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2. SALUTE

I consumatori si aspettano alimenti 
con meno calorie, grassi, zucchero e 
sale. Vogliono anche più ingredienti 
con benefici legati alla salute 
(fibre, cereali integrali e proteine) e 
ingredienti che riconoscono come 
naturali (grani e semi, cacao, frutta 
secca, farciture di frutta).

Il gusto è tra i principali criteri di acquisto di 
prodotti da forno, di pasticceria e cioccolato. 
Tuttavia, i consumatori vogliono essere stupiti con 
tutti i loro sensi. Insieme al gusto, anche la texture 
è diventata una caratteristica chiave di gradimento 
sensoriale del prodotto.

1. GUSTO

3. FRESCHEZZA

La freschezza definisce la percezione di qualità 
dei consumatori. I principali parametri che 
giocano un ruolo chiave nella definizione di 
freschezza sono: aroma, tempo di cottura, breve 
shelf life, aspetto e croccantezza.

L'artigianalità rappresenta un chiaro valore aggiunto 
per i consumatori, i quali sono disposti a pagare di 
più per questo tipo di prodotti. È quindi fondamentale 
mostrare le proprie competenze nella produzione di 
prodotti e condividere tradizioni e storie.

4. ARTIGIANALITÀ
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4
ARTIGIANALITÀ

5.
STILE DI VITA 

ETICO

Caro lettore,

Taste Tomorrow è la ricerca Puratos che ha coinvolto più di 17.000 consumatori in 40 
paesi del mondo riguardante i settori della panificazione, pasticceria e cioccolato.
La nuova ricerca 2019, attraverso lo studio approfondito dei comportamenti, delle preferenze 
e delle scelte dei consumatori globali e locali, traccia l'evoluzione delle tendenze nel tempo e 
ne rivela di nuove.

Dalla ricerca Taste Tomorrow 2019 sono emersi 9 trend chiave:
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5. STILE DI VITA ETICO

Cibo, stile di vita ed etica sono strettamente 
collegati. I consumatori vogliono sempre più 
fare scelte di consumo etiche, tenendo in 
considerazione i loro valori personali, gli interessi 
del pianeta e delle persone che lo abitano.

I consumatori vogliono essere stupiti e sorpresi da elementi 
inaspettati. Mentre il gusto è di cruciale importanza, 
l'esperienza va ben oltre il cibo. L’atmosfera, l’innovazione, un 
servizio cordiale e la giusta presentazione contano più che mai.

8. ESPERIENZA DI CONSUMO

6. TRASPARENZA

I consumatori leggono le informazioni 
sulle confezioni dei prodotti e prestano 
attenzione a: ingredienti utilizzati, valori 
nutrizionali, presenza di conservanti e 
additivi, provenienza e allergeni. Etichette 
chiare e informazioni dal campo alla tavola 
contribuiscono a fornire la trasparenza richiesta.

Con una vita così frenetica, i consumatori chiedono la massima 
praticità di utilizzo. Vogliono avere sempre tutto ciò che 
desiderano a portata di mano, senza aspettare e senza 
scendere a compromessi. L’acquisto di cibo online e altre 
scoperte tecnologiche possono rendere le cose ancora più 
comode.

7. MASSIMA PRATICITÀ DI UTILIZZO

6.
TRASPARENZA

7.
MASSIMA 

PRATICITÀ DI 
UTILIZZO

8.
ESPERIENZA
DI CONSUMO

9.
IPER-

PERSONALIZZAZIONE

9. IPER-PERSONALIZZAZIONE

 Il cibo sta diventando sempre di più 
personalizzato. I consumatori ora 
vedono il cibo come un’espressione 
di se stessi, quindi prodotti da 
forno, di pasticceria e cioccolato 
dovrebbero essere sempre più 
personalizzati in base ai bisogni 
nutrizionali di ciascuno.
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Softgrain
Lievito madre

La gamma softgrain è una linea di cereali interi 
morbidi pronti all’uso, arricchiti grazie al gusto 
unico della fermentazione naturale. 

Il processo base della gamma Softgrain 
è il metodo tradizionale tedesco 
dell’ammollamento e cottura dei grani con lievito 
madre (chiamato Brühstück); la macerazione e 
la cottura dei grani nel lievito madre liquido, 
origina una pasta di cereali interi morbidi e dal 
gusto intenso.

Cosa sono i grani interi?
Come dice la parola stessa, il chicco si presenta 
integro nella sua «naturalità», mantenendo 
tutte e tre le parti originali: crusca, germe 
ed endosperma. I grani interi costituiscono 
un’ottima fonte di importanti sostanze nutritive.
Al contrario invece i grani raffinati conservano 
solamente l’endosperma.

La Gamma Softgrain
I valori si riferiscono alla soluzione Puratos.

ZOOM SU...

Softgrain  
Multigrain

7
vitamine &

minerali

7
grani &
semi

59%
cereali interi

Ricco
di fibre

Softgrain Multigrain è una pasta di 
cereali interi morbidi e dal gusto 

intenso grazie alla presenza di semi 
e grani macerati nel lievito madre 

di segale.

Softgrain  
Sprouted Rye

4
vitamine &

minerali

1
grani &
semi

92%
cereali interi

Ricco
di fibre

Pasta di semi di segale germinate 
e fermentati. Un concetto 

unico grazie al processo della 
germinazione. Macerati nel lievito 

madre di segale.

Softgrain  
 Spelt CL

4
vitamine &

minerali

2
grani &
semi

83%
cereali interi

Ricco
di fibre

Softgrain Spelt CL è una pasta di 
semi di farro interi e morbidi ,che 
apporta aspetto e gusto eccellenti 

al prodotto finito, macerati nel 
lievito madre di segale.

Softgrain  
 Golden 6 CL

8
vitamine &

minerali

6
grani &
semi

70%
cereali interi

Fonte di fibre

Softgrain Golden 6 CL è una gustosa 
pasta di cereali interi dal gusto 

delicato macerata nel lievito madre 
di frumento.

Softgrain  
Nibs

Softgrain Nibs è una pasta di 
granella di fave di cacao macerate 
nel lievito madre di frumento con 

una deliziosa aggiunta di cioccolato 
Belcolade Cacao-Trace.

NOVITÀ

4



Mirco Rossi

Suggerimenti
Ungere bene la teglia di olio EVO 
prima di posizionarvi la lingua di 
suocera. Poi ungere la lingua
di suocera e salarla.

O-tentic Mediterraneo
Un prodotto unico
a base di lievito
madre italiano, 
ottenuto da una madre 
originaria del Nord 
dell’Italia, mantenuta 
in vita e rinfrescata 
ogni giorno dal 1923. 

Un processo di fermentazione lungo 
36 ore e un profilo aromatico fatto di 
note fermentate e di cereali, tipico della 
tradizione italiana.

Confezione: scatola da 10 kg              
(10 sacchetti da 1 kg).

Dosaggio: 4% sul peso della farina

Shelf-Life: 12 mesi                         
(imballo originale non aperto)
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Per un aperitivo gustoso e croccante

PROCEDIMENTO

Tempo d'impasto 4 minuti in prima velocità, 8 minuti in seconda velocità

Temperatura d'impasto 28°C

Prima lievitazione  45 minuti a 30°C con 75% U.R.

Peso 50 g con pirlaggio ovale

Seconda lievitazione  10 minuti a temperatura ambiente coperto con telo di plastica

Formatura Abbassare ad uno spessore di 1,5/2 mm.

Decorazione Spolverare con sale e olio

Temperatura 220°C

Cottura 5 minuti

Ingredienti 
Farina 240W	 1000 g
Olio EVO	 50 g
Strutto	 50 g
Acqua	 630 g
Sale	 20 g
O-tentic Mediterraneo	 40 g
Softgrain Golden 6 CL	 350 g

Lingua di suocera



Suggerimenti
È possibile realizzare il pane in 
overnight avendo l'accortezza 
di portare l'impasto ad una 
temperatura finale di 24°C.

Enrico Ruggiero

Lo sapevi che?
I semi di Chia, contenuti nel 
Softgrain Golden 6, sono fra gli 
alimenti vegetali più ricchi di 
fibre, proteine, minerali, vitamine, 
antiossidanti e omega 3. L’utilizzo 
dei semi di Chia in cucina risale 
agli Aztechi; si credeva che 
questi semi avessero proprietà 
speciali conferendo una forza 
straordinaria a chi li mangiava 
così da vincere tutti gli
scontri e battaglie.
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Un pane dal sapore magico

PanElfo

PROCEDIMENTO

Tempo d'impasto 5 minuti in prima velocità e 8 in seconda velocità

Temperatura d'impasto 28°C

Prima lievitazione  30 minuti a 30°C con 60% U.R.

Peso 400 g con pirlaggio

Seconda lievitazione  30 minuti a temperatura ambiente coperto con telo di plastica

Formatura Formare la goccia

Lievitazione finale 40 minuti a 30°C con 70% U.R.

Decorazione Spolverare con farina di segale e incidere con 2 tagli

Temperatura 230°C con vapore

Cottura 25 minuti più 10 con valvola aperta

Ingredienti 
Farina 240W	 900 g
Semola rimacinata	 100 g
Acqua	 600 g
Sale 	 18 g
O-tentic Mediterraneo	 40 g
Softgrain Golden 6 CL		  500 g



Suggerimenti
Accertarsi che il cuore del 
panettone sia almeno 98°C a fine 
cottura. A causa dell'eccessiva 
morbidezza potrebbe
collassare.

Lo sapevi che?
Secondo una leggenda azteca, 
la pianta del cacao fu donata 
dal dio Quetzalcoatl agli esseri 
umani per alleviare la fatica. 
Infatti,  sappiamo che le 
fave di cacao contengono la 
teobromina, alcaloide naturale, 
che ha proprietà energizzanti e la 
serotonina, sostanza 
coinvolta nella regolazione 
dell’umore.

Antonio Montalto

7

Il gusto autentico delle fave di cacao

Panettone Cocoa Nibs

Preimpasto	
Tegral Dolcinote 100 CL	 1500 g
Lievito Levante	 4 g
Acqua	 500 g
Burro 82% m.g.	 350 g
Tuorli	 200 g 

Impasto finale	
Preimpasto	 2554 g​
Tegral Dolcinote 100 CL	 1200 g
Tuorli	 400 g
Zucchero	 400 g
Acqua	 300 g
Miele di acacia	 50 g
Softgrain Nibs Cacao-Trace	 800 g
Burro	 350 g

Craquelin con Nibs	                                                      
Burro 82% m.g.	 250 g 
Zucchero semolato	 360 g 
Farina pasticceria 	 360 g
Softgrain Nibs Cacao-Trace	 40 g

Procedimento 
Preimpasto: Impastare Tegral Dolcinote 100 

CL, acqua, tuorli e lievito. Quando la pasta è 

omogenea aggiungere il burro e continuare la 

lavorazione sino ad ottenere un impasto liscio.

Lasciar lievitare a 26/27°C con 75% U.R. per 

12-14 ore e comunque fino a quadruplicazione 

della pasta.

Impasto finale: Impastare il preimpasto, 

Tegral Dolcinote 100 CL, metà della quan-

tità dell’acqua e far asciugare bene. Successi-

vamente aggiungere gli zuccheri e i tuorli in 3 

mandate sino ad ottenere un impasto liscio e 

compatto. Completare con la restante acqua, 

fino a completo assorbimento. A questo pun-

to aggiungere il burro, fino a formare un im-

pasto liscio e ben omogeneo. Successivamente 

aggiungere Softgrain Nibs Cacao-Trace. Far 

puntare in cella per 1 ora a 30°C con 75% U.R.  

Pesare la quantità di pasta desiderata e fare la 

preforma. Lasciare riposare 15-20 minuti, pir-

lare e posizionare negli appositi pirottini. Far 

lievitare per 4-5 ore (a 30°C con 75% U.R.) fin-

ché il centro del panettone non raggiunge il 

centro dello stampo.  Coprire la superficie con 

un disco di Craquelin con Nibs ancora gelato. 

Cuocere a 165°C per 45 minuti da 500 g, per 55 

minuti da 1000 g aprendo la valvola gli ultimi 

10 minuti. A fine cottura appendere capovolti con 

gli appositi ganci fino a completo raffreddamento.

Craquelin con Nibs: Impastare gli ingredienti 

tutti insieme, in planetaria munita di foglia. 

Stendere tra due fogli di carta forno ad uno 

spessore di 2 mm e congelare. Tagliare dei 

dischi dello stesso diametro del pirottino, po-

sizionare sul panettone e cuocere con tempi e 

temperature previste in ricetta.



Usala facilmente come vuoi per 
tantissime applicazioni

Ottimo gusto
Gusto fresco, genuino ma 
non eccessivo grazie al 
23% di limone

Ottimo aspetto
e texture

A crudo Montata In forno

Pratica
•	 Adatta alla surgelazione
•	 Ottima tenuta alle inclusioni
•	 Può essere stoccata a
	 temperatura ambiente
•	 Nessuna rottura in forno

Procedimento standard

La gamma Deli

Deli Cheesecake
Confezione:

Secchiello da 5 kg
Shelf-Life:

6 mesi, una volta aperto 
conservare in luogo fresco 

e asciutto

Deli Citron
Confezione:

Secchiello da 5 kg
Shelf-Life:

9 mesi, una volta aperto 
conservare in luogo fresco 

e asciutto

Deli Orange
Confezione:

Secchiello da 5 kg
Shelf-Life:

9 mesi, una volta aperto 
conservare in luogo fresco 

e asciutto

Deli Lemon Pie
Confezione:

Secchiello da 5 kg
Shelf-Life:

6 mesi, una volta aperto 
conservare in luogo fresco 

e asciutto

Decorare 
a piacere e 

tagliare a fette

Utilizzare 
direttamente 
dal secchiello

Infornare a 
170°C per

15-20 minuti

Far raffreddare  
e mettere
in freezer

ZOOM SU...

Deli Lemon Pie
La base pronta all’uso per donare un tocco fresco e genuino alle tue creazioni!
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Simone Ghirardi
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Suggerimenti
Per dare un tocco più fresco e 
gradevole si possono aggiungere 
delle zeste di lime nella
meringa.

Mimetic Incorporation
Mimetic 
Incorporation 
è il grasso da 
incorporazione di 
nuova generazione 
per frolle e cake di 
qualità superiore. Si 
incorpora facilmente 

all’impasto e può sostituire il burro in 
tutte le ricette di pasticceria. 

Confezione: cartone 10 kg              
(blocchi 4 x 2,5 kg)

Shelf-Life: 6 mesi

Dosaggio: uguale alla margarina 
standard

Per chi al limone non può rinunciare

Tarte Citron

Procedimento 
Pasta Frolla: Impastare in planetaria con la 

foglia tutti gli ingredienti per ottenere un com-

posto omogeneo. Far riposare almeno 1 ora in 

frigo. Foderare degli anelli per crostata. Pre-

cuocere a 170°C per 15 minuti in forno ventilato 

con valvola aperta.

Cremoso al limone: Farcire tutto il fondo di 

frolla, fino al bordo. Finire di cuocere a 170°C 

per altri 15 minuti a valvola aperta.

Meringa svizzera: Montare a bagno maria 

l’albume e lo zucchero semolato fino a una 

temperatura di circa 60°C, togliere dal fuoco 

e mettere in macchina a montare fino a che la 

montata risulterà ben ferma. Formare dei ciuf-

fetti di meringa su carta forno e far seccare a 

90°C per almeno 3 ore con valvola aperta.

Pasta Frolla	
Farina debole	 1000 g
Zucchero a velo	 400 g
Mimetic Incorporation	 500 g
Uova intere	 200 g

Cremoso al limone	
Deli Lemon Pie	 400 g

Meringa svizzera	
Albume	 200 g
Zucchero semolato	 400 g



Lo sapevi che?
Fin dall’antichità, la menta trova 
largo uso sia come ingrediente 
alimentare che per le sue 
proprietà terapeutiche.
I Greci e i Romani la usavano 
come profumo, ma grazie 
alla sua azione leggermente 
cicatrizzante se ne ricavava anche 
una pasta da apporre sulle ferite, 
mescolandola con olio d’oliva.
Esistono circa 600 varietà di 
menta, differenti tra loro per 
caratteristiche e proprietà.
Quelle più diffuse sono la menta 
piperita, la romana,
la mentuccia e l’acquatica.

Suggerimenti
Per intensificare il gusto si può 
aromatizzare il cake sostituendo il 
50% dell'acqua con del
succo di limone.

Nicola Visceglia
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Un cocktail... da mangiare!

Mojito spoon

Procedimento 
Cake: Mescolare con la foglia tutti gli ingredienti 

per 5 minuti. Stendere il composto su un tappe-

tino in silicone e cuocere a 180°C per 10 minuti. 

Una volta freddo, tagliare dei dischi di 6 cm di 

diametro e posizionarli sul fondo della verrina.

Cremoso al Limone: Scaldare Deli Lemon Pie 

in modo che diventi più fluido e coprire il fon-

do del bicchiere ed il cake.

Gelée menta: Mescolare sciroppo e acqua, ag-

giungere il colorante. Scaldare il tutto a 40°C, 

aggiungere la gelatina precedentemente re-

idratata. Colare 40 g di geleé sul cremoso ben 

freddo. Bloccare il tutto a freddo.

Mousse al Limone: Far bollire il succo di lime, 

aggiungere la gelatina precedentemente re-

idratata. Versare sul Deli Lemon Pie e mesco-

lare bene. A 31°C, incorporare Passionata semi-

montata. Finire le verrine con 25 g di mousse.

Cake	
Tegral Satin Cake CL	 500 g
Olio	 150 g
Uova	 175 g
Acqua	 110 g

Cremoso al Limone	
Deli Lemon Pie	 500 g

Gelée menta	
Sciroppo di mojito	 615 g
Acqua	 1230 g
Gelatina in fogli	 40 g
Colorante verde menta	 q.b.

Mousse al Limone	
Succo di lime	 163 g
Gelatina in fogli	  10 g
Deli Lemon Pie	 656 g
Passionata	 435 g



Suggerimenti
Per arricchire la tua proposta puoi 
sostituire il Miroir Glassage Neutre 
con Miroir Glassage Noir
evitando l'uso dei coloranti.

Nicola Visceglia

Vivafil La tradizione
La linea Puratos di 
confetture extra, 
Vivafil La tradizione, 
nasce da un’attenta 
selezione degli 
ingredienti e una 
continua ricerca 
sugli abbinamenti.

Confetture extra con zucchero di 
canna, dal sapore autentico e naturale 
della frutta, ricchissime di morbidi 
pezzi di frutta.

Confezione: secchiello da 4 kg

Dosaggio: pronto all’uso

Shelf-Life: 6 mesi nel suo imballo 
originale

Senza conservanti, aromi e coloranti
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Un dolce che ti strega!

Mela cremosa

Procedimento
Frolla: Miscelare tutti gli ingredienti fino ad ot-
tenere una pasta omogenea. Lasciare riposare 
almeno 1 ora a 4°C prima di lavorarla. Stendere 
dei fogli di 2 mm. Ritagliare le forme desider-
ate utilizzando gli appositi stampi. Cuocere a 
170°C per 15 minuti in forno ventilato con val-
vola aperta.

Pan di spagna: In planetaria munita di frusta, 
montare tutti gli ingredienti per 6 minuti ad 
alta velocità. Versare il composto in uno stam-
po di silicone “mezzasfera” diametro 2,5 cm. 
Cuocere a 165°C per 7 minuti.

Farcitura alla mela: Inserire Topfil Apple Mini 
Cubes 90% nello stampo in silicone “mezza- 
sfera” diametro 2,5 cm. Abbattere fino a com-
pleto congelamento. Successivamente, unire il 
pan di spagna con la farcitura alla mela.

Mousse alla vaniglia: Portare a bollore Pas-
sionata con il baccello di vaniglia. Successiva-
mente inserire i tuorli e portare il tutto a 85°C. 
Inserire la gelatina precedentemente idratata. 
Quando il composto raggiunge i 28/30°C in-
serire la parte di Passionata semimontata. In-
serire il composto negli appositi stampi. Appli-
care l’inserto e abbattere il tutto.
 

Glassa: Riscaldare Miroir Glassage Neutre a 
40°C e con l’aiuto di un frullatore ad immer-
sione emulsionare aggiungendo i coloranti fino 
ad ottenere una consistenza liscia, omogenea e 
senza aria. Glassare il dolce ben congelato.

Frolla	
Farina debole 	 240 g
Polvere di mandorla	 15 g
Zeste di limone 	 3 pz
Zucchero a velo 	 90 g 
Mimetic Incorporation	 120 g
Uova intere		  40 g
Sale 	 2 g

Pan di spagna	
Easy Biscuit 	 250 g
Farina debole	 250 g
Acqua	 75 g
Uova 	 375 g

Farcitura alla mela	
Topfil Apple Mini Cubes 90% 	 q.b.

Mousse alla vaniglia	
Passionata	 210 g
Tuorli 	  70 g
Bacello di vaniglia	 1 pz
Gelatina	 10 g
Passionata (semimontata)	 450 g

Glassa	
Miroir Glassage Neutre	 1000 g
Colorante idrosolubile rosso 	 q.b.
Colorante in polvere argento  	 q.b.



Note tostate e profumi fruttati dalla

Papua Nuova Guinea
Lo snack Banana Rum ti riporta alle 
ripide montagne allineate lungo il 
maestoso fiume Sepic.

Grazie ad un particolare metodo di 
essicazione, i contadini delle piantagioni 
di cacao del Papua Nuova Guinea 
riescono a mantenere inalterato il gusto 
di questo prezioso gioiello.

Il nuovo Belcolade Origins Papua Nuova 
Guinea 73 è un monorigine fondente che 
presenta una sorprendente complessità 
di sapori: note tostate di caffè e nocciola, 
profumi di frutta fresca e secca, una 
velatura di pepe nero e un tocco finale di 
miele.

NOVITÀ

Confezione: cartone 8x1 Kg
Shelf-Life: 24 mesi nel suo imballo 
originale
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Suggerimenti
La ganache al Belcolade Origins 
Papa Nuiva Guinea 73 si sposa 
molto bene anche con una 
composta di ananas e zucchero di 
canna. Un modo alternativo
per avere due scelte di praline.

Lo sapevi che?
In Papua Nuova Guinea i semi 
di cacao sono tradizionalmente 
fermentati tramite processo 
di affumicatura; questo 
però ha un impatto molto 
forte sulle caratteristiche 
aromatiche del prodotto. 
Grazie all’implementazione di 
Cacao-Trace, Puratos attua una 
fermentazione del tutto naturale, 
garantendo così il massimo 
sviluppo degli aromi.

Alessandro Nirchio
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Uno snack dal tocco alcolico

Banana Rum

Crumble alla mandorla	
Burro	 270 g
Zucchero	 300 g
Polvere di mandorle	 300 g
Farina	 360 g
Sale	 12 g

Composta di banana	
Purea di banana	 340 g
Zucchero 	 190 g
Pectina gialla	 4 g
Succo di limone 	 15 g
Rum 	 10 g 

Ganache	
Zucchero	 120 g
Panna fresca 35%	 375 g
Baccello di vaniglia	 1pz
Zucchero invertito	 60 g
Sorbitolo	 45 g
Belcolade Origins Papua Nuova Guinea 73     300 g
Belcolade Noir Selection C501/J CT	 150 g
Rum 54% vol	 15 g
Burro secco	 60 g

Belcolade Noir Selection C501/J CT	 q.b.
Belcolade Selection Amber CT	 q.b.

Procedimento 
Crumble alla mandorla: Nella planetaria attrezzata 

con la foglia, mixare tutti gli ingredienti insieme a 

bassa velocità fino ad ottenere un composto omo-

geneo. Stendere a uno spessore di 3 mm e tagliare a 

rettangoli di 2,5x11 cm. Cuocere tra due flexipan per 

circa 25 minuti a 170°C.

Composta di banana: Miscelare la purea con lo zuc-

chero, la pectina e il succo di limone. Scaldare in un 

Thermomix a 101°C. Versare la miscela in un conte-

nitore, aggiungere il rum e coprire con la pellicola. 

Lasciar raffreddare a temperatura ambiente prima di 

utilizzare.

Ganache al Papua Nuova Guinea 73: Caramellare 

a secco i 120g di zucchero. Decuocerlo con la pan-

na precedentemente infusa con la vaniglia. Filtrare 

e aggiustare il peso a 495g aggiungendo la panna 

necessaria. Aggiungere il sorbitolo e lo zucchero 

invertito e scaldare a 85°C. Versare sul cioccolato 

Belcolade Origins Papua Nuova Guinea 73 unito al 

Belcolade Noir Selection C501/J CT. Mixare gentil-

mente con una spatola, facendo attenzione a non 

incorporare aria. Quando il composto raggiunge i 

35-38°C, aggiungere il rum e il burro. Miscelare con 

un frullatore manuale per emulsionare la ganache.

Montaggio: Colare il cioccolato Belcolade Noir Se-

lection C501/J CT temperato negli stampi e far cri-

stallizzare. Colare uno strato di composta di banana 

riempiendo lo stampo fino a metà. Aggiungere un 

sottilissimo strato di Belcolade Selection Amber CT. 

Colare uno strato di ganache al Papua Nuova Guinea 

73 fino a riempire lo stampo, coprire con pellicola 

e lasciar cristallizzare per almeno 12 ore a 18°C. Ri-

muovere la pellicola, colare una striscia sottile di 

Belcolade Noir Selection C501/J CT sul crumble cot-

to e attaccarvi la ganache cristallizzata. Smodellare 

e ricoprire con Belcolade Noir Selection C501/J CT. 

Conservare a 17°C.



Tegral Dolcinote 100
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La linea Belcolade Selection si arricchisce con un nuovo sensazionale cioccolato: Amber, un 
cioccolato bianco al caramello salato con note di latte cotto e vaniglia.

Con il 30% di cacao e una fluidità di tipo J, Amber è perfetto per tutte le applicazioni di pasticceria 
e cioccolateria: stampi, ricoperture, immersioni, soggettistica, mousse e ganache. 
Il suo intenso colore ambrato è fonte di ispirazione per creare sempre nuove originali ricette. E 
il suo gusto è davvero squisito

Belcolade Selection Amber Cacao-Trace

NOVITÀ

Confezione: sacco da 15 kg
Shelf-Life: 12 mesi nel suo imballo 
originale



Antonio Montalto

Suggerimenti
La combinazione del cioccolato 
Belcolade Selection Amber CT con 
il mandarino in un panettone si 
sposa molto bene anche con
un leggero profumo
di caffè.

Lo sapevi che?
Il caramello è il 3° gusto preferito 
nelle scelte di consumo legate al 
mondo confectionery-cioccolato. 
Lo si trova in due declinazioni: 
classico e salato, entrambe
golose ed estremamente
invitanti.
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Un'esplosione di gusto in ogni fetta

Impasto 
Tegral Dolcinote 100 CL	 1500 g
Lievito Levante	 4 g
Acqua	 500 g
Burro 82% m.g.	 350 g
Tuorli	 200 g
Totale preimpasto	 2554 g

Impasto finale
Tegral Dolcinote 100 CL	 1200 g
Tuorli	 400 g
Zucchero	 400 g
Acqua	  450 g
Miele d’acacia	 50 g
Burro 82% m.g.	 350 g
Belcolade Selection Amber CT	 600 g
Mandarino candito	 500 g

Glassa
Belcolade Selection Amber CT	 1000 g
Olio di semi	 120 g
Crumble alla mandorla	 q.b.
Mandarino candito	 q.b.

Panettone Amber & Mandarino

Procedimento 
Impasto: Impastare Tegral Dolcinote 100 CL, 

acqua, tuorli e lievito. Quando la pasta è omo-

genea aggiungere il burro e continuare la la-

vorazione sino ad ottenere un impasto liscio. 

Lasciar lievitare a 26/27°C U.R.75% per 12-14 

ore e comunque fino a quadruplicazione della 

pasta.

Impasto finale: Impastare preimpasto, Tegral 

Dolcinote 100 CL e metà dell’acqua, far asciu-

gare bene. Successivamente aggiungere gli 

zuccheri e i tuorli in 3 mandate, fino ad otte-

nere un impasto liscio e compatto, completare 

con la restante acqua fino a completo assor-

bimento. A questo punto aggiungere il burro 

e formare un impasto liscio e omogeneo, poi 

completare a bassa velocità con cioccolato e 

mandarino. Far puntare in cella per 1 ora a 30°C 

U.R.75%. Pesare la quantità di pasta desidera-

ta e fare la preforma. Lasciare riposare 15-20 

minuti, pirlare e posizionare negli appositi pi-

rottini. Far lievitare per 4-5 ore a 30°C U.R.75% 

finché il centro del panettone non raggiunge il 

centro dello stampo. Incidere la superficie con 

un taglio a croce e porre al centro un pezzo di 

burro. Cuocere a 165°C per 45 minuti da 500 g, 

per 55 minuti da 1000 g aprendo la valvola gli 

ultimi 10 minuti. 

Copertura: Sciogliere il cioccolato ad una 

temperatura di 32°C, aggiungere l’olio di semi. 

Emulsionare con una spatola. Immergere la 

cupola del panettone, far scolare per bene e 

poco prima della cristallizzazione del ciocco-

lato cospargere di pezzetti di crumble e cubetti 

di mandarino canditi.
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Seguici su 

SCOPRI TUTTE LE DATE DEI CORSI E DELLE DIMOSTRAZIONI DEI 
NOSTRI INNOVATION CENTER SU WWW.PURATOS.IT

TRAINING
Corsi pratici dedicati 
a topic specifici, che 

si chiudono con un 
attestato di frequenza. 

DEMO 
Attività divulgative 

puramente teoriche, 

tenute dai nostri 

technical advisor.

MASTER 
Lezioni o dimostrazioni,  
curate da professionisti  
di spicco del settore:  
le nostre guest star.


