EL ARTESANO
DEL MANANA

CREA TU SURTIDO,
ESPECIAL PANES
BLANDOS
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EL FUTURO
DEL PAN RESIDE
EN SU PASABO

Todo comenzo hace 250 generaciones
(o incluso mas) con la haring, el agua
y el descubrimiento de la fermentacion.

Enfendemos que somos parte de este
increible viaje de miles de anos de la
panaderia, en que mas de 250 gene-
raciones de panaderos han tenido el
mismo objetivo a lo largo de los anos:
elaborar mejores panes.

79%

consumidores

Estan dispuestos a pagar mas
por productos
ARTESANOS
buscan cada vez mas la
EXPERIENCIA DE COMPRA
en casa del especialista

Motivaciones para comprar
en el Canal Artesano:

FRESCURA = CALIDAD

SURTIDO DIFERENCIAL

#ADNpanadero

Nuestro propdsito:

asegurar el
futuro del canal
artesano

Queremos que seas “El Especialista”
y deseamos ayudarte con

PROCESOS

*EN NUESTROS WORKSHOPS

Queremos darte ideas sobre como trabajar con todos
los procesos de fermentacion y de produccion, ya sean
procesos directos, procesos de frio...

Encuentra tu Workshop en www.puratosinspira.com

INGREDIENTES

Tenemos un amplio surtido de ingredientes que se adaptan
a las demandas de los consumidores y a todos los procesos
de panificacion.

STORYTELLING

Te facilitamos herramientas para construir las historias de
cada una de tus elaboraciones. Las vas a encontrar en
esta y en ofras publicaciones de la serie “Crea tu Surtido”




(Quée busca

el consumidor?
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Taste Tomorrow 2021

#SABOR

Primer criterio
de compra en
el mundo de la
alimentacion.
El Sabor es el Rey.

#TEXTURA

72%
de los consumidores
quieren probar dife-
rentes alimentos con
diferentes texturas

¢QUE ES FRESCURA?

60%

Apariencia y color

55%

Aroma

477

Lugar de elaboracion

#SALUD

Gran aumento de la
importancia de la salud
en la alimentacién, con
un consumidor cada vez

maAs consciente

RATIO SABOR-SALUD
1. Granos y semillas
2. Masas Madre
3. Integral - Fibras

87% de los consumido-

res afirman que las fibras

tienen un efecto positivo
sobre la digestion

#ARTESANO

79%
de los consumidores

estan dispuestos a pagar
mas por productos si per-
ciben que son artesanos y

buscan cada vez mas la
EXPERIENCIA DE COMPRA

en casa del especialista

ARTESANO = CONFIANZA

ARTESANALIDAD
como factor
diferenciador para
afraer al consumidor

FRESCURA = CALIDAD = ARTESANO

#HIPERPERSONAL

72%
de los consumidores
Busca alimentos
adaptados a su estilo
de vida individual:
productos convenience
y de calidad.

NUEVAS TEXTURAS

que conectan con las

preferencias y hdbitos
de las nuevas generaciones

Perfil mds blando y

convenience, sin renunciar

al sabor, la frescura y

la artesania.

nueva categoria
P A N
BLANDO
CRUJIENTE




EI qrtesa no Oficio de Maestro Panadero.

N MAESTRO TRISYY laci :

del manana oA NADERD e valora y se relaciona con
#EL ARTESANO amano () inartesans
DEL MANANA

Los consumidores valoran

los productos y las . . . ,
empresas que confribuyen Nueva tendencia: surtido mads

a preservar el medio NUESTRO corto a base de piezas unicas y
ambiente. SURTIDO diferenciales para un consumi-
Hemos pasado de un dor que busca opciones
consumo masivo a un mas personalizadas.
consumo consciente.
Queremos conocer
el impacto de los alimentos
en el planetay en
nuestro bienestar.
El mundo de la panaderia

no estd al margen de esta Origen y proximidad son los ejes
tendencia. Sabemos lo que MATERIA del “Artesano del manana’”.
esperan los consumidores PRIMA . .
, Quiere estar informado sobre el
de las panaderias origen de sus alimentos y cémo
actuales y las del futuro. se elaboran.
TENDENCIA PASADA
exposicion con mucha
cantidad de producto. La comunicacion clara es clave
en la era de la infoxicacion.
_TENDENCIA FUTURA. Tl enemos que dar mensajes
surtido mds corto con piezas simples sobre nuestro negocio y
singulares para un negocio propaosito.

basado en la sostenibilidad
y la rentabilidad.

/754 Le gusta saber la historia del
producto o establecimiento.




El artesano
del manana
Surtido ideal

Surtido con personalidad, con
variedad y de alta calidad,
para poner en valor al espe-
cialista, el Artesano. Ofrecien-
do productos con un sabor
inigualable y una textura
diferencial.

Apuesta por el valor anadido
y la diferenciacion

Todas nuestras propuestas
cuentan con un proceso de
mas de 15h de fermentacion.

BASICOS PREMIUM

Nuestros bdsicos mds premium.
Aquellas piezas que no pueden faltar en
el surtido de un Maestro Panadero.

Son las encargadas de generar

trafico en la tienda.

SURTIDO PERSONALIZADO

Especialidades mds singulares y de gran valor anadido.
Pueden ser de consumo diario o estar disponibles dias
puntuales (in & outs). Nos permiten fidelizar a nuestro cliente
y brindan la oportunidad de conseguir un margen superior.

Al utilizar granos y semillas enteras apostamos
por productos saludables en linea con las
prioridades de los consumidores actuales.

NUEVA CATEGORIA PANES BLANDOS

ENFOQUE CONVENIENCE

La durabilidad no tiene por qué estar renida con un alto
estdndar de calidad y frescura prolongada en el tiempo.
Nuestra gama de panes blandos apuesta por el valor
anadido y se proyecta como el surtido ideal

de las nuevas generaciones.

Nuevas generaciones = nuevas texturas

Barra Rustica Hogaza Rustica
elaborada elaborada
con Masa madre con Masa madre

.I_

PANES DE
INSPIRACION
NORDICA

Hogaza Roggen Chusco Spiret Chusco Flerkorn Pulgas variadas

dn

Loaf Blando



El artesano 3
I -~ E Barra RUstica elaborada Hogaza Rustica elaborada
de n ICl nCInCl w con Masa madre con Masa madre
S .I.'d 'd | o INGREDIENTES INGREDIENTES
U r I O I e(] 17, ) Sapore Matrum (20%) Sapore Matrum (20%)
(@) Complemento Enzimatico Complemento Enzimdtico
O
) La baguette mds premium que puedes ofrecer Una hogaza que reivindica la artesania y que parte
< a tus clientes. Una pieza que ha sido elaborada del ingrediente esencial: la Masa madre. Se trata de la
«Q con el ingrediente esencial, la Masa madre tra- especialidad mds rustica y premium que puede tener
dicional, junto con un proceso de mds de un panadero. Un pan dcido, de sabor caracteristico y
18 horas de fermentacion. con un proceso de mds de 24 horas de fermentacion.
8
< Chusco Spiret Hogaza Roggen Chusco Flerkorn
N INGREDIENTES INGREDIENTES INGREDIENTES
:(l Puravita 100% Integral Sapore Matrum (20%) Puravita 100% Integral, Softgrain Multigrain
= Sapore Matrum (2(.)%)’ . Complemento Enzimatico Sapore Matrum (20%)
o Complemento Enzimdtico Complemento Enzimatico
N Softgrain Granos Germinados .
o o o Un viaje por los sabores de Europa del nor-
1T Un auténtico pan nordico de centeno te y Oriente medio. Un pan 100% Integral
o Una pieza de inspiracion nordica a partir de un pan con granos enteros de trigo y centeno con granos enteros de trigo y centeno,
(o) tradicional que consumian los marineros para cargar de germinados. Con un perfil de sabor sua- ademds de semillas ancestrales como
a fuerzas su organismo antes de emprender largas travesias. ve, combina ala perfeccion con cual- pipas de girasol, semillas de amapola,
E Con granos enteros de trigo y centeno germinados. quier relleno, ya sea frio o caliente. sésamo, linaza dorada y linaza marron.
=
(7}
Loaf Blando
INGREDIENTES
Crearte Crystal
1%} Sapore Rigoletto
o
(a)
<z( Un loaf al mds puro estilo britdnico. Con un sabor Unico
-l y una fextura inigualable que permite consumirlo de
@ diferentes formas. Blando o tostado va con cualquier
'Iﬁ tipo de relleno, dulce o salado.
Z Las nuevas generaciones lo adoran y Tik Tok también.
&

{Quieres mas ideas?

En www.puratos.es encontrds toda la coleccién “Crea tu Surtido”
Entra y descarga todas las publicaciones.




Crearte

El secreto del maestro

Crearte, la gama de mixes liquidos de Panaderia basada en la
tecnologia enzimdtica y Masas Madre. Crearte recupera las recetas
de los Maestros panaderos: la chapata, la gallega y la baguette.

Ampliamos la familia con una nueva referencia: Crearte Crystal
para ofrecer una variedad adaptada a las nuevas demandas
del consumidor. Un pan blando con una alta hidratacion y muy
alveolado. Un pan que se puede consumir blando o crujiente.
Ideal para elaborar el Pan de Cristal.

Nuestro proceso se basa en la Masa Madre inactiva juntamente
con nuestra Ultima tecnologia inspirada en la naturaleza, las
enzimas.

Proceso productivo de Crearte

\e°“°|°9'0 ,\ec\’\°|°910 \e°“°|°g’°

Base Establllzacmn Tecnologia Gama CreArte Textura
el’\llmO‘th Conservacmn
Crujencia
Aroma/sabor/color
(%) .. .
< = Sabor Unico: s Mayor conservacion
2 basado en un coupage
= de Masas Madre inactivas L.
< desarrollado por Puratos para  ® Versatil:
> cada una de las referencias. se adapta a todos
los procesos.
s Textura:
mantiene la textura = Aspecto:
(crujiente o tierna) 100% ARTESANO

12 durante mas tiempo.

¢Sabias qué?

Pan cristal o “pa de vidre”
es un pan originario de
Barcelona y se caracteriza
por contener una gran
cantidad de aguaq, lo que
nos aporta un pan con
una miga muy alveolada.
Es una referencia
hibrida entre:

Pan blando Pan crujiente

2
S

00 ‘I'

Alta hidratacién
Miga muy alveolada y
exiremadamente ligera.

NOVEDAD

sumir

lando o crullenie
in toque
tadora).
osto )

I infenso
gs tostadas
0 duro).

alveolada
con un color
ente oscuro.

Toque de
centeno
de los panes
gallegos.

Miga muy
fresca
y esponjosa.

Sabor lactico
con suaves
toques
dcidos.

Corteza muy
- finay
~ crujiente.




Crea tu surtido
Panes blandos

Perfil del consumidor
Buscan
de Panes conveniencia

Blandos a la hora
de comprar

JOVENES el producto
SIN HUJOS O
HIJOS ME[‘IORES
DE 6 ANOS Dispuesto a

pagar hasta
un 27% mds que
el pan crujiente
Fuente: Kantar

Nuevas
generaciones,
nuevas
preferencias
texturales

Para conseguir
resultados diferentes,
tenemos que “amasar”
un enfoque distinto

INDICE RECETAS SURTIDO PANES BLANDOS

14-15
Burger Crystal

20-21

Hogaza Crystal
rstica

26-27
Loaf Crystal

16-17 18-19
Escanda Crystal Hogaza Crystal de
quinoa

22-23 24-25

Focaccia Crystal Kaiser Roll Crystal

28-29
Viena Crystal



Una de las burgers mas populares enfre los mds jove-
nes. Se puede tomar con o sin un golpe de fostadora.
Su corteza es fina y crujiente, su interior es tierno,
humedo y alveolado. jUna pasada para el paladar!

Composicion Cantidad
Burguer Cristal 80g
TOTAL 80g

Ancho: 100mm - Largo: 100mm - Alto: 35mm

Burger
Crystal

Ingredientes amasado %
Harina de Fuerza 100,00
Agua * 90,00
Levadura 2,00
Crearte Crystal 10,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Kg. Féormula Completa
1,000 1,000kg
0,900 0,900kg
0,020 0,020kg
0,100 0,100kg
2,020
0,080
25

Proceso:

* Amasado: Arfofex hasta conseguir
una masa lisa y eldstica.

* Temperatura de la masa: 26° C.

* Reposo en Bloque: 120 minutos.

* Peso: 80g.

* Boleado y Reposo en pieza: No

* Forma: estirar la masa sin desgasificar
a un grosor de +4cm vy cortar con
cortapastas.

* Fermentacién: 75 minutos a 30° C con
80% humedad.

* Acabado antes de hornear: -

* Temperatura del horno: en horno de
aire 250° C entfrada y bajar a 230° C.

En horno de suela 240° C.

* Vapor: si.

* Tiempo de horneado: 8 a 10 minutos.



Hogaza de espelta en un formato hibrido que le anade un
extra de conveniencia. La espelta es el grano antiguo por
excelencia. Actualmente estd a la orden del dia por sus
multiples propiedades y su plus de digestibilidad.

Escanda
Crystal

Composicién Cantidad
Pan Soft con harina de espelta y Softgrain Espelta 600g
TOTAL 600g

Ancho: 200mm - Largo: 180mm - Alto: 70mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 50,00 0,500 2,000kg
Harina T-80 50,00 0,500 2,000kg
Agua * 70,00 0,700 2,800kg
Levadura 1,00 0,010 0,040kg
Softgrain Espelta 40,00 0,400 1,600kg
Crearte Crystal 10,00 0,100 0,400kg
Total Masa 2,210 8,840kg
Peso masa/pieza 0,600 0,600kg
Cantidad de piezas 3 14
Proceso:
* Amasado: espiral. 6 minutos lenta » Fermentacién: 90 minutos en directo o
y 5 minutos rdpida. 18h a 4° C.
e Temperatura de la masa: 24° C. ¢ Acabado antes de hornear: le damos
* Reposo en Bloque: 90 minutos. la vuelta.
* Peso: 600g. * Temperatura del horno: 230° C.
* Boleado y Reposo en pieza: 20 minufos. e Vapor: si.
* Forma: payés. * Tiempo de horneado: 25 minufos.



Hogaza Crystal
de quinoa

Para los Incas la quinoa era la madre de fodos los granos.
Este pan tiene un perfil de sabor vegetal y cremoso. Es
una pieza muy equilibrada con un ligero toque de miel.

Composicién Cantidad
Crearte Crystal con T-80 y Softgrain Espelta 600g
TOTAL 600g

Ancho: 100mm - Largo: 440mm - Alto: 50mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 50,00 0,500 2,500kg
Harina T-80 50,00 0,500 2,500kg
Agua * 70,00 0,700 3,500kg
Levadura 1,00 0,010 0,050kg
Softgrain Quinoa 40,00 0,400 2,000kg
Crearte Crystal 10,00 0,100 0,500kg
Total Masa 2,210 11,050kg
Peso masa/pieza 0,600 0,600kg
Cantidad de piezas 3 18
Proceso:
* Amasado: espiral. 6 minutos lenta » Fermentacién: 90 minutos en directo o
y 5 minutos rapida. 18h a 4° C.
* Temperatura de la masa: 24° C. e Acabado antes de hornear: cortar con
* Reposo en Bloque: 90 minutos. 3 cortes un poco fransversal.
* Peso: 600g. * Temperatura del horno: 230° C.
* Boleado y Reposo en pieza: 20 minufos. e Vapor: si.
* Forma: chusco alargado y rebozado * Tiempo de horneado: 25 minufos.
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con GrainDesing Black & White.



Hogaza
Crystal
rustica

La hogaza rustica de toda la vida, ahora fambien
en formato hibrido. Tus clientes mds ajetreados no
tendrdn que renunciar a comer un pan de calidad
por no poderte visitar cada dia.

Composicién Cantidad
Crearte Crystal con Harina T-80 600g
TOTAL 600g

Ancho: 100mm - Largo: 440mm - Alto: 50mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 50,00 0,500 3,000kg
Harina T-80 50,00 0,500 3,000kg
Agua + 70,00 0,700 4,200kg
Levadura 1,00 0,010 0,060kg
Crearte Crystal 10,00 0,100 10,860kg
Total Masa 1,810 10,860 kg
Peso masa/pieza 0,600 0,600 kg
Cantidad de piezas 3 18
Proceso:
* Amasado: espiral. 6 minutos lenta » Fermentacion: 90 minutos en directo o
y 5 minutos rapida. 18h a 4° C.
* Temperatura de la masa: 24° C. - Acabado antes de hornear: cortar con
¢ Reposo en Bloque: 90 minutos. 3 cortes un poco transversal.
* Peso: 600g. * Temperatura del horno: 230° C
* Boleado y Reposo en pieza: 20 minutos. * Vapor: Si
* Forma: chusco alargado y rebozado  Tiempo de horneado: 25 minufos.

con GrainDesign Black & White.
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Cada vez mds, los clientes buscan productos listos para
consumir. Con esta focaccia de estilo mediterrdineo en
formato individual podrdn desayunar, comer, merendar
o cenar un snacking salado de lo mds saludable.

iSU masa es muy esponjosal

Focaccia
Crystal

Composicién Cantidad
Focaccia con Crearte Crystal 900g
TOTAL ?00g

Ancho: 280mm - Largo: 350mm - Alto: 60mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina W180 100,00 1,000 3,000kg
Aceite de oliva virgen extra 5,00 0,050 0,150kg
Agua + 70,00 0,700 2,100kg
Levadura 1,00 0,010 0,030kg
Crearte Crsytal 10,00 0,100 0,300kg
Total Masa 1,860 5,580 kg
Peso masa/pieza 0,200 0,900 kg
Cantidad de piezas 2 6
Proceso:
* Amasado: Espiral. 8 minutfos lenfo * Fermentacion: 20 minutos a 28° C y
y é minutos rapida. 80% humedad.
* Temperatura de la masa: 25° C. ¢ Acabado antes de hornear: aceite de
* Reposo en Bloque: 90 minutos. OVE por encima, marcamos con los
* Peso: 900g. dedos y ponemos los ingredientes.
* Boleado y reposo en pieza: 20 minufos. * Temperatura del horno: 230° C.
Le damos un primer estirado, 20 minutos e Vapor: No.
mds y le damos el estirado final. * Tiempo de horneado: 20 minufos.

e Forma: rectangular en candidera. 25



Recién aterrizada de Austria, esta pieza es ideal para

los mds pequenos de la casa. Su textura crujiente por
fuera y blanda por dentro encaja a la perfeccion con

las preferencias de las nuevas generaciones.

Composicion Cantidad
Kaiser con Crearte Crystal 70g
TOTAL 709
Ancho: 98mm - Largo: 98mm - Alto: 50mm
Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 3,000kg
Agua * 50,00 0,500 1,500kg
AzUcar 3,00 0,030 0,090kg
Mantequilla 8,00 0,080 0,240kg
Levadura 3,00 0,030 0,090kg
Crearte Crystal 10,00 0,100 0,300kg
Total Masa 1,740 5,220 kg
Peso masa/pieza 0,070 0,070 kg
Cantidad de piezas 24 74

Proceso:

* Amasado: espiral. 4 minutos lento

y 5 minutos rdpida.

e Temperatura de la masa: 24° C.

* Reposo en Bloque: -

* Peso: 90g.

e Boleado y reposo en pieza: 20 minufos.
* Forma: kaiser con marcador.

* Fermentacion: 90 minutos a 30° C y
80% humedad.

¢ Acabado antes de hornear: girar antes
de hornear.

* Temperatura del horno (°C): 220° C.
 Vapor: si.

* Tiempo de horneado: 7 minutos.

Kaiser Roll
Crysial
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Un loaf al mds puro estilo britdnico. Con un sabor Unico
y una textura inigualable que permite consumirlo de
diferentes formas. Blando o tostado va con cualquier
tipo de relleno, dulce o salado. Las nuevas generaciones
lo adoran y Tik Tok también.

Loaf Crystal

Composicién Cantidad
Kaiser con Crearte Crystal 530g
TOTAL 530g

Ancho: 100mm - Largo: 200mm - Alto: 100mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 3,000kg
Leche entera 35,00 0,350 1,050kg
Agua * 25,00 0,250 0,750kg
Levadura 1,50 0,015 0,045kg
Crearte Crsytal 10,00 0,100 0,300kg
Sapore Rigoletto 3,00 0,030 0,090kg
Total Masa 1,745 5,235kg
Peso masa/pieza 0,530 0,530kg
Cantidad de piezas 3 9
Proceso:
* Amasado: espiral. 5 minutos lento y * Fermentacion: 16 horas a 4° C.
5 minutos rdpida. * Acabado antes de hornear: molde
* Temperatura de la masa: 25° C. con o sin tapa.
* Reposo en bloque: No. * Temperatura del horno: 210° C.
* Peso: 530g. * Vapor: si.
* Boleado y Reposo en pieza: 20 minutos. * Tiempo de horneado: 25 minufos.

* Forma: barra para molde.
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Viena
Crystal

Elaborado con mantequilla y leche, este pan de
origen austriaco fue premiado por primera vez en la
Exposicion Universal de Paris de 1867.

Composicién Cantidad
Viena con Crearte Crsytal 70g
TOTAL 70g

Ancho: 50mm - Largo: 160mm - Alto: 44mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 3,000kg
Agua + 50,00 0,500 1,500kg
AzUcar 3,00 0,030 0,090kg
Mantequilla 8,00 0,080 0,240kg
Levadura 3,00 0,030 0,300kg
Crearte Crsytal 10,00 0,100 0,090kg
Total Masa 1,740 5,220kg
Peso masa/pieza 0,070 0,070kg
Cantidad de piezas 24 74
Proceso:
* Amasado: espiral. 4 minutos lenta y * Fermentacion: 90 minutos a 30° C.
5 minutos rapida. y 80% humedad.
* Temperatura de la masa: 24° C. e Acabado antes de hornear: pintar con
* Reposo en bloque: no. Sunset Glaze.
* Peso: 70g. * Temperatura del horno: 220° C.
* Boleado y reposo en pieza: 20 minufos. e Vapor: si.
* Forma: Viena en barra a poco de * Tiempo de horneado: 8 minutos.

31

fermentar hacer 6 cortes.
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