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ABOUT THE COMPANY
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AKQ's mission is to provide all customers with access to the widest range of products based on our original recipes for
the bakery, confectionery, ice cream and catering sectors. As a producer with modern machinery, appropriate standards
and management systems and, above all, with a professional team of trusted people, we are able to meet the highest
demands of our customers who are looking for inspiration, best solutions and novelties which bring them tangible
benefits. Bestowed with your trust, it is with great satisfaction that we realize the objectives you approve of. A common
platform for exchanging professional experience with you is for us the essence of cooperation, which we value so much

together with you.

We successfully export our products to nearly 20 countries worldwide.

WE PRODUCE

Technological additives Ice cream concentrates
bread improvers, dry leaven soft serve ice cream, frozen yogurt,
Bakery mixes swirly ice cream
multigrain blends, bakery mixes Ice drink concentrates
Confectionery concentrates for cakes granita concentrates

yeast-raised dough mixes,
Gastronomy concentrates

sauce concentrates

fatty sponge cake mixes, cookies

Confectionery concentrates for creams
pudding cream, cream stabilizers Breadcrumbs
filling and external breadcrumbs

Fillings
poppy seed filling GELATO

CONTACT DETAILS

Export Dept: + 48 52 365 07 29 / +48 52 365 07 54
Headquarters: +48 52 342 09 66
www.ako.com.pl
export@ako.com.pl



BAKERY IMPROVERS

There is a wide range of bakery improvers in our offer both for traditional and industrial bakeries. Thanks to
modern technological solutions and the use of state of the art generation of enzymes, our improvers guarantee
stability, dough tolerance, crumb elasticity and good slicing. Many of them maintain clean label status which
correlates with the continuing trend towards conscious nutrition.

MEKAPHbIE YTYYWIUTENN

bnaroaaps COBpEMEHHbIM TEXHONOTMYECKUM PELIEHUAM W WUCMONb30BAHWIO BbICOKOKAYeCTBEHHbIX 3H3MMOB,
HaWW YNYYWWUTENM MOXKHO KNAacCMdUUMPOBATb Kak MpoayKTbl C «4MCTOW 3TMKeTKoM». B odepTte wmpokuii
ACCOPTUMEHT YNyuLLIMTENelA, BAUSIOLMX HAMP. HA CPOK FOSHOCTH, MOPUCTOCTb M CTABUNBHOCTb TeCTa.

VERBESSERUNGSMITTEL FUR DIE BACKEREI

Wir bieten eine breite Palette von Verbesserungsmitteln sowohl fiir traditionelle als auch fiir industrielle
Backereien an. Dank moderner technologischer Losungen und der Verwendung von Enzymen der neuesten
Generation erleichtern unsere Verbesserungsmittel nicht nur das Produktionsverfahren, sondern gehéren auch
zu den Produkten mit dem so genannten "Clean Label".
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DELICIOUS BREAD

Concentrate is used for the production of attractive wheat-rye bread with a unique, great taste. The addition of
wheat sourdough and yoghurt powder ensures freshness and a delicate structure. The consistency of the dough
makes it possible to form interesting shapes of bread. Concentrate dosage: 25 kg per 100 kg flour.

XNEB BKYCHbIN

KoHLueHTpaT ucnonb3yeTcst AN8 NPOM3BOACTBA NPUBNEKATENbHBIX MLIEHUYHO-PXKAHbIX X1e606YN0UHbIX U3LEeMi
C YHUKANbHBIM M MArKUM BKYCOM. [lobaBneHue NieHUYHOo 3aKBackM U HOrypToBOro NopoLuka obecneynsaet
CBEXECTb M COYHOCTb, @ TAKXKE HEXHYK CTPYKTYpy. KOHCMCTEHUMs TecTa no3sonsieT GopMMpoBaTh Xneb
MHTepecHOM GopMbl. [lo3upoBKa KoHueHTpaTa: 25 Kr Ha 100 kr Myku.

LECKERES BROT

Das Konzentrat wird fir die Herstellung von leckerem Weizen-Roggen-Brot mit einem einzigartigen und
wunderbaren Geschmack verwendet. Die Zugabe von Weizensauerteig und Joghurtpulver tragt zur Frische,
Saftigkeit und feinen Struktur bei. Die Konsistenz des Teigs ermoglicht es, interessante Brotformen zu
formen. Dosierung des Konzentrats: 25 kg fiir 100 kg Mehl.



& HuerTus

Bakery premix for the production of an original rye - wheat bread with a darkened crumb. Thanks to the
presence of natural rye sourdough, bread baking becomes simple and easy. The concentrate is mixed with flour
in aratio 1:1.

@ LEPEBEHCKMIA

KoHueHTpaT npefHa3HayeH Ans OAHOGA3HOMO NPOM3BOACTBA PXKAHO-MIIEHUYHOTO XNeHA C TEMHBIM MSAKULLEM.
CopepxaHue HaTypanbHOI pXaHol 3aKBacu, NO3BaNSeT YNYYLWMTb W YCKOPUTb NpoLece Bbineyku. KoHueHTpat
COeANHUTb C MYKOW B COOTHOWEHMM 1:1.

@ HuserTUS

Das Backkonzentrat zur Herstellung von originalem Roggen-Weizenbrot mit dunkler Krume nach der Methode
"All-in-Teig". Dank dem natiirlichen Roggensauerteig, der im Konzentrat verwendet wird, ldsst sich das Brot
leicht und schnell herstellen. Das Konzentrat wird im Verhaltnis 1:1 mit Mehl gemischt.
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MULTIGRAIN BREAD

The premix for making a wholegrain mixed rye bread based on natural rye sourdough. It contains such grains
and flakes as: sunflower, soybean, cereals (barley, oat, rye) and decorticated wheat. The proportion of grains is
33% in relation to flour making the mix very healthful addition to your diet.

MHOr03EPHOBOW XJIEB

KoHueHTpaT npefHasHayeH Ang ObICTPOA BbINEUKW MPUBNEKATENBHOTO MO BKYCY PXaHO-MIEHMYHOTO xneba
Ha OCHOBE HAaTypanbHOWM pXaHoi 3aKBacKW C L06ABNEHNEM TaKMX XNIOMbEB M CEMSH, Kak: MOACOSHEYHMK, COf,
3EpHOBbIE X/0Mbsl (AYMEHb, OBEC, POXKb, NieHULa). [lons 3epeH - 33% Mo OTHOLUEHUIO K MYKE.

MEHRKORNBROT

Das Konzentrat dient zur schnellen Herstellung von wohlschmeckendem Roggen-Weizen-Brot auf der Basis
von natlirlichem Roggensauerteig unter Zugabe von Karnern, Flocken und Samen wie: Sonnenblumenkernen,
Sojabohnen, Getreideflocken (Gerste, Hafer, Roggen), geschaltem Weizen. Anteil der Korner - 33% im Verhaltnis
zum Mehl.



RUSTIC ROLLS

The concentrate is used to bake tasty rolls with the addition of oilseed plants: sunflower, flax and sesame
seeds. Malts included in the concentrate not only add flavour and aroma but also improve the quality of crumb.
Dosage - 6 kg of concentrate per 10 kg of flour.

KPECTbAHCKUE bYJIOUKU

KoHLeHTpaT npeaHa3HayeH Ans NpoM3BOACTBA MPUBEKATENbHBIX MO BKYCY BYNoYek ¢ 406aBNEHUEM MACTUYHbIX
CeM$H: NOACONHEYHWKA, NibHa U KyHXyTa. CONofbl, COAEPXKALUMECS B KOHLEHTpaTe, 6MaronpuaTHO BAMSIOT Ha BKYC
W apoMaT, a Takyke Ha ynyuLueHue KayecTBa Kpoluku. [lo3uposatiue - 6:10.

BAUERNBROTCHEN

Das Backkonzentrat zur Herstellung von wohlschmeckenden Brotchen mit Zusatz von Olsaaten: Sonnenblumen,
Leinsamen und Sesam. Die im Konzentrat enthaltenen Malze wirken sich nicht nur positiv auf den Geschmack
und das Aroma aus, sondern verbessern auch die Qualitdt der Krume. Dosierung - 6 kg Konzentrat fiir 10 kg MehL.
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CONVIVIAL BREAD

The concentrate is used to bake tasty mixed rolls. The baked rolls are characterized by a crispy crust, a brown
crumb colour and even porosity. Dosage - 10 kg of concentrate per 90 kg of flour (45 kg of rye flour, 45 kg of
wheat flour).

CMECDb MUKHKUK

XnebonekapHas cMecb NpefHa3HavyeHa Ans NPOM3BOACTBA XJ1€6006YNOUHbIX U3LEMA C f0OaBNEHMEM 3epeH
W Cneumit. 3T NPOAYKTbI MAEANbHO NOAXOAST B KAYECTBE AONOHEHUA K 61104aM Ha rpune v K nusy. "TIMKHUK"
— 3TO NUKAHTHAs CMeCb, COAEPXKALLAA CEMEHA MOACONHEYHMKA, KYKYPY3HYIO KPYNYy, NIbHAHOE CEMS, TOMATHblii
MOPOLUOK, YACTULbl CYLIEHOTO KPACHOMO Mepua M CreuuanbHo nosobpaHHble Chewud, KOTopbie MpUAAIOT et
XapakTepHblit BKYC. [lo3upoBKa KoHueHTpaTa 40-50%

FESTBROT

Das Konzentrat des Aroma- und Kérnerteigs ist fur die Herstellung von Brot mit Zusatz von Kérnern und
Gewirzen bestimmt. Diese Produkte eignen sich ideal als Beilage zu gegrillten Speisen und Bier. "Festbrot" ist
eine wirzige Mischung aus Sonnenblumenkernen, Maisgrits, Leinsamen, Tomatenpulver, getrockneten roten
Paprikastlickchen und speziell ausgewahlten Gewdirzen, die dem Brot einen kennzeichnenden Geschmack
verleihen. Dosierung des Konzentrats 40-50%.



BIOPAN-S

Rye sourdough for a direct dough preparation method of various rye and mixed types of bread. It functions as
souring agent, giving bread the appropriate organoleptic properties, typical for natural dough fermentation.
Dosage - 2% to rye flour.

BIOPAN-S

nyaﬂ 3dKBaCKa npeaHasHayeHa ana 6b|CTpOI7I BbINEYKN PXAHOTO U CMELLIAHHOIO xneba. TwarenbHbIn Bbl60p
KOMMOHEHTOB CMeCKh MO03BONAET MONYYMTb NPOAYKTbl BbICOKOro Ka4yecTtBa. ﬂ,OBMpOBKaI 2% KOHLIEHTPAT4
B COOTHOLIEHNN K p)KaHOl7I MyKe.

BIOPAN-S

Der Trockensauerteig fiir die schnelle Herstellung von Roggen- und Mischbackwaren, der als Treibmittel
verwendet wird, um dem Teig die fir die natirliche Garung typischen organoleptischen Eigenschaften zu
verleihen. Es wird in einem Verhaltnis von 2 % zum Roggenmehl dosiert.
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SPINACH ROLLS

The concentrate is used for the production of delicious wheat bread with the addition of dried spinach. Using
the premix you can quickly produce a tasty bread with visible pieces of spinach, which gives the products an
interesting greenish colour.

LUMUHATHAS BYJIOUKA

KoHLeHTpaT ncnonb3yeTcs Ans NPOM3BOACTBA NPUBNEKATEbHbIX MO BKYCY Oynoyek ¢ Lo6aBNEHUEM CYLIEHOTO
wnuHaTa. KOHLeHTpaT npeHa3HayeH Ans ObICTPO BbineyKy xneba ¢ BUAMMbIMM KYCKaMU WMNWHATA, YTO NPUAAET
NPOAYKTaM MHTEPECHBIN 3eNEHbI LiBET.

SPINATBROT

Das Konzentrat wird zur Herstellung von wohlschmeckendem Weizenbrot mit Zusatz von getrocknetem Spinat
verwendet. Durch die Verwendung des Konzentrats kdnnen schmackhafte Brotwaren mit sichtbarem Spinat
hergestellt werden, der den Produkten eine interessante griinliche Farbe verleiht.
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LOW GLUTEN BREAD

Concentrate is used to make bread with a very low gluten content, where its content does not exceed 0.01 g.
This bread is intended for customers looking for new flavours. It is composed with wheat starch, sunflower seed,
flax, soya and skimmed milk powder. during manufacture of low-gluten bread, it is important to ensure that the
product does not come into contact with raw materials containing gluten (e.g. flour), in order to protect it as
much as possible from cross-contamination with this allergen. 100% mix.

XJEB C MOHUXEHHBIM COEPYXAHMEM KJIENKOBMHbI

KoHUEHTpaT ucnonb3yetcs ANs NpUrOTOBNEHMS XNeba C OYEHb HWU3KWM COLEPXKAHMEM KIEMKOBMHbI, roe ee
copepxanue He npesbiwaet 0,01 r. 3107 xneb npefHa3HaueH LS TeX, KTO MLLET HOBble BKYCh. B ero coctas
BXOAAT MIIEHMYHbIA KpaxMaJ, CEMEHa MOACONHEYHMKA, /ibHA, COM M CyXoe 0be3xupeHHoe Monoko. Mpu
WM3roTOB/EHUM HU3KOTMIOTEHOBOIO X163 HEOHX0AMMO CNeiUTb 3a TEM, YTODbI NPOAYKT B NPOLIECCE NPOMU3BOACTBA
He KOHTAKTUPOBaN C CbipbeM, COLAEPKALUMM FIHOTEH (HAanpuMep, MYKOM), 4TOObI MaKCUMANbHO 3aLLUTUTL €ro 0T
nepekpecTHOro 3arpssHenuns 3tuM annepredom. K 100% cmecn cnenyeT 106aBUTh TONbKO BOAY M JPONKM.

GLUTENARMES BROT

Das Konzentrat wird zur Herstellung von Brot mit sehr geringem Glutengehalt verwendet, wobei der Glutengehalt
nicht mehr als 0,01 g betrdgt. Dieses Brot ist fiir alle, die auf der Suche nach neuen Geschmacksrichtungen sind.
Die Mischung besteht u.a. aus Weizenstarke, Sonnenblumenkernen, Leinsamen, Soja und Magermilchpulver. Bei
der Herstellung von glutenarmem Brot ist darauf zu achten, dass das Produkt bei der Herstellung nicht mit
glutenhaltigen Rohstoffen (z. B.Mehl)in Berlihrung kommt, um es so weit wie maglich vor einer Kreuzkontamination
mit diesem Allergen zu schiitzen. Zu dieser 100%igen Mischung sind nur noch Wasser und Hefe hinzufiigen.
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SPELT AND APPLE BREAD

The bread contains up to 39% spelt ingredients and 7% apple powder. It is a 40% mix for baking spelt bread
with a wonderful aroma of apple. Its main advantages are: high content of spelt products, good swelling and
water binding, moist and aromatic crumb, improved and prolonged freshness , well perceptible taste and aroma
of apple. Concentrate dosage: 45%.

XJIEG IBNI0YHbIN C NONBON

Xneb conepxut 10 39% UHrpeaneHToB U3 nonbbl U 7% s6no4Horo nopowka. 310 40% cMech ANs Bbineyku xneba
13 nonBbl C YyAeCHbIM apOMaToM A6/10Ka. Ero 0CHOBHbIE NpenMyLLecTBa: BbICOKOE COAepkaHue nonbbl, xopoLas
HabyXaeMoCTb M CBA3bIBaHWE BOfbI, BNAKHbIA M apOMATHbIA MAKML, YNYYLWEHHAs W ANUTENbHAs CBEXECTb,
IpKOBBIPAXEHHbIA BKYC ¥ apoMaT f6noka. [1o3upoBka koHLeHTpaTa: 45%.

DINKEL-APFEL BROT

Das Brot enthalt bis zu 39% Dinkelzutaten und 7% Apfelpulver. Eine 40%ige Mischung zum Backen von Dinkelbrot
mit einem wunderbaren Apfelgeschmack. Zu seinen Hauptvorteilen gehdren: hoher Gehalt an Dinkelzutaten,
gute Quellung und Wasserbindung, feuchte und aromatische Krume, verbesserte und verlangerte Frische, gut
ausgepragter Apfelgeschmack und -aroma. Dosierung des Konzentrats: 45%.



CORN MIX

The product consists of about 30% of maize raw materials such as maize flour or specially prepared cornflakes.
It is intended for baking bread with a pale yellow crumb with visible cornflakes, linen and sunflower. The premix
contains dried wheat sourdough.

KYKYPY3HAfl CMECb

Cmecb B 0ko/10 30% COCTOMT U3 MPOAYKTOB U3 KYKYpbI3bl, TAKMX KaK KYKYpy3Has MyKa UK KYKYPY3HbIE XOMbA.
OHa npefHa3HayeHa Anq Bbineyku xaeba ¢ 6nesHO-KeNToN KPOWKOA M 3aMETHBIMU KYKYPY3HbIMU XNOMbSAMH,
NbHOM M NOACONHEYHMKOM. COREPXKMT CYXYH0 MIIEHUYHYIO 3aKBACKY.

MAIS-MISCHUNG

Das Produkt besteht zu etwa 30% aus Maisrohstoffen, wie Maismehl oder speziell zubereiteten Maisflocken. Die
Mischung ist fiir das Backen von Brot mit einer hellgelben Krume mit sichtbaren Maisflocken, Leinsamen und
Sonnenblumenkernen bestimmt. Enthalt getrockneten Weizensauerteig.



LOW GI BREAD

The innovative premix used to bake a mixed type of bread with a puffed rye. The content of puffed rye increases
water absorption and prevents from avoiding grain soaking process before baking. A brown crumb with
visible rye grains, flax and sunflower seeds makes the bread looks very attractive. The premix contains dried
wheat sourdough.

XJIEb C HU3KUM TH

KoHueHTpar 3epHoBoro TecTa. MposykTbl ¢ HU3kuM U (01 0 fo 55) MeaneHHo nepeBapmBaloTCs M YCBaUBAKITCS,
MO3TOMY BbI3bIBAIOT MOCTEMEHHOE M [LNWTENbHOE MOBbILIEHME YPOBHS Caxapa B KpoBwW, bnarojaps uemy
YYBCTBO ChITOCTU COXPAHSETCA AoNblue. B COCTaB Haleil CMecu BXOAST MHIPeaMeHThl C Hu3kuM [U: 0BCSHKa,
MOACONHEYHMK, TbHSHOE CeMS, LleNIbHO3ePHOBAs MyKa, GeHxenb. [0ToBble MPOAYKThI 6oraThl KNeTyaTkoit (bonee
6 18 100 r xne6a). [loauposanue: 10 Kr KOHLEHTpATa Ha 5 Kr MyKu.

BROT MIT ZUTATEN MIT NIEDRIGEM

Konzentrat des Kérnerteigs. Lebensmittel mit niedrigem glykamischen Index (von 0 bis 55) werden
langsam verdaut und absorbiert und bewirken daher einen allmahlichen und lang anhaltenden Anstieg des
Blutzuckerspiegels, sodass das Sattigungsgefiihl langer anhalt. Die Mischung enthalt Zutaten mit niedrigem Gl:
Haferflocken, Sonnenblumen, Leinsamen, Vollkornmehl, Fenchel. Die aus dieser Mischung gebackenen Produkte
sind reich an Ballaststoffen (liber 6 g pro 100 g Brot). Dosierung: 10 kg Konzentrat fiir 5 kg Mehl.
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ITALIAN ROLLS

The concentrate is designed for baking tasty, aromatic wheat rolls with an interesting composition of spices:
coriander, fennel, basil and garlic. Yogurt powder contained in the concentrate gives the bread delicacy and
freshness. Dosage - 10 kg of concentrate per 40 kg of flour.

UTAJIbAHCKUE BbYJIOYKH

KoHueHTpaT npefiHa3HayeH ANs BbINEYKM BKYCHBIX MILUEHWYHbIX BYNOYOK C MHTEPECHDIM COCTaBOM apOMaTUYECKMX
[06aBOK TakuX kak kopuaHap, 6a3unmk u yecHok. CofepxaHue iorypta B MOPOWKE BAMSAET HA MPOAOIKEHHE
CBEXECTU M MATKOCTb FOTOBbIX NPOAYKTOB.

ITALIENISCHE BROTCHEN

Das Konzentrat ist flir das Backen schmackhafter, aromatischer Weizenbrétchen mit einer interessanten
Gewtirzmischung: Koriander, Fenchel, Basilikum und Knoblauch bestimmt. Das im Konzentrat enthaltene
Joghurtpulver macht das Brot weich und frisch. Dosierung - 10 kg Konzentrat fiir 40 kg Mehl.
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BREAD WITH A GOAT’S MILK

The concentrate contains dried natural sourdough allowing you to speed up the process of baking a mixed type
of bread from this premix. The addition of goat's milk rich in amino acids and minerals gives the bread intense
aroma and outstanding flavour.

XJEb C KO3bWUM MOJIOKOM

ConepxaHme CyXOﬁ p)KaHOVI 3aKBaCkK, NO3BONIAET YCKOPUTL U 06}'IEFLIYTb BbINEYKY NWEHUYHOro u p)KaHOﬁFO
xne6a. [lobaBneHne Ko3bero MoNoKa, 60raToro aMMHOKUCIOTaMU U MUHEpaNamu, nenaet XNneb MHTEHCUBHBIM
N0 BKYyCe 1 apoMare.

ZIEGENMILCHBROT

Mix flir Weizenmischbrot mit direkter Fiihrung. Durch den enthaltenen getrockneten Natur-Roggensauer und
durch die Zugabe von Ziegenmilch entwickelt das Brot ein intensives Aroma. Der hohe Anteil an Aminosduren
und Mineralien verleiht dem Geback eine auergewdhnliche und interessante Geschmacksnote.



OAT COOKIES

The premix is intended for the production of crispy oat cookies rich in valuable nutrients. The concentrate
contains 73.5% ingredients from oat grains: oat flour, oat groats and oatmeal. Suitable for production of long-
life baked goods.

OBCAHOE NEYEHDbE

KoHueHTpaT npefHasHayeH ANS MPOM3BOACTBA XPYMKOTO MeYeHbs, HOraToro LEHHbIMM MUTATE/bHbIMM
BeWecTBaMU. KOHLEHTPaT coaepkuT Bonee 73,5% UHIpeAMEHTOB U3 OBCSHOTO 3epHA: OBCAHYIO MYKY, OBCSHbIE
XJI0MbS! U OBCAHKY.

HAFERKEKSE

Das Konzentrat ist flir die Herstellung von knusprigen Keksen bestimmt, die reich an wertvollen Nahrstoffen sind.
Das Konzentrat enthdlt 73,5% aus Haferkorn gewonnene Zutaten: Hafermehl, Hafergriitze und Haferflocken.
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POMERANIAN GINGERBREAD

The concentrate is used for convenient production of gingerbread dough without long fermentation process.
The dough is very stable and it can be prepared a long time before baking. Using the premix will help you bake
gingerbread of all types ranging from biscuits to cookies.

NOMOPCKWUM NPAHUK

KOHLI,eHTpaT npenHasHa4yeH ong 0)J,H0¢aBHbIl7I BbINEYKN NPAHUYHOIO TE€CTa e3 NPOAOMKUTENBHOTO Mpouecca
nexanus. Tecto CTa6VIJ'IbHO, BO3MOXHO€ MNpUroToBJIEHME HAAO0Ar0 nepen BbIMEYKOM. nOﬂy‘ieHHble n3penna
XdPaKTEPU3YKTCA TPaAMLUUOHHBIM BKYCOM U BMAOM, d TdAKXe OJUTENbHbIM NMEPUOLOM CBEXECTH. MpreansbHo
NOAXOAMUT ONA BbINEYKU NEYEHDBA U PA3NIUYHDIX (bOpM NPAHUKOB.

PFEFFERKUCHEN-MIX

Das Konzentrat ermdglicht eine schnelle Zubereitung und Verarbeitung des Teiges. Durch die Stabilitat kann der
Teig aber auch lange Zeit bis zur Verwendung gelagert werden. Die Masse ist fir verschiedenste Pfefferkuchen-
Gebacke und und damit ideal fir Pfefferkuchen (Blech), Napfkuchen sowie Kleingebdckvarianten. Die Zutaten
ergeben einen einzigartigen Geschmack, ein hervorragendes Aussehen und zeichnen sich durch eine lange
Frischhaltung aus.
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CHOCOLATE CAKE 18%

The concentrate is used for the production of cakes with a full chocolate flavour, intense dark colour, high
moisture content and extended freshness. The concentrate is used for the production of dark cakes with a strong
chocolate flavour and intensive aroma. The cake base is moist and fluffy at the same time. The mix contains
18% chocolate. The cake made on the basis of the concentrate can be combined with whipped cream or fruit.
The preparation of the cake is very simple and quick - all the ingredients are mixed for about 3 minutes.

TECTO LUOKONIAQHOE 18%

KoHLeHTpaT ucnonb3yetcs 415 NPOU3BOLCTBA TOPTOB C INYOOKMUM LIOKONALHbIM BKYCOM, MHTEHCUBHBIM TEMHBIM
LiBETOM, BbICOKOW BNAXXHOCTbH) M ANUTENbHOM CBEXECTbI0. KOHEUHbI NPOLYKT XapaKTepu3yeTCsl UHTEHCUBHBIM
LWOKONaAHbIM apoMatoM. OCHOBa TOPTA MOMTYYaeTCs BNAXHON M NYWMCTOA OAHOBPEMEHHO. CMecb CoaepXuT
18% wokonapa. Tecto, NPUroToBNEHHOE HAa OCHOBE KOHLEHTPaTa, MOXHO YKPAcuTb B3OUTbIMM CIMBKaMU UK
GpykTamu. Mupor roToBMTCS OYEHb MPOCTO M BBICTPO - BCE MHTPEAMEHTbI CMEWMBAKOTCA B TEYEHWE OKONO
3 MUHYT.

SAFTIGER SCHOKOKUCHEN 18%

Das Konzentrat wird zur Herstellung von Kuchen mit saftigem Schokoladengeschmack, intensiver dunkler
Farbe, hohem Feuchtigkeitsgehalt und langer Frischhaltung verwendet. Das Konzentrat ergibt einen dunklen
Kuchen mit einem starken Schokoladengeschmack und intensivem Aroma. Die Kuchenkrume ist feucht und
locker zugleich. Die Mischung enthalt 18% Schokolade. Der aus dem Konzentrat hergestellte Kuchen kann mit
Schlagsahne oder Friichten kombiniert werden. Die Zubereitung des Teigs ist sehr einfach und schnell - alle
Zutaten sind etwa 3 Minuten lang zu verrihren.
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GRANNY’S SPELT CAKE

The concentrate is intended for quick production of sponge-fatty cakes containing 100% spelt flour and apple
fibre. The easy production method and carefully selected ingredients make it possible to obtain an even and
very high quality of products. The recipe guarantees a finished product with a fluffy and moist crumb that
maintains freshness for a long time. With a suitable recipe, the concentrate can also be used to make excellent
crispy cookies.

CNAETOBbIA NUPOT

KoHueHTpaT npeaHasHaueH 415 6bIcTpOro Npon3BoACTBa BUCKBUTHO-KMPOBbIX TOPTOB, CoAepxaLmx 100% myku
W3 nonGbl 1 96M04HY0 KneTyatky. MpocToit cnoco6 NpoM3BOACTBA W TILATENbHO NOAOOPAHHbIE MHTPEAMEHTDI
MO3BONSIOT NMOYYUTb POBHOE M OYEHD BbICOKOE KaYeCTBO NPOAYKLMM. PELLENT rapaHTMpYeT NosyYeHme roTOBOrO
MPOAYKTA C MYLMCTbIM U BAAXHbIM MAKMLIEM, KOTOPbI 00 COXPAHAET CBEXECTb. [pU HAaNMUMM NOAXOASLLErO
peLenTa KOHLEHTPAT MOXHO TaKe UCMONb30BaTh A/1St NPUrOTOBAEHNS MPEBOCXOAHOTO NEYEHDS.

OMAS DINKELKUCHEN

Das Konzentrat ist fir die schnelle Herstellung von Biskuit- und Fettkuchen bestimmt, der 100% Dinkelmehl und
Apfelfaser enthdlt. Die einfache Herstellungsmethode und die sorgfaltig ausgewahlten Zutaten erméglichen
es, eine gleichmaige und sehr hohe Qualitdt von Backwaren zu erhalten. Das Rezept garantiert ein fertiges
Produkt mit einer fluffigen und feuchten Krume, die lange frisch bleibt. Mit dem richtigen Rezept lassen sich aus
dem Konzentrat auch herrlich knusprige Kekse backen.
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AKO BROWNIE

The premix allows you to prepare luscious brownies with a typically rich chocolate taste, moist crumb and
characteristic heavy structure. Ideal for baking pies, chocolate bars and cookies.

AKO bPAYHH

KoHueHTpaT no3BosAeT YCKOPUTb U 06NErYMTb NPUTrOTOBEHME TECTA C BbIPA3UTE/IbHBIM LWOKONAAHbIM BKYCOM,
0YeHb BNAXHOM KPOLIKOW M XapaKTepHOW CTPYKTYPOiA. MaeanbHO NOAXOANT ANS BbINEYKY UPOTOB, LWOKONAAHBIX
6apoB, NeYeHbs U AECEPTOB.

AKO BROWNIE

Aus dem Konzentrat kann einfach und schnell Teig mit ausgepragtem feinaromatischem Schokoladengeschmack,
sehr feuchter Krume und typischer schwerer Struktur zubereitet werden. |deal fiirs Backen von Kuchenplatten,
Riegeln mit Trockenfrlichten, Keksen und Kuchenbéden.
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YEAST RAISED DOUGH 10%

Yeast raised dough 10% is a concentrated mix to bake stunning-quality soft buns and rolls with high humidity
and long-lasting freshness. The concentrate doesn't contain sugar which allows you to requlate its dosage
depending on the type of baked assortment and your own taste.

MUKC 0219 APOXXKEBOIO TECTA10%

KOHLI,eHTpaT OPOXXKEBOro TecCta npefHasHavyeH nng npou3BOACTBA Pa3/IMYHbIX BUAOB APOXXKEBbIX NMUPOroB
C BbICOKOW BAQXKHOCTbIO U I'IpO,EI,OJ'I)KI/ITEIIbHOVI CBEXECTbIO. KOHLI,GHTpaT He COAEpPXUT Caxapd, YTO NO3Bander
perynMpoBatb €ro Ao3y B 3aBUCMMOCTHU OT TUMA BbINEYEHHOTO dCCOPTUMEHTA U COBCTBEHHOrO BKYCa.

MIX HEFETEIG SOFT 10%

Das Hefeteigkonzentrat ist fiir die Herstellung verschiedener Arten von Hefeteigen bestimmt, die sich durch
hohe Feuchte und verlangerte Frischhaltung von bis zu ca. 10 Tagen auszeichnen. Das Konzentrat enthalt
keinen Zucker, sodass seine Dosierung je nach Art des Backprodukts und unserem eigenen Geschmack reguliert
werden kann.



&
-

—

FATTY SPONGE CAKES

The premixes are intended for a quick and simple production of fatty sponge cakes using All-In method.
The dough is very stable and it can be prepared a long time before baking. The products obtained from the
concentrates are characterized by a delicate structure, high crumb moisture and long-lasting freshness.

BUCKBUTHBIE CMECH

KoHueHTpaThl ucnonb3yTca Ang 6GbicTpoit ogHodpasHoi ("all-in") NOArOTOBKM pasHOBKYCHbIX OMCKBMTOB.
lMonyyeHHoe TECTO XapaKTepu3MpyeTcsl BbICOKOW CTabMAHMCTbIO, 6narofaps Yemy MOXHO €ro MpuUroToBMTb
HafoNro nepep Bbineykoi. [OTOBble MPOAYKTbI OTAMYAIOTCS MOBLIWEHHOM CBEXECTbIO, TOHKOW CTPYKTYpOl
U BbICOKOW BNIAXHOCTbIO MAKMLLA.

KONZENTRATE FUR NAPFKUCHEN

Konzentrate werden fir die schnelle Zubereitung von Biskuit-Fettkuchen nach der sog. Methode "All-in-Teig"
verwendet. Der so entstandene Teig ist sehr stabil und kann daher lange vor dem Backen zubereitet werden. Die
aus dem Konzentrat hergestellten Produkte zeichnen sich durch eine zarte Struktur, eine hohe Krumenfeuchte
und eine lange Frischhaltung aus.



&
-

—

MINI DOUGHNUTS

The premix is used for repeatable production of mini doughnuts. The dough is simple to make and has a thick
consistency for machine-friendly preparation. Using various types of fillings (buttermilk, cottage cheese, apple
mousse) will allow you to get different flavours of the product.

MWUHU NMOHYUK

KoHueHTpaT npefHa3HayeH Ans ObICTPOro Mpou3BOACTBA MWHM-NOHYMKOB. loNyyeHHble M3 KOHLEHTpaTa
MaJieHbKMe WapuKKU OTIMYAIOLMECS TOHKUM U MSTKMM MSKULEM. Mcnonb3oBaHue pa3fnyHbIX TUMOB 40HABOK
(naxTa, TBOpOT, S167104HbIA MYCC) NO3BONSET NONYYUTb MHTEPECHDIE BKYCOBbIE BapHaLMM MPOAYKTa.

MINI-BERLINER

Das Teigkonzentrat fiir die schnelle und wiederholbare Herstellung von Mini-Berlinern. Dank dem Konzentrat
konnen leckere kleine Kugeln hergestellt werden, die sich durch eine feine und weiche Krume auszeichnen.
Durch die Verwendung verschiedener Zusatzstoffe (Buttermilch, Quark, Apfelmus) lassen sich unterschiedliche
Geschmacksnoten erzielen.



S cHoux PasTRY

Concentrate intended for quick, one-phase preparation of all types of choux pastry, both baked and fried. It is
used for the production of cream puffs, eclairs and cruller donuts

Products from the choux and éclair premix are: light, dry with characteristic straw colour. Advantages of the mix:
low fat absorption (in fried products) and low weight loss during thermal processing.

3ABAPHOE TECTO

KOHLI,EHTpaT npefHa3Ha4eH anqa 6bICTpOI'0, 0ﬂ,H0¢a3HOF0 NpuUroToBneHna BCeX BMAOB 3aBAPHOro TeCTd, Kak
NEYEHOr0, TaK 1 XapeHoro. OH MCNOoNb3yeTca ANnga NnponM3BOACTBA C/I0EK, 3KIEPOB M 3aBapHbIX Konel,. U3nenus
13 3aBAPHOro TecTa Nnony4arTca CBETIbIMU, CYXUMU U XapaKTepU3yoTCA CONOMEHHLIM LIBETOM. HDEMMyLLlECTBa
CMeCu: HU3Koe NornoLLeHne Xupa (B XapeHbIX HpOI.WKTaX) M HU3Kad noTepsa BECa Npu TennoBo 06p360TK€‘.

BRANDTEIG

Konzentrat fir die schnelle Zubereitung jeder Art von Brandteig, sowohl gebacken als auch frittiert, nach
der Methode All-in-Teig. Es wird zur Herstellung von Eclairs, Windbeuteln, Strohhalmen, Backerbsen, und
Spritzkuchen verwendet.

Brandteigprodukte sindleichtundtrockenundzeichnensichdurchihre strohgelbe Farbe aus. Vorteile der Mischung:
geringe Fettaufnahme (in frittierten Produkten) und geringer Gewichtsverlust bei der Warmebehandlung.
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ALMOND CAKE

The concentrate is used for convenient production of a fatty sponge cake with gentle almond taste.
Delicacies from this concentrate have a gentle structure, high crumb moisture, good slicing and
long freshness.

MWHIANbHbINA BUCKBUT

KoHueHTpaT npeaHasHayeH Ans 0AHO(A3HOr0 NPOM3BOACTBA TECTA C MUHAANbHBIM BKYCOM. [0TOBbIE MPOAYKTI
XapaKTepU3YIoTCS TOHKOW CTPYKTYPOM, BbICOKOW BJIAXHOCTbIO KPOWKM W JOATOW CBEXECTbl. VaeanbHo
MOAXOAMT AN U3rOTOB/IEHUS GUCKBUTOB C KPEMOM U B3GUTHIMU CIIMBKAMM.

MANDELKUCHEN

Das Konzentrat ist flir die Herstellung von Kuchen mit einem milden Mandelgeschmack nach der Methode
"All-in-Teig" bestimmt.

Das Produkt zeichnet sich durch eine zarte Struktur, hohe Krumenfeuchte, gute Schneidbarkeit und lange
Frische aus. Ideal fiir die Herstellung von Napfkuchen und Béden fiir Creme oder Schlagsahne.
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POMERANIAN WAFFLES

The concentrate is used to make waffles and crepes. Properly selected ingredients of the mixture in combination
with oil and water allow you to make waffles with a wonderful crunchy texture and vanilla flavour. Crepes are
characterized by exceptional fluffiness and flexibility.

MOMOPCKUE BADIIU

KoHLeHTpaT npefHasHayeH ANns NPOM3BOACTBA Ba(nM M BAMHUMKOB. ViLeanbHo nofobpaHHble MHTpeaueHTbl
MO3BANSOT Ha BbiNeuKy BadAM C MPEKPACHOM XPYCTAWENA CTPYKTbIPOA M ApOMATOM BaHWAM. bAnHUMKM
OTNNYAIOTCS MCKIIOUUTENBHOM NYLIMCTOCTBIO M 3MACTUYHOCTBIO.

POMMERISCHE WAFFELN

Das Konzentrat ist fir die Herstellung von Waffeln und Pfannkuchen bestimmt. Die sorgfaltig ausgewahlten
Zutaten der Mischung in Verbindung mit Ol und Wasser verleihen den Waffeln eine wunderbar knusprige und
krlimelige Struktur und einen Vanillegeschmack. Die Pfannkuchen zeichnen sich durch ihre aufRergewéhnliche
Fluffigkeit und Elastizitat aus.
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BUBBLE WAFFLES

The originality of bubble waffles lies in their interesting hexagon shape in which fluffy bubbles are symmetrically
arranged. The whole is complemented by a flexible and fluffy dough. The finished product is served in the form
of a rolled up cone with some sweet additions.

bABJ1 BADJI

OpuruHanbHOCTb BaQIv 3aK/H04AETCS B UX MHTEPECHOW (OPME LECTUYFONbHUKA U CUMMETPUYHO PACTIONOKEHHBIX
MYWWCTbIX WApKUKaX. TeCTO NONYYAETCS BKYCHBIM, IMACTUYHBIM M XPYCTALMM. [OTOBbIM NPOAYKT NOAAETCS B BUAE
CBEPHYTOrO POXKa C Nto6bIMK, 0ObIYHO CNAAKMMM, LOBABKAMM.

BUBBLE WAFFELN

Die Originalitat der Bubble Waffles liegt in ihrer interessanten sechseckigen Form, in der hohle, weiche Kugeln
symmetrisch verteilt sind. Das Ganze wird durch einen elastischen und fluffigen Teig erganzt. Das fertige Produkt
wird als gerolltes, mit beliebigen siiRen Kostlichkeiten befiilltes Hornchen serviert.



PANCAKE

Pancake fatty sponge dough concentrate is a 100% mix for the quick preparation of dough for a tasty pancake-
type snack.

PANCAKE

KoHueHTpat buckeuTHoBoro Tecta "Pancake” — 310 100% cMech ans 6bICTPOrO NPUroTOBNEHUS TeCTa AN
BKYCHOM 3aKyCKu TMna pancake.

PANCAKE

Das Konzentrat des Biskuit- und Fettkuchens "Pancake” ist eine 100%ige Mischung fiir die schnelle Zubereitung
eines leckeren Pancake-Snacks..
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PUDDING CREAM EXTRA

The concentrate is used for the easy preparation of
a cream of smooth consistency, with a delicate vanilla
flavour, perfect for cold use and baking (resistant to
high temperature, can be frozen). Suitable for puff
pastries, croissants, yeast cakes, etc.

MYAWUHIOBbIA KPEM 3KCTPA

KoHueHTpaT ucnosbyetcs Ans GbiCTporo NpuroTosne-
HUA KPEMA OZHOPOAHOM KOHCMCTEHLMM, C HEXHBIM
BaHM/IbHbIM aPOMATOM, MPEKPACHO NOAXOAALLEro Ana
3aMOPO3KM W Bbineuku. MoaX0AMUT ANA COEHbIX NMUPOX-
KOB, KpyaCCaHOB, POXKEBbIX MUPOrOB 1 T.4.

PUDDING CREME EXTRA

Das Konzentrat dient zur einfachen Zubereitung einer
Creme mit geschmeidiger Konsistenz und feinem
Vanillegeschmack, die sich hervorragend zum Kihlen
und Backen eignet (hitzebestandig, einfrierbar). Geeignet
fir Blatterteig-Kekse, Croissants, Hefekuchen, usw.

PUDDING CREAM PREMIUM

It is used for the preparation of custard cream with
a pleasant taste. The premix has a stable, creamy
consistency, smooth texture, natural colour, suitable
for baking.

MYAWUHrOBbIN KPEM MNPEMUYM

Wcnonb3yeTcs 4N NpUrOTOBNEHW  3aBApHOrO
Kpema C npusTHbIM BkycoM. CTabunbHas kpemoBas
KOHCUCTEHUMS, TNafKaa TeKCTypa, HaTypanbHbli,
NPUSTHbINA LBET, NOAXOANUT AN BbINEYKM.

PUDDING CREME PREMIUM

Es wird fiir die Zubereitung von Creme mit angenehmem
Geschmack verwendet. Stabile cremige Konsistenz,
glatte Textur, natlrliche, angenehme Farbe, geeignet
zum Backen.



BREADCRUMBS

Our breadcrumbs are produced from non-genetically modified wheat flour. The wide range of our products
fulfils various technological functions, however, one common feature of all breadcrumbs is the lack of improving
additives and additives extending the shelf life. Thus, they can be classified as clean label products.

MAHUPOBOYHBIE CYXAPH

Haww naHnpoBoYHble CyXapy U3roTOBAEHbI U3 HEMOAU(ULMUPOBAHHON FEHETUYECKM NLIEHUYHON MyKU. bnaropaps
OTCYTCBUM yNyyLIMTENEN M L0DABOK BAMSIHOLMX HA KAY€CTBO M CPOK FOAHOCTM CyXapy MOXHO KN1acCudULMpOBaTh
KaK MpOLYKTbI € «4MUCTON 3TUKeTKOIY. [peanaraem Cyxapu pa3HOro Ha3HaueHus (BHYTPEHHME, BHELUHME, Ib30H

uap.).

PANIERMEHL

Unser Paniermehl wird aus gentechnikfreiem Weizenmehl hergestellt. Die breite Produktpalette erfillt
verschiedene technologische Funktionen. Ein gemeinsames Merkmal aller Arten von Paniermehl ist das Fehlen
von Zusatzstoffen, die das Produkt verbessern und seine Haltbarkeit verlangern. Es kann daher als Clean-Label-
Produkt eingestuft werden.
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POMERANIAN PIZZA SAUCE

Tomato sauce powder concentrate intended for cold preparation. Basic ingredients: dried tomato powder and
a special spice-herb mixture based on garlic, basil and oregano.

The concentrate is mixed with water in a ratio of 1:5 using a hand mixer. The sauce prepared in this way is
suitable for direct consumption or baking (for pizza etc.).

coyc ond nuuLbl

KoHueHTpaT TOMaTHOro coyca B NOPOLUKE, MPefHa3HaYeHHbIA AR XONOJHOTO npurotoBaeHus. OCHOBHbIE
WHIPeAMEHTbI: CyLeHbI TOMATHbIA NOPOLOK M CreuuanbHas CMecb TpaB W NpUNPaB Ha OCHOBE YeCHOKa,
6a3snnuka 1 operaxo.

KoHLeHTpaT cMeLumBaeTcs € BOAOI B COOTHOLWEHMM 1:5 C NOMOLLbIO py4HOT0 MUKcepa. [pUroTOBNEHHbIN TakuM
06pa3oM COyC NOAXOAMT 415 HENOCPECTBEHHOTO YNOTpebeHNs UK 3anekaHus (Hanpumep, ANS NULLLbL.).

PIZZA SAUCE

Tomatensaucen-Konzentratpulver fiir die kalte Zubereitung. Die Hauptzutaten sind sonnengetrocknetes
Tomatenpulver und eine spezielle Gewiirz-Krautermischung auf der Basis von Knoblauch, Basilikum und Oregano.

Das Konzentrat ist mit Wasser im Verhaltnis 1:5 mithilfe eines Schneebesens zu mischen. Diese Sauce eignet sich
zum direkten Verzehr oder zum Backen (auf Pizzaboden, Auflaufen usw.).



SOFT SERVE ICE CREAM

These ice cream premixes will allow you to make delicious soft serve ice cream. Our offer includes: Pomeranian
ice cream, Pomeranian ice cream premium, natural ice cream (no emulsifiers and unnecessary additions).

MATKOE MOPOXEHOE

KoHLeHTpaThl NpeaHasHayeHbl Ans ObICTPOV MOATOTOBKM CMeceit ANA NPOM3BOACTBA MAFKOTO MOPOXEHOrO.
[loctynHble Tunbl: Momopckoe MopoxeHoe, Momopckoe MopoxeHoe Mpemuym, HatypansHoe MopoxeHoe (6e3
3MYNbraTopoB W HEHYXHbIX 0HABOK).

SOFTEIS

Konzentrate fiir die einfache Zubereitung von Mischungen zur Herstellung von Softeis, das mit Luft aufgeschaumt
wird. Verfligbare Eissorten: Pommersche Eiscreme, Premium Pommersche Eiscreme, Natural Eiscreme (ohne
Emulgatoren und unnétige Zusatzstoffe).
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HARD ICE CREAM

These ice cream premixes will allow you to make delicious hard ice cream in a simple way. The obtained product
is a non aerated ice cream type. Our offer includes: Pomeranian hard ice cream, Pomeranian hard ice cream
premium, natural hard ice cream (no emulsifiers and unnecessary additions).

MOPOXEHOE «bYPABUUKW»

KoHLeHTpaThl npeHa3HayeHbl 415 ObICTPOiA NOATOTOBKM CMeCeit Ans NPOM3BOACTBA MOPOXEHOT0 «bypaBumnkmy.
[loctynuble Tumbl: Momopckoe MopoxeHoe «bypasunku», Momopckoe MopoxeHoe «bypaBunku» lpemuym,
«bypaBuuku» HaTypanbHbie (€3 3MyNnbratopoB v HEHYXHbIX L0OABOK).

AMERIKANISCHES EIS

Konzentrate fur die einfache Zubereitung von Mischungen zur Herstellung von so genanntem “amerikanischem’
Speiseeis, das nicht mit Luft aufgeschaumt wird. Verfiigbare Eissorten: Amerikanisches Eis nach pommerscher
Art, Amerikanisches Eis Premium nach pommerscher Art, Amerikanisches Eis Natural nach pommerscher Art
(ohne Emulgatoren und unnétige Zusatzstoffe).
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POMERANIAN YOGURT DESSERT

The yogurt dessert is distinctively creamy and owes its uniquely delicious flavour to yogurt powder. The premix
contains inulin - prebiotic which has a beneficial effect on the human digestive system. It is prepared with milk
inaratio 1:2,5.

NOMOPCKWUI MOTYPTOBbIN QECEPT

bnarogaps conepkaHuio iiorypTa B NOPOLLKe rOTOBbIA AECEPT OTAUYAETCS HEXHON KPEMUCTON KOHCUCTEHLMEN
W CIMBOYHBIM BKYCOM. OiHMM 13 KOMMOHEHTOB NPOAYKTA ABNSIETCS UHYINH - NPeBUOTHK, KOTOpbI 61aroTBOPHO
BAMSIET Ha MULLEBAPHUTENIbHYIO CUCTEMY YeoBeKa. KOHLLEHTpAT COEAUHUTb C MONIOKOM B COOTHOLEHMH 1:2,5.

POMMERSCHES JOGHURTDESSERT

Das Joghurtdessert zeichnet sich durch seine Cremigkeit und seinen kostlichen Geschmack aus, der durch das
Joghurtpulver erreicht wird. Das Dessert enthalt ein Probiotikum - Inulin, das eine positive Wirkung auf das
menschliche Verdauungssystem hat. Der Joghurt wird in einem Verhdltnis 1:2,5 mit Milch zubereitet.
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POMERANIAN GRANITA

These are highly efficient slush concentrates for the production of refreshing frozen drinks. There are various fruit
flavours in our offer containing dried fruit concentrates and coffee flavour variations based on instant coffee.

MMOMOPCKHUE rPAHUTDI

QOueHb Npou3BOATUENbHbIE KOHLIEHTPATbI NPeHa3Ha4Y€Hble N4 MPUrOTOBAEHUSA MOPOXEHOI0 HaNUTKa. B Haweii
odepTe pa3HOLBETHbIE rPaHUTLI COAEPXKaLLMe HaTypabHble GPYKTbl B MPOLLKe A TAKXKE rpaHuTbl KodeliHble Ha
OCHOBE pacTBOPUMOro Kode.

POMMERISCHE GRANITA

Effiziente Konzentrate zur Herstellung von leckeren Eisgetranken. In unserem Angebot finden Sie Fruchtgranitas
mit getrockneten Fruchtkonzentraten und Kaffeegranitas auf Basis vom Instantkaffee..
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GELATO PRODUCTION

We offer a wide range of basic and seasonal flavours (30 flavours in regular production). One of the most
modern machinery park in Europe allows us to produce traditional gelato, following the guidelines of Italian
technologists. Our ice creams are made with carefully selected and balanced ingredients: fresh milk, cream and
fruit, straight from local producers. The secret of the perfect consistency lies in the original recipes straight from
sunny Sicily. Our ice creams are matured for 24 hours in special tanks.

MPOU3BOACTBO AXKEJIATO

Mbl MpefnaraeM WMPOKWI acCOPTUMEHT OCHOBHBIX M CE30HHBIX BKYCOB (30 BKYCOB B HEMPEPHIBHOM
npou3BoAcTBe). CaMoe COBpeMeHHOe 060pyAOBaHMe B EBpone Mo3BOMSET HaM MPOM3BOAMTL TPAAMLMOHHOE
[Xenato, cobnofas BCe peKOMEHAALMM MTaNbHCKUX TEXHONOrOB. Hale MOpOXeHoe Mpou3BOAMTCA K3
TWATENbHO OTOBPAHHbIX M C6aNaHCUPOBAHHbBIX MHTPEAMEHTOB: CBEXETO MOMOKA, CIMBOK U OPYKTOB, MPAMO OT
MECTHbIX npou3BoauTeneit. CekpeT 6e3ynpeyHoii KOHCUCTEHLMM 3aKTH0YAETCS B OPUTMHANBHBIX PELLENTAX MPAMO
W3 ConHeYHoi CUuMnMM. Hawe MOpOXeHOE BbIAEPXKMBAETCS B TEUEHME 24 4acOB B CMELMaNbHbIX PE3epBYyapax.



Q GELATO-PRODUKTION

Wir bieten eine breite Palette von Basis- und saisonalen Geschmacksrichtungen (30 Geschmacksrichtungen
in kontinuierlicher Produktion) an. Einer der modernsten Maschinenparks in Europa ermdglicht uns, das
traditionelle Gelato-Eis nach allen Richtlinien der italienischen Technologen herzustellen. Unser Eis wird aus
sorgfaltig ausgewahlten und ausgewogenen Zutaten hergestellt: frische Milch, Sahne und Friichte direkt von
lokalen Unternehmern. Das Geheimnis der perfekten Konsistenz liegt in den Originalrezepten direkt aus dem
sonnigen Sizilien. Unser Eis wird 24 Stunden lang in speziellen Tanks gereift.

In our offer you will find all the necessary components for your ice cream parlour

BASES PASTES VARIEGATO



EXPORT DEPARTMENT OTAEN SKCMOPTA EXPORTABTEILUNG
tel. +48 365 07 29 tel. + 48 365 07 29 tel. + 48 365 07 29
tel. +48 365 07 54 tel.+ 48 365 07 54 tel.+ 48 365 07 54
export@ako.com.pl export@ako.com.pl export@ako.com.pl

ul. Startowa 2a, 85-744 Bydgoszcz, Poland
www.ako.com.pl



