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MétHode Yo\Pio\Q/

Environ 4h 30

Liste des ingrédients

GRANDI OCCASIONI.......cecvvcerereeencines 10,000 Kg
Levure........ . 0,400 Kg
7 1) RO ... 3,300 L
SUCTR . c-csismivisssmisivsssisvsassmssssssmsvsisissienvaisss 0,500 Kg
Sirop de malt. s 0,330 Kg
Jaunes d'ceufs....... 2,000 L
Beurre (MOU).......ovenec.. 1,400 Kg
RAISING SBCS...vumrerreerreerieerrssesseeseeasrasessenaes 3,000 Kg
Dés d'0ranges Confits........oovveeereeeerereenens 1,000 Kg

Réalisation de la PM@

* Mélanger GRANDI OCCASIONI, la levure, I'eau, le sucre, le
Sirop de malt, le jaune d’ceufs 3 minutes en 1% vitesse.

« Passer 15 min. en 2°™ vitesse et ajouter progressivement
les 1,4Kg de beurre mou.

« Revenir en 1% vitesse et incorporer les 3Kg de raisins secs
et les 1kg d'oranges confits.

Température de pate fin de pétrissage : 26 a 28°C
Pointage : 1h30 a 32°C et 75% d’hygrométrie

Aprés la période de pointage, peser des patons de 450g.
Bouler et laisser un temps de détente de 20 min. Bouler a
nouveau et mettre en moules a Panettone.

Temps de pousse : Th30 a 2h dans une étuve a 32°C et 75%
d’hygrométrie(le sommet de la pate doit arriver a hauteur du
moule)

A la sortie de I"étuve laisser crodter |a pate environ 20 min a
température ambiante et pratiquer une incision en forme de
croix et déposer au centre de cette derniére un morceau de
beurre.

Cuisson :

Température :

BOUEAISOIC . csimmsrasvmonmisss 180°C
Four ventilé........ccoeeveee 150°C
Temps :

Pour des pieces de 450 .........wwuuerereurerseneens 40 min.

Température a cceur....... 94°C




L2 plus traditionnel des gateaux italiens,

N\@H\oo\w HMi-HoN\dlez

Environ 8 h )

_ Ehape N° 2
Liste des I'\gf“l@ﬂ‘l's Jaune d'ceufs 1,000 L
GRANDI OCCASIONI 10,000 Kg « Mélanger les jaunes 3 min en 1% vitesse
Levure 0,150 Kg « Passer 8 min en 2™ vitesse et ajouter progressive-
Fau 4,100 L ment les 2,800 Kg de beurre mou
Sucre 0,800 Kg « Revenir en 1 vitesse et incorporer les 3 Kg de rai-
Sifop de malt 0,700 Kg ‘ sins secs et les 1,5kg d'oranges confits
Jaunes d’ceufs 1,000 L Température de pate fin de pétrissage : 26 a 28°C
TR () 11) M —— 2,800 Kg " Pointage : 2h30 & 32°C et 75% d’hygrométrie
RAISINS SBLS...vvurerersmrersssersssesssserssseesssssssssssssssssssanes 3,000 Kg Aprés la période de pointage peser des patons de
Dés d'oranges confits . 1,500 Kg 450g. Bouler et mettre en moules a Panettone.

Temps de pousse : 2h dans une étuve a 32°C et 75%
d’hygrométrie(le sommet de la pate doit arriver a hau-

Réalisation du Sponge teur du moule)

A la sortie de I'étuve laisser crodter |a pate environ 20
min 3 température ambiante et pratiquer une incision
en forme de croix et déposer au centre de cette der-

+ Mélanger GRANDI OCCASIONI, la levure, I'2au 2 minutes en 1% vitesse puis 6
minutes en 2°™ vitesse.

Température de pate fin de pétrissage : 26 a 28°C niére un morceau de beurre.
Pointage : 2h30 & 32°C et 75% d’hygrométrie (le volume de la pate doit tripler). Cuisson :

Tempeérature :

O ESOB ussssrmsssss it istses e T, 180°C
Réalisation de la Pa‘k’ Four ventilé....... 150°C
64'0\[? ¢ No ‘ 1 sz)tt?rpcslés pieces de 4509........coovvrerreneee 35 a 40 min.
Sponge....... 14,250 Kg Température a ceeur ....... ... 94°C
Sucre..... ....0,800 Kg
SIROP DE MALT ....0,700 Kg
Mélanger ces 3 éléments 3 min. en 1¢¢ vitesse. A la sortie du four piquer les moules a PANETTONE

‘ a l'aide d‘aiguilles en forme de grand U en les

suspendant pendant 8 h la téte vers le bas afin
d’empécher son affaissement.




Toute une +vadition,
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Towl'@ uwne HMPHOA,

Ala sortie du four piquer les moules a PANEIIiONE
3 l'aide d'aiguilles en forme de grand U en ::i
suspendant pendant 8 h la téte vers le bas afin

d'empécher son affaissement.

Reéalisation de la pate
Liste des ingrédients Chape N'

Mix 10Kg ST ([ P 14,500 Kg SUCTR.. recrireessesesmovmnranends 0,800Kg
""""""""""""""""""""""""""""""""""" Sirop de malt...................0,700 Kg Couverture fondue............... 2Kg
LEVUTR ...t 0,200K , . . )
g Mélanger ces 3 éléments 3 min en 1°¢ vitesse
(1 (O .. DRI 4,300L
ST cessssmsssssssssssssssssismmsssssios 0,800Kg @mfm N° 2
L1 SO —— 0,700K9  Jaune doeufs................. 1
JOUNES dRUES .ot 1L Mélanger ces derniers 3 min en 1¢¢ vitesse, passer 8 min en 2™ vitesse et ajouter
BRUITE {MOU)csmmssscsscssimisssamssssusssasi 2,800Kg progressivement les 2,800Kg de beurre mou, revenir en 1¢¢ vitesse et incorporer les
DIOPS <eooereeeeeeemeesseseneseeesssssssesssssnessessssesessssnns 3kg  3kg de drops et 1,5kq de dés d'oranges confites.
Dés d'0ranges CONfits............eeeeuemmerrrerereerennes 1,5kg  Température de pate fin de pétrissage : 26 a 28°C
(Si vous n'optez pas pour les dés d'oranges remplacer Pointage : 2h30 a 32°C et 75% d’hygrométrie
derni d ttes de chocolat Y
Ges eynlers PGS pdnes de. G oelay Apres la période de pointage peser des patons de 0,480kg pour les grands moules et =
COUVRITUTE FONAUR .o 2K 0,270kg pour les petits moules. Bouler et mettre dans les moules a Panettone. Avant
la mise en chambre de pousse badigeonner chaque paton de la masse amande cit¢ ¢
: : ai- dessous A l'aide d’un tamis recouvrir cette masse de cacao. E
Reéadlisation du Sponge
Mix 10K \ps de pousse : 2h dans une étuve a 32°C et 75% d’hygrométrie (le sommetdela %
................................................................. g pate dolt a”lver aU ‘% dU moule) §
LOVUT ... eaene 0,200Kg ABTds I3 Dousse et avantienfournt Recouvrir & nouveau la masse de cacao y
BBU oottt tcceeerees s seees e s essessaessensenee 4,3'. deposer qUequeS drops et du sucre gros grams
Mélanger I'ensemble des ingrédients 2 min en
1€ vitesse + 6 min en 2™ vitesse Réalisation de la masse amande
perature de pate, fin de pétrissage SUCT® GlACE .oererereeereeneeeseeeeeeen e 2,5kg
26 3 28°C AMANAE €N POUATE.....rrreerereeerreeeeresceens 2,5kg
: 2h30 @ 32°C et 75% d’hygrométrie BIANC 0/ RUFS.....oovooveeeeesemmsessessesessssesssssssssssseees 1,51

Ve valNTie- o EugR i i) Arome amandes ameres ..............coweeeeeenn. 0,006 kg

e : Four a sole 180°C
Four ventilé 150°C
Pour les moules a 0,270kg de pate = 30 min
Pour des moules de 0,480kg = 45 min
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