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CEREALELE INTEGRALE (<

puratos

F AC ISTO RI E Food Innovation for Good

in timpul revolutiei industriale
NnU s€ mai consuma tarate si
germeni.

Cu secole in urma, cerealele Astazi, consumatorul isi doreste

integrale faceau parte din hrana arome autentice si apreciaza
obsnuita. In stomacul lui Otzi a fost cerealele integrale ca un plus
gasit alac integral care avea o sanatos la dieta sa zilnica.

vechime de 5.300 de ani.

Cele mai hranitoare ingrediente pentru

o pdine nutritiva, cerealele integrale si
cele incoliite sunt surse de fibre, vitamine,
minerale, proteine si antioxidanti, esentiale
pentru un regim de viata echilibrat.




Ce este incoliirea?

Cand o cerealaincolteste, aceasta porneste un proces de crestere prin care sunt eliberate multe
substante nutritive din interiorul bobului.

\d/ Secretul Puratos

Selectam cu atentie
cerealele ce urmeaza afi
germinate, ne asiguram ca
indeplinesc toti parametri
necesari, dupa care le
tinem in tancuri cu apa timp
de 24 ore.

Atunci cand lastarii ajung
la dimensiunea optima
peniru un maxim de
nutrienti, incepe procesul
de fermentare indelungata
a boabelor (pana la 72
de ore), pentru a aduce
boabelor incoliite un plus de
savoare, nuanta si un gust
dulce




CEREALELE s

tastetomorrow

INTEGRALE #InTrenduri

87%

dintre romani
considera ca
fibrele au un
efect bun asupra

digestiei

847

dinfre romani
considera ca
pdinea cu maia e
mai sandtoasa

WANTED

dintre romani
considerd ca ca
mbunatatiirea sanatatii
infestinale are un
efect pozitiv asupra
sisfemulul iImunitar

Cerealele integrale au
inregistrat o crestere

de 11% in cautdrile
consumartorilor.




Gama Softgrain #InovatiaPuratos Suratos

Cereale integrale hidratate in maia lichida

Adaugate cu usurinta la faina savu aluat, in doza de 20% pana la 50% veti obtine paini gustoase, proaspete

mai mult timp si cu beneficii nutritionale, usor de comunicat catre consumatorul final.

Softgrain Softgrain Softgrain Softgrain
5CL Sprouted Rye CL PRO CL Multi CL

Secarq, grau, alac, seminte de Boabe de secara germinate Boabe de soia, seminte de 7 cereale si seminte prehidratate
floarea soarelvi si seminte de si fermentate, infuzate in maia floarea soarelui si in, hidratate si infuzate in maia lichida de

in (brun si auriv), hidratate si lichida de secara si infuzate in maia lichida de secara

infuzate in maia de secara secara

Softgrain Softgrain Rye Softgrain Sprouted
Ancient CL &Buckwheat CL  Wheat CL

Cereale si seminte strabune Boabe de secara si hrisca, Boabe de grau germinate si
prehidratate si infuzate in maia hidratate in maia lichida de fermentate, infuzate in maia
lichida de grau si secard secard lichida de grau CLEAN(ER)

LABEL

GRAINS
& SEEDS




PaineCuBeneficli
CU SOFTGRAIN

Prin pre-hidratarea cerealelor si semintelor,
acestea nu mai absorb apd din pdine astfel
find prelungita prospetimea miezului.
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puratos

Better

pouratos

Food Innovation for Good




(g

puratos

5 PROVOCARI COMPLEXE
1 SOLUTIE SIMPLA PENTRU TOATE

(l:,) Boabele se sfarama

T B Cerealele si semintele hidratate
e . necorespunzator, se vor sfarGma

£ i Boabele dure @ | N procesul de productie al pdinii.
e Sl :',f':.AsTfeI G&{Q.QCTUI produsulw finit este unul

Evitarea aromelor
(= heplacute

......
|

SR Cerealele si semintele au timpi diferifi
i, iR de hidratare optima, prin urmare orice
prelungire a acestui timp aduce o

. aroma neplacutd boabelor si un gust
(U Clterat painii.
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Mentinerea prospetimii
miezului

Cerealele sau semintele din pdine au TE o ;
tendinta sa absoarbd umiditatea din @@= L EE SIS | lFS Rl i 3 ;
miez, ceea ce face ca pdinea so B . TN L oD @' Irosirea resurselor
se usuce mai Usor. R ST %t S
Aprovizionarea cu diferite materii

prime, gasirea unor cereale si

seminte de bunad calitate, procesul de
pastrare si hidratare duc la cheltuirea
de resurse de timp si financiare.
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GRAINS
& SEEDS

SOFTGRAIN 5 Clgk) €

Comblnoho optima pentru o pai
plina de cereale. Echilibrul per
ntre gus’rul % crisor al sec ’
temperat d placut de nuci al
grdului alac, cu un aport de vitamine

si minerale din seminfele de ﬂoorec
v soarelur BN e

. Gata de utili
-@Cenferc;w |
~ Aport nutritiveid este
continutul de fibre dinprod

??? Prospehmeuexcephonald

- Textura moale
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Paine
multicereale
premium

Ingrediente aluat g
FGind 650 800
FGind neagra 100
FQina secarad 100
Apa +/- 600
Drojdie 20
Sare 18
Softgrain 5 CL 320
Sapore Traviatta 20
Tigris Gold CL Fresh 3
TOTAL ALUAT 1981

Metoda de lucru

(éu ratos

Food Innovation for Good

Framantare

4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat

26-28°C

Relaxare

30 minute in folie

Divizare si premodelare

460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara

20 minute

Modelare

Pe lung sau pe rotund

Dospire finala

45 - 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%

Decorare inainte de coacere

Se infaineaza si se cresteaza

Coacere

Cu abur

Temperatura de coacere

240 °C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere

20 — 25 minute




Paine
multicereale
standard +

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 850
Faind neagra 150
Apa +/- 600
Drojdie 25
Sare 18
Softgrain 5 CL 320
Tigris Gold CL Fresh 3
TOTAL ALUAT 1963

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 20 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 20 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 45 - 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se infdaineazad si se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 20 — 25 minute



Paine
multicereale
standard

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 1000
Apa +/- 580
Drojdie 25
Sare 18
Softgrain 5 CL 250
Tigris Gold CL Fresh 3
TOTAL ALUAT 1876

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 10 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 10 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere 20 — 25 minute
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Food Innovation for Good
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Boabele de soia 1t aduc un aport de
profeine si il confera un plus de energie.
Semintele de in si floarea soarelui aduc
suplimentar vitamine, minerale si acizi
Omega 3, pentru a-ti sustine ritmul alert
din fiecare zi!

Gata de utilizat

v22 Aport nutritiv ridicat, creste continutul de
filbre din produse

<= Confera un gust bogat, usor dulceag

% Asigurd prospetime indelungatd

% Texturd usor de savurat

Ambalaj: 12 kg
Ambalat in atmosfera modificatd

Dozaj: 20-50%
Valabilitate: 8 luni @4-25°C

Aplicatii

>

ciabatta, bagheta, pdainea padurarului




Pdine
Pro premium

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FQinG 650 750
FAina secard 230
[e]gel(e 20
Apa +/- 650
Sare 20
Softgrain PRO CL 320
O-tentic Origin 40
TOTAL ALUAT 2030

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 30 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 20 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 45 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se infdaineazad si se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 23 — 28 minute



Pdine Pro
standard +

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FQiNG 650 850
FAind integrald 150
Apa +/- 600
Drojdie 25
Sare 18
Softgrain PRO CL 320
S 500 Sense 30
TOTAL ALUAT 1993

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 20 minute 1n folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 20 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 45 - 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se infaineazad si se cresteazad

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 25 - 28 minute



Pdine Pro
standard
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Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 1000
Apa +/- 580
Drojdie 25
Sare 18
Softgrain Pro CL 250
Tigris Gold CL Fresh 3
TOTAL ALUAT 1876

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 10 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 10 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere 23 — 28 minute
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Food Innovation for Good
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Potl obtine pdinea familiei tale, gustoasa

S| nutritiva. Este ideala pentru orice masal
Organismul va asimila mult mai usor substantele
hranitoare datorita procesului de Incoltire al
cerealelor. Fibrele de secara ofera o senzatie de
safietate fimp mai indelungat.

Gata de utilizat
v22 Contine cereale tipice din nordul Europei,

pbogate In fibre benefice pentfru sanatate
<= AsIgura gust savuros cu note de miere si malf
¢ Conferd prospetime superioard
# Texturd placutd

Ambalaj: 5 kg / 12 kg

Ambalat in atmosferd modificata

Aplicatii

epadine de secarq, pdine pentru toast, croissant

Dozaj: 20-50%

CiCIbCIﬂ'CI, baghe’ré, chifle Séfdi’G/dUlCi Valabilitate: 8 luni @4-25°C




Paine cu secara
incoltita
premium

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 800
FAina secara 200
Apa +/- 650
Sare 20
Softgrain Spouted Rye CL 320
O-tentic Durum 40
TOTAL ALUAT 2030

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 30 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 20 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 45 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se infdaineazad si se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 23 — 28 minute



Pdine cu secara
incoltita
standard +

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 900
FAina secara 100
Apa +/- 560
Drojdie 25
Sare 8
Softgrain Sprouted Rye CL 320
Sapore Oracolo Tempo 100
S 500 CL Fresh 5
TOTAL ALUAT 2018

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 20 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 20 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 45 - 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se infdaineazad si se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere 25— 28 minute



Pdine cu secara
incoltita
standard

(éu ratos

Food Innovation for Good

Ingrediente aluat g
FGind 650 1000
ApQ +/- 580
Drojdie 25
Sare 18
Softgrain Sprouted Rye CL 250
Tigris Gold CL Fresh 3
TOTAL ALUAT 1876

Metoda de lucru

Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid

Temperatura aluat 26-28°C

Relaxare 10 minute in folie

Divizare si premodelare 460 g, premodelare pe rotund

Dospire intermediara 10 minute

Modelare Pe lung sau pe rotund

Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Decorare inainte de coacere Se cresteaza

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere 23 — 28 minute
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