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LA MAGIA ESTA EN
LOS INGREDIENTES

En Puratos llevamos mdas de 100 anos desarrollando
productos con la mejor tecnologia en el rubro.

Nuestras soluciones poseen la tecnologia mas
avanzada del mercado de panettone.

TECNOLOGIA MELTING o

Nuestra exclusiva tecnologia es resistente a las altas temperaturas, y
comienza a actuar cuando el panettone ya estd en el horno, rompiendo
su red de gluten, para obtener una textura diferenciadora, pero sin
afectar el volumen ni la resiliencia:
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HUMEDAD RESILIENCIA SUAVIDAD MORDIDA

CORTA

TU ALIADO

v/ Para elaborar pan dulce, panetfone, roscas, rolls de
canela vy bolleria en general.

v/ Sin esencias, o que te permite personalizar a gusto
tu receta.

v Soporta alta cantidad de frutas.

TEGRAL PANETTONE
Premezcla al 100%
BOLSA: 10 KG

COD.: 4004590



PAN DULCE
CLASICO

Lo
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INGREDIENTES PREPARACION
MASA MASA
Tegral Panettone 2000 g * Amasar todos los ingredientes, excepto la margarina y la fruta escurrida, por

Levadura Okedo

Brown Deshidratada 609
Agua 690 9
Huevos 240 g
Margarina 300 g
Esencia de vainilla 39
Esencia de almendras 39
Fruta escurida 1000 g
SOLUCION % sobre
DE BRILLO g Sunset Glaze
Sunset Glaze 60 100 %
Agua 12 20 %

DECORACION
Harmony Sublimo 100 g

3 minutos a velocidad lenta y 4 minutos a velocidad rdpida.

e Incorporar la margarina y continuar amasando en velocidad rdpida
aproximadamente 3 minutos hasta lograr una red de gluten suave y
eldstica.

e Incorporar la fruta escurrida y amasar a velocidad lenta hasta lograr una
buena distribucion en la masa. Cortar piezas de 540 gy bollar (mojar la
mesada con un poco de aceite).

e Colocar dentfro del molde. Fermentar a 30°C-32°C /HR 80%, hasta observar
que el centro de la masa coincida con la altura del borde del molde o
hasta que duplique su volumen.

e Pintar la superficie con solucion de brillo, hecha con Sunset Glaze diluido al
20 % con agua.

* Hornear a 170°C durante 28 minutos, sin vapor y con firaje cerrado.
» Sobre la superficie aplicar Harmony Sublimo en caliente.

RENDIMIENTO

* 8 un. de 550 g c/u aproximadamente.




iReimagind tu

PAN DULCE!

;. Quién dijo que el pan dulce solo
se disfruta en su forma clasica?

Esta Navidad, animate a jugar con los
moldes y descubri nuevas maneras de
presentar este infaltable de las fiestas.

PAN DULCE DE MOLDE

S Vas a poder cortarlo en
e rebanadas perfectas. jSugerile
el ST Y a tus clientes que son ideales
TR & para preparar tostados de pan
Py dulce o deliciosas tostadas

francesas de pan duice!

Animate a

probar la receta del

PAN DULCE CLASICO
(pAgina anterior)
en este formato

distinto.




PAN DULCES

Dale un GIRO CREATIVO a tu propuesta
tradicional y animate a incorporar al

MEeNOos una opcion innovadora que -
sorprenda a tus clientes!

PINK CHOCOTTONE
PANETTONE CONPDA_MASCOS
Pagina 6 agina

PANETTONE
LIMONETTO

Pagina 7
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PANETTONE

PINK

Lo

PREPARACION

MASA

INGREDIENTES

MASA

Tegral Panettone 2000 g
Il.aequuru 0.kedo 60 g

rown Deshidratada

Agua 790 9
Huevo 240 g
Margarina 300 g
Remolacha en polvo 49

Ardndanos congelados 300 g

Ardndanos deshidratados 300 g

Carat Coverlux Blanco 600 g

SOLUCION % sobre
DE BRILLO g Sunset Glaze
Sunset Glaze 75 100 %
Agua 15 20 %

*Por unidad estimamos 9 g de
solucion de brillo.

* Colocar tfodos los ingredientes de la masa (excepto la margaring, el
Carat Coverlux Blanco y los ardndanos) en la amasadora, y amasar por
aproximadamente 5 minutos a velocidad lenta y 5 minutos en velocidad
rdpida. Incorporar la margarina y continuar amasando 3 minutos en rdpida,
hasta lograr una red de gluten eldstica.

* Agregar los ardndanos y el Carat Coverlux Blanco, amasar a velocidad
lenta hasta lograr una buena distribucion en la masa.

« Dividir en piezas de 450 g, bollar y colocar en moldes para pan dulce.

e Fermentar hasta observar que el centro de la masa coincida con la altura
del borde del molde o hasta que duplique su volumen.

* Pintar la superficie con solucion de brillo, hecha con Sunset Glaze diluido al
20 % con agua.

* Hornear a +/- 170°C durante 30 minutos aproximadamente sin vapor.

RELLENO Y DECORACION

RELLENO

Relleno de Frambuesa

Sin AzUcar 5009
GLASE

Ovablanca 250 g
Agua 50 g
Jugo de limoén 59
DECORACION

Ardndanos

deshidratados 1509

e Colocar el Relleno de Frambuesa Sin Az0car en una manga con pico fino, y
hacer pequenas inyecciones de relleno desde la superficie del pan dulce.

e Para el glasé colocar todos los ingredientes dentro de un bowl y batir
enérgicamente con batidor de mano hasta obtener homogeneidad en
el glasé.

e Decorar cada pan dulce con el glasé y los aréndanos deshidratados.

RENDIMIENTO

* 10 un. de 510 g c/u aproximadamente.




PANETTONE
LIMONETTO
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INGREDIENTES PREPARACION

MASA MASA

Tegral Panettone 2000 g * Colocar todos los ingredientes de la masa (excepto la margarina, el Carat
HUEVO 240 g Coverlux Blanco y las cascaritas de limén) en la amasadora, y amasar por

aproximadamente 5 minutos a velocidad lenta y 5 minutos en velocidad
60 g rdpida. Incorporar la margarina y continuar amasando 3 minutos en rdpida,
hasta lograr una red de gluten eldstica.

Levadura Okedo
Brown Deshidratada

Agua 7909 * Agregar las cascaritas de limoén y el Carat Coverlux Blanco, amasar a
Margarina 300 g velocidad lenta hasta lograr una buena distribucion en la masa.
Esencia de limén 59 « Dividir en piezas de 450 g, bollar y colocar en moldes para pan dulce.
o e Fermentar hasta observar que el centro de la masa coincida con la altura
Ralladura de limdn 209 .
del borde del molde o hasta que duplique su volumen.
Cascaritas de limon 6009  Pintar la superficie con solucidn de brillo, hecha con Sunset Glaze diluido all
Carat Coverlux Blanco 400 g 20 % con agua.
p * Hornear a +/- 170°C durante 30 minutos aproximadamente sin vapor.
SOLUCION % sobre
DE BRILLO g Sunset Glaze
Sunset Glaze 75 100 %
Agua 15 20 %
*Por unidad estimamos 9 g de solucién
de birillo.
GLASE DECORACION
Ovablanca 250 g e Para el glasé colocar todos los ingredientes dentro de un bowl y batir
enérgicamente con batidor de mano hasta obtener homogeneidad en el
Agua 509 .
glase.
Jugo de limén 59

e Decorar cada pan dulce con el glaseado y las rodajas de limdn secas.

DECORACION
’ Rodajas de limén secas 100 g

RENDIMIENTO

* 10 un. de 455 g c/u aproximadamente.

7\L PURATIP%

e Una opcidn interesante es reemplazar parcialmente las cascaritas de limon
por damascos secos, cuya dulzura y acidez complementa muy bien esta
combinacién de sabores.
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CHOCOTTONE
DAMASCOS

CON

Lo

PREPARACION

MASA

INGREDIENTES

MASA

Tegral Panettone 2000 g
Levadura Okedo 80
Brown Deshidratada 9
Agua 760 9
Huevo 240 g
Carat Decorcrem

Semiamargo 3509
Esencia de vainilla 20 g

Esencia de Pan Dulce 20 g

Belcochips Semiamargo 600 g

Damascos secos 450 g
SOLUCION % sobre
DE BRILLO g Sunset Glaze
Sunset Glaze 70 100 %
Agua 14 20 %

DECORACION

Belcolade Selection
Semiamargo (55%)

1800 g

Damascos secos 450 g

» Colocar en la amasadora los huevos, el agua, las esencias Tegral Panettone
y Levadura Okedo Brown Deshidratada. Amasar aproximadamente 5
minutos a velocidad lenta y 3 minutos en rdpida.

* Agregar Carat Decorcrem Semiamargo y seguir amasando
aproximadamente 3 minutos en velocidad rdpida mds hasta lograr una
eldastica red de gluten.

e Adicionar los Belcochips Semiamargo y los damascos secos y amasar a
velocidad lenta hasta lograr una buena distribucién en la masa.

« Dividir en piezas de 500 g, bollar y dejar descansar 15 minutos.

e Rebollar nuevamente y colocar las piezas en placas para hornear.
e Fermentar hasta que duplique su volumen.

 Rociar las piezas con Sunset Glaze diluido al 20% con agua.

* Hornear a +/- 170°C durante 30 minutos aproximadamente.

DECORACION

* Fundir Belcolade Selection Semiamargo (55%).
* Banar cada Chocottone sobre una rejilla.
¢ Finalizar con damascos secos y ramas de Belcolade Selection Semiamargo (55%).

RENDIMIENTO

e 9 un. de 750 g c/u aproximadamente.




MAS ALLA
del pan dulce

Los laminados estdn en auge y tfambién
legaron para transformar la Navidad.

v

Esta técnica, no solo aporta textura y
sabor, sino que también permite crear
presentaciones visuales impactantes.

ildeales para vender como
un presente de fin de ano!



PINITOS LAMINADOS

®
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INGREDIENTES PREPARACION
MASA MASA
Harina 000 300g * Amasar todos los ingredientes junto en amasadora por 3 minutos en lenta 'y
Harina 0000 700 g luego 7 minutos en rapida

e Estirar la masa en forma rectangular y colocar una plancha de Mimetic 32
Agua 4509 encima; cerrar formando un sobre.
Sal 209 e Laminar en laminadora o sobadora con 1 vuelta simple y 1 vuelta doble,
Levadura Okedo 16 g dando 30 minutos de reposo entre vuelta y vuelta.
Brown Deshidratada * Estirar hasta lograr un espesor de 3,5 mm.
Azucar 100g « Cortar en rectdngulos de 15 cm por 4 cm.
Margarina 50 ¢ « Enrrollar y disponer en un molde de papel de pan dulce de 250 gy llevar a
$500 Factura 79 fermentar.

* Pintar la superficie con solucién de brillo, hecha con Sunset Glaze diluido al
EMPASTE 30 % con agua.
Mimetic 32 500 g * Hornear a 200°C por 18 minutos.
SOLUCION % sobre RELLENO
DE BRILLO 9 SunsefGlaze e Para el relleno de pistacho mezclar el Cremfil Vainilla con el Summun
Sunset Glaze 70 100 % Pistacho y colocar en una manga con bogquilla fina vy lisa.
Agua 21 30 % * El relleno Supercrem Mani estd pronto para usar, simplemente hay que

*Por unidad estimamos 9 g de solucién
de brillo.

OPCION PISTACHO
Pistacho picado 62 g

RELLENO DE PISTACHO
Cremfil Vainilla 450 g

Summun Pistacho 50 g

OPCION MANI
Mani picado 629

Carat Supercrem Mani 500 g

BRILLO
Harmony Sublimo 260 g

colocarlo en una manga con boquilla fina y lisa.

* Rellenar los pinitos a gusto. Sugerimos hacer pequenas incisiones en la base
de cada pinito y rellenar desde abajo.

TERMINACION FINAL

e Aplicar Harmony Sublimo sobre cada pinito con la ayuda de un pincel.

e Finalizar con hilos o copos del relleno deseado mds grana de mani o
pistachos.

RENDIMIENTO

* 31 un. de 88 g c/u aproximadamente.



ROSCA
LAMINADA

L
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INGREDIENTES PREPARACION
MASA MASA
Harina 000 300 g * Amasar todos los ingredientes del amasijo en amasadora por 3 minutos en
Harina 0000 700 g lenta y luego 7 minutos en rapida
* Estirar la masa en forma rectangular y formar un sobre colocando la Mimetic 32
Agua 4509 adentro.
Sal 2049 * Laminar en laminadora o sobadora con 1 vuelta simple y 1 vuelta doble,
Levadura Okedo 169 dando 30 minutos de reposo entre vuelta y vuelta.
Brown Deshidratada * Estirar hasta lograr un espesor de 2 cm.
AzUcar 100 g
Margarina 50 g
$500 Factura 79 TECNICA DE LAMINADO EXPUESTO
e Con ayuda de una regla, cortar tiras de 0,5 cm desde uno de los extremos
del rectdngulo de masa.
EMPASTE e Colocar cuidadosamente las tiras sobre el extremo opuesto, de manera que
Mimetic 32 500 g el laminado quede expuesto y visible
* Una vez cubierta toda la superficie de la masa, cortar rectdngulos de 10 x 6 cm,
con un peso aproximado de 45 g cada uno.
SOLUCION 7 sobre * Doblar cada rectdngulo al medio y disponer 8 unidades en un molde de
DE BRILLO g Sunset Glaze papel para rosca, formando una especia de flor.
Sunset Glaze 50 100 %
Agua 15 30 %

*Por unidad estimamos 9 g de solucién
de birillo.

FERMENTACION Y HORNEADO

e Llevar a fermentar.

* Una vez finalizada la fermentacién, pintar la superficie con solucidn de brillo,
hecha con Sunset Glaze diluido al 30 % con agua.

e Hornear a 200°C por 18 minutos.

Continta el al pdgina siguiente.



ROSCA
LAMINADA

[

DECORACION DECORACION
Cremy 4x4 400 g e Para la crema pastelera mezclar la leche con Cremy 4x4 y batir en batidora
Leche 1000 g en velocidad réapida hasta que espese. Dejar reposar 5 minutos.

* Colocar la crema pastelera en manga y decorar las roscas.
Cerezas 100 g . .

e Decorar con cerezas € higos en almibar
Higos en almibar 1009 * Pintar con Harmony Sublimo con la ayuda de un pincel.
Azicar grana 100 g * Finalizar con azUcar grana.
Harmony Sublimo 60 g

RENDIMIENTO

* 6 un. de 620 g c/u aproximadamente.




ROSCA
TRENZADA

DE CHOCOLATE
Y NARANJA

LB

%

INGREDIENTES PREPARACION
MASA DE CHOCOLATE MASA DE CHOCOLATE
Tegral Panettone 1000 g  Para la masa de chocolate, colocar en la amasadora los huevos, el
Carat Decorcrem agua, Tegral Panettone y Levadura Okedo Brown Deshidratada. Amasar
Semiamargo 180 g aproximadamente 5 minutos a velocidad lenta y 3 minutos en rdpida.
A 330 * Agregar Carat Decorcrem Semiamargo y seguir amasando
gua 9 aproximadamente 3 minutos mds en velocidad rdpida, hasta lograr una
Huevos 120 g correcta red de gluten.
Levadura Okedo 0g e Cortar porciones de 90 g estirar y formar cabos. Reservar en frio.
Brown Deshidratada
MASA DE NARANJA
MASA DE NARANJA * Para la masa de naranja, colocar en la amasadora los huevos, el jugo
y ralladura de naranja, Tegral Panettone y Levadura Okedo Brown
Tegral Panettone 1000g Deshidratada. Amasar aproximadamente 5 minutos a velocidad lentay 3
Margarina 150 g minutos en rapida.
Jugo de naranja 350 g . Agregor.lo morgqrino y seguir amasando aproximadamente 3 minutos mds
en velocidad répida, hasta lograr una correcta red de gluten.
Huevos 1209 e Cortar porciones de 90 g estirar y formar cabos. Reservar en frio.
Levadura O}(edo 359 e Formar la frenza con tres cabos de masa de chocolate y tres cabos de
Brown Deshidratada . .
: masa de naranja, darle forma de rosca. Colocar en el centro una cinfura
Ralladura de naranja 209 metdlica rociada con desmoldante Spraylix.
e Fermentar hasta que duplique su volumen.
DECORACION DECORACION
Sunset Glaze 120 g * Rociar las piezas con Sunset Glaze diluido al 10% con agua.
Chips de naranja 24 u e Hornear a +/- 170° C durante 30 minutos aproximadamente.
Carat Decorcrem 3600 e Una vez frias, decorar con Carat Decorcrem Semiamargo y chips de

Semiamargo

naranja.

RENDIMIENTO

* 6 un. de 600 g c/u aproximadamente.
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BOX |
MINI BUDINES

Una propuesta ideal para que tus clientes
prueben un poco de todo o usen para regalar!

X

Porque la pasteleria, ademds de deliciosa,
siempre es un buen presente para agasajar
en las fiestas!

MARMOLADO BUDIN

DE NARANJA CHOCOMANI
Y CACAO Una combinacion

Un cldsico que irresistible |
nunca falla /

DE ARANDANOS
Y MOUSSE
SEMIAMARGA j/
DE FRAMBUESA
El favorito

de muchos (‘té é\ .
puUratos .

Food Innovation for Good



BUDIN
MARMOLADO
DE NARANJA
Y CACAO

L5 D .

INGREDIENTES PREPARACION
BASE BASE
Tegral Allegro 1000 g * Suavizar manteca batiendo con lira, incorporar los huevos y Tegral Allegro.

Perfumar con ralladura de naranja y batir durante 4 minutos a velocidad

Manfeca 5009 media hasta obtener una preparacion homogénea.

Huevo 500 g e Separar un tercio de la preparaciéon e incorporarle el cacao.

Cacao en polvo 509 e Rellenar moldes para mini budines, completando un total de 130 g de
Ralladura de naranja 20g batidos (ir alternando la base de naranja con la de cacao para obtener el

efecto marmolado deseado).
e Hornear a 160°C por 25 minutos aproximadamente.

RELLENO DECORACION
Chantypak 250 g * Colocar la crema Chantypak en una olla y llevar a hervor.

* Volcar la crema sobre el chocolate Carat Coverlux Blanco y dejar reposar por

Carat Coverlux Blanco 300 g ]
UNos MiNUtos.

Classic Naranja 50 g . . . . .
* Agregar Classic Naranja a la mezcla anterior ayuddndonos con un mixer para
lograr una textura homogénea.
e Dejar que la ganache baje de temperatura y luego colocarla en una manga.
~  Cubrir la superficie de cada mini budin de manera uniforme.
BANO

* Fundir Carat Decorcrem Semiamargo y banar cada budin sobre una rejilla.
Carat Decorcrem

Semiamargo

Naranjas confitadas 100 g RENDIMIENTO

* 16 un. de 200 g c/u aproximadamente.

500 g e Finalizar a gusto con naranjas confitadas.




BUDIN

DE ARANDANOS
Y MOUSSE
SEMIAMARGA
DE FRAMBUESA

Lo
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INGREDIENTES PREPARACION
BASE BASE
Tegral Allegro 1000 g e Suavizar la manteca batiendo con lira, incorporar los huevos y Tegral
Allegro.
Manteca 500 g . . . . .
* Agregar los ardndanos y batir durante 4 minutos a velocidad media hasta
Huevo 500 g obtener una preparacion homogénea.

Ardndanos congelados 500 g

e Colocar 130 g de la preparacién en moldes de mini budines.
e Hornear a 160°C por 25 minutos aproximadamente.

RELLENO DECORACION
Belcolade Selection 350 * Hervir la crema Chantypak y volcar sobre el chocolate Belcolade Selection
Noir 55% Noir (55%). Reservar .
Chantypak 250 g * Bajar la temperatura a 35°C y agregar la manteca. Mixear hasta obtener una
Manteca 259 emulsion homogénea.
Classic Frambuesa 30g » Agregar el Classic Frambuesa y seguir mezclando con mixer hasta lograr una
textura brillante y sedosa.
» Dejar enfriar hasta que tome cuerpo y colocar en una manga.
BANO e Cubrir la superficie de cada mini budin de manera uniforme.
Carat Decorcrem 500 g e Fundir Carat Decorcrem Blanco y baiar cada budin sobre una rejilla.
Blanco - . .
- * Finalizar a gusto con ardndanos o frambuesas deshidratadas.
Aradndanos 20
deshidratados 9

RENDIMIENTO

* 19 un. de 190 g c/u aproximadamente.



BUDIN

CHOCOMANI

Lo

INGREDIENTES

BASE

& .
PREPARACION

BASE

Tegral Satin Cream

e Colocar el Tegral Satin Cream Cake Chocolate y todos los liquidos en una

Cake Chocolate 10009 : : :
batidora y con ayuda de una paleta mezclar a velocidad media por 2
Aceite 200 g minutos.
Agua 250 g * Incorporar el mani froceado y batir a velocidad lenta hasta lograr una
Huevo 350 g buena distribucion.
— e Colocar 110 g de la preparacién en moldes de papel de mini budines.
Mani picado 400 g . . . .
* Hornear a 160°C por 25 minutos o hasta introducir un palillo y que salga
seco.
RELLENO DECORACION
Corqi Supercrem 500 g e Aguardar hasta que los budines se enfrién
Mdnl] - » Colocar Carat Supercrem Mani en una manga y cubrir la superficie de cada
Mani picado 300g mini budin de manera uniforme.
e Colocar mani picado encima de la capa de Carat Supercrem Mani.
 Fundir Carat Coverlux Leche y banar cada budin sobre una rejilla.
BANO
Carat Coverlux Leche 800 g

RENDIMIENTO

* 17 un. de 225 g c/v aproximadamente.



PANADERIA
oara las Fiestas

Vas a encontrar ideas de panes
pensados para acompanar las clasicas
juntadas de fin de ano, esas cenas
ligeras, frescas y sobre todo, faciles

de preparar.

’\
*




FOCACCIA
MEDITERRANEA

Lo

N, .
PREPARACION

MASA

INGREDIENTES

MASA

Harina de trigo 000 1000 g
Puré de tomate 720 g
Sal 20 g
O-tentic Origin 40 g
Pesto 100 g
Sal entrefina 20 g

e Colocar la haring, la sal, O-tentic y tres cuartas partes del total del puré de
fomate.

e Amasar 4 minutos a velocidad lenta y 12 minutos en rdpida.

e Al comienzo del amasado rdpido ir incorporando lentamente el resto del
pure de fomate.

¢ Una vez formada la red de gluten incorporar la mitad del pesto a la masa.
Amasar hasta integrar.

e Colocar porciones de masa de 260 g en moldes, formar plegando la masa
en tres y dejar relajar 10 minutos.

e Estirar con las manos hasta llegar a la fotalidad del molde.
e Fermentar por 90 minutos a 32°C con humedad relativa del 85%.

e Antes de hornear marcar la masa con los nudillos, culbrir con el resto del
pesto y la sal entfrefina.

e Hornear a 200°C por 20 minutos aproximadamente.

RENDIMIENTO

e 7 un. de 240 g c/u aproximadamente.



PEBETITOS
DE SALVADO
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INGREDIENTES PREPARACION
MASA MASA
Harina de frigo 000 1000 g e Amasar 4 minutos en velocidad lenta y é minutos en velocidad réapida, hasta
Easy Salvado 1000 g conseguir buen desarrollo de la red de gluten.
* Dejar descansar 15 minutos en blogue.
Agua 1100 g

Levadura Okedo

Brown Deshidratada 309
SOLUCION % sobre
DE BRILLO g Sunset Glaze
Sunset Glaze 150 100 %
Agua 45 30 %

*Por unidad estimamos 2 g de solucién
de birillo.

e Cortar porciones de 30 g y bollar.

* Estibar en placas engrasadas con una separacién de 1,5 cm entre si.
e Llevar a fermentadora por 0 minutos a 30°C con 80% de HR.

* Rociar con solucion de Sunset Glaze diluida al 30% con agua.

e Hornear a 200°C por 10 minutos sin vapor.

RENDIMIENTO

* 94 un. de 30 g c/u aproximadamente.



BUNS

TIPO BRIOCHE

Lo

PREPARACION

MASA

INGREDIENTES

MASA

Tegral Panettone 1000 g
Aceite 100 g
Agua 350 g
Levadura Okedo

Brown Deshidratada 1009
Huevos 359
DECORACION

Sunset Glaze 409
Semillas de amapolas 50 g

* Colocar tfodos los ingredientes en la amasadora. Amasar 4 minutos en
velocidad lenta y é minutos en velocidad rdpida.

* Una vez terminado el proceso la masa no debe superar los 26°C a fin de no
fermentar durante el proceso de amasado.

e Dejar descansar por 15 minutos sobre la mesada tapado con fim.

e Cortar piezas de 90 g y estirar y formar cabos, trenzar sobre si mismos. Estibar
en molde para hamburguesa.

e Llevar a fermentar por 120 minutos a 30°C con 80% de humedad.

e Una vez fermentada, rociar con bano de Sunset Glaze y decorar con
semillas de amapola.

* Ingresar al horno con una temperatura inicial de 210°C con el tiraje cerrado
y cocinar por 9 minutos aproximadamente.

* Retirar del horno y desmoldar sobre rejillas para evitarcondensacion.
* Enfriar hasta que la temperatura del centro del pan esté a 34°C.
e Rociar la superficie con conservante y luego envasar.

RENDIMIENTO

* 17 un. de 90 g c/u aproximadamente.

PURATIP /-

» Conservante: Disolver 10 g de sorbato de potasio en 40 g de agua. Agregar
la solucidn a 950 g de alcohol y colocarlo en un rociador.



TRENZA v 8
DE QUESO AZUL . Se e
YNUECES 4
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INGREDIENTES PREPARACION
MASA MASA
Tegral Panettone 1000 g * Colocar en la amasadora los huevos, el agua, Tegral Panettone y Levadura
Manfeca 150 g Okedp Brown Deshidrglado. Amgsgr aproximadamente 5 minutos a
velocidad lenta y 3 minutos en rapida.
Agua 340 g » Agregar la manteca y seguir amasando aproximadamente 3 minutos mds
Huevos 120 g en velocidad rdpida, hasta lograr una correcta red de gluten.
Levadura O}(edo 359 e Incorporar el queso azul y las nueces tfroceadas e integrarlos con amasado
Brown Deshidratada lento.
Queso azul 300 g * Dejar descansar 10 minutos en torno cubierta con pldstico.
Nueces 100 g  Cortar porciones de 100 g. Estirar y formar cabos de 25 cm de largo. Armar
grupos de cinco cabos y trenzar.
e Fermentar hasta que duplique su volumen.
DECORACION DECORACION
Sunset Glaze 80 g e Para la crema de queso azul batir el queso azul con la crema de leche
Queso azul 480 g hasta que quede untuosa. Colocar en manga y reservar em frio hasta el
momento de usar.
Crema de leche 809 e Rociar las piezas con Sunset Glaze diluido al 10% con agua
Nueces 100 g * Hornear a +/- 170°C durante 30 minutos aproximadamente.
e Una vez frias, decorar con crema de queso azul y nueces.
) RENDIMIENTO

e 4 un. de 470 g c/u aproximadamente.
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