoel,
Salz, pflanzliche Margarine.

Bce npoayKTel, BXOAAIYE B KATeropuio ByOIuKy ¢ HaYMHKOMH, KpOMe OIpeZe/eHHBIX NHIPEANEeHTOB
JJIsI OIIpele/IEHHBIX MIPOAYKTOB, COZEpXKAT ciexyioujee: Myka IIIeHUYHAs, caxap, APOXKKH, Macjo
MTO/[COJTHEYHOE, COJb, MAPTapUH PACTUTENbHBIN.

ATIOOHKEYZXH - OAHTIEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YC/I0BUA XPAHEHUA - HTHCTPYKIIUH 110 ITIPUTOTOBJIEHUIO - MIPUMEYAHHUA

AITIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa mpénel va anmobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHXIHY - TIAPATHPHEEIS: TIpénel va tomoBeTovvtal os Bepuobdiapo pe Bepuokpacia atoug
30 - 35 °C yia 2 wpeg nepimov. IIpoTeivetal emdAenpn pe avyd xat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot
xpdvol kat ot Bepuokpacisg otkidovv avdroya pe T otdéda kat tov povpvo. Ta poiovta agpov amopuyBovy
Sev mpémet va eavayuyBoiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products should be placed in fermentation chambers
at T=30 -35 °C for approximately 2 hours. It is recommended to spread the surface of the products with egg
prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the temperature
of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the fermentation chamber
and those of the oven. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die Produkte sollten ca. 2 Stunden lang in Fermen-
tationskammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und die
Temperatur der Garung und des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YC/I0BUA XPAHEHHWA: IIpoayKThI cliefyeT XpaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU IIpu T = -18 °C.

MHCcTpyKIIMY 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IprMeuanua: IIpogyKTHI ciiefyeT IOMECTUTh B KAMEPBHI AJI1
6poxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeH/yeTcs Iiepes BbllleKaHeM HaMasaThb
ITIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BeIrekars pu T = 175-185 °C nmpumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa (pepMeHTAIUH U BBIIIEKAHUS MOTYT BApbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUYECKUX
BO3MOXKHOCTeI KaMepsl pepMeHTaluu U neun. [locie pasMOpaXMBaHUA IPOAYKTHL He IO JIeKaT
MOBTOPHOMY 3aMOPaXUBAHUIO.
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Bread Rings with filling
Brotringe mit Fullung
By0/IMKN C HAUNHKOM
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94.21.146
KouvAoUpt IToAvcmopo pe TadomovAa - AvOdTupo

Multigrain Bread-Roll With - Anthotiro (Greek Cream Cheese)

Mehrkorn Brotring Mit Putenfilet - Anthotiro Kise

MynabsrusepHoBoii C Msacom UHzaeliku Y AHTOTHPO ChIpOM

Tvokevacia/Case amount: 35tpy/pes 220g

TYZTATIKA: Miypa
TTOAVOTI0PO, YAAOTTOUAA
kanviot, pudhBpa, avBstupo,
déta, Buvdievpo.
INGREDIENTS: Multigrain,
smoked turkey fillet, mizithra
cheese, anthotiro cheese, feta
cheese, malt flour.

ZUTATEN: Mehrkorn Mis-
chung, Gerduchertes Putenfi-
let, Mizithra Kase, Anthotiro
Kise, Feta Kase.

COCTAB: MynsTH3epHOBas
CMech, KOIT4eHast UH/eliKa,
CBIp (MH3UTPA), CHIP
(arTotmpo), hera.
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94.21.244

KovAoUpt pe ®Péta
Bread-Roll with Feta Cheese
Brotring Mit Feta Kise
By6auk C Coipom ®eta

Y yokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

SYZTATIKA: ®éta, pulhBpa, couodut, KpEua Uecapé.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,

sesame, bechamel cream.

ZUTATEN: Feta Kdse, Mizithra Kése, Sesame, Becha-
melcreme.

COCTAB: Coip deTa, Gesrblii MATKUI ChIP (MU3NUTPA),
KYHXXYT, KpeM Oelamess.

94.21.247

KovAovpt pue EAld
Bread-Roll with Olives
Brotring Mit Oliven
By6auk C OnuBKaMu

Tvokevacia/Case amount: 30kg 220g

SYZTATIKA: EMd ipdowvn o€ poSéha,

TOATOG TIPACT VNG EALAG, COUOGL.

INGREDIENTS: Green olive, green olive paste, sesame.
ZUTATEN: Griinen Oliven, Griinen Olinenmus,
Sesamesamen.

COCTAB: 0TMBKY 3eJIEHBIE KOJIEYKAMU,

OJIBKOBAsI [1ACTA, KYHXKYT.
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94.21.249

KovAovpt ps MAo
Apple Bread-Roll
Brotring Mit Apfel
By6imk C 16;10K0M

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

SYSTATIKA: Amo€npapévog Kapiog UAoy, Kavéla, couodpL.

INGREDIENTS: Apple, cinnamon, sesame.
ZUTATEN: Apfel, Zimt, Sesame.
COCTAB: cymieHoe s16J10K0, KYH)XYT, KOPHIIA.

94.21.245

KouvAovUpt pe MpaAiva
Praline Bread-Roll
Brotring Mit Praline

By6auk C IlpaiuHe

Suokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

94.21.248

KovAoUpt pe Tayive

Tahini (Sesame Paste) Bread-Roll
Brotring Mit Tahini (Sesame Paste)
By6/mk ¢ KyH;KyTHO# macToi

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

TYETATIKA: Tayivi, otadpiSa, covodput, apiySaro, kavéra.
IINGREDIENTS: Sesame Paste, raisin, sesame, almond,
cinnamon.

ZUTATEN: Sesame Paste, Rosinen, Sesame, Mandel, Zimt.
COCTAB: KyH:XyTHas I1acTa, M310M, MUH/Ia/Ib, KOPUIA.

SYSTATIKA: TIpahiva, covodput.
INGREDIENTS: Praline, sesame.
ZUTATEN: Nougat, Sesamesamen.
COCTAB: npaiviHe, KyHXYT.

94.21.142

KouAovpt pe AvBoTupo
Bread-Roll with Anthetiro
(Greek Cream Cheese)

Brotring Mit Anthotiro Kise
By6uk Co C1uBoYHbIM CHIpOM

Tvokevacia/Case amount: 25tuy/pes 2208

SYSTATIKA: Muli6pa, covod, avBdtupo, péta.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, sesame,
Anthotiro cheese, feta cheese.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Anthotiro
Kise, Sesame.

COCTAB: Geblit MATKA ChIP (MU3UTPA), KYHXYT,
MSTKAHN CIMBOYHBIH CBIP (aHTOTHPO), eTa.
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94.21.266

KouvAotpt Xapovmiot

pe yEpon Tayive

Carob bread-roll

with tahini cream filling
Carob Brotroll

Mit Tahini - Cremefiillung
By/I04YKa CO CIMBOYHOM
nacroii TaxuHu

Tvokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs
180g

TYSTATIKA: XapourtdAeupo, Tayivt,

xavéha, {axapn ayvn.

INGREDIENTS: Carob flour, tahini

(sesame paste), cinnamon, powdered sugar.
ZUTATEN: Mehl aus Johannisbrot,

Tahini, Zimt, Puderzucker.

COCTAB: MyKa pO3XKOBOTO JlepeBa, TaXUHU
(KyH)KyTHasI [1acTa), KOPUIIA, CaxapHasl IMyApa.
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94.21.238

droyépa PrAadéAPerag
Philadelphia Cheese Pie (Flute)
Floete Mit Philadelphia Kise
Xne6usie IMasouku C Cbipom
dunenenbdpusa

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 200g

SYSTATIKA: Tupl @\aSéAdpeta (KRAFT), covodylt, ytaoupTL.
INGREDIENTS: Philadelphia cheese, sesame, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kése, Sesamesamen, Joghurt.
COCTAB: CsIp - kpeM Prmagenbdus, KyHXyT, HOTYPT.

94.21.081

Mini ®Aoyépa PhadéAperag

Mini Philadelphia Cheese Pie (Flute)

Mini Floete Mit Philadelphia Kiise

Munuu Xne6usbie [lanouku C Coipom ®uireensdust

Suokevacia/Case amount: 5kg 50g

SYZTATIKA: Tupl @ \aSéAdeta (KRAFT ®©), couodylt, ylaoupTL.
INGREDIENTS: Philadelphia (KRAFT ®), cheese, sesame, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kése (KRAFT ®), Sesamesamen, Joghurt.

COCTAB: Crip - kpeM ®unagenbodus (KRAFT ©), KyHXyT, HOTYpT.
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Ta Vegan

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTPETVEHTDI

‘OAa 1o VEGAN €kTAC Twv 81alTEPWY CUOTATIKWY TOUG TIEPLEXOLY £TtionG: AAevpL altov, PpuTKN Lapyapivn, aAdTL.
All the products which are included in theVEGAN category, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following:Wheat flour, vegetable margarine, salt.

Alle Produkte, die in der Kategorie VEGAN enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Salz.

Bce mpoaykThl, BXOAAIINAE B BEI‘AHCKHPI, KpOMe OIIlpeZiesIeHHBIX WHIPEJUEHTOB JJI OlpeZeeHHbIX
MIPOAYKTOB, COAEPIKAT CIeAyIllee: MKy [IIEHUYHYIO, MaprapuH PaCTUTENbHBIH, COJIb.
ATIOGHKEYZXH - OAHT'TEX XPHXHY - ITAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIVU 110 ITPUTOTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHUA

AIIOOHKEYZH: Ta mpoidvta mpenel va amobnkevovtatl oth katdpuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHIHE - TAPATHPHZEIX: ITpoteiveTal endAsnn pe avyd xat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 30
Aemttd. Otypdvot kat ot Bepuokpacisc mokiAovy avdioya pe Tov povpvo. Ta poiovta agov amopuyboiv Sev
TPETEL va etavaypuyBovv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to spread the surface of the products
with egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 30 minutes. The time and the
temperature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the oven. The
products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 30 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und
die Temperatur des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten des Ofens variieren. Die aufge-
tauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHHUA: IIpoAyKTH clefyeT XpaHUTb 3aMopoxeHHbIMU pu T = -18 °C.
WHCTPYKLIMM 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IprMedanua: PekomeHnyeTcd epe/ BEIIIEKaHeM HaMasaThb
II0BEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM Bbiniekats rpu T = 175-185 °C nmpumMepHo 30 MUHYT. BpeMs
Y TeMIIepaTypa BBIIIEKaHU MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUIECKUX BO3MOXXHOCTEH
neuu. [Tocae pasMopakUBaHUA MPOAYKTH He IIOAJIEXAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAHUIO.
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94.21.272
Mmu@ptéxt Vegan
Vegan Burger
Frikadelle Vegan
BeraH BugmTekcom

Svokevacia/Case amount: 20Tpy/pcs 310g

SYSTATIKA: Alevpt oitov, Vegan pmidtékt (ahevpt apakd), viopdta oditoa, ayyouvpdkt Toupat, Tupl vegan.

INGREDIENTS: Wheat flour, vegan burger (peas flour), tomato sauce, pickles, vegan cheese.

ZUTATEN: Weizenmehl, Vegan Frikadelle (Erbse Mehl), Tomaten Sauce, Relish, Vegan Kise.

COCTAB: Myka mineHuuHas, Beran BudiurexcoM (ropox Myka), TOMHUAOPHBII COyC, OTyPINK MapHHOBAHHBII, Bera ceip.

94.21.273

Aovkavuxo Vegan
Vegan Sausage
Vegan Wurst
Berau CocHcKoii

Suokevacia/Case amount: 25tuy/25pcs 200g

TYETATIKA: Aevpt oitov, Vegan AOUkaviko, cAATOA VTOHATAG,
Tupl vegan, povotdpda.

INGREDIENTS: Wheat flour, vegan sausage, tomato sauce,
vegan cheese, mustard.

ZUTATEN: Weizenmehl, Vegan Wurst, Tomaten Sauce, Vegan
Kise, Senf.

COCTAB: Myka neHuyHas, Beran Cocuckoii, Beras ceip,
COyC TOMAaTHBII, TOPYNIA.
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94.21.010

Tupomita Kovpot) Vegan
Vegan Cheese pie
Veganer Kisekuchen

BeraHckuii CBIPHBIA IUPOT

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 170g

SYSTATIKA: Alevpt oitoy, oyuySdh oftov, Tupl vegan, muépt.
INGREDIENTS: Wheat flour, wheat semolina, vegan cheese, pepper.
ZUTATEN: Weizenmehl, Weizengriel3, veganer Kise, Pfeffer.

COCTAB: IlineHn9Hast MyKa, MaHHas1 KPyTia, BETAHCKUI CBID, TIEpell.
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94.21.417

Mita aépog pe Kipnd Zoyag

Traditional Pie with Soy Mince
Traditionelle Pastete mit Sojahackfleisch
TpaguIOHHBII IUPOT ¢ coeBbIM dapiemM

Svokevacia/ Case amount: 25tpy/pes 420g

TYETATIKA: Kipdg o6ylag, cGAtoa Topudtag
INGREDIENTS: Soy minced meat, tomato sauce
ZUTATEN: Sojahackfleisch, Tomatensauce
COCTAB: CoeBglii (apiil, TOMATHBIH cOyC
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Ta Aptomomparta

KOINA XYZTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTbDI

‘'OAa Ta TTPOIOVTA APTOTTOLAC EKTOC TWV IBIATEPWY CUGTATIKWY TOUC TEPLEXOLV £TtioNG: AAUpL oiTov, paytd, aAdTL.
All the products which are included in the Bakerycategory, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following:Wheat flour, yeast, salt.

Alle Produkte, die in der Kategorie Bickerei enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Hefe, Salz.

Bce mpoaykThl, Bxozsiiue B [lexapHs, KpoMe OIpeJeJeHHBIX WHTPEAUEHTOB JJs OIpeZeeHHBIX
[IPOAYKTOB, COAEPIKAT CIeAyiolnee: MyKY NUIEHUYHYIO,APOXKIKH, COTb.

ATIOOHKEYZH - OAHTIES XPHZHY - TAPATHPHZEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I10BUA XPAHEHHNA - THCTPYKIIUMA 110 ITPUTOTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHNUA

ATIOOHKEYZXH: Ta mpoildvTa npémnet va amodnkevovtatl ot katdyvén otoug -18 °C.

OAHT'IET XPHEHY - TAPATHPHZXEIZ: IIpotsivetal emdAsnn pe avyo kat Yrotpo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Ovypdvol kat ot Bsppokpacisg okiAovv avdloya pe Tov povpvo. Ta polovta agpov amouyBovv Sev
TPETEL va emtavayuyBovv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to spread the surface of the products
with egg prior baking and then bake at T= 175-185 °C for approximately 20 minutes. The time and the
temperature of fermentation and baking may vary according to the technical capabilities of the oven. The
products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Es wird empfohlen, die Oberflidche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 20 Minuten bei T = 175-185 °C zu backen. Die Zeit und
die Temperatur des Backens konnen je nach den technischen Fihigkeiten des Ofens variieren. Die aufge-
tauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YCJI0BUA XPAHEHUA: [IpoayKTHI ClefyeT XpaHUTh 3aMOPOKeHHbIMU ITpu T = -18 °C.
WHCTPYKLMY 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IprMedaHua: PekomeHiyeTcd epe/ BhIIIEeKaHEM HaMas3aThb
II0BEPXHOCTH IIPOAYKTOB SIUIIOM, a 3aTeM BhIleKaTs Ipu T = 175-185 °C mpumepHO 20 MUHYT. Bpems
U TeMIlepaTypa BBIIIEKAaHU MOTYT BapbUPOBAThCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUIECKUX BO3MOXHOCTEH
ne4n. ITocae pazMopakuBaHUSA IPOAYKTHI He MOAJIEKAT IOBTOPHOMY 3aMOPaKHUBAHUIO.
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94.21.216

Mnaykéta OMKNG 58€k
Whole-Wheat Baguette 58cm
Vollkornmehl Baguette 58cm
Ye1bHO3epHOBOM Barer

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs

280g

SYSTATIKA: AAept OAKAG, COUOGpL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: 11e/1bHO3epHOBAs MyKa, KYHXYT.

94.21.218

Mnayxéta HHapadoowaxy) 52€k
Traditional Baguette 52cm
Baguette traditionell 52cm
Barer TpayIIOHHBIE 52cM

Svokevacia/Case amount: 25tpy/pes

320g

INGREDIENTS: Wheat flour, sourdough from rye flour.

COCTAB: Myka nieHruYHasd, JPOXKI
HaTypasbHbIe U3 PXKAHOM MYKH.

SYZTATIKA: Adevpt Zitou, puotkd mtpolUpt and alevpt oikaAng.

ZUTATEN: Weizenmehl, natiirliche Hefe aus Roggenmehl.

94.21.210

Mnaykéta Zitov 58¢k
Wheat Baguette 58cm
Weizenmehl Baguette 58cm
Myka nmeHn4YHas barer

Zuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs  280g

SYZTATIKA: AAeOpt Sitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka niieHA4YHasd.




94.21.228

Mnayketaxt OMKNAG
Whole-Wheat Mini Baguette
Vollkornmehl Mini Baguette
MynbTu3epHoBoii Munu Barer

Suokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs

60g

SYZTATIKA: AAe0pt OMKAG, COUOALL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: 11e/1bHO3€PHOBAS MYKa, KYHXYT.

94.21.227
Mrayketakt Sitov

Mini Wheat Baguette

Mini Weizenmehl Baguette
Munu Myka nmieHuvHan barer

Tuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs

60g

SYSTATIKA: AAeVpt oitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka niieHuYHasd.
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94.21.229

Mnayxetaxt Harxapovva

Mini Poppy Seed Baguette

Mini Mohnblumen Samen Baguette
Munuu mak baret

Tvokevacia/Case amount: 100tpy/pcs 60g

TYZTATIKA: Alevpt oitov, mamapouva.
INGREDIENTS: Wheat flour, Poppy Seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumen Samen.
COCTAB: Myka nineHU4YHas1, MaK.
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94.21.214

Mnayketivi OAKig

Medium Whole-Wheat Baguette
Mittelmiif3ige Vollkornmehl Baguette
CpeaHuii neIbHO3epHOBOLT BareT

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 140g

SYZTATIKA: AAeVpt OMKAG, COVOAL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: LIEJTbHO3EPHOBASI MYKA, KYHXXYT.

94.21.220

Mnayketivi lIoAbomtopo

Medium Multigrain Baguette
MittelmiRige Mehrkorn Baguette
Cpepuuii MynsTH3epHOBOI Baret

Zuokevacia/Case amount: 50kg 140g

TYSTATIKA: AAeUpt oMKAG, Melypa TToAUoTIopo.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, multigrain mixture.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Mehrkornmischung.

COCTAB: HETbHO3EPHOBASI MYKA, My/IbTU3€PHOBasA CMECh.
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94.21.215

Mnayketivi llarapoivag

Medium Poppy Seed Baguette
MittelmiRige Mohnblumensamen Baguette
Cpeanuii mak Baret

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 140g

SYZTATIKA: AAeVpt 0{Tov, UNKOVOoTIOPOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, poppy seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumensame.
COCTAB: Myka nieHU4YHas, KyHXYyT.




94.21.213

MTaykeTivi Gompo
Mini white Baguette
Mini Weif3e Baguette
Munu-6eblii 6arer

Tuokevacia/Case amount: 50T/ THY 140g

SYZTATIKA: AdeVpt aitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka mieHIu4YHas.

94.21.262

Mapadootaxd Yopudaxt EAGg
"KAAAMATIANO"

Traditional Bread with Black Olives
"KALAMATIANO"

Traditionelles Brot mit schwarzen
Oliven “KALAMATIANO”
TpasAUIOHHBIH XJ1€0 C YePHbBIMU
oauBKaMu “KALAMATIANO”

Tvokevacia/Case amount: 50tuy/pcs 140g

TYETATIKA: A)edpt oltov, puotkd mpollut oltov, pavpeg
ehtéc Kahapv, eEaipetikd apfévo ehatdrado.
INGREDIENTS: Wheat flour, wheat sourdough, black
Kalamon olives, extra virgin olive oil.

ZUTATEN: Weizenmehl, Weizensauerteig, schwarze
Kalamon-Oliven, natives Olivendl extra.

COCTAB: MyKa IiIeHUYHas, 3aKBaCKa IIIeHUYHasl,
MaciuHbl KaslaMoH YepHble, 0JIMBKOBOE MacJIo IEPBOTo
OT)KUMA.

94.21.230

Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 160g

TYSTATIKA: AAeVpt oitov, alevpt BUvng, tpoldun.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: Myka IIIeHU4YHasd, pXaHaro MyKa,
3aKBaCKa.
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94.21.231
Ciabatta IToAOoTopN
Multigrain Ciabatta
Mehrkorn Ciabatta
MynabTusepHoBas Ciabatta

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 160g

SYSTATIKA: AdeVpt aitov, piypa ToAoTtopo,
aAelpt BOVNG, TTPoldun.

INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain,
malt flour, sourdough.

ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl,
Mehrkornmischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka niueHU9Hasd, pKaHaro Myka,
MyJIBTA3€PHOBAs CMECh, 3aKBACKA.

94.21.223

Ciabattaki IToAvcTTOpO

Mini Multigrain Ciabatta

Mini Mehrkorn Ciabatta

Munu MyasTusepHosas Ciabatta

Suokevacia/Case amount: 130Tpy/pcs 60g

SYSTATIKA: Alelpt oitov, piypa ToAiomopo, aAeupt Bovng, tpollun.
INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain mix, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Mehrkornmischung, Sauerteig.
COCTAB: Myka niueHr4Hasd, pkaHaro MyKa, MyJIbTU3epHOBas
CMeCh, 3aKBaCKa.

94.21.241

Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Munu Ciabatta

Zuokevacia/Case amount: 130Tpy/pcs 60g

SYSTATIKA: AdeVpt attov, adevpt Uvng, tpoldun.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: Myka nieHUYHasd, PXKaHaro MyKa, 3aKBacKa.
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94.21.224

KouBepaxt Chia-Quinoa
Bread bite with Chia-Quinoa
Chia-Quinoa-Minibrétchen
MuHHI-0Y/I0YKH C YHa-KBHHOA

Tvokevacia/Case amount: 80tpy/pes 40g

SYSTATIKA: Aelpt oitov, pelypa tota-kvoa, tpollut.
INGREDIENTS: Wheat flour, chia-quinoa mixture, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Chia-Quinoa-Mischung, Sauerteig.
COCTAB: Myka nieHr4YHas, CMeCh 41a KMHOa, 3aKBacKa.

94.21.225

KouvBepaxt pe EAd

Bread bite with Olives
Minibrotchen mit Oliven
MuHu Gy/I09Ka C OJTUBKAMU

Tuokevacia/Case amount: 80tpy/pcs 40g

SYSTATIKA: Alelpt oitov, tpdotveg eAES, TpolVpL.
INGREDIENTS: Wheat flour, green olives, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, griine Oliven, Sauerteig.
COCTAB: Myka IIIeHU4YHas, OJTMBKHY, 3aKBaCKa.

94.21.222

KouvBepaxt pe Kalapmoxt
Bread bite with Corn
Mini Maisbrot

MuHU KYKyPy3HbIii X1€0

Svokevacia/Case amount: 80tpy/pcs 40g

SYSTATIKA: AAeVpt oitov, pelypa kadapmokiov.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung.
COCTAB: Myka nieHU4YHas, KyKypy3a CMecCh.
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94.21.232
KouvAovpt
Bread-Roll
Brotring
Byonuk

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs

110g

SYZTATIKA: AleVpt oitov, couodpL.
INGREDIENTS: Wheat flour, sesame.
ZUTATEN: Weizenmehl, Sesame.
COCTAB: Myka NIIeHUYHasA, KyHXYT.
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94.21.217

Bagel Chia-Quinoa
Bagel Chia-Quinoa
Bagel Chia-Quinoa
Bagel uyna-kuHoa

Suokevacia/Case amount: 50Ty/pcs 120g

SYETATIKA: Aedpt oitov, pelypa chia-quinoa, covodput.
INGREDIENTS: Wheat flour, chia-quinoa mixture, sesame.
ZUTATEN: Weizenmehl, Chia-Quinoa Mischung, Sesame.
COCTAB: Myka nennuHast, Chia-Quinoa cMech, KyHXyT.

94.21.260

Bagel Me KaAapmoxt
Bagel With Corn
Bagel Mit Mais

Bagel C Kykypy3a

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 120g

SYZTATIKA: AdeVpt o(TOU, HElYUA KAAQUITOKLIOY, KAPU.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture, curry.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung, Curry.
COCTAB: Myka nieHn4Has, Kykypysa cmecs.



94.21.208

Focaccia pe 8svrpoAipfavo
Focaccia with rosemary
Focaccia mit Rosmarin
doKavyya C pO3MAPUHOM

Suokevacia/Case amount: 4tuy/pcs 850g

TYSTATIKA: AAevpt, polUpy, SevtpohiBavo,

plyavn, ehatdrado.

INGREDIENTS: Flour, yeast, rosemary, oregano,
olive oil.

ZUTATEN: Mehl, Hefe, Rosmarin, Oregano, Olivendl.
COCTAB: MyKa, IpOXOKH, POSMapHH, OPeraHo,
OJIMBKOBOE MacJIo.

94.21.212

Focaccia pc Baciiko
Focaccia with basil
Focaccia mit Basilikum
doxauya ¢ 6a3UINKOM

Tuokevacia/Case amount: 4tuy/pcs 850g

ZYZTATIKA: AAevpt, tpolUpt, BactAkdc,

plyavn, ehatdrado.

INGREDIENTS: Flour, yeast, basil, oregano, olive oil.
ZUTATEN: Mehl, Hefe, Basilikum, Oregano, Olivenol.
COCTAB: MyKa, APOXCKH, 6asHIIK, OperaHo,
OJIBKOBOE MacJIo.
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Ta IIpoiovta
ZaYapOTAACTIKNG

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIVE NHTPEIUEHTBI
‘OAa TA TTPOTIOVTA ZAXAPOTAACTIKNG EKTOC TWV ISLAITEPWV TUGTATIKWY TOUG TTEPLEXOLY eTtiong: AAevptaitov,
TACTEPLWMEVO auyd, {dxapm, kpva kpEpa {axapomAacTIKAC, uTikA & {wIKN cavTiyi.

TOYPTEZ-ITAXTEE: A)\etpt, {dxapn, WITEKLY TAOLVTEP, AUHwVIA, auyd, cokoAdTa.

All the products which are included in the Pastry sweets category, apart from specific ingredients for
particular products, contain the following: Wheat flour, pasteurized egg, sugar, pastry cream, milk cream
48%, vegetable cream.

CAKES: Flour, sugar, baking powder, ammonia, eggs, chocolate.

Alle Produkte, die in der Kategorie Siifwaren enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe
fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Zucker, Eie, Konditorcreme, Milchcreme,
pflanziche Creme.

KUCHEN: Mehl, Zucker, Backpulver, Ammoniak, Ei, Schokolade.

Bce nmpoAyKTHI, BXoAsALMeE B KaTeropuio Konaurepckue Uszpenus, KpoMe oIpe/ieJIeHHbIX NHTPEANEHTOB
ISl OIlpeZieJIeHHBIX IPOAYKTOB, COAEPIKAT CleAylolllee:MyKy IIIeHUYHyIOo, ITacTepPU30BaHHOe SHIIO,
caxap, X0JOAHbIE KOHAUTEPCKUE CIUBKY, PACTUTENbHBIN U JKUBOTHbIE B3OUThIE CIUBKU.

TOPTBI: MyKa, caxap, pa3pbIXJIUTeNIb, HAIIATHIPHBIN CIIUPT, SHIIa, IIOKOJIA/,.

AITIOGHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY. - TAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIUHA 110 ITPUTOTOBJ/IEHHUIO - IPUMEYAHUA

AITOOHKEYZH: Ta mipoidvta npémet va anobnkevovtat otn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEX XPHEHYX - ITAPATHPHZEIX: Ta mpoidvta yia va mpoodepBolv, mpémel va amopuyovtal o€
neptBdArov ouvthpnong.Ta tpoiovta adpov amopuyxBovv Sev mpénel va eavayuyBoiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES:

The products in order to be served have to be defrosted at room temperature. The products once defrost-
ed, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T =-18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die produkte zu anbieten, sollen wir die bei nor-
male Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.
YC/I0BUA XPAHEHHWA: IIpoayKThI cliefyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU IIpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIUH I10 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA: [IpoayKTHI Tepes mojadeli Heo0X0AuMO

Pa3MOpPO3UTH IPK KOMHATHOH TeMIepatrype. Ilociie pasMOpakKUBaHUS IPOAYKTHI He IIOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPa)XKUBAHUIO.

0

0

00
QN

N



=
=
=
m
L
=
s

KoHaurtepckue U3gennsa




9%

94.21.674
K€k Agpoviov
Lemon Cake
Zitronenkuchen
JlumonHbIH TopT

Tuokevacia/Case amount: 1tuy/pc 1kg

SYSTATIKA: Aelpt oitov, kpépa Aepuovt, kpéua {axapomAaoTIKAG.
INGREDIENTS: Wheat flour, lemon cream, pastry cream.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zitronencreme, Konditorcreme.
COCTAB: MyKa IileHuYHas1, JUMOH KpeM, KOHAUTEePCKUH KpeM.
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94.21.607

Tovpta Red Velvet
Red Velvet Cake
Red Velvet Kuchen
Red Velvet TopT

Tuokevacia/Case amount: 1tuy/pc 1kg

SYZTATIKA: AdeVpt ofTov, Kpépa yAAAKToG, Kpéua
{axapomAaoTIKAG, Pppovta Sdooug.

INGREDIENTS: Wheat flour, cream 48%, pastry cream,
forest fruits.

ZUTATEN: Weizenmehl, 48% Sahne, Konditorcreme,
Wildfriichte.

COCTAB: Myka niueHU4YHas, CBeXXHe CIMBKY,
KOHZUTEPCKUI KpeM, JleCHble (PPYKTHI.



94.21.601

Tovpta ToxoAativa
Chocolate Cake
Schokoladentorte
TopT LIoKoMaAHBIE

Tuokevacia: 1Tpy/pe 1kg

SYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpéua Patisserie, ZokoAdta vyelac, kovidx, BaviAia.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Cocoa, cognac, bitter Chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Kognak, Schokolade, Vanille.
COCTAB: CBe)xrie CTUBKH, TOPBKHI IIOKOJIa/l, KOHBSIK, BAHVIMH.

94.21.605
KapapeAé

Caramel Cake
Karameltorte

Topt KapamenbHbIi

Suokevacia: 1tuy/pc 1kg

SYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kapauéla, okahéta yaAaktog, kovidk, Baviiia.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cognac, caramel paste, vanilla, coniac.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Karamelmus, Vanille, Kognak, Coniac.

COCTAB: CBe)xre CIMBKH, KapaMeJIbHOe, IIIOKOJIaAHast CTPYKKA, KOHbSIK, BAHIJIMH.
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94.21.603
Apydaio

Almond Cake
Mandeltorte

ToptT MUHATBHBIH

Tuokevacia: 1Tpy/pc 1kg

SYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpéua Patisserie, aptySala kpokdv, Akép Apapéto, Bavihia.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Amaretto liquer, almonds, vanilla
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.
COCTAB: CBe)xre CTMBKY, U3MEIBIEHHBII MUH/AIb, AMappeTo, BAHMINH.
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94.21.606

dpaovia
Strawberry Cake
Erdbeertorte

Topt KiayOoHU4HbBIH

Tuokevacia: Ltuy/pc 1kg

SYETATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, ppdouda, okaAéta yAAaKToc, Kovidk, cokoAdta, Bavila.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Strawberry paste, vanilla, cognac.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Konditorcreme, Erdbeermus, dekorative Schokoladen, Kognak.
COCTAB: CBexrie CIUBKH, KIyOHUYIHOE, IIOKOIaHAs CTPY)KKA, KOHBSIK, BAHIJIVH.
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94.21.604

Black-Forest
TopT «YepHbiii Jlec»

Tvokevacia: 1tuy/pc 1kg

SYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kakdo, kovidk, kepdot apapéva, oKaMETA YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Cocoa, cognac, cherry, milk chocolate.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Kognak, Amarena, Milchschokolade.

COCTAB: CBexue cnuBKY, KpeM KoHAMTEPCKUI, KaKa0, KOHBSK, YepelTHs AMapeHa, IIOKOIafHas CTPYKKA.

94.21.653

Tapta Kepaot
Cherry Cake
Kirschetorte

TapT YepeuiHeBbIi

Tvokevacia: 2tuy/pces 2,10kg

SYETATIKA: Aletpt ottou, putikn papyapivn, kpépa {axapomhaotikig, Bavilia, kepdot.

INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, pastry cream, vanilla ,cherries.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Konditorcreme, Vanilla, Kirsche.

COCTAB: Myka ITeHUYHas1, MaprapyH PaCTUTEIbHbIN, CIMBKY KOHAUTEPCKYE, BAHWINH, YePeIIH:I KOHCePBIPOBAHHAA.
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94.21.651
Tapta MiAov pe Crumble

Apple pie with Crumble
Apfeltorte mit Crumble
S16,109HBIIT MIPOT C KPOLIKOK

Tvokevacia/ Case amount: 2tuy/pcs 1kg

TYSTATIKA: Aevpt oitov, Boutupo, {axapn, Tpdotva piia,
kapudia, kavéAa kat emtkdAvym crumble.

INGREDIENTS: Wheat flour, butter, sugar, green apples, wal-
nuts, cinnamon and crumble coating.

ZUTATEN: Weizenmehl, Butter, Zucker, griine Apfel, Walniisse,
Zimt und Streuselmantel.

COCTAB: MyKa IIiIeHU4YHas, CINBOYHOE MACJIOo, caxap,
3es1eHble SI6JI0KY, TPELIKIe OPEXH, KOPUIIA ¥ [TAHNPOBOYHbIE

CcyXapH.

94.21.673
MnAdmta
Apple pie
Apfeltorte
Mupor S6109HBIH

Svokevaocia: 2tuy/Case amount: 2pcs 2,10kg

TYSTATIKA: Zipn tdptag: ahevpt ottov, puTikh papyapivn, {axapn dyvn Tépon: mpdotvou piiou, kaptdt, kavéia.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, sugarpowder, a mixture made of apple, walnut, cinnamon.
ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Zuckerpulver, und Mischung von Apfel, Walnuss, Zimt.

COCTAB: TecTo: MyKa IIleHIYHast, MAPrapiH PaCTUTeIbHbIN, caxapHas Iy/pa; HauMHKa: S0JI09Hast CMEeCh,
IPEeLIKUIf Opex, KOpHUIla.
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94.21.652

Tapta Kpépa - MIpaiiva
Cream - Praline Cake

Creme - Pralinetorte

Tapt CanBouHblii C [IpaauHe

Suokevacia/ Case amount: 2tuy/pcs 2,10kg

TYSTATIKA: Aedpt oitov, Gputik) papyapivn, mpaiiva,
kpépa layapomhactikig, Bavila.

INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, praline,
pastry cream, vanilla.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Praline,
Konditorcreme, Vanille.

COCTAB: Myka ieHr4Hast, MaprapiH PaCTUTEIbHBIN,
[paJIMHE, KOHAUTEPCKUE CIMBKY, BAHWIVH.
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94.21.651

Tapta Kpépa
Cream Cake
Kremtorte

Tapt CIUBOYHBIHI

Tvokevacia/ Case amount: 2tuy/pcs 2,10kg

SYSTATIKA: Aedpt oitov, putikh papyapivn, kpéua
{axapomhaoTikig, Bavika.

INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, pastry cream,
vanilla.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Konditorcreme,
Vanille.

COCTAB: Myka IieHI49Hast, MaprapiH PaCTUTeIbHBIN,
KOH/IUTEPCKUE CIUBKU, BAaHINH.



94.21.659
ZouvpAE cokoAATaAC (ATOMIKO)
Chocolate souffle (individual)

Schokoladensouffle (eizelportion)
IMToxkosazHOoe cydie (KyCOK)

Suokevacia: 12tuy/pes 120g

SYETATIKA: Miypa coudAE, cokohdta,

Kakdo, GpuoTikL.

INGREDIENTS: Souffle mixture, chocolate,

cocoa, peanut.

ZUTATEN: Soufflemischung , Schokolade,

Kakao, Erdnuss.

COCTAB: Cmecs cydure, IIOKOIaa, KAKA0, apaxrca.

T
‘ W - 94.21.625
- Maota Apvyddiou
Almond Cake (piece)

Mandeltoertchen (eizelportion)
ITupo:xHOe MUHAATbHOE (KYCOK)

Tuokevacia: 10tpy/pes 150g

SYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie,
AptySaha, Akép apapéto, Bavidia.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie,
Amaretto liquer, almonds, vanilla.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie,
Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.
COCTAB: CBe)xrie CIMBKY, KPeM KOHAUTEPCKUM,
MMHI[aJIb, KOHBHK) BAaHUJIWH.

94.21.622

IIdota SoxoAativa
Chocolate Cake (piece)
Schokoladentoertchen (einzelportion)

IMuposxHoe IlokoazHOE (KYCOK)

Svokevacia/ Case amount: 9tuy/pcs 150g

SYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, ZokoAdta
vyelag, kovidk, Bavia.

INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cocoa,
Cognac, bitter Chocolate, vanilla.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao,

Kognak, Schokolade, Vanille.

COCTAB: ropbKUii LIIOKOJIA/l, KOHBSIK, BAHUJIVH.
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94.21.636

Iaota Black-Forest

Black-Forest cake (piece)
Black-Forest Kuchen (einzelportion)
Iupo:xHOoe «YepHbIii Jlec» (KyCOK)

Tvokevacia/ Case amount: 9tuy/pcs 150g

SYZTATIKA: Kpépa ydhaktog, kpépa Patisserie, kakdo, apapiva,
KOVIAK.

INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cocoa,
amarrena, cognac.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Amarena,
Cognac.

COCTAB: CBexue CIUBKY, KPeM KOHIUTEPCKU, KaKao,
amappeHa, KOHbSIK.

94.21.621
Ipo@pttepor
Profiteroles
Profiteroles
IIpopurpoau

Yuokevacia/ Case amount: 27tpuy/pcs 200g

SYSTATIKA: Kpépa ayapomhaoTIKAG, COKOAATA LYELAC, KOVIAK,
{un oou.

INGREDIENTS: Pastry cream, dark chocolate, cognac, choux
dough.

ZUTATEN: Gebéckcreme, dunkle Schokolade, Cognac, Brandteig.
COCTAB: 3aBapHO¥ KpeM, TOPbKUI 0K/, KOHBSIK, 3aBapHOe
TECTO.
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94.21.634

dota Kapapéia

Caramel Cake (piece)
Karameltoertchen (einzelportion)
ITupo:xHoe KapamesbHbIH (KyCOK)

Svokevacia/ Case amount: 9tpuy/pcs 150g

TYZTATIKA: Kpéua ydhaktog, kpépa Patisserie, kapauéia,

Akép apapéto, okaAéta ydAaktog, Bavidia.

INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Amaretto liquer, caramel, vanilla.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Karamelmus, Vanilie, Amarettolikoer.
COCTAB: kapameJbHOE, IIOKOJIaZiHAs CTPYKKa, AMappeTo, BAHUJIMH.




94.21.639

Tipapioov’
Tiramisou
Tupamucy

Tuokevacia/ Case amount: 27tuy/pcs 160g

SYSETATIKA: Kpao( marsalla, kovidk, kpépa Tipaptoot, Bavilia, otypiaioq kapeg,
umtiokdta oaayidp, kaxdo.

INGREDIENTS: Marsalla wine, cognac, tiramisu cream, instant coffee, vanilla,
cocoa, ladyfingers biscuits.

ZUTATEN: Wein Marsalla, Cognac, Tiramisu-Creme, Instant Kaffee, Vanille, Kakao,
Loffelbiskuits.

COCTAB: BuHO MapcaJa, KpeM THUPAMUCY, PACTBOPUMBIH Kode, BAHUINH, KaKao,
GUCKBUTHOE II€YEHbE.

94.21.650
Towlkék
Cheese cake
Yu3 Keiik

Tvokevacia/ Case amount: 27tpy/pcs 190g

SYSTATIKA: Taovptt, Tupl KRAFT dihadéddela, putkn papyapivn,
KPEUA YAAAKTOG, OPOTIL AAPEVA, OpUUUATIOMEVA UITloKOTA.
INGREDIENTS: Yogurt, KRAFT Philadelphia cheese, vegetable
margarine, milk cream, amarena syrup, crushed cookies.

ZUTATEN: Joghurt, KRAFT Philadelphia-Kése, Pflanzenmargarine,
Milchcreme, Amarenasirup, zerkleinerte Kekse.

COCTAB: Vorypr, chip KRAFT Philadelphia, pacTurembupiit Maprapu,
MOJIOUHBIE CIMBKH, CHPOII aMapeHa, pobIeHoe TIedeHbe.
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94.21.641
MA¢pEry (atopko)
Mille-feuille (portion)

Mille-feuille (Einzelportion)
Muib@elir (Kycok)

Tvokevacia/ Case amount: 27tpy/pcs 200g

SYSTATIKA: Kpépa yGAakTtog, kpépa {axapomAaoTIKAG, KPEUA AeHUOVL,
GUAO apoldrag, {axapn axvn.

INGREDIENTS: Milk cream, pastry cream, lemon cream,

puff pastry sheet, powdered sugar.

ZUTATEN: Milchcreme, Konditorcreme,

Zitronencreme, Blatterteigplatte, Puderzucker.

COCTAB: MoJIOYHBII KpeM, KpeM KOHIUTEPCKUH, KpeM JINMOHHBIM,
JIMCT CJIOEHOTO TeCTa, caxapHas Iyzpa.
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Ta Sipomiacta

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHI'PEAUEHTDI

‘OAa Ta olPOTIACTA TPOIGVTA €KTOC TV 8LAITEP®WY CUOTATIKWV TOUC TEPLEXOUV emtiong: AAslpt aitov,
Ao TEPLWMEVO auyd, {dxapn, YaAa.

All the products which are included in the Syrup sweets category, apart from specific ingredients for par-
ticular products, contain the following: Wheat flour, pasteurized egg, sugar, milk.

Alle Produkte, die in der Kategorie Sirup SiiBigkeiten enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer In-
haltsstoffe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, pasteurisiertes Ei, Zucker, Milch.
Bce nmpoaykThl, BXogsAmMe B KaTeropuio KoudeTs! B cuporie, KpoMe oIipeZiesleHHbIX NHI'PeJUEeHTOB AJIs
OIIpe/ieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPIKAT CileAyiouiee: MyKa MIlleHUYIHAas, U0 TaCTepU30BaHHOE, caxap,
MOJIOKO.

ATIOOHKEYZH - OAHTIEE XPHZHY - TAPATHPHEEIS

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHHNA - THCTPYKIIUUA 110 ITPUTOTOBJIEHHUIO - IPUMEYAHUA

AITIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa mpémel va amobnkevovtal ot katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEX XPHEHYX - TAPATHPHZEIX: Ta mpoidvta yia va mpoodepfolv, mpémel va amopuyovtal o€
neptBaAhov ovvthpnonc.Ta poiovta apov amopuyBovv Sev mpémnet va savaypuyboiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products in order to be served have to be defrosted
at room temperature. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T =-18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die produkte zu anbieten, sollen wir die bei nor-
male Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.
YC/I0OBUA XPAHEHUA: IIpoayKThI ceyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMM ITpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH I10 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA: [IpoayKTHI [Tepes mogadeli Heo6X0AuMO

Pa3MOpPO3UTH IIPX KOMHATHOH TeMIepatype. Ilociie pasMOpakUBaHUS IPOAYKTHI He TIOAJIEXAT
ITIOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAHUIO.
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Syrup sweets

Sirup Suilligkeiten

KoHdeTsl B cupoIie
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94.21.656
Kapudomita
Pecan pie
Pekannusstorte
IMupor c opexamu

Tuokevacia/ Case amount: 3tuy/pcs 2400g

TYSTATIKA: AdeUpt oitou, ydAa, kapist, kavéa, Bavidia.
INGREDIENTS: Wheat flour, walnut, milk, cinnamon, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Walnuss, Milch, Zimt, Vanille.
COCTARB: IlieHMYHasI MyKa, I'PELIKH 0peX, MOJIOKO,

KOPHIIA, BAHUJIb.

94.21.658
ZoKoAATOTITA
Chocolate pie
Schokoladenkuchen
IInpor c opexamu

Suokevacia/ Case amount: 3tpy/pcs 2400g

SYZTATIKA: A)eUpt oitou, kakdo, cokoAdta, Bavila.
INGREDIENTS: Wheat flour, cocoa, chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Kakao, Schokolade, Vanille.
COCTAB: ITmeHn4Hasa MyKa, KaKao, III0OK0JIaJl, BAHUJIb.

—

94.21.644

IMoptoxaAdmita
Orange pie
Orangenkuchen
AneIbCHHOBBII IUPOT

Tvokevacia/ Case amount: 3tuy/pcs 2100g

SYZTATIKA: A\eUpt oitou, ylaoUpTL, TOPTOKAGAL
INGREDIENTS: Wheat flour, yogurt, orange.
ZUTATEN: Weizenmehl, Joghurt, Orange.
COCTAB: MyKa IIIeHIYHast, HOI'ypT, alleJIbCHH.
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94.21.643
PaBavi
Ravani
Ravani

PaBanu

Yuokevacia/ Case amount: 3tpy/pcs  1800g

TYETATIKA: AAeUpt oitouytaotpt,kapida,
oySaiLdpwua toptokaiiov,Bavikia
INGREDIENTS: Wheat flour, yogurt, coconut,
semolina, orange flavor, vanilla

ZUTATEN: Weizenmehl, Joghurt, Kokosnuss, Grief3,
Oangenaroma, Vanille

COCTAB: ITiieHnYHast MyKa, HOTYPT, KOKOC, MaHHasI
KpyIla, apOMaTH3aTOP alleJIbCHHa, BAHUIb






Ta K€k, ToovpEKia, NTOvate

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIVE NHI'PE/TUEHTBI

TA KEiK - TEOYPEKIA - NTONATE: AAsUpL, papyapivn, {dxapn, avyd, ydia, ureikty tdouvvtep, 0o8a, Bavilia, dpwua
TOPTOKAAL, AAATL, BEATIWTIKO AAEVPWY, HayLld, HAXAETL, MAOTIXA, GUTIKO HAYELPLKO AlTOG.

CAKES - EASTER CAKE - DONUTS: Flour, margarine, sugar, eggs, milk, baking powder, baking soda, vanilla, orange
flavor, salt, flour treatment agent, yeast, machete mastic, vegetable fat.

KUCHEN - OSTERKUCHEN - DONUTS: Mehl, Margarine, Zucker, Eier, Milch, Backpulver, Soda, Vanille, Orangenar-
oma, Salz, Mehlbehandlungsmittel, Hefe, Machete,Mastix, pflanzliches Fett.

KEKCBI - KYJIUYU - JIOHATC: Myka, MaprapuH, caxap, SHIja, MOJOKO, Pa3pbIXJIWUTeNb, COJd, BAaHHUJIb,
aTeJIbCUHOBHII apOMAT, COJIb, YIYIIINTENb MYKY, APOMOKY, MaXjIell, MacTHUXa, PACTUTEIbHOE MaCIIO.

ATIOOHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY - TIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YC/I0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIUH I10 ITPUTOTOBJIEHUIO - TPUMEYAHUA

AIIOOHKEYZH: Ta mpoidvta npénet va amobnkevovtatl 6tn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEEX XPHXIHE - ITIAPATHPHZEIZ: Tooupékia & Panetone: Ilpénst va tomoBetolvtal os Ogpuobdiapo pe
Beppokpacia otoug 30 - 35 °C ya 2,5 wpeg mepimov. [poteiveTat endAsnn pe avyo kat Ppropo otoug 150 °C yia 20
Aemttd. Otxpovot kat ot Oeppokpaciec Tokidovv avdioya pe Tn otoOPa Kat tov povpvo. Ta tpoiovta adov aropuyBovv
Sev mpénet va emavayuyBouv.

Kéwk: Eemtaywvete kat Yrvete otoug 170°C yia 45 Aemttd. Ot xpdvot kat ot Bgppoxpacisc mokidovv avdloya pe tov
dovpvo. Ntovatg: T'a va mpoodepbolv Ba mpémet va amopvyovtatl o€ tepBAAlov cuvThpnonc.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: Easter cakes. The products should be placed in fermentation cham-
bers at T=30-35 °C for approximately 2.5 hours. It is recommended to spread the surface of the products with egg
prior baking and then bake at T= 170 °C for approximately 45 minutes. The time and the temperature of fermen-
tation and baking may vary according to the technical capabilities of the fermentation chamber and those of the
oven. Cake: Defrost and bake at 175-185 °C for approximately 20 minutes. Donuts: To be served, they have to be
defrosted at room temperature. The products once defrosted, should not be refrozen.

LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T =-18 ° C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Osterkuchen. Die Produkte sollten ungefdhr 2,5 Stunden lang
bei T = 30-35 ° C in Fermentationskammern gegeben werden. Es wird empfohlen, die Oberfliche der Produkte vor
dem Backen mit Ei zu bestreichen und dann ca. 45 Minuten bei T = 170 °C zu backen. Die Zeit und die Temperatur
der Gidrung und des Backens konnen je nach den technischen Fahigkeiten der Garkammer und denen des Ofens
variieren. Kuchen: Auftauen und ca. 20 Minuten bei 175-185 ° C backen. Donuts: Um serviert zu werden, miissen
sie bei Raumtemperatur aufgetaut werden. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YC/I0BUA XPAHEHUA: IIpoAyKThI CliefyeT XPaHUTD B 3aMOPOXKeHHOM Buze npu T =-18 °C.

HWHCTPYKIUY 110 NPUT'OTOBJEHUIO - IPUMEYAHUA: Kyau4du. [IpoAyKTHL cileAyeT IIOMECTUTb B KAMEPBHI ]I
6pokerus npu T = 30-35 °C npuMepHO Ha 2,5 yaca. PekoMeHzyeTcs repe/; BhIIIeKaHNEM HaMa3aTh IIOBEPXHOCTD
IIPOZYKTOB SHIIOM, a 3aTeM BeIIleKatTs Ipu T = 170 °C mpuMepHO 45 MUHYT. Bpems u Temneparypa pepmeHTaINM
Y 3aIleKaHUS MOI'YT BapbHUPOBAThCSA B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXKHOCTEH KaMephl pepMeHTalUuH U
AyxOBKU. KeKChl: pa3aMOPO3UTh U BhINIEKATh IIpU TeMmmneparype 175-185 °C npuMepHo 20 MuHYT. JloHATC: Ilepes
moziavyeli X HeoOXOAMMO PasMOPO3UTh [IPU KOMHATHOI TeMmiepaTrype. Ilocie pasMOpaKMBaHUS IIPOAYKTHL He
TIOAJIEXAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaKMBAHUIO.
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Cakes, Easter cake, Donuts

Kuchen, Osterkuchen, Donuts

Rexcol, Ryanuu, /loHaTc
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94.21.654

Kéw Baviha 1/2 iAoV
Vanilla Cake (per 1/2 Kilo)
Kuchen (per 1/2 Kilo)

Kekc BaHu/IbHBIN (1/2 KT.)

Suokevaoia/ Case amount: 16Tpy/pcs 550g

94.21.655
K€k Avapsikto 1/2 kihov
Cake (per 1/2 Kilo)

Kuchen (per 1/2 Kilo)
KeKcaBOIHOM (1/2 KT.)

TYSTATIKA: Adevpt oftov, puTikh papyapivn, Bavika, yda, avyd.
INGREDIENTS: Wheat flour, Vegetable margarine, vanilla flavour, milk, eggs.
ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Vaniliearoma, Milch, Eier.
COCTAB: ITieHHYHAsI MyKa, PACTUTEIbHbII MaprapyH, BAHWJIb, MOJIOKO, STHIIA.

Suokevacia/ Case amount: 16Tpy/pcs

SYZTATIKA: A)eUpt oitou,
PUTIKA papyapivn, kakdo,
Baviha, ydAa, auyd.
INGREDIENTS: Wheat flour,
Vegetable margarine, cocoa,
vanilla, milk, eggs.

ZUTATEN: Weizenmehl,
Pflanzliche Margarine, Kakao,
Vanille, Milch, Eier.

COCTAB: ITmeHnYHas MyKa,
PaCTHUTEIbHbINM MaprapyH,
KaKao, BAHWJIb, MOJIOKO, STHT[A.
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94.21.665

Kk ZoxoAdatag ®oppag
Chocolate Cake Form
Chocolate Cake Formular
®opwm IlloKoIaHBIN TOPT

Yuokevacia/ Case amount: 14tuy/pcs 500g

SYSTATIKA: A)edpt ottov, Ldxapn, ydAa, avyd, kakdo.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, cocoa.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Kakao.
COCTAB: ITieHnYHasE MyKa, caxap, MOJIOKO, SIHIIa, KaKao.




94.21.201

Toovpéxt

Easter bread
Osterbrot
ITacxaJbHbIH XJ1€0

Suokevacia/ Case amount: 7tuy /pes 5008

TYSTATIKA: AeVpt oitov, Layapn, ydAa, avyd,
MayAémt, paotixa.

INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs,
machete, mastic.

ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Ma-
chete, Mastix.

COCTAB: ITieHnYHast MyKa, caxap, MOJIOKO, SIHIIa,
MadJeTe, MaCTHKA.

94.21.206

Toovpéxt mini atopxo

Mini individual Easter bread

Mini individuelles Osterbrot

MuHM HHAUBUAYAIBHBIN IACXAIbHbIH XJ1e0

Tuokevacia/ Case amount: 7 pcs /pcs 100g

SYSTATIKA: AdeVpt attov, {dxapn, ydAa, auyd, payAémt, paotixa.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, machete, mastic.

ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Fier, Machete, Mastix. 94.21.670
COCTARB: ITmeHUYHAs MyKa, caxap, MOJIOKO, SIHI[a, MadeTe, MACTHUKA. Muffin ZoxoA él Ta
Chocolate Muffin

Muffin Schokoladen

Maddun lIoKoraZHBIH

Svokevacia/ Case amount: 35tpy/pcs 100g

TYSTATIKA: Adevpt ottov, {axapn, ydAa, avyd, kakdo, cokohdta vyelag.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, cocoa, chocolate chips.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Kakao, Schokolade Bitter.

COCTAB: Myka neHH4YHasi, caxap, MOJIOKO, SII[0, KaKao, LIIOKOJIa,.

94.21.669

Muffin BaviAwa
Vanilla Muffin

Muffin Vanille
Mad¢dpuH BaHWIBHBIH

Tvokevacia/ Case amount: 35tpy/pcs 100g

SYXTATIKA: AleOpt aitov, {axapn, ydAa, avyd, pn vgalovoa {dxapn
Swakdounone.

INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, sugar decoration.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Zucker Dekorationen.
COCTAB: Myka IIeHIYHasi, MOJIOKO, STHII0, He TasIIi
JIeKOPaTUBHBIH caxap.

-

94.20.020

Avyvapaxt- KaAtoobvi kprtng
Lychnaraki- Kalitsouni of Crete
Lychnaraki-Kalitsouni von Kreta
JInxnapaku - Kaannynu Kpura

Tuokevacia/Case amount: 10kg 60g

SYETATIKA: EAatdrado, Zdxapn,alevpt oltou, Tupl pulnbpa.
INGREDIENTS: Olive Oil, sugar, wheat flour, mizithra cheese.
ZUTATEN: Olivenol, Zucker, Weizenmehl, Mizithra kaese.

COCTAB: On11MBKOBO€ MacJIo, caxap, IIeHUYHasd MyKa, MUSUTPA ChIp.

1
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94.20.034

Donuts ZoxoAdtag
Chocolate Donuts
Schokolade Donuts
Jonarc IIoKoIaAHbIHI

Zuokevacia: 24tpy/Case amount: 24pcs

SYSTATIKA: ZOun: AdeUpt ottov, payid,
{axapn, ahdt, draxo ydAa okdvn.
Eniotpwon: ZokoAdta ydAaktoc.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast,
sugar, salt, skimmed milk powder, milk.
Coating: chocolate.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz,
Magemilchpulver, Milchschokolade.
COCTAB: TecTo: MyKa IIIIEHUYHAas, caxap,
CoeBasIMyKa, MOJIOKOCYX0€06e3)K1PeHHOE,
COJIb, PACTUTEIbHBIIDKIPBL, POMOKH.
MOJIOUHBI IIIOKOJIAZ,

Qoﬁ
N\
X

94.20.033

Donuts Zayapng
Sugar Donuts
Zucker Donuts
JoHatc CaxapHbIi

Tvokevacia: 24tpy/Case amount: 24pcs 1358

SYSTATIKA: ZOun: AdeUpt oitou, payd, {axapn, aidty,
armayo yaia oxévn. Eniotpwon: {&xapn.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast, sugar, salt,
skimmed milk powder. Coating: sugar.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker,

Salz, Magemilchpulver.

COCTAB: TecTo: MyKa IIIIeHUYHAas, caxap, COJb,
PaCTUTENBHBIE KHUPBL, APOXOKH. [J1a3yph: caxap.



94.20.032

Mivt Donuts ZokoAdtag

Mini Chocolate Donuts

Mini Schokolade Donuts
Munu JoHarc IllokoragHbIi

Svokevacia: 72tpy/Case amount: 72pcs 45g

SYSTATIKA: ZOun: AdeUpt oitou, payd, {axapn, ardty,
dmayo yaAa okévn. Eniotpwon: ZokoAdta yaAaktog.
INGREDIENTS: Wheathen flour, yeast, sugar, salt,
skimmed milk powder, milk Chocolate.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz, Magemilch-
pulver, Milchschokolade.

COCTAB: TecTo: MyKa IIIIIEHUYHAs, caxap, COJIb,
JPOSOKH. MOJIOYHBIH IIOKOJIAZ.
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94.20.031

Mivt Donuts Zayapng
Mini Sugar Donuts

Mini Zucker Donuts
Munu Jlonarc CaxapHbIi

Tvokevacia: 72tpy/Case amount: 72pcs 45g

SYETATIKA: ZOun: AdeUpt ottov, payd, {axapn,
aAdri, drayo yaia okévn. Eniotpwon: {axapn.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast, sugar,
salt, skimmed milk powder. Coating: sugar.
ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz,
Magemilchpulver.

COCTARB: TecTo: MyKa IIIIeHUYHas, caxap, COJb,
Apoxoru. [1asyps: caxap.
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Ta Cookies

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIUE UHI'PEJVUEHTDI

‘O\a ta mipoidvta Cookies eKTOC TwV ISLAITEPWV CUOTATIKWY TOUG TTEPLEXOULV £TtioNG: AAevpL aitov, BovTupo
ydhakToc, puTiky papyapivn, avyd tacteplwpévo, {axapn, {axapn dxvn, draxo yaia okovn.

All the products which are included in the Cookies category, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following: Wheat flour, milk butter, vegetable margarine, pasteurized egg, sugar,
fine sugar, skimmed milkpowder.

Alle Produkte, die in der Kategorie Cookies enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Buttermilch, pflanzliche Margarine, pasteuris-
iertes Ei, Zucker, Zuckerpulver, Magermilchpulver.

Bce mpoAyKTHI, BXOAAIIME B KaTeropuio IledeHbe, KpoMe OIpeJeJeHHBIX WHIPEJUEHTOB AJis
OIIpe/ieIEHHBIX IIPOAYKTOB, COLEPXKAT CleAyiollee: MyKy MUIIEHUYHYIO, MAcJ0 CIMBOYHOE, MaprapuH
PaCTUTeNbHBIH, SHII0 TacTepU30BaHHOE, CaXxap, CaXapHyIo IyApy, 06€3:KUPEHHOE CYX0€e MOJIOKO.

AIIOOHKEYZXH - OAHI'TEX XPHXHY - IIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

YC/I0BUA XPAHEHUA - UHCTPYKIIUUA 110 TPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHUA

AITOOHKEYZH: Ta mipoidvta npémnel va anmobnkevovtat otn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEX XPHEIHX - ITAPATHPHZEIZ: Ta mpoidvta yia va mpoodepBolv, mpénel va amopuyovtal o€
ntepBdirov ovvnpnornc.Ta poiovta adov amopuyBovv Ssv mpémnet va emavaypuyboiv.

STORAGE CONDITIONS: The products should be stored frozen at T=-18 °C.

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: The products in order to be served have to be defrosted

at room temperature. The products once defrosted, should not be refrozen.
LAGERBEDINGUNGEN: Die Produkte sollten gefroren bei T = -18 °C gelagert werden.

ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE: Die produkte zu anbieten, sollen wir die bei nor-
male Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.
YC/I0OBUA XPAHEHHWA: IIpoayKThI cliefyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU IIpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH I10 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA: [IpoayKTHI Tepes mojadeti Heo0X0AuMO

Pa3MOpPO3UTH IPK KOMHATHOH TeMIeparype. Ilociie pasMopakUBaHUS IPOAYKTHI He IIOAJIEXKAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPa)XKUBAHUIO.
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94.21.514
Red Velvet

Tvokevacia: 5kg/Case amount: 5kg 30g

TYETATIKA: AAeVpt aitov, {axapn, Boutupo yaAakTog, cokoAdtd, dpwua raspberry.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk butter, chocolate, raspberry aroma.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, milchbutter, Schokolade, Himbeerearoma.

COCTAB: Myka niueHHYHas, caxap, MOJIOKO CIMBOYHOE MacJIo, IIOKOJIa,
MaJIMHOBBIN, MaJIHa apoMar.

94.21.503

Mivt Cookies I'spiotd pe Mpaiiva
Mini Cookies with Praline

Mini Cookies Mit Praline

Kykucs! C IlpainnoBoii HaunHKOM

Suokevacia: 10kg/Case amount: 10kg 25g

SYSTATIKA: Kpépa cokohdtag mipahiva, Boutupo yaAakTog.
INGREDIENTS: Praline, milk butter.

ZUTATEN: Praline, Milchbutter.

COCTAB: 1I0KOTaZIHBIH KpeM IIpajIrHe, MOJIOKO CIMBOYHOE MacJIo.

94.21.501
ZoKkoAdTa
Chocolate
Schokolade
IloKo/1aAHBI

Tvokevacia: 10kg/Case amount: 10kg 30g

TYETATIKA: SokoAdta vyelag, Bavidia, kavéAAa, Bovtupo ydAakTog.
INGREDIENTS: Bitter Chocolate, vanilla, cinnamon, milk butter.

ZUTATEN: Schokolade, Vanille, Zimt, Milchbutter.

COCTAB: TrOpbKHi1 IIIOKOJIa/I, BAHMJIMH, KOPUIA, MOJIOKO CJIMBOYHOE MacJIo.

94.21.502

Moka - Acmtpn-Mavpn ZokoAdta
Mocca - Black - White Chocolate
Mocca - Schwarze - Weisse Schokolade
Moxkka - Beblii — YepHbiii lllokoaaz,

Suokevacia: 10kg/Case amount: 10kg 30g

SYZTATIKA: Koppdtia cokohdtag (Gompn kat pavpn), kakdo,
ekxUMopa kadé, Bavita, Boutupo yaAakTog.

INGREDIENTS: Chocolate pieces (black&white), coffee extract,
vanilla, cocoa, cinnamon, milk butter.

ZUTATEN: Schokolade stuecken (schwarze&weisse), Kaffee-Extrakt,
Vanille, Zimt, Milchbutter.

COCTAB: kycouku mokonaza (6esoro u uépHoro), Kade-Extrakt,
Kode, KaKao, BAHWIVH, KOPULA, MOJIOKO CIMBOYHOE MacCJIo.
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01 08nyieg vyev¢ - Hygiene instructions
- Hygieneanweisungen - OCHOBHbI€
rUrueHu4ecKrie HHCTPYKIUU

‘OAoL Ol EUTTOPOL ALAVIKAG TWANGOTC, ave&dpTnTa amtd to uéyebog TG emyelpnong Kat Tov dyKo TwV TPolovTwY TOUG, £XOUV TO
kaBfkov va TwAody acpain Tpédua, TTov elvat o dplotn Katdotaon.

1. ITAPAAABH KAI ATIOOHKEYXH

+ Katd tnv mapalafny OAwv TV KATEYUYUEVWOV EUTTOPEVHATWYV Ba TIPETEL AUTA va HETADEPOVTAL APECWE OTIC KATAWYVEELG
(Bsppokpacia -18°C).

« IIpoi6évta ta omola €xovv amopuyBel Sev mpémet va emavayuyovtatl otn ouvéxela, yati vtofabuiletat n modtnTd TOUug
Katakopuda.

* Na sAéyxete mavta v nuepounvia AREng tov mpoidvtog. Mnv Siatnpeite otov KataPUKTn TPOPIUA YId TIEPICCOTEPO
XPOVo amd autd oV TTPOTEIVEL O TAPATKEVACTHG.

* Na epapudlste T cwo TN AVAKUKA®GT TV TTPOIOVTWwYV. XPNOIUOTOLEITE TTPWTA TA TPOIOVTA TTOV UITHKAV OTOV KATAPUKTH.

« TomoBeteite 0NV KATAYUEN CUOKEVAOUEVEG 1) KAAUMMEVEG TTPWTEG UAEC (TTpoidvTa), Yia va amodeVyeTe T yKAUMATA
Katdayuéng.

« Zuyvol kat Taktikol EAeyyot TOUAdXLIoTOV 3 HOPEC TNV NUEPQ, Ba mpénetl va yivovtal woTte va Befatwvetat 6Tt Ta Tpoidvta
Siatnpovvtal 0TI cwoTEC Bepuokpacisg.

« Ta Yuyela Ba mpénet va guvtnpolvtatl TAKTIKA. Na Uiy akouptovv o€ Toixo, wote va ptopel va agpiletal To HoTép, Kabwg
Kat va arropiyovtat TaKTIKA (ya va unv palevetat ToAl¢ Tdyog 0Ta E0WTEPIKA TOUC TOLXWUATA).

+ O katapukTng Sev mpémnel va apayspidetal yiati avth n evépysta otapatdel Tnv kukAodopia Tov agpa kat epmodilel tnv
opolduopdn PUEN TWV ITPOIOVTWV.

* OL TIOPTEC TV KaTaPLEEWV TPETEL Va KAEIvouV epunTikd. H opTa Katd To dvolyua va Tapapével yia to Atyotepo duvatd
XPOVIKO StldoTtnua avolkTy.

« TéMog, Sev mpénel ota Puyeia mov Statnpolv katePuypéva Tpoidvta va tormobeTovvtat vord - (eoTd tpoidvta (.x. vepd,
Evd) yati £xet w¢ amotéAeoua va Esaywvouy Ta poidvta kat va vrtofaduidstat n wotdtnTd Touc.

2. OAHT'IEX I'TA THN XQETH AIIOYYZEH TQN TPOPIMQN

H andPuén twv tpod(HwVv TPEMEL va TTPAYUATOTOLEITAL (e TPOTO TTOL va TiepLopidsl 6To eAdXLOTO TOV KivEuvo avamTuéng
taBoyOvwVy HIKPOOPYAVIOUWY 1| OTOV OXNUATIOMO ToEvwv ota Ttpddipa. Katd tnv amdpuvén ta tplddiua Tmpensl va
vroBdAdovTat os Beppokpaacisc mou Sev Tpokaiovy kivéuvo oTny vysia.

Ta autd mpémet va tTnpolvTtal Ta £ENG:

« Na gAéyyxetatl n Oeppokpacia amdpuing. Amopiyete ta Tpddiua o etdikovg Baidpoug amdpuing, 6mov elvat Suvatov. Av
Sev untdpyet el81k6¢ BdAapog, xpnotpomomote Yuyeia Beppokpaciag 2-50C. Mnv amopixete TpddLUa o€ (EaTO VEPO.

« AxolovBeite TI¢ 081yieg amdPuEng TOv TAPACKEVAGTH TWV TPODIUWV.

* OpYAVOVETE CWOTA TNV £pYATia 0aC WOTE VA LITAPXEL APKETOC XPOVOC Yia THV aTtOPYUEN TwV VAIK®OV TToU XpetdlsoTe.

+ Xpnotporoleite apéowd 1) TomobeTtHoTe 0TO YPuysio Ta TPOPLUA TTOU artoixdnkav.

« TloTé unv katayuxete Eavd, tpodipa ta omoia éxouv amopuyel.

+ KaBapilete kat amoAvpaiveTe TAKTIKA TOUG XWPOUE ATtOPUuENC.

3. AIATHPHXH XTHN BITPINA TOY KATAXTHMATOX

210 ecwTepkd NG Brrpivag (AMdyw Beppoxpaciag) €xovpe apevog, Hev, AVENON TOV XNUIKOV Kal EVIUHATIK®OV avTISpAcewy,
apetépov, 8e, av&nom Tov TOAAATAACLATHOU KAl TNG SpAcTNPIOTNTAG TWV MIKPOOPYAVIOUWY, LELWVOVTAS, £T0L, TN {WH TOV
TPOI6VTOG, aAAd Kat kaBloTwvTag To, Me TV TAPodo Tou Xpdvou emtkivduvo yla Ty Uyeld Twv KATavaAwTtov. Enopévag,
Ba mpémnel va amopevystal TapeuPoAr] XpOvou Hag 1 TEPIOOOTEPWY NUEPWV METAEY TTAPAYWYNE KAl KATAVAAWONG TwV
apTOOKEVAOTHATWV. TIpaKTIKG, Kdrmotog umopel va Stamiotwoet TV aAAoiwaon evég aptookevdopatog and v Ewvn yevon
TOV, amd TNV 0CUN TOU 1 aKOUN Kal armd WKPEG OTPOYYUAEG ATTOLK(EG oUyAag mtov elvat opatég Sia yupuvou opBaipov. Mia
QITAY KAl TPAKTIKH AVom elvatl va unv Yrvovtat ta aptookevdopata 6Aa padi To mpwi kat va mapapévouvy otr Brrpiva £wg
6tov e€avtAnBolv, aAAd va PrvovTal Kat Katd CUVETELA VA CUMTTAN p@VETAL 1 BLtpiva g TakTd Xpovikd Stacthpata (.. 219 3
WPEC). Asv Tpémet va Esxvdape HeTd To ddstaopa ¢ Brrpivag va thyv kabapilovus oxoAaoTIKE kat va epappuoleTal amoAdHavor)
TTPLY TNV ToToBETNON TwV TPod(U®V og auth. IIpwv TV Tomo0£TNoT TWV TPOd LWV 0t auTh yiveTal tpobépuavon g Brrpivag
otoug 70°C. Extiong to kdBe tpddpipo va Bpioketat oto §1kd Tou pddt kat Ta okeln oepPLploUaTOC VA Uny XpNoHoTolovvTal
yia ogpBiptopa dAou tpoidvToc.
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BASIC HYGIENE RULES FOR FOOD SECTOR

All businesses that are involved in the food sector regardless their size, or the volume of products they sell, are obliged to
provide products safe for consumption.

1. RECEIVEMENT & STORAGE

« After we have received frozen products we must immediately carry them into freezers (-180C).

+ Products that have been defrosted should not be refrozen.

« Control constantly the expiring date of a product and never store them further to that date.

+ Keep the First in First out rule.

+ Keep the packaging of the frozen products inside the freezer.

- Constant control, at least twice a day, so as to verify that the freezing equipments operate at the proper temperature.

« The freezers have to be under constant maintenance so as to avoid any technical malfunction.

+ Do not keep the door of the freezer open for morethan it is actually needed.

+ Never put fresh or hot products in a freezer in which already frozen products are stored. In such a case the quality of the
frozen products will be drastically decreased.

2. DIRECTIONS FOR THE APPROPRIATE WAY OF DEFROSTING FROZEN PRODUCTS

Defrosting food products has to take place in such a way so as to minimize the possibility of experience food disease. You
have to use special champers for this purpose and always check the defrosting temperature. If special chambers are not
available then use a freezer at 2-5°C. Do not use hot water. Use the directions of the producer. Clear and sanitise continu-
ally the defrosting area.

3. APPEARANCE OF THE PRODUCTS IN THE STORE

Inside the show case, due to the high temperature (normally round 70°C) it is very easy to grow microbiological bacteria
that will deteriorate the quality of the product. In order to avoid such effects we have to clean very well the showcase, we
have to bake continually the products during the day so as to stay the minimum period inside the showcase (2-3 hours).
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GRUNDREGELN HYGIENE

Jeder Einzelhaendler, unabhaengig von der Groesse seines Unternehmens und dem Umfang seines Sortiments, ist verp-
flichtet, Nahrung von bester Qualitaet zu verkaufen.

1. EMPFANG UND LAGERUNG

+ Bei der Annahme der tiefgefrorenen Ware ist ein umgehender Transport in den Tiefkuehltruhen erforderlich (Temp.-
18°C).

+ Produkte die aufgetaut sind, duerfen nicht wieder eingefroren werden, weil so deren Qualitaet rapide sinkt.

« Es muss immer auf das Verfallsdatum geachtet werden. Es sollte keine Ware in der Tiefkuehltruhe gelagert sein, bei
der, das vom Hersteller empfohlene Verfallsdatum, abgelaufen ist.

« Wenden Sie das richtige Recycling der Produkte an. Benutzen Sie erst die Ware die in der Tiefkueltruhe aufbewahrt
wurde.

+ Die Ware muss in der Tiefkuehltruhe so verpackt sein, dass sie vor Gefrierbrand geschuetzt ist.

+ Regelmaessige Kontrollen, mindestens drei Mal am Tag, sind erforderlich, damit man sicher ist, dass die Produkte bei
den richtigen Temperaturen aufbewahrt werden.

« Erforderlich ist auch eine regelmaessige Wartung der Tiefkuehltruhen. Sie sollten nicht an eine Wand lehnen, damit
der Motor gelueftet werden kann und sie sollten auch in regelmaessigen Abstaenden aufgetaut werden (damit sich in
den Innenseiten nicht viel Eis bildet).

« Die Tiefkuehlruhe sollten nicht ueberfuellt werden, weil dies die richtige Lueftung blockiert und ein gleichmaessiges
Einfrieren der Produkte verhindert.

+ Die Tueren der Tiefkuehlruhen muessen luftdicht verschlossen werden. Die Tueren sollten so wenig wie Moeglich offen
stehen.

+ Als Letztes, sollte in den Tiefkuelruhen, in denen eingefrorene Produkte aufbewahrt werden, keine frischen bzw.
warme Produkte (z.B.: Wasser, Saures) zugelegt werden, da dies dazu beitraegt, dass die Produkte auftauen und so die
Qualitaet dieser sinkt.

2. ANWEISUNGEN ZUM RICHTIGEN AUFTAUEN DER NAHRUNGSMITTEL

Das Auftauen der Nahrungsmittel sollte so gestaltet wird, dass keinesfalls eine Gefahr von Wachstum krankheitserregen-

den Mikroorganismen oder giftiger Stoffe in der Nahrung besteht. Waehrend des Auftauens muessen die Nahrungsmittel

Temperaturen ausgesetzt sein, die keine Gefahr der Gesundheit hervorrufen. Daher sollte Folgendes eingehalten werden:

+ Kontrollieren Sie die Auftautemperatur. Tauen Sie die Nahrungsmittel wenn moeglich in speziellen Auftaulager auf.
Sollten solche Auftaulager nicht vorhanden sein benutzen Sie Kuehlschraenke mit Temperaturen zwischen 2-5 oC.
Tauen Sie Nahrungsmittel nicht mit warmem Wasser auf.

+ Halten Sie sich an die Auftauanleitung des Herstellers der Nahrungsmittel.

+ Organisieren Sie Ihre Arbeit so, dass genuegend Zeit fuer das Auftauen der noetigen Zutaten vorhanden ist.

« Verwenden Sie umgehend die aufgetauten Nahrungsmittel oder bewahren Sie diese in dem Kuehlschrank auf.

« Frieren Sie nie aufgetaute Nahrungsmittel erneut ein.

Reinigen und desinfizieren Sie regelmaessig die Auftauplaetze.

3. AUFBEWAHRUNG IN DEN SCHAUFENSTERN DER GESCHAEFTE

In den Innenraum des Schaufensters (auf Grund der Temperatur) verstaerkt sich die Aussetzung chemischer und en-
zymer? Reaktionen und somit multipliziert sich auch die Entstehung von Mikroorganismen, die das Leben der Produkte
beeintraechtigen und verkuerzen. Und mit der Zeit auch die Gesundheit der Verbraucher beeintraechtigen. Somit soll-
ten nicht ein oder mehrere Tage zwischen Herstellung und Verbrauch der Backwaren liegen. Praktisch kann Jeder die
Veraenderung der Backware durch den sauren Geschmack, den Geruch und den kleinen, sichtbaren Schimmelpilzen
feststellen. Eine einfache und praktische Loesung ist es, nicht alle Backwaren morgens gleichzeitig zu backen und bis
zum Verbrauch ins Schaufenster legen, sondern nach und nach in relgelmaessigen Abstaenden (zB. 2 oder 3 Stunden)
backen und das Schaufenster nach Bedarf fuellen. Man sollte das gruendliche und desinfizierende Reinigen des geleerten
Schaufensters nicht vergessen, bevor man erneut Nahrungsmittel reinlegt. Vor dem Reinlegen der Nahrung muss das
Schaufenster auf 70 °C vorgeheizt sein und jedes Nahrungsmittel muss auf separaten Regalen liegen. Ausserdem sollte
jedes Nahrungsmittel sein eigenes Servierbesteck haben.
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OCHOBHDIE ITPABHUJIA TNTUEHDI

,Z[OJII‘ BCEX IIPOJaBIIOB pOSHH‘IHOﬁ TOPIrOBJIY, BHE 3aBUCHMOCTH OT padMEe€POBUX IIPEAIIPUATUA U obbema IIPpOJax,
3aKJ4aeTcd B TOM, YTOOBI IIPOoAaBaTh HaJeXHbIe IIPOAYKTHI IIMTAHUA B 663pre‘-IHOM COCTOAHUNU.

1. IIOJIYYEHUE 1 XPAHEHUE

IIpu osly9eHUH BCe IPOAYKTHI JODKHBI OBITh HeMeJIEHHO ITIOMeIIeHbl B MOPO3UIbHBIE KaMepHI (TeMItepaTypa -18°C)
Pa3MopoKeHHBIE TPOAYKTHI HETb3s1 II0ABEPraTh TIOBTOPHOM 3aMOPO3Ke, IOTOMY UTO 3TO PE3KO YXYAIIaeT UX KaueCTBO.
Bcerza mpoBepsiiTe AaTy TOAHOCTU NpoAyKTa. He XxpaHUTe B MOPO3UIBHOM KaMepe MUILY JOJblle CPOKa, KOTOPHIH
VKasbIBaeT U3TOTOBUTEb.

CobiiozaliTe MPaBUIBHYIO IIOCIEL0BATEIbHOCTh KUCIIOJb30BAHUS IIPOAYKTOB. B IepByl0 ouepesb HCIIOAB3YHTE Te
IIPOAYKTEI, KOTOPbIe OBLIN IIOMEIeHB! B MOPO3UJIBHYIO KaMepy paHbllle, 4eM JpyTHe.

IlomermaiiTe B MOPO3WJIBHYIO KaMepy yIaKOBaHHBIE MM HAKPBIThle MHI'PESUEHTH (IPOAYKTEI), YTOOB M30eXaThb
XOJIOZHBIX O3KOTOB.

YacTo, He pexxe 3 pas B ZileHb IIPOBEPSIITE TEMIIEPATYPHBIN PEXUM B MOPO3UJIBHOM KaMepe, 4TOOH yoeJUThCs, IYTO
IIPOAYKTEI XPAHATCS IIPH IPAaBUIBHON TeMIIepaType.

PerynsipHO NPOBOJAUTE TEXHUYECKOE OOCIyKUBaHME XOJOAMIBHIKOB. OHU He JO/DKHBI CTOSITh BIUIOTHYIO K CTEHE,
YTOOBI MOTOP He IleperpeBaics. XOJOAMIBHIKY HaZ0 PETYIIPHO PAa3MOPaKUBATh (YTOOB! UX BHYTPEHHUE CTEHKU He
obyiezeHeBann).

MopO3MJIBbHYIO KaMepy HeJIb3sl 3aII0JIHATh CIUIIKOM IIOTHO, IIOTOMY YTO 5TO NPENATCTBYeTUUPKYIALUY BO3yXa U
PaBHOMEPHOMY OXJIXKEHUIO IPOAYKTOB.

JlBepIibl MOPO3MJIBHOHM KaMephl AOJDKHBI 3aKPBIBATBCS TePMETHUYHO. [JIBepLBI HY)KHO OTKDBIBATh HAa KaK MOXHO
MEHBIINI IIPOMEXYTOK BpEMEHH.

HakoHell, B XOJOZWUIBHUKY, I[€ XPaHATCA 3aMOpPOXKEHHBIe IIPOAYKTHI, HeJb3s IIOMeN]aThb ChIpble U (WJIH)
TeILIBIENIPOAYKTH (HAIpUMep, BOAY, YTO-IU60 KHCIOE), IOTOMY YTO 3TO MOMET IIPUBECTU K PasMOPaKMBAHUIO
MIPOAYKTOB U YXyAUIEHUIO UX Ka9eCTBa.

2. ITPABIAJIA TTIPABIJIBHOI'O PASMOPAKUBAHUA ITPOAYKTOB

PaSMOPa)KI/IBaTb IUHIeBbI€ IIPOAYKTHBI HY>KHO TaKUM 06pa30M, YTOOHI UCKIIOYUTh BO3MOKXHOCTh Pa3BUTHA IIAaTOT€HHBIX
MUKPOOPIraHM3MOB 1IN qL)OpMI/IPOBaHI/IFI B HUX TOKCHHOB. HpOZ[yKTbI AOJIXKHBI Pa3SMOPAXUBATDHCA IIPKU TEMIIEPATYPHOM
pexunuMe, He II0ABepraloirM OIIaCHOCTHU 3J0POBbE. ,Z[.TIH 9TOrI'0 AOJIXXHO CO6JI10,ELaTbCH HIDKecaeayrmiee:

ITpoBepsTH TEMIIEPATYPY PA3MOPAKMBAHUS. Pa3MOPa)kMBaTh MPOAYKTHI ITPH BO3MOKHOCTH B CIIEI[HAIbHBIX KAMEpPaX.
Ecnu HeT cienmaJbHOM KaMephl, NCII0JIb3YHUTE XOJIOAIBHUKY C TeMIlepaTypoli 2-5 °C. He pasMopa)kmBaiiTe MPOAYKTEI
C TIOMOIIBIO TOPSTYE BOZEL.

CrenyiiTe IpaBuiaM pasMOPaKXMBAHUS, KOTOPBIE YKA3bIBA€T IPOU3BOAUTEND.

[IpaBUIBHO OPraHU3YHUTE CBOIO AEITEIbHOCTh, TAKUM 00Opa3oM 4YTOOBI y Bac OBLIO AOCTATOYHO BPEMEHU MJIA
pasMopakuBaHUSI HEOOXOJUMBIX IIPOAYKTOB.

Pa3Mopo:KeHHbIE TPOAYKTHI HE0OXOAUMO Cpasy JKe UCII0Ib30BaTh UIN IOMECTUTH B XOJIOAWIbHUK.

Hukor/ia IOBTOPHO He 3aMOPa)KUBaKTe pa3MOPOXKeHHBIE IIPOYKTHI.

PeryssipHO ouuialiTe 1 obe33apa)XuBaiiTe MECTO Pa3MOPKUBAHUS.

3. XPAHEHUE HA BUTPUHE

BHyTpU BUTPHHBHI (U3-32 TEMIIEPATYPEI) MBI IMEEM, C OZHOI CTOPOHHI, yBeINYeHIEe XUMUYECKUX U hepMeHTaTUBHBIX
Peaxu, ¢ Apyroii — MOBBIIIEHHYI0 aKTUBHOCTD Pa3MHOXEHN MUKPOOPIaHHU3MOB, KOTOPBIE YMEHBIIAIOT CPOK KU3HU
IIPOAYKTAa, U boJIee TOTO, C TeUeHNEM BpeMeHH /leJIal0T ero OIIACHBIM /IS 37,0POBbs IOTpebuTeset. CirefoBaTeIbHO,
Hazio n3berars yrnoTpebIeHNs IPOAYKTOB 110 UCTeYeHUH OSHUX UK OoJlee CyTOK ITOCIe ero IpurotTosaeHus. Ha
IIPaKTHKe UCIOPYEHHBIN X1e600yI09HBII IPOAYKT MOXKHO OIIPE/IEIUTD II0 €T0 KUCJIOMY BKYCY, II0 €T0 3aIaxy

WU ZaKe TI0 HeOOJIBITHM KOJIOHUSM IUIECEHHOKPYTION (GOPMBI, 3aMEeTHBIX HEBOOPYKEeHHBIM I1a3oM. CaMoe

IIPOCTOE IIPAKTHYECKOE PellleHHe — 3TO He BBIIIEKATh BCIO XJIe000Y/IOYHYI0 IPOAYKIIMIO YTPOM, OCTABJIASA ee Ha

LIeJIBI IeHb B BUTPHHE, HO BHITIEKATh ee IIOCTENEHHO, PErYJIPHO IOMOJHS BUTPUHY (HaIIpuMep, OAUH pa3 B2 — 3
yaca). He Haz[0 3a65IBaTh, YTO [I0CJIE TOTO, KAK B BUTPHHE IIPOJAYKTHI 3aKOHYATCS, ee Ha/[0 TIIATeTbHO OYUCTUTD U
NIpoAe3nH(UIIPOBATD ITepesi TeM, KaK IOMECTHUTD B Hee ApPyrue MIPOAYKTHL. [lepes TeM, KaK IIOMECTUTb IIPOLYKTHI

B BUTPHHY, €e He00X0UMO IPOrpeTs A0 TeMiepaTypsl 70 °C. KaxxAbIl IPOAYKT JOKEH HAXOAUTBCS Ha OTJEIbHOMN
II0JIKe, ¥ IPU6OPHI CEPBUPOBKYU JOJDKHBI HCIIOIb30BATHCS TOJBKO JJIS CEPBUPOBKY OJHOTO KOHKPETHOTO IIPOJYKTA.
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