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Atunci cand tot orasul ajunge sa ia pranzul la brutarie
si micul dejun la patiserie.

Incepe chiar de maine, in toate locatile unde umpluturile
Topfil Savoury bifeaza pe gusturile fusion ale noilor generati. EAN

Comandad online pe www.puratos.ro.






Cuprins

Brutaria si patiseria sunt
vedetele din "Marea
snackereala” !

Pranzul la brutarie si micul
dejun la patiserie. Sau invers?

Cum reuseste locatia ta sa
bifeze pe gusturile fusion ale
noilor generatii?

Echipa fusion
#DulceSaratAcrisorPicant

te face castigator in marea
snackereald.
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Danish inchis cu Topfil Savoury
Kimchi si bacon

Strudel cu branza sarata

Croasant cu sunca si cascaval
Easy Lamination Rye

Strudel cu kimchi si sunca
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RETETE:

Danish Topfil Mango Spicy 39%
si piept de pui pane

Croasant Easy Lamination Rye

Danish Topfil Mango Spicy 39%
si Deli Salty Easy Lamination
Rye

Danish Topfil Mango Spicy 39%
si Deli Salty

Danish Topfil Tomato Pickles
52% si cabanos

Danish Topfil Tomato Pickles
52% si Mortadella

Melc Topfil Tomato & Herbs Easy

Lamination Rye
Melc Topfil Tomato & Herbs

Pain suisse cu branza sarata si
masline

Placinta cu branza sarata
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Sapte inovdtii (font cain KV)
vor face locatia ta buna de
check-in si la micul dejun si la
pranz.
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PRODUSE:

Topfil Savoury Mango Spicy
Topfil Savoury Tomato Herbs
Topfil Savoury Tomato Pickles
Topfil Savoury Kimchi-style
Deli Salty Cheese

Easy Lamination Rye

Mimetic Primeur 10% Butter
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Orasul ajunge sa ia pranzul
la brutarie si micul dejun la
patiserie!
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Brutaria si patiseria
sunt vedetele din

Stilul de viatda alert este amplificat de noile
generatii de consumatori. GenZ, eternii exploratori,
vor un snack cu performante multidimensionale.
Culoarul de consum deschis de snack-uri va fi
cucerit de brutdriile si patiseriile care gasesc in
inovatie rezolvarea la presiunea performantei.

(éu ratos
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aleg gustari care

oferd o experienta
multisenzoriala
si beneficii

functionale**

*Snack-ul este un Danish realizat
cu inovatiile Topfil Mango Spicy
39%, Deli Salty Cheese si Easy
Lamination Rye.

**studiul Taste Tomorrow Puratos

ar dori s incerce
gusturi exotice
sau combinatii de
texturi si gusturi care
par neobisnuite la
nceput**

*Snack-ul este un melc realizat
cu inovatiile Melc Topfil Tomato
& Herbs si Easy Lamination Rye
**Studiul Taste Tomorrow Puratos



Pranzul la brutarie si
micul dejun la patiserie.

SAURVIVerS

Da, toate! Nu mult, ciin portii mici. Exploratorii
Genl vor sa guste cat mai mult. Nu dulce sau sarat,
picant sau acrisor, ci impreund. Adica fusion cu
accente K-Pop. Le dam savoarea care i va face
sa-si arate incantarea pe TikTok sau Instagram si sa
va dea tagg. li provocdm sa véneze gusturile care
urmeazd sa le inspire generatial

considera ca
fermentatia, are
un aport majorin
imbunatatirea sanatatii
si aduce un plus de
savoare snacks-urilor.**

*Snack-ul este un danish inchis cu
Topfil Savoury Kimchi Style si bacon.
**Studiul Taste Tomorrow.
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Cum reuseste locatia ta sa
bifeze pe gusturile fusion
ale noilor generatii?

Cu noile umpluturi Topfil Savoury. Sunt inovatiile din
snackereala de mic dejun si de prénz care rezolva presiunea
realizarii unei retete performante. Gata de utilizat si extrem de
versatile aduc in locatia ta gusturile fusion de inspiratie K-Pop:
spicy mango, tomato herbs, tomato pickle, kimchi style.

Singurele umpluturi din Romania destinate pentru
gustul fusion de snackereald merg bine in retete cu
Mimetic Primeur 10% si Croasant Easy Lamination Rye.

(éu ratos ,
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Echipa fusion

#DulceSaratAcrisorPicant

te face castigator in
marea shackereala.,

Nicio refeta nu e proba de concurs. Este experienta
de a bifa pe gusturile fusion ale noilor generatii. Din
partea noastrda ai paisprezece retete artizanale

si semi-industriale pentru

exercitiul inovatiei.

Spicy mango, alintata si
swicy, este o combinatie
dulce - picanta.

Tomato pickle, contrast
acrisor si sarat, da liber la
rasfat si virtual si offline.

Tomato herbs, textura

cu un aer de vacantd
mediteraneeand
permanentd, este aromata
cu ierburi si ulei de masline.

Kimchi style, fermentat
picant, inspirat din
bucatdria coreeand si
aproape ca urla sa ajungd
pe TikTok.

g Food Innovation for Good




RETETE

Danish Topfil
Mango Spicy 39%
si piept de pui pane

Stage mode: ON!
Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care se
bucura de lucrurile spicy. Cu un gust delicios si usor
picant, reteta devine noul bias al adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeaza pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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Potrivita pentru abilitati

artizanale

INGREDIENTE

Danish Topfil
Mango Spicy 39%
si piept de
pui pane

- ge

r

Aluat Cantitateain g
Fdainda 480 1000

Apa rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 ( duble)
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare

Modelare Se face laminarea verticald apoi se intinde pdnad la grosimea de 4mm. Se taie

apoi dreptunghiuri de 2,5cm Iatime pe 20cm lungime. Se unesc cele doud
capete dedesubt forménd un cosulet.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Cu ajutorul posului se toarna Topfil Mango Spicy 39% peste care se asazd
doud bucdati de pui pane. Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Croasant Easy
Lamination Rye

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe graba,
care se bucura de preparate fresh. Fii pe faza
cum refeta straluceste si devine noul bias al
adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos ;
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Atat pentru abil
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Croasant Easy
Lamination Rye

it

Aluat Cantitateain g
Fdind 480 1000

Apa rece (0-1°C) 600

Zahar 80

Drojdie 60

Sare 20

Easy Lamination Rye 200

Total aluat 1960

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureazd péna la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare

Modelare Se intinde pdna la grosimea de 3,5 mm. Se taie in dreptunghiuri cu baza de ¢

cm si 27 cm lungime. Fiecare triunghi se ruleaza.

Dospire finala

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Danish Topfil Mango
Spicy 39% si Deli Salty
Easy Lamination Rye

Stage mode: ON!
Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care se bucura de
momentele spicy. Cu un gust autentic swicy, reteta straluceste si

devine noul bias al adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos !
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Atat pentru abil
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Danish Topfil
Mango Spicy 39%
si Deli Salty Easy
Lamination Rye

it

Aluat Cantitatea ing
Fdind 480 1000

Apa rece (0-1°C) 600

Zahar 80

Drojdie 60

Sare 20

Easy Lamination Rye 200

Total aluat 1960

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
aminare . X - M .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Modelare Se intinde pdna la grosimea de 2,7 mm indlfimea foii de 32 cm. Foaia de

decupeazd pe lungime in 4 straifuri de 8 cm. Pe douad dintre straifuri se aplica
cu posul cele doud umpluturi: Topfil Savoury Mango Spicy 39% si Deli Salty
Cheese iar celelalte doud se stanteaza cu rola de patiserie dupd care se
aplica pe cele cu umpluturd. Se porfioneazd pe lungime bucdti de 12 cm.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Danish Topfil Mango
Spicy 39% si Deli Salty

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care prefera
picanteriile. Fii pe fazd cum reteta devine noul bias al
adolescentilor, datoritd gustului inedit swicy!

o

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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Atat pentru abilitati
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Danish Topfil
Mango Spicy 39%
si Deli Salty

Aluat Cantitateain g
Faina 480 1000

Apd rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Frdmantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90°in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare

Modelare Se intinde pdna la grosimea de 2,7 mm indlfimea foii de 32 cm. Foaia de

decupeazd pe lungime in 4 straifuri de 8 cm. Pe douad dintre straifuri se aplica
cu posul cele doud umpluturi: Topfil Savoury Mango Spicy 39% si Deli Salty
Cheese iar celelalte doud se stanteazd cu rola de patiserie dupd care se
aplica pe cele cu umpluturd. Se porfioneazd pe lungime bucdti de 12 cm.

Dospire finala

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Danish Topfil Tomato
Pickles 52% si cabanos

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care apreciaza
noul tfrend tangy twist. Cu un gust acrisor si usor acid, reteta
devine instant noul bias al adolescentilor!

VI N N
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Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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Danish Topfil
Tomato Pickles
52% si cabanos

Atat pentru abilitati
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Aluat Cantitateain g
Faina 480 1000

Apd rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat 18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)

aminare . X - PG X

succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90°in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare
Se intinde pdnad la grosimea de 2,7 mm indlfimea foii de 32 cm. Foaia de
decupeazd pe lungime in 4 straifuri de 8 cm. Pe douad dintre straifuri se aplica

Modelare cu posul umplutura iar celelalte doud se stanteaza cu rola de patiserie dupa
care se aplicd pe cele cu umpluturd. Se portfioneazd pe lungime bucdti de 12
cm.

Dospire finald 60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL

Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere 180°C, cuptor convectie

Timp de coacere 15 minute

. 25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat.
Laminare

Se amesteca Topfil Savoury Tomato & Pickles 52% cu 30 % cabanos tdiat cuburi.

(éu ratos
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RETETE

Danish Topfil Tomato
Pickles 52% si Mortadella

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care prefera

provocarile acide. Cu un gust intens de rosii si note
acrisoare, adolescentii si-au ales un nou bias!

. Y

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

3
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Potrivita pentru abilitati

artizanale

INGREDIENTE

Danish Topfil
Tomato Pickles 52%
si Mortadella

- ge

r

Aluat Cantitatea in g
Faina 480 1000

Apa rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Frdmantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
aminare . X . MO, .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde pdna la grosimea de 3,5 mm si se decupeaza patrate cu latura de
Modelare 10 cm. Se taie fiecare patrat in doud colturi diametral opuse, se suprapun cele

doud colturi.

Dospire finala

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL si se adaugd Topfil Savoury Tomato &
Pickles 52% cu ajutorul posului peste care se asazd o felie de mortadellav

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Melc Topfil Tomato & Herbs
Easy Lamination Rye

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabad, care prefera
aromele mediteraneene. Cu o explozie de arome
savuroase din rosii si cimbru, reteta devine noul bias al
adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

\ -
\%urotos
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Atat pentru abil
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Melc Topfil Tomato
& Herbs Easy
Lamination Rye

it

Aluat Cantitatea in g
Faind 480 1000

Apa rece (0-1°C) 600

Zahar 80

Drojdie 60

Sare 20

Easy Lamination Rye 200

Total aluat 1960

METODA DE LUCRU

Framantare

Frdmantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureazd panad la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) suc-
aminare X . - on .
cesive, rotind de fiecare datd aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde pdna la grosimea de 3 mm inalfimea foii de 44 cm. Pe suprafata foii
Modelare se intind 500 g de Topfil Savoury Tomato & Herbs peste care se presard 300 g

de Gouda. Se ruleazad si se taie rondele de 2,5 cm.

Dospire finala

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeazd cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Melc Topfil Tomato
& Herbs

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care cauta
aerul mediteranean. Fii pe fazd cum gustul savuros din
rosii suculente si cimbru straluceste si devine noul bias al
adolescentilor!

(éu ratos
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Atat pentru abil
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

it

Melc Topfil
Tomato & Herbs

Aluat Cantitatea in g
Faind 480 1000

Apa rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
aminare . X . e .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde pdna la grosimea de 3 mm indlfimea foii de 44 cm. Pe suprafata foii
Modelare se intind 500 g de Topfil Savoury Tomato & Herbs peste care se presard 300 g

de Gouda. Se ruleazad si se taie rondele de 2,5 cm.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Pain suisse cu branza
sarata si masline

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabad, care prefera
prospetimea. Fii pe fazd cum gustul cremos de unt devine
noul bias al adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeaza pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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Potrivita pentru abilitati

artizanale

INGREDIENTE

Pain suisse cu
branza sarata
si masline

Aluat Cantitateain g
Faina 480 1000

Apd rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
. Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
Laminare . . - o -
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se face laminarea verticald apoi se intinde pdna se obfine o folie de 37cm
Modelare Iatime pe 124cm lungime. Se taie apoi 30 de dreptunghiuri de 7cm Iatime pe

20cm lungime. Se umple cu 30-40g de umpluturd.

Dospire finala

60 — 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat
Se amesteca Deli Fresh Cheese 71% cu 1,5% sare si 20% masline.

(éu ratos
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RETETE

Placinta cu branza sarata

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabad, care prefera
gustul sarat. Cu o aroma inedita si cremoasa, reteta
straluceste si devine noul bias al adolescentilor!

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Potrivita pentru abilitati

artizanale

INGREDIENTE

Placinta cu
branza sarata

Aluat Cantitateaing
Faina 480 1000

Apd rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureaza pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
aminare . X . o .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se face laminarea verticald apoi se intinde pdna se obtine o foaie de 37cm
Iatime pe 124cm lungime. Se portioneaza foaie pe lungime in 6 bucdti de
Modelare 20cm lungime cu 37cm indltime.

Se umple fiecare bucatd de aluat cu +/- 200 gr de umpluturd. Se inchid
capetele si se portioneazd in 6 triunghiuri. Se asazd in tava de tarta.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat
Se amestecd Deli Fresh Cheese 71% cu 1,5% sare

(éu ratos
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RETETE

Danish inchis cu Topfil
Savoury Kimchi si bacon

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care prefera
senzatiile intense. Cu un gust intens, picant-acrisor specific
bucatariei coreene, fii pe fazd cum reteta devine noul bias
al adolescentilor!
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Atat pentru abil
artizanale, cat si
semi-industriale

Danish inchis cu
Topfil Savoury
Kimchi si bacon

it

INGREDIENTE
Aluat Cantitateain g
Fdainda 480 1000
Apa rece (0-1°C) 550
Zahar 70
Drojdie 50
Easy Croissant 150
Mimetic Primeur 10% Butter 50
Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Frdmantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat

18 -21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
. Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
Laminare . . - o :
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde pdna se obtine o folie de 37cm Iatime pe 124cm lungime. Se taie
Modelare apoi 30 de dreptunghiuri de 7cm Iatime pe 20 cm lungime. Se cresteazd

suprafata si se umple cu 30-40g de umplutura.

Dospire finala

60 — 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat
Se amestecd Topfil Savoury Kimchi Style 60% cu 30% cubulete de bacon.

(éu ratos
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RETETE

Strudel cu branza sarata

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care prefera
gustul sarat. Cu o aroma ineditd si cremoasd, reteta devine
instant noul bias al adolescentilor!

puratoﬁ - LR
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Atat pentru abilitati Strudel cu

artizanale, cat si branza sarata
semi-industriale

INGREDIENTE
Aluat Cantitateain g
Fdainda 480 1000
Apa rece (0-1°C) 550
Zahar 70
Drojdie 50
Easy Croissant 150
Mimetic Primeur 10% Butter 50
Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Frdmantare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat 18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)

aminare . X - o -

succesive, rotind de fiecare datd aluatul la 90° in jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare
Se intinde foaia pand la grosimea de 2,75 mm indltimea foii de 30 cm se
perforeazd cu rola de aluat. Se portioneazd pe lungime in 3 straifuri de 10 cm.

Modelare C o . . = N
Cu posul se aplica umplutura, se inchid capetele si se porfioneazd pe lungime
n bucdti de 18 cm.

Dospire finald 60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere 180°C, cuptor convectie

Timp de coacere 15 minute

. 25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat
Laminare

Se amestecd Deli Fresh Cheese 71% cu 1,5% sare

(éu ratos
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RETETE

Croasant cu sunca
si cascaval Easy
Lamination Rye

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care prefera
lucrurile simple. Fii pe fazd cum reteta straluceste si devine
noul bias al adolescentilor!

Creeazd-fi acum cont MyPuratos si bifeazd pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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Atat pentru abilitati
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Croasant cu sunca
si cascaval Easy
Lamination Rye

Aluat Cantitatea ing
Fainda 480 1000

Apa rece (0-1°C) 600

Zahar 80

Drojdie 60

Sare 20

Easy Lamination Rye 200

Total aluat 1960

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
aminare . X - e .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde pdna la grosimea de 3,5 mm. Se taie in dreptunghiuri cu baza de 9
Modelare cm si 27 cm lungime. Pe fiecare triunghi se asazd o felie de cascaval si una de

suncd dupd care se ruleazd.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeazda cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat

(éu ratos
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RETETE

Strudel cu kimchi
si sunca

Stage mode: ON!

Snack-ul memorabil pentru tinerii pe grabd, care au

o pasiune pentru bucdtdria coreeand. Fii pe fazd cum
gustul intens si picant al kimchi-ului devine noul bias al
adolescentilor!

(éurotos - i A
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Atat pentru abilitati
artizanale, cat si
semi-industriale

INGREDIENTE

Strudel cu kimchi
si sunca

Aluat Cantitateain g
Faind 480 1000

Apa rece (0-1°C) 550

Zahar 70

Drojdie 50

Easy Croissant 150

Mimetic Primeur 10% Butter 50

Total aluat 1870

METODA DE LUCRU

Framantare

Framantare

4 minute lent + 6 minute rapid

Temperatura aluat

18 - 21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Lami Aluatul se tureaza pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri in 4 (duble)
aminare . X - e .
succesive, rotind de fiecare data aluatul la 90° in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare
Se intinde foaia pand la grosimea de 2,75 mm indltimea foii de 30 cm se
Modelare perforeazd cu rola de aluat. Se portioneazd pe lungime in 3 straifuri de 10 cm.

Cu posul se aplicad umplutura, se inchid capetele si se portioneazd pe lungime
n bucdti de 18 cm.

Dospire finald

60 - 75 min la 35°C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte de coacere

Se pulverizeaza cu Sunset Glaze CL

Coacere

Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere

180°C, cuptor convectie

Timp de coacere

15 minute

Laminare

25% Mimetic Primeur 10% Butter / cantitatea de aluat
Se amestecd Topfil Savoury Kimchi Style 60% cu 30% suncd tdiata cuburi

(éu ratos

Food Innovation for Good



Aduce gustul intens, picant

sunt gata sa faca locatia ta
buna de check-in la micul dejun
si la pranz.

Echilibrul perfect dintre sweet & Explozie de arome savuroase

spicy. Folosit ca topping pentru din rosii suculente si cimbru.
sandwich sau ca umpluturd in Adaosul de rosii uscate la soare
aplicatii laminate. Bifeaza gustul completeaza profilul aromatic
"swicy” exact cum il infeleg cu o notad intensd. Umplutura
consumatorii. este ideala pentru pizza si pinsa.

Imbin& gustul intens de rosii

cu note placut acrisoare de
muraturi, intr-o textura cu bucati
mici, crocante si usor de intins.
Umplutura este ideald pentru
coacere in sausage rolls sau ca
topping savuros pentru burgeri si
sandvisuri.

uratos

Food Innovation for Good

Umpluturd cu branza sarata,
-acrisor, specific kimchi-ului gata de utilizat si care
coreean. O aroma in trend, indeplineste standardele de
perfect adaptatd pentru aplicatii  termostabilitate. Nu contine
coapte precum focaccia, pizza grasimi vegetale.

rolls, panini la gratar si tot ce

poate fi mai savuros.

Solutie pentru aluat laminat Mimetic poate inlocui untul
cu note bogate de malt, din sau poate face upgrade la
faind integrala de secara si margarind. D& un gust untos
secard germinatd. Potrivit atat excelent produsului final.

pentru produse proaspete, catsi  Poate fi folosita atat in cantitati

industriale, cat si artizanale. Nu
contine aditivi.
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Topfil Savoury
Mango Spicy

Yummy, o umpluturd
cu un gust echilibrat
sweet & spicy!

(éurotos
L TOPFIL SAVOURY

39% continut de fruct ince pe Marea

Textura bogata cu bucati de fruct

Snackereala cu
Stabild la coacere retetele Puratos!

pui pane

Tendin?a "swicy": gusf de"ciosl U§or gq\ Danish TOPﬁ| MOHQO Spicy 39% si Deli Salty
) Easy Lamination Rye

picant
é Danish Topfil Mango Spicy 39% si Deli Salty

% Stabilda la congelare-decongelare 8 Danish Topfil Mango Spicy 39% si piept de
U~u

Shelf-life: 9 luni.

Intra in trending si impresioneaza generdtiile tinere.
Creeazd-fi contul MyPuratos acum!

(éu ratos

35 Food Innovation for Good



Topfil Savoury
Tomato Herbs

Oh, o umplutura
savuroasa din rosii
suculente!

& %

- - e "N
S Kby Suy,

incepe Marea
Snackereala cu

48% continut de rosii

Stabila la coacere re!efele PU rai'OS!
Stabila la congelare-decongelare 8 Melc Tobfll Tomato & Herbs

Easy to love: aroma g% I|;Aelc Topfil Tomato & Herbs Easy Lamination
mediteraneana ~) Rye

Shelf-life: 9 luni.

D0®O®O

Intra in trending si impresioneazd generdtiile tinere.
(é Creeazd-ti contul MyPuratos acum!
puratos
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Topfil Savoury
Tomato Pickles

Bling! O umplutura care
imbina gustul intens

de rosii cu note placut
acrisoare de muraturi!

¢
(burqtos

TOPFIL SAVOURY

incepe Marea
Snackereala cu

55% continut de rosii

Stabild la coacere retetele Puratos!
1 4
Stabila la Congelqre'decongelqre 8 Danish Topfil Tomato Pickles 52% si cabanos
angy Twis' Trend: Gcri'sor $i U'sor gq) Dcn;stholpﬁI Tomato Pickles 52% si
_)  mortadela

acid

DOB®OO

Shelf-life: 9 luni.

Intra in trending si impresioneaza generdtiile tinere.
Creeazd-fi contul MyPuratos acum!

(éu ratos
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Topfil Savoury
Kimchi-style

Mmm... O umplutura cu gust
intens, picant-acrisor, specific
kimchi-ului coreean!

incepe Marea
Snackereala cu
Stabild la coacere retetele Puratos!

60% continut de varza

bacon

Fermented Trend: CICfi,SOI', usor 'g’% Strudel cu kimchi si sunca

acid

[====2)
% Stabild la Conge|qre-deconge|qre % Danish inchis cu Topfil Savoury Kimchi si
U U

Shelf-life: 9 luni.

Intra in trending si impresioneazd generdtiile tinere.
Creeazd-ti contul MyPuratos acum!

(éu ratos
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Deli Salty Cheese

Oh, o crema de branza
sarata cu un gust delicios!

(Surotqs
DELI 1
SALTY CHEESE

incepe Marea

@ 26% continut de branza o
Snackereala cu

Termostabila retetele Puratos!
1 4
% Stabild la congelare-decongelare % Danish Topfil Mango Spicy 39% si Deli Salty
Easy Lamination Rye

@

o Nu contine grc':simi vegeiale gq) Danish Topfil Mango Spicy 39% si Deli Salty

Intra in trending si impresioneaza generdtiile tinere.
Creeazd-fi contul MyPuratos acum!

(éu ratos
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Easy Lamination Rye

.

POS

(éu ratos

Food Innovation for Good

Yummy! O solutie pentru
aluat laminat cu note
bogate de maili!

Fdina integrala de secara

Secard germinata

Potrivit pentru produse proaspete
si congelate

Clean Label

Doza: 20%

Incepe Marea
Snackereala cu
refetele Puratos!

§

C%ﬂ

e

C%«

Intra in trending si impresioneazd generdtiile tinere.

Croasant cu sunca si cascaval Easy
Lamination Rye

Croasant Easy Lamination Rye

Danish Topfil Mango Spicy 39% si Deli Salty
Easy Lamination Rye

Melc Topfil Tomato & Herbs Easy

Lamination Rye

Creeaza-fi contul MyPuratos acum!
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Mimetic Primeur
10% Butter

Oh, un produs dezvoltat
special pentru cei
N . care doresc etichetare
~produs cu unt”!

incepe Marea Snackereald
cu retetele Puratos!

9.
g Pl&cintd cu brdnzd saratd

Contine 10% unt

55 Danish Topfil Mango Spicy 39% si Deli Salty

Profil de topire optim 53 Danish Topfil Mango Spicy 39% si piept de pui pane
Extra-prospetime in produsul é Danish Topfil Tomato Pickles 52% si cabanos
finit

53 Danish Topfil Tomato Pickles 52% si mortadela
Nu contine aditivi
é Melc Topfil Tomato & Herbs

Produsele Mimetic contin ulei .
de palmier 100% verificat RSPO 53 Pain suisse cu branzd saratd si mdsline

Eticheta curata. é Strudel cu branzd sdratd

OQ000®0

é strudel cu kimchi si suncé

Intra in trending si impresioneaza generdtiile tinere.
Creeazd-fi contul MyPuratos acum!

(éu ratos
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Orasul ajunge sa ia
pranzul la brufq

micul dejun la p |e|

ipsa de timp si energie a consumatorilor este pri
reinventare, de inovare, de cucerire de noi ’rerl’roru si
de crestere pentru afacerea ta.

- A
4

1din5

GLOBAL

*Source: Innova, 2024 consumer
trends global convenience eating

(éu rotos
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Creeaza-tfi acum cont MyPuratos
si bifeaza pe gusturile fusion ale noii generatii!

(éu ratos
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