


GUSTUL FICTIUNII

Intr-o epocd n care consumatorii cautd experiente, cofetaria a
inceput sa imprumute din limbaijul fictiunilor de succes.

Deserturile nu mai sunt doar creatii dulci, ci devin povesti
comestibile, inspirate din lumi imaginare, personaje enigmatice
sau atmos ntastica.
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’ motive sa capitalizezi popularitatea
1 3 unor branduri goth consacrate
:

‘ Valul de interes al Extinderea portofoliului

consumatorilor pentru cu o edifie limitata sau o

g estetica gotica si dark linie de produse sezoniere

0 academia inovative, cu ingrediente

_ . . N neobisnuite (carbune activ,

Diferentierea in piatd fructe negre, lavandd etc.)
CuU O prezentad la ro‘
provocatoare

Goth it?!
La Puratos, suntem in tfrend, credm concepte
tematice puternice, cu produse inovative, cu gust
autentic, look inedit si solutii de promovare creative.
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TENTATII INTUNECATE

Colectia de delicii statement care exprima filosofia
decadentei rafinate infr-un spectacol unic de texturi
contrastante, gusturi intense, culori dramatice si
plating spectaculos.

-

P&ini cu miez negru sau deserturi
cu straturi adanci, umpluturi

din abundenta si arome
seducatoare, toate aceste creat
indraznete oferd placerea de a
trdi o clipa fard reguli.

(ONSUMATORiI SE VR
TOPI DUPA ELEM
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Creatii dedicate celor care
iubesc contrastul infre umbra
si celor care indraznesc sa
transforme fictiunea in realitate
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‘"~ TRENDURI

Fictiunea creeaza legaturi emotionale.
Oamenii se regasesc in universuri fictive, n
personaje neobisnuite, in estetici gotice sau in
povesti care sfideaza realitatea.

Cdand un desert preia elemente
dintr-o astfel de lume — prin forma,
culoare, nume sau gust — devine un
obiect al dorintei, o extensie tangibila
a unui capriciu personal.

97

doresc saincerce
combinatii de gusturi
neobisnuite

727

vor sd ihcerce
texturi diferite
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) MORTALE

- , g
Originalitate + familiaritate
= combinatie magnetica

Consumatorii adord sa vada cum se poate fraduce atmosfera
dintr-o fictiune indragita intr-un desert creativ sau sa descopere un
desert pe care il iubesc, intr-o abordare nouq, provocatoare.

0%

infre roma&ni doresc sa
egdseasca un element
familiar atunci cand
incearcd noi tipuri de
‘ mdancare

isi doresc sd afle
povestea din
spatele produsului




. TRENDURI

Rasfat & desfatare

Consumatorii sunt atrasi de deserturi inddznete si
decadente, cu umpluturi din abundenta si texturi
contrastante si surprinzatoare.
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De la nume pdnad la aspectul produsului, totul conftribuie la
senzatia de a fi parte din poveste, de a trai povesteaq, chiar si
pentru cateva minute, premize care creeazad loialitate, buzz si
chiar viralitate.

&

Conceptele tematice Consumatorii sunt

inspirate din fictiuni literare si parte din poveste si
| o impartdsesc.

cinematografice cunoscute,
sunt captivante vizual si usor
adaptabile pentru retele sociale.




ECLER
NEVERMORE
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU

ECLER g ECLER

Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd ingredientele la vitezd mica timp de

Ulei 340 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare.

Apd 20°C 870 Regim de coacere:
-cuptor cu vatrd: la 200°C timp de 25 minute cu
frapa inchisd, apoi se continud coacerea timp de
5 minute cu trapa deschisa.
-cupftor rotativ sau convectie: la 170°C timp de
25 minute cu trapa inchisd, apoi se confinud
coacered timp de 5 minute cu frapa deschisd.
Coacerea se realizeaza fara abur.

CREMA g CREMA

Deli Cheesecake 2.0 350 Se amestecd Deli Cheesecake 2.0 cu

Topfil Wild Berries 60% 100 Topfil Wild Berries 60% pd&nd obtinem o cremad cu
aspect marmorat.

GLAZURA g GLAZURA

Carat Coverflex Purple Qs Se topeste Carat Coverflex Purple [a 32°C sise

glaseaza eclerele cu el.
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU

ECLER g ECLER

Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd ingredientele la vitezd mica timp de

Ulei 340 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare.

Apd 20°C 870 Regim de coacere:
-cuptor cu vatrd: la 200°C timp de 25 minute cu
frapa inchisd, apoi se continud coacerea timp de
5 minute cu trapa deschisa.
-cupftor rotativ sau convectie: la 170°C timp de
25 minute cu trapa inchisd, apoi se confinud
coacered timp de 5 minute cu frapa deschisd.
Coacerea se readlizeaza fara abur.

CREMA DE VANILIE g CREMA DE VANILIE

Cremyco 350 Se mixeazd apa rece cu Cremyco si se obfine

Apd rece 100 o crema de vanilie. Umplem partial eclerele

Topfil Raspberry Smooth 35% QS cu o parte din crema de vanilie. Inseram Topfil
Raspberry Smooth 35% iar peste turndm crema
de vanilie.

GLAZURA g GLAZURA

Fondant Vega Qs Se topeste Fondant Vega, se adaugd colorantul si se

glaseazd eclerele.
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU
BLAT g BLAT
Tegral Satin Creme Cake Se mixeazd toate ingredientele timp de 4 minute
Purple Velvet 1000 la vitezd medie cu paleta. Se intinde intr-o tava
Ouad 500 de 60/40 si se coace la 160°C timp de aproximativ
Apd 240 12-14 minute.
CREMA g CREMA
Bavaroise Fraise 130 Se dizolva Bavaroise Fraise in apd rece, iar apoi se
Apd 130 incorporeazd Whippak semi-batutd.
Whippak 500
STRAT CROCANT g STRAT CROCANT
Pralicrac Raspberry Qs Se incdlzeste Pralicrac Raspberry si se adaugad in strat
Qs subfiire pe primul blat.

JELEU g JELEU
Topfil Raspberry Smooth 35% 200 Se aduce la punctul de fierbere Whippak
Whippak 200 impreund cu Topfil Raspberry Smooth 35% si se

adaugad peste gelatina hidratatd. Se toarna peste
Gelatina 5 prdjitura congelata.

Miroir Glassage Neutre Qs

Dupad setare se glaseazd cu Miroir Glassage Neutre.
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU
BLAT g BLAT
Tegral Dark Moist Cake 500 Se mixeaza toate ingredientele timp de 4 minute
oud 100 la vitezd medie cu paleta. Se infinde intr-o tava

= de 60/40 si se coace la 160°C timp de aproximativ
Apd 100 10-12 minute.
Ulei 200
CREMA g CREMA
Lapfe 300 Se adaugd laptele impreund cu zaharul pe foc,
Galbenus 120 iar cdnd ajunge la punctul de fierbere se adaugd
Zahar 150 peste gdlbenus. Se continud fierberea pana
Gelating 15 la temperatura de 85°C, dupd care se adaugad

] peste Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace si

Belcolade Selection Blanc 300 gelatina hidratatd in prealabil. La final se adaugd
Cacao-Trace si Topfil Wild Berries 60%. Cand compozitia ajunge
Whippak 450 la temperatura de 37°C se adaugd Whippak
Topfil Wild Berries 60% 100 semi-batufa.
GLAZURA g GLAZURA
Miroir Glassage Noire 200

Se incdlzeste Miroir Glassage Noire pand la
temperatura de 35-37°C si se aplicd pe produsul
congelat.
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU
COAJA g COAJA
FIING 500 Se amesteca toate ingredientele cu exceptia
untului si se framanta cu ajutorul carligului. Dupa
Sare 10 . =
5 ce aluatul s-a omogenizat, se adauga untul la
Zahar 10 temperatura camerei si se continud framantarea
Drojdie proaspata 25 pAanad se incorporeazd untul.
oud 250 Se lasd in dospitor aproximativ 20 de minute, apoi
= se divizeaza la gramaijul dorit si se aseaza in forme.
Apa 167 o ) .
Se lasd la dospit, apoi se coc la temperatura
Unf 125 de 180°C timp de aproximativ 20 de minute in
Colorant mov QS cuptorul cu convectie.
SIROP g SIROP
Apad 500 Se fierb cele 2 ingrediente pdna la obtinerea unui
Zahar 250 sSirop.
CREMA g CREMA
Ambiante QS Se spumeazd Ambiante impreund cu colorantul mov
Aanad la consistenta dorita.
Colorant Mov Qs £ ! i |
JELEU g JELEU
Harmony Classic Neutra Qs Se pune pe foc Harmony Classic Neutra impreund
- Cu apaq, iar dupd ce s-a topit complet se adauga
Apa QS colorantii.
Colorant Alb Qs Se blendeazd pentru o incorporare mai bund a
colorantilor si se adaugad pe suprafata capacului
Colorant Mov QS savarinei.
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INGREDIENTE METODA DE LUCRU
COAJA g COAJA
FAING 500 Se amesteca toate ingredientele cu exceptia
untului si se framanta cu ajutorul carligului. Dupa
Sare 10 . =
= ce aluatul s-a omogenizat, se adauga untul la
Zahar 10 temperatura camerei si se continud framantarea
Drojdie proaspatd 25 pAna se incorporeazd untul.
oud 250 Se lasa in dospitor aproximativ 20 de minute, apoi
= se divizeaza la gramajul dorit si se aseaza in forme.
Apd 167 o ) .
Se lasa la dospit, apoi se coc la temperatura
Unt 125 de 180°C timp de aproximativ 20 de minute in
Carbune vegetal QS cuptorul cu convectie.
SIROP g SIROP
Apd 500 Se fierb cele 2 ingrediente pand la obtinerea unui
Zahar 250 sirop.
INSERTIE g INSERTIE
Topfil Wild Berries 60% Qs Se pune Topfil Wild Berries 60% ca atare cu posul in
mijlocul savarinei.
CREMA g CREMA
Ambiante 133 Se spumeazd Ambiante p&nad la consistenta doritd

si se pune peste insertie.
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BLAT

BLATR"" .7 g
Tegral Satin Cream Cake

Purple Velvet 1000
Ouad 500
Apd 240
Ulei 300
CREMA g

Belcolade Selection Blanc

Se mixeaza toate ingredientele timp de 4 minute
la vitezd medie cu paleta. Se infinde intr-o tava de
60/40 si se coace la 160°C timp de aproximativ

10 minute.

CREMA

1000 Se aduce la punctul de fierbere Whippak si se
Cacao Trace adaugd peste Belcolade Selection Blanc Cacao
Gelatina 5 Trace si gelatina hidratata in prealabil. Se lasa la
Whippak 500 setat, iar a 2-a zi se spumeaza.
Pentru umplere: Se pune cu posul crema din
margine catre interior, Idsand spatiu in mijloc
pentru insertie. Pe fiecare strat vom pune cdate
300g de crema.
Cu aceeasi cremd vom imbrdca tortul si vom
adduga colorant mov la spumare.
STRAT CROCANT g STRAT CROCANT
Pralicrac Raspberry QS Se incdlzeste Pralicrac Raspberry si se adaugad in
strat subtire pe primul blat.
INSERTIE g INSERTIE
Topfil Wild Berries 60% 200 Se toarnd 100g de Topfil Wild Berries 60% in
mijlocul cremei.
GLAZURA g GLAZURA
Apd 125 Se aduce la punctul de firbere apa, glucoza si
. 55 zaharul si se contfinud fierberea incd 2 minute.
: . Turndm peste Belcolade Selection Noir Cacao
Belcolade Selection Noir Trace, gelatina hidratatd, laptele condensat si
Cacao Trace 225 Miroir Glassage Noir. Se emulsifiazd cu ajutorul
Gelating 23 unui blender si se aplica la 35-37°C.
Zahar 225
Lapte condesat 160

Miroir Glassage Noir 90
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INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
QR 550 e Framantare 4 minute lent si 7 minute rapid
Apd 550
Sare 20 Temperatura aluat 28°C
Carbune vegetal QS Relaxare 10 minute o;openjr cu fczhe, lo
7ahar 30 temperaturd ambientald
Mimetic Primeur 10% Butter 50 Divizare Se divizeazd in bucdti de 80g.
O-tentic Durum 40
Total aluat 1690 Modelare finala Se modeleazad pe rotund.
Dosbire final 55-60 minute la temperaturd
P de 32 °C si umiditate de 80%
Cuptor pe vatrd
Fara abur
Coacere Timp: 12-14 minute

Temperaturd de coacere: 240°C

Inainte de coacere se
GLAZURARE g Glazurare si decor pulverizeazd cu Sun;et Glaze.

§ Se pune un sablon si se

Sunset Glaze Qs

pudreazd cu faina.

W







INGREDIENTE

METODA DE LUCRU
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F&inG 480

Apd

- Zahar

Mimetic Primeur 10% Butter

Drojdie

Easy Croissant

Carbune vegetal

Total aluat

LAMINARE

Mimetic Primeur 10% Butter
la 1 kg de aluat

INSERTIE

Topfil Wild Berries 60%

400

GLAZURARE

g

Harmony Sublimo Glaze & Go QS

Framantare

Temperatura aluat
Relaxare

Laminare aluat

Relaxare

Modelare

Dospire finala

Coacere

Insertie

Glazurare

4 minute lent + 6 minute rapid

Se scot 250g de aluat inainte cu

2 minute de ferminarea malaxdrii
si se coloreazd cu 3g de carbune
vegetal.

21°C

20 min (-18°C)

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
in forma dreptunghiulara se asazd
placa de Mimetic Primeur 10%
Butter. Capetele aluatului se
impdaturesc peste placa de
Mimetic Primeur 10% Butter. Aluatul
se infinde p&nad la grosimea de

7 mm si se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rotind de fiecare datd
aluatul la 90° in jurul axei.

10 minute =18 °C

Se aplicd aluatul colorat peste
aluatul laminat astfel incat sa
acopere toatd suprafata. Din
aluatul furat se vor tdia fasii subtiri
de 2 mm care se vor aplica, pe
lungime una I&Gnga cealalid,
peste aluatul laminat astfel incat
sa se vada straturile foietate si

s acoperim toatd suprafata. Se
intinde pdna la grosimea de 3mm
si se decupeazd cu un cerc cu
diametru de 9.5 cm dupd care
se modeleazd ca un baton cu
capetele ascutite.

+/- 40 minute la temperaturd de
30°C cu umiditate de 85 %

Cuptor convectie, cu abur
Timp: +/-15 minute, 180°C

Dupd coacere, cu ajutorul unui pos
se insereazd Topfil Wild Benies 60%

Se glazureazd cu Harmony
Sublimo Glaze & Go.
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INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
FQind 480 1000 4 minute lent si 7 minute rapid
O-tentic Durum 40 Se imparte aluatulin 2 parti
Apd 700 egale inainte cu 2 minute de
- Frémantare terminarea malaxarii

Pudra de afine 25 si se coloreazd o parte cu
Colorant alimentar mov S carbune vegetal si o parte cu
Sare 20 pudra de afine si colorantul
Carbune vegetal 50 PrOVs
Total aluat 1838 Temperatura aluat 26 - 28°C

Relaxare 15 minute
INCLUZIUNI g
Stafide 100

Se imparte aluatul in bucdfi
Divizare si de 80g, si se premodeleaza pe

premodelare

Relaxare

Modelare finala

Dospire

Coacere

rotund.

15 minute

Se adaugad aluatul negru peste
aluatul mov si se modeleazd
pe lung cu capete ascutite.

45 minute la temperaturd de
32°C cu umiditate de 75%

Cuptor pe vatrd

Fara abur

Timp: 12-14 minute
Temperaturd de coacere: 240°C
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METODA DE LUCRU
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Faind 480

Apd

Zahar

-_ Mimetic Primeur 10% Butter

50

Drojdie

50

Easy Croissant

150

Carbune vegetal

3

Total aluat

1850

LAMINARE

g

Mimetic Primeur 10 % Butter
la 1 kg de aluat

250

GLAZURARE

g

Harmony Sublimo Glaze & Go

Qs

Framantare

Temperatura aluat
Relaxare

Laminare aluat

Relaxare

Dospire finala

Coacere

Glazurare

4 minute lent si 6 minute rapid
Se scot 250g de aluatinainte
cu 2 minute de terminarea
malaxarii si se coloreaza cu 3g
de carbune vegetal.

21°C
20 minute la - 18°C

Pe mijlocul bucdtii de aluat
intins in forma dreptunghiulard
se asazd placa de Mimetic
Primeur 10% Butter. Capetele
aluatului se iImpdaturesc peste
placa de Mimetic Primeur 10%
Butter. Aluatul se tureazd pand
la grosimea de 7 mm si se face
un plivin 4 (dublu).

Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind
toatd suprafata. Se intinde
pdand la grosimea de 2,75 mm.
Foaia de aluat se taie
triunghiuri cu baza de 9 cm si
indltimea de 2.5 cm. Se ruleazd
fiecare triunghi.

+/- 70 minute la temperatura
de 30°C cu umiditate de 85 %

Cuptor convectie

Cu abur

Timp: +/-15 minute
Temperatura de coacere: 180°C

Dupd& coacere se glazureazd cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.
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INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
FGﬂrjO ) Loy Framantare 4 minute lent si 6 minute rapid
Apa 500
Zahar 100 Temperatura aluat 21°C
Mimetic Primeur 10% Butter 50 Relaxare 20 minute la - 18°C
Drojdie 50 Pe mijlocul bucdtii de aluat
Easy Croissant 150 intins in forma dreptunghiulard
Pudrd de afine 25 se asazd placa de Mimetic
Y | Primeur 10% Butter. Capetele
Total aluat 1875

aluatului se iImpaturesc peste
placa de Mimetic Primeur 10%
LAMINARE g Butter. Aluatul se tureazd pand

la grosimea de 7 mm si se face
un plivin 4 (dublu).

Laminare aluat

Mimetic Primeur 10 % Butter

la 1 kg de aluat L

Se intinde p&na la grosimea de
2,75 mm. Foaia de aluat se taie

Relaxare triunghiuri cu baza de 9 cm si
indaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

+/- 70 minute la temperaturd de

Dospire finala 30°C cu umiditate de 85%

Cuptor convectie
Cu abur
Coacere Timp: +/-15 minute
Temperaturd de coacere: 180°C

GLAZURARE g

Dupd coacere se glazureazd cu

Glazurare Harmony Sublimo Glaze & Go.

Harmony Sublimo Glaze & Go QS
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INGREDIENTE g  METODA DE LUCRU
F3ind 480 1000 4 minute lent si 6 minute rapid
Apd 500 Se scot 500g de aluatinainte
e Boriariare cu 2 minute de terminarea
Lahar 100 malaxdrii. 250g; se coloreazd
Mimetic Primeur 10% Butter 50 cu cdrbune vegetal si 250g cu
Drojdie 50 pudrd de afine.
Easy Croissant 150 Temperaiura aluat 21°C
Carbune vegetal 3 Relaxare 20 minute la - 18°C
Pudra de afine ) Pe mijlocul bucatii de aluat
Total aluat 1856 intins in forma dreptunghiulara
se asazd placa de Mimetic
Primeur 10% Butter. Capetele
Laminare aluat aluatului se impdaturesc peste
LAMINARE g placa de Mimetic Primeur 10%
Mimetic Primeur 10 % Butter SUEE .AlUOTUl € ’rureqza pand
250 la grosimea de 7 mm si se face

la 1 kg de alvat un pliu in 4 (dublu).

Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind
toatd suprafata. Se intinde
pdnd la grosimea de 2,75 mm.
Foaia de aluat se taie
dreptunghiuri cu baza de

7.5 cm siindltimea de 12 cm. Se
cresteaza de 2 ori in mijloc si se
impletesc, dupd care se ruleazd
fiecare bucatd pe rotund.

Relaxare

Dospire Se dospesc in forme de muffins.

+/- 70 minute la temperaturd de
30°C cu umiditate de 85 %

Cuptor pe convectie
Cu abur

Dospire finala

INSERTIE g

Coacere . 3 |
Timp: +/-15 minute
Topfil Raspberry Smooth 35% 900 Temperaturd de coacere :180°C

Cu ajutorul unui pos se
Insertie injecteaza Topfil Raspberry

GLAZURARE 9 Smooth 35% la interior.

Harmony Sublimo Glaze & Go QS Glazurare Egﬁ)n?ocn(;asiirlie rrsig gc;;ll%zzuere&oéclcu
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INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
- FGind 480 1000 12 minute lent si se adaugd 60%
O-tentic Pinsa 10% 100 Framantare apdsi 8 mJnuTe rapid dUP‘? P
- se adaugad restul de apa si uleiul
AE’O 850 de masline
Carbune vegetal QS Temperaturd aluat 26 - 28°C
Sor.e —- 20 Relaxare 15 minute
QI 0sIine 2 Se imparte aluatul in bucati de
SoF . 350g, se modeleazd pe rotund
Divizare si

si se asaza in cuva de plastic

premodelare - . g
unsa cu ulei de masline.

4°C peste noapte, aproximativ

Dospire 12 ore larece
INCLUZIUNI g Se aplatizeazd aluatul cu
Modelare finala dege:rele Panase G G
Branza Brie 50 forma rotunda si se adauga
branza Brie.

Cuptor pe vatra
Fara abur
Coacere Timp: 4-5 minute
Temperaturd de coacere: 270°C

Dupd coacere se stropeste cu
Tips&Tricks ulei de masline pentru o aroma
mai deosebita.
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