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Liihike j ja lihtne koostisosade nimekiri

PULLED OATS® EHK e HOIUSTAMINE
REBITUD KAER, ' ~ Kilmutatult:

* Hoida sligavkiilmas temperatuuril =18 °C

TAIMNE VALK o » Sulatada tksikud avamata pakendid kilm-
Bréind: Pulled Oats® Nude kapis, mitte taaskiilmutada.

Kirjeldus: Maitsev rebitud tekstuuriga supertoit Sulatatult:

kaerast, hernestest ja pdldubadest » Hoida kiilmkapis 2...5 °C juures
Pakend/kogus: ! x 1,5 kg _ * Kasutada 3 pdeva jooksul pdrast OVGmISt/

sulatamist .




ERAKORDNE ISESEISEV VALGUALLIKAS

 VAHEM INVENTARI
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Ideaalne valguallikas kohapeal ’gqrbimféeks véi kaasa tellimiseks _
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.= . TAVAAHI .  MERRYCHEF®: - KOMBIAH| . . SOUS VIDE - MARMIIT
'PARIMAD KUUMUTUSMEETODID D S -'SOUS VIDE : 5 2
Pulled Oats®-i on. kouge parem. kuumutoda Ry Kasuta ‘marinaadina 8li ja viirtse Vi poksu (R

“ kuivatatud viirtside ja oliga. Valtida vee voi mogusat mcmncu:ldl_ : P AT
_suure Veesisaldusega mcrinqqdide k_osutdmist. _

il '."-~MARMIIT SRt s T
AHJUS KUPSETAMINE s R 3 quJaroogode nagu Iasanje ja karjose 23 it
Sobib nii sulatatult voi kiilmutatult. Kosutodes piruka jaoks sobib hoidmiseks neli tundi. Olis . -

- kuivatatud virtse, toimi samamoodi nagu_pqnni kuumutatud road krdbeda rebitud kqerago on
kasutades: sega hoolega ja kuumuta ilma serveerlmlseks scmutl suureparased 2
kaaneta, et niiskus saaks aurustuda. Sama ‘ _ e T
meetodit kasuta ka paksu marinaadi puhul. MIKROLAINEAHI A
Veendu, et kuumus on piisavqlt suur, et toode Toodet voib mikrolaineahjus soojendada nii
saaks krobe, kuid ei ‘k'6rbeks"_'d|rq. Plaadil ei chmegc kui ka ilma. Soovitatavalt ilma

“ tohiks olla korraga liiga palju toodet. kaaneta, et valtida liigse auru kogunemist.

PANNIL KUPSETAMINE / PASSEERIMINE
Sama, mis eespool, aga suurema kuumusega. s H“»
Ara lase kdrbema, pruunista 30 s ja sega enne

uuesti pruunistamist. Valmib vaid kahe minutiga.

X

VALMISTUSMIPID MIDA VALTIDA

i Kaks populaarset kuumutus- ja r‘nlcltsestom|smeetod|t. Y RIS SO
Kasuta dli ja kuivatatud viirtse, et luua krébe tekstuur.

; - ; _ « Suppides kasutaminés .
Kasuta suhkrurikast paksu marinaadi, et saavutada ! Aegldne valmista 2

kleepuvam jd rohkem rebitud tekstuur.
-'Kosuto_heldelt viirtse ja muid maitseaineid,
soovitatavalt20% rohkem kui-muude valkudega.
 Kasuta rohkelt 6li, et koorik jaﬁks krébe. Enne kui
lisad toote pannile, peab &li olema piisavalt kuum.

;b.

el kuumutamine ja kitislaugu/ingveri lisamine enne
toodet aitab sel paremini maitsestuda. .
+ Et Pulled Oats® sdilitaks oma tekstuuri, peab see olema
krdbe, enne kui lisad selle vedelikesse ja kastmetesse.




PULLED OATS®
TAIMNE SNITSEL

Kogus: 4

300 g Pulled Oats® Nude

300 g kooritud porgandit

100 g kooritud sibulat

10 g Santa Maria kiiilislauku tiikeldatud
100 g oli

150 g Santa Maria tortilla kropsud juustu

Retseptide autor: Inga Paenurm

Aseta rebitud kaer kuumale pannile koos kutteris
peenestatud porgandi, sibula ja dliga. Pruunista
ornalt, et porgandi magusad maitsed véimenduksid.
Lisa 70g vett ja kuumuta hetkeks, maitsesta soola ja
pipraga.

Lisa kuivatatud kitslauk ja aseta saadud mass
jahutuma. Tiikelda kutteris tortilla krépsud peeneks.
Jaga jahtunud rebitud kaera mass neljaks ja vormi
noa abil $nitslid, paneeri juustu tortilla krépsude
puruga ja prae pannil kuldseks.

Serveeri varske salatiga.

NIPP! Lisades rebitud kaerale vett, muutub see
paremini siduvaks ja vormitavaks.



PULLED OATS®
BURGER

TAIDETUD
PAPRIKA

Kogus: 4

L tk burgeri kuklit

40 g marineeritud sibulat

4 viilu marineeritud kurki

L viilu tomatit

25 g rukolat

80 g Santa Maria BBQ glasuurkastet Chipotle
20 g Santa Maria kollast tsillit, viilutatud

Kotlet:

150 g kidney ube konserveeritud (ilma vedelikuta)
100 g suitsutatud BBQ-marinaadis Deli Oats™
Sool/pipar

Kogus: 4

L tk punast paprikat

100 g porrut

100 g porgandit

200 g Pulled Oats® Nude

10 g sibulat

20 g oli

100 g kikerhernest omas mahlas

1 tl Santa Maria raita maitseainesegu
0,5 tl Santa Maria karri maitseainesegu
4 spl Santa Maria Cheddar juustu kastet
40 g Santa Maria BBQ glasuurkastet Chipotle
Sool/pipar

Peenesta kutteris uba ja sega Deli Oatsiga thtlaseks
massiks. Jaga neljaks ja vormi kotletid. Prae m&lemalt poolt
pruuniks. Tosta burger kokku ja serveeri salatiga.

Tlkelda porru, porgand ja sibul ning prae pannil kuldseks.
Lisa tiikeldatud/purustatud kikerhernes.

Lisa rebitud kaer ja maitsesta raita ning karri/soola/pipraga.
Loika paprikalt pealmine osa, puhasta, lisa paprikasse 1 spl
juustukastet ja tdida eelvalmistatud tdidisega.

Kdige peale lisa Chipotle glasuurkaste ja aseta ahju 180g
juurde 10 minutiks.

Head isu!



PULLED OATS®
TORTILLAD

16 tk Santa Maria minitortillat
16 tk Santa Maria nisutortillat 8"

Taidis 1:

150 g kooritud porgandit

40 g kooritud sibulat

100 g valget veini

20 g oli

300 g suitsutatud BBQ-marinaadis Deli Oats™
Sool/pipar

Taidis 2:

250 g Santa Maria Cheddar juustu kastet

1 spl Santa Maria raita maitseainesegu

250 g suitsutatud BBQ-marinaadis Deli Oats™

Tikelda sibul ja porgand, pruunista. Lisa

valge vein/sool/pipar, vesi 300g ja keeda
juurikad koos BBQ-marinaadis rebitud kaeraga
pehmeks. Kuumuta pannil tortilla mélemalt
poolt.

Maaéri 1 spl ettevalmistatud segu tortillale, lisa
praetud aedviljad/rukola.

Keera raamatuks kokku ja serveeri.

Sega koostisosad omavahel kokku ja lase seista
10 minutit. Kuumuta pannil tortilla mélemalt
poolt.

Madri 1 spl ettevalmistatud segu tortillale, lisa
praetud aedviljad ja BBQ-marinaadis rebitud
kaer.

Keera raamatuks kokku ja serveeri.



2020:
kaera-

kimnend

Kaer on tuttav ja usaldusvadrne,

puhas ja kestlik kvaliteetsete

valkude, tervislike kiudainete ning

energia allikas.

Kasuta roogade nimes
terminit ,,Pulled Oats®“ ning
kirjelda seda kui uudset ja
tervislikku valguvalikut.

Ara mdrgi, et Pulled Oats®
sobib veganitele voi
taimetoitlastele, kuigi see on
neile sobilik. Meie hinnangul
on inimesed altimad valima

termini ,taimne” p&hjal.

Valdi sénu ,kunst® vai ,,volts®.
Pulled Oats® ehk rebitud
kaer ei ole kunstliha. See ei
puta jaljendada lihte loomse
valgu tiitipi. See on tdiesti
eraldiseisev maitsev taimne
valk. V6ib kasutada veise-,
sealiha voi kana asemel
paljudes roogades.

Lisaks spetsiaalsetele
mentilvalikutele asenda
tootega Pulled Oats® liha ka
teistes roogades.

PARIM VIIS MENUUROOGADE
NIMETAMISEKS

NAIDISMENUU

Pulled Oats® ehk rebitud kaera Shawarma
Grillitud pitaleiva vrapp maitsva taimevalgu,
rooma salati, kirsstomatite, kurgi ja Tahini
kastmega.

BBQ Pulled Oats® ehk rebitud kaera voileib
Klassikaline taimne vdileib kdikide oodatud
lisanditega. Liha ei tule meeldegi!

Pesto Pulled Oats® lameleib

Vdarske lameleiva voileib pesto, mozzarella,
pdikesekuivatatud tomatite ja Pulled Oats®
tootega.

Lihata Bologna kaste spagettidega
Valmistamisel on kasutatud toodet Pulled Oats®
ehk soolasesse toitu sobivat taimset valku, kus
on grammi kohta rohkem valku kui veisepihvis.

Tai salativrapid
Virtsikas Pulled Oats®, Siitake, oaidud, lehtsalat,
pdhkli-dipikaste.

Pulled Oats® ja Scallion Pot Stickers
Serveeritud magusa soja-ingverikastmega.

Pulled Oats® takod
Tomatikuubikute, sibula, koriandri ja
guacamole'ga.

Tee lihavabaks: kasuta kana asemel toodet
Pulled Oats® ehk rebitud kaera.



KKK
Kuidas kirjeldada toodet Pulled Oats® ehk
rebitud kaera ostjale?
Mitmekilgne, maitseid imav ja lihtsasti valmistatav
taimevalk, mida on hélbus maitsestada.
Tekstuur meenutab rebitud sealiha.
Millest Pulled Oats® ehk rebitud kaer koosneb?
Pulled Oats® ehk rebitud kaer on valmistatud
kaerast, hernestest ja poldubadest. Kéik toorained
pdrinevad Euroopa tarnijatelt — kaer ja oad
Pdhjomaadest.
. Kasutame ainult kvaliteetseid koostisosi ja hangime
need voimalikult kodu Idhedalt.
‘Kus toodet Pulled Oats® ehk rebitud kaera
toodetakse?
" Meie tipptasemel FSSC 22000 sertifikaadiga
tootmisettevote asub Soomes Helsingi Idhedal.
Kui kaua Pulled Oats® ehk rebitud kaer sdilib?
Toode sdilib tootmise algusest kiilmutatult 360
pdeva. Sulatatuna sdilib toode kiilmkapis kolm
pdeva.
Kus rebitud kaera kéige rohkem tarbitakse?
2019. aasta kevadest alates on Pulled Oats® olnud
kasutusel rohkem kui 700 Euroopa restoranis,
nende hulgas lkea, Circle K, 7-Eleven, Sodexho,
Compass Group ning Taco Belli restoranid Soomes
ja Hispaanias. :
Kui palju see toode maksab vorreldes lihaga?
- Toodet Pulled Oats® |&heb toiduvalmistamisel
tunduvalt véhem raisku. Selle toores valgusisaldus
on suurem kui lihal, nii et sarnase toitumisprofiili
loomiseks I&heb vaja vdhem koostisosa (kuni 30%).
Pulled Oats® on kiire ja lihtne ning seega odavam

- valmistada, vajab ainult kiipsetamist voi praadimist.

Kas Pulled Oats® ehk rebitud kaer on
tilet6odeldud?

Pulled Oats® on GMO-vaba. See on valmistatud
kaerast, hernestest ja pdldubadest mehaanilise
tootlemise teel (leivateoga sarnane protsess).
Maitsvad ja toitvad, valitud toorainest, ilma
lisaaineteta.

Kuidas saavutab Pulled Oats® ehk rebitud kaer
oma tekstuuri?

Kaera ja kaunviljade valke kuumutatakse kindlal
temperatuuril ning niiskustasemel, kuni need
moodustavad kiulise tekstuuri.

Miks on Pulled Oats® ehk rebitud kaer tervislik?
Pulled Oats® on kolesterooli ja kiillastunud rasvade
vaba ning sisaldab sama palju (vahel isegi rohkem)
valku kui paljud teised loomsed ja taimsed valgud,
samuti on see hea kiudaineallikas. Lisaks sisaldab

koiki vajalikke aminohappeid.

Kuidas on Pulled Oats® ehk rebitud kaer
jatkusuutlik?

Aalto Ulikooli uuringu p&hjal on meie tootmise
veekulu 1370 I/kg (veiseliha puhul ligi 15 000 I/kg*).
Taimevalke toodetakse tohusamalt, need néuavad
palju vahem vett ja péllumajandusmaad ning
tekitavad loomsete valkude tootmisega vorreldes
tunduvalt vahem kasvuhoonegaase**

(Vt OR-koode allpool.)

Kuidas seda valmistada?

1. Sega Pulled Oats® 6li ja viirtsidega.

2. Pruunista keskmisel kuumusel 5—6 min voi laota
kiipsetusplaadile ja kiipseta 7 min temperatuuril 170
OC. 1

3. Lisa taldrikule toiduvalmistamise I6pus.

Miks on Pulled Oats® minu restoranile parim
valik?

1. Mitmekdilgsus

2. Ei vaja asendusi

3. Maitse ja tekstuur

Kes on toote Pulled Oats® tarbijad ja mis
pohjusel?

Inimesed otsivad tervislikumat ja toitvamat valku
kui liha. Vaidetavalt vthendab 70% maailma
rahvastikust lihatarbimist voi jatab liha tldse
menuust vdlja.

'KOOSTISOSAD:

Vesi, kaer (kaerakliid, taisterakaerajahu, kaeravalk),
hernevalk, példoavalk, rapsiseemnedli, jodeeritud
sool.




Loojad Reetta Kiveld & Maija Itkonen

KAERAPAISTVA MISSIOONIGA
ETTEVOTE

Gold&Green Foods on toidutehnoloogiaga tegelev ettevdte, mille eesmérk on pakkuda taimsete
koostisosadega maitsvat toitu inimestele lle kogu maailma.

Pulled Oats® on tdeliselt uuenduslik ja
omandoline Soome toode, mille on loonud
Maija ltkonen ja Reetta Kiveld. Idee tdiuslikust
taimsevalguallikast tuli Maijale pikal reisil

koju, kui ta sattus lugema artiklit kunstlihast,
mis maitseb tdpselt nagu kana. Eluaegse
taimetoitlasena motles Maija, et hea taimetoidu
valmistamiseks oleks vaja midagi veel paremat,
maitsvamat ja loodust sddstvat. Seejdrel
turgatas talle pdhe tervisliku pohjamaise kddgi
Uks pohielemente — kaer.

Niipea kui ta koju tagasi joudis, helistas ta oma
kauaaegsele sdbrale Reettale, kes oli juhtumisi
ka liks maailma parimaid kaerateadlasi.

Ulejaénu on, nagu nad ise ltlevad, KAERAlugu.

Gold&Greeni vaartused suunavad meid
uuendusliku meelelaadi poole, et luua loodust
sddstvaid, tervislikke ja maitsvaid taimetoite,
mis toovad endaga kaasa tdiesti uued
voimalused igapdevaseks toiduvalmistamiseks.
Usume, et saame anda inimestele vdimaluse
tervislikumateks ja paremateks toiduvalikuteks.

Gold&Green on alates 2015. aastast tootnud
Pulled Oats®-i ehk rebitud kaera Soome
Jarvenpdd té6stuspagaridris Helsingi Idhedal.
Pulled Oats®-i ehk rebitud kaera tootevalikut
muUlakse lisaks Soomele niitidseks USA-s,
UK-s, lirimaal, Hispaanias, Rootsis, Hollandis
ja Baltimaades. Koik meie tooted pdhinevad
meie patenteeritud uuendusel ja sarnaseid
|ldbimurdetooteid on tulekul veelgi.



PULLED DATS®

Kaerast, poldubadest ja hernestest valmistatud maitsev naturaalne taimevalk,
mida saavad nautida kdik — nii veganid kui ka lihas6djad.

1. SULATA ULES | 2. SEGA PULLED OATS® OLI JA 3. PRAE 1/1-GN L. LISA TALDRIKULE TOIDU-
HELDE KOGUSE VURTSIDEGA (7 MIN, 170 °C) VALMISTAMISE LOPUS
e //
6 . )
.-
v - WV, é

==
100% Valgurikas Kiudaineallikas Rauarikas Suurepirane Mitmekiilgne

taimne maitse ja tekstuur

Kolesteroolivaba Sojata GMO-vaba Lisaaineteta

| Toitumisalane teave

Portsjoni suurus 100g
\ i 15 portsjonit paki kohta

Q\’\,ED 0*7,;3
Q ®

ISR,

Energia 900 kJ/215 kcal

EFEF

. Rasvad 599

309 Valgusisaldus 191g millest kiillastunud rasvad 099

5.9 g Kiudained 0 g Siisivesikud 8.8¢g

millest suhkrud 1,09

5,7 mg Raud 1,8 mg Kiudained 2hg

420 mg Kaalium 250 mg Valgud 309

. Sool 1,09

0,79 Killastunud rasvhapped 759 Raud 5,6 mg (40 %*)

1370 I/kg Veekulu 1496 |/kg Kaalium 390 mg (20 %*)
. ___________________________________________|

Vorreldes kuumtdstlemata lihaga. Toitevadrtus 100 g kohta. * Toitainete kontrollvadrtusest (NRV)

Paljud uuringud nditavad, et taimetoit aitab sddsta loodust ja hoida tervist. Taimetoit on hea
kiudaineallikas ja sisaldab paremaid rasvu kui loomalihatooted.
EAT-Lancet report 2019



