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B i g S t a r ®  P A N E T T O N E

Massa que 
permite uma boa 

distribuicao das varias 
possibilidades de 

recheio 

. pepitas de 
chocolate

. fruta picada
. frutos secos

. noz caramelizada
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BIGSTAR® PANETTONE
mistura completa em pó, para o fabrico de panetone

MODO DE UTIL IZAÇÃO
Amassar os ingredientes até obter massa fina e elástica. Amassadura: ±2min (velocidade lenta) e 
±15min (velocidade rápida). Repouso da massa: ±5min. Adicionar as frutas ou as pepitas. Repouso 

da massa: ±30min. Dividir (550g de massa para panetones de 500g). Tender. Fermentar até a massa 
passar um pouco da altura da borda da forma. Pintar com ovo. 

Cozedura: ±190ºC em forno de lastro ou ±160ºC durante ±30/40min.

NOTA: A temperatura aconselhável da massa é de 27ºC.

MUITO IMPORTANTE: Os tempos e as quantidades indicadas podem variar de acordo com as 
condições de fabrico.
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c o n s e r va r  e m  l u g a r  f r e s c o  e  s e c o 

produzido na • produced in • producido en ue

    produto      preparado (g )    água (g )     levedura f resca (g )               ex t ras (g )

1000

1000

Panettone
de frutas

Panettone
de chocolate

400

400

± 50

± 50

Fruta cristalizada     300
Sultanas      150

Pepitas de chocolate     300
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