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Food Innovation for Good

Senzatia
momentuluil

New York|Rolls!



Lasa-te inspirat de senzatia momentului
descoperind gusturi si texturi noi!

| ,
.'x:x:i:x:x:::f;x:l:l:x:t:l:x:x:lh:l:im

sl

S

S

AN

AR RN L A WA Y

L |

= ‘ ‘
~~~~~ ' ’
' g
ssagiiig i Hie
li!'i! ‘ = H’ e
. g
el "
: |
k] I ’
)
i “’
- U
A el e DI R S e
iR P T A TTTTITIL e e
)
3 A R . ~ SBBESSEND ¥
‘ | ' : V . n i - (EH g4
= Lol ERENCTLTIENE me
- .. -
. |
E- i
- .! ; : :
- =EEEES Ty
\‘\ : —‘
_ wE "



New York Roll este un desert originar din
Statele Unite, mai precis din New York, a fost
inifial numit The Supréme.

Este un produs cu textura unui croissant, ce
poate fi umplut cu crema si glazurat dupa
preferinie.

A fost o noud abordare, ce a luat amploare

pe retelele de socializare la nivel global
intr-un timp extrem de scurt.
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New York Roll New York Roll New York Roll New York Roll New York Roll
Cheese & Chocolate& Apple & Hazelnuts Pistache
Lemon Cherry Cinnamon



Descopera cum poti obtine un
New York Roll perfect cu solutiile Puratos!
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EASY CROISSANT

Liak

Reliable partners in innovati. /1

7
Puratgs

MIMETIC CL 324 kSPO SG

Reliable partiers in innovat. |

LAMINATION

1 4
Puratos,

" Mix pudrd cu aplicabilitate multipla pentru

obtinerea produselor de patiserie laminate (de tip
croissant / danish)

Caracteristici:

Dozd de utilizare 15%

Produs versatil, pretabil atat pentru congelate, cat si pentru
proces direct

Asigurd o texturd specifica si un volum superior produselor finite
Aport de savoare prin aroma de unt

Asigura short-bite si extra prospetime

Beneficii:

Reducerea costului de productie

Aspect imbunatdatit al produselor finite

O mai bunad prelucrabilitate si stabilitate

Grasime premium pentru laminare cu maia din grav,
fara vleiuri hidrogenate.

Caracteristici:

Cu confinut 80% grasime este obtinut fard emulsifiant

Este CL = zero aditivi, cu acelasi nivel de calitate ca produsul
de referintd (Mimetic 32 A)

Depozitare fara refrigerare

Produse de viennoiserie si foietaj cu efichetd curata
Beneficii:

Gust premium

Prospetime indelungata

Pudrad instant, termostabild, pentru obtinerea
cremelor cu aroma de vanilie, destinata
umplerii si decorarii produselor de patiserie.

Caracteristici:

Stabilitate foarte bund la coacere
Stabilitate bund la congelare - decongelare
Retetd usoard

Tdiere curatd

Beneficii:

Gust placut de vanilie

Aspect afractiv al produselor finite
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New York Roll
Cheese &
Lemon

New York Rolls trebuie sa fie forfate sa creasca in forma doritd de noi
(cilindrica). Asa ca le oprim crestereaq, prin acoperirea cu hartie de copt,
peste care punem o altd tava.




Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g

Faind 480 100 1000 2000

Apd 50 500 1000

Zahar 10 100 200

Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 S (&

Drojdie 5 50 100 puratos

Easy Croissant 15 150 300

Total aluat 1850 3700

Cantitate aluat\bucata 75

Margarind laminare g

Mimetic CL32A RSPO SG

La 1 kg aluat 250

Umpluturd / Insertie g

Puraser Cheese 1000

Deli Citron 200

suc de lamaie sfors 0 Deli Citron este o crema de Iamaie bogata
si luxuriantd, ce ofera un gust autentic de

Decor 9 tarta frantuzeasca cu lamaie.

Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 . Gata de utilizat ca umpluturd sau decor

Paloma Ovablanca 500 n produse de patiserie si ciocolaterie sau

Zahar pudrd 500 poote_ﬂ parte a unui produs mai deosebit

Apd 500 . Stabild la coacere

Metoda de lucru

Framantare
Framéntare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

. O notd usor acida, ce oferd prospetime
pentru o cremad delicatd de Iamaie.

. Se recomandd atdt pentru produse proas-
pete cat si pentru produse cu termen de
valabilitate de cateva luni.

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asaza placa de grdsime.
Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rofind de
fiecare data aluatul cu 90°1n jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se infinde blocul de aluat intr-o foadie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm si latimea de 40 cm.

Se taie bucdati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
inaltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Se amestecd Puraser Cheese, Deli Citron cu sucul de Iamaie pdnd
obfinem o crem& omogend. Crema obflinutd se injecteazd in rulouri.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplicd prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go. Parti
egale din Ploma Ovablanca, zahdr pudrd si apd (1:1:1)se spumeazd p&nd obfinem o bezeaq,
apoi se aplicd pe New York Rolls, astfel incat sa obtinem valuri de bezea. Se lambeazd cu
lampa.
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New York Roll
Chocolate
& Cherry

(cilindrica). Asa ca le oprim crestereaq, prin acoperirea cu hartie de copt,
peste care punem o altd tava.

&TRICKS

‘/ TIPS New York Rolls tfrebuie sa fie fortate sa creascad in forma doritd de noi




Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g " (&
Faind 480 100 1000 2000 puratos
Apd 50 500 1000 PR, "¢ 1nnovetion for Good
Zahar 10 100 200
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100
Drojdie 5 50 100 _
Easy Croissant 15 150 300 TOPFIL
Total aluat 1850 3700 - LGRY
Cantitate aluat\bucata 75
Margarind laminare g
Mimetic CL32A RSPO SG
La 1 kg aluat 250
Mousse Dark Chocolate Insertie g TO pﬁ | S O U r
Festipak 250 C h e rry 65%
Belcolade Selection Noir CT 260
Festipak semi-spumat. 250 Umplutura gata de utilizare, cu continut

. ridicat de fruct si gust intens de visine
Insertie g . 65% continut de fruct (fructe intregi)
Topfil Cherry 65%. 1000 «  Stabilitate ridicatd la coacere

. Stabilitate mare la congelare-decongelare

9 bk
Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 . Produs cu mandrie in Romania
Carat Decorcrem Dark 3000
Fulgi de ciocolatd neagra. 1000

Metoda de lucru

Framéntare
Framé&ntare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilena.

Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din canfitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucatii de aluatintins in formd dreptunghiulard se asaza placa de grasime.
Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 succesive, rotind de
fiecare data aluatul cu 90°1n jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat infr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.

Se taie bucati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
indliime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Mousse Dark Chocolate - Se aduce la punctul de fierbere Festipak, apoi se toarna peste cio-
colata. Cand compozitia ajunge la 320°C se incorporeazd Festipak semi-batutd. Se injecte-
aza canfitati egale de Mousse Dark Chocolate si Topfil Sour Cherry 65%.

Dupad coacere (pe produsul cald) se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem Dark, se incdlzeste ca sa devind fluid, dupd care se infroduce ruloul cu
partea superioard in Carat Decorcrem Dark, peste care se aseazd decorul de fulgi de
ciocolata neagra.
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New York Roll
Apple &
Cinnamon

(cilindrica). Asa ca le oprim crestereaq, prin acoperirea cu hartie de copt,

‘/ TIPS New York Rolls trebuie s& fie fortate sa creasca in forma doritd de noi
peste care punem o altd tava.

&TRICKS




Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g N

F&ind 480 100 1000 2000 = e

Apd 50 500 1000 \:‘\:\\ purotos """
Zahdr 10 100 200 RN 7o omovction for Goud
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100

Drojdie 5 50 100

Easy Croissant 15 150 300

Total aluat 1850 3700

Cantitate aluat\bucatd 75

Margarind laminare g

Mimetic CL32A RSPO SG

La 1 kg aluat 250

Crema diplomat Insertie g

Cremyco 350

Lapte rece 3,5% grdsime 1000

Umplutura gata de utilizat cu bucati de

Insertie 9 mere atent selectionate
Topfil Apple 80%. 1000 . 80% continut fruct (bucdti calibrate)
Scortisoard 10 «  Stabilitate ridicata la coacere
. Stabilitate mare la congelare-decongelare
g e
Harmony Sublimo Glgze & Go. 1000 . Produs cu mandrie in Romania
Carat Decorcrem White 3000
Anason 100
Scortisoard 10
Mar 500

Metoda de lucru

Framéntare
Frdméntare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute In congelator (-18°) in folie de polipropilena.

Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din canfitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asaza placa de grasime.
Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rofind de
fiecare data aluatul cu 90°1n jurul axei.

15 minute n frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat infr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.

Se taie bucati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
ndliime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Crema diplomat - Cremyco (1 litru lapte la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obti-
nem o cremda omogenad. Se adaugad 10g scortisoard in Topfil Apple 60% si se amestecd pé&nd
la incorporarea uniforma. Se injecteazd cantitati egale de crema diplomat si Topfil Apple 60%.

Dupad coacere, pe produsul cald, se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White, se incdlzeste ca sa devind fluid, dupd care se introduce ruloul cu
partea superioard in Carat Decorcrem White, peste care se pudreaza scortisoard. La centru,
in zona de injectare, se aseazd un evantai din mar si o floare de anason.
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New York Roll
Hazelnuts

TIPS New York Rolls trebuie s& fie fortate sa creasca in forma doritd de noi
(cilindrica). Asa ca le oprim crestereaq, prin acoperirea cu hartie de copt,
peste care punem o altd tava.

&TRICKS




Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g

F&ind 480 100 1000 2000

Apd 50 500 1000 o

Zahar 10 100 200 Pﬁ'ur'!isw RANCE

Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 E.

Drojdie 5 50 100 = pratirex

Easy Croissant 15 150 300 . Noisette

Total aluat 1850 3700 E s

Cantitate aluat\bucata 75 w_

Margarind laminare g

Mimetic CL32A RSPO SG

La 1 kg aluat 250

Crema diplomat Insertie g

Cremyco 350

Pralirex Noisette 135

Lapte rece 3,5% grasime 1000 Pasta aromatizanta din piure de
alune de padure

Decor g . 100% piure din pastd de alune

Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 . Fara arome artificiale

Carat Decorcrem White 3000 e  Fara coloranti artificiali

Pralirex Noisette 600 *  FarG conservanti

Noisette IGP Piemont Blanchies zdrobit 1000

Metoda de lucru

Framdantare

Framéntare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat Maxim 21°C

Prelucrare

Relaxare 30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilena.

Tncorporare grasime Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din canfitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.
Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asazd placa de grasime.

Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.

Laminare Aluatul se lamineazd p&nd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rotind de
fiecare data aluatul cu 90°1n jurul axei.

Relaxare 15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Modelare

Modelare Se intinde blocul de aluat infr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.
Se taie bucati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
indliime de 4,5 cm.

Dospire finald +/- 70 minute 30°C 85 %RH

Coacere
Coacere Cu abur pe cuptor cu convectie.
Temperatura 210°C-220°C

Timp de coacere

Umplutura

Decor

+/ -18 minute

Cremyco (1 litru lapte la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obtinem o cremad
omogend. Se adaugd 10% Pralirex Pistache si se amestecd pdnad la incorporarea uniforma in
cremad. Crema obtinutd se injecteazd in rolls.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White impreund cu 10% Pralirex Noisette, se incdlzeste ca sa devind fluid,
amestecdnd bine. Dupd care se infroduce ruloul cu partea superioard in Carat Decorcrem
White, peste care se presard Noisette IGP Piemont Blanchies.

(éu ratos
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New York Roll
Pistache

.
TIPS New York Rolls trebuie sa fie fortate s& creascd in forma doritd de noi
(cilindrica). Asa ca le oprim cresterea, prin acoperirea.cu hartie de copf,

&TRICKS peste care punem o altd tava. T




Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g

F&ind 480 100 1000 2000

Ap& 50 500 1000 E

Zahdr 10 100 200 =

Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 po

Drojdie 5 50 100 E

Easy Croissant 15 150 300 I Pralirex Pistache

Total aluat 1850 3700 T OO%

Cantitate aluat\bucata 75 Pate de pistaches toréfiées

Margarind laminare g

Mimetic CL32A RSPO SG

La 1 kg aluat 250

Insertie g

Cremyco 350

Pralirex Pistache 135

Lapte rece 3,5% grasime 1000 Pastad aromatizanta din piure fistic:
100% piure din pasta de fistic

Decor g . 100% piure din pastd de fistic

Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 . Fara arome artificiale

Carat Decorcrem White 3000 e  Fara coloranti artificiali

Pralirex Pistache 600 *  FarG conservanti

Pistaches Vertes zdrobit 1000

Metoda de lucru

Framantare
Framantare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilena.

Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 succesive, rotind de
fiecare data aluatul cu 90°1n jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat infr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.

Se taie bucati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
indliime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Cremyco (1 litru laptfe la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obtinem o crema
omogend. Se adaugd 10% Pralirex Pistache si se amestecd pdnad la incorporarea uniforma in
crema. Crema obtinutd se injecteaza in rolls.

Dupad coacere (pe produsul cald) se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White impreund cu 10% Pralirex Pistache se incdlzeste ca sa devina fluid,
amestecé@nd bine. Dupd care se infroduce ruloul cu partea superioard in Carat Decorcrem
White, peste care se presard Pistaches Vertes.
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www.puratos.ro

f PuratosRomania puratos_romania ° @puratosromania6001



