
ESPERIENZA
E KNOW-HOW

Alla luce delle esigenze dei consumatori
— tra le più attuali, la riduzione di zuccheri
e grassi nella dieta, l'eliminazione (o la
rduzionej delle proteine animali e la
limitazione dell'impatto sull'ambiente — sin
dal 1967 Sosa Ingredients opera
per fornire ingredienti e soluzioni che
rispondano alle conseguenti sfide
tecniche.
Recente frutto del lavoro di R&D è una
nuova referenza dalle proprietà interessanti
— la fibra di lino Flaxfiber —, che si
pone nella scia della tendenza, destinata
a durare, costituita dall'uso delle fibre
E, per continuare a offrire in tal senso il
proprio contributo, l'azienda catalana ha
collaborato con Jordi Bordas, pioniere
e oggi punto di riferimento per la ricerca,
lo sviluppo e l'innovazione in pasticceria,
norché tra i primi ad esplorarne gli utilizzi.
Già vincitore della Coupe du Monde de
la Pâtisserie 2011, è attivo oggi presso la
sua Jordi Bordas Pastry School nei pressi
di Barcellona, dove applica e insegna
il metodo B-Concept, mirato ad una
produzione più sana, leggera e gustosa.
In questi anni Bordas e i team di Sosa
Ingredients hanno 'avorato di concerto

per dimostrare che, inserendo le fibre, è
possibile migliorare la consistenza, ridurre
gli zuccheri e i grassi e, allo stesso tempo,
migliorare il sapore delle preparazioni. E
nato così un manuale sull'uso delle fibre,
quale guida per riformulare ricette Future.
I prodotti dì Sosa Ingredients sono
disponibili in Italia, distribuiti da Valrhona
Selection.
E per conoscere più da vicino Jordi
Bordas e il suo operato, vi invitiamo anche
a leggere il lungo articolo a lui dedicato,
con intervista e ricetta, sul numero di
ottobre "Pasticceria Internaz onale'
vairhona-selection. it

GELATO NUMERO 35

FUNZIONALITÀ ED ESTETICA

Quando s• arreda una gelateria o si crea
un angolo dedicato a granite e specialità
spatolabili, è fondamentale scegliere
attrezzature che uniscano funzionalità ed
estetica. Carrara è il pozzetto a carapine
Framec con luci a LED integrate e
rivestimenti di serie, adatto ai più svariati
contesti, spaziando dal moderno o
classico, dal semplice al sofisticato.
Oltre ad esaltare i prodotti esposti, le
luci aggiungono un tocco di eleganza,
mentre i rivestimenti sono disponibili in
versioni Dark e Cream `Questo permette

ROCK SÌ, MA SENZA
GLUTINE

Dopo il successo di Arabeschi®
Pistacchio Rock, è arrivato il momento
della versione al gianduia. Arabeschi®
Gianduia Rock Gluten Free di PreGel
è il variegato al gusto di gianduia su base
anidra ricco di inclusioni croccanti, che vi
donano un gusto speciale. Il sapore tipico
di questa tipologia di cioccolato, che
unisce cacao e nocciole, diventa infatti
ancora più ricco pi__ alla presenza di
pezzi di wafer sere., _ _ La novità
è ideale in abbinai,- - - - - - Pasta
Classica Cremino Classico - r chi
r_,iedilige il cioccolato, e ,pie _ =.allato

in accompagnai . Pasta
Classica Cocco = Pino Pinguino t
Bianco = _i_ Oliali.
il proaosto è disponibile in contezionr da
2 secchielli da 2,5 kg pregel.it

cl scegliere il look che meglio si adatta al
proprio locale — sottolineano in azienda
—, creando un ambiente accogliente
e raffinato, che si preferisca l'eleganza
contemporanea del Dark o la calda
accoglienza del Cream".
Dal punto di vista della praticità, le
carapine sono progettate per conservare
e servire gelati, granito e altro specialità
spatolabili alla corretta temperatura.
La semplicità d'uso la rende adatta ai
ritmi intensi, r_ un sera . rapido ed
efficiente mondialframec.com
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