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EISPASTE TRUFFEL PRALINE
-

Neu: Eispaste Triiffel Praliné
wundervoll schokoladig
auBergewdhnlich feinherb
dezente Nuss-Note
elegante Sahneabrundung
100 g auf 1 kg Eismix
5,0-kg-Eimer
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EISKREATION VON DER
SCHOKOLADEN-SOMMELIERE

Petra vom Bey hat bei DREIDOPPEL die neue Gelatop
Eispaste Triiffel Praliné entwickelt und erklart im
Interview, was das Besondere an ihrer Kreation ist.

Petra, was genau ist eine Schokoladen-
Sommeliere?

Jeder hat schon mal etwas von einem
Wein-Sommelier gehort. Als Schokoladen-
Sommeliere verfiigt man tber ein fundier-
tes Fachwissen zum Thema Schokolade
und ist sensorisch sehr qut ausgebildet.

Und wie wird man eine Schokoladen-
Sommeliere?

Es qibt seit Kurzem eine weltweit einzig-
artige Ausbildung, zu der nur Fachleute,
Z. B. Konditormeister wie ich, die bereits
viel Wissen mitbringen, zugelassen sind.
Man lernt in mehreren Workshops tber ein
halbes Jahr die ganze Bandbreite von der
Schokoladenherkunft bis zu den aktuells-
ten Schoko-Trends. Zudem kann man im
Anschluss Schokolade und samtliche Nu-
ancen sensorisch perfekt beschreiben.

Welche Trends beobachtest du im
Schokoladenmarkt?

Neben der klassischen Schokoladentafel
liegen ausgefallene Geschmacksrichtun-
gen wie Meersalz, Beeren oder Amaranth
voll im Trend. Bei Pralinen sieht man: je
ausgefallener und individueller, desto at-
traktiver.

Wie bist du auf die Idee gekommen, ein
Triiffel-Pralinen-Eis zu kreieren?

Als international tdtige Anwendungstech-
nikerin bei Dreidoppel gehort es zu meiner
taglichen Arbeit, mich mit Produkten und
Trends auseinanderzusetzen. Im Rahmen
meiner Abschlussarbeit fir die Zusatzaus-

bildung als Schokoladen-Sommeliére habe
ich mich dann mit Schokoladeneis beschaf-
tigt. Hier gibt es (leider) groRe Unterschie-
de. Ich hatte also die aktuellen Trends im
Kopf und so ergab das eine das andere.

Was zeichnet ein gutes Schokoladeneis aus?
Das ist nicht so leicht zu sagen, da jeder ei-
nen anderen Geschmack hat. Ich liebe es,
wenn ich die Facetten des Kakaos schme-
cken kann von wirzig, holzig, milchig bis
hin zu blumig oder vanillig.

Wie entwickelt man ein solches Eis?

Ich hatte von Anfang an einen Geschmack
von Triiffel-Pralinen im Kopf. Wir haben
dann zundchst eine Marktanalyse gemacht
und geschaut, welche Arten von Triffel-
Pralinen es tberhaupt gibt. Danach haben
wir die Attribute fir das Geschmacksprofil
detailliert beschrieben. Im nachsten Schritt
wurden die Rohstoffe ausgewahlt und das
fir uns perfekte Rezept entwickelt.

AN

Was ist das Besondere am neuen Triiffel-
Pralinen-Eis?

Fir mich tberzeugt die neue Eispaste Trif-
fel Praliné dadurch, dass sie so komplex im
Geschmacksprofil ist. Wir haben verschie-
dene Kakaosorten miteinander gemischt,
da Kakao auf jedem Kontinent anders
schmeckt. Der Herstellungsprozess, die
Inhaltsstoffe und auch die Rezeptur spie-
len eine wichtige Rolle fiir den Geschmack
und die Qualitat der Schokolade. Heraus-
gekommen ist eine tolle neue Eissorte, die
pur fantastisch schmeckt, aber auch tolle
Maglichkeiten fir einen Eisbecher bietet.
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deutsellandweit in Jhnen Nehe

Produkte

von dem
EisfachgroBhandler
mit familiarem
Charakter

Wir sind die EISUNION® - Deutschlands groRter, bundesweit
agierender und vielseitiger FachgroBhandler fiir Speiseeisbedarf!
Unsere Niederlassungen sind etablierte und traditionsreiche Betriebe.
Vereint liefern wir lhnen die besten Angebote und den besten Service!

€iSUNION Zentrale Feucht €iSUNION Chemnitz

Gsteinacher Str. 4, 90537 Feucht Saydaer Str. 2, 09125 Chemnitz
Telefon: +49 (0)9128 - 911819-0 Telefon: +49 (0)371-267582-0 Unsere NdlI

L
Telefax: +49 (0) 9128 - 911819-40 Telefax: +49 (0) 371-267 582-21 %
E-Mail: info@eisunion.de E-Mail: chemnitz@eisunion.de H annoveri St
€iSUNION AltluBheim €iSUNION Cilbe umgezogen!
1. Industriestr. 1-3, 68804 AltluBheim Rosenstr. 3, 35091 Colbe
Telefon: +49 (0) 6205 - 288 86-0 Telefon: +49 (0) 6421-886 88-0 Wir freuen uns, lhnen jetzt auch
Telefax: +49 (0)6205-288 86-15 Telefax: +49 (0) 6421-88688-40 in Isernhagen unser Tiefkihl-
E-Mail: altlussheim@eisunion.de E-Mail: coelbe@eisunion.de Sortiment anbieten zu kénnen!
€iSUNION Bremen €iSUNION Taufkirchen €iSUNION Hannover
Grof3e Riehen 6, 28239 Bremen Lindenring 1, 82024 Taufkirchen Eisenstrale 22, 30916 Isernhagen
Telefon: +49 (0)421-6910788-0 Telefon: +49 (0) 89-4586779-0 Telefon: +49 (0)511-300258-30
Telefax: +49 (0)421-6910788-83 Telefax: +49 (0) 89 -4586779-20 Telefax: +49 (0)511-300258-59
E-Mail: bremen@eisunion.de E-Mail: taufkirchen@eisunion.de E-Mail: hannover@eisunion.

Das coolste
Event fur
Eis-Profis in
Deutschland!

EISUNION® Stand C52
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MARTINI

LINEA GELATO
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15 -19 FEB 2020

fe Brunelle

IMMER AN DEINER SEITE gl

SEIT HEUTE NOCH MEHR, DANK DER NEUEN SPENDER FUR DEIN GESCHAFT

Kontaktieren Sie |hren lokalen Ansprechpartner oder schreiben Sie an info@martinilineagelato.it

Spender fiir Brunella-Eimer Aussteller mit drei Behaltern

Master Martini Deutschland GmbH, Uhlandstrasse 60, D-72793 Pfullingen, Amtsgericht Stuttgart HRB 761906 0 @

Tel. +49(0)71217064691 | +49(0)71217064693 www.martinilineagelato.it
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World of gelato | 15-19 Feb 2020

o ——

Die neue Form
der Exzellenz

MAR‘"N' S
VARIEGATO

Hochselektierte Rohstoffe, die mit den modernsten Produktionsverfahren
verarbeitet werden. Reichhaltige Rezepte und dem Inhalt, das gilt sowohl
fur Frucht-als auch fiur Cremearomen, wird die héchste Aufmerksamkeit
geschenkt. Dabei wird auch die &uBerliche Verpackung nicht unbeachtet
gelassen: ein ad hoc gestaltetes, elegantes und funktionales Packaging, das die
optimale Aufrechterhaltung der Qualitat der Produkte gewéhrleistet. Dies sind
die Schlussel zum Erfolg von Selezione Prestige. Und das ist erst der Anfang ...

Master Martini Deutschland GmbH, Uhlandstrasse 60, D-72793 Pfullinger, Amtsgericht Stuttgart HRB 761906 o
Tel. +49 (0)7121 7064691 | +49 (0) 7121 7064693 | www.martinilineagelato.it
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IDREAMWORKS

ICI[S

/ORLD TOLU

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO 100 G

Brennwert 649/155 kJ/kcall
Fett 3.2g
davon gesdattigte FettsGuren 2,2g
Kohlenhydrate 26,99
davon Zucker 23,69
Eiweil 3,6g
Salz0,19g
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Die Musik ist in
groBer Gefahr und nur
ein Gelato kann sie retten.

Hier kommt die neue Geschmacksrichtung,
inspiriert durch den Film Trolls World Tour.
Ein explosives Kit und eine Menge SpaB,
den Sie mit lhren Kunden teilen kdnnen.

Ab dem 2. April im Kino und in den besten Eisdielen.

DreamWorks Trolls World Tour © 2020 DreamWorks Animation LLC. All Rights Reserved.
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2020 PreGel

NEUHEIT Your passion. Our ingredients.

CRUMBOLE ROTE BEEREN

Knusprige Streusel, ideal fur verschiedenste Anwendungen in Eisdielen und Konditoreien. Marmorieren Sie ein
Gelato, dekorieren Sie lhre Milchshakekreationen oder nutzen Sie die késtlichen Streusel als Basis fir einen selbst
gebackenen Kasekuchen. Jetzt auch mit dem fruchtigen Geschmack roter Beeren erhaltlich.

Kommen Sie uns besuchen:

‘;!‘ G E L AT | S S | M 0 Ls.l—l191.:.zsct>zod| DMsezsse Stuttgart
Die ganze Welt der Eiskultur 7 PLATINUMSPONSOR

Gelato

World Cup
9 Edition

‘] —"
SCHOOL OF GELATO & PASTRY e g.4 A 0 A i www.pregel-deutschland.de
WWW.PREGELTRAINING.COM) ; '@«l) "Z ‘-"5’-'f,€‘“%1%@“ i (l}ﬁ 11% 0 @ info@pregel-deutschiand.de
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/ DAS GELATO
“™ ZUM KNUSPERN BEI JEDEM BISS ™

'A = : Ciuri Ciuri ist die neuinszenierte Gelato-Linie, mit der Sie nie dagewesene
3D Geschmack-Erlebnisse erzeugen konnen. Pistazie, Haselnuss und die neue Sorte ,,Peanut”,
drei Grundsorten, in denen sich Nuss-Stiickchen, zerstampfte Nussmasse und mtenswer
raffinierter Nuss-Variegato vereinen zu einem Geschmackserlebnis der Superlative!

GELATISSIMO - PAD. 10 STAND B52
+49 89992 4950 e mail@mec3.de * mec3.com

The Genuine Company
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Lernen. Experimentieren. Jnnovieren.

HOCHSPEZIALISIERTE FACHSCHULE FUR SPEISEEIS, KONDITOREI, DEKORATION UND BEVERAGE.

Aus der Erfahrung und dem know how der Optima Spa Group, zu welcher Cldﬁ ;
MEC3, Modecor und Giuso Guido gehdren, entsteht Casa Optima®, Lo
die einzigartige, hochspezialisierte Fachschule mit dem Ziel, sowohl das n =
Business qualifi zierter Professionisten zu férdern als auch Anfanger der y n tlryt [
Branche auszubilden. Welcome to your future!

Tel.: 0049 89 99 24 95 O - reservierung@casaoptima.com
www.casaoptima.com
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Leichtigkeit
und Schonheit...

Wir stehen kurz vor der Drucklegung dieser Ausgabe, die auf der
Gelatissimo vorgelegt wird, aber wir kdnnen nicht umhin, ein paar
Worte tber die Gelato-Weltmeisterschaft zu sagen, die wéhrend der
Sigep in Rimini stattgefunden hat und die vor zwei Tagen ihre Tore
geschlossen hat. Es waren aufregende Tage, die elf Teams im Rennen
haben eindrucksvolle und farbenfrohe Meisterwerke geschaffen. Leider
gelang es dem deutschen Team, bestehend aus Giinter Single - Kapitén -,
Alexander Glagla, Federico Sacchet, Francesco Carrer und Giovanni
Finamore, nicht, das Podium zu erreichen. Sie haben mit Professionalitit,
Stérke, Reife, Selbstvertrauen und Enthusiasmus gekéampft, mussten sich
aber vor den kiihnen Teilnehmern wie ltalien (erster Platz), Japan (zweiter
Platz) und Argentinien (dritter Platz) geschlagen geben. Die deutsche
Mannschaft erwies sich trotz einiger Schwierigkeiten in den Monaten
der Vorbereitung als vereint und verdiente es, sich unter den Besten zu
messen. Eine zusétzliche Erfahrung, die dem nachsten Team sicherlich
helfen wird, das Podium zu erklimmen! Ein aufrichtiger Applaus von der
ganzen Redaktion fiir die fiinf mutigen Profis.

Aber es ist an der Zeit, ein neues Kapitel aufzuschlagen, tiber die Zukunft
und die ndchste Sommersaison nachzudenken, die vor der Tir steht.
Es gibt viele Themen, die in dieser Ausgabe behandelt werden; von
ernsten und heiBen Themen, wie Personalsuche, die in Deutschland seit
langem eine ernste Notlage darstellt, bis hin zu wunderbaren Rezepten
fur StBspeisen und Obstschnitzereien, die von einigen Weltmeistern
der Gelato- und Konditoreikunst ,gespendet” wurden. PuntoDE hat sich
daflir entschieden, lhnen mithilfe des Titelblatts mit einem raffinierten
Calle-StrauB aus weiBer Melone, Leichtigkeit und Schonheit zu bieten.

Wir treffen uns auf der Gelatissimo! Wir erwarten Sie alle herzlich.

Manuela Rossi
Verantwortliche Direktorin

leitartikel EE
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AUS TRADITION

ZUKUNFTSWEISEND

IceNatura ist ein junges
Unternehmen, dessen Griin-
dungsmitglieder eine
tiefe und lange Erfahrung
in der Auswahl von
Rohstoffenerworbenhaben
und sich entschieden ha-
ben, ihr Know-how fiir
die Untersuchung und
Auswahl von natiirlichen
und hochwertigen Zutaten
zu vereinen. Auf diese Weise
entsteht ein neues Konzept
des produzierenden Unter-
nehmens, das dem Eishers-
teller als Helfer und nicht

als Ersatz zur Seite steht. Einerseits eine Riickkehr zur Tradition mit
der Verwendung von natiirlichen Zutaten clean label; andererseits
eine futuristische Vision dank technologisch fortschrittlicher Systeme
und vollstdndiger Zertifizierungen, die die Wettbewerbsfihigkeit
auch in den Léndern ermdéglichen, in denen hohe Qualitétsstandards
nur wenige Realitdten begrii8en. Die handwerkliche Berufung von
IceNatura vereint mit einer Politik, die auf der direkten Unterstiitzung

ausgewdhlter Einzelhdndler basiert,

die stdndig durch einen

personlichen Beratungsservice unterstiitzt werden, der durch die
internationale Expertise der obersten Leitung des Organigramms
bereichert wird. Fiir Informationen besuchen Sie die Website

www icenatura.com

DER TECHNIK

Bei der kommenden Ausgabe der :
FHA-HoReCa, die vom 3. bis 6. Marz

auf der Singapore Expo stattfindet,

werden die weltweit flihrenden Anbie-
ter von Hotels, Restaurants und Bars :
grund gestellt. Dariiber hinaus gibt es
Ausriistungen fiir das Catering und das

zusammenkommen, um die neuesten

Gastgewerbe anhand von fiinf Schliis- :
selprofilen zu prdsentieren, an denen
48.000 Fachleute, darunter Distri- :
butoren, Importeure, Hersteller und
Einzelhdndler in Asien, teilnehmen. Es
handelt sich dabei um Bakery, Pastry :

& Gelato,; Foodservice & Hospitality

Equipment; Hospitality Style; Hospi-

14

. 4.0 werden die neuen Funktionen, die

Art Showdown. Fiir weiter Infos siehe

www.fhahoreca.com

tality Technology,; Speciality Coffee
& Tea. Im neuen Bereich Hospitality

durch die neueste Technologiegenera-
tion erweitert wurden, in den Vorder-

wéhrend der Ausstellungstage viele
wichtige internationale Wettbewerbe,
wie die Artistic Bakery Challenge und
den Asian Junior Pastry Cup, dann Asi-
an Pastry Cup, Asian Gelato Cup, FCC
Individual Challenge - Patisserie, Ba-
rista Super Duo Challenge und Latte

HERZ AUS STAHL

Gelita ist eine zeitgendssische Realitét, die fest in der
historischen Tradition der gleichnamigen Marke ver-
wurzelt ist, in den 60er Jahren entstanden, die bereits
damals innovative Maschinen fir die Welt des Gelatos
anbot. Heute, mit einer konsolidierten Prasenz in Euro-
pa, Osteuropa und Latein-
amerika, wachst sie in der
Ubrigen Welt stetig. Das Un-
ternehmen produziert und
bietet eine breite und kom-
plette Palette von Losungen
fir Gelato und Konditorei,
die in Italien entworfen und
in der Slowakei, in Bratis-
lava, wo sich der Hauptsitz
befindet, montiert werden;
Multifunktionsmaschinen,
Pasteurisierer, Softeismaschi-
nen, Gelato-Maschinen und
Schlagsahneautomaten. Was
sie am besten auszeichnet,
ist die Kombination einiger
grundlegender Eigenschaf-
ten, namlich Soliditat, Zuver-
ladssigkeit von Technologie
und Qualitat und das vor-
teilhafte Qualitats-Preis-Ver-
héltnis. Fur Infos siehe
www.gelitask.com
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Namhafte Auszeichnung

Am 22. Oktober 2019 erhielt Luciano Rabboni, Griinder von PreGel, direkt vom
Prdsidenten der Italienischen Republik Sergio Mattarella das Verdienstkreuz
des Ordens der Arbeit. Eine Auszeichnung, die den Unternehmer
belohnt, der zusammen mit seiner Frau das 1967 gegriindete kleine
Handwerksunternehmen zu einem fiihrenden Unternehmen der Branche
gemacht hat. Er hat einzigartige Produkte auf den Markt gebracht, die die
Welt der Eisherstellung erneuert haben und fiihrt heute sein Unternehmen mit
700 Mitarbeitern, liber 20 Standorten weltweit und zwei Produktionsstdtten
(in Italien und den Vereinigten Staaten) erfolgreich weiter. Kiirzlich hat das
Unternehmen die Zertifizierungen BRC Global Standard Food Safety und
IFS Food Standard, die die hohe Qualitit und Lebensmittelsicherheit seiner
Produkte garantieren, mit der héchsten Punktzahl erneuert. Hinzu kam
die Zertifizierung als Impresa Champion 2019, eine Auszeichnung, die vom Studienzentrum Italy Post in Zusammenarbeit mit der
italienischen Tageszeitung Corriere della Sera - in der wirtschaftlichen Beilage Economics - vergeben wird und sich an Unternehmen
richtet, die in den letzten sechs Jahren eine (iberdurchschnittliche Rentabilitcit erreicht haben. Die stdndige Forschung und der Wille zur
Innovation haben zur Griindung des Agrifood-Pols Arceto di Scandiano (RE) gefiihrt, und nur wenige Kilometer vom Firmensitz entfernt
wird ein neues Logistikzentrum errichtet. Im Glauben an das Wachstum der Branche in Italien und auf der ganzen Welt hat Luciano
Rabboni ein internationales Ausbildungsnetzwerk fiir Eishersteller und Konditoren gegriindet, das sich International Training Center
nennt. www.pregeldeutschland.de

EIN WICHTIGES JAHR

Debic feiert in diesem Jahr sein
hundertjahriges Bestehen. Die Ge-
schichte des Unternehmens begann 1920
in Belgien, als der Molkereifachmann
Jean Debije sein eigenes Unternehmen
griindete. Im Jahr 1970 entstand das
heutige Markenzeichen und begann, in
andere Lénder zu expandieren. Anldsslich
der Sigep wurde ein Stand mit einem
eigenen Logo und speziellen
Grafiken zum hundertjéhrigen
Jubildum  eingeweiht  und

Griine Projekte

Das Jahr 2020 kennzeichnet sich fiir Bravo durch ein verstdrktes
Engagement fiir die Umwelt mit neuen Produkten und Projekten.
Angefangen bei Blow, einer innovativen griinen Technologie, die in
Verbindung mit den Gerdten fiir Eisdielen- und Konditoreien des
Unternehmens das Arbeiten mit funf Vakuumstufen das Garen
bei niedrigen Temperaturen ermoglicht. Das Ergebnis ist eine
Geschmacksexplosion, eine bemerkenswerte Beschleunigung der
Zubereitung der Spezialitdten, weniger Produktverschwendung
und weniger Energieverbrauch. Dartiber hinaus hat das
Unternehmen beschlossen, sich an dem Wiederaufforstungspro-
jekt von Treedom zu beteiligen,

i indem es die Pflanzung von
200 Obst- und Kakaobaumen
in verschiedenen Teilen der
Welt finanziert. Dies ist ein
Engagement, das viele Aspekte
umfasst, von der Nachhaltigkeit
Uber die Kompensation von
CO,Emissionen bis hin zur
Méglichkeit, die Arbeit der
lokalen Bauern auf ethische
Weise zu unterstlitzen.
wwuw.bravo.it

o
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das Preisausschreiben ,Scan
and win" gestartet. Gegen
Ende des Jahres 2020 wird
schlieBlich das Anniversary
Cookbook alle Rezepte
sammeln, die ausschlieBlich
von europdischen Vertretern
entwickelt wurden. Zahlreiche

weitere Initiativen werden
das hundertjdhrige Jubildum
feiern. FlUr Informationen

siehe www.debic.com

PRIMA BLANCA

2



http://www.bravo.it/
http://www.debic.com/
http://www.pregeldeutschland.de/

&,
-
EINE KASKADE AUS KRISTALLEN UND
KAFFEE-GRANELLA, DIE EINTAUCHEN
IN EINE WEICHE KAFFEE-CREME

A A A A A A AT A AT A AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT ATATATATATATATATAVATAVAVAVAVATAVATAVATAVATATATATATATATA!

m GELATISSIMO - PAD. 10 STAND B52

The Genuine Company
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_EINE GESCHMACKSVERSCHMELZUNG VON SUSSEN,
DUNNEN, KNUSPRIGEN CREPES UND KOSTLICHEM GELATO

N
Hier trifft die knusprige Leichtigkeit von zerbriselten Crépes \ ‘ Fantasievoll wie das Rokoko und knusprig wie kein anderes,
auf die sinnliche Uppigkeit von Schokolade und Créme § ? verflihrt dieses Eis die Sinne mit Eleganz und Stil.
Chantilly und erschafft ein Meisterwerk. ]

ST A AT AT AT A A AT AT AT AR AT A A A AT AT TS A A A AT AT ST AT ATATA A AT AT ATATATATATATATATATATATATATATATAATATASATATAS

The Genuine Company



https://www.mec3.com/en/it

GEROSTETE KOKOSFLOCKEN
KIND EIN TOWCH COOKIES®

EINE NOCH NIE DAGEWESENE GESCHMACKSE XPLOSION!
EXKLUSIVES REZEPT, FASZINIERENDER KONSISTENZ-MIX UND
DER UNWIDERSTEHLICHER KNUSPERGENUSS VON COOKIES®
COCOBOOM' BIETEN DEM GAUMEN EIN AUBERGEWOHNLICHES
GESCHMACKSERLEBNIS. KANN ALS KLASSIKER ODER AUCH ALS
CREMINO ANGEBOTEN WERDEN. MIT COOKIES® COCOBOOM' WIRD
IHRE EISVITRINE EINEN BOMBENERFOLG HABEN!

MEC3 1)

The Genuine Company
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Exklusives rezept,
faszinierender
konsistenz-mix und

der unwiderstehliche
knuspergenuss von
Cookies™ Cocoboom!
Bieten dem gaumen
ein aussergewohnliches
geschmackserlebnis.

Eine kaskade aus
kristallen und
kaffee-granella,
die eintauchen
in eine weiche
kaffee-creme.

ART.-NR. 14792

QUELLA*®
ART.-NR. 14821 COFFEE &
KIT COOKIES CRYSTALS
COCOBOOM

ST

Bl

=

wZ"é(%%cmo/ﬂ'”

Lassen Sie sich ) 4 A . Die neue Haselnuss-
von Quella® Ruby / 7 4 - Creme, die mit
verfihren, der Creme s = ihrem runden, - 4
fur die Eisherstellung & L zartschmelzenden
mit unverwechselbarem . & I Geschmack =
Stil und Geschmack ’ ) . \ jede Kreation zu
dank der bitter- ‘ S T— einem absoluten
stBen Noten der V o s Genusserlebnis
Schokolade aus Ruby- 7~ mmm— macht.
Kakakobohnen Ay
plus poppigem Look.

' i ART.-NR. 14790
ART.-NR. 14791 QUELLA"
QUELLA"® . NOCCIOLA
RUBY

PAVATATAVATAVATASATATAY: A AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AT AVATAT AT AVATATAT AT AV AVAVATATATATATAVATATATAVATATATAVATASAVATAVATATATAY.

FOR WEITERE INFORMATIONEN:
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+49/89/992 4950 mail@mec3.de mec3.com
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Golden

SN2,
Caran)el

| | “-'V)."'j"""‘“":“ »'}-'i,‘ ﬁROvade

EINE GESOAMALK SVERSCHME LIUNG VON Smll.
LUNMEN,

Die gummiartige, A < Leckere Karamell-
suBe Konsistenz von P Sauce mit ‘
Marshmallows in einem Hier trifft die knusprige Leichtigkeit von Goldpigmenten,
Eis, das uns in unsere zerbréselten Crépes auf die sinnliche Uppigkeit um jedes Rezept
Kindheit zurlckversetzt. von Schokolade und Créeme Chantilly und mit kostbaren
erschafft ein Meisterwerk. Goldnoten zu

verschonern und
noch faszinierender
zu machen. :

'4

S— —

ART.-NR. 14840
KIT MARSHMALLOW

ART-NR. 14821 ART.-NR. 14828
KIT CROCOCO GOLDEN CARAMEL SOUCE

-
4]

IL MEGLIO DELLA FRUTTA - THE BEST OF FRUIT

A JCLUVUT LY LCIL TIUAI L UD LI U LLLs
2) 7 L |/
sorclellnnn COD
§ A QLA U |

AUSGEWAHLTE ROHSTOFFE
GARANTIERTER QUALITATSSTANDARD
GLUTENFREI - OHNE ALLERGENE
OHNE PFLANZLICHE FETTE
OHNE EMULGATOREN
MIT DEM VEGANEN GUTESIEGEL “VEGANOK“ ZERTIFIZIERT

=44

ART.-NR. 18467

gﬁangfraita a@‘c/ﬁ

ART.-NR. 18466

gﬁan%uﬂa
Granatpfel it

A AV ATATAVAVATATAVATATAVATATAVATATATAVATASATA \TAT TAVATATAY.




Pogiteroles

Kleine Windbeutel mit dem
Geschmack von weif3er und
dunkler Schokolade, die
sich zu einem grandiosen
Eis vereinen.

ART.-NR. 14826

KIT
PROFITEROLES

YR
== =

Leichte, sahnig duftende
Chantilly-Creme flr ein Eis zum
GenieBen in Reinform oder

als Basisprodukt fur kostliche
Rezepte.

ART.-NR. 14777

PASTE
CREMA CHANTILLY

AVATAVATAVATATATATAVATATATAY

Ly : / o/ ~ = }e: 1‘,7{'/
A CEANO ANOAMA A N
¥

/

Ein weiches
Haselnussherz umhullt
von einer weilBen
Sauce mit knusprigen

Waffelstlickchen,
V. N das Ganze bestreut Far ein Eis mit Brownie-
% mit knusprigen Kuchenstuickchen
'”ﬂau&%\ Kakaostreuseln. ung vkollmundigem
011095, Kakakogenuss.
‘:ﬁ‘- %r(y

ART-NR. 14827 ART-NR. 14830
KIT MAMA QUE VARIEGATO
BUENA WHITE MECBROWNIE
. —+
(A OtEsANA ) ) AD
Vonille Keoypino

Die Paste, die noch fehlte! Mit vielen ; J

kleinen Croissantstickchen fur ein Eis, Eine Paste mit reinem
dass jeden Tag als andere Vanille-Extrakt und Eigelb, denn
Gelato-Kreation punkten kann. in der Eisdiele geht nichts tber
Tradition.

ART.-NR. 14820

ART.-NR. 14795 PASTE
PASTE CROISSANT VANIGLIA REGINA

ATATATATAVATATAVATATATAVATATATAVATAVAVATATATAT.




EXTRA

#SANTO
POMINGO'

r 7
o e A e 1

Sorbet mit 100 % Kakao

und Kakaomasse aus der
Dominikanischen Republik, die
zu den besten der Welt zahlen.

Mit Ballaststoffen

und SuBstoff mit
Stevia-Extrakt fUr den
stindenfreien Genuss
dunkler Schgkolade.

v\ ]

TRILOGY

+ R

B el

Milchschokoladeneis umhullt von einer
weilRen Schoko-Sauce und bestreut

EXTRA

i - mit schwarzem Kakao-Crumble mit

ART.-NR. 08430
EXTRA DARK ZERO

(senza zuccheri aggiunti)

Haselniisse
Dorata

100 % Haselnusse der IGP-
Sorte ,runde Haselnuss aus
Giffoni“ (Nocciola Tonda di
Giffoni) in einer delikaten
goldgelben Paste mit
unvergesslichem Geschmack.

ART.-NR. 14836

PASTE NOCCIOLA
DORATA

knusprigen Kakaobohnen.

ART.-NR. 14838
KIT TRILOGY

The Genuine Company

VATATATAVATAVATATATAVATATAVAVATATATAVATAVATATATATATATATATATATATATAVATATATAVATATATATATATATATATATATAS,

ART.-NR. 08416

EXTRA
SANTO DOMINGO

Eine reine Paste aus
Peanutbutter-Creme und
leicht gesalzener Granella.
Bereits beim Beschreiben
des neuen ,,Ciuri Ciuri“
lauft einem das Wasser im
Munde zusammen.

ART.-NR. 14837

KIT CIURI CIURI
PEANUT

Pistazien
Fiordisale

di Sicilia
Sorgfaltige Auswahl bester
Pistazien und feinstem Fior
di Sale aus Sizilien. Nach

einmal Probieren werden
Sie danach sltchtig sein!

ART.-NR. 14839

PASTA PISTACCHIO
CON FIORDISALE
DI SICILIA

ASATATATATATATATAATATAY
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e latisserie:

Die Kreative
Weiterentwicklung
lhrer Eisdiele

N N
'

e A e A A TN e S IV Na | ZUR ERWEITERUNG IHRES ANGEBOTS.

Mit unseren Basen, FUllungen, Glasuren und unseren gebrauchsfertigen Produkten k&nnen Sie ganz einfach die innovativsten
Trendprodukte herstellen: moderne Dripping Cakes, spektakuldare Mini-Tartelettes, elegante Fruchtkreationen und praktische
Eis-im-Glas-ldeen fUr eine Eisvitrine, die die Blicke auf sich zieht und den Gaumen verwdhnt!

DRIPPING CAKES TARTELLINE FRUTTOLOTTI BARATTOLOTTI

ASATATATARATAS,

FUR WEITERE INFORMATIONEN:

B O

+49/89/992 4950 mail@mec3.de mec3.com



https://www.mec3.com/en/it
https://www.mec3.com/en/it
mailto:mail@mec3.de

Freepik.com

Hoher
Personalmangel

Die Rekrutierung von Personal aus dem
Ausland kann eine gute Ldsung fur die
deutsche Wirtschaft sein, die Fachleute

sucht.
Deutschland 16 Millionen weniger
Derzeit
gibt es etwa 260.000 Arbeitnehmer aus
dem Ausland und der Anteil der Nicht-
EU-Beschaftigten in der Gastronomie
liegt bei Uber 56%, ein starker Anstieg,
wenn man bedenkt, dass sie 2008 nur
28,8% betrugen.

w

In Deutschland ist der Arbeitskraftemangel
ein chronischer Notfall. Heute stehen
rbeitsuchenden und Arbeitsuchenden

in den EU-Mitgliedstaaten
obilitatsprogramme zur Verfugung

von Sergio Prc

.

Step by step...

Die von der EU-Kommission finanzierten Projekte ,Your first
EURES job* und ,Reactivate’ sind Mobilitdtsprogramme,
deren Hauptziel es ist, die Freizligigkeit von Arbeitnehmer/
innen innerhalb von Europa zu unterstitzen. Bei der
Ausgestaltung der beiden Programme gibt die EU die
Leitlinien vor. Ob und wie ein Land diese ausfiihren
mdchte, gestaltet sich sehr unterschiedlich. Teilnehmer/
innen mussen alle Fordervoraussetzungen der Mobi-
litatsprogramme erflllen, bevor sie einen Antrag stellen
kénnen: Sie besitzen die Staatsangehdrigkeit eines der
28 EU-Staaten und haben einen rechtméaBigen Wohnsitz
zum Zeitpunkt der Antragstellung in einem EU-Staat; sie
sind entweder 18-35 Jahre alt (Your first EURES job) oder

alter als 35 Jahre (Reactivate).

* |l Mobilitzt).



da aktuelles

In Deutschland

Deutschland férdert Ausbildungssuchende, Praktikanten/
-innen und Fachkrafte aus anderen EU-Staaten, die ein
Praktikum von sechs Wochen bis drei Monaten, eine
Ausbildung oder eine Beschaftigung von mindestens
sechs Monaten in Deutschland anstreben. Geférdert
werden kénnen z.B. Reisekosten zu einem Vorstellungsge-
sprach, Kosten des beruflichen Anerkennungsverfahrens,
Umzugskosten und Sprachkurse. Die Erstberatung
erfolgt Uber das Virtuelle Welcome Center der Zentralen
Auslands- und Fachvermittlung (ZAV).

die Bewerberinnen und Bewerber zunachst zu
ihren Berufswiinschen und den Madéglichkeiten in

RS ENE IS EE Danach werden die Bewerberinnen
und Bewerber in die Betreuung der ZAV aufgenommen. Sie
erhalten von erfahrenen Vermittlungsfachkraften eine auf
sie zugeschnittene Beratung und samtliche Informationen
Uber das Leben und Arbeiten in Deutschland. Im Anschluss
daran erfolgt die Antragstellung auf Férdermittel Gber die
ZAV. Die Antrage mussen vor den jeweiligen MaBnahmen
oder Aktivitdten  (Vorstellungsgesprach, Sprachkurs,
Umzug) eingereicht werden, eine nachtragliche Férderung
ist nicht méglich.

Mobilitatsprogramme sind ein niitzliches Instrument
fiir Arbeitssuchende in Europa

... und weiter

Das Unternehmen muss daraufhin
seine Stellenausschreibung unter

genauer Angabe der Aufgaben-

Fachkrafte aus Italien

Fir deutsche und osterreichische

Das Verfahren

ist relativ einfach. Es ist zun&chst
erforderlich, sich auf der Plattform
www.yourfirsteuresjob.eu/employers
zu registrieren und alle Informationen,
die von den Arbeitgebern angefordert
werden, vollstdndig und detailliert
auszuftllen. Der gesamte Vorgang
findet auf der Plattform statt und ist véllig
kostenlos.

Arbeitsnehmer/innen

stellung und der Arbeitsbedingungen
VSdenisnilidashe Es muss ein regu-

larer Arbeitsvertrag von mindestens
sechs Monaten Vollzeit oder Teilzeit
angeboten werden (in diesem Fall
darf die Mindestanzahl der geleisteten
Arbeitsstunden nicht weniger als 50%
des Vollzeitaquivalents betragen).

18

ltaliener/innen, die in Deutschland oder Osterreich arbeiten
wollen, kénnen die zwei altersgerechten Programme
zur beruflichen Mobilitdt in Anspruch nehmen.

der Registrierung auf der Plattform kann sich
der Bewerber an deutsche und &sterreichische
registrierte Unternehmen wenden, die nach einer

zutreffenden Berufsfigur suchen, und sie fiir ein
Vorstellungsgesprach kontaktieren


http://www.yourfirsteuresjob.eu/employers

aktuelles EE

Standige Unterstiitzung

Ein potenzieller Kandidat antwortet auf die Suchankiin-

digung und es wird ein Bewerbungsgesprich zwischen Mit diesen Projekten unterstiitzt

den beiden Parteien vereinbart g o= IG:)i{=1g W4Tk e g[Sl AV die Européiische Union
beitgeber und Arbeitnehmer (Machting) wird von den Mitarbei- die Freiziigigkeit

tern der Plattform geleitet, die sich telefonisch oder per E-Mail .
mit dem Unternehmen und dem Kandidaten in Verbindung der Arbeitnehmer
setzen, um sie bei dem Verfahren zu unterstitzen und die

Vollstandigkeit der erforderlichen Unterlagen zu Uberprufen.

"
-

Ein wertvoller Beitrag

Wenn nach dem Vorstellungsgesprach eine Anstellung
mit einem reguldren Arbeitsvertrag folgt, kénnen das
Unternehmen, das eine Anstellung anbietet, und der
zukunftige Mitarbeiter den Zugang zu Eures-Férderungen
WEEDE WM Fiir Unternehmen besteht die Méglichkeit,
einen Zuschuss zu erhalten, um die Integration der
neu eingestellten jungen Arbeithehmer in das neue
. Fur osterreichische
D BI‘ Ka n d | d at Unternehmen liegt der Zuschuss pro Antragsteller zwischen
1.310 € und maximal 1.640 €. Fur Unternehmen mit Sitz in
Deutschland liegen die Werte je nach Integrationsprogramm
der Unternehmen zwischen 1.200 und 1.500 €.

Rechnungen durchfiihren. JREIEEGER

ten, die fir das Vorstellungsgesprach Wl_CH,TIG _ . : _
Es gibt keinen allgemeinen ,Anspruch® auf Férderung fiir Arbeitnehmer und Un-

F1gTe e CTo R STel | STEE (e SRR ST e SIS (¢ /chmen. Bei Erfiillung der Voraussetzungen konnen die Forderungen gewéhrt
enthalt anfallen, aber auch Ausgaben werden. Mehr Informationen zum Verfahren und zu den Férderleistungen finden

bis zu einem Héchstbetrag von 2.000 €

Freepik.com - pressfoto

Sie auf den folgenden Seiten:
Deutschland: www.eures-deutschland.de,
fur die Durchfihrung eines Sprachkur- https://ec.europa.eu/eures/public/de/your-first-eures-job-js

ses, kdnnen vergiitet werden. Italien: www.yourfirsteuresjob.eu, www.reactivatejob.eu/en/home.
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Heute wird viel uber Umwelt gesprochen... aber

@DDEA+

PP Medac S.r.l. - Via R. Wenner, 52 - 84131 Salerno - Italy
V}j ‘T"" (((((((((((((((((( k Tel. +39 089.301.466 - Fax +39 089.302.069 - info@medac.it
y!‘ii .‘: .

anni protegge la qualita, rispetta I'ambiente www.medac.it - @ medapp - medacst
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uns liegt sie seit 0 Jahren am Herzen.

Die Umwelt stellt hohe Anforderungen...
und wir erfillen sie mit grofter Sorgfalt
schon seit 60 Jahren.

Die Linie ESCUP Becher und Behalter
ist der Ausdruck unseres anhaltenden
Engagements bei der Herstellung von
Behaltern und Bechern im perfekten
Einklang mit der Natur. Das ist uns 100%
gelungen, biologisch abbaubar und
kompostierbar, durch den exklusiven
Einsatz von Papiersorten aus verant-
wortungsvoll bewirtschafteten Waldern
und mit dem Zertifikat OK = Kompost
und dem FSC - Siegel. Es kann in der Bio
Entsorgt werden, damit es zur Natur
zurtickkehrt.

Wenn Sie darin |hre Spezialitaten servie-
ren, dann ist das eine Wohltat fir alle: fur
Ilhre Kunden und unsere Natur!

Wenn lhnen die Umwelt so wie uns am
Herzen liegt, dann ist dies der richtige
Moment, die Linie EXCUP Medac zu
wahlen: je nach Wunsch personalisierbar,
oder auch naturbelassen schon.

P — ___/
100% Biode9radagp;,
\ <4 OO
| %
& %
! / o %
C. o
| ( 0\%
e lP— A | es) N
*k C€ (R} () /@) (=) (=} VAY BRIV
ngoels  orewa AT ! e % v-GL & V- e e - PACKAGING
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rohstoff

SiB und duftend, ist sie das ganze
Jahr lGiber erhaltlich, bietet aber

ihr Bestes in frischen Kompositionen,
die in der heiBen Jahreszeit

verzehrt werden konnen

von Annamaria Andreasi

Das goldene Zeitalter der Ananas beginnt mit der
Vorbereitung auf die Bikiniprufung. Tatsachlich bestehen 90
Prozent dieser frisch verzehrten Friichte aus Fllssigkeiten,
auBBerdem ist Ananas leicht (40 Kalorien pro 100 Gramm),
vollig fettfrei und das darin enthaltene Bromelain, ist - da
es eine wichtige diuretische Funktion aufweist - eine gute
Ergdnzung zu Schlankheitskuren und bei der Beké&mpfung
von Orangenhaut.

Aus
diesen Grinden ist sie auf sommerlichen Tischen bestens
aufgehoben.

Foto von Freeimages.com - Mitthew Bowden

und in der Pharmakologie
wegen  ihrer  wichtigen  entzlin-
dungshemmenden Eigenschaften und
zur Behandlung von Erkrankungen des
Verdauungssystems eingesetzt werden.
Tatsachlich ist es in der Lage, Proteine
in Aminosauren abzubauen, was sich
bei der Behandlung von Dyspepsie als
wirksam erweist. Es sei jedoch daran
erinnert, dass es hitzeempfindlich ist
und beim Kochen alle Eigenschaften
verliert; seine Vorteile gehen daher
bei Produkien wie Marmeladen und
Obstkuchen verloren.



Natiirliche Nahrungserganzung

Flussigkeitszufuhr ist nicht die einzige regenerierende
Wirkung von Ananas. Mineralsalze wie Kalium, Kalzium,
Phosphor, Magnesium, Mangan verleihen ihr eine wertvolle
regenerierende Kraft fur alle, die auch im hei3esten Sommer
nicht auf ein aktives Leben verzichten wollen und sie wird vor
allem denjenigen empfohlen, die unter der Hitze leiden, auch
wenn die Vitamine A, C und B sie zu einem Evergreen fur
alle Jahreszeiten machen. [E I SRS ENCTNEN
sie in die Erndhrung aufzunehmen, ist ihre antioxidative
Funktion, die durch das hohe Vorhandensein von Beta-
Carotin bestimmt wird, einem pflanzlichen Pigment, das
die Zellalterung verlangsamt und Augenkrankheiten

bekampft.

Beim Kauf einer frischen Ananas muss man auf
den Reifegrad achten, denn die Frucht gehért zu denen, die
nach der Abnahme von der Pflanze nicht mehr weiter reifen.

Ist die Schale dagegen graugrin,
ist die Frucht zu unreif; wenn sie reif ist, wird sie eher braun.
Nach der Ernte kann sie drei oder vier Tage im Kihlschrank
in einem Beutel oder in einer Folie aufbewahrt werden.




Frisches Tiramisu

Ananas ist siB und sauer zugleich und eignet sich
perfekt fir SuBspeisen, wo es sich mit der Alchemie
der Geschmacksnuancen spielen lasst. [ERENITTEER

stehliche Mischung aus Geschmack und Textur wird

mit Tiramisu erreicht; zubereitet mit einer Mascarpone-

Creme, angereichert mit knusprigen Wiirfeln aus

“Wie man sie schneidet

Y Der erste Schritt besteht darin, sie von der Schale zu befreien.

Fur die Gewinnung des Fruchtfleisches gibt es spezielle
Werkzeuge; ohne diese, legt man die Frucht zuerst waage-
recht auf eine Unterlage und entfernt Ober- und Untertell,
stellt sie dann senkrecht hin und schneidet die Schale
von oben nach unten.
abgeschlossen ist, wird sie in Scheiben geschnitten,
wobei man bedenken sollte, dass der zentrale Teil zu hart
ist, um essbar zu sein.

Foto von Freepik.com - Jcomp

| S a—

frischem Obst, auf Schichten von - in Limettensirup I d E d I
eingeweichten - Loftelbiskuits i L = e

alle gesunden Eigenschaften der Frucht bewahrt, da es Mit Hilfe einer kleinen Schneidemaschine

kein Kochen vorsieht und sich auch in Glasbechern fir
Einzelportionen hervorragend servieren l&sst.

kénnen diinne Scheiben flir den Einsatz
als Dekorationen von groBBer Wirkung
zum  Garnieren von Eisbechern,
Kuchen, Halbgefrorenem, Mousse und
Bavaroisen mit Fruchten hergestellt
werden. Gefaltet und am Rand der
Gléaser befestigt, schmicken sie
Getréanke und Cocktails aus Rum, wie
die berihmte Pifia Colada. [/ 1=
Getrdanken ist wirklich groB: frisch
gepresste Siafte, Milchshakes,
Sie kénnen auch in
Kombination mit anderen exotischen
Frichten wie Kokosnuss und Mango
zubereitet zu werden.
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“VISTA" DIE POZZETTI EISTRUHE MIT GLYKOL BETRIEB, WO MAN DAS EIS SIEHT, EINE 6.8.10.14.20. EIS GESCHMACKSSORTEN
ECHTE REVOLUTION, DIE DAS EIS SICHTBAR MACHT, IN NEUEN GROSSEREN BEHALTERN, 0
26 CM, DAMIT DIE LUST AUF EIS NOCH GROSSER UND DAS PORTIONIEREN NOCH EINFACHER
WIRD.

DANKE ZWEIER KUHLTECHNOLOGIEN IST DAS EIS TAGSUBER OHNE ABDECKUNG,
ABER NACHTS SENKEN SICH DIE BEHALTER AB UND VERSCHLIESSEN SICH MIT DECKEL.
AUFBEWAHRUNGSSCHRANKE SIND NICHT MEHR NOTIG. UNENDLICH VIELE KOMBI-
MOGLICHKEITEN MIT 2, 3 REIHEN, LEICHT IN VITRINEN FUR KONDITORWAREN UMZUBAUEN.
FRAGEN SIE NACH BRX . WWW.BRXITALIA.COM
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HOLZIGES
HERZ

In ihrer faserigen Textur bewahrt
die Ananas ihre besten Eigenschaften auf.

Als ausgezeichneter Verbiindeter der Gesundheit,

ist sie eine der meistverzehrten tropischen
Friichte der Welt

von Annamaria Andreasi

Foto von Freepik.com - Mrsiraphol

Name: Ananas comosus - Ananas
sativus

Familie: Bromeliaceae

Herkunft: Mittel- und Stidamerika.
Bereits bei Azteken und Mayas
bekannt, ist sie heute in allen
tropischen Regionen weit ver-
breitet und kann dank ihrer guten
Haltbarkeit durch den schit-
zenden ,Schuppenpanzer® leicht
exportiert werden, wenn das
Klima den Anbau nicht zulasst.

B FRETT

BOTANISCHE MERKMALE

Pflanze: Buschig, nicht héher als ein Meter; sie besteht aus einer Rosette
aus langen, starren und gewdlbten Blattern, die sich spiralférmig entlang
eines kurzen Stiels entwickeln, der die rot-violetten Bllitenstande halt.
Aus jedem Blitenstand, bestehend aus drei Blltenblattern, die mit sehr
schénen rosa Deckblattern in den Stiel eingesetzt sind, bildet sich eine
kleine fleischige Frucht, die sich beim Wachsen mit den anderen verbindet.
Auf diese Weise bildet sich die Ananas, Uberragt von dem typischen
grunen Blschel und auBBen gekennzeichnet von den polygonalen Platten,
die die Bliten schiitzten. Das Fruchtfleisch ist hellgelb mit einem faserigen
Herzen.

Klima: Sie gedeiht dort, wo das Klima immer gleichbleibend warm ist
und unter Temperaturabsenkungen leidet. In einigen Gebieten werden
die Pflanzen mit Kokospalmen oder Papayas angebaut, denn durch die
teilweise Filterung der Sonnenstrahlen schaffen sie unter ihnen ein ideales
Umfeld fir die Entwicklung von Ananas.

Saisonalitat: Es handelt sich um eine der importierten Friichte mit einer
kontinuierlichen Saisonalitat, aber ab April ist das Produkt einige Monate
lang frischer, weil in den Herkunftslandern Saison ist.

Wie bei jeder Pflanze, die seit

Anzahl der Sorten beeindruckend;
sie unterscheiden sich durch
die Blatter, stachelig oder nicht,
durch die GréBe und Form der
Frucht, durch den mehr oder
weniger siBen Geschmack. Die
beliebtesten Sorten sind Abaca,
Schwarze und Rote Jamaika,
Cayenne, Grune und Rote Ripley,
Porto Rico, Dame, Red Spanish.

Jahrhunderten in verschiedenen
Landern angebaut wird, ist die

Eine Ananas besteht zu 90% aus Wasser, die restlichen 10% bestehen
hauptséachlich aus Zucker, Bromelain, den Vitaminen A, B und C,
Carotinoiden, Aminosauren, Mineralien, einschlieBlich Jod, Mangan,
Kalzium, Kalium und Phosphor. lhre Eigenschaften ergeben sich
insbesondere aus dem Vorhandensein von Bromelain, einem Enzym
mit proteolytischer Wirkung, das - insbesondere im harten zentralen
Teil - Ober interessante entziindungshemmende, schmerzstillende und
antiédematdse Eigenschaften verfugt und die Verdauung von protein-
reicher Nahrung férdern kann.
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BRX GEFRIERTRUHEN
DIE BESTE,
LOSUNG FUR
EISCREME
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GARANTIERT IMMER PERFEKTES EIS MIT DER TECHNOLOGIE DELTA ZERO, IMOBEREN
UND UNTEREN TEIL DER KUHLTRUHE IMMER DIE GLEICHE TEMPERATUR UND DAMIT
SOFORTIGE PORTIONIERBARKEIT DES EISCREMES AUS DEM RESERVE BEHALTER.

VERBESSERTE ENERGEIERSPARNIS DANK DER VON 70 UAF 75 MM VERGROSSERTEN
DAMMUNGSDICKE DER WANNEN.

MEHR GESCHMACK AUFWENIGER RAUM, BEIMINNOVATIVEN KONTRUKTIONSSYSTEM
BRX BEFINDEN SICH DIE KONDENSATIONSEINHEITEN FUR LUFT UND WASSER UNTER
DEN RESERVEBEHALTERN.

EINE KOMPONENTENFLEXIBILITAT, DIE NICHT EINMAL SIE SICH VORSTELLEN
KONNEN: GERADE, GESCHWUNGEN ODER ABGEWINKELT, VON 2 BIS ZU 20
GESCHMACKSRICHTUNGEN, MIT UND OHNE RESERVE, IN 2 ODER 3 REIHEN, UND EINE
SERIE DAVON AUF RADERN. FRAGEN SIE NACH BRX

WWW.BRXITALIA.COM +39.0721.499611

A

POZZETTI GELATO & BAR TECHNOLOGY

*
ANTIKONDENSATIONS-

SPACE SAYING
BRX §


https://brxitalia.com/en/
https://brxitalia.com/en/

MIT WEICHEM NN,
BISKUITKUCHEN Galisd

BURIASCO ! TO!ITALY www.fructital.it


https://www.fructital.it/en/home/
https://www.fructital.it/en/home/

dekorationen

‘ ' BEPPO
' TONON

Fotos von Studio Indoor

Seit Jahrhunderten ist die Ananas ein Symbol

([
der Gastfreundschaft, denn die Einheimischen
Amerikas hingen sie als Willkommenszeichen
am Eingang ihrer Hauser auf. Heute ist sie
eher mit einer Vorstellung von Exotik verbunden,

die in Eisdielen und Konditoreien eine wichtige
Stelle einnimmt. Und mit Hilfe einer kleinen
Schneidemaschine ist es noch einfacher,
originelle Dekorationen mit groBer Wirkung

zu kreieren und anzubieten
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GUTER ANFANG
Erster Schritt, die Wahl der Frucht. Wenn
man Ananas als Dekoration verwenden
mochte, muss man eine mit mittlerer Rei-
fe auswahlen. Das bedeutet, dass sie kei-
ne sehr grine (sie ware zu unreif) oder
braunliche (ein Hinweis auf eine fortge-
schrittene Reifung) Schale haben sollte;
der Duft sollte frisch, wahrnehmbar, aber
nicht zu intensiv oder akzentuiert sein.
Fur beste Ergebnisse sind groBe Friichte
vorzuziehen.

WIE GEHT MAN VOR

Zuerst die Ananas grundlich mit Wasser
abspilen. Dann schélen, ohne zu tief
zu gehen, aber wenn ein wenig von der
Schale am Fruchtfleisch haftet, erhalt
man beim Biegen der Scheibe eine Art
»Vibration] die die Bewegung &sthetisch
schoner und attraktiver macht. Nach dem
Schélen sollte die Frucht quer geschnit-
ten werden, um nur runde Scheiben zu
erhalten.




DIE RICHTIGE STARKE

Die Schneidemaschine so einstellen,
dass man eine Dicke von ca. 2 mm erhélt
(natdrlich héangt das auch vom Reifegrad
der Ananas ab); wenn die Scheiben zu
dick wéren, waren sie namlich nicht flexi-
bel genug fir die Verarbeitung, wahrend
sie bei zu geringer Starke keine Stitze
hatten und Gefahr laufen wiirden, die
Form nicht beibehalten zu kénnen.

LEICHT AUFZUBEWAHREN

Im Falle der Ananas ist die Konservie-
rung der Scheiben einfach, denn es han-
delt sich um eine Frucht mit einem hohen
Sauregehalt, daher ist es nicht notwen-
dig, sie mit Zitronensaft zu besprihen,
um das Schwarzwerden zu verhindern.
Einfach auf einem Tablett verteilen und
mit lebensmittelechter Folie abdecken; so
behandelt, kbnnen sie bereits am Vortag
zubereitet werden.

DIE VERARBEITUNG

Die geschnittene Ananas kann auf einem
Teller verteilt oder gerollt serviert werden,
aber der beste Effekt wird erzielt, indem
man sie zur Halfte und dann wieder zur
Halfte wie ein Taschentuch faltet. Wenn
sie dann auf der Zubereitung positioniert
wird, fur die sie bestimmt ist, wird sie sich
leicht 6ffnen und ein zartes und atheri-
sches Aussehen annehmen.

Sie ist leicht haltbar

und riskiert keine
Schwaérzung, da sie einen
hohen Sauregehalt aufweist
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WO UND WIE

AUF DEM GELATO: Ideal zum Garnieren von
Schalen und vor allem fiir Becher. Sie passt zu
den meisten Fruchtaromen, aber auch zu ein-
fachem Vanille-Gelato, das mit einem Spritzer
Grand Marnier oder Cointreau aufgepeppt ist

AUF TORTEN: Einfach, aber originell, wenn sie
auf einer klassischen, mit Vanillecreme gefull-
ten Murbteigtorte verwendet wird; in diesem
Fall sollte sie mit Gelatine bespriiht werden,
damit sie glénzt. Spektakulérer bei der Deko-
ration von Halbgefrorenem, Mousse und Ba-
varoisen

AUF TELLERN: Leichtes und erfrischendes
Ananas-Carpaccio, einfach verziert mit Vanil-
lesauce oder Himbeeren

IM GLAS: Eine oder zwei Scheiben gefaltet und
am Rand des Glases befestigt, schmiicken
Getranke und Obst- oder Rumcocktails

Es ist wichtig, dass alle Scheiben
die gleiche Starke aufweisen

& -
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FPBEBRI

1905 .

A Family Company

S .

A A

MIE2AY DB TN SR A Sy

_ Ein einigarliges und wiserwechselbares Angebol.
¥ Enldecke ungere Neuheilen 2020! o

<@ BRBREEB FEBBRI
Das Original, mit vielen
Fruchtstickchen.

B YOGOGREICO
Zeder und Kurkuma:
Eine perfekte Kombination
aus Geschmack und

3% 4% % ERFAHRE MEHR
Natdrlichkeit.

P Avocado:

Exotisch, lecker FurInformationen, rufenSie+49896659560an

. FOLGEN SIEUNS @ @ - www.fabbril905.com

und vielseitig einsetzbar.


https://www.fabbri1905.com/
https://www.fabbri1905.com/
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CHERIF

KEERING ‘COOI

Eine unsterbliche Mode,
eine unendliche Eleganz.

GELATISSIMO Messe Stuttgart | 15/19 FEBRUAR 2020 | HALLE 10 / STAND 10A56

FBSHOWCASES.COM f ®


https://www.fbshowcases.com/en/
https://www.fbshowcases.com/en/

ANANAS PARTY

IM EINKLANG MIT DEM AKTUELLEN TREND, EIN REZEPT FUR EIN GESUNDES, VITAMINREICHES DESSERT,
DAS IN GLASGLASERN SERVIERT, ZUM MITNEHMEN ODER VERZEHR IM STEHEN ANGEBOTEN WIRD

von Alice Vignoli - Foto von Phototecnica
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REZEPT UND AUFBAU

e Die Einzelportionsglaser auf einem Tablett anrichten.

e Eine kleine Menge pochierten Ananas auf dem Boden des Glases
portionieren, ohne den Rand zu verschmutzen.

e FUnf Minuten in den Schockfroster stellen.

ZUBEREITUNG DES SPUMONE

e Im Planetenmischer die frische Sahne bis zu einer halbfesten Textur
schlagen. ZUTATEN
e Das Gelato, das zuvor mit einem Spatel bearbeitet wurde, in die Sahne Zutaten fir die Zubereitung von dreiBig kleinen
geben. Einzelportionsglasern

e Die beiden Zutaten mischen, bis die Mischung homogen ist.
FIORDILATTE-SPUMONE

e Mit dem Spritzbeutel den Fiordilatte-Spumone auf dem Boden der Glaser

bis zur Halfte des Behélters portionieren. Frische Sah % F hal

e Zehn Minuten in den Schockfroster stellen. F_”SC_le aGnT 35% Fettgehalt 1500 g

e FEine weitere Schicht Ananas-Spumone bis zum Rand des Glases einflillen. iordilatte-Gelato 000 g

e Die Einzelportionen bis zur vollstdndigen Aushartung in den Schockfroster AﬂHﬂHS-SPUmUHE
Frische Sahne 35% Fettgehalt 5009

DEKORIERUNG Ananas-Gelato 1000 g

stellen.

e Die Einzelportionen auf Ausstelltabletts anrichten.
e Mit einer Schicht neutraler Gelatine und einigen Ananasstiicken garnieren.

AUFBEWAHREN

e Das schockgefrorene und dekorierte Produkt kann zwei Wochen lang in der
Verkaufsvitrine bei -19°C ausgestellt werden.

e Das komplett schockgefrorene Produkt (z.B. -32°C fir 1 Stunde) ohne
Dekoration kann bei -19°C in einem Lagerschrank fUr drei Monate gelagert
werden.

GEEIGNET FUR...

e Einzelportionen

AUF DEM MARKT
e Anstelle von Ananas kann fir das Gelato auch ein Topping oder eine
Ananaspaste verwendet werden.

Neutrale Gelatine und Ananasstiickchen

Ananas-Spumone

Pochierte Ananas

Fiordilatte-Spumone
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elenka

GELATISSIMO

Der urspriingliche Geschmack einer Schokolade antiker w10 smo D12

Herkunft die von den Azteken nach Sizilien kam
um die feinsten und exzellentesten Gaumen zu erobern.
Dank Elenka gibt es eine Basis und eine Glasur

fur ein intensives und liberzeugendes Eis,

eine Reise zu den Urspriingen einer einzigartigen

Zutat, erste europdische L.G.P- und Inbegriff

eines Gebietes reich an Exzellenzen

CIOGCOLAT

ERO
MODICANO
Elenka S:p.A - ingredienti di qualita per gelateria e pasticceria
www.elenka:it | elenka@elenka.it

You 7
ﬁ #modicanoelenka


mailto:elenka@elenka.it
https://www.elenka.eu/
https://www.elenka.eu/

NEURUMARKETING

W -
AUF DEM SPIEL e
STEHENDET™

EMOTIONEN

Junge Wissenschaft

Es handelt sich um eine relativ junge

Disziplin, die auf die friihen 2000er
Jahre zuriickgeht und die, wie der
Name schon sagt, die Vereinigung von

Marketing und Neurowissenschaften

EETEENS Dazu gehdren auBer Wirt-
schaft auch Biologie, Chemie, Physik,

Biochemie, Neurologie, Psychologie
und Sprachwissenschaft. Wenn die ko-
gnitiven Neurowissenschaften untersu-
chen, wie psychologische Funktionen
durch neuronale Schaltkreise erzeugt
werden, untersucht das Neuromarketing
kognitive Prozesse, die den Verbraucher
einbeziehen. Ale Smidts, Professor fir
Marketing Research an der Rotterdam
School of Management, ist bekannt fir
seine Definition von Neuromarketing,
und zwar ,die Untersuchung von
Gehirnmechanismen zum Versténdnis
des Konsumentenverhaltens, um Marke-
tingstrategien zu verbessern®

38

EINE WAHL VON KOPF ODER HERZ?
NEUROMARKETING UNTERSUCHT
DIE MECHANISMEN, DIE DIE
KAUFENTSCHEIDUNG

DES VERBRAUCHERS BESTIMMEN

von Alessandra Poni

Neurologische Wurzeln

Grundlegend fur das Erfassen und Verstehen der neuen
Grenze des Marketings ist die Annahme von Antonio
Damasio, Professor am Lehrstuhl fiir Neurowissenschaften,
Neurologie und Psychologie an der University of Southern
California, ,wir sind keine denkenden Maschinen, die
Geflihle aufweisen, sondern emotionale Maschinen,

W ClilDas bedeutet, dass alle Entscheidungs-
prozesse aus Gefiihlen entstehen und Rationalitit erst
S EICIANEETIELCInT1 8 Diese Aussage ist die Grundlage

des Neuromarketings, das ausgehend von dem Konzept,
dass der Kauf das Ergebnis eines unbewussten Prozesses
ist, untersucht, wie Emotionen auf die Reize des
Marketings reagieren, um die Wirksamkeit einer Werbung,
einer Website oder der Verpackung eines Produkis zu
beurteilen.
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apropos

Dazu gehoren
beispielsweise das Elektroenzephalogramm, das den
Grad des Interesses des Betrachters misst; die funktionelle
Magnetresonanztomographie; die eye tracking Brille, die
Augenbewegungen liest; das heart rate, das die Herzfrequenz
misst; die skin conductance, die die Mikrosudoration des
Koérpers als Antwort auf einen Reiz erkennt.

“NEUROMARKETING-

O

@o Q 1@“#5 séﬂ} % @m

BRAIN  COGNITIVE  ADVERTISING PURCHASE DECISION BEHAVIORAL  CONSUMER

Analysiert die irrationalen Prozesse,
die sich im Kopf des Verbrauchers HISTORISCHER TEST

entwickeln

KOUSUMENT

WONSCHE

ViISUAL \S\FRUﬂG

BEDURFMISSE
'EN‘\OT‘O“E“ nanztomographen analysierte der Wis-

Ein berihmtes Neuromarketing-Experi-
ment, eines der ersten, wurde 2004 von
dem amerikanischen Neurowissenschaft-
ler Read Montague durchgefuhrt. Mit
einem Tomographen- und Magnetreso-

senschaftler die Gehirnmechanismen der

Sr RA T'Eé"-E Konsumenten gegenlber zwei bekannter

Marken von Erfrischungsgetranken und

beiden Getrdnke probieren, ohne den

zeigte damit die Vorstellungskraft, die eine
: s : ‘ ‘ bestimmte Marke mit sich bringen kann.
N. E U RO& Die Testpersonen mussten zunéchst die

FNARKE
pRODUKT
FORSCHUNG

VERK AUF

WERBUV?G

gERUCH  DUFY

ERF Gl (1 zeichneten Getrénke probierten, erklarten

Namen zu kennen, die Praferenz ging an
eine bestimmte Marke. Als die Probanden
jedoch zu einem spateren Zeitpunkt die
beiden mit der jeweiligen Marke gekenn-

sie, dass das andere zu bevorzugen.
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Ganz hesondere Effekte

Unter das Mikroskop des Neuromarketings kénnen auch die
Wirkungen kommen, die das Licht - mit seinen Eigenschaften
wie Farbe, Temperatur, Position - und die Musik, auf den
Verbraucher austben, der in den Laden geht; dasselbe
gilt far die verschiedenen Arten von Verpackungen. Die
Abteilung Behavior and Brain Lab der Universitat lulm in
Mailand, unter der Leitung von Professor Vincenzo Russo,
hat eine angewandte Forschung im Bereich der Verpackung,
insbesondere der nachhaltigen Verpackung, durchgeflhrt.

Dieses Forschungszentrum zielt darauf ab, die Emotionen
zu analysieren, die durch jede Art von Kommunikation
»durch Techniken und Methoden, die auf der Analyse

physiologischer Signale basieren“, verursacht werden. Freepik.com - Valeria_aksakova

Freepik.com

Die Ergebnisse der Studie

Verbraucher eine unmittelbare und unausgesprochene

Préferenz fiir praktische und vollkommen nachhaltige
Papier- und Kartonverpackungen auBern.gin-RNeCIE

losepackung wére in der Lage, eine spontane emotionale
Beteiligung (Hautleitfahigkeit) zu erzeugen, die 13 Prozent
hoher ist, als bei anderen Materialien! Professor Vincenzo
Russo erklarte, wie Neuromarketing-Techniken es ermdglicht
haben, ,nicht nur die visuelle Wirkung von Etiketten und
Papier- und Kartonverpackungen durch die Messung von

GENIALER FORSCHER Augenbewegungen zu analysieren, sondern auch die

Einer der weltweit fihrenden Experten fiir emotionale Reaktion, die diese Reize nach der Beobachtung

Neuromarketing ist der Dane Martin Lind- der Form oder des Materials der Verpackung hervorgerufen
strom, der einige der weltweit fihrenden haben“

Marken zu seinen Kunden zahlt. Er ist be-
kannt fur seine Studien Uber Verbraucher-
winsche und Psychologie, in denen er
das Verhalten Tausender von Familien auf
der ganzen Welt, bei denen er zu Hause
gelebt hat, im Detail untersucht; Ziel war
es, die tiefen und konkreten Wiinsche der
Menschen zu untersuchen.

40




GELATISSIMO Messe Stuttgart

15/19 Februar 2020 | Halle 10 - Stand 10A56

f ® o ©

orionstyle.com

DIE NEUE SAMTLICHE STILISTICHE VITRINE.

Sie fordert einen Raum, den geringer als 90 cm ist.
Diese Raume sind zur Professionalitat der
Facharbeiter gewidmet,
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THINK CHOCOLATE
PINK DIFFERENT

KAKAO RUBY: AB HEUTE IST SCHOKOLADE AUCH PINK! e

INGREDIENTI E DECORAZIONI PER GELATERIA E PASTICCERIA

www.nutman-group.com info@nutman-group.com

J\"Ulmq ,\“: Nutman Group s.r.l. Viale Italia 166/168 - Canelli (Asti) - Tel. +39 0141 835225


https://www.nutman-group.com/
mailto:info@nutman-group.com
https://nutman-group.com/

Nutman lanciert den neuen
Flamingo-Geschmack, ein rosa
Schokoladen-Gelato mit der edlen
Rubin-Kakaobohne

NUANCEN

C‘\Das neue Flamingo-Kit erweitert die Palette der Schokoladenaromen
in der Vitrine. AuBer der klassischen Zartbitter-, Milch- und
weifien Schokolade gibt es auch rosa Schokolade, eine wertvolle
neue Version der vierten Generation aus Rubin-Kakaobohnen.
Das Kit enthdlt fiinf Kilo Flamingo-Paste, mit der ein einladender,
cremig-fruchtiger Geschmack kreiert wird, der die weiche Textur
der Schokolade bewahrt, das Variegato Varicream, das sich durch
eine helle rubinrote Farbe auszeichnet, ein Eissortenschild und
einen hiibschen aufblasbaren Flamingo. Sicherlich wird es auch
die anspruchsvollsten Kunden anziehen und begeistern, die auf
die Trends des Augenblicks achten, sowohl dank der besonderen
Farbnuance als auch dank des milden Geschmacks.

vomdeckblatt EE

Das Kit besteht aus 5 kg Flamingo-Paste,
1 Eimer mit 5 kg Varicream Flamingo. Um das
Produkt in der Eisdiele zu promoten, gibt es ein
Eissortenschild der neuen Gelatosorte und einen
bezaubernden, aufblasbaren Flamingo.

www.nutman-group.com
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Es versteckt sich eine Welt

Geht es um das Thema Obst, gibt es eine wunderbare Welt zu entdecken.
Dabei ist Rogelfrut die perfekte Wahl fir die nattirliche Evolution von Eiscafés,
Konditoreien und Restaurants. Entdecken Sie unser Angebot an IQF-Friichten,

Fruchtptirees, Coulis und halbkandierten Friichten unter rogelfrut.com.

Wir freuen uns auf lhren Besuch auf der
Gelatissimo 2020 in Stuttgart,

die vom 15.-19. Februar 2020 stattfindet. noge""-“

Sie finden uns in Halle 10 mit der Standnummer E32.
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DAVIDE
COMASCHI

Fotos von FRANCESCA LAZZARINI F2 STUDIO

> Ein raffinierter, perfekter Kranz. So glanzend und
glatt, dass er an Porzellan erinnert, das mit stilisierten

Blumenmotiven verziert ist. Aber diese perfekte

asthetische Schlichtheit offenbart eine ausgewogene
Harmonie zwischen den verschiedenen Schichten
und Geschmacksrichtungen, die gut untereinander
integriert sind




ZUSAMMENSETZUNG
- WeiBe Schokoladenmousse

- Vanille-Bavaroise

- Himbeergelee

- Biskuit

- Vanillecreme

- Pistazien-Bavaroise

- Zitrone und Vanille-Miirbeteig
- WeiBe Schokoladenglasur

WEISSE SCHOKOLADENMOUSSE

Vanillecreme 330¢g
WeiBe Schokolade 2809
Pulvergelatine 259
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 1259

Schlagsahne 35% halbsteif glanzend geschlagen 530 ¢

Die Creme auf 30°C erhitzen. Die bei 45°C geschmolzene weiRe Schokolade
hinzufiigen. Eine Minute lang mit einem Hochgeschwindigkeits-Tauchmischer
durchmixen. Die rehydrierte und geschmolzene Gelatine hinzugeben und eine
Minute lang weiter mischen. Zum Schluss mit Hilfe einer Silikonspatel die ge-
schlagene Sahne einarbeiten und von unten nach oben schlagen, damit die
Mousse nicht zusammenfallt.

VANILLE-BAVAROISE

Vanillecreme 150 g
Vanilleschoten 2
Vanillelikor Tahiti 60% Vol. 10g
Pulvergelatine 259
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 1259
Schlagsahne 35% halbsteif glanzend geschlagen ~ 225¢
Puderzucker 15g

In einer Schiissel mit einem feinmaschigen Schneebesen die Sahne mit dem
Puderzucker mit hoher Geschwindigkeit aufschlagen. Die Creme mit der Vanil-
le und dem Likér eine Minute lang mit einem Hochgeschwindigkeits-Tauchmi-
scher mischen. Die zuvor rehydrierte und geschmolzene Gelatine in die Creme
geben. Eine weitere Minute lang mixen. Mit Hilfe einer Spatel die Creme unter
leichtem Riihren von unten nach oben einarbeiten.

HIMBEERGELEE

Himbeerfruchtfleisch 225¢
Pulvergelatine 1259
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 55¢
Kristallzucker 459

Das Himbeerfruchtfleisch mit dem Zucker auf 30°C erhitzen. Mit Hilfe einer Sili-
konspatel die Creme unter leichtem Riihren von unten nach oben einarbeiten.
Eine Minute lang mit einem Hochgeschwindigkeits-Tauchmischer mischen.



BISKUITTEIG

Ganze Eier 300¢
Kristallzucker 240 g
Honig 409
Vanilleschote 1
Zitronenschale 1
Eigelb 150 g
Mehl 240 g
NECEUEN 40 ¢

Eier, Zucker, Honig und Aromen in der Schiissel des Planetenmischers mit dem
feinmaschigen Schneebesen ca. 12-15 Minuten schlagen. Die mindestens zwei-
mal gesiebten Pulver einstreuen und mit einer Silikonspatel von unten nach
oben leicht umriihren. Mit Hilfe einer Winkelpalette den Biskuitteig auf einer
Silikonmatte 5 mm dick verteilen und bei 210°C bei geschlossenem Ventil ca.
7-8 Minuten backen. Abkiihlen und das Garen im Schockfroster blockieren.

VANILLECREME

Vanilleschote 12
Frische Milch 250 g
Kristallzucker 70g
Reisstarke 30g
Eigelb 759

Die Milch mit den Aromen zum Kochen bringen. Mit einem Schneebesen die
Eigelb mit Starke und Zucker vermischen. Die gefilterte kochende Milch iber
die Dotter gieBen und mit dem Schneebesen weiterriihren. Im Wasserbad un-
ter standigem Riihren bei 82°C kochen, bis die Creme dickfliissiger wird. Die
Creme auf einem mit einem Acetatblatt bedeckten Backblech verteilen, mit
einer Folie abdecken und in den Schockfroster geben, bis die Temperatur 4°C
erreicht.

PISTAZIEN-BAVAROISE

Vanillecreme 300¢g
Pistazienpaste 50¢
Pulvergelatine 8¢
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 40 g

Schlagsahne 35% halbsteif glanzend geschlagen 200 g

Die Vanillecreme in eine Schiissel gieBen und in der Mikrowelle auf 30°C erhit-
zen. Die Pistazienpaste zugeben und eine Minute lang mit einem Tauchmixer
mit hoher Drehzahl mischen. Die Gelatine rehydrieren und auflosen, die beiden
Mischungen hinzugeben und eine Minute lang mischen. Zum Schluss die Sah-
ne unter leichtem Riihren mit einer Spatel hinzugeben und darauf achten, dass
die Bavaroise nicht zusammenfallt.




ZITRONE- UND VANILLE-MURBETEIG

Butter 300 ¢
Vanilleschoten 2
Puderzucker 250 ¢
Ganze Eier 85¢
Salz 259
WeiBmehl 160 w 400 ¢
Kartoffelstarke 100¢g
Baking 5¢
Geriebene Zitronenschale 1

In einem Planetenmischer mit Flachrihrer Butter, Vanille, Zitronenschale und
Puderzucker kneten. Das Salz in den Eiern auflosen und zur vorherigen Mi-
schung hinzufiigen. Mehl, Starke und Baking-Backpulver zweimal sieben und
zur Mischung hinzufiigen. Kurz kneten, bis der Teig glatt ist. Im Kiihlschrank
12 Stunden ruhen lassen. Miirbeteig im Teigausrollgerat ausrollen und 11
Minuten bei 200°C backen.

WEISSE SCHOKOLADENGLASUR

Sahne 35% Fettgehalt 500¢g
WeiBe Zephyr Schokolade 850 g
Glukose DE 100g
Pulvergelatine 20g
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 100 g
Magerpulvermilch 10g

Sahne, Glukose und Milchpulver in einem Topf zum Kochen bringen. Die Mi-
schung iber die Schokolade gieRen. Wenn die Temperatur unter 70°C gesun-
ken ist, die zuvor rehydrierte Gelatine hinzugeben. Eine Minute lang mit dem
Hochgeschwindigkeits-Tauchmischer mischen. Die Glasur bei ca. 30°-32°C
verwenden.
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SMARTGEL

L’affidabilita della tradizione.
Die Zuverlassigkeit der Tradition

L’ideale per la tua gelateria,anche
di piccole dimensioni.

Ideale fiir Ihre Eisdiele.



MASTERGEL

Le piu semplici.
Die einfachste.

Le principali alleate per la tua gelateria.
Der Hauptverbundete fiir Eis-Labor.



SMARTMIX

Le protagoniste del vostro laboratorio.
Protagonist lhres Eisproduktionslabors



ROBOTCREAM

er grandi quantita di miscela.
Fiir groBe Mengen Mischung



STAFF

ICE SYSTEM
macchine per gelato e pasticceria

L’abbinamento vincente.
1a soluzione ideate per i tuo laboratorss,”

DIE Gewinnkombination.
«De beste /al's’w(} faﬁ (hre Liis-Labate »

Qualita senza Compromessi
Qualitat ohne Kompromisse

Powered by inverter
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HALLO FRUHLING

Drei besondere Rezepte zur Herstellung von Gelato mit den typischen Zutaten
des Frihstlcks. Traditionelle Geschmacksnuancen, die zum Brunch gekostet
werden kénnen, einem amerikanischen Brauch, der inzwischen einen festen
Platz in der deutschen Kultur gefunden hat

von Antonio Mezzalira

Biskolat

Gelato mit Milch und Keksen

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch

Frische Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver
Saccharose

Dextrose

Cremebase 50

Kekse

gesUBte Kondensmilch Milch
Eidotter

GESAMT

MIT CREMEBASE 100

Frische Vollmilch

Frische Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver
Saccharose

Dextrose

Cremebase 100

Keksen

GesuBte Kondensmilch Milch
Eidotter

GESAMT

0,5 g Salz pro Kilo Gelato hinzufiigen

560 g
80¢g
20g
659
409
20g
100 ¢
80¢g
35¢g

1000 g

560 ¢
80 ¢g
10¢
60 g
35 ¢
40 ¢
100¢
80 ¢g
35¢

1000 g

imlabor EE

ZUBEREITUNG

+ Die gut gemischten Zutaten in der Pasteurisierungswanne auf 85°C
erhitzen, auBer den Keksen und der Kondensmilch.

+ Beim Abkuhlen der pasteurisierten Mischung (unter 40°C) die feh-
lenden Zutaten einflllen. Sie sollten nicht als Erste hinzugefugt wer-
den, da sie die Stdrke, die die Mischung weiter verdicken wiirde, reakti-
vieren wlrden, und auch aus geschmacklichen Griinden.

+ Die Mischung in die Eismaschine geben.

* Das Gelato herausnehmen, mit ganzen Keksen marmorieren und
nach Belieben mit Zimt bestreuen. Das Gelato zehn Minuten schock-
frieren und dann in der Vitrine ausstellen.

+ Die Schale mit Keksen dekorieren.
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Crock energy

Sorbett mit Honigmelone,
Erdbeeren und knusprigen Haselnissen

MIT FRUCHTBASE 50

Melone
Erdbeeren
Zitronensaft
Wasser
Saccharose
Dextrose
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 60 g
Fruchtbase 50 35¢
Inulin 10g

GESAMT 1000 g

ZUBEREITUNG

 Die Base mit dem Zucker des Rezeptes und dann die Feststoffe
mit Wasser mixen.

» Den Zitronensaft, die Erdbeeren und die Melonenwdirfel der Mi-
schung bei 4°C hinzufiigen und alles zusammen mischen.

« Die Mischung in die Eismaschine geben und dann das Sorbett
herausnehmen.

+ 5 Minuten schockfrieren und die Schale bei -11°/-12°C ausstel-
len und mit knusprigen Haselniissen, ganzen Erdbeeren und einigen
Melonenscheiben verzieren.

50

MIT FRUCHTBASE 100

Melone 4009
Erdbeeren 130 g
Zitronensaft 59
Wasser 200¢
Saccharose 100 g
Dextrose 409
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 55¢
Fruchtbase 100 709
GESAMT 1000 g

Knusprige Haselniisse

Den Saccharosezucker in einer Anfihaftpfanne nach und
nach auf Karamellstufe bringen, gleichzeitig auch die
geschdlten ganzen Haselnlsse erhitzen und dem karo-
mellisierten Zucker hinzufligen. Umrihren und in Silikon-
formen gieBen und die Haselnlsse nach dem Abkihlen
verwenden.




imlabor EE

Erwachen

Gelato mit Joghurt, kandierten Aprikosen und Vanillebiskuits

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch

Frische Sahne 35% Fettgehalt
Fettarmer Joghurt
Magermilchpulver
Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Cremebase 50

GESAMT

MIT CREMEBASE '100

Frische Vollmilch 759

Frische Sahne 35% Fettgehalt 165 ¢

Fettarmer Joghurt 500 g

Magermilchpulver 25¢

Saccharose 90¢g

Dextrose 60 g

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 15¢ 1 aZit . Kilo Gelat

Cremebase 100 70 g g ronengaure pro Kilo Gelaro ' )

und 2 g Vanillesamen alle 4 kg Gelato hinzufligen

GESAMT 1000 g
ZUBEREITUNG VanillesoBe
* Die gut gemischten Zutaten in der Pasteurisierungswanne auf 85°C Invertzucker 500 g
erhitzen, auBer dem Joghurt, der Zitronenséure und der Vanille. Wasser 500
« Die Mischung auf 4°C abkihlen lassen und mit Hilfe eines Tauchmi- Vanilleschot ?1
xers die drei oben genannten Zutaten mischen. aniliescholen
* Aus der Eismaschine nehmen und mit diinnen, in Vanillesauce ge-
tréinkten, Biskuitscheiben marmorieren. Das Wasser, den Zucker und die Samen von 4 Vanille-
« Bei negativer Temperatur ungefdhr zehn Minuten schockfrieren und schoten auf 96°C erhitzen und abkihlen lassen. Diese
daraufhin in der Vitrine ausstellen. SoBe bei 4°C in einen Kuhlschrank stellen.

« Mit Stickchen kandierter Aprikose dekorieren.
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Alt aufgrund unserer Erfahrung, jung aufgrund unserer Leidenschaft

Enthusiasmus, Emotion, Leidenschaft: So leben wir die Welt des Speiseeises, seit wir 1939 begonnen haben,
Hartpapierbecher herzustellen.Wir bieten Speiseeisherstellern unsere fortschrittlichsten Technologien und das durch
jahrzehntelange Partnerschaften mit den groBten multinationalen Unternehmen des Lebensmittelsektors entwickelte
Know-how. Wir arbeiten nach hdchsten Qualitdtsstandards (BRC IoP Grade AA) im Rahmen der Lebensmittelsicherheit
und der Umweltvertrdglichkeit und verarbeiten nur Papier aus nachhaltig bewirtschafteten, erneuerbaren Waldern
(FSC® oder PEFC™). Ferner sind all unsere Produkte konform mit der Verordnung tber Materialien und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

So sind wir seit achtzig Jahren an lhrer Seite, jeden Tag wie am ersten Tag: Mit jugendlicher Leidenschaft und der Kraft grofier
Erfahrungswerte.

SEIT 1939 DAS PACKAGING DER GROSSEN SPEISEEISHERSTELLER



s Speiseeises mit der gleichen Emotion.
] T R

J SEDA INTERNATIONAL PACKAGING GROUP

WWW.CARTOPRINT.COM



http://www.cartoprint.com/ita/
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Fur den modernen Verbraucher entsteht jeden Tag eine
neue Mdoglichkeit zum Einkaufen, ohne vom Sofa zu
Hause aufzustehen; und dann kommt durch den immer
gezielteren Einsatz kunstlicher Intelligenz das Telefon
jederzeit mit Versuchungen und Vorschlagen, gezielt
auf unsere Gewohnheiten und Traume abgestimmt, die,
einmal in Eink&dufe umgewandelt, vielleicht von Drohnen
oder Androiden-Fahrern an uns geliefert werden.

NOLINES

BREAKEAST

Die neue Grenze des Handels scheint |

der E-Commerce zu sein, der weltweit
sprunghaft wachst. Aber etwas andert

P
=
sich. Das Uberraschende ist, dass .

Amazon, der unbestrittene Konig

der Online-Verkaufe, es tut. Wir waren
in Chicago, um es herauszufinden.
Live-Ubertragung einer kuriosen

und ungewdhnlichen Reise in einen
Supermarkt Amazon Go

Text und Fotos von Davide Pini

A wie...

Amazon Go, oder ein echter konkreter
Supermarkt bestehend aus Regalen
und Kdudhlschranken, in dem der
Verbraucher sich frei bedienen kann.
Im Inneren befinden sich Lebensmittel,
vorverpackte Lebensmittel oder
Lebensmittel, die gerade von den
Kbéchen des Ladens zubereitet werden.
Die ersten Verkaufsstellen sind relativ
klein, sogar unter 200 Quadratmetern,
und die Testphase der ausgefeilten
Technologie, die sie regelt, hat ein Jahr

WELEUETsdDie Technologie, auf der der
nutzt Videokameras, kiinstliche Intel-

automatisierte Supermarkt basiert,

ligenz und elektronische Sensoren
Man tritt ein, kauft ein und geht, ohne

auf eine Kasse zu treffen.
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vomberichterstatter

Keine Schlangen mehr N

Um den Shop zu betreten, muss man die spezifische
Amazon Go-App auf sein Smartphone herunterladen.

Naturlich muss man sich registrieren, um die Schwelle des La-
dens zu Uberschreiten und mit dem Handy Uber einen Sensor
gehen, der den von der Anwendung erzeugten QR-Code
erkennt und den Kunden automatisch mit dem registrierten
Profil verknUpft. Im Inneren kann man sich frei bedienen und
jedes Produkt wird sofort auf dem entsprechenden Konto
erfasst; wenn man seine Meinung &ndert, wenn ein Produkt
im Regal platziert wird, entfernt die Anwendung es aus dem
laufenden Konto. Sobald der Einkauf beendet ist, gibt es
keine Kassen oder Warteschlangen mehr; man geht einfach
durch die elektronischen Drehkreuze heraus und der Betrag
der Kosten wird automatisch mit einer Quittung auf Ihrem
Amazon-Konto belastet.

Just walk out shopping ist das Motto,
das an den Wéanden in jedem Lokal
zu lesen ist

Direkte Erfahrung

Wir sind in Chicago und besuchen den Amazon Go Store in
der 144 South Clark Street, im Herzen der Metropole. Am
Eingang stelle ich mein Smartphone auf den Sensor und
die Turen 6ffnen sich wie von selbst und seitdem ist nichts
AuBergewodhnliches passiert, denn das ist das Geheimnis

esWA\nut:vilslelodich beobachte, beruhre, wahle, stelle das
Produkt wieder ins Regal, nachdem ich meine Meinung

geandert habe, in volliger Freiheit, denn alles, was ich
LT EGETM Meine  Aufmerksamkeit wird auf eine
Designer-Tasche gelenkt, in die ich meine kleinen Einkaufe
geben kann, und, komischerweise, sind dies die einzigen
Kosten, die ich manuell meinem offenen Konto hinzufligen
muss, indem ich sie ins Smartphone tippe.
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Wie viele Verkaufsstellen

Nach einem langsamen Start, um das ausgeklligelte System, das den
Betrieb des Ladens regelt, gut zu kalibrieren, hat Amazon Go mit der
Expansion begonnen und verfligt nun Uber mehrere Niederlassungen
in einigen groBen amerikanischen Stadten. Seattle ist der Hauptsitz des
amerikanischen Riesen, und hier begann das Abenteuer mit der ersten
Eréffnung am 22. Januar 2018; heute gibt es vier Geschéftseinheiten,
die sich alle in zentralen Bereichen der Stadt befinden. Ebenfalls an der
Westkuste beherbergt das bezaubernde San Francisco vier Geschéfte,
eine groBe Versuchsbank in einer der kosmopolitischsten Metropolen
des Landes. Hétte sich der Big Apple jemals aus dem Spiel heraushalten
kénnen? Naturlich nicht! Hier gibt es also zwei Verkaufsstellen in New
York City. Auch Chicago, die zweitgréBte Metropole der USA, war mit vier
Supermarkten beteiligt.

amazongo

Der erste Verkaufspunkt wurde
in Seattle erdffnet

Einer fur alle

Ihr fragt euch, was passiert, wenn

ich mit Frau und Tochter reingehe?

Kein Problem, beim Eintreten jeder

der beiden Personen, fir die ich

verantwortlich bin, betreibe ich das Die
Drehkreuz, indem ich das Telefon
zweimal auf den Scanner lege und
alles, was sie mit mir machen, geht
direkt auf mein Konto. Es gibt noch
andere Leute im Laden, aber man
sieht, dass niemand einen echten
Bedarf hat. Wir alle sind fasziniert von
dieser Erfahrung, denn wir wissen,
dass eine ausgereifte Technologie mit
einer unendlichen Anzahl von Sensoren
jede unserer Bewegungen uberwacht!

Modells

eines
Verkaufspunktes scheint gleichzeitig ein weiterer Schritt
in Richtung einer zunehmend unpersénlichen und
technologischen Zukunft, aber auch eine Uberraschende
Ruckkehr in die Vergangenheit zu sein.

Entstehung dieses neuen

Am Ende der Tour nédhere ich mich den
Ausgangsdrehkreuzen mit der Tasche
und die Turen, wie von Geisterhand,

il Ein paar Minuten und auf

meinem Konto erscheint der Einkauf,

wahrend gleichzeitig eine E-Mail den

Beleg liefert. Das ist Zukunft und ich

lebe sie heute!
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Natdrlich braucht man ein Amazon-Konto oder eins der
dazugehoérenden Ketten, die bald entstehen kénnen, man
muss ein Smartphone besitzen, man muss eine virtuelle
Kreditlinie haben; aber wenn man bedenkt, wie viele der
so genannten ,mit dem Handy in der Hand Geborenen”
inzwischen erwachsen sind, kommt die Sache immer mehr
in Reichweite fur jeden. Werden Vergangenheit und Zukunft
in perfekter Harmonie sein? Vielleicht doch. Wer weif3!
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POZZETTI GELATO & BAR TECHNOLOGY

EINE ECHTE REVOLUTION
DER EISVITRINE

ENTDECKEN SIE "VISTA" BRX, DIE THEKE, IN DER MAN DAS EIS SEHEN KANN!



https://brxitalia.com/

EINE EISVITRINE MIT GLYKOLKUHLUNG ... &

IN DER MAN DAS EIS SEHEN KANN !

MIT ZWEI ODER DREI REIHEN UND
6, 8,10, 14, 20 GESCHMACKSRICHTUNGEN

GLYKOL I BELUFTET

DOPPELTE KUHLTECHNIK
GLYKOL + BELUFTET




“VISTA” DIE EISVITRINE MIT GLYKOLKUHLUNG, BEI DER DAS EIS ZUR ANREGUNG DES
KUNDEN UND FUR EIN LEICHTERES PORTIONIEREN IN NEUEN GROSSEREN EISBEHALTERN, MIT
@ 26 CM ZU SEHEN IST. AUFGRUND DER BEIDEN KUHLTECHNIKEN, SIND DIE DECKEL DER
EISBEHALTER TAGSUBER ABGENOMMEN, NACHTS WERDEN DIE BEHALTER ABGESENKT UND MIT
EINEM DECKEL VERSCHLOSSEN. SOMIT WERDEN KEINE LAGERSCHRANKE MEHR BENOTIGT. VIELE
KONFIGURATIONEN MIT 2 ODER 3 REIHEN EIS, LEICHT IN KONDITOREI-VITRINEN UMZUBAUEN

BEHALTER

, RESERVE | °
T BEHALTER |

KEINE
LAGERSCHRANKE MEHR

VISTA GELATO BRX



https://brxitalia.com/

BR}E WWW.BRXITALIA.COM +39.0721.499611

|
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trends EE

Eine Schuissel mit frischem rohem Fisch
in Wirfeln, mit Gemuse und SofRBen.
Das ist die Poké Bowl, ein erfolgreiches
hawaiianisches Gericht mit einer
interessanten Interpretation

und in einer stiBen Version

von Monica Viani

Freepik.com - Valeria_Aksakova

Vorfahrt geben

Zum ersten Mal riskiert Sushi, das
Zepter der beliebtesten Speise zu

verlieren. Die Poké Bowl stellt ihre
Eine echte
Trendwende. Die japanische &stheti-
sche Strenge wird im Namen einer

Explosion von Farben, Geschmacks- VOIIWertlges GB"Cht

richtungen und  unregelméBigen ‘ Wenn der Ursprung des Gerichtes hawaiianisch ist, aus
Schnitten aufgegeben.

der armen Kiiche der Fischer stammend, [EICIIE L)
Kalifornien importierte Poké Bowl langst zu einem
Geheimtipp unter den Fans alternativer Lebensmittel
geworden und wurde 2zum begehrtesten und
ECLFEEIRE R Wortlich Ubersetzt bedeutet der
Begriff Wirfel, und man sollte ihn poh-kay lesen, aber in
Europa wissen das nur wenige. Das traditionelle Rezept
besteht aus einem rohen Salat mit Fisch, der in Gewurzen
oder exotischen Fruchtextrakten mit Saucen mariniert wird,
aber das klassische Dressing besteht aus Sojasauce und
Limette, mit Reis, Quinoa oder Gemdlse.
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da trends

Modernes Rezept

Das traditionelle Rezept wird aus gekochtem Reis und
Furikake hergestellt, einem salzigen Gewlrz auf Basis
getrockneter Algen. PaleT=I gl [0 [STE53 (=1 (o Ted g (=0 0 T= 1 o1 W [T
Tradition umgekrempelt, indem sie Rotkohl, Tomaten, R
Paprika, Sprossen, Ingwer, Walniisse, Sesam, = T =

Wakame, Mohn, Gurke, rote Zwiebel, Rettich, Edamer, Dle SUBe "er8|0n

Sellerie und viele andere Zutaten hinzugefiigt haben AuBer dem herzhaften Rezept gibt es
Die Zubereitung dieses gastronomischen Vorschlags ist mehrere siBe Versionen. Fur die Reali-
einfach und schnell, aber erméglicht es den Kéchen, ihre sierung einer Poké Bowl, die als Dessert
ganze Kreativitdt einzusetzen. Der Erfolg hat jedoch zu vorgeschlagen werden soll, muss eine
einer gewissen Unzufriedenheit unter den hawaiianischen wesentliche Regel unbedingt eingehal-
Kéchen gefilhrt, die den Mangel an Respekt vor der ten werden.
Tradition anprangern. Das bittere Schicksal vieler Gerichte,
die zu wahren Bertihmtheiten werden. ren Star der globalen Gastronomie

Es handelt sich um die Schalen mit den

meisten likes in Instagram, kalorienarme
aber trotzdem néahrhafte Rezepte

Frische Ideen

tion nicht zu alltaglich und banal sind.

FRIENDLY DIAT

Das klassische hawaiianische Gericht Der Kaloriengehalt ist gering und passt zu jedem Diatplan. Dank
der Zutaten wie Gemulse und figurfreundlicher Kohlenhydrate
handelt es sich um ein ausgewogenes Angebot. Demzufolge
werden. Bowls aus Joghurt, mit Beeren, also ein ideales Mittag- oder Abendessen nach einem Schlem-
Erdbeeren, Mandelscheiben, Honig, mermahl oder flr einen schnellen Lunch; ein leckeres Gericht,
das appetitlich aussieht, nahrhaft ist und dazu noch gesund und
leicht verdaulich. Eine gute Alternative zum Sushi!

kann mit Inspiration auch suf3 serviert

Heidelbeerplree oder Mascarpone-Ge-
lato, Schlagsahne, Sauerkirschen. ETH

SiiBigkeiten wie Tiramisu erinnern.
Die Phantasie hort hier nicht auf, Kom-
binationen, Schichten, Uberlagerun-
gen mit katalanischer Creme, Panetto-
ne-Creme oder Schwarzwald-Creme.
Alles kann zum Frihstick, Mittagessen,
als Snack oder zum Abendessen ser-
viert werden.
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GELATO AND PASTRY MACHINES

DIE FUHRENDEN
VERTIKALEN GELATO
BEREITER MIT AUTO-

J MATISCHER AUSGABE

TELME S.p.A.
Via Sandro Pertini, 10 - 26845 Codogno (LO) - Italia
Tel. +39 0377 466660 - Fax +39 0377 466690
telme@telme.it - www.telme.it
P.l. e C.F. ITO8968010150


https://www.telme.it/
https://www.telme.it/
mailto:telme@telme.it

GEenuss
fur alle.

Laktosefreie
Komplettgrundmischung
fur Eiscreme

mit hoher Vertraglichkeit.
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GELATITALIA www.gelatitalia.it | +39 035 4824335


http://www.gelatitalia.it/

B LAKTOSEINTOLERANZ

www.gelatitalia.it

(\Das Unternehmen hat die neue Base Elisa in seine
breite Produktpalette fiir Eisdielen und Konditoreien
aufgenommen. Eine vollstdndige Basis, leicht und
reich an laktosefreier Magermilch, glutenfrei und
ohne gehdrtete Fette. Es genligt, einfach Wasser
hinzuzufiigen und die Mischung zu pasteurisieren,
um ein gutes, hochverdauliches, cremiges
handwerkliches Gelato mit einem zarten Geschmack
von Vanillecreme zu erhalten. Sie erweist sich als
sehr vielseitig, tatsachlich kann sie als normale
Gelato-Basis verwendet werden, um verschiedene
klassische Geschmacksrichtungen mit dem Zusatz
von laktosefreien Pasten zu kreieren. Die empfohlene
Dosierung ist ein Beutel mit 2,8 Litern Wasser, um
ein Qualitdtsprodukt zu erhalten, das in nichts der
traditionellen Vanillecreme und dem Milch-Gelato
nachsteht und das jeder geniefien kann.

vomdeckblatt EE

Um den wachsenden Anforderungen
der Verbraucher gerecht zu werden,
die gegen Milchbestandteile intolerant
oder allergisch sind, hat Gelatitalia

die laktosefreie Base Elisa entwickelt

ohne

Laktose

&

Das Produkt ist in praktischen 1,5-kg-Beuteln verpackt und
wird in 6-kg-Kartons geliefert. Die Haltbarkeit der an einem
trockenen und kiihlen Ort gelagerten Basis betragt 24 Monate.

GELATITALIA
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FOR FUTURE ®
BLOW:

@ dasVakuum fiir die Zulkunft!

weniger
Energieverbrauch

weniger
Produktverschwendung

Verbindungen
mit der Bravo-
Technologie

o e
ok B

s

\

&

(3

%

Die ZUKUNFT von Speiseeis, Konditorei und
Schokolade liegt nicht nur in Ihren Handen...
sondern auch in lhrer Technologie!

Treten Sie uns bei #Bravoforfuture bei und Unser Ziel fiir 20202 Unserem
: s . Planeten Gehor zu schenken!
werden Sie selbst Teil der Veranderung! Zu diesem Zweck haben wir

uns entschlossen, am
internationalen Treedom-
Projekt teilzunehmen, KAKAO- UND

mit dem Ziel, in 2 Jahren =
olgendes zu pflanzen... OBSTBAUME

Kommen und entdecken Sie BLOW, die innovative Maschine, die lhnen
erlaubt, mit 5 Vakuumstufen zu arbeiten. Sie konnen bei niedrigen
Temperaturen kochen und den wahren Geschmack |hrer Kreationen mit
weniger Energieverbrauch bestens zur Geltung bringen.

010

%“ﬁ ENTDECKEN SIE UNSEREN WALD AUF TREEDOM.NET
b
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rezepte dE

Landschatt

Die Eleganz dieser Torte wird durch den Samtetfekt der ., hiigeligen*
Oberflache bestimmt, deren zarte Farben an die Farbnuancen

der Bliitenblétter erinnern, die im Friihjahr blithen. Die Bliiten

aus weiBer Schokolade schmiicken die kunstvolle Komposition,

die ein cremiges Herz mit umhiillenden Aromen umschlief3t

von SILVIA FEDERICA BOLDETTI

Fotos von Francesca Lazzarini - F2 Studio




ZUSAMMENSETZUNG

- Schokoladenbiskuit

- Sauce

- Vanillecreme

- Créeme Chantilly

- Mousse aus Mascarpone

q

SCHOKOLADENBISKUIT

Butter 170 g

Puderzucker 6049

Invertzucker 159

Eigelb 10 g

Weichweizenmehl 160 g

Kakao 22/24 20g g
Bitterschokolade 909 : -
Baking 849

Kristallzucker 759

EiweiB 190 ¢ SAUCE /

Die Butter mit dem Zucker verrih- Sirup aus kandierten

ren, die Eigelb und die geschmolzene Sauerkirschen 200 g
Schokolade langsam hinzufligen. Mit Wasser 809
etwas Eischnee lockern, das gesiebte
Mehl mit dem Kakao und dem Baking
hinzufigen und mit der restlichen
Menge Eiweil3 vervollstdndigen.

Den Sirup leicht erhitzen und mit
Wasser verdlinnen. Damit den Biskuit-
boden befeuchten.
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Milch 40049
Frische Sahne 35% Fettgehalt 100 g

Zucker 130 g
Eigelb 150 g
Reisstarke 359
Zitronenschale 1

Alle Zutaten in einer Schlssel mit einem
Tauchmixer mischen und in der Mikrowelle
bei 84°C garen. Die Mischung in einen Be-
hélter geben und mit der Folie abdecken.
Die Temperatur schnell abkthlen.

Vanillecreme 3009
Halbsteife Schlagsahne 200g
Kandierte Sauerkirschen 70 9

Die Sahne schlagen, zur Vanillecreme ge-
ben und schlieBlich die in Stlcke geschnit-
tenen kandierten Sauerkirschen hinzufl-
gen.

Mascarpone 410 9
Pasteurisiertes Eigelb 80g
Fondantzuckerpulver 160 g
Frische Sahne 35% Fettgehalt 350 g
Pulvergelatine 109
Wasser fiir die Gelatine 50g

Die Sahne mit dem Mascarpone halbsteif
schlagen. Die geschmolzene Gelatine mit
einem Teil der halbsteif geschlagenen Mi-
schung mischen. Das Schaumgeback dazu-
geben und mit der Sahne-Mascarpone-Mi-
schung abschlieBen.
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IN DER EISDIELE
GIBT ES
NEUIGKEITEN
MIT VIVIO,
DAS NEUE
PROBIOTISCHE
JOGHURTEIS

VAV [o

DAS ERSTE PROBIOTISCHE EIS,
DAS AN IHR WOHLBEFINDEN DENKT

Synbio® is die exlusive Kombmohon aus zwei problohschen ;
Bakterienstimmen, die von Inovafood in Zusammenarbeit mit =~ = -
Synbiotec entwickelt wurden, Spin-off der Universitét von Camerino -
und europaweit patentiert, die eine optimale Besiedlung im Darm
gewdhrleistet. Ihre besonderen anti-pathogenen Eigenschaften sind
nachweislich fir die Gesundheit vorteilhaft, da sie das Immunsystem
starken. Ein Becher Eis reicht aus, um Ihren Tag besser zu genief3en.

prodotti per gelato artigianale

inovafood

SynbioTec

Erfunden von Inovafood in Zusammenarbeit
mit Synbiotec - spin-off der Universitat von Comerino

)

T+39 0434 598109 THE FIRST

info@galatea-gelati.com éE‘RDT?F';'ELg

www.galateagelati.it COMPANY

\

Valore\éale

LIBERA bioagricerti VEGAN @ FSSC 22000


https://www.galateagelati.it/
https://www.galateagelati.it/
mailto:info@galatea-gelati.com

ZUBEREITUNG UND MONTAGE

FUr das Innere der Torte Ringe mit einem Durchmesser von 16 cm verwenden. Eine mit der Sauce befeuch-
tete Scheibe Biskuit auf den Boden legen. Auf den Biskuit eine Schicht Creme Chantilly von 1,5 cm Hbhe
gieBen. Den Einsatz mit einer weiteren befeuchteten Biskuitscheibe abschlieBen. Die Temperatur schnell ab-

kUhlen und das Innere aus der Form nehmen.

Die Mascarpone Mous-
1 se zubereiten und zwei

Drittel in die entspre-

chende Form fullen.

tel die Uberschlssige Mouse nivellieren. Die Temperatur

2 Das tiefgefrorene Innere positionieren. Mit einem Spa-
schnell abkUhlen.
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dE rezepte

3 Flr die Verzierung mit Samteffekt zuerst mit Wei3 und dann mit Pink besprihen.

Den Rand mit einem weiBen Schokoladen-
band mit Siebdruck und SchokoladenblUten
~—— verzieren.
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FREDDE

DIE CRISPY-SEITE
DER FRUCHT.

Zur Produktlinie Creme Fredde kommt eine absolute Neuheit:
die Fruchtcremes in den Geschmackssorten Zitrone und Erdbeer.
Die seidige Konsistenz wird von einem unerwarteten Touch der

Crispy-Frucht betont und schenkt lhrer Vitrine Knusprigkeit,
Farbe und Kreativitat.

BE0 givso.i GIUSO

UN SECOLO DI INNOVAZIONE



http://giuso.it/
http://giuso.it/

Via della Liberta, 20 WIR ERWARTEN SIE IN:

I\l 31050 Ponzano V.to (Treviso) - Italy
LU C @ ety GELATISSIMO 2020

www.nero-luce.com Stuttgart, 15 - 19 Feb. 2020

WENN DU NICHT ZUFRIEDEN BIST KOMM ZU NEROLUCE!! Pad. 10, Plafz. 10B15
—

EISKARTEN

)

EISTUTENHALTER, AUSSTA,iTTUNG, BEHALTER



https://nero-luce.com/it/
https://nero-luce.com/it/
https://nero-luce.com/it/

AVm

Einer der grundlegenden Aspekte fiir einen Eishersteller,
der sein Lokal erfolgreich gestalten will, ist die Wahl des Preises,
zu dem die Produkte verkauft werden sollen. Besonders kleinere

und mittlere Eiscafés kalkulieren fehlerhaft oder erstellen keine Kalkulation

von Francesco Lo Greco und Mario Trabalza

Wichtige Faktoren

Auch heutzutage wird von der Mehrzahl
der Eisdielenbetreiber noch immer die
1/3 Methode bei der Preiskalkulation
angewendet.
Faktoren spielen bei der Berechnung
des Verkaufspreises eine wichtige
[iEEN Anhand des Kalkulationssche-
mas kénnen Fehler vermieden werden.

3

management

Kalkulation Espresso

Fiir einen Espresso werden ca. 8 Gramm Kaffee benétigt.
Aus einem Kilo Kaffee kdnnte der Eisdielenbetreiber ca.
125 Espressos herstellen. Hier sollte man aber ca. 10%
Schwund abziehen. Sodass der Eisdielenbetreiber ca.
115 Espressos herstellen kénnte. Der Einkaufspreis von
Premium Kaffee liegt bei ca. 16 € pro Kilo. Somit betragen
die Materialeinzelkosten oder auch Wareneinsatz genannt

ca.0,14 €.

Nachdem der Wareneinsatz berechnet wurde, sollte die Selbstkostenkalkula-

tion erstellt werden:

ERLAUTERUNG
Wareneinsatz 0,14 €
+ 10% Gemeinkosten 0,01 €
Gesamtmaterialkosten 0,15 €
+ Lohnkosten 0,29 € | Std-Lohn 13,00 € + SV-Abgaben; Fertigungzeit 1 Min.

+ Miete, Energie,
Versicherungen ect.

0,20 €

2650,00 € Miete, Energie, Abfall ect.
+ 116,67 Abschreibung Maschine

Fertigungkosten 0,49 €

Herstellungskosten

(Material + Fertigung) e

+ Verwaltungskosten 0,03 € | Der Zuschlag betrégt ca. 5%
+ Vertriebskosten 0,02 € | Der Zuschlag betrégt ca. 3%
SELBSTKOSTEN 0,70 €

Hierbei handelt es sich um die reinen Selbstkosten. Zu diesen miissen noch
Gewinne, Rabatte und die Umsatzsteuer hinzugerechnet werden.
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da management

Freelmages.com=

Es ist wichtig, den Verkaufspreis
genaustens zu kalkulieren

Kalkulation Vanille-Gelato
Die Standard Gelato-Kugel betragt ca. 80 Gramm. N

nach benutztem Portionierer kdnnten aus den 4 Liter Vanille-
Gelato ca. 50 Kugeln hergestellt werden. Grundzutaten fir die
Herstellung von 4 Liter Vanille-Gelato sind Milch, Zucker, Base
und die Paste Vanille-Geschmack.

ZUTATEN MENGE PREIS PRO KILO/LITER KOSTEN
Zucker 0,650 0,70 € 0,46 €
Base 0,150 7,00 € 1,05€
Paste "Vanilie" 0,075 20,00 € 1,50 €
MATERIALEINSATZ 502 €

Der Materialeinsatz oder auch Wareneinsatz betragt 5,02 €.

TIPPS:

PRODUKTIONSKOSTEN
ERLAUTERUNG
Wareneinsatz 5,02 €
+ 10% Gemeinkosten 0,50 €
Gesamtmaterialkosten 552 €

+ Lohnkosten

4,35€

1. Die Eiskarte sollte gepriift werden! Die meisten

Std-Lohn 13,00 € + SV-Abgaben; Fertigungzeit 15 Min. Eisdielenbetreiber versdumen es, eine jéhrliche

+ Miete, Energie,

Priifung der Eiskarte durchzufiihren. Dabei sollte
der Eisdielenbetreiber sich regelméBig bestimm-

2650,00 € Miete, Energie, Abfall ect.

te Fragen beziiglich seiner Eiskarte stellen. Die
wichtigsten Fragen sollten lauten: Bevorzugt mein
Kunde noch das empfohlene Angebot, ist die Viel-

zahl der Speisen und Getranke noch zeitgeméaB und

finde ich dafiir einen Abnehmer oder reduziere ich

Versicherungen ect. s0n€ + 116,67 Abschreibung Maschine
Fertigungkosten 7,35€

Herstellungskosten

(I\zaif;i:l E sFe(;tsitgeung) 12,37 €

+ Verwaltungskosten 0,64 € | Der Zuschlag betrégt ca. 5%

+ Vertriebskosten 0,39 € | Der Zuschlag betrégt ca. 3%
SELBSTKOSTEN 13,90 €

meine Karte und halte somit meinen Lagerbestand
klein und frisch.

Auch hierbei handelt sich es nur um die Selbstkosten. Zu diesen miissen noch

Gewinne, Rabatte und die Umsatzsteuer hinzugerechnet werden.

2. Erstellen Sie ein Rezept- und Kalkulationsver-
zeichnis um Gelato-Rezepturen und Kalkulations-
schemen immer aktuell zu haben. Somit haben Sie
immer einen Uberblick iber Ihre Zahlen und der

Kunde erhélt immer die gleiche Qualitit bzw. den

Francesco Lo Greco ist Fachberater flr Exis-
tenzgriinder und bei der KFW und BAFA als
Unternehmensberater registriert. Seine Zulas-
sung gilt fir ganz Deutschland. Seine Aufga-
ben bestehen in der Begleitung von Unterneh-
mern im Bereich Gastronomie und Start-ups
in der Grindungsphase, aber auch als Unter-
stlitzung im laufenden Geschaftsbetrieb.
www.logreco.eu - buero@logreco.eu

76

gleichen Geschmack.

3. Beachten Sie unbedingt die Umsatzsteuer! Sie
ist ein wichtiger Faktor in ihrer Kalkulation. Falls der
Kunde das Gelato bei Ihnen im Eiscafé konsumiert
entstehen 19% Umsatzsteuer. Falls er das Gelato
an der Eisvitrine zum Mitnehmen bestellt, betragt
die Umsatzsteuer nur 7%.


http://www.logreco.eu/
mailto:buero@logreco.eu
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Frigon the power of experience,
the pa55|on for the future
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FISID



https://www.frigomat.com/it
https://www.frigomat.com/it
mailto:frigomat@frigomat.com

DOLC| cera

TRADIZIONE

DIE KONDITOREITRADITION
ALS EISGENUSS.

. Die exklusive Linie Dolci della Tradizione prasentiert
lhnen die exzellente italienische Konditoreitradition.
Entdecken Sie 5 neve unwiderstehliche Delikatessen:
Zuppa Inglese, Bombardino, Torroncino e Miele,
Cassata del Sole und Panettone.

BE0 s GIUSO

UN SECOLO DI INNOVAZIONE
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gelatobestseller

JORER

»ich dachte mein Leben ware eine
Tragaddie, aber jetzt merke ich,

dass es eine Komadie ist”
Joker

von Antonio Mezzalira

Arthur Fleck, auch bekannt als Joker, ist ein aufstrebender Komiker, der tagstber in der
als Clown getarnten StraBenwerbung arbeitet und nachts mit wenig Erfolg versucht, ein
lustiger Kabarettist zu sein. Sein Traum ist es, an der berlihmten Show zu arbeiten, die
von den Gotham City Studios ausgestrahlt und von Idol Murray Franklin geleitet wird.
Joker leidet unter Depressionen und Halluzinationen und auch standig an einem ner-
vdsen Tick, der ihn in Notsituationen hysterisch und unkontrolliert lachen lasst. Eines
Nachts andert sich sein 6des Leben schlagartig und er wird, trotz allem, ein GroBstadt-
held, nachdem er drei junge Yuppies getdtet hat, die ihn verspottet und geschlagen
hatten. Eine Episode, die eine gewalttatige Revolte der Birger gegen die Reichen und
Mé&chtigen auslost.

TITEL ~ STARTTERMIN PREIS GEMNRE REGIE

Joker Oktober 2019 Goldener Léwe fiir den Thriller, Drama  Todd Phillips
besten Film in Venedig
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da gelatobestseller

A

GELATO MIT KREUZKUMMEL, KIWISAUCE UND ROTER
ORANGENSAUCE

Das Gelato ist inspiriert und erinnert an die drei Farben der legendéaren Joker-
Maske. Das WeiB ist eine zarte Fiordilatte mit Kreuzkiimmelgeschmack, das
Grin ist eine Kiwisauce und das Rot eine Orangensauce.

Frische Vollmilch 5409
Sahne 35% Fettgehalt 190 g
Magermilchpulver 459
Saccharose 100 g
Dextrose 4049
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 509
Cremebase 50 359

GESAMT 1000 g

Kreuzkiimmelpulver: 1,5 g pro 1000 g Gelatomischung

ZUBEREITUNG

MIT CREMEBASE 100

Frische Vollmilch 540 g

Sahne 35% Fettgehalt 190 g

Magermilchpulver 4049

Saccharose 90g

Dextrose 3049 4
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 40 g A‘K
Cremebase 100 709 i

GESAMT

1000 g

e Alle gut gemischten Zutaten auBer dem Kreuzkiimmelpulver auf 85°C erhitzen.
e Die Mischung auf ca. 4°C abkihlen lassen, dann das Kreuzkiimmelpulver zugeben und 24
Stunden in einem gut abgedeckten, lichtgeschitzten Behalter bei 4°C ziehen lassen.

e Die Mischung filtern und umrihren.

e Das Gelato herausnehmen und in den Schockfroster geben.
¢ Die Schale marmorieren und die Kiwisauce mit der roten Orangensauce abwechseln.

¢ |n einer Vitrine bei ca. -12°/-13°C ausstellen.

Zubereitung

KIWISAUCE

Kiwisaft 1000 g
Invertzucker 700 g
Apfelpektin 20 g
Xanthan 1g
Trehalose 100 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 50 g
Zitronensaure 59

Mit einem Extraktor den Kiwisaft zubereiten. Bei 65°C Pektin,
Xanthan, Trehalose und Glukose gut vermischen. Den Invert-
zucker dazugeben und die Sauce auf 96°C bringen. Bei die-
ser Temperatur die Zitronenséure schlieBlich einarbeiten und
auf 4°C abkiihlen lassen. Nach einem Tag Ruhezeit in einem
Schrank mit positiver Temperatur verwenden.

ROTE ORANGENSAUCE

Gefilterter roter Orangensaft 800 g
Apfelmark 400 g
Invertzucker 700 g
Xanthan 19
Saccharose 100 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 50¢g

Zubereitung

Den Orangensaft mit dem Apfelmark (besser gekocht) und dem Invert-
zucker auf 92°C bringen. Bei 65°C Xanthan, Saccharose und Glukose
(vorher gut vermischt) hinzufligen. Wenn die Sauce 96°C erreicht, zu-
letzt die Zitronenséure einfiillen und auf 4°C abkiihlen lassen. Nach ei-
nem Tag Ruhezeit in einem Schrank mit positiver Temperatur verwen-
den. Wenn man der Sauce eine alkoholische Note verleihen will, 200 g
Invertzucker weglassen und durch 100 g Grand Marnier ersetzen.




ESSENZA

dalla natura al gelato

MV

=

ES.SENZialmente gelato,

# GELATISSIMO 'é EHA

HoReCa
Tutto il mondo del gelato ASIA

ESSENZA

Stuttgart Singapore dalla natura al gelato
15-19 February 2020 03-06 March 2020

Halle 10 - Stand 10F12 Hall 7 - Stand M4-01

www.essenzagelato.com
info@essenzagelato.com
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Eine wertvolle Hilfe

Bei Carpigiani gibt es eine absolute Neuheit, ReadyChef; eine
Thekenmaschine fiir die Haute Cuisine und die professionelle
Konditorei, die in 58 cm die gesamte Technologie enthalt, die notwendig
ist, um das MenlU mit handwerklichem Gelato und vielen Gebéack-
und Schokoladenzubereitungen zu erganzen. Sie ist namlich mit 32
verschiedenen Programmen ausgestattet, die von der Herstellung von
Cremes Uber die Verarbeitung von Schokolade bis hin zur Zubereitung
von Gelato, Granitas und Cremolatas (sizilianische Form von
Wassereis) reichen; darunter sind sechs Zyklen fir die Herstellung von
Saucen und Topping vorgesehen. Das neue Programm ,Crystal“ eignet
sich durch den héheren Luftgehalt und die besondere Konsistenz,
mit der es ganz einfach ist Portionen abzuflllen, perfekt fir die
Herstellung von Kuchen und Gelato in Gléasern. Um die Bedienung zu
erleichtern, zeigt ein LCD-Display die einzuflllenden Zutaten wahrend
der Verarbeitungsphasen an. Dank des einphasigen Anschlusses ist
die Maschine einfach zu installieren und die Reinigung wird durch ein
spezielles Programm erleichtert und beschleunigt. j

Die Abmessungen der Maschine entsprechen 76,5x45,6x58 cm
(H/B/T) und sie wiegt 142 kg. Die Eisherstellung geht von 3 zu 5,5
| pro Zyklus; die Herstellung von Cremes entspricht 1,5 - 4,5 | pro

Zyklus. Kostenlos eine reichhaltige Rezeptsammiung.
www.carpigiani.it

Der Geschmack der Gelatopaste

der Firma ist inspiriert
von erlesenen  Pralinenvariationen.
Die Schokoladen-Sommeliere  Petra
vom Bey hat das Rezept entwickelt,
das die komplexen Aromen exklusiver
Kakaosorten mit einer dezenten Nuss-
Note und einer sahnigen Abrundung
kombiniert. Das erhaltene Produkt
zeichnet sich durch eine gekonnt
ausgewogene Sufe und ein feinherbes,
intensiv schokoladiges Aroma aus, das
die Auswahl an Schokoladen in der
Vitrine der Eisdiele erweitert. Seine
Verwendung ist auch ideal fur Desserts
und Backwaren, die einen angenehmen
und raffinierten  Geschmack von
Schokolade vermitteln.

Dank der cremigen Textur ist sie leicht zu
verarbeiten, die empfohlene Dosierung betragt
100 g pro kg Gelatopaste. Erhéltlich im 5-kg-
Eimer im FachgroBhandel.
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www.toschi.it
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Neu in den Eisdielen die Gelato-Sorte Trolls von PreGel,
inspiriert durch den neuen Film ,Trolls World Tour; der
diesen April in die Kinos kommt. Das Eisdielen-Kit enthalt
einen Sprintund Zuckerstreusel, um ein cremiges Gelato,
Softeis- oder einen kdstlichen Shake zuzubereiten. Der
Sprint ist ein komplettes, pulverférmiges Produkt, mit
einem zarten Sahne-Erdbeergeschmack und natirlichen
Aromen und Farbstoffen, Fasern und Pflanzenextrakten
(Spirulina), die dem Produkt die pastellviolette Farbe
verleihen. Dieser Farbton wurde gewahlt, weil er die
Geflihle der Erwachsenen und vor allem der Kinder,
wie Zartheit, Zartlichkeit und Frohlichkeit, welche auch
zu den Eigenheiten der Protagonisten der Trolls z&hlen,
wirkungsvoll zum Ausdruck bringt. Fir die Prasentation
des Gelatos in der Schale enthéalt das Kit auBerdem
Kristallsplitter, die an die Konsistenz von Bonbons in den
Farbténen Rubin- und Petrolblau erinnern, die ebenfalls
aus naturlichen Farbstoffen gewonnen werden.

- J

Emotionen und Geschmack

Das Kit enthélt je 8 1,2-kg-Beutel Trolls Sprint und Zuckerdekorationen.
Weiterhin umfasst es verschiedene Kommunikationsmaterialien wie Magne-

te, Federméppchen, Becherhalter, Sortenschilder, Totems und Malblcher. W ww.pregeldeutschland.de
: 4 _ )

Bedeutende ErsparnISS Salvalacqua stellt Compat, ein neues Modell

eines sehr kompakten Economizers vor, geeignet

fur Umgebungen mit wenig Platz und einfach zu
installieren. Es handelt sich um ein Gerat, das
den Kondenswasserverbrauch der Kihimotoren
der Maschinen in der Eisdiele, bis zu acht
angeschlossenen Geraten, wie Gelato-Maschinen,
Pasteurisierer,  Schockfrierer,  Gelato-Vitrinen,
véllig eliminiert. Das System ist ein geschlossener,
vom Wassernetz vollig unabhangiger Kreislauf
mit geschlossenem Tiegel, der eine erhebliche
wirtschaftliche  Einsparung und gleichzeitig
eine Verbesserung der Umwelt ermdglicht. Das
Kihlwasser wird auf einer konstanten Temperatur
von 12°-14°C gehalten, was einen optimalen
Betrieb der angeschlossenen Gerate garantiert,
die Arbeit beschleunigt und Verbrauch und
Verschwendung reduziert.

Der Wassersparer ist in sechs Modellen erhéltlich und
kahit bis zu 8 Maschinen mit 100% Wasserersparnis.

Die Abmessungen (H/B/T) betragen 175x77x120 cm.



http://www.salvalacqua.com/
http://www.pregeldeutschland.de/
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KOMPleﬂe S’Ch tbarke’t Italpro?et pr%isentigrt Astra, eipg Vitrir_le far Konditgreign

und Backereien, die so konzipiert sind, dass sie die
Sichtbarkeit der Produkte verbessern, die durch einen
Uberbau aus gehartetem Glas mit dem Frontdekorglas
gut geschutzt sind, geéffnet werden kénnen und so zu
absoluten Protagonisten werden. Zahlreiche Merkmale
machen dieses Modell zu einem kleinen technologischen
Juwel. Die Displayoberflaiche besteht aus wei3em,
pulverbeschichtetem Blech und die Arbeitsplatte aus
weiBem Krion; das Frontdekorglas und die Kompass-
Sichtscheibendéffnung erleichtern die Reinigung unter
der Displayoberflache und des Motorraums. Die Kiihlung
wird bellftet und der hermetische Kompressor garantiert
eine hervorragende Kuhlleistung und einen niedrigen
Gerauschpegel. Die Vitrine ist mit einer elektrischen
Abtauung mit einem Bedienfeld zur Regulierung von
Temperatur und Luftfeuchtigkeit ausgestattet. Die
Klimaklasse der Vitrine betragt 3 (26°C/60% RH).

-

Es ist mdglich, die LED-Beleuchtung und
Bedienerseite mit Plexiglas-Schiebescheibe

www.italproget.it Q als Option zu bestellen.

4 )

Simplé Aloe ist die Neuheit von Fabbri 1905, die
gesundheitsbewussten Verbrauchern gewidmet ist.
Mit seinem frischen und erfrischenden Geschmack
besteht das Produkt zu sechzig Prozent aus Aloe-
Extrakt, einer Pflanze, die flir ihre wohltuenden
Eigenschaften allgemein bekannt ist; sie ist ideal fur
die Herstellung gesunder glutenfreier Spezialitéten,
die sehr angenehm im Geschmack sind. Das Produkt
gehort zur Linie Simplé, die dank einer exklusiven
Pastenformel, die es &uBerst vielseitig macht, um

Gesund und késtlich

M FRRRRI|

nicht nur Gelato, sondern auch Granitas, Smoothies,
Milchshakes oder Gourmet-Softeis auf einfache und S|mp e
s

ystem

schnelle Weise zuzubereiten. Einfach den Inhalt Gelatol
einer Dose in eine Karaffe gieBen, Milch oder Wasser
hinzufiigen, falls man eine Granita zubereitet; mischen
und den Inhalt acht Minuten lang im Mixer oder zehn
Minuten in der Granita-Maschine lassen.

- J

Das Produkt ist in 1,5-kg-Dosen verpackt, hat eine
Haltbarkeit von 24 Monaten und sollte kdhl und trocken
gelagert werden. Die Dosierung ist eine Dose Produkt fur

zwei Dosen Milch oder Wasser fiir Granitas. www.fabbri1905.com

86


http://www.fabbri1905.com/
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5 GETREIDE VARIEGATO

Eine Auswahl aus finf der altesten und beliebtesten Getreidesorten, enthalten in einer Creme ®
aus HaselnUssen und Kakao. Dinkel, Gerste, Hafer, Reis und Weizen werden einem Puffvorgang FUGA R
unterzogen, um eine knusprige Konsistenz mit nattrlichem Geschmack, ohne kinstliche Aromen PRODUZ’ONE

oder Farbstoffe, zu erhalten. Das 5 Getreide Variegato der Firma Fugar ist ideal in Kombination mit

Fiordilatte, weiBer Schokolade oder weiBem Nugat.

Fugar, wenn Geschmack auf Wohlbefinden trifft. www.fugar.it €3



https://www.fugar.it/
https://www.fugar.it/
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Rogelfrut, ein auf hochwertige Fruchtzubereitungen
spezialisiertes Unternehmen, bietet Plree aus
Passion fruit in Wirfeln mit Samen an. Dank der
gréBten Sorgfalt bei der Auswahl der Rohstoffe und
der Verarbeitungsmethoden bleiben die Produkte
intakt und erhalten die aromatische SufBe und
den fir diese Frucht typischen Duft. Das in Wiirfel
geschnittene Produkt kann in kleinen Mengen
verwendet werden, ohne die gesamte Verpackung
auftauen zu missen. Dank der Anwesenheit von
Samen erhalt man kunstvolle Spezialitaten mit einer
ganz besonderen und angenehmen Knusprigkeit.
Das Piree kann in Konditoreien, Eisdielen,
Restaurants und Bars verwendet werden.

Das Pdree in Wiirfeln steht in praktischen 1-kg-
Beuteln zur Verfigung, die in Packungen mit
je & Teilen geliefert werden. Der pH-Wert liegt
unter 4,2. Bei korrekter Lagerung betrdgt das
shelf life 36 Monate.

Aus der Natur

Essenz aus frischen Friichten

D) WWWw.rogelfrut.com

Pfersich bietet eine einfache und sichere Mdglichkeit,
ein hervorragendes natlrliches Bio-Gelato herzustellen.
Es gibt eine groBe Auswahl an 32°Fahrenheit Basen
und Pasten. Alle Produkte sind zertifiziert und ohne
Emulgatoren, ohne Geschmacksverstarker und ohne
Farbstoffe hergestellt. 32° Fahrenheit ermdglicht ein
vollimundiges und stabiles Gelato. Heute entscheiden
sich immer mehr Verbraucher flir Bio-Produkte; so hat
beispielsweise Bio-Babynahrung einen Marktanteil von
rund 80 Prozent. Deshalb wird zertifiziertes Bio-Gelato
von Eltern, die mit ihren Kindern die Eisdiele besuchen,
sehr geschatzt. Bio-Zertifizierung muss nicht sein,
wenn Sie auf die Bio-Auszeichnung verzichten, aber
Wert auf natirliche Rohstoffe legen.

~

Die Bio-Basen Milch, Frucht und Neutral, sind in 6,9 kg
Eimern erhélilich. Bio Haselnuss Paste, Mandel Paste
hell und Walnuss Paste gerdstet in 5 kg Eimern; Pistazien
Paste in 3 kg Eimern. Die Haltbarkeit der Basen betrédgt 24
Monate und 18 Monate ftr die Pasten, wenn die Produkte

www.pfersich.de kuhl und trocken gelagert werden.



http://www.pfersich.de/
http://www.rogelfrut.com/

WEISSE SCHOKOLADENPASTE

Hochwertige Zutaten wie Kakaobutter, Zucker und italienische Milch werden zu einer Paste aus weiBer
Schokolade verarbeitet, die am Gaumen zart ist und im Mund reichhaltig und umhdllend zerflieBt. So
entsteht ein Eis mit einer glatten, cremigen Konsistenz und einem intensiven Geschmack, den Kinder
sehr schatzen. Fugar wollte einen besonderen Geschmack fir alle Fans dieser stiBen, butterweichen

und besonders schmackhaften Schokoladensorte.

Fugar, wenn Geschmack auf Wohlbefinden trifft.

FUGAR

PRODUZIONE

www.fugar.it 6



https://www.fugar.it/
https://www.fugar.it/

4 N

Valmar préasentiert Sweety TTi Green,
eine Serie von Pasteurisierern, die fir die
Pasteurisation von Speiseeismixen aus
Rohmilch zertifiziert worden sind, sowie auch
fur die Pasteurisierung von Rohmilch oder
Frischmilch als Trinkmilch (Konsummilch).
Die Gerate sind geprift und zertifiziert nach
DIN 11488 2017-10, sowie entsprechend
der deutschen Richtlinien ,Typprifung von
Kurzzeit- und Hocherhitzern von Milch zum
Zwecke der amtlichen Zulassung; und sind
nun amtlich zugelassen fur den Einsatz als
Dauererhitzer fiir Rohmilch und Speiseeismixe
auf Rohmilchbasis, wodurch die Geréate in der
Regel in sémtlichen Rohmilch-verarbeitenden
Betrieben ohne zusatzliche Auflagen eingesetzt
werden kénnen.

. J

Gepriift und zertifiziert

Die Geréte sind in den BaugréBen 60, 130 und 180 Liter
verfligbar. Neben den Schnellwahltasten gibt es auch einen
Touchscreen, Uber den die Produktion und die Reinigung der

www.valmar-deutschland.de © Maschine gesteuert werden.

N . .
Ein neues knuspriges Rezept mit einer E’n eXkIUSIVer GeSChmaCk
exotischen Seele erweitert die Cookies

Familie von Mec3 mit Cocoboom
Cookies, die im Kit erhaltlich sind. Der
absolute Protagonist ist die Kokosnuss:
Ein spezielles buntes Kokosnuss-Gelato
mit einer Kokoscreme, angereichert
mit Keksstreuseln und gerdsteten
Kokosraspeln.  Zum  Schluss  ein
kostliches Crumble, dass die Mischung
der Texturen vervollstandigt. Der neue
Geschmack kann in der klassischen
Version, hoch mit viel Variegato und
mit Crumble angereichert, oder in der
Cremino-Version, flach und mit einer
Streuselschicht bedeckt, prasentiert
werden. Flr eine ,bombastische” Vitrine!

Das Kit Cocoboom Cookies enthéalt 1 3-kg-
Eimer Paste; eine siebbedruckte 6-kg-Dose
mit Variegato und 2 Beutel mit Crumble zu
je 2,5 kg.



http://www.mec3.com/
http://www.valmar-deutschland.de/

7. MOTIVIERT DURCH LEIDENSCHAFT,
r//-'r : IST FUR UNS, ALS BOTSCHAFTER DER TRADITION,
DIE BESTE QUALITAT STETS DAS HOCHSTE ZIEL.
WIR SIND WIEDER DA!
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Die neue Referenz erweitert
die Linie Cuzco von Eine dunkle
Schokolade ohne Milchderivate, die es

erlaubt, ein Gelato mit einem ausgepréagten,
anhaltenden und ergiebigen Geschmack
zu erhalten. Charakterisiert durch einen
hohen Anteil an Kakao und Kakaomasse
nur dominikanischen Ursprungs, die dem
Geschmack ein unwiderstehliches sensorisches
Erlebnis verleihen, ist sie auBerdem véllig frei
von Aromen. Wie alle Referenzen der Linie
bietet sie dem Eishersteller die Mdglichkeit,
sowohl die Rezeptur als auch die Schale in der
Vitrine persoénlich zu gestalten.

Cuzco Santo Domingo wird in einem
Karton mit 10 Beuteln zu je 1,6 kg
geliefert. Bei kdhler und trockener
Lagerung ist das Produkt 24 Monate

haltbar.

Design & Qualitét

-

Die vertikalen Gelato-Bereiter der Oberklasse von Telme werden um ein
neues Modell, Ecogel T 60-200, erweitert. Es ist mit dem patentierten
,DSRS“System ausgestattet, das sowohl eine Reduzierung der
angelegten Nennleistungen um 20% als auch eine Reduzierung des
Energieverbrauchs (liber 40%) und des Wasserverbrauchs erméglicht. Es
gefriert dreiBig Liter Mischung pro Zyklus und wird so zum Batch Gelato-
Bereiter (diskontinuierlich) mit der héchsten Produktionskapazitat. Der
Bediener kann aus flinfzehn Temperaturprogrammen flr traditionelles
Gelato wahlen; drei fur ,High Overrun} drei fur ,Low Overrun; drei
Zeitprogramme, eines speziell fur Obst- oder Minz-Granita und weiter
aus frei einstellbaren Programmen in Reihe zur Zubereitung individueller
Rezepte. Darlber hinaus kann der Benutzer alle VerschleiB3teile
in Abhangigkeit der Betriebsstunden selbst ersetzen und so die
Langlebigkeit des Gelato-Bereiters sicherstellen. Das besondere Design
und die Edelstahlpaneele ,Scotch Brite“ gewéhrleisten ein glénzendes
und attraktives Aussehen der Maschinen.

J

Zu den Optionen gehdrt die praktische professionelle Wascheinheit,
die sich absichtlich auBen befindet und verschiedene
Verwendungszwecke ermdglicht; die Richtung und Regulierung
des Wasserstrahls; die Reinigung einer oder mehrerer Maschinen;
Mdoglichkeit, kaltes und warmes Wasser zu mischen; korrekte
Reinigung und maximale Hygiene bei Bedarf.



http://www.telme.it/
http://www.giuso.it/
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Nur durch eine sorgfdltige Auswahl der erlesensten Kakao-Sorten und ihre
meisterhafte Verarbeitung lassen sich Produkte hochster Qualitat erzeugen.
Das zeigt unsere umfassende Schoko-Auswahl, von ,,Monorigine”

(aus speziellen Herkunftslandern) bis zu den klassischen, die sich durch Saa

ihren einzigartigen, exzellenten Geschmack auszeichnen. ERNIGOTTI
Die italienischen Gelato-Meister verbirgen sich dafir. MAESTRI GELATIERI ITALIANI

pernigottigelatieri.com
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Leuchtendes Rot

Von Galatea die neuesten Nachrichten. Granatapfel-Pasta
und -Variegato flr ein Gelato mit starker Anziehungskraft,
visuell und geschmacklich. Die alten Griechen aBen die
glitzernden Kerne des Granatapfels, um Wohlstand und
Wohlbefinden zu erlangen. Und ganz natirlich sind die
beiden neuen Produkte das Ergebnis der Auswahl der besten
Zutaten, ohne synthetische Farb- und Konservierungsstoffe.
Die leuchtend rote Farbe und das intensive Aroma, typisch
fur Granatapfel, sind auf den hohen Anteil an frischen
Frichten in der Produktion zurlickzufihren (47 Prozent). Fir
die Dosierung der Paste empfehlen wir die Verwendung von
20/70 Gramm pro Kilogramm Mischung; das Variegato, das
die knusprigen Kerne der Frichte (die Arillus) enthalt, wird
nach Belieben verwendet.

Das Produkt kann in Eisdielen und Konditoreien
verwendet werden. Die Paste wird in Kartons mit 6
1,2-kg-Gldsern und das Variegato in Kartons mit 2 3-kg-
Packungen zu geliefert. Sie kbnnen an einem kdhlen,

www.galateagelati.it trockenen Ort 24 Monate lang gelagert werden.
Prazise und vernetzt

Calybra ist die innovative Waage, die von Naonix entwickelt wurde, um
nicht nur die Rezepte, sondern auch Labor und Lager von Eisdielen und
Konditoreien zu verwalten. Dank einer intuitiv zu bedienenden, integrierten
Software flihrt das System die Funktionen ohne die Hilfe anderer Gerate
im Labor aus. Die Waage wiegt die Zutaten der Rezepte nacheinander
ab, fur erhalt man eine stets prazise und konstante Produktion. Der
Systemverwalter kann jederzeit die Details der Produktionen der Bediener
Uberprifen. Die Vertraulichkeit der Daten und der Zugang zu speziellen
Funktionen wird durch einen fiir jeden Betreiber unterschiedlichen
Zugangscode gewahrleistet. Dank der einfachen und intuitiven Schnittstelle
kann sie auch von weniger qualifiziertem Personal benutzt werden, das
Schritt fur Schritt bei der Wagung und Neuberechnung der Rezeptur
geflihrt wird, wobei immer ein hoher Qualitatsstandard gewahrleistet ist.
Durch den Anschluss von Calybra an einen Etikettendrucker ist es méglich,
das fertige Produkt gemaf der europaischen Verordnung 1169/2011 zu
etikettieren und zu verpacken.

- J

CalybraBox ist die Software in Cloud zur Verwaltung von jedem Ort aus
und mit jedem Gerét far einen oder mehrere Produktionspunkte, die
mit einer Calybra-Workstation ausgestattet sind. Es ist somit méglich,
ferngesteuert Anderungen vorzunehmen, die Produktionshistorie
und den Bestand an Rohstoffen und Fertigprodukten zu konsultieren
sowie Einkaufs-, Verkaufs- und Transferbewegungen einzuftigen.
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http://www.galateagelati.it/

Gelatissimo FHA
Stuttgart 15/19.02.2020 Singapur 03/06.03.2020
Halle 10 Stand 10D36 Halle 9 Stand C3-01

Milia

Design Makio Hasuike & Co.

People-centric innovation

Milia ist fur den Ifi lot Remote Manager Service vorbereitet (Q[ =



https://www.ifi.it/

Pivot, die vertikale Kihlvitrine von Ifi, entworfen von Giulio
lacchetti, ist ein perfektes Aufeinandertreffen von Linien.
Alles an diesem Projekt richtet sich nach den Bedurfnissen
der anspruchsvollsten Eishersteller und Konditoren. Der
Luftungsmodus von unten nach oben ermdglicht eine bessere
Produktprésentation und -konservierung, hygienisch und
bei maximaler Funktionalitat. Die Tir mit versenktem Giriff
und das selbstschlieBende System sorgen flir maximale
Ergonomie und geringere Dispersion der Kaltluft nach au3en.
Ein einzigartiges Element des Projekts ist die Verwendung
von beheiztem Glas auf allen vier Ausstellungsseiten,
in  gehéarteter Doppelverglasung zur  Verhinderung
von Kondenswasserbildung. Die optische Kontinuitat/
Durchléssigkeit zwischen AuBen- und Innenbereich der
Vitrine erhdht die Attraktivitat des Produkts. Pivot ist mit einem
Gerat, dem loT Remote Manager, zur Ferniiberwachung und
- wartung ausgestattet.

J

Im Zeichen des Designs

Die Abmessungen (H/B/T/) sind 190x65x65-85 cm.

Die Vitrine istinzweiFarben, weioderschwarz, erhéltlich. Der Betreiber
kann zwischen der ventilierten Version mit sechs héhenverstellbaren
Regalen oder der statischen Version mit fanf festen Regalen wéhlen.

Aus dem Superfood wird Gelato mit der

von hergestellt,
einer kompletten Pulverbasis fir Gelato auf
Milchbasis. Ohne Emulgatoren und anstelle
von Farbstoffen nur Obst- und GemUsesafte,
natlrliche Aromen und Rohrohrzucker. Ideal flr
die Zubereitung eines nahrstoffreichen Gelatos,
da es Leinsamen, Sonnenblumenkerne,
organische Quinoa, Heidelbeeren, Joghurt und
verschiedene Ballaststoffe enthélt. Es enthalt
weiterhin Nahrstoffe, Antioxidantien, Vitamine
und Mineralien. Die Verschmelzung der frischen
Noten von Joghurt und Heidelbeere mit dem
Duft von Getreide macht es zu einer originellen
Gelatosorte, die sowohl Erwachsene als auch
Kinder anspricht.

Das Produkt wird kalt verarbeitet, die empfohlene
Dosierung entspricht 400 g Produkt pro Liter Milch. Es

wird in Kartons mit je 6 1-kg-Beuteln verkauft. Lagerung

an frischem und kihlem Ort.


http://www.lineagel.it/
http://www.ifi.it/



https://www.dreidoppel.de/Ice-Products.htm



https://www.dreidoppel.de/Ice-Products.htm




Einfache Zubereitung,
grofier Genuss

Lutaten abwiegen
Fur die Basismischung
einfach

-1 kg Keksteig Mix +
+ 130 g Wasser +

- 220 q Speisedl
abwiegen.

e

Verrithren

Abgewogene Zutaten in einer
Kiichenmaschine ca. 3 Minuten
auf hachster Stufe verkneten.

Verfeinern

Nach Wunsch weitere Zulalen wie

7. B. Kakao, Dekor Bunte Schokolines,
Dekor Borken Splitter, Dekor Haselnuss
Krokant etc. dazugeben.

\
\
4 A S e o e e A

Unterheben

Zusétzliche Zutaten im
langsamen Maschinengang
unter den Keksteig rohren.




Direkt als Kugel
portionierbar —
auch im gekiihlten
bzw. gefrorenen
Zustand!



T T T -

Zum
Marmovrieren
und Schichten
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Fir késtliche Pralinen-ﬂ’i"ungen

= G 3> ~y TSN
... als No-Bake Cake ...

Fiir trendige Kreationen!

- SiBe Pizza

... erfrischende Eissandwiches oder ...



Fiir alle Cookie-Dough-Liebhaber

Keksteig, auch Cookie Dough genannt, ist durch soziale Medien
und Start-up-Sendungen bekannt geworden. Auch durch beliebte
Eissorten aus dem Einzelhandel ist Keksteig ihren Kunden langst
ein Begriff.

Ob pur als Kugel im Becher bzw. Hornchen oder als softe Kom-
ponente im Eis, mit dem neuen Keksteig Mix findet ein trendiges
Genusserlebnis nun seinen Weg in die Eistheke.

Der intensive Geschmack und die cremige Konsistenz wecken bei
Jung und Alt gleichermaBen Erinnerungen an ,Platzchen backen
mit GroBmutter”. Individuell verfeinert, setzt er Ihrer Kreativitat
keine Grenzen!

Keksteig Mix

Artikel-Nr. 44000

Name Keksteig Mix

Produkt- Vormischung zur Herstellung von

beschreibung  verzehrfertigem Keksteig

Grundrezept 1 kg Keksteig Mix + 130 g Wasser
+ 220 g Speisedl

Verpackung 10-kg-Sack

KEKSTEIG - DER NEUE TRENDGENUSS

Eine Basis, groBe Vielfalt

0b mit Schokostiickchen oder Salzbrezeln, Cookie
Dough ist der Trend, der in den sozialen Netzwer-
ken viral geht und ab sofort mit Keksteig Mix von
Gelatop auch in threm Eisangebot zu finden ist.

Unsere Verfeinerungsvorschlage:
Kakao

- Salzbrezeln

- Dekor Borken Splitter (52808)
Dekor Bunte Schokolinos (95701)
Dekor Haselnuss Krokant (51706)
Eispaste Miranda Erdnuss (23508)
Eispaste Haselnuss mit Stiicken (24908)

Vorteile von Keksteig Mix

- gekihlt oder gefroren portionierbar

- voller Geschmack, nur nattrliche Aromen

- pur genieBen oder individuell verfeinern
hygienisch unbedenklich, durch die
Verwendung von hocherhitztem Mehl
und den Verzicht auf Ei

3DREIDOPPEL

DREIDOPPEL GmbH | Ernst-Abbe-Strale 4-6 | 40764 Langenfeld
Telefon +49 2173 7909-0 | info@dreidoppel de | www.gelatop.de | €3
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EIN BESOMNDERER ANLASS &

DIE UERABREDUNG MIT

DEM EUROPAISCHEN TAG

DES HANDWERKLICH HERGESTELLTEN
GELATOS ERNEUERT SICH AM 24. MARZ.

Anlasslich der Messe Mig wurde die offizielle Gelato-Sorte
der achten Ausgabe des Gelato Days angekindigt.

SIE WIRD WIE JEDES JAHR

ZU BEGINN DES FRUHLINGS GEFEIERT,

UM DIE EINZIGARTIGREIT Die Wahl wurde dieses Jahr von Holland getroffen, das sich
EINES WELTUJEIT GELIEBTEN einer Molkereitradition und einer auBergewohnlichen Qualitat
PRODURTES ZU FEIERN seiner Erdbeeren riihmt. Joghurt-Gelato wird von den Kunden

von Gloria Levati als leichtes, frisches und naturreines Lebensmittel mit hohem

Nahrwert, sehr geschétzt.

Ein groBes Fest

Der Gelato Day wurde offiziell am 5. Juli 2012 vom

Europdischen Parlament in StraBburg mit der

Begriindung ins Leben gerufen, dass ,unter den frischen

darstellt und den Wert der Agrar- und Lebensmittelpro-
[dukie jedes einzelnen Mitgliedstaates steigert . IR =g
Ergebnis, das keine andere Kategorie im Lebensmittelbereich
jemals erreicht hat. Um als Resonanzboden fur dieses wichtige
Ereignis zu dienen, ist es wichtig, die gesamte Lieferkette so
weit wie moglich mit einzubeziehen. Eishersteller kénnen
eine fihrende Rolle bei der Foérderung und Verbreitung der
Veranstaltung spielen und gleichzeitig ihre eigene Tatigkeit
und ihre Kundenbindung stérken.

Der Europaische Tag des handwerklich hergestell-
ten Gelatos ist dank einer Idee von Longarone Fie-
re und Artglace entstanden und die Ausgabe 2020
sieht folgende Partner vor: ACOMAG - ltalienischer
Verband der Hersteller von Speiseeismaschinen
und -geraten; Italienischer Verband der Speise-
eishersteller, CNA, Komitee der Eishersteller aus
Kampanien, Confartigianato, Verband Italienischer
Eishersteller; G.A. - Nationales Komitee fiur die

Verteidigung und Verbreitung von handwerklich
hergestelltem Speiseeis; G.A.T. - Eishersteller von
handwerklich hergestelltem Gelato aus den Drei
Venetien, Meister der Italienischen Eisherstellung;

SIGEP - Internationale Fachmesse fir Gelato-,
Konditoren- und Backerhandwerk und Kaffee der
Italian Exhibition Group und UIF - Italienischer
Food-Verein.
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HARD-O-DYNAMIC® ADAPTIVE

DIE INTELLIGENTE TECHNOLOGIE,
DIE DAS BESTE FUR IHR EIS ENTSCHEIDET

Autorisierter Carpigiani Distributor




Autorisierter Carpigiani Handler

CARPIGIANI

carpigiani.com



https://www.carpigiani.com/en/page/home
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wabwra~BIO

La collezione che protegge il gelato e lambiente.

Prodotti realizzati da risorse naturali 100% rinnovabili
come mais, grano e barbabietola,
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www.jejgelateria.com - info@jejgelateria.com
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ernahrung EE

Freepik.com

‘TG"EN T bris

HAT GOLD 4M MUND

Tég?ch Ivitaten und der Wechsel von Tag und Nacht konnen
a» das Nervensystem, das Immunsystem, die Hormonprodukti?)ﬁ
ufid den Stoffwechselbeeinflussen, so dass Mahlzeiten

eine wichtige Rolle%gi der Kontrolle dieser
Mechanismen spielen kdnnen

Eine fuhrende Rolle

Nach der Fastenpause wahrend der
Nacht ist das Frihstlick unerlasslich,
um den Tag mit kérperlichem Elan und
geistiger Klarheit zu beginnen. Mehrere

Vor allem Getreide

wissenschatftliche Studien haben Die Studien an Erwachsenen stimmen nicht alle Uberein,
einen Zusammenhang zwischen dem und die verschiedenen beobachteten Aspekte sollten weiter
Frihstick und einer besseren Effizienz untersucht werden, wobei die Zahl der Probanden erhoht
der kognitiven Funktionen, insbesondere und die verwirrenden Faktoren ausgeschlossen werden
bei Kindern und Jugendlichen, sollten, aber die bisher gesammelten Daten konzentrieren

o1{0ale [T/ Andere Studien deuten sich hauptsachlich auf die Rolle des Blutzuckers. Es

darauf hin, dass ein regelmaBiges scheint, dass Frihstlckscerealien die Aktivitat bestimmter
Frihstiick mit einer besseren Hormone beeinflussen, die in den Darm abgegeben
allgemeinen Erndhrungsbilanz zu- werden: die Inkretinen. IRJEEENN g (o1 1p o]\ =M1 4

sammenhangen kann, die die kar- synergetisch, d.h. sie wird im Darm produziert und
diovaskuldre Gesundheit fordert, nach der Nahrungsaufnahme freigesetzt und regt so
eine bessere Kontrolle des Blutzuckers die Insulinsekretion an, wenn der Blutzuckerspiegel

(Blutzuckerkonzentration)  ermdglicht EG A Inkretine helfen auch, den Appetit einzuddmmen
und das Risiko von Ubergewicht und und die insulinproduzierenden Bauchspeicheldriisenzellen
Fettleibigkeit verringert. (Beta-Zellen) effizient zu halten.
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da ernahrung

Gesunde Zutaten

Getreide, am besten Vollkornpro-
dukte, Quelle von Kohlenhydraten

und Ballaststoffen, sind die

Hauptdarsteller eines gesunden
EIIEITE] sie liefern nicht nur leicht
verwertbare Energie, sondern wirken
auch auf das Sattigungsgefihl, sowohl
bei hormonellen Mechanismen als
auch einfach durch die Wirkung des
,Raumbedarfs“ im Magen. Man beginnt
den Tag auf dem richtigen Weg und
begrenzt das Risiko, im Laufe des Tages
zu viele Kalorien zu sich zu nehmen
(Ballaststoffe machen satt, sind aber

- .
Freeimages.com - t'oﬁltp26

Milch und Folgeprodukte

Ebenso wichtig sind Milch oder Naturjoghurt, die mit
essentiellen Proteinen, Fetten und Mikronahrstoffen
fir Vollstandigkeit und Ausgewogenheit der Speisen

kalorienarm). sorgen. Milch und Milchprodukte enthalten Proteine

von hoher Nahrstoffqualitat, die leicht assimilierbar

Freeimages.com - Anna Moderska

und reich an essentiellen Aminosauren sind. [[HIEIE
von Unvertraglichkeiten kann sie mit pflanzlichen

Getrdnken ersetzt werden, vielleicht mit Kalzium
: angereichert, tagsiiber ist es dann notwendig, die
% B Proteinzufuhr zu optimieren.

Ernahrung sollte méaBig, ausgewogen
und vollwertig sein
/ Was wihlen \
Bei der Auswahl von Getreide und
dessen Folgeerzeugnissen wére es
ideal, sich auf Getreideflocken ohne
Zusatzstoffe und auf Backwaren zu
konzentrieren, die mit Vollkorn- oder
Mischmehlen hergestellt werden,

die nicht zu viele gesattigte Fette
(Butter, Schmalz, Palm) und zu viele

einfache Zucker (Glucose, Saccha-
rose, Fructose) enthalten.

Wohltuende Angewohnheit
Der psychologische Wohlfihlaspekt des Fruhsticks sollte
nicht Gbersehen werden. Damit das Frihstick im Café und
in der Konditorei nicht nur sporadische Momente befriedigt,

sondern auch regelméaBig verzehrt werden kann, ist es
notwendig, die Richtlinien fir eine korrekte Erndhrung zu
L Das Sortiment kann durch die Aufnahme von|

AT Gl VST ST Und mit etwas Umesicht in Bezug auf
die Bedurfnisse von Geschmack und Gesundheit des Kunden.
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GELATO EQUIPMENT

WIR STELLEN DEINE TRAUMEINRICHTUNG HER.

Kemmende Messen:

> GELATISSIMO stuttgart
15/19 Februar 2020
Hall 10 | Stand C24

WETELH

GELATO MACHINES

HINTER JEDEM GUTEN EIS STECKT EIN GEHEIMNIS.

Kombimaschinen Eismaschinen _ Tisch- Pasteurizierer Cremekocher Soft
Next Generation Speiseeismaschine Eismaschinen

Frigogelo - Icetech
Via Piemonte, 2 - Azzano San Paolo (BG) Italy - T. +39 035 320400 - F. +39 035 320380 f You ’
www.frigogelo.it - frigogelo@frigogelo.it | www.icetechitaly.it - infoldicetechitaly.it


http://www.frigogelo.it/
http://www.frigogelo.it/
mailto:frigogelo@frigogelo.it
http://www.icetechitaly.it/
mailto:info@icetechitaly.it
http://www.icetechitaly.it/

Pistazien aus

S oczlade Sronte D.O.P. Vanille

quagor Ein echtes Symbol der Ma da ga skar
Im Hinblick auf eine Kongigi;lljﬁ?\z? Dis & ez !
maximale . - b nselmi Vanille zeichnet
‘Personalisierung Besonder}}elt d.e grunen sich durch eine starke
ceiglichion dic Br onte-rl)}stazmn ist ihr olfaktorische Intensitét aus.
Anselmi-Produkte die ausgeHTAgLS ‘A.roma, Dabei entfalten sich Noten
Herstellung von i bel--der von weillen Bliiten,
Schokoladeneis (kein Eis ‘Herstell.u g .Suﬂw.aren gefolgt von fruchtigen
. e M
2 5 . 1Irne ung leichten
é{uaaliigi’lgo}lfs&s;i‘s Stellt der S.pei§eeis.her steller AI‘OH\BH von Zuckerwatte
Bitterschokolade eln Lig mit und Karamell

intensivem Geschmack her.
als auch aus

Milchschokolade, mit
einem vollen, intensiven
und charakteristischen

Geschmack.

Wir warten auf Sie vom
15. - 19. Februar 2020
Halle 10 - Stand E84




Das Herzstlick unserer Arbeit ist die Neugierde.

Jeden Tag experimentieren wir mit neuen
Systemen, um immer bessere Produkte in die
Eis- und Konditorei-Manufaktur zu bringen,
auf der Suche nach Losungen, di€ Uberdie
NatUrlichkeit des Produktes:hihausgehen.
Die kontinuierliche Fors€hung und die
Technologie, die wir heute einsetzen, efmoglicht
es uns, den Profis fortschrittliche Versionen
des Rohmaterialsanztbleten die.in Bezug
auf Haftbarkeit, gleichbleibender Qualitat und
praktische Anwendung verbessert wurden.
Das Ergebnis Unseres Engagements ist das
Feiern der Natur im engeren Sinne des Wortes;
innovative und einfach gute Zutaten, die sich
auf das Know How zurlckfUhrensdassen, das
nur die Erfahrung geben kann.

Montebianco, “Entdecker
von Natur aus”

Ansepml

DAL]892

anselmil892.com



https://www.anselmi1892.com/de/

P ehbo Tonon

Herausgegeben von Beppo Tonon
Fotos von Studio Phototecnica

Eleganz zeichnet dieses Produkt aus, das abs.,_
Wintermelone hergestellt wird; eine stiBe, aromatische
und vielseitige Frucht mit bemerkenswerten positiven
Eigenschaften, die in dieser Saison genutzt werden kann.
Dank der Flexibilitat des Fruchtfleischs ist sie geeignet,

in kurzer Zeit Becher und suggestive,

sowohl stBe als auch herzhafte Gerichte herzustellen
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ideenausobst EE

Wahlen Sie eine kleine Wintermelone, damit Sie die Scheiben leicht
falten kdnnen. Schneiden Sie die Frucht in Langsrichtung zur Halfte und
entfernen Sie die Kerne, dann entfernen Sie die Schale. Schneiden Sie
die Scheiben mit einem Schneidemesser quer; die Dicke des Schnittes
muss sorgféltig kalibriert werden, damit das Fruchtfleisch beim Falten nicht
bricht. Jede Scheibe vorsichtig falten und damit eine Calla-Blumenkrone
formen. Dann stecken Sie diese in die zuvor auf den Teller gegebene
Schlagsahne und ordnen sie zu einem Bouquet an. Wéhlen Sie einen
leuchtend roten Stark Delicious Apfel und schnitzen Sie die Stiicke, legen
ie sie in die Mitte jeder Calla, um einen Stempel nachzuahmen.

&

Tipp: Der Apfel kann durch Himbeeren, Blaubeeren oder
Erdbeeren ersetzt werden; der Teller kann als Carpaccio mit
einem einfachen Spritzer Schnaps serviert werden

Alternative: Die Wintermelone eignet sich auch fiir herzhafte
Vorschlage, wie z.B. in Kombination mit rohem Schinken

“
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da ideenausobst

(3oldene Wellen

Ein Bimencarpaccio, das einfach
herzustellen ist und dank der geschmeidigen
Bewegung der Glasschale, in der es
angeboten wird, Dynamik ausdruckt.

Ein autwendiger Vorschlag als leichter Snack, g
erfrischendes Dessert oder in einer salzigen

Version zur Mittagszeit A

4

S
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ideenausobst EE

Waéhlen Sie eine Abate Birne mit richtigem Reifepunkt, so dass sie eine feste und elastische Konsistenz aufweist
und geeignet ist, geschnitten und dann gefaltet zu werden, ohne dass die Scheiben brechen. Zuerst die Frucht
sehr sorgfaltig waschen, dann quer schneiden, um ausschlieBlich runde Scheiben zu erhalten. Stellen Sie den
Hobel so ein, dass er eine Dicke von etwa zwei Millimetern erreicht (naturlich abh&ngig vom Reifegrad der Birne).
Auf dem Boden der Glasschale Vanilleeis oder Milcheis anrichten, vollstdndig mit Schlagsahne bedecken, worein
die Birnenscheiben - vorsichtig in zwei Hélften gefaltet - gesteckt werden.

Tipp: Der Vorteil der Arbeit mit dieser Frucht ist,
dass es verschiedene Sorten gibt, die sich durch

unterschiedliche Farbnuancen der Schale
auszeichnen

Alternative: Das Birnencarpaccio kann
auf ein hdlzernes Schneidebrett gelegt
werden, begleitet von Késestiicken der
Sorte Parmesankése, Trockenobst
und Honig
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WAHLEN SIE
ENERGIEEINSPARUNG

ICETEAM 1927 IST AUF DIE ZEITGENOSSISCHE BEDURFNISSE AUFMERKSAM

W

EFFIZIENZ AUF EINEM
BISHER UNERREICHTEN
NIVEAU:

® KONKRETE EINSPARUNGEN FUR DIE
KUNDEN
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GELATISSIMO vom 15. bis 19. Februar 2020
Landesmesse Stuttgart GmbH Messepiazza 1 - 70629 Stuttgart STAND CI6

caltabriga ==

60

@ @iceteam1927 |  info@iceteam1927.it |  www.iceteami927it | Tel.+39 051.6505330 | @iceteam1927_aligroup


https://www.iceteam1927.it/
https://www.iceteam1927.it/
mailto:info@iceteam1927.it

ALE ™

L e
e L .

* VERKAUFSTECHNIKEN" =

Freepik.com - jcomp

WIE MACHT MAN DIE KASSENSCHUBLADE VOLLER? DER EINFACHSTE, SCHNELLSTE
UND KOSTENGUNSTIGSTE WEG IST ES, KEINE NEUEN KUNDEN ZU FINDEN, SONDERN DEN UMSATZ
MIT DEN KUNDEN ZU STEIGERN

von Giacomo Tonelli

Eine Dienstleistung mehr

Wie macht man die Kassenschublade voller? Der
einfachste, schnellste und kostenginstigste Weg ist es,
keine neuen Kunden zu finden, sondern den Umsatz
mit den Kunden zu steigern. Um dies zu tun, kann man
mit ein paar einfachen Verkaufstechniken beginnen.

Schon durch die einfache Anwendung von Cross-

Selling und Up-Selling-Strategien kann man den

durchschnittlichen Kassenbon um zwanzig Prozent

LN Diese Techniken bestehen aus zielgerichteten
Fragen. Wenn man den Kunden bedient, kann man ein
zusatzliches oder ein anderes Produkt vorschlagen.
Etwas, das ohne einen Vorschlag nicht berlcksichtigt
worden wére. Aber es ist wichtig, sich daran zu erinnern,
dass diese Fragen niemals dringlich oder hartnéckig sein
sollten. Im Gegenteil, der Kunde muss sie als zusatzliche
Dienstleistung empfinden.

Lacheln hilft

Der Kunde muss sich betreut und
verwohnt fihlen; er muss den Eindruck
haben, dass, wenn ihm etwas
angeboten wird, dies daran liegt,
dass es eine interessante Mdglichkeit
oder einfach nur gunstig ist (eine
Zugabe von Sahne, ein Kuchen, der
ein wenig ,gréBer ist, bei nur ein
paar Euro Unterschied..). Es ist auch
wichtig, diese Angebote immer mit
einem L&cheln, einem freundlichen
Ton zu begleiten und vor allem nie zu

Cle=Rlesl1il Auf diese Weise steigen die
durchschnittlichen Einnahmen an
und die Kunden werden zufriedener

und kommen wieder.
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da verwaltung

Cross-Selling

Der Begriff Cross-Selling bedeutet wértlich ,,Querverkauf”
oder ,Angebot sich ergdnzender Produkte® [SRETgle 1 §ETTe )

um eine einfache Technik, die darin besteht, wahrend
‘ der Interaktion Zubeh6ér vorzuschlagen, das in direktem
‘\ Zusammenhang mit dem gewiinschten Produkt steht.

In einem Handtaschenladen prasentiert beispielsweise eine
gute Verkauferin immer die passende Geldbdrse. Selbst in
der Eisdiele ist es mdglich, spezifische Kombinationen zu
erwagen, um kleine Mehrkosten zu bewirken, die fir den
Kunden nicht von Bedeutung, aber sehr wertvoll fir die
Gesundheit der Kasse und das Wachstum des Unternehmens
sind. Um sicher zu sein, dass man nicht falsch liegt, befolgt
man einfach die Regeln des guten Cross-Selling, d.h. man
schlagt ausschlieBlich Produkte vor, die eng mit den verkauften
Produkten in Verbindung stehen und einen begrenzten Preis

Freepik.com

aufweisen.

Up-Selling
Up-Selling kénnte stattdessen mit ,Verkaufen von einem
hoherwertigen Produkt® Ubersetzt werden. [N

Verkaufsstrategie, die darin besteht, die hoherwertige
und teurere Version dessen vorzuschlagen, was gerade
angefordert wurde, aber zu einem giinstigen Preis.|bDEH]

passiert, wenn man bei McDonald’s ein Medium Menu
bestellt und der Verkaufer sofort fragt, ob man fir nur zwei
Euro mehr die Vorteile des Large-Angebots nutzen will.
In Eisdielen kann man anstelle eines kleinen Hérnchens
das mittelgroBe Hérnchen oder die Version Special oder
Gold anbieten... Demjenigen, der eine einfache Eistorte
bestellt, bietet man die mit Dekorationen. Auch wenn
es nur wenige Regeln fur ein gutes Up-Selling gibt,
muss das teurere Produkt (dasjenige, das anstelle des
urspriunglich vom Kunden gewéhlten angeboten wird)
vollstandiger und gulnstig sein. Der Preisunterschied
sollte nicht sehr grof3 sein und der Vorschlag sollte
immer mit einem Lacheln und vor allem ohne allzu stark
zu darauf zu bestehen, gemacht werden.

112

Sehen heifit glauben!

Es gibt viele Verkaufstechniken,
kleine Tricks und madgliche Kniffe,
die in Eisdielen eingesetzt werden
kénnen, aber bereits das Beherrschen
und das stédndige Anwenden von
Cross-Selling und Up-Selling hilft
sehr, die Kasse zu verbessern und
so ein Geschaft florieren zu lassen.
Wenn sie den Verkdufern groBer
Ketten regelméaBig beigebracht und
in allen Kontexten des Verkaufs,
vom Geschéft bis zum E-Commerce,
verwendet werden, bedeutet das wohl
auch, dass sie funktionieren. |[BX33
Inhaber sollte daher die Angebote

und Kombinationsmdéglichkeiten

sorgféltig Uberdenken und dann
darauf achten, dass die Mitarbeiter

sie bestméglich anwenden.
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Pistazien Pasten

PISTAZIEN PASTEN GLUTEN VEGAN
1.24.20 | PISTACCHIO SUPREMO U @

1.24.86 | PISTACCHIO SUPREMO NATURALE D

1.24.19 | PISTACCHIO 100% DE LUXE B

1.39.09 | PESTO DI PISTACCHIO o) |

1.23.84 | PESTO DI PISTACCHIO NATURALE B

@
@
1.23.25 | PISTACCHIO 100% DE LUXE NATURALE | v | @
@
)
)

1.24.18 | PISTACCHIO PREMIUM = |

Haselnuss Pasten

HASELNUSS PASTEN G;EJ"E[EN VEGAN
R
1.24.13 |NOCCIOLA PIEMONTE IGP TURN )]

1.24.12 | NOCCIOLA 100% DE LUXE i

1.23.37 |NOCCIOLA ROMA
[

i
1.23.06 |NOCCIOLA PREMIUM
|

| ‘
1.23.0100 ‘ NOCCIOLA ITALIA awron

@
1.23.09 |NOCCIOLA 100% DE LUXE CHIARA | @
@
@




Variegati mit Waler

COD. 1.23.14
CAFFEKROK

COD. 1.39.18
GIANDUIAKROK

DIE LECKERSTEN WAFFELN DER WELT EROBERN DAS EIS

Dank des Variegato-Eises mit BABBI-Waffeln wird das Eis noch leckerer: Die Mirbheit der Waffel verbindet sich vsllig
mit der weichen Sifle der Creme und verschmelzt sich in einen einzigen kdstlichen Geschmack.

COD. 1.24.37
PRALINE

COD. 1.23.34
COCCOKROK

COD. 1.23.15
PISTACCHIOKROK

COD. 1.23.70
LEMONKROK




COD. 1.32.01
AMARENA

COD. 1.32.43
GIANDUIA

—
=3

COD. 1.32.03
KAFFEE

&

COD. 1.32.19
HIMBEERE

.......

COD. 1.32.49
KARAMELL

COD. 1.32.48
MANGO

www.babbi.com - info@babbi.it

COD. 1.32.04

SCHOKOLADE

2

COD. 1.32.08

PFEFFERMINZE

COD. 1.32.05
KARAMELCREME

-

COD. 1.32.28

MOuU

©00Q00

COD. 1.32.06
ERDBEERE

&

COD. 1.32.09
HASELNUSS

COD. 1.32.07
WALDBEEREN

COD. 1.32.10
ZABAIONE
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Der Eroffnungstag

Mit dem feierlichen Durchschneiden
des Bandes wurde die Ausstellung

offiziell eingeweiht; sie waren es, die
die Kerzen auf der Torte ausgeblasen
haben, die den sechzig Jahren der
Mig und den flnfzig Jahren seit der
Grindung von Uniteis gewidmet war.
Unter den anwesenden Behérden die
Quastorin von Belluno, Lilia Fredella, die
neue Prafektin Adriana Nicolina Rosaria
Cogode, die den Kuchen angeschnitten
hat, Dario Olivier, Prasident von Uniteis
und Préasident der Mig Fausto Bortolot.
Die Feierlichkeiten endeten mit einer
Gala im groBen Stil; eine Gelegenheit,
die vielen ,Freunde® der Messe zu
wardigen.

in Anwesenheit des Prasidenten

reportagemig

BENEIDENSWERTES

JUBILAUM

Im vergangenen Dezember fand in Longarone
die Internationale Ausstellung des handwerklichen
Gelatos statt, die dieses Jahr ihre
60. Ausgabe gefeiert hat

von Samanta Alessi

Auszeichnungen
und Anerkennungen

Am selben Tag wurde nach der Ubergabe einer Gedenkta-
fel der Region Venetien durch Luca Zaia an den Prasi-

denten der Mig, Fausto Bortolot,
preis fir die Kategorie Maschinen, Technologie,

Verarbeitungsanlagen, Einrichtungen fir Eisdielen

an IFl verliehen und Gianfranco Tonti libergeben. Bz

Unternehmen hat in der Tat ,eine vielseitige, professionelle
Mini-Thekenvitrine geschaffen, die sowohl fir Gelato als
auch fur Konditorei geeignet
ist und die ein High-Tech-
Kondensat darstellt, das
in einem kleinen Element
eingeschlossen ist, Zeichen
aufwendiger Studien und
sicherlich innovativer Technik®
Wahrend der Preisverleihung
fand ein Austausch von
Auszeichnungen  zwischen
dem argentinischen Verein
Afadhya und der Messe statt.

dE




Taddia.
Eine Palette von Losungen
um aus threm Eis eine
echte Kunst zu machen.

" ¢ : -
B AE} /,: ‘\ A

Fiir Sie, die aus dem Eis eine echte Kunst gemacht haben, hat Taddia eine Reihe von Lésungen
entwickelt, die Ihre Arbeit in der Eisdiele noch einfacher, vollstiindiger und sicherer machen.
Papier-und Kunststoffeishecher, Polystyrolbehilter, Trinkbecher fiir heifie und kalte Getriinke in
verschiedenen Formen und GraBen, Plastikloffel, Granitaldffel, Strohalme und Papierservietten.
Wir stellen Ihnen eine vollstiindige Palette von Einweg-Produkien zur Verfiigung, die nach
neuesten technischen Grundlagen und unter voller Achtung der Umwelt entwickelt wurden.

Wer seit iiber 60 Johren Produkte von Taddia wihlt, entscheidet sich aus Handwerk eine Kunst zu machen.

WWW.TADDIA.COM

& TADDIA

SEIT 60 JAHREN DIE KOMPLETTE ANTWORT FUR DIE EISKUNSTLER

aad TV

(LSRR AUSTRIA

."‘ lungusx;w.
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Unternehmungslustige o o o
Generationen ~

Jahr an die historische Familie Pomposi aus Florenz,
vertreten durch die beiden Generationen Paolo und

salato com L
T astradelge o
P:’:ehnuh.{nﬂ{mlg long

DY Es ist der Preis, den die Messe verleint, um der
Welt des Gelatos Persénlichkeiten oder Familien vorzustellen,
die einen konkreten Beitrag zur Férderung und vor allem zur
Aufwertung des handwerklichen Gelatos geleistet haben,
»indem sie zweifellos unternehmerische Fahigkeiten und hohe
berufliche Qualitdten bewiesen haben?

Eine Familiengeschichte ‘

Die Geschichte der Eisdiele der Familie Pomposi begann 1959, als
Orazio ein Café im historischen Zentrum von Florenz Gibernahm; 1961
begann er mit der Produktion seiner ersten Gelati, aber leider muss-
te er nach der Flut von 1966 wieder von vorne anfangen. In wenigen
Jahren schaffte er es jedoch, ein wichtiger Eishersteller in der Stadt zu
werden. 1993 libernahm er zusammen mit seinen Séhnen Patrizio und
Paolo die historische Eisdiele Badiani; 2015 gewann Paolo das Gelato
Festival in London und er&ffnete im darauf folgenden Jahr einen Ver-
kaufspunkt auf dem Metropolitan Market der englischen Hauptstadt.
Im Jahr 2016 begann Niccold, Sohn von Paolo, der Familientradition
zu folgen, bis er die Geschéfte in London leitete und Neuerdffnungen
koordinierte. Heute verfligt die Familie Pomposi Uber vier Eisdielen mit
Markenzeichen Badiani in London und in Florenz.

Ablosung der Wache

Die Ubliche Versammlung von Artglace (Konféderation der
Verbé&nde der Eishersteller der Europaischen Union), hat
den neuen Prasidenten gewahlt. [I=T@=Telo[=Tle (=g o [SW 51 [To] o1e}

Bano wurde von dem Spanier Marco A. Miquel Sirvent,

dem derzeitigen Prasidenten der ANHCEA - Asociacion
Wahrend
derselbenTagung wurde auch beschlossen, die Artglace-Biros
zu aktualisieren, indem das operative Buro von Longarone
nach Jijona, in der Autonomen Gemeinschaft Valencia, also
in die Nahe des neuen Présidenten, verlegt wurde, wahrend
das juristische Bliro von Paris nach Longarone, in den Sitz der
Longarone Fiere, verlegt wurde.
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Nr.6 Beutel Prinz von Modica + Nr.6 Modica IGP
Schokoriegel mit 90% Bitterpaste + Nr.1 Beutel
mit 1,2 kg La Contessa (Granelle mit Modica

[ ]
° \P e Schokolade IGP).

Aufldsen Nr.1 Beutel Prinz von Modica (1,75 kg)
mit einem Riegel in 2,5 It kochendem Wasser.
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45 Loc. Catena Rossa 13 fax +39 0173 286813

TORRONALBA 12040 Piobesi d'Alba (CN) Italy torronalba@torronalba.com
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Direkt aus dem Netz ‘

Auf dem Podium des nationalen Wettbe-
werbs ,Gelaterie in web“, der den besten
Internetseiten und Facebook-Seiten der
Eisdielen vorbehalten ist, wurden die ersten
Platze ,,Nonna Papera“ von Luca Butti und
Alessandra Mauri (Cantu-Co), der zweite
Platz ,Gelaterie Leoni“ von Roberto Leoni
(Cesena-Fc) und der dritte Platz ,,Ciokkolat-
te“ von Lorenzo Zambonin (Pd) belegt.

Talentierte Profis

Finale um sechs in der 50. Coppa d'Oro, in diesem Jahr
stand der Geschmack von Haselnlssen im Mittelpunkt. Der
Erfolg, der von der internationalen Jury, die von den Leitern
der Italienischen Akademischen Vereinigung der Eishersteller
koordiniert wird, wurde Barbara Bettera aus der Eisdiele ,|lI
gelato di Barbara“ in Rivolta d'Adda (Cr) zugesprochen. Es
folgen ihr Giuseppe Zerbato von , |l Gelataio“ in Valdagno (Vi)
und Curzio Baraggi von ,Prossima Fermata“ in Mailand auf

den Platzen zwei und drei. [ SC S CN A EEE P4 g G Te 53

30, mit der Anerkennung in Erinnerung an Giorgio De

Pellegrin, war Pierluca Gavaz von der Eisdiele ,Eiscafé

Gelato“ in Hellenthal.

,Die MIG wird auch in diesem Jahr
wieder als wichtigste Veranstaltung
fiir Longarone Fiere bestétigt - sagt
Prasident Gian Angelo Bellati -
und driickt ihr volles Potential in Bezug
auf die Attraktivitat aus“

:_;L._l..
=]
=]
§
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AusschlieBlich mit (Mutter Natur
kaonn Man ein Spelseels
dieser Art hersfellen T~

Eine innovaiive Produktiinie fur ein 100% nattrliches Speiseeis. Enthalten sind nur
natdrliche Emulgatoren und Stabilisatoren, ohne kiinstiche Farb- und Konservierungsstoffe.
Enidecken Sie wuieder mit “Mutter Natur” den einzigartigen und echten Geschmock
Clean Label, alle Naturlichkeit in ihrer besten Form. ,

icenaturae N
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http://icenatura.com/
mailto:info@icenatura.com
http://icenatura.com/
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Bunte Schnitzereien ‘

Meister Beppo Tonon verzaubert immer
wieder mit seinen Vorfilhrungen. Auch in
diesem Jahr zeigte er sein Kénnen, indem
er seine Kunst bei den sehr beliebten und
geschéatzten Treffen zum Thema Obst- und
Gemuseschnitzen vorfihrte. Seine Kom-
positionen sind phantasievoll und stellen
kreative Ideen fir die Gestaltung von Tafel-

- — P

. aufsatzen, ,,Gelato auf dem Teller” oder die
D I e Zu ku nft R Dekoration von Bechern oder Gelato-Scha-
len dar.

Acht Hotelfachschulen haben sich in der 26. Ausgabe des
Carlo-Pozzi-Wettbewerbs zum Thema ,Die Exzellenz des
Territoriums in Eisdielen® gemessen. Die Beitrdge wurden von
der Jury unter dem Vorsitz von Luigi Dal Farra bewertet und
vom Nationalen G.A.-Komitee koordiniert. P S U

Gelato-Maschine, die Telme in Zusammenarbeit mit
Longarone Fiere dem Gewinner angeboten hat, ging
an Gloria Fradella und Federica La Viola vom Institut

»Cascino“ in Palermo fiir das Gelato ,,Green Taste“.|bEl§
zweite Platz ging an Sara Veglio und Clara Meschini vom
Institut ,Einstein” in Loreto (An) und der dritte an Francesco
Ambrosio und Antonio Saporito vom ,Striano-Terzigno“ in
Neapel. Die vom IFl angebotene CoolBox Gelato wurde an das
Institut ,,Florio® in Erice (Tp) geliefert, das die gréBte Anzahl
von Instituten in der regionalen Auswahl beherbergt hat.

Gelato-Sorten des Jahres

Die Niederlande haben ,Joghurt und Erdbeere® zur
»Gelato-Sorte des Jahres 2020 gewahlt, der ab 2013 am
24. Mérz jeden Jahres gefeiert wird. Die [efe]le=ToT-30\[1[e35)

wurde stattdessen zur offiziellen Gelato-Sorte der
Werbekampagne 2020 fiir handwerkliches Gelato in
DTN CT EL e MCTAVEL]S Es handelt sich um eine Variation

des klassischen Fiordilatte, dem Kurkuma und Ingwer
zugesetzt werden, Gewdlrze, die Wohlbefinden erzeugen;
eine Wahl, die von den Bedirfnissen des immer stérker
auf eine gesunde Erndhrung achtenden Verbrauchers
bestimmt wird.
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Neues Format

[Eishersteller und eiem Koch aus dem gleichen Land k]

Schopfer und Prasident der Jury ist der Eishersteller Antonio
Mezzalira. Die Teilnehmer mussten zwei Kurse auf der Basis
von Gelato und Gastronomiekombinationen vorbereiten. Die
erste bestand aus einem Gourmet-Gelato, kombiniert mit
einer Vorspeise, einem ersten Gang, einem zweiten Gang
oder einer Pizza, je nach Wahl der Teilnehmer; die zweite
konzentrierte sich auf ein auf einem Teller angerichteten
Gelato-Dessert. Die Jury bewertete Aussehen, Geschmack,
Kombinationen und Innovationsfahigkeit.

Die Gewinner Takeshi Kamada und Satoshi Takada, Koche

‘u und Eishersteller, kommen aus Japan. Die Inspiration
pRg fur ihre Kreationen stammt von der Kirschblite, einem
all der Symbole des japanischen Landes; SRS 0 EE

eine glucksverheiBende Blume, die den Beginn der neuen
Jahreszeit nach dem kalten Winter ankindigt. An zweiter
Stelle der Chefkoch Giacomo Allegra und der Eishersteller
Guido Zandona aus Padua; mit dem Gericht ,Bianco di
Seppia“ wurde das Gelato zum absoluten Protagonisten.
Bei der Kreation des Desserts wollten sie sich von den
Suggestionen der Landschaften von Longarone inspirieren
lassen, die an die Wélder und die Farben von Moos erinnern;
der Duft der Tannenbdume wird durch Pinienkerne, der
Herbstgeschmack durch Kastanien, neuen Wein und gekochte
Birnen hervorgerufen; die SiBe des Karamells begleitet
die Alpenbutter. Der Chefkoch Antonio Dal Lago und der
Eishersteller Giuseppe Zerbato aus Vicenza haben die dritte
Stufe des Podiums erreicht. Fir ihre Kreationen wahlten sie
Ganseleber und bulgarische Rosenblatter.
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STYLE QUALITY
AND TECHNOLOGY

lorizzare la tua arte.
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| SIRIUS -

Un nuovo modo di presentare e va

Con il modello SIRIUS si & data vita ad un’articolata linea di vetrine per gelateria e

. pasticceria, frutto di uno studio curato in ogni elemento. Cid ha consentito di ottenere sistemi
ideali per valorizzare la visibilita dei prodotti esposti, rendendoli i veri protagonisti grazie al piano

an «| espositivo rialzato ed illuminato. Il castello vetri, completamente ermetico e strutturato con vetri camera,

, ’ « garantisce un sicuro risparmio energetico e la possibilita di lavorare anche in condizioni climatiche critiche.

Nei moduli gelateria la posizione delle vaschette & perfettamente orizzontale, cid permette di spatolare il gelato comodamente.
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ITALPROGET

Bettona [Perugia] Italy
T. +39.075.9869071
www.italproget.it
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WURZIGES ESSEN

UND GRUNER TEE KONNEN
DEN STOFFWECHSEL
VERANDERN

m Die Hauptaufgabe des Stoffwechsels
besteht darin, sicherzustellen, dass der
Korper die mit der Nahrung aufgenommenen Kalorien nutzt, um sie in
Energie umzuwandeln. Die Stoffwechselrate ist die Geschwindigkeit, mit
der diese Umwandlung durchgefiihrt wird, und der Stoffwechsel-Hachst-
wert ist die maximal erreichte Geschwindigkeit, diejenige, die alle auf-
genommenen Kalorien verbrennen kann, indem sie sie in Energie und
nicht in Gewichtszunahme umwandelt. Wie kann man den Stoffwechsel
aktivieren? Es hat sich gezeigt, dass wiirzige Lebensmittel und griiner Tee
den Stoffwechsel beschleunigen, aber nur fiir die Dauer von hdchstens
dreiBig Minuten, ohne dass dadurch die Gewichtsabnahme beeintrachtigt
wird. Kurzzeitig werden mehr Kalorien verbrannt, aber der Grundumsatz
bleibt unverandert.

CO, REDUZIERT
DIE NAHRSTOFFE IM REIS

m Laut einer in Science
Advances verdffent-
lichten Studie wiirde der Anstieg des Kohlendi-
oxids durch die Emission von Treibhausgasen in
die Atmosphare zu einer Verringerung der Kon-
zentration von Mineralien, Proteinen und Vita-
minen in diesem Getreide fiihren. Von diesem
Phanomen sind vor allem die mehr als zwei
Milliarden Menschen betroffen, die sich haupt-
sachlich mit Reis ernahren. Hohe Kohlendioxid-
werte reduzieren die Konzentrationen von Mi-
neralien, Proteinen und Stickstoff in Pflanzen.
Die Forschung hat achtzehn Reissorten unter-

MAN MUSS ACHT
STUNDEN SCHLAFEN

FALSC Es ist ein unbe-

griindeter und oft
schidlicher Glaube. Es ist ein geféhrliches
Vorurteil, denn es kann Menschen, die nur
vier oder fiinf Stunden Schlaf bendtigen,
dazu bringen, sich krank zu fiihlen und sich
als solche zu verhalten, mehr zu schlafen,
Medikamente einzunehmen, ,,Anstrengung-
en” zu vermeiden. Es ist keine Krankheit,
fimf Stunden zu schlafen, so wie es auch
keine Krankheit ist, zehn Stunden zu schla-
fen. Kurzschlafer sind Menschen, die wenig
schlafen, aber keine Schwierigkeiten beim
Einschlafen, Miidigkeit, Konzentrations-
probleme oder Reizungen am néchsten
Tag aufweisen. Sie haben eine dichte Schlaf-
architektur mit REM-Schlaf und den Pha-
sen3 und 4.

Das ,,al dente“-Kochen

von Pasta ist diatetisch
b ?A‘r "‘ ik.:tw -

sucht, und zukiinftig sollen Reispflanzen ausge-
wahlt werden, die resistenter gegen CO, sind.

m LAl dente“-Nudeln begiinstigen die me-
tabolische Fahigkeit, Starke besser zu
verdauen, wahrend (iberkochte Nudeln den glykdmischen Index und
damit die Insulinproduktion erhdhen, das lipogenetische Hormon
schlechthin, das Zucker in Korperfett umwandelt, wenn sein Gehalt im
Blut zu hoch ist. Das ,al dente“-Kochen macht Starke langsam assi-

milierbar, mit weniger Einfluss auf den glykdmischen Index und damit
einer geringeren Stimulation der Insulinproduktion.
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Ghana. Santo Domingo . Ecuador. LEAGEL

ngredientl per gelateria e pasticceria
Entdecken Sie das neue Leagel Zartbitterschokoladeneis und probieren Sie d@®/
die Aromen der feinsten Monorigine Kakaosorten. Scharf, vollmundig, fruch-
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tig: Jede Variationinspiriert zueiner Reise zuden Urspringen des Geschmacks,

um die Exzellenz eines Produkts mit authentischem Charakter zu vermittein. leagel.com
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SPAGHETTI EISPRESSE UNICA
Unsere neueste Entwicklung

SPAGHETTI EISPRESSE UNICA
- maximale Hygiene
- hohenverstellbar in drei Stufen
- fiir groBe Teller geeignet
- Fiihrungsrohr mit Drei-Finger-System,
abnehmbar
- einfache Reinigung
- Druckplatte im Formgeber Deckel
- Formgeber Spaghetti mit Deckel
- Standsockel,
mit integrierter Tropfschale
- inkl. 6 m Druckluftschlauch

Hohen-
TECHNISCHE DATEN: i
- Abmessung: 202 x 290 x 622 mm 3 / verstellbar
- Material:  hochwertiger Edelstahl j
- Funktion:  pneumatisch
- Druckkraft: bis zu 240 kg
- Gewicht:  ca.15kg

maximale
Hygiene

Optional sind weitere Formgeber in
verschiedenen Ausflihrungen erhaltlich.

&6

Spaghetti Lasagne Spargel

eLe

Bandnudeln Stern Pommes

WWW.GEPPETTO-EIS:DE

Flir groBBe
Teller
geeignet
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SPAGHETTI EISPRESSE FUTURA
Hier wird Hygiene grol3 geschrieben

Besuchen Sie U

ns auf der Messe
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SPAGHETTI EISPRESSE BELLA
unsere manuelle

- einfache Bedienung
- einfache Reinigung
- Druckplatte abnehmbar

- besonders Standfest Q
- inkl. Formgeber Spaghetti N@
Technische Daten: %’;,,

Abmessung: 150 x 255 x 510 mm

-~/:

-y
N
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SPAGHETTI EISPRESSE FUTURA

- Fihrungsrohr mit Drei-Finger-System,
abnehmbar

- einfache Reinigung

- Druckplatte im Formgeber Deckel

- Formgeber Spaghetti mit Deckel

- Standsockel

- inkl. 5m Druckluftschlauch

TECHNISCHE DATEN:
- Abmessung: 120 x 518 x 275mm

- Material: hochwertiger Edelstahl
- Funktion:  pneumatisch
- Druckkraft:  bis zu 240kg
Gewicht: 14 kg
KOMPRESSOREN

flir unsere pneumatischen Spaghetti Eispressen

UNSERE PORTIONIERERSPULEN

jetzt auch als mobile Station

Material: hochwertiger Edelstahl
Funktion: ~ manuell
Gewicht: 5,4kg

GEDPETIO-ES

WWW;:GEPPETTO-EIS,DE

GEPPETTO-EIS
SPEISEEISTECHNOLOGIE
VISBEKER STR. 51
D-27793 WILDESHAUSEN
GERMANY

T +49 (0) 4431 9455606

F +49 (0) 4431 738398

E INFO@ GEPPETTO-EIS.DE


https://www.geppetto-eis.de/
mailto:info@geppetto-eis.de

piece

Massimo
Carnio

Osbe

rblumen

Ein kleines und originelles Meisterwerk
von absoluter Wirkung. Das Ei besteht
aus Milchschokolade, wahrend

der stilisierbe Schatten der Henne

aus dunkler Schokolade besteht

Das Ei in Milchschokolade ist in zwei Schalen unterteilt; der Schnitt ist deutlich sichtbar
und wird von einigen kleinen Kugeln zusammengehalten, die das Profil verstarken und
harmonisieren. Die vordere Schale wird durch das Einsetzen einer weiteren Halbschale
ausgehohlt, in der eine wundervolle Blume erbliiht, in schimmernden pastellrosa Schat-
tierungen. Von hinten taucht der leicht erscheinende Schatten einer Henne auf, die das
wertvolle Ei zu schiitzen scheint. Seerosenstiele und -blatter schmiicken und verscho-
nern dieses elegante Osterei und die Schleife auf der Basis deutet darauf hin, dass es
sich um ein wertvolles Geschenk handelt. Die kunstlerische Umsetzung erfolgt durch den
Einsatz verschiedener Arbeitstechniken, die mit mdglichst wenig Silikonformen Raum fur
Kreativitat und persdnliches Know-How lassen.
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PASTEURISIERER

MIT ROHMILCH-ZULASSUNG

SWEETY TTi GREEN

# erhaltlich in den GroRen
60, 130 & 180 Liter

3 zertifiziert zum Pasteurisieren 4

von Rohmilch fiir
Speiseeismixe
& fiir Konsummilch

3 .
4) FoSeat X

.‘ ¥R 3& R (A ‘;',’ '\ o oh : - A Ry t' Lyt Sk o %%
S Verkauf & Service von Saleti¢ Eistechnik
a e l Fremershergstr. 36

3% VALMAR-Eismaschinen D-76530 Baden-Baden
3,
%: %: :%: ¥ Cremehochen Tel.: +49 (0) 7221 - 375 461
, ) 3%4{ Pasteurisierern Fax: +49 (0) 7221 - 375 462
Eistechnik H MUSSANA-Sahnemaschinen E-Mail: info@salecic.de

3%?5 und vielem mehr Internet: www.salecic.de


https://valmar.eu/
http://salecic.de/
http://salecic.de/
mailto:info@salecic.de

Fiir die Basis eine Acetatplatte auf eine
feste Unterlage legen und die erforder-
liche Menge, um einen Ring von ca.
30 c¢cm Durchmesser und 2 cm Héhe
zu fiillen, hineingieBen.

Ein paar saubere Stahltdpfe unterschiedlicher GroBe
verwenden, um verschiedene zusammensetzbare Bo-
den zu bilden, die auf dem Hauptboden platziert wer-
den. Abhéngig von der Menge der gegossenen Schoko-
lade erhdlt man auch die Dicke.

Mit Hilfe von Polykarbonat-Formen
und -Halbkugeln einige Halbkugeln
unterschiedlicher GroBe bilden, die
als Stiitze der Blume und des Bandes
verwendet werden.
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https://www.prodottistella.com/it/home.html
https://www.prodottistella.com/it/home.html

einen vertieften Effekt zu erzeugen, auf dem die Blume spater

Fiir das Ei die gewtinschte GroBe wahlen und die beiden Halften

bilden. Fiir das vorliegende Objekt wurde ein 5-kg-Ei verwendet.

Es ist mdglich, eine kleinere Hlfte der Schale zu verwenden, um
platziert werden kann.

Fiir die stilisierte Henne eine 5 mm dunkle
Schokoladenschicht auf Acetat legen und
wenn sie fest geworden ist, eine Pappkarte in
der gewiinschten Form darauf legen und mit
einem Messer nachzeichnen.
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BRXSTELLT
DIE WASSERSPARTECHNOLOGIEN SALVALACQUA VOR:

KEINE VERSCHWENDUNG
MEHR ERSPARNIS $

DANK ANLAGEN MIT GESCHLOSSENEM
KREISLAUF

INNERE EINHEIT MIT TANK

ERHALTEN SIE 100% WASSERERSPARNIS Bl croATENSE
MIT SALVALACQUA WASSERSPARVORRICHTUNG. o WAleQEQ:p/BRNS
KUHLUNG MIT EINEM GESCHLOSSENEN

ANLAGENKREIS, ALLER KUHLANLAGEN UND

@) SALVALACQUA

WATER ECONOMIZER _ A BRAND OF BRX

ERFAHREN SIE MEHR AUF WWW.SALVALACQUA.COM BRrA


https://www.salvalacqua.com/
https://www.salvalacqua.com/
https://brxitalia.com/

Mit einem Ausstecher einige dunkle Schokoladen-
stiele herstellen. Es wird empfohlen, maximal ein
paar verschiedene Formen zu bilden, die der glei-
chen Bewegung folgen, um der Einfachheit des Ob-
jekts gerecht zu werden.

Um die Blatter herzustellen, ein Acetat auf ein
Backblech streichen und einen Hauch Schokolade
mit leicht griiner Farbe. Wenn es zu kristallisieren
beginnt, einen Zahnstocher verwenden, um Blatter
verschiedener GroBe zu zeichnen. Den entstande-
nen Uberschuss abschaben und nach der Kristal-
lisation mit einem intensiveren Griin bespriihen.
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Durch die Verwendung von Schablonen
in drei oder vier verschiedenen GroBen
nehmen die Bliitenblatter der Blume Ge-
stalt an, die zuvor mit einer leichten Kur-
ve kristallisiert wurden.

Mit einer Schablone die Schleife gestal-
ten. Nachdem man die Schokolade auf
ein gefarbtes Acetatblatt gegossen hat,
kristallisiert man die zusammengefaltete
Schablone, um die verschiedenen Bén-
der zu erhalten. Die Bander verbinden,
damit eine schéne Schleife entsteht. Am
Ende wird sie an zwei gegeniiberliegen-
den Halbkugeln befestigt und an der Ba-
sis des Objekts platziert.

Die Bliitenblatter der Bliite sollten auf eine Struktur gestellt wer-
den, um die Blumenzwiebel der Bliite zu bilden, die aus einer
Halbkugel und zwei weiteren Kugeln besteht. Vor dem Anbrin-
gen der Bliitenblatter die Zwiebel in die Schokolade tauchen, um
die Struktur der Blume glatt und gleichférmig zu machen.
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KREIEREN SIE EISGENUSS AUF
DIE NATURLICHSTE ART MIT UNSEREN

800 -BASEN UND -PASTEN.

32

Fahrenheit

Alle Produkte sind natlrlicher Herkunft

Aus kontrolliertem Anbau ausgewahlter Erzeuger
Breites Bio-Sortiment komplett Bio-zertifiziert
Ohne Aroma- und Farbzusatze

Ausgezeichnete Bio-Qualitat der Zutaten
Interessantes Preis-Leistungsverhaltnis

pfersich

GELATISSIMO STUTTGART
HALLE 10, STAND E56.
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ton-deckel

en von Natur.

Der Kreativitat von Medac ist zurzeit in der Schutz flr
Natur und fUr die Produkte in seinen Bechern. Deshalb
Medac vorstellt sich umweltfreundliche Deckel mit und
ohne innenliegendem Loffel, hohe Qualitat und Schitz.
Die Deckel sind personalisierte und produziert mit das
gleiche Papier wie die Bechern, ideal fir Lebensmittel.

Ach so Medac schiitz die Qualitat und der
Umwelt, mit eine mehr vollstandig Reine.
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Medac S.r.l. - Via R. Wenner, 52 - 84131 Salerno -

Italy - Tel. +39 089.301.466 - Fax +39 089.302.069 - info@medac.it

% www.medac.it - (#) medapp - (0) medacsrl
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Davide Pini leitet seit mehr
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

www.gastromarketing.it

Uberraschende Wahrheiten,

durch die Gastrophysik offenbart

»Nicht Uberzeugung, nicht Methode,
sondern Wahrnehmung ist der Weg zur

Wahrheit. Es ist ein Zustand des natiirlichen
Bewusstseins, flexibel und unkritisch”

Wussten Sie, dass bis vor wenigen Jahrzehnten die in :
den Geschéften verkauften Eier weiB und nicht braunlich
waren? Es war eine Marketingstrategie, bestimmte
die braunliche :
Farbe erinnert an Natur- und Landschaftsbilder und lasst :
mehr Eier verkaufen. Haben Sie jemals daran gedacht,
dass hoher Larm die Art und Weise veradndert, wie man
Geschmack wahrnimmt? Sie haben vielleicht bemerkt,
dass man in einem Flugzeug, in dem das Gerausch
des Motors 80-85 Dezibel erreicht, Schwierigkeiten hat,
sufBen Geschmack zu schmecken. Dagegen wird Umami
bevorzugt, der sogenannte fliinfte Geschmack, typisch fir
Pilze, Sardellen, Soja, Speck und Tomaten. Dies wird auch
von Statistiken bestétigt; 27 Prozent der meist konsumierten
Getranke enthalten Tomatensaft, der im Vergleich zu allen
Statistiken in einem Lokal véllig anormal ist. Eine Situation,
die umgekehrt, den stiBen Geschmack beginstigt? Es ist
einfach, man farbt ein Getrank mit einer rosa-roten Farbe i
und es wird bis zu zehn Prozent sti3er wahrgenommen, als
es wirklich ist. Denn unserer Wahrnehmung nach verleiht

Vitamine in Futtermittel einzuflhren;

Bruce Lee, Schauspieler und Drehbuchautor

diese Farbkombination einem Essen oder Getrank Sife.
Unsere Wahrnehmungen spielen uns noch seltsamere
Streiche. Sie werden Uberrascht sein, dass Chips besser
wahrgenommen werden, wenn der Beutel, der sie enthalt,
mehr raschelt! Ja, das ist einer der Hauptgrinde, die die
Wahl der Verpackung durch die Hersteller bestimmen.
Denken Sie, dass diese Streiche unseres Verstandes nurin
Bezug auf frivole Aspekte funktionieren? Dann sollten Sie
wissen, dass ein Experiment zwischen Wissenschaft und
Marketing gezeigt hat, dass Menschen, die mit Gabeln und
Messern eines bestimmten Gewichts af3en, bereit waren,
fur dasselbe Gericht viel mehr zu bezahlen als diejenigen,
die mit leichterem Besteck gegessen hatten. Noch ein
Fall? Klassische Musik wird automatisch mit Qualitat und
Raffinesse verbunden und in einigen Restaurants wird
sie abgespielt, um die Leute dazu zu bringen, mehr zu
bestellen oder hdhere Preise zu akzeptieren. Das Lustige
ist, dass die Wahrnehmung auf der Vorspeise und dem
letzten Gefiihl basiert. Wir sprechen nicht iber Magie,
sondern Uber Astrophysik.

Fragen Sie nach den Themen, die Sie gerne vertiefen moéchten oder zeigen Sie uns Ihre ,,Marketing-Losungen®

auf, die Sie fiir Thr Lokal erfunden haben. Schreiben Sie an: info@gastromarketing.it und Thre Geschichte
konnte zum ,,Hauptdarsteller einer unserer nachsten Ausgaben werden.
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Es gibt eine neue Wissenschatft, die unsere funf Sinne
verbindet, um zu zeigen, wie Gerausche, Farben, Formen,
Musik und alles, was auBerhalb von Lebensmitteln
im engeren Sinne liegt, unsere Entscheidungen in
Bezug auf Essen und Trinken beeinflussen kénnen. Die
Ausgangsannahme ist, dass unsere Wahrnehmung
stark von Geschmack und Aromen beeinflusst wird,
denn Wahrnehmung ist etwas zwischen Instinkt und
Empfindung. Wir sprechen von der Gastrophysik, einem so
neuen Begriff, dass er heute einen fast exklusiven Vorrang
genieBt. Die Geschichte dieser neuen Wissenschaft
ist noch relativ jung; vor einigen Jahren definierte der
ungarische Wissenschaftler Albert-Laszlé Barabasi ein
Netzwerk von Aromen, das aus 381 Zutaten und deren
1.021 chemischen Verbindungen besteht und zeigt, wie
bestimmte Kombinationen dank der chemischen Affinitat
der Zutaten funktionieren. Das bedeutet, dass das
Geheimnis eines saftigen Gerichtes, eines besonders
~-genussvollen® Kuchens oder einer leckeren und

aromatischen Pizza nicht auf dem tiefen Wissen Uber
die Kochkunst des Schépfers beruhen kénnte, sondern
einfach auf der richtigen chemischen Kombination der
Zutaten. SchlieBlich lberrascht uns dies Uberhaupt nicht;
Kochen und Konditorei sind sicherlich eine Form der
Kreativitat und Kunst, aber jeder gute Koch, Eishersteller
oder Konditor weif3, dass das ,perfekte Gericht* aus
einer so prazisen Kombination entsteht, dass es als
mathematischer Algorithmus erscheinen kann. Noch vor
kurzem ging Professor Charles Spence, ein britischer
Psychologe an der Spitze einer Forschungsgruppe, die
die Integration von Informationen durch verschiedene
sensorische Modalitdten untersucht, weiter und betonte,
wie Gerdusche, Formen, Farben, Gewicht und andere
Elemente, die auBerhalb von Lebensmitteln im engeren
Sinne des Wortes liegen, unsere Wahrnehmung
von Geschmack stark beeinflussen und daraus ist
ein interessantes und revolutiondres Buch Gber
Gastromarketing entstanden.

Die Wahrnehmung von Geschmacksnuancen ist stark beeinflussbar

Um Kunden an sich und Ihr Lokal zu binden,

mussen Sie sich etwas Besonderes extra fur sie ausdenken

Direkt ins Herz

Konnen wir die Wahrnehmung unserer Kunden beeinflussen? Es scheint wirklich machbar zu sein und einige
Losungen sind einfach zu verwirklichen. In einigen internationalen Kaffee- und Fast-Food-Ketten schreiben die
Mitarbeiter den Namen des Kunden auf die Glaser, ein kleiner ,, Trick®, der dem weit verbreiteten Bediirfnis nach
etwas Individuellem und uns Gewidmetem entspricht, das speziell fiir uns gemacht scheint. Andere nutzen das
Internet als Verbiindeten; soziale Profile helfen zum Beispiel, etwas tiber die treuesten Géste zu erfahren, und
versuchen dann, das Menii anzupassen, indem sie Geschmacksrichtungen anbieten, die an gliickliche Momente
erinnern, und die die Kunden vielleicht mit Kindheitserinnerungen in Verbindung bringen. Also héren Sie nie
auf, Ihre Kunden zu analysieren, es wird einfacher sein, sie zu verfiihren!




AROMITALIA |adt Sie ein zu lhrem Stand ein
? GELATISSIMO 15 - 19 FEBRUAR 2020 | HALL 10 stand E72

“con la crema del "500 ci si fa il gelato”

Neuinterpretation der berihmten von
Maestro Buontalenti in der Renaissance
geschaffenen Creme. Ein noch immer
geheim gehaltenes Rezept, das der
berihmte Buontalenti anlasslich eines

A
Banketts zur Feier der Fertigstellung der ffﬂ\\ -
Festung Belvedere kreierte. Eine ausge;/ J B
sprochen natlrliche Eiscreme aus Sah'he. 1 y

Milch, Ei und Honig, ein Eis wie friher, aber
modern interpretiert.

code: 3171
doseriung: 1,1Kg + 2,4l milch + 8509 creme

verpackung: 8 x 1,1 kg -

{ ,{ -9 | :
;' * Aromitalia
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http://www.aromitalia.it/

WEISSE
SCHOKOLADE

The white is back

Hergestellt aus 43 % feinster
weiBer Schokolade wird es
allein durch die Zugabe von
heiBem Wasser méglich, ein
auBergewodhnlich cremiges
weiBes Schokoladeneis mit
harmonischen  Milch- und
Vanillenuancen zu erhalten.
Dieses Produkt rundet die
kostbare Linie Aromitalia der
Cioccolati-d'autore ab.

code: 2792
doseriung: 1,6 kg + 2,4 L heilRes Wasser

verpackung: 8 x 1,6 kg

\

“ -

MORETTO ™=\

Mit 25% Piemontesischen IGP
Haselnlissen

Der zarte Geschmack der
piemontesischen Haselnuss mit
g.g.A. (25 %) passt hervorragend
zum ausgesprochen vollmundi-
gen und samtigen Variegato aus
ausgezeichneter Zartbitter-
schokolade und Haselnus-
skrokant. Ein perfektes Dragee
fur ein einzigartiges Geschmack-
serlebnis!

code: 3172
doseriung: 65 g/kg mix
verpackung: 2 x 3,5 kg




PEKANNUSSPASTEK
Amerikanische Walnuss

Bringen Sie eine  neue
Trockenfruchtpaste mit vielen
antioxidativen Eigenschaften in
die Eisdiele oder Konditorei!
Traditionelle Paste aus 100 %

Pekannuss, einer aus
Nordamerika stammenden
Frucht mit einem vollen,
beinahe butterartigen

Geschmack, etwas stBer und
aromatischer als die klassischen
Walnusse.

code: 2871
doseriung: 100 g/kg mix
verpackung: 2 x 3,5 kg

On

LAKRITZE

Wenn Sie StiBholz lieben,
wollen Sie Amarelli

Wenn Sie Lakritze lieben, ist
Amarelli genau das Richtige. Fur
unsere Eiscreme haben wir die
berihmteste Lakritze der Welt
gewahlt: Amarelli. Einzigartig
und original, ist Amarelli sein
1732 Synonym fur Lakritze

code: 2887
doseriung: 30 g/kg mix
verpackung: 3 x 1 kg

italia

Dal 1942 Ingredienti di Qualita
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HIMBEEREN - WALDFRUCHTE - PFLAUME
FISCHEN - ERDBEERE - APRIKOSE

Aromitalia
G.E.l. S.p.A. | Strada Cebrosa 23/25 - 10036 Settimo Torinese (TO) | ITALY Tel.+39 011 8182301 www.aromitalia.it
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hygiene

onais

: Jeder Mitarbeiter hat
o : die Pflicht, die Gesundheit des
Bewusst werden Verbrauchers und sich selbst vor
Krankheitserregern zu schitzen,
die sich in den Lebensmitteln, die
tagtdglich gehandhabt werden,

Freepik.com

Die aktuellen Krisen in mehreren Lebensmittelunternehmen
in Deutschland und anderen EU-Ladndern machen diverse
Defizite im Hygiene- und Qualititsmanagement dieser

Betriebe deutlich. Unter anderem wurden z. B. im ,Fall leicht vermehren konnen. Es ist
Wilke® im Abschlussbericht der Task Force (https:/www. CEWEIAMGNIAE RN ERTIN
foodwatch.de/fileadmin/-DE/Themen/Rueckrufe/Dokumente/ Hygiene innerhalb der gesetzlich
Task-Force-Bericht_Wilke.pdf) auch fehlende oder man- vorgeschriebenen Fristen
gelhaft durchgefiihrte Hygieneschulungen bemangelt. und Modalititen zu schulen

Es ist offensichtlich, dass ohne ein entsprechendes von Paul Andrei

Hygienebewusstsein der Mitarbeiter eine gute Hygie-

A S TR I T

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene miissen
Mitarbeiter aus Lebensmittelbetrieben regelmaBig an Hygieneschulungen teil-

I n "e rSC h i e d E n e |1 nehmen. In der DIN 10514 ist festgehalten, dass Hygieneschulungen mindes-

tens 1-mal pro Jahr durchgefiihrt werden sollen. Dabei sollen folgende Inhalte

G e b i Ete N vermittelt werden:

e Einfihrung in die Lebensmittelhygiene

Sinnvolle und regelmiBige Hygiene- » Gefahren bei der Lebensmittelherstellung (mikrobielle, chemische und

physikalische Gefahren)

schulungen sind eine Grundvoraus- « Grundlagen der Lebensmittelmikrobiologie (z.B. Vorkommen und Eigen-

setzung fiir Hygiene, Qualitdt und schaften von Mikroorganismen)

. . . * Personalhygiene
Sicherheit_bei_der Lebensmittelher- * Folgebelehrung nach §43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz

ESIMER Dies gilt naturlich auch far * Betriebshygiene (z.B. Regeln zum Umgang mit Lebensmitteln, Lagerhal-

die Speiseeisherstellung, zumal es fir tung, Temperaturen, Vermeidung von Schadlingsbefall, Abféllen...)

Lebensmittelbetriebe und Eiscafés auch Dosierung, Einwirkzeit...)
konkrete gesetzliche Verpflichtungen e Grundlagen zu HACCP-gestiitzten Verfahren inkl. Dokumentation

. . » Schriftlicher Test bzw. Erfolgskontrolle
fir Schulungen und Belehrungen gibt.

* Reinigung und Desinfektion (z.B. korrekte Durchfiihrung, Hygieneplan,

dE
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Zwischen Theorie und Praxis

In der Praxis hat es sich bewahrt die jahrliche Hygieneschulung
mit der Folgebelehrung nach § 43 IfSG Abs. 4 gleichzeitig
durchzufihren. Am Ende sollte ein schriftlicher Test bzw.
eine Erfolgskontrolle durchgefuhrt werden. [K\EICER
Mitarbeiter den Test nicht besteht, sollte er Schulung und
Test wiederholen bis er die erforderlichen Kenntnisse
Auch in Sachen HACCP missen die
daflr verantwortlichen Mitarbeiter ebenfalls geschult werden
(siehe Anhang Il, Kapitel Xl in Verbindung mit dem Artikel 4
der Verordnung (EG) Nr. 852/2004).

Freepik.com - shayne_ch13

Neben der Hygieneschulung miissen Mitarbeiter aus Eiscafés ebenfalls geman § 43
Infektionsschutzgesetz (IfSG) belehrt werden. Die Inhalte dieser Belehrung sind:

e Ziele des Infektionsschutzgesetzes (IfSG)

« Ubertragungswege von Infektionserregern

* Symptome bei Erkrankungen durch die in §42 IfSG aufgefihrten Infek-
tionserreger

* Tatigkeits- und Beschéftigungsverbote nach §42 IfSG

» Mitteilungspflichten des Personals gegeniiber dem Arbeitgeber

e Pflichten des Arbeitgebers nach §43 IfSG

* Regeln der Personal- und Handehygiene

* Beispiele und Eigenschaften leicht verderblicher Lebensmittel “—
e Schriftlicher Test bzw. Erfolgskontrolle

Ohne Bescheinigung -

Hat der Mitarbeiter aus frilheren Zeiten kein
Gesundheitszeugnis oder hat der Mitarbeiter noch
keine Erstbelehrung nach § 43 fSG Abs. 1, muss der
neue Mitarbeiter vor der Aufnahme der Tatigkeit im

Eiscafé eine solche Erstbelehrung beim Gesundheitsamt Ein nﬁtzliches

oder bei einem vom Gesundheitsamt beauftragten Arzt
EMENTE Nachfolgend missen die Mitarbeiter geman Wel'kzeug

§ 43 IfSG Abs. 4 mindesten alle 2 Jahre zu den o. g. Themen Weitere Informationen, inklusiv De-
erneut belehrt werden. Dies wird auch Folgebelehrung nach moversion, sind auf der Webseite

. . . . . www.bav-onlineschulung.de  verfugbar.
§ 43 IfSG Abs. 4 genannt. Auch hier bietet sich ein schriftlicher B Bedkn aonelicn S e A
Test bzw. eine Erfolgskontrolle an, um sicherzustellen, dass karin.heinrich @bav-institut.de.

der Mitarbeiter alle Inhalte verstanden hat.
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Aus dem Land der Sonne 100% reine und
natlrliche Zitrussifte und dtherische Ole.

Die hohe Qualitit unserer Safte und dtherischen Ole ist Orangenoel blond, Blutorangenoel, Mandarineneol gelb,
von den Zitrusfriichten Siziliens und Kalabriens, von ihrer Mandarinenoel rot, Bergamottenoel und Bergamottenoel
Sammlung von Hand und ihrer sorgfaeltigen und echten bergaptenfrei.

Verarbeitung gewaehrleistet.

- Gefrorene Séfte werden durch Techniken gewonnen, die die S’

hausliche Saftpresse reproduzieren, sind unpasteurisiert und lln()lle

sind in folgenden Sorten verfuegbar: Blutorange, Mandarine, Gatto

Zitrone, rosa Grapefruit und Bergamotte.

- Die dtherischen Ole werden direkt aus der Schale der

Fruechte kalt-gepresst und sind in den folgenden Aromen Contrada S. Biagio, 98045 - San Pier Niceto ME

verfuegbar: Zitronenoel BOE, Zitronenoel sfumatrice, e www.simonegatto.com


https://www.simonegatto.com/
https://www.simonegatto.com/

ERREMME

Ice Cream Packages

Umwel’rfreundllche
PRODUKTE

EUROPAISCHE RICHTLINIEN ERSUCHEN, VERPACKUNGEN UND BEHALTER
ZU ERZEUGEN, DIE BEIM AUFLADEN WIEDERVERWENDBAR SIND.

ERREMME

Ice Cream Packages Group Ltd
» Via A. da Sangallo - 06034 Foligno (Pg) - Italy ¥ Loc. Miniera Marmora - 94010 Centuripe (Sicilia) - Italy
Tel. +39 0742.23644 - Fax +39 0742.320467 Tel. +39 0935.917055 - Fax +39 0935.917049
www.erremmesrlit - e-mail: info@erremmesrlit www.mpmgroupltd.it - e-mail: info@mpmgroupltd.it


https://www.erremmesrl.it/
https://www.erremmesrl.it/
https://www.erremmesrl.it/
mailto:info@erremmesrl.it
https://www.mpmgroupltd.it/
https://www.mpmgroupltd.it/
mailto:info@mpmgroupltd.it
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50 WiRD STOCKHOLM GENANNT, AN DER OSTKUSTE SCHWEDENS, UMGEBEN VON DEN GEWASSERN
DES MALARENSEES UND DER OSTSEE. EINE GRUNE STADT, DIE EINER UMWELTFREUNDLICHEN
KULTUR TREU GEBLIEBEN IST UND EIN ALTES HERZ BEWAHRT

von Marina Sella ¢ _

Land: Schweden - Sprache: Schwedisch - Wahrung: Schwedische Krone - Klima: Die heiBesten Monate

sind Juni, Juli und August, wenn das Klima trocken, aber instabil ist und die Temperatur im Durchschnitt
zwischen 20° und 30°C liegt, jedoch pl6tzlich sinken kann
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Weltweite Auszeichnung

Im Konserthuset, dem Stockholmer Konservatorium, wird
der Nobelpreis jedes Jahr am 10. Dezember verliehen, i
dem Todestag von Alfred Nobel, dem Chemiker, der den
Die
Auszeichnung fur den Frieden wird am 9. Dezember in Oslo
verliehen. Die Feierlichkeiten finden im Rathaus statt, einem
romanischen Gebdude aus dem Jahr 1923, das sich durch
einen 106 Meter hohen Turm auszeichnet, das Bankett findet
im Blauen Saal statt, wahrend der Gala-Ball im Goldenen Saal
stattfindet, der mit Mosaiken aus achtzehn Millionen goldenen
Fliesen verziert ist.

Ola Ericson/imagebank.sweden.se-hammarby_sjostad

Eine Stadt am Wasser

Der Stockholmer Archipel besteht aus mehr als 24.000
Inseln, die sich &stlich der Stadt, in der Ostsee, erstrecken.
Die beliebteste und praktischste Art, sie zu besuchen, ist mit

sElsld Stockholm liegt dort, wo der Mélarensee in die |
die durch siebenundfiinfzig Briicken miteinander
(Netz der Wasserverbindungen st sehr dicht RIS SE ot

begann sich im 13. Jahrhundert auf den Inseln Stadsholmen,
Helgeandsholmen und Riddarholmen zu entwickeln, aber
die meisten Gebaude wurden zwischen 1700 und 1800
gebaut. Die Altstadt hei3t Gamla Stan, der urspringliche
) Mittelpunkt liegt auf der Insel Stadsholmen, einer der am
VERRUCKT NACH KRIMIS besten erhaltenen mittelalterlichen Altstadte; sie sieht aus
Die nordeuropdische Krimi-Literatur hat in letzter Zeit sehr wie ein dichtes Labyrinth von gepﬂasterten StraBen, die zum

lickliche Teiten erlebt, Weltberihmt ist Stieg L L -,
SRR L RS Stortorget, dem groBen Platz, mit seinen charakteristischen
posthum verdffentlichte Millennium-Trilogie, die die Geschichte

des Journalisten und Detektivs Mikael Blomkvist und der bunten Palasten fuhren.
jungen Hackerin Lisbeth Salander erzahlt, die auf der Insel
Sodermalm leben und arbeiten. Der Erfolg dieser Saga war so
groB, dass Stadtrundfahrten organisiert wurden, um Hauser,
Palaste, Restaurants, Cafés und Hotels zu besuchen, die von den
Protagonisten besucht werden. Dasselbe geschieht in Fjallbacka,
einem hiibschen Fischerdorf und bekannten Touristenort mit
bunten Hausern und Spitzdachern, wo die Krimiautorin Camilla

= |

Lackberg lebt und ihre Romane sich abspielen.
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Altes Viertel

Im nordostlichen Teil der Gamla

Stan befindet sich der Koénigspalast

Kungliga Slottet im Barockstil. J=:JE)s

immer noch die offizielle Residenz der
schwedischen Kénigsfamilie. Es handelt
sich um ein Renaissancegebdude mit
Uber sechshundert Raumen und darin
befinden sich finf Museen; es wurde an
der gleichen Stelle wie die alte kénigliche
Burg Tre Kronor errichtet, die 1697 durch
einen Brand zerstért wurde. Im Inneren
kann man die kéniglichen Appartements,
das Antikenmuseum von Gustav lll.,
die Schatzkammer, den Thronsaal, das
Museum Drei Kronen, die Bernadotte-
Bibliothek und die Kobnigskapelle
besichtigen. In der Altstadt befinden
sich auch der Storkyrkan-Dom, das
Nobelmuseum und der Riksdag.

Freepik.com - Hans ThougSie=

MILITARISCHE ZEREMONIE

Im Innenhof des Kdnigspalastes findet die etwa vierzig Minuten
dauernde Zeremonie des Wachwechsels statt. Sie beginnt unter der
Woche um 12:15 Uhr und sonntags um I3:15 Uhr. Im Sommer findet sie
in der Regel taglich vom 23. April bis 31. August statt und umfasst oft
auch die Militarparade und die Kappelle.

touristennichtauszufall EE
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Freepik.com - Hans Thoursie

Konigliche Residenzen

Die Burg Drottningholm aus dem 17. Jahrhundert, die zum
UNESCO-Weltkulturerbe gehort, ist seit 1981 privater
stdndiger Wohnsitz der koéniglichen Familie; ein Teil der
Burg und des Parks ist fir Besucher zuganglich. (S
liegt etwas auBerhalb von Stockholm, auf der Insel

Lovon, am Ufer des Malarensees und ist von einem
wunderschoénen Park im franzoésischen Stil umgeben.

Zum Komplex gehéren der Chinesische Pavillon, eines der
fuhrenden européischen Beispiele fir Rokoko-Dekoration
mit Chinoiserie, und das Drottningholm-Theater. An der
Sldostkiste Schwedens, umgeben von der Natur der
Insel Oland, die durch die Olandsbronnbriicke mit dem
Festland verbunden ist, liegt die Burg Solliden, die als
Sommerresidenz der koéniglichen Familie ausgewéhlt
wurde.
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Jedes Jahr wird in Schweden die Sommersonnenwende
gefeiert, die auf den 21. Juni fallt.

Es ist die kirzeste Nacht
des Jahres und die Menschen bleiben im Freien, um zu feiern,
zu trinken und zu essen. Wahrend der Sommersonnenwende
haben einige Lander, wie z.B. Schweden, das auf einem
Breitengrad nahe dem Polarkreis liegt, mehr Lichtstunden als
Lander, die sich dem Aquator néhern. In den Regionen (iber
dem Polarkreis geht die Sonne wochenlang nicht unter, die
sogenannte Mitternachtssonne.

Freepik.com - Oskar Henriksson 3t ..

Nordischer Lifestyle

Die Schweden haben nicht nur eine
groBe Leidenschaft far die Natur
und gesundes Leben, sondern sind
auch Bewunderer des Designs und
generell aller schonen Dinge. [E0E

Stockholm zeichnet sich durch seine griine und nachhaltige

des schwarzen Getranks auf der Welt Politik aus. Der (")kopark, der weltweit erste stadtische

m Fika ist der schwedische Begriff fur Nationalpark, der 1995 eréffnet wurde, ist ein unberthrtes
eine Kaffeepause mit Kollegen oder Naturgebiet mit den kéniglichen Parks Djurgarden, Haga
Freunden, vorzugsweise mit etwas und Ulriksdal sowie den Inseln Skeppsholmen, Kastel
SiBem oder einem Stlick Kuchen. Ein Iholmen, Beckholmen und Fjaderholmarna. Die vielen zu
Ritual, das auch im Biro unvermeidlich erkundenden Routen sind alle gut vom Stadtzentrum aus
ist; wissenschattliche Untersuchungen erreichbar. Hammarby Sjdstad, einst ein Industriegebiet,
zeigen, wie dieser Moment des ist ein berihmter 6kologischer Stadtteil, der 2002 gebaut
Austauschs und der Sozialisation die wurde und heute ein Wohngebiet ist.

Effizienz am Arbeitsplatz steigert.

HAUPTSTADT UND KULTUR-
UND WIRTSCHAFTSZENTRUM
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Alternativ und schick

Sdédermalm, das als alternativer Stadtteil Stockholms qgilt, liegt
auf einer ganzen Insel, die durch eine Bricke mit der Gamla
Stan verbunden ist. Die berihmte Greta Garbo wurde hier
1905 geboren. Im siebzehnten und achtzehnten Jahrhundert
war es der armste und beruchtigtste Stadtteil, der auch als
Hinrichtungsort gewahlt wurde; heute gibt es noch viele
originale Holzhauser, die aus der Zeit um 1890 stammen.
Heute ist es eine Wohngegend mit Boheme-Charakter und
einem lebendigen Nachtleben. SoFo, ein Akronym fir South of
Folkungagatan, eine Allee, die die S6dermalm durchquert, ist
Stockholms Hipster-Viertel, bekannt fur seine Vintage-, Design-

und Schmuckgeschéfte. Rz E LN Cl ETS S ETETH  ET i T ]
f _ der kleine Nytorget Park einer der beliebtesten Orte zu
Gaf0 von Tuutfa-Clipet ' jeder Tageszeit mit vielen Restaurants, Bars und Cafés.

Einzigartige Besuche

Die vielleicht seltsamste der Inselnist Djurgarden, da sie fast
ausschlieB3lich von Museen eingenommen wird. Besonders
interessantist Skansen, das erste Freilichtmuseum der Welt,
das aus authentischen historischen Gebauden besteht,
die aus ihrem Ursprungsort transportiert und wieder
aufgebaut wurden; es gibt Hauser, Hofe und Geschéfte
aus den vergangenen Jahrhunderten.

schwedischen Popgruppe Abba der 70er Jahre ist ein
Museum gewidmet, das Kleidung, Objekte und Filme

ausstellt und sich in der neuen ,,Swedish Music Hall

of Fame“ befindet, die der Musik gewidmet ist. [BEH]

einzige noch existierende Schiff des XVII. Jahrhunderts

befindet sich im Vasamuseet, dem Museum mit einem Ein Beispiel ist die Station T-Centralen,
69 Meter langen Kriegsschiff, das von Kénig Gustav Adolf wo sich drei U-Bahn-Linien kreuzen;
Vasa gebaut wurde. um die blaue Linie zu erreichen, geht

man durch die imposante Hohle mit
Blumenmotiven in wei3-blauen Farben,
die der Kunstler Per Olof Ultvedt in den
70er Jahren geschaffen hat. Einige
Stationen hingegen beherbergen
Kunstwerke, die sich immer wieder
abwechseln.
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Das gréBte halbkugelférmige Gebdude der Welt ist die
Ericsson Globe Arena mit einer Innenhdhe von 85 Metern;
sie wurde 1989 eingeweiht und ist ein multifunktionales
Gebaude fir groBe Sportveranstaltungen und Konzerte.

Das Dach des ,Globen” wurde mit
42 Tonnen Stahl verstarkt, um 70 Tonnen Schienen an der

Fassade zu stltzen.

Viele herzhatfte...

Fisch, Schalen- und Krustentiere sind
die Hauptnahrungsmittel, die in allen
Variationen angeboten werden. Was
das Fleisch betrifft, so gibt es auBBer
Schweine-, Kalb- und Hammelfleisch
auch Elch- und Rentierfleisch. V&g

den Spezialitidten ist Falukorv eine

Schweinswurst; Gravad Lax st
Kottbullar sind Fleischbéallchen mit roter
Sauce, Plree und Heidelbeeren. Die
Gerichte werden immer von typischen
Saucen begleitet, die oft auf Erdbeeren
und Preiselbeeren basieren, Frlichten,
die auf der gesamten skandinavischen
Halbinselangebautwerden.In Stockholm
gibt es zahlreiche Kioske und Food-
Trucks, die Sandwiches mit gebratenem
oder mariniertem Hering, wirzige Wurst
oder gerauchertem Lachs, mit GemUlse
und Sol3en servieren.

SUBIGKEITEN NEHMEN EINEN
BESONDERS WICHTIGEN PLATZ I DER
SCHWEDISCHEN GASTRONOMIE EIN
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Flatboread Baking ist ein dinnes Geback mit
Fenchelbeigeschmack, wahrend Lussekatters Teilchen mit
Safran und Rosinen sind.

Semla ist
ein slUBes, mit Kardamom aromatisiertes Teilchen,
ursprunglich fir den Fastnachtdienstag vorbereitet, mit
Mandelpaste und Sahne gefllt. Traditionell und typisch fur
Skanien ist der skansk spettkaka, ein pyramidenférmiger
Kuchen aus Eiern, Kartoffelstarke, Zucker und gekocht auf
einem Metallkegel (wortlich Ubersetzt: Kuchen am Spief3),
dann mit Zuckerguss Uberzogen; im Jahr 2000 wurde der
spettkaka auf europdischer Ebene mit dem Zeichen IGP
(Protected Geographical Indication) ausgezeichnet.




Aus der Natur entspringt der Erfolg von Taddia: unsere Eis-und Trinkpapierbecher erhalten
Inspiration aus der Natur, durch brillante Farben und scharfe Bilder. Wir beriicksichtigen diese
bei unserer Arbeit durch hohen Standard in der Verarbeitungsqualitiit, sowohl im Bereich der
Lebensmittelsicherheit als ouch in der dkologischen Nachhaltigkeit. Wir verwenden
ausschlieBlich Papier aus verantwortungsvoller Waldwirtschaft, das heiBt dkologisch, sozial
vertriglich und wirtschaftlich nachhaltig (FSC). All unsere Produkte sind in Ubereinstimmung mit
der Verordnung M.0.CA.

Dies ist der Grund, weshalb Eishecher von Taddia schén sind: natiirlich schan!
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EISBECHER FSC TADDIA. NATURLICH SCHON!



http://taddia.com/

da kuriositaten

GEWIDMETE WELTTAGE

LEBENSMITTEL HABEN IMMER MEHR GEWIDMETE TAGE. ES GIBT DEN GELATO-DAY,
ABER AUCH DEN TIRAMISU-TAG, DEN FUR KAFFEE ODER PIZZA...
UND ES HANDELT SICH UM MEHR ALS NUR UM WERBEGAGS

Der erste...

Seit es das Web gibt, haben sich die
Welttage, die zahlreichen Produkten
gewidmet sind, vermehrt. Jetzt hat
jeder Tag seinen eigenen besonderen

X-Ei-vMl Am Anfang war es eine

Initiative der Vereinten Nationen; die

erste entstand 1950 und zwar der
Welttag der Menschenrechte, der am
10. Dezember gefeiert wird. QliNs[]g

Folge wurden weitere zur Foérderung

von Solidaritdtsaktionen geschaffen.
Aufgrund ihres Erfolgs haben viele
Unternehmen Investitionen geleistet, um
einen Kalendertag fur sich zu gewinnen.

Ernst, aber auch zum Spaf

Einige Daten erinnern an historische Ereignisse. Das ist der
Fall des Biertages. Der National Beer Day (7. April) feiert das
Ende der Prohibition in Amerika, als sich am Vorabend viele
Menschen vor den Kneipen anstellten, um ab Mitternacht

EleEIWAR i) \CItN Andere zielen darauf ab, das Bewusstsein
zu scharfen und die Offentlichkeit zum Nachdenken tiber
den Wert von Lebensmitteln anzuregen. \WERAREEIR o]

der Weltmilchtag, der von der FAO und den Vereinten Nationen
am 1. Juni gewollt wurde oder am 24. Méarz, der Gelato Day.
Stattdessen wurden einige Feiertage von ganz normalen
Leuten erfunden, wie zum Beispiel von Sara Rosso, einer
amerikanischen Food-Bloggerin, die den Nutella-Welttag am

5. Februar erfunden hat.
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von Monica Viani

Dem Essen zu liebe

Auch die Welt des Lebensmittels ist von der Feier
Blattern Sie einfach in einem
der vielen Kalender, die fur diese Gelegenheiten werben,
um herauszufinden, wie viele Lebensmittel besondere
Aufmerksamkeit erhalten. Es gibt Ehrentage, die mit dem
Ziel festgelegt werden, die Authentizitdt von Produkten
und Rezepten bekannt zu machen. Es stellt sich die Frage:
Warum haben manche Lebensmittel ihren Tag und andere
nicht? Einige behaupten, dass es sich dabei nur Werbegags
handelt, dass sie nur das Ergebnis der Marketingfor-
schung sind. Sicherlich entsprechen die Welitage dem
Bediirfnis, Initiativen zu entwickeln, die mit der Zeit
wachsen und die Gelegenheit bieten, die Offentlichkeit zu
informieren.




L'ECONOMIZZATORE
D'ACQUA WEKER.
LA SOLUZIONE

A PORTATA DI

MANO!

* ELIMINA IL COSTO DELL'ACQUA

* RISOLVE | PROBLEMI DI CONDENSAZIONE
DEI GRUPPI FRIGORIFERI

*  CLIMATIZZA | LOCALI

* PRODUCE ACQUA CALDA SANITARIA
CON RECUPERO DI CALORE

Sede legale: via De Gasperi, 31 GORIZIA (GO) - Italy
Stabilimento: via San Michele, 338 - fraz.Sant’/Andrea - GORIZIA (GO) -Italy
tel.: +39 0481 524236 fax: +39 0481 519665 e-mail: info@weker.com
p. iva: 00528930316


http://www.weker.com/
mailto:info@weker.com

da messenderwelt
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01.-04. Carrara TIRRENO CT www.tirrenotrade.it
(Italien) Brotherstellung - Konditorei
Speiseeisherstellung

10.-13. Tokio FOODEX JAPAN www.jma.or.jp/foodex/en/
(Japan) Erndhrung - Getranke

Hamburg INTERNORGA www.internorga.com
Ernahrung - Getranke

Dubai GULFHOST www.gulfhost.ae
(VAE) Ernahrung - Getrédnke - Gastgewerbe
19.-22. Verona VINITALY www.vinitaly.com

(Italien) Wein

Shanghai BAKERY CHINA www.bakerychina.com
(China) Brotherstellung - Konditorei

New York City SUMMER FANCY FOOD SHOW www.specialtyfood.com
(USA) Erndhrung - Getranke

Die Daten der Veranstaltungen kénnen Anderungen unterliegen. Zur Bestatigung bitte direkt die Zustandigen kontaktieren.


http://www.bakerychina.com/
http://www.sialchina.com/
http://www.specialtyfood.com/
http://www.ifechina.com/
http://www.gulfhost.ae/
http://www.speciality.ae/
http://www.vinitaly.com/
http://www.hostelco.com/
http://www.tirrenotrade.it/
http://www.foodnhotelasia.com/
http://www.jma.or.jp/foodex/en/
http://www.gastropan.ro/
http://www.internorga.com/
http://www.hotelex.cn/

Gestalte Deine Eisdiele einzigartig
unverwechselbar. Mit Graphik und
den richtigen Produkten kannst Du sie
wirklich zum Reden bringen.

31020 - Villorba - Treviso Italy Via Don Minzoni, 5 - zona industriale tel +39 0422 912416 mail info@piva.info  www.piv


http://www.piva.info/
http://www.piva.info/
mailto:info@piva.info

da messenderwelt

S o
g’ g 13.-15. Ho Chi Minh City VIETFOOD&BEVERAGE-PROPACK www.foodexvietham.com
< (Vietnam) Nahrung - Getrénke - Packaging
(9
Paris SIAL www.sialparis.com

(Frankreich) Erndhrung - Getranke

Oktober

November

s [0t uvrg | ot

Mailand HOST
(Italien) Ausriistungen - Cafeteria - Food

www.host.fieramilano.it

Oktober

Die Daten der Veranstaltungen kénnen Anderungen unterliegen. Zur Bestatigung bitte direkt die Zustandigen kontaktieren.
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http://www.sigep.it/
http://www.sirha.com/
http://www.cmpatisserie.com/
http://www.sirha.com/fr/bocuse-d-or
http://vietfoodexpo.com.vn/
http://www.fhcchina.com/
http://www.ifema.es/en/intersicop
http://www.mostradelgelato.com/
http://www.foodexvietnam.com/
http://www.sialparis.com/
http://www.suedback.de/
http://www.host.fieramilano.it/
http://www.iba.de/

(M naturesse

FUR
EINMAL IST
DER HOLZWEG
DER RICHTIGE.
Die Natur zeigt uns den Weg wie wir Plastik

vermeiden kénnen Er fahrt direkt in die GESCHIRR VON NATURESSE
FSC®-Walder, wo Holz und Zellulose for AUSFICYHOLZ
natarliche Verpackungen gewonnen werden

konnen. Das FSC®-Zertifikat garantiert den

nachhaltigen Schutz des Waldes und der

darin lebenden Pflanzen und Tiere. Dein

naturesse-Geschirr ist somit zu 100% natir-

lich, zu 100% biologisch abbaubar und

klimaschonend. Du méchtest mehr wissen

ber Geschirr und Verpackungen der Natur?

Siehe da: www.naturessech

Base San Marco
. far Kalt- und Heissanwendung, gut
- streichfahig,
GIUBILEO geschmacksneutral.
XPERIEN 5

o . Nirvana
NATURAL GELATO Sehr grosser Erfolg weltweit
Ohne Emulgatoren, keine 4 dank seiner Stabilitat.
hydriert oder raffinierte Geschmacksneutral
pflanzliche Fette. _ (gibt es auch als Creme) ist
MitRohraand sowohl fiir Kalt- oder

Innovation ist unsere Geschichte ‘raubenzucker. Heissanwendung geeignet.

tal bi

llen Fachleuten

te in Bezug .
Rohstoffe. Abwechslungsreiches Hochwertige Pro-
ovation, Sortiment fur Frozen : duktlinie speziell far
ker die Jogurt. Wir verfligen Softservice-Maschi-
tiber das breiteste Y nen..
Sortiment auf dem -
Markt.

> eigene

Pacovis Amrein Deutschland GmbH

Kappishauser Str. 74 | D-72581 Dettingen %’GELATISSIMU

Tel. +49 7123 38004 0 | Fax +49 7123 38004 29 World of gelato

20.-24.2.2016 | Messe Stuttgart
info@pacovis-amrein.com | www.pacovis-amrein.com | Hallo 10; Stand 10836 food solutions food packaging



http://www.pacovis-amrein.com/
http://www.pacovis-amrein.com/
mailto:info@pacovis-amrein.com

Die Webseite
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https://puntode.de/

(*) KALTERUDI

| - N © Fnalle, DiE keINE 757

i ERLI_EREN WOLLEN!

S

e :

LEISTUNGSSTARK MIT KURZEN
PRODUKTIONSZEITEN

KALTE-RUDI GMBH & CO. KG DIESELSTRASSE 5 - 7 & 16
INFO@KAELTE-RUDI.DE 75210 KELTERN-DIETLINGEN
WWW.KAELTE-RUDI.DE DEUTSCHLAND MADE IN GERMANY SINCE 1964



https://www.kaelte-rudi.de/home/
https://www.kaelte-rudi.de/home/
mailto:info@kaelte-rudi.de
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pun
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THE ITALIAN MAGAZINE FOR INTERNATIONAL BUYERS
IN GELATO, PASTRY AND TRENDY FOOD-AND-DRINK


https://puntoitaly.org/
https://puntoitaly.org/
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7 GELATISSIMO

Die ganze Welt der Eiskultur
15.-19.2.2020 | Messe Stuttgart

Gutes Eis. Gute Geschifte.
Auf der grépten Fachmesse rund um handwerklich hergestelltes Speiseeis nord-
lich der Alpen finden Sie Ideen zum Dahinschmelzen: Rohstoffe, Eismaschinen,
Kdhltechnik, Zubehodr und alles, was Speiseeis zum Umsatzbringer macht!

Im Messe-Duo mit

JUINTERGASTRA

Leitmesse fiir Hotellerie & Gastronomie

www.gelatissimo.de @ © © Hgelatissimo2020


https://www.messe-stuttgart.de/gelatissimo/
https://www.messe-stuttgart.de/gelatissimo/
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visite al mese
dagli operatori
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Il sito della rivista
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completamente
rinnovato!


https://www.portalegelato.it/
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Schokolade
Konditorei
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61. Internationale Messe fur das Speiseeisgewerbe
Mostra Internazionale del Gelato Artigianale
Longarone 2020, 29. November - 2. Dezember

@ www.mostradelgelato.com

SEIT

Y
‘ap_' ﬁ facebook.com/mig.longarone FIERE

DOLOMIT.I

Longarone Fiere Srl« Via del Parco, 3 - 32013 LONGARONE (BL)- ITALY « +39 0437577577 « fiera@longaronefiere.it


https://www.mostradelgelato.com/
https://www.mostradelgelato.com/
mailto:fiera@longarone.it
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ABONNIEREN

Jahresabonnement
unserer Zeitschrift PuntoDE \%‘%
(4 Ausgaben) ) e,
&4
Europa - y € 50,00
AuBerhalb Europas &> € 90,00

n Besuchen Sie unsere Seite auf L29%as -D.-
Facebook tiber den QR-Code! E

FUr Informationen wenden
Sie sich an unser Abonnement-Buiro :
unter der Telefonnummer: +39 (0)2 70004960 " :
oder per E-Mail: abbonamenti@editradesrl.it I BIGELATO.CAFE.KONDITORE| ==



mailto:abbonamenti@editradesrl.it
http://puntode.de/
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http://host.fieramilano.it/

SEIT DEM ERSTEN TAG HABEN

Medac S.r.l. - Via R. Wenner, 52 - 84131 Salerno - ltaly
Tel. +39 089.301.466 - Fax +39 089.302.069 - info@medac.it

D

2{*@ www.medac.it - {*§ medapp - @ medacstl



https://www.medac.it/en/
https://www.medac.it/en/
mailto:info@medac.it

W EINE IDEE VERHERATET,
SBECHER VORWA

1960 - 2020 ,
AMANT-HOCHZEIT ZWISCHEN INNOVATION UND QUALITAT

vergangen, aber wir sind immer noch verliebt in unsere Idee: heiraten Sie das
ovation mit hochster Qualitat. Deshalb geben wir unser Bestes eine Eisbecher
n: in Design, Material, Reichweite und Personalisierung. Der Erfolg unserer Kunden
r uns die groBte Zufriedenheit.

ONV-GL |/




KREIEREN SIE EISGENUSS AUF
DIE NATURLICHSTE ART MIT UNSEREN
8l0:-BASEN UND -PASTEN.
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Alle Produkte sind natirlicher Herkunft
Aus kontrolliertem Anbau ausgewahlter Erzeuger
Breites Bio-Sortiment komplett Bio-zertifiziert

Ohne Aroma- und Farbzusatze G[I. AT' S SI M UT ST U TTGART

A ichnete Bio-Qualitat der Zutat
Fahrenheit ntisemantos Prei-Loletrgaieshilisle’ HALLE 10, STAND E56.



https://www.pfersich.de/alfred-pfersich-gmbh-co-kg-ihr-lieferant-fuer-die-professionelle-bio-eisherstellung
https://www.pfersich.de/alfred-pfersich-gmbh-co-kg-ihr-lieferant-fuer-die-professionelle-bio-eisherstellung

