
1

AR TESANOAR TESANO



2 3



4 5



6 7



8 9



10 11



12 13

Ingredientes g

Tegral Glassa 480 g.

Agua 110 g.

Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1750 g.

Agua 850 g.

Levadura 70 g.

Ingredientes g

Preamasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Panettone 20 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Pasas maceradas 950 g.

Picadillo de Naranja 750 g.

Cocoa Butter Grains Belcolade 100 g.

Ingredientes g

Pasas Sultanas 750 g.

Agua 80 g.

Azúcar 80 g.

Ron 40 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa homogénea.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta 
obtener una masa fina durante ±20 minutos. 
Dejar en cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar (hasta afinar la masa) el 
preamasado, Tegral Soft’r Pur Beurre, el agua, 
el aroma y la miel. 

Agregar en dos veces el azúcar y las 
yemas hasta que esten integrados en la 
masa. Añadir la mantequilla en dos veces 
hasta conseguir una masa muy elástica. 
Finalmente agregar el relleno y mezclar 
suavemente, hasta que se vea bien 
repartido en la masa. Tiempo de amasado 
±35 minutos en amasadora Artofex.  
Temperatura de la masa 28ºC. Reposo en 
bloque ±1h 30 minutos. Peso en pieza 450g. 
Boleado suave y dejar reposar 30 minutos. 
Pirlar y poner en molde alto. Dejar 2h a 
temperatura ambiente y poner en cámara a 
12ºC durante 14h. 

Aplicar la glasa, Azúcar Perlado y 
espolvorear Surfin. Hornear a 175ºC durante 
35 minutos. Temperatura interior 93ºC. 
Pinchar con varilla y dar la vuelta. Dejar 
enfriar a 35ºC y embolsar.

Método
Hervir el agua con el azúcar, verter el Ron en 
caliente encima de las pasas. Dejar tapado 
con papel film 24h. a temperatura ambiente.

Masa Panettone 450 g.

Glasa 70 g.

TOTAL 520 g.

ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm
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Ingredientes g

Tegral Glassa 480 g.

Cocoa Powder Chocolanté 20 g.

Agua 110 g.

Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1750 g.

Agua 850 g.

Levadura 70 g.

Ingredientes g

Preamasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Panettone 20 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Belcolade Chunks 1500 g.

Cocoa Butter Grains Belcolade 150 g.

Carat Nutolade       150 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa homogénea.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta 
obtener una masa fina durante ±20 minutos.
Dejar en cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar (hasta afinar la masa) el 
preamasado, Tegral Soft’r Pur Beurre, 
el agua, la aroma y la miel, 

Agregar en dos veces el azúcar y las 
yemas hasta que se vean integradas en la 
masa. Añadir la mantequilla en dos veces 
hasta conseguir una masa muy elástica. 
Finalmente agregar el relleno y mezclar 
suavemente, hasta que se vea bien 
repartido en la masa. Tiempo de amasado 
unos ±35 minutos en amasadora Artofex.  
Temperatura de la masa 28ºC. Reposo en 
bloque ±1h 30 minutos. Peso en pieza 450g. 
Boleado suave y dejar reposar 30 minutos. 
Pirlar y poner en molde bajo. Dejar 2h a 
temperatura ambiente y poner en cámara a 
12ºC durante 14h. 

Aplicar la glasa, Belcolade Chunks, Azúcar 
Perlado y espolvorear Surfin. Hornear a 175ºC 
durante 35 minutos. Temperatura interior 
93ºC. Pinchar con varilla y dar la vuelta. Dejar 
enfriar a 35ºC y embolsar.

Masa Panettone 450 g.

Glasa 70 g.

TOTAL 520 g.

ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm
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T 500 Puratos s.a. - Carretera C-63 km 13,5 - 17410 Sils, Girona
Línea Puratos 900 878 779 - Facebook: @puratosespana - Instagram @puratosspain - t500@puratos.com


