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L’assemblaggio e la lavorazione finale del dolce vanno eseguiti in maniera razionale, 
con una serie di passaggi precisi e definiti. 

assembLaggIO deL dOLce
• Preparare la teglia ricoprendola con la carta da cottura o con foglio di acetato.
• Disporre gli anelli metallici dalla misura desiderata – rivestiti con una striscia di ace-

tato all’interno – distanziandoli così da poterli rasare alla perfezione con la spatola.
• Sul fondo, se si tratta di una torta assemblata, porre il pan di Spagna o altro.
• Le torte possono essere assemblate sia partendo dalla base sia a rovescio, cioè con la 

crema che diventerà la superficie.
• Abbattere di temperatura.
• Rivestire con carta pellicola.
• Etichettare specificando la data di produzione e relativa data di scadenza.
• Porre in conservazione nel congelatore alla temperatura minima di -18 °C.

 LaVORaZIONe FINaLe
• Prelevare la torta dal congelatore.
• Staccare il foglio di acetato o la carta da cottura dalla base della torta.
• Appoggiare la torta su un barattolo con una base più piccola 
• Scaldare con la fiamma di un cannello l’anello di metallo lungo tutta la superficie 

esterna, fino a quando la condensa sarà sparita.
• Sfilare l’anello dal basso.
• Staccare la striscia di acetato dalla circonferenza della torta.
• Qualora si voglia glassare la torta, procedere subito: se si forma la brina infatti, la 

glassatura farà le bolle.
• Decorare.
• Questo tipo di dolce si conserva 48 ore in frigorifero da 0 a 4 °C.

TempeRaTURa dI seRVIZIO 
La temperatura ideale di servizio di una torta moderna è attorno ai 4-8 °C; se è 
troppo fredda infatti si perde morbidezza e parte degli aromi, se al contrario la tem-
peratura è troppo alta la struttura collassa e la torta non sarà presentabile. Per rag-
giungere la temperatura di servizio la torta andrà estratta dal congelatore almeno 3 
ore prima di essere servita. Qualora non si disponga di un abbattitore, questo tipo di 
lavoro risulterà molto difficile. 

IL toCCo 
fInALE
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