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I 10 ERRORI CHE ROVINANO
LE TUE MOUSSE E

BAVARESI
(E COME EVITARLI)
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tempo



QUALCOSA DA RICORDARE:
Spesso si pensa che sia la ricetta
a fare la differenza. 

La stessa ricetta fatta da 10 mani diverse
diventa 10 ricette diverse.

E’ quello che non si vede che fa la
differenza.
SILVIA



MOUSSE PERFETTE: PERCHÉ NON È
(SOLO) UNA QUESTIONE DI RICETTA

Una mousse non è una crema “alleggerita”.
 È una struttura composta da:

fase liquida (acqua, latte, puree)
fase grassa (panna, cioccolato, tuorli)
fase aerata (panna montata, meringa, pâte à bombe)

Il risultato finale dipende da come queste 3 parti convivono.

Se una prevale troppo sulle altre, la mousse cambia completamente
comportamento.
Può succedere che:
– la mousse sia piacevolissima al cucchiaio ma non si tagli
 – tenga in frigo ma ceda dopo abbattimento
 – sembri stabile appena fatta e collassi dopo qualche ora
 – risulti pesante, compatta o poco piacevole al palato



MOUSSE PERFETTA AL CUCCHIAIO MA CHE NON
SI TAGLIA

Appena fatta è liscia, cremosa, piacevole.
 La metti in stampo, congeli, glassi… e al taglio cede, si deforma, oppure perde definizione.
Questo succede perché la mousse non ha abbastanza struttura per l’utilizzo che le stai
chiedendo.

Le cause possono essere diverse:
– percentuale di acqua troppo alta (latte, puree o panna non ben bilanciati)
– poca fase solida o grassa a supporto (cioccolato, tuorli, frutta secca, materia secca)
– troppa aria rispetto alla struttura (la mousse sembra leggera, ma la rete interna è fragile)
– gelatina insufficiente o mal distribuita (la massa non stabilizza in modo uniforme)
In pratica, la struttura interna non riesce a sostenere peso, taglio e scongelamento.

Il risultato è una mousse che:
– affonda sotto il peso degli strati
 – non mantiene un taglio netto
 – si “spalma” invece di restare definita
Una mousse da cucchiaio può funzionare anche così.
 Una mousse da torta no.



DIFFERENZA TRA RISULTATO IN FRIGO
E DOPO ABBATTIMENTO
La mousse in frigo sembra perfetta ed è lì che dovrebbe essere fatta
stabilizzare...
 ...Poi la congeli, la scongeli… e cambia completamente.
Può diventare:
più morbida, più fragile, acquosa, granulosa, meno stabile al taglio

Oppure il contrario:
 più compatta, più pesante, meno piacevole al palato.

Questo succede perché freddo positivo e congelamento non mettono
sotto stress la struttura nello stesso modo.
Quando congeli una mousse:
– l’acqua cristallizza
 – la fase grassa cambia comportamento
 – la rete gelificante viene stressata
 – l’aria si modifica
E se la struttura non è costruita per affrontare questo passaggio, la
mousse cambia completamente.



Le cause più comuni sono:

– troppa acqua libera nella ricetta
 – struttura troppo debole rispetto alla quantità di aria
 – emulsione poco stabile
 – gelificanti non adatti o sottodosati
 – scongelamento gestito male

Quello che sta succedendo davvero è che la struttura non riesce a
trattenere correttamente acqua, grassi e aria dopo il congelamento.
Il risultato quindi non dipende solo da “quanto tiene” una mousse,
ma da come reagisce ai cambi di temperatura.

Ed è qui che spesso si fa confusione:
una mousse stabile in frigo non è automaticamente stabile dopo
abbattimento.

Sono due comportamenti completamente diversi.



GELATINA CHE FA GRUMI NELLA
MASSA
Gelatina che fa grumi nella massa

La gelatina viene spesso vista come “la soluzione”.
In realtà è uno degli ingredienti che crea più problemi quando viene
gestita male.

Uno degli errori più comuni è ritrovarsi con:
– piccoli grumi nella mousse
 – filamenti gelificati
 – texture non liscia
 – zone che risultano più rigide di altre

E il problema non è quasi mai la gelatina in sé ma come viene unita
al resto



COSA STA SUCCEDENDO DAVVERO
La gelatina sta iniziando a strutturare prima di distribuirsi in modo
uniforme.

Questo succede soprattutto quando:
– viene inserita in una massa troppo fredda
 – viene aggiunta male o troppo lentamente
 – c’è troppo sbalzo termico tra le masse
 – la massa è già in fase di addensamento

Il risultato è che una parte gelifica subito, formando piccoli coaguli
invisibili fino al taglio o alla degustazione.

La gelatina quindi non va solo dosata correttamente.
Va anche gestita nel momento e nella temperatura giusta.



QUALE COMPOSTO È PREFERIBILE
NON USARE PER GLI STAMPI DI
SILICONE CON MOLTI GHIRIGORI?



BOLLE D’ARIA NELLO STAMPO:
SUPERFICIE NON LISCIA
La mousse sembra perfetta in ciotola.

Poi sformi il dolce e trovi:

– bolle sulla superficie
 – vuoti interni
 – bordi irregolari
 – taglio poco preciso

Spesso si pensa sia un problema di glassaggio o di stampo.
In realtà, molto spesso, il problema nasce già nella mousse o nello
stampo non adeguato.



COSA STA SUCCEDENDO DAVVERO
Durante la lavorazione hai incorporato aria in modo non controllato o
semplicemente usi supporto non adatti
Può succedere quando:

– la panna è montata troppo
 – la massa viene miscelata in modo aggressivo
 – l’emulsione non è stabile
 – la mousse è già troppo densa quando viene colata o è densa per lo
stampo che stai. usando

In questi casi l’aria non rimane distribuita in modo uniforme, ma crea
bolle più grandi e instabili.

Il risultato è una struttura irregolare che si vede soprattutto dopo
congelamento e sformatura.



QUANTO MONTARE LA PANNA
“Panna semimontata” è una delle indicazioni più scritte
nelle ricette, ma spesso anche una delle meno comprese.
Il livello di montata cambia la struttura finale della mousse.

Se la panna è troppo montata:
 – si miscela peggio con la base
 – crea una struttura più rigida e irregolare
 – può lasciare bolle e vuoti

Se è troppo poco montata:
 – non sostiene abbastanza
 – rende la mousse troppo fluida
 – indebolisce il taglio
Il punto non è montarla di più o di meno, ma capire quanta
struttura serve.
La panna non alleggerisce soltanto: sostiene, modifica e
condiziona tutta la mousse.



TEMPERATURA DI INSERIMENTO
Una mousse può essere bilanciata bene, ma rovinarsi nel
momento in cui le masse vengono unite.
Se la base è troppo calda:
 – smonta la panna
 – rende la mousse più liquida
 – indebolisce l’aria incorporata
Se la base è troppo fredda:
 – la gelatina può tirare troppo presto
 – il cioccolato può cristallizzare male
 – possono comparire grumi o striature
Il problema non è solo “caldo” o “freddo”.
 È lo sbalzo tra base e parte aerata.

Crema inglese, ganache, purea e panna non si comportano
allo stesso modo: ognuna richiede una temperatura di
inserimento coerente con la struttura che deve creare.

La barte più importante è Stemperare



MOUSSE CHE REGGE... MA IN
BOCCA È PESANTE
Una mousse può avere:
 – un taglio perfetto
 – una struttura stabile
 – una glassatura impeccabile
Eppure risultare pesante, compatta o poco piacevole al
palato.
Questo succede quando la struttura è stata costruita
pensando solo alla tenuta.
Le cause più comuni sono:
 – troppa gelatina
 – eccesso di grassi
 – poca aria
 – bilanciamento troppo “rigido”
Il risultato è una mousse che funziona tecnicamente, ma
perde leggerezza e scioglievolezza.
Una mousse non deve solo stare in piedi.
Deve anche sciogliersi nel modo corretto.



STRUTTURA CHE CAMBIA NEL
TEMPO
La mousse appena fatta sembra perfetta.
Poi passa una notte in frigorifero e cambia:
 – diventa più compatta
 – perde leggerezza
 – cambia texture
 – risulta più pesante o più rigida
E questo può succedere anche senza congelamento.
Perché la struttura di una mousse e bavarese continua a
evolvere nel tempo.
Nel riposo:
 – i grassi cristallizzano
 – i gelificanti stabilizzano
 – l’aria si redistribuisce
 – l’acqua migra nella struttura
Se la mousse non è bilanciata correttamente, queste
trasformazioni diventano molto evidenti.
Una mousse quindi non va valutata solo appena fatta, in
paerticolare con altri grassi che strutturano



EMULSIONE INSTABILE TRA LE
MASSE
Una mousse può sembrare liscia e corretta, ma avere una
struttura instabile internamente.
Questo succede quando la fase liquida e la fase grassa non
sono emulsionate correttamente prima dell’inserimento
della parte aerata.
Le cause più comuni sono:
 – emulsione incompleta
 – grassi separati dalla fase acquosa
 – inserimento scorretto della panna
 – temperature non coerenti tra le masse
Il risultato può essere:
 – mousse poco stabile
 – texture irregolare
 – perdita di struttura nel tempo
 – sensazione “grassa” o pesante al palato
La panna non corregge un’emulsione instabile.
Se la base non è costruita correttamente, la mousse non avrà
una struttura davvero equilibrata.



MOUSSE ALLA FRUTTA... INSTABILE
Appena fatta sembra perfetta.
Texture liscia, buona tenuta, struttura apparentemente
stabile.
Poi dopo qualche ora o il giorno successivo:
 – perde definizione
 – rilascia acqua
 – diventa più morbida
 – cede al taglio
La frutta è una delle basi più difficili da gestire perché
introduce:
 – acqua
 – acidità
 – zuccheri variabili
 – fibre diverse a seconda del tipo di purea

E tutto questo modifica la struttura della mousse nel tempo.
Una mousse alla frutta quindi non può essere costruita con la
stessa logica di una mousse lattica o al cioccolato perchè non
ha elementi strutturanti al suo interno tranne la gelatina


	I 10 ERRORI CHE ROVINANO LE TUE MOUSSE E BAVARESI (E COME EVITARLI)
	INDICE
	I 10 ERRORI CHE VEDREMO
	QUALCOSA DA RICORDARE:

	Spesso si pensa che sia la ricetta a fare la differenza.
	La stessa ricetta fatta da 10 mani diverse diventa 10 ricette diverse.
	E’ quello che non si vede che fa la differenza.
	MOUSSE PERFETTE: PERCHÉ NON È (SOLO) UNA QUESTIONE DI RICETTA
	MOUSSE PERFETTA AL CUCCHIAIO MA CHE NON SI TAGLIA
	DIFFERENZA TRA RISULTATO IN FRIGO E DOPO ABBATTIMENTO

	Le cause più comuni sono:
	Gelatina che fa grumi nella massa

	COSA STA SUCCEDENDO DAVVERO
	QUALE COMPOSTO È PREFERIBILE NON USARE PER GLI STAMPI DI SILICONE CON MOLTI GHIRIGORI?
	BOLLE D’ARIA NELLO STAMPO: SUPERFICIE NON LISCIA
	COSA STA SUCCEDENDO DAVVERO
	QUANTO MONTARE LA PANNA
	TEMPERATURA DI INSERIMENTO
	MOUSSE CHE REGGE... MA IN BOCCA È PESANTE
	STRUTTURA CHE CAMBIA NEL TEMPO
	EMULSIONE INSTABILE TRA LE MASSE
	MOUSSE ALLA FRUTTA... INSTABILE

