
ПОКАНА за ДЕГУСТАЦИЯ на оригинални френски сладки 

„ЛЕНОТР“  

15.11.2019г., 14.30ч. в „АЛМА ЛИБРЕ консултантски център“ 

 
Френското сладкарство и френския финес 

е даденост за международното сладкарство. 

Както всяка година 

в „АЛМА ЛИБРЕ консултантски център“ 

гостуват професори по сладкарство 

от световноизвестната  

френска школа по сладкарство ЛЕНОТР 

и преподават висше сладкарство  

на ограничен брой 

български професионалисти сладкари. 

 
Тази година, френския професор 

pastry chef  Frédéric Bourse 

с екип от 12 български сладкари 

от цяла България са произвели :   
1.Fleur de figuier/СМОКИНОВО ЦВЕТЕ (дакуаж с ядки, кули от плодове, крем от млечен шоколад и канела,огледална шоколадова глазура) 

2.Buche Agrumela/ЦИТРОСОВО СТЕБЛО (шоколадови бисквити, млечно-шоколадов мус, цитросово креме, огледално неутрално гласаж) 
3.Tarte moelleuse “Choco-poire/МЕКА ТАРТА ШОКО-КРУША (мека шоколадова бисквитка, креме токолад-круша, цитрусово желе)  
4.Tarte « Colombie »/ТАРТА „КОЛУМБИЯ“ (бадемово патесукри, кремов шоколад, летников крустиланд, крем от екстракт кафе) 

5.Еntremets Normandie /индивидуални порции „НОРМАНДИЯ“ (орехов дакуаж, течен карамел, печени ябълки, мус, карамелов гласаж) 
6.Choux « Tiramisu »/ ЕКЛЕР ТИРАМИСУ (шоколадово парено тесто, какаов кракуелин, креме кафе, кули какао) 

7.Cake tendre au chocolat/ШОКОЛАДОВ КЕИК ТЕНДР  (шоколадов кейк тендр, шоколадов ганаж, гласаж) 
8.Délices de Fougerolles/Наслада ФУГЕРОЛС (саварени лешник и дзиандуя, кули от вишни, вишни, капки черен шоколад) 

9.Sablés viennois au chocolat/ ВИЕНСКИ ШОКОЛАДОВИ БИСКВИТКИ 
10.Les grelots au cacao/ КАКАОВИ ЗВЪНЦИ  
11.Fingers «Sacher»/ФИНГЕР САХЕР (бисквити сахер, сироп от кайсия, мармалад от кайсия, ганаж, шоколадови плаки) 
12.Muscadine/хапки МУСКАДИН (Corps creux lait à garnir, Ganache muscadine, Enrobage chocolat lait et sucre glace) 
13.Truffes à l’ancienne/ТРУФЕЛИ АЛА АНСИАН 
14.Fleur de sel/ШОКОЛАДОВИ БОНБОНИ „ФЛЕР ДЕ СЕЛ“ 
15.Crème de noisettes/ ЛЕШНИКОВИ ШОКОЛАДОВИ БОНБОНИ „ФЛЕР ДЕ СЕЛ“ 
16.Le vrai chocolat chaud d’hiver/ТОПЪЛ ШОКОЛАД ЗА ЗИМАТА 
 

Каним ви за да дегустираме заедно тези сладки 

и да чуем на живо мнението на професионалистите 

български сладкари за новите френски 

технологии от които се впечатлиха  

и мнението им за развитието на сладкарството. 

По ръководство на професор pastry chef  Frédéric Bourse 

ще представим новите европейски тенденции с сладкарството.   

 
За дегустацията са поканени ограничен брой колеги сладкари от бранша и затова ви молим да потвърдите вашето 

присъствие към търговците на АЛМА ЛИБРЕ за да ви запазим място. 

Тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

Следи информация от предишни дегустации от обучения ЛЕНОТР при АЛМА ЛИБРЕ 
 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Най –добрите pasty chef по света, откриват тайните си! 
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