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Ce este
Taste Tomorrow?

Cu Taste Tomorrow, Puratos oferd clientilor sai informatii
detaliate despre comportamentul, afitudinile, alegerile si
fendintele viitoare ale consumatorilor la nivel global si local,
legate de panificatie, patiserie si ciocolatd. in fiecare an,
un esantion reprezentativ de peste 20.000 de consumatori
din 50 de tari participd la sondajul online Taste Tomorrow.

n plus, conversatiile si cautdrile online sunt monitorizate
continuu. Folosim tehnologia Al semanticd pentru a distila
cele mai relevante informatii din aceastd mind de date.
Datele ne qjutd s& obiinem o perspectiva globald asupra
industriei alimentare de astdzi si sa prezicem directia in care
se indreaptd mdaine, ajutdnd afacerea dvs. sa ramanad
conectatd la clienti si sa descopere noi oportunitati.

Ecosistemul nosiru de intelegere

a consumatorilor

Sondaj cantitativ Comunitate
cu peste 20.000 de de experti si
consumatori din cercetatori

50 de fari

Rezultatele? Informatii permanente in panificatie, patiserie si ciocolata din infreaga lume.

Folosim tehnici
digitale si Al
semantica pentru a
monitoriza tendintele
permanent

° Fiecare pas evolueazd prin micro-tendinte subiacente. Identificarea noilor micro-
p q s I tendinte alimenteaza pasii nostri pentru a evidentia ingrediente emergente, formate,
=

ritualuri si multe altele. Si toate acestea sunt masurate si urmdrite permanent prin

CCI‘I're Vii‘l'or intermediul tablourilor de bord disponibile la nivel global.

Gustul este cel mai
important element cand
vine vorba de o experienta
alimentard autentica.
Cu foate acesteaq,
consumatorii doresc sa
fie impresionati de toate
simturile lor. Produsele care
sunt placute din punct de
vedere estetic pot fi foarte
eficiente in a starni interesul
: consumatorilor si a-i
. Incuraja sa actioneze, cum
: ar fi sa facd o achizitie.

Cu atat de putin timp si

vieti atét de ocupate,
consumatorii cer confort
suprem. Aceasta inseamnd
importanta crescandd a
prezeniei online si a opfiunilor
de livrare/colectare. Ei
asteapta solutii usoare de
comandd online si livrare.

Consumatorii citesc informatiile

de pe ambalaj. Etichetele clare
siinformatiile From Farm to Fork
conftribuie la crearea fransparentei
necesare. Tehnologia si inovatiile
pot fi un facilitator.

Consumatorii aratd

o atentie siimplicare
crescute c@nd vine vorba
de aportul lor nutritional.
Peste 1 din 2 consumatori
cautd alternative mai

sandtoase. Asteptarile sunt

acum dincolo de nutritie,
catre Sanatatea Holisticd,

ceea ce inseamnad cd sunt :

intferesafi de ingrediente
care imbunatatesc
sandatatea intestinului,
imunitatea si bundstarea
mentald.

PASI SPRE
VIITOR

Prospetimea defineste perceptiile
consumatorilor asupra calitatii.
Lasati-i sa experimenteze
prospetimea. Mirosul, timpul

de coacere, durata scurtd de
valabilitate, aspectul si textura
joaca toate un rol crucial.
Impreund cu gustul, prospetimea
este unul dintre cei mai importanti
factori in procesul de decizie all
consumatorilor la nivel global cand
vine vorba de pdine si produse de
panificatie.

Consumatorii cauta
madiestrie si sunt dispusi sa
plateascd mai mult pentru
produse artizanale. Este
vorba despre méncare cu o
atingere umanad, proaspdtd
si gustoasa. Prezentati-va
expertiza si impartasiti-va
fradifiile si patrimoniul.

In ciuda adoptdrii clare si
accelerdrii online, aceasta
este doar o parte a
ecuatiei. Consumatorii
doresc experienta de nivel
urmator si vor s& combine
optiunile online si offline.
Automatizarea este
necesard ca suport:
comenzi online, Al, drone,
Click&Collect etc.

Astdzi, mancarea este mult mai mult decat
nuftritie, este legata de identitate si relatii
sociale. Consumatorii doresc sa faca alegeri
informate bazate pe modul in care méncarea
lor afecteazd nu doar propria sandtate, ci si
sandtatea planetei, bundstarea altor oameni
si animale. Sustenabilitatea a devenit centrald
n decizile de cumpdrare ale consumatorilor,
deoarece acestia cautd sa lase o lume mai
bund pentru aceastd generatie si cele viitoare.

Nota: Consumatorii de astdzi cautd produse

care oferd o experienta semnificativa si se

aliniaza cu valorile lor, nu doar functionalitate.

Pentru a avea succes, afacerile trebuie sa

prioritizeze valoarea in detrimentul pretului si sa
ofere produse si servicii de inhalta calitate care
sa raspundad acestor nevoi. Procedand astfel,
companiile pot construi relatii puternice cu
clientii, pot cultiva loidlitatea fatd de brand si
pot obtine crestere pe termen lung.
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Trend

INOVATIE

Brutarie

Viitorul painii se aflain trecutul sau!

Combinam maiestria si pasiunea pentru pdinea buna

de altaddatd, cu productia la scard modernad si inovatiile
viitorului. Ne bazam pe expertiza celor 250 de generatii de
brutari dinaintea noastrd pentru a descoperi si dezvolta
solutii si ingrediente inovatoare, care conferd aspect si
texturd rustice, gust si beneficii pentru sanatate.

Abordarea Puratos
* Pdine facutd cu maia, cereale si seminte pentru gustul si
textura rustica pe care consumatorii le iubesc

tastetomorrow

by Puratos

Fiecare creatie are o poveste de spus

Mai mult ca niciodatd, consumatorii tanjesc dupa creatii
auvtentice, fraditionale. Niciodatd nu au fost mai constienti

de povestile din spatele produselor |or si de impactul asupra
sanatdtii lor si al planetei. Acesta este motivul pentru care

va Incurajam sa impartasiti povestile din spatele desertului

" Classics " sau sa le reinventati cu combinatii de texturi
neasteptate si ingrediente mai bune pentru dvs., mai durabile.

o Abordarea Puratos
— * Produse finite creative, inspirate din refete traditionale cu
arome si forme inovatoare

Ciocolata

Great Taste, Doing Good

Great Taste, Doing Good este misiunea noastrd. Prin programul de sustenabilitate
Cacaoo-Trace, am perfectionat fermentatia pentru a crea un gust exceptional,
aducdandu-ne in acelasi fimp contributia, astfel incat fermierii nostri s& beneficieze
de valoarea pe care o creeazd. Este un echilibru delicat intre traditie si inovatie, la
fel ca arta fabricarii ciocolatei. De la branduri consacrate la ciocolatieri artizani,
credem ca ciocolata are puterea de a transforma produsele de patiserie dintr-un
simplu rasfat intr-o o experientd culinard complexa.

Abordarea Puratos
* Ciocolata Cacao-Trace prezentd in cele mai interesante si variate formate, oferind

oportunitati nesfarsite de a inova.



Apple
Eclair

COMPOIITIE
& DECORARE

Coaqja ecler
Crema
Mousse ciocolata

1

2

3.

4. Insertie
5. Glazurd crocranta
6

Decor

ASAMBLARE

INGREDIENTE

In inima Romdaniei, un ecler special prinde viatd, imbindnd fradifia cu rafinamentul.
Acest desert deosebit ascunde in interior o insertie delicioasd de mdar romdnesc
Vivafil Apple 35%, aducdnd un omagiu fructelor locale. Ingredientele nobile,

precum ciocolata alba Belcolade Selection Blanc Cacao Trace si crema de
caramel Deli Caramel, se imbind armonios pentru a crea o experienta culinard
autentica.

METODA DE LUCRU

Coaija ecler Coaja ecler
Tegral Clara Ulira 500 g Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apd
Ulei 340g la vitezd mica timp de 1 minut. Se continud
— mixarea Incd 5/6 minute la vitezd mare.
Apd_20°C 8709 Regim de coacere:
Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp
de 25 minute cu trapa inchisd, apoi se
continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se realizeazda fara abur.
Crema Crema
Cremyco 1759 Se amestecd Cremyco cu apa pdnd se
Apd 500 g obtine crema de vanilie, apoi se ames-
" tecd cu Deli Caramel.
Deli Caramel 400 g
Mousse ciocolata g Mousse ciocolata
Lapte 300 Se fierbe laptele, apoi se adaugd
Galbenus 120 galbenusurile si se fierb panad la 85°C.

- - Se toarnd compozitia peste banutii de
Belcolade Selection Blanc 300 ciocolatd si gelatina hidratatd. Cand
Cacao Trace compozitia ajunge la 35°C se incorporeazd
Gelating 15 frisca semi-b&tutd.

Passionata 450
Insertie Insertie
Vivdfil Apple 35% 200 g Se aplica cu posul la baza mousse-ului.
Glazurd crocanta Glazura crocanta
Belcolade Selection Blanc 150 g Se topeste untul de cacao si ciocolata
Cacao Trace albd, se adaugad uleiul. Se foloseste la 40°C.
Belcolade PPP Cocoa Butter 50g Se scufundd mousse-ul congelat folosind o

- scobitoare. Se lasd la setat pe o hartie de
Ulei 20 g

copt.

Decor Decor
Belcolade PPP Cocoa Butter 509 Se topeste untul de cacao si se adauga
Colorant liposolubil 359 colorantul. Se aplica prin spraiere pe

Se toarnd mousse-ul in forma de silicon si se adaugad insertia.
Dupd congelare, se scufunda prdjitura in glazura crocantd apoi se aplicd stratul de unt de cacao colorat. Se taie capacul eclerului si
se toarnd crema de caramel, peste care se pune mousse-ul.

»
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produsul congelat.

Double
Cherry

UMPLERE $I
DECORARE

Se toarnd mousse-ul in 2/3 din forma
de silicon, se adaugad insertia si se
inchide forma cu un disc din blat.
Dupd congelare, se scufunda
prdjitura in glazura crocantd apoi
se aplica stratul de unt de cacao
colorat.

INGREDIENTE

Blat

Combin@m cu maiestrie aromele bogate ale ingredientelor nobile cu ciocolata
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace si a umpluturii cu visine Topfil Sour Cherry
65%. Fiecare muscatura dezvaluie o simfonie de gusturi, de la aciditatea subtila

a Topfil Sour Cherry 65% pdnad la notele delicate de Belcolade Selection Blanc
Cacao Trace si unt de cacao Belcolade PPP. Aceastd creatie nu doar incantd
papilele gustative, ci si creeaza amintiri de neuitat. Odata gustata, ramdéane
pentru totdeauna in sufletul celor care o savureaza

METODA DE LUCRU

Blat

Tegral Dark Moist Cake 500 g Se mixeazd Tegral Dark Moist Cake cu
Unt 300 g oudle. )
oud 300 g §e Topegie Carat Cover CIassnvc Dark
- impreund cu untul, se adaugad peste
Carat Cover Classic Dark 3009 compozitie si se mixeazd timp de 5 minute
la vitezG medie cu paleta.
Se intinde pe o tava cu diamentrul 60/40.
Se coace la 175°C timp de 15-18 minute.
Mousse ciocolata Mousse ciocolata
Lapte 300 g Se fierbe laptele, apoi se adaugd
Galbenus 120 g galbenusurile si se fierb pdnd la 85°C.
Belcolade Selection Noir 300 g Se toamnd compozitia peste banutii
Cacao Trace de ciocolata si gelatina hidratata.
— Cand comporzitia ajunge la 35°C se
Gelatina 159 A oo S
incorporeaza frisca semi-batuta.
Passionata 450 g
Insertie Insertie
Topfil Sour Cherry 65% Qs Se toarna Topfil-ul in forme sferice din
silicon si se congeleaza
Glazurd crocanta Glazurda crocanta
Belcolade Selection Blanc 150 g Se topeste untul de cacao si ciocolata
Cacao Trace albd, se adaugad uleiul. Se foloseste la
Belcolade PPP Cocoa Butter 50 g 40°C. Se scufundda mousse-ul congelat
- folosind o scobitoare. Se lasa la setat pe
Ulei 209 P
o hértie de copt.
Decor Decor
Belcolade PPP Cocoa Butter 509 Se topeste untul de cacao, se adaugd
Colorant liposolubil 359 colorantul. Se aplica prin spraiere pe

produsul congelat

ouratos
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Red Apple

UMPLERE $I
DECORARE

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

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

»

Inspirati de eleganta patiseriei franceze, sofisticatd ce imbind fraditia romaneasca
cu rafinamentul franfuzesc s-a ndiscut aceastd retetd. In inima acestui desert se
afla o insertie delicioasa de Topfil Apple 80%, invaluitd in mousse de ciocolata alba
Belcolade Selection Blanc Cacao Trace si aromatd cu batoane de scortisoard.

Blatul Jocond, realizat din pudra de migdale si unt 82%, adauga o textura find si un
gust bogat, specific patiseriei franceze. Fiecare muscatura dezvdaluie o armonie de
arome, de la dulceata subtild a cremei de caramel Deli Caramel péna la notele
delicate de unt de cacao Belcolade PPP. “Red Apple” nu este doar un desert, ci o
experienta culinard de neuitat, ce aduce un strop de Paris in fiecare bucdtica.

INGREDIENTE

Jocond Biscuit

METODA DE LUCRU

Jocond biscuit

oud 210g Se amestecd oudle cu pudra de migdale
Amandes Rapees 1859 si zopéru! puglré, Se spurrlerzé 'olbu5urile cu
(Pudra de migdale) zaharul si se incorporeazd in primul Gmesfec.
- - Se adaugad faina cernutad si untul topit.
Zahdr pudrG 1609 Se intinde pe tavi cu diametrul 60/40.
Faina 429 Se coace la 200°C timp de 6 minute.
Albus 135¢g
Zahar 25
Unt 82% 35
Mousse ciocolata Mousse ciocolata
Lapte 300 g Se fierbe laptele, apoi se adaugd
Galbenus de ou 120g Sg(lefberw%urile si se ﬁfrb péinéblgz 85:%
- e foarnd compozitia peste banutii de
gzlzz??rzj:lechon Blanc 3009 ciocolata si gelzﬁnb h%rofofd. cand
— comporzitia ajunge la 35°C se incorporeazd
Gelatina 159 frisca semi-b&tutd.
Passionata 450 g
Batoane scortisoard 2 buc
Insertie mar Insertie mar
Topfil Apple 80% Qs Se toarna Topfil-ul in forme sferice din
silicon si se congeleaza
Glazurd crocanta Glazurd crocanta
Belcolade Selection Blanc 150 g Se topeste untul de cacao si ciocolata
Cacao Trace albd, se adaugad uleiul. Se foloseste la 40°C.
Belcolade PPP Cocoa Butter 50 g Se scufundd mousse-ul congelat folosind o
- scobitoare.
Jei 209 Se lasd la setat pe o hartie de copt.
Decor Decor
Belcolade PPP Cocoa Butter 50g Se topeste untul de cacao, se adaugd
Colorant liposolubil 359 colorantul. Se aplica prin spraiere pe
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produsul congelat.

Creative
Madeleine

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Madeleine
2. Carat Coating

Modesta Madelina a incantat iubitorii de patiserie de secole, dar originile sale
raman invaluite in mister. Conform unei teorii, prajitura a fost coaptd pentru prima
data de o tédndra pe nume Madeleine, care le oferea pelerinilor in drumul lor spre
Santiago de Compostela. Indiferent daca aceastd legendd este adevaratd sau

nu, un lucru este sigur: madeleina a devenit de atunci o gustare iubitd in Franta si
dincolo de granitele ei. Astazi, poate fi gasita in brutdrii si piete din intreaga lume,
amintindu-ne de pldcerile simple ale vietii.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Madeleine 50g Madeleine

Smoobees Lemon/Strawberry/ 150 g Se spumeazd oudle cu zahdrul si sarea

Coffee pdna Tsi dubleazd volumul. Se adaugad

Zahar 120 g extractul de vor_\ilie. Se odougd fdino si
S 80 praful de copt si se amesteca lejer. La

Fo”joh - 1809 final se incorporeaza untul topit si racit.

Oud intregi 200 g Aluatul se lasd la rece timp de o ord,

Unt 82% grasime 120 g inainte de turnare in forma de silicon.

sare 29 @12 Tip cuptor: Convectie

Praf de copt 59 @ Temperaturd sus: 180°C

Extract de vanilie 59

Carat Coating 10g Carat Coating

Carat Coverflex Lemon/ Rasp- 100 g Topiti Carat Coverflex la 40°C. Glazurati

berry/ Caramel

partea inferioard a Madeleine-ului.

ouratos
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Cozonac cu

caramel

»
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INGREDIENTE

Ingrediente aluat

Cozonacul este un desert traditional romdanesc, apreciat pentru aroma sa
bogatda si textura pufoasa. In brutdria modernd, combinarea traditiei cu inovatia
este esentiald pentru a transforma retetele traditionale in produse apreciate.
Tegral Dolcinote este solutia ce asigurd o texturd moale si umedad, ideald pentru

cozonac. Tegral Caramel adaugd o notd de caramel bogata si delicioasa,

transformand cozonacul intr-un desert de neuitat. Aceste ingrediente permit
brutariilor sa ofere produse de calitate superioara, respectand in acelasi timp
traditile culinare.

METODA DE LUCRU

Ouad proaspete 200 g Framantare 4 minute incet si 12 minute repede.
7ahar tos 3009 Zaharul se adaugd la jumdatatea
fimpului de framantare. Se adaugad
Miere 50 g Mimetic si untul in ultimele 4 minute.
Drojdie proaspatad 909 Temperatura 30°C
Apd 450 g aluat
unt 82,5% 150 g Relaxare 45 de minute acoperit cu folie,
Mimetic Primeur 10% unt 2009 la Tempercﬁuré ambientald
Tegral Dolcinote 1300 g Divizare si Impartiti aluatul in bucati de 240g
TOTAL 2740 g premodelare
Dospire 25 minute in folie la temperaturd
intermediara ambientald
Ingrediente umplutura Modelare Bucata de aluat se imparte in
Apd 300 g douad. Se infinde un strat de %—3
mm. Peste acesta se adaugd
Tegral Caramel 1000 ¢ umplutura. Se ruleaza in doud
Total Umplutura 1300 g rulouri, care se impletesc intre ele.
Aluatul modelat se asaza in forme.
Dospire finala 90-120 min. la 32°C la 80%.
Coacere Fara abur
Timp: 40-45 minute
Decor Temperatura de coacere: 170°C
Carat Coverlux Amber Q.S. Decorare Se decoreazd cu Coverlux Amber
dupa
Carat Decorcrem Amber Q.S. coacere

Cozonac cu

ciocolata

Cozonacul, desertul traditional romdnesc, este nelipsit de pe mesele de
sarbatori. Textura fina si aroma bogatad sunt obtinute cu ajutorul Tegral

Dolcinote, iar gustul intens de ciocolata cu ajutorul Tegral Chocolate. Aceste

ingrediente transforma cozonacul intr-un desert rafinat, perfect pentru
orice ocazie. Descoperiti retetele noastre inovatoare si aduceti un plus de
rafinament produselor dumneavoastra.

INGREDIENTE

Ingrediente aluat

METODA DE LUCRU

Oud proaspete 200 g Fradmantare 4 minute incet si 12 minute repede.
- Zaharul se adaugd la jumdatatea
Zaharfos 3049 fimpului de framdantare. Se adaugad
Miere 50¢g Mimetic si untul in ultimele 4 minute.
Drojdie proaspdtd %049 Temperaturd  30°C
Apa 450g ~ Olat
unt 82,5% 150 g Relaxare 45 de minute acoperit cu folie, la
Mimetic Primeur 10% unt 200g femperaturd ambientald
Tegral Dolcinote 1300 g Divizare si Tmpartiti aluatul in bucati de 240g
TOTAL 2740 g premodelare
Dospire 25 minute in folie la temperaturd
Ingrediente umplutura intermediara ambientald
Apd 700 Modelare Bucata de aluat se imparte in
Tegral Chocolate 1000 douad. Se intfinde un strat de 2-3
- mm. Peste acesta se adaugad
Total Umplutura 1700 umplutura. Se ruleazd in doud
rulouri, care se impletesc infre ele.
Aluatul modelat se asaza in forme.
Dospire finala 90-120 min. la 32°C la 80%.
Coacere Fard abur
Timp: 40-45 minute
Decor Temperatura de coacere: 170°C
Carat Coverlux Dark Q.S. Decorare Se decoreazd cu Coverlux Dark
c dupa 75% si Belcolade Noir 25%
arat Decorcrem Qs. coacere

Dark 520

ouratos
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Danish plant-
based cu fistic

»
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INGREDIENTE

Ingrediente aluat

Pasiti in brutdria lui Sylvie si Iasati-va rasfatati de minunatele ei Danish-uri.
Gustul surprinzator al foietajului este obtinut cu ingrediente excelente pe baza
de plante, intrucat Sylvie foloseste Mimetic, cea mai buna alternativa pe baza

de plante pentru unt si Supercream Pistachio 15%, pe care o regasim in centrul
foitajului, provine din mere romdanesti. Nu faceti compromisuri in ceea ce priveste
gustul sau etica - incercati astazi produsele de patiserie vegane ale lui Sylvie!

METODA DE LUCRU

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid

Faind 480 1000 g Temperatura  18-21°C
Apd 450 g aluat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Drojdie 60 g Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
Sare 159 in forma dreptunghiulard se asaza

- - placa de grasime.
Mimetic 32A 509 Capetele aluatului se impdaturesc
Sapore Fidelio 209 peste placa de grdsime Mimetic
Quick Step Croissant 209 32A. Aluatul se tureaza péna la

grosimea de 7 mm, se face un
TOTAL ALUAT 17159 plivin 4 (dublu) dupd care se
. adaugad aluatul colorat acoperind

Laminare g - P P

- - toatd suprafata, se infinde pdna
Mimetic 32A la 1 kg 250 la grosimea de 7 mm si se face un
de aluat

Aluatul colorat

plivin 4 (dublu) rofind de fiecare
data aluatul la 90°in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Se scot 250 g de aluat cu

2 minute Tnainte de finalul
frdmantdarii si se amestecd cu
colorant verde.

Modelare Din aluatul turat se vor tadia fasii
subftiri de 2 mm care se vor aplica
pe lungime una I&ngd cealaltd,
peste aluatul laminat astfel incat
sa se vada straturile foitate si sa
acoperim toatd suprafata. Se
intinde p&nad la grosimea de 3
mm si se decupeazd in bucdti
dreptunghiulare de 5/20 cm se
pliazd la jumatate si 1/20 care se
aplica pe mijloc forménd o funda.

Dospire finalad 75— 90 min la 35°C, umiditate
relativd 70-80%

Coacere Cuptor convectie
Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 15 minute

Glazura g Temperatura de coacere: 180°C

Harmony Sublimo Q.S Glazurare Imediat dupd coacere se

Glaze & Go glazureaza prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.

Insertie 9 Umpluturd Dupd coacere si racire se

Carat Supercrem Q.S injecteaza cu Supercream

Pistachio 15%

Pistachio 15%.

Danish
Banana
Brownie

INGREDIENTE

Ingrediente aluat g
FGind 480 1000
Apd 450
Zahar 100
Drojdie 60
Sare 15
Mimetic 32A 50
Sapore Fidelio 20
Quick Step Croissant 20
TOTAL ALUAT 1715
Laminare g
Mimetic 32A Ia 1 kg 250
de aluat

Aluatul colorat

Se scot 250 g de aluat cu 2 minute
nainte de finalul framantarii si se
amestecd cu 30 g cacaossi 15 g apd

Aluat pentru brownie g
Tegral Brownie Clean 1500
Label

Oud intregi 675
Mimetic Incorporation 675

Belcolade Noir Selection 300
Cacao-Trace 55%

Total aluat brownie 3150
Mimetic 32A 50
Glazurare

Harmony Sublimo Glaze & Go

Umplutura g

Topfil Finest Banana 30/buc
Smooth 70%

Bucurati-va de istoria dulce a brownie-ului indragit, un clasic atemporal care
a rezistat testului timpului combinat cu gustul surprinzator al foietajului vegan si
delicioasa umplutura Topfil Finest Banana Smooth 70%.

Pentru un plus de rafinament este folosita si ciocolata belgiand Belcolade Noir
Selection Cacao-Trace 55%, cunoscuta pentru gustul sau echilibrat dulce-
amarui si confinutul de 55% masda de cacao.

METODA DE LUCRU

Brownie Retetd pentru 1 cadru 60x40

Intr-un cuptor cu microunde, topiti ciocolata si Mimetic pand la 45°C.

Amestecati oudle si Tegral Brownie CL fimp de 1 minut si addugati amestecul de
ciocolata topitd. Amestecati incd 4 minute. Turnati intr-un cadru de 60x40 si coaceti
timp de 22-25 minute la 170/180°C cu amortizor inchis.

Coacere brownie

25" Tip cuptor: Convectie
@ Temperaturd sus: 170°C
@ Temperaturd jos: 180°C

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat  18-21°C
Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formd dreptunghiulard se
asazd placa de grasime.

Capetele aluatului se impdturesc peste placa de grasime Mimetic
32A. Aluatul se tureazd pdnad la grosimea de 7 mm, se face un pliv

n 4 (dublu) dupd care se adaugd aluatul colorat acoperind foatd
suprafata, se infinde pdnad la grosimea de 7 mm si se face un plivin 4
(dublu) rotind de fiecare data aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Din aluatul turat se vor tdia fasii subtiri de 2 mm care se vor aplica,
pe lungime una I&ngd cealaltd, peste aluatul laminat astfel incat
sa se vada straturile foietate si sG acoperim toata suprafata. Se
intinde p&nd la grosimea de 3 mm si se decupeazd cercuri cu
diametru de 12 cm. Se decupeazd brownie in cercuri de 5 cm si se
aseazd pe mijlocul aluatului turat. Se inchide aplicatia si se aseazd
cu inchiz&tura in jos in cercuri cu diametru de 9 cm.

75— 90 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Laminare

Dospire finala

Coacere

@15 Tip cuptor: Convectie
@ Temperaturd de coacere: 180°C
8 Cu putin abur la inceputul coacerii

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

Umplere si Dupd racire se injecteazd prin partea de sus cu Topfil Finest

decorare Banana Smooth 70%. Se decoreazd cu un cub de brownie.

ouratos
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INGREDIENTE

Ingrediente primul aluat

Panettone, desertul italian indragit, are o poveste fascinantd ce dateaza din
secolul al XV-lea in Milano. La Puratos, folosim ingrediente premium precum Tegral
Panettone CL, care asigurd o texturd pufoasa si o aroma autentica, si Carat Grains

Milk, ce adauga o nota de ciocolatd savuroasa si crocantd. Aceste ingrediente
transforma Panettone intr-un desert rafinat, perfect pentru sarbdtori sinu numai.
Descoperiti retetele noastre inovatoare si aduceti un plus de rafinament produselor
dumneavoastra cu ajutorul Puratos.

METODA DE LUCRU

Framantare 4 minute la vitezd mica si 10 minute

Galbenus de ou 120 g primul aluat la vitezG mare.
Apd 500 g Temperatura 28°C
— aluat
Drojdie 50 g
Unt 350 g Relaxare 120-160 minute acoperit cu folie,
la tfemperaturd ambientald

Tegral Panettone CL 1500 g

TOTAL 2520 Fradmantare al 4 minute la vitezd micad si
doilea aluat 15 minute la vitezd mare
Temperatura 28°C

Ingrediente al doilea aluat aluat

Tegral Panettone CL

1200 g Relaxare 45 minute acoperit cu folie,

la temperaturd ambientald

Primul Aluat 2520 g . . . - =

- Divizare si Impartiti aluatul in bucdti de 780g
Golk?enug de ou 4509 premodelare si premodelati-le pe rotund.
Zahdr fos 3509 Modelare Aluatul modelat se asazd in forme
Miere 50 ¢ si se cresteazd.
Apd 600 g Dospire finald 120-160 min. la 30°C la 80%.
Unt 350 g Coacere Fara abur
Carat Grains Milk 1200 g Timp: 40-45 minute
TOTAL 6720 g Temperatura de coacere: 170°C

Panettone
Clasic

Panettone, desertul italian indragit, are o poveste fascinantd ce dateaza din
secolul al XV-lea in Milano. La Puratos, folosim ingrediente premium precum Tegral

Panettone CL, care asigurd o textura pufoasd si o aroma autenticd, si Carat Grains

Milk, ce adauga o notd de ciocolatd savuroasd si crocantd. Aceste ingrediente
transforma Panettone intr-un desert rafinat, perfect pentru sarbdtori sinu numai.
Descoperiti retetele noastre inovatoare si aduceti un plus de rafinament produselor
dumneavoastra cu gjutorul Puratos.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Framantare 4 minute la vitezd mica si 10 minute
primul aluat la vitezd mare.

Temperatura  28°C

aluat

Relaxare 120-160 minute acoperit cu folie,

la temperaturd ambientald

Framantare al

4 minute la vitezd mica si

doilea aluat 15 minute la vitezd mare
Temperatura 28°C
aluat
Relaxare 45 minute acoperit cu folie,

la temperaturd ambientald
Divizare si Impartiti aluatul in bucdti de 780g
premodelare si premodelati-le pe rotund.
Modelare Aluatul modelat se asazd in forme

si se cresteazd.

Dospire finala

120-160 min. la 30°C la 80%.

Coacere

Fara abur
Timp: 40-45 minute
Temperatura de coacere: 170°C

Ingrediente primul aluat g
Galbenus de ou 120
Apd 500
Drojdie 50
Unt82,5% 350
Tegral Panettone CL 1500
TOTAL 2520
Ingrediente al doilea aluat

Tegral Panettone CL 1200
Primul Aluat 2520
Galbenus de ou 450
Zahar tos 350
Miere 50
Apd 600
Unt82,5% 350
Stafide brune 800
Cojide portocale confiate 400
TOTAL 6720

ouratos
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Panetione
CU crema
de fistic

»
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INGREDIENTE

Panettone, desertul italian indragit, are o poveste fascinantd ce dateaza din
secolul al XV-lea in Milano. Desi reteta traditionald ramdéne populard, exista si
variante moderne de panettone. Aceste inovatii aduc un plus de savoare si

diversitate acestui desert clasic. In acest panettone, Tegral Panettone CL asigurd
o texturd pufoasa si o aroma autentica, iar Carat Supercrem Pistachio 15% ofera
o texturd cremoasa si o aroma intensa si autentica de fistic. Descoperiti refetele

noastre inovatoare si aduceti un plus de rafinament produselor dumneavoastra.

METODA DE LUCRU

Ingrediente primul aluat g Frdmantare 4 minute la vitezd mica si 10 minute
Galbenus de ou 120 g primul aluat la vitezG mare.

- Temperatura  28°C
Apd 500

P — 9 aluat

Drojdie 50 g - - -

Relaxare 120-160 minute acoperit cu folie,
Unt 3509 z : -

la temperaturd ambientald

Tegral Panettone CL 1500 g — - —
TOTAL 2520 Frqmaniare al 4 mlr?ute la vﬂ.ezovrmco si

doilea aluat 15 minute la vitezd mare
Ingrediente al doilea aluat Temperatura  28°C
Tegral Panettone CL 1200 g aluat . y y
Primul Aluat 2520 Relaxare 45 minute ocovpenf cu follq,

- la temperaturd ambientald
Galbenus de ou 409 pivizaresi  impartiti aluatul in bucdti de 750g
Zahdar tos 3509 premodelare si premodelati-le pe rotund.

Miere S0g Modelare Aluatul modelat se asazd in forme
Apd 600 g si se cresteazad.
Unt 82% 3509 Dospire finalad 120-160 min. la 30°C la 80%.
TOTAL 55209 Coacere Fara abur

Timp: 40-45 minute
Umplutura Temperatura de coacere: 170°C
Carat Supercrem 2100 g Umplere Dupa racire se injecteazd 300g de

Pistachio 15%

Carat Supercrem Pistachio 15%

Cookies

INGREDIENTE

Istoria biscuitilor cookies, incepe in Persia (Iranul de astdzi) in secolul al Vil-lea,
unde zahdarul era cultivat si utilizat in diverse retete. Astdzi, biscuitii sunt savurati
in intfreaga lume, fiecare cultura avand propriile variante si arome unice.

Tegral Choco Cookie Mix este solutia ideald pentru a crea biscuiti deliciosi cu
ciocolata oferind o texturd crocanta si un gust intens de cacao. Perfectionati-
vda retetele siincdntati-va clientii cu biscuiti deliciosi si aromati!

METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat g
Tegral Choco Cookie Mix 1000 Framantare Se mixeazd untul la temeraturd
Zahar 200 primul alvat  ambientald cu zahdrul si glucoza
Glucord 50 pd&nd cand compozitia a crescut
Tn volum si s-a deschis la culoare
Unt 82,5 % 500 (5-7 min.) Se adaugd Tegral Choco
TOTAL 1750 Cookie Mix si se mixeazd cu paleta
pPa&nd cand obtinem un aluat
omogen.
Divizare si Se imparte aluatul in bucdti de

premodelare

40-43g

Coacere

Fara abur
Timp: 12 minute
Temperatura de coacere: 165°C

ouratos
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P&inea noastra este combinatia perfecta dintre traditia si inovatia in brutdrie.
Leaven Up, o maia activa lichidd din gréu ce oferd prospetime si arome
exceptionale asigur@nd o eticheta curata, fiind ideald pentru brutarii care doresc

sa ofere produse naturale si sanatoase. Aceasta contribuie la dezvoltarea unei
arome autentice si a unei texturi deosebite, imbunatatind astfel experienta

consumatorilor.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Ingrediente Frdmantare 5 minute incet si 5 minute rapid.

FGind 650 1000 g Temperatura  24°C

ApG 550 g aluat

Sare 20g Relaxare 150 minute acoperit cu folie,

Leaven Up 100 g la temperaturd ambientald

S 500 CL Fresh 59 Divizare si Se divizeazd in bucdti de 580g

TOTAL 17759 premodelare si se premodeleazd pe rotund.
Dospire 20 minute in folie la temperaturd
intermediara ambientald
Modelare Se modeleaza pe rotund.
finala

Dospire finala

45-55 minute la 26°C si 80%
umiditate

Decorare Se intorc bucdtile de aluat si se
inainte de cresteaza.

coacere

Coacere Cuptor pe vatra

Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 25-28 minute
Temperatura de coacere: 240°C

Low Carb
Bread

INGREDIENTE

Brutaria modernad combind traditia cu inovatia pentru a crea produse de
inalta calitate. Un exemplu de inovatie este Easy Low Carb, o solutie special
conceputa pentru a reduce confinutul de carbohidrati din péine, fara a

compromite gustul si textura. Acesta permite brutdriilor s ofere produse
sandtoase, adaptate nevoilor consumatorilor moderni care doresc sa reduca
aportul de carbohidrati.

METODA DE LUCRU

Ingrediente

Faina 650 500 g Fradmantare 4 minute incet si 6 minute rapid.

Easy Low Carb 500 g Temperatura  24-25°C

Drojdie 3049 aluat

Apd 640 g Relaxare 30 minute acoperit cu folie, la

TOTAL 1670 g temperaturd ambientald
Divizare si Se divizeaza aluatul in bucati

premodelare

de 470 g si se premodeleazd pe
rotund

Dospire
intermediara

20 minute

Modelare
finala

Se modeleazd pe lung

Dospire finala

60 minute la 32°C si 75-80%
umiditate

Decorare Se cresteazd
inainte de

coacere

Coacere Cuptor pe vatra

Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 25-28 minute
Temperatura de coacere: 240°C

ouratos
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O-tentic Selezione Pinsa este o solufie inovatoare ce permite brutariilor sa

ofere o Pinsa autentica, cu o textura usoard si aeratd, pastrand in acelasi
timp gustul traditional. Aceasta permite brutariilor sa raspunda cerintelor
consumatorilor moderni care cauta produse sandatoase si delicioase.

Cu O-tentic Selezione Pinsa, brutarii pot oferi o experienta culinard de nevuitat,
combindnd fraditia italiand cu inovatia tehnologica.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

»

tastetomorrow

by Puratos

premodelare

Ingrediente
O-tentic Selezione 1000 g Framantare 12 minute incet si se adaugd 60%
Pinsa apd si 8 minute rapid si se adaugd
Apd 750 g restul de apad si uleiul de madsline.
Ulei de masline 209 Temperatura  26°C
TOTAL 1770 ¢ aluat
Relaxare 15 minute acoperit cu folie, la
temperaturd ambientald dupd
- care se impatureste si se lasa 60 de
minute la 30°C.
Divizare si Se imparte aluatul in bucati de

300g, se modeleaza pe lung si se
asazd in cuva de plastic infainata
cu faina de grdu dur.

Dospire finala

120 minute la 30°C fara umiditate.

Modelare Bucata de aluat se intinde pe pat

finala de faind de grdu dur si se preseazd
usor cu degetele pornind din
exterior catre interior. Se infinde
aluatul pénd se obtine o forma
ovala (30x20).

Decorare Se stropeste cu putin ulei de

inainte masline si se precoace fard

de coacere fopping.

Precoacere Cuptor pe vatra
Timp precoacere: 3 minute la
280°C

Aplicare Dupad precoacere se adaugd

topping topping-ul dorit si se coace final.

Tips & tricks Topping pentru Pinsa Margharita:

pastd de rosii, mozzarella, busuioc
(care se adaugd dupd coacere);
Topping pentru Pinsa vegetariana:
pastd de rosii, mozzarella, boia,
ceapd, masline, rucola si burrata
(ultimele 2 ingrediente se adauga
dupd coacere).

Topping pentru Pinsa prosciutto
crudo: pasta de rosii, mozzarella,
busuioc, prosciutto crudo (ultimele
2 ingrediente se adaugd dupd
coacere).







(tgdstetomorrow

by Puratos

f PuratosRomania ° @puratosromania6001

puratos_romania {e) www.puratos.ro/ro



