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

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

ТОРТА „НАМЕЛАКА ШОКОЛАД“ 
Видео ТУК 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 ШОКОЛАДОВ  ПАНДИШПАН  génoise   

2 Сиропо с РОМ   

3 Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ  Namelaka   

4 Шоколадова кадифена глазура ПРЕМИУМ 

5 Топла ПРОЗРАЧНА ЗАЛИВКА 

6 Декорация ШОКОЛАДОВИ ЧИПС 

1. ШОКОЛАДОВ  ПАНДИШПАН  génoise  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Цели яйца                                                                                                  1286гр.   

 Кристална захар                                                                                         643гр.   

330103 Сладкарско Брашно                                                                   540 гр. ТУК  

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82% (разтопен)   129 гр. ТУК ТУК 

184916 КАКАО на ПРАХ 22%   ПРЕМИУМ   103 гр. ТУК  

191620 цикламен цвят  (или червен, код 190642)    

НАЧИН НА РАБОТА      
Загрявате яйцата със захарта и червения цвят на 40°C. След това разбийте съставките в миксер. 
Добавяме брашното с какао (предварително пресяти  заедно с какаото). Накрая добавете 
растопеното масло 
Поставяме в тава и печем на 160оСза около 12 мин. (трябва да режите с еднаква дебелина)  
 Оставяме да изстине и съхраняваме в хладилника (шоколадовия пандишпан    génoise  трябва да 
остане влажен.  
 

2.Сиропо с РОМ   

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
 Вода    346 гр.   

 Кристална захар                                                                                         346 гр.   

090225 Натурална ванилия стик                                                                               1 бр.   

182304    Ром 54o ЛУКСАРДО                                                                                     208 гр. ТУК  ТУК 

НАЧИН НА РАБОТА  
Сварете водата заедно със захарта. 
След това добавете рома и семената от ванилия и хомогенизирайте. 
 

от френския MOF pastry chef 
НИКОЛА БУЗИН 

амбасадор на ELLE@VIRE 

https://www.youtube.com/watch?v=anXfG-UDNok
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e1859abfe8f946cf99ca5d4698eebd9d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_137b442345c24c0cb47b29e4076fc71a.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://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a1619f99be934c22b6c3f58b05c1d916.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_bb60102a85954b309b4014de9e3e467a.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=oftEA9dmGho&t=73s
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3.Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ  Namelaka   

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180308 Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 888 гр. ТУК  

090402 желатин на листа (омекотен във вода)                                                59 гр.   

385601  
 

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

1250 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир   /леко разбита/       1628 гр. ТУК ТУК 

180306 ФРЕНСКИ Крем сирене ЕЛЕВИР 31% Нормандия 444 гр. TУК  ТУК 

НАЧИН НА РАБОТА      

Сварете млякото заедно с Крем сирене ЕЛЕВИР и после добавяме омекотения  
желатина на листа. Изсипете върху шоколада и разбъркайте с тел, за да се хомогенизират добре 
съставките. Използваме ръчния пасатор, за да постигнем перфектна хомогенизация. Добавете  
студената млечна сметана и разбъркайте отново. Оставете крема цяла вечер в хладилника и 
разбивайте в миксер следващия ден.  
 

4.      Шоколадова кадифена глазура ПРЕМИУМ 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
385602  
 

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

250 гр. ТУК  

 КАКАОВО МАСЛО 100% ПРЕМИУМ  250 гр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Разтопете шоколада и смесете заедно с какаовото масло, което предварително сме загрели до 
45°C. Поставяме в пистолет и пръскаме върху замразена или много стабилна сладкарска основа. 
 

5.       Топла ПРОЗРАЧНА ЗАЛИВКА 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180430 Концентрирано неутрално желе за топъл метод 357 гр. ТУК  

 Вода 143 гр.   

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Сварете двете съставки заедно и хомогенизирайте. 
 

https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e5eded7898134c20a86b57f950e616c0.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_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_96acda4b8c2c4d51adf9df8d93502e5d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_79df0d83e72740b79d5df9e8990ff1bf.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=14j7cdxIu54
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_70fc7956dc244832aade47d1c7845e56.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_352340fd18254214afebba47aaefa25f.pdf
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СГЛОБЯВАНЕ и ДЕКОРАЦИЯ  
1.Намажете едната повърхност на пандишпан Génoise с разтопен кувертюр ПРЕМИУМ. 
Другата повърхност на пандишпанов блат Génoise сиропирате с  300 гр. сироп с ром.  
След това поставете всички листа от пандишпан Génoise във фризера. 
2.Поставете първия пандишпан Génoise с шоколадово покритие върху рамка. 
3.Поставяме етаж от „Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ Namelaka“   
4.Повтаряме още два пъти същото докато внимателно затваряме от горе с пандишпан 
Génoise (от горе повърхност с кувертюр)  
5.Поставяме сглобения сладкиш в фризер.  
6.Поставяме 600гр. „Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ Namelaka“  в форма  25Х26,5см и от 
горе оформяме вълни. Замразяваме.  
След замразяване, режим на размер 17,5Х4см вертикално от вълните и пръскаме с 
Шоколадова кадифена глазура ШОКОФАЙН 
7.Изваждаме сглобения сладкиш от фризера и режим на размер 20Х6,5см. 
Пръскаме смалко количество „Топла ПРОЗРАЧНА ЗАЛИВКА“ 
8.Поръсваме от горе с ПУДРА ЗАХАР КОЯТО НЕ СЕ ХИДРАТИРА и от горе поставяме 
един етаж от приготвен „Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ Namelaka“   
9.Поставяме с мини-пош малко „Шоколадов КРЕМ СИРЕНЕ Namelaka“  и от горе 
поставяме оформените ШОКОЛАДОВИ ЧИПС 
 
 
 

 

 

 

  

6.        Декорация ШОКОЛАДОВИ ЧИПС 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
385602  
 

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

250 гр. ТУК  

184916 КАКАО на ПРАХ 22%   ПРЕМИУМ   103 гр. ТУК  

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Поръсваме силиконови форми с какао, темперираме и заливаме шоколад и поръсваме от ново с 
какао.  
 

ХАРАКТЕРИСТИКА: Леко сиропиран шоколадов френски пандишпан  génoise се 
съчетава с традиционен френски битер/шоколадов крем НАМЕЛАКА С КРЕМ 
СИРЕНЕ. Шоколадовата кадифена глазура ПРЕМИУМ осигурява вкус и отлична 
визия.  
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a1619f99be934c22b6c3f58b05c1d916.pdf

