a iI‘T REZZATURE — VETRINE GELATERIA

LE VETRINE MODERNE RISPONDONO ALLE ESIGENZE DEI GELATIERI? DEVONO
ESSERE SOLO BELLE O ANCHE FUNZIONALI? E POSSIBILE CONIUGARE DESIGN E
TECNOLOGIA? E IL POZZETTO DOVE LO METTO? UNA BREVE INCHIESTA

PER CAPIRE SE LA “VETRINA DEL FUTURO” ESISTE GIA SUL MERCATO
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Ha senso produrre un ottimo gelawo e poi ven-
derlo a una temperatura shagliata o, peggio ancora, sciolto o
congelato? Che importanza riveste una vetrina espositiva in
una gelateria? La qualita di un buon prodotto sta anche nella
sua presentazione che, specialmente nella societa moder-
na, dove l'occhio € il primo senso a voler essere appagato,
riveste un ruolo fondamentale nel successo di un‘attivita ar-
tigianale. La vetrina, dunque, € il vero punto di vendita Che:
ancor prima del locale e del prodotto stesso, € in grado di
catturare l'attenzione del consumatore. Ecco il nodo della
questione: esistono sul mercato vetrine espositive in 5-._{\1‘:1(%(_)
di coniugare design e tecnologia, bellezza e funzionalita?

Cera una volta il pozzetto...

Fino agli anni 40 del secolo scorso non esi-
stevano le vetrine gelato e il fresco mantecato veniva conser-
vato all'interno di banchi a pozzetto, veri e propri congelatori
in grado di preservare in maniera costante le C;lrar{crisliclhe
del gelato, dove il prodotto non subiva shock termici né in-
correva in possibili contaminazioni da parte dell'ambiente
esterno. «Le gelaterie storiche piemontesi, racconta il gelatie-
re Alberto Marchetti, titolare dell'omonima gelateria (folo
a fianco) e figlio d'arte — venivano chiamate “cremerie” e il
gelato si conservava nei banchi a pozzetto, ancora molto
diffusi qui in Piemonte. Anch'io ho scelto di c.omjngar:: la
tradizione per due motivi: il primo & di carattere affettivo,
mio padre era un gelatiere e aveva una cremeria; il secondcj'r
¢ legato alla struttura del mio gelato, che ha una lista degli
ingredienti molto ridotta, con solo il saccarosio come zuci-
chero e farina di semi di carrube e guar come addensanti,
pertanto non sopporterebbe 'esposizione in una vetrinas. A
confermare la scelta di Marchetti un altro figlio d'arte, Giu-
liano Palmieri, che dopo aver lavorato a stretto contatto

7 : i
con il padre, il maestro gelatiere Francesco Palmieri, docente La vetrina che vorrei per...

di CASTAlimenti ¢ consulente, ha recentemente inaugurato la
pasticceria-gelateria Il Fuego, a Poncarale (BS) (foto sotto) in-
sieme alla socia Sara Martinelli. «Quando lavoravo con mio
padre — racconta Giuliano - inizialmente avevamo la vetrina
espositiva. Ogni sera, dopo la chiusura, bisognava spostare
le vaschette di gelato nelle celle, facendo subire al prodotto
un inevitabile shock termico, e spegnerla per  effettuare Io
sbrinamento. Non solo, Ia vicinanza al mare, specialmente
nelle giornate di vento, causava uno scioglimento del gelato

in superficie. Quello che il gelato subisce in una vetrina, che

€ sicuramente pitl accattivante per il consumatore, non lo
soffre nel pozzetto. La successiva esperienza con il pozzetto,
mi ha portato, infatti, a operare la medesima scelta nel mio
locale. Nel banco a pozzetto il gelato puo essere lasciato an-
che a fine giornata, in Pill, non ¢i sono i ripetuti shalzi termici
causati dall'aprire e chiudere la vetrina che, da un angolo
all'altro, non ha mai la stessa temperaturas. Queste differenze
di temperatura comportano ma ggiore lavoro per l'operatore,
che deve conoscere alla perfezione la propria attrezzatura e
bilanciare il gelato di conseguenza: «La moderna tecnologia
ha fatto passi da gigantes afferma Francesco Palmieri. <n
commercio esistono gia vetrine allavanguardia, molti pro-
blemi legati alla gestione del gelato, infatti, non sono dovuti
alle vetrine espositive, ma piuttosto all'incapacita dei gelatieri
di gestire la miscela, adattandola alle diverse temperature. Ci
S0no gusti molto zuccherini/alcolici tipo la zuppa inglese, il
tiramist o il torroncino che se non vengono bilanciati bene
tendono a diventare molli; al contrario, i gusti come cioccola-
to, nocciola o gianduia si induriscono facilmente. Le vetrine,
anche le piti precise, hanno delle piccole oscillazioni che

Roberto Lobrano, gelatiere ed
esperto di marketing, in particolare
di marketing della gelateria, consulen-
te e titolare della Icerock Consulting
(Www.icerock.it):

«La vetrina del futuro sara un esposi-
tore multiplo di prodotti.

Avra la possibilita di raggiungere diverse impostazioni di term-
peratura: da-20°C a +4°C,

Sotto il profilo tecnico conterra, al suo interno, diverse aree a
temperatura differenziata,

La distribuzione del freddo sara controllata con un sistema
che permettera sbalzi termici minimi € una corretta distribu-
zione dell'arig, oltre al controllo dell'umidita interna,

Il gelato sara esposto in contenitori tondi ameta strada trala
moderna vaschetta e la tradizionale carapina. Cid dara mi-
nore superficie di contatto con I'aria (preservando meglio il
prodotto) e al contempo la possibilita di continuare a vedere
il gelato per un buon consumo d'impulso.

La capacita di impostare temperature intermedie a modu-
li dara la possibilita di accogliere il gelato, le granite e altri
prodotti a temperatura positiva (panna montata e crema pa-
sticcera 0 macedonie di frutta). Inoltre, con I'inserimento di
mensole trasparenti si potranno esporre anche lavorazioni di
cioccolato (praline, tavolette e dolci) a una temperatura tra gli
8°ei15°C»,

Lucia Sapia, titolare della gelateria
Il Dolce Sogno di Castellanza e Cas-
sano Magnago (VA),

«Ecco il mio brevetto: un banco a gli-
cole a cassetti, come quei bellissimi
como che si trovano nelle abitazioni.
Ogni cassetto potrebbe contenere
un gusto di gelato e il gelato verrebbe
distribuito come nelle normali vetrine espositive. Alla vetrina
pozzetti-cassettiera, affiancherei una lava-asciuga palettel»

Alberto Marchetti, titolare de Il Ge-
lato di Alberto Marchetti di Torino
(www.albertomarchetti.it)

«La mia & una sorta di provocazione,
ma penso che lideale sarebbe uni-
re le due filosofie, owero riuscire ad
abbinare il concetto di visibilita della
vetrina con quello tecnologico del
banco a pozzett, creando una sorta di banco trasparente,
con il liquido bianco del glicole che scorre tra un pozzetto e
l'altro, a loro volta trasparenti, mettendo cosi in mostra il gela-
tointutte le sue tonalita di colore e sfumature. Somiglierebbe
a un bellissimo acquariol».
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possono andare da un solo grado fino a 5°/6°C tra il punto
pit caldo e quello pit freddo. Se per esempio il punto piu
caldo € -10°C, qui posizionero il gelato che tende a indurirsi,
se quello piu freddo ¢ a -15°C mi muoverd di conseguenza
e collochero i gelati che hanno la tendenza a sciogliersi. 1l
maestro spiega che la temperatura sul display non ¢ mai
quella effettiva e consiglia di fare una mappa termica della
vetrina: «Bisogna riempire la vetrina con vaschette dello stes-
s0 gusto, solitamente il fiordilatte ¢ lasciarle i tutta la notte,
disattivando lo sbrinatore. 1l giorno successivo si verifica la
temperatura di ogni vaschetta in diagonale, in questo modo
si avranno i gradi effettivi in ogni punto della vetrinas,

Una perfezionista del gelato ¢ Lucia Sapia, titolare delle ge-
laterie Il Dolce Sogno di Castellanza (foto sotto) e di Cassano
Magnago (VA). Lucia ha scelto lattrattiva della vetrina, nel se-
condo negozio, e la praticita del pozzetto, nel primo: «Ho sia
la vetrina sia il banco a pozzetti, questultimo affiancato an-
che da una vetrina pasticceria, ed entrambi hanno dei pregi
¢ dei difetti. La vetrina deve essere sempre eccellente in wtti
i suoi aspetti, inoltre, sono contraria alla ri-mantecazione, ma
tutti sanno quanto le vetrine con vaschette mezze piene siano
poco accattivanti rispetto a quelle con vaschette rigogliose.
Nel banco a pozzetti il gelato non si vede, ma da un punto di
vista igienico, di praticitd e conservazione € migliore. L'unico
difetto, almeno per quello a glicole, che perd ¢ da preferire
per il risparmio energetico, € la temperatura del prodotto tra
una carapina piena con 4 kg di gelato ¢ una con un solo
chilo. Per non parlare della riserva: ¢i sono almeno 3°C di
differenza: il gelato nella carapina inferiore rimane duro, per
questo preferisco conservarlo in un congelatore a parte. Da

non sottovalutare, inoltre, che le carapine sono ingombranti

e non possono essere impilate come le vaschettes,

L’innovazione che guarda al passato

OGGI IL POZZETTO e anche un modo per ritornare ad “an-
tichi sapori” e pud suscitare una forte attrattiva, specialmente
per un farget di consumatori medic-alto, che non ha bisogno
di appagare la vista e sa bene quale prodotto scegliere per
deliziare il proprio palato. C'e chi & riuscito a rendere il “vec-
chio" pozzetto un modemo pezzo di design in grado non
solo di conservare il prodotto alla perfezione, ma anche di
arredare il locale. Stiamo parlando di Artic di Gonzaga (MN),
azienda specializzata nella realizzazione di arredamenti su
misura. L'estro creativo € di Gilda Casagrande, titolare, di-
rettrice artistica e coordinatrice dei lavori, la quale per la Pa-
sticceria Sirani di Bagnolo Mella (BS) (nelfla foto), ha avuto
un’idea geniale.

Come nasce l'idea? «Du-
rante una degustazione
di gelato alla CastAlimen-
ti alla quale avevo preso
parte, era emerso che |l
pozzetto fosse il metodo
migliore per conservare il
gelato, cosi mi sono det-
ta “lideale sarebbe dare
a ogni singolo gusto la
giusta temperatura” da
qui & nata l'idea di queste
colonne che contengono
un solo pozzetto con ak
linterno un solo gusto di
gelato conservato alla sua
temperatura ideale».
Suscitare la curiosita. Con questa soluzione Gilda Casa-
grande e riuscita anche a suscitare l'interesse della clientela
della pasticceria Sirani, che si awvicina per sapere cosa si
cela all'interno di queste colonnine: «Oggi la gente & abituata
a mangiare con gli occhi, ma & anche attirata dalla cuorisita.
In ogni caso, la clientela che non si lascia attirare dall'estetica
ha un profilo pit alto, & un gourmet, non ha bisogno di vede-
re il gelato e sa che nei pozzetti si conserva meglio e avra un
prodotto perfetto sotto ogni punto di vista».

Il consumo energetico? «Un sistema frigorifero centrale con-
trolla tutte le vetrine e i pozzetti della pasticceria. Il sistema
& dotato di tre motori, che, in base alle necessita, possono
funzionare contemporaneamente oppure due o anche il sin-
golo motore. |l tutto & poi controllato attraverso un moderno
sistema telematico dai nostri uffici a Gonzaga cosi, in caso
di problemi, possiamo agire tempestivamente. Questo & un
servizio offerto a tutti locali di nostra realizzazione».

Avete realizzato altre soluzioni simili? «Nella nuova pastic-
ceria di Luca Mannori ad Agliana (PT) abbiamo studiato
una soluzione simile con un banco rettangolare con due
soli pozzetti».
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La vetrina del futuro esiste?

Un pozzetio trasparente, che coniughi ka prai-
cigt @ weenclogin del poszetio alla. possibilicn i meners in
evidenza il proprio precoane. Questo ¢ quello Jdie @ emerso
calla nostra inchiesta, Mo forse <& chi of b il ponsats. .. 5
etz b I cont la vetrma Tonda, SNonavencha angoll oome ke
verring madizionali — o confer Fanoesco Palnderd - L eme
peratpm & abbastanza copulibrit m it veting. Lunico
difetto, torse. & che & poco pratice perche, girndo, estacok)
il serviaio da pane G pite di un operatomes. FPer una pastic-
cerin o lo vetnna ideale = afferma Marco Ercoles, titolane
delln pasticeeria Canasta o Rimini e membro dell'Ampi - ki
coniservazione del gelino ¢ perfett e rspero a unae vetin

tradiziomale ceoupa memo spazio. Non avenddo L stessa uten-

za i una gelateria fone conrt, il servizio puo essere farto . da

unn soki commessa, Questa vetrin € Della esteticamente ¢
b fome anntiva sui client. Ino pits, olre 3 occupan: meno
spazicn penmette di conservare il gelato come se fosse inoun
porretios, Con un po’ df opanizazione § problemi legat al
servizio st possona risolvere come hanno fatto §itoln dell
Crechena Vanilla ch Gleedi (1350 (fodo sofere), Sabrina Rego-
naschi con le sorelle Clandia, Loredana ¢ il cognato Diego
Rozzini: -HRiusciamo o servire bene anche net momenti di
megmor alfluenz — sprega Sabring — perche se un operaton:
i servendo O ciocealuto, Paltro pud mnguillamnente servine
i ererma obwe sorova nella vaschet aocantos, [ posiziona:
mento dei gusd faciling lopersone ¢ Fomameaemone del Li-
vy anclee el momientt i pungae o partiooeline - cotinie
Sabrina = abbimme due vetine, nelly prin < sono nimi | gus)
classici con 12 vascheme pio grandh, nella seooka 18 vasches
te von §oselits Ji ot e le creme paricolan, per an totade di
A grusth, Sapevamo ohie il puzsctio efa l sceltn migliore per la
conservazione — conferma Sabrna = ma la gente voole vede
te il prodomo e questa of & sembran I sahesione rmiglicneh
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Il futuro e tondo!

A tuxtu con Pameila Giombini, direttore Marketing Ifi.
Lidea della forma. - londa nasee da un'icles o Glanfrancs
Tont, presidenta di | Spa: quella di creare da 28 ura w-
tomna clharsa da tutte le altre, Una vetnina che portasss ung
ventata o nnnesamanta i un contesto che, seppune 1eonc
Iogicameane in costants evoluzions, da peu il 80 & non
offriva inngovamoni “di svolta™. |l progetto & stato affidal con
giurtamente a un indusihal desigrer di lama IMamEonakE
Makio Hasuike, calsbre per il pacere della spenmentancneg
& le raffinate qualitd progettuall, ai tecnicl & agll ingegnern del
dipartimento Ricerca e Sviluppo i che sin dallinizo hanno
lavrato fiancd a fianco con il designer, per poil tradume in
progetto Industriale & ecenologia un concept tanto semplice
nala forma guants evoluto nella sostanzas,

Perché proprio tonda? «La forma mionda & la rotazions ded
gust comsentona o attenens uniformita di temperatura tipica
dlei pozzetti, ma al finl della perfetta consenazione del gelato
incidono anche un innovativo sistema o sbrmamento “ineli-
genta” calcolato sul tempo di effetthva apertura della vetnna &
il vetrocameara temperato piraltico e nscaldato della chiusura
supertare. Tuttavia ¢’ motto o piu dietro la forma di Tonda,
ideata per mighonare & qualita def lavomn e tutstare 18 sahls
cli chi, cgni giomes, Wikzza 8 vetring gelato. La rotazions oer
gusti, la particolane inclinazions & | doppl comandl a pedale
o a pulsante offrono Ivell di ergonomia inedili per |l sethone,
portands beneficl che vanno da una postura sempre comrat
ta & yma minore esposzions dell'avambraccio atemperaturs
Agicde. Il tutto nel massimo rispetto per l'ambiarte, grazie a
tecnologie che dducono sensibiiments | corsurm o aletince
{4 & a rratanall scocompatibill come I'aciaio. Non a cas=o,
propro attomo & queste termatiche, la nostra vetring & stata
oagette di discussione durante | comvegni organizzati dalla
Farnesina a Vancouver & Pretora, durante le Oimpdadi inver-
nall &1 Campionatl mondiall di calcio, dove Tonda, F'unica
vetrina gelato entrata & far parte defla Collezone Famesina
Design, & stata protagonista per tufta la durata degl eventl &
Casa llalia & Casa Azzurms,

Alcuni gelatieri la trovano scomoda per un servizio a piu
braceia: qual & secondo lei 'aspetto migliorabile in questo
senso? «La conflgurazions naturale di Tonda & con 12 guslk
e con tutta onestd credo sia molio difficile dine che una vk
nig Hreane da 12 gusti sia pid comoda se ¢l sl lavora In due o
pili persone, Possiarmo portan: gh esenipl di locall con Hussi
di lavom estremaments Infens che con dus o e Tonda ge
stiscont perfettaments || senvizio del clienti, con Wt | bsnalic
o Tonda pear gl operalons.

Quante vetrine avate venduto & oggl in talia? La Tonda &
pil diffusa presso pasticcerie o gelatene? -|l nurmero dive
tnne veriduta & in costares aumanto, grazie sopratiutio Al fee-
dhack dei gelatisn cha 'hanng scefta per | loro locali, Basta
dire chi ogal Tonda & prasents in 52 Paesi ne 5 contingnti
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LA VETRINA CHE ESISTE

Artic - Speculiza in armedy

De Blasi - Crystil gelatern @ cotata i sisreng

roentl suomisuea, per l locale de i di i
I e del i distribwasinge a3 doppin vemilazions, che con

THESSIPDY. PRAsTCciens Lucs Mannori
Tlhusean uality”, Artic D realizeato
degli onginall peszetts a culw, Q-

serte di otienere unitormiti O temperstur in o 1
#oni espusitiva delle vaschette, E possibile scegliere

spemibali anche nella versione ciline .. ”"U:L!|.i1;'1 di ventitizione Pt gelato alio o basso,
g e Lo teenologin sviarneata ¢ la modalit et/ Invenc,
- 1& 5 I‘L O Concepilo ol comsente di uthizzre B overring anchic 4 tEntpeti-
: -..1!.tpm.| singolit oppure doppia tun positivi, I rende un prodomo vepsatle. ackine -
un singole cube o cilingdro per ogni oy

ol g : loculi che maedificano ki lom offena in base alla stagio-
; o i gelato, per dare 3 i

& [ per care a bt | sunil moduli sono perfettamente intesrat el
[R1E i H b | g gy v o

B0l proposta la giuse tempenitune 1 design del pozeetto ¢ stito sz lnes meoderna: & possibile afffancire pelateris

Pastiocena, pralineria ¢ weoly calely sin g seoco el o

Pagnomarts in un arredo Nessibile wiewdeblast, i

stuchiato per attirare L curiosith ded pubblico, o mpensando, eosi, la
nuncil esposicone del preddotio, Satto il profilo tecnmeo 1 et
10 temperitum singola offre lo wusta conservazione del prcclor-
10, conservandone profumo ¢ eremaosttl, 1a caisttetisticn di Ui
peezzens ¢ quella di atteneee un fore rsparmio energetion, grazie
al vedano di freddo e al suocisalamento termico, | circum fngorifer
peassono essere collegat a una centrale con tecnologia a frverter
e impianto. di pelegestione con funzione di conmrallo lemmporanine

secondo la nonmativa dell' HACCE Tel. +39 0376 508449

m - Tonda ha dvoluzionaw I mondo del gelao artiglanale, Sintest perfer tra o ¢

] apacita di conservagione dei banchi g
W - 5 . o o s = 5 e I r T
poesetld v da cupacith espositiva delle vetnne tradizionali. offve livelli inedin di

; | ergonomil e comfon ¢
dilende Fambiente graze ai maedali e al risparmio eneraetico, Selexionat per |

. : . . ur parte della Colle-
#one Farnesing Design, nel 2010 & st inviki o rppre

sentare I'ltalia a Istanbul, capuale Furapea

del design, al Campionati mondiall i calcio: e alle Climpiach nvernali. In precedenza, ha otentto

la Segmalizione Comps | : 5 X :
1 HEEF 10y 'O _ry . . = :
[4F ADL il Confindustria Awards for Excellence ¢ il ficonpscimente

- & ¥ - - 1
come Progetto altamente mnovativo da parte del Ministeno per e Awivith Produttive

" = : Disponibile
anchie nelle versioni pasticeeri, pralinerhy, 4 St

21Nl e con molore incorporato. wew i

Orion - Contenuti ecnolowici ivalimionas e
: il volrziona : i e L L . .
Favanguardi 5 o i Ak S ewie da vetring gelalo @ pasticoeria, i snack bar e viceverst, Come?
Liq x o L " B ' " i - .
BLirthia per 303 di Oron, - vetmna gelatesia che non Cambiancs auomaticamente le temperature ¢ le posiion

clelle mensole, Carattenistiche, Altezza: 1400 mm ¢ 1250 mm:
mesdull Unean - 30" gperti | chingl e 457 Apretoy, Caprciiil espro-

st lnuia a INterpretane e carmiterisiche e diventeranno vedl
et el futiro, ma che lE anticipo grazie alle prassions: per la

rcerca che anima il proget di s sitival = mensabi in veto con’ llami
b o= 5 L& L i

naEone i fod e possdsditn di movi-
menzione, o sevondi ded prodotio.
Plus: il sistema RCS (Remote Control

Chione 305 ¢ In grado O destzgrio
nilizzare 1 consumi, awmentando le
it espositive Al o senplice
vetrinu per pelateri, Attraversa fls

Svatem), i oualaiast o ;
| . Sy ; . ST
rcnolugicl inmtwativi, in poddu ms 25

eliagrrnast ¢hit principoll parametn pes
il Buem funsonamento dedla vetring
www.orionstvleir

At 363 diven una verring diversar,

rasformande I sua comfigunione




