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ШОКОЛАДОВА ТОРТА „ТУКАН - ПРЕМИУМ“ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Пандишпан Чокуйт 

2 Млечен ГАНАЖ 

3 Хрупкава основа 

4 Глазура млечен ганаж 

1.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. 

2.  Млечен ГАНАЖ 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
385603 
 

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

300 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    240 гр. ТУК ТУК 

010101 Растителна сметана ХОПЛА  COOPERLAT 240 гр. ТУК и ТУК  

182924 Делипейст Ночиола прали  FABBRI   65 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА      
Избиваме млечната сметана ЕЛЕВИР с растителна сметана ХОПЛА  до меки връхчета. 
Разстопяваме млечния шоколад на  45C̊ И ХОМОГЕНИЗИРАМЕ с Делипейст Ночиола прали   
и добавяме постепенно предварително разбитите сметани. 

3.  Хрупкава Основа (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

181601 Флорента KOMPLET 150 гр. ТУК ТУК 

090220 Бадем Бланширан Филиран Суров 150 гр.   

385603 
 

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

80 гр. ТУК  

 Печени бисквити* (Паста Флора)   70 гр.   

180203 Бунге бакерс КАНОЛА ойл 25 гр. ТУК и ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
Печем Флорента заедно с Филираните Бадеми.  
Разстопяваме млечния шоколад и добавяме олиото. После натрошаваме бисквитите и флорентината (студена),  
добавяме разтопения млечен шоколад и разбъркаме.  
на края поставяме един тънак слой по средата на тортата.   

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_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_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_d54b90cc99f543dbacefd9792e862bf4.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6b487c865cc9489fa09015d56c8e3c38.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_712092d279eb4894acaed636a0f2a117.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_4045b4df43c642c39f61ee154a9271ee.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=jdir3-cY1Yg
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_d9e5cf46c283446d8cccf4230d4b337e.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_30f957ad151a40e2ad29eae5a5ff4a3b.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_639577b556ab4a81b51a79e11a766d57.pdf
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СГЛОБЯВАНЕ 

1. Пандишпан  Чокуйт  

2. Млечен мус                                                  

3. Хрупкава основа                                         5см.     

4. Млечен мус                                                

5. Пандишпан Чокуйт 

6. Млечен мус 

7. Глазура млечен ганаж 

 

 

 

 

 

 

 

 

Печени бисквити* (Паста Флора)  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180711 Пате Сукри - Pâte Sucrée KOMPLET 1.000 гр. ТУК ТУК 

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82%   400 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 100 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Измесваме всички продукти заедно за 4-5 минути докато тестото се хомогенизира.   
Печем на 180ο C  
Време на печене, в зависимост от размера.  

 

5.  Глазура млечен  Ганаж  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
385603 
 

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

450 гр. ТУК  

385602  
 

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

400 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    200 гр. ТУК ТУК 

010101 Растителна сметана ХОПЛА  COOPERLAT 200 гр. ТУК и ТУК  

180308 Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 150 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА      
Загряваме млечния крем, млякото и Hopla и добавяме шоколадите.  
След това хомогенизираме ганажа.  Ползваме на 30-35Ос. 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА МЛЕЧНО-ШОКОЛАДОВА ХРУПКАВА ТОРТА „ТУКАН-TUKAN“/ серия DELUX LINE 

Два етажа от богат на какао пухкав и ароматен ШОКОЛАДОВ ПАНДИШПАН ЧОКУЙТ произведен с пресни яйца, между тях 

ШОКОЛАДОВ ЕФИРЕН ГАНАЖ с ФРЕНСКА МЛЕЧНА СМЕТАНА и БЕЛГИЙСКИ МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР„ПРЕМИУМ“ – Обогатен с 

ЛЕШНИКОА ПРАЛИНА ФАБРИ. В средата на тортата етаж от ХРУПКАВА КАРАМЕЛИЗИРАНА ФЛОРЕНТА с ФИЛИРАНИ БАДЕМИ 

(сорт Фирания), Паста Флора и Млечен Кувертюр“ПРЕМИУМ“. ГЛАЗУРА: много специален ШОКОЛАДОВ ГАНАЖ от БЕЛГИЙСКИ 

КУВЕРТЮРИ„ПРЕМИУМ“ с ФРЕНСКА СМЕТАНА която покрива на пълно тортата осигурявайки богата МЛЕЧНО-ШОКОЛАДОВА 

визия и вкус, дълга трайност и отличен разрез.  

  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6c745b98f46746aca23190de79bd2d6e.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_66c60b91fa53423c97487172b55d5ecf.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=G0spqBaxWvw
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1563d1967ec2482c825b668924459323.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e7243aff5c3b4ba1bd8e519e857ef31b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=26cg68x2k4U
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_fcb86fccbcca4a38b02d40af352dc8da.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_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_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
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