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PROMISIUNEA
NOASTRA

- Solutia noastra
PERFORMANTA

TOPFIL

Noua gama de umpluturi cu fructe
produse cu mandrie in Romania

- contin un procent ridicat de fructe W

- pot fi utilizate in diverse aplicatii de

@ Provenienta fructelor din

surse atent selec!ionate : : panificatie si patiserie pentru a oferi o
' explozie de fructe si gusturi autentice

Puratos detine surse de peste 120 de varietati de L8

fructe la nivel mondial. _ - gust unic

Oferim solutii alimentare exceptionale siinovatoare. T S - stabilitate extraordinard la coacere.
Incercam sa gasim cele mai bune surse de fructe din' (R Umplutura rdmane intacta pe

Romania, cu gust autentic si savuros. «MIRNEE parcursul coacerii, fard niciun fel de
G . _ ) . « “ . scurgere din produs.

UtilizGm doar fructe de cea maiinaltd calitate in q"&

productia noastra.



@ Sanatate si stare de bine

LESS OF THE REST

Conform Taste Tomorrow, cererea
consumatorilor pentru optiuni mai
sanatoase in panificatie si patiserie este
n crestere.

Raspundem preferintelor
consumatorilor prin includerea fructelor
in produsele de patiserie.

MOR
FRUIT

(éu ratos
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CE ESTE O UMPLUTURA CU
FRUCTE? DE CE FRUCTE?

Cand spunem umpluturd cu fruct, ne géndim la o
umpluturd cu continut ridicat de fruct, cu gust delicios, din
fructe atent selectionate, bogate in nutrienti, versatile si
performante in aplicatii.

Umpluturile cu fructe nu sunt doar un ingredient, ci o
alegere delicioasa si sanatoasa care adaugad un plus de
bucurie si prospetime in fiecare zi.

Fructele au fost dintotdeauna considerate

de catre consumatori un ingredient
sanatos, plin de nutrienti si in acelasi timp ‘

delicios si natural.




TENDINTE DE
Fructe CONSUM

Ciocolata

Vanilie
6,08%

Source: Innova Market Insights
(2018-2022)



TENDINTE DE
CONSUM Consumatorii

percep
ingredientele
locale ca
avand un

50% impact mai

Dintre consumatori bun asupra 72%
cauta alternative mediului §|

mai scnatoase ~ w3~ e
sanatatt

N

Considera ca
alimentele produse cu
ingrediente locale au un
impact pozitiv
asupra mediului



807

Din respondentii din
Romdania vor sd fie
informati cu privire la
originea produselor pe care
le consuma si
modul prin care
au fost fabricate

797

Din respondentii
din Romdania
Considerd cd alimentele
produse cu ingrediente
locale sunt
mai sandfoase

t

(<

73%

Din respondentii
din Roménia
Aleg produse care
sunt produse Tn
mod sustenabil

astetomorrow

by Puratos
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DE VOINESTI
Voinesti

FERMA STELUTA

Povestea Fermei Stelutaincepe in anii 1950, cdnd au
fost plantate primele livezi de cires, prun si mar pe
dealul cu acelasi nume din Cluj-Napoca.

Pamantul roditor si clima ideald pentru cultivarea
pomilor au facut ca fructele crescute aici sa Tsi
castige renumele in intreaga tarad.

Sustinem fermierii
din Romania

¥ Origine locald, aproape de
tine

@ Utilizam fructe crescute pe

meleaguri romanesti

¥ Sustinem economia
romdaneasca

¥ Avem incredere in gustul
autentic romanesc

(éu ratos
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Ce inseamna pentru noi From Field to Fork?

Este programul nostru de sustenabilitate ce reprezintd un angajament fermin
directia conftrolului asupra provenientei si trasabilitatii, de la momentul
recoltariiin livadad pdnad la obfinerea produsului finit.

Prin infermediul acestui program, ne propunem sa
minimizGm amprenta noastrd ecologica, sa
promovam practici agricole durabile si sa ne
. asiguram ca fiecare etapd a procesului nostru
respectd standardele ridicate ale sustenabilitatii.

Fetma Steluta

= puratos .

Food Innovation for Good
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Varietati de fructe

De ce

TOMEIELD
TOFORK?

Consumatorii in prezent cautda mai multa autenticitate si
produse mai naturale. Umpluturile cu fructe sunt printre cele
mai potrivite pentru a exemplifica aceste tendinte. Puratos a
investit in dobdandirea de expertizd in fiecare etapd a lantului
de aprovizionare, de la livada la produs finit.

(éu ratos
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TOPFIL
PLIN DE FRUCTE

Fructele ———
t ¢ /) Continut ridicat de fructe
sun Y Eticheta mai curata

1 =y41]

¢ ) Performanta la
Y coacere



TOPFIL, noua gama de umpluturi cu fructe, este
produsa in fabrica noastra din Romania, iar o

parte din merele noastre provin de la fermierii din
Romania.

<

puratos



GAMA DE
UMPLUTURI

TOPFIL Apple 80%

Umpluturd gata de utilizat cu
bucati de mere cuburi si piure
de mar, pentru produse de
patiserie find, proaspete sau
congelate cu stabilitate
ridicatd la coacere.

TOPFIL Apple 80%
Pieces

Umpluturd gata de utilizat din
mere rase si piure de mar,
pentru produse de patiserie
find, proaspete sau congelate
cu stabilitate ridicatd la
coacere. Merele rase (50%)
sunt mere romanesti din
regiunea Voinesti.

Umpluturi cu fn
fabrica noastrc

Vivdfil Apple 35%

From Field To Fork

Umpluturd gata de utilizat cu
piure de mdr romdnesc pentru
produse de patiserie fing,
proaspete sau congelate cu
stabilitate ridicatd la coacere.



Jcte produse in
| din Romania

Topfil Sour Cherry 40%

Umpluturd gata de utilizat cu
bucdti de visine atent
selectionate, pentru produse
de patiserie find, proaspete
sau congelate cu stabilitate
ridicatd la coacere.

Topfil Sour Cherry 65%

Umpluturd gata de utilizat cu
bucdti de visine atent
selectionate, pentru produse
de patiserie find, proaspete
sau congelate cu stabilitate
ridicatd la coacere.

Topfil Plum Smooth
90%

Umpluturd gata de utilizat cu
continut ridicat de prune
pentru produse de patiserie
find, proaspete sau
congelate cu stabilitate
ridicatd la coacere.

(éu ratos
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UMPLUTURI
CU FRUCTE

Pentru afacerea ta Pentru clientii tai

v Continut ridicat de fruct @Produs cu drag in Romania
de pana la 90%
@Gust intens si savuros de
¥Stabilitate ridicata la fructe

[ ]
d coacere
P I I n e e ¥ Mai multe fructe, eticheta
eStabililitate la congelare si mai curata
fructe

decongelare

[ ]
Pllne de ¥ Gust autentic romdénesc

V¥ Calitate constantd

L beneﬁCii ¥Gata de utilizare

$¥FEGrd arome sau
coloranti arfificiali
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Red Apple: pag 20 Cherry Cheesy: pag 22 Double Cherry: pag 24

@9 T @Q L

Apple Eclair: pag 26 Crumble Tart: pag 28 Apple Tart: pag 30
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Danish bicolor cu umpluturd de visine: pag 32

=18

Danish cu umpluturd de mar ras:

Q99O

pag 38

Sugar Sour Cherry Danish:

=18

Apple Rolls:

O

pag 34

pag 40

Danish cu crema de vanilie si umpluturd
cu mar: pag 36

DO

Floare de prun: pag 42

puUratos
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Nivel de complexitate



INGREDIENTE

Jocond Biscuit o]
Oud 210
Amandes Rapees (pudra de migdale) 185
Zahar pudra 160
Faind 42
Albus 135
Zahar 25
Unt 82% 35
Mousse ciocolatd g
Lapte 300
Batoane scortisoard 2 buc
Galbenus 120
Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 300
Gelafina 15
Passionata 450
Insertie mar g
Topfil Apple 80% Q.S
Glazurd crocanta g
Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 150
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Ulei 20
Decor g
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Colorant liposolubil 3,5

MOD DE LUCRU

Jocond biscuit

Se amestecd oudle cu pudra de migdale si zaharul pudrd. Se
spumeazd albusurile cu zahdrul si se incorporeaza in primul
amestec. Se adaugad fdina cernuta si untul fopit.

Se intinde pe tavi cu diametrul 60/40. Se coace la 200°C timp de
6 minute.

Mousse ciocolatd

Se fierbe laptele impreund cu batoanele de scorfisoard. Se scot
batoanele apoi se adaugd gdlbenusurile si se fierb panad la 85°C.
Se foarnd compozitia peste banutii de ciocolata si gelatina
hidratatd. Cénd compozitia ajunge la 35°C se incorporeazd
frisca semi-batuta.

Insertie mar
Se toarna Topfil Apple 80% in forme sferice din silicon si se
congeleaza.

Glazurd crocantd

Se fopeste untul de cacao si ciocolatd albd. Se adaugad uleiul.
Se foloseste la 40°C.

Se scufundd mousse-ul congelat folosind o scobitoare. Se lasa la
setat pe o hartie de copt.

Decor
Se fopeste untul de cacao. Se adaugd colorantul. Se aplicd prin
pulverizare pe produsul congelat.

UMPLERE $I
DECORARE

Se toarnd mousse-ulin 2/3 din
forma de silicon, se adaugd
insertia si se inchide forma cu
un disc din blat.

Dupd congelare, se scufunda
prdjitura in glazura crocantda
apoi se aplica stratul de unt
de cacao colorat.

(éu ratos
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CHERRY
CHEESY

Nivel de complexitate



INGREDIENTE

Foaie g

Tegral Savoie 250
Oud 187
Apd 25

Mousse Bré&nzd

Puraser Cheese Filling 400
Lapte 50

Gelafina 10

Passionata 300
Insertie Visind g

Topfil Sour Cherry 40% Qs
Glazurd crocanta g

Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 150
Belcolade PPP Cocoa Butter 50

Ulei 120
Decor g

Belcolade PPP Cocoa Butter 50

Colorant liposolubil 3,5

MOD DE LUCRU

Foaie

Se mixeazd toate ingredientele la vitezd mare timp de 8 minute.
Se infinde compozitia obtinutd pe o tava tapetatd cu hartie si se
coace 5-6 minute la 190°C cu abur in primul minut.

Mousse Brénza

Se incdlzeste laptele si Puraser Cheese Filling. Se adaugd gelatina
hidratatd in apa rece. Dupd rdcire se incorporeazd Passionata
semi-batuta.

Insertie visind
Se toarnd Topfil Sour Cherry 40% in forme sferice din silicon si se
congeleaza.

Glazurd crocantd

Se tfopeste untul de cacao si ciocolata albd. Se adaugad uleiul.Se
foloseste la 40°C.

Se scufundd mousse-ul congelat folosind o scobitoare. Se lasa la
setat pe o hértfie de copt.

Decor
Se fopeste untul de cacao, se adaugd colorantul. Se aplica prin
pulverizare pe produsul congelat.

UMPLERE $I
DECORARE

Se toarnd mousse-ulin 2/3 din
forma de silicon, se adaugd
insertia si se inchide forma cu
un disc din blat.

Dupd congelare, se scufunda
prdjitura in glazura crocanta,
apoi se aplica stratul de unt
de cacao colorat.

(éu ratos
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DOUBLE
CHERRY

Nivel de complexitate



INGREDIENTE

Blat 9
Tegral Dark Moist Cake 500
Unt 300
Oud 300
Carat Cover Classic Dark 300
Mousse ciocolata g
Lapte 300
Galbenus 120
Belcolade Selection Noir Cacao Trace 300
Gelatina 15
Passionata 450
Insertie g
Topfil Sour Cherry 65% Q.S
Glazurd crocanta g
Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 150
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Ulei 20
Decor g
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Colorant liposolubil 3.5

MOD DE LUCRU

Blat

Se mixeazd Tegral Dark Moist Cake cu oudle. Se topeste
Carat Cover Classic Dark impreund cu untul, se adaugd peste
comporzitie si se mixeazd timp de 5 minute la vitezd medie cu
paleta. Se intinde pe o tava cu diamentrul 60/40.

Se coace la 175°C timp de 15-18 minute.

Mousse ciocolatda

Se fierbe laptele apoi se adaugd gadlbenusurile si se fierb pdnad la
85°C. Se toarnd compozitia peste banutii de ciocolatd si gelatina
hidratatd. Cand compozitia ajunge la 37°C se incorporeazd
frisca semi-batuta.

Insertie mar
Se toarnd Topfil Sour Cherry 65% in forme sferice din silicon si se
congeleaza

Glazurd crocantd

Se topeste untul de cacao si ciocolata albd. Se adaugad uleiul.
Se foloseste la 40°C.

Se scufundd mousse-ul congelat folosind o scobitoare. Se lasa la
setat pe o hérfie de copt.

Decor
Se topeste untul de cacao. Se adaugd colorantul. Se aplicd prin
pulverizare pe produsul congelat.

UMPLERE $I
DECORARE

Se toarnd mousse-ulin 2/3 din
forma de silicon, se adaugd
insertia si se inchide forma cu
un disc din blat.

Dupd congelare, se scufunda
prdjitura in glazura crocantda
apoi se aplica stratul de unt
de cacao colorat.

(éu ratos

Food Innovation for Good



APPLE
ECLAIR

L Twee L . e —— N Nivel de complexitate

<



INGREDIENTE

Coaja ecler g

Tegral Clara Ultra 500
Ulei 340
Apd 20°C 870
Cremd g

Cremyco 175
Apd 500
Deli Caramel 400
Mousse ciocolatd g

Lapte 300
Galbenus 120
Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 300
Gelatina 15

Passionata 450
Insertie g

Vivafil Apple 35% 200
Glazurd crocanta g

Belcolade Selection Blanc Cacao Trace 150
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Ulei 20
Decor g
Belcolade PPP Cocoa Butter 50
Colorant liposolubil 3.5

MOD DE LUCRU

Coaja ecler

Se mixeazd pudra cu uleiul si apa la vitezd micd fimp de 1 minut. Se
continud mixarea incd 5/6 minute la vitezd medie.

Regim de coacere:

cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu frapa
inchisa, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeazd fara abur.

Cremad

Se amestecd Cremyco cu apa pdnd se obtine crema de vanilie apoi
se amestecd cu Deli Caramel.

Mousse ciocolatd

Se fierbe laptele apoi se adaugd galbenusurile si se fierb pdnd la 85°C.

Se foarnd compozitia peste banutii de ciocolatd si gelatina hidratata.
Cand comporzitia ajunge la 35°C se incorporeaza frisca semi-batuta.

Insertie

Se aplica Vivdfil Apple 35% cu posul la baza mousse-ului de ciocolata.

Glazurd crocantd

Se topeste untul de cacao si ciocolata albd. Se adaugad uleiul. Se
foloseste la 40°C.

Se scufundd mousse-ul congelat folosind o scobitoare.

Se lasa la setat pe o hartie de copt.

Decor
Se topeste unful de cacao. Se adaugd colorantul. Se aplica prin
pulverizare pe produsul congelat.

UMPLERE $I
DECORARE

Se toarnd mousse-ul in forma
de silicon si se adaugd
insertia.

Dupd congelare, se scufunda
prajitura in glazura crocantd
apoi se aplica stratul de unt
de cacao colorat.

Se taie capacul eclerului si

se foarnd crema de caramel,
peste care se pune
mousse-ul.

(éu ratos
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CRUMBLE
TART

Nivel de complexitate
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INGREDIENTE

Aluat fraged g
Unt 82% 250
Zahar pudrda 170
Oud 100
Sare 2
Amandes Rapees (pudra de migdale) 100
Fdina 390
Umpluturd de prune g
Topfil Plum Smooth 90% Qs
Crumble g
Zahar 200
Unt 200
F&ind 300

MOD DE LUCRU

Aluat fraged

Se amestecad toate ingredientele. Se intinde aluatul panad la
grosimea de 2 mm si se muleaza in forma de fartd. Se coace la
160°C timp de 10 minute.

Umpluturd de prune
Tarta se umple cu Topfil Plum Smooth 90% inainte de coacere.

Crumble
Se amestecad toate ingredientele padnad se obfine un aluat
sfaré@micios.

UMPLERE Sl
DECORARE

Tarta mulatd se coace timp
de 10 minute la 160°C.

Se toarna Topfil Plum Smooth
90% in tartd si se presard
aluatul de crumble deasupra.
Se continud coacerea inca
10 minute.

(éu ratos
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Nivel de complexitate
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INGREDIENTE

Aluat fraged g
Unt 82% 250
Zahar pudrda 170
Qua 100
Sare 2
Amandes Rapees (pudra de migdale) 100
FQina 390
Frangipane g
unt 250
Zahar 250
Amandes Rapees (pudra de migdale) 250
Ouad 200
Galbenus 40
Faind 20
Umpluturd de mar g
Topfil Apple 80% Pieces 250
Crutoane cu scortisoard g
Tegral Satin Creme Cake - CL 250
Ouad 170
Ulei 100
Scortisoard 2
Apd 100

MOD DE LUCRU

Aluat fraged

Se amestecd toate ingredientele. Se intinde aluatul pdna la
grosimea de 2 mm si se muleaza in forma de tartd. Se coace la
160°C timp de 10 minute

UMPLERE $I
DECORARE

Se muleazad tarta si se coace
la 160°C timp de 10 minute.
Se pune frangipane-ul in
coaqja de tarta si se coace
pentru 15 minute, dupd care
se adaugd umplutura de mar
si se mai coace pentruincd
10 minute, iar la final se
adaugad crutoanele cu

Frangipane scorfisoard deasupra.

Se amestecd untful cu zahadrul, dupd care se adaugd oudle cu
gdlbenusul, iar la final se incorporeaza faina si pudra de migdale.
Se adaugad frangipane-ul in coaja de tartd si se coace la 160°C
fimp de 15 minute.

Umpluturd de mar
Se adaugad Topfil Apple 80% Pieces peste frangipane si se
coace la 160°C timp de 10 minute.

Crutoane cu scortisoard

Se amestecad toate ingredientele la vitezd mare, cu paleta
mixerului pentru 5 minute, se intfinde in tava si se coace la 160°C
fimp de 15-20 minute.

(éu ratos
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Retetd dezvoltata de Laurentiu Holtman, specialist
in domeniul brutdriei si viennoseriei cu o experientd
de peste 12 aniin cadrul Puratos Romania

DANISH BICOLOR
CU UMPLUTURA
DE VISINE

Nivel de complexitate

P



INGREDIENTE MOD DE LUCRU

Aluat % g Cantitatea Framdantare
doritd Fradmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
FGina 480 100 1000 1000 Aluat colorat Se scot 250 g de aluat cu 2 minute Tnhainte de finalul framdantarii si se amestecad cu
Apa rece (0-1°C) 55 550 550 ) colorantul rosu
Zahar 0100 100 Temperaturd aluat 18 - 2] C A ‘
Droidie 5 50 50 Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
E J Croi ; 15 150 150 Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in forma dreptunghiulard se asazd placa de grasime. Capetele
asy Lroissan aluatului se Impdaturesc peste placa de grasime Mimetic Primeur 10% Butter. Se aplicd aluatul

Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50 colorat acoperind toatd suprafata si se tureazd pénd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4
Total aluat 1900 1900 (duble) succesive, rotind de fiecare datd aluatul la 90°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C
Laminare g del
Mimetic Primeur 10% Butter 250 Modelare

Modelare Se aplica aluatul colorat peste aluatul laminat astfel incat sa acopere toatd suprafata. Se

Lalk luat b P . - . : -
a Tkg dealua intfinde pdna la grosimea de 3 mm, se decupeazd cercuri cu diametrul de 5 cm pentru bazd

si straifuri de 2/20 cm, fiecare straif se rasuceste si se inchide forménd un cerc pentru

Aluat colorat g margine. Pentru a-si pdstra forma rotundd se dospesc si se coc in cercuri cu diametru
Aluat bazd 250 de 8 cm.
Colorant rosu Q.s Dospire finala 75 =90 minute la 33°C, umiditate relativa 70-80%
- Coacere
Umplutura g - . ‘ ‘ . .
Umplere Se preseazd mijlocul si cu ajutorul posului se adaugad Topfil Sour Cherry 5% incinte de
Topfil Sour Cherry 65% Q.S coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii
Temperatura 180°C, cuptor convectie
Timp 15 minute
Glazura g Glazurare
Harmony Sublimo Glaze& Go Q.s Imediat dupd coacere se glazureazd prin pensulare cu Harmony Sublimo Glaze & Go. (’é

puUratos
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Reteta realizata de Ciprian Dinu, consilier tehnic
Puratos, pasionat de brutarit si de creat retete
£ inedife.

SUGAR SOUR
CHERRY DANISH

Nivel de complexitate

P



INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita
FQind 480 100 1000 1000
Apdrece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250
La 1 kg de aluat
Aluat colorat g
Aluat baza 250
Colorant rosu Q.S
Umpluturd g
Topfil Sour Cherry 40% Q.S
Glazurd g
Harmony Sublimo Glaze& Go Q.S

MOD DE LUCRU

Framd&ntare
Framantare
Aluat colorat

Temperaturd aluat

Relaxare
Laminare

Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala

Coacere
Umplere
Coacere
Temperatura
Timp
Glazurare

4 minute lent + 6 minute rapid

Se scot 250 g de aluat cu 2 minute Tnhainte de finalul framdantarii si se amestecad cu
colorantul rosu

18-21°C

10 minute in folie, la -18°C

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in forma dreptunghiulard se asazd placa de grdsime.
Capetele aluatului se impdturesc peste placa de grasime Mimetic Primeur 10% Butter.
Aluatul se intinde p&nd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive, rotind de
fiecare datd aluatul la 90°in jurul axei.

10 minute la -18°C

Se aplica aluatul colorat peste aluatul laminat astfel incat s& acopere toatd suprafata. Din
aluatul turat se vor tdia fésii subtiri de 2 mm care se vor aplica, pe lungime una I&Gngad
cealaltd, peste aluatul laminat astfel incat sa se vada straturile foietate si s acoperim
foatd suprafata. Se intinde p&nad la grosimea de 3,5 mm si se decupeazd in bucdti
friunghiulare cu latura de 9 cm.

75— 90 minute la 33°C, umiditate relativa 70-80%

Cu ajutorul posului se adaugad Topfil Sour Cherry 40 %inainte de coacere.
Cu putin abur la inceputul coacerii inainte de coacere.

180°C, cuptor convectie
14 - 15 minute

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

(éu ratos
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Retetda dezvoltata de Laurentiu Holtman, specialist
n domeniul brutdriei si viennoseriei cu o experientd
de peste 12 aniin cadrul Puratos Romania

DANISH CU CREMA
DE VANILIE S
UMPLUTURA
CU MAR

Nivel de complexitate

P



INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita

FGina 480 100 1000 1000
Apdrece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250

La 1 kg de aluat

Crema diplomat

% g Cantitatea

doritd
Cremyco 35 350 350
Apad / Lapte rece 100 1000 1000
Passionata 50 500 500
Umplutura g
Topfil Apple 80% Q.S
Glazurd g
Sunset Glaze CL Q.S

MOD DE LUCRU

Frdmdantare

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 intins in formda dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic Primeur10% Butter.
Aluatul se intinde p&nd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 ( duble) succesive, rofind
de fiecare data aluatul la 90°1n jurul axei

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare

Modelare Se intinde pdna la grosimea de 3 mm. Se decupeazd in bucdti patrate de 7 cm. Se unesc

cele 4 colturiin mijloc si se preseazd cenfrul. Pentru a-si pastra forma rotundad se dospesc si
se coc in cercuri cu diametru de 8 cm.

Dospire finala 75 - 90 minute la 33°C, umiditate relativa 70-80%
Crema diplomat

Se amesteca cu telul Cremyco cu apd/lapte rece pdnad se obtine o cremd omogend. Crema obfinutd se
amestecd cu Passionata semi-batuta.

Coacere

Umplere Se preseazd mijlocul, cu ajutorul posului se adauga Topfil Apple 80% inainte de coacere.
Decorare Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL (10% dilutie cu apd) inainte de coacere.
Temperaturd 180°C, cuptor convectie

Timp 14-15 minute

Decorare dupd rdcire

Se aplica cu posul crema diplomat acoperind jumatate din suprafata umpluturii cu mere.
Se poate decora cu felii de mar deshidratat.

burotos
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Retetd dezvoltata de Laurentiu Holtman, specialist
n domeniul brutdriei si viennoseriei cu o experientd
de peste 12 aniin cadrul Puratos Romania

DANISH CU
UMPLUTURA DE
MAR RAS

Nivel de complexitate

P



INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita
FQind 480 100 1000 1000
Apd rece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250
La 1 kg de aluat
Aluat colorat g
Aluat baza 250
Apd 15
Cacao 30
Umplutura g
Topfil Apple 80% Pieces Q.S
Glazurd g
Harmony Sublimo Glaze& Go Q.S

Framd&ntare
Framantare
Aluat colorat

Temperaturd aluat

Relaxare
Laminare

Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala

MOD DE LUCRU

4 minute lent + 6 minute rapid

Se scot 250 g de aluat cu 2 minute Tnainte de finalul framdantarii si se amesteca cu 30 g
cacaossi 15 g apd

18-21°C

10 minute in folie, la -18°C

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asazd placa de grdsime.
Capetele aluatului se impdturesc peste placa de grasime Mimetic Primeur 10% Butter.
Aluatul se intinde p&nd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 ( duble) succesive, rotind de
fiecare datd aluatul la 90°1n jurul axei

10 minute la -18°C

Din aluatul turat se vor tdia f&sii subtiri de 2 mm care se vor aplica, pe lungime una I&ngd
cealalta , peste aluatul laminat astfel incat sa se vada straturile foietate si sG acoperim
toatd suprafata. Se intinde p&nd la grosimea de 3,75 mm si se decupeazd in bucdti
patrate de 7 cm.

75 - 90 minute la 33°C, umiditate relativd 70-80%

Coacere

Umplere Se preseazd mijlocul, cu ajutorul posului se adaugd Topfil Apple 80% Pieces inainte de
coacere.

Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii inainte de coacere.

Temperatura 180°C, cuptor convectie

Timp 15 minute

Glazurare

Imediat dupd coacere se glazureaza prin pensulare cu Harmony Sublimo Glaze & Go ,\:g

puUratos
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Reteta realizata de Ciprian Dinu, consilier tehnic
Puratos, pasionat de brutarit si de creat retete
'#¥ inedife.

Nivel de complexitate

®*®o



INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita
FQind 480 100 1000 1000
Apd rece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250
La 1 kg de aluat
Aluat colorat g
Aluat bazd 250
Apd 15
Cacao 30
Umpluturd g
Vivdfil Apple 35% F2F Qs
Glazura g
Harmony Sublimo Glaze& Go Q.S

Frdmd&ntare
Frdmantare
Aluat colorat

Temperatura aluat
Relaxare
Laminare

Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Umplere

Coacere
Temperatura

Timp

Glazurare

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

MOD DE LUCRU

4 minute lent + 6 minute rapid

Se scof 250 g de aluat cu 2 minute inainte de finalul framdantarii si se amesteca cu 30 g
cacaosi 15 g apa

18-21°C

10 minute in folie, la -18°C

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impdturesc peste placa de grasime Mimetic Primeur 10% Butter.

Se aplicd aluatul colorat acoperind toatd suprafata si se tureazd pdnd la grosimea de 7 mm, se
fac 2 pliuriin 4 ( duble) succesive, rofind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.

10 minute la -18°C

Din aluatul turat se vor tdia fésii subtiri de 2 mm care se vor aplica, pe lungime una IaGngad
cealaltd, peste aluatul laminat astfel incat sa se vada straturile foietate si s acoperim
foatd suprafata. Se intinde p&na la grosimea de 3,25 mm si se decupeazd in bucdti
drepfunghiulare cu baza de 3 cm si lungimea de 20 cm. Se ruleazad fiecare dreptunghi, se
asazd in forma de muffins din aluminiu si se preseazd.

75 =90 min la 33°C, umiditate relativa 70-80%

Se preseazd mijlocul si cu ajutorul posului se umple cu Vivafil Apple 35% inainte de coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii
180°C, cuptor convectie
16 - 17 minute

(éu ratos
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Reteta realizatd de Ciprian Dinu, consilier
tehnic Puratos, pasionat de brutdrit si de creat
¥ retete inedite.

FLOARE
DE PRUN

Nivel de complexitate

P



INGREDIENTE

Aluat % g Cantitatea
dorita

FGina 480 100 1000 1000
Apdrece (0-1°C) 55 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Total aluat 1900 1900
Laminare g
Mimetic Primeur 10% Butter 250

La 1 kg de aluat

Aluat colorat g
Aluat baza 250
Apd 15
Cacao 30
Umplutura g
Topfil Plum Smooth 90% Q.S
Glazurd g
Harmony Sublimo Glaze& Go Q.S

MOD DE LUCRU

Framd&ntare
Framantare
Aluat colorat

Temperaturd aluat
Relaxare
Laminare

Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala

Coacere
Umplere
Coacere
Temperatura
Timp
Glazurare

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

4 minute lent + 6 minute rapid

Se scot 250 g de aluat cu 2 minute Tnainte de finalul framantarii si se amesteca cu 30 g
cacaosi 15 g apa

18-21°C

10 minute in folie, la -18°C

Relaxare pe mijlocul bucdatii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asazd placa de
grasime.Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grdsime Mimetic Primeur 10%
Butter. Aluatul se intinde pdnad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 90°1n jurul axei.

10 minute la -18°C

Se aplica aluatul colorat peste aluatul laminat astfel incat sa acopere toatd suprafata. Se
infinde panad la grosimea de 3 mm si Iatimea de 20 cm. Se asazd pe masa de lucru cu
partea colorat in jos si se ruleazd din ambele capete (sus si jos) forménd un rulou dublu. Se
portioneazd in bucati de 3 cm, fiecare bucatad se taie pe mijloc forménd o floare cu patru
petale. Se asazd in forme de briose din aluminiu(5 cm L, 4 cm H) si se preseazd usor
petalele pe marginea formei.

75 - 90 minute la 33°C, umiditate relativd 70-80%

Cu ajutorul posului se adaugd Topfil Plum Smooth 90% inainte de coacere.
Cu putin abur la inceputul coaceriiinainte de coacere.

180°C, cuptor convectie
14 - 15 minute

(éu ratos
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® Estl pregatit(a) sa plasezl comanda online?

- Acceseard MyPuratos folosind telefornul, tableto sou calo
‘ ‘ fci cele mal bune produse de brutarie, cofetarie si clocolaterie!

Notomul 5 pregateste-le

puratos

Food Innovation for Good

clienfilor

La Puratos ne dorim sa fim mereuv aproape de tine si

Viitorul

incepe ACUM

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

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

® Cumperi produse

® Solvern refetele oreferote

sl praferate anline

@ Acceseard MyPuratos
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