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–  M I T  L I E V I TO  MA D RE  D O LC E  –

So vielfältig 
ist Panettone!



Weihnachtskuchen nach italienischer Art genießen…

Panettone – der typisch italienische Weihnachtskuchen – weckt nicht nur in Italien die Vorfreude 
auf Weihnachten. Auch bei uns erfreut sich das kuppelförmige Gebäck großer Beliebtheit. 

Seinen unverkennbaren Charakter erhält der Panettone nach italienischer Art durch die Zugabe 
von Lievito Madre. Der mild-aromatische Weizensauerteig verleiht den süßen Spezialitäten eine 
individuelle Note in Optik, Textur sowie Geschmack und prägt das Spiel von zart-schmelzender 
Krume und einzigartigen Fermentationsaromen.

Neben den besonderen Zutaten, viel Ruhe und Leidenschaft bedarf die Herstellung spezieller 
Handwerkskunst. Was sich so luftig und leicht präsentiert, ist das Resultat eines perfektionierten 
Herstellungsprozesses: Vom Vorteig bis zum fertigen Panettone vergehen ca. 24 Stunden.

Traditionell wird der Panettone in einer speziellen Papiermanschette gebacken. Damit die 
schöne Kuppelform nach dem Backen nicht in sich zusammenfällt, hängt man die Panettoni 
kopfüber zum Auskühlen auf und lässt sie danach für mehrere Stunden ruhen. Bei der 
Lagerung entfaltet sie ihr einzigartiges, blumig-fruchtiges Aroma sowie eine zart-schmelzende 
Krumenstruktur.

Ob klassisch mit Rosinen und kandierten Früchten oder modern interpretiert – hier findet jeder 
sein Lieblingsrezept für den Klassiker nach italienischer Art.

Panettonemehl	 8,000	kg
LIEVITO MADRE DOLCE	 2,500	kg
Eigelb	 1,000	kg
Salz	 0,100	kg
Hefe 	 0,010	kg
Wasser	 5,000	l  

Butter, weich	 2,000	kg
Gesamtgewicht	 18,610	kg

1. Knetzeit:	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter
2. Knetzeit:	 4 – 6 Minuten langsam
Teigtemperatur:	 26 – 28 °C
Teigruhe:	� 12 – 14 Stunden bei 26 – 27 °C
	� Es wird empfohlen zur Kontrolle 0,300 kg Vorteig in 

ein Gefäß à 1 l zu geben. Wenn der Teig die Höhe 
erreicht hat, die 1 l entspricht, mit dem Hauptteig 
fortfahren.

Verarbeitungshinweise:	� Alle Zutaten, außer der Butter, zu einem gut 
ausgekneteten Teig verkneten. Anschließend die 
Butter im langsamen Knetgang unterkneten.

VorteigVorteig
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Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit Rosinen, Orangeat  
und italienischem Weizensauerteig

Teig:
Vorteig	 18,610	kg
Panettonemehl	 3,000	kg
Wasser	 0,500	l 

Zucker	 3,000	kg
Honig  	 0,500	kg

Eigelb 	 2,000	kg
Aromen (Vanille, Zitrone, Orange)	 q.s.

Butter, weich	 3,000	kg

Rosinen	 4,000	kg
Orangeat	 3,000	kg
Gesamtgewicht	 37,610	kg

1. Knetzeit:	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

2. Knetzeit:	 20 – 25 Minuten langsam

Teigtemperatur:	 26 – 28 °C

Teigruhe:	 ca. 45 Minuten bei 28 °C

Teigeinlage:	 0,330 kg

Zwischengare: 	 5 – 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Vorteig, Panettonemehl und Wasser zu einem gut ausgekneteten Teig verkneten. 
Anschließend schrittweise die anderen Zutaten im langsamen Knetgang unterkneten. 
Zum Schluss die Rosinen und das Orangeat unter den Teig kneten. Nach der Teigruhe 
die Teigstücke abwiegen, nur mit etwas Fett rund wirken und zur Gare stellen. 
Nach der Zwischengare erneut rund wirken und mit dem Schluss nach unten in die 
entsprechenden Formen geben. Wenn sich die Teiglinge vom Volumen verdoppelt 
haben, mit einem scharfen Messer kreuzförmig einschneiden, in die Mitte des 
kreuzförmigen Schnittes ein Butterstückchen legen und backen. 

Stückgare:	� 4 – 5 Stunden bei 30 °C, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Es wird empfohlen zur 
Kontrolle 0,050 kg Teig in ein Gefäß à 100 ml zu geben.

Backtemperatur:	 175 °C, fallend auf 160 °C (Stikkenofen) 
	 Für die letzten 15 Minuten den Zug öffnen.

Backzeit:	 35 – 40 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach dem Backen die Panettoni abkühlen lassen. Anschließend die Panettoni 
luftdicht verpacken.

Panettone ClassicoPanettone Classico

Wie eine goldene Kuppel sieht 
der klassische Weihnachtskuchen 

Italiens aus. Genießen Sie das 
zart-schmelzende Gebäck, in dem 

kandierte Früchte und saftige  
Rosinen eingebacken sind! 

Rezept für ca. 110 Stück



Panettone Panettone 
Kirsch-Pistazie Kirsch-Pistazie 

Erlesene Kirschen und Pistazien 
sowie eine zarte Glasur aus  

Schokolade lassen den kuppel-
förmigen Kuchen zu einem  

weihnachtlichen, süßen  
Genuss werden.

Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit getrockneten Sauerkirschen, Pistazien 
und italienischem Weizensauerteig

Teig:
Vorteig	 18,610	kg
Panettonemehl	 3,000	kg
Wasser	 0,500	l 

Zucker	 3,000	kg
Honig  	 0,500	kg

Eigelb 	 2,000	kg
Aromen (Vanille, Zitrone, Orange)	 q.s.

Butter, weich	 3,000	kg

Sauerkirschen, getrocknet	 5,000	kg
Pistazien, gehackt	 2,000	kg
Gesamtgewicht	 37,610	kg

1. Knetzeit:	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

2. Knetzeit:	 20 – 25 Minuten langsam

Teigtemperatur:	 26 – 28 °C

Teigruhe:	 ca. 45 Minuten bei 28 °C

Teigeinlage:	 0,330 kg

Zwischengare: 	 5 – 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Vorteig, Panettonemehl und Wasser zu einem gut ausgekneteten Teig verkneten. 
Anschließend schrittweise die anderen Zutaten im langsamen Knetgang unterkneten. 
Zum Schluss die getrockneten Sauerkirschen und die Pistazien unter den Teig kneten. 
Nach der Teigruhe die Teigstücke abwiegen, nur mit etwas Fett rund wirken und zur 
Gare stellen. Nach der Zwischengare erneut rund wirken und mit dem Schluss nach 
unten in die entsprechenden Formen geben.

Stückgare:	� 4 – 5 Stunden bei 30 °C, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Es wird empfohlen zur 
Kontrolle 0,050 kg Teig in ein Gefäß à 100 ml zu geben. 

Backtemperatur:	 175 °C, fallend auf 160 °C (Stikkenofen) 
	 Für die letzten 15 Minuten den Zug öffnen.

Backzeit:	 35 – 40 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach dem Backen die Panettoni abkühlen lassen. Anschließend wie gewünscht 
ausgarnieren und die Panettoni luftdicht verpacken.

Achtung: 	Je nach verwendetem Topping kann sich die Bezeichnung des Gebäcks ändern. Zudem wirkt sich das Topping auf 
	 Zutaten- und Nährwertangaben aus.

Rezept für ca. 110 Stück



Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit Schokotropfen, Mandel-Kakao-Glasur 
und italienischem Weizensauerteig

Teig:
Vorteig	 18,610	kg
Panettonemehl	 3,000	kg
Wasser	 0,500	l 

Zucker	 3,000	kg
Honig  	 0,500	kg

Eigelb 	 2,000	kg
Aromen (Vanille, Zitrone, Orange)	 q.s.

Butter, weich	 3,000	kg

Schokodrops, Zartbitter	 7,000	kg
Gesamtgewicht	 37,610	kg

1. Knetzeit:	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

2. Knetzeit:	 20 – 25 Minuten langsam

Teigtemperatur:	 26 – 28 °C

Teigruhe:	 ca. 45 Minuten bei 28 °C

Teigeinlage:	 0,280 kg

Zwischengare: 	 5 – 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Vorteig, Panettonemehl und Wasser zu einem gut ausgekneteten Teig verkneten. 
Anschließend schrittweise die anderen Zutaten im langsamen Knetgang unterkneten. Zum 
Schluss die Schokodrops unter den Teig kneten. Nach der Teigruhe die Teigstücke abwiegen, 
nur mit etwas Fett rund wirken und zur Gare stellen. Nach der Zwischengare erneut rund 
wirken und mit dem Schluss nach unten in die entsprechenden Formen geben. 

Stückgare:	� 4 – 5 Stunden bei 30 °C, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Es wird empfohlen zur Kontrolle 
0,050 kg Teig in ein Gefäß à 100 ml zu geben. 

Mandel-Kakao-Glasur:
Mandeln, gemahlen	 2,000 kg
Puderzucker	 2,000 kg
Eiweiß	 2,000 kg
Kakao	 0,600 kg
Gesamtgewicht	 6,600 kg

Rührzeit:	 Alle Zutaten glatt rühren.

Einwaage:	 0,050 kg

Hagelzucker	 1,000 kg

Achtung: 	Je nach verwendetem Topping kann sich die Bezeichnung des Gebäcks ändern. Zudem wirkt sich das Topping auf 
	 Zutaten- und Nährwertangaben aus.

Panettone SchokoladePanettone Schokolade

Rezept für ca. 130 Stück 

Verarbeitungshinweise:	� Nach der Stückgare die Mandel-Kakao-
Glasur aufdressieren und mit Hagelzucker 
bestreuen. Anschließend noch mit 
Puderzucker absieben und backen. 

Backtemperatur:	 175 °C, fallend auf 160 °C (Stikkenofen)
	 Für die letzten 15 Minuten den Zug öffnen.

Backzeit:	 40 – 45 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach dem Backen die Panettoni abkühlen 
lassen. Anschließend die Panettoni luftdicht 
verpacken.

Liebe, Luft und Schokolade! Die 
enthaltenen Schokodrops

 machen den Panettone zum  
perfekten Kaffee-Begleiter  

in der Adventszeit.



La Dolce Vita kommt nicht von 
ungefähr. Versüßen Sie sich die 
Weihnachtszeit mit der einzig- 

artigen Kombination aus  
Pflaume und Zimt.

Panettone Panettone 
Pflaume-Zimt  Pflaume-Zimt  

Bezeichnung: 
Butterhefefeingebäck mit getrockneten Pflaumen, Schokotropfen, 
Zimt und italienischem Weizensauerteig

Teig:
Vorteig	 18,610	kg
Panettonemehl	 3,000	kg
Wasser	 0,500	l 

Zucker	 3,000	kg
Honig  	 0,500	kg

Eigelb 	 2,000	kg
Aromen (Vanille, Zitrone, Orange)	 q.s.

Butter, weich	 3,000	kg

Zimt, gemahlen	 0,200	kg
Pflaumen, getrocknet	 4,500	kg
Schokodrops, Vollmilch	 3,000	kg
Gesamtgewicht	 38,310	kg

1. Knetzeit:	 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

2. Knetzeit:	 20 – 25 Minuten langsam

Teigtemperatur:	 26 – 28 °C

Teigruhe:	 ca. 45 Minuten bei 28 °C

Teigeinlage:	 0,330 kg

Zwischengare: 	 5 – 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Vorteig, Panettonemehl und Wasser zu einem gut ausgekneteten Teig verkneten. 
Anschließend schrittweise die anderen Zutaten im langsamen Knetgang unterkneten. 
Zum Schluss die klein geschnittenen Pflaumen mit dem Zimt und den Schokodrops  
unter den Teig kneten. Nach der Teigruhe die Teigstücke abwiegen, nur mit etwas 
Fett rund wirken und zur Gare stellen. Nach der Zwischengare erneut rund wirken 
und mit dem Schluss nach unten in die entsprechenden Formen geben. 

Stückgare:	� 4 – 5 Stunden bei 30 °C, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Es wird empfohlen zur 
Kontrolle 0,050 kg Teig in ein Gefäß à 100 ml zu geben.

Backtemperatur:	 175 °C, fallend auf 160 °C (Stikkenofen) 
	 Für die letzten 15 Minuten den Zug öffnen.

Backzeit:	 35 – 40 Minuten

Verarbeitungshinweise:	� Nach dem Backen die Panettoni abkühlen lassen. Anschließend wie gewünscht 
ausgarnieren und die Panettoni luftdicht verpacken.

Achtung: 	Je nach verwendetem Topping kann sich die Bezeichnung des Gebäcks ändern. Zudem wirkt sich das Topping auf 
	 Zutaten- und Nährwertangaben aus.

Rezept für ca. 115 Stück



IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de
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