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На това много специално обучение, включваме много успешни рецепти на изделия от различни категории  
с бурно развитие в европейския пазар и с определено търсене от крайни потребители в българския пазар.  

 

ПОКАНИ № 346 (обучение) / № 347 (презентация) 
за обучение-дегустация-презентация, на 23-25.02.2021г. 

по тема : „ЗДРАВОСЛОВНИ - ИНОВАТОРСКИ изделия“ 
 

Сладко КАПУЧИНО с пяна 
БЕЗ захар, БЕЗ мляко 

БЕЗ ЛАКТОЗА 

КОНОПЕНИ ИЗДЕЛИЯ 
ХЛЯБ–ГРИЗИНИ–САНДВИЧ 

КРИЦ РОЛС - МЪФИНИ 

 

 „МАСТИХА ХИОС“ 
БЕЗ ГЛУТЕНОВА със смола 
торта – ентреме  и чаша.  

 

МИНИ СЛАДОЛЕДКИ 
без сладоледена машина 

С ФИБРИ  

 

100% ВЕГАН СЛАДОЛЕД  
БЕЗ МЛЯКО 

БЕЗ ЛАКТОЗА БЕЗ ЗАХАР 

 

100% ВЕГАН ТОРТИ 
БИСКВИТИ И КУКИС 

в чаша и ентреме 

„АГАВЕ НАСЛАДА“ 
БЕЗ ЗАХАР БЕЗ ГЛУТЕН 

ТОРТА и ЕНТРЕМЕ 

 

Нека изненадваме  
клиентите 

с това което търсят 
ЗДРАВОСЛОВНИ 
МНОГО ВКУСНИ 

съвременни изделия 

С натурални суровини от ново поколение осигурени от АЛМА ЛИБРЕ като:  „кактусен сироп АГАВЕ“, натурално „конопено брашно СЕТИВА“, БИО-ВЕГАН  „напитки ХОПЛА“,  
„мастиха ХИОС“, хранителни ФИБРИ  „ИНТЕРГРАТОРИ“ и др. се отваря НОВ път в ХОРЕКА производители, на ПЕКАРНИ, СЛАДКАРНИЦИ и СЛАДКОПЕКАРНИ   

с цел задоволяване на съвременни нужди на потребители.  
 

КАНИМ  ВИ НА:   
1.  Обучение за производство на описана по горе гама 23-25.02.2021г. (9:30ч.-16:30ч.) – до 7 души /.  Условие, купуване на суровини за стойност 500лв.  
2.  Участие на презентация-дегустация в „АЛМА ЛИБРЕ център“ 25.2.21г. 14:30ч. – до 7 гости / ще се запази ред на ангажиране на места. 
3.  Участие на дигитална-презентация (пряко свързване по интернет с „АЛМА ЛИБРЕ център“), на 25.2.21г. 14:30ч. / възможност за изпращане на мостри. 
4.  За повече от рецептите по тази програма търговците на АЛМА ЛИБРЕ може да ви осигурят кратки „АЛМА ЛИБРЕ видео-рецепти“ снимани по система 
     „стъпка по стъпка“ за да се информирате и произведете бързо и успешно всяка от рецептите.  
За повече информация, обърнете се към технолозите и търговците на АЛМА ЛИБРЕ:  

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

ПОИСКАЙТЕ 
„АЛМА ЛИБРЕ видео-рецепти“ 
от търговците на АЛМА ЛИБРЕ 

100% 
АВТЕНТИЧНА 

МАСТИХА 
ХИОС 

ВЕГАН 
КЕИК 
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ПРОГРАМА ЗА ОБУЧЕНИЕ  № 346 
23.02.2021г. - Вторник 
09:30 – 12:30ч.    – Сглобяване /предварителни заготовки/ на Веган Цитрон, Агаве Наслада, МАСТИХА  ХИОС – торти, ентремета, чаши .  
13:00 – 16:30ч.    – БАЗА СЛАДОЛЕД  – БЕЛПАНА 50 CF за топъл сладолед – Направа на сладоледки – Ванилия, Ягода, Мастиха - Хиос, Джандуя Кафарел. 
 
24.02.2021г. - Сряда 
09:30 – 12:30ч.   – Глазури и декор на Веган Цитрон, Агаве Наслада, МАСТИХА ХИОС – торти, ентремета, чаши . До вършване на сладоледките. 
13:00 – 16:30ч.   – Бази сладолед с Напитки Хопла с натурален вкус и с Делипейст. 
 
25.02.2021г. - Четвъртък 
09:30 – 12:30ч.   –  До вършване на Хляб, Гризини, Сандичи, Криц Ролс, Мъфини.   
14:30ч.                  – ПРЕЗЕНТАЦИЯ  № 347 – На Живо за гостите – Капучино с Био Напитка Хопла и Агаве и  Смути. 
 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

С натурални суровини от ново поколение осигурени от АЛМА ЛИБРЕ като:  „кактусен сироп АГАВЕ“, натурално „конопено брашно СЕТИВА“, БИО-ВЕГАН  „напитки ХОПЛА“,  
„мастиха ХИОС“, хранителни ФИБРИ  „ИНТЕРГРАТОРИ“ и др. се отваря НОВ път в ХОРЕКА производители, на ПЕКАРНИ, СЛАДКАРНИЦИ и СЛАДКОПЕКАРНИ   

с цел задоволяване на съвременни нужди на потребители.  
 

КАНИМ  ВИ НА:   
1. Обучение за производство на описана по горе гама 23-25.02.2021г. (9:30ч.-16:30ч.) – до 7 души /.  Условие, купуване на суровини за стойност 500лв.  

ЩЕ СЕ ЗАПАЗИ РЕД НА ЗАПИСВАНЕ. УЧАСТНИЦИТЕ ЩЕ ПОЛУЧАТ „АЛМА ЛИБРЕ ВИДЕО-РЕЦЕПТИ“. 
2.  Участие на презентация-дегустация в „АЛМА ЛИБРЕ център“ 25.2.21г. 14:30ч. – до 7 гости / ще се запази ред на ангажиране на места. 
3.  Участие на дигитална-презентация (пряко свързване по интернет с „АЛМА ЛИБРЕ център“), на 25.2.21г. 14:30ч. / възможност за изпращане на мостри. 
4.  За повече от рецептите по тази програма търговците на АЛМА ЛИБРЕ може да ви осигурят кратки „АЛМА ЛИБРЕ видео-рецепти“ снимани по система 
     „стъпка по стъпка“ за да се информирате и произведете бързо и успешно всяка от рецептите.  
 

За повече информация, обърнете се към технолозите и търговците на АЛМА ЛИБРЕ: 

търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. Технолози: тел.0878984887, 0878257904 
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За повече информация, обърнете се към технолозите и търговците на АЛМА ЛИБРЕ: 

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

НА ПРЕЗЕНТАЦИЯТА ЩЕ БЪДАТ ПРЕДСТАВЕНИ И ДЕГУСТИРАНИ СЛЕДНИТЕ ПРОДУКТИ: 
№             I II III 

 ИЗДЕЛИЯ: оценка  за вкус 
от 1 до 10 

оценка  за визия 
от 1 до 10 

ще произведа 
ДА / НЕ 

1 МИНИ СЛАДОЛЕДКИ – ВАНИЛИЯ /Топъл Сладолед/    

2 МИНИ СЛАДОЛЕДКИ – ЯГОДА/Топъл Сладолед/    

3 МИНИ СЛАДОЛЕДКИ -  МАСТИХА/Топъл Сладолед/    

4 МИНИ СЛАДОЛЕДКИ – ДЖАНДУЯ КАФАРЕЛ/Топъл Сладолед/    

5 ВЕГАН СЛАДОЛЕД – ХОПЛА ОРИЗОВА НАПИТКА - НАТУРАЛ    

6. ВЕГАН СЛАДОЛЕД –  ХОПЛА ОРИЗОВА НАПИТКА - КАСИС    

7. ВЕГАН СЛАДОЛЕД – ХОПЛА БАДЕМОВА НАПИТКА - НАТУРАЛ    

8. ВЕГАН СЛАДОЛЕД – ХОПЛА БАДЕМОВА НАПИТКА - МАНГО    

9. ВЕГАН СЛАДОЛЕД – ХОПЛА СОЕВА  НАПИТКА - НАТУРАЛ    

10. ВЕГАН СЛАДОЛЕД –ХОПЛА СОЕВА  НАПИТКА – ШАМ ФЪСТЪК    

11. ВЕГАН СЛАДОЛЕД –ХОПЛА ОВЕСЕНА  НАПИТКА - НАТУРАЛ    

12. ВЕГАН СЛАДОЛЕД –ХОПЛА ОВЕСЕНА  НАПИТКА - МАЛИНА    

13. ВЕГАН ТОРТА ЦИТРОН –ТОРТА, ЕНТРЕМЕ, ЧАША    

14. „АГАВЕ – НАСЛАДА” – БЕЗ ЗАХАР, БЕЗ ГЛУТЕНТОРТА, ЕНТРЕМЕ, ЧАША    

15. „МАСТИХА – ХИОС” – БЕЗ ГЛУТЕН СЪС СМОЛА, ТОРТА, ЕНТРЕМЕ    

16. КОНОПЕНИ   ГРИЗИНИ -    

17. КОНОПЕН ХЛЯБ –     

18. КОНОПЕН САНДВИЧ –    

19. КРИЦ РОЛС – КОНОП –    

20. МЪФИН С КОНОП –     

21. КАПУЧИНО С ПЯНА – БЕЗ ЗАХАР, БЕЗ МЛЯКО, БЕЗ ЛАКТОЗА    

22. СМУТИ    

23.     

 
Искам техническа информация, апликации, идеи и рецепти от Вашата фирма за следните “АЛМА ЛИБРЕ суровини“ 
......................................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
 

ПОКАНА № 347 ЗА дигитална презентация на тема  
„Здравословни - Иноваторски изделия”№ 347 

25.2.21г. 14:30ч.  
 

До 10 гости може да присъстват в  
„АЛМА ЛИБРЕ консултантски център“ 

и да дегустират по време на презентацията 

 
 

Рапорти и информация  
за предишни презентации на АЛМА ЛИБРЕ 
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На 26 януари 2021г. в „Алма либре консултантски център“, проведохме обучение на тема „хлебчета за ресторанти и сандвичи, подходящи технологии суровини.“ 
Участваха професионалисти хлебари които искат да подновят гамата си и да представят успешни комбинации за сандвичи с подходящи рецепти за хлебчета,  

рецепти за кремове за намазване от вътре, подходящи пълнежи … и всичко това с технология на пряко производство или бавна ферментация или полу-изпечени замразени хлебчета. 
 

Поискайте Филми-рецепти от търговците на АЛМА ЛИБРЕ. 
Във всеки един от тези филми, ще може в рамките на 15-20мин. да видите стъпка-по стъпка цялата технология и подробно рецептата за да може да произведете конкретните рецепти. 

Разбира се, технолозите на АЛМА ЛИБРЕ са винаги на ваше разположение за да произведете заедно или да промените рецептите съответно и технологията за да се достигне  
до вашия желан краен резултат-продукт по отношение на себестойност, визия, размер, тегло, обем в зависимост от конкретните средства по вашата работилница. 

Натискайки върху този бутон може да видите цялата презентацията. 

 

ООРРИИГГИИННААЛЛЕЕНН  ББРРИИООШШ          ККЛЛААССИИЧЧЕЕССККИИ  ББУУРРГГЕЕРР                      ДДИИННГГЕЕЛЛ  ИИ  ЗЗДДРРААВВЕЕ                              ДДИИЕЕТТИИЧЧЕЕНН  ББААГГЕЕЛЛ                    ЦЦААРРЕЕВВИИЧЧЕЕНН  ББААГГЕЕЛЛ                      ЧЧИИААББААТТАА  ДДУУРРУУММ                          

Следващия ден, на 27 януари ограничен брой гости в АЛМА ЛИБРЕ ЦЕНТЪР и десетки 
зрители по интернет-зоом пряка връзка следяха на живо презентацията на 6 нови оригинални рецепти за сандвичи  

 

 

https://youtu.be/2ASvk7GiV2c 

РЕПОРТ  № 344-345 /26-27.1.21г. 

ВИДЕО-ПРЕЗЕНТАЦИЯ / ХЛЕБЧЕТА и САНДВИЧИ 

 

https://youtu.be/2ASvk7GiV2c
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АЛМА ЛИБРЕ, с ентусиазъм и въображения започва новата година, 2021г., с обучение на 12-14.1.21г., по тема : „ДЕН НА ВЛЮБЕНИТЕ“ 
Професионалисти сладкари работиха по ръководство на Бойко Владимиров, сладкар-технолог на АЛМА ЛИБРЕ. 

На 14.1.2021г. представихме резултатите от това обучение, на дигитална презентация в която са присъствали над 30 фирми дистанционно  
и заедно с ограничен брой гости, в АЛМА ЛИБРЕ КОНСУЛТАНТСКИ ЦЕНТЪР  дегустирахме крайните изделия. 

Новите сладки: „РЕД ВЕЛВЕТ“ в ЧЕТИРИ апликации „АМЕРИКАНСКИЯ РЕД ВЕЛВЕТ БОРДО“, „РЕД ВЕЛВЕТ РУБИН“,  „РЕД ВЕЛВЕТ АМАРЕНА“ и „РЕД ВЕЛВЕТ КАП КЕИК“  
впечатлиха най много колегите и партньорите които дегустираха, а новите рецепти „ягодово-шоколадова торта КИС“,  

„шоколадова с плодове АМАРЕНА – БЛЕК ФОРЕСТ“, „портокалова с бял шоколад НЕПАЛ“, „класически ФРЕНСКИ МАКАРОН“ и „шоколадови бонбони ЗА ВЛЮБЕНИ“ 
според участниците, бяха много  интересни предложения за “деня на влюбените“ и не само.   

По пряка връзка, поздравления и сладкарски идеи от фирма ШУГАРТ по интернет от Стефания Салагиани и декораторката Иулия Стайку 
Поискайте от търговците на АЛМА ЛИБРЕ, видео-рецепти за тези сладки и гледайте цялата презентация като натиснете върху линка което следва:  

 

РЕПОРТ  № 342-343 /12-14.1.21г. 

https://youtu.be/qgIx1Rj3ZBc 

https://youtu.be/qgIx1Rj3ZBc
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АЛБУМЪТ ВКЛЮЧВА ДЕЙНОСТИ НА „АЛМА ЛИБРЕ КОНСУЛТАНТСКИ ЦЕНТЪР“ ОТ СЪЗДАВАНЕТО МУ, 2009г. 

СЪЗДАВАМЕ НАСЛАДА… ПРОДЪЛЖАВАМЕ ЗАЕДНО! 
 

 
 
 

АЛБУМ АЛМА ЛИБРЕ 2019-2020 
РЕПОРТИ И ИНФОРМАЦИЯ ЗА ОБУЧЕНИЯТА И ПРЕЗЕНТАЦИИ 
ОРГАНИЗИРАНИ ОТ „АЛМА ЛИБРЕ КОНСУЛТАНТСКИ ЦЕНТЪР“ 
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СПЕЦИАЛЕН РЕЦЕПТУРНИК ЗА СПЕЦИАЛНИ ПАРТНЬОРИ 
„ВИСШЕ ФРЕНСКО СЪВРЕМЕННО СЛАДКАРСТВО“ 

Въпреки пандемията, АЛМА ЛИБРЕ не спира да представя 
нови рецепти, апликации и технологии 

съобразени със съвременното европейско сладкарство. 
(вижте по-долу някои от последните инициативи) 

Поради режима на пътуванията, за съжаление 
през тази година няма да проведем  

поредното обучение ЛЕНОТР. 
На неговото място, специално и само за партньорите  

български сладкари 
които са участвали в обученията ЛЕНОТР до сега, 

ръководителят на „Атинския гастрономичен център“ 
пейстри-шеф Жорж Костиучук  

съвместно с колеги пейстри-шефс от ЛЕНОТР 
са снимали и представят 6 много специални  

сладкарски рецепти под заглавие 
„ВИСШЕ ФРЕНСКО СЪВРЕМЕННО СЛАДКАРСТВО“. 

 
 

Молим, колегите които получават този материал, да го използват само за  тяхната работа, без да се разпространи. 
Следва списък с линкове, за да видите последните рецепти и инициативи от АЛМА ЛИБРЕ  

и рецептурник от видео-рецептите „ВИСШЕ ФРЕНСКО СЪВРЕМЕННО СЛАДКАРСТВО“ 
 

https://youtu.be/gpz9ldZy3jk 

За да видите видео-представяне на 
рецептите, технология и съвети от  
Жорж Костиучук, НАТИСНЕТЕ ТУК 

https://youtu.be/gpz9ldZy3jk
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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…“ 

 

НЕМСКИ 
ЛЕБКУХЕН 

ФРЕНСКИ 
МАДЛЕН 

ДАТСКИ 
ВАНИЛКРАНС 

АМЕРИКАН 
ЧОКОСТАФД 

ИСРАЕЛ 
ТАХАНОВИ 

ФИЛИПИНСКИ 

БИСКВИТИ 
ОРИЗОВИ 

КИТАЙСКИ 

ИТАЛИАНСКИ 
КАНДУЦИНИ 

АВСТРАЛИЙСКИ 

АНЗАК 
РУСКИ 

ПРЯНИКИ 
БОНБОНИ 

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 

https://youtu.be/dJcOe1ZcSnk
https://youtu.be/3T56JyvFFJE
https://youtu.be/3T56JyvFFJE
https://youtu.be/zQN6tD4R6Co
https://youtu.be/zQN6tD4R6Co
https://youtu.be/AuKgpkEptak
https://youtu.be/AuKgpkEptak
https://youtu.be/kieb3MBn-2s
https://youtu.be/kieb3MBn-2s
https://youtu.be/DuqTgfhqoYA
https://youtu.be/DuqTgfhqoYA
https://youtu.be/DuqTgfhqoYA
https://youtu.be/DuqTgfhqoYA
https://youtu.be/15G3mGny76s
https://youtu.be/15G3mGny76s
https://youtu.be/1mnWprxe0vE
https://youtu.be/1mnWprxe0vE
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гръцка 
оригинална 

КАРИДОПИТА 

ПАСТА ФРОЛА 
Италианска 
КРОСТАТА 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 РЕПОРТ  № 334,335,336 /9-10.9.20г. 

РЕПОРТ  № 337,338,339 /14-16.10.20г. 
СССЛЛЛАААДДДКККИИИ    КККОООЛЛЛЕЕЕДДДНННИИИ    ПППЕЕЕЧЧЧИИИВВВААА    

Три  групи професионалисти сладкари и хлебари от цяла България, на 14,15 и 16 октомври работихме интензивно върху нови рецепти  на сладки печива 
приготвени, изпечени и опаковани с капак в специални много красиви „ковид опаковки“.  На 16.10.20г. ограничен брой управители дегустираха на живо изделията 

и дадоха оценки за тях, а много колеги които следяха дигитално презентацията, ще получат кутийки с приготвените сладкиши, 
за да ги дегустират индивидуално заедно с търговците на АЛМА ЛИБРЕ.  

Дигиталния разговор и съветите на Жорж Костиучук, ръководител на „Атинския гастрономичен център КАНАКИС“, бяха много ценни.  
Накратко: „Бързо и безопасно обслужване на клиенти-потребители в специални добре затворени, по-малки отколкото преди опаковки с капак,  

с възможно най-високо качество е първия букет от съвети. Огромна гама по технология на замразяване (frozen pastry&bakery) с оптимални производителни 
разходи и нулева фира и брак,  успоредно с възможно най-високо качество изделия, е втория букет от съвети.“ Отбеляза пейстри шеф Жорж Костиучук. 

Дегустирали сме 13 рецепти, в „ковид опаковки“ с коледни украси, с върховно качество, по специални професионални технологии (frozen) 
експлоатирайки максимално възможностите и динамиката, която се крие във висококачествените суровини на АЛМА ЛИБРЕ.  

За нас беше чест, че още един път BTV  е снимала в „АЛМА ЛИБРЕ КОНСУЛТАНТСКИ ЦЕНТЪР.“ Няколко от продуктите които дегустирахме: 

 
 

За рецепта, натиснете линка: 
https://youtu.be/tRHyyw3fb7
Y 

 

АВСТРИЙСКА 
тарта 

ДЖОНАГОЛД 

 За рецепта, натиснете линка: 
https://youtu.be/HaPzCB0aBZo 

За рецепта, питайте 
кадрите на АЛМА ЛИБРЕ 

Оригинален 
Немски 
ЩОЛЕН 

 
За рецепта, натиснете линка: 
https://youtu.be/427ip6lss9E 
 

 
НЕМСКА 

ПЛЕТЕНИЦА 

 
За рецепта, питайте 
кадрите на АЛМА ЛИБРЕ 

 
ИТАЛИАНСКИ 

ПАНЕТОНЕ 

 
За рецепта, питайте 
кадрите на АЛМА ЛИБРЕ 

АВСТРИЙСКА 
ТОРТА 
САХЕР 

 
За рецепта, питайте 
кадрите на АЛМА ЛИБРЕ 

 
СИРОПИРАН 

РОКСАКИ 

 

ГРЪЦКИ 
МАКАРОН И 

СКАРИДИ 

 
За рецепта, натиснете линка: 
https://youtu.be/427ip6lss9E 
 

За рецепта, натиснете линка: 
https://youtu.be/427ip6lss9E 
 

Всичките снимки са от презентацията, всичките опаковки са налични. Обърнете се към технолозите и търговците на АЛМА ЛИБРЕ 

Цялата презентация може да я видите 
като натиснете върху този линк: 
https://youtu.be/HQFU4HFr-kM 

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

 

https://youtu.be/HQFU4HFr-kM
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Информация за ОБУЧЕНИЯ и ПРЕЗЕНТАЦИЯ 
№334-335-336 / 09-10.09.20г.  ТТееммии:: 

11..  ООРРИИГГИИННААЛЛННИИ  ФФРРЕЕННССККИИ  ШШООККООЛЛААДДООВВИИ  ММУУССООВВЕЕ  

22..  ТТРРААДДИИЦЦИИООННННИИ  ГГРРЪЪЦЦККИИ  ССИИРРООППИИРРААННИИ  

ГГААЛЛААККТТООББУУРРЕЕККОО,,  ШШООККООЛЛААДДООВВИИ  ФФЛЛЕЕЙЙККИИ,,  

ТТРРИИГГУУННАА  ППААННООРРААММАА,,  ТТРРИИГГУУННАА  СС  ББААДДЕЕММИИ  

На 10.09.20г., ПРЕЗЕНТАЦИЯ №336, управителят на АЛМА ЛИБРЕ  Янис 
Лиолиос, представи НОВ, голям ПРОЕКТ което започва да развива 
АЛМА ЛИБРЕ. „СЛАДКИ ПЕЧИВА НА СТАЙНА ТЕМПЕРАТУРА“. 
Основани на статистиките и тенденциите в Европа и САЩ, сиропирани 
кеикообразни и тартообразни сладки печива, печива от маяни теста и  
традиционни сладки печива, образуват огромна гама от СЛАДКИШИ за 
СТАЙНА ТЕМПЕРАТУРА с ГОЛЯМА ТРАЙНОСТ. 
Специалните опаковки в които се пекат се съхраняват и се продават, на 
стайна температура тези сладки е ТАЙНАТА НА УСПЕХА.  
За повече информация, натиснете върху линковете 
Кратко представяне на проекта (15:59мин.):  https://youtu.be/fMvRQCTpE7M 
Цялата презентация (96:40мин.):                        https://youtu.be/7_hhQrrFQm4 
                                               
В сряда, 09.09.20г., в „АЛМА ЛИБРЕ консултантски център“направихме 
първото обучение за новия сезон по тема  „ООРРИИГГИИННААЛЛННИИ  ФФРРЕЕННССККИИ  

ШШООККООЛЛААДДООВВИИ  ММУУССООВВЕЕ““.. Принципът на новия начин на провеждане на 
обученията в АЛМА ЛИБРЕ е да участват НЕ повече от 7 професионалисти 
подготвени предварително от рецептурници и филми приготвени 
предварително за целта  от АЛМА ЛИБРЕ. През кратките филми (10-
20мин.) осигуряваме пълна подготовка за да се получи съдържателна и 
много полезна практика-трейнинг с отлични резултати за кратко време.   
На 9.9.20, сладкари от цялата страна произведоха „оригинални 
френски шоколадови мусове“ по автентична традиционна технология  
„pâte à bombе“ с оригинали френски суровини осигурени от АЛМА ЛИБРЕ. 
ФРЕНСКИЯ АЕРИРАН КРЕМ/СТРУКТУРА МУС (ПЯНА), В БЪЛГАРИЯ! 
Представихме: 
БИТЕР ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС - „à Paris – В ПАРИЖ“  
ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС - „pâte à bombе – ПАТЕ БОМБ“ 
МЛЕЧЕН ШОКОЛАДОВ МУС - „le Normandie – В НОРМАНДИЯ“ 
ФРЕНСКИ БЯЛ ШОКОЛАДОВ МУС - „le blanc– ЛЕ БЛАНШ“ 
За филм и рецепти натиснете върху линк:            https://youtu.be/OejlyT-TVkI 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
В четвъртък, 10.09.20г., професионалисти от цялата страна обогатихме 
гамата „СЛАДКИ ПЕЧИВА НА СТАЙНА ТЕМПЕРАТУРА“ представяйки : 
-сиропирани сладки с крем и плодове, БУШЕ МИНЬОН 
-сиропирани фунийки с велурен яйчен крем, ТРИГУНА ПАНОРАМА 
-сиропирани флейки с термоустойчив шоколад, ШОКОЛАДОВИ ФЛЕЙКИ 
-традиционно гръцко ГАЛАКТОБУРЕКО 
Снимане и монтаж на обучението (без показване на участниците), е новия 
инструмент което АЛМА ЛИБРЕ осигурява към партньорите за 
предаване на по богата информация към интересуващите се които не 
успяха да присъстват, въпреки че практиката и тренирането на живо 
са незаменими. Технолозите на АЛМА ЛИБРЕ, сме на лице за 
производство на място по вашите работилници или в АЛМА ЛИБРЕ център.  
За рецепти и информация, натиснете върху линковете: 
Рецепта за БУШЕ МИНЬОН (16:20-24:00мин.):     https://youtu.be/U94rxGbL03o 
за ШОКОЛАДОВИ ФЛЕЙКИ (24:00-33:25мин.):     https://youtu.be/U94rxGbL03o 
традиционно гръцко ГАЛАКТОБУРЕКО(30мин.): https://youtu.be/5e6bZ0b-c5Q 
тригуни ПАНОРАМА (19:36мин):                                     https://youtu.be/OjK9OOtCY6E 
           

ИИннффооррммииррааййттее  ссее  оотт  ттъъррггооввццииттее  ии  ттееххннооллооззииттее  ннаа  ААЛЛММАА  ЛЛИИББРРЕЕ  

ззаа  ттееммииттее  ннаа  ссллееддвваащщииттее  ооббууччеенниияя//ппррееззееннттааццииии  
тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

 
 

https://youtu.be/fMvRQCTpE7M
https://youtu.be/7_hhQrrFQm4
https://youtu.be/OejlyT-TVkI
https://youtu.be/U94rxGbL03o
https://youtu.be/U94rxGbL03o
https://youtu.be/5e6bZ0b-c5Q
https://youtu.be/OjK9OOtCY6E
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РЕПОРТ  № 332/21.5.20г. 

РЕПОРТ  № 333/17.6.20г. 

https://youtu.be/NQmXW9EuLk0 

https://youtu.be/NQmXW9EuLk0
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     ТЕМИ/ПРОГРАМА: 
 

1. Сладолед „КРЕМ-КОРИ“/галактобуреко 
2. Шоколадов сладолед БРАУНИ 
3. Топъл сладолед (сладолед без машина)  

ресторантиорски десерт „БРАУНИ-сладолед 
4.  ВЕГАН, кукис, кейк и пандишпан.   
5. Торта ВЕГАН „ВЕГАН живот-VEGAN life” 
6. Торта без глутен „Безглутенов рай- gluten free paradise” 
7. Сладоледени торти (без машина) 

 
 
СУПЕР ФУД био-брашно „КАНАБИС СЕТИВА“ 

     8. Mногозърнести ВЕГАН гризини с коноп /cannabis bread stick 
     9. Бисквити САМПЛЕ с коноп / cannabis sample  

    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ДИГИТАЛНА ПРЕЗЕНТАЦИЯ №332 – НА ЖИВО ОТ „АЛМА ЛИБРЕ КОНСУЛТАНТСКИ ЦЕНТЪР“ 

ЗА ПАРТНЬОРИТЕ НА АЛМА ЛИБРЕ 

Натиснете тук  
за да видите  

презентациите 

https://youtu.be/SkUnsTtsf_A 

https://youtu.be/20bEEf0ufDI 

https://youtu.be/T7vuarFnOYE  

Натиснете тук  
за да видите  

филми-рецепти 

https://youtu.be/hxB-aHKqr14 

https://youtu.be/SkUnsTtsf_A
https://youtu.be/20bEEf0ufDI
https://youtu.be/T7vuarFnOYE
https://youtu.be/hxB-aHKqr14
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РЕПОРТ  № 327-328/30.1.20г. 



14 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ  № 325-326/14-16.1.20г. 



15 
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РЕПОРТ  № 321-324/05.12.19г. 



17 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ  № 321-324/05.12.19г. 

ДЕГУСТИРАХМЕ  
 



18 
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РЕПОРТ № 319-320/11-15.11.19г. 

НА ГОСТИ 
ПЕЙСТРИ ШЕФ 

ФРЕДЕРИК 
БУРС 



20 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

За повече информация, обърнете се към търговците на АЛМА ЛИБРЕ  



21 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
За повече информация, обърнете се към търговците на АЛМА ЛИБРЕ  



22 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ № 318/25.10.19г. 

В СОЛУН С 
МАСТЕР БЕЙКЕР 

АПОСТОЛОС 
ДИМИТРСИС 

 



23 
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За повече информация и целия рецептурник 
обърнете се към търговците на АЛМА ЛИБРЕ  
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РЕПОРТ № 317/03.10.19г. 



26 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

РЕПОРТ № 315-316/27-28.09.19г. 

В СОЛУН СЪС 
СЛАДКАРЯ 
МИЛЛТОС  

КОЦАРИДИС 
 



27 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

Информация за обучението-презентация № 313-314 
 

След едно много успешно обучение по КЕТЪРИНГ-СЛАДКИ ИЗКУШЕНИЯ И 
СОЛЕНИ МИНИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ 27-30.08.2019 

РЕЗУЛТАТИТЕ ИЗНЕНАДАХА ГОСТИТЕ, КАКТО С ВКУСОВЕ ТАКА И С 
АТРАКТИВНИ ВИЗИИ. С КАЧЕСТВЕНИ СУРОВИНИ СЕ ПОСТИГАТ БЪРЗИ И 
ПОСТОЯННИ РЕЗУЛТАТИ. УЧАСТНИЦИТЕ ПОЛУЧИХА ТОЧНИ РЕЦЕПТИ. 

  
 

РЕПОРТ № 313-314/27-28.08.19г. 

След едно много успешно обучение по КЕТЪРИНГ-СЛАДКИ ИЗКУШЕНИЯ И 
СОЛЕНИ МИНИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ 27-30.08.2019 

РЕЗУЛТАТИТЕ ИЗНЕНАДАХА ГОСТИТЕ, КАКТО С ВКУСОВЕ ТАКА И С 
АТРАКТИВНИ ВИЗИИ. С КАЧЕСТВЕНИ СУРОВИНИ СЕ ПОСТИГАТ БЪРЗИ И 
ПОСТОЯННИ РЕЗУЛТАТИ. УЧАСТНИЦИТЕ ПОЛУЧИХА ТОЧНИ РЕЦЕПТИ. 

  
 



28 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ № 311-312/18-21.06.19г. 



29 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

За повече информация и целия рецептурник 
обърнете се към търговците на АЛМА ЛИБРЕ  

РЕПОРТ № 309-310/13-17.05.19г. 



30 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ № 307-308/08-10.05.19г. 
Мастер бейкер АП.ДИМИТРУСИС в България 

НА ГОСТИ 
МАСТЕР БЕЙКЕР 

АПОСТОЛОС 
ДИМИТРСИС 

 



31 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

РЕПОРТ № 304-306/26-29.03.19г. 
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РЕПОРТ № 300/23-24.01.2019 
 

НА ГОСТИ  
СЛАДКАРЯТ 

МИЛТОС 
КОЦАРИДИС 

 

След три дена, 21-23.1.2019г., сладкарско обучение по тема „сладки за влюбени“ със сладкари от цялата страна и Сърбия  
на 24.1.19г. посрестнахме гръцкия сладкар-декоратор Милтос Коцаридис и Стефания и Димитри Салагианис от фирма ШУГАРТ  
за много кондензиран и съдържателен затворен семинар по тема  „декор със захарна паста-бързо производство по тема ЛЮБОВТА“ 
Следобед на 24.1.19г. следя презентация/дегустация и маркетингови съвети по тема :  
„любовни сладкарски символи и цветове, вдигане на продажби“. 
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След презентацията и дегустацията, участниците в обучението получиха свидетелство-диплома за участието си в семинара. 
Качествата на захарните пасти ШУГАРТ „ДЕКОР ПАСТ“ и „МОДЕЛ ПАСТ“ за моделиране впечатлиха участниците.  
За участниците на семинара и клиентите на АЛМА ЛИБРЕ осигуряваме аналитичен сниман филм на обучението.   
Поговорете Ии поискайте от търговците на АЛМА ЛИБРЕ !На нови срещи! 

 
                                      https://youtu.be/RJ031yIsPnQ 
                                      https://youtu.be/dylZb0Ne1iQ 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

               Гледайте филми-обучения 

https://youtu.be/dylZb0Ne1iQ
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