
Receptura: panettone

                                                      masa/%	        masa/kg
Pšenično bijelo brašno tip 550	 50,0	 5,000
PANETTONE DIREKT 50	 50,0	 5,000
Maslac	 9,0	 0,900
Šećer	 6,0	 0,600
ORAPERL	 1,0	 0,100
Kvasac	 6,0	 0,600
Mlijeko	 50,0	 5,000 l

Kandirane naranče	 6,0	 0,600
Grožđice namočene u rumu	 24,0	 2,400
Ukupno		  20,200

Opis tehnološkog procesa
Vrijeme zamjesa:	 5 + 20 min
Temperatura tijesta:	 26 °C
Odmaranje tijesta:	 45 + 45 min
Dijeljenje:	 0,23 kg 
Intermedijalna fermentacija:	 Nema
Oblikovanje:	 Okruglo / NE VIRKATI / 
	 papirnati kalup za pečenje.
Završna fermentacija:	 60 - 70 min
Temperatura pečenja:	 180 - 150 °C  
Vrijeme pečenja:	 35 - 40 min

Upute za rad:
Maslac rastopiti i polako dodavati u zadnjih 5 min. Voće  dodati u zadnjoj 
minuti, u sporoj brzini. Prije pečenja narezati i staviti krišku maslaca, peći 
bez pare.


