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ПАСТЕЗ ДЕ НАТА  
Pastéis de Nata - Portuguese Custard Tarts 

 

 
Състав: 
1.многолистно тесто 
2.крем за печене крустард 
3.декорация:пудра захар   
 
1.Рецепта за многолистно тесто 

330115    БРАШНО СУПЕР ФЛАКИ - за многолистни теста 1.000 гр. 

                  сол 25 гр. 

                  вода 500-550 гр. 

184005    масло ФЕРМЕНТЕ 99,8% 100 гр. 

Начин на работа 
Месим всичките продукти заедно в тестомесачката на първа скорост за около 10 мин. за да се оформи едно твърдо 
тесто. Почивка на тестото в хладилника за 1 час. Температура на тестото 12°С 
Поставяме в центъра на тестото плака мазнина от 200 до 400 гр. за килограм тесто 
Изберете една от следващите специални за многолистно тесто мазнини:  
184001      Масло ЕЛЕВИР 84%, 
180117 Батер Блент 40% масло и 60% слънчогледово олио  
180107 Супер Кроасан- 80% маргарин 
Оформяме една двойна  сгъвка. 
Почивка на тестото в хладилника за 60-90мин.  
След почивката оформям от ново една единична сгъвка и  отваряме лист 3-4 мм, и го навиваме на стегнато руло. 
Почивка на тесто-руло в хладилника за 30мин. 
Режем на пънчета и ги поставяме във форми с разреза нагоре, внимателно разпределяме с ръцете тестото 
равномерно по повърхността на формата. След което поставяме крем за печене крустард. 

 

2.крем за печене крустард: 
180308    Прясно мляко ЕЛЕВИР 3,6% 
180802    Крем ФЛУ- сладкарски кре 
182204    Туорло ДИ ОВО  
192952     Нона Рачеле 

 
800гр. 
350гр. 
150гр. 
30гр. 

Начин на работа 
Разбърквате в миксер  всичките продукти заедно за 3-4 минути и имате готов сладкарски  крем крустард . 
 

Сглобяване: Режем многолистноъо тесто-руло на пънчета и ги поставяме във форми с разреза нагоре, 

внимателно разпределяме с ръцете тестото равномерно по повърхността на формата. След което поставяме крем за 
печене крустард.  За форма за тарталета с Ф 9см. са ни необходими около 50гр. тесто и 70гр. крем.  
(По желание, може да замразим и да ползваме всеки ден толкова бройки колкото ни трябват) 

Печене: Температура:    за конвектумат 260°C , за подова пещ 300°C   Време: 7-15 мин. в зависимост от размера. 

Декорация: По желание, след печене може да поръсете с пудра захар.   

Сервиране и съхранение: Размразяваме и печем. Съхраняваме в топла витрина на 35-40оС и продаваме 

до края на деня. Идеално е, да печем през 3-4 часа и да сервираме топло на около 55-60оС поръсен с пудра захар. 
Подходящ сладък снак за изпът, за пекарни и сладкарници, както и за ресторанти и кафенета. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА/ВАЖНА ИНФОРМАЦИЯ ЗА ПАСТЕЗ ДЕ НАТА/ Pasteis de Nata 
Класическата традиционна Пастез Де Ната е сладко многолистно ароматно гнездо от висококачествени 

мазнини пълно със специален за печене яйчен сладкарски крем „крустанрд“. 
Известен португалски традиционен сладкиш, разпространен през целия свят. 
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184001  
 
масло ЕЛЕВИР 84% 
плаки по 1кг. 

 
 

 

  
84% масленост, от ПРЯСНО 

МЛЯКО, 
с изключителна пластичност 

и твърдост, идеално за 
кроасани, многолистно 

тесто, милфей, паста флора, 
линцер и др. 

 

 
Осигурява много богати природни млечни аромати 

на вашите кроасани и закуски. 
Идеална реакция и пластичност 
в ламинатор или ръчен натиск  

за всяка „многолистна апликация“ 

 
184005 

 
 

184008 
 

 
Масло ФЕРМЕНТЕ 
99,8% Кашон 10кг. 
 
Масло ФЕРМЕНТЕ 
99,8% 
бидон 18 кг. 

   
99,8% масленост, от ПРЯСНО 

МЛЯКО. 
За всяка употреба.  

Идеално масло за курабии, 
козунаци  сиропирани и др. 
Силен аромат, много малка 

доза.  

 
Екстракт, с изключителни природни, много силни 

аромати на краве мляко. 
Ползвате малка доза, за да придадете вкус и аромат 

на вашите изделия. 
Екстракт, много икономичен. 

 

 
 
 

180308 
 
 

 

 
 
 
Прясно мляко  
ЕЛЕВИР 3,6% -
Нормандия. 
Стек 12бр. Х 1 лт. 

   
 

Прясно пастьоризирано 
мляко 3,6%. 

от Нормандия-Франция 
ЗА ВСЯКА УПОТРЕБА 

 
От Нормандския регион на ЕЛЕВИР прясно мляко в 
UHT опаковка. Идеално мляко за всяка сладкарска 

нужда, пяна за кафе и други употреби. 
ПЪЛНОМАСЛЕНО-ПЪЛНОПРОТЕИНОВО 

 
 
 
182204 

 

 
ТУОРЛО ДИ ОВО 
1,25к. 
 
подсладени 
пастьоризирани 
жълтъци (50/50) 

 
 
 
 
 
 

  
Жълтъци от фермата ЕВРОВО 

(50%) 
Филтрирани и почистени по 

технология на осмоза, 
хомогенизирани с 50% 

захари. 
(инвертозахар, захарен 

сироп идр.) 

идеален продукт за всяка сладкарска употреба : 
сладкарски кремове, сладолед, бисквити и др. 
Заводската технология на осмоза в процеса на 
пастьоризацията осигурява един изключително 

стабилен продукт, без миризми с голяма трайност на 
крайните изделия. 

 
 
 

 
180802 

 
 
 

 
КРЕМ ФЛУ 
сладкарски крем 
студен метод 
чувал 10к. 
с обезмаслено 
мляко 

  Универсален сладкарски 
крем, основан на картофено 

нишесте, за всички 
сладкарски употреби, 
подходящ за печива и 

замразяване. 
Овкусява се отлично с  

делипейст. 
Отлична хомогенизация с 

млечна, 
растителна сметана или 

маренга. 
Работи се по студен метод. 

-Основан на картофено нишесте 
-Готов за всяка сладкарска употреба  
 (съдържа захар, пълномаслени млека) 
-Бързо и стабилно производство  
 (300-400гр. КРЕМ ФЛУ-1000гр. студена вода) 
- Много богат млечен вкус. 
- Мека и кадифена структура. 

192952 
 

 
Делипейст  НОНА 
РАЧЕЛЕ 1500гр. 
DELIPASTE NONNA 
RACHELE 
 
 

  Делипейст  „NONNA RACHELE” 
(баба Рачеле) 

е иноваторски сладкарски 
продукт, 

подходящ  овкусител за всеки вид 
сладкарски кремове, глазури или 

друго. 
Използва се както всеки 

делипейст на ФАБРИ  
 

Доза: от 20гр. до 100гр. върху кейкова или бисквитена основа, 
кремове, мусове, глазури или друго в зависимост от силата на 

аромати и вкусове които желаем за нашето изделия. 
 

 
330115 

 
 
 
 
 

 
"СУПЕР ФЛАКИ"  
за многолистни теста 
от мека пшеница 
25кг. 

  Специално брашно за 
многолистни теста, категегория П, 

от мека пшеница с 
високопротеиново съдържание, 

идеално за производство на 
многолистно тесто, кроасани, 

селски баници, и др. 
ВЛАГА 14,50%                                                                                                     
ГЛУТЕН минимум 38,0%  - протеин 
15%                         
ПЕПЕЛ  0,50%    

Много силно 

брашно с много голяма разтегляемост (401-
428), много подходящ и за производство на  

многолистни теста и кроасани 

 

ЗЗаащщоо  ииззббррааххммее  ккооннккррееттннииттее  ппррооддууккттии--ссууррооввииннии  ззаа  ттааззии  ррееццееппттаа..  
Ползвайки други суровини или „аналози“ ще трябва друга рецепта и друга технология 

с резултати, визия, вкус и срок много различен от този които представяме.   



4 

  

                                     
За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

 

4 

 
 
 
 

 
СПЕСИФИКАЦИЯ  

 180308     ПЪЛНОМАСЛЕНО МЛЯКО„Ел е вир” 35,1% масленост.  
milk 3,5 % fat – 1 lt 

 
Състав: 100% краве мляко  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Опаковка : 12бр. Х 1 лт.    
 
Произведено във Франция. ELVIR-50890 CONDÉ-SURE-VIRE. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 

 
Срок на годност: виж опаковката   
(годен за консумация препоръчигелно до 6 месеца след производството.) 

Съхранение – транспортиране :   
Препоръчителна температура от 5ο C до 25ο C на сухо и чисто място.  
Да не се замразява. 
След отваряне кутията трябва да се съхранява в хладилник и да се консумира в срок до 48 часа.  
 
 

Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и 
наредби и е годно за човешка консумация.  
 
 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 

 

 
 

Приложение:  Пълномаслено мляко за всяка употреба. 
Идеален за сладкарска употреба, пяна-крем за кафе и др.     

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 64KCAL (269KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
Транс мазнини  

3,6гр. 
2гр. 

0,2гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

4,8гр. 
4,8гр. 

ПРОТЕИНИ 3,2гр. 

НАТРИЙ 0,05гр. 

КАЛЦИЙ 120мг. 

col 0,07гр. 

фибри 0гр. 
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      СПЕСИФИКАЦИЯ  
Код: 180802             КРЕМ ФЛУ - Crème Flou 

Сладкарски студен крем 
Състав: Захар, модифицирано картофено нишесте Ε1414, суроватка на прах, обезмаслено мляко, млечни протеини, 
хидратирани растителни мазнини, пълномаслено мляко, сгъстител Е401, консервант Е202, стабилизатори Е450, 
арамати, оцветители: Ε101, Ε160а. 
Може да съдържа следи от: яйца или продукти от яйца, от пшеница или продукти от пшеница, от соя или продукти 
от соя.   
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 381KCAL (1596KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

1,5гр. 
1,0гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

87,5гр. 
62,5гр. 

ПРОТЕИНИ 2,8гр. 

СОЛ 0,88гр. 

фибри 0,7гр. 

 
Начин на употреба-примерна рецепта: 

КРЕМ ФЛУ 400гр. 

ВОДА (студена) 1000гр 

Разбърквате  Крем Флу и водата на трета скорост за 3-4 минути и имате един готов сладкарски  крем . 
Може да разбъркате Крем Флу  в миксера с млечен или растителен крем или с кигие.  
Опаковка : чувал 10кг. 
Произведено във Германия.  КОМПЛИТ - KOMPLET. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
 
Срок на годност: виж опаковката  (12 месеца от производството) 
Съхранение – транспортиране :  при стайна температура, на сухо. 

 
Сертификати :  

 
 

 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация. 
 
София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 

Приложение: Студен сладкарски крем подходящ за печива и замразяване.  
Идеален за пълнежи на торти, пасти, су, еклери и тарти. Смес за производство на сладкарски крем по студен метод . 

Идеална за замразяване и печене.  
Лесна за употреба.   

Предоставя възможност за добавяне на различни вкусове DELIPASTE. 
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СПЕСИФИКАЦИЯ  
Код: 184001 

 
 

                                     
Прясно масло84% масленост.   (от прясно мляко) 

Идеално масло за бисквити,Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци и други сладкиши. 
 
Състав: масло οт прясно мляко, масленост 84% 
Без консерванти или допълнителни съставки.  
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 762KCAL (3132KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
ТРАНС МАЗНИНИ  

84гр. 
54гр. 
4,5гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЛАКТОЗА 

0,8гр. 
0,3гр. 

ПРОТЕИНИ 0,6гр. 

НАТРИЙ 20mg.. 

 
Без  GMO продукти  
Алергени :  Маслото е млечен продукт и съдържа млечни протеини и лактоза (млечни алерген). Името "масло" 
предполага тези алергени. 
 
Опаковка : 10бр. Х 1кг. e 
 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ :  
За всяка готварска и сладкарска употреба. 
Прясно масло на плаки  84% масленост. (от прясно мляко)  
ПРЕДИМСТВО  : 
Естествена пластичност и твърдост. Идеален за кроасани, многолистно тесто, 
милфьой, паста флора, линцер и др.  
 
Произведено във Франция. ELVIR-50890 CONDÉ-SURE-VIRE. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при +6

ο
C температура на сухо. 

 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 
 

 

 

Eкстра драй масло 84%  ЕЛЕВИР 
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СПЕСИФИКАЦИЯ  
Код: 184005 

                                     
 
 
 

 
 
 

 
Прясно масло 99,8% масленост.   (от прясно мляко) 

Идеално масло за бисквити,Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци, курабийки и други сладкиши. 
 
Състав: млечно масло 99,8%, ванилин. 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 900KCAL (3700KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

99,8гр. 
65-70гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

следи 
следи от лактоза 

ПРОТЕИНИ следи 

СОЛ следи 

 
Опаковка : 10кг. 
 
 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ  
99,8% МАСЛЕНОСТ, ОТ ПРЯСНО МЛЯКО 
Идеално масло за курабии, козунаци , сиропирани и др. 
Силен  аромат, много малка доза.  
Идеално за курабийки,  
дребни сладки и сиропирани.  
За всяка готварска употреба.  
 

Произведено във Франция.  BEURALIA: 13 BIS RUE DE L’ AUBRAC 75012 PARIS 
 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при +6

ο
C температура на сухо. 

 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 
 

 
 
 

ФЕРМЕНТЕ 
френско масло 99,8% 
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СПЕСИФИКАЦИЯ 

 
 
                                           DELIPASTE   NONA RACHELE 
 
                          ПАСТA ЗА СЛАДОЛЕД и СЛАДКАРСТВО  
   С ВКУС И АРОМАТИ НА ИЗПЕЧЕН ЗАХАР, БРАШНО, МАСЛО, ЯЙЦА  
 
СЪСТАВ: гликозен сироп,вода, захар от цвекло, натурални аромати, пиктин 
Натурални оцветители витамин Б (рибофлавин) и каротин-б.  
 
Опаковка : 8бр. Х 1,5 кг.  
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 294KCAL (1246KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0гр. 
0гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

69гр. 
50гр. 

ПРОТЕИНИ 0гр. 

СОЛ 0,051гр. 

АЛКОХОЛНИ ГРАДУСИ  0гр. 

 
Производител : ФАБРИ - Италия                      
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Приложение: 
20-100гр. за 1 литър смес (кремове, мусове, база сладолед, бисквитена или кейкова основа, глазура или друго)  
 
 
                                             САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
 
Срок на годност: виж опаковката   
 
Съхранение – транспортиране :  на сухо и тъмно при  стайна температура. 
 
Прилага се подробна спесификация и анализи от производителя. 
 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Код: 192952          ОВКУСИТЕЛ – делипеист НОНА РАЧЕЛЕ 



9 

  

                                     
За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

 

9 

 
 

СПЕСИФИКАЦИЯ  
Код: 330115  

 
БРАШНО :  "СУПЕР ФЛАКИ" - за многолистни теста 

 
Състав: пшенично брашно. 
Приложение:  

 
ВЛАГА 14,50%                                                                                                     ГЛУТЕН минимум 38,0%  - протеин 15%                         
ПЕПЕЛ  0,50%                                                                                                       falling number (здравина на зърната) минимум 
300                                                                           абсорбация на вода  - waterabsorption: 63%   
 
 
 
Energy [cm²] (сила/възможност) : 116-116  
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 265-285  
Extensibility [mm]  (еластичност) : 206-179  
Maximum [BU] (разтегляне): 402-428                      
Ratio Number : 1,3-1,4    
 
 
 
Опаковка : чувал 25кг. 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 345KCAL (1466KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0,9гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

72,7гр. 
0,2гр. 

ПРОТЕИНИ 15 гр. 

СОЛ <0,1гр. 

ВЛАГА 14,5гр. 

ПЕПЕЛ 0,50гр. 

 
Произведено във Гърция .  Фирма – МИЛИ ХАЛКИДИКИС  
Производителят гарантира че продуктът не съдържа генно модифицирани съставки. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при стайна, температура на сухо. 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация. 
 
 
 
София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 

 

Специално брашно за многолистни теста, категегория П,                                                от мека пшеница с 
високопротеиново съдържание, идеално за производство на многолистно тесто, кроасани, селски баници, и др. 



10 

  

                                     
За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

 

10 

ЗАБЕЛЕЖКИ – СЪВЕТИ :   
1. ТЕМПЕРАТУРАТА НА ТЕСТОТО : Изключително важно при производството на всеки вид хляб е 

спазването на  правилото ТЕМПЕРАТУРАТА НА ТЕСТОТО в процеса на неговото оформяне както 
се описва по рецептата. Множество проблеми, които на пръв поглед не зависят от 
температурата на тестото, но са основани именно от неспазване на този принцип. СЪВЕТ : Тъй 
като е трудно да променим температурата на атмосферата в която произвеждаме хляба, а 
обикновено брашното е складирано при сравнително високи температури, идинствения 
продукт който може да свали температурата до желания градус по рецептата това е водата. 
Използвайте полузамръзена вода през лятото много студена или студена през зимата.  

2. ПАСТЬОРИЗАЦИЯ НА ХЛЯБ :  Най- 
3.  
4. изацията. Това е метод без никакви допълнителни разходи, без консерванти и допълнителни 

съставки. Питайте специалистите на „АЛМА ЛИБРЕ контсултантски център”  и   „Атинския 
гастрономичен център”. 

5. ХЛЯБ ПО БАВНА ФЕРМЕНТАЦИЯ :  По този метод, без никакви допълнителни разходи, (даже с 
половината количество от маята за всяка конкретна рецепта), се получават хлябове с много 
богати естествени аромати и невероятна структура (кора и  вътрешност). Питайте специалистите 
на „АЛМА ЛИБРЕ контсултантски център”  и   „Атинския    гастрономичен център”.   

6. МАРКЕТИНГОВ СЪВЕТ :      
     (а) Съвремените потребители, особено младите имат нужда от нови видове хляб.  
           Запознати са   вече с тях от пътувания в чужбина, от интернет, от  приятели. 
     (б) Хлябът по същество е обвързан с традицията, ръчната изработка и обичта на  майстора. 
           Принципът „ТОПЪЛ – ПРЕСЕН – ЗДРАВОСЛОВЕН ХЛЯБ” е основата за оформяне на  
           всяка  продажна точка в махалата, центъра или където се предлагат хлебните изделия. 
     (в) Изчерпателна гама от видове „ПРЕСНИ-ТОПЛИ -ЗДРАВОСЛОВНИ ХЛЯБОВЕ” с  
           непрекъснато подновяваща се гама от хлеботворения и печива, създават условията за  
           развитието на здрави продажби и предспективи за всяка продажна точка която  
           предлага хлебни изделия. 
     (г) Обслужването от обслужващия персонал (търговци) и високия професионализъм при  
           предлагане и  промоция на всяко хлебно изделие е процедура тясно свързана с  
           развитието 
           на обекта предлагащ съвременна гама от хлебни изделия 
     (д) Уютната атмосфера на обекта, който предлага  „ПРЕСНИ-ТОПЛИ – 
           ЗДРАВОСЛОВН ХЛЯБОВЕ И ХЛЕБОТВОРЕНИЯ”, интериора, миризмата,               
            осветлението, пълните рафтове са задължителни условия за установяване на   
            желания имидж в съзнанието на потребителите. 
            
           ВНИМАНИЕ : Качествения хляб и новите видове хляб и хлеботворения, не стигат за       
                                       здравото развитие на хлебопекарната. 
                                       Описаните по-горе условия (а), (б), (в), (г), и (д) образуват  СИСТЕМА. 
                                       Ако липсва дори и едно от тези условия, системата куца или се   
                                       разпада. 
            

«АЛМА ЛИБРЕ контсултантски център»  
и «Атинския гастрономичен център» 

непрекъснато с нови иноваторски продукти,  
нови рецепти и идеи са до всяка ваша стъпка напред. 

 


