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Bekymringer om at holde sig i form og veere sund,
samt at sikre en sund planet, betyder at vi alle
cendrer maden vi lever pd og specielt hvordan vi
spiser. Uanset hvilke endringer vi foretager i vores
Tivsstil, har vi absolut intet anske om at ofre den
gode smag, iseer nar det kommer til vores daglige
brad! Faktisk kreever vi mere og mere af vores brad
(og bagere!)

Resultaterne af Taste Tomorrow fra 2019
fremhcever specielt ni vigtige kundetrends og
smag er stadig den allervigtigste faktor nar det
kommer til at kebe bradprodukter. Nu om dage, er
det dog mere end smag alene. Nutidens forbrugere

forventer at blive forfart igennem alle deres sanser.

De gnsker en fryd for gjet og forskellige teksturer
0g smage til at kombinere og producere rige
sensoriske leekkerier.

Sundhedstrenden giver forventninger om mere
naturlige og autentiske produkter, samt tilfgjelsen
af flere ingredienser. Forbrugererne gnsker flere
fibre, fuldkorn, kerner og frg, men de forventer

BREAD & VEG" KONCEPT

0gsd mere frugt og grent, hvilket ogsd henger
sammen med trenden for mere for en mere etisk
korrekt livsstil og bekymringer for miljeet. Og, lige
sa vigtigt som det er for bagerne, sager forbrugerne
0gsd den ultimate bekvemmlighed, med flere og
flere on-the-go muligheder og online indkab.

Puratos arbejder ustandseligt med forbrugere
for at udvilke produkter med den hgjst mulige
neringsverdi, uden at ga pd kompris med
fremragende smag og kvalitet. Vi arbejder teet
sammen med bagere for at udvikle autentiske
smage, kompleks produktkonsistens og god
stabilitet.

Sd, hvad kunne veere bedre end, at to af vores
talentfulde unge kolleager - en bager og en kok

- sldr sig sammen og udvikler, hvad der med
sikkerhed viser sig at veere en af 2020’s bedste hits
i blandt bagere - O-tentic & Softgrains’ Bread &
Veg’

Velkommen til at gd sanse-bonanza!
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D/K/afiﬁk — wobvilelerne !

De 8 opskrifter pd boller og brad i denne folder fGr mundvandet til 1sbe hos de fleste og er alle udviklet af Puratos’ bager Cyril Hervé,
som har udviklet dem specielt med smags- og sundhedsbevidste forbrugere i tankerne. Specialiseret i rustikke og traditionelle

brad hos Puratos, inkluderer Cyrils CV bredfremstilling til Michelin restauranter og hoteller i Belgien, samt bagerier i Frankrig

og Australien. Han er passioneret omkring nye teknologier og gar efter at opnd imponerende god smag!

Cyril har samarbejdet teet med vores kok, Sebastien Patte, omkring udviklingen af de 1cekre sunde fyldninger til
disse enkelt-portions opskrifter, som er ideelle for nutidens on-the-go/ take-away forbrugere. Med forceldre i
restaurationsbranchen, blev Sebastien neermest fadt i en restaurant - og ligesom Cyril har han rejst verden rundt

for at samle erfaring fra andre talentfulde kokke fra forskellige kulturer. Nu deler han sin passion med den
verdensomspendende Puratos familie af kokke og bagere.

Maske har vi nu fanget din interesse og du er maske ivrig efter at vide mere om de sidste nye forslag fra
Sebastien og Cyril? Sd Iees videre pd de neeste sider og bliv inspireret af Iekre opskrifter.

Eftersom sund livsstil og spisevaner trender har vi ogsa inkluderet fa erneerings- og sundhedstips
om grgntsager brugt i opskrifterne.
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Ingredienser

: Hvedemel 100 1000
- ‘. l : ' . Vand 50 500
e - ¥ i 10 100
1% 2 - Salt 2 20
. ~ Sukker 3 30
. ~ Butternut squash pulver 7.5 S
s - ;' i O-tentic Durum 4y 40

‘ Mimetic Primeur 5% 5 50 ™
e 7 b, - Soft’r Cotton i 2 20

~ '- § ﬂgrai‘n Multigrain 5- grarﬂb 30 300
To dejucegt 2125
*mm LS — -
-

* - -
. ] ﬁE]tmng at o ™ .l
= -
Fltning 5 min.i1. gear + mm.12 gear
g (tilseet kerner i slutningen af 2.
* LY - ‘
. . gean .
: J S
. Dejtemperatur 0G "
e ""1,". . i,
Liggetid 1 0 rﬂin
 Afuejning - @% G W :
_ Liggetid 2 20 min. i - e g____;
Dekoration § == & * "‘ih:"‘- LR D N
E.35 - g Aty -
Form! &3 'Fon'fﬂ;; aflange, spray med vand,
e Sy e drgs med bld birkes og lav 8 smt X
Ey el SN i hver side. :
Ra'skﬁ'ing' . -.120 mm ved 28°C og 80% fugt

- Afbag nmg P
A
‘bvntempergth[r 400
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Ingredienser
Huedemel 80 go0 8
Kikcertemel = 0 100
Sort rismel “ 10 100
Vand ¥ 70 700
Salt 2 20
Sukker o5
ﬁenoﬁe & ) 50
Lagpulver ) 50
O-tentic Durum 4 40
Softgrain Spelt 20 200
Soft’r Cotton 1,6 16
Total dejucegt 2088
-
™
/ltning
Eltning ( min.i1.gear + 6 min.i2. gear
Dejtemperatur 26°C
Liggetid 1 30 min.
_ Afvejning 60 g - sldes op og kommes i forme
~ Lliggetid 2 | form over natten pa kal ved ca. 5°C
i minimum 24 timer
Dekoration
Form Vendes i en blanding'af hvedemel og
durum. Leegges i runde forme med
en diameter pa 12 cm.
Afbagning
Ovntemperatur 280°C
Bagetid 150 sekunder
Efter bagning Fold til halve
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Hummus af sort“mer
Grillet majs

Granateble
Spidskommen
Kyllingetern
Huidkal

Rucola salat
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Champignon Sticks |

Ingredienser % 9 7b '
Hvedemel il 70 700
' v Pastinak creme
Durummel 30 300" ; b
— v Pulled champingon

Vand : 67 670 v Forarslag

Olivenolie L 5 50 v Peanuts

ﬁt & 2 20 v Syltede selleri

Champingon pulver - ) 50 .f

O-tentic Durum 4 40 ‘, :

Sproutgrain Rye 30 300

Total dejueegt “ 2130

[Eltning ‘
[Eltning 10 min. gear min.i 2. gear ke
Dejtemperatur 26°C ‘

Liggetid 1 30 min.

Afvejning 60 g og form dem runde

Liggetid 2 15 min.

Dekoration

Form Lange i silikone former med vi

nedad
*%’kning 60-75 min. ved 28°C og 80%

Dekoration fer Drys med mel og lav et

bagning snit pd toppen

Afbagning

Ountemperatur 230°C i herdoun
Bagetid 14 min.

4
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11 min.i1. gear + 1 min.i 2.
gear

25°C
20 min.
900 g
20 min

Lang bred 8-10 cm, rullet i
durum oglav 15 snit

Over natten ved 5°C

Ingredienser % g Eltning
Hvedemel 80 800 Eltning
Fuldkornshvedemel 20 200 :
Dejtemperatur
Vand 64 640 liggetid 1
Salt T 17 Afuejning
Rad peber pulver 5 50 Liggetid 2
Sriracha sauce 8 80 Dekoration
O-tentic Durum 4 40 Form
Total dejuegt 1827
Raskning
: Afbagning
TOW Ovntemperatur
v Peberpure Badetd
v Beluga-linser
v Gedeost
v Rgget paprika

240°C faldende til 220°C
25 min. med 3 liter damp
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Ingredienser % g
Plange Napoleon Huedemel 100 1000 %W
Vand 55 550
Brun farin 5 o) v Gron fledeost
Salt oo o
; v Dild
Spinat pulver 5 50 v Skalottelag
O-tentic Durum 4 40 v Grillet avocado "
Soft'r Cotton 1,6 16 v Quinoa \
Mimetic Primeur 5 50 v Agurk ;
Total dejuegt 1796 B salat

Eltning

£ltning 3 min.i1.gear + 8 min.i 2.
gear
1,0

 Liggetid 5 min.

Afvejning . 60 g og formet runde
Liggetid 2 5 min.
Dekoration
ﬁ Form m Lav et hul i midten og form
T e bagel
Raskning 90 min. ved 28°C, 80% f

Lad sta natten over ved : ; AR ! .
50C pd s 5 < ; o bt 2

Dekoration.fg ®Drys med algepulver
afbag - -
Jogaiao

Bag i en varm stikov
~ faldende til 230°C m
~ damp og aben dare
min. for at lade da
ud

11 min.

Inat er en af de rigest.

eraler - sg
0 ;raz;r 'sq M kalium, zink
! gnesium, jern 0g calcium, samt
mange vitaminer, der iscer Pr" =
gavnlige for synet. -



Ingredienser % g
O-tentic Tutto Pugliese 100 1000
Tomat juice 80 800
Olivenolie 5 50
Soft’r Cotton 1,6 16
Total dejuegt 1874

Tomat rutle

Eltning

Eltning 5 min.i1. gear + 8 min.i 2. gear

Dejtemperatur 20E

Liggetid 1 15 min.

Afvejning 60g

Liggetid 2 15 min.

Dekoration

Form Form runde og placer med virket
ned pa viskestykke, drysset med
durummel

Raskning Over natten ved 5°C

Afbagning

Inden afbagning  Vend om sa virket kommer
gverst

Ovntemperatur 230°C med 2 liter damp

Baking time 13 min with open damper last 2

Topring

Soya
Ingefeer

SRR

Krabbekad
Basilikum mayo

minutes

Tomat marmalade
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starten pa dit Bread & Veg’

O-tentic, som er baseret pd italienske
bagetraditioner, er det idelle udgangspunkt for et
hvert brad og giver fremragende smag, tekstur og
®gthed. Blot ved at tilfgje mel, vand og salt til din
O-tentic blanding, er du pa vej til at lave det brad
du gnsker, med den mest autentiske smag du kan
forstille dig.

Dog er det mindst lige sd vigtigt at neeune, at
O-tentic tilbyder absolut sikkerhed i alle faser af
bragdfremstillingen, sd du kan opnd konsistens og
suvereen kvalitet ved alle bagninger. Hvad end for
en opskrift du bruger! Dette er specielt interessant

PLANTbased

0 —fontic
Duruim

- Smagsprofil: cremet, ristet

O —fentic
OVW

- Smagsprofil: Cremet, frugtrig

for bagere, som er pa udkig efter de farverige,
igjnfaldende, samt smagfulde og sunde brad, med
indhold af vegetabilsk pulver.

O-tentic-baserede opskrifter tilpasses perfekt til
den nyeste trend med tilfgjelsen af vegetabilsk
pulver. Pulveret bruges til, at producere farverige
brad, som er fulde af smag men uden risiko for
afvigende resultater og utilfredse forbrugere!
Konsistensen er garanteret i hver bagning, hvad
end for et O-tentic produkt, preesenteret i folderen
her, du matte fortrekke.

CLEAN(ER) label

}

PLANTbased

PLANTbased

0 —fentic
Tutto %@%e

- Smagsprofil: cremet, ristet

- Anvendelse: 4% - direkte

- Anvendelse: 4% - direkte

- Anvendelse: 100% - direkte
proces

Pakning
10 kg

proces proces
Pakning Pakning
1 kg 1 kg
Holdbarhed Holdbarhed
- 12 maneder - 12 maneder

- 1 uge ved 4°C efter abning

- 1 uge ved 4°C efter abning

Holdbarhed

- 9 maneder
- 1 uge ved 4°C efter abning
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er synonyme med sundhed og smag

Oh yes! Det kreever blot et par enkelte ord at
introducere Softgrains. Som mange andre, ved vi
at bred med fuldkorn og frg er specielt populcere
hos forbrugere, som er pa udkig efter smags- og
sundhedsfordele. 73% af de adspurgte forbrugere i
Taste Tomorrow undersggelsen fra 2019 udtrykte,
at de ser fuldkorn som en sund og smagfuld
tilfgjelse til deres daglige diet.

Vi ved dog ogsd at opnad en god balance mellem
kerner og frg, samt at undga en hurtigtarrende
krumme ikke er nemt. Dette er grunden til Puratos
udviklede to komplementeere produkter for bagere
(og forbrugere!) med forskellige kerner og frg
muligheder: Softgrain og Sproutgrain

GRAINS § seeds
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SOFTGRAIN

Inspireret af tyske og scandinaviske bagevaner
med at iblgdscette rugkerner for at gere dem

mere mare, bestdr vores Softgrain produkter af en
kombination af kerner og frg tilfert surdej. Kernerne
friger langsomt deres tilfgrte fugtighed for en
Iengere friskhed af bradet.

SPROUTGRAIN

Spirede kerner er en gammel og edel ingrediens.
Meget veerdsat af kinesiske 1eger for hundrede ar
siden og efterfglgende genopdaget af sejlere i det
attende drhundrede til at forhindre skarbug takket
veere deres c-vitamin indhold. Spirede kerner er et
stort hit hos forbrugerne pd grund af deres sunde
“image”. Puratos Sproutgrain er fuldkorn, der er
spiret og derefter geeret, hvilket giver dem en unik
smag og struktur.

GRAINS & seeds

G
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GRAINS & seeds —
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ORGANIC

CLEAN(ER) label

available

Qv\]% roun Qp/rom‘cp(
Rye

- Kerner & frg: Spelt
- Surdej: Rug

Pakning
12,5 kg spand

- Kerner og frg: Hvede, rug,
spelt, horfre og solsikkefrg

- Surdej: Rug

Holdbarhed

8 maneder, tort

Pakning
11 kg spand

Holdbarhed

12 maneder, tort

- Kerner og frg: Spiret rug
- Surdej: Rug

Pakning
12 kg spand

Holdbarhed

12 mdneder, tort







