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El enfoque de lo
Salud & Bienestar
para Puratos

En Puratos nos esforzamos en
innovar para ofrecer soluciones
saludables y a la vez deliciosas
a nuestros clientes.

El enfoque de la salud El enfoque del bienestar

Una alimentacién saludable es
aquella recomendada por la ciencia
y la medicina; estd basada en
principios basicos como: variedad,
equilibrio y moderacion.

Desde Puratos trabajamos en :

Incrementar |la disponibilidad
de nutrientes e ingredientes
reconocidos por su impacto
positivo en la salud, como las
fibras, los granos, las semillas y
las frutas.

@ Disminuir la presencia de
nutrientes e ingredientes
reconocidos por su impacto
negativo en la salud, si se
consumen en exceso, como sal,
ciertas grasas y azdcares

Busca los siguientes simbolos en las
recetas para descubrir como
contribuyen al enfoque de salud:

y SEMILLAS

REDUCIDO
EN GRASA

REDUCIDO
EN SAL

SINAZUCAR
ANADIDA

Estd relacionado con la percepcion
del consumidor sobre qué alimentos
son mejores para un estilo de vida
saludable.

Con el objetivo de ofrecer a los
consumidores una propuesta
disenada en torno a sus
necesidades, estamos trabajando
en un enfogque mds holistico.

Hemos desarrollado soluciones
que, aungue no estan vinculadas
cientifica y directamente con
una mejor salud, a menudo se
consideran parte de un estilo de
vida saludable.

Busca los siguientes simbolos en
las recetas para descubrir como
contribuyen al enfoque del bienestar:

7

ORIGEN
VEGETAL

ETIQUETA
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NUESTRA GAMA
MAS SALUDABLE
DE MIXES DE
PANADERIA. © °

Con nuestra gama podrds
obtener una linea completa de
panes funcionales con perfiles de
sabor diferenciales gracias a una
combinacién de cereales, granos
enteros y distintas combinaciones
de masa madre inactiva.

\ S uratos
- Good

e i Fosd innovafion for

Beneficios de la nuesira gama:

® Regularidad del producto final.
Facilidad de elaboracion y
frescura extendida.

® Panes saludables con perfiles
de sabor diferenciales: gracias
a la combinacion de nuestras
masas madre.

& Claims nutricionales validados:

e reducidos en sodio
e fuente de fibras.

¢Aun no conoces
nuesiros productos?

Easy Multicereal Plus

Pan oscuro con 6 granos
enteros y semillas: lino, avena,
mijo, sésamo negro, girasol y
sésamo blanco.

Easy Granos Ancesirales

Pan blanco con 6 granos
enteros y semillas: Chia,
quinoa, mijo, sésamo negro,
girasol, lino.

Easy Spekkel

Pan blanco con 4 granos
enteros y semillas: Sésamo
blanco, lino, avena, girasol.

Easy Salvado

Pan con salvado de trigo. El
salvado es rico en proteinas y
contiene altas cantidades de

vitamina B y 0% colesterol.

CONTIENE 3
\ MASA MADRE 45



Los dos Esenciales que no

pueden faltar en tu panaderia

Pan de Molde Blanco
GRANOS ANCESTRALES

INGREDIENTES “@

Masa

Easy Granos Ancesirales ...500 g
Harina de trigo 000 .......... 500 g
AQUO e 500 g
Levadura Okedo Brown.....

Armado y decoracion
Semillas de girasol
Sunset Glaze..............

Pan de Molde Negro
MULTICEREAL

INGREDIENTES g®‘

Masa

Easy Multicereal Plus................. 500 g
Harina de trigo 000 ................ 500 g
AQUO i 480 g
Levadura Okedo Brown.......... 159

Armado y decoracion
Semillas de girasol................. 120 g
Sunset Glaze

CONTIENE

v
FUENTE REDUCIDO
DE FIBRA EN SAL MASA MADRE

PROCEDIMIENTO

e Amasar en maguina 4 minutos en
velocidad lenta y luego 5 minutos
en velocidad rapida.

* Dejar descansar por 5 minutos
sobre la mesada tapado con film.

e Cortar piezas de 380 g y enrollar
del largo del molde. Ubicar en
molde con el cierre hacia abajo.

e Fermentar por 120 minutos a 30°C
con 80% de humedad.

e Cuando las piezas pasen el borde
del molde, pintar la superficie con
Sunset Glaze y rociar con semillas.

e Hornear a 180°C por 30 minutos.

Rendimiento: 4 unidades de 380 g

PROCEDIMIENTO

e Amasar en mdaquina 4 minutos
en velocidad lenta, incorporar la
esponja y seguir amasando en
velocidad rdpida por 4 minutos
mds hasta lograr una red de
gluten homogénea y eldstica.

* Dejar descansar por 5 minutos
sobre la mesada tapado con film.

» Cortar piezas de 380 g y enrollar
del largo del molde. Ubicar en
molde con el cierre hacia abajo.

e Fermentar por 120 minutos a 30°C
con 80% de humedad.

e Cuando las piezas pasen el borde
del molde, pintar la superficie con
Sunset Glaze y rociar con semillas.

<2 Hornear a 180°C por 30 minutos.

Rendimiento: 4 unidades de 380 g
c/u aproximadamente.



Crackers Spekkel

CON MASA MADRE o%
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Crackers Spekkel
CON MASA MADRE

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa Masa

Harina de trigo 000 1000 g e Amasar 3 minutos en velocidad lenta y 8 minutos en ve-

locidad rdpida hasta conseguir una masa mas © menos

Easy Spekkel 5009 unida (le cuesta formarse).
Agua 500 g * Dar vueltas en la sobadora hasta lograr que la masa
Levadura Okedo Red (S 5 qguede homogénea y lisa.

evadura Okedo Red (Seca) 9 * Estirar finalmente de 8 mm, picar y cortar de manera
Mimetic 32 225 g iregular.
sql 10g e Fermentar por aproximadamente 30 minutos.

PURATIPS

e Sacar del horno y desmoldar sobre

rejillas para evitar condensacion.

e Cocinar en horno a 220°C por 3 minutos.

RENDIMIENTO

¢ 450 unidades de 5 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good



Buns Nordicos
DE SALVADO &
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Buns Nordicos

DE SALVADO
A

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina de frigo 000 1000 g * Amasar 3 minutos en velocidad lenta y 8 minutos en

velocidad rdpida, hasta conseguir buen desarrollo de la

Easy Salvado 1000 g red de gluten.
Agua 1000 g * Dejar descansar 15 minutos en bloque.
Levadura Okedo Brown (Seca) 30g » Cortar poroongs de 5 gy boallar.
e Colocar 16 bollitos en cada molde de hamburguesa
previamente engrasado.
* Llevar a fermentadora a 28°C por 120 minutos aproxi-
madamente.
* Rociar con Sunset Glaze y hornear a 180°C por 20 minutos.
Brillo
Sunset Glaze 100 g

PURATIPS

RENDIMIENTO

¢ 37 unidades de 80 g c/u aproximadamente.

e Sacar del horno y desmoldar sobre

rejillas para evitar condensacion.

e Se pueden espolvorear con harina (: é
antes de cocinar para obtener una

terminacion mds rdstica.

puUratos

Food Innovation for Good



Baguette Rustica
ANCESTRAL ”g
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Baguette Rustica

ANCESTRAL
A

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina 1000 g * Amasar todos los ingredientes 4 minutos a velocidad
Easy Granos Ancesirales 1000 g Ienfro y luego 7 minutos a velocidad rapida. ‘
e Dejar fermentar en bloque durante una hora, realizan-
Agua 1200 g do pliegues a los 30 minutos.
Sql 3g . Cor’ror piezas de 120 g. .
* Ovillar en forma de baguetin
O-tentic Origin 80g

» Colocar en baguetera y dejar fermentar por 90 minutos
a 30°C con 80 % de humedad

e Realizar la grena al baguetin
e Cocinar a 200°C por 20 minutos.

RENDIMIENTO

* 32 unidades de 100 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Ciabatta Rustica

DE SALVADO

A

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina 000 5000 g * Agregar a la amasadora todos los ingredientes con un
iri I rest I -

Easy Salvado 5000 g g%%l?neeﬁ%.m e irincorporando el resto del agua gra
Sal 100 g * Amasar en velocidad lenta durante 4 minutos y 15 mi-

- . nutos a velocidad répida o hasta llegar a la elasticidad
O-tentic Origin 400 g deseada.
Agua 6000 g * Procurar que la masa llegue a los 28°C.
Aceite de oliva 1000 g

Elaboracion

e Fermentar en bloque por 120 minutos.

* Espolvorear la mesa de trabajo con harina, volcar la
masa, estirarla sin desgasificar hasta una altura de 5 cm
aproximadamente.

» Cortar piezas rectangulares de 150 g - 175 g

e Darle una fermentacion final de 15 minutos a 30°C con
un 85% de HR.

e Cocinar a 220° C durante 20 minutos con vapor al inicio.

RENDIMIENTO

* 100 unidades de 150 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good



Pan de Campo
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Pan de Cam

CON 6 GRANOS
Y SEMILLAS_ g
W 'g

po

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina 5000 g * Amasar todos los ingredientes durante 5 minutos a velo-
. cidad lenta 'y 6 minutos rdpida. Procurar que la tempe-

Easy Muliicereal Plus 5000 g ratura de la ?'lncso sea de 5)5°C. : :
O-tentic Origin 400 g * Fermentar en bloque 10 minutos.
Agua 5500 g e Cortar piezas de SQO gy bollarlas. '

e Colocar en bandejas planas perforadas previamente
Levadura Okedo Red (Seca) 450 g untadas con algun desmoldante.

» Darle una fermentacion de 60 minutos a 32°C y una
humedad relativa del 80%.

 Espolvorear la superficie de los panes con harina y lue-
go realizar el corte.

e Cocinar durante 35 minutos a 230°C con vapor inicial.

RENDIMIENTO

e 32 unidades de 500 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good



Grisines

SPEKKEL Q%
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Grisines
SPEKKEL

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina 0000 500 g e Colocar la harina, Easy Spekkel, agua y la Levadura
Okedo Rojo (Seca) en amasadora.
Easy Spekkel 5009 e Amasar 3 minutos en velocidad lenta y 7 minutos en velo-
Agua 500 g cidad rdpida. Sobar la masa y darle forma rectangular.
* Colocar Mimetic 32 en forma rectangular sobre la
Levadura Okedo Red (Seca) 159 masa; encerrarla formando un sobre.
Mimetic 32 500 g e Dar tres vueltas simples en laminadora o sobadora, con
un descanso de 10 minutos entre vuelta y vuelta.
e Estirar la masa de 1 cm de espesor.
Topping Topping
Pasta de olivas verdes 200 g e Dividir en fres partes iguales. Colocar un topping dife-
rente en cada porcidon: Salsa de tomate, pasta de olivas
Salsa de fomate 200 g verdes y queso y jamon.
Queso en hebras 100 g e Cortar tiras de 2 cm de ancho.
, * Tomar los extremos de cada fira. Girar un extremo para
Jamon crudo 1509 un lado y el ofro en sentido contrario para formar un

tirabuzdn o grisines, estibar, dejar fermentar 50 minutos a
28°C con 85% de humedad. Hornear a 200 grados +/- 15
minutos.

RENDIMIENTO

* 100 unidades de 25 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good



New York Roll
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New York Roll

CON GRANOS

ANCESTRALES Y

FRAMBUESA

A

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Harina de trigo 000 1000 g * Amasar todos los ingredientes 3 minutos en velocidad
lentay 7 locidad rdpida.
Easy Granos Ancestrales 500 g en. ay 7 envelociaadrapl O, .
e Dejar descansar la masa en frio por 1 hora aproximada-
Easy Croissant 250g mente.
* Realizar dos vueltas dobles y dejar descansar por 1 hora
Agua 80g adicional.
Sal 59 . Es’riror y bajar la masa a 4 mm de espesor y cortar en
Levadura Okedo Brown (Seca) 409 firas 80 cm de !orgo por 3 cm de ancho.
* Enrollar cada tira y colocar dentfro de un aro de alu-
AzUcar 120 g minio de 12 cm de didmetro. Colocar una plancha
antiadherente encima de los aros, con algun elemento
pesado, para que los rolls queden bien apretados.
e Fermentar por 90 minutos, hasta que la masa toque la
plancha antiadherente.
e Hornear por 30 minutos a 200°C, con la plancha antiad-
Empaste herente y peso.
e Retirar del horno y sacar la plancha antiadherente y el
Mimetic 32 830g peso. Continuar horneando por 15 minutos mds hasta
dorar.
 Dejar enfriar los rolls, luego hacer una pequena incision
y rellenar con Relleno de Frambuesa Sin Azicar utilizando
Relleno y Decoracion una manga.
e Fundir Carat Decorcrem Blanco en un bowl! profundo y
Carat Decorcrem Blanco 1600 g agregar el colorante rojo para obtener un rosa clarito.
Relleno de Frambuesa 1200 * Banar los Rolls sumergiéndolos en el bowl.
Sin Azdcar g e Decorar con frambuesa liofilizada.
Colorante liposoluble rojo 5¢g
Frambuesa liofilizada 209

RENDIMIENTO

¢ 40 unidades de 160 g c/u aproximadamente.

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Tarta Multicereal

DE LIMON Y
FRAMBUESA

A

PROCEDIMIENTO

Base de tarta

* Colorar todos los ingredientes de la masa en la batido-
ra y con ayuda de la paleta batir por 2 minutos hasta
lograr una masa homogénea.

e Estirar de 1 cm de alto aproximadamente. Fonzar tarte-
ras del tamano deseado.

e Hornear a 180°C con papel aluminio y algo de peso
para evitar que se bajen los bordes. A los 10/15 minutos
sacar el peso y completar la coccion hasta que esté
dorada.

Relleno

INGREDIENTES

Base

Tegral Satin Multicereal 500 g
Harina de frigo 0000 125g
Almidén de maiz 1259
Manteca 2009
Huevos 120 g
Relleno

Cremfil Silk Limén 1500 g
Relleno de Frambuesa

Sin AzUcar 5009
Frambuesas liofilizadas 159
Hojas de menta 15u

PURATIPS

e Podes reemplazar las frambuesas
liofilizadas por frambuesas frescas.

 Colorar una capa fina de Relleno de Frambuesa Sin Az0-
car en la base de la tarta

 Colorar una capa de Cremfil Silk Limén sobre el relleno
de frambuesa.

* Decorar con Vivdfil Frambuesa ufilizando una manga
para realizar copos y finalizar con frambuesas liofilizadas
y hojas de menta.

RENDIMIENTO

¢ 3 unidades de 1000 g c/u aproximadamente.

(éu ratos
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Puratos del Uruguay S.A.
Camino Corrales 2863 | Montevideo Uruguay | Teléfono: 0800-7500
E-mail: uruguayinfo@puratos.com | web: www.puratos.com.uy



