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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/

PRONTO MILK CHOCOLATE

Dieser zeitlose Schokoladen-Klassiker ergdnzt unsere Pronto
Chocolate-Range perfekt. Denn Milchschokolade ist die belieb-

teste Schokoladensorte und gehort damit in jede Eisdiele.

Darum Gelatop Pronto Milk Chocolate

= nur ein Produkt fir Bindung und Geschmack
enthdlt 63 % Milchschokolade
cremig und vollmundig
intensiver Geschmack nach Milchschokolade
sehr hohe Produktsicherheit durch einfache Anwendung
gleichbleibend hohe Qualitat durch ausgewogene Zutaten
nur anriihren, reifen, frieren, fertig

Fragen Sie Ihren Fachberater!
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Unsere Prontos Chocolate
Unser Pronto-Sortiment halt gleich
funf Schokoladenvariationen
bereit - so bieten Sie jedem
Gast seine Lieblingssorte:
- Milk Chocolate

Dark Chocolate

Black Chocolate

White Chocolate

Pink & Chocolate



UNWIDERSTEHLICH GUT:
CREMA MAGICA

Gelatop Crema Magica
- zum Schichten, Marmoriern, Verfeinern oder als Eissorte frieren
- besondere Konsistenz: bei Raumtemperatur flissig und bei
Minustemperaturen optimal portionierbar mit zartem Schmelz
- drei kostliche Varianten:
- Hell” mit Milchcremegeschmack (66030) @
- ,Dunkel” mit Schokoladengeschmack (66010)
-, Milch Haselnuss” (66020)
- 5,0 kg-Eimer

lhr Fachberater informiert Sie gerne
uber die verschiedenen Anwendungsmaglichkeiten.

3DREIDOPPEL

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

Ium
Marmorieren,
Schichten,
Dekorieren
oder als Eissorte
frieren!

Jetzt unser
Anwendungsvideo

anschauen! Lt .'_ .l.l E


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

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/




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


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

ALL@DNATURAL

Prodotti Stella, naturally

Die All Natural Produkte sind frei von:

Kinstlichen Farbstoffen Geharteten Pflanzenfetten

Kinstlichen Verdickungsmitteln, = Genetisch veranderten
Stabilisatoren und Emulgatoren Organismen (GVO)

Palmal Kiinstlichen Aromen




® @
MONTEBIANCO
ol hort elato

Disaronno Ingredients S.p.A.
disaronnoingredients.com



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

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

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




AAALIA LA AARA R AR

A ASAALAT YT S

—

=

0 R e

000®

www.frigomeccanica.com
info@frigomeccanica.com

Tel. +39 085 80793
Fax +39 085 8071464

- Are— e e R W Y

64023 Mosciano S. Angelo (TE) Italy

Via del Progresso, 10



https://www.frigomeccanica.com/
mailto:info@frigomeccanica.com
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https://www.frigomeccanica.com/

70 Jahre sind fiir uns keine Endstation, sondern
ein Neuanfang! PICCOLI

PIACERI

_ QUOTIDIANI
Austausch, Emotionen und Freundschaft, die es uns ermoglicht, mit DAL 1952

unseren Produkten ganze Generationen in der Welt glticklich zu machen,

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

@O QOD babbicom #ilovebabbi

Unsere Geschichte ist eine Geschichte voller Begegnungen, Forschung,



https://babbi.com/
https://babbi.com/
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CRUMBOLE
CEREALIEN UND

Die knusprigste .
Produktlinie
far die Eisdiele
erweitert sich

um eine neue

fon’roshsche
UTnYo! .
einzigartiger =
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info@pregel-deutschland.de


https://pregel.it/
https://pregel.it/
mailto:info@pregel-deutschland.de
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Emulgatoren

Aromen
kinstliche Zusatzstoffe
ngsmittel



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

Tipps
fur die Saison

Harte Zeiten? Wir sind daran gewdhnt!

Wir haben uns gerade von der Wirtschaftskrise erholt, nachdem wir
zwei Jahre lang eine weltweite Pandemie durchlebt hatten, die zwar
abgeklungen, aber noch nicht verschwunden ist, und dann wachen
wir eines Morgens mit einem Krieg vor unserer Haustir auf. Wir haben
,Glick" und erleben es nur tiber den Fernsehbildschirm, aber auch wenn
wir weit von den schrecklichen Schlachtfeldern entfernt sind, hei3t das
nicht, dass wir nicht daran beteiligt sind. Auch wir ,Privilegierten® leiden
unter den Auswirkungen des Konflikts: Jeden Tag miissen wir uns mit
der Verteuerung von Rohstoffen, Lebensmitteln, Benzin, Energie und der
schweren Gaskrise auseinandersetzen.

Angesichts einer so schwierigen Szenerie muss man dennoch
entschlossen voranschreiten. Man darf niemals das Handtuch werfen,
niemals aufgeben und vor allem niemals die Hoffnung auf ein friedlicheres
Morgen verlieren. Die moralische Pflicht eines jeden Biirgers ist es, nicht
nur fuir sich selbst, sondern auch fiir das Gemeinwohl zu arbeiten. Die
heiBe Sommersaison hat fuir unsere Branche begonnen und wir miissen
ihr mit Ernsthaftigkeit und Zuversicht begegnen. Auch ein frisches, gutes
Gelato kann ein Liacheln und einen Moment der ,Unbeschwertheit"
bringen. Die Unternehmen der Branche waren in diesen Monaten trotz
allem fleiBig, um neue Geschmacksrichtungen zu kreieren oder einige
immer noch angesagte Klassiker zu perfektionieren. Wir von PuntoDE
haben sie in einer Sonderausgabe gesammelt, in der Hoffnung, dass Sie
interessante Ideen finden, um Ihre Kunden zu verfiihren.

Einen schénen Sommer fiir alle!

Manuela Rossi
Veranwortliche Direktorin

leitartikel EE

15



da infoflash
EINE SQUBERERE WELT

Um der Umwelt mehr Aufmerksamkeit zu schenken, hat
Frigomat sein gesamtes Sortiment an Maschinen fiir Eisdielen
und Konditoreien auf einen umweltvertrdglichen Ansatz um-
gestellt. Deshalb hat das Unternehmen sich fiir ein natiirliches
Kdltemittel und neue energie- und wassersparende Technologi-
en entschieden, um die Umweltbelastung so weit wie méglich
zu reduzieren und gleichzeitig einen noch héheren Effizienz-
standard zu erreichen. Dieses Projekt ist Teil eines ékologischen
Wandels, den das Unternehmen seit Jahren verfolgt und der es
zu einigen sehr spezifischen Entscheidungen gefiihrt hat. Es hat
sich zum Beispiel dafiir entschieden, Papier, wo immer méglich,
durch digitale Hilfsmittel zu ersetzen; es hat der Wiederverwert-
barkeit von Materialien gré3te Aufmerksamkeit gewidmet; es
hat Dienstleister bevorzugt, die erneuerbare Quellen nutzen; es
hat einen Ethikkodex verabschiedet, der auch die gré8tmdgliche
Aufmerksamkeit fiir die Umwelt in allen Unternehmensfunktio-
nen leitet. www.frigomat.com

Idealer Partner

Arke mit Sitzin Sagrogna (BL) ist ein Unternehmen, das sich
auf die Einrichtung von 6ffentlichen Lokalen, insbesondere
von Eisdielen, spezialisiert hat. Die Arbeitsgruppe, die aus
Architekten, spezialisierten Technikern, Kéltetechnikern
und Handwerkern besteht, ermdoglicht es uns, jeden Kunden
von der Planung bis zur Ubergabe der Arbeiten genauestens
zu begleiten. Das Ziel ist es, Mobel zu schaffen, die Asthetik
mit Funktionalitit, Wirtschaftlichkeit und Technologie ver-
binden. Das einzurichtende Lokal wird wie ein Anzug kon-
zipiert, maldgeschneidert, um jedes bisschen Platz zu opti-

16
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NEUE LEITUNG

Seit April hat Dr. Massimo Barbari die Geschéftsfiih-
rung von PreGel Spa libernommen. Seine jahrzehnte-
lange FUihrungserfahrung, die er in leitenden Funktio-
nen in der Industrie und in den USA gesammelt hat,
zeichnet den Manager aus und macht ihn zur idealen
Besetzung, um den Wachstums- und Innovationskurs
des Unternehmens gemeinsam mit dem Vorstands-
vorsitzenden Lucio Rabboni und den Geschaftsfiih-
rern Dario und Vittorio Rabboni fortzusetzen. ,Ich
bin sehr gliicklich liber diese neue Chance”, sagt Mas-
simo Barbari. ,Ich habe mich fiir diesen Karriereweg
entschieden, weil ich an die Zukunft eines etablierten
Unternehmens wie PreGel glaube, das sich seit lber
finfzig Jahren in der Gelato-Branche durch seine
Innovation und Produktqualitat auszeichnet”.
www.pregel.com

: mieren und ihn so funktional wie méglich zu gestalten; man
. achtet auf die Farbkombinationen, die Auswahl von hoch-
wertigen Stoffen und Leder, die richtige Beleuchtung, um
Energie zu sparen und die Atmosphére zu verbessern. Know-
¢ How, Erfahrung und Kreativitit machen das Arké-Team zu
einem wertvollen Partner nicht nur bei der Einrichtung der
: Raumlichkeiten, sondern auch als Bezugspunkt fiir die rich-
tige Kommunikation mit dem Kunden. Das Unternehmen
: realisiert Lokale in ganz Europa. Fiir weitere Informationen
: besuchen Sie unsere Website www.arkesrl.eu


https://www.frigomat.com/
https://www.pregel.com/
https://www.arkesrl.eu/

FRUCHTSPEISEEIS-
MARMORIERUNGEN 4.0
EIN MEISTERSTUC
DER INNOVATIGN .

O

Jahre der Forschung und Entwicklung haben ein neues Konzept [/
fir Marmorierungen hervorgebracht. Tadelloses j‘
dasthetisches Erscheinungsbild, hoher Anteil an Friichtenin
Sticken, praktische Handhabung und Vielseitigkeit sind
die 4.0 Grinde, sich fir dieses Konzept zu entscheiden.

Ein phantastisches Schauspiel moderner Marmorierungen

von bester Qualitat, mit zwei Neuheiten auf der Basis von Erdbeeren und DAL186O
Passionsfrucht. Fir den Kinstler, der in jedem Gelato-Meister steckt. ERNIGOTTI
MAESTRI GELATIERI ITALIANI
g pernigottigelatieri.com



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

FSC

www {5c.0g

FSC* C113610

PACKAGING
compostable CERTIFICATED

dolla

Seit 80 Jahren stellen wir Hartpapierbecher nach hochsten Qualitatsstandards (BRC loP Grade AA) im Rahmen der
Lebensmittelsicherheit und der Umweltvertraglichkeit her. Fiir 100 % unserer Produktion verarbeiten wir 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.

Darlber hinaus besteht die Ecocup-Linie aus FSC®-Papier und ist vollstandig biologisch abbaubar.

Auf diese Weise geben wir der Natur das zuriick, was sie uns gibt, denn wir haben uns seit jeher fiir Nachhaltigkeit entschieden,
ohne den Schatten eines Zweifels.

CJCartoprint
SEIT 1939 DAS PACKAGING DER GROSSEN SPEISEEISHERSTELLER . ar ; oprln



http://www.cartoprint.com/

chronik EE

PREISERHOHUNGEN
UND DIE FOLGEN

STEIGENDE STROM- UND GASPRETI!

BRINGEN FAMILIEN UND UNTERNEHMEN

—— ZUNEHMEND IN SCHWIERIGKEITEN.
Freepik.com -jannoon028 ' DIE FOLGE DIESER HISTORISCHEN
PREISSTEIGERUNGEN IST EINE

H h E . - STEIGENDE INFLATION
one Energiepreise UND S INKENDE KAUFKRAFT
vonarioTabaea
Unternehmen in Schwierigkeiten

g

Wahrend viele Haushalte in Schwierigkeiten geraten, ist es

[EEEEUEE Im Vergleich zu den Durch- fur Unternehmen nicht weniger unangenehm, da sie von
schnittspreisen des Jahres 2019 stiegen der Bundesregierung MaBnahmen zur Senkung der Ener-

im April 2022 Diesel um 55%, Super E10 PIELGECHI LI S0 Eine Umfrage des Bundesverbands
Benzin um 36% und Heizdl extra leicht Deutsche Industrie (BDI) unter 418 mittelstandischen

um 100%. Erhebliche Erhéhungen gab W ETREN TR FLET 8 dass 65% den Anstieg der Ener-
es auch beim Strom, der um 28% stieg, giepreise als groBe Herausforderung betrachten, fir 23%
und beim Erdgas, das um 99% zulegte. setzt sich sogar ihre Existenz aufs Spiel.

Hochschnellende Preise

In der Zwischenzeit haben viele Unternehmen dariiber nach- [k
gedacht, zurtckzuschlagen und die Kosten auf ihre Kunden

abzuwalzen.
Die Umfrage zeigt, dass mehr

als 60% der GroBBhandler, fast 58% der Einzelhadndler, 41,9%
der Dienstleister und 41,5% der Bauunternehmen die Preise
fur ihre Dienstleistungen und Lieferungen erhéhen werden.




da chronik

En“aStu ng en depositphotos.com
der Regierung

Die Regierung hat zwei Hilfspakete
zugelassen, um die Haushalte zu ent-
lasten. Zu den wichtigsten gehdren die
Entlastung bei den Stromkosten in Hohe
von 6,6 Mrd. €, der einmalige Abzug bei
den Heizkosten und die Senkung der
Energiesteuer auf Brennstoffe fur drei
Monate ab dem 1. Juni. [FIEEEAR e

Was tun?

Abgesehen von der Hilfe ist es wichtig, zuerst mit kleinen

taglichen Gesten Energie zu sparen. AVIEE( [Tl clele)

man den Anbieter wechseln, auch wenn der Wechsel nicht

ERHEBLICHE

PREISERHOHUNGEN automatisch die richtige Wahl ist. Fur diejenigen, die langfristige
FUR GAS., STROM., BENZIN Vertrage abgeschlossen haben und die PreiserhGhungen
UND DIESEL moderat ausgefallen sind, ist es ratsam, bei dem alten

Anbieter zu bleiben. Andererseits ist es fur diejenigen, die
erhebliche Gas- und Strompreiserhéhungen erlebt haben, die
mittlerweile Uber 40 Cent pro kWh kosten, besser, sich nach
gunstigeren Anbietern umzusehen.

Welche Zukunft? .

Die Kombination der verschiedenen Faktoren, die derzeitim | .«
Spiel sind (der russisch-ukrainische Krieg und Covid-19),

haben dazu gefuhrt, dass die Preise fur Energie und alle

Lebensmittel schnell und dramatisch gestiegen sind, was eine

Reihe von negativen Folgen fur die Wirtschaft hat. An erster

Stelle steht die Inflation.
Eine so hohe Rate wurde im Herbst 1981, wahrend des ersten

Golfkriegs, verzeichnet.

20
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Stracciatella Gold verwandelt jede Kreation

in einen taglich genieBbaren Luxus. Mit ihrem'

weifler Schokolade und Karamell eignet sie sich

Bereicherung fiir Gelato in der Schale '

oder als geschmolzene hochwertige Uberzugsmass

Eis am Stiel und Eistiten. Unglaublich verfihrerisch'ist sie

das Geheimnis schmackhafter und attraktiver Rezepte, oAL1860
die die Eisvitrine in Gold tauchen. RNIGOTTI

MAESTRI GELATIERI ITALIANI

n pernigottigelatieri.com



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

A
IL MEGLIO DELLA FRUTTA - THE BEST OF FRUIT

\

EXOTISCHE VERFUHRUNG MIT

DRAGON

N

AMER

S /
= \ Al

Das Must-Have, um lhre Kunden definitiv zu iberzeugen?
Dragonsummer von GranFrutta®, mit dragonfruit,
Wassermelone und Kaktusfeigen, 100% Exotic Vibrations!

Diese Mischung in intensivem Rosa ist die perfekte Kombination B
Ne uheiten

zwischen feiner Siif3e und Frische. ‘
2022

Eine Liebe auf den ersten Blick! A
MEC3 Fl)

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


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

technologie EE

MEHR
LIND MEHR
VERBUIMNDETT

DIE DIGITALISIERUNG WIRKT SICH INZWISCHEN AUF ALLE ASPEKTE
DES TAGLICHEN LEBENS AUS, VOM EINKAUFEN BIS ZUM ESSENGEHEN;
ABWECHSELNDE ONLINE- UND OFFLINE-MOMENTE WERDEN ZU EINEM
FESTEN BESTANDTEIL DER VERBRAUCHERGEWOHNHEITEN

von Marina Sella

Neue Definitionen

Phygital ist eine Kreuzung aus den Woértern physisch
und digital; ein hybrides Konzept zwischen physischer
Prasenz, d.h. offline sein, und Online-Verbindung. j=l3l]

Situation, die die Pandemie beschleunigt hat. Dank der
grundlegenden Unterstltzung durch die Technologie wird man
darauf wahrscheinlich nicht mehr verzichten kénnen.

Rawpixel.com

Technologische Bestellungen

Wenn man ein Restaurant Uber seinen Computer oder eine
App bucht und sich dann in aller Ruhe an seinen Tisch
setzt, hat man eine phygitale Aktion durchgefiihrt; ebenso,
wenn man an seinem Tisch durch die digitale Speisekarte
,plattert; die per QR-Code lesbar ist. [N L CLE
zur Gewohnheit wird, vielleicht angereichert mit anderen
ILEIER Technologie kénnte Restaurants oder Cafés weiter
verandern, zum Beispiel indem sie mitdigitalen und interaktiven
Tischen ausgestattet werden, an denen man bestellen und
bezahlen kann. Oder mit Hilfe von Anwendungen, die mit
dem Café, zu dem man geht, kommunizieren, kann man z.B.
einen Cappuccino oder Kaffee bestellen, wahrend man noch
unterwegs ist, um keine Zeit zu verlieren.

HOCHENTWICKELTE

LOKHALE

Andere Situationen kénnen als phygital
definiert werden. Der Go-Amazon-Laden
zum Beispiel ist ein physischer Ort, der

sich durch Konnektivitdt und Automatisie-
rung auszeichnet. Am Eingang werden die
Kunden Uber eine App auf ihrem Smart-
phone identifiziert; ein System aus Senso-
ren und Kameras, machine learning, tber-
wacht, erkennt und z&hlt die getatigten
Einkaufe. Am Ausgang wird die Rechnung
dank der App automatisch mit der Kredit-
karte belastet.
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Neue Strategien

Phygital wird zunehmend im Marke-
L CCT[e [ siv4® Die fortschrittlichste

Form ist die, bei der Unternehmen
sowohl offline als auch online Kunden-
kommunikation betreiben. Es ist ein
System, das sich durch ,Multichannel®
und ,Omnichannel“ auszeichnet, bei
dem der Kunde selbst entscheidet, wie
er auf die Inhalte zugreift, ob tber soziale
Medien, Smartphone-Anwendungen oder
Webplattformen. Der Kunde kann zum
Beispiel vor Ort testen, aber online
kaufen oder virtuell einkaufen, indem
er per Videoanruf mit den Beratern
kommuniziert. Havgpel.com

L]
L
L
L
L
L]
L ]
]

Vernetzte Bez'ehungen .......... T T @]
Multichannel bedeutet, dass die Interaktionskanéale zwischen E I I-I I E E

Verbraucher und Unternehmen sowohl physisch, z. B. im ZHHLEI-I

Laden oder auf Plakaten, als auch online, z. B. Uiber soziale

Medien, eine spezielle App oder eine E-Commerce-Website, Mehr als 90% der Deutschen kaufen di-
stattfinden. In diesem Fall arbeitet jedoch jeder Kanal isoliert gital ein. Das ergab eine im Januar verf-

. . . o fentlichte Studie des SoloBusinessTribe
von den anderen. Wenn die verschiedenen Kanale miteinander Online-Portals fiir Solopreneure, an der
verknipft werden, sprechen wir von Omnichannel, was ,das 203 Personen ab 18 Jahren teilnahmen.
perfekte synergetische Management der verschiedenen e LiEuhiel seme AUz ez ez

. .. . len Handels war schon seit einiger Zeit
Kontaktpunkte und Interaktionskanéle zwischen Unternehmen im Gange und die Pandemie hat sein

und Verbraucher® darstellt. [MIEN G EE E O ETgT= 11 =1 File] o) Wachstum nur noch beschleunigt. 85,7%
groB oder mittelgroB, betrachten Omnichannel als eine der Befragten bestellen mehr als einmal

1 1 o)

o A A i o
heit (76,4%) zwischen 100 und 1.000 €
ausgibt. Das bevorzugte Zahlungsmittel ist
Paypal, das von 52,7% der Kaufer genutzt
wird. Die am haufigsten gekauften Pro-
dukte gehéren zum Bereich Bekleidung

PHYGITAL, EINE KOMBINATION AUS PHYSISCHEN En? Schulhek (37,:"?2)’ éJf/%f)O'gt dVO” L(jmer-

A altungselektroni 7,6%) und an dritter

UND ONLINE-PROZESSEN, ERMOGLICHT ES UNTERNEHMEN, Stelle stehen Lebensmittel, die von 9.4%
DIE VORTEILE VON BEIDEN ZU NUTZEN, SOWOHL der Befragten gekauft werden.

IM VERKAUF ALS AUCH IM SERVICE
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AUCH OHNE ZUCKER

INGREDIENTI E DECORAZIONI PER LA GELATERIA E LA PASTICCERIA n

®
CJ\“'W”“@I@ Nutman Group S.r.l. Viale Italia 166/168 - Canelli (Asti) - Tel. +39 0141 835225

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


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

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/

SORTENREINE SCHOKOLADE

Conils L /rming?

Die Schokolade Santo Domingo enthalt 57% sortenreine
dominikanische Schokolade mit fruchtigen Noten und
intensivem Geschmack

OHNE MILCHDERIVATE
VEGAN ¢

aromitalia

DAL 1842, INGREDIENTI PER GELATO

G.E.l. S.p.A. Strada Cebrosa 23/25 10036 Settimo Torinese (TO) | ITALY Tel.+39 011 81 82 301
customercare@aromitalia.com www.aromitalia.it
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Von Beppo Tonon

Ungewisse Herkunft

Sie gilt als Obst, ist aber eigentlich ein

Gemiise, ein naher Verwandter von
Kirbis, Gurke und Wassermelone.

Die Pflanze ist eine krautige Pflanze, die
lange verzweigte Stdmme entwickelt, die
normalerweise auf dem Boden kriechen,
aber auch elegant klettern kénnen.
Einige Gelehrte sagen, dass sie aus
Afrika stammt, andere aus Kleinasien,
aber die urspringliche Wildform ist
unbekannt. Sie ist zweifellos sehr alt,
und es scheint, dass die Sumerer sie
schon vor 3.000 Jahren kannten, denn
ihre Frichte finden sich auf den in
Flachreliefs dargestellten Festtafeln.

“TRIUM

rohstoff EE

\ .

ES \SOMM%RS

- v -

~

Melone ist die perfekte Sommerfrucht,
durstioschend und remineralisierend.
Sie ist eine vielseitige Zutat fiir

die Zubereitung gesunder Getranke
und zum Aromatisieren von Sorbets,
Granitas, Aperitifs und Parfaits

von Annamaria Andreasi

Seit der Antike

Zahlreiche gefundene historische Dokumente belegen,
dass die alten Griechen und Rémer regelméaBig Melonen
aus Kleinasien verzehrten. Plinius der Altere berichtet in
seinen Chroniken, dass Kaiser Tiberius eine besondere
Vorliebe fur sie hatte und der griechische Arzt Galen war der
Erste, der die gesundheitsférdernden Eigenschaften dieser
auBergewohnlichen Frucht erkannte und untersuchte.




da rohstoff

In der Antike waren

Die bekanntesten Sorten

Fiir den Anbau in Deutschland eignen sich inshesondere

Melonen kleiner und weniger |l I L T e e T e e
el S e e R iR Es gibt bei den Cantaloupe- und

Honigmelonen geeignete Sorten fir den Anbau im Freiland.
Dazu gehdren die allseits beliebte Honigmelone mit ihrem
suBen Duft, die reife Zuckermelone, die Ananasmelone mit
ihrer glatten Schale und die Cantaloupe-Melone mit ihrem
leuchtend orangen Fruchtfleisch.

zuckerhaltig; man aB sie
mit Pfeffer und Essig,
angemacht wie einen Salat

Zuckersiife
Winterfriichte

Obwohl die Melone als rein sommerlich
gilt, gibt es sogenannte Wintersorten mit
einer glatten, rippenlosen Schale, gelber
oder dunkelgriner Farbe und weiBem
oder gelbem Fruchtfleisch mit einem
sehr stiBen Geschmack. Sie geben ihr
volles Aroma erst ab, wenn sie getffnet

Ll Sie werden nicht wegen der|

oder Januar verzehrt werden konnen.

Wie man sie verzehrt

v

Freepik.com - topntp26

Die Melone sollte an einem kiihlen Ort oder im Kihlschrank
aufbewahrt werden (bis zu drei Tage), zuerst in Papier
eingewickelt und dann in einer Lebensmitteltite, damit sie
nicht die Gerliche anderer Lebensmittel aufnimmt. Sie sollte
vor dem Verzehr eine Stunde lang bei Raumtemperatur
ruhen, damit sie besser verdaulich ist und die Nahrstoffe
besser aufgenommen werden kénnen. [EERCE EEREN T
ist nicht nur siiB und durstléschend, sie ist auch reich
&
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W (Gut bei Hitze...

Laut einer Studie, die in Schottland
an der medizinischen Fakultdt der
Universitat Aberdeen durchgefiihrt

wurde, konnen Melonen die meisten

hitzebedingten Beschwerden verhin-
[EE710 Die Frucht liefert eine ausge-

wogene Flussigkeitsmischung (etwa 90
Prozent ihres Gesamtgewichts besteht
aus Wasser) und ist reich an Mineralien,
darunter Natrium, Kalzium, Magnesium
und vor allem Kalium, das hilit, den
Blutdruck unter Kontrolle zu halten
und die durch Schwitzen verlorenen
Wasservorrate wieder aufzufillen. Der
gute Eisengehalt wirkt hitzebedingter
Blutarmut und Mudigkeit entgegen.

... und fur die Figur

Zucker und antioxidative Vitamine
bekdmpfen auch die Dehydrierung.
Sommermelonen sind reich an Vitamin
C, B-Vitaminen und Vitamin A. Das zeigt
sich an ihrer orangefarbenen Farbe, die
auf das Vorhandensein von Beta-Carotin
zurlckzufuhren ist, dem gleichen Stoff,
der auch Karotten ihre Farbe verleiht und
den der Kérper in ein Vitamin umwandelt.

Und die Kalorien? [N[TEEEATENIEES
| 7,86 Gramm pro 100 Gramm. Rl

haben also keinen schlechten Einfluss = o~ -
auf unser Gewicht. Kenny Timmer on Unsplash
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Beste Anwendungen

Die Melone lasst sich vielseitig verwenden, z. B.fir das beliebte
Gericht ,Schinken und Melone* (die Kombination soll eine fast
1500 Jahre alte Geschichte haben), aber ihr gréBtes Potenzial
entfaltet sie bei der Herstellung von Gelato und Gebéck.
Melonencreme und -mousse - késtlich und erfrischend

in einem Becher zu genieBen - sind auch Grundzutaten
el el [T p st s 8 Sie verleihen Késekuchen

und Panna Cotta eine sommerliche Note und kénnen zum
Fillen von Cupcakes, Biskuitkuchen, No-Bake-Kuchen und
zur Herstellung von Clafoutis und Parfaits verwendet werden.
Fur diese Rezepte empfehlen wir Cantaloupe-Melonen, die
reif und fest sind und auf dem Hbéhepunkt der Saison geerntet
werden.

Mockup Graphics on Unsplash

Zwei oder drei Scheiben

EISGEKUHLT GENIESSEN Melone kénnen den richtigen
Die Honigmelone wird zur Vorbereitung einer Party-Bowle unver- Tagesbedarf an Vitamin A
zichtbar, ein erfrischender alkoholischer Drink, der im Sommer sehr und C decken

beliebt ist. 24 Stunden vor dem Verzehr die Melonen entkernen,
schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden, in eine Schussel
geben, den Rum dazufligen und dann im Kihlschrank ruhen lassen.
Vor der Party werden noch Mango-Maracuja-Saft, Sekt, Wein und

Eiswurfel hinzugefugt, gut durchriihren und dann mit Minzblattern Aro m at i Sc h e D ri n ks

dekoriert, servieren.
Aus allen Melonensorten, ob Som-

holische und alkoholfreie Cocktails
EEEIELR Sehr beliebt sind aromati-
sche Versionen mit Melonengeschmack.
Eine der erfolgreichsten ist die Caipiro-
ska, eine sufe, tropische Variante der
Caipirinha, bei der statt Cachaga Wo-
dka und in diesem Fall Melonenfleisch
verwendet wird. Die einfachste Varian-
te besteht aus 3/4 oz Wodka - 1/2 oz
Melonenlikér - 1/2 Limette - 2 Teeloffel
brauner Zucker - 2 oz Melonenfrucht-
fleisch/-mus.




Der einzige, selbstreinigender
Speiseeisbereiter der Welt.
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DIE MASCHINE, DIE VORHER NICHT EXISTIERTE,
IST JETZT DA.

FRIGOMAT TWIST

Die erste Speiseeismaschine, die mit einem Klick
gewaschen und desinfiziert werden kann. frigomat.com ﬂ =
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EIN PLATZ
AM TISCH

Die Melone ist schon seit Jahrhunderten
eine Delikatesse auf dem Tisch. Auch heute

noch hat sie den Charme ihres erfrischenden
Geschmacks bewahrt
von Annamaria Andreasi

@@

Familie: Cucurbitaceae

Gattung: Cucumis melo

Herkunft: Kleinasien oder Nordafrika; die Ur-
spriinge der Melone sind ungewiss, aber es ist si-
cher, dass die Pflanze seit der Antike im Mittelmeer-
raum vorkommt; es gibt Spuren in alten Flachreliefs
und Wandmalereien aus der Zeit der Sumerer
Anbauregion: 60% der Weltproduktion kommen
inzwischen aus Asien; in Europa sind Spanien,
Frankreich und Italien die Hauptproduzenten
Saisonalitat: Sommer, von Juli bis September
Sorten: Die in Deutschland angebauten Sorten
sind die Cantaloupe- und Honigmelone und die
Wintermelone mit ihrem charakteristischen Vanille-
aroma, die bis Ende Januar verzehrt werden kann

Freepik.com - topntp26

BOTANISCHE EIGENSCHAFTEN

Cucumis melo ist eine einjéhrige krautige Pflanze mit
einem biegsamen, kriechenden oder kletternden, stark
verzweigten Stamm und groBen gelappten Blattern; sie
hat kleine gelbe, glockenférmige Bllten. Die Friichte sind
Beerenfriichte und erreichen eine beachtliche Grée; ein
zentraler Hohlraum enthélt eine groBe Anzahl von essba-
ren Samen. Sie wachst regelmafig bei Temperaturen, die
nicht unter zehn Grad fallen und 25°C oder etwas daruber
erreichen. Sie braucht einen nahrstoffreichen Boden, auf
dem das Wasser nicht stagniert; sie ist sehr windemp-
findlich und kann bei haufigen Bden ernsthafte Ent-
wicklungsprobleme bekommen.

CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG

100 Gramm Cantaloupe-Melone enthalten 90 g Wasser - 0,84 g Proteine - 8,16 Kohlenhydrate - 0,19 Fette - 0,9 Bal-
laststoffe - 7,86 Zucker. Der Mineralstoffgehalt ist bedeutend: 267 mg Kalium - 0,21 mg Eisen - 15 mg Phosphor - 0,18 mg
Zink - 16 mg Natrium - 12 mg Magnesium - 9 mg Kalzium. Wichtig ist das Vorhandensein von Vitamin C, A und der
Gruppe B sowie von antioxidativen Verbindungen wie Beta-Carotin, Lutein und Zeaxanthin. 100 g frisches Frucht-
fleisch ergeben eine Kalorienzufuhr von 33 kcal (Quelle USDA).
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Herausgegeben von Beppo Tonon
Fotos von Studio Phototecnica

Ein farbenfrohes, raffiniertes Angebot
fur heiBe Tage. Hauptdarsteller ist die
Cantaloupe-Melone, eine duftende Frucht
mit geringem Kaloriengehalt
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ideenaufdemteller

Fur die Kringel eine Cantaloupe-Melone auswahlen; auf den

richtigen Reifegrad achten, denn durch ihre feste und elastische

Konsistenz eignet sie sich zum Schneiden und vor allem zum

Falten. Die Melone der Lange nach in zwei Teile schneiden und

aushohlen, um die Kerne zu entfernen. Den auBersten Teil der

Schale entfernen und dabei ein paar Millimeter des fleischnahen

Teils Ubriglassen, der den gerollien Scheiben einen Hauch von

leuchtender griiner Farbe verleiht. Mit einem V-férmigen Obst-

messer von geeigneter GroBe in das Fruchtfleisch schneiden.

Mit einer Schneidemaschine etwa drei Millimeter dicke Scheiben

vorbereiten, die ersten, da sie zu klein sind, um sie aufzurollen,

a zur Seite legen. Die Kringel in das zuvor auf den Teller

, gelegte Gelato einbetten. Fir den kleinen Facher einen Stark

Delicious Apfel verwenden, der einen siifBen und aromatischen

Geschmack und ein feines, knackiges Fruchtfleisch aufweist.

Einen Apfel mit intakter Schale auswahlen und die Frucht mit

einem scharfen Messer der Léange nach halbieren. Die Hélfte des

Apfels auf die Arbeitsflache legen und in sehr diinne Scheiben

schneiden. Die Apfelscheiben in zwei kleine Gruppen aufteilen

und mit der linken Hand wie ein Kartenspiel vorsichtig 6ffnen und

in das Gelato stecken. Die Ausarbeitung wird mit einer Himbeere
vervollsténdigt, die einen zusatzlichen farblichen Akzent setzt.

= S

Tipp: Facher kbnnen auch mit Nektarinen,
diewein festes, kompaktes Fruchtfleisch
aufweisen, oder mit roten Pflaumen, die
~ eine schone lila Schale haben, hergestellt
v - werden.
e ;“ ~ Alternative: Fruchteis kann durch Fiordi-
~latte oder Creme-Gelato ersetzt werden.
k ‘3 ~ Entscheidend bei der Wahl des Ge-
s schmacks ist die zarte Farbe, um die

kraftigen Tone der Melone hervorzuheben.

-

3
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Kleine Tuten

Ein frischer und stilistisch reizvoller Vorschlag,
den man perfekt am Ende eines Abendessens
mit Freunden genieBen kann. Der Protagonist
ist die Melone in drei verschiedenen Sorten

e T
==
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Fir die kleinen Titen eine Wintermelone fir ihr weiBBes
Fruchtfleisch, eine griine Melone und eine Cantaloupe-Melone,
deren orangefarbenes Fruchtfleisch einen Hauch von lebendiger
Farbe verleiht, wahlen. Auf den richtigen Reifepunkt der Frucht
achten, denn durch ihre feste und elastische Konsistenz ist sie
zum Schneiden und vor allem zum Falten geeignet. Der Lange
nach halbieren und aushoéhlen, um die Kerne zu entfernen,
dann die Schale entfernen. Mit einem V-férmigen Obstmesser
geeigneter GroBe durch das Fruchtfleisch schneiden. Mit
einer Schneidemaschine etwa zwei Millimeter dicke Scheiben
vorbereiten; die ersten Scheiben sollien weggeworfen werden,
da sie zu klein sind, um aufgerollt zu werden. Die Tuten in die
zuvor auf den Teller gelegte Schlagsahne einbetten. Fir die
beiden Blatter mit gezackten Randern einen Royal Galache-
Apfel wahlen, der einen siiBen, aromatischen Geschmack und
ein feines, knackiges Fruchtfleisch hat; die Segmente mit einem
kleinen Messer abtrennen, ohne die Schale zu entfernen. Ein paar
V-férmige Schnitte an der Kante beider Seiten vornehmen. Das
Ergebnis ist ein Blatt mit gezackten Réndern, das die Kreation
vervollsténdigt.

einrahmen.

dE

Tipp: Apfel oder andere Friichte mit farbiger Schale
und festem Fruchtfleisch kdnnen verwendet werden,
um Féacher zu bilden, die die Melonenkringel




Wollen Sie es Abenteuerlich, Exotisch,
Entspannt, Romantisch oder Sonnig?

Rezepte zum runterladen
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Die Frucht zum trinken ist eine der Kreationen von Rogelfrut. Die Kombination @ @
aus ausgewahlten Friichten und der Komfort einer Einzeldosis-Verpackung ma-

chen dieses Produkt ideal fiir jede Jahreszeit.

Abenteuerlustig, Exotisch, Entspannt, Romantisch und Sonnig sind lustige

Kreationen, die man mit Saft oder Milch ergédnzen kann, die gemischt mit Saft oder ! ! o elfrut
Milch, duftenden Smoothies zum Leben erwecken.

Erfahren Sie mehr auf rogelfrut.com ro gelfrut.c om
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CREMES

Sie sind eine Alternative zu Sorbets. Sie sind in den nordischen Ldndern beliebt
und schmecken besonders cremig, da sie Milch und Molkereiprodukte enthalten.
Himbeer- und Melonen-Gelato ist noch einladender, wenn es mit knusprigen
Zutaten wie Schaumgebdck, Pistazien und Haselnlssen kombiniert wird,

oder mit Schokoladenstlckchen oder Toppings versehen wird

von Antonio Mezzalira

HIMBEER-GELATO

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch 270 g
Sahne 35% Fettgehalt 140¢g
Magermilchpulver 409
Saccharose 100 g
Dextrose 40 ¢
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 55 ¢
Cremebase 50 35¢
Himbeere 320 ¢
GESAMT 1000 g

MIT CREMEBASE 100

Frische Vollmilch 270¢g
Sahne 35% Feftgehalt 1409 ~ LUBEREITUNG | - ..

, * Alle gut vermischten Zutaten im Pasteurisierungsbehdlter auf 85°C
Magermilchpulver 309 erhitzen.
Saccharose 90¢g * Die Himbeeren kdnnen auch bei niedrigen Temperaturen puriert wer-
Dextrose 30¢g den (ggf. die Kerne herausfiltern), ohne sie bei 85°C zu pasteurisieren.

. . « Die Mischung in den Mixer geben.
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 50¢ * Das Gelato herausnehmen und fir zehn Minuten in den Schockfros-
Cremebase 100 709 fer stellen.
Himbeere 320¢g « Bevor es in der Vitrine ausgestellt wird, kann die Schale mit messerge-
schnittener Zartbitterschokolade oder Schaumgebdckiropfen dekoriert

GESAMT 1000 g werden.
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MELONEN- GELATO

MIT CREMEBASE 50

Frische Vollmilch

Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Cremebase 50

Melonen

Inulin

GESAMT

MIT CREMEBASE 100

Frische Vollmilch

Sahne 35% Fettgehalt
Magermilchpulver

Saccharose

Dextrose

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE
Cremebase 100

Melonen

Inulin

GESAMT

2254
1109
40 g
80 g
30¢g
60 g
35¢
380 ¢
409

1000 g

225¢
1109
35¢g
709
209
50 ¢g
7049
380 ¢
409

1000 g

ZUBEREITUNG
« Die Melonen gut waschen und putzen und
das Fruchffleisch in Wirfel schneiden.

* Alle gut gemixten Zutaten auBer der Melone
bei 85°C pasteurisieren.

= Mischung schnell abkthlen lassen und die
zuvor zubereiteten Melonen bei weniger als
20°C untermischen.

* Die Mischung verrhren und den Khlzyklus
starten.

» Das Gelato herausnehmen, funf Minuten
schockfrieren und bei -11°/-12°C in der Vitri-
ne ausstellen und bei Bedarf mit Minzbldttern,
gesalzenen Pistazienkérnern oder getrockne-
tem Rohschinken verzieren.




CREMA EMILIANA

Wie es sich fur die besten italienischen Vanillecremes gehort, verbindet die
Crema Emiliana den intensiven Geschmack von Ei harmonisch mit den
traditionellsten Aromen von Hausgemachtem.

Die neue Paste fur Eiercreme von Fugar schmeckt so echt, dass |hr Speiseeis
und |hr Halbgefrorenes einmalig gelingen werden.

www.fugar.it £

FUGAR

PRODUZIONE


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

Sind Sie es leid, unendlich viele Deckel fur lhre Eisbecher zum Mitnehmen zu
haben? Die Losung ist EIN X ZWEI Medac! EIN X ZWE! -Papierdeckel kénnen
auf zwei Medac-Bechern mit unterschiedlichem Fassungsvermdgen verwendet
werden und vereinfachen so die Verwaltung lhres Zubehérs zum Mitnehmen.
EIN X ZWEIl Medac spiegelt die dkologische Philosophie des Unternehmens
wider, eine komplette Serie von Bechern und Deckeln (auch mit integriertem
Holzl6ffel), die durch die getrennte Papiersammlung recycelt werden kdnnen.
EIN X ZWEI Deckel sind flr eine groBe Auswahl an Bechern mit einem
Fassungsvermdgen von 140 ml bis 1.176 ml erhéltlich. Aber das ist noch nicht
alles! Becher und Deckel kénnen mit den gewlnschten Grafiken und mit
Mindestmengen individualisiert werden. EIN X ZWEI Medac: Nattrlich brillant!

=
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{ W\ i 202
ﬁnﬁ Direttiva t T@ !. gmd9 SGS

legalita 2014/32U€

Praktisch zum Mitnehmen.
Okologisch nachhaltig fir die Umwelt.

(EN 13432:2002)

#® /3 BRES

Packaging Materials
PEFc FSC caing M
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dE europaischertag

e ENIINI GELATO

GELATO DAY FAND

. [ J |
AM 24. MARZ STATT
- | FUR ALLE

Alles Gute zum Geburtstag Solidarische Eistiiten

Anlasslich des Europaischen Tages des handwerklich Um eines der beliebtesten Produkte al-
hergestellten Gelatos haben die Eishersteller zahlreiche ler Zeiten zu feiern, wurde in Wien die
Veranstaltungen und Initiativen organisiert, um die Vorziige Eréffnungsfeier der Eisdielen mit einer
der handwerklichen Herstellung zu vermitteln, die seit Hommage an den Geschmack des Jah-
jeher ein Ausdruck von Qualitat und Regionalitat ist. PY3g res erdffnet, wahrend Holland sich der
Geschmack des Jahres 2022 ist in diesem Jahr ,,Dolce Kampagne ,Ein Gelato fir die Ukrai-

Sinfonia“, hergestellt aus Schokolade, Haselniissen, ne“ anschloss und in den Vitrinen aller
frischem Ricotta und Feigen in Sirup mit Rum, [iEleg hollandischen Eisdielen auch die Ge-

dem offiziellen Rezept von Silvia Chirico von der Tenuta schmacksrichtung ,Apfelkuchen® ange-
Chirico in Ascea (SA), Gewinnerin des Wettbewerbs, der boten wurde; E[ER E G ERREEEE R ERE T8

auf européischer Ebene von Artglace in Zusammenarbeit richtungen trugen zu einer Spenden-
mit Longarone Fiere Dolomiti und der Italian Exhibition sammlung fiir die ukrainische Bevol-

Group (IEG) organisiert wurde.

1 ‘ Neue Herausforderung

Der Artglace Vldeowettbewerb fmdet berelts zum
Vorbereitung von ,,Dolce SINCLIERF LT 8 Die Teilnahme
ist kostenlos und offen flir alle europaischen Eishersteller
und umfasst zwei Auswahlverfahren: ein erstes bis zum 14.
Mérz und ein zweites vom 15. Marz bis zum 30. September.
Eine Expertenjury wird fiur beide ein ,Gewinner“-Video
auswéhlen. Ein drittes Video wird auf der Grundlage der
erreichten Punktzahl in der Gesamtwertung ausgewahlt.
Die vollstdndigen Regeln sind unter www.gelato-day.com zu
finden. Alle eingegangenen Videos werden auf dem YouTube-
Kanal des Gelato Day veréffentlicht.
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Taddia.
Eine Palette von Losungen
um aus threm Eis eine
echte Kunst zu machen.
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Fiir Sie, die aus dem Eis eine echte Kunst gemacht haben, hat Taddia eine Reihe von Lésungen
entwickelt, die Ihre Arbeit in der Eisdiele noch einfacher, vollstiindiger und sicherer machen.
Papier-und Kunststoffeishecher, Polystyrolbehilter, Trinkbecher fiir heifie und kalte Getriinke in
verschiedenen Formen und GraBen, Plastikloffel, Granitaldffel, Strohalme und Papierservietten.
Wir stellen Ihnen eine vollstiindige Palette von Einweg-Produkien zur Verfiigung, die nach
neuesten technischen Grundlagen und unter voller Achtung der Umwelt entwickelt wurden.

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

WWW.TADDIA.COM

& TADDIA

SEIT 60 JAHREN DIE KOMPLETTE ANTWORT FUR DIE EISKUNSTLER

aad TV
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ANSELMI 1892
PASTA 100% PISTACCHIO VERDE DI BRONTE DOP NC

Aus einem hochwertigen Anbau ein aulergewdhnliches Produkt, das dem
Gelato einen intensiven und unverwechselbaren Geschmack verleiht

Die Pistazie aus Bronte g.U. steht fiir italienische StiBwaren wie kaum ein anderer Rohstoff, sie
stammt aus Sizilien, insbesondere aus der Provinz Catania. Die Ernte von der Pistacea Vera Pflanze,
die am FuBe des Atna in den Gemeinden Bronte, Adrano und Biancavilla angebaut wird, erfolgt alle
zwei Jahre. Das Konsortium des Pistacchio di Bronte g.U. hat als Anerkennung der Herkunft diese mit
der geschiitzten Ursprungsbezeichnung zertifiziert. Die Paste wird ausschlieBlich aus dieser wertvol-
len Frucht, die mit den DOP- und IEIC-Zertifizierungen eine Garantie fur exzellente Qualitat ist, her-
gestellt. Aufgrund ihrer Besonderheiten, wie der leuchtend griinen Farbe der Frucht und ihrer ausge-
pragten Aromatik, eignet sie sich perfekt fir die

Herstellung von Gelato mit intensivem
Geschmack. Das Produkt ist in 3- und
1-kg-Dosen erhaltlich, die Dosierung
betragt 80-100 g pro Kilo
Mischung.

www.anselmi1892.com

|| DiE PasTE 1sT IN ZWEI
VARIANTEN ERHALTLICH, MIT
ODER OHNE DEM ZUSATZ
VON CHLOROPHYLL ZUR
FARBAKZENTUIERUNG ||

50



https://www.anselmi1892.com/

NOCCIOLA PIEMONTE I.G.P.

Reine Paste mit einem edlen

und starken Geschmack,
zertifiziert, um die Qualitit
und Authentizitat
des Rohstoffs

Zu garantieren

DAS PRODUKT IST DAS ERGEBNIS EINER
SORGFALTIGEN UND GEWISSENHAFTEN
AUSWAHL DER ZUTATEN - EINE PHILOSOPHIE,
DER DAS UNTERNEHMEN SCHON IMMER
TREU GEBLIEBEN IST

Die Haselnuss ,Tonda Gentile Trilobata” stammt aus einem begrenzten Gebiet von etwa 7100 Hektar
zwischen den Provinzen Cuneo, Asti und Alessandria in der Region Piemont. Als Einzige, besitzt die
Haselnuss seit 1993 die Bezeichnung geschiitzte geografische Angabe und wird nicht nur in Italien, son-
dern auch Uber die Landesgrenzen hinaus, flr ihre Nahrwert-, Geschmacks- und Konservierungsei-
genschaften geschéatzt. Anselmi bietet eine hochwertige, |.G.P.-zertifizierte Paste an, um ein Gelato herzu-
stellen, dass durch die Einzigartigkeit der Frucht zu einem Genuss wird. Die Paste ist in 3-kg-Dosen verpackt
und sollte entsprechend der empfohlenen Dosierung von 80-100 g pro Kilo Mischung verwendet werden.

www.anselmi1892.com
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| BABBI |
KIT WAFERINI ROMAGNA

Zur Feier des 70. Jahrestages seiner Griindung hat das Unternehmen

seine kultige Spezialitit in Gelato verwandelt

DIE EMPFOHLENE DOSIERUNG DER PASTE
BETRAGT 200-250 G PRO KG MISCHUNG. DAS SET
ENTHALT 5 KG VANILLE-WAFERINI-PASTE UND 5 KG

HASELNUSS-WAFERINI-VARIEGATO

Inspiriert von der traditionellen Verpackung in Dosen, in der die
begehrten Vanille- und Haselnusswaffeln aufoewahrt werden, besteht
das Set aus einer charakterisierenden Paste und einer knusprigen
Marmorierung. Die Vanille-Waferini-Paste, die aus der leichten
Verfeinerung des urspriinglichen Vanille-Waferinos gewonnen wird,
zeichnet sich durch eine besondere Textur aus. Durch die bedingte
Verarbeitung der gefillten Waffel bleibt namlich ein Teil der Waffel
intakt, so dass auch nach der Gefrierphase eine einladende Struktur
gewahrleistet ist. Das Haselnusswaffeln Variegato, mit seiner bemer-
kenswerten, visuellen Wirkung, ist eine weiche HaselnusssoBe, der die
originalen Haselnusswaffeln hinzugefligt wurden. Es verdankt seine
Besonderheit dem Kontrast zwischen Cremigkeit und Knusprigkeit.

www.babbi.com


https://www.babbi.com/

| BABBI |

PASTA PISTACCHIO VERDE DI BRONTE DOP

Frisch gekauft, gerdstet und veredelt
ist die Pistazie die Grundlage fir eine
Vielzahl von Zutaten, von reinen Pasten
fur Eisdielen und Konditoreien bis hin zu
knusprigen  Marmorierungen, von
Uberziigen bis zu streichfdhigen Cre-
mes. Besonders hervorzuheben ist die
Paste Pistacchio Verde di Bronte g.U.,
die sich durch ihr feines Aroma, ihren
siBen Geschmack und ihre lange
Haltbarkeit auszeichnet. Das Produkt ist
nur in der natlrlichen Version erhéltlich,
d.h. ohne Zusatz von Farbstoffen, und
wird in einem Karton mit 4 3-kg-
Packungen verkauft. Die empfohlene
Dosierung liegt bei 80-100 g pro kg
Mischung.

www.babbi.com

|| DIE GRUNE PISTAZIE VON BRONTE G.U., DIE ALS EINE
EXZELLENZ DER WELT GILT, WIRD DURCH DIE AUSWAHL,
DIE VERARBEITUNGSERFAHRUNG UND DEN GESAMTEN
PRODUKTIONSPROZESS AUFGEWERTET ||

Sie steht fur die Spitzenproduktion
des Unternehmens, das sich seit jeher
der Verarbeitung dieser Frucht
verschrieben hat

w N
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| BABBI |

B-FREE

Die neue Linie ist das Ergebnis des Wunsches, Losungen
anzubieten, die den Essgewohnheiten

und Anforderungen
der Verbraucher entsprechen

r:'..'z_..,f..,-,@“ d

|| DIE VERWENDUNG VON KAKAOBUTTER UND
ERDNUSS ALS EINZIGE CHARAKTERISTISCHE ZUTAT
VERLEIHT DER GOLOSA ERDNUSSBUTTER EINE

DICHTE UND VOLLMUNDIGE TEXTUR ||

Sie zeichnet sich durch die erndhrungsphysiologische
Definition ,,ohne Zuckerzusatz” und das Vorhandensein
von Polyolen anstelle des herkdmmlichen Zuckers aus.
Die Linie umfasst die Basen Latte B-Free und Frutta B-
Free, die Komplettprodukte Fruttafrutta Matcha B-Free
und Lattelatte Yogurt B-Free und die kostliche Peanut
Butter B-Free. Vor allem letztere hat unzéhlige
Anwendungsbereiche, von der Verwendung als solche
in der Vitrine, Uber die Gelato-Version, die Verwendung
in der Soft-Maschine bis hin zur Fillung von
Konditorprodukten. Das Produkt ist in einem Karton mit
4 3-kg-Packungen erhéltlich.

www.babbi.com
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| BABBI |
PASTA MALAGA UND VARIEGATO UVETTA

Traditionelle Zutaten, aber mit einer

moderneren Rezeptur

Sie haben schon immer nebeneinander in dersel-
ben Zutat existiert, aber jetzt sind sie zwei unter-
schiedliche Referenzen geworden. Die aktualisier-
te Rezeptur von Pasta Malaga bietet eine glatte
Paste ohne Rosinen, mit einer gelb-beigen Farbe;
sie erhalt die alkoholischen Noten durch den
Marsala-Wein, wie in der Variegato Uvetta, die
zusétzlich zu ihrer markanten Likér-Note noch
durch groBe Sultaninen verstarkt wird.

www.babbi.com

SOWOHL DIE PASTE ALS AUCH DAS VARIEGATO
WERDEN IN EINEM KARTON MIT 4 3-KG-PACKUNGEN
VERTRIEBEN. DIE DOSIERUNG DER MALAGA PASTE
BETRAGT 50 G PRO KG MISCHUNG
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COMPRITAL

Eine Basis, die sich durch ein sauberes Etikett auszeichnet,
ideal fir die Zubereitung von Gelato und Desserts, auch fir vegane
und flexitarier Verbraucher geeignet

AUMEMTATA

" VEGANOK-ZERTIFIZIERT, IST ES GLUTEN-

UND MILCHFREI. ERHALTLICH IN KARTONS
MIT 8 X 1,3- KG-BEUTELN ||

COMPRITAL

Die neue natiirliche Basis, die von Forschung
und Entwicklung geschaffen wurde, wird nach
einer Ethik der 6kologischen Nachhaltigkeit und
der Achtung der biologischen und territorialen
Vielfalt hergestellt. Das Produkt erflllt hohe
Qualitatsstandards und hat einen vollen und ent-
scheidenden Geschmack von Milch und Sahne,
der mit dem zarten Geschmack von Vanille har-
moniert. Es passt perfekt zu klassischen Pasten
und Frucht-Variegato.

www.comprital.com
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COMPRITAL
VARIEGATI EXCELLENCE

Cremige, knusprige oder fruchtige Geschmacksrichtungen,
um die Kunden zufrieden zu stellen und der Kreativitat
der Handwerker/innen Raum zu geben

|| DIE NEUEN GESCHMACKSRICHTUNGEN

SIND APRIKOSE, HIMBEERE, MANGO, APFEL,
PFIRSICH, ZITRONE, LIMETTE UND BERGAMOTTE,
MANGO PASSION UND YUZU, KARAMELL-FEIGE
UND COCO CRUNCH ||

Sie sind ideal, um Gelato und allen Arten von SiBwarenkreationen Geschmack und Farbe zu verleihen.
Sie werden aus den besten Rohstoffen hergestellt. Das Sortiment wurde um neue Rezepturen mit
Fruchtanteilen von bis zu 54% erweitert. Das Sortiment umfasst 13 Frucht-Marmorierungen, die im Karton
mit 2 x 2,5-kg -Behéltern erhéltlich sind; 19 Sahne-Marmorierungen, die im Karton mit 2 x 2,5-kg -Behaltern
verkauft werden; 16 VeganOK-Marmorierungen.

www.comprital.com
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| ELENKA
NATUREA

Natiirliches Fruchtptree

zur Herstellung
von Gelato, Sorbets,
Granita und Stieleis

|| EINE POSITIVE PRODUKTLAGERUNG (+4°C) REDUZIERT
DIE AUSWIRKUNGEN AUF DEN STROMVERBRAUCH
UND MACHT DAS PRODUKT NACHHALTIGER ||

Wie der Name schon nahelegt, handelt es sich um eine natirliche Linie von Pirees, die ausschlieBlich aus
Frichten im richtigen Reifestadium hergestellt werden. Sie eignet sich perfekt als Ersatz fir frisches Obst
oder kann, wenn man es bevorzugt, mit Fruchtpasten erganzt werden. Sie eignet sich auch ideal flr die
Zubereitung von Granita, vor allem in Kombination mit der speziellen neutralen Basis fiir Granita Anita. So
wird die Arbeit des Eisherstellers erleichtert, der mit ein paar einfachen Schritten ein Produkt anbieten kann,
das der sizilianischen Tradition treu bleibt. Erhéltlich in den Geschmacksrichtungen Mango, Passionsfrucht,
Himbeere, Erdbeere, Waldbeeren, Banane, Melone und Blaubeere, erweitert die Linie die Palette der kom-
plett natlrlichen Produkte, auf die das Unternehmen sein Augenmerk gelegt hat.

www.elenka.it
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ELENKA

NATURALL KOMPLET

Die neueste Version der Basen. Damit erreicht man ein Gelato

mit einer stabilen Struktur, das iber lingere Zeit streichbar bleibt

Die perfekte Balance zwischen praktischer Anwen-
dungsfreundlichkeit und Naturlichkeit zeichnet die
Basis aus, die nur aus Zutaten natirlichen Ursprungs
und ohne synthetische Zusatzstoffe hergestellt wird.
Dank eines ausgewogenen Verhéltnisses von 250 g auf
750 g Vollmilch ist es méglich, ein Gelato mit einer sta-
bilen Struktur zuzubereiten, das streichfahig ist und
jeden Geschmack hervorhebt. Als neueste Kreation
nach den Naturall-, Vegan- und Anita-Basen gesellt sie
sich zu den Fruchtpiirees der Naturéa-Linie, um den
Fachleuten eine breite Palette vollig natirlicher
Produkte zu bieten, die den BedUrfnissen einer immer
zahlreicheren Kundschaft entsprechen, die auf eine
gesunde Erndhrung achtet, aber nicht auf Geschmack
und Qualitat verzichten mochte.

www.elenka.it

IHRE ANWENDUNG MACHT
DIE HERSTELLUNG VON GELATO
REIBUNGSLOS UND SCHNELL, OHNE
DIE QUALITAT DES ENDERGEBNISSES
ZU BEEINTRACHTIGEN
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FRUCTITAL |
VARIEGATO BROWNIES

Verleiht dem Gelato den Geschmack

des traditionellen amerikanischen
Desserts in all seinen Nuancen

" DAS VARIEGATO WIRD IN ZWEI VIER-KILO-EIMERN
GELIEFERT UND IST DREISSIG MONATE HALTBAR "

Der unverwechselbare Geschmack der originalen SiiBspeise aus Chicago wird von einer Kakaocreme
umhdllt, die mit glutenfreien Brownies-Kérnern angereichert ist, was ihr eine perfekte Textur fir die
Verwendung in Eisdielen und fir kalte Konditoreikreationen verleiht. Die Kombinationen mit dem Variegato
sind vielfaltig, wie zum Beispiel die ,Torta Zurigo”, ein Gelato mit Chantilly-Geschmack, das mit dem
Variegato, Nougatkornern, Schokoladenstlickchen und Sauerkirschen verziert ist. Auch die Kombination mit
der Mischung Fondente Origine eignet sich hervorragend fir eine unvergessliche Verkostung.

www.fructital.it
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FRUCTITAL
BUENISSIMO WHITE

Mit ihrer besonderen Textur und ihrem unverwechselbaren

Geschmack ist sie fur verschiedene Anwendungen

in der Eisherstellung geeignet

Eine weiche Creme mit einem originellen
Geschmack. Das Variegato basiert auf Haselnlssen
der Sorte Tonda Gentile Trilobata, weilBer
Schokolade und ist mit Waffelstlickchen angerei-
chert, die eine besondere Knusprigkeit verleihen.
Das Produkt eignet sich hervorragend zum
Marmorieren von Gelato mit Haselnuss- und
weilem Schoko-ladengeschmack; der Handwerker
kann auch originelle Einlagen in Eistorten und
Parfaits kreieren. Die empfohlene Dosierung betragt
100 g pro Kilo und wird in zwei Eimern zu je 4 kg
geliefert. Die Haltbarkeitsdauer betragt dreifig
Monate.

www.fructital.it r"%

DIE NEUE REFERENZ IST IDEAL ZUM
MARMORIEREN VON GELATO,
EISTORTEN UND PARFAITS
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FRUCTITAL
ANGURIA VEGA&STEVIA

Ein neues, der Linie gewidmetes

Produkt fur diejenigen,

die eine gesunde Erndhrung verfolgen

|| oiE REFERENZ 1ST SO KONZIPIERT,

DASS SIE ALLE NEUEN ANFORDERUNGEN
DER VERBRAUCHER ERFULLT, DIE AUF IHRE

KALORIENZUFUHR ACHTEN ||
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Ein frischer und typisch sommerlicher Geschmack bereichert das
Vega&Stevia-Sortiment. Es ist eine komplett vegane und glutenfreie
Basis, die keinen zugesetzten Zucker und keine Zutaten tierischen
Ursprungs, wie Milch und deren Derivate, enthalt. Um ein cremiges
Sorbet mit intensivem Geschmack zuzubereiten, einfach 2,6/2,8 Liter
heiBes Wasser (75°C) zu einem Beutel des Produkts hinzufligen. Es
wird in zehn 1,25 kg Beuteln geliefert und ist 36 Monate haltbar.

www.fructital.it
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FRUCTITAL
SEMPREPRONTO UVA FRAGOLA

Praktisch und vollstindig, ist es die ideale Losung
in den Sommermonaten, um Stfe und Farbe ins Schaufenster zu bringen

Mit seiner typischen Nuance sticht das Erdbeertrauben-Gelato im Schaufenster hervor
und zieht die Aufmerksamkeit derjenigen auf sich, die ungewdhnliche Geschmacksrich-
tungen probieren wollen. Dieses neue Produkt ist Teil der Semprepronti-Linie. Der
Eishersteller kann den Geschmack schnell zubereiten; es genlgt, 1,25 kg Produkt in 2,4 -
2,6 Litern Wasser aufzulésen, um eine gleichméBige und ausgewogene cremige Mischung
zu erhalten, die den stiBen und authentischen Geschmack von Erdbeertrauben am Gaumen
wiedergibt. Die Referenz ist in 1,25 kg Sacken verpackt und 36 Monate haltbar. Jede
Packung enthélt zwdlf Beutel.

www.fructital.it

DAS PRODUKT KANN AUCH MIT SOFT-MASCHINEN
VERWENDET WERDEN, WOBEI SICH DER
FLUSSIGKEITSANTEIL AUF DREI LITER ERHOHT
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| GELATOP
CREMA MAGICA

Das kostliche Sortiment aus besten

Rohstoffen zaubert unwiderstehlichen

Gelato-Genuss in Thre Eistheke

Ab sofort ist die Creme in drei Variationen
erhaltlich: Dunkel, Milch Haselnuss und Hell. Es
bietet Eisherstellern jede Menge Mdglichkeiten,
um die Gaste mit groBBer Kreativitdt und kostli-
chen Kreationen zu Uberraschen. Crema Magica
kann als Eispaste, zum Marmorieren, Dekorieren
oder zum Schichten verwendet werden. Zudem
sticht sie durch ihre besondere Eigenschaft
heraus: bei Zimmertemperatur ist sie flissig und
kann fur einen leckeren Crunch mit Waffelbruch
vermischt werden. Wohingegen sie bei
Minustemperaturen ihre cremige Textur erhalt
und sich hervorragend portionieren lasst. Alle
Variationen sind im 5-kg-Eimer erhaltlich.

www.gelatop.de

" DIE DOSIERUNG RICHTET SICH NACH
DEM GUSTO UND DEN INDIVIDUELLEN
REZEPTIDEEN DER EISHERSTELLER! "



https://www.gelatop.de/

GELATOP
TRIZERO

Ein gutes Gelato mit reduziertem Zuckergehalt oder komplett ohne
Zuckerzusatz zu geniefden, ist mit den neuen Eisbasen moglich

DER SACK MIT 10 KG INHALT
GARANTIERT EINE OPTIMALE LAGERUNG

MIT LANGER HALTBARKEIT

Im Einklang mit dem heutigen Erndhrungstrend, der Lebensmittel mit einem geringeren Zuckergehalt
bevorzugt, stellt Gelatop TriZero Milch 350 und TriZero Frucht 350 vor. Die beiden Eisbasen sind ideal fir
die Herstellung von Gelato mit einem reduzierten Zuckergehalt oder ganz ohne Zuckerzusatz - fir ein
ausgewogenes, wunderbar cremiges Gelato. Mithilfe der eigens entwickelten und streng Uberpriiften
Rezepte, kann man deklarationssichere Gelatovariationen gemaf der Lebensmittelgesetzgebung herstel-
len. Die beiden Produkte sind sowohl fiir den kalten als auch fir den warmen Einsatz geeignet und kénnen
daher besonders flexibel in der Eiskiiche eingesetzt werden.

www.gelatop.de
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GIUSO

KIT RICOTTA STREGATA

Es enthalt die Zutaten fur ein Gelato mit intensivem

und aromatischem Geschmack, das die Wiederentdeckung
der Authentizitit made in Italy darstellt

‘ -

Der Strega Alberti Likér wird aus der
Destillation von etwa siebzig Krautern und
Gewlirzen aus aller Welt gewonnen und ist
ein Naturprodukt mit einem einzigartigen
und unnachahmlichen Geschmack. Er ist
beliebt fur seine Vielseitigkeit, die ihn zur
perfekten Zutat fiir StiBspeisen, Gelato und
Desserts macht. Giuso hat seinen intensiven
Geschmack in den Variegato Ricotta
Stregata mit 15% Likor eingebracht, der sich
perfekt mit einer Basis mit Ricottageschmack
und Biskuiteinlagen zu einem Rezept fiir alle
Liebhaber des kultigsten Destillats der italie-
nischen Tradition verbindet.

www.giuso.it

DIE ZUSAMMENARBEIT ZWISCHEN DEN BEIDEN HISTORISCHEN
MARKEN HAT ZU EINEM EINZIGARTIGEN SET GEFUHRT,
DAS ACHT 1-KG-BEUTEL RICOTTA BASE UND EINEN 3,5-KG-EIMER
VARIEGATO RICOTTA STREGATA ENTHALT
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GIUSO

Kalte Cremini, die nach dem traditionellen
piemontesischen Rezept hergestellt werden,
schmiicken die Vitrine

SIE ZEICHNEN SICH DURCH DIE HOHE
QUALITAT IHRER ZUTATEN, DIE BREITE IHRES
ANGEBOTS UND DIE VIELSEITIGKEIT IHRER
VERWENDUNG AUS; SIE ERMOGLICHEN ES,
DAS ANGEBOT AUF NEUE UND ORIGINELLE
WEISE ZU GESTALTEN

Der Cremino wird in der Eisschale in einer originalgetreuen
Version angeboten, d.h. mit drei Schichten, abwechselnden
Geschmacksrichtungen und Texturen. Nerella Crispy Cocco ist eine
Creme mit Kokosnussgeschmack und knusprigen Einschlissen von
gerosteten und getrockneten Friichten, die himmlische tropische
Atmospharen hervorrufen. Nerella Caramella verbindet den faszinie-
renden und umbhillenden Geschmack von Mandeln und
Haselnlssen mit der Kostlichkeit von Milch und Sahne; sie ist kost-
lich, wenn sie in Cremini geschichtet wird, als Geschmackverstarker
fir Gelato oder als Marmorierung. Beide Produkte sind glutenfrei
und in Kartons mit je zwei 6-kg-Eimern erhaltlich.

www.giuso.it
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| MEC3 |
PAW PATROL

k3
Das beliebte Welpen-Team ist zuriick A~

und beeindruckt mit vielen kostlichen Neuheiten,
die man das ganze Jahr tiber genieflen kann

|| Es EIGNET sicH HERVORRAGEND FUR
EISWAFFELN ODER BECHER UND KANN
AUF VIELFALTIGE WEISE VERWENDET
WERDEN, VON SOFT.GELATO UBER
STIELEIS IN PFOTENFORM BIS HIN
ZU MILCHSHAKES ||

Das Gelato mit bunten Schoko-Zuckermandeln hat eine
natlrliche blaue Farbe, da es aus Spirulina-Algen gewon-
nen wird. Es enthalt keine Farb- oder Konservierungsstoffe
und ist glutenfrei. Das Paw Patrol New Adventure Basis Kit
verspricht grof3e Emotionen dank neuer Gadgets wie den
3D-Aufklebekarten, die in einem lustigen Markenspender
prasentiert werden, und fantastischem Merchandising, um
den Verkaufspunkt auf exklusive Weise zu personalisieren;
vom Totem, mit dem man ein Foto mit seinem
Lieblingswelpen machen kann, bis hin zu den lustigen
Thekendisplays und den bunten Bodengrafiken. Das Kit
enthalt zehn 1,25-kg-Beutel Paw Patrol-Gelato-Basis und
1 kg bunte Zuckermandeln mit Schokoladengeschmack.

www.mec3.com

68


https://www.mec3.com/

| MEC3 |
COOKIES CEREALS & STRAWBERRIES

Das bertihmte Miirbegebick

wird geschickt mit Misli

und Erdbeerstickchen kombiniert -
eine Leckerei, die auf den ersten
Blick tberzeugen wird

DIE SPEZIALITAT EIGNET SICH FUR
VIELE EXKLUSIVE REZEPTE, DIE VON
DEN PRODUKTSPEZIALISTEN DES
UNTERNEHMENS ENTWICKELT WURDEN,
WIE SUMMER DREAM, CEREALS & GINGER,
DELIZIA UND PASTICCIOTTO RUSTICO

Im Einklang mit den aktuellen Verbrauchertrends
strahlt die neue Referenz der Cookies-Familie dank
der unwiderstehlichen Erdbeerstiicke und der
Knusprigkeit der Kekskriimel Vitalitat und Giite aus.
Um ganz einfach ein wirklich kostliches und trendi-
ges Gelato zuzubereiten, enthélt das Kit einen 4-kg-
Eimer Cookies Cereals & Strawberries Paste und
eine 5,5-kg-Dose Cookies Cereals & Strawberries
Variegato. Er ist auch ideal fir die Zubereitung von
leckeren Kuchen, verlockenden Einzelportionen und
Snacks.

www.mec3.com
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| MEC3 |
ABRACADAMIA

Ein Zauberwort, um das zauberhafte
Rezept zu entdecken,

das die Knackigkeit von Macadamia-Nussen
mit der Intensitit von Karamell verbindet

|| DAS KIT BESTEHT AUS EINEM 3-KG-EIMER ABRACADAMIA
PASTE UND EINER 5,5-KG-DOSE VARIEGATO ABRACADAMIA;
EIN EISSORTENSCHILD UND EIN THEKENDISPLAY
VERVOLLSTANDIGEN DAS KIT ||
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Ein exotisches Aroma und fruchtige Noten prégen den originellen Geschmack dieses
Gelatos, das von der Frucht des tropischen Macadamia-Baums inspiriert ist, kombiniert mit der
weichen SiBe von Karamell. Das ist dank des speziellen Kits moglich, das neben der Paste und
dem Variegato auch ein schones Eissortenschild und ein farbenfrohes Thekendisplay enthélt,
die den ,Zauber” in der Vitrine vollenden. Die Zubereitung ist ganz einfach: 50 g
Abracadamia-Paste pro Kilo weil3e Basis hinzufligen und die Mischung verquirlen. Wéhrend
des Extraktionsprozesses das Variegato Abracadamia gleichmaBig in das Gelato einarbeiten.

www.mec3.com
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| MEC3 |
DRAGON SUMMER

Das GranFrutta-Sortiment bekommt einen frischen
Geschmack, der dank seiner super trendigen knalligen
Farbe auch noch ins Auge sticht

Eine perfekte Mischung aus der SiiBe der Drachenfrucht mit ihrem violetten,
gefleckten Fruchtfleisch, der Frische von Wassermelonensaft und dem Puree der
kostlichen Kaktusfeige. Sie zeichnet sich durch den hohen Fruchtanteil (84%) aus,
der mit den Merkmalen der anderen Referenzen der Linie Gbereinstimmt, sowie
durch ihre praktische Anwendung und die sorgféltige Auswahl der Rohstoffe.
Sie eignet sich auch perfekt fiir die Zubereitung von Smoothies, Parfaits, Stieleis
oder Paletas, erfrischendem Wassereis und Granitas.

www.mec3.com

DAS PRODUKT IST VEGANOK-ZERTIFIZIERT
UND WIRD IN PAKETEN MIT ZWEI
5-KG-EIMERN ANGEBOTEN
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| MONTEBIANCO
CAMEO CIOBAR GELATO

Easy Cioccolato und Cioccolato Bianco

sind die Neuheiten, die als Gelato

an die berthmten und beliebten italienischen
Heiflen Schokoladen erinnern

|| ES IST GEBRAUCHSFERTIG UND GLUTENFREI
UND ERMOGLICHT ES, SCHNELL EIN GELATO
ZUZUBEREITEN, DASS AUCH FUR ZOLIAKIE
BETROFFENE GEEIGNET IST ||

Eine exklusive Partnerschaft zwischen der Marke
Montebianco und Cameo Ciobar hat neue
Produkte hervorgebracht, die von der legendaren
heiBen Schokolade inspiriert sind, die viele Kunden
zum Frihstlck, als Snack oder einfach als kleine
Belohnung schétzen. Der unnachahmliche Ge-
schmack ist dank des gebrauchsfertigen Pulverpro-
dukts heute auch in einer Gelato-Version erhaltlich.
Einfach 400 g Halbfertigprodukt pro Liter Milch
zugeben, um ein vollmundiges Gelato mit einer
cremigen Textur herzustellen. Das Produkt wird in
Kartons a sechs 1-kg-Beuteln geliefert.

www.montebiancogelato.com
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MONTEBIANCO
PURE-A

Eine Linie, die die ganze Frische und Natiirlichkeit
von Erdbeeren, Maracuja und Mangos bewahrt

Es ist ein komplettes und ausgewogenes Produkt,
dass den unverfalschten Geschmack und das Aroma
von frischem Obst bewahrt. Dank der fortschrittlichen
Herstellungstechnologie und dem hohen Anteil des
Rohstoffes im Produkt hat Montebianco eine Reihe von
Praparaten entwickelt, die alle Merkmale der Frische
und Natdrlichkeit von Erdbeeren, Maracuja und Mango
aufweisen. Durch ihre Vielseitigkeit lassen sich nicht nur
erfrischende Gelati und Sorbets, sondern auch durstlo-
schende Smoothies und Granitas mit Pure-a herstellen.
Das Produkt ist in 5-kg-Bag-in-Boxen verpackt, die
nach dem Offnen bei +4°C gelagert und innerhalb von
drei Tagen verbraucht werden sollten.

www.montebiancogelato.com

EINFACH 1 LITER WASSER MIT 2 KG
PRODUKT MISCHEN, UM EIN ERFRISCHENDES,
KOSTLICHES UND SEHR ANGENEHMES SORBET
HERZUSTELLEN
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NUTMAN
BASE UNICA

Neue Pulverbasis zur Herstellung

von frischem, selbstgemachtem Gelato
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nur mit Wasserzugabe

|| DAS PRODUKT WIRD IN PRAKTISCHEN 1,5-KG-BEUTELN
VERTRIEBEN. DIE EMPFOHLENE DOSIERUNG
IST 1,5 KG + 3 L WASSER ||

Diese einzigartige Vollmilchbasis kann als gebrauchsfertig betrachtet werden und lasst
sich durch einfache Zugabe von Wasser in ein hervorragendes Fior di Latte verwandeln.
Es wurde auch eine ,zuckerfreie” Version entwickelt, damit Verbraucher, die mehr auf ihre
Figur achten, und diejenigen, die aus gesundheitlichen Griinden ihren Blutzucker unter
Kontrolle halten missen, ein gutes Gelato ohne schlechtes Gewissen genieBen kénnen.

www.nutman-group.com
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NUTMAN

CHINOTTO DELLA RIVIERA

Die Bitterorange, die berithmte Zitrusfrucht mit wichtigen
gesundheitsfordernden Eigenschaften, erwacht dank dieses
vielseitigen Halbfertigprodukts zu neuem Leben

Eine vielseitig einsetzbare Paste fiir den Einsatz in Eisdielen und Konditoreien. Der Chinotto della Riviera
mit seinem bitteren und doch siiBlichen Geschmack férdert die Verdauung und erfrischt den Gaumen. Das
Produkt kann sowohl als Sorbet als auch als Milch-Gelato angeboten werden und kann auch als Variegato
oder zum Aromatisieren und Schichten von Parfaits und Mousses verwendet werden.

www.nutman-group.com

ES WIRD EMPFOHLEN, SIE SOWOHL ALS PASTE
ALS AUCH ALS VARIEGATO ZU VERWENDEN; SIE IST
IN EINEM PRAKTISCHEN 3-KG-BEHALTER ERHALTLICH
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NUTMAN

Gebrauchsfertiges Pulver fiir die
Herstellung von proteinhaltigem
Gelato mit Schokoladengeschmack
fir den anspruchsvollen
Verbraucher
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|| s 1sT GESUND, INNOVATIV UND
EXTREM EINFACH IN DER ANWENDUNG.
MAN NIMMT EINEN 1,6-KG-BEUTEL FUGT
2,4 LITER WASSER HINZU

UND SCHON IST ES EINSATZBEREIT ||

Wie der Name schon sagt, sind die Eigenschaften
eines Gelato auf Proteinbasis, das es reich an
Proteinen und fettarm ist, was es sowohl! leicht als
auch geschmacksvoll macht. Es kann daher nicht nur
von Sportbegeisterten geschétzt werden, sondern
auch von Menschen, die ihre Kalorienzufuhr reduzie-
ren wollen, ohne auf Geschmack zu verzichten. Dank
dieses Produkts enthélt man ein Gelato mit mehr als
zehn Prozent Eiweil3 aus den erstklassigen Kakao- und
MilcheiweiBbestandteilen.

www.nutman-group.com
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NUTMAN
VARIEGATO MANGO

Der unverwechselbare stifde und leicht sauerliche Geschmack

der Tropenfrucht findet sich in diesem neuen Variegato wieder

|| Aur zuckersasis uND MIT MANGOWURFELN
ANGEREICHERT, IST ES IDEAL FUR DIE MARMORIERUNG
IN EISDIELEN UND FUR KALTE KONDITOREIPRODUKTE |

Die Originalitdt und Frische, die diesen Vorschlag auszeichnen, preisen die schéne und heil3e
Sommersaison. Das Variegato zeichnet sich auBerdem durch echte kandierte Mangowdrfel aus. In
Kombination mit griechischem Joghurt oder Ké&sekuchenpaste ergibt sich ein angenehmer
Geschmackskontrast, der selbst die anspruchsvollsten Gaumen verblifft. Die Dosierung erfolgt nach
Belieben und nach dem vom Eishersteller erstellten Rezept. Das Produkt ist in 3-kg-Behéltern verpackt.

www.nutman-group.com
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PERNIGOTTI MAESTRI GELATIERI ITALIANI

GELAGEL FRUTTA

Die Friichte werden dort angebaut und geerntet,
wo das Produkt die beste Reife und das beste
Aromaprofil hat, um ein hochwertiges Ergebnis zu
erzielen. Das Kit enthalt bereits ausgewogene und
gebrauchsfertige Produkte, um die beste Leistung
in Bezug auf Struktur und Haltbarkeit zu garantie-
ren, verpackt in 1,65-kg-Einzeldosisbehaltern flr
maximale Funktionalitdt; der Karton besteht aus
sechs Eimern. Einfach zu benutzen, einfach Wasser
hinzufligen, bei Kaltanwendung. Das vielseitige
Produkt eignet sich nicht nur fir die Herstellung
von Gelato, sondern auch fir Sorbets nach italieni-
scher Art, sizilianische Granitas, Stieleis,
Milchshakes, Parfaits und Glasuren.

www.pernigottigelatieri.com

Die Premium-Linie der Fruchtpiirees
zeichnet sich durch einen hohen

Anteil an Rohstoffen, Natiirlichkeit

und zertifizierte Herkunft

der Frichte aus

DIE SECHS GESCHMACKSRICHTUNGEN SIND KOKOSNUSS
AUS INDONESIEN, KAKTUSFEIGE AUS SIZILIEN, ERDBEERE AUS
ITALIEN, LIME AUS SUDAMERIKA, MANGO AUS SUDAMERIKA,
BIRNE AUS ITALIEN; HERGESTELLT MIT ROHRZUCKER, OHNE
MILCHDERIVATE, OHNE PALMOL UND OHNE GLUTEN
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VARIEGATI 4.0

Upgrade der Frucht-Variegati-Sorten;

die Linie umfasst acht klassische
und trendige Geschmacksrichtungen

mit innovativen Eigenschaften

|| DIE GESCHMACKSRICHTUNGEN SIND SCHWARZKIRSCHE, ORANGE,
FEIGE, ERDBEERE, WALDBEEREN, HIMBEERE, GRANATAPFEL

UND PASSIONSFRUCHT, ERHALTLICH IN PACKUNGEN MIT ZWEI
3,5-KG-BEHALTERN. SIE SIND VEGAN, GLUTENFREI UND ENTHALTEN
KEINE ZUGESETZTEN MILCHPRODUKTE ||

Sie zeichnen sich durch eine stabile und cremige
Textur aus, sie rutschen nicht von der Oberflache
des Gelatos, sie sehen immer einladend aus und
garantieren ein tadelloses Aussehen auch fir
mehrere Tage in der Vitrine. Sie sind das Ergebnis
sorgféltig ausgewahlter Rohstoffe, die mit
Leidenschaft verarbeitet werden, um hdochste
Qualitat zu garantieren. Und schlieBlich zeichnen
sie sich durch ihre einfache Handhabung aus, was
sie perfekt macht, um Kreativitdt und endlose indi-
viduelle Lésungen umzusetzen.

www.pernigottigelatieri.com
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PREGEL
ARABESCHI® PREISELBEERE

Eine Zusammenstellung
frischer und echter Aromen
fur ein kostliches Soft- oder
Sahne-Gelato

Eine Kombination, die Tradition und
Einfachheit vereint, dank der Glte gan-
zer Preiselbeeren und dem frischen
Geschmack von Schmand. Bauern-
schmand Sprint ist ein komplettes,
gebrauchsfertiges Produkt, mit dem man
ein kostliches Sahne- oder Soft-Gelato
mit dem frischen Geschmack von
Schmand herstellen kann, welches per-
fekt mit Arabeschi® Preiselbeere harmo-
niert. Eine kostliche Preiselbeer-Variation
mit ganzen Fruchtstlicken, die sich durch
eine leichte Bitterkeit und eine elegante
hellrote Farbe auszeichnet. Bauern-
schmand Sprint ist in 12 Beuteln je
1.1 kg pro Karton erhaltlich, wahrend
Arabeschi® Preiselbeere in 2 Dosen je 3
kg pro Karton erhéltlich ist.

www.pregel.com

————m

|| EINE GELATO-SORTE, DIE DIE VITRINE MIT
ORIGINALITAT UND EINEM HAUCH VON ELEGANTER,
LEUCHTEND ROTER FARBE AUFWERTET ||
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PREGEL
ARABESCHI® BONITOBON™ MIT STUCKEN

Eine Variation mit Milch- und Haselnussgeschmack mit knusprigen
Walffelstiicken, die jedes Gelato unwiderstehlich machen

Eine der beliebtesten Linien ist mit einer neuen
Variation fir Haselnussfans erweitert worden. Es ist eine
Sauce mit Milch- und Haselnussgeschmack, angerei-
chert mit knusprigen Waffelstiicken, die jedes Gelato
unwiderstehlich macht. Die klassische Paste Cremino
Gold mit ihrem Milch- und Haselnussgeschmack unter-
streicht die Gite dieser Variation optimal. Sie kann als
Dekoration fir Kaffee-Gelato verwendet werden, um
eine Harmonie von Geschmack und Textur zu schaffen
und eignet sich auch hervorragend zum Verfeinern von
Gelato aus Milchschokolade oder weiBBer Schokolade.
Das Produkt ist in zwei 2 Dosen je 2,5 kg pro Karton
erhaltlich.

www.pregel.com
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EINE IDEALE KOMBINATION,
UM HASELNUSS-, MILCHSCHOKOLADEN- ODER
WEISSES SCHOKOLADEN-GELATO MIT
GESCHMACKSNUANCEN ZU VERFEINERN
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PREGEL
KLASSISCHE PASTE SNACK & PEANUT™

Jeden Tag viel Fantasie und Spaf?,
um die Kunden mit endlos vielen
Kombinationen zu tiberraschen

|| GLUTENFREI, VEGAN, OHNE FARB- UND AROMASTOFFE,
IST DIESE PASTE IDEAL FUR DIE HERSTELLUNG EINER
VIELZAHL VON GELATO-SORTEN, DIE AN VERLOCKENDE
KAKAO- UND ERDNUSS-SNACKS ERINNERN ||

Mit ihrem vollen Kakao- und Erdnussgeschmack
ermdglicht es diese Paste, viele Geschmacks-
richtungen zu kreieren, die an die kdostlichsten
Snacks erinnern. Sie ldsst sich perfekt mit
Arabeschi® Arcobaleno und einer diinnen, knuspri-
gen Schicht Gran Stracciatella Reale kombinieren,
um eine Gelato-Sorte zu kreieren, welche einladend
fir Augen und Gaumen ist. Die Paste ist ebenso
perfekt kombinierbar mit PinoPinguino Peanut und
Arabeschi® Caramelllatte®, um einen unvergess-
lichen Geschmack zu schaffen, oder zusammen mit
Arabeschi® Preiselbeere, um eine Variante
der zeitlosen Kombination von Erdnussbutter und
Marmelade zu erhalten. Das Produkt ist
in 2 Dosen je 3 kg erhaltlich.

www.pregel.com
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PREGEL
CRUMBOLE® CEREALIEN UND KAKAOBOHNEN GLUTENFREI

Uberraschend und trendig erweitert das Produkt die CrumbOlé
-Linie im Namen des Wohlbefindens und bringt eine Menge

Knusprigkeit in Gelato- und Konditoreikreationen

DIE ANDEREN GESCHMACKSRICHTUNGEN
IM SORTIMENT SIND KLASSISCH, KLASSISCH
GLUTENFREI, KAKAO, OTTO CARAMEL,
ROTE FRUCHTE UND ZITRONE

Nach dem Erfolg der CrumbOIlé®-Familie bringt
PreGel eine neue Version auf den Markt, die den
Markttrends entspricht, welche sich zunehmend auf
das Wohlbefinden der Verbraucher konzentrieren. Es
sind knusprige, kleine Streusel mit einer perfekten
Mischung aus Gite und Ausgewogenheit, die aus
Getreidekeksen (Reis, Hafer und Mais) und kleinen
Kakaobohnenstlicken bestehen. Die Streusel kénnen
zum Anreichern von Sahne-Gelato, als Topping fiir
Joghurt- oder Fiordilatte-Soft-Gelato verwendet wer-
den, ist aber auch ideal als Basis fir Parfaits und als
Dekoration fir Milchshakes. Es kann nach Belieben
dosiert werden und ist in 2 Dosen je 3,5 kg erhéltlich.

www.pregel.com
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PRODOTTI STELLA |
FULLYFRUIT

Ermoglicht es den vollen,
unverfalschten Geschmack und die Farbe
von frischem Obst zu erleben

Eine Zubereitung mit fast 50% Fruchtanteil, die
durch eine innovative Herstellungstechnologie alle
Merkmale von Frische und Geschmack bewahrt. Sie
ist ideal fur eine Vielzahl von Anwendungen in der
Eisdiele und in der Konditorei. Sie kann als Variegato
verwendet werden; als Garnierung auf dem Gelato
um kostliche Cremini zu kreieren; als Fillung in
Pralinen, Triffeln und Stieleis. Die Linie umfasst drei
Geschmacksrichtungen: Erdbeere, Mango und
Maracuja. Alle sind glutenfrei und All Natural.

Verpackungseinheit: 4 x 1,5-kg-Beutel.

www.prodottistella.com

DA ES SICH UM EIN PRODUKT ZUM FULLEN
UND GARNIEREN HANDELT, SOLLTE ES PUR,
JE NACH BEDARF UND GESCHMACK

VERWENDET WERDEN
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PRODOTTI STELLA
NATURALLY SWEET CIOCCOLATO

Ist Teil des Sortiments an Produkten
natiirlichen Ursprungs,

das zu den Spitzenprodukten
des Unternehmens gehort

|| serT 2004 WURDE DAS ALL NATURAL-
SORTIMENT STANDIG ERWEITERT UND UMFASST
HEUTE UBER HUNDERT REFERENZEN, DARUNTER
BASEN, KLASSISCHE- UND FRUCHTAROMEN,
VARIEGATI, TOPPINGS UND DEKORATIONEN ||

Fiir die Naturally Sweet-Linie, die zum All Natural-Sortiment gehort, werden nur natirliche Zutaten ver-
wendet, es wird eine erhebliche Reduzierung des zugesetzten Zuckers im Vergleich zu herkémmlichem
Gelato garantiert, dies fihrt zu einer Verringerung der Kalorien, ohne den Geschmack zu beeintrachtigen.
Es ist ein glutenfreies Produkt, das sowohl mit Wasser verwendet werden kann, um ein Gelato mit Noten
von dunkler Schokolade herzustellen, als auch mit Milch fir ein cremigeres und vollmundiges Gelato. Die
empfohlene Dosierung ist 500 g des Produkts pro Liter Wasser oder 350 g pro Liter Milch.
Verpackungseinheit: 6 x 1-kg-Beutel.

www.prodottistella.com
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Via della Liberta, 20 GESCHMACKS-SCHILDCHEN
31050 Ponzano V.to (Treviso) - Italy

| Tel.+Fax 0039 0422 967611 ﬂ = “
U C (G info@nero-luce.com sk
www.nero-luce.com

WENN DU NICHT ZUFRIEDEN BIST KOMM ZU NEROLUCE!!
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EISKARTEN
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https://nero-luce.com/it/
mailto:info@nero-luce.com
https://nero-luce.com/it/

Schokolade
und Zitrone

von Ernst Knam

EINE IDEALE EINZELPORTION
FUR DEN SOMMER. DER GESCHMACK

U0n ZARTBITTERSCHOROLADE UERMISCHT
SICH MIT ZITRONENCREME,

DIE MIT GRONEM KARDAMOM BELEBT
UND AROMATISIERT WIRD.

ALLES WIRD DURCH DEN FRISCHEN

UND UNUERWECHSELBAREN EROTISCHEN
GESCHMACK DER MANGO AUFGEWERTET
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ZUSAMMENSETZUNG
e Marquise

e Zitronencreme

e Zartbitterschokoladencreme
e Mango-Gelatine

e Mangowdirfel

MARQUISE

Eigelb 100 g

Puderzucker 100 g '
Eiweil 225¢g ‘
Puderzucker 200 g

UngestiBter Kakao 90 g

Kartoffelstdrke 309

Kristallzucker n.B.

Das Eigelb mit dem Puderzucker verquirlen. Getrennt davon das Eiweil3 ‘Mf

mit dem Puderzucker zu steifem Schnee schlagen. Die beiden Mischun-

gen mit dem Kakao und der Stérke vorsichtig vermischen, damit alle ‘ v

Zutaten gut eingearbeitet werden. Die Mischung auf ein mit Backpapier ﬁ‘@i

ausgelegtes Backblech gielen und mit einem Spatel glétten, sodass eine
etwa 5 mm dicke Schicht entsteht. Im vorgeheizten

Backofen bei 200°C 8-9 Minuten backen.

Zum Schluss mit Kristallzucker bestreuen.

~y
]
ZITRONENCREME &
Zitrone (Saft und abgeriebene Schale) 100 ml
Ganze Eier 150 g
Kristallzucker 180 g
Geschmolzene Butter 120 g
Frischer Thymian 5¢g
Teeloffel pulverisierter Kardamom 1

Die Eier und den Zucker miteinander vermischen. Zitronensaft und Butter
hinzufiigen. In einem Topf bei schwacher Hitze unter Rihren zum Kochen
bringen. Abkuihlen lassen. Frischen Thymian und Kardamom hinzuftigen.



ZARTBITTERSCHOKOLADENCREME MANGO-GELATINE

Zartbitterschokolade 72% 250 g Mangopdiree 500 g
Halbsteif geschlagene Sahne 350¢g Zucker 50¢g
Geschlagenes Eigelb 509 Fischleim (Blétter) 3
Gelatine 3¢g

Die Gelatine in kaltem Wasser aufwei-
Die Gelatine in kaltem Wasser rehydrieren und schmelzen (in der Mikrowelle chen. Den Zucker in einem kleinen Topf
oder in einem kleinen Topf mit etwas Milch oder Sahne). Die Schokolade erhitzen und die eingeweichte und aus-
im Wasserbad schmelzen (sie sollte 55°C nicht Uiberschreiten), die Gelati- gedriickte Gelatine hinzufiigen. Weiter-
ne, das Eigelb und die halbgeschlagene Sahne hinzufiigen. Alles mit einem rihren, bis sich die Gelatine vollsténdig
Schneebesen emulgieren. Die Mischung sollte glatt und cremig sein, bis aufgelést hat. Das Mangoplree hinzufi-
sie aufkocht. gen.
MANGOWURFEL
Agar-Agar 59 Schwarzer Knoblauch n.B.
Glukose 100 g Thymian n.B.
Zuckersirup 50 ml
In einem kleinen Topf das Mangopiree ZUSAMMENSETZUNG
mit dem Zuckersirup, der Glukose und
dem Agar-Agar auf 90°C erhitzen. Auf Si- Eine rechteckige Silikonform fiir Einzelportionen fiillen, indem man die
likon oder Silpat gieBen. Abklhlen lassen dunkle Schokoladencreme, die Zitronencreme, die Mango-Gelatine,
und in Wiirfel schneiden. die dunkle Schokoladencreme und die Kakaomarquise schichtet und

auf die richtige GréBe fir die Form zuschneidet. Mindestens zwei Stun-
den im Kihlschrank ruhen lassen. Vor dem Servieren das Dessert aus
der Form nehmen und mit Mango- Wiirfeln, schwarzem Knoblauch und
Thymian dekorieren.




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

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
EisenstraBBe 22

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

35091 COLBE
EISUNION
GmbH COLBE
Rosenstrale 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
Westernkaotter 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
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Papillina Ti von Nolam ist eine kleine
Maschine mit manueller, mechanischer
Bedienung, die in etwa eineinhalb
Minuten drei Waffeltiten herstellt.
Nachdem der Eishersteller die Mischung
nach den Vorstellungen des Kunden
zubereitet hat, stellt er vor den Augen
des Kunden bedruckte Waffeltiiten
mit dem Duft eines frisch gebackenen
Produkts her, die auf Wunsch auch mit
einem Logo versehen werden kdnnen.
Die StandardgroBe des bedruckten
Hoérnchens betrdgt 56x140 mm. Die
Maschine ist mit einem akustischen
Timer ausgestattet, der das Ende des
Garvorgangs signalisiert.

mm’ Www.papillaidea.it

Die Maschine wird mit einem Tablett zum Auffangen von Abféllen, einem
Satz Reinigungsmaterialien, einem Spatel zum Reinigen der Titen, einer
Schublade und einem Dichtemesser geliefert. Die geringen Abmessungen
der etwa 40 kg schweren Maschine sind 52x38x55 cm (H/B/T).

Leistungsstark und fortschrittlich

Die neue Reihe der Next DICOM Speiseeismaschinen
von Kélte Rudi zeichnet sich durch innovatives Design
und moderne Technik aus, die dem handwerklichen
Betrieb die Arbeit erleichtert. Das neu installierte
Kaltesystem zum Gefrieren ,Reverse-Freeze-System®
ist schneller und spart Energie. Ihr hohes Drehmoment
ermoglicht freien Start/Stopp des wartungsfreien und
energiesparenden Ruhrwerks, das bis zu 28 Liter
Flissigmix fasst. Der Bediener wird bei seiner Arbeit
durch ein 7“ Touch-Display mit hoher Auflésung und
intuitiven Piktogrammen untersttzt.

Das Uberarbeitete Design reduziert die
Kosten fur Verschlei3- und Ersatzteile
erheblich und ermdglicht eine schnelle
AuBen- und Innenreinigung.



https://www.kaelte-rudi.de/
https://www.papillaidea.it/

BRR (
MADE IN ITALY
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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

©) (@) (©
DN

e |

990cm
990 cm

;650 cm 1050 cm

0000000} MICCO00; MO

QIOTOION0)
(eXeXeXeXexexe)|s |(eXeXeXexe) [CICICICICICIC) OO OIOKC @\

N)|
2250 cm J, 1650 cm l 2250 cm 1650 cm

990cm
990cm

990 cm
990 cm

Kontakt info@brxitalia.com / tel. +39 0721 499611 / www.brxitalia.com n

- COMMUNICATIONLAB


https://brxitalia.com/
mailto:info@brxitalia.com
https://brxitalia.com/
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Nur aus HOIZ Florida erweitert sein bereits

umfangreiches Sortiment an
Holz- oder Bambusprodukten mit
der flachen Gelato-Spatel aus
Birkenholz. Es handelt sich um einen
naturfarbenen Spatel, der komplett
aus FSC-zertifiziertem Holz besteht
und nicht behandelt wurde. Er ist
in einer GréBe (9,5 cm) erhéaltlich
und wiegt 1,03 Gramm. Er besteht
die Wahl zwischen zwei Versionen:
einem Spatel ,pure; der in Kartons
zu 100 Stuck geliefert wird, oder
einem in weiBes kompostierbares
Papier verpackten Spatel in Kartons
zu 5 Sacken mit je 1000 Stick.

- J

Der Holzspatel ist véllig natdrlich, denn er wird aus unbehandeltem

www.floridasnc.it Birkenholz hergestellt und ist FSC-zertifiziert. Er kann in zwei Versionen

gekauft werden: einfach als loser Spatel oder verpackt.

Die neue Ausgabe der GX-Maschinen
von Frigomat ist Teil der Umstellung
auf 6kologische Nachhaltigkeit dank
der Verwendung eines natlrlichen
Kaltemittels, das die Auswirkungen
auf die Umwelt reduziert, und
hocheffizienter Kuihlkreislaufe, die
Wassereinsparungen von bis zu
finfzig Prozent ermdglichen. Mit dem
optionalen Wi-Manager-System zur
Fernsteuerung ist die Serie optimal auf
Industrie 4.0 ausgerichtet. Mit diesen
Maschinen ist es méglich, frisch
aufgeschlagenes Gelato herzustellen,
auszustellen und zu verkaufen.

Eco-friendly edition

Das Sortiment, das aus drei Modellen
besteht, wird dank der Inline-Vorschlédge
mit 4, 6 und 8 Behéltern den verschiedenen

Platzanforderungen gerecht. .
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https://www.frigomat.com/
https://www.floridasnc.it/

POZZETTI FUR SPEISEEIS
VONBRX )

DIE BESTE LOSUNG FUR
DIEEISBAR.

ﬁﬁ- ;

.—-ﬂ

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


https://brxitalia.com/
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Welt mit Fruchten
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Bring Farbe in d
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VIDEO ABSPIELEN

VAYRA 1905



https://www.ev1905.it/
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MELDE DICH AUF
UNSERER WEBSITE AN

SCANNE
MICH

Das innovativste und vielseitigste Angebot an Fruchtzubereitungen in der Branche.
Hoher Fruchtanteil, Beachtung die Herkunft der Rohstoffe und handwerkliche
Verarbeitung machen diese Produkte ideal zum Marmorieren von Gelato, fiir
geschmacksintensive Sorbet-Rezepte, fiir die Zubereitung von Glasuren und
Granitas und fiir die Kreation von fantasievollen Kombinationen fiir neue trendige
Geschmacksrichtungen.

info@ev1905.it | +39.0532.900770 060 |
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https://www.ev1905.it/
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Endlich besteht die

DNTECINDIE ) DIE GEWNSCHTE DIE MASCHINE DN Maglichkeit, im Eiscafé
DOSICAVORRICHTING MENGE IN DIE 2N BACYEN BACKOROING Eiswatioln bei Bedar
GIESSEN FORMEN CIESSEN SCHLIESSEN ABMIRTEN

VORBEREMUNG
DES TEIGS

herzustellen.

D Diese Maschine hat einen mi-
v nimalen Platzbedarf, der es
ermdéglicht, 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 gerolite Waffel-

tuten einzeln herstellt, sondern

‘ von einer Maschine, die 3 Waf-
I .. .. .

WENN SICH DER AEPER ‘ : U0 DIE ESLAREL ENFICHER feltiten fiir Gelatfn produznert,

MELDET, DIEFORM UNTERE . y gepresst, aber mit einer sehr

' = FACLEN IN DIE NNWENDUNGSBEREIT UND BILLIGER GEHT'S S

OFRNEN UND DIE FORM OFFNEN... ' et personlichen Form und vor allem

TEICRCSTE ENTFERNEN JCHUBUDE HICHT, 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 natirlichen Zuta-
ten selbst zubereitet hat, so viele
Tuten wie gewinscht herstellen.
Mit einer Standardbasis kénnen
etwa 750 Eiswaffeln produziert
werden, 3 Tiuten in etwa einer
Minute und mit einer normalen
220-Watt-Steckdose.

Fordern Sie jetzt eine Vorfiihrung!
Schreiben Sie an papilla@microandi.it
Besuchen Sie www.papillaidea.it

Im Herbst kann man herzhafte
Hdrnchen 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 Horchen in Angebot!

Folge uns auf n @


https://papillaidea.it/modelli/papillina-ti/

" DER SANFTE
ANSTOSS

Je lauter,
desto langer warten

Diese Ldésung wurde von der Polizei
in Mumbai, Indien, entwickelt, um die
Larmbeléstigung durch ohrenbetduben-
des Hupen zu bekdmpfen. Ampeln an
strategischen Kreuzungen in der Stadt
wurden mit Geraten ausgestattet, die
automatisch auf Rot schalten, wenn sie
ein Gerausch von mehr als 85 Dezibel
erkennen. Autofahrer, die in der Warte-
schlange stehen, haben so die Erfah-
rung gemacht, dass es sinnlos ist, die
Hupe zu betéatigen, wenn die Ampel rot
8 Die Initiative kann als ein Beispiel

fir Nudge Marketing als ,sanftes

AnstoBen“ zum Erreichen einer be-
stimmten Reaktion angesehen wer-
den.

A | B
. \;\ apropos dE

i .'—'é.: oz
Rawpixel.com

WENN NUDGE MARKETING GUT EINGESETZT WIRD,
FORDERT ES BESTIMMTE VERHALTENSWEISEN,
INDEM ES SICH AUF DIE PSYCHOLOGIE
DES EINZELNEN KONZENTRIERT

von Federica Serva

Der psychologische Bereich

Der Vater der Theorie ist Richard Thaler, der

zusammen mit Cass Sunstein das Buch ,,Nudge. Der
sanfte AnstoB“ geschrieben hat. [DIEXCI{V[alel{e[T-RII M IS

Menschen durch mehr oder weniger explizite Vorschlage
auf psychologischer Ebene, wie z.B. sanfte AnstdfBe,
dazu gebracht werden kdnnen, eine Handlung in eine
bestimmte Richtung auszufihren. Diese Theorie wird von
Regierungen genutzt, um den Birgern Anreize fir ein
bestimmtes Verhalten zu geben und die Lebensqualitat in
der Gesellschaft zu verbessern, und von Unternehmen, um
die Entscheidungen der Verbraucher zu beeinflussen und
den Absatz ihrer Produkte zu steigern.
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Ein leichter Anreiz

Diese Theorie gehért zu den kognitiven Neurowissenschaften,
die die Funktionsweise des menschlichen Gehirns im
Zusammenhang mit Gedéachtnis, Lernen und Emotionen
erforschen. Der menschliche Geist reagiert auf die
verschiedenen Reize, die er erhélt. Diese Anreize kbnnen durch
speziell geschaffene Kontexte und Bedingungen bestimmt
werden, einschlieBlich Anweisungen und Ermutigungen, auf
eine bestimmte Weise zu handeln, ohne die Mdoglichkeit zu

verleugnen, anders vorzugehen. [[BJEEEE ol el ple] [ole e 3 (=13
Anstofe konnen leicht oder stark sein. =& CICRICRER

unmerklich und Uberzeugend und flihren dazu, dass man
Entscheidungen trifft, als wéren sie spontan und nicht von
etwas oder jemandem veranlasst. Nudge Marketing nutzt

genau diese leichte Uberzeugungskraft.

Den Ansatz andern

Ein klassisches Beispiel fur Nudge Mar-
keting ist die Anderung der Art und Wei-
se, wie eine Auswahl prasentiert wird.
An der Universitdt Cambridge wurde
das vegetarische Angebot erweitert, um
den Fleischkonsum der Studierenden
zugunsten von pflanzlichen Lebensmit-
teln mit geringerer Umweltbelastung zu
reduzieren, anstatt finanzielle Empfeh-
lungen oder Anreize zu geben. Der Ver-
kauf von vegetarischen Lebensmitteln
stieg von 41% auf 79%. Der gut sicht-
bare Hinweis auf der Verpackung eines
Lebensmittels, dass der Zucker- oder
Fettgehalt unter dem Durchschnitt liegt,
ist eine Einladung an die Verbraucher,
diese ,tugendhaftere* Marke anderen

\elpdWvil-s-1sMll Im E-Commerce sind
positive Bewertungen und ein ,Best-
seller“-Label ein Anreiz, das Produkt
| zu kaufen. |
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VON SHOPPING BIS ZU SOZIALEN NETZWERKEN, VON GESUNDHEIT BIS
WELLNESS, ES GIBT VIELE ANWENDUNGSBEREICHE

Effektives Werkzeug

Nudging wird in der sozialen Kommunikation und im
Gesundheitsbereich eingesetzt, um Menschen dazu
zu bringen, ein bestimmtes Verhalten anzunehmen,
indem man ihnen dessen Vorteile ohne Zwéange
oder Auferlegungen von oben vor Augen fuhrt. Seine
Effektivitat spiegelt sich im Marketing wider, vom Verkauf
im Laden bis zum E-Commerce. Durch den Einsatz
bestimmter Kommunikationstechniken, die die emotionale
Komponente der Verbraucher ansprechen, kann die
Verkaufsleistung verbessert werden. [BEENL S E T

Menschen zu manipulieren, sondern sie, wenn sie mit
verschiedenen Optionen konfrontiert werden, auf die
wiinschenswerteste Entscheidung zu lenken. pA¥sE:le gk

muss man, wie immer, seine Zielgruppe identifizieren und
nach und nach ihre Reaktion auf die Reize Uberprufen, um
die Botschaft zu korrigieren und dabei einen sanften Ton
beizubehalten.



Lactose @

SIEDEN _

UND SCHUTZEN SIE
DAS

IHRER KUNDEN

Die neue natirliche Grundmischung “Lactose free Comprital 100” richtet sich
an die groBe Gruppe der laktoseempfindlichen Menschen und enthélt eine Liste von
Zutaten ohne pflanzliche Fette und Emulgatoren. Angereichert mit Baobab, Zitrus- und
Zichorienfasern garantiert sie einen neutralen Geschmack, der mit jeder Zubereitung
fur ein “laktosefreies” Eis (mit weniger als 0,1% Laktose) mit einer luftigen und cremigen
Struktur harmoniert. Eine Weiterentwicklung des Comprital-Angebots, um dem
Geschmack und der Essensfreude freien Lauf zu lassen.

Es gibt auch das praktische “Lactose free Comprital 500”, eine komplette
Grundmischung mit pflanzlichen Fetten, die einfach in Wasser verdiinnt werden kann
undalle notwendigen Zutaten fiir die Zubereitung des besten laktosefreien Eises enthéalt.

COMPRITAL



https://www.comprital.com/en/
https://www.comprital.com/en/
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WASTE WATCHER HAT DIE ERSTE
GLOBALE UNTERSUCHUNG UBER
DEN ZUSAMMENHANG ZWISCHEN
‘ LEBENSMITTELN UND ABFALL FUR
DAS JAHR 2020 DURCHGEFUHRT,

\\ UM ZUM HANDELN AUFZURUFEN
UND ,NULL HUNGER" ZU ERREICHEN

von Margherita Treves

s \/erschwendung auf der Welt

Die Deutschen sind sich der Lebensmittelverschwendung
starker bewusst. Die gute Nachricht kam bei der Prasentation
der ersten globalen Umfrage Uber die Beziehung zwischen
Lebensmitteln und Abfall ,Food & Waste around the
World; durchgefiihrt von der Beobachtungsstelle Waste

WL STl An der Untersuchung waren acht Lander

beteiligt - Deutschland, Italien, Spanien, das Vereinigte

Konigreich, die USA, Russland, Kanada und China - mit
il einer statistischen Stichprobe von jeweils eintausend
IIEENEN Die Fragen ermdglichten einen Quervergleich
g des Einkaufsverhaltens, des Lebensmittelmanagements und
der Nutznief3ung von Lebensmitteln.




umfrage EE

Bedeutende Unterschiede

In Bezug auf die Haufigkeit von Lebensmittelabféllen
gab es einen Unterschied zwischen europaischen und

nordamerikanischen/chinesischen Landern. Am tugend- ,Der Cross Country Report bietet eine

haftesten scheinen die Spanier zu sein: 71% werfen weniger Momentaufnahme der globalen Ernah-
als einmal pro Woche Lebensmittel weg. Ihnen folgen die rungsgewohnheiten mit einer beispiello-

] ] ) ; sen Erhebungsmethode; erklart Andrea
Russen, Deutschen und lItaliener. Die Chinesen hingegen Segre, der wissenschatftliche Direktor von
geben an, dass sie in 75% der Félle einmal pro Woche oder 6fter Waste Watcher. Der Bericht wurde gefor-

. . . . . dert, um o6ffentliche und private MaBnah-
Lebensmittel wegwerfen, und dahinter liegen die Amerikaner men und internationale Sensibilisierungs-

ISy Ml Betrachtet man die absoluten Werte der initiativen zu ergreifen, um die Ziele der

weggeworfenen Lebensmittel, wird der Unterschied noch nachhaltigen Entwicklung zu erreichen,
. . N . insbesondere die Halbierung der Lebens-

EETITSIER Die ltaliener fiihren die Liste der tugendhaftesten T T 1 20

Voélker mit 529 g Lebensmittelverschwendung pro Person im
Laufe einer Woche an, wahrend die Briten (949 g), Spanier

(836 g), Russen (672 g) und Deutschen mit 1.081 g folgen.

Die Amerikaner geben zu, 1.453 g Lebensmittel zu verschwen-
den, die Chinesen 1.153 g und die Kanadier 1.144 g.

ES GIBT VERSCHIEDENE
STRATEGIEN ZUR BEKAMPFUNG
DER LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Die meist verschwendeten

Frische und verderbliche Produkte werden am haufigsten
in die Miilltonne geworfen, z.B. Obst und Gemiise,
=T A " [1[e1 VT (e B TeYe 5[V @ Die Hauptgrinde dafir sind das

Vergessen des Mindesthaltbarkeitsdatums, zu viele Einkaufe
und Fehleinschatzungen aufgrund von Uberkochen. Chinesen
leiden auch unter der mangelnden Bereitschaft, Reste zu
verwerten. Die Starkung der Erndhrungserziehung in Schulen
und bei den Burgern ist eine hdufige Forderung der Befragten.
Weitere MaBnahmen zum Sparen sind die Sensibilisierung
far die klimatischen und wirtschaftlichen Schaden, die mit
der Verschwendung verbunden sind, und die Verbesserung
der Kennzeichnung von Lebensmitteln. Auch die Produktion
kleinerer Packungen wére willkommen.
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FUR DEUTSCHE IST ES UNMORALISCH,

Andere Sitten

Die Erndhrung steht im Mittelpunkt des Berichts. Fir die
Chinesen und Russen ist sie mit Tradition und lokalen
Produkten verbunden, fir die ltaliener mit der mediterranen
SYEUINE Fine konfuse Ernéhrung und unregelméBige]
Gewohnheiten kennzeichnen, mit unterschiedlichen
Anteilen, Deutsche, Amerikaner, Kanadier und Briten. 3]z
Spanier hingegen achten am meisten auf die Kalorien, die
mit den Mahlzeiten aufgenommen werden. An der Spitze der
Burger, die sich fur die Qualitat der konsumierten Lebensmittel
im Verhaltnis zu den Kosten oder der Preisgunstigkeit der
Lebensmittel interessieren, stehen die Chinesen, gefolgt von
Deutschen und ltalienern. Russen und Deutsche sind sehr
darauf bedacht, Geld zu sparen. Die meisten Befragten gaben
an, dass sie beim Lebensmitteleinkauf einen pragmatischen
Ansatz haben.

DIE VERSCHWENDUNG
SOLL INNERHALB
DER NACHSTEN
ACHT JAHRE HALBIERT
WERDEN

Vor allem flr die Européer, aber auch fiir
die Chinesen, ist Lebensmittelverschwen-
dung unethisch und wird mit Umweltscha-
den und der Verschwendung von Res-
sourcen wie Wasser, Energie und Boden
gleichgesetzt, wéhrend die Briten, Ameri-
kaner und Kanadier eher den wirtschaft-
lichen Schaden der Lebensmittelver-
schwendung im eigenen Land betrachten.
Im Durchschnitt sind sich alle einig, dass
es ein schlechtes Beispiel fur die junge
Generation ist.

LEBENSMITTEL WEGZUWERFEN L
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imballaggialimentari.eu

\

?\}‘KUNSTSTOFF WIEDERVERWERTEN

Beim chemischen Recycling wird Plastikmull
in Pyrolysetl umgewandelt. Aus diesem Ol
wird Styropor® Ccycled™ zur Herstellung
unserer Eis-Thermoboxen hergestellt. Der
recycelte Anteil wird Styropor® Ccycled™
nach einem Massenbilanzansatz
zugeordnet.



https://www.imballaggialimentari.eu/

da zahlen

Lebensmittelverschwendung auf der Welt

Respekt und Beziehung zum Essen. Ein Vergleich zwischen Biirgern verschiedener Lander

1.081¢c

Lebensmittel werden

von den Deutschen in einer
Woche in den Miill geworfen,
verglichen mit 1.453 g

bei den Amerikanern

3 6 PROZENT

der Deutschen sind
mehr an der Qualitdt
der Lebensmittel interessiert

als an den Kosten oder
der Wirtschaftlichkeit

der Lebensmittel

42 g

Obst werden in Deutschland
pro Woche weggeworfen,
verglichen mit 38,3 g

in den USA und 22,3 g in Italien

8 von 10

der Befragten in Deutschland
und GroBbritannien fordern mehr
Erndhrungserziehung in Schulen
und unter Birgern

7 o PROZENT

DER DEUTSCHEN SAGEN,

DASS SIE WENIGER ALS EINMAL
PRO WOCHE LEBENSMITTEL
WEGWERFEN

4 von D

Menschen probieren

Lebensmittel, die gerade
abgelaufen sind, um zu sehen,

ob sie noch geniel3bar sind,

bevor sie sie wegwerfen: Das ist
etwas, was die meisten Spanier,
Briten, Deutschen und Kanadier
zugeben (mehr als 4 von 5 Blrgern)

(Quelle: Umfrage ,,Food & Waste around the World“ der Beobachtungsstelle Waste Watcher)
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<7 ) WIR NEHMEN UNS AUS DER NATUR
e/ DAS WAS WIR ZURUCKGEBEN KONNEN

" t
Was ist das? Es ist das Ergebnis einer Reihe kompostierbarer .3 y
Materialien mit einem hohen Dextrosegehalt (natiirlicher Zucker). BOX GEL
Wo wird es entsorgt? Die Geogel-Thermobox darf in Abfallbehalter -
entsorgt werden, K das organische Material wird dann in anaerobe R TUY
Kompostierungsanlagen abgebaut. ’ . OK compost | Rt

Das Ergebnis? Biogas (saubere Energie) und Kompost (niitzlich als” ' *
Bodendiinger), aus diesem Grund dient Geogel nicht nur zum Schutz, 5
sondern zielt auf eine kontinuierliche Erneuerung unserer Umwelt. f o
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DEKANTER WERDEN NUR FUR WICHTIGE

ROTWEINE VERWENDET

FALSCH_

Dieses etwas altmodische Ge-
fan wird zum Servieren von lan-

ge gereiftem Rotwein verwendet, aber es stimmt nicht,
dass es nur fur Rotweine verwendet werden sollte. Er soll-

Onder Ortel on Unsplash

te in zwei Fallen ver-
wendet werden: da-
mit der Wein, wenn
er serviert wird, von
den Ablagerungen,
die sich im Laufe der
Zeit gebildet haben,
getrennt wird, und
wenn er mehr Sau-
erstoff bendtigt, um
seine Aromen bes-
ser freizusetzen, was
auch bei verschiede-
nen WeiBweinen der
Fall sein kann.

EINE LAKTOSEINTOLERANZ
ALLER MILCHPRODUKTE AUS

GILT

durch  spezielle

SCHLIESST NICHT DEN VERZEHR

Bei der Herstellung von Joghurt und
gereifem Kase wird die Laktose
Mikroorganismen
abgebaut, die den Laktosegehalt des

FALSCH

Erndhrungsphysiologisch gesehen enthalten 100 g Brot 59,5 g Kohlenhydra-
te, 8,1 g Eiweil3, 0,5 g Fett und 31 g Wasser, also insgesamt etwa 268 kcal.
Bei gleichem Gewicht bestehen die Hauptunterschiede zwischen Crackern

Bohdan Stocek on Unsplash

Endprodukts verringern. Bei reiferen
Kasesorten kann der Laktosegehalt
des Endprodukts bis zu 0,01%
betragen. In Naturjoghurt kann der
Laktosegehalt je nach Sorte zwischen
2,8 und 5 Gramm pro 100 Gramm
liegen. Es empfiehlt sich daher, die
Essgewohnheiten mit der eigenen
Toleranzschwelle abzustimmen.
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‘Gabriel Yuji on Unsplash

Alle Friichte sollten aus der Ernahrung
von Diabetikern gestrichen werden
Obst kann auch von Diabe-

m tikern verzehrt werden, so-

lange die glyk@mische Last innerhalb der Mahlzeit durch
eine geringere Menge an zuckerhaltigen Lebensmitteln
ausgeglichen wird. Dank ihres relativ geringen Gehalts
an Zucker und Kohlenhydraten und ihres Reichtums
an Ballaststoffen kénnen beispielsweise 100 Gramm
Ananas pro Mahlzeit verzehrt werden. Diese Menge be-
zieht sich auf die frisch verzehrte Frucht, da der Saft,
auch wenn er nicht mit Zuckerzusatz, Sifistoffen oder
kinstlichen StBungsmitteln angereichert ist, keine oder
nur wenige Ballaststoffe enthalt, wodurch der glykami-
sche Spitzenwert variiert.

Cracker und Brotstangen
sind ein guter Brotersatz

und Brotstangen in Vergleich zu Brot im geringeren Wassergehalt, der zu
einer hoheren Konzentration aller anderen Néhrstoffe fiihrt, und im héheren

Fettgehalt. Folglich haben
diese  Produkte  eine
Kalorienzufuhr von 400
kcal pro 100 g. Aus diesem
Grund kann Brot tédglich
verzehrt werden, wahrend
Cracker und Brotstangen,
aber auch Zwieback, in
Mafien verzehrt werden
sollten.
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WIR NEHMEN UNS AUS DER NATUR
DAS WAS WIR ZURUCKGEBEN KONNEN
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Was ist es? Es ist das Ergebnis der Verarbeitung von Bagasse (Restmahlen und Auspressen von

y
Zuckerrohr) und Maisstarke. ‘ BOX‘GE L

Wohin werfen? ECOGEL kann sowohl in die Biotonne als auch in die Papiertonne entsorgt werden. Y T G e
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.
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PERFEKTES

EISIN 3 SCHRITTEN

DEBIC, DIE PREMIUMMARKE
VON FRIESLANDCAMPINA FOODSERVICE,
SETZT MIT DER NEUEN, GEBRAUCHSFERTIGEN
BASISMISCHUNG MASSSTABE
FUR DIE EISHERSTELLUNG

Debic Scoop Ice Cream Mix ist ein fliissiger Basismix ohne Farb- und
Aromastoffe, der ein Maximum an kreativer Freiheit fiir die individuelle
Zubereitung von hausgemachtem Eis bietet. Ready to use, die aufwen-
dige, eigenhandige Herstellung des Basismix durch die Eisbereiter ent-
fallt. Perfektes Eis in nur drei Schritten - mit dem neuen Debic Scoop
Ice Cream Mix benotigt man rund 50% weniger Zubereitungszeit als
die traditionelle Eisherstellung. Die conveniente Basismischung bietet
eine optimale Textur und sahnig-cremigen Geschmack. Sie besteht aus
hochwertigen Zutaten wie Sahne und Milch und besitzt ein perfektes
Zuckerverhaltnis zwischen SiiBe und Portionierbarkeit. Durch UHT-Be-
handlung ist eine lange Haltbarkeit gewéahrleistet.

Da der Basismix nicht aromatisiert ist, kann der Profi in Eisdiele und Ba-
ckerei je nach Gusto experimentieren und seine eigenen Geschmacks-
kreationen zubereiten. Man erhalt kostliches Speiseeis mit vielen unter-
schiedlichen Aromen, mit Obst oder Saucen, Crunches oder Garnituren.
Nur aromatisieren, in der Eismaschine ausfrieren und mittels Schock-
frosters ausharten.



Zur Einflhrung des Scoop Ice Cream Mixes hat Debic ein kurzes
How-To-Video erstellt, das auf der Website und im Debic Youtu-
be-Kanal ,Debic Deutschland” zu sehen ist. AuBerdem wurde eine
34-seitige Broschire entwickelt, die jede Menge Fachwissen und
kostliche Eisrezepte vermittelt. So gibt es schnell zuzubereitende Re-
zepte flr beliebte Eissorten wie Schokoladen-, Stracciatella-, Pistazi-
en- oder Haselnuss-Eis. Auch werden Eiskreationen mit Tee-Infusio-
nen, frischem Obst oder Fruchtptirees Schritt flir Schritt erklart. Die
Broschiire zeigt die unterschiedlichen Anforderungen der Profis und
die dazu passenden Produktlosungen von Debic.

v

pubblinfo

DIE VORTEILE T

DES NEUEN EISMIX
DEBIC SCOOP

& Zeitersparnis um rund 50%
zur traditionellen Zubereitung
m Konstante Top-Qualitat
mit cremig-sahnigem Geschmack
m Hohe Marge
m Beste Eignung fiir die individuelle
Handschrift, verfeinerbar mit Aromen,
Obst, Fruchtptrees, Crunches, etc.
m Lange Haltbarkeit
dank UHT-Behandlung
m Von Profis fiir Profis entwickelt

Weitere Informationen
und den Download

der Rezeptinspirationen
findet man auf Debic.com
oder durch Scannen

des QR-Codes.



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
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Seine goldene Zeit hat Wassereis
im Sommer, wenn seine erfrischenden
und durstloschenden Eigenschaften

am meisten geschatzt werden

von Margherita Treves

Grosse Auswahl

Frichte, aber auch Kakao, Kaffee, Moijto und Bieraromen.
Es gibt viele Geschmacksrichtungen von Wassereis,
Besonders an heiBen Tagen
sind sie eine willkommene Erfrischung fir den Gaumen.
Am beliebtesten sind Fruchtaromen, von Zitrone bis
Wassermelone, von Erdbeere bis Grapefruit, gefolgt von
Extrakten aus Pflanzen und Wurzeln mit durststillenden
und verdauungsférdernden Eigenschaften wie Minze, Anis
und Lakritze, aber die Fantasie und der Einfallsreichtum
der Eishersteller gehen sogar so weit, dass sie originelle
alkoholische und exotische Versionen kreieren.

GE SUNDE ER FRIS

etwasmenhr dE
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R QN Anton on Unsplash

Etwas Geschichte

Wegen seines farbenfrohen und ein-
ladenden Aussehens, seiner erfrisch-
enden Eigenschaften, seiner geringen
Kalorienzahl und seines einfachen
Verzehrs am Stiel ist der Eislutscher
ein unumganglicher Begleiter unserer

CleluiliiclAM In  Deutschland wurde
das Eis am Stiel zum ersten Mal
1935 in Hamburg hergestelit. guif:]

erste Produktion war industriell und
hauptséchlich Handarbeit: Das Eis
wurde in Form einer Schaufel oder eines
Zylinders um einen kleinen Holzstab
gefroren und dann einzeln von Hand
eingewickelt und verpackt.
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da etwasmehr

Ein tatkraftiges Kind

Die Eislutschers des Eislutschers wurde 1905 durch einen Zufall
von einem Kind in Oakland, Kalifornien, gemacht. Frank Epper-
son hatte ein Glas mit Wasser und Brause mit einem Rihrstab
auf dem Fensterbrett stehen lassen. Am nachsten Morgen be-
freite er den Eisblock, der sich durch das Uberlaufen des Glases
mit heiBem Wasser gebildet hatte, und begann ihn zu essen,
wobei er den Stock als Stiitze benutzte, um ihn zu halten. 1923
lieB er seine Erfindung von Eis am Stiel unter dem Namen Ep-
sicle ice pop am Stiel patentieren, der spater in Popsicle umbe-

~

é
4 v

nannt wurde.

Nicht einfach

Schaufenstern der handwerklichen
Eisdielen auf und hatte seine ganz
Es handelt sich
nicht um ein einfaches aromatisiertes
Eiswasser, sondern um ein komplex-
eres Produkt, das eine sorgfaltige Aus-
wahl der Zutaten, ein ausgewogenes
Verhéltnis zwischen den Mengen an
Wasser, Zucker und Frichten und
die richtige Kompaktheit des Eises
erfordert. Es ist auch ein Produkt,
das nicht nur dazu beitragt, Kunden
anzuziehen und zu binden, sondern
auch den Umsatz durch sorgfaltiges
Produktionsmanagement zu steigern,
einschlieBlich der Produktionszeiten,
der Verwendung von Rohstoffen und der
Haltbarkeitsdauer.
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Dwayne Legrand on Unsplash iy _

DASWORTAN

Der Geschmack von Obst

In der Eisdiele Eismanufaktur von Tiziano Damiano in Waldkir-
chen nehmen die Vielfalt und die Menge der Eislutscher vom
Frihling bis zum Sommer zu. Entsprechend der Marktnachfrage
stellen sie sowohl gezuckerte als auch ungesuBte Eislutscher
her, die je nach Frucht aus 40 bis 70 Prozent frischem Obst (25
Prozent bei Obst mit starkem Aroma), gemischt oder gepresst,
unter Zugabe von Wasser, Zucker und Zitrone, bestehen. ,Fri-
sches Obst; sagt Tiziano Damiano, der Besitzer der Eisdiele,
Lbietet den Kunden, die das Vergniigen schatzen, es in Form ei-
nes Eislutschers zu essen, aufregende Geschmacksrichtungen®
Die Herstellung ist ganz einfach: Man mischt die Zutaten und
fullt die gewlinschten Formen bis zur Hélfte ihres Fassungsver-
mogens, gibt die Friichte in kleinen Stiicken hinzu und gief3t die
Mischung dann bis zum Rand der Form. Dann stellt man sie fur
eine Stunde in den Schockfroster und schlieBlich vor dem Ver-
kauf fur etwa acht Stunden in den Gefrierschrank. Das Produkt
ist besonders beliebt bei Kindern, Veganern und natirlich bei
Diabetikern.




Pistacchio 1957

GeroOstet und gemahlen
mit Leidenschaft so wie frither.

www.lapreferita.it/de

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

Kompromisse einzugehen: strenge Auswahl der Rohstoffe, groBer Respekt

vor der Tradition, handwerkliches Geschick bei der Verarbeitung. Eine l&

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

einem absoluten Bezugspunkt fiir qualitativ hochwertige Pistazien gemacht Preferlta
hat und die wir heute mit einer kompletten Produktpalette fortsetzen. Ein

Wegq, auf den wir stolz sind und der uns in die Zukunft des Speiseeises Pafiia )'«}‘@'/i 1955
projiziert, in der die Erlesenheit des Geschmacks und seiner Interpretationen ONGS

das entscheidende Element fiir den Erfolg sein wird. E: <
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pooriLes

Essbare Loffel

Sicher und hygienisch einzeln
verpackt -ideal fiir Unterwegs

In kompostierbarer Verpackung
Zertifiziert fiir die Entsorgung im
Gartenkompost oder in der Biotonne

Fiir
Eis, Desserts, Frozen
Yogurt, HeiBgetranke

3
;
:

,r..-_.
revesnnsene

Ohne tierrische
Zutaten, auf

Klimaneutral in Aus 100%
Deutschland nattirlichen

Aus geretteten
Nahrungsfasern

Basis nachwach-
sender Rohstoffe

gebacken Zutaten, ohne
kiinstliche
Aromen

durch Upcycling-
Verfahren
hergestelit

Alle Produkte sind im Grofihandel erhaltlich // HELLMA Gastronomie-Service GmbH, 90425 Niirnberg - www.hellma.de @& Ed@hellmadeutschland
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Die 43. Ausgabe der Sigep The Dolce World Expo ist zu Ende gegangen und hat
alle Erwartungen der Veranstalter iibertroffen. Eine fast friihlingshafte Ausgabe,

die nach einem Jahr Zwangspause aufgebrochen ist
von Samanta Alessi - Fotos von Fotocomunica

Bejahende Prasenz

Die SiiBwarenmesse der Italian Ex-
hibition Group fand vom 12. bis 16.

Marz auf dem Messegeldnde in Rimini
EZ Sie begann mit einer gewissen

Ratlosigkeit auf Seiten der Betreiber,
endete aber mit einem positiven Zeichen
und einer beachtlichen Prasenz trotz
der Abwesenheit einiger Aussteller. 950
Unternehmen prasentierten sich auf
90 Tausend Quadratmetern; hundert
Stunden nationale und internationale
Wettbewerbe, Vorfihrungen, Konfe-
renzen und Showkochen sowie Hun-
derte von Veranstaltungen an den
Standen der Aussteller. Finf intensive
Tage voller Termine.

,Diese Messe ist ein
aufSergewohnliches Signal.
Priisident Lorenzo Cagnoni

hat dafiir gekdmpft, dass die Sigep
dieses Jahr stattfindet, anstatt

sie zu verschieben®
Stefano Bonaccini

2 MARCH 2022

Eine wichtige Eroffnung

Die Eréffnungsfeier begann mit einer Hommage an die
Ukraine durch ein Video, in dem die Flagge geschwenkt
wurde. Anwesend waren der Unterstaatssekretar fur Agrar-,
Erndhrungs- und Forstpolitik Gian Marco Centinaio, der
Préasident der Region Emilia-Romagna Stefano Bonaccini,
der Burgermeister von Rimini Jamil Sadegholvaad und der

IEG-Vorsitzende Lorenzo Cagnoni. [ a e [fETET TR Lo
Redner unterstrichen die Bedeutung des Zeichens des
Neubeginns, das durch die Marz-Ausgabe von Sigep

reprasentiert wird, und des Ansatzes der Digitalisie-

rung als Innovationsfaktor in der Bra
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dE reportage

ZAHLEN UND GELEGENHEITEN

Mehr als dreitausend Termine mit Eink&ufern und ausstellenden Unternehmen; flinfzig Stunden Gesprache auf der Vision
Plaza und in den vier Arenen Gelato, Konditorei, Backerei und Kaffee. Vom 16. bis 18. Marz bot die Digitale Agenda Besu-
chern aus weiter entfernten Markten drei Tage lang die Méglichkeit, sich online mit Ausstellern zu treffen.

In Richtung der Finale

Sigep Gelato d’Oro fand statt, der mit
Spannung erwartete Wettbewerb, bei

dem die Gewinner fiir Italien ermittelt
wurden, die an der ersten Ausgabe
FELEN um die européischen Natio-
nalmannschaften zu wéahlen, die zur
Weltmeisterschaft 2024 zugelassen
werden. In der Kategorie Gelato ist der
Gewinner Rosario Nicodemo von der
Eisdiele ,ll cannolo siciliano® in Rom;
in der Kategorie Konditorei ist der
Gewinner der Sizilianer Leandro Faraci
von der ,Gelateria Pasticceria Geba“ in
Enna.

»Unser Land exportiert keine Produlte, G e I d t 0 d es F rl e d ens

sondern echte Trdaume* Das ist die Sorte, die der italienische
Gian Marco Centinaio Verband der Eishersteller unter der

Leitung von Vincenzo Pennestri und
Claudio Pica dem ukrainischen Volk
FEVEMEIEE Es ist inspiriert von

dem typischen Sochniki-Dessert, einem
Murbeteig, der mit Ricotta, Sahne und
Zitronenschalenstiickchen gefullt ist.
Das Gelato besteht aus einer Milch-
Ricotta-Basis, die mit einem Orangen-
Variegato und mit Pistazien verfeinert
wurde, um den italienischen Stil zu
unterstreichen. Das Rezept wird allen
Eisherstellern zur Verfigung gestellt.




Viele Wetthewerhe

Der Kalender der klassischen Wettbewerbe des
Der Wettbewerb
»1ausend ldeen fir eine neue Geschmacksrichtung, Gelato
des Jahres} zeichnete Carmelo Caratozzolo aus. Marianna
Serani ist die Gewinnerin des Wettbewerbs ,Memorial Alberto
Pica“ fir das beste Gelato mit Haselnussgeschmack. Paolo
Costantini hat den Wettbewerb ,Sorbets aus aller Welt*
gewonnen. Der beste Eishersteller des Jahres war Matteo
Grizi aus Albano Laziale.

reportage

ol [JII \|\
N oesisla
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KAFFEE UND SCHOKOLADE

Wie Ublich waren auch die Wettbewerbe
des ltalienischen Gelato-Verbands ver-
treten. Der Gewinner der Meisterschaft

Granita alla Siciliana, Premio Polvere di
Stelle, Kaffeegeschmack, war die Eisdiele

LStragolosa“ aus Altopascio in der Provinz
Lucca. Der internationale Wettbewerb Car-
rettino d’Oro Award, Geschmacksrichtung
Schokolade, wurde von Francesco Bucca-
furni gewonnen, einem Schiiler der Hotel-
fachschule L. Einaudi in Lamezia Terme.

TALIAN
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Bei Sigep steht fiir Business und Internationalitiit

Sozialer Termin

dE

Jeden Abend gab es am PuntolT-Stand Live-Breaking
News mit den wichtigsten Nachrichten des Tages;
tagsiiber wurden zahlreiche Interviews mit Fachleuten

und Unternehmern in den verschiedenen sozialen
D e 5 Auf der zentralen Vision Plaza hielt
Franco Cesare Puglisi einen Vortrag zum Thema ,Den Wandel
vorantreiben“ und erz&hlte von den Etappen der wichtigsten
Kommunikationskampagne, die jemals zugunsten von hand-
werklich hergestelltem Gelato mit dem Slogan ,Vertretbare
Italienische Handwerkskunst® durchgefiihrt wurde. AuBerdem
organisierte und leitete er die Veranstaltung ,Geschmacks-
volles Rosa!“ in der Konditorei-Arena mit Alessandra Mion und
Ernst Knam, die das Markenzeichen ,Frau Knam“ vorstellten
und erklarten, wie wichtig es ist, die eigene Geschichte zu
erzéhlen und ein unternehmerisches Projekt auch auf sozialen
Medien zu entwickeln.
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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 @) @
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EINE MODERNLE
UNTERNEHMENSKULTUR

3L apy 2 _Tmlllgdxenm
FILTE _ | EIN GUTES BETRIEBSKLIMA UND EINE
POSITIVE UNTERNEHMENSKULTUR

SIND AUCH IN KLEINEN UNTERNEHMEN EIN
WICHTIGER PUNKT. DAS BETRIEBSKLIMA
WIRKT SICH DIREKT UND INDIREKT

AUCH AUF DIE SICHERHEIT

DER PRODUZIERTEN LEBENSMITTEL

AUS UND WIRD JETZT AUCH GESETZLICH
VON DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFT

GEFORDERT
von Sandro Zwigart

Neue Gesichtspunkte  Wie kann man sie andern?

Die Unternehmenskultur stellt die Per- Die Unternehmenskultur ist normalerweise ein Top-
sOnlichkeit eines Unternehmens dar. Down-Ansatz. Das heiBt der Unternehmer baut die

Unternehmenskultur auf und nimmt direkt Einfluss darauf.
Die Unternehmenskultur zu verandern, bedeutet, Verhalten
zu &ndern und dies ist sicher nicht immer einfach und
bendétigt Zeit. Die Mitarbeiter miissen zusétzlich zum ,Wie*

tereinander und in gegenseitiger An- sie etwas zu tun haben auch das ,Warum® verstehen. Das
ECEIEN Aber auch indirekt in der Warum muss immer im Fokus von Schulungen stehen.
Identifikation der Mitarbeiter mit dem Ein klassisches Beispiel ist der neue Mitarbeiter, der

Unternehmen oder dem Umgang mit fragt: Warum machen wir das so - und nicht anders?“
Konflikten und Fehlern. Es ist wichtig, und die Antwort des langjahrigen Mitarbeiters darauf
dass sich im Unternehmen eine Kultur lautet: ,,Das haben wir schon immer so gemacht“.|\jEly!

durchsetzt, die sich positiv auf das Be- muss dem Mitarbeiter stattdessen kommunizieren, welche
triebsklima und damit auf die Lebensmit- Auswirkungen sein Handeln hat und warum etwas so
telsicherheit auswirkt. gemacht werden soll wie gefordert.
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Negative Kultur

Das Betriebsklima wird direkt von der
Unternehmenskultur  beeinflusst. Ein
schlechtes Betriebsklima erzeugt unmit-
telbare Kosten durch steigende Arbeits-
unféhigkeit und sinkende Motivation der
Mitarbeitenden. Auch eine hohe Kiindi-
gungsrate ist Folge eines schlechten Be-
triebsklimas. Durch diese Punkte steigen
die Fehlerrate und das Desinteresse der
Mitarbeiter. Dies hat direkte Folgen fir

die Produktsicherheit.
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ealpro on Unsplash
N Z\WEI WEGLE

Die Kommunikation innerhalb eines Unterneh-
mens kann entweder von oben nach unten oder
von unten nach oben erfolgen. Die Top-Down-Me-
thode ist in der Regel in Unternehmen verbreiteter
und erfolgt in Form von Mitteilungen, Regeln oder
Nachrichten, die von den Fiihrungskraften verbrei-
tet werden.

DIE KULTUR
DER LEBENSMITTELSICHERHEIT
WIRD AUCH VON DER
EUROPAISCHEN KOMMISSION
GEFORDERT

Positive Atmosphare

Es lohnt sich nachhaltig und standig an einer Verbesserung
der Unternehmenskultur zu arbeiten. [ DELe [1ge] o E L= K (14

langfristig Kosten einsparen, Fehler vermeiden und die
Sicherheit der erzeugten Lebensmittel verbessern. Sl

positive Kultur der Lebensmittelsicherheit, die diese durch
ein gutes Betriebsklima, Schulungen und entsprechende
Hygienekonzepte in den Mittelpunkt der Geschéftstatigkeit
stellt. Die Bedeutung der Lebensmittelsicherheitskultur
wurde von der Europédischen Kommission anerkannt, die
sie in die EU-Verordnung 2021/382 aufgenommen hat,
indem sie die Anhange der EG-Verordnung 852/2004 uber
Lebensmittelhygiene ge&ndert hat.

ZUR LOSUNG DES PROBLEMS

Das BAV Institute steht fiir Fragen und Erlauterungen gerne zur Verfi-
gung. Wenden Sie sich dazu bitte an Frau Christine Kéfer telefonisch unter
0781/96947-286 oder per Mail an christine.kaefer@bav-institut.de.
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gut und stellen in diesem Bewusstsein eine neue Geschmackskombination vo
der Tradition des Made in Italy steht. Ein intensives, aromatisches Erlebnis, wie

es sich fir ein gutes Gelato gehort, in dem ein feiner und vollmundiger Molkenkase als
Basis fir die Marmorierung Ricotta Stregata dient, die den authentischen
und unverwechselbaren italienischen Likor Strega mit weichen Pan di
Spagna-Einschlissen prasentiert. Wahlen Sie das Rezept, das die Liebhaber*innen des
ikonischsten Destillats der ifalienischen Tradition bei der ersten Kostprobe ,verhext”!

i | giuso.it

GIUSO

UN SECOLO DI INNOVAZIONE



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

" LONGARONE - DOLOMITI
27.11.2022 - 30.11.2022

Die plastikfreie Gelato-Messe

62. Mostra Internazionale
del Gelato Artigianale

Anmeldung fir GELATO'BRAN CHE
| wia 202 52. Coppa d’Oro
St Chocolaterie in den Wintermonaten
www.mostradelgelato :)rn:j:::iscu::teZFOZZ N E U E FACH B ES U CH E R
e Riickverfolgbarkeit der Zutaten
Folgen Sie uns auf:
virtual.mostradelgelato.com NACHHALTIGKEIT
il Al Beratung und weiterfiihrende Informationen
f1O]in) @LON%BEOE‘E zur green economy in der Eisdiele

Longarone Fiere Dolomiti Srl e SR N E U E AU SSTELLU NGS FI—ACH E N

Via del Parco, 3 -32013 LONGARONE (BL) - ITALY s ¥
+39.0437 577577 « fiera@longaronefiere.it M lG PrOfQSSIona|

Cre@tive Mena?


https://www.mostradelgelato.com/
https://www.mostradelgelato.com/

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

immer gréBer geworden und hat dazu gefuhrt, dass die

Expeditionen zum Planeten Mars zu bringen. Doch damit

Direkter Kontakt

Seit dem die Menschheit die Mdglichkeit erfunden :
hat, sich vom Boden abzuheben und zu fliegen, ist der
Wunsch, zu entdecken, was jenseits des Himmels liegt,
wir derzeit verfigen, dauert die Reise zum Mars etwa
Menschheit den Mond betreten hat und noch weiter :
gehen will. Seit 1960, als eine Mission der sowjetischen i
Raumfahrtbehérde mit zwei Sonden zum Mars kurz%
nach dem Start scheiterte, ist der ,rote Planet‘ zum
Ziel Nummer eins geworden. 1965 wurde er erstmals i
von der US-Sonde Mariner 4 aus der Néhe fotografiert,
und seitdem sind mehrere Missionen mit Sonden und
Rovern Uber das unwirtliche Terrain geflogen. Heute
stellt sich nicht mehr die Frage, ob der Mensch auf
den Mars gelangt, sondern wann, und im Moment gibt
es eine Reihe von Missionen, die auf oder um den i
Mars herum stattfinden. Wir kénnen sagen, dass alle
wissenschaftlichen Gruppen, die die Missionen geleitet
haben, erfolgreich waren, sie haben es geschaftt, ihre :
! Projekts, das man im Alltag in Angriff nehmen will.

gastromarketing EE

Ziel erreicht

Der Unterschied zwischen

Effektivitat und Effizienz

,Gewohnliche Menschen denken

nur daran, wie sie ihre Zeit verbringen.

Ein intelligenter Mensch

versucht sie zu niitzen”
Arthur Schopenhauer, deutscher Philosoph

nicht genug: Das zweite und nicht minder wichtige Ziel,
das die Wissenschaftler anstrebten, war die effiziente
Erreichung des Ziels. Mit der Technologie, Uber die

sieben bis neun Monate, je nachdem, welche Flugbahn
fur maximalen Treibstoffverbrauch und héchstmdgliche
Geschwindigkeit optimiert wird, um die 54 Millionen km
zurlickzulegen, die uns trennen. Dies muss zu bestimmten
zyklischen Zeiten geschehen, denn die unterschiedlichen
Flugbahnen der Planeten, die sich auf verschiedenen
Achsen um die Sonne bewegen, bedeuten, dass der
Mars bis zu 400 Millionen km weiter von der Erde entfernt
sein kann als das ideale Fenster fur die Mission. Die
Ermittlung der besten Flugroute in Bezug auf Sicherheit,
Zeit und Kosten optimiert die Effizienz der Expedition. Um
dieses Konzept zu beherrschen, musst man keine Reise
zum roten Planeten planen, aber das Management von
Effektivitdt und Effizienz ist das Herzstlck eines jeden

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

auf, die Sie fiir Thr Lokal erfunden haben. Schreiben Sie an: info@gastromarketing.it und Thre Geschichte
konnte zum ,,Hauptdarsteller einer unserer nachsten Ausgaben werden.
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Die Begriffe Effektivitat und Effizienz werden oft als
Synonyme verwendet, aber das ist ein eklatanter Fehler,
des Ziels erreicht wird, direkt mit den daflr eingesetzten

denn sie stehen flr zwei verschiedene Konzepte, die

unterschiedlichen Logiken folgen, auch wenn sie stark
Kosten, sondern auch der Zeit, des Aufwands und nicht
zuletzt des psychologischen Engagements. Einige dieser

miteinander verbunden sind. Der Begriff Effektivitat wird
verwendet, um die Fahigkeit zu definieren, das gesetzte

Ziel zu erreichen, und verhangt eine sinnbildliche Tat
i definiert werden, wie z.B. in der Aerodynamik, wo die
! Effizienz das Verhaltnis zwischen Auftrieb und Widerstand
ist. Wenn es aber um weniger greifbare Ressourcen geht,
i die mehr mit der individuellen Sphére zu tun haben,
wie z.B. Stress, Ermldung, Aufopferung, dann wird die
Messung weniger objektiv und die Bewertung der eigenen
i Effizienz schwieriger durchzufthren. Das sind die Falle, in
i denen man diesen seltsamen bitteren Nachgeschmack
{ spurt, bei dem man sich trotz des Erreichens eines Ziels
nicht ganz zufrieden fihlt und nur schwer verstehen kann,
i ob die durchgefiihrte Aktion ein Erfolg war oder nicht.

als ,erledigt“ oder ,nicht erledigt; als ,gewonnen“ oder
yverloren?” Wenn das Ziel einer kommerziellen Aktion
darin besteht, den Durchschnittsbon oder den Umsatz
um 15 Prozent zu steigern, sagt eine Zahl unumstéBlich
aus, ob dieses Ziel erreicht wurde oder nicht, d.h. ob
man effektiv gewesen ist. Die Erfahrung lehrt uns jedoch,
dass ein Ziel auf verschiedenen Wegen erreicht werden
kann, und hier kommt die Effizienz ins Spiel. Wenn die
Effektivitdt nur die Fahigkeit misst, das gesetzte Ziel zu
erreichen, ist es die Effizienz, die beurteilt, ob es unter
Optimierung der eingesetzten Ressourcen erreicht wurde.

Ein Ziel kann uber verschiedene

Direkt ins Herz

Dabei handelt es sich um das beriihmte Kosten-Nutzen-
Verhaltnis, das die Zufriedenheit, die durch das Erreichen

Ressourcen vergleicht. Das ist nicht nur eine Frage der

Parameter kdnnen gemessen und wissenschaftlich

Wege erreicht werden

Das erste Ziel aller IThrer Aktionen ist es, effektiv und erfolgreich zu sein, aber wie viel sind Sie bereit, dafiir zu
tun und wie viel sind Sie bereit, dafiir aufs Spiel zu setzen? Sie miissen wissen, dass Sie effektiv sein konnen,
aber nicht effizient. Sind Sie sich auch bewusst, dass Sie extrem effizient sein konnen und dennoch nicht in der
Lage sind, das Ziel zu erreichen und somit nicht effektiv zu sein. Es ist eine Frage des Gleichgewichts, bei der
sich Wissenschaft und Zen auf mystische Weise verbinden und bei der das alte Gesetz des Offensichtlichen
immer siegt. Sie miissen sich bemiihen, gleichzeitig effektiv und effizient zu sein. Um dies zu erreichen, miissen
Sie jedoch in der Lage sein, die beiden unterschiedlichen Ziele perfekt zu trennen.




SPAREN SIE
WASSER
UNDGELD
N IHRER
ISBAR

NEUHEIT
LINIE

_ COMPAT
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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

da rezept | ‘

Strawberry cream

Ein Fiordilatte-Stieleis, umhtillt von einer frischen Schicht
Erdbeersauce, enthélt eine kdstliche Uberraschung
vom ersten Bissen an... ein weiches Erdbeerherz

Aus dem Buch ,Gelati e Sorbetti su stecco” von Alice Vignoli - Foto von Giancarlo Bononi

i 2 1 quademi i Aliee Do
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Weitere notwendige Zutaten:

rezept
? Mit Stabilisator 5 g
Zutaten Menge (g)  Zucker (g) Fette (g) fettarme andere Gesamtfeststoffe (g)
Feststoffe (y) Feststoffe (g)
Vollmilch 0 20,6 53,1 0 73,7
Sahne 35 % 0 54,9 9,1 0 64
Magermilchpulver 0 0,3 33,2 0 33,9
Saccharose 161 0 0 0 161
Dextrose 19,3 0 0 0 19,3
Glukose 29,4 0 0 0 29,4
Eisbindemittel 5 ¢ 0 0 0 5 5
Gesamt 209,7 75,8 95,4 5 385,5
% 21 7,6 9,5 0,5 38,6
? Mit Creme Base 50
Zutaten Menge (g) Zucker (g) Fette (g) fettarme andere Gesamtfeststoffe (g)
Feststoffe (y) Feststoffe (g)

Vollmilch 0 20,5 52,7 0 73,2
Sahne 35 % 0 55,5 9,2 0 64,7
Magermilchpulver 0,2 0 20,1 0 20,3
Saccharose 150 0 0 0 150
Dextrose 18 0 0 0 18
Glukose 27,9 0 0 0 27,9
Creme Base 50

warm hinzufligen 14 0 14 49 32,9
Gesamt 210,1 76 96 4,9 387
% 21 7,6 9,6 0,5 38,7

- Pochierte Erdbeeren fiir eine weiche Fillung; Halbfertigprodukt fiir die Eisdiele oder hausgemachte Sauce
- Erdbeersauce fiir den Uberzug; Halbfertigprodukt fiir Eisdiele oder Sauce aus eigener Herstellung (Zucker 40%)

Zubereitung

« Die Zutaten in den gewtinschten Proportionen entsprechend des Zyklus fiir hohe Pasteurisierung (85°C) pasteurisieren.
« Die fliissige Basis mindestens einige Stunden bei 4°C reifen lassen.
» Wéhrend der Beliiftungsphase die fliissige Base in einem Sahneautomat oder in einem Quirl bearbeiten.

« Die Mischung schnell, mithilfe eines Dosiertrichters, in die - im Schockfroster fiir Stieleis vorgekiihlten - Stahlformen gieBen. 1 cm unter dem

Rand der Form freilassen.

* Mit einem Teel6ffel eine beliebige Menge pochierte Erdbeeren in die Form geben.
* Die Holzstiele in die - im entsprechenden Sténder aufgestellten - Formen stecken, ungefahr 30 Minuten kristallisieren lassen.

 Nach der Kristallisierungsphase die Einheit Formen + Stielhalter aus dem Schockfroster nehmen und in eine Wanne mit kaltem Wasser stellen,

um die Herausnahme der harten Teile aus den Formen zu erleichtern.
» Das gerade hergestellte Stieleis wieder in den Schockfroster, auf ein - mit Backpapier belegtes - Blech geben.
* Die Erdbeersauce in halbflissigem Zustand zubereiten, wobei darauf zu achten ist, dass 30°C nicht iberschritten werden.

» Das Stieleis - auch nur teilweise - in die Sauce tauchen, um das pochierte Herz hervorzuheben, daraufhin eine Minute lang in den Schnellfroster
geben, bis sich die Sauce gefestigt hat.

* Das Stieleis zum Verkauf ausstellen oder lagern.

dE
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Fachmesse fiir
Bickerei und Konditorei

NEUHEITEN entoecken
uno INSPIRATION

FINDEN

Nach langer coronabedingter Pause findet die siidback, Fachmesse fiir Backe-
Die Messeschwerpunkte: rei und Konditorei, wieder im Herbst 2022 statt! Die siidback ist und bleibt

S pohiiaffe for Backererind eine der wichtigsten Trend- und Fachmessen Europas. Die Messe zihlte

S 2019 rund 37.500 nationale und internationale Fachbesucherlnnen. Mitten
Konditorei

) ) ] in Siiddeutschland, einer der stirksten Handwerksregionen des Landes, ist
- Dienstleistungen, Information, . o . o
die siidback Dreh- und Angelpunkt fiir alle, die im Backerei- und Konditorei-
Management V——"
ewer ig sind.
« Geschiftseinrichtungen und g g
-ausstattungen
- Verkaufsférderung
« Handelswaren
« Arbeits- und Betriebstechnik
« NEU: Rohstoffe zur Eisherstellung,
Eismaschinen, Kiihltechnik und

Zubehor

Besondere Zeiten erfordern besondere Malnahmen.

Die Messe Stuttgart hat ein fundiertes Konzept zum

Gesundheitsschutz aller Ausstellerinnen, Besucherlnnen
Sicher fiir Menschen.

Gutfurdie Wirtschaft.  und Mitarbeiterlnnen erstellt: suedback.de/safeexpo


https://www.messe-stuttgart.de/suedback/en

Fir Eisprofis und solche, die es werden wollen

Im Oktober 2022 geht die stidback einmalig mit dem ,Eisbereich powered by
GELATISSIMO* an den Start. Bei diesem eiskalten Angebot zur handwerk-
lichen Herstellung von Speiseeis schmilzt jede Zuriickhaltung: Trends, Impul-
se und ein vie]féltiges Angebot von Rohstoffen fiir die Eisherste”ung iiber
Eismaschinen und Kiihltechnik bis zum attraktiven Zubehor. So kénnen
Sie in Zukunft lhre Kundinnen verwshnen und neue Eisfans gewinnen. Ein
weiterer starker Magnet, der die siidback einfach unverzichtbar macht.
Dariiber hinaus bietet die siidback auch in diesem Jahr wieder ein vielseitiges

Rahmenprogramm — vom siidback Trend Award bis hin zur Schaubackstube.

Tolle Preise fiir ausgezeichnetes Eis

.. und da gibt es noch etwas: den 4. Grand Prix GELATISSIMO! Der be-
kannte Eiswettbewerb zieht seit vielen Jahren Eisprofis aus ganz Europa an.
Dieses Jahr findet er ausnahmsweise auf der siidback 2022 in Stuttgart statt.
Vier Tage lang kimpfen die Gelatieri mitihren Kreationen in den Geschmacks-
richtungen Pistazie, Joghurt und Erdbeere um die Gunst der Jury. Nach
jeder Vorrunde stellt sich die Frage: wer konnte die Jury iiberzeugen und
wird Tagessiegerin? Alle drei Tagessiegerlnnen erhalten eine brandneue
Vespa und qualifizieren sich fiir die Endrunde. Im grofen Finale liefern sich
die Tagessiegerlnnen ein késtliches Triell um das beste Kokosnuss-Sorbet.
Anschlielend kiirt die Jury den/die Gesamtsiegerln mit dem begehrten
Pokal, der ,Coppa GELATISSIMO®. Am vierten Tag treten alle Tages-
siegerlnnen beim Zusatzwettbewerb ,Intercoppa“ gegen die jeweils besten
15 Gelatieri aus den Jahren 2016, 2018, 2020 und 2022 an. Bei der Herstellung
von Variegato-Amarena-Eis kénnen sie erneut ihr ganzes Kénnen unter

Beweis stellen. Der/die Gewinnerln darf sich iiber einen Fiat 500 freuen.

Lernen von den Besten

In den Pausen zwischen den Wettbewerbsrunden werden auf der Biihne
des Grand Prix GELATISSIMO spannende Seminare und faszinierende
Workshops geboten. Dabei geben die Besten der Branche Einblicke in die

Kunst der Eisherstellung und teilen ihr Fachwissen mit allen Eisprofis.

suedback.defeisbereich Eisbereich powered by

7 GELATISSIMO

Die ganze Welt der Eiskultur

Sie wollen keine Infos zur aktuellen Medienpartner:

Messe und den Trends verpassen?
Dann melden Sie sich jetzt zum aal
Newsletter an suedback.de/newsletter @r



https://www.messe-stuttgart.de/gelatissimo/
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Die Gastronomie

DIE NEUE SAISON

ANDREW NUSSBAUMER UND LUCA ALBERTI PRASENTIERTEN DAS ,.EIS DES JAHRES™ UND EROFFNETEN DIE SAISON.
BEI DIESER GELEGENHEIT WURDE DIE SPENDE DER OSTERREICHISCHEN EISMACHER AN DIE
ST. ANNA KINDERKREBSFORSCHUNG UBERGEBEN

o W/(O/,90

=% MACHT

Alles ist bereit

In der ,Manifattura del Gelato“ von Silvio Molin Pradel in der
Seestadt Aspern gaben Andrew Nussbaumer, Sprecher der
Osterreichischen Eisdielenbetreiber in der Wirtschaftskammer
Osterreich (WKO), und Luca Alberti, Sprecher der italienischen
Eisdielenbetreiber in Osterreich, den Startschuss firr die
neue Eissaison der 400 &sterreichischen Eisdielen. [UEIEEY

Prantl von der St. Anna Kinderkrebsforschung war bei
der Eroffnungsfeier anwesend und erhielt den Beitrag

von 14.801 Euro uberreicht, den die osterreichischen

Eismacher gesammelt hatten.

Schoko-Banane

Traditionelle Das ist die Kombination, die fiir das ,Eis des Jahres*
Spendenaktion gewdahlt wurde, Banane kann mit Schokoladenstiickchen,

Toppings oder als Gelato genossen werden. [BIZRselgle] [(E

Schon seit mehr als 20 Jahren enga- . i . . i
E Banane Eiswoche fand vom 1. bis 8. Mai statt, wahrend die

gieren sich die handwerklichen Eis-

macher in Osterreich fur die St. Anna Woche, die den Lieblingsgeschmacksrichtungen der Kinder
Kinderkrebsforschung. Trotz der Co- gewidmet ist, vom 27 Juni bis 10. Juli abgehalten wird. Beide
rona-Krise und den damit einher- B h her berichtet h der Freude. die ih
gehenden Umsatzverlusten konn- ranchensprecher berichteten auch von der Freude, die ihr
te in den Jahren 2020 und 2021 ein Beruf mit sich bringt: ,,Auch und gerade in diesen schwierigen
stattlicher Betrag gesammelt wer- Zeiten freut es uns und unsere rund 400 Kolleginnen

den. und Kollegen besonders, den Menschen mit késtlichen

Eiskreationen ein Lacheln ins Gesicht zu zaubern®
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VERANSTALTER

ITALIAN
EXHIBITION
GROUP

Providing the future

GEP

THE DOLCE WORLD EXPO

21.-25. JANUAR 2023
RIMINI MESSEGELANDE
ITALIEN

44, Internationale Fachmesse fir Gelato-,
Konditoren- und Backerhandwerk und Kaffee.
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GLEICHZEITIG ZU IN ZUSAMMENARBEIT MIT

sf_ ytech sackeewerse uno
V.)€ XP O TECHNOLOGIEN

7. INTERNATIONALE FACHAUSSTELLUNG FUR be 'I |
BACKGEWERBE UND TECHNOLOGIEN




GESCHMACK
|IST EINE
WUNDERBARE
REISE

Fugen Sie den Geschmack der Reise zU
{hrem Eis und lhren Getranken mit den
Bechern der City Linie hinzu.

lce & City,Drink & City,Hot &City Medac ist
die Linie der Becher mit originellen Design,
die einige der faszinierendsten Stadte
der Welt widergeben: yon Neapeé! nach
London, von Sydney nach Berlin und von
Paris nach Barcelona. gtilvolle, nachhaltige
Eisbecher ice & City, Getranken pecher
Drink & City und Hot &City die komplett
recyclebar und mit dem Papiermﬂ\l entsorgt
werden konnen, sind dazu gedacht, als
idealer Reisebegleiter die schonsten
Ecken der Welt zU erkunden und E T
den Geschmack jedes Eises ]

Board\ng Pass
First Class

b oty 4ing ASSENGER

und Getranks ZU entdecken. ot Bozg s‘ \CEBCITY
Faest s

Richten Sie {hr Smartphone auf den QR code, um AUGHT

i i eNGER
Informationen zur Umwe!tkennze:chnung zu erhalten. PS;?NKS& o 72356

o et

Medac S.r.l. - Vi
. - Via R. Wenner, 52 - 84131 Salerno - Italy

7]
+39 089.301.466 - Fax +39 089.302.069

prote jta, ri
gge la qualita, rispetta I'ambiente WWW.
.medac.it - [@) info@medac.it - F) med
e edapp - (©) med
acsrl - [fi] meda
cs.rl
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Das knusprigste Miirbeteiggeback
der Gelateria trifft zum ersten Mal
auf Erdbeeren und Zerealien: und es
funkt sofort! Und es entsteht Cookies®
Cereals&Strawberries,

das super knusprige, Gelato dank feiner
Gebackbrosel und wohlschmeckender
Erdbeerstiickchen, die absolut im Trend
liegen und bei der ersten Kostprobe
sofort iberzeugen.
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+49 89 992 4950 MEC3 )

mec3@mec3.de « mec3.com The Genuine Company
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