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SKLADNIKI

CIASTO

10 kg MAKA PERFECTO 28L WODA
BONGIOVANNI

0,32 kg DROZDZE SWIEZE ALFAPRO 1,6 kg ZOtTKO BALTICOVO
RAPIDA

3,95 MAStO 82% 0,9 kg MASA JAJOWA

kg PASTERYZOWANA

BALTICOVO

0,1kg MIOD WIELOKWIATOWY 0,8kg CUKIER
RATOS

0,03 DELIPASTA WANILIOWA 2kg SKORKA POMARANCZOWA

kg FABBRI

2,5kg RODZYNKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pierwsze ciasto: Umies¢ wode, z6ttka i Swieze
drozdze piwne razem z mieszankg

w mikserze . Wyrabia€ na pierwszej
predkosci przez okoto 8-10 minut

w przypadku miksera spiralnego lub 5 minut
w przypadku mieszalnika dwuramiennego.
Po tym czasie przetgczy¢ na drugq predkosé
i pozwoli¢ siatce glutenowej catkowicie sie
rozwing¢, uzyskujgc w ten sposéb gtadkie,
suche ciasto. Dodaj masto w temperaturze
pokojowej i pozwdl mu catkowicie sie
wchtongg. Pierwsze ciasto zostanie uznane
za gotowe, gdy $cianki misy miksera
pozostangq czyste. Kohcowa temperatura
ciasta powinna wynosi¢ okoto 30°C. Aby
osiggnqc te temperature, konieczne bedzie
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https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-0-perfecto-10kg-molini-bongiovanni-22063275012
https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-0-perfecto-10kg-molini-bongiovanni-22063275012
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/zoltko-plynne-1kg-balticovo-7798930317
https://esavpol.pl/maslo-ekstra-82-kostka-200g-218526981
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/miod-naturalny-wielokwiatowy-4kg-ratos-natura-218527587
https://esavpol.pl/miod-naturalny-wielokwiatowy-4kg-ratos-natura-218527587
https://esavpol.pl/cukier-bialy-1kg-paczka-1op-10x1kg-218528814
https://esavpol.pl/delipasta-waniliowa-bourbon-27j-1-5kg-fabbri-218529986
https://esavpol.pl/delipasta-waniliowa-bourbon-27j-1-5kg-fabbri-218529986
https://esavpol.pl/skorka-pomaranczowa-kandyzowana-10-kg-alfapro-1737954912
https://esavpol.pl/rodzynka-jasna-malayer-aaa-a-10kg-alfapro-239355622

obliczenie, w jakiej temperaturze nalezy

wprowadzi¢ wode na poczqgtku, w zaleznosci

od wybranego miksera i temperatury

otoczenia.

©

Drugie Ciasto: Umiesci¢ drugq porcje
mieszanki PERFECTO, pierwsze dojrzate
ciasto, drozdze piwne, cate jajka i pierwszg
czes¢ z6ttka w mikserze i wyrabiaé na
pierwszej predkosci przez pierwsze 8/10
minut. Wigcz drugq predkos¢ i pozwdl, aby
siatka glutenowa idealnie sie rozwineta, az
ciasto bedzie gtadkie i suche. Dodaé cukier
i midd i pozostawi¢ do wchtoniecia.
Nastepnie doda¢ zéttka. Po catkowitym
wchtonieciu doda¢ masto w temperaturze
pokojowej, wanilig, a gdy ciasto catkowicie
wchtonie te sktadniki, doda¢ kandyzowanq
pomaranczeg i rodzynki. Kohcowa
temperatura ciasta powinna wynosi¢ okoto
29/30°C.

Gramatura: Kontynuuj cigcie produktu

z nastepujgcymi wagami zgodnie

z wybranym rozmiarem: 1kg Gotowy Produkt
= 1100g Surowej Wagi 750g Gotowy produkt
= 800g Waga surowa 500g gotowego
produktu = 560g surowej masy. Przystqpi€
do formowania kulek “pirlatura” i pozostawi¢
na stole warsztatowym na 20 minut
przykryte Sciereczkami. Po tym czasie
przystqpi€ do drugiego
formowania/pirrylowania i umiescié¢
uformowane ciasto w wybranych kokilkach..
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Garowanie: Pozostawi¢ do wyro$niecia
w temperaturze pokojowej (22-24°C) na
okoto 2/2,3 godziny lub do catkowitego
zwigkszenia objetosci poczgtkowej (1+4).
Wyrastanie mozna réwniez prowadzi¢

W nizszych temperaturach do 22°C, ale
osiggnigcie wskazanego powyzej
pieciokrotnego zwigkszenia objetosci
zajmuje wiecej czasu.

Odpoczynek: Gotowe ciasto odstawia sie na
30 minut w pojemniku zamknietym,

w temperaturze pokojowej i z dala od
ewentualnych przeciqgdw.

Kohcowe garowanie: Okoto 1,30/2h

w temperaturze pokojowej (22-24°C)
przykryte Sciereczkq, aby zapobiec utracie
ciepta. Uznaje sie za gotowe, gdy gora ciasta
pozostaje 1 cm ponizej poziomu papilotki.




©

Wykonczenie i pieczenie: Po wyro$nigeciu
ciasta wykonaj klasyczne nacigcie

w ksztatcie krzyza i wibz w Srodek kawatek
masta.Piec bez pary w temperaturze
165/170°C z zamknietym zaworem przez
okoto % catkowitego czasu, a nastepnie
otworzy¢ zawér, aby wysuszy¢€
produkt.Temperatura i czas pieczenia mogq
sie rozni¢ w zaleznosci od wtasciwosci
piekarnika. Panettone bedzie upieczony, gdy
osiggnie 91/92°C w srodku. Zaleca sig, aby
nie przekracza¢ wskazanej temperatury,
poniewaz spowodowatoby to nadmierne
zmniejszenie wilgotno§ci wewnaqtrz produktu,
a takze skrocenie okresu przydatnosci do
spozycia.

Okres przydatno$ci do spozycia:
Wyprodukowany w ten sposéb tradycyjny
Panettone bedzie miat okres przydatnosci do
spozycia wynoszqcy 45-60 dni. Po tym
czasie moze rozpoczgc sig proces
twardnienia produktu, a tym samym
stopniowy spadek wtasciwosci
organoleptycznych.

WSKAZOWKI:

e Piec — wysokos§¢ komory wypieku musi
mie¢ min. 30 cm, poniewaz
Panettone znaczqco rosnie.

« Szpikulce / igly do panettone —
niezbedne do zawieszania
wypieczonego panettone do gory
nogami w celu prawidtowego
studzenia.

« Papilotki - muszg by¢ specjalne,
bardzo sztywne formy papierowe
przeznaczone do panettone, ktére
utrzymujq ksztatt ciasta podczas

Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T.. +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl

Chtodzenie i pakowanie : przebi¢ panettoni
szpikulcami zaraz po wyjeciu z pieca

i odwréci€ do catkowitego ostygnigcia

i ustabilizowania wilgotnosci. (ok. 6/8 h).
Podczas chtodzenia nalezy unika¢ zmian
temperatury, aby zapewni€ dtuzszy okres
trwatoéci gotowego produktu. Po ostygnieciu
do temperatury pokojowej, zamknq¢

w odpowiednich plastikowych torebkach,
wktadajqc do Srodka okoto 3 lub 4 ml
alkoholu etylowego 90/92°Vol, aby zapobiec
rozprzestrzenianiu sie plesni.

Czysta etykieta: Postepujgc zgodnie z tym
przepisem, na etykiecie moze znajdowac sie
informacja: "Nasze produkty sq wolne od
sztucznych aromatéw i barwnikow,
konserwantéw i uwodornionych ttuszczéw".
Uzywajgc mieszanki PERFECTO na liscie
sktadnikow, oprécz tych zwykle uzywanych
w tradycyjnych przepisach na panettone,
nalezy wskazaé tylko drozdze (przeznaczone
jako drozdze piwne).




wyrastania i wypieku.

e Garownia — konieczna jest garownia
z mozliwosciq regulacji wilgotnosci,
zapewniajgca odpowiednie warunki
do wyrastania ciasta.
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