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iBienvenidos a

Puratos Colombia!

Una compania que une la innovacién, calidad, sabor, bienestar y sostenibilidad para un mundo que
suena con alimentarse cada dia mejor. Somos un grupo internacional de origen belga, con mds de 100
afos de experiencia a nivel mundial. De la mano de Investigadores, técnicos panaderos, pasteleros y
chocolateros, disefiamos una gama completa de soluciones, que ademds de innovar, mejoran la

experiencia de nuestros clientes y de los consumidores.

ASESORES EXPERTOS

o Te ayudardn en el desarrollo
y crecimiento de fu
negocio, brinddndote
entrenamiento, asesoria

en procesos, diseno de
recetas y acompanamiento
personalizado.

TASTE TOMORROW

Taste Tomorrow es el mayor
ecosistema del mundo para
obtener informacién sobre
los consumidores acerca
de panaderia, pasteleria y
chocolate.

I\Wel Ol
Consumer
1 iInsights

INNOVATION CENTER

Contamos con el Unico
espacio en Colombia
creado para capacitar a
nuestros clientes y desarrollar
productos hechos a la
medida y necesidades del
mercado.

SALUD Y BIENESTAR

En Puratos optimizamos

los valores nutricionales

de nuestras soluciones en
funcidn a los productos del
mercado, sin comprometer
el sabor. Nuestro propdsito
es contribuir a un estilo de
vida mds saludable.



Mejoradores

Food Innovation for Good




Salud &332
Bienestar {&

Beneficios Receta Rendimiento i Aplicaciones Presentacién Producto Salud y
basica esencial bienestar

Tabla de aplicaciones

{Qué es un Tegral? ¢ Qué es un Easy?
La premezcla Tegral es una base La premezcla Easy es una base
completa que no requiere la concentrada que requiere la adicion
adicion de harina en la receta. de harina y otros ingredientes.
«J Premezclas de panaderia Aplicacion final

: :Ponesde : popes : : Pan
: ;. Panes : Ponesde : coteza o ycegy : Rolosde: Donufsy : : blandito :
: Producto : funciondles : reparto  : conMasa: pynetiones : Canela ¢ Berinas : Pzzas : /pan : %de aplicacion
: : : : Moade : : : : : dlifiado :
Tegral Pan Dulce @ 100%
Tegrl Donut g g L e
Tegral Panettone @ @ 100%
TEoyPanderopa T ooy
" Easy Pizza Mediterrdnea * : : : : : @ : © 60% Harina + 40 % Ecsy -
: Easy Pan Dulce @ @ @ : 100% Hfina + 30% Eosy
Easy Pan Baguette @ 5100%H0ﬁﬂ0+30% EGS\/
 Easy Seis Cereales y Miel @ - 70%Harina +30% Ecxy ©
“EasyAvenaySoya | (f : : : : : : £ 70%Harina +30% Ecxy |
" Easy Centeno @ - 70%Hana + 30%Easy

El sabory la
frescura siguen siendo
los principales factores
de eleccién de compra

para productos de
panaderia

(t;dstetomorrqw




Easy Seis #
Cereales'y Miel

Mezcla concentrada ideal para la

elaboracién de panes funcionales
con semillas y cereales.

e Contiene cereales (maiz, trigo, centeno,

avena, cebada y arroz) ricos en nutrientes

y miel de abejas pura, que es fuente de

minercales y energia.

Aporta fibra a los panes funcionales por su

alto contenido de cereales, salvado y granos

enteros.

Versatilidad: puede mezclarse con otras

premezclas, granos y semillas para crear

panes Unicos.

e Aporta suavidad, humedad vy frescura por
mds tiempo.

Harinade frigo,..................... 70%............ 700 g
Easy Seis Cereales y Miel
Aceite de soya

Panela molida..

Rendimiento:
4 panes de 350 g c/u.

(éuroto

VVVVVVVVVVVVVV Good

Pan Multicereal

Pan Molde Integral

Pan Suave

Croissant y Danesas Funcionales
Mogollas

Galletas

Barras Funcionales

Presentaciones:
2,5 kg (Cddigo 4119557)



Easy Avena
y Soya

Mezcla concentrada, para la
elaboracién de panes funcionales
con avena.

%) Beneficios:

e Conveniente para el panadero ya que

requiere de menos ingredientes y permite

reducir el fiempo en el pesado.

La avena y soya aportan fibra, vitaminas E, BT,

B2, B12, K'y minerales como el calcio, hierro,

zinc, fésforo y magnesio.

* Muy buen sabor, saludables y nuftritivos.

¢ Muy versdtil ya que puede mezclarse con
otras premezclas, granos y semillas.

e Aporta suavidad, humedad y prolonga la
frescura del pan.

e Esta premezcla no contiene azUcar anadido.

() Receta bésica:

Harinade frigo.............oooou. 70%..c.ccccun.... 700 g

Easy Avenay SoyQ................. 30%............ 3009

Aceite de soyQ..........coeeinilld 10%............. 100 g

Okedo Levadura Instantdnea ... TP 109

AGQUGL v, .50-52%.....500- 520 g
Rendimiento:

4 panes de 350 g c/u.

(éurotos

&/ Aplicaciones:

Pan Funcional de Avena

Pan Molde

Intfegral

Pan Suave

Croissant y Danesas Funcionales
Mogollas

Galletas

Barras Funcionales

Presentaciones:
2,5 kg (Codigo 4119569)



Easy
Centeno

Mezcla concentrada con hari
de centeno para la elaboraci

de pan de centeno y pane
rUsticos tipo europeo.

%) Beneficios:

e Facil preparacion, sin necesidad de largos
tiempos de fermentacion.

* Contribuye con fibra a los panes funcionales
gracias a su contenido de harina integral de
centeno.

e Conveniente para el panadero ya que
requiere menos ingredientes y permite reducir
el tiempo en el pesado.

 Esta premezcla no contiene azlUcar afadido.

(" Receta basica:

Harinade frigo................oo.. 70%.cciininnd 700 g
Easy Centeno....................... 30%........... 3009
Aceite de oliva...................... 10%. .o 100g
Okedo Levadura Instantdnea..... S3Poeiriiinnnn 309
AQUO. ..ot .55-58%.....550-580 g

&/ Aplicaciones:

* Pan de Centeno
e Pan Suave
* Croissant y Danesas Funcionales

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4119511)
25 kg (Cédigo 4119512)



Easy

 Por su alfo contenido de salvado genera un
gran aporte de fibra.

e Aporta humedad, prolongando la vida Util
en términos de frescura del pan.

e Estandariza y asegura la calidad de producto
en pequena y gran escala.

e Conveniente para el panadero ya que
requiere menos ingredientes y permite reducir
el tiempo en el pesado.

* Esta premezcla no contiene azdcar anadido.

Harina de frigo.............c........ 100%........... 1000 g

Easy Pan Integral.................... 30%............ 300 g

AZUCON. . 12%. e, 120 g

Margarng..........cooeeeeiiiiinn. B U 309

Okedo Levadura Instantdnea....0,7 %.............. 79

AQUA .. .70-74%.....700-740 g
Rendimiento:

6 panes de 350 g c/u.

Pan Molde Integral

Pan Suave

Croissant y Danesas Funcionales
Mogollas

Presentaciones:
15 kg (Codigo 4119610)



Easy Pan
Baguette

Premezcla concentrada que contfiene

masa madre de origen nafural, que aporta
un perfil de sabor y aroma dcido y frutal.

¢ Contiene masa madre natural inactiva que

le da el aroma y sabor caracteristico del pan

tipico francés.

Permite obtener panes con miga mds abierta,

suave y hUmeda.

Mejora el salto de horno.

* Mejora la apertura de la grena.

e Conveniente para el panadero ya que
requiere menos ingredientes y permite reducir
el tiempo en el pesado.

e Permite alargar el tiempo de frescura del pan.

e El Easy ya contiene la sal, por lo tanto, no es
necesario incluirla enlareceta de preparacion.

Harinade frigo..................... 100%............ 1000 g
Easy Pan Baguette................... o 50g
Okedo Levadura Instantdnea....0,7 %
AQUO. .. 64-66%.....640 - 660 g

Pan Francés
Baguette
Ciabatta
Focaccia
Baguetines

Presentaciones:
2.5 kg (Codigo 4119620)
25 kg (Codigo 4119563)



Easy Pizzo > /N
Mediterrdnéa. % &

I
Premezcla en polvo para la elaborocbd

de masade pizza que aporfa un sabor &=
auténtico y artesanal, conel perfil tipico
mediterrdneo. ’

¢ Contiene masa madre inactiva que le aporta
sabor, aroma y acidez a las masas.

* Puede aplicarse en procesos directos.

e Le aporta extensibilidad a la masa.

¢ Conveniente para el fabricante, reduciendo
los tiempos de pesado y la cantidad de
ingredientes necesarios para la fabricacion
de la masa de pizza.

e Perfil de sabores de tipo mediterrdneo:
fermentado, tostado, frutal y dcido.

Harina de trigo...................... 60 %.ccuuenn... 600 g

Easy Pizza Mediterrdnea......... 40%............ 400 g

Okedo Levadura Instanténea...0,7 %............... 74d

AQUOL . 62-66%...620- 660 g
Rendimiento:

10 bases de 150 g c/u.

e Base para Pizza
e Panzerotti
e Calzone

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119657)



Easy Pan
de Papa

Base para la produccién de pan de

papa y aplicaciones de pan blando.

e Facil uso, por ser un concentrado.

e Ofrece mayor humedad y suavidad.

¢ Vida Util mds larga que los productos
actualmente en el mercado.

¢ Reduccién de residuos: Los panes se
mantienen frescos durante mds tiempo.

* Excelente sabor.

e Textura suave.

Harina.........oooooiiii, J00%............ 1000 g
Easy Pande Papa.................. 20%. ... 200 g
Okedo Levadura Instantdnea. ... .. 1% iiiinnn, 109
Aceite ..o B P 309
AQUO ..ot .60-62%.....600-620 g
Margarna.........cccoceeiiiinl. B 309

Panes mds esponjosos y suaves.

* Pan Homburguesa
e Pan Perro
e Pan Blando

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4119692)
25 kg (Codigo 4119654)



%) Beneficios:

¢ Deliciosos donuts con un dulce y agradable
sabor a vainilla.

¢ Mezcla facil y conveniente de usar, solo
requiere la adicién de levadura y agua.

¢ Permite obtener donuts con miga suave y
esponjosal.

(? Receta bdsica:

TegralDonut....................... J00%............ 1000 g
Okedo Levadura Instanténea .. ... K SO 30g
AQUO ..o .49-51%.....490-510g
Rendimiento:
30 donuts de 50 g c/u.

Con nuestra premezcla puedes tener
donuts mds frescas y hUmedas con
hasta 36 horas de conservacion,
bajo condiciones adecuadas de
almacenamiento.

(éurotos

o0 Innovaton o Good ‘

e Donuts
¢ Berlinas
¢ Rollos de Canela

Presentaciones:
5kg (Codigo 4119691)

25 kg (Codigo 4119651)



Tegral #
Panettone

Premezcla completa para
la elaboracion del tipico

Panettone italiano, con muy.
buen volumen y tolerancia,
miga suave, hUmeda y con
excelente hilado.

* Puede aplicarse tanto en procesos directos
como de esponja y masal.

e Aporta tolerancia a la masa durante todo el
proceso de fabricacion.

e Confribuye a tener un mejor saltfo de horo y
mayor volumen en el producto terminado.

¢ Permite obtener una miga suave y hUmeda a lo
largo de la vida Util.

¢ Confribuye a obtener panettones con
excelente hilado.

¢ Gran versatilidad en la elaboracion de panes
dulces, llenos de frescura y suavidad.

Tegral Panetftone................... 0% ..ccivininnnn. 900 g
AQUO i Ny 470 g
Okedo Levadura Instantédnea...2 %............... 209
Tegral Panettone................... 10%.cciiciinnin 100 g
Okedo Levadura Instantdned..0.3 %..........c....... 39
Huevos frescos ..................... 10% . ceeeiiinnnn 100 g
AZUCAI e 24P, 240 g
Margarnng ..........oeviii 168%.cccvnenn.n. 168 g
UVAS PASAS. « v 24P i, 240 g
Fruta confitada.........ooeeen. 28 % eeriinnnns 2809
Esencias......ocooeveiiiiii. 1-2% ccueucnen. 10-20g
Conservante....................... O 69

E "
%

puratos

%
%

* Panettones

e Panes de Navidad
e Panes enriquecidos
e Cinnamon rolls

e Babkas

e Pan de Jamodn

* Pan frenzado

e Pan Concha Mexicana
e Corona Navidena
e Cinnamon Rolls

e Pan Brioche

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4119658)
25 kg (Codigo 4119659)



Easy Pan Dulce

Premezcla para ser utilizada
en la elaboracién de todo tipo
de panes blandos dulces.

Tegral Pan Dulce

Premezcla completa en polvo
para la elaboracion de'pan
dulce, de muy buena calidad

% coniiga su@e y h@

%) Beneficios:

» Confiene Soft'r Melting; tecnologia que da
sensacién de derretimiento en la boca y alta
humedad, sin perder la estructura.

Excelente textura y suavidad de miga.

Los panes retienen su frescura por mds tiempo.
Da fuerza a la masa.

Excelente salto de horno que aporta volumen al
producto terminado.

* Suave sabor a vainilla.

(? Receta basica:

Harinade frigo .................. 100%...ciiinnnn 1000 g
Easy PanDulce .................. 30%..ccciiiiinnn 300g
Margarina ... 230 % i 300g
AZUCAr i 6% 1609
HUBVOS ..., 25% i 250 g
Okedo Levadura Instantdnea. . .. .. 1A% i, 149
AQUA 55-60%......... 550-6009g
J Aplicaciones:

. EOH Elrioﬁige_ Rendimiento:

* Fan Naviaeno

« Panetione 38 panes de 60 g c/u

* Roscones .

« Rollos de Canela Presentaciones:

e Corona Navidena 25 kg (Codigo 4119615)

%) Beneficios:

* Excelente textura y suavidad de miga.

* Ofrece la perfecta humedad, suavidad, resiliencia y
mordida corta.

e Los panes se mantienen frescos durante mds
fiempo.

e Tegral Pan Dulce debe ser utilizado en recetas que
confengan minimo 10 % de azUcary 5 % de grasa,
en base harina, para poder garantizar el uso de
esta premezcla.

("7 Receta basica:

TegralPandulce.................. 100%..cccevennnn 1000 g

AZOCOr ... 15%. ciiiiiiininnn 150 g

HUEVOS. ... 20%. 2009

Mantequilla,....................... 40%. i 4009

Okedo Levadura Instanténea ... .. 2% i, 209

AQUO ...t A9-52%. ... 490-520 g
Presentaciones:

25 kg (Codigo 4119613)



MASAS MADRE

EL FUTURO DEL PAN
} RADICA EN SU PASADO

Nada demuestra mds nuestro compromiso con
el mundo del pan que nuestra Biblioteca de
Masas Madre ubicada en nuestro “Center of
Bread Flavour” en Bélgica. La biblioteca estd
dedicada a salvaguardar la biodiversidad de
las Masas Madre, preservando su herencia y
fransmitiendo este conocimiento

a nivel mundial.

\ Mas de 100 panaderos de todo el
svi mundo han compartido con nosotros
‘ . sus experiencias personificadas en
una Unica y especial masa Madre.

697

de los consumidores

colombianos considera el
pan de masa madre es

madssaludable

(%stetomor(g!!

-

Para mds informacién acerca de nuestra biblioteca
de masas madre visita: www.thequestforsourdough.com



Sapore
Traviata

Masa madre inactiva de centeno
que permite la elaboracion de
masas mas extensibles.

Molino

de perfil de
sabor

%) Beneficios:

* Masa madre de origen natural elaborada
con microorganismos provenientes de las
uvas.

e Aporta coloracién cremosa a la miga.

¢ Aumenta la extensibilidad de la masa.

* Recomendado especialmente para procesos,
donde se desee eliminar la pre-fermentacion.

e Perfil de sabor frutal, malteado y dcido.

("7 Receta basica:

Dosificar entre 2 % y 5 % sobre el peso de la ha-
rina. Si se requiere mayor acidez, la dosificacion
puede incrementarse hasta 10 %.

(éuratos

Foodnmovatonor Goos

* Baguette

e Pan Francés

e Toscanas

e Ciabaftta

e Pan Multicereal

e Focaccia

e Pizza

* Masas Congeladas
e Pan de Centeno

Presentaciones:
1 kg (Codigo 4119642)



O-tentic &=
Durum

Masa madre en polvo
que permite obtener

panes artesanales con
sabor y apariencia
diferenciada.

* Posee capacidad fermentativa.

e Permite recrear en sus panes el aromay
sabor auténtico de los panes italianos, con
rotulo limpio y de primera calidad.

e Permite obtener panes con miga abierta 'y
humeda.

e Aporta aroma y sabor auténtico artesanal.

» Optimo volumen y excelente apertura de
grena.

e Conveniente para el panadero porque reduce
los ingredientes requeridos.

e |deal para trabajar productos hojaldrados
artesanales y con laminadora.

e Después de abierto conservarlo refrigerado.

Harinade frigo...................... 100%............ 1000 g

O-tentic Durum ......cooevieiiiiii A% i, 40 g

SAl 2% i 20g

AQUO. ... .60-65%.....600 - 650 g
Rendimiento:

4 Baguettes de 350 g c/u.

* Panes Europeos
e Panes Laminados
e Panes Artesanales
e Panes de Corteza como:
Baguette
Francés
Focaccia
Ciabatta
Pizza

Presentaciones:
1 kg (Codigo 4100276)
10 kg (Codigo 4101016)



Softgrain Goldengé % %

GRANOS Y
SEMILLAS _

Mezcla de granos y semillas
embebidos en masa madre dedrigo.

Los cereales, las
semillas, los cereales
infegrales y la masa madre
son los ingredientes que mds
contribuyen al sabory ala
salud del pan.

.

tastetomorrow

e Producto listo para usar.

e Facil aplicacion. =

¢ Se puede utilizar en cualquier receta de S
panes salados o dulces, laminados, pasteleria
y galletas.

e Contiene granos y semillas hidratados, por lo
que aporta humedad a la miga durante la
vida Uftil del pan.

¢ Contiene masa madre que le confiere sabor,
aroma y acidez diferenciados al producto

final.
* Pan Molde
e Pan Integral
* Baguette
» Ciabafta y Focaccia
e Tortillas de Harina
Aplicar del 10 % al 50 % sobre el peso de la ¢ Croissant y Danesas
harina.

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4019340)

Contiene 35 g de granos y
semillas por cada 100 g de producto.



Un mejorador para
cada tipo de pan

Laminados

S-500 Masas Laminadas

Congelados

S-kimo Pan Congelado

% Mejoradores Caracteristicas
" Frescura ©  Fuerza - Toleranciaal Resiliencio; e Panaderi
Producto : Tipos de pan i (suavidad | (Esuciur : o590y (memoric) | /02N  Volumen : (SEEGCEE ¢
: : . enmiga) Estable) :" Crecimiento) " : . . . .
ES—SOO Superior Panes blandos,
:Volumen : enriquecidos, I IS ¢ 0 0 SUE ¢ 0 0 N ¢ 4 ¢ ¢UR & 4N & & &
: * industriales. : : : : : : :
‘Goal Pan * Panes blandos, : : : : : :
‘Molde y ‘industriales fipomolde, © fr# A ¢ * % ‘AN A AKX
‘Hamburguesa  : pero y hamburguesa. : : : : : :
:Puma Pan . Panes artesanales de - : : : : :
‘Blando " todo tipo, pan blando. * ** : ** : * : * K : * : * K
:Cotton Plus  Panes Blandos. AAK AR D ARk 'S ST S
: : Panes crocantes : : : : : :
Con " nios YLk kkk L Ak K kAl A
:$-500 Masas " Hojaldres, danesasy : : : : : :
‘Laminadas - croissants. : * ok : : * K : : f* * :
:S-Kimo Pan * Masas crudas : : : : : : :
:Congelado . congeladas. : * ok : : * kK : : : * ok : *

Las aplicaciones aqui descritas tan solo son una muestra de la versati-
lidad de nuestros productos. Recuerda contactar a tu asesor técnico
Puratos para obtener mads informacion.
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Volumen

Mejorador completo en polvo que
aporta fuerza y toleranciaas

mejora el salto de horng.y. ek

%) Beneficios:

* Excelente reforzador de gluten.

e Aporta mayor fuerza a la masa.

e Da tolerancia a la masa durante todo el
proceso.

¢ Da un excelente salto de horno que mejora
el volumen.

() Receta bésica:

* Panes Blandos

_ * Panes Dulces

- : * Panes Extrafinos
‘/@: TI P » Panes Alifados

: I~ S * Panes Crocantes

© Actia a lo largo de todo el proceso, ya seq ' * Panes Funcionales
. directo, retardado o en fermentacién larga. :

P R R R R R R T P PR SRS | Presentqciones:

1 kg (Cédigo 4119588)
2.5 kg (Coddigo 4119589)
25 kg (Codigo 4119590)




Mejorador completo en polvo
para panes molde y de reparto.

e Aporta suavidad y frescura, mejorando la vida
Util sensorial del producto terminado.

e Contribuye a mejorar el volumen vs. pan sin
mejorador.

Dosificar al 1 % sobre el peso de la harina.

Refuerza la estructura del pan evitando el
colapso después de horneo.

F

puratos

* Pan Molde
* Pan Perro
* Pan Homburguesa

Presentaciones:
2.5 kg (Codigo 4119555)
25 kg (Codigo 4119573)



Puma Pan blando

Mejorador completo en polvo
especial para la elaboracion
artesanal de todo tipo de panes
blandos. Aporta suavidad y
frescura a los panes.

purotos

Food Inovatin for Good

Coftton Plus

Mejorador en polvo para la

%) Beneficios:

¢ Mejora la frescura del pan, aumentando su vida Util
sensorial.

* Confribuye a mejorar el volumen del pan.

* Mayor resiliencia.

* Excelente textura y suavidad de miga.

(7 Receta basica:

Dosificar al 1 % sobre el peso de la harina.

J Aplicaciones:

* Panes Blandos
* Panecillos

Presentaciones:
1 kg (Cédigo 4119561)

%) Beneficios:

¢ Mantiene la frescura por mds tiempo.

* Mejora la suavidad de los panes.

* Puede ser utilizado en cualquier tipo de pan blando.
¢ Mejora la miga, quedando mds fina y regular.

("7 Receta basica:

Dosificar entre el 1 %y 2 % sobre el peso de la harina.

J Aplicaciones:
* Pan Molde

* Pan Hamburguesa

* Pan Perro

* Panes Blandos

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119580)

22
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Toupan
Pan Corteza

Mejorador completo
en polvo especial

para panes de corteza
crocante y panes
rUsticos tipo europeo.

¢ Aumenta el aroma a pan recién horneado.

e Favorece la formacion de corteza crujiente.

e Ayuda a la formaciéon de una miga iregular
abierta caracteristica.

e Alarga la vida Util en cuanto a crocancia vs.
pan sin mejorador.

e Aporta volumen y fuerza a los panes.

Dosificar al 1 % sobre el peso de la harina.

e Pan

Francés

* Baguette
e Calado

e Tostadas
e Ciabaftta
e Focaccia

e Pizza

Presentaciones:
2.5 kg (Codigo 4119586)
25 kg (Codigo 4119587)
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S-500 Masas
Laminadas

Mejorador para la elabeoracion
de productos hojaldrados y-semi

hojaldrados, tales como croissant,
milhojas, danesas, palitos de queso,
pastel de carne y-de pollo.

* Mejora la extensibilidad de la masa.

» Se puede utilizar en procesos directos,
pre-fermentado congelado y retardado
(refrigerado).

e Aporta mayor volumen y optimiza la textura
(mordida mas corta).

Directo..coovviiiiiiiin 08-15%..... 08-1.0%
Retardada...................... 08-10%.....05-08%
Fermentado congelado....1,0-2,0%

Aplicaciéon del 0,5 % al 2,0 % sobre el peso de la harina.

Las dosis pueden variar dependiendo de la calidad de
harina y del tipo de proceso que se esté utilizando.

(Surotos

e Croissant

* Milhojas

* Danesas

* Pastel de Carne y Pollo
e Palitos de Queso

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4119690)
25 kg (Codigo 4119641)



S-Kimo Pan
Congelado

Mejorador para masas de panificacion
crudas congeladas en general.

%uratos

[ p———

* Mejora la resistencia de la masa durante el
proceso de congelacion.

e Contribuye a mantener las mismas propiedades
que un producto fresco.

* Mejora el volumen.

* Mantiene la suavidad y frescura en los
productos después de horneados.

Dosificardel 1 % al 2 % sobre el peso de la harina.

* Panes de Corteza
Panes Blandos

e Panes Alinados

e Laminados

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119572)
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Sunset Glaze €

HECHO A BASE
DE PLANTAS

Sustituto de huevo de etiqueta limpia ideal para dar
brillo y dorar productos de panaderia y hojaldres.

Sunset Glaze..... 80 %....800 g
AQUa............... 20%....200 g

Presentaciones:
1 L (Codigo 4107477)
10 L (Codigo 4107478)

Brillo

Almacenamiento homogéneo

a temperatura
ambiante (antes
de aburir)

Ideal para
usarse con
atomizador,
aspersor o
brocha

Purat(”;'é

: : Se
SUNSET GLA de dilui
T & Fhasta 30%

para mayor

rendimiento
-
7

) &

L Libre de riesgos
"\ microbiologicos |

1 L de Sunset Glaze (preparado

con 20 % de agua), rinde para

Croissant ~ Brioche  Panaderia  Empanadas prillar 500 panes de 50 g c/u.
y bollos suave y pies

G



Modulos
Enzimaticos Intens

.

b

Portafolio de ingredientes especializados para la indusiria panadera.
Nuestra gama de soluciones especializadas Infens, mejoran la
funcionalidad de la masa o del producto terminado.




Modulos Enzimaticos Intens

Beneficios: Diferencia tus productos en términos de frescura,
resiliencia, suavidad, mordidad corta y reduccidon de costos.

Intens Gluten

Intens
°
Replacement Soft & Fine
Reemplaza parte del gluten y refuerza Tecnologia enzimatica como
la harina de baja proteina en método alternativa de sustitucién de mono y
directo y masa congelada

diglicéridos

Sustitucion
del 100%
Reemplazo .
maximo de

de mono y
gluten al 4% diglicéridos

0.1% de cada 1% de gluten a reemplazar

1% por cada 1% de menos mono y
diglicéridos sustituidos

Intens Intens
Freshness NG Puraslim
Prolonga la frescura sin comprometer

Reemplaza de manera parcial la grasa
ningun pardmetro de textura en lareceta

semanas
mas de
vida util

Permite reducir

hasta un 50%

de la grasa en
receta

b d
0,15% a 0,30 % sobre el peso de la harina

Intens Salt Reduction

Mddulo concentrado que permite la reduccion del
contenido de sal en todo tipo de masas de pan.

Dosificar Intens Salt Reduction al 1% sobre el peso de
m la harina: por cada 1% de sal a reducir en receta

28



Intens
Soft & Fine

Tecnologia enzimdtica en polvo
que logra una sustitucién de 100%
de MDG (Mono y Diglicéridos)

en receta, sin comprometer la
textura, sabor y desempeno de
producto: El resultado es suavidad
y miga fina.

Intens Gluten

Replacement

Tecnologia enzimdtica en polvo
ideal para reemplazar parte del
gluten y reforzar harina de baja
proteina, tanto para producto
fresco como en masa congelada.

%) Beneficios:

» Eficiencia y ahorro en costo.

¢ Presencia de soluciones para reemplazar los
monoglicéridos, lipasas y harina de soya.

e Tecnologia de etiqueta mds limpia.

("7 Receta basica:

Por cada 1 kg MDG se usa 1 kg de Intens Soft & fine

& Aplicaciones:

* Panes de molde
* Tostadas

e Bolleria (Pan Perro y Hamburguesa)
e Brioche

* Panettone

e Donuts

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119688)

:Sabias que?

Los mono y diglicéridos son derivados de las grasas
que se usan como mejoradores de suavidad del pan.

%) Beneficios:

* Mayor tolerancia alas fluctuaciones de femperatura
durante el almacenamiento congelado.

¢ Volumen de coccion mejorado y mds consistente.

e Mayor vida Util en el congelador.

e Tecnologia de etiqueta mds limpia.

(? Receta basica:

Dosificar 0.1% por cada 1% de gluten, hasta méximo 4%
de gluten

/J Aplicaciones:

e Todos los productos de Panaderia, excepto tortillas y
panes de centeno.
* Eficiencia y ahorro en costo.

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119717)

Testeado y aprobado

Al anadir Intens Gluten
Replacement puede reemplazar
facimente hasta un 4% de gluten
de trigo y lograr la misma toletancia
de la masay el volumen del pan
que al usar el gluten.
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INnfens
Freshness NG

Tecnologia enzimdtica en polvo
que prolonga la frescura sin
comprometer ningun pardmetro
de texturd: ' humedad, resiliencia y
suavidad.

Intens
Melting

Modulo enzimdti

* Mantiene el producto fresco durante toda su
vida Util.

* Miga suave y hUmeda manteniendo una
buena resiliencia.

¢ Tecnologia de etiqueta limpia.

Dosificar del 0.15% al 0.3% sobre el peso de la harina.

* Puede ser utilizado en todo tipo de panes con
una vida Util de dos semanas o mds.

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119684) Los consumidores
prefieren mds los
productos empacados.
Por eso, la frescura del
producto es un factor
relevante en el momento
de la compra.

qastetomorrgw

* Aumenta la frescura y suavidad de los productos
enriquecidos.

* Mejora la textura de productos como brioche,
panetftone, donuts y productos laminados.

Dosificar al 0.5 % sobre el peso de la harina.

* Pan brioche

* Panettone

e Donuts

e Productos laminado

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119639)
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'Chocolate

Premezclas

A
@

€ pasteleria
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Salud &332
Bienestar &&

Beneficios Receta Rendimiento Aplicaciones Presentacién Producto Salud y
basica esencial bienestar

Tabla de aplicaciones

/J Premezclas de pasteleria Aplicacion final

E E E Braz E E E Torfa E N N LlngOfeS Torta : N
N :Bizcocho : Muffinsy : Tortade : Macarons : Totade : oPonque Savarin : Tortade :
Producto : reina Cupcokes celebracion: IechesE y solefilas chocolcfe Brownie: Churros. Junior * yTorta Zcmohoncr

Envunodo

Tegral Biscuit O O O O O : : : :

e R AR R AR N T

gTegroISovorin @ @ @ @
e g e

- Tegral Safin Cream Coke':
. Vainia / Chocolate

Tegrol Torta Tres Leches : : O @ : : : : : : :
;Tegrol Carrot Cake @
f:TegroI Churro @ @
et G & & -
Calovania " 1 (&1 i L L P vV

(J Cremas Pasteleras Aplicacién final
gProducto %Mill hojos%HojaIdres% %ﬁ;ﬁgg;ﬁg&?&? Donuts CB%B;Z?;SSV Repolias Postres

Y | ¢
vy ¢

&

Cremyvit 4x4 @ @ @
Crema Pastelera Tradicional @ : @
Crema Chantilly en Polvo

Y
::Cremﬁl Vainila (lista para usor):i @ @
: XY

QR

QRK

. Cremfil Ultim Avellana
- (lista para usar)

QR
QR
Q

 Brillos Aplicacién final

: Postres : Hojdldresyfortas : Panaderia (sustitutodel : Bafiosde : Moussey  Tartalefas
: : porcionadasoPies © huevoparabiilor) ¢ chocolate © Enfremets © defrutas -

Harmony Clésico @ @
Harmony Frio @ @ @
Miroir Neutro @ @ @ @ :

Producto




..'.\\' \ I__”_. -
Tegral %
Biscuit

e
Mezcla en polvo completa
para la elaboracion facil
y répida de la fradicional
forta esponjosa fipo
bizcochuelo, pionono y
brazo de reina.

¢ Miga suave y esponjosa.

¢ Excelente volumen vs. bizcocho tradicional.
+ Optima consistencia de la torta.

¢ No se desmorona ni se quiebra.

e Ligero sabor a vainilla.

Q Receta basica:

Férmula bésica para tortas:

Tegral Biscuit ...........cccccvv. 100%........... 1000 g
HUEVOS ... T5% 7509
AQUA ..o 0% 100 g
Férmula para brazo de reina:

Tegral Biscuit ..........cccccce. 100%........... 1000 g
HUEVOS ... 167 %........... 16709
AQUA i 67 %o 167 g

Mezcla 1.000 g de Tegral Biscuif, 750 g de huevo
y la esencia de tu gusto; bate por 5 minufos a
madxima velocidad. Sobre papel parafinado
realiza bastones con una manga y una boquilla
© lisa; espolvorea azdcar comudn con canelaen
: polvo y homea 25 minutos a 160 °C, jY asi de facil
: podrds hacer una deliciosa galleta Soletillal :

TEGRAL
BISCUIT

* Torta Esponjosa

e Plancha para Brazo de Reina
e Torta Tres Leches

* Macarrons

e Soletillas

Presentaciones:

5kg (Codigo 4119568)
12,5 kg (Codigo 4119675)
25 kg (Codigo 4119527)



Tegral Safin -

Cream Caké
ol

Mezcla completa en

polvo disenada para la
produccién y elaboraciong”
de muffins, savarinesy [ g <
cakes de textura suave -
tipo americano.

¥

e Ahorro en tiempo y cantidad de
ingredientes.

e Excelente volumen.

e Acepta hasta 20 % de inclusiones.

* F4cil preparacion.

e Permite la adicién de rellenos y

colorantes.
* Confribuye a obtener muffins de textura : . .
save y himeda. ) belleeabnzg
e Muffins
Q Receta basica: » Cupcakes

e Junior Cake
e Torta para porcionar

Tegral Satin Cream Cake...100%........... 1000 g * Galletas y Tartas
Huevos Frescos................... 35%...cc....... 350 g
Aceite........... 30%.., 300g P
AQUA .o 25%. i, 250 g Vainilla
5 kg (Codigo 4119525)
.o 25 kg (Codigo 4119526)
ﬁ Rendimiento: el
31 cupcakes de 60 g c/u

5kg (Codigo 4119558)
25 kg (Codigo 4119556)

N/
XETIP
Acepta hasta un
20 % de inclusiones.
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Tegral Safin
Ponque

Mezcla completa en polvo para la
preparacion de tortas suaves y hUumedas,
con larga vida Util en frescura.

Puratos

* Excelente volumen. N
e Miga hUmeda y excelente suavidad. - =
* Permite reemplazar hasta un 20 % del agua il E -

de lareceta porjugos de fruta. —
¢ Permite la adicion de colorantes, rellenos y -

liquidos para remojo.
e Permite la adicién de inclusiones hasta en un

30 % del peso de la premezcla. &/ Aplicaciones:
C? Receta basica: « Torta Junior
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''  Torta de Celebracion
Tegral Satin Ponqué...........100 % ........... 1000 g e Layer Cake
Huevos frescos..................... 0% ............ 600 g * Torta Tres Leches
Aceite.......coooiiiii 12% ... 120 g
AQUA i 35% eviiiiian 3509 Presentaciones:
Dosificar polvo para hornear de acuerdo ala Vainilla

ciudad donde se emplee: 5 kg (Codigo 4119559)

Altura sobre el nivel del mar: 25 kg (Codigo 4119567)
0a500M coeviiiiiiins 1.5%-2% ... 15g-20g Chocolate

600ma 1500 m .......... 1%-15%....10g-159g 5 kg (Codigo 4119582)
Md&s de 1500 m ........... 0%-05%........ 0g-5g R IR

: En caso de reemplazar el agua por jugos dcidos,

: doblar la cantidad de polvo para hornear. : El producto elaborado

SR . puede cortarse en capas
Rendimiento: . para hacer un Cake tipo

5 5 tortas de 400 g c/u. : layer, con o sin remojo.
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Tegral
Savarin

Mezcla completa en polvo
para la preparacién de
tortas tipo Junior Cake,
torta casera y Savarin. -

''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' ({:)‘L‘{I'OK‘)S
e Producto final con miga suave y hUmeda.
e Mezcla con sabor neutro. Permite la
adicién de gran variedad de sabores,
colorantes, rellenos vy liquidos para remojo.
e Permite la adicion de inclusiones hasta
en un 50 % del peso de la premezcla.

Q Receta basica:

---------------------------------------------------------------- e Muffins
TegralSavarin _.................... 100%........... 1000 g e Junior cake
Huevos Frescos...................... 35%. i 3509 * Cupcakes
Aceite .. 30%..n.... 300g * Torta envinada
AQUO oo 25%..eeiiin, 250 g * Torta casera

* Waffles

* Manfecada
Dosificar polvo para hornear de acuerdo ala
ciudad donde se emplee:

Altura sobre el nivel del mar: @ \I;er,;’e’:iccwnes.
0a500M coovveiieiin 1.5%-2% ... 15g-20g 2,5 kg (Codigo 4119565)
600mal1500m.......... 1%-15%....10g-159g 25 kg (Codigo 4119566)
Mdsde 1500 m. ............ 0%-05%........ 0g-5¢g

Rendimiento:
1 Savarin de 1500 g c/u.



Tegral Torta
Tres Leches

Premezcla en polvo disenada
para la produccién de torta
fres leches.

S

puratos

Carrot Cake

Mezcla en polvo disenada
ara la produccion
e la original forta de
zanahoria americana.

b A

%) Beneficios:

* Miga uniforme y abierta.

* Excelente absorcion y retencion de jarabe fres leches.

¢ Optima consistencia de la torta durante y después
del remojo.

(" Receta bésica:

Tegral Torta tfres leches........... 100 %. e 1000 g
Huevos Frescos, .. ... 75 % i 750 g
Aceite ... V4T 1409
AQUOL.. oo 20 2009
J Aplicaciones:

e Torta Tres Leches Rendimiento:

* Genovesa 4 tortas de 450 g.

* Postres Tres Leches

Presentaciones:
2,5 kg (Cédigo 4119529)

% TIP

Puede ser remojado con Dulcerio para
elaborar Tres leches.

e Miga hUmeda y suave.

e Exquisito sabor y aroma a canela, nuez moscada y
especias.

Permite la adicién de uvas pasas, nueces, zanahoria
en frozos o rallada.

Excelente volumen.

Resalta en exhibicion frente a otros productos por su
color intenso y provocativo.

() Receta basica:

Tegral Carrot Cake .............. 100%....ccevennn.. 1000 g
AQUT 29 290 g
HUevos .........cevveiiiieein, 2% 2209
ACete ... 230 % 3009
Zanahoria Rallada ........... 20-40%........... 200-400 g
UVas PASAS ...o.vuenininiinenne. 20 200g
NUEBCES ..., c20% i 2009
J Aplicaciones:

e Torta de Zanahoria Presentaciones:
ol 5kg (Codigo 4119653)
e Cupcakes g 9

 Junior Cake

e Lingote
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Tegral Churro %) Beneficios:

Mezcla completa en  Fdcil preparacion por ser una mezcla completa, solo
polvo para la preparacion requiere agregar agua y aceite.
de churros.

e Permite obtener churros con baja absorcidn de grasa.

e Textura externa crujiente y miga interna suave.

* Permite elaborar churros fradicionales y se
pueden rellenar.

() Receta bésica:

TegralChurro ...........o.eee 100%....ccevannnn 1000 g
AQUO. i 75 % iiiiiiiiininnn 7509
Aceite ... A% i 409
/J Aplicaciones:

* Churros Presentaciones:

25 kg (Codigo 4119584)

£ TIP

El batido puede ser aplicado con
manga o extrusora.

e Produce una miga mds suave y homogénea.

M|XO S U O\/|ZO d Or e Aumenta la vida Util en frescura al retener

mds humedad.

de MigCI e Acorta el tiempo de batido

Agenfe OirOhTe que Q Recetq bdsicq:

funCioNa COMO SUQVIZAAOr
de miga y retenedor de Dosificar entre el 1 % y 3 % sobre el peso total de la ha-
frescura en panes y tortas. rina. Hasta el 6 % en tortas esponjosas tipo bizcochuelo.

J Aplicaciones:
: TPorTO ) Presentaciones:
onque 2.5 kg (Codigo 411951¢)

« Pan Mold od
 Panetions 15 kg (Codigo 4119517)

5 TIP

Aumenta el volumen del producto

&

puleie: terminado al incorporar mds aire

en el batido.
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Cremyvit
4x4

Mezcla completa en polvo

para la elaboracion de crema
pastelera, conveniente por

el ahorro de ingredientes y
tiempo de preparacion.

%) Beneficios:

%
L, . . ., puratos
* Preparacion instantdnea, no requiere coccion.

e Puede ser preparada en frio o en caliente.

e Puede ser elaborada en agua, leche o jugos,
inclusive pulpas de frutas acidas.

e Estable al horneo y congelacién.

e Color, textura, aroma y sabor siempre uniforme.

¢ Especial para rellenar piezas en frio y horneadas.

e Ahorro de tiempo e ingredientes en su

CREMYVIT
ax4

preparacién. &/ Aplicaciones:
e Combinacion con otros ingredientes: T
Crema de leche * Milhojas
* Cremas vegetales e Berlinas
* Arequipe e Eclairs
* Coberturas de chocolate * Repollas
- Mermeladas * Relleno de Donuts
 Postres
* Pulpas

. Rendimiento:
2 Receta bésica: E

32 milhojas aprox.

Cremyvit4x4, . .................375%. . .........
Leche, agua o pulpa de fruta,.. 100%.......... 1000 g Presentaciones:
2 kg (Coédigo 4119521)

Es 4x4 porque puede ser preparada
en frio, caliente, agua o leche.



Crema Paste
Clasica

Mezcla en polvo para
la preparaciéon en

%) Beneficios:

e Fdcil preparacion.
e Ahorro en ingredientes comparado con la férmula
fradicional.

caliente de crema Q L.
pastelera tradicional. \'\ ....... Rece’rabasma ...................................
\ Leche liquida entera............ 100 %o 10009
Azicar granulada. ............... 25 % 250 g
Crema Pastelera Clésica ........ 10%. e 100 g
/J Aplicaciones:
; BlRojas Presentaciones:
« Eclairs 2.5 kg (Codigo 4119520)
e Repollas

~, Py -
X0 TI P
Permanece estable una vez

preparada para posteriores
aplicaciones.

e Facil preparaciéon y uso.

i * Se puede preparar con agua o con leche.
C re m O C h O n TI | |y * Una vez elaborada puede mantenerse refrigerada.
en polvo

Premezcla en polvo para elaborar Q Receta bdsica:

crema chantilly instantdnea. B
Chantilly en polvo ................ 50%. i, 500 g
Agua o leche fria (5°C) ......... 100%. i, 1000 g
J Aplicaciones:
: g:%%rsotglieér?o Presentaciones:
. Malteadas y 0.5 kg (Codigo 4119553)

Helados

\\ ! -
4 TIP
Puede mezclarse con otros
tipos de cremas, manjar y frutas.

(é‘grotos




Cremfil
Vainilla

Crema pastelera

con saber a vainilla
listaspara usar como
decoracién y/o relleno de
productos de aderia,
bizcocheria osteria.

Cremfil
Avellana

Crema sabor avellanado
ideal para rellenos.

677

de los consumidores

disfrutan probando texturas y y—

combinaciones distintas. —
5

P / =
tastetomorrow /4

%) Beneficios:

e Crema lista para aplicar.
e Adecuado para aplicaciones de corta y
larga vida Util.

/J Aplicaciones:

* Milhojas Rendimiento:

e Berlinas Rell 50 d t
« Eclairs elleno para onuTts
e Repollas : .

« Hojoldres Presentaglones.
 Relleno de Donuts 1 kg (Codigo 4119522)

5 TIP

Permite la combinacién con ofras cremas. Por
ejemplo: crema de leche, Chantypak, Ambiante,
. arequipe, mermeladas y jugos de frutas, entre ofros. :

* Especial para inyectar y decorar.

* Producto listo para usar.

e FAcil de manipular y aplicar.

* Agradable sabor y textura cremosa.

J Aplicaciones:

Berlinas Presentaciones:

* Eclairs L
« Repollas 2.5kg (Codigo 4119648)

Hojaldres
Relleno de Donuts

Elabora un relleno cremoso de chocolate
avellanado perfecto para tus tortas y postres.
Mezcla con espdtula 100 g de Carat Decorcrem
Negro con 50 g de Cremfil Avellana, deja enfriar y
coloca en una manga pastelera con boquilla.

4]
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Harmony ¥
Frio

Gel brillante listo para usar en
decoraciones de productos en
frio de panaderia y pasteleria.

o
p—
%) Beneficios: (T —
* Producto listo para usar. o
¢ Aplicacion en frio.

e Estable ala congelacién y descongelacion.

* El producto mantiene su brillo a lo largo de su
vida Util.

¢ No se encaucha ni se opaca en vitrina.

¢ No requiere calentamiento para su aplicacion.

e Ponqués
e Tortas
e Tartaletas de Frutas

Con 3 ingredientes podrds dar vida y brillo « Panes Dulces

a tus mousses y preparaciones semifrias.
Usa 300 g de Brillo Harmony Frio, 260 g de
Chantypak Crema Vegetal para Rellenos

(sin montar) y 2 ml de colorante de fu
preferencia. Obtendrds un brillo especial y
con densidad perfecta.

* Danesas y Hojaldres
* Postres
* Espejos con Chocolate

Presentaciones:
1 kg (Codigo 4119611)
5kg (Cédigo 4119619)



H(]I’mony %) Beneficios:
Clasico

Protege la fruta de la oxidacioén.
Excelente brillo.

Permite un corte facil y limpio.
No absorbe la humedad de las frutas.

recubrimiento y aplicacion
en caliente de tortas y
pasteleria con frutas.

Gel fransparente para el * Gelatiniza una vez aplicado.

/J Aplicaciones:

* Ponqués Presentaciones:

Tortas o
Tartaletas de Frutas 5 kg (Codigo 4119519)

e Panes Dulces
e Danesas y Hojaldres
e Postres

“ZTIP

Debe calentarse para su aplicacion.

Puratds

HARMONY CLASICO

bkt

* Protege y realza el color natural de las frutas.
* Mantiene por mds tiempo la frescura del

MIrOIr producto aplicado.

N eUnI-ro cueAngeR) * Brillo prolongado. -

e Requiere sélo una fina capa para su decoracion.
e Estable ala congelacién una vez aplicado.
Gel franspadrente de g P
aplicagion en frioy

de acabado superior . . .
(Premium), de sabor J Aplicaciones:

ligeramente dulce. . Mousses bresentaciones:
Listo para usar. * Bavarois e :
« Semifrios 5kg (Codigo 4100178)
¢ Mini Pasteleria
e Tortas

< TIP
Producto listo para usar.

Puratds

MIROIR



R e | | e n O S ‘*‘ Relleno con frozos de fruta. Alto

contenido de fruta superior al

d e FrUfCI 30% en todos sus sabores.

haciendo mads eficiente su almacenamiento.
e Larga vida Util: 8 meses

* Alto contenido de fruta superior al 30 % en » Productos de panaderia
todos sus sabores. e Productos de pasteleria

¢ Usalo para esparcir, rellenar y decorar en * |deal para cubrir, y saborizar
cualquier tipo de aplicacion. helados.

¢ Versatilidad de aplicaciones. e Cocteleria

¢ Se dosifica directamente por su empaque en  Rellenar, decorar postres de
forma de manga. nueva tendencia, gelatinas

* No presenta oxidacion de fruta después de y mds.
aplicada.

e Antes de abrir no requiere refrigeracion, @ Presentaciones:

Fresa 35% de fruta
1 kg (Cédigo 4119713)

Pina 35% de fruta
1 kg (Coédigo 4119709)

;Sabias qué?

iYa estd listo para usar! Utilizalo
como relleno y cubierta en tus
fortas horneadas, pies, bizcochos,
cheesecake y para tortas frias
elaboradas en capas.

Guayaba 30% de fruta
1 kg (Cédigo 4119707)

Maracuya 35% de fruta
1 kg (Cédigo 4119711)




Glasse
Artesano

Gel para cukbrir, decorar y rellenar
tortas, galletas y postres.

%) Beneficios:

e Color brillante y atractivo.

e Puede rendirse con agua o jarabes.

e Realza el sabor y color de las frutas.

* Mantiene la frescura de los productos
refrigerados.

* Puede mezclarse con frutas.

e Tortas

e Tartaletas

e Cheesecake
e Bavarois

e Galletas

e Postres

Presentaciones:

Fresa

1 kg (Codigo 4119531)
2.5kg (Codigo 4119533)
10 kg (Cdodigo 4119552)

Melocotén
2.5kg (Codigo 4119534)
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Ambiante *

Crema Vegetal para De orac’i

)

Crema vegetal blanca, dulce y suave, -
ideal para cubrir, decorar y rellenar

piezas de pasteleria fina.

%) Beneficios: yl/ ’
% Puratos

""""""""""""""""""""""""""""""""""""" AMBIANTE
¢ |deal para decoraciones finas que requieran

alta estabilidad y esculturabilidad. R
e Tolera la adicién de pulpas de frutas citricas,
colorizantes y saborizantes.
e Poca porosidad en la aplicacion.
Excelente textura que no se agrieta nile salen

burbujas.
* Mantendrd su color blanco y brillo alo largo Presentaciones:
de la vida Util del pastel 1L (Codigo 4006825)
¢ Tiene un bajo contenido de azldcar

Rendimiento: Cremas en empaques )
. Tetra Pak con tecnologia
4 veces su volumen al final del batido. .
UHT, que le garantiza
hasta 6 meses de vida Util
__________________________________________________________________________ : sin refrigeracion antes

\ 7 : de abrir.

Permite la combinacidn con ofros
ingredientes como arequipe,
chocolates, glasses, mermeladas, etc.
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Chantypak

Crema Vegetal para

Crema vegetal para cubrir, decorar
y rellenar piezas de pasteleria,
bizcocheria y reposteria.

e No requiere ser almacenado en refrigeracion
antes de abrir.

¢ Delicioso sabor lacteo.

* Puede ser sometido a calentamiento.

¢ Mayor resistencia en ambientes calientes

Rendimiento:
3.5 veces su volumen al final del batido.

—:@:— TI P e Rellenos

= * Cobertura de Tortas,

Sirve para sustituir crema de Brazo de Reina y Trufas

leche en ganaches o trufas. * Adicion para Café, Helados
y mousses

e Ganache

Cremas en empaques
Tetra Pak con tecnologia
UHT, que le garantiza
hasta 6 meses de vida
Util sin refrigeracion antes
de abrir.

Presentaciones:
1L (Cédigo 4006823)




Modulos
Enzimaticos
ACTI

Nuestra gama de soluciones

especializadas Acti, mejoran la
funcionalidad del batido o del
producto terminado
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Beneficios

_ Diferencia tus productos en
términos de frescura, suavidad y
reduccion de costos.

4

Productos de
aplicacion
Una amplia gama de aplicaciones
como pasteles, tortas, snacks, tortas
de celebracion, bizcochos, muffins,
brownies y mds.

Mejora la calidad y aumenta tu rentabilidad

ﬂ Incremento de ventas
A fravés de la mejora
de la calidad y tortas

o

diferenciadas.

Mayor eficiencia
Desarrollo de productos,
facil implementacion y
mayyor flexibilidad.

Soluciones ACTI

ACTIEGG REDUCTION

Reducciéon de huevo
en la receta.

e
IS

ACTICLEAN(ER) LABER

o
° Q * Sustitucion de

o .01 0.0 emulsificantes.
0 l .0

o+ o

ACTI FATREDUCTION

Reduccién de grasa

'FAT enreceta.

ACTI FRESH CL

s s s Mejora la vida Util
en frescura.




Actifresh
PO 28

Tecnologia enzimdtica en
polvo que permite prolongar
la vida Util en frescura de

los productos de pasteleria
empacados.

ActiEgg -

CLEAN(ER)

Reduction

Tecnologia enzimdtica en polvo
que permite reducir la adicién de
huevo en receta, hasta en

un 15%.

%) Beneficios:

* Potenciador de frescura en todo fipo de productos
de pasteleria empacados.

* Aumenta la suavidad y la frescura, prolongando la
vida Util del producto.

() Receta basica:

e Dosificar al 1,0 % - 2,0 % sobre el peso total del batido.

* Se debe compensar la cantidad agregada de
Actifresh con una reduccién de la harina de la receta.

e Para asegurar una buena dispersion en todo el
batido, se puede mezclar previamente con la
harina o polvos y luego incorporar los liquidos.

& Aplicaciones:
: ;C(’;C’SU . Presentaciones:
s ot 25 kg (Codigo 4119674)

%) Beneficios:

e Permite reducir hasta en 15% la cantidad de huevo
en receta de batidos de pasteleria, con efecto
positivo en la compra anual de huevos.

¢ Tiene un efecto minimo en la textura, apariencia y
sabor de los productos elaborados.

¢ Tecnologia de etiqueta mds limpia.

() Receta bdsica:

Dosificar al 3.75% de la cantidad inicial de huevo.

J Aplicaciones:

e Productos de pasteleria empacados

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119705)
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Q900060 =~

Beneficios Receta Rendimiento Aplicaciones Presentacién Producto Salud y
basica esencial bienestar

Tabla de aplicaciones

r ° o 7
J Chocolate Suceddneo Aplicacién final

U : . EstructurasY  : Potencidlizador * .

. Ban N N . N N
Producto : anos : Rellenos : Insersiones Decoraciones de Sabor : Cubiertas
Carat Decorcrem Coberfuro.: @ @
Liquida Negro / Blanco : : : : :
Carat Supercrem @ : : :
Relleno de Chocolate N N
Carat Cobertura @ @ @
Blanca En Barra N N
Carat Cobertura @ @ @
Leche en Barra
Carat Viruta Leche en Barra @ @ @
Carat Viruta @ @ @
Semiamarga en Barra : :
Carat Cobertura @ @ @ @
Semiamarga en Gotas
Carat Chips de Chocolate @

Carat Trufex @ @

¢ Cudl es la diferencia entre chocolate
real y chocolate suceddneo?

CHOCOLATE REAL CHOCOLATE SUCEDANEO

Licor de Manteca Cocoa en polvo Grasa vegetal distinta a
Cocoa de cacao manteca de cacao
Producto : Chocolate Real : : Producto : Chocolate Suceddneo :
Refinado @] Refinado (@] :
Conchado : @ o Conchado
Temperado @ Temperado
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Carat Decorcrem *
Cobertura Liquida -

Bano de Chocolate

Suceddneo que ofrece la
mayor conveniencia para la
decoracién de productos de
textura suave como tortas,
brownies y mousses.

%) Beneficios: & Aplicaciones:
* Sabor intenso a chocolate. e Tortas
e Textura cremosa. e Postres
* Secado rdpido. o MoUSSes
e Corte limpio sin cuartear. « Brownies
* Se puede mezclar con cualquier tipo de
cremas.
* |deal para darle sabor de Chocolate a las @ P e e .
masas de torta. :
e Puede ser aromatizado con esencias y/o
licores. T
w <<<<<
= Rendimiento: =
1 kg de Decorcrem rinde para cubrir Negr;

totalmente 9 tortas de 1/4 Ib. 1 kg (Codigo 4119543)

4 kg (Codigo 4118853)

N py 7 M ’ —
_@_ TI P : S Guratos
7 N M CARAT
<z : .ﬁ
Drip Cakes espectaculares : o
Con el Carat Decorcrem Blanco puedes lograr Blanco

un efecto Idgrima perfecto y con colores

4 kg (Codigo 4119679)
llamativos sobre tus tortas. Recuerda que

puedes usar colorantes liposolubles (en polvo a8
o a base de gel), para mezclar directamente -
en el chocolate. mm

Limonada de Coco
1 kg (Codigo 4119699)
15 kg (Codigo 4119686)
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4 :

. \ R
Viruta en Bart

Cobertura de Chocolate Sucedéh\é«o

en Barra ideal para elaboracién de
viruta, decorar, cubrir o banarpi
de panaderia, galleteria y pasteleride=

%) Beneficios: & Aplicaciones:
* |[deal para elaborar viruta. e Decoracién de Tortas y
* Muy buena plasticidad. Pasteles

* Excelente desempeno para elaboracion de
abanicos y cigarros.

* No requiere templado para su utilizacion. .
* No contiene grasas trans. Presentaciones:

Excelente plasticidad y flexibilidad.

Semiamarga
1 kg (Codigo 4119545)
2.5 kg (Cédigo 4119539)

Leche
2.5 kg (Cdédigo 4119540)
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Carat Cobertura
Blanca en Barr

Cobertura de Chocolate Suceddneo

en Barra ideal para decorar, cubrir o
banar piezas de panaderia, galleteria
y pasteleria.

%) Beneficios:

e Excelente brillo y crunch.

e Viscosidad ajustada para moldeo.

* Excelente sabor.

¢ No requiere templado para su utilizacién.

..........................................................................

N p 7
_@_
A< TIP
[—]
o
jLas texturas en tus preparaciones si

importan! Apértale un crunch a tus paletas
de chocolate en pocos pasos:

 Derrite Carat Cobertura Blanca en barra
en el microondas en intervalos de 30
segundos, mezclando cuidadosamente
para distribuir el calor.

e Lleva al chocolate a un recipiente seco y
agrega mani triturado o almendras.

e Sumerge tu paleta. Deja escurrir y lleva a
una superficie con papel antiadherente.

Ve
Puratds

CARAT

COBERTURA SABOR A
CHOCOLATE BLANCO EN BARRA

e Rellenos

* Moldear Bombones

e Decorar Tortas y Postres

e Banar Panes, Galletas, Tortas y
Tartaletas

Presentaciones:
1 kg (Codigo 4119678)



. ' '

Carat Coberibra
Leche enfBarra

Cobertura de Chocolate Suceddneo
en Barra para decorar, cubrir o banar
piezas de panaderia, galleteria y
pasteleria.

%) Beneficios:

e Excelente birillo.
¢ No requiere templado para su utilizacién.
e No confiene grasas frans.

aadsscsosarasestdodd

e Decorar Tortas y Postres
e Banar Panes, Galletas,Tortas y
Tartaletas

Presentaciones:
Leche

1 kg (Codigo 4119546)

56



S/

Carat Cobertura’
en Gotas /;\

Cobertura de Chocolate Suceddneo

en Gotas para uso en pasteleria, A \

panaderia, galleteria, heladeria y
bomboneria.

%) Beneficios:

e Facil manejo y aplicaciéon por su presentacién
en gotas.

Excelente para elaboracion de cremas tipo
ganache.

e Buen brillo.

* Buena fluidez.

e Seca bien y de manera homogénea.

¢ No requiere templado para su utilizacién.

¢ No confiene grasas trans.

\\ ! 7
_(7_
A< TIP
[ —
[
Excelente para elaboracién de
filigranas y figuras para decoracion.

e Rellenos

* Moldear Bombones

e Decorar Tortas y Postres

e Banar Panes, Galletas, Tortas y
Tartaletas

Presentaciones:
Semiamarga
5 kg (Codigo 4119535)

25 kg (Codigo 4119609)



Carat Chips
de Chocolate

Cobertura de Chocolate Suceddneo

en mini gotas, ideal para decorar
piezas de panaderia, galleteria,
reposteria y heladeria.

%) Beneficios:

¢ Facil aplicacion directamente desde el
empaque.

e Sabor a chocolate semiamargo.

e Por su presentaciéon en chips, se facilita su
dosificacion.

¢ Prdctico para aplicar como decoracion en
productos horneados o en postres frios.

: » Decoracion de Panes, Tortas,
Mayor contenido de cacao que : Postres, Galletas y Helados
mejora su color e intensifica su sabor. :

Presentaciones:
Semiamarga

500 g (Codigo 4118854)
12.5 kg (Codigo 4119542)
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Carat Supercrem
Relleno de Chocoque

Relleno con sabor a chocolate,
estable al horneo, ideal para
productos de panaderia, pasti
chocolateria.

%) Beneficios:

* Relleno listo para usar. Burtos

» Estable al horneo.

* Sabor agradable a chocolate.

¢ Baja actividad de agua, no migra a la torta o
al pan.

Mantiene su forma durante la coccidn.

Rendimiento:
Por cada 1000 g de Supercrem podemos

rellenar 50 hojaldres aproximadamente.

* Relleno para Panes, Tortas,

..........................................................................

\ 7 : Hojaldres, Galletas y Trufas
—)- :
LETIP ;
- > : Presentaciones:
Estable a la congelacion : 4kg (Codigo 4119622)
y refrigeracion. :

15 kg (Codigo 4119683)
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Carat Trufex
Crema de
Chocolate

Crema de chocolate con sabor a
avellana, lista para rellenar o culbori
productos de pasteleria. '

%) Beneficios:

Kr’*'*—-—‘
...................................................................... (éurotos
e Crema lista para aplicar como cubierta,
relleno y decoracion.
e Sabor y aroma de chocolate de la mejor
calidad.
¢ Agradable color marrén claro.

e Buen rendimiento.

Rendimiento:
1000 g de Trufex alcanza para 3 tortas

rellenas y cubiertas aproximadamente.

e Decoraciones
e Rellenos de Tortas

Presentaciones:
2,5 kg (Codigo 4119538

o
Puede ser aromatizada :
con esencias y/o licores. :




CHOCOLATE SUCEDANEO INDUSTRIAL
Carat

En Puratos, entendemosy compartimos el amor
por el chocolate de nuestros consumidores.
Nuestros productos de chocolate son infensos,
complejos, variados y sofisticados, inspirando
pasion y deleite.

Acompanamos a nuestros clientes en el
desarrollo de productos hechos a la medida,
de acuerdo a sus necesidades en cuanto a
sabor, fluidez y costos, para de esta forma,
potencializar tu negocio.




Carat Cobertura

Para Helado

Chocolate Suceddneo
para cubrir cremas de
helado y paletas.

Salsa de
Chocolate

Salsa sabor a chocolate lista
para usar como decoracion
o saborizacién de postres,

helados, tortas, ’rorfolefos.,.. 4

SALSA DE CHOCOLATE

%) Beneficios:

* Viscosidad ideal para bano de helado.
¢ Excelente adherencia superficial al helado.

¢ Secado rdpido.

* Delicioso sabor a chocolate.

* Amplia aceptacién por los consumidores finales.
¢ No requiere templado para su utilizacion.

J Aplicaciones:

e Cobertura de Helado

Presentaciones:
5 kg (Codigo 4119643)

%) Beneficios:

* Salsa de chocolate lista para decorar.

e Versatilidad para decorar un sinfin de creaciones.
e Producto final mds atractivo y apetecible.

e Producto listo para usar.

@ Aplicaciones:

.. POSTreS ...........................................................
Helados

Tortas

Tartaletas

Presentaciones:
1 kg (Cédigo 4119681)
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Carat Cobertura
Industirial para Tajadas

Chocolate Suceddneo Semiamargo

en Gotas especial para cubrir o banar,
tajadas de ponqué, resistente a altas*
temperaturas.

%) Beneficios: (5
...................................................................... 3 purgtgz
« Excelente brillo.

e Seca rdpidamente y de manera homogénea

al contacto con el producto.

Fluidez alta que permite un bano homogéneo

de la pieza.

* Excelente rendimiento por tajada.

¢ Baja viscosidad ideal para bano de tajadas
de ponqué y piezas de pasteleria de reparto.

* Sabor a chocolate semiamargo. @/ Aplicaciones:
¢ No requiere templado para su utilizacién.

e Cobertura de Tajada de

; ........................... \..}..........................................os POI’\C]Ué
: S :
CETIP |
~ : Presentaciones:
No se pega al empaque durante el : 25 kg (Codigo 4119547)
almacenamiento y transporte. :
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Carat Coberture
Industrial para

Chocolate Suceddneo Semiamargo

en Gotas especial para cubrir o banar
trufas, alfajores, brownies, y piezas de
pasteleria en general.

%) Beneficios: :
...................................................................... %P_EEE?.S.
e Seca rdpidamente y de manera homogénea =,

al contacto con el producto.

* Fluidez media para asegurar un buen
cubrimiento.

e Facil manipulacion y fundido.

* Viscosidad ideal para bano de alfajores,
brownies vy trufas.

e Excelente birillo.

e Sabor a chocolate semiamargo. @/ Aplicqciones:

* No confiene grasas frans.

¢ No requiere templado para su utilizacion.

e Cobertura de Trufas, Brownies
y Alfajores

Presentaciones:
25 kg (Codigo 4119564)
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Cacao Trace es un programa de abastecimiento

sustentable de cacao que se centra en el mejor sabor del
olate y apoyo a los cacaoteros de todo el mundo

| IIIIIII\ I

cacao-trace

DEL GRANO A LA BARRA

En Puratos contamos con los recursos para el
proceso de elaboracion de chocolate brindando Chocolate
Cosecha un sabor inigualable gracias a la fermentacion. ///I\

\
j

Fermentado ”\i .z
controlada. ) Tostado

Secado al sol

', J ‘,‘/» '

7 " ; \S>
sala BV
3

Compromiso con los
agricultores
Compromiso a largo plazo para
mejorar los ingresos y las
condiciones de vida

Compromiso con los
consumidores

Sabor superior y
responsabilidad social

B

cacao-trace

Nuestros Compromisos
para un abasto
sustentable

de cacao

Compromiso con el
planeta
A través de la reforestacion

Compromiso con los
clientes
Un negocio sustentable

Todos unidos por la creencia de que crear juntos
un chocolate mejor es el Unico camino hacia

la sostenibilidad. Unete a nuestro excepcional
mundo de chocolate.




BELCOLADE ()

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE Chocolate Real Belga

Belcolade Selection es nuestra gama de chocolate real clasico, perfectamente balanceado y aclamado
por su sabor, versatilidad y garantia de excelentes resultados con todo el expertise de Belcolade.

Beneficios: Aplicaciones:
» Proporciona un excelente brillo. » Tortas
+ Textura suave. » Trufas
» Funde suavemente en la boca. » Bombones
» Acabado superior. * Postres
A ——

BELCOLADE

BELCOLADE

_
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Contenido
total de

Cacao 30%

Presentacion:
Chocolate Blanco:
5 kg (Codigo 4015765)

Contenido
total de

Cacao 35%

Presentacion:
Chocolate Leche:
5 kg (Codigo 4016464)

BELCOLADE Contenido

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Presentacion:

Chocolate Negro:
5 kg (Codigo 4006947)

Bt Contenido
_— total de
Cacao 30%
——
— SS—
e -
==
Presentacion:
— =  Chocolate Amber
>y S 5 kg (Codigo 4014048)
e



Belcolade Negro en
Gotas Origen Ecuador
Chocolate Real Belga

Chocolate Real Belga en Gotas para la
elaboracién de bombones, chocolates,
trufas, decoracion, rellenos y pasteleria fina.

Beneficios:

+ Proporciona un Contenido
excelente brillo. total de

« Textura suave. Cacao 71%

* Funde suavemente
en la boca.
* Acabado superior.

Aplicaciones: Presentaciones:
Tortas Negro

Trufas o
Bombones 1 kg (Codigo 4006060)

Postres
Potencializador
de sabor

Belcolade Sticks

Chocolate Real Belga en barritas para
rellenar panes, croissant y hojaldres.

Beneficios:

+ Resiste al horneo. Contenido

« Saborintensoa total de
chocolate. Cacao 44%

Aplicaciones: Presentaciones:

« Panes Negro

+ Croissant 1.6 kg (Codigo 4011523)

* Hojaldres



Belcolade Chunks
Negro

Chocolate real belga en forma de chunks

Beneficios:

+ Auténtico chocolate belga.

» Chocolate Negro aportando
el equilibrio perfecto entre

amargor y dulzor. Contenido

» Producto versatil que se total de
puede utilizar en una amplia Cacao
gama de aplicaciones de 50,5%
pasteleria y panaderia.

Aplicaciones: Presentaciones:

P COLADE : $° r]tcas Negro

» Trufas Py

e mbones 15 kg (Codigo 4001585)

« Postres

* Potencializador de
sabor

* Inclusiones en
productos de
panaderia.

Belcolade Chocolate
Sugar Free Cacao- Trace

Beneficios:

« Sabor superior bien equilibrado, desarrollado
para adaptarse a todo tipo de aplicaciones de
pasteleria y chocolateria.

* Rendimiento para un uso facil para todas las
aplicaciones de acabado requeridas.

Presentaciones:

) Negro 5 kg (Codigo 4018534)

55%

Cacaoo Leche  5kg(Codigo 4018508)

Cg% Blanco 5 kg (Codigo 4018528)
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Okedo Levadura, s
Instantanea

Levadura instantdnea para
uso en cualquier producto de

panaderia fermentado
como panes de corteza,
panes dulces, masas
laminadas, pizza, entre ofros.

%) Beneficios: m—

...................................................................... |w

* 31b de Levadura fresca equivalen a 1 b de —-\—EE-Q
Levadura instantanea. l e

e Costo en uso mds econémico que la Levadura s
Frescal. :

 Soporta mayor adicién de agua lo que se gy

fraduce en mayor rentabilidad por rendimiento.

e Buen poder fermentativo.

* No requiere cadena de frio. Es mds resistente a
climas calurosos.

e Posee una larga vida Util de hasta 2 anos en el
empaque original cerrado.

* Se puede utilizar en procesos de masa directa, * Masas dulces y saladas.

esponja y masa y precocido congelado. * Todo tipo de procesos de
panificacion.

() Receta bésica:

...................................................................... PresenthioneS:
) ) 500 g (Codigo 6103436)
* Se agrega con los ingredientes secos. No

mezclar con sal, margarina o conservantes.
e Agregar agua y acondicionar la masa.
 Trabaje segun el molde o forma deseada.
e Llevar a proceso de fermentacion.
* Hornear.

/0



Polvo para
hornear

Agente leudante de doble
accién disenado para la
elaboracion de todo tipo
de productos de pasteleria.

”&“ : > -
s
. puratos
%) Beneficios: TSR |
...................................................................... hornear
* Aumenta el volumen de tus productos, /

brindando una miga mds uniforme y con
textura mds suave.

e Brinda un color mds claro a la miga.

¢ Doble acciéon: actia tanto en el batido como
en el horneo.

e Se adapta a cualquier tipo de receta.

.. & Aplicaciones:
(;? Receta basica:

Dosificar el polvo para hornear entre el 1 % * Tortas

. * Bizcochuelos
y é % sobre el peso de la harina. « MUffins

e Pies
e Galletas
* Roscas

e Todo fipo de batidos
NOTA

La dosis puede variar segun el fipo de Presentaciones:
producto, proceso y altura sobre el nivel 1 kg (Codigo 4119694)
del mar.

25 kg (Codigo 4023402)



iPuratos a tu servicio!

sQuieres estar al dia de nuestras
Ultimas innovaciones?

Puedes encontrarnos en nuestro
sitio Web para mantenerte
informado de las Ultimas
tendencias, recetas y
novedades de nuestros —_—
productos. | =

o

———

REDES SOCIALES

Compartimos informaciéon de
productos, recetas inspiradoras y
noticias del mercado.

(®) iESCRIBENOS 310 268 9922!

Si necesitas informacion de nuestros productos,
asesoria técnica, realizar un pedido, entre otros; no
dudes en contactarnos.

CONTACTANOS: servicioalclienteco@puratos.com
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