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“Epmtiotoocvvny”

50 xpovia twpa, TAdBovpe v tapadoon. KAsivovtac Ta 50 xpovia iSpuong g, n “EAAnvikog ®ovpvog” e
OUVETIELA 0NV APLoTT TOWOTNTA, oUVEXI(EL VA TIPOTPEPEL 0TOUC TIEAATEG 0ag TTPOIOVTA TTOL KpaTovy e&€xovoa
B¢om oty kabnuepwvn emthoyn Toug. Tdoo skatopuipta 'EAANveg doo kat xIAtddeg avBpwiot oe GAOV TOV KOGUO,
amoAapBavouy avbevTikEG EAANVIKEG YEVOEIC LPNA®Y YEUOTIK®V TIpodtaypad®v kat Statpod kg agiag. Ot ovy-
XPOVEG KAl TapadoCtakeéC oUVTAYEG MAG, APLoTa amoSoaUEVES, YonTevouy kat KepSi{ouv GAo kat TEPLoGOTEPOUC
KATAVAAWTEG. AUTH 1] HAKPOXPOVIA OXECT EUTLOTOOVVNG TToU £xoupe avamntuEet padl, sipacte BEPRatot 611 Ba ovu-
vexlotel o’éva koo uéAdov yia dAoug pac.

“Trust”

We are molded tradition for 50 years now. Closing the 50th anniversary of its founding,, “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"

SSeit 50 Jahren priagen wir Tradition. Einige Jahre vor ihrem 50-jahrigen Jubildum bietet die, “Hellenic Bak-
ery”, die sich der herausragenden Qualitét verschrieben hat, IThren Kunden weiterhin Produkte an, die ganz
oben auf ihrer tiglichen Auswahl stehen. Millionen von Griechen und Verbrauchern auf der ganzen Welt ge-
nieflen authentische und traditionelle griechische Lebensmittel mit sehr leckeren Spezifikationen und Nahr-
wert. Unsere hervorragend zubereiteten modernen und traditionellen Rezepte begeistern und gewinnen im-
mer mehr Kunden. Wir sind fest davon iiberzeugt, dass diese langjahrige Vertrauenspartnerschaft, die wir
gemeinsam geschaffen haben, in einer gemeinsamen Zukunft fortgesetzt wird.



"ToBepATh"

Mgt bopmupyeM Tpagutiuu y:xe 50 JeT. 3a HECKOJIBKO JIET 10 cBoero 50-meTHero 1o6unes, «Hellenic Bakery»,
IpesaHHas HeIIPeB30IeHHOMY KadeCTBY, IPOA0JIKAeT [Ipe/jiaraTh BallluM KINeHTaM IPOAYKTHI, KOTOpbIe
OHU BHIOGMPAIOT eXeJHEeBHO. MUJIMOHEL I'PEKOB, a TaKXKe IIOTPebUTeNN BO BCeM MUpe HaCTIKAAITCS ay-
TEeHTUYHBIMU U TPAJUIIOHHBIMYU I'PeYeCKUMHU MPOAYKTAMU IIUTAHUS C OYeHb BKYCHBIMU XapaKTepUCTU-
KaMM U [IUTaTeIbHOH IIeHHOCTbI0. Halmy coBpeMeHHBIE U TPaJUIIIOHHBIE PelelThl, OTIMYHO IIPUTOTOB-
JIeHHble, PaAyIOT ¥ IIPUBJIEKAIOT BCe DOJIbIlIee KOTNIECTBO KJINEHTOB. MBI TBepZAO YOeXKAeHbI B TOM, UTO 3TO
J0JITOCPOYHOE JOBEPUTeIbHOE [TIaPTHEPCTBO, KOTOPOe MBI CO37IaIl BMECTe, OyZeT IIPoJo/KaThCI B 00IIeM
Oyayrem.

IowdtnTa Ywpic cupuBLBacpovg

“Me nHepaxt, cELACHO KAL CUVERELA TAPAYOUE acdalr] TpoidvTa vPmAng todtntag”. Me odnyd avth) Tnv
drrocodia n “EAAnvikdg @ovpvoc” A.E. €xel motomomnBel kat epappodlel Zvotnua Atayeiptong ITotdtntag ovp-
dwva pe ta tpdtumna IS0 22000, ISO 14000 & FSSC amodetkviovtag €101, 0TL N Tapaywyn Hag Aettoupysl kAtw
amo TG VPNAGTEPEC TpodtaypadEc acddAstac kat vylevng. ‘EToL katapEpvoupe pe emttuyia tn LEyLoTh ToldTnTa
TAPEXOUEVWV UTINPECLAOV TIPOG TOUC TTEAATEC Hag. H etatpeia elvat n olyypovn, Suvapikn entxelpnon mov og ouv-
Suaouo pe v VPNAN TEXVOAOY(a KAl TIG TATPOTIAPASOTEG CUVTAYEG, EYYUATAL YIA TOUG OUVEPYATEG TNG KAL TOUG
TEAATEC TOUC AOUVAY®VIO T TTOLOTNTA TTPOTOVTWY KAt VPNAd kEPST.

"H agidpOpog avamtuén 1 Blootun avdntuén ava@EpPETal 0TNV OIKOVOULIKY avarrTuén mtou oxediddstal Kat uho-
moteltat Aappdvovtac vtdyPn thv mpocotacia Tov meptBdAAlovtog kat tn Blwaoudtnta. Fvouovag Tneg astpopiag
elvat n péytotn duvatn amoAaPn ayabwv amd to meptBdiiov, xwpic OMWE va SlakdmTETAL N GUOIKY TTAPAYWYN
AUTOV TWV TTPOIOVTWY OE IKAVOTIONTIKY TTOoOTNTA KAl 0TO MEAAOV". ZTo TTAaioto Aotdv avtoy Tou OpLlopo 1
etatpela xavovtag éva mpwto PAua €xet motomonbei kat katd RSPO, miotonoinon mov epapudletal o poidvta
Ta omold TTEPLEXOUV HOIVIKEAALO KAl TTAPAywYd ¢potvikeAalou. ATToSelkvieL OTL TO TTPOTOV TTPOEPYETAL ATTO CWATAG
Siaxeiplong/miotomompéveg NyEG Kat emtBePatwvet 6Tt Sev avapeyvieTal He TPOIOVTA amd Un T TOTOMUEVEG
TINYEC o€ KABe onpeio ¢ epodlaoctikig aivoidac. Emlong kat yia 1o Kakdo Tn¢ coKOAATAC IOV XPNOIUOTOLEL 1)
etatpela, ppovtilel va mpogpyeTat amod miotonomuévn 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
hdchster Qualitit 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.

KayecTBO 6e3 KOMIIPOMHCCOB

"MBI CTPEeMUMCS HOCTOTHHO CO3/aBaTh IPOAYKTHI MUTAHNA BhICOYAINIero KauecTsa, yBasKas HalLy Ky/Iu-
HapHYI0 KyabTypy'. Cieznys aTtomy gesusy «Hellenic Bakery S.A.» cepTudunypoBana 1 IpuMeHsET CUCTEMY
yIIpaBJIeHUs Ka4eCTBOM B COOTBETCTBUU cO cTaHgapTamu ISO 22000, ISO 14000 u FSCC, 4TO JOKa3bIBaET,
YTO Hallle IIPOU3BOJCTBO paboTaeT B COOTBETCTBUY CO CTPOKANIIMMY TpebOBaHUIMU 6€30I1aCHOCTY U I'-
rueHsl. Takum 06pa30M MBI yCIIEIIHO IIpeAjaraeM HallkM KJINEHTaM IIPOAYKTBI 1 YCIYyI' MCKIIOYUTEJIb-
Horo kadecTBa. «Hellenic Bakery» - aT0 coBpeMeHHas1, ObICTpOpacTyIas KOMIIaHNs, KOTOPas FapMOHUYHO
codeTaeT B cebe COBpeMeHHBIEe TEXHOJIOTUU U TPAJUITMOHHbIE PELleNThl U rapaHTUPYeT CBOMM MTapTHepam
" UX KJINEHTaM IIPOAYKThI IIMTaHMA BbICIIEro Ka4€CTBa 1 BBICOKYIO HpI/I6bIJIb.

YcTolunBOoe pasBUTHE OTHOCUTCS K S9KOHOMUYECKOMY PasBUTHIO, KOTOPOE ILUIAHUPYETCS U peannsyeTcs
C y4eTOM 3aIUTHl OKPYKaloIlel cpeibl U YCTONINBOCTH. YCTOWYNBOCTD PYKOBOJCTBYETCS MAaKCUMAJIBHO
BO3MOXXHBIM IIPHOOPETEHNEM TOBAPOB U3 OKPYKAIOLEel CpeJbl, HO €3 IpephIBaHMsI eCTECTBEHHOTO IIPOU3-
BOJICTBA 9TUX IIPOAYKTOB B JOCTATOYHOM KOJHMYECTBe B OyayiieM. u coriaacHo RSPO, ceprudukanus npu-
MeHHMa K IPOAYKTaM, CoZepKallliM IIaJIbMOBO€e MacJjo U eTo IPOu3BOAHEbIE. JIOKa3bIBaeT, YTO IIPOAYKT I10-
CTyHaeT M3 Ha/lJIeKalM 00pa3oM yIpaBiseMbIX / cepTUDUIIMPOBAHHBIX UCTOYHUKOB U IIOATBEPXKAET,
9TO OH He CMeNINBaeTCd C IIPOAYKTaMU 13 HecepTI/I(I)I/IL[I/IpOBaHHI)IX NCTOYHMKOB Ha JIIO6OM aTalle nerro4YKmu
IIOCTaBOK.

B pamkax 3TOro OIpezeseHNsS KOMIIAHUS, CeIaB IIepBBIY IIar, Takke IIPoIIa CepTUPUKALINIO B COOTBET-
ctBuu ¢ RSPO, cepTudurkanmei, KoTopas pacIpoCcTpaHseTCs Ha IPOAYKTEI, CoZepKallre ajJbMOBOe Maco
U ero MpomsBoAHbIe. JlOKa3bIBaeT, YTO IPOAYKT IIOCTYIIaeT U3 HaJJIeKaIM 00pa3oM yIpaBisieMbIX/CepTH-
(GULMPOBAaHHBIX UCTOYHUKOB, U ITOATBEPKAAET, UTO OH HE CMEIINBAETCS C IIPOAYKTAMU U3 HecepTUPUIIU-
POBaHHBIX MCTOYHMKOB HM Ha KaKOM 3Talle I1eII0YKHU II0CTaBOK. TakKe JJd IIOKOJIAJHOT'O KaKao, UCIIO/Ib-
3yeMOTo KOMIIaHWeH, OHa rapaHTHPYeET, YTO OH IIPOU3BEZEH CepTUGUIINPOBAaHHBIM ITpon3BogcTBOM UTZ.
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H ygion ™ TPpwTomopiag

Me éva eupt Siktuo Stavoung n
“EAANVIKOC Povpvog” PTdvel ka-
Onueptva og kAbe avTttpdowITo Kal
OoUVEPYATN TNG ETAPIAC, 08 OAEG TIC
ywviEg tng EAAGSac, wote va mpo-
odEPeL YEVOELC KAl TTOLOTNTA GTOUG
EKATOMMUPIA  TEAGTEC TNG. ZTO
Spdpo tne avodikng mopeiag g,
n stapla katddeps ta TEAsvTAlA
XPOvVIa va EMEKTEIVEL TIC OGUVEP-
yaoleg NG kat oto e€WTEPLKO, WUE
g€aywyég otnv Kimpo, T'epupavia,
M. Bpetavia, ZAoBaxia, BovAya-
pla, Pwoia, Avotpaiia kat HITA. H
avtamokplor Atav amiotevta BeTi-
KT} KAl KATd OUVETIELD pag SelyveL TO
S8pouo TPOG 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 HHHOBaIMH

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
»Hellenic 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.

Vicnionp3ysl UINPOKYIO AUCTPUOBIOTOPCKYIO CETh, IPY30BUKU C MOPO3MIbHOM Kamepoii «Hellenic Bakery»
eXXeZIHEeBHO ZOCTABJISIOTCS K KOKAOMY TOPIrOBOMY areHTy U IIapTHepy KOMIIAaHUM IO Bcell I'peniny, 4TOOEI
MPeJJIOKUTD BKYC M KadeCTBO MIJIJIMOHAM KJIMEHTOB. Ilocie cBoero pocra B mocieguue roger «Hellenic
Bakery» mpeycresna B pacuIpeHUY MapTHEPCKUX OTHOLIEHUH B 3apyOeXXHBIX CTPaHax, BKIIOYAs SKCIIOPT
cBoeit mpozykiiuu Ha Kunp, B l'epmanuio, Bernkobpuranuio, CioBakuio, Boarapuio, Poccuio, ABcTpanus u
CIIA. OTKIMK GBI HEOXKUJAHHO IIOJIOKUTEIbHBIM, U, CJIeJ0OBaTeIbHO, OH BeJleT Hac K Halllell BCeMUPHOH

9KCIIaHCHMU.



AvOevTIKEG TIPpWTEG 'YAEG

TNUAVTIKY eTOAUavon 6cov ado-
pa TIC oLUVTAYEG pag, eivat OtTL 1
“EAAnvikoc  ®ovpvog”’  xpnotuo-
motel  auBevTIkéC TIPWTEG VAEC.
(Zav I1.0.I1. tpoidvTa TPOEAEVOTC
POBelov  YAAAKTOC, XPNOLUOTOL-
OVUME TN G£TA, TO KACEPL KAl TN
ypafiépa.) To tupl Philadelphia
elvat to auvbBsvtikd tng Kraft®
XpNoHoTotloVe uovo e€alpeTikd
ntapBévo ehatdrado kat To BovTu-
PO YAAAKTOG TTOU XPNOIHOTOLOVUE
elvat 99,8% o€ TEPLEKTIKOTNTAG
YAAAKTOG, YAAAIKAG TPOEAEVOEWC,.
I'’ autd to Adyo Ta TPoidvTa pag
givat 1600 ysvoTikd Kat aoPain
TTPOC KATAVAAWON.
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Authentic Raw Materials

It should be pointed out that con-
sidering our recipes, “Hellenic
Bakery” uses authentic raw ma-
terials. Therefore among 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-Kadse 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.

AyTeHTHYHOE CBIpbE

CrouT OTMEeTUTD, YTO, YIUTHIBasA Hamu perentsl, «Hellenic Bakery» ncrons3syer ay-
TEHTUYHOE ChIpbe. [I03TOMy cpesy pasJINYHBIX BUOB CHIpa, KOTOPble MbI Z00aBIseM

B HAIIIM PellelThl, ChIP (eTa, ChIP KaCCepH U ChIp I'PaBbepa ABIIIOTCA IPOAYKTaMU 3a-

e

—
m PHILADELPHIA
—

IIVIEeHHOT0 HavMeHOoBaHus npoucxoxzaenus (3. H. I1.). MBI uCIIoyb3yeM TOIBKO OpU-
ruHanbHBIH chIp Kraft® ®unazensdus v fob6aBiseM TOIBKO 0JMBKOBOE MaCJIO IIEPBOTO
OTXMMa. MoJIOUHOE MAacI0, KOTOPOE MBI UCIIOJb3yEM B HAIIUX PelleNTax, NCKII0Yn-
TeJIbHO (PPaHILy3CKOT'O IIPOUCXOXKAEHUS U COAEPKUT 99,8% MOJIOKa. DTO IPUYNHEL, II0
KOTOPBIM HAIlIY IIPOJYKTHI TAK BKYCHBI 1 6€30IIaCHBI AJIs1 YIIOTPebIeHu .



Ta Kpovacav

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

‘O\a ta Kpovaodv €KTo¢ TwV 181aliTEpwV CUCTATIKWV TOUC TIEPLEXOLV eTtlonc: AAeUpt oltov, {axapn, uayd,
aAdti, dmaxo yaAa okovn, BEATIOTIKG aAsUpwv.

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, BXOAsIME B KATErOPHUIO0 KPyacCaHOB, KPOME OIPEAETeHHBIX WHTPEJUEHTOB IS
OllpeZieJIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEPKAT CleAyioliee: IIIEHUYHAS MyKa, caxap, APOXKXKH, COJb, CyX0€e
06e3XxUpeHHOe MOJIOKO, CPEACTBO AJI 00pabOTKI MyKH.

ATIOOHKEYZH - OAHI'TEX XPHXHY - TIAPATHPHXEI%

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES
LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE
YCJA0BUA XPAHEHUA - THCTPYKIIYU 110 ITPUTOTOBJIEHUIO - IPUMEYAHU A

ATIOOHKEYZH: Ta mpoilévTa mpémnet va amodnkevovtat otn katdvén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHZHY - TIAPATHPHZEEIZ: IIpénel va tomoBetovvtal oe Bepuobdiauo ue Beppokpacia otoug
30 - 35 °C y1a 2 wpeg mepimov. Ipoteivetal emdAendn pe avyd kat Proto otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot
XpPOvol kat ot Beppokpacieg otk iAouv avaloya pe T otoda Kat Tov povpvo. Ta tpoiovta adov amouybovv
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 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 XPAHEHHUA: IIpoAyKTH cleAyeT XpaHUTDb 3aMopokeHHbIMU pu T = -18 °C.

VHCTPYKLIMHU 110 IPUTOTOBJIECHUIO - [IpuMedanud: [IpoAyKTI cleAyeT IIOMECTUTD B KAMEPHI 1A
bpokenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PeKOMeHyeTCs Tiepe/ BhIIIEKAHMEM HaMa3aTh
II0BEPXHOCTH IIPOAYKTOB SIUIIOM, a 3aTeM BhIleKaTh Ipu T = 175-185 °C mpumepHO 20 MUHYT. Bpems
U TeMIeparypa pepMeHTAIUY U BBIIIEKAHUSI MOTYT BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUIECKUX
BO3MOXKHOCTell KaMepsl (pepMeHTAIIUM U Ieun. [Tociie pasMopakiBaHU POAYKTHI He MOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXXKMBAHUIO.
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Croissants

KpyaccaHbl



all day croissant

NEA ZEIPA KPOYAZAN YWHAHZ AHMIOYPIIAZ
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94.21.025

MMPOXTOPAPIZMENO
PRE-PROVED

Rolla-Vont XL (Bottupo ydAaxtoc)
Rolla-Vont XL (milk butter)
Rolla-Vont XL (milchbutter)
Rolla-Vont XL (morounoe macio)

Suokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs

100g

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

COCTAB: MyKa IIIeHU4YHas1, Macjo CIUBOYHOE.
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94.21.064

ITPOXTOPAPIZXMENO

PRE-PROVED

Rolla-Vont Mini (Bottupo ydAaxtog)
Rolla-Vont Mini (milk butter)
Rolla-Vont Mini (milchbutter)
Rolla-Vont Mini (morounoe macsio)

ITvokevacia/Case amount: 5kg 25g

SYZTATIKA: Alevpt oftov, Bovtupo ydAaxTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka mieHA4YHas, Macjo CTMBOYHOe.

94.21.011

MMPOXTOPAPIZXMENO

PRE-PROVED

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

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 100g

SYSTATIKA: Aedpt oltov, Bodtupo ydAakTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHr9Has, MacJo CIMBOYHOE.



94.21.009

IMPOXTOPAPIZXMENO
PRE-PROVED

Rolla-Roll (Bovtupo ydraktog)
Rolla-Roll (milk butter)
Rolla-Roll (milchbutter)
Rolla-Roll (monounoe macio)

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 100g

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

COCTAB: Myka niueHru4YHas, MacJIo CIMBOYHOE.

94.21.061

ITPOXTO®PAPIZXMENO
PRE-PROVED

Rolla-Trigo (Bovtupo ydraxtocg)
Rolla-Trigo (milk butter)
Rolla-Trigo (milchbutter)
Rolla-Trigo (monounoe maco)

Tuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 100g

SYZTATIKA: Aevpt ottov, Bovtupo YdAakTog.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHA9YHas, MacJo CJIMBOYHOE.
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94.21.014

IMPOXTOPAPIZXMENO
PRE-PROVED

Rolla-Sant (Bottupo ydraktog)
Rolla-Sant (milk butter)
Rolla-Sant (milchbutter)
Rolla-Sant (monounoe macio)

Zuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 100g

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

COCTAB: Myka nieHu4YHas, MacJo CIMBOYHOE.
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94.21.003
Kpovaoav Bouvtipov Tiyag
(Bovtupo yaAaxtog)

Maxi Butter Croissant (milk butter)
Maxi Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CiimBounom Maciie
«BEJIUKAH»

Tvokevacia/Case amount: 80tuy/pcs 110g

SYZTATIKA: A)evpt aitov, BovTtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka niueHHUYHasi, MacJIO CJIMBOYHOE.

D00
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94.21.750

94.21.002

Kpovaoav Boutipouv (Bovtupo ydraxtoc)
Butter Croissant (milk butter)

Butter Croissant (milchbutter)
Kpyaccan Ha CiuBounom Macie

Zuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 80g

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

COCTAB: Myka niueHn9Has, MacJo CIMBOYHOE.

Kpovaoav Bouvtipov Tiyag
MPOZTOPAPIZMENO

PRE-PROVED

Suokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 110g

94.21.019

Kpovacav Iiyag (papyapivn)
Maxi Butter Croissant (margarine)
Maxi Butter Croissant (Margarine)
T'uranTckuii KpyaccaH (vaprapun)

Tuokevacia/Case amount: 80tpy/pcs 110g

SYSTATIKA: Aedpt oitov, papyapivn.
INGREDIENTS: Wheat flour, margarine.
ZUTATEN: Weizenmehl, Margarine.
COCTAB: Myka nieHU4YHas, Maprapux.




94.21.051

Kpovacavaxt Bovtiipou

Mini Butter Croissant

Butter Mini Croissant

Manenbkuii Kpyaccan Ha CinBounoM Macyie

Suokevacia/Case amount: 10kg 25g

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

COCTAB: Myka niueHru4YHasd, Maclo CIMBOYHOE.

94.21.757

Kpovaocavakt Bovtipouv
MPOXTO®APIZMENO
PRE-PROVED

Svokevacia/Case amount: 4kg 25g

94.21.004

Kpovacavakt Boutipov, ZevoSoygiov (Bovtupo ydraxtog)
Mini Butter Croissant (milk butter)

Mini Butter Croissant (milchbutter)

Kpyaccan Ha CimBourom Macie [OCTHHUYIHBIE

Zuokevacia/Case amount: 200Tpy/pcs 45g

SYZTATIKA: A)evpt aitov, BovTtupo YAAAKTOG.
INGREDIENTS: Wheat flour, milk butter.
ZUTATEN: Weizenmehl, Milchbutter.

COCTAB: Myka nieHUYHasi, MacJIo CJIMBOYHOE.

94.21.070

Kpovacavaxt (papyapivicr)
Mini Croissant (margarine)
Mini-Croissant (Margarine)
Munu KpyaccaH (maprapun)

Svokevacia/Case amount: 10kg 25g

SYSTATIKA: Aledpt oitov, papyapivn.
INGREDIENTS: Wheat flour, margarine.
ZUTATEN: Weizenmehl, Margarine.
COCTAB: Myka nieHr4YHasi, MaprapyH.

94.21.020

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

Tuokevacia/Case amount: 60Ty/pcs 170g

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

INGREDIENTS: Praline, vegetable margarine,

banana cream, dried banana.

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

COCTAB: IlpasuHe, MaprapiuH pacTUTEIbHbIH,

KpeM OaHaHOBbII.
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94.21.007

Kpovacav ZoxoAatag Tiyag (uapyapivn)
Maxi Chocolate Croissant (margarine)
Maxi Schokoladen Croissant
Kpyaccan IllokonaaubIi Besnkan

Svokevacia/Case amount: 100tuy/pcs 150g

SYZTATIKA: Alevpt altov, putikh papyapivn,

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

bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine,
Bitterschokolade, Milchbutter.

COCTAB: MyKa nieHuYHasi, MapraprH PacTUTeIbHBIH,
MacJIO CIMBOYHOE, [TAJIOYKU TOPHKOTO IIOKOJIA/a.

94.21.752
Kpovaoav
ToxoAdtag iyag

IMPOXTOPAPIZMENO
PRE-PROVED

Tuokevacia/Case amount: 35tpy/pes 150g

94.21.015

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

Suokevacia/Case amount: 80Tpy/pcs 160g

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

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: mokosia/; mpajute, MaprapiuH pacTUTeTbHbIH.

94.21.006

Kpovaoav ZokoAdra (napyapivn)
Chocolate Croissant (margarine)
Schokoladen Croissant (margarine)
Kpyaccan Illokonaaabi (MaprapuH)

Svokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 120g

SYZTATIKA: ®utikh papyapivr, Boutupo yaAakToc,
Bépyeg ookoAdtag vysiag.

INGREDIENTS: Vegetable margarine,

bitter Chocolate, milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade, Milchbutter.
COCTAB: MaprapuH pacTUTeIbHBII, MacCJIO CIMBOYHOE, ITaTOUKU
TOPBKOTO IIOKOIa .



94.21.052

Kpovacavakt ZokoAdta
Mini Chocolate Croissant
Mini Schokoladen Croissant
Majeubknii IIoKoIaAHBIN
Kpyaccan

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYSTATIKA: ®utikri papyapivn, Boutupo ydAaktog,
ooKoAdTa vyElag.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, bitter Chocolate,
milk butter.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Bitterschokolade,
Milchbutter.

COCTAB: MyKa milleHuYHasi, MaprapyuH PacTUTeIbHBIH,
MacJIO CIMBOYHOE, ITAJIOYKH TOPHKOTO IOKOJIA/A.

94.21.760
Kpovaoavakt ZokoAdta

MMPOXTOPAPIZXMENO
PRE-PROVED

Tuokevacia/Case amount: 4kg 40g




94.21.016

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

Apfel Croissant (milchbutter)
Kpyaccau 16/109HbIi

Tuokevacia/Case amount: 60tpuy/pcs  160g

ZYETATIKA: Bodtupo YAAAKTOG, Aro&npapévo uho,
KavéAha.

INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.
COCTAB: MyKa IIIeHU4YHas, Macjo CIMBOYHO.,
cyleHoe s16JI0K0, KOpHIIa.
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94.21.008

Kpovacav Avavdg (Bovtupo ydiaktoc)
Pineapple Croissant (milk butter)
Ananas-Créme Croissant (milchbutter)
KpyaccaH AHAHACOBBII

Tvokevacia/Case amount: 40tpy/pes 150g

94.21.013

Kpovacav Zradida (uapyapivn)
Raisin Croissant (margarine)
Rosinen-Créme Croissant (margarine)
Kpyaccan C sromomMm

Zuokevacia/Case amount: 70Tpy/pcs 160g

SYZTATIKA: ®utikh papyapivn, kpéua axapomAaoTIKAG,
otadpida (covitaviva).

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pastry cream, raisin.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Rosinen, Konditorcreme.
COCTAB: MyKa IileHuuHasl, MaprapuH PacTUTEIbHBIH,
XOJIOZIHBIE KOHAUTEPCKUE CITUBKY, U3I0M (Cy/ITaHa).



94.21.104
Kpovaoav ZnéotaA Mitaotouvt (Bovtupo yahaktog)
Special Croissant (milk butter)

Spezial Croissant (Milchbutter)

Kpyaccan Ciecrasi IIOpIFIOHHBIH (c BeT4HHOi U CHIPOM)

94.21.169

Kpovacav Znéctal ATopuxo (uapyapivn)
Ham-Cheese Croissant (special) - (margarine)
Spezial Croissant (Margarine)

Kpyaccan Criecriaib [IOpIyioHHbIE

(Ha MaprapyHe, C BETIHHO¥ U CHIPOM)

Zuokevacia/Case amount: 65tuy/pcs 180g

Tuokevacia/Case amount: 15tuy/pcs 1000g

SYETATIKA: BoUtupo ydAakTog, xotptvi) wnomAdTn, Tupi Tkovvta.
INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.

ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.

COCTAB: Myka nueHM49Has1, MacJIo CIMBOYHOe, BeTYMHA, ChIp 'ayza.
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SYETATIKA: Mapyapivn, xotpvi wporAdtn, tupi Tkovvta.
INGREDIENTS: Ham, vegetable margarine, gouda cheese.
ZUTATEN: Schinken, Pflanzliche Margarine, Gouda Kése.
COCTAB: MyKa IieHU4Hast, MaprapiH PaCTUTEIbHBIN,
BeTYMHA, ChIp 'ayza.

21



94.21.103

Kpovacav EZxéotal ATOKO (Bottupo ydAaxtog)
Special Croissant (milk butter)

Spezial Croissant (Milchbutter)

Kpyaccan Ciecriai IIOpIFIOHHBIE

(MacyI0 CJIMBOYHOE)

Tuokevacia/Case amount: 65Tuy/pcs 180g

TYETATIKA: Bovtupo YAAaKToGg,

XOpwi wHoTAdTn, TUpl yKouvTa.

INGREDIENTS: Ham, milk butter, gouda cheese.

4§ ZUTATEN: Schinken, Milchbutter, Gouda Kise.
' COCTAB: Myka niueHA4YHas, MacJio CJIMBOYHOE,
BeTYMHa, ChIp Tayza.

94.21.754
Kpovaoav ErEctal ATOpKO (Bobtupo yéAaktog)
MMPOXTOPAPIZXMENO

Tuokevacia/Case amount: 35tpy/pcs 200g

94.21.122
Kpovacav yahomovAa - praadéApeia
Croissant turkey - philadelphia cheese
Croissant Truthahn - Philadelphia-Kiise
KpyaccaH 13 HHIEHKHY -
coip Punaaensdpusa

Tuokevacia/Case amount: 55tuy/pcs 200g

TYSTATIKA: Kartviot) yahomoUAa, phaSéAdela,
Hiypa TToAVGTTOpOU.

INGREDIENTS: Smoked turkey, philadelphia,
multigrain mix.

ZUTATEN: Gerducherter Truthahn, Philadelphia,
Mehrkornmischung.

COCTAB: KonueHnast nnzerika, buaagenbdus,
MyJIBTU3EPHOBAsE CMECh.

PHILADELPHIA
N—
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94.21.148

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

Tvokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 220g

TYSTATIKA: AOUKAVIKO, GUTIKY Hapyapiv, ykouvta.
INGREDIENTS: Sausage, vegetable margarine, gouda cheese.
ZUTATEN: Wurst, Pflanzliche Margarine, Gouda Kise.
COCTAB: Konbacko,

MaprapyH PaCTUTEIbHbIMH, ChIp I'ayza.

94.21.110

Zapmov - Maecapé (Bovtupo yéhaxtoc)
Ham - Bechamel (milk butter)
Schinken - Bechamel (milchbutter)

Cnecuaib C CoycoM Bemavens IIOPIFIOHHBIE (Macio
C/MBOYHOE)

Zuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs 200g

SYSTATIKA: ®utikr) papyapivn, Boutupo ydhaktog,

Tupl yKoUVTa, 0PIV WHOTAGTY, UITECAMEN.

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

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Milchbutter,

Gouda Kése, Schinken, Bechamelcreme.

COCTAB: Myka mileHI4YHasi, Macjo CINBOYHOE,

BeT4nHa, chIp ayaa, Gemramerns.




94.21.107

T<ivipAi (Bovtupo ydAaxtoc)
Peinirli (milk butter)

Peinirli (Milchbutter)
TeitHUP/IH (Macsio CuBouHOe)

Suokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs 210g

SYETATIKA: ®utikn papyapivn, BoUtupo yaAaKTog, xotpvi) wMomAdTn,
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: MapraprH pacTUTeIbHBIH, MacJIO CIMBOYHOE, BETYMHA, OEKOH,

TIOJIyTBEP/BIE CBIP, CBIP Kaccepw, Gelramerns , kpem.

94.21.147

Kotomra Mavvid Tk (papyapivy)

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

Svokevacia/Case amount: 35tuy/pcs 220g

SYSTATIKA: Qutik) papyapivn, KotérouAo, THACV 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, JIK PeITJaThIi,

3eJIeHbIIA IIepet, TPUObI

94.21.161

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

C BexonoMm U ChIpoM (Maprapum)

Tvokevacia/Case amount: 50tTpy/pcs 190g

TYSTATIKA: QuTiki papyapivn, Utékov, Tupi nuokAnpo, Lteodpe.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, bacon, semi-hard yellow cheese,
bechamel sauce.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Speck, Schnitt Kdse,

Bechamel sauce.

COCTAB: MaprapyH pacTUTe IbHbIi, [0y TBEPABLI ChIP, Oelramesrsb
kpem.
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94.21.055

Kpovaoavdakt AOUKAVIKO (papyapivn)

Mini Sausage Croissant (margarine)
Mini-Wuerstchen Croissant (Margarine)
Masnenbkuii Kpyaccan C COCHCKOIA (vaprapume)

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYETATIKA: ®utiki papyapivn, AOukaviko tUmou
DPpavkdovptne.

INGREDIENTS: Sausage, vegetable margarine.
ZUTATEN: Wurst, Pflanzliche Margarine.
COCTAB: Myka niueHA9Has, COCUCKa, Maprapux
PaCTUTEIbHBIN.

94.21.065

Kpovacavakt Maeoapé - Zapmov (uapyapivi)

Mini Ham-Cheese croissant with Bechamel (margarine)
Mini Croissant Mit Schinken Und Bechamel

Manenbknii Kpyaccan C Coycom bemamesrs 1 BeTunHoit

Tuokevacia/Case amount: 10kg

45g

SYZTATIKA: ®uTiky papyapivn, xotptvi wporAdtn, tupl
TkoUVTa, KPEUA UTTECAMEN.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, bechamel, ham, gouda
cheese.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Schinken, GoudaKése
Beschamel creme.

COCTAB: My«ka muieHu4YHasi, BeTInHa, ChIp 'ayaa, HeabHbIH
Gernamesns kpem.

94.21.054

Kpovacavakt Zapmov - Tupi (wapyapivn)
Mini Ham - Cheese Croissant (margarine)
Mini Schinken - Kise Croissant (Margarine)
Manenbkuii Kpyaccan Criecnas

(C BeTYHHOI1 1 ChIPOM)

Yuokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utikn papyapivn, xotptvi wpomAdtn, tupi Fkovvta.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, ham, Gouda cheese.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Schinken, Gouda Kése.
COCTAB: MaprapyH pacTUTeIbHBII, BeTUYMHA, ChIp ayza.
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94.21.063

Kpovacavaxt MrecapéA - MrEikov

Mini Croissant with Bacon and béchamel cream
Minicroissant met spek en bechamelcréme
MuHU-KpyaccaH ¢ 6EKOHOM 1 KpeMoM emametb

Suokevacia/Case amount: 10kg 40-45g

SYSTATIKA: ®utik papyapivn, Bovtupo YAAAKTOG, UTEKOV,
uneocapéd, Cheddar.

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

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

COCTAB: OBOIIHO# MaprapyH, raxrta, 6eKoH, I{eJIbHBII
Gerramestb, CHIPHBIN [TOPOIIOK Yezzep.

94.21.062

Kpovacavaxt ®potta Adooug (Bovtupo yddaxtog)
Mini Forest Fruits Croissant (milk butter)

Mini Waldbeeren Croissant (Milchbutter)
Manenbkuii Kpyaccan SIrOAHbIE (Macio Ciusounoe)

Tuokevacia/Case amount: 8kg 40g

TYETATIKA: BoUtupo ydAakTog, kpépa {axapomAaoTikig,
pappeldda dppovta Sdooug.

INGREDIENTS: Milk butter, pastry cream, forest fruity marmelade.
ZUTATEN: Milchbutter, Konditorcreme, Waldbeeren Marmelade.
COCTAB: MacJjio CIMBOYHOE, XOJIOJHbIE KOHAUTEPCKUE CINBKH,
Mapmesnaz u3 SIrogHbli.

94.21.053

Kpovacavdaxt Ztapida (papyapivn)

Mini Raisin Croissant (margarine)

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

Svokevacia/Case amount: 10kg 40g

TYSTATIKA: ®utiki papyapivn, kpéua {axapomAaoTIKAG,
otadida (covitaviva).

INGREDIENTS: Vegetable margarine, pastry cream, raisin.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, Rosinen, Konditorcreme.
COCTAB: MaprapiH pacTUTeIbHBIH,

XOJIOZ/HbIE KOHUTEPCKUe CJUBKHY, U3I0M (CyITaHa).
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94.21.075
Kpovaocavakt Tpaiiva - pravava

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

Suokevacia/Case amount: 5kg 40g

SYZTATIKA: ®utikn papyapivn, mpaiiva
0OKOAGT,amtoENpapévn pavdva, kpéua
umavdva.

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

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

COCTAB: MaprapuH pacTUTebHBIH, IIOKOIa/
TpajIvHe, CyIleHbli OaHaH, GaHAaHOBBII KpeM.

94.21.068

Kpovacavakt IIpaAiva (uapyapivn)

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

Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

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

ZUTATEN: Praline, Pflanzliche Margarine.

COCTAB: MaprapiH pacTUTEeIbHBII, INOKOJIAZ, TPATIHE.

N
\Y7/.
Y7

94.21.060

Kpovaoavaxt MAAo (Bottupo ydraktoc)

Mini Apple Croissant (milk butter)

Mini Apfel Croissant (milchbutter)

Manenbkuii Kpyaccas SI6/109HBIH (Maciio CiiBousoe)

Tuokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: BoUtupo YAAAKTOG, ano&npapévo uAAo, kavéAha.
INGREDIENTS: Milk butter, dried apple, cinnamon.
ZUTATEN: Milchbutter, Getrockneter Apfel, Zimt.

COCTAB: MyKa IniieHu4YHasi, Macjio CJIMBOYHOE, CyIlleHoe
s16JI0KO, KOPHIIA.



94.21.059

Kpovacavakt Mitovydtod (papyapivn)

Mini Cream Croissant (croissant pastry)

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

Suokevacia/Case amount: 10kg 40g

SYZTATIKA: ®utikh papyapivn, otutySAAL, yaAa TaoTEPLOUEVO, GUTIKS Hayelptkd AlToc.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, pasteurized milk, semolina, vegetable fat.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, past-Milch, Grief, Pflanzliches Fett.

COCTAB: MaprapiH pacTUTeIbHbIN, MAHHAs KPYIla, MOJIOKO, PACTUTEIbHBIN
KyJIHAPHBIH KUP.

94.20.206

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

Suokevacia/Case amount: 50Tpuy/pcs 100g

TYETATIKA: BoUtupo ydAaktog, chocochips.
INGREDIENTS: Milk Butter, chocochips.
ZUTATEN: Milchbutter, Chocochips.
COCTAB: Maco ciuBouHoe, Chocochips.



Ta Kpovacivia

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

‘O\a ta Kpovacoivia ekTd¢ TV 181a{TEpwV CUGTATIKWY TOUE TIEPLEXOLV etiong: AAevpt oitou, {dxapm, uayd,
aAdTL, BEATIOTIKO 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 mpogyKThl, BXOAAIINE B KaTeropuio Kpyaccansl Ial04Ky, KpOMe OIIpeZie/IEHHbIX MHIPEANEHTOB /IS
oIpezieJIeHHBIX [IPOAYKTOB, COAEPIKAT CIAeAyIolee:MyKa MIIeHNYHAsd, caxap, APOXKKHU, colb, CpeacTBa
A1 00paboTKU MyKHU.

ATIOOHKEYZXH - 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 mpémnel va amodnkevovtatl otn katdvén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHZHY - TIAPATHPHZEEIZ: IIpénel va tomoBetovvtal og Bepuobdiauo ue Beppokpacia otoug
30 - 35 °C yta 2 wpseg mepimov. Ipoteivetatl emdAendn pe avyd kat Proto atoug 175 - 185 °C yia 20 Aemtd. Ot
Xpovot kat ot Beppokpacieg ok iAouv avaloya pe T otoda Kat Tov povpvo. Ta tpoiovta adov amouybovv
Sev mpénet va savayuyoiv.

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 Z0DKHBI XPAHUTBHCS B MOPO3WJIBHOM KaMepe Ipu TeMneparype — 18 °C.

YCJI0BUA XPAHEHUA:IIpoAyKTHI CilefiyeT XpaHUTD 3aMOpOkeHHbIMU ITpu T = -18 °C.

WHCTPYKLIMY 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanua: IIpoAyKTeI cesyeT IIOMECTUTb B KaMepPhl I
bpoxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHyeTcs epe/ BhIIIeKaHeM HaMasaTh
ITIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbiieKaTh Ipu T = 175-185 °C nmpumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIeparypa GepMeHTallM U BbIIIeKaHMSI MOTYT BapbHPOBAThCSA B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUYECKUX
BO3MOXKHOCTeH KaMepsl pepMeHTAINY U IedH. ITociie pasMopaXMBaHUs IPOAYKTHI He IIOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXMBaHUIO.
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Croissant sticks

KpyaccaHbl IaJI0YKU




94.21.261

Kpovaoivi IToAomopo Tupi
Cheese Multi-grain Croissant Stick
Mehrkorn Croissant Stick Mit Kise
Kpyacuau My/1bTU3epHOBOI

Tuokevacia/Case amount: 7kg 100g

SYSTATIKA: TIoAboTmtopo piypa, adevpt BUvng,
PuTn papyapivn, Tupi gouda.

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

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

COCTAB: Myka IIIeHU4YHas, CONI00Bas MyKa,
PacTUTeNbHBIE MaprapuH, ceip layza.
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94.21.235

Kpovacivi Incdp

Sesame Croissant Stick
Croissant Stick Mit Sesame
Kpyacuan

Tvokevacia/Case amount:8kg 50g

SYETATIKA: ®utikh papyapivn, SHEAMI.
INGREDIENTS: Vegetable margarine, SESAME seeds.
ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, SESAMESAMEN.
COCTAB: MyKa IIeHuuHasi, MaprapuH PacTUTEbHBI,
ceMeHa.




94.21.236

Kpovacivt pe ZokoAdta Yysiag
Bitter Choco Croissant Stick
Bitter Chocolate Croissant Stick
Kpyacunu IIoKoJ1aiHBIH

Svokevacia/Case amount: 8kg 70g

SYETATIKA: ®utikh papyapivn, SZHEAMI, cokoAdta
vyelac.

INGREDIENTS: Vegetable margarine, SESAME seeds,
bitter choco.

ZUTATEN: Pflanzliche Margarine, SESAMESAMEN,
Bitter Chocolate.

COCTAB: MyKa miieHuuHasi, MaprapuH PacTUTEIbHBI,
cemeHa, 1IIOKOTaHBI.
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Ta Brioche

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

‘OMa ta Brioche £xtd¢ Twv Slaitepwv oUCTATIKWV TOUG TEPLEXOLY eTtiong: AAeUpL oitov, piyua umptdd,
payd, avyd mtacteplwpévo, {axapn, Amayo yaAa okovn, BEATIWTIKG AAEUPWV, PUTIKO LAYELPIKO AlTTOG, AAATL,
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, BXOJAlINE€ B KaTeropuio BpI/IOI_HI/I, KpoMe OIIpeZieJIEHHbIX WHIPEAVEeHTOB /4
OIIpeZleIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEP:KaT CleAyollee:MyKy IIIeHUYHYI0, CMeChb OpHOLIb, IPOXKKU,
IacTepu30BaHHOE SIHIIO, caxap, CyXoe OOEe3KUPEHHOE MOJIOKO, VIYYIINTETh MYKH, PACTUTENbHBIN
KyJIMHAPHBIN KUP, COJb, 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 - ITAPATHPHEEIS: I1pénet va TomoBetovvtal og Osppobdiapo pe Beppokpacia otoug 30 - 35
°C yia 2 wpeg nepimou. Ipoteivetat emdAendn pe avyo kat Prouo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot xpdvot
Kat ot Beppokpacisc okidovv avaioya pe T otdda Kat Tov Govpvo. Ta mpoiovta agpov amopuyBoiv Sgv
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 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.

YCJI0OBUA XPAHEHUA: IIpoayKThI caefyeT XpaHUTh 3aMOpoxXeHHbIMU 1Ipu T = -18 °C.

W HCTPYKLMU II0 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanus: IIpoAyKTHI ciiefyeT IIOMECTUTh B KAMePHI JId
6poskerus ripu T = 30-35 °C nmpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHzyeTcs epes BhIIleKaHEeM HaMa3aTh
II0BEPXHOCTD IIPOJYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BeeKars Ipu T = 175-185 °C npuMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIeparypa GepMeHTalIN U BbIIIEKaHMI MOTYT BapbHPOBAThCSA B 3aBUCUMOCTH OT TEXHUYECKUX
BO3MOXXHOCTeH KaMepsl hepMeHTanuU U Ievu. ITocie pa3Mopa)XxUBaHUs IPOAYKTHI He ITOAJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaKMBAHUIO.
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Brioche

bpuoniu
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94.21.175

IeivipAi Brioche
Peinirli Brioche
Ileiinupau Bpuoms

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 240g

94.21.808
MsivipAi KAELGTO
Peinirli covered
Peinirli gedeckt
Peinirli 3akppITO

Tuokevacia/Case amount:25tpy/pcs

340g

TYSTATIKA: Tupl ykoUvta, Xolptvi wHOTAGTN, TOUdTa odAToa.
INGREDIENTS: Gouda cheese, ham, tomato sauce.

ZUTATEN: Gouda Kise, Schinken, Tomatensauce.

COCTAB: l'ayzia cbIp, BeTYMHA, IOMUZOPHI.

TYSTATIKA: Xotptvi HOTAGTN, HITEKOV, NiokANpo, Tupl yKovvTd, Kpéua Uitecapé.
INGREDIENTS: Ham, bacon, gouda cheese, bechamel cream, semi-hard cheese.
ZUTATEN: Schinken, Speck, Gouda Kése, Bechamel Sauce, Schnitt Kise.

COCTAB: BeTurHa, BeKoH, IOy TBEPABII ChIP, ChIP 'ayza, KpeM Genramerb.

94.21.072

Kpovacavaxt IeivipAi
Mini Peinirli

MaJieHbKHH «IIeHHUPIn»

Tvokevacia/Case amount: 5kg 40g

TYSTATIKA: Mrteoapéd, (Itékov, Xotpvi wpomAdTn, Tupl ykouvta, Tupl
nuiokAnpo.

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

ZUTATEN: Gouda Kise, Bechamelsauce, Speck, Schinken, Schnitt Kdse.
COCTAB: 10Ty TBep/BIi CBIP, BETYMHA, OEKOH, chIp ayza,

KpeM Gelramesb.
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94.21.191

AwtAG Aovkaviko Mréucov

Double Sausage Bacon

Wurst Doppelt

Speck Jioitnas Kosoacka U Coyc

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 260g

TYETATIKA: BoUTtupo YEAAKTOG, AOUKAVIKO TUTTOU Ppavkdovptng, LITELKOY,
povotdpda, odAtoa TopdTac.

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

COCTAB: MacJio ciuBodHOe, Cocrcka PpaHKdypTcKasi, 6eKoH,
Tomatcoyc, ropauna.
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94.21.196

AtrtAd Aovkaviko Mitecaps

Double Sausage Bechamel
Wuerstchen Doppelt Bechamel
JBoiinas Koibacka U Coyc Bemamesnn

Tvokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 240g

TYSTATIKA: Aoukdviko TUmou @pavkdpolptng, Tupl ykovvta,

uneoapéA oditoa, THEAMI.

INGREDIENTS: Frankfurt-type sausage, gouda cheese,

bechamel sauce, SESAME seeds.

ZUTATEN: Wurst, Bechamel Sauce, Gouda Kdse, SESAMESAMEN.
COCTAB: Cocucka ®@pankdyprckas, cbip I'ayza, kpem Gerramess, ceMeHa.
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Iitoa Tayi

Pizza Tray

Pizza Blech

IIunma Ha IIpoTuBHe

Svokevacia/Case amount: S5tuy/pcs 1900g

SYETATIKA: Xotptvi) OMOTTAATY, UTTEKOV, TUpl yKouvTa,
pavitdpla, muteptd, cdAToa VIopdTag.

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

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

COCTAB: Berunna, 6exoH, ceip l'ayza, rproObl, 3eJIeHbIi
Iepel], TOMaTHBIN COyC.

000,
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Hitoa AAAAVTIK®OV ue MotoapsAAa
Pizza Mozarella

Pizza Mozzarella

IMuna ¢ Monapesuioi

Suokevacia/Case amount: 5tuy/pcs 1900g

TYZTATIKA: Tupl ykovvta, Tupl potoapéda, xolpvi
WHOTAGTN, UITEKOV, TIITEPLES, LAVITAPLA.
INGREDIENTS: Gouda cheese, mozzarella cheese, ham,
bacon, mushroom, green & red peppers.

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

COCTAB: Ceip I'ayzia, cbIp MoOLIapesiia, BeTYMHA,
0eKOH, TpUbbI Iepetr.




Baon witoag

pizza dough/ Douge-Pizza/ xo:k nunna

AAglptLoitov
Wheat flour

Weizenmehl
IMIneHnyHaa MyKa

94.21.250

Zuokevacia/Case amount: 40tpuy/pcs  280g

94.21.251

Svokevacia/Case amount: 30tuy/pes 4208

TYETATIKA: Aevpt aitov, payid, yaha, nAErato.

INGREDIENTS: Wheat flour, yeast, milk, sunflower oil.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Milch, Sonnenblumendl.

COCTAB: Myka nieHU4YHas, APOXGKU, MOJIOKO, ITOZICOTHEeYHOe MacJIo.

AAgvpL Gitov HE PUOIKO TPO VL
Wheat flour with sourdough
Weizenmehl mit Sauerteig
ITmeHWYHAss MyKa ¢ 3aKBACKOI

94.21.265

Tuokevacia/Case amount: 35tuy/pcs  280g

94.21.268

Svokevacia/Case amount: 30tuy/pes 4208

TYSTATIKA: AAelpt oitov, puotkd polUpt, payld, yaia, nAiéiato.
INGREDIENTS: Wheat flour, natural yeast, yeast, milk, sunflower oil.
ZUTATEN: Weizenmehl, natiirlicher Hefe, Hefe, Milch, Sonnenblumendl.
COCTAB: Myka niueHWYHasd, HaTypaabHas 3aKBaCKa JPOXOKH, MOJIOKO,
TI0/ICOTHEYHOE MacJIo.

D00
AN

AAeVPL OMKAG AAEONG
Whole wheat flour
IIenxpHO3EepHOBAA MyKa
IIenxpHO3epHOBAA MyKa

94.21.253

Svokevacia/Case amount: 40tuy/pes  220g

94.21.254

Zuokevacia/Case amount: 30tpy/pcs 3508

SYSTATIKA: AAeUpt oMKHG GAEONG, Hiypa TOAOTIOPOV, paytd, yaha.
INGREDIENTS: Whole wheat flour, multigrain mix, yeast, milk.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Mehrkornmischung, Hefe, Milch.
COCTAB: MyKa 11eIbHO3epHOBasl, MHOTOCEMEHHAs CMECh, JPOXKH,
MOJIOKO.
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Ta Kovpou

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTI'PEJTVUEHTDI

‘OAa ta KoupoU ekTO¢ TV I81aiTeEpwV CUTTATIK®Y TOUG TEPLEXOUV eTtiong: AAeUpt, paytd, avyd, {dxapn, puTIKG
MayeLptkd Almog, aAdtt, GUTIKA Hapyapiv, ylaovpTl, KITEKLY TAOVVTEP.

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 mpoayKTHI, BXOZAsIIKe B KaTeropuio Kypy, KpoMe ompeseeHHbIX UHTPEANEHTOB JJIs1 OTpeeeHHbIX
MIPOAYKTOB, COAePKAT ciaeAyiouiee: MyKka mureHUYHast, APOXCKY, IHII0, caxap, PACTUTENbHBIH KUP, COJIb,
PACTUTENbHBIN MaprapuH, HOTYPT, Pa3phIXIUTEb.

ATIOOHKEYXH - OAHI'TEX XPHXHY. - TIAPATHPHXEIX

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

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

OAHTIEZ XPHIHZX - TAPATHPHZXEIZ: I1pénet va TomoBstovvtat o€ Beppobddapo pe Beppokpacia otoug 30 - 35
°C ytwa 1 wpa mepimov. IpoTeivetatl emdAsnm pe avyo kat Propo otoug 175 - 185 °C yia 20 Asmttd. Ot xpdvol kat
ot Beppokpacisg otk iAouv avdaloya pe ™ otdda Kat Tov Gpovpvo. Ta poiovta agpov amopuyBolv Sev mpémel va
smavayuyovv.

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

WHCTPYKUMU 110 IPUTOTOBIEHUIO - IIpuMedanus: IIpoAyKTEI ciefyeT IIOMeCTUTh B KaMepHhI A1
opoxxenus mpu T = 30-35 °C mpuMepHO Ha 1 yac. PekoMeH/yeTcs iepej BbllleKaHeM HaMas3aTb
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbiriekaTh pu T = 175-185 °C nmpumMepHo 20 MUHYT. Bpems
U TeMIlepaTypa GepMeHTaIlUU U BbIIIEKAaHUA MOTYT BapbUPOBAThCS B 3aBUCHMOCTH OT TeXHUYECKUX
BO3MOXKHOCTeH KaMepsl (pepMeHTaIUK U Ieun. ITocie pasMoOpakuBaHUs IPOJYKTHI He IIOJJIeXaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaKMBAHUIO.

DODL,
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94.21.170

Tupomita Kovpov

“Kourou” Cheese Pie
“Kourou” Blaetterteigtasche
Iuposxok C Coipom Kypy

Suokevacia/Case amount: 55tpy/pcs 170g

TYSTATIKA: Tupl péta, pulnbpa, otutySAAL, pnecapél kpéua.
INGREDIENTS: Misithra cheese, feta cheese,

bechamel cream, semolina.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Bechamelcreme, Grief3.
COCTAB: CsIp derta, CbIp MU3HUTPA, Gelramers,

MaHHasi KpyIa.

94.21.120

Koupot IToAvcmopn pe Péta

“Kourou” Multi-grain with Feta Cheese
“Kourou” Mehrkorn Mit Feta Kise
“Kypy” MyabTusepHosasa C PeToii

Tvokevacia/Case amount: 55tpuy/pes 175g

TYETATIKA: Miypa toddoTopo, Buvn, péta,

uulhbpa, KpEUa UITEcapE.

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

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

COCTAB: My/IbTH3€pHOBAs CMeCh, coioz, (heTa, Geblit
MSATKAH CBIP (MU3UTPA), KpeM bernamess.

42

N7
N\ 7
X Z,

94.21.056

Tupormitaxt

Mini Cheese Pie

Mini Blaetterteigtasche Mit Kisefuellung
muHHU [Iuposxok C CeipoM

Tvokevacia/Case amount: 10kg 40g

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

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Bechamelcreme, Grief.
COCTAB: Coip deta, cblp MU3UTpa (GesIblii MATKNI ChIP), MAHHAS
Kpyma, Germamesns kpem.



94.21.031

Mini xovpov Tupomitdxt fovTipov
OAkNi¢g Xepomointo

Mini Kourou Wholemeal Butter
Cheese Pie - Handmade

Mini Kourou Vollkorn-Késegebick
mit Butter - Handgemacht

Munu Kypo cChIpHBI INPOKOK U3
e IbHO3ePHOBOr0 TECTA HA
CIMBOYHOM MacJe — Py4Hoil paGoTsI

Tvokevacia/Case amount: 5kg 50g

94.21.030

Mini xoupot Tupomtitdxt Bovtipov Xelpomointo
Mini Kourou Butter Cheese Pie - Handmade

Mini Kourou Kiisegebiick mit Butter - Handgemacht
MuHM Kypo CBIPHBIH NHPOKOK HA CIMBOYHOM
Maciie - PygHoii paGoTsl

Tvokevacia/Case amount: 5kg 50g

TYZTATIKA: Aletpt ZITOY, TYPI pulnBpa, TYPI péta, TTAOYPTI, Bovtupo
TAAAKTOZ.

INGREDIENTS: WHEAT flour, Feta CHEESE, Myzithra CHEESE, YOGURT,
BUTTER MILK.

ZUTATEN: WEIZENMEHL, FETA-KASE, MYZITHRA—KASE, JOGHURT, BUTTER-
MILCH.

COCTAB: ITIIIEHUYHASA MYKA, CBIP era, CBIP musutpa, IOTYPT,
CJIMBOYHOE MACIJIO.
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SYSTATIKA: AAetpt SITOY, TYPI puZfi@pa, TYPI péta, TTAOYPTI,
Boutupo TAAAKTOE, uelypa ToAVOTIOpOU.

INGREDIENTS: WHEAT flour, Feta CHEESE, Myzithra CHEESE,
YOGURT, BUTTER MILK, Multigrain Mix.

ZUTATEN: WEIZENMEHL, FETA-KASE, MYZITHRA-KASE, JO-
GHURT, BUTTERMILCH, Mehrkornmischung.

COCTAB: ITIIEHUYHAS MYKA, CBIP deta, CBIP Musutpa,
HOI'YPT, CJIMBOYHOE MACJIO, MHOI'O3EPHOBAS CMECh.
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Ot ZPOMATEC

KOINA XYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE NHTPEAUEHTbDI

‘'OAa Ta 1tPoil6vTa ZHoAMdTag £KTOC TWV ISLAITEPWY CUOTATIKWOV TOUG TIEPLEXOUV TioNC: 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 mpoaykTel, Bxogsmiue B Kareropuio CioeHoro TecTa, KpoMme OIpeJeleHHBIX UHTPEAUEHTOB AJis
OIlpe/ieIeHHBIX IPOAYKTOB, COAEePKAT CIeAyIolee: MyKy IIIIEHUYHYI0, MaprapuH paCTUTENbHbIH, COMb.

ATIOOHKEYXH - OAHT'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

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

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

OAHTIEZ XPHIHE - IIAPATHPHEEIZ: Tlpotsivetal endAsnpn pe avyd kat Prioio otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemttd. Ot xpdvot kat ot Beppokpacisg okidovv avaloya pe tov povpvo. Ta mpoiovta agdov 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 koénnen je nach den technischen Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

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

WHCTPYKIMHU 10 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMevanus: PekoMeHayeTcd nepe/ BrllIeKaHMEM HaMasaTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BBIIIeKaThb IpU T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. BpeMa u
TeMIlepaTypa BblIIeKaHUs MOTYT BapbHpPOBaThCA B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKUX BO3MOXHOCTeH Iedn.
ITocie pasMopaKuBaHUsA IPOAYKTHI HEe MOJJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBaHUIO.
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Puff Pastry

Blaettereig

N3aeansa U3 Ci1oeHoro Tecta



94.21.181

Xepomointn ZapmovotupomiTa

Handmade Ham and Cheese Pie
Handgemachte Schinken und Kise-Pastete
IIypor ¢ BeTYHHOET ¥ CHIPOM PYYHOL paGoThI

Tuokevacia/Case amount:36Tpy/pcs 250g

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

94.21.182

Xepomointn Kaceponita

Handmade “Kasseri” Cheese Pie
Handgemachte “Kasseri” Kiise-pastete
CoipHbIii nupor «Kaccepu» py4aHoii paboThI

Tvokevacia/Case amount: 36Tpy/pcs 220g

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

ZUTATEN: Bechamel Créme, Schnittkése,

Kasserikise.

COCTAB: Kpem Beramens, ceip Kacepn,

TIOJTY TBEPABIH CBIP.

94.50.183

Xepomointn Tupomta pe TpaBiépa
Handmade Cheese pie with gruyere
Handgemachte Kise-pastete mit Gruyere
ITupor ¢ CHIPOM Py4HOH

padorsi ¢ 'paBbepoii

Tuokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 190g

TYETATIKA: AeVpt oitov, putikn papyapivi RSPO, tupi
ypaBiépa, Tupl nuickAnpo,kpépa ureoapé.
INGREDIENTS:Wheat flour, vegetable margarine RSPO,
gruyere cheese, semi-hard cheese, béchamel cream.
ZUTATEN: Weizenmehl, pflanzliche Margarine RSPO,
Gruyere-Kise, halbharter Kdse, Bechamel-Creme.
COCTAB: ITiueHnYHas MyKa,

pacTuTenbHbIH Maprapu RSPO,

CBIP IPIOKiep, IOy TBEPABIL ChIP,

KpeM GelraMesnb.




94.21.153

Kacegpomita

“Kasseri”’ Cheese Pie
“Kasseri” Kiise-pastete
Cioiika C Ceipom Kacepu

Tuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs

180g

SYZTATIKA: Kaoépt, nuickAnpo tupi, Boutupo ydAaktog,
UITECAUEN KpEpa.

INGREDIENTS: Milk butter, kaseri cheese,

semi hard cheese, bechamel sauce.

ZUTATEN: Milchbutter, Kasseri Kise, Schnittkése,
Bechamelcreme.

COCTAB: Maco c1iBo4Hoe, chip Kacepu,

IOy TBEP/BIH CBIP, GelramMersb.
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94.21.186
Xepomointn Tupomita
Handmade Cheese pie

Handgemachte Kiise-pastete
ITupor c chIPOM PyIHOLi paGoThI

Zuokevacia/Case amount: 40tpy/pes  190g

SYSTATIKA: ZuutySat ottov, Tupl déta, Tupl avBdtupo,
KPEUA UITECAUEN.

INGREDIENTS: Wheat semolina, feta cheese,

cream cheese, béchamel cream.

ZUTATEN: Weizengriel, Feta-Kése, Frischkise,
Bechamel-Creme.

COCTAB: ITreHU9HAsA Kpyma, ChIp deTa,

CJIMBOYHBIH CHIP, KpeM Gelramerb.
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94.21.158

Tupomita D

Cheese Pie (type “D”)
Kise-pastete “D”

Cioiikac ChIpOM «IIOJIYKPyT»

Suokevacia/Case amount: 48Tpy/pcs 180g

SYETATIKA: Tupl dpéta, puinbpa, otputySdait,
urEoaué.

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

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

COCTAB: Coip (heTa, MATKU GeJIbIit CBIP
(Mu3UTpa), MaHHAS MyKa, Geramesns.

94.21.152

Tupomita 4 Tuptd 4
4 Cheese Pie

4 Kise, Kise-pastete
Cnotika 4 Ceipa

Suokevacia/Case amount: 60Ty/pcs 190g

TYSTATIKA: Boutupo ydAaktog, Tupl dpéta,
uulnBpa, tupi Tkovvta, NpiokAnpo, otutySdAy,
uItEoaué.

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

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

Feta Kdse, Bechamelcreme, Grief3.

COCTAB: MacJio CIMBOYHOE, ChIp deTa, Gesbiit
MSATKUH ChIp (MU3UTpa), ceIp layza, MaHHAS
KpyTIa, Genrametb, OIyTBEP/bII ChIP.

94.21.132

Tuponta “D” Tiyag

Maxi Cheese Pie “D” Shaped
Maxi Kése-pastete “D”
Cioiikac ChIpOM «IIOIyKPYI»

Tvokevacia/Case amount: 40tpy/pcs 220g

SYETATIKA: Tupi dpéta, pulhBpa, otutySaly, urecapé.
INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese,

semolina, bechamel sauce.

ZUTATEN: Mizithra Kése, Feta Kése, Grief3, Bechamelcreme.
COCTAB: Coip deTa, MIATKuUEI 6e1b1ii ChIp (MU3NUTPA),
MaHHas MyKa, GeIamerns.



94.21.151

Tupomita ZTpoyyuvAn (Péra)
Round Feta Cheese Pie

Feta Kiise-pastete

Kpyriasa Cioiika C CbIpoM (dera)

Zuokevacia/Case amount: 60Tpy/pcs 180g

SYSTATIKA: Tup{ déta, Tupl pulhBpa, ouutySAAL, preoapél
TOAAPNG, TILTEPL.

INGREDIENTS: Mizithra cheese, feta cheese,

semolina, bechamel cream, pepper.

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

COCTAB: Coip deTa, Gesrblii MATKUI ChIP (MU3NUTPA), MAaHHAS
KpyIia, Gelamesns, Iepel.

94.21.102

Aovkavixomita Mukovov pe TpaBiépa Kpnng
Sausage Pie “Mykonos” with Gruyere Cheese
Waurstpastete ,Mykonos“ mit Gruyere-Kise
Kosi6acHbIi mupor «MHKOHOC» C CBIPOM
I'proiiep

Svokevacia/Case amount: 40tuy/pcs 230g

SYZTATIKA: AOUKAVIKO TUTTOU HUKGVOU,
ypaBiépa, 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”
Cioiika Cocuckoi “MukoHoc”

Tuokevacia/Case amount: 40Tpy/pcs

SYZTATIKA: Aouk@viko, cdAtoa vtopdtag,
Tupl ykovvta, povotdpsa.

INGREDIENTS: Sausage, mustard, gouda
cheese, tomato sauce.

ZUTATEN: Wurst, Tomaten sauce, Senf,
Gouda Kise.

COCTAB: Cocucka, cOyC TOMaTHBIH,

ceip l'ayza, ropunna.
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94.21.160

droyépa pe yépon KotomovAo

Chicken Pie (flute)

“Floete” Mit Huhnhenfuellung

Xne6usie ITaiouku C Haunnkoii Y3 Kypuupl

Svokevacia/Case amount: 50tpy/pes 210g

TYETATIKA: Kotémouho (PpAETo), pmaxapikd,
THEAMI, pnkovéomopo, keparotipt.
INGREDIENTS: Chicken, SESAME, spices,
kefalotiri cheese, poppy seed.

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

COCTAB: KypuHoe msico (puie), KYHIKVT,
KedanoTupu, Mmak.

94.21.156

droyépa pe Mavitapia

Mushroom Pie (flute)

"Flote" Mit Pilzen

Xsre6ubie Ianouxu C 'prdavu Y CivBKaMu

Suokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 210g

SYZTATIKA: Mavitdpla, paxaptkd.
INGREDIENTS: Mushrooms, spices.
ZUTATEN: Pilzen, Gewlirze.
COCTAB: I'puGbl, IIPUIIPABEL.

94.21.074

Kotomitaxt

Mini Chicken Pie

Mini Huhnchen Pastete
Manenbkue Cnoiiku C Kypuibl

Tuokevacia/Case amount: 5kg 50g

TYETATIKA: Kot6moudo, kepahoTtupl, unkovoomopog, THEAMI.
INGREDIENTS: Chicken, kefalotyri cheese, poppy seed, SESAME.
ZUTATEN: Gefrorene Huhnchen, kefalotyrikése,
Mohnblumensame, SESAME.

COCTAB: Msco Kypulipl, KedbamoTupu (TBepzbiii coip), KYHIKVT.



94.21.119

IMoAVoTopn ®wAld
Multigrain Nest
Mehrkorniges Nest
MynbTH3EepHOBOE rHE30

Suokevacia/Case amount: 35Tpy/pcs 220g

SYSTATIKA: AAelpt oAknG GAeoTG, Miypa TOAIGTIOPOU PwuLoy,
Péto yahomovAag, mozzarella kpépa pmecapé.

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

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

COCTAB: 11e/IbHO3€PHOBAs MyKa, MYJIbTH3ePHOBAsI CMEeCh, (priyie
WHZIEHKY, CIMBKY OellaMestb, ChIP MoLiapesua.
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94.21.171

(TR

“Folia” (Nest)

“Follia”

I'nesgo

Tuokevacia/Case amount: 35tpy/pes 230g

TYETATIKA: Xoptvi wpomAdtn, ndpia,

Tupi Tkovvta, odAtoa TopdTag.

INGREDIENTS: Pariza (cooked sausage-parizer),

ham, gouda cheese, tomato sauce.

ZUTATEN: Schinken, Pariza, Gouda Kése, Tomaten Sauce.
COCTAB: BetunHa, kon6aca KBaZipaTHas,

cpip Tayza, TOMaTHBI coyc.

94.21.300

Bretzel Apvy8daiov
Almond Bretzel
Mandel Bretzel
Bpenens C Mungaaem

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 160g

TYSTATIKA: ApdySato, kakdo, kaotavh {axapn.
INGREDIENTS: Almond, cocoa, brown sugar.
ZUTATEN: Mandeln, Kakao, brauner Zucker.
COCTAB: MuH/a1b, Kakao, caxap KOPUIHEBbII.
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Ot XWPLATIKEC

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

'OAEC Ol XWPIATIKEG TITEG 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, BXOAsye B py4Hoii nupor CiaoeHoro Tecta, KpOMe ONpEAEIeHHBIX UHIPEANEHTOB JJIs
OIIpe/IeIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAEPKAT CIeAyIONlee: MYKY IMIIEeHUIHYIO, MAPTapyUH PACTUTEIbHBIH, COJIb.

ATIOOHKEYZH - OAHTIEX XPHXHY - TAPATHPHXEIX

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

AITIOGHKEYZXH: Ta npoidvTta mpénel va anobnkevovtal otn katdyvén otoug -18 °C.

OAHTIEEZ XPHEHY - IIAPATHPHXEIX: IIpoteivetal stdAsidn pe avyd kat Yrotuo otoug 175 - 185 °C yia 30
Aemttd. Ot xpovol kat ot Bepuokpacisg okidovy avdioya pe tov povpvo. Ta mpoiovta adpov amouybotv 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/I0BUA XPAHEHUA: IIpoayKTHI cliefyeT XpaHUTD 3aMOPOKeHHbIMU ITpu T = -18 °C.

WHCTpYKIMU 110 IPUTOTOBJIEHUIO - [IpuMedanusa: PekoMmenayeTcs nnepe BhllIeKaHMEM HaMas3aTb
II0BEPXHOCTD ITPOAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BbIIleKaTh Ipu T = 175-185 °C npumepHO 30 MUHYT. Bpems u
TeMIlepaTypa BBIIIEKaHUS MOTYT BApbUPOBATHCS B 3aBUCKMOCTH OT TEXHUYECKUX BOZMOXKHOCTEH IeyH.
ITocye pasmopaxUBaHMSA NPOAYKTHI HE O IEXAT IOBTOPHOMY 3aMOPaKUBAaHUIO.

DODL,
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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 Kase-Pastete Blech mit Olivenol
Yu3KeHK ¢ 0JIMBKOBBIM MAC/IOM

Zuokevacia/Case amount: 6 tuyx/pes  1,9kg

SYZTATIKA: Tupi péta, tupl pulhbpa, otpurySdiL,
UITECAUEN KpEpa.

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

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

COCTAB: CeIp deTa, CbIp MU3UTPA

(GesbIit MATKUIT CBIP), MAHHAs KPyIIa,
LeJIbHBIN Gerrameb.

94.21.432

Sravakotupomnita Tayov pe EAatdAado
Spinach-Feta Cheese Pie in Tray

with Olive Oil

Spinat-Feta Kiise-Pastete Blech

mit Olivenol

IMupor C mnuHAT ®eTa CHIPOM C
OJINBKOBBIM MAaCJIOM

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

SYZTATIKA: Eravdxy, mpdoo, Tupl dpéta, pulndpa,
OLutYSAAL, pecapéd, KpEUUVSL, TUTépL.

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
(GestbIil MSTKU CBIP), OelllaMesib, JIK PeIYaTsii, Ieperl.

94.21.433

Iravakémita Tayot pe EAatdAado
Nnotiown

Spinach Pie in Tray with Olive Oil
Spinat-Pastete mit Olivenol
IIINUHATHBIA TOPT HA IPOTHUBHE C
OJINBKOBBIM MaCJ/IOM

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

SYSTATIKA: Smtavdakt, 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,

MaHHasi KpyIa, belnamer, mepetr.




94.21.803
Kotoémta Tayov
Chicken Pie
Huhnchen Pastete
KypuHbIii nuipor

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

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

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

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

COCTAB: Kypuiia, repeti, rpu6bl, MOJIOKO,
apOMaTHBIE TPaBbl.

94.21.420

Kaoepomta Tayo pe EAatdAado
Casseri cheese Pie in Tray

with Olive Oil

Kasseri Kése-pastete mit Olivenol
CoipHbIii nupor Kaccepu ¢
OJIUBKOBBIM MAaC/JI0M

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

TYSTATIKA: Adelpt Sitov, tupl kaoépy, Tupl ykovvta.
INGREDIENTS: Wheat flour, Casseri cheese, Gouda cheese.
ZUTATEN: Weizenmehl, Kasseri-Kdse, Gouda-Kise.
COCTAB: MyKa IIIeHU4YHasd, CbIp KacCepH, ChIP rayza.

94.21.409

IpaBiepomita Tayo pe EAatoAado
Gruyere cheese Pie in Tray

with Olive Oil

Gruyere Kise-pastete mit Olivenol
CoipHbIii mupor I'proiiep ¢
OJINBKOBBIM MAaCJIOM

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

SYETATIKA: A)evpt Zitov, Tupl ypaBiépa, Tupl ykovvta.
INGREDIENTS: Wheat flour, Gruyere cheese, Gouda
cheese.

ZUTATEN: Weizenmehl, Gruyere-Kése, Gouda-Kase.
COCTAB: MyKa mieHn4dHas, Chp I'profiep, cbip I'ayza.
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94.21.439

Iita Tayov pe AvOoTupo & MEAL
Tray Pie with Anthotyro & Honey
Blech-pastete mit Anthotyro & Honig
IIupor B IpoTHUBHE C

AHTOTBIPO U MEAOM

Svokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 2kg

ZYSTATIKA: TYPI KPEMA, péht, ANOOTYPO.
INGREDIENTS: Cream CHEESE, honey, anthotyro CHEESE.
ZUTATEN: FRISCHKASE, Honig, ANTHOTYRO-KASE.
COCTAB: CJIVIBOYHBIH CBIP, Méz, coip AHTOTBIPO.

D00
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94.21.434

Nnowtikn pe FAatoAado

Mediterranian Pie with Olive Oil
Mittelmeerische Pastete mit Olivenol
Cpean3eMHOMOPCKHIA HPOT

C 0JIMBKOBBIM MACJ/IOM C OJIMBKOBBIM MAaC/IOM

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

SYETATIKA: ®éta, MulhBpa, eAd, vioudta, umeptd, pneoapé.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, olive, tomato,
pepper, bechamel sauce.

ZUTATEN: Feta Kise, Mizithra Kése, Oliven,

Tomaten, Paprika, Bechamelcreme.

COCTAB: ®eta CbIp, MU3UTPA CBIP, OUBKU, TOMATHI,

nepeti, KpeM Gernamess.
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94.21.424

KoAokvomita Tayot pe EAaidiado
Pumpkin pie in Tray with Olive Oil
Kiirbis-Pastete mit Olivenol
ThHIKBEeHHBIH MMPOT B IPOTHUBHE C
O0JIMBKOBBIM MAC/IOM

Tuokevacia/Case amount: 6 tTuy/pecs  1,9kg

TYSTATIKA: KohokvBy, kitptvn kohokuBa, kpeupidt, tupl
nulnBpa, tupl déta, TutEpL, LUpwSiKd.

INGREDIENTS: Zucchini, yellow pumpkin, onion,
mizithra cheese, feta cheese, pepper, aromatic herbs.
ZUTATEN: Zucchini, gelber Kiirbis, Zwiebel, Mizith-
ra-Kise, Feta-Kése, Pfeffer, aromatische Kriuter.
COCTAB: KaGauku, esTast THIKBA, JIYK, CbIP MU3UTPA,
cbIp deTa, reperr, apoMaTUYECKUE TPABbL.

94.21.824
Xeipomointn I'pafiépa Mapov
Artisan Graviera Cheese Pie
Handgemachte Graviera Kiise Pastete
I'paGupa ceip Iupor

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

SYZTATIKA: TpaBiépa Idpou, Mreoapél.
INGREDIENTS: Graviera cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Graviera Kése-pastete, Bechamelcreme.
COCTAB: I'pabHpa cbIp, KpeM belramers.
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94.21.438

Mita Tayov pe ®apa

Tray Pie with Fava
Blech-Pastete mit Fava
ITupor B npoTuBHe ¢ (haBa

Tuokevacia/Case amount: 6 Tuy/pcs 2kg

TYETATIKA: ®dBa, cdAtoa vTopdtag, Kamapn,
KPEUA UITECAUEN.

INGREDIENTS: Fava beans, tomato sauce, capers,
béchamel cream.

ZUTATEN: Favabohnen, Tomatensauce,

Kapern, Béchamelsauce.

COCTAB: ®aBa, TOMaTHBIH COyC, KallepCkl, C

oyc berramern




94.21.437

KoAoxv0omita yAvkid Tayo) pe EAatoAado
Nnotioyn

Sweet Pumpkin pie in Tray with Olive Oil
Siier Kiirbis-Pastete mit Olivenol
CaiKui THIKBEHHbIN NIPOr HA IPOTUBHE
C OJTUBKOBBIM MAC/IOM

Suokevacia/Case amount: 6 Tiy/pcs 1,9kg

TYETATIKA: KohokVBa, {dxapn kaotavh, SIMITAAAL otadiSa,
KAPYAIL

INGREDIENTS: Pumpkin, brown sugar, semolina, raisin, walnut.
ZUTATEN: Kiirbis, brauner Zucker, Grief3, Rosine, Walnuss.
COCTAB: ThIKBa, KOPUYHEBBII caxap, MaHHas KPyIIa, U3I0M,
I'PELKUI Opex.

94.21.422

Mavitapomnita Tayo pe EAatdAado
Nnotioyn

Mushroom Pie Tray with Olive Oil
Lenten

Pilz-Pastete mit Olivenol

IIpoTHUBEHb ¢ rPUGAMU U OJIUBKOBBIM
MacjaoM

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

TYZTATIKA: Mavitdpt, KGKKIvN Kat Tpdovn mateptd,
odAtoa vTopdTag, kpepuudy, Tutépt, Sudopog, piyavn.
INGREDIENTS: Mushroom, red and green peppers,
tomato sauce, onion, pepper, mint, oregano.

ZUTATEN: Pilz, Rote und Griine Paprikas,
Tomatensauce, Zwiebeln, Pfeffer, Minze, Oregano.
COCTAB: rpubbl, KDaCHBIH U 3eJIeHbIi IIepelr,
TOMATHBIH COYC, JIYK PeITdaThIi, Ieper], MsTa, OperaHo.
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94.21.421

MeMtdavomnita Tayo pe EAatoAado,
Nnotiown

Sheet-Pan Eggplant Pie in Tray

with Olive Qil, Lenten
Auberginen-Pfannenauflauf-pastete
mit Oliveno6l

3amekaHKa 13 0aK/JIaKaHOB C
OJINBKOBBIM MacJIOM

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

TYZTATIKA: MeAt{dva, Tatdta, cdAToa VIOUATas, KpEUuudt,
TUTEPLEG.

INGREDIENTS: Eggplant, potato, tomato sauce, onion, peppers.
ZUTATEN: Aubergine, Kartoffel, Tomatensof3e, Zwiebel, Paprika.
COCTAB: BakaxaHbl, KapTo(esIb, TOMAaTHBIH COYC, JIyK, IIepell.
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Ta Ilapadoctaxka

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

‘OAa ta IMapadootakd Tpoidvta eKTOC TV 8LAITEP®WY TUOTATIKOV TOUG TIEPLEXOUV entiong: AAeUpt altou, duulo
apafoacitou, aldti, nAtéAato, GuTIKA 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 mpozykThl, BxozsAmime B TpaguiinoHHas Beimeuka, KpoMe OIpeJeleHHbIX HHIPEAUEHTOB JJI
OTIIpeJeIeHHBIX IIPOAYKTOB, COAeP:KaT ciaeAyoomee: Myka IIIeHUYHas1, KpaxMaJl KyKypy3HBIH, COIb, MaciIo
[I0ZICOTHEYHOE, MaprapiH PaCTUTEIbHBIH.

ATIOOHKEYZH - OAHTI'TEX XPHXHY - IAPATHPHXEIX

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

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

OAHTIEZ XPHEHY - IIAPATHPHXEIZX: ITpoteivetal sdAsim pe avyd kat Yrotuo otoug 175 - 185 °C yia 20
Aemtd. Ot xpovol kat ot Beppokpacisc okilovy avdioya pe tov povpvo. Ta mpoiovta adov aroyuybotv Ssv
TIPEMEL 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 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 des Backens konnen je nach den technischen Fahigkeiten des Ofens variieren. Die aufgetauten
Produkte sollten nicht wieder eingefroren werden.

VCJI0BHUA XPAHEHUA: IIpoayKTH cleyeT XpaHUTh 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

WHCTPYKIMY 10 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMedanusa: PekoMeHAyeTca nepe/ BhllleKaHueM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB IHUIIOM, a 3aTeM BbleKaTb mpu T = 175-185 °C npuMepHO 20 MUHYT. BpeMs u
TeMIlepaTypa BblIIeKaHU MOTYT BapbHPOBaThCA B 3aBUCMOCTH OT TeXHUYECKUX BO3MOXHOCTeH mmedn.
IToce pasMopaXrBaHUS IPOAYKTHI HE IOAJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPayKMBaHUIO.
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94.21.400

ZKOTEAOV CTIAVAKOTUPOTITA

Spiral spinach cheese pie

Runde Spinatkiise-pastete

KpyrJbliii CHIPHBIN HUPOT CO MITUHATOM

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

TYETATIKA: Zravdkt, tupl uudnbpa, tupl péta,
KpeUMVSL, Ttpdoo, avnbog.

INGREDIENTS: Spinach, mizithra cheese,

feta cheese, onion, leek, dill.

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

COCTAB: IlIrtHAT, MATKUA GesIbIil ChIp (MUSHUTPA),

ceIp deTa, JIyK, YKPOIL.

94.21.401
TxoméAov Tupomita
Spiral Feta Cheese Pie

Runde Feta Kise-Pastete
Kpymisbiii IIupor C CeipoM

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

SYETATIKA: ®éta, polndpa.

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

COCTAB: ®eTa, Gesblii MATKUN CBIP (MU3UTPA).
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94.21.418

ZKomEAOL Ztavakomita Nnotiown
Spiral spinach pie

Runde Spinat-pastete

Kpyriblii nupor co MImuHATOM

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

TYSTATIKA: Zravdkt, kpeppisdt, ipdoo, avnbog.
INGREDIENTS: Spinach, onion, leek, dill.
ZUTATEN: Spinat, Zwiebel, Lauch, Dill.
COCTAB: IlInKHar, JyK, JIyK-IIOPeH,yKpoIL.




94.21.408

PoAo Matdatag

Potato Roll

Rollchen Mit Kartoffel
Posn C KapTomkoii

Suokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 215g

TYSTATIKA: TTovp€g ratdra, ydAa TaoTeptopévo, KpeUuist, atvtavog, Ttépt.
INGREDIENTS: Potato mash, milk, onion, pepper, parsley.

ZUTATEN: Kartoffel, Milch, Zwiebel, Pfeffer, Petersilie.

COCTAB: KapTodesbHoe Imope, 063K MOJIOKO, JIYK, IeTPYIIKA, IIepPer], YKPOIL

94.21.428

Tpiywvo Znavakomitdkt, Nnotiowo
Triangular Mini Spinach Pie

Dreieckiger Mini-Spinat-pastete
TpeyroJbHbIN MUHU-IIUPOT CO HITMHATOM

Tuokevacia/Case amount: 8kg 45g

TYZTATIKA: Znavdxt, tpdoo, kpeppidt, nAtéAato, Gputikn
papyapivn, auvho apaBoaoitov, ouySdAL attov, dvnboc, tutépt.
INGREDIENTS: Spinach, leek, onion, sunflower oil, vegetable
margarine, corn starch, wheat semolina, dill, pepper.
ZUTATEN: Spinat, Lauch, Zwiebel, Sonnenblumenoél, Gemiise-
margarine, Maisstirke, Weizengrief3, Dill, Pfeffer.

COCTAB: IlInuHar, JyK-TIOpei, JIyK, 0/COTHEYHOEe MaCIIO,
PACTUTENBHBIN MaprapyH, KyKypy3HbIE KpaxMasl, MaHHast
KpyIia IIIeHnYHas, YKPOTII, TIeper].
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94.21.416

Tpiywvo ZTavakoTupomITart
Triangular Mini Spinach-cheese Pie
Dreieckige Mini Spinatkiise-pastete

TpeyroabHbIii [Iupo:xok Co
IInunarom U CeipoMm

Zuokevacia/Case amount: 8kg 50g

SYETATIKA: Enavdxi, pulhfpa, Gpéta, Kpeupusdt, pdoo.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel sauce,
spinach, onion, leek.

ZUTATEN: Feta Kése, Mizithra Kése, Spinat, Zwiebel,

Lauch, Bechamelcreme.

COCTAB: IlInuHart, 6eIbIii MATKHUE CBIP (MU3UTPA),

dera, 1yk, yKpom.
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94.21.089
Tpiywvo Kotomtdaxt

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

Tuokevacia/Case amount: 8kg 45g

SYETATIKA: Kot6moulo, KepahoTupt, Mtayaptkd.
INGREDIENTS: Chicken, kefalotiri cheese, spices.
ZUTATEN: Huhnchen, Kefalotiri Kdse, Gewtirze.
COCTAB: Kypurja, keaJOTHPH CBIP.

94.21.415

Tpiywvo Tupomitakt

Triangular Mini Cheese Pie
Dreieckige Mini Kése-pastete
TpeyroasHbrii [Tupo:xok K Coipom

Tvokevacia/Case amount:8kg 50g

SYETATIKA: Mu{h6pa, péta, unecapé kpépa.

INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese, bechamel sauce.
ZUTATEN: Feta Kése, Mizithra Kése, Bechamelcreme.
COCTAB: Beblii MArkuii ceip, eta, KpeM Gelamesb.
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94.21.423

Tpiywvo Mavitapomitdxt, Nnoticwo
Mushroom Pie

Mini Pilzen Pastete

Iupor C I'puGamu

Zuokevacia/Case amount: 8kg 45g

SYSTATIKA: Mavitdpt, KOKKIv Kat Tpdotvn teptd,
odAToa VIOUATAG, KPEUHVSL, TUépt, Sudapog, plyavn.
INGREDIENTS: Mushroom, red and green peppers,
tomato sauce, onion, pepper, mint, oregano.



94.21.412

Tpiywvn Znavaxotupomnita
Triangular Spinach-Cheese Pie
Dreieckiger Blitterteig

mit Spinat-Kase-Fiillung
TpeyrosbHbIii [Tupor
IImaarom U Chipom

Tvokevacia/Case amount: 30tuy/pes  220g

TYETATIKA: Emavaxt, pulibpa, Gpéta, kpepupidt, mpdoo.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,
bechamel sauce, spinach, onion, leek.

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

COCTAB: IlInuHaT, GeJIbIi MATKUI ChIP

(MusuTpa), heTa, YKpOII, JyK.

94.21.430

Tpiywvn Zravakomra Nnotiown
Triangular Spinach Pie

Dreieckige Spinat-pastete
TpeyroabHbIki [po:xok Co lInHaTOM

Tuokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

TYETATIKA: Tavdkt, kpeppidt, tpdoo, dvnbog.
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
TpeyrouasbHbiii lIupor C CeipoM

Svokevacia/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 Geramers.

0

N
Z
X 2

65



66

94.21.405

Zravak-Tupi AEpog (Suth)

Traditional Spinach-Cheese (double)
Spinat und Kiise im Blitterteig (doppelt)
IIMHATHBIE CHIP (xBokiH0iA)

Svokevacia/Case amount: 20tpy/pcs 600g

TYETATIKA: Zrtavdkt, tpdoo, avndog, kpeppdy, tupl pulhBpa, tupl déta, nAéato, duulo apaBoottoy, outySdh ottov, uépl.

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: IIIninHar, JIyK-Iopek, YKpOIL, JIyK, ChIP MUSUTPA, ChIP deTa, I0COMHEIHOe MACIO, KYKYPy3HbIN KpaxMasl, MaHHast KpyIia [IIIeHIYHas, IIepel.
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94.21.804

Tupdmita AEpog (Suthi)

Traditional Cheese Pie (double)

Kiise im Blitterteig (doppelt)

CBHIPHBIE IIUPOT B CJIOEHOM TecTe (ABOIHOLT)

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 heTa, COeBBIi JEIUTHH, T0/ICOTHEIHOE
MacJo.



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

Traditionelle Doppelte Grof3e bougatsa creme

Jlerkuii Inposkoxc KpeMoM (Jsoiinoii)

Zvokevacia: 20THy/pes

600g

SYZTATIKA: TdAa TARpeg taoteptwpévo, Bavitia, otutySait.
INGREDIENTS: Milk, semolina, vanilla.

ZUTATEN: Past-Milch, Grief3, Vanille.

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

94.21.435

ITita A£pog e M0 Kat KavéAa

Traditional pie with apple and

cinnamon filling

Traditioneller Kuchen mit Apfel-Zimt-Fiillung
TpasUIFIOHHBII NHPOT C HAYMHKOM U3 010K
¥ KOPHIIBI

Tvokevacia/Case amount:25tpy/pcs 500g

SYZTATIKA: Mo, otadiSa, kavéAla, kapuSoyixa.
INGREDIENTS: Apple, raisin, cinnamon, walnuts.
ZUTATEN: Apfel, Rosine, Zimt, Walniisse.
COCTAB: f16710K0, M3I0M, KOPHIIA, TPEIIKIE OPEXHU.



Ta KovAovpla yEpota

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

‘O\a ta Tepiotd KovdoUpla ekTOG¢ Twv 8LAITEPWY CUOTATIKWVY TOUG TEPLEXOLV eTtiong:AAevpL altou, {dxapn,
Hayld, nAtéAato, 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 ByOIMKM C HAYMHKOM, KPOME OIpPEe/eNeHHBIX UHTPEAUEHTOB
[JIsT OIIpe/leJIeHHBIX IMPOAYKTOB, COAEpXKaT cieAyiomee: Myka MIeHWYIHas, caxap, APOXCKU, MAacjo
II0/ICOJIHEYHOE, COJIb, MaprapyuH PaCTUTENbHBIMH.

AITIOOHKEYZXH - OAHT'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEI%

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

ATIOGHKEYZXH: Ta mpoidvTa npénel va amobnkevovtatl otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHY - MAPATHPHEEIS: I1pénet va tomtoBetovvtatl og Ogppobdiauo e Ogppokpacia atoug 30 - 35
°C yia 2 wpeg mepirov. IpoteiveTal edAsnpn pe avyd Kat Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemrtd. Ot xpdvot xat
ot Beppoxpaciec owkidovy avdloya pe ™ oTOPA Kat Tov povpvo. Ta poiovTta adov aroPpuyBovv Sev pémel va
savayuyfoiv.

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 Fihigkeiten 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 - [IpruMedanud: IIpoAyKTHI caeAyeT IIOMEeCTUTh B KaMepHhI IS
opoxxenms npu T = 30-35 °C nmpuMepHO Ha 2 yaca. PekoMeHIyeTcs epe/ BbIlleKaHeM HaMas3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOAYKTOB SHIIOM, a 3aTeM BbinieKaTs 1pu T = 175-185 °C npumMepHO 20 MUHYT. BpeMs
U TeMIlepaTypa (pepMeHTAIUH U BBIIIEKAHNSI MOTYT BApbUPOBATHCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUIECKUX
BO3MOXXHOCTEH KaMepsl hepMeHTanMy U nevyu. Ilocie pasMopaKUBaHUs IPOAYKTHI He ITOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBAHMUIO.

DODL,
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Bread Rings with filling
Brotringe mit Fuillung
By0/IMKH C HAUHMHKOM
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94.21.244

KouvAoUpt pe ®éta
Bread-Roll with Feta Cheese
Brotring Mit Feta Kise
By6nuk C Coipom ®eTa

Tvokevacia/Case amount: 30tpy/pcs 220g

SYETATIKA: ®éta, pulhbpa, SHEAMI, Kpépa Hecapél.
INGREDIENTS: Feta cheese, mizithra cheese,

SESAME, bechamel cream.

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

COCTAB: CrIp deTa, beblii MATKHIA ChIP (MU3UTPA),
KYHXVT, kpeM Geramers.

94.21.247

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

Zvokevacia/Case amount: 30kg 220g

SYZTATIKA: EMd ipdotvn o€ podéa,

TOATOG TTpdovng eAtdg, SHEAMI.

INGREDIENTS: Green olive, green olive paste, SESAME.
ZUTATEN: Griinen Oliven, Griinen Olinenmus,
SESAMESAMEN.

COCTAB: 0JIMBKY 3eJIEHBIE KOJIEYKAMU,

onnBkoBad nacta, KYHXVT.

94.21.245

KouvAovUpt pe MpaAiva
Praline Bread-Roll
Brotring Mit Praline

Byonuk C IlpaiuHe

Svokevacia/Case amount: 30tuy/pcs 220g

SYSTATIKA: [TIpaAiva, SHEAMI.
INGREDIENTS: Praline, SESAME.
ZUTATEN: Nougat, SESAMESAMEN.
COCTAB: mpanune, KYHXVYT.

94.21.248

KouvAoUpt pe Tayive

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

Svokevacia/Case amount: 30tuy/pcs 220g

SYZTATIKA: Taxivi, otadiba, ZHEAMI, aptySalo, kavéld.
IINGREDIENTS: SESAME Paste, raisin, SESAME, almond,
cinnamon.

ZUTATEN: SESAME Paste, Rosinen, SESAME, Mandel, Zimt.
COCTAB: KYH)XV THas nacTa, U310M, MUH/aJIb, KOPULA.

N7
N\ 7
X Z,



94.21.249

KouvAovUpt e MijAo
Apple Bread-Roll
Brotring Mit Apfel
By6auk C 16;10k0M

Suokevacia/Case amount: 30Tpy/pcs 220g

TYSTATIKA: Amto§npapuévog kapndg piiou, kavéia, SHEAMI.
INGREDIENTS: Apple, cinnamon, SESAME.

ZUTATEN: Apfel, Zimt, SESAME.

COCTAB: cymenoe s6mo0ko, KYHXXYT, kopunia.

94.21.266

KouvAotpt Xapovmiot

pe yEpon Tayive

Carob bread-roll

with tahini cream filling
Carob Brotroll

Mit Tahini - Cremefiillung
By/104Ka CO CIMBOYHOM
nacroii TaxvuHu

Svokevacia/Case amount: 45tpy/pcs
180g

TYSTATIKA: XapourtdAeupo, Tayivt,

xavéha, {axapn ayvn.

INGREDIENTS: Carob flour, tahini

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

Tahini, Zimt, Puderzucker.

COCTAB: MyKa pO}KKOBOTO JlepeBa, TAXUHU
(KYHIKV THas nacTa), KopuIia, caxapHas Imyzpa.

94.21.238

droyipa PrAadéAPpeLag
Philadelphia Cheese Pie (Flute)
Floete Mit Philadelphia Kise
Xneoubie Iasouku C Chrpom
dunepennhus

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 200g

SYZTATIKA: Tup{ @\aSéAdpeta (KRAFT), SHEAMI, yaovpTt.
INGREDIENTS: Philadelphia cheese, SESAME, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kése, SESAMESAMEN, Joghurt.
COCTAB: Crip - kpeMm Punagensdust, KYHXVT, forypT.

94.21.081

Mini ®Aoyépa PhadéAperag

Mini Philadelphia Cheese Pie (Flute)

Mini Floete Mit Philadelphia Kiise

Munau Xne6ubre [lanoukn C Coipom ®ureensdust

Tuokevacia/Case amount: 5kg 50g

SYZTATIKA: Tup{ @\aSéAdpeta (KRAFT ®), THEAMI, ylaovptL.
INGREDIENTS: Philadelphia (KRAFT ©), cheese, SESAME, yogurt.
ZUTATEN: Philadelphia Kdse (KRAFT ®), SESAMESAMEN, Joghurt.
COCTAB: Crip - kpeMm Punazensdust (KRAFT ©), KYHXKVT, fiorypr.
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Ta AptoTompata

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHTI'PEJTVUEHTDI

'O\ Ta TTPOIdVTA APTOTTOHAC EKTOG TWV ISIAITEPWY CUCTATIKWY TOUG TTEPIEXOLY £TioNG: AAEUPL GlTov, paytd, aAdTL.
All the products which are included in the Bakerycategory, apart from specific ingredients for particular
products, contain the following:Wheat flour, yeast, salt.

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

Bce npozykTHl, BxoAsmye B [lekapHs, KpoMe OIlpeZie/IeHHbIX MHTPEeANEHTOB JJIs OIIpeieIEeHHBIX IIPOAYKTOB,
COZiepKaT CIeyIoliee: MYKY MIIIeHUIHYIO,APOXCKY, COTb.

ATIOOHKEYZH - OAHTIEZ XPHEHE - IAPATHPHSEIE

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHNA - UTHCTPYKIIUUA 110 ITPUT'OTOBJ/IEHUIO - TIPUMEYAHNA

AIIOGHKEYZXH: Ta mpoidvta mpénel va anmobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHY - TAPATHPHEEIS: IIpoteiveTal Yoo otoug 175 - 185 °C yia 20 Aemttd. Ot xpdvol kat ot
Bepuokpacisg owkidovv avdioya pe Tov povpvo. Ta tpoiovta adov amoyuxbovv Ssv mpénet va stavayuyBovv.

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

INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES: It is recommended to bake at 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 ClefyeT XpaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

W HCTPYKIMU 10 IPUTOTOBIEHUIO - [IprMevanus: PekoMmenayeTca nepes BellleKaHUEM HaMa3aTh
IIOBEPXHOCTD IIPOJAYKTOB SIHIIOM, a 3aTeM BBIITeKaThb pU T = 175-185 °C mpuMepHO 20 MUHYT. BpeMs u
TeMIlepaTypa BblIIeKaHUs MOTYT BapbHpPOBaThCA B 3aBMCMOCTH OT TEXHUYECKHUX BO3MOXHOCTeH Iedn.
ITocie pasMopa)KuBaHUsA IPOAYKTHI HE MOJJIEXKAT IIOBTOPHOMY 3aMOPaXKMBaHUIO.
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94.21.216
Mnaykéta OMKNG 58€k
Whole-Wheat Baguette 58cm
Vollkornmehl Baguette 58cm
YenpHO3epHOBOM Barer

Tuokevacia/Case amount: 25tpy/pcs 280g

SYSTATIKA: AheVpt oMkhG, THEAMI.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, SESAME.
ZUTATEN: Vollkornmehl, SESAMESAMEN.
COCTAB: nenpHO3epHOBasA Myka, KYHXKYT.

94.21.210

Mnaykéta Zitov 58€k
Wheat Baguette 58cm
Weizenmehl Baguette 58cm
Myka nmmeHn4yHas barert

Tuokevacia/Case amount: 25Tpy/pcs 280g

SYZTATIKA: Alevpt Zitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka nieHU4YHas.
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94.21.228
Mnayketaxt OMKNG
Whole-Wheat Mini Baguette
Vollkornmehl Mini Baguette
Mynbsru3epHoBOii MuHM Baret

Tuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 60g

SYZTATIKA: AheVpt oMkhg, THEAMI.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, SESAME.
ZUTATEN: Vollkornmehl, SESAMESAMEN.
COCTAB: nenpHO3epHOBas MyKa, KYHKYT.

94.21.227
Mnayketdxt Sitov

Mini Wheat Baguette

Mini Weizenmehl Baguette
Munu Myka nmeHu4Hasa barer

Tuokevacia/Case amount: 100Tpy/pcs 60g

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

94.21.229

Mnayketaxt Harapovva

Mini Poppy Seed Baguette

Mini Mohnblumen Samen Baguette
Mwunu mak Barer

Tvokevacia/Case amount: 100tuy/pes 60g

TYETATIKA: AleVpt oitov, tanapouva.
INGREDIENTS: Wheat flour, Poppy Seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumen Samen.
COCTAB: Myka niieHu4YHas1, MakK.
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94.21.214

Mrayketivi OAkiG

Medium Whole-Wheat Baguette
MittelmiRige Vollkornmehl Baguette
CpexHuii HeIbHO3epPHOBOI BareT

Tvokevacia/Case amount: 50tTuy/pcs 140g

TYSTATIKA: AAeUpt oMknG, SHEAMI.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, SESAME.
ZUTATEN: Vollkornmehl, SESAMESAMEN.
COCTAB: IIETbHO3EPHOBASI MVKA, KYHXVT.

94.21.220

Mnayketivi lIoAbomopo

Medium Multigrain Baguette
MittelméRige Mehrkorn Baguette
Cpexnuii MyabTu3epHoBoii Barer

Suokevaoia/Case amount: 50kg 140g

SYSTATIKA: AAedpt oAKAG, Helypa TToAVeTIopO.
INGREDIENTS: Whole-Wheat flour, multigrain mixture.
ZUTATEN: Vollkornmehl, Mehrkornmischung.

COCTAB: HETbHO3EPHOBASI MYKA, My/IbTH3€pPHOBAsA CMECh.

94.21.215

Mnayketivi Harapovvag

Medium Poppy Seed Baguette
MittelmiRige Mohnblumensamen Baguette
Cpenumuii Mmak Barer

Tvokevacia/Case amount: 50tuy/pcs 140g

TYETATIKA: Alevpt oltov, unkovoomopog.
INGREDIENTS: Wheat flour, poppy seed.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mohnblumensame.
COCTAB: Myka nmennyHas, KYHXVT.




94.21.213
MTaykeTivi Gompo
Mini white Baguette
Mini Weif3e Baguette
Munu-6eblii 6arer

Tuokevacia/Case amount: 50T/ THY

140g

SYZTATIKA: AdeVpt oitou.
INGREDIENTS: Wheat flour.
ZUTATEN: Weizenmehl.
COCTAB: Myka nueHU49Has.

94.21.230

Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta
Ciabatta

Svokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 160g

TYZTATIKA: A)edpt aitov, alevpt BUvng, tpoddpn.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: Myka niueHUYHas, pXKaHaro Myka,
3aKBaCKa.

0

N
\Y7/.
Y7

94.21.231

Ciabatta IToAVomopn
Multigrain Ciabatta
Mehrkorn Ciabatta
MyabsrusepHosBas Ciabatta

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs 160g

SYETATIKA: Alevpt oltov, piypa toAlomopo, aledpt
Buvng, poddun.

INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain,

malt flour, sourdough.

ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl,
Mehrkornmischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka nieHAYHas, pKaHaro Myka,
MyJIBTU3€PHOBAst CMECh, 3KBACKA.

m
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94.21.337

ZTPOYYUAS PwUaKL HE GUETKO TPolvut
Round bread with natural wheat yeast
Rundes Brotchen mit Natursauerteig

PysieT KpyIJIbIii HA HATYPAJIbHOM 3aKBaCKe

Tuokevacia/Case amount: 50tpy/pcs

120g

TYETATIKA: AdeVpt oitov, Gpuotkd polUpt oltov,
payld, nAiéiato.

INGREDIENTS: Wheat flour, natural wheat yeast,
yeast, sunflower oil.

ZUTATEN: Weizenmehl, natiirliche Weizenhefe,
Hefe, Sonnenblumendl.

COCTAB: Myka mnieHIYHas, 3aKBacKa MIIeHUYHasd,
MacauHbI KasaMOH yepHble, OJTMBKOBOE

MacJIo IEPBOro OTXKUMA.

94.21.241

Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Mini Ciabatta
Munu Ciabatta

Svokevacia/Case amount: 130ty/pes

60g

TYETATIKA: AdeVpt oltov, alevpt BOvng, tpoldun.
INGREDIENTS: Wheat flour, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Sauerteig.
COCTAB: Myka nieHnYHasd, pkaHaro Myka, 3aKBacKa.
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94.21.223

Ciabattaki IToAVoTTopO

Mini Multigrain Ciabatta

Mini Mehrkorn Ciabatta

Munu MynbsrusepHoBas Ciabatta

Suokevacia/Case amount: 130Tpy/pcs 60g

SYZTATIKA: AdeVpt aitov, piypa toAloTtopo, alevpt Bovng, tpoliun.
INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain mix, malt flour, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, Malzmehl, Mehrkornmischung, Sauerteig.
COCTAB: Myka niueHU4Has1, pXXaHaro MyKa, MyJIbTH3€PHOBas CMeCh,
3aKBaCKa.




94.21.307

MTaykeTivi pe puoko TpolVpt

Mini Baguette with natural wheat yeast
Mini Baguette mit Natursauerteig
MuHu-6areT ¢ HATypPaJaIbHbBIMI
NIIEeHUYHBIMHU APOKKaAMU

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 140g

SYZTATIKA: A)edpt oltov, puokd tpolUpt aitov, paytd, nAtéAato.
INGREDIENTS: Wheat flour, natural wheat yeast, yeast, sunflower oil.
ZUTATEN: Weizenmehl, natiirliche Weizenhefe, Hefe, Sonnenblumenél.
COCTAB: Myka nieHr4YHas, 3aKBacKa IIIIeHUYHasa, MacarHbl Kasamon
YepHbIE, OJIMBKOBOE MACJIO IIEPBOTO OTYKUMA.

94.21.094

Ciabattini Xwpuatixo
Ciabattini Rustic
Ciabattini PycTix

Tuokevacia/Case amount: 50tuy/pcs  130g

TYSTATIKA: Aedpt oitov, alevpt olkaAng,
pelypa ToAVeTI0PO, TTPOZVHN.

INGREDIENTS: Wheat flour, rye flour,
multigrain mixture, sourdough.

ZUTATEN: Weizenmehl, Roggenmehl,
Mehrkornmischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka nuieHA4YHas1, p)KaHaro Myka,
MYJIBT3€PHOBAst CMECh, 3aKBACKa.
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94.21.224

KouvBepaxt Chia-Quinoa
Bread bite with Chia-Quinoa
Chia-Quinoa-Minibrétchen
MuHU-0Y/I0YKH C YMa-KBUHOA

Tvokevacia/Case amount: 150tuy/pcs 40g

SYETATIKA: AeVpt oitov, pelypa tota-kvoa, ipollut.
INGREDIENTS: Wheat flour, chia-quinoa mixture, sourdough.ZUTAT-
EN: Weizenmehl, Chia-Quinoa-Mischung, Sauerteig.

COCTAB: Myka nieHU4YHas, CMeCh Ya KHHOA, 3aKBacKa.

94.21.225

KouvBepaxt pe EAd

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

Tvokevacia/Case amount: 150tuy/pcs 40g

SYSTATIKA: Aelpt oitov, ipdotveg eAES, TTpolVpL.
INGREDIENTS: Wheat flour, green olives, sourdough.
ZUTATEN: Weizenmehl, griine Oliven, Sauerteig.
COCTAB: MyKa IIeHU4YHas, OJTMBKHY, 3aKBaCKa.

94.21.222

KovBepaxt pe KaAapmoxt
Bread bite with Corn
Mini Maisbrot

MuHY KyKypy3HbIii X71e0

Tvokevacia/Case amount: 150tpy/pes 40g

TYSTATIKA: AeUpt oltov, pelypa KaAapmokiov.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung.
COCTAB: Myka niueHn4YHas, KyKypy3a CMeCh.
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94.21.232
KouAovpt
Bread-Roll
Brotring
By6auk

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs

110g

SYZTATIKA: Aevpt oltov, ZHEAMI.
INGREDIENTS: Wheat flour, SESAME.
ZUTATEN: Weizenmehl, SESAME.
COCTAB: Myxka nmennyHasd, KYHXKVT.
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94.21.267

Bagel IToAVvoTtopo
Multi-grain Bagel
Mehrkorn Bagel
MynbTH3epHOBOIi Bagel

Zuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 120g

SYSTATIKA: Aedpt oltov, pelypa toAdomopo.
INGREDIENTS: Wheat flour, multigrain mixture.
ZUTATEN: Weizenmehl, Mehrkorn-Mischung.
COCTAB: MyKa IIiIeHU4YHas, MyJIbTU3€PHOBAs CMECh.

94.21.260

Bagel Me KaAapmoxt
Bagel With Corn
Bagel Mit Mais

Bagel C Kykypysa

Tuokevacia/Case amount: 50Tpy/pcs 120g

SYZTATIKA: Alevpt aitov, pMelypa KaAaumokoy, kdpu.
INGREDIENTS: Wheat flour, corn mixture, curry.
ZUTATEN: Weizenmehl, Maismischung, Curry.
COCTAB: Myka nmennyHad, Kykypysa cMech.
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Ta IIpoiovta
ZaYAPOTAAC TIKNC

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

'O\ Ta TTPOTIOVTA ZaxapomAAoTIKAG EKTOC TwV ISIATEPWY CUCTATIKWV TOUC TIEPLEXOLVY eTtiong: AAgvpt aitov,
TAOTEPLWHEVO AUY0, {dxapn, kpua Kpéua {axapoTAaoTIKAG, GUTIKA & {wikh oavTiyl.

TOYPTEZ-TIAETEE: 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, BXozsAuIe B KaTeropuio Konaurepckue M3genusa, KpoMe ompeseleHHbIX NHTPEAUEHTOB
JJIsI OTIpe/IeIEHHBIX IPOAYKTOB, COZEPIKAT CIeAyloliee: MyKy MIIeHNYHYI0, TaCTePU30BaHHOe K10, caxap,
XOJIOZHbIe KOHAUTEPCKUE CIUBKY, PACTUTEIbHBIN U JKUBOTHBIE B30KUThIE CTUBKU.

TOPTBDI: MmyKa, caxap, pa3pbIXJIUTENb, HAIIATBIPHBIN CIIUPT, 1A, HIOKOJIa/,.

AITIOOHKEYZXH - OAHI'TIEX XPHXHY - IIAPATHPHXEIX

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHNA - THCTPYKIIUUA 110 ITPUTOTOB/IEHAIO - IPUMEYAHUA

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

OAHTIEZ XPHEHY - TAPATHPHZXEIE: Ta ntpoiévTta yta va tpoodepBouv, mpénet va antopuyovtal o€ mepBaiiov
ouvthpnone.Ta poiovta agov amouyBovv Sev mtpémnet va etavapuyBovv.

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 cliefyeT XpaHUTh 3aMOPOKeHHbIMU ITpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH 110 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHMA: [IpoayKTHI llepes nogadeli Heo0X0AuMO
PasMoOpO3UTh IPU KOMHATHOU TeMIteparype. [lociie pasMOpaKUBaHUS IPOAYKTHI He TIOJJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPaXMBAHUIO.
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94.21.674
Kéux Aspoviot
Lemon Cake
Zitronenkuchen
JIumonHbI 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.

N
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94.21.607

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

Suokevacia/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 niueHAYHas, CBeKHUe CJIMBKH,
KOHJUTEPCKUH KpeM, JieCHble (GPYKTHI.



94.21.601

Tovpta ZoxoAativa
Chocolate Cake
Schokoladentorte
Topr IlloKonaHBIH

Suokevacia/Case amount: 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: CBexxue CIUBKY, TOPbKUE IOKOJIal, KOHbSIK, BAHHJINH.

94.21.605

KapapeAé

Caramel Cake
Karameltorte

Topt KapamenbHbIii

Tvokevacia/Case amount: 1tuy/pc

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

COCTAB: CBexxue CIMBKH, KapaMeJIbHOe, IIIOKOJIaZiHasA CTPY)KKa, KOHbSIK, BAHIJINH.
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94.21.603
ApdySaro
Almond Cake
Mandeltorte

TopT MUuHZAIBHBIN

Suokevacia/Case amount: 1tpy/pc 750g

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, apdySala kpokdv, Akép Apapéto, Baviha.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Amaretto liquer, almonds, vanilla

ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.

COCTAB: CBex1e CTMBKY, U3MeIBIEHHbII MUH/a/Ib, AMapPeTO, BAHWJIVH.

94.21.609

TokoAata - Ppdovia

Chocolate - Strawberry Cake
Schokoladen-Erdbeerkuchen
IloKo/IaAHO-KIyOHUYHBIA TOPT

Tuokevacia/Case amount: 1tuy/pc 1,2kg

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, kpépa ¢ppdoviag, cokoAdta, Bavihia.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Strawberry cream, chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Erdbeercreme, Schokolade, Vanille.

COCTAB: CIBKH, CIMBOYHBIN OUCKBUT, KIyOHUYHBIN KPeM, IIIOKOIa/, BAHUIb.
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94.21.604

Black-Forest
TopT «YepHbIii JIlec»

Yuokevacia/Case amount: 1tpy/pc 1kg

SYETATIKA: Kpépa yaAaktog, kpéua Patisserie, kakdo, kovidk, kepdaot apapéva, oKaAEéTa yaAakTog.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, Cocoa, cognac, cherry, milk chocolate.

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

COCTAB: CBexxuie cuBKH, KpeM KoHANTEPCKUH, KaKao, KOHBSK, YepelTHs: AMapeHa, IIOKOIaHast CTPYXKKa.

94.21.608
Ferrero

Ferrero cake
Ferrero-Kuchen
TopT ®eppepo

Yuokevacia/Case amount: 1tpy/pc 1kg

SYETATIKA: Kpépa ydhaktog, kpépa Patisserie, kakdo, apdySalo kpokdv, cokoAdta YAAaKTog, cokoAdTa Lyelag, Kovidk.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cocoa, almond, milk chocolate, bitter chocolate, Cognac.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Mandel, Milchshocolade, Bitterscocolade, Cognac.

COCTAB: CBexxue CIUBKY, KPeM KOHAUTEPCKU, KaKao, MUH/IaIb, KOHBSK, IIOKOJIaZ.
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94.21.610

Cookies
Keks
II€YEe€HbE

Tvokevacia/Case amount: 1tuy/pc 1,250kg

TYETATIKA: Kpépa yahaktog, {dxapn, avyd, Kakdo, Aeukr) GOKOAATd, HITLTKGTO.
INGREDIENTS: Milk cream 48%, sugar, cocoa, white choco, biscuit, eggs.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Zucker, Kekse, Kakao, Weisse Schokolade, Eier.
COCTAB: CBeskrie CIMBKY, KPeM KOHAUTEPCKUH, caxap, KaKao, edeHbe, sila, [IOKoIas.

94.21.612

Banoffee
Banodpdpu

Tvokevacia/Case amount: 1tuy/pc 1,1kg

SYZTATIKA: Mrtiokdta, Boutupo, uravdveg, {axapn
INGREDIENTS: Cookies, butter, bananas, sugar
ZUTATEN: Kekse, Butter, Bananen, Zucker

COCTAB: Ile4eHbe, CIUBOYHOE MACIO, GaHAHBI, caXxap
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Oreo Tovpta
Oreo Cake
Oreo-Kuchen
TopT Opeo

Tvokevacia/Case amount: 1tpy/pc

1kg

TYZTATIKA: Kpéua Patisserie, piokéta Oreo,
A£UKH cOKOAdTA.

INGREDIENTS: Cream patisserie, Oreo cook-
ies, white chocolate.

ZUTATEN: Sahne-Patisserie, Oreo-Kekse,
weil3e Schokolade.

COCTAB: KoHAUTEPCKUIT KpeM, ITedeHbe
opeo, OeJTbIii 0K,

IIdota Oreo

Oreo Pastry (single portion)
Oreo (Einzelportion)
ITeuenbe Opeo (mOpI¥s)

Suokevacia/Case amount: 12tpy/pc

140g
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94.21.622

IIaota ZokoAativa
Chocolate Cake (piece)
Schokoladentoertchen (einzelportion)

ITupo:xHoe [IokonagHOE (KyCOK)

Svokevacia/ Case amount: 12tpy/pcs 140g

SYZTATIKA: Kpéua ydhaktog, kpépa Patisserie, ZokoAdta
vyelag, kovidk, Baviha.

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

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

Kognak, Schokolade, Vanille.

COCTAB: ropbKHI IIOKOJIaJl, KOHbSIK, BAHVJIVH.

94.21.625

Mdocta Apvydaiov

Almond Cake (piece)
Mandeltoertchen (eizelportion)

ITupo:xHOEe MUHAATbHOE (KYCOK)

Tvokevacia: 12tpy/pes 110g

TYZTATIKA: Kpépa ydhaktog, kpéua Patisserie,
ApvtySaha, Aép apapéto, Bavila.
INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie,
Amaretto liquer, almonds, vanilla.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie,
Amarettolikoer, Mandelsplitter, Vanille.
COCTAB: CBexxue CIMBKU, KpeM KOHIUTEPCKUH,
MI/IH,CLaJ'I]), KOHbF[K) BaHWJINH.
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94.21.634

IIacta Kapapsia

Caramel Cake (piece)
Karameltoertchen (einzelportion)
IluposxHoe Kapame bHBIN (KyCOK)

Svokevacia/ Case amount: 12tpy/pcs 120g

SYZTATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kapapéla,

Aép apapéto, okaAéta ydhaktog, Baviia.

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



94.21.636

IIaota Black-Forest

Black-Forest cake (piece)
Black-Forest Kuchen (einzelportion)
IIuposxHoe «YepHblii Jlec» (KyCOK)

Tuokevacia/ Case amount: 12tpy/pcs 140g

SYZTATIKA: Kpépa yalaktog, kpépa Patisserie, kaxdo, apapiva,
KOVLAK.

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

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

COCTAB: Cgexue CIMBKHU, KpeM KOHAUTEPCKUI, KaKao,
amappeHa, KOHbSIK.
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94.21.627

IIaota Ferrero

Ferrero cake (piece)
Ferrero-Kuchen (einzelportion)
TopTt Peppepo (KyCOK)

Suokevacia/ Case amount: 12tpy/pcs 140g

TYETATIKA: Kpéua ydlaktoc, kpépa Patisserie, xakdo,
apvydaio kpokdv, cokoAdta ydAakToc,

ooKoAdTa vyelag, kovidk.

INGREDIENTS: Cream 48%, cream patisserie, cocoa,
almond, milk chocolate, bitter chocolate, Cognac.
ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie, Kakao, Man-
del, Milchshocolade, Bitterscocolade, Cognac.
COCTAB: CBexue CIUBKHU, KPeM KOHIUTEPCKUH,
KaKao, MUH/IaJIb, KOHBSIK, IIIOKOJIA/].

94.21.626

Idota Cookies
Cookies (piece)
Keks (einzelportion)
Ie4eHbe (Kycok)

Tuokevacia/ Case amount: 12tpuy/pcs 150g

SYZTATIKA: Kpépa ydhaktog, {axapn, avyd, Kaxkdo,
AEUKT) 0OKOAATA, UITLOKGTO.

INGREDIENTS: Milk cream 48%, sugar, cocoa, white
choco, biscuit, eggs.

ZUTATEN: Sahne 48%, Sahne-Patisserie,

Zucker, Kekse, Kakao,

Weisse Schokolade, Eier.

COCTAB: CBexxuie CIMBKY, KpeM KOHZIUTEPCKUH, caxap,
KaKao, IleueHbe, SIHIA, IOKOIa,.

N
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94.21.659
ZouPpAE cokoAaTaC (ATOMKO)
Chocolate souffle (individual)

Schokoladensouffle (eizelportion)
IlloxonazHoe cydie (KyCOK)

Suokevacia/ Case amount: 10Tpuy/pcs

135g

SYZTATIKA: Miypa coudAé, cokohdta,
Kakdo, puoTixt.

INGREDIENTS: Souffle mixture, chocolate,
cocoa, peanut.

ZUTATEN: Soufflemischung , Schokolade,
Kakao, Erdnuss.

COCTAB: Cmecs cydure, II0KOIa/ja, KAKA0, apaxuca.

94.21.646

ToxoAdta - Ppdovia

Chocolate - Strawberry Cake
Schokoladen-Erdbeerkuchen
IloK0IaAHO-KIyOHUYHBIH TOPT

Tuokevacia/ Case amount: 12tpuy/pcs 180g

YYETATIKA: Kpépa ydAaktog, kpépa Patisserie, kpéua ppdoviag, cokohdta, Baviiia.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Strawberry cream, chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Erdbeercreme, Schokolade, Vanille.

COCTAB: C/IMBKH, CIMBOYHBIIN GUCKBUT, KIyOHUYHBIE KpeM, IOKOJIa/, BAHUIb.




94.21.639

Tipapicov
Tiramisou
Tupamucy

Tuokevacia/ Case amount: 15tpy/pcs 128g

SYZTATIKA: Kpaoi marsalla, kovidk, kpépa Tipapioov, Bavilia, otiypiaioc kadpeg,
urtiokdta ocaBayldp, 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 Mapcasa, KpeM THPaMUCY, PACTBOPUMBIN Ko(de, BAHIJINH, KaKao,
GUCKBUTHOE [IeYeHbe.

0

voo
QNN

94.21.650
Towlkék
Cheese cake
Yus Keik

Suokevacia/ Case amount: 15tuy/pcs 160g

SYETATIKA: TtaoVptt, Tup{ KRAFT dphaSérdela, puTiky papyapivn,
KPEUA YAAAKTOG, O1pOTIL AapévVa, OpuHpATIopEVA UITloKOTa.
INGREDIENTS: Yogurt, KRAFT Philadelphia cheese, vegetable
margarine, milk cream, amarena syrup, crushed cookies.

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

COCTAB: Viorypr, cbip KRAFT Philadelphia, pacTuTenbbrit Maprapus,
MOJIOYHBIE CIMBKH, CPOII aMapeHa, ApobJeHoe ITedeHbe.

94.21.621
IIpo@itepor
Profiteroles
Profiteroles
IIpodurpoanu

Tvokevacia/ Case amount: 15tuy/pcs 200g

SYSTATIKA: Kpépa {axapomAaoTikig, COKOAATA VYElag, KOVIak, {0un oou.
INGREDIENTS: Pastry cream, dark chocolate, cognac, choux dough.
ZUTATEN: Gebéckcreme, dunkle Schokolade, Cognac, Brandteig.
COCTAB: 3aBapHOI KpeM, TOPbKUH IIOKOJIa/l, KOHBSIK, 3aBAPHOE TECTO.
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94.21.682
Cookies & Kpgpa
Cookies & Cream
IledyeHbe U CINBKU

Suokevacia/ Case amount: 34tpy/pcs

180g

SYZTATIKA: Kpépa Baviliag, kpépa serano, kakdo, TavTeoTavt
00KOAATAC, TPIMUEVO UTTLOKATO.

INGREDIENTS: Vanilla cream, serano cream, cocoa, chocolate
sponge cake, crushed biscuit.

ZUTATEN: Vanillecreme, Serrano-Creme, Kakao,
Schokoladenbiskuit, zerbroselte Kekse.

COCTAB: BaHUJIBHBIH KpeM, KPeM CeppaHo0, KaKao,
IIIOKOJIA/{HBIN GUCKBUT, U3MeJIbYeHHOE TIe9eHbe.

94.21.681
Rainbow
Regenbogen
Papyra

Tuokevacia/ Case amount: 34tuy/pcs 180g

TYETATIKA: Kpépa Aepovioy, kpépa Bavidiag, tdota ¢ppdovag,
mavteoTdvt red velvet.

INGREDIENTS: Lemon cream, vanilla cream, strawberry paste,

red velvet sponge cake.

ZUTATEN: Zitronencreme, Vanillecreme, Erdbeerpaste,

roter Samtbiskuit.

COCTAB: JINMOHHBII KPeM, BaHIJIbHBIN KpeM, KIyOHIYHAS 11acTa,
GuckBuT «KpacHsbIi 6apxaT».
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94.21.683
Tiramisu
Tupamucy

Suokevacia/ Case amount: 34tpy/pcs 180g

SYSTATIKA: Kpéua Baviliag, mavteondvt cokohdtac,
Kpépa serano, Kakao.

INGREDIENTS: Vanilla cream, chocolate sponge cake,
serano cream, cocoa.

ZUTATEN: JVanillecreme, Schokoladenbiskuit,
Serrano-Creme, Kakao.

COCTAB: BaHM/IbHBI KPeM, LIIOKOJIaIHbII GHCKBUT,
KpeM CeppaHo, KaKao.



94.21.685
Gianduia
Jxanaysa

Suokevacia/ Case amount: 34tpy/pcs 180g

SYZTATIKA: Kpépa Serano, Houg cokohdtag, kpépa Bavilag,
TAVTECTIAVL COKOAATAC.

INGREDIENTS: Serano cream, chocolate mousse, vanilla cream,
chocolate sponge cake.

ZUTATEN: Serrano-Creme, Schokoladenmousse, Vanillecreme,
Schokoladenbiskuit.

COCTAB: Kpem CepaHo, IIIOKOTaZHBIE MyCC, BAHUJIBHBIE KPeM,
[IOKOJIA/{HBIN GUCKBUT.
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94.21.684

ToxoAdta SutAn
Chocolate double
Doppelte Schokolade
IIIoKoJ1aZ SBOMHOM

Tuokevacia/ Case amount: 34tuy/pcs 180g

SYSTATIKA: Moug 0okoAdTac, Kpéua cokoAdTag,
TAVTECTIAVL COKOAGTAC.

INGREDIENTS: Chocolate mousse, chocolate cream,
chocolate sponge cake.

ZUTATEN: Schokoladenmousse, Schokoladencreme,
Schokoladenbiskuit.

COCTAB: IIIoK0oIaAHBIN MyCC, INOKOIAJAHBIHA KpeM,
LIOKOJIaAHbII OUCKBUT.

94.21.686
Lemon pie
JINMOHHBIHA IUPOT

Suokevacia/ Case amount: 34tpy/pcs 180g

SYETATIKA: Kpépa Bavilag, kpépa Aepovt, Httok6To.
INGREDIENTS: Vanilla cream, lemon cream, biscuit.
ZUTATEN: Vanillecreme, Zitronencreme, Keks.

COCTAB: BaHMJIBHBII KPeM, IMMOHHBIN KpeM, IledeHbe.
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94.21.613

TowWlkék oPpnvaxt

Cheese cake in a shot
Kisekuchen im kleinen Glas
Yu3KelK B MAJIEHBKOM CTAKaHe

94.21.614

Oreo cpnvaxt

Oreo in a shot

Oreo im kleinen Glas

Oreo B MaJIEHBKOM CTaKaHe

Tuokevacia/ Case amount: 30Tuy/pcs 40g

Svokevacia/ Case amount: 30tpy/pcs 40g

TYSTATIKA: TtaoVpti, tupl KRAFT dpdaSéddera, Gputiki papyapivn, kpépa
YEAakTOC, O1POTTL apapéva, BPUUHATIoEVA UTTOKGTA.

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, pacTurensabiit Maprapus,
MOJIOYHBIE CIMBKY, CUPOII aMapeHa, ApobJIeHoe ITedeHbe.

SYSTATIKA: Kpépa Patisserie, umiokdta Oreo, Aeukr) cokoAdta.
INGREDIENTS: Cream patisserie, Oreo cookies, white chocolate.
ZUTATEN: Sahne-Patisserie, Oreo-Kekse, weille Schokolade.
COCTAB: KOHAUTEPCKUI KpeM, IIedeHbe 0peo, GesIbIil IIOKOIaz.

94.21.615

ToxoAdta - DpdovAa cpnvaxt

Chocolate - Strawberry in a shot

Schokolade - Erdbeere im kleinen Glas
Illokoazx - KiyOHUKa B MaIeHbKOM CTaKaHe

94.21.616

ToxoAdta - Mravava cpnvakt

Chocolate - Banana in a shot

Schokolade - Banane im kleinen Glas
Illokosaz - baHaH B MaJIEHbKOM CTaKaHe

Suokevacia/ Case amount: 30Tpuy/pcs 40g

Svokevacia/ Case amount: 30tpy/pcs 40g

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpéua Patisserie, kpépa ¢ppdoviag, cokoAdta.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Strawberry cream, chocolate.
ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Erdbeercreme, Schokolade.

COCTAB: CuBKY, KOHAUTEPCKUH KpeM, KIyOHIIHBIN KPeM, IIIOKOIas.

SYZTATIKA: Kpépa ydhaktog, kpéua Patisserie, pmavdva, cokoAdta vyelag.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Banana, chocolate.

ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Banane, Schokolade.

COCTAB: CituBKY, KOHAUTEPCKHUE KpeM, GaHaH KpeM, IOKOIa.

9

94.21.617

KapapéAia cpnvaxt

Caramel in a shot

Karamell im kleinen Glas
Kapamesib B Ma/IEHBKOM CTaKAHE

Tvokevacia/ Case amount: 30tuy/pcs 40g

TYSTATIKA: Kpépa yahaktog, kpépa Patisserie, kapapéAa, Akép apapéto, Bavila.
INGREDIENTS: Cream, cream patisserie, Amaretto liquer, caramel, vanilla.
ZUTATEN: Sahne, Sahne-Patisserie, Karamelmus, Vanilie, Amarettolikoer.
COCTAB: C1uBKY, KOHAUTEPCKU KpeM, JINKep AMapeTTo, KapaMeJsib, BAHIIIb.
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T'AVKEC YEVOELG
_ OE oPNVaxL
dessert in a shot

Cheese Cake < Oreo
2 0KOoAdta - Mmravava
20KOAdTa - PpdouAa

Kapapéha

Tapta MiAov pe Crumble
Apple pie with Crumble
Apfeltorte mit Crumble
S16/109HBII MHUPOT C KPOIIKOH

Tvokevacia/ Case amount: 2tuy/pcs 1kg

TYETATIKA: Adevpt attou, Bovtupo, {axapn, mpdotva uhAa, kapudia, kavéha kat emkdAuyn 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 IiIeHHUYHas, CJIMBOYHOE MaCJIo, caxap, 3eJleHble 00K, TPelIKIe OPexH,

KOPHUIIA ¥ TAHUPOBOYHBIE CYXapH.
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94.21.653

Tdpta Kepaot
Cherry Cake
Kirschetorte

TapTt YepeuHeBbIi

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

SYSTATIKA: AAeUpt oftov, puTikn papyapivn, kpépa axapormhaotikic, Bavila, kepdat.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, pastry cream, vanilla ,cherries.

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

COCTAB: MyKa NiteHIYHas1, MaprapiH PaCTUTEIbHBIH, CIMBKU KOHAUTEPCKE, BAHWJIMH, YePEIITHs
KOHCEPBHPOBAHHA.

94.21.673

MnAomita

Apple pie
Apfeltorte

ITupor SI6109HbIi

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

SYSTATIKA: Z0pn tdptag: akevpt oftov, puTikh papyapivn, {dyapn dxvn Tépon: mpdotvou piiov, kaptdt, kavéia.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, sugarpowder, a mixture made of apple, walnut, cinnamon.
ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Zuckerpulver, und Mischung von Apfel, Walnuss, Zimt.

COCTAB: TecTo: MyKa IIIEHUYHAs, MAPTapUH PACTUTENIBHBIL, CaxapHas [y/pa; HA9MHKa: 16109Has CMeCh,
TPELKUIi Opex, KOpHIIa.

0

N7
N\ 7
X Z,



94.21.652

Tapta Kpépa - Iipaiiva
Cream - Praline Cake

Creme - Pralinetorte

TapT CauBouHsbIii C IIpanHe

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

SYETATIKA: Aedpt oltov, putikh papyapivn, mpaiiva, kpépa axapomAaotikhg, Bavila.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, praline, pastry cream, vanilla.

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

COCTAB: MyKa IieHn4Hasl, MaprapyH PacTUTEIbHBIMN, IPAINHE, KOHAUTEPCKUe CINBKY, BAHUINH.

94.21.651
Tdpta Kpépa
Cream Cake
Kremtorte

TapT CIUBOYHBI

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

SYETATIKA: Alevpt aitov, Gputikr) papyapivn, kpéua {axaponAacTiknig, Bavilia.
INGREDIENTS: Wheat flour, vegetable margarine, pastry cream, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Konditorcreme, Vanille.
COCTAB: MyKa IieHU4Hast, MaprapyH PaCTUTEIbHBIN, KOHAUTEPCKIE
CJIVIBKY, BAHUJIVH.
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Ta Sipomiacta

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

‘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, BxoAsye B KaTeropuio KoHbeTsl B cupone, KpoMe ONpeseeHHbIX NHIPEANEHTOB s
OIIpe/ieIeHHBIX IIPOAYKTOB, COZEPXKAT CleAyiouiee: MyKa MuieHWYHas, SHI0 ITacTepHU30BaHHOE, caxap,
MOJIOKO.

ATIOOHKEYZH - OAHTIES XPHZHS - TAPATHPHSEIS

STORAGE CONDITIONS - INSTRUCTIONS FOR PREPARATION - NOTES

LAGERBEDINGUNGEN - ANWEISUNGEN ZUR VORBEREITUNG - HINWEISE

VC/I0BUA XPAHEHWA - UTHCTPYKIIUUA 110 TPUTOTOB/IEHUIO - TIPUMEYAHNA

AITIOGHKEYZXH: Ta npoidvTta mpénel va anobnkevovtal otn katdyuén otoug -18 °C.

OAHTIEX XPHEHY - TAPATHPHZXEIX: Ta ntpoiovTta yia va tpoodepBolv, mpémnel va anmouyovtal o€ mepBdAiov
ouvtnpnong.Ta polovta agov amoyuybovv Ssv pénet va emavayuyBouv.

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 XPaHUTb 3aMOPOXeHHbIMU I1pu T = -18 °C.

HUHCTPYKIIUH I10 IIPUTOTOBJEHUIO - IPUMEYAHUA: [IpoyKTH! llepes mojadell Heo6X0AMO
Pa3MOpO3UTh IPKU KOMHATHOH TeMIlepaType. Ilociie pasMopakBaHUS IPOAYKTHI He IIOAJIeXAaT
IIOBTOPHOMY 3aMOPKUBAHMUIO.
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Syrup sweets

Sirup Suildigkeiten

KondeTtnl B cupoiie



94.21.656

Kapudomra
Pecan pie
Pekannusstorte
IIupor ¢ opexamu

Suokevaoia/ Case amount: 3tpy/pcs 2400g

SYZTATIKA: A\evpt oitou, YdAa, kapuidt, kavéa, Bavidia.
INGREDIENTS: Wheat flour, walnut, milk, cinnamon, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Walnuss, Milch, Zimt, Vanille.
COCTAB: ITi1eHUYHASA MyKa, I'PEIKUI OPex, MOJIOKO,

KOPHIIA, BAHUJIb.

94.21.658
TokoAatémita
Chocolate pie
Schokoladenkuchen
ITupor c opexamu

Svokevacia/ Case amount: 3tuy/pcs 1850g

SYSTATIKA: AleUpt oitou, kakdo, cokohdta, Baviha.
INGREDIENTS: Wheat flour, cocoa, chocolate, vanilla.
ZUTATEN: Weizenmehl, Kakao, Schokolade, Vanille.
COCTAB: ITmeHnYHasA MyKa, KaKao, III0OK0JIaJl, BAHUJIb.
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94.21.644

IMoptoxaAomita
Orange pie
Orangenkuchen
AneIbCHOBBIHA MHAPOT

Tuokevacia/ Case amount: 3tpy/pcs 2100g

TYSTATIKA: AdeUpt oiTou, ylaoUpTl, TOPTOKAAL
INGREDIENTS: Wheat flour, yogurt, orange.
ZUTATEN: Weizenmehl, Joghurt, Orange.
COCTAB: MyKa nIeHI4YHas, HOTypT, alleJbCHH.

94.21.643
PaBavi
Ravani
Ravani

PaBanu

Suokevacia/ Case amount: 3tuy/pcs 1800g

ZYZTATIKA: A\eUpt oitouytaovpt,kapida,
otySaALdpwpa mtoptokaiiov,Bavihia

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

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

COCTARB: ITmeHMYHas MyKa, HOIypT, KOKOC, MaHHASA
KpyIia, apOMaTH3aTop alleIbCHa, BAHWUIb






Ta K€k, Toovpexia, NTOvate

KOINA ZYXTATIKA - COMMON INGREDIENTS - GEMEINSAME ZUTATEN - OBIIIUE UHT'PEJTVUEHTDI

TA KEIiK - TEOYPEKIA - NTONATE: AAeUpl, papyapivn, {dxapn, avyd, ydAa, pumeiktv tdouvvtep, 06da, Bavitia, dpwua
TOPTOKAAL, AAQTL, BEATIWTIKG AAEVPWV, HayLd, HAYAETL, HACTIXA, GUTIKO LAYELPIKO ALTOG.

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

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

KEKCBI - KYJIN4YH - TOHATC: Myka, MaprapyH, caxap, siiia, MOJIOKO, pa3pBIXJINTEb, CO/la, BAHUJIb, alIeIbCTHOBBIN
apoMar, COJIb, YAYYIINTENb MYKH, IPOXKKY, MaXJIelll, MaCcTUXa, PACTUTEIbHOE MacJo.

ATIOOGHKEYXH - OAHI'TEX XPHXHY. - IAPATHPHXEIX

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

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

OAHT'IEX XPHIHEZ - IIAPATHPHZXEIX: Tooupékia & Panetone: Ilpémest va TtomoBstovvrtat os Ogpuobdiapo pe
Bepuoxkpacia otoug 30 - 35 °C yia 2,5 wpeg nepimov. Ipoteivetal emdAsnpn e avyd kat Yropo otoug 150 °C yia 20
Aemttd. Ot xpdvot kat ot Oeppokpacisg otkiAovv avdioya pe T otdda kat Tov povpvo. Ta poiovta adpov amopuybotv
Sev mpémnet va eavayuyBoiv.

Kéwk: Eemaywovete kat Prvete otouvg 170°C yia 45 Asmtd. Ot ypdvol kat ot Beppokpacisg motkilovv avdaloya pe Tov
dovpvo. NTtoévatg: T'a va tpoodepBotiv Ba mtpénet va aropiyovtat og epBAAAOV CUVTAPNOTC.

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 XPAHEHUSA: 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. PekoMeH/yeTcs epe/; BhIIIEKaHNEM HaMas3aTh IIOBEPXHOCTH
IIPOAYKTOB SIMIIOM, a 3aTeM BbIlleKaThb Ipu T = 170 °C npuMepHO 45 MUHYT. BpeMs u Temiieparypa dhepMeHTAIU
U 3alleKaHMsI MOTYT BapbUpPOBaThCS B 3aBUCHMOCTH OT TEXHUYECKHX BO3MOXXHOCTEM KaMepbl (epMeHTaIUy U
AyxoBKU. KeKchl: pasMOpO3UTDh U BBIIEKATH NIPU Temneparype 175-185 °C npumepHo 20 MuHyT. JloHATC: mepef,
mozadell MX HeoOXOAMMO PasMOPO3UTH IPU KOMHATHOH TeMiepaType. Ilocie pasMopaXMBaHUS 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 xiAov
Vanilla Cake (per 1/2 Kilo) SYSTATIKA: A\stpt attou, putkn papyapivn, Bavila, ydAa, avyd.

. INGREDIENTS: Wheat flour, Vegetable margarine, vanilla flavour, milk, eggs.
Kuchen (pe:‘ 1/2 Kilo) ZUTATEN: Weizenmehl, Pflanzliche Margarine, Vaniliearoma, Milch, Eier.
Kexc BaHUJIbHBIN (1/2 KT.) COCTAB: ITiieHMYHAsA MyKa, PACTUTEIbHBIN MaprapyH, BAHIIb, MOJIOKO, SHIIA.

Tuokevacia/ Case amount: 16Tpy/pcs 550g

94.21.665

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

Suokevacia/ Case amount: 14tpy/pcs 500g

SYETATIKA: A)edpt 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.

94.21.655

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

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

Tvokevacia/ Case amount: 16tuy/pcs

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

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

COCTAB: [TmeHn4HadA MyKa,
PaCTUTEJIbHBII MaprapuH,
KaKao, BAHIJIb, MOJIOKO, SIHIIA.
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94.21.201
ToovpEkt

Easter bread
Osterbrot
ITacxajbHbIN X/1€0

Svokevacia/ Case amount: 7,5kg 5008

TYSTATIKA: Adevpt oitov, {axapn, ydAa, avyd,
HayAETL, paotiya.

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

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

COCTAB: ITmieHMYHAas MyKa, caxap, MOJIOKO,
sIiiIla, MadeTe, MacTHKA.

94.21.206

Toovp£xt mini aTopxo

Mini individual Easter bread

Mini individuelles Osterbrot

MuHM UHAUBUAYAIBHBIN IACXaIbHBIH XJ1e0

Suokevacia/ Case amount: 7kg 100g

SYSTATIKA: AdeVpt ottov, {ayapn, ydAa, avyd, payAémt, paotixa.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, machete, mastic.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Machete, Mastix.
COCTAB: ITuieHnYHast MyKa, caxap, MOJIOKO, sIiIia, MadeTe, MaCTHKA.

94.21.670

Muffin ZoxoAdta
Chocolate Muffin
Muffin Schokoladen
Mad dun lIoKoIaTHBIN

Tuokevacia/ Case amount: 35tpy/pcs 100g

TYZTATIKA: Aletpt attou, {dxapn, YdAa, avyd, kakdo, cokoAdta vyelag.
INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, cocoa, chocolate chips.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Kakao, Schokolade Bitter.

COCTAB: Myka IIIeHIYHas, caxap, MOJIOKO, A0, KaKao, IIOKOIa,.

94.21.669

Muffin BaviAwa
Vanilla Muffin

Muffin Vanille
Macddpus BaHnabHbIH

Tuokevacia/ Case amount: 35tuy/pcs 100g

TYETATIKA: Adevpt ottov, {axapn, yda, avyd, un vgddovoa {dayapn
Swakéopunong.

INGREDIENTS: Wheat flour, sugar, milk, eggs, sugar decoration.
ZUTATEN: Weizenmehl, Zucker, Milch, Eier, Zucker Dekorationen.
COCTAB: Myka IIIeHIYHast, MOJIOKO, STHII0, He TasIi
JleKOPaTUBHBII caxap.

94.20.020

Avyvapaxt- KaAtrtoobvikprtng
Lychnaraki- Kalitsouni of Crete
Lychnaraki-Kalitsouni von Kreta
JInxnapaku - Kasmiynu Kpura

Suokevacia/Case amount: 10kg 60g

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

COCTAB: O1BKOBO€ MacJIo, caxap, IIIeHUYHad MyKa, MUSUTPA ChIP.
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94.20.034

Donuts ZoxoAdtag
Chocolate Donuts
Schokolade Donuts
Jonarc IlloKo/IaAHbIH

Suokevacia: 24tuy/Case amount: 24pcs

135g

SYZTATIKA: ZOun: AAevpt oitov, payid,
{axapn, ahdTt, draxo yaia okGvn.
Eniotpwon: ZokoAdta YGAakTog.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast,
sugar, salt, skimmed milk powder, milk.
Coating: chocolate.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker, Salz,
Magemilchpulver, Milchschokolade.
COCTAB: TecTo: MyKa IIIeHWYHAas, caxap,
COoeBasiMyKa, MOJIOKOCYX0e00e3KIPeHHOe,
COJIb, PACTUTEIBHBIFKUPEL, JPOXOKH.
MOJIOYHBIH IOKOJIA,.
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94.20.033

Donuts Zdayapng
Sugar Donuts
Zucker Donuts
Jouarc CaxapHbIi

Suokevaoia: 24tuy/Case amount: 24pcs

135g

SYZTATIKA: ZOun: AAevpt oitov, payd, {dxapn, aAdt,
amayo yaha oxévn. Entiotpwon: Laxapn.
INGREDIENTS: Dough: Wheat flour, yeast, sugar, salt,
skimmed milk powder. Coating: sugar.

ZUTATEN: Weizenmehl, Hefe, Zucker,

Salz, Magemilchpulver.

COCTAB: TecTo: MyKa ITIIIEeHUYHAs, caxap, COJIb,
PacTHUTEIbHBIE JKUPbI, APOXOKU. [71a3ypb: caxap.



94.20.032

Mivt Donuts ZoxoAdtag

Mini Chocolate Donuts

Mini Schokolade Donuts
Munu /lonarc 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 IIIIeHUYHAsA, caxap, COJb,
ZPOXCKU. MOJIOYHBIH IIOKOJIAZ.
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94.20.031

Mivt Donuts Zdayapng
Mini Sugar Donuts

Mini Zucker Donuts
Munu Jonarc CaxapHbIi

Tuokevacia: 72tpy/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. Iasypb: caxap.
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Ta Cookies

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

‘O)a ta mpoidvta Cookies ekTO¢ TV I8LAITEPWY CLGTATIKWY TOUC TEPLEXOLY eTtiong: AAeUpl oitovu, BolTupo
ydAaxtoc, puTiky papyapivn, avyd tacteplwpévo, {axapn, {dyxapn dxvn, dmaxo yaia akévn.

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, BXOZAIIVE B KaTeropuio [leueHbe, KpoMe OIIpeJieIeHHBIX MHTPeANEHTOB [ OIlpe/ieJIeHHbIX
MIPOJYKTOB, COAEPIKAT CIeAyIOllee: MyKY IMIIEHUYHYIO, MaCJIO CJIMBOYHOE, MAPTAPUH PACTUTENbHBIH, SIHIIO
[1acTepHU30BaHHOE, caxap, CaXapHyIo MyZpy, 06e3KUpeHHOe 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 amobnkevovtatl 6tn katdypuén otoug -18 °C.

OAHTIEZ XPHEHE - ITAPATHPHZXEIE: Ta ntpoidvTta yla va tpocdepBovv, mpénet va amtouyovtal o€ mepBdAiov
ouvthpnong.Ta poiovta agov amoyuybovv sv mpémnet va ertavaypuybovv.

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: [IpoayKTH cliefyeT XpaHUTh 3aMOPOKeHHBIMU ITpu T = -18 °C.

MUHCTPYKIIVH 110 IIPUTOTOBJIEHUIO - TIPUMEYAHMUA: [IpoayKTHI Ilepes nogadeli Heo0X0AuMO

Pa3MOpPO3UTH IIPX KOMHATHOH TeMuepatrype. ITocjie pasMOpakUBaHUS IPOAYKTHI He TIOAJIEXAT
IIOBTOPHOMY 3aMOPa)XMBaHUIO.
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94.21.503

Mivt Cookies I'spuota pe IMpaAiiva
Mini Cookies with Praline

Mini Cookies Mit Praline

Kykucsi C IIpannHoBoii HaunHKOI

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

SYZTATIKA: Kpépa ookohdtag mpahiva, Boutupo YAakTog.
INGREDIENTS: Praline, milk butter.

ZUTATEN: Praline, Milchbutter.

COCTAB: IIOKOIaZHBIH KpeM IIPATUHE, MOJOKO CIMBOYHOE MaCJIO.

94.21.501
ZokoAdTa
Chocolate
Schokolade
IIloKoJ/1aAHbBIH

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/l, BAHWJINH, KOPUIIA, MOJIOKO CINBOYHOE MacJIo.

94.21.502

Moka - Acmtpn-Mavpn ZokoAdta
Mocca - Black - White Chocolate
Mocca - Schwarze - Weisse Schokolade
Moxkka - Bebiii — YepHbiii lllokonaz

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

SYZTATIKA: Koppdtia cokohdtag (Gompn kat pavpn), kakdo,
ekxUMopa kadé, Bavihta, 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: KycoukH 10Kos1aza (6esoro u uépHoro), Kade-Extrakt,
kode, KaKao, BAHIIVH, KOPHUIIA, MOJIOKO CJIMBOYHOE MaCJIo.
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O1 08nyiec vyievnc - Hygiene instructions
- Hygieneanweisungen - OCHOBHbI€
rUrHeHUYeCKHe HHCTPYKITUU

‘OMot ot €UITopoL AMAVIKAG TTWANONG, avedptnta amd 1o uéyebog TG emelpnong Kat ToV OYKO TwV TPOIOVTWY TOUC, £XOVV TO
kaBnxov va mwAodv achain tpddiua, ov eivat o dploTtn Katdotaon.

1. IIAPAAABH KAI ATIOGHKEYXH

+ Katd v tapaiaBn AV Twv KaTeEPuypEVwY eumopeupdtwy Ba mtpénet avtd va uetadpépovratl apéowc otig katapuéelg (Osp-
pokpacia -18°C).

« TIpoidévta ta omoia éxovv amouyBel Sev mpémel va emavapvyovtal ot ouvexeld, yati vitoBaduidetal n moldtnTd Toug Kata-
xOpuda.

+ Na gAéyyxete dvta tTnv nuepounvia An&ng Tou mpoidvtog. Mnv Siatnpeite oTov KataPukTn TPODIUA YA TTEPIOTITEPO XPOVO
amtd auTd TOU TTPOTEIVEL 0 TTAPATKEVATTHG.

+ Na epapudlete T 0woTH AVAKUKA®ON T®V TPOIOVT®Y. XPNOUOTIOLEITE TTPWTA TA TPOIOVTA TTOU UITHKAY GTOV KATAPVKTN.

+ TomoBeteite 0NV KATAYUVEN CUOKEVATUEVEC 1) KAAVMUEVEC TIPWTEC VAEC (TTPOIOVTA), YL VA ATTOPEVYETE TA EYKAVUATA KATAYL-
&ng.

 Tuyvol kat TakTikol EAeyxot TOUAAXLoTOV 3 HOopEG TNV NEEPa, Ba mpénet va yivovtat wote va BeBatwvetat 0Tt Ta tpoidvta Sta-
TNPOUVTAL OTIC CWOTEG BEpHokpacisc.

+ Ta Yuyeia Ba pénel va ouvtnpolvtal TAKTIKA. Na Uy akoupstody o€ Toix0, woTe va prtopel 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 eVEPYELN OTAMATAEL TNV KUKAODOpIa TOL aépa Kat eUTtodilel Tnv opol-
Opopdn YPHEN TV TPOIOVT®V.

« OLTIOPTEG TWV KATAWPVUEEWV TIPETIEL va KAEIVOUV epunTikd. H tépTa Katd To dvotypa va tapapével yia to Atyotepo Suvato xpo-
Vviko S1doTNUa avolkTh.

 TéAog, Sev pémel oTa Yuyela tov Statnpovv kKatePuypéva Tpoidvta va TomobeTovvtal vwnd - {eotd tpoidvta (.. vepd, Evd)
ylati £xet w¢ amotéAeoua va Eemaywvouy Ta poiovta kat va vrtofabuiletat n motdtntd Touc.

2. OAHT'TIEX T'TA THN ZQETH ATIOYYEH TQN TPOPIMON

H artéugn Twv Tpodipmy TPENEL va TPAYUATOTOLETAL Me TPOTTO TToV va TtepLopiletl aTo eAdyLoTo ToV kivduvo avdntuéng tabo-
YOVWV UIKPOOPYAVICU®YV 1) GTOV OXNUATIOUO TOEVWOV oTd TPOdIHa. Katd tny andpuén ta tpddiua pénst va vrtoBdAAovtal o
Bepuokpaoiec tov ev Tpokaiovy kivduvo oTnv vyeia.

Ta avtd mpémel va tTnpovvTtal Ta eEAC:

» Na eAéyxetat n Beppokpacia amdPpuing. Amoiyxete ta TpddIUa o€ e181kovc Baiduouvg amouenc, dmov sivat Suvatov. Av Sev
vndpyet e181k6¢ OdAapog, xpnotponomaote Yuyela Bepuokpaciag 2-50C. Mnv amopixete TpodIUa og 0 TO vePO.

+ AxolouvBeite TIC 081yieC aTOPVENC TOL TAPATKEVATTH TWV TPOPIHWV.

+ OpYavOVETE OWOTA TNV £pyacia oac wote va vtdpxel apkeTdg XPOVoC yia ThV ardPpuin TwV VAK®V TTov XpeldlsoTe.

+ Xpnotpomoleite apéowg 1 TonobeTAoTE 0T0 Yuyeio Ta TP TTov atouydnkav.

« Tloté punv xatayuyete Eavd, Tpodiua ta onoia xouv amopuyel.

+ KaBapileTe kat amoAVpaiveTe TAKTIKA TOUE XWPOUG ATTOPUENG.

3. ATATHPHXH XTHN BITPINA TOY KATAXTHMATOZX

10 eowteptkd TG Brrpivag (Adyw Beppokpaciag) €xoupe apevog, HeV, avinon TwV XNUIKOV Kat eVIUMATIKOV avTiSpdoewy,
apetépov, 8, av&nom Tov TOAAATTAAC AT OV KAl THC SpacTtnpldTnTag TV LIKPOOPYAVITU®MYV, MELOVOVTAC, £T0L, TN (W1 TOV TTPOo-
16vT0G, aAAd Kat kabloTOVTag To, Me TNV TAPoSo Tov Xpdvou emkivduvo yia Tnv vyela Twv katavaAwTtov. Enopévmg, Ba mpénet
va aropeVyeTal TAPEUBOAR XPOVOU ULAG 1) TTEPICTOTEPWY NUEPWOV METAEY TTApaywYNE KAl kKatavdAwonc TwV ApTOOKEVATHAT®Y.
IpaxTikd, Kamolog uopel va Stamiotwoet TNy aAloiwon evog apTooKEVAoHATOG amtd TNV Evn YEVON TOU, At6 THY OCMN TOU 1
axkoOun Kat amd HIKPEG OTPOYYVAEC ATToLKieC MoUXAAC TTov elval opaTég Sta yuuvos opBaiuot. Mia amAf kat TpakTiky Avon eivat
va Unv yrvovtat ta aptookevdopata oAa padl to mpwi kat va apapévouv ot Bripiva €wg dtov e€avtAnbolv, aAAd va Yhvovtat
KOl KATA OUVETTELA VA CUMTTANPp@VETAL 1 Brtpiva o€ TakTd Xpovikd Stacthpata (7. 2 f 3 wpeg). Asv mpénel va Eexvdpe Yetd To
adstaopa g Brrpivag va tnv kabapilovpe oXoAATTIKA Kal va paprdleTatl ATOAVUAVOT TPV TV TOTTOBETNON TWV TPOD (WY o€
avth. Ipwv TV TomoBéTnon Twv TPod(uwy o auth yivetatl mpobépuavan tne Brrpivag atoug 70°C. Emiong to kdbe tpddiuo va
Bploketal 0to 81kd Tov pddt Kat Ta okevN oepPLplopnatog va unv xpnotuomotovvtat yia ogpBiptopua dAAov mpoidvTog.
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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).
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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 THTUEHDI

JloJIT Bcex IIPOJABIIOB POSHUYHOH TOPrOBJIH, BHE 3aBUCHMOCTH OT Pa3MEPOBUX IPEATIPUITHS U 00'beMa IIPOJaK, 3aKII09a-
€TCsI B TOM, YTOObI IIPOJaBaTh HaJeXKHbIe IPOAYKTHI MUTAHNS B 6€3yIIPEYHOM COCTOSHUHU.

1.IIOJIYYEHUE 1 XPAHEHUE

« Ilpu nosy4eHUU BCe IPOAYKTHI AOJDKHBI OBITh HEME/JIEHHO [TOMeEIlleHbl B MOPO3UIbHbIE KaMeps! (TeMiepaTypa -18°C)

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

+ Bcerza mpoBepsiiiTe faTy roAHOCTH IposykTa. He XpaHUTe B MOPO3UIbHOIM KaMepe IIHUILY JOoJIblile CPOKa, KOTOPBII yKa-
3bIBa€T U3TOTOBUTEIb.

+ CobmiozaiiTe MpaBUIBHYIO [I0CIEA0BATEIBHOCTD UCII0Ib30BaHNUS IIPOAYKTOB. B [IepBYIO 0uepeAb NCIIONb3YHTE T IPOAYK-
TBI, KOTOPBbIe OBLIM ITOMEIeHbl B MOPO3UIbHYIO KAMEPY paHblile, 4eM ApPyrHue.

+ IlomeraiiTe B MOPO3UJIBHYIO KaMepy yIIaKOBaHHBIE WM HaKPbIThble NHI'PEeAUEHTH! (IPOAYKTHI), YTOOBI U36eKaTh X0I0/-
HBIX O}KOT'OB.

YacTo, He pexe 3 pa3 B eHb [IPOBEPSIITe TEMIIEPATYPHBIN PEXXUM B MOPO3UJIBHOM KaMepe, YTOOB yOeAUThC s, 9TO IIPO-
JYKTBL XpaHIATCS IIPY IIPaBUIBHOM TeMIIEpaType.

« PerysnspHO IPOBOAUTE TEXHUYECKOE 00CIy)KUBaHE XOI0ANIbHIKOB. OHU He JOJIKHBI CTOSITh BIUIOTHYIO K CTEHE, YTO0bI
MOTOD He neperpesascs. X0J0AMIPHUKY HaZ0 PETYASPHO PasMOPaKUBATh (YTOOI X BHYTPEHHUE CTEHKU He 00JeseHe-
BaJIN).

+ MoOpOo3nIbHYIO KaMepy HeJIb3sI 3aIl0AHITh CIUIIKOM IJIOTHO, IOTOMY YTO 3TO IIPENSTCTBYETIUPKY/IAINY BO3yXa U paB-
HOMEPHOMY OXJIAXK/IEHUIO IPOAYKTOB.

« JlBepibl MOPO3UIBHON KaMephl JO/DKHEI 3aKPBIBATHCS FTePMETUYIHO. JIBepIIbl HY>KHO OTKPHIBATH Ha KaK MOXXHO MEHbIINH
[IPOMEXYTOK BPEMEHU.

+ HaxoHeI], B X0JOAWIbHUKY, T/l XPAHITCSI 3aMOPOXKeHHbIe IIPOJAYKTHI, HeJIb3s IOMEIaTh ChIpble U (MJIH) TEeIIBeIIPOAYK-
THI (HaIIlpHMep, BOAY, YTO-I160 KUCIOE), IOTOMY YTO 3TO MOXXET IIPUBECTH K PAa3MOPKMUBAHUIO IPOAYKTOB U YXYALIEHHIO
UX KadecTsa.

2. ITPABAJIA TTIPABJIBHOTI'O PASMOPAKUBAHUA ITPOAYKTOB

PasMopaXUBaTh UIIEBble IPOAYKTHI HY)KHO TAKUM 00pa3oM, YTOOB! NCKIIOYUTH BOSMOXXHOCTD Pa3BUTHS [TATOT€HHBIX MU-
KPOOPTaHM3MOB MIr GOPMUPOBAHNUS B HUX TOKCUHOB. IIPOAYKTHI JO/KHBI PAa3MOPXKUBATHCS [IPU TEMIIEPATYPHOM PeXU-
Me, He [I0/IBePTalOLIM OITaCHOCTH 340POBbe. JIJIsk 3TOT0 JOIKHO COOII0AATHCS HIDKECIeAyIolee:

+ IIpoBepsiTh TeMIIEPATyPy PasMOpaKMBaHUA. PasMOpa)kMBaTh IPOAYKTHI [IPY BO3MOXKHOCTHU B CIIEIIMAJbHBIX KaMepax.
Eciy HeT clienmaabHOM KaMephl, UCIIOIb3YITe XOJIOAMIBHIKY C TeMIIepaTypoi 2-5 °C. He pasMopakuBaiiTe MPOSYKTEL C
TIOMOILIBIO TOPSYEU BOJBI.

+ CrezyliTe mpaBuiaM pa3sMOPaKMBaHUs, KOTOPble YKa3blBaeT IPOM3BOAUTEb.

+ IIpaBUJIBHO OPTraHU3YIHTE CBOIO €S TENbHOCTD, TAKUM 06pa3oM 4TOObI ¥ Bac GBLIO JOCTATOYHO BpeMEeHH AJIS Pa3MOPAKH-
BaHUs HEOOXOAUMBIX IIPOJYKTOB.

+ Pa3Mopo:xeHHbIE IPOAYKTHI HEOOXOAMO Cpasy e HCII0Ib30BaTh UK IOMECTUTD B XOJIOJUTbHUK.

+ Hukorza IOBTOPHO He 3aMOPaXKUBaliTe Pa3MOPOKEHHBIE IPOAYKTHI.

+ PerynsapHo ounmaiiTe 1 06e33apakyBaiiTe MECTO PA3MOPAKUBAHMUSI.

3. XPAHEHUE HA BUTPUHE

BHyTpU BUTPUHEI (13-32 TEMIIEPATYPHI) MBI IMEEM, C OZTHOI CTOPOHBI, YBeJIUIeHHUE XUMUIECKUX U pepPMEeHTaTHUBHBIX Peak-
IIUH, ¢ APyroy - MOBBIIIEHHYIO aKTUBHOCTb PA3MHOXKEHUS MIKPOOPTaHU3MOB, KOTOPBIE YMEHBIIAIOT CPOK KU3HU IPOAYK-
Ta, 11 60JIee TOTO, C TedeHeM BPeMEHH AeJIaloT €ro OIIaCHBIM /JIsI 35,0pOBbs oTpebuTeneii. CreAoBaTeIbHO, HaZO n30eraTh
yrnoTpebieHNs IPOLYKTOB 110 NCTeYeHNH OLHUX UK OoJiee CYTOK II0C/Ie ero MpUrotTosaeHus. Ha mpakTHKe UCIIOPUYEHHBIH
x71e600y/I0IHBII IIPOAYKT MOXKHO OIIPeZeIUTh II0 ero KUCIOMY BKYCY, II0 €ro 3aIaxy WK JaxKe [10 HeGOIbIINM KOTOHUIM
IIJIECEHUOKPYTION (POPMBI, 3aMEeTHBIX HEBOOPY>KEHHBIM ITa30M. CaMoe IPOCTOe IPAKTUYIECKOe pellleHHe — 3TO He BHIIIe-
KaTb BCIO XJIe000YIOUHYIO IPOAYKITUIO YTPOM, OCTABIIAS ee Ha LIeJIBIN JeHb B BUTPHHE, HO BBIIIEKATh €€ IIOCTEeIIeHHO, Pery-
JISIPHO TIOTIONHSSL BUTPUHY (HaIlpuMep, OAWH pa3 B 2 — 3yaca). He Haz0 3a6bIBaTh, 4TO I1OCJIE TOTO, KAK B BUTPUHE IIPOJYKTHI
3aKOHYATCS, ee HaZlo TIIATeJbHO OYMCTUTD U NMPOAe3uH(UIINPOBATD Ilepe/i TeM, KaK IIOMECTUTh B Hee APyrue MPOJYKTHL.
ITepes TeM, KaK IOMECTUTD [IPOAYKTHI B BUTPUHY, €e He00X0AMMO POorpeTs Ao TeMiepaTypsl 70 °C. KaxkApIil IPOAYKT AOJ-
’KeH HaxXOJUThCs Ha OTZAEIbHOM MOJIKe, ¥ IPUOOPBI CEPBUPOBKH AO/LKHBI UCII0IB30BAThCS TOJBKO AJISI CEPBUPOBKU OZHOTO
KOHKDETHOTO IIPOAYKTA.
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T/ 210 66.26.562, 210 66.27.083-4

F/ 210 6022472
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