Frozen is
olden

Cofetaria congelatd, noul standard
de performania
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Cofetaria congelata
devine un avantaj
strategic

Industria de cofetdrie se schimba rapid,
iar modelele clasice de productie sunt
B9 din cein ce mai greu de sustinut. Apar
BRE 7ilnic presiuni care afecteazd costurile,
R® stabilitatea productiei si capacitatea
de crestere a afacerii.

*Fluctuatia fortei de munca
» Costuri operationale greu de controlat

* Lipsa de predictibilitate a cererii
* Presiune pe inovatie si lansari rapide
e Standardizarea calitatii in mai multe locati



Solutile de cofetarie congelatd nu sunt doar o optimizare
operationald, ci un mod de a recdstiga controlul asupra
productiei.

Cream avantaje strategice

* Stabilizarea costurilor si reducerea pierderilor
e Standardizarea calitatii indiferent de locatie
* Scalarea productiei fard dependentd de personal

* Reactie rapida la cerere si lansari
* Flexibilitate in planificare si distributie

Productia nu mai depinde de variabile greu de controlat,
ci devine un sistem predictibil, scalabil si pregatit pentru
crestere.
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Dezgheaia pot
afacerii talel

Cofetaria congelata nu este o alternativa, este noul
standard de eficienta.

Noile umpluturi Puratos, ready-to-use, cu stabilitate excelenta la
coacere, congelare si decongelare, sunt puntea dintre trend si
productie atunci cand trebuie sa livrezi rapid, constant si profitabil.

Sunt ideale in aplicatiiinchise si extrem de versatile in produse
proaspete, congelate si coapte.

Mai mult

Consistenta si calitate constanta
Aceeasi experienid, de fiecare datd, in
orice locatie, in orice moment

Prospetime & Gust
Congelarea rapida pastreaza prospetimea,
umiditatea si aromele, prevenind oxidarea

0O O

Controlul costurilor & eficienta

Pofti redistribui forfa de muncad

Experienta cofetarului din locatie nu afecteaza
calitatea finala

B

Flexibilitate
Scoti produse la vanzare in functie de frafic
Al vitrina mereu plind si proaspata

Castigi timp pentru dezvoltare & creatie B

ON <

Te adaptezi mai rapid si mai us@r la trenduri ——
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Mai putin

Riscuri mai mici

Nu depinzi de ingrediente variabile sau zile proaste in
laborator

Nu raman produse in vitrind din cauza traficului scazut

@ ZERO Risipa
Se decongeleaza doar ce se vinde

: Nu ai constr@ngeri
“"““xb _ % Iti permiti rotatii rapide de gama, testare de produse
-y ‘ sezoniere si lansari rapide

FARA executie repetitiva
Timpul de livrare pentru noutati este semnificativ redus
Pregatirea lansarilor dureazd cateva zile

* Expertiza globalain cofetdrie De C e

industriald

. SSC?(I]LJrgi ;rre](s]’rr(;’re in productie la P U rq -I-os ?

* Suport tehnologic si dezvoltare
de produse

e Parteneriat pentru optimizare
operationald si inovatie




Cremfil Silk Lemon

Umpluturd cu continut de fructe 25%,
cu unt veritabil si lapte condensat

Texturd: find, cremoasa

Q Fara ulei de palmier
e

Fard arome sau culori artificiale

Termen de valabilitate: 4 luni

Ambalaqj: 5 kg, usor de folosit

DE
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tastetomorrow

la bestseller

Dulce, acrisor, uneori usor picant! Untos, cremos, savuros!

Consumatorii cautd produse de cofetdrie cu note usor acrisoare, care
oferd un contrast proaspadt si revigorant, fructele citrice precum lamaia
si lime-ul fiind opftiuni populare.

577

dintre romani
doresc sd incerce

combinatii de gusturi

neobisnuite

Valorificd ingredientele cu note

acrisoare pentru a obtine gusturi

vibrante, care echilibreaza :
dulceata si creeaza un profil s
aromatic mai complex, mai IR,
interesant si mai satisfacator.



Topfil Mango 50%

Umpluturd cu continut de fructe 50%,
cu bucati de mango si piure de mango

Gust exotic, placut al fructului natural
Fard arome sau culori artificiale

Termen de valabilitate: 9 luni

20000

Ambalaj: 5 kg, usor de folosit

Vivafil Passion Fruit 30%

Umpluturd cu continut de fructe 30%

Structurad de gem cu seminte mari de
fructul pasiunii

Q
©

Fard arome sau culori artificiale

Termen de valabilitate: 9 luni

20

Ambalaj: 5 kg, usor de folosit
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Combinatiile indraznete care amplifica savoarea, alaturi de retete
care combind fraditii culinare diverse, urca tot mai sus in fopul
preferintelor consumatorilor.

67%

dintre romani
Ar dori sa incerce
gusturi exotice din
alte parii ale lumii

Atfrage clientii cu note puternice
de mango si fructul pasiunii si
diferentiaza-ti deserturile cu un look
wow si gust de fructe adevarate.



Carat Supercrem CT ;“A‘ﬁ\ﬁg“\? :
Crispy Nuts e

Umpluturda de alune de padure cu
alune de padure madruntite

% ldeal in produse fresh sau congelate

@ Poate fi utilizat ih bazd, umpluturd
sau chiar decor

Termen de valabilitate: 9 luni

‘.;{\‘wl."l(,,.
Cq.rqt Sl.!pel'?rem CT Ilﬁl\l\ll\llllll‘ﬁll“
C"Spy BlSCU“'S cacaotrace

Umplutura de alune de padure cu
biscuit crocant

ldeal in produse fresh sau congelate

Poate fi utilizat in bazd, umpluturd
sau chiar decor

OO 6

Termen de valabilitate: 9 luni
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Textura a devenit un factor esential cand vorbim despre placerea de
a manca. Exista un interes tot mai puternic pentru varietate senzoriald si

noutate, facdnd din inovatia in textura si forma o modalitate eficienta
de diferentiere in alegerile consumatorilor.

65%

dintre consumatori

sunt inferesati de
texturi noi

847%

dintre consumatori
vad umpluturile ca pe
un plus delicios

Transforma-{i deserturile n hit-uri
cu alune crocante si ciocolata
sustenabilal



Topfil Pineapple 60%

Q Umpluturd cu continut de fructe 60% %
Bucati mari de fruct

Gust exotic, placut de fruct natural

Fard arome sau culori artificiale

@ Textura usor crunchy

@ Ambalaj: 5 kg — usor de folosit

Termen de valabilitate: 9 luni

Carat Nuxel Pistachio
Kataifi

@ Umplutura de fistic cu kataif crocant
@ Potrivit pentru injectare doar dupd coacere

% Consistenta stabila

Termen de valabilitate: 9 luni
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tastetomorrow

la bestseller

Consumatorii sunt tot mai atrasi de produse de rasfat care oferd
contraste de texturi: cremos alaturi de crocant sau moale combinat cu
sfardmicios. Aceste combinatii nu doar satisfac pofta, ci duc deserturile
clasice la un alt nivel, transformdnd favoritele clasice in experiente
captivante, multisenzoriale.

67%

dintre consumatori
afirma cd le face pldcere
sd incerce texturi
combinate precum
\ chewy, crocantsi
sfar@micios

Mizeazd pe gustul natural
de fructe exoftice, senzatia
pldcutd de crunch si un look !
premium.

t
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Ambiante Nata

Crema vegetald cu performante excelente in decorarea
produselor de cofetdrie, cu aroma de smantana.

Randament excelent: overrun de pdana la 4x
@ Gust savuros de smantana
@ Stabilitate indelungatd in creatile de cofetdrie

Foarte usor de lucrat si de modelat

Tegral CHOUX

Mix complet de patiserie pentru aluat de choux,
destinat eclerelor si profiterolului, cu rezultate
constante in productie artizanald sau industriala.

iy Varianta pretabild pentru turnare automata
@ Acelasi gust perfect echilibrat

@ Texturd usor fluida

@ Usor de folosit, fard multe rebuturi

Culoare mai intensd, similard retetei scratch
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tastetomorrow

la bestseller

Desi deschisi sa eperimenteze noi arome, atunci cand aleg un
desert nou, consumatorilor le place sa recunoascad in el ceva
ce stiu deja.

80%

dintre romani
doresc sa regdseascd
un element familiar
cdndincearcd un
desert nou

Solutiile Puratos pentru cofetdrie
congelata sunt dedicate deserturilor
cu randament optim, calitate
constanta si impact la raft,

de fiecare data.



Mousse de
Ghimbir si
Ananas

Se amestecd toate ingredientele la vitezd

Tegral Satin Cream Cake CL 1000 medie timp de 5 minute.
. Se coace la o temperaturd de 160°C pentru
Ulei 300 . . .
aproximativ 10-15 minute.
Quad 350
Apd 225
Fulgi de cocos 95
Pralicrac Exotic Qs Se incdlzeste Pralicrac Exotic si se intinde un strat
subtire peste blat.
Lapte 300 Se pune laptele impreund cu ghimbirul ras pe
Galbenus 120 foc si se lasd dupd punctul de fierbere incd
Belcolade Selection Blanc 2-3 ming’re, dupévcc:re se §coc1’re ghirrjbirul si se
300 adaugd peste galbenus si se continud fierberea
Cacao Trace P
_ pd&nad la 85°C.
Gelatina 18 Se adaugd peste Belcolade Selection Blanc
Ghimbir proaspat ras 30 Cacao Trace si gelatina care in prealabil a fost
Passionata 450 hidrafata.

La final se adaugd Passionata semi-batuta.

Topfil Pineapple 60% 200 Se pune Topfil Pineapple 60% ca atare in forma
de insertie.

Miroir Glassage Neutre 500 Se incdlzeste Miroir Glassage Neutre se adaugd

Colorant Alb Qs colorantul.

Colorant Galben Qs Se blendeazd pentru a scoate bulele de aer si

se foloseste la temperatura de 35-37°C.






Namelaka
cu Fistic

Artizanal

Se amestecd toate ingredientele la vitezd
medie fimp de 5 minute.

Se coace la o temperaturd de 160°C pentru
aproximativ 10-15 minute. Dupad racire se taie
cubulete si se adaugd in pahar.

Se duce laptele la punctul de fierbere, dupd
care se adaugad Belcolade Selection Blanc
Cacao Trace, aromd de vanilie. Se adaugd
Gelatina care in prealabil a fost hidratatd, iar la
final se incorporeazd si Passionata rece. Se lasa
la setat pdnd a doua zi si se spumeazad.

INGREDIENTE

g
Tegral Satin Cream Cake CL 1000
Ulei 300
Quad 350
Apd 225

g9
Lapte 260
Gelatina 5
Belcolade Selection Blanc

380

Cacao Trace
Pralirex Pistachio 70
Passionata 460

g
Topfil Raspberry Smooth 35% QS

Se toarnd cu posul cantitatea doritd de
Topfil Raspberry Smooth 35%.



Panna Cotta

Se incdlzeste laptele si Passionata la 60°C.
Se adaugad gelatina hidratata si se amesteca
cu Deli Cheesecake 2.0.

Se dozeazd compozitia rezultatd in borcane si
se lasd la setatf la 4°C.

Topping

INGREDIENTE

Panna Cotta g
Passionata 600
Lapte 400
Aromd Vanilie 1
Deli Cheesecake 2.0 250
Gelatina 8
Topping g
Topfil Mango 50% 500

Se toarnd cu posul cantitatea dorita de Topfil
Mango 50%.

Mango
Panna Coftta

|DLISNPU|



Namelaka
cu Vanilie

Se amestecd toate ingredientele la vitezd
medie fimp de 5 minute.

Se coace la o temperaturd de 160°C pentru
aproximativ 10-15 minute. Dupd rdcire se taie
cubulete si se adaugad in pahar.

Se aduce laptele pdnad la punctul de fierbere,
dupad care se adaugd Belcolade Selection
Blanc Cacao Trace, aromad de vanilie. Apoi

se adaugad Gelatina care in prealabil a

fost hidratatd, iar la final se incorporeazd si
Passionata rece. Se lasa la setat pdnd a doua zi
si se spumeazad.

Tegral Dark Moist Cake 500
Oud 200
Apd 100
Ulei 200
Lapte 260
Gelatina 5
Belcolade Selection Blanc

Cacao Trace 380
Aroma vanilie 5
Passionata 460
Topfil Sour Cherry 65% Qs

Se toarnd cu posul cantitatea doritd de
Topfill Sour Cherry 65%.



Panna Cotta

Se incdlzeste laptele si Passionata la 60°C.
Se adaugd gelatina hidratatd si se amesteca
cu Deli Cheesecake 2.0.

Se dozeazd compozitia rezultatd in borcane si
se lasd la setat la 4°C.

Topping

INGREDIENTE

Panna Cotta g
Passionata 600
Lapte 400
Aromd Vanilie 1
Deli Cheesecake 2.0 250
Gelatina 8
Topping g
Topfil Pineapple 60% 500

Se toarnd cu posul cantitatea doritd de
Topfil Pineapple 60%

Pineapple
Panna Cotta

|DLISNPU|



Se mixeazd ingredientele la vitezd mica timp de
1 minut, apoi 5-6 minute la vitezd mare.

Regim de coacere:

-cuptor rotativ: la 200°C timp de 25 minute cu
frapa inchisd, apoi se continud coacerea timp
de 5 minute cu frapa deschisd.

-cuptor convectie: la 180°C timp de 25 minute
cu trapa inchisd, apoi se continud coacerea
timp de 5 minute cu trapa deschisd. Coacerea
se realizeaza fard abur.

Se amestecad toate ingredientele si se
omogenizeazd. Aluatul obfinut se intinde foaie
de 2 mm, se decupeazad si se congeleazd.

Se amestecd Cremfil Vanilla Eclair cu Vivdfil
Passion Fruit 30% si se umple eclerul.

Se topeste Pralicrac Exotique, se intinde in strat
subtire pe o jumatate de ecler dupd care

se adaugd si Topfill Mango 50% pe cealalta
jumatate.

Tegral Choux 500
Ulei 340
Apd 20°C 870
Zahar 200
Mimetic Primeur 10% 200
Faind 220
Cremfil Vanilla Eclair 200
Vivafil Passion Fruit 30% 200
Pralicrac Exotique Qs
Topfil Mango 50% Qs
Ambiante Nata 380

Se spumeazd Ambiante Nata, iar cu ajutorul
unui dui special se fac aveline pe toata
dimensiunea eclerului.



Coqja

Se mixeazd ingredientele la vitezd mica fimp de
1 minut, apoi 5-6 minute la vitezd mare.

Regim de coacere:

-cuptor rotfativ sau convectie: la 180°C timp de
25 minute cu trapa inchisd, apoi se continud
coacerea fimp de 5 minute cu trapa deschisa.
Coacerea se realizeaza fard abur.

Crumble

Se amestecad toate ingredientele si se
omogenizeazd. Aluatul obfinut se infinde foaie
de 2 mm, se decupeazd si se congeleazd.

Crema de Vanilie

Se umple eclerul cu Cremfill Vanilla Eclair.

Decor

INGREDIENTE

Codgja g
Tegral Choux 500
Ulei 340
Apd 20°C 870
Crumble g
Zahar 200
Mimetic Primeur 10% 200
Faind 220
Crema de Vanilie g
Cremfill Vanilla Eclair 200
Decor g
Carat Decorcrem Dark Qs

Se topeste Carat Decorcrem Dark pénd la 45-
50°C si se aplicd pe produs la temperatura de
38-40°C.

Ecler cu
Vanilie

|DLISNPU|



Celebration

Se spumeazd ingredientele la vitezd mare timp

Tegral Biscuit 300 de 5-7 minute.

oud 295 Se coace la temperatura de 160°C, timp de
- 20 minute.

Apad 45

Albus 100 Se fierb apa, zahdrul si glucoza pdnd la 121°C

7ahar 200 si se foarnad peste albusul care se spumeazd
- pentru a obtine o bezea.

Apa 50 Se incorporeaza gelatina hidratatd si piureul

Glucoza 50 apoi Passionata semi-batuta.

Gelatina 7

Piure de zmeurd 250

Passionata 250

Lapte 250 Se fierb laptele, Passionata si zaharul apoi se

Passionata 250 adaugd galbenusul si se fierb toate pdnd la

Galbenus 100 temperatura de 85°C, dupd care se foarnd

7ahar 50 peste ciocolata si gelatina hidratata.

Gelatina 5

Belcolade Selection Noir

Cacao-Trace 215

Apd 125 Apa, zaharul si glucoza dupd ce ajung la

Glucozd 295 punctul de fierbere, contfinud fierberea pentru
incd 4-5 minute.

Belcolade Amber 225 Se toarnd siropul peste restul ingredientelor si se

Cacao-Trace emulsifiazd cu ajutorul unui blender.

Gelatina 23

7ahar 225 Tortul se imbracd cu Ambiante Nata si se rGceste
inainte de aplicarea glazurii.

Lapte condensat 160

Miroir Glassage Nevutra 90

Ambiante Nata Qs




Blat

Se spumeazd ingredientele la vitezd mare timp
de 5-7 minute.

Se coace la femperatura de 160°C, timp de
20 minute.

Mousse de Ciocolata

Se duce la punctul de fierbere Whippak(1),
dupad care se adaugad peste Carat Coverlux
Dark, iar cGnd acesta ajunge la temperatura
de 38-40 °C se incorporeazd Whippak(2) semi-
batuta.

Insertie de Zmeura

Se incalzeste Topfil Raspberry Smooth 35%, dupd
care se adaugd gelatina hidratata si topita.

Se pune in forma de insertii cate 200 de gr
fiecare si se congeleazd.

Decor

INGREDIENTE

Blat g
Tegral Biscuit 300
Qud 225
Apd 45
Cacao 70
Apd 30
(pentru hidratare cacao)

Mousse de Ciocolatd g
Whippak(1) 500
Carat Coverlux Dark 500
Whippak(2) 500
Insertie de Zmeura g
Topfil Raspberry Smooth 35% 400
Gelatina 5
Decor g
Ambiante Nata Qs

Se spumeazd Ambiante Nata, se imbracad tortul.
Se pun aveline deasupra si se decoreazd si cu
fulgi de ciocolata.

Chocolate
Celebration

|DLISNPU|



Rulada
Exotica

Artizanal

Se mixeazd toate ingredientele la vitezd mare
fimp de 8 minute. Se intinde compozitia obfinutd
pe o tava tapetatd cu hartie si se coace

5-6 min. la 200°C, cu aburin primul minut.

INGREDIENTE
g
Tegral Savoie 1000
Oud 750
Apd 50
g
Vivafil Passion Fruit 30% 100

Se pune peste foaia de ruladd Vivafil Passion
Fruit 30% ca atare, se taie straifuri dupd care se
ruleazd in functie de marimea dorita.



Foaie de rulada

Se mixeazd toate ingredientele la vitezd mare
timp de 8 minute. Se infinde compozitia obiinutd
pe o fava tapetatd cu hartie si se coace

5-6 min. la 200°C, cu aburin primul minut.

Crema

Se incdlzeste Carat Nuxel Pistachio Crispy Kataifi
si se pune ca atare, dupd care se ruleazd si se
lasa la setat.

Glazura

INGREDIENTE

Foaie de rulada g
Tegral Savoie 1000
Oud 750
Apd 50
Crema g
Carat Nuxel Pistachio Crispy Qs
Kataifi

Glazura g
Carat Coverlux Dark 70
Carat Supercrem CT Crispy 100

Nuts

Se topeste Carat Coverlux Dark si se amestecd
cu Carat Supercrem CT Crispy Nuts. Apoi se
glazureaza rulada.

Rulada
cu Fistic

|DLISNPU|



New York
Cheesecake

Se amesteca biscuitii sfardmati cu Argenta Soft/

Biscuiti sfaramati 210 unt si se intinde in formd de cheesecake.
Argenta Soft/ Unt 80
Deli Cheesecake 2.0 800 Peste aluatul din formad se toarnd umplutura de

brénza Deli Cheesecake 2.0.

Cheesecake-ul se va coace timp de 50 min, la
o temperaturd de 125°C pentru cuptoarele cu
convectie sau 1 ordsi 10 min, la o temperaturd
de 160°C pentru cuptoarele pe vatra fard abur
in ambele cazuri.

Cheesecake-ul se scoate din formd dupd o
rdcire completd (a-2-a zi, dupd ce a stat la
frigider).

Topfil Wild Blueberry 60% 200 Se pune ca atare infr-un strat subtire Topfil Wild
Blueberry 60%.




Basque
Cheesecake

Compozitie

INGREDIENTE
Compozitie g
Deli cheesecake 2.0 675

Se spumeaza la vitezd mare Deli cheesecake 2.0
fimp de 3 minute, apoi se asazd compozifia intr-
uninel de 16 cm tapetat cu hartie de copt.

In cuptorul cu convectie se coace la
temperatura de 190°C timp de 24 minute.

Dupd coacere se lasd cheesecake-ul sa se
radceascd pand a doua zi.

|DLISNPU|



Se mixeazd toate ingredientele timp de 3 minute
la vitezd medie cu paleta. Se coc la
temperatura de 160°C, timp de 10-15 min.

Se pune Topfil Mango 50% ca atfare in forma de
inserfie si se congeleaza.

Se amesteca Starfruit Mangue cu Vivafil Passion
Fruit 30% si se incdlzesc. Ulterior se topeste
gelatina hidratatd, dupd care se incorporeazd
in primul amestec. La final se adaugd
Passionata semi-bafuta.

Tegral Satin Cream Cake CL 1000
Oud 350
Apd 225
Ulei 300
Fulgi de Cocos 95
Topfil Mango 50% Qs
Starfruit Mangue 315
Vivdfil Passion Fruit 30% 315
Gelatina 23
Passionata 425
Belcolade Selection Blanc

Cacao Trace 300
Belcolade PPP Cocoa Butter 100
Ulei 40
Colorant verde QS

Colorant rosu

QS

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd
care se adaugd Belcolade Selection Blanc
Cacao Trace, iar la final se adaugad uleiul.

Se foloseste la 40°C.

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



Chec

Lemon Loaf

Se mixeazd foate ingredientele timp de 3 minute
la vitezd medie cu paleta.

Se toarnd in forma si se coc la 160°C timp de
aproximativ 35 de minute.

Insertie

Se amestecd Cremfil Silk Lemon cu Passionata si
se umple interiorul checului.

Bezea

Se incdlzesc pe baie de abur cele doud
ingrediente pdnad se dizolvd zahdrul, apoi se
spumeazd pdnd se obtine o texturd ferma si se
acoperd suprafata checului.

Glazura crocanta

INGREDIENTE
Chec g
Tegral Satin Cream Cake CL 500
Oud 175
Ulei 150
Apd 112
Deli Citron 200
Mac 100
Insertie g
Cremfil Silk Lemon 100
Passionata 100
Bezea g
Albus 500
Zahar 175
Glazura crocanta g
Belcolade Selection Blanc

300
Cacao Trace
Belcolade PPP Cocoa Butter 100
Ulei 40
Colorant galben QS

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd
care se adaugd Belcolade Selection Blanc
Cacao Trace, iar la final se adaugd uleiul.

Se foloseste la 40°C.

Se scufunda checul cu partea cu bezeain
glazurd sise lasa la setat pe o hartie de copt.

[oUsnpuj



Hazelnut
Cake

Pudrd de cacao se hidrateaza cu cele 70 de gr
de apad.

Se spumeazd ingredientele la vitezd mare timp
de 5-7 minute.

Se coc la temperaturd de 160°C, timp de 10
minute.

Se aduce Festipak la punctul de fierbere,
se adaugd peste Belcolade Selection
Amber Cacao Trace si Praline Noisette 50%
si se amestecd pdnad se topeste si devine o
compozitie omogend.

Se incalzeste si se infinde in strat subtire peste
primul blaft.

Tegral Biscuit 300
Quad 225
Apad 45
Cacao 30
Apad 70
Festipak 500
Belcolade Selection Amber
1000

Cacao Trace
Praline Noisette 50% 150
Carat Supercrem CT Crispy

. Qs
Biscuits
Carat Supercrem CT Crispy

L 300
Biscuits
Carat Coverlux Dark 250

Se topeste Carat Coverlux Dark si se amesteca
cu Carat Supercrem CT Crispy Biscuits si se

aplicd pe suprafata prdjiturii.



INGREDIENTE

Chec

Se amestecd toate ingredientele timp de

5 minute, se intind in tava si se pun la cuptor
pentru 12-15 minute la o temperaturd de 160°C.
Dupad racire se taie cubulete si se asazdin
pahare.

Cremad Bueno

Blat Umed g

Tegral Dark Moist Cake 500
Qud 200
Apd 100
Ulei 200
Crema Bueno g

Cremfil Ultim Bueno 400
Whippak 400

Se pune in bolul mixerului Cremfil Ultim Bueno
impreund cu Whippak, se spumeazd si se
asambleaza.

|DLISNPU|
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La Puratos ne dorim sa fim mereu aproape de tine si

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

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

Comanda 24/7 produsele Puratos online

Profiti de oferte exclusiv online

Verifici oricAnd facturile si istoricul comenzilor
Descoperi produse similare cu cele pe care le ai deja

Simulte alte beneficii

Esti pregatit(a) sa plasezi comanda online?

Acceseazd MyPuratos folosind telefonul, tableta sau calculatorul si pregateste-le
clientilor tai cele mai bune produse de brutarie, cofetarie si ciocolaterie!

Viitorul
incepe ACUM
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Creeaza-ii cont pe
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MyPuratos

Creeaza-ti un cont MyPuratos
Completeaza formularul de inregistrare si solicita crearea
unui cont.

Confirma adresa de e-mail

Un e-mail va fi trimis in casuta dvs. de e-maill.

Doar faceti click pe linkul de confirmare pentru a va activa
contul (dacd nu primiti un e-mail, verificati folderul SPAM).
Odata ce pasul acesta este realizat, vor mai dura maxim 48h
pAna ce echipa noastra de relatii clientii verifica datele
intfroduse de tine pentru a-ti valida contul.

E-mail de bun venit

Dal Ai deja acces la toate informatiile magazinului online,
inclusiv preturi, promotii, informatii despre stocurile disponibile,
retetele tale preferate si multe altele!

Conecteaza-te pe contul tau
Descopera toate
produsele disponibile!

Spor la cumparaturi!
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Sos. de Centurd nr. 25, 077180, Sat Tunari, )

Com. Tunari, jud. lIfov, Romania pura’ros_romonla
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