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“Epmtiotoocvvy”

Zxed6v 50 xpovia TAdBouue TV tapddoon. Atyo mtpty Ta 50 xpdvia Spuong tng, n “EAAnvikdg @ovpvog” e ou-
VEREL 0TV APLOTN TOLOTNTA, oUVEXI(EL va TTPOTPEPEL TOUG TEAATEC GAG TTPOIOVTA TTOU Kpatovv e&€xovaa Béan
oTnVv kabnuepv emtidoyr toug. Tooo skatoppvpta EAAnveg doo kat xiAtadeg avBpwiot og GAov Tov KOO O, aTto-
AauBavouv auBevTikeg EAANVIKEC YEVOEIC VYNAWDV YEVLOTIK®VY Tpodlaypadwv kat Statpodikhc a&lag. Ot ovy-
XPOVEG KAl TapadoCtakeéC oUVTAYEG MAG, ApLoTa amoSoaUEVES, YonTevouy Kat KepSilouv GAo kat TEPLOGOTEPOUC
KATAVAAWTEG. AUTH 1] HAKPOXPOVIA OXECT EUTLOTOOVYNG TToU £xoupe avamntuEet padl, eipacte BEPRatot 61t Ba ovu-
vexlotel o’éva koo uéAlov yia dAoug pac.

“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 partnership 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
Bakery“ die sich der herausragenden Qualitit verschrieben hat, Ihren Kunden weiterhin Produkte an, die
ganz oben auf ihrer tiglichen Auswahl stehen. Millionen von Griechen und Verbrauchern auf der ganzen
Welt genieen authentische und traditionelle griechische Lebensmittel mit sehr leckeren Spezifikationen
und Nihrwert. Unsere hervorragend zubereiteten modernen und traditionellen Rezepte begeistern und ge-
winnen immer mehr Kunden. Wir sind fest davon iiberzeugt, dass diese langjidhrige Vertrauenspartnerschatft,
die wir gemeinsam geschaffen haben, in einer gemeinsamen Zukunft fortgesetzt wird.



"ToBepATh"

V:xe moutu 50 leT MBI 3aKJIaAbIBAEM TPAJUIINU. 32 HECKOIBKO JIET Z10 cBoero 50-i1eTHero obuies, «Hellenic
Bakery», npezaHHast HeIIPeB30HAEHHOMY KaueCTBY, IPOOIKAET IIPEAJIAraTh BAlIUM KINEHTaM IPOAYKTHI,
KOTOpbIE OHU BBIOMPAIOT €XeAHEBHO. MUJLIMOHBI TPEKOB, a TAKXKE IIOTPeOUTENN BO BCEM MUPE HACTaKa-
IOTCA AYyTEHTUYHBIMU U TPAAUIVNOHHBIMY TPEIECKUMU IIPOAYKTAMU TUTAHUS C O4eHb BKYCHBIMU XapaKTe-
PUCTUKAMU U IUTATENbHOI [IEHHOCThIO. Haliu cOBpeMeHHble U TPAJUIMOHHBIE PELeNThl, OTIUIHO IPU-
TOTOBJIEHHbIE, PAAYIOT U IIPUBJEKAIOT BCE DOJIbINEE KOTUIECTBO KINEHTOB. MBI TBEPAO YOEXKAEHBI B TOM,
YTO 3TO JOJTOCPOYHOE JOBEPUTEIHHOE TAPTHEPCTBO, KOTOPOE MbI CO3/aJIU BMECTE, OYZET IPOAOJIKATHCS B
obieM OyAyIeM.

Iowdtnta Ywpic cupuBLBacpovg

“Me Hepaxt, cELACHO KAL CUVERELA TAPAYOUE acPalr] TpoidvTa vPmAng todtntag”. Ms odnyd avth) Tnv
drrooodia n “EAAnvikdg @ovpvoc” A.E. €xel motomomnBel xat epappolel Zvotnua Ataxelptong Iodtntag ovu-
dwva pe ta tpdtuna IS0 22000, ISO 14000 & FSSC amodeikviovtag €10, 0TL N Tapaywyn Hag Aettoupyel kdtw
amo TG VPNAGTEPEG TpodtaypadEc aoddAstac kat vylevng. 'EToL katapEpvoupe pe mttuyia tn LEyLoTh TotdTnTa
TAPEXOUEVWV UTINPETLWOV TIPOG TOUC TTEAATEC Hag. H etatpeia elvat n ovyypovn, Suvapiky entxelpnon mov og ouv-
Suaouo pe v VPNAN TEXVOAOY(a KAl TIG TATPOTIAPASOTEG CUVTAYEG, EYYUATAL YIA TOUG CUVEPYATESG TNG KAL TOUG
TEAATEC TOUC AOULVAY®VIO T TTOLOTNTA TTPOTOVTWY KAt VPNAJ kEPST.

"H agidpopog avamtuén 1 Blootun avdamtuén ava@EpPETal oTNV OIKOVOULIKY avarrTuén mtou oxediddstal Kat vAo-
moteltat Aappdvovtac vtdyn thv mpoctacia Tov meptBdAlovtog kat tn Blwaoipudtnta. Fvouovag Tneg astgopiag
elvat n péytotn duvartn amoAaPn ayabwv amd to meptBdAiov, xwpic OpWE va SlakdmTeETAL N GUOIKY TTAPAYWYN
AUTOV TWV TPOIOVTWY OE IKAVOTIONTIKY TTooOTNTA KAl 0TO MEAAOV". ZTo TTAaioto Aotdv avutoy Tou OpLlopo 1
etatpela xavovtag éva mpwto PApa €xet motomonbei kat katd RSPO, miotomnoinon mov epapudletal o€ poidovta
Ta omold TEPLEXOUV HOIVIKEAALO KAl TTAPAYwYa (otvikeAAlou. ATToSeIKkVUEL OTL TO TTPOTOV TTPOEPYETAL ATTO CWATAG
Siaxeiplong/miotomompéveg NyEG Kat emtBePatwvet 6Tt Sev avapeyvieTal Pe TPoidvTa amd un TG TOTOMMUEVEG
TINY£EG o€ KABe onpeio ¢ epodlactikig aivoidac. Emlong kat yia 1o Kakdo Tn¢ coKOAATAC IOV XPNOIUOTOLEL 1
etatpela, ppovtilel va mpogpyeTat amod miotomomuévn mapaywyn UTZ.

Quality without Compromises

“It is our passion to consistently create food products of the highest quality, respecting our culinary cul-
ture”. Following this motto “Hellenic Bakery S.A.” is certified and applies a Quality Management System ac-
cording to the ISO 22000, ISO 14000 & FSCC standards, proving that our production operates under the strict-
est requirements 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
account the protection of the environment and sustainability. Sustainability is guided by the maximum pos-
sible 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.



Qualitidt 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 gemaf3 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 aullergewohnlicher Qualitidt anzubieten.
»Hellenic Bakery“ ist das moderne, schnell wachsende Unternehmen, das moderne Technologie und tradi-
tionelle Rezepte in Harmonie kombiniert und seinen Partnern und ihren Kunden Lebensmittelprodukte von
hochster 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 maxi-
mal moglichen Erwerb von Giitern aus der Umwelt geleitet, ohne jedoch in Zukunft die natiirliche Produk-
tion dieser 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 Palmo6l und Palmolderivate enthalten. Beweist, dass das Produkt aus ordnungsgemaf verwalteten /
zertifizierten Quellen stammt, und bestitigt, dass es zu keinem Zeitpunkt in der Lieferkette mit Produkten
aus nicht zertifizierten Quellen gemischt wird. Auch fiir den Schokoladenkakao, den das Unternehmen ver-
wendet, wird sichergestellt, dass er aus einer zertifizierten Produktion von UTZ stammt.

KavyecTBO 0€3 KOMIIPOMICCOB

"MBI CTPEeMHMCS HOCTOTHHO CO3/aBaTh IPOAYKTHI HUTAHNA BhICOYAINIEro KauecTBa, yBasKas Hally Ky/Iu-
HapHYI0 KyJabTypy". Creznys aTomy gesusy «Hellenic Bakery S.A.» cepTudunypoBana 1 IpuMeHSET CUCTEMY
yIIpaBJIe€HU Ka4eCTBOM B COOTBETCTBUU cO cTaHzapTamu ISO 22000, ISO 14000 u FSCC, 4TO JOKa3bIBaET,
YTO Hallle IIPOU3BOJCTBO paboTaeT B COOTBETCTBUY CO CTPOKANIIMMU TpeboBaHUIMU 6€30I1aCHOCTHU U I'-
rueHsl. Takum o6pa30M MBI yCIIEIIHO IIpeAjaraeM HalllkM KJINEHTaM IIPOAYKTBI 1 YCIYyI' MCKIIOYUTEJIb-
Horo KadecTBa. «Hellenic Bakery» - aT0 coBpeMeHHas1, ObICTpOpacTyIias KOMIIaHNsI, KOTOPasi FapMOHUYHO
codeTaeT B cebe COBpeMeHHBIEe TEXHOJIOTUU U TPAJUIIMOHHbIE PEeLleNThl U rapaHTUPYeT CBOMM MapTHepam
" UX KJINEHTaM IIPOAYKThI IIMTaHMA BbICIIEro Ka4€CTBa 1 BBICOKYIO HpI/I6I)IJIb.

YcToliumBOe pasBUTHE OTHOCUTCS K S9KOHOMUYECKOMY PasBUTHIO, KOTOPOE ILUIAHUPYETCS U peannsyeTcs
C y4eTOM 3aIUTHl OKPY)KaloIlel cpeibl U YCTONINBOCTU. YCTOMYUBOCTb PYKOBOJCTBYETCS MAaKCUMAJIBHO
BO3MOXXHBIM IPHOOPETEHNEM TOBAPOB U3 OKPYKAIOLEel Cpebl, HO O6e3 IpephIBaHMsI eCTECTBEHHOTO IIPOU3-
BOJICTBA 9TUX IIPOAYKTOB B JOCTATOYHOM KOJHMYECTBe B OyayiieM. u coriaacHo RSPO, ceprudukanus npu-
MeHHMa K IPOJYKTaM, CoZep:KallliM IIaJIbMOBO€ MacJjo U eT0o IPOM3BOAHEbIE. JIOKa3bIBaeT, YTO IPOAYKT I10-
CTyIaeT M3 Ha/lJIeKalM 00pa3oM yIpaBiseMbIX / cepTUGUIIMPOBAHHBIX UCTOYHUKOB U IIOATBEPXKAET,
9TO OH He CMeNINBaeTCd C IIPOAYKTaMU 13 HecepTI/I(I)I/IL[I/IpOBaHHI)IX NCTOYHMKOB Ha JI}06OM aTaIlle erro4YKmn
IIOCTaBOK.

B pamkax 3TOrO0 OIpezeseHNs KOMIIAHUS, CeIaB IIepBBIY IIar, TaKke IIPOoIIa CepTUPUKALINIO B COOTBET-
ctBuu ¢ RSPO, cepTudrkanmei, KoTopas pacpoCcTpaHseTcs Ha IPOAYKTEI, CoZepKallre ajJbMOBOe MacIo
U ero nMpomsBoAHbIe. /lOKa3bIBaeT, YTO IPOAYKT IIOCTYIIaeT U3 HaJJIeKalM 00pa3oM yIIpaBisieMbIX/CepTH-
(GULMPOBAaHHBIX UCTOYHUKOB, U ITIOATBEPKAAET, UTO OH HE CMEIINBAETCs C IPOAYKTAMU U3 HecepTUPUIIU-
POBaHHBIX MCTOYHMKOB HM Ha KaKOM 3Talle I1eII0YKHU II0CTaBOK. TakKe JJid IIOKOJIAJHOT'O KaKao, UCIIO/Ib-
3yeMOT0 KOMIIaHWeH, OHa rapaHTHPYeET, YTO OH IIPOU3BeZEeH CepTUGUIINPOBaHHBIM ITpon3BogcTBOM UTZ.
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H ygion ™ TpwTomopiag

Me éva eupt Siktuo Stavoung n
“EAAnvVIKoc @ovpvog” PTdvel ka-
BOnueptva og kabe avttpdowITo Kat
oUVEPYATN TNG ETAPIAC, 08 OAEG TIC
ywvigg tng EAAGSac, wote va mpo-
odEpeL YEVOELC KAl TTOLOTNTA GTOUG
EKATOMMUPIA  TEAGTEC TNG. ZTO
Spopo tne avodikhg mopelag g,
n stapla katddeps ta TEAsvTAlA
XPOVIa va EMEKTEIVEL TIC OULVEP-
yaoleg NG kat oto e€wTEPLKO, WUE
gCaywyéc otnv Kompo, T'epupavia,
M. Bpetavia, ZAoPaxia, BovAya-
pla, Pwoia, Avotpaiia kat HITA. H
avtamokplor Atav aniotevta BeTi-
KT} KAl KATd OUVETELD pag SelyveL TO
Spouo TPo¢ ToV TTAyKOoUIo XApTn
£€ATTAWONC Hag.

The Taste of Innovation

Using a wide distribution network
“Hellenic Bakery’s” freezer trucks
reach daily to every commercial
agent and partner 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, “Hellenic
Bakery” succeeded in expanding
its partnerships in foreign coun-
tries, which includes the export of
its products in Cyprus, Germany,
Great Britain, Slovakia, Bulgaria,
Russia, Australia and USA. The re-
sponse was unexpectedly positive
and consequently it leads us on to
our worldwide expansion.

BKyc MHHOBaIIUH

Der Geschmack
von Innovation

Uber ein breites Vertriebsnetz
erreichen die Gefrierwagen von
»Hellenic Bakery“ tiglich jeden
Handelsvertreter und Partner des
Unternehmens in ganz Griechen-
land, um seinen Millionen von
Kunden Geschmack und Qualitit
zu bieten. Nach dem Wachstum in
den letzten Jahren gelang es der
wHellenic Bakery“, ihre Partner-
schaften im Ausland auszubauen,
einschlieflich des Exports ihrer
Produkte nach Zypern, Deutsch-
land, Grof3britannien, der Slowa-
kei, Bulgarien Russland, Austra-
lien und USA. Die Resonanz war
unerwartet positiv und fiihrt uns
zu unserer weltweiten Expansion.

Vicnonp3yst HINPOKYIO AUCTPUOBIOTOPCKYIO CETh, IPY30BUKU C MOPO3MIbHOM Kamepoii «Hellenic Bakery»
eXeZIHEeBHO ZIOCTABJISIOTCS K KOKJAOMY TOPIrOBOMY areHTy U IIapTHepy KOMIIAaHUM IO Bcell I'periny, 4TOORI
MPeJJIOKUTD BKYC M KadeCTBO MIJIIMOHAM KJIMEHTOB. Ilocie cBoero pocra B mociegHue roger «Hellenic
Bakery» mpeycmesna B pacuIMpeHHUH MapTHEPCKUX OTHOUIEHUH B 3apyOeXXHBIX CTPaHax, BKIIOYAs SKCIIOPT
cBoei mpoaykiiuu Ha Kunp, B l'epmanuio, Berukobpuranuio, CioBakuio, Boirapuio, Poccuio, ABcTpanus u
CIIA. OTKIMK GBI HEOXKUJAHHO IIOJIOKUTEIbHBIM, U, CJIeJ0OBaTeIbHO, OH BeJleT Hac K Halllell BCeMUPHOH

9KCIIaHCHU.



AvOevTIKEG TIPpWTEG 'YAEG

TNUAVTIKY eTOHMavon 6oov ado-
pa TIC oLUVTAYEG Mag, ivat OtTL 1
“EAAnvikoc  ®ovpvog”’  xpnotuo-
motel  auBevTIkEC TIPWTEG VALC.
(Zav I1.0.I1. tpoidvTa TPoEAEVOTC
POPelov  YAAAKTOC, XPNOLUOTOL-
OUME TN GE£TA, TO KACEPL KAl TN
ypafiépa.) To tupl Philadelphia
elvat to auvbBsvtikd tng Kraft®
XpNoIHoToloUe Uovo €alpeTikd
ntapBévo ehatdrado kat To BovTu-
PO YAAAKTOG TTOU XPNOIHOTOLOVUE
elvat 99,8% o€ TEPLEKTIKOTNTAG
YAAAKTOG, YAAAIKAG TPOEAEVOEWG.
I'’ autd to Adyo Ta TPoidvTa Hag
givat 1600 ysvoTikd Kat aocPain
TTPOC KATAVAAWON.

@ &

Authentic Raw Materials

It should be pointed out that con-
sidering our recipes, “Hellenic
Bakery” uses authentic raw ma-
terials. Therefore among vari-
ous 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 sole-
ly 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 wer-
den, dass ,,Hellenic Bakery“in Anbe-
tracht unserer Rezepte authentische
Rohstoffe verwendet. Daher sind
Feta-Kise, Kasseri-Kase und Gravie-
ra-Kise unter den verschiedenen Ki-
sesorten, die wir in unsere Rezepte
aufnehmen, Produkte der geschiitz-
ten Ursprungsbezeichnung (g.U.).
Wir verwenden nur den originalen
Philadelphia-Kése von Kraft® und fii-
gen nur natives Olivendl extra hinzu.
Die Milchbutter, die wir in unseren
Rezepten verwenden, ist ausschliel3-
lich franzosischen Ursprungs und
enthdlt 99,8% Milch. Dies sind die
Griinde, die unsere Produkte so ge-
schmackvoll und sicher machen.

AyTenTnyHoe Coipbe

CrouT OTMEeTUTD, YTO, YIUTHIBasA Hamu perentsl, «Hellenic Bakery» ncronb3syet ay-
TEHTUYHOE ChIpbe. [I03TOMy cpesy pasJINYHBIX BUOB ChIpa, KOTOPble MBI 00aBIseM

B HAIlIM PellellThl, ChIP (eTa, ChIP KacCepH U ChIp I'paBbepa ABIII0TCA IPOAYKTaMU 3a-

MEBTAN -T.;m.p..'.:.

26

IIVIEeHHOI0 HavMeHOBaHus npoucxoxzaenus (3. H. I1.). MBI uCIIoyb3yeM TOIBKO OpU-
ruHaabHBIH chIp Kraft® ®unagensdus v fob6aBiseM TOIBKO 0JIMBKOBOE MaCJIO IIEPBOTO
oTXMMa. MoJIOUHOE Macjo, KOTOPOE MBI UCIIOJb3yeM B HAIlUX PellelTax, UCKII0Yn-
TeJIbHO (PPaHILy3CKOT'O IIPOMCXOXKAEHU U COAEPKUT 99,8% MOJIOKa. DTO IPUYNHEL, IT0
KOTOPBIM HAIlIY IIPOJYKTHI TAK BKYCHBI 1 6€30IIaCHBI AJI5 yIIOTPebIeHu .



Ta Kpovacav

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

‘OAa ta Kpovaodv €KTo¢ TwV 18LAITEPWY CUCTATIKWV TOUG TIEPLEXOLV eTtionc: AAeUpt oltov, {axapn, Hayd,
aAdTi, dmaxo yaAa okovn, BEATIOTIKG aAeUpwv.

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 mpOAyKTHI, BXOAsINE B KATErOPUIO0 KPyacCaHOB, KPOME OIPEAETeHHBIX WHTPEJUEHTOB IS
olpezesIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEPKAT CleAyioliee: IMIIEHUYHAS MyKa, caxap, APOXKXKH, COJb, CyX0e
obe3XxUpeHHOe MOJIOKO, CPEACTBO AJIs 00paboTKU MyKH.

ATIOOHKEYZH - OAHT'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJIA0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYUA 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHUA

ATIOOHKEYZH: Ta mpolévTa npémnel va amodnkevovtatl otn katdvén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHZHY - TIAPATHPHZEIZ: IIpénel va tomoBetovvtal og Bepuobdiauo ue Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yta 2 wpeg nepimov. Ipoteivetatl emdAendn pe avyd kat Yrotpo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemtd. Ot
Xpovol kat ot Beppokpacieg ok iAouv avaloya pe T otoda kat Tov povpvo. Ta tpoiovta adov aouybovv
Sev mpénet va eavayuyoiv.

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 Fahigkeiten der Girkammer
und denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHHUA: IIpoayKTH cleAyeT XpaHUTb 3aMopokeHHbIMU pu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMHU 110 IPUTOTOBICHUIO - [IprMedanud: IIpoAyKTHI cleAyeT IIOMECTUTD B KAMEPHI 1A
bpokenust mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PeKoMeHyeTCs Tiepe/ BhIIIEKAHMEM HaMa3aTh
II0BEPXHOCTH IIPOAYKTOB SIUI[OM, a 3aTeM BhITeKaTh Ipu T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. Bpems
U TeMIeparypa pepMeHTaIUY U BBIIIEKAHUS MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUIECKUX
BO3MOXKHOCTell KaMepsl (pepMeHTAIIUM U Ieun. [Tociie pasMopakiBaHU IPOAYKTHI He MOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBAHUIO.
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Croissants

KpyaccaHbl



all day croissant

NEA ZEIPA KPOYAZAN YWHAHZ AHMIOYPT 1A

94.21.064

Rolla-Vont Mini (Bottupo ydAaxtoc)
Rolla-Vont Mini (milk butter)
Rolla-Vont Mini (milchbutter)
Rolla-Vont Mini (monounoe macio)

Tuokevacia/Case amount: 5kg  35-40g

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

COCTAB: Myka niueHA9Has, MacJo CJIMBOYHOE.

94.21.025

Rolla-Vont XL,

(Bovtupo yaraxtog)

Rolla-Vont XL (milk butter)
Rolla-Vont XL (milchbutter)
Rolla-Vont XL (monounoe macio)

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 80g

SYZTATIKA: AdeVpt attov, BoiTupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka IIIeHU4YHas1, MacjIo CIMBOYHOE.

94.21.011

Rolla-Bomba (Bottupo ydAraktog)
Rolla-Bomba (milk butter)
Rolla-Bomba (milchbutter)
Rolla-Bomba (monounoe maciio)

Tuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 80g

SYSTATIKA: Aevpt oltov, Bovtupo ydAakTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHA9YHas, MacJo CJIMBOYHOE.
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94.21.009

Rolla-Roll

(Bovtupo yaraktog)
Rolla-Roll (milk butter)
Rolla-Roll (milchbutter)
Rolla-Roll (monounoe maco)

Zuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 80g

SYZTATIKA: A)evpt oltov, Bovtupo YdAakTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHA9YHas, MacJo CIMBOYHOE.

94.21.061

Rolla-Trigo

(Bovtupo ydAaxtog)
Rolla-Trigo (milk butter)
Rolla-Trigo (milchbutter)
Rolla-Trigo (monounoe macmo)

Tuokevacia/Case amount: 60Ty/pcs 80g

SYETATIKA: A)evpt attov, Bovtupo YEAaKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: MyKa nieHU4YHas, MacJo CIMBOYHOE.
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94.21.014

Rolla-Sant (Bovtupo ydAaxtog)
Rolla-Sant (milk butter)
Rolla-Sant (milchbutter)
Rolla-Sant (monounoe macio)

Suokevacia/Case amount: 70Ty/pcs 80g

SYSTATIKA: A)evpt oltov, Bovtupo ydAaktog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHru4YHas, MacIo CIMBOYHOE.
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94.21.002

Kpovacav Boutipou (Bodtupo ydraxtog)
Butter Croissant (milk butter)

Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CiuBouHom Maciie

Suokevacia/Case amount: 100tpy/pes  80g

SYZTATIKA: AdeVpt attov, Boitupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHHA9Has, MacJo CIMBOYHOE.

94.21.003

Kpovacav I'iyag Bovtipou
(BoYtupo yaraxtog)

Maxi Butter Croissant (milk butter)
Maxi Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CiuBouHom Maciie
«BeJIUKAH»

Svokevacia/Case amount: 80Ty/pcs 110g

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

COCTAB: MyKa IIIeHU4YHas, Macjo CIMBOYHOE.

94.21.004

Kpovacavakt Boutipov, Eevodoyeiov (Bottupo ydraktoc)
Mini Butter Croissant (milk butter)

Mini Butter Croissant (milchbutter)

Kpyaccan Ha CiimBouHom Macie ToOCTHHIIHBIE

Suokevacia/Case amount: 200Ty/pcs 45g

TYSTATIKA: A)elpt aitov, Bodtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHn9Has, MacJo CJIMBOYHOE.
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94.21.008

Kpovaoav Avavdg (Bovtupo ydAaktoc)
Pineapple Croissant (milk butter)
Ananas-Créme Croissant (milchbutter)
Kpyaccan AHaHaCOBBIH

Svokevacia/Case amount: 40tuy/pcs 150g

SYZTATIKA: BoUTtupo YAAAKTOG, KpEua {axapomAaoTIKAG,
PpouTo avavd.

INGREDIENTS: Milk butter, pine apple, pastry cream.
ZUTATEN: Milchbutter, Ananas, Konditorcreme.
COCTAB: Myka niueHr4Has, Macjio CIMBOYHOE,
aHaHAC, XOJIOZHbIE KOH/IUTEPCKIUE CIVBKHU.

94.21.007

Kpovacav ZoxoAdtag iyag (papyapivn)
Maxi Chocolate Croissant (margarine)
Maxi Schokoladen Croissant
Kpyaccan IllokonaaHbIi Besnkas

Tvokevacia/Case amount: 100tpy/pcs 150g

SYZTATIKA: Alevpt oftov, putikh papyapivn,

Boutupo ydhaktog, BEpyeg cokoAdTag vyelag.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine,

bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine,
Bitterschokolade, Milchbutter.

COCTAB: MyKa IileHuIHasl, MaprapuH PacTUTEbHBIH,
MAacJIO CIMBOYHOE, [TAJIOYKU TOPHKOTO IIOKOJIAZA.

94.21.013

Kpovacav Ztagpida (uapyapivn)
Raisin Croissant (margarine)
Rosinen-Créme Croissant (margarine)
Kpyaccan C A3sromoM

Svokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 160g

SYETATIKA: ®utiki) papyapivn, kpéua {axapomAaoTIkig,
otadida (covAtaviva).

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pastry cream, raisin.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Rosinen, Konditorcreme.
COCTAB: MyKa IIeHIYHast, MaprapuH paCTUTENbHBIN,
XOJIOZHBIE KOHUTEPCKIE CMBKY, U3I0M (Cy/ITaHa).
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94.21.005

Kpovacav Kpgpag
Cream Croissant
Creme Croissant
Kpyaccas C TMBOYHBIH

Suokevacia/Case amount: 40tpy/pes  150g

94.21.016

Kpovacav MiAo (Bodtupo ydraxtoc)
Apple Croissant (milk butter)

Apfel Croissant (milchbutter)
Kpyaccau 16,109HbIi

Tuokevacia/Case amount: 60tpuy/pcs  160g

ZYETATIKA: Botupo YAAAKTOG, Aro&npapévo uiio,
KavéAa.

INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.
COCTAB: Myka MIIeHU4YHas1, Macjo CIMBOYHOE,
CcyleHoe s16JI0KO0, KOpHIIA.

SYZTATIKA: BoOtupo yaAakTog, Kpépa {axapomAacTikhG.
INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream.

ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme.

COCTAB: macJ0 CIMBOYHOE, XOJIOJHbIE

KOHJUTEPCKIe CIUBKU.

94.21.101

Kpovaoav Mitovydtoa (uapyapivy)
“Bougatsa” (margarine)

“Bougatsa” (margarine)

KpyaccaH «byrama»

Svokevacia/Case amount: 50tuy/pcs 170g

TYETATIKA: utikh papyapivn, ouySat, ydia
TACTEPLWHEVO, PUTIKO HAYELPIKO A{TTOG.

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

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, past-Milch,

GrieR3, Pflanzliches Fett.

COCTAB: MaprapiH pacTUTeIbHbII, MAHHAs KPyIIa,
MOJIOKO, PACTUTEIbHBIN KYTMHAPHBIH JKHP.



94.21.012

Kpovaocav ®payxoctaduAio
Red Currant Croissant
Johannisbeere Croissant
Kpyaccan C KppI:KOBHUKOM

Svokevacia/Case amount: 35tpy/pes 160g

94.21.017

ZtpovteA M0 (Bovtupo ydAaktog)
Apple Strudel (milk butter)

Apfel Strudel (milchbutter)
IITpyzens SI0/I09HBIE

Suokevacia/Case amount: 60Tuy/pcs 160g

SYSTATIKA: BoUtupo ydAaktog, amognpapuevo pnio, kapust, otadSa
oouAtaviva, KavéAha.

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

ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Walnuss, Rosinen, Zimt.
COCTAB: Myka IieHU4Hast, MacjIo CIMBOYHOE, CyIIEeHOe S6I0KO,
IPEIKUII Opex, M3IOM CyJITaHa KOPHIIA.

SYZTATIKA: BoOtupo yaAakTog, Kpépa {axapomAacTikig,
pappeAdSa ppaykootaduido.

INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream, red currant marmelade.
ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme, Johannisbeere marmelade.
COCTAB: Myka nieHU4YHas, MacJo CIMBOYHOE, XOJI0JHbIe
KOHZIUTEPCKVIE CIUBKY, MapMeJIaz 13 KpbDKOBHUKA.

94.21.020

Kpovacav MpaAiva - Mravava
Praline - Banana Croissant
Praline - Banane Croissant
KpyaccaHn BanaH - [Ipaiune

Tuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs 170g

TYSTATIKA: TIpaiiva, Gputikh papyapivn, Kpépa pavava,
amoEnpapévn wavava.

INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine,

banana cream, dried banana.

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

COCTAB: IIpayuHe, MaprapiuH pacTUTEIbHbIH,

KpeM GaHaHOBBIH.
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94.21.103

Kpovaoav Znéotal ATopuxd (Bottupo ydraktoc)
Special Croissant (milk butter)

Spezial Croissant (Milchbutter)

Kpyaccau Criecrias IIOpIOHHBIH

(MaCJI0 CJIMBOYHOE)

Suokevacia/Case amount: 65Tuy/pcs 180g

SYETATIKA: Boutupo ydAakTtoc,

XOlpvi wUOTAGTH, TUP( YKOUVTA.

INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.
ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.
COCTAB: Myka niueHHAYHas, MacJo CJIMBOYHOE,
BeTYMHA, ChIp 'ayza.

94.21.169

Kpovaoav ZnEctal ATopuxo (uapyapivi)
Ham-Cheese Croissant (special) - (margarine)
Spezial Croissant (Margarine)

Kpyaccan Criecriaib [IOpIyioHHbIE

(Ha MaprapuHe, ¢ BETYHHOI U CHIPOM)

Tvoxevacia/Case amount: 65tuy/pcs 180g

94.21.104

Kpovacav Zngotal Mtastodve (Bodtupo ydhakxtog)
Special Croissant (milk butter)

Spezial Croissant (Milchbutter)

Kpyaccan Ciecrias IIOpIMIOHHBIH (c BeTarHoii 1 chipom)

Svokevacia/Case amount: 15tuy/pes 1000g

TYSTATIKA: BoUtupo YdAaxTog, xotpvi wporAdtn, Tupi Tkodvta.
INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.

ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.

COCTAB: Myka IIIeHU4YHas, Macjlo CIMBOYHOE, BeTYMHA, ChIp 'ayza.
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TYETATIKA: Mapyapivn, xoptv wpomAdtn, tupi Fkovvta.
INGREDIENTS: Ham, vegetable margarine, gouda cheese.
ZUTATEN: Schinken, Pflanzliche Margarine, Gouda Kise.
COCTAB: Myka nueHuYHas, MaprapuH PacTUTeIbHBIH,
BeTYMHA, ChIp l'ayza.




94.21.122

Kpovacav yaAomovAa - prAadséApeia
Croissant turkey - philadelphia cheese
Croissant Truthahn - Philadelphia-Kiise
KpyaccaH 13 HHAEIHKH -
coip Punaaensdpusa

Suokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 200g

TYETATIKA: Kartviot) yahomoUAa, phadéAdeta,
Uiypa toAdoTopov.

INGREDIENTS: Smoked turkey, philadelphia,
multigrain mix.

ZUTATEN: Gerducherter Truthahn, Philadelphia,
Mehrkornmischung.

COCTAB: KonueHast nHzekKa, bunazenbus,
MyJIBTH3ePHOBAS CMECh.

CE G AL

94.21.054

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

Masenbkuii Kpyaccan Ciecuas
(C BeTYHHOI1 U CHIPOM)
Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utiki papyapivn, Boutupo ydAaktog,

¥otpwi wpomAdTn, Tupi Tkovvta.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, milk butter, ham, Gouda cheese.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter, Schinken, Gouda Kise.
COCTAB: MaprapiH pacTUTEJIbHBII, MaCJIO CTUBOYHOE, BETIYMHA, ChIp Tayza.
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94.21.063

Kpovacavakt MrecapéA - MrEikov

Mini Croissant with Bacon and béchamel cream
Minicroissant met spek en bechamelcréme
MUHH-KPYyaccaH ¢ 6EKOHOM 1 KpeMoM Gelamesib

Svokevacia/Case amount: 10kg 40-45g

TYSTATIKA: ®utiki papyapivn, Bovtupo yAAAKTOG, UITEKOV,
unecaué), Cheddar.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, buttermilk, bacon,
béchamel, Cheddar.

ZUTATEN: Plantaardige margarine, karnemelk, spek, bechamel,
cheddar.

COCTAB: OBOIIIHOI MaprapyH, rnaxra, 6eKOH, IeJIbHbIN
Gerramestb, CHIPHBIN [TOPOIIOK Yezzep.

94.21.055

Kpovaoavdakt AOUKAVIKO (papyapivn)

Mini Sausage Croissant (margarine)
Mini-Wuerstchen Croissant (Margarine)
Manenbkuii Kpyaccan C COCHCKOIA (vapraprme)

Zuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYETATIKA: ®utikh papyapivn, Aoukaviko TUmtou
DPpavkdovpTne.

INGREDIENTS: Sausage, vegetable margarine.
ZUTATEN: Wurst, Pflanzliche Margarine.
COCTAB: Myka niueHn9Has, COCUCcKa, Maprapux
PaCTUTEIbHBIN.
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94.21.052

Kpovaoavdxt ZokoAGta
Mini Chocolate Croissant
Mini Schokoladen Croissant
Manenbknii ITokomagHbLit
Kpyaccan

Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: ®utik papyapivn, Boltupo ydAakTog,
ookoAdTa vyelag.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, bitter Chocolate,
milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade,
Milchbutter.

COCTAB: MyKa IIIeHI9YHast, MaprapyH PaCTUTENbHBIN,
MacJjI0 CIMBOYHOE, ITAJIOYKHU TOPBKOTO LIIOKOJIaa.



94.21.062

Kpovacavaxt @potta Adooug (Bovtupo ydhaxtoc)
Mini Forest Fruits Croissant (milk butter)

Mini Waldbeeren Croissant (Milchbutter)
Manenbkuii Kpyaccan SIroAHbIE (Macio Crisounoe)

Tvokevacia/Case amount: 8kg 40g

ZYETATIKA: BoUtupo ydAaktog, kpépa {axapomAaoTikig,
pappeAdda ppovta Sdooug.

INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream, forest fruity marmelade.
ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme, Waldbeeren Marmelade.
COCTAB: Mac10 CIMBOYHOE, XOJI0/JHbIe KOHUTEePCKUe CIUBKU,
MapMesaz 13 SIroAHBIH.

94.21.053

Kpovacavdaxt Ztapida (papyapivn)

Mini Raisin Croissant (margarine)

Mini Rosinen-Créme Croissant (Margarine)
Manenbkuii Kpyaccan C HzioMoM

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utik) papyapivn, kpéua {axapomAaoTIkig,
otadda (covktaviva).

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

XOJIOZHBIE KOHAUTEPCKIE CIUBKU, U3I0M (Cy/ITaHa).

94.21.051

Kpovacavaxt Boutipov

Mini Butter Croissant

Butter Mini Croissant

Manenbkmuii Kpyaccan Ha CimBounom Macie

Tvokevacia/Case amount: 10kg 25g

SYETATIKA: A)elpt aitov, Bovtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka nieHu4YHas, MacJo CIMBOYHOe.
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94.21.148

Aovkavixdnita TavvidTikn (papyapivi)
“Gianniotiki” Sausage pie (margarine)
“Gianniotiki” Wuerstchen Croissant(Margarine)
Iupo:xok C Konbackoii [Io-IHHUHCKH (Maprapu)

Tuokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 220g

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

MaprapyH pacTUTEeNbHbII, ChIp I'ayza.

94.21.110

Zapmov - MrecapéA (Bottupo ydaktos)
Ham - Bechamel (milk butter)
Schinken - Bechamel (milchbutter)

Cnecuaib C Coycom Bemavens IIOpIFIOHHBII (Macro
CMBOUHOE)

Tuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs 200g

SYETATIKA: ®utik) papyapivn, Boutupo yaaktog,

TUp{ YKOUVTA, XOLPIVH WHOTAGTN, UITECAMEN.

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

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter,
Gouda Kése, Schinken, Bechamelcreme.
COCTAB: Myka nieHIYHas, Maco CIMBOYHOE,
BeTYMHa, ChIp T'ayza, Gemramerns.
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94.21.107

MEiVpAL (Bovtupo ydhaxtog)
Peinirli (milk butter)

Peinirli (Milchbutter)
TeitHUP/IM (Macsio CuBouHOE)

Suokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 210g

TYSTATIKA: ®utikr) papyapivn, BoUtupo yaAaKTog, xotpvi) wMorAdTn,
UITELKOV, TUPL KATEPL, KPEUA UTTETAUEN.

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: MaprapyH pacTHUTeIbHBIHN, MacJIO CIMBOYHOE, BETYMHA, OEKOH,
TIOJTyTBEPABII CHIP, CBIP KaccepH, Oemramess , kpem.

94.21.147

Kotomra Mavvid Tk (papyapivy)

“Gianniotiki”’ Chicken Pie (margarine)
“Gianniotiki” HuhnChenpastele (Margarine)
ITupo:xok C Kypuneii [Io-THHIHCKY (Maprapus)

Tvokevacia/Case amount: 35tpuy/pes 220g

SYSTATIKA: QuTikn) papyapivn, KotémouAo, THAC VI Kt KGKKIVN TITtepLd, Havitdpta.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, chicken, green and red peppers, mushrooms.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Huhn, griine und rote Paprikas, Pilzen.

COCTAB: MaprapyH pacTHTe/IbHBIH, MsCO KyPHLIBL, JIYK PeITJaThIi,

3eJIeHbII IIepet, TPUObI
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94.21.015

Kpovacav IpaAiva (uapyapivy)
Croissant Praline (margarine)
Croissant Praline (Margarine)
Kpyaccan IIpajviHe (Maprapus)

Svokevacia/Case amount: 80tuy/pcs 170g

SYETATIKA: TIpaiiva cokoAdta, Putikh papyapivn.
INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: 1mokoa/; npajarHe, MaprapuH pacTUTeIbHbIH.

25



94.21.065

Kpovaoavakt Maeoapg - Zapmov (papyapivi)
Mini Ham-Cheese croissant with Bechamel (margarine)
Mini Croissant Mit Schinken Und Bechamel
Manenbkuii Kpyaccan C Coycom Bemamesns I BeTunHoi

Suokevacia/Case amount: 10kg 45g

TYETATIKA: ®utiki papyapivn, BovTtupo yaAakTog, Xotptv) wpomAdtn, Tupl 'kovvta, kpéua umecapéi.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, milk butter, bechamel, ham, gouda cheese.

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

COCTAB: MyKa nuleHu4Hasi, MacJjo CIMBOYHOE, BETYMHA, CHIP 'ay/a, neabHbIN Gemamenb kpem.

94.21.075

Kpovaocavakt Tpaiiva - pravava

Mini croissant with praline and banane
Mini croissant mit Praline und Banana
Masrenskuii Kpyaccan Ilpaivse M GaHaH

Svokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYZTATIKA: ®utikn papyapivn, mpaiiva
0OKOAGTa,amogNpapévn puavdva, kpéua
umavdva.

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

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

COCTAB: MaprapuH pacTUTeJbHBIH, IOKOIa/,
TpajIvHe, CyIIeHbli OaHaH, GaHAaHOBBII KpeM.

94.21.068

Kpovacavakt IpaAiva (uapyapivi)

Mini Praline Croissant (margarine)
Manenbkuii Kpyaccas IIpairiHe (vaprapum)

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: ®utikh papyapivn, Tpaiva cokoAdTa.
INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine.

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: MaprapuH pacTUTEJIbHBIH, IIOKOJIA/, IIPaKHE.
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94.21.058

IIttoaxt (kpovacav)
Mini Pizza (croissant)
Masienbkasa ITunna

Svokevacia/Case amount: 7kg 40g

SYZTATIKA: BoUTtupo yAAaKTOG, XOIptvi wMOTAGT,
umtéwov, Tupl Tkovvta, cdAToa TopdTag, Teépt,
okdpSo, 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: Maci1o CIMBOYHOE, BETYNHA, OEKOH, ChIP
T'ayzaa, TOMaTHBIH COYC, II€pell, 4eCHOK, OpPeraHo.

94.21.060

Kpovaoavaxt MAA0 (Bovtupo ydraktog)

Mini Apple Croissant (milk butter)

Mini Apfel Croissant (milchbutter)

Masrenskmii Kpyaccas S167109HBIH (Macio Cmsouroe)

Zuokevacia/Case amount: 10kg 40g

ZYZTATIKA: Boutupo YAAAKTOG, ATTOENPALEVO UNAO, KAVEAAQ.
INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.

COCTAB: Myka niueHHUYHasd, MacJo CJIMBOYHOE, CYIIeHOoe
s16JI0KO, KOpPHLIA.

94.21.059

Kpovaoavaxt Mrovydtod (papyapivn)

Mini Cream Croissant (croissant pastry)

Mini Bougatsa Croissant (Cremetasche) (croissantteig)
Masnenbkuii Kpyaccan«Gyrama»

Zuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utiki) papyapivn, otutySaL, yaAa acteplwpévo, GuTIKO Hayetptkd Aiog.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, pasteurized milk, semolina, vegetable fat.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, past-Milch, Grief3, Pflanzliches Fett.

COCTAB: MaprapiH pacTUTEIbHBII, MaHHAs KPYIIa, MOJIOKO, PACTUTEIbHBIIN KyTMHAPHBIH
SKHP.
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94.20.202

Courbe Boutipov
Butter Courbe
Butter Courbe
Macsio KypGe

Svokevacia/Case amount: 104tpy/pes

100g

TYSTATIKA: AAevpt oitov, Bodtupo YAAaKToG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka nieHA9YHas, Macjo CJTMBOYHOE.
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94.20.203

Kpovaoav Boutipov Mini

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

Svokevacia/Case amount:5kg 25g

TYSTATIKA: A)evpt oltov, Bovtupo ydAakTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, butter.

ZUTATEN: Weizenmehl, Butter.

COCTAB: Myka niueHU9IHas, MacJo CJIMBOYHOE.

94.21.161

Mrtékov - Tupi (uapyapivn)
Bacon - Cheese (margarine)
Speck Kise (margarine)

C BexornoM U CbIpoM (Maprapus)

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 190g

SYETATIKA: ®utiki) papyapivn, Ptékov, Tupl nUIokANpo, Uteaduel.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, bacon, semi-hard yellow cheese,
bechamel sauce.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Speck, Schnitt Kése,

Bechamel sauce.

COCTAB: MaprapiH pacTUTeIbHbIi, TI0IyTBePABIH CBIP, GelraMesnb
kpem.



94.21.006
Kpovaoav ZokoAdra (papyapivn)
Chocolate Croissant (margarine)
L Schokoladen Croissant (margarine)
Kpyaccau ITllokonagabii (Maprapus)

Svokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 120g

TYSTATIKA: ®utikr) papyapivn, Boutupo ydAaktog, Bépyeg cokoldtag vyelag.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade, Milchbutter.

COCTAB: MaprapyH pacTUTeIbHBII, MacJI0 CINBOYHOE, TAJOYKU TOPHKOTO LIIOKOIAaA.

94.20.207

Bouttpov I'epuotd Mpahivag

Butter croissant with praline filling
Butter croissant mit Pralinenfiillung
Kpyaccau Ha npansae

Tuokevacia/Case amount: 70tpy/pcs 858

SYZTATIKA: BoUTupo yaAakTtog, kakdo, GpouvtoukL.
INGREDIENTS: Milk Butter, Cocoa, Hazelnut.
ZUTATEN: Milchbutter, Kakao, Haselnuss.
COCTAB: Mac10 c/IMBOYHOE, KaKao, JeluHa.

94.20.206

Twist Cream With Choco Chips

Twist Cream Mit Choco Chips
TBHCT-KpeM C IIOKO0/IafHbIMU YHIICAMH

Tuokevacia/Case amount: 50TpHy/pcs 100g

LYZTATIKA: Boutupo ydhaktog, chocochips.
INGREDIENTS: Milk Butter, chocochips.
ZUTATEN: Milchbutter, Chocochips.
COCTAB: Macio cinBogHoe, Chocochips.
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Ta Kpovacivia

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

‘O\a ta Kpovacoivia ekTd¢ TV 1I81a{TEPWV CUGTATIKWY TOUC TIEPIEXOLV eTtiong: AAeVpt oltov, {dxapn, Layd,
aAdTL, BEATIWTIKO 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 mpozyKThl, BXOAsAIINE B KaTeropuio Kpyaccansl Ialo04ky, KpoOMe OIpeZie/IEHHbIX MHIPEANEHTOB /IS
olpe/ieJIeHHBIX [IPOAYKTOB, COAEPIKAT CIAeAyIolee:MyKa MIIeHUYHAsd, caxap, APOXKIKHU, Colb, CpeacTBa
A1 00paboTKU MyKHU.

ATIOOHKEYZH - OAHTTEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

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

ATIOOHKEYZH: Ta mpolévTa npémnet va amodnkevovtat otn katdvén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHZHY - TIAPATHPHZEEIZ: IIpénel va tomoBetovvtal oe Bepuobdrauo ue Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yta 2 wpseg mepimov. Ipoteivetal emdAendn pe avyd kat Protuo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemtd. Ot
Xpovol kat ot Beppokpacieg otk idouv avaloya pe T oToda Kat Tov povpvo. Ta tpoiovta adov amoPuybovv
Sev mpénet va savayuyouv.

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 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.

XPAHEHMUE: IIpoAyKThI ZODKHBI XPAHUTBHCS B MOPO3UJIBHOM KaMepe Ipu TeMnepaType — 18 °C.

YCJI0BUA XPAHEHUA:IIpoAyKTHI CileiyeT XpaHUTD 3aMOpokeHHBIMU 1Tpu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMM II0 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanua: IIpoAyKTEI ciefyeT IIOMECTUTh B KaMepPBhI I
opoxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHyeTcs epe/, BhIIleKaHMeM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BblieKats Ipu T = 175-185 °C mpumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMInepaTypa GepMeHTallK U BbIIIeKaHMSI MOTYT BapbHPOBAThCSA B 3aBUCUMOCTHU OT TEXHUYECKUX
BO3MOKHOCTeH KaMepsl pepMeHTAINY U Ieud. ITociie pasMoOpaXuBaHUs IPOAYKTHI He IOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXMBaHUIO.

0

0
N

00
QN



Croissant sticks

KpyaccaHbl IaJI0YKU
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94.21.235

Kpovacivi Zovodput
Sesame Croissant Stick
Croissant Stick Mit Sesame
Kpyacuaun

Tuokevacia/Case amount:8kg 50g

TYSTATIKA: ®utiki papyapivn, covodpt.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, sesame seeds.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Sesamesamen.

COCTAB: MyKa IIlleHuuHasi, MaprapuH PacTUTEIbHBI,
ceMeHa.

94.21.261

Kpovacivt IToAvomopo Tupi
Cheese Multi-grain Croissant Stick
Mehrkorn Croissant Stick Mit Kiise
KpyacuHu MyJIbTH3€pPHOBOM

Tuokevacia/Case amount: 7kg 100g

SYSTATIKA: TToAbomopo piyua, adevpt BUvng,
vtk papyapivn, Tupi gouda.

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

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

COCTAB: Myka niieHIYHas, Col0/0Bas MyKa,
PpacTHUTeNbHBINA MaprapuH, ceip layza.



94.21.233

Kpovacivi ToAvcTopo
Multi-grain Croissant Stick
Mehrkorn Croissant Stick
KpyacuHu MyJIbTHU3€PHOBOI

Zuokevacia/Case amount: 8kg 50g

SYETATIKA: TToAMomopo piypa, adevpt BUvng, putikn
uapyapivn, covodt.

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

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

COCTAB: MyKa nieHU4YHas, CON0ZA0Bask MyKa,
PaCTUTENbHBII MaprapyuH, CeMeHa.

94.21.236

Kpovacivt pe ZokoAdta Yysiag
Bitter Choco Croissant Stick
Bitter Chocolate Croissant Stick
Kpyacunu IIoKo/1a/SHBIE

Svokevacia/Case amount: 8kg 70g

SYZTATIKA: ®uTikh papyapivn, covodut, cokoAdta vyeiag.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, sesame seeds, bitter
choco.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Sesamesamen,

Bitter Chocolate.

COCTAB: MyKa IIeHuYHas, MaprapuH PacTUTEIbHBIH,
cemeHa, III0KOIaIHBI.
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Ta Brioche

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

‘OMa ta Brioche £xto¢ Twv Slaitepwv oUCTATIKWV TOUC TEPLEXOLY eTtiong: AAeUpt oitov, piyua umplod,
payd, avyd mtacteptwpuévo, {axapn, Amaxo yaAa okovn, BEATIWTIKG AAEUPWV, PUTIKO HAYELPIKO AlTTOG, AAdTL,
PUTIKA Hapyapivn.

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 IIPpOAYKTHBI, BXOJdAlINE€ B KaTeropuio BpI/IOI_HI/I, KpoMe OIIpeZieJIEHHbIX WHIPEAVEeHTOB [JJId
OIIpeJleIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEp:KaT CleAyolee:MyKy IIIeHUYHYIO, CMeChb OpHOIIb, IPOXKKU,
IacTepu30BaHHOE SHIIO, caxap, CyxXoe OOEe3KUPEHHOE MOJIOKO, VIYYIIUTENh MYKH, PACTUTENbHBIN
KyJIMHAPHBIHN KUP, COJIb, MaprapuH.

ATIOOHKEYZH - OAHTTEX XPHXHYX - TIAPATHPHXEIX

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

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

OAHT'IEE XPHIHE - TAPATHPHEEIZ: I1pémnet va TomoBetovvtal og Osppobdiapo pe Beppokpacia otoug 30 - 35
°C yia 2 wpeg nepimou. Ipoteivetat emdAendn pe avyo kat Propo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot xpdvot
Kat ot Beppokpacisc owkidovv avaioya pe n otdda kat Tov Gpovpvo. Ta mpoiovta agpov amopuyBoiv Sev
TPETEL va etavaypuyBovv.

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 Oberflache 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.

YCJIOBHUA XPAHEHUA: IIpoayKThI caefyeT XPaHUTh 3aMOpoxXeHHbIMU Ipu T = -18 °C.

W HCTPYKLMU II0 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanusa: IIpofyKTHI ciiefyeT IOMECTUTh B KAMePHI JI1
6poskenus ripu T = 30-35 °C nmpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHzAyeTcs epes BhIIleKaHeM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BelieKars pu T = 175-185 °C npumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIeparypa GepMeHTallK U BbIIIEKaHUI MOTYT BapbHPOBAThCSA B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUYECKUX
BO3MOXXHOCTeH KaMepsl hepMeHTaluU U Iedu. ITocie pasMopa)XUBaHUs IPOAYKTHI He ITOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXXMBAHUIO.
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94.21.226
Pinsa AAAQVTIKOV

Pinsa with sliced meats
Pinsa mit Aufschnitt
ITuHca ¢ MACHBIM aCCOPTHU

Svokevacia/Case amount:7tuy/pcs 550g

TYSTATIKA: Tupl ykoUvta, HoToapéAa, {apmoV, UTEKOV, TITEPLEG.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella, ham, bacon, peppers.
ZUTATEN: Goudakise, Mozzarella, Schinken,
Speck, Paprikaschotes.

COCTAB: Crip I'ayza, Monjapesuia,

BeTYMHA, GEKOH, I1eperl.

94.21.221

Pinsa Mapyapita
Pinsa Margarita
IInuca Maprapura

Svokevacia/Case amount: 7tuy/pcs 450g

TYZTATIKA: MotoapéAa, Tupl ykouvta, cdAtoa Topdtag.
INGREDIENTS: Mozzarella, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Mozzarella, Gouda, Tomatensauce.

COCTAB: Mouapesia, csip l'ayza, TOMaTHBIH COyC.

94.21.259
Pinsa EAAnviké¢ @ovpvog

Pinsa Hellenic Bakery
Pinsa Griechische Biickerei
I'pedyeckas nexkapus Ilunca

Yuokevacia/Case amount:7tpy/pcs 460g

SYSTATIKA: ®éta, eAEG, VTOUATA, TITTEPLEG.
INGREDIENTS: Feta cheese, olives, tomato, peppers.
ZUTATEN: Feta-Kése, Oliven, Tomaten, Paprika.
COCTARB: Crip ®eTa, 0TMBKA, IOMUOPBI, TIepel].

N7
N\ 7
X Z,



94.21.252

Mitoa Tayi

Pizza Tray

Pizza Blech

IInuua Ha IIporusHe

Suokevacia/Case amount: 5tuy/pcs 1900g

SYZTATIKA: Xotptvi) wMOTAGTT, UTTEKOV, TUpl ykouvTta,
paviTdpla, TtepLd, cAAToa VIOHATag.

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

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

COCTAB: Berunna, 6ekoH, ceip 'ayza, rprobl, 3eJIeHbII
TIepelr, TOMaTHBIH coyc.

94.21.197

Mitoa AAAavTik@OV pe MotoapsAia
Pizza Mozarella

Pizza Mozzarella

Munna ¢ Mouapeioii

Tuokevacia/Case amount: 5tuy/pcs 1900g

TYETATIKA: Tupi ykovvta, Tupl HOToapEAd, XotpLvi
WHOTAGTN, WITELKOV, 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 Moljapesiia, BeTIMHa,
GeKoH, TPHUOBI ITeperr.

94.21.190

Iitca BelovBrog
Pizza Vesouvius
Pizza Vesuvio
IMuna BesyBuo

Tvokevacia/Case amount: 40tpy/pes 250g

TYETATIKA: Tupi ykovvta, Tupl HoToapéAd, XotpLv
WUOTAGTN, UTTELKOV, TIPATTVN - KOKKIVN TIUTEPLd.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella cheese, ham,
bacon, green & red peppers.

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

COCTAB: Crip I'ayza, cbIp Moljapesiia, BeTIMHa,

6eKOH, Ieperr.
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94.21.168
Iitoa Brioche

Pizza Brioche
IInnua bpuommn

Svokevacia/Case amount: 35tuy/pes  210g

SYETATIKA: Xotpvi wporAdtn, piétkov, Tupl T'kovvta,
pavitdpta, Bodtupo yahaktog, muteptd, cdAtoa Topdrag,
UITaXapIKA.

INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, bacon, mushrooms,
Milk butter, tomato sauce, green pepper, spices.
ZUTATEN: Goudakise, Schinken, Speck, Pilzen,
Milchbutter, Tomaten Sauce, Griine Pfeffer, Gewiirze.
COCTAB: Maci1o CIMBOYHOe, BeT4rHa, GeKOH, chIp T'ayza,
IpUOLL, 3eJIeHBIH [IepeL], TOMATHBIH COYC, CIIELIUH.

94.21.808
IsivipAi xAsl0t0
Peinirli covered
Peinirli gedeckt
Peinirli 3akpsITo

Tuokevacia/Case amount:25tpy/pcs 340g

TYETATIKA: Tupl ykoOvTa, Xoptv) wloTAdTn, Topdta odAtoa.
INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, tomato sauce.

ZUTATEN: Gouda Kése, Schinken, Tomatensauce.

COCTAB: T'ayzia CbIp, BeTYMHA, IIOMUIOPbIL.

94.21.175

IcivipAi Brioche
Peinirli Brioche
Iletinupau Bpuoub

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 240g

TYSTATIKA: Xotptvi HOTAGTN, HITEKOV, N{oKANpo, Tupl yKoUVTd, KpEUa UItEcapéA.
INGREDIENTS: Ham, bacon, gouda cheese, bechamel cream, semi-hard cheese.
ZUTATEN: Schinken, Speck, Gouda Kése, Bechamel Sauce, Schnitt Kése.

COCTAB: BeTuniHa, BeKoH, Oy TBEPABII ChIP, ChIP 'ayza, KpeM GelraMess.
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94.21.199

MeivipAi Mapadoociaxd
Traditional Peinirli
Traditionelle Peinirli
TpaauIOHHBINA EHHUPIIN

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 250g

94.21.180

Xwpuatwko MewvipAi
Artisan Peinirli
Handgemachtes Peinerli
IMaiiHep/Iu pyIHOI

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 260g

ZYZTATIKA: Xotptvi} wMOTAGTH, WITEKOV, KEGAAOTUPL, NUITKANPO.
INGREDIENTS: Ham, bacon, kefalotiri cheese, semi hard cheese.

ZUTATEN: Schinken, Speck, Kefalotirikdse, Schnittkése.
COCTAB: BetunHa, 6eKoH, Ke(haJOTHPH CBIp,
TIOJTy TBEP/BIH CBIP.

SYZTATIKA: Tupi ykoUvta, cdAtoa vTopdtag.
INGREDIENTS: Gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Gouda Kise, Tomaten Sauce,
COCTAB: Csip I'ayza, TOMaTHBIH COYC.

94.21.172

Mngwov - appelava
Bacon - Parmezan

Speck - Parmesan

C bexonom U ITapMe3aHOM

Svokevacia/Case amount: 50tuy/pcs 180g

SYZTATIKA: Bovtupo yaAaxtog, Tupl mapueldva,
UITELKOV, UTTECAMEN KPEUA.

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

ZUTATEN: Speck, Milchbutter, Bechamelcreme,
Parmesan Kise.

COCTAB: Macio CIMBOYHOE, ChIP ITapMe3aH,
BekoHoM, 6elramers coyc.
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94.21.194

ZTpOpToAL AoUKaAviKo Xotpvo
Stroboli Ham & Sausage

Stroboli Schinken und Wurst
Crpom6ou C Cocuckoii U BeTunHOii

Tuokevacia/Case amount: 40tuypcs 240g

TYETATIKA: Xotptvr) @UomAdTn, viopdta odAtoa, Tupl
ykovvTa, Aoukdviko pavkpovptng, Tteptd, Kpeppst,
TuTépy, plyavn, Sudopoc.

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

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

COCTAB: BetunHa, Tomar, cbip I'ayzaa, konbacka, Cocucka
DpaHKPyPTCKas, TIepel, YK PeIdaTsiii, OperaHo, MaTa.
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94.21.191

AtAG Aoukaviko Mrékov

Double Sausage Bacon

Wurst Doppelt

Speck JIBoiinas Kosibacka U Coyc

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 260g

SYETATIKA: BoUTtupo yAAaKTog, AOUKAVIKO TUTIOU @pavkpoUpTng, HITEKOV,
povotdpda, cdAtoa TopdTag.

INGREDIENTS: Milk butter, sausage, bacon, tomato sauce, mustard.
ZUTATEN: Milchbutter, Wiirst, Speck, Tomatensauce, Senf.

COCTAB: Maciio ciuBogdHoe, Cocrucka ®paHkdyprckas, 6eKoH,
Tomatcoyc, rop4uia.




94.21.072
Kpovacavaxkt IIstvipAi
Mini Peinirli

MaJieHbKHI «IeHHUPIA»

Suokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYSTATIKA: Mreoapéd, HItkov, Xotpvi wpromhdTh, Tupl ykouvta, Tupl
nuiokAnpo.

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

ZUTATEN: Gouda Kise, Bechamelsauce, Speck, Schinken, Schnitt Kise.
COCTAB: nosyTBepABbLii ChIp, BeT4YrHA, GeKOH, chIp layza,

KpeM OelraMesb.

94.21.069

AtAO AovKavixakt

Mini Double Sausage
Mini Wuerstchen Doppelt
JiBoiiHasa Cocucka

Tuokevacia/Case amount: 5kg 50g

TYETATIKA: Aoukaviko @pavkdpoUptng, ykouvTd, KPEHA UTTECAMEN.
INGREDIENTS: Frankfurt-type sausage, Gouda cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Wurst, Goudakése, Bechamelsauce.

COCTAB: Cocucka ®pankdyprckas, cbip I'ayaa, kpem Geramess.

94.21.196

AutAG AOUKaAVIKO MTteCapEA

Double Sausage Bechamel
Wuerstchen Doppelt Bechamel
JBoitnas Kon6acka U Coyc Bemamens

Svokevacia/Case amount: 50Tuy/pcs 240g

SYZTATIKA: Aoukdviko tumov ®pavkdovptng, Tupl ykouvta,

UreoapéN odAToa, covodut.

INGREDIENTS: Frankfurt-type sausage, gouda cheese,

bechamel sauce, sesame seeds.

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

COCTAB: Cocucka ®pankdypTckas, cbip I'ayza, kpeM Gelramests, ceMeHa.
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Ta Kovpou

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHI'PEIVUEHTDI

‘OAa ta KoupoU ekTO¢ TV I81aiTEpwY CUTTATIK®Y TOUG TTEPLEXOUV eTtiong: AAeUpt, paytd, avyd, {dxapn, puTIKo
MaYELpLkd Almog, aAdtt, GUTIKA Hapyapiv, ylaovpTl, KITEKLY TAOUVTEP.

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, yo-
gurt, 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, Pflanzli-
che Margarine, Jogurt, Backpulver.

Bce npoaykTHI, BXoZsmre B KaTeropuio Kypy, KpoMe ompezseseHHbIX UHTPEANEHTOB JJIs1 OTpeJeIeHHbIX
MIPOAYKTOB, COAePKAT ciaeayiouiee: Myka mureHUdHast, APOXCKY, IHII0, caxap, PaCTUTENbHBIH KUP, COJIb,
PACTUTENbHBIN MaprapuH, HOTYPT, Pa3phIXJIUTEb.

ATIOOGHKEYXH - OAHI'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
VCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIMU 110 ITPUT'OTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA

AITOOHKEYZH: Ta mtpoidvta mpémnet va amobnkevovtat otn katdpuén otoug -18 °C.

OAHT'IEZ XPHIHEX - TAPATHPHZXEIZ: ITpénet va tomoBsTovvtat o€ Beppobdiapo pe Beppokpacia otoug 30 - 35
°C ytwa 1 wpa mepimov. IMpoTeivetatl emdAsnm pe avyo Kat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20 Asmttd. Ot xpdvol kat
ol Beppoxpacisg otk iAouv avdaloya pe ™ oTdda Kat Tov povpvo. Ta poiovta agpov amopuyboiv Sev pemel va
sravayuyBovv.

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 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. 1 Stunde lang in Fermentation-
skammern bei T = 30-35 °C gelagert werden. Es wird empfohlen, die Oberfldche 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 Fahigkeiten der Girkammer und denen des Ofens
variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: IIpoAyKTHI ClefyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

WHCTPYKUMU 110 IPUTOTOBIEHUIO - IIpuMedanus: IIpoAyKTEI ciesyeT IIOMECTUTh B KaMepHhI AJ1
opoxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 1 yac. PekoMeH/yeTcs epe BbllleKaH1eM HaMas3aThb
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbIieKaTh npu T = 175-185 °C nmpuMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa GepMeHTaIlUU U BbIIIEKAaHUA MOTYT BapbUPOBAThCS B 3aBUCUMOCTH OT TeXHUYECKUX
BO3MOXKHOCTeH KaMepsl (pepMeHTaIIUH U Ieud. ITocie pasMOpakiBaHUs IPOAYKTHI He II0JJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaKMBAHUIO.
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94.21.159

Tupoémita EAANVIKGG ®ovpvog

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

Zuokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 210g

TYSTATIKA: Tup{ déta, pulnbpa, Tupl prmke Aaviag, urneoapéh
KPEpQ, VToudTa, TTItepLd.

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

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

COCTAB: coip deTa, Mu3UTpa (GBI MATKUI CBIP), AATCKUI
rosy6oii CbIp, TOMAT, GellraMesIb KpeM, 3eJIeHbli Iepelr.

94.21.120

Koupot IToAvcmopn pe Péta

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

Suokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 175g
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TYETATIKA: Miypa toddoTopo, Buvn, dpéta,

wdnBpa, kpéua urecapél.

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

ZUTATEN: Mehrkornbrot, Malzmehl, Feta Kése,
Mizithra Kise, Bechamelcreme.

COCTAB: MysbTH3epHOBas CMeCh, COJIOZ, dheTa, besblit
MSATKAHN CBIP (MU3UTPA), KpeM beramesns.



94.21.131

Kovpot KaAapumokt
“Kourou” Corn
“Kourou” Mais
“Kypy” KyKypy3Hoe

Tuokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 175g

SYSTATIKA: Miypa xaAapstokiot, Tupl péta, pulndpa,
OULYSAAL, HIteEcapéN Kpépa.

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

ZUTATEN: Maismischung, Fetakise, Misithrakése, Grief3,
Beschamelcreme.

COCTAB: CMmech KyKypy3Hasi, ChIp eTa, MUSUTPA CBIP,
KpeM Gelramesb.
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94.21.121

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

Tuokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 160g

SYETATIKA: Keparotipl, Tupi TkovvTa, kpéua Pecapé.
INGREDIENTS: Kefalotiri cheese, Gouda cheese, bechamel
cream.

ZUTATEN: Kefalotiri Kdse, Gouda Kése, Bechamelcreme.
COCTAB: Tepzplii cbip (kedanoTupw), ceip layza, kKpem
Gerramesns.
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94.21.170

Tupomira Kovpov

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

Tuokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 170g

TYETATIKA: Tupi péta, pulnbpa, otpuySAaAt, Hnecapél kpéua.
INGREDIENTS: Misithra cheese, feta cheese,

bechamel cream, semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kdse, Bechamelcreme, Grief.
COCTAB: Coip (eTa, CbIp MU3UTpA, Gelameb,

MaHHag KpyIa.

94.21.067

Kaoespomitdxt

Mini Kasseri Cheese Pie

Mini KasseriKiise Blaetterteigtasche
muHHU [Tuposxkoxk C Coipom Kacepu

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: Tupl xaoépt, Tupl yKouvTa, UTECAUEN KPEUA.
INGREDIENTS: Kasseri cheese, gouda cheese, bechamel cream.
ZUTATEN: Kasserikdse, Goudakdse, Bechamelcreme.

COCTAB: Crip Kacepu, csip I'ayza, 6emamerns kpem.

94.21.056
Tupomitaxt
Mini Cheese Pie

Mini Blaetterteigtasche Mit Kisefuellung
muHHU [Inpo:xok C Coipom

Tvokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: Tupi péta, tupl uulhiBpa, otutySAy, unecapéd kpéua.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel cream,
semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kdse, Feta Kdse, Bechamelcreme, GrieR.
COCTAB: CsIp deTa, cbip MU3UTPA (GBI MATKUI CBIP), MAaHHAS
KpyIIa, bernamernn kpeM.
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94.21.071

Mivt Kovpo pe Boitupo T'aAaktog
Mini “Kourou” With Butter

Mini “Kourou” Mit Butter

Musnu “Kypy” Co CauBouHbIM Maciom

Suokevacia/Case amount: 5kg 35g

SYSTATIKA: Boutupo ydAaktog, uypd tpoliut, pulnbpa, péta,
Kpépa precapéd, oyuySAL, vropdra.

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

Sauerteig, Mizithra Kése, Feta Kdse,

Bechamelcreme, Grief3, Tomaten.

COCTAB: Macio C/IMIBOYHOE, JKHU/Kas ollapa, MU3UTpa (6esbiit
MSATKUH ChIp), deTa, KpeM Gelramers,

MaHHasd KpyIia, Tomart.

94.21.073

Mivt IToAvomopn Kovp oty pe Pra kat Mmékov

Mini Multi-grain “Kourou” with Feta Cheese and Bacon
Mini Mehrkorn “Kourou” Mit Feta Kise und Speck
Manenbkuii [Inposkok “Kypy” C ®etoii 1 BekoHOM

Svokevacia/Case amount: 5kg 35g

SYSTATIKA: BUvn, pelypa toAUoTtopo, uypd mpolUpt,
HunBpa, péta, covodpl, Kpépa UTecapé, otutySAaAL,
UITEKOV.

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

ZUTATEN: Malzmehl, Mehrkorn-Mischung, Fliissige
Sauerteig, Mizithra Kése, Feta Kdse, Sesame, Becha-
melcreme, Grief3, Speck.

COCTAB: Pa3phIXJIUTe]Ib, CONOJ, MyIbTH3ePHOBAS
CMeCh, XXHU/Kas orapa, MUsuTpa (6esblit MArKui
ceIp), cbIp dera, MaHHas Kpyna, 6eKoH, benramernsb
kpem.
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Ot ZPOMATEC

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHTPEAUEHTbDI

‘'OAa Ta 1tPol6vTa ZPoMdTag £KTOC TWV ISIAITEPWV CUOTATIKWV TOUG TIEPLEXOUV eTioNG: AAeVpL oiTov, GUTIKNA
papyapivn, aAdTL.

All the products which are included in the puff pastry category, apart from specific ingredients for particular
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 mpoxykThl, Bxogsiue B Kareropuio CioeHoro Tecta, KpoMme OIpeleeHHBIX WHTPEAUEHTOB AJIs
OIIpe/ieIeHHBIX IPOAYKTOB, COAEePKAT CIeAyIolee: MyKy IIIIEHUYHYI0, MaprapyuH pacTUTENbHbBIN, COMb.

ATIOOHKEYXH - OAHT'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYUA 110 ITPUT'OTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHUA

ATIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa mpémel va anmobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHIHE - IAPATHPHEEIZ: Tlpotsivetal endAsnpn pe avyd kat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Ot xpdvot kat ot Beppokpacisg okilovv avdaloya pe tov povpvo. Ta mtpoiovta adov amopuybolv 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 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 Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUSA: IIpoAyKTH CilefyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

WHCTPYKIMHU 110 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMmevanus: PekoMeHayeTcd nepe/ BrllIeKaHUEM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BBIITeKaThb IIpU T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. BpeMa u
TeMIlepaTypa BblIIeKaHUs MOTYT BapbHPOBaThCA B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXHOCTeH Ievn.
ITocie pasMopaKUBaHUsSA IPOAYKTHI HE MOJJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBaHUIO.
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94.21.181

Xepomointn ZapmmovoTupomita

Handmade Ham and Cheese Pie
Handgemachte Schinken und Kiise Pastete
IIupor ¢ BeTYUHOLL U CHIPOM PYIHOI paGOTHI

Tuokevacia/Case amount:36Tpy/pcs 250g

SYSTATIKA: {apstov, tupl ykovvta, cdAtod TopdTa.
INGREDIENTS: Ham, gouda cheese, tomato sauce.
ZUTATEN: Schinken, Goudakése, Tomatensauce.
COCTAB: BetunHa, cbIp I'ayza, TOMaTHBII COyC.

94.21.182

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

Zuokevacia/Case amount: 36Tpy/pcs 220g

SYZTATIKA: Mreoapé kpépa, nuioxAnpo tupl, Kacépt.
INGREDIENTS: Bechamel créme, semi hard cheese,
“Kasseri” Cheese.

ZUTATEN: Bechamel Créme, Schnittkidse,

Kasserikise.

COCTAB: KpemM Bemamerns, cbip Kacepy,

TIOJTY TBEPABIH CBIP.

94.50.183

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

Kiasekuchen mit Gruyere

PCIIO MB IIupor ¢ CHIpOM Py4HOR

pab6orsi ¢ I'paBbepoit

Suokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 190g

TYSTATIKA: AAeVpt oitov, putikh papyapivn RSPO, tupl
ypaBiépa, Tupl NUITKANPO,KPEUA UTETAUEN.
INGREDIENTS:Wheat flour, vegetable margarine RSPO,
gruyere cheese, semi-hard cheese, béchamel cream.
ZUTATEN: Weizenmehl, pflanzliche Margarine RSPO,
Gruyere-Kise, halbharter Kise, Bechamel-Creme.
COCTARB: ITiueHnYHad MyKa,
pacTuTeIbHbIM MaprapuH RSPO,
CBIp TpIOiiep, Oy TBEeP/bIi ChIP,
KpeM GelraMesb.



94.50.186

Xepomointn Tupomita
Handmade Cheese pie
Handgemachte Kisekuchen
IIupor ¢ CHIPOM PyIHOLT paGoThI

Tuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 190g

TYSTATIKA: SiutySdt oitov, tupl déta, Tupl avBtupo, kpéua uecapté.
INGREDIENTS: Wheat semolina, feta cheese, cream cheese, béchamel cream.
ZUTATEN: Weizengrief3, Feta-Kdse, Frischkdse, Bechamel-Creme.

COCTAB: ITmeHn4Has KpyIa, ChIp eTa, CIMBOIHBIN ChIP, KPeM beramers.

94.21.153

Kaoepomita

“Kasseri” Cheese Pie

“Kasseri” Kédse Blaetterteigtasche
Cnotika C Ceipom Kacepu

Suokevacia/Case amount: 60Ty/pcs 180g

TYETATIKA: Kaoépy, nuickAnpo tupi, Bovtupo yaAaktog,
UItECaUEN Kpéua.

INGREDIENTS: Milk butter, kaseri cheese,

semi hard cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Milchbutter, Kasseri Kise, Schnittkise,
Bechamelcreme.

COCTAB: Maciio ciuBoudHoe, celp Kacepu,
TIOJTYTBEPABIIA CBIP, belramerb.
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94.21.151

Tupomita ZTPoyyuvAn (déra)
Round Feta Cheese Pie

Feta Kiiseblaetterteigtasche
Kpyrias Cnotika C CbIpoM (dera)

Svokevacia/Case amount: 60tuy/pcs 180g

TYSTATIKA: Tup{ déta, Tupl pulhBpa, otutySaAL, wreoapél
TIAAPNG, TILTEPL.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese,

semolina, bechamel cream, pepper.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Griel$, Bechamelcreme,
Pfeffer.

COCTAB: CoIp derta, 6esbIii MATKHI ChIP (MU3UTPA), MAaHHAST
KpyIIa, 6elramerns, epeil.

94.21.152

Tupomita 4 TupLa 4

4 Cheese Pie

4 Késeblaetterteigtasche
Cnotika 4 Cpipa

Suokevacia/Case amount: 60ty/pcs 190g

TYETATIKA: Bovutupo ydAaktog, Tupl dpéta,
nudnBpa, tupi F'kovvta, nuiokAnpo, ouySaAL,
UIECAUE.

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

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

Feta Kése, Bechamelcreme, Grief3.

COCTAB: MacJ1o cIMBOYHOE, ChIp deTa, Oesblii
MSATKAM ChIP (MU3UTPA), ChIp I'ayza, MaHHAS
KpyT1a, GelaMestb, oIy TBEPABIH ChIP.

94.21.132

Tupomra “D” Tiyag

Maxi Cheese Pie “D” Shaped
Maxi Blaetterteigtasche “D”
Crorikac CbIpOM <IOIYKPYyT»

Svokevacia/Case amount: 40tuy/pcs 220g

SYZTATIKA: Tupl péta, pulhBpa, otutySaAL, umecapé.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese, semolina, bechamel
sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Grief3, Bechamelcreme.
COCTAB: CrIp deTa, MArKuii 6esblii CbIp (MU3UTPA), MaHHAs MyKa,
Geramesb.



94.21.158

Tupomita D

Cheese Pie (type “D”)
Blaetterteigtasche “D”
Cioiikac ChIpOM «IIOJYKPYyT»

Suokevacia/Case amount: 48tuy/pcs 180g

SYSTATIKA: Tupl dpéta, pulnbpa, otputySai,
UIEcaué.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese, semo-
lina, bechamel sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Grief3, Becha-
melcreme.

COCTAB: Coip (beTa, MSITKUi GesIbIit ChIp
(Mu3UTpa), MaHHAS MyKa, beramesns.

94.21.300

Bretzel ApvySaiov
Almond Bretzel
Mandel Bretzel
Bpenens C Munpaaem

Tuokevacia/Case amount: 25Tpy/pcs 160g

TYETATIKA: ApvySato, kakdo, kaatavi {axapn.
INGREDIENTS: Almond, cocoa, brown sugar.
ZUTATEN: Mandeln, Kakao, brauner Zucker.
COCTAB: MuHzanp, Kakao, caxap KOPIMIHEBbIH.
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94.21.164

Mnovydtoa

“Bougatsa”
Blaetterteigtasche “Bougatsa”
Cioiika C Kpemom

Suokevacia/Case amount: 50tpy/pes  180g

TYSTATIKA: Huéhato, {axapn, oLptySanL,
ydha ntaoteptwpévo, Bavilia.
INGREDIENTS: Pasteurized milk, sugar,
sunflower oil, vanilla, sugar.

ZUTATEN: Past-Milch, Zucker, Griel3,
Sonnenblumenoel, Vanille.

COCTAB: Macio 1oZicoNHeYHoe, caxap,
MaHHas1 KpyIia, acTepr30BaHHOE MOJIOKO, BAHIJIVH.
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94.21.154

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

Suokevacia/Case amount: 60Ty/pcs

140g

TYETATIKA: Enavdkt, 6€okouho, ipdoo, pulndpa, Aevkd tupl.

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

ZUTATEN: Spinat, Mangold, Lauch, Myzithra, Weilkése.
COCTAB: IlIHAT, MaHTOJIb, JIYK-TIOPEH, MU3UTPA, OeJIbIi ChIP.

94.21.119

MoAvcTopn PwAd
Multigrain Nest
Mehrkorniges Nest
MyabTH3€pHOBOE IrHE3L0

Tuokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 220g

TYSTATIKA: AAeUpt oAKHG GAEOTG, Miypa TOAIGTIOPOU YwLoy,
PAéto yahomovAag, mozzarella kpépa precapé.

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

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

COCTAB: 11eJ1bHO3epHOBASI MYKa, My/IbTH3€PHOBAS CMeCh, (riie
MH/IeWKY, CIMBKY GelllaMertb, ChIP MOLlapeJiia.

D00
NN

94.21.171
dwia
“Folia” (Nest)
“Follia”
I'uesao

Suokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 230g

SYZTATIKA: Xotpvi) wpomAdtn, dpila,

Tup( F'kovvta, cdAtoa Topdrag.

INGREDIENTS: Pariza (cooked sausage-parizer),

ham, gouda cheese, tomato sauce.

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

coip Tayza, TOMaTHBIH COyC.




94.21.076

Mmoukitoeg pue Bepikoxo

Mini puff pastry with Apricot
Mini-Blitterteig mit Aprikose
MuHH CI0€HOE TECTO C AGPUKOCOM

Tuokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYZTATIKA: AdeVpt aitov, pappeddda Bepikoko.
INGREDIENTS: Wheat flour, apricot jam.
ZUTATEN: Weizenmehl, Aprikosenmarmelade.
COCTAB: ITireHr9Has MyKa, a0PUKOCOBBIN PKEM.

94.21.077

MTtoukiTeeg ME PUOTIKOBOUTUPO

Kat coKoAdTa

Mini bites with peanut butter

and chocolate

Mini-Blitterteig mit Erdnussbutter
und Schokolade

MuHMU CJI0€HOe TeCTO C ApaXHCOBbIM
MAacCJIOM Y IMIOKOJ/IAI0M

Zuokevacia/Case amount: 5kg 40g

TYETATIKA: A)evpt oitov, puotikofolitupo, cokoAdTa
xovBepTovpa.

INGREDIENTS: Wheat flour, peanut butter, chocolate.
ZUTATEN: Weizenmehl, Erdnussbutter, Schokolade.
COCTARB: [TiueHnYHasA MyKa, apaxrCcOBOe MacJjI0, INOKOIas.

94.21.078

Mnovkitoeg pe PuotikoBfovitupo
Mini bites with peanut butter
Mini-Blitterteig mit Erdnussbutter
MUHH C/I0€HO0E TECTO C APAXUCOBBIM
Mac/ioM

Tuokevacia/Case amount: 5kg 40g

TYSTATIKA: AAelpt oitov, puoTtikofoltupo.
INGREDIENTS: Wheat flour, peanut butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Erdnussbutter.
COCTAB: ITmeHn4Haa MyKa, apaxrcoBoe MacJio.

94.21.074

Kotomitdxt

Mini Chicken Pie

Mini Huhnchen Pastete
Masenbkue Cioiiku C Kypuunpl

Tvokevacia/Case amount: 5kg 50g

TYETATIKA: Kot6moudo, kepahotupt,
UNKOVOOTIOPOG, COUTAL.

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

ZUTATEN: Gefrorene Huhnchen, kefalotyrikase,
Mohnblumensame, Sesame.

COCTAB: Msco Kypuiibl, keaJToTUpu
(TBEpABII CHIP), KYHIXKYT.
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94.21.160

dAroyEpa pe yépion KotdmovAo
Chicken Pie (flute)

“Floete” Mit Huhnhenfuellung

Xneousie [Tarouxy C Haunnkoii U3 Kypuis

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs

210g

SYZTATIKA: Kot6mouho (DIAETO), wmaxapikd,
GOVOAL, HNKOVOOTIOPO, KEPAAOTUPL.
INGREDIENTS: Chicken, sesame, spices, ke-
falotiri cheese, poppy seed.

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

COCTAB: KypuHoe Msico (pute), KyHKyT,
kedanoTupy, Mmak.

94.21.163
Aouvkaviko
Sausage Pie
Wurst Pastete
Cotika COCHCKOM

Tuokevacia/Case amount: 60tpy/pcs

TYSTATIKA: Aoukdviko TUrmou @pavkdpoiptng
INGREDIENTS: Sausage

ZUTATEN: Wurst

COCTAB: Cocucka
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94.21.156

droyépa pe Mavitapia

Mushroom Pie (flute)

"Flote" Mit Pilzen

Xse6usbie Iatouxu C I'pubavu U CivBKaMu

Suokevacia/Case amount: 50Tuy/pcs 180g

TYSTATIKA: Mavitdpla, piaxaptkd.
INGREDIENTS: Mushrooms, spices.
ZUTATEN: Pilzen, Gewtirze.
COCTAB: I'pu0sl, IPUIIPABLL.




94.21.102
Aovkavixomita Mukovov pue TpaBiépa Kpnng
Sausage Pie “Mykonos” with Gruyere Cheese
Waurstpastete ,Mykonos“ mit Gruyere-Kise
KonGacHsiii mupor «MHUKOHOC» C CHIPOM
I'proiiep

Zuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 230g

SYZTATIKA: AOUKGVIKO TUTTOU HUKGVOU,
ypaBépa, ykovvta.

INGREDIENTS: Mykonos type sausage,
gruyere cheese, gouda cheese.

ZUTATEN: Mykonos-Wurst, Gruyere-Kise,
Gouda-Kise.

COCTAB: Konbaca MUKOHOCCKOTO THIIa,
ceIp I'proiiep, ceip layza.

94.21.116

Aovkavikomita Mukovou
Sausage Pie “Mykonos”

Wurst Pastete “Mykonos”
Cnoiika Cocuckoii “MuxkoHoc”

Tuokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 230g

TYSTATIKA: Aoukdviko, cdAtoa vtopdrag,

Tupl ykovvta, povotdpda.

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

COCTAB: Cocucka, coyc TOMaTHBbIH,

cbIp I'ayza, ropunia.

94.21.114
Aovkavikomita SdAtoa

Sausage Pie With Tomato Sauce
Pastete Mit Wurst Und Tomatensauce
Ciotika C Cocuckoii U1 Coycom

Suokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 150g

TYETATIKA: Aoukdviko Tumou @pavkdoptng, cdAtoa viopdTag,
Tupl ykovvta, pouotdpsda.

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



Ot XWPLATIKEC

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

'OAEC Ol XWPIATIKEG TITEC EKTOC TwV 8LATEPWY CUOTATIKWOV TOUC TIEPLEXOLVY emiong: AAevpl oltov, PUTIKA
papyapivn, aAdTL.

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

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

Bce mpoaykTel, BXOAsiye B py4Hoii nupor CiaoeHoro Tecta, KpOMe ONpeAeIeHHBIX UHIPEANEHTOB JJIs
OIIpe/IeIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPKAT CIeAyIONlee: MYKY MIIIEHUIHYIO, MAPTapyuH PaCTUTEIbHBIH, COJIb.

ATIOOHKEYZH - OAHT'TEX XPHXHY - TAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
VCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIMU 110 ITPUT'OTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHUA

AITIOGHKEYZXH: Ta npoidvTa mpénel va anobnkevovtal otn katdpvén otoug -18 °C.

OAHTIEEZ XPHEHY - IIAPATHPHXEIZX: IIpoteivetal stdAstn pe avyd kat Yrotuo otoug 175 - 185 °C yia 30
Aemttd. Ot xpovol kat ot Bepuokpacisg okidovy avdioya pe tov povpvo. Ta mpoiovta adpov amoyuybotv Ssv
TPETEL va emavaypuybovv.

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 Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YC/I0BUA XPAHEHUA: IIpoayKTHI cliefyeT XpaHUTD 3aMOPOKeHHBIMU ITpu T = -18 °C.

WHCTpYKLIMU 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanusa: PekoMmenayeTcs nnepes BhllIeKaHMEM HaMasaTb
II0BEPXHOCTD ITPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbIIleKaTh Ipu T = 175-185 °C npumepHO 30 MUHYT. Bpems u
TeMIlepaTypa BBIIIEKaHUS MOTYT BApbHPOBATHCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKUX BOZMOXKXHOCTEH IIeYH.
ITocye pasMopaXxUBaHMSA NPOAYKTHI HE MO IEXAT IOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAaHUIO.
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Artisan pies

Handgemachte Blaettereige

PyyHOU nupor



94.21.431

Tupomita Tayov pe EAatdAado
Feta Cheese Pie Tray with Olive Oil
Feta Kise Pastete Blech mit Olivenol
Yu3KeHK C 0JIMBKOBBIM MAC/IOM

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

SYZTATIKA: Tupi péta, Tupl puldhbpa, otuySdiL,
UITECAUEN KpEpa.

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

ZUTATEN: Mizithra Kise, Feta Kése,
Bechamelcreme, Grief3.

COCTAB: CeIp deTa, CbIp MU3UTPA

(GeJbIil MATKUIT CBIP), MAHHAs KPyIIa,
LIeJIbHBIN Gerramenb.

94.21.432

Sravakotupomnita Tayov pe EAatdAado
Spinach-Feta Cheese Pie in Tray
with Olive Oil

Spinat-Feta Kiise Pastete Blech
mit Oliven6l

IMupor C mnuHAT ®eTa CHIPOM C
OJINBKOBBIM MaCJIOM

Suokevacia/Case amount: 6 Tpy/pcs 1,9k

SYZTATIKA: Eravdxy, mpdoo, Tupl dpéta, pulndpa,
OLutYSAAL, pecapéd, KpEUUVSL, TUITépL.
INGREDIENTS: Spinach, leek, feta cheese, mizithra
cheese, bechamel cream, onion, pepper.

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Feta Kése, Myzithra Kése,
Bechamelcreme, Zwiebel, GrieR3, Pfeffer.

COCTAB: mmnuHar, JyK-1oped, ¢hera, ChIp MU3UTPa
(Gestblil MSTKUH CBIP), OelllaMestb, JIYK PeIdaTsii, Iepell.

94.21.433

Zravaxémta Tayov pe EAaidAado
NnoTtiown

Spinach Pie in Tray with Olive Oil
Spinatkuchen Pastete mit Olivenol
IInWHATHBIN TOPT HAa IPOTUBHE C
OJINBKOBBIM MaCJIOM

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

SYSTATIKA: Smtavakt, tpdoo, otutySdiy,

UITECAUEN, KPEUUUSL, TILTTEPL.

INGREDIENTS: Spinach, leek, bechamel cream, semo-
lina, onion, pepper,

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Bechamelcreme,

Zwiebel, Griel3, Pfeffer.

COCTAB: mnuHar, JyK-1opei,

MaHHas KpyIa, beramer, reper.




94.21.803
Kotoémta Tayov
Chicken Pie
Huhnchen Pastete
KypuHbIii nEIpor

Tvokevacia/Case amount: 6 tTuy/pcs 1,9kg

ZYZTATIKA: Kot6moudo, TTIEPLES, pHaviTapla,
A, pupwdixd.

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

ZUTATEN: Huhnchen, Paprika, Pilz, Milch,
aromatische Krauter.

COCTAB: Kypuiia, riepeti, rpubbl, MOJIOKO,
apOMaTHBIE TPaBHL.

94.21.436

Mita Tayod AAAavtikadv pe EAatodado
Cold Cuts Pie in Tray with Olive Oil
Aufschnitt-Pastete in Tablett mit Olivenol
IIupor ¢ MACHBIM aCCOPTH B MOAHOCE C
OJIMBKOBBIM MAacCJIOM

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

SYSTATIKA: Xotpvi oTtdAa, pitétkov, Tupl ykouvta.
INGREDIENTS: Pork shoulder, bacon, gouda cheese.
ZUTATEN: Schweineschulter, Speck, Goudakése.
COCTAB: CBuHas JloniaTka, 6eKoH, ChIp bernamess.

94.21.424

KoAokv0dmita Tayov) pe EAatoAado
Nnotiown

Pumpkin pie in Tray with Olive Oil
Kiirbiskuchen Pastete mit Olivenol
ThHIKBEHHBIH HPOT B IPOTUBHE C
0JIMBKOBBIM MAC/IOM

Yvokevacia/Case amount: 6 tuy/pes  1,9kg

TYETATIKA: KohokvB, kitptvn kodokuBa, kpeppidt, tupl
nulnBpa, tupl déta, Tutépl, LUpwSikd.

INGREDIENTS: Zucchini, yellow pumpkin, onion,
mizithra cheese, feta cheese, pepper, aromatic herbs.
ZUTATEN: Zucchini, gelber Kiirbis, Zwiebel, Mizith-
ra-Kise, Feta-Kise, Pfeffer, aromatische Kréuter.
COCTAB: Kaba4ku, keaTas THIKBA, JIyK, ChIP MU3NUTPA,
chIp (beta, reperr, apoMaTUYeCKUe TPABbL.
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94.21.409

Ipafiepomita Tayov pe EAatorado
Gruyere cheese Pie in Tray
with Olive Oil
Gruyere-Kisepastete mit Olivenol
CrIpHbIi upor I'proiiep ¢
OJIMBKOBBIM MaCJI0M

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

TYSTATIKA: Aledpt Zitov, tupl ypaBiépa, Tupl ykovvta.
INGREDIENTS: Wheat flour, Gruyere cheese, Gouda
cheese.

ZUTATEN: Weizenmehl, Gruyere-Kése, Gouda-Kase.
COCTAB: Myka mieHn4Has, cbip I'pofiep, coip Iayza.
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94.21.425

Maxapovomita Tayov

Pasta pie in Tray

Pastapastete in Backblech

NHPOT ¢ MAKaPOHAMH B IIPOTHBEHb

Suokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 2,1kg

TYSTATIKA: Makapovdkt kodto, dpéta, pudndpa,

ykovvta, tapueldva.

INGREDIENTS: Pasta, cheeses (feta, mizithra,

gouda, parmesan).

ZUTATEN: Pasta, Kise (Feta, Myzithra, Gouda, Parmesan).
COCTAB: ITacra, ceipsl (deTa, MU3UTpa,

rayia, rapMesaH).




94.21.420

Kaoepomta Tayo pe EAatdAado
Casseri cheese Pie in Tray

with Olive Oil
Kasseri-Kisepastete mit Olivenol
CoipHbIii mupor Kaccepu ¢
OJINBKOBBIM MaCJIOM

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

TYSTATIKA: A)elpt Sitou, tupl kaoépy, Tupl ykovvta.
INGREDIENTS: Wheat flour, Casseri cheese, Gouda cheese.
ZUTATEN: Weizenmehl, Kasseri-Kdse, Gouda-Kise.
COCTAB: Myka milleHU4Has1, ChIP KacCepH, ChIP rayja.

94.21.419

PeBudomita Tayot Nnotioyn
Chickpea pie in Tray
Kichererbsenpastete in Backblech
HyTOBBIi IHIPOT

Tvokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 2kg

SYSTATIKA: PeBubia, Toily, kdpu, Kpepuidt.
INGREDIENTS: Chickpeas, chili, curry, onion.
ZUTATEN: Kichererbsen, Chili, Curry, Zwiebeln.
COCTAB: HyT, nepen 4uin, KappH, JyK.

94.21.422

Mavitaponita Tayov pe EAatoAado
Nnotioyn

Mushroom Pie Tray with Olive Oil
Lenten

Pilzkuchen Pastete mit Olivenol
IIpoTHBEHD C rPHUOAMU U OJIIBKOBBIM
MAaC/IOM

Svokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 1,9kg

SYSTATIKA: Mavitdpt, kOKKvn Kat Tpdotvn teptd,
odAtoa VIopdTag, KpeUUSL, Ttépt, Sudopog, 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: rpu6BbI, KpaCHBII 1 3eJIeHbIH IIepell,
TOMATHBII COYC, JIYK PeITIaThIH, [1epel, MaTa, OperaHo.
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94.21.434

NnowTtikn pe EAatdAado

Mediterranian Pie with Olive Oil
Mittelmeerische Pastete mit Olivenol
Cpear3eMHOMOPCKUE MUPOT

C OJIMBKOBBIM MAaCJIOM C OJIUBKOBBIM MAC/IOM

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

SYSTATIKA: ®éta, Mulhifpa, eAd, viopdta, uteptd, prneoapé.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, olive, tomato,
pepper, bechamel sauce.

ZUTATEN: Feta Kise, Mizithra Kése, Oliven,

Tomaten, Paprika, Bechamelcreme.

COCTAB: ®eTa CbIp, MU3UTPA CBIP, OJTUBKU, TOMATHI,

riepett, KpeM Gelramers.

94.21.824

Xetpomointn I'pafiépa Mapov

Artisan Graviera Cheese Pie
Handgemachte Graviera Kise Pastete
I'paGupa ceip IIupor

Svokevacia/Case amount: 5 Tuy/pcs 1,5kg

TYSTATIKA: TpaBiépa Ildpov, Mreoapé.
INGREDIENTS: Graviera cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Graviera Kdse, Bechamelcreme.
COCTAB: I'paGHpa CbIp, KpeM belramers.
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Nnowwtikn pe EAatdAado




Ta Ilapadoctaka

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

‘OAa ta ITapadootakd poidvta eKTOC TV I8LATEP®Y TUOTATIKWV TOUG TIEPLEXOUV emtiong: AAeUptL altou, duuio
apafoaitou, aldti, nAtéAato, GuTIKH papyapivn.

All the products which are included in the Traditional category, apart from specific ingredients for particular
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 Inhaltsstoffe
fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, Maisstirke, Salz, Sonnenblumendl, pflanzliche
Margarine.

Bce mnpoxyKTh, BxoAdulde B TpaAWIlMOHHAs BbIlleyka, KpoMe OIpPeJeJ€eHHBIX HHIPEJUEHTOB JJIsd
OIIpeJieJIeHHBIX IPOAYKTOB, COAep:KaT ciaeAyomee: Myka IIIeHUYHAas1, KpaxMaJl KyKypy3HBbIi, COIb, MacIo
IIO/ICOJIHEYHOE, MaprapuH PacTUTEIbHBIH.

ATIOOHKEYZH - OAHTI'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEIX

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

AIIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa mpémnel va amobnkevovtal ot katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHY - IIAPATHPHXEIZX: ITpoteivetal semdAsin pe avyd kat Yrotuo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemtd. Ot xpovol kat ot Beppokpacisg okilovy avdioya pe tov povpvo. Ta mpoiovta adov anmoyuybotv Ssv
TIPEMEL va ertavayuyBovv.

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 Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: IIpoayKTH cleyeT XpaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU 11pu T = -18 °C.

WHCTPYKIMY 110 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMedanusd: PekoMeHyeTca nepe/ BellleKaHNeM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB ANUIIOM, a 3aTeM BblleKaTb mpu T = 175-185 °C npuMepHO 20 MUHYT. BpeMs u
TeMIlepaTypa BbIIIeKaHU MOTYT BapbHPOBaThCA B 3aBUCMOCTH OT TeXHUYECKUX BO3MOXHOCTeH Mmedn.
IToce pasMopaXrBaHUs IPOAYKTHI HE IIOAJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPayKMBaHUIO.
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Traditionelle
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94.21.418
ZKoTEAOL Ztavakomtita Nnotiowyn

Spiral spinach pie
Runde Spinatpastete
Kpyribiii mupor co InuHATOM

Suokevacia: 35tuy /Case amount: 35pcs

220g

TYSTATIKA: Zravdki, kpeppodt, ipdoo, dvnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInuHar, JyK, JIyK-II0PeH,yKPoIL.
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94.21.401
TxoméAov Tupomita
Spiral Feta Cheese Pie

Runde Feta Kiise Pastete
Kpyrabiii IIupor C CoipoMm

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

TYSTATIKA: ®éta, pulnbpa.

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

COCTAB: ®eta, Gesblit MATKU ChIp (MU3UTPA).

94.21.400

ZKOTEAOV CTAVAKOTUPOTITA

Spiral spinach cheese pie

Runde Spinatkisepastete

KpyrJibiii CHIPHBIN HHUPOT CO MITUHATOM

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

TYETATIKA: Zravdkt, tupl pudnbpa, tupl dpéta,
KPEUMVSL, Ttpdoo, dvnbog.

INGREDIENTS: Spinach, mizithra cheese,

feta cheese, onion, leek, dill.

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

COCTAB: IlIntiHAT, MATKUA GesIblil ChIp (MUSUTPA),
cpIp deTa, JIyK, YKPOIL.



94.21.407

ZKOTEAOV ZHAVAKOTUPOTITAKL

Spiral Mini Spinach - Cheese pie

Runde Mini Spinat Kise Pastete

Kpyrbiii [Iupo:xok Co Illnumaarom U Ceipom

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

SYSTATIKA: Zravdki, tupl pulnBpa, tupl dpéta, kpeppidt, tpdoo,
avnBog.

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

ZUTATEN: Spinat, Mizithra Kése, Feta Kése, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInnHaT, MSIrKAi 6esblii chIp (MUSUTpa), ChIp deTa,

JIyK, KPOIL.

94.21.408

PoAo Matdtag

Potato Roll

Rollchen Mit Kartoffel
Posn C KapTomkoii

Suokevacia/Case amount: 50Tuy/pcs 215g

TYSTATIKA: TTovp€g ratdra, ydAa TaoTeptopévo, Kpeuist, atvtavog, Tutépt.
INGREDIENTS: Potato mash, milk, onion, pepper, parsley.
ZUTATEN: Kartoffel, Milch, Zwiebel, Pfeffer, Petersilie.

COCTAB: KapTodesbHoe Iope, 06e3:K MOJIOKO, JIYK, IeTPYIIKA, IIeper], YKPOIL.
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94.21.407

ZKOTEAOV ETAVAKOTIITAKL

Spiral Mini Spinach Pie

Runde Mini Spinatpastete
Kpymibiii ITnpo:xok Co IlInuHaToMm

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

SYXSTATIKA: Zravdxy, kpeppudt, tpdoo, dvnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IIInuHar, JTyK, yKpOIL.
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94.21.412

Tpiywvn Znavaxotupomnita
Triangular Spinach-Cheese Pie
Dreieckige Blaetterteigtasche
Mit Spinat Kasefuellung
Tpeyronbabii [Inpor Co
IIminarom U Chipom

Svokevacia/Case amount: 30tpy/pes  220g

TYETATIKA: Eravdakt, pudhbpa, gpéta, kpeppodt, pdoo.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,
bechamel sauce, spinach, onion, leek.

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

COCTAB: llInuHaT, 6eJIbIif MATKUN CBIP

(MusuTpa), dera, yKpoIl, JTyK.

94.21.430

Tpiywvn Zravakonra Nnotiowyn
Triangular Spinach Pie

Dreieckige Spinatpastete
TpeyroabHbIki [po:xok Co llInuHaTOM

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

SYETATIKA: Znavdxt, kpeppidt, tpdoo, avnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInuHar, JyK, JIyK-Iopek, yKpPOIL.

94.21.413

Tpiywvn Tupomita

Triangular Cheese Pie
Dreieckige Kiise Pastete
TpeyroasHsiii Ilupor C CoipoMm

Tvokevacia/Case amount:30tuy/pcs 220g

SYSTATIKA: Mu{Bpa, péta, precapél Kpépa.
INGREDIENTS: Mizithra cheese,

feta cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése,
Bechamelcreme.

COCTAB: Musurpa, dera, KpeM Geriamersb.
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94.20.036

Tupomitaxt pe yAvkopvd)0pa

Cheese pie with sweet mizithra cheese
Kisepastete mit siifRem Mizithra-Kiise
CBIPHBI IHPOT CO CJIAJKUM CBIPOM MHU3UTPA

Svokevacia/Case amount: 5kg 30g

TYSTATIKA: Tupi pudrBpa yAukid, Zaxapn, kavéAa, aptipata.
INGREDIENTS: Sweet mizithra cheese, sugar, cinnamon, spices.
ZUTATEN: Siiler Mizithra-Kése, Zucker, Zimt, Gewtirze.
COCTAB: Cnazuii CbIp MU3HUTPA, Caxap, KOPHILIA, CIIELVH.
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94.20.055

Kpntiko Xoptomtaxt Thyaviol

Cretan pan-fried vegetable pie
Gemiise-pastete aus Kreta zum Braten
KpUTCKIiT OBOIHOI MHPOT /15 3KAPKU

Tuokevacia/Case amount: 5kg 30g

TYZTATIKA: Znavdxt, kpeppdt, uapabog, céokoudo, tpdooo, aptopata.
INGREDIENTS: Spinach, onion, fennel, Swiss chard, leek, spices.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Fenchel, Mangold, Lauch, Gewiirze.
COCTAB: IlInuHar, JyK, peHxeslb, MaHTOJIb, JIYK-IIOPeH, CIIeLIUU.

94.20.030

Tupormraxt pe Evopulfpa

Cheese pie with sour mizithra cheese
Kisepastete mit saurem Mizithra-Kiise
CBIPHBIH UPOT € KUC/IBIM CBIPOM MU3HUTPA

Tvokevacia/Case amount: 5kg 25g

SYETATIKA: Tupi §ivopunbpa, aptipata.
INGREDIENTS: Sour mizithra cheese, spices.
ZUTATEN: Myzithra Sauerkise, Gewdirze.
COCTAB: Kuciiblii ChIp MU3UTPA, CIIEI[UH.

n
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94.21.089
Tpiywvo Kotomrdaxt

Triangular Mini Chicken Pie
Dreieckige Mini Huhnchenpastete
TpeyroiabHbIii MUHN [IHPOKOK C KypHrHeU

Suokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYSTATIKA: Kot6moulo, kepahotipt, uiayaptkd.
INGREDIENTS: Chicken, kefalotiri cheese, spices.
ZUTATEN: Huhnchen, Kefalotiri Kdse, Gewtirze.
COCTAB: Kyputia, keaJoTHpH ChIP.
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94.21.416

Tpiywvo ZTavakotupomiTdaxt
Triangular Mini Spinach-cheese Pie
Dreieckige Mini Spinatkiisepastete
TpeyroabHbIii [Inpo:xok Co
Inunarom U Ceipom

Tuokevacia/Case amount: 8kg 50g

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

ZUTATEN: Feta Kise, Mizithra Kise, Spinat, Zwiebel,

Lauch, Bechamelcreme.

COCTAB: IlIniiHaT, Gesblil MATKUE CBIP (MUSUTPA),

dera, 1yK, yKporI.

94.21.415
Tpiywvo Tupomitakt
4 Triangular Mini Cheese Pie
Dreieckige Mini Kisepastete
TpeyroasnbIii [Iupo:xok K Ceipom

Zuokevacia/Case amount:8kg 50g

TYETATIKA: MulhBpa, péta, urecapél kpéua.

INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Feta Kdse, Mizithra Kdse, Bechamelcreme.
COCTAB: Beblii MIrkuii ceip, eta, KpeM Gelramesb.



94.21.428

Tpiywvo Znavakomttdkl, Nnotico
Triangular Mini Spinach Pie

Dreieckiger Mini-Spinatkuchen
TpeyroJbHbI MUHU-ITUPOT CO MIIMTUHATOM

Suokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYETATIKA: Enavdki, tpdoo, kpeppidt, nhtéAato, GpuTikn
papyapivn, dpvio apaoaoitov, otpuySdAt otov, dvnbog, mutépt.
INGREDIENTS: Spinach, leek, onion, sunflower oil, vegetable
margarine, corn starch, wheat semolina, dill, pepper.
ZUTATEN: Spinat, Lauch, Zwiebel, Sonnenblumendl, Gemiise-
margarine, Maisstdrke, Weizengrief3, Dill, Pfeffer.

COCTAB: IIInuHar, JyK-IIopeii, JIyK, II0/ICOTHEYHOe MacJIo,
PaCTHUTENbHBIN MaprapyH, KyKypy3HBIi Kpaxmail, MaHHast
KpyIIa [IIEeHNYHas, YKPOIL, TIepel.

94.21.427

Tpiywvo PefuBomitdxt, Nnotiowo
Triangular Mini Chickpea Pie, Fasting
Dreieckige Mini Kichererbpastete, Fasten
TpeyrojbHbII MUHU-ITUPOT U3 HYTA

Suokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYSTATIKA: PeBvbta, toilt, kdpu, Kpeppidt.
INGREDIENTS: Chickpeas, chili, curry, onion.
ZUTATEN: Kichererbsen, Chili, Curry, Zwiebeln.
COCTAB: HyT, nepery 4uju, Kappu, IyK.

0

977
QRN

94.21.423

Tpiywvo Mavitapomitaxt

Mushroom Pie

Mini Pilzen Pastete

Iupor C I'pubamu

Tuokevacia/Case amount: 8kg 45g

SYSTATIKA: Mavitdpt, kOKKvn Kat Tpdotvn Tteptd,
odAtoa vIoudTag, kpeupudt, mtépt, Sudapog, plyavn.
INGREDIENTS: Mushroom, red and green peppers,
tomato sauce, onion, pepper, mint, oregano.




94.21.406 .
Mmtovydtoa A£PoG (Suthi) A
Traditional bougatsa cream (double size)

Traditionelle Doppelte Grof3e bougatsa creme

Jlerkuii INposkoKc KpeMoM (JIsoiiroii)

Svoksvacia: 20THy/pes 600g

TYZTATIKA: Tdha TANpeG TaoTeptwpévo, Bavihta, otySaL.
INGREDIENTS: Milk, semolina, vanilla.

ZUTATEN: Past-Milch, Grief3, Vanille.

COCTAB: ManHas KpyIa, MOJIOKO IleJIbHOe
[1acTePU30BaHHOE, BAHWJIVH.

94.21.435

IMita A£pog e PMAO Kat KavEAd

Traditional pie with apple and

cinnamon filling

Traditioneller Kuchen mit Apfel-Zimt-Fiillung

TpaAMIOHHBII MAPOT C HAYMHKOI 13 010K

i ¥ KOPHIIBI

s | A Svokevacia/Case amount:25tuy/pcs 500g
"'I'_!h" 3
] iy
- . iy SYZTATIKA: Mo, otadida, kavéAla, kapuSoya.
ﬂ"ﬁ- ¥ INGREDIENTS: Apple, raisin, cinnamon, walnuts.

% . ZUTATEN: Apfel, Rosine, Zimt, Walniisse.
i 7 COCTAB: 516710K0, U3I0M, KOPHIIA, TPELKIE OPEXH.



94.21.405

Zravak-Tupi A£pog (Suths)
Traditional Spinach-Cheese (double)
Spinat-Luft-Kése (doppelt)
IIMHATHBIE CHIP (xBokiHOiA)

Tvokevacia/Case amount: 25tpy/pes 460g

TYSTATIKA: Zravdxt, tpdoo, avndog, kpeppddy, tupl pulhBpa, tupl déta, nAéato, duulo apaBooitou, outySah ottov, mutépl.

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

ZUTATEN: Spinat, Lauch, Dill, Zwiebel, Mizithra-Kése, Feta-Kdse, Sonnenblumendl, Maisstirke, Weizengrief3, Pfeffer.

COCTAB: I1InuHar, JIyK-TIOpeH, YKPOIL, JIyK, CBIPp MU3UTPa, ChIp (eTa, I0/ICOMHETHOe MaCII0, KYKYPY3HBII KpaxMaJl, MaHHasd KpyIIa IIIeHNYHas, IIepell.
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94.21.804

Tupdmira A£pog (Suthi)

Traditional Cheese Pie (double)

Air Cheese Pie (doppelt)

Bo3ylIHbII CHIPHBII UPOT (1Boiinoii)

Suokevacia/Case amount: 20tuy/pcs 600g

TYSTATIKA: Tup{ pudnBpa, tupl péta, AekiBivn odyag, nAédato.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese, soy lecithin, sunflower oil.
ZUTATEN: Mizithra-Kise, Feta-Kise, Sojalecithin, Sonnenblumenoél.
COCTAB: Cbip MusuTpa, cbIp heTta, COeBBIi JIEIUTHH, TO/COTHEIHOE
MacJo.
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Ta KovAovpla yEMota

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE HHI'PE/ITUEHTDBI

‘O\a ta Tepiotd KovdoUpla ekTOG¢ Twv 8LAITEPWY CUOTATIKWVY TOUG TEPLEXOLV eTtiong:AAevpt altou, {dxapn,
Hayld, nAtEAaLo, aAdTl, GUTIKY Hapyapivn.

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

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

Bce MpOAYKTHI, BXOZASIIME B KATErOPUI0 ByOJIMKM C HAYMHKOM, KPOME OIpPEe/eNeHHBIX UHTPEAUEHTOB
JJIsT OTIpe/leJIeHHBIX IPOAYKTOB, COZEp)KaT cieAyiomee: Myka MIeHWYHas, caxap, APOXCKU, Macyo
II0/ICOJIHEYHOE, COJIb, MaprapyuH PaCTUTENbHBIMH.

ATIOOHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJI0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIVU 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHU A

ATIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa npénel va amobnkevovtal atn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHY - MAPATHPHEEIS: I1pénet va tomtoBetovvtal og Ogppobdiauo e Oeppokpacia atoug 30 - 35
°C yia 2 wpeg mepimov. IpoteiveTal edAsnpn pe avyd Kat Yoo otou 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot xpdvot Kat
ot Beppoxpacisc okidovy avdloya pe ™ oTOPA Kat Tov povpvo. Ta tpoiovta adov amouybovv Sev pémet va
savayuyboiv.

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 Fermenta-
tionskammern 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 Tem-
peratur der Giarung und des Backens konnen je nach den technischen Fiahigkeiten der Girkammer und
denen des Ofens variieren. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YC/I0BUA XPAHEHUA: [IpoayKTHI ClieyeT XpaHUTh 3aMOPOKeHHBIMU ITpu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMY 10 IPUTOTOBIEHUIO - [IpruMedanua: IIpoAyKTHI caeAyeT IIOMECTUTh B KaMephI IS
opoxxkenus npu T = 30-35 °C nmpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHIyeTcs epe/ BbIlleKaHeM HaMas3aThb
IIOBEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbinieKaTs rpu T = 175-185 °C npumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIleparypa (pepMeHTAIUH U BBIIIEKAHNS MOTYT BApbUPOBATHCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUIECKUX
BO3MOXXHOCTEH KaMepsl pepMeHTanuy U nevyu. ITocie pasMopakUBaHUs IPOAYKTHI HE ITOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXMBAHMUIO.
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Bread Rings with filling
Brotringe mit Fullung
By0/IMKN C HAUMHKOM



94.21.244

KouvAoUpt pe ®éta
Bread-Roll with Feta Cheese
Brotring Mit Feta Kise
By6auk C Coipom ®eTa

Svokevacia/Case amount: 30Tuy/pcs 220g

TYSTATIKA: ®éta, pulhBpa, couodpul, Kpéua UIecapé.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,

sesame, bechamel cream.

ZUTATEN: Feta Kise, Mizithra Kése, Sesame, Bechamel-
creme.

COCTAB: CrIp deTa, beblii MATKHIA ChIP (MU3UTPA),
KYH)XYT, KpeM OeIraMestb.

94.21.146

KovAoUpt IToAvcmopo pe TadomovAa - AvOdTupo
Multigrain Bread-Roll With - Anthetiro (Greek Cream Cheese)
Mehrkorn Brotring Mit Putenfilet - Anthotiro Kiise
MynbTusepHoBoti C Msacom HHaetiku U AHTOTHPO ChIpOM

Suokevacia/Case amount: 35ty/pcs 220g

SYZTATIKA: Miypa
TOAUOTI0PO, YAAOTTOUAQ
Kamviot, pudndpa, avédtupo,
Péta, Buvdievpo.
INGREDIENTS: Multigrain,
smoked turkey fillet, mizithra
cheese, anthotiro cheese, feta
cheese, malt flour.

ZUTATEN: Mehrkorn Mis-
chung, Gerduchertes Putenfi-
let, Mizithra Kése, Anthotiro
Kaise, Feta Kése.

COCTAB: MynbsTH3epHOBas
CMeCh, KOIT9eHas MH/EKa,
CBIp (MUSHUTPA), CHIP
(arToTnpo), hera.

94.21.247

KouvAovUpt pe EAd
Bread-Roll with Olives
Brotring Mit Oliven
By6auk C OnuBKaMu

Tvokevacia/Case amount: 30kg 220g

SYSTATIKA: EMd tpdovn o€ poSéha,

TOATOC TPdotvng MGG, covodpuL.

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

COCTAB: on11BKU 3€JIEHBIE KOeYKaMH,

OJIMBKOBAsI [1ACTA, KYHIKYT.
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94.21.249

KovAoUpt ps MiAo
Apple Bread-Roll
Brotring Mit Apfel
By6nuk C 16;10k0M

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

SYSTATIKA: Ato§npapévog Kapmog HHAOU, KavéAa, COUTdL.
INGREDIENTS: Apple, cinnamon, sesame.

ZUTATEN: Apfel, Zimt, Sesame.

COCTAB: cymieHoe s6710K0, KyH)XYT, KOPHIIa.

94.21.245

KouvAoUpt pe MpaAiva
Praline Bread-Roll
Brotring Mit Praline

By6auk C Ilpanune

Svokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

TYSTATIKA: TIpaiiva, covodput.
INGREDIENTS: Praline, sesame.
ZUTATEN: Nougat, Sesamesamen.
COCTAB: npannHe, KyHXyT.

94.21.248

KovAoupt pe Tayive

Tahini (Sesame Paste) Bread-Roll
Brotring Mit Tahini (Sesame Paste)
By6uk ¢ KyH:KyTHOI macToii

Svokevacia/Case amount: 30tuy/pcs 220g

TYSTATIKA: Tayivi, otadpiSa, covodut, apidySaro, kavéa.
IINGREDIENTS: Sesame Paste, raisin, sesame, almond,
cinnamon.

ZUTATEN: Sesame Paste, Rosinen, Sesame, Mandel, Zimt.
COCTAB: KyHXyTHas [1aCTa, U3I0M, MUH/a/Ib, KOPHUIa.

94.21.142

KouAovpt pe AvOdtupo
Bread-Roll with Anthotiro
(Greek Cream Cheese)

Brotring Mit Anthotiro Kise
By6uk Co C1uBo4HbIM CHIpOM

Suokevacia/Case amount: 25tpuy/pcs  220g

SYETATIKA: Mulnfpa, covod, avBdtupo, péta.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, sesame,
Anthotiro cheese, feta cheese.

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

COCTAB: GeJblii MATKHIL ChIP (MU3UTPA), KYHXKYT,
MSATKAHN CIMBOYHBIH CBIP (aHTOTHPO), eTa.
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94.21.266

KovAovpt Xapousmtiov

pe yépon tayive

Carob bread-roll

with tahini cream filling
Carob Brotroll

Mit Tahini - Cremefiillung
By/104Ka CO CJIMBOYHOL
nactoii Taxuuu

Zuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs
180g

TYETATIKA: XapountdAeupo, Taxivt,

xavéha, {axapn ayvn.

INGREDIENTS: Carob flour, tahini

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

Tahini, Zimt, Puderzucker.

COCTAB: MyKa pOo>KKOBOTO ZlepeBa, TaXUHU
(KyH)XyTHas I1acTa), KOPUIIA, CaxapHast IyZpa.

94.21.238

Proyépa PrAadEAPELaGg
Philadelphia Cheese Pie (Flute)
Floete Mit Philadelphia Kiise
Xne6nsie IMamouku C CeipoM
Pdunenennvdusa

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 200g

SYSTATIKA: Tupl @ hadéhdpeia (KRAFT), covodput, ylaouptL.
INGREDIENTS: Philadelphia cheese, sesame, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kése, Sesamesamen, Joghurt.
COCTAB: Cpip - kpeM Puagenbdust, KYHXyT, HOTYPT.

94.21.081

Mini ®Aoyépa PhadéAperag

Mini Philadelphia Cheese Pie (Flute)

Mini Floete Mit Philadelphia Kiise

Munu Xne6usbre [lanoukn C Coipom ®ureensdust

Tuokevacia/Case amount: 5kg 50g

SYZTATIKA: Tupi @AabSéAdeia (KRAFT ®), covodylt, ylaoupTt.
INGREDIENTS: Philadelphia (KRAFT ©), cheese, sesame, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kése (KRAFT ©), Sesamesamen, Joghurt.

COCTAB: CsIp - kpem ®ragenbbust (KRAFT ®), KyHXyT, HOTYpT.
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KovAovpt Xapovmiov




Ta Vegan

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHTPEAUEHTDI

'OAa ta VEGAN £KTOC TV 181aiTepwVv oUaTATIKGOV TOUG TIEPLEXOLV eTtiong: AAUpL oitou, GUTIKA papyapivn, aidtt.

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, BXOZAILIVE B BEI‘AHCKI/IPI, KpoMe oIlpeZieIeHHbIX UHIPESUEHTOB [JJI ONpe/eleHHbIX
IIPOAYKTOB, COZEPIKAT Clefyolllee: MYKY MIIEHUYHYIO, MapraprH PacTUTEIbHBIH, COJIb.

AITIOGHKEYZXH - OAHTTEX XPHXHY - TIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHUA - UTHCTPYKIIUHA 110 ITPUTOTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHUA

AITOOHKEYZH: Ta mtpoidvta mpémel va amobnkevovtat otn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEEZ XPHEHY - IIAPATHPHXEIZ: Ipoteivetal stdAsin pe avyd kat Yrotpo otoug 175 - 185 °C yia 30
Aemttd. Ot xpdvol kat ot Bepuokpacisg okidovy avdioya pe Tov povpvo. Ta mpoiovta adpov amoyuybotv Ssv
TPETEL va eavaypuyBovv.

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 Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

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

W HCTPYKLIMU II0 IPUTOTOBJIEHHUIO - [IpruMedaHusa: PekoMeHAyeTcs epe/ BhIIIEKAaHHEM HaMasaThb
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BeilekaTs pu T = 175-185 °C npuMepHO 30 MUHYT. BpeMms u
TeMIlepaTypa BBIIIEKaHUS MOTYT BApbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTHU OT TEXHUYECKUX BOSMOXKHOCTEH IevH.
ITocye pasMopaXxUBaHMUA IPOAYKTHI HEe OAJIeXaT IOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAaHUIO.

DODL,
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Vegan

BETAHCKUU
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94.21.272

Mrmugptékt Vegan
Vegan Burger
Frikadelle Vegan
Beran Bugmrekcom

Suokevacia/Case amount: 20Tpy/pcs 310g

SYSTATIKA: A)levpt oitov, Vegan priidtéxt (ahevpt apakd), viopdta odAtoa, ayyoupdkt toupat, Tupi vegan.

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

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

COCTAB: Myka nueHuyHas, Beran BuginrekcoM (ropox MyKa), IIOMH/OPHBIH COyC, OTYPUYMK MapHUHOBaHHEIN, BeraH cuip.

94.21.273
Aovkavixo Vegan
Vegan Sausage
Vegan Wurst
BeraH CoCHCKOIi

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

TYETATIKA: Adevpt oitov, Vegan Aoukdviko, cGATod VTOMATAG,
Tupl vegan, povotapda.

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

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

COCTAB: Myka nmeHn4Has, Beran Cocuckoi, Beran csIp, coyc
TOMATHBIM, TOPYHUIIA.
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94.21.417

IMita aépog pe Kind Zoyag

Traditional Pie with Soy Mince
Traditionelle Pastete mit Sojahackfleisch
TpasNIOHHBIA HUPOT C COEBBIM (apiieM

Svokevacia/ Case amount: 25tpy/pcs 420g

SYETATIKA: Kipdg o6yag, cdAtoa Topdrag
INGREDIENTS: Soy minced meat, tomato sauce
ZUTATEN: Sojahackfleisch, Tomatensauce
COCTAB: CoeBblii dapIil, TOMATHBIH cOyC

94.21.010

Tupomita Kovpot) Vegan
Vegan Cheese pie
Veganer Kisekuchen

BeraHCKUii CBIPHBIA IUPOT

Zuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 170g

SYSTATIKA: Alevpt oitou, otpuySaht oitou, Tupl vegan, utépt.
INGREDIENTS: Wheat flour, wheat semolina, vegan cheese, pepper.
ZUTATEN: Weizenmehl, WeizengrieR3, veganer Kése, Pfeffer.
COCTAB: ITmeHnYHast MyKa, MaHHas KPyIla, BETaHCKUIA ChIP, IIepell.
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Ta AptoTompata

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHI'PEIVUEHTDI

'O\ Ta TTPOIdVTa apTOoTTOHAC EKTOG TWV ISIAITEPWY CUCTATIKWY TOUG TTEPIEXOLY eTtioNG: AAEUPL olTov, paytd, aAdrTL.
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 Béackerei enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsstoffe fiir
bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl,Hefe, Salz.

Bce npozykTHl, BxoAsmye B [lekapHs, KpoMe OIlpeZie/IeHHbIX MHTPEANEHTOB JJIs OIIpe e IEeHHBIX IIPOAYKTOB,
COZiepKaT CIeyIoliee: MYKY MIIIeHUIHYIO,APOXCKU, COTb.

ATIOOHKEYZH - OAHTIEZ XPHEHS - IAPATHPHSEIE

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

YVC/I0BUA XPAHEHNA - THCTPYKIIUUA 110 TPUT'OTOBJIEHUIO - IPUMEYAHNA

ATIOGHKEYZXH: Ta mpoidvta mpénel va anobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHIHE - IAPATHPHEEIZ: Ilpotsivetal endAsnpn pe avyd kat YPrioio otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Ot xpdvot kat ot Beppokpacisg okidovv avdaloya pe tov povpvo. Ta mtpoiovta adov amopuybolv Sev
TPETEL va etavayuyBovv.

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 Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: IIpoAyKTHI CilefyeT XpaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

WHCTPYKIMHY 110 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMmevanus: PekomenayeTca nepes BrllleKaHUMEM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJAYKTOB SIHIIOM, a 3aTe€M BBIITeKaThb IpU T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. BpeMs u
TeMIlepaTypa BblIIeKaHUs MOTYT BapbHpPOBaThCA B 3aBCMOCTH OT TEXHUYECKHUX BO3MOXHOCTel] Ieun.
ITocie pasMopa)KuBaHUSA IPOAYKTHI HE MOJJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBaHUIO.
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94.21.216

Mnaykéta OAkiG 58€k
Whole-Wheat Baguette 58cm
Vollkornmehl Baguette 58cm
YenpHO3epHOBOI1 Baret

Suokevacia/Case amount: 25Tpy/pcs 280g

TYSTATIKA: AAe0pt OMKNG, COUOGL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: 11e/1bHO3epHOBAsE MyKa, KyHKYT.

94.21.218

Mnaykéta Hapadociaxr) 52sk
Traditional Baguette 52cm
Baguette traditionell 52cm
Barer TpagyIiOHHBE 52¢M

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pes 320g

TYSTATIKA: AAeVpt Sitov, puotkd poldit and aevpt olkalng. b
INGREDIENTS: Wheat flour, sourdough from rye flour. ot
ZUTATEN: Weizenmehl, natiirliche Hefe aus Roggenmehl. g =
COCTAB: MyKa miueHu4IHasd, JPOXOKU 4 ol

HaTypasbHbIe U3 PXKAHOH MYKH. D - |
- )
Py
" o T

94.21.210

Mnaykéta Sitov 58€k
Wheat Baguette 58cm
Weizenmehl Baguette 58cm
Myxa nmieHn4Has barer

Tuokevacia/Case amount: 25tpuy/pes  280g

SYZTATIKA: AheVpt Zitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka nieHU4YHas.



94.21.228
Mrayketaxt OMKNG
Whole-Wheat Mini Baguette
Vollkornmehl Mini Baguette
Mynbsru3epHoBoii MuHM Baret

Tuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 60g

SYZTATIKA: AAeVpt OMKAG, COUOAL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: 11e/1bHO3epHOBAs MyKa, KYHXYT.

94.21.229

Mnayketaxt Harapovva

Mini Poppy Seed Baguette

Mini Mohnblumen Samen Baguette
Mwunu mak Barer

Tvokevacia/Case amount: 100tuy/pes 60g

94.21.227
Mnayketdxt Sitov

Mini Wheat Baguette

Mini Weizenmehl Baguette
Munau Myka nmeHu4Hasa barer

Tuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 60g

ZYZTATIKA: AdeVpt ottov.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka niieHu9IHas.

TYETATIKA: AleVpt oitov, tanapouva.
INGREDIENTS: Wheat flour, Poppy Seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumen Samen.
COCTAB: Myka niieHu4YHas1, MakK.




94.21.214

Mrnayketivi OAMKNAG

Medium Whole-Wheat Baguette
Mittelmiflige Vollkornmehl Baguette
CpepHuUii e TbHO3epPHOBOMH Barer

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 140g

SYSTATIKA: AAe0pt OAKAG, COUOGpL.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, Sesame.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Sesamesamen.
COCTAB: 1IETbBHO3EPHOBAS MVKA, KYHKYT.

94.21.220

Mnayketivi lIoAbomopo

Medium Multigrain Baguette
MittelméRige Mehrkorn Baguette
Cpemnuii MyabTusepHoBoii Baret

Suokevaoia/Case amount: 50kg 140g

SYETATIKA: AAe0pt OAKAG, HelyHa TTOAVOTIOPO.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, multigrain mixture.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Mehrkornmischung.

COCTAB: IIETbHO3EPHOBASI MYKA, My/IbTH3€PHOBAs CMECh.
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94.21.215

Mnayketivi Harapovvag

Medium Poppy Seed Baguette
MittelmiRige Mohnblumensamen Baguette
Cpenumnii Mmak Barer

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 140g

TYETATIKA: A\evpt oltov, unkovoomopog.
INGREDIENTS: Wheat flour, poppy seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumensame.
COCTAB: MyKa niieHu4YHas, KyHXyT.




94.21.213

M7ayketivt Aompo
Mini white Baguette
Mini Wei3e Baguette
Munu-6eblii 6arer

Tuokevacia/Case amount: 50Tuy/Tuy 140g

SYZTATIKA: AdeVpt attou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka nineHru4YHasd.

94.21.262

Hapadooiaxd Ywpdxt EAGg
"KAAAMATIANO"

Traditional Bread with Black Olives
"KALAMATIANO"

Traditionelles Brot mit schwarzen
Oliven “KALAMATIANO”
TpasuIOHHBIH XJ1€0 C YePHBIMU
oauBkaMu “KALAMATIANO”

Suokevacia/Case amount: 50Ty/pcs 140g

TYZTATIKA: A)evpt aitov, puotkd mpollut aitov, pavpeg
ehtéc Kahapdv, eEapetikd aphévo ehatdrado.
INGREDIENTS: Wheat flour, wheat sourdough, black
Kalamon olives, extra virgin olive oil.

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

COCTAB: Myka nieHIYHasd, 3aKBacKa MIIeHUYHas,
MaciuHbl KaslaMoH YepHble, 0IMBKOBOE MacJIo [IePBOro
OTKUMA.

94.21.230

Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta

Suokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 160g

TYETATIKA: AeVpt oitov, alevpt BUvng, tpoldpun.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: Myka MilleHUYHas, pkaHaro MyKa,
3aKBaCKa.
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94.21.231

Ciabatta IToAvomopn
Multigrain Ciabatta
Mehrkorn Ciabatta
MynabsrusepHosBas Ciabatta

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 160g

TYSTATIKA: Aevpt oitov, piypa ToAiomopo, akevpt
Bovng, mpolbun.

INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain,

malt flour, sourdough.

ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl,
Mehrkornmischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka nIeHr4YHas, pXaHaro Myka,
MyJIBTU3E€PHOBAst CMECh, 3aKBACKA.

94.21.241

Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Munu Ciabatta

Suokevacia/Case amount: 130Tpy/pcs 60g

TYSTATIKA: AdeVpt oltov, alevpt BOvng, tpoldun.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: MyKa IIIeHUYHasd, pXaHaro MyKa, 3aKBacKa.
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94.21.223

Ciabattaki IToAOomopo

Mini Multigrain Ciabatta

Mini Mehrkorn Ciabatta

Munu MynsrusepHoBas Ciabatta

Svokevacia/Case amount: 130tpy/pes 60g

SYZTATIKA: AdeVpt aitov, piypa toAloTtopo, alevpt BOvng, Tpoliun.
INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain mix, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Mehrkornmischung, Sauerteig.
COCTAB: Myka nieHU4Has1, pXXaHaro MyKa, MyJIbTH3€PHOBas CMeCh,

3aKBacCka.




94.21.225

KouBepaxt pe EAd

Bread bite with Olives
Minibrotchen mit Oliven
MuHH Gy/I04Ka ¢ OIMBKAMU

Svokevacia/Case amount: 80tuy/pcs 40g

SYSTATIKA: Alelpt oitov, tpdotveg eAES, TTpolVpL.
INGREDIENTS: Wheat flour, green olives, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, griine Oliven, Sauerteig.
COCTAB: MyKa IIeHUYHasd, OJTMBKHY, 3aKBaCKa.

94.21.224

KouvBepaxt Chia-Quinoa
Bread bite with Chia-Quinoa
Chia-Quinoa-Minibrétchen
MuHH-0Y/I0UYKH C YMa-KBUHOA

Svokevacia/Case amount: 80tuy/pcs 40g

TYSTATIKA: Aevpt oitov, pelypa tota-kvoa, tpollut.
INGREDIENTS: Wheat flour, chia-quinoa mixture, sourdough.ZUTAT-
EN: Weizenmehl, Chia-Quinoa-Mischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka nieHUu4YHas, CMeCh Ya KMHOA, 3aKBacKa.

94.21.222

KovBepaxt pe KaAapmoxt
Bread bite with Corn
Mini Maisbrot

MuHu KyKypy3HbIii X71e6

Tvokevacia/Case amount: 80tpy/pcs 40g

TYSTATIKA: AAeVpt oltov, pelypa KaAaptokiov.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung.
COCTAB: Myka nieHn4YHas, KyKypy3a CMecCh.
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94.21.232
KouvAotpt
Bread-Roll
Brotring
Byonuk

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs

110g

SYSTATIKA: Aedpt oitov, covodput.
INGREDIENTS: Wheat flour, sesame.
ZUTATEN: Weizenmehl, Sesame.
COCTAB: MyKa NIIeHUYHasA, KyHXYyT.

QRN

94.21.217

Bagel Chia-Quinoa
Bagel Chia-Quinoa
Bagel Chia-Quinoa
Bagel yna-kuHoa

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 120g

SYZTATIKA: Aevpt oitov, pelypa chia-quinoa, covodput.
INGREDIENTS: Wheat flour, chia-quinoa mixture, sesame.
ZUTATEN: Weizenmehl, Chia-Quinoa Mischung, Sesame.
COCTAB: Myka nuteHun4Hast, Chia-Quinoa cMech, KyHKyT.

94.21.260

Bagel Me KaAapmoxt
Bagel With Corn
Bagel Mit Mais

Bagel C Kykypy3a

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 120g

TYSTATIKA: AeVpt oltov, pelypa KaAapmokioy, kdpu.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture, curry.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung, Curry.
COCTAB: Myka nennyHas, Kykypysa cmecs.



94.21.208
Focaccia pe SsvtpoAipfavo
Focaccia with rosemary
Focaccia mit Rosmarin
doxayya ¢ po3MapUHOM

Tuokevacia/Case amount: 4tuy/pcs 850g

SYZTATIKA: AdeVpt, tpolUpt, SevtpoAiBavo,

plyavn, ehatdrado.

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

ZUTATEN: Mehl, Hefe, Rosmarin, Oregano, Olivendl.
COCTAB: MykKa, Ip0:KH, PO3MapHH, OPeraHo,
OJIBKOBOE MacJIo.

94.21.212

Focaccia pe BaciAko
Focaccia with basil
Focaccia mit Basilikum
doxayua ¢ 6a3UINKOM

= Tuokevacia/Case amount: 4tuy/pcs 850g

TYZTATIKA: A)evpt, tpolUpt, BactAkog,

plyavn, ehatdrado.

INGREDIENTS: Flour, yeast, basil, oregano, olive oil.
ZUTATEN: Mehl, Hefe, Basilikum, Oregano, Olivendl.
COCTAB: MyKa, APOXCKI, GasHIIMK, OPEraHo,
OJIBKOBOE MacJIo.
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Ta IIpoiovta
ZaYaAPOTAAC TIKNC

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

'O\ Ta 7TPOIOVTA ZaxapomAAoTIKAG eKTOC TwV ISIATEPWY CUGTATIKWY TOUG TIEPLEXOLVY emtiong: AAevpt aitou,
TAOTEPLWHEVO AUY0, {dxapn, kpua Kpéua {axapomAaoTIKAG, GUTIKN & {wikh oavTiyl.

TOYPTEZ-TIAZTEE: AdeUpl, {dxapn, MITETKLV TTAOUVTEP, aupwvia, avyd, cokoAdta.

All the products which are included in the Pastry sweets category, apart from specific ingredients for par-
ticular 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, pflan-
ziche Creme.

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

Bce mpoaykThl, BXozsALIe B KaTeropuio Konaurepckue M3genus, KpoMe ompeseleHHbIX HHTPEAUEHTOB
JJIst OTIpe/IeIEHHBIX IPOAYKTOB, COZEPIKAT CIeAyloliee: MyKy MIIeHNYHYI0, TAaCTePU30BaHHOe SIHI[0, caxap,
XOJIOZHbIe KOHAUTEPCKIYE CIUBKY, PACTUTEIbHBIN U JKUBOTHBIE B3OKUTHIE CTUBKHU.

TOPTBI: MyKa, caxap, pa3pbIXJINTeNb, HAIIATBIPHBIN CITUPT, SHIlA, ITOKOJIAJ.

AITIOOHKEYZXH - OAHI'TEX XPHXHY - IIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHNA - THCTPYKIIUUA 110 ITPUTOTOB/IEHUIO - IPUMEYAHNUSA

ATIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa npénel va amobnkevovtal otn katdyvén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHY - TAPATHPHZXEIE: Ta ntpoiévTta yia va tpoodepBouv, mpénet va artopuxovtat o€ mepBaiiov
ouvthpnone.Ta poiovta agov amouybovv Sev mtpémnet va emtavapuyBovv.

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 normale
Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.
YC/I0BUA XPAHEHUSA: [IpoayKTHI CliefyeT XpaHUTh 3aMOPOKeHHBIMU ITpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH 110 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHMUA: [IpoayKTH! [lepes nogadeli Heo0X0AuMO
PasMoOpO3UTh TPU KOMHATHOU TeMIteparype. I[lociie pasMOpa)kKUBaHUS IPOAYKTHI He TIOJJIEXKAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBAHMUIO.
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94.21.674
Kéux Aspoviot
Lemon Cake
Zitronenkuchen
JIumoHHbI TopT

Suokevacia/Case amount: 1tpy/pc 1kg

SYZTATIKA: AAeVpt aiTov, Kpépa Apovt, kpéua {axapomAAoTIKAG.
INGREDIENTS: Wheat flour, lemon cream, pastry cream.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zitronencreme, Konditorcreme.
COCTAB: MyKa IIeHU9IHas1, TUMOH KpeM, KOHIUTEPCKUN KpeM.

94.21.607

Tovpta Red Velvet
Red Velvet Cake
Red Velvet Kuchen
Red Velvet Topt

Yuokevacia/Case amount: 1tpy/pc 1kg

TYETATIKA: AAeUpt oltov, kpépa yAAakTog, Kpépa
{axapomAaoTIKAG, Pppouta Sdooug.

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

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

COCTAB: Myka niueHUYHas, CBeXKHUe CIMBKH,
KOHZUTEPCKUH KpeM, JleCHble (GPYKTHI.



94.21.601

Tovpta ZoxoAativa
Chocolate Cake
Schokoladentorte
Topr IlloKoaHBIH

Suokevacia: 1Tpy/pc 1kg

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, ZokoAdta vyelag, kovidk, Bavihta.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Cocoa, cognac, bitter Chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Kognak, Schokolade, Vanille.
COCTAB: CBexue CTUBKH, TOPbKUF IIIOKOJIAl, KOHbSIK, BAHHJINH.

94.21.605
KapapeAé

Caramel Cake
Karameltorte

Topt KapamenbHbIii

Tvokevacia: Ltuy/pc 1kg

SYETATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kapauéa, okaiiéta yaAaktog, kovidk, Baviha.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cognac, caramel paste, vanilla, coniac.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Karamelmus, Vanille, Kognak, Coniac.

COCTAB: CBexxre CIMBKH, KapaMeJIbHOe, IIIOKOJIaZiHasd CTPY)KKa, KOHbSIK, BAHIJINH.
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94.21.603
ApdySaro

Almond Cake
Mandeltorte

TopT MuHZAIBHBIN

Svokevacia: 1tuy/pc 1kg

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, apdySala kpokdv, Akép Apapéto, Bavita.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Amaretto liquer, almonds, vanilla
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.
COCTAB: CBex1e CTMBKY, U3MeIBIEHHbII MUH/a/Ib, AMAapPETO, BAHWJIVH.

94.21.606

dpaovia
Strawberry Cake
Erdbeertorte

Topt KiyOHIUYHBIH

Suokevacia: 1Tpy/pc 1kg

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, ppdovia, okaléta yahakTog, Kovidk, cokohdta, Bavila.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Strawberry paste, vanilla, cognac.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Konditorcreme, Erdbeermus, dekorative Schokoladen, Kognak.
COCTAB: CBexue CIUBKH, KIYOHUTHOE, IIIOKOTA/HAS CTPYIKKA, KOHBSIK, BAHUIH.
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94.21.604

Black-Forest
TopTt «YepHbrii Jlec»

Tuokevacia: 1Tpy/pc 1kg

SYSTATIKA: Kpépa yaAaktog, kpéua Patisserie, kakdo, kovidk, kepdot apapéva, okaAéta yaAaxkTog.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Cocoa, cognac, cherry, milk chocolate.

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

COCTAB: CBexxuie cuBKH, KpeM KOHAUTEPCKUH, KaKao, KOHBSIK, YepelrHst AMapeHa, IIIOKOIaHast CTPYXKKa.

94.21.673
MnAdmta

Apple pie
Apfeltorte

ITupor S16109HbIH

Tuokevaoia: 2tpy/Case amount: 2pcs 2,10kg

SYETATIKA: Z0un tdptag: aAevpt aitov, putikn papyapivn, {axapn dyvn Fépon: mpdatvou pmiou, kapidt, kKavéAha.
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 ITIIIEHIYHAs, MaprapyH PaCTUTEJIbHbIMN, CaXapHas Iy/pa; HauMHKa: I0JI04Hast CMeCh, IPEIIKUE
opex, KopHLa.
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94.21.653

Tdpta Kepaot
Cherry Cake
Kirschetorte

TapTt YepeuHeBbIi

Suokevaoia: 2tpy/pces 2,10kg

SYETATIKA: AAeUpt oitov, puTikn papyapivn, kpépa axapomhaotikic, Baviha, kepdot.

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

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

COCTAB: MyKa niteHIYHas1, MaprapiH PACTUTEIbHBIH, CIMBKU KOHAUTEPCKIe, BAHIMH, YePEIITHs KOHCePBUPOBaHHAS.

94.21.651
Tapta MiAov pe Crumble

Apple pie with Crumble
Apfeltorte mit Crumble
S16104YHBII MHUPOT C KPOIIKOT

Tuokevacia/ Case amount: 2tuy/pcs 1kg

TYSTATIKA: Adevpt attov, Bovtupo, {axapn, Tpdotva uhAa, kapudia, kavéha kat ettkdAupn crumble.
INGREDIENTS: Wheat flour, butter, sugar, green apples, walnuts, cinnamon and crumble coating.
ZUTATEN: Weizenmehl, Butter, Zucker, griine Apfel, Walniisse, Zimt und Streuselmantel.
COCTAB: MyKa IieHU4Hasi, CIMBOYHOE MACJIO, Caxap, 3eJIeHble S0I0KU, TPEIKIe OPeXH,
KOPUIA ¥ TAHUPOBOYHBIE CYXapH.
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94.21.652

Tapta Kpépa - Ipaiiva
Cream - Praline Cake
Creme - Pralinetorte
Tapt CnBounblii C [IpaauHe

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

SYETATIKA: AeVpt aitov, GpuTikn) papyapivn, mpaiiva,
kpépa Layapomhaotikig, Bavila.

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

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

COCTAB: MyKa IieHU4Hast, MaprapiH PaCTUTEIbHBIN,
MpasIHe, KOHAUTEPCKYE CIMBKY, BAHWIVH.
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94.21.651
Tapta Kpgpa
Cream Cake
Kremtorte
TapT CTUBOYHBIH

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

SYSTATIKA: Aledpt oitov, Gputikn papyapivn, kpéua
laxapomAaoTikic, Bavila.

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

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Konditorcreme,
Vanille.

COCTAB: MyKa mieHUqHast, MaprapiH PaCTUTEIbHBIH,
KOHZIUTEPCKYE CITUBKY, BAHUIVH.



94.21.659
ZouPpAE coKkoOAATAC (ATOMIKO)
Chocolate souffle (individual)

Schokoladensouffle (eizelportion)
IlloxosagHOeE cydiie (KyCOK)

Svokevacia: 12tpy/pes 120g

TYSTATIKA: Miypa coudAé, cokohdta,

Kakdo, GpuoTikL.

INGREDIENTS: Souffle mixture, chocolate,

cocoa, peanut.

ZUTATEN: Soufflemischung , Schokolade,

Kakao, Erdnuss.

COCTAB: Cmech cydie, IOKoa/la, KaKao, apaxuca.

"-'.*,h

94.21.622

Idocta SoxoAativa
Chocolate Cake (piece)
Schokoladentoertchen (einzelportion)

ITupo:xHoe Illoko1azHOE (KYCOK)

Tvokevacia/ Case amount: 9tuy/pcs 150g

SYSTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, ZokoAdta
vyelag, kovidxk, Bavihia.

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

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

Kognak, Schokolade, Vanille.

COCTAB: TropbKUi IIOKOJIA/I, KOHBSIK, BAHIJIMH.
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94.21.625

IIaota ApuySaiou

Almond Cake (piece)
Mandeltoertchen (eizelportion)

ITupo:xHOEe MUHAATbHOE (KYCOK)

Suokevacia: 10Tuy/pes 150g

SYETATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie,
ApdySaha, Mkép apapéto, Bavihia.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie,
Amaretto liquer, almonds, vanilla.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie,
Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.
COCTAB: CBexxre CIMBKU, KPeM KOHIUTEPCKUH,
MUH/[aJIb, KOHBSIK, BAHWIVH.
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94.21.636

IIdota Black-Forest

Black-Forest cake (piece)
Black-Forest Kuchen (einzelportion)
InposkHoe «YepHbIii Jlec» (KYCOK)

Zuokevacia/ Case amount: 9tuy/pcs 150g

SYZTATIKA: Kpépa yalaktog, kpéua Patisserie, kaxdo, apapiva,
KOVIAK.

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

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

COCTAB: CBexuie CIUBKY, KpeM KOHAUTEPCKUH, KaKao,
amMappeHa, KOHbSIK.

94.21.621
MpodpitepOor
Profiteroles
Profiteroles
IIpodurpoau

Svokevacia/ Case amount: 27tpy/pcs 200g

SYZTATIKA: Kpépa {axapomAacTikig, COKOAGTA Lyelag, Kovidk,
Q0un oou.

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

ZUTATEN: Gebidckcreme, dunkle Schokolade, Cognac, Brandteig.
COCTAB: 3aBapHOH KpeM, TOPbKUH IIOK0Ia/l, KOHBSIK, 3aBaPHOE
TeCTO.

94.21.634

Maota Kapapéia

Caramel Cake (piece)
Karameltoertchen (einzelportion)
IIupo:xHoe Kapame bHBIH (KyCOK)

Tuokevacia/ Case amount: 9tpy/pcs 150g

TYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kapauéia,
Akép apapéto, okaAéta ydiaktog, Bavihia.

INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Amaretto liquer, caramel, vanilla.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Karamelmus, Vanilie, Amarettolikoer.
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COCTAB: kapame/IbHOe, IIOKOJIaZiHAs CTPY>KKa, AMappeTo, BAHU/IMH.




94.21.639

Tipapicov
Tiramisou
Tupamucy

Suokevacia/ Case amount: 27tpy/pcs 160g

SYZTATIKA: Kpaoi marsalla, kovidx, kpépa Tipapioov, Bavilia, oTiypaioc kadpeg,
umokdta oaayidp, kakdo.

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 Mapcaia, KpeM TUPaMUCY, PaCTBOPUMBIN Ko(de, BAHMINH, KaKao,
GUCKBUTHOE ITeYeHbe.

94.21.650
Towlkék
Cheese cake
Yus Keik

Suokevacia/ Case amount: 27tuy/pcs 190g

SYETATIKA: TtaoVptt, Tup{ KRAFT dphaSérdela, GpuTiky papyapivn,
KPEUA YAAAKTOG, OLpOTIL AapEVa, OpUUHATIoNEVA 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: Viorypr, cbip KRAFT Philadelphia, pacTuTensabit Maprapus,
MOJIOYHBIE CIMBKHY, CHPOII aMapeHa, ApobeHoe IedeHbe.
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94.21.641
MiA¢pEry (atopko)
Mille-feuille (portion)

Mille-feuille (Einzelportion)
Muibdetir (Kycok)

Tuokevacia/ Case amount: 27tpy/pcs 200g

SYSTATIKA: Kpépa yAAakTtog, kpéua {axapomAaoTIKAG, KPEUA AEHGVL,
GUAO apoAidrag, {axapn axvn.

INGREDIENTS: Milk cream, pastry cream, lemon cream,

puff pastry sheet, powdered sugar.

ZUTATEN: Milchcreme, Konditorcreme,

Zitronencreme, Blitterteigplatte, Puderzucker.

COCTAB: MoJIOuHBIH KpeM, KpeM KOHAUTEPCKU, KpeM TMMOHHBIH,
JINCT CJIOEHOTO TeCTa, caXxapHasi IyzApa.
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Ta Sipomactda

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

‘OAa Ta O1POTACTA TPOIOVTA £KTOC TWV I8lATEPWY CUCTATIKWV TOUG TEPIEXOUV eTtionc: AAevpl aitov,
Ao TEPLWUEVO auyo, {dxapn, YaAa.

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

Alle Produkte, die in der Kategorie Sirup Siiligkeiten enthalten sind, mit Ausnahme spezifischer Inhaltsst-
offe fiir bestimmte Produkte, enthalten Folgendes: Weizenmehl, pasteurisiertes Ei, Zucker, Milch.

Bce npoaykTel, BXoAsIre B KaTeropuio KoHbeTsl B cupone, KpoMe ONpeseeHHbIX NHIPEANEHTOB s
OIIpe/ieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEPXKaT cleAyiouiee: Myka MuIeHWYHas, SHI0 IacTepr30BaHHOE, caxap,
MOJIOKO.

ATIOOHKEYZH - OAHTIES XPHZHS - TAPATHPHSEIS

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHWA - THCTPYKIIUNA 110 TPUTOTOBJ/IEHUIO - TIPUMEYAHNUA

AITIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa mpémel va anobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEX XPHEHY - TAPATHPHZXEIX: Ta ntpoiovTta yia va tpoodepBolv, mpémel va anmouyovtal o€ meptBdAiov
ouvtnpnong.Ta polovta agov amoyuyboiv Ssv pénet va emavayuyBouvv.

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 normale
Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BUA XPAHEHUA: IIpoAyKTHI cilefyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIUH I10 IIPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHUA: [IpoyKTH! Tepes mojadell Heo6X0AMO
Pa3MOpO3UTh IPHU KOMHATHOI TeMIlepaType. Ilociie pasMopaXBaHUS IPOAYKTHI He IIOZJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAHMUIO.
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94.21.656
Kapudomita
Pecan pie
Pekannusstorte
IIupor c opexamu

Suokevaoia/ Case amount: 3tpy/pcs 2400g

SYZTATIKA: AleUpt oitou, YdAa, kapuidt, kavéla, Bavidia.
INGREDIENTS: Wheat flour, walnut, milk, cinnamon, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Walnuss, Milch, Zimt, Vanille.
COCTAB: ITireHUYHASA MyKa, I'PEIKUI OpeX, MOJIOKO,

KOPHIIA, BAHUIb.

94.21.658
TokoAatémita
Chocolate pie
Schokoladenkuchen
ITupor c opexamu

Svokevacia/ Case amount: 3tuy/pcs 2400g

TYSTATIKA: AleUpt oitou, kakdo, cokohdta, Baviha.
INGREDIENTS: Wheat flour, cocoa, chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Kakao, Schokolade, Vanille.
COCTAB: ITmeHnYHasA MyKa, KaKao, IIIOK0JIaJl, BAHUJIb.
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94.21.644

IMoptoxaAomita
Orange pie
Orangenkuchen
AnebCHHOBBIHA MHAPOT

Suokevacia/ Case amount: 3tpy/pcs 2100g

SYSTATIKA: AAeUpt oitou, ylaoUpTL, TOPTOKAAL.
INGREDIENTS: Wheat flour, yogurt, orange.
ZUTATEN: Weizenmehl, Joghurt, Orange.
COCTAB: MyKa nIeHn4YHast, AOTypT, alleJIbCHH.

94.21.643
PaBavi
Ravani
Ravani

PaBanu

Tuokevacia/ Case amount: 3tpuy/pcs  1800g

SYZTATIKA: A\eUpt oitouyaovpt,kapida,
otySaALdpwpa mtoptokaiiov,Bavikia

INGREDIENTS: Wheat flour, yogurt, coconut, semolina,
orange flavor, vanilla

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

COCTARB: IlmeHMYHAs MyKa, HOIypT, KOKOC, MAHHASA
KpyIia, apOMaTH3aTop alleJbCHHa, BAHNUIb






Ta K€k, Toovpexia, NTOvate

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIUE NHI'PEIUEHTbDI

TA KEIiK - TEOYPEKIA - NTONATE: AAeUpl, papyapivn, {dxapn, avyd, ydia, pumeiktv mdouvvtep, 06da, Bavihia, dpwua
TOPTOKAAL, AAGTL, BEATIWTIKG aAeVpwV, HayLd, HAYAETL, HAOTIXA, GUTIKG HayElpkd Almog.

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, Orangenaro-
ma, Salz, Mehlbehandlungsmittel, Hefe, Machete,Mastix, pflanzliches Fett.

KEKCBI - KYJINYH - TOHATC: Myka, MaprapyH, caxap, siia, MOJIOKO, pa3pBIXJINTENb, CO/la, BAHUIIb, alIeIbCTHOBBIN
apoMar, COJIb, YAYYIINTENb MYKH, IPOXKKY, MaXJIelll, MacTUXa, PaCTUTEIbHOE MacJo.

ATIOOGHKEYXH - OAHI'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
VCJI0BUA XPAHEHHA - THCTPYKIINU 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHUA

AITOOHKEYZH: Ta mtpoidvta mpemet va amobnkevovtal otn katdpuén otoug -18 °C.

OAHT'IEX XPHXIHEZ - IIAPATHPHZXEIX: Tooupékia & Panetone: Ilpémst va TtomoBstovvrtat os Ogpuobdiapo pe
Bepuoxkpacia otoug 30 - 35 °C yia 2,5 wpeg nepimov. Ipoteivetal emdAenpn pe avyd kat Yropo otoug 150 °C yia 20
Aemttd. Ot xpdvot kat ot Oeppokpacisg otkiAovv avdioya pe T otdda kat Tov povpvo. Ta Ipoiovta adpov amopuybotv
Sev mpémet va eavayuyBovv.

Kéwk: Eemtaywvete kat Prjvete otoug 170°C yia 45 Asmtd. Ot ypdvol kat ot Beppokpacisg mokilovv avdloya pe Tov
dovpvo. NTtoévatg: T'a va tpoodepBotiv Ba mtpénet va artopiyovtat o€ TepBAAAOV GUVTAPNOTNC.

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 fermentation 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 ungefihr 2,5 Stunden lang bei
T = 30-35 ° C in Fermentationskammern gegeben werden. Es wird empfohlen, die Oberflache 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
Girung und des Backens konnen je nach den technischen Fahigkeiten der Girkammer und denen des Ofens variie-
ren. 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.

VCJI0BHA XPAHEHUA: IIpoAyKTHI CllefyeT XPaHUTb B 3aMOPOKeHHOM Buje rpu T =-18 °C.

HMHCTPYKIIMH IO NPUTOTOBJEHUIO - IIPUMEYAHMA: Kyaudu. [IpoAyKTHL cleAyeT IIOMECTUTh B KaMephl JJId
opoxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2,5 yaca. PekoMeHyeTcs epe/ BhIIIEKaHMEM HaMas3aTh IIOBEPXHOCTH
IIPOAYKTOB SIMIIOM, a 3aTeM BbIlleKaThb Ipu T = 170 °C npuMepHO 45 MUHYT. BpeMs u Temmieparypa depMeHTAIU
U 3alleKaHMsI MOTYT BapbUpPOBaThCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXXHOCTEHN KaMepbl (epMeHTaIuy U
AyxoBKU. KeKchl: pasMOpO3UTD U BBIIEKAThb NpuU Temmneparype 175-185 °C npumepHo 20 MuHyT. JloHATC: Hepef,
nozadell MX HeOOXOAMMO Pa3MOPO3UTH IPU KOMHATHOH TeMIepaType. Ilocie pasMopaXUBaHUS NMPOAYKTHL He
IO IeXAT [IOBTOPHOMY 3aMOPaXUBAHUIO.
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Cakes, Easter cake, Donuts

Kuchen, Osterkuchen, Donuts

Rexcol, Ryanuu, /loHaTc
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94.21.654

Kéwk Baviiwa 1/2 xidoV
Vanilla Cake (per 1/2 Kilo)
Kuchen (per 1/2 Kilo)

Kexc BaHMJIBHBIM (1/2 KT.)

Tuokevacia/ Case amount: 16Tpy/pcs 550g

94.21.655

K€k Avapskto 1/2 xihov
Cake (per 1/2 Kilo)

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

TYETATIKA: A\stpt ottou, dputkn papyapivn, Bavila, ydAa, avyd.
INGREDIENTS: Wheat flour, Vegetable margarine, vanilla flavour, milk, eggs.
ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Vaniliearoma, Milch, Eier.
COCTAB: ITieHUYHAsE MyKa, PACTUTEIbHBIN MaprapyH, BAHWUIb, MOJIOKO, SIHLIA.

Tvokevacia/ Case amount: 16tuy/pcs

SYXTATIKA: Aletpt oitou,
UTIKA Hapyapiv, kakdo,
Baviha, ydAa, avyd.
INGREDIENTS: Wheat flour,
Vegetable margarine, cocoa,
vanilla, milk, eggs.

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

COCTAB: [TmeHnYHadA MyKa,
PacTUTEeNbHBIN MaprapyH,
KaKao, BaHIJIb, MOJIOKO, SIHIIA.

N
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94.21.665

Kk ZoxoAdtag ®oppag
Chocolate Cake Form
Chocolate Cake Formular
®opmM IIoKoIaAHBIN TOPT

Yuokevacia/ Case amount: 14tuy/pcs 500g

SYETATIKA: A)evpt oitov, {dxapn, yaia, avyd, kakdo.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, cocoa.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Kakao.
COCTAB: ITmeHnYHast MyKa, caxap, MOJIOKO, SIHIIa, KaKao.




94.21.201
ToovpEkt

Easter bread
Osterbrot
IMacxajbHbIN X/1€0

Tvokevacia/ Case amount: 7tuy /pcs 5008 /i

SYSTATIKA: AdeVpt oitov, {axapn, ydAa, avyd,
HayAETL, paotiya.

INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, ma-
chete, mastic.

ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Machete,
Mastix.

COCTARB: IlieHnYHas MyKa, caxap, MOJIOKO, SIAIa,
Madere, MaCTHKa.

94.21.206

Toovp£xt mini atopxo

Mini individual Easter bread

Mini individuelles Osterbrot

MuHM UHAUBUAYAIBHBIN IACXaIbHBIH XJ1€0

Suokevacia/ Case amount: 7 pcs /pcs 100g

SYSTATIKA: AeVpt oitov, {ayapn, ydAa, avyd, payAémt, paotixa.

INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, machete, mastic. 94.21.670
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Machete, Mastix. e

COCTAB: ITuieHnYHast MyKa, caxap, MOJIOKO, sIiIia, MadeTe, MaCTHKa. Muffin ZoxoAdta

Chocolate Muffin

Muffin Schokoladen

Mad dun lIoKoIaZHBIN

Tvokevacia/ Case amount: 35tpy/pcs 100g

TYZTATIKA: Adetpt attov, {axapn, ydAa, avyd, kakdo, cokoAdta vyelag.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, cocoa, chocolate chips.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Kakao, Schokolade Bitter.

COCTAB: MyKa IIIIeHIYHas, caxap, MOJIOKO, A0, KaKao, IIOKOIa,.

94.21.669

Muffin BaviAwa
Vanilla Muffin

Muffin Vanille
Macddpus BaHnabHbIH

Suokevacia/ Case amount: 35tuy/pcs 100g

TYETATIKA: AdeUpt ottov, {axapn, yda, avyd, un vgddovoa Ldyapn
Swakéopunong.

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

—

94.20.020

Avyvapaxt- KaAtrtoobvi kprtng
Lychnaraki- Kalitsouni of Crete
Lychnaraki-Kalitsouni von Kreta
JInxnapaku - Kasmiynu Kpura

Tuokevacia/Case amount: 10kg 60g

SYZTATIKA: EAatdhado, {Gxapn,alevpt oitov, Tupi puldnbpa.
INGREDIENTS: Olive Oil, sugar, wheat flour, mizithra cheese.
ZUTATEN: Olivensl, Zucker, Weizenmehl, Mizithra kaese.

COCTAB: On1BKOBO€ MacJIo, caxap, IIIeHUYHad MyKa, MUSUTPA ChIP.

)



116

94.20.034

Donuts ZoxoAdtag
Chocolate Donuts
Schokolade Donuts
Jonarc IlloKoIaAHbIH

Suokevacia: 24tuy/Case amount: 24pcs  135g

TYSTATIKA: ZOun: AdeUpt oitou, payid,
{axapn, ahdtt, draxo ydAa oxdvn.
Entiotpwon: ZokoAdta yaAakTog.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast,
sugar, salt, skimmed milk powder, milk.
Coating: chocolate.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz,
Magemilchpulver, Milchschokolade.
COCTAB: TecTo: MyKa IIIeHUYHAas, caxap,
COeBasMyKa, MOJIOKOCYX0e00e3)KIPEHHOE,
COJIb, PACTUTEIBHBIFKUPEL, JPOXOKH.
MOJIOYHBIH LIIOKOJIAZ.

0
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94.20.033

Donuts Zdayapng
Sugar Donuts
Zucker Donuts
Jonatc CaxapHbIH

Suokevaoia: 24tuy/Case amount: 24pcs  135g

SYSTATIKA: ZOun: AdeUpt oitou, payid, {axapn, ardtt,
amayo ydha oxévn. Entiotpwon: {axapn.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast, sugar, salt,
skimmed milk powder. Coating: sugar.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker,

Salz, Magemilchpulver.

COCTARB: TecTo: MyKa IIIIIeHUYHAasd, caxap, COJb,
PacTUTeIbHBIE KUPBI, APOXOKU. [71a3yph: caxap.



94.20.032

Mivt Donuts ZoxoAdtag

Mini Chocolate Donuts

Mini Schokolade Donuts
Munu /Ionarc IllokoiagHbIH

Suokevacia: 72tuy/Case amount: 72pcs 45g

SYSTATIKA: ZOun: AdeUpt oitou, payid, {axapn, ardty,
draxo yaa oxévn. 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 IIIeHUYHAsA, caxap, COJb,
JIPOSOKH. MOJIOYHBIH IIIOKOJIAZ,.

0
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94.20.031

Mivt Donuts Zdayapng
Mini Sugar Donuts

Mini Zucker Donuts
Munu Jlonarc CaxapHbIi

Suokevaoia: 72tuy/Case amount: 72pcs 45g

SYETATIKA: ZOun: AdeUpt ottov, paytd, {axapn,
aAdry, drayo ydAa okévn. Entiotpwon: dxapn.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast, sugar,
salt, skimmed milk powder. Coating: sugar.
ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz,
Magemilchpulver.

COCTAB: TecTo: MyKa IIIIeHUYHAs, caxap, COJb,
AposoKu. [masypb: caxap.
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Ta Cookies

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

'O\a ta ntpoidvta Cookies ekTOC TwV ISIAITEPWY CUCTATIKWV TOUG TEPIEXOLV emtiong: AAevpt oitou, BolTupo
yaAaxtoc, puTiky papyapivn, avyd tacteplwpévo, {axapn, {dxapn dxvn, dmaxo 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 mpoAyKTHL, BXOZSAIIVE B KaTeropuio [leueHbe, KpoMe OIIpe/eIeHHBIX MHTPeANEHTOB 11 OIlpe/ieJIeHHbIX
MIPOJYKTOB, COZEPIKAT CIeAyIOllee: MyKY IMIIEHUYHYIO, MaCJI0 CIMBOYHOE, MAPTAPUH PACTUTENbHBIH, SIHII0
[1acTepU30BaHHOE, caxap, CaXapHyIo MyZpy, 00e3KUpeHHOe CyX0e MOJIOKO.

AITIOOGHKEYZXH - OAHI'TEX XPHXHY - IIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

YC/I0BUA XPAHEHUSA - UTHCTPYKIIUUA 110 ITPUTOTOBJ/IEHUIO - IPUMEYAHUSA

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

OAHTIEZ XPHEHE - ITAPATHPHZXEIE: Ta ntpoidvTta yla va tpocdepBovv, mpénet va artoiyovtat o€ mepBdAiov
ouvthpnonec.Ta poiovta agov amoyuybovv sv mpémnet va ertavayuybovv.

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 normale
Temperatur auftauten. Die aufgetauten Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

YC/I0BUA XPAHEHUSA: IIpoayKTHI clieyeT XPaHUTh 3aMOPOKeHHBIMU ITpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH 110 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHMUA: [IpoayKTH! [lepes nogadeli Heo0X0AuMO

Pa3MOpPO3UTH IIPX KOMHATHOH TeMIepatrype. Ilociie pasMOpakUBaHUS [IPOAYKTHI He TIOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPa)XMBAaHUIO.
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94.21.514
Red Velvet

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

SYSTATIKA: Alevpt aitov, Laxapn, Boutupo yahaktog, cokohdta, dpwpa raspberry.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk butter, chocolate, raspberry aroma.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, milchbutter, Schokolade, Himbeerearoma.

COCTAB: Myka niueHHA9Hasd, caxap, MOJIOKO CIMBOYHOE MacJIo, HIOKOJIaJ,
MaJIMHOBBIN, MaJIiiHa apoMar.

94.21.503

Mivt Cookies I'spiota pe MpaAiva
Mini Cookies with Praline

Mini Cookies Mit Praline

Kykucs! C IlpanuHoBoii HaunHKOIA

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

SYZTATIKA: Kpéua ookohdtag pahiva, Boutupo YGAakTog.
INGREDIENTS: Praline, milk butter.

ZUTATEN: Praline, Milchbutter.

COCTAB: IOKOJIaZIHBIN KpeM MpajriHe, MOJIOKO CIMBOYHOE MaciIo.

94.21.501
ZokoAdTa
Chocolate
Schokolade
IIlokoJ1a;HbBIH

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

TYETATIKA: TokoAdta vyelac, Bavilia, kavéAla, BouTtupo ydAakTog.
INGREDIENTS: Bitter Chocolate, vanilla, cinnamon, milk butter.

ZUTATEN: Schokolade, Vanille, Zimt, Milchbutter.

COCTAB: ropbKuii IIOKO/Ia/I, BAHWJINH, KOPUIIA, MOJIOKO CINBOYHOE MacJIo.

94.21.502

Moxka - Acmtpn-Mavpn ZoxoAdta
Mocca - Black - White Chocolate
Mocca - Schwarze - Weisse Schokolade
MokKa - Benbiii - YepHsiii Illokonaz,

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

SYSTATIKA: Koppdtia cokohdtag (GoTpn kat pavpn), kakdo,
exyUMopa kadé, Bavila, 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 (6eroro u uéproro), Kade-Extrakt,
kocde, KaKao, BAaHVIMH, KOPUIL[A, MOJIOKO CJIMBOYHOE MacJIo.

0
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O1 08nyiec vylewvne - Hygiene instructions
- Hygieneanweisungen - OCHOBHbI€
rUrHeHNYeCKHe HHCTPYKITUU

‘OMot ot £UIToPOL AMAVIKAG TTWANONG, ave§dptnta amd To uéyebog TG emelpnong Kat Tov 0yKo TwV TPOIOVTwY TOUC, £XOVV TO
kaBnxov va mwAodv achain tpddiua, ov eivat o dplotn Katdotaon.

1. IIAPAAABH KAI ATIOGHKEYXH

+ Katd v tapaiaBn SAwv Twv KaTePuypévwy umopeupdtwy Ba mpénet avtd va petadpépovral auéowc otig katapugelg (Osp-
pokpacia -18°C).

« TIpoidévta ta omoia éxovv amouyBel Sev mpémel va eavapvyovtal ot ouvexeLld, yati vitoBaduidetal n moldtnTtd Toug Kata-
xopuda.

+ Na gAéyyxete dvta tTnv nuepounvia An&ng Tou mpoidvtog. Mnv Siatnpeite oTov KataPukTn TPODIUA YA TTEPIOTITEPO XPOVO
a7td auTd TOU TPOTEIVEL O TTAPATKEVATTHG.

+ Na epapudlete T 0woTH AVAKUKA®ON TV TPOIOVT®Y. XPNOIUOTIOLEITE TTPWTA TA TPOIGVTA TTOV UITHKAV GTOV KATAPYVKTN.

+ TomoBeteite 0NV KATAYUVEN CUOKEVATUEVEC 1) KAAVUUEVEC TIPWTEC VAEC (TPOIGVTA), VI VA ATTOPEVYETE TA EYKAVUATA KATAYL-
&ng.

« Tuyvol kat TakTikol EAeyxot TOUAAXLoTOV 3 HOpES TNV NEEPa, Ba mpénet va yivovtat wote va BeBatwvetat 0Tt Ta poidvta Sa-
TNPOUVTAL OTIC CWOTEG BEpHokpacisc.

+ Ta Yuyeia Ba pémel va ouvtnpolvtatl TAKTIKA. Na Uy akoupstody o€ Toix0, woTe va urtopel va agpiletal To HoTép, kabwg kat
va aroPpUxovTal TAKTIKA (Yia va unv padevetat ToAlg Tdyog 0Ta E0WTEPIKA TOUC TOLXWUATA).

+ O xataPukTng Sev mpémnet va mapaysuietat ylati auTh n eVEPYELD OTAMATAEL TNV KUKAODOpIa Tou aépa Kat euTtodilel Trv opot-
Opopdn YHEN TV TIPOIOVT®V.

« OLTIOPTEG TWV KATAWPVUEEWV TIPETIEL va KAEIVOUV epunTikd. H tépTa Katd To dvotypa va Tapapével yia To Atyotepo Suvato xpo-
VIKO S1doTnua avotkTy.

 Téhog, Sev mpémel oTa Yuyela tov Statnpovv KatePuypéva Ipoidvta va TormodeTovvtatl vwnd - {eoTtd tpoidvta (.. vepd, Evd)
ylati £xet w¢ amotéAeoua va Eemaywvouy Ta poiovta kat va vrtofabuiletat n motdtnTd Touc.

2. OAHT'TIEX T'TA THN ZQEXTH ATIIOYYEH TQN TPOPIMON

H artdPugn TV Tpodipmy TPENEL VA TPAYUATOTOLETAL e TPOTTO TToV va TEpLopilel aTo eAdyLoTo ToV kivSuvo avdntuéng tabo-
YOVWV UIKPOOPYAVICU®YV 1) GTOV OXNUATIOUO TOEVWOV oTd TPOdIHa. Katd tnv andpuén ta tpddiua pénst va vtoBdAAovtal o
Bepuokpaoiec tov Sev pokadovy kivduvo oTnv vyeia.

T'a avtd mpémnel va tTnpovvTtal Ta eEAC:

» Na eAéyxetat n Beppokpacia amdPpuing. Amoiyxete ta TpOPIUA ot e181kovc Baiduoug amouEnc, dmov slvat Suvatov. Av Sev
vndpyet e181k6¢ OdAapog, xpnotponomote Yuyeia Bepuokpaciag 2-50C. Mnv amopixete TpodIUa og eaT6 vePO.

+ AxolouvBeite TIC 081yieC aTOPUVENC TOL TAPATKEVATTH TWV TPOPIHWV.

+ OpYavOVeTe OWOTA TNV £pyacia oac wote va LItdpxel apkeTdg XPOVoC yia ThV ardPpuin TwV VAK®V TTov XPeldlsoTe.

+ Xpnotomoleite apéowg 1 TonobeTRoTE 0T0 Yuyeio Ta TPdPIUa TTou aouybnkav.

+ Tloté unv xatayuyete Eavd, Tpodiua ta onoia xouv amopuyOel.

+ KaBapileTe kat ammoAVHaiveETe TAKTIKA TOUE XWPOUG ATTOPUENG.

3. ATATHPHXH XTHN BITPINA TOY KATAXTHMATOZX

210 eowteptkd TG PBrrpivag (Adyw Beppokpaciag) €xoupe apevoc, HeV, avinon TwV XNUIKOV Kat eVIUMATIKOV avTiSpdoewy,
apetépov, 8, av&nom Tov TOAAATTAACLATHOV KAl THC SpacTtnpldTnTag TV UIKPOOPYAVIOU®MYV, MELOVOVTAC, £T0L, TN (W1 TOV TTPo-
16vT0G, aAAd kat kabloTwvTag To, Me TNV TAPoSo Tov Xpdvou emkivduvo yia Tnv vyeia Twv katavaAwTtov. Enopévmg, Ba mpénet
va aropeVyeTal TAPEUBOAR XPOVOU ULAG 1) TTEPICTOTEPWY NUEPWOV METAEY TTApaywYNE KAl kKatavdAwonc TV ApTOOKEVATHAT®Y.
Ipaxtikd, kKamolog uopel va Stamiotwoet TNy aAloiwon evog apTooKeVdopaTog amd v &vn yevon Tou, amd Ty 00U TOU 1
axkoOun Kat amd HIKPEG OTPOYYVUAEC aTToLkieg MovXAAC TTov elvatl opaTég Sta yuuvos opBaiuot. Mia amAf) kat IpakTiky Avon eivat
va Unv yivovtat ta aptookevdoparta oAa padl to mpwi kat va apapévouv ot Bripiva €wg dtov e€avtAnbolv, aAAd va Prvovtat
KOl KATA OUVETTELA VA CUMTTANPp@VETAL 1 Brtpiva o€ TakTd xpovikd Stacthpata (7. 2 ) 3 wpeg). Asv mpénel va Eexvdpe Yetd To
adstaopa g Brrpivag va tnv kabapilovpe oXoAATTIKA Kal va £hapuOZETAL ATTOAVUAVOT TPV TV TOTTOBETNON TWV TPOD WY 0
avth. Ipwv TV TomoBETnon Twv TPodP(uwy ot auTh yivetatl mpobépuavan tne Brrpivag otoug 70°C. Emtiong to kdbe tpddiuo va
Bploketal 0to 81kd Tou pddt Kat Ta okevN oepPiLplopnatog va unv xpnotuomotovvtat yia ogpBiptopua dAAov mpoldvTog.
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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 continually the defrost-
ing 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).

0
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GRUNDREGELN HYGIENE

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

1. EMPFANG UND LAGERUNG

+ Beider 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 In-
nenseiten nicht viel Eis bildet).

+ Die Tiefkuehlruhe sollten nicht ueberfuellt werden, weil dies die richtige Lueftung blockiert und ein gleichmaessiges Ein-
frieren 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 krankheitserregenden
Mikroorganismen oder giftiger Stoffe in der Nahrung besteht. Waehrend des Auftauens muessen die Nahrungsmittel Tempe-
raturen 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 Nah-
rungsmittel 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 enzymer?
Reaktionen und somit multipliziert sich auch die Entstehung von Mikroorganismen, die das Leben der Produkte beeintra-
echtigen und verkuerzen. Und mit der Zeit auch die Gesundheit der Verbraucher beeintraechtigen. Somit sollten 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 Be-
darf 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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OCHOBHDBIE ITPABUJIA TNTUEHDI

JloJIT BCexX IIPOJABIIOB POSHUYHOH TOPrOBJIH, BHE 3aBUCMMOCTH OT Pa3MEPOBUX IPEATIPUITHSI U 00'beMa IIPoJasK, 3aKII0qa-
€TCsI B TOM, YTOObI IIPOJaBaTh HaJeXKHbIe IPOAYKTHL MUTAHN B 6€3yIIPEYHOM COCTOSHUH.

1.IIOJIYYEHUE 1 XPAHEHUE

« Ilpu nosy4eHUU BCe IPOAYKTHI AOJDKHBI OBITh HEMe/JIEHHO [TOMEIIIeHbl B MOPO3UIbHbIe KaMeps! (TeMIepaTypa -18°C)

+ Pa3Mopo)XeHHBIE IPOAYKTHI HeJIb3s [10JBePraTh IOBTOPHOI 3aMOPO3Ke, IIOTOMY YTO 3TO PE3KO YXYAIIAeT UX KadeCTBO.

+ Bcerga mposepsiiiTe faTy roAHOCTH IposykTa. He XpaHUTe B MOPO3MJIbHOIM KaMepe IIHILY JO0JIblile CPOKA, KOTOPBI yKa-
3bIBa€T U3TOTOBUTEIb.

+ Cob6mozaiiTe MPaBUIBHYIO [I0CIEA0BATEIBHOCTD UCII0Ib30BaHNUS IIPOAYKTOB. B [IepBYIO 0OuepeAb NCIIOIb3YHTE T€ IPOAYK-
ThI, KOTOPBbIe OBLIM [TOMEIeHbl B MOPO3UIbHYIO KAMEPY paHblile, 4eM ApPyrHue.

« IlomeraiiTe B MOPO3UJIBHYIO KaMepy yIIaKOBaHHBIE WM HaKPbIThle NHI'PEANEHTHI (IIPOAYKTHI), YTOOBI U36eKaTh X0I0/-
HBIX 0}KOT'OB.

YacTo, He pexe 3 pa3 B eHb [IPOBEPSIITe TEMIIEPATYPHBIN PEXXUM B MOPO3UJIBHOM KaMepe, YTOOB! yOeAUThCsL, 9TO IIPO-
JYKTBL XpaHITCS IIPY IIPaBUTbHOM TeMIIEpaType.

« PerysnspHO IPOBOAUTE TEXHUYECKOE 00CIy)KUBaHE XOJI0AUIbHIKOB. OHU He JOJDKHBI CTOSITh BIUIOTHYIO K CTEHE, YTO0bI
MOTOD He neperpesacs. X0J0AWIPHUKY HaZ0 PETYASPHO PasMOPaKUBATh (YTOOI X BHYTPEHHUE CTEHKU He 00JesieHe-
BaJIN).

+ Mopo3uIbHYI0 KaMepy HeJIb3sl 3aI0IHITh CIUIIKOM IJIOTHO, IOTOMY YTO 3TO IIPENATCTBYeTHUPKY/IALNY BO3yXa U paB-
HOMEPHOMY OXJIAXK/IEHUIO IPOAYKTOB.

« JlBeplibl MOPO3UIBHOM KaMephl JO/KHEI 3aKPBIBATHCS FePMETUYIHO. JIBepIIbl HY>KHO OTKPHIBATH Ha KaK MOXXHO MEHBIINH
[IPOMEXYTOK BPEMEHU.

+ HaxoHer], B X0JOAWIBHUKY, T/l XPAHITCS 3aMOPOXKeHHbIe IIPOAYKTHI, HeJIb3s IOMEIaTh ChIpble U (MJIH) TEeIIBEIIPOYK-
THI (HalIpHMep, BOAY, YTO-I160 KUCIOE), IOTOMY YTO 3TO MOXXET IIPUBECTHU K PAa3MOPKMUBAHUIO IPOAYKTOB U YXYALIEHHIO
UX KadecTsa.

2. ITPABAJIA TIPABJIBHOTI'O PASMOPAKUBAHUA ITPOAYKTOB

PasMopaXUBaTh UIIEBbIe IPOAYKTHI HY)KHO TAKUM 00pa3oM, YTOOB! NCKIIOYUTH BOSMOXXHOCTD Pa3BUTHS [TATOT€HHBIX MU-
KPOOPTraHM3MOB MK GOPMUPOBAHNUS B HUX TOKCUHOB. IIPOAYKTHI O/KHBI PAa3MOPaXKUBATHCS [IPU TEMIIEPATYPHOM PeXU-
Me, He [I0ZIBePTalOLIM OITaCHOCTH 340POBbe. JIJIst 3TOT0 JOIKHO COOII0AATHCS HIDKECIeAYIoIee:

+ IIpoBepsiTh TeMIIEPATyPy PasMOpaKMBaHUA. PasMOpa)kMBaTh MPOAYKTHI [IPY BO3MOXKHOCTHU B CIEIIMAJbHBIX KaMepax.
Eciy HeT crienaibHOM KaMephl, UCIIOJIb3YITe XOJIOAMIBHUKY C TeMIIepaTrypoi 2-5 °C. He pasMopakuBaiiTe MPOSYKTEL C
TIOMOILIBIO TOPSYEU BOJBI.

+ CrezyliTe mpaBuiaM pasMOpPaKMBaHUs, KOTOPble YKa3blBaeT [IPOM3BOAUTEb.

« IIpaBHUJIBHO OPTraHU3YIHTE CBOIO €S TENIbHOCTD, TAKUM 06pa3oM 4TOObI y Bac GbLIO JOCTATOYHO BpeMEHH AJIS Pa3MOPAKH-
BaHUs HEOOXOAUMBIX IIPOJYKTOB.

+ Pa3Mopo)XeHHbIE IPOAYKTHI HEOOXOAMO CPasy e HCII0Ib30BaTh UK IOMECTUTD B XOJIOLUTbHUK.

+ Hukorza IOBTOPHO He 3aMOPaXUBaiiTe Pa3MOPOKEHHBIE TPOAYKTHI.

+ PerynsapHo ounmiaiiTe 1 06e33apakyBaiiTe MECTO PAa3MOPAKUBAHUSI.

3. XPAHEHUE HA BUTPUHE

BHYTpU BUTPUHEI (13-32 TEMIIEPATYPHI) MBI IMEEM, C OZHOI CTOPOHBI, YBeJIUIeHUE XUMUIECKUX U pepPMEeHTaTUBHBIX Peak-
IIUH, ¢ APyroy - MOBHIIIEHHYI0 aKTUBHOCTb PA3MHOXXEHUS MIKPOOPTaHU3MOB, KOTOPBIE YMEHBIIAIOT CPOK KU3HU IPOAYK-
Ta, 1 60JIee TOTO, C TeYeHeM BPeMEHH AeJIaloT €ro OIIACHBIM /IS 35,0pOBbs oTpebuTeneii. CreaoBaTeIbHO, HaZO n30eraTh
yrnoTpebieHus IPOLYKTOB 110 NCTeYeHUH OLHUX UK O0Jiee CYTOK II0CIe ero IpurotTosaeHus. Ha IpakTHKe NCIIOPYEHHBIH
x71e600y/I09HBII IIPOAYKT MOXKHO OIIPeJeIUTh II0 ero KUCIOMY BKYCY, II0 €ro 3araxy WK JaxKe [10 HeGOIbIINM KOJTOHHUSIM
IIJIECEHUOKPYTION (POPMBI, 3aMEeTHBIX HEBOOPY>KEHHBIM ITa30M. CaMoe IPOCTOe IPAKTUYIECKOe pellleHNe — 3TO He BHIIIe-
KaTb BCIO XJIe000YIOUHYIO IPOAYKITNIO YTPOM, OCTABIIAS ee Ha LIeJIBIN JeHb B BUTPHHE, HO BBIIIEKATh €€ IIOCTEeIIeHHO, Pery-
JISIPHO TIOTIONHSS BUTPUHY (HaIIpuMep, OAWH pa3 B 2 — 3yaca). He Haz0 3a6bIBaTh, 4TO I1OCJIE TOTO, KAK B BUTPUHE IIPOJYKTHI
3aKOHYATCS, ee HaZlO TIIATeJbHO OYMCTUTD U NPOAe3uH(UIIUPOBATD [lepe/i TeM, KaK IIOMECTUTh B Hee Apyrue MPOLYKTHI.
ITepes TeM, KaK IOMECTUTD [IPOAYKTHI B BUTPUHY, €€ He00X0AMMO IPorpeTs Ao TeMiepaTypsl 70 °C. KaxxApiil IPOAYKT AOJI-
’KeH HaxXOJUThCs Ha OTAEIbHOM MOJIKe, ¥ IIPUOOPBI CEPBUPOBKH AO/KHBI UCII0IB30BAThCS TOJBKO AJIST CEPBUPOBKU OZHOTO
KOHKDETHOTO IIPOAYKTA.
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