
VARIANDO LE
STRUTTURE DEL
CIOCCOLATO

W E B I N A R  
1 4  M A R Z O  2 0 2 3

R I C E T T E  A  C U R A  D E L  
P A S T R Y  C H E F

G I U S E P P E
A M A T O

I N
C O L L A B O R A Z I O N E

C O N





Cioccolato soffiato al 69 %
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Copertura fondente 69% 300 g

Olio di semi 85 g 
 

Temperare la copertura,

aggiungere l'olio a temperatura

ambiente e versare all'interno di un

sifone

Inserire 2 cariche cream e sifonare

dentro stampi rettangolari adagiti

dentro la campana del sottovuoto

Azionare la macchina e a stampo

pieno spegnerla lasciando il

cioccolato all'interno per 60

minuti

1.

2.

3.

.

I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O

Latte fresco 250 g

Tuorli 40 g

Zucchero semolato 50 g

Copertura fondente 69 % 90 g

Vaniglia in polvere 1 g

Portare il latte con la vaniglia a

bollore 

Versare sui tuorli amalgamati

con lo zucchero e cuocere il

tutto a 82°C

Aggiungere la copertura,

emulsionare, filtrare

Conservare in frigo

1.

2.

3.

4.

Variando le strutture del cioccolato...

Salsa al cioccolato



Gruè di cacao caramellato

I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O

Gruè di cacao 70 g

Zucchero a velo 45 g

In un padellino unire i due

ingredienti e cuocere sino a

completa caramellizzazione

Stendere su carta da forno

Far freddare e conservare

sottovuoto

1.

2.

3.

Variando le strutture del cioccolato...

Pâte à bombe
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Acqua 80 g

Zucchero semolato 250 g

Tuorli d'uovo 250 g

Portare acqua e zucchero a

121°C

Versare sui tuorli in planetaria

precedentemente scaldati a

30°C e montare sino a

raffreddamento (30°C)

1.

2.



Variando le strutture del cioccolato...

Mousse al cioccolato 69%
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Pâte à bombe 200g

Copertura fondente 69 % 250 g

Panna semimontata 500 g

Sciogliere la copertura a 45°C

Unire una piccola parte di

panna della ricetta e creare

un'emulsione lucida ed elastica

Riportare la temperatura a

40°C 

Unire la bate a bombe e per

ultimo la panna semimontata

Colare subito nello stampo con

base croccante alla paiellette 

1.

2.

3.

4.

5.

Ricomposto al cioccolato
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Crumble al cacao 180 g

Copertura fondente 210 g

Pasta di mandorla pura 130 g

Al biscotto aggiungere la

copertura fusa a 40°C

Una volta amalgamata alla pasta

di frutta fresca, stendere tra due

fogli di carta da forno 

1.

2.



Variando le strutture del cioccolato...

Glassa al cacao 
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Acqua 339 g

Panna 35% m.g. 339 g

Zucchero semolato 406 g

Sciroppo di glucosio 682 g

Cacao amaro 195 g

Gelatina animale 39 g

Portare a 105°C i primi cinque

ingredienti 

Filtrare e raggiunti i 60°C

aggiungere la gelatina

ammorbidita in acqua fredda

Emulsionare e conservare in

frigo

Per l'utilizzo riscaldare a 28-

30°C e glassare

1.

2.

3.

4.

 

Gelato alla massa di cacao
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Latte 1320 g

Panna fresca 80 g

Zucchero invertito 60 g

Zucchero semolato 220 g

Destrosio 100 g

Stabilizzante per creme 12 g

Massa di cacao 200 g

Portare il latte, la panna e lo

zucchero invertito a 40°C

Unire tutte le polveri mescolate

tra loro e portare il tutto a 82°C 

Versare sulla massa, emulsionare,

freddare rapidamente 

Mantecare nella gelatiera 

1.

2.

3.

4.



Note
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