Pripravky

CERSTVOST AZ NA PRVNIM MISTE

Jen malokdo nevi, co je to cerstvy, teply chleba po ranu. Viiné zrovna upeceného chleba je
odnepaméti lakadlem kazdého pekarstvi Kdyz uderi do nosu, jen tézko jde odolat, znate to.

Jak je to ale s Cerstvosti dalsi dny. Miize byt dnes koupeny chleba cerstvy i zitra?

V ROCENCE Pekafe a cukrafe 2020
jsme otiskli clanek, ktery se vénoval
pekarskym trendtm pro rok 2020.
Celosvétovy spotrebitelsky pra-
zkum v oblasti pekafrstvi, cukrarstvi
a cokolady Taste Tomorrow jasné
ukazal, po ¢em spotrebitelé touzi.
Mezi zakladnimi kameny rozhodo-
vaciho procesu pfi ndkupu chleba
a peciva jsou pro zakazniky chut;
zdravi a Cerstvost. Na ten posledni
z nich se zamérime praveé ted.
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Neni cerstvé jako cerstvé

Vnimani Cerstvosti peciva je smyslovy
proces, ktery ovliviiuje nakupni cho-
vani spotrebitell. To, zda je pecivo
Cerstvé, ovsem lidé nevyhodnocuji
jen véemi smysly, ale také dostupny-
mi informacemi. Spotrebitel ke sve-
mu rozhodnuti potrebuje ohromit
Cich a zrak lakavou vlni a vzhledem.
Slysitelné krupnuti a prijemny pocit
v Ustech zase plisobi na chutové
bunky a sluch, pruznost na omak

je jasnym hmatovym signalem.
Vedle toho chce oviem védét, jaké
ingredience byly pouzity, jejich
Ucinek a zdravotni vyhody. Spotre-
bitel je prosté narocny a u kazdého
typu peciva se navic vyse zminéné
faktory lisi. Jak tedy naplnit oceka-
vani a ziskat spokojeného zdkaz-
nika? Puratos na to ma odpoved.

Cerstvé a bez ééek

Je vice nez jasné, ze pokud se

na obale objevi zakleté ,écko”,
spotrebitel zbystfi a zacne patrat.
Pokud jde o Cerstvost, na écka
muzete s klidem zapomenout.
Smér, kterym se boj s Cerstvosti
udava, vede k pfirodnim enzy-
matickym resenim. Nejnovéjsi
generace enzymU patentovana
spolecnosti Puratos byla objevena
v hloubi ¢inského pralesa Hunan.

Hunansky prales je zndmy pro své
kremicito-piskovcové skalni Utvary
obklopené nespoctem zelenych
stromU a mlhavych mrak{. A pravé
na drevé, které v tomto prostredi
roste, objevili védci béhem expedic
specialni enzym. Ten pretvari tuhy
rostlinny material na mékké ziviny,
které jiné rostliny vyuzivaji pro svij
rGst. Diky tomuto specifickému
enzymu dostava chlebova stfida
pocatecni mékkost a jemnost.
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vyrobkem? Cerstvost je tak pouze
poslednim dilkem skladacky, ktera
ve vysledku znamena vyrobek

s prodlouzenou Zivotnosti.

Soft’r Nature

Toastovy

chlebg Modularni pfipravky Puratos

Intens optimalizuji individualni
charakteristiku tésta a konecnych
vyrobkd. Reéi jeden konkrétni
problém, ktery je pfi vyrobé peciva
potreba prekonat. Pro zachovani
Cerstvosti po celou dobu trvanli-
vosti pekarskych vyrobkl je idealni
pripravek Intens Freshness. Zlep-
Suje Cerstvost a vlacnost stridy,
¢imz prodluzuje také trvanlivost.

Hambuger
housky

Cerstué
jemné pecivo

Plundra, balené
jemné pecivo

Inspirovano prirodou

Slovo pfiroda je zakomponovéano
rovnou do nazvu pfipravku, ktery
tuto enzymatickou technologii
vyuziva — Soft'r Nature. Je uréen
pro pecivo od toastového chle-
ba, housky, pres Cerstvé i balené
sladké vyrobky, po plundru a mno-
hem vice. Diky Soft'r Nature tyto
vyrobky ziskavaji pocatecni mék-
kost, jemnost stridy, svétlejsi barvu
a delSi mékkost béhem celé doby
trvanlivosti. Soft'r Nature Ize pou-
zit v kombinaci s jakymkoli tukem,
je tedy skute¢né jednim snadnym
reSenim pro cely sortiment jemné-
ho slaného i sladkého peciva.
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Intens Freshness Cool je pak jeho
variantou pro pecivo, které je navic
potreba uchovavat v chladicich
boxech a vydejnich automatech.
Jedna se napriklad o bily chleba
pro sendvice, jejichz naplné je nut-
né k zachovani Cerstvosti udrzovat
v chladu. A chladné prostredi je,
jak zndmo, zabijakem Cerstvosti
chleba, ktery pak rychle okora

a vyschne. Intens Freshness Cool
napomaha udrzet Cerstvost chleba

Jeden problém, jedno resSeni

Co kdyz je zachovani Cerstvosti
jen jedinym otaznikem, ktery visi
nad jiz stavajicim a jinak skvélym

Jedna
vyzva,
jedno reseni
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po celou dobu trvanlivosti send-
vi¢e, zachovava mékkou, vla¢nou
stfidu a chrani také jeji pruznost.

Sladka tecka s Acti Fresh

Otéazka cCerstvosti se dotyka samo-
zifejmé také cukrarskych vyrobkd.
A to prevazné téch balenych.
Okamzik jejich konzumace mize
nastat v ramci dnl az tydn( po
vyrobé. Pro spotrebitele zlistava
Cerstvost ale kritériem Cislo 1 pfi
posuzovani kvality.

Acti-Fresh je inovativni rfeSeni

od Puratos zalozené na enzyma-
tické a emulgacni technologii.
Zlepsuje Cerstvost litych hmot
(dortd, muffing, rolad atp.) a ma
prokazany pozitivni G¢inek na rdz-
né parametry Cerstvosti jako jsou
mékkost, vlacnost, soudrznost

a pruznost tésta.

Pouzitim Acti-Fresh Ize prodlouzit
trvanlivost cukréarskych vyrobkd,
aniz by to mélo vliv na jejich kvali-
tu, nebo dojde k vylepseni kvality
béhem stavajici doby trvanlivosti.
Ve vysledku to znamena spokoje-
né a vracejici se zakazniky, moz-
nost rozsireni distribu¢niho Gzemi
a optimalizované odpady a vyrob-
ni naklady.
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Puratos

Spolehlivy partner pro inovace
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