














































































































































































CHOCOFLEX pag. 115

TARTUFI 
È sufficiente colare il ripieno nei fori presenti sulla superficie dello stampo (aiutandosi anche con una spatola 
nel caso di ganache più dure) ed abbattere in positivo per fare stabilizzare ed indurire il tutto. Lo “smodella-
mento” del prodotto è immediato grazie alla flessibilità ed all’elasticità garantita dal silicone. Per la glassatura 
finale è sufficiente passare a mano le sfere nel cioccolato temperato e successivamente nel cacao.

TRUFFLES
You just pour the filling into the holes which are present on the surface of the mould (with the aid of a spatula 
when making the harder ganaches) and then put them in the refrigerator to stabilise and harden the product. 
The “turning out” of the product is immediate thanks to the flexibility and elasticity guaranteed by the silicone. 
For the final chocolate-coating it’s enough to dip the spheres manually in softened chocolate and then in cocoa.

PRALINE 
• Versare il composto nello stampo • Spatolare il prodotto fino a riempire lo stampo e riporlo in abbattitore  
• Una volta raffreddate, sformare la praline, ricoprirle di cioccolato e decorarle a piacere.

PRALINES 
• Pour the mixture into the mould • Using a spatula, spread the product until the mould is full and leave to cool 
• Turn the pralines out, cover them with chocolate and decorate as you like.

GELATINE
È sufficiente colare il ripieno nei fori presenti sulla superficie dello stampo ed abbattere in positivo per fare 
stabilizzare ed indurire il tutto. Arrotolare infine le gelatine nello zucchero semolato.

JELLIES. 
You just pour the filling into the holes which are present on the surface of the mould and then put them in the 
refrigerator to stabilise and harden the product. Finally roll the jellies in caster sugar.

173

STAMPI MAGNETICI magnetic moulds pag. 135

CD pag. 31, 47 e 72

CUCCHIAINI spoons   
pag. 30

PUZZLE pag. 46 e 71

Con l’aiuto di un sac à poche riempire lo stampo del puzzle con cioccolato 
temperato fino all’ orlo e lasciarlo raffreddare senza rasare. In questo modo 
si otterrà un puzzle con i pezzi che non si dividono.

With the help of a piping bag, fill the puzzle mould up to the brim with mel-
ted chocolate and leave it to cool without smoothing over. Using this me-
thod, you’ll achieve a puzzle with pieces which are not separated from 
each other.

LETTERINE messages pag. 47

PLACCHETTE IN CIOCCOLATO  choco plaques   
pag. 32-35, 48-53, 73-75, 136-137, 151-153

UTILIZZO
HOW TO USE

173172








