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Aypivio, 24 Toviiov 2017

ESapeticn Awdkpion kot Bpapevon otov AigOvi) Avoyoviopo
“Concours Mondial de Bruxelles”
v 10 Kpaoi «To IIétpivo Xwpro»

10V ArtoAokapvavikoy Owornorgiov [loraBavacorovrog

To Owomoteio [MamaBavacdmoviog kot 10 kKpaoi «IIETpivo Xwpo» BpaPevOnke pe To Aonuévio
Metailo otov 24° Awebv Alayoviopd kpactov “Concours Mondial de Bruxelles”, to mp®dto mov
amoond Owomoteio g Attwioakapvaviag oe Atebvi) Atryoviopd kpactod eyvospévng astag.

To «IIétpwvo Xwpd» BpaPevtnke avdpeco ce 9.080 dwagpopetikd kpactd and 50 yopeg. O
Awyoviopog  “Concours  Mondial de Bruxelles” ocvumAnpover 24  ypdvio  Aettovpyiog kot
GLYKOTOAEYETOL AVALESO GTOVS O QLGTNPOVS KO ATOLTNTIKOVG Aty ®VIGLOVE TTOYKOGUIMG.

OwoAdyot, sommelier, YELG1YVAOOTES, KPLTIKOL 01vOL 0AAG Kot £pELVNTEG TOV KAGOOV, LE YVOLOVA
TIG OOKIUEG EAEYYOVL TTOOTNTOC KOl TNV OEOAOYNON TOV TOOTIKOTEPOV KPaclOV o€ debvn kAipoka,
Eeyoproav to g€oupetikng morotntag kpaci tov Owomoteiov [Nomabovaconovrog, Tyuodvag €161 TO
TOWTIKO SUVOUIKO TOL HOVOOIKOU OAAG oYeddv Eeyaopévov oTov KOGHO  ATTOAONKOPVOVIKOD
AUTELDVAL.

To Empeintmpro Artowroakapvaviag ekepalel Ty HeyOAN 1KOVOTOINGT TOV Yo TNV TYUNTIKY] QVTN
OLAKPIOT OV EVICYVEL TNV EKOVA TOV EKAEKTOV 0lvev TTov Ttapdyovtol oto Owonouo Tov VOUo» MG
Kot 0tvouv évav akdun AOY0 LLEPNPAVELNS Y10 TNV TOLWOTNTO TS ATTOAOOKAPVOVIKNG YNG OAAE Kot TNG
OLUTTELOOVIKTG TOPAY®OYNG TNG.

Ot ovveydueveg emtuyieg kol Bpafevoelg otov AypodtaTpoPikd KAAS0, 1 AVEAVOUEVT] SUVOLIKY|
TOV €E0Y®YMV TOVG Kol 1| LEYAAT GLUPOAY] TOLG GTNV AVaTTLELNKT Topeia OAGKANPOL Tov Nopov, KaTt®
amod TIG oNUEPIVEG avTiEoeg amd KAOe dmoyn cuvONnKeg Tov PuUDVEL 1] ETYEPNUOTIKOTNTA GTOV TOTO LLOG,
emPefordvel Ty opBOTNTO TNG CTPATNYIKNG LG ETAOYNG evioyvong s eEmotpépetag Tov Er@vopov
Toromompévov Ipoiovrog kot pog yepiler dOOvaun va cuveyicovpe vo Tpoomtafole Pe GTOYO TNV LY
Avantuén g Tomkng Owovopioag.
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