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

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

ФРЕНСКА ТОРТА:  

„ТРИЛОГИЯ ПРЕМИУМμμ“ 

THREE CHOCOLATES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Шоколадов пандишпан без брашно  

2 Основа за мусове 

3 Млечен мус 

4 Битер мус 55% 

5 Бял шоколадов мус 

6 Ванилов пантс 

7 Неутрална прозрачна заливка   

  

1.   Шоколадов блат без брашно 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

182104  БЛАНС ПАУДЕР  ХАЙУИП  100% сушени белтъци  *  500 гр.   

385601  
 

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

250 гр. ТУК  

 Кристална захар                                                                  85 гр.   

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82% 60 гр. ТУК ТУК 

 Жълтъци от яйца                                                                 50 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
*Хидратиране Бланс паудер  (оформяне на белтъци): 
 182104      Бланс Паудер                                                                       90 гр. 
                   Вода (стайна температура)                                              410 гр. 
 Хомогенизираме и оставяме да узрее за 2 часа. После ползваме като белтък.   Разбиваме 
белтъците със захар. Разтопяваме КУВЕРТЮР  «УРАНИЯ»  на  40°C. Добавяме маслото и жълтъците 
и хомогенизираме много добре с първата смес (хидратирания Бланс Паудер). Теглим по 800гр. за 
всеки лист и печем на 190°C за 15мин. 
 

2. Основа за мусове 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180308 Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 700 гр. ТУК  

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

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Затопляме млякото и добавяме към ТУОРЛО ДИ ОВО  
Затопляме сместа от ново до 82С̊. Хомогенизираме добре.        
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f1d4777896804dbf8bb1d9d14e5ceb68.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_1563d1967ec2482c825b668924459323.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e7243aff5c3b4ba1bd8e519e857ef31b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=26cg68x2k4U
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f1d4777896804dbf8bb1d9d14e5ceb68.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
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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3.      Битер  мус 55%    

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Основа за мусове 250 гр.   

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 200 гр. ТУК ТУК 

385602  
 

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

160 гр. ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 20 гр. ТУК  TУК 

     

4. Млечен мус    

 Основа за мусове 250 гр.   

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 210 гр. ТУК ТУК 

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

160 гр. ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 50 гр. ТУК  TУК 

     

5.  Бял шоколадов мус    

 Основа за мусове 300 гр.   

180301 Млечна сметана 35% Елевир (разбита) 240 гр. ТУК ТУК 

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

190 гр. ТУК  

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 90 гр. ТУК  TУК 

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
За всеки от мусовете, хомогенизираме добре  „Основа за мусове“   
с  Фонд роял и съответен разтопен шоколад . 
Като стане на 30 °C хомогенизираме с разбитата сметана.                                                       
 

6.      Ванилов Пантс 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Сироп    (1000гр. вода +1300гр. захар)                          200 гр.   

 Вода 100 гр.   

090225 Натурална Ванилия Стик                                                     1 бр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Хомогенизираме всичките съставки заедно.  
 

7.   Огледална Прозрачна Глазура:   

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180426  Огледално студено неутрално глаже ФРИЗ 870 гр.                     ТУК ТУК и ТУК 

180430 Концентрирано неутрално желе за топъл метод 350 гр. ТУК ТУК и ТУК 

 Вода 200 гр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Загряваме водата с топлото желе и добавяме студеното желе. 

 

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://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://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://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_95466723dc294e43b01b0f0007bb74c7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5a04417cb0964edb83c3a9788b482866.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=iHXUHwqsPeA
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w&t=93s
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_70fc7956dc244832aade47d1c7845e56.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_352340fd18254214afebba47aaefa25f.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=iHXUHwqsPeA
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w&t=93s
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СГЛОБЯВАНЕ  
В дънното на ринг, поставяме етаж от  „Шоколадов пандишпан без брашно“ , поливаме с  „Ванилов пантс“,  поставяме 

етаж от „БИТЕР  мус“ и поставяме за малко във фризер.  От горе, поставяме  още един етаж от  „Шоколадов пандишпан 

без брашно“ ,  поливаме с  „Ванилов пантс“, поставяме етаж от  „МЛЕЧЕН мус“ и поставяме за малко във фризер.  От 

горе, поставяме  последния етаж  от  „Шоколадов пандишпан без брашно“ ,  поливаме с  „Ванилов  пантс“, поставяме 

етаж от  „БЯЛ  ШОКОЛАДОВ мус“ и замразяваме. Заливаме с Огледална Прозрачна Глазура. 

 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА:  „БЕСГЛУТЕНОВА ТРИЛОГИЯ ПРЕМИУМ μμ“ 

-Шоколадов пандишпан без брашно  с панс-сироп от натурална ванилия между мусове от много специални 

мусове с кувертюрите ПРЕМИУМ μμ, Млечно шоколадов мус“ , Битер шоколадов мус 55%“ , Бял шоколадов мус“   

Неутрално прозрачно желе, запечатва тортата, осигурявайки  отлична визия и разрез, трайност и вкус. 

 



4 
 

 

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

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

 

  

 


