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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 urmarite 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

SANATATE S|
STARE DE BINE

Alimentatie constienta

Consumatorii se concentreazd pe sanatatea holistica - modul
in care alimentele le afecteazd sanatatea mentalas si fizicq,
astfel incat:

* Aleg mdancarea in functie de beneficiile pentru sanatate

* Se uitd la ingrediente si la eticheta nutritionala

e Cautdingrediente puternice

e Vor mai multd hrand naturala

Abordarea Puratos

* Ingrediente ce contin conservanti naturali sau fara
conservanti

 Solutii pentru reducerea zaharului, grasimilor, sarii

* Produse cu aport nutritional puternic (cereale, fructe,
aluat cu maia)
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Consumatorii

* Suntinteresati de alimentele ce mentin si contribuie la
sandtatea tractului digestiv

* Cred ca sandatatea tractului digestiv are un impact
pozitiv asupra bundstarii mintale

* Cred ca sandatatea tractului digestiv are un impact
pozitiv asupra imunitatii

Abordarea Puratos

* Cereale si seminte - fibrele contribuie la sdndtatea
intestinald

*  Maiele, seminte infuzate in maia

Hrana pentru star-
eda de bine

Consumatorii recunosc importanta pe care dieta lor o are asupra efectelor emotionale si
psihologice. Acest lucru a dus la cererea de alimente care nu sunt doar hranitoare, ci si oferd o
stare de bine sireduc stresul.

Consumatorii doresc alimente functionale care:
* Cresc energia
* Au beneficii pentru sanatatea mintala

Abordarea Puratos

« Alimente cu ierburi, condimente si plante precum cayenne, pudra de ardei iute, ciocolata
neagra si cafea concepute pentru a creste beneficiile mentale ale alimentelor

*  Mancare cu adevarat bung, care calmeaza siincanta in acelasi timp papilele gustative



Healthier

Cheesecake

Bucurati-va de istoria bogatd a cheesecake-ului New York, un desert indragit
cu radacini care dateaza din antichitate. Legenda spune cd cheesecake-ul
alb cu miere a fost servit sportivilor in timpul primelor Jocuri Olimpice din 776 T.Hr.
Reteta a fost adoptatd ulterior de romani si este prezentata in lucrarea lui Cato
cel Batran. De-a lungul timpului, cheesecake-urile au ajuns in Insulele Britanice
si in restul Europei de Vest, unde au fost un succes pe tot parcursul Evului
Mediu. Astazi, cheesecake-ul New York este un element de bazad in cofetdriile

Ecler
Amandina

Eclerul Amandina este o reinterpretare moderna a unui desert clasic romdénesc,
Amandina, care a fost creat initial in anii 1960 in cofetdriile din Bucuresti.
Amandina tfraditionald, cunoscutd pentru straturile sale bogate de pandispan
insiropat cu rom si crema de cacao, a fost un desert favorit al iubitorilor de

dulciuri din Roménia. In aceastd reinterpretare, eclerul pastreazd esenta
Amandinei, dar adaugad o nota de rafinament si eleganta. Aluatul de ecler,
crocant la exterior si moale la interior, este umplut cu o crema find de ciocolatd

americane, iar textura sa catifelatd si

iubitorii de deserturi din intfreaga lume

INGREDIENTE

Aluat fraged 120 g

gustul cremos continua sa satisfaca

METODA DE LUCRU

Aluat fraged

Biscuiti digestivi 2109
Mimetic Primeur 10% Butter RSPO 80 g

Mixati biscuitii digestivi cu Mimetic
Primeur 10% Butter, pand obtineti un
aluat sfaramicios. Intindeti uniform
crumble-ul intr-un inel de 16 cm
diametru si congelati-I.

Topfil Finest Strawberry 160 g Topfil Finest Strawberry
Topfil Finest Strawberry 70% 160 g Umpleti uninel de 12 cm diametru cu
Topfil Finest Strawberry 70% si congelati-I.
COMPOZIIIE Cream Cheese 860 g Cream Cheese
& DECORARE Deli Cheesecake 720 g Amestecati bine ambele ingrediente.
Branza Ricotta 140 g
1. Aluat fraged @ 60" Tip cuptor: Convectie
2. Topfil Finest Strawberry @& Temperatura: 160°C
3. Crema de branza
4. Decorare
Decoration Decorare
Miroir Glassage Fruit Rouge 29 Pudrati cheesecake-ul cu zahar si decorati
- cu cateva picaturi de Miroir Glassage Fruit
Zahar pentru decor 59

ASAMBLARE

Tninelul cu crumble se toarnd jumatate din comporzitia de branza, se adaugd insertia de
Topfil Finest Strawberry 70%, peste care se adauga restul de cremd. Dupd coacere si racire
se decoreazd cu zahdrul pentru decor si picaturi de Miroir Glassage Fruit Rouge.

»
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Rouge.

INGREDIENTE

Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500 g
Ulei 340 g
Apd (1) 20°C 870 ml
Cacoo 50 g
Apad (2) 120 ml

Crema de ciocolata

sirom, aducdand un omagiu aromelor originale.

METODA DE LUCRU

Coaja ecler

Se mixeazd Tegral Clara Ultra cu uleiul si
870 ml de apd la vitezd micd timp de

1 minut, dupd& care se adaugd cacaoa
hidratatd in 120 ml de apd. Se continud
mixarea incd 5/6 minute la vitezd mare.
Regim de coacer: cuptor rotativ sau
convectie: la 180°C timp de 25 minute cu
frapa Tnchisd, apoi se continud coacerea
fimp de 5 minute cu frapa deschisa.
Coacerea se realizeazd fard abur.

Crema de ciocolata

Lapte 250 g
Frisca naturald 250 g
COMPOIITIE Galbenus 100 g
& DECO RARE Belcolade Selection Noir 315¢g

Cacao-Trace

1. Coajd Esentd de rom QS
2. Crema
3. Pralicrac
4. Decorare
Insertie
Pralicrac Chocolait Q.S
Decorare
Fondant cacao Q.S

ASAMBLARE

Se taie capacul eclerului.
Pe baza eclerului se aplicd stratul de Pralicrac Chocolait.

Se fierbe laptele aldturi de frisca, se
adaugd o parte peste gdlbenus,

dupad care se continud fierberea pdna
compozitia ajunge la 85°C.

Se toarnd compozitia peste ciocolatd si
se aromatizeazd cu esenta de rom.

Se emulsifiazd cu ajutorul unui blender si
se foarnd in mulaje de silicon dupd care
se congeleazd.

Insertie

Se topeste Pralicrac-ul si se infinde in
strat subftire, dupd care se decupeazd si
se aplicd pe baza eclerului.

Decorare

Se incdlzeste fondatul si se glaseaza
capacul eclerului.

Peste Pralicrac se pune crema congelatd din formele de silicon, apoi se aseazd capacul glasat cu fondant.
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Brownie
Figs & Wine

COMPOIITIE
& DECORARE

1.
2.

Smochine macerate
Belcolade Origins Noir
Vietnam 73% Cacao Trace
crumble

Brownie Belcolade Origins Noir
Vietnam 73% Cacao Trace cu
smochine macerate

»

pofta de dulce.

INGREDIENTE

Imbunatdtiti retfeta de brownie cu ciocolata noastrd Belcolade Originis Noir
Vietnam 73% Cacao Trace. Ciocolata neagra single origin copleseste simfurile
cu aroma proeminentd si acidd a boabelor de cacao Trinitario, notelor de

citrice, de cafea si a tonurilor calde de lemn. Savoarea intensd a ciocolatei
confera brownie-urilor noastre un gust bine echilibrat. Acoperite cu smochine
marinate in vin si un crumble crocant, aceasta delicatesa va va satisface

METODA DE LUCRU

Smochine macerate 360 g Smochine macerate
Smochine semi-uscate 200 g Tdiati smochinele semi-uscate n bucdti mici.
Vin rosu 130 ml Aduceti vinul si zahdrul la punctul de
TG - 30 fierbere intr-o figaie.
anhar 9 Addugati smochinele semi-uscate si ldsati
sa fiarbd la foc mic timp de 10 minute.
Acoperiti cu un capac si lasati peste
noapte in frigider.
Belcolade Origins Noir Vietnham 600 g Belcolade Origins Noir Vietham
73% Cacao Trace crumble 73% Cacao Trace crumble
unt 126 g Amestecati untul moale cu zaharul,
7ahar 104 g trehaloza si sarea.
Trehalozd (sau zahdr) 26 9 Adaugati pu_dro de migdale si fom(.j..
Incorporati ciocolata Belcolade Origins
Sare 229 Noir Vietnam 73% Cacao Trace topitd.
Amandes Rapees (Pudra de 127 g Intindeti aluatul la Tecm grosime.
migdale) L&sati crumble-ul s& se int&reascd in
Faina 1359 frigider.
Belcolade Origins Noir 80 g Taiati crumble-ul in cuburi mici (1x1x1cm).
Vietnam 73% Cacao Trace
Brownie Belcolade Origins Noir 3100 g Brownie Belcolade Origins Noir
Vietnam 73% Cacao Trace cu Vietnam 73% Cacao Trace cu
smochine macerate smochine macerate
unt 500 g Taiati smochinele marinate in bucdati mici
7ahdar 200 g si puneti-le deoparte.
= Amestecati untul moale, zahadrul si
Zahar b d 200 s / N
cnarbron (C_O?SOHO .e). 9 zaharul brun intr-un bol (nu bateti).
gg(l;cque O;lglns Noir Vietnam 4609 Addugati ciocolata Belcolade Origins
o Lacao frace Noir Vietnam 73% Cacao Trace fopitd
Ouad 400 g (40°).
Faina 200 g n timp ce amestecati, addugati incet
Smochine macerate (vezi mai 360 g oudle.
sus) Addugati faina.
Belcolade Origins Noir Vietnam 600 g 1n<;orpo.rot| smoc}hmele movrmote; .
73% Cacao Trace crumble Infindeti aluatul intr-o forma pe hartie de
(vezi mai sus) copf (53 x 38 cm).
- - — Distribuiti cuburile de crumble Belcolade
Smochine semi-uscate tdiate 180 g
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Origins Noir Vietnam 73% Cacao Trace
deasupra aluatului (600 g).

Distribuiti smochinele semi-uscate tdiate
(nu marinate) peste aluat (180 g).
Coacetiin cuptorul pe vatra: sus: 190°,
jos: 180° timp de 35 de minute.

Lasati sa se raceascad si taiatiin fasii

de 3 x 10 cm si inmuiati-le in ciocolata
Belcolade Origins Noir Vietnam 73%
Cacao Trace temperata.

Belcolade
Herbalization

COMPOIITIE
& DECORARE

Migdale glazurate - Belcolade
Selection Amber Cacao-Trace
Alune de pddure glazurate -
Belcolade Selection Lait Cacao-Trace
Migdale glazurate - Belcolade
Selection Noir Cacao-Trace
Alune de pddure glazurate -
Belcolade Selection Blanc
Cacao-Trace

1. Compozitia pentru drajeuri
2. Topping Herbalization

Rasfatati-va cu drajeuri personalizate cu ciocolata belgiand Belcolade
Cacao-Trace. Portiile individuale si mai mici oferd control inerent fara a

compromite gustul. Produsele finite contin pdnad la 150 de calorii pe gustare,

ce va asigura o gustare dulce fard un sentiment de vinovatie. Sprijiniti
agricultura durabild a boabelor de cacao in timp ce aduceti un impact
pozitiv in viata fermierilor si bucurati-va de rasfatul perfect al ciocolatei!

INGREDIENTE

Compozitie drajeuri

Nuci prdjite (Migdale/Alune de 1000 g
padure)

Belcolade Selection 3000 g
Cacao-Trace

Topping Herbalization

METODA DE LUCRU

Compozitie drajeuri

Topiti Belcolade Selection Cacao-Trace
la 40°C. Folositi o masind Selmi Comfit
pentru a acoperi migdalele si/sau alunele
prdjite. Urmati parametrii corecti pentru
racire si vitezd (8-12°C racire, 50% vitezq)
si addugati treptat Belcolade Selection
topit pentfru a obtine o suprafatd neteda.

Topping Herbalization

Belcolade Pure Prime Pressed QS
Cocoa Butter Cacao-Trace

Asortiment de ierburi uscate QS
verzi

Asortiment de pudre obtinute QS

din fructe liofilizate

Cutia de drajeuri va fi finalizatd in fata
clientuluiin funtie de alegerile sale.
Pulberea de fructe poate adduga o
aroma fructatd produsului.

Folosind putin unt de cacao Belcolade
Pure Prime Pressed Cacao-Trace fopit,
ierburile se vor lipi direct pe suprafatd.
Turnati cateva nuci glazurate intr-un
recipient, addugati putin unt de cacao
topit si finisati cu cateva ierburi uscate
si/sau pudre din fructe. Inchideti bolul,
agitati si consumati.
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COMPOIITIE
& DECORARE

Pentru 300 buc de 9,59
1. Mulqgj
2. Jeleu de papdadie

3. Ganache dinraddcind de

pdpdadie

»

Belcolade
Dandelion

INGREDIENTE

Mulaj (4g per praline)

Belcolade Selection Noir
Cacao-Trace

QS

Experimentati farmecul céGmpurilor lamande cu credtfiile noastre inspirate de
florile de papadie. Jeleul nostru de papadie oferd o alternativa delicioasa la
miere, in timp ce ganache-ul, infuzat cu esenta de café latte, foloseste ciocolata

Belcolade Origins Lait Cameroon. Pentru modelare, folosim Belcolade Selection Noir
Cacao-Trace. Fabricatd cu mostenirea si expertiza ciocolatei belgiene, aceasta
garanteazd un gust exceptional, satisfdcand toate nevoile tale in ceea ce priveste
ciocolata aducdnd in acelasi timp un impact pozitiv asupra calitatii vietii fermierilor.

METODA DE LUCRU

Compozitie mulaqj

Topiti ciocolata la temperatura de 47°C si
temperatila 29,4°C

Se realizeazd formele de ciocolatd in
mulajul de policarbonat CW1867.

Se lasa cel putin 1 ord la o temperaturd de
16°C si o umiditate medie sub 60%.

Jeleu de papadie (2g per pralind) Compozitie
Frurjze proaspete de papadie 1509 Culegeti flori proaspete de pdapadie si
ApG 500 g spalati-le cu grija.
Apad de pdpddie 425 g Indepartati frunzele galbene si cantdariti 150
Zahar 2259 g din ele, furnati 500 g de apad peste ele.
Glucozd 759 F.|evrbet'| cicec:sfo comPozme cateva minute
- si IGsati sa se raceascd peste noapte.
Zahdr 309 Strecurati frunzele de pdpaddie si folositi apa
Pectind 159 infuzatd pentru a face jeleul.
Acid Citric g Aduceti apa de pdpddie, zahdrul (225 g) si
glucoza la 50°C.
Amestecati zahadrul (30 g) si pectina uscata
si addugati-le in amestecul anterior.
Adadaugati acidul citric si gatifi totul la 104°C
si IGsati sa se raceascd.
Umpleti cojile de ciocolata 1/3 cu jeleu.
Ganache din raddacina de
papadie (3,5g per pralina) Compozitie
Belcolade Origins Lait 445 g Aduceti smanténa, glucoza si cristalele
Cameroon 45% Cacao-Trace de sorbitol la punctul fierbere si addugat
Belcolade Selection Noir Ebony 90 g pulberea de radacind de papadie.
Cacao-Trace Amestecati cu un blender de imersie
Smanténa lichidd 30% grdsime 310g si furnati peste Belcolade Origins Lait
Glucozd 959 Cameroon 45% Cacao-Trace si Belcolade
- . Selection Noir Ebony Cacao-Trace.
Sorbitol cristalin 20 g Amestecati cu o spatuld H bii
— t patuld pentru a obtine un
Pulbere de radacing de 259 ganache neted cu o temperaturd intre 35
pdpdadie si 38°C.
Unt 82% grasime 40 g Amestecati din nou cu un blender de
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imersie pentru a crea o emulsie perfecta.
Addugati untul rece si amestecati din nou
cu un blender de imersie.

Folositi ganache-ul imediat la o temperatura
de 30°C.

Palet

Ganache
Lemon &
Honey

—

COMPOIITIE
& DECORARE

1.

Ganache de Iamaie si miere

Experimentati o calatorie exceptionala a ciocolatei cu Belcolade Expression
So'Choc Cacao-Trace. Fabricatd cu expertizd inovatoare in fermentare,

oferd o calatorie gustativa unica cu note de cereale proaspete, malt si
o senzatie fructatd de cacao. Incercati-o cu ganache de miere si hrisc&
acoperit cu douad discuri subtiri de ciocolatd pentru un rasfat delicat.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Ganache de lamaie si miere 1000 g Ganache de lamaie si miere
Smanténa pentru friscd 35% 400 g Mai int&i, faceti cercuri subtiride 5 cm
Glucozd DE4O 80 g diametru cu Belcolade Expression. r\{oir _
Miere 659 S? ChAochacqg-Trace temperat si IGsafi-le
- - sa se intdreasca.
Belcolq?e Expression So'Choc 330g Amestecati smanténa cu glucoza, mierea
Cacao-Trace : si coaja de lamaie si incalziti la 85°C intr-o
Belcolade Selection 100 g cratitd. Strecurati amestecul si— cu o
Lait Cacao-Trace spatuld —incorporati Belcolade Expression
Unt 259 Noir So’Choc Cacao-Trace si Belcolade
Coaijd de 1amaie 2 buc Selection Lait Cacao-Trace.
A T (o]
Belcolade Expression Noir Copd omes’recu_l este _mfrg 35-38°C,
QS addugati untul si terminati amestecarea cu

So’Choc Cacao-Trace

un blender de imersie. Turnati ganache-ul
pe o placd de otel inoxidabil si acoperiti cu
folie de plastic.

Dupad cristalizare si cand textura ganache-
ului permite, folositi un pos pentru a aplica
amestecul pe cercurile de Belcolade
Expression Noir Cacao-Trace de 5cm
diametru. Acoperiti ganache-ul cu un

al doilea cerc de Belcolade Expression
So’Choc Cacao-Trace.

Dupa cristalizarea completd a produsului la
18°C timp de cel putin 8 ore, inveliti discurile
cu Belcolade Expression Cacao-Trace
temperat si decorati.

Sfat: cand nu este disponibil, putetiinlocui
Belcolade Expression Cacao-Trace cu
Belcolade Selection Noir Intense Cacao-
Trace sau Belcolade Noir Origins Papua
New Guinea 73 Cacao-Trace in aceastd
reteta.
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Rugbred Pavé

Pasiti in brutdria noastrd si Iasati-va rasfatati de creatii pline de savoare inspirate
din tari precum Danemarca, Suedia sau Finlanda. Rugbred Tsi are originea in
Danemarca si este un element de baza servit la micul dejun si prénz. Este o pdine

Pasiti in brutdria noastra si lasati-va rasfatati de gustul pdinii sanatoase. Bogata
in ingrediente sanatoase, cum ar fi maiaua si cerealele incoltite, fiecare felie

devine o incdntare. Dar ceea ce face fiecare pdine cu adevarat speciala
este dedicarea noastra pentru calitate si gust. Pdinea noastra este realizata

cu maia si seminte, cu textura densd, note de malt siaroma usor acrisoard. Sapore

»
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INGREDIENTE

Othello reproduce savoarea maielelor specific daneze si intensifica puternic
culoarea miezului.

METODA DE LUCRU

folosind ingrediente cu un proces lung de fermentare ce ii conferd o texturd
incredibila, fiind irezistibila chiar si pentru cei mai pretentiosi consumatori. Vino
si experimenteazd echilibrul perfect dintre nutritie si aroma.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Hidratare (cu o zi inainte) Framantare Se framdantd 15 minute la vitezd mica Ingrediente aluat Pregdatire Cu o zi nainte prdjiti semintele n
Seminte de dovleac 50g Temperaturd 27-30°C F&ind 650 1000 g cuptor si apoi hridratati-le in 220 g
= de apad
Seminte de floarea 509 aluat Apd 750 g — P
soarelui Relaxare 20 minute acoperit cu folie, la Sare 17 g Framantare 10 minute incet si 5 minute rapid.
Sare 30g temperaturd ambientald Softgrain Sprouted Rye CL 300 g ?douig%s:mwgf[e §|h§oftg7rq|n. f
Apd 270 g Divizare si Umezeste-ti mainile cu apad si Seminte de floarea 80g prouted Rye L1 in vlimeie minute
ivizati Ati Ui Temperatura o
Pdine rugbrod 350g premodelare divizatiin bucdtide 1 kg soarelui qluqr: 24°C
TOTAL 750 Modelare Se aseazd in formd de copt Seminte de dovleac 80 g : : .
dreptunghiulara si se aplatizeaza Seminte de in %0 Relaxare 60 minute acoperit cu folie, la
i ! g - . -
cu gripca. tfemperaturd ambientald
Decorare Decoreazd cu diferite cereale si Sapore Traviata 09 Divizare si Tmpartiti aluatul in bucati de 500
Ingrediente aluat final 2 . . 3 mpariiti aluatul in bucati de g
g. _ inainte de seminte O-Tentic Mediteraneo 409 premodelare si premodelati-le pe rotund
Drojdie 25 coacere $500 Wholemeal 109 - - - - -
TOTAL 2387 Dospire 30 minute in folie la temperaturd
Apd 800 Dospire finala 45-60 minute la 28°C cu 80% 9 intermediard gmbientald
Mixul de ingrediente 750 umiditate - Modelare Se modeleazd in forma patratd si
hidratate Coacere CupTor. pe vatra X ) finala se aseazd pe o panzd infainatd
. - Cu putin abur la inceputul coacerii anterior cu f&ind si acoperiti cu
Faind de secard 750 Temperatura de coacere: cuptor folie.
FAind 650 250 preincalzit la 2060 C. dupa care se Dospire finala Se lasd la dospit peste noapte
reduce la 200°C; - o
oo - JNE la temperaturd de 8°C si 80%
$500 CL Fresh 5 Timp: £75 minute, pand cand umiditate
temperatura miezului ajunge
Sproutgrain Rye CL 600 la 96°C. In ultimele 10 minute Decorare Inf&inati cu f&ind de secard si
de coacere se deschide frapa incinte de crestati in forma de romb
Sapore Othello 20 cuptorului. coacere
" - - PP Coacere Cuptor pe vatrd
NG Tips Imediat dup& coacere se infoliaz& prorp
Faind de malt 1 P n folie de pplosﬁc Cu putin abur la inceputul coacerii
TOTAL 3220 Se poate felia a 2-a zi Timp: 30 minute, in ulfimele 4

minute de coacere se deschide
frapa cuptorului.

Temperatura de coacere: 250°C
lainceput, dupd care se reduce
temperature la 230°C.
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INGREDIENTE

V@ prezentam noul nostru produs Puravita Break, gustarea sanatoasa perfecta
pentru o zi plind! Cu un continut de 6 grame de fibre de tarate de gréu in fiecare

portie (doud batoane, greutate totala 100g) si bucdti delicioase de fructe,
Puravita Break contribuie la functionarea normald tractului gastrointestinal*.
Graindesign Tricolore este elementul crocant ce oferd un plus gustului perfect!

METODA DE LUCRU

Ingrediente Frdmantare 6 minute incet si 5 minute rapid.
Tegral Puravita Fruit & 1000 Temperatura  24°C
Fiber Break aluat
Apd 450 Relaxare 10 minute acoperit cu folie, la
Drojdie 25 temperaturd ambientald
Mimetic 32A 30 Modelare Intindeti aluatul la o dimensiune de
TOTAL 1505 49x18cm pentru a obtine 14 bucdti
de 9x7cmssi 110 gr.
Decorare Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL
Decorare si se presard Graindesign Tricolore.
Asezati-le pe tava.
it Qs. Dospire finala 40 minute la temperatura de 30°C
Graindesign Tricolore Q.S si 80% umiditate

Coacere Cuptor pe vatra

Timp: 12 minute

Temperatura de coacere: 240°C
Racire Cand temperatura miezului este

de 36°C, se poate ambala

Super Toast

INGREDIENTE

priveste gustul sau nutritia.

Tti doresti o paine delicioasd si hranitoare? Descoperd pdinea noastrd bogatd
in fibre sanatoasa si gustoasa. Datoritd maielei din faina integrala de grau,
Sapore Baiota, aceasta pdine este bogatad in fibre, avand 6 g de fibre de
tarate de grdu pe 100 g* fiecare muscaturd este plind de savoare.

Avem un angajament fatd de calitate si nu facem compromisuri in ceea ce

METODA DE LUCRU

Autoliza 30 de minute cu faina integrald si
Ingrediente aluat 65% din cantitatea de apa
FQind integrald 1000 Framantare 6 minute incet si 5 minute rapid.
Ap& 750 Restul dﬂe lvO% opéwsenod(?g.gé
Drojdie 20 Tr_epfof in timpul framantarii la
viteza mare.
sare 20 Temperatura  26°C
$500 Wholemeal 60 alvat
Sapore Baiota 50 Relaxare 60 minute acoperit cu folie, la
Mimetic 32A 20 temperaturd ambientald
Intens Soft and Fine 10 Divizare i Tmpartiti aluatul in bucati de 560 g
TOTAL 1930 premodelare si premodelati-le pe rotund
Dospire 20 minute in folie la temperaturd
intermediar@  gmbientald
Modelare Se modeleazd pe lung si se aseazd
finala n tava de copt. (I=9,5cm L=23cm

H=10cm)

Dospire finala

Tntre 90 si 120 minute la 28°C si 80%
umiditate.

Decorare Inf&inati cu f&in& de secard si
inainte de ; -
crestati pe mijloc
coacere
Coacere Cuptor pe vatra
Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 30 minute, in ultimele 4
minute de coacere se deschide
frapa cuptorului.
Temperatura de coacere: 230°C
Racire Cand temperatura miezului ajunge

la 36°C se poate ambala.
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