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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
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ШОКОЛАДОВ МУС – КРЕМ БРЮЛЕ ТРИЛОГИЯ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Мус БИТЕРс крем брюле -Creme Brulee 

2 Млечен мус  с крем брюле -Crème Brûlée 

3 Бял мус  с крем брюле - Crème Brûlée 

4 Ганаж за глазура 

1.  Мус БИТЕРс крем брюле -Creme Brulee 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 500 гр. ТУК ТУК 

180303 Крем брюле ELLE & VIRE  275 гр. ТУК и ТУК ТУК и ТУК 

385601  
 

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

250 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
Загряваме  крем брюле -Creme Brulee на  65ο C. 
Хомогенизираме  сместа с разстопения кувертюр и го оставяме да изстине.  
На края леко разбъркваме (бавно) заедно с леко разбитата млечна сметана ЕЛЕВИР 

2. Млечен мус  с крем брюле -Crème Brûlée 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 400 гр. ТУК ТУК 

180303 Крем брюле ELLE & VIRE  250 гр. ТУК и ТУК ТУК и ТУК 

385603 МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР «ТАЛИЯ» ПРЕМИУМ μμ   
Какао 35%  масленост 36%  Сухо мляко 22% 

300 гр. ТУК  

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Топлим крем брюле- на 50ο C и добавяме разстопен кувертюр. Хомогенизираме сместа.  
Охлаждаме и леко разбъркаме с малко разбит млечен крем.   
 

3.    Бял мус  с крем брюле - Crème Brûlée 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 500 гр. ТУК ТУК 

180303 Крем брюле ELLE & VIRE  250 гр. ТУК и ТУК ТУК и ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

350 гр. ТУК  

182202 Листа от желатин  (накиснати в студена вода )   2 бр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Топлим крем брюле -Creme Brulee до  50ο C и добавяме растопения шоколад.  
Хомогенизираме сместта. След което желатинът  и разбъркаме.   
Оставяме сместта да се охлади и леко разбъркваме с разбитата  млечна сметана. 
 

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
180303
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2a7dca0a30f34dfaaa19425681347bc7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_7dba1f0884034d009615a437bc024abc.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=FM4sBktixwY
https://youtu.be/scFK4L_rPVs
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
180303
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2a7dca0a30f34dfaaa19425681347bc7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_7dba1f0884034d009615a437bc024abc.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=FM4sBktixwY
https://youtu.be/scFK4L_rPVs
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
180303
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2a7dca0a30f34dfaaa19425681347bc7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_7dba1f0884034d009615a437bc024abc.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=FM4sBktixwY
https://youtu.be/scFK4L_rPVs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
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4.     Ганаж за глазура 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 1000 гр. ТУК ТУК 

385601  
 

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

800 гр. ТУК  

     

182204 Туорло ди ово (5oC)                                                                100 гр. ТУК ТУК 

010101 Растителна сметана ХОПЛА   100 гр. ТУК и ТУК ТУК 

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Оформяме ЯИЧЕН УЙП: Хомогенизираме растителната сметана ХОПЛА заедно с Туорло ди ово 2 
мин. ръчно с тел. Сместа е готова за употреба. (Употребяваме веднага. Може да съхраним няколко 
часа в хладилника.) 
Затопляме млечния сметана заедно с яйчен уип до 82ο C. Добавяме разстопения кувертюр  
(на 30ο C)   
и хомогенизираме сместа в миксер  (robot coupe). Ползваме на 35-40 ο C. 
 

СГЛОБЯВАНЕ  

Обикновено поставяме в дънното на чашата първо „Мус БИТЕР“,  продължаваме с „Млечен мус“, от 
горе   „Бял мус“ и най-отгоре декорация. Ако желаем заливка от горе, предпочитаме най горния 
мус да е млечен.   
 

ХАРАКТЕРИСТИКА: ШОКОЛАДОВ МУС – КРЕМ БРЮЛЕ ТРИЛОГИЯ 

Аерирани, пухкави МУСОВЕ:  битер шоколад „УРАНИЯ“,  
млечен мус „ТАЛИЯ“. бял мус „КАЛИОПА“ 

произведени по технология на традиционен КРЕМ БРЮЛЕ 

създават иноваторска оригинална френска КРЕМ БРЮЛЕ ТРИЛОГИЯ 

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_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=8qP5AtA6Jp8
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