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52.	 Volendo utilizzare del mascarpone
	 per una mousse come lo si può
	 produrre?	 131

capitolo 8
Le masse a -18°C	 132

53.	 Qual è la corretta temperatura 
	 di servizio di un semifreddo?	 134
54.	 Quali sono le differenze 
	 sostanziali tra un semifreddo 
	 all’italiana e un parfait?	 136
55.	P er quanto tempo possono 	
	 essere conservati i semifreddi, 
	 in termini di shelf-life?	 138
56.	C ome si possono realizzare 
	 gli inserti nei semifreddi?	 139
57.	C ome si ottiene la perfetta copertura
	 di un semifreddo su stecco?	 140
58.	 Quali sono le basi che 
	 supportano un semifreddo?	 142

capitolo 9
Le paste lievitate	 144

59.	 per preparare un cornetto, 
	q ual è la tecnica di lievitazione 
	 migliore?	 146
60.	U sando il lievito compresso, 
	 che conservazione ha 
	 un prodotto da colazione?	 148 
61.	 Qual è la percentuale ideale 
	 di materia grassa per sfogliare 
	 un croissant?	 149
62.	 Quali sono i punti critici 
	 nell’esecuzione della ricetta 
	 del babà?	 150

63.	C he differenza c’è tra un cornetto, 
	 un croissant e una brioche?	 152
64.	S e non si dispone di burro piatto, 
	 come si può ovviare?	 153
65.	 Qual è la differenza tra baking 
	 e bicarbonato di ammonio?	 154
66.	C ome ci si regola con la quantità 
	 di lievito da aggiungere a seconda 
	 che si tratti di una lievitazione 
	 diretta o una indiretta?	 156
67.	P erché la ricetta del panettone 
	 prevede più impasti?	 158
68.	I n cosa consiste sostanzialmente 
	 la differenza tra la ricetta 
	 del panettone classico 
	 e quella del pandoro?	 163

capitolo 10
La cioccolateria	 166

69.	C osa significa l’espressione 
	 ‘from bean to bar’?	 168
70.	L a percentuale che accompagna 
	 la dicitura dei diversi cioccolati 
	 cosa indica?	 171
71.	 Qual è la differenza tra 
	 un cioccolatino e una pralina?	 172
72.	 Quali sono le caratteristiche 
	 del burro di cacao e del cacao 
	 in polvere?	 173
73.	C ome si prepara il cioccolato 
	 plastico da decorazione?	 174
74.	P er quanto tempo e come 
	 si conserva il cioccolato? 	 175
75.	I l gianduia è da considerarsi 
	 cioccolato?	 176
76.	P erché si deve temperare 
	 il cioccolato?	 177
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capitolo 11
La gelateria	 180

77.	S i può produrre un gelato senza 		
	 una macchina professionale?	 182
78.	G elato e ice cream sono termini che 
	 si riferiscono allo stesso prodotto?	 184
79.	I l gelato migliore è quello 
	 che va fatto riposare dopo essere 
	 uscito dalla macchina?	 185
80.	 Quali tipologie di stabilizzanti 
	 sono indicati per la produzione 
	 di un buon gelato artigianale?	 186
81.	N ella ricetta del gelato, quali 
	 sono le linee guida da adottare?	 188

capitolo 12
La pasticceria salata	 190

82.	C ome si sostituisce lo zucchero 
	 in una ricetta salata?	 192
83.	L e tecniche di esecuzione 
	 della pasticceria classica 
	 possono essere utilizzate anche 
	 nella pasticceria salata?	 194
84.	C ome si può preparare una meringa
	 italiana per una mousse 
	 o un semifreddo salato?	 196
85.	 Quali paste aromatizzanti 
	 si possono utilizzare in 
	 una ricetta di pasticceria salata?	 197

capitolo 13
le Confetture e le gelatine di frutta	 198

86.	P er fare una marmellata quali 
	 zuccheri si possono utilizzare?	 200

87.	L a frutta è varia e differente: 
	q uali sono i parametri con cui 
	 sceglierla per ottenere una buona 
	 marmellata o confettura?	 202
88.	C osa sono i gradi Brix 
	 e i gradi Baumè?	 203
89.	 Quali gelificanti è meglio 
	 usare per la preparazione 
	 delle gelatine di frutta?	 204
90.	C ’è un sistema che determina 
	q uando una marmellata
	 è pronta?	 206
91.	 Qual è la differenza tra una purea 
	 di frutta fresca e una purea 
	 già pronta in commercio?	 207

Capitolo 14
In pillole	 208

92.	C rema pasticcera: pellicola 
	 a contatto o no?	 210
93.	C ottura del bignè: carta forno 
	 o tappetino di silicone?	 210
94.	C ottura del pan di Spagna: 
	 forno statico o ventilato?	 210
95.	I nzuppitura del babà: meglio 
	 a caldo o a freddo?	 211
96.	C ottura della frolla: 
	 temperature alte o basse?	 211
97.	D olci al cucchiaio: si possono
	 preparare il giorno prima?	 213
98.	U ova: si conservano 
	 in frigorifero o 
	 a temperatura ambiente?	 213
99.	P anettone: si spruzza alcol 
	 nella busta di conservazione?	 213
100. Croissant: si può surgelare ?	 214
101.	F rittura: quale olio scegliere?	 214
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• Apple pie	 61
• Babà	 151
• Barretta di riso soffiato, 
  caramello salato e cioccolato	 170
• Base per ice cream (RICETTA DI BASE)	 184
• Base semifreddo o pate à bombe	 123, 136
• Bavarese al cioccolato bianco 
  e pistacchio	 127
• Bavarese al lampone	 127
• Bavarese alla mandorla	 129
• Bavarese more vaniglia 
  e mandorla	 129
• Bignè da forno	 88
• Bignè da frittura	 88
• Bignè senza glutine	 81
• Bignè senza lattosio	 81
• Bignè senza uova	 81
• Biscotto al cacao senza farina	 77
• Biscotto alle mandorle da decoro, 
  abbinato a pasta sigaretta	 76
• Biscotto classico al cacao 
  per arrotolati	 76
• Biscotto classico o a montata albume, 
  tipo savoiardo	 76
• Biscotto classico o a montata 
  doppia, tipo charlotte	 76
• Biscotto ghiacciato ai frutti rossi 
  e frutto della passione	 142
• Biscotto ghiacciato al cocco	 137
• Biscotto ghiacciato alle more	 135
• Biscotto giapponese o Successo	 78
• Biscotto leggero alla mandorla 
  e cacao, da inserto e stratificazioni	 77
• Biscotto leggero alla mandorla, 
  da inserto e stratificazioni	 76
• Biscotto leggero alla nocciola, 
  da inserto e stratificazioni	 77
• Biscotto leggero alle mandorle	 109

• Biscotto tipo sacher, da inserto 
  e stratificazioni	 77
• Biscuit al cacao	 125
• Bombolone alla Palmieri	 157
• Burro piatto ‘home made’	 153
• Cake all’olio extravergine, pomodori 	
  secchi, origano e parmigiano	 195
• Cioccolato plastico	 174
• Confettura di lamponi	 201
• Confettura di mele golden e cannella	 201
• Confettura di pere, noci e vaniglia	 201
• Cornetto all’italiana 		
  con lievitazione mista	 147
• Crema base per salati, con destrosio 		
  e inulina	 192
• Crema inglese di base per cremosi	 112
• Crema pasticcera al microonde	 105
• Crema pasticcera per semifreddO	 135
• Crema pasticcera ricca	 63
• Crème caramel con crema pasticcera	 119
• Cremoso al cioccolato 		
  con differenti proporzioni	 112
• Croissant ‘ideale’	 149
• Dacquoise	 78, 135
• Eclairs, ricetta moderna	 90
• Eclairs, vecchia scuola	 90
• Frolla classica	 65
• Frolla fine classica	 63
• Frolla per crostate da cuocersi 		
  con ripieno umido	 58
• Frolla per fondi e crostate senza 		
  ripieno, da cuocersi in bianco	 58
• Frollino viennese al sacchetto	 59
• Ganache da taglio, con inserimento 
  di un alcolato	 107
• Ganache di riempimento 		
  al caramello salato	 85
• Ganache di riempimento al cioccolato	 85
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• Ganache di riempimento al lampone	 84
• Ganache gianduia da stampo	 107
• Ganache montata al cioccolato 
  fondente 55%	 109
• Ganache montata	 106
• Ganache pralinata da dressaggio	 107
• Gelatine al lampone	 205
• Gelatine al mango e passion fruit	 205
• Gelato base cioccolato fondente	 183
• Gelato base crema	 183
• Gelato base frutta	 183
• Gelato con paste aromatizzate 
  base oleosa (pistacchio, nocciola, 
  mandorla)	 183
• Gelèe di more	 129
• Gelèe per inserti semifreddi	 139
• Glassa a specchio	 117
• Glassa di copertura	 109
• Glassa GIALLA	 129
• Lemon curd	 65
• Macaron	 84
• Mandorla pralinata con caramello 
  e bassinata al cioccolato al latte	 172
• Marmellata di arance	 201
• Marmellata di limoni e cardamomo	 201
• Mascarpone	 131
• Massa pinguino al cioccolato 
  al latte e mandorle	 140
• Massa pinguino al cioccolato bianco 
  e pistacchio	 140
• Massa pinguino al cioccolato 
  fondente e nocciole	 140
• Massa pralinata nocciole e mandorle	 97
• Meringa base per semifreddo	 136
• Meringa italiana di base, idonea 
  per preparazioni salate	 196
• Meringa italiana	 65, 123, 125, 135, 142
• Meringa svizzera	 83

• Mousse al cioccolato al latte	 122, 125
• Mousse al cioccolato bianco	 122
• Mousse al cioccolato fondente	 83, 122, 125
• Mousse al cioccolato	 125
• Mousse alla vaniglia	 129
• Mousseline al caffè	 109
• Namelaka (ganache morbida 
  al cioccolato bianco e agrumi)	 107
• Operà	 109
• Pandoro a tre impasti 
  con l’emulsione grassa	 165
• Panettone classico a due impasti	 161
• Parfait al caffè	 143
• Pasta brisèe per salati	 192
• Pasta brisèe	 61
• Pasta sigaretta	 76
• Paste aromatizzanti stemperate 
  per preparazioni salate	 197
• Pâte à bombe	 125, 142
• Plumcake classico con baking	 154
• Plumcake con amidi pregelatinizzati, 
  yogurt bianco e lamponi	 155
• Plumcake metodo bignè con formaggi, 
  salumi misti e uova sode	 195
• Semifreddo al cocco	 83
• Semifreddo all’italiana alla nocciola 
  e biscotto ghiacciato alle more	 135
• Semifreddo all’italiana 
  alla nocciola pralinata	 142
• Semifreddo all’italiana alla nocciola	 135
• SPALMABILE ALLA NOCCIOLA	 110
• Spumiglia	 83
• Streuzel alla mandorla	 129
• Tartelletta crema E lampone	 63
• Tartelletta lemon curd 
  e meringa italiana fiammeggiata	 65
• Torrone al gianduia	 99
• Torrone bianco morbido	 99
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