
IRCA JOYGELATO a Rimini ha presentato dei nuovi prodotti. Di che 
si tratta?
La novità più importante del 2020 si inserisce nella gamma delle basi. I 
nostri laboratori di ricerca e sviluppo hanno messo a punto le nuove 
basi in polvere senza additivi ed aromi JOYBASE BE FREE CREAM e 
JOYBASE BE FREE FRUIT, che hanno la caratteristica di essere davvero 
“pulite”. Sono “free” perché sono libere dagli E-numbers, ovvero tutti 
quegli addensanti, emulsionanti, coloranti e aromi che in etichetta 
vengono solitamente introdotti dalla lettera “E”.  Con queste basi, che 
presentano una struttura cremosa e asciutta, possiamo realizzare 
gelato artigianale che conserva un’ottima stabilità in vetrina. 
Semplicissime da usare, sono pensate per essere davvero pronte 
all’uso, la BE FREE CREAM con utilizzo a caldo, la BE FREE FRUIT con 
utilizzo a freddo. Sono basi pulite, lisce e setose, soprattutto quella alla 
crema. Chiaramente, per quest’ultima devo usare paste pure e 
materie prime libere da additivi. Faccio un esempio, per fare il 
cioccolato dovrò usare massa di cacao, per fare un caffè il caffè 
liofilizzato, la vaniglia la caratterizzo direttamente con la bacca. 

Ci sono soluzioni veloci anche per chi ha necessità di attrezzare un 
angolo gelato?
Per rispondere alla precisa esigenza di mercato delle attività 
promiscue, ovvero tutte quelle pasticcerie, bakery o bar-ristoranti che 
hanno anche l’angolo gelato, ma che non fanno del gelato il loro core 
business, abbiamo lanciato JOYBASE EXPRESS. È un prodotto pronto 
all’uso, pensato anche per chi non è del mestiere o non ha 
a disposizione personale qualificato, ma ha comunque 
necessità di attrezzare un angolo gelato che 
non svilisca la qualità. È una base a 
freddo, in pasta già idratata, 
davvero semplicissima da 
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preparare. Per fare un fiordilatte, per esempio, si 
aggiungono alla base (anche a temperatura da 
frigorifero) latte e panna, si frusta e si mette a 
mantecare.
Di utilizzo simile proponiamo anche JOY-YOG, 
che serve per preparare il gelato allo yogurt, 
anche in versione soft con una piccola 
variazione sulla ricetta. 

Quali le tendenze da cavalcare?
Quest’anno l’attenzione è tutta rivolta al 
cioccolato e alle decorazioni di cioccolato da 
accompagnare al gelato. Noi proponiamo la 
nuova JOYBASE CHOCO TANDEM, una base che 
si miscela velocemente con acqua bollente o 
acqua e latte bollente a seconda del tipo di 
cioccolato che andremo a utilizzare. 
Invito a scoprire gli abbinamenti con i 4 nuovi 
cioccolati IRCA monorigine (tre fondenti e un 
cioccolato al latte). Devo soltanto scaldare il 
latte con l'acqua e 400 gr di cioccolato che 
preferisco. Questo prodotto è davvero speciale 
perché non ha zucchero saccarosio al suo 
interno, ma ha uno zucchero particolare – siamo 
i primi a utilizzarlo – quello dello stelo del fiore del 
cocco. Questo zucchero grezzo esalta il gusto 
del cioccolato e al banco rende meglio dello 
zucchero tradizionale, evitando l’indurimento 
tipico di questo tipo di gelato. Negli stress test 
effettuati in laboratorio abbiamo visto come 
anche dopo diversi giorni il gelato rimanga 
morbido come appena uscito dalla macchina.  

Il SIGEP di Rimini, che ha chiuso i battenti lo scorso 22 gennaio, è stato il palcoscenico di lancio di tanti 
nuovi prodotti. Abbiamo chiesto al Maestro Gelatiere Davide Angei di illustrarci tutte le novità firmate 
IRCA JOYGELATO per il mondo della gelateria.

SFIZIO SALATO

FOCACCIA ROMANA DOPPIO STRATO

PIZZA AL PIATTO

GELATO AL LAMPONE

JOYBASE BE FREE FRUIT  g 1100
acqua                             g 1100
polpa di lampone         g 1835
succo di limone             g 35

Miscelare tutti gli ingredienti e 
mantecare. Decorare con 
lamponi freschi.

L’idea in più:
decora il tuo gelato da 
banco con i lamponi in 
cioccolato by Dobla!

Con SFIZIO CROCK IRCA oltre alla pizza in pala si possono preparare delle ottime focacce e la tradizionale 
pizza tonda. Quest’ultima può essere personalizzata sostituendo la farina di grano tenero con semola 
rimacinata di grano duro o farina integrale, utilizzando la stessa ricetta, oppure con uno dei preparati IRCA 
per panificazione (Curcubread, Vitamais, Gran Rustico, Gran Mediterraneo ecc.) aggiungendo 5 g di sale 
anziché 20 g. 
Cerca tutte le ricette e le proposte di farcitura su www.irca.eu!

Ingredienti
SFIZIO CROCK g 1000
Farina di grano tenero - (media forza - 200/220 W)  g 1000
Sale  g 30
Lievito  g 30
Olio extra vergine d’oliva  g 30
Acqua* g 1400/1500
*la quantità d’acqua varia in base all’assorbimento della farina utilizzata

Tempo d’impasto: 16 minuti circa
Temperatura impasto: 26°C
Puntatura: 45 minuti a 25°C
Spezzatura: g 400/450
Lievitazione finale: 120 minuti a 28°C
Cottura: 9 minuti a 260/270°C con vapore iniziale
Procedimento
Modalità di impasto (impastatrice a spirale): impastare gli ingredienti aggiungendo all’inizio 1 litro di acqua; dopo che 
l’impasto ha girato per 3/4 minuti in seconda velocità, inserire la rimanente acqua in 3 o 4 volte facendo attenzione che 
venga completamente assorbita prima di ogni aggiunta. Porre l’impasto in un contenitore cosparso di olio e lasciarlo 
puntare 45 minuti a 25°C.
Capovolgere il contenitore sul tavolo ben infarinato e spezzare. Formare i pastoni ripiegandoli e dandogli una forma ovale. 
Porre i pezzi in cassette sovrapponibili cosparse di olio e porre a lievitare a 28°C per 2 ore. Deporre capovolto un pastone sul 
tavolo ben infarinato con semola di grano duro e cospargerne anche la superficie. Schiacciare con le dita per assottigliare 
ed allungare il pezzo.
Porre la focaccia sulla pala d’infornamento eliminando la farina in eccesso, cospargere uniformemente di olio extra vergine 
d’oliva, sovrapporre un’altra focaccia già schiacciata ed infornare. Cuocere per 9 minuti a 260/270°C fino al 
raggiungimento di un colore tendente al brunito.
Composizione finale
Dopo pochi minuti, quando la focaccia è ancora calda, è possibile procedere alla farcitura della focaccia esercitando una 
delicata trazione per separare i due strati che risulteranno facilmente divisibili.

INGREDIENTI E TEMPI DI PREPARAZIONE

SFIZIO CROCK  g 1000

farina di grano tenero - (media forza - 200/220 W)  g 1000

sale  g 20
lievito  g 10
olio extra vergine d’oliva  g 40

acqua* g 1050/1100

*la quantità d’acqua varia in base all’assorbimento della farina utilizzata

Tempo d’impasto: 11 minuti circa

Temperatura impasto: 26°C

Puntatura: 40 minuti a 25°C

Spezzatura: g 250

Lievitazione finale: 300 minuti a 20°C

Cottura: 3/4 minuti a 300°C

Procedimento
Modalità di impasto (impastatrice a 
spirale): impastare tutti gli 
ingredienti fino ad ottenere un 
impasto liscio ed omogeneo.
Porre l’impasto sul tavolo, 
regolarizzarne la forma e lasciarlo 
puntare 40 minuti.
Spezzare e formare le palline, senza 
dare troppa forza. Porre i pezzi 
nelle cassette di plastica 
sovrapponibili e lasciare lievitare 
coperte per 5/6 ore a 20°
Prima della cottura, schiacciare le 
palline fino ad ottenere un disco di 
circa 28 cm di diametro, versare 

sulla superficie circa 60 g di salsa di pomodoro condita, 
mozzarella ed altri ingredienti a piacere. Porre la pizza sulla 
pala di infornamento ed infornare a 300°C (forno a piastra) 
per 3/4 minuti.
Per una gestione della produzione più flessibile è possibile 
procedere con la precottura delle pizze osservando la 
seguente modalità: cuocere con la sola salsa di pomodoro 
condita a 300°C per 2/3 minuti, lasciare raffreddare, 
confezionare le basi in contenitori o sacchetti di plastica per 
mantenerne l’umidità e conservare in frigorifero per massimo 
3 giorni. Al fabbisogno, distribuire sulla pizza 60 g di 
mozzarella a cubetti e gli altri ingredienti, infornare a 300°C 
per 2/3 minuti fino allo scioglimento della mozzarella.



Novità Cioccolato Night in Madagascar
BISCOTTO AL CIOCCOLATO SENZA FARINA
MINUETTO FONDENTE MADAGASCAR 72%
(fuso a 45°C) g 160
Burro 82 m.g (morbido) g 75
Tuorlo  g 70
Zucchero semolato  g 40

In planetaria montare gli albumi con lo zucchero semolato 
fino ad ottenere una meringa liscia e lucida.
Nel frattempo mischiare il burro morbido con il cioccolato, 
sempre miscelando aggiungere poco alla volta i tuorli.
Incorporare con una spatola l’albume montanto alla miscela 
di cioccolato.
Stendere su un foglio di carta forno e cuocere a 160/170°C 
per 8 minuti circa, o comunque fino a quando la supeficie del 
biscotto non risulterà resistente al tatto.
Refrigerare completamente prima dell’utilizzo.

CREMINO CROCCANTE
MINUETTO LATTE SANTO DOMINGO 38% 
(fuso a 45°C) g 100
PRALIN NOISETTE g 60
Corn flakes senza glutine
(sbriciolati e setacciati) g 40

Emulsionare il cioccolato con il pralinato ed infine unire i corn 
flakes.
Una volta pronto spalmare sul biscotto al cioccolato senza 
farina e riporre in frigorifero.

CREMA INGLESE PER BAVARESI
Panna 35 m.g. g 175
Latte 3,5  g 75
Tuorlo  g 55
Zucchero semolato  g 30
JOYPASTE VANIGLIA MADAGASCAR/BOURBON  g 5

In microonde o in pentola portare a bollore il latte e la panna, 
in una bacinella a parte miscelare tuorlo e zucchero e 
JOYPASTE.
Una volta raggiunto il bollore unire il composto di tuorlo e 
zucchero al latte e panna.
Continuare a cuocere, miscelando di tanto in tanto, fino a 
raggiungere 82°C.

FONDENTE 72% (40/42)
FONDENTE 64% (41/43)
FONDENTE 58% (36/38)

LATTE 34% (37/39) 
LATTE 30% (33/35)

BIANCO 31,5% (38/40)
BIANCO 25,5% (34/36) 

FONDENTE 76% (44/46)
FONDENTE 68% (41/43)
FONDENTE 56% (36/38)

LATTE 38% (38/40) BIANCO 34% (40/42)

Anche nelle versioni:
• LACTEE CARAMEL 32% (37/39)
• GIANDUIA LATTE 27% (40)

Anche nelle versioni:
• FONDENTE GIANDUIA 23% (38/40)
• NOCCIOLATO BIANCO 26% (36/38)

RENO CONCERTO
Arm�nia e �ilanciamento 
per �gni tipo di utilizzo

SINFONIA
Ci�ccolato dal carattere audace,

per creazi�ni g�urmet

BAVARESE AL CIOCCOLATO
MINUETTO FONDENTE MADAGASCAR 72% g 150
LILLY NEUTRO  g 35
Panna 35 m.g. - semi montata  g 450

Disperdere LILLY NEUTRO in 335g di crema inglese ancora 
calda, versare sopra il cioccolato ed emulsionare con 
frullatore ad immersione.
Una volta che la ganache avrà raggiunto i 30°C unire alla 
panna e realizzare una mousse di consistenza morbida.

CREMOSO AL PRALINATO
PRALIN NOISETTE  g 700
Panna 35 m.g.  g 350
LILLY NEUTRO  g 30
Latte 3,5  g 110
BURRO DI CACAO  g 25

Portare a bollore panna, latte e burro di cacao.
Una volta che il burro di cacao sarà totalmente sciolto 
aggiungere LILLY e versare il liquido sopra il pralinato.
Emulsionare il tutto con un frullatore ad immersione.
Versare nello stampo da inserto e congelare.

COPERTURA E DECORAZIONE
MIRROR CIOCCOLATO  q.b.

Composizione finale
In uno stampo di silicone versare uno strato di mousse, 
inserire il cremoso alla nocciola, velare con altra mousse e 
terminare con il cremino croccante e il biscotto al 
cioccolato.
Congelare finché non sarà completamente indurito.
Sformare il dolce e glassare con MIRROR CIOCCOLATO 
precedentemente scaldato a 55°C.
Decorare con una mezzaluna di cioccolato fondente 
temperato spolverato di polvere perlescente rubino.
Decorare con SPEAR DARK DOBLA e BALL RED/DARK.

SANTO DOMINGO 75%
Cioccolato fondente monorigine con il 75% di cacao dalla Repubblica Dominicana. Il 
singolare microclima di questo paradiso tropicale ha generato l'ecosistema ideale per la 
coltivazione di quelle che sono considerate alcune delle migliori fave di cacao al mondo. 
Si caratterizza per i suoi intensi e persistenti aromi di cacao amaro accompagnati da 
particolari sfumature aromatiche di liquirizia e caffè.

MADAGASCAR 72%
Cioccolato fondente monorigine con il 72% di cacao del Madagascar.
Il cacao proveniente dall’isola africana si distingue per il suo sapore dolce e intenso, le 
sfumature floreali e fruttate e un finale leggermente amaro. Questo cioccolato fondente, 

con le sue singolari e intese note aromatiche, al palato risulta avere 
acidità, amarezza e sapidità perfettamente bilanciate. Il suo gusto 
morbido e persistente è ulteriormente arricchito con aromi di frutta 
rossa.

ECUADOR 70%
Cioccolato fondente monorigine con il 70% di cacao Ecuadoriano. 
Gusto robusto e armonico, caratterizzato da note speziate e tostate 
con sfumature aromatiche legnose. La perfetta fluidità e il gusto 
intenso ma equilibrato lo rendono perfetto per le ricette più particolari.

SANTO DOMINGO 38%
Cioccolato al latte monorigine con il 38% di cacao 
proveniente dalle coltivazioni della Repubblica 
Dominicana. Questo cioccolato al latte dal gusto non 
convenzionale si caratterizza per un corposo aroma di 
cacao avvolto da un pieno ed equilibrato gusto di latte. 
Questa armonia è arricchita da spiccate note 
aromatiche che ricordano il caramello e la frutta secca.

Nomi che evocano la perfezione e la bellezza della musica, formulazioni sempre più accurate e un nuovo 
concept di packaging. AL SIGEP 2020 ha debuttato la nuova linea IRCA dedicata al cioccolato.  

La
Ricetta
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n
ew Scatole Pasqua 2020

Scatola Glamour Scatola Twin Scozia

Scatola ESA Pois Scatola Co-Bag

Scatola Vortice Scatola Colomba Scritta

FIORI, VASI, PICCOLE PIANTE, FARFALLE E FRUTTA. LE NUOVE 
IDEE DOBLA SONO ALLEGRE E COLORATE, PERFETTE PER 
DECORARE TUTTE LE CREAZIONI CHE PROPORRAI AI TUOI 
CLIENTI NEI PROSSIMI MESI. 

Assolutamente da pr�vare anche per imprezi��ire le c�ppe gelato!
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accattivante. C’è anche da considerare un fattore 
culturale: per noi italiani la pasticceria è comunque sempre 
la pasticceria tradizionale. Al limite ci si concede 
sporadicamente una torta moderna, qualche mono 
innovativa, ma nella maggior parte dei casi funzionano le 
mignon, le torte tradizionali italiane, le veneziane, i 
panettoni. Per il cioccolato o ci si rivolge a un brand forte 
(come Gobino, Castagna, ecc) oppure è un acquisto di 
impulso quando in pasticceria si è già entrati per altri motivi. 
In compenso, però, se ben concepiti e valorizzati, i prodotti 
a base di cioccolato permettono una buona marginalità, 
perché i clienti sanno che la materia prima ha un costo

I dati diffusi dell’Osservatorio WPS World Pastry Star durante l’ultimo congresso internazionale 
di pasticceria, che si è tenuto a Milano lo scorso maggio, confermano la grande passione 
degli italiani per il cioccolato. Peccato però che solo il 4% lo acquisti in pasticceria. Abbiamo 
chiesto di commentare questo interessante dato ad Atenaide Arpone, responsabile di alcuni 
importanti magazine di settore, tra cui
Il Panificatore italiano, Il Pasticcere e 
Il Gelatiere italiano e coordinatrice 
dell’Osservatorio WPS. 73,3%

4%

Perchè?PASTICCERIA

Guscio Esterno
Disporre con l’aiuto di 

una pinzetta dei 
frammenti di foglie d’oro 
alimentari. Spruzzare con 

burro di cacao rosso temperato  
a 30°C e lasciar cristallizzare. 

Colare RENO BLANC SUPÉRIEUR 
40-42% temperato e realizzare una 

sottile camicia di cioccolato. Lasciar 
cristallizzare.

Ganache alla fragola
RENO BLANC SUPÉRIEUR 40-42% g 200

MIRROR FRAGOLA g 400
BURRO DI CACAO g 20

Scaldare MIRROR FRAGOLA a 45°C, aggiungere RENO 
BLANC SUPÉRIEUR 40-42% e BURRO DI CACAO, quindi 

emulsionare. Riempire la pralina per metà e porre a cristallizzare.
Ripieno croccante ai frutti rossi

PRALIN DELICRISP FRUITS ROUGES g 200 
RENO BLANC SUPÉRIEUR 40-42% g 400

Sciogliere RENO BLANC SUPÉRIEUR in forno a microonde a 45°C ed aggiungere PRALIN DELICRISP FRUITS 
ROUGES. Miscelare, riempire la pralina e lasciar cristallizzare. 

Chiudere la pralina con RENO BLANC SUPÉRIEUR 40-42% temperato, far cristallizzare e sformare.

PRALINA
#WE    IRCA

Fondere in microonde NOBEL BIANCO a 40-45°C ed 
unire a PRALIN DELICRISP. Riempire a metà uno stampo 

in silicone a semisfere e far cristallizzare. Una volta 
cristallizzati ripetere il procedimento in un altro stampo 

di silicone ed incollare le prime mezze sfere. Lasciar 
cristallizzare completamente. Una volta cristallizzati, 
sformare i raindrops e appoggiarli sopra dei chiodini 
da golf, glassarli con cioccolato temperato di divere 

tipologie. Quando il cioccolato sarà cristallizzato 
rimuovere i raindrops.

Facili e veloci da preparare senza stampo, le praline 
RAINDROPS by IRCA si possono proporre nella versione 

ai frutti rossi, al pistacchio o limone e meringa.

 
NOBEL BIANCO
g 200 

PRALIN DELICRISP 
FRUIT ROUGES
g 200

NOBEL BIANCO 
g 200 

PRALIN DELICRISP 
PISTACCHIO 
g 200

PRALINE SENZA STAMPO

GDO

NOBEL BIANCO 
g 200 

PRALIN DELICRISP CITRON 
MERINGUE 
g 200

Come è nato l'osservatorio WPS?

L’osservatorio sulla pasticceria del Wps è nato da un dato di fatto: 
non esiste nulla di analogo, almeno se consideriamo il settore 
artigianale. Ci sono aziende, virtuose, che compiono delle 
indagini sui trend di consumo, ma non esiste nessuno che realizzi 
una ricerca di mercato (pubblica) sulla pasticceria artigianale. 
Non si tratta di un compito semplice, a dire il vero, e per diversi 
motivi. Primo fra tutti esiste una oggettiva difficoltà a classificare 
che cosa si intenda per pasticceria artigianale: faccio un unico 
esempio, ma si potrebbe dissertare a lungo. È utile considerare gli 
esercizi che fanno unicamente pasticceria da banco, o 
conviene ricomprendere anche la pasticceria da ristorazione? E 
la pasticceria d forno che fanno i panificatori? E quella che, 
seppur meno frequentemente, fanno i gelatieri? Noi di Italian 
Gourmet, insieme a Carlo Meo di Marketing&Trade e a Mimesi, 
che è un’azienda del nostro gruppo che si occupa media 
monitoring, abbiamo deciso di partire con un gruppo di artigiani 
che facessero da campione per poi allargare il raggio nei 
prossimi anni, dandoci come obiettivo quello di cercare risorse 
che ci permettano indagini su più ampia scala. Nonostante ciò, 
il campione scelto per il 2019 era comunque molto 
rappresentativo, perché abbiamo coinvolto AMPI (Accademia 
dei Maestri Pasticceri). Gli accademici vengono da tutta Italia e 
ci hanno quindi permesso di avere un quadro esteso all’intero 
territorio nazionale.

Secondo le rilevazioni dell'osservatorio, il cioccolato rimane 
uno dei prodotti più amati dagli italiani, ma solo il 4% lo compra 
in pasticceria. Secondo il tuo parere di esperta del settore, 
perché? 

Anche in questo caso i fattori sono diversi. Un paletto serio è di 
ordine climatico: la maggior parte dei pasticceri è “costretta” a 
non produrre cioccolato durante l’estate, perché i volumi dei 
consumi non ne giustificano i costi. Mentre l’industria può 
diminuire la produzione, pur mantenendola attiva, l’artigiano è 
costretto a concentrarsi su altri prodotti, anche perché è la 
pasticceria in generale a 
risentire del calo estivo. Un altro 
elemento è legato al prezzo: in 
pasticceria ti aspetti di trovare 
un cioccolato di qualità, 
addirittura monorigine, con alte 
percentuali di massa e burro di 
cacao. Mentre magari nella 
GDO passi sopra a questi 
“dettagli” e ti butti sulla prima 
tavoletta con un pack o 
una comunicazione 

VOGLIA DI CIOCCOLATO
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