
“CONVENIENCE”: 
un driver per 
innovare nel mondo 
del surgelato





Convenience is anything that 
is intended to save resources 
(time, energy) or frustration.

http://en.wikipedia.org/wiki/Convenience

La “convenience”
 

é
 

tutto cio’
 

che serve 
a rispamiare delle risorse (tempo, 

energia) o della frustrazione.





Il mondo dei prodotti lievitati surgelati
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Soluzioni Puratos

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


“Convenience”
 per il 

consumatore



Macrotrends di consumo:
Stile di vita “On The Go”: pasti fuori 

casa…
 

 il consumatore richiede del pane 
fresco e buono a qualsiasi ora del giorno

Qualità e differenziazione: prodotti di 
qualità

 
e con una larga scelta

“Back to basics”: richiesta per dei 
prodotti tradizionali (“il gusto di una volta”), 
con meno additivi (clean label)



I lanci internazionali con un 
posizionamento “Convenience”



Trends generali nel Food Business



Soluzioni Puratos

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


L’innovazione Puratos: 
“Baguette à l’ancienne” pronto forno

Obiettivo: fornire al consumatore una 
baguette tradizionale, appena 
sfornata, a qualsiasi ora del giorno

Caratteristiche: alveolatura e sapore 
tipici delle lunghe fermentazioni, 
crosta croccante e friabile a lungo, 
mollica fresca e morbida per almeno 
24 ore.

Pronta da vendere in 20 min, senza 
competenze o attrezzature particolari



L’innovazione Puratos: 
PFF “Baguette à l’ancienne”
La soluzione: O-tentic e Quick Step Crusty

Combinazione dei benefici della lievitazione naturale e 
delle ultime tecnologie Frostec

Frostec
PFF 

“Baguettes à 
l’ancienne”



PFF “Baguette à l’ancienne”: principio

mix
divide &

 make up
final proof bake serveImpasto

Divisione
Formatura

Lievita‐
zione

Cottura Consumo

Quick Step

Schiacciamento e Abbattimento

Linea industriale Punto Vendita

Nella Confezione Dopo cottura Struttura    
(-50% / precotto) Interna



L’innovazione Puratos: 
RTB  “Baguette à l’ancienne”
Per il consumatore

Pane fresco a  
qualsiasi ora del 
giorno

Freschezza a lungo  
(croccantezza della 
crosta e morbidezza 
della mollica)

Gusto del pane ‘di 
una volta’

Per il produttore

Possibilità di 
produrre un pane 
tradizionale sulle 
linee standard
Risparmi energetici :
Nessuna cottura
Più prodotti nelle confezioni

Per il punto vendita

Offerta Premium senza 
lavoro qualificato

Risparmio di spazio

Flessibilità totale : 
possibilità di cuocere 
tutto il giorno



Soluzioni Puratos

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


Il “Clean Label”: un macro trend in crescita

Source:  Innova Market Insights, Launches of Bread, Patisserie and Chocolate worldwide, Jan 2006 Dec2010

Natural: tutti i prodotti con claim legati alla 
Naturalità

 

(incl coloranti e aromi)

No additives/Preservatives: tutti i prodotti con 
claim “senza addittivi”

 

e/o “senza conservanti”



L’innovazione Puratos: 
miglioratori“Clean Label” per il croissant PFF

Applicazione
Tutti i prodotti laminati lievitati –

 

pronti da cuocere

Dosaggio
1.0% sul peso della farina

Etichettatura
Glutine di frumento, enzimi

Caratteristiche
Stabilità

 

perfetta fino a 9 mesi
Eccellente tolleranza e spinta 
Bella sfogliatura
Volume mantenuto 



“Convenience”
 

per 
il punto vendita



Per il punto vendita (bake off)

Problematiche principali:

•Ridurre le manipolazioni e la 

complessità

•Gestire una mano d’opera poco 

qualificata

•Rispondere più velocemente alle 

domande dei consumatori

•Ridurre lo stoccaggio

•Abbattere i costi



Mercato del pane/pasticceria venduto fresco: una 
crescente domanda per più CONVENIENCE

volume (T)
Fresco 
“from 

scratch”

Fresco da 
surgelato Precotto LSL TOTALE

2.004   16.275.670   3.370.330   763.000   6.924.000   27.333.000   

2.010   15.696.700   4.393.300   1.030.000   6.741.000   27.591.000   

∆

 

volume -578.970 1.022.970 267.000 -453.000 258.000 

weight %   
2010 57% 16% 4% 24% 100%
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78%vol

74%val

Venduto fresco

22%vol

26%valGIRA 2010 W-EU  bakery volumes 



Soluzioni Puratos

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

Soluzioni 
Clean Label

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


L’innovazione Puratos: 
“BAKEVIT”

Obiettivo: fornire al punto 
vendita un pane da cuocere in…

3 minuti !
Caratteristiche: 

scrostamento limitato
crosta croccante
mollica soffice più a lungo 

rispetto al precotto convenzionale



L’innovazione Puratos:  “BAKEVIT”

Option 2: BakevitOption 1: convenzionale

+ 10 min + 3 min



Convenzionale Bakevit

25

“Crosta”
 

bianca dopo la prima 
 cottura

Cottura 1: 170‐180°C for 16’

Cottura 2: ±
 

230°C for 10‘

Crosta dorata e flessibile dopo la 

 prima cottura

Cottura 1: 210°C for 16’

Cottura 2: ±

 
230°C for 3’

L’innovazione Puratos: 
“BAKEVIT”

Option 2: BakevitOption 1: convenzionale



Soluzioni Puratos

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

BAKEVIT

Soluzioni 
Clean Label

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


L’innovazione Puratos 
“Ready to Bake” Croissant

Obiettivo: fornire al 
punto vendita un 
croissant pronto-forno, 
risparmiando lo spazio 
di stoccaggio

Caratteristiche: ottimo 
sviluppo in forno



Convenzionale
Prelievitato surgelato

Flattened
Ready To bake

28

60 a 200 min di lievitazione

Abbatimento a fine lievitazione

Alto volume specifico

35 a 40 min di lievitazione in cella

Schiacciamento prima 

 dell’abbattimento

Basso volume specifico 

(50% / convenzionale)

L’innovazione Puratos 
Ready to Bake Croissant

Option 2: RTBOption 1: convenzionale



29



“Convenience” per 
il produttore



Per il produttore

Problematiche principali:
•Ridurre il costo ricetta (grassi, 

glutine, qualità della farina)

•“Pulire” l’etichetta”

•Aumentare i rendimenti di 

produzione / diminuire i tempi

•Abbattere i costi di produzione, 

di stoccaggio e di trasporto



Soluzioni Puratos

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

BAKEVIT

Soluzioni 
Clean Label

RTB 
Croissant

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


L’innovazione Puratos: 
Gluten replacer

CHALLENGE : togliendo/diminuendo il glutine

- l’impasto si sviluppa male (volume scarso)

- il prodotto diventa meno tollerante a variazioni di 
processo

- Le performanze diminuiscono durante lo stoccaggio

Senza o con 
meno glutine

Con glutine

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


Lab Biochemistry ULg – Prof Gerday – Dr Feller 
Dr T. Collins et al, a South Pole expedition & Dr A. Hoyoux

•
 

Dumont d’Urville 
•

 
(lat. 66°40’S, long. 
140°01’E) Terre 
Adelie, Antarctica

Presenter
Presentation Notes
Puratos participated in a project with Univesity of Liege.

Ph Student Collins did South Pole expedition to collect samples of wood, ice, fishing.

Objective to find new strains that produce xylanase activities.

There are about 120 different families (xylanases, cellulases, pectinases, …) that exist.

So far in bakery only family 11 xylanases are used.

We discovered new strains that produce the family 8 xylanase with unique properties.



Collins et al, South Pole expedition

Discovery 
of a unique 
type of family 8 
endoxylanases

New strains 

Search Xylanase activity

Pseudohalteromonas haloplanktis

Collect samples (wood, ice, fishing…) 

Goal :

Strain identification :

Family 8 
XylanaseCollins et al , 2003
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Gluten Replacement

 

SPECIFIC VOLUME BAKED PRODUCT AFTER 6 MONTHS FREEZER SHELF-LIFE

Resultati analitici: diminuzione del glutine

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


Gluten Replacement

 

SPECIFIC VOLUME BAKED PRODUCT AFTER 6 MONTHS FREEZER SHELF-LIFE

Resultati analitici: uso di una farina debole

Risparmio:  fino al 5%  
/ costo della farina

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


Soluzioni Puratos

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

BAKEVIT “Gluten 
Replacer”

Soluzioni 
Clean Label

RTB 
Croissant

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


L’innovazione Puratos: 
“Freezer to Oven” Croissant

CHALLENGE : proporre al mercato un croissant pronto 
da cuocere

Impasto
Divisione
Formatura

Lievita‐
zione

Cottura Consumo

Linea industriale Punto Vendita

, senza lievitazione!

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


“Freezer to Oven” Croissant: 
il processo

Laminazione:
36 strati

Nessuna 
lievitazione

Abbattimento 
dopo formatura

Cottura:
25 min a 170°C



Dettaglio della cottura

00:00 05:00 12:00 25:00



00:00 05:00

12:00 25:00



total cost of manufacture
raw material > baked product
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“Freezer to Oven” Croissant: 
il processo

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66


CONVENIENCE FOR ALL!

PFF 
“Baguette à 
l’ancienne”

BAKEVIT “Gluten 
Replacer”

Soluzioni 
Clean Label

“RTB” 
Croissant

“FTO” 
Croissant

http://adam.puratos.com/search.asp?task=displaySearchResult&displaymode=&mode=preview&tp=1&ss=26331156&pos=66
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