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Studiul nostru
Taste Tommorow

Suntem cu un pas inaintea consumatorilor si cGutam in permanenid Noi
semnale de tendinte emergente prin monitorizarea 24/7 postarilor din
platformele sociale si a cautarilor online de pretutindeni.

Prin studiul nostru Taste Tomorrow urmarim in permanentd evolutia
tendintelor si a comportamentelor de consum in industria de
panificatie & cofetdrie.

Ceisi doresc
consumatorii?

Care le sunt criterile de alegere si cum s-au
schimbat ele pe parcursul anilore Care le
sunt asteptarile sila ce mesaje sunt atenti,
dar mai ales cu ce produse putem saii
delectam - sunt doar cateva intrebadri
pentru care Taste Tomorrow ne oferd
raspunsuri.




66%

din respondentii la nivel european
Le place sd incerce
mdancare cu texturi diferite.

647

din respondentii la

nivel european
Le place saincerce
mdancare in forme noi.

66%

dinh respondentii la

nivel european
Considerd aluaturile dospite
Cu maia mai sandtoase.

647

din respondentii la

nivel european

Le-ar placea saincerce
arome exotice din alte parti
ale lumi.
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Cand, cum a aparut si
de ce iubim pizza?

Pizza este un fel de mdncare cu o istorie fascinanta ce Tsi are originile in Italia, mai exact in
Napoli, in secolul al XVll-lea. La inceput, pizza era un fel de pdine platd, coaptd cu ingrediente simple, cum ar fi
ulei de masline, rosii si branza.

A evoluat freptat pentru a include o varietate de arome si a devenit cunoscutd in intreaga lume in timpul mi-
gratiei italienilor in secolul al XIX-lea.

De ce iubim pizzae

In primul rand, pizza este o combinatie perfectd de arome si texturi: o crustd

crocantd sau pufoasa, sos de rosii savuros, branza topitd si o

varietate de topping-uri delicioase. Poate fi personalizatd pentru a satisface
gusturile individuale, de la pizza Margherita clasica panad la combinati
extfravagante.

In al doilea rénd, pizza este un fel de mancare sociabil, potrivit pentru petreceri, intalniri cu
prietenii sau chiar pentru o cind linistitd acasa. Este un aliment reconfortant si versatil, poftrivit pentru orice ocazie.

Astfel, iubirea eiin infreaga lume se datoreazd combinatiei sale delicioase de arome, versatilitatii si capacitatii de
a aduce oamenii impreunad in jurul unei mese savuroase. Este un tribut adus unui aliment simplu, dar minunat, care

continud sa fie apreciatin toatd lumea.
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Descopera solutiile Puratos cu
care poti crea un aluat de pizza
cu gust desavarsit!
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Are o aromd Se utilizeaza in
& caracteristica, tipic «” proportie de 4%
mediteraneand. raportat la cantitatea .
de faina, fard a mai Puratos
Confera textura adduga drojdie in
« umedad, elasticitate si reteta.

v Randament sporit cu
Are o capacitate de puiine ingrediente.
hidratare superioarad.

prospetime miezului. 0’, tentlfc

Posibilitatea de a crea

Asigura tolerantd v o varietate nelimitata

ridicata a aluatului si o de produse cu gust

bund dezvoltare in autentic. o
cuptor.
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Caracteristici: Beneficii client:

Gata de utilizat, nu
este necesard
hidratarea cerealelor si
a semintelor.

100% boabe de

& secardincoliite,
fermentate fimp de 72
de ore siinfuzate n
maia lichidd de Prospe‘!‘ime

secard, cu proprietdti
nutritive superioare.

Gust bogat si o fextura
usor de savurat.

exceptionald,
umiditatea absorbitd
de seminte din maiaua
lichidd impiedicd
deshidratarea miezului.

Aceeasi calitate de
fiecare data.

Simplificarea si
eficientizarea
procesului de fabricatie.
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Pizza cu
Ton

Ingrediente

Aluat

FGIin& 650

FQind Integrald
Softgrain Sprouted Rye
Apd +/-

O-tentic Durum

Sare
Ulei masline

Total aluat
Cantitate aluat/Bucatdin grame

%

75
25
10
65

g Cantitatea dorita/g

750 1500
250 500
100 200
650 1300
30 60
30 60
50 100
1860 3720
300

Mod de lucru

Framdantare

Frdmantare 8 minute lent + 4 minute rapid
Temperaturd aluat 24-25°C

Relaxare 10 minute

Divizare Aluatul se cantareste la 300gr

si se modeleazd pe rotund (palinare)
Dospire larece (5°C) 12 ore

Modelare Se modeleazd cu mana pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat
Se adauga sosul de rosii ,mozzarella,
tfon, masline verzi, ardei iute si
porumb, ceapd rosie

Ingrediente Sos de rosii, mozzarella, ton, masline
Topping verzi, ardei iute si porumb, ceapd rosie
Coacere

Temperatura 270-280°C, cuptor pe vatra

de coacere

Timp de coacere 5-6 minute

Dupad coacere, se taie cu foarfeca.
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Pizza cu
Mortadella
si Fistic

Ingrediente Mod de lucru
Aluat % g Cantitatea doritd/g  Framantare
F&ING 650 100 1000 2000 Framantare

- Temperaturd aluat
Apd +/- 65 650 1300 Relaxare
O-tentic Durum 3 30 60 Divizare
Sare 3 30 60
Ulei masline 5 50 100 . o
Total aluat 1760 3520 Dospire larece (5°C)
Cantitate aluat/Bucatd in grame 300

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugad sosul de rosii pe blat si se
coace fard ingrediente

Sos de rosii, mortadella, cremad de
branzad, rucola si fistic

270-280°C, cuptor pe vatrd

5-6 minute

Dupd coacere, se taie cu foarfeca.
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Pizza
Margherita

Ingrediente

Aluat % g
Faind 650 100 1000
Apd +/- 65 650
O-tentic Durum 3 30
Sare 3 30
Ulei masline 5 50
Total aluat 1760

Cantitate aluat/Bucatd in grame

Cantitatea dorita/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Framdantare
Framd&ntare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

10

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugd sosul de rosii, mozzarella,
rosii cherry si pesto

Sos de rosii, pesto, mozzarella, rosii
cherry

270-280°C, cuptor pe vatrd

5-6 minute

Dupad coacere, se taie cu foarfeca.
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Pizza cu
Prosciutto si
Ciuperci

Ingrediente

Aluat % g
FAind 650 100 1000
Apd +/- 65 650
O-tentic Durum 3 30
Sare 3 30
Ulei masline 5 50
Total aluat 1760

Cantitate aluat/Bucatd in grame

Cantitatea doritd/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Frdmdantare
Framd&ntare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

11

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugad sosul de rosii, mozzarella,
prosciutto si ciuperci

Sos rosii, prosciutto, mozzarella,
ciuperci, reductie de otet balsamic

270-280°C, cuptor pe vatrd

5-6 minute

Dupd coacere, se decoreazd cu
reductie de otet balsamic.
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Pizza _
Taraneasca

Ingrediente

Aluat

FGind 650

Faind Integrald

Apd +/-

O-tentic Durum

Sare

Ulei masline

Total aluat

Cantitate aluat/Bucatd in grame

%

75
25
65

g Cantitatea dorita/g

750 1500
250 500
650 1300
30 60
30 60
50 100
1760 3520
1300

Mod de lucru

Frdmdntare
Framdantare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

12

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

1300gr pentru tava de 60/40

12 ore

Aluatul se modeleazd cu ména pe
un pat consistent de faind semolina
si se infinde pe toatd suprafata tavii
Se face o pre-coacere a aluatului
inainte de a pune ingredientele

Smantana de gatit, cartofi fierti,

carnati proaspeti, brénza de burduf,
tarhon

270-280°C, cuptor pe vatra

13 -15 minute

Dupd coacere, se poate decora cu
salata rucola si se taie cu foarfeca.
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Pizza
Primavera

Ingrediente

Aluat % g
FAind 650 100 1000
Apd +/- 65 650
O-tentic Durum 3 30
Sare 3 30
Ulei masline 5 50
Total aluat 1760

Cantitate aluat/Bucatd in grame

Cantitatea doritd/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Frdmdantare
Framd&ntare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

13

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugd smantand lichida,
mozzarella, prosciutto cotto, ardei
gras si vinete, dovlecel

Sos rosii, prosciutto, mozzarella,
ciuperci, reductie de otet balsamic

270-280°C, cuptor pe vatra

5-6 minute

Legumele se coc in cuptorinainte.
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Pizza cu

Somon

Ingrediente

Aluat

FAind 650
Faind Integrald
Apd +/-
O-tentic Durum
Sare

Ulei masline
Total aluat

Cantitate aluat/Bucatd in grame

%

75
25
65

g Cantitatea doritd/g

750 1500
250 500
650 1300
30 60
30 60
50 100
1810 3520
1300

Mod de lucru

Frdmdntare
Framdantare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

14

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

1300gr pentru tava de 60/40

12 ore

Aluatul se modeleazd cu ména pe
un pat consistent de fGind semolina si
se infinde pe toatd suprafata tavii
Blatul de pizza se coace in totalitate
doar cu sosul de smantdnd addugat,
restul de ingrediente se adaugd
dupd coacere

Cremad de brdnzd cu verdeturi,

somon afumat, mix salatd, capere,
ceapad rosie

270-280°C, cuptor pe vatra

13 -15 minute

Dupd coacere, se taie cu foarfeca.
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Pizza _
Vegetariana

Ingrediente

Aluat % g
F&ind 650 100 1000
Apd +/- 65 650
O-tentic Durum 3 30
Sare 3 30
Ulei masline 5 50
Total aluat 1760

Cantitate aluat/Bucatd in grame

Cantitatea doritd/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Frdmdantare
Fradmdantare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

15

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucata de aluat

Se adaugd sosul de rosii ,
mozzarella, ardei gras, vinete,
dovlecel, rosii cherry, ciuperci,
ceapad rosie

Sos de rosii, mozzarella, rosii cherry,

ardei gras, vinete, ciuperci,
dovlecel, ceapad rosie

270-280°C, cuptor pe vatra

6 minute

Legumele se coc in cuptorinainte.
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Pizza
Calzzone

Ingrediente

Aluat % g
Faind 650 100 1000
Apd +/- 65 650
O-tentic Durum 3 30
Sare 3 30
Ulei masline 5 50
Total aluat 1760

Cantitate aluat/Bucatdin grame
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Cantitatea dorita/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Framdantare
Framdantare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

16

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)

12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugd sosul de rosii pe jumdatate
din aluatul aplatizat, impreund cu
mozzarella ,ciuperci si muschi file.
Ulterior se acoperd cu cealaltd parte
radmasda goald, presénd marginile
pentru a nu se desface la coacere.

230-240°C, cuptor pe vatra

8 minute

Pentru un aspect deosebit se poate
decora cu sos de rosii si mozzarela.
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Pizza
Desert

Ingrediente

Aluat %

FAind 650 100
ApQa +/- 65
O-tentic Durum 3

Sare 3

Ulei masline 5

Total aluat

Cantitate aluat/Bucatd in grame
Cantitate/Bucdati

9

1000
650
30
30
50
1760

Cantitatea doritd/g

2000
1300
60
60
100
3520
300

Mod de lucru

Frdmdantare
Framd&ntare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire la rece (5°C)

Modelare

Decorare inainte de
coacere

Ingrediente
topping

Coacere
Temperatura

de coacere
Timp de coacere

17

8 minute lent + 4 minute rapid
24-25°C

10 minute

Aluatul se cantareste la 300gr si se
modeleazd pe rotund (palinare)
12 ore

Se modeleazd cu ména pe un pat
consistent de faind semolina fiecare
bucatd de aluat

Se adaugd mozzarella, gorgonzolla
si felii de pere

Dupd coacere se decoreazd cu
nuci, ricotta si miere

270-280°C, cuptor pe vatrd

6 minute

Dupad coacere, se taie cu foarfeca.
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