
 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проектът FRUTTA – Сладки плодове се ражда в Италия от съвместното вдъхновение и опит на pastry chefs от FABBRI и PAVONI. 

Характерното за този проект не е само впечатляващата плодова визия на десертите. Не е само лекият, богат и балансиран плодов вкус. 

Неговата истинска отличителна черта е CRUNCH – фината, хрупкава шоколадова глазура, тънка като яйчена черупка, която се чупи при първата 

хапка и създава впечатляващ контраст между хрупкавата външна обвивка и нежната кремообразна вътрешност. 

CRUNCH ефектът на глазурата постигаме чрез три различни технологии: 

CRUNCH ПОТАПЯНЕ • CRUNCH ОБВИВКА • CRUNCH VELOUTE 

За постигането на този фин, хрупкав и стабилен резултат са необходими висококачествено какаово масло и изключително фини  

и течливи кувертюри. Затова ALMA LIBRE осигури специално какаово масло от сорт CRIOLLO – Венецуела, с изключителни качества и аромат, 

както и специално подбраните PREMIUM КУВЕРТЮРИ, които осигуряват необходимата течливост, фина структура и стабилност  

на хрупкавите CRUNCH глазури. КРАНЧ подложките на сладкишите FRUTTO осигуряват още по голяма хрупкавост и наслада. 

 

                Представяме Ви 5 рецепти, разработени и усъвършенствани от pastry chefs в Италия (Frutta Realistica) 

                и съответните същите 5 рецепти разработени съвместно от АКАДЕМИЙТЕ КАНАКИС-АЛМА (Frutta Delisius) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ  КОМПЛИТ   
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
ЗАБЕЛЕЖКА: Върху пандишпан Супер Бискуйт оформен като платка, може да поръсите 
преди печена с Фъстъчен Крокан код: 31215  или да внедрите в блата също преди 
печене. Така пандишпана ще е с хрупкава част и вкус на фъстък.  
 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180701 СУПЕР БИСКУЙТ КОМПЛИТ  

Ванилов пандишпан  
1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   
 Вода 200 гр.   
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после за 
6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. Поставяме 
сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
ЗАБЕЛЕЖКА: Върху пандишпан Супер Бискуйт оформен като платка, може да поръсите 
преди печена с Фъстъчен Крокан код: 31215  или да внедрите в блата също преди печене. 
Така пандишпана ще е с хрупкава част и вкус на фъстък.  
 

2.Мус Фъстък  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
031109 Фъстъчено Масло Арте Нъти ПАМИ      200 гр. ТУК  

010106 Хопла Сладкарска 10л.                              400 гр. ТУК  ТУК 

     
180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 400 гр. ТУК  ТУК  

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 80 гр. ТУК  TУК 

180308 Прясно Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 200 гр. ТУК ТУК 

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  

Загрейте прясното мляко ЕЛЕВИР 3,5%, до 35 - 40˚С. Прибавете Фонд Роял и адаптирайте 

Фъстъченото Масло АртеНъти ПАМИ. Разбийте Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР, заедно с 

Хопла до меки връхчета и постепенно прибавяйте към първата емулсия, до като се получи 

гладка въздушна текстура. 

2.  Мус Фъстък ФАБРИ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182926 Фъстък  Делипейст  120 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме млечната сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме  Фъстък  Делипейст и внимателно смесваме с разбитата сметана до 
получаване на хомогенен крем.-мус. 

РЕЦЕПТА №1:  PEANUT / ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №1:  PEANUT / ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1.Пандишпан Супер Бискуйт  
2.Мус Фъстък  
3.Фъстъчен ганаж-пълнеж  

4.Покритие CRUNCH ОБВИВКА-VELOUTE 
5.Флорента и Фъстъчен Крокан / подложка 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1.Пандишпан Супер Бискуйт  
2.Мус Фъстък ФАБРИ 
3.Вариегато ФЪСТЪК ФАБРИ 
4.Покритие CRUNCH  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_96cc9d0ef86d4e9489ef908ec4550f2d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.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_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_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.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_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_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf


 

 

  

   

  

 

 

 

 

  

 

 

3.Фъстъчен ганаж-пълнеж  
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

031109 Фъстъчено Масло Арте Нъти ПАМИ      300 гр. ТУК  

010106 Хопла Сладкарска 10л.                              100 гр. ТУК  ТУК 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 100 гр. ТУК  ТУК  

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 100 гр. ТУК  TУК 

180308 Прясно Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 200 гр. ТУК ТУК 

31215 Фъстък крокан КАРАМЕЛИЗИРАН 100 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  
Загрейте Фъстъченото Масло Арте Нъти, Хопла и Млечната Сметана35% ЕЛЕВИР до 65˚С. 
Отделно загрейте Прясното Мляко 3,5% ЕЛЕВИР до 35˚С и внедрете Фонд Роял, след което 
хомогенизирайте двете смеси и оставете под плътна мембрана от стреч за 5 – 6 часа. 
След което поставете в пош и на принципа на спирала разположете в Мус фъстък.  

4. Покритие CRUNCH  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

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

500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК  

182926 Фъстък  Делипейст  60 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разтопяваме белия шоколад и добавяме Delipaste Peanuts. 
Разбъркваме много добре и разстиламе шоколада.  

4. Покритие CRUNCH  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК  

031109 Фъстъчено Масло Арте Нъти ПАМИ      300 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС / ZEUS 20 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Разтопяваме белия кувертюр, темперираме и отделно 
какаовото масло втечняваме и добавяме, накрая  Фъстъченото масло и 
тункваме. 2По желание декорираме с КРАНЧ ВЕЛУР, виж ТУК  
 
 

5.Флорента и Фъстъчен Крокан / подложка 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

181601 Флорента KOMPLET 100 гр. ТУК и ТУК ТУК и ТУК 

31215 Фъстък крокан КАРАМЕЛИЗИРАН 100 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: 
Хомогенизирайте /ръчно/ двете съставки и разпределете върху тава с пергаментова 
хартия. Загрейте фурната на 170°С, поставете в нея и печете до Златисто т.з. 10 – 12 
минути. След като изстинат, приберете в кутия и между тях, кухненска ролка. 
 

СГЛОБЯВАНЕ: 

Напълваме формата с схема фъстък с глазура Peanut, докато се покрие 

напълно. Обръщаме формата и леко я почукваме, за да отстраним 

излишната глазура и да получим тънка обвивка, която след охлаждане 

ще стане хрупкава. Поставяме в хладилник. 

Така се оформя Покритие CRUNCH 

Приготвяме Peanut муса и напълваме формата. С помощта на лъжица 

или малка шпатула оформяме вдлъбнатина в муса и поставяме в нея 

Variegato Peanuts FABBRI.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Затваряме с малко количество мус и пандишпан 

Замразяваме шоково и изваждаме от формата. Съхраняваме 

 при –18°C и сервираме при +3°C. 

 

 

 

183110     Вериегато ФЪСТЪК  4,2кг.      ПО ЗАЯВКА  
Хрупкави фъстъци в шоколадов крем за вълни в сладоледа, декорация, 
пълнежи  
-малка доза: 100-120гр/1лт сладолед                  -не кристализира 
-Винаги стабилно качество.                                     -траен вкус и цвят  
-идеален за сладкарски апликации риране  

и допълнително овкусяване на сладолед.  

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №1:  PEANUT / ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №1:  PEANUT / ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сглобяване: Приготвяме мус Фъстък и напълваме формата. С помощта на лъжица или малка 

шпатула оформяме вдлъбнатина в муса и поставяме вътре в центъра Фъстъчен Ганаж. Върху 

него леко натрошени парченца от Флорента с Крокан, още малко Фъстъчен мус /малко под ръба 

на формата и завършваме със Супер Бискуйт.  Замразяваме в шоков фризер и изваждаме от 

формата, когато е готово – покритие фъстък и тункваме. Сервираме при +3°C. 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_96cc9d0ef86d4e9489ef908ec4550f2d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.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_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_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.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://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.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_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_96cc9d0ef86d4e9489ef908ec4550f2d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_712092d279eb4894acaed636a0f2a117.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_27b137a287da4c6aae39bab5b23c72f8.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_4045b4df43c642c39f61ee154a9271ee.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=yZIwMlI9ePc
https://www.youtube.com/watch?v=jdir3-cY1Yg


  

 

  

   

 

  

 

 

  

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

  

 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 
180701 СУПЕР БИСКУЙТ КОМПЛИТ  

Ванилов пандишпан  
1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   
 Вода 200 гр.   
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после за 
6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. Поставяме 
сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ  КОМПЛИТ   
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

2.   ШОКОЛАДОВ МУС 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

100 гр. 
 

ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме млечната сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме  разтопения кувертюр „КАЛИОПА“ и внимателно смесваме с разбитата сметана 
до получаване на хомогенен крем.-мус. 

2.Баваруаз ЙОГУРТ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 650 гр. ТУК  ТУК  

180308 Прясно Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 300 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 120 гр. ТУК  TУК 

180801 Фабрийурт FABBRI 25 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  
Разбърквате млечнaта сметана ЕЛЕВИР до меки връхчета.  
Разтопяваме Фабрийурт и Фонд Роял в топло мляко и хомогенизираме с обработената 
сметана.  
 

РЕЦЕПТА №2:  АМАРЕНА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №2:  АМАРЕНА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1.Пандишпан Супер Бискуйт  
2.ШОКОЛАДОВ МУС 
3.ПЛОД АМАРЕНА 

4.ЗАЛИВКА CRUNCH ОБВИВКА 
5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1.Пандишпан Супер Бискуйт  
2.Баваруаз ЙОГУРТ 
3.ПЛОД АМАРЕНА 

4.Заливка CRUNCH VELOUTE 
5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
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_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_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_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.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_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw


 

СГЛОБЯВАНЕ: 

Напълваме формата на череша с ЗАЛИВКА CRUNCH ОБВИВКА докато се покрие 
напълно. Обръщаме формата и леко я почукваме, за да отстраним излишната глазура и 
да получим тънка обвивка, която след охлаждане ще стане хрупкава. Поставяме в 
хладилник. Пълним формата с  ШОКОЛАДОВ МУС 
С помощта на лъжица или малка шпатула оформяме вдлъбнатина в муса и поставяме в 
нея Amarena 18/20 FABBRI. Затваряме с малко количество мус и пандишпан. За 
пандишпана (biscuit)  
Замразяваме и изваждаме от формата. Оформяме дръжка от зелен шоколад. Десертът 
е готов за съхранение при –18°C и сервиране при +3°C. 

 

 

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА»  500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 50 гр. или ТУК  

182921 Амарена 48% делипейст 50 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

3.    ПЛОД АМАРЕНА 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180501 

 

АМАРЕНА ФАБРИ 

в сироп, размер 18/20 

20 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: поставяме парчета АМАРЕНА в сироп. Готов за употреба  

4.Заливка CRUNCH VELOUTE 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 

ПРЕМИУМ μμ  

500 гр. 
 

ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 500 гр. ТУК  

191675 
 

ЧЕРВЕН маслено-разтворим цвят 

на прах 10гр. - Е365407 

капки   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: разтопяваме шоколада, хомогенизираме с разтопеното какаово масло  
добавяме цвета и със пистолет нанасяме върху замразен сглобен сладкиш 
вижте ТУК 
 

4.     ЗАЛИВКА CRUNCH ОБВИВКА 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 

ПРЕМИУМ μμ  

500 гр. 
 

ТУК  

191675 
 

ЧЕРВЕН маслено-разтворим цвят 

на прах 10гр. - Е365407 

капки   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: разтопяваме шоколада, хомогенизираме и темперираме. Поставяме от 
вътрешната страна на силиконовата форма и пставяме обратно формите за да излезне 
излишния шоколад. Оставяме да се кристализира.  

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА»  500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 50 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a3004937b6004aec92bf78eb8b2c9f37.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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk


 

 

 

 

 

 

 

  

   

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ  КОМПЛИТ   
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
ЗАБЕЛЕЖКА: Върху пандишпан Супер Бискуйт оформен като платка, може да поръсите 
преди печена с Фъстъчен Крокан код: 31215  или да внедрите в блата също преди 
печене. Така пандишпана ще е с хрупкава част и вкус на фъстък.  
 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ КОМПЛИТ  
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
ЗАБЕЛЕЖКА: Върху пандишпан Супер Бискуйт оформен като платка, може да поръсите 
преди печена с Фъстъчен Крокан код: 31215  или да внедрите в блата също преди 
печене. Така пандишпана ще е с хрупкава част и вкус на фъстък.  
 

2.     МУС БЯЛ ШОКОЛАД С МАНГО: 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 750 гр. ТУК ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

400 гр. 
 

ТУК  

010106 Хопла Сладкарска 10л.                              340 гр. ТУК  ТУК 

180903 Прясно Фонд Роял - Fond Royale 
BAKELS 

135 гр. ТУК TУК 

182919 Манго 28% Делипейст  90 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Затопляме сметаната ХОПЛА , добавяме Фонд Роял и заливаме сместа 
върху Белия Кувертюр и хомогенизираме. Добавяме Делипейст Манго и 
хомогенизираме.  Като сместа стане на 35°С хомогенизираме с леко разбитата  Млечната 
Сметана 35% ЕЛЕВИР.                 
 

2.    МУС ΜΑНГО ФАБРИ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182919 Манго 28% Делипейст 100 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме сладкарската сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме Delipaste Mango и внимателно смесваме с разбитата сметана до получаване на 
хомогенен крем. 

РЕЦЕПТА №3:  МАНГО 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №3:  МАНГО 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан Супер Бискуйт  
2. МУС ΜΑНГО ФАБРИ 
3. Вариегато МАНГО ФАБРИ 

4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 

5. ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан Рич Крим Ванилия  

      с Бял  Кувертюр и МАНГО 

2. МУС БЯЛ ШОКОЛАД С МАНГО  
3. Кули МАНГО Сорт АЛФОНСО 
4. Глазура Бял Кувертюр „КАЛИОПА“ с  МАНГО 

 

4.Заливка CRUNCH VELOUTE 
5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
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_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.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_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw


 

СГЛОБЯВАНЕ: Напълваме формата с глазура Mango, докато се покрие напълно. Обръщаме 

формата и леко я почукваме, за да отстраним излишната глазура и да получим тънка 

обвивка, която след охлаждане ще стане хрупкава. Поставяме в хладилник. Напълваме 

формата с Mango муса. С помощта на лъжица или малка шпатула оформяме вдлъбнатина в 

муса и поставяме в нея Variegato Mango FABBRI. Затваряме с малко количество мус и 

пандишпан. Замразяваме и изваждаме от формата. Напръскваме леко краищата със зелено 

и червено оцветено какаово масло, за да придадем по-естествена визия, цветови нюанси и 

характер на плода. 

Фотореалистичното манго е готово за съхранение при –18°C и сервиране при +3°C. 

 

 

СГЛОБЯВАНЕ: Приготвяме мус Манго и напълваме формата. Оформяме вдлъбнатина и 

поставяме вътре Кули Манго. Затваряме с малко количество мус и пандишпан. 

Замразяваме в шоков фризер и изваждаме от формата. Напръскваме краищата със 

зелено и червено какаово масло, за да постигнем естествена цветова визия и нюанси. 

Съхраняваме при –18°C и сервираме при +3°C. 

 

 

 

 

  

   

  

   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК  

191669 ЖЪЛТ маслено-разтворим цвят на 
прах 40гр. - Е365308 

   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Разтопяваме белия шоколад, добавяме оцветителя, 
разбъркваме добре и темперираме. 

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА»  500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 50 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

3.     Кули МАНГО Сорт АЛФОНСО 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180455 Манго50% сорт АЛФОНСО в Желе от Манго          800 гр.   

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 100 гр. ТУК TУК 

182304 Ром 54°ЛУКСАРДО                                                            60 гр.   

 Вода       60 гр.   

 Захар Кристал                                                                  120 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Сваряваме водата със захарта и разтваряме Фонд Роял . 
Изсипваме сместа върху Манго 50% сорт АЛФОНСО в желе от манго 

добавяме джинджифила и рома и хомогенизираме.  
Изливаме във форма и поставяме във фризера.  
4.     Глазура Бял Кувертюр „КАЛИОПА“ с  МАНГО 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  500 гр. ТУК 

191670 ЖЪЛТ маслено-разтворим цвят на прах 2-5 гр.  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: разтопяваме шоколада, хомогенизираме и темперираме. Поставяме от 
вътрешната страна на силиконовата форма и пставяме обратно формите за да излезне 
излишния шоколад. Оставяме да се кристализира. 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  500 гр. ТУК 

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 500гр. ТУК 

191668 ЧЕРВЕН маслено-разтворим цвят на прах 
40гр. 

2-5 гр.  

191674 ЗЕЛЕН маслено-разтворим цвят на прах 10гр. 2-5 гр.  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: С пистолет-шпрей пръскаме върху шоколада на замразен сладкиш 
Последояатело малко велур червен и малко велур зелен 
 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №3:  МАНГО 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №3:  МАНГО 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

183118     Вериегато МАНГО 4,5к.      ПО ЗАЯВКА  
плодова паста от натурален плод манго (20% )за декориране и 

допълнително овкусяване на сладолед Идеално за риплес, вълни и 

декорация. 

-малка доза: -с 20% натурален плод манго                -не  кристализира 

-малка доза: 100-120гр/1лт сладолед                          -Винаги стабилно  

-траен вкус и цвят  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
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_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk


 

 

 

 

 

 

 

 

2.     МУС КАФЕ ФАБРИ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182950 Мока Делипейст 65 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме сладкарската сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме Delipaste Mока и внимателно смесваме с разбитата сметана до получаване на 
хомогенен крем. 

 

 

   

   

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Пандишпан   ЧОКОУЙТ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180703 ЧОКОУЙТ  Шоколадов пандишпан 1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

1. Пандишпан   ЧОКОУЙТ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180703 ЧОКОУЙТ  Шоколадов пандишпан 1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

2.     МУС КАФЕ ФАБРИ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182950 Мока Делипейст 65 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме сладкарската сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме Delipaste Mока и внимателно смесваме с разбитата сметана до получаване на 
хомогенен крем. 

РЕЦЕПТА №4: ΚΑΦΕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №4:  ΚΑΦΕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан ЧОКОУЙТ  
2. МУС КАФЕ ФАБРИ 
3. Вариегато НУТИ СЕРЕАЛ 

4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 

5. ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

183137    Вериегато НУТИ СЕРЕАЛ  3,6кг.      ПО ЗАЯВКА  
Хрупкава оризово-млечна основа (8%) в лешникокакаов крем обработени 

за вълни и декорация върху сладолед 

-не  кристализира                                     -малка доза: 100-120гр/1лт сладолед 

-Винаги стабилно качество.                   -траен вкус и цвят  

-идеален за сладкарски апликации 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан ЧОКОУЙТ  
2. МУС КАФЕ ФАБРИ 
3. БИТЕР КАФЕ ГАНАЖ 

4. КРАНЧ CRUNCH VELOUTE 

5. ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

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_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_1861e9a4ea454364be7fccae588890a2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1861e9a4ea454364be7fccae588890a2.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
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_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw


 

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385601  
 

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

500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 50 гр. ТУК  

182950 Мока делипейст 50 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

 

СГЛОБЯВАНЕ: Напълваме формата КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 

докато се покрие напълно. Обръщаме формата и леко я почукваме, за да отстраним 

излишната глазура и да получим тънка обвивка, която след охлаждане ще стане хрупкава. 

Поставяме в хладилник. 

Приготвяме МУС КАФЕ ФАБРИ и напълваме формата. С помощта на лъжица или малка 

шпатула оформяме вдлъбнатина в муса и поставяме в нея Nutty Cereal FABBRI. Затваряме с 

малко количество мус и пандишпан.  

Замразяваме шоково и изваждаме от формата. Съхраняваме при –18°C и сервираме при 

+3°C. 

 

 

 

 

 

    

  

  

  

 

  

  

4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385601  
 

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

500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Разтопяваме шоколада, добавяме разбъркваме добре и 
темперираме. 

3. БИТЕР КАФЕ ГАНАЖ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 400 гр. ТУК ТУК 

180308 Прясно Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 200 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 80 гр. ТУК TУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ  

65 гр. ТУК  

182950 Мока делипейст 100 гр.   
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Затопляме млякото и добавяме Фонд Роял БАКЕЛС, разтопения БЯЛ 
КУВЕРТЮР "ПРЕМИУМ" и Грант марние и хомогенизираме добре. На етапи 
хомогенизираме с разбитата сметана ЕЛЕВИР. 

4. КРАНЧ CRUNCH VELOUTE 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  500 гр. ТУК 

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 500гр. ТУК 

191671 КАФЯВ маслено-разтворим цвят на прах 2-5 гр.  
ИЗПЪЛНЕНИЕ:  С пистолет-спрей пръскаме върху шоколада на замразен сладкиш 
Последователно малко велур червен и малко велур зелен 
 

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385602  
 

НАТУРАЛЕН КУВЕРТЮР «КЛИО» 
ПРЕМИУМ μμ  

500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% ЗЕФС/ZEUS 50 гр. ТУК  

182950 Мока делипейст 65 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

РЕЦЕПТА №4: ΚΑΦΕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №4:  ΚΑΦΕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
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_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.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_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_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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk


  

  

     

  

   

   

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ  КОМПЛИТ   
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

1. Пандишпан  Супер Бискуйт (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ КОМПЛИТ   
Ванилов пандишпан  

1000 гр. ТУК ТУК 

 Яйца 600 гр.   

 Вода 200 гр.   

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбъркате всички материали заедно за 1 минута на първа скорост, после 
за 6-8 минути на 3-та скорост и след това пак за една минута на първа скорост.. 
Поставяме сместа в райфта или тепсия.  
Печене: За фурна с топъл въздух 180°C - Друга фурна 200°C . Време: 30-40 минути в 
зависимост от размера. 
 

2.      МУС ШАМ ФЪСТЪК 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182908 Шам Фъстък - Delipaste Pistacchio  150 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме сладкарската сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме Delipaste  Шам Фъстък и внимателно смесваме с разбитата сметана до 
получаване на хомогенен крем. 

2.      МУС ШАМ ФЪСТЪК 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 1000 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд Роял - Fond Royale BAKELS 180 гр. ТУК TУК 

 Топла Вода 150 гр.   

182908 Шам Фъстък - Delipaste Pistacchio  150 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Разбиваме сладкарската сметана. Разтваряме добре FOND във водата. 
Добавяме Delipaste Mока и внимателно смесваме с разбитата сметана до получаване на 
хомогенен крем. 

РЕЦЕПТА №5: ШАМ ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №5:  ШАМ ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан ЧОКОУЙТ  
2. МУС ШАМ ФЪСТЪК 
3. Вериегато КРОКОЛОСО ПИСТАЧИО 30% 
4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА  
5 ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА 

 

 

 

 

 

 

 

Състав:  
1. Пандишпан ЧОКОУЙТ  
2. МУС ШАМ ФЪСТЪК 
3. КРЕМЕ ШАМ ФЪСТЪК 
4. КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 
5. ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА 

 

 

 

 

 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_661c0c16506249a880cf73b1dfa48ec3.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ywh_6VlEO0I
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_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_1f8a0160a6ff4ed0a8357304b7c8613d.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.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_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_1f8a0160a6ff4ed0a8357304b7c8613d.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf


  

     

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.  КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК 

182941-2        Делипейст ПАСТА 100% ШАМ ФЪСТЪК ФАБРИ 100 гр. ТУК 

191674 ЗЕЛЕН маслено-разтворим цвят на прах   
191671 КАФЯВ маслено-разтворим цвят на прах   
191664 БЯЛ маслено-разтворим цвят на прах   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Разтопяваме белия шоколад, добавяме паста пистачио, 
разбъркваме добре и темперираме. 

3.      ШАМ ФЪСТЪК ГАНАЖ 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  300 гр. ТУК  
180301 Млечна Сметана 35% ЕЛЕВИР                 240 гр. ТУК ТУК 

010106 Хопла Сладкарска 10л.                              240гр. ТУК  ТУК 

182941-2        Делипейст ПАСТА 100% ШАМ ФЪСТЪК ФАБРИ 60 гр. ТУК  
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Избиваме млечната сметана ЕЛЕВИР с растителна сметана ХОПЛА до меки 
връхчета. Разстопяваме белия шоколад на 45˚C И ХОМОГЕНИЗИРАМЕ с  Делипейст ПАСТА 
100% ШАМ ФЪСТЪК ФАБРИ и добавяме постепенно предварително разбитите сметани. 

4.  КРАНЧ CRUNCH ОБВИВКА 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  500 гр. 
ТЕМПЕРИРАН 

ТУК 

182941-2        Делипейст ПАСТА 100% ШАМ ФЪСТЪК ФАБРИ 100 гр. ТУК 

191674 ЗЕЛЕН маслено-разтворим цвят на прах   
191671 КАФЯВ маслено-разтворим цвят на прах   
191664 БЯЛ маслено-разтворим цвят на прах   

ИЗПЪЛНЕНИЕ:  Разтопяваме белия шоколад, добавяме паста пистачио, 
разбъркваме добре и темперираме. 

5.ХРУПКАВА КРИСПИ ОСНОВА  

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ   450 гр.   

385601  
 

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

500 гр. ТУК  

184918 КАКАОВО МАСЛО 100% 

ЗЕФС/ZEUS 

50 гр. ТУК  

182941-2        Делипейст ПАСТА 100% ШАМ 

ФЪСТЪК ФАБРИ 

100 гр. ТУК  

ИЗПЪЛНЕНИЕ: Темперираме шоколада, добавяме разтопеното какаово масло и накрая 
внимателно смесваме с оризов КРИСПИ, така че всяко зрънце да се покрие с много тънък 
слой шоколад. Разстиламе сместа между два листа хартия за печене или ацетатно фолио и 
притискаме до дебелина около 4–6 mm. Изрязваме основите, преди шоколадът да е 
кристализирал напълно. 
 

РЕЦЕПТА №5: ШАМ ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РЕЦЕПТА №5:  ШАМ ФЪСТЪК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

183159    Вериегато КРОКОЛОСО ПИСТАЧИО 30%  
                  ГОЛД с БИСКВИТИ 3,8к.      ПО ЗАЯВКА  
Хрупкава бисквити в комбинация с 30% паста от ШАМ БЪСТЪК 

обработени за вълни и декорация върху сладолед  

-не  кристализира                                     -малка доза: 100-120гр/1лт сладолед 

-Винаги стабилно качество.                   -траен вкус и цвят  

-идеален за сладкарски апликации 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

За сглобяването на всичките рецепти важи структурата и начинът описан в първата рецепта 
 

 

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_8f92576f670943b284b31d9fa16a9528.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.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_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_eaa61e1f8a724ba7bf1d6e5cbd569595.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8f92576f670943b284b31d9fa16a9528.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.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_8f92576f670943b284b31d9fa16a9528.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.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_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://youtu.be/2K4HA3irmAk
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8f92576f670943b284b31d9fa16a9528.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_821760663611497b9e76d6d757a683c6.pdf


 

 

 

 

                                                                                                            ЦЕНИ (22.8.26) НА НЕОБХОДИМИТЕ ПРОДУКТИ (без ДДС) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ПРЕМИУМ ПРОДУКТИ АЛМА ЛИРЕ  ЦЕНА 
без ДДС 

  ИЗБРАНИ ПРОДУКТИ АЛМА ЛИБРЕ  ЦЕНА 
без ДДС 

180701 СУПЕР БИСКУЙТ  Ванилов пандишпан 1000 гр. 5,22€/кг.  180698 ПРЕМИУМ  смес за пандишпан 1000 гр. 4,72€/кг. 

180301 Млечна сметана  ЕЛЕВИР 35% 1000 гр. 8,40€/лт.  010534 Млечна сметана  COOPERLAT 35% 1000 гр. 4,40€/лт. 

180308 Прясно мляко ЕЛЕВИР 3,6% 1000 гр. 2,40€/лт.  180315 Прясно мляко ОSM-ЛАЙК 3,6% -Полша 1000 гр. 2,20€/лт. 

182801 Фабрийогурт 1000 гр. 54,40€/1кг.      

010106 ХОПЛА сладка 10лт. 1000 гр. 2,42€/1лт.  010506 Растителен СЛАДЪК Крем НЕУТРО 26,7% 1000 гр. 2,26€/1лт. 

184918 КАКАОВО МАСЛО ПРЕМИУМ „ЗЕФС“ 700гр. 31,80€/700 гр.      

180501 АМАРЕНА ФАБРИ в сироп, размер 18/20 1000 гр. 23,11€/кг.      

182919 Манго 28% делипейст 1000 гр. 36,61€/кг.      

180455 Манго  50% сорт АЛФОНСО 1000 гр. 8,89€/кг.      

182921 Амарена 48% делипейст 1000 гр. 31,98€/кг.      

31215 Фъстък крокан КАРАМЕЛИЗИРАН 1000 гр. 7,92€ /кг.      

182941-2 Делипейст паста шам фъстък 1кг. 1000 гр. 107,27€ /кг.      

031110 Фъстъчено масло 1к. 1000 гр. 7,39€/кг.      

182908 Шам фъстък концентрат Делипейст 1000 гр. 29,59€ /кг.      

385601 КУВЕРТЮР«УРАНИЯ»ПРЕМИУМ μμ  65% 1000 гр. 13,99€ /кг.  0 30808 Изкуствен шоколад АРТЕБИС 1000 гр. 7,50€ /кг. 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА»ПРЕМИУМ μμ 1000 гр. 14,04€ /кг.  0 30809 Изкуствен бял шоколад АРТЕБИС 1000 гр. 7,90€ /кг. 

184918  КАКАОВО МАСЛО ЗЕФС  500 гр.  20,20€/500гр.       

180903 ФОНД РУАЯЛ 1000 гр. 13,14€/кг.      

181603 ФЛОРЕНТА 1000 гр. 12,10€ /кг.      

182950 Мока  Делипейст 1000 гр. 36,23€ /кг.      

090237 ХРУПКАВИ ОРИЗОВИ КРИСПИ 1000 гр. 4,50€/кг.      

183110 Вериегато ФЪСТЪК  4,2к. 1000 гр. 21,51€/кг.      

183118 Вериегато МАНГО 4,5к. 1000 гр. 19.10€/кг.      

183137 Вериегато НУТИ СЕРЕАЛ  3,6к. 1000 гр. 37,60€/кг.      

183159 Вериегато КРОКОЛОСО ПИСТАЧИО 30% 1000 гр. 47,80€/кг.      

ЗАЛИВКА:    Средно за един сладкиш  в форма с обем 120мл: 

-около 20-22г. CRUNCH ОБВИВКА 

-около 22-25г. CRUNCH ПОТАПЯНЕ 

-около 7-10г. CRUNCH VELOUTE 

МУС ПЪЛНЕЖ:    -около 90мл – 50гр. мус пълнеж 

ПЪЛНЕЖ ПО СРЕДАТА:   -плътен пълнеж около 15г.  

ПАНДИШПАН В ДЪНОТО: - около 12г. 

ПОДЛОЖКА КРИСПИ ШОКОЛАД:  

Диаметър 5-6см / дебелина 6-7мм  ТЕГЛО около 15г. 

СРЕДО ОБЩО ТЕГЛО НА СЛАДКИШ ФРУТА: 120мл / 120г. 

 

 

При ползване на оригиналните рецепти със суровини ПРEМИУМ 

на АЛМА ЛИБРЕ за изпълзяване на рецепти FRUTA REALISTIKA 

ще имаме средна цена на себестойност фуд кост  1,45- 1,60€/бр/120мл/120 гр. 

При ползване на оригиналните рецепти със суровини ПРEМИУМ 

на АЛМА ЛИБРЕ за изпълзяване на рецепти FRUTA DELISIUS  

ще имаме средна цена на себестойност фудкост  1,044€-1,15€/бр/120мл/120 гр. 
 

При ползване на други алтернативни суровини може да се получи 

себестойност  до -30% с опасност за нестабилно, ниско качество 

липса на максимална наслада и в резултат на това, НЕПОВТАРЯНЕ НА ПОКУПКА.                              

Печалбата не идва от по евтини суровини а от повторена покупка!  

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_3ae82036f01f4a8a86f4011606da6e16.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0644fdde7f054e65b643681a7b89c893.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_a3004937b6004aec92bf78eb8b2c9f37.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_ec868df4e1f84c2b97dce3df0e270556.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_118dbb3cc35d48bb887183d2a06c51d4.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1f8a0160a6ff4ed0a8357304b7c8613d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_0101e3e89cc74ec0994fae1f440b1bd1.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_685994d616bb41388761cff4c67a398d.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_821760663611497b9e76d6d757a683c6.pdf


 

ЗАЛИВКА:    Средно за един сладкиш  в форма с обем 120мл: 

-около 20-22г. CRUNCH ОБВИВКА                                                                                            0,3614Е.22гр 

-около 22-25г. CRUNCH ПОТАПЯНЕ                                                                                          0,4107Е.25гр 

-около 7-10г. CRUNCH VELOUTE                                                                                                0,2720Е.10гр 

МУС ПЪЛНЕЖ:    -около 90мл – 50гр. мус пълнеж   (50% elevire/50% HOPLA)                        0,2866Е.50гр 

ПЪЛНЕЖ ПО СРЕДАТА:   -плътен пълнеж около 15г (пълнеж АЛМА АКАДЕМИЯ)                0,1100Е.15гр 

ПАНДИШПАН В ДЪНОТО: - около 12г. SUPER ISCUITE                                                                   0,08564€/12гр 

 

ПОДЛОЖКА КРИСПИ ШОКОЛАД:  (по желание) 

Диаметър 5-6см / дебелина 6-7мм  ТЕГЛО около 15г.                                                                  0,20€/15гр 

 

СРЕДО ОБЩО ТЕГЛО НА СЛАДКИШ ФРУТА РЕАЛИСТИКА ФАБРИ, ,120мл / 120г.              1,044€/  120мл / 120г.                                                                                           

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ВНИМАНИЕ! За определени случай (събития, но-неим изделия, еднократни сделки или друго АЛМА ЛИБРЕ може да оформи  

рецепти с технологии  със суровини (не РЕМИУМ) на себестойност, визия, обем, тегло (tailor made projects) за редовните си партньори.  

 

 

 

 

 

 

 
ЗАЛИВКА:    Средно за един сладкиш  в форма с обем 120мл: 

-около 20-22г. CRUNCH ОБВИВКА                                                                                            0,3614Е.22гр 

-около 22-25г. CRUNCH ПОТАПЯНЕ                                                                                          0,4107Е.25гр 

-около 7-10г. CRUNCH VELOUTE                                                                                                0,2720Е.10гр 

МУС ПЪЛНЕЖ:    -около 90мл – 50гр. мус пълнеж   (100% elevire)                                             0,4938Е.50гр 

ПЪЛНЕЖ ПО СРЕДАТА:   -плътен пълнеж около 15г (вариегато FABBRI)                                  0,3226Е.15гр 

ПАНДИШПАН В ДЪНОТО: - около 12г. SUPER ISCUITE                                                                   0,08564€/12гр 

 

ПОДЛОЖКА КРИСПИ ШОКОЛАД:  (по желание) 

Диаметър 5-6см / дебелина 6-7мм  ТЕГЛО около 15г.                                                                  0,20€/15гр 

 

СРЕДО ОБЩО ТЕГЛО НА СЛАДКИШ ФРУТА РЕАЛИСТИКА ФАБРИ:                                           1,464€/  120мл / 120г.                                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

СРЕДНО ИЗЧИСЛЯВАНЕ НА СЕБЕСТОЙНOСТИ / FOOD COST 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 


