


Puravita Protein

100% usurinta in utilizare.
Produse mai nutritive, fara batai de cap.

Cu Puravita Protein 50/50 poti eticheta usor
pdinile tale ca fiind ,,bogate in proteine”,
fard compromisuriin ceea ce priveste gustul
si textura.

Fiecare produs astfel realizat va fiimbogdfit
CU maia - pentru un gust autentic - si cu
proteine vegetale pentru un plus nutritional.
Alimentatia sandtoasd nu a fost niciodatd
mai simpla...




Beneficii pentru tine,
ca producator

INOVATIE & DIFERENTIERE
Integrarea celor mai bune ingrediente si
tehnologii proprii Puratos

ACCESIBILITATE
Usor de utilizat

VERSATILITATE
Aplicatii multiple, creativitate fara limite




Beneficii pentru
consumatori

SANATATE
Specialitati de brutdrie imbogdtite cu
proteine, pentru un aport nutritional crescut

GUST EXCELENT
Datoritd continutului de maia

4 | PROSPETIME SUPERIOARA
Produsele Puravita integreaza cele mai noi
/ tehnologii enzimatice







De ce un concept de paini proteice?

Retete de inspiratie

.

puratos

Food Innovation for Good







Proteinele
sunt mai mult

decat importante.
Ele sunt...

(éu ratos
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Pentru a Pentrua | Pentru a V. Pentru a Pentru a
trai repara regla i oxigena construi

(éu ratos

Source: https://www.piedmont.org/living-better/why-is-protein-important-in-your-diet Food Innovation for Good
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Lanturi de cdteva sute
sau mai multi aminoacizi

AMINOACIZI

20 de fipuri

11 AMINOACIZI

Pot fi produsi de
organism

9 AMINOACIZI

Provin din
alimente
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Recomandari

de proteine

https://www.fao

0.75g pe kg

corporala

.org/4/AAQ40E/AAO40EQ? .htm#:~:text=For%20adults%20the%20protein%20requirement,digestibility %200f%20milk%200r%20egg

privind aportul

greutate

pe zi

World Health
# Organization

din surse
diverse
animale/veg
etale
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Totusl, anumite grupuri de consumatori
pot beneficia de un aport mai mare de

proteine

Persoanein  Scadere in Vindecare Persoane
varsta greutate Profeinele susfin subnutrite

Consumul mai mare Proteinele reduc vindecarea Cand cantitatea de

de proteine este foamea si organismului si alimente este

una dintre cele mai controleazd repararea fesufurilor redusd, aportul

bune modalitati de apetitul, regldnd adecvat de proteine
a reduce hormonii implicatiin este pus in pericol

deteriorarea scadereain
musculard asociatd greutate

varstei si de a
preveni sarcopenia

https://www.healthline.com/nutrition/10-reasons-to-eat-more-protein#TOC TITLE HDR 12 ; https://theconversation.com/the-protein-gap-nutritional-sciences-biggest-error-76202;
https://www.healthline.com/nutrition/high-protein-diet-plan

Adepti ai
dietei
vegane

Proteinele sustin
crestereq
organismului

(éu ratos
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Cerintele pentru mentiunile privind
proteinele nu sunt armonizate la nivel global.

% Energie

7o DRV

g/portie sau 100g

PDCAAS/EAA

y Bing
© Australian Bureau of Statistics, GeoNames, Microsoft, Navinfo, Open Places, OpenStreetMap, Overture Maps Fundation, TomTom, Zenrin

Medie
Sursd/Contine: <10g/100g
Bogat: 10-15g/100g

Cea mai mare mentiune
Indonezia: 23g/100g (35% DRYV)

CODEX: DRV

(éu ratos
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Un aport ridicat de proteine pe termen
lung poate avea efecte secundare

Constingti Deranj Respiratie urat  Afectarea Boli
onstipa’iie digestiv mirositoare rinichilor de inima
Crestere in Deshidratare  NISC crescut Pierdere
greutate de cancer de calciv

(éu ratos

Source: https://www.healthline.com
Food Innovation for Good
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~Am cautat recent continutul de proteine pe ambalaj

stetomorrow

by Puratos

25% atunci cand am cumparat pdine, produse de
Global patiserie dulci, prajituri, patiserie fina sau produse
(15% EU — 35% APACY| din ciocolata.”

68%
Globdal

(62% NAM — 82% MEA*)

~Aleg anumite alimente si ingrediente
in functie de beneficiile pentru
sanatate pe care le ofera.”

(éu ratos

*15% EU; 35% APAC; 33% MEA, 25% NAM; 32% SAM; **65% EU, 82% MEA, 75% APAC, 62% NAM , 65% EU. 74% SAM
Food Innovation for Good



oogle

. Cautari globale pentru proteine in categoria alimente si bauturi 0 o

-
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Mo
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M

Jan 1, 2004 Feb1,2010 Mar 1, 2016

Interest by region (@

Australia

Ireland

New Zealand

Canada

United States

Sursa: Google Trends

TOP 10 cautari
high protein

egg protein

egg

protein recipes
protein powder
vegan protein
chicken protein
protein breakfast
proteinin egg

protein bars

Marime relativa
100
50
49
40
37
35
31
28
28
26

(éu ratos
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. Cum se compard
2 ' cautarea de proteine
sy P e R cu alte cautar
.I I "““‘MM\’ populare legate de
——— e Rt A B san&tate si bundstare
n alimente si bauturi?

Average Jan 1, 2004 Jan 1,2011 Jan1,2018

@ protein @ vegan sugar @® gluten
Search term Search term Search term Search term

(éu ratos
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Sursa: Google Trends



EXEMPLE DIN ALTE
PIETE

Gustari bogate in

proteine care oferd o

alternativa nutritiva si

sandatoasa la gustarile
traditionale

Clatite bogate in profeine
(+46% crestere a cautfarilor)

Kodiak comercializeaza mixuri
pentru clatite si gofre imbogdfite
cu proteine, fulgi de ovaz
portionati, mixuri pentru brownie,
gofre preambalate congelate,
clatite preambalate congelate,
batoane proteice cu granola si
siropuri de fructe.

Paine bogatfa in profeine
(+34% crestere a caufarilor)

P&ine integrald bogata in
proteine

Produsele de panificatie sunt
imbogdfite cu cereale integrale
si seminfe, adresandu-se celor
care cauta alimente bogate in
proteine si nutrienti.

Snickers bogat in profeine
(60% crestere a caufarilor)

Consumatorii mentioneaza
aceste batoane in contextul
echilibrului dintre gust si
sanatate; printre aprecieri se
numara gustul familiar al
Snickers cu adaos de proteine.

(éu ratos
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Satietate si controlul apetitului

Proteine pentru fithess -
refacere si crestere musculara.

" Proteine pentru sanatate -
Consumatorii. sustinerea functiei imunitare,
exprima nevol reglarea hormonald, starea de
functionale si spirit si

emotionale functia cognitiva.

Proteine pentru nutritie
personalizata, in functie
de varstq, sex, starea de

sanatate

si obiectivele de fithess.

diferite pentru un
aport crescut de
proteine

Proteine pentru energie
sustinuta pe tot parcursul zilei

Securitate nutritionala la nivel
mondial, inclusiv inovatii in é

sursele de proteine.
pUratos

Food Innovation for Good

Sursd: Taste Tomorrow by
Puratos — date sociale







Ce contine?

Fulgi de ovaz

Seminte de
floarea-soarelui

Seminte de in
brun

Maia
deshidratatda de
secard

Crupe de naut
germinat

Tarate de grdau

FAind de malf de
orz

100g mix

27,99 10,49
Proteine Fibre

100g pdine (20% faind integrald; 28% fdaina alba)

13,699 6,329
Proteine Fibre
Bogat in proteine Bogat in fibre






Abordarea produselor finite

aton

energizant cu
ciocolata

»

ouUratos
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HIGH
PROTEIN

‘ L]
4

HIGH IN
FIBER

Ingrediente

1000 g %
Puravita Protein 50/50 500 g 50
Faind integrald 200 g 20
Faina albd 300 g 30
ApA +/- 570 g 57
Drojdie proaspdtd 259 2.5
Softgrain 5 CL 150 g 15

Aluat total 17459
Cantitate / Bucati 3

Greutatea aluatului / Bucatdin g

500

D

ouratos
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Metodd de lucru

Pregatire

Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framantare

00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C

27 °C

Fermentare in masa

00:30:00

Manipulare dupa fermentare

Pliati aluatul dupd 15’

Divizare

500 g

Manipulare dupa divizare

Modelati rotund

Dospire intermediara

00:10:00

Modelare

Modelati alungit si asezatiin forme de pdine

Fermentare finala

00:50:00 / 30° / 85% Umiditate

Decorinainte de coacere

Decor inainte de

Pudrafi usor cu faind si crestati de-a lungul

coacere pdinii
Coacere
Vatra 10 secunde abur
230°C - Sus 230°C - Jos 00:05:00
Oven Steps Time Top Temp Boftom Temp Damper

Oven Step 1 00:20:00

220°C

220°C

avita Protein
Paine proteica

=



HIGH
PROTEIN

HIGH IN
FIBER

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
Faind infegrald 200 g 20
Faind albd 300 g 30
ApQ +/- 650 g 65
Drojdie proaspatd 259 2.5

Aluat total 1675 g

Cantitate / Bucdti

Greutatea aluatului / Bucatdin g

150

D

ouratos
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Metodd de lucru

Pregdtire aluat Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framantare 00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F 27 °C

Fermentare in masa 00:30:00

Manipulare dupa fermentare Pliati aluatul dupd 15’

Divizare 150 g

Manipulare dupa divizare Usor alungit

Dospire intermediara 00:15:00
Modelati alungit si asezafiin tava de baghete.

Modelare : IR Lo . . .
Pudrafi cu faind integrald si crestati de mai multe ori

Fermentare finala 00:50:00 / 30° / 85% Umiditate

Coacere

Convectie 10 secunde abur

230°C - Sus 230°C - Jos 00:02:00

Oven Steps Time Top Temp Boftom Temp Damper

Oven Step 1 00:14:00 180 °C




SOURCE OF SOURCE OF
PROTEIN FIBER

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
FGind integrald 200 g 20
Faind alba 300 g 30
APG +/- 600 g 60
Drojdie proaspdata 259 2.5
Zahar brun 50 g 5
Mimetic 32A 40 g 4

Aluat total 17159
Cantitate / Bucati 3
Greutatea aluatului / Bucatdin g 480

pouratos

Food Innovation for Good




Metodad de lucru

Pregatire aluat

Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framantare

00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F

27 °C

Fermentare in masa

00:30:00

Manipulare dupa fermentare

Pliati aluatul dupd 15

Divizare

480 g

Manipulare dupa divizare

Modelati rotund si usor alungit

Dospire intermediara

00:10:00

Modelare

Tntindeti, rulati si tdiatiin 3. Asezati pe lateral in forma de
pdine

Fermentare finala

00:00:00 / 30° / 85% Umiditate

Decor inainte de coacere

Decorinainte de
coacere

Coacere

Vatra

Asezati capacul

10 secunde abur

215°C - Sus 215°C - Jos

00:30:00




Puravita P

HIGH SOURCE OF
PROTEIN FIBER

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
FGind integrala 2009 20
Faind albd 3009 30
ARG +/- 5009 50
Drojdie proaspata 259 2.5
Zahar brun 40 g 4
§500 CL 10g 1
Intens Short Bite 59 0.5

Aluat total 1580 g
Cantitate / Bucati 19
Greutatea aluatului / Bucatdin g 80

pouratos

Food Innovation for Good



ita Protein

Metodad de lucru

Pregatire aluat Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framantare 00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F 27 °C

Fermentare in masa 00:30:00

Manipulare dupa fermentare Pliati aluatul dupd 15

Divizare 80 g

Manipulare dupa divizare Modelati rotund si usor alungit

Dospire intermediara 00:10:00

Modelare Modelati alungit si formati ca pe bagel

Dospire la 30 °C timp de +/- 45",

Manipulare dupa modelare Acoperiti cu folie si pastrati peste noapte la frigider la +5 °C

Fermentare finala 00:45:00 / 30° / 85% Umiditate
Coacere
Carucior 15 secunde abur
270°C - Sus 270°C - Jos 00:02:00
Oven Steps Time Top Temp Bottom Temp Damper
Oven Step 1 00:10:00 215°C

Sfaturi si trucuri

Deschideti usa cuptorului dupd 2' pentru +/- 10 secunde




SOURCE OF
PROTEIN

HIGH IN
FIBER

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
FAind integrald 200 g 20
FGind albd 3009 30
ApG +/- 570 g 57
Drojdie proaspatd 20g 2
Ulei de rapita 40 g 4
Infens Short Bife 59 0.5

Aluat total 1635 g
Cantitate / Bucati 10

Greutatea aluatului / Bucatdin g

150

ouratos
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Metodd de lucru

Pregdtire aluat Realizati autoliza cu mixul, faina si apa. Lasati la odihnd 30’

Timp de framantare 00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F 27 °C

Fermentare in masa 00:30:00

Manipulare dupa fermentare Pliati aluatul dupda 15’

Divizare 150 g

Manipulare dupa divizare Modelati rotund

Dospire intermediara 00:10:00

Modelare Tntindetirotund la 1,7 mm

Lasati la dospit la temperatura camerei, acoperit cu folie, +/-

Manipulare dupd modelare 45'

Fermentare finala 00:00:00 / 30° / 85% Umiditate

Coacere

Coaceti wrap-ul pe plita de clafite 30 de secunde pe fiecare

Pasul final parte.
Temperaturd 200 °C




R

SOURCE OF
PROTEIN

L
HIGH IN
FIBER

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
FGind infegrala 200 g 20
Faind alba 300 g 30
Apd +/- 500 g 50
Drojdie proaspata 259 2.5
Miere 509 5
Mimelic 32A 60 g 6
Intens Freshness 10 10g 1

Aluat total 1720 g
Cantitate / Bucdti 43

Greutatea aluatului / Bucatdin g

40

ouratos
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Metodad de lucru

Pregatire aluat Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framdantare 00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F 27 °C

Fermentare in masa 00:30:00

Manipulare dupa fermentare Pliati aluatul dupd 15’

Divizare 40 g

Manipulare dupa divizare Modelati rotund

Dospire intermediara 00:10:00

Modelare Intindeti si pliati

Fermentare finala 00:45:00 / 30° / 85% Umiditate

Decorinainte de coacere

Decor inainte de coacere Ungeti cu Sunset Glaze
Coacere
Vatra 10 secunde abur

245°C - Sus 240°C - Jos 00:07:00




SOURCE OF SOURCE OF
PROTEIN FIBER

Ingrediente
1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
FGind integrald 200 g 20
FGind albd 300 g 30
ApQ +/- 620 g 62
Drojdie proaspdtd 259 2.5
Mimetic 32A 2049 2
Aluat fotal 16659
Cantitate / Bucati 41
Greutatea aluatului / Bucatdin g 40
Umplutura
Vivdfil Apricot 69

(éu ratos
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Metodd de lucru

Pregatire aluat

Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30

Timp de framantare

00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F

27 °C

Fermentare in masa

00:30:00

Manipulare dupa fermentare

Pliati aluatul dupd 15

Divizare

40 g

Manipulare dupa divizare

Modelati rotund

Dospire intermediara

00:10:00

Modelare

Modelati rotund si asezati in forma de muffin

Fermentare finala

00:45:00 / 30° / 85% Umiditate

Decor inainte de coacere

Decor inainte de
coacere

Coacere

Vatra

Crestati cu foarfeca

10 secunde abur

240°C - Sus 235°C - Jos

00:012:00




vita Protein
on energizant

SOURCE OF
PROTEIN

Ingrediente

1000 %
Puravita Protein 50/50 500 g 100
Faind integrald 200 g 20
FGind albd 300 g 30
Apad +/- 550 g 55
Drojdie proaspata 409 4
Miere 50g 5
Mimetic 32A 100 g 10
Intens Freshness 10 10g 1
Belcolade Grains K10 200 g 20
PatisFrance Pistaches Verte Hachees 200 g 20

Aluat total 21459
Cantitate / Bucati 53

Greutatea aluatului / Bucatdin g

Decor

Belcolate Origins Noir Vietnam 73 Cacao-Trace

40

59

(éu ratos
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Metodad de lucru

% Puravita Protein
Baton energizant

e Realizati autoliza cu mixul, fdina si apa. Lasati la odihnd 30'.
Pregatire aluat

Addugati Belcolade grains si fisticul praijit la finalul frémantarii.

Timp de framantare 00:06:00 viteza 1 / 00:06:00 viteza 2

Temperatura aluatului °C / °F 27 °C

Fermentare in masda 00:10:00

Manipulare dupé fermentare Trl’r.inc.jeti aluatul la 15 mm si puneti la congelator +/- 30’
Tdiati batoane de 12cm pe 3cm

Divizare 409

Fermentare finala

00:45:00 / 30° / 85% Umiditate

#2L S

P

>

Decor inainte de coacere

Decorinainte de R
Pulverizati cu Sunset Glaze
coacere

o hew

0

oS

Coacere

Vatra 10 secunde abur

235°C - Sus 235°C - Jos 00:10:00
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