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TASTEETOMORROW

Vom Konsumentenverstédndnis zur Innovation

CONSUMER
RULES

Was suchen die
Konsumenten heute?
Und was erwarten Sie
morgen?




TASTE TOMORROW AUF EINEN BLICK

Im Verlauf der letzten Jahre sind die Konsumenten zunehmend klarer und deutlicher
in der Auf3erung ihrer Wiinsche und Bediirfnisse geworden. Sie wollen mitreden, wenn
es um die Beschaffenheit von Produkten geht, die ihnen angeboten werden. Es scheint,
wir stehen neuen Konsumentenregeln gegeniiber.

Was genau definiert diese neue Art und Weise, wie Wir befragten rund 11.000 Konsumenten in 25 Lindern
Konsumenten mitbestimmen wollen? Was sind ihre iiber ihre Auswahlkriterien, Einstellungen und Wahr-
Bediirfnisse? Ihre Anforderungen? Ihre Wiinsche? Eines nehmungen in Bezug auf Backerei-, Patisserie- und Scho-
ist klar: wir benotigen Fakten, um zu verstehen, wie sie koladenprodukte. Und wir hatten tiefgehende Interviews
auswihlen, entscheiden und Einfluss nehmen. mit 100 Foodies in 7 Trendsetter-Stddten. Als Ergebnis
kann Puratos Thnen mit der Taste Tomorrow Studie
Aus diesem Grund hat Puratos eine umfassende welt- detaillierte Einblicke in globales und lokales Konsumen-
weite Konsumentenstudie durchgefiihrt*. Die Kombina- tenverhalten geben.

tion aus qualitativer und quantitativer Marktforschung
eroffnet uns einzigartige Einblicke, sowohl in heutige
Marktanforderungen als auch in zukiinftige Trends.

. Ein besseres \Verstdndnis der neuen Konsumentenregeln kann lhnen dabei helfen,
die Herausforderungen von heute in Chancen fiir morgen zu verwandeln.”

*in Zusammenarbeit mit InSites Consulting

Fakten zur Studie

QUALITATIVE MARKTFORSCHUNG : QUANTITATIVE ONLINE-BEFRAGUNG :
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" sTefOMORROW 5 KERNBEOBACHTUNGEN

Vom Konsurme:

KUCHEN IST BELOHNUNG QUALITAT SCHLAGT PREIS DAS KONDITOREI-ECOSYSTEM

Fiir die Konsumenten bedeuten Die 3 Haupteinflussfaktoren beim Kauf

KONDITOREI-Produkte ) I / von Konditorei-Produkten
VERWOHNMOMENTE - [. .]

NICHT UNBEDINGT / I \
OHNE SCHLECHTES 2
GEWISSEN

Da Konditorei-Produkte
eine BELOHNUNG
sind, wollen
Konsumenten keine
Kompromisse bei
Qualitat/Geschmack

HANDWERKLICHE BACKEREIEN VORN IN DER KONDITOREI KONDITOREI KAUF-BOOSTER

UNVERPACKTE WARE bei !
ARTISAN - ;
BAKERY RAUM-TEMPERATUR ist CLE;\\géER) Co‘n n'a

o der Benchmark )
Verbraucher erwarten frische Clean(er)e Deklaration
und AUTHENTISCHE Produkte Vﬁrzesserte 7 Rli]novie:(rte
dhrwerte assiker
Seien Sie TRANSPARENT; o x @,
teilen Sie Rezepte, Zutateninfos, ...
ERZAHLEN SIE GESCHICHTEN Unterwegsverzehr/Snack Story-Telling

www.tastetomorrow.com

CLEREE‘E&,
Aufden folgenden Seiten finden Sie
zu jeder Rezeptidee die Piktogram- 0
me der wichtigsten ,, Kauf-Booster”
fiir die Konditorei und jede Menge
kleiner Geschichten, die zu den Re-
zepten erzdhit werden kénnen.
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Ihr Partner fiir Innovation
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Rhabarber-

Schmandkuchen

Rezept-Nr. 955

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550

550¢

\Weizenstdrke

400 g

Easy Satin Sand & Riihr CL

5004

Pflanzendl

800 g

Kristallzucker

1.250¢

\ollei

950 ¢

\Wasser

600 g

Gesamt

Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit:

5.050¢g

3 Minuten

Werkzeug:

FlachrUhrer

Einwaage Ruhrmasse:

4504

Einwaage Schmandmasse:

220g

Einwaage Rhabarber:

100 g

Einwaage Streusel:

20g

Ofentemperatur:

200 °C

Backzeit:

Herstellung

ca. 45 Minuten

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Formen fetten, mehlen und wenn notig mit Papier einschlagen

e Die Masse einflllen und danach die Rhabarberstiicke aufstreuen

e Danach mit einem Eisportionierer 5 Halbkugeln der Schmandmasse auftragen

e Streusel zubereiten, aufstreuen und wie angegeben abbacken

e Die Kuchen nach dem Backen mit Harmony Ready Briant abgldnzen und den Rand mit
gehobelten und gerdsteten Mandeln einstreuen




Rezeptur Schmandmasse Herstellungsparameter Schmandmasse

Dolce Vita 600 g Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2-3 Minuten
\Vollei 3004¢ Werkzeug: mittelfester Besen
Schmand 5004¢
Wasser 1.000¢g
Gesamt 2.400¢g

Herstellung Schmandmasse

e Dolce Vita mit Wasser und Vollei bei mittlerer Geschwindigkeit in der Anschlagmaschine glattrithren
e /um Schluss den Schmand unterriihren

Backform: Aluring @ 18 cm (Rezeptur ergibt 10 Kuchen - Stuckgewicht ca. 750 g)

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Ndhrwerte Renovierte Klassiker




Pflaumen-Nuss-
Kuchen

Rezept-Nr. 941

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 660 g
Weizenstdrke 480 ¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 600g

Pflanzendl 960 g
Kristallzucker 1.500¢g

\ollei fllissig 1.140¢

Wasser 7209

Gesamt 6.060 g
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachrthrer
Einwaage Ruhrmasse mit Nussfullung: 1.045¢
Einwaage Pflaumen halbiert: 600 g
Einwaage Nuss-Hagelzucker-Mischung: 1504
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 40 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Haselnussfullung unter die Riihrmasse ziehen und in die Form einftllen

e Danach mit Pflaumen belegen und die Nuss-Hagelzucker-Mischung aufstreuen
e Wie angegeben abbacken

e Nach dem Backen mit Harmony Ready Briant abgldnzen

e Optional zusdtzlich mit Hagelzucker bestreuen




Rezeptur Nuss-Hagelzucker-Mischung Rezeptur Haselnussfiillung

Butter aufgelost 300g Nussfullung 900 g
Hagelzucker 400¢ Wasser 360¢g
Haselnisse gehobelt 400 ¢ Gesamt 1.260g
Gesamt 1.100 g

Herstellung Herstellung
Nuss-Hagelzucker-Mischung Haselnussfiillung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren vermischen e Die Haselnussflllung mit Wasser glattrihren

Backform: Konische Form @ 30 cm (Rezeptur ergibt 7 Kuchen - Stlickgewicht ca.1.620 g)

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Ndhrwerte Renovierte Klassiker
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Nuee — Kuchen — ein
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Aprikosen-
Streusel

Rezept-Nr. 943

Grundrezeptur
Weizenmehl Type 550 550¢
Weizenstdrke 400 g
Easy Satin Sand & Riihr CL 5009
Pflanzenadl 800 :
, : Dekoration
Kristallzucker 1.200g
\ollei 950 ¢ e Die ausgekihlten Kuchen kbnnen optional mit
Wasser 600 g weifser Zuckerglasur 0.d. dekoriert werden
Gesamt 5.000¢g
Herstellungsparameter
Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. Flachrihrer
Massentemperatur: ca. 20-22 °C
Einwaage Rihrmasse: 400¢
Einwaage geviertelte Aprikosen 150 g
Einwaage Butterstreusel: 150 g

Ofentemperatur: UH /OH 180 °C
Backzeit: ca. 40-45 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
¢ 400 g der Masse in den mit Papier eingeschlagenen Ring abflllen

e Mit geviertelten Aprikosen belegen

e Zum Schluss Butterstreusel aufstreuen
e Die Kuchen wie angegeben abbacken




Rezeptur Butterstreusel Herstellungsparameter Butterstreusel

Weizenmehl Type 550 1.000g Mischzeit mittlere Geschwindigkeit:  2-3 Minuten
Butter weich 500 g Werkzeug: Besen
Salz 8¢

Kristallzucker 500¢g

Aroma (Vanille o. Zitrone)

Gesamt 2.008g

Herstellung Butterstreusel

e Butter, Zucker, Salz und Aroma schaumig aufschlagen
e Anschliefsend das Mehl untermischen, bis eine leicht teigige Konsistenz entsteht

Backform: Ring @ 18 cm (Rezeptur ergibt 12 Kuchen - Stlickgewicht ca. 620 g)

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Nahrwerte Renovierte Klassiker
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Ein kostich smfﬂw Lommer —
Kloaxsileer Lo beliebter
Wochenendlewchen—Gro




Mandarnnen-
Streusel

Rezept-Nr. 944

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 550¢

Weizenstdrke 400 g

Easy Satin Sand & Riihr CL 500 ¢

Pflanzendl 800 ¢ .

Kristallzucker 1.200¢g Dekoration

\ollei 950 ¢ e Die ausgekihlten Kuchen kdnnen optional mit
Wasser 600 g weiféer Zuckerglasur o.d. dekoriert werden
Gesamt 5.000¢g

Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten

Werkzeug: Paddel o. Flachruhrer

Massentemperatur: ca. 20-22 °C

Einwaage Rihrmasse: 400¢

Einwaage Topfil Mandarin 60%: 150 g

Einwaage Butterstreusel. 150 g

Ofentemperatur: UH /OH 180 °C

Backzeit: ca. 40-45 Minuten

Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

¢ 400 g der Masse in den mit Papier eingeschlagenen Ring abflllen

e Mit dem Spritzbeutel Topfil Mandarin 60% schneckenférmig auf die Ruhrmasse dosieren
e Zum Schluss Butterstreusel aufstreuen

e Die Kuchen wie angegeben abbacken




Rezeptur Butterstreusel Herstellungsparameter Butterstreusel

Weizenmehl Type 550 1.000g Mischzeit mittlere Geschwindigkeit:  2-3 Minuten
Butter weich 500¢ Werkzeug: Besen
Salz 84

Kristallzucker 500¢g

Aroma (Vanille o. Zitrone)

Gesamt 2.008 g

Herstellung Butterstreusel

e Butter, Zucker, Salz und Aroma schaumig aufschlagen
e Anschliefsend das Mehl untermischen, bis eine leicht teigige Konsistenz entsteht

Backform: Ring @ 18 cm (Rezeptur ergibt 12 Kuchen - Stlickgewicht ca. 620 g)

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Ndhrwerte Renovierte Klassiker

Traditioneller SMirewsel — mit
vobervaschender T .
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Apfel-Mandannen- Sy~
Kuchen T ey

Rezept-Nr. 954

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 660 g
Weizenstdrke 480 g

Easy Satin Sand & Riihr CL 600 g

Pflanzendl 960 g
Kristallzucker 1.500¢g

\ollei 1.140 g

Wasser 720 g

Gesamt 6.060 g
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachruhrer 0. grober Besen
Einwaage Ruhrmasse: 1.400¢
Einwaage Guss: 1.300¢
Einwaage Apfelstiicke: 500¢
Einwaage Mandarinenspalten: 300g
Einwaage Mandeln gehobelt: 60 g
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Bleche fetten, mit Paniermehl bestreuen und mit Vorstellschienen versehen

e Die Masse einfullen und glattstreichen

e Dann Apfelstlicke und Mandarinenspalten gleichmdfiig aufstreuen

e Anschliefsend den Guss auftragen, glattstreichen und die Mandeln aufstreuen

e Die Bleche abbacken

e Nach dem Backen mit Dekorschnee (ca. 2 g) abstauben und in gewiinscht grofse Stlicke schneiden




Rezeptur Guss

Weizenstdrke 200g
Dolce Vita 950g¢
Sahne fllssig 2.000g¢
\Vollei 150¢g
Marzipanrohmasse 2504¢
Wasser 2.000 g
Gesamt 5.550¢

Herstellung Guss

e Die Marzipanrohmasse mit dem Vollei
homogen verarbeiten

e Anschliefdend Dolce Vita, Sahne, Wasser und
Weizenstdrke zusammen mit der Marzipan-
masse glattrihren

Backform: Vier 60 x 20er Bleche mit 5 cm hohem Rand

Endverbraucher-Kommunikation

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Ndhrwerte
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Renovierte Klassiker Story-Telling
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Bratapfel-Kuchen

Rezept-Nr. 950

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 660 g

Weizenstdrke 480 g

Easy Satin Sand & Riihr CL 600g

Pflanzendl 960 g

Kristallzucker 1.500¢

\ollei 1.140¢g

Wasser 720 g

Gesamt 6.060g
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachrihrer
Einwaage Rihrmasse: 950 ¢
Einwaage Apfelstlcke: 300 ¢
Einwaage Bratapfelcreme: 300 ¢
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 45 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
e Die Formen fetten und mit Paniermehl bestreuen

e Die Masse einflllen und mit Apfelstlicken belegen

e Dann die Bratapfelcreme spiralformig aufspritzen

e Mandelsplitter aufstreuen und abbacken

e Danach mit aufgeldster Butter bestreichen und mit Zimtzucker bestreuen

Backform: Tortenring @ 26 cm (Rezeptur ergibt 6 Kuchen - Stuickgewicht ca. 1.400 g)




Rezeptur Bratapfelcreme

Dolce Vita 900 g
Marzipanrohmasse 45049
\ollei 300¢
Rosinen 180 g
Wasser 2.200g
Gesamt 4.030g

Herstellungsparameter Bratapfelcreme

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3-4 Minuten
Lochttlle Nr. 10

Werkzeug:

Herstellung Bratapfelcreme

e Die Mdarzipanrohmasse zusammen mit dem Vollei
homogen verarbeiten

e Anschliefsend Dolce Vita und Wasser hinzugeben
und glattriihren

e /um Schluss die Rosinen unterlaufen lassen

Endverbraucher-Kommunikation

Der Bratapfel

Kinder, kommt und ratet,
was im Ofen bratet!

Hort, wie’s knallt und zischt.
Bald wird er aufgetischt,
der Zipfel, der Zapfel,

der Kipfel, der Kapfel,

der gelbrote Apfel.
Kinder, lauft schneller,
holt einen Teller,

holt eine Gabel!

Sperrt auf den Schnabel
fiir den Zipfel, den Zapfel,
den Kipfel, den Kapfel,
den goldbraunen Apfel!
Sie pusten und prusten,
sie gucken und schlucken,
sie schnalzen und schmecken,
sie lecken und schlecken
den Zipfel, den Zapfel,
den Kipfel, den Kapfel,
den knusprigen Apfel.

(Bayrisches Volksgut)

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Ndhrwerte

Story-Telling

Bmﬁ%@é werden Traditionell
2ur Winterzeit zubereite?.
Wie in einem beleanuten

Gedicht ﬁ%oﬂwwﬁm werden

M?q@vl&‘mﬂfmﬂeém Of@w




Bratapfel-5chnitte r—

Rezept-Nr. 957

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 660 g

Weizenstdrke 480 g

Easy Satin Sand & Riihr CL 600g

Pflanzendl 960 g

Kristallzucker 1.500¢g

\Vollei 1.140 g

Wasser 720g

Gesamt 6.060 g
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachrihrer
Einwaage RUhrmasse: 1.400 g
Einwaage Apfelstlicke: 500¢
Einwaage Bratapfelcreme: 800 g
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Bleche fetten, mit Paniermehl bestreuen und mit Vorstellschienen versehen
e Die Masse einflllen und mit Apfelstlicken belegen

e Dann die Bratapfelcreme spiralférmig aufspritzen

e Mandelsplitter aufstreuen und abbacken

e Danach mit aufgeldster Butter bestreichen und mit Zimtzucker bestreuen




Rezeptur Bratapfelcreme Herstellungsparameter Bratapfelcreme

Dolce Vita 900g Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3-4 Minuten
Marzipanrohmasse 45049 Werkzeug: Lochtulle Nr. 10
\Vollei 300¢g
Rosinen 180¢
Wasser 2.200¢
Gesamt 4.030g

Herstellung Bratapfelcreme

e Die Marzipanrohmasse zusammen mit dem Vollei homogen verarbeiten
e Anschliefsend Dolce Vita und Wasser hinzugeben und glattriihren
e /um Schluss die Rosinen unterlaufen lassen

Backform: Vier 60 x 20er Bleche mit 5 cm hohem Rand

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Verbesserte Nahrwerte Story-Telling




Schoko-
Gewurzkuchen

Rezept-Nr. 952

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 550¢

Weizenstdrke 225¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 500g

Pflanzendl 800 g

Kristallzucker 1.200¢g

\Vollei 1.0504

Kakaopulver 160 g

Mandeln gehackt & gerdstet 5004
Lebkuchengewlrz 40 g

Wasser 800 ¢

Gesamt 5.825¢
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachruhrer o. grober Besen
Einwaage Schoko-Gewtirzmasse: 1.450¢
Ofentemperatur: 200 °C

Backzeit: ca. 30 Minuten




Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
e Die Bleche fetten, mit Paniermehl bestreuen und mit Vorstellschienen versehen
e Die Masse einfullen und glattstreichen

e Die Bleche abbacken
e Nach dem Backen mit Harmony Ready Briant abgldnzen und mit weifsen Schokospdnen bestreuen

e Dann in gewlinscht grofe Stiicke schneiden

Backform: VVier 60 x 20er Bleche mit 5 cm hohem Rand

Endverbraucher-Kommunikation

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Clean(er)e Deklaration Story-Telling

Ein SW&/ Winterilossileer !




Marmorkuchen

aus Ruhrmasse

Rezept-Nr. 953

Rezeptur helle Masse

Rezeptur dunkle Masse

Weizenmehl Type 550 550¢ Weizenmehl Type 550 550¢

Weizenstdrke 400¢ Weizenstdrke 225g

Easy Satin Sand & Riihr CL 5009 Easy Satin Sand & Riihr CL 500g¢

Pflanzenadl 800 g Pflanzendl 750¢

Kristallzucker 1.250¢ Kristallzucker 1.200¢

\Vollei 950 ¢ \Vollei 1.050¢

Wasser 600 g Kakaopulver 160 g

Gesamt 5.050¢ Wasser 600 g
Gesamt 5.035¢

Herstellungsparameter Marmorkuchen

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten

Werkzeug: FlachrUhrer 0. grober Besen

Einwaage helle Masse: 240 g

Einwaage dunkle Masse: 120 g

Ofentemperatur: 210°C

Nach 15 Minuten einschneiden

Bei 200 °C gusbacken

Backzeit:

ca. 45 Minuten



Herstellungsparameter der hellen und dunklen Masse

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten

Werkzeug: Flachrlhrer 0. grober Besen

Herstellung der hellen und dunklen Masse

e Jeweils alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

Herstellung Marmorkuchen

e |n jede Aluform zuerst die helle und dann die dunkle Masse mit einem Spritzbeutel einfullen
e Die Kuchen wie angegeben abbacken
e Nach dem Auskihlen mit Dekopuder abstauben oder mit Kuvertire filieren

Backform: Aluform (Rezeptur ergibt 21 Kuchen - Stiickgewicht ca. 325 g)

Endverbraucher-Kommunikation

(0=
- A

Clean(er)e Deklaration Renovierte Klassiker

Keiner T wie der andeve. Durch
selne WW@@MMWW K~
Oiw(w Aleser Kuchew ein Unileal.




Waffeln

Rezept-Nr. 948

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 1.

Easy Satin Sand & Riihr CL 370g
Butter weich 750¢
Kristallzucker 150 g
Milch 9304
\ollei fllssig 700 g
Wasser 1.100 g
Gesamt 5.000¢

Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Flachrlhrer 0. grober Besen
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
e Die Masse kann nach kurzer Stehzeit verarbeitet werden

Endverbraucher-Kommunikation

G0 o~
CLEAN(ER) [l eV |
LABEL

Clean(er)e Deklaration

Renovierte Klassiker Unterwegsverzehr




Jm Dewtechen Worterbuch der Briider
Grimm heihes: Die Waffel uTein wralfes

' anlesches Fest— wndd 7:" ;
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Landschaften, durch die Franken nach
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Rezept-Nr. 951

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 495 g
Weizenstdrke 360 g.

Easy Satin Sand & Riihr CL 450 g.

Pflanzendl 720 g.
Kristallzucker 1.125 g.

Vollei 855 g

Haselnusse fein gemahlen & gerostet 450 g'

Karotten fein geraspelt 1.100 g.

Wasser 540 g'

Gesamt 6.095 g
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachrihrer
Einwaage Rihrmasse: 1.300 g
Einwaage Nuss-Hagelzucker-Mischung:: 200¢
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Formen fetten und mehlen

e Die Masse einfullen, Nuss-Hagelzucker-Mischung aufstreuen und abbacken
e Die Gebdcke nach dem Backen stlirzen und erkalten lassen

e Anschliefsend mit Harmony Ready Briant aprikotieren

e Mit Fondant abspritzen und mit Marzipankarotten belegen




Rezeptur Nuss-Hagelzucker-Mischung

Butter aufgelost 300¢
Hagelzucker 400 g
Haselnusse gehobelt 400¢
Gesamt 1.100 g

Backform: Konische Form @ 30 cm (Rezeptur ergibt 5 Kuchen - Stlickgewicht ca. 1.370 g)

Endverbraucher-Kommunikation
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RUDbI-NuUss-
Tortchen

Rezept-Nr. 958

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 495 g
Weizenstdrke 360 g.

Easy Satin Sand & Rihr CL 450 g

Pflanzendl 720 g.
Kristallzucker 1.125 g.

Vollei 855 g

Haselnusse fein gemahlen & gerostet 450 g.

Karotten fein geraspelt 1.100 g.

Wasser 540 g.

Gesamt 6.095 g.
Herstellungsparameter

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 3 Minuten
Werkzeug: Flachrihrer
Einwaage Ruhrmasse: 90 g
Einwaage Nuss-Hagelzucker-Mischung: 104
Ofentemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 28 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Die Masse in Formchen einflllen, Nuss-Hagelzucker-Mischung aufstreuen und abbacken
e Die Gebdcke nach dem Backen erkalten lassen

e Anschliefsend mit Harmony Ready Briant aprikotieren

e Mit Fondant abspritzen und mit Marzipankarotten belegen




Rezeptur Nuss-Hagelzucker-Mischung

Butter aufgeldst 300¢
Hagelzucker 400 g
Haselnlisse gehobelt 400 g
Gesamt 1.100 g

Backform: Muffin-Formchen @ ca. 8,5 cm (Rezeptur ergibt 67 Muffins - Stiickgewicht ca. S0 g)

Endverbraucher-Kommunikation
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Mandel-Orangen-
Gugelhupf

Rezept-Nr. 940

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 280¢
Weizenstdrke 380¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 480g
Pflanzendl 760 g
Kristallzucker 1.200g

\ollei 900 g
Mandeln gerdstet & gemahlen 4004
Orangenabrieb frisch 15¢g
Wasser 640 g
Gesamt 5.055¢g
Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. Flachruhrer
Massentemperatur: ca. 20°C
Einwaage Rihrmasse: 550
Ofentemperatur: 175 °C / Dieletzten 10

Minuten die Temperatur
etw. erh6hen / Zug 6ffnen

Backzeit: ca. 50 Minuten

Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
e In die gefettete Gugelhupfform 550 g Masse abflillen und abbacken




Dekoration

e Den ausgekihlten Gugelhupf mit Carat Coverlux Dark je nach gewlnschter Optik Uberziehen

Backform: Gugelhupf @ 16 cm (Rezeptur ergibt 10 Kuchen - Stiickgewicht ca. 500 g)
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Sufskartoffel-
Nuss-Gugelhupf

Rezept-Nr. 947

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 260g
Weizenstdrke 200¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 280g
Pflanzendl 400 ¢
Kristallzucker 600 g

\ollei 540¢
Sufskartoffeln geraspelt 3404
Haselnlisse gerdstet & gerieben 140 g
Wasser 340¢
Gesamt 3.100¢g
Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. Flachruhrer
Teigtemperatur: ca. 20°C
Einwaage Rihrmasse: 600 g
Ofentemperatur: UH: 180°C /0OH: 175 °C
Backzeit: ca. 50-55 Minuten
Herstellung

e /uerst die Sufskartoffelraspeln herstellen

e Anschliefsend alle anderen Zutaten zu einer homogenen Masse vermischen
e Zum Schluss die Sufskartoffelraspeln untermischen

e Die Masse in die gefettete Gugelhupfform abflllen und abbacken

e Die Kuchen nach dem Backen aus der Form stlirzen und auskthlen lassen




Dekoration

e Die Kuchen nach Belieben mit weifder Glasur oder Staubzucker dekorieren

Backform: Gugelhupf @ 16 cm (Rezeptur ergibt 5 Kuchen - Stlickgewicht ca. 550 g)

Endverbraucher-Kommunikation
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Cappuccino
Cupcake

Rezept-Nr. 938

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 5604

Weizenstdrke 390¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 490g

C501 / U:K20 Grains 130g

(B Grains 20.000 Noir) Dekoration

Pflanzendl 780 g

Kristallzucker 1.200 g e Die ausgekthlten Cupcakes mit
Vollei 900 g Harmony Ready Neutral bespriihen
Kaffee instant gelost 580 g und mit Schokoro§pe1n oder
Mokka-Aroma nach Belieben Kakaopulver dekorieren
Gesamt 5.030¢

Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. Flachrihrer
Massentemperatur: ca. 20 °C
Einwaage Kaffeeriihrmasse: 40 g
Einwaage Frischkdse-Topping: 154
Ofentemperatur: 180 °C / Zu Beginn etw. Dampf / Zum

Schluss etw. hinaufgehen und Zug 6ffnen
Backzeit: ca. 25 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen
e 40 g der Masse 1in die Cupcake-Formen abflillen

e Dann 15 g vom Topping mittig auf die Kaffeerlihrmasse abfillen

e Die Cupcakes abbacken




Rezeptur Frischkdse-Topping Herstellungsparameter Topping

Weizenstdrke 150 ¢ Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 1 Minute
Doppelrahm-Frischkdse 1.000 g Mischzeit mittlere Geschwindigkeit:  2-3 Minuten
Kristallzucker 250¢ Werkzeug: Besen
Wasser 3504¢ Massentemperatur: 12-150C
Gesamt 1.750 g

Herstellung Frischkdse-Topping

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren mit dem Besen, aufschlagen bis eine cremige Konsistenz erreicht wird
e Das Topping kurz ziehen lassen; es sollte eine leicht flief3ende Konsistenz haben

Backform: Cupcake @ 50 mm / H: 3,5 cm (Rezeptur ergibt 100 Cupcakes - Stuickgewicht ca. 50 g)

Endverbraucher-Kommunikation
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Caramel-
Cheesecake-Schnitte

Rezept-Nr. 939

Rezeptur Riihrmasse-Rouladen

Weizenmehl Type 550 530¢
Weizenstdrke 400 g
Easy Satin Sand & Riihr CL 500g
Pflanzendl 800 g
\ollei 940 g
Kristallzucker 1.230¢
Wasser 600 g
Gesamt 5.000¢g
Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
2 Minuten

Mischzeit mittlere Geschwindigkeit:

Werkzeug: Paddel o. Flachrihrer
Massentemperatur: ca. 20°C
Einwaage RUhrmasse: ca. 800¢
Ofentemperatur: 200 °C / Zug geschlossen
Backzeit: 10 Minuten

Herstellung Riihrmasse-Rouladen

Dekoration
e Den ausgekuhlten Cheesecake im
Kihlschrank runterkiihlen

e \/or dem Schneiden eine diinne Schicht
Miroir Neutre als Topping auftragen

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e Auf Silikonmatten oder Backpapier ca. 800 g der Masse gleichmdfsig auf die Grofde 20 x 60 cm aufstreichen

e Die Rouladen wie angegeben abbacken

Backform: 20 x 60 cm Kapsel




Rezeptur Caramel Cheesecake Herstellungsparameter Cheesecake

Deli Cheesecake 2.700¢ Ofentemperatur: 1700°C
Deli Caramel 800g Backzeit: 40 Minuten
Gesamt 3.500¢g

Herstellung Caramel Cheesecake

e Deli Caramel und Deli Cheesecake mit einem Spatel zu einer marmorierten Optik vermischen

e Blech mit Backpapier auslegen

e Die erste Lage vom Ruhrkuchen in die Form einlegen

e Anschliefsend 700 g des Caramel Cheesecakes einfullen und gleichmdfiig verstreichen

e Eine weitere Lage vom Ruhrkuchen einlegen und den Caramel Cheesecake einfiillen

e Zum Schluss noch einen Rihrkuchenboden einlegen und mit 300 g Caramel Cheesecake bestreichen
e Den Cheesecake abbacken

Endverbraucher-Kommunikation
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Beeren-Cheesecake-
Tortchen

Rezept-Nr. 945

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 500¢
Weizenstdrke 390 ¢

Easy Satin Sand & Riihr CL 550¢
Pflanzendl 800 g
Kristallzucker 1.200¢g

\ollei 9304¢
Wasser 600 g
Gesamt 4.970g
Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. FlachrUhrer
Massentemperatur: ca. 20°C
Einwaage Ruhrmasse: 45 g
Einwaage Cheesecake: 10¢
Ofentemperatur: 185 °C
Backzeit: 25 Minuten
Herstellung

e Alle Zutaten im All-In-Verfahren zu einer homogenen Masse vermischen

e 30 g 1n die Silikonform abfullen

e Anschliefsend 10 g Deli Cheesecake in Ringform mit dem Spritzbeutel auf die Ruhrmasse geben
e Danach noch einmal 15 g Rihrmasse auf den Cheesecake dosieren und abbacken




Dekoration

e Die ausgeklhlten Kuchen am Rand mit Harmony Ready Neutral bestreichen und mit gemahlenen

Pistazien dekorieren
e Auf die Kuchenquadrate mittig 10 g Deli Cheesecake geben
e Mit frischen Beeren belegen und mit Harmony Ready Neutral abgldnzen
e Mit ein paar Tupfen Chantypak verzieren

Backform: Silikonform 7 x 7 cm (Rezeptur ergibt 100 Tortchen - Stiickgewicht ca. 45 g)

Endverbraucher-Kommunikation
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Blaubeer-Chia-
Cupcake

Rezept-Nr. 946

Grundrezeptur

Weizenmehl Type 550 500¢
Weizenstdrke 350¢

Easy Satin Sand & Riihr CL L4LO g
Pflanzendl 700 g

\ollei 840 g
Kristallzucker 1.100 g
Blaubeeren TK 3504¢
Chiasamen 120 g
Wasser 600 g
Gesamt 5.000¢
Herstellungsparameter

Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Werkzeug: Paddel o. Flachrihrer
Einwaage Ruhrmasse: 504
Ofentemperatur: UH: 185°C /OH: 175 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten
Herstellung

e /uerst die Chiasamen mit Wasser verquellen (120 g Samen mit 120 g Wasser ca. 20 Min. quellen lassen)
e Im Anschluss alle Zutaten aufser den Blaubeeren zu einer homogenen Masse vermischen

e Zum Schluss die Blaubeeren im gefrorenen Zustand in die Masse geben und kurz untermischen

e Die Masse in die Cupcake-Formen abflllen




Dekoration

e ttwas Chantypak bei mittlerer Geschwindigkeit cremig aufschlagen und die Cupcakes damit
nach Belieben dekorieren

Backform: Cupcake @ 50 mm / H: 3,5 cm (Rezeptur ergibt 100 Cupcakes - Stiickgewicht ca. 45 g)
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Ubersicht verwendete Puratos Zutaten

Basisprodukt flir Massen
Easy Satin Sand & Riihr CL

Konzentrat zur Herstellung von Clean(er) Label Sand- & Rithrmassen.

Gele

Harmony Ready Briant
Fruchtiges gebrauchsfertiges Gel mit Aprikosengeschmack zum Aprikotieren, Gelieren und Abglidnzen von
Fruchtauflagen aller Art.

Harmony Ready Neutral
Neutral schmeckendes gebrauchsfertiges Gel zum Aprikotieren, Gelieren und Abglédnzen von Fruchtauflagen
aller Art.

Miror Neutre
Verarbeitungsfertiges, neutrales Gel zur kalten Herstellung von Tortenspiegeln.

Frucht- und Cremefiillungen

Deli Cheesecake
Anwendungsfertige Cheesecake-Masse mit 30 % Frischkise.

Deli Caramel
Verarbeitungsfertige Karamellfiillung.

Topfil Mandarin 60%*

Gebrauchsfertige stiickige Mandarinenfiillung mit 60% Fruchtanteil. Back-, gefrier- und taustabil.

Pflanzliche Aufschlagcreme
Chantypak

Verarbeitungsfertige pflanzliche Aufschlagcreme.

Kaltcreme

Dolce Vita
Kaltcremepulver fiir froster- und backstabile Fiill- und Garniercremes.

Echte belgische Schokolade
C501 / U:K20 Grains (B Grains 20.000 Noir)

Original belgische Schokolade in Tropfchenform zur Veredelung und Dekoration.

Fettglasur

Carat Coverlux Dark
Kakaohaltige Fettglasur in Drops-Form, zum Uberziehen, Ausformen und Dekorieren.

*Mindestbestellmenge: 300 kg, Vorlaufzeit: 3 Wochen



Konsumenten-Verstdndnis: Was macht
die Konditorei von morgen aus?

Ein angenehmer Geschmack sowie optima-
le Frischeeigenschaften vom ersten bis zum
letzten Bissen sind die Hauptkriterien fur Ver-
braucher, ein Gebdck wieder zu kaufen. Ein
saftig-frisches Stuck Kuchen verfuhrt immer
wieder zum Verzehr. Darlber hinaus nimmt
der Aspekt der Naturlichkeit einen immer ho-
heren Stellenwert ein.

Die 3 Haupteinflussfaktoren beim
Kauf von Konditorei-Produkten

Quelle: Taste Tomorrow Verbraucherbefragung 2015

Fiir bereits 475 oder Konsuwmenten it
Natirlichleeit eines Aer Arel entccheiAdenden
Kriterien beim KM% von Kuchen.




Easy Satin Sand & Riihr CL

Effizienz und Innovation sind so wichtig wie nie, um die hohen Erwartungen
der Verbraucher zu erfullen. Dabei ist absolute Sicherheit im Produktionspro-
zess ein Muss. Mit Easy Satin Sand & Riihr CL konnen Sie auf gewohnte Weise
hochwertige Endprodukte schaffen, die lhre Kunden nicht nur heute sondern auch
morgen begeistern werden.

Ilhr Nutzen:

e
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INNOVATION &
KOSTEN & EFFIZIENZ DIFFERENZIERUNG SICHERHEIT

Konzentrat Geschmack Anwendung / Verarbeitung
e Kg-Masse Kalkulationsvorteil Harmonisch neutraler Geschmack e Sehr gute Tragfdhigkeit
e Hohe Flexibilitat, da die fur vielseitige Kombinations- e Sehr gute Flief3fdhigkeit

Betriebsrezepturen hinsichtlich maoglichkeiten

Textur individuell angepasst Frischeeindruck

werden konnen Clean(er) Label Optimdle Frische und

. Nur 2 E-Nummern zur Deklarati-  Saftigkeit Uber den gesamten

Anwendungsvielfalt on des Backpulvers erforderlich Verzehrszeitraum

e Sandkuchen
e Riihrkuchen _’
CLEAN(ER)
LABEL

Unsere Enzymexpertise fiir lhren Geschdftsausbau

Die Puratos Acti Technologie beinhaltet neueste Enzymkomponenten, die #
es ermdoglichen, Sand- und Rihrmassen mit erstklassigen Textur- und Ver-
arbeitungseigenschaften herzustellen und gleichzeitig eine Clean(er) Label Iﬁg-gl!

Deklaration der Endgebdcke zu bieten.




Grundrezepturen

Sand- & Riihrmassen

il “.
Riihrmasse e N
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Helle Dunkle '\_‘_' o - ke dh
Riihrmasse Riihrmasse . F"'.'T
- -

Weizenmehl Type 550 1.100¢ 1.100¢g
Weizenstdrke 800¢ 4504
Easy Satin Sand & Riihr CL 1.000¢g 1.000¢
Pflanzliches Ol 1.600¢ 1.500¢ Herstellungsparameter
Zucker 2.500¢ 2.400¢
Vollei fllissig 1.900¢g 2.100¢g Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Kakaopulver 32049 Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Wasser 1.200¢ 1.200¢g Werkzeug: Flachruhrer
Gesamt 10.100 g 10.070 g Massentemperatur: ca. 20-22°C
Sandmasse Helle Dunkle

Sandmasse Sandmasse
Weizenmehl Type 550 1.100¢g 1.100¢g
Weizenstdrke 800 ¢g 5004
Easy Satin Sand & Riihr CL 1.000¢g 1.000¢g
Butter 21009 2.100g Herstellungsparameter
Zucker 2.500¢ 2.400¢
\Vollei fllissig 2.100¢ 2.300¢ Mischzeit langsame Geschwindigkeit: 2 Minuten
Kakaopulver 3509 Mischzeit mittlere Geschwindigkeit: 2 Minuten
Wasser 800 ¢g 800 ¢ Werkzeug: Flachrihrer o. grober Besen
Gesamt 10.400 g 10.550¢ Massentemperatur: ca. 20-22 °C

Produktinfos
GebindegroRe: 20kg
Verpackung: Papiersack
Haltbarkeit: 9 Monate
bei 5-25 °C CLEAN(ER)
LABEL

www.puratos.de

Puratos GmbH - Reisholzer Werftstrafde 35 - 40589 Diisseldorf - Deutschland

Tel.: +49 (0)211 59 89 38 0 - Fax: +49 (0)211 59 89 38 40 Purat()s

E-Mail: info.germany@puratos.com Ihr Partner fiir Innovation




