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Tendinte de
consum

n plus, acordd@ importantd impactului asupra
sanatatii lor si a planetei. Interesul pentru
produsele locale a crescut semnificativ.

Conform studiul nostru Taste Tomorrow,
consumatorii cautd din ce in ce mai mult
produse de patiserie autentice si delicioase,

cu texturi si arome noi. -
| ————— =
Crema gata de utilizat ca baza pentru Iq Amestec pudra pentru panificatie
o Ceer . A~ _ § . s = ee ilor.
Din respondentii din Romé&nia vor s& Sandtate Djn respopdgntii din RPnjdnio prgf?ré prepararea pI'CIjli'UI'I|OI' cu branza (de I tieshnavt fqbn.(?aru gogogulor
80% s& aleagd alimente sandtoase si s& nu exemplu, Cheesecake). i Doza de utilizare 25%
e Usor de ufilizat

si stare de
bine

gdseascd un element familiar atunci
cdnd incearcd un produs nou

e Pastd cremoasd cu texturd scurta

e Contine 30% crema de brénzd si oud

e Gata de utilizat ca atare sau in produse
care necesitd coacere

compromitd ocarziile de consum.
e Calitate constanta

Pros Din respondentii din Romania
73% aleg produse care sunt produse n
mod sustenabil

Braos Din respondentii din Romania
sunt de acord c& produsele care Sustenabil
aratd bine sunt si gustoase

Creativ

Umplutura gata de utilizat cu mere rase si piure

de mar.
*  Merele rase (50%) sunt mere romdanesti din regiunea
Voinesti.

e Stabilitate la coacere ridicata

e Stabilitate congelare - decongelare
e Fard coloranti sau arome artificiale
e Calitate constanta
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Originea
gogosilor

In New York-ul secolelor al XVll-lea si

al XVlll-lea, imigrantii olandezi prdjeau
bile de aluat cunoscute sub numele de
“olykoeks". Erau similare cu gogosile
moderne, desi nu aveau incd forma

reprezentativa de astdzi si erau umplute

cu fructe si nuci.

Aceste olykoeks au fost descrise mai
ta@rziu de scriitorul Washington Irving

in cartea sa din 1809 A History of New
York, from the Beginning of the World
to the End of the Dutch Dynasty ca
“bile de aluat dulce, prdjite in unturd si
umite gogosi sau olykoeks”.
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INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE
Faina 480 1000 Fradmantare 4 minute lent + 8 minute rapid
Apd 580 Temperaturd aluat 25-27°C
Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie
Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat
Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucdti
Total aluat 1950 de 65gr.
Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Tnainte de coacere bucatile de aluat se lasa
Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a
forma o crustd subtire.
Se prdjesc in baie de ulei, la temperatura de
- 190°C.
Prajire . - .
1 minut pe partea cu crustd 1 minut pe
cealalta parte, ulteriorincd 1 minut.
CREMA PORTOCALA g CREMA PORTOCALA
Deli Orange 600 Se amestecd Deli Orange cu Whippak spumat.
Whippak 300
INSERTIE g INSERTIE
Deli Orange QS Se tfoarnd ca atare.

ASAMBLARE $I DECORARE

Se injecteazd gogoasa cu crema de portocale. Se decoreazd cu un inel de crema de portocale Tn mijlocul cdruia se toarnd Deli Orange.
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ASAMBLARE $I DECORARE

Se sectioneazd gogoasa si se toarnd cu posul un inel din crema de brénza in inferiorul caruia se toarnd insertia de
Topfil Wild Blueberry 60%. Se decoreazd cu aveline din cremad de brénza si Topfil Wild Blueberry 60%.

ASAMBLARE §I DECORARE

puratos
. Clasic
Creativ INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE
Faina 480 1000 Fradmdéntare 4 minute lent + 8 minute rapid Faind 480 1000 Frdmdéntare 4 minute lent + 8 minute rapid
Apd 580 Temperatura aluat 25-27°C Apd 580 Temperaturd aluat 25-27°C
Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie
Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat
Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucdti Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucati
de 65 gr. de 65 gr.
Total aluat 1950 Total aluat 1950
Dospire finald 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80% Dospire finald 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Tnainte de coacere bucdtile de aluat se lasa Tnainte de coacere bucdtile de aluat se lasa
Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a
D O N U T forma o crusta subtire. D O N U T forma o crustd subtire.
F) A P A N A S | Se prajesc in baie de ulei, la temperatura de L E M O N Se prajesc n baie de ulei, la temperatura de
2 Prdjire ] 90‘C' - . Prajire ! 9O.C' - .
1 minut pe partea cu crustd 1 minut pe 1 minut pe partea cu crustd 1 minutf pe
cealalta parte, ulteriorincd 1 minut. cealalta parte, ulteriorincd 1 minut.
CREMA DE BRANZA g CREMA DE BRANZA CREMA LAMAIE g CREMA LAMAIE
Deli Cheesecake 1300 Se amestecd Deli Cheesecake cu Whippak spumat. Deli Lemon 300 Se amestecd Deli Lemon cu Whippak spumat.
Whippak 260 Whippak 600
INSERTIE g INSERTIE BEZEA g BEZEA
Topfil Wild Blueberry 60% QS sefoloseste ca atare. :“'f’mq Ovablanca iig Se spumeazd toate ingredientele pand obtinem o bezea.
pa
Zahar pudrd 250

Se injecteazd gogoasa cu crema de Idmdie. Se aplicd bezeaua pe suprafatd si se caramelizeazd bezeaua cu torta pe gaz.
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Sanatate

si stare de
bine

DONUT
RASPBERRY

INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE
Faina 480 1000 Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid
Apd 580 Temperaturd aluat 25-27°C
Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie
Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat
Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucdti
Total aluat 1950 de 65gr.
Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Tnainte de coacere bucatile de aluat se lasa
Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a
forma o crustd subtire.
Se prdjesc in baie de ulei, la temperatfura de
. 190°C.
Prgjire . - .
1 minut pe partea cu crustd 1 minut pe
cealalta parte, ulteriorincd 1 minut.
INSERTIE g INSERTIE
Topfil Raspberry 35% 700 Se injecteazd Topfil Raspberry 35%.
GLAZURA g GLAZURA
Carat Coverflex Raspberry QS

ASAMBLARE $I DECORARE

Carat Coverflex Raspberry se fopeste la maxim 45°C si se aplica pe

produs.

Se poate decora cu bucdati de zmeurd liofilizatd.
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Sustenab

INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE
Faina 480 1000 Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid
Apd 580 Temperaturd aluat 25-27°C
Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie
Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat
Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucdti
Total aluat 1950 de 65gr.
Dospire finald 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Tnainte de coacere bucatile de aluat se lasa
Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a
forma o crustd subtire.
Se prdjesc in baie de ulei, la temperatura de
. 190°C.
Prgjire . - .
1 minut pe partea cu crustd 1 minutf pe
cealalta parte, ulteriorincd 1 minut.
CREMA SPECULOOS g CREMA SPECULOOS
Deli Speculoos 700 Se amestecd Deli Speculoos cu Whippak spumat.
Whippak 700
INSERTIE g INSERTIE
Topfil Apple Pieces 80% QS Se foloseste ca atare.
SFERA SPECULOOS g SFERA SPECULOOS
Biscuiti digestivi cu scortfisoard 210 Se blendezd biscutii digestivi, dupd care se toarnd untul topit si se
unt 80 omogenizeazd pand devine un amestec nisipos. Compozitia se pune

ASAMBLARE $I DECORARE

in forme sferice de silicon si se congeleaza.

Se sectioneazd gogoasa si se toarnd cu posul aveline din crema speculoos in interiorul caruia se toarnd insertia de Topfil Apple
Pieces 80%. Se decoreazd cu avelind din crema speculoos, peste care se adaugad sfera din biscuifi.
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DONUT
CARAMEL

INGREDIENTE ALUAT g CREMA DE VANILIE
Faina 480 1000 Framantare 4 minute lent + 8 minute rapid
Apd 580 Temperaturd aluat 25-27°C
Ulei 80 Relaxare 10 minute in folie
Drojdie 40 Se foloseste masina de modelat si divizat
Easy Donut 25% 250 Divizare si modelare chifle, 1950 kg de aluat pentru 30 de bucdti
Total aluat 1950 de 65gr.
Dospire finala 60 min la 30-32°C, umiditate relativa 70-80%
Tnainte de coacere bucatile de aluat se lasa
Uscare 15 minute la temperatura camerei pentru a
forma o crustd subtire.
Se prdjesc in baie de ulei, la temperatfura de
. 190°C.
Prgjire . - .
1 minut pe partea cu crustd 1 minut pe
cealalta parte, ulteriorincd 1 minut.
INSERTIE g INSERTIE
Deli Caramel 200 Se injecteazd Deli Carmel in prealabil amestecat cu sarea.
Sare 9
GLAZURA g GLAZURA
Carat Coverflex Caramel QS
Carat Coverflex Caramel se topeste la maxim 45°C si se aplicd pe
produs.
DECOR g DECOR
Eclats Caramel Beurre Salé (Fulgi de Qs Se decorezd cu fulgi de caramel sarat.

caramel sarat)




www.puratos.ro

Puratos SA - Soseaua de Centurda nr 25, Com. Tunari, Jud. lifov, Romania
Tel: +40 21 529 49 49 / Fax: +40 21 529 49 69
e-mail: info_romania@puratos.com
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