


TEGRAL DOLCINOTE

Une spécialité traditionnelle devenue tendance
au-delda des frontieres Italiennes

Panettone, mais la plus connue remonte au
Milan de la fin du XVe siecle, et & I'aventure
singuliere d'un apprenti pdtissier : un certain Toni.

Plusieurs légendes racontent I'histoire du

Suite & un probléme de cuisson du dessert de

noél par le chef patissier, le fameux Toni sortit du
garde-manger une pdte déja levée ety ajouta

de la farine, des ceufs et du beurre et 'agrémenta
de raisins secs et fruits confits  sa disposition. La
pdate leva davantage et fut cuite au four pour en
sortir un grand pain en forme de déme qui fut
coupé en tranches semblant & la fois moelleuses
mais compactes, parfumées et légeres au golt.
Ce fut un grand succes. Et quand le duc demanda
a connaitre I'auteur de ce chef-d'ceuvre, il fut
conduit devant le jeune garcon qui resta silencieux
quand celui-ci luidemanda : « Quel est le nom

de ce dessert 2 ». Le duc décréta alors : « Nous le
baptiserons ‘Pan de Toni’ .

D'oU le nom ‘panettone’.

Tegral Dolcinote est une farine adaptée pourla
fabrication de panettones traditionnels, au vrai
goUt de I'ltalie.

Le levain dans la recette offre de nombreux
avantages : il donne de la structure et de la
tolérance a la pate, il améliore 'apparence du
produit fini et apporte plus de fraicheur.

Les
bénéfices
POUr VOUS :

« Sarecette et son process de fabrication permettent
de reproduire la recette authentique et traditionnelle
ltalienne

 Excellent volume et qualité constante

G Les avantages
pour les

consommateurs :

* Une recette premium, avec un go0t authentique et
une fraicheur exceptionnelle

e Contient du levain

¢ Une liste d'ingrédients courte et propre




Recettes PANETTONES

Avant de commencer, assurez-vous :
» d'avoir le matériel nécessaire (chambre de pousse avec hygrométrie, pétrin spiral, four ventile,

thermometre, pique a panettone, moules rigides, spray alcool et sachet d'emballage).
» d'éfre dans de bonnes conditions (respect des pesees, consignes) pour bien reussir cefte recette.

ETAPE 1 (COMMUNE A TOUTES LES RECETTES)

1ERE PATE 2EME PATE

Tegral Dolcinote 22009 1¢ pate 3805¢g
Eau TB 65 800 g Tegral Dolcinote 500g
Jaune d'ceuf 300 g Eau 100 g
Levure 59 Fraser puis pétrirla premiére pate jusqu’au réseau avec
Beurre tempéré 500 g le Dolcinote et I'eau puis reposer 1h & 27-28°C.

Fraser puis pétrir jusqu’'a obtention d'un bon réseau, puis
incoporer le beurre. Température de pate : 27-28°C.
Mettre dans un bac graissé et toute la nuit & 12-14h &
21-23°C 75% d'hygrométrie. Prélevez une petite quantité
de pate et faire un pichet test et laissez pousser jusqu’'a
4 fois son volume.

ETAPE 2 (EN FONCTION DE LA SAVEUR SOUHAITEE)

Panettone Traditionnel Fruits Confits

3EME PATE

2¢me pate 42959
Miel 509
Sucre 400 g
Jaune d'ceuf 300 g
Beurre tempéré 200g
Eau bassinage 100-150 g
Mélange fruits confits Panettone 650 g
Raisins avec 10% de rhum 550 g

Fraser la 2¢éme pdte avec le miel, les oeufs et le sucre
progressivement. Pétrir jusqu'd obtention d'un bon réseau.
Incorporer le beurre puis finir par les fruits.

Température de la pate finale a 28°C. Hygrométrie 80%.
Pointage 45 minutes a 1h.

Division & 750 g puis mise en forme Iégeére, repos 15 minutes et
mise en moule papier.

Apprét de 2h a 3h a 30°C. Scarifier en croix puis mettre un
carré de beurre.

Cuisson a 155-160°C 45 minutes avec une cuisson a coeur
minimum & 93°C, piquer d la base puis retourner a la sortie
du four.

Emballer aprés refroidissement.
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