Ligne mix pour pitserie
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e Préparation idéale pour la réalisation de panettones mais aussi de
diverses autres spécialités de viennoiseries italiennes.

e La régularité du produit apres cuisson est imposante dans son moule
traditionnel.

o PANETTONE est & base de levain naturel.
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Conseils proposés par nos conseillers techniques :

« Les Ingrédients du Succes » :
Marc Hemery et Hugo Alessio



............................................................ 1000 g
SIS e R S b e i e e 350 g
el i S e e 6 g
SHEReT HEs N s S A S R 50 ¢
Lewlnai e s e s e e 409
Jatnes d ecufs BISEGRAOUP S Suesindna n s sl 170 g
Betirre DISOROUR e s i i i it 250 g
Rajsins secs DISOGROUP i st fis e 300 g

Cubes d’écorces d’oranges confites DISGROUP .. 150 g

Pétrir en 1ére vitesse la préparation PANETTONE, le
sel, le sucre, la levure, les jaunes et la moitié de I’eau.
Rajouter le restant de I’eau progressivement jusqu’a ce
que la pate se forme, puis pétrir en 2eéme vitesse afin
que la pate se décolle des parois de la cuve.

Incorporer le beurre lorsque la pate est bien lisse,
mélanger en 7lere vitesse les raisins et les cubes
d’écorces d’oranges. Laisser pointer 1 heure en cuve et
rabattre avant de peser des patons de 300 et 500 g.
Bouler dans les moules si caractéristiques aux
panettones et laisser pousser jusqu’en haut du moule.
Laisser crolter un quart d’heure, lamer en croix avant
de badigeonner au pinceau de beurre fondu.

Cuire a 180°C pendant 20 minutes puis ramener a
150°C durant 10 a 15 minutes.
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R’e"trOL‘Ne:z la préparation PANETTONE

dans de nombreuses recettes de nos

conseillers techniques :

e Le panettone aux Fruits Confits
e Le panettone aux Pralines
e Le panettone aux Noisettes

e Le panettone au Chocolat
e Les tartes Fougasse etc ...

« Les Ingrédients du Succes »



