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TOРТА „АЛКАЗАР“ 
САХЕР – БИТЕР ШОКОЛАД – ЛАЙМ ЛИМОН 
Серия TOP PASTRY  
 
СЪСТАВ :  

1. Пандишпан САХЕР -  Sacher 

2. БИТЕР ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС 

3. Крема ЛАЙМ -  Lime 

4. Шоколадова глазура 

 

1.Пандишпан САХЕР -  Sacher 

       Белтъци от яйца                                                                       150 гр. 

184903         НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР "СЕМУА" какао 64%                   105 гр. 
184004         Масло БАУРАЛИЯ 82% BEURALIA                                        100 гр. 

182204          Туорло Ди Ово                                                                          150 гр.  
191246         Пудра Захар 100% ШУГАРТ                                                      70 гр. 
330103         Сладкарско Брашно                                                                  70 гр. 
090208         Бадемово брашно                                                                     35 гр. 

191246         Пудра Захар  100% ШУГАРТ                                                     35 гр. 

                       Кристална Захар                                                                         30 гр. 

                       Цели Яйца                                                                                     50 гр. 

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркваме маслото, туорло ди ово, пудра захар 100%(70 гр.) и яйцата.  Добавяме разтопения 

кувертюр и хомогенизираме. Пресяваме пудрата захар 100% (35гр.), бадемите на прах и брашното. Разбиваме 

белтъците със кристалната захар и добавяме оформената смес към първата смес. Добавяме останалите 

продукти хомогенизираме и печем в тава за 8 минути на 210
ο
 C. 

 
2.БИТЕР ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС - „à Paris – В ПАРИЖ“ 
182204     ТУОРЛО ДИ ОВО                                                                            180 гр.    
                   Вода              20 гρ. 
380503     НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР "СЕМУА" 64% (разтопен)                 380 гр. 
180301     Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР (разбита)   1000 гρ. 

ИЗПЪЛНЕНИЕ: 
1.Разбиваме млечната сметана ЕЛЕВИР 
2.Разбърквате ТУОРЛО ДИ ОВО заедно с Водата и оформяме „Пата Бомб“ (pâte à bombе).    
3.По желание, добавяме „ДЕЛИПЕЙСТ‘‘, вкус по избор и разбиваме докато се получи пухкав крем.   
4.Разтопяваме Шоколада на 50°C  
5.Към разтопения шоколад добавяме 1/3 от разбитата сметана и хомогенизираме ръчно.  
6.Към шоколада добавяме останалата разбита сметана и хомогенизираме ръчно. 
7.На края, хомогенизираме ръчно с pâte à bombе 
 

3.Крема ЛАЙМ -  Lime 

182204         Туорло ди ово                                                                           300 гр. 
                       Лимонов сок ЛАЙМ                                                                 150 гр. 

184004         Масло БАУРАЛИЯ 82% BEURALIA                                        125 гр. 

                       КАКАОВО МАСЛО                                                                       45 гр. 

                       Настъргани кори от ЛАЙМ                                                        1 бр. 

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Сваряваме лимоновия сок ЛАЙМ и Туорло ди ово. Добавяме какаовото масло и маслото.  

Хомогенизираме. След като изстине сместа, я поставяме в силиконови форми 16см. и замразяваме.  
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3 – Шоколадова Глазура  
180424          Огледално Студено Глаже БАКБЕЛ ШОКОЛАД      1000 гр.                     

180430         Концентрирано Неутрално Желе Топъл Метод 
                       Вода  

       300 гр. 
250 гр. 

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Варите водата заедно с неутралното желе САПФИР и добавяте Даймонд  Глаже шоколад.  
 

СГЛОБЯВАНЕ: (Обратно сглобяване) 

На дъното на ринг поставяме етаж от „БИТЕР ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС“ и покриваме и страните на ринга. 

Поставяме етаж от „Крема ЛАЙМ“ (замразен). Покриваме с „БИТЕР ФРЕНСКИ ШОКОЛАДОВ МУС“. На края 

поставяме „Пандишпан САХЕР“. Замразяваме. 

Обръщаме и заливаме с „Шоколадова Глазура“ на 40 ˚С. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА TOРТА „АЛКАЗАР“ САХЕР – БИТЕР ШОКОЛАД – ЛАЙМ ЛИМОН / Серия TOP PASTRY  
- основа ПАНДИШПАН САХЕР от НАТУРАЛЕН ФРЕНСКИ ШОКОЛАД СЕМУА приготвен с пресни яйца  
-лек, ефирен, БИТЕР ШОКОЛАДОВ МУС   
-иноваторски вътрешен етаж от лимонов крем Лайм. 
ЗАЛИВКА: блестяща битер шоколадова заливка която покрива напълно тортата осигурявайки трайност и изключителен 
вкус. 
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184903 

 

 
 

НАТУРАЛЕН 
КУВЕРТЮР "СЕМУА" 

64% 

   64% какао създава силен битер 
каков вкус и аромат.41% каково масло, превръща 
кувертюра в крем освобождавайкиоще аромати и 

какаови вкусове.Пето ниво течливост 98% под 
30микрона. 

 
 
 

180301 
 

 

 
 

Млечна сметана 
ЕЛЕВИР 35% -

Норманди 1 лт. 

  Натурална млечна сметана 
35% 

от Нормандия-Франция 
ОТ ПРЯСНО МЛЯКО 

за всяка сладкарска и 
готварска нужда. 

 
Отлична обемност (2,7лт.)., изключителна стабилност, 

кадифена структура и отличен вкус. Придава на 
кремовете ефирен вкус и голяма трайност. ОТ ПРЯСНО 

МЛЯКО 
 
 

 
 

184015 
 

 

Масло БАУРАЛИЯ 
82% 

  Много ароматно, натурално 
масло, от ПРЯСНО МЛЯКО от 
най - плодородния френски 

регион, региона на 
БРЕТАНИ. 

82% масленост, от ПРЯСНО МЛЯКО. 
За всяка готварска и сладкарска употреба. Идеално 

масло, за бисквити, κремове, мусове, дребни сладки, 
петифури, козунаци и други сладкиши. 

 
 

 
 
 

182204 
 

 

 
 
 

ТУОРЛО ДИ ОВО 

  Жълтъци от фермите на 
ЛИОТ (50%)Филтрирани и 
почистени по технология на 
осмоза, хомогенизирани с 
50% захари. 

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. 

 
 

191246 
 

 

Бяла, много фина 
пудра захар 
без примеси 

  Бяла, много фина пудра 
захар без примеси за 

френски макарон и всяка 
друга сладкарска употреба. 

 

Фирма ШУГАРТ избра определени сортове захари от 
тръстика и цвекло и ги обработва с ЕДНАКВА 

кокометрия под 180мм,като по технологията на “super 
white system” осигурява максимално бяла, светла и 

свежа пудра захар. 

 
 

330103 
 
 
 

 
СЛАДКАРСКО 

брашно 
от мека пшеница 

 

  Многа фино смляна първо 
качество мека пшеница. 

Подходящо за всяка 
употреба, препоръчва се за 
производство на : гризини, 

бисквитки, дребни сухи 
сладки, пандишпани и др. 

Подходящ за всеки вид сладкарска употреба. Високи 
стойности амилаза и 
природни ензими. Кокометриа: 280μm 
falling number (здравина на зърната) минимум 280                                                                       
абсорбация на вода  - waterabsorption: 60% 
 

 

 
 

090214 
 

 

 
Бадемово брашно 

ФИРАНИА 
 

   
Идеален за ФРЕНСКИ 
МАКАРОН,ДАКУАЖИ 

и всяка друга сладкарска  
хлебарска и кулинарна 

употреба. 

-Сорт FIRANIA, на прах. 
-Пълномаслен и много вкусен 
-88% под 220мм. 
-Пресен 
-100% почистени 
 

 
 

 
180430 

 
 

Концентрирано 
неутрално желе за 

топъл метод (72brix), 
ДЕЛУКС-БАКБЕЛ 

 

  Затопляме 1кг. заедно с 500-
700гр. вода овкусяваме и 
използваме.Отлична 
реакция във фризер и 
хладилник.Много бързо 
производство на различни  
  неутрални консистенции с 
възможност за  овкусяване и 
оцветяване. Неутрален вкус 
без никакъв мирис. 

-Отлична и вкусна основа за оформяне 
  на всеки вид  друга декорация върху тях. 
-Отлична основа за оформяне на огледални 
  или матови глазури. 
-Основа за оформяне на блестящи или 
  матови  плодови или шоколадови  глазури. 
-Покриват изцяло сладкишите или тортите, 
  без пори, осигурявайки трайност и визия. 
-Винаги стабилни и трайни резултати. 
-Отлична визия за много дълго време.  
-Замразяват се без негативни резултати.  

 
 

180424 

 
 
 

 

 
 
Огледално студено 
глаже ШОКОЛАД 

   
Глазура за сладкиши за 

нанасяне студен. За 
покриване на торти, с 

продължително действие, 
които поддържат свежестта 
на плодовете или сладкиши 

с покритие. 

 
Готова за използване студена глазура. Предава гланц. 

Гласаж неутрална, бял цвят идеална за глазура на 
торти и др. Идеална за хладилник и фризер. 

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.   
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СПЕСИФИКАЦИЯ 
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР "СЕМУА" какао 64%, масленост 40% 
 
КОД 380503 опаковка    1к. 
КОД 184903 опаковка  10к. 
СЪСТАВ:  какаова маса,  захар, какаово масло, лецитин от слънцогледено цвете, ванилия  
Може да съдържа следи от мляко и ядки 
Какао минимум 64% 
Максимална влага: 1,5% 
Масленост 40% 
Размер на частиците: максимум 4-8% от сухото вещество  е над 30 микрона. 
Производител :  CEMOI Франция 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
Срок на годност: 24месеца след производство – виж опаковката. 
Съхранение : на сухо, тъмно без мирис място. 
Температура на съхранение : 15-18оС. 
Влажност : максимум 70%.  

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

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 553KCAL (2303KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

36гр. 
22гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

48гр. 
45гр. 

ТОТАЛ ПРОТЕИНИ 5,7гр. 

СОЛ 0,02гр. 
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 184015 

 
 
 

Прясно масло82% масленост. 
(отпрясномляко) 
Идеално масло за 

бисквити,Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци и други сладкиши. 
 
Състав: масло οт прясно мляко, масленост 82% 
Без консерванти или допълнителни съставки.  
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 745KCAL (3060KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

82гр. 
55гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

< 1гр. 
0,6гр. 

ПРОТЕИНИ 0,7гр. 

НАТРИЙ 0,07гр. 

 
Без  GMO продукти  
Алергени :  Маслото е млечен продукт и съдържа млечни протеини и лактоза (млечни алерген). Името "масло" 
предполага тези алергени. 
 
Опаковка : 10кг, 1к.  
 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ :  
За всяка готварска и сладкарска употреба.Идеално масло за бисквити, 
Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци и други сладкиши. 
ПРЕДИМСТВО  : 
Много ароматно, натурално масло,ОТ ПРЯСНО МЛЯКО 
от най плодотворния френски регион,региона на БРЕТАНИ.  
 

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 
 
 
 
 

Eкстра драй масло 82% Бретански 
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СПЕСИФИКАЦИЯ 

Код: 182203-04                    ПЛОМБИЕР - PLOMBIERE  
ТУОРЛО ДИ ОВО 

СЪСТАВ: 50% пастьоризирани жълтъци от яйца с 50% захари. 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 356KCAL (1490KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

13,8гр. 
4,58гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

50,3гр. 
50,3гр. 

ПРОТЕИНИ 7,5гр. 

СОЛ 0,09гр. 

 
Опаковка : кутийка 1 кг. – 10бр. 

Производител :  LIOT - Франция  
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Приложение:  

Идеален продукт за всяка сладкарска употреба : сладкарски кремове, сладолед, бисквити, и др.    
 

Изпълнени  всичките европейски наредби : N°178/2002, 852/2004, 853/2004, 2073/2005, 
15 април 1992, N°466/01, 86/363.  Без ГМО съставки. 
                                                          САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
Срок на годност: виж опаковката  (да се консумира до 1 година от датата на производството) 

Съхранение – транспортиране :  на сухо и тъмно при  стайна температура. 

Ако се отвори, трябва да се съхранява в хладилника 0-4оС и да се използва до 2 дена.   
ХАРАКТЕРНИ, примерни РЕЦЕПТИ :  
ТОПЪЛ СЛАДКАРСКИ КРЕМ 
Мляко 3,5%                 1000гр. 
Захар                            130гр. 
Пломбиер                     240гр. 
ХОТ КРЕМ КОМПЛИТ     90гр. 
Ванилия                           3гр. 
 
Варим млякото с половината от количеството на захарта (1). 
Хомогенизираме ПЛОМБИЕРА, ХОТ КРЕМ КОМПЛИТ, ванилия и останалата захар.  (2).   
След като се свари млякото с захарта (1) го изсипваме малко по малки в сместа  (2) като разбъркваме непрекъснато.  Продължаваме 
избирайки един от следните два  варианта :  
1. Добавяме топло кигие към топлия крем  
2.След като изсъхне топлия крем, хомогенизираме с леко разбита млечна сметана ЕЛЕВИР. 
 
КРЕМ КАРАМЕЛЕ 
Мляко 3,5%                 2000гр. 
Яйца                              400гр. 
Пломбиер                    800гр. 
Ванилия                           3гр. 
 
Хомогенизираме леко, всичките продукти заедно.  В дъното на формата поставяме малко ДЕЛИПЕЙСТ КАРАМЕЛ ФАБРИ и от горе 
изсипваме сместа. Поставяме формата във водна баня и печем на 150-160оС за 40 мин. 
 
 

София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
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                        СПЕСИФИКАЦИЯ 

Код: 180430            Сапфир неутрално -топло желе 

                                                 Saphire Неутралн 72 Brix 
 
Състав:, гликозен сироп, вода, сгъстители: пектин, регулатор на киселинността: лимонена киселина E440, 
натриев цитрат E330,  калциев хлорид E331,  
калиев сорбатE509 
Може да съдържа следи от: серен диоксид и серни съединения. 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 232KCAL (986KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0,0гр. 
0,0гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

58,1гр. 
58,1гр. 

ПРОТЕИНИ 0,0гр. 

СОЛ 0,1гр. 

ФИБРИ 0,0гр. 

 
Опаковка : кофа 6 кг. е 
 
Производител : БАКБЕЛ – Белгия  
 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
 
 
Приложение: Глазура за сладкиши за нанасяне горещ с четка или спрей. Идеален за торти, кейкове, пасти. 
Може да се замразява.Основна рецепта: Сваряваме 1 кг. Сапфир неутрално с 500-700 г. вода. 
 
 
                                                          САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  на сухо при стайна температура. 
 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е 
годно за човешка консумация. 
 
 
 
София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
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За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 
търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

  

 
 

 

СПЕСИФИКАЦИЯ 

 180301       МЛЕЧНА СМЕТАНА „Ел е вир” 35,1% масленост. 

ОТ ПРЯСНО МЛЯКО  
Whipping cream 35,1 % fat – 1 lt 

Млечна сметана за сладкарството стерилизиран по метода UHT. 
Състав: млечна сметана от краве мляко 99,965%, сгъстител : карагенан E407.  
Млечната сметана за сладкарство на френската фирма „Ел е вир” – Elle&vire  се произвежда 
от ПРЯСНО краве мляко съхранено на 4оС. 
Сметаната е обработена на 80 оС и стерилизирана на минимум 140 оС за три секунти. 
Сметаната след като се изстуди се опакова в асептична опаковка tetra-brik в 1 литър. 
Продуктът се реализира една седмица след опаковането. 
През тази седмица се осъществяват всички лабораторни контроли за проверка на всяко 
произведено количество. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Опаковка : 12бр. Х 1 лт.   (989гр. е) 
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 18ο 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:  Млечната сметана на  „Ел е вир” е специален  продукт за сладкарство. Има 
голяма набухвателна способност, бял цвят и изключително стабилно качество.   
CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 336KCAL (1384KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
Транс мазнини  

35,1гр. 
24,6гр. 
1,9гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

2,9гр. 
2,9гр. 

ПРОТЕИНИ 2,1гр. 

НАТРИЙ 30mg. 

col 0,07гр. 

фибри 0гр. 
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За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 
търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

  

 
 
 
 
 

        СПЕСИФИКАЦИЯ 
 
 
Код: 180424                                          Даимонт  глазе ШОКОЛАТ 

             
 

                                                                   ФАРСИТУРА ШОКОЛАТ 
Състав: захар, гликозен сироп, вода, обезмаслено какао, модифицирано нишестеЕ1442, млечна киселина Е270, 
калиев сорбатE202 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 278KCAL (1180KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0,8гр. 
0,5гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

65,1гр. 
62,3гр. 

ПРОТЕИНИ 1,5гр. 

СОЛ 0,1гр. 

ФИБРИ 2,3гр. 

 
Опаковка: кофа 5 кг. е 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  стайна температура – на сухо . 
Произведено във Белгия от БАКБЕЛ. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
ПРИЛОЖЕНИЕ: Готово желе за студен метод вкус шоколад.  
Идеално за желиране на тарти, кейкове, торти, пасти и др. Готово за използване. Блести като огледало 
шоколад. Идеален за фризер и хладилник. 
 
Желе по студен метод за покриване на торти, с продължително действие, които поддържат свежестта на 
плодовете  или сладкишите с покритие. 
 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е 
годно за човешка консумация. 
 
 
 
София 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
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За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 
търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 

  

 
 

 
 
 

СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 330103 

БРАШНО :  СЛАДКАРСКО брашно 
Състав: пшенично брашно. 
Приложение:  

 
ВЛАГА 14%                                                                                                   
ГЛУТЕН минимум 26%                         
ПЕПЕЛ  0,55%               
 
                                                                                           
Energy [cm²] (сила/възможност) : 89-99  
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 271-402  
Extensibility [mm]  (еластичност) : 171-142  
Maximum [BU] (разтегляне): 382-526                      
Ratio Number : 1,6-2,8                                               
Ratio Number (Max.): 2,2-3,7.    
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 347KCAL (1474KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

1,0гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

74,0гр. 
0,2гр. 

ПРОТЕИНИ 10,5. 

СОЛ <0,1гр. 

ВЛАГА 14гр. 

ПЕПЕЛ 0,55гр. 

 
Опаковка : чувал 25кг. 
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 
 
 

 

Много фино смляна първо качество мека пшеница. Подходящо за всяка употреба, препоръчва се за 
производство на : гризини, бисквитки, дребни сухи сладки, пандишпани и др.   
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