;7%
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FUTURO

A Puratos apresenta-lhe

um catalogo com as mais
recentes novidades das gamas
de panificacdo, pastelaria

e chocolate. Inspiramo-nos
no que o consumidor pede,
nas ultimas tendéncias de
mercado. Para isso, vamos
procurdr o gue existe de mais
tradicional e reiventamaos.

Na Panificacdo continuamos
a recuperar as origens
apostando no Futuro do
Pdo Reside no Seu Passado.
As massas mde sdo cada
vez mais o ingrediente
diferenciador juntamente
com o processo de longas
fermentacoes.
Combinando estes dois
fatores conseguimos ter
um pdo cheio de sabor e
crocdncia, com uma miga

o Saber A
TRADlCAO

muito humida e elastica.
Para além das massa mde,
estd a crescer a procura por
ingredientes mais naturais
“vindos da terra, como sdo
0s grdos e sementes ou 0s
produtos com base vegetal.
Exemplo disso é a gama

Puravita ou a gama Softgrain.

Inspiramo-nos cada vez mais
em ingredientes vindos da
Natureza mesmo na nossa
gama de melhorantes.

Em Pastelaria, vamos de
encontro ds novas tendéncias
do consumidor, avaliadas

no NOSSO Mais recente
estudo de mercado Taste
Tomorrow. Fatores como o
sabor, frescura, textura,
saude e conveniéncia sdo
fundamentais para atrair e
fidelizar os novos clientes.

o=
2

Ao

No Chocolate, inspiramo-nos
no melhor que a natureza

nos oferece. O N0sso
programa Cacao Trace
assegura gue usamos 0s
melhores grdos de cacau,
enquanto contribuimos para a
sustentabilidade do planeta
e garantimos um rendimento
justo para os produtores
locais.

Inspire-se nas nossas
sugestdes e aposte na
renovacdo do seu sortido de
forma a atrair o consumidor
d sua casa.

Lembre-se que a fidelizacdo
é tdo importante como a
conquista de novos clientes.
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FUTURO

82% dos consumidores portugueses referem que mais
saude para eles tanto é eliminar ingredientes que sdo
considerados negativos, como acrescentar ingredientes que
sdo considerados positivos, sendo assim, deve-se retirar
aditivos, corantes, conservantes.
Acrescentar ingredientes positivos ou claims positivos como
Alto teor de... Fonte de..., mais Graos e Sementes,
ingredientes de origem Vegetal.

Fonte Estudo Taste Tomorrow, Puratos S.A.

Para os consumidores portugueses, 0s ingredientes que
sdo considerados simultaneamente mais saudaveis e
mais saborosos na panificacdo sdo Graos e sementes,
ingredientes integrais e fibras.

Fonte Estudo Taste Tomorrow, Puratos S.A.

38% dos consumidores portugueses
consomem paes de graos e sementes integrais
mais de uma vez por semand

Fonte Estudo ao Consumidor Portugués, Puratos S.A.
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A historia renasce!

A HISTORIA:
E reconhecido que a ApUlia (Puglia em Italiano) e em particular a cidade
de Altamura, produz um dos melhores pdes do mundo. O segredo? E
uma combinacdo Unica de fermento natural, farinha de trigo
duro e experiéncia dos mestres padeiros. O que torna o pao
Pugliese tao especial? Apdlia e Basilica tem enormes campos

de trigo duro imersos no sol de verdo. O trigo duro é colhido
bastante cedo no verdo, depois trilhado, seco e preparado

para a elaboracdo de pdo.

CLEAN(ER) label

Esta tipologia de trigo é especial porque possui uma elevada
capacidade de absorcdo de dgua em relacdo ao trigo normal,
entre 10-15% de absorcdo de dgua extra significa que a humidade
e libertada mais lentamente durante o processo de cozedura.

i 'i W
PANE DOP.

G

Da pesquisa e do trabalho desenvolvido com os Mestres Padeiros, nasce i

0 O-tentic Tutto Pugliese, produzido exclusivamente com "sémola
de trigo duro da mais alta qualidade”, obtida pela mistura das
variedades de trigo duro cultivadas nas areas montanhosas de Murgia e

nas colinas de Matera. Estas sdo as dreas mais extensas e importantes B3 O-tentic—
para a producdo de trigo de Apulia e Basilica. CERTIFICADO DE.ORIGEM

A empresa “Industria Molitoria Mininni” declara que

O resultado & uma combinacdo Unica de farinha e massa mae,
extremamente facil de usar: apenas adicione dgua e...
O MELHOR RESULTADO E GARANTIDO!

@ Cor amarela Unica e
¢ tipica do trigo duro.
....................................................................... ' Sem Corantes

&) Codea crocante, & Elaborado com farinha
estaladica e muito rica : 3 e » 100% Trigo Duro dos
............................................... “ 3 % d Campos da Pugha

@ Excelente textura

@ Frescura e suavidade
prolongada da miga




CLEAN(ER) label

Sapore
Boheme Atelier

A nossa Massa Mae Artesanal

e Apresenta todos os beneficios de uma massa
mde artesanal, de maior conservacao, crocdncia
e sabor.

e Perfil ldacteo adaptado ao perfil de sabor do
consumidor Portugueés.

e Uma massa mde artesanal com PH, acidez e
perfil aromatico estabilizado.

e Dosificacdo: Aplica-se na receita na mesma
propor¢cdo que uma massa mde artesanal. Entre
0s 10% e os 20%. Atencdo em relacdo a questdo
do sal. Quando incorporamos 10% de Sapore
Boheme Atelier estamos a incorporar 1% de Sal.

UM PROCESSO ARTESANAL DE 60H DE FERMENTACAO

D000

Partimos de um STARTER AGuA FARINHA
(leveduras selvagens e .
bactérias lacticas)

12H - PRIMEIRO REFRESCO

12H 12H 12H 12H

SEGUNDO ................... TERCEIRO ................... QUARTO ................... QUINTO

REFRESCO REFRESCO REFRESCO REFRESCO

ESTABILIZACAO EM SAL

Na Puratos seguimos um processo de fermentacdo de
60 horas com 5 refrescos a cada 12 horas.

e
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Softgrain

0000

Softgrain baseia-se no processo alemdo
de pré-cozedura dos grdos de centeio
“Brithstuck”.

Na Puratos maceramos 0s grdos em
Massa Mae para proporcionar um
melhor sabor e uma maior durabilidade
do pao final comparando com um pdo
em que incorporamaos das sementes secas
(meétodo tradicional).

GRAOS & sementes

Para além destas caracteristicas, o Softgrain € muito facil de aplicar. Pode-se decidir a

percentagem que se pretende e pode ser aplicado a pdes crocantes, pdes fofos e d massas
de brioche.

v Softgrain Q v Softgrain
Quinoa Ancient
Graos N Graos N\ Graos A\
« Quinoa Vermelha;ﬁ « Sorgo « Trigo

e Trigo
« Centeio
e Trigo e Amaranto  Sarraceno

« Centeio * Espelta * Trigo \

* Espelta ;g * Teff Caramelizado Sementes \
* Milho » Cevada \

e Centeio Caramelizada

v Softgrain
Multigrain Q

* Quinoa Preta ;g e Quinoa * Aveia

Beneficios
A quinoa é um ceredl

ancestral com um alto teor
de proteina completa que
contém todos os aminodcidos
que o ser humano ndo
consegue sintetizar.

Coupage de
Massa Mae de

Trigo e Centeio.

I Entre 25
Rt o 50% em relacéio ao
Mata'Mada

SOl

=
=
e

peso da farinha.

EKS|HAMURI US
MataMadae’

Beneficios

Os grdos ancestrais, porque
sdo plantados e colhidos da
mesma forma hd milhares
de anos. Mantém as mesmas
propriedades nutricionais
desde épocas milenares. Sdo
geralmente grdos riquissimos
em proteinas de alto valor
biolbgico, fibras, vitaminas e
antioxidantes.

Coupage de
Massa Mae de
Trigo e Centeio.

Entre 25
a 50% em relacdo ao

peso da farinha.

Beneficios

Uma combinacdo ideal de
grdos e sementes que sd@o
importantes em termos de
vitaminas e minerais.

Entre 10
a 30% em relacdo ao
peso da farinha.



/AVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAN

EGETA
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A 'Be)twmléa;é uma raiz que possui um sabor adocicado,

é rica em nutrientes. Ja faz parte da nossa alimentagéo, estamos

habituados a consumir de uma forma muito versatil por exemplo

crua, cozida, na salada, em sopas e em batidos e agora aplicada

— no pdo. De uma forma geral, a Beterraba ¢ uma excelente fonte
: de vitaminas do complexo B, como por exemplo as vitaminas B1,
B2, BS5, B6 e B9. Esta ultima, também conhecida por acido félico.

A AM@G’IK]/ ¢ muito conhecida ¢ utilizada na alimentagio

mediterranica com ela podemos elaborar um conjunto

de receitas como por exemplo sopas, doces ou assada.

Mas a sua introdugfo no pao ¢ deliciosa. :

A abobora geralmente apresenta propriedades ;
nutricionais muito interessantes pois € rica em vitaminas \f U—L n :

e tem baixo teor caldrico. %@N. =

E cada vez mais utilizada ndo s6 para elaborar paes
mas também nas diversas especialidades de pastelaria
dando um sabor adocicado muito caracteristico.

;;' . éﬂ ‘
INVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAN

; — \ A Aléﬂ/%@@ﬂ/ um ingrediente tao tipico e
ﬁ ‘ : : : conhecido na alimenta¢do mediterranica.
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GRAOS & sementes

A marca PURAVITA de sempre
apresenta uma nova imagem mais moderna

Apresentamos um novo Puravita que vai de encontro com o sabor
pretendido do consumidor portugués, crocante e estaladico, que permite
elaborar wm pdo de grdos e sementes riistico. Para além-do seu sabor e .
crocancia, ndo nos-esquecemos do seu valor nutricional.

-MAIS SABOR. MAIS VIDA. _ :
: - Combinamos no mesmo pdo as ultimas tendéncias em graos e sementes.

Z

ot ’ @ Euoluvgégqu histé?-ia dos cereais®

il

Cereast ancestrinug e Graos ?&VMW&{OS.

=

P
Cerenis cerenis - cereass \\\ grios )2
' s vfeqrout  ancestross germinadlos ~
v : 77 INovACAO  —

PURATOS
7

0 san

P

Sédo plantados e colhidos da mesma forma ha milhares de anos. Todos estes cereais mantém as mesmas propriedades
nutricionais desde ha milhares de anos atras, sendo geralmente-alimentos riquissimos em proteinas de alto valor bioldgico,
fibras, vitaminas e antioxidantes. Os estudos mais recentes demonstram que os cereais ancestrais oferecem de uma forma -

geral mais proteinas, fibras e vitaminas.

0 quesiot)

-Sio grios que ddo origem a criagdo de uma nova planta, sendo por isso verdadeiras concentragdes de nutrientes. Geralmente

10

os graos germinados sdo mais ricos do ponto de vista nutricional e de mais facil digestdo.




O Puravita Beterraba para além das suas propriedades nutricionais
tem um sabor inconfundivel. A farinha de Beterraba confere um sabor adocicado
e ligetramente terroso, proporcionando uma verdadeira surpresa quando se prova.

Nao tem corantes nem nenhum aditivo

apenas a cor natural da beterraba.

N

Q  FONTE DE FIBRA |
< FONTE DE PROTEINA N -
©  BAIXOTEOR DE SAL* |

*comparativamente a um pdo
@ com 1.4g de sal por 100g de pdo

Q
SRS 0 D
Co 4 ‘
o/0% . -
CONTEM e
R SAL I0DADO

Farinha
de beterraba

N\ /
\
\
\
— A

e
VEGETAL

Energia 10271K)/24Tkeal | 306,3k)/72,3keal
Lipidos 1,1¢ 0,33g
dos guais: Saturados 0,39 0,09¢
Hidratos de Carbono 44 9g 13,47g
dos quais: Aclicares 5,3¢ 1,69
Fibras 5,59 1,659
Proteinas 11,29 3,4q
Sal 0,99¢ 0,299
Cacla Apse ole 209 (wym/vw[wviz ~ 7fw’ﬁ/w) confem:
Enki:]g]ia Proteinas

DDR: Dose didria recomendada para um adulto com uma necessidade energeética de 2.000 kcal/dia.
As necessidades energeticas podem variar de pessoas para pessod, em funcdo do sexo, idade, nivel
de atividade fisica, entre outros fatores.

Y ) /o
ﬂﬂ(' 4 "
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O Puravita Abobora para além das suas propriedades nutricionais tem
um sabor suave e adocicado a abobora que o vai surpreender.
E 0 pdo perfeito para combinar com nozes ou outra tipologia de frutos secos
permitindo criar uma oferta de pdes completamente diferenciadora.

Nado tem nenhum corante nem nenhum aditivo
apenas a cor natural da abobora.

N4

"~ base
VEGETAL

Q FONTE DE FIBRA
< FONTE DE PROTEINA
O  BAIXOTEOR DE SAL*

*comparativamente a um pdo
com 1.4g de sal por 100g de pdo
O o

o D

T Por 100g de pdo Por 30g de pdo
Valores Médios elaborado

Abobora Energia 1067k3/252keal | 320,1kJ/75,6keal

em po
Lipidos 2,24 0,669
dos quais: Saturados 0,59 0,15¢
Hidratos de Carbono 45,64 13,7¢
dos quais: Aclcares 4,79 1,44
Fibras 4,69 1,38¢
Proteinas 10,199 3,06g
Sal 0,99¢ 0,299

Cacla Abse ole 209 (WJ/VWW @ 7fwﬁw) confem:

Energia | Uipidos

keal totais

DDR: Dose didria recomendada para um adulto com uma necessidade energeética de 2.000 kcal/dia.
As necessidades energeéticas podem variar de pessoas para pessoa, em funcdo do sexo, idade, nivel
de atividade fisica, entre outros fatores.

Ny
12 ﬁ(.?
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GRAOS & sementes

- Trigo espeltaq,
Milho painco,
Trigo sarraceno, Sorgo,
Sementes de quinoad e
Sementes de chia.

> Gadios gewninados __/

Centeio

Cobertura do pdo:. :
Sementes de _ :
Quinoa Branca
- ceregl ancestral -

: ~CONTEM
PO SAL I0DADO 38 \

54 Por 100g de pdo Por 30g de pdo

’ Energia 1047 KJI/ 24T keal 314 K/ 74 keal
al

||—|| Fonte de p roteind Ueget Lipidos 219 0,63¢

dos quais: Saturados 0,464 0,14g

. Hidratos de Carbono 46,29 Thg

Fonte de ﬁbra dos quais: Aclicares 2,85¢ 0,99

Fibras 4,19 1,29

Proteinas 8,88¢ 2,79

duzido® Sal 0,889 0,264

. Teor de sal re : | ' ,

*comparativamente a um po com 1.3g de sal por 100g de pao

Cacln Aose ole 209 (Wm/(:wiz @ 7%) contfem:

Energia | Lipidos
keal 7| totais

IAVAVAVAVAVA =~ AVAVAVAVAVAN
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A Puratos, como especialista em Panificacdo e com dominio de mais 50
anos em tecnologias de melhorantes para pdo, apresenta: o

VVantagens
S500 pern o et

DOUBLE BAKE COLOUR / CONSISTENCIA

Especialidade final com uma boa caramelizacdo
Consisténcia e regularidade do pdo final

Rdpida caramelizagdo,

sem perca de tempo!

Vantagens

//}/MWL 0O /J/V%%S‘I/DMZ

‘/ APLICAGCAO DO MELHORANTE

Aplicacdo de 1% em relacdo ao peso da farinha.

/ TRANQUILIDADE
Flexibilidade
Ndo e preciso alterar o processo de producdo do pdo

\/ AUMENTO DAS VENDAS
Frescura ao longo do dia devido a maior rapidez de
cozedura

/ INCREMENTAR A FIDELIZACAO DO CLIENTE
Qualidade consistente nas pecas finais

AUMENTO DA EFICIENCIA E
\/ POUPANCA DE CUSTOS
Reducdo em cerca de 60% dos tempos de cozedura
final
Menos dependente de mdo de obra

REDUCAO DE CUSTOS
\/ Menos desperdicio

INOVACAO E DIFERENCIACAO

‘/ Rapida coloracdo
Evita o descascamento do pdo, que acontece muitas
uUezes nestes processos

Poupanca de 60% da cozedura final

Melhovants Standord ole Mebhovante 3500 Double Bake Colowr ripics Mesmo fempo e
//Wé#wzw@ GDW caramelizagio ”‘W;‘ ”‘/M”b"”“@’;m cozeolurs, GDVWCJ}Q(;V% ole cozeolura
evitondtv o olescascamentv oo WW

- T
Menvs €OZ ole

1@ 20 1a 2a 7‘01/%/00 ole cozeolira

cozedura  cozedura cozedura  cozedura




S500

FRIO PLUS

Tolerdncia e
Volume!

O porqué do
S500 Frio Plus

/ As farinhas variam as suas caracteristicas
de colheita para colheita, dependendo da
tipologia do trigo e da época do ano em
que sdo colhidas.

Pardmetros importantes numa farinha:

W @

Forca da farinha Equilibrio entre
a tenacidade e
extensibilidade

v E essencial 0 equilibrio destes pardmetros
para que a farinha para além de forca,
tenha capacidade de aguentar a
fermentacdo e o crescimento no forno.

v Consoante as colheitas e o fator de
correcao das farinhas, eles apresentam
comportamentos diferentes que
influenciam o resultado da peca final.

Caracteristicas do
Melhorante S500
Frio Plus

/Melhorante Inspirado na Natureza:
Com enzimas da Antdrtica

/ Melhorante flexivel para se ajustar a
diferentes farinhas.

Para fermentacdo controlada e retardada
ate + 48 horas, mediante as condicoes
do cliente

v/ Com tecnologia Anti-Bolhas

Vantagens

/}Wﬁ O

TOLERANCIA
Grande tolerdncia tendo em conta a
variabilidade da farinha

VOLUME
Forma regular e bom volume

VERSATILIDADE
Adequado a fermentacdo controlada ou
retardada

EXCELENTE CARAMELIZACAO

JrOrG o /M/nyfrwm%

Vantagens

APLICACAO DO MELHORANTE
Aplicacdo a 0,8% em relacdo ao peso da
farinha para processos diretos e aplicactio
a 1% em relacdo ao peso da farinha para
fermentac@es controladas e retardadas.

TRANQUILIDADE
\olume, crocdncia, abertura da peca
final e caramelizacdo

AUMENTO DA LEALDADE DO
CLIENTE
Regularidade do produto final

EFICIENCIA
Menos dependéncia de mdo de obra
qualificada

REDUCAO DE CUSTOS
Menos desperdicio

ANTARTIDA

15
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BRIOCHE

DE LEITE SP

Para a elaboragdo
do seu brioche leite

O primeiro Brioche com leite na sua
formula, que permite elaborar rapidamente
um brioche de leite.

O primeiro Brioche sem palma, seguindo
as tendencias do mercado para a procura de
produtos sem palma.

. sem
OLEO DE PALMA




Fruto do trabalho dos nosso profissionais especialistas,

que depois de anos de investigacdo desenvolveram esta

revoluciondria tecnologia, fazendo que o resultado

obtido no produto final seja extraordinario e Unico.

7

base
VEGETAL

Carateristicas noas

o
VMWWMMW

OPTIMA PLASTICIDADE
Cuidada selecdo de gorduras, que permitem obter uma excelente
fus@o em boca e uma dptima plasticidade.

MASSAS LEVEDAS DOCES

p Excelente sabor a manteiga
Excelente fusdio em boca e sensacdo de frescura
Textura macia

MASSAS FOLHADAS
Perfeita definicdo do folhado
Textura crocante e sabor inconfundivel

Bom desenvolvimento do folhado
Excelente fusdio em boca e sensacdo de frescura
Sem pelicula de gordura

BOLO SORTIDO SECO
Textura crocante
Excelente sabor

Sem pelicula de gordura

NOTA:
Conservar a temperatura entre 4°C e 20°C (humidade
relativa maxima de 65%)

Caixa de 10Kg

STAINgG, ™
B 62

<

% MIMETIC certifica RSPO Mass Balance

XTIl

“RspO

FACIL ADAPTACAO AO PROCESSO DE TRABALHO

MIMETIC é de facil manipulacdo em massas de brioche, onde a
sua textura macia e flexivel, permite espatular facilmente e de
forma homogénea. Em massas folhadas permite uma laminacdo
até se obter uma fina pelicula sem rasgar-se ou formar grumos.

MASSA MADRE EXCLUSIVA

Devido a presenca de massa madre na MIMETIC, o produto final
fica com um sabor e aroma agradavel. Para além disso, em
massas lévedas doces, o croissant fica com uma textura macia.
No caso das massas folhadas, fica estaladico.

SABOR UNICO

MIMETIC possuf um sabor Gnico em linha com as tendéncias

do mercado. Agora é possivel conseguir sabor e a maxima
qualidade, em massas de brioche, massas folhadas e bolo sortido
seco, de uma maneira mais facil.

SOLUCAO GLOBAL UNICA

MIMETIC apresenta-se como uma solucdo global Unica. Foi
desenhada para a elaboracdio de massas de brioche, massas
folhadas e bolo sortido seco, com um resultado final de elevada
qualidade.

17



o Saber oa
TRADICAO
no criogo oo

FUTURO

Sabia que...

81% dos portugueses aprecia
sabores mais tradicionais,
ao mesmo tempo que 80% estdo dispostos a
experimentar sabores novos e exoticos?

64% dos consumidores portugueses gostam de
experimentar comidas com
texturas diferentes do habitual.




e

L encra!

ELIMINAR BARREIRA§\:‘({RIAR NOVAS EXPERIENCIAS ;/" |
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Frutos
\Vermelhos

Maracuja Abbbora

|_D|SPONIVE|S EM BALDES DE SKGJ

elws_;b’a’ dﬁeio?a e
FRUTA

Excelente sabor e frescura
Praticos e prontos a usar
Textura suave e cremosa
Estaveis ao forno
Estdveis a congelacdo
Elevada percentagem de fruta
Macd e Canela 52%

Frutos Vermelhos 48%
Morango 44%

Abbbora 32%

Maracuja 20%




Um preparado em pd premium, para criar o verdadeiro Muffin, com uma textura suave e cremosd, uma
sensacdo em boca incomparavel e com a forma tipica do Muffin americano, em forma de cogumelo.

Enriqueca os seus Muffins com diferentes
aromas, frutas e recheios,
ndo estabelecendo limites
para a sua criatividade.

LCBO

Chocolate Aveia Lima-Limdo Neutro

& gualguer moments :

No pequeno-almoco, para uma pequena pausa ou
como lanche, como uma sobremesa ou a qualquer
momento.

Para os diferentes momentos, foram criadas receitas
emocionantes e ajustadas ds necessidades do
consumidor para cada hora do dia e para preencher o
plano nutricional diario.

ACTI-FRESH
INSIDE

Com tecnologia
Acti-Fresh:

Mantém a frescura

Melhora a
performance do produto

Caracteristicas:
suavidade, humidade,
coesividade da miga e resiliéncia

4 4 4 AANRERERERANL .
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WUma verdadeira palete

22

Frutos Secos

Como especialistas em mixes de Pastelaria, fazemos
questdo de trazer até si novos conceitos e produtos
inovadores que vdo diferencia-lo do resto do mercado!

Apresentamos-lhe a nossa nova gama de Biscuits,
com as novidades Biscuit Caramelo, Biscuit Frutos
Secos e Biscuit Café! Uma palete completa de cores e
sabores que fardo a delicia dos seus clientes.



Cremunvit
CHOCOLATE

O seu novo Creme Pasteleiro em p6, com excelente
sabor a chocolate, para aplicacdo direta.
E ainda estavel ao forno e a congelacdo.

Eclair ole Framboesa & Chocolate

Produto concentrado em poé
para a elaboracdo de todo o tipo
de especidlidades de biscuit -
entremeio, pdo de 16, tortas ou
guardanapos.

L —

J/ Boa Resisténcia
,/ Boa Aerificacdo
/ Boa Textura

/ Cor Amarela
v RSPO

B

()

reduzido em
GORDURA

reduzido em
ACUCARES

C/
\/ Contéem 19% de Chocolate Puro Belga
Preparacdo Rapida e Facil

Otima Cor e Brilho
Excelente Sabor a Chocolate
‘/ Excelente Cremosidade

‘/ Estdvel ao Forno
Estdvel a Congelacdo




Miroir Glassage
Chocolat Blanc
com 20% de auténtic
chocolate branco belga
Belcolade

Miroir Glassage
Chocolat Noir
com 21% de auténtico
chocolate negro belga
Belcolade

DISPONIVEL EM BALDES DE 5KG "« At . i 4 s N NG




Py
FRUTOS
VERMELHOS

Gel ole aplicacio Airela o 41 A
wﬁwﬁwf ole /ogj;&m‘vs ole fre Lo

Alargamos a nossa gama de brilhos PURAGEL,
que ja contava com as referéncias Neutro,
Chocolate e Caramelo e apresentamos um novo
sabor, cada vez mais pedido pelos consumidores — __ e

FRUTOS VERMELHOS! geaele

Um sabor fresco, ideal para cobrir
as suas sobremesas,
ja nesta época Primavera-Verao.

DISPONIVEL EM BALDES DE 5KG

Lot ole 8
CARAMELQO= °R° @
e

Alargamos a nossa gama de FONDANT, que ja /AN
contava com as referéncias Neutro e Chocolate e /w
- ¢

apresentamos um novo sabor - CARAMELO!

A combinacdo perfeita para o novo
Biscuit de Caramelo!

Dé uma nova vida as suas

especialidades com uma

cobertura surpreendente
e bastante saborosal!

DISPONIVEL EM BALDES DE 5KG
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b Saber da
TRADICAO

FUTURO

Th% dos portugueses estdo dispostos a pagar mais
por produtos percebidos como artesanais

73% dos consumidores em Portugal valoriza
quando um produto ou negocio partilha informacdo
sobre a sua historia e tradicao

18% dos consumidores consome alimentos “on the go”
pelo menos uma vez por semana

L6% dos consumidores acredita que
receitas criativas e inovadoras sdo cruciais
para uma boa experiéncia gastronémica

Fonte Estudo Taste Tomorrow, Puratos S.A.
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Puratg'é

Parceiros de confianga na inovagdo



o Saker da
TRADICAO
no criogo oo

FUTURO

57% dos consumidores em Portugal
concorda com a producao de alimentos
de uma forma sustentavel

39% dos consumidores esperam comprar
mais alimentos de comercio justo no futuro



IDEAL PARA TODO O .

TIPO DE APLICACOES ‘

(BANHAR, MOLDAR, | (I
AROMATIZAR)

AVALIADO POR
UM PAINEL DE
CONSUMIDORES,
COM EXCELENTES
RESULTADOS

CAKRUBITTER g

PURO SABOR

SEM TEMPERAR

NECESSIDADE
DE TEMPERAR

CARIMBO DO
~ NOSSO PROGRAMA
| DE FORNECIMENTO
TAVEL DE
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|_COM CARAT CAKAU LEVAMOS O MUNDO
DAS COBERTURAS A OUTRO NIVEL |

Controlamos a fermentacdo do cacau nos
nossos centros de pos-colheita para obter um dos
melhores cacaus a nivel de sabor e aroma.

Além disso, ao cuidar de cada ponto do processo de producdo,
obtemos um produto diferenciado e 100% sustentavel
com um brilho e fusdo na boca incomparaveis.

Tudo isto é levado a cabo sob o selo Cacao-Trace,

0 Nosso programa de fornecimento sustentavel de cacau,
através do qual contribuimos para
melhorar a qualidade de vida dos agricultores
a0 mesmo tempo que oferecemos
produtos premium ao consumidor final.

|-',ﬂ' "
T
Z=WNE
i
IR R

LU
CACAO-TRACE

cacaotrace.com
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SITE -~ CANAL YOUTUBE . FACEBOOK ~ INSTAGRAM z
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Puratgﬁsb

Parceiros de confianga ria inovagio

Www.puratos.pt

“ - Puratos SA | Av. Dr. Luis S@, 24 | Abrunheira | 2714-509 Sintra | Portuigal
TIf.:(+351) 21 9158300 | Fax: (+351) 21 9259405 | portugal@puratos.com




