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PANETTONE FRUTAS
com IREKS PANETTONE LIEVITO MADRE C50

COM

IREKSIREKS

Ingredientes                                  %                Medida

Pré-fermento (esponja)

Farinha de trigo especial               30              3.000 g

Fermento fresco                          2,5                250 g

Água (gelada)                             18             1.800 ml

Total do pré-fermento                                    5.050 g

Massa

Farinha de trigo especial 20               2.000 g
IREKS PANETTONE 
LIEVITO MADRE C50    50               5.000 g
Frutas cristalizadas                       33 3.300 g
Uvas-passas                                 17 1.700 g
Água (gelada)                            30,5            3.050 ml

Total da massa                                              15.050 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo do pré-fermento:

Tempo de preparo da massa
+ pré-fermento:

Peso das peças:

Descanso das peças:

Formato:

Fermentação:

Forno lastro:

Forno turbo:

Total da massa crua:

Total da massa assada:

Rendimento:

Misturar na velocidade 1 até obter uma massa homogênea, descansar 
por 40 minutos, coberta com plástico.

4 minutos na velocidade 1 ou até obter uma massa homogênea e até 
obter o ponto de véu na velocidade 2 e mais 2 minutos na velocidade 1 
(para misturar as frutas cristalizadas e as uvas-passas)

550 g ou no tamanho desejado

20 minutos, cobertas com plástico

panetone (forma de 500 g)

fermentar até a massa atingir a borda da forma ou até obter o tamanho 
desejado

fornear sem vapor a 180°C por 38 minutos ou até o centro do panetone 
atingir 94°C

fornear sem vapor a 160°C por 38 minutos ou até o centro do panetone 
atingir 94°C

20.100 g

18.411 g

36 panetones de 511 g cada
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PANETTONE GOTAS
DE CHOCOLATE
com IREKS PANETTONE LIEVITO MADRE C50

COM

IREKSIREKS

Ingredientes                                  %                Medida

Pré-fermento (esponja)

Farinha de trigo especial               30              3.000 g

Fermento fresco                          2,5                250 g

Água (gelada)                             18             1.800 ml

Total do pré-fermento                                    5.050 g

Massa

Farinha de trigo especial 20               2.000 g
IREKS PANETTONE 
LIEVITO MADRE C50    50               5.000 g
Gotas de chocolate 
(congeladas)                                 45 4.500 g
Água (gelada)                            30,5            3.050 ml

Total da massa                                              14.550 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo do pré-fermento:

Tempo de preparo da massa
+ pré-fermento:

Peso das peças:

Descanso das peças:

Formato:

Fermentação:

Forno lastro:

Forno turbo:

Total da massa crua:

Total da massa assada:

Rendimento:

Misturar na velocidade 1 até obter uma massa homogênea, descansar 
por 40 minutos, coberta com plástico.

4 minutos na velocidade 1 ou até obter uma massa homogênea e até 
obter o ponto de véu na velocidade 2 e mais 2 minutos na velocidade 1 
(para misturar as gotas de chocolate)

500 g ou no tamanho desejado

20 minutos, cobertas com plástico

panetone (forma de 500 g)

fermentar até a massa atingir a borda da forma ou até obter o tamanho 
desejado

fornear sem vapor a 180°C por 30 minutos ou até o centro do panetone 
atingir 94°C

fornear sem vapor a 160°C por 30 minutos ou até o centro do panetone 
atingir 94°C

19.600 g

18.149 g

39 panetones de 465 g cada
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PANETTONE TALENTO
com IREKS PANETTONE LIEVITO MADRE C50
       IREKS SCHOKO MALTE

COM

IREKSIREKS

Modo de preparo:

Tempo de preparo do pré-fermento:

Tempo de batimento
dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da 
massa + pré-fermento:

Peso das peças sugerido:

Descanso das peças:

Formato:

Fermentação:

Temperatura do forno:

Tempo de forneamento:

Finalização:

Total da massa crua:

Total da massa assada:

Rendimento:

Misturar na velocidade 1 até obter uma massa homogênea, descansar por 
60 minutos, coberta com plástico

misturar por 1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 ou até obter uma massa homogênea e até 
obter o ponto de véu na velocidade 2 e mais 2 minutos na velocidade 1 
(para misturar o recheio)

540 g ou no tamanho desejado

30 minutos, cobertas com plástico

panetone (forma de 500 g)

120 minutos ou até obter o ponto

170ºC

30 minutos sem vapor ou até obter o ponto

cobrir com chocolate e decorar com nozes e cerejas

24.526 g

22.809 g

41 panetones de aprox. 556 g cada

Ingredientes                                    %              Medida
Pré-fermento (esponja)   
Farinha de trigo especial              30 3.000 g
Fermento fresco                           5 500 g
Água (gelada)                             18 1.800 ml
Total da esponja  5.300 g

Massa   
Farinha de trigo especial              20 2.000 g
IREKS PANETTONE 
LIEVITO MADRE C50                     50 5.000 g
IREKS SCHOKO MALTE                   6 600 g
Margarina (com 80% de lipídios)   5 500 g
Óleo vegetal                                2 200 g
Água (gelada)                            30 3.000 ml
Total da massa 11.300 g

Recheio                                      %              Medida
Nozes (quebradas)                      20 2.000 g
Gotas de chocolate (congeladas)  20 2.000 g
Cerejas (picadas)                        15 1.500 g
Total do recheio  5.500 g

Cobertura                                   %              Medida
Chocolate meio amargo 
fracionado (derretido)                18,6 1.860 g
Nozes                                        3,8 380 g
Cerejas                                    1,86 186 g
Total da cobertura  2.426 g

PANETTONE TALENTO
com IREKS PANETTONE LIEVITO MADRE C50
       IREKS SCHOKO MALTE


































