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Geschichte

Die Firma Don Don wurde im Jahr 1992 in der Zeit der wirtschaftlichen und sozialen Transformation in Slowenien
von Geschwistern Mozeti¢ gegriindet. Alles begann mit der Produktion von Donuts unter der Marke “Tvojih 5 Minut”
("Deine 5 Minuten”). Im Jahr 2003 begann das Unternehmen mit der Expansion nach Kroatien, 2008 nach Serbien
und nach Bulgarien, Montenegro und Bosnien und Herzegowina. Im Oktober 2015 tibernahm die Firma Don Don die
Béckerei “Pekarna Grosuplje”, die bis zu dem Zeitpunkt der Firma Mercator gehdrte. Weitere Filialen in Rumanien und
Albanien sind geplant.

Don Don Gruppe

Unser Ziel ist es, die Branchenkonsolidierung in der Region zu ftihren. Da uns hohe Qualitat unserer Produkte
wichtig ist, sinde neue Technologien erforderlich. Die neueste Investition von 10 Millionen Euro war eine neue
Produktionslinie fiir Toastbrote (100.000/Tag).

Heute ist die Don Don Gruppe das flihrende Backereiunternehmen in der Region mit einem Umsatz von 91 Millionen
Euro und 1.615 Mitarbeiter. Don Don Gruppe produziert und ein breites Spektrum von Backwaren: taglich frisches
Brot und Geback, Produkte mit verlangerter Haltbarkeit, gefrorenes Brot und Geback, Toastbrote, belegte Brétchen
und Berliner.

S

Markenzeichen Pekarna .
Grosuplje

PEKARNA GROSUPLJE

"Pekarna Grosuplje" ist eine hochwertige Backerei und die dlteste etablierte Backmarke Sloweniens. Ihr Ziel ist, die
Tradition mit Trends zu verbinden, die Rohstoffe von héchster Qualitat zu verwenden und taglich die besten Produkte
fUr ihre Kunden zu liefern. Entwicklung neuer innovativern Produkte, (ohne Hefe, mit Vorteig, ohne Zusatzstoffe,
Produkte mit positiver Auswirkung auf die Gesundheit der Verbraucher) unterscheiden die B&ckerei von den anderen
Wettbewerbern auf dem Markt.

Goldene Auszeichnungen, die jedes Jahr von der Slowenischen Industrie- und Handelskammer verliehen werden (36
goldene Auszeichnungen im Jahr 2019), sind der Beweis dafiir, dass “Pekarna Grosuplje” seit mehr als 65 Jahren ein
ausgezeichnetes Brot fur ihre Kunden herstellt.

YoURWMI‘\uTESQ
TVOJIH 5 MINUT

Viele Verbraucher haben sich bereits flir das Markenzeichen “Deine 5 Minuten entschieden. “Deine 5 Minuten
Produkte" gibt es in verschiedenen Formen und Geschmacksrichtungen. Sie sind reichhaltig im Geschmack und
werden immer frisch vorbereitet. Sie konnen zwischen belegten Brotchen, Geback, Croissants, feinen Teigtaschen
(mit verschiedener Fillung) und verlockenden Berliner wahlen. Diese Produkte verwandeln thr Frihstiick oder Ihre
schnelle Mahlzeit zu einem besonderen Erlebnis.
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Proteinbrotchen mit Samen

(WEIZENMISCHBROTCHEN MIT SAMEN)

Produktgewicht: 70 g

Produkteigenschaften:

* Dunkelbraune Farbe, bestreut mit zerdriickten Kiirbiskernen auf der Kruste

* Hergestellt aus Zutaten, die eine reiche Proteinquelle sind

* Mit natiirlichem, fettarmen Kakaopulver fiir besondere Aromen und Farben

* Proteinquelle

* Proteine tragen zu einer Zunahme an Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung von Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung normalen Knochen bei ijﬁé e

5 min 200-180°C 7-9 min

Hefefreie Brotchen

(GEMISCHTES BROTCHEN MIT SAMEN)

Produktgewicht: 70 g, 140 g

Produkteigenschaften:

* OHNE HEFE

* 4 Mehlsorten (Weizen-, Buchweizen-, Roggen- und Maismehl) mit

4 Samenarten (Sonnenblumenkerne, Sesamsamen, Leinsamen und
Mohnsamen)

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

0o =
5 min 200-180°C 7-9 min

e

Vollkornbrotchen

(WEIZENVOLLKORNBROTCHEN)

Produktgewicht: 60 g

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* 100% Vollkornweizenmehl

* Braune Kriiste mit Dinkelflocken bestreut

» Geschmacksvolles Brotchen mit weichem Kern

0o [

5 min 200-180°C 7-9 min
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Buchweizenbrotchen

(BUCHWEIZENBROTCHEN)

Produktgewicht: 359,70 g

Produkteigenschaften:

* 44 % Buchweizenmehl - Anteil

* Braune und knusprige Kruste

* Weicher Kern mit starkem Buchweizengeschmack

* Bestreut mit Buchweizengrief

* Hergestellt aus Vorteig (hélt Brot langer frisch)

S = B C

OO oo
5 min 200-180°C 7-9 min

Maisbrotchen

(MAISBROTCHEN)

Produktgewicht: 359,70 g

Produkteigenschaften:

* 45 % Maismehl - Anteil

* Gelbe und knusprige Kruste

* Weicher Kern mit einem starkem Maisgeschmack

* Hergestellt aus Vorteig (hélt Brot langer frisch)

oE O

OO oo

5 min 200-180 °C 7-9 min

Vollkorn Dinkelbrotchen

(VOLLKORN DINKELBROTCHEN)

Produktgewicht: 35g,70 g

Produkteigenschaften:

* 80 % Dinkelvollkornmehl - Anteil

* Reichlich mit Dinkelflocken bestreut

* Knusprige Kruste, weicher und saftiger Kern

* Hergestellt aus Vorteig (hélt Brot langer frisch)

& B 0

OO L= NS
5 min 200-180°C 7-9 min

Sschmac®
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Picknickbrot

(WEIZENBROT)

Produktgewicht: 0,5 kg

Produkteigenschaften:

* Rechteckige Form mit Einschnitten auf der Oberflachen

* Rustikale knusprige Kruste und saftiger Kern, gut geeignet als Grillbrot

* Hergestellt aus Vorteig (hélt Brot langer frisch)

2 B 0

GO L= N
60 min 200-180°C  14-16 min

Picknickbrot mit Samen und Chiasamen

(WEISS WEIZENBROT MIT SAMEN UND CHIASAMEN)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* 11,2 % Samen (Sonnenblumenkerne, Sesamsamen, Leinsamen, Chiasamen
(Salvia hispanica))

* Rechteckige Form mit Einschnitten auf der Oberflachen

* Knusprige Kruste mit Samen und saftigem Kern, gut geeignet als Grillbrot

woE O

0o
60 min 200-180 °C 14-16 min

Bunte Wurzel

(GEMISCHTES WEIZENBROT)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* Drei verschiedenen Teigarten: weiller Weizen-, gelber Mais-
und brauner Buchweizenteig

* Weicher und saftiger Kern

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

¥ B O

0o
60 min 200-180°C 14-16 min
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Hefefreies Brot mit Samen

(WEIZENBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE HEFE

* Kleines Brot aus 4 verschiedenen Mehlsorten (Weizen-, Roggen-,
Buchweizen-, Maismehl)

« Haferflocken (8,0 %) und 4 Samenarten (Sesamsamen,
Sonnenblumenkerne, Leinsamen, zerkleinerte Kiirbiskerne)

* Kruste bestreut mit Sonnenblumenkernen

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)
~ oo /N
o B ©
120 min 200-180 °C 7-9 min

Hefefreies Brot mit Samen

(WEIZENBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,35 g

Produkteigenschaften:

* OHNE HEFE

* Kleines Brot mit zwei diagonalen Schnitten,

* Knusprige Kruste reichlich mit Samen bestreut

* Weicher und saftiger Kern mit 6 % Sonnenblumenkernen, Leinsamen,
Sesamsamen und Mohnsamen

0o =
60min  200-180°C  14-16 min

Hefefreies Brot

(GEMISCHTES WEIZENBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,35 g

Produkteigenschaften:

* OHNE HEFE

* Mit 4 verschiedenen Mehlsorten (Weizen-, Buchweizen-, Roggen- und
Maismehl), Haferflocken (7,7 %), mit 4 Samensorten ((Sonnenblumenkerne,
Sesamsamen, Leinsamen und zerkleinerte Kiirbiskerne)

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

A = B ©

OO oo
120 min 200-180°C 7-9 min
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Proteinbrot

(WEIZENMISCHBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* Verschiedene Mehlsorten (Weizen-, Hafer- und Buchweizenmehl)
und reich an Samen, OHNE ZUSATZSTOFFE

* Hergestellt aus Zutaten, die eine reiche Proteinquelle sind

* Mit natiirlichem, fettarmem Kakaopulver fiir besondere Aromen und Farben

* Proteinquelle

* Proteine tragen zu einer Zunahme an Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung von Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung normaler Knochen bei

A

00
120 min

200-180°C

7-9 min

Proteinbrot mit Chiasamen

(WEIZENMISCHBROT MIT CHIASAMEN (SALVIA HISPANICA))

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* Verschiedene Mehlsorten (Weizen-, Hafer- und Buchweizenmehl)
und reich an Samen, OHNE ZUSATZSTOFFE

* Hergestellt aus Zutaten, die eine reiche Proteinquelle sind

* Mit natiirlichem, fettarmem Kakaopulver fiir besondere Aromen und Farben

+ Dunkel gebackene Kruste wird mit Chiasamen (Salvia hispanica) (1,9%) und
Sesamsamen bestreut

* Proteinquelle

* Proteine tragen zu einer Zunahme an Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung von Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung normalen Knochen bei

N

1)
120 min

200-180°C

7-9 min

Super Brot

(WEIZENBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* WeizenweiBmehl

* Enthalt 6 ausgewahlte Nahrungsmittel (Chiasamen (Salvia hispanica),

Quinoasamen, Spinat, Matcha-Griintee, Spirulina-Alge, Kurkuma)

+ Knusprige Kruste mit Maismehl und Sesam, hoher Gehalt an Ballaststoffen

* Proteinquelle

* Proteine tragen zu einer Zunahme an Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung von Muskelmasse bei

* Proteine tragen zur Erhaltung normalen Knochen bei

60 min

200-180°C

14-16 min
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Weizenvollkornbrot mit Leinsamen

(VOLLKORN WEIZENBROT MIT LEINSAMEN)

Produktgewicht: 0,5 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* HOHE BALLASTSTOFFE

* 80 % Weizenvollkornmehl - Anteil

* Vollkornweizen-, Weizen- und Roggenmehl mit 7,7 % Leinsamen

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

o B O

OO T o
120 min 200-180°C . 18-20min

Vollkorn Dinkelbrot

(VOLLKORN DINKELBROT)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* HOHE BALLASTSTOFFE

* 100 % Dinkelvollkornmehl

* Das innovativste Produkt von 2015

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

ZoF O

0o =

120 min 200-180°C 18-20 min

Rustikales Dinkelbrot

(DINKELMISCHBROT MIT KARTOFFELFLOCKEN)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* Mit Dinkelvollkornmehl und Buttermilch

* Reiches Aroma, rustikale, knusprige Kruste und saftiger Kern

* Mit Kartoffelflocken (8 %) - halt Brot langer frisch

+ Hergestellt aus Vorteig ( halt Brot langer frisch)

2o E O

QO oo

60 min 200-180°C 14-16 min
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Buchweizenbrot

(BUCHWEIZENBROT)

Produktgewicht: 0,35 kg

Produkteigenschaften:

* 38 % Buchweizenmehl - Anteil

* Kleines Brot mit dunkelbrauner rustikaler Kruste bestreut mit
Buchweizengriitze

* Weicher und saftiger Kern

* Hergestellt aus Buchweizen- und Weizenmehl

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

OB O

(07 =
60min  200-180°C  14-16 min

Omas buntes Brot

(GEMISCHTES WEIZENBROT)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* Mischung aus 3 verschiedenen Teigsorten:
weiller Weizen-, gelber Mais- und brauner Buchweizenteig

* Weicher und saftiger Kern

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

= = N ©

(07 =
90min  200-180°C  7-9 min

Omas Maisbrot

(GEMISCHTES MAISBROT)

Produktgewicht: 0,4 kg

Produkteigenschaften:

* 2 Mehlsorten (Weizen- und Maismehl) und Maisgrie

* Knusprige goldgelbe Kruste

* Hergestellt aus Vorteig (halt Brot langer frisch)

% B O

00
90 min 200-180 °C 7-9 min
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Vollkornbrot

(VOLLKORN WEIZENBROT)

Produktgewicht: 0,5 g

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* 80 % Vollkornmehl - Anteil

* Dunkle Kupferfarbe, bestreut mit Roggenflocken

* Dunkelbrauner und saftiger Kern

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig (halt Brot langer frisch)

S = N ©

0o =
120 min  200-180°C 18-20 min

Roggenbrot

(ROGGENBROT)

Produktgewicht: 0,5 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* 80 % Roggenmehl - Anteil

* Hergestellt aus Roggen- und Weizenmehl

* Typische Kruste mit Rissen

* Dunkler und saftiger Kern

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig ( halt Brot langer frisch)

oBE O

00 =
120min  200-180°C  18-20 min

Mischbrot mit Samen

(GEMISCHTES WEIZENBROT MIT SAMEN)

Produktgewicht: 0,5 kg

Produkteigenschaften:

* OHNE ZUSATZSTOFFE

* Hergestellt aus Weizen-, Roggen- und Vollkornweizenmehl und 17,5 %
Samen (Kiirbis-, Sonnenblumenkerne-, Lein- und Sesamsamen)

* Reiches Aroma und saftiger Kern

* Hergestellt aus natiirlichem Sauerteig ( halt Brot langer frisch)

= I ©

06 (Kael) N
120 min 200-180°C 18-20 min




Don Don d. o. o.
Gasilska cesta 2

1290 Grosuplje
Slovenia, EU
info@dondon.si

tel: +386 (0)1 78 66 900
www.dondon.si
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