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Una linea ad hoc per gelati

PreGel propone un'ampia gamma di basi
per il gelato. Nella sua offerta si trova
anche la linea "Gelato Leggero", con
prodotti dal ridotto contenuto calorico o
dolcificati con alternative al saccarosio,
come fruttosio, sucralosio e Stevia.
"La famiglia 'Gelato Leggero' - fanno
sapere dall'azienda - anche quest'anno si

allarga con nuove referenze di variegati
alla frutta, Arabeschi' Arancia Zero,
Arabeschi* Mango Zero e Arabeschi'
Passion Fruit Zero, e due prodotti
completi della linea Sprint': Menta Zero e
Anguria Zero".
Dì recente, PreGel ha lanciato anche un
miglioratore per le basi: si chiama Gelato
Compact, studiato per chi desidera
perfezionare la struttura del gelato

CRESCO

"leggeri"

aumentando l'overrun e migliorandone
la spatolabilità. "Questo nuovo
integratore in polvere a base di fibre
vegetali e proteine del latte - affermano
dall'azienda - può essere utilizzato sia
a freddo sia a caldo, aiuta ad asciugare
la superficie del gelato e ne stabilizza la
struttura, rafforzandone così la tenuta
in vetrina".

Le basi PreGel sono disponibili
in sacchetti di diverse

grammature per andare incontro
alle diverse esigenze

di gelatieri e pasticcieri

Basi per gelati con e senza latte

Le basi per il gelato di Cresco, presenti
sul mercato con il marchio Cresco Italia,
si distinguono principalmente nelle

categorie "Basi Latte" e "Basi Frutta", a
cui si affianca il recente segmento delle

"Basi Vegan Universali".

"La famiglia delle 'Basi Latte' - fanno
sapere dall'azienda - presenta otto
referenze, tra cui: VENUS 100, arricchita
da panna ìn polvere per un gelato dalla
struttura cremosa e montata, caldo al
palato e molto stabile in vetrina, IDRA
100, per lavorazioni a freddo veloci e
un gelato strutturato, dal gusto pieno e
caratteristico del latte, PERFETTA 100,
formulata con solo burro di cacao e senza
grassi vegetali idrogenati, per un gelato
corposo e vellutato al palato, e ORIONE
100, senza grassi vegetali, emulsionanti
e aromi, per esaltare le note aromatiche
delle paste utilizzate.
Tra le 'Basi Frutta', invece, spiccano
LYRA 50 e LYRA 100, entrambe senza
aggiunta di grassi e derivati del latte
e ideali per gelati senza lattosio e
sorbetti cremosi, LIMONE DI SICILIA, una

108

referenza della linea premium "Sapori
dal Mondo", già bilanciata per gelato e

sorbetto e con succo di Limone di Sicilia,
e BACCHUS, formulata per gelati dal
gusto alcolico, da proporre anche come

aperitivo alternativo.
Delle 'Basi Vegan Universali', infine,
fa parte BASE UNICA VEGAN, una
novità di quest'anno, pensata per gelati
vegan-friendly dalla buona cremosità
e spatolabilità, adatta sia a lavorazioni
a caldo sia a freddo, a cui si affianca
VEGAN BASE NATURE, con etichetta
pulita, senza allergeni e additivi, indicata
per gelati vegani".
Tutte le basi Cresco Italia sono
disponibili nel sacchetto da 1 kg, in
cartoni da 10 pezzi.

~

L'offerta di Cresco include due basi
pensate per produrre gelati vegani,

una delle quali è stata lanciata
quest'anno
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FUGAR PRODUZIONE

Vendite in crescita

Davide Gola, Consigliere delegato e Direttore
commerciale Fugar Produzione

L'andamento delle vendite delle polveri
e, in particolare, dei mix in polvere per
le basi per il gelato di Fugar Produzione
è in ascesa. A rimarcarlo è Davide
Gola, Consigliere delegato e Direttore
commerciale dell'azienda. "Si cresce
nei laboratori di gelateria, ma anche
nel settore Ho.Re.Ca. - precisa - dove
aumenta l'esigenza di un dolce di pregio
come fine pasto. Le referenze più vendute
della nostra gamma? I mix per basi ad
alte grammature. I nuovi gelatieri, infatti,
richiedono sempre più praticità e velocità
d'esecuzione, associata a un alto valore
qualitativo".

Secondo Gola, il trend del "senza"
o a "ridotto contenuto" di zucchero
rappresenta una quota di mercato stabile
e interessante, ma senza particolari
impennate. "Chi è diabetico - spiega - si
avvicina con diffidenza a un prodotto
artigianale, preferendo una confezione
industriale sigillata. Per tutti gli altri
consumatori che necessitano o inseguono
per filosofia di vita il rigore alimentare,
proponiamo una linea di prodotto, a
marchio ólvi, costituita dallo zucchero della
frutta e strutturata con proteine vegetali e
olio d'oliva. Viviamo poi un'inclinazione che
sposta sempre più il mercato in direzione
di basi e mix 'sartoriali', con una richiesta
di personalizzazione. Una domanda a
cui riusciamo a rispondere bene perché
nei nostri laboratori di ricerca e sviluppo
lavorano, al fianco dei tecnici gelatieri,
otto 'camici bianchi', laureate e laureati
in discipline come scienze e tecnologie
alimentari, biologia, agronomia e chimica
degli alimenti".
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