
Gusto Oro Lucano di Luigi Buonansegna

Infine ci sono anche gusti che si ispirano ai dolci tipici delle varie regioni italiane, come il
confetto di Sulmona e il Bocconotto, altro dolce abruzzese, che vengono utilizzati dal maestro
pasticcere Fabrizio Camplone, al timone della gelateria Caprice di Pescara.

Ma non è tutto, perché le tradizioni si importano pure: è il caso della gelateria Riss Cocktail Bar &
Lounge di Porto San Paolo, in Sardegna, che ha lanciato un gusto ai Cantucci d’Abruzzo, sfornati
dall’azienda dolciaria Falcone di Moscufo.

Evoluzioni del gusto: stagionalità e un occhio alla salute

Non mancano poi, nella filiera gelatiera, esempi di integrazione tra aziende e artigiani, come
spiegano da PreGel, che ha lanciato diversi prodotti pensati per semplificare il lavoro in laboratorio e
che permettono di proporre nuovi e accattivanti gusti per la stagione 2021. «In linea con la tendenza
salutistica - sottolinea l’azienda - è nato Ciocconero Sprint Zero, un prodotto completo al sapore di
cioccolato fondente senza zuccheri aggiunti, ma dolcificato con la Stevia. Poi c’è l’effetto sorpresa
da tenere presente quanto si compone la propria vetrina. Proprio per andare incontro a questa
esigenza, PreGel propone due golose nuove salse per stupire i propri clienti: Arabeschi Nocciolita,
un’avvolgente salsa alla nocciola arricchita da granella di nocciole e croccante, e Arabeschi Strudel,
ricca di mele in pezzi, uvetta e una gradevole nota di cannella. Altri prodotti capaci di donare un tocco
di originalità e colore al gelato sono CrumbOlé Limone, un prodotto molto versatile capace di dare
una nota croccante e fresca sia per applicazioni di gelateria che pasticceria fredda, e la linea di
coperture dai tanti gusti delle Nuove Coriandoline».
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Nuove Coriandoline PreGel

È inoltre essenziale sottolineare come nell’ultimo periodo il servizio delivery si sia consolidato
anche nel settore della gelateria ed è proprio per questo che da PreGel è nato Happygelato.com,
una nuova piattaforma realizzata per sostenere il gelato artigianale e in generale per supportare i
clienti a digitalizzare la gelateria attraverso la vendita online e che permette al consumatore finale di
prenotare il gelato da ritirare direttamente presso il punto vendita o da ricevere tramite la consegna a
domicilio.

Esempi di integrazione nella filiera produttiva arrivano anche da Unilever Food Solutions che
presenta al mondo della ristorazione le nuove Basi Neutre Carte D’Or Professional: Mousse,
Sorbetto, Croccante, Mille Torte e Gelatina. «La Base Senza Glutine - spiega Unilever Food Solutions
- è ideale per creare una infinità di gusti diversi di sorbetto in base alla stagionalità e ai trend del
momento. Di semplice e immediata preparazione a freddo all’interno di frozen machine, sorbettiera,
pacojet e mantecatore. Stabile agli sbalzi di temperatura, da pronto può essere conservato in
congelatore». Si tratta di gamma completa di 5 prodotti, veloci e semplici da utilizzare, per
soddisfare tutte le esigenze di pasticceria, con risultati 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
Professional - continua l’azienda - sono semilavorati 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 Coulis Carte D’Or in 3 gustose varianti di frutta, Mango,
Lamponi e Frutti di bosco, per ottenere facilmente ricette fresche, ricche di sapori e colore, con
un’altissima 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 soluzioni ad hoc: «Ci poniamo come un’azienda sempre più alleata dell’artigiano del fuori
casa, con soluzioni pronte all’uso per professionisti e prodotti innovativi, di grande versatilità, capaci
di soddisfare standard qualitativi sempre più elevati e rispondere alle richieste del nuovo
consumatore. Emblematica in tal senso è Nonna Rachele, una pasta ultra versatile che ricrea il
gusto di base delle preparazioni di pasticceria (burro, uova, farina e zucchero) e consente di
realizzare in versione gelato ogni possibile dolce della tradizione e d’inventarne quasi all’infinito. Un
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