
PROPOSTE PROPOSTE 
ABBINAMENTI TORTE ABBINAMENTI TORTE 
PASTICCERIA FREDDAPASTICCERIA FREDDA



TIPOLOGIA TORTE

TORTA CLASSICA

TORTA A STRATI

TORTA MODERNA

SEMIFREDDO
temp. di consumo -10/-14°C

temp. di consumo -10/-14°C

temp. di consumo -10/-14°C

SEMIFREDDO

SEMIFREDDO

MOUSSE
temp. di consumo +4°C

temp. di consumo +4°C

temp. di consumo +4°C

MOUSSE

MOUSSE

PASTRY FILLING / FARCITURE

3° MONTATA MOUSSE

ARABESCHI®

3° MONTATA SEMIFREDDO

GLASSA PINOPINGUINO
O CRUNCHY

GLASSA SMART
O SPALMABILE

MONTATA

2° MONTATA MOUSSE

MONTATA

2° MONTATA SEMIFREDDO

INSERTO ARABESCHI® INSERTO PASTRY FILLING
O FARCITURA

BISQUIT

1° MONTATA MOUSSE

BISQUIT

CRUMBOLÈ

1° MONTATA SEMIFREDDO

MONTATA DI SEMIFREDDO MONTATA DI MOUSSE

CRUMBOLÈ O BISQUIT

CRUMBOLÈ O BISQUIT BISQUIT



TORTE CLASSICHE CON SEMIFREDDO

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

SEMIFREDDO COCCO,
CIOCCOLATO E FRUTTI ROSSI

SEMIFREDDO PISTACCHIO E NOCCIOLA

SEMIFREDDO LIMONE, YOGURT E FRAGOLA

SEMIFREDDO SALTY PEANUTS
E NOCCIOLA ROCK

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

BASE
Crumbolé® Frutti Rossi 110g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Limone 100g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Otto Caramel 100g
oppure
Bisquit Rollè 50g

MONTATA 350g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 350g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 350g
Yoggi® 50g/kg

MONTATA 350g
Pasta Classica Salty Peanut® 120g/kg

COPERTURA 150g
Arabeschi® Cocco Snack

COPERTURA 150g
Arabeschi® Pistacchio Premium

COPERTURA 150g
Arabeschi® Fragolissima

COPERTURA 150g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Pronto Semifreddo su latte o 
latte e panna, portare a montata desiderata il 
composto.

Con la montata neutra di Pronto Semifreddo 
(1400/1500g) si possono realizzare circa 4 torte 
del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON PRONTO SEMIFREDDO

400g Pronto Semifreddo
1000g Latte

oppure
400g Pronto Semifreddo
500g Latte
500g Panna

1400/1500g Totale

PRONTO SEMIFREDDO

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g



TORTE CLASSICHE CON SEMIFREDDO

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Semifreddo Classico sulla panna e  
portare a montata desiderata.

Con la montata di Semifreddo Classico (1200 g) 
si possono realizzare circa 3 torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON SEMIFREDDO CLASSICO

200g Semifreddo Classico
1000g Panna

1200g Totale

SEMIFREDDO CLASSICO

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

SEMIFREDDO COCCO,
CIOCCOLATO E FRUTTI ROSSI

SEMIFREDDO PISTACCHIO E NOCCIOLA

SEMIFREDDO LIMONE, YOGURT E FRAGOLA

SEMIFREDDO SALTY PEANUTS
E NOCCIOLA ROCK

BASE
Crumbolé® Frutti Rossi 110g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Limone 100g
oppure
Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Otto Caramel 100g
oppure
Bisquit Rollè 50g

MONTATA 350g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 350g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 350g
Yoggi® 50g/kg

MONTATA 350g
Pasta Classica Salty Peanut® 120g/kg

COPERTURA 150g
Arabeschi® Cocco Snack

COPERTURA 150g
Arabeschi® Pistacchio Premium

COPERTURA 150g
Arabeschi® Fragolissima

COPERTURA 150g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g



TORTE CLASSICHE CON MOUSSE
FIORDICA GEL EVOLUTION

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolè® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Otto Caramel 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Neutra con variegatura
Farcitura Frutti di Bosco N 250g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 400g
Pasta Classica Salty Peanut® 120g/kg

COPERTURA 100g
Farcitura Frutti di Bosco N

COPERTURA 100g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

COPERTURA 100g
Pastry Filling Pera

COPERTURA 100g
Arabeschi® Pistacchio Premium

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Fiordica Gel Evolution su acqua 
( 30- 40 °C), versare il composto su panna 
semimontata e portare alla montata desiderata.

Con la montata neutra di Fiordica Gel Evolution 
(1330g) si possono realizzare circa 3 torte del 
ricettario
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON FIORDICA GEL EVOLUTION

130g Fiordica Gel Evolution
200g Acqua
1000g Panna

1330g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

MOUSSE ALLA PANNA VARIEGATA 
CON FRUTTI DI BOSCO

MOUSSE AL CAFFÈ E NOCCIOLA ROCK

MOUSSE CIOCCOLATO E PERA

MOUSSE SALTY PEANUT
E PISTACCHIO PREMIUM

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g



TORTE CLASSICHE CON MOUSSE
CHARLOTTE NEUTRA

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Charlotte Neutra su acqua o latte 
( 30- 40 °C), versare nel composto una parte 
di panna semimontata e mescolare bene, 
aggiungere in seguito la restante parte di panna 
al composto.

Con la montata neutra di Charlotte (1500g) si 
possono realizzare circa 3 o 4 torte del ricettario
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON CHARLOTTE NEUTRA

200g Charlotte Neutra
300g Acqua o latte
1000g Panna

1500g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolè® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Otto Caramel 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Neutra con variegatura
Farcitura Frutti di Bosco N 250g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 400g
Pasta Classica Salty Peanut® 120g/kg

COPERTURA 100g
Farcitura Frutti di Bosco N

COPERTURA 100g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

COPERTURA 100g
Pastry Filling Pera

COPERTURA 100g
Arabeschi® Pistacchio Premium

MOUSSE ALLA PANNA VARIEGATA 
CON FRUTTI DI BOSCO

MOUSSE AL CAFFÈ E NOCCIOLA ROCK

MOUSSE CIOCCOLATO E PERA

MOUSSE SALTY PEANUT
E PISTACCHIO PREMIUM

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g



TORTE CLASSICHE CON MOUSSE
CREMAPONE

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Cremapone sul latte (30-40°C) 
e 200g di panna, versare Ovissimo sui 
restanti 800g di panna e semimontare, in fine 
incorporare alla panna semimontata il composto 
di latte, panna e Cremapone.

Con la montata di Cremapone (1380g) si 
possono realizzare circa 3 torte del ricettario
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON CREMAPONE

180g Cremapone
100g Latte
100g Ovissimo
1000g Panna

1380g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolè® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Otto Caramel 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Classico 110g

BASE
Bisquit 50g
oppure
Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Neutra con variegatura
Farcitura Frutti di Bosco N 250g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 400g
Pasta Classica Salty Peanut® 120g/kg

COPERTURA 100g
Farcitura Frutti di Bosco N

COPERTURA 100g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

COPERTURA 100g
Pastry Filling Pera

COPERTURA 100g
Arabeschi® Pistacchio Premium

MOUSSE ALLA PANNA VARIEGATA 
CON FRUTTI DI BOSCO

MOUSSE AL CAFFÈ E NOCCIOLA ROCK

MOUSSE CIOCCOLATO E PERA

MOUSSE SALTY PEANUT
E PISTACCHIO PREMIUM

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g

Peso totale circa 550g



TORTE STRATIFICATE CON SEMIFREDDO

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

BASE
Crumbolé® Cacao 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico Gluten Free 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 1 200g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 1 200g
Pannacrema Pistacchio 70g/kg

MONTATA 1 200g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 2 200g
Pannacrema Zabajone 120g/kg

MONTATA 2 200g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 2 200g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

MONTATA 3 150g
Pasta Classica Croccangelo® 80g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Arancia 40g/kg

PRONTO SEMIFREDDO

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Pronto Semifreddo su latte o 
latte e panna, portare a montata desiderata il 
composto.

Con la montata neutra di Pronto Semifreddo 
(1400/1500g) si possono realizzare circa 2 o 3 
torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON PRONTO SEMIFREDDO

400g Pronto Semifreddo
1000g Latte

oppure
400g Pronto Semifreddo
500g Latte
500g Panna

1400/1500g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

SEMIFREDDO AL CAFFÈ, ZABAIONE E 
CROCCANGELO

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO,
RICOTTA E  ARANCIA

SEMIFREDDO PISTACCHIO, NOCCIOLA
E CIOCCOLATO

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g



TORTE STRATIFICATE CON SEMIFREDDO

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Semifreddo Classico sulla panna e  
portare a montata desiderata.

Con la montata di Semifreddo Classico (1200 g) 
si possono realizzare circa 2 torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm 

PREPARAZIONE CON SEMIFREDDO CLASSICO

200g Semifreddo Classico
1000g Panna

1200g Totale

SEMIFREDDO CLASSICO

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Crumbolé® Cacao 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico Gluten Free 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 1 200g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 1 200g
Pannacrema Pistacchio 70g/kg

MONTATA 1 200g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 2 200g
Pannacrema Zabajone 120g/kg

MONTATA 2 200g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 2 200g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

MONTATA 3 150g
Pasta Classica Croccangelo® 80g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Arancia 40g/kg

SEMIFREDDO AL CAFFÈ, ZABAIONE E 
CROCCANGELO

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO,
RICOTTA E  ARANCIA

SEMIFREDDO PISTACCHIO, NOCCIOLA
E CIOCCOLATO

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g

Peso totale circa 660g



TORTE STRATIFICATE CON MOUSSE
FIORDICA GEL EVOLUTION

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Fiordica Gel Evolution su acqua 
( 30- 40 °C), versare il composto su panna 
semimontata e portare alla montata desiderata.

Con la montata neutra di Fiordica Gel Evolution 
(1330g) si possono realizzare circa 2 torte del 
ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON FIORDICA GEL EVOLUTION

130g Fiordica Gel Evolution
200g Acqua
1000g Panna

1330g Totale

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Cacao 110g

BASE
Bisquit 50g oppure
Crumbolé® Classico Gluten Free 110g

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 1 150g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Pistacchio 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Zabajone 120g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 2 150g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

MONTATA 3 150g
Pasta Classica Croccangelo® 80g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Arancia 40g/kg

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO,
RICOTTA E  ARANCIA

SEMIFREDDO PISTACCHIO, NOCCIOLA
E CIOCCOLATO

SEMIFREDDO AL CAFFÈ, ZABAIONE E 
CROCCANGELO



TORTE STRATIFICATE CON MOUSSE
CHARLOTTE NEUTRA

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Charlotte Neutra su acqua o latte 
( 30- 40 °C), versare nel composto una parte 
di panna semimontata e mescolare bene, 
aggiungere in seguito la restante parte di panna 
al composto.

Con la montata neutra di Charlotte (1500g) si 
possono realizzare circa 3 torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON CHARLOTTE NEUTRA

200g Charlotte Neutra
300g Acqua o latte
1000g Panna

1500g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Cacao 110g

BASE
Bisquit 50g oppure
Crumbolé® Classico Gluten Free 110g

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 1 150g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Pistacchio 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Zabajone 120g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 2 150g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

MONTATA 3 150g
Pasta Classica Croccangelo® 80g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Arancia 40g/kg

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO,
RICOTTA E  ARANCIA

SEMIFREDDO PISTACCHIO, NOCCIOLA
E CIOCCOLATO

SEMIFREDDO AL CAFFÈ, ZABAIONE E 
CROCCANGELO

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g



TORTE STRATIFICATE CON MOUSSE
CREMAPONE

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Cremapone sul latte (30-40°C) 
e 200g di panna, versare Ovissimo sui 
restanti 800g di panna e semimontare, in fine 
incorporare alla panna semimontata il composto 
di latte, panna e Cremapone.

Con la montata di Cremapone (1380g) si 
possono realizzare circa 2 torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

PREPARAZIONE CON CREMAPONE

180g Cremapone
100g Latte
100g Ovissimo
1000g Panna

1380g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Cacao 110g

BASE
Bisquit 50g oppure
Crumbolé® Classico Gluten Free 110g

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 1 150g
Pannacrema Caffè Costa D’oro 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Pistacchio 70g/kg

MONTATA 1 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Zabajone 120g/kg

MONTATA 2 150g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

MONTATA 2 150g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

MONTATA 3 150g
Pasta Classica Croccangelo® 80g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

MONTATA 3 150g
Pannacrema Arancia 40g/kg

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO,
RICOTTA E  ARANCIA

SEMIFREDDO PISTACCHIO, NOCCIOLA
E CIOCCOLATO

SEMIFREDDO AL CAFFÈ, ZABAIONE E 
CROCCANGELO

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g

Peso totale circa 500g



BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 1 200g
Panna montata + Lucilla® Bitter

MONTATA 2 200g
Panna montata + Lucilla® Crema Spalmabile

MONTATA 3 200g
Panna montata + Lucilla® Ciocco Bianco

Peso totale circa 650g

BASE
Bisquit 50g   
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 1 200g
Panna montata + Lucilla® Bitter

MONTATA 2 200g
Panna montata + Lucilla® Nocciola

MONTATA 3 200g
Panna montata + Lucilla® Pistacchio

TORTA STRATIFICATA AI TRE CIOCCOLATI

N.B.
La temperatura di consumo della torta può essere sia negativo -14°C, sia positivo +4°C.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Semimontare la panna ed unire la Lucilla®, 
in seguito portare a montata desiderata il 
composto.

Con 3 montate dei vari gusti si possono 
realizzare circa 4 torte del ricettario.
Ring di metallo Ø 16cm - h 4,5cm

RICETTAZIONE

500g Panna

350g Lucilla® (dosaggio uniforme per ogni 
gusto)

850g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

ABBINAMENTO ALTERNATIVOAI TRE CIOCCOLATI

Peso totale circa 650g



TORTE MODERNE CON SEMIFREDDO

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

BASE
Crumbolé® Cacao 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

INSERTO 100g
Arabeschi® Pistacchio Premium

GLASSA 200g
PinoPinguino + Coriandolina 
Cioccobianco

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Zabajone 100g/kg 

INSERTO 100g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

GLASSA 200g
Crunchy Coatings Gianduia

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Cioccobianco 70g/kg

INSERTO 100g
Arabeschi® Cocco Snack

GLASSA 200g
Crunchy Coatings Cocco

PRONTO SEMIFREDDO

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Pronto Semifreddo su latte o 
latte e panna, portare a montata desiderata il 
composto.

Con la montata neutra di Pronto Semifreddo 
(1400/1500g) si possono realizzare circa 2 o 3 
torte del ricettario.
Stampo in silicone Planet

PREPARAZIONE CON PRONTO SEMIFREDDO

400g Pronto Semifreddo
1000g Latte

oppure
400g Pronto Semifreddo
500g Latte
500g Panna

1400/1500g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

SEMIFREDDO NOCCIOLA, PISTACCHIO
E PINOPINGUINO BIANCO

SEMIFREDDO CIOCCOLATO BIANCO, 
COCCO E CRUNCHY COCCO

SEMIFREDDO ZABAIONE, NOCCIOLA
E CRUNCHY GIANDUIA

Peso totale circa  910g

Peso totale circa  910g

Peso totale circa  910g



TORTE MODERNE CON SEMIFREDDO

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Semifreddo Classico sulla panna e  
portare a montata desiderata.

Con la montata di Semifreddo Classico (1200 g) 
si possono realizzare circa 3 torte del ricettario.
Stampo in silicone Planet

PREPARAZIONE CON SEMIFREDDO CLASSICO

200g Semifreddo Classico
1000g Panna

1200g Totale

SEMIFREDDO CLASSICO

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Crumbolé® Cacao 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Nocciola 70g/kg

INSERTO 100g
Arabeschi® Pistacchio Premium

GLASSA 200g
PinoPinguino + Coriandolina 
Cioccobianco

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Zabajone 100g/kg 

INSERTO 100g
Arabeschi® Ciocco-Nocciola Rock

GLASSA 200g
Crunchy Coatings Gianduia

BASE
Crumbolé® Classico 110g
oppure Bisquit Rollè 50g

MONTATA 500g
Pannacrema Cioccobianco 70g/kg

INSERTO 100g
Arabeschi® Cocco Snack

GLASSA 200g
Crunchy Coatings Cocco

SEMIFREDDO NOCCIOLA, PISTACCHIO
E PINOPINGUINO BIANCO

SEMIFREDDO CIOCCOLATO BIANCO, 
COCCO E CRUNCHY COCCO

SEMIFREDDO ZABAIONE, NOCCIOLA
E CRUNCHY GIANDUIA

Peso totale circa  910g

Peso totale circa  910g

Peso totale circa  910g



TORTE MODERNE CON MOUSSE
FIORDICA GEL EVOLUTION

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Fiordica Gel Evolution su acqua 
( 30- 40 °C), versare il composto su panna 
semimontata e portare alla montata desiderata.

Con la montata neutra di Fiordica Gel Evolution 
(1330g) si possono realizzare circa 3 torte del 
ricettario.
Stampo in silicone Planet

PREPARAZIONE CON FIORDICA GEL EVOLUTION

130g Fiordica Gel Evolution
200g Acqua
1000g Panna

1330g Totale

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Albicocca

GLASSA 200g
Lucilla® Bitter

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

INSERTO 220g
Farcitura Arancia

GLASSA 200g
Smart Glaze Pistacchio

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Pasta Oro D’oro N (Crema Limone) 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Amarena

GLASSA 200g
Glaze Evolution Gusto Cioccolato

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

MOUSSE CIOCCOLATO, ALBICOCCA E BITTER

MOUSSE ORO D’ORO, AMARENA
E CIOCCOLATO FONDENTE

MOUSSE RICOTTA, ARANCIA E PISTACCHIO

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g



TORTE MODERNE CON MOUSSE

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

CHARLOTTE NEUTRA

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Charlotte Neutra su acqua o latte 
( 30- 40 °C), versare nel composto una parte 
di panna semimontata e mescolare bene, 
aggiungere in seguito la restante parte di panna 
al composto.

Con la montata neutra di Charlotte (1500g) si 
possono realizzare circa 3 o 4 torte del ricettario
Stampo in silicone Planet

PREPARAZIONE CON CHARLOTTE NEUTRA

200g Charlotte Neutra
300g Acqua o latte
1000g Panna

1500g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Albicocca

GLASSA 200g
Lucilla® Bitter

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

INSERTO 220g
Farcitura Arancia

GLASSA 200g
Smart Glaze Pistacchio

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Pasta Oro D’oro N (Crema Limone) 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Amarena

GLASSA 200g
Glaze Evolution Gusto Cioccolato

MOUSSE CIOCCOLATO, ALBICOCCA E BITTER

MOUSSE ORO D’ORO, AMARENA
E CIOCCOLATO FONDENTE

MOUSSE RICOTTA, ARANCIA E PISTACCHIO

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g



TORTE MODERNE CON MOUSSE

N.B.
Per aromatizzare la massa neutra si possono usare paste classiche o pannacrema con il dosaggio 
indicato in ricetta.

CREMAPONE

Dosaggio: Preparazione:

Stampo:

Dissolvere Cremapone sul latte (30-40°C) 
e 200g di panna, versare Ovissimo sui 
restanti 800g di panna e semimontare, in fine 
incorporare alla panna semimontata il composto 
di latte, panna e Cremapone.

Con la montata di Cremapone (1380g) si 
possono realizzare circa 3 torte del ricettario.
Stampo in silicone Planet

PREPARAZIONE CON CREMAPONE

180g Cremapone
100g Latte
100g Ovissimo
1000g Panna

1380g Totale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Cacao 110g

MONTATA 400g
Pannacrema Gusto Cioccolato 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Albicocca

GLASSA 200g
Lucilla® Bitter

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Prodotto a freddo - Ricotta 30 50g/kg

INSERTO 220g
Farcitura Arancia

GLASSA 200g
Smart Glaze Pistacchio

BASE
Bisquit 50g
oppure Crumbolé® Classico 110g

MONTATA 400g
Pasta Oro D’oro N (Crema Limone) 70g/kg

INSERTO 220g
Pastry Fillings Amarena

GLASSA 200g
Glaze Evolution Gusto Cioccolato

MOUSSE CIOCCOLATO, ALBICOCCA E BITTER

MOUSSE ORO D’ORO, AMARENA
E CIOCCOLATO FONDENTE

MOUSSE RICOTTA, ARANCIA E PISTACCHIO

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g

Peso totale circa 870g



RICETTARIO SEMILAVORATI

Dosaggio: Preparazione:
Montare accuratamente gli ingredienti in planetaria con la frusta a velocità media per circa 1 minuto. 
Stendere uno strato d’impasto dello spessore di 4-7 mm su fogli di carta da forno aiutandosi con una 
raplette.
Infornare e cuocere a 220° C per 5-6 minuti.
Lasciare riposare il bisquit sulla rastrelliera per qualche minuto.

BISQUIT ROLLÈ

1000g Pronto Flamenco G.F.
100g Uova
640g Acqua

1740g Totale

Dosaggio: Preparazione:
Disperdere Fiordica Gel Evolution su acqua (30°c - 40°c) e incorporare il composto alla farcitura Pregel.
Far stabilizzare in frigorifero alcune ore o in mancanza di tempo, far riposare in abbattitore per 30 minuti 
circa.

GELÈ CON FARCITURA PREGEL

1000g Farcitura Pregel
300g Fiordica Gel Evolution
150g Acqua

1450g Totale

Dosaggio: Preparazione:
Disperdere Fiordica Gel Evolution su acqua (30°C - 40°C) e incorporare il composto alla purea.
Far stabilizzare in frigorifero alcune ore o in mancanza di tempo, far riposare in abbattitore per 30 minuti 
circa.

GELÈ CON PUREA

1000g Purea di frutta
240g Fiordica Gel Evolution
120g Acqua

1360g Totale

Dosaggio: Preparazione:
Disperdere Fiordica Gel Evolution su acqua (30°C - 40°C) e incorporare il composto all’Arabeschi Pregel.
Far stabilizzare in frigorifero alcune ore o in mancanza di tempo, far riposare in abbattitore per 30 minuti 
circa.

GELÈ CON ARABESCHI ALLA FRUTTA

1000g Arabeschi
200g Fiordica Gel Evolution
400g Acqua

1600g Totale

Dosaggio: Preparazione:
Disperdere Fiordica Gel Evolution su acqua (30°C - 40°C) e incorporare il composto al Pastry Filling.
Far stabilizzare in frigorifero alcune ore o in mancanza di tempo, far riposare in abbattitore per 30 minuti 
circa.

GELÈ CON PASTRY FILLING

1000g Pastry Filling
100g Fiordica Gel Evolution
100g Acqua

1200g Totale

Dosaggio: Preparazione:
Disperdere Fiordica Gel Evolution su acqua (30°C - 40°C) e incorporare il composto alla Smart Glaze.
Far stabilizzare in frigorifero alcune ore o in mancanza di tempo, far riposare in abbattitore per 30 minuti 
circa.

GELÈ CON SMART GLAZE

1000g Smart Glaze
200g Fiordica Gel Evolution
160g Acqua

1360g Totale
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