
ИНФОРМАЦИЯ  ЗА ОБУЧЕНИЯТА № 309-310  

СЛАДОЛЕД / ICE CREAM  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

   

 

 

 

 

 

 

Oт 13 май до 17 май, повече от 30 български сладкари от 

цялата страна, се консултираха ,размениха мнения, развиха 

технологии,произведоха на място и дегустираха сладоледи 

от новите серии на ФАБРИ като сладоледи ВЕГАН, БИО, 

БЕЗ ГЛУТЕН, БЕЗ ЛАКТОЗА, с БИВОЛСКО МЛЯКО, 

с ЖЪЛТЪЦИ (дълга трайност), ПАРФЕ, СЕМИФРЕДО и др. 

Ръководителят на  АТИНСКИЯ ГАСТОНОМИЧЕН ЦЕНТЪР 

„СТЕЛИОС КАНАКИС“, 

                 абасадор  на ФАБРИ – Йоргос Костиутсук, 

заедно с технолога Бойко Владимиров, търговците и кадрите 

на АЛМА ЛИБРЕ изяснихме  главни въпроси 

за производство на стабилен, вкусен, натурален, 

занаятчийски сладолед за съвременните потребители. 

ЗАЩО са необходими 5вида натурални захари (14-22%), с 

какво съотношение и каква роля играе всеки от тях?  По 

какъв начин натуралните сгъстители на ФАБРИ (гуар гум и 

метил целулоза), заводски обработени с част от захарите 

(НЕВЕПАН, БЕЛПАНА и др.) са крайно необходими за 

стабилна и кадифена структура на сладоледа с 

равномерно включване на въздуха (20-35%) без 

остатъчни тежко мазни следи?   

Защо някои сладоледи остаряват бързо, губят обем и 

структура, втвърдяват се или стават много меки? Във 

всяка рецепта за сладолед, баланса на сухото вещество 

(32-42%), мазнините (3,5-9%), захарите, въздуха и 

сгъстителя ФАБРИ НЕВЕПАН (50грама) или друг, създават 

условия за много специален сладолед за всеки обект по 

отделно със структура както си я представя всеки 

производител с цел задоволяване на клиентите си. 

Предложенията на ФАБРИ бяха точни и ясни 

решения/рецепти! 

Ето няколко рецепти/отговори върху които се 

задълбочихме и по тях произведохме  

и дегустирахме на място :   

 „Гоня сладолед плътен, много мазен и сладък…“, „гоня 

сладолед въздушен, мек, с малко мазнини, сладък…“, 

„търся технология за сладолед само с пресни плодове…“,  

„Търся технология за плътен сладолед ПАРФЕ с белтъци“, 

„искам технология за лек СЕМИФРЕДО за пълнеж на 

френски макарони, вафлени парички и фунийки…“, 

„предложението ФАБРИ за производство на сладоледени 

торти без сладоледена машина…“ 
 

Произведохме и дегустирахме 28 вкусови комбинации!!  

 

 

 

Произведохме 12 структури 

бази като: 

6,5%масл.без яйца, 

6,5%масл.сладка, 

6,5%масл.с жълтъци, 

9,5%масл.с жълтъци, 

10%масл. ПАРФЕ с белтъци, 

3,5% СЕМИФРЕДО и др. 

 

 

Сладолед от пресни плодове 

БЕЗ ЛАКТОЗА- НЕВЕФРУТА/ФАБРИ 

или сладолед  

пресни плодове със СТЕВИА 

(технология за целогодишни плодови 

сладоледи и сорбе от пресни плодове) 

Модерния ЧЕРЕН СЛАДОЛЕД 

и база ФИОРЕ ДИ ЛАТЕ 

С НАТУРАЛНА ВАНИЛИЯ 

 

и база фиоре ди лате  

НОНА с жълтъци,  

сладолед както от едно време 

ентусиазира всички! 

http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=%CF%86%CF%81%CE%AC%CE%BF%CF%85%CE%BB%CE%B5%CF%82&source=images&cd=&cad=rja&docid=VXOyuz81jgpX9M&tbnid=40Zjw2yTtINZlM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.beautetinkyriaki.gr/2012/05/maska-prosopou-me-fraoula/&ei=kQ-GUfRkyO2yBqi2gfAK&bvm=bv.45960087,d.Yms&psig=AFQjCNFGFWV0C-TDs9ZZWG8StXsf9uJ67w&ust=1367826692961349


-ПАРФЕ КРЕМ с маренга 

БЕЛПАНА или НЕВЕПАН /ЕЛЕВИР 

Много плътен-богат сладолед 

по традиционен италиански метод  

-ПАРФЕ ШОКОЛАД с маренга 

БЕЛПАНА или НЕВЕПАН /ЕЛЕВИР 

Много плътен-богат сладолед 

по традиционен италиански метод  

-БИСКВИТИ ОРЕО 

База 

Ръчно произведени  

бисквити ОРЕО 

-БАДЕМОВ с АМАРЕТО 

База/оденбейк ОДЕНС 

/амарето ЛУКСАРДО 

филир.бадеми 

 

-Сладолед МАСКАРПОНЕ 

База/маскарпю ФАБРИ 

Ефирен, сладолед МАСКАРПОНЕ 

Идеален и за сладкарство! 

                                                                    -Сладолед ЙОГУРТ 

                                                                  База/ФАБРИ ЙОГУРТ 

                                                          Вариегато амерена лайт  

                                                   и плодове АМАРЕНА ФАБРИ 

-Сладолед БЪЛГАРСКА РОЗА 

База 

делипейст роза 

Вариегато елдер и бъз 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

   

    

 

 

   

 

 

-Сладолед кувертюр ЕКСТРА БИТЕР 

    С оригинален шоколад 

КАКАО БАРИ 

БАРИ КАЛЕБО 66/40 

плътен шоколадов вкус  

 

Производството е точно със стабилни и отлични резултати като рецептата е балансирана, изчислена и 

съобразена с възможностите и спецификата на всяка конкретна машина. 

Технолозите в „АЛМА ЛИБРЕ консултантски център“ работиха  индивидуално за всеки конкретен случай 

и произведоха  всяка една отделна структура, за да се дегустира и да се оцени. 

След оформяне на желаните структури и консистенции на сладоледите през тези дни 13-17.05.2019г., 

произведохме и дегустирахме 28 вкусови комбинации  ФАБРИ и ето няколко от тях : 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Всички ние от АЛМА ЛИБРЕ сме на Ваше 

разположение. 

Тел : Б.Владимиров 0878984887,Н.Симеонова 0878690025,К.Станков 0878444715,Н.Борисова 

0878285358,А.Николов 0878338240,В.Търтова 0878104998, П.Андров 0878710797 
 

Желаем успех на всички! 

 

На дегустацията на 17.05.2019г. освен тези вкусове, дегустирахме още : 

Сладолед ЯБЪЛКОВ ПАЙ/ЩТРУДЕЛ, сладолед ЛИЛА (ягода/млечен шоколад), 

сладолед ЗАБАЙОН (шампанско МАРСАЛА с яйца), сладолед БЯЛ ШОКОЛАД (ЗАФИР от БАРИ КАЛЕБО), 

ЛИМОНЧЕЛО (без лактоза/сорбе),  сладолед МЕНТА, сладолед СТРАЦИАТЕЛА МЕНТА, 

сладолед ШАМ ФЪСТЪК ПЕСТО, сладолед ПАСТЕЛЕРО, сладолед карамел, сладолед КОКОС, 

сладолед КРЕМОЗА ночиола, сладолед ДЖАНДУИА и др. 

На дегустацията на 17.05.2019г. заедно с клиенти на АЛМА ЛИБРЕ и нови приятели от бранша дегустирахме 

всичко и коментирахме новите течения на пазара на занаятчийския сладолед. 

Технологиите и рецептите на „СЕМИФРЕДО“ и „ТОПЪЛ СЛАДОЛЕД“ за мини сладоледки, 

Френски макарон със сладолед, пурички със сладолед както и сладоледени торти, 

отварят нови пътища в бранша на занаятчийския сладолед. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


