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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
тел. 0878444715, 0878338249, 0878710797,  

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

ШОКОЛАДОВА ТОРТА „КАРОЛИНА“ 

БРАУНИ-МАЛИНА-ГРАНД МАРНИЕ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Браунис  Black Soft 

2 Шоколадов мус Гранд Марние 

3 Кули Малина 

4 Пандишпан  Чокуйт 

5 Глазура Ганаж Шоколад 

1.  Браунис  Black Soft  (видео-информация за БРАУНИ ТУК)  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180708 Блек софт - Black Soft KOMPLET                                     1.000 гр.   

385602  
 

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

400 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    400 гр. ТУК ТУК 

 Вода 300 гр.   

 Яйца 200 гр.   

180203 Бунге бакерс КАНОЛА ойл 200 гр. ТУК и ТУК  

181803 Инверто захар                                                                            120 гр. ТУК и ТУК ТУК 

НАЧИН НА РАБОТА      
Разбиваме всички материали заедно, освен шоколада и сметаната ( които редуцираме в 
микровълнова печка до ганаж), в миксер с бъркалка за три минути. След което добавяме 
шоколадовия ганаж 
 и продължаваме за една минута да бъркаме с миксера.  
Слагаме сместта в райфт или  тепсия с височина 1 см , печете на  180ο C за 15 минути 

2. ШОКОЛАДОВ МУС ГРАНД МАРНИЕ 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180301 Млечна сметана 35% Елевир    700 гр. ТУК ТУК 

385602  
 

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

320 гр. ТУК  

 Яйчен уйп*   250 гр.   

385603 
 

МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР  «ТАЛИЯ»  ПРЕМИУМ μμ  
Какао 35% масленост 36%  

180 гр. ТУК  

182301 Гранд марние                                                                     60 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА      
Разтопяваме шоколадите и добавяме Гранд Марниер, прибавяме на няколко 
пъти разбита млечната сметана Елевир до меки връхчета и накрая Яйчния Уйп 

*ЯЙЧЕН  УЙП   (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

010101 Растителна сметана ХОПЛА   300 гр. ТУК и ТУК  

182204 Туорло ди ово (5oC)                                                                300 гр. ТУК ТУК 

https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_3a9e7b55635941d5ad223d7e7d64c754.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=4-OUGMFVXLc
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_dd2e1499411a4ad89171734c58284482.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_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_d9e5cf46c283446d8cccf4230d4b337e.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_30f957ad151a40e2ad29eae5a5ff4a3b.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_639577b556ab4a81b51a79e11a766d57.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://www.unigladingredients.com/
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_097672d80df4400eb9aa9626a790616d.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://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_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_d04a004f77bb41c7a107792bf425615d.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_aae63bd012c7442391d06fc6d1fc4083.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_b2c39e79b04a43329715b2e0ebc18b05.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=JabVmeCmrjs
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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
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НАЧИН НА РАБОТА 
Хомогенизираме в миксер /приставка тел/ за 2-3 мин. растителната сметана ХОПЛА заедно с 
Туорло Ди Ово. Аерирания Яйчен Уйп е готова за употреба.  
(Употребяваме веднага. Може да съхраним няколко часа в хладилника. ) 

3. Кули Малина (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
184209 Пюре Малина 500 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 150 гр. ТУК  TУК 

181803 Инверто захар                                                                            100 гр. ТУК и ТУК ТУК 

 Вода/топла 30 ̊- 35С̊/                       100 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Разбърквате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после за 6-8 минути на 
трета скорост и след това пак за една минута на първа.  Поставяме сместа в ринг или тепсия.   

         Печене: За фурна с въздух  180o C - Друга фурна   200o C 
      Време:   30-40 минути в зависимост от размера (в ринг)  
                       4-7 мин. в тава, за лист или за руло. 

4.Пандишпан Чокуйт  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180703 ЧОКОУЙТ  Шоколадов пандишпан KOMPLET 1.000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Разбърквате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после за 6-8 минути на 
трета скорост и след това пак за една минута на първа.  Поставяме сместа в ринг или тепсия.   

         Печене: За фурна с въздух  180o C - Друга фурна   200o C 
      Време:   30-40 минути в зависимост от размера (в ринг)  
                       4-7 мин. в тава, за лист или за руло. 

5.  Глазура Ганаж Шоколад 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180301 Млечна сметана 35% Елевир    700 гр. ТУК ТУК 

385602  
 

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

600 гр. ТУК  

 Яйчен уйп*   300 гр.   

181202 Шоколадов гласаж ФАБРИ  300 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА      
Затопляме всички продукти заедно на 50о C и хомогенизираме без да вкарваме  въздух. 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8b6e2f6f042541bca17dd786dad7a7bf.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_fe82b91bf8cd4cd89280418f08657520.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=4CBwQ8b5V5s
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
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://www.unigladingredients.com/
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1861e9a4ea454364be7fccae588890a2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ed04f4d8f30442a6ae976a507d7501a5.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=Z2JDIwwyvPs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_fcb86fccbcca4a38b02d40af352dc8da.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://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_fc7d7d0e98a649db8481d2258b397107.pdf
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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
тел. 0878444715, 0878338249, 0878710797,  
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СГЛОБЯВАНЕ 

- Браунис  Black Soft 

- Шоколадов мус гранд марниер  

- Кули малина 

-  Пандишпан  Чокуйт  

- Шоколадов мус гранд марниер  

- Глазура ганаж шоколад 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

ХАРАКТЕРИСТИКА НА ШОКОЛАДОВА ТОРТА „КАРОЛИНА“ БРАУНИ-МАЛИНА-ГРАНД МАРНИЕ 

Плътно шоколадов БРАУНИ се съчетава с  ЕФИРЕН ЯЙЧЕН ШОКОЛАДОВ МУС ГРАНД МАРНИЕ. 

По средата ПЮРЕ ОТ НАТУРАЛНИ МАЛИНИ, върху етаж от ШОКОЛАДОВ ПАНДИШПАН.  

Плътна ШОКОЛАДОВА ГЛАЗУРА която запечатва напълно сладкиша, осигурявайки трайност и 

отлична визия.  
  


