Testata: Il Gelatiere Italiano e
Data: Novembre-Dicembre MART'N' ;J
2017 LINEA GELATO
| .|

UNIGRA

daliano

MARTINI LINEA GELATO

TUTTO IL GUSTO DEL GELATO

Le basi liquide di Martini Linea Gelato sono I'ingrediente ideale per preparare un gelato
artigianale goloso e di alta qualita, senza trascurare il benessere

Per realizzare gelati artigianali ricchi di
qualita e di gusto, Martini Linea Gelato,
marchio Unigra dedicato alla divisione
gelateria, mette a disposizione dei maestri
gelatieri una vasta gamma di basi liquide
UHT.

Tra le novita piu significative, la base li-
quida UHT per realizzare il gelato alla
soia, realizzata con bevanda alla soia Ora-
si, brand con cui Unigra presidia il canale
Gdo con prodotti vegetali di alta qualita
100% italiani, con una filiera tracciata e
certificata dal campo alla tavola. A questa
referenza si aggiungono in gamma: Bian-
co, per preparare il classico fiordilatte, o
come base da aromatizzare per tutte le ti-

pologie di gelato alle creme; Bianco+, per .

un fiordilatte ancora piu gustoso e con
una migliore struttura; Biancopanna, fat-
to con latte e panna freschi, senza grassi
vegetali, per un corposo “fior di panna”;
Frutta, per sorbetti e gelati al gusto frut-
ta, senza latte né grassi; Cacao, per tutti
i gusti al cioccolato; Extra fondente, per
un gelato al cioccolato spiccatamente fon-
dente; Vaniglia, realizzata con la prezio-
sa vaniglia del Madagascar e Crema, per
preparare il gelato alla crema, con tuorlo
d'uovo. Tutte queste referenze sono di-
sponibili sia in brick da 1 litro che in bag
in box da 5 litri.

La gamma é poi completata da una serie
di basi liquide per realizzare il gelato soft:
Bianco soft, con una delicata nota di aro-
ma di vaniglia; Cacao soft a base latte, con
il 15% di cioccolato in polvere e Yogurt

soft, per un gelato allo yogurt deciso e dal
gusto ben caratterizzato. Disponibili in
bag in box da 5 litri.

Tutte le basi sono davvero facili da uti-
lizzare, pronte all'uso e non contengono
grassi idrogenati, conservanti e glutine.
Vantano inoltre una miscela di ingre-
dienti gia bilanciata e omogeneizzata ad
alta pressione, processo che ne aumenta
la stabilita, cosi da garantire una consi-
stenza molto cremosa e un'ottima spatola-
bilita al gelato, ottimizzando e riducendo
in maniera parecchio significativa i tempi
di preparazione per l'artigiano gelatiere.

TENDENZA VEG

La base liquida UHT per preparare il ge-
lato alla soia, realizzata con la bevanda
alla soia Orasi, brand distribuito anche in
Gdo, & un prodotto in linea con i trend di
mercato, perfetto per i consumatori ve-
getariani e vegani e, pil in generale, per
tutti coloro che ricercano qualita e benes-
sere senza rinunciare al gusto. Il prepara-
to contiene inoltre la stevia, dolcificante
naturale a zero calorie, e permette di otte-
nere un gelato dal colore bianco candido
sottolineato da una nota delicata di vani-
glia. Viene proposta in brick da 1 litro. «
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