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BIOGRAFIA

FRA TECNICA,
ARTE E PASSIONE

Attento e meticoloso nella tecnica, inaspettato e sorprendente nelle creazioni,
Maurizio Frau vanta un percorso come uomo e come maitre chocolatier,
che si intreccia nei legami e nella professione. Lilluminazione, a soli 14 anni,
quando, durante una festa, assaggia una torta moderna e sorprendente, una
mousse al cioccolato con bavarese al pistacchio, realizzata da un famoso
pasticcere locale. Da quel primo morso inizia il suo viaggio allinterno della
pasticceria, un cammino articolato e ricco di esperienze. Prima alla Pasticceria
Piemontese di Cagliari e poi al Forte Village, in Sardegna, la sua terra, dove
si avvicina a un tipo di pasticceria piti dinamica rispetto a quella dei laboratori
di stampo classico. Conosce quindi il maestro Luca Montersino e decide
di frequentare la Boscolo Etoile Academy: un'esperienza completa, che lo
arricchisce dal punto di vista personale e professionale, per un periodo in
cui apprende e fa proprie la capacitad organizzativa e creativa dello stesso
Montersino e di maestri come Carola Stacchezzini, Stefano Laghi e Gabriele
Bozio. Il passo successivo & l'approfondimento della “materia” cioccolato
presso la Stefano Laghi e Massimo Villa Chocolate, per poi rientrare -
arricchito di una entusiasmante esperienza formativa - in Sardegna. Qui inizia
la sua preparazione per le competizioni: le prime sono le Olimpiadi di Erfurt,
nel 2012, cui arriva dopo un affiancamento al maestro Davide Malizia nella
sua accademia romana e due mesi intensissimi di allenamento giornaliero
nel suo laboratorio. Il risultato — importantissimo - & la medaglia d'oro nella
categoria artistica. Fra il 2014 e il 2015 consolida la sua figura professionale
come consulente di pasticceria, in ltalia e all'estero, dove si interfaccia con le
fiere di settore a Parigi, San Pietroburgo, Colonia e Taiwan. Viene invitato a
partecipare alla trasmissione televisiva su Rai Due, // Pid Grande Pasticcere,
format di cooking show che gli regala un'esperienza diversa e arricchente.
Nel 2018, un nuovo successo: vince il Campionato ltaliano di Cioccolateria
a Rimini dove & World Chocolate Master Italia come miglior showpiece e
vincitore assoluto. Oggi & maestro AMPI - Accademia Maestri Pasticceri
Italiani - e continua ad occuparsi di consulenze per pasticcerie, aziende del
settore e nuove aperture.
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PRALINE/RICETTE

Cosmo

UNA COMBINAZIONE DI CIOCCOLATO BIANCO
E ARACHIDI, IN CUI IL SALE ROSA DELLHIMALAYA
AGISCE COME CONTRALTARE GUSTATIVO,
MENTRE IL COLORE SI SVILUPPA IN SPIRALI

E TONALITA A CONTRASTO

INGREDIENTI
cioccolato bianco 350 g
pasta di arachidi 150 g
burro anidro 50 g

olio diriso 30 g

sale rosa del’Himalaya 2 g

PROCEDIMENTO

Per la ganache

Fondere tutti gli ingredienti e mescolare con
cura. Temperare a 27°C (il composto pud essere
utilizzato da taglio). Nel frattempo mantenere
gli stampi alla temperatura di 22°C, in modo
che il colore non lasci residui (durante la fase di
spruzzatura lo stampo non deve essere freddo).

Per la decorazione

Preparare le diverse miscele colore nelle
boccette a una temperatura di 45°C.

Partendo dal colore nero, temperato frai28°Ce
i 30°C, puntinare lo stampo utilizzando la pistola
aerografo con l'ugello parzialmente chiuso.

Far asciugare bene.

Colare un goccio di colore marrone e di arancio
e con laiuto dellavvitatore dotato di spugna
“spazzolare” le miscele all'interno dello stampo
per creare un effetto a vortice.

Per terminare la pralina, con la pistola aerografo
spruzzare il colore rosa temperato a 28-30°C.
Colare la prima camicia.

Far cristallizzare e colare il ripieno anidro a 27°C.
Una volta che il ripieno sara cristallizzato,
chiudere con del cioccolato precristallizzato.
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FOCUS

IL SALE ROSA
DELLUHIMALAYA

Utilizzato per creare un contraltare
sapido e contrastare la dolcezza del
cioccolato bianco, il sale dell’Himalaya
o sale rosa € un tipo di salgemma che si
estrae da una delle piu grandi miniere di
sale al mondo, quella di Kewra,

in Pakistan. Le sue particolari sfumature
di colore, che vanno dal bianco rosato
al rosa fino all’arancio scuro, sono
dovute all'alto contenuto di ossido di
ferro nei suoi cristalli. Questa tipologia
di sale viene raccolto interamente

a mano, lavato con acqua pura e
macinato a pietra senza l'ausilio di
macchinari e agenti chimici, il che
garantirebbe la sua naturale ricchezza
di minerali e oligoelementi.

| colorl

ROSA
MARRONE
NERO
ARANCIO






PRALINE/RICETTE

Autunno

UN ABBINAMENTO FRA | PIU CLASSICI CON LA PASTA DI
NOCCIOLE PURAE IL CIOCCOLATO AL LATTE, UTILIZZATO
AL 41%, PERCHE SIA MENO ZUCCHERINO PUR MANTENENDO
NOTE CREMOSE E CARAMELLATE

INGREDIENTI
panna UHT al 35% dim.g. 180 g
pasta di nocciole pura 80 g

cioccolato al latte 41% 300 g

FOCUS
burro anidro 30 g

LA NOCCIOLA
PIEMONTESE

Dall'aroma delicato ma persistente,
la nocciola piemontese IGP viene

PROCEDIMENTO prodotta in un’area molto ampia
Per la ganache della regione che comprende le
. ° provincie di Alessandria, Asti.

IrT un péntollno, scalda.re a.40 'C !a panna e la p:a\sta Cuneo, Torino, Novara, Biella

di nocciola. A parte sciogliere il cioccolato a34°C e Vercelli. Caratterizzata da una forma
aggiungerlo al composto di panna e pasta di nocciola, sferica non uniforme, ha calibro che
quindi emulsionare. Una volta ottenuta una consistenza variatra 7. i 21 mm e un guscio di

) . ] . medio spessore di colore nocciola

omogenea, aggiungere il burro anidro a 35°C. 0paco con numerose striature, e

una polpa croccante e compatta.
Si conserva in ambienti freschi e

Per la decorazione NSE
ventilati.

Preparare i colori giallo, marrone, bianco e nero.

Spennellare lo stampo con il colore giallo non temperato.

Ripetere loperazione con il colore marrone sempre

senza temperarlo e far asciugare. Temperare il colore

bianco a 28-30°C e spruzzare lo stampo utilizzando una

pistola aerografo. Una volta cristallizzato, con laiuto di

un attrezzo di modelling per cake design, realizzare dei

grafismi irregolari allinterno dello stampo.

Terminare spruzzando con la pistola aerografo il colore

nero temperato a 28-30°C. .
Realizzare le due camicie, quindi versare la ganache | CO LOTL
e lasciarla cristallizzare alla temperatura di 15°C per 12

. . g . GIALLO
ore. Chlud.ere la pralina con il cioccolato utilizzato MARRONE
per le camicie. BIANCO
Cioccolato consigliato: Alunga 41% Cacao Barry. NERO
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SOGGETTI/ ANIMALI MARINI

lartaruga

SIMBOLO DI LENTEZZA, MA ANCHE DI FORZA E LONGEVITA,
LA TARTARUGA E UNO DEI SOGGETTI PREFERITI DAl BAMBINI

PER IL SUO ASPETTO BUFFO E DIVERTENTE

Un vero evergreen in vetrina, sia nel periodo
pasquale - perfetto per i colori soft e primaverili -
ma anche durante le feste natalizie con l'aggiunta
di un cappello a tema.

Facile da realizzare, richiede solo un po’ di
attenzione nel posizionamento delle zampe e

nella fase di colorazione e di finitura degli occhi:
anche nei soggetti piti semplici infatti & importante
essere precisi e puliti quando si assemblano le parti
anteriori. Ovviamente, per rendere la vetrina pit
ricca pud essere affiancato ad altri soggetti a tema
marino: qui vi abbiamo proposto il granchio, il
polpo e il paguro, ma molto bello & anche l'effetto
di molti soggetti uguali, ripetuti in serie!

ASSEMBLAGGIO

| COMPONENT]

1 base in cioccolato diametro 12 cm

2 semisfere per la testa diametro 6 cm

2 mezze uova per il corpo diametro 10 cm

2 mezze uova diametro 10 cm per il carapace e la pancia
4 praline per le zampe e 1 per la coda

1tubo per il collo (acetato)

2 semisfere diametro 3 cm e 2 semisfere diametro 2 cm
per gli occhi

pasta di zucchero bianca, azzurra e nera
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GLISTRUMENTI

piastra in vetroceramica
pistola aerografo
coltello

bocchettan. 8

stampo per pralina
stecchino

| colorl

VERDE
GIALLO

(occhi) sfere da2 e 3 cm

-

sfere da 6 cm

uovo da 10 cm

stampo praline

uovo da 10 cm

uovo da 10 cm






Tartaruga
STEPBY STEP

1 - Perrealizzare il soggetto
tartaruga iniziare con montaggio
della testa e del corpo.

2 — Le semisfere della testa e i gusci
del corpo siassemblano dopo aver
scaldato i bordi sulla piastrain
vetroceramica. Accertarsichele
sfere e i gusci siano ben saldati.

3 - Finireil corpo applicandoil
carapace, ricavato da un mezzo
uovo.

4 —Scaldare sulla piastra la parte
esterna del carapace e applicarla
alla base.
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5 —Una volta cheil soggetto
sara perfettamente saldato,
procedere con il montaggio
delle 4 zampe, realizzate con
una stampo per pralina.

6 — Ecco come deve apparire la
nostra tartaruga.

7 — Per procedere con la
realizzazione del collo scaldare
la lama del coltello.

8 - Il collo viene ricavato da un
tubo di cioccolato cui si pratica
un taglio netto per ottenere la
misura desiderata.

9 —Applicare con un movimento
leggero il cilindro del collo sulla
parte superiore.

10 — Montare la sfera della testa
soprail collo.

11— Accertarsi che collo e testa
siano ben assemblati.

12 — Fondere un mezzo uovo
sulla piastra in vetroceramica
finoaraggiungere la
dimensione corretta per creare
la pancia della tartaruga,

che verra montata dopo la
colorazione. Per mantenere
pulita la piastra aiutarsi con una
spatola e pulire con accortezza
i bordi del mezzo uovo per non
lasciare sbavature.

13 — Montato il soggetto,
procedere con la spruzzatura
utilizzando una pistola
aerografo e la miscela di
colore verde precedentemente
precristallizzata alla
temperatura di 28-30°C.

14 - Ruotare la figurain modo
cheil colore sia distribuito in
maniera omogenea.

15 — Caricare la pistola aerografo
con il colore giallo, la miscela
dovra essere precrestallizzata
m alla temperatura di 28-30°C.
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Tartaruga
STEPBY STEP

24 — Scaldare una bocchetta n. 8 sul fornello e
realizzare il foro della bocca imprimendo una
lieve pressione.

25 - Finire il soggetto applicando per prima
due cerchiazzurriin pasta di zucchero sugli
occhi.

26 - Rifinire gli occhi con le pupille, realizzate
in pasta di zucchero di colore nero.

27 — Dare maggiore espressivita alla
tartaruga applicando con uno stecchino
due puntini di pasta di zucchero bianca per
ricreare i punti luce.

28 - Ripetere l'operazione sullaltro occhio.
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16 — Procedere con la
colorazione della pancia,
tenendo una distanza di
circa2o cm.

17 —Quando sara
asciutta, ridurre sulla
piastrain modo che
aderisca al corpo.

18 — Applicare la pancia
della tartaruga al corpo.

19 — Procedere con il

montaggio degli occhi:
scaldare sulla piastra le
semisfere di cioccolato.

20 —Accoppiarele
semisfere con un
movimento delicato.

21 — Accertarsi che siano
perfettamente adese e
che non abbiano eccessio
sbavature di cioccolato.

22 - Applicare gli occhi alla
testa della tartaruga.

23 - Con laiutodiun
coltello caldo, realizzare i
fori per le narici.
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