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DISARONNO

- INGREDIENTS —

Die Marken, die die Geschichte von
Eis und Konditorei in Italien und
der Welt geschrieben haben,

HEUTE GEMEINSAM
vereint in einer einzigartigen
Realitat zu.

Zu Diensten der besten Fachleute
der Branche.

Disaronno Ingredients S.p.A.
disaronnoingredients.com


http://disaronnoingredients.com/
http://disaronnoingredients.com/
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Neue Kollektion Cfsfe?y

Stellen Sie sich eine Welt vor, in der Ideen sich aus einem einfachen Blatt Papier zu leeren
Schmetterlingsblacken verwandeln. Hier heben sie sich aus den neunen ICE&PLAY
Eisbecher ‘hervor und gleiten ‘durch die unbertihrte Natur. Dank ‘des’ ckologischen
Engagements von Medac wird die Umwelt um:uns herum immer griiner. Die ICE&PLAY
Becher werden nach der Verwendung als Papier entsorgt, das nach dem: Recycling fir
neue Objekte verwendet wird, wie es die Phantasie suggeriert. Alles was Sie sich vorstellen
konnen, wird durch Medac Wirklichkeit. Scanne tiber dein Smartphone den
QR-Code der neuen ICE-PLAY ' Becher und besuche die Medac Website. Auf
diese Weise konnen Sie beim Origami basteln viel SpaB haben und erfahren,
wie Sie diese in der getrennten Sammiung richtig entsorgen konnen.
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PrGeI‘
ssiie  AUTHENTISCHER
UND EINZIGARTIGER
GESCHMACK

Der Geschmack von frischem Schmand in Kombination mit der
Vollkommenheit ganzer Preiselbeeren steht hier im Vordergrund.
Ein Rezept, das Tradition und Einfachheit vereint!

¥ Bauernschmand Sprint
Ein komplettes, gebrauchsfertiges Produkt, mit dem man ein kostliches Gelato
oder Softeis mit dem Geschmack von frischem Schmand herstellen kann.

¥ Arabeschi® Preiselbeeren
Eine kostliche Preiselbeeren-Varietat mit ganzen Fruchtstlicken, die sich durch
eine leicht sduerliche Note und eine elegante, leuchtend rote Farbe auszeichnet.

0 www.pregel-deutschland.de
info@pregel-deutschland.de


https://pregeldeutschland.de/
mailto:info@pregel-deutschland.de
https://pregeldeutschland.de/
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Ansepmi

1892

Eis offenbart sich in
seiner ganzen Schonheit.

Anselmi ist eine wahre Geschichte von Exzellenz.
In einer Welt in Aufruhr mit wechselnden
Grenzverschiebungen entsteht im Padua des
ausgehenden 19. Jahrhunderts ein Unternehmen,
das sich auf die Analyse und Erforschung des
Geschmacks spezialisiert und fuhrend in der
gesamten Zutaten-Branche fur handwerklich
hergestelltes Eis ist. Hochwertige Qualitat sowie
die sorgfaltige Handhabung und Reinheit einer
jeden Zutat liegt dieser Marke bis heute am Herzen
und macht den Unterschied ihrer hochwertigen
Produkte aus. Zum Beispiel die D.O.P. zertifizierte
Bronte Pistazie und die |.G.P. zertifizierte HaselnufB

aus dem Piemont.

Disaronno Ingredients S.p.A. | disaronnoingredients.com "


https://www.anselmi1892.com/it/
http://disaronnoingredients.com/




EXPOSWEET - warschau INTERSICOP - Madrid
27.02.2022 - 02.03.2022 19.02.2022 - 22.02.2022

Halle 1, Stand 35 Halle 14, Stand 14F06

Disaronno Ingredients S.p.A. | disaronnoingredients.com


http://disaronnoingredients.com/
https://www.prodottistella.com/

ALL @ NATURAL

Prodotti Stella, naturally

Die All Natural Produkte sind frei von:

Kiinstlichen Farbstoffen Geharteten Pflanzenfetten

Kinstlichen Verdickungsmitteln, Genetisch veranderten
Stabilisatoren und Emulgatoren Organismen (GVO]

Palmal Kinstlichen Aromen
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EXPOSWEET - warschau
27.02.2022 - 02.03.2022

Halle 1, Stand 35

INTERSICOP - Madrid
19.02.2022 - 22.02.2022

Halle 14, Stand 14F06

Disaronno Ingredients S.p.A.
disaronnoingredients.com



https://www.montebiancogelato.com/it/
http://disaronnoingredients.com/

Montebiancos Innovation bringt eine neue,
komplette und ausgewogene Produktlinie
hervor, die den Geschmack und den Duft von
frischem Obst unverfdlscht beibehdilt.

Pure-a ist vielseitig einsetzbar und die
Zubereitung von superfrischem Fruchteis
sowie von durstléschenden Smoothies und
Granitas ist ein Leichtes.




Es ist Zeit, die Umweltauswirkungen zu
verbessern.

Die neuen umweltfreundlichen Speiseeis- und
Konditoreimaschinen von Frigomat.

Es ist an der Zeit, bewusstere Entscheidungen zu treffen, um die
vorhandenen Ressourcen durch nachhaltigere Losungen zu bewahren
und zu optimieren. Ein okologischer Wandlungsprozess, den Frigomat
bereits durch die Realisierung neuer Produkte mit geringerer
Umweltbelastung eingeleitet hat. Ziel ist es, die gesamte Produktion
umzustellen, um kunftigen Generationen den Genuss einer saubereren
Welt zu hinterlassen.

Entdecken Sie die neuen grunen Lésungen auf frigomat.com 'a @

STUTTGART, 5-9 FEBRUAR — HALL 10 — STAND 10E12 MADRID, 19-22 FEBRUAR — HALL 14 — STAND 14110


https://www.frigomat.com/
https://www.frigomat.com/
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MARTINIS

LIN AT

Kommen Sie und
entdecken Sie unsere
Neuigkeiten auf der

? GELATISSIMO

Hall 10
Stand C52

Dank der zehnjahrigen Erfahrung der Unigra Gruppe
sind wir die Spezialisten fur Schokolade in all ihren Formen..

Master Martini Deutschland GmbH - Uhlandstrasse 60, 72793 Pfullingen, Deutschland - Tel, +49 (0)7121 7064690

www.martinilineagelato.it



https://www.martinilineagelato.it/
https://www.martinilineagelato.it/

Tao Monorigine

Fuer Ihre schokoladensuechtigen Kunden

Vier hochwertige Schokoladen, die Ihren Kunden einzigartige
sensorische Erlebnisse bieten. TAO MONORINGINE ist ein
komplettes Produkt, dessen Rohmaterial von ausgewaehlten
Plantagen stammt, auf denen der beste Kakao der Welt angebaut
wird. Praesentieren Sie die unwiderstehliche Anziehungskraft

von Schokolade mit grossen Charakter und ueberraschenden
aromatischen Geschmacksrichtungen.



https://gelatitalia.it/it/
https://gelatitalia.it/it/

Ein Hoch auf die
neue Saison

Reden wir doch einmal nicht Gber Pandemien, Zahlen, Ansteckungen,
Lockdowns! Tun wir so, als wiirden wir in einer anderen Welt, in einer
anderen Zeit leben. Denken wir positiv an die Ankunft des Friihlings, der
mit dem Beginn der Gelato-Saison - und nicht nur dieser - zusammenfallt.

In dieser Ausgabe haben wir uns auf Themen und Neuheiten fiir die neue
Saison konzentriert, die vor der Tir steht. Wir haben den Getrénken
einen groBen Raum gewidmet. Die Palette reicht von Smoothies und
Milchshakes bis hin zu frisch zentrifugierten Saften, die ideal und gesund
fur einen Nachmittagssnack sind. Kaffee in all seinen Formen ist immer
ein Verkaufsschlager, aber mit Tonic Water Bubbles und Zitrusfriichten
wird er untiblich, modern und einladend. Damit es prickelnd, aber leicht
alkoholisch bleibt, haben wir eine schnelle Zusammenstellung von
Cocktails, Longdrinks und trendigen Weincocktails gemacht. Getrénke,
die auch mit Lavendel, dem Hauptthema dieser Ausgabe, violett gefarbt
werden kdnnen; eine dekorative aromatische Pflanze mit einem intensiven
Duft und allerlei Vorztigen.

Und dann gibt es noch viele andere Themen, von der Verwaltung einer
Eisdiele durch die Analyse der verschiedenen KPIs (Leistungsindikatoren)
bis zur Koordination einer Internetseite und der sozialen Medien, ohne
Fehler zu machen, wenn man die Gesetze des Internets kennt.

Viel SpaB beim Lesen

Manuela Rossi
Verantwortliche Direktorin

leitartikel EE

15
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Neues Erscheinungsbild

Das Bremer Unternehmen Claassen Eisbedarf, seit 2017 eine
Marke der Eisunion, hat die Grafik der Sechserpackungen

ooy
fu_ ] seiner ,Espressimo - Gourmet - Café“-Kaffees neu gestaltet:
fia mit einer naturlichen Verpackungsfarbe und farbigen Aufkle-

bern zur Kennzeichnung der verschiedenen Mischungen. Auch
der Korper, der Sduregrad und die Rostung werden angege-
ben. Der verwendete Kaffee ist ein hochwertiger Arabica- und
Robusta-Kaffee aus verschiedenen Anbauldndern. Um das
volle Aroma der Bohnen zu erhalten, wird das traditionelle,
besonders schonende Trommelrostoerfahren angewendet, das
zwischen 16 und 25 Minuten dauert. Das Angebot umfasst auch

individuell zubereitete, handgerostete Kaffeemischungen.

s https://etsunion-shop.de/de/espressimo/

_ ) L In Erwartung besserer Zeiten
Eine prestigetrachtige

16

Auszeichnung Die 43. Ausgabe der Sigep wurde auf

Der , Call for Good Ideas"” ist eine Initiative, die im
Rahmen der CONAI Academy Week - Questioni di eti-
chetta vom Consorzio Nazionale Imballaggi (Fragen
der Kennzeichnung, vom Nationalen Verpackungs-
konsortium) gestartet wurde. Ziel der Initiative ist es,
umweltfreundliche Verfahren zur Kennzeichnung
von Umweltverpackungen zu sammeln, die von Un-
ternehmen eingesandt werden. In diesem Jahr wur-
den drei Mec3-Etiketten (Maracuja von Granfrutta,
Quella The Original, Strawberry Dream Squeeze)
und ein Etikett von Pernigotti Maestri Gelatieri Italia-
ni (Crema Gianduiotto) von Casa Optima als ,gute
Umweltetikettenideen* ausgewaéhlt. In der Rangliste
der 69 von der Jury positiv bewerteten Marken waren
die Marken von Casa Optima die einzigen im Bereich
der handwerklich hergestellten Gelato und Stf3waren.
Diese Auszeichnungen bestatigen das Engagement
der Unternehmen der Gruppe, ,eine fiihrende Rolle
auf dem Markt hinsichtlich der Kennzeichnungsanfor-
derungen und der Umweltverantwortung im Allgemei-
nen zu spielen“. Die vollstdandige Rangliste ist abruf-
bar unter www.etichetta-conai.com

den 12. bis 16. Marz verschoben. Eine
Entscheidung, die aufgrund der aktu-
ellen Entwicklung der Pandemie not-
wendig geworden ist. Aufgrund dieser
Uberlegung hat die Italian Exhibition
Group beschlossen, die Veranstaltung
2u verschieben, um die hohen Qua-
litdts- und Quantitdtsstandards der
nationalen und internationalen Ver-
anstalter zu wahren. Seit mehr als 40
Jahren ist Sigep der Bezugspunkt fiir
Innovationen in der gesamten Liefer-
kette fiir handwerklich hergestelltes
Gelato und die Kunst des Desserts und
bietet einen vollstandigen Uberblick
iiber alle Marktneuheiten: Rohstoffe
und Zutaten, Maschinen und Gerate,
aber auch Einrichtungen, Verpackun-
gen und Dienstleistungen. Die Ausgabe 2022 wird die Gelegenheit bieten, die
neuen Trends zu entdecken, die mit dem epochalen Wandel in der Out-of-Home-
Branche verbunden sind, und zu erfahren, wie dieser Wandel die Branche revolutio-
nieren wird, sowohl fiir die Unternehmen als auch fiir die in ihr tatigen Fachleute.
Aktuelle Informationen finden Sie unter www.sigep.it.
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-0 Jahre sind fir uns keine Endstation,
sondern ein Neuanfang!
Unsere Geschichte ist eine Geschichte voller Begegnungen, Forschung,

Austausch, Emotionen und Freundschaft, die es uns crm(iglicht, mit
unseren Produkeen ganze Generationen auf der Welt g]ﬂcklich zu machen.

und die uns anspornt, dies mit neuer Leidenschaft weiter zu tun.


https://babbi.com/

WAFERINI ROMAGNA

Unsere Tradition
wird zu Eiscreme




DIE WAFERINI ROMAGNA
WERDEN WUNDERBARE

GELATI UND DESSERTS,
UM UNSER 70-JAHRIGES

BESTEHEN ZU FEIERN.

Dies ist eine Neuheit. die von weit

PRELIBATI

WAFERINI

ek endlich stehen die urspriinglichen
B HBB I /utaten zur \k,‘l‘ﬁlgung, um das

CESENA kostlichste Eis mit dem Geschmack
der unnachahmlichen WAFERINI
ROMAGNA BABBI zu kreieren.

herkommt. von unseren Ld*sprimgm;

1.28.0106 KIT WAFERINI ROMAGNA

1.28.0105 PASTA WAFERINI VANIGLIA

1.23.0121 = VARIEGATO WAFERINI NOCCIOLA



B-Free

BABBI ist ein Unternechmen der Tradition, das jedoch immer auf die Erniihrungstrcnds

und die stindige Weiterentwicklung der Gewohnheiten moderner Verbraucher
geachtet hat. “B-Free” ist die neue Linie von Zutaten “ohne Zuckerzusatz” fiir BABBI
Eisdielen und Konditoreien. Die Philosophie der “B-Free™-Produkte besteht darin, die
gleiche Qualitit und Leistung wie bei herkdmmlichen Produkten zu gewiihrleisten,
jedoch ohne den Zusatz von Zucker, der traditionell verwender wird.

1.48.53

BASE LATTE B-FREE

Komplette Basis fir die Herstellung
von Sahneeis ohne Zuckerzusatz.
Das Produkt kann sowohl im Heif3-
als auch im Kaltverfahren verwendet
werden.

1.47.0179

LATTELATTE YOGURT B-FREE

Komplettes Produkt zur Herstellung von
Speiseeis mit Joghurtgeschmack ohne
Zuckerzusatz. Ideal sowohl fir handwerklich
hergestelltes Speiseeis sowie fir die
Verwendung in Soft-Maschinen.

1.48.54

BASE FRUTTA B-FREE

Komplette Basis fir die Herstellung
von Sorbets ohne Zuckerzusatz. Das
Produkt kann sowohl im Heif3- als
auch im Kaliverfahren verwendet
werden.

1.16.07

FRUTTAFRUTTA MATCHA B-FREE

Komplettes Produkt zur Herstellung von Sorbets
mit dem traditionellen Matcha-Griintee-
Geschmack ohne Zuckerzusatz. [deal sowohl
fir handwerklich hergestelltes Speiseeis sowie
fir die Verwendung in Soft-Maschinen. Enthlt
keine Aromastoffe.

1.28.0104

GOLOSA PEANUT BUTTER B-FREE

Die neue Golosa von BABBI, ohne Zuckerzusatz und mit intensivem Erdnussgeschmack, eignet sich ideal zum
Variieren von Speiseeis, zum Kreieren von leckeren Einlagen fir Kuchen sowie Parfaits und ist aufgeschlagen mit
Milch perfekt, um eine Ganache mit einer einzigartigen cremigen Textur zu erhalten.

www.babbi.com - info@babbi.it

©00000
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Alexander Shatov on Unsplash

™ ONLINE—REC HT A

WAS MUSS MAN WISSEN?

DIE VERWALTUNG EINER INTERNET-

UND SOCIAL-MEDIA-SEITE FUR EIN UNTERNEHMEN
ERFORDERT ZEIT UND AUSDAUER, ABER AUCH DIE
KENNTNIS DER GESETZE, DIE IN DER KOMPLIZIERTEN

Kl d I‘h @) |t |st W| C ht| g WELT DES INTERNETS ZU BEACHTEN SIND

) von Mario Trabalza mit der Beratung von Arinze Odenigbo
Zunéachst muss klargestellt werden, dass

es mehrere Zweige des Online-Rechts H
s[lg8 Man muss aufpassen, wenn man KIaSSISChe Feh I er
ein Foto auf der Website oder in den Ein typischer Fehler, den ein Eisdielenbesitzer, der seine

sozialen Medien verdéffentlicht, oder sozialen Medien allein verwaltet, unbeabsichtigt begehen

wenn man Werbung in den sozialen kann, ist die Veroffentlichung von Fotos, ohne zuvor

die Zustimmung der abgebildeten Personen oder des
IEESADiese gelten auch als Werbung Urhebers eingeholt zu haben. Weitere Fehler konnen bei
und muissen bestimmte Vorgaben Gewinnspielen auftreten, wenn die Teilnahmebedingungen
einhalten, transparent sein und man nicht klar und transparent sind. Das Gleiche gilt fir Fragen
muss sofort erkennen, in wessen Namen des Datenschutzes:
gehandelt wird. Es gibt insgesamt viele
typische Fehlerquellen im Online-Recht.




da aktuelles

Eine wichtige Seite

Es ist bekannt, dass eine kommerzielle Website ein

Ll CESTT G EER RN ITESE Das Gleiche gilt jedoch fur jedes

einzelne soziale Medium. Da wo es mdglich ist (z.B. YouTube
und Facebook) sollte das Impressum in Textform eingebettet

werden. Ansonsten kann man aus praktischen Griinden alle
Social-Media-Links mit dem Impressum der eigenen Website
verknipfen, und ausdricklich darauf hinweisen, dass das

allgemeine Impressum fir jede einzelne Social-Media-Seite ' M :

gilt. Dabei sollte man darauf achten, dass die Verlinkungen
mit nicht mehr als ,zwei Klicks“ erfolgen durfen. So sagt es die

Rechtsprechung.

Was steht auf
dem Spiel?

Kleine Vergehen, Bagatellen, wie das
Vergessen von etwas im Impressum,
waren bis vor kurzem Gegenstand von
Abmahnungen durch die Konkurrenten.
Es war auch lukrativ und entwickelte
sich daher zu einem echten Geschéaft

fur Abmahner. PEEIEIETIEEES
Es gilt

bei VerstéBen gegen Informations-
und Kennzeichnungspflichten im
Internet sowie von Unternehmen mit
weniger als 250 Mitarbeitern gegen
das Datenschutzrecht. Obwohl die
Abmahnwelle eingedammt werden
wird, sind ,echte” Abmahnungen von
Konkurrenten nach wie vor zu erwarten.
Daher sollte man sich trotz alledem an
die gesetzlichen Vorgaben halten.

18

Brett Jordan on Unsplash

GrofBe und kleine Fische

Obwohl die Mdglichkeit, Abmahnungen von Konkurrenten
zu erhalten drastisch reduziert wurde, gibt es immer
noch Kontrollen durch Aufsichtsbehérden wie die
Verbraucherschutzbehérde oder die Datenschutzbehdérde.
Diese Stellen befassen sich hauptséachlich mit den ,gro3en
Fischen? Das heif3t jedoch nicht, dass nicht auch einige
,kleine Fische® in ihr Visier geraten konnen. EERNEG G
sind die verhangten GeldbuBen proportional zum
Umsatz des Unternehmens und koénnen je nach
AusmaB des VerstoBes sehr hoch sein, insbesondere
wenn es um den unsorgfiltigen Umgang von
personenbezogenen Daten der Kunden geht.

Merakist on Unsplash



Wann helfen Experten?

Ein Eisverkaufer, der lediglich eine eigene Internetseite
betreibt und in den Sozialen Medien aktiv ist, ohne etwas zu
verkaufen, kann dies selbst tun, indem er sich beispielsweise
an Online-Unternehmen wendet, die die Mdglichkeit bieten,
ein Impressum, die Allgemeinen Geschéftsbedingungen/AGB
zu erstellen oder eine Standardtemplate zu verwenden, die im
Internet leicht verflgbar ist. [BEFE el gl R (o g FciTed g e )

vertrauensvolle Quellen, wie etwa die der verschiedenen
R ENCE R ETnInE R ATRTEN R Wenn man hingegen etwas

online verkaufen oder eine Leistung anbietet und etwas
Individuelles und nicht Standardméafiges machen will, ist es
ratsam, einen Anwalt zu konsultieren.

WERIST DAS?

Arinze Odenigbo, Rechts-
anwalt, Unternehmer, lebt in
Berlin. Er hilft den Griindern
eines Unternehmens bei den
ersten Schritten, aber auch bei
den folgenden. Fur weitere Infor-
mationen +49 30 850 11976 oder Email
the @legalside.de/www.legalside.io

/ Rawpixel.com

ZUSAMMENFASSUNG
DER PUNKTE

¢ Je standardisierter das Angebot, desto eher
kann man auf Generatoren und freie Templates
fur Rechtstexte zurlickgreifen.

e Es ist besser, eigene Fotos zu verwenden und
die schriftliche Einwilligung der abgebildeten Per-
sonen zur Veréffentlichung einzuholen.

* Die Bedingungen fir Gewinnspiele immer klar
formulieren und mit veréffentlichen.

* Bei E-Mails immer nach der Einwilligung des

Empfangers fragen. Meist wird das von den gén-
gigen E-Mail-Programmen bereits tibernommen.

Alexander Shatov on Unsplash
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Seit achtzig Jahren leben wir die Welt de
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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/

M FRUCTITAL

bonta e tradizione nel gelato dal 1922
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EIN JAHRHUNDERT INNOVATION
www fructital.it MIT RUCKSICHT AUF TRADITION



https://www.fructital.it/
https://www.fructital.it/
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SIND DIE

Nach-
dem sie ihre Rolle als Meinungsfuhrer
etabliert haben, werden Influencer zu-
nehmend nicht nur in die Marketingak-
tivitdten einbezogen, sondern auch in
den Austausch von Meinungen und In-
formationen in Bezug auf Umwelt.

/ﬁ | aktuelles EE

KV '
NEUE PROTAGONISTEN

NACHHALTIGE M‘#ND LEBENSMITTEL, DIE UMWELT UND DIE BIOLOGISCHE VIELFALT
MEN, DIE VON DER WACHSENDEN ZAHL GRUNER INFLUENCER
ANGESPROCHEN WERDEN, VON DENEN DIE MEISTEN FRAUEN SIND

von Marina Sella

Hinter der Fassade

In den sozialen Medien geht es auch um Greenwashing,
die Kommunikationsstrategie von Unternehmen, die
eine Art ,Fassadendkologie® darstellt; im Sinne, dass ein
Engagement flr Nachhaltigkeit kommuniziert wird, das in
Wirklichkeit nicht existiert oder von geringer Bedeutung
ist, da es dazu dient, die Aufmerksamkeit der Verbraucher
von der schlechten Qualitdt des Produkis abzulenken.
Die Verbraucher werden jedoch immer aufmerksamer
und intoleranter gegenlber unwahren umweltbedachten

Behauptungen der Unternehmen. Lelg=T1\WET1T{oTo IS (=141
im Gegensatz zum Konzept des griinen Marketings,
das das echte Engagement von Unternehmen fiir

umweltfreundliche Produkte oder Dienstleistungen



aktuelles

Der Bericht des Buzzoole Observatory mit dem Titel ,Influ-
encer Marketing und Nachhaltigkeit zeigt, dass die Anzahl
der Themen zu diesem Schwerpunkt im Jahr 2020 deutlich
gestiegen ist, um 40 Prozent gegenliber 2019.

Instagram ist mit 76,7 Prozent der im Jahr 2020
erstellten Inhalte die beliebteste Social-Media-Plattform der
Influencer, um Uber griine Themen zu sprechen, mit groBem
Abstand gefolgt von Facebook (12 Prozent), Twitter (8,4
Prozent) und YouTube (2,9 Prozent).

DIE BELIEBTESTEN HASHTAGS. #PLASTIKFREI, #NACHHALTIGKEIT,
#UMWELTSCHUTZ, #UMWELTFREUNDLICH, #ZEROWASTE,
#KLIMAWANDEL, #SAVETHEEARTH UND #MULLSAMMELN.

ES ZEIGT SICH, DASS DER KAMPF GEGEN PLASTIK
DAS FUHRENDE THEMA WAR

Freepik.com

Junge Beriihmtheiten

Influencer sind junge Aktivisten, die sich far griine Themen
einsetzen und nitzliche Nachhaltigkeitstipps fur den Alltag
geben; sie haben eine groBe Community von Gber 100.000
XelllelW-1s Ml lhre Ratschlage reichen von der Auswahl

umweltfreundlicher Stoffe bis hin zu der Frage, wo
man umweltfreundliche Kleidung im Gegensatz zu Fast
Fashion findet, von umweltfreundlichen Rezepten bis

Fur jeden
Geschmack

In den sozialen Netzwerken gibt es
Posts und Influencer fiir fast jeden
Bereich und jedes Thema. Influencer,
die sich mit gesellschatftlich relevanten
Themen beschéaftigen, werden auch
als Sinfluencer bezeichnet. Insbeson-

hin zur Auswahl von Pflanzen, die die Luft reinigen. 4l

den bekanntesten Influencern in Deutschland zahlt Luisa
Neubauer mit 253k Abonnenten, die sich vor allem fir
klimapolitische Themen und globale Armut einsetzt und den
Podcast ,1,5 Grad“ betreibt, in dem sie sich intensiv mit
der Klimakrise auseinandersetzt. Nici hat stattdessen 42k
Follower und die Themen, welche sie dabei fokussiert sind
Fair Fashion, Nachhaltigkeit, Reisen und Veganismus.

24

dere das Thema Nachhaltigkeit hat in
den letzten Jahren die Aufmerksam-
keit der Websurfer so stark auf sich
gezogen, dass die von Influencern
ins Leben gerufenen Hashtags grof3e
Medienerfolge erzielt haben, wie zum
Beispiel die weltweit stattfindenden
Fridays- For-Future-Bewegungen.



Der einzige, selbstreinigender
Speiseeisbereiter der Welt.

DIE MASCHINE, DIE VORHER NICHT
EXISTIERTE, IST JETZT DA.

FRIGOMAT TWIST

Die erste Speiseeismaschine, die
mit einem Klick gewaschen und
desinfiziert werden kann.

GELATISSIMO 2022
STUTTGART, 5-9 FEBRUAR — HALL 10 — STAND 10E12
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INTERSICOP 2022
MADRID, 19-22 FEBRUAR — HALL 14 — STAND 14110


https://www.frigomat.com/
https://www.frigomat.com/

Haselnuss 1957

Gerostet und
gemc,\hlen wie friiher.

SIGEP
22-26 JANUAR 2022 - PAD C7
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Preferita

lapreferita.it

\Wir haben immer an die Soliditit unserer Werte geglaubt, ohne jemals

Kompromisse einzugehen: strenge Auswahl der Rohstoffe, groBer Respekt l

vor der Tradition, handwerkliches Geschick bei der Verarbeitung. Eine A

Geschichte, die im Herzen der italienischen Esskultur begann, die uns *

zu einem absoluten Bezugspunkt fiir qualitativ hochwertige Haselniisse re erlta
gemacht hat und die wir heute mit einer kompletten Produktpalette

fortsetzen. Ein Weg, auf den wir stolz sind und der uns in die Zukunft des COVA 1955
Speiseeises projiziert, in der die Erlesenheit des Geschmacks und seiner

Interpretationen das entscheidende Element fiir den Erfolg sein wird.



https://www.lapreferita.it/
https://www.lapreferita.it/
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Lust auf...

Nicht nur Gelati und Slushies. [JIIEEL

Herannahen der Sommersaison stel-
len Smoothies, Milchshakes und Mi-

schgetridnke eine Bereicherung des

Angebots dar, um den Wunsch der
Kunden nach etwas Frischem oder
einem anderen Snack zu erfiillen. b

Hauptzutat ist Obst, mit der Kombination
aus Kuh- oder Pflanzenmilch oder Was-
ser; bei Frappés kommt Gelato ins Spiel
und bei Smoothies Eis. Darlber hinaus
erfreuen sich dank des Wellness-Trends
auch zentrifugierte und gepresste Saf-
te, die reich an Geschmack sind, immer
gréBerer Beliebtheit.

getranke EE

ALTERNATIVEN

IN DER EISDIELE IST DIE ZEIT

FUR SMOOTHIES UND MILCHSHRKES
SOWIE FRISCH GEPRESSTE SAFTE
GEKOMMEN, PERFEKT FUR EINE
GESCHMACKWVOLLE PAUSE

ODER FUR UNTERWEGS

von Federica Serva

M

Gesund und einladend

Ein professioneller Mixer mit

einfachem oder doppeltem Becher, der einem Stabmixer
vorzuziehen ist, zerkleinert und mischt die Zutaten, wobei
die Ballaststoffe von Obst und Gemuse erhalten bleiben.
Das daraus resultierende Getrdnk hat eine kompakte
Konsistenz und eine hohe Sattigungskraft, ist jedoch
langsamer verdaulich und sollte im Allgemeinen nicht
gesuBt werden. Der Milchshake wird zunehmend als
frisches Dessert genossen. Er kann auch mit Schokolade
oder Kaffee zubereitet und mit Topping oder Sahne,
Kakaopulver, getrockneten Obststreuseln usw. angereichert
werden.

UNTERSCHIEDLIGHE EXTRAKTION

Mit einem zentrifugierten Saft zu friihstiicken oder eine Mahlzeit durch einen frisch gepressten Saft zu ersetzen, ist eine Angewohnheit,
die sich viele Menschen angewohnt haben. Der Unterschied zwischen den beiden Getranken liegt in den Geraten, die fir ihre Zubereitung

verwendet werden. Der Zentrifugalentsafter ist mit Metallklingen ausgestattet, die das Obst und Gemiuse zerkleinern, sowie mit einem
Rotor, der die fliissigen Bestandteile vom Fruchtfleisch trennt, wodurch ein Getrank mit leichter Textur entsteht. Der Slowjuicer verwendet
die Presse zum Zerkleinern und Sieben des Fruchtfleisches, um den flissigen Teil langsamer zu extrahieren als die Zentrifuge. Wahrend
die Zentrifuge aufgrund der Geschwindigkeit der Klingen Hitze entwickelt, die viele Vitamine oxidiert, bewahrt der Slowjuicer den Vitamin-
gehalt und ermdglicht die Gewinnung von Saften aus schwer zu schleudernden Gemusesorten, wie z. B. Blattgemuse.

27



Eis ist eine Frage
des Gleichgewichts.

In der Welt der handwerklichen Eiscreme ist das Obst immer mehr der
Protagonist. Es ist von grundlegender Bedeutung, das Gleichgewicht je nach
Bedarf so gut wie méglich zu handhaben. Unsere Piirees und Fruchtséfte sind
ideal fiir die verschiedenen Verarbeitungsmethoden und dieunterschiedlichen
Ausbalancierungen, sodass die Farben und Geschmacksrichtungen jeder
Jahreszeit im Mittelpunkt stehen.

Erfahren Sie mehr auf rogelfrut.com

nogelfrui

rogelfrut.com



https://rogelfrut.com/
https://rogelfrut.com/
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i . Die Welt des Beverage prasentiert sich in all ihren
Formen mit unterschiedlichen Angeboten
fur jeden Geschmack. Ein paar Empfehlungen
fiir verschiedene Drinks

von Marina Sella

Fiir jede Uhrzelt

Das warme Wetter weckt in den Verbrauchern den Wunsch,
sich im Freien aufzuhalten, an einem Tisch zu sitzen und ihr
Lieblingsgetrank zu genieBBen, sei es ein Aperitif oder ein
Longdrink nach dem Essen. | S8 L= G e e ST VT Lol

neue Vorschlage fiir die verschiedenen Anlasse zu finden.
Hier sind einige Ideen fur die Sommersaison. Fur jeden Ge-
schmack, von Spirituosen bis hin zu gesunden Optionen. -

Mit oder ohne Perlage  Hoher Alkoholgehalt

Wine cocktails, die mit Wein zuberei- An Cocktails flr den starken Geschmack, mit Whiskey oder
Die Tequila, mangelt es nicht. Der Old Fashioned enthalt Whis-
Klassiker darunter sind Bellini und Ros- key, Bitter, Zucker und eine Orangenscheibe; der Manhat-
sini, die mit Prosecco und Pfirsichsaft tan basiert auf Rye Whiskey, Vermouth und Angostura; der
bzw. Erdbeerpiree zubereitet werden. Mint Julep wird aus Bourbon, Minze, Zucker und Tequila
Es lassen sich zahlreiche Cocktails kre- hergestellt, der aus dem Saft der blauen Agave gewonnen
ieren, bei denen das breite Spektrum an wird. Einer der berihmtesten Cocktails ist der Margarita,
Sommerfriichten zum Tragen kommt, die der aus Tequila, Cointreau und Limettensaft besteht. Der
sehr gut zu Prosecco passen. Ein weite- Tequila Sunrise wird aus Tequila, Orangensaft und Gre-
rer Klassiker ist der raffinierte French 75, EGIEIEIGES G Die Generation der Millennials mag |
der mit Champagner, Gin und Zitronen- Cocktails aus der Dose, klassische Drinks mit ein Vari-
saft zubereitet wird.

29
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Ausgewogene Optionen

Die entgegengesetzte Philosophie zu Mischgetranken mit
Spirituosen sind Cocktails mit geringem Alkoholgehalt,

die bei jungen und gesundheitsbewussten Menschen
CETCRTIERTIR SEE SR Zu dieser Kategorie gehdren auch

Ethical Cocktails, also Getranke, die mit nachhaltigen Zutaten
und Verfahren hergestellt werden. Bei den Zutaten kann es
sich um Obst, Gemiise oder Lebensmittelabfalle, um fair ge-
handelte oder ethisch erzeugte Spirituosen, um nachhaltige
Verpackungen und essbare Strohhalme handein.

Leichte Drinks Immer noch in Woge

Bei jungen und gesundheitsbewussten Sie kommen nie wirklich aus der Mode, aber es scheint,
Menschen sind auch die so genannten dass Vintage-Cocktails gerade eine neue Saison erleben.

Hard Seltzer beliebt, Getranke auf So- Es sind Cocktails, die auf die 1920er Jahre wahrend

dawasserbasis mit geringem Alkohol- der amerikanischen Prohibition zuriickgehen. 4AVR«[Ty

gehalt und wenig Kalorien. In den USA berihmtesten gehért der Mary Pickford, einer der authen-
sehr beliebt, wo sie eingefuhrt wurden, tischsten Vintage-Cocktails, benannt nach der beriihmten
haben sie nun auch ihren Weg nach Schauspielerin der Stummfilmzeit; er wird mit leichtem
Europa gefunden. Rum, Maraschino, Ananassaft und Grenadinesirup zube-

lensaurehaltiges Wasser, ein Frucht-, reitet. Southside war ein Lieblingsgetrdnk der Gangster
Blumen- oder Gewiirzaroma und ei- jener Zeit, mit Gin, Zitronensaft, Minze und Zuckersirup.

nen moderaten Alkoholgehalt zwi- Beliebt sind auch der Sidecar mit Cognac, Cointreau oder
Sl RGN L2 18 Der geringe Al- Triple Sec und Zitronensaft, der Bronx mit Gin, rotem Wer-

koholgehalt ist auf den Garungsprozess mut, trockenem Wermut und Orangensaft sowie der Pink
zurlckzufthren. Lady mit Gin, Triple Sec, Zitronensaft und Grenadine.

Seltsame Vorschlage o\,

Heute gibt es elevated Cocktails, raffinierte Drinks, die
mit ungewohnlichen Zutaten wie Pilzen, Fleisch, Butter,

Cannabis und Geschmacksrichtungen wie gerauchert
und Chilirbeeindrucken sollen: IpEIg sl STa R[S0 IsT@N ETl(=1g]

erfundene Bacon Martini, auch Bacontini genannt, wird bei-
spielsweise mit in Wodka eingelegtem Speck zubereitet. Es
gibt auch Getranke, die mit der Technik des ,fat washing® her-
gestellt werden, um ungewoéhnliche Geschmacksrichtungen
mit Speck oder Mortadella (Mortadella Sour) zu erzielen.

B
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TELME

gelato and pastry machines

PASTEURISIERER
FUR HOCHSTE
KUNDENANSPRUCHE

TELME S.p.A.
Via Sandro Pertini, 10

telme@telme.it - www.telme.it


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

cdlmoretta

La crema sempre morbida

6 Geschmacksrichtungen, unendlicher Genuss

AMORETTA ROCK
Die original Amoretta-Creme,
angereichert mitknackigen
Haselnlssen.

AMORETTA WAFER
Amorettacreme angereichert mit
knusprigen Waffelkornern.

AMORETTA BLACK

di
Dal 19, gienti? ; 3 } 3
42 lnym Die Amoretta mit dem intensiven

__/
\AMORETTA PISTACHIO “rom' all! l I[}‘ or— Geschmackvon dunkler

taziencreme fir Eisdielen mit i 1 Die Creme mit dem milchigen Schokolade. Die Konigin der
D, i : i i isdie
zarte ViseC:maCk und grofser al 2l 1942 ,,,,,n-dnﬂ e e e kvas Cremen, ein Muss in lhrer Eisdiele.
AMOREI IA

weilker Schokolade.

Die Original Amoretta-Creme, ein
Hochgenuss aus Haselnlssen ®
und Kakao. Klassisch, aber immer 1942 - 2022

wieder unwiderstehlich. aromita 'ia

DAL 1942, INGREDIENTI PER GELATO

G.E.l. Spa Strada Cebrosa 23/25 10036 Settimo Torinese (TO) | ITALY Tel.+39 011 81 82 301 www.aromitalia.it


http://www.aromitalia.it/
http://www.aromitalia.it/

Daniel Lioyd Blunk-Fernande; on Unsplash

MANCHE COCKTAILS HABEN DIE GESCHICHTE DER FILME GESCHRIEBEN,
UND MANCHE FILME HABEN DIE GESCHICHTE DER COCKTAILS GESCHRIEBEN

Sean Connery

Der Schauspieler sagte zum ersten Mal den Satz
»geschiittelt, nicht geriuhrt“, als er 1964 in Goldfinger
T I E= T [ [ oS CHI G Anldsslich  der  kirzlichen

Veroffentlichung des neuen 007-Films ,No Time to Die* mit
Daniel Craig in der Hauptrolle, méchten wir daran erinnern,
wie die Geschichte von Mr. Bonds Getrank entstanden ist.
lan Fleming erfand 1953 in seinem Roman Casino Royale
eine Variante des Martini-Cocktails. James Bond selbst
erklart dem Barkeeper das Rezept. ,Drei Mal3 Gordon,
ein MaB Wodka, ein halbes MaB Kina Lillet. Sehr gut
schitteln, bis es eiskalt ist, dann eine gro3e diinne Scheibe
Zitronenschale hinzufugen. Kapiert?“ Der Cocktail, der im
klassischen Martini-Glas serviert wird, sollte spater Vesper
Martini heiBen, nach dem ersten Bond-Girl, Vesper Lynd, in
die sich der berihmte Agent verliebte.

GESCHUTTELT,
NICHT GERUHRT

Pop - lkone

Der Cosmopolitan, Madonnas Favorit,
wurde zum Trendgetrank, als er zum
Lieblingsgetrank von Carrie Bradshaw
wurde, die mit ihren drei Freundinnen
die Hauptrolle in der zwischen 1998
und 2004 ausgestrahlten Serie ,Sex
and the City“ spielte. Er wird mit 4 cl
Zitronenwodka, 1,5 cl Cointreau, 1,5
cl Limettensaft und 3 cl Cranberrysaft

von Blake Edwards einen White Angel.
Das Getrank wird zu gleichen Teilen aus
Wodka und Gin hergestellt; die Dosis
betragt 4 cl Gin und 4 cl Wodka.

hergestell.



da getranke

Francis Scott Fitzgerald

Der Schriftsteller liebte Gin Rickey, den Cocktail, den Jay
Gatsby, der Protagonist des Romans ,Der gro3e Gatsby“ von
1925, trank, von dem mehrere Verfilmungen gemacht wurden.

Die beriihmtesten waren der Film von 1974 mit Robert
Redford in der Hauptrolle und der letzte aus dem Jahr
PIRER TR EECTETG R INeETIOR Das Rezept besteht aus 6

cl Gin, 2 cl frischem Limettensaft, 8-10 cl Sodawasser. Ein
weiterer Cocktail, der mit einer mannlichen Figur in Verbindung
gebracht wird, ist der White Russian, der von der Hauptfigur
in ,The Big Lebowski; einem Film der Coen-Brlider aus dem
Jahr 1997, geliebt wird; in einem Old-Fashioned-Glas mit Eis,
5 cl Wodka, 2 cl Kaffeelikdr und frischer Sahne.

Marylin Monroe

Sl Die Schauspielerin genieBt einen
Manhattan in dem denkwiirdigen Film

»Manche mégen‘s heiB“, bei dem der
Meister der amerikanischen Komodie
| Ein
Meilenstein der Filmgeschichte mit
Tony Curtis und Jack Lemmon in den
Hauptrollen. Das Rezept besteht aus 5 cl
Roggenwhisky, 2 cl rotem Wermut und
2 Tropfen Angostura. Er wird mit einer in
Alkohol eingelegten Kirsche garniert.

Offizielle Anerkennung

Bei den beiden Namen, Humphrey Bogart und Ingrid Berg-
man, denkt man sofort an den Kultfilm Casablanca von 1942.
Es ist ein offizieller IBA-Cocktail, so klassisch wie der Film.
Alles, was man dazu braucht, sind 3 cl Gin, 1,5 cl frischer Zi-
tronensatft, 2 Tropfen Zuckersirup und 6 cl Champagner.
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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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Kontakt info@brxitalia.com / tel. +39 0721 499611 / www.brxitalia.com n

- COMMUNICATIONLAB
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Gekiihlt und...

Kaffee auf Eis, Shaken Coffee, Eiskaffee.
Bei heiBem Wetter wird der Kaffee am

liebsten gekuhlt getrunken. [SENNETE

heit in diesem Bereich ist Kaffee mit

Kohlensaureperlen, genannt Espres-

ESPRESSO IST SOWO
ALS AUCH IN DER KAl
AUSSERST VIELSEITI(

ER HEISSEN
ARIANTE
NEUESTE

Dieses Sommergetrank soll
sehr angenehm, erfrischend und bele-

HERAUSFORDERUNG
VON KOHLENSAUREPEF

UND ZITRUSFRUCHT

von Marina Sella

 —

R
5
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Anscheinend wurde das Getrank erst-
mals 2014 in der Kaffeerdsterei Koppi in
Helsingborg, Schweden, serviert. Das
Getrank wurde Kaffe & Tonic genannt und
spater in Espresso & Tonic umbenannt.
Die Eigenschaften und die Qualitat so-
wohl des Kaffees als auch des Tonics sind
wichtig fur den Erfolg. Der Geschmack
von Chinin passt gut zu den aromatischen
Noten vieler Kaffeesorten, vorzugsweise
leicht gerdstet. Im Jahr 2015 wurde es
unter dem Namen Espresso Fizz in die
Kaffeekarte des Restaurants ,Maialino“ in
Manhattan aufgenommen. Im darauffol-
genden Jahr explodierte seine Popularitat
in den USA, dank Instagram und TikTok,
die es mit dem Hashtag #espressotonic
verdffentlichten.

DER ZUSATZ
N
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bend sein. Eine frische Kombination aus

Espresso, Tonic Water und Eis, gekront
mit einer Zitronen-, Limetten- oder Oran-
genscheibe - der Name deutet auf einen
Cocktail hin. Barkeeper verwenden das
schwarze Getrank haufig in Drinks, und

DUREHEEIEIER  dies ist eine alkoholfreie Version.

Individuelle Gestaltung

Es gibt kein einheitliches Rezept, sondern viele Variationen,
und jedes Lokal wahlt seine eigene Mischung. Die wichtigsten
Zutaten sind Kaffee, Eis, Tonic Water und eine Scheibe Zitrus-

igilelg18l Die Anteile von Espresso und Tonic variieren, ein

Kaffee oder zwei, je nachdem, wie stark man das Getrank

Man fullt ein Glas, vorzugsweise ein hohes,
mit Eis, gieBt das kalte Tonic Water hinein und dann vorsichtig
den Kaffee, der durch den Kontakt mit der Kohlensaure des
Tonics einen dicken weiBen Schaum bildet, der sich sehr gut
sInstagrammen® lasst. Er wird mit einer Limetten-, Orangen-
oder Zitronenscheibe verfeinert; manche Leute driicken ein
paar Tropfen Zitrone hinein. Er kann mit Orangenbitter oder
anderen Aromastoffen verfeinert werden; er kann auch mit Gin
oder anderen Spirituosen alkoholisiert werden.



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

i. COMMUNICATIONLAB
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naturliche
Technologie
. im Gelato

Alle Galatea Basen haben ein technologisches Herz aus Fasern & Proteinen,
das dem handwerklichen Gelato eine perfekte Struktur verleiht: immer
spachtelbar, immer cremig und zeitstabil. Hier sind die Vorteile unserer Basen:

Halt sich Dadurch wird Erhéhung der Die

langer in weniger Gewinnspanne Geschmacksqualitét ga lﬂ'l'eﬂ

der Vitrine verschwendet bleibt ldnger erhalten

EIN GELATO, WIE ES DIE
NATUR MACHEN WURDE

T +39 0434 598109

el \V 8 = s @ info@galatea-gelati.com
UND EINZIGE . V. ; ¥
ZERTIFIZIERTE Valore\/Sociale V ol v vwaw.galateagelati.it
UNTERNEHMEN Per ['¥press responsabi LIBERA bloagricerty VEGAN

)
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imlabor EE
GELATO - COCKTAIL

Neue Kontaminationen zwischen den Welten des Gelatos und des Beverage,
wesentliche Bereiche flir die Sommersaison. Drei alkoholische Sorbets als Kostprobe
fir GenieBer, von Champagner bis Prosecco, von Gin bis Sambuca (italienischer
Anislikér mit Holunder), die als Aperitif-Gelato mit einigen Snacks
oder als After-Dinner-Drink angeboten werden kénnen
von Antonio Mezzalira

COFFEE FRESH

MIT FRUCHTBASE 50

Wasser 300 g

Saccharose 150 g

Sambuca 50 ¢g

Dehydrierter Glukosesirup 30DE 60¢g

Fruchtbase 50 35¢
Espresso 3809

Inulin 25¢

GESAMT 1000 g

MIT FRUCHTBASE 100

Wasser 300¢g
Saccharose 140 ¢
Sambuca 50¢g
Dehydrierter Glukosesirup 30DE 50 ¢g
Fruchtbase 100 70¢g
Espresso 380 g
Inulin 10¢
GESAMT 1000 g Pro Kilo Mischung 10 g frische Minzblétter hinzufiigen
ZUBEREITUNG

* Alle Zutaten des Rezepts mit Ausnahme des Sambuca und des Espressos bei 85°C pasteurisieren.

 Wahrend des Abkiihlens bei einer Temperatur von 4°C den Kaffee und die Minzbldtter mischen.

« Die Mischung in die Eismaschine geben und in der letzten Gefrierphase den Sambuca im Fadenlauf einrdhren.

+ Das Sorbet herausnehmen, fiinf Minuten lang abkdhlen lassen und in der Vitrine bei einer Temperatur von -12°/-13°C aufbewahren.

Empfehlung: Um zu verhindern, dass das Kaffee-Sorbet ,schdumt®, wihrend der Riihrphase 5 g Sonnenblumendl hinzufiigen.
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PINK MANGO

40

MIT FRUCHTBASE 50

Wasser

Prosecco

Saccharose

Dehydrierter Glukosesirup 30DE
Fruchtbase 50

Inulin

Mango

Wasser

Prosecco

Saccharose

Dehydrierter Glukosesirup 30DE
Fruchtbase 100

Inulin

Mango

GESAMT

235¢
350 ¢
80¢g
17049
35¢
30¢g
100¢

235¢
350 g
70¢g
160 g
7049
159
100¢

1000 g

ZUBEREITUNG

» Die Basis mit dem Zucker vermischen und unfer Rihren das Wasser
aus dem Rezept hinzufigen.

+ Die Angaben auf dem technischen Datenblatt der Basis befolgen,
d.h. die soeben hergestellte Mischung einige Minuten ruhen lassen
(man sagt kalt) oder die Mischung auf 65°C oder 85°C bringen, um
den Zucker besser aufzulésen (man sagt heiB).

* In der Kihlphase bei 4°C die Mango einlegen und mit Hilfe eines
Stabmixers alles parieren und aufschlagen.

* In der letzten Aufschlagphase langsam den Prosecco dazugeben.

+ Das Sorbet herausnehmen und mit den rosa Pfefferkérnern marmo-
rieren.

+ Das Sorbet finf Minuten lang schockfrieren, mit Mangowdrfeln und
rosa Pfefferkdmern (5 g pro kg Gelato) dekorieren.

* In der Vitrine bei einer Temperatur von -11°/-12°C ausstellen.



MIT FRUCHTBASE 50

Wasser

Champagne

Saccharose

Gin

Dehydrierter Glukosesirup 30DE
Fruchtbase 50

Inulin

Zitrone

GESAMT

MIT FRUCHTBASE 100

Wasser

Champagne

Saccharose

Gin

Dehydrierter Glukosesirup 30DE
Fruchtbase 100

Inulin

Zitrone

GESAMT

235¢g
300 g
80¢g
50 g
1709
35¢
304¢
100 g

1000 g

235¢
300 g
70¢g
50¢
160 g
70¢g
15¢
100 ¢

1000 g

imlabor EE

FRENCH 75

ZUBEREITUNG

* Alle Zutaten mit dem Wasser plrieren, auBer Champagner, Gin und
Zitronensaft.

« Die Mischung bei 85°C pasteurisieren und dann auf 4°C abkihlen.

Daraufhin den Zitronensaft und die Zitronenschale hinzugeben.

« Die erhaltene Mischung in den Mixer geben, in der letzten Phase den
Champagner und den Gin hinzufigen, damit die Struktur nicht zusam-
menfdllt,

« Das Sorbet herausnehmen und zehn Minuten lang abkihlen lassen.
« Die Schale mit Zitronenscheiben verzieren und bei -11°/-12°C aus-
stellen.

Tipp: Das Sorbet ist auch ideal als Kombination zu Rindertartar und Croutons.
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FRIGOCONNECT® DOPPELTE BELUFTUNG ALL SEASONS
INDUSTRY 4.0 Fiir eine optimale konservierungstemperatur EIS/KONDITOREI

c®®

Via del Progresso, 10 Tel. +39 085 80793 www.frigomeccanica.com
64023 Mosciano S. Angelo (TE) Italy Fax +39 085 8071464 info@frigomeccanica.com
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POWER
10K

Es trifft den GESCH MACK

v

GEBRAUCHSFERTIGES PULVER ZUR HERSTELLUNG VON PROTEIN-SCHOKOLADENEIS

INGREDIENTI E DECORAZIONI PER LA GELATERIA E LA PASTICCERIA

Nutman Group S.r.l. Viale Italia 166/168 - Canelli (Asti) - Tel. +39 0141 835225
www.nutman-group.com info@nutma-group.com

R
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Nicht nur fur

Cs handelt sich um ein gebrauchsfertiges Pulverprodukt,

reich an Proteinen und mit wenig Fett, fiir die Zubereitung
eines leichten Gelatos mit Schokoladengeschmack.
Der Proteingehalt von mehr als zehn Prozent in diesem
gesunden und innovativen Produkt stammt sowohl aus
hochwertigem Kakao als auch aus Milch. Es erweist sich
als perfektes Gelato nicht nur fiir Sportbegeisterte, sondern
auch fiir Menschen, die ihre Kalorienzufuhr reduzieren
wollen, ohne dabei auf Geschmack zu verzichten.

~

J

www.nutman-group.com

Einen Beutel des Produkts in 2,4 Liter Wasser einrihren und
dann verquirlen, um ein Gelato mit vollem Schokoladengeschmack
zu erhalten. Das Produkt ist in 1,6-kg-Beuteln verpackt.

vomdeckblatt EE

ortler

Eines der neuen
Produkte von Nutman
flr die kommende
Saison ist Power Ciok,
ein proteinreiches

und fettarmes Gelato,
das fir alle geeignet ist
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da besonderheiten

EINE WICHHGE
WIEDERENTDECKU

=

3 S A NACHDEM DER VERZEHR VON
ST S HULSENFRUCHTEN JAHRELANG PR

AP N ey ZURUCKGEGANGEN WAR, 8 R
R LA EAR ERLEBEN SIE JETZT EIN REVIVAL, Lk
_ WOBEI NEBEN DEN KLASSIKERN

Ein wachsender Markt KICHERERBSEN TRIUMPHIEREN

Laut der Studie des Bundeszentrums fur Erndhrung (BZfE) von Annamaria Andreasi

und des Kompetenz- und Kommunikationszentrums flr

Erndhrungsfragen in Deutschland nimmt der Verzehr von = -
Hillsenfriichten stetig zu. Die Beliebtesten

Der jlingste Erfolg von Nudeln aus Hl-
Um die Verbraucher tber senfriichten, Linsenmehl und Hummus
die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Hulsen- - eines der beliebtesten Rezepte, die im
frichten und die nachhaltige Lebensmittelproduktion zu letzten Jahr bei Google gesucht wurden
informieren, wurde der Welt-Hilsentag ins Leben gerufen, - hat zu einem Boom von Kichererb-
der jedes Jahr am 10. Februar begangen wird. sen gefuhrt, die eine Flexibilitdt beim

Kochen bieten. §aRG R A C1 B0 El =)
haben sich viele Landwirte dieser Hiil-
senfrucht zugewandt, weil sie nicht

KICHERERBSEN KONNEN ALS GRUNDZUTAT FUR
DIE ZUBEREITUNG VON GELATO VERWENDET WERDEN
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Leichte Rezepte

Kichererbsenmehl ist reich an Eiwei3 und Ballaststoffen,
hat weniger Kalorien als Weizenmehl und einen niedrige-
CHNCIETRIEERRLEEVE Es ist daher gesund und nahrhatt,

far Sportler, Diabetiker und Didten geeignet und kann in einer
Vielzahl von Rezepten verwendet werden; vegane Rezepte,
ohne Eier, Butter oder Milch, sind schnell und einfach zuzube-
reiten. Kichererbsen-Burger sind bei den Verbrauchern als Er-
satz fur ein zweites Fleischgericht sehr beliebt und liegen im
Trend, ebenso wie Kichererbsenplatzchen und -pfannkuchen,
Frikadellen und Omeletts, die, mit Wildkrautern angereichert,
auch kalt als Vorspeise, Aperitif oder schnelles Hauptgericht
schmackhaft und appetitlich sind.

KICHERERBSEN SIND IN DER ERNAHRUNG WEIT VERBREITET
UND STELLEN EINE HERVORRAGENDE
r EIWEISSQUELLE DAR

Freepik.com - timolina

DAS REZEPT
|

Mousse au Chocolat

Zutaten: 150 ml Aquafaba - 100 g Zartbit-
terschokolade - 1 Teel6ffel Bitterkakaopul-
ver - 2 Essléffel Puderzucker

Die Vorziige von Aquafaba

Es gibt eine neue Art, Teig ohne tierische Zutaten herzustellen,
und zwar mit Aquafaba als Ersatz fiir Eiwei. [T E e Elate

EINCERECEN Rl Wenn man mit dem Verfahren nicht
vertraut ist, wird man Uber das Ergebnis verblifft sein:

Zubereitung: Aquafaba in einem Plane-
tenmixer steif schlagen. Die Schokolade

Wie von Zauberhand verwandelt sich das Wasser in eine
cremeartige Wolke, die sich perfekt fir die Herstellung
von Meringues, Mousses, suf3en und herzhaften Cremes,
Kuchen, Omeletts, Mayonnaise, Tiramisu und sogar fur die
Schaumkrone von Cocktails eignet. Um Aquafaba mit einer
Portion Eiweil3 gleichzusetzen, sollten etwa drei Essloffel der
Flussigkeit berticksichtigt werden; es kann aber auch das von
Kichererbsen aus der Dose verwendet werden, vorzugsweise
ohne Salz.

im Wasserbad schmelzen, dann die ge-
schmolzene Schokolade in das Aquafaba
geben und den Kakao hinzufligen. Griind-
lich mischen, bis die Mischung homogen
ist. Die Mousse in vier Portionen aufteilen,
ein paar Stunden in den Kihlschrank stel-
len und servieren.

Wichtig: Sobald das Aquafaba aufge-
schlagen ist, sollte es schnell, aber sehr
schonend weiterverarbeitet werden.
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da besonderheiten
In der Gelato-Schale

Nach Untersuchungen der italienischen Gelato-Meister

wurde festgestellt, dass
Kichererbsen spiel-

ten bei den Experimenten eine wichtige Rolle, und die Verbrau-
cher konnten die Annehmlichkeit neuer Geschmacksrich-
tungen, wie die Kombination von Kichererbsen mit Zitrus-
frichten, Mandeln, Apfeln, Karotten, dunkler oder weiBer ‘
Schokolade, schatzen lernen. Freepi.om - chandlervidss

" Made in Usa

. 1 W : Manche Leute verwenden Kichererbsenmilch, um ein gu-
\ “_f | CENE TPV N AV G ETRH Und zwar Micah Camden und Matt

.y
J ! Lynch, die Besitzer von Little Chickpea, einer Eisdiele, die
mit ihrem Wagen durch die StraBen von Portland (Oregon)

-
: fahrt, um veganes Gelato und SiBspeisen anzubieten, die
u} k ausschlieBlich aus Kichererbsen hergestellt werden. Micah
' ( } und Matt, die bereits zwei traditionelle Restaurants in der Stadt

besitzen, sahen eine Gelegenheit, die Bedurfnisse eines recht
groBen Verbrauchersegments in den USA zu befriedigen, das
I o us Veganern und Menschen mit Laktoseintoleranz besteht.

AusschlieBlich bio

Die amerikanische Eisdiele stellt gluten-
freies und gentechnikfreies Gelato aus
nachhaltig angebauten Kichererbsen
her. Das Angebot umfasst zahlreiche
Geschmacksrichtungen, darunter Drei-
fach-Schokolade, Erdbeere, Minze, Kir-
sche, Waldbeeren, Orange-Karamell, Kaf-
fee und Zitrone-Ingwer. Die Waffeln wer-
den aus Kichererbsenmehl hergestellt, die
Milch, die zu 100 Prozent vegan ist, wird
von Hand zubereitet, und das Mark, das
aus den Abfallen der Verarbeitung ent-
steht, wird zur Herstellung von Keksen
und anderen Backwaren verwendet.

Freepik.com - Racool_studio
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Zahlreiche Neuheiten,
um lhrem Business mehr
Spielraum zu geben!

Mil den neuen Versionen halbgefrorener
Mischungen, 1 Stiel, als softeis und 4ls
milkshake «rfahrl das Angebal des PAW Patrol

Gelato eine Bereicherung, die dem Konsum
\ in Ihrer Gelateria iiber das gesamte Jahr einen
& antscheidenden Auftrieb verleiht, auch dank der
stenlosen Gadgets, dic fir die Kleinen lber

mit
NATURLICH
AZURBLAU
S &
s

MIT DEM KIT

Der dispenser
mit 3D -Sammelkarten.
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- 50% Zucker*
- 30% Kalorien*
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Proteingehalt
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Das knusprigste Mirbeteiggeback
der Gelateria trifft zum ersten Mal
auf Erdbeeren und Zerealien: und es
funkt sofort! Und es entsteht Cookies®
Cereals&Strawberries,

+49 89 992 4950
mec3@mec3.de ®* mec3.com

das super knusprige, Gelato dank feiner
. Gebackbrosel und wohlschmeckender
Erdbeerstiickchen, die absolut im Trend
liegen und bei der ersten Kostprobe
sofort tiberzeugen.

The Cenune rﬁ'pany
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Cereals & Strawberries vereint zum ersten Mal
den berihmtesten Murbeteigkeks der Gelateria
mit leckeren Erdbeeren zu einem kostlichen
Idyll aus Erdbeeren und Zerealien.

Viel mehr als ein Gelato: ein Happiness- und
Genuss-Booster!

QUELLA® YOGO
Art.-Nr. 14885

Quella® Yogo ist die erste Streichcreme mit
Joghurtgeschmack: so kostlich weich und frisch,
dass sie jede Kreation zu einem himmlischen
Erlebnis macht!

Die Angebotspalette von Quella® ohne Zuckerzusatz
wird immer umfangreicher! Zusatzlich zu Quella® G
mit Kakao- und Haselnussgeschmack gibt es nun auch
Quella® White G.

OHNE ZUSATZ VON
ZUCKER, ENTHALT
VON NATUR AUS
ZUCKER

I
/ .ﬁj JLEUMA N /U

Die erste Streichcreme mit Tiramisu-Geschmack,
perfekt, um das berUhmteste Dessert der
Welt auf eine noch nie dagewesene Weise zu
prasentieren.




'SWEET CAVIAR
PASSION FRUIT

k™ DIE REVOLUTION DER MARMORIERUNGEN.

Sweet Caviar ist die Neuheit, mit der ein neues Kapitel in der Geschichte der Gelateria aufgeschlagen
wird: die ersten Marmorierungen und Streifen, die aus winzigen gelatinierten, bei Minustemperaturen nicht
gefrierenden Perlen in geschmeidigen Saucen bestehen. Worauf warten Sie noch, um lhre Kunden zu
begeistern? Ein exklusives Produkt von Mec3!

; IL MEGLIO DELLA FRUTTA - THE BEST OF FRUIT

SENZA ZUCCHERIAGGIUNTI*,SOLO PIACERE.
*CONTIENE NATURALMENTE ZUCCHERI

Die erste komplette Produktpalette von Basen,
Creme-Varianten und Marmorierungen ohne
Zuckerzusatz*, die einen der angesagtesten
Trends aufgreift und dabei die Lust am Naschen
nicht aus den Augen verliert.

DER GESCHMACK, DER DAS PURE
SOMMERGEFUHL SCHENKT.
Hochwertige Zutaten aus den besten Herkun-
ftslandern in einer verblUffenden Kombination
mit einzigartigem Geschmack: exotische Dra-
chenfrucht mit ihrem violetten, gepunktetem
Fruchtfleisch, Wassermelonensaft, der Kénig des
Sommers, und Plree aus kostlichen Kaktusfeigen.

*Enthalt von Natur aus Zucker MEC3 '

The Genuine Company
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KIT ABRACADAMIA
Art.-Nr. 14889

Wenn knusprige Macadamia-Niisse von der
Intensitat des Karamells umhiillt werden, entsteht
Abracadamia- die neue Geschmacksrichtung
mit exotischem Aroma und fruchtigen Noten,
die den Geschmack am Gaumen bei jedem Biss
explodieren lasst.

| KIT NOCCIOLA |
" "PRALINATA
CIURI CIURI

Art.-Nr. 14899

Schichten gestoBener roher Haselnlsse im
Wechsel mit einer neuen und raffinierten
Haselnuss-Marmorierung mit intensivem
Noisette-Nougat-Geschmack, denen exklusive
Splitter gerosteter Haselnlsse die Krone
aufsetzen.

Aus einer ausgewogenen
Begegnungzwischen dem
vollen Geschmack von
weiBBer Schokolade und den
aromatischen Noten des
Lavendels, entsteht Lavender
Cream: eine samtweiche
Creme, die |lhren Kreationen
eine provenzalische Note
verleiht.

LAVENDER
CREAM

Art.-Nr. 14859

Eine Paste mit intensivem
Zartbitterschokoladen-
Geschmack, die dank ihrer
hervorragenden Loslichkeit
auch in kaltem Zustand

die schnelle und einfache
Zubereitung von kostlichem
Gelato und leckeren Sorbets
ermaoglicht.

CREMEPASTE
CACAO BLACK

Art.-Nr. 14897

KIT MANDORLA
CIURI CIURI

Art.-Nr. 14825

Eine Mischung aus grob gestoBenen gerdsteten
und gemahlenen Mandeln flr ein superleckeres
Eis mit einer angenehm kdrnigen Textur.

Eine zartschmelzende Creme mit einem
angenehmen Geschmacknachgerdsteten Mandeln.
Und zur Abrundung des Ganzen: eine Schicht aus
gerosteten und pralinierten Mandelblattchen.



DENERVIT

THE
PROTEIN
DEAL

DER
PROTEIN-RIEG

1€ KIT DOUBLE CHOCO STORM
WIRD JETZT = o e o

RSPy oo Art.-Nr. 14949 '
ZUM EIS!

KIT CRISPY COOKIE TREAT
by THE PROTEIN DEAL
Art.-Nr. 14948

N » Jedes Geburtstagsfest ist eine gute
KIT,"IE ME“n n““E Gelegenheit, in die Eisdiele zu
gehen un eine Torte zu bestellen.
Alles, was Sie brauchen, um lhre Eisdiele
zum Lieblings-Treff vieler kleiner PAW Patrol Gestalten Sie das Parfait
Naschkatzen zu machen: (Halbgefrorene) individuell mit den
10 Beutel Produkt in Pulverform originellen Waffeln und Ke .
nickelodeon 1 Packung mit 1 kg farbigen Konfettis I'“
mit Schokoladengeschmack a
1 Geschmackskennzeichnung ) ﬁ \
360 Linsenférmige 3D-Aufkleber mit 1 dispenser D

KIT BASE PAW PATROL NEW ADVENTURE
Art.-Nr. 14893 .

j.
LW
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~ QUELLA® YOGO UND QUELLA® TIRAMISU
ZWEI NEW ENTRIES, DIE DEN KOPF VERDREHEN! |

Quella® Yogo liberzeugt durch seine Frische und
Feinheit, durch seine unendliche Geschmeidigkeit
und seinen himmlischen Geschmack; jede
Kombination mit diesem Gelato wird zu einem

gottlichen Genuss.
; auch umgedreht (180°) mit Quella® Tiramisu!



tendenzen EE

SAG MIR, WAS DU ISST

DIE KOMPLEXE WELT DER LEBENSMITTEL UNTERLIEGT EINEM STANDIGEN WANDEL, UND ES GIBT EINE VIELZAHL VON DIATEN,
ESSGEWOHNHEITEN UND ENTSPRECHENDEN BEGRIFFEN. IN LETZTER ZEIT HABEN WIR VIEL UBER KLIMAGERECHTES ESSEN GEHORT

von Samanta Alessi

Das Wort sagt alles

Von Zeit zu Zeit treten neue Begriffe in den Vordergrund,
die eine Tendenz, eine Denkstromung bezeichnen, die

eine bestimmte historische Epoche charakterisiert.
der heutigen Welt steht die Sprache der Lebensmittel im
Mittelpunkt des Interesses und veréndert sich standig.
Im Jahr 2015 stellte die New York Times eine Liste der
interessantesten Woérter Uber Lebensmittel zusammen, in
derauch dasWort ,Klimatarier” vorkam. Die klimafreundliche
Erndhrung wird heute als einer der aktuellen Trends
bezeichnet. Ein Klimatarier ist eine Person, die ihre
Erndhrung danach ausrichtet, was fur die Umwelt am
wenigsten schéadlich ist.

Viele Trends Koordinaten fur Lebensmittel

Der neue Begriff gesellt sich zu den Die Klimadiat zielt auf eine nachhaltige, land- und
bereits bekannten  vegetarischen, umweltschonende Erndhrung ab, um einen Beitrag
veganen und den vielleicht weniger zum Kampf gegen den Klimawandel zu leisten. L5
bekanntenreduzierten, pescetarischen diesem Grund wird bei dieser Diat der Fleischkonsum

und flexitarischen Erndhrungsformen. reduziert, indem auf Rindfleisch vollstandig verzichtet

Reducetarier ist die Bezeichnung wird und stattdessen weiBes Fleisch von Huhn, Pute,
fur diejenigen, die eine Diat mit Kaninchen und maBige Mengen Fisch bevorzugt

begrenztem Fleischkonsum verfolgen; ITEEEDR Klimaschitzer entscheiden sich fur Bioprodukte
Pescetarier ist der Verfechter einer und Lebensmittel, die nur kurze Wege zurtcklegen, um
Diat, die rotes und weiBes Fleisch den Transportaufwand zu verringern, und bevorzugen
zugunsten von Fisch und wirbellosen Lebensmittel, die aus der Region stammen. AuBBerdem
Wassertieren wie Krustentieren bevorzugen sie Obst und Gemilse der Saison. Sie
ausschlieRt. BEEGETE T | [ [1e)] versuchen, den Abfall zu reduzieren, indem sie alle

Teile der Lebensmittel verwenden und nicht zu viele
Lebensmittel kaufen. Sie sind sich der Tatsache
bewusst, dass die Verringerung der Umweltbelastung
zur Erhaltung der biologischen Vielfalt beitréagt.
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FANR Natiirliche Wahl

Das Verhalten der klimafreundlichen Ern&hrung passt zu
den Trends der letzten Jahre, in denen eine wachsende
Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln und pflanzlichen,
industriell nicht verarbeiteten Produkten zu verzeichnen ist.

in diesem

Sinne ist es auch Teil des Verhaltens der Klimatarianer,
sich fir nachhaltige Verpackungen zu entscheiden, um
Plastikverpackungen zu reduzieren.

Zuklinftige Orientierun g NEUE LEBENSMITTELMODELLE
UND DAMIT VERBUNDENE

- - - e — TERMINOLOGIEN PRAGEN
hat die Trendtreiber identifiziert, die die Verbraucher- DIE LEBENSMITTELWELT
gewohnheiten in den kommenden Jahren pragen
werden: korperliches und geistiges Wohlbefinden,

Werte, Identitat, Umwelt und Technologie. B

Verbraucher, die nun wissen, wie sich die Erndhrung GemEInsamkelt

auf die geistige und emotionale Gesundheit auswirkt, H

werden nach funktionellen Lebensmitteln und Getrdnken der AbSIGhten
suchen, die Entspannung und Konzentration férdern. SchlieB3lich zeigt die Umfrage, wie die
Der Wert wird durch eine Rulckbesinnung auf das Krisenzeit das Gemeinschafts- und
Wesentliche gekennzeichnet sein, wobei der Verbrauch Identitatsgefihl der Verbraucher ge-
auf das absolute Minimum reduziert wird; die Brands stéarkt hat, die sich in Gemeinschaften
werden davon angeregt werden, transparenter zu sein von Personen mit ahnlichem Lebensstil
und Produkte auf den Markt zu bringen, die ethische organisieren, um die Sozialitdt und
und 6kologische Nachhaltigkeit férdern und einen fairen Geselligkeit des Zusammenseins zu
Preis haben. Y CLE N Markenzeichen werden eine |

aktive Rolle bei der Organisation von
Freepik-wirestock Bt Opline-Fangemeinden oder Offline-
drefien s ubernehmen: IR =1F-1le [

in den Branchen Food & Drink und
Food Service kdnnen demzufolge zu
Symbolen fur gemeinsame Interessen
und Leidenschaften werden.
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o Pehbfo Tonor

Herausgegeben von Beppo Tonon
Fotos von Studio Phototecnica

Das Fruchtfleisch der Drachenfrucht, saftig, weil3

und mit kleinen schwarzen Kemen, kann fUr ein Gericht
verwendet werden, das sich durch die leuchtend rosa
Farbe der Schale auszeichnet, ein Vorschlag,

der Neugierde erwecken wird...
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. - T . g o
. Einen schwarzen, ovalen Teller .'Wéhlgn)_-,:" srzugsweise aus Schiefer. Die
Drachenfrucht halbieren und mit einem Obstmesser einen Wiirfel aus dem
Fruchtfleisch schneiden. ‘Mit einem geriffelten, nach innen gerichteten Messer
~einen kreisférmigen Schnitt machen und: den Uberschuss entfernen. Eine kleine
‘Erdbeere in der Mitte platzieren, um ;dé’ﬁ Stempel darzustellen. Die Bliite auf die
Pitayascheibed\ggi], die man durch Schneiden des Fruchtfleisches mit einem
scharfen Messer erhélt, wobei man auf die Dicke des Schnittes achten muss, damit
die Scheiben die gleiche Hohe haben. Mit einem ringformigen Ausstecher - mit
einem Durchmesser von etwa 5 cm - sieben Scheiben ausstechen. Zwei davon
nehmen und mit einem kleinen Messer, das nach auBen geneigt ist, den Rand der
Blutenblatter abschneiden. Wéahrend des Schneidens das Messer schwingen, so
dass sich das Blitenblatt wellt. Auf diese Weise mit allen Bliitenbléttern verfahren.

Das Ergebnis ist eine kleine Blume mit einer Kugel Gelato in der Mitte.

Tipp: Zu diesem raffinierten Dessert passt Fiordilatte, Pistazien- oder Erdbeer-Gelato.
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Bezaudernde.
Slumen

Eine Gelegenheit, die Kunden
die exotischen Frichte kosten
zuU lassen, die die Farben, explosiven
Aromen und Texturen zu schatzen wissen
werden. Ein Konzentrat aus Vitaminen
und natdrlichen Energiespendern fUr eine gesunde
Emahrung, das auch in der Mittagspause
angeboten werden kann



ideenausobst dE

Eine Mango mit intakter Schale auswahlen, griindlich waschen
und abtrocknen, mit einem scharfen Messer der L&nge nach
halbieren und den Stein entfernen. Um den ,vibrierenden® Effekt
zu erzielen, wird die Oberfliche mit einem Obstmesser der
Lange nach eingeritzt. Mit einer Mandoline mit glatter Klinge
die Mangohaélfte senkrecht zu den Schlitzen in diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben nacheinander vorsichtig zu acht
gebogenen Blitenblattern falten und in die Schlagsahne stecken.
In der Mangobliite befindet sich eine kleinere Pitayablite. Die
Drachenfrucht halbieren und aus dem Fruchtfleisch einen Wiirfel
schneiden. Mit einem Obstmesser, das schrdg nach auB3en
gehalten wird, funf Einschnitte machen, die die Blitenblatter
der Blume umreiBen. Dann ganz vorsichtig den mittleren Teil
entfernen und den Hohlraum mit einem Knopf aus der Schale
ausflllen, der als Stempel dient.

Tipp: Die Schlagsahne am Boden des Bechers kann durch Soft-Gelato ersetzt
werden; die Textur ist wichtig, damit die zarten Mangoscheiben nicht beschadigt
werden.
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Dank der Elenka-Forschung entsteht
Naturall eine 100 % natirliche Basis =S T
mit wunderbarer Darbietung,

die jeden Geschmack unterstreicht.

JOHANNISBROT

GUAR

NATURLICHE

Zutaten

raffinierte Fette

Emulgatoren

Aromen

kiinstliche Zusatzstoffe
Konservierungsmittel
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BASE

N U t U elenka

Natdirliche Innovation

Elenka S.p.A.
Qualitatszutaten fur die Eisdiele und Konditorei

You
ﬂ www.elenka.it | info@elenka.it
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Taddia.
Eine Palette von Losungen
um aus threm Eis eine
echte Kunst zu machen.

" ¢ : -
B AE} /,: ‘\ A

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

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

WWW.TADDIA.COM

& TADDIA

SEIT 60 JAHREN DIE KOMPLETTE ANTWORT FUR DIE EISKUNSTLER

aad TV

(LSRR AUSTRIA

."‘ lungusx;w.
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Sommerliche Bliite

depositphatos

DER IN DER MEDITERRANEN

MACCHIA WEIT VERBREITETE
UND DORT WILD WACHSENDE

O IEE HE NN IEEVE RN Sie wachst

vor allem in hugeligen Gebieten und
bildet Zierblsche, die mit lila, violetten
oder blauen Ahren bedeckt sind; sie ist
das ganze Jahr Uber grlin, sogar unter
Schnee. Der Name ,Lavendel” leitet sich
vom Gerundium des lateinischen Verbs
Javare® (waschen) ab; schon die alten
Rémer benutzten ihn zur Parfimierung
ihrer Thermalb&ader und genossen seine
reinigende und entspannende Wirkung.

Hommage an die Provence

Sein Aroma erinnert an Sidfrankreich, wo er in grof3en
Plantagen, die die Parfimindustrie beliefern, soweit das
Auge reicht, angebaut wird. Wahrend der Erntezeit feiert die
ganze Region ihre ikonische Blume, und selbst das kleinste
Dorf hat sein eigenes ,Lavendelfest] das seine Straf3en
und Platze mit Farbe und Duft verwandelt. BIEESS05d

stromen herbei, um die wunderbaren violetten Fla-
chen zu bewundern, die sich mit griinen Feldern
abwechseln, dieselben Farbtone.[elR:slelale[[=Re[fe]EI=Tg

impressionistischen Maler.

LAVENDEL WIRD HEUTE
ZUNEHMEND ANGEBAUT

von Annamaria Andreasi

depositphotos

Ein lila Meer

In Deutschland findet man Lavendel im

lich, die dann ein Picknick zwischen
den schénen Blumenreihen genieB3en
IZITY Die Lavendelpflanzungen sind
Teil eines groBeren Projekts zur Schaf-
fung eines geeigneten Lebensraums flr

Bienen und Schmetterlinge.

Landkreis Lippe. BEEAREIT RN ELTETS
sind die Gartnereien zur Bliitezeit
auch fiir die Offentlichkeit zugang-



da rohstoff
Heilendes Ol

Die Verwendung von Lavendel verliert
sich in den Nebeln der Zeit, aber erst
im 19. Jahrhundert, nach Studien von
René-Maurice Gattefossé, einem der
Grindervater der modernen Aromathe-
rapie, wurde das aus den Bllten ge-
wonnene &therische Ol verwendet. Vil

chen Praparaten zu verwenden.

Freepik

S=

Kopfschmerzen, Stress, Schlaflosigkeit, Angstzusténde; mit seiner
beruhigenden Wirkung kann das &therische Lavendeldl nutzlich
sein, um Unruhezustdnden und Nervositat entgegenzuwirken. Es
hat auch eine balsamische Wirkung auf die Atemwege und kann bei
Erkéaltungen, Grippe und Husten eingesetzt werden. Es hat entziin-
dungshemmende, krampflésende und antimikrobielle Eigenschaften
und ist ein guter Verblindeter bei Verdauungsstérungen. Dartber hi-
: naus werden Lavendelaufguss und -essenz fir wirksame Massagen
S % bei Muskel- und Gelenkschmerzen wie Riickenschmerzen, steifem
Nacken, Ischias, Zerrungen und Verrenkungen verwendet.

Ein fantastischer Tribut

Auch Lavendelhonig ist reich an &therischen Olen. Bernstein-
farben mit duftendem Aroma, schmeckt er nach Feigen und
Passionsblumen. Er eignet sich hervorragend zum Fllen
und Garnieren von Crépes, zur Herstellung verschiedener
Gelatosorten, zum Aromatisieren von Backwaren und fir

HEIL [N Ofl i TER Er ist eine der Hauptzutaten von Bees
Knees, dem Cocktail, derim Rahmen des ,,griinen Meniis*

anlasslich des Tags der Erde am 22. April 2021 prasentiert
[lIZ:A Die Zutaten sind Bombay Gin, frisch gepresste Zitrone

und ein Léffel Lavendelhonig; der Name bedeutet Ubersetzt
»=auf den Knien der Bienen| aber auf Englisch bedeutet er
figurlich fantastisch, von ausgezeichneter Qualitat.
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Die Gesetze des Wetters

In der Phase vor dem Erscheinen der Bluten oder wahrend der
Blute selbst sind die Witterungsbedingungen ausschlagge-
bend daflr, ob die Ernte friih oder spét erfolgt. Beim Schneiden
(zwischen Juli und August) ist es wichtig, dass die kleinen
Bluten an der Rispe fast alle geéffnet und von intensiver Farbe
sind. Werden sie gepflickt, wahrend sie noch geschlossen
oder im Gegenteil halb aufgebliht sind, besteht die Gefahr,
dass sie viele ihrer medizinischen Tugenden verlieren. LI

der Lavendel gepfliickt ist, kann er getrocknet, aufgeteilt
und gebiindelt werden, um kopfiiber an einem schattigen,
aber gut beliifteten Ort aufgehdangt zu werden.

Dimitri lakymuk on Unsplash

Die getrockneten Bliiten kénnen auf
verschiedene Weise verwendet wer-
den; von den Stidngeln abgenommen,

kénnen sie zum Aromatisieren von
Getranken oder zur Herstellung von
Lavendelzucker verwendet werden.
Einfach einen Essloffel getrocknete Blu-
ten in zehn Essloffeln Zucker zerkleinern,
WillcholsonUnsplash 1IN €in Gllas fiillen, gut verschlieBen und
eine Woche lang aufbewahren; dann die

"lEISE|t|ge Zutat Bluten absieben und den Zucker.

Er wird haufig in Eisdielen und Konditoreien verwendet. IS | susieHoon Unsplash i

Duft verleiht jeder Zubereitung eine auBergewdhnliche
Note, von Parfaits bis zu Sorbets, von Englischer Creme
bis zu Gelato, von Puddings bis zu Kasekuchen und

Klassische Desserts wie Plumcake und Panna
Cotta werden einladender; die dekorativen Macarons der
franzdsischen Tradition erhalten ein blumiges Bouquet, indem
der Teig mit einigen Tropfen atherischem Ol aromatisiert
wird. Eine Kostprobe von Pfirsich-, Aprikosen-, Blaubeer- und
Brombeerkonfitlire, in denen das typische starke Aroma dieser
duftenden Pflanze hervorsticht, lohnt sich auf jeden Fall.
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Auch zu Herzhaftem

Die Samen und Bliten kdnnen zum Aromatisieren von Brot,
Fladen und herzhaften Gerichten, wie Risotto und Tortelli
(geflllte Nudeln), weiBem Fleisch und Fisch verwendet
werden. Mit grobem Salz vermischt, verleihen sie gegrilltem
Fleisch Geschmack, und in Kombination mit anderen
mediterranen Krautern (Salbei, Rosmarin, Thymian) ergeben
sie eine perfekte Mischung zu Ziegenkéase. [V iEETEEAE o4

probieren, die sowohl fiir herzhafte als auch fiir siiBe ===

Gerichte verwendet werden kann. depositphotos

In der Provence ist es weit e und Zu SChOkOIade

verbreitet Kekse und frisches Wenn die Lavendelbliten zu intensiv duften, kann man
sie kurz in warmer Milch ziehen lassen; wenn sie dann
abgekuhlt und abgeseiht sind, werden sie fur die Mischung

CllChl i Durch dieses Verfahren wird das Aroma
gemildert und es entsteht ein zarter Duft, der gut zu

Brot mit Lavendelsamen
und -bluten anzureichern

dem samtigen Geschmack von Obst und Gemiise
der Saison (Aprikosen, Pfirsiche, Kiirbis, Zitronen,

E I nfa C h e Zu b ere Itu n g Brombeeren, Heidelbeeren) und zu Schokolade

PRSI IEEIE IS ENEENE S | FEEESM Lavendel mit Schokolade ist eine ungewdhnliche,
vorragend fiir Cocktails, Krautertees aber erfolgreiche Geschmackskombination; der blumige

und aromatische Getranke (Limona- Nachgeschmack unterstreicht den Geschmack von
de, Ingwer-Eistee usw.), aber auch dunkler, weiBer und Milchschokolade und verfeinert eine
Vielzahl von Kompositionen wie Kuchen, Brownies, Tafeln,
In Was- bayerische Cremes, Ganaches, Dragees und Pralinen.
ser verdlnnt ist er ein durstléschendes,

entspannendes Getrank und wird zum  gepositphotos

Befeuchten von Kuchen und Biskuit -

verwendet. Wenn man zwei oder drei
Essloffel Sirup zu einem Deziliter
Prosecco oder Champagner hinzufugt,
entsteht Kir, der sich hervorragend als
Aperitif oder zum AnstoBen eignet,
aber auch wahrend einer Mabhlzeit
bei Gerichten auf Fischbasis getrunken
werden kann.
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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!

date
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da dasdatenblatt

DAS GEEIGNET
HABITAT

Lavendel ist in Deutschland leicht anzubauen, da er hier das ideale
Klima und den idealen Boden vorfindet, um zu gedeihen.

Es gibt viele Sorten mit unterschiedlicher Duft- und Farbintensitat,
die aber alle gleich wertvoll fiir ihre Heilwirkung sind

von Annamaria Andreasi

s

Familie: Lamiaceae
Gattung: Lavandula officinalis oder angustifolia
Herkunft: Mittelmeerlander

Anbaugebiete: Die wichtigsten Erzeugerlander fur La-
vendel sind Frankreich und Spanien, wo er auf groBen WOHLTUENDE EIGENSCHAFTEN
Flachen, auch in der Ebene, angebaut wird. In Deutsch-

land ist er vo[' allem in der Rggjon Lippe verbreitet Die moderne Phytotherapie kennt die beruhigen-
Sorten: Es gibt mehr als drei3ig. Besonders hervorzuhe- den, krampfldsenden, antiseptischen und entziind-

ben sind die Angustifolia (auch Vera genannt), die Lati- ungshemmenden Eigenschaften des Lavendels
folia und die Lavand!no, eine Hy.bnd.e, dle. haufig fl'JI’.ES- sowie seine schmerzlindernde Wirkung, die mit
senzen verwendet wird; die zackige ist typisch fir Italien, der von Tramadol, einem synthetischen Opiat zur
Spanien und Nordafrika und die Stoechas kommt an der Schmerzbehandlung, vergleichbar ist. Phytothera-
tyrrhenischen Kiste vor. In Deutschland werden haupt- peutische Studien haben auBerdem gezeigt, dass
séachlich die Sorten Hidcote Blue, Peter Pan und Laven- Lavendel die Freisetzung von Histamin bei allergi-
del Munstead bevorzugt. Die Wahl der Lavendelsorte, die schen Reaktionen hemmen und verschiedene Bak-
man anbauen mdéchte, hangt hauptsachlich vom Boden, terienstamme wirksam bekampfen kann.

der Hoéhenlage und der Art der Produktion ab, die man
betreiben méchte

ANWENDUNG UND KONSUM

BOTANISCHE MERKMALE —

- Lavendel-Krautertee wird bei Schlaflo-
Lavendel ist ein immergriiner Strauch mit buschigem Wuchs sigkeit, Unruhe und Nervositat, Entzin-
und kann 50 bis 100 cm hoch werden. Er wéchst hauptséchlich dungen der Atemwege, Muskelkrampfen
in leicht windigen, hiigeligen Gebieten, auch auf kalkhaltigen und und Migrane empfohlen. Das atherische Ol
trockenen Boden. Er mag weder Frost noch Staundsse. Er wird eignet sich hervorragend bei Rheuma, be-
im Frihjahr ausgesat und bliiht von Juni bis September. Die blau- schleunigt die Heilung kleinerer Wunden
violetten Bliiten sind klein, aber intensiv duftend und erscheinen und wirkt der Narbenbildung entgegen, au-
in zahlreichen Rispen an der Spitze der Pflanze. Nach der Ernte Berdem lindert es Insekten-, Mlcken-, We-
kénnen sie an einem schattigen, kithlen und gut belifteten Ort spen- und Bienenstiche. Lavendelhonig
getrocknet und auf vielfaltige Weise verwendet werden, wobei ihr hat eine beruhigende Wirkung auf das
Duft lange erhalten bleibt. Nervensystem.
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Aus dem Land der Sonne 100% reine und
natiirliche Zitrussifte und dtherische Ole.

5

4
n"‘ '

-

Die hohe Qualitat unserer Safte und dtherischen Ole ist verfuegbar: Zitronendl, Limettendl, siiBes Orangendl, bitteres
von den Zitrusfriichten Siziliens und Kalabriens, von ihrer Orangendl, Mandarinendl und Bergamottél

Sammlung von Hand und ihrer sorgfaeltigen und echten

Verarbeitung gewaehrleistet. S‘

- Gefrorene Séfte werden durch Techniken gewonnen, die die lmone

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/

Yy Lavence

Ein frisches, sommerliches, elegantes und delikates Aroma, das in harmonischer Kombination
mit verschiedenen Zutaten originelle Kompositionen mit einem Uberraschenden Geschmack ermdglicht

APRIKOSENSORBET MIT LAVENDELAUFGUSS

(REZEPT VON FABIO SOLIGHETTO, “L’ALBERO DEI GELATI” MONZA - [TALIEN)

Zutaten: 500 g Bio-Aprikosen - 250 g Bio-Lavendeltee
145 g Bio-Rohrzucker - 10 g Bio-Traubenzucker

40 g Bio-Johannisbrot-Glukosesirup 38/40DE

5 g Bio-Johannisbrotmehl - 50 g Bio-Zitronensaft
Gesamt 1000 g

ZUBEREITUNG

LAVENDELAUFGUSS

500 ml Wasser auf 90°C erhitzen, 2 g Bio-Lavendel
hinzufligen und 10 Minuten ziehen lassen; filtern und
abkiihlen lassen. Den Aufguss bei der Zubereitung des
Sorbets verwenden.

SORBET

Die Aprikosen mit dem Lavendelaufguss mischen. In ei-
nem separaten Behélter den Zucker mit dem Johannis-
brotmehl vermischen, die ptrierten Aprikosen mit dem
Aufguss dazugeben und weiter mixen, bis die Masse
homogen ist. Den Zitronensaft hinzufiigen und in die
Eismaschine geben.
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LAVENDEL-ZIMT-MACARONS

(REZEPT VON ENRICO RIZZI MILANO-FUR 120 MACARONS)

MACARONS-SCHALEN
Zutaten: 400 g Mandelmehl - 400 g Staubzucker - 300 g Eiweil
mit Raumtemperatur - 400 g Zucker - 100 g Wasser

ZUBEREITUNG

- Das Mandelmehl vorsichtig mit dem Puderzucker vermischen, auf
ein Backblech geben und im Ofen bei 150°C 10 Minuten trocknen.
Gut abkiihlen lassen und sorgfaltig durchsieben.

- 150 g EiweiB in einer Kiichenmaschine aufschlagen.

- In der Zwischenzeit einen Sirup zubereiten, indem man das Wasser
und den Zucker auf 114°C erhitzt.

- Wenn das EiweiB anfangt, schaumig zu werden (das ist normaler-
weise der Zeitpunkt, an dem das Wasser und der Zucker die Tempe-
ratur erreichen), den Sirup weiterschlagen, bis die Baisermasse ab-
gekuhltist (und wenn der Schnabel einen ,elastischen Faden bildet).
- Die restlichen 150 g EiweiB zu der Mandelmehl-Puderzucker-Mi-
schung geben und gut verriihren, bis eine gleichméBige Masse ent-
steht.

- Etwa ein Viertel des Baisers hinzufiigen und kraftig kneten, bis der
Teig glatt ist.

- Den restlichen Teil der Baisermasse hinzuftigen und mit einem Sili-
konspatel vorsichtig von unten nach oben bearbeiten, ohne dass die
Masse zusammenfallt.

- Die Masse mit einer Lochtiille Nr. 8 verteilen.

- Sofort bei 150°C 15 Minuten lang backen.

- Die Schalen abkilhlen lassen, von den Matten 16sen und mit der
AuBenseite nach oben auf ein Blatt Backpapier legen.

FUR DIE GANACHE
Zutaten: 4666 g weiBe Schokolade - 333 g Sahne
7 Tropfen dtherisches Lavendeldl - 3 g Zimt - 70 g Butter

ZUBEREITUNG

- Die weiBe Schokolade temperieren.

- Die Sahne erhitzen und zusammen mit dem Zimtpulver mit einem
Schneebesen emulgieren.

- Das atherische Lavendeldl in die Schokolade geben und die heiBe
Sahne nach und nach einflieBen lassen.

- Zum Schluss die weiche Butter hinzufiigen, zu einer glatten Masse
emulgieren und in einen Spritzbeutel fillen.

VERZIERUNG

Die gewiinschte Menge Ganache auf die Macaron-Schalen geben
und diese mit der anderen Halfte verschlieBen. Die Macarons vor
dem Servieren im Kihlschrank fest werden lassen.

Andreas Schantl on Unsplash



Ich habe meine Arbeit und meine Kunden immer
geliebt. Deshalb whle ich mit groBer Leidenschaft die
besten Rohstoffe aus, kalibriere und bearbeite sie, um
ein konkurrenzloses Produkt zu erhalten. Aus meiner
Erfahrung und der Frucht jahrelanger Forschung und
Entwicklung, mit der Zusommenarbeit und
Unterstiitzung  von  Emdhrungsexperten  und
technischen Laboranalysen des  Produkts, st
“(alibro Zero” entstanden, das derzeit einzige
Produkt auf dem Markt, dos durch ein Pofent
zertifiziert ist und véllig frei von Zucker ist. Es
enthiilt keine Milch, kein Gluten, keine Eier, ist
vegan und garantiert 100% Made in Ifaly Qualitit.
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COLALUCCI  Tel. 06 9209 9203 - info@colaluci.it - www.colalucciit @) @


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

Vielleicht haben Sie einen
in lhrem Labor ... und Sie wissen
es immer noch nicht!

|

10965 BERLIN
BARLETTA -EIS GmbH
Am Tempelhofer Berg 6
Telefon +49 30/6273 6496
info@barletta.de
www.barletta-eis.de

18507 GRIMMEN
BREUER KALTE-KLIMA
Kirschenallee 35

Telefon +49 38326/80156
kaeltebreuer@t-online.de
www.eismaschinen.net

Autorisierter Carpigiani Distributor
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22941 BARGTEHEIDE
BACKRING NORD

E. MAY GmbH & Co. KG
Am Redder 9

Telefon +49 4532/9752-300
info@backring.de
www.backring.de

28239 BREMEN
EISUNION

GmbH BREMEN

GroBe Riehen 6

Telefon +49 421-69107880
bremen@eisunion.de

30916 ISERNHAGEN
EISUNION

GmbH HANNOVER
EisenstraBe 22

Telefon +49 511 300 258 30
hannover@eisunion.de
www.eisunion.de

35091 COLBE
EISUNION
GmbH COLBE
RosenstraBe 3
Telefon +49 6421/88688-0
info@eisunion.de
www.eisunion.de

50374 ERFTSTADT
HEIDER & CARACCIOLA
GmbH & Co. KG
Albert-Einstein-Ring 17
Telefon +49 2235/97 89 700
info@heica.de
www.heica.de

59557 LIPPSTADT
BRIEWIG KALTE GmbH
Westernkotter Str. 194
Telefon +49 2941/274933
info@briewig.de
www.briewig.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.

- I Rt i i

Autorisierter Carpigiani Handler

66115 SAARBRUCKEN 70794 FILDERSTADT 94315 STRAUBING 97076 WURZBURG

KOBAGRO GmbH ALOIS KRA GmbH ALOIS KRA GmbH BELZ GmbH

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

Telefon +49 681/48058 Echterdinger Str. 111 Telefon +49 9421/99610 Telefon +49 931/22089

info@kobaegro.de Telefon +49 711-70709290 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 +49 3631/60570

Telefon +49 6205/28886-0 Messerschmittstr. 23 Mueller-Gastro@t-online.de

info@eisunion.de Telefon +49 731/7079-10 www.gastro-mueller.com

www.eisunion.de info@pfersich.de

www.pfersich.de


https://carpigiani.com/it

Via della Liberta, 20 WIR ERWARTEN SIE IN:

| I 31050 Ponzano V.to (Treviso) - Italy "?J
Tel.+Fax 0039 0422 967611 < G S S 0
@ info@nero-luce.com 7 E LATI I M
LU C www.nero-luce.com Tutto il mondo del gelato
Stuttgart (DE) » 5-9 Nov. 2022 « Pos. 10B35

WENN DU NICHT ZUFRIEDEN BIST KOMM ZU NEROLUCE!!!

EISKARTEN
EISKARTEN-HALTER

_ -

EISTUTENHALTER, AUSSIYNREVL [c: VYR

C enezice mi|ch‘ T\'.


https://nero-luce.com/it/
mailto:info@nero-luce.com
https://nero-luce.com/it/
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“%i== ERDBEERE
#<2=1 UND JOGHURT

Paolo und Andrea Sacchetti EIN FRISCHES DESSERT, IDEAL FUR DIE WARME JAHRESZEIT,
Konditorei-Café Nuovo Mondo - Prato (Italien) ..
. DAS DIE LEICHTIGKEIT VON JOGHURT MIT DER SUSSE VON ERDBEEREN
VERBINDET. EIN MIT ZUCKERGUSS UBERZOGENES DESSERT,
DAS ALS ATTRAKTIVE TORTE ODER ALS EINZELPORTION
VERZEHRT WERDEN KANN

PASTICCERIA

‘ ?@?é._,..,

TS
.

KOMPOSITION
e Biskuit mit Olivendl und Zitrone ® Joghurt-Mousse @ Stabilisierte Erdbeeren e Erdbeergelee @ Erdbeer-Rocher-Glasur

73



da rezept

JOGHURT-MOUSSE

Fettarmer Joghurt 1125 ¢
Zucker 150 g
Frische Sahne 125 ¢
Joghurtpulver 100 g
Gelatinepulver 30¢
Wasser 150 ¢
Frische Sahne 1000 g

Sahne, Zucker und Joghurtpulver aufkochen, gut
vermischen und die rehydrierte Gelatine und das
Wasser hinzuftigen. Die Mischung mit dem Joghurt
und schlieBlich der Schlagsahne vermischen.

STABILISIERTE ERDBEEREN

Frische Erdbeeren 500 ¢
Zucker 250 ¢
Zitronensaft 5¢

In einem Topf die Erdbeeren in kleinen Stlicken
zusammen mit dem Zucker und dem Zitronensaft
kochen. Wenn sich der Zucker aufgelost hat, mit
Folie abdecken und mindestens 2 Stunden im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

BISKUIT MIT OLIVENOL
UND ZITRONE

Ganze Eier 250 ¢
Zucker 500 g
Mehl 420 g
Gemahlene Mandeln 100 g
Chemische Hefe 25¢
Milch 3759
Natives Olivendl extra 350 ¢
/Zitronensaft 125 ¢
Zitronenschalen 100 g

Die Eier mit dem Zucker gut verquirlen, dann das O, die warme Milch,
den Zitronensaft und die Zitronenschale hinzuftigen, die zuvor emul-
giert wurden. Das gemischte und gesiebte Pulver hinzuflgen. Den
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech 2 cm dick
ausrollen. Bei 180°C 12-15 Minuten backen.
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ERDBEERGELEE

Erdbeerfruchtfleisch 500 ¢
Zucker 100 ¢
Zitronensaft 5¢
Gelatinepulver g
Wasser 50 ¢

Das Erdbeerfruchtfleisch zusammen mit dem Zu-
cker auf 50°C erhitzen, dann den Zitronensaft und
schlieBlich die rehydrierte Gelatine hinzuftigen.

ERDBEER-ROCHER-GLASUR

Inspiration Fraise Uberzug 500 g
Kakaobutter 200 ¢
Dehydrierte Erdbeerstreusel 50 g

MONTAGE

Die gut abgetropften und getrockneten Stlicke der stabili-
sierten Erdbeeren in einem 4,5 cm hohen Ring anrichten,
eine Schicht Erdbeergelee mit einem halben Zentimeter
Hohe darauf geben und bei -18°C einfrieren. Nach dem
Gefrieren die Joghurtmousse bis zu 2/3 der Hohe des
Rings einflillen und die Torte - mit dem zuvor ausgehohlten
Olivendl-Biskuit in der gleichen GroBe wie der Ring - schlie-
Ben. Schockfrieren. Die Torte aus der Form stirzen und mit
Hilfe eines Zahnstochers in die bei 40°C geschmolzene
Glasur tauchen, wobei der obere Tell, d. h. der Teil mit den
Erdbeeren, nicht glasiert wird. Zum Schutz der Erdbeeren
eine Schicht neutrales Gelee auftragen und anschlieBend
dekorieren,
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NINE
PLUS

PLUS ist die perfekte Kombination
zwischen Funktionalitat und
Aesthetik. Sie kann frei in allen
Raumen gestaltet und eingestellt
werden. Plus heisst Prioritat: eine
kleinere Dichte mit einer besseren
Funktionalitat.

In alle Raumen, vertritt Plus

die Funktionalitat mit der man

kennenlernt, was wirklich wichtig ist.

® o orionstyle.com


https://www.orionstyle.com/it/

deine Vitrine, deiner Stil, deiner Laden.


https://www.orionstyle.com/it/
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aktuelles

Risiko Larm

Die oft unterschatzte Larmbeladstigung
ist ein ernstes Problem,
das auf verschiedene Weise gelost wird

von Margherita Treves

Wichtiges Ziel

Nicht nur die Auswirkungen der Luft-,
Wasser- und Bodenverschmutzung,

sondern auch die Larmbelastung
CTo] | RVl Y g T (o STo M Eines der Zie-

le des Aktionsplans der Europdischen
Kommission ,Towards Zero Pollutionf
Teil der Green-Deal-Strategie, besteht
darin, die Zahl der Menschen, die unter
chronischer Larmbel&stigung durch den
Verkehr leiden, um 30% zu verringern.
Larmbelastigung ist nach der Luftver- S
schmutzung die zweitwichtigste Ursa-

che fir Gesundheitsprobleme. Zwanzig Elne Frage der Ze|t

Prozent der européischen Bevdlkerung

o

sind langfristig gesundheitsschadigen- Die physischen Schéden sind auditiver und extra-auditiver
den Larmpegeln ausgesetzt. Das sind Natur. Hohe La&rmbelastung Uber einen sehr kurzen Zeit-
mehr als einhundert Millionen Men- raum kann zu akuten Innenohrschéden oder Horverlust
schen. fihren. Eine l&dngere Belastung, z. B. durch Verkehrslarm-

pegel von Uber 55 Dezibel tagsiber/abends/nachts, fuhrt
zu Reizbarkeit und chronischen Schlafstérungen, ischa-
mischen Herzerkrankungen und vorzeitigem Tod. DIEYETH

ropdische Umweltagentur (EUA) schatzt, dass Umge-
bungsldarm zu 48.000 neuen Fallen von ischamischen

Herzkrankheiten pro Jahr und 12.000 vorzeitigen To-
(o IS5 1| CTa W e N1 (= Te 1 8 Rund 22 Millionen Menschen sollen an

chronischer Reizbarkeit und 6,5 Millionen an Schlafstérun-
gen leiden. Daruber hinaus sollen 12.500 Schulkinder auf-
grund von Fluglarm an Lernschwierigkeiten leiden.

79




da aktuelles

Einige Losungen

In den Stadten werden verschiedene Initiativen ergriffen, um
das Problem zu bek&mpfen: von der Verwendung von I&arm-
armen Asphalt auf den StraBen bis zur Verwendung leiser
Reifen in 6ffentlichen Verkehrsmitteln, von der Schaffung ei-
ner besseren Infrastruktur fir Elektroautos bis zur Férderung
der Mikromobilitat und der Schaffung von Grinflachen. FAYEId

ist der StraBenverkehr die bei weitem wichtigste Quelle

von Larmbeléastigung, doch sollte laut einem kiirzlich ver-
der sich mit dem L&rm von
StraBBen, Eisenbahnen, Flughafen und der Industrie befasst,
auch der Larm von h&uslichen und benachbarten Aktivitaten,
Wetter und Arbeitsplatzen nicht au3er Acht gelassen werden.  Freepikcom-karlyukav

Laut der WHO ist die Larmbelastigung

nach der Luftverschmutzung Wi c ht i g e G e s etz e

eines der Probleme mit den groB3ten
Umweltauswirkungen An Arbeitsplatzen ist das Risiko der Larmbel&stigung je nach

Art der Tatigkeit unterschiedlich hoch. [[gREaE 8 = e [E ECTe 515

Konditorei entstehen durch das Vorhandensein verschie-
CENETNET E RS CIER T ERYIT eV N Die Verflgbarkeit von

Modellen mit geringen Gerduschemissionen, ihre Anordnung
ﬁ‘gggﬁg@:{iﬂz im Raum zur Erleichterung des korrekten Betriebs und die

- A= regelméanige Wartung tragen zu einer komfortableren Um-
Die Notwendigkeit, die Larmimmissio- . . . L
nen nach auBen zu begrenzen und den gebung und zur Vermeidung von Unannehmlichkeiten fir die
Aufenthalt der Kunden angenehm zu ge- Nachbarschaft bei. Jedes o6ffentliche Lokal muss dem Rah-

SIENET, ElieneEi Gl LN UE LG ey mengesetz iber Larmbelastigung § 117 OWiG und den nach-
angemessenen Schallddmmung. Isolie-

rende Gipskartonwénde, in die innovati- folgenden gesetzlichen MaBnahmen sowie der Norm DIN EN
ve Materialien integriert sind, und modu- ISO 11690-2:1997 Uber die Gestaltung von Arbeitsumgebun-
lare Zwischendecken sind sehr beliebt. gen mit lArmarmen Maschinen entsprechen.

Eine andere Ldsung ist die Verwendung
von schallabsorbierenden Platten. Die
neuesten Modelle, die an der Wand oder Freepik.com - katemengostar
an der Decke befestigt werden, verleihen
dem Raum dank der Form des Tragers
und der Farbe des Stoffes ein charakte-
ristisches Dekorationselement. Der Aus-
tausch von Fenstern oder Schaufenstern
gegen larmmindernde Ausfihrungen
tragt ebenfalls zur Verringerung der Sto6-
rung bei.
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MORETTINA

PEPITA

DIE
STREICHCREME,
IN DER SICH ¢
EIN SCHATZ
VERBIRGT

ﬂ(s, G

\(3 QR 6)/

Morettina Pepita, die samfene Streichcreme, ist einzigartig auf dem Markt,
denn sie ist gespickt mit wertvollen gerosteten und extra knusprigen
ganzen Haselnissen, die wie Goldnuggets in dieser phantastischen Crene
zum Vorschein kommen.

Perfekt als Marmorierung von Gelato, in reiner Ausfithrung oder dl
piemontesische Creme in knuspriger Version, verspricht sie bei jeder
Anwendung einen doppelten Genuss. i

Eine Goldmine des Wohlgeschmacks. I ERNIGOTTI

MAESTRI GELATIERI ITALIANI
£ pernigottigelatieri.com



https://www.pernigottigelatieri.com/it
https://www.pernigottigelatieri.com/it
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Mit dem neuen modularen System Synthesis 2
von Carpigiani wird das Gelato vor den Augen der
Kunden hergestellt, aufbewahrt und serviert, ohne
die Kuhlkette zu unterbrechen. Es handelt sich um
eine elegante und praktische Arbeitsstation mit zwei
unabhéngigen Zylindern, die mit Funktionen zum
Pasteurisieren und Gefrieren der Mischung und
zur statischen Lagerung des Gelatos ausgestattet
sind. Jeder Zylinder kann mit der optimalen
Lagertemperatur programmiert werden. Die Werte
der programmierten Textur und die des Gelatos,
das gerade zubereitet wird, kénnen Uber das LCD-
Display mit vorinstallierten Programmen und der
patentierten Hard-O-Tronic-Konsistenzkontrolle stan-
dig Uberwacht werden; die Einstellungen kdnnen
jederzeit entsprechend den Rezeptanforderungen
geéandert werden. Jedes Modul ist mit einem Warm-

und Kaltspul- und Trocknungssystem ausgestattet.

Uberall perfekt

Synthesis 2 ldsst sich dank seiner Ré&der, die ein einfaches

Verschieben ermdglichen, und seiner Abmessungen von 100x75x65

(H/B/T) Zentimetern leicht in jede Umgebung integrieren.

Gewinnender Geschmack

www.anselmi1892.com

\

Anselmi, eine traditionsreiche Marke fiir hand-
werklich hergestelltes italienisches Gelato, bietet
Pistacchio verde di Bronte g.U. NC aus der
Linie | Puri an, eine reine Paste ohne Aromen und
Farbstoffe, die durch die Verarbeitung der wertvollen
sizilianischen Frucht gewonnen wird. Das Produkt
hat eine sehr natlrliche Farbe, die ins Hellbraune
tendiert, ein Merkmal, das auf den fehlenden Zusatz
von Chlorophyll hinweist. Der intensive Geschmack
und die ausgepragte Aromatik machen die Paste zu
einem echten Spitzenprodukt, das gleichermaB3en
fur die Herstellung von Gelato und Sorbets hoher
Qualitat, sowie in der Konditorei flir verschiedene
Verwendungszwecke geeignet ist. Die Dosierung
betragt 80-100 g pro Liter Mischung. Das Produkt
ist in Dosen zu je 3 kg oder 1 kg erhéltlich und wird
in Kartons von insgesamt 6 kg geliefert.

J

Pistacchio di Bronte g.U. ist eine vom Kon-
sortium zum Schutz der Pistazie aus Bronte
g.U. anerkannte und zertifizierte Exzellenz mit
geschutzter Ursprungsbezeichnung (DOP).



https://www.anselmi1892.com/
https://www.carpigiani.com/

MARMORIERUNGEN

AMORE

DIE PERFEKTE
VERKNUPFUNG
ZWISCHEN CREMIGKEIT

\Cb o

Die Knusprigkeit hat einen neuen Namen: Amore.

Die neue Linie cremiger und mit Trockenfrichten und

Waffelstickchen angereicherter Marmorierungen.

Haselnisse, Pistazien, gesalzene Erdnisse und

Pekannusse schenken Momente intensiven Genusses, in

denen die Liebe zu traditionell hergestelltem Gelato und zu den oAL1ESO

Menschen, die dieses zu schatzen wissen, zum Ausdruck kommt. ERNIGO"'
MAESTRI GELATIERI ITALIANI

n pernigottigelatieri.com



https://www.pernigottigelatieri.com/it
https://www.pernigottigelatieri.com/it
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Cr unChy - PaSS’On Variegato Gran Croccante ist die neueste

Kreation von Fructital. Es zeichnet sich durch
einen hohen Anteil an Haselnlissen der Sorte
Tonda Gentile Trilobata aus und wird durch
den exklusiven Haselnuss-Crunch ohne
Zuckerzusatz einzigartig. Die vorgeschlagene
vegane Creme, die Teil der Gran Variegati-
Linie ist, enthélt keine Milchderivate und keinen
Zuckerzusatz und liegt damit voll im Trend
der Verbraucher. Die kostlichen gerdsteten
Haselnisse, die in das Produkt eingearbeitet
sind, verleihen jedem Gelato eine unerwartete
Knusprigkeit. Dank seiner Vielseitigkeit eignet
es sich sowohl fir Eisdielen als auch fir kalte
Konditoreiprodukte. Sein Geschmack wird in
Kombination mit dem Haselnussaroma auf
BiancaVega&Stevia-Basis verstarkt. Die emp-
fohlene Dosierung liegt bei 100 g des Produkts
pro kg Gelato.

- 4

Das Variegato wird in einem Paket mit 2 Behéltern von je 4 kg
geliefert. Die Haltbarkeitsdauer betrdgt 30 Monate.

www.fructital.it Quu—

4 )
Frigomeccanica prasentiert Vietri, eine neue Linie
modularer Barmdébel, die stark an den Jugendstil
erinnert, geradlinig, aber gleichzeitig elegant und mit
Personlichkeit. Die Vorderseite besteht aus Keramik,
einer Beschichtung, die von erfahrenen italienischen
Keramikhandwerkern gefertigt wird. Die fur die
Einrichtung zur Verflgung stehenden technischen
Module sind Vitrinen und Drop-Ins, beide mit einer Tiefe
von 100 cm, ein MafB3, das eine perfekte Ergonomie und
eine betrachtliche Kapazitat fur die auszustellenden
Produkte bietet. Unter den Einschubvitrinen sind als
Sonderausstattung groBe Kuhlschubladen erhéltlich,
in denen man ohne Platzverlust einen Vorrat an
Backwaren auf speziellen Tabletts unterbringen
kann. Sowohl interne als auch externe Kihimotoren;
die internen arbeiten mit dem 0&kologischen Gas
R290. Die Schranke kénnen mit Fernwartung und
4.0-Konnektivitat ausgestattet werden.

Neuinterpretatin des Art Déco

Die fir die Zusammenstellung der Mdébel verfigbaren Module haben
eine Ldnge ab 100 cm. Fdr die Vorderseite werden widerstandsféhige
Keramikplatten verwendet, flr die Arbeitsplatten Edelstahl, wéhrend die

Serviceplatten aus Marmor oder synthetischen Agglomeraten bestehen. .
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IMBALLAGGI
ALIMENTARI

imballaggialimentari.eu

WIR NEHMEN UNS AUS DER NATUR
DAS WAS WIR ZURUCKGEBEN KONNEN

%

-~

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 Abfallbehalter BOX-GEL
entsorgt werden, K das organische Material wird dann in anaerobe
Kompostierungsanlagen abgebaut. pe

---------------

Das Ergebnis? Biogas (saubere Energie) und Kompost (niitzlich als" !’ IR
Bodendiinger), aus diesem Grund dient Geogel nicht nur zum Schutz, 0K compost |t ibetie

. . . . . j INDUSTRIAL
sondern zielt auf eine kontinuierliche Erneuerung unserer Umwelt. s

.
.


https://www.imballaggialimentari.eu/
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Cometa ist die neueste Linie professioneller Vitrinen, W’ eein Ster n

die von ltalproget entwickelt und hergestellt wurde; sie
zeichnet sich durch ein klares, raffiniertes und modernes
Design aus und ist fur den Einsatz in Eisdielen,
Konditoreien, Schokoladenladen, Trockenhitze und
Bain-Marie bestimmt. Mit einer Tiefe von nur 97 cm
sind die Vitrinen ideal fur die Aufstellung in engen
Lokalen. Das ausgestellte Produkt ist dank eines
groBen Glasaufsatzes aus Verbundglas, der elektrisch
betrieben wird, um die Bildung von Kondenswasser auch
unter extremen Einsatzbedingungen zu verhindern,
gut sichtbar. Der Bediener hat Uber zwei Schiebetiiren
Zugang zum Ausstellungsbereich. Die Farben kénnen
individuell gestaltet werden, um die Vitrine besser an
die Einrichtung der Raumlichkeiten anzupassen; auf
Waunsch ist es mdglich, ein LED-Band in der unteren
Platte zu installieren, um eine angenehme Atmosphére
zu vermitteln.

Die Vitrinen sind in zwei verschiedenen Hdéhen
erhdéltlich, 122 und 138 cm, und die verschiedenen

Module kénnen miteinander verbunden werden.
Purer Vanillegenuss

Auf der MIG-Messe in Longarone hat Gelatop
kirzlich Vanille Bourbon Puro vorgetellt. Die
Eispaste mit besonders kurzer Zutatenliste
enthalt wertvolle Bourbon-Vanille und wird
ohne Farbstoffe hergestellt. Dank der hohen
Qualitdt des verwendeten Vanilleextrakts ist
nur eine minimale Dosierung erforderlich,
um ein Gelato mit einem einzigartigen und
reinen Vanillegeschmack zu erhalten, das zu
den beliebtesten Geschmacksrichtungen in
Deutschland gehért. Die empfohlene Dosierung
betragt namlich nur 10 g pro 1000 g Gelato-
Basis. In der Theke ist die Vanille Bourbon Puro
Eiswanne optisch am klaren Weif3 des Gelatos
zu erkennen, dem die feinen Schotenstiickchen
ein unverwechselbares Aussehen verleihen.

- J

Die neue Eispaste ist im FachgroBhandel
im 3-kg-Eimer erhéltlich.

A I (o] o Mo [-N® ———
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Fur die Herstellung unserer PS-Thermo-Eisboxen
wird Pyrolysedél verwendet, das aus
Post-consumer-Kunststoffabfallen hergestellt wird.
Auf diese Weise wird eine Kreislaufwirtschaft
weiter ausgebaut.

i BOX-GEL

lllllllllllllll
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Leagel prasentiert Crumble, eine knusprige Einlage,
die speziell entwickelt wurde, um gebrauchsfertig zu
sein und originelle Kombinationen von Aromen und
Texturen zu schaffen. Dank seiner Textur ist das
Produkt ideal fir die Zugabe zu Gelato, Eiskuchen und
Parfaits, wéhrend es in der Konditorei fur verschie-
dene Zubereitungen wie Torten, Loffeldesserts und
Tellerdesserts geeignet ist; in der Welt des Beverage
schlieBlich kann es zur Bereicherung von Getranken
und Kaffeespezialititen verwendet werden. Die drei
verfigbaren Geschmacksrichtungen, alle glutenfrei,
sind Classic Butter, Cocoa und Caramel. Sie werden
in einem Karton mit sechs Packungen zu je 2,5 kg
geliefert.

Unwiderstehlich knusprig

Gebrauchsfertiges Produkt fur Eisdielen,
Konditoreien und den Getrankebereich. Es
muss kuhl und trocken gelagert werden;
die Haltbarkeit betrdgt 18 Monate.

4 )

Nine Plus von Orion ist eine Vitrine, die so kon-
zipiert ist, dass sie sich perfekt in verschiedene
Umgebungen integrieren lasst. Die neue Vitrine hat
eine mit der Standardversion abgestimmte Asthetik,
die sich durch schlichte Linien und maBvolle
Proportionen auszeichnet, die dank ihrer nur 12
Millimeter dicken Seitenleisten und ihrer Tiefe
von 88 Zentimetern die Moglichkeit bieten, sie in
jeden Raum einzufiigen. Nine Plus ist die perfekte
Kombination aus individueller Gestaltungsfreiheit
und einfacher Einsetzbarkeit in jedem Kontext. Die
asthetische Wirkung der mit Siebdruck bedruckten
doppelten Seitenverglasung macht sie besonders
vielseitig, ohne dass die Funktionalitat darunter
leidet. Das Frontglas o6ffnet sich dank eines
zentralen Aluminiumprofils, das eine maximale
Kontinuitdt zwischen den Oberflaichen der die
Vitrine umgebenden Theken gewéhrleistet.

Es handelt sich um eine Vitrine mit einem Design, das darauf ausgerichtet
ist, das Produkt hervorzuheben. Sie eignet sich perfekt fir Konditoreien,

Eisdielen, Feinkostldden und Schokoladengeschéfte.
www.orionstyle.com
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DAS WAS WIR ZURUCKGEBEN KONNEN

Was ist es? Es ist das Ergebnis der Verarbeitung von Bagasse (Restmahlen und Auspressen von
Zuckerrohr) und Maisstarke.

Wohin werfen? ECOGEL kann sowohl in die Biotonne als auch in die Papiertonne entsorgt werden.
Bei organischen Abféllen erfolgt die Entsorgung in anaeroben Kompostierungsanlagen, bei Papierabfallen
erfolgt die Entsorgung in Papierrecyclinganiagen.

Welches Ergebnis?

A) In Kompostierungsanlagen erhalten Sie Biogas (griine Energie) und Kompost (ntitzlich als
Bodenverbesserer): Aus diesem Grund belastet ECOGEL die Umwelt nicht, sondern zielt auf ihre
kontinuierliche und sténdige Erneuerung ab.

B) Bei Einbringung in Papierrecyclinganlagen erhalten Sie neue Zellulose, um neues Papier herzustellen.

+

i BOX-GEL

1CE CREAM PACKING

@ingeo [k
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Besser pr OdUZler en Valmar bietet mit Genius ein Pasteurisierungssystem fir handwerk-

ganzvorn

lich hergestellte Gelato-Mischungen mit integrierter automatischer
Homogenisierung, entwickelt, um die Qualitdt von Gelato bei der
Herstellung mit Schockkihlung und Lagerung zu verbessern. Genius
eignet sich sowohl fur kleinere Gelato-Produktionen als auch fir
gréBere Produzenten und kann mit gewodhnlichen handwerklichen
Eismaschinen als auch mit Continious Freezern kombiniert werden. Die
Modellreihe besteht aus einem kompletten System von Pasteurisierern,
Homogenisatoren und speziellen Reifewannen, welche unterschiedlich
kombiniert werden kénnen oder aus einzelnen Geraten, die auch
vollkommen autark einsetzbar sind. Das System wird inklusive der
Verbindungsleitungen usw. geliefert und ist kundenspezifisch individuell
anpassbar.

www.salecic.de Q

J

Es sind Produktionskapazitdten ab
125 Liter (mit einem Pasteurisierer,
einem Homogenisierer und einer
Reifewanne) mdglich, sowie bis
zu 700 Liter (mit je zwei Pasteuri-
sierern und zwei Reifewannen)
und auch mehr.

90

PreGel bietet eine Gelato-Geschmacks-
richtung, welche Tradition und Einfachheit,
dank kostlicher Preiselbeeren und dem
Geschmack von frischem Schmand,
vereint. Bauernschmand Sprint ist ein
komplettes, gebrauchsfertiges Produkt,
glutenfrei und ohne Palmél, mit dem sich
ein kostliches Gelato oder Softeis mit dem
vollen und leicht sduerlichen Geschmack
nach cremigem Schmand herstellen lasst,
das wiederum perfekt mit dem neuen
Arabeschi® Preiselbeere kombinierbar ist.
Ein kostliches Preiselbeere-Variegato mit
ganzen Fruchtstiicken, welches sich durch
eine leicht séauerliche Note und eine
elegante, leuchtend rote Farbe auszeichnet.

J

Bauernschmand Sprint ist in Kartons mit 12 Beuteln
a 1,1 kg erhéltlich, die empfohlene Dosierung

betrégt 270 g pro kg Grundmasse. .
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CRUNCHYTELLA

DIE SPITZE DES GESCHMACKS

Der einnehmende Geschmack von salzigem
Karamell und die verlockende Knusprigkeit der
Erdnlsse machen CrunchyTella besonders lecker und
unwiderstehlich.

CrunchyTella ist auBerst vielseitig und gebrauchsfertig;
sie kann im Speiseeis als Stracciatella und in
Halbgefrorenem als Zwischenschicht und als Glasur

verwendet werden. FUG qR®

www.fugar.it €3 PRODUZIONE
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Italienische Raffinesse

Prodotti Stella stellt Tiramisut Crunch vor, die moderne
Variante einer der berihmtesten und beliebtesten
SlUBspeisen ltaliens. Das von Erwachsenen und
Kindern gleichermaBen geliebte Dessert wird jetzt
in einer glutenfreien ,Crunch“Version angeboten.
Eine harmonische Komposition aus einer Creme und
Uberraschend knusprigen Sticken, mit dem typischen
Geschmack des Desserts, die auch die raffiniertesten
Gaumen begeistern wird. Dem Vorschlag liegen zwei
Produkte zugrunde. Das Variegato Tiramisu Crunch,
eine fetthaltige Creme mit Loffelbiskuit in Streuseln,
weiBBer Schokolade, fettarmem Kakaopulver, Kaffeepulver
und Granella di Savoiardo, bestehend aus kleinen
Loffelbiskuitwirfeln, erhaltlich in einem 1-kg-Beutel.

- J

Beide Produkte gehdéren zur All Natural
Linie und kénnen in beliebiger Dosierung
zum Marmorieren oder als Fdllung fdr

Gelato und Parfaits verwendet werden.
Fiir kleine Raumlichkeiten

4 )
Die neuen professionellen Kombigerate Profigel Combi von Telme verfligen
Uber die Funktionen eines Pasteurisierers und einer Eismaschine in einem
einzigen Gerat. Sie sind ideal zur Herstellung von Gelato mit eigenem Rezept,
wie zum Beispiel, Schokolade in den verschiedenen Varianten: wei3e, Milch-,
Bitterschokolade, usw. Sie sind mit einem Erwarmungszylinder ausgestattet,
der die Zubereitung von Milchbasis oder Sirup oder jeder Sorte ermdglicht.
Die getrennten Heiz- und Kuhlvorrichtungen erlauben eine Kettenproduktion.
Sie bereiten héhere Mengen als andere Gerate mit gleicher Nennleistung
zu; sie erlauben etwa 40% Volumenzunahme, eine beachtliche Cremigkeit
sowie optimale Struktur und Streichfahigkeit. Die Gerate sind auBerdem
leicht zu sdubern und zu desinfizieren, die Teile, die mit der Mischung und
dem Gelato in Berlihrung kommen, lassen sich leicht und ohne Werkzeug
zerlegen und wieder zusammensetzen, was das Saubern und Desinfizieren
vereinfacht. Flr eine korrekte Desinfektion und maximale Hygiene ist eine
optionale Spulvorrichtung erhéltlich.

- J

Es gibt zwei Modelle mit einer Stellfldche von 51x78x150 cm (B/T/H), Profigel
Combi 10+ 10 (Ansatz pro Zyklus 3+ 10 Liter) und Profigel Combi 15+ 15 (Ansatz
pro Zyklus 4+15 Liter) mit einer Stundenleistung von 50 bzw. 70 Litern.
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KEIN
TROPFEN
DANEBEN!

OHNE GEHARTETE
PFLANZLICHE

FETTE

Die neue, dickflussigere Haselnuss- und Kakaocreme

Cremig, kompakt und gebrauchsfertig: Das neue Rezept verandert die Eigenschaften
der Creme auch beim Kochen nicht. Ideal zum Verfeinern lhrer Kreationen mit einem

einmaligen, unnachahmlichen Geschmack.
FUGAR

www.fugar.it €} PRODUZIONE


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

dE

Eine einzigartige Lésung
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www.iceteam1927.it uu—

Compacta VariO 12 Elite von Iceteam 1927 ist eine
Combo-Maschine, die zur gleichnamigen Linie gehort.
Der obere Zylinder ist fur die Erwdrmung der Mischungen
auf Pasteurisierungstemperaturen und der untere Zylinder
fir den Kaltezyklus bestimmt. Die beiden Verfahren
ermdglichen die handwerkliche Herstellung von Gelato,
Sorbets und Cremes. Dank der Vario-Technologie erhélt
man Produkte von perfekter Konsistenz, egal ob es sich um
reichhaltige oder feine Mischungen handelt, unabhéngig
von der eingebrachten Menge. Diese Maschinenbaureihe
reduziert den Wasser- und Energieverbrauch und damit die
Umweltbelastung und zeichnet sich auBerdem durch die
hohe Standzeit der mechanischen Bauteile und einen sehr
niedrigen Gerduschpegel aus.

.

Die Menge der Mischung, die in den VariO 12 Elite
eingefuhrt werden kann, reicht von 1,5 bis 12 kg und
die Stundenleistung von 14 bis 120 Litern Gelato.
Die Abmessungen (B/T/H) betragen 60x77x153 cm.

=
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Fur die kommende Saison prasentiert Mec3 das erneuerte
Paw Patrol New Adventure Basic Kit: ein einziges Produkt
und tausend Anwendungsmdglichkeiten, mit vielen neuen
Gadgets fur die kleinen Konsumenten und die Eisdiele! Die
absolute Neuheit ist die Mdglichkeit, das kdstliche Paw Patrol
Halbgefrorene zuzubereiten, ideal um die Geburtstage oder
besonderen Tage der kleinen Freunde zu feiern, auch dank
der Waffeln und Kerzen der geliebten Welpen. Aber das ist
noch nicht alles: AuBer dem Gelato und dem Halbgefrorenen
kann man auch andere leckere Spezialititen wie Gelato am
Stiel in Form einer Tierpfote, Milchshake oder Softeis blau
einfarben und mit bunten Zuckerbonbons anreichern. Das Kit
enthalt 10 Beutel mit Pulverbasis, 1 kg farbige Zuckerbon-
bons mit Schokoladengeschmack, 1 Geschmacksschild und
360 selbstklebende 3D-Karten, die in einem praktischen
Markenspender prasentiert werden. Darlber hinaus kann
die Verkaufsstelle mit dem Totemaufsteller fir ein Foto mit
dem Lieblingswelpen, den lustigen Thekendisplays und den
bunten Bodengrafiken personalisiert werden.

~

J

Enorm viele Méglichkeiten

Der Eisgeschmack Paw Patrol ist von der berdhmten
gleichnamigen Fernsehserie inspiriert, die Kinder
und Erwachsene gleichermalBen begeistert hat.

www.mec3.com
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TORRONALBA

Erdnuf3butter-Fis:

TORRONALBA S.R.L. 3
Loc. CATENA ROSSA 13

12040 P1oBESI DALBA (CN) ITALY
Tel. +39 0173 361140

Fax +39 0173 286813

torronalba@torronalba.com W w w 4 TO R RO N H ‘. B A : (,0 M
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NeueSte TeChnOIog’e Der neue Pasteurisierer PST 200 XL von Icetech, Teil der Next

Generation-Linie, zeichnet sich durch fortschrittliche Funktionalitat,
Benutzerfreundlichkeit und ein hohes MafB3 an Anpassungsfahigkeit
aus. Er ist mit einem groBen 7-Zoll-LCD-Touchscreen ausgestattet,
Uber den alle Funktionen der Maschine gesteuert werden kdénnen.
Das Modell ist mit dem ,Manual System” ausgestattet, einem System,
das es moglich macht, alle Temperaturen und Betriebsphasen
manuell einzustellen. Dartber hinaus ist es auf Wunsch mit dem
~Connect-System* ausgestattet, das dem Techniker ermdglicht, Uber
einen PC, ein Tablet oder ein Smartphone mit passwortgeschitzter
Authentifizierung aus der Ferne auf die Maschine zuzugreifen und
die erforderlichen Daten herunterzuladen, um rechtzeitig und prézise
Hilfe zu leisten. Der transparente Deckel ermdglicht eine gleichmaBige
visuelle Uberwachung der Mischung wahrend der Pasteurisierung.
Der ergonomische Vorbau aus Edelstahl mit rutschfestem Teppich
flr das Abstellen des Eimers vermeidet das Abstellen direkt auf dem
Boden, das zu eventuellen externen Verunreinigungen flihren kann.

N J

Das Modell hat ein Gesamtfassungsvermdgen von bis zu 200 Litern.
Der neue, ovale Edelstahltank mit ovaler Form und Neigung des
Schmiedebodens ermdglicht die vollstdndige Entnahme des Produkts.

www.icetechitaly.it Q

Doppelter Genuss

Pernigotti Maestri Gelatieri Italiani bereichert das
Sortiment von Le Morettine mit Morettina Pepita,
einem wirklich einzigartigen und vielseitigen
Cremeaufstrich. Er hat eine weiche Textur, ist
aber reich an kostlichen ganzen gerosteten und
knackigen Haselnussen, ein Kontrast, der dem
Gaumen einen doppelten Genuss bei einer
einzigen Kostprobe bietet. Die samtige, vollmundige
Verfihrung der Creme und ihre unglaubliche,
extra-knusprige Note eignen sich hervorragend
zum Marmorieren von Gelato oder zum Kreie-
ren der klassischen Cremini (Schichtpralinen).
Einzigartig und vielseitig, gesellt er sich zu den
bereits bekannten Geschmacksrichtungen der
Linie: Classic, Chiara, Bianca, Pistazie, Karamell,
Haselnuss und Santo Domingo. Eine Spezialitat
gleichermaBen fur Eisdielen und Konditoreien.

- J

Die streichfdhige Creme wird in einem Karton mit 2 Eimern zu je
5,5 kg geliefert. Die Haltbarkeit des Produkts betrdgt bei guter

Lagerung 24 Monate. ) WWW.pernigottigelatieri.com

96


https://www.pernigottigelatieri.com/
https://www.icetechitaly.it/

AMWR/LFRUTTA

/ VARIEGAY
EIN JAHRHUNDERT AN ERF

UM IHNEN EINE WELT AN FARBEN UND A
ZU OFFNEN

\

Eine Reise der Sinne in ferne Welten: Dafiir stehen die zwei neuen Marmorierungen
Armordifrutta. Marmorierung Amordifrutta Lime, glanzend griin, zu 15% aus
Streifen der Schale halbkandierter Limetten bestehend; mit einem berauschenden Duft, der
Sie bei der ersten Kostprobe in exofische Welten versetzt. Marmorierung Amordifrutta
Lampone, mit glanzvollen trendigen Nuancen, zu 35% mit kandierten Himbeeren verfeinert:
fir ein Geschmackserlebnis mit angenehm scuerlichem Touch. Verzaubern Sie lhre Eisvitrine
mit Friichten und Farben, die lhre Kundschaft auf Entdeckungsreise fiihren.

] giuso.it

GIUSO

UN SECOLO DI INNOVAZIONE


https://www.giuso.it/
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Massimo
Carnio

SufBle
errasch

Kleine Schmuckkastchen, die mit einem Hauch

von Gold verziert sind, beherbergen verschiedene
Geschmacksrichtungen und TextGuren. Schon beim ersten
Verkosten vermischt sich der Geschmack des Erdbeergelees
mit dem von Schokolade und Haselnusskrokant

Fotos von Mauro De Rocco - Mauro Milan
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Zusammensebzung

 Nougat-Ganache ¢ Haselnuss-Schokoladen-Crunch

* WeiBe Creme * Weicher Schokoladenbiskuit
« Erdbeergelee * Deckel aus weiBer Schokolade
¢ \WeiBe und goldene Glasur

NOUGAT-GANACHE

Frische Sahne 150 ¢
Kristallzucker 709
Dunkle Venezuela Schokolade 72% 120 g
Haselnusspaste 100 g

Die Sahne und den Zucker auf 55°C erhitzen.
Die Schokolade und die Haselnusspaste hin-
zufiigen. Mit einem Stabmixer etwa 2 Minuten
lang gut mixen, bis die Ganache glatt und ho-
mogen ist. Auf 30°C abkiihlen lassen, bevor
man sie in das Dessert gibt.

HASELNUSS-SCHOKOLADEN-CRUNCH

Kakaobutter 100 g
Brauner Zucker 105 ¢
Schwaches Mehl 509
Rohe Haselniisse in feiner Kérnung 85¢
Dunkle Tanzanie Schokolade 75% 25¢
Salz 19
Tropfen SiiBorangenessenz 10
Vanilleschote 1/2

Alle Zutaten auBer der Schokolade in einem Planetenmixer mit Spachtel mischen.
Die Schokolade bei 45°C schmelzen und in den Teig einarbeiten. Auf eine Dicke von
2 mm ausrollen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen. Bei 175°C etwa 7-8 Minuten
bei gedffnetem Ventil backen. Nach dem Abkiihlen in Stiicke brechen.



rezept dE

WEISSE CREME Das Mark der Vanilleschote auskratzen und in

die Sahne geben. Die Sahne und den Zucker

Frische Sahne 2509 auf 50°C bringen. Im Kiihlschrank vollstindig
Kristallzucker 1009 apkiihlen lassen. Den Aufguss in einen Plane-
Mascarpone 2509 tenmixer mit einem feinmaschigen Schnee-
Xanthan 19 besen geben und den Mascarpone und das
Vanilleschote 1 Xanthan hinzufiigen. Vor der Verwendung ein

paar Sekunden lang leicht aufschlagen.

WEICHER SCHOKOLADENBISKUIT

Frisches EiweiB 3009
Kristallzucker 200 g
WeiBes Mandelpulver 300¢g
Haselnusspulver 100 ¢
Akazienhonig 509
Kristallzucker 400 g
Schwaches Mehl 50¢
Frische Eier 400 ¢
Butter 150 ¢
Kakaomasse 300 ¢

In einem Planetenmixer mit einem feinmaschigen Schneebesen das Eiweil und die
erste Menge des Zuckers bei mittlerer Geschwindigkeit 12 Minuten lang aufschlagen.
In der Zwischenzeit das Mandel- und Haselnusspulver, den Honig, die zweite Menge
des Zuckers, das Mehl und die Eier in einem anderen Planetenmixer mit Spachtel bei
mittlerer Geschwindigkeit vermischen. Die Butter und die Kakaomasse getrennt von-
einander auf 50°C erhitzen. Wenn alles fertig ist, abwechselnd den Eischnee und die
Butter unter die Hauptmasse heben. Mit einer Spatel von unten nach oben mischen.
Mithilfe eines verstellbaren Keksausbringgerdts auf Silikonplatten auf eine Dicke von
7 mm ausrollen. Bei 190°C 10 Minuten lang bei ge6ffnetem Ventil backen. Schock-
frieren. Scheiben mit 4 cm Durchmesser ausstechen.

ERDBEERGELEE

Erdbeerfruchtfleisch (10% Zucker) 280 ¢

Trehalose 20¢g
Gelbes Pektin 69
Glukose 60 DE 40 ¢
Kristallzucker 60 g
Zitronenséure 50/50 19

por

Trehalose und Pektin mischen und zu dem Erdbeerfruchtfleisch geben.
Alles in einer beschichteten Pfanne zum Kochen bringen. Die Glukose =)
und den Zucker hinzufiigen. Standig mit einem Schneebesen umriihren.

Die Mischung sollte 52°Brix erreichen. Vom Herd nehmen und die Zitro-
nensdure hinzufiigen (50% Wasser, 50% Zitronensaure). In Halbkugel- 4
formen gieBen. Im Gefrierschrank aufbewahren.
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DECKEL AUS WEISSER
SCHOKOLADE

WeiBe Schokolade Blanc Satin 29,2% nach Belieben
Die Schokolade temperieren und Scheiben mit dem gleichen

Durchmesser wie die verwendeten Gldschen herstellen. Aus-
kristallisieren lassen.

WEISSE UND GOLDENE GLASUR

Streuzucker 300¢g
Glukose 40 DE 300¢g
Frischmilch 800 ¢
Gelatinepulver 25¢
WeiBe Schokolade Blanc Satin 29,2% 300 g
Titandioxid 10¢
Fettlosliches Goldfarbstoffpulver 5¢9
Vanilleschote 1

Zucker und Glukose in einer beschichteten Pfanne bei 165°C karamel-
lisieren. Die Milch auf 50°C erhitzen und langsam in den Karamell gie-
Ben. Nacheinander die Gelatine, die Schokolade, das Dioxid, die aus der
Schote ausgekratzten Vanillesamen und schlieBlich den Farbstoff hinzu-
fligen. Mit einem Stabmixer gut mischen, um eine glatte und homogene
Masse zu erhalten. Bei einer Temperatur von 25°C verwenden und die
Schokoladendeckel polieren.

Montage

Etwa 5 g Nougat-Ganache auf den Boden des Glases
gieBen. Einige Stiicke Haselnusskrokant einfiigen.
Aus dem cremigen WeiB kleine Haubchen formen,
auf die eine Scheibe Schokoladenkeks gelegt wird.

Mit Hilfe eines Spritzbeutels eine kleine Schicht
CremeweiB auf den Keks geben. Eine halbe Kugel
Erdbeergelee darauflegen. Zum Schluss das Glas mit
dem polierten weiBen Schokoladendeckel verschlie-
Ben. Die Mitte des Glases mit einem Haubchen aus
cremiger weiBer Schokolade, einer Stange dunkler
Schokolade und Blattgold verzieren.




Mit den Maschinen von PAPILLA

Mit der PAPILLAMITICA-Maschine haben Sie die Méglichkeit, Waffeltiten direkt vor der Anwen-
dung herzustellen. Mit ein paar einfachen Gesten bereitet jeder Eismacher seine eigene Mischung
zu, indem er FORM und GESCHMACK wahlt. Es ist auch méglich, das eigene LOGO hinzuzufugen.
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IOT
Alles MADE IN ITALY W __ WM und patentiert.

Um die Maschine in Betrieb zu sehen, besuchen Sie unsere Website www.papillaidea.it

n x@ Schreiben Sie an soniaragusa@Imtsaturn.it - Rufen Sie Sonia unter 333 3750805 an
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AusschlieBlich mit (Mutter Natur
kaonn Man ein Spelseels
dieser Art hersfellen T~

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

icenaturae N
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THERE'S A PLACE FOR US

WEST SIDE STORS

»ich bin verliebt und das ist alles, was ich habe.
Richtig oder falsch, was kann ich sonst tun?
Ich liebe ihn, ich gehore ihm und alles,
was er ist, bin auch ich...”

Maria

von Antonio Mezzalira

Steven Spielbergs neuester Film ist eine Adaption des legendaren Broadway-Musicals von
1957. Die Geschichte ist Shakespeares Romeo und Julia und spielt in einem modernen
New York City, das durch Rassismus und Vorurteile gespalten ist. Zwei Gangs konkurrieren
und kdmpfen um die Kontrolle Gber das Gebiet: die Sharks, bestehend aus jungen puer-
to-ricanischen Einwanderern unter der Fihrung von Bernardo, und die Jets, bestehend aus
weiBen Amerikanern unter der Fihrung von Riff. Wahrend eines Tanzabends, an dem die
beiden Fraktionen teilnehmen, verlieben sich Maria, Bernardos Schwester, und Tony, ein
ehemaliges Mitglied der Jets, auf den ersten Blick ineinander. Das tragische Ende ihrer Lie-
besgeschichte wird die Bandenmitglieder dazu bringen, Uber die Absurditat ihrer unnétigen
Gewalttatigkeit nachzudenken.

TITEL REGIE  ERSCHEINUNGSDATUM  FILMGENRE UERTEILUNG

West Steven 9. Dezember Musical The Walt Disney
Side Story Spielberg 2021 USA
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da gelatobestseller

RED PASSION

Ein Gelato mit starkem Geschmack und Farbe, das die beiden Gefilhle, die den
ganzen Film durchdringen, gut reprasentiert: einerseits die ergreifende Leiden-
schaft zwischen den beiden jungen Leuten und andererseits den Hass zwischen

den Clans.

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch 500 g
Sahne 35% m.g. 609
Magermilchpulver 309
Saccharose 110 g
Dextrose 2049
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 509
Cremebase 50 35¢9
Streichbarer Kase 1759
Akazienhonig 209

GESAMT 1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 500 g Freepik.com - Racool_studio
Sahne 35% m.g. 609
Magermilchpulver 259
Saccharose 100 g
Dextrose 10g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 409
Cremebase 100 709
Streichbarer Kase 1759 ALCHERMES-SIRUP
Akazienhonig 2049
Alchermes 5009  Die gut vermischten Zutaten auf
Invertzucker 500g  65°C bringen und den Sirup dann
50 g Zarthitterschokoladenstiickchen pro kg Gelato als Vanille-Samen 19 abkihlen lassen.
Marmorierung hinzufiigen

ZUBEREITUNG

e Alle Zutaten gut vermischt auf 85°C bringen, auBer dem streichbaren Kase und dem Akazienhonig.

¢ Die pasteurisierte Mischung abkuhlen lassen und die beiden unter 40°C liegenden Zutaten hinzufiigen, gut vermischen
und verquirlen.

e Das Gelato herausnehmen und mit Schokoladenstliickchen und in Alchermes-Sirup getrénkten Biskuitwirfeln
marmorieren.
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Endlich besteht die

DEN TEIG IN DIE DIE GEWONSCHTE DIE MASCHINE DEN Moglichkeit, im Eiscafé
DOSIERVORRICHTUNG MENGE IN DIE 2UM BACKEN BACHORGANG Eiswaffeln bei Bedarf
GIESSEN FORMEN GIESSEN SCHLIESSEN ABWNRTEN

VORBEREITUNG
DES TEICS

herzustellen.

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

Wir sprechen nicht von der
Maschine, die gerollite Waffel-
titen einzeln herstellt, sondern
von einer Maschine, die 3 Waf-

i 2 . ;
WENN SICH DER PIEPER U0 DI ESWARELN ENFACHER feltiten fiir Gelatfa produzuert,
MELDET, DIEFORM UNTERE \ gepresst, aber mit einer sehr

g o FACLEN IN DIE (INWENDUNCSBEREIT (IND BILLIGER GENT'S S

(OFNEN UND DIE FORM OFRNEN... Finevi persénlichen Form und vor allem
TEIGRESTE ENTFERNEN JCHUELDE HCHT, ODER?. | mit dem Duft der frisch gebacke-
‘ nen Waffel, warm und knusprig.

Mit ein paar einfachen Gesten
kann jeder Eishersteller, nachdem
er den Teig mit natlrlichen Zuta-
ten selbst zubereitet hat, so viele
Tuten wie gewlinscht herstellen.
Mit einer Standardbasis kénnen
etwa 750 Eiswaffeln produziert
werden, 3 Tluten in etwa einer
Minute und mit einer normalen
220-Watt-Steckdose.

Schreiben Sie an: SONIARAGUSA@LMTSATURN.IT
Rufen Sie SONIA an unter
333 3750805

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

Folge uns auf n


mailto:soniaragusa@lmtsaturn.it
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G EE ATO E XPERT | S E NS

JRHRZEHNTELANGE
ERFAHRUNG

UND SPEZIALISIERTES
KNOW-HOW

BRRRERERLRLITR L L
SCAVRRATERE

UND ENTWICKLUNG
il TECHNDLOGISCHE
INNOVATION

VIA PIEMONTE, 2

24052 AZIAND SAN PAOLD
BERGAMO - ITALY
TEL+39/035320400
FAX+33/035320380

FRIGOGELD.IT
FRIGOGELO@FRIGOGELD.IT

[CETECHITALY.IT
INFORICETECHITALY.IT

PeEE®


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

THE EXPERIENCE YOU NEED —————————————————

Wenn Sie Ihr eigenes fiscafé,

Ihre Konditorei oder Ihre Cafeteria
erdffnen mgchten, bietet Ihnen FRIGOGELD
ginen schiiisselfertigen Komplettservice,
von der Projektierung bis zum Einbau.

CrlLUSSn:L ERTIGE
U3erRGASE

Hier sind wir dabei
kommen Sie uns besuchen

SIGEP -

HALLC Bco‘m m



https://www.frigogelo.it/

Der SUBwarensektor konnte
seine positiven Zahlen

trotz Personaimangels

und der Covid-Pandemie,
die das gesamte Jahr 2020
und einen Teil dieses Jahres
betraf, aufrechterhalten

von Mario Trabalza

Wichtige Zahlen

Kuchen aller Art, Schokolade, Prali-
nen, Mousse, Parfaits, Fruchtgelees
und viele andere siiBe Leckereien.

Nach Angaben des Deutschen Kondi-
torenbundes (BIV) erwirtschaftet das
deutsche Konditorenhandwerk einen
Jahresumsatz von 1,633 Milliarden Euro
und beschéftigt 69.618 Menschen, dar-
unter Unternehmer und Auszubildende,
in 3.292 Betrieben. 72% des Umsatzes
von Konditoreien und Cafés werden mit
handwerklichen Produkten erzielt. 48%
des Umsatzes stammen aus dem Ver-
kauf in Geschaften (Konditoreien und Béa-
ckereien mit angeschlossener Konditorei-
abteilung), 45% aus Café-Konditoreien,
7% aus Lieferungen.

Die Anzahl der von Frauven
eroéffneten Konditoreien nimmt zv
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Freepik - valeria_aksakova

Covid-19-Effekt

Bei der Analyse der gesamten Branche darf der Pandemie-
effekt, der sich auf den gesamten Bereich negativ ausgewirkt
hat, nicht Ubersehen werden. Nach einem vielversprechen-
den Start gab es seit der ersten ZwangsschlieBung im Méarz
2020, bei der alle Lokale fiir die Offentlichkeit geschlossen
wurden, einen Umsatzriickgang von 266 Millionen (-14% im
Vergleich zu 2019). Ebenfalls auf das Virus zurtickzufiihren
ist der Ruckgang der Zahl der Auszubildenden im Jahr 2020
in diesem Fachbereich, der in Konditoren und Fachkréfte

der Branche unterteilt ist. B0 o= mp I e l= 0 g BTyl B
werkskammertag (DHKT) gab es im Jahr 2020 3.767
Konditorlehrlinge und 359 Auszubildende im Handels-

Insgesamt gab es im vergangenen Jahr in bei-
den Kategorien 306 Auszubildende weniger als im Vorjahr
(6,9%).



aktuelles EE

Trotz allem...

Die Erdffnung einer Konditorei ist nicht
einfach. Vor allem in GroB3stadten ist
die Sicherung eines guten Standorts
aufgrund der hohen Mietkosten teuer und
kann auBerst kompliziert sein: Man muss
sehen, ob es in der N&he Parkplatze gibt,
ob es in einer Stral3e liegt, in der reger
FuBverkehr herrscht, und wie weit die
Konkurrenz entfernt ist. Hinzu kommt ein
hoher burokratischer Aufwand und nicht
zuletzt der Mangel an Personal. T4

Foto von Sigep

Die Zukunft

) o Vorbereitung auf die Zukunft
ist weiblich

Der Bereich Konditorei bietet eine dreijahrige qualifizierte Berufsausbil-
dung, an deren Ende eine konkrete, solide Arbeitsstelle mit einer sicheren

Diese Branche wird zunehmend von

Frauen gepragt. LRIV Y (T F1 1=
hat die Zahl der Unternehmerinnen,
die ein Geschiaft eroffnen, stetig

Wahrend ihr Anteil 2016
noch bei 31,25% lag, wird er bis 2020 auf

37,9% ansteigen. In diesem Prozentsatz,
der also héher liegen wirde, sind die
Frauen, die in einem Unternehmen als
Geschéftsfihrerinnen arbeiten, allerdings
nicht enthalten. Noch wichtiger ist der
Anteil der Frauen in der Ausbildung.
So standen im Jahr 2020 3.033
weiblichen Lehrlingen 734 mannliche
Konditorenlehrlinge gegenuber, wahrend
67 Jungen und 290 Madchen zu Kon-
ditorengehilfen ausgebildet wurden.

beruflichen Zukunft steht. Wahrend der Ausbildung zum Konditormeister
erlernt der junge Nachwuchs die Labortechniken, die Gestaltung von Tor-
ten fir Feste und Hochzeiten sowie die Organisation eines Buffets. Wah-
rend der Ausbildung zum Konditor lernt der Auszubildende das Prasentie-
ren von Waren, das Dekorieren von Rdumen und Vitrinen, das Garnieren
von Torten und Desserts, das Zubereiten von SiiBspeisen, das Eindecken
von Tischen und das Servieren an Tischen, aber auch den Umgang mit
burokratischen und kaufmannischen Aspekten (Bearbeitung von Rech-
nungen, Lieferscheinen, Kontrolle der Einnahmen und mehr).
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leitet seit mehr
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

machen. Trotz alledem bleibst du positiv, und ich verstehe
einfach nicht, wie du das schaffst“. Wieder lachelt Andreas

Direkter Kontakt

Es ist ein angenehmer Frihlingstag, der Nachtwind :
weht Gber die Stadt und bringt die Difte des nahen i
Umlands mit sich. Zwei Freunde, die seit vielen Jahren
zusammenarbeiten, haben gerade ihr Lokal, eine Bar mit
angeschlossener Konditorei und Eisdiele, fertiggemacht,
bevor sie schlieBen und zum Ausruhen nach Hause gehen. i
Andreas pfeift ein Lied, wahrend er sich flink zwischen
den Tischen bewegt, um die Stuhle aufzustellen, als er |
bemerkt, dass sein Partner Karl ihn zweifelnd beobachtet.
sIch verstehe nicht, wie du die ganze Zeit so positiv sein
kannst; beginnt sein Freund, ,du pfeifst, als ob nichts
wére, aber du arbeitest seit heute Morgen und musst
mude sein; unser Laden lauft immer noch gut, aber mit
all den Kosten und Schwierigkeiten verdienen wir weniger
als vorher, ganz zu schweigen davon, dass uns die
Leute in unserem Lokal jeden Tag von Arbeitsproblemen
erzéhlen, die uns mehr und mehr Angst vor der Zukunft
i vielleicht macht dein Enthusiasmus die Dinge wirklich
! besser, und scheinbar ist er am Ende ansteckend®.

gastromarketing EE

Entfaltung
der Begeisterung

Der unbéndige Wille zum Erfolg

»Ein Mensch kann praktisch
alles schaffen, wofiir er sich

uneingeschrinkt begeistern kann®

Charles Michael Schwab, Stahlmagnat

und beantwortet die Frage seines Freundes mit einer
wohlwollenden Haltung. ,Siehst du, Karl, ich habe etwas
behalten, das du auch hattest, aber das du mit der Zeit
ein wenig verloren hast. Das nennt man Enthusiasmus. Ich
weil3, dass es im Leben Schwierigkeiten und Hindernisse
gibt, die manchmal unlberwindbar scheinen, aber wenn
man Begeisterung fiir das, was man tut, verspurt, verliert
man nicht den Mut, sondern trdumt weiter, und das fuhrt
dazu, dass man neue Lésungen findet”. Karl ist nicht der
Typ, der sich leicht Gberreden lasst. Wahrend sie das Lokal
weiter aufrdumen, diskutieren die beiden Freunde Uber das
Leben und betrachten die Realitat aus zwei verschiedenen
Blickwinkeln; am Ende sitzen sie lachelnd und mit einem
Drink in der Hand auf einer niedrigen Mauer vor ihnrem Lokal.
»Vielleicht hast du Recht”, sagt Karl plétzlich nach einem
Moment des Schweigens, ,jedes Mal, wenn ich mich mit
dir austausche, fuhle ich mich am Ende zuversichtlicher;

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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gastromarketing

+ Die Vertiefung
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Wir alle waren einmal Kinder, und wir alle hatten diesen
unschuldigen Enthusiasmus, der das Alter der Pubertat
kennzeichnet, aber aus irgendeinem unerfindlichen Grund
oder vielleicht auch nur wegen der vielen Probleme, die
mit dem Erwachsenwerden einhergehen, verlieren viele
Menschen diese grundlegende Eigenschaft. Dies ist das,
was die Psychologen als ,Entdeckung des wirklichen
Lebens“ bezeichnen, einer Dimension, die sich oft als
ungerecht erweist und voéllig anders ist als das, was
wir uns als Kinder vorgestellt haben; diese Art des
Einfrierens von Emotionen fuhrt dazu, dass der Einzelne
die Fahigkeit verliert, jeden Moment seines Lebens zu
genieBen, weil er das Vertrauen verliert, dass er immer
in der Lage sein wird, seine Projekte und Wlnsche zu
realisieren. Der Enthusiasmus eines Menschen, auch
eines Erwachsenen, ist hochgradig ansteckend, er
schafft eine Atmosphére, vermittelt Emotionen, baut eine
Komplizenschaft auf, die sogar sehr unterschiedliche
Menschen verbinden kann; das zeigen all jene, die sich,
ohne sich zu kennen, aber durch den sportlichen Glauben

vereint, nach einem Erfolg ihrer Lieblingsmannschaft auf
dem Platz umarmen. Der Enthusiasmus, der wortlich aus
dem Griechischen ,enthusiasmos® mit ,mit Gottim Innern®
Ubersetzt werden kann, ist einer der wichtigsten Faktoren,
die zum Erreichen der eigenen Lebensziele beitragen; ein
berlihmter Satz von Norman Vincent Peale - einem der
bedeutendsten Prediger der Vereinigten Staaten, der im
20. Jahrhundert lebte - besagt sogar, dass ,Enthusiasmus
den Unterschied zwischen MittelmaBigkeit und Erfolg
kennzeichnet®, eine Interpretation, die eine gute Vorstellung
von der Starke dieses Geisteszustandes vermittelt. Es
handelt sich um ein starkes und mitreiBendes Geflhl, das
daher in der Lage ist, sowohl diejenigen, die mit lhnen
arbeiten, als auch lhre Kunden in die eigene Positivitat
hineinzuziehen; allein dieser einfache Grund reicht aus,
um zu verstehen, warum es unerldsslich ist, Menschen
einzustellen, die an die Schonheit des Lebens glauben,
weiterhin TrAume pflegen und vor allem wissen, wie man
Begeisterung ausstrahlt. Um es praktisch auszudricken:

i Ein begeisterter Mitarbeiter schafft Einkommen.

Enthusiasmus ist ansteckend

und lasst Sie Thre Ziele erreichen

Direkt ins Herz

Sprechen Sie tiber die Produkte, die Sie verkaufen, und wie Sie sie handwerklich herstellen. Seien Sie spontan
und aufrichtig, schamen Sie sich nicht, die Gefiihle auszudriicken, die Sie dazu gebracht haben, Thre Arbeit
zu lieben, unabhéngig von den Opfern, die dies bedeutet. Lassen Sie Threm Enthusiasmus immer freien Lauf,
stecken Sie Thre Kunden damit an; Sie werden feststellen, welche magische Kraft er hat und wie sehr er sich
auf die Kundenbindung auswirkt. Keine Begeisterung mehr? Niemals! Sie haben einfach zugelassen, dass der
Larm aus Miidigkeit, Enttduschung und gegenseitigen Vorwiirfen den siiflen Klang Ihrer Seele tiberdeckt.
Suchen Sie das Kind, das noch in Ihrer Seele lebt, und Sie werden den Enthusiasmus wiederfinden, der Sie auf

dem Weg zu dauerhaftem Erfolg begleiten wird.
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E C U P Praktisch zum Mitnehmen.
— Oko-nachhaltig fir die Umwelt.

Sind Sie es leid, unendlich viele Deckel flr Ihre Eisbecher zum Mitnehmen zu
haben? Die Losung ist EIN X ZWEI Medac! Die UNO X DUE-Deckel kénnen
auf zwei Medac E-Cups mit unterschiedlichem Fassungsvermogen verwen-
det werden, wodurch die Ratshaltung lhres Zubehérs zum Mitnehmen verein-
facht wird, UNO X DUE Medac spiegelt die 6kologische Philosophie der
E-Cup-Linie wider, einer kompletten Becher - und Deckelserie (auch mit integ-
riertem Holzl6ffel), die im Biomdill oder Papier recycelt werden kann. UNO X
DUE Deckel sind fur eine Vielzahl von E-Cups mit einem Fassungsvermogen
von 140 ml bis 550 ml erhéltlich. Aber das ist noch nicht alles! Die Produkte
der E-Cup-Linie kénnen mit reduzierten Mindestmengen mit den gewlinsch-
ten Grafiken individualisiert werden. ONE X TWO Medac: natirlich genial!

Die E-Cups sind FSC®-konform und wie die
Deckel vom TUV Austria nach EN 13432:2002
.OK Compost" zertifiziert.

>R @ MYBZ & (3 ERES

-r i x A3 SC Packaging Materials
anoon Direttiva OK Compost PEFC F - A -
[N L " a (EN 13432:2002) v ~ FSC*CO18153 LEXLI S1GALED




da takeawaysoftideen

Roh-veganes Soft Gelato
mit Kokosmilch und Mandelpaste

Aus dem Buch Nuova dimensione del Gelato Soft

[Die neue Dimension von Soft Gelato]
Lazzarini - F2 Studio o

von Alice Vignoli - Fotos von Francesca
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Mit Soft Gelato zum Mitnehmen ist es
auch mdglich, vegane Kunden zufrie-
den zu stellen. Dieses Gelato, das ohne
Milchprodukte hergestellt wird, behélt in
der Softeismaschine trotzdem eine sehr
gute Textur und einen angenehmen Ge-
schmack bei. Die Zutaten kénnen wie
bei Sorbets roh verarbeitet werden, um
die organoleptischen Eigenschaften zu
erhalten. Der einzige Trick bei der Zube-
reitung besteht darin, die Mischung auf
eine moglichst homogene Form zu redu-
zieren. Dieses Gelato kann so wie es ist
in praktischen Glasern zum Mitnehmen
verkauft und vielleicht an vegane Res-
taurants oder Geschéfte verteilt werden,
die fur die vegane Ernédhrung geeignete
Lebensmittel verkaufen.

ZUTATEN MENGE | ZUCKER & FETT | oERE | O oncE
Wasser 268 0 64,0 0,0 0,0
Kokosmilch 400 20 113,0 12,0 96,0
Mandelpaste 150 0 0,0 38,0 150,0
Saccharose 135 135 0,0 0,0 135,0
Glukose dry 25 25 0,0 0,0 25,0
Dextrose 17 18 0,0 0,0 18,0
e s o | oo
Gesamt 1000 200 177,0 55,0 429,0
% 100 20 17,7 5,5 43,1
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Werbeinformation

DISARONNO

— INGREDIENTS —

| I I I I Der neue strategische Aktivposten auf dem Markt fiir
Halbfertigprodukte fiir Gelato und SiiBwaren ist da!

vy ® @
Ansepmi Qﬂ“‘" MONTEBIANCO C/zz’drng//g EUROBISCO W

9.7
Y « ,/"/ Lot

1892 9%

er 10. Dezember 2021 ist
ein historisches Datum
fur die ILLVA SARONNO

HOLDING und far den
Sektor der Halbfertigprodukte flr
Gelato, Konditorei, Backerei und
Serviceprodukte flr Gelato. Genau
an diesem Tag ist das neue strate-
gische Kapital der ILLVA-Gruppe
entstanden: Disaronno Ingredients.
Das Interesse der von CEO Aldino
Marzorati geleiteten Holding an
handwerklich hergestelltem Gelato
resultiert aus der Leidenschaft des
Unternehmens flr das Made in Italy
und flr hervorragende Produkte,
die es seit den neunziger Jahren
dazu veranlasst haben, erhebliche
Mittel in diese strategische Branche
zu investieren. Wichtige flihrende
Unternehmen der Branche wie Pro-
dotti Stella S.p.a. und Montebianco
S.p.a. wurden dank eines ausge-
pragten kaufmannischen Gesplrs
erworben, wodurch die Gruppe
eine wichtige Positionierung auf
dem Markt far Halbfertigprodukte
und Rohstoffe erlangte.



http://disaronnoingredients.com/

Heute stellt die neue Disaronno In-
gredients eine EINZIGARTIGE UND
INTEGRIERTE REALITAT dar, die
in der Lage ist, sich auf dem Markt
als ein einziger Ansprechpartner
flr ihre zahlreichen Kunden zu po-
sitionieren und dabei die beson-
deren Eigenschaften der verschie-
denen Marken zu bewahren, die
zu ihr gehoéren: Anselmi, Prodotti
Stella, Montebianco, Chiaravalle,
Eurobisco und Selection. Die Ent-
scheidung, diese neue Unterneh-
menseinheit zu grinden, wurde im
Laufe der Jahre getroffen, da nicht
nur Akteure wie Montebianco, son-
dern auch andere Unternehmen der
Branche mit immer schwierigeren
Herausforderungen auf einem mitt-
lerweile reifen Markt konfrontiert
waren. Dies gilt vor allem fir Lan-
der, die traditionell mit handwerk-
lich hergestelltem Gelato assoziiert
werden, wie lItalien und Deutsch-
land, die trotz eines der héchsten
durchschnittlichen Pro-Kopf-Ver-
brauchs in letzter Zeit mit einem
immer geringeren Wachstum und
einer meist begrenzten Markt-
durchdringung konfrontiert sind.

Disaronno Ingredients entstand

also mit dem Ziel, sich auf dem
Markt mit einem anderen Ansatz
und neuen Starken zu prasentie-
ren, wobei das Hauptaugenmerk

auf der Integration der verschiede-
nen Realitadten der Unternehmens-
gruppe und auf einem Projekt
liegt, das auf die Wiedergeburt im
Bereich ICE & BAKERY unter dem
Banner der Exzellenz abzielt. Die
Marke Disaronno mit ihrer star-
ken “Brand Awareness” ermog-
licht es dem neuen Unternehmen
auBerdem, seine Glaubwiulrdigkeit
und Starke auf einem Markt mit
immer mehr Tlcken durch eine
groBere visuelle Identitat zu er-
héhen, insbesondere auf institu-
tioneller und unternehmerischer
Ebene. Aus strategischer Sicht
zielt das Projekt darauf ab, dem
neugeborenen Unternehmen zu
einem gewissen Prestige in seiner
Branche zu verhelfen. Diese Stra-
tegie wird durch das Vorhanden-
sein wichtiger und konsolidierter

Produktionsstandorte unterstitzt,
die sich beide in Italien befinden:
Im Werk Altavilla Vicentina (VI)
wurde die Produktion von Zuta-
ten fur den ICE-Sektor durch mo-
derne Technologien konsolidiert,
wahrend sich der technologische
Pol fUr die Produktion von BA-
KERY in Chignolo Po (PV) befin-
det. Beide Produktionsbereiche
zeichnen sich durch die Auswahl
der besten Rohstoffe, den Einsatz
hochentwickelter Instrumente und
innovativer Technologien aus, die
es ermobglichen, die Reinheit und
die organoleptischen Eigenschaf-
ten der Zutaten zu erhalten. Das
Unternehmen verflgt Uber zahl-
reiche Sicherheits- und Qualitats-
zertifikate: FSSC22000, ISO 9001,
RSPO SG, KAT, UTZ MB, HALAL
und KOSHER.
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Disaronna: Ingredients prasentiert
sich auf dem Markt mit der Mission,
ein echter Partner zu sein, der in
der Lage ist, den Kunden auf 360°
zu begleiten und zu unterstltzen,
nicht nur in Bezug auf Zutaten und
Rohstoffe, sondern auch, um neue
Geschaftsideenund neue Lésungen
in Angriff zu nehmen. Eine Gruppe
mit internationaler Ausrichtung
und standiger Prasenz im Aus-
land, die mit fiinf weltweit tatigen
Tochtergesellschaften die strate-
gisch wichtigsten Markte beherr-
schen mochte: USA, Frankreich,
Polen, Deutschland und Spanien.
Die Werte, von denen sich das
neue Unternehmen bei der Be-
waltigung eines rasch expandie-
renden Marktes leiten lasst, sind
von dem Wunsch gepragt, sich in
Bezug auf Leidenschaft, Innovati-
on, Qualitat und Fachwissen aus-
zuzeichnen. Exzellenz ist und wird
immer ein Synonym flr Disaronno
Ingredients bei der Entwicklung
seiner zahlreichen Aktivitaten
sein, wobei die einzelnen Marken
der Gruppe mit ihren eigenen Be-
sonderheiten anerkannt werden
und das Unternehmensziel darin
besteht, auf einem schnell wach-

&

senden Markt wettbewerbsfahig
zu sein. In Bezug auf Exzellenz
und Produktqualitat ist einer der
wichtigsten Trimpfe der neuen
Disaronno Ingredients sicherlich
das brandneue Institute of Food
Science & Innovation: ein innova-
tives Forschungs- und Entwick-
lungszentrum, das von Disaronno
Ingredients gegrindet wurde. Es
besteht aus einem Team von in-
ternationalen Spitzenforschern
im Bereich der Lebensmitteltech-
nologie. Durch die Analyse von
Markttrends, die Zusammenarbeit
mit renommierten Universitaten,
die Formulierung neuer Ideen und
neuer Verarbeitungstechniken ist
und bleibt es das Ziel, Spitzenleis-
tungen zu entwickeln, um seinen
Kunden die bestmdgliche Unter-
stitzung zu bieten. Die Suche
nach multisensorischen Erfahrun-
gen mit der Entwicklung von krea-
tivem Wissen und die Méglichkeit,
ein gutes Gelato mit den 5 Sinnen
zu verkosten und zu analysieren,
werden die Aufgaben des In-
stituts fiir Kreation, Anwendung
und Bildung bzw. des Labors fiir
sensorische Analyse sein.

Ebenso zentral far das Wachs-



tum und die Entwicklung der ILL-
VA-Gruppe ist das Konzept der
Nachhaltigkeit: Das Unternehmen
hat sich zum Ziel gesetzt, ab 2021
die Nachhaltigkeit in seine Ge-
schaftsstrategien zu integrieren,
um eine neue, moderne Unterneh-
menskultur zu schaffen. Das Ver-
stéandnis flr die BedUrfnisse der
verschiedenen Interessengruppen
und die Umverteilung des von ih-
nen geschaffenen Wertes sind nur
einige der verschiedenen MaR-
nahmen, die durchgefihrt werden
mussen, um das Geschaftsmodell
mit Blick auf die Zukunft unter
dem Banner der Nachhaltigkeit zu
Uberprufen.

Marken wie Anselmi, die erste his-
torische Marke, die Zutaten fur
Gelato herstellt, sowie Montebian-
co und Prodotti Stella, die beide
auf eine lange Geschichte der In-

novation und der Konsistenz ihrer
Produkte zurlckblicken koénnen,
stellen strategische Aktivposten
der ILLVA-Gruppe dar und sind so
positioniert, dass sie eine Antwort
auf alle Bedurfnisse der Fachleute
der Branche bieten.Eurobisco, Chia-
ravalle und Selection liefern er-
ganzende Artikel flr die Verkaufs-
stellen und vervollstandigen das
Produktangebot, um den Kunden
eine absolute und kontinuierliche
Unterstltzung zu garantieren. Die
Zukunft scheint voller Wachstums-
und Entwicklungsmaoglichkeiten
zu sein und Disaronno Ingredients
mochte diesen Prozess der Ver-
breitung des “Made in ltaly” in der
Welt bestmoglich unterstltzen.
Denn wir von Disaronno Ingredients
sind die STOLZEN BOTSCHAFTER
ITALIENISCHER EXZELLENZ AUF
DER GANZEN WELT.

DISARONNO

—INGREDIENTS —
We’re proud ambassadors of Italian excellence in the world

DISARONNO INGREDIENTS
(ITALY)

DISARONNO INGREDIENTS HEAPOUARRER

(GERMANY)

N
DISARONNO INGREDIENTS
(US.A)
SUBSIDIARY

DISARONNO INGREDIENTS
(SPAIN)
SUBSIDIARY
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D UEB EINER EISDIELEP :
I OMPLEXER ALS EINFACH

ATO HERSTELLENY.
JEDE TERNEHMEN, OB GROSS ODER &
KLEIN; BE KPIS EINFUHREN.
NUTZLIC DIEVERBESSERUNG
DES GESCHAF

von Giacomo Tonelli

Freepik.com

Seltsames Akronym Wichtigste Merkmale

Die KPIs missen in erster Linie messbar sein; sobald der
Zeitraum definiert ist (Stunde, Tag, Woche, Monat), miissen
die Daten fiir eine detaillierte Analyse gesammelt werden.
der Leistung anhand festgelegter Ein weiteres Merkmal ist der praktische Kontext, der es
P4 KPIs sind eine numerische Zu- jedem Teammitglied ermdglicht, seine Leistung einfach zu
sammenfassung der gesamten Unter- messen und Lésungen zur Verbesserung der Leistung zu

nehmensleistung. Die Kenntnis dieser WEHIECIM Alle KPIs sollten auch zeitbasiert sein, so |
Zahlen ist der erste Schritt, um fundier-
te Entscheidungen im Hinblick auf eine
Verbesserung zu treffen.

Wie viele iiherwachen

Es gibt keine genaue Anzahl der zu Uberwachenden

KPIs.

=l Die meisten Unternehmen tberwachen mehr als zehn
KPls, aber oft reichen vier oder funf aus, um die Leistung des
Geschafts zu ermitteln.
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‘Die fiinf wesentlichsten KPIs

KONZENTRATION
AUF DEN VERKEHR

Die erste wichtige Kennzahl, die es zu
Uberwachen gilt, ist der Verkehr, d. h. die
Anzahl der Personen, die das Geschaft
betreten, was durch die Installation eines
einfachen Personenzihlers am Eingang ge-
messen werden kann. Es versteht sich von
selbst, dass die Steigerung der Besucher-
zahlen in der Eisdiele ein Schlisselfaktor
fir das Geschaftswachstum ist. Bei sonst
gleichen Voraussetzungen ist ein guter
Standort der Schliissel zur Steigerung der
Kundenfrequenz, aber auch der Wert der
Konkurrenz auf dem Markt, die Tradition
und der gute Ruf, die angebotenen Marke-
tingaktivitaiten und die Treueprogramme,
die es angenehm und lohnenwert machen,
wiederzukommen und zu kaufen.

ANZAHL DER KASSENBONS

Automatische Aufzeichnung am Ende des Tages durch das Kassenverwal-
tungssystem, das die Gesamtzahl der durchgefiihrten Transaktionen angibt.
Sie misst auch das Arbeitsvolumen im Unternehmen und die Produktivitat
des Verkaufspersonals sowie die Wirksamkeit der Anordnung von Werbe-
materialien, die Kunden zum Kauf anregen.

REELLE UMSATZDATEN

Eine wichtige Kennzahl ist der Umsatz, d. h. die Gesamteinnahmen, die von
Kunden fiir den Kauf von Produkten und Dienstleistungen erzielt werden.
Dies ist der wichtigste Indikator fiir die tatsachliche Geschaftstatigkeit und
die Starke des Unternehmens auf dem Markt, auf dem es tatig ist. Ein sehr
nitzlicher Index fiir die Wirksamkeit ist auch der Umsatz pro Quadratme-
ter, der nach der einfachen Formel Umsatz/Quadratmeter Verkaufsfliche
berechnet wird. Im Wesentlichen geht es darum, wie gut man imstande ist,
die Ressource Gewerbefliche pro Quadratmeter zu nutzen.

DURCHSCHNITTLICHER BELEG

Als Nachstes kann man die Umwandlungsrate der Besucher in
tatsachlich zahlende Kunden mit der einfachen Formel Anzahl der
Einnahmen/Anzahl der Besucher x 100 berechnen. Die Umrech-
nungsrate ist aufgrund moglicher Fehler (z. B. doppelte Quittungen
fir einen einzigen Kunden oder kumulierte Quittungen von meh-
reren Personen) kein genauer Indikator, aber sie ist dennoch eine
niitzliche Zahl, um beispielsweise zu verstehen, ob das Personal in
der Lage war, die Personen, die das Lokal betraten, zu bedienen und
zufriedenzustellen.

Ein weiterer wichtiger Indikator ist der Wert des
durchschnittlichen Kassenbons. Dieser wird berechnet,
indem die Umsatze und die Anzahl der Einnahmen mit
der Formel Kiufe/Anzahl der Belege verglichen wer-
den. Er bescheinigt im Wesentlichen, wie viel ein Kunde
im Durchschnitt bereit ist, fiir einen Einkauf in einer
bestimmten Eisdiele zu zahlen.

Rt Analysieren und vergleichen

Sobald man die wichtigsten KPIs ermittelt hat, muss man die

erhaltenen Daten vergleichen.
Die am héaufigsten verwendeten

MaBstabe sind in der Regel der Vergleich mit dem Vorjahres-
zeitraum, mit den Ergebnissen von Geschéften mit &hnlichen
Merkmalen oder mit der Budgetprognose, d. h. mit den ge-
setzten Zielen.
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STYLE QUALITY
AND TECHNOLOGY

lorizzare la tua arte.
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| SIRIUS -

Un nuovo modo di presentare e va

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

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

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

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

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

- N

FOLLOW US
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ITALPROGET

Bettona [Perugia] Italy
T. +39.075.9869071
www.italproget.it
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AD OGNUNO LA SUA VETRINA
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" Das Land der aufgehenden Sonne
hat eine uralte SuBwarentradition, i
die sich von der des Weslens slark -
unterscheidet, aber nicht weniger reizvoll ist

von Samanta Alessi

Traditionell und fusion GroBe Auswahl

Bunt, kreativ, mit natiirlichen Zutaten wie roten Azu- Zu den Wagashi gehéren die berihm-
ki-Bohnen, Yuzu, Sesam, Matcha, Reismehl, braunem ten Mochi, die aus Klebreis hergestellt

Zucker und Agar-Agar - japanisches Geback ist traditi- werden; Dorayaki, die aus zwei Uberein-
ORI Die Spezialitaten lassen sich im We- ander liegenden Pfannkuchen bestehen

sentlichen in zwei Kategorien einteilen. Wagashi, wobei die und mit Anko, roter Bohnenmarmelade,
Endung ,wa“ die alte Bezeichnung fur Japan ist, wahrend gefullt sind; Manju, die in Reismehl ein-
»gashi“ fir SuBigkeiten steht; Yogashi, ,,yo* bezieht sich auf gewickelt sind; Monaka, die aus zwei
den Westen. Wagashi stehen fur die Tradition, da sie nor- Mochi-Waffeln mit Marmelade im Inne-
malerweise wahrend der Teezeremonie serviert wurden. ren bestehen; Dango, ein Spie3 mit su-
Es gibt sie in verschiedenen Formen und Farben, denn Wa- Ben Kugeln; und Daifuku, Klebreis, der
gashi sollen alle finf Sinne ansprechen. Yogashi hingegen mit Azuki-Bohnenpaste geftllt ist. 4T}
sind vom westlichen Geschmack inspiriert und werden von
franzosischen, italienischen und amerikanischen StBwa-
renstilen beeinflusst.

de, ein leichtes, rechteckiges Ge-

Japanische SuBigkeiten zeichnen sich durch ihre Farbe back, as 'Sku't ahnelt BUl Melon-
Und dle Prézision des Designs aus, pan, eln BrlOChetelgbrthhen, m|t Oder
das sie wie kleine Juwelen aussehen Iasst ohne Fullung.
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(M naturesse \\1’&@@’ !/

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

vermeiden kénnen. Er fuhrt direkt in die j GESCHIRR VON NATURESSE
FSCe-Walder, wo Holz und Zellulose fiir AUSFICRHOLZ
naturliche Verpackungen gewonnen werden
kénnen, Das FSC®-Zertifikat garantiert den
nachhaltigen Schutz des Waldes und der
darin lebenden Pflanzen und Tiere. Dein
‘naturesse-Ceschirr ist somit zu 100 % natiir-
lich, zu 100% biologisch abbaubar und
klimaschonend, Du méchtest mehr wissen
Gber Geschirr und Verpackungen der Natur?
Siehe da; www.naturesse.ch

Individuelle Basenmischungen fiir die Speiseeisherstellung
Verleihen Sie Ihrem Eis eine ganz personliche Note.

T\ - U
.\\ \‘\\g““.\ “ k

Sie entscheiden welche Rohstoffe eingesetzt werden sollen, indem Sie uns lhre individuelle Rezeptur angeben. Oder lassen Sie
sich von unseren Spezialisten fachkundig beraten, um Ihnen bei der Zuarbeit fiir Inre massgeschneiderte Basenmischung zu
helfen. Danach geben Sie uns noch lhre Wunschfiilimenge der Basenmischung an und wir sind besorgt, dass Ihre personliche
Rezeptur in der richtigen Menge am richtigen Ort landet.

Vorteile:

+  Personliche Base nach Ihren Wiinschen ab 200kg = Storytelling fiir ihre massgeschneiderte Produkte
- Effizientere Herstellung - abwiegen von Einzelkomponenten entfallt = Zeitersparnis

+  Weniger Anbruch von diversen Rohstoffen

- Fremdkontamination durch angebrochene Rohstoffe kann verringert werden = verbesserte Hygiene
- Keine Lagerhaltung verschiedener Rohstoffe = Mehr Lagerplatz, Reduktion der Lagerkosten

+ Individuell auf Chargengrossen abgestimmte Fillmengen = Effizienz

Gedrehte Waffeln gekoppelt mit personalisierten Papier-Hornchen

Hygienische Verpackung der gedrehten Waffeln durch die Papier-Hornchen
fur Ihren Werbedruck der Papier-Hérnchen Flache nutzen
+  durch die Papier-Hornchen erhohte Bruchsicherheit

Rundwaffeln mit personalisiertem Aufdruck
Ihr Vorteil: nutzen Sie die Flache der Eiswaffeln fur Ihren Werbedruck

#rtog, ‘

Far den Druck wird lebensmittelechte Farbe benutzt und kann somit verzehrt werden.
Ihr Sujet wird in einem "schokoladenbraunen"-Farbton gedruckt und dessen Intensitat kann eingestellt wer-
den um unterschiedliche Farbverlgufe zu erhalten - von fast transparent bis dunkelbraun.

Pacovis Amrein Deutschland GmbH (I

Konrad-Zuse-Weg 1 | D-72555 Metzingen (giltig ab 01.02.2022)
Tel. +49 7123 38004 46 | Fax +49 7123 38004 29 '
info@pacovis-amrein.com | www.pacovis-amrein.com nPacovis-Amrein
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Made In Germany

Enthusiastic technology invented by KALTERUDI
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da event

SEHNSUCHTIG
ERWARTETES ZIEL

GROSSES FINALE

IM GELATO-MUSEUM
IN BOLOGNA

IM VERGANGENEN
DEZEMBER FUR

DIE GELATO FESTIVAL

Endlich das Finale

Nach vier Jahren Wettbewerb fand Anfang Dezember
das Weltfinale statt, bei dem die besten Eishersteller
Der Gesamtsieger ist Addm Fa-
zekas von der ungarischen Eisdiele Fazekas Cukraszda in
Budapest mit der Geschmacksrichtung ,Pistazienfrucht?
Dies ist ein cremiges, gesalzenes Pistazieneis mit einer
Himbeercoulis, gewdrzt mit Tonkabohne und Pistazien-
crunch. Das entschied die internationale Fachjury nach
zwolf Stunden Live-Streaming-Auswertung. In diesem Jahr
fand das Finale in digitaler Form statt und konnte Uber die
sozialen Netzwerke verfolgt werden. Der Ungar beein-
druckte die Jury mit seinem handwerklichen Geschick, der
Qualitat der Zutaten, der Zusammenstellung und der Pra-
sentation des Geschmacks.

-

____________________

WORLD MASTERS,
DIESES JAHR IM
LIVE-STREAMING

von Marina Sella

Zwingende
Entscheidungen

Aufgrund der pandemiebedingten

Einschrankungen musste das Orga-

nisationskomitee eine Mischform fir

die Durchfiihrung der Veranstaltung
[ Die Eishersteller schickten ihre

Rezepte und alle charakteristischen Zu-
taten ein; die Dozenten der Carpigiani
Gelato University ruhrten das Gelato
unter der Aufsicht der Teilnehmer, die
per Streaming zugeschaltet waren. Die
Fachjury, die sich aus elf Fachleuten
zusammensetzt, darunter Eishersteller,
Konditoren und Kéche von internationa-
lem Rang, und die Jury der Fachpresse
verkosteten und bewerteten die einge-
reichten Arbeiten wahrend eines Ge-
sprachs mit jedem Eishersteller, der das
Wie, Wann und Warum seiner Kreation
beschrieb.

BESONDERE ERWAHNUNGEN WURDEN VON

DER TECHNISCHEN JURY, DER INTERNATIONALEN
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'; AUS DER GANZEN WELT

ZweiunddreiBig Eishersteller aus achtzehn Landern waren unter
den Finalisten, darunter neun Frauen. Das Finale fand nach vier
Jahren Wettbewerb, Hunderten von Auswahlveranstaltungen und
3.500 Teilnehmern aus fiinf Kontinenten statt. Die achtzehn teil-
nehmenden Lander waren Australien, Osterreich, Saudi-Arabien,
Belgien, Brasilien, Chile, Deutschland, Ungarn, Italien, Japan, die
Niederlande, Polen, das Vereinigte Konigreich, die Tschechische
Republik, Spanien, die Vereinigten Staaten, Siidafrika und Thailand.

Zweiter und dritter Platz

Den zweiten Platz auf dem Podium belegte Spanien mit der
Geschmacksrichtung ,,Cremoso al Vino Oloroso“ von Car-
lo Guerriero von der Eisdiele La Cremeria Gelato Italiano in

o=-LIYA Es handelt sich um ein Zabaglione-Gelato (Eier-
punsch), das mit Palo-Cortado-Sherrywein, in demselben

Wein getrankten Sultaninen und Mandelkrokant, aromati-

[EER3E A Der dritte Platz ging nach Italien, an Marco Venturino
von der Eisdiele | Giardini di Marzo in Varazze in der Provinz
Savona mit seinem Gelato der Geschmacksrichtung ,,Bocca di
Rosa“ (ein berihmtes Lied eines ital. Liedermachers), wei3e
Schokolade und Rosenwasser.

event

dE

DIE URSPRUNGE

Die Geschichte des Gelato-Festivals be-
gann 2010 in Florenz und wurde durch
die Erfindung des ersten Gelato-Rezepts
durch den Architekten Bernardo Buon-
talenti im Jahr 1559 inspiriert. Seitdem
hat sich die Veranstaltung ausgeweitet,
zunachst auf den Rest ltaliens, dann auf
Europa und schlieBlich, seit 2017, auf die
Vereinigten Staaten, um den gesamten
Planeten zu erfassen.
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DER CHARME DES ITALIENISCHEN STILS
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Die 61. Ausgabe des Mig di Longarone fand 2021
mit vielen Neuerungen statt

von Samanta Alessi

Belohnung
der Leidenschaft

Am Eréffnungstag wurde der 25. interna-
tionale Preis ,Mastri Gelatieri“ an die Fa-
milie Perilli verliehen. Nachdem sie Roc-
cagloriosa im Cilento verlassen hatten,

Weitere prominente Gaste waren anwesend, wie eroffneten Giovanni Perilli und seine
der Minister Federico D’Inca, ein Stammgast, da seine Frau Amelia in den 1970er Jahren
Wurzeln im Gebiet von Belluno liegen, der Europaabge- ihre erste Eisdiele in Gummersb

ordnete Gianantonio Da Re, der Préasident von Longarone Von einer Generation zur nachsten wird
Fiere Dolomiti Gian Angelo Bellati und der Blrgermeister das Unternehmen bis heute unter dem
von Longarone, sowie der Prasident der Provinz Belluno, Banner der Ernsthaftigkeit, der Leiden-
Roberto Padrin und Edoardo Pittalis, historisches Gedéacht- schaft, der Qualitdt und der Innovation
nis des venezianischen Journalismus und Direktor des On- fortgefuhrt, dank der in finfunddreif3ig
line-Magazins Enordest. Jahren gesammelten Erfahrung.

»Diese Ausgabe von Mig ist ein
Zeichen der Riickkehr zum Leben.

Nach einem Jahr des erzwungenen NACHHALTIGE AUSGABE

Die diesjahrige Ausgabe der Mig stand unter dem Motto ,Plastic Free“ im
Zeichen des Konzepts der Nachhaltigkeit in den Eisdielen, das in Zukunft

Stillstands gibt es nun endlich eine

normale Ausgabe“ immer wichtiger werden muss: keine Verwendung von Plastik in den Sténden,
nur naturliche Materialien. Zu den verschiedenen Vorschlagen gehérte die
Vorstellung von Maschinen der neuen Generation, die den Energie- und Was-
serverbrauch drastisch senken und den CO,-AusstoB begrenzen kénnen.

Roberto Padrin
Prdsident der Provinz Belluno
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Eine neue Auszeichnung

Eine Neuheit der diesjahrigen Ausgabe war die Verleihung des
Mig Green Award an Personen, die sich durch ihr Engagement
fur Nachhaltigkeit ausgezeichnet haben. Burgermeister
Roberto Padrin Uberreichte zusammen mit Edoardo Pittalis
den Preis an Franco Cesare Puglisi von PuntolT ,fiir die

Forderung einer auBergewéhnlichen Medienkampagne
zugunsten der Nachhaltigkeit des italienischen hand-

werklichen Gelatos mit einem breiten strategischen

Marketing-Mix, der auch wichtige nationale Medien und

ein breites Online-Netzwerk mit den reprasentativsten

REEINEICH R TR TET T YT #4588 Der neue Mig Green Award

fur den nachhaltigsten Stand der Messe ging an das Studio
MAPS3 aus Ponte nelle Alpi in der Provinz Belluno.

Die Eisdiele Duomo in L‘Aquila hat den Wettbewerb
Gelaterie in Web 2021 gewonnen

Der Preis fir die beste
Klassifizierung Under 35 ging an Thomas Infanti vom Eiscafé
Antiche Tentazioni in Padua. Marco Battistuta von Charlotte
aus San Giovanni al Natisone (UD) hat den ersten Wettbewerb
gewonnen, der den Eisherstellern vorbehalten war und bei
dem es um die Kreation einer Schokoladenpraline ging; eine
Initiative, die darauf abzielt, die Verbreitung und Integration
von Schokolade in handwerklichen Eisdielen zu férdern.

NEUE ERNENNUNGEN

Sowohl die Artglace- als auch die G.A.-Versammlung haben ihre jeweiligen

Présidenten erneuert. Ciro Verde, der scheidende Prasident von G.A., Uber-
gab sein Amt an Filippo Bano. Bei Artglace (ibergab der Spanier Marco Anto-
nio Miquel Sirvent den Staffelstab an Domenico Belmonte weiter.




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

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

SIMP[y INNKOVATION

M2

Group Ltd

Tausend und eine Verpackungslosung
zur Aufwertung lhres Produkts

-kompostierbare Produkte 7 GELATISSIMO
. . Messe Stuttgart - 5-9 Februar 2022

-Kond[tore[en HALLE 10 - STAND D71

-Cafes

-Eisdielen

-Industrie
-Partys
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BESTE
TEAMA

DER WETTBEWERB

,OELATO A DUE" IN LONGARONE
ZEIGTE DIE FAHIGKEITEN

VON TEAMS AUS EISHERSTELLERN
UND KOCHEN, GASTRONOMISCHE
KREATIONEN ZU SCHAFFEN

von Margherita Treves

Erftillte Erwartungen

Die zweite Ausgabe des internationalen
Wettbewerbs flir gastronomisches Gela-
to, die wéahrend der Mig stattfand, brach-
te der Jury erstklassige Produkte, die

sie begeisterten. PE Nt AL r LR
luca Campigotto vom Restaurant
Den zweiten Platz
belegten Alex Michelazzo von der Eis-
diele Antiche Tentazioni in Selvazzano
Dentro und Matteo Bau vom Weinlokal
da Serafino in Torreglia. Auf dem dritten
Platz eine erneute Bestatigung auf dem
Podium mit Guido Zandona von der Eis-
diele Ciokkolatte in Padua und Giacomo
Allegra vom Restaurant Il Console in
Saccolongo.

wettbewerb EE

RBEIT

EINE KOMBINATION VON GEGENSATZEN

Ziel des Wettbewerbs ist es, den Wert von Gelato in der Gastronomie zu er-
héhen. Die teiinehmenden Paare bestehen aus einem Eishersteller und einem

Koch, die in zwei Priifungen gegeneinander antreten: der Zubereitung eines
Gourmet-Gelato in Kombination mit einer Vorspeise oder einem ersten oder
zweiten Gang und einem Gelato-Dessert. Die Herausforderung, gegensatz-
liche Welten zu kombinieren, hei3 und salzig mit st und kalt, ist reich an
Anregungen.

GROSSER ENTHUSIASMUS UND GROSSE BEREITSCHAFT
DER TEILNEHMER, IHRE FAHIGKEITEN UNTER BEWEIS ZU STELLEN

139



da wettbewerb

Kompetente Jury

Unter der Leitung von Eisfachmann Antonio Mezzalira prifte
die Jury, bestehend aus Meisterkoch Marco Valletta, Konditor
Massimo Carnio, dem deutschen Eisakademie-Mitglied
Gianni Toldo und dem Experten fur sensorische Degustation
Maurizio Militello, die Gerichte von elf Teams, darunter auch
solche aus Osteuropa und Mittelamerika. Die Wahl fiel schwer.
,Die Suche nach den Rohstoffen] so Antonio Mezzalira,
,und die Kombinationen mit den Gelato-Sorten machten
unsere Verkostung und Bewertung zu einer kostlichen und
gleichzeitig sehr schwierigen Herausforderung. [EETEIANEN
hat derjenige, dem es gelungen ist, uns von der Heif3- JES
Kalt-Kombination und der Ausgewogenheit der Aromen i

2zu Uberzeugen*.

DER WETTBEWERB UNTERSTREICHT
DIE FAHIGKEITEN DES EISHERSTELLERS
UND DES KUCHENCHEFS, DIE GEMEINSAM
GASTRONOMISCHES GELATO HERSTELLEN

Lokale Produkte

der eigenen Gegend, das Hauptthe-
ma des Wettbewerbs, am besten zu
interpretieren, wurde vom Sieger-

team meisterhaft unter Beweis ge-
EZA Marco Reato und Gianluca
Campigotto prasentierten als Vorspeise
gebratene Makrele mit Gurken- und Fen-
chelsorbet, Stangelkohlspitzen, Herings-
kaviar und Lagunenfischsuppe, gefolgt
von einem Gelato aus Feltrina-NUssen,
gesalzenem Butterbarren, Persimon-
Kaki-Gelé, frischem Persimon-Kaki und
geraucherten lokalen Haselnlissen.
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smaschinen

ikal , kombiniert, etc.

Pasteurisierer

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

Cremekocher
Sahnemaschinen

Becher-Abfiilllmaschinen

Verkauf & Service von

VALMAR-Eismaschinen Pasteurisierern Saleci¢ 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



https://www.salecic.de/
https://www.salecic.de/
mailto:info@salecic.de

europaischertag

Der 5. Juli 2012 war der Tag, an dem das Europaische
Parlament den Europdischen Tag des handwerklich
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CARLA BIANCHI
fiir MAURO CRIVELLARO

Ein historisches Datum

hergestellten Gelatos ins Leben rief, den bisher einzi-
gen, der einem Lebensmittel gewidmet ist. B[l
wird dieser Tag jedes Jahr am 24. Marz in ganz Europa
gefeiert, um die Qualitdt des traditionellen italienischen,
handwerklichen Gelatos zu férdern. Jahr fur Jahr steigt
die Zahl der teilnehmenden Eishersteller, die nicht nur aus
allen européischen Landern, sondern auch aus Australien,
Japan und den Vereinigten Staaten kommen. Seit der
ersten Ausgabe am 24. Marz 2013 hat der Gelato Day nie
aufgehdrt, nicht einmal wahrend der Covid-SchlieBungen.
Der Gelato Day 2020 ist zum Symbol fir den Wunsch
nach einem Neubeginn der Eishersteller geworden, die
eine Botschaft des Mutes, der Hoffnung und der Kreativitat
verbreitet haben.

ZEHN JAHRE

Der Gelato Day feiert seinen
zehnten Geburtstag mit einem
neuen Wettbewerb in zwei
Etappen, um das Rezept

fiir den Geschmack

des Jahres 2022 ,,Dolce Sinfonia“ A
(SiiBe Sinfonie) zu bestimmen

von Samanta Alessi

ELENA STEFANIA ALECU

Fuir das Jahr 2022

eine Variante

Dolce Sinfonia ist
des Gelatos auf Schokoladen- und
Haselnussbasis. Traditionell wird am
24. Marz von den teilnehmenden
Eisdielen der Geschmack des Jahres
vorgeschlagen, der jedes Mal von einem
anderen européischen Land bestimmt
wird. Fir die zehnte Auflage wurde die

Regel erheblich geandert. DEERCIIZAL M
le Rezept wird das des Gewinners

sein, der den neuen europaweiten
Wettbewerb gewinnt, der von Art-
glace, Longarone Fiere und Sigep-
Die erste Auswahl
fand auf der MIG statt, die zweite auf der
Sigep.



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/en/
https://www.salvalacqua.com/en/
mailto:info@salvalacqua.com
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JETZT PROBIEREN

UNSERE EINZIGARTIGEN UND ERFOLGREICHEN PRODUKTE:

Ca

" KIT Seepferdchen

Eisflip BAM!

Keksteig Mix

Entdecken Sie unser Sortiment unter www.gelatop.de
oder fragen Sie Ihren Fachberater

sDREIDOPPEL

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

Darum Gelatop

Seit Jahrzehnten produziert
Gelatop in Deutschland
Qualitatsprodukte fir
einfach leckeres Eis.

Mit kompetenter Fachbe-
ratung und individuellem
Service sind wir der Partner
fur groRen Eisgenuss.



https://www.dreidoppel.de/
https://www.dreidoppel.de/Ice-Products.htm
mailto:info@dreidoppel.de
https://www.dreidoppel.de/Ice-Products.htm

AM,;

DIE

¢ FUR IHRE
hre Eisvitrine erfdhrt einen magischen Touch
dank eines neuen Gelato mit knuspriger
Beschichtung und leckerem
Karamell. Abracadamia ist das
Geheimnis, das in lhrem Angebot fehlte, um
die Gourmets unter den Kunden in den Bann
zu ziehen; und es ist sehr einfach zu kreieren

- dank des praktischen Kits MEC3.
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MEC3 /]

The Genuine Company

+49899924950
mec3@mec3.de ¢ mec3.com
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