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No te resistas a
la tentacién con
nuestras recetas
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10 recetas
innovadoras y con
el togue necesario de tradicion.
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Cada Panettones representa a uno de los
pecados capitales a los que tu escaparate y
tus clientes no podrdn resistirse en estas
fechas tan senaladas.

Te invitamos a elaborar las tentaciones
de Panettone y fe agradecemaos
la confianza depositada

en Puratos.
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La base perfecta

para elaborar un surtido
de Panettones de lo mas
tentadores

Tegral Soft’r
Pur Beurre

El Panettone

Sabor exquisito
Facil de utilizar

Se adapta tanto a procesos tradicionales
COMo a procesos cortos de 8 horas

El Panettone se ha convertido en un dulce que estd cada vez Mayor frescura
mMaAs presente en las mesas navidenas de los consumidores es- 100% mantequilla
panoles, creciendo a un ritmo vertiginoso en los Ultimos anos. Gran durabilidad
Maxima versatilidad
Y es que, segun publicd 20 Minutos el pasado Noviembre de

2020, el consumo de Panettone se ha multiplicado por 10

en los Ultimos anos. :
Decoraciones

que deslumbran La base perfecta
para el mejor o
Panettone

Soluciones
para cada una
de las capas

Queremos ayudarte en el crecimiento de tu
negocio. Por ello te ofrecemos una gama de
productos innovadores, incorporando nuestras
ultimas tecnologias.

Tenemos soluciones para cada una de las capas
de esta tentadora coleccion de Panettones que
le dardn a tu negocio un alto valor anadido.

Cremas y rellenos
.. de gran calidad



LA SINGULARIDAD DEL PANETTONE

La magia esta en el proceso

1. AMASADO

Es muy importante respetar el orden de incorporacion
de los ingredientes, ya que si los agregamos todos desde
el inicio el resultado no serd el optimo.

Es bueno que las proteinas que forman el gluten (gliadi-
na y glutenina) se hidraten correctamente, de esta for-
ma podremos ir agregando el azucar, las materias gro-
sas y la levadura para su mejor infegracion en la masa.

La temperatura recomendada para sacar la masa del
Panetftone es de 26°C, ya que es el punto en el cual las
levaduras se encuentran en buen estado para empezar
el proceso de transformacion del azucar disponible en
CO2 vy alcohol.

3. BOLEADO o PIRLATURA - segun los italianos -

El boleado tiene que ser suave para no castigar todo el
trabajo que ya hemos hecho durante la fermentacion en
blogue.

Para el boleado se recomienda untar la mesa de trabajo
con mantequilla ya que es una grasa mas dura que el
aceite. De este modo al realizar el boleado no agrega-
Mos un exceso de grasa dentro de la masa y evitamos las
temidas cuevas en el centro del Panettone.

También es muy importante tener la masa protegida de

posibles corrientes de aire. Si queda expuesta se podria
acortezar.
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2. FERMENTACION
EN BLOQUE

El punto de fermentacion ido-
neo lo tenemos cuando la
masa ha triplicado su volumen.

Es muy importante respetar
este tiempo para que la masa
coja consistencia y se empie-
cen a desarrollar los aromas.

El secreto de un buen Panettone estd en la masa y en el

NO TE PIERDAS
ESTE VIDEO

proceso. Nuestros experfos en bolleria nos dan los mejores
trucos y consejos para conseguir el mejor Panettone.

Para que tu puedas deleitar a los consumidores con un surtido

de Panettones de lo mas tentador.

5. COCCION

Para saber cuando la coccidn es correcta
miraremos la temperatura interior. Cuando
llegue a 93°C ya podremos sacar el Panet-
tfone del horno.

En caliente, recién salido del horno es im-
prescindible pinchar el Panettone por la
base y darle la vuelta. Al fratarse de una
masa muy tierna, si no siguiéramos este ri-
tual el Panettone quedaria arrugado. La he-
bra que hace al romperlo no saldria y que-
daria la miga mucho mds compacta.

4. SEGUNDA FERMENTACION

De nuevo, el punto ideal de fermentacion
lo fenemos cuando la masa ha triplicado su
volumen.

En los moldes altos nos guiaremos por el pun-
to central de la masa. Cuando este llegue a
la altura del molde es apto para hornear.

En los moldes bajos nos guiaremos por el
punto en que a la masa de las paredes le
quede aproximadamente 1 cm para llegar
a la superficie.

6. ENVASADO

Recomendamos que la pieza esté a 30°C
en el momento de ser envasada. De esta
forma evitamos que si estd demasiado ca-
liente salga la condensacion y en un futuro
proximo la aparicion de moho. Por el con-
trario, si la pieza estd excesivamente frig, el
Panettone se secaria en exceso y perderia
ternura.



Las 10
tentaciones

Jordi Verdaguer Santiago Sanchez JesUs Ramos ﬂ E
AE-INVENTEMOS
LA INDULGENCIA
Nuestros Asesores Tecnicos 9
especialistas en bolleria nos presentan 't

<+

las tendadoras recetas
de |la coleccion
Panettone Temptation.

No te pierdas las
2 nuevas incorporaciones
para esta Navidad.




COMPOSICION

Masa Panettone 500 g

Cubierta Pandan 759

Lq Panettone
Pandan
Todos los productos

Envidia
Decoracién Chocolate Blanco 259 (en azul) a un click

; Quieres

RECETA PROCESO un escaparatre
Preamasado facil de envidiar?

® Amasar todos los ingredientes hasta conse-
11509 .
guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
Agua +500g durante 24h.

Levadura fresca 70g

Tegral Soft’r Pur Beurre

2° Amasado

Preamasado 17209 e Amasar fodoslos ingredientes a excepcion
de azucar, miel, mantequilla y el relleno.
Tegral Soft'r Pur Beurre 17209 Anadir progresivamente el azdcary la miel.
Agua 4609 Agregar la mantequilla a intervalos. Por
Yemas 450g Ultimo, incorporar el relleno.
Azucar 300g e Latemperatura final del amasado debe
Miel 50 ser de 25°C. Poner en una cubeta y
9 dejar doblar su volumen aprox. 2-3 h.
Aroma Naranja 209 Temperatura de fermentacion en bloque
Aroma Limén 209 a 30°C y a 80% H.R. Pesar piezas de 500 gr.
Mantequilla 400g y bolear. Meter en el molde y dejar a 5°C
durante 24h. Fermentar +3 horas a 29-30°C
Aroma Pandan 259 y 80% HR. El punto dptimo de los moldes
bajos, es que a la masa de las paredes le
Relleno quede 1 cm para llegar a la superficie.
® Acabado antes de hornear: hacer una
Pasas 1000g cruz y depositar una nuez de mantequilla
Jagermeister 200g en el centro.
Belcolade Bars White 600g ® Cocerenhorno de aire a 175°C o en horno
estatico 185-190°C sin vapor + 30 minutos.
*macerar 24h las pasas con el Jagermeister La temperatura éptima de final de coccion

es cuando el centro del Panettone llega a
93°C. Una vez cocidos dar la vuelta medi-
ante un gancho pinchado por la base y

dejar enfriar.
Cobertura de chocolate Pandan :

) CONECTATE
Carat Cover White 1000g @ Una vez frio cubrir con la cobertura de N A LA VIDEO
Colorante verde 5 chocolate Pandan y poner Shavings White RECETA

de decoracion por encima antes que cris-

Aroma Pandan 159 talice la cobertura.
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https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/cover-white
https://www.puratos.es/es/products/shavings-white-chocoante
https://www.youtube.com/watch?v=si1JNbRpeTs&t=6s

Panettone
3 chocolates

Puedo notar
la ira de la
competencia...

CONECTATE
A LA VIDEO
RECETA

COMPOSICION

Masa Panettone 500g Perlas de azucar bolado 109
Glasa Cacao 60g Azucar lustre 10g
Dados de los 3 chocolates 409 TOTAL 620g
Glasa Cacao
Betina Pastelera Exira 209 Mezclar ’rodqs los ingredien’res en bq’ridoro
para afinar bien. Dejar reposar. Dosificar
Surfin 310g mediante manga en la superficie del
Claras 140g panettone antes de hornear.
Harina de Almendra 120g
Cocoa Powder Chocolanté 159
Preamasado
Tegral Soft'r Pur Beurre 1150g Amasar todos los ingredientes hasta conse-
AQUQG +500 guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
9 Rk’ durante 24h.
Levadura fresca 70g
2° Amasado Amasar todos los ingredientes a excepcién de
azucar, miel, mantequilla y el relleno. Anadir
Preamasado 1720g progresivamente el azUcary la miel. Agregar
: la mantequilla a intervalos con la cobertura y
Tegral Soft'r Pur Beurre 17209 el cacao. Por Ultimo, incorporar el relleno. La
Agua 660g temperatura final del amasado debe ser de
Yemas 4509 25°C.
Azdcar 300g Poner en una cubeta y dejar doblar su volu-
Miel 50 men aproximadamente 2-3 h. Pesar piezas de
1° 9 500 gr. y bolear. Meter en el molde y dejar a
Aroma Naranja 20g 5°C durante 24h. Fermentar £3 horas a 30°C y
Aroma Limén 209 80% HR.
Mantequilla 4009 El punto Optimo en los moldes bajos es que a
Cocoa Powder Chocolanté 200g la masa de las porgdes le quedg 1 cm para
- - llegar ala superficie. Poner encima con la
Chocolate Belcolade Noir Selection 2009 ayuda de una manga pastelera la glasa,
Cacao-Trace fundida las perlas de azucar, los dados de los 3 tipos
de Bars y empolvar con Surfin por encima.
Acabado antes de hornear: hacer una cruz
Relleno y depositar una nuez de mantequilla en el
centro.
Bars Dark 8cm Belcolade 600g Cocer en horno de aire a 175°C o en horno
Belcolade Bars Milk 600g estatico a 85-190°C sin vapor =30 minutos.
Belcolade Bars White 600g La temperatura optima de final de coccion és

cuando el centro del panettone llega a 93°C.
Una vez cocidos dar la vuelta mediante un
gancho pinchado por la base y dejar enfriar.

Dar un foque de Cocoa Powder Chocolanté
por encima.

MONTAJE: una vez la temperatura interior del panettone es de 30°C ya se pueden embolsar.
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https://www.puratos.es/es/products/betina-pasteleraextra
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/products/harina-de-almendra-fina
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-powder-chocolante
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-powder-chocolante
https://www.puratos.es/es/products/belcolade-selection-noir-cacao-trace-ct-c501j
https://www.puratos.es/es/products/bars-dark-8cm-belcolade
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-powder-chocolante
https://www.youtube.com/watch?v=hZlzWDj0Tgc

COMPOSICION

Pandoro

Masa pandoro 5009
Azucar lustre 70g Todos los productos

= 570g (en azul) a un click

Un bocado

que te llevara
RECETA PROCESO al cielo.

Preamasado

2000g e Amasar todos los ingredientes hasta con-

Tegral Soft’r Pur Beurre
& seguir una masa fina. Fermentar a 30°C y

Agua +820g 75-80% HR, hasta triplicar el volumen.
Mantequilla 200g
Levadura 50g

2° Amasado

Preamasado 3070g ® Amasar todos los ingredientes a excep-
Tegral Soft'r Pur Beurre 2000g cion de'czUccr, miel’y mon’reguillo. Anadir
progresivamente azdcary miel, mezclar.

Agua 4009 Agregar mantequilla y Cocoa Butter Grains
Yemas 600g Belcolade aintervalos y mezclar.
Azlcar 4009 .

. e Dejarreposar 1 hora a 30°C aprox y 80%
Miel 209 HR. (Casi duplicard). Pesar 500g y bolear.
Aroma Naranja Extra Pasta Base 209 Dejar fermentar 15-20 minutos y bolear

depositando en el molde. Poner en la

Aroma Limén Extra Pasta Base 20g >

— - cdmara a 5°C durante 18-24h. Fermentar a
Aroma Vainilla Especial Pasta Base 109 30°C durante unas +2:30 horas.
Mantequilla 4009

100g @ Acabado antes de hornear: hacer una
cruz y depositar una nuez de mantequilla
en el centro.

Cocoa Butter Grains Belcolade

® Cocer con firo cerrado unos 30 minutos la
pieza de 500 g. En horno estatico a 180-
190°C. En horno de aire a 175°C. Una vez
cocido, desmoldar y dejar enfriar. Cubrir
con Surfin. Para una éptima conservacion
envasar cuando la miga este a 30°C.
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https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/vainilla-especial-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-butter-grainsbelcolade
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-butter-grainsbelcolade
https://www.puratos.es/es/products/cocoa-butter-grainsbelcolade
https://www.puratos.es/es/products/surfin

Q
Lujuria

El mejor aliado

PAra una noche

de pasion.

CONECTATE
A LA VIDEO
RECETA

Paneitone gallego
de castanas con
aguardiente

COMPOSICION

Masa Panettone 500g Castanas troceadas en almibar 409
Glasa 20g AzUcar lustre 10g
Relleno frambuesa con aguardiente 150g TOTAL 7209

RECETA

Glasa Para Panetione

Harina de castana tostada 50g
Pure de castana 359
Harina de maiz 409
Cocoa Powder Chocolanté 1g
Surfin 2049
Claras 709

Relleno de Frambuesa con

aguardiente

Bakefil Frambuesa 1150g
Aguardiente 100g
Preamasado

Tegral Soft’r Pur Beurre 1150g
Agua +500g
Levadura fresca 709

2° Amasado

Preamasado 17209
Tegral Soft’r Pur Beurre 17209
Agua 4609
Yemas 4509
Azucar 300g
Miel 50g
Aroma Naranja Extra Pasta Base 209
Aroma Limén Extra Pasta Base 20g
Mantequilla 4009
Relleno

Castanas en almibar escurridas 15009

MONTAJE: una vez frio el panettone inyectar la
frambuesa con aguardiente y tferminamos

con media castana pegada con chocolate
para tapar los puntos de inyeccion.

PROCESO

® Mezclar todos los ingredientes en batidora
para afinar bien. Dejar reposar.

® Dosificar mediante manga en la superficie
del panettone antes de hornear.

® Mezclar todos los ingredientes para afinar
bien. Dejar reposar.

® Amasar fodos los ingredientes hasta con-
seguir una masa fina. Poner en nevera a
4°C durante 24h.

® Amasartodos losingredientes a excepcion del
azucar, la miel, la mantequilla y el relleno. Anadir
progresivamente el azdcary la miel. Agregar la
mantequilla a intervalos. Por Ultimo, incorporar el
relleno. La temperatura final del amasado debe
ser de 25°C.

® Poner en una cubeta y dejar doblar su volumen
aproximadamente 2-3 h. Pesar piezas de 500 g. y
bolear. Meter en el molde y dejar a 5°C durante
24h. Fermentar +3 horas a 30°C y 80% HR. El
punto 6ptimo en los moldes bajos es cuando la
masa de las paredes le queda 1Tcm para llegar
a la superficie. Poner la glasa encima con la
ayuda de una manga pastelera, una vez termi-
nado y empolvar con Surfin. Acabado antes de
hornear: hacer una cruz y depositar una nuez de
mantequilla en el centro.

® Cocerenhorno de aire a 175°C o en horno
estatico a 185-190°C sin vapor £28-30 minutos.
La temperatura 6ptima de final de coccidn és
cuando el centro del panettone llega a 93°C.
Una vez cocidos dar la vuelta mediante un
gancho pinchado por la base y dejar enfriar.
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https://www.puratos.es/es/products/cocoa-powder-chocolante
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/products/bakefil-frambuesa
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.youtube.com/watch?v=ecUZ9TXcDbU

Masa Panettone 5009 Az0car Insoluble 15g

Glasa 30g
Trozos de nueces 159 TOTAL 5609
Betina Pastelera Extra 20g Mezclar todos los ingredientes en batidora
Surfin 310g para afinar bien. Dejar reposar.
Claras 1259 Dosificar mediante manga en la superficie -
Harina de Aimendra 120g del panettone antes de hornear. | ‘
Nueces c/s .
Tegral Soft’r Pur Beurre 11509 Amasar todos los ingredientes hasta conse-
guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
+
Agua +500g durante 24h.
Levadura fresca 70g
Preamasado 17209 Amasar todos los ingredientes a excepcion
Tegral Soft'r Pur Beurre 1720g d§| ozpeor, la miel, la mcn’reqyillo y el rel.leno.
Anadir progresivamente el azdcary la miel.
Agua 4009 Agregar la mantequilla a intervalos. Por
Yemas 600g Ultimo, incorporar el relleno.
Azucar 400g La temperatura final del amasado debe
Miel 20g ser de 25°C. Poner en una cubeta y dejar
. doblar su volumen aproximadamente 2-3
Aroma Naranja Extra Pasta Base 209 .
o h. Temperatura de fermentacion en bloque
Aroma Limon Extra Pasta Base 20g a 30°C y a 80% H.R. Pesar piezas de 500 g.
Mantequilla 10g y bolear. Meter en el molde y dejar a 5°C
durante 24h. Fermentar £3 horas a 29-30°C y
80% HR. El punto 6ptimo es cuando la parte
central llega a la altura del molde. Poner
encima con la ayuda de una manga paste-
Pasas 1000g Iefc la glasa, las perlas de azucar, Iqs nueces
mitades a trozos y empolvar con Azucar
Ratafia 200g Insoluble por encima. Acabado antes de hor-
Nueces 600g near: hacer una cruz y depositar una nuez de
mantequilla en el centro. *ﬁ
*macerar 24h las pasas con la Ratafia Cocer en horno de aire a 175°C o en horno

estdtico a 185-190°C sin vapor £30 minutos. La
temperatura 6ptima de final de coccion és Pt
cuando el centro del panettone llega a 93°C. CONECTATE

Una vez cocidos dar la vuelta mediante un A LA VIDEO
gancho pinchado por la base y dejar enfriar. RECETA

una vez la temperatura interior del panettone es de 30°C ya se pueden embolsar.
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https://www.puratos.es/es/products/betina-pasteleraextra
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/products/harina-de-almendra-fina
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/nueces-mitades
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.youtube.com/watch?v=jycb4tTOyvw
https://www.puratos.es/es/products/nueces-mitades

Masa Panettone 500g Limdon 10g

Cubierta roja 759 Naranja 10g

Ardndano 20g TOTAL 6159

Tegral Soft'r Pur Beurre 11509 Amasar todos los ingredientes hasta conse-

Agua +500g guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
durante 24h.

Levadura fresca 70g

Pralicrac Chocolait PatisFrance 5009 Calentar y mezclar todos los ingredientes

Cacao-Trace

Carat Cakau Milk Cacao-Trace 5009

Colorante rojo 39

Amasar todos los ingredientes a excepcion
de azucar, miel, mantequilla y el relleno.

Preamasado 1720g Anadir progresivamente el azdcary la miel.
Tegral Soft'r Pur Beurre 17209 Ag‘rego‘r la mantequilla a intervalos. Por
Ultimo, incorporar el relleno.

Agua 4609
Yemas 4509 La tfemperatura final del amasado debe
Azlcar 3009 ser de 25°C. Poner en una cubetay dejar

. doblar su volumen aproximadamente 2-3
Miel 50g h. Temperatura de fermentacién en blo-
Aroma Naranja Extra Pasta Base 20g que a 30°Cy a 80% H.R.
Aroma Limén Extra Pasta Base 209 Pesar piezas de 500 gr. y bolear. Meter

. en el molde y dejar a 5°C durante 24h.
Mantequilla 400g Fermentar +/- 3 horas a 29-30°C y 80% HR.
El punto éptimo es cuando la parte central
llega a la altura del molde.

Acabado antes de hornear: hacer una
cruz y depositar una nuez de mantequilla
en el centro.

Ardndano Rojo 600g

Naranja 600g Cocer en horno de aire a 175°C o en horno
Limon 600g estatico a 185-190°C sin vapor +28-30m. La
Licor de Curacao 100g temperatura optima de final de coccion és

cuando el centfro del panettone llega
a 93°C. Una vez cocidos dar la vuelta

mediante un gancho pinchado porla
base y dejar enfriar.

*macerar frutas con licor Curacao 24h

A LA VIDEO
RECETA
una vez frio el panettone lo cubrimos con la cubierta roja y decoramos con la
fruta del relleno.
-21 -


https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/pralicrac-chocolait-patisfrance-cacao-trace
https://www.puratos.es/es/products/carat-cakau-milk
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.youtube.com/watch?v=ppD3rJr7wWQ

Masa Panettone

Cubierta de chocolate
Decoracion de chocolate
Relleno cremoso de chocolate
TOTAL

Tegral Soft’r Pur Beurre
Agua
Levadura fresca

Preamasado

Tegral Soft'r Pur Beurre

Agua

Yemas

Azucar

Miel

Aroma Naranja Extra Pasta Base
Aroma Limén Extra Pasta Base
Mantequilla

400g
100g

60g
2009
860g

11509
+5009
709

17209
17209
4609
4509
300g
50g
20g
209
4009

Todos los productos
(en azul) a un click

Amasar todos los ingredientes hasta conse-
guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
durante 24h.

Amasar todos los ingredientes a excepcion
de azucar, miel, mantequilla y el relleno.
Anadir progresivamente el azicary la
miel. Agregar la mantequilla a intervalos.
La temperatura final del amasado debe
ser de 25°C. Poner en una cubeta y dejar
doblar su volumen aprox. 2-3 h.

Pesar piezas de 400 gr. y bolear. Meter

en el molde y dejar a 5°C durante 24h.
Fermentar £3 horas a 30°C y 80% HR. El
punto 6ptimo en los moldes bajos de 500g
de masa es que a la masa de las paredes
le quede 1 cm para llegar a la superficie.

Acabado antes de hornear: hacer una
cruz y depositar una nuez de mantequilla
en el centro.

Cocer en horno de aire a 175°C o en horno
estatico a 185-190°C sin vapor = 28-30 m.

La temperatura éptima de final de coccidon
és cuando el centro del panettone llega

a 93°C. Una vez cocidos dar la vuelta
mediante un gancho pinchado porla
base y dejar enfriar.

una vez fria la pieza inyectar de Carat Nutolade, cubrir con Carat Cakau Dark

Cacao-Trace y decorar con Belcolade Chococurls.
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CONECTATE
A LA VIDEO
RECETA



https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/chococurls-belcolade
https://www.puratos.es/es/products/carat-cakau-dark
https://www.puratos.es/es/products/carat-cakau-dark
https://www.puratos.es/es/products/carat-nutolade
https://www.youtube.com/watch?v=xdrXt-1a-uU

COMPOSICION
EI Roscotte
de frU‘I'os Masa Panettone

Desenfreno ST

La octava tentacion, RECETA
PUro Vicio.

Glasa para Panettone

500g

Glasa 30g
20g

159

Azicar insoluble 15g

TOTAL 5809

Betina Pastelera Extra 20g
Surfin 3109
Claras 125g
Harina de Almendra (o Avellana) 120g
Avellanas c/s
Preamasado
Tegral Soft’r Pur Beurre 11509
Agua +500g
Levadura fresca 709
2° amasado
Preamasado 17209
Tegral Soft’r Pur Beurre 1720g
Agua 360g
Yemas 4509
Azucar 300g
Miel 50g
Aroma Naranja Extra Pasta Base 20g
Aroma Limén Extra Pasta Base 209
Mantequilla 400g
Relleno
Cereza roja mitad 3509
Naranja en discos 3509
, % Fruta Verde 3509
! i?:fﬁ;:‘g Nueces 3509
Palitos de almendra 3509

RECETA

Todos los productos
(en azul) a un click

PROCESO

e Mezclar todos los ingredientes en la
batidora para afinar bien. Dejar reposar.
Dosificar mediante manga en la superficie
del panettone antes de hornear.

e Amasar todos los ingredientes hasta con-
seguir una masa fina. Poner en la nevera a
4°C durante 24h.

e Amasartodos los ingredientes a excepcion de
azucar, miel, mantequilla y el relleno. Anadir
progresivamente el azicary la miel. Agregar
la mantequilla a intervalos. Por Ultimo, incor-
porar el relleno.

® Latemperatura final del amasado debe
ser de 25°C. Poner en una cubeta y dejar
doblar su volumen aproximadamente 2-3 h.
Temperatura de fermentacion en bloque a
30°C y a 80% H.R. Pesar piezas de 500 gr. y
bolear.

e Darlaforma de roscony dejar a 5°C durante
24h. Fermentar 3 horas a 29-30°C y 80% HR.
Poner encima con la ayuda de una manga
pastelera la glasa, poner perlas de azucar, los
palitos de almendras y empolvar con Azucar
Insoluble por encima.

® Cocerenhorno de aire a 175°C o en horno
estatico a 185-190°C sin vapor £28-30 m.

® Latemperatura Optima de final de coccidon es
cuando el centro del panettone llega a 93°C.
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https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/cereza-roja
https://www.puratos.es/es/products/naranja-en-discos
https://www.puratos.es/es/products/fruta-verde
https://www.puratos.es/es/products/nueces-mitades
https://www.puratos.es/es/products/palitos-de-almendra
https://www.puratos.es/es/products/betina-pasteleraextra
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.puratos.es/es/productos/azucar-insoluble
https://www.puratos.es/es/productos/harina-de-almendra-fina
https://www.youtube.com/watch?v=4Tr1bZuN7f4

COMPOSICION
Masa Panettone cubierta de Gianduja Avellanas 5009 Lq Pq ne“one

de Gianduja
- Nibs
RECETA PROCESO Vanidad y

Glasa para Panettone

Betina Pastelera Extra 209. e Mezclar todos los ingredientes en Ad ord q ue 'I'O d OS

surfin 310 g. Thermomix para afinar bien. Dejar reposar.

Claras 1259. ® Dosificar mediante manga en la superficie Ie O d m I re n O ﬂTeS d e
Harina de Almendra 120 g. del panettone antes de hornear.

® Esparcir los pistachos por encima. peg O rl e U n bOCO d O.

Cubierta de Gianduja

Gianduja Lait 36% CT PatisFrance 500g9. e Fundiry mezclar los ingredientes.
Carat Cakau Milk 500 g.

Dados de Gianduja . .
® Fundir Carat Cakau Milk e incorpo-

Gianduja Lait 36% CT PatisFrance 1000 g. rar Gianduja Lait 36% CT PatisFrance.
Carat Cakau Milk 500 g. Homogeneizar. Poner la mezcla en un
marco y congelar. Cortar dados gruesos
de unos 2 cm.

Preamasado

Tegral Soft’r Pur Beurre 1150 g. ® Amasar fodos los ingredientes hasta con-

Agua +500 g seguir una masa fina. Poner en nevera a
- - 4°C durante 24h.

Levadura fresca 70 9.

2° amasado e Amasar todos los ingredientes a excepcidn del
azucar, la miel, la mantequilla y el relleno.
Preamasado 17209. ¢  Afadir progresivamente el azdcar y la miel.
Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g. ® Agregar Softgrain Nibs Belcolade CT.
® Agregarla mantequilla a intervalos.
Agua 460g. ® Incorporar los dados de Gianduja congelados
Yemas 450 9. al final del amasado.
AzUcar 300 g. e Latemperatura final del amasado debe ser
Miel 50 g. de 25°C.
- ® Poner en una cubeta, dejar arrancar la
Aroma Naranja Exira Pasta Base 20 9. fermentacién y dejar a 5°C durante la noche
Aroma Limén Extra Pasta Base 20 g. para doblar su volumen.
Mantequilla 400 g. ® Pesar piezas de 500 g. y bolear.
® Meteren el molde.
Softgrain Nibs Belcolade CT 4009. ¢ Fermentar +3 horas a 29-30°C y 80% HR. El
punto 6ptimo es cuando la parte central llega
Relleno a la altura del molde.
® Coceraenhorno de aire a 175°C o en horno p
Dados de Gianduja. estatico a 185-190°C sin vapor £30 minutos. La CONECTATE
temperatura dptima de final de coccién es A LA VIDEO
cuando el centro del panettone llega a 93°C.
MONTAJE: banar con la cubierta de Gianduja Una vez cocidos dar Igvuelfo medigm‘e un RECETA
y embolsar. gancho pinchado por la base y dejar enfriar

hasta 30°C en el interior.
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https://www.puratos.es/es/productos/betina-pasteleraextra
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/productos/harina-de-almendra-fina
https://www.puratos.es/es/productos/Gianduja-Milk-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Gianduja-Milk-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Gianduja-Milk-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/carat-cakau-milk
https://www.puratos.es/es/productos/carat-cakau-milk
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base
https://www.puratos.es/es/productos/softgrain-nibs-con-chocolate-belcolade-cacao-trace
https://www.puratos.es/es/productos/softgrain-nibs-con-chocolate-belcolade-cacao-trace
https://www.puratos.es/es/productos/carat-cakau-milk
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.youtube.com/watch?v=15YVoUXdT0s

Panettone
de Pistacho

q N >
Osadia -

Se atreve con un extra
de relleno que no te

dejara indiferente.

CONECTATE
A LA VIDEO
RECETA

COMPOSICION

Masa Panettone 500 g. Cubierta pistacho 75 9.

Glasa 30 9. Relleno Pistacho 100 g.

Pistachos 15g. TOTAL 720 g.

Glasa para Panettone

Betina Pastelera Extra 20g9. e Mezclar todos los ingredientes en

Surfin 310 g. Thermomix para afinar bien. Dejar reposar.

Claras 125 Dosificar mediante manga en la superficie

9- del panettone antes de hornear.

Harina de Almendra 120 g. Esparcir por encima pistachos.

Pistachos c/s.

Cubierta de Pistacho

Cover White 5009. & Fundir Cover White y mezclar Pralirex

Pralirex Pistache 100% PatisFrance 100 g. Pistacho 100% PatisFrance.

Relleno de Pistacho

Filocrem White 450 g. o Mezclarlos dos ingredientes e inyectar al

Pralirex Pistache 100% PatisFrance 150 g. pannefone una vez frio.

Pistacho en Almibar

Azucar 500 g. o Hervirel azUcar con el agua e incorporar los

Agua 500 g. pistachos. Dejar en remojo 12 horas.

Pistachos 400 g.

Preamasado

Tegral Soft’r Pur Beurre 1150 g. ®  Amasar todos los ingredientes hasta conse-

AQUA +500 guir una masa fina. Poner en nevera a 4°C
9 - g durante 24h.

Levadura fresca 70 g.
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https://www.puratos.es/es/productos/betina-pasteleraextra
https://www.puratos.es/es/products/surfin
https://www.puratos.es/es/productos/harina-de-almendra-fina
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/productos/cover-white
https://www.puratos.es/es/productos/cover-white
https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/filocrem-white-100f
https://www.youtube.com/watch?v=-Tid4ZrNbCY

Preamasado

Tegral Soft’r Pur Beurre

Agua

Yemas

Azucar

Miel

Aroma Naranja

Aroma Limén

Mantequilla

Pralirex Pistacho 100% PatisFrance

Pistachos en almibar
Dados de limén confitado

Todos los productos
(en azul) a un click

Amasar todos los ingredientes a excepcion
del azucar, la miel, la mantequilla y el relleno.

Anadir progresivamente el azdcary la miel.
Agregar la mantequilla a intervalos.
Agregar Pralirex Pistacho 100% PatisFrance.

Incorporar los pistachos en almibary el limdén
confitado al final del amasado.

La temperatura final del amasado debe ser
de 25°C.

Poner en una cubeta y dejar doblar su
volumen durante + 2-3 h.

Pesar piezas de 500 g. y bolear.

Meter en el molde bajo y dejar a 5°C durante
24h. Fermentar £3 horas a 29-30°C y 80% HR.
El punto 6ptimo es cuando la parte central
llega ala altura del molde.

Conla ayuda de una manga pastelera
poner la glasa, y unos pistachos por encima.

Cocer a en horno de aire a 175°C o en horno
estatico a 185-190°C sin vapor £30 minutos.

La temperatura éptima de final de coccion
es cuando el centro del panettone llega a
93°C.

Una vez cocidos dar la vuelta mediante un
gancho pinchado por la base y dejar enfriar
hasta los 30°C.

inyectar con el relleno de pistacho. Banar con la cubierta de pistacho y embolsar.

;Como hacer

que tus Panetiones
acaparen todas
las miradas?

Tenemos los Kits
que estabas
esperando


https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/productos/Pralirex-Pistachio-Patisfrance
https://www.puratos.es/es/products/tegral-soft_r-purbeurre
https://www.puratos.es/es/products/naranja-extra-pasta-base
https://www.puratos.es/es/products/limon-natural-pasta-base

L. KI

CAJA
TEMPTATION

CODIGO DEL KIT: 6001831

¢Qué elementos
contiene éste Kit?
Incluye 90 cajas de
Panettone:

APTAS para panettone

clasico y panettone bajo.

No te pierdas nuestros
Kits Panettone
Temptation

3 Kits que haran brillar
tus Panettones

EDICION LIMITADA
HASTA FINALIZAR
EXISTENCIAS


https://www.puratos.es/es/productos/kit-caja-temptation

PANETTONE

CODIGO DEL KIT: 6001271

CLASICO 90uds.

Este Kit estd compuesto por:

BASE STANDARD

90 moldes de Panettone
estandar.

ALAMBRE

90 cierres de
alambre

EDICION LIMITADA
HASTA FINALIZAR
EXISTENCIAS

BOLSAS

90 bolsas
tfransparentes

PANETTONE
BAJO 90uds.

CODIGO DELKIT: 6001846

3.KI

Este Kit estd compuesto por:

BASE BAJO
90 moldes de
Panettone bajo.

ALAMBRE

90 cierres de
alambre

EDICION LIMITADA
HASTA FINALIZAR
EXISTENCIAS

BOLSAS

90 bolsas
transparentes


https://www.puratos.es/es/productos/kit-panettone-clasico
https://www.puratos.es/es/productos/kit-panettone-bajo
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