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ШОКОЛАДО-ЛЕШНИКОВО  
СТЕБЛО ШОКОФАЙН „Bûche l’Ecorce“  

от пейстри шеф FLORENT CANTAUT 
серия ‚ШОКОФАЙН“   
 
 
 
 

 

                  https://youtu.be/Ur72QfJTGyY 
състав на тортата: 

1. пандишпан ВИЕНУА 
2. млечен ганаш шокофайн 
3. карамелизирани лешници  
4. шоколадов ганаш шокофайн 
5. сироп маракуя  
6. Шоколадова декорация  

 
1.пандишпан ВИЕНУА 
                  Жълтъци                                                    80 гр.     
                  Яйца                                                         213 гр. 
191246    Пудра захар  АЛМА ЛИБРЕ (2)          166 гр.     
                 Белтъци                                                   133 гр.  
191246    Пудра захар  АЛМА ЛИБРЕ (1)            53 гр.     
330103    Сладкарско брашно  (пресято)         105 гр.    
ИЗПЪЛНЕНИЕ  
Хомогенизираме в миксер яйцата и жълтъците с пудрата захар  53гр. (1).  
Белтъците се разбиват с пудрата  захар  166гр.(2), след което внимателно се смесват двата продукта. 
Внимателно добавете брашно пресявайки върху сместа  и хомогенизираме. 
Разпределете препарата върху тава с размери 40 х 60 см. 
Печете на 220°C в конвектомат за около 7 минути. 
 
2.млечен ганаш шокофайн 
184913     МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР "ШОКОФАЙН"      320гр. 
184206     ПЮРЕ МАРАКУЯ                                        125гр. 
                   Гликоза                                                         15гр. 
184015     Масло БАУРАЛИЯ 82%                              50гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ  
Оставете пюрето от маракуя и глюкозата да заври и изсипвайте върху предварително разтопения млечен 
кувертюр ШОКОФАЙН  и хомогенизирайте добре.  
При 35-40°C се добавя омекотеното масло БЕУРАЛИЯ. 
Хомогенизираме с пасатор.  
Съхраняваме на стайна температура 
 
3.карамелизирани лешници  
 
191246    Пудра захар  АЛМА ЛИБРЕ      65гр. 
                 Вода                                               30гр. 
                 Лешници                                    150гр. 
184917    каково масло СЕМУА                  3гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ  
Загрейте захарта и водата до 117°C. Добавете леко изпечените лешници.  
На слаб огън продължете да бъркате внимателно, докато лешниците се карамелизират. 
Изключете котлона, за да добавите какаовото масло.  
Отделете лешниците, за да се разпредели равномерно какаовото масло. 
и да не се залепят помежду си 
 

https://youtu.be/Ur72QfJTGyY
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4.шоколадов ганаш шокофайн 
180301    млечна сметана  ЕЛЕВИР 35% (1)         334гр.  
181809    Инвертзахар                                                 34гр.  
                  Гликоза                                                         34гр. 
184913    МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР "ШОКОФАЙН"      200гр. 
184911    БИТЕР КУВЕРТЮР "ШОКОФАЙН"            34гр. 
180301    млечна сметана  ЕЛЕВИР 35% (2)         500гр.  
090225    натурална ванилия стикс                           2бр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ  
Сварете сметаната (1), инвертната захар, глюкозата и ванилията.  
Включваме към сместа двете кувертюри и хомогенизираме.  
Добавете млечната смета 500гр. (2) и хомогенизирате добре с пасатор 
Оставете в хладилника за една нощ при 4°C. 
Следващия ден разбърквате в миксер на бърза скорост с представка тел 
за да се получи пухкам крем като шантиги.  
 
5.сироп маракуя  
                   сироп 30° Брикс                                 262,5гр. 
184206     ПЮРЕ МАРАКУЯ                                 112,5гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ  
Смесете заедно. 
 
6.ДЕКОРАЦИЯ  
Темперирайте БИТЕР КУВЕРТЮР "ШОКОФАЙН" и върху силиконов килим поставете          тънък слой. От горе 
поставете пергаментова хартия и увийте като цилиндър.  
След като кристализира, развийте тръбата и поставете различните талаш върху дънера. 
 
СГЛОБЯВАНЕ: 
1.Върху пандишпан ВИЕНУА, нанасяме с четка сироп маракуя.  
2.Разбърквате в миксер на бърза скорост с представка тел „шоколадов ганаш шокофайн“ за   
   да се получи пухкам крем като шантиги.  
3.Върху сиропирания пандишпан поставяме етаж от  "млечен ганаш шокофайн" 
4. От горе,  с пос поставяме 6бр. траби от "шоколадов ганаш шокофайн" 
    Между трабите, поставяме карамелизирани лешници. 
5.Оформяме руло и намазваме с "млечен ганаш шокофайн" 
6. Декорираме с кристализирани люспи от темпериран кувертюр ШОКОФАЙН. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ШОКОЛАДО-ЛЕШНИКОВО СТЕБЛО ШОКОФАЙН „Bûche l’Ecorce“  

от пейстри шеф FLORENT CANTAUT / серия ЧОКОФАЙН 
Млечно-шоколадов ганаш с акценти от битер-шоколадов ганаш се вклюячат в   
класически гъбещ пандищан ВИЕНУА, поел сироп от МАРАКУА 
Хрупкави карамелизирани лешници из цялото тяло на стеблото.    
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ЗЗаащщоо  ииззббррааххммее  ккооннккррееттннииттее  ппррооддууккттии--ссууррооввииннии  ззаа  ттааззии  ррееццееппттаа..  
Ползвайки други суровини или „аналози“ ще трябва друга рецепта и друга технология 

с резултати, визия, вкус и срок много различен от този които представяме.   
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                                   СПЕСИФИКАЦИЯ 
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Код: 184913               МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР ШОКОФАЙН 
                                          КАКАО 55%   -   МАСЛЕНОСТ 36,3% 
 
                                        

 

 

 

 
                 Сухо какаово вещество                      мазнини                              сухо млечно вещество 
                                       DRY COCOA SOLIDS                                         ТОТАL FATS                                                       DRY MILK SOLIDS                                        
СЪСТАВ: захар, какаова маса, МЛЯКО на прах, какаово масло, емулгатор: слънчогледов лецитин, 
натурална ванилия.   
               Може да съдържа следи от мляко. 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 564 kcal / 2351KJ 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

37 гр. 
22 гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

47 гр. 
45 гр. 

ПРОТЕИНИ 8,9 гр. 

СОЛ 0,18 гр. 

Максимална влажност : 1,5% 
Размер на частиците: максимум 3% от сухото вещество  е над 30 микрона.  
 СЪХРАНЕНИЕ: 15°C-18°C на тъмно и сухо място  
СРОК НА ГОДНОСТ: по-добре, до 18 месеца след производство.   
Продуктът не съдържа GMO или йонизирани съставки.  
Опаковка : 10кг. или 1кг. 
Производител :  CEMOI – CHOCOLATIER FRANCAIS  
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99  
тел. 9379999 
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Характерни черти на МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР ШОКОФАЙН 40% (код 184913):  
1. „набиране на пресни какаови плодове“ / „selection cacao frais” 

Набирането на „пресните“какаови плодове от какаовите дървета, малко преди да узреят напълно 
осигурява по-природни и характерни „плодови“ аромати, вкусове и свойства с трайни  устойчиви 
резултати в крайните сладкиши.   Вижте графичния образ: 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.Определени сортове, от определени географски региони по технология на “transparence-cacao” 
Френската фирма CEMOI-XOCOFINE от собствени плантации под пълен контрол на всяко набрано 
зърно 
по технология “transparence-cacao” (https://www.transparence-cacao.com/fr/) гарантира СТАБИЛНО 
качество от много определени сортове какао от Кот д‘Ивоар, Еквадор, Доминиканска република 

 
 
 
 
 
Благодарение на рецептата от сортове и технологиите „набиране на пресни какаови плодове“ и 

“transparence-cacao” се получава много силен, плътен шоколадов вкус, изключителен цвят и 
много приятна битер шоколадова горчивина. 
3. Течливост : четвърто ниво (изключително лесен за работа) 
Смилането на какаовата маса до четвърто ниво течливост 
(максимална течливост за какаова маса на използваните сортове) 
осигурява много ФИННА СТРУКТУРА еднаква хомогенизация  
с много финна пудра захар и мляко на прах(24 микрона) 
Изключително лесен за работа, усвоява бързо и стабилно течности 
мазнини или други сладкарски суровини за сладкарски апликации. 
 
4. Натурален карамелен вкус 

В процеса на заводското оформяне на  „МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР ШОКОФАЙН“,  по специална термична 

обработка се карамелизират част от захарите и в резултат на това, „МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР 
ШОКОФАЙН“,   
получава  много характерен КАРАМЕЛОВ ЕСТЕСТВЕН ВКУС.  
 
5. С натурална мадагаскарска ванилия:  
Присъствието на натурална мадагаскарска ванилия 
в самия „БИТЕР КУВЕРТЮР ШОКОФАЙН 60%“ 

засилва плодовите аромати по натурален начин 
осигурявайки неутрални природни характеристики. 
 
 

Много богати 
природни 

плодови вкусове 

ШОКОЛАДИ ОТ ЗРЕЛИ КАКАОВИ ПЛОДОВЕ „набиране на пресни какаови плодове“ 

https://www.transparence-cacao.com/fr/
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СПЕСИФИКАЦИЯ 

 180301       МЛЕЧНА СМЕТАНА „Ел е вир” 35,1% масленост. 

ОТ ПРЯСНО МЛЯКО  
Whipping cream 35,1 % fat – 1 lt 

Млечна сметана за сладкарството стерилизиран по метода UHT. 
Състав: млечна сметана от краве мляко 99,965%, сгъстител : карагенан E407.  
Млечната сметана за сладкарство на френската фирма „Ел е вир” – Elle&vire  се произвежда 
от ПРЯСНО краве мляко съхранено на 4оС. 
Сметаната е обработена на 80 оС и стерилизирана на минимум 140 оС за три секунти. 
Сметаната след като се изстуди се опакова в асептична опаковка tetra-brik в 1 литър. 
Продуктът се реализира една седмица след опаковането. 
През тази седмица се осъществяват всички лабораторни контроли за проверка на всяко 
произведено количество. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Опаковка : 12бр. Х 1 лт.   (989гр. е) 
Произведено във Франция. ELVIR-50890 CONDÉ-SURE-VIRE. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 

Срок на годност: виж опаковката   
(годен за консумация препоръчигелно до 6 месеца след производството.) 

Съхранение – транспортиране :   
Препоръчителна температура от 5ο C до 18ο C на сухо и чисто място.  
Да не се замразява. 
След отваряне кутията трябва да се съхранява в хладилник и да се консумира в срок до 48 
часа.  
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми 
и наредби и е годно за човешка консумация.  
 
 
София  
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 

Приложение:  Млечната сметана на  „Ел е вир” е специален  продукт за сладкарство. Има 
голяма набухвателна способност, бял цвят и изключително стабилно качество.   
CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 336KCAL (1384KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
Транс мазнини  

35,1гр. 
24,6гр. 
1,9гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

2,9гр. 
2,9гр. 

ПРОТЕИНИ 2,1гр. 

НАТРИЙ 30mg. 

col 0,07гр. 

фибри 0гр. 
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 330103 
 

БРАШНО :  СЛАДКАРСКО брашно 
 
Състав: пшенично брашно. 
 
Приложение:  

 
ВЛАГА 14%                                                                                                   
ГЛУТЕН минимум 26%                         
ПЕПЕЛ  0,55%               
 
                                                                                           
Energy [cm²] (сила/възможност) : 89-99  
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 271-402  
Extensibility [mm]  (еластичност) : 171-142  
Maximum [BU] (разтегляне): 382-526                      
Ratio Number : 1,6-2,8                                               
Ratio Number (Max.): 2,2-3,7.    
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 347KCAL (1474KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

1,0гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

74,0гр. 
0,2гр. 

ПРОТЕИНИ 10,5. 

СОЛ <0,1гр. 

ВЛАГА 14гр. 

ПЕПЕЛ 0,55гр. 

 
Опаковка : чувал 25кг. 
Произведено във Гърция .  Фирма – МИЛИ ХАЛКИДИКИС  
Производителят гарантира че продуктът не съдържа генно модифицирани съставки. 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при стайна, температура на сухо. 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е 
годно за човешка консумация. 
 
 
 
София 

Много фино смляна първо качество мека пшеница. Подходящо за всяка употреба, препоръчва се за 
производство на : гризини, бисквитки, дребни сухи сладки, пандишпани и др.   
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АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 

 

 
 

 
 

СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 184015 

 
 
 

Прясно масло82% масленост. 
(отпрясномляко) 
Идеално масло за 

бисквити,Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци и други сладкиши. 
 
Състав: масло οт прясно мляко, масленост 82% 
Без консерванти или допълнителни съставки.  
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 745KCAL (3060KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

82гр. 
55гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

< 1гр. 
0,6гр. 

ПРОТЕИНИ 0,7гр. 

НАТРИЙ 0,07гр. 

 
Без  GMO продукти  
Алергени :  Маслото е млечен продукт и съдържа млечни протеини и лактоза (млечни алерген). Името "масло" 
предполага тези алергени. 
 
Опаковка : 10кг, 1к.  
 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ :  
За всяка готварска и сладкарска употреба.Идеално масло за бисквити, 
Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци и други сладкиши. 
ПРЕДИМСТВО  : 
Много ароматно, натурално масло,ОТ ПРЯСНО МЛЯКО 
от най плодотворния френски регион,региона на БРЕТАНИ.  
 

Произведено във Франция.  BEURALIA: 13 BIS RUE DE L’ AUBRAC 75012 PARIS 
 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Срок на годност: виж опаковката   
Съхранение – транспортиране :  при +6

ο
C температура на сухо. 

 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е 
годно за човешка консумация 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 
 
 

Eкстра драй масло 82% Бретански 
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