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

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

БИТЕР-ШОКОЛАДОВА ХРУПКАВА ТОРТА „ДЕЛИСИМО 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Хрупкава основа 

2 Пандишпан Чокоуит 

3 Шоколадов мус 

4 Креме шоколад 

5 Заливка шоколад 

1.Хрупкава основа  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
300201 ФЕУЛЕТИН 350 гр.   

180812 КИРИНА лешникокакаов крем  с 13% лешник       600 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Хомогенизираме всичките продукти заедно  
Поставяме в ринг с диаметър 18см. и дебелина 5-8мм. 
(Вместо ФЕУЛЕТИН, може ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ код 090238) 

2.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. 

3. МУС ШОКОЛАД 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир    350 гр. ТУК ТУК 

385601  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР  «УРАНИЯ»  ПРЕМИУМ μμ   
Какао 65%  Какаово масло 42%   (разтопен) 

200 гр. ТУК  

182204 Туорло ди ово (5oC)                                                                180 гр. ТУК ТУК 

385603 
 

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

50 гр. ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 40 гр. ТУК  TУК 

 Вода 40 гр.   

 Вода 40 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА    Хомогенизираме разбитата сметана с разтопените шоколади.Разтопяваме 
Фонд роял с топла водата (40 гр). Разбиваме туорло ди ово заедно с останалата вода (40гр.)и 
хомогенизираме със сместа фонд роаял. Хомогенизираме с първата смес. 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e6be53a95f6d40dfbb1d5a0389972089.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b809e12b51044e0db8d8fe86fd0282d3.pdf
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_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_aae63bd012c7442391d06fc6d1fc4083.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_b2c39e79b04a43329715b2e0ebc18b05.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=JabVmeCmrjs
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_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
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СГЛОБЯВАНЕ 

1. Хрупкава основа   (диаметър 20см.) 

2. Пандишпан чокоуйт. 

3. Шоколадов мус                      замразяваме      5см.     

4. Пандишпан чокоуйт.  

6. Креме шоколад 

7. Заливка шоколад 

 

 

 

4. Креме шоколад  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир   (разбита) 330 гр. ТУК ТУК 

180301 Млечна сметана 35% Елевир    200 гр. ТУК ТУК 

385603 
 

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

200 гр. ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 45 гр. ТУК  TУК 

НАЧИН НА РАБОТА 
Затопляме млечната сметана и добавяме шоколада. Хомогенизираме.  
Добавяме Фонд роял и разбъркваме.  
Хомогенизираме с разбитата сметана  

5.    Глазура – гласаж шоколад (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

181210  Огледално студено глаже шоколад ФРИЗ 1000 гр.                     ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 200 гр. ТУК  TУК 

 Вода     45 - 50°C                                                                    180 гр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Разтопяваме Фонд роял във водата и добавяме Огледално студено глаже Шоколад, ползваме  на 
30 -35°C. 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА БИТЕР-ШОКОЛАДОВА ХРУПКАВА ТОРТА „ДЕЛИСИМО 

-Етаж от хрупкави ВАФЛЕНИ ЛЮСПИ С МАСЛО (феулетин)  в смес с лешникокакаов крем 13% 

КИРИНА 

-Ефирен ШОКОЛАДОВ ПАНДИШПАН ЧОКОУЙТ (КОМПЛИТ)  от пресни яйца 

-Пълнежи от БИТЕР ШОКОЛАДОВ МУС и МЛЕЧНО-ШОКОЛАДОВО КРЕМЕ. 

ЗАЛИВКА: ОГЛЕДАЛНА ШОКОЛАДОВА ЗАЛИВКА, вкусна и с отлична визия и разрез.  
  

Сглобяваме в ринг 18см. последователно: 

-пандишпан чокоуйт. 

-шоколадов мус                                     

- пандишпан чокоуйт.  

-Креме шоколад                              и 

замразяваме 

Заливаме с „Заливка шоколад“ и 

поставяме върху нарязана „Хрупкава 

основа“ с диаметър 20 см. 

https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_ef1053f2aaf34bf296d198cf02713c2e.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_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_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_95467df9ff6b4e5db86548fc387e2c02.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_44eb7354eb0b4bd4adb43392db52f6fd.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5a04417cb0964edb83c3a9788b482866.pdf
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

