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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa % Gramos
Tegral Panettone 100% 2000 g « Alistar y pesar todos los ingredientes.
Agua 47% 940 g + Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azcary
Levadura Seca Instantdnea Okedo  1,8% 369 propionato de calcio.
Huevo 10% 200 g ¢ Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (Huevos), el agua debe

" agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
Azbcar 24% 4809 completamente.
Margarina 16,8% 3369 * Amasar enfre 7 y 9 minutos a segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0.5% 109 * Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Carat Chips de Chocolate 20% 40g * Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
Cremfil de Avellana 15% 309 e Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.
Esencia de naranja 08% 169 ¢ Bolear la masa y colocar en molde de panettone o molde de pan pulman.
Esencia de ponqué 1% 209

« Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C Y 85% de humedad relativa por 50

minutos aproximadamente.
e Hornear a 165°C durante 30 a 35 minutos.

¢ Inyectar con Cremfil de Avellana y decorar con chocolate Carat
Semiamargo.

4
/ NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. !
\
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INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Masa %  Gramos
Tegral Panettone 100% 2000 g e Alistar y pesar todos los ingredientes.
Agua 50% 1000 g * Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azdcary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1.8% 369 propionato de caicio.
Huevo 10% 200 g * Posteriormente agregar los ingrgdien’res himedos (Huevos), el oguo debe
Azlear 4% 4809 agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
- completamente.

Margarina 16,8% 336 g ) .

- - * Amasar enfre 7 y 9 minutos en segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 109 Veri » o de | o de el
Nuez del Brasi 20% 204 erificar e esorro. o de la masa (punto de .eo). .
Chunks Belcolade Selection 0% 400g * Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
Naranja confitada 20% 400g * Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.
Esencia de naranja 0.8% 16g * Bolear y colocar en molde de panettone.
Esencia de ponqué 1% 049 e Llevar al cuarto de fermentacion a 32°C y 85% de humedad relativa por

50 minutos aproximadamente.
e Hornear a 150°C por 35 minutos aproximadamente.
e Cubrir con una capa de chocolate previamente fundido y decorar.

4
/ NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. !
\
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': RENDIMIENTO: 5 unidades de 500g c/u (corte crudo)

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos

Tegral Panettone 100% 2000 g e Alistar y pesar todos los ingredientes.

Agua 47% 940 g * Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azdcary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 369 propionato de calcio.

Huevo 10% 200 g e Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (huevos); el agua debe

agregarse poco d poco a medida que vamos amasando hasta incorporar

AzUcar 24% 480 g
- completamente.
Margarina 16,8% 336 g . .
- - * Amasar entre 7 y 9 minutos en segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 109 .
* Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Carat Decorcrem 15% 3009 N I ] ar d te 2 minut g ocidad
e Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
Carat Chips de chocolate 20% 400 g gred 9 v d
- - « Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.
Esencia de naranja 0.8% 169
- ; * Bolear la masa y colocar en molde de panetone.
Esencia de ponqué 1% 209

e Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C y 85% de humedad relativa por
50 minutos aproximadamente.

e Hornear a 150°C durante 30 a 35 minutos.

4
/ NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. !
\
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa % Gramos
Tegral Panettone 100% 1000 g e Alistar y pesar todos los ingredientes.
Agua 47% 470 g e Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, AzUcary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 189 propionato de caicio.
Huevo 10% 100g » Posteriormente agregar los ingrgdien‘res humedos (huevos), el cug.uo debe
Azdcar 24% 20g agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
completamente.
Margarina 16,8% 168 g . )
- - * Luego amasar entre 7 y 9 minutos a segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 59 »
« Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Almendra fileteada 12% 120 g
Miol 7% 70g * Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos a segunda velocidad.

e Verificar el punto de gluten.
¢ Dividir la masa en porciones de 500 gramos.

e Estirar la masa con la ayuda de un rodillo y aplicar miel esparcida con las
almendras fileteadas.

e Envolver la masa y cortar por la mitad para trenzarla y realizar una corona.

e Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C y 85% de humedad relativa por
50 minutos aproximadamente.

e Hornear a 185°C durante 25 minutos aproximadamente.

4 \
|' NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \I
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’

\ /
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INGREDIENTES

g

': RENDIMIENTO: 3 unidades de 650g c/u (Corte crudo)

~

PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos
Tegral Satin Cream Cake Chocolate  100% 1000 g
Huevos 35% 3509
Aceite 30% 3009
Agud 30% 3009
Relleno/Decoracion %  Gramos
Carat Decorcrem Blanco 10% 100 g
Crema Vegetal Chantypak 12% 1209
Harmony Frio 10% 100 g
Carat Viruta Semiamarga 5% 50 g

e Pesar todos los ingredientes.

e Colocar en el bowl el Tegral Satin Cream Cake Chocolate, huevos, agua
y aceite.

e Bafir durante 1 minuto en primera velocidad y 3 minutos en velocidad media
con la espdtula.

e Colocar en moldes redondos previamente engrasados.

e Llevar a hornear a 150°C- 170°C entre 50 a 65 minutos o hasta
que este cocido.

* Llevar a enfriar y reservar.

e Rellenar con Crema Vegetal Chantypak batida y algunas cerezas
marrachino.

e Cubrir la torta con Crema Vegetal Chantypak.

* Realizar un Glassage con la Crema Vegetal Chantypak, Carat Decorcrem
Blanco y el Harmony frio: (calentar la Crema Vegetal Chantypak a
85 °C, luego adicionar el Carat Decorcrem Blanco fundido, mezclar hasta
homogeneizar completamente y finalmente agregar el Harmony Frio).

e Banar la torta con Glassage y anadir figuras decorativas de chocolate.
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INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos
Tegral Panettone 100% 1000 g * Alistar y pesar todos los Ingredientes.
Agua 47% 470 g * Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azicary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 189 propionato de caicio.
Huevo 10% 100 g e Posteriormente agregar los ingrgdien’res hUmedos (Huevos); El og'uo debe
Azocar 4% 209 agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
- completamente.
Margarina 16,8% 168 g . .
- - * Luego amasar enfre 7'y 9 minutos en segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 59 "
* Verificar el desarrollo de la masa (punfo de tela).

Uvas pasas 24% 240 g | ) | 5 minut g ocidad
Frota cristalizada 8% 280G Agregar la margarina y mezclar por 2 minutos en segunda velocidad.

- - * Adicionar las inclusiones, uvas pasas y fruta cristalizada mezclar hasta
Esencia de naranja 0.8% 89 .

infegrar completamente.

Esencia de ponqué 1% 10

* Dividir la masa en porciones de 500 gramos.

* Bolear la masa y colocarla en el molde de Savarin.

e Llevar al cuarto de fermentacion a 32°C y 85% de humedad relativa por 50
minutos aproximadamente.

* Hornear a 185°C durante 12 a 13 minutos.
* Dejar enfriar y cubrir la parte superior con Harmony Frio y decorar al gusto.

Il NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\
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I

': RENDIMIENTO: 25 unidades de 100g c/u (corte crudo)

~

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa %  Gramos

Tegral Panettone 100% 1000 g * Alistar y pesar todos los Ingredientes.

Agua 47% 470 g * Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azicary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 189 propionato de caicio.

Huevo 10% 100 g e Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (Huevos) ; El agua debe

agregarse poco d poco a medida que vamos amasando hasta incorporar

AzUcar 24% 240 g
- completamente.
Margarina 16,8% 168 g . .
- - * Luego amasar enfre 7 y 9 minutos en segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 59 "
* Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Uvas pasas 24% 240 g | . o d e 2 minut g ocidad
Frota aristalizada 8% 280G Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
- - e Adicionar las inclusiones, uvas pasas y fruta cristalizada; mezclar hasta
Esencia de naranja 08% 89 infegrar completamente
E iad 2 1% 10 . .
sencid de ponque % e Dividir la masa en porciones de 100 gramos.
e Bolear la masa y colocarla en el molde de Panettone.
.. e Llevar al cuarto de fermentacion a 32°C y 85% de humedad relativa por 50
Relleno/Decoracion % Gramos minutos aproximadamente
Carat Decorcrem 10% 1009 » Hornear a 185°C durante 12 a 13 minutos.
Carat Decorcrem Blanco 10% 100 g * Dejar enfriar y decorar cada Minipanettone con Chocolate Carat.
Carat Viruta Semiamarga 5% 509
. P 2ttt -~ N
Il NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \I
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\ /
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INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Masa VA4 Gramos
Tegral Panettone 100% 1000 g * Alistar y pesar todos los Ingredientes.
Agua 50% 500 g * Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azdcary
Levadura Seca Instanténea Okedo  1,8% 189 propionato de caicio.
Huevo 10% 100g * Posteriormente agregar los ingrgdien’res humedos (huevos), el og.uo debe
Azdcar 4% 209 agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
- completamente.
Margarina 16,8% 168 g . .
- - * Amasar entre 7 y 9 minutos en segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 59 .
- - * Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Esencia de mantequilla 10% 100 g | ) or o2 minut g ocidad
QUEso Parmesano 10% 100g A.gfe'gor a margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
Queso costero 10% 1009 * Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.
salami 10% 100g e Estirar la masa con la ayuda de un rodillo.
Tocineta 10% 100g e Llevar al cuarto de fermentacion a 32°C y 85% de humedad relativa por

50 minutos aproximadamente.

e Colocar queso parmesano en la superficie.
e Hornear a 165°C durante 30 a 35 minutos.

Il, NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos

Tegral Panettone 100% 1000 g * Alistar y pesar todos los Ingredientes.

Agua 50% 500g » Agregar en la mojadora Tegral Panettone, Levadura Okedo, azicary
Levadura Seca Instantdnea Okedo  1,8% 189 propianato de calcio.

Huevo 10% 100g e Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (Huevos), el agua debe

agregarse poco d poco a medida que vamos amasando hasta incorporar

AzUcar 24% 240 g
" - 557 8 completamente.
argarina ,
. g o de Calcl 5 5; B ° e Luego amasar enfre 7 y 9 minutos a segunda velocidad.
ropionato de Calcio 5%
: P S de dl 3 0.6% 3 ° * Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
sencia de almendras ) g
Nuez moscada ](; 10g e Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos a segunda velocidad.
(]
Canela en bolve 1% 10 e Adicionar las inclusiones, nueces, almendras, y especies, mezclar hasta
P . 9 infegrar completamente.
Ddtiles pi 1% 1
afiles picados % 09 e Dividir la masa en porciones de 500 gramos.
N IN I 10% 1
vez delNoga 0% ©g e Bolear la masa y colocarla en el molde de Panettone.
Brevas 15 1
° 09 e Llevar al cuarto de fermentacion a 32°C y 85% de humedad relativa por 50
- % y p
Jengibre en polvo 1% 109 minutos aproximadamente.

Cirvelas pasas 15% 1509 » Hornear a 165°C Durante 30 a 35 minutos.

* Dejar enfriar y decorar con azdcar micropulverizada.

Il, NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\
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INGREDIENTES

Masa % Gramos
Tegral Panettone 100% 2000 g
Agua 50% 1000 g
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1.8% 369
Huevo 10% 200g
AzUcar 24% 480 g
Margarina 16,8% 3369
Propionato de Calcio 0,5% 109
Creamfill Vainilla 15% 300g
Almendras filefeadas 15% 300 g
Esencia de vainilla 0.8% 16 g
Esencia de ponqué 1% 209
Relleno/Decoracion % Gramos
Mantequilla 23% 450 g
Az(car 19% 3759
Miel 8% 150 g
Almendras Fileteadas 30% 600 g
Crema Vegetal Chantypak 15% 300g

Il, NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \

g

': RENDIMIENTO: 10 unidades de 500g c/u (corte crudo)

~

PROCEDIMIENTO

* Alistar y pesar todos los Ingredientes.

* Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azGcary
propionato de calcio

e Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (Huevos), el agua debe
agregarse poco d poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
completamente.

* Amasar enfre 7 y 9 minutos en segunda velocidad.

* Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).

e Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
« Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.

* Colocar la masa en un molde previamente engrasado.

e Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C y 85% de humedad relativa por
50 minutos aproximadamente.

* Para la decoracion calentar la Crema Vegetal Chantypak, el azGcary la
miel hasta alanzar una temperatura de 115°C.

e Agregar las almendras fileteadas.
* Dejar enfriar la mezcla y anadir al panetftone.
e Llevar a horno a 150°C por 35 a 40 minutos.

+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa % Gramos
Tegral Savarin 100% 1000 g * En batidora y con ayuda del escudo, colocar todos los ingredientes a
Huevos 35% 3509 excepcion de las inclusiones (frutas y nueces), luego batir durante 1 minuto
a velocidad media hasta obtener una mezcla homogénea.
Aceite 30% 300 g ) g
¢ A continuacion, subir a velocidad alta y continuar batiendo durante 4
Agua 0% 3009 minutos mds.
Uvas pasas 12% 120 g . . . .
— * Luego adicionar las frutas y nueces para batir durante 1 minuto a velocidad
Fruta cristalizada 13% 130g baja hasta incorporar totalmente a la mezcla.
Tintura de caramelo 4% 409  En un molde tipo savarin previamente engrasado, servir la mezcla a 3/4 de
la capacidad del molde.
Remojo y Decoracion % Gramos e Hornear a 170°c durante 40 a 50 minutos.
Vino para remojar 35% 3009
Harmony Frio - Hg PROCEDIMIENTO REMOJO

¢ Retirar los moldes del horno y remojar con vino calculando la mitad
del peso de la torta (por ejemplo, remojar con 500 ml de vino
para una torta de 1.000 g).

* Dejar enfriar y desmoldar.

PROCEDIMIENTO DECORACION

e Cubrir la parte superior con una capa de Harmony Frio y luego
decorar al gusto.

(éu ratos
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos

Easy Biscuit Complete 60% 276 g * Modo de preparacién Brazo de Reina.

Huevos 140% 644 g * Verter los liquidos en el fondo del bowl de la batidora (huevos y agua) y luego
Agua 35% 161g los ingredientes secos (Easy Biscuit Complete y azdcar).

Azdicar 40% 1849 * Seinicia el batido con globo a velocidad baja durante 2 minutos para integrar.

« Se realiza un barrido con la espdtula y nuevamente se bate a velocidad alta
durante 3 minutos.

e Servir el batido en una lata de 60 cm x 40 cm previamente empapelada o
engrasada.

e Extender y emparejar con una espdtula.

Relleno/Decoracién % Gramos ¢ Hornear en horno de conveccion 190 °C - 200 °C de 8 - 10 minutos
(374 °F - 392 °F).

Chantypak Crema Vegetal 20% 929
e Desmoldar, rellenar y decorar.

Carat Decorcrem 20% 929

Harmony Frio 20% 929

Carat Viruta Semiamarga 5% 239
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INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Masa % Gramos

Tegral Panettone 100% 2000 g e Alistar y pesar todos los ingredientes.

Aguad 50% 1000 g e Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azicary

Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 369 propionato de caicio.

Huevo 10% 2009 * Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (huevos), el agua debe

AziCar 24% 480g agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar
- completamente.

Margarina 16,8% 3369

Propionato de Calcio

* Amasar durante 7 minutos a segunda velocidad.
0,5% 109

Relleno/Decoracion

* Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).

e Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos a segunda velocidad.

%  Gramos « Dividir la masa en porciones de 500 gramos.

Jamon 40% 8009 * Estirar la masa con la ayuda de un rodillo.

Aceitunas 10% 200 g e Agregar el jamon junto con las inclusiones y envolver.

Uvas Pasas 20% 400 g * Realizar decoracion con la masa sobrante.

Tocineta 20% 400 g e Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C y 85% de humedad relativa por

50 minutos aproximadamente.
e Brillar con Sunset Glaze y hornear a 165°C durante 30 a 35 minutos.
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa % Gramos
Tegral Panettone 100% 2000 g e Alistar y pesar todos los ingredientes.
Aguad 50% 1000 g e Agregar en la mojadora: Tegral Panettone, Levadura Okedo, azicary
Levadura Seca Instantdnea Okedo 1,8% 369 propionato de caicio.
Huevo 10% 2009 * Posteriormente agregar los ingredientes hUmedos (huevos), el agua debe

agregarse poco a poco a medida que vamos amasando hasta incorporar

Az(car 24% 480 g
- completamente.
Margarina 16,8% 3369 . .
- - * Amasar enfre 7 y 9 minutos a segunda velocidad.
Propionato de Calcio 0,5% 109 -~
— * Verificar el desarrollo de la masa (punto de tela).
Cremfill Vainilla 15% 3009 A | . ar d te 2 minut g ocidad
e Agregar la margarina y mezclar durante 2 minutos en segunda velocidad.
Almendras Fileteadas 15% 300g g g 9 y 9
Esencia de vainila 0.8% 16 g e Dividir la masa en porciones de 500 gramos para el panettone.
- , * Bolear la masa y colocarla en molde de Panettone.
Esencia de ponqué 1% 209

e Llevar al cuarto de fermentacién a 32°C y 85% de humedad relativa por 50
minutos aproximadamente.

* Una vez enfriado el producto rellenar con Cremfil Vainilla y decorar con
Chocolate Carat Semiamargo.

Il, NOTA: Una vez haya enfriado el producto, empacar en bolsa de \
+ polipropileno para prolongar la frescura y vida Util. ’
\
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