
Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio

les fiches conseils

PANETTONE
PRÉPARATION POUR PANETTONE

• Préparation idéale pour la réalisation de panettones mais aussi de 
diverses autres spécialités de viennoiseries italiennes.

• La régularité du produit après cuisson est imposante dans son moule 
traditionnel.

• PANETTONE est à base de levain naturel.

Réf. 4095SAC
DE 

10 KG



les fiches conseils

Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles 
sur notre site internet : www.disgroup.fr

Retrouvez la préparation PANETTONE 
dans de nombreuses recettes de nos 
conseillers techniques :

• Le panettone aux Fruits Confits
• Le panettone aux Pralines
• Le panettone aux Noisettes
• Le panettone au Chocolat
• Les tartes Fougasse etc ...

Le panettone

Composition : 

– Mix Panettone Irca 

– Mix fruits confi ts pour panettone  

 Ticino Uno 

 – Macaronnade

Le panettone

PANETTONE AUX FRUITS CONFITS

• 3 kg  de Mix Panettone IRCA

• 1 L d’eau (tempérée à 28°C)

• 510 g de jaunes d’œufs

• 150 g de sucre

• 18 g de sel

• 90 g de levure Zeus

• 750 g de beurre

• 1500 g de Mix fruits confi ts pour panettone Ticino Uno

MACARONNADE

• 200 g d’amandes en poudre naturelle DISGROUP

• 360 g de sucre glace

• 100 g de fécule de maïs

• 100 g de Farine T45 DISGROUP

• 240 g de blancs d’œufs DISGROUP

• 10 g de vanille 200 DISGROUP

• QS  d’amandes entières

• QS  de sucre casson

Mélanger à sec, la poudre d’amande, le sucre glace, la 

fécule, la farine. Ajouter les blancs d’œufs puis la vanille.

MÉTHODE   DE   FABRICATION

Pétrir le mix panettone avec les jaunes, le sucre, 

le sel, la levure et les ¾ de l’eau. Lorsque la pâte se 

forme, bassiner avec le restant de l’eau. Pétrir jusqu’au 

décollement de la pâte des parois de la cuve du batteur. 

Ajouter le beurre pour fi nir le pétrissage. Mélanger les 

fruits.

Donner 1 heure de pointage à 28-30°C. Faire un rabat 

puis 30 mn de pointage à nouveau.

Peser à 700 g, puis bouler en prenant soin de ne pas 

trop fariner pour ne pas former de bulle d’air au centre 

des panettones. Déposer dans les moules (diamètre 

15,3 cm - hauteur 11 cm).

Apprêt : 3 heures de pousse à 30°C. Sortir un quart 

d’heure pour former un léger croûtage.

Étaler au centre la macaronnade puis parsemer 

d’amandes, de sucre casson avant de saupoudrer de 

sucre glace.

Cuisson : 10  mn à 170°C puis 35-40  mn à 160°C. 

Pour le ressuage, embrocher les Panettones et les 

retourner afi n qu’ils refroidissent sans se déformer, 

minimum 8 heures. Emballer dans des sachets adaptés.

Recette pour 

10 Panettones de 700 g

Recette proposée par Marc Hemery 

Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès 

de votre distributeur

LES  PRODUITS 

de la recette

Idée recette

La Fougasse
INGRÉDIENTS : 
• 1000 g de  base Panettone • 150 g d’eau• 200 g de lait• 150 g d’œufs• 150 g de beurre• 25 g de levure• 10 g de sel

Pétrir tous les ingrédients à l’exception de l’eau qui doit être ajoutée graduellement pour obtenir une pâte lisse.Laisser pointer cette pâte en bac durant 45 mn. Peser des pâtons de 350 g et 70 g. 
Bouler avant de laisser reposer 15-20 mn. Étaler ces pâtons en formes de disques et placer dans les 

moules. 
Laisser pousser 1h30 à 28-30°C. 
Dorer, parsemer la surface avec du sucre et percer le dessus légèrement avec le bout des doigts. 

Étaler régulièrement les fruits dessus. 
Mettre quelques dés de beurre et cuire à 220°C durant  12 mn environ.

Recette pour 24 pièces individuelles de 70 g crus

Laisser pousser 1h30 

Possibilité de diversifier les parfums.Exemple : Garniture Frutt idor fr uits de bois

Pétrir en 1ère vitesse la préparation PANETTONE, le 
sel, le sucre, la levure, les jaunes et la moitié de l’eau. 
Rajouter le restant de l’eau progressivement jusqu’à ce 
que la pâte se forme, puis pétrir en 2ème vitesse afin 
que la pâte se décolle des parois de la cuve. 
Incorporer le beurre lorsque la pâte est bien lisse, 
mélanger en 1ère vitesse les raisins et les cubes 
d’écorces d’oranges. Laisser pointer 1 heure en cuve et 
rabattre avant de peser des pâtons de 300 et 500 g.
Bouler dans les moules si caractéristiques aux 
panettones et laisser pousser jusqu’en haut du moule. 
Laisser croûter un quart d’heure, lamer en croix avant 
de badigeonner au pinceau de beurre fondu.
Cuire à 180°C pendant 20 minutes puis ramener à 
150°C durant 10 à 15 minutes.

PANETTONE ............................................................ 1000 g
Eau .............................................................................. 350 g
Sel ................................................................................... 6 g
Sucre  ............................................................................ 50 g
Levure  ............................................................................ 40 g
Jaunes d’œufs DISGROUP .......................................... 170 g
Beurre DISGROUP...................................................... 250 g
Raisins secs DISGROUP.............................................. 300 g
Cubes d’écorces d’oranges confites DISGROUP .. 150 g

PANETTONE RAISINS / ORANGES CONFITES

Idée recette :Idée recette :


