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Козунак –Бриош 
 
 
Предфермент: 

 
 
 
 

Забъркват се всички суровини заедно за около 2-3 мин на бавна скорост и  
се оставят на стайна температура за 45-60 мин. 
Главно тесто  

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ИЗПЪЛНЕНИЕ  

 Замесваме всички продукти заедно за 8мин. на бавна и 10мин на бърза скорост. 

 Температура на тестото 30°С. 

 Почивка на тестото 30-40мин. 

 Делим парчета на желания от нас грамаж, оформяме фитили и оплитаме козунак. 

 Втасване:     тем: 36°С  влага: 65%  време: от 45-60мин в зависимуст от грамажа. 

 Намазваме с яйце и поръсваме с филиран бадем. 

 Печене: тем: 165°С време: от 45мин до 2часа в зависимуст от грамажа.  
 
 
 
 
h t t p s :/ / w w w . y o u t u b e . c o m / w a t c h ? v =c 7 J S y s J _z N M  
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

330118 Супер Елефан- силно брашно с 54% глутен 300 гр. 

 Вода   300 гр. 

 Мая   80 гр. 

 Предфермент 680 гр. 

330118 Супер Елефан- силно брашно с 54% глутен 450 гр. 

180738 Бриош 25%                                                      250 гр. 

 Яйца  170 гр. 

184015 Масло Бауралия 82%                                    120 гр. 

184005 Ферменте- масло 50 гр. 

181809 инвертозахар 50 гр. 

192952 Делипейст НОНА РАЧЕЛЕ 30 гр. 

ХАРАКТЕРИСТИКА/ВАЖНА ИНФОРМАЦИЯ ЗА Козунак – Бриош 
Една интересна апликация „Козунак –Бриош”. С всички показатели, така характерни за бриош тестото, много пухкава 
средина и мека ефирна кора. Подчинена на визията и структурата на традиционния балкански козунак. Характеризира  
се със  структура на конци, ясно изразени бузи и много приятен вкус топящ се в устата.  

 

     Видео рецепта, 
26,32мин. 

натиснете тук 
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180738 
 
 
 

 

 
 
 
БРИОШ  25% 
25кг. 

   
Състав: Пшенично 

брашно, декстроза, 
емулгатори: Ε471, 
Ε472е,Е322, сол, 

пшеничен глутен, 
гликозен сироп, захар, 
пшенична натурална 

суха закваска, 
аскорбинова киселина, 

ензими 
 

 
 

Леко сладка смес за традиционни 
централноевропейски печива бриош. Много 

подходящ за 
МНОГОЛИСТЕН БРИОШ 

 
 
Гледайте характерна рецепта: 
https://youtu.be/AugI9E1fllE 

 
330118 

 
 
 

 
 СУПЕР ЕЛЕФАНТ 
 силно канадско  
за козунаци 
от мека пшеница 
25кг. 

 
 
 
 

  
Супер специално 

брашно, за козунаци, 
произход Канада, с 
високо протеиново 

съдържание и повече 
глутен. 

ВЛАГА 14,50%                                                                                                   
ГЛУТЕН минимум 58,0%                         
ПЕПЕЛ  0,55%    

Много силно брашно с много голяма 
разтегляемост (766-999), много подходящ и за 

производство на  
Козунаци, бриош и др.  

Гледайте филм/ рецепта: 
https://youtu.be/uRWb8-909Tw 

 
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. 

 

 
184015 

 
 

184002 

 

 
Масло БАУРАЛИЯ 
82% опаковка по 
1000гр. 
 
Масло БАУРАЛИЯ 
82%    опаковка по 
10кг. 

 

 
 

 

  
82% масленост, от 
ПРЯСНО МЛЯКО. 

За всяка готварска и 
сладкарска употреба. 

Идеално масло за 
бисквити, κремове, 

мусове, дребни сладки, 
петифури, козунаци и 

други сладкиши. 

 
Много ароматно, натурално масло, от ПРЯСНО 
МЛЯКО от най - плодородния френски регион, 

региона на БРЕТАНИ. 
(затворен кръг производство) 

181809 ИНВЕРТЗАХАР 
 

  Инвертозахар се 
произвежда от 

специални заводи 
рафинерии, обикновено 
от тръстика или цвекло, 

и представлява 
разделение на 

глюкоза и фруктоза в 
течна форма 

 

 
192952 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Делипейст  НОНА 
РАЧЕЛЕ 1500гр. 
DELIPASTE NONNA 
RACHELE 
 
 

  НОВИЯ ДЕЛИПЕЙСТ НА ФАБРИ 
„NONNA RACHELE” (баба Рачеле) 
представлява  сладкарска паста, 

делипейст,  
който дава натурални аромати  
на масло, яйца, брашно и захар  
Идеално балансиран продукт,                                   
на вкус и аромат, способен да 

предизвика 
традиционни сладкарски 

асоциации на   
домашната аура, мириса и  уюта   

от прегръдката на баба, когато 
ни е черпила с току-що  

приготвени 
домашни сладки и лакомии.  

Делипейст  „NONNA RACHELE” (баба Рачеле) 
е иноваторски сладкарски продукт, 

подходящ  овкусител за всеки вид сладкарски 
кремове, глазури или друго. 

Използва се както всеки делипейст на ФАБРИ  
 

Доза: от 20гр. до 100гр. върху кейкова или 
бисквитена основа, кремове, мусове, глазури 

или друго в зависимост от силата на аромати и 
вкусове които желаем за нашето изделия. 

 

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.   

https://youtu.be/AugI9E1fllE
https://youtu.be/uRWb8-909Tw
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СПЕСИФИКАЦИЯ 

Код 180738           БРИОШ 25% 

СМЕС ЗА ТЕСТО БРИОЗ. 
             Състав: Пшенично брашно, декстроза, емулгатори: Ε471, Ε472е,Е322, сол, пшеничен глутен, гликозен 
сироп, захар, пшенична    
             натурална суха закваска, аскорбинова киселина, ензими 

       Може да съдържа следи от: соя или продукти от соя, сусам, яйца, мляко.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                 Основна рецепта:  
                Бриош 10%  (код180736)                   300гр. 
                Силно брашно                                    1700гр. 
                Масло БАУРАЛИЯ                                500гр. 
                Вода                                                        450гр. 
                Яйца                                                        300гр. 
                Мая                                                          130гр. 
                Разбърквате  в миксера всички продукти заедно  за 3 + 8 минути.   
                Температура на тестото  + - 25

o 

                Почивка на тестото: 20-30 минути. (в зависимост от размера). 
                Оформяне и след това втасване 30-32

ο
C – влага 70-80% за 60-75мин. 

                Печене:  180-200
ο
C за 10-12мин. 

                Произведено във Германия  за КОДА 
 
        Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
         Срок на годност: виж опаковката  (12 месеца от производството) 
         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 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 363KCAL 
(1519KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

5,6гр. 
3,9гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

63,4гр. 
19,1гр. 

ПРОТЕИНИ 12,1гр. 

СОЛ 4,69гр. 

ФИБРИ 2,5гр. 

Приложение:  
Леко сладко тесто за бриоз, кеиове,  немски плетеници и др. 
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СПЕСИФИКАЦИЯ                    

Код: 330118  
БРАШНО :  "СУПЕР ЕЛЕФАНТ" - силно за кузунаци 

 
Състав: пшенично брашно. 
Приложение:  

 
ВЛАГА 14,50%                                                                                                   ГЛУТЕН минимум 58,0%                         
ПЕПЕЛ  0,55%                                                                                                                            falling number (здравина на 
зърната) минимум 280                                             абсорбация на вода  - waterabsorption: 65%       
 
 
Energy [cm²] (сила/възможност) : 195-223 
Resistance to Ext. [BU] (устойчивост): 423-610 
Extensibility [mm]  (еластичност) : 199-176  
Maximum [BU] (разтегляне): 766-999                   
Ratio Number : 2,1-3,5     
 
 
Опаковка : чувал 25кг. 
 
 

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 347KCAL (1473KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0,9гр. 
0,3гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

62,6гр. 
0,3гр. 

ПРОТЕИНИ 22 гр. 

СОЛ <0,1гр. 

ВЛАГА 14гр. 

ПЕПЕЛ 0,50гр. 

 
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 

 
   Супер специално брашно категория П, от мека пшеница, произход Канада,                                                                                      
с високо протеиново съдържание и повече глутен. Голяма гъвкавост, силна структура, здраво набухване.  
Много подходящо за производство на козунаци, бриош, панетоне, кроасани, донъти,  и др. 
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АЛМА ЛИБРЕ ЕООД 

 
 

 
 
 
 

 

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 +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 
 
 

 
 
 
 

ФЕРМЕНТЕ 
френско масло 99,8%  
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СПЕСИФИКАЦИЯ  
Код: 184002 

 
 

 
                                    Прясно масло82% масленост.   (от прясно мляко) 

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. e 
 
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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СПЕСИФИКАЦИЯ 
Код: 181809 
Инвертзахар 

СЪСТАВ: инвертзахар   

CРЕДНА ХРАНИТЕЛНА СТОЙНОСТ   ЗА 100гр. 

ЕНЕРГИЙНОСТ 307KCAL (1122KJ) 

МАЗНИНИ  
ОТ КОИТО НАСИТЕНИ 

0,00гр. 
0,00гр. 

ВЪГЛЕХИДРАТИ  
ОТ КОИТО ЗАХАРИ 

16,65гр. 
12,1гр. 

ПРОТЕИНИ 0,0гр. 

СОЛ 0,00гр. 

 
Производител : ASR GROUP (най голямата фирма по света за обработване на захари)  
Вносител : АЛМА ЛИБРЕ ЕООД – 1346 София, кв. Волуяк Ул. Зорница 99 тел. 9379999 
Тегло: 15кг. 
Приложение: 
За всяка сладкарска и хлебарска употреба 
                                                          САМО ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
Дозировката зависи от рецептата:  

В резултат на хидролизацията се получава ИНВЕРТЗАХАР със следните свойства за сладкарство и хлебарство : 
При сладки  на фурна (печива) подобрява решително структурата на крайния продукт както и вкуса му. Също 
така, придава по привлекателна визия за дълго време свеж при крайните изделия.   (дозировка : 3-5% върху 
брашното)  
При сиропи раните сладки, (с подходящото всеки път разреждане)  осигурява изключителен вкус,  като на 
домашни сиропирани сладки и с по дълга трайност (разреждането става на топло).  
При дребните сладки,  осигурява по дълга трайност и по здрава структура. (дозировка : 3-5% върху брашното). 
При сладоледа, (задължителна съставка) осигурява кадифена структура, приятна сладост, дълъг срок. 
(дозировка : 2-5% върху цялата маса). 
За скреж, (задължителна съставка) осигурява кадифена структура, приятна сладост, дълъг срок.  (дозировка : 
7% върху цялата маса). 
 
Съхранение – транспортиране :  на сухо при стайна температура. (до 20оС) 
София  

АЛМА ЛИБРЕ ЕООД  
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За повече информация и рецепти: Технолози: тел.0878984887, 0878257904 

търговци: тел. 0878690025,0878444715,0878285358,0878257901,0878338249,0878104998. 
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ЗАБЕЛЕЖКИ – СЪВЕТИ :   

1. ТЕМПЕРАТУРАТА НА ТЕСТОТО : Изключително важно при производството на всеки вид хляб 
е спазването на  правилото ТЕМПЕРАТУРАТА НА ТЕСТОТО в процеса на неговото оформяне 
както се описва по рецептата. Множество проблеми, които на пръв поглед не зависят от 
температурата на тестото, но са основани именно от неспазване на този принцип. СЪВЕТ : 
Тъй като е трудно да променим температурата на атмосферата в която произвеждаме 
хляба, а обикновено брашното е складирано при сравнително високи температури, 
идинствения продукт който може да свали температурата до желания градус по рецептата 
това е водата. Използвайте полузамръзена вода през лятото много студена или студена 
през зимата.  

2. ПАСТЬОРИЗАЦИЯ НА ХЛЯБ :  Най-съвременния метод, за да дадете по естествен път повече 
живот на вашите хлябове е пастьоризацията. Това е метод без никакви допълнителни 
разходи, без консерванти и допълнителни съставки. Питайте специалистите на „АЛМА 
ЛИБРЕ контсултантски център”  и   „Атинския гастрономичен център”. 

3. ХЛЯБ ПО БАВНА ФЕРМЕНТАЦИЯ :  По този метод, без никакви допълнителни разходи, (даже 
с половината количество от маята за всяка конкретна рецепта), се получават хлябове с 
много богати естествени аромати и невероятна структура (кора и  вътрешност). Питайте 
специалистите на „АЛМА ЛИБРЕ контсултантски център”  и   „Атинския    гастрономичен 
център”.   

4. МАРКЕТИНГОВ СЪВЕТ :      
     (а) Съвремените потребители, особено младите имат нужда от нови видове хляб.  
           Запознати са   вече с тях от пътувания в чужбина, от интернет, от  приятели. 
     (б) Хлябът по същество е обвързан с традицията, ръчната изработка и обичта на  майстора. 
           Принципът „ТОПЪЛ – ПРЕСЕН – ЗДРАВОСЛОВЕН ХЛЯБ” е основата за оформяне на  
           всяка  продажна точка в махалата, центъра или където се предлагат хлебните изделия. 
     (в) Изчерпателна гама от видове „ПРЕСНИ-ТОПЛИ -ЗДРАВОСЛОВНИ ХЛЯБОВЕ” с  
           непрекъснато подновяваща се гама от хлеботворения и печива, създават условията за  
           развитието на здрави продажби и предспективи за всяка продажна точка която  
           предлага хлебни изделия. 
     (г) Обслужването от обслужващия персонал (търговци) и високия професионализъм при  
           предлагане и  промоция на всяко хлебно изделие е процедура тясно свързана с  
           развитието 
           на обекта предлагащ съвременна гама от хлебни изделия 
     (д) Уютната атмосфера на обекта, който предлага  „ПРЕСНИ-ТОПЛИ – 
           ЗДРАВОСЛОВН ХЛЯБОВЕ И ХЛЕБОТВОРЕНИЯ”, интериора, миризмата,               
            осветлението, пълните рафтове са задължителни условия за установяване на   
            желания имидж в съзнанието на потребителите. 
            
           ВНИМАНИЕ : Качествения хляб и новите видове хляб и хлеботворения, не стигат за       
                                       здравото развитие на хлебопекарната. 
                                       Описаните по-горе условия (а), (б), (в), (г), и (д) образуват  СИСТЕМА. 
                                       Ако липсва дори и едно от тези условия, системата куца или се   
                                       разпада. 
            

«АЛМА ЛИБРЕ контсултантски център»  
и «Атинския гастрономичен център» 

непрекъснато с нови иноваторски продукти,  
нови рецепти и идеи са до всяка ваша стъпка напред. 

 


