
MERCATI

GELATO/

IN BREVE

UN PRODOTTO SEMPRE PIÙ APPREZZATO CHE VIVE
UN MOMENTO DI CRESCITA GRAZIE ALLA RIPRESA
DEI CONSUMI ON THE GO

Emanuela Giorgi © Riproduzione Riservata

A CONFEZIONATO
II gelato confezionato è consumato

di frequente dall'89,5% degli
italianií r sí?

A FORMATO
La monoporzione con cucchiaino
è in crescita ed è ideale per il

consumo on the go
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A ARTIGIANALE

Le vendite in Italia del gelato
artigianale sono cresciute del 16%

rispetto al 2021

A BASI
Praticità e velocità di utilizzo sono

i valori aggiunti delle basi per
il gelato

A DRIVER
Gusto, formato e qualità degli
ingredienti guidano le scelte di
acquisto del gelato confezionato

V DISTRIBUZIONE
Uno dei punti critici da migliorare

nella distribuzione indiretta
è la catena del freddo

FOOD SERVICE N.7 LUGLIO/ AGOSTO 2023

A GUSTI SNACK
Crescono le proposte di gelati
confezionati o in vaschetta che
riproducono gli snack iconici

V FORMAZIONE
La formazione dei venditori deve
andare oltre le sole tematiche
commerciali e di marketing
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MERCATI

UNILEVER

Crescita dei volumi trainata dal fuori
casa

La divisione Ice Cream di Unilever ha registrato,
nel 2022, una crescita progressiva del fatturato,
segnando un +7,1% nel primo trimestre, un +9,5%
nel secondo e un +13,2% nel terzo. L'incremento
ha riguardato sia il canale in home sia quello del
fuori casa, che ha trainato la crescita dei volumi,
non ancora tornati, però, ai livelli del 2019. E
quanto si legge in un articolo di Isidoro Trovato,
pubblicato su 'L'Economia' del Corriere della Sera.
L'Italia ha un ruolo di primo piano nella categoria
gelato per Unilever; vale, infatti, il 50% del
fatturato globale registrato, in questo mercato,
dalla multinazionale statunitense, che nei prossimi
anni ha intenzione di continuare a far evolvere
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brand iconici come Cornetto del marchio Algida
e Grom. Per quanto riguarda il 2023, íl primo
ha visto il lancio di tre edizioni limitate gourmet
del celebre gelato prodotto nello stabilimento di
Caivano (Napoli), mentre il secondo si arricchirà
di 13 nuove gelaterie.
Ma Unilever non è solo prodotti finiti. Unilever
Food Solutions, la sua divisione per la ristorazione

NEI PROSSIMI MESI C \ILIi1 [-ÌR
CONTINUERÀ L'EVOLUZIONE
DEI SUOI 138.1\I) ICO\lia
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Prodotto

Brand

Azienda

Plus

Formato

Posizíonamento

Base Fibragel 100

i •

Stecco A sorbetto al Mojito realizzato con la base neutra
Sorbetto Carte D'Or Professional

professionale, propone infatti la base neutra
Sorbetto Carte D'Or Professional, un prodotto
veloce e semplice da utilizzare per creare gusti
diversi di sorbetto in base alla stagionalità e ai trend
del momento, dal colore e dal gusto neutri e per
questo molto versatile e personalizzabile.

Raffaello Triple
Experience

Sneckolosi Croccante
Amarena Fabbri

PREGEL GELATERIA RAFFAELLO SNACKOLOSI

PreGel

• Elevata versatilità
• Struttura morbida

e cremosa
• Ricettabile con bevande

vegetali

Sacchetto da 1,5 kg,
8 pezzi per cartone

Premium

FOOD SERVICE N.7 LUGLIO/AGOSTO 2023

Ferrero Commerciale
Italia

• Ricetta multisensoriale
• Gusto cocco

• Farcitura con salsa
di frutti di bosco

Confezione da 46 g,
24 pezzi per cartone

Premium

Fabbri 1905

• Ricetta multisensoriale
• Gusto cocco

• Farcitura con salsa
di frutti di bosco

Secchiello da 4,2 kg,
3 pezzi per cartone

Premium
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MERCATI

PREGEL

Tre basi di veloce e rapido utilizzo
PreGel è un'azienda che fin dai primi anni della
sua storia produttiva ha lavorato intensamente
con i mercati internazionali.
Attualmente è presente in 130 paesi
attraverso una fitta rete di agenti e distributori
e con 18 filiali estere, proponendo un ampio
assortimento dedicato al mondo della gelateria
e della pasticceria.
"I nostri clienti - fanno sapere dall'azienda -
oggi cercano delle basi per il gelato artigianale
che siano di veloce e facile utilizzo, che
garantiscano un'ottima tenuta in vetrina del
prodotto finito e che si possano ricettare
utilizzando anche diverse tipologie di bevande
vegetali, sempre più in voga tra i consumatori.
Proprio per andare incontro a queste esigenze,
di recente abbiamo lanciato tre nuove basi a
freddo".La prima è Base Fibragel 100, ideale
per ottenere sorbetti o creme dalla struttura
morbida e cremosa, aggiungendo acqua, latte

Vaschette
e monoporzioni
con cucchiaino

G7 produce 12mila tonnellate di gelato all'anno.
I suoi prodotti sono distribuiti in più di 60 paesi,
per un'incidenza delle esportazioni sulle vendite
pari al 30 per cento. È presente sul mercato con
tre brand - G7, Siviero Maria e GelatoMadre -,
che generano il 60% del suo fatturato, e private
label che determinano il restante 40 per cento.
"Per il canale foodservice afferma Serena
Turano, Marketing manager G7 - proponiamo
vaschette dì gelato nel formato da 2,6 kg,
disponibili in oltre 30 gusti, e confezioni in
monoporzione da 80 g con cucchiaino. II

GLI ULTIMI GUSTI LANCIATI
SONO IL i u I .l )
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o bevande vegetali. Senza aromi e con grassi
vegetali non idrogenati, è arricchita da fibre
vegetali e non contiene né olio di palma né
glutine.
La seconda è Base Sorbettinafruit. Priva di
emulsionanti, grassi e aromi, è arricchita da
fibre vegetali ed è pensata per un gelato alla
frutta dal colore naturale e che, grazie al suo
sapore neutro, fa risaltare il gusto dei frutti
scelti.
La terza novità è Base Deli Milk 200,
sviluppata per ottenere un gelato al sapore di
latte, dalla struttura compatta e liscia.

1 11 \,I_ß(1\-1-: 13 SI SONO UNA
RISPOSTA ALLE ESIGENZE I-:
RICHIESTI' DI G1.1 OPER \TORI

DEL FUORI CASA

Confezionamento del gelato lavorato a mano

formato da 2,6 kg garantisce la massima
funzionalità agli esercenti in termini sia di qualità
sia di assortimento, ma cresce la presenza delle
monoporzioni con cucchiaino per il consumo on
the go". L'offerta, distribuita tramite grossisti,
è ciclicamente rinnovata con l'introduzione di
nuovi gusti. Gli ultimi inseriti sono il caramello
salato e il croccantino al rum. G7 è dotata di
uno stabilimento produttivo di più di 12mila mq.
"L'impianto - sottolinea Turazza - è concepito
secondo un modello organizzativo improntato
all'efficienza energetica, grazie all'utilizzo di
pannelli fotovoltaici e pannelli solari termici".

FOOD SERVICE N.7 LUGLIO/ AGOSTO 2023

FABBRI 1905

Obiettivo: alta qualità
costante nel tempo
Nel 2022 Fabbri 1905 ha incrementato del 25%,
rispetto al 2021, il suo fatturato consolidato, che
si attesta sui 100 milioni di euro. "Un risultato
importante di Una realtà imprenditoriale -
sottolineano dall'azienda - che ha il suo punto di
forza nella proprietà, da sempre familiare, alla cui
guida è attiva la quarta e quinta generazione. I
nostri principali mercati di riferimento sono quelli
in cui operiamo direttamente con società che
consentono di stringere un legame stretto con i
mercati stessi: Germania, Francia, Spagna, Stati
Uniti, Brasile, Argentina, Canada e Asia. Una
presenza capillare che, negli anni, ci ha permesso
di esportare la metà della produzione".
"Per crescere in tempi come quelli che stiamo
attraversando - proseguono dall'azienda -
serve agilità di pensiero e azione per capire e
anticipare il mercato. II che si ottiene ascoltando
il consumatore o il professionista, proponendo
servizi, consulenza, efficienza, nuove idee di
consumo e momenti esperienziali, non più
solo prodotti. Per garantire ai nostri clienti un
elevato standard qualitativo, inoltre, abbiamo
investito molto nella digitalizzazione dei processi
e della produzione. Oggi buona parte delle linee
produttive, grazie alla connessione in logica 4.0,
sono monitorate costantemente con la possibilità
di intervenire in tempo reale nel caso si verifichi
uno scostamento dagli standard".
Sul fronte dell'offerta, una delle novità lanciate
dall'azienda al Sigep 2023 è Snackolosi Croccante
all'Amarena Fabbri. Una crema anidra al gusto
di Amarena Fabbri, dalla consistenza crunchy,
con inclusioni croccanti di nocciole e mandorle e
amarene in pezzi. In gelateria può essere utilizzata
per variegare, per stratificare un cremino o per
arricchire l'interno dei coni, mentre in pasticceria
come inserto nei dolci o come copertura per la
pasticceria fredda e per i dolci da credenza. "Un
grande successo già a solo pochi mesi dal lancio",
fanno sapere da Fabbri 1905.

UNA DELLE ULTIME NOVITÀ
LANCIATE DALL'AZIENDA

ÈS\tié ktii lis)t [.R0(;..k I'
U1,1;;\-1 1RI'.N

7 / 8
Pagina

Foglio

   08-2023
76/82

www.ecostampa.it

Pregel

07
67
66

Mensile

Simone

Simone


