
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ  № 340-341 /24-25.11.20г. 

МММЕЕЕЖЖЖДДДУУУНННАААРРРОООДДДНННААА   БББИИИСССКККВВВИИИТТТЕЕЕНННААА   КККАААРРРТТТААА   

Новия локдаун, т.е. обслужване на потребителите като „купуват опаковани продукти за вкъщи“ или изпълняване на заявка (по интернет, по телефона или друго) и доставка по места   е 
предизвикателство, което трябва с достойнство  и висок професионализъм да посрещнем с ОТВОРЕНИ ОБЕКТИ и НОВИ КОЛЕДНИ ГАМИ съобразени с КОВИД СИТУАЦИЯТА. Потребителите за известно 
време, няма да имат възможност да сядат по масите, за да се насладят на качествените сладки, ароматното кафе или да хапнат сандвича с приготвения хляб от Вас, НО същите тези потребители ще 
трябва да бъдат приятно изненадани с НОВИ продукти във Вашите обекти произведени и опаковани специално за КОВИД ситуацията.  Толкова  за тематиката на предишната презентация на АЛМА 
ЛИБРЕ, („СЛАДКИ КОЛЕДНИ ПЕЧИВА“- РЕПОРТ № 337,338,339 /14-16.10.20г., вижте рецептите и презентацията по-долу) колкото и тази презентация „БИСКВИТИ ОТ ЦЕЛИЯ СВЯТ“ са продукти с много 

голяма трайност, подходящи за опаковане и продаване извън хладилника, продукти изключително подходящи за  КОВИД СИТУАЦИЯ… и не само. 

 

ЦЦяяллааттаа  ппррееззееннттаацциияя  ммоожжее  ддаа  яя  ввииддииттее  

ккааттоо  ннааттииссннееттее  ввъъррххуу  ттооззии  ллииннкк::  
https://youtu.be/dJcOe1ZcSnk 

За рецепти, натиснете върху линковете под снимките на 
изделията или се обърнете към търговците на АЛМА ЛИБРЕ 

 

Г-н Янис Папаилиас, директорът на „МЕЛНИЦИ ХАЛКИДИКИС“поздрави АЛМА ЛИБРЕ за 
инициативата и изпрати поздрави и отворена покана на петдесетте участници в тази дигитална 

презентация. На въпроса към него, „защо сладкарското брашно и царевичното брашно са 
подходящи за бисквитите“, той отговори: „Сладкарското брашно е с максимално фина 

кокометрия, за да се получава идеална хомогенизация с другите съставки на бисквитите и  
пълна абсорбация на маслата и течностите. Пепелта на това брашно е под 0,4 факт, който 

осигурява много бял „чист“ цвят подходящ за бисквитите. 
Царевичното брашно ПРИМА,  се мели в отделна мелница след като се отстрани  

100% зародиша от зърната, факт който осигурява брашно БЕЗ МАЗНИНИ, 
максимална хрупкавост и много приятен златист цвят подходящ за бисквити…“ 
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МАРШМЕЛОУ https://youtu.be/3T5
6JyvFFJE 

 

https://youtu.be/zQN6
tD4R6Co 

 

https://youtu.be/AuKgp
kEptak 

 

https://youtu.be/kieb3
MBn-2s 

 

https://youtu.be/DuqTgf
hqoYA 

 

https://youtu.be/DuqTgf
hqoYA 

 

https://youtu.be/15G3m
Gny76s 

 

https://youtu.be/Mdb7
mmWLQts 

https://youtu.be/1mnW
prxe0vE 

 Всичките снимки са от презентацията, за още рецепти и информация, обърнете се към технолозите и търговците на АЛМА ЛИБРЕ 
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