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TRA INNOVAZIONE 
E INGREDIENTI DOP, 
IL GELATO DIVENTA 

SOSTENIBILE 
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tratta di arance che hanno delle note di 

vaniglia con un !nale amarognolo, una 

polpa carnosa con una buccia molto 

spessa che si presta a canditure impor-

tanti». Tutti ingredienti che hanno con-

tribuito a rendere il mantecado un gusto 

“Dop” e assai gettonato.

Ricercatissimo anche l’Oro lucano, 

gusto ideato da Luigi Buonansegna, al 

timone della gelateria O"cine del Gu-

sto di Pignola (Pz). «Si tratta - spiega - di 

una base di gelato al cioccolato bianco, 

mantecato con za#erano, Albicocche di 

Rotondella e Pistacchio di Stigliano, che 

si trova tra le Dolomiti Lucane, i calanchi 

di Aliano, le lamie di Pisticci e Craco, in 

provincia di Matera. Eccellenze della 

Basilicata che regalano grandi emozioni 

al palato anche grazie ai gelati».

In!ne ci sono anche gusti che si ispi-

rano ai dolci tipici delle varie regioni ita-

liane, come il confetto di Sulmona e il 

Bocconotto, altro dolce abruzzese, che 

vengono utilizzati dal maestro pasticce-

re Fabrizio Camplone, al timone 

della gelateria Caprice di 

Pescara. Ma non è tut-

to, perché le tradi-

zioni si im-

portano 

pure: è il caso della gelateria Riss Coc-

ktail Bar & Lounge di Porto San Paolo, in 

Sardegna, che ha lanciato un gusto ai 

Cantucci d’Abruzzo, sfornati dall’azien-

da dolciaria Falcone di Moscufo.

Stagionalità e un occhio 
alla salute
Non mancano poi, nella !liera gelatiera, 

esempi di integrazione tra aziende e ar-

tigiani, come spiegano da PreGel, che 

ha lanciato diversi prodotti pensati per 

sempli!care il lavoro in laboratorio e 

che permettono di proporre nuovi e ac-

cattivanti gusti per la stagione 2021. «In 

linea con la tendenza salutistica - sotto-

linea l’azienda - è nato Ciocconero 

Sprint Zero, un prodotto completo al 

sapore di cioccolato fondente senza 

zuccheri aggiunti, ma dolci!cato con la 

Stevia. Poi c’è l’e#etto sorpresa da tene-

re presente quanto si com-

pone la propria vetrina. 

Proprio per andare 

incontro a questa 

esigenza, PreGel 

propone due 

golose nuove 

salse per stu-

pire i propri 

clienti: Arabe-

schi Noccioli-

ta, un’avvolgente 

salsa alla nocciola 

arricchita da gra-

nella di nocciole e 

croccante, e Arabeschi 

Strudel, ricca di mele in 

pezzi, uvetta e una grade-

vole nota di cannella. Altri 

prodotti capaci di donare 

un tocco di originalità e colo-

re al gelato sono CrumbOlé 

Limone, un prodotto molto 

versatile capace di dare una 

nota croccante e fresca sia per 

applicazioni di gelateria che 

italiane ad a#acciarsi con consapevo-

lezza sui mercati internazionali, c’è la 

promozione di un gelato di qualità. In 

attesa di un riconoscimento normati-

vo di un gelato di qualità, infatti, il no-

stro obiettivo è favorire il Made in Italy 

e gli accordi di !liera, come quello che 

abbiamo sottoscritto con Coldiretti».

L’Accademia, che ad oggi conta 4.200 

iscritti, avvalendosi di un team di do-

centi specializzati e di collaboratori 

quali!cati o#re corsi di formazione 

per i gelatieri e per tutti coloro che vor-

ranno diventarlo, assistenza, demo di-

mostrative, incontri di approfondi-

mento e stage. Tra le iniziative imme-

diatamente rese possibili dall’Accade-

mia, la realizzazione di una guida sul 

gelato, voluta dall’Arsial e dal suo pre-

sidente 

Mario 

Ciarla 

e in collabora-

zione con l’A-

grocamera, nella 

quale si possono 

trovare ricette s!-

ziose e soprattutto 

gelati a basso conte-

nuto calorico e fatti 

con ingredienti di pri-

ma qualità, e stagiona-

lità che aiutano la scelta 

di un gelato che possa 

sostituire un pasto e che è 

completo anche da un 

punto di vista nutrizionale.

👆 cod 74490

Oro lucano, gusto ideato 
da Luigi Buonansegna
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pasticceria fredda, e la linea di coperture 

dai tanti gusti delle Nuove Coriandoli-

ne». Nell’ultimo periodo il servizio deli-

very si è consolidato anche nel settore 

della gelateria ed è proprio per questo 

che da PreGel è nato Happygelato.com, 

una nuova piattaforma che permette al 

consumatore !nale di prenotare il gela-

to da ritirare direttamente presso il pun-

to vendita o da ricevere tramite la conse-

gna a domicilio.

Esempi di integrazione nella !liera 

produttiva arrivano anche da Unilever 

Food Solutions che presenta al mondo 

della ristorazione le nuove Basi Neutre 

Carte D’Or Professional: Mousse, Sor-

betto, Croccante, Mille Torte e Gelatina. 

«La Base Senza Glutine - spiega Unile-

ver Food Solutions - è ideale per creare 

una in!nità di gusti diversi di sorbetto in 

base alla stagionalità e ai trend del mo-

mento. Di semplice e immediata prepa-

razione a freddo all’interno di frozen 

machine, sorbettiera, pacojet e mante-

catore». Si tratta di gamma completa di 5 

prodotti, veloci e semplici da utilizzare, 

per soddisfare tutte le esigenze con ri-

sultati eccellenti garantiti, in linea con le 

evoluzioni del gusto e con un’attenzione 

massima al risparmio di tempi e costi. 

«I nuovi prodotti Carte D’Or Profes-

sional - continua l’azienda - sono semi-

lavorati dal colore e gusto neutri e per 

questo sono estremamente versatili, 

personalizzabili e combinabili tra loro 

per dare vita a dessert originali, gustosi e 

sempre diversi. Poi ci sono i nuovi Cou-

lis Carte D’Or in 3 gustose varianti di 

frutta, Mango, Lamponi e Frutti di bo-

sco, per ottenere facilmente ricette fre-

sche, ricche di sapori e colore, con un’al-

tissima percentuale di frutta (87-90%) e 

pochissimo zucchero».

La praticità, oltre al gusto, è un 

aspetto importante per i professionisti. 

Per questo Fabbri 1905 ha elaborato so-

luzioni ad hoc: «Ci poniamo come un’a-

zienda sempre più alleata dell’artigiano 

del fuori casa, con soluzioni pronte 

all’uso per professionisti e prodotti in-

novativi, di grande versatilità, capaci di 

NUOVO GELATO DAL GUSTO ESOTICO
SORBETTO AL FRUTTO DEL CACAO
Pazzi per il gelato? C’è una buona 

notizia per voi. Arriva con questa 

primavera la novità che può rivoluziona-

re il mondo sensoriale del cacao applica-

to alla gelateria artigianale: sbarca, infat-

ti, nelle gelaterie il sorbetto al frutto del 

cacao, prodotto che è realizzato con l’al-

tro ingrediente 

fondamentale del frutto del cacao: la pol-

pa del frutto. A proporre il prodotto desti-

nato al mercato della gelateria artigianale 

e chiamato “Frutto del Cacao” sono Aca-

demy e l’azienda italiana Rogelfrut su 

uno studio di Cabosse Naturals Chocola-

te con la collaborazione di Ciro Fraddan-

no, Choco Gelato chef dell’Academy ita-

liana. “Frutto del Cacao” è di colore bian-

co e contiene il 40% di 

polpa del frutto 

del cacao.

Il risultato de-

riva da una 

maggiore e"cienza 

nella lavorazione 

della cabossa di ca-

cao. Nel presentare il 

sorbetto viene ricordato 

che «per secoli il frutto 

del cacao è stato raccolto 

solo per i suoi semi e nel 

tempo si è persa l’associa-

zione con il frutto». Viene sottolineato 

che «proprio come una mela o un’aran-

cia il cacao ha il suo gusto fruttato unico» 

ed è ricordato che «i suoi alberi crescono 

nelle regioni tropicali intorno all’equato-

re, dove il clima caldo e umido favorisce 

una crescita ottimale». Viene aggiunto 

che cresciuto sul tronco e sui rami dell’al-

bero, il frutto del cacao, chiamato cabos-

sa, è costituito dalla buccia, la polpa e i 

semi (fave). È detto inoltre che «i semi 

vengono lavorati per fare il cioccolato e 

rappresentano solo il 30% circa della 

composizione del frutto». 

Si precisa che «una volta mature le ca-

bosse colorate vengono accuratamente 

selezionate e raccolte a mano, pulite e 

aperte per eliminare i semi e la polpa 

bianca e fresca e solo una parte di questo 

frutto viene usato per consentire alle fave 

di fermentare». In!ne si segnala che il 

frutto del cacao ha un sapore fruttato con 

una nota esotica. 👆 cod 75847
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