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CELEBRATIONS

INGREDIENTI
Farina di grano tenero, zucchero, glutine di grano,

latt toi | , lievit d iccat
MIX COMPLETO PER LA PRODUZIONE di grano, sale iodato, aromi, lievito disattivato, agente
di trattamento della farina: acido ascorbico; enzimi:

Dl PANETTONI, COLOMBE ED AI_TRE amilasi, xilanasi, amilasi maltogenica.
SPECIALITA DI DOLCI LIEVITATL.




IL PANETTONE /LA COLOMBA

INGREDIENTI PRE-IMPASTO
Inventis Celebrations 3.0009

INGREDIENTIIMPASTO
Inventis Celebrations

Tuorlo
Zucchero

Uvetta

Pre-impasto lievitato

Non é necessario aggiungere sale: & gi

INGREDIENTI GLASSATURA
Zucchero 6009
2009
............................. 3509
409
Farina 209
Farinadimais 109
Fecola 109

PROCEDIMENTO PRE-IMPASTO

«Tempidiimpasto ...
4 min. in 12 velocita + 7 min. in 2% velocita senza il burro + circa
10 min. aggiungendo il burro gradualmente (impastatrici a spirale)

« Lievitazione ... a 24°Cper 15 ore

PROCEDIMENTO IMPASTO

«Tempidiimpasto ... . 4 min. in 12 velocita + 7 min.

in 22 velocita senza burro + circa 15 min. aggiungendo lo zucchero
e poi il burro gradualmente.
Infine aggiungere l'uvetta e i canditi (impastatrici a spirale)

ePuntatura ... 60 min.

- Spezzatura 1,060 kg (per ottenere circa 1 kg di prodotto finito)

ePuntatura ... 20 min.

- Formatura

« Lievitazione ... ... a30°C percirca3ore

«Cottura ... a 160°C per circa 50 min. Forno a platea.
Cottura a cuore 92°C.

LESAFFRE ITALIA S.P.A.

LA BRIOCHE

INGREDIENTI

Inventis Celebrations 100 %
Acqua 35%
LIVIEO 3%
Uova 5%
Burro 10 %
PROCEDIMENTO

«Tempi di impasto ... 3 min. in 12 velocita + 9 min. in 22 velocita

(impastatrici a spirale)
«Puntatura .

eSPEeZZAtUNA ... a piacere
sPuntatura ... 10 min.
sFOrmatura ... a piacere
«Lievitazione ... .. . .. ... a 30 °C per 60 min.

«Cottura. ... a180°Cper 15 min.Forno ventilato.

IL CROISSANT

INGREDIENTI ............

Inventis Celebrations 100 %
Acqua 35%
Uova 10 %
Lievito LhirondelleOro 4%
Burro 10%
PROCEDIMENTO

«Tempi di impasto ....5 min. in 12 velocita + 12 min. in 22 velocita
«RIPOSO ..., 10 min. e 15 min.a-30°C
«Formatura ... ... .. fare2piegheda4 con 25% diburro
*RIipOSO ... 10 min. a-30°C e 45 min. a 4°C

«Stendere, tagliare e formare
«Lievitazione . .1 orae 50 min.a30°C
eCottura ... 16 min.a 175°C

Piazzale Zuccherificio San Quirico, 2 - 43018 Sissa Trecasali - Parma - Italia

LESAFFRE T +39 0521 878011

F +39 0521 878021

ordini.lit@lesaffre.com www.lesaffre.it





