


182 gr.   36 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

205 gr.   25 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

175 gr.    45 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

220 gr.   30 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

237 gr.   38 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

175 gr.  35 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

Τυρόπιτα
µε extra γέµιση 

Λουκανικόπιτα
extra big

Τυρόπιτα
σφολιάτας D

Μπουγάτσα
βανίλια-καραµέλα

Ζαµπονοτυρόπιτα 
σφολ.*sauce ∆ωρικόν

Πίτα
µε γεύση κασέρι

46 Χρόνια

και συνεχίζουµε…



210 gr.   40 τεµ.    72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

225 gr.   30 τεµ.    72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας

Οδηγίες χρήσης: Νο 11

355 gr.   36 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

240 gr.   30 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 7

232 gr.    20 τεµ.    72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 10

396 gr.    40 τεµ.    90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

265 gr.    30 τεµ.   72κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 7

272 gr.    22 τεµ.   72κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 6

173 gr.   30 τεµ.    90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουρού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

128 gr.   40 τεµ.    132 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

205 gr.   30 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 7

210 gr.   40 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

Τυρόπιτα
αρχοντική γίγας

Πεϊνιρλί
παραδοσιακό

Κρουασάν
special µε µπέϊκον

Κολοκυθόπιτα
στριφτή χωριάτικη

Πίτσα ατοµική
µε προζύµι

Κρουασάν σοκολάτα 
πραλίνα

Σπανακοτυρόπιτα στριφτή 
χωριάτικη

Μπουγάτσα Θεσσαλονίκης 
κρέµα γάλακτος

Τυρόπιτα
κουρού βουτύρου

Κρουασάν
γίγας

Σπανακόπιτα στριφτή 
χωριάτικη νηστίσιµη

Τυρόπιτα
Μυτιλήνης

Κρουασάν σοκολάτα 

Κολο θό Τυρό



215 gr.   35 τεµ.    72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

100 gr.   50 τεµ.   42 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας

Οδηγίες χρήσης: Νο 9

210 gr.   32 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

160 gr.   35 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

171 gr.    25 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

185 gr.    30 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

155 gr.    40 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

6 τµχ./πλάκα-βάρος 1,61kg. - 3 πίτες/κιβ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή 

Οδηγίες χρήσης: Νο 5

217 gr.   26 τεµ.   72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

125 gr.   50 τεµ.   32 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας

Οδηγίες χρήσης: Νο 9

172 gr.   26 τεµ.    72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

6 τεµ/πλάκα-βαρος 1.3 kg - 3 πίτσες/κιβ.  - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Αρτοποιίας

Οδηγίες χρήσης: Νο 10

∆ίχτυ
ζαµπόν Gouda-Sauce

Κουλούρι θεσσαλονίκης 
προψηµένο

Κουλούρι
πραλίνα

Χειροποίητη κασερόπιτα 
σκεπαστή

Χειροπ/τη µε τυρί
"Φούρνος της γειτονιάς"

Twister πολύκαρπo 
γαλοπούλα-ανθότυρο

Τυρόπιτα
γιορτινή

Σπανακοτυρόπιτα 
σαρακατσάνικη ταψί.

Κουλούρι
ανθότυρο

Μπαγκέτα ολικής προψηµ.

Χειροποίητο κουλούρι 
µεσογειακό νηστ.

Νew

Πίτσα special ταψί 6 
τεµαχίων

∆ίχτυ

Twister πολύκαρπo 

Τυρόπιτα

Σπανακοτυρόπιτα 
άν ψί

Νew

Πίτσα special ταψί 6 



Νew

36 τµχ/πλάκα-βάρος 1,84 kg - 3 πίτες/κιβ  - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 15

Ανά κιλό 26-28 τεµ.  - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

Ανά κιλό 20-22 τεµ.  - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουρού 

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

Ανά κιλό 16-18 τεµ  - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού 

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

Ανά κιλό 25-27 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

Ανά κιλό 24-26 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουρού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

Ανά κιλό 10-12 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 2

Ανά κιλό 20-22 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 14

Ανά κιλό 22-24 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

Ανά κιλό 23-25 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουρού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

(10 πλάκες 50cm*70cm) - 12 κιλ. - 44 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 13

Ανά κιλό 20-22 τεµ. - 5 κιλ. - 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 14

Χορτόπιτα µε φέτα
καρέ ταψί

Κρουσανάκι
βανίλια καραµέλα

Κασεροπιτάκι κουρού 
βουτύρου

∆ιχτάκι
λουκάνικο-κασέρι

Κρουασανάκι
σοκολάτα υγείας

Λουκανικοπιτάκι κουρού 
βουτύρου

Κρουασίνια
µε φέτα 90gr.

Βέργας
mini Τυρί

Κρουασανάκι
special

Τυροπιτάκι 
κουρού βουτύρου

Σφολιάτα πλάκα (µιλφέϊγ) 
50x70cm

Βέργας
mini Σπανάκι Τυρί

Χορτόπιτα µε φέτα



36 τµχ./πλάκα-βάρος 1,70kg. 3 πίτες/κιβ. 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή 

Οδηγίες χρήσης: Νο 15

Ανά κιλό 18-20 τεµ.  5 κιλ. 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή 

Οδηγίες χρήσης: Νο 14

179 gr. 30 τεµ.  90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

207 gr. 32 τεµ.  90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 10

155 gr.    32 τεµ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

130 gr.    28 τεµ.  170 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

Ανά κιλό 18-20 τεµ.  5 κιλ. 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 2

174 gr.  30 τεµ. 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

210 gr.    26 τεµ.  72 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Κουλουριού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

Ανά κιλό 18-20 τεµ.  5 κιλ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Σφολιάτας

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

Ανά κιλό 20-22 τεµ. 5 κιλ.  90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 2

161 gr.  30 τεµ. 90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

Τυρόπιτα µε ανθότυρο καρέ 
ταψί

Βέργας
mini µεσογεικό

Μετσοβίτικη
φιλέτο γαλοπούλα

Ριγανάτο
µε φρέσκια ντοµάτα

Μετσοβόνε
Π.Ο.Π. τυλιχτή

Μηλόπιτα
delicious

Κρουασίνια
τυρί κρέµα αλλαντικό

Φιλέτο κοτόπουλο µε σως 
µουστάρδας

Πολύσπορο
µε Μανούρι Π.Ο.Π.

Μετσοβίτικο
mini

Κρουασίνια ολικής τυρί 
κρέµα γαλοπούλα

Μπριζόλα καπνιστή µε σως 
πορτοκαλιού

Τυρόπιτα µε ανθότυρο καρέ Μετσοβόνε
Π.Ο.Π. υλ τή

Πολύσπορο

Βέργας
mini µεσογεικό

Μηλόπιτα Μετσοβίτικο

/παλέτα

Μετσοβίτικη
φιλέτο γαλοπούλα

Κρουασίνια
τυρί κρέµα αλλαντικό

Κρουασίνια ολικής τυρί 
έµ λο ύλ

Ριγανάτο Μπριζόλα καπνιστή µε σωςΦιλέτο κοτόπουλο µε σως 
µουστάρδας

Νew

Νew

Νew

Νew

Νew

Νew

Νew

Νew

Νew



Ανά κιλό 28 τεµ. 3 κιλ. 144 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή 

Οδηγίες χρήσης: Νο 8

160 gr.  30 τεµ.  90 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού 

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

165 gr. 30 τεµ.  132 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

263 gr. 35 τεµ. 72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Σφολιάτας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 12

130 gr.    50 τεµ.   32 κιβ./παλέτα

Ζύµη Αρτοποιίας 

Οδηγίες χρήσης: Νο 9

181 gr.  35 τεµ.  90κιβ./παλέτα

Ζύµη Κουλουριού 

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

18 gr.  90 τεµ.  70 κιβ./παλέτα

Ζύµη Κρουασάν 

Οδηγίες χρήσης: Νο 3

186 gr.  40 τεµ. 72 κιβ./παλέτα

Ζύµη Παραδοσιακή 

Οδηγίες χρήσης: Νο 14

190 gr.    30 τεµ.  90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Κρουασάν

Οδηγίες χρήσης: Νο 4

Ανά κιλό 20-22 τεµ.  5 κιλ.   90 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Κουρού

Οδηγίες χρήσης: Νο 1

183 gr.  40 τεµ.  72 κιβ./παλέτα

Ζύµη  Παραδοσιακή

Οδηγίες χρήσης: Νο 14

Πολίτικο µπουρέκι 
λαχανικών

4 Τυριά
κουλουρένια φλογέρα

Κρουασάν
πραλίνα γεµιστό

Χειροποίητη
ζαµπόν-gouda oldenbeger

Μπαγκέτα
λευκή προψηµένη

τ.Φιλαδέλφεια 
κουλουρένια φλογέρα

Κρουασάν mini
ψηµένο κατεψυγµένο

Τρίγωνο Βέργας Ατοµικό 
Σπανάκι Τυρί

∆ιπλό λουκάνικο
µε κρέµα τυριού

Κουρού mini
φιλαδέλφεια-νιφάδ.καλαµπ.

Τυρόπιτα Βέργας
Τρίγωνη

Πολίτικο µπουρέκι ∆ιπλό λουκάνικο

4 Τυριά τ.Φιλαδέλφεια Κουρού mini

Κρουασάν

Χειροποίητη

Νew



Μεγ. Αλεξάνδρου 4 & Παρμενίωνος 8  T.K.: 174 56   Άλιμος

Τηλ. κέντρο: 210 99 59 940  Fax: 210 99 59 941  Κιν.: 6936 074 339

Εmail 1: info@dorikon.gr  Εmail 2: exports@dorikon.gr

1. Αποψύχουµε για 30 min σε θερµοκρασία 16°C και ψεκάζουµε το προϊόν µε νερό. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 180°C για 

25-30 min περίπου. 

2. Αποψύχουµε για 20 min σε θερµοκρασία 16°C. Στοφάρουµε το προϊόν για 60 min σε θερµοκρασία 35°C και 75% υγρασία. Ψήνουµε 

σε προθερµασµένο φούρνο 180°C για 25-30 min περίπου.

 

3. Ψηµένο προϊόν, έτοιµο προς κατανάλωση µετά από απόψυξη σε θερµοκρασία περιβάλλοντος.

4. Αποψύχουµε για 60 min σε θερµοκρασία 16°C και ψεκάζουµε το προϊόν µε νερό. Στοφάρουµε το προϊόν για 60 min σε θερµοκρασία 

όχι περισσότερο από 40°C και 75% υγρασία. Επάλειψη µε αυγό πλήρες 50/50 αραιωµένο µε νερό και  λίγο αλάτι ή γάλα χωρίς αραίωση. 

Ψήνουµε σε  προθερµασµένο φούρνο 180°C για 25-30 min περίπου.

5. Ψήνουµε απευθείας από κατάψυξη σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C. Για  35 min γυρίζουµε ανάποδα το προϊόν ώστε να 

ψηθεί οµοιόµορφα και από την κάτω µεριά. Συνεχίζουµε το ψήσιµο για 15 min. Ακόµη, προτείνεται αφού ψηθεί, να γίνει επάλειψη µε 

φυτικό έλαιο επιλογής.

6. Ψήνουµε απευθείας από κατάψυξη σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C. για  30 min µε το κλείσιµο από πάνω και γυρίζουµε 

ανάποδα το προϊόν ώστε να ψηθεί οµοιόµορφα και από την κάτω µεριά. Συνεχίζουµε το ψήσιµο για 10 min. Μέχρι την τοποθέτηση στην 

βιτρίνα δεν τo γυρίζουµε.

7. Ψήνουµε απευθείας από κατάψυξη σε προθερµασµένο φούρνο στους 170°C  για 30-40 min. Προτείνεται αφού ψηθεί να γίνει 

επάλειψη µε φυτικό έλαιο επιλογής.

8. Αποψύχουµε για 30 min σε θερµοκρασία 16°C. Ακόµη, προτείνεται να γίνει επάλειψη µε φυτικό έλαιο επιλογής. Ψήνουµε σε 

προθερµασµένο φούρνο 180°C για 10-15 min περίπου.

9. Αποψύχουµε το προϊόν σε θερµοκρασία 16°C. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 220°C για 5-10 min περίπου. Προτείνεται όταν 

βγεί από το φούρνο, ψεκασµός µε νερό.

10. Αποψύχουµε για 60 min σε θερµοκρασία 16°C. Προτείνεται να ψεκάσουµε το προϊόν µε άφθονο νερό. Στοφάρουµε το προϊόν για 

30 min σε θερµοκρασία όχι περισσότερο από 40°C και 75% υγρασία. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 190°C για 25-35 min περίπου.

11. Αποψύχουµε για 60 min σε θερµοκρασία 16°C. Προτείνεται να ψεκάζουµε το προϊόν µε άφθονο νερό. Στοφάρουµε το προϊόν για 

30 min σε θερµοκρασία όχι περισσότερο από 40°C και 70% υγρασία. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 180°C για 25-35 min περίπου. 

Προτείνεται αφού ψηθεί να γίνει επάλειψη µε βούτυρο γάλακτος.

12. ΑΑποψύχουµε για 30 min στους 16°C. Προτείνεται να ψεκάζουµε το προϊόν µε νερό.  Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο 180°C 

για 25-30 min περίπου.

13. Τοποθετούµε την ζύµη επάνω στον πάγκο µέχρι να µαλακώσει. Κόβουµε την ζύµη στις διαστάσεις που θέλουµε. Επάλειψη µε 

αυγό πλήρες 50/50 αραιωµένο µε νερό και λίγο αλάτι ή γάλα χωρίς αραίωση. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φύρνο 180°C για 25-30 min 

περίπου.

14. Αποψύχουµε σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C για 25 min περίπου. Προτείνεται 

µετά την έψηση να γίνει επάλειψη µε φυτικό έλαιο της  επιλογής σας.

15. Αποψύχουµε σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 180°C για 40 min περίπου. Προτείνεται 

στα 10 πρώτα min της έψησης χάραγµα σε µικρά καρέ.


