MOUSSE AL CIOCCOLATO CON LILLY NEUTRO (RICETTE
DI BASE)

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con conservazione e servizio a +5°C

Recipe variants:

« Mousse cioccolato fondente 76% ¢ Mousse cioccolato fondente 68%

« Mousse cioccolato fondente 64% « Mousse cioccolato fondente 58%

« Mousse cioccolato fondente 56% « Mousse cioccolato fondente 54,5%
« Mousse cioccolato al latte 38% ¢ Mousse cioccolato al latte 34%

+« Mousse cioccolato al latte 33,6% +« Mousse cioccolato bianco 33%

+« Mousse cioccolato bianco 31,50% +« Mousse cioccolato bianco 28%

« Mousse cioccolato lactee caramel&nbsp; +« Mousse cioccolato caramel oro

Extraordinary
made simple.




* Mousse cioccolato gianduia fondente&nbsp; * Mousse cioccolato gianduia latte

« Mousse cioccolato nocciolato bianco « Mousse cioccolato pistacchio

Tger:§ Extraordinary
YTl madesimple.




MOUSSE FONDENTE 76%

Sinfonia cioccolato fondente 76%
Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
16%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200

1803 e Fondere il cioccolato a 45°C.

2509 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
309 e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
30g frusta o mixer ad immersione creando una

irca

GROUP

ganache fluida.

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE FONDENTE 68%

Sinfonia cioccolato fondente 68%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

2

1
2

irca

GROUP

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
68%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

00g
509 e Fondere il cioccolato a 45°C.
309 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
00g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
20 frusta o mixer ad immersione creando una
9 ganache fluida.
309

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE FONDENTE 64%

Reno concerto cioccolato fondente 64%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

2009
50g
Nog
2009
30g
309

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
64%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

e Fondere il cioccolato a 45°C.

e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE FONDENTE 58%

Reno concerto cioccolato fondente 58%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

2009
50g
Nog
2009
30g
309

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
08%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

e Fondere il cioccolato a 45°C.

e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE FONDENTE 56%

Sinfonia cioccolato fondente 56%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
6%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200
503 e Fondere il cioccolato a 45°C.
10g e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
200g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
30g frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
309

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE FONDENTE 54,5%

Reno X cioccolato fondente 54,5%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE
04,5%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200
503 e Fondere il cioccolato a 45°C.
10g e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
200g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
30g frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
309

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL LATTE 38%

Sinfonia cioccolato al latte 38%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO AL LATTE
38%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200
753 e Fondere il cioccolato a 45°C.
659 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
200g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
359 frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
359

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL LATTE 34%

Reno Concerto cioccolato al latte 34%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO AL LATTE
34%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200
653 e Fondere il cioccolato a 45°C.
659 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
200g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
359 frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
359

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL LATTE 33,6%

Reno X cioccolato al latte 33,6%
Panna 35%m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO AL LATTE
33,6%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200
653 e Fondere il cioccolato a 45°C.
659 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
200g e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
359 frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
359

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO

Sinfonia cioccolato bianco 33% 200g
Panna 35% m.g. -1 409
Acqua -1 60g
Panna 35% m.g. -2 2409
Lilly neutro 509
Acqua -2 509

GROUP

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO BIANCO 33%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con

conservazione e servizio a +5°C

e Fondere il cioccolato a 45°C.

e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

irca Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO

Reno Concerto cioccolato bianco 31,50%
Panna 35% m.g. -1

Acqua -1

Panna 35% m.g. -2

Lilly neutro

Acqua -2

2009
409
60g

2409
50g
50g

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO BIANCO
31,50%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

e Fondere il cioccolato a 45°C.

e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO BIANCO 28%

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO 28%

Reno X cioccolato bianco 28% 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 60g e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

Panna 35% m.g. - 2 2409 e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
Lillv neutro e =0 frusta o mixer ad immersione creando una
ELY TEULe 9 ganache fluida.

Acqua -2 509

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

MOUSSE AL LACTEE CARAMEL

Reno Concerto cioccolato lactee
caramel

Panna 35%m.g. -1
Acqua -1
Panna 35% m.g. -2
Lilly neutro
Acqua -2

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO LACTEE
CARAMEL

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

200g e Fondere il cioccolato a 45°C.
659 e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa
659 e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
2009 frusta o mixer ad immersione creando una
ganache fluida.
359

irca

GROUP

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY

359 NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Extraordinary
made simple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO CARAMEL
ORO

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO CARAMEL ORO

Aurea cioccolato caramel oro 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 60g o Intiepidirei Ii.qu.idi (1) a20°C ;irca

Panna 35% m.g. - 2 2409 . Agglungere il C|o§colato g miscelare bene con
. frusta o mixer ad immersione creando una

Lilly neutro 50g .

S — ganache fluida.

Acqua -2 509

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/domori-aurea-caramel-oro
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO GIANDUIA
FONDENTE

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO GIANDUIA FONDENTE

Sinfonia cioccolato gianduia fondente 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 80g e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

Panna 35% m.g. - 2 2009 e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
Lillv neutro e 2 frusta o mixer ad immersione creando una
ELY TEULe 9 ganache fluida.

Acqua -2 359

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO GIANDUIA
LATTE

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO GIANDUIA LATTE

Reno concerto cioccolato gianduia latte 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 80g o Intiepidirei Ii.qu.idi (1) a20°C ;irca

Panna 35% m.g. - 2 2409 . Agglungere il C|o§colato g miscelare bene con
. frusta o mixer ad immersione creando una

Lilly neutro 50g .

S — ganache fluida.

Acqua -2 509

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/reno-concerto-cioccolato-gianduia-latte
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO NOCCIOLATO
BIANCO

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO NOCCIOLATO BIANCO

Sinfonia cioccolato Nocciolato Bianco 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 60g e Intiepidire i liquidi (1) a 20°C circa

Panna 35% m.g. - 2 2409 e Aggiungere il cioccolato e miscelare bene con
Lillv neutro e =0 frusta o mixer ad immersione creando una
ELY TEULe 9 ganache fluida.

Acqua -2 509

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

Variant MOUSSE al cioccolato con lilly neutro (ricette di

base)

MOUSSE CIOCCOLATO PISTACCHIO

2 Livello avanzato

Mousse al cioccolato ideale per la farcitura di svariati dolci con
conservazione e servizio a +5°C

MOUSSE AL CIOCCOLATO PISTACCHIO

Aurea cioccolato pistacchio - Domori 200g

Panna 35% m.g. -1 40g e Fondere il cioccolato a 45°C.

Acqua -1 60g o Intiepidirei Ii.qu.idi (1) a20°C ;irca

Panna 35% m.g. - 2 2409 . Agglungere il C|o§colato g miscelare bene con
. frusta o mixer ad immersione creando una

Lilly neutro 50g .

S — ganache fluida.

Acqua -2 509

e A parte semi montare la panna (2) con LILLY
NEUTRO ed acqua (2).

e Aggiungere alla ganache (che dovra avere una
temperatura di 25-30°C) la panna in due volte e
miscelare delicatamente con frusta o spatola in
gomma in funzione della consistenza che si
vorra ottenere.

Tgvr: | Extraordinary
MLl Mmadesimple.


https://www.ircagroup.com/it/prodotti/domori-aurea-pistacchio
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/lilly-neutro

