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ЛИМОНОВА  ВЕГАН торта „VEGAN LEMON CAKE”   
Състав: 
ВЕГАН ПАНДИШПАН  
ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  АРКТОС ЛИМОН 
БЛЕСТЯЩА ГЛАЗУРА  
ВЕГАН КУКИС / рецепта 
 
ВЕГАН ПАНДИШПАН  
210348   Веган Кейк УНИФЕРМ                                                2.000 гр. 
180203   Бунге Бакерс КАНОЛА ОЙЛ                                         600 гр..                     
                 Вода                                                                                    900 гр. 
Начин на приготвяне: 
Измесваме в миксера всички продукти заедно за 1-2мин. на бърза скорост. Поставяме в тава или 
ринг и печем на 170-180o C около 20 мин. 
 
ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  АРКТОС ЛИМОН 
181810   Фондан  АРКТОС (за замразяване)                        1000 гр. 
180108   Мек Маргарин РОР ИНДЪСТРИ ДРАГСБЕК             500 гр. 
180438   Лимонов Крем БАКЕЛС                                              1000 гр. 
011101   ПРОФЕСИОНАЛ сладък СОЕВ КРЕМ                        1600 гр. 
Начин на приготвяне: 
Разбъркваме фондан и маргарин за около 15 минути в миксер на бърза скорост.  
Хомогенизираме ръчно с лимоновия крем. 
Разбиваме отделно в миксера „ПРОФЕСИОНАЛНИЯ сладък СОЕВ КРЕМ“ охладен на 5оС 
хомогенизираме ръчно. 
                         
БЛЕСТЯЩА ГЛАЗУРА  
180425   Огледално Неутрално Студено Глаже БАКБЕЛ       1000 гр. 
180430   Концентрирано Неутрално Топло Желе БАКБЕЛ      370 гр. 
                 Вода                                                                                        220 гр. 
190643   Топ Колор - Жълт Цвят                                                       2-4 гр. 
Начин на приготвяне: 
Сваряваме водата заедно с топлото желе и добавяме огледално глаже и жълтия цвят. 
Използваме на температура 30˚-35˚C.  
 

ВЕГАН КУКИС / рецепта 
210348   Веган Кейк УНИФЕРМ                                   2.000 гр. 
180108   Рор Индустри - Мек Маргарин                      700 гр. 
                 Вода                                                                       100 гр. 
Месим, оформяме фитили и режем по 50 гр 

Печене : 185ο C за около 10мин 
 
СГЛОБЯВАНЕ / Сглобяваме ПОД РЕД 
Един лист ВЕГАН ПАНДИШПАН  
Поставяме етаж  и от страни ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  АРКТОС ЛИМОН 
Поставяме втори лист ВЕГАН ПАНДИШПАН  
Затваряме от горе с  ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  АРКТОС ЛИМОН 

 
  

След замразяване  
заливаме 
с БЛЕСТЯЩА 
ГЛАЗУРА  
 и декорираме с 
ВЕГАН КУКИС 

011101 ПРОФЕСИОНАЛ  20%, Сладкък СОЕВ крем веган БЕЗ ЛАКТОЗА  
                     Растителна сметана от палмови рафинирани мазнини (20%) със захар, 

oснована на соеви протеини, 100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА. 
(не съдържа млечни протейни както другите растителнии сметани)  

 

КОД 210 348 ВЕГАН кейк 10кг.  
Основа за крим ВЕГАН кейкове, мъфини и други печива. 

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА. 
(без яйца, мляко или други продукти от животински произход) 

 
 

ОЛИО КАНОЛА Бунге бакерс КАНОЛА. 
100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА 

Рапично олио рафинирано и фракционирано 
Идеален за пандишпани, бисквити, кейкове  

 
 

180425/180430/180416   
Огледално неутрално глаже за студен метод (66brix) 

 Концентрирано неутрално желе за топъл метод (72brix) 
)  

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА (агар-агар) 

 
 

                                                                                                                181810 ФОНДАН АРТОСКРЕМ 
ЗА ЗАМРАЗЯВАНЕ 

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА  

 
                                                                                                180101Супер рор мек маргарин 80%, 

фракциониран 

100% ВЕГАН от слънцоглед, БЕЗ ЛАКТОЗА  

 
 

                                  180438 СЛАДКАРСКИ КРЕМ ЛИМОН   
Специален крем лимон сорт ПОРОС подходящ за  замразяване 

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА  

 
 

ВЕГАН ТОРТИ от АЛМА ЛИБРЕ  



 

 

 

 

 

 

 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


