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 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1  

2 Яйчно шоколадов мус 

3 Ла фрута черни череши BAKBEL 

4 Глазура – гласаж шоколад  

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1  

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. 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1  

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Пандишпан Чокуйт 

2.  Яйчно шоколадов мус (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир    1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйчен уйп*   300 гр.   

385602  
 

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

360 гр. ТУК  

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

150 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
Разбивате млечната сметана ЕЛеВИР 35% до меки връхчета и прибавяте  
на няколко пъти към разтопените шоколади. Накрая прибавяме 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 

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. ) 

Commented [U1]:  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1861e9a4ea454364be7fccae588890a2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ce696392e25d410f8c14875649ce04bb.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=Z2JDIwwyvPs
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/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_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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3.    Глазура – гласаж шоколад (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

181210  Огледално студено глаже шоколад ФРИЗ 1000 гр.                     ТУК  

180430 Концентрирано неутрално желе за топъл метод 300 гр. ТУК  

 Вода 250 гр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Кипвате водата заедно с неутралното  топло желе и добавяте Огледално студено глаже шоколад 
ФРИЗ 
 

СГЛОБЯВАНЕ  

1 Етаж Пандишпан Чокуйт 

2 Етаж Яйчно шоколадов мус 

3 Етаж Пандишпан Чокуйт 

4 Етаж Яйчно шоколадов мус 

5 Етаж Ла фрута черни череши BAKBEL код 180428 

6 Етаж Пандишпан Чокуйт 

7 Етаж Яйчно шоколадов мус 

8 Глазура – гласаж шоколад (заливаме в/у замразена сглобена торта) 

Височина на цялата торта 5см. / диаметър 18см. / тегло: около 1200гр. 
ЗАБЕЛЕЖКА:Черешите БАКБЕЛ код 180428 може да се поставят в средата на тортата но може и от 
горе. 

 

 ХАРАКТЕРИСТИКА НА ШОКОЛАДОВО-ЧЕРЕШОВА ТОРТА „ПАНТИ-СЕМУА“/ серия DE LUX LINE 

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

МУС с ФРЕНСКА МЛЕЧНА СМЕТАНА и ФРЕНСКИ КУВЕРТЮР„СЕМУА“. В средата на тортата етаж от ЦЕЛИ АРОМАТНИ, СОЧНИ ЧЕРНИ ЧЕРЕШИ (сорт 

ПАНТИ). Глазура, много специален ШОКОЛАДОВ ПЛЪТЕН ОГЛЕДАЛЕН ГЛАСАЖ които покрива на пълно тортата осигурявайки богат вкус, дълга 

трайност и отличен разрез.  

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_70fc7956dc244832aade47d1c7845e56.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_352340fd18254214afebba47aaefa25f.pdf

