
cake nature





INGREDIENTI Procedimento

CAPRESE AL LIMONE

Impastare in planetaria con la foglia per 6 minuti. Imburrare ed infa-
rinare la tortiera. Riempire con l’impasto a ¾. Cuocere per 45 minuti 
a 170°C. Sformare. E ancora calde, spruzzare la superfice con limon-
cello. Dopo il raffreddamento, decorare con zucchero a velo ed un 
limone di marzapane.

• Cake Nature
• Marzapane dolce
• Burro o margarina
• Uova intere
• Cioccolato bianco fuso
• Aroma pasta limone 
  di natura mediterraneo
• Mandorle pelate
   tostate e tritate

600 gr
1000 gr

700 gr
700 gr
200 gr

30 gr
150 gr



INGREDIENTI Procedimento

TORTA CAPRESE CON CAKE NATURE

Cake Nature Dark
Burro/ Margarina
Base marzapane bitter
Cacao
Zucchero
Gocce di cioccolato 
fondente
Mandorle tostate a pezzi
Latte
Uova

500 gr
500 gr

1000 gr
50 gr

150 gr
100 gr

60 gr
100 gr
500 gr

Miscelare tutti gli ingredienti in planetaria in media velocità con la 
foglia per 5 min.
Temperatura di cottura
175°C.

Tempo di cottura
35/40 min c.a.



INGREDIENTI Procedimento

cookies

Cake Nature
Burro morbido
Uova intere
Chunks fondente

1000 gr
500 gr

50 gr
260 gr

Mescolare in planetaria con spatola a bassa velocità cake nature, 
burro e uova fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Aggiungere i chunks mescolando brevemente.
Formare un cilindro e porzionarlo in frigo per circa 2 ore.
Estrarre dal frigo e tagliare dei dischi di circa 1 cm.
Distribuire su teglia con carta da forno.
Cuocere a 170°C per 14/16 minuti con valvola aperta.



INGREDIENTI Procedimento

cookies dark

Cake Nature Dark
Burro morbido
Uova intere
Chunks latte

1000 gr
500 gr

50 gr
260 gr

Mescolare in planetaria con spatola a bassa velocità cake nature, 
burro e uova fino ad ottenere un impasto omogeneo. 
Aggiungere i chunks mescolando brevemente.
Formare un cilindro e porzionarlo in frigo per circa 2 ore.
Estrarre dal frigo e tagliare dei dischi di circa 1 cm.
Distribuire su teglia con carta da forno.
Cuocere a 170°C per 14/16 minuti.



INGREDIENTI Procedimento

tortino dal cuore morbido

Cake Nature Dark
Burro fuso
Zucchero
Uova intere
Tuorli
Cioccolato Excellence 
Barry

500 gr
500 gr
250 gr
500 gr
200 gr

500 gr

Mescolare in planetaria con foglia alla media velocità Cake 
Nature dark, zucchero, uova e tuorli per circa 3-4 minuti.
Sciogliere il cioccolato Excellence ed aggiungerlo al burro fuso.
Mescolare rendendo il tutto omogeneo ed aggiungerlo al com-
posto in planetaria.
Mescolare con foglia per altri 3-4 minuti a media velocità. 
Colare negli stampi.
• Cottura da fresco: 180°C per 9 minuti
• Cottura da congelato a -18°C: 180°C per 16 minuti



INGREDIENTI Procedimento

lingotto alla nocciola

Cake alla nocciola
Cake Nature 
Uova intere
Olio di semi
Farina di nocciole
Pasta di nocciola
Acqua
Gocce di cioccolato
Bagna veloce alla vaniglia
Zucchero d’uva 
Acqua
Alcolato vaniglia 70°
Cioccolato al latte da copertura
Cioccolato ice Callebaut latte
Granella di nocciole pralinate

Mousse latte e nocciola
Parfait Debic
Pasta nocciola
Cioccolato lacte 
superior Barry

1000 gr
370 gr
350 gr
130 gr
70 gr

200/300 gr
100/150 gr

450 gr
150 gr

90/120 gr

1000 gr
q.b.

1000 gr
50 gr

350 gr

Cake alla nocciola
Miscelare in planetaria tutti gli ingredienti tranne le gocce di 
cioccolato e mescolare a media velocità per circa 4/5 minuti, 
aggiungere le gocce di cioccolato facendo girare a bassa velocità 
per 1 altro minuto. Colare negli stampi e cuocere.
Cotture:
• Forno statico 180°C per 35 minuti circa valvola chiusa + 5 
minuti valvola aperta;
• Forno ventilato 165 °C per 35 minuti circa valvola chiusa + 5 
minuti valvola aperta;
I tempi e le temperature sono indicativi e possono variare a se-
conda dell’attrezzatura utilizzata.
All’uscita dal forno bagnare con la bagna alla vaniglia preparata 
in precedenza ed abbattere.
Bagna alla vaniglia
Miscelare insieme tutti gli ingredienti, bagna subito pronta 
all’uso.
Copertura
Sciogliere il cioccolato ice Callebaut latte facendo attenzione a 
non superare i 45°C, aggiungere la granella di nocciole.
Mousse latte e nocciola
Sciogliere il cioccolato al latte e aggiungere gradualmente il 



Parfait avendo cura di mescolarlo con una frusta, continuare 
fino al completo assorbimento. Aggiungere la pasta nocciola.
Lasciar riposare in frigo per circa 2/3 ore.
Montare in planetaria il composto con la foglia fino a raggiunge-
re la consistenza desiderata.
Montaggio del dolce
Tagliare della misura desiderata il cake alla nocciola ed abbat-
terlo, con l’aiuto di due spiedini bagnarlo nella copertura al latte 
con granella di  nocciola caramellata. Aspettare che il cioccolato 
asciughi e decorare con la mousse latte e nocciola.
Decorare con cioccolato, noci pecan e foglia d’oro.



INGREDIENTI Procedimento

torta alla nocciola

Cake alla nocciola
Cake Nature 
Uova intere
Olio di semi
Farina di nocciole
Pasta di nocciola
Acqua
Gocce di cioccolato
Bagna veloce alla vaniglia
Zucchero d’uva 
Acqua
Alcolato vaniglia 70°
Cioccolato al latte da copertura
Cioccolato ice Callebaut latte
Crema Golosella

1000 gr
370 gr
350 gr
130 gr
70 gr

200/300 gr
100/150 gr

450 gr
150 gr

90/120 gr

1000 gr
200 gr

Cake alla nocciola
Miscelare in planetaria tutti gli ingredienti tranne le gocce di 
cioccolato e mescolare a media velocità per circa 4/5 minuti, 
aggiungere le gocce di cioccolato facendo girare a bassa velocità 
per 1 altro minuto. Colare negli stampi e cuocere.
Cotture:
• Forno statico 180°C per 35 minuti circa valvola chiusa + 5 
minuti valvola aperta;
• Forno ventilato 165 °C per 35 minuti circa valvola chiusa + 5 
minuti valvola aperta;
I tempi e le temperature sono indicativi e possono variare a se-
conda dell’attrezzatura utilizzata.
All’uscita dal forno bagnare con la bagna alla vaniglia preparata 
in precedenza ed abbattere.
Bagna alla vaniglia
Miscelare insieme tutti gli ingredienti, bagna subito pronta 
all’uso.
Copertura
Sciogliere il cioccolato ice Callebaut latte facendo attenzione a 
non superare i 45°C ed aggiungere la crema Golosella.
Montaggio del dolce
Utilizzare  il cake alla nocciola bagnato ed abbattuto, con l’aiuto 



di un sac a poche dressare sulla superficie creando delle strisce 
irregolari la crema Golosella e ricoprire con granella di nocciole 
caramellate ed abbattere.
Utilizzare due spiedini sul fondo del cake ben abbattuto ed im-
mergerlo capovolto nella copertura al cioccolato, lasciare asciu-
gare su griglia.
Aspettare che il cioccolato asciughi e decorare.



INGREDIENTI Procedimento

RED VELVET

Cake Nature Braims
Burro Fuso
Acqua
Uova Intere
Cacao Amaro
Colorante Rosso

1000 gr
400 gr
300 gr
150 gr
20 gr

3 gr

Farcitura (frosting)
French Cream Cheese 
Elle&Vire
Zucchero a Velo
Burro Morbido
Panna 35% m.g. montata

500 gr

200 gr
150 gr
100 gr

Sciogliere in poca acqua il colorante rosso, quindi aggiungerlo 
agli altri ingredienti e mescolare il tutto a forte velocità per 3 
min. ca.
Colare in stampi o anelli unti e cuocere a 190° per 30 min. ca.

Mescolare burro morbido e zucchero a velo per qualche minuto, 
unire poi la French Cream Cheese e montare il tutto per 2-3 
minuti ca.
Alla fine del processo, aggiungere al composto ottenuto la pan-
na montata e mescolare delicatamente.

Farcitura



INGREDIENTI Procedimento

BROWNIE

Cake Nature Dark Braims
Burro Liquido
Uova Intere
Cioccolato Fuso
Chococubes Fondenti

1000 gr
500 gr
550 gr
300 gr
200 gr

Mescolare in planetaria il Cake Nature Dark con il burro liquido 
per circa 1 min. Aggiungere le uova gradualmente per 1 ulteriore 
minuto ca. a bassa velocità.
Incorporare il cioccolato fuso e continuare a mescolare per 1 
min. ca. e ultimare con l’aggiunta dei chococubes. 
Cuocere in teglia a 175-180°C per 17-20 ca.




