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GOLDEN
FUTURE,

Il semilavorato che incontra le esigenze di ogni pasticcere

La tradizione di alta pasticceria

artigianale di Braims
si rinnova per Pasqua proponendo
nuove e deliziose creazioni
con la flessibilita, la versatilita
e la tecnologia produttiva Golden Future
e tutte le proprieta del lievito naturale Naturvi-s.

Con un'originale e golosa ricetta
che sapra incantare anche i clienti piu esigenti.

'aspetto e la golosita
di un uovo al cioccolato
tlllinterno una dolce € soliite
pasta di colomba farcita.
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UovO DI COLOMBA RO
IMPASTO UNICO a lievitazione naturale “

*
& orc 15:00 O Tsopsmin & Tzeoc @ 2/140re a 26/27°C

INGREDIENTI IMPASTO UNICO PROCEDIMENTO

GOLDEN FUTURE 2500 g lmpa§tare Golden. Futyre. Naturvi-s, !e uova intere, I"acqua eil Iievi'to di b'irr.a
; per circa 15/20 minuti o comunque fino alla formazione della maglia glutini-

Naturvi-s 30049 pa—

Uova intere 9009 Aggiungere lo zucchero, la bacca di vaniglia, la vaniglia in crema e dopo

Acqua 500 g averli fatti assorbire bene, aggiungere i tuorli e il burro fresco "Arte Pasticce-

Lievito di birra 129 ra", morbido ma non sciolto.

Zucchero 600 g Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto liscio e setoso quindi aggiun-

gere le gocce di cioccolato ed il burro di cacao grattugiato, fino ad una

B di igli %1 i Ly . . !

i ',Vam_g [? . i completa distribuzione nell'impasto. La temperatura finale dell'impasto deve
Arom'a di vaniglia in crema 2049 essere circa 28/30°C.
Tuorli 100 g Tutta I'operazione fatta finora con [impastatrice tuffante a 52 battute
Burro fresco "Arte Pasticcera” 1300 g non dovrebbe durare piu di 30/35 minuti (i tempi variano a seconda della
Gocce di cioccolato 700 g macchina che viene utilizzata per impastare).
Burro di cacao grattugiato 50 g Tlpgliere dall'impa.stat.ri.ce, porre in. un conterlitore e lasciare riposare

I'impasto per 90 minuti in cella di lievitazione a 30°C con U.R. 75%.

Quantita totale impasto 6982 g Quindi spezzare in pagnotte da 650 g, tornirle e porle negli appositi pirottini

a forma di uovo collocandoli in cella di lievitazione a 26/27°C senza umidita.
La lievitazione in cella a 26/27°C pud durare dalle 12 alle 14 ore o comunque
fino alla triplicazione del volume iniziale (in assenza di cella di lievitazione

le tempistiche possono variare a seconda della temperatura presente in
ambiente; i tempi sono comunque correlati al raggiungimento della triplica-
zione delle pagnotte nei pirottini).

TEMPI DI COTTURA
per g 650 40 minuti a 185°C (35 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)

Per mantenere la forma dopo la cottura capovolgere immediatamente i prodotti
con le apposite pinze fino a completo raffredamento (circa 10 ore). Una volta
completamente raffreddato, rifinire con copertura di cioccolato. Quindi procedere
con il confezionamento degli stessi negli appositi sacchetti per alimenti.

da apporre sul cartellino ingredienti € la sequente:

Uovo di colomba con farcitura e glassatura al cioccolato
Prodotto dolciario da forno a lievitazione naturale

* Glj orari di inizio impasto sono puramente indicativi e possono essere variati a seconda delle tempistiche di laboratorio.

RICETTA CONFORME AL D.M. 22 LUGLIO 2005 “DISCIPLINA DELLA PRODUZIONE E DELLA VENDITA DI TALUNI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO"

Q TEMPI IMPASTO @ TEMPERATURA IMPASTO % TEMPI E TEMPERATURE LIEVITAZIONE BIGA/PREIMPASTO ﬁ TEMPI E TEMPERATURE LIEVITAZIONE IMPASTO l 5
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UovO DI COLOMBA

IMPASTO UNICO a lievitazione naturale

© 000§

INGREDIENTI BIGA

6/8n

LIEVITAZIONE
IMPASTO UNICO

& 30 min a 28/30°C

PROCEDIMENTO

Impastare in planetaria 0 manualmente in un contenitore, con l'ausilio di un

GOLDEN FUTURE 500 g : Vo : SRS S e,
it 500 g mestol‘o odi un minipimer, Golden Future, I'acqua e il lievito di birra forman-
S iy do cosi una biga molle.
Lievito di birra 409 Porre la biga in un contenitore graduato e metterla a lievitare in cella per 30
T o "’ minuti circa alla temperatura di 28/30°C con U.R. 75% o comunque fino a
Quantita totale biga 1040 g che non sia raddoppiato il volume iniziale.
E ¢ ) 30/35min @ 30/32°C @ 350 a30C
INGREDIENTI IMPASTO UNICO PROCEDIMENTO
Biga 1040 g Irr!past’_tare la biga, G]?liden”Fu;ture, N'atur\éi—fl eile L;.ovalirt\_te.re per ?irca 15
minuti, 0 comungque fino alla formazione della maglia glutinica o velo.
GOLDE_N EUIRE 200019 Aggiungere lo zucchero, la vaniglia in crema e Iagbacca di vaniglia e, dopo
Naturvi-s 3009 averli fatti assorbire bene, aggiungere i tuorli insieme al burro fresco "Arte
Uova intere 900 g Pasticcera”, morbido ma non sciolto. Impastare il tutto fino ad ottenere un
Zucchero 500 g impasto liscio e setoso, quindi aggiungere le gocce di cioccolato ed il burro
Aroma vaniglia in crema 20 g di cacao grattugiato fino ad una completa distribuzione nell'impasto.
Bacea di vaniglia el La temperaturg finale dell'.lmpasto de\{e essere circa 30/32°C.

_ Tutta I'operazione fatta finora con l'impastatrice tuffante a 52 battute non
Tuorli 1oy dovrebbe durare pili di 30/35 minuti (i tempi variano a seconda della macchi-
Burro fresco "Arte Pasticcera” 1300 g na che viene utilizzata per impastare). Togliere dall'impastatrice, porre in un
Gocce di cioccolato 700 g contenitore e lasciare riposare I'impasto per 45/60 minuti in cella di lievita-
Burro di cacao grattugiato 50 g zione a 30°C con U.R. 75%. Quindi spezzare in pagnotte da 650 g e porle

— = — negli appositi pirottini a forma di uovo collocandoli in cella di lievitazione a
Quantita totale impasto finale 6910 g 30°C ed U.R. 75%. La lievitazione in cella a 30°C puo durare dalle 3 alle 5 ore

o comunque fino alla triplicazione del volume iniziale (in assenza di cella di
lievitazione le tempistiche possono variare a seconda della temperatura
presente in ambiente; i tempi sono comunque correlati al raggiungimento
della triplicazione delle pagnotte nei pirottini).

TEMPI DI COTTURA

perg 650  » 40 minuti a 185°C (35 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)
Per mantenere la forma dopo la cottura capovolgere immediatamente i prodotti
con le apposite pinze fino a completo raffredamento (circa 10 ore). Una volta
completamente raffreddato, rifinire con copertura di cioccolato. Quindi procedere

con il confezionamento degli stessi negli appositi sacchetti per alimenti.

. da apporre sul cartellino ingredienti € la sequente:
Uovo di colomba con farcitura e glassatura al cioccolato
Prodotto dolciario da forno a lievitazione naturale
* Gli orari di inizio impasto sono puramente indicativi e possono essere variati a seconda delle tempistiche di laboratorio.

RICETTA CONFORME AL D.M. 22 LUGLIO 2005 “DISCIPLINA DELLA PRODUZIONE E DELLA VENDITA DI TALUNI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO".
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COLOMBA PANDORATA

2 IMPASTI a lievitazione naturale

@ o0 |

INGREDIENTI PREIMPASTO

GOLDEN FUTURE 1700 g
Naturvi-s 300 ¢g
Tuorli 300 g
Lievito di birra 24
Acqua 750 g
Burro fresco "Arte Pasticcera” 500 g
Quantita totale preimpasto 3552 g
*

“ ore 6:00

INGREDIENTI IMPASTO
Preimpasto 3552 g
GOLDEN FUTURE 800 g
Zucchero 500 g
Vaniglia in crema 159
Bacca di vaniglia n°1
Uova intere 400 g
Burro fresco "Arte Pasticcera” 800 g
Burro di cacao 60 g
Quantita totale impasto finale 6127 g

PRIMA DI CUOCERE

Togliere le colombe dalla cella di lievitazione, fare
formare un leggero strato di pelle in superficie,
quindi glassare con Glaxa Braims, rifinire con zucche-

ro a velo e procedere con la cottura.

cartellino ingredienti € la seguente:
Colomba glassata senza canditi € s

da apporre sul

enza mandorle

Prodotto dolciario da forno a lievitazione naturale

12/14+

LIEVITAZIONE
PREIMPASTO

4/6n

LIEVITAZIONE

IMPASTO

© 20/25 min @ 26/28°C ﬁ 12/14 ore a 26°C

PROCEDIMENTO

Impastare Golden Future, Naturvi-s, i tuorli, il lievito di birra e I'acqua per
circa 15/20 minuti o comunque fino alla formazione della maglia glutinica o
velo.

Aggiungere il burro fresco "Arte Pasticcera”, morbido ma non sciolto, farlo
incorporare fino ad ottenere un impasto liscio e setoso.

Tutta I'operazione fatta finora con I'impastatrice tuffante a 52 battute non
dovrebbe durare pili di 20/25 minuti (i tempi variano a seconda della macchi-
na che viene utilizzata per impastare).

La temperatura finale dell'impasto deve essere circa 26/28°C.

Togliere dall'impastatrice, porre in un contenitore e mettere a lievitare in
cella per 12/14 ore alla temperatura di 26°C con U.R. 75% o comunque fino
alla quadruplicazione del volume iniziale.

Q) Topsmm & TSopae @ 6oreasoc

PROCEDIMENTO

Impastare il preimpasto e Golden Future per 15/20 minuti o comunque fino
alla formazione della maglia glutinica o velo. Aggiungere lo zucchero, la
vaniglia in crema, la bacca di vaniglia e, dopo averli fatti assorbire bene,
aggiungere le uova intere insieme al burro fresco "Arte Pasticcera” fino ad
ottenere un impasto liscio e setoso. Aggiungere quindi il burro di cacao fino
a completo assorbimento e terminare l'impasto. La temperatura finale
dell'impasto deve essere circa 30/32°C. Tutta I'operazione fatta finora con
I'impastatrice tuffante a 52 battute non dovrebbe durare piti di 30/35 minuti
(i tempi variano a seconda della macchina che viene utilizzata per impasta-
re). Togliere dall'impastatrice, porre in un contenitore e lasciare riposare
I'impasto per 45/60 minuti in cella di lievitazione a 30°C con U.R. 75%.
Quindi spezzare nel peso desiderato, formare le pagnotte e porle nei pirottini
per la lievitazione finale, collocandoli in cella di lievitazione a 30°C con U.R.
75%. La lievitazione in cella a 30°C pu¢ durare dalle 4 alle 6 ore o comunque
fino alla triplicazione del volume iniziale (in assenza di cella di lievitazione le
tempistiche possono variare a seconda della temperatura presente in
ambiente; i tempi sono comunque correlati al raggiungimento della triplica-
zione delle pagnotte nei pirottini).

TEMPI DI COTTURA

per g 500 37 minuti a 185°C (30 min. valvola chiusa, 7 valvola aperta)
per g 750 45 minuti a 185°C (38 min. valvola chiusa, 7 valvola aperta)
perg 1000 > 55 minuti a 185°C (45 min. valvola chiusa, 10 valvola aperta)

Per mantenere la forma dopo la cottura capovolgere immediatamente i prodotti
con le apposite pinze fino a completo raffredamento (circa 10 ore).

Quindi procedere con il confezionamento degli stessi negli appositi sacchetti per
alimenti.

* Gli orari di inizio impasto sono puramente indicativi e possono essere variati a seconda delle tempistiche di laboratorio.
RICETTA CONFORME AL D.M. 22 LUGLIO 2005 “DISCIPLINA DELLA PRODUZIONE E DELLA VENDITA DI TALUNI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO".
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INGREDIENTI BIGA

COLOMBA PANDORATA
IMPASTO UNICO a lievitazione naturale

6/8n

LIEVITAZIONE
IMPASTO UNICO

& 30 min a 28/30°C

PROCEDIMENTO

Impastare in planetaria o manualmente in un contenitore, con l'ausilio di un

GOLDEN FUTURE 500 g . e A PR
e =00 mestolo o di un minipimer, Golden Future, I'acqua e il lievito di birra forman-
- qfl L g do cosi una biga molle.
| Lievito di birra 40g Porre la biga in un contenitore graduato e metterla a lievitare in cella per 30
ST SRS e minuti circa alla temperatura di 28/30°C con U.R. 75% o comunque fino a
Quantita totale biga 10409 che non sia raddoppiato il volume iniziale.
\
\
; *
‘ &P ore 8:30 QO Toemn & TSojac @ 3/50rca30C
:
INGREDIENTI IMPASTO UNICO PROCEDIMENTO
Biga 1040 g Impastare la biga, Golden Future, Naturvi-s € le uova intere per circa 15
| minuti o comunque fino alla formazione della maglia glutinica o velo.
| GOLDE_N e 20009 Aggiungere lo zucchero, la vaniglia in crema e la bacca di vaniglia e, dopo
Naturvi-s 3009 averli fatti assorbire bene, aggiungere i tuorli insieme al burro fresco "Arte
Uova intere 900 g Pasticcera”, morbido ma non sciolto. Impastare il tutto fino ad ottenere un
Zucchero 500 g impasto liscio e setoso, quindi aggiungere il burro di cacao grattugiato fino
‘ Aroma vaniglia in crema 20 g ad una completa distribuzione nellimpasto.
Bacea di vaniglia n°1 La temperatura finale dell'impasto deve essere circa 30/32°C.
= Tutta I'operazione fatta finora con l'impastatrice tuffante a 52 battute non
son : 100 dovrebbe durare pit di 30/35 minuti (i tempi variano a seconda della macchi-
Burro fresco "Arte Pasticcera 1300 g na che viene utilizzata per impastare). Togliere dall'impastatrice, porre in un
Burro di cacao grattugiato 50 g contenitore e lasciare riposare I'impasto per 45/60 minuti in cella di lievita-
zione a 30°C con U.R. 75%.
Quantita totale impasto finale 6210 g Quindi spezzare in pagnotte del peso desiderato, tornirle e porle negli

appositi pirottini collocandoli in cella di lievitazione a 30°C ed U.R. 75%.

La lievitazione in cella a 30°C puo durare dalle 3 alle 5 ore o comunque fino
alla triplicazione del volume iniziale (in assenza di cella di lievitazione le
tempistiche possono variare a seconda della temperatura presente in
ambiente; i tempi sono comunque correlati al raggiungimento della triplica-
zione delle pagnotte nei pirottini).

PRIMA DI CUOCERE

Togliere le colombe dalla cella di lievitazione, fare
formare un leggero strato di pelle in superficie,
quindi glassare con Glaxa Braims, rifinire con zucche-
ro a velo e procedere con la cottura.

TEMPI DI COTTURA

g per g 500 35 minuti a 185°C (30 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)
per g 750 45 minuti a 185°C (40 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)
perg 1000 » 55 minuti a 185°C (45 min. valvola chiusa, 10 valvola aperta)

[

da apporre sul . x , .
Per mantenere la forma dopo la cottura capovolgere immediatamente i prodotti

con le apposite pinze fino a completo raffreddamento (circa 10 ore).
Quindi procedere con il confezionamento degli stessi negli appositi sacchetti per
alimenti.

cartellino ingredienti ¢ la sequente:
Colomba glassata senza canditi e senza mandorle
Prodotto dolciario da forno a lievitazione naturale

* Gli orari di inizio impasto sono puramente indicativi e possono essere variati a seconda delle tempistiche di laboratorio.
RICETTA CONFORME AL D.M. 22 LUGLIO 2005 “DISCIPLINA DELLA PRODUZIONE E DELLA VENDITA DI TALUNI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO".
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COLOMBA PANDORATA ieAdi (hico

IMPASTO UNICO a lievitazione naturale “

&B ore 15:00 * Q) Topsmn 8 Taoc B 12140 a26/27°C

PROCEDIMENTO

Impastare Golden Future, Naturvi-s, le uova intere, I'acqua e il lievito di birra

GOLDEN FUTURE 2500 g : AR ; ) :
; per circa 15/20 minuti, o comunque fino alla formazione della maglia
Naturvi-s 300 g s
_ glutinica o velo.
Uova intere 900 ¢ Aggiungere lo zucchero, la bacca di vaniglia, la vaniglia in crema e dopo
Acqua 500 ¢ averli fatti assorbire bene, aggiungere i tuorli e il burro fresco "Arte Pasticce-
Lievito di birra 12 g ra", morbido ma non sciolto.
Zucchero 600 g Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto liscio e setoso. Aggiungere a
Bapsadwariali o1 questo punto il burro di cacao grattugiato fino a completo assorbimento
glia n e
Siee nell" impasto.
fromaidivaniglia inerema 200 La temperatura finale dell'impasto deve essere circa 28/30°C.
Tuorli 1059 Tutta I'operazione fatta finora con I'impastatrice tuffante a 52 battute non
Burro fresco "Arte Pasticcera" 1300 g dovrebbe durare piti di 30/35 minuti (i tempi variano a seconda della macchi-
Burro di cacao grattugiato 50 g na che viene utilizzata per impastare). Togliere dall'impastatrice, porre in un
o e contenitore e lasciare riposare I'impasto per 90 minuti in cella di lievitazione
Quantita totale impasto 6282 g a 30°C con U.R. 75%.
Quindi spezzare in pagnotte del peso desiderato, tornirle e porle negli
appositi pirottini collocandoli in cella di lievitazione a 26/27°C senza umidi-
ta. La lievitazione in cella a 26/27°C pu6 durare dalle 12 alle 14 ore o comun-
que fino alla triplicazione del volume iniziale (in assenza di cella di lievitazio-
ne le tempistiche possono variare a seconda della temperatura presente in
ambiente; i tempi sono comunque correlati al raggiungimento della triplica-
zione delle pagnotte nei pirottini).
DRIMA D IIOCFRF T 1 » ni
Togliere le colombe dalla cella di lievitazione, fare per g 500 35 minuti a 185°C (30 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)

formare un leggero strato di pelle in superficie,
quindi glassare con Glaxa Braims, rifinire con zucche-
ro a velo e procedere con la cottura.

per g 750 45 minuti a 185°C (40 min. valvola chiusa, 5 valvola aperta)
perg 1000 * 55 minuti a 185°C (45 min. valvola chiusa, 10 valvola aperta)

Per mantenere la forma dopo la cottura capovolgere immediatamente i prodotti
con le apposite pinze fino a completo raffreddamento (circa 10 ore).

Quindi procedere con il confezionamento degli stessi negli appositi sacchetti per
alimenti.

da apporre sul
cartellino ingredienti & la sequente:
Colomba glassata senza canditi e senza mandorle
Prodotto dolciario da forno a lievitazione naturale

* Glj orari di inizio impasto sono puramente indicativi e possono essere variati a seconda delle tempistiche di laboratorio.
RICETTA CONFORME AL D.M. 22 LUGLIO 2005 “DISCIPLINA DELLA PRODUZIONE E DELLA VENDITA DI TALUNI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO".
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CODICE: 4648 CODICE: 4846
CONFEZIONE: sacco da 25 kg CONFEZIONE: sacco da 10 kg

S

Divisione deila CSM ltalia s.r.l.
Uffici e sede commerciale: Via Provinciale Piana, 25 Loc. Bottagna - 19020 Vezzano Ligure (SP)
Tel. 0187.95.11 - Fax 0187.99.11.92 - www.braims.it
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