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Eiskreationen von renommierten
Patissiers entwickelt

Giolito: Vier Neuheiten versiiBen den Sommer und die Marke setzt weiterhin
,auf die Reinheit des Geschmacks”.

Fiir die Saison 2013 haben renom-
mierte Patissiers und Spitzenkdche
wieder Neuheiten fiir Giolito entwi-
ckelt. Prugna Sorbetto, Pifia Colada,
Mojito Sorbetto und Mascarpone €
Tonka heiBen die Kreationen fiir 2013,
die in GroBhandels-Gebinden und zum
Teil auch in Endverbraucher-GréBen
zur Verfiigung stehen.

Mit drei neuen Sorbets und einem
neuen Milcheis peppt Giolito in diesem
Jahr sein Sortiment zur Eissaison auf.
,Pifia Colada Sorbetto®, das Ananas-
Kokos-Sorbet, wird mit 40 Prozent Ana-
nas und 38 Prozent Kokosmilch,
Rohrzucker und Rum gefertigt. ,Es
schmeckt wie ein sommerlicher Cock-
tail“, schwarmt Regina Klug-Schulz vom
Importhaus Hamburger Feinfrost, das
die Giolito-Eiskreationen in Deutschland
vertreibt. Diese Erfrischung gibt es in
2,5 Liter Bechern flir den GroBhandel.

Fiir ,Mojito Sorbetto®, das Limettensor-
bet mit Rum und Minze, stand ein be-
kannter Longdrink Pate. Auch diese
karibische Erfrischung steht dem GroB-
handel in 2,5 Liter Bechern zur Verfi-
gung. Die dritte Sorbet-Neuheit,
,Prugna Sorbetto®, ist ein Zwetschgen-
Sorbet. Fiir die spatsommerliche fruch-
tige Komposition mit 68 Prozent
Zwetschgen werden ganze Friichte,
Piiree und getrocknete Zwetschgen ver-
arbeitet. Dieses Sorbet gibt es in 500
ml Bechern fiir Endverbraucher und in
2,5 Liter Bechern fiir den GroBhandel.

Der Kreation ,Mascarpone é Tonka®
schlieBlich, einem Milcheis mit Mascar-
pone, verleihen Extrakte der trendigen
siidamerikanischen Tonkabohne ihre
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Exklusivitat. Diese Kreation kommt im
2,5 Liter Becher ausschlieBlich in den
GroBhandel. ,Wie bei allen Giolito-Pro-
dukten werden bei den Neuheiten nur
Zutaten allererster Giite kombiniert,
und auf Aromen, Farb- und Konservie-
rungsstoffe wird verzichtet®, schildert
Regina Klug-Schulz. Die Reinheit des
Geschmacks bleibe wichtigstes Ziel.

Hergestellt werde das Sortiment in
enger Zusammenarbeit mit ausgewiese-

&I P i

& 1Ll e 1

Mit drei neuen Sorbets und einer Tonka-Bohnen-Kreation will Giolito den Sommer versiiBen.

nen Spitzen-Patissiers und Gourmet-
Kéchen. Die Rezepte wiirden immer
wieder verfeinert und zusammen mit
den Briidern Ivan und Roberto Ghisolfi
von der Gelateria Fratelli Ghisolfi umge-
setzt, bis alle Beteiligten, inklusive Gio-
lito-lnhaber  Hans  Merki, vom
Geschmack und der Konsistenz lber-
zeugt seien. Die Sorbets haben Frucht-
anteile von bis zu 68 Prozent, und die
Basis der Gelati sind frische Milch und
frischer Rahm. red



