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GELINOVA GROUP

Una linea di variegati senza zuccheri aggiunti

Da alcuni anni Gelinova Group ha

sviluppato una nuova linea di variegati

senza zuccheri aggiunti. A presentarla è

Stefano Pillot, Ceo di Gelinova Goup e

Founder di Galatea, brand dell'azienda.

"La gamma si compone di gusti semplici,

ma molto ricercati, come il mandarino -

lanciato di recente - il lampone, l'amarena

e l'albicocca. I più venduti sono i variegati

al lampone e all'amarena, anche se la

delicatezza di quelli al mandarino e

all'albicocca suscita nel professionista
sempre più interesse, probabilmente
per la capacità di consentire numerosi

abbinamenti",

"Essere innovativi e pionieri del naturale,
con l'obiettivo di offrire al mercato un

gelato sempre più buono, più performante

Brand

Prodotto

Nome Azienda

3 plus

Formato

e più sano sono i punti cardine della

nostra strategia aziendale - continua

Pillot -. Quest'anno abbiamo iniziato una

campagna di sensibilizzazione dei nostri

clienti e della nostra rete commerciale

verso la tendenza in atto di un gelato

a basso contenuto di calorie. Una

buona parte del mercato, infatti, ritiene

interessante approcciare questa tipologia
di offerta, probabilmente trascinata da
una crescente richiesta o sensibilità del

consumatore finale".

Gelinova Group produce circa 5 tonnellate

di variegati senza zuccheri aggiunti, di

cui oltre la metà è venduta sui mercati

internazionali, "dove la sensibilità su
argomenti come il basso contenuto

di zuccheri è decisamente maggiore",

  TOPPING PER IL GELATO

Stefano Pillot, Ceo di Gelinova Group

sottolinea Pillot. "Il packaging utilizzato per

i nostri variegati - conclude - è costituito

da plastica perché, ad oggi, non esiste

nessun materiale alternativo più sostenibile
in grado di assicurare l'integrità del

prodotto fino al suo utilizzo nei laboratori
di gelateria. I nostri contenitori sono,

inoltre, interamente riciclabili e riutilizzabili

dal professionista, comprese le chiusure

ermetiche".

GALATEA GIUSO MEC3 PREGEL

Variegato Mandarino
Senza zuccheri aggiunti

Gelinova Group

• Senza zuccheri aggiunti
• Senza coloranti
e conservanti

• Certificato vagano
e senza glutine

Secchiello da 3 kg, 2 pezzi
per cartone

Topping Amarena

Giuso Guido

• Praticità di utilizzo
• Qualità ed elevata
percentuale di frutta
• Nuova grafica
accattivante

Bottiglia da 1 kg, 6 pezzi
per cartone

Topping Mango

MEC3

• Vagano
• Senza glutine

• Colore giallo dorato che
ricorda atmosfere esotiche

Bottiglia da 1 kg, 6 pezzi

Arabeschi` Pistacchio
Rock

PreGel

• Colore verde naturale
• Con inclusioni di wafer
e granella di pistacchi
• Ideale abbinato a un

gelato alla ricotta

Secchiello da 2,5 kg,
per cartone 2 pezzi per cartone
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INGREDIENTI

DISARONNQ INGREDIENTS.

Tra reinterpretazioni e nuove consistenze

Lo scorso anno, Disaronno Ingredients ha

lanciato, a marchio Prodotti Stella, Fully

Fruit, un topping a basso contenuto di

zucchero, dalla consistenza molto simile a

quella del cremino, ma con la freschezza

e la naturalità di un prodotto alla frutta.

La novità di quest'anno si chiama, invece,

Anima Florio, un topping, a marchio

Anselmi, nato per reinterpretare il

malaga - un gusto tradizionale italiano

inserendo tra gli ingredienti un particolare

marsala prodotto dalle sue Cantine Florio.

"Le referenze ai gusti classici - come

cioccolato, nocciola, pistacchio o

vaniglia - difficilmente tramontano e
sono pertanto le più vedute, ma a noi

piace anche sperimentare combinazioni

più innovative, giocare sull'abbinamento

dolce-salato o mettere insieme, ad

esempio, un sapore al latte con un

variegato alla frutta", racconta Marco

Casol, Ceo Disaronno Ingredients.

"I topping sono una categoria di prodotti

che sta crescendo molto - sottolinea - e

questo deriva anche da un cambiamento

importante nel gradimento del

consumatore, le cui preferenze per un

FABBRI 19

Marco Caso!, Ceo D,saronno Ingredients

gelato multisensoriale sono in crescita. A

giocare un ruolo importante, dunque, non

è più solo il gusto, ma anche la capacità
di masticare qualcosa; studi recenti,

del resto, hanno dimostrato come la

masticazione aumenti la percezione del

sapore. Per questo la tendenza è quella di

decorare il gelato sia internamente, con la

cosiddetta variegatura, sia esternamente".

I grandi classici difficilmente

tramontano, ma amiamo

sperimentare combinazioni

innovative

Snackolosi ora è anche all'Amarena Fabbri

Fabbri 1905 ha arricchito di recente la

linea di variegati Snackolosi con una nuova

referenza: Snackolosi Croccante Amarena
Fabbri, una crema anidra al latte, al gusto

di Amarena Fabbri, con il 15% di inclusioni

di croccante alla nocciola e alle mandorle e
pezzi di amarena.

Per promuoverlo, l'azienda ha lanciato

il kit dedicato ai bambini "Salomone,

pirata pacioccone", che vede Snackolosi

Croccante all'Amarena Fabbri in

abbinamento al gelato al cioccolato bianco

e al cioccolato al latte, oltre a zainetti

colorabili e tattoo di Salomone e della sua

ciurma.

Tra gli altri prodotti che fanno parte della

gamma Snackolosi ci sono Snackolosi

Caramello Crunchy Salato e Snackolosi

Choco-Fondente Crunchy Salato, entrambi

arricchiti con granelli di zucchero salato.

Per andare incontro alle richieste di chi

ama le variegature lisce, infine, Fabbri 1905

ha lanciato la linea Nutty Wow. Le più
recenti referenze della gamma sono due,

entrambe vegane: Nutty Wow Pistacchio,

con il 35% di pistacchio, e Nutty Wow

Cioccolato fondente, con il 18% di cacao

magro monorigine Ghana.

aie

Fabbri 1905 ha lanciato un

kit dedicato ai bambini per

promuovere il nuovo Snackolosì
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Nuovi lanci in linea
con i trend emergenti

PreGel offre diversi prodotti pensati

per variegare e decorare il gelato: i

I topping in bottiglia, le salse Arabeschi'.

sia in bottiglia sia in secchiello, per

variegature con gusti alla frutta e

non, e i CrumbOlé', inclusioni che

conferiscono croccantezza al gelato e

disponibili in vari sapori, molti dei quali

senza glutine.

"Per noi - fanno sapere dall'azienda

- è importante offrire solo prodotti

all'avanguardia che possano aiutare

i professionisti ad ampilare la loro

offerta con nuovi sapori, ma sempre

garantendogli qualità. Per questo

ogni anno proponiamo delle novità dl

prodotto per variegare che rispondono
ai trend del mercato, permettendo così

ai gelatieri di avere tutti gli strumenti

per realizzare sia i gusti di tendenza sia

quelli classici".

Cinque i nuovi sapori della gamma

Arabeschi' lanciati quest'anno. La

novità alla frutta é Arabeschi' Cassis,

una salsa realizzata con frutti interi di

questa varietà di ribes nero. Le altre

sono Arabeschi' Cioccopeanut'", a

base di arachidi salate in pezzi, avvolte

da una salsa al cioccolato, Arabeschi`

Pistacchio Rock, un variegato al

pistacchio con croccanti inclusioni di

wafer e granella di pistacchi, Arabeschi'

Biscotto Dark, una salsa al cioccolato

fondente con numerosi pezzetti di

frollino al cacao, e Arabeschi' Cookie

Dough, per gli amanti del classico

impasto grezzo dei cookies americani.

PreGel ha ampliato, infine, la linea

dei CrumbOlé' con la versione senza

glutine dei gusti cacao e limone.

~I!

Il nuovo lancio alla frutta e una
salsa con frutti interi di ribes nero.

Le altre quattro novità

sono rispettivamente a base

di arachidi salate, pistacchio,

cioccolato fondente e impasto dei

cookies
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