
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

КОД 

  
 

СМЕСИ ОТ БРАШНА (60 μm)  ЗА „КРЕПАРИА“ 

 

ОПАКОВКА 

ЦЕНА НА 

ЕДРО БЕЗ 

ДДС 



 

CREPERIA 

ПРОФЕСИОНАЛЕН РЕЦЕПТУРНИК 

10 рецепти ПАЛАЧИКИ / 10 рецепти ГОФРЕТИ  
 • Премиум пълнежи • Хрупкави текстури 

 

 

 

180745 

 

 

 

 

ГОФРЕТИ МИКС 

готов за употреба  

2кг. 

 

 

  
 
 
ГОФРЕТА МИКС е готова смес за бързо и лесно приготвяне на перфектни гофрети. 
Благодарение на специално подбраните и фино смлени (60 μm) високо-протеинови 
брашна (11,9% протеин), оптималното съдържание на фракционирани растителни 
мазнини (16%) и висококачествените яйца на прах 6,9%, ГОФРЕТА МИКС гарантира винаги 
отличен резултат – златисти, пухкави и изключително вкусни гофрети, хрупкави отвън и 
с богата, мека и плътна вътрешност благодарение на специалните мазнини  . 
Начин на приготвяне: Смесете 1 кг ГОФРЕТА МИКС с 1 л вода и разбъркайте около 5 минути, докато получите 
хомогенна смес. Изсипете 70–100 г върху предварително загретите плочи на гофретника и печете 3–4 минути. 

 

 

2кг.  

 

 

 

 

 

 

 

5,59€/кг. 

 

 

 

 

180746 

 

 

 

 

ПАЛАЧИНКИ МИКС 

готов за употреба  

2кг. 

 

 

  

ПАЛАЧИНКА МИКС е готова смес за бързо и лесно приготвяне на перфектни палачинки, 

крепове и панкейкове. Благодарение на специално подбраните и фино смлени 

високопротеинови брашна (60 μm, 13,3% протеин), оптималното съдържание на 

фракционирани растителни мазнини (6,8%), висококачествените яйца на прах (6,9%) и 

пълномасленото мляко на прах, ПАЛАЧИНКА МИКС гарантира винаги отличен резултат. 

Получавате тънки, еластични и изключително вкусни палачинки с професионално 

качество – без напукване, без разкъсване, с лесно сгъване и винаги еднакъв резултат. 

Сместа не залепва, изпича се равномерно, образува естествен златист цвят и нежна 

кадифена текстура. 

Начин на приготвяне: 

Смесете 1 кг ПАЛАЧИНКА МИКС с 1,3 л вода и разбъркайте около 5 минути, докато получите хомогенна смес. 

Изсипете около 120 г върху предварително загретите плочи и печете около 1 минута от всяка страна. 

 

2кг.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4,29€/кг. 

. 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1a8a1313e671459ca804e23a3cdcf0f7.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_d47ed58b2f94431380eb83210cbe5392.pdf


1. ДУБАЙ ШАМ ФЪСТЪК / DUBAI PISTACHIO 
ПАЛАЧИНКА  с шам фъстък, тахан и хрупкав кадайф  
Ориентировъчен добив: 10 порции 

СУСАМОВ ШАМ ФЪСТЪК  КРЕМ 
Код Суровина Количество инфо 
182941-2  
 

Шам фъстък ФАБРИ  
Паста шам фъстък 100%  

100 гр. 
 

290601  
 

СУСАМЕН КРЕМ Кофа 12кг.  
 

200 гр. 
 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

100 гр. ТУК 

 
1. Затопляме кремовете до работна температура 20–24°C и смесваме  
2. Добавете разтопения бял кувертюр и хомогенизирайте.  

ХРУПКАВ КАДАЙФ 
Код Суровина Количество инфо 
240113 КАДАИФ ПЕЙСТРИ   180 гр.  

184005  
 

Масло ФЕРЕМЕНТЕ 99% 35 гр.  

090503 Кокосов захар (нектар) 100% 25 гр. По желание  

1. Разрохкваме добре кадайфа с ръце и го нарязваме леко, ако нишките са много дълги. 
2. Разтопяваме маслото и го разпределяме равномерно върху кадайфа. Разбъркваме внимателно, така, че нишките да се покрият с много тънък 
слой мазнина. 
3. Разстиламе на тънък слой върху тава с хартия за печене. 
4. Печем при 160–170°C около 10–15 минути, като разбъркваме 1–2 пъти по време на печенето, докато получим равномерен златист цвят. 
5. Ако желаем леко сладък карамелен вкус, поръсваме с много малко количество фина захар 2–3 минути преди края на печенето, разбъркваме и 
връщаме във фурната само докато захарта започне леко да се карамелизира. 
6. Изваждаме и оставяме да изстине напълно. След пълно охлаждане разрохкваме отново, за да остане сухо и хрупкаво.  

2. СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. За една порция използвайте 35–40 g крем и 15–18 g хрупкав кадайф. 

2. Завършете с 8–10 g шоколадов сос и 3–5 g нарязан шам фъстък. 

3. Сервирайте веднага. 

Бележка: Кадайфът се добавя последен, за да остане отчетливо хрупкав. 

  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_11baba1cae7643d58374697b0b764ac9.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_c26dab2d233e4ac8b1b59d992f6db176.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e0d8c472a14d434a889c15a36b244010.pdf


2. ЛОТОС КРАНЧ / LOTUS CRUNCH 
Палачинка  с biscuit cream, cheesecake крем и солен карамел 

Ориентировъчен добив: 10 порций 

CHEESECAKE КРЕМ 
Код Суровина Количество инфо 

180311 Крем сирене ЕЛЕВИР  250 гр. TУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 180 гр. ТУК и ТУК 

191246 Бяла, много фина пудра захар 100%   20 гр.  

182915 Ванилия делипеист   10 гр.  

 

1. Разбийте сметаната до меки върхове. 

2. Разбъркайте крем сиренето с пудрата захар и ванилията.  
3. Внимателно обединете двете смеси. Охладете. 

CRUNCH 
Код Суровина Количество инфо 

180843 Бисквитен Крем  СПЕКУЛУС  300 гр. ТУК 

180841 Бисквитен crumble 120 гр. ТУК 

182958 Солен карамел Делипейст   60 гр.  

 
1. Подържайте крема на 20–24°C за лесно дозиране. 
2. Съхранявайте crumble сух и го добавяйте при сервиране. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 
1. На една порция нанесете 30 g biscuit cream и 25 g cheesecake крем. 
2. Добавете 12 g crumble и 10–12 g солен карамел. 
3. По желание завършете с натрошена карамелизирана бисквита. 
  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_68934debad8b4edb8e1011a30c7d9d25.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4e318694650c493fb1ccf4a4ed727c03.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8bc7fdec6a5e4163a887ca444282b1f2.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ft0lrmsCubk
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e5e318fb87bd48548aad65780422fd7a.pdf


3. ФЪСТЪК КАРАМЕЛ / PEANUT CARAMEL 
палачинка с фъстъчено масло, карамел и крокан 

Ориентировъчен добив: 10 порций 

ФЪСТЪЧЕН КРЕМ 
Код Суровина Количество инфо 

031110 Фъстъчено масло 300 гр.  

385605 БЯЛ - КАРАМЕЛОВ КУВЕРТЮР 
«ПОЛИХИМНИЯ» ПРЕМИУМ μμ  

120 гр. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА  60 гр. ТУК и ТУК 

 

1.Загрейте сметаната до около 60–70°C, без да завира.  
2. Излейте върху белия карамелов кувертюр и разбъркайте до пълното му разтопяване. 

3. Добавете фъстъченото масло и хомогенизирайте до гладък, лъскав крем. 

4. Оставете да се охлади до работна температура. 

ХРУПКАВИ ЕЛЕМЕНТИ  и ВКУСЕН ДЕКОР 
Код Суровина Количество инфо 
31215  Карамелизиран фъстъчен крокан 120 гр.  

    

182958  Солен карамел Делипейст 100 гр.  

385603  МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР «ТАЛИЯ» 
ПРЕМИУМ μμ Какао 35% масленост 
36% Сухо мляко 22% смилане 11 μμ 

  80 гр.  

 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 
1. Дозирайте 40 гр. фъстъчен крем. 
2. Добавете 10–12 гр. карамел и 10 гр. крокан. 
3. Завършете с 4 гр. млечен шоколад настърган за фин декор. 
  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e5e318fb87bd48548aad65780422fd7a.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf


4. МОН БЛАН-КЕСТЕН / MONT BLANC 
Палачинка с кестенов крем, Chantilly и филиран бадем  

Ориентировъчен добив: 10 порций 

КЕСТЕНОВ КРЕМ 
Код Суровина Количество инфо 
182930  САБАТОН пюре - крем  от кестени 40%  350 гр.  

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА   60 гр. ТУК и ТУК 

182304  Ром 70°   ЛУКСАРДО – по желание    8 гр.  

1. Размекнете кестеновата паста със сметаната. 

2. По желание ароматизирайте с ром. 

CHANTILLY И ДЕКОРАЦИЯ  
Код Суровина Количество инфо 
180301 Млечна сметана 35% Елевир           300 гр. ТУК и ТУК 

181803 Инверто захар Униглад                                                                                   30 гр. ТУК и ТУК 

    

090221 Филирани печени бадеми        120 гр.   

385602  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» ПРЕМИУМ μμ  
Какао 55%  Какаово масло 35%  

        70 гр. ТУК 

1. Разбийте сметаната с инвертната захар. 

2. Поръсете с печен филиран бадем и натрошен кувертюр. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Поставете 35 g кестенов крем и 25 g Chantilly. 

2. Добавете 10–12 g филирани бадеми 

3. Завършете с фини нишки тъмен кувертюр. 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a73af053ab1e41d9a624f13dc1e25e5b.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_df297e8d51f24b62b793f71c198f84b0.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9407ff5ec74b451c83efb0ea4d7cfb93.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 

5. ТАХАН, МЕД И БАДЕМИ / TAHINI HONEY ALMOND 
Палачинка с кадифен сусамов крем, меден карамел и печени бадеми. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 

 

СУСАМОВ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
290601  Сусамов крем            280 гр.  

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ   

           100 гр. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА            100 гр. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60–65°C, без да завира. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до пълното му разтопяване. 
3. Добавете тахана и хомогенизирайте до гладък, лъскав крем.  
Охладете до работна консистенция. 

МЕДЕН КАРАМЕЛ И БАДЕМИ  
Код Суровина Количество Инфо 

182958  Солен Карамел Делипейст               50 гр. __________ 
 Мед             150 гр. __________ 

90209 Филиран бадем             100 гр. __________ 
385602  НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР 55% 

«КЛИО» ПРЕМИУМ μμ   

             50 гр. 
   За  декор - щрих  

ТУК 

1. Смесете карамеления сос с меда до еднородна консистенция. 
2. Запечете филирания бадем до лек златист цвят и охладете напълно. 
3. Подгответе тъмния кувертюр само за много фин декоративен щрих. 

 
СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 гр. сусамов крем върху топлата палачинка. 
2. Добавете 10–12 гр. меден карамел. 
3. Поръсете с 8–10 гр. печени филирани бадеми. 
4. Завършете с 3–4 гр. тъмен шоколад на фини линии. 
Бележка: Медът е акцент, а не основен подсладител. Така вкусът на тахана остава ясно разпознаваем. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2083f201dede4950890d95d282a38364.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e5e318fb87bd48548aad65780422fd7a.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 
 
 
 

 

6. АМАРЕНА ЧИЙЗ КЕЙК / AMARENA CHEESE CAKE 
Палачинка с лек cheese cake крем, Amarena, бисквитен crumble и плодов сироп. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 

CHEESECAKE КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

180311  Крем сирене ЕЛЕВИР        300 гр. TУК  

010106  Сладкарска сметана ХОПЛА       250 гр. ТУК и ТУК 

191246   Пудра захар 100%           25 гр. __________ 

__________ 
Фино настъргана лимонова 
кора 

            2 гр. __________ 

1. Разбийте добре охладената сметана до меки върхове. 
2. Разбъркайте крем сиренето с пудрата захар и лимоновата кора до гладкост. 
3. Включете разбитата сметана на 2–3 части, без да губите въздушността. Охладете. 

 
AMARENA И CRUNCH 

Код Суровина Количество Инфо 

180501  
Amarena 18/20 със сироп 
АМАРЕНА 

        220 гр. __________ 

300200  
Бисквитен crumble СПЕКУЛУС          120 гр. __________ 

1. Поставете 1-2бр плод АМАРЕНА за декорация и вкус 

2. Поръсете с крамбелс СПЕКУЛУС 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 30–35 g cheesecake крем. 
2. Добавете 20–22 g Amarena. 
3. Поръсете с 10–12 g crumble. 
4. Финализирайте с 5–8 g сироп Amarena. 
Бележка: Намалената захар в cheesecake крема запазва свежата киселинност и балансира сладостта на Amarena. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a3004937b6004aec92bf78eb8b2c9f37.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf


7. ТИРАМИСУ / TIRAMISÙ 
Палачинка с КРЕМ СИРЕНЕ, ТИРАМИСУ, какао и хрупкав кафе-бисквитен акцент. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 

TIRAMISÙ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

180311  Крем Сирене ЕЛЕВИР            300 гр. TУК  

010106  Сладкарска Сметана 
ХОПЛА 

          250 гр. 
ТУК и ТУК 

191246   Пудра Захар 100%              25 гр. __________ 

182901 Делипейст ТИРАМИСУ               20 гр. __________ 

1. Разбийте добре охладената сметана до меки върхове. 
2. Разбъркайте крем сирене ЕЛЕВИР с пудрата захар и кафе пастата до гладък крем. 
3. Включете сметаната внимателно на части и охладете. 
 
 
 

КАФЕ CRUNCH И ФИНАЛ 

Код Суровина Количество Инфо 

300200  

Бисквитен crumble 
СПЕКУЛУС  

             100 гр. 
ТУК  

ПАСКУЧИ Еспресо / силно кафе                40 гр. 
ПАСКУЧИ ПО 
ИЗБОР 

194916 Какао 22% ПРЕМИУМ мм                20 гр. __________ 
385602   НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР 

55% «КЛИО» ПРЕМИУМ μμ   

               50 гр. 
           настърган 

ТУК  

1. Непосредствено преди сервиране ароматизирайте само необходимото количество  
crumble с много малко кафе; той трябва да остане ронлив, а не мокър. 

         2. Пресявайте какаото само при финалното сервиране. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 g tiramisù крем. 
2. Добавете 8–10 g кафе crumble. 
3. Поръсете леко с какао. 
4. Завършете с 4–5 g фино настърган тъмен шоколад. 
Бележка: Не напоявайте палачинката с кафе. Кафето трябва да ароматизира crunch елемента,  
без да омекотява продукта. 
 
 

 

8. ФАРЗИПАН – КАИСИЯ  / FARZIPANN  
Палачинка с ФАРЗИПАН крем, печен филиран бадем  
и деликатен бял шоколад. 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


Ориентировъчен добив: 10 порции 

ФАРЗИПАН КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

181701  ПЕРЗИПАН ОДЕНБЕЙК                                                 320 гр. ТУК и ТУК 

385604  БЯЛ КУВЕРТЮР  
«ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  

       80 гр. ТУК  

010106  Сладкарска сметана ХОПЛА        80 гр. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до гладка емулсия. 
3. Добавете ПЕРЗИПАН крем и хомогенизирайте.  
Охладете до работна консистенция. 
 

КАЙСИЯ И ЯДКОВ АКЦЕНТ 

Код Суровина Количество Инфо 

181903   КАИСИЕВ МАРМАЛАД           220 гр. __________ 

90209  Филиран бадем             80 гр. __________ 

385604  БЯЛ КУВЕРТЮР  
«ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  

            50 гр. ТУК  

1. Поставете в палачиката около 20гр. мармалад кайсия. 
2. Декорирайте с малко филиран баден и настърган бял куветюр.   

 
 
СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 гр. Фарзипан крем. 
2. Добавете 18–20 гр. Кайсиев мармалад 

3. Поръсете с 6–8 гр. печен бадем 

4. Завършете с 3–5 гр. бял кувертюр на много фини линии. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0a74e119b964419e8ef0a58800355ee2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2221635ea80f4f0b9ec4cb39b35dfe57.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0a74e119b964419e8ef0a58800355ee2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_60f8692e621843df904dd18f010bac44.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 

9. ЛЕШНИКО-КАКАОВ ПИЕМОНТ ПРАЛИНА „ДЖАНДУЯ“ 

Палачинка с бадемов крем, малина, маслен crumble и печени бадеми. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 

ЛЕШНИКОКАКАОВ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

183147  КАФАРЕЛ ДЖАНДУЯ 40% ПИЕМОНТ     300 гр. ТУК и ТУК 

385604  БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

       80 гр. ТУК  

010106  Сладкарска Сметана ХОПЛА        80 гр. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до разтопяване. 
3. Добавете лешниковата пралина и хомогенизирайте.  
Охладете до кремообразна консистенция.  
 
Код Суровина Количество Инфо 

300200  Бисквитен crumble СПЕКУЛУС      100 гр. ТУК  

90209  Филиран бадем       80 гр.  

1. Запечете филирания бадем до лек златист цвят и охладете. 
2. Съхранявайте crumble и бадемите сухи до момента на сервиране. 

 
СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 g лешиков крем. 
2. Поръсете с 8–10 g crumble и 5–6 g печен филиран бадем. 
3. Сервирайте веднага, за да се запази контрастът между крем и crunch. 
 
Бележка: Тук не е необходим допълнителен шоколадов сос; 
 белият кувертюр вече дава достатъчно сладост и тяло на крема. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_66598b7ef799496395bd5b0473399d25.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_afe2604958d54211b747228d9c7da0a1.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=A4TYAmtRWPQ
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf


10. ФЪСТЪК РОЯЛ / PEANUT ROYAL 

Палачинка с интензивен фъстъчен крем, тъмен шоколадов ганаш и карамелизиран фъстък. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 
 

ФЪСТЪЧЕН ROYAL КРЕМ  
Код Суровина Количество инфо 

031110 Фъстъчено Масло 300 гр.  

385605 БЯЛ - КАРАМЕЛОВ КУВЕРТЮР 
«ПОЛИХИМНИЯ» ПРЕМИУМ μμ  

100 гр. ТУК 

010106 Сладкарска Сметана ХОПЛА 100 гр. ТУК и ТУК 
 

1.Загрейте сметаната до около 60–70°C, без да завира.  
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до пълното му разтопяване. 

3. Добавете фъстъченото масло и хомогенизирайте до гладък, лъскав крем. 

4. Оставете да се охлади до работна температура. 

 

ТЪМЕН ГАНАШ И КРОКАН 

Код Суровина Количество Инфо 

385601   НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР  
«УРАНИЯ»  ПРЕМИУМ μμ   

      120 гр. ТУК  

010106  Сладкарска сметана ХОПЛА       100 гр. ТУК и ТУК 

31215  Карамелизиран фъстъчен 
крокан 

      120 гр.  

__________ Морска сол           2 гр. __________ 

1. Загрейте сметаната и я излейте върху тъмния кувертюр. Емулгирайте до гладък ганаж. 
2. Използвайте морската сол изключително пестеливо. 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 гр. фъстъчен Royal крем. 
2. Добавете 10–12 гр. тъмен ганаш. 
3. Поръсете с 10 гр. карамелизиран фъстък. 
4. Завършете с 1–2 малки кристала морска сол. 
Бележка: Премахнах карамеления сос от тази версия, за да не дублира №3 PEANUT CARAMEL. №11 вече е по-шоколадов, по-интензивен и ясно различим. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf


 

 
 

ЦЕНИ НА ОСНОВНИТЕ ПРЕМИУМ ПРОДУКТИ ЗА ПАЛАЧИНКИ 

                                                                                                             

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 ПРЕМИУМ ПРОДУКТИ АЛМА ЛИРЕ  ЦЕНА 
без ДДС 

  ИЗБРАНИ ПРОДУКТИ АЛМА ЛИБРЕ  ЦЕНА 
без ДДС 

180301 Млечна сметана  ЕЛЕВИР 35% 1000 гр. 8,40€/лт.  010534 Млечна сметана  COOPERLAT 35% 1000 гр. 4,40€/лт. 

010106 ХОПЛА сладка 10лт. 1000 гр. 2,42€/1лт.  010506 Растителен СЛАДЪК Крем НЕУТРО 26,7% 1000 гр. 2,26€/1лт. 

         

182930  САБАТОН пюре - крем от кестени 40%  1000гр.  15,44€/кг.       

181701  ПЕРЗИПАН ОДЕНБЕЙК кофа 6кг.  1000 гр. 17,89€/кг       

290601  СУСАМЕН КРЕМ Кофа 12кг.  1000 гр. 7,20€/кг.       

031110 Фъстъчено масло 1к. (90%) 1000 гр. 7,39€/кг.      

183147  КАФАРЕЛ ПИЕМОНТ ДЖАНДУЯ 5к.  1000 гр. 44,71€/кг.   180811  НУПИ KИРИНА Лешник 13%,   12,60/кг.  

         

385601  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «УРАНИЯ»  
ПРЕМИУМ μμ Какао 65%  

1000 гр. 13,99€ /кг.  
 

     

385604  
 

БЯЛ КУВЕРТЮР «ΚΑЛИОПА»  
ПРЕМИУМ μμ масленост 36%  

1000 гр. 14,04€ /кг.  
 

     

         

180501 АМАРЕНА ФАБРИ в сироп, размер 18/20 1000 гр. 23,11€/кг.      

180455 Манго  50% сорт АЛФОНСО 1000 гр. 8,89€/кг.      

         

90209  Бадем бланширан филиран суров  1000 гр. 15,30€       

31215 Фъстък крокан КАРАМЕЛИЗИРАН 1000 гр. 7,92€ /кг.      

300200  СПЕКУЛУС (Белгия) КРАМБЪЛС 2-6мм  1000 гр. 9,30€/кг.   300220-2  СПЕКУЛУС (Австрия) КРАМБЕЛС   7,60€/кг.  

184918 КАКАОВО МАСЛО ПРЕМИУМ „ЗЕФС“ 700 гр. 31,80€/700гр.      

         

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a3004937b6004aec92bf78eb8b2c9f37.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ec868df4e1f84c2b97dce3df0e270556.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ИЗЧИСЛЯВАНЕ НА СРЕДНА СЕБЕСТОЙНОСТ  
НА ПАЛАЧИНКА  ОКОЛО 200гр. 

 (около 120гр. палачинка + около 80гр. крем/пълнеж/декорация 
 

1. ПАЛАЧИНКА (120гр.) : 
Смесете 1 кг ПАЛАЧИНКА МИКС (цена 4,29€/кг.) 

с 1,3 л вода и разбъркайте около 5 минути, докато получите хомогенна смес.  

Изсипете около 120 гр. върху предварително загретите плочи и печете около 1 минута от всяка страна. 
Себестойност за голяма палачинка   0,396€/120гр. 

 
 

2. КРЕМ ПЪЛНЕЖ (около 35-40гр.)  
                               Себестойност за КРЕМ ПЪЛЕЖ    0,50-0,65€/40гр. 

 
 

3. ДЕКОРАЦИЯ (около 10-20гр.) 
Себестойност за ДЕКОРАЦИЯ    0,10-0,30€/15гр. 

 
 

ОБЩА СЕБЕСТОЙОСТ  
ЗА ПАЛАЧИНКА около 175гр. 

максимум 1,28€/175гр. 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10 МОДЕРНИ И ВПЕЧАТЛЯВАЩИ ГОФРЕТИ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

1. ДУБАЙ ШАМ ФЪСТЪК / DUBAI PISTACHIO WAFFLE 
Топла гофрета с кадифен шам фъстъчен крем, хрупкав кадайф, таханов акцент,  
млечен кувертюр и печен шам фъстък.    Ориентировъчен добив: 10 порции 

 
ШАМ ФЪСТЪК  КРЕМ 

Код Суровина Количество инфо 

182941-2  
 

Шам Фъстък ФАБРИ  
Паста Шам Фъстък 100%  

       100 гр. 
 

010106 Сладкарска Сметана ХОПЛА        100 гр. ТУК и ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

       100 гр. ТУК 

1. Загрейте сметаната до 60–65°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и емулгирайте. 
3. Добавете шам фъстъчената паста и хомогенизирайте.  
Охладете до работна консистенция. 
 

ХРУПКАВ КАДАЙФ 

Код Суровина Количество инфо 

240113 КАДАИФ ПЕЙСТРИ   180 гр.  

184005  
 

Масло ФЕРЕМЕНТЕ 99% 35 гр.  

290601  
 

СУСАМЕН КРЕМ Кофа 12кг.  
 

100 гр. 
 

1. Разрохкайте кадаифа и смесете с разтопеното масло. 
2. Запечете до равномерен златист цвят.  
3. Добавете СУСАМЕН КРЕМ непосредствено преди сглобяване, без да преовлажнявате кадаифа. 
 
 
СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 
1. Върху топлата гофрета нанесете 35–40 гр. Шам фъстъчен крем. 
2. Добавете 15–18 гр. хрупкав кадайф. 
3. Завършете с 5–6 гр. млечен кувертюр на фини линии и 5 гр. печен шам фъстък. 
 
Бележка: Кадайфът трябва да остане сух и хрупкав до момента на сервиране. 

 

 

 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_11baba1cae7643d58374697b0b764ac9.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_c26dab2d233e4ac8b1b59d992f6db176.pdf


 
 
2. ЛОТУС СОЛЕН КАРАМЕЛ / LOTUS SALTED CARAMEL 

Гофрета с крем Lotus, лек крем чийз, солен карамел и хрупкав Speculoos crumble. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 

LOTUS КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

180843  Бисквитен Крем  СПЕКУЛУС  300 гр. ТУК  

180311  Крем Сирене ЕЛЕВИР  180 гр. TУК  

010106  Сладкарска Сметана ХОПЛА 100 гр. ТУК и ТУК 

1. Разбийте крем сиренето до гладкост. 
2. Добавете крем Lotus и смесете. 
3. Добавяйте сметаната постепенно до мек, стабилен крем.  
 

СОЛЕН КАРАМЕЛ И CRUNCH 

Код Суровина Количество Инфо  
Карамелен сос топиг 180 гр. 

 

 
Морска сол      2 гр. 

 

180843  Бисквитен Крем  СПЕКУЛУС  120 гр. ТУК  

1. Смесете карамела с морската сол. 
2. Съхранявайте crumble сух и отделно до сервиране. 

 
 
СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 гр. Lotus крем върху топлата гофрета. 
2. Добавете 12–15 гр. солен карамел. 
3. Поръсете с 10–12 гр. Speculoos crumble. 
Бележка: Крем сиренето намалява усещането 
 за прекомерна сладост и прави профила по-балансиран. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4e318694650c493fb1ccf4a4ed727c03.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4e318694650c493fb1ccf4a4ed727c03.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf


 
 
 

3. ФЪСТЪК РОЯЛ / PEANUT ROYAL WAFFLE 

Интензивен фъстъчен крем, тъмен ганаж,  
карамелизиран фъстъчен крокан и морска сол. 
Ориентировъчен добив: 10 порций 
 

ФЪСТЪЧЕН ROYAL КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

031110  Фъстъчено масло 300 гр. 
 

385605  БЯЛ - КАРАМЕЛОВ КУВЕРТЮР  
«ПОЛИХИМНИЯ» ПРЕМИУМ 
μμ  

120 гр. ТУК  

010106  

Сладкарска Сметана ХОПЛА 60 гр. 
ТУК и 
ТУК 

1. Загрейте сметаната до 60–65°C. 
2. Излейте върху кувертюра и разбъркайте до гладка емулсия. 
3. Добавете фъстъченото масло и хомогенизирайте. 
 

ТЪМЕН ГАНАЖ И КРОКАН 

Код Суровина Количество Инфо 

385601   НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР   
«УРАНИЯ»  ПРЕМИУМ μμ   

       120 гр. ТУК  

010106  

Сладкарска Сметана ХОПЛА        100 гр. 
ТУК и 
ТУК 

31215  Карамелизиран Фъстъчен 
Крокан 

       120 гр.  

 
Морска сол            2 гр. 

 

1. Пригответе гладък ганаж от сметаната и тъмния кувертюр. 
2. Съхранявайте крокана сух. 
3. Използвайте солта много пестеливо. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 гр. Royal крем. 
2. Добавете 10–12 гр. тъмен ганаж. 
3. Поръсете с 10 гр. фъстъчен крокан и завършете с 1–2 малки кристала морска сол. 
Бележка: Контрастът между топлата гофрета, крема и сухия крокан е ключов. 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf


 
 
 
 
 
 
 

4. МОН БЛАН КЕСТЕН / MONT BLANC CHESTNUT 

Гофрета с фин кестенов крем, ванилова сметана,  
шоколадов акцент и бадемов crunch. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 
 

КЕСТЕНОВ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
182930  САБАТОН пюре - крем  от кестени 40%  350 г.  

180311 Крем сирене ЕЛЕВИР  150 г. TУК  

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 100 г. ТУК и ТУК 

182915  Ванилия делипеист 10 г. 
 

1. Разбъркайте маскарпонето до гладкост. 
2. Добавете кестеновата паста и ванилията. 
3. Регулирайте консистенцията със сметаната. 
 

БАДЕМОВ CRUNCH 

Код Суровина Количество Инфо 
090221 Филирани печени бадеми  120 г.  

180843 Бисквитен Крем  СПЕКУЛУС  100 г. ТУК  

385601   НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР   
«УРАНИЯ»  ПРЕМИУМ μμ    

60 г. ТУК 

1. Запечете бадема до лек златист цвят и охладете. 
2. Смесете със сухия crumble непосредствено преди употреба. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Дозирайте 40 g кестенов крем. 
2. Добавете 8–10 g бадемов crunch. 
3. Завършете с 5–6 g тъмен шоколад на фини линии. 
Бележка: Кестеновият крем може да се шприцова  
на фини нишки за характерната визия Mont Blanc. 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a73af053ab1e41d9a624f13dc1e25e5b.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_68934debad8b4edb8e1011a30c7d9d25.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4e318694650c493fb1ccf4a4ed727c03.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 
 
 
 
 
 
 
 

5. ТАХАН, МЕД И ПОРТОКАЛ / TAHINI HONEY ORANGE 

Модерна гофрета със сусамов тахан, мед, портокалов акцент,  
бял шоколад и печен бадем. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 

ТАХАНОВ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
290601  сусамов крем 250 г.  

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   120 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 120 г. ТУК и ТУК  
Мед 60 г. 

 

1. Загрейте сметаната и меда до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и емулгирайте. 
3. Добавете тахана и хомогенизирайте. 
 

ДЕКОРАЦИЯ СИРОПИРАН ПОРТОКАЛ И БАДЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
184306 ПОРТОКАЛОВИ КОРИ   180 г. 

 

90209 Филиран бадем 100 г. 
 

_ Настъргана портокалова кора по желание 
 

1. Запечете филирания бадем и охладете. 
2. Използвайте портокаловата кора само като фин ароматен акцент. 
 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 g таханов крем. 
2. Добавете 15–18 g портокалов мармалад. 
3. Поръсете с 6–8 g печен филиран бадем. 
Бележка: Портокалът внася киселинност и свежест,  
които балансират тахана и белия шоколад. 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2083f201dede4950890d95d282a38364.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_325351cf8c1a442ba5434bb13aec18b3.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf


 
 
 
 
 
 
 
 

6. АМАРЕНА ЧИЙЗКЕЙК / AMARENA CHEESECAKE WAFFLE 

Топла гофрета с лек cheesecake крем, Amarena череши,  
черешов сироп и маслен biscuit crumble. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 

CHEESECAKE КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
180311 Крем сирене ЕЛЕВИР  300 г. TУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 250 г. ТУК и ТУК 

181803 Инверто захар                                                                            25 г. ТУК и ТУК 

182915 Ванилия делипеист 10 г. 
 

1. Разбийте добре охладената сметана с инвертната захар. 
2. Разбъркайте отделно крем сиренето с ванилията. 
3. Обединете внимателно до лек, стабилен крем.  
 
 

AMARENA И CRUMBLE 

Код Суровина Количество Инфо 

180501  Amarena 18/20 със сироп АМАРЕНА 220 г. 
 

300200  
бисквитен crumble СПЕКУЛУС  120 г. 

 

1. Отцедете плодовете, ако сиропът е прекалено течен. 
2. Дръжте crumble сух до момента на сервиране. 
 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 30–35 g cheesecake крем. 
2. Добавете 20–22 g Amarena и малко от сиропа. 
3. Поръсете с 10 g biscuit crumble. 
Бележка: Не прекалявайте със сиропа, за да остане гофретата хрупкава. 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_df297e8d51f24b62b793f71c198f84b0.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9407ff5ec74b451c83efb0ea4d7cfb93.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_68934debad8b4edb8e1011a30c7d9d25.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a3004937b6004aec92bf78eb8b2c9f37.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf


 
 
 
 
 
 
 

7. ТИРАМИСУ МОКА / TIRAMISU MOCHA WAFFLE 

Гофрета с маскарпоне крем, кафе Мока, какао и хрупкав шоколадов biscuit. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 

МАСКАРПОНЕ МОКА КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

180311  Крем сирене ЕЛЕВИР  300 г. TУК  

010106  Сладкарска сметана ХОПЛА 250 г. ТУК и ТУК 

181803 Инверто захар                                                                            25 г. ТУК и ТУК 
182901 Делипейст ТИРАМИСУ  25-30 г. __________ 

1. Разбийте охладената сметана с инвертната захар. 
2. Разбъркайте маскарпонето с кафе пастата. 
3. Обединете внимателно до въздушен крем. 
 
 

КАКАО И BISCUIT 

Код Суровина Количество Инфо 
300200 бисквитен crumble СПЕКУЛУС  120 г. ТУК  

194916 Какао ПРЕМИУМ мм 20 г. __________ 
385602   НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» ПРЕМИУМ μμ   80 гр. 

настърган 
ТУК 

1. Съхранявайте crumble сух. 
2. Разтопете тъмния шоколад за фина декорация. 
 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 g Мока крем. 
2. Добавете 10 g шоколадов crumble. 
3. Поръсете леко с какао и завършете с 4–5 g тъмен шоколад. 
Бележка: Какаото се нанася непосредствено преди сервиране за чиста визи 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_df297e8d51f24b62b793f71c198f84b0.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9407ff5ec74b451c83efb0ea4d7cfb93.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


 
 
 
 
 
 
 

8. ФАРЗИПАН КАЙСИЯ / FARZIPAN APRICOT 

Гофрета с крем от перзипан/фарзипан, кайсиев мармалад,  
бял шоколад и печен филиран бадем. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 

ФАРЗИПАН КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
181701 ПЕРЗИПАН ОДЕНБЕЙК                                             320гр. ТУК и ТУК 
385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   80 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 80 г. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до гладка емулсия. 
3. Добавете перзипана и хомогенизирайте. 
 
 

КАЙСИЯ И БАДЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

181903   КАИСИЕВ МАРМАЛАД 220 g __________ 
90209 Филиран бадем 80 g __________ 
385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   50 г. ТУК 

1. Запечете филирания бадем до лек златист цвят. 
2. Настържете или разтопете белия кувертюр според желаната декорация. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 g Farzipan крем. 
2. Добавете 18–20 g кайсиев мармалад. 
3. Поръсете с 6–8 g печен филиран бадем. 
4. Завършете с 3–5 g бял шоколад. 
Бележка: Тук не са нужни червени плодове;  
кайсията е единственият плодов профил. 
 
 
 
 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0a74e119b964419e8ef0a58800355ee2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2221635ea80f4f0b9ec4cb39b35dfe57.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0a74e119b964419e8ef0a58800355ee2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_60f8692e621843df904dd18f010bac44.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf


9. ДЖАНДУЯ SPECULOOS CRUNCH  
 GIANDUJA SPECULOOS CRUNCH 

Гофрета с лешниково-какаова Piemonte gianduja,  
Speculoos crumble и печени бадеми. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 
 

ДЖАНДУЯ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
183147 КАФАРЕЛ ДЖАНДУЯ 40% ПИЕМОНТ 300 г. ТУК и ТУК 
385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   80 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 80 г. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до разтопяване. 
3. Добавете gianduja и хомогенизирайте до гладък крем.  
 
 

SPECULOOS И БАДЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
300200 бисквитен crumble СПЕКУЛУС  100 г. ТУК  

90209 Филиран бадем 80 г.  

1. Запечете филирания бадем до лек златист цвят. 
2. Съхранявайте crumble и бадема сухи до сервиране. 
 
 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35–40 g gianduja крем. 
2. Поръсете с 8–10 g Speculoos crumble. 
3. Добавете 5–6 g печен филиран бадем. 
Бележка: Допълнителен шоколадов сос не е необходим;  
кремът трябва да остане доминиращ. 
 
 
 
 
 

10. МАНГО КОКОС CRUNCH  
 MANGO COCONUT CRUNCH 

Свежа тропическа гофрета с манго крем, кокосов акцент,  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_66598b7ef799496395bd5b0473399d25.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_afe2604958d54211b747228d9c7da0a1.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=A4TYAmtRWPQ
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_124378f3a68242d9a1cb8312023844f7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_72804caac6e146d2abb3189609c7a369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf


бял шоколад и хрупкава оризова текстура. 
Ориентировъчен добив: 10 порции 

МАНГО КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 
180455 Манго плодов пълнеж  250 g 

 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   120 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 120 г. ТУК и ТУК 
180311 Крем сирене ЕЛЕВИР  100 г. TУК  

1. Загрейте сметаната до 60°C и излейте върху белия кувертюр. 
2. Емулгирайте и охладете леко. 
3. Добавете крем сиренето и манго пълнежа. Хомогенизирайте. 
 
 

КОКОСОВ CRUNCH 

Код Суровина Количество Инфо 
090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   100 г. 

 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ   100 г. ТУК 

090206 Кокосови стърготини 60 г. 
 

184918 Какаово масло 15 г. 
 

1. Разтопете и правилно прекристализирайте белия кувертюр. 
2. Добавете какаовото масло, след това внимателно експандирания ориз и кокоса. 
3. Разстелете тънко, оставете да кристализира и натрошете на малки crunchy парчета. 

СГЛОБЯВАНЕ И СЕРВИРАНЕ 

1. Нанесете 35 g манго крем. 
2. Добавете 12–15 g кокосов crunch. 
3. По желание завършете с 8–10 g манго пълнеж като ярък плодов акцент. 
Бележка: Crunch компонентът се добавя последен, за да не поема влага. 

 
 

 

  

 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ec868df4e1f84c2b97dce3df0e270556.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f444a5e5e47146f0b94e6cf56c6e31d6.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_76d9e188d7334600bbb519f7cacf9383.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


