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Panettone s LIEVITO MADRE DOLCE

Kvasok:

Muka na Panettone 8,000 kg

LIEVITO I\/IADRE DOLCE 2,500 kg

Vajecny Zltok 1,000 kg

Sof 0,100 kg

Drozdie 0,010 kg

voda 5,000 |

Maslo, méakkeé 2,000 kg

Hmotnost spolu 18,610 kg

1. Doba miesenia: 3 + 6 minut, Spiralovy miesic

2. Doba miesenia: 4 — 6 minat pomaly

Teplota cesta: 26 -28°C

Odlezanie: 12 — 14 hodin pri teplote 26 — 27 °C
Na kontrolu sa odporuca vlozit' 0,300 kg kvasku do nadoby s objemom
1 liter. Ked cesto dosiahne vySku zodpovedajuacu 1 litru, pokradujte s
hlavnym cestom.

Postup spracovania: VSetky prisady, okrem masla, vymiesit do hladkého cesta. Néasledne

pomaly vmieSat maslo.
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Hlavné cesto:

W
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Kvasok 18,610 kg
Muka na Panettone 3,000 kg
Voda 0,500 |

Cukor 3,000 kg
Med 0,500 kg
Vajeény Zitok 2,000 kg
Aromy (vanilkov4, citrébnova, pomarancova) g.s.
Maslo, méakké 3,000 kg
Hrozienka 4,000 kg
Pomarancova kéra 3,000 kg
Hmotnost spolu 37,610 kg

1. Doba miesenia:
2. Doba miesenia:
Teplota cesta:
Odlezanie:

Navazka:

Medzikysnutie:

Postup spracovania:

Kysnutie tvar. cesta:

Teplota pecenia:

Doba pecenia:

Odporucanie:

3 + 6 minut, Spiralovy miesi¢
20 — 25 minut pomaly

26 - 28°C

cca. 45 minut pri teplote 28 °C

0,750 kg pre formy a 0,700 kg
1,070 kg pre formy a 1,000 kg

5 —10 minat

Kvasok, muku na Panettone avodu vymieSat do hladkého cesta.
Nasledne pomaly primieSat ostatné prisady. Na zaver do cesta
primieSat hrozienka a pomarancovu kéru.

Po odlezani cesta navazit na pozadovanu velkost, zaoblit s trochou
oleja a nechat kysnut. Po medzikysnuti znova zaoblit a koncom dole
ulozit do formy. Ked sa objem klonkov zvac¢si dvojnasobne narezat
ostrym nozom do kriza, do stredu rezu vlozit kusok masla a piect.

4 — 5 hodin pri 30 °C, kym sa objem nezvacsi dvojnasobne. Pre
kontrolu sa odporu¢a 0,050 kg cesta vlozit do nadoby s objemom a
100 ml.

175 °C, klesajuc na 160 °C (etazova pec)
Na poslednych 15 minut otvorit odtah.
45 — 50 mindt na Panettone a 0,700 kg

50 — 55 mindt na Panettone a 1,000 kg
(Teplota jadra: minimalne 94 °C)

Panettone po upeceni napichnut na Spajdle a nechat vychladnut
hore nohami. Potom Panettone vzduchotesne zabalit.
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