AZ AROMITALIA TITKAI
Olaszorszag piacvezeto fagylaltalappor-gyartoja

Az Aromitalia az egyik leghosszabb
miultra visszatekintd olasz fagylaltalap-
anvag-gyarto, gyikerei a 20, szazad el-
s éveire nytlnak vissza.

A fagylaltkészitdk és cukraszok részére
késziilo alapanyagokon 1942-ben jelent
meg az Aromitalia markanév. A cégala-
pito Ferrero csalidnak pedig ma mar
negyedik genericioja dolgozik azon,
hogy az Aromitalia termekek mindsege
meltd legyen a csaladi tradicichoz. A
céget 1974 ota elndklé Christiano Fer-
rero vezetese alatt megindult a cég ter-
jeszkedése minden kontinens felé, és az
olasz fagylaltalapanyag-gvartok koziil
elsdként hozott létre fermeldidizemet
meg Dél-Amerikabanis.

A toretlen fejlodés titka: signor Ferrero
és csapata megszallottan keresi a leg-
Jobb alapanyagokat, és a hagyomanyos
izek mellett minden évben ujabb és
tjabb termekekkel lep a vilag legkiva-
lobb fagylalikészitd-mestereinek szine
elé. Kimagaslo szakmai tapasztalata-
val, egyediilalld termeltGkapacitisaval
¢s beszallitol korével képes arra, hogy
barmilyen igénvt kielégitsen, a mep-
rendelok elképzelései szerinti izi, szint,
dllagot, csomagolast kialakitva. Ter-
mékvilasztéka alkalmazkodik minden
orszig hagyomdnyaihoz, a fagylaltfo-
gyasztok helvi igényeihez. lgy keriilt
Magyarorszagon az Aromitalia termek-
palettdjara a hagyominyos, magyar iz-
lés szerinti puncsfagylalt izesitGpasz-
tdjais.

Sajatos modon a cég nem irigyli” tu-
dasat versenytarsaitdl sem: termeldka-
pacitdasaval szamos alkalommal segitett
mar feltorekvd, csak markanévvel és
marketingtervekkel rendelkezd vallal-
kozasoknak, amelyek koziil nem egy
késobb komoly piact tényezdve valt
lgy keriilhetiek ¢évekkel ezelott a ma-
oyar fagylaltkészitok miihelyébe is az
Aromitalianal lkészilt termeékek, egy
Magyarorszagon igen jol ismert fagy-
laltalapanyvag markanevével ellatva,

Az Aromitalia tejesfagylali-alappora és
gyiimdlesfagylalt-alappora az  olasz
fagylalikészitok kirében fogalom. Nem
veletlen, hogy a legtobb olasz fagylalt
Aromitalia DPO-val és Aromitalia

DBF-fel késziil. Az olasz piac hatalmas
kinalata mellett ez igen napy fegyver-
tény! E piacvezetd termékek a fagylal-
tot egyediilalléan krémessé és testesse
teszik, s frissességét napok miltin is
megdrzik.

Hazdnkban az 50 g-o0s adagolasu alap-
porok terjediek el a mindségi kézmii-
vesfapylaltot eldallitok korében, de né-
hinyan mdr ndlunk is 100-as alapot
hasznalnak. Az olasz mesterek tibbse-
ge pedig mar a 150 g-os valtozatra
eskiiszik, mellyel a killonbozd izesitési
fagylaliok dllaga egységes lesz az alap-
recept Gjraszamolasa nélkiil is.

2004-ben az évszazados hagyomanyo-
kat apoléd cég a szokasosnal is tobb
Ujdonsaggal rukkol elé. A Profiteroles
Set csokoladés-mogyvords alapban apro
toleott profiterol golydkat kindl csoki-
szoszban — ez nem mas, mint a hagyo-
manyos olasz édesség fagylaliba al-
modva. A Variegato Csokis Keksz ésa
Variegato Csokis Napolyi tetszdleges
alaphoz adhatd, ropogés Gjdonsagok.
Ujfajta Variegato Meggy is keésziilt erre
a szezonra: karakteres iz, kellemes szin
&5 sok-sok meggydarab jellemzi.

Ahdrom, legkiilinlegesebb 0j iz pediga
Magyarorszigon is jol ismert és kedvelt
ropogos reggeli gabonapelyheket vara-
zsolja kiilonleges izii fagylaltalapokba.
Az egyik szett malatis bazarudacska-
variegator kinal mogyords csokoliade-
alapban, a masodik zabszemes és gabo-
nas pelyhet vanilias alapban, a harma-
dik csokoladés puffasztott rizs-varie-
patdt kekszes fagylaltalapban. Ezek a
rostdis finomsiagok biztosan meghodit-
jak az egészsepes taplikozas hiveit.

Es végiil a Gelato Nongelato: egy kii-
lonleges 0 alapkeverék, amelybidl a
szokasos -14 °C helyett -7 °C -on szer-
virozhato fagylalt készil fagylaltgép-
ben. Allaga nem a mér ismert meleg-
fagylaltokhoz hasonlit (nem zsiros,
nem nehéz), hanem valodi fagylalt-al-
lagn. Fele hideg, dupla élvezet! Garan-
taltan ndveli a forgalmat minden olyan
fagvlaltozdban, mely mar a meleg év-
szak bekiszinte elott, a torokfijos sze-
zonban is kinalja termékeit a vasdr-
loknak.

S hogy a sziintelen megajulas elsd ra-
nézésre is szembetiing legyen: az Aro-
mitalia az 0j évezred tiszteletére 0j kin-
tésbe dliozik, meginjult emblémaval 1ép
vasarlod elé. A magvar fagylaltkészitdk
idén eldszir az UKBA kiallitas 208/A
standjan taldlkozhatnak az Gj kiilsejd, 0j
termeékeket és hagyominyos finomsa-
gokat egyarant kinalo Aromitalidval.

Itt kostolhatjak meg az eldzd évek nagy
sikerli inyencségeit is: a Giotto szettet
{ami nem mas, mint kékuszos mandula-
fagylalt ropogds ostya- és kokuszpe-
hely darabokkal), a Bon-Bon szettet
{mely mogyords csokoladéfagylalt ro-
pogos ostyaval és mogyordval), a Tor-
ronét variegato Limoncelloval {mezes
mandulafagylalt ropogos citromlikoros
fehéresokoladéval), a tojaslikért na-
rancsos csokolidé-variegitoval, a Bo-
unthyt {kokuszos alapban ropogos cso-
koladédarabokkal), a Coffee Break
szettet (kavéfapylalt-alapban ropogos
csokoladé és kavébab-darabkakkal).

Megismerhetik a parfésiitemények ké-
szitéséhez ajanlott, kivale mindsegi,
egyszeriien hasznalhatd alapporokat, a
moussok, a tiramisi, a sargakrém, va-
lamint a piskoéta, gyviimiles-kenyér, cso-
koladétorta készitéséhez kinalt alap-
porokat is.

Az UKBA-n munka kizben figvelhetd
meg az Aromitalia olasz fagylalikészi-
tG-mestere, aki jotanacsokkal 1s ellitja a
latogatokat. Az Aromitalia vezérigaz-
gatoja, dr. Franco Dellamora r is az ér-
deklddik rendelkezésére all a kiallitds
egész ideje alatt. A cukraszok és fagy-
laltkészitok a kiallitast kovetden eloze-
tesen egyeztetett idopontban sajat mii-
helyiikben is kiprobalhatjik az Aromi-
talia alapanyagokat, és kész, személyre
szolo, sajat vevokorik izléséhez igazi-
tott recepteket is kapnak az Aromitalia
szakembereitdl.

Kostolja meg hagyomdanyos
finomsagainkat, és legujabb
izeinket is az UKBA kiallitas

208/A4 standjin!

Erdds Norbert
Dalce Veneto Kfi.



