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prime meat from New Zealand

Das OriGINAL ... Die weida Lammkeule ist ein gern gesehener Gast in allen
groBen und kleinen Kiichen. Ganz traditionell als Braten, geschnitten fiir
saftiges Gulasch, zarte LammspieBe und natiirlich auch fiir leckere Steaks.
Das tolle Rezept zu diesem Gericht finden Sie auf Seite 76 im Innenteil.
Bestellen Sie jetzt bei lhrem Neuseeland-Spezialisten: WWW.PRIME-MEAT.DE




,Ein besonderes Eis in einer besonde-
ren Verpackung"“: Das ist das Konzept,
mit dem die Eismanufaktur Zando-
nella aus Landau das Eisjahr 2014 fiir
sich eingeldutet hat. Ein geringer Luft-
aufschlag oder, wie Zandonella es
nennt, eine ,hohe Genussdichte” ge-
hort ebenso zu den besonderen Merk-
malen wie eine industriell kompostier-
bare Verpackung mit isolierenden Ei-
genschaften. Und natiirlich sind die
Zutaten von ,Sandro’s Bio® aus Gkolo-
gischem Anbau, dabei nach Méglich-
keit aus der Region.

Die Familie Zandonella hat eine lange
Erfahrung mit Eis. ,Wir stellen seit tiber
100 Jahren Eiscreme nach eigenen Re-
zepturen her, schildert Sandro Zando-
nella, der diese Tradition nun bereits in
vierter Generation fortfiihrt. Die eige-
nen Eiscafés sind dabei inzwischen
nicht mehr die einzigen Abnehmer des

Sandro’s:
Alles
Bio.
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Mit .Genussdichte® in den Sommer

Zandonella startet mit seiner neuen Marke ,Sandro’s Bio" in die Eissaison 2014.

A el +Sandro’s Bio® ge-
ring gehalten: 500
v ml wiegen nach

: @ T| Herstellerangaben

= o 400 Gramm.
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o . .Wir verfolgen Al-
(A m leinstellung auf

A Laii ganzer Linie und

" bieten nicht das
tausend-und-einte
Eis an“, so Zando-
nella. Eine Besonderheit sei dabei die
.Sandro’s Bio Box": eine Verpackung,
die aus Biofoam von Synprodo herge-
stellt ist. Sie bestehe insbesondere aus
nicht genmanipuliertem Zuckerrohr und
damit aus einem nachwachsenden Roh-
stoff, sei industriell kompostierbar und
isoliere wie Styropor - aber ganz natiir-
lich. jr

Giolito-Qualitat aus der
italienischen Eismanufaktur

eisigen Naschwerks, das die Manufak-
tur herstellt. Selbst im engagierten LEH
sind sie schon zu finden.

JFiir mich hat GenieBen in erster Linie
mit einem intensiven, leckeren Ge-
schmack zu tun®, schildert der Firmen-
chef. Wenn dazu noch beste Bio-
Zutaten verwendet wiirden, sei die Ver-
bindung perfekt. Diese Einstellung hat
Sandro Zandonella nun mit ,Sandro’s
Bio Premium GenieBereis“ umsetzen
wollen. Kompromisslos, wie er sagt. Ge-
holfen habe dabei sicherlich auch die
iiber vier Generationen gesammelte Er-
fahrung mit Eis und seinen Zutaten. Das
Eis von Zandonella ist in 20 Sorten und
drei PackungsgroBen (500 ml, 125 ml
und 3 x 125 ml Multipack) erhéltlich.
Darunter finden sich die Klassiker wie
Schoko oder Vanille ebenso wie Beson-
derheiten - beispielsweise verschiedene
Cocktaileise oder als ,vegan" ausgewie-
sene Sorbets mit 40 Prozent Fruchtan-
teil. Der Luftaufschlag wird bei
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Die Suche nach dem perfekten Gelato

Giolito will in der Eissaison 2014 auch mit neuen Sorbets bei den Verbrauchern punkten.

o l'anima creativa del gelato e

gelato a base di latte®

i

T pe
|
iil kil

LT ] .

Zenzero, Pesca, Mela Verde: Drei neue Eiskompositionen ven Giolito filr ein venezianisches Dolcefarniente im Eissommer 2014.

In diesem Jahr feiert Giolito sein zehn-
jahriges Bestehen. Auch fir die Sai-
son 2014 haben wieder renommierte
Patissiers und Spitzenkdche Neuhei-
ten fiir die Eismarke kreiert. Unter an-
derem mit dem ,Apfelsorbet”, dem
JPfirsichsorbet” und einem ,Ingwer-
Eis“ bringt das Unternehmen Ab-
wechslung in die Truhen des LEH,
berichtet die Hamburger Feinfrost
GmbH, die das Giolito-Sortiment in
Deutschland vertreibt.

Mit groBem Enthusiasmus und viel
Herzblut hat Hans Merki, der Grinder
der Firma Giolito, die Idee einer hoch-
wertigen Eiskrem und entsprechender
Sorbets im Jahr 2004 auf den Markt ge-
bracht. ,Die Suche nach dem perfekten
Gelato treibt mich an, so Hans Merki.
Die Reinheit des Geschmacks stand

50 tk-report minus achtzehn 3 /2014

und stehe nach wie vor im Mittelpunkt.
Daher haben die Giolito-Sorbets nach
Firmenangaben einen hohen Fruchtan-
teil von bis zu 65 Prozent.

Hans Merki hat gemeinsam mit ausge-
zeichneten Patissiers und Mitarbeitern
authentische italienische Rezepte ge-
sammelt und Zutaten kombiniert. In der
Linie ,Gelato creazione* présentieren
die Schweizer mehrere neue Variatio-
nen. Das ,Mela Verde Sorbetto - Apfel-
sorbet” beispielsweise wurde von dem
beriihmten Pariser Chocolatier Gilles
Marchal fiir das Unternehmen aus Bern
kreiert. Es besteht zu 41 Prozent aus
Apfelsaft und Apfelstiickchen. Das Un-
ternehmen verwende hierfiir nur Apfel
der Sorte Granny Smith, die in Frank-
reich angebaut werden.

Das ,Pesca Sorbetto - Pfirsichsorbet”
besteht dagegen zu 59 Prozent aus ita-
lienischen Pfirsichen und Pfirsichstick-

chen, die allesamt aus Norditalien
stammten. Abgeschlossen wird der Rei-
gen der Neuheiten vom ungewdhnli-
chen ,Gelato allo Zenzero - Ingwer-Eis®.
Es enthalt 48 Prozent Milch aus der Re-
gion Bergamo und fein gemahlenen Ing-
wer. ,Dies verleiht einen angenehmen
aromatischen und dennoch scharf wiir-
zigen Geschmack”, so Giolito. Gelato
allo Zenzero harmoniere mit siiBen Des-
serts, verfeinere aber auch salzige Krea-
tionen. Alle Neuheiten werden im 500
ml Becher angeboten.

,Giolito heiBt Ubersetzt Freude und Ge-

nuss®, so das Unternehmen. ,Dies sol- &

len auch die Produkte von Giolito beim
Konsumenten auslésen.” Die hichste
Qualitat entstehe dabei durch die Ver-

wendung allerbester Rohstoffe. Die

Basis der Gelati bilden frische Milich und
frischer Rahm. Auf die Zugabe von
kiinstlichen Farbstoffen werde bewusst
verzichtet. mb
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