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ILÊTUOÊDOLCEÊBUOND�ÊÊÊ

IngredientiÊperÊogniÊGUSTO&COLOREÊ
1�ÊIMPASTOÊ Ê Ê
1000Ê gÊ FarinaÊ NutrideaÊ GranÊ
LievitatiÊtipoÊ2Ê(oÊDolceÊSoffice)Ê
250ÊgÊZuccheroÊsemolatoÊÊ
250ÊgÊTuorliÊd'uovoÊ
300ÊgÊBurroÊÊ
300ÊgÊLievitoÊmadreÊ
600ÊmlÊAcquaÊ
2�ÊIMPASTOÊ Ê Ê
250ÊgÊFarinaÊNutrideaÊGranÊLievitatiÊ
tipoÊ2Ê(oÊDolceÊSoffice)Ê
GUSTO&COLORE:Ê90ÊgÊGustoGreenÊ
/Ê oÊ 90Ê gÊ GustoPinkÊ /Ê oÊ 100Ê gÊ
GustoRedÊ/ÊoÊ100ÊgÊGustoYellowÊ
Ê
300gÊZuccheroÊsemolatoÊÊ
250ÊgÊTuorliÊd'uovoÊÊ
450ÊgÊBurroÊÊ
300ÊgÊLievitoÊmadreÊ

150ÊmlÊAcquaÊ
20ÊgÊSaleÊ
20ÊgÊVanigliaÊÊ
Ê
GlassaÊGustoÊeÊ
ColoreÊÊ
300ÊgÊAlbumiÊÊ
1200ÊgÊZuccheroÊaÊveloÊ
250ÊgÊMandorleÊdolciÊ
50ÊgÊMandorleÊamareÊÊ
50ÊgÊolioÊdiÊarachidiÊ
10ÊgÊVanigliaÊinÊpastaÊ
GUSTO&COLORE:Ê20ÊgÊGustoGreen/Ê
oÊ15ÊgÊGustoPinkÊ/ÊoÊ30ÊgÊGustoRedÊ
/ÊoÊ40ÊgÊGustoYellow.ÊÊ

SilverioÊRicoÊ



PassareÊinÊraffinatriceÊloÊzuccheroÊsemolatoÊeÊleÊmandorleÊtostateÊunireÊlaÊfarinaÊ
con il GUSTO&COLORE e infine aggiungere l’albume sino alla consistenza 
desiderata.Ê
PROCEDIMENTOÊ
ProcedereÊ alloÊ stessoÊ modoÊ perÊ ogniÊ GUSTO&COLORE.Ê
Lavorare la farina con il lievito, i tuorli, lo zucchero e l’acqua 
per circa 20’. Quando l’impasto ha preso “corda” aggiungere 
aÊpi�ÊripreseÊilÊburro.ÊLaÊpastaÊdeveÊrisultareÊliscia,ÊrimanereÊ
morbida e asciutta, temperatura finale dell’impasto 26°. 
RiporlaÊinÊunÊcapaceÊrecipienteÊeÊnellaÊcellaÊdiÊ lievitazioneÊaÊ
27�-29�Ê perÊ 12-14Ê ore,Ê umidit�Ê 75%.Ê LaÊ pastaÊ sar�Ê prontaÊ
quandoÊavr�ÊtriplicatoÊilÊvolume.ÊIniziareÊilÊ2�ÊimpastoÊaggiungendoÊacqua,ÊfarinaÊ
eÊGUSTO&COLORE.Ê InserireÊ loÊzucchero,Ê iÊ tuorliÊedÊ infineÊ ilÊburro,Ê temperaturaÊ
finale dell’impasto 29°. Far riposare l’impasto (puntatura) per 60 minuti, quindi 
suddividereÊ(70ÊgÊcirca)ÊeÊriporreÊnegliÊappositiÊfondiÊdiÊcarta.ÊFarÊlievitareÊperÊ3Ê
oreÊaÊ30�CÊconÊilÊ75% di umidità, fino al raddoppio dell’impasto. Mettere la glassa 
preparataÊprecedentementeÊeÊ laÊgranellaÊdiÊzucchero,ÊquindiÊspolverarlaÊconÊ loÊ
zuccheroÊaÊveloÊeÊinfornareÊaÊ180�CÊperÊcircaÊ30Êminuti.ÊÊ
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