CONCEPT VEGAN

Lasa-fe inspirat de
puterea @@ plantelor!




Ce iInseamnaq, de fapt,

de plante?

O dietd pe baza de plante se concentreaza pe consumul
predominant de alimente provenite din surse vegetale
precum: legume si fructe, leguminoase, cereale integrale
efc.

Insd, In cultura noastrd, dieta bazatd pe plante este asociatd
frecvent cu postul ortodox. Postul ortodox si dieta pe bazd
de plante au multe puncte comune, de la principile
nutritionale la beneficiile asupra sanatatii si spiritualitafii. B PLANT-BASED

Postul implica o reducere a
cantitatii totale de alimente
consumate si un accent pe
simplitate si moderatie.



Preferiniele
consumatorilor

.

cumpara produse
pe baza de
plante lunar _

Europenii sunt
interesati de
produse pe
baza de plante

(tgdstetomorrow

by Puratos

Tendinta de a adopta alimentatia constienta si purd se extinde din
ce in ce mai mult. Aceasta nu se limiteaza doar la retetele bazate
pe plante, ci si la optiuni alimentare care sa raspunda diverselor
cerinfe dietetice.

CHEESECAKE YEGAN CU UNHCORNE CURCUBEY

Acsil chasiesaks Sremas coltra? ans &
aroemd find da Mmise, este induicit naturol ou
wop de arlor § este FScut sper cramaos cu
Coqu 3 eremd de nusd de cocos.

Consumatorii considera ca gustul
alternativelor vegane este la fel de
bun precum al acelora traditionale.




Solutii pe
baza de

Descopera produsele Puratos cu
care poti crea concepte vegane
delicioase
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CREMYVIT VANILLA
AMBIANTE PLANT BASED SUNSET GLAZE

Crema vegetala cu performante excelente in Crema instant ce se prepara larece, care Substituent lichid pentru glazurile pe

decorarea produselor de cofetarie. contine numai ingrediente de origine vegetala  baza de ou, fara proteine de lapte.

* Cremad vegetald UHT e Simplu de utilizat (doar addaugati apad si e Fard arome & coloranti artificiali

* Extra stabilitate in timpul prelucrarii si aplicarii pe amestecati) * Fard proteine din lapte - poate fi
produsul finit e Texturd cremoasa ce se topeste in gurg, utilizat siin perioadele de post

* Performante de duratd in decorarea produselor cu aroma de vanilie si nuante de lapte, cu » Oferd o tentd aurie atractiva pro-

* Acoperire foarte bund, dar, in egald masurg, culoare tipicd de crema de vanilie duselor de brutarie si patiserie, fara
delicata. » Stabilitate la coacere a se lipi de ambalaqj

» Stabild sila congelare/decongelare
e Tdieturd curatd
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BELCOLADE SELECTION ‘;‘\3%34\3&‘\’(:
AT T BELCOLADE

CACAO -T RAC E cacaotrace THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Stralucire si culoare

Gust echilibrat si Certificata
deosebite

2 Versatil
delicios rowerl) Cacao-Trace

Inovatie pe

bazd de plante Fara lactate

Si NUCI

Texturd
cremoaqsa

_

BELCOLADE SELECTION MILK BELCOLADE SELECTION WHITE
PLANT BASED CACAO TRACE  PLANT BASED CACAO TRACE
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Cremsnit Plant
Based

INGREDIENTE MOD DE LUCRU

Aluat % g Canfitatea Frdmdantare
dorita
Faina 480 100 1000 1000 Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Apé rece (O_'l oc) 50 500 500 Temperofuré aluat 18-21°C
Rel 1 inute in folie, la -18 °
Sare 18 18 18 elaxare 0 minute in folie, la -18 °C
Laminare Aluatul se tureazd panad la grosimea de
Tigris Gold CL Fresh 0.5 S 5 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 ( duble)
Total aluat 1523 1523 succesive, rotind de fiecare datd
aluatul la 90°in jurul axei.
10 minute la -18 °C
Relaxare Se repetd pasii de laminare 2 x 4
Laminare g Modelare
Mimetic 32 A la 1 kg de aluat 300 Modelare Se intinde pdnad la grosimea de
1.8-2mm
Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de 180 °C, cuptor convectie
coacere
Timp de coacere 15 minute
-l
— . Crema Vanilie g Crema Vanilie
Apdrece 500 Se amestecd pudra cu apa rece, se omogenizeazd lent,
Cremyvit Vanilla PB 350 Aapoi se mixeaza 3-5 minute la vitezd mare.
Se recomandad ca inainte de utilizare crema sa stea la rece
» aprox. 10 minute. e
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Cruffin cu
vanilie

INGREDIENTE MOD DE LUCRU

Aluat % g Cantitatea Frdmdantare
dorita
Faina 480 100 1000 1000 Framéntare 4 minute lent + 6 minute rapid
Apd rece (0-1°C) 55 550 550 Temperaturd aluat 18- 21 °C
Zahar 10 100 100 Relaxare 10 minute in folie, la -18 °C
Drojdie 5 50 50 Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in
S 500 CL Fresh 0.5 150 150 formcﬂd‘reptunghluloro se asazd placa
de grasime.
Mimetic 32 A S 50 50 Capetele aluatului se impaturesc peste
Total aluat 1900 1900 placa de grasime Mimetic 32 A.

Aluatul se intinde pé&nad la grosimea de
7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)

Laminare g ; succesive, rotind de fiecare datd
aluatul la 90° in jurul axei.

Mimetic 32 A la 1 kg de aluat 250 Relaxare 10 minute la -18 °C
Aluat colorat g Modelare
Aluat bazd 250 Modelare Se intinde aluatul pdnd la grosimea de

2.75 mm, se taie straifuri cu baza de

3 cm silungimea de 10 cm dupad care
Colorant galben 30 se unesc 3 straifuri unul peste celdlalt si
se modeleazad pe rotund. Dospire si
coacere in forme de briose.

Ap& 15

Dospire finala 55 -60 minute la 35 °C, umiditate
relativa 70-80%

Crema % g Cantitatea b, . .
J vanilie Plant doritd Crema vanilie Plant Based
' Based

Cremyvit Vanilla PB 35 350 350 Se mixeazd Cremyyvit Vanilla PB impreund cu apa rece si se
lasa 10 minute la frigider inainte de utilizare.

Apd 100 1000 1000
Coacere
Umplere dupa Cu ajutorul posului se adaugd crema
coacere de vanilie Cremyvit Vanilla PB.
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii
Temperatura de 180 °C, cuptor convectie
coacere
Timp de coacere 14 - 15 minute

_Glazurd : g Glazurare
Harmony Sublimo Glaze & Go Q.s. Imediat dupda coacere se glazureaza prin pensulare cu

Harmony Sublimo Glaze & Go si se tavalesc prin zahadr pudrd
pentru decor.
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Danish cu
vanilie si
ciocolata
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INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita
F&ind 480 100 1000 1000
Apdrece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
S 500 CL Fresh 0,5 150 150
Mimetic 32 A 5] 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic 32 A la 1 kg de aluat 250
Aluat colorat g
Aluat baza 250
Apd 15
Cacao 30
Cremad % g Cantitatea
vanilie Plant dorita
Based
Cremyyvit Vanilla PB 35 350 350
Apd 100 1000 1000
Belcolade Grains Q.S
Noir
Glazura g
Harmony Sublimo Glaze & Go Q.s.

MOD DE LUCRU

Framantare

Fradmdéntare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

[[SERAIR©

Relaxare

10 minute in folie, la -18 °C

Laminare

Pe mijlocul bucdtii de aluat infins in
forma dreptunghiulard se asaza placa
de grasime.

Capetele aluatului se impdaturesc peste
placa de grasime Mimetic 32 A.
Aluatul se infinde pdnd la grosimea de
7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rotind de fiecare data
aluatul la 90° in jurul axei.

Relaxare

Modelare

10 minute la -18 °C

Modelare

Se aplica aluatul colorat peste aluatul
laminat astfel incat sa acopere toata
suprafata. Se infinde panad la grosimea
de 3 mm, se decupeazd pairate cu
baza de 7 cm, cu ajutorul unui cerc se

faie pe mijloc si se aduc colturile unul
peste celdlalt.

Dospire finald

55 - 60 minute la 35 °C, umiditate
relativa 70 - 80%

Crema vanilie Plant Based

Se mixeazd Cremyyvit Vanilla PB impreund cu apa rece si se
lasa 10 minute la frigider inainte de utilizare.
Ulterior se incoporeazd si pepitele de ciocolatd Belcolade

Grains Noir.

Coacere

Umplere dupad

Cu qgjutorul posului se adaugda crema

coacere de vanilie Cremyvit Vanilla PB si
Belcolade Grains Noir.
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de
coacere

180 °C, cuptor convectie

Timp de coacere

Glazurare

14 - 15 minute

Imediat dupda coacere se glazureazd prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.



Danish Plant Based
cvu vanilie si fructe
proaspete

INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita

FQina 480 100 1000 1000
Apd rece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
$ 500 CL Fresh 0,5 150 150
Mimetic 32 A 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic 32 A la 1 kg de aluat 250

' N
Aluat colorat g
Aluat bazd 250
Apd 15
Colorant rosu 30
Cremers %% g Cantitatea
vaniie Plant dorita,
Based
Cremyyvit Vanilla PB 35 350 350
Apd 100 1000 1000
Glazurd g
Sunset Glaze CL Q.s.

PUTratos s
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MOD DE LUCRU

Framantare

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat 18- 21 °C

Relaxare 10 minute in folie, la -18 °C

Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat infins in
forma dreptunghiulard se asazd placa
de grasime.

Capetele aluatului se impdaturesc peste
placa de grasime Mimetic 32 A.
Aluatul se infinde pdnd la grosimea de
7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rotind de fiecare data

aluatul la 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18 °C

Modelare

Modelare Se aplica aluatul colorat peste aluatul
laminat astfel incat sa acopere toata
suprafata. Se infinde pdnad la grosimea
de 3 mm, se decupeazd straifuri de

2 cm penfru baza silungimea de

12 cm, fiecare straif se taie pe mijloc

si se rasucesc pe interior.

55 - 60 minute la 35 °C, umiditate
relativa 70 - 80%

Dospire finald

Crema vanilie Plant Based

Se mixeazd Cremyyvit Vanilla PB impreund cu apa rece si se
lasa 10 minute la frigider inainte de utilizare.

Coacere

Decorare inainte Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

de coacere (10% dilutie cu apad).

Umplere dupa Cu agjutorul posului se adaugda crema

coacere de vanilie Cremyyvit Vanilla PB si se
decoreaza cu fructe proaspete.
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii.

Temperatura de
coacere

180 °C, cuptor convectie

Timp de coacere 14 - 15 minute



COMPOIITIE S
DECORARE

Fraisier cu
capsuni

1. Blat de tort
2. Crema de vanilie Plant Based

3. Asamblare si decorare

INGREDIENTE MOD DE LUCRU

Blat de tort g Blat de tort

Tegral Prajitura de Post 1000 Se amesteca foate ingredientele timp de 5 minute si se
Apd 420 coace la 165 °C pentru 25 - 30 minute.

Ulei 150

Otet (optional) 5-10

Crema vanilie Plant Based g Crema vanilie Plant Based

Cremyyvit Vanilla PB 105 Se mixeazd Cremyvit Vanilla PB impreund cu apa rece si
Apd Rece 295 295 se incorporeazd Ambiante semi-batutd.

Ambiante 200

Asamblare si decorare

Pe partile exterioare ale tortului se pun jumatati de cdpsuni tdiate, dupd eare se pune primul strat de blat, pe
care il decupdm mai mic decdat diametrul cercului.

Se pune primul strat de crema, incd un blat si capsuni tdiate cubulete mici si se fermind pand la nivelul
cercului cu crema.

Se decoreazd cu bucdti de cdpsuni si zmeurd proaspete.

IE e <
Q&= (éu ratos

Food Innovation for Good
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COMPOIITIE §I
DECORARE

Mousse de
dovleac si
pralina

1. Baza Crocanta

2. Mousse de pralind
3. Mousse de dovleac
4. Glazurd

5. Decor

INGREDIENTE MOD DE LUCRU

Baza Crocanta g Baza crocanta

Belcolade Selection M. Plant Based CT 40 Se fopeste Belcolade Selection M. Plant Based CT, se

Praliné Noisefte 45 adaugad Praliné Noisette, fulgii de porumb si sarea.

- Se infinde in strat subtire, acesta fiind

Fulgi de porumb 40 practic blatul tortului,

Sare 1

Mousse de pralind g Mousse de pralina

Zahdr 50 Se pune laptele de soia cu zahdrul pe foc si se tine pdnad
la punctul de fierbere. Se adaugd peste Belcolade Noir

Belcolade Noir Selection CT 200 . . . . . N
Selection CTsi Praline Noisette, se omogenizeaza bine,

Lapte de soia 190 iar cadnd compozitia are 35 - 37 °C se incorporeazd

Praline Noisefte 120 Ambiante semi-batuta.

Ambiante 375

Mousse de dovleac g Mousse de dovleac

Topfil Pumpkin 50% 400 Se blendeaza Topfil Pumpkin 50% pentru a deveni

Sirop de arfar 85 Aoproopeﬂde Tgxfuro unui piure si se pune pg foc .
impreund cu siropul de artar, laptele de soia, scortisoara

Lapte de soia 85 si Aroma Vanilla. Cand ajunge la punctul de fierbere se

oo 2 adaugd agar agar-ul si se continud fierberea pentru inca
2 minute.

Agar agar o Se toarnd compozitia rezultatd peste untul de cacao, iar

Aroma Vanilla 4 la final se adaugd Ambiante semi-batuta.

Unt de cacao &

Ambiante 375

Glazura g Glazura

Belcolade Selection M. Plant Based CT 75 Se lasa laptele de soia sa ajungd pdnad la punctul de

Lapte de'soiq 75 fierbere, dupa care se adaugd peste Belcolade

Selection M. Plant Based CT si se pune deasupra tortului,
practic glazuram tortul doar pe suprafata pland.

pouUratos

Food Innovation for Good
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Tarta cu crema COMPOZITIE §I

DECORARE
de Vanllle §I 1. Coqja de tarta

2. Crema de vanilie Plant Based
fructe

3. Fructe proaspete

INGREDIENTE

Llak

24

Coaqja de tarta g
Tegral Prgjitura de Post 500
Faina 250
Apd 150
Argenta Soft 150
Crema de vanilie Plant g
Based

Cremyyvit Vanilla PB 350
Apdrece 1000
Asamblare si decorare g
Cdapsuni Q.S
Zmeurd Q.S
Orice alfe fructe de sezon Q.S

MOD DE LUCRU

Blat de tort

Se mixeazd toate ingredientele pentru 5 minute la viteza
medie sau p&nad se formeaza un aluat fraged.

Cremd de vanilie Plant
Based

Se mixeazd Cremyyvit Vanilla PB impreund cu apa rece si
se lasa 10 minute la frigider inainte de ufilizare.

Asamblare si decorare

)

Se decoreazd cu bucdati de cdpsuni si zmeurd proaspete.

(éu ratos
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COMPOLITIE $I
DECORARE

Pentru 150 de partide 11 g
1. Strat Fistic
2. Umpluturd Nutty

INGREDIENTE

Strat Fistic g

Belcolade Selection W. 500
Plant-based Cacao-Trace

PatisFrance Pralirex Pistachio 100
Umpluturd de nuci g
Belcolade Selection W. 1000
Plant based Cacao-Trace
PatisFrance Praliné Am Noise 50% 200
Ampra
Fistic praijit 170
Migdale pragjite 195
Alune de padure prdjite 195
Sare 7
BELC(JLADE

NI

MOD DE LUCRU

Strat Fistic

Topiti si amesecati Belcolade Selection W. Plant Based
Cacao Trace si PatisFrance Pralirex Pistachio.

Temperati compozitia si turnati-o intr-o tava de 36x27 cu
grosimea de 3 mm si lasati sa se cristalizeze.

Umpluturd de nuci

27

Topiti si amestecati Belcolade Selection W. Plant Based
Cacao Trace si PatisFrance Praliné Am Noise 50% Ampra.
Temperati compozitia si amestecati ulterior cu selectia
de nuci.

Turnati fillingul de nuci peste ciocolata cu fistic intr-o
forma de 36x27 cm cu o grosime de 12 mm si Iasati la
setat. Adaugati o altd forma deasupra si finisati cu
ciocolata cu fistic. Taiati cu tehnologia water cut.

poUratos
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COMPOLITIE $I
DECORARE

1. Mendiant White Strawberry
2. Mendiant Milk Passion Fruit
3. Mendiant Dark Raspberry

INGREDIENTE

Mendiant White g
Strawberry

Belcolade Selection W. QS
Plant-Based Cacao-Trace

Pudra de fructe din cdpsuni QS
Mendiant Milk Passion Fruit g
Belcolade Selection M. QS
Plant-Based Cacao-Trace

Pudrda de fructe din fructul pasiunii Qs
Mendiant Dark Raspberry g
Belcolade Selection Noir Intense QS
Cacao-Trace

Pudra de fructe din zmeura QS
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CONSTRUIRE

Temperati ciocolata pentru fiecare
Mendiant. Turnati cateva picaturi de
ciocolata temperatad pe o hartie de
copt. Inainte ca ciocolata sa se seteze
presarati putind pudra de fructe
deasupra cu ajutorul unui sablon.
Lasati sa cristalizeze.

MOD DE LUCRU

Mendiant White
Strawberry

Incalziti ciocolata Belcolade Selection W. Plant based
Cacao Trace la 45 °C si temperati la 29,4 °C. Dozati
picaturi pe o hartie de copt si presarati pudra de capsuni
deasupra. Lasati sa se cristalizeze n frigider la 16 °C si
umiditate relativa sub 60%.

Mendiant Milk Passion Fruit

Incalziti ciocolata Belcolade Selection M. Plant based
Cacao Trace la 45 °C si temperati la 29,4 °C. Dozati
picaturi pe o hartie de copt si presdrati pudra de fructul
pasiunii deasupra. Lasati sa se cristalizeze in frigider la
16 °C si umiditate relativa sub 60%.

Mendiant Dark Raspberry

Incalziti ciocolata Belcolade Selection Noir Intense
Cacao Trace la 45 °C si temperati la 29,4 °C. Dozati
picaturi pe o hartie de copt si presdrati pudra de zmeurd
deasupra. Lasati sa se cristalizeze in frigider la 16 °C si
umiditate relativa sub 60%.
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