
- Полный спектр услуг по созданию и управлению брендом, 
включая его поддержку с использованием рекламы, PR-
технологий, посредством любых коммуникационных каналов.

- Стратегический подход при разработке бренда, 
направленный на усиление эмоционального воздействия на 
потребителя и максимальное раскрытие ключевых аспектов 
позиционирования.



Cопровождение бренда, СМИ, 
каталоги, акции, упаковка.



Cопровождение бренда, СМИ, 
каталоги, акции, упаковка.



Cопровождение бренда, СМИ, 
каталоги, акции, упаковка.



Cопровождение бренда, СМИ, 
каталоги, акции, упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.

Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.

Cопровождение бренда, СМИ, 
каталоги, акции, упаковка.



Лого, фирменная документация,
брендинг зданий.



Лого, упаковка.



Лого, упаковка.Лого, упаковка.





Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 
упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 

упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 
упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 
упаковки.



Пищевая ценность в 100 г сухого продукта:

Изготовитель: Pastificio Fazion S.p.A., Via E 
Montale 21/23, 37052, Casaleone VR, Italy, Италия.
Импортер: ООО "Диалог", Россия, 194100, 
Санкт-Петербург, ул. А. Матросова, д. 4, кор. 2, 
лит. Л.

Изготовлено и упаковано:
Срок хранения до: 
Условия хранения: хранить при температуре до 
30oС и относительной влажности воздуха не 
более 70 %

белки
10,0 г

жиры
1,5 г

углеводы 
72,0 г

калорийность
353 ккал

ИЗГОТОВЛЕНО 
ЭКСКЛЮЗИВНО
ДЛЯ X5 RETAIL GROUP
По вопросам качества
обращаться: control@x5.ru

95

Product of Italy 

масса
нетто 500г

LASAGNE
лазанья
Традиционная итальянская паста
Pasta di semola di grano duro
Время варки 6 минут 

+ из твердых сортов пшеницы

+ итальянское производство

+ традиционная рецептура

+ просто готовить 

+ выгодная цена

Способ приготовления: форму для запекания 
смазать изнутри маслом, выложить листы 
лазаньи. На листы лазаньи выложить мясной 
соус, смазать соусом «Бешамель», посыпать 
сыром. Накрыть листами лазаньи. Выложить 
мясной соус, смазать соусом «Бешамель», 
посыпать сыром. Выложить листы лазаньи. 
Смазать соусом «Бешамель». Поставить в 
духовку. Запекать при температуре 180 градусов в 
течение 30-35 минут. Готовую лазанью вынуть, 
посыпать тертым пармезаном и поставить в 
духовку еще на 5-10 минут.

Макаронные изделия Пять плюсов «Лазанья», 
группа А, высший сорт
Состав: мука из твердых сортов пшеницы дурум, 
вода

Ингредиенты: для начинки: телятина (фарш) - 300 г; оливковое масло - 3 
ст. л.; лук репчатый - 1-2 шт.; вино - 50 г; соль, перец, шалфей, розмарин - 
по вкусу; для соуса бешамель: масло сливочное - 30 г; мука - 2 ст. л.; 
молоко - 2 стакана; перец, мускатный орех (натертый) - по вкусу; пластины 
лазаньи - 10-12 пластин.  
Способ приготовления:
лук мелко нарезать, обжарить в оливковом масле до прозрачности, 
добавить фарш и, помешивая, обжарить. Влить вино, засыпать мелко 
порезанные пряные травы, посолить, поперчить и продолжать жарить. 
Помидоры ошпарить, снять с них кожицу и измельчить. Образовавшуюся 
массу добавить к фаршу, закрыть крышкой и тушить на медленном огне 
около 20 минут.  
Приготовить соус бешамель: в сливочном масле обжарить муку до 
появления орехового запаха, аккуратно влить горячее молоко, следя за 
тем, чтобы не образовалось комочков, хорошо размешать. Приправить 
соус солью, тертым мускатным орехом и дать прокипеть 4-5 минут. 

Пластины лазаньи отварить в кипящей подсоленной воде в течение 
6 минут, добавив в нее 2 столовые ложки оливкового масла, чтобы 
пластинки не склеивались. Слить воду, после чего выложить их на 
полотенце и дать обсохнуть. 
Форму, смазанную маслом, покрыть слоем пластин лазаньи, на них 
положить слой мясной начинки, полить соусом бешамель и посыпать 
тертым пармезаном и крупинками масла. Затем покрыть вторым слоем 
пластин, положить второй слой начинки и т.д., закончив слоем начинки и 
соуса бешамель. Сверху посыпать сыром и положить несколько кусочков 
сливочного масла. Запекать в предварительно нагретой духовке около 30 
минут. Готовую лазанью подавать горячей.
Приятного аппетита!

Рецепт:
Лазанья с фаршем из телятины

A6101

REV. 06 DEL 11/05

Product of Italy 

Изготовитель: Pastificio Fazion S.p.A., 
Via E Montale 21/23, 37052, Casaleone 
VR, Italy, Италия.
Импортер: ООО "Диалог", Россия, 
194100, Санкт-Петербург, 
ул. А. Матросова, д. 4, кор. 2, лит. Л.

Изготовлено и упаковано:
Срок хранения до: 
Условия хранения: хранить при 
температуре до 30oС и относительной 
влажности воздуха не более 70 %

Макаронные изделия Пять плюсов «Каннеллони» группа А, 
высший сорт
Способ приготовления: начинить фаршем макароны и 
выложить на противень, политый небольшим количеством 
масла. Поставить в духовку на 40 минут, при температуре 
140ºС. Вынуть, выложить на макароны помидоры, посыпать 
тертым сыром, залить сливками и поставить в духовку. 
Запекать до готовности.

Состав: мука из твердых сортов пшеницы дурум, вода

Пищевая и энергетическая ценность на 100 г продукта:

белки
10,0 г

жиры
1,5 г

углеводы 
72,0 г

калорийность
353,0 ккал

ИЗГОТОВЛЕНО 
ЭКСКЛЮЗИВНО
ДЛЯ X5 RETAIL GROUP
По вопросам качества
обращаться: control@x5.ru

масса
нетто 250г

Cannelloni
каннеллони
Традиционная итальянская паста
Pasta di semola di grano duro
Время приготовления – 40 минут

Рецепт: Каннеллони с мясом и грибами

Ингредиенты: лук репчатый - 1 шт.; чеснок - 3 зубчика; говяжий фарш - 250 г; 
оливковое масло - 2 ст. л.; соль, черный перец (свежемолотый) - по вкусу; 
орегано (сухой) - 1/2 ч. л.; шалфей - 1/2 ч. л.; томатная паста - 2 ч. л.; 
консервированные томаты (очищенные) - 400 г; каннеллони - 250 г; 2 и 1/2 л 
воды; сыр пармезан (натертый) - 150 г; сметана - 3 ст. л.; сливочное масло (для 
формы) - 50 г. 

Способ приготовления:
лук и чеснок очистить и очень мелко порубить, обжарить вместе с фаршем 
несколько минут в растительном масле. Смесь снять с плиты, приправить 
солью, перцем, растертой зеленью и томатной пастой и оставить остывать.
Духовку разогреть до 200° С. Томаты размять, подогреть вместе с соком в 
открытой кастрюле, чтобы жидкость частично выпарилась. Каннеллони, если 
нужно, предварительно отварить в подсоленной воде. Половину сыра и 
сметану смешать с фаршем и начинить каннеллони. 
Форму смазать маслом и уложить в нее слоями каннеллони. Полить томатным 
соусом, посыпать оставшимся сыром и обложить кусочками сливочного масла. 
Запекать каннеллони на среднем уровне духовки 45 минут. К этому блюду 
подходит зеленый салат.
Приятного аппетита!

+ из твердых сортов пшеницы 

+ натуральный продукт

+ традиционный рецепт

+ сделано в Италии

+ выгодная цена

SPAZIO
TIMBRATURA

R
IS

ER
VA

RISERVA

RISERVA

Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 
упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 
упаковки.



Добрынинская
Колбаса вареная охлажденная

500 г

ИЗГОТОВЛЕНО 
ЭКСКЛЮЗИВНО
ДЛЯ X5 RETAIL GROUP
По вопросам качества
обращаться: control@x5.ru

Колбаса вареная "Добрынинская" охлажденная   
ТУ9213-002-70833990-2007 Изделия колбасные вареные
Состав: мясо птицы (куриное) м.о., свинина, говядина, вода питьевая, 
крахмал модифицированный, животный белок, соевый белок, соль 
поваренная пищевая,  пряности и экстракты пряностей, натуральные 
пшеничные волокна, стабилизаторы - Е450, Е451, Е407, Е471,  
антиокислители - аскорбиновая кислота, лимонная кислота, усилитель 
вкуса и аромата - глутамат натрия, регуляторы кислотности Е262,Е575, 
пищевой краситель Е120, консервант Е250. Пищевая ценность  100 г 
продукта: белок не менее -10г; жир не более - 25г;калорийность -265 ккал

Условия хранения: хранить  при температуре от 0 до+ 
6С и относительной влажности воздуха не выше 75%. 
Срок годности: не более 60 суток с даты изготовления
Изготовитель 
ОАО "Великоновгородский мясной двор" , Россия, 
173640, г.Великий Новгород, Сырковское шоссе,25
Дата изготовления и упаковывания:

МАССА НЕТТО: 500г

Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 

упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 

упаковки.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.



Лого, упаковка



Springform 
mit einem Plastikdeckel
Ø 26 СМ

Antihaftbeschichtung

Non-stick

Антипригарное
покрытие

Springform with plastic lid,  Ø 26cm
Форма для выпечки, разъемная, 
с пластиковой крышкой  Ø 26см

Item: BK-11147C
Material: Carbon Steel, Metal, Plastic
Quality and design 
by Hausmann Austria

Разработка и сопровождение 
бренда, СМИ, каталоги, акции, 
упаковка.





Разработка бренда сети 
супермаркетов в Майами.



Лого, промдизайн, фирменная полиграфия.











Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 

упаковки.



Сопровождение бренда:
Фото, иллюстрации, верстка 

упаковки.


