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CACAO-TRACE

AMIAMO IL CIOCCOLATO DI QUALITA E CI PREOCCUPIAMO PER IL SUO FUTURO.
Con il progetto Cacao-Trace vogliamo garantire un beneficio a tutti,
dal contadino al consumatore.
La chiave per ottenere un gusto eccezionale e la corretta fermentazione.
Nei nostri centri post-raccolta gli esperti della fermentazione monitorano e migliorano

costantemente questo delicato processo.

Grazie al Chocolate Bonus, per ogni kg di cioccolato Cacao-Trace
acquistato, 0,10 €/cent tornano direttamente ai contadini.

Scopri di piu su: www.cacaotrace.com/it
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Fondi croccanti

1. FONDO CROCCANTE AL RISO SOFFIATO

PatisfFrance Praliné Amande 50% 200 g Mescolare il riso soffiato con 1'olio; a parte, mescolare
) 140 g. il praliné con la copertura sciolta a 45°C ed il fior di
- sale, poi unire i due composti.

Riso soffiato
Belcolade Selection Amber CT 200g
Olio di semi di girasole 45¢g

Fior di sale 1g

2. FONDO RICOMPOSTO

Frolla o crumble cotto sbriciolato 450 g  Sciogliere la copertura a 45°C, mescolarla con T'olio,
) - poi aggiungere la frolla sbriciolata ed il fior di sale.

Belcolade Selection a piacere 100 g

Olio di semi di girasole ) 35¢g
Fior di sale ) 1g

3. BACIO DI DAMA

Polvere di frutta secca 300¢g Mescolare tutti gli ingredienti fino ad ottenere unim-
pasto semi-omogeneo. Dopo una notte di riposo in

Saccarosio 300¢ S . .
- - frigorifero, passare la pasta al setaccio con maglia
Burro freddo 83% m.g. i 2709 grossa, stendere su placche e abbattere. Cospargere
Farina debole 360¢g di farina, mescolare, setacciare e stendere nuova-
; ; ; ; - * mente in placca. Ricoprire e cuocere a 170°C per 30-
Fior di sale di Trapani 29 35 minuti

€

1. BAGNA AL GRAND MARNIER

Acqua i 500¢ Preparare uno sciroppo con1'acqua e gli zuccheri, far-

Zucchero 150 g. lo raffreddare ed aggiungere il liquore.
Destrosio 50g
Liquore Grand Marnier 50g

2. BAGNA AL RHUM

Acqua 500¢ Preparare uno sciroppo con1'acqua e gli zuccheri, far-
) lo raffreddare ed aggiungere il liquore.

Zucchero 150¢
Destrosio 509
Rhum 40% Vol. 50¢g
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1. BISCOTTO MORBIDO NOCCIOLE E CACAO

Polvere di nocciole 255¢ Mixare polvere di nocciole, uova e zucchero a velo.

Uova 400 g Unire 1'olio di semi. Montare gli albumi con lo zucche-
- ro ed alleggerire il composto precedente. Aggiungere

Zucchero a velo 2209 ] cacao e il lievito setacciati insieme. Versare 1200 g

Olio di semi di girasole 80g di composto per teglia. Cuocere a 170°C per circa 15

: : minuti.

Baking 15¢

Belcolade Polvere di Cacao Olandese 45 g

Albume 88¢g

Zucchero 54¢

2. BISCOTTO MORBIDO ALLE MANDORLE
Polvere di mandorle 280 g Mixare la polvere di mandorle con il baking, le uova

Uova 410 g e 1o zucchero a velo. Unire T'olio di semi. Montare gli
- albumi con lo zucchero ed alleggerire i1 composto

Zucchero a velo 2259 precedente. Versare 1200 g di composto per teglia.

Olio di semi di girasole 1159  Cuocere a 170°C per circa 15 minuti.

Baking 159

Albume 90g

Zucchero 55¢g




Creme & mam'ngm

1. BASE SEMIFREDDO

Latte fresco 322¢ Procedere come per una crema inglese: portare il
Destrosio 1194 1a_tte ad eb_o]h'zione, versare sui tuorli sbianchiti con
gli zuccheri e portare a 82°C. Raffreddare a +4°C. Si
Zucchero semolato 2809 conserva per 3-4 giorni in frigorifero.
Tuorli 280g
2. CREMA PASTICCERA
Latte fresco 750¢ Unire latte, panna, baccello di vaniglia e meta
Panna 35% m.g. 250 g. cllello‘ zucchero. Nel frqttempq fare .una .pastel]a con
- Tamido, lo zucchero, il sale, i tuorli e girare fino ad
Zucchero semolato 3009 ottenere un composto liscio.
Tuorli 250¢g Quando il latte arriva a bollore, stemperare il
. : ; * composto, unire e cuocere sul fuoco. Versare su una
Amido di mais 100 9 teglia con carta da forno, coprire e far freddare in
Baccello di vaniglia 1pz  abbattitore.
3. MERINGA ALUITALIANA
Albumi pastorizzati 200g Mescolare la prima parte di zucchero con gli albumi.
Zucchero 70 g. In_ un pentolino mescolare 'acqua e la seconda pqrte
- di zucchero e portare a 121°C. Versare sulla prima
Zucchero 3309 parte di albumi e zucchero mescolando con una
Acqua 90g frustaa manoe montare in planetaria.
4. MERINGA A FREDDO
Albumi pastorizzati 50¢ Mescolare gli ingredienti e montare in planetaria.
Zucchero invertito 35 g. Conserv_are in congelatore in un contenitore con
: : : - coperchio.
Sciroppo di glucosio 60de 659




Decovaziond

1. CIOCCOLATO EFFETTO VELLUTO

Belcolude Puro Burro d'l Cacao 400g

Sciogliere entrambi gli ingredienti separatamente ed
unirli mescolando con un cucchiaio. Utilizzare a 45°C

Bollire il latte con lo sciroppo di glucosio, versare sul
cioccolato unito alla gelatina e mixare con un frulla-
tore ad immersione. Aggiungere il Miroir (e il color-
ante se previsto dalla ricetta). Lasciare cristallizzare
per almeno 24 ore prima di utilizzare. Scaldare la
glassa a 35-38°C e utilizzare su prodott1 conge]atl

Latte intero 3009
“S“t‘:'iroppo di glucosw H 5009
“B“élcolade Selectlon a p1acerké ........ 8009
M'l‘rmr glassage neutre """"" 10009
Gelatinaamimale 309
3. FRUTTA SECCA SABBIATA

Acqua 159
Zucchero  100g
'I;r“L‘Jtta secca tostata e calda 2009
Fordissle 1g

In un pentolino mettere acqua e zucchero, creare uno
sciroppo, far bollire e aggiungere la frutta secca cal-
da, mescolando con un cucchiaio per alcuni secondi
fino a farla sabbiare. Stendere su foglio di silicone a
raffreddare. E possibile isolare la frutta ancora cal-
da aggiungendo 10 g di burro di cacao Belcolade in
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COMPOSIZIONE

Biscotto alla mandorla (rif. pag. 7)
Mousse fondente ghiacciata

Gelée di lampone

Glassa Belcolade Selection (rif. pag. 9)

1. MOUSSE FONDENTE GHIACCIATA

Meringa a freddo 320g  Sciogliere la copertura a 50/55°C, mescolare con
Belcolade Noir Selection 65% CT 160 g la mterlnga e alleggerire il tutto con la panna semi
montata.

Panna 35% m.g. 5209 Todi vetrina: -16/-18°C

Degustazione a -14°C

2. GELEE DI LAMPONE

Purea dilamponi surgelata 10% zuccheri 430 g Scaldare una parte della purea di lamponi, sciogliervi
) ) 30g la gelatina precedentemente idratata e gli zuccheri,
~~~~~~~ - - een T gggiungere la restante purea ed il succo dilimone, poi
Zucchero semolato 909  yersarein stampi a semisfera pitl piccoli di quella che

Destrosio 30g sarala monoporzione finale e abbattere in negativo.

MONTAGGIO

Dressare la mousse ghiacciata nello stampo a semisfera, inserire 1a gelée di lampone ghiacciata,

t /wnbﬁb'& soStitunire (a’ﬁ//m{aﬁm Al frofta in ricetta. Se voleesimo utilizzare
lo. frutta fresca anziche lo. purca surgelati, dovremms toner cowto olel 70% o
2ucehert solitoments confonuti nelle puree su,r?ela/iz.
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COMPOSIZIONE

coced /m/frion

Semifreddo al cocco
Caramello al passion fruit

Copertura croccante

1. SEMIFREDDO AL COCCO

Pureadicocco 3439
Belcolade Blanc Selection 30% CT 276 g
Rhumscuro 204
Panna35%mg. 345

2. CARAMELLO AL PASSION FRUIT

Portare ad ebollizione la purea di cocco e versarla
sul cioccolato; mixare. Quando raggiunge i 29°C,
aggiungere il liquore e alleggerire con la panna semi
montata.

Polpa di passion fruit

Creare un caramello a secco con lo zucchero, poi
versarvi le puree scaldate al microonde. Portare il
tutto a 108°C, aggiungere la polpa del baccello di
vaniglia, il fior di sale ed il burro freddo. Mixare e
conservare in frigorifero.

1809

MONTAGGIO

Fonderela copertura al microonde, aggiungerel’olio e
mixare con un frullatore ad immersione. Aggiungere
il cocco e mixare nuovamente. Utilizzare a 40°C sul

...d01ce.congelato.. .o

Dressare il semifreddo per meta degli stampi, poi abbattere per alcuni minuti in modo da farne
indurire leggermente la superficie. Dressare il caramello e completare con il restante semifreddo.
Abbattere in negativo, sformare ed immergere nella glassa al cocco. Decorare con cocco tostato

prima che solidifichi.

Sostituendo le puree Ai frudta. con panun fresca 255 M.G. nel caramello,
porsiamo offenere un ottimo caramello mou dall’intonso sapore di latte.

14







Noceiola goéosa

COMPOSIZIONE
Fondo croccante ricomposto (rif. pag. 6)

Biscotto morbido nocciole e cacao (rif. pag. 7)
Cremoso alla nocciola pralinata

Semifreddo al Gianduja

Miroir Glassage Neutre

1. CREMOSO ALLA NOCCIOLA PRALINATA

Latte intero 509 Idratare la gelatina nell'acqua. Scaldare il latte

"""""" ) ed aggiungervi la gelatina, versarlo sul pralinato
in tre tempi e mescolare con una frusta a mano.
Aggiungere la panna liquida e colare subito o lasciare
cristallizzare per almeno 6 ore prima di poterlo
dressare.

2. SEMIFREDDO AL GIANDUIA

Meringa all'italiana 150 g  Sciogliere il gianduja a 45°C e con una frusta a mano
"""""" 2509 mescolarlo con la crema pasticcera. Aggiungere la
»»»»»»»»»»»» et meringa all’italiana a temperatura ambiente ed al-

PatlsFranng@andu]a CT 2009 leggerire il composto con la panna semimontata.
Panna 35% m.g. 400 g Utilizzare subito.
MONTAGGIO

In un anello di acciaio con diametro 14 cm inserire 70 g di fondo croccante ricomposto, livellare
con un cucchiaio senza pressare, attaccare subito un disco di biscotto nocciola e cacao e colare
120 g di cremoso alla nocciola pralinata. Abbattere in negativo. In un anello con diametro 16 cm,
versare 200 g di semifreddo al gianduia ed inserire I'inserto congelato. Abbattere il tutto, sformare
e gelatinare con Miroir Glassage Neutre scaldato a 38-40°C.

Conservare la torta a -16°C.
Si consiglia di degustarla dopo circa 10/15 minuti di rinvenimento a temperatura ambiente.

H cremoso alla nocciola prodsndda. suppovia motho bene la< bue e St presta ad
eesere ulilizeats auche o Sacchetto.

LAMW Wnceﬂ&halaﬁ«mneaﬁa(wmcw wflalowzw
awhbassare Lo femperodfira di cong}elamma’-o $evo{eminamov(¢ﬁmrmlawmm
wéadcrwammﬁw(ao%umw[ampmpmmnﬂam,m&ﬁwm.
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COMPOSIZIONE

Fondo croccante al riso soffiato (rif. pag. 6)
Biscotto morbido alla mandorla (rif. pag. 7)
Cremoso al caffe

Semifreddo al marsala

Cioccolato effetto velluto (rif. pag. 9)

1. CREMOSO AL CAFFE

Caffé espresso 100 g  Sciogliere il destrosio nel caffé bollente, poi versarlo

Ders,rtrrrchrsio """ - 509 ;u] ciocco]qto unito a]]a. gelati_na precedentemente
rrrrrrrrrrrr T idratata. Mixare e colare immediatamente.

Belcolade Lait Selection 35% CT 100 g

Gelatina animale 6g

Acqua di idratazione 30g

2. SEMIFREDDO AL MARSALA
Meringa all'italiana

Semi-montare la panna con il mascarpone e mettere

MONTAGGIO

in frigorifero. Con una frusta a mano mescolare il
Marsala secco con la crema pasticcera. Aggiungere
la gelatina idratata, poi la meringa all'italiana a
temperatura ambiente ed alleggerire il composto con
la panna e il mascarpone semi-montati. Utilizzare
subito.

Nello stampo, inserire 140 g di fondo croccante al riso soffiato, livellare con un cucchiaio senza
pressare e conservare in congelatore. In un anello con diametro 16 cm inserire un disco di biscotto
alla mandorla, poi colare 120 g di cremoso al caffe ed abbattere in negativo. Versare 250 g di
semifreddo al Marsala sul cremoso al caffe, livellare ed abbattere il tutto. Sformare e spruzzare

con la massa al cioccolato al 1atte (vedi ricetta base), poi adagiarlo sulla base di riso soffiato.

Conservare la torta a -16°C.

Si consiglia di degustarla dopo circa 10/15 minuti di rinvenimento a temperatura ambiente.

Questa ricettn
nel mondo . E\/mpméb&

propone wna rivisitazions oled Avlee taliono ,M,&/mpi'w/v
porrom&}zzawc wlieriovmente (o Vs

azlone

sostituendo i Marsala con 409 Al un Mmi lLiguove a 402Vl
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COMPOSIZIONE

Fondo croccante ricomposto (rif. pag. 6)

Biscotto morbido alla mandorla (rif. pag. 7)
Caramello limone e mango

Semifreddo alla mandorla

Cioccolato effetto velluto (rif. pag. 9)

1. CARAMELLO LIMONE E MANGO

Zucchero semolato 160 g Creare un caramello a secco con lo zucchero, versarvi
le puree precedentemente scaldate al microonde

Succo di limone 100

: g e portare il tutto a 108°C. Aggiungere la polpa del
Purea di mango 609 baccello di vaniglia, il fior di sale ed il burro freddo.
Baccello di anig]ia 1 pz Mixare e conservare in frigorifero
Burro 120 g
Fior di sale 1g

2. SEMIFREDDO ALLA MANDORLA

Meringa all'italiana 200g  Con una frusta a mano mescolare il praline con la
\ crema pasticcera, aggiungere la meringa all’italiana
a temperatura ambiente ed alleggerire il composto
PatisFrance Praliné Amande 50%1509  con la panna semi montata. Utilizzare subito.

Panna 35% m.g. 500¢

Crema pasticcera 150¢

MONTAGGIO

In un anello di acciaio con diametro 14 cm inserire 70 g di fondo croccante ricomposto, livellare
con un cucchiaio senza pressare, attaccare subito un disco di biscotto alla mandorla e colare 120
g di caramello limone e mango. Abbattere in negativo. In un anello con diametro 16 cm, versare
200 g di semifreddo alla mandorla ed inserire I'inserto congelato. Abbattere il tutto, sformare e
spruzzare con il cioccolato effetto velluto.

Conservare la torta a -16°C.

Quuesta & wna. ricettn estremamente versatile; il semifredols, ad esempio, pus
eesere realizzaty con il Praling Ptache $2% o il Praline Noisette SO .

20







N/,
LA

3N

COMPOSIZIONE
Parfait al pistacchio

Biscotto morbido alle mandorle (rif. pag. 7)
Bagna al Grand Marnier (rif. pag. 6)
Semifreddo alla ricotta

Pistacchi sabbiati

1. PARFAIT AL PISTACCHIO

Base semifreddo (rif. pag. 8) 363 g Preparare la base semifreddo e ancora calda versarla
) 413 g. sul cioccolato, il praliné e la gelatina idratata nella
- - sua acqua. Mixare con un frullatore ad immersione
Belcolade Blanc Selection 30% CT 889  ¢d gggiungere la panna fredda. Mixare nuovamente
PatisFrance Praliné Pistache 52%108 g ¢ far riposare in frigorifero a +4°C per almeno 12 ore.
. - Si conserva in frigorifero a +4°C per 3-4 giorni.
Montare all’occorrenza.
Acqua di idratazione 25¢

Panna 35% m.g.

Gelatina animale 5¢g

2. SEMIFREDDO ALLA RICOTTA

Meringa all’italiana (rif. pag.g) 320 g Preparare la meringa adll'italiana e conservarla a

Panna 35% m.g. 420 g temperatura amb1ente.L1sc1a_re]a n(_:ottam p]a’netana

: : - conlafrusta. ldratarela gelatina animale con1'acqua,
Ricotta vaccina 2509 scaldarla a 50°C in microonde e mescolarla con la
Gelatina animale 5g  Mmeringa all'italiana; aggiungere la ricotta, mescolare

delicatamente con una frusta e alleggerire il tutto
. con la panna semimontata. Aggiungere il Vietham
Belcolade Origins Vietham 73% CT 70g 73 tritato in maniera grossolana.

Acqua 25g

MONTAGGIO

Montare il parfait al pistacchio. In un barattolo per alimenti, dressare il parfait, aggiungere un
disco di biscotto alla mandorla, dressare il semifreddo alla ricotta alternandolo con dei pistacchi
sabbiati. Decorare con pistacchi sabbiati e pezzetti di arancia candita.

H parfait nasce verso o meti oel secoto scoveo in Francio. H suv nome &
Aovudv a/(fufta Ai excere non Troppo pesante nétro %WD s
né esaqoratamente fredoo o grasso, ma appunts 77, !
Le basi MWIDM: la schiwma d’worvo (fuovli e zucehers), U elements
aromatizzante e (o ponna. Quett ullima, seten montuts, pud aumenture i
sub volume wwzmlefww al 200%; ('m,rmm & che attio una femperatira
Ai 4°C e che venga areati con fruste cottili all’ 80 % olella velocita massima
della planetaria. H suo aspetto oeve risuttare solidp e lucidp.

22






N/,
S

-,

SN

HEIAY

COMPOSIZIONE

Parfait Noir Supreme

Parfait Lait Selection

Parfait Blanc Selection

Crumble alle nocciole (rif. pag. 6)
Biscotto mandorle e cacao (rif. pag. 7)

1. PARFAIT NOIR SUPREME

Base semifreddo (rif. pag. 8) 392g¢

Panna ‘35% m.g. 392g¢

Belcolade Noir Supreme 70% CT 176 g

Preparare la base semifreddo; ancora calda, versarla
sul cioccolato unito allo zucchero invertito, mixare
con un frullatore ad immersione ed aggiungere la
panna fredda, mixare nuovamente e far riposare in
frigorifero a +4°C per almeno 6 ore.

Zucchero invertito 39¢g
2. PARFAIT LAIT SELECTION

Base semifreddo (rif. pag. 8) 406 g
Panna 35% m.g. 406 g

Belcolade Lait Selection 35% CT 183 g

Preparare 1a base semifreddo; ancora calda, versarla
sul cioccolato e la gelatina animale precedentemente
idrata, mixare con un frullatore ad immersione ed
aggiungere la panna fredda, mixare nuovamente e
far riposare in frigorifero a +4°C per almeno 6 ore.

Gelatina animale 5g
2. PARFAIT BLANC SELECTION

Base sgmifredq‘o (rif. pag. 8) 406 g
Panna"35% m.g. 406 g

Belcolade Blanc Selection 30% CT 183 g

Gelatina animale

MONTAGGIO

Preparare 1a base semifreddo; ancora calda, versarla
sul cioccolato e la gelatina animale precedentemente
idrata, mixare con un frullatore ad immersione ed
aggiungere la panna fredda, mixare nuovamente e
far riposare in frigorifero a +4°C per almeno 6 ore.

Montare le tre preparazioni in planetaria e dressarle all'interno di barattoli alimentari, partendo
dal latte, per finire con il bianco, alternando con un disco di biscotto morbido alla mandorla e
cacao bagnato alla vaniglia.

Lo versione barattolo e diventare una goéo&m‘wﬁx, semplicemente
stenolendo sulla base olel nostro stampo olel riso soffiats croccante e attaccando
prima che solidifichi wn disco ditiscotto movkido noceiola e cacan.
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COMPOSIZIONE

Semifreddo alla vaniglia
Glassa ambrata

1. SEMIFREDDO ALLA VANIGLIA

Panna fresca 35% m.g. 160 g Caramellare a secco lo zucchero, poi decuocere con la

Zucchero 240 g prima quantita di panna e la vaniglia. Montare ma-
»»»»»»»»»»»»»» - scarpone e panna insieme, unire i due composti deli-
Baccelli di vaniglia 19 catamente. A montatura quasi ultimata aggiungere il
Mascarpone 200¢g distillato. Dressare in uno stampo di silicone per stec-
* co gelato. Abbattere a -30°C, sformare e glassare.
Panna fresca 35% m.g. 200g
Liquore vaniglia 104g

2. GLASSA AMBRATA

Belcolade Selection Amber CT 500g  Sciogliere la copertura a 45°C e mescolare in modo
""""""" 100 g. da affinarne la struttura.
- Unire olio e arachidi e glassare a 45°C.

Arachidi salate tritate 250¢g
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