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A kenyer|
a multjaban
rejlik

Minden egy Altamura nevU helyen
kezd6dott Dél-Olaszorszdgban,
egy kis pugliai faluban, amely
régdota ismert volt finom és izletes
kenyereirdl. Kr. e. 37-ben Horatius
megkdstolta az altamurai kenyeret,
és mivel rabul ejtette egyedildllo
és természetes izvildga, azt

irta a napléjdba, hogy szerinte

itt készUlnek ,,a vildg legjobb
kenyerei”. Ma, kdzel 2000 évvel
késdbb, a fogyasztok ismét a
prémium minéségu, természetes
alapanyagokat és a régi szép
idékre emlékeztetd eredetiséget
keresik... ezért az O-tentic az,
amivel a kenyérsUtés kezdddik.

Egyesek aktiv sUtéipari
osszetevdonek nevezik, mi minden
kenyér kiindulépontjanak.

Az egyszer(Uen felhaszndlhaté és
természetes Osszetevékbdl alld
O-tentic lehetévé teszi, hogy
kOlonféle kenyereket készitsen,
egy kozds jellemzével: a régi szép
idék megidézésével. Csupdn

4 &sszetevére lesz szUkség hozzd:
liszt, viz, s6 és O-tentic.

Nem kérdés... az O-tentic az,
amivel a kenyérsités kezdddik!

+Az altamurai kenyér
messze a legjobb kenyér,
ami olyan j6, hogy a bdlcs
utazé magaval visz egy
darabot az elétte allo Utra.”

HORATIUS SZATIRAK I. KONYVENEK
V. VERSE, KR. E. 37-BOL

Olvassa be a QR
koédot és tudjon
meg még tébbet
az O-tenticrdl!
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A természetes fermentdldsi
eljarasnak készénhetéen
az O-tentic ellendllhatatlan

izt és texturdt ad a kenyérnek.

Termékelényok

EGYEDULALLO iz ES KARAKTER

e Kivételes aroma, amelyet
az autentikus izek kedveldi
keresnek

e Régiidbket idézd, rusztikus
megjelenés

e Egyediiz és illat

e Természetes dsszetevdk
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EGYSZER( HASZINALAT

e Az id6 és a minéségi
oOsszetevdk elengedhetetlenek
az autentikus izG pékdruk
készitéséhez. Az id6 viszont
kritikus pont napjainkban. Az
O-tentic lehetévé teszi, hogy
izzel teli, karakteres kenyereket
készitsen, minddssze néhdny
hozzdvaldbdl, rovidebb idé
alaftt.

e Csak lisztet, sét és vizet kell
adni az O-tentichez, és maris
egyedUlallé kenyereket és
kenyérféléket készithet. Az
O-tentic segitségével tokéletes
eredményt és hosszan tartd
frissességet kap, minden egyes
sUtésnél.

e A kulcs &sszetevd:

4% O-tentic.

VALTOZATOS FELHASZINALAS

¢ Az O-tentic felUImulhatatlan iz0
és dllagu kenyerek és pékdaruk
készitését segiti eld. Mivel minden
recept egyedi, hisszUk, hogy

mindegyiknek jar egy kis O-tentic.

'enhc amivel

a kenyérsités
" kezdodik
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Az O-tentic kreativ
szabadsdgot ad a
valédi és hamisitatlan
kenyerek készitéséhez,
épp Ugy, mint a régi
idékben. Es ami még
jobb, hogy teljes
biztonsagot nyujt

a kenyérkészitési
folyamat sordn,

igy minden egyes
sUtésnél bizonyitottan
egyenletes, kivalé
mindség érhetd el.

Elonyok a fogyaszté szamara

iz TEXTURA
Az O-tentic a régi idék kenyereinek Bdarmilyen késztermékrdl is legyen
iz&élményét nyujtja. Ez az, amit sz6, O-tentic hozzdaddsdval
az autentikus izek kedveldi garantdaltan tokéletes

ma is keresnek. dllagot érhet el.

FRISSESSEG
A nedvesség lassabban tdvozik a (”é

tésztabol sUtés kdzben, igy az O-tentic pU r(]'tOS

felnaszndldasdval készOlt kenyerek

. . . Food Innovation for Good
hosszabb ideig frissek maradnak.



Tudta, hogy a fogyaszték 25%-a
kezdett el otthon sUtni a 2020-as
karantén idészak alatte*
Ugyanebben az évben, a
wkovdsz" a 3. legfelkapottabb
téma volt a k6zdsségi médidban.
O-tentic termékeinkkel a
kézmUves termékek irdnt
megndvekedett igényre is
szeretnénk reagdini.

Hogyan mesélhet fogyasztéinak

az O-tenticrél?

e Hangsulyozza termékei
természetes Osszetevdit.
Mutassa meg fogyasztdinak,
hogyan készUlnek termékei:

tegye l&thatévd a munkahelyét,

a gydrtdasi modszert és az
eszkdzoket.

Ossza meg mdsokkal a
hagyomdanyait, drokségét,
torténetét és legféképpen a
termék és a mesterség irdnfti
szeretetét.

* Forrds: Taste Tomorrow fogyasztoi
trendkutatds - Puratos

Egyre tobb fogyaszto
szeretné latni és érezni

a kézmives munkat a
kenyéren, amit megvasarol.
Most mar On is sithet
olyan kenyereket, amelyek
egyesitik az izt, a textorat
és a hagyomadnyos
alapanyagokat. Mi ezeket
a termékeket hivjuk
~rusztikus” kenyereknek és
kenyérféléknek.
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Bemutatjuk Uj

termekinket:

O-TENTIC
MEDITERRANEO

Eredeti, Olaszorszagbal
szarmazé kovdsz-
készitmény, amely

a tradicionalis olasz
pizzéridk izvilagat
eleventiti fel.

Az O-tentic Mediterraneo alapja
egy valédi, Eszak-Olaszorszagbdl
szarmazé anyakovdsz, amelyet
1923 ota féltve 6riznek és
frissitenek a mai napig. izprofilja
az olasz hagyomdanyokra jellemzé
fermentdlt és gabonds jegyekbdl
dll, ezzel megidézve az olasz
sUtSipari termékek egyeduldalld,
jellegzetes karakterét.

Innovativ receptirdjdnak
kdszdnhetéen az O-tentic
Mediterraneo nem csak a pizzdk
elengedhetetlen dsszetevdje.
Hozzdaddsdval fenséges iz

és texturdju focaccia, grissini,
ciabatta és sok mds sés
péktermék készithetd.

O-TENTIC MEDITERRANEO

iZPROFIL:

krémes

e Kiszerelés: 10 x 1 kg zsdk

e Adagolds: 4% a liszt tomegére
szadmolva

e Min&ség-megdrzési ido:
felbontds nélktl 12 hénap,
szobah&mérsékleten (16-20 °C)

e Felbontds utdn max. 1 hétig
hUtészekrényben tarolhato,
lezdrt csomagoldsban

Azonnal
felhasznalhaté



Tovabbi O-tentic
termeéekeink:

ALTAMURAI
OROKSEG

Az altamurai kovdsz dltal inspirdlva,
durumbuzdbdl készitve

O-TENTIC DURUM CL

iZPROFIL:

krémes, piritott

e Kiszerelés: 10 x 1 kg zsdk

e Adagolds: 4% a liszt tdmegére
szdmolva

* Minéség-megdrzési idé:
felbontds nélkUl 12 hénap,
szobah&meérsékleten (16-20 °C)

e Felbontds utdn max. 1 hétig
hUt&szekrényben
tarolhato, lezdart
csomagoldsban

Puratas

Azonnal
felhasznalhaté

O-tentic
y £

i

[ ik ‘

HosszU fermentdcio, intenziv
és Osszetett izprofil
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O-TENTIC ORIGIN

iZPROFIL:

gyimolcsos

* Kiszerelés: 10 x 1 kg zsdk

* Adagolds: 4% a liszt tdmegére
szdmolva

* Minéség-megdrzési idé:
felbontds nélkdl 12 hénap,
szobah&mérsékleten (16-20 °C)

e Felbontds utdn max. 1 hétig
h(Utészekrényben
tarolhato, lezdart
csomagoldsban

Purats

O-tentic

Azonnal
felhasznalhaté




O-tentic
receptjein

Pizza

HozzAvaldk

Tészta hozzAvaldk g %
BUzaliszt 1000 100
O-tentic Mediterraneo 40 4
S6 25 2,5
Cukor 5 0,5

Viz

(éu ratos
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Elkészités

Dagasztds
Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Osztas

Erésiidé

3 percig lassu,
4 percig gyors fokozaton

27-28 °C

3009

1 éjszaka hUtében (5°C)

Feldolgozds
El6készités

NyUjtsa ki a tésztat, majd kenje és
szérja meg tetszéleges feltétekkel.

Sutés
SUtE hémérséklet
SUtésiiddé

270 °C (minimum)
kb. 5-7 perc



Kenyér-
langos

Hozzdvaldk

Tészta hozzdvalék g %
BUzaliszt 1000 100
O-tentic Mediterraneo 40 4
Sé 29 285
Viz 750 75

Olivaolaj

burotos

Food Innovation for Good

Elkészités

Dagasztdas
Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidé
Osztds

2 percig lassu,
7 percig gyors fokozaton

26-27°C

30 perc
150 g

Feldolgozds

El6készités

Kelesztés

| SUtés eldtti

formazds

NyUjtsa ki a tésztdt és helyezze
sUtélemezre

60 perc

Kenje le tejféllel, majd szérja meg
sajttal, bacon szalonndval és
lilahagymaval.

Sutés
SUt6 hédmérséklet
SUtésiidé

240°C /220°C
15 perc



Focaccia

HozzAvaldk

Tészta hozzAvaldk g %
BUzaliszt 1000 100
O-tentic Mediterraneo 40 4
Nel 29 2D
Viz 750 7]
Olivaolaj 50 5

bu ratos
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Elkészités

Dagasztds
Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidé

Osztas

Pihentetés

2 percig lassu,

7 percig gyors fokozaton

26-27°C

30 perc

1500 g, 60x40cm lemezre
egyenletesen kinyUjtva

20 perc, majd nyUjtsa egészen a

sUtélemez széléig

Feldolgozds
Kelesztés

SUtés elbtti
formdazds

60 perc

Kenje meg olivaolajjal, majd
ujjoeggyel nyomkodja meg
a tészta felUletét. Szérjon rd
tetszélegesen rozmaringot,
szezdmmagot, olivabogydt
vagy aszalt paradicsomot.

| sités

SUtE hémérséklet
SUtésiidé

230 °C

20 perc, kezdeti gbzzel



Ciabatta

Hozzdvaldk

Tészta hozzdavaldk
BUzaliszt

Viz

Ne)

Softgrain Sprouted Rye CL
O-tentic Durum CL

750
18
300
40

s
puratos
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Elkészités

Dagasztds

Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidé

Feldolgozds

El6készités

Kelesztés

SUtés elbti
formazds

Sutés

SUtE hédmérséklet
SUtésiidé

6 percig lassu fokozaton a
hozzdvaldk és a viz 60%-anak
hozzdaddsaval, majd 8 percig
gyors fokozaton a maradék viz
fokozatos hozzdaddsdval.

24-26 °C

Egy olivaolajjal enyhén megkent
mUanyag talban, 3 érdig
szobah&mérsékleten.
Opciondlis: 30 és 60 perc
elteltével gyurja at a tésztat.

Helyezze a tésztdt lisztezett
munkalapra, majd ossza csikokra
tetszés szerint. NyUjtsa ki a
tésztadarabokat a lisztes fellleten,
Ugyelve arra, hogy mindkét
oldalukat liszt boritsa. Helyezze egy
sUtétdlcdra.

30 perc szobahémérsékleten

Forditsa meg és kissé nyuUjtson a
tésztadarabok hosszdn.

220 °C és 240 °C kozott

A ciabatta méretétél fuggden
30-35 perc, az utolsd 8-10 percet
nyitott levegdészabdlyzd mellett.




O-tentic
receptjeink

foast

Hozzdvaldk

Mediterran

Tészta hozzdvaldk g %
BUzaliszt 1000 100
O-tentic Mediterraneo 40 4
S6 22 2,2
Cukor 20 2
Viz 600 60
Olivaolaj 30 8
Soft'r Alpaga CL 5 0,5
Dekordcid/felilet g %
BUzaliszt 1000 100
Viz 1100 110
O-tentic Mediterraneo 10 1
Ne) 10 1
Cukor 20 2
Olivaolaj 20 2

Easy Roggen

bu ratos
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Elkészités

Dagasztds

Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidd
Osztas
Pihentetés

2 percig lassu,
6 percig gyors fokozaton

28-29 °C

30 perc
540 g
10 perc szobah&meérsékleten

Feldolgozds

El6készités Gombolyitse, formdzza, majd
helyezze helyezze a tésztat
sUtéformdba.

Kelesztés 45 perc, 32-34 °C-on, 80%-0s
relativ nedvességtartalom (RH)
mellett.

SUtés elbtti Vigye fel a felUleti kendanyagot,
formazds majd szérja meg Easy Roggennel
a kenyér tetejét.

Sutés

SUtE hémérséklet
SUtésiidé

240 °C / 200 °C
28 perc



O-tentic
receptjeink

Szendyvics-
alap

Hozzdvaldk

Tészta hozzdvalék g %
BUzaliszt 1000 100
Viz 580 58
Cukor 80 8
S6 18 1.8
Mimetic 75 7.5
O-tentic Mediterraneo 40 4
Felilet

Sunset Glaze CL

buratos
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Elkészités

Dagasztdsi
Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidé

Pihentetés

3 percig lassu, 6 percig gyors
fokozaton, adja hozzd a Mimeticet,
majd keverje tovdbb 2 percig
lassan és 3 percig gyorsan.

25°C

15 perc

15 perc szobahédmérsékleten

Feldolgozds

El6készités Formdlja hosszU, enyhén hegyes
alakdra a tésztat (mint egy
baguette-t)

Kelesztés 120 perc, 35 °C-on, 80%-0s relativ
nedvességtartalom (RH) mellett.

SUtés elbtti Kenje le a terméket Sunset Glaze

formdazds CL Uzemkész felUleti fénnyel. Tetszés
szerint szérhat szez&dmmagot a
tetejére.

Sutés

SUtE hémérséklet
SUtési idé

240 °C
8 perc, zart levegbszabdlyzé
mellett.



Durum cipo

Hozzdvaldk

Tészta hozzdavaldk g %
Durumliszt 1000 100
O-tentic Durum CL 40 4
Ne) 18 1,8

Viz

O-tentic nagyk&vetink,
Martin de Poorter tippje:

+~Mar 15 éve dolgozom

az O-tentic termékekkel.
Hogy mik a titkaime
Eldrulok egyet: a

tészta hémérséklete

a dagasztds végén
lehetéség szerint ne
haladja meg a 26 °C-ot.”

bu ratos
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Elkészités

Dagasztdas
Dgasztdsi idé
Tészta
hémérséklet
Erésiidé
Osztas

Pihentetés

10 percig lassu,
4 percig gyors fokozaton

25 9

30 perc
1000 g

15 perc szobahédmérsékleten

Feldolgozds
El6készités

Kelesztés

SUtés elbti
formazds

Helyezze tdlcdan 1évé ruhdra, majd
egy keleszté tdlba.

40 perc, 28 °C-on, 85%-o0s relativ
nedvességtartalom (RH) mellett.

Formdzza a tésztat cipd alakira
Ugy, hogy az aljat és a tetejét

is kdzépre hajtja. Ezutdn hajtsa
be az oldalait is kb. 2 mm-rel,
hogy lekerekitett legyen. Hajtsa
félbe, szérja meg buzadardval,
és a tetején ejtsen 3x1 cm-es
vagdsokat.

Sutés
SUtE hédmérséklet
SUtésiidé

220 °C és 240 °C koz6tt

45 perc és 1 6ra kozott, kevés
gbzzel.



O-tentic

receptjeink .

Baguette

Hozzdvaldk

Tészta hozzAvaldk g %
BUzaliszt 1000 100
O-tentic Origin 40 4
Nel 20 2
Viz 700 70

burotos
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Elkészités

Dagasztdas
Dagasztdsi idé

Tészta
hémérséklet

Erésiidé
Osztas
Pihentetés

2 percig lassu,
7 percig gyors fokozaton

27-28 °C

40 perc
300 g
20 perc szobahémérsékleten

Feldolgozds

El6készités Sodorja hosszU, enyhén hegyes
formdjura a tésztdt.

Kelesztés 45 perc, 32-34 °C-on, 80%-0s
relativ nedvességtartalom (RH)
mellett.

SUtés elbtti A rusztikus hatds érdekében szérja

formdazdas meg liszttel és ejtsen vagdsokat a
tésztadarabok kézepén.

Sités

SUt6 hémérséklet
SUtési idé

230 °C /200 °C

20 perc, az utolsé 5 percben
nyitott levegdészabdlyozd mellett.



O-tentic

www.puratos.hu

Puratos Zrt.
Budapest, 1117 Galvani utca 6.

Veszprém, 8411 Szoévetkezet utca 5.

Kaposvar, 7400 Cseri u. 4.
Nyiregyhdza, 4400 Lujza u. 23.
Szeged, 6728 Budapesti Ut 8.

Tel.:
Tel.:
Tel.:
Tel.:
Tel.

+36 1 881 6800
+36 88 458 858
+36 82 526 818
+36 42 460 803
+36 62 431 940

Ha tobbet szeretne megtudni
O-tentic termékeinkrol, vegye fel

a kapcsolatot termékszakértoinkkel
vagy vevoszolgadlatainkkal!

*
E-mail: budtelep@puratos.hu
E-mail: vesztelep@puratos.hu
E-mail: kaptelep@puratos.hu

E-mail: nyirfelep@puratos.hu )
E-mail: szegtelep@puratos.hu Food Innovation for Good



