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CREMA LEGGERA AL MARASCHINO LUXARDO E CROCCANTE
g 500 crema pasticcera - g 500 meringa italiana - g 1000 panna montata - g 25 gelatina in 
fogli - g 50 Maraschino Luxardo - g 200 croccante di nocciole tritato

Sciogliere la gelatina con il Maraschino Luxardo e amalgamarla con la crema. Unire quindi la 
meringa e successivamente la panna montata poco.

CREMA PASTICCERA
g 100 latte - g 300 zucchero - g 250 tuorli - g 80 amido di mais

MERINGA ITALIANA
g 250 albume - g 100 zucchero - g 100 acqua - g 400 zucchero

Cuocere a 121° acqua e zucchero e versare sugli albumi mentre montano.

CROCCANTE
g 150 glucosio - g 300 zucchero - g 450 granella di nocciole

Scaldare il glucosio, versare lo zucchero, cuocere a caramello biondo e unire le nocciole. Stendere 
su silpat, raffreddare e tritare grossolanamente.

BISCOTTO CLASSICO
g 200 tuorli - g 100 zucchero - g 200 farina - g 50 fecola - g 300 albumi - g 150 zucchero

Montare tuorli e zucchero, unire le farine setacciate e alleggerire con gli albumi montati con il 
rimanente zucchero. Stendere e cuocere a 240°.

PREPARAZIONE
Disporre su degli anelli un fondo di biscotto e bagnarlo con la bagna al Maraschino Luxardo, 
versare uno strato di crema al croccante e inserire un altro disco di biscotto bagnato. Completare 
con altra crema, congelare, poi stampare e glassare completamente con glassa al cioccolato al 
latte. Decorare a piacere.

Croccante al Maraschino Luxardo
Ricetta per 3 torte                                          Aroma Maraschino Luxardo 70° 

da 18 cm di diametro e 4 cm di altezza
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Gran Moro al Mambo Dry Luxardo
Ricetta per 1 teglia 60x40 (6 torte 20x20)     Aroma Mambo Dry Luxardo 70°

BISCOTTO ALLE MANDORLE
g 600 farina di mandorle - g 300 zucchero a velo - g 250 uova - g 160 tuorli - g 240 farina - 
g 550 albumi - g 200 zucchero

Montare uova, tuorli, mandorle e zucchero a velo. Unire la farina e alleggerire con gli albumi 
montati con lo zucchero. Stendere su fogli e cuocere a 230° C per 7 minuti.

INSERTO CROCCANTE ALLA NOCCIOLA
g 360 pasta nocciola - g 180 cioccolato al latte - g 70 burro - g 300 sfogliatina di cialda

Fondere il cioccolato, unire la pasta nocciola, il burro fuso quindi la sfogliatina.

CREMA COTTA AL MAMBO DRY LUXARDO
g 750 panna liquida - g 200 tuorli - g 170 zucchero - g 50 Mambo Dry Luxardo - g 6 gelatina in fogli

Bollire la panna e versarla su tuorli e lo zucchero sbattuti assieme. Incorporare la gelatina reidratata 
e il Mambo Dry Luxardo. Colare su teglia 60x40 foderato di carta da forno e cuocere in forno a 
180° per 20 minuti. Congelare.

CREMA LEGGERA AL GIANDUIA
g 300 base semifreddo* - g 600 cioccolato gianduia - g 1000 panna montata

Sciogliere il cioccolato e aggiungere un mestolo di panna montata. Incorporare la base semifred-
do e la rimanente panna.

*BASE SEMIFREDDO - g 90 acqua - g 320 zucchero - g 250 tuorli

Cuocere a 121° acqua e zucchero poi versare a fi lo sui tuorli e montare sino a raffreddamento.

BAGNA MAMBO DRY LUXARDO - g 200 acqua - g 200 zucchero - g 100 Mambo Dry Luxardo

Bollire acqua e zucchero. Lasciare raffreddare e unire l'aroma Luxardo.

GANACHE DI CIOCCOLATO FONDENTE - g 250 latte - g 150 panna - g 100 glucosio - 
g 1000 cioccolato fondente - g 250 burro - g 300 gelatina Luxardo neutra a freddo

Bollire latta, panna e glucosio, versare sul cioccolato fuso quindi inserire il burro. Completare con 
la gelatina.

PREPARAZIONE
In una teglia 60x40 di bordo 4 cm adagiare un foglio di biscotto alle mandorle e inzupparlo con 
la bagna al Mambo Dry Luxardo. Stendere uno strato sottile di croccante alla nocciola e versare 
un ulteriore strato di crema gianduia. Inserire il foglio di crema cotta ancora congelata. Adagiare 
un altro foglio di biscotto, inzupparlo con il Mambo Dry Luxardo e completare con altra crema 
gianduia. Mettere in abbattitore e quindi togliere dallo stampo e tagliare nelle dimensioni volute. 
Glassare con la ganache di cioccolato fondente e decorare a piacere. 76



PASTA SFOGLIA ALLA PANNA
g 1250 farina sfoglia - g 1000 panna fresca liquida - g 25 sale - g 1000 burro piatto

Impastare velocemente farina, panna e sale. Lasciare riposare in frigo per 1 ora quindi “incassare” 
il burro piatto dando 4 pieghe da 4 intervallate da 20 minuti di riposo in frigo. Stendere uno strato 
dello spessore di 3 millimetri, bucare e attendere 1 ora prima di cuocere a 200°C fi no a doratura 
uniforme. A metà cottura spolverare di zucchero a velo per caramellare la superfi cie.

CARAMELLO AL BURRO SALATO
g 400 zucchero - g 100 glucosio - g 500 panna liquida - g 200 burro - g 10 sale

Realizzare un caramello con zucchero e glucosio. Versare la panna liquida calda poi il burro ed 
infi ne il sale. Rimettere il composto sul fuoco fi no a raggiungere 104°C.

CREMA LEGGERA AL TRIPLUM LUXARDO
g 1000 crema pasticcera - g 500 panna montata - g 40 Triplum Luxardo - g 6 gelatina in fogli

Sciogliere la gelatina precedentemente ammollata assieme al Triplum Luxardo scaldando legger-
mente e unire il tutto alla crema pasticcera. Alleggerire con la panna montata. 

PREPARAZIONE
Stendere sopra un quadrato di sfoglia un sottile strato di caramello. Con sacca da pasticcere e 
bacchetta liscia, stendere un primo strato di crema. Coprire con altro quadrato di sfoglia e altro 
strato di crema. Chiudere con ultimo quadrato di sfoglia e decorare.

Millefoglie al Triplum Luxardo
Dose per 4 torte da 15x15 cm                              Aroma Triplum Luxardo 70°
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Tiramisù al Caffè Santos Luxardo
Dose per 6 tranci                                                  Aroma Santos Luxardo 40°

BISCOTTO SAVOIARDO
g 300 zucchero - g 500 albume - g 450 tuorli - g 150 zucchero - g 450 farina 

Montare albumi e zucchero, poi i tuorli e lo zucchero rimanente. Unire le due masse con la 
farina. Stendere su carta da forno. Cuocere a 220°C per 6 minuti dopo aver cosparso di zucchero 
semolato.

BAGNA AL CAFFÈ SANTOS LUXARDO
g 420 acqua - g 280 zucchero - g 200 Caffè Santos Luxardo

Bollire acqua e zucchero. Lasciare raffreddare e unire l'aroma Luxardo.

CREMA MASCARPONE
g 80 acqua - g 120 zucchero - g 100 tuorli - g 500 mascarpone - g 500 panna - g 6 gelatina 
in fogli

Portare a 121° acqua e zucchero e versarle a fi lo sopra i tuorli mentre stanno montando in plane-
taria. Scogliere la gelatina e incorporarla alla crema. Amalgamare quindi con mascarpone e panna 
montati assieme.

PREPARAZIONE
Inserire in uno stampo rettangolare un foglio di savoiardo e inzuppare abbondantemente di bagna 
al Caffè Santos Luxardo. Stendere uno strato di crema mascarpone e adagiare nuovamente un 
foglio di savoiardo inzuppato al Caffè Santos Luxardo. Versare un ulteriore strato di crema mascar-
pone e fi nire con un altro foglio di savoiardo inzuppato al Caffè Santos Luxardo. 
Modellare con bocchetta tipo Saint Honoré la decorazione con altra crema mascarpone in super-
fi cie. Abbattere la temperatura quindi togliere lo stampo e spruzzare con soluzione di cioccolato 
e burro di cacao. Tagliare nelle dimensioni volute e decorare applicando due sottili lamine di 
cioccolato sui fi anchi del trancio.
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CREMA INGLESE ALLA VANIGLIA
g 100 tuorli - g 100 zucchero - g 300 latte - ½ vaniglia in bacca - g 5 gelatina in fogli - 
g 150 panna montata 

Bollire latte e vaniglia, e separatamente montare tuorli e zucchero, unire le due masse e portare 
il tutto a 85°C. Dividere in due bacinelle la crema così ottenuta ed aggiungere a una la gelatina 
ammollata, e quando avrà raggiunto i 30°, la panna montata.

CREMA INGLESE AL CIOCCOLATO
g 70 cioccolato fondente al 70% - g 150 panna montata

Incorporare alla mezza dose di crema rimasta ancora calda il cioccolato fondente amalgamando 
fi no a totale scioglimento. Unire la panna montata.

BISCOTTO ALLE MANDORLE
g 150 farina di mandorle - g 150 zucchero velo - g 125 uova intere - g 80 tuorli - 
g 250 albumi - g 100 zucchero - g 120 farina

Montare mandorle, zucchero velo, uova e tuorli, unire la farina e alleggerire con gli albumi montati 
con lo zucchero. Stendere e cuocere a 230° per 7 minuti.

BAGNA ALKERMES LUXARDO
g 100 acqua - g 100 zucchero - g 50 AlKermes Luxardo

Bollire acqua e zucchero. Lasciare raffreddare e unire l'aroma Luxardo.

PREPARAZIONE
Inserire nel fondo di un bicchiere un disco di biscotto alle mandorle inzuppato di Alkermes 
Luxardo, versare uno strato di crema inglese al cioccolato e adagiare un altro disco di biscotto alle 
mandorle inzuppato di Alkermes Luxardo. Versare quindi uno strato di crema inglese alla vaniglia 
e ancora un disco di biscotto alle mandorle inzuppato di Alkermes Luxardo. 
Completare con altra crema inglese al cioccolato. Porre in frigo a stabilizzare e quindi decorare.

Bicchiere Zuppa Inglese 
con Alkermes Luxardo
Ricetta per 10 bicchieri                                      Aroma Alkermes Luxardo 70°
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PAN DI SPAGNA ALLE MANDORLE E ARANCIA
g 300 tuorli - g 200 uova - g 450 mandorle - g 450 zucchero a velo - g 150 scorze di arance 
candite - g 100 Charlotte Luxardo - g 450 albume - g 150 zucchero semolato - g 300 farina - 
g 150 burro fuso

Macinare mandorle zucchero velo e arancia candita e montare assieme a tuorli e uova. Montare a 
pasta albumi e zucchero semolato. Unire le due masse incorporando anche la farina il liquore e il 
burro fuso. Versare su tortiere e cuocere.

BAGNA CHARLOTTE LUXARDO
g 200 acqua - g 200 zucchero - g 100 Charlotte Luxardo

Bollire acqua e zucchero. Lasciare raffreddare e unire l'aroma Luxardo.

CREMOSO AL GIANDUIA
g 125 panna - g 125 latte - g 25 zucchero - g 50 tuorli - g 300 cioccolato fondente 65% - g 200 
pasta nocciola - g 600 panna montata

Portare a 85° latte, panna e zucchero. Unirvi la cioccolata e la pasta nocciola. Incorporare delica-
tamente la panna montata.

BORDO DI BISCOTTO SAVOIARDO
g 550 albume - g 300 zucchero - g 450 tuorli - g 150 zucchero - g 450 farina

Montare gli albumi e lo zucchero, e in un’altra casseruola i tuorli e lo zucchero rimanente. Unire le 
due masse ed aggiungere la farina. Stendere il composto su una teglia, con sac à poche, formando 
la decorazione superiore a fi ore e le strisce che serviranno a guarnire il fi anco della torta.
Cuocere a 220° C dopo aver cosparso di zucchero semolato.

CREMA LEGGERA AL CIOCCOLATO BIANCO E CHARLOTTE LUXARDO
g 200 panna - g 160 tuorli - g 580 cioccolato bianco fuso - g 10 gelatina in fogli - g 1000 panna 
montata - g 50 Charlotte Luxardo

Bollire la panna e versarla sui tuorli, portare a 85° C quindi aggiungere la cioccolata bianca, la 
gelatina reidratata e il liquore. Una volte che il composto è sceso a 35° C incorporare la panna.

PREPARAZIONE
Disporre dentro agli anelli un bordo di savoiardo. Inserire un disco di pan di spagna all’arancia e 
inzuppare con la bagna Charlotte Luxardo. Colare uno strato di crema gianduia e adagiare nuova-
mente un disco di pan di spagna. Inzuppare nuovamente il disco di pan di spagna e quindi versare 
uno strato di crema al cioccolato bianco. Chiudere appoggiando la decorazione di savoiardo. 
Riporre in abbattitore, togliere l’anello e decorare.

Charlotte Luxardo
Dose per 6 torte da 18 cm                                Aroma Charlotte Luxardo 70°
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