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POZZETTI FUR SPEISEEIS
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DIE BESTE LOSUNG FUR
DIEEISBAR.
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MODULARITAT
Lineare, runde und
Eckmodelle fiir 2 bis 20
Sorten, mit und ohne
Reserve, zwei- oder
mehrreihig. Es gibt auch
eine Serie auf Radern.

=== ENERGY SAVING il % 7% SYSTEMDELTAO = SPACE SAVING

{ " Dank der dickeren gl Kein Temperaturunterschied 3 i | Bei dem innovativen
- Behilterisolierung . zwischen dem verwendeten 3]H ' Konstruktionssystem
‘ bis 70-75 mm. L& und dem Reserve-Eisbehélter i von BRX sind die
- so ist das Eis immer ‘ ‘ Luft- und Wasser-
L0 | perfekt. l Kondensatoreinheiten
unter den
Reservebehaltern
angeordnet.

Kontakt: info@brxitalia.com / tel. +39 0721 499611 / www.brxitalia.com ﬁ
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POZZETTI GELATO & BAR TECHNOLOGY j

SPEISEEISVITRINE VISTA:
IN DIESEN POZZETTI SIEHT MAN
DAS EIS.

VISTA, DIE EISTHEKE MIT GLYKOLKUHLUNG,

IN DER MAN DAS EIS SEHEN KANN.
Eine wahre Revolution fiir eine hervorragende Sichtbarkeit der Eisprodukte:
Die neuen, groferen Eisbehalter mit 26 cm Durchmesser verlocken zum Genuss
und erleichtern die Ausgabe.

DANK DER ZWEI KUHLTECHNOLOGIEN wird das Eis am Tag ohne Deckel
ausgestellt, in der Nacht werden die Eisbehalter abgesenkt und mit dem Deckel
verschlossen. So sind keine Gefrierschranke mehr nétig. Viele Konfigurationen,

zwei- oder dreireihig.

VIELE KONFIGURATIONEN MIT ZWEI ODER DREI REIHEN
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Abstand Abstand gehen

EISUNIONE® Ihr starker Partner fiir den besten Eisgenuss — Deutschlands groBter EisfachgroBhéandler mit familiarem Charakter!



https://eisunion-shop.de/de/

ALLES FUR

Zuhause genieflen!

Die Familienportion im grof3en Eisbecher
oder auf Vorrat im Isobehélter (0,5 - 2 £).
So bekommen lhre Gaste leckeres Eis
gut gekiihlt nach Hause!

Schnelle Ausgabe!

Mit vorbereiteten Eiskreationen, z.B. den
to go Klassikern wie Amarenabecher oder
Spaghettieis im Thekengefrierschrank,
sind Sie bestens gerustet, um |hre Kund-
schaft in StoRzeiten schnell zu bedienen.

EasyBest®
Thekengefrierschrank »Cube«
Temperatur: -16°C bis -18°C
Kaltemittel: R452A Gewicht: 45kg
Mafe: 52 x 65 x85cm (BxTxH)

T

eisunion.gmbh

IHR TO GO GESCHAFT

f &

-

Auf die Hand!

Von Pappbechern, iber die Bio-Linie, bis hin zu
Packpapier, Servietten, Tragetaschen, leckeren Waffeln und
Garnierartikeln - wir haben alles fiir |hr to go Geschft.

Gratis

»Eis to go« A2 Info-
Plakat zu lhrer ndchsten
Bestellung dazu. Bitte
mit bestellen!

€iSUNION Zentrale

Gsteinacher Strafle 4
90537 Feucht

Tel: +49 (0)9128-911819-0

E-Mail: info@eisunion.de

€iSUNION

lhr starker Partner fiir den besten

www.eisunion-shop.de
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PreGel

Jeder Baum erzdhlt eine Geschichte,
unserer ist stark und blickt in die Zukunft.

Erfahren Sie mehr unter www.pregeldeutschland.de 0 @


https://pregel.it/
https://pregeldeutschland.de/

DEINE SUSSE HALFTE
I5T ITALIENISH
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Wahle die Linien Cesarin fur Eisdiele

Linie Linie Amarenen Variegato/
Mister Alberto Light und Amarenata* Frucht-Marmorierungen*
Ohne Zuckerzusatz Amarenen (Sauerkirschen) und mit Fruchtsticken
Amarenata (Kirschen) im Sirup
Geschmacksrichtungen Geschmacksrichtungen Geschmacksrichtungen
» Aprikose Pellecchiella » Amarena Spezial » Amarena » Mandarine
» Sauerkirsche/Amarena » Amarenen und Kirschen » Orange “Ciaculli Sicilia”
Montmorency (verarbeitet nach Amarena Art) » Kokos » Mango
» Apfel Annurca IGP mit Zimt » Feigen » Granatapfel
karamelisiert » Passionsfrucht/
» Waldfriichte Maracuja
» Himbeere » Pfirsich-Orange
» Ingwer
Lipie Fruchtpasten Li|\1ie Easy
diFruTTA diFRuTTA %
Um Speiseeis und Torten Um ein schnelles aber gutes
zu aromatisieren Fruchteis herzustellen
Geschmacksrichtungen Geschmacksrichtungen Frel V?ﬂ: .
S e il Allergene, kiinstliche
» » - -
s Eiimiasts + Waldftichts Farbstoffe, kiinstliche Aromen.
» Mandarine “Ciaculli Sicilia” » Zitrone
» Griiner Apfel » Passionsfrucht/Maracuja Produkte Vegan und
» Melone* » Mandarine “Ciaculli - Sicilia” ohne Glutine

» Heidelbeere

* Kann Aromen enthalten

Cesarin. Die Friichte einer groBen Tradition.

Seit Uber hundert Jahren sind wir Marktfiihrer bei der Herstellung von halbfertigen Obstprodukten fiir Eiscreme- und Konditoreibetriebe.
Die Produktion von Qualitat Made in ltaly ist unsere Mission. Jahr flr Jahr haben wir unsere Standards, dank einer strengen Auswahl
der Rohstoffe, einer exzellenten Forschungs- und Entwicklungsabteilung und nicht zuletzt durch wichtige Investitionen in hochmoderne
Produktionsabteilungen, angehoben.

Eine standige Suche nach Natdrlichkeit, sauberen Etiketten, Produkten ohne Allergene, kiinstlichen Aromen und Farben, sind unsere
taglichen Ziele.

Entdecke den Geschmack echter Friichte Made in ltaly
Fiigen Sie bei all lhren Vorbereitungen die Cesarin-Linien hinzu.

Cesarin Spa Verona - ITALY | +39 045 7460000 | Export Manager: Alessandro Quaglia +39 348 7826639




PreGel

WIR HABEN SPANNENDE
NEUIGKEITEN FUR SIE...

ENTDECKENESIE IMITEUANS
UNSERE NEUHEITEN 2021

Jetzt QR Code scannen!

=G
L

[ |
=] %5

pregeldeutschland.de/neuheiten2021
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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
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SALUS

Herzerwarmend

Ohne Zusatz von Zucker

Salus Milch und
. _ sind komplete Basen ohne
'Sorge Dich gut um Deinen Koerper. Zuckerzusatz und Reich an Fasemn
Er ist der einzige Ort in, : : SR
den Duzu lebern hast” fuer die Zubereitung von Eis mit
(Jim Rohn) dem Geschmack und Cremigkeit
eines Handwerklich hergestellten
Produktes.

—

GELATITALIA www.gelatitalia.it | +39 035 4824335 'i
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Heute
wie damals

,Ogni riccio... un capriccio®. Ein italienisches Sprichwort das ungeféhr
so viel bedeutet wie: jede Locke, eine Schrulle. So beschreibt ein
altes Sprichwort das gewellte Haar einer Frau und bringt es mit einem
lebhaften und oft launischen Charakter in Verbindung. Aber in diesem
Fall Ubertragen wir den Aphorismus in die Welt des Desserts, inspiriert
durch das Bild auf der Titelseite: ein gekrduselter Rhabarberstangel. Hier
ist dieser Kringel ein Synonym fiir die Erflllung des Wunsches eines
Kunden, eine neue und ungewohnliche Spezialitdt zu probieren und
kennenzulernen, sei es ein Gelato oder ein Dessert. Rhabarber bietet
sicherlich interessante Ideen, um eine einladende Neuheit zu kreieren
und in der Vitrine auszustellen. In dieser Ausgabe finden Sie eine Reihe
von Artikeln, die dieser glanzenden und farbenfrohen Pflanze gewidmet
sind, die zwar etwas rétro ist, aber liberraschende Geschmacksnuancen
und Kombinationen bieten und offenbaren kann. Gerade in der heutigen
Zeit, in der sich der Konsum und die Wirtschaft in einer echten Krise
befinden, ist es von gréBter Wichtigkeit, den Verbraucher zu verfiihren
und zum Kauf anzuregen, auch ungeplant, d.h. ihn zu einem Impulskauf
zu bewegen. Man muss den Mut haben und sich trauen, ungewé&hnliche
Spezialitaten vorzuschlagen. Das war schon immer die Philosophie von
PuntoDE, namlich Ideen anzuspornen und anzubieten, um neue Wege
und Mé&glichkeiten zu er&ffnen.

Viel SpaB beim Lesen!

Manuela Rossi
Verantwortliche Direktorin

leitartikel EE
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https://babbi.com/

Babbi,

die Kunst
der Auslese

Es gibt Passionen, die den Unterschied machen.
Wie die, die daftir sorgt, dass wir akribisch nur

die besten Pistazien fiir unsere
Kreationen auswihlen. So entstehen
auch die einzigartigen Erlebnisse bei den
renommiertesten Eisdielen, Konditoreien und
Kiichen. Dank dieser Leidenschaft, bedeutet
die Entscheidung fiir Babbi immer auch die
Entscheidung fiir Exzellenz.

Babbi. Auslese wird belohnt.

PICCOLI PIACERI QUOTIDIANI

1952
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fiir die Zukunft

PreGel blickt in die Zukunft und baut dabei auf den starken Wurzeln seiner Vergangenheit auf. Mit
dem Abbild des Baumes im neuen Firmenlogo kommuniziert das Unternehmen ein zeitgemif3es und
leuchtendes Auflenbild, dank seiner durch die Natur inspirierten Farben. Besonders dominiert die
Farbe Griin, die Leben und Wachstum symbolisiert. Sie steht fiir die Kraft und Ausdauer, die es dem
Unternehmen ermdoglicht haben, in den letzten fiinfzig Jahren in tiber hundertdreilig Linder und
zwanzig Niederlassungen auf der ganzen Welt zu expandieren. Die Farbe Griin soll auch ein Symbol der
Hoffnung in einer Zeit grofien Wandels sein und den Kunden, denen PreGel jeden Tag hervorragende
Produkte garantiert, Mut schenken. ,,Einfachheit, Entschlossenheit und Kreativitat“ war schon immer

das Motto von PreGel-Griinder Dr. Luciano Rabboni und seiner Frau Elena; Werte, die die Geschichte
des Unternehmens seit 1967 gepragt und gestiitzt haben. www.pregel.com

Jeder Baum erzihlt eine Geschichte,
unserer ist stark und blickt in die Zukunft.

ERFOLGREICHE ) Stadl Celal
ZUSAMMENARBEIT Dggﬁu etoForum féfé Decomber fcillvon Longa

Es wurde ein internationaler Kooperationsvertrag unterzeichnet, der rone iiber youtube und facebook vorgestellt. Diese Lisung war die einzig mig-

Fabbri 1905 exklusiv in den Vertrieh der Herbamelle-Bonbons einbindet. liche, da es aufgrund des Covid-Notfalls nicht moglich war, nicht nur die Mig
- Internationale Ausstellung von handwerklich hergestelltem Gelato-, sondern
auch das Forum selbst zu organisieren. Teilgenommen haben der Biirgermeister
von Longarone und Prdsident der Provinz Belluno, Roberto Padrin, der Prdisi-

Die neue Vereinbarung erstreckt sich auf die européischen Mérkte -
vor allem Danemark, Frankreich, Polen und Deutschland - sowie auf

Nordamerika, die USA und Kanada. Die Zusammenarbeit zwischen dent von Longarone Fiere Dolomiti, Gian Angelo Béllati, und der Koordinator
den beiden Marken wéchst im Zuge des Erfolgs im GroBhandel und des Forums, Paolo Garna. Das digitale !
im normalen italienischen SiiBwarenhandel der beiden im April 2020 Forum, das in verschiedene Bereiche

unterteilt ist, wurde als Unterstiitzungs-
instrument fiir die handwerkliche Gela-
to-Welt eingerichtet, um Informationen,

eingefiihrten ~ Kreationen ~ Amarena
Fabbri und Menta Fabbri. Zwei

erstaunliche ~ Kreationen, die Vorschlige und Strategien bereitzustel-
mit dem Quality Award 2020 len und niitzliche Erfahrungen auszu-
ausgezeichnet und  im tauschen, um die schwierige Situation

zu iiberwinden. Es wird das ganze Jahr
Uber von der Website aus zugdnglich
sein und stindig auf der Grundlage neu

September auf der Cibus
Connect in Parma als bestes

SiiBwaren-Co-Marketing- aufkommender Themen aktualisiert. Prdsident Gian Angelo Bellati driickte die

Projekt 2019 ausgezeichnet Hoffnung aus, dass das virtuelle Treffen ein Ansporn fiir alle ist, an der Mig

wurden.  Informationen  unter 2021 teilzunehmen, die vom 28. November bis zum 1. Dezember in Longarone
www.fabbri1905.com stattfinden wird. www.mostradelgelato.com

Zwanzig Jahre Knusprigkeit

Cookies The Original ist mittlerweile ein unverzichtbarer Klassiker in den Eisdielen.
Im Jahr 2001 vom innovativen Genie von Mec3 kreiert, feiert es in diesem Jahr sein
zwanzigjahriges Bestehen; zwei Jahrzehnte grofl3en Erfolgs, die dieser Gelato-Geschmack
zu einer Marke gemacht haben, die auf der ganzen Welt bekannt und beliebt ist. Das
Rezept ist eine gelungene Kombination von Biscottino-Paste mit Cookies-Marmorierung;
eine Umarmung des traditionellen italienischen Mirbekekses mit einer weichen Kakao-
und Haselnusscreme und unwiderstehlichen Kakao-Mirbekeksstreuseln. Aulerdem
kénnen damit verschiedene Variationen und viele késtliche Ideen erfunden werden, wie
z. B. der legendére Riesenkeks mit Eis, Eis am Stiel, Truffel, Mini-Cookies, Mini-Tuten,
Lollypops und Drops. www.mec3.com
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Leidenschaft

kann man
nicht erkliren,
man spurt sie.

Unsere Leidenschaft fiir Spitzenleistungen
ist unermiidlich. Wir withlen gewissenhaft
die Pistazien aus, die es verdienen Babbi
Pistazien zu werden. In den Kreationen der
gehobenen Kiiche. in den raffiniertesten
Konditoreien und Eisdielen verlassen sich
diejenigen, die von Pistazien das Beste

erwarten, seit jeher auf Babbi.

Babbi. Auslese wird belohnt.
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STAATLICHE
HILFE 2021

Die Uberbriickungshilfe fir Selbststandige
wurde bis zum 30. Juni 2021 verlangert

und erweitert. Der maximale Férderbetrag
wurde deutlich erhéht, um die wirtschaftliche
Erholung in einer duBBerst schwierigen

Zeit zu unterstltzen

von Francesco Lo Greco und Mario Trabalza

Fir den Zeitraum von Januar 2021
bis Juni 2021 werden besonders
von der Coronapandemie betroffene
Cafés, Restaurants und Eiscafés mit
der Uberbriickungshilfe 1l unterstiitzt.

Hierzu stehen dem
Gastronomen ZuschUlisse zu den fixen
Kosten zu.

Was ist das

Freepik.com . . .
: Diese unterstitzt insbesondere Unternehmer der

Gastronomie, die von der SchlieBungsanordnung betroffen
sind. Es wird ein Zuschuss zu den betrieblichen Fixkosten
gezahlt, z.B. Miete, Nebenkosten, Versicherung, Mieten fur

Sl (Tale[:sWM Die Zuschiisse werden abhdngig von
den monatlichen betrieblichen Fixkosten in Hohe des

Umsatzriickgangs gegeniiber dem Vergleichszeitraum
TR e Die Uberbriickungshilfe 11l kniipft
an die bisherige Uberbriickungshilfe 1.

- 19



da aktuelles = 2K

Antragsberechtigt sind Gastronomen, die von
SchlieBungsentscheidungen  betroffen sind und  mit
einem Jahresumsatz von bis zu 500 Millionen Euro.

(welche nicht Kurzarbeitergeld erhalten) Modernisierungs-,
Renovierungs- und UmbaumaBnahmen zur Umsetzung
von Hygienekonzepten. Eine Ubersicht der abzugsfahigen
Aufwendungen soll bald verdéffentlich werden.

Freepik.com

WIE HOGH IST DIE HILFE

Die Hohe der Zuschulsse orientiert sich am Ruckgang des Umsatzes im
Vergleich zum entsprechenden Monat des Jahres 2019. Umso héher der
Umsatzausfall, desto hdher wird die Hilfe. Férderfahige Stufen:

;/,4) COVID-/9

e Umsatzriickgang von 30 bis 50 Prozent: 40 Prozent der férderfa-
higen Fixkosten

e Umsatzriickgang von 50 bis 70 Prozent: 60 Prozent der férderfa-
higen Fixkosten

* Umsatzriickgang von mehr als 70 Prozent: 90 Prozent der férder-
féahigen Fixkosten

Wichtig! Fir Unternehmen, welche zwischen dem 1. August 2019 und dem
30. April 2020 gegriindet worden sind, gilt eine Sonderregelung.

Freepik.com

Wie und wann

Antragstellung erfolgt in elektronischer Form durch
Steuerberater, Wirtschaftspriifer, vereidigte Buch-
[T CTAC L CT YN EERITENIEN  Selbststdndige mit  einem
Erstattungsbetrag bis zu 5.000 Euro kénnen direkt Uber ihr
ELSTER-Zertifikat den Antrag stellen, ohne einen Berater
zu beauftragen. Mit der Uberbriickungshilfe lll sollen auch
Abschlagszahlungen durch den Bund erfolgen.

Photo by Elena Mozhvilo on Unsplash

Francesco Lo Greco ist Fachberater fiir Existenzgriinder und bei der KFW und BAFA als Unternehmens-
. berater registriert. Seine Zulassung gilt fiir ganz Deutschland. Seine Aufgaben bestehen in der Begleitung
' von Unternehmern im Bereich Gastronomie und Start- ups in der Grundungsphase, aber auch als Unter-
stitzung im laufenden Geschéftsbetrieb.

www.logreco.eu - buero @logreco.eu
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Snackolqsi

_ Deine Lieblingssnacks
‘F werden zu hervorragende
Eiscremes!

Zwei cremige Schokoladenvariationen mit knusprigen Zutaten und
dem typischen Geschmack der beliebtesten Pralinen und Desserts.

E,%%E Eaciedics G & Ohne kunstliche Farbstoffe
] R Ay < Ohne kunstliche Aromen
Iﬁ!{%’sﬁi — £ Ohne Palmol

G. FABBRI DEUTSCHLAND GMBH FbBBRI
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Neue Becher Drinks & City. Flgen Sie den Geschmack der Reise zu lhren Getranken.
Drinks & City Medac ist die Linie der Becher fur Getranke mit originellem Design, das einige
der faszinierendsten Stadte der Welt wiedergibt: von Rom nach London, von New York nach
Paris, von Turin nach Barcelona. Stillvolle, feste, umweltfreundliche Becher Drinks & City sind
gedacht, um als Reisebegleiter zu sein, mit dem die schonsten Ecken der Welt zu erkunden
und den Geschmack jedes Getranks tief zu entdecken.

Verfiigbar mit C€ -Kennzeichnung und Vertrauen Linie gedruckt um die genaue Volumen des Getrénks
anzuzeigen, in Konformitat mit der Europaischen Richtlinie 2014/32/EU.
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EIN BLICK

JEDES UNTERNEHMEN

WIRD TAGLIGH MIT SICH SELBST
KONFRONTIERT. STARKEN

UND SCHWACHEN, CHANCEN
UND BEDROHUNGEN...

AUS DER UNTERSUCHUNG DIESER
FAKTOREN ERGEBEN SIGH

DIE STRATEGIEN, UM IMMER
WETTBEWERBSFAHIGER

ZU WERDEN. DAS IST DAS,

WAS MARKETING-GURUS

EINE SWOT-ANALYSE NENNEN

von Anna Fraschini

Stets von Neuem

Es handelt sich um ein einfaches, aber
gewaltiges Marketing-Tool, das bei der
Entwicklung der Geschéaftsstrategie
hilft. Um zu verstehen, worum es sich
handelt, muss man sich nur die Be-
deutung der vier Buchstaben erschlie-
Ben, aus denen sich das Akronym zu-
sammensetzt, das aus ebenso vielen
englischen Begriffen gebildet wird.

S steht fiir Pluspunkte oder Starken
(strenght), W fiir Schwachen (weak-

ness), O fiir Chancen (opportunity)

und T fiir Bedrohungen (threat).

SOLIDE BASISWERTE

NACH INNEN

marketing
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In and out

selbst und kénnen in gewissen Grenzen kontrol-
Dazu gehoren die
Komponenten des Firmenteams, die Produktpalette, die
Produktionstechnologien und die Entscheidungen, die
im Hinblick auf eine geringe Umweltbelastung getroffen
werden. Der dritte und vierte Parameter hingegen
sind auBerhalb zu suchen und zu finden und werden
durch alles reprasentiert, was im weitesten Sinne auf
dem Markt passiert. Beispiele sind Wettbewerber,
Rohstoffpreise und Kauftrends der Kunden. Man kann
Chancen nutzen und sich vor Bedrohungen schitzen,
aber leider hat man nicht die Macht, sie zu dndern.

Ein solcher Prozess ist die Grundlage fir die Entwicklung von Geschaftsstrategien fir die nahe und ferne Zukunft. Er ist
fur jedes Unternehmen effektiv, unabhangig davon, wie lange es bereits tatig ist. Er kann auch fir diejenigen von Nutzen
sein, die eine Geschéftserdffnung in Erwégung ziehen und verstehen wollen, welche Schritte am sinnvollsten sind.



da marketing
GroB denken

Bei einem Unternehmen mit mehreren Mitarbeitern ist es
wichtig, das gesamte Management einzubeziehen. Um
die besten Ergebnisse zu erzielen, sollte eine Gruppe
von Personen gebildet werden, die unterschiedliche
Perspektiven und Téatigkeiten im Unternehmen haben,
vom Vertrieb bis zum Kundenservice, vom Marketing

bis zur Produktentwicklung. JRIERRELN (R gl R B Gy
Unternehmen verstehen es, nach drauBen zu schauen, }
um wichtigen und unerwarteten Input auch von Kunden [REREAS AR AR

Innerhalb der Familie

Diejenigen, die ein Familienunternehmen fihren oder daran
denken, eines zu grinden, kdnnen ebenfalls von diesem

WET R IEICIN Zusédtzlich zur Betrachtung der eigenen
Perspektiven kann man sich auch die von Freunden
ansehen, die das Geschift genau kennen. AU« INe [T

Buchhalter und die Lieferanten kdnnen interessante
Einblicke geben. Es ist wichtig, verschiedene Perspektiven
zu haben. Man sollte nicht vergessen, dass sich die Dinge
stédndig &ndern und die Strategie stdndig Uberwacht werden
muss. Aus diesem Grund sollte die Analyse alle sechs
Monate oder maximal einmal pro Jahr wiederholt werden.
Keine Sorge, ein paar Stunden sollten ausreichen.

Magisches Quadrat DIE SWOT-ANALYSE

- —— eepik.com - fi

Die Durchfiihrung einer SWOT st &hnlich wie ein IST EIN STRATEGISCHES
Brainstorming-Meeting. I8 ARG L ERCEI CH CIgF AT PLANUNGSINSTRUMENT

ernennen, der sich um den operativen und Management-

g 1] 6 O Y Ol O i [1g 8 Der Teamleiter zeichnet ein

Quadrat auf ein groBes Blatt Papier und unterteilt es mit ZEN'DENKEN

einem Kreuz in vier gleiche Teile. Im Quadrat oben links Natirlich kann man auch alles am Compu-
werden die Karten angezeigt, die die Gewinnkarten des ter mit einer einfachen Tabellenkalkulation
Unternehmens darstellen und im Teil direkt rechts daneben oder einem Textverarbeitungsprogramm

die Schwachen. In der linken unteren Ecke werden die erledigen. Allerdings, so sagen Experten,
hilft das Niederschreiben mit der Hand,

Chancen notiert, auf die nicht verzichtet werden kann, und . . .
o ) sich zu konzentrieren und produktiver zu

daneben das, was flr die Entwicklung des Unternehmens S

am meisten gefurchtet wird.
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Ideen ausdriicken Ordnung schaffen

Man beginnt damit, die Anwesenden zu Sobald die Gedanken vorliegen, ist es an der Zeit, sie
bitten, die Starken zu benennen. Jeder ARl Jede Person hat zehn virtuelle Stimmen, |
erhalt einen Block mit gleichfarbigen die auf zehn Post-it-Zettel geschrieben sind, die eine
Post-it-Zetteln, um seine Ideen Der Reihe nach
unbeeinflusst aufzuschreiben. Dadurch geht man an die ldeenwand heran und druckt seine
wird unter anderem sichergestellt, Préaferenzen aus, indem man die Stimmzettel an die
dass alle Stimmen angehdért werden Vorschlage heftet, die einen am meisten Uberzeugen. Der

(i Nach ein paar Minuten Gruppenleiter erstellt auf der Grundlage der vergebenen

kleben alle ihre Post-its an eine Punktzahl eine Liste mit vorrangigen lIdeen, und von hier
Wand und der Koordinator liest aus beginnt die Diskussion. Nach etwa einer halben

sie schnell durch, um ahnliche Stunde werden alle Schritte flr jeden der Quadranten
Gedanken zu gruppieren. PAIEEvAllol! der SWOT-Analyse, d.h. Schwachen, Chancen und
Notizen kénnen hinzugeflugt werden, Bedrohungen, wiederholt.

wenn in der Zwischenzeit neue ldeen

auftauchen. Es lebe die Ehrlichkeit

Freepik.com - tirachardz

Zunachst denkt man vielleicht, dass
man schon alles weif3, was zu tun
ist, um erfolgreich zu sein. Doch eine
solche Analyse zwingt dazu, das
Unternehmen mit anderen Augen und
aus neuen Perspektiven zu betrachten.

e — T & Wl AuBerst wichtig ist es, Vorurteile
T ) = ’;' . n PN
—— /fg;f}/' . - beiseite zu lassen und die Ublichen

- == Ausreden zu vermeiden, wenn es
um mogliche Risiken von auBen

Angrlﬂ:splan entwerfen B Es gilt, objektiv zu sein.

Feldern identifiziert sind, schreibt der Koordinator
Damit
ist der Grundstein fir zukunftige Schritte gelegt. Es wird
untersucht, wie die Starken genutzt werden kénnen,
um die identifizierten Chancen auszuschépfen. Ebenso
wird gesehen, wie diese helfen kdnnen, Schwéachen
einzuddmmen und Bedrohungen zu bekadmpfen. Es wird
ein Aktionsplan erstellt und mit dem Kalender in der Hand
setzt man die Ziele, die man in den folgenden Quartalen
erreichen will.

Freepik.com - jannoon028
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Ein konkretes Beispiel

In einem mittelgroBen Stadtzentrum, nur einen
Steinwurf vom Biiroviertel entfernt, hat kiirzlich
Seine Hauptstarken sind der
stdndige Fokus auf die Authentizitdt seiner Angebote
und die Tendenz zur Diversifizierung entsprechend
den speziellen Kundenbedlrfnissen. In  diesem
Zusammenhang bietet es eine ganze vertikale Vitrine,
die glutenfreien und veganen Einzelportionen gewidmet
ist, die von einem Mitarbeiter mit einer speziellen
Maschine handgefertigt und verpackt werden. Als
Schwéchen nennt der Unternehmer einen noch geringen
Bekanntheitsgrad und ein begrenztes Budget aufgrund
der getatigten Investitionen in den Aufbau des Geschéfts.
Die Chancen liegen in der wachsenden Nachfrage nach
Produkten auf pflanzlicher Basis und fir Menschen mit
Unvertraglichkeiten. SchlieBlich hdngen die Bedrohungen
mit dem unsicheren Klima zusammen, denn wenn es im
Juni oder Juli zu viel regnet, ist es schwierig, sich im
August zu erholen, da viele Blros geschlossen sind.

Welche Strategien

Die SWOT-Analyse ist nun abge-
schlossen und der Inhaber beginnt mit
der Formulierung eines strategischen
HEULN Der Aufbau und das Erlernen |
der Verwaltung einer einfachen
Website kénnte fiir ihn eine inte-
Von dieser Plattform aus héatte er
die Mdoglichkeit, kleine soziale Kampa-
gnen durchzufihren, die sich an seine
privilegierte Zielgruppe der Verbraucher
richten und sich als Bezugspunkt in
diesem Bereich anbieten. Wenn es das
Budget zulédsst, kénnte er Uber eine
Plakatkampagne flur einige Wochen
nachdenken, um auf die Besonderheit
seines Vorschlags aufmerksam zu ma-
chen. Nach sechs Monaten nimmt man
wieder Papier und Bleistift zur Hand.
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S strenght

PLUSPUNKTE

Qualitédt des Angebots. Das Augen-
merk auf Qualitat, basierend auf einer
sorgfaltigen Auswahl von Rohstoffen,
ist ein Trumpf, um Kunden zu binden.
Wissen, wie man sich abhebt. Der
Vorschlag einer Vitrine mit glutenfreien
und veganen Monoportionen ermoég-
licht, sich auf einem Markt zu differen-
zieren, der immer mehr auf diese Art
von Produkten achtet.

W weakness
SCHWACHEPUNKTE

Mangel an Bekanntheit. Das Lokal
gibt es erst seit kurzer Zeit und ist nicht

sehr bekannt, vor allem bei den Mitar-
beitern der nahegelegenen Buros, die
in der Mittagspause ein interessantes
Ziel darstellen.

Beschrénktes Budget. Die Investiti-
onen, die fur die karzliche Eréffnung
des Restaurants getétigt wurden, ha-
ben die Ressourcen, die fir Kommu-
nikationsaktivititen bereitgestellt wer-
den mussen, erheblich reduziert.

O opportunity

CHANCEN

Wachsender Markt. Die stetig stei-
gende Nachfrage nach Produkten, die
auf spezielle Erndhrungsbedurfnisse
abgestimmt sind, ist eine Chance, die
es zu nutzen gilt.

Fiihrende Produkte. Wenn auch nur
eine kleine Gruppe von Verbrauchern

beginnt, die veg- und glutenfreien
Monoportionen zu schéatzen, ist die
Mundpropaganda gesichert und eine
treibende Kraft fir den Rest des Ange-
bots im Schaufenster.

T threat

BEDROHUNG

Klimatische Bedingungen. Eine
mogliche klimatische Instabilitat in
den Monaten Juni und Juli kénnte die
Saison beeintrachtigen, wenn man
bedenkt, dass im August die Erholung
wegen der SchlieBung vieler Biros
schwierig sein wirde.

Industrielle Alternative. Industriell
hergestellte vegane und glutenfreie
Produkte werden immer zahlreicher
und durch teure Werbekampagnen un-
terstutzt.
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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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SEIT DER ZEIT DER
. ALTEN KELTEN
BELIEBTE GETRANKE

von Alessandra Poni

Beliebte Gewohnheiten

»ich bin ein Cidre-Mann“ - Worte, die Prinz William
aussprach, als er nach drei Monaten lockdown zur
Wiederersffnung seines Lieblingspubs ging, um Apfelwein
Eine Geste, die ein Zeichen flr
die Ruckkehr zur Normalitat setzen sollte, gekrdnt durch den
Genuss eines sehr beliebten Getranks. GroBbritannien ist
in der Tat das Land mit dem hdchsten Apfelweinverbrauch
der Welt.

Freepik.com - jcomp Ant i ke s G e t rﬁ n k

Apfelwein war bereits den alten Agyptern und Griechen
bekannt, die Rdmer nannten ihn ,pomaria’ aber es heisst, dass
die Kelten in Nordeuropa die ersten wirklichen Produzenten
waren; sie bewahrten ihn in Holzfassern auf, die, wie es
scheint, speziell fur diesen Zweck erfunden wurden. [Fd

diese Voélker hatte er auch eine besondere Bedeutung,

da der Apfelbaum ein Symbol fiir Kreativitit, Reinheit und
[EESETTED Ab Ende des 17. Jahrhunderts verbreitete
er sich langsam im Norden Frankreichs und in Asturien
und schlug dann in der Bretagne, der Normandie und im
Vereinigten Konigreich Wurzeln.
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Apfelwein in unserem Land

Um das Jahr 1600, mit dem Riickgang des Weinbaus,
begann das Aufbliihen der Apfelweinkultur. Per
Ratsverordnung wurde 1638 die Grundlage fir die
strengen Reinhaltungsbestimmungen gelegt, denen auch
die heutige Apfelweinproduktion noch unterliegt [l Yoty
Schankerlaubnis wurde Uberlieferungen zufolge 1754 erteilt,
und das ,Stéffche’-Zapfen wurde steuerpflichtig. Zum Zeichen
des offentlichen Ausschanks wurde das Heraushangen
eines Fichtenkranzes verordnet. Insgesamt gibt es in
Deutschland ca. 220 Betriebe, die Apfelwein, Fruchtwein und
Fruchtschaumwein herstellen. Die 130 Hersteller, die als
Direktmitglieder oder ber Landesverb&nde im VdFw [Verband
der deutschen Fruchtwein-Industrie] organisiert sind, erzielten
2019 einen Umsatz von ca. 91,6 Mio. Euro. =0T Iome

= Die Zubereitung auf einen Blick

Apfelwein wird durch Géarung des Saftes aus zerkleinerten
und gepressten Apfeln hergestellt, der dann gefiltert

wird und einige Monate lang reift. R @i E IR ERRETE R
sauerlichen Geschmack und je nach Fruchtsorte
und Verarbeitung unterschiedliche Eigenschaften.

Es kénnen verschiedene Apfelsorten gemischt werden,
die sich im Gerbstoffgehalt, im Sé&uregrad sowie im
Geschmack und Aroma unterscheiden. Apfelwein ist
alkoholisch, der Alkoholgehalt variiert von zwei bis sieben
Grad, er kann slBer oder trockener sein, und die Farbe
Gesunde variiert von hellgelb bis orange. In jedem Gebiet gibt es

: verschiedene Apfelanbaugebiete, aus denen Apfelwein
Eigenschaften X

mit unterschiedlichen Eigenschaften gewonnen wird. Die
Die Eigenschaften von Apfelwein ‘ Kunst des Produzenten besteht darin, die richtige Balance
waren schon im Altertum bekannt.

zwischen SuBe, Sdure und Bitterkeit zu finden.

Das Getrank wurde bei der Behandlung _

von Malaria-Fieber eingesetzt; es _ freeplk . Rt
gleicht den pH-Wert des Darms aus und AR
entschlackt den Koérper. Apfelessig hilft
auch bei der Verdauung und reguliert
den Blutzucker. Es ist auch entwassernd,
harntreibend und reich an Vitamin A.

Freepik.com - Racool_studio
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Viele Kombinationen

Die klassische Kombination ist mit Crépes, einem typischen
Gericht aus der Bretagne. Der trockenere Typ passt gut zu

Fleisch, der sliBere zu Desserts. [AVEVA o) I R EES 85 (6
eine ungewohnliche Zabaglione herstellen. |S@S &=l

hervorragende Basis fur Cocktails, wie z.B. Kir Normand
und Kir Breton als Ersatz fir Wein, oder den Mojito
Allamenta. Es gibt auch Birnencidre, Perry in England und
Poiré in Frankreich, der mit Apfelcidre gemischt werden
kann. In Deutschland ist Apfelwein als warmendes Getrank
beliebt, wobei er mit Zimtstange, Gewlrznelken und
Zitronenscheibe serviert wird. Das typische Rezept der
Hessischen Apfelwein-Bowle besteht dagegen aus roten
Apfeln, Zimt, Apfelwein oder ersatzweise herbem Cidre und
Sekt. Quice cider oder Quitten-Apfelwein wird mit Quitten

Rawpixel.com

Charakteristische
Verabreichung

Apfelwein ist das traditionelle

Getrank Asturiens, ein Land, das viele
Apfelsorten bietet und zusammen mit

der Bretagne der gréBte Produzent
[El Asturischer Apfelwein hat eine

hergestellt. geschutzte Ursprungsbezeichnung und
es gibt eine traditionelle Art, ihn
auszuschenken, den ,escanciar? Die
Flasche wird mit erhobenem Arm Uber
den Kopf gehalten und in das mit der
anderen Hand niedergehaltene Glas
gegossen, so dass die Flussigkeit auf
den Rand trifft, um die Kohlensaure
zu wecken. Es gibt seit langer Zeit
GieBwettbewerbe und seit 1993 gibt es

sogar eine offizielle Meisterschaft.

Kultivar-Gebhiete

Zweiundzwanzig Sorten asturischer Kultivar-Apfel mit
geschiitzter Herkunftsbezeichnung (DOP) sind fiir die
AV TR o oo (G (o BP AT FIE ST Die Sorten, die nach

ihrem S&uregehalt und der Konzentration an phenolischen
Verbindungen klassifiziert sind, zeichnen sich durch
unterschiedliche Grade von Suf3e, Bitterkeit und S&ure aus. Es
werden drei Typen erhalten: Traditioneller natirlicher Apfelwein
(ungefiltert), gefilterter Apfelwein und prickelnder Apfelwein,
dessen Hauptmerkmal darin besteht, dass die Kohlens&ure
aus seiner eigenen Garung stammt.

Freepik.com - Racool_studio
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Lokaler Aperitif

Cidre“ die Apfelwein-Route, eine
Der im

Pays d’Auge hergestellte Apfelwein,
der in allen Restaurants und Creperien
getrunken wird, tragt in Frankreich das
AOC-Siegel  (Appellation  d’'Origine
Contrélée). In der Normandie wird auch

Bretonische Spezialitaten

In der Bretagne sind die bekanntesten Gebiete, in denen
Apfel fur die Herstellung von Wein angebaut werden, die
Gebiete von Dol-de-Bretagne, die Becken von Rennes und
Vitré, entlang des Rance-Tals, die Region von Vannes.Em

ApfelweinstraBe im franzésischen Cornwall ist eine

beliebte Touristenroute, um die Hersteller des AOC-
Cidre, des Apfelweinbrands und des bretonischen
Pommeau kennenzulernen und zu entdecken.j=@%Wl¢!

nach der Balance von Tanninen, Saure und Zucker beurteilt
und kann sUf3, halbtrocken und trocken oder brut sein. Der
~Bouché“-Apfelwein ist die perlende Variante.

Poiré, ein aus Birnen hergestellter Cidre,
produziert und Pommeau, ein typischer
Aperitif aus frischem Apfelsaft und
Calvados, getrunken.

SEINE GESCHMACKSNUANCEN
WERDEN GESCHATZT, WENN
ER ALLEIN GETRUNKEN WIRD,
ABER ER IST AUCH PERFEKT
ZU DESSERTS.

Garender Honig

Das vielleicht &lteste vergorene Getrank, nicht zu

verwechseln mit Apfelwein, ist Met, der durch die
Garung von Wasser mit Honig entsteht. p:EREEle:Tl

geht auf die Kelten und die Druiden zurtck, deren Priester
es bei religidsen Riten und Festen konsumierten; es galt
als heiliges Getrank, als Symbol der Unsterblichkeit. In der
skandinavischen Mythologie war es das Lieblingsgetrank
des Gottes Odin. Auch in England wird er Met genannt.
Er ist in der Bretagne als Aperitif sehr beliebt und wird
Choucen genannt, dem Apfelsaft zugesetzt wird. Neben
der Verwendung verschiedener Honigsorten kdnnen
auch Gewdurze, Krauter oder Séfte hinzugefligt werden,
um verschiedene Getranke herzustellen; ein klassisches
Beispiel ist Met mit Kirschsatft.
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Photo by Tijana Drndarski on Unsplash

Dem Namen treu
Traditionell wurde dem Brautpaar Met
geschenkt, der im Mondmonat nach
der Hochzeit getrunken werden sollte,

daher auch der Name honey moon.
Er galt als Fruchtbarkeitstrunk. [543

ist auch eine anerkannte Zutat fir

Cocktails und fiir pikante und siiBe
Er kann in der stillen Version

als Dessertwein zu Kése und trocke-
nem Gebéack getrunken werden, in der
prickelnden Version wird er zum Aperitif.
Erist ein hervorragender Magenbitter am
Ende einer Mahlzeit. Met mit Kirschsaft
wird auch Drachenblut genannt.
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4 ,,RUMKUGEL"
*  Eine Rezeptidee

L% mit unserer Eispaste
= 22 Triiffel Praliné

R®  JUTATEN:

P 1 Fiswanne
'I' R U FF El P RAlI N E - Milcheisbasis 4.000 g
Butter 250 g

42004 Rum Jamaika 100 g
Wenn ein intensives Schokoladenaroma auf eine milde Jamaika-Rum- 26410 Eispaste
Note trifft - ist das Balsam fir die (Erwachsenen-)Seele. Truffel Praliné 320¢
Verfeinern Sie unsere neue Eispaste Triiffel Praliné mit Jamaika-Rum Dekoration
und Butter und bieten Sie lhren Kunden ein Geschmackserlebnis der 50008 Dekor Choco
besonderen Art. Chips nach Bedarf

Rumkugeln  nach Bedarf

ARBEITSWEISE:

Die Milchbasis mit Butter, Rum Jamaika
und Eispaste Triiffel Praliné mixen und
ausfrieren.

Nach dem Frieren Dekor Choco Chips
unterziehen und mit Rumkugeln de-
korieren.

Gelatop Eispaste Triiffel Praliné
- wundervoll schokoladiq

- auBergewohnlich feinherb

- dezente Nuss-Note

- elegante Sahneabrundung

- 100 g auf 1 kq Eismix

+ 5,0-kg-Eimer

§)DREIDOPPEL

DREIDOPPEL GmbH | Ernst-Abbe-StraRe 4-6 | 40764 Langenfeld
Telefon +49 2173 7909-0 | info@dreidoppel.de | www.gelatop.de | €3
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ELSEITIGE ZUTAT

Eine Welt voller Rezepte

Ganz oben steht der zeitlose Apfelkuchen, ein
Klassiker, den es auch in einer leichten Version,
ohne Butter, oder in einer reichhaltigeren Variante,
Die vielen Rezepte sind oft mit
dem Territorium verbunden; zum Beispiel der Strudel
aus dem Trentino und sein ,Cousin“ der Wiener
Apfelkuchen. In Frankreich hat die Tarte Tatin ihren
Namen den Schwestern Stephanie und Caroline
zu verdanken, die, wie es scheint, die Apfel ohne
Teigboden gebacken und als Abhilfe dafir die Frichte
mit einer Teigschicht Uberzogen hatten; damit war die
neue SuUBspeise entstanden. Apfel-Clafoutis, bereits im
19. Jahrhundert beliebt, ist ein typisches gebackenes
Dessert aus der Region Limousin, das urspringlich
mit Schwarzkirschen hergestellt wurde. SchlieB3lich die
bekannten altenglischen Spezialititen apple pie und
apple crumbile.

Unerschopfliche
Moglichkeiten

Und mit herzhaftem Essen? Apfel
lassen sich auch gut mit Hauptgerichten
kombinieren. Sie begleiten Fleisch, vor
allem Schweinefleisch, zum Beispiel
Haxe oder Lende. Ein exquisites
Trentiner Rezept ist Risotto mit Apfeln
und Speck; Reis, die Basis fir viele
Rezepte, passt gut zu Apfeln und

elel(s[olsLIEMI Unvermeidlich  sind

Apfel im herzhaften Strudel, zum

Beispiel mit Kdse und Walniissen,
und ideal in Rezepten mit Blatterteig
wie Quiches, kleinen Knoédeln und

Frisch und leicht ist der Salat
mit einer leicht sauerlichen, in dinne
Scheiben geschnittenen Apfelsorte,
Kasewdrfeln und Walnissen.



dE

38

rezepte

FULLUNG

MIT ANNURCA-APFEL
Apfelwdirfel 2000 g
Zucker 600 g
Zitronensaft 100 g
Maisstarke 90¢g
Gelatine 209

MIGNON G.G.A. ZITRONEN
VON DER AMALFI-KUSTE
UND G.U. ANNURCA-APFEL
AUS KAMPANIEN

Rezept von Salvatore De Riso

ZUSAMMENSETZUNG

* MURBETEIG MIT GIFFONI HASELNUSSEN
» FULLUNG MIT ANNURCA-APFEL

* ZITRONENCREME

e EIERCREME

e BISKUIT

» ZITRONENGELEE MIT ZESTEN GRUNER
ZITRONEN UND HALBKANDIERTEN
ANNURCA-APFELN

LIMONCELLO-TUNKE

MURBETEIG MIT GIFFONI
HASELNUSSEN

Mehl 4509
Kartoffelstarke 150 g
Ganze Eier 2
Salz 5¢g
Puderzucker 250 g
Weiche Butter 300¢g
Haselnussmehl 100 g
Backpulver 29
Vanilleschote 1/3

Wie einen normalen Mdirbeteig kneten und
mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank ru-
hen lassen. Den Teig auf eine Dicke von
etwa 4 mm ausrollen. Den Mdirbeteig in ei-
ner 60x40 cm grof3en Stahlform backen.

Die Apfel auf eine GréBe von etwa
10x10 mm wdirfeln. Den Zitronensaft
und den mit der Speisestédrke ver-
mischten Zucker hinzufiigen. Die Ap-
fel in einen Topf geben und ca. 12 Mi-
nuten kochen lassen. Zum Schluss
die eingeweichte und geschmolzene
Gelatine hinzuftigen. Die Masse auf
dem Haselnussmdirbeteig verteilen.




rezepte

ZITRONENCREME
Zitronensaft der Amalfi-Kuste 2509
Eigelb 2509
Zucker 250 g
Vanilleschote 1/2
Gewlirfelte Butter 2509
EIERCREME
Aus den ersten vier Zutaten eine Creme zubereiten. Milch 525¢g
Auf 40°C abkduhlen lassen und die weiche, gestlickel- Sahne 225¢g
te Butter hinzufligen. Emulgieren und im Kdhlschrank Eigelb 270 g
ruhen lassen. Zucker 225¢
Maizena-Stérke 559
Salz 29
BISKUIT Zitronen der Amalfi-Kiste 3
E!er 2009 Die Milch und die Sahne zusammen mit der Scha-
igelb 4049 - . .
Zucker 120 g le von drei Z/tconen aufkochen. Das If/gelb mit der_n
Mehl 60 g Zucker, der S_tarke und 'dem Salz |_/erru{'7ren, dann die
Starke 60 g kochende Milch und die Sahne hinzuftigen.
Schote Bourbonvanille 1
Geriebene Zitrone 1
ZITRONENGELEE
Die Eier mit dem Eigelb und dem Zucker, Zitronenschale 509
der geriebenen Zitronenschale und der Schale der Annurca-Apfel 509
Vanille aufschlagen. Das gesiebte Mehl Neutrale Gelatine 500 g
und die Speisestérke hinzufligen; in eine Limoncello-Likdr 50¢g

Kuchenform mit einem Durchmesser von
18 cm fiillen. Bei 160°C fir 25 Minuten
backen. (Hinweis: Die ideale Temperatur
der Eier betrdgt 12°C). Den Biskuit zu 85%
aufschlagen. Die Dotter sollten nach und
nach hinzugegeben werden.

Die Zitronenschalen und die Annurca-Apfelschalen in zwei verschiedenen
Tépfen halb kandieren. Abkuhlen lassen, dann abtropfen lassen. Die neutrale
Gelatine auf eine Temperatur von ca. 35°C erwdrmen. Den Limoncello und die
Zitronen- und Annurca-Apfelschalen hinzufiigen. Glasieren und in Wiirfel von
2,5x2,5 cm schneiden.

LIMONCELLO-TRANKE

Wasser 500 g
Zucker 400 g
Limoncello-Likor 500 g

ZUSAMMENSETZEN
Schichtweise vorgehen, beginnend
mit dem Haselnussmidrbeteig, dann
die Apfelwiirfel, die Zitronencreme,
den Biskuit, die Zitronenzesten, wieder
die Zitronencreme und schlieBlich das
Zitronengelee. Mit einem Apfelfilet de-
korieren.

dE
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MIGNON )
AUS ANNURCA-APFELN
UND ZITRONE

Rezept von Paolo Sacchetti

ZUSAMMENSETZUNG

* ZITRONENMURBETEIG

* BAYRISCHE ZITRONEN-CREME

* ZITRONENGLASUR
 EINGEWEICHTE ANNURCA-APFEL

BAYRISCHE
ZITRONEN-CREME

Milch 500 g
Eigelb 100 g
Geriebene Zitrone 3
Zucker 509
Gelatine- Blatter 4
Schlagsahne 500 g

Die Creme kochen, die Fischgelatine
und dann die geriebenen Zitronen hin-
zufiigen. Abkuhlen lassen und daraufhin

die Sahne einarbeiten.

ZITRONENGLASUR

Zitrone 1
Wasser 1000 g
Zucker 500 g
Zucker 3009

Die Zitrone in Scheiben schneiden und in dem
Sirup aus Wasser und Zucker kochen, bis sie
halbgar ist. Nach dem Abkdihlen alles durch den
Mixer geben, den zweiten Teil des Zuckers hin-
zufigen, durch ein Sieb streichen und 24 Stun-
den im Kihlschrank ziehen lassen.

ZITRONENMURBETEIG

Puderzucker 500 g
Eigelb 200 g
Backpulver 79
Butter 750 g
Mehl 1250 g
Vanilleschote 1/2
Geriebene Zitronenschale 1

Den Mirbeteig kneten und fir mindestens
12 Stunden ruhen lassen. Die Flexipanform
auslegen und mit der Gegenform ca. 12 Mi-
nuten bei 170°C backen.

EINGEWEICHTE

ANNURCA-APFEL
Zitronensaft 200 g
Limoncello-Likér 400 g
Gewilrfelte Apfel 2

Einweichzeit: mindestens
drei Tage.

ZUSAMMENSETZEN

ca-Apfeln dekorieren.

Die Bayerische Creme auf den Teigboden gieBen, wo zuvor die abgetropften Apfelwlirfel positioniert wurden. In den
Schnellkihler stellen; wenn sie kalt sind, eine Schicht Zitronenglasur auftragen. Mit kandierter Zitronenschale und Annur-

40



$ica, L N
£

KEKSTEIG - JETZT AUCH IM EIS

Der neue Trend fiir die Eistheke! Warum unser Keksteig Mix?

Cookie Dough (engl. fir roher Keksteig) zum Naschen ist der Social-Media- - Lubereitung ohne Butter, daher auch

Trend des Jahres. Im Einzelhandel ist Cookie-Dough-Eis bereits seit Jahren eine gekuhlt oder gefroren portionierbar

weltweit beliebte Eissorte. - hygienisch unbedenklich durch die
Verwendung von hocherhitztem Mehl

Mit Keksteig Mix findet dieses trendige Genusserlebnis nun seinen Weg in Ihre und den Verzicht auf Ei

Eistheke. Ob pur als Kugel oder als softe Komponente im Eis. - voller Geschmack, nur natirliche Aromen

- pur genieBen oder individuell verfeinern
Der intensiv buttrige, vanillige Geschmack und die weiche, teigige Konsistenz

wecken bei Jung und Alt gleichermalRen Erinnerungen an das Naschen beim Keksteig Mix (Art.-Nr. 44000)
,Platzchenbacken mit GroBmutter”. - Basisrezeptur: 1.000 g Keksteig Mix +
130 g Wasser + 220 g Speisedl
- 10-kg-Sack

Zum Marmovrieren, Schichten oder pur!

3DREIDOPPEL

DREIDOPPEL GmbH | Ernst-Abbe-StraBe 4-6 | 40764 Langenfeld
Telefon +49 2173 7909-0 | info@dreidoppel.de | www.gelatop.de | €3
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Favoriten einer duBBerst vielseitigen Linie. Follow us: n If t
Entdecken Sie die gesamte Palette unserer Erdbeeren in oge ru
verschiedenen Versionen (IQF, Piiree und Fruchtpochee) @ @ rogelfrut com

auf rogelfrut.com

Ein groBer Klassiker, das Erdbeerpliree, ist einer der
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KOSTBARE APFEL

Apfel und Suinde, Apfel und Gesundheit, der Apfel und die Schwerkraft... der Apfel und

Gelato! Die meistgeschdtzte Frucht im westlichen Teil des Planeten ist der unbestrittene
Protagonist der kalten Monate. Kombiniert mit speziellen Zutaten, die den feinen
Geschmack verstérken, erhdlt man késtliche Gelato-Spezialitéiten

von Antonio Mezzalira

ANNURCA

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch

Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Cremebase 50

Eigelb

Kandierte Annurca Apfel

GESAMT

MIT CREMEBASE 100

Frische Vollmilch

Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Cremebase 100

Eigelb

Kandierte Annurca Apfel

GESAMT

Hinzufiigen: 0,5 g Salz pro Kilo Gelato

Marmorierung: kandierte Annurca-Apfel und karamellierte

Blatterteigteilchen

550 ¢
100¢
40 ¢
509
30¢g
60 g
30¢g
904
50 ¢

1000 g

550 ¢
100 g
40 g
409
20¢
50 ¢g
60¢g
90 g
50 ¢g

1000 g

ZUBEREITUNG

« Alle gemischten Zutaten auBer den kandierten Apfeln auf 85°C
bringen.

- Mischung abkiihlen lassen und unter 40°C die Apfel hinzufiigen und
gut mischen.

= Die Mischung in die Eismaschine geben.

+ Das Gelato herausnehmen und flr zehn Minuten schockfrieren.

« Die Schale mit den kandierten Apfeln und dem knusprigen Bléitterteig-
gebdck marmorieren und in der Vitrine ausstellen.
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APFELCHEN

MIT FRUCHTBASE 50

Wasser

Granny Smith Apfel

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Fruchtbase 50

Inulin

Zitronensaft

GESAMT

MIT FRUCHTBASE 100

Wasser

Granny Smith Apfel

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Fruchtbase 100

Inulin

Zitronensaft

GESAMT

Hinzufiigen: 50 g di gehackten knusprig gedunsteten

Speck

Dekoration: karamellisierte Erdniisse und knusprig ge-

dlinstete Speckscheiben

ZUBEREITUNG

« Die Basis mit den Zuckersorten mischen und diese Feststoffe mit dem
Wasser mischen. Die Anweisungen auf dem fechnischen Datenblatt der

Basis beachten.

« Bei einer Temperatur von 4°C den Zitronensaft und die gewaschenen,
ungeschélten Apfel dazugeben und alles mischen.

+ Die Mischung in die Eismaschine geben und den Kiihlzyklus starten.
« In der letzten Phase den gedlnsteten, zuvor getrockneten und ge-
hackten Speck einarbeiten, etwa 50 g pro kg des fertigen Produkts.

* Das Sorbet herausnehmen und mit den karamellisierfen Erdniissen

marmorieren, dann 5 Minuten schockfrieren.

* In der Vitrine bei einer Temperatur von -11°/-12°C ausstellen und die
Oberfliche mit gediinsteten, knusprigen Speckscheiben dekorieren.

1000 g

245 g

245 ¢
500 g
60 g
50¢g
70¢g
35¢
30¢g
109

500¢
55 ¢
50¢
60 g
70 g
10g
109 Karamellierte Erdniisse

Wasser 500¢

1000 g Saccharose 1000 ¢

Gesalzene Erdnusse 500¢

Offene Vanilleschote 1

Den Zucker mit dem Wasser und der Vanilleschote zum
Kochen bringen. Den Zuckersirup auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen und die Erdnusse darin eintauchen. Ab-
tropfen lassen und mit Abstand auf ein mit Backpapier
oder Silpatmatte ausgelegtes Backblech legen. Im auf
160°C aufgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen und
anschlieBend abkihlen lassen.

Getrockneter geddmpfter Speck

Die etwa 4 mm dicken Speckscheiben zwischen zwei B6-
gen Backpapier legen und einige Minuten in der Mikro-
welle garen oder fiir 4 Stunden bei 90°C in den Backofen
geben.
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MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch 325¢ Frische Vollmilch 3259
Sahne 35% Fettgehalt 100 ¢ Sahne 35% Fettgehalt 100¢
Magermilchpulver 40 ¢ Magermilchpulver 309
Saccharose 70 ¢ Saccharose 60g
Dextrose 309¢ Dextrose 309
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 709 Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 55¢
Cremebase 50 359 Cremebase 100 709
Gekochter Apfel 250¢g Gekochter Apfel 250 ¢
Mascarpone 80g Mascarpone 80¢

GESAMT 1000 g

Hinzufiigen: 4 Tropfen dtherisches
Minzdl (Lebensmittelqualitéit) zu den
gekochten Apfeln und dem Honig
pro kg Gelato

Dekoration: Minzbldtter, gefrocknete
Apfelspalten und Akazienhonig

ZUBEREITUNG

- Die Apfel garen und abkihlen lassen.

- Alle gut gemischten Zutaten auBer den
Apfeln, dem Honig und den Minziropfen auf
85°C bringen.

+ Die Mischung auf 4°C abkahlen lassen und
die gekochten Apfel ohne Schale, die Tropfen des
Gtherischen Minzéls und den Akazienhonig hinzu-
flgen und prieren.

- Die Mischung in die Eismaschine gieBen.

= Das Gelato herausnehmen und flinf Minuten lang
schockfrieren.

« Das Gelato in der Vitrine bei einer Temperatur von -11°/-12°C
ausstellen; die Schale mit frischen Minzbldttern, Honig und getrock-
neten Apfelscheiben dekorieren.

Zwei Methoden zum Garen von Apfeln

- Die gewaschenen ganzen Apfel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 160°C im Umluftofen oder
bei 180°C im statischen Ofen ca. 35-45 Minufen backen.

- Die geschdlten Apfel in Wiirfel schneiden und in einen mit Folie verschlossenen Behdlter geben. In der Mikrowelle kochen,
bis das Apfelmark weich ist.
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europaischertag

SPANISCHES
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Die neunte Ausgabe des Gelato Day, P‘R
der am 24. Marz gefeiert wird, ist in diesem A MMﬁQ
Jahr eine Hommage an Spanien [

mit dem originellen Geschmack Mantecado

von Gloria Levati

Aus der Tradition

Spanien hat die Gelatosorte Mantecado gewihlt,

um die Eisdielen Europas anldasslich der neunten

Ausgabe des Europidischen Tags des Handwerklich
hergestellten Gelato zu vereinen. R= g1l [slIaN: (el g WRTIog!

eine Vanillecreme, die mit OrangensoBe marmoriert und
mit Zartbitterschokoladensplittern dekoriert ist, ein Gelato
der spanischen SuBspeisentradition, das durch seine
kontrastreichen Geschmacksnuancen beeindruckt. Alle
Zutaten identifizieren die gastronomische Kultur eines
Landes, das ein Schnittpunkt von Kulturen und Geschmacks-

o richtungen war.

Trait d’union

Der Giornata Europea del Gelato Artigianale wird seit 2013 Aufgrund der Pandemie im Jahr 2020
offiziell gefeiert und ist der einzige Tag, den das Europaische wurde der Gelato Day zum ersten Mal

Parlament bisher einem Lebensmittel gewidmet hat. in seiner Geschichte in vielen Lan-
Die diesjah-
rige Ausgabe findet zwischen physisch
und digital statt. Dartber hinaus wird
es zu diesem Anlass Veranstaltungen,
Wettbewerbe, Sonderaktionen, Meister-

Ziel ist es, dass dieser Tag zu kurse und Events (virtuell und anderwei-
einem immer auBergewodhnlicheren und involvierenden tig) geben, die alle europaischen Stadte
Moment flr die Férderung von handwerklich hergestelltem anregen, die Kultur des handwerklichen
Gelato in ganz Europa wird. Gelatos zu férdern und zu verbreiten.



Cookies® The Original
feiert sein 20-jchriges JubilGum!

20 JAHRE KNUSPRIGKEIT
20 JAHRE VOLLER GESCHMACK
20 JAHRE WOW

Schon immer in den besten Eissalons
und Eiscafés!

AVATATAVAVATATAVAVATAVAVATATAVAVATATAY

Das einzigartige, originelle, unnachahmliche

AT AT AT ATATATAVATATATAVATATAVAVATAVAVATAVAVATAVAVATATAVAVATA

MEC3 2]

The Genuine Company



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

DIE KRONUNG DER
SCHMELZSCHOKOLADE

TE SANTO DOMINGO, DED!
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Quella®Dark entwickelt den Zartbitter-Geschmack weiter und veredelt ihn mit den

intensiven Nuancen des ausschlieBlich aus Santo Domingo stammenden Kakaos.
STARTEN SIE DURCH MIT QUELLA® DARK: DIE LIEBHABER
DER SCHMELZSCHOKOLADE WERDEN ES IHNEN DANKEN!
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QUELLA® VANIGLIA ™~

AUSGEZEICHNETES HANDWERK

Raffiniert und elegant: Quella® Vaniglia ist die absolute Neuheit unter den Streichcremes
fir die handwerkliche Speiseeisherstellung. Dank vorziiglicher Bourbon-Vanille aus Madagaskar
vermag sie es, jedes kreatives Gelato mit ihrem siiflen und infensiven Geschmack gekonnt aufzuwerten.

Verfiihren Sie lhre Kunden mit einem einzigartigen Geschmack.
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IHRE KREATIVITAT BRAUCHT
GUTE BASEN.

.

ART. 02821 BASE SOAVE 200
* Seidige und vollmundige
ART. 02822 BASE ALBA 50 - Struktur
* ohne Aromen * Hohe Stabilitatsleistung
= mit NICHT hydrogenisierten » Aromatisches Vanille-, Milch- und
Pflanzenfetten Sahne-Bouquet
» Tropffestigkeit * Einfache und schnelle

E———

Dosierung:

100 g Produkt + 220 g Zucker
+ 11 Milch. Warme oder kalte
Zubereitung.

Zubereitung.

|
» Losung fur viele individuelle | Entwicklung g
Rezepte geeignet. [ Dosierung: E ’
Dosierung: 200 g Produkt + 180 g Zucker + E :
50 g Produkt + 250 g Zucker 3 11 Milch. Warme Zubereitung. - \
+ 11 Milch. Warme oder kalte i <
Zubereitung. i
i ART. 02824 BASE 200 MB -
£ * ohne Pflanzenfette E
ART. 02823 BASE ALBA 100 * ohne Aromen, mit Sahnepulver E
* ohne Aromen * cremige und kompakte Struktur -
= mit NICHT hydrogenisierten * hebt den Geschmack von E :
Pflanzenfetten aromatisierten Pasten hervor. E
» cremige Struktur, streichfahig - Dosierung: B
und warm am Gaumen g B
e 3 200 g Produkt + 180 g Zucker
Widerstand gegen Abtropfen. °  + 11 Milch. Warme oder kalte E
E
i

|
o
4
1
|
)
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DIE NA.TUR VON GELATO

Ein komplettes Sortiment mit

vielen Produkten, darunter Basen,
Cremes, Fruchtvariegatk, Kuyertlren
und Dekarationen; hergestellt mit
wenigen wesentlichen Zutaten,
ausgewahlten Rohstoffen flr ein
Gelato mit r einem-Geschmack und
einwandfreier Struktur.

: : ol
VARIEGATI

MALAGA NAPURE

18431 MALAGA NAPURE

FRAGOLA NAPURE
ERDBEERE NAPURE

CREMES , A

ORANGE NAPURE
LIQUIRI NAPURE

08530 LIQUIRI NAPURE

GUSTO CARAMELLO NAPURE |
BASE GUSTO CREMA 3 CARAMEL-GESCHMACK NAPURE |

MASCARPONE NAPURE > :
MASCARPONE MIT : - 18490 TIRAMISU NAPURE
CREME-GESCHMACK NAPURE TIRAMISU NAPURE
SALTED BUTTER ;

08532 | CARAMEL BASE NAPURE NOCCIOLCREAM NAPURE

SALTED BUTTER E - 14957 | NOCCIOLCREAM NAPURE
CARAMELBASE NAPURE

14945 | PASTA MENTA NAPURE
MINZE PASTE NAPURE



Art. 14857
Kit Chocopretzel / Schokobrezel

SCHOKOBREZEL DER SUSSE - 22 o N33
UND SALZIGE GESCHMACK- L =
- : ~ DIE EXOTISCHEN
DIE ENTDECKUNG IN DER GELATERIA.: -
=

" Art. 18493

— T W o Y I S Sy

?A\?A?A?A?A?A?A\?A?A\??A?A\?A?A\?A?A?A?A\?A\?A-.?.m‘-?ﬁi&‘ A, TATAVA TAVAVATATAVAVATATAVATATAWA

(MEC3 7))

The Genuine Company



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

Art 14856

DIE
SCHMELZSCHOKOLADE,
NEU AUFGELEGT.

Quella® Dark entwickelt den
Geschmack weiter und veredelt ihn

mit den intensiven Nuancen des
ausschlieBlich aus Santo Domingo
stammenden Kakaos. Verleihen Sie
Ihrer Phantasie Fltgel.

Art 14960
VANILLE - IN IHREM
WERTVOLLSTEN GEWAND.

Mit vorzlglicher Bourbon-Vanille

aus Madagaskar ist Quella® Vaniglia
eine authentische Neuheit unter den |
Streichcremes flr die handwerkliche |
Speiseeisherstellung. Der angenehm
sliBe, intensive und raffinierte i
Geschmack macht jede Kreation zu
einer unschatzbaren Erfahrung.

TR TR T

Pasta Nocciola
Selection Scura

Art 14869
S + N anhaltenden Geschmack nach gerésteten
== 3 Tt =x \ \ Haselnissen verleiht, der durch Noten von
== = . — Karamell und einem Hauch von Brotkruste

== ." = gekennzeichnet ist.
Pistacchio -
Bizantino

Art 14872

Eine vollmundige und raffinierte Paste,

die durch langes Roésten der Niisse
gewonnen wird und dem Eis eine dunklere
Farbe und einen entschiedenen und

Aus einer sorgfaltigen Auswahl von wertvollen

Pistazien, fur ein perfektes Gleichgewicht zwischen
Farbe, Aroma und Geschmack, entsteht Pistacchio -
Bizantino. Die ideale Pistazienpaste flir ein raffiniertes, @
vollmundiges Eis mit intensivem Geschmack.

VAVATATAVATAVAVATATAVATAVAVATAVAVATAVAVATA
FOR WEITERE INFORMATIONEN:

S -

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


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

DAS NEUE EIS FUR KLEINE

UND GROSSE HELDEN

Eine raffinierte Neuheit mit Biskuit-
Geschmack, selbstverstandlich in der Farbe
Azurblau und bereichert mit farbigem
Konfetti mit Schokoladengeschmack fiir
einen garantiert durchschlagenden Erfolg!

A A Ay A Ay AT AT AT AT AT AT AT ATATATATATATATATATATATATATA

& DIE AD-HOC-MATERIALIEN
FUR DEN GELATO-MEISTER “BORN BRAVE”.

COLLECTION
@ed®dn @
Gl L WG

Art 14860 Paw kit

= 10 kleine 1,25-kg-Beutel mit Paw-Patrol-Basisprodukt

+ 1 Packung von 1 kg farbigen Konfettis mit Schokoladengeschmack
* 1 Paw-Patrol-Geschmackskennzeichnung

* 360 Dotzballe zum Sammeln

« 1 Dotzballspender mit Markenabbildungen

+ Art. 46586 Floor Graphic Paw Patrol

L ) & . - LIC JIC
Ay A AT AT ATATAYATATATAVATAVAVATA

Ty
AVAVAVAVAY
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FUR WEITERE INFORMATIONEN:
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+49/89/992 4950 mail@mec3.de mec3.com The Genuine Company
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NACH SCHATZUNGEN s T

DER WELTGESUNDHEITSORGANISATION (WHO) Yo L -

WERDEN WELTWEIT JEDES : -

JAHR 1,3 MILLIARDEN TONNEN & g A

LEBENSMITTEL VERSCHWENDET. ANGESICHTS \’"@ -

VON 821,6 MILLIONEN HUNGERNDEN MENSCHEN .

AUF DER WELT IST DAS EINE UNGEHEURE TR AL

UND SKANDALGSE SUMME.

DEUTSCHLAND IST KEINE AUSNAHME,
WENN ES UM VERSCHWENDUNG GEHT

von Mario Trabalza ‘,‘ ;. s
Beeindruckende Zahlen Auf allen Ebenen

Nach Angaben der Deutschen Welthungerhilfe e. V., einer Verschwendung betrifft den gesamten
deutschen nichtstaatlichen und gemeinnutzigen huma- Zyklus der Nahrungskette. Die Land-
nitdren Organisation, die sich mit Fragen der Entwicklung wirtschaft (1,4 Mio. Tonnen), die verar-
und Hilfe befasst, sind schlechte Gewohnheiten, Ver- beitende Industrie (2,2 Mio. Tonnen),
nachlassigung, unzureichende Informationen  und den Einzelhandel (0,5 Mio. Tonnen), die
mangelnde Planung die Hauptschuldigen flr die Lebens- Gastronomie (1,7 Mio. Tonnen), EN54
mittelverschwendung auf der Welt. vor allem auch den privaten
dem in nichts nach, denn jedes Jahr landen 11,9 Konsum (6,1 Mio. Tonnen) mit einem
Millionen Tonnen Lebensmittel (etwa ein Drittel der

=ion' [)j@ Rolle des Einzelnen

Etwa 52% der Nahrungsmittelverschwendung féllt in

Privathaushalten an, um genau zu sein etwa 75 Kilo

Die Ursachen sind vielfaltig. In 59% der Falle
- handelt es sich um Probleme im Zusammenhang mit der

Konservierung, in 21% um zu groBBe Portionen, die nicht
- gegessen und deshalb weggeworfen werden, gefolgt von
einer falschen Planung beim Einkauf (12%), wahrend in den
verbleibenden 9% die Lebensmittel weggeworfen werden,
~~ = sobald sie das empfohlene Verbrauchsdatum erreicht haben,
_ ',,r,',' in der irrtimlichen Annahme, dass sie dann sicherlich
- - - % schadlich sind.

9
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Was wird weggeschmissen

In der Rangliste der Haushaltsabfélle stehen an erster Stelle
Obst und GemuUse (34%), Fertiggerichte (16%), Brot und
Backwaren (14%), Getranke (11%), Milchprodukte (9%),
fertig gekaufte Lebensmittel (7%), sonstige Produkte (5%),
Fleisch und Fisch (4%). Zu den vielen negativen Aspekten
des Wegwerfens von Lebensmitteln gehdren die Schéaden
VIV M Weltweit verursacht der Abfall lber 3
[EFEENNEN e e P STESTENEGN Ein Beispiel genlgt, um das
zu verstehen: Das Wegwerfen von 1 Kilo WeiBBbrot entspricht
einer Verschwendung von 1610 Litern Wasser und verursacht
Kohlendioxidemissionen in Héhe von 610 g.

{ Ein wahrgenommenes Problem

Vom 20. bis 29. September startete unter dem

Namen ,Deutschland rettet Lebensmittel!” JElcERYeli¢!
Y Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) wund den Ministerien der 16 Bundeslander
geférderte Sensibilisierungskampagne gegen Lebensmittel-
verschwendung, an der sich alle Glieder der Lebensmittelket-
te (Produktion, Handel, Verarbeitung, Gastronomie und private
Haushalte) beteiligt haben.

Freepik.com - master1305

Freepik.com

BEWUSSTES
VERHALTEN

Der Verband Deutsche Welthungerhilfe
e. V. hat eine Reihe von Verhaltensweisen
vorgeschlagen, die von den Verbrauchern
Ubernommen werden sollten, wie z. B. loka-
le Produkte zu kaufen, weil sie frischer und
langer haltbar sind; Lebensmittel im Kihl-
schrank in den richtigen Fachern zu lagern
und Produkte, die friher ablaufen, nach vor-
ne zu stellen; Essensreste zu recyceln; auch
solche Produkte zu kaufen, die kein makello-
ses Aussehen haben (z. B. eine Mango mit
einer Schramme oder eine krumme Gurke).
Gesunder Menschenverstand und Organi-
sation sollten die Vorschlage des Verbandes
erganzen.
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FORSCHUNG, DIE UBER EIN
JAHRHUNDERT HINAUSGEHT,

UM MIT KLASSISCHEN ABER AUCH MIT BRANDNEUEN
FRUCHTDELIKATESSEN ZU BEGEISTERN

Zur Produktlinie Creme Fredde kommen 2 Neuheiten.

Amarenakirsche und Mango: die seidige Konsistenz wird von dem unerwarteten,
farbigen Touch der Crispy-Frucht betont.

lhre Eiskreationen und lhre Inspirationen moderner Konditorei haben keine Grenzen mehr.
Ein Tornado aus purem, unwiderstehlichem Genuss!

] giuso.it



https://www.giuso.it/
https://www.giuso.it/

Seit achtzig Jahren leben wir die Welt de

e

.
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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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STREICHFAHIG
STABIL

ATURLICHE

| GALATEA
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FASERN- LﬁlD PFLANZLICHES
PROTEINSYSTEM:
NATURLICHE PERFORMANCE,
PERFEKTE STRUKTUR!

Alle Galatea-Basen haben ein technologisches Herz, das aus einem

synergistische Kombination aus pflanzlichen Fasern und Proteinen "
besteht, die eine perfekte Struktur dem handwerklichen Eis geben: Unsere Basen: Natirliche -
immer streichfdhig, immer cremig und stabil iber die Zeit. Warum: Performance, Perfekte Struktur
Kontrolliert und Regelt das Wasser Kontrolliert und :
stevert die Luft und vermeidet die verhindert die galaiea
Aufnahme ohne Freisetzung von Eis kristalle.
sie zu verlieren. Flissigkeiten im
Laufe der Zeit. IL GELATO SECONDO NATURA

UND EINZIGE \./ 63N . % - ; @ T +39 0434 598109
ZERTIFIZIERTE Valore\/Sociale L X ‘ info@galatea-gelati.com
et haresk tesponiabils VEGAN @FSSCZZOUO

UNTERNEHMEN LIBERA  bloagricerty) www.galateagelati.it


https://www.galateagelati.it/
https://www.galateagelati.it/
mailto:info@galateagelati.com

rohstoff EE

Ein zu entdeckender

GESCHMACK

BITTER, VERDAUUNGSFORDERND

UND EIN BISSCHEN ALTMODISCH. SO WURDE

DER RHABARBER FRUHER IN DER KOLLEKTIVEN
VORSTELLUNG WAHRGENOMMEN, DOCH HEUTE
ZIEHEN SEINE STANGEN, DIE VIEL WENIGER
SAUERLICH SCHMECKEN, DIE AUFMERKSAMKEIT
AUF SICH UND EROBERN DIE WELT DER DESSERT'S
UND DER GASTRONOMIE

von Annamaria Andreasi

O unsplash

Unter dem Eis

Auch heute noch, wahrend der Erntezeit in Schweden
(zwischen Mai und Juni), gibt es ein Freudenfest der
Sinne mit Kuchen, Torten, Muffins und verschiedenen

Jahrta Usende Zubereitungen. In islandischen Haushalten ist die Hjon-
H abandsseela-Torte die beliebteste Nachspeise, wahrend
alte Geschichte

die Englédnder mit den frischen Stielen ein kdstliches
Rhabarber hat alte asiatische Ursprin- Loffeldessert zubereiten, das sie Rhubarb fool nennen.

ge und ist im Westen seit zweitausend Im Allgemeinen sind zarte kandierte Rhabarberstiele in
Jahren prasent. [DIEREE CHRI (I f1 EE ganz Nordeuropa ein beliebter Snack, besonders bei
onen iiber ihn stammen vom chine- il Kindern. |
sischen Kaiser Shen Nung, der 2700
v. Chr. lebte und seine Eigenschaften

= NORDISCHE FANTASIEN

Ll Ch uer LoUIdUSIELos Audur Ava Olafsdéttir, eine islandische Schriftstellerin, veréffentlichte
m Spater, mit dem Aufkommen vor ein paar Jahren ,Das leuchtende Rot des Rhabarbers® Die Ge-
des internationalen Handels, erreich- schichte spielt in einem kleinen Dorf am Meer, in dem das Leben
te die Pflanze Europa und wurde von ruhig verlauft; wahrend die Manner beim Fischen sind, beschaftigen
den Englandern angebaut, die sie sich die Frauen mit kostbaren Naharbeiten und tauschen rote Glaser

. . mit Rhabarbermarmelade aus. Und es war in einem Rhabarberfeld,
zunachst zu medizinischen Zwecken in dem Agustina, der Teenager, der die Hauptfigur des Romans ist,
nutzten, und verbreitete sich dann in gezeugt wurde.

alle nérdlichen Lander.
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da rohstoff

Die leuchtenden und Uberraschenden Farben der Stangen
variieren von Rot Gber Rosa bis hin zu Grin. Im April bliht
die Pflanze in einer Explosion von kleinen, in Bilscheln
gruppierten Bliten, weil3 oder rosa, die einen Kontrast zu
den leuchtenden Farben der Stangen bilden, wodurch sich
diese Pflanze auch fur den Anbau zu Zierzwecken eignet.

Gehort zu den Gemiisesorten
mit dem geringsten Kaloriengehalt
und wird wegen seiner anregenden
Wirkung auf den Fettstoffwechsel

oft in Schlankheitsdidten
eingesetzt

Eine tolle Pflanze

Der Glaube, dass Rhabarber immer
einen bitteren Geschmack hat, ist auf
die vorwiegend medizinische Verwen-
dung der Wurzel zurickzufuhren, die
durch die weit verbreitete Herstellung
von Likéren und Verdauungsbonbons
gekennzeichnet war. In Wirklichkeit ha-
ben die saftigen Stangen des europé-
ischen Rhabarbers (Rheum rhabarba-
rum) einen Geschmack, der sauer und
suB zugleich ist, wie Pflaumen oder
Kirschen; ein gutes Aroma, das sich
hervorragend fiir Desserts eignet. [

den Stielen entstehen neue Rezepte,
die geeignet sind, Dessertwagen und
Gelato-Vitrinen zu bereichern, auch

dank der geschickten Kombinatio- [

nen mit anderen Zutaten.
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Heather Barneson'Unsplas

GESUNDES HEILMITTEL

In China wird Rhabarber seit fast finftausend Jahren zu medizi-
nischen Zwecken verwendet, aber auch in Europa ist er seit dem
Altertum flr seine leberschitzenden und verdauungsférdernden
Tugenden bekannt. Der Teil, der am reichsten an nitzlichen Sub-
stanzen ist, ist das Rhizom von Rheum palmatum, einer Art, die als
chinesischer Rhabarber bekannt ist. Der Tee, Aufguss oder einfach
zu Pulver zerkleinert, wird bei Stérungen im Zusammenhang mit
dem Verdauungssystem empfohlen, da er die Sekretion von Magen-
saften und Galle anregt und so die Verdauung fordert. Er reduziert
weiterhin die Konzentration von Lipiden im Blut, ,entfettet” es und
hilt, den Cholesterinspiegel zu senken. SchlieBlich reguliert er den
Appetit und ist ein ausgezeichneter Verblndeter fur die Gesundheit
der Leber.



Photo by Unsplash

Perfekte Verbindungen

Mit Rhabarberstangen lassen sich dank der vielen
gelungenen Kombinationen hervorragende Rezepte

zubereiten; hauptsachlich mit roten Beeren: Erdbee-
ren; Johannisbeeren; Himbeeren R Igr-1T e[S =(o B

beere wird gerne verwendet, weil sie die Farben der
Pflanze aufhellt und durch ihren Geschmack versif3t.
Erdbeer-Crépes mit Rhabarberkompott sind eine kleine
Késtlichkeit, ideal als Dessert nach dem Mittagessen,
aber auch als reichhaltiges und nahrhaftes Fruhstick zu
genieBen. Blaubeeren in einem mit Zimt angereicherten
Cobbler (Obstauflauf) sind ebenfalls empfehlenswert,
ebenso wie Mandeln, Apfel und verschiedene Arten von
Gewdrzen.

Der Name Rhabarber kommt von den griechischen
Wortern ra (Pflanze) und barbaron
und weist darauf hin, dass er von barbarischen
Volkern kultiviert wurde

Ein bisschen Rot

Ingwer, Sternanis, Vanille, Muskat-
nuss, Nelken und rosa Pfeffer verlei-
hen dem Rhabarber-Gewlirzkuchen,
einem Kuchen britischer Inspirati-
on, exotische Dufte, die von frischen
FruchtsoBen begleitet werden. [SJEIa

scharferen Noten des Rhabarbers ab
BT Wenn man einen kon-
trastreichen Effekt erzielen mdchte,
wahlt man einfach eine Oberschicht

aus roten Rhabarberstiicken zu einer
sehr weiBen Pavlova (Baisertorte).

Markus Spiske on Unsplas :
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Auch in der Eisdiele

AuBer Kuchen und Streuseln, Torten und Kéasekuchen,
Loffeldesserts, Frozen Yoghurt... kann man aus den Rha-
barberstangen gesunde Extrakte, Nektare, Marmeladen,
durstlédschende Milchshakes und Slushies herstellen. Mit
Marmelade und Kompott, kombiniert mit Fleisch, Aufschnitt
und Ké&se, entstehen unwiderstehliche Gourmetgerichte;
eine interessante Neuheit, denn nur wenige Menschen ken-
nen die Verwendung von Rhabarber in herzhaften Zuberei-

Il Einen wichtigen Platz nehmen Gelato und Sorbets

ein. Die perfekte Kombination ist mit Walderdbeeren oder
Veilchen, Himbeeren sind auch perfekt, um dem Gelato
einen frischen, niemals bitteren Geschmack am Gaumen .
PN ein besonderer Geschmack, zart und raffiniert,
der auch Stieleis aufwertet, mit der Einbeziehung von Man-
deln und Honig. . |

; . . AM EINFACHSTEN...
Wle man Ihn auswahlt Ist die Zubereitung eines Kompotts, die klassische Methode, die

seit der Antike fur die Konservierung von Obst verwendet wird. Die

Umsetzung ist einfach. Nachdem man alle Blatter sorgféltig entfernt
le zu wihlen, die eine helle Farbe ha- hat, wascht man die Stangen des Rhabarbers griindlich und entfernt
mit einem kleinen Messer die duBeren holzigen Faden. Die Stiele

- E— - werden dann in kleine Stiicke geschnitten, mit Rohrzucker und
von ,schwer"; die GroBe ist nicht pro- dem Saft einer Bio-Zitrone in einen Topf gegeben und etwa eine
portional zu ihrer Giite, aber die Far- Stunde lang langsam gekocht. Das Ergebnis ist ein Produkt, das den
FEEEI Gewachshaus-Rhabarber Geschmack von Rhabarber hervorhebt. Es schmeckt hervorragend
ist bereits im Januar auf dem Markt zu allein, kostlich mit Schlagsahne oder saurer Sahne, griechischem

Joghurt und Gelato, aber es ist auch hervorragend, wenn es mit Kase
gegessen wird. Fur die Herstellung werden ein Kilogramm frischer

finden und wird bis Ende April verkauft.

Der frei angebaute Rhabarber hinge- Rhabarber und dreihundertfinfzig Gramm Zucker verwendet.
gen wird ab Mitte Marz gegessen und Wenn man einen siiBeren Geschmack bevorzugt, kann man reife
ist im Mai, Juni und Juli am besten, mit Erdbeeren hinzufugen.

vollen, saftigen Stangeln.

Rhabarber passt kostlich zu siilen
Gerichten, schmeckt aber auch
hervorragend zu herzhaften
Gerichten, wie Fleisch,

Kéise und Fisch

58




a

0,

3

deine Vitrine, deiner Stil, deiner Laden.

NINE
PLUS

woo°3jAjsuolio



da dasdatenblatt

EINE VIELSEITIGE

PFLANZE

Als Zier- und Nahrungspflanze ist Rhabarber
dank seiner vielfaltigen positiven Eigenschaften
bei den Verbrauchern stets beliebt

i
-

von Annamaria Andreasi B[]THI']ISCHE MERKmHLE ‘

Wissenschaftlicher Name: Rheum
Familie: Poligonacee

Ursprung: Ostasien

Arten: 60 spontan auftretende Arten sind
in Europa und Asien weit verbreitet. Die in
Europa am meisten kultivierten sind
Rheum rhabarbarum, deren frische Stangel
hauptséachlich verwendet werden, und

Es handelt sich um eine mehrjéhrige Pflanze mit einer groBBen
Pfahlwurzel (Rhizom), aus der jedes Jahr ein neuer vegetativer
Apparat, Rippen und Blatter, wachsen. Die Rippen sind je nach
Sorte hellgriin bis rot, und die Blatter sind grof3 und haben einen
schénen smaragdgrinen Farbton. Sie bliht im April mit weiBen
oder leuchtend roten Blitenblscheln. Sie mag keine Hitze, nicht
umsonst ist sie in Nordeuropa weit verbreitet und Gbersteht den
Winter problemlos. Sie muss auf drainierendem Boden angebaut
werden, da sie keine Staundsse mag. Sie kann eine H6he von
mehr als zwei Metern erreichen.

Rheum palmatum, eine asiatische Art, die
wegen ihres Rhizoms verwendet wird.
Saisonalitdt: Ernte von April bis Herbst.
Gegessen werden nur die Rippen und nicht
die Blatter, die ungenieBbar sind, weil sie
Oxalsaure enthalten.

ENTHALTENE WIRKSTOFFE

Rhabarber ist reich an Mineralsalzen wie Kalzium, Eisen,
Phosphor, Magnesium, Mangan, Kalium und Selen sowie an den
Vitaminen B1, B2, B3, B5, B6, K, J und Beta-Carotin. Er enthalt
auch phenolische Verbindungen, Gallussaure, Zimtsdure und
Gerbsaure. Eine Portion Rhabarber (ca. 60 g) enthélt 15 Kalorien.

— CEREED—

Rhabarber ist vor allem mit hepatoprotek-
tiven und verdauungsférdernden Eigen-
schaften ausgestattet, die die Reinigung
des ganzen Korpers begunstigen und
die Aktivitst von Magen und Darm
unterstiitzen. Seine Wirksamkeit, die auch
durch  pharmakologische  Forschungen
bestétigt wurde, ist vor allem auf das
Vorhandensein einer starken Mischung
aus Glucosidderivaten und Tanninen in den
Waurzeln zurlickzufuhren, die die Produktion
von Galle anregen und eine Reihe von
positiven Effekten auf alle Organe,
insbesondere auf die Leber, auslésen.

VERSCHIEDENE ANWENDUNGEN

In der Kiiche: Mit den Rippen des Rhabarbers kdnnen eine Reihe
von koéstlichen Desserts zubereitet werden, sowie Konfitliren und
Marmeladen, Safte, Nektare und ausgezeichnetes Gelato. Zu den
interessantesten Verwendungsmdglichkeiten gehéren ein sif3-
saures Chutney, das zu Fleisch und Kéase passt, und ein Sirup,
der dem von Holunder &hnelt.

Arzneiliche Verwendung: Die Wurzel wird in der Phytotherapie,
Kosmetik, Parfimerie und zur Herstellung einiger Medikamente
verwendet; dank ihres s&uerlichen Geschmacks wird sie
hauptséachlich zur Herstellung von Likdren, Aperitifs, Magenbitter
und Verdauungsbonbons verwendet.
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REFRIGERAZIONE

CHERIF

KEEPING COOL

Eine unsterbliche Mode,
eine unendliche Eleganz.

FBSHOWCASES.COM f @


https://www.fbshowcases.com/

TORRONALBA Haselnuss:
Geniefen Sie einen einzigartigen Geschmack.

TORRONALBA s.r.1L.

Loc. CATENA ROSSA 13

12040 P10BESI DALBA (CN) ITALY
Tel. +39 0173 361140

Fax +39 0173 286813
torronalba@torronalba.com



https://www.torronalba.com/
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mit Ingwer und Kréutern, & N |
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ein wertvoller Rohstoff ?
n der SiiBwaren- und Eisherstellung,
er regt die Geschmackskho_gpen i
an und erfrischt den Gaumen " i A

von Annamatria Andreasi

RHABARBERSTREUSELKUCHEN

(Rezept Res Naturae)

Zutaten
300 g frische Rhabarberstangen - 130 g Mehl - 200 g Zucker - 1 Ei - 80 g Butter -
1 Teeloffel Backpulver

Zubereitung

Die Stangen in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden und portionsweise in die
Cocotte geben. In einer Schiissel Mehl, Zucker, Backpulver und Eigelb mischen.
Die Mischung auf die Rhabarberstiicke brdseln und die geschmolzene Butter
dariiber gieBen, so dass die Mischung gleichmaBig bedeckt ist. Bei 180°C ca.
40 Minuten backen, bis die Oberfldche goldbraun ist. Abkiihlen lassen und nach
Beliehen mit Puderzucker bestreuen. Das Rezept kann durch die Zugabe von
Mandeln oder durch die Kombination von Rhabarber mit Erdbeeren oder Apfeln
variiert werden.
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GELATO
MIT RHABARBER

(Rezept von Albero dei Gelati)

GELATO MIT GRIECHISCHEM JOGHURT
Zutaten
2000 g Milch-Base - 1000 g griechischer Bio-Joghurt - 250 g fliissiger Bio-Rohrzucker

Zubereitung
Die Milch-Base mit dem Joghurt und dem fliissigen Bio-Rohrzucker verriihren; in die Eismaschine geben.

RHABARBERKOMPOTT
Zutaten
1 kg Bio-Rhabarber netto - 350 g Bio-Rohrzucker - ein Bio-Apfel - Saft einer Bio-Zitrone

Zubereitung

Den Rhabarber waschen und wie den Sellerie putzen, dabei die duBeren holzigen Faden entfernen; in groe Stiicke schneiden und mit dem Zucker, dem in vier Teile
geschnittenen und entkernten Apfel und dem Saft einer Zitrone in einen Topf geben. Mindestens eine Stunde lang bei milder Hitze kochen. Um zu erkennen, wann das
Kompott fertig ist, geht man wie bei Marmelade vor, indem man einen Loffel des heien Kompotts auf einen kleinen, kalten Teller gleiten ldsst; durch Kippen des Tellers
sollte das Kompott nicht rutschen, sondern sich langsam bewegen.

SBRISOLONA-STREUSEL

Zutaten

2200 g Mehl 00 - 200 g Maismehl - 150 g geschdlte Mandeln - 50 g Mandeln mit Schale - 200 g Bio-Rohrzucker - 100 g Butter - abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone -
2 Eigelb - 1 Vanilleschote

Zubereitung

Alle Mandeln - nur 50 g davon beiseitelegen - in einen Mixer geben und grob zerkleinern. Die Butter in eine Schiissel geben, die gehackten Mandeln, das Mais- und
Weizenmehl, die abgeriebene Zitronenschale dazugeben und kurz verriihren, dabei auch das Mark der Vanilleschote und den Zucker hinzufiigen. Zum Schluss die
Eidotter dazugeben und alles schnell mit der Hand verriihren, die letzten Mandeln dazugeben; eine Backform aushuttern und bei 150°C ca. 50 Minuten backen. Sobald
sie gekocht und abgekiihlt ist, die Shrisolona mit den Handen zerbroseln, um die Streusel zuzubereiten.

ZUBEREITUNG DES BECHERS - In einer Schale oder Becher zwei Kugeln griechisches Joghurteis portionieren, zwei

Teel6ffel Rhabarberkompott hinzufiigen und mit den Streuseln garnieren.
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WIR NEHMEN UNS AUS DER NATUR
DAS WAS WIR ZURUCKGEBEN KONNEN
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Was ist das? Es ist das Ergebnis einer Reihe kompostierbarer
Materialien mit einem hohen Dextrosegehalt (natiirlicher Zucker).

Wo wird es entsorgt? Die Geogel-Thermobox darf in Abfallbehélter
entsorgt werden, das, organische Material wird dann in anaerobe
Kompostierungsanlagen abgebaut.

Das Ergebnis? Biogas (saubere Energie) und Kompost (niitzlich als '

Bodendiinger), aus diesem Grund dient Geogel nicht nur zum Schutz,
sondern zielt auf eine kontinuierliche Erneuerung unserer Umwelt.

BOX-GEL

OK compOSt
INDUSTRIAL
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I{P INGREDIENTI E DECORAZIONI PER GELATERIA E PASTICCERIA
G]j\‘lum-mlﬂl '\ Z Nutman Group s.r.l. Viale Italia 166/168 - Canelli (Asti) - Tel. +39 0141 835225 n

www.nutman-group.com info@nutman-group.com
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Fiir die nachste Saison prasentiert
[Perle der Piemontesischen Langhe], ein Haselnuss-Gelato, hergestelit
mit der Tonda Gentile Trilobata Haselnuss aus dem Piemont

Mit dem neuen Kit Perla delle Langhe wird ein grofBer Klassiker
der Welt des Gelatos realisiert. Das Unternehmen bietet alles, was
man fiir die Zubereitung eines Gelatos mit unverwechselbarem
Geschmack und samtiger Textur benttigt. Das Kit enthdlt drei
Referenzen, die alle auf dieser hervorragenden Frucht basieren.
Carezza d'’Autunno [Herbstliche Liebkosung] WeiBe Paste,
mit zartem Haselnuss- und Zuckergeschmack, 5-kg-Packung;
Varicream Nocciolata Fluida, 6-kg-Packung, eine siiie Sauce aus
Kakao und Haselntissen; Haselnuss-Crumble fiir eine knusprige
Note, 1-kg-Packung; schlieBlich 1 Eissortenschild.

D www.nutman-group.com

Der verwendete Rohstoff hat einen extrem kurzen Anfahrtsweg,
denn das Unternehmen befindet sich im Herzen des
Anbaugebiets der Haselnuss Tonda Gentile Trilobata aus dem
Piemont, die vor Ort geréstet und veredelt wird.
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Herausgegeben von Beppo Tonon
Fotos von Studio Phototecnica

Symphonie des Frihlings

Korbchen mit frischem Obst, farbenfron und einladend, um den Fruhling
willkommen zu heiBen; rote Bimen aus der Romagna und gelbe Wiliams

zur Kreation zarter Korochen, die ein Potpourri aus Johannisbeeren, Melone,
Trauben, Wurfeln roter Pflaumen und Nektarinen enthalten
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ideenaufdemteller

Birnen mit einer intakten und glanzenden Schale wahlen, die die Einzigartigkeit der
Dekoration unterstiitzt. Mit einem Obstmesser geeigneter GréBe einige Langsschnitte
vornehmen; beim Einschneiden muss ein kleiner Teil des Fruchtfleisches entfernt
werden. Achten Sie beim Einschneiden in die Schale der Birne auf einen nicht zu
dinnen Abstand zwischen einem Schnitt und dem nachsten, um die Oberflache der
Frucht nicht zu beschadigen. Die Birnen in gleich dicke Scheiben schneiden und sie
so anordnen, dass sie ein Kérbchen bilden. Mit einem scharfen Messer einige &hnlich
groBe Wiirfel aus den Nektarinen, der Melone und der roten Pflaume schneiden.
Rote Trauben und Johannisbeeren erganzen den Obstsalat. Alternativ kann man das
Obst auch durch eine Kugel Sahne- oder Fruchtgelato ersetzen.

Tipp: Eine helle wellenférmige Schale verwenden,
um die Farben der Friichte hervorzuheben
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Schwimmende
Seerosen

Eine einfache und elegante Komposition,

die an zarte Wasserblumen erinnert, hergestellt

mit roter Romagna-Bime und Bimen der Sorte Williams,
auf einem eleganten weilBen Teller liegend,

der an eine Welle erinnert, in der sich die Seerosen wiegen
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Vielleicht haben Sie einen
in lhrem Labor ... und Sie wissen
es immer noch nicht!

Autorisierter Carpigiani Distributor

10965 BERLIN 22941 BARGTEHEIDE 30165 HANNOVER 50374 ERFTSTADT

BARLETTA -EIS GmbH BACKRING NORD EISUNION HEIDER & CARACCIOLA

Am Tempelhofer Berg 6 E. MAY GmbH & Co. KG GmbH HANNOVER GmbH & Co. KG

Telefon 030/6273 6496 Am Redder 9 Mogelkenstr. 24 Albert-Einstein-Ring 17

info@barletta.de Telefon 04532/9752-300 Telefon 0511 300 258 30 Telefon 02235/97 89 700

www.barletta-eis.de info@backring.de info@eisunion.de info@heica.de
www.backring.de www.eisunion.de www.heica.de

18507 GRIMMEN

BREUER KALTE-KLIMA 28239 BREMEN 35091 COLBE 59557 LIPPSTADT
Kirschenallee 35 EISUNION EISUNION BRIEWIG KALTE GmbH
Telefon 038326/80156 GmbH BREMEN GmbH COLBE Westernkotter Str. 194
kaeltebreuer@t-online.de GroBe Riehen 6 RosenstraBe 3 Telefon 02941/274933
www.eismaschinen.net Telefon 0421-69107880 Telefon 06421/88688-0 info@briewig.de
bremen@eisunion.de info@eisunion.de www.briewig.de

www.eisunion.de



Fordern Sie die Bewertung lhrer Carpigiani-Maschine unter

T. +39 051 6505450 oder an info@carpigiani.it

Wir werden uns in Inrem Labor direkt mit lhnen CARPIGIANI
in Verbindung setzen! Es ist keine Reise oder
Versand erforderlich.
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Autorisierter Carpigiani Handler

66115 SAARBRUCKEN 70794 FILDERSTADT 94315 STRAUBING 97076 WURZBURG

KOBAGRO GmbH ALOIS KRA GmbH ALOIS KRA GmbH BELZ GmbH

St. Johanner StraBe 84 Filiale Filderstadt RickertstraBe 39a OhmstraBe 15

Telefon 0681/48058 Echterdinger Str. 111 Telefon 09421/99610 Telefon 0931/22089

info@kobaegro.de Telefon 0711-70709290 info@alois-krae.de hbelz@aol.com

www.kobaegro.de filderstadt@krae-eistechnik.de  www.alois-krae.de www.h-belz.de
www.alois-krae.de

68804 ALTLUSSHEIM 99734 NORDHAUSEN

EISUNION 89231 NEU-ULM MULLER GASTRO GmbH

GmbH ALTLUSSHEIM ALFRED PFERSICH StraBe der Genossenschaften 170

Industriestrasse 1-3 GmbH & Co. KG Telefon 03631/60570

Telefon 06205/28886-0 Messerschmittstr. 23 Mueller-Gastro@t-online.de

info@eisunion.de Telefon 0731/7079-10 www.gastro-mueller.com

www.eisunion.de info@pfersich.de

www.pfersich.de
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Taddia.
Eine Palette von Losungen
um aus threm Eis eine
echte Kunst zu machen.
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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
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Uberraschende Alternativen

Die Welt der Mehlsorten ist eine Branche, die sich dank
der Wiederentdeckung alter Getreidesorten, der Einfiihrung
ethnischer Produkte und der starken Entwicklung - auch
aufgrund der Verbreitung von Nahrungsmittelunvertraglich-
keiten und Veganismus - der Verwendung von Pflanzen-
mehlen als Alternative zu Weizen radikal verandert. [P

Neuzugédnge haben zu einer Segmentierung der Branche
und dem Aufkommen neuer Referenzen mit unterschied-
lichen Eigenschaften gefiuihrt, von denen einige wirklich

uberraschend sind.
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Das Interesse

der Verbraucher an gesunden
Lebensmitteln und Getranken
nimmt stetig zu - ein Trend,
der den Lebensmittelmarkt

in der gesamten westlichen
Welt beeinflusst

und neue Produkte

und Geschmacksrichtungen
in den Vordergrund riickt

von Annamaria Andreasi

Ein starkes Signal

kann.

2020 war das Jahr der Frucht- und Gemiisemehle wie Ba-
nane, Blumenkohl, Kokosnuss, Chufa... und fiir Liebhaber
gesunder Erndhrung gibt es Supermehle, die laut Ken-

nern aufgrund ihres hohen Protein- und Ballaststoffge-
halts eine stark wachsende Nachfrage erwarten lassen.

Neben dem gesunden Ansatz wird dieses Wachstum auch
durch den Wunsch der Verbraucher angetrieben, ihre Er-
nahrung durch das Experimentieren mit neuen Zutaten zu
erganzen. Eine Mode? Vielleicht, aber auch ein Potenzial,
das in Backereien, Konditoreien und Pizzerias in Bezug auf
Menuvorschlage und Medienprasenz ausgeschopft werden

~
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Wenig Kalorien

Eine kuriose und ansprechende neue Zutat, die sich eines
beachtlichen Erfolgs erfreut, ist Mehl, das aus griinen
Bananen gewonnen, getrocknet und dann gemahlen wird.
Lange Zeit in Afrika und Jamaika produziert und konsumiert,
hat es eine leichte, weiche Konsistenz und ein leicht
fruchtiges Aroma. Es ist glutenfrei, hoch verdaulich und hat
einen niedrigen glykdmischen Index. AuBBerdem enthélt es
Ballaststoffe, viel Kalium, Vitamine und hat wenig Kalorien

(100 pro 30 Gramm). [Z G BT [E 10 3 (221 o) RV g1 Lo [
werden; pur oder mit anderen Mehlen gemischt, gibt es
sein Bestes bei der Zubereitung von Pudding, trockenen i

Keksen und Pfannkuchen und, roh, in frisch gepressten
Saften, Milchshakes, kalten, energetischen und leckeren

Gut fiirs Herz

Chufa (oder Goldammer) ist eine klei-
ne, etwa erbsengroBe Knolle arabi-
schen Ursprungs und Hauptbestand-
teil der in Spanien beliebten ,Horchata’
einer Pflanzenmilch. Wegen ihres
zuckrigen, an Mandeln erinnernden
Geschmacks wird sie ganz als Snack
gegessen oder getrocknet und zu ei-
nem feinen, ballaststoffreichen Mehl
gemahlen, das zur Anreicherung von
Miusli, Smoothies, Shakes und lecke-
ren Aufstrichen verwendet werden
kann; gemischt mit einer Portion nor-
malem Mehl ergibt sich ein stfBer oder
herzhaften glutenfreier Teig fur Pizza

und Teigfladen. FIERERGERET R T
Menge an Omega6-Olsaure, die hilft,
das Blut zu verdiinnen und das ,,gute”

Cholesterin zu erhéhen.

tendenzen EE

Neuheiten in der Pizzeria

Im Gegensatz zu Bananenmehl behalt Blumenkohimehl den Ge-
schmack des Gemiuises bei und ist daher weniger flir die Zubereitung
von Desserts geeignet. Es kann jedoch die Basis flr eine schmack-
hafte Variante der Pizza charakterisieren, reich an Ballaststoffen,
Vitaminen und Mineralien, ein zweiter Gang leicht, kalorienarm und
ohne jegliche Spur von Gluten. Es wird nicht ,,pur” verwendet, son-
dern in einer Mischung, in der es mit dem Zusatz von Mehlsorten aus
Reis oder Tapioka, Quinoa und Zwerghirse oder auch Maisstérke den
Hauptanteil darstellt. Die Basis kann einfach mit Tomate und Mozza-
rella belegt werden.
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Schmeckt nach Malz
Teffmehl stammt von einem in Athiopien und Eritrea weit

Neue Forschungen...

fur die dortige Bevdlkerung. EERNCl iAo g B dukte, aber die Nachfrage ist heute

verbreiteten Getreide und ist ein Grundnahrungsmittel weiBersatz fur Fleisch und Milchpro-

eine elfenbeinweiBe mit einem siiBen Geschmack, so stark gestiegen, dass sie die Su-
die andere dunkle, rustikalere mit einem kraftigen che nach anderen Lésungen ausge-

IXCTUEN Es ist ein nahrstoff-, vitamin-, kalzium- und [FEAED Die neue Recherche wird auch

ballaststoffreiches Mehl, das laktose- und glutenfrei ist und durch das Bewusstsein aufmerksamerer
auBerdem acht essentielle Aminoséuren enthélt. Es wird Verbraucher veranlasst, dass die Pro-
fur die Herstellung von Keksen, Mirbeteig, Pfannkuchen duktion von Soja - die weltweit enorm
und Brisée-Teig empfohlen; es verleiht Brot ein leicht gewachsen ist (+15% im Vergleich zu
gerbstetes Aroma mit einem Hauch von Malz. Da es ein den ‘50er Jahren) - vor allem in Sud-
Vollkornmehl ist, ist es reich an Olen und seine Konsistenz amerika konzentriert ist, zu einer Bedro-
wird beim Kochen gallertartig, daher ist es ratsam, es mit hung fiir die Okosysteme und zu einer
anderen Mehlen zu mischen (25% Teff, 75% andere). der Hauptursachen fir die Abholzung in
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Die neuste
Entdeckung

Und zwar Saubohnen. Kurzlich haben For-
scher der Universitdt Kopenhagen, nach-
dem sie verschiedene Nutzpflanzen unter
dem Gesichtspunkt des Proteinpotenzials
getestet hatten, herausgefunden, dass
Saubohnen ,, die neue Sojabohne “ werden
konnten. Nachhaltiger als Sojabohnen, weil
sie lokal angebaut werden kénnen, waren
sie ein hervorragender Kandidat, um einer
der Ernahrungstrends der Zukunft zu wer-
den.

diesen Gebieten geworden ist.

... und Losungen

Neue pflanzliche Mehle, die die Umwelt nicht belasten, wurden
aus Mungobohnen (bekannt als indische Bohnen), Amaranth,
Quinoa und Hanfsamen hergestellt und werden inzwischen
von Zbliakiebetroffenen und Veganern sowie von Rohkdstlern

und Koschern verwendet. EEI LI D e e
es kann auch zur Herstellung von

eiweiBBhaltigeren Shakes und Milchshakes verwendet werden.
Wer eine Kakaointoleranz hat, wird das Johannisbrotmehl zu
schatzen wissen. Es eignet sich hervorragend zur Herstellung
von Torten, Mousses, Kuchen, plumcake und allgemein
von SuBspeisen mit einem ,schokoladigen; intensiven und
aromatischen Geschmack.

DIE AUFMERKSAMKEIT FUR WELLNESS UND GESUNDHEIT
IST EIN MAKROTREND, DER UNTER DEN Z-GENERATIONEN
(GEBOREN ZWISCHEN 1995 UND 2010)

UND DEN MILLENNIALS (1980-1994) WACHST



Ohmmm... Atmen Sie durch und genieRen Sie die
neuen Produkte der Leagel Kefir-Reihe. Bringen Sie
das besondere Aroma des probiotikareichen
Getranks in Kombination mit Fruchten, Gemuse und
Cerealien in |hre Eisdiele: taste the balance!

Fur weitere Informationen besuchen Sie leagel.com
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macchine per gelato e pasticcerla @ O u
Via Anna Frank, 8 - Rimini i

Tel. +39 0541 373250 office@staff1959.com www.sta1959.com @stafficesystem  stafficesystem  Staff Ice System




leitet seit mehr
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

»Warum sollten wir uns darum kiimmern, was andere
von uns denken, warum sollten wir ihrer Meinung mehr
vertrauen als unserer eigenen?“ Diese Frage stellt sich
i lachelt die Besitzerin, bevor sie ihr erklart, dass ,die
Starke des Selbstwertgefihls nicht von etwas kommt, das
einen Moment der Entmutigung, der durch eine Kritik,
die sie erhalten hat, ausgelést wurde. Die Besitzerin des |
i lenken und zu pflegen, indem wir uns unseres Wesens
lachelnd, dass es wohl schon vielen passiert ist, mit einer
Frage dieser Art konfrontiert zu werden, und meint dazu,
dass diese Aussage auch den religidsen Fuhrer Brigham
Young beschaftigt habe, einer umstrittenen Figur, die 1847
eine epische Wanderung seiner Mormonenbewegung von
llinois nach Utah anfuhrte, wo er die Stadt Salt Lake City :
grundete., Ich glaube, das Problem, mitdem man manchmal
zu kédmpfen hatf erklart sie sanft, ,ist, dass man nicht genug
an seine eigenen Méglichkeiten glaubt. Wenn du derjenige
bist, der zuerst an sich selbst zweifelt, wie kannst du dann i
erwarten, positive Urteile von anderen zu erhalten?” Das
Médchen Uberlegt einen Moment und sagt dann spéttisch,
sie sei sich sicher, dass sie nicht eine Art Superheldin sei, :

eine junge Kellnerin wéhrend eines harten Arbeitstages
im Restaurant von Freunden der Familie als Reaktion auf

Lokals, eine entfernte Verwandte des Madchens, erklart

Direkter Kontakt

gastromarketing EE

Glauben Sie
wirklich an sich?

Wie man sein Selbstvertrauen messen kann

,Selbstvertrauen ist das erste
Geheimnis des Erfolgs®

Ralph Waldo Emerson, amerikanischer Philosoph

wie jene Menschen, die mit einem glnstigen Schicksal
geboren werden, sondern dass sie zu jenen gehdre, die
dazu bestimmt sind, nicht hervorzustechen. Noch einmal

in unseren Genen geschrieben steht, wie Augen- oder
Haarfarbe, sondern von etwas, das wir lernen kénnen, zu

bewusstwerden, lernen, seine Grenzen zu erkennen
und seine Vorzige zu nutzen! Die Antwort der jungen
Kellnerin kommt nicht sofort, sie héalt einen Moment inne,
um nachzudenken, bevor sie antwortet, und mit leichter
Genugtuung stellt sie fest: ,Ich verstehe, du willst mir
sagen, dass man lernen kann, das Selbstwertgefihl zu
steigern, indem man die Meinung anderer als Anregung
und nicht als Urteil nutzt. Gut, ich will es versuchen, aber
du wirst mir dabei helfen missen® Aller Wahrscheinlichkeit
nach wurde in diesem Moment eine solide und dauerhafte
Allianz geboren, ein Einverstandnis, das sicherlich dazu
beitragen wird, dem jungen Madchen mehr Gelassenheit
zu garantieren und sein Selbstwertgefiihl zu erhéhen.

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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+ Die Vertiefung
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Eine korrekte Definition des Selbstwertgefiihls
besagt, dass es sich um die Menge der bewertenden
Urteile handelt, die das Individuum Uber sich selbst
auBert; ein Prozess, der nur auf Selbstwahrnehmungen
basiert und in dem das einzigartige Paradoxon entsteht,
in dem Richter und Beurteilter dasselbe Individuum sind.
Es ist sicherlich gut, das Selbstwertgefuhl auf objektive
Parameter zu stlitzen, den Wert anhand der erzielten
Ergebnisse und des Urteils der Menschen um uns
herum zu messen. Es ist in der Tat richtig, mit den FlBen
auf dem Boden zu bleiben, auf Bewertungskriterien
zurlickzugreifen, die der Persénlichkeit fremd sind, und
dem Wunsch nachzugehen, dass Familie und Freunde
zeigen, dass sie uns lieben und akzeptieren. Es ist
jedoch ein schwerer Fehler, sich nur auf duBere Werte
und Genehmigungen zu verlassen, um gllcklich zu sein!
Das Selbstwertgefiihl kann und muss Tag flr Tag durch
kognitive Strategien aufgebaut werden. Normalerweise
zeigen Menschen mit einem hohen Selbstwertgefihl eine
gréBere Ausdauer, wenn es darum geht, in einer Tatigkeit,
fur die sie sich begeistern, erfolgreich zu sein oder
ein Ziel zu erreichen, das ihnen am Herzen liegt. Sie

sind eher in der Lage, einen Misserfolg zu Uberwinden
und sofort in neuen Unternehmungen aktiv zu werden.
Ein guter Weg, das eigene Selbstwertgefihl zu
unterstltzen, ist es, seine Starken mit der gleichen
Objektivitat zu betrachten, mit der man seine Schwéachen
akzeptiert, um erstere zu maximieren und sich vor
letzteren schitzen zu kénnen, indem man die Fahigkeit
entwickelt, daran zu glauben, dass man in der Lage
ist, ,Dinge geschehen zu lassen] anstatt sich auf die
Hoffnung auf Glick zu verlassen und sich so nach
einer Art ,Uberlegener Gerechtigkeit® zu sehnen.
Das Selbstwertgefiihl ist immer als positiver Wert zu
betrachten, muss aber unbedingt durch die Fahigkeit
ausgeglichen werden, mit den eigenen Grenzen und
Méngeln umzugehen, um die Risiken zu vermeiden, die
diese Haltung mit sich bringt. Perfektionismus um jeden
Preis kann sich im Laufe der Zeit als invasiver Feind
des eigenen Selbstwertgefihls entpuppen, vor allem
aber muss man immer den schmalen Grat zwischen
Selbstwertgeflihl und reiner Egozentrik im Auge behalten,
ein Zustand, in dem es dramatisch leicht ist, den Kontakt
zur Realitat zu verlieren.

Selbstwertgefiihl ist ein positiver Wert

Direkt ins Herz

Es ist der Treibstoft fiir Erfolg

Selbstwertgefiihl ist der Motor jeder Handlung und der Treibstoft fiir Erfolg. Es ist wichtig, sich daran zu
erinnern, dass wir diejenigen sind, die am besten qualifiziert sind, uns selbst zu beurteilen, niemand kann uns
besser kennen als wir selbst. Deshalb ist es wichtig, sich auf die Stirken zu stiitzen und Mangel zu vermeiden.
Wir diirfen keine Angst haben, Fehler zu machen, und vor allem diirfen wir nicht manisch nach Perfektion
streben. Wenn man an sich selbst glaubt, muss man lernen, aus den gemachten Fehlern positive Lehren zu
ziehen und daran zu denken, dass, wenn es in der Vergangenheit einen Erfolg gab, dieser ein anderes Mal
wiederholt werden kann. Selbstwertgefiihl kann, wie alles andere im Leben, nur durch tégliche Ubung erlernt

werden!




Via della Liberta, 20

IN 31050 Ponzano V.to (Treviso) - Italy WILLST DU MEHR.
HZI Tel.+Fax 0039 0422 967611
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SCHAUE .
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PICKU: die Original- ex{dUSivee :#teraktlv, fot@graﬁsche

EISBECHER
+FUR KINDER
* MIT LIKOR
+OHNE LIKOR
*PRALINEN TIME
*ERDBEER TIME
|_*JOGHURT TIME
+SPAGHETTI TIME
I[CREPES
SNACKS

gch:f:l-(TEORTEN Beq uem, SCh neII.
In Sicherheit.

Hauptsdchlich in diesem Moment ist es besonders wichtig, groBte Vorsicht und Fursorge
anzuwenden und zu vermeiden, NICHT sichere Gegenstdnde anzufassen. Das Men( auf
dem eigenen Smartphone sehen zu kénnen, ist die perfekte Losung.

NEROLUCE ladt dich ein ein PICKU zu verwenden.
Zeige, wie wichtig deine Kunden fiir dich sind!!!

PICKU kann sofort benutz werden, wir liefern den QR-Code.

Probiere mit dem QR-Code nebenan:
in die PICKU-Demo gehen und surfen!



https://nero-luce.com/it/
https://nero-luce.com/it/
mailto:info@nero-luce.com
https://picku-menu.com/
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SPAREN SIE
WASSER
UNDGELD
N IHRER
ISBAR

NEUHEIT
LINIE

_ COMPAT
FUR JEDEN
PLATZ

’

IMMER MEHR EISCAFES NEHMEN SALVALACQUA, DAS KALTESYSTEM FUR
EISMASCHINEN MIT WASSERGEKUHLTEN KONDENSATOREN: EIN GESCHLOSSENER
KREIS MIT GESCHLOSSENEM BEHALTER, IN DEM KEIN WASSER MEHR VERBRAUCHT
WIRD UND DER FUR 100% EINSPARUNG BEI DER STEUERUNG DER KUHLANLAGEN SORGT

¢) SALVALACQUA

WATER ECONOMIZER _ A BRAND OF BRX

WAHLEN SIE UNTER VIELEN MODELLEN UND KONFIGURATIONEN IHREN WASSERSPARER
TELEFON +39.0721.499611 _INFO@SALVALACQUA.COM _WWW.SALVALACQUA.COM


https://www.salvalacqua.com/
https://www.salvalacqua.com/
mailto:info@salvacqua.com
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verwaltung
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UNTER K()NTR()LLE i

DIE BESTANDSAUFNAHME

DES WARENLAGERS IST EIN

WUNDER PUNKT. DIE MEISTEN
UNTERNEHMER KUMMERN SICH
ZWISCHEN ENDE DES JAHRES

UND BEGINN DES NEUEN JAHRES =
DARUM. EINSCHLIESSLICH

DIE SPEISEEISHERSTELLER Extreme Situationen

von Giacomo Tonelli

i Ein zu hoher Lagerbestand bedeutet zu hohe Kosten,
N | Cht d.h. Wertverlust der Waren und nicht optimale Cashflows.
Andererseits kann kein Betreiber das Risiko eingehen, in

Zu u nterSChatzen dem Moment, wenn er etwas anbieten soll, sich ohne die

Die Kontrolle des Lagers ist im Zutaten fUr die Zubereitung oder das Servieren seiner

Allgemeinen keine sehr willkommene Spezialitdten vorzufinden. (Bl BeEER T iTs[SAe] [ST{og [ 1=
e Glle Der  Speiseeishersteller wicht zu finden, zieht man verschiedene Kriterien

zieht es vor, sich auf die Aspekte
seiner Arbeit zu konzentrieren, die

er fur wichtiger halt und sieht diesen

jahrlichen Termin als Verpflichtung.

Und doch kann die jahrliche Inventur,

SO uninteressant, unangenehm

und ermudend sie auch sein mag,

wertvolle Hinweise zur Verbesserung

der Lagerverwaltung und damit des

gesamten Unternehmens geben.
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Wie, wann, warum

Die gebrauchlichste Methode ist die Untersuchung von
drei Parametern. Der durchschnittliche Verbrauch uber
einen bestimmten Zeitraum (z.B. die Sommersaison).
Die durchschnittliche Lieferzeit (alle vierzehn Tage). Die
Bewertung des Mindestniveaus, unterhalb dessen die
nachste Bestellung ausgelost wird. IEETEEENEE]

gesetzt werden, sollte die Lagerverwaltung einfach sein.

Zumindest in der Theorie. In der Praxis ist jedoch alles
kompliziert, und es ist nicht ungewéhnlich, dass Probleme,
die sich aus einer unvorsichtigen Verwaltung ergeben, zu
einem tatsachlichen wirtschaftlichen Schaden fihren.

Wenn man

Freepik.com - 5enivpétro

Der Markt entwickelt sich weiter

In anderen Féllen hatte der Speiseeishersteller die
Becher auf der Grundlage des historischen Verbrauchs
bestellt. Mitten in der Saison &ndern sich jedoch die
Verkaufsprozesse und einige GrdéBen werden beliebter als

EULEICHAM Ende des Jahres sind die Lagerbestéande
von der Verdnderung des Absatzes betroffen, einige

BechergréBen sind knapp, andere mehr als reichlich
FZILENEEN Als ob das noch nicht genug wére, blockieren

sie noch viel Platz im Lager, und UberméBige Bestande
beeintrachtigen letztlich auch eine mdgliche Neugestaltung.

verwaltung EE

das Rezept andert

Das erste erlduternde Beispiel ist der Kauf einer
bestimmten Menge von Kartons mit Milchpulver, einer
wichtigen Zutat zur Verstarkung der Struktur des Gelatos.
Der Speiseeishersteller kauft diese Kartons im Hinblick
auf die nachste Saison, basierend auf dem Verbrauch der
vorhergehenden Saison. Bis im Frihjahr das pasteurisierte
Rezept auf ein vollstadndigeres Halbfabrikat umgestellt und
das Milchpulver aus dem Rezept entfernt wird. Am Ende
des Jahres wird er auf unbenutzter Ware sitzen, die nun
kurz vor dem Verfallsdatum steht.

Fehler bezahlt man

Dies sind nur zwei Beispiele fir eine
duBerst verbreitete Situation. B
wirtschaftlichen und finanziellen
ESEEEN Deshalb ist es besser,
vorzubeugen. Manchmal genugt eine
Kleinigkeit. Die Probleme des Lagers
nicht zu Iésen bedeutet, Geld zu
verlieren.



da verwaltung

Regelmafige Checks

Der erste Ratschlag lautet, sich
nicht auf eine jahrliche Kontrolle zu
beschranken, sondern regelméBige
Kontrollen durchzufiihren, mindestens

eine alle zwei Monate. N\l HET]
einmal erstellt ist, ist es wichtig, ihn

niemals aufzuschieben; zum Beispiel

kann man die Prifung fir den 30.
aller geraden Monate planen. JaV[E:]g

dem Eigentimer sollten auch die
Mitarbeiter, die ebenfalls im Lager
ein- und ausgehen, in diese Vorgénge
einbezogen werden; sie koénnten
entsprechend Unzulénglichkeiten,
UnregelmaBigkeiten oder Anomalien

Analyse der Daten

Sehr oft entstehen Probleme durch Veradnderungen
in der Nachfrage; daher kdénnen durch die Analyse
der Verkaufsdaten der Produkte in der Preisliste
viele Verschwendungen und Unwirtschaftlichkeiten

vermieden werden. [SHERE RV BT o) iaVE 1M [ 1]

Verkaufe Uberwacht, ermdglicht es, die aktualisierte
Es wird
leicht, z.B. herauszufinden, dass einige Eistlten- oder
BechergrdéBen schneller weggehen als andere, oder zu
erkennen, wie sehr bestimmte Gelato-Sorten tatsachlich
gefragt sind und sich daher besser auf den Kauf der
entsprechenden Zutaten einstellen zu kénnen.

EINE VERZOGERTE KONTROLLE KANN
DAZU FUHREN, DASS WAREN VERFALLEN
ODER NICHT MEHR VERWENDBAR SIND

feststellen.

Gezielte Verkaufsforderungen

Unbenutzte Rohstoffe und Verpackungen nehmen
Platz weg, uUberfiillen das Lager, verlieren mit jedem
Tag, der vergeht, an Wert und stellen ein blockiertes

[CTCET Mit anderen Worten: Blockierte Produkte
verursachen Kosten.Wenn Guter liegen bleiben, istes am
besten, einen Weg zu finden, sie zu bewegen. Man kann
z.B. den Lieferanten um eine Rickgabe bitten oder einen
Kollegen, der die gleiche Art von Produkt verwendet,
einbeziehen und ihm einen Wechsel anbieten, und dann
kann man gezielte Werbeaktionen erfinden.

Erfahrung lehrt

Angesichts eines problematischen
Lagers ist es nicht nur wichtig,
MaBnahmen zu ergreifen, um die

Probleme zu I6sen, sondern auch zu
verstehen, wie sie entstanden sind.
Haufig wird festgestellt, dass falsche,
aber in gutem Glauben wiederholte
Verhaltensweisen den  Problemen
zugrunde liegen. Glucklicherweise
erméglichteine Anderung der Verfahren

reepik.com - senivpetro

ein wirksames Eingreifen | ELGEIER
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Coppe da Gelato

FILTRA | RISULTATE:

Hier ist MedApp! Es macht das Leben leichter fiir die Experten in dem Sektor!
Die System Software der Produktkatalog nach Anfragen des Benutzers filtern,
zu wahlen der richtige Typ sofort. Um Zeit zu sparen, sicher bestellen, finden
Neuheiten zuerst und Uber Messen und Ereignissen informiert werden.
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STYLE QUALITY
AND TECHNOLOGY

lorizzare la tua arte.

. )
¥

| 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.

- N

FOLLOW US

090©

ITALPROGET

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



http://www.italproget.it/
http://www.italproget.it/

AD OGNUNO LA SUA VETRINA

®Ee®O©®
SIRIUS MAGIC

DREAM

®EeOO®
SMILE

©000C) ®E©®
POWER TWIST
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ENERGY

GIOIA

SPRINT
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Staff Ice System verspricht mit Gelato Live Show
shohe Sichtbarkeit und bedeutende Leistung® Die
Eismaschine wurde entwickelt, um Gelato direkt vor dem
Kunden herzustellen, zu prasentieren, aufzubewahren
und zu servieren. Dank der geringen GréBe kann sie in
Lokalen mit wenig Raum platziert werden, das Angebot
mit Sorbetts und Granitas bereichern und diese auch
gleichzeitig anbieten. Das Modell verfligt Gber vier Wannen
mit einem Fassungsvermdgen von 6 Liter Gelato pro
Wanne. Jede Wanne ist unabhéngig und mit einem Deckel
ausgestattet, der gleichzeitig als hygienische Barriere
dient. Es gibt finf Programme zur Eisherstellung und
Aufbewahrung, die jeweils automatisch mit voreingestell-
ten Parametern arbeiten; es ist auch mdéglich, die Rezepte
mit einer manuellen Funktion an Konsistenz, Dichte und
Spachtelbarkeit anzupassen.

Ganz frisch serviert

Uber Nacht ausgestattet.

Einfach und intuitiv. 800 cmZ2 Sichtbarkeit pro Wanne, fir Gelato,
das Aufmerksamkeit auf sich zieht. Konstante Textur: GLS ist so
leistungsstark, dass es die Konsistenz und Textur der Zubereitung so
lange beibehélt, wie ndtig. Auch mit einem Programm flr die Lagerung

Klassischer evergreen

www.staff1959.com

N\

Die Linie Origine von Fructital wird um eine
neue Referenz bereichert: Yogurt Origine. Es
ist eine innovative Basismischung in Pulverform,
die entwickelt wurde, um cremige Gelatos zu
realisieren, die sich durch einen hohen Anteil der
geschmackgebenden Zutat auszeichnen. Um in
der Vitrine ein Joghurt-Gelato anzubieten, eine
der unubersehbaren  Geschmacksrichtungen
in der Eisdiele, genugt es, 2,6 kg Vollmilch-
Joghurt zu verwenden, 0,4 kg frische Sahne
und einen Beutel der Basis hinzuzufligen, die
den klassischen Geschmack des Endprodukts
verstarkt. Das Ergebnis ist ein kdstliches Gelato
mit 65% Joghurtanteil, das sich gut fur Marmorie-
rungen, wie z.B. mit Passionsfrucht, eignet.

~

’7- www.fructital.it

Die Basismischungen, die zur Origine Linie gehdren, sind
alle glutenfrei. Yogurt Origine wird in Kartons mit neun
Beuteln a 1 kg geliefert; das Produkt ist 36 Monate haltbar.



https://www.fructital.it/
https://www.staff1959.com/

el

Die stets sahnige Creme

Die vielseitige Creme-Linie fiir Eisdielen,
ein Hochgenuss fiir alle Naschkatzen.

Kreieren Sie mit ihnen so wie sie sind kostlich geschichtete Cremi-
nos direkt in der Wanne!

In der Eistuite oder zum Garnieren der Eiscreme fur ein
wirklich einzigartiges Genusserlebnis.

4 stratosphdrische
Geschmacksrichtungen!
c“j’gﬁ‘\m s
(";,“a"‘.‘ :4
VY oY
7N -‘

nitall | e vomital
\\r‘?u,","tﬂqﬂﬂ . ’\rﬂmltal,!” S e

Dy 9. fien
g 'w Amoretta Black

Amoretta Pistacchio “I'()m lta I Iﬂ Creme fiir Speiseeis mit

rEe Amoretta Bianca dem intensiven und
Creme fiir Speiseeis mit =
dem charakferistischen Dﬂ“&'_’ﬂiﬂ Creme flr Speiseeis mit umhillenden Geschmack
Pistaziengeschmack dem delikaten von Zartbitterscholgiate:
j Atrets Geschmack von weiRer _
Creme fiir Speiseeis mit Schokolade.

einer unwiderstehlichen
Kombination aus
Haselnissen und Kakao.

Ein Produkt

° ° G.E.l. s.p.a. | Strada Cebrosa 23/25
by Ammltalla 10036 Settimo Torinese (TO) | ITALY Tel. +390118182301 www.aromitalia.it @ @
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Gelatop erweitert die Auswahl an Pasten mit Pistazie
100, die aus hochwertigem Pistazienmark gewonnen
wird. Die Pistazien werden pur verwendet und, dem
aktuellen Trend folgend, ohne Zucker- und Salzzusatz
verarbeitet. Das Ergebnis ist ein véllig natlrlicher
Geschmack, der die organoleptischen Eigenschaften
dieser Frucht hervorhebt und von den Verbrauchern
sehr geschétzt wird. Die Paste eignet sich nicht nur
fir die Herstellung von Backwaren und leckeren
Desserts, sondern auch zur Herstellung von Gelato
mit typisch nussigem Pistaziengeschmack und der
charakteristischen naturlichen braun-grinlichen Farbe
der gemahlenen Friichte.

N J

Vielfaltige Verwendungen

www.gelatop.de

Dank der pastdsen Textur ist sie leicht zu verarbeiten. Die
empfohlene Dosierung betrdagt 100 g pro kg Gelato. Erhéltlich
in 1-kg-Dosen im Fachgrolhandel.

Reine Starke

4 )

Der Pasteurisierer PST 200 XL von
Icetech bietet eine optimale Lésung fir
die groBen handwerklichen Eishersteller,
denn er ermoglicht, bis zu zweihundert
Liter Mischungen zu pasteurisieren. Er ist
mit einem groBen LCD-Touchscreen zur
Einstellung und Uberwachung aller Funktionen
der Maschine ausgestattet. Dank des
sbain-marie“-Systems mit  Glykolflissigkeit
werden die Pasteurisierungszeiten erheblich
verkurzt bei deutlich reduziertem Wasser-
und Stromverbrauch. Das Geréat bietet
eine Vielzahl von Automatikprogrammen
fur die Pasteurisierung der Mischungen.
Das Modell ist mit einer automatischen
Diagnosesteuerung der Mischungstemperatur
in jeder Verarbeitungsphase ausgestattet.
Die ergonomische Edelstahl-Stellfliche mit

Der Pasteurisierer wiegt 330 kg und die Abmessungen

sind 116x71x109 cm (H/B/T). Die Ladekapazitat der rutschfester Matte zum Abstellen des Behélters
Mischungen variiert von mindestens 60 Liter bis maximal verhindert den Kontakt mit dem Boden und
200 Liter, die Kondensation erfolgt auf Wasserbasis. das Risiko von Kontaminationen.
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Ideal zum
Mitnehmen!

Warme

Emotion,
kithles Eis

Kegelato ist eine warme Emotion in
einem kiihlen Dessert. Der warme
Minikuchen und das cremige Eis werden
auch die anspruchsvollsten
Naschkatzen erobern. Was will man
auch mehr?

Kegelato ist die perfekte Kombination
aus einem Minikuchen mit warmem
Herzen und kihler Eiscreme, eine
Kombination, die Sie zu jeder Jahreszeit
anbieten kénnen.

Ab sofort. Wir versorgen Sie mit allem

Notigen, um sofort mit der Herstellung
von Kegelato beginnen zu kénnen.

Ein Produkt

by Aromitalia

gelato

cake & gelato

Luftige
Schlagsahne

............................

Cremiges
Speiseeis

ooooooooooooooooooooo

Leckeres
Vanegato

R R T )

Warmer
Minikuchen

Maochten Sie Kegelato
in lhrer Eisdiele anbieten?

Kontaktieren Sie uns!
www.ke-gelato.com

G.E.l.s.p.a. | Strada Cebrosa 23/25
10036 Settimo Torinese (TO) | ITALY Tel. +390118182301 www.aromitalia.it €@



https://www.ke-gelato.com/
https://www.ke-gelato.com/
http://www.aromitalia.it/
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ReadyChef der Firma Carpigiani ist eine
Thekenmaschine flr die professionelle Konditorei
und Restaurants, die in 58 cm die gesamte
Technologie enthalt, die notwendig ist, um das Menl
mit handwerklichem Gelato und vielen Gebéack-
und Schokoladenzubereitungen zu ergénzen. Sie
ist ndmlich mit 34 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 Glasern.

Natiirlicher Genuss

-

Eine wertvolle Hilfe

Die Abmessungen der Maschine entsprechen 76,5x45,5x58 cm
(H/B/T). Die Gelato-Herstellung geht von 3 zu 5,5 | pro Zyklus;
die Herstellung von Cremes entspricht 1,5 - 4,5 | pro Zyklus.
Kostenlos eine reichhaltige Rezeptsammiung.

) WWW.cCarpigiani.it

’,. www.leagel.com

Leagel prasentiert die Linie Kefir, die die
traditionelle fermentierte Milch, die reich an
Probiotika ist, in Gelato verwandelt. Es handelt
sich um eine neue Reihe von gebrauchsfertigen
Pulverprodukten, die es ermdglichen, die ganze
Intensitat des Kefirs in Kombination mit Obst,
Gemise und Getreide in die Eisdielen zu bringen.
Die Geschmacksrichtungen, die sich aus
késtlichen Kombinationen zusammensetzen,
zeichnen sich durch einen frischen und
angenehm sauerlichen Geschmack und eine
seidige Textur aus. Die drei Vorschlage sind Kefir
Multivita mit Orange, Ananas und Mango; Kefir
Purple Bomb mit Heidelbeere, roter Traube,
roter Ribe und schwarzer Karotte; Kefir und
Quinoa. Fir ein perfektes Rezept empfehlen wir,
einen Beutel des Produkts mit 2,5 Litern Milch
zu verwenden.

Das Produkt wird in einem Karton mit 12 Beuteln zu je 1 kg geliefert (1,15 kg bei Kefir und
Quinoa). Das Merchandising, um den Verbraucher zu informieren und zu gewinnen, besteht
aus drei speziellen Eissortenschildern und einem Thekendisplay.



https://www.leagel.com/
https://www.carpigiani.it/

IHRER
FANTASIE
WACHSEN
FLUGEL

NEUTRALE BASIS FUR KROKANT

rodukt in Pulverform, um auf einfache und schnelle Weise Krokant jeder
Produkt Pulverfi f fact 1 schnelle W Krokant i

Art herzustellen. Perfekt fur die Zubereitung von Waffeln fir Halbgefrorenes,
Eisverzierungen, Energy-Riegel, Cannoli usw. Pur oder unter Zugabe von
Sesamkornern, Kakao, Kaffee oder Trockenobst verwendbar. Es kann per Hand
oder mit Silikonformen modelliert werden, um Kérbchen, Schalchen und elegante

®
Formen zur Veredelung lhrer Verzierungen herzustellen. FUGA R

www.fugar.it € PRODUZIONE
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Die Firma , spezialisiert auf hochwertige
Fruchtzubereitungen, bereichert das Sortiment an
Pirees mit dem neuen Vorschlag

Dank der groBen Sorgfalt bei der Auswahl der
besten Rohstoffe und der Verarbeitungsmethoden
behdlt das Produkt alle organoleptischen
Eigenschaften der Frucht bei. Tatséchlich stechen
die unverwechselbare Sue dieser aus Nordamerika
stammenden Rebsorte und der an Erdbeeren
erinnernde Duft hervor. Das Plree eignet sich
perfekt fir die Herstellung von Sorbets oder Gelato,
kann aber auch in der Welt der Konditoreiprodukte
fir eine Vielzahl von Desserts, einschlieBlich
Mousses und Parfaits, verwendet werden.

Esistinpraktischen 1kg-Tetrapackpackungen erhéltlich, diein Kartons
mit je sechs Packungen geliefert werden. Die ordnungsgemaéle

Lagerung erfolgt bei Temperaturen unter -18°C. Es wird empfohlen,
das Produkt in der Originalverpackung bei Raumtemperatur oder im
Kuhlschrank fdr zwdélf Stunden aufzutauen.

Die MOF-Multifunktionsmaschine von Gelita
ist die ideale Laborhilfe fir den handwerklich
arbeitenden  Eishersteller, der Gebéack-,
Gelato- und Granita-Rezepte entwickelt. Dank
der Erfahrung der F&E-Abteilung in ltalien,
kombiniert mit dem Wissen der Konditormeister
des Unternehmens, ist die Benutzererfahrung
einfach und intuitiv und die Produktausgabe
ist immer konstant und von hoher Qualitat. Die
zwei unabhangigen Behélter ermdglichen eine
Beschleunigung der Produktion, indem zwei
Prozesse gleichzeitig durchgefuhrt werden,
wahrend der interne Durchlauf des Produkts
eine externe Kontamination vermeidet und somit
maximale hygienische Sicherheit gewahrleistet.
Die Maschine ist mit einer durchsichtigen
Abdeckung zur Kontrolle der Heizphase,
einem elektronischen Bedienfeld und einer
Entnahmeklappe aus Kunststoff ausgestattet,
um eine Kaltedispersion zu vermeiden.

~

Eine tiberraschende Vielfalt

J

www.gelitask.com

Die Programme sind auf
die Herstellung von

Vanillecreme, Bayrischer
Creme, Englischer Creme,
Zitronencreme, Béchamel,

Fruchtgelee, Gelato, Sorbet,
Granita eingestellt und ein
Programm st individuell
gestaltbar.



https://www.gelitask.com/
https://www.rogelfrut.com/

lhrer fantasie sind

WEICHE UND BUNTE MARSHMALLOWS LASSEN
IHRER KREATIVITAT FREIEN LAUF

Produkt in Pulverform, wei3 mit Vanille- und rosa mit Erdbeergeschmack, welches es
ermoglicht, weichste und leckere Marshmallows jeder Form herzustellen. Einfach und in
wenigen Minuten zubereitet, ist es perfekt, um Verzierungen fir Eis, Torten oder Cupcakes
zu kreieren. Es wird |hr Verbindeter fir Geburtstagsfeiern, Hochzeiten, Valentinstage und
alle anderen besonderen Anldsse werden.

www.fugar.it 6

keine grenzen gesetzt

, O

FUGAR

PRODUZIONE
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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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IMMER MEHR MENSCHEN NAHERN SICH DER WELT DES GLUTEN FREE.
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DIE WAHL MAG VON EINER KLINISCHEN NOTWENDIGKEIT VORGEGEBEN SEIN,
AABER OFT IST ES EIN LEBENSSTIL, DER VON MODEN BEEINFLUSST WIRD

Was ist das Eine Frage des DNA

Gluten ist ein Proteinkomplex aus Es gibt einen genetisch bedingten Zustand, bei dem Gluten

Molekiilen, genannt Gliadine und eine Reihe von Ereignissen auslésen kann, die von einer
Glutenine, der in Getreide wie starken Entziindung der Darmschleimhaut mit Verlust inrer
Weizen, Gerste, Roggen und Triticale sundurchlassigkeit* fir bestimmte Molekile bis hin zu

einer Autoimmunerkrankung, der Zéliakie, reichen. FI3E4
Das Mehl
dieser Getreidearten bildet nach dem des aufgenommenen Glutens, die die Darmbarriere
Mischen mit Wasser dank Gluten ein
dreidimensionales Proteinnetzwerk, das Die Zellen des Immunsystems
die viskoelastischen Eigenschaften von schadigen schlie3lich die Darmschleimhaut selbst, die
Backerei-Spezialitaten bildet. nicht mehr richtig ,arbeiten“ kann.

Im Laufe des Lehens

Sie verursacht auBerdem auch eine Reihe von Folgen
aufgrund der mangelhaften Aufnahme von Na&hrstoffen,

wie Anamie (wegen der mangelnden Aufnahme von Eisen)

CEEMOA Man hat Zoliakie von Geburt an, aber sie kann im
Erwachsenenalter oder gar nicht auftreten (stille Zéliakie). Zur
Diagnose wird im Blut nach bestimmten Antikdrpern gesucht
und diese wird durch die mikroskopische Beobachtung von
kleinen Schleimhautfragmenten aus dem ersten Darmtrakt
bestatigt.

=




da lebensmittel

Fiir die Gesundheit

Mit der Diagnose muss der Betroffene
auf die Einnahme von Gluten und allen
Lebensmitteln, die Gluten enthalten,

ClrdeschilSelbstkieine Mengen die=
ses Molekiils kénnen die Ereig-

GG s less Dartber  hinaus

bedeutet die Einnahme von Gluten nicht
nur akute und chronische Probleme,
sondern erhéht auch das Risiko fir
schwere Krankheiten, wie z.B. einige
Darmkrebsarten.

Freepik.com - photoroyalty -

Nicht zu unterschatzen

Die ,nicht-zoliakale Glutenempfindlichkeit“, eine kiirzlich
identifizierte, Erkrankung, die den Symptomen der
Zoliakie sehr adhnlich ist, jedoch ohne das Vorhandensein
von Antikérpern und Dermatitis herpetiformis, profitiert
FELEEEIMENRIEELNE Auch bei anderen entziindlichen
Darmerkrankungen wie das Reizdarmsyndrom und Morbus
Crohn scheint eine glutenfreie Erndhrung von Vorteil zu
sein, doch koénnte dies darauf zurlckzufihren sein, dass
glutenhaltiges Getreide auch einige Arten von Kohlenhydraten,
den so genannten Fruchtsauren, enthalt, die zu den FODMAPs
gehdren, d.h. Zucker, der auch in Milchprodukten, Obst und
Hulsenfrichten enthalten ist.

Widerlegte Mythen Falsche Ernahrung
Die krampfhafte Suche nach glu-

Freepik.com - master1305°

fir eine glutenfreie Erndhrung, obwohl sie keine tenfreien Produkten ist fir manche
echte diagnostizierte klinische Notwendigkeit dafiir Menschen zu einer Mode geworden.
[EFYT Dies liegt wahrscheinlich an der unbegriindeten Wenn bestimmte Lebensmittel

Wahrnehmung, dass eine glutenfreie Erndhrung gesiinder ausgeschlossen werden, besteht
ist und unspezifische = Magen-Darm-Beschwerden die Gefahr einer unausgewogenen

verbessern kann, oder in einigen Fallen daran, dass | JEfEITIEE Dariiber hinaus tragt der

Prominente oder Sportlerpersénlichkeiten oder andere Uberschuss an industriellen gluten-
Influencer diese Art der Erndhrung geférdert haben, um freien Produkten zu einem Anstieg
Gewicht zu verlieren oder um die sportliche Leistung zu des Verbrauchs an gesattigten Fetten
verbessern. und Zucker bei.
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DIE
STREICHZARTE
CREME VERFUHR
DAS EIS

N
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Die Maestri Gelatieri ltaliani haben dié vorziiglichsten Zutaten

der Welt in kostbare, streichzarte Cremes fir Speiseeis

verwandelt: Le Morettine.

Le Morettine stellt die Revolution derklassischeniMarmorierung

von Speiseeis dar; Kontraste des Gaumens und def Sinne fiir ein

einzigartiges Geschmackserlebnis. Premium-Zutaten; Vielseitigkeit .
und Neuheit: wer kann da noch widerstehen? PERN&GQT”

MAESTRI GELATIERI ITALIANI

pernigottigelatieri.com



https://pernigotti.it/
https://pernigotti.it/

Freepik.com - alexeyzhilkin :|
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5-COV-2 INFEKTIONE

INMEHREREN LEBENSMITTELBETRIEBEN IN DEUTSCHLAND IST ES SEIT MAI 2020 ZU INFEKTIONSGESCHEHEN DURCH
SARS-COV-2 GEKOMMEN. EINE VON DER BERUFSGENOSSENSCHAFT NAHRUNGSMITTEL UND GASTGEWERBE (BGN)

Eine nutzliche
Untersuchung

Deshalb fihrte die BGN im Zeitraum
Juni bis September eine Befragung
von Unternehmen der Fleischwirtschaft
durch, um den Zusammenhang
der Arbeitsbedingungen mit dem
Ausbruchsgeschehen zu untersuchen.
In einer Pressemitteilung des BGN
werden die wichtigsten Einflussfaktoren
auf das Infektionsgeschehen dargestellt.

Die angestellten Uberlegungen sind
fur alle Arbeitsumgebungen niitzlich.

DURCHGEFUHRTE UMFRAGE ERGAB EINE REIHE VON FAKTOREN,
DIE DEN INFEKTIONSPROZESS BEEINFLUSSEN

von Paul Andrei

Die erste Erkenntnis

Je niedriger die Temperatur in gekuhlten Arbeitsbereichen,
desto hdher die Wahrscheinlichkeit, sich mit SARS-CoV-2

rAVMLIivACICHN So zeigte sich zum Beispiel mit jeder
Abnahme der Temperatur um ein Grad Celsius, eine

3% hoéhere Wahrscheinlichkeit sich zu infizieren.
Das ist eine Erkenntnis, die die Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN) in einer Studie
verodffentlicht hat. Wichtig ist auch das zweite Ergebnis
der Studie: Die Luftqualitéat hat einen &hnlichen Effekt auf
Infektionen. Die zweite Erkenntnis: Die Qualitat der Luft
wirkt sich ahnlich auf Infektionen aus.
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da hygiene
Der Faktor Luft

Die dritte Erkenntnis: Beschiftigte, die in Arbeitsbe-

reichen arbeiten, die mit einer raumlufttechnischen
Anlage ausgestattet sind, haben eine um 24%
geringere Wahrscheinlichkeit, sich mit SARS-CoV-2

2u infizieren, als Beschiftigte in Arbeitsbereichen ohne

In einer gesonderten Stichprobe AbStand ha"en

wurde auBBerdem untersucht, wie sich die Menge der Beschéftigte, die in Arbeitsbereichen
zugefiihrten Frischluft auf das Infektionsrisiko auswirkt. arbeiten, in denen der [EESEIEENE]
Dabei wurde berechnet, dass pro 100 m3 zusétzlich
zugefiihrter Frischluft pro Stunde und pro Person die | [EEQIENNN haben ein 87% héhere Wahr-
Wahrscheinlichkeit, sich mit SARS-CoV-2 zu infizieren, scheinlichkeit, sich mit SARS-CoV-2

um 34% sinkt. Werden pro Person nur 10 m3 zusétzliche zu infizieren, als Beschéftigte in
Frischluft pro Stunde zugefiihrt, sinkt die Wahrscheinlich- Arbeitsbereichen, in denen der Min-
keit, sich mit SARS-CoV-2 zu infizieren, um 4%. destabstand eingehalten werden kann.

DIE DATEN DAS LUFTEN DER RAUMLICHKEITEN IST EIN FAKTOR,
Die Daten stammen von 22 Betrieben der DER DAS INFEKTIONSRISIKO SINKT

Fleischindustrie mit insgesamt 19.072 Be-
schaftigten. Die Betriebe mit Infek-

tionsgeschehen wurden unterteilt in 7 S I C h SC h Utze n

Hotspot-Betriebe (mehr als 10 Infizierte)

und in 5 Unternehmen mit wenig Infizier- Zusammenfassend lasst sich sagen, dass alle untersuchten
ten. In diesen beiden Betriebsgruppen Faktoren einen Einfluss auf das Infektionsgeschehen haben.
WIIREE AEMEESETS Hall) SREaieli] p- Jedoch lassen sich nicht alle diese Faktoren, insbesondere
sitiv auf SARS-CoV-2 getestet. 10 befrag- . . . . . .

te Betriebe wiesen kein Infektionsgesche- in den Betrieben der Fleischwirtschaft im Sinne des
hen auf. Infektionsschutzes vor SARS-CoV-2 verandern, wie z.B. die Tem-

peratur in den gekuhlten Arbeitsbereichen. [V EloR il ile[=1§

ist es im Allgemeinen, dass die Betriebe die SARS-CoV-

2-Arbeitsschutzstandards, die sie beeinflussen kdénnen,
wie gut schiitzende Mund-Nase-Bedeckungen oder eine
ausreichende Versorgung mit Frischluft, zum Schutze

ihrer Beschiftigten auch tatsachlich umsetzen.

ZUR LOSUNG DES PROBLEMS

Das BAV Institut steht Ihnen bei Fragen in Bezug auf SARS-CoV-2
gern als Partner zur Seite. Wenden Sie sich bei Fragen bitte an Frau
Christine Kafer telefonisch unter 0781/96947-286 oder per Mail an
christine.kaefer @bav-institut.de
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smaschinen

al, kombiniert, etc.

Pasteurisierer

60, 130 & 180 Liter
auch mit Rohmilch-Zulassung
plette Linien mit Homogenisierer,
Reifewannen etc.

Cremekocher
Sahnemaschinen

Becher-Abfiilllmaschinen

Verkauf & Service von

VALMAR-Eismaschinen Pasteurisierern Salecic Eistechnik Tel.: .+49(0)7221/375461

Reifewannen Cremekochern Fremersbergstr. 36 Fax: +49(0)7221/375462

MUSSANA-Sahnemaschinen Becher-Abfiillmaschinen D-76530 Baden-Baden  E-Mail: info@salecic.de
www.salecic.de

SALECIC EISTECHNIK



http://www.salecic.de/
http://www.salecic.de/
mailto:info@salecic.de
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DEN TEIG IN DIE
DOSIERVORRICHTUNG

VORBEREITUNG

DES TEGS GIESSEN

WENN SICH DER PIEPER
MELDET, DIE FORM UNTERE
OFNEN UND DIE
TEIGRESTE ENTFERNEN

DIE GEWUNSCHTE

FORMEN GIESSEN

FORM OFFNEN...

DIE MASCHINE
ZUM BACKEN
SCHUESSEN

MENGE IN DIE

3 -UND DIE EISWAFFELN

ANWENDUNGSBEREIT

FACLEN IN DIE
SCHUBLADE

n

DEN
BACKVORGANG
NBWARTEN

EINFACHER
UND BILLIGER GEHTS
NICHT, ODER?!

“:-

Endlich besteht die
Moglichkeit, im Eiscafé

Eiswaffeln bei Bedarf
herzustellen.

Diese Maschine hat einen mi-
nimalen Platzbedarf, der es
ermoglicht, sie einfach im Ver-
kaufsraum aufzustellen, um
demKonzeptder “"Handwerks-
kunst” der Eiswaffeln mehr
Wert zu verleihen.

Wir sprechen nicht von der Ma-
schine, die gerolite Waffeltu-
ten einzeln herstellt, sondern
von einer Maschine, die 3 Waf-
feltliten flr Gelato produziert,
gepresst, aber mit einer sehr
personlichen Form und vor
allem mit dem Duft der frisch
gebackenen Waffel, warm und
knusprig.

Mit ein paar einfachen Ges-
ten kann jeder Eishersteller,
nachdem er den Teig mit na-
tlrlichen Zutaten selbst zube-
reitet hat, so viele Tuten wie
gewlinscht herstellen.

Mit einer Standardbasis konnen
etwa 750 Eiswaffeln produziert
werden, 3 Titen in etwa einer
Minute und mit einer normalen
220-Watt-Steckdose.



Es konnen hier 4 Kegel in ca. 90 Ersetzen Sie die Form im Innenraum Es ist moglich, es mit dem eigenen

Sekunden hergestellt werden, deren der Maschine mit wenigen Logo zu personalisieren
Format man vor dem Backen wahlen Handgriffen, um die gewiinschten
kann: glasern, gerollt, sechseckig oder Hornchen herzustellen

im individuell gewiinschten Format

Fordern Sie jetzt eine kostenlose Vorfiihrung in Ihrer Filiale an!
Schreiben Sie an:
SONIARAGUSA@LMTSATURN.IT

Im Herbst kann man herzhafte
Hornchen anbieten, zum Beispiel
mit Roter Bete oder Kurkuma.
Gefiillt einer Gorgonzolacreme oder
Avocado- und Limettenmousse,
Kapuzinerkressebliiten, knusprigen
Kochbananen und frischer
Kokosnuss... und Sie haben ein
Gourmet Hornchen im Angebot!

papillaidea.it


https://www.papillamitica.it/

"E richtig&falsch

SAUNABESUCHE FORDERN
DAS ABNEHMEN

DIE MEDITERRANE

ERNAHRUNG IST NACHHALTIG

FALSCH D_ie enorme Hitze,

die in der Sauna
erzeugt wird, kann den Eindruck erwecken,
dass man Gewicht verliert. In Wirklichkeit
handelt es sich nur um ein Geflihl, das durch
die hohen Temperaturen und die Anwesen-
heit von Dampf, der einen zum Schwitzen

bringt, hervorgerufen wird. Schwitzen ist
jedoch nicht gleichbedeutend mit Gewichts-
verlust. Dabei verliert man weder Fett noch
Kalorien, sondern nur Flussigkeit und Mine-
ralsalze, und durch das Trinken von Wasser
gewinnt man das Normalgewicht zurlck.
Sauna als Hilfsmittel zum Abnehmen kann
nur in Kombination mit der Einnahme von
Salzzusatzen, richtiger Bewegung und einer
gesunden Ernahrung genutzt werden.

Das Anschauen von Videos
von Katzen ist eine
Art Haustier-Therapie

LRICHTIG

Eine Studie von Forschern
der Indiana University
Media School unter der
Leitung von Professor Gall
Myrick kam zu dem Er-
gebnis, dass das Ansehen
von Katzenvideos psy-
chologisches Wohlbefinden beim Zuschauer erzeugen kann.
Im Jahr 2014 wurden mehr als zwei Millionen Kétzchen-Vi-
deos auf Youtube gepostet, mit sechsundzwanzig Milliarden
Aufrufen. Friihere japanische Forschungen hatten gezeigt,
dass das Betrachten von Fotos von Katzchen die Konzentration
und Produktivitédt bei der Arbeit erhoht. (Quelle Focus)

Freeimages.com - Giuseppe Dani
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m Die Grundlage der mediterranen Ernih-
rung bilden vor allem Getreide, Obst,
Gemiise und Hiilsenfriichte, Zutaten, deren Anbau den Einsatz natiirli-
cher Ressourcen (Boden, Wasser) und Treibhausgasemissionen erfordert,

die weitaus weniger intensiv sind als das Modell, das auf dem Verzehr von
Fleisch und tierischen Fetten basiert. Diese Art der Erndhrung ermdglicht

o einen Verbrauch, der die
Umwelt weniger belastet, da
er dem Rhythmus der Natur
folgt. Dies bedeutet Respekt
| fir Land und Biodiver-
| sitdt, mit einer Reduzierung
des  Gewachshausanbaus
sowie der Versorgungs- und
Transportkosten aus fernen
Landern.

SELLERIE HAT KEINE VORTEILHAFTEN
EIGENSGHAFTEN

FALSCH

Reich an Vitamin A, mit hoher harntreibender Wir-
kung. Hilft bei der Bekdmpfung von Entziindungen
wie Akne, Brennen beim Wasserlassen und Augen-
infektionen. Er weist verdauungsfordernde Eigen-
schaften auf, die unter anderem auf die enthalte-
nen Gerbstoffe zurtickzufiihren sind. Dank speziel-
ler Phytonahrstoffe, den Phthaliden, eignet er sich
fiir die Behandlung vieler Falle von Bluthochdruck.
Am besten wird er roh verzehrt, auch in Form von
Smoothie, vorzugsweise vor den Mahlzeiten; alter-
nativ kann er auch gediinstet oder geschmort wer-
den. (Quelle Veronesi-Stiftung)



Halle!

Dete bin die neue csotherme Ecsschale
100% bompostienbar, den Thernmogel Famile.

Nact dem Gebrauck verwandle cch mick in Dinger und dann i " (02"

Via A. da Sangallo, 27

Loc. Miniera Marmora - Zona Art.le 16
ER— — 06034 - Foligno (PG) -Italy 94010 - Centirupe (Sicilia) - Italy
E R R E M M E Tel. +39 0742 23644 Tel +390935 917055
oy Fax +39 0743 430467 FAX +39 09 3591 70 49

www.erremmesrl.it gr Oup L t d’ www.mpmgroupltd.it

e-mail: inffo@erremmesrl.it e-mail: inffo@mpmgroupltd.it
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(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

Tel. +49 7123 38004 0 | Fax +49 7123 38004 29
info@pacovis-amrein.com | www.pacovis-amrein.com
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DAVIDE
COMASCHI

Fotos von FRANCESCA LAZZARINI F2 STUDIO

0 Die klassische Nougat-Praline in Form eines umgedrehten Boo-
tes ist eine weltberihmte Spezialitat und eines der Wahrzeichen
0 der Stadt Turin. Eine moderne und personliche Interpretation fur

eine raffinierte Einzelportion, die beim Anschneiden Schichten
von Biskuit, einer cremigen Bavaroise und einer weichen Mousse

G I H n D U J UTTU offenbart. Ein Kreis aus Schokolade und eine goldene Haselnuss
verleihen der Prasentation einen Hauch von Eleganz
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ZUSAMMENSETZUNG

- Gianduja-Bavaroise
- Schokoladenbiskuit
- Schokoladenmousse
- Gianduja-Glasur

GIANDUJA-BAVAROISE

Vanillecreme 130g
Milchschokolade 41% 904
Haselnusspaste 209
Schlagsahne 35% glanzend 220 g
Pulvergelatine 29
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 10g

Die Creme in eine Schissel geben und in der Mikrowelle bei 30°C erhitzen.
Gleichzeitig die Vollmilchschokolade bei 45°C schmelzen, die Haselnusspaste
hinzufiigen und mit dem Stabmixer bei hoher Geschwindigkeit 1 Minute lang
mixen. Die zuvor rehydrierte und geschmolzene Gelatine hinzufigen. Die Mi-
schung eine weitere Minute lang mixen, dann die Schlagsahne hinzufiigen
und dabei vorsichtig mit einer Spachtel von unten nach oben riihren, damit die
Mischung nicht zusammenfallt.

SCHOKOLADENBISKUIT

Butter 300¢g
Puderzucker 180 ¢
Eier 150 g
Dotter 24049
Eiweil 300g
Zucker 120g
Mandelpulver 3004¢
WeiBmehl 160 W 120g
Zartbitterschokolade Ghana 360 g

Im Planetenmischer mit dem Flachrihrer Butter und Puderzucker bei mittle-
rer Geschwindigkeit aufschlagen. Wenn die Mischung zu schdumen beginnt,
nach und nach die zuvor gemischten Eier und Dotter hinzufiigen. Gleichzei-
tig im Planetenmischer mit dem feinen Sieb das EiweiR und den Streuzucker
aufschlagen. Das Mandelpulver und das WeiBmehl mindestens zweimal
durchsieben. Die Schokolade bei 45°C schmelzen. Mit Hilfe einer Spachtel die
Schokolade zur Masse geben und gut verriihren. Einen Teil des EiweiRes und
dann das gesamte Mehl nach und nach einarbeiten, dabei kleine Mengen Ei-
weil mit dem Mehl abwechseln, damit die Masse immer glanzend und fest
bleibt. Immer mit einer Portion EiweiB abschlieBen. Den Biskuitteig vorsichtig
auf einer Silikonplatte 5 mm dick verteilen und bei 200°C ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Ventil backen. Im Schockfroster abkiihlen und den Garungs-
prozess blockieren.



SCHOKOLADENMOUSSE

Vanillecreme 3009
Schokolade 50¢
Pulvergelatine 8¢
Kaltes Wasser fiir die Gelatine 409
Schlagsahne 35% glanzend 200g

Die Vanillecreme in einer Schiissel in der Mikrowelle bei 30°C erwarmen.
Gleichzeitig die Schokolade bei 45°C schmelzen und mit dem Stabmixer bei
hoher Geschwindigkeit 2 Minuten lang mixen. Die Gelatine und die Sahne hin-
zufligen und dabei mit einer Spachtel von unten nach oben vorsichtig riihren,
um die Mousse nicht zu zerlegen. In einen Spritzbeutel gieRen.

GIANDUJA-GLASUR

Vanilleschote 1
Sahne 35% N25¢
Invertzucker 160 g
Zucker 135¢
Glukose 62 DE 160 g
Kakao 22-24% 659
Pulvergelatine 3759
Wasser fiir die Gelatine 185g
Haselnusspaste 135¢
Milchschokolade Ghana 450 g

Die Sahne, den Zucker und die Vanille in einem antihaftbeschichteten Topf auf
70°C bringen. Den gesiebten Kakao hinzugeben und aufkochen lassen. Filtern
und Uber die gehackte Schokolade und die Haselnusspaste gieBen. 1 Minute
lang mit dem Stabmixer bei hoher Geschwindigkeit mixen. Erst wenn die Mi-
schung auf unter 70°C abgekiihlt ist, die rehydrierte Gelatine zugeben. Dicht
mit Folie abdecken und 24 Stunden im KiihIschrank ruhen lassen. Bei einer
Temperatur von 35°/36°C anwenden.




da imlabor

MONTAGE

1) In Giandujotti-Formen in dieser Reihenfolge zusammen-
setzen: Biskuit, Mousse, eine weitere Schicht Biskuit und mit
bayerischer Creme abschlieBen. Schockfrieren und aus der
Form nehmen; die einzelnen Portionen auf ein Gitter legen
und mit der Glasur fortfahren.

2) Die Teile auf einer Marmoroberflache positionieren.

3) Mit einem Spritzbeutel einige Mousse-Streifen auf einem
Bogen Backpapier formen. Mit Hilfe eines kleinen Spatels
glatten und daraufthin kristallisieren.

4) Mit einem kleinen spitzen Messer einige wenige Millime-
ter hohe Streifen formen.

5) Die Basis des Giandujotto mit den Streifen umranden.

6) Einen Kreis aus Schokolade oben auf die Einzelportion
legen.




DIE REVOLUTION:
DER SCHOKOLAD

4€ P y N

wC ol Ny

Die Maestri Gelatieri ltaliani sind bereit, diesklassische Herstellung ven
Schokoladeneis vollstandig zu verandern, 4
um FONDENTE ASSOLUTO zu kreieren. b
FONDENTE ASSOLUTO ist das einzige Eis auf dem Markt, das direkt aus
der Kakaofrucht gewonnen wird.

Gelagel Schokolade ist reine Kakaomasse.

Sie haben die Wahl: 3 verschiedene Herkinfte mit einzigartigen, i

unverwechselbaren Charakteristiken, um die wahre Essenz des Ursprungs 7 R G
N 5 ERNIGOTTI

der Schokolade zu entdecken.

n pernigottigelatieri.com

MAESTRI GELATIERI ITALIANIH



https://www.pernigottigelatieri.com/
https://www.pernigottigelatieri.com/

LA CIALCON

dal 1964

TASTE THE DIFFERENCE

LACIALCON S.r.L.

A

Via Internati 1943/45 n.24

31057 Silea (TV) - Italy

T+39 0422 360282
F +39 0422 362430

www.lacialcon.com
infofdlacialcon.com

®


https://www.lacialcon.com/
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gelatobestseller EE

HAUS DES GELDES

»Kein Name, kein personliches

Detail, keine Beziehungen*
Der Professor

von Antonio Mezzalira

Die spanische TV-Serie, die von Netflix ausgestrahlt wurde, erzahlt von dem kriminellen
Plan, den ,Der Professor” ausgeheckt hat, um die Madrider Miinzanstalt auszurauben.
Um sein Ziel zu erreichen, rekrutiert er acht Kriminelle die nichts zu verlieren haben. Um
den Plan im Detail zu studieren, trifft sich das Team finf Monate lang auf dem Lande
in Toledo, und aus Sicherheitsgriinden erhélt jeder den Namen einer Stadt. Die Mitglie-
der der Bande, die rote Overalls trugen und Salvador-Dali-Masken aufhatten, betraten
die Staatliche Miinze und wurden vom Professor von auBBen gelotst. Zehn Tage sollten
sie dortbleiben, die Zeit, die bendtigt wurde, um 2,4 Milliarden unauffindbare Euros zu
drucken. Auf der anderen Seite steht Detektiv Raquel Murillo, eine Expertin flir Verhand-
lungen und Geiselbefreiung. Alles scheint nach den Planen des Professors zu laufen,
aber an einem bestimmten Punkt nimmt die Geschichte unerwartete Entwicklungen an,
die den Ausgang des Raubes gefahrden und das Leben jedes der Protagonisten, ein-
schlieBlich Detektiv Murillo, auf den Kopf stellen.

URHEBER JAHR GENRE LAND

Alex Pina 2017 (5. Staffel in Produktion) Action Spanien
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da gelatobestseller
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DER PROFESSOR

MASCARPONE-GELATO MIT HONIG UND STREUSELN,
BESTAUBT MIT KAKAO UND KAFFEE

Gerissen und entschlossen. Der Professor ist der Kopf, der wie eine kalte Rechen-

maschine plant. Nichts entgeht ihm, bis auf ein kleines Detail, die Liebe... das ein-
zige Detail, das er nicht in Betracht gezogen hat. Wie die Streusel-Einschlisse, die
bei der ersten Kostprobe des cremigen Mascarpone-Gelatos Uberraschen, ange-
reichert mit Honig und einem Spritzer Kakao und Kaffee... eine unerwartete StiBe.

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch
Mascarpone
Magermilchpulver
Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE

Cremebase 50
Akazienhonig
GESAMT

Frische Vollmilch
Mascarpone
Magermilchpulver
Saccharose
Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE

Cremebase 100
Akazienhonig
GESAMT

MIT CREMEBASE 100

590 g
140 g
359 - &
90g PN ’%
2049 X f
70g !
359
20g y
1000 g

Freepik.com - Racool_studio

590 g
140
2,  LUBEREITUNG
e Die gut vermischten Zutaten auf 85°C bringen, auBer dem Honig
UG und dem Mascarpone, die wahrend der Kihlphase bei einer
109 Temperatur von 4°C hinzugefligt werden muissen.
60 g ¢ Die erhaltene Mischung in den Mixer geben.
70g e Das Gelato herausnehmen, schichtweise mit den Streuseln
20 g marmorieren und fiir 10 Minuten in den Schnellkihler stellen.

e In der Vitrine ausstellen und die Oberflache mit einer Mischung

g aus Kakao- und Kaffeepulver dekorieren.

CRUMBLE

Mehl Type 405
Zucker
Mandelmehl
Butter

Salz

500 g
400 g
380¢g
500 g

29

Das gesiebte Mehl mit dem Flachriihrer in den Planetenmischer geben und eine Minute lang
im nicht-schnellen Modus mischen. Den Zucker und das Salz hinzufiigen, den Planetenmischer
eine weitere Minute laufen lassen und schlieBlich die weiche Butter hinzufiigen. Die sandige
Mischung auf einem mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. Fiir etwa 2 Stunden in einen
Gefrierschrank bei -18°C stellen. Die Streusel mit einem Schneebesen trennen, so dass sie ho-
mogen sind. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20 Minuten backen. Die Streusel abkiihlen
lassen und zum Marmorieren verwenden.




Aus dem Land der Sonne 100% reine und
natlirliche Zitrussifte und dtherische Ole.

5

4
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Die hohe Qualitdt unserer Safte und atherischen Ole ist verfuegbar: Zitronendl, Limettendl, siiBes Orangendl, bitteres
von den Zitrusfriichten Siziliens und Kalabriens, von ihrer Orangendl, Mandarinendl und Bergamottol

Sammlung von Hand und ihrer sorgfaeltigen und echten

Verarbeitung gewaehrleistet. e

- Gefrorene Safte werden durch Techniken gewonnen, die die Slmone

hausliche Saftpresse reproduzieren, sind unpasteurisiert und G tt

sind in folgenden Sorten verfuegbar: Blutorange, Mandarine, a 0

Zitrone, rosa Grapefruit und Bergamotte.

- Die dtherischen Ole werden direkt aus der Schale der Contrada S. Biagio, 98045 - San Pier Niceto ME

Fruechte kalt-gepresst und sind in den folgenden Aromen www.simonegatto.com


https://www.simonegatto.com/
https://www.simonegatto.com/
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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| ==
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PERSONALISIERTE FAHRZEUGE
FUR EIS VERKAUF

§ " il " ‘e T K ,
{

ICECREAM

ARGENTA SRL ICECAR
VIA DEL BOSCON, 251 - 32100 ITALIEN
T. +39 (0) 437 85 92 95 / +39 351 5970032
WWW.ICECAR.IT INFO@ICECAR.IT


https://www.icecar.it/
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mailto:info@icecar.it
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EXPERIENCE
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M ARZ 202 1 Der erste digitale Marktplatz
fur die SuBwaren- und
Kaffeeindustrie

Digital edition
sigep.it

Veranstalter: In zusammenarbeit mit: 6 @ o o @

ITALIAN bt i

X 42, Internationale Fach
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Providing the future comtn o mstnsicale  ITALIAN TRADE AGENCY Backerhandwerk und Kaffee i
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Nella tua biblioteca
non possono maneare

.\ 1 nostri libri
X { proiessionali?

@iDEA

millenovecentodieci
duemiladieci

Il gelato di

Angelo
Grasso

@

fruttamore

intagli per passione

€ 20,00

Pierpaolo e Riccardo Magni
cun Lumana Polliotti

Blue B 05 w° =

= 15;00 = 2'0,00 € 60,00

GELM® 7 -
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italiano o inglese

EDITRADES

Richiedili a EDITRADE SRL chiamando il n. 02/70004960 oppure scrivendo a info@editradesrl.it
Disponibili anche su AMAZON e nel nostro sito www.portalegelato.it


http://editradesrl.it/
mailto:info@editradesrl.it
https://portalegelato.it/



https://www.messe-stuttgart.de/intergastra/
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R EINE VISION VERFOLGT

EISBECHER VORAUS

als 60 Jahren, aber wir sind immer noch begeistert von unserer Vision:

nen Sie das Beste aus Innovation mit hochster Qualitat. Deshalb geben wir unser

~ Bestes ein Eisbecher an der Spitze zu sein: in Design, Reichweite und Personalisierung.
Der Erfolg unserer Kunden ist fiir uns die groBte Zufriedenheit.




EIN GELATO, EINE MISSI(

PAW KIT

Geschmacks- ao
kennzeichnung '~
Spender

+ Dotzballe

Floor Graphic 3D

+39.0541.859411 ¢ mec3@mec3.it * mec3.com

Uberraschen Sie die Kinder mit dem neuen Gelato PAW PATROL!
In Anlehnung an die aktuelle Serie ist das Azurklau des Himmels
uber der Adventure Bay auch die Farbe des Gelato, das mit
feiner Biskuit-Nuance und zahlreichen farbigen Konfetti mit
Schokoladengeschmack besticht. Verwohnen Sie die'Kinder mit
exklusiven POP-Materialien und bei jedem Eis doppelt mit den

BMEC3 /)

The Genuine Company



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

