A Sigep Exp le anteprime del dolciario artigianale 2021
Alcune delle novità più golose proposte dalle aziende sulla nuova piattaforma

https://sigepexp.app.swapcard.com/event/sigepexp 

(per accreditarsi: https://rnpress.vivaticket.com/Registrazione?o=SIG21 )
1. LA POLPA DI BAOBAB E IL CAVIALE DI VANIGLIA BOURBON
“Profumi del Madagascar” propone la polpa di Baobab ottenuta dall'albero secolare del baobab che si trova nel Sud del Madagascar; la polpa di quest'albero viene essiccata e ridotta in polvere in un procedimento tutto naturale e senza aggiunta di sostanze chimiche, contiene la vitamina C fino a 6 volte più dell'arancia e il calcio tre volte più del latte. Inoltre è anche ricca di magnesio, fosforo, ferro, potassio, zinco e aminoacidi. È l’alimento ideale per chi fa sport. Altra proposta: il caviale di vaniglia, composto dai semini e dalla polpa della bacca, dove sono contenuti tutti gli oli essenziali e la vanillina. Si può usare dappertutto, dal gelato alla pasticceria fine, dai grandi lievitati al cioccolato: con l'aggiunta di un po’ di estratto di vaniglia bourbon il suo gusto e il suo profumo diventano sublimi. E non dimentichiamo il cacao del Madagascar, classificato tra i migliori del mondo. Etichettato come “cacao fine” dall’ICCO, International cocoa organization Uk, per le sue qualità aromatiche con note floreali.
2. CARPIGIANI PUNTA SU INNOVAZIONE TECNOLOGICA E FORMAZIONE
Innovazione tecnologica e qualità sempre più alta sono le parole chiave delle novità presentate a Sigep Exp da Carpigiani. Dal laboratorio centralizzato al servizio di più punti vendita, con il sistema Bag Filler, all’evoluzione dei pastorizzatori, con la gamma Adaptive Technology: Pastomaster 60 HE e 120 HE, pensati per prendersi cura nel migliore dei modi delle miscele dei gelatieri e ridurre i consumi energetici. Tra le migliorie apportate c’è il sistema di trasporto della miscela che ne permette il trasferimento dal pastorizzatore al maturatore o ad altri contenitori garantendo sicurezza e igiene. Tra i mantecatori da banco, ideali per le start-up di gelateria e il mondo della ristorazione, verrà presentata la Labo 14 20 XPL P che garantisce altissime prestazioni e un volume di produzione adatto a chi vuole aggiungere il gelato alla propria attività di food retail. Tra le novità anche il Soft Serve Consulting, in grado di seguire il cliente offrendo le migliori e più indicate soluzioni tecnologiche, e il sistema Blockchain per il “pay per use” che facilita l’inserimento del gelato nel food retail.

3. DAL BICCHIERE IN CIALDA AGLI AROMI DOMINICANI, LE MILLE NOVITA’ DI BABBI
Dai gusti classici, come la Pasta Pistacchio Verde di Bronte DOP, aromatica, dolce e persistente, a quelli più ricercati, come l’Armonia Ecuador y Santo Domingo, frutto della ricerca sensoriale sulle origini delle fave di cacao. Babbi continua ad evolversi e, come ogni anni, sceglie Sigep per raccontare le sue novità. Due differenti origini per l’Armonia Ecuador Y Santo Domingo: il fine cioccolato dell’Ecuador che incontra il pregiato cacao Dominicano in un’armonia unica di sentori floreali, equilibrio di acidità e persistenza delle note fruttate. 

Cono o coppetta? Perché non gustarsi il gelato in un bel Bicchiere in Cialda? Perfetto contenitore per il gelato e al tempo stesso elemento che lo va ad arricchire donandogli quel tocco croccante che lo rende ancora più goloso. Tra le novità anche Pasta Nocciola 100% De Luxe Scura, con nocciole italiane, come da tradizione Babbi, tostatura alta e lunga raffinazione, per una pasta in purezza dal colore e aroma inconfondibile. Gusto deciso, con note persistenti di tostatura, che trova applicazione nelle preparazioni di gelateria e pasticceria, laddove è richiesto un risultato senza compromessi. E ancora: Golosa Krok Cioccolato Latte e Fruttafrutta Limone con pezzi. 

4. CON NONNA RACHELE I DOLCI TIPICI IN VERSIONE GELATO
Tra le novità in casa FABBRI 1905, fa il suo gran debutto in società Amarena Fabbri Baby, confezione mignon dell’inimitabile dolcezza icona stessa dell’azienda di Bologna. 

Un’azienda sempre più alleato dell’artigiano del fuoricasa, con prodotti innovativi – come Nonna Rachele, una pasta che consente al gelatiere di ricreare sul cono ogni dolce della tradizione – soluzioni pre-a-porter per professionisti "soli al comando" e formazione continua. Ma anche capace di indicare una nuova possibile rotta per il futuro. Tra le tendenze più dirompenti, il mix & match tra gelateria, pasticceria e miscelazione, che stimola nuove occasioni di consumo, e l’attenzione al benessere anche nel bicchiere. Nasce così lo Sbritz®, il nuovissimo cocktail low alcool dove la birra si sostituisce al prosecco. Una versione inedita come le tante colorate, low e zero alcool, proposte da Fabbri 1905.

5. IL KEFIR DIVENTA UN GELATO IN CASA LEAGEL

Kefir: il tradizionale latte fermentato ricco di probiotici diventa gusto gelato, grazie a Leagel. Una nuova gamma di prodotti in polvere pronti all’uso, vivaci ed inediti, pensati per portare in gelateria tutta l’intensità del kefir in abbinamento a frutta, ortaggi e cereali. Tra le novità anche Loveria Mandorla, la crema per gelateria dalla speciale finitura grezza. Dall’impiego di mandorle tostate non pelate nasce un prodotto genuino dal gusto intenso, un pesto delicato che invoglia a prima vista.

E ancora Loveria Crunchy Fondente, l’amatissima Loveria Fondente in un’inedita versione Crunchy, con la crema vegan che diventa croccante grazie ad una golosa cascata di nibs di cacao tostate e zuccherate. Un’esperienza sensoriale unica per un gelato tutto da mordere. Novità anche nell’ambito dei gusti alla frutta, con Fruitcub3 Ananas e Fruitcub3 Melagrana, Arancia Rossa, Curcuma e Peperoncino, Mela, Kiwi e Avocado.

6. LE NOVITA’ MEC3-OPTIMA TRA AVOCADO PARTY, CHOCOPRETZEL E PAW PATROL

MEC3-OPTIMA spazia dal Kit Base Paw Patrol, gusto dedicato alla squadra di cuccioli più tosti di sempre al Kit Chocopretzel, gusto speciale ispirato alle atmosfere bavaresi tipiche dell’Oktoberfest, dove il Pretzel, il saporito pane ricoperto da grani di sale, non manca mai. Proprio il pretzel diventa ingrediente chiave della ricetta: un gusto dolce e salato al tempo stesso, nato dall’incontro tra il cioccolato biondo, un variegato unico sul mercato, che unisce la bontà della salsa di cioccolato al caramello e malto con il gusto crunchy della granella di pretzel e dalle note inconfondibili della pasta di arachidi. Dalla Germania passiamo a un gusto più esotico come l’Avocado Party, gelato che abbina la consistenza cremosa e la piacevole bontà dell’avocado al sapore dolce e rinfrescante del cocco, con in più un tocco di lime, in un mix perfetto per sperimentare nuove sfumature di sapori.
7. CARAMELLO AL SALE MARINO E MANDORLA DI TORITTO DEL PRESIDIO “SLOW FOOD”
Dalla pasta per gelateria realizzata con “Sale marino delle Saline Culcasi del Presidio Slow Food (TP) a quella con “Mandorle di Toritto del Presidio Slow Food (BA). “Città del Gelato” si rifà ai sapori della tradizione per porporre gusti unici. Il sale marino integrale di Trapani è preparato nelle vasche salanti, considerate uniche in tutto il mondo. Questa meravigliosa tipologia di sale è stata utilizzata per impreziosire una pasta al caramello dal colore bruno, una coccola dolce resa particolare da quel pizzico di salato che si avverte nel retrogusto e che ne esalta il sapore. La soluzione ideale per chi ha voglia di dolce e salato nello stesso momento. La pasta alle mandorle, ivnee, è realizzata rigorosamente con mandorle della cultivar Filippo Cea, riconosciuta come Presidio Slow Food. Il suo colore tenue ricorda il candore delle mandorle fresche appena sbucciate, la sua rotondità avvolge il palato grazie ad un sapiente bilanciamento tra il dolce della crema e la croccantezza del frutto tostato, rievocando un dolce ricordo ad ogni assaggio.
8. DA SANTO DOMINGO A MODICA, IL CIOCCOLATO DI GIUSO CHE FA SOGNARE

C’è il variegato al gusto di cioccolato bianco, impreziosito da Grue di cacao, che donano al palato una piacevole e croccante fragranza. Un prodotto unico, creato all’insegna della filosofia Cuzco: dove la Grue rappresenta la parte più pregiata della fava di cacao, la sua consistenza croccante e il suo sapore intenso e persistente si sposano perfettamente con la voluttuosità del Variegato bianco. E il variegato al gusto di cioccolato fondente arricchito con granella grezza a base di ‘’Cioccolato di Modica IGP’’, dal colore marrone scuro e dalla croccantezza tipica del cioccolato di Modica. Un gusto che ricorda appieno con la sua ruvidità il “cioccolato primordiale” diventato un simbolo della tradizione siciliana. Senza derivati del latte aggiunti. E ancora il finissimo cacao in polvere perfetto per conferire un gusto floreale e fruttato, dal colore intenso. Cacao da fave di origine Dominicana, dal colore marrone, senza aromi ma dal sapore aromatico naturale tipico della fava del cacao Santo Domingo: uno dei cacao più pregiati al mondo adatto agli amanti del cioccolato esotico. Senza derivati del latte aggiunti.
9. DAL NAPOLITANER VANIGLIA E NOIR ALLA CREMA MANGO, TRA INNOVAZIONE E TRADIZIONE
Con Napolitaner, Giuso eleva un grande classico ad una nuova golosità e crea una linea studiata per i gelatieri che amano accostare alla tradizione proposte sempre nuove. A Napolitaner Classico, l’iconico gelato al gusto di crema gianduia arricchita di wafer a pezzetti, si affiancano due nuove referenze golose e croccanti: Napolitaner Vaniglia e Napolitaner Noir, creme ricche e vellutate che si sposano perfettamente con la friabilità dei wafer presenti all’interno, appaganti per il palato e per la vista. Trendy e golose più che mai: così si presentano Crema Mango con pezzi e Crema Amarena con pezzi, le due novità della linea Creme Fredde Giuso, nate dall’incontro tra la delicatezza del cioccolato bianco e l’inaspettata croccantezza della frutta liofilizzata. 
10. DALLE LANGHE, LA CREMA GIANDUIOTTO E LA NOCCIOLA TOP AL MONDO

Tante novità in casa Pernigotti – Casa Optima, tutte da scoprire e assaporare, come le nuove referenze ‘Nocciola Piemonte IGP’ delle LANGHE e Crema gianduiotto con le quali i Maestri Gelatieri Italiani non si sono accontentati di offrire le nocciole italiane ma hanno selezionato esclusivamente quelle provenienti dal circoscritto areale delle Langhe, una terra così generosa da diventare patrimonio mondiale dell’umanità dell’Unesco. Nella Pasta pura la selezione esclusiva di nocciole di filiera IGP delle Langhe si unisce all’antica esperienza di tostatori per dare vita a quella che è, probabilmente, la più buona nocciola del mondo. In Crema gianduiotto, l’originale cioccolatino dalla inconfondibile carta dorata diventa un gelato artigianale dal gusto perfetto, una pasta con pregiato cacao e le nocciole delle colline piemontesi, in una ricetta che è un autentico tributo alla tradizione.

11. È il ‘Mantecado’ il gusto dell’anno della Giornata Europea del Gelato Artigianale

La Giornata Europea del Gelato Artigianale è l’unica giornata che il Parlamento Europeo dedica ad un alimento. Si celebra ogni anno il 24 marzo per diffondere la cultura del gelato artigianale, promuovere il sapere artigiano e sostenere la tradizione gastronomica del settore. La sua peculiarità è il Gusto dell’Anno: per la IX edizione è il “Mantecado”, crema antica alla vaniglia con salsa d’arance, variegato con scaglie di cioccolato fondente, scelto dalla Spagna. 
12. VALUTAZIONE DEL CACAO E PROFILI AROMATICI
Come riconoscere i pregi e i difetti del cacao? Come capire al meglio il mercato e la catena di approvvigionamento? E ancora: quali sono i processi di fermentazione e di essicazione e quali le varietà del cacao e la sua distribuzione storica?

Se ne parlerà in un corso organizzato a Sigep Exp dall’International Institute of Chocolate and Cacao Tasting, tutto da scoprire.

13. LINEA CARUSO DI DOLCIARIA ACQUAVIVA

I migliori ingredienti, il sostegno al territorio e la cultura made in Italy: è così che nasce la Linea Caruso, una gamma di prodotti che racchiudono e celebrano le eccellenze della nostra bella Penisola.

Farina 100% italiana; negli impasti solo zucchero 100% di cooperative locali italiane; farcitura d’eccellenza come crema di nocciole italiane, albicocca del Vesuvio e crema pasticcera con limoni di Sicilia. Abbiamo abbracciato la filosofia del ‘ripartiamo da noi’, dall’Italia. Insieme ai nostri fornitori, abbiamo selezionato gli ingredienti migliori, convinti che alimentare il circolo virtuoso della qualità Made In Italy sia la strada giusta per generare Valore. Questa linea rappresenta la fiducia nella capacità, tutta italiana, di sapersi reinventare, partendo proprio dalle eccellenze del nostro territorio.

La bontà ha una nuova fragrante armonia, ricca di note gustose, che conserva le sue qualità fino a sera.

14. IMMUNexpert, the delicious vitamin intake by CREMOLINEA

IMMUNexpert dà al gelato una carica di vitamine! CremoLinea IMMUNexpert unisce la forza delle vitamine con rinfrescanti combinazioni di frutta per offrire non solo un alto valore nutritivo, ma anche un gustoso sapore alle sane creazioni di gelato e pasticceria. Cominciamo la stagione con una nuova soluzione rinfrescante e vitaminizzata: ACE Pasta di banana, mela e carote - arricchita con vitamine A, C ed E, ACE Pasta di pesche, mele e carote - arricchita con vitamine A, C ed E, ACE Pasta di lamponi, mele e carote - arricchita con vitamine A, C ed E, ZN&C Cranberry paste & variegato - fortificato con Zinco e vitamina C e Variegato ZN&C Aronia - fortificato con Zinco e vitamina C.

15. SOFTY, Basi per gelati soft

Ipsa è qualità, passione e competenza nella produzione di ingredienti per Pasticceria, Gelateria, Retail e Food Service. Con impianti all'avanguardia e controllo di produzione impeccabile, è l'industria partner del Maestro artigiano e del suo successo. L'esperienza nel settore professionale diventa eccellenza nella distribuzione moderna. Tra le novità anche Softy, basi per gelati soft.

16. Farina di Farro Spelta di Molino Naldoni

Grano antico dalle elevate qualità nutrizionali, fonte di proteine, ferro, vitamine, sali minerali e selenio. Con una forte azione antiossidante e un valore nutrizionale molto alto a fronte di un apporto calorico sensibilmente inferiore a quello del grano, la farina di farro spelta di Molino Naldoni vanta una filiera controllata e certificata al 100% italiana. La farina ottenuta è ricca di fibre e altamente digeribile, risulta ideale per i prodotti da forno dolci e salati: pane, cracker, grissini, pizza, piadina e tutta la pasticceria secca. La farina di farro spelta è disponibile nella versione bianca ed integrale (quest’ultima ancora più ricca di fibre).

17. MIX GNOCCHI OLTREGRANO
Mix Gnocchi è una miscela di farine (Molino Dalla Giovanna) studiata appositamente per la realizzazione di gnocchi, adatta per lavorazioni a freddo, artigianali ed industriali. Gli ingredienti racchiusi in questa miscela permettono di velocizzare le tempistiche di realizzazione dell’impasto degli gnocchi, conferendo un gusto delicato e facilmente personalizzabile con ingredienti freschi.

18. TAGLIERINE AD ULTRASUONI

Le taglierine ad ultrasuoni di Stocco Impianti hanno la funzione di tagliare rapidamente e in maniera netta diverse tipologie di prodotti. Sfruttano una tecnologia all’avanguardia, quella degli ultrasuoni, che garantisce il taglio preciso e pulito del prodotto.

Il gruppo di taglio è interamente in titanio. Il movimento lungo gli assi x-y e la rotazione della lama sono azionati da servomotori. Possono essere tagliati prodotti quadrati, rettangolari e rotondi.

19. BLOW, IL SISTEMA DI COTTURA SOTTOVUOTO DI BRAVO SPA
Blow, il nuovo sistema di cottura sottovuoto dell’azienda Bravo, consente di realizzare prodotti di qualità superiore. In particolare permette di lavorare con diversi livelli di sottovuoto: i 5 livelli di vuoto permettono infatti di cuocere rapidamente a basse temperature, preservando ed esaltando proprietà e sapori di ogni singolo ingrediente, ottimizzando materie prime e dispendio energetico. Da sempre intuitive, versatili, facili da pulire, ora le macchine marchiate Bravo indossano anche la tecnologia sottovuoto, azionata nelle lavorazioni che preferisci. E’ possibile far interagire Blow con Trittico, Mixcream e Pastmatic.

20. MULTIX, LA RIVOLUZIONE SMART DI CIAM

Rivoluzione smart della refrigerazione parte da CIAM. Il nuovo sistema Multix, permette un ampio risparmio energetico, e quindi economico, del 40% rispetto ai sistemi tradizionali, con un taglio di 50 kWh mensili per vetrina. Da una collaborazione fra CIAM e Gelsystem nasce il primo sistema di refrigerazione intelligente, che facilita e digitalizza le funzionalità degli strumenti e permette un costante risparmio energetico, combinando differenti piani di lavoro all’interno dello stesso prodotto. Un touch screen intuitivo implementa il controllo elettronico di temperatura e umidità. Inoltre, la possibilità di controllo da remoto e la digitalizzazione delle funzioni delle vetrine aumentano la sicurezza dell’attività di produzione.
21. TWIST: L' UNICO MANTECATORE AUTOPULENTE AL MONDO

firmato Frigomat, Twist è una vera rivoluzione sul mercato, grazie al sistema di lavaggio automatico dell’intero circuito di lavorazione del prodotto, che permette di facilitare e velocizzare notevolmente l’attività dell’operatore. Questo mantecatore di nuova generazione consente di avviare con un solo ‘click’ sul touch screen il lavaggio e la sanificazione in passata di tutti i componenti a contatto con l’alimento, dalla tramoggia al portello all’agitatore e infine al cilindro. A seconda dell’esigenza è possibile scegliere tra i programmi preimpostati di lavaggio automatico: risciacquo, risciacquo frutta, risciacquo frutta con semi, lavaggio semi-intensivo, lavaggio intensivo e lavaggio con sanificante.

Carico e scarico dell’acqua di lavaggio avvengono in modo automatico grazie al collegamento dei circuiti alla rete idrica mentre un sistema integrato di riscaldamento dell’acqua di lavaggio evita la necessità di collegare caldaie esterne.
22. La nuova Cimbali S15 superautomatica

Una macchina piccola ma incredibilmente potente, high-tech e intuitiva, capace di garantire ogni giorno fino a 150 tazze di caffè di alta qualità. Grazie a un ricco menù di bevande personalizzabile, la nuova S15 rappresenta la soluzione perfetta per alberghi, uffici, panetterie, minimarket, lounges. L’utente finale, tramite il display touchscreen da 7”, può realizzare qualsiasi tipo di bevanda a base di caffè, sperimentando anche nuove ricette tra cui latte fresco montato e cioccolata solubile. L’app Cup4You, ideata da La Cimbali, regala poi un’esperienza utente completa, permettendo al consumatore di avere sempre la propria ricetta preferita a portata di mano. 
