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БАНИЦА ГНЕЗДО синьо сирене 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ - МЕТОД 

 Измесваме брашната и яйцата заедно с всичките мазнини нарязани на кубчета за около 2мин. 

 Добавяме набухвателя ХЕРКУЛЕС и натуралната и разбиваме за още 2 мин. 

 Добавяме маята на трохи и разбиваме за още 3-4 минути докато се получи ронливо тесто.  

 Разтваряме добре захарта и солта във водата.   

 Добавяме водата към тестото в което сме разтопили солта, захарта, албумин и малца 
малко по малко и продължаваме разбиването за около 2 мин.  

 Оформяме една единицна сгъвка  

 Почивка на тестото 60мин. в хладилника. 

 Отваряме лист с дебелина 3мм. И режим на размер 12Х6см. 

 Пълним и затваряме като плик и от четирите страни .  
 

 Печене на подова пещ 190-200Ο C  или на конвектомат на 170-180Ο C  за 25-30 мин. в зависимост от 
размера.  

 
ПЪЛНЕЖ 
180306   крем сирене ЕЛЕВИР 31%              500гр. 

 Синьо Сирене                                             200гр.  
 Спанак (прясно сухо)                               250гр.  
 Вода                                                              500гр.    
183601 Крем бешамел KOMPLET                       100гр.  
182104 Албумин БЛАНС ПАУДЕР  30гр.  

Тесто РОКФОР:  

           330101     Брашно СУПЕР СИЛНО глутен 31%       1000гр. 
  Сол                                                                              20гр. 

           180110       Рул жълт - твърд маргарин на кубчета                 350гр. 
                                  Синьо сирене                                                         100гр. 
                                   Зелен цвят                                                               15гр. 
                                   Вода                                                                        400гр. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

330101 Брашно СУПЕР СИЛНО глутен 31% 1000гр. 
 Сол  20гρ. 
184005 
180107             

Масло ФЕРМЕНТЕ 99,8% 
Маргарин кроасан ДРАГСБЕРГ нарязан на кубчета 

60гρ. 
        450гр. 

180207 Шорт фат   нарязан на кубчета 60гρ. 
 Вода 350гρ. 
 Яйца  100гр. 
 Захар 40гр. 
 Мая  30гρ. 
180603 Набухвател Бейкин Паунтер ХЕРКУЛЕС  10гρ. 
182104 Албумин БЛАНС ПАУДЕР  25гр. 
210334        Ечемичен малц  25гр. 

БАНИЦА ГНЕЗДО синьо сирене 
Линзер маслено солено тесто, много вкусно и леко хрупкаво с много богати аромати на натурално краве масло 

със  пълнеж от крем синьо сирене.  
Не изсъхват бързо, имат голяма трайност и запазват ароматите и натуралните си вкусовете 

Благодарение на начина на месенето и ползваните натурални суровини  
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330101 

 
 
 

 
СУПЕР СИЛНО  
брашно   
от мека пшеница 
25кг.  

 
 
 
 

  
Много СИЛНО брашно тип 70%.  От МЕКА 

ПШЕНИЦА първо качество и високо 
съдържание на глутен (31%).  Създава 
теста с изключително силна и здрава 
стуктура, висока абсорбaция и голям 

обем. 
ВЛАГА 14,50% ,  ГЛУТЕН минимум 31,0%                         
ПЕПЕЛ  0,55%. 

Като се смесва със слаби  брашна (20-
50%) подобрява естествено  и 
решително тяхната същност 

създавайки здрава консистенция на 
крайното брашно.  Подходящо за 

всяка хлебарска употреба. 
falling number (здравина на зърната) 
минимум 280,  абсорбация на вода  - 

waterabsorption: 62,50% 
 

 
184005 
 
 
184008 

 
Масло ФЕРМЕНТЕ 
99,8% Кашон 10кг. 
 
Масло ФЕРМЕНТЕ 
99,8% 
бидон 18 кг. 

   
99,8% масленост, от ПРЯСНО МЛЯКО. 

За всяка употреба.  
Идеално масло за курабии, козунаци  

сиропирани и др. Силен аромат, много 
малка доза.  

 
Екстракт, с изключителни природни, 

много силни аромати на краве 
мляко. 

Ползвате малка доза, за да 
придадете вкус и аромат на вашите 

изделия. 
Екстракт, много икономичен. 

 

 
  

 
180207 

 

 

 

 
 
ШОРТФАТ  
100% палмова 
мазнина 
 
 

   
За всяко маяно, бутер и бисквитено 

тесто : козунаци, бриош,  
хлебчета, гевреци, баници, кори,  

бисквити и др. 
(от вашата рецепта  намалявате 20% 
мазнината и увеличавате 25% водата) 

 

Осигурява на крайните изделия: 
-Двоен срок на годност. 
-Здрава структура и дълга 
хрупкавост. 
-Много икономичен краен резултат. 
-Няма тежки-мазни остатъчни 
вкусове 
-Не покрива натуралните аромати 
на другите продукти.  

 
 
180110 

 
 
Рул жълт / на платки 
твърд маргарин 80% 

 

   
 

Твърд маргарин с каротин  
за многолистно тесто. 

 
Твърд маргарин на плочи с каротин, 
подходящ за производство на кори 
за баници по френски и шотландски 
метод. Лесен за употреба, съвършен 

резултат при крайния продукт. 

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.   



За повече информация и рецепти: 
„АЛМА ЛИБРЕ консултански център” : 02 9379970 - 937999 

3 

 
 

СПЕСИФИКАЦИЯ 

 
Код: 183601                               КРЕМ   БЕШАМЕЛ 

                                       BECHAMEL EXQUISIT 

ГОТОВА СМЕС ЗА КРЕМ БЕШАМЕЛ. 

БЕШАМЕЛ ЗА БАНИЦИ, ПИЦИ, ЗАЛИВКИ, ПЕИНИРЛИ, КИС ЛОРЕН И ДР.. 
ИДЕАЛНА ЗА ПЕЧЕНЕ И ЗАМРАЗЯВАНЕ 

 
Състав:Модифицирано картофено нишесте Е1414, суроватка на прах, частично хидратирани 

растителни мазнини, сироп от гликоза,  млечни протеини, сол,  сгъстител Е401, стабилизатори  : Ε450ii, 
Е471, захар, подправки, оцветители Ε101i, Ε160a.  
Може да съдържа следи от: яйца или продукти от яйца, от пшеница или продукти от пшеница, от соя 
или продукти от соя.   

Начин на употреба-примерна рецепта: 

Бешамел 300гр. 

ВОДА  1000гр 

Разбърквате в миксер бешамел и вода за около 4-5 минути на трета скорост докато сместът стане гладка. С 
повече или по малко БЕШАМЕЛ може консистенцията да стане по течна или по твърда. (За 500гр. сирена – 100-
120гр. крем БЕШАМЕЛ). 
 
Начин на употреба-примерна рецепта за „КИС ЛОРЕН”: 
(Банички-солени хапки) 

Бешамел 200гр. 

ВОДА  1000гр 

яйца 6бр. 

Млечна сметана 35% 300гр. 

Сол, пипер.  

Разбърквате в миксер бешамел и вода и после добавете яйцата, млечната сметана солта и пипера (на трета 
скорост за 4-5 минути) 

Опаковка :10кг. 
Произведено във Германия.  КОМПЛИТ - KOMPLET. 
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. 
София 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

Приложение: Смес за приготвянето на бешамел по студен метод – идеални за студени плънки и в 
готварството. Запазват сиренето по време на печенето и придават отличен вид и вкус на крайния 
продукт.   
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 330101 
 

БРАШНО :  СУПЕР СИЛНО 
 
Състав: пшенично брашно. 
Приложение:  

Като се смесва със слаби  брашна (20-50%) подобрава естествено                  и решително тяхната същност създавайки 
здрава консистенция на крайното брашно.  Подходящо за всяка хлебарска употреба. 
 
ВЛАГА 14%                                                                                                        
ГЛУТЕН минимум 31,0%                         
ПЕПЕЛ  0,55%                                                                                                        falling number (здравина на зърната) минимум 280                                                                       
абсорбация на вода  - waterabsorption: 62,50% 
 
 
Energy [cm²] (сила/възможност) : 100-116   
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 373-509   
Extensibility [mm]  (еластичност) : 145-136   
Maximum [BU] (разтегляне): 517-660                       
Ratio Number (Max.): 3,6-4,9.   
 
 
 
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 347KCAL (1474KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

1,0гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

72,0гр. 
0,2гр. 

ПРОТЕИНИ 12,5. 

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 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 

 
 

Много СИЛНО брашно тип 70%.  От МЕКА ПШЕНИЦА първо качество и високо съдържание на глутен (31%).                                                     
 Създава теста с изключително силна и здрава стуктура,                          висока абсорбaция и голям обем. 
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 184005 
                                     

 
 
 
 

 
Прясно масло 99,8% масленост.   (от прясно мляко) 

Идеално масло за бисквити,Кремове, мусове,дребни сладки, петифури, козунаци, курабийки и други сладкиши. 
 
Състав: млечно масло 99,8%, ванилин. 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 900KCAL (3700KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

99,8гр. 
65-70гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

следи 
следи от лактоза 

ПРОТЕИНИ следи 

СОЛ следи 

 
Опаковка : 10кг. 
 
 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ  
99,8% МАСЛЕНОСТ, ОТ ПРЯСНО МЛЯКО 
Идеално масло за курабии, козунаци , сиропирани и др. 
Силен  аромат, много малка доза.  
Идеално за курабийки,  
дребни сладки и сиропирани.  
За всяка готварска употреба.  
 

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 +6οC 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 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

              ФЕРМЕНТЕ  
френско масло 99,8%  
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                        СПЕСИФИКАЦИЯ 

 
Код: 180110                                        Рул жълт-твърд маргарин с каротин  
                                        
                                              СОЛЕН РАСТИТЕЛЕН МАРГАРИН ЗА БАНИЦИ 
СЪСТАВ: Палмово олио (частично хидрогенизирано), вода, слънчогледово олио, 
палмово олио (иццяло хидрогенизирано), сол (1,5%), емулгатори: (Ε471,Е475,Е322), 
Консервант: калиев сорбад (Ε202), аромат, окислител (E330), антиоксидант (E304, E306), оцветител: Β-каротен (Е160А), 
 
Опаковка : кашон 2 бр. Х 10кг. (20кг.) 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 720KCAL (2960KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
Мононенаситени 
Полиненаситени 
Транс мазнини 

80гр. 
38гр. 
24гр. 
2гр. 

11гр. 
 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

0гр. 
0гр. 

ПРОТЕИНИ 0гр. 

фибри 0гр. 

 
Вода 18,4%,  сол 1,5%, натрий 0,6% 
Без  GMO продукти  
Не съдържа алергени съставки                                       
Производител : ДРАГСБЕК - Дания  
                          DRAGSBAEK MARGARINEFABRIK A/S, THISTED DENMARK 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Приложение: 
 Твърд маргарин за производство на кори за баници по френски и шотландски метод. 
 
ПРЕДИМСТВО: 

за многолистно тесто. 
 

Твърд маргарин на филии с каротин, подходящ за производство на кори за баници по френски и шотландски метод. Лесен за 
употреба, съвършен резултат при крайния продукт.  Предлага се в различни категории в зависимост от сезона и 

температурата. 
                                                          САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
Срок на годност: виж опаковката  (да се консумира до 6 месеца от датата на производството) 
Съхранение – транспортиране :  на сухо и тъмно при  + 10 ο/C 15οC 
 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

Твърд маргарин с каротин 
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    
Код: 330101 
 

БРАШНО :  СУПЕР СИЛНО 
 
Състав: пшенично брашно. 
Приложение:  

Като се смесва със слаби  брашна (20-50%) подобрава естествено                  и решително тяхната същност създавайки 
здрава консистенция на крайното брашно.  Подходящо за всяка хлебарска употреба. 
 
ВЛАГА 14%                                                                                                        
ГЛУТЕН минимум 31,0%                         
ПЕПЕЛ  0,55%                                                                                                        falling number (здравина на зърната) минимум 280                                                                       
абсорбация на вода  - waterabsorption: 62,50% 
 
 
Energy [cm²] (сила/възможност) : 100-116   
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 373-509   
Extensibility [mm]  (еластичност) : 145-136   
Maximum [BU] (разтегляне): 517-660                       
Ratio Number (Max.): 3,6-4,9.   
 
 
 
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 347KCAL (1474KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

1,0гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

72,0гр. 
0,2гр. 

ПРОТЕИНИ 12,5. 

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 

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
 
 

 
 
 

Много СИЛНО брашно тип 70%.  От МЕКА ПШЕНИЦА първо качество и високо съдържание на глутен (31%).                                                     
 Създава теста с изключително силна и здрава стуктура,                          висока абсорбaция и голям обем. 
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Код: 180207                                                                             шортенинг 100% - ДРАГСБЕРК 
 
 
Състав: 100% палмово олио.  

 
Чисто тегло: 4бр.Х5кг.℮  

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 900KCAL (3700KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 
Мононенаситени 
Полиненаситени 
Транс мазнини 

100гр. 
49гр. 
36гр. 
10гр. 
< 1гр. 

 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

0гр. 
0гр. 

ПРОТЕИНИ 0гр. 

НАТРИЙ 0гр. 

фибри 0гр. 

 
Вода 0%,  сол 0%, натрий 0% 
Без  GMO продукти  
Не съдържа алергени съставки                                       
 

 
 
Производител : ДРАГСБЕК - Дания  
                          DRAGSBAEK MARGARINEFABRIK A/S, THISTED DENMARK 
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
 
Срок на годност: виж опаковката  (да се консумира до 6 месеца от датата на производството) 
Съхранение – транспортиране :  на сухо и тъмно при  + 10 ο/C 15οC 
 
 
САМО ЗА ПРОФЕСИОНАЛИСТИ. 
Продуктът  не съдържа ГМО суровини или съставки, отговаря на всички европейски норми и наредби и е годно за 
човешка консумация.  
 
 
София ...................... 
АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 
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ШОРТФАТ 100% - ДРАГСБЕРК   
код 180207 

 
100% растителна тройно рафинирана мазнина БЕЗ ВОДА – аерирана. 

 
Идеален за всяко маяно тесто хлебчета, гевреци, бриош, куру и др.  

Може да се ползва където ползвате маргарин по вашите си рецепти за маяни теста, като намалите количеството на 
мазнината 20% и увеличите водата по вашата рецепта 25% . 

(процентово съотношение към мазнини на рецептата) 
 
 
 
 
 
 

Идеален за бутер тесто, (шотлантски и френски метод), баници, кори и др. 
Може да се ползва където ползвате маргарин по вашите си рецепти за бутер теста, като намалите количеството на 

мазнината 20% и увеличите водата по вашата рецепта 25% . 
(процентово съотношение към мазнини на рецептата) 

 
 

  
 
 
 
 

Идеален за бисквити, курабийки и дребни сладки. 
По вашите рецепти за бисквити измесвате част от мазнините (масло или маргарин) със 

съответно количество  ШОРТФАТ 100% - ДРАГСБЕРК като увеличите водата по вашата рецепта 25%. (процентово съотношение 
към мазнини на рецептата) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Предимства  
-Удължава срока на крайното изделие. 
-Осигурява много здрава структура на крайното изделие. 
-Придава приятна и дълга хрупкавост на крайното изделие. 
-Много икономичен краен резултат. 
-Няма тежки-мазни остатъчни вкусове 
-Не покрива натуралните аромати на другите продукти.  
 
Идеален за оформяне на шоколадови декорации.  
Темперирате 800гр. кувертюр  по ваше желание от гамата на АЛМА ЛИБРЕ. 
Омекотяваме 200гр. ШОРТФАТ 100% - ДРАГСБЕРК на 30оС и включваме към темперирания кувертюр. Поставяме в тава и 
оставяме да се кристализира. 
Настъргваме с различни метални инструменти по нас избор и получаваме  
Шоколадови стърготини, рула и други декоративни елементи.   
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