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КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПЕРСИКИ 
ПРОИЗВЕДЕНО В ГРЕЦИИ

 ВЫСШЕЕ КАЧЕСТВО И СВЕЖЕСТЬ
ПРОИЗВЕДЕНО В ЕВРОПЕ



Об Организации

ДЕЛКОФ А.О. была основана в 1999 году по программе Министерства развития, 
созданной для создания бизнес-кластеров. Греческая индустрия консервирования 
фруктов стала инициатором этих усилий и использовала эту возможность для 
создания горизонтальной сети, которая, согласно условиям, определенным законом, 
действует в интересах всей отрасли. На сегодняшний день это единственная сеть, 
которая сохранилась среди созданных в 1999 году, демонстрирующая динамику как 
отрасли, так и компании. 

ДЕЛКОФ А.О. действует как сеть греческих производителей консервированных 
фруктов, основной деятельностью которых является презентация и продвижение 
греческой промышленности в Европе и по всему миру. Она объединяет крупнейшие 
заводы консервированных фруктов и соков, которые занимают лидирующие позиции 
на мировом рынке, ориентируясь на консервированные персики и обеспечивая 
таким образом оборот, превышающий 500 миллионов евро. Базируясь в Науссе,  
муниципалитет Иматия в Центральной Македонии, члены  ДЕЛКОФ А.О. ежедневно 
работают над поддержанием высокого качества и безопасности своей продукции на 
благо тысяч фермеров - производителей фруктов в Греции. 

ДЕЛКОФ А.О. реализовала и реализует ряд рекламных и информационных 
мероприятий, исследовательских программ и инициатив, предпринимаемых на 
национальном, европейском и международном уровнях, при этом основная цель 
всегда остается неизменной: обработанные продукты сохраняют ту же свежесть и 
ценность, что и свежие.



НАИЛУЧШЕЕ КАЧЕСТВО И СВЕЖЕСТЬ, ИЗГОТОВЛЕННЫЕ В ЕВРОПЕ

Вы будете восхищены множеством различных вкусовых сочетаний, которыми вы можете наслаждаться 
каждый час вашего дня: в одиночку или с другими вашими любимыми фруктами, в качестве десерта с 
йогуртом или как компонент вашего гастрономического и кондитерского выбора. 

Натуральная сладость 

Открывая банку персика, неповторимый аромат фруктов наполнит ваши чувства. Каждый кусочек, 
который он содержит, так же вкусен и сочен, как и  свежий персик, только что срезанный с дерева.  
Качество

Законодательство ЕС устанавливает строгие критерии, гарантирующие стандарты всех европейских 
продуктов. Ключевыми фигурами европейской политики качества являются Общая организация рынков 
сельскохозяйственной продукции, создание общих законодательных рамок всеми государствами-
членами ЕС для совместного определения спецификаций, операционной структуры и режима 
инспекций, которые обеспечивают соответствие спецификаций для всего европейского рынка. Методы 
выращивания и производства соответствуют международным и европейским стандартам качества и 
безопасности. 
 
Безопасности пищевых продуктов

Безопасность пищевых продуктов является главным приоритетом для Европы. Основная цель политики 
Европейской комиссии в области безопасности пищевых продуктов заключается в обеспечении 
высокого уровня защиты здоровья людей и интересов потребителей в отношении продуктов питания, 
а также с учетом разнообразия и эффективного функционирования внутреннего рынка.  Строгие 
правила ЕС были ужесточены в 2000 году, чтобы гарантировать исключительную безопасность 
европейских продуктов питания. Интегрированный подход ЕС направлен на обеспечение высокого 
уровня безопасности пищевых продуктов, здоровья и благополучия животных и здоровья растений в 
Европейском Союзе, путем принятия последовательных мер от фермы до потребления и надлежащего 
надзора. Власти ЕС тщательно оценивают риск и всегда обращаются за наилучшей возможной научной 
консультацией, прежде чем запрещать или разрешать  какой-либо продукт, ингредиент, добавку 
или генетически модифицированный организм.  Такое распространение информации позволит 
потребителям оценить продукты ЕС, понять, почему так много внимания уделяется безопасности 
пищевых продуктов, и, следовательно, убедить их покупать продукты ЕС, а не товары, импортируемые 
из других стран.  

Имидж / Оценка европейских продуктов

Целью программы является повышение положительного имиджа европейских продуктов между 
определенными целевыми группами, которые обладают достаточными навыками для приема 
и передачи программных сообщений. Надпись "Enjoy it's from Europe" будет видна на всех 
коммуникационных материалах, созданных в рамках коммуникационной основы акции.



РЕЦЕПТЫ

Добро пожаловать в мир 
консервированных персиков!



ЖАРЕННЫЙ РИС С НАРЕЗАННОЙ ГОВЯДИНОЙ И 
ПЕРСИКАМИ

Продукты: 

300 гр. рис басмати
1 пучок зеленого лука
1 банка персиков (240 г) 
4 филе говядины, нарезанные 
порциями
50 гр. имбирь
4 ст.л. масло
100 мл. овощного бульона
2 ст.л. соус чили
Соль, перец 

Приготовление: 

Рис отварить по инструкции.
Сцедить персики и сохранить сироп. 
Нарезать мелко лук, персики нарезать 
кружочками. Нагрейте масло и обжарьте 
мясо до золотисто коричневого цвета. 
Отставьте всё это в сторону. Лук 
обжарить в том же масле до мягкости, 
добавить 4 ст.л. персикового сиропа 
и овощного бульона. Затем добавьте 
соус чили, имбирь, персики, мясо и рис. 
Хорошо перемешайте, добавьте соль, 
перец и подавайте к столу.

Время для подготовки: 10 мин.
Время приготовления: 15 мин.



ТАЛИАТЕЛЛИ С ПЕРСИКАМИ, ФИЛЕ ИНДЕЙКИ С 
КОКОСОВЫМ МОЛОКОМ

Продукты:

500 гр. нарезанного филе индейки
4 консервированных персика 
пополам
3 нарезанных зеленых лука
500 гр. талиателли
100 мл. кокосового молока
50 мл. белого вина
1 ст.л. сливочного масла
Соль, перец и эстрагон

Приготовление:

Нагрейте масло и обжарьте нарезанный 
лук. Добавьте филе индейки и 
обжаривайте до золотисто коричневой 
корочки. Залейте все это белым вином 
и тушите. Нарезать персики тонкими 
дольками и добавить вместе с кокосовым 
молоком и эстрагоном к филе индейки. 
Отварить талиателле «aldente», смешать 
с соусом, добавить соль, перец и 
подавайте к столу

Время для подготовки: 10 мин.
Время приготовления: 20 мин.



ТАРТ ФЛАМБЕ С ПЕРСИКАМИ, ВЕТЧИНОЙ,
ФЕТА СЫР И РОЗМАРИН

Продукты:

Тесто:
200 гр. муки
1 ч.л. соль
1 ст.л.  оливкового масла
120 мл. воды

Начинка: 

4 консервированных персика 
пополам
150 гр. свежих сливок
100 гр. сыра фета
3 луковицы
6 ломтиков ветчины
1 веточка розмарина
1 ст.л мёда

Приготовление:

Духовку разогрейте до 200°С. Приготовьте 
тесто и уберите в холодильник на 30 
минут. Нарежьте персики и лук дольками, 
порезать ветчину и натереть сыр фета. 
Смазать маслом противень, достаньте 
тесто и раскатайте. Добавить свежие 
сливки, положить лук, ветчину, персики 
и посыпать с сыром фета и розмарином. 
Выпекать при 200 градусах около 40 
минут до золотисто коричневого цвета. 
Сбрызнуть медом перед подачей.

Время для подготовки: 20 мин.
Время приготовления: 40 мин.



КРАМБЛ С ПЕРСИКАМИ

Продукты:

50 гр. муки
50 гр. овса
50 гр. коричневого сахара
75 гр. мягкого сливочного масла
3-4 половинки нарезанных 
консервированных персиков, 
4 ст.л. коричневого сахара
2 ст.л. муки
1 стручок ванили
1 ст.л. сливочного масла

Приготовление:

Совет: размер используемого вами 
противня должен быть 20x30 см. 

Разогрейте духовку до 200 градусов. 
Смешайте персики с сахаром, мукой и 
ванилью, и дайте им впитать аромат.
Приготовьте тесто, смешав муку, овес, 
сахар и масло. Смажьте противень маслом, 
выложите фруктовую смесь на противень 
и посыпьте тестом. Выпекать при 200 
градусах на 25-30 минут.

Время для подготовки: 10 мин.
Время приготовления: 30 мин.



ТЕЛЯТИНА С ПЕРСИКАМИ, БАНАНОМ И АНАНАСОМ

Продукты:

4 консервированных персика 
пополам
3 ломтика ананаса
1 банан
500 гр. нарезанной телятины
1 ст.л. кедровые орехи
2 ст.л. масло
2 ст.л. сливочного масла
соль, свеже молотый перец
300 гр. риса
600 мл. воды
1 ч.л. соли

Соус: 

3 ст.л. сливочного масла
2 ст.л. муки
200 мл. молока
200 мл. говяжьего бульона
1 ст.л. карри
соль, перец, мускатный орех
50 мл. сметаны

Приготовление: 

Нарезать персики, ананас и банан
на средние кусочки. Нагрейте масло на 
сковороде и слегка обжарьте фрукты 
вместе с кедровыми орешками. Оставьте 
их в теплом месте. Для бешамеля 
растопите масло в кастрюле, всыпьте муку 
и постоянно помешивайте, чтобы не было 
комков. Затем добавьте бульон и молоко, 
при постоянном помешивании доведите 
до кипения. Убавьте огонь и тушите 
несколько минут, добавить соль, перец, 
мускатный орех, карри и сметану.
Рис отварить по инструкции.
Нагрейте столовую ложку масла и слегка 
обжарьте говядину. Выложите мясо в соус 
и тушите 5 минут.
Добавьте фрукты, снимите с огня и 
подавайте к столу с рисом.

Время для подготовки: 35 мин.
Время приготовления: 25 мин.



Открывая банку персика, неповторимый 
аромат фруктов наполнит ваши чувства. 

Каждый кусочек, который он содержит, 
так же вкусен и сочен, как и  свежий персик, 

только что срезанный с дерева.



Содержание данной рекламной кампании отражает только мнение автора и является предметом его
исключительной ответственностью. Европейская комиссия и Исполнительное агентство по вопросам

потребителей, здравоохранения, сельского хозяйства и продовольствия (CHAFEA) не несут никакой
ответственности за любое использование содержащейся в ней информации.

www.peachflavors.eu


