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Impasto

Tempo di impasto: 20 minutiin 1* velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale lavorare: Classico, farina forte, Levipan, lievito di birra e
acqua; una volta incorporati gli ingredienti aggiungere zucchero semolato, aroma.
Quando I'impasto & amalgamato, aggiungere i tuorli d’uovo; successivamente
aggiungere burro o margarina (precedentemente ammorbiditi).

Ad impasto ultimate, aggiungere Yasmin gocce di cioccolato (e gocce vanno
utilizzate fredde).

Spezzare in pastoni da 1500 g (per ottenere 36 PanCiocco da 40 g), arrotondare e
porre in cella di lievitazione per 60 minuti (30°C - 80% U.R.).

Spezzare e arrotondare i pastoni con la spezzatrice/arrotondatrice, porre i PanCiocco
ottenuti su teglie con carta da forno e far lievitare per 8o/go minuti in cella di
lievitazione (30°C - 80% UR.).

Cuocere a180°C per 18 minuti, ultimi 5 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra

Acqua

Zuccherc semolato
Tuorlo d'uovo

Burro (o margarina)
Vanillina in polvere
Aroma brioche o burro*
Yasmin gocce di cioccolato

1,400 kg
6oo g
1209
8og
7009
2004
2504
50049
29
q.h.
600

* Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma






Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2% velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan e acqua.
Successivamente, aggiungere tuorlo d'uovo. Gli ultimi s minuti aggiungere, poco alla
volta, il burro o la margarina (precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto
risulta liscio, porlo in un mastello e lasciarlo Tievitare 12 ore in cella di lievitazione
(27°C- 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
unavoltaincorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma; quando I'impasto
& amalgamato, aggiungere uova intere,

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare riposare in frigo per 30 minuti.
Sfogliare con margarina platte dando 3 pieghe a 3, intervallando con riposi in
frigorifero.

Stendere con sfogliatrice fino ad ottenere lo spessore desiderato, tagliare a triangolo,
formare i croissant e lucidare con Ovex.

Lasciare lievitare in cella lievitazione go minuti circa (30°C - 80% U.R.).

Cuocere a180°C per 20 minuti, gli ultimi 5 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte
Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Uova intere

Aroma croissant o burro

%

PER SFOGLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di impasto)

3,000 kg
1,000 kg
5009
59

1,850 kg
5004
1,000 kq

7.855kg
2,000 kg
1,000 kg
8og

150 g
jooq
150 ¢
q.b.

20049

* Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma
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Impasto

Tempo di impasto: 10 minutiin 1* velocita e 10 minuti in 2* velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare tutti gli ingredienti tranne il burro o margarina,
quandol'impasto & amalgamato,aggiungere il burro o margarina (precedentemente
ammorbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare riposare in frigo per 30 minuti.
Sfogliare con margarina platte dando ‘3 pieghe a 3, intervallando con riposi in
frigorifero.

Stendere con sfogliatrice fino ad ottenere lo spessore desiderato, tagliare a triangolo,
formare i croissant e lucidare con Qvex.

Lasciare lievitare in cella di lievitazione per 120 minuti circa (30°C - 80% U.R.).
Cuocere a180°C per 20 minuti, gli ultimi 5 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra

Acqua

Zucchero

Tuorlo d'uovo

Uova intere

Burro (0 margarina)
Aroma croissant o burro*

PER SFOGLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di pasta)

5,000 kg
2,000kg
5009
1509
2,000kg
70049
5009
1509
1,000 kg
q.b.

2009

*Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma
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Preimpasto

Ingredienti

Tempo di impasto: 20 minuti’in 1* velocita e 10 minuti in 2* velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente, aggiungere tuorlo d'uovo. Gl ultimi 5 minuti aggiungere,
poco alla volta, il burro o la margarina (precedentemente ammorbiditi). Quando il
preimpasto risulta liscio, porlo in un mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di
lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1" velocita e 10 minuti in 2" velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando I''mpasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorlo, successivamente
burro o margarina (precedentemente ammaorbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare riposare in frigo per 30 minuti.

Sfogliare con margarina platte dande 2 pieghe a 3 ed una a 4, intervallando con
riposi in frigorifero.

Stendere la sfoglia ad uno spessore di circa 4-5 mm e ricavare un foglio di 40x60 cm.
Cospargere con un velo di Frutta Pitt Arancia, artotolare e tagliate a rondelle, dello
spessore di circa1cm, porre su teglia con carta da forno e lucidare con Ovex.

Far lievitare in cella di lievitazione per 60 minuti (30°C - 80% U.R).

Cuocere a180°C per 25 minuti, gli ultimi 5 minuti aprire le valvole.

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte
Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Uova intere
Tuorlo d'uovo
Burro (0 margarina)
Aroma arancio®

PER SFOGLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di pasta)

PER FARCIRE:
Frutta Piul Arancia

*Vedi modalita d'impiego su.co

3,000 kg
1,000 kg
5009
59

1,850 kg
5004
1,000kg

7,855 kg
2,000 kg
1,700 kg
8og
3004
1,150 kg
2009
30049
2004
g.b.

2009

qg.b.







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minutiin 1* velocita e 10 minuti in 2* velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente, aggiungere tuorlo d'uovo. Gli ultimi 5 minuti aggiungere,
poco alla volta, il burro o la margarina (precedentemente ammorbiditi). Quando il
preimpasto risulta liscio, porlo in un mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di
lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1" velocitd e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando Timpasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorlo d’uovo,
succesivamente il burro o margarina (precedentemente ammorbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e Jasciare riposare in frigo per 30 minuti.
Sfogliare con margarina platte dando 2 pieghe 3 ed una a 4, intervallando con Tiposi
in frigorifero.

Stendere la sfoglia ad uno spessore di circa 3-4 mm e ricavare dej quadrati di 10 cm
dilunghezza per lato.

Farcire I'interno con Frutta Pit Albicocca e mezza pesca sciroppata, richiudere a
fagottino e spenmellare la superficie con Ovex.

Far lievitare in cella di lievitazione per 9o minuti (30°C - 80% U.R.).

Cuocere a180°C per 25 minuti, gli ultimi 5 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte

Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Uova intere

Tuotlo d'uovo

Burro (0 margarina)
Aroma brioche o burro*

PER SFOCLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di pasta)

PER FARCIRE:
Frutta Pit Albicocca
Pesche scitoppate

*Vedi modalita d'impi

3,000kg
1,000 kg
50C9
59

1,850 kg
Socg
1,000 kg

7.855kg
2,000 kg
1,700 kg
8og
30049
1,150 kg
200 g
3004
2009

200g







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti if 1 velocita e 10 minuti in 2 velocita,

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classice, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente, aggiungere tuorlo d'uovo. Gli uitimi 5 minuti aggiungere,
poco alla volta, il burro o 1a margarina (precedentemente ammorbiditi). Quando il
preimpasto risulta liscio, porlo in un mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di
lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2* velocita.

m impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando l'impasto & amalgamato, aggiungere tuorlo d’uovo e succesivamente il
burro o margarina (precedentemente amm orbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C - 80% U.R.).

Spezzare delle pastelle del peso di 400 gr, arrotondare e far riposare per 25 minuti.
41 termine dividere le pastelle a metd, allungarle formando un lungo filone ed
nirecciare.

Lasciare lievitare in cella di lievitazione per go minuti (30°C-80% UR)),

erima d'infornare Tucidare con Ovex e decorare con zucchero in granella.

Cuocere a180°C per 25/30 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3.000kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 50049
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 500 g
Burro (o margarina) 1,000 kg

IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855 kg
Classico 2,000 kg
Farina forte 1700 kg
Lievito di birra gog
Acqua 670 ¢
Zucchero 1170 kg
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (0 margarina) 6709
Aroma burre* q.b.

PER DECORARE:
Ovex q.b.
Granella di zucchero g.b.

*Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% UR).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1° velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando Timpasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorlo d’uovo,
successivamente il burro o margarina (precedentemente ammorbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare riposare in frigo per 30 minuti.
Sfogliare con margarina platte, dando 2 pieghe a 3 ed una a 4, intervallando con
riposi in frigorifero.

Stendere la sfoglia ad uno spessore di circa 4/5 mm e tagliare un foglio di pasta di
20X30 cm.

Spalmare la superficie con un sottile strato di crema, cospargere con Yasmin gocce di
cioccolato, arrotolare e dividere il rotolo in 2 parti per la sua lunghezza, intrecciare e
porte in pirottini rettangolari, lucidare con Ovex.

Far lievitare in cella di lievitazione per 8o minuti (30°C - 80% UR.).

Cuocere a 180°C per 35 minuti, gli ultimi 5 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte
Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Uova intere
Tuorlo d'uovo
Burro (0 margarina)
Aroma burro*

PER SFOGLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di pasta)

PER FARCIRE:
Crema Irma o Regina
Yasmin gocce di cioccolato

*Vedi modalita d'imy

3,000kg
1,000 kg
5004
59

1,850 kg
5009
1,000 kg

7,855 kg
2,000 kg
1,700 kg
8og
30049
1,150 kg
2009
3004
2004
q.b.

20049






' Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in i velocita e 10 minuti in 2* velocita,
n impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Cli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
‘precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, perlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C-80% UR)

Impasto finale

‘empo di impasto: 26 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2 velocita.

T impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero pasta di arancio e aromi.
Juando limpasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorlo d’uovo,
successivamente il burro o margarina (precedentemente ammorbi diti).

TTne incorporare uvetta o frutta candita e impastare in 1~ velocita fino ad ottenere
um'omogenea distribuzione nell'impasto.

*2 'mpasto ultimato, porre in un mastello e lasciare in cella lievitazione per 45
mnuti (30°C- 80% UR.).

>pezzare I'impasto del peso di 550 g (per un Panfrutto di 500 g), arrotondare o
ormare a filoncino e posarlo in teglia con carta da forno o stampo bauletto e far
“iare in cella di Tievitazione per 120 minuti (30°C - 80% U.R.).

= possibile spennellare la superficie con Ovex e successivamente cospargere con
;-znella o semolato di zucchero.

—uocere 2180°C per 40 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvale.

Ingredienti

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte

Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Pasta di arancio candita
Uova intere

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)
Aroma arancio®
Aroma brioche*

Uva sultanina o frutta
candita (a piacere)

3,000kg
1,000 kg
50049
59

1,850 kg
5009
1,000 kg

7,855 kg
2,000 kg
1,000 kg

8oy
709
7004
3009
150 g
5009
2504
g.b.
q.b.

9,0c0kg

*Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2 velocita.

n impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Cli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1~ velocita e 10 minuti in 2 velocita.

n impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero, miele e aroma.
Quando lI'impasto € amalgamato, aggiungere uova intere e tuorli; successivamente
2ggiungere burro o margarina (precedentemente ammorbidito).
~d impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare riposare per 10 minuti, spezzare
‘2 pasta in pezzature da 400 g, arrotondare e porli coperti in frigo per 30 minuti.
stendere la pasta fino a formare un rettangolo, prendere 250 g di ripieno e spalmarlo
sututtala superficie infine arrotolare, in alternativa colare con una sacca una striscia
sul lato pitlungo e arrotolare.
~lTungare conlemani e formare una chiocciola e deporre negli stampi unti con Carlex
Spray o in pirottini di carta, diametro 18 cm e lasciar lievitare in cellz di lievitazione
peT 120 minuti (30°C - 80% U.R)).

uocere a180°C per 40 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3,000kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 5Q
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 500 g
Burro (0 margarina) 1,000 kg
IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855kg
Classico 2,000kg
Farina forte 1,700 kg
Lievito di birra 8og
Acqua 4004
Zucchero 1,200 kg
Miele 1709
Uova intere 1509
Tuorlo d'uovo 30049
Burro (o margarina) 7009
Aroma burro® q.b.
RIPIENO:

Noci 8oog
Mandorle 8oog
Nocciole 800 g
Pinoli 2004
Zucchero 1,200 kg
Marsala 800
Amaretti sbriciolati o in granella 8oo g
Confettura di fichi 1,200 kg
Cannella in polvere 209

Mescolare tutti gli ingredienti in
planetaria con spatola per 3 minutiin i1’
velocita.

*Vedi







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti'in 14 velocita e 10 minuti in 27 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d’uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C-80% UR)).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1" velocita e 10 minuti in 2~ velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando l'impasto & amalgamato, ag giungere uova intere e tuorlo d'uovo;
successivamente aggiungere burro o margarina (precedentemente ammorbiditi).
Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciar riposare in frigo per 30 minuti.
Sfogliare con margarina platte dando 2 pieghe a 3 ed una a 4, mtervallando con
riposi in frigorifero.

Stendere la sfoglia ad uno spessore di 5 mm per ottenere un foglio di sox30 am.
Disporre al centro uno strato di Pan di Spagna tagliato a fette e farcire con il ripieno
Strudel, lasciando i bordi liberi.

Richiudere la pasta fino ad ottenere 1a dlassica forma a strudel, lucidare con Ovex e
incidere la superficie con tagli trasversali.

Far lievitare in cella di lievitazione per 8o minuti (30°C - 80% UR)).

Cuocere 2180" C per 40/45 minuti gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3,000 kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (0 margarina) 1,000 kg
IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855 kg
Classico 2,000 kg
Farina forte 1,700 kg
Lievito di birra 8og
Acqua 3004
Zucchero 1,150 kg
Uova intere 2004
Tuorlo d'uovo 3004
Burro (o margarina) 2004
Aroma burro* q.b.

RIPIENO:
Filetti di mela o Frutta Fill mela 1,000 kg

Uvetta 2509
Cannella 209
Pinoli 100 g

Crema Irma o Regina (gia pronta) 1009

PER SFOGLIARE:
Natur Platte
(per ogni kg di pasta)

200(






Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti ih 1" velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% UR).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1” velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando I'i'mpasto & amalgamato, aggiungere tuorlo d’'uovo e successivamente burro
0 margarina (precedentemente ammorbiditi).

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione DerT 45
minuti (30°C - 80% U.R.).

Formare delle pastelle del peso di 350 g, arrotondare e far Tiposare per 25 minuti.
Riporre nelle tortiere precedentemente imburrate e far lievitare in cella di lievitazione
per 9o minuti (30°C - 80% U.R.).

Durante la lievitazione schiacciare ripetutamente la pasta con le mani, formando i
tipici fori.

Prima di infornare decorare la superficie con abbondante burro fuso e zucchero.
Cuocere a160°C per 20/25 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3,000 kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 5004
Burro (o margarina) 1,000 kg
IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855 kg
Classico 2,000 kg
Farina forte 1,700 kg
Lievito di birra 8og
Acqua 67049
Zucchero 1,170 kg
Tuorlo d'uovo 56009
Burro (o margarina) 670 g
Aroma burro* q.b.
PER DECORARE:

Zucchero semolato o granella q.b.
Burro fuso q.b.

* Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma







Tempo di impasto: 20 minuti‘in 1 velocita e 10 minuti in 2" velocita.
In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 27 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme: preimpasto, Classico, farina forte, lievito
e acqua; una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero, pasta di arancio
e aroma.

Quando limpasto & amalgamato aggiungere uova intere e tuorlo duovo,
successivamente aggiungere burro o margarina (precedentemente ammorbidito).
Infine incorporare l'uvetta fino ad ottenere un'omogenea distribuzione nell'impasto,
porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45 minuti (30°C - 80%
U.R.).

Spezzare l'impasto del peso di 550 g (per un panettone di 500 g), arrotondare e
posare in teglia con carta da forno.

Far lievitare in cella di lievitazione per 120 minuti circa (30°C - 80% U.R); prima
d'infornare incidere a croce la superficie del panettone con un coltelline.

Cuocere a 180°C per 40 minuti gli ultimi 1o minuti aprire le valvole.

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuetlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte

Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Pasta di arancio candita
Uova intere

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)
Aroma arancio
Aroma panettone
Uva sultanina

3,000 kg
1,000 kg
5004
59

1,850 kg
5004
1,000 kg

* Vedi medalita d'impiego su confezione
aroma
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Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1" velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d"uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 2¢ minuti in 1" velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, lievito e acqua; una volta
incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando I'impasto & amalgamato aggiungere tuorlo d"uovo e successivamente burro
0 margarina (precedentemente ammorbiditi), infine incorporare l'uva sultanina
ammorbidita.

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C - 80% U.R.).

Formare delle pastelle del peso desiderato (in base alla grandezza dello stampo) e
lasciar riposare per 25 minuti.

Filonarela pastelladando unaformaallungatae porre negli stampi precedentemente
unti con Carlex Spray.

Far lievitare in cella di lievitazione per 120 minuti circa (30°C 80% - U.R.).

Cuocere a 180" C per 35/40 minuti (il tempo di cottura va determinato dal peso delle
pastelle), gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Una volta raffreddato & possibile farcire con Presta vaniglia e spolverare la superficie
con zucchero a velo.

Ingredienti

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (o margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)
Atoma arancio*

Uva sultanina

PER DECORARE:
Zucchero a velo
Presta vaniglia

3,000kg
1,000kg
5009
59

1,850 kg
50049
1,000 kg

7.855kg
2,000kg
8og
2509
75¢ g
50049
7509
q.b.
2,000k

" Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma






P 1mpsto

Tempo di impastoe: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 27 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Tempo di impasto: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero, pasta di arancio e aroma.
Quando limpasto & amalgamato aggiungere tuorlo d'uovo e uova intere;
successivamente aggiungere burre o margarina (precedentemente ammorbiditi).
Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C - 80% U.R.).

Spezzare I'impasto del peso di 550 g (per una focaccia di 500 g), arrotondare e posare
in teglia con carta da forno.

Far lievitare in cella di lievitazione per go minuti circa (30°C - 80% UR.).

Spennellare la superficie con Ovex e successivamente cospargere con granella di
zucchero.

Cuocere a180°C per 35 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0o margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte

Lievito di birra
Acqua

Zucchero

Pasta di arancio candita
Uova intere

Tuorlo d'uovo

Burro (o margarina)
Aroma arancio*

3,000 kg
1,000 kg
50049
59

1,850 kg
5009
1,000 kg

7,855 kg
2,000 kg
1,000 kg

8og

709
7004
3004
150 g
5004
2504

*Vedi modalita d'impiego su confezicne
aroma
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Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 17 velocita e 10 minuti in 27 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito; una volta
incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aromi.

Quando limpasto & amalgamato, aggiungere tuorlo d'uovo; successivamente
aggiungere il burro o margarina (precedentemente ammorbiditi).

Infine incorporare le mele tagliate a cubetti e impastare in 1” velocita fino ad ottenere
un'omogenea distribuzione nell'impasto.

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare per 35 minuti in cella di
lievitazione (30°C - 80% U.R.).

Spezzare l'impasto del peso di 550 g (per un Panfrutto da 500 g), arrotondare o
formare un filoncino e posarlo in teglia con carta da forne o stampo bauletto.

Far lievitare in cella di lievitazione per 120 minuti (30°C - 80% U.R).

E' possibile spennellare la superficie con Ovex e successivamente cospargere con
granella o semolato di zucchero.

Cuocere a180°C per 40 minuti, gli ultimi 1o minuti aprire le valvole.

. Ingre dienti '

PREIMPASTO:
Classico

Farina forte

Levipan

Lievito di birra
Acqua

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)

IMPASTO FINALE:
Preimpasto
Classico

Farina forte

Lievito di birra
Zucchero

Tuorlo d'uovo

Burro (0 margarina)
Aroma burro*

Mele a cubetti

3,000 kg
1,000 kg
50¢g
5g

1,850 kg
50Cg
1,000 kg

7.855 kg
2,000 kg
1,000 kg

8og
7004
2509
2509
g.b.
3,500k

*Vedi modalita d'impiego su confezione
daroma







Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2 velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo. Gli ultimi 5 minuti aggiungere,
poco alla volta, il burro o la margarina (precedentemente ammorbiditi). Quando il
preimpasto risulta liscio, porlo in un mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di
lievitazione (27°C- 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero, aromi e semi di anice.
Quando limpasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorlo d'uovo;
succesivamente aggiungere il burro o margarina (precedentemente ammorbiditi),
infine incorporare I'uva sultanina ammorbidita.

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C - 80% U.R.).

Spezzare la pasta in pezzature da 500 g, arrotondare e lasciar riposare per 20 minuti.
Successivamente formare delle ciambelle o filoni e porre su teglie con carta o stampi
precedentementi unti con Carlex Spray.

Lucidare con Ovex e a piacimento praticare dei tagli sulla superficie; far livitare in
cella di lievitazione per 120 minuti (30°C - 80% U.R.).

Cuocere a180°C per 30 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Una volta freddi, e possibile decorare con zucchero a velo.

 Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3.000kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (0 margarina) 1,000 kg

IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855 kg
Classico 2,000 kg
Farina forte 2,000 kg
Lievito di birra 8og
Acqua 50049
Zucchero 1,200 kg
Semi di anice 209
Uova intere 1509
Tuorlo d'uovo 4004
Burro (o margarina) 1,000 kg
Aroma anice* q.b.
Uva sultanina 2,000kg

*Vedi modalita d'impiego su confezione
aroma
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Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in'1* velocita e 10 minuti in 27 velocita.
n impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorio d’uovo.

Cli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o Ia margarina
\precedentemente ammorbiditi). Quando i1 preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C-80% U.R)

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1 velocita e 10 minuti in 2~ velocita.

'™ impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, lievito e acqua; una volta
‘mcorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aroma.

Quando I'impasto & amalgamato, aggiungere tuorlo d'uovo e successivamente burro
o margarina (precedentemente ammorbi diti).

~2 impasto ultimato, porre in un mastello e lasciare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C- 80% UR)).

~ormare delle pastelle del peso desiderato (per stampi da 1000 g dosare 950 g
= 'mpasto, per stampi da 750 g, dosare 700 g d'impasto), arrotondare e far riposare
DT 25 minuti.

= Termine arrotondare nuovamente la pastella e porre negli stampi da forno. Far
“=vitare in cella di lievitazione per 120 minuti circa (30°C- 80% UR).

—uocere 2180°C, ultimi 1o minuti aprire le valvole (per prodotto da 1000 g cuocere 60
minuti, per prodotto da 750 g cuocere 45 minuti). Una volta raffreddati decorare con
3’2552 e codette colorate.

Ingredienti

PREIMPASTO:

Classico 3,000 kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (0 margarina) 1,000 kg

IMPASTO FINALE:;

Preimpasto 7855 kg
Classico 2,000 kg
Lievite di birra 8og
Acqua 2509
Zucchero 7509
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (0o margarina) 7509
Pasta d’arancio 850 g
Aroma arancio* a.b.

PER DECORARE:

Zucchero a granella q.b.
Codette colorate g.b.
GLASSA PER DECORAZIONE:

Fondant KK 1,000 kg
Acqua 509

Scaldare Fondant KK e acqua a max 40°C.






Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1” velocita e 10 minuti in 2” velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d'uovo.

Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.).

Impasto finale

Tempo di impasto: 20 minuti in 1" velocita e 10 minuti in 2* velocita.

In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua;
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e atoma.

Quando I'impasto & amalgamato, aggiungere uova intere e tuorli; successivamente
burro o margarina (precedentemente ammorbiditi), infine incorporare gli agrumi
canditi.

Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45
minuti (30°C - 80% U.R)).

Spezzare la pasta in pezzature da 200 g, arrotondare e lasciar riposare per 20 minuti.
Allungare con le mani 3 pezzi di pasta e intrecciarli insieme, poi formare delle
ciambelle chiudendole ad anello.

Deporre su teglie con carta daforno o in stampi per ciambelle precedentemente unti
con Carlex Spray e lucidare con Ovex.

Far lievitare in cella di lievitazione per 120 minuti circa (30°C - 80% U.R.), cuocere a
180°C per 35 minuti, gli ultimi 10 minuti aprire le valvole.

Una volta raffreddati, decorare 1a superficie con la glassa ottenuta.

PREIMPASTO:

Classico 3,000 kg
Farina forte 1,000 kg
Levipan 5009
Lievito di birra 59
Acqua 1,850 kg
Tuorlo d'uovo 5009
Burro (o margarina) 1,000Kkg

IMPASTO FINALE:

Preimpasto 7.855 kg
Classico 2,000 kg
Farina forte 2,700 kg
Lievito di birra 8og
Acqua 5009
Zucchero 1,150 kg
Uova intere 20040
Tuorlo d'uovo 4004
Burro (o margarina) 700 g
Aroma arancio® q.b.
Agrumi vari canditi 4,000k
GLASSA PER DECORAZIONE:

Fondant KK 1,000kg
Succo di limone 509

Scaldare Fondant KK e succo di limone a
max 40°C.

*Vedi modalita d'ir






Preimpasto

Tempo di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2* velocita. PREIMPASTO:

Ingredienti

In impastatrice a spirale, lavorare insieme Classico, farina forte, Levipan, lievito ed  (13ssico 3,000 kg
acqua. Successivamente aggiungere tuorlo d"uovo. N — 1,000 kg
Gli ultimi 5 minuti aggiungere, poco alla volta, il burro o la margarina Levipan 5004
(precedentemente ammorbiditi). Quando il preimpasto risulta liscio, porlo in un Lievito di birra 54
mastello e lasciarlo lievitare 12 ore in cella di lievitazione (27°C - 80% U.R.). Acqua 1,850 kg

Tuorlo d'uovo 5004

Burro (o margarina) 1,000 kg

IMPASTO FINALE:

Impasto finale

L el e Preimpasto 7.855 kg

Tempoe di impasto: 20 minuti in 1* velocita e 10 minuti in 2 velocita. C]a_s SIC? 2008 ka
In impastatrice a spirale, lavorare: preimpasto, Classico, farina forte, lievito e acqua; F.am.wa o‘rte_: Ljoukg
una volta incorporati gli ingredienti, aggiungere zucchero e aromi. LIt b, g
Quando l'impasto & amalgamato, aggiungere il tuorlo d'uovo; successivamente ACqUa 7009
burro o margarina (precedentemente ammorbiditi). Zucchero : 11589
Ad impasto ultimato, porre in un mastello e far lievitare in cella di lievitazione per 45 Eafferan UL polvere 24
minuti (30°C - 80% UR). anneﬂa} in polvere 200
Spezzare la pasta in pezzature da 100 g, arrotondare e dargli forma tonda o ovale. TGS f uous . 5009
Deporre su teglie con carta da forno e lucidare con Ovex, far lievitare in cella di ~ B4/T© ity atinia) 7°04
Aroma burro* g.b.

lievitazione per 120 minuti (30°C - 80% U.R.).
Cuocere a180° C per 25 minuti, gli ultimi 1o minuti aprire le valvole.
Una volta raffreddati, decorare la superficie con la glassa cttenuta.

GLASSA PER DECORAZIONE:
Fondant KK 1,000 kg
Acqua 504

Scaldare Fondant KK e acqua a max 40°C.

*Vedi modalita d'impiego su confezi
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