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DELICIOS

Istoria patiseriei sarate in Romdania e bogatd si diversificata, reflectdnd
influentele culturale si economice de-a lungul timpului.

In perioada medievald, traditile culinare ale Imperiului Otoman, care a adus
in Romania diverse retete si tehnici de preparare au avut o influentd majora.

Astazi,

consumatorii au devenit

mai sofisticati, isi doresc
produse premium, catmai
diversificate, si cu valoare
nutritivd mai mare.
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CU BRANZA

Placintele
si foietajele
CU brédnzd au devenit

populare si au rdmas in
topul preferintelor romanilor.




PATISERIA SARATA #InTrenduri
BUCURIE GARANTATA

0%

intre romani
prefera optiuni mai
sanatoase fard a
ompromite consumul
sau ocaziile

FUZIUNE CULINARA frend

577

intfre romani

doresc sd incerce
combinatii de gusturi

neobisnuite

Consumatorii sunt din ce in ce mai
deschisi sa experimenteze noi arome.
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tastetomorrow

by Puratos

CLASICUL RAMANE iN TOP (frend

Cand incearca noi tipuri de alimente,
consumatorii prefera sa recunoasca ceva ce stiv.

80%

dinfre romani

doresc sd regdseascd
un element familiar
atunci cand incearcd
noi tipuri de
mdancare



PATISERIA SARATA
BUCURIE GARANTATA

LOCAL, SANATOS $§I SUSTENABIL

Sprijinim producatorii locali.
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7%

intre romani

Cred ca alimentele
realizate cu
ingrediente locale
au un impact pozitiv
asupra mediului

Folosim ingrediente nobile.

Aroma distinctiva este obtinutd si datorita
adaosului de 1% telemea de vaca de la o
|Gptarie traditionald.

lintfre romani
Cred cd alimentele "
realizate cu
ingrediente locale
sunt mai
sanatoase

Ne place
gustul autentic
de acasa



#SavurosCuBranzad
CU SOLUTIILE PURATOS

Deli Salty Cheese

Umpluturd cu bréanzda
sarata gata de utilizat cu
26% continut de branzd
Termostabila

Stabild la congelare-
decongelare

Stabil la temperaturd
ambientald

Nu contine grasimi vegetale




O-tentic

Componentd activa
de brutarie bazatd pe
maia naturald din grdu,

cu putere proprie de
fermentare

Aromad caracteristica,
tipic mediteraneand

Texturd umeda, elasticitate
si prospetime miezului

Tolerania ridicatd a
aluatului si o buna
dezvoltare in cuptor

Puratos

~ [O-tentic

Mimetic Primeur 10% Butter

Dezvoltat special pentru
cei care doresc etichetare
“produs cu unt”

Aroma bogata de unt

Extra-prospetime in
produsul finit

Solutie eficienta din punct
de vedere al costurilor.
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CHEESE &
ASPARAGUS
DANISH




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Faina 480 1000 Temperatura aluat 18-21°C
Apd 550 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Zahar 100 Laminare Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formda dreptunghiulara
Drojdie 50 se asazd placa de grasime.
Easy Croissant 150 Capetele aluatului se impaturesc peste placa de grasime
Mimetic Primeur 10% Butter 50 Mlmgilc Primeur 10 % Butter. A.Iugful se Infinde p&na ‘Io

grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
TOTAL ALUAT 1900 rotind de fiecare datd aluatul la 90°in jurul axei.

. Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250 Se intinde aluatul pé&nad la grosimea de 2,75 mm, dupd care
la 1 kg de aluat Modelare . P : .

se taie straifuri cu baza de 3 cm si lungimea de 15 cm.

Dospire finald 55-60 minute la 32°C, umiditate relativd 70-80%
Umbluturd Decorare dupd Se apasd cu degetele pe mijlocul aluatului si se toarnd, cu
mpluiura 9 dospire P ajutorul unui pos, un fitil de Deli Salty Cheese impreund cu o

Deli Salty Cheese 30 P bucatd de sparanghel prefiert.
Sparanghel
Glazurare Glazurare Inainte de coacere se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL.
Sunset Glaze CL Qs

Cu putin abur la inceputul coacerii

Coacere 180°C, cuptor convectie

14 - 15 minute




CHEESE & OLIVE
DANISH



INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Faina 480 1000 Temperatura aluat 18-21°C
Apd 550 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Zahar 100 Laminare Pe mijlocul bucatii de aluat intins in formda dreptunghiulara
Drojdie 50 se asazd placa de grasime.
Easy Croissant 150 Capetele aluatului se impaturesc peste placa de grasime
Mimetic Primeur 10% Butter 50 Mlmgilc Primeur 10 % Butter. A.Iugful se Infinde p&na ‘Io
grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
TOTAL ALUAT 1900 rotind de fiecare datd aluatul la 90°in jurul axei.
. Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250 Modelare si Se intinde aluatul pédnad la grosimea de 2,75 mm, dupd
la 1 kg de aluat .. ¥ care se taie straifuri cu baza de 3 cm silungimea de 12 cm.
divizare } . . . ; - L
Fiecare straif se taie pe mijloc si se rasucesc pe interior.
Dospire finald 55-60 minute la 32°C, umiditate relativd 70-80%
Umplutura g Decorare dupd Cu ajutorul posului se adaugd Deli Salty Cheese si se aplica
Deli Salty Cheese 30 dospire maslinele.
Masline QS
Glazurare Glazurare inainte de coacere se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL.
Sunset Glaze CL Qs
Cu putin abur la inceputul coacerii
Coacere 180°C, cuptor convectie

14 - 15 minute




HAM & CHEESE
DANISH




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Faina 480 1000 Temperatura aluat 18-21°C
Apd rece (0-1°C) 550 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Zahar 100
Drojdie 50
Easy Croissant 150 . o ) o
— Laminare Aluatul se tureazd pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri
Mimetic Primeur 10% Butter 50 in 4 (duble) succesive, rotind de fiecare datd aluatul la 90°
TOTAL ALUAT 1950 in jurul axei.
. Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter
250
la 1 kg de aluat
Umpluturg 9 Modelare Se intinde pand la grosimea de 2,2 mm. Foaia se taie pe
Deli Salty Cheese 30 lungime in doud parti egale (12 cm inaltime) O parte se
Suncd 10 stanteazd cu rola de patiserie iar pe cealaltd parte, cu
- ajutorul unui pos, se aplica Deli Salty Cheese si o bucatd de
suncd. Se acoperd cu plasa din aluat si se portioneazd in
bucdati dreptunghiulare.
Dospire finald Dospire finald 55 —60 minute la 32°C,
P umiditate relativa 70-80%
Glazurare Glazurare Inainte de coacerese pulverizeaza cu Sunset Glaze CL.
Sunset Glaze CL Qs
Cu putin abur la inceputul coacerii
Coacere 180°C, cuptor convectie

15 minute




FOCACCIA




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid
Faina 650 1000 Temperatura aluat 26 - 28°C
Apd +/- 650 Relaxare 20 minute
Ulei de masline 50 Divizare 250 gr/buc. pentru o formd rotundd cu diametrul de 18 cm
Sare 20 Dospil
N . ospire —_ 20 minute
O-tentic Durum 40 intermediara
TOTAL ALUAT 1760 Premodelare rotund
Se aplatizeazd bucdatile de aluat usor cu degetele fard
Modelare a distruge structura. Apoi se trage usor de aluat pentru a
obfine orificiile.
Dospire finala 35 - 40 minute la 32°C, umiditate relativa 70-80%
- Decorare dupd Se unge suprafata aluatului cu ulei de madsline dupd care se
Umplutura 9 dospire P adaugd Deli Salty Cheese si rosii cherry. Addugati oregano si
Deli Salty Cheese 30 P rozmarin si apdsati aluatul cu degetele.

250-240 °C, cuptor pe vatra

Coacere 22 - 24 minute
Addugand diferite incluziuni in aluat se pot obtine sortimente
diferite:

Tips & Tricks Ceapd deshidratata/caramelizatd — 100 g/ kg de aluat

Rosii deshidratate — 100 g / kg de aluat
lerburi de Provence - 5 g / kg de aluat




PAIN AU

FROMAGE &

SAUCISSE




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Faina 480 1000 Temperatura aluat 18-21°C
Apdrece 550 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Zahar 100
Drojdie 50
Easy Croissant 150 .
Mimetic Primeur 10% Butter 50 Laminare AAIuoTuI se tureazd pénd Ig grosimea de 7 m[n, se fac 2 pliuri
in 4 (duble) succesive, rofind de fiecare data aluatul la 90°
TOTAL ALUAT 1900 in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter
250
la 1 kg de aluat
Umplutura 9 Modelare Se intinde pdnd la grosimea de 3,2 mm. Se decupeazd
Deli Salty Cheese 30 dreptunghiuri de 8 cu 12 cm. Se aplica un fitil de Deli Salty
Cheese si un stiks cérnat de porc, se inchid capetele
acoperind umplutura.
Dospire finald 55 -60 minute la 32°C,
P umiditate relativa 70-80%
Glazurare g Decorare dupd Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL
Sunset Glaze CL Qs dospire si decoreazd cu mac si susan.

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii
180°C, cuptor convectie
16 minute




PINSA
PRIMAVERA
& CHEESSE



INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Framantare 12 minute incet si se adaugd 60% apd si 8 minute rapid dupd
F&ind 480 1000 care se adaugd restul de apad si uleiul de masline.
O-tentic Pinsa 10% 100 Temperatura aluat 26 - 28°C
Apd 750 Relaxare 15 minute
Sare 20 . . Se imparte aluatul in bucdati de 120g, se modeleazd pe lung

Divizare si modelare . _ e o . R
Ulei de masline 5 si se asaza in cuva de plastic infainatd cu faind de gréu dur.
TOTAL ALUAT 1890 Dospire 4°C peste noapte

Modelare finald A douci Zi se opIolegozq aluatul cu degetele p&na se obtine

o formd& dreptunghiulard.
Decorare dupa Se adaugd Deli Salty Cheese pe mijlocul aluatului, iar,
L. dospire deasupra, jumdatati de rosii cherry si masline.
Incluziuni g
. Vatrd
Deli Salty Cheese 30 Coacere 270°C, cuptor pe vatrd
Rosii Qs 4-5 minute
. . Dupd coacere se stropeste cu ulei de masline pentru o aroma
Mésline verzi Qs Tips&Tricks P oo sesiropeste P
mai deosebitd si se addugd ceapa verde pentfru decor.

Ceapd verde QS




SARATELE CU
BRANZA Sl
PARMEZAN




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Frdmantare 6 minute lent + 4 minute rapid
FGing 480 1000 Temperaturd aluat 22 - 23°C
Apd 500 Relaxare 30 minute 4°C (la frigider)
Deli Salty Cheese 500 Modelare Se intinde aluat la masina de turat p&nd la grosimea de 3 mm.
Sare 20 Dospire finala Se taie straifuri cu baza de 2 cmsi 12 cm
Ouad 50
Drojdie 10
Sapore Rigoletto 10
TOTAL ALUAT 2090
Glazurare g Decorare dupa Se glazureazd cu Sunset Glaze CL si se presard parmezan ras
Sunset Glaze CL Qs dospire pe deasupra.
Parmezan QS Coacere ?gorfl;g‘;g
Tips&Tricks Pentru a pastra cat mai bine forma, dupd ce foaia a fost

ntinsd, se pune la abatitor pentru 10 minute si dupd se taie fasii.




SAVORY
GREEN BITE




INGREDIENTE
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METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g Frdmantare 6 minute lent + 4 minute rapid
FGing 480 1000 Temperaturd aluat 18- 21°C
Apd 500 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Zahar 500 Laminare Pe mijlocul bucdatii de aluat infins in forma dreptunghiulard se
Drojdie 20 asazd placa de gr@sir?e. i} o
N Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime
Easy Croissant 10 Mimetic Primeur 10 % Butter. Aluatul se intinde p&na la
Mimetic Primeur 10% Butter 10 grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive, rotind
TOTAL ALUAT 2090 de fiecare data aluatul la 90°1n jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Laminare g Se infinde p&na la grosimea de 3 mm, se decupeazd cercuri
s o . cu diametrul de 5 cm pentru bazd si straifuri de 2/20 cm,
Mimetic Primeur 10% Butter Modelare si o N h
250 . : fiecare straif se inchide forménd un cerc penfru margine.
la Tkg de aluat divizare o z ) -
Pentru a-si pastra forma rotunda se dospesc si se coc in
cercuri cu diametru de 8 cm.
Dospire finald 55 -60 minute la 35°C, umiditate relativa 70-80%.
Umplutura g Decorare dupda Se apasd cu degetele pe mijlocul aluatului si se toarnd, cu
Deli Salty Cheese 250 dospire ajutorul unui pos, umplutura de Deli Salty Cheese si spanac.
Spanac 250
Decor g Glazurare Tnainte de coacere se glazureazd cu Sunset Glaze CL.
Sunset Glaze CL Qs Cu putin abur la inceputul coacerii
Ou de prepelita QS Coacere 180°C, cuptor convectie

14-15 minute
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La Puratos ne dorim sa fim mereu aproape de tine si

sa te ajutam sa faci tranzitia spre online cat mai usor!

MyPuratos este platforma de e-commerce dezvoltata
de Puratos care iti permite sa:

® Comandad 24/7 produsele Puratos online
Profiti de oferte exclusiv online
Verifici orica@nd facturile si istoricul comenzilor

Descoperi produse similare cu cele pe care le ai deja

Simulte alte beneficii

Esti pregatit(a) sa plasezi comanda online?

Acceseazd MyPuratos folosind telefonul, tableta sau calculatorul si pregateste-le
clientilor tai cele mai bune produse de brutarie, cofetarie si ciocolaterie!

Viitorul

incepe ACUM




Creeaza-ti cont pe

900 &0

Ai qcces la

@ purotos
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MyPuratos

Creeaza-ti un cont MyPuratos
Completeaza formularul de inregistrare si solicitad crearea
unui cont.

Confirma adresa de e-mail

Un e-mail va fi trimis in casuia dvs. de e-mail.

Doar faceti click pe linkul de confirmare pentru a va activa
contul (daca nu primiti un e-mail, verificati folderul SPAM).
Odata ce pasul acesta este realizat, vor mai dura maxim 48h
pANa ce echipa noastra de relatii cu clientii verifica datele
infroduse de tine pentru a-ti valida contul.

E-mail de bun venit

Dal Ai deja acces la toate informatile magazinului online,
inclusiv preturi, promotii, informatii despre stocurile disponibile,
retetele tale preferate si multe altele!

Conecteaza-te pe contul tau

Descopera toate {

produsele disponibile!

Spor la cumparaturil (recazi-li
po ump ure un conl nici
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Pentru mai multe informatii, contacteaza-ne pe:

50
oL ]

site instagram facebook

Puratos Prod SRL ¢ Sos. de Centura nr. 25, 077180, Sat Tunari, Com. Tunari, jud.
lIfov, Romania e Tel.: +40 727 221 221 « www.puratos.ro



