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Panettone dos chocolates

Ingredientes pre-amasado.

10.500 kg
359
4.500 kg
1.400 kg
2.600 kg

Panaton
Levadura fresca
Agua

Yema de huevo
Mantequilla

Ingredientes amasado.

19.035 kg
4.500 kg
1.800 kg
2.700 kg
3.000 kg
4.250 kg
4.250 kg

250 g

Pre-amasado
Panaton

AzUcar

Yema de huevo
Mantequilla
Arabesque Dark 52%
Arabesque Milk 34%
Cacao en polvo

Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
velocidad.

En una amasadora espiral, amasar el Panaton, la levadura y el agua.
A continuacion, afiadir la mantequilla (previamente atemperada). Los
Ultimos 5 minutos incorporar, la yema de huevo en 2 o 3 veces.

Cuando la masa esté homogénea, colocarla en una cubeta y dejar
fermentar durante 12 horas en una cédmara de fermentacion
(22/24°C- 80% H.R.).

Amasado.

Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
velocidad.

En la amasadora de espiral, afiadir el Pre-amasado, el Panaton y
seguidamente afiadir el azlcar. Cuando la masa esté homogénea,
incorporar la mantequilla (previamente atemperada), seguidamente,
las yemas de huevo en 2 o 3 veces. Al final del amasado afiadir
Arabesque Dark 52%, Arabesque Milk 34% y cacao en polvo. La
temperatura de la masa debe ser de 26°C. Cuando la masa esté
homogénea colocarla en una cubeta y dejar en la camara de
fermentacion durante 60 minutos (30 °C - 80% H.R.).

Dividir en el peso deseado, realizar un primer boleo y dejar reposar
la masa en la fermentadora durante 20 min. Bolear de nuevo, colocar
en el molde y dejar las piezas en la camara de fermentacion durante
4 horas (30°C - 80% H.R.).

Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox. los
ultimos 15 minutos abrir las valvulas. Temperatura central 93-95°C.

Una vez horneados, colocar los panettones en los pinchos y colgar
boca abajo.



600 g Harina almendra
500g Clara de huevo
400 g  Azucar glass
200g Harina floja

C/S Cacao en polvo

C/S  Azlcar perlado
C/S  Azlcar glass

Mezclar los ingredientes en la batidora con accesorio de pala hasta
formar una papilla densa y reservar en nevera.

Aplicar con boquilla lisa sobre los panettones ya fermentados en
forma de espiral, esparcir un poco de azUcar perlado, espolvorear
con azUcar glass y hornear.

Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox.



Panettone de toffee y chocolate con leche

Ingredientes pre-amasado. Pre-amasado.
10500 kg Panaton » Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
velocidad.
35g Levadura fresca
4500kg Agua + En una amasadora espiral, amasar el Panaton, la levadura y el agua.
1400 kg Yema de huevo A continuacion, afiadir la mantequilla (previamente atemperada). Los

2600kg  Mantequilla Ultimos 5 minutos incorporar, la yema de huevo en 2 o 3 veces.

+ Cuando la masa esté homogénea, colocarla en una cubeta y dejar
fermentar durante 12 horas en una cédmara de fermentacion
(22/24°C- 80% H.R.).

Ingredientes amasado. Amasado.

19.035 kg  Pre-amasado » Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
4500kg Panaton velocidad.

1800 kg  Azucar + Enla amasadora de espiral, afadir el Pre-amasado, el Panaton y
2.700 kg  Yema de huevo seguidamente afiadir el azdcar. Cuando la masa esté homogénea,
3.000 kg  Mantequilla incorporar la mantequilla (previamente atemperada), seguidamente,
4250kg Toffee las yemas de huevo en 2 o 3 veces. Al final del amasado afiadir toffee
4250 kg  Arabesque Milk 34% y Arabesque Milk 34%. La temperatura de la masa debe ser de 26°C.

Cuando la masa esté homogénea colocarla en una cubeta y dejar en
la cdmara de fermentacion durante 60 minutos (30 °C - 80% H.R.).

+ Dividir en el peso deseado, realizar un primer boleo y dejar reposar
la masa en la fermentadora durante 20 min. Bolear de nuevo, colocar
en el molde y dejar las piezas en la camara de fermentacion durante
4 horas (30°C - 80% H.R)).

+ Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox. los
Ultimos 15 minutos abrir las vélvulas. Temperatura central 93-95°C.

* Una vez horneados, colocar los panettones en los pinchos y colgar
boca abajo.



600 g Harina almendra
500g Clara de huevo
400 g  Azucar glass
200g Harina floja

C/S  Azlcar perlado
C/S  Azlcar glass
C/S  Avellanas

Mezclar en la batidora con accesorio de pala hasta formar una
papilla densa y reservar en nevera.

Aplicar con boquilla lisa sobre los panettones ya fermentados en
forma de espiral, esparcir un poco de azUcar perlado, espolvorear
con azucar glass, afiadir las avellanas y hornear.

Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox.



Panettone de chocolate y avellanas

10.500 kg
359
4.500 kg
1.400 kg
2.600 kg

Panaton
Levadura fresca
Agua

Yema de huevo
Mantequilla

Ingredientes amasado.

19.035 kg
4.500 kg
1.800 kg
2.700 kg
3.000 kg
4.250 kg
4.250 kg

Pre-amasado
Panaton

Azlcar

Yema de huevo
Mantequilla
Arabesque Dark 52%
Avellanas

Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
velocidad.

En una amasadora espiral, amasar el Panaton, la levadura y el agua.
A continuacion, afiadir la mantequilla (previamente atemperada). Los
Ultimos 5 minutos incorporar, la yema de huevo en 2 o 3 veces.

Cuando la masa esté homogénea, colocarla en una cubeta y dejar
fermentar durante 12 horas en una cédmara de fermentacion
(22/24°C- 80% H.R.).

Amasado.

Tiempo de amasado: 20 minutos en 12 velocidad y 10 minutos en 22
velocidad.

En la amasadora de espiral, afiadir el Pre-amasado, el Panaton y
seguidamente afiadir el azlcar. Cuando la masa esté homogénea,
incorporar la mantequilla (previamente atemperada), sequidamente,
las yemas de huevo en 2 o 3 veces. Al final del amasado afiadir
Arabesque Dark 52% vy avellanas. La temperatura de la masa debe
ser de 26°C. Cuando la masa esté homogénea colocarla en una
cubeta y dejar en la camara de fermentacion durante 60 minutos (30
°C - 80% H.R).

Dividir en el peso deseado, realizar un primer boleo y dejar reposar
la masa en la fermentadora durante 20 min. Bolear de nuevo, colocar
en el molde y dejar las piezas en la camara de fermentacion durante
4 horas (30°C - 80% H.R.).

Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox. los
ultimos 15 minutos abrir las valvulas. Temperatura central 93-95°C.

Una vez horneados, colocar los panettones en los pinchos y colgar
boca abajo.



600 g Harina almendra
500g Clara de huevo
400 g  Azucar glass
200g Harina floja

C/S  Azlcar perlado
C/S  Azlcar glass
C/S  Almendras

Mezclar en la batidora con accesorio de pala hasta formar una
papilla densa y reservar en nevera.

Aplicar con boquilla lisa sobre los panettones ya fermentados en
forma de espiral, esparcir un poco de azUcar perlado, espolvorear
con azUcar glass, afiadir las almendras y hornear.

Para 750 g de panettone, hornear a 165°C durante 40 min. aprox.
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