
Кабанос классический

Свинина /5мм/ 100,0%
43,18

6% 45,0% 45,000    

Мясо окорока без кожи/5мм/ 100,0%
28,79

1% 30,0% 30,000    

Шпиг 100,0%
14,39

5% 15,0% 15,000    

Вода/лед 100,0%
9,597

% 10,0% 10,000    

ОБЩИЙ РАЗХОД : 100,0% 100,00  

Итого : 100,0% 100,00  

НИТРИТНАЯ СОЛЬ 18 

1,7
27
% 1,80% 1,800 

Кабанос (смесь ) 12 

1,1
52
% 1,20% 1,200 

Коби супер про 400 10 

0,9
60
% 1,00% 1,000 

Колор Микс 2 

0,1
92
% 0,20% 0,200 

ОБЩАЯ ФАРШЕМАССА :

100
,00
% 104,200 

Кабанос классический. Готовится в 
фаршемешалке. Сырьё измельчено 
диаметром 5 мм. Наполняется либо в 
баранью череву, либо безоболочная форма 
наполнения бесконечной спиралью на 
вешала. Можно готовить как с фосфатными 
композициями, так и с стартовыми 
культурами. В болгарской кухне используется 
как холодная закуска к пиву, или 
составляющая различных запеканок, солянок 
и жаркого.

БАЛКАНСКИЕ    ВКУСЫ  ВЕСНЫ



классическая  болгарская наденица  

3 варианта

Мясо кур с кожей 80,00  

лед/вода 20,00  

Итого 100,0 

Соль 1,600 

«Наденица» 1,200 

Соевый изолят 4,500 

Итого 7,300 

Общая фарше масса  100,00% 107,300 

Говядина 2го сорта, диаметр 3мм 27 кг  

Свинина п\ж, диаметр 12 мм 43 кг

«Коби супер про 400» 12 кг

Соя изолят (3 + 12) 15 кг

Сухое молоко 3 кг

«Коби Лактис (молочная)» 1,3 кг 

«Коби Микс» 0, 3 кг

Соль нитритная 1,8 кг

Классическая   Наденица  Биренка. – колбаска к пиву. Диаметр 32-36 
мм

Наденица из мяса птицы. Диаметр 22-28 мм

Гурманска   Наденица. Диаметр 32-36 мм. Длина 20-25 см. Сыр 3-7% по желанию.

Филе окорочка с кожей. Диаметр 3мм 30 кг

Филе окорочка с кожей. Диаметр 12 мм 70 кг

Вода\лед 30 кг

Соль нитритная 2 кг

«Наденица» 1,3 кг

«Коби микс» 0,4 кг

«Аромат Домашний» 0,4 кг

Крахмал 3 кг



Хайдишка  наденица (разбойничья колбаса)

Мясо кур с кожей 80,кг

лед/вода 20,кг  

Соль 1,6 кг

Наденица 0,8 кг

Аромат домашний 0,4 кг

Балканский пиппер (крупноизмельчённый болгарская смесь специй ) или Столичная 0,4 кг

Коби Топ 2,5 кг

Хайдишка  наденица имеет крупнозернистую структуру (кусочки мяса до 12 мм) 
Возможно применять свинину п\ж до 30 кг.

Диаметр 32-36 мм, длина 18-20 см. Формуется в виде шпикачек. Классический 
вариант – без нитрита, продаётся  в свежем и замороженном виде для гриля.

Касапско  мезе (маринованное мясо, отбивные, 
или рёбра для гриля)

Мясное сырьё 100,кг

Маринад (Мексиканский, Балканский Пиппер, Лимонный пипер. Клюквенно-брусничный) 4-7 кг

лед/вода 35 л 

Соль нитритная 0,9 кг

Готовится в массажере при 6 оборотах, 4-6 часов. Можно добавлять нарезанный 
кольцами лук, болгарский перец, и любые другие овощи по желанию.

После приготовления до готовности на гриле, остывает в камере при температуре 8 
градусов Цельсия. После чего упаковывается в индивидуальную упаковку (либо 
газовую, либо вакуумную)

Перед подачей – разогреть.



Кебабче болгарские.

Мясо птицы (филе окорока с кожей) или шаурма тушки 60,кг

Говядина жирная 70\30 36 кг 

Лук свежий 4 кг

«Для Суджука»  или  «Пельмени биф» 0,4 кг

лед/вода 6 л 

«Аромат домашний» 0,3 кг

Соль 1,1 кг

Диаметр мясного сырья 3-5 мм. После интенсивного перемешивания формуются 
полоски на круглых или плоских шампурах. Готовится на гриле. После охлаждения –
порционная упаковка. Перед подачей – разогреть.

Саздарма.

Мясо свиных голов. 20,кг

Обрезь свиного мяса или триминг 69 кг 

Говяжий жир, разбитый на куттере 10%

Вода 20 л

Соль нитритная 1,6 кг 

Специи «Пельмени» 0,4 кг

Животный белок Коби супер про 400 1 кг

Специи «Монастырская» 0,2 кг

Варим до готовности. Затем, набиваем в прозрачный полиамид. Охлаждаем в 
холодной воде. После охлаждения – порционная нарезка 150-300 гр. Перед подачей –
разогреть.



Карначе болгарская из свинины (или 
мяса птицы)

Мясо свинины п\ж, диаметр 3-5 мм (лопатка)   или шаурма (мясо с кожей) куриная 86,кг

«Супер Про 400» 1 кг 

Лук свежий 4 кг

Специи «Пельмени» или «Столовая» или «Балканский  пиппер»
0,4 кг

лед/вода 9 л 

«Аромат домашний» 0,4 кг

Крахмал 3 кг

Соль 1,4 кг

Карначе готовится в фаршмешалке как п\к колбаса. Соль может быть как с 
нитритом, так и без. Допускаются кусочки специй на срезе. Диаметр 22-28 мм, 
длина 60-80 см. Формуются в виде восьмёрки на шпажке. Продаются как в сыром, 
так и в термообработанном виде. Можно использовать при приготовлении 
стартовое культуры для вкуса созревшего мяса

Балканская плескавица.
Мясо свинины п\ж , диаметр 5 мм 60,кг

Говядина, диаметр 3 мм 20 кг

Жир(говяжий, свиной, бараний), диаметр 3 мм 20 кг

Коби супер про 600  или 400 1 кг 

Лук свежий 6 кг

Специи «Пельмени» 0,4 кг

Специи «Монастырская» 0,2 кг

Или Наденица, или «Балканский  пиппер» 1,2 кг

Вода 9 л 

Соль 1,1 кг

Готовится на фаршемешалке. Масса классической плескавицы – 200 гр., диаметр –
20 см. Выпекается на гриле. Упаковывается в индивидуальную упаковку, и 
реализуется. Перед подачей – разогреть.



Суджук за скара

Мясо говядины, свинины или птицы 75,кг

Жир говяжий, свиной, или бараний 25 кг 

Специи «Для суджука» 0,8 кг

лед/вода 9 л 

Специи «Столовая» 0,2кг

Стартовая культура  «Коби фермент 70» 0,025 кг

Соль 1,64 кг

Мясное сырьё измельчается диаметром 3-5 мм. Жир аналогично. Всё перемешивается в 
фаршмешалке с добавлением вышеперечисленных ингредиентов. Затем формуются в натуральную 
оболочку, диаметром 32-36 мм. После чего созревает в течении 24 часов, при температуре 8 градусов 
Цельсия. Упаковывается и может реализовываться в сыром виде для приготовления на гриле, или в 
сыровяленном, как классический суджук.



Ветчина из птицы.

Мясо птицы (филе курохлажденное), диаметром 35 мм и более 100,кг

«Шаурма» 4 кг 

Крахмал 3,5 кг

лед/вода 70 л 

Аромат «Коби арома Курица» 0,45 кг

Соль нитритная 3 кг

Ветчина готовится в фаршемешалке. В начале закладывается соль, далее все 
вышеперечисленные компоненты из таблицы(кроме крахмала). Перемешивается в 
течении 20-25 минут, до получения однородной вязкой массы. Оставляют на ночь для 
созревания. На следующий день вносят крахмал, перемешивают 10-15 минут, наполняют в 
полиамидные или натуральные оболочки от 55 мм в выше. Варят до готовности.

Сосиски куриные (по болгарски)
Филе окорочка с кожей. Диаметр 3мм 30 кг

Филе окорочка с кожей. Диаметр 12 мм 60 кг

«Коби супер про 400» (1+ 9 л)  10 кг

Вода\лед 30 кг

Соль нитритная 2 кг

«Наденица» 1,3 кг

«Коби микс» 0,4 кг

Специи «Столовая»  или   «Сырная» 0,2 кг

Крахмал 3 кг

В Болгарии принято набивать сосиски в оболочки целлофановые, вескозные и 
натуральные, диаметром 28-32 мм,  длиной 18-20 см. Также сосиска куриная имеет 
крупноизмельчённую ветчинную структуру. Может быть изготовлена со сливочно-молочным 
вкусом Коби Микс «Лактис» , или с Коби Микс «Паризер» (леонская колбаска). Традиционно 
подаются в варёном, жареном виде, или разогретая на гриле. Подходит для датских хот-
догов.


