CLASSIC PANETTONE

Pasta Madre (pSenicny kvas)

Udrzovaci obnoveni (1:2)

0,200 kg Pasta Madre
0,176 kg Voda (38 °C)
0,400 kg Mouka Manitoba

Obnovovat kazdych 24 hodin, pokud kvasek nepouzivame k vyrobé. Teplota po
obnovenije priblizné 28 °C, udrzujte ji na 28-30 °C po dobu 1,5 hodiny, nasledné
zchladte na 14 °C.

Predprodukéni obnoveni (1:1,2)

0,300 kg Pasta Madre
0,159 kg Voda (38 °C)
0,400 kg Mouka Manitoba

Obnoveni kvasku pred vyrobou. Teplota po obnoveni cca 28 °C, udrzujte pri teploté
28-30 °C. Kynuti cca 3,5-4 hodiny, dokud pH nedosahne hodnoty 4,15-4,2.

Aromaticka pasta

0,400 kg Krupicovy cukr
0,075 kg Kukuricny Skrob
0,250 kg Pomerancova Stava
0,250 kg Citronova stava
0,040 kg Pomerancova kura
0,040 kg Citronova kura

Rozmixujte do kompaktni pasty a pote zahrejte na 90 °C.
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Primo Impasto (prvni tésto)

0,845 kg Mouka na Panettone
0,423 kg Voda

0,270 kg Krupicovy cukr
0,273kg  Zloutky

0,256 kg Pasta Madre

0,232 kg Maslo

Smichejte mouku, vodu a cukr, dokud se ingredience nespoji, a nechte 45 minut
odpocdivat (autolyza). Nasledné pridejte pasta Madre a hnétte, dokud nevznikne
kompaktni, hladke tésto. Poté ve tfech davkach zapracujte maslo — maslo by mélo byt
mirné tuhé, ale plasticke, ne prilis mékke. Pred kazdym pridanim se ujistéte, ze je maslo
dobre zapracované. Po masle zacnéte po etapach pridavat vajecnée zloutky. Cilova
teplota hotoveého tésta je 26-28 °C.

Tésto nechte kynout v plastoveé nadobé po dobu priblizné 1012 hodin pri teploté
22-24 °C a vihkosti 50-60 %, dokud se jeho objem nezvétsi priblizné 3,5 krat.
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Tésto na panettone (druhé tésto)

2,272 kg Primo Impasto 0,024 kg Vanilkova pasta

0,239 kg Mouka na Panettone 0,188 kg Voda A

0,002 kg Suseny diastaticky slad 0,024 kg Aromaticka pasta

0,024 kg Voda B 0,069 kg Med

0,180 kg Krupicovy cukr 0,002 kg Sul

0,258 kg Vajecné zloutky 0,431kg Rozinky

0,497 kg Maslo 0,690 kg Kandovana pomerancova kira

Smichejte vodu A s rozinkami a kandovanym ovocem a odlozte stranou.

V mixéru smichejte primo impasto s moukou a hnétte dokud se v tésté plné nerozvine
lepek (okénkovy test). Pridejte polovinu masla spolu s jednou tretinou krupicoveho
cukru, ovocnou pastu a vanilku a michejte, dokud se vse nespoji. Poté pridejte zbyvajici
cukr, med a pokracujte v hnéteni, dokud neni smés homogenni. Poté pridejte zbyvajici
maslo a znovu hnétte, dokud se UpIné nezapracuje. Pridejte Zloutky ve tfech davkach

a vzdy vyckejte, az se predchozi davka Uplné vstreba do tésta. Rozpustte sul ve vodé B,
pridejte ji do tésta a poté zapracuijte rozinky s kandovanou kurou tak, aby byly
rovnomeérne rozlozeny v tésté. Pokud pouzivate spiralovy hnétac, pracujte po celou dobu
na nizke rychlosti, aby se tésto neprehralo.

Po vyhnéteni nechte tésto kynout v plastoveé nadobé pri teploté 24 °C asi 30 minut. Poté
tésto vyklopte na stul a rozdélte ho podle velikosti forem. Jednotlivé kousky tésta
predtvarujte a nechte je odpocinout na stole asi 30-45 minut. Po odpocinku je
vytvarujte do konec¢né podoby, viozte do forem a preneste do kynarny. Nechte panettone
kynout 4-6 hodin, tésto se zvétsi priblizné na trojnasobek.

Pecte 500 g panettone v rotacni peci pri teploté 165 °C priblizné 40 minut. Po upeceni
je obratte vzhiru nohama a nechte vychladnout pfiblizné 4-5 hodin.
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