
• • 

1nvent1s· 
RELEASE YOUR CREATIVITY 

✓ Senza emulsionanti

✓ Mollica elastica

✓ Morbido e soffice a lungo

CELEBRATIONS 

MIX COMPLETO PER LA PRODUZIONE 

DI PANETTONI, COLOMBE ED ALTRE 

SPECIALITÀ DI DOLCI LIEVITATI. 

I NGREDI ENlil 
Farina di grano tenero, zuccnero, glutine ai grano, 
latte scremato in polvere, lievito madre essiccato 
ai grano, sale iodato, aromi, lievito disattivato, agente 
ai trattamento della farina: acido ascorbico; enzimi: 
amilasi, xilanasi, amilasi maltogenica. 



IL PANETTONE/ LA COLOMBA 

INGREDIENTI PRE-IMPASTO 
lnventis Celebrations }P999 
f.cqllél . 9.999 
Burro ??99 
Lievito L'hirondelle Oro .......................... 8..9 
:f LJ<>r.l<> . -4999 
I\J<>ll è llE!C:E!_5Sélri<> é199iL1119E!rE! _sale:� già iriclll_s<> riE!l llliJ<. 

INGREDIENTI IMPASTO 
lnventis Celebrations ?:-499 g 
f.c::qllél. . 1 :999 9 
Tuorlo 9.?9 9 
Zucchero 9.99 9 
Burro 1: 1 999 
Uvetta 1:7999 
Canditi 8.99 9 

�re� i lllpél_stc, l iE!v_itél�C> ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ..... :5: 1 4:8. 9
I\J <>Il. è. llE!C:E!SSél rie,. él 99 i LI ngE!rE! _5éll E!:. è.già . in c::l 1JsC> .llE! 1.rTI iJ<'. .... 

INGREDIENTI GLASSATURA 
Zucchero 
Albume 
Far ina di mandorle 
Far ina di nocc iole 
Far ina 
Far ina di ma is 
Fecola 

PROCEDIMENTO PRE-IMPASTO 
• Tempi di impasto .. 

.................. �999 

.................. 2.999 

.................. }?99 

.................... 4:99 

.................... ?99 

.................... !99 

.................... 1 99 

4 min. in P velocità + 7 min. in 2• velocità senza il burro + circa 
1 O m in. aggiungendo il burro gradualmente (impastatric i a spirale) 

• Lievitazione ....................................................................... a 24°C per 15 ore 

PROCEDIMENTO IMPASTO 
• Tempi di impasto ....................................... 4 m in. in P velocità+ 7 min. 

in 2• velocità senza burro+ c irca 15 min. aggiungendo lo zucchero 
e po i il burro gradualmente. 
Infine aggiungere l'uvetta e i canditi (impastatrici a spirale) 

• Puntatura ............................................................................................... 60 m in. 
• Spezzatura 1,060 kg (per ottenere c irca 1 kg d i prodotto finito)
• Puntatura ............................................................................................... 20 m in. 
• Formatura
• Lievitazione .................................................... a 30°C per circa 3 ore 
• Cottura ................................... a l 60°C per circa 5 0  min. Forno a platea. 

Cottura a cuore 92°C. 

LESAFFRE ITALIA S.P.A. 

LA BRIOCHE 

INGREDIENTI 
lnventis Celebrations 

.Ac::.qllél .... 
Lievito 
Uova 
Burro 

PROCEDIMENTO 

1 00% 
35% 

3% 
So/o 

1 0% 

• Tempi di impasto ........ 3 m in. in 1 •velocità+ 9 min. in 2• veloc ità 
( impastatr ic i a sp irale) 

•Puntatura
• Spezzatura ...... .......... .......... .......... ................................................ a piacere 
• Puntatura ............................................................................................... 1 O m in. 
• Formatura .......................................................................................... a piacere 
• Lievitazione ................................................. a 30 °C per 60 m in. 
• Cottura ............. a 1 80°C per 15 min. Forno vent ilato. 

IL CROISSANT 

INGREDIENTI 
lnventis Celebrations 

f.c::qllél 
Uova 
Lievito L'hirondelle Oro 
Burro 

PROCEDIMENTO 

1 00% 
35 % 
1 0% 

4% 
1 O o/o 

• Tempi di impasto ..... 5 min. in 1 •veloc ità+ 12 min. in 2• veloc ità 
• Riposo ................................................................. 1 O m in. e 1 5 min. a -30°C 
• Formatura ..... ...... fare 2 p ieghe da 4 con 25% d i burro 
• Riposo ..................................................... 1 O m in. a -30°C e 45 m in. a 4°C 
• Stendere, tagliare e formare
• Lievitazione ............................................................ 1 ora e 5 0  min. a 30°C 
•Cottura .................................................................................. 1 6m in.a 1 75°C 
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