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pubblinformazione

La volonta di tutelare

il processo di realizzazione
del vero gelato artigianale
italiano, ha portato Citta

del Gelato a dare vita ad una
linea premium di ingredienti
per gelaterie denominata
“Eccellenze Contadine”.

Un impegno che, dalla sua
fondazione nel 2012, la vede
prestigiosa ambasciatrice
della cultura del gelato
artigianale in tutto il mondo.

Cosa e stato fatto? Grazie ad un
attento studio sui partner & nato
il network delle Farm, ovvero
aziende agricole disposte a de-
dicare una specifica cultivar per
Citta del Gelato in modo soste-
nibile e mediante filiera control-
lata; da qui provengono le ma-
terie prime poi trasformate da
Citta del Gelato in prodotti natu-
rali per la gelateria. Non si fratta
solo di coltivazioni di qualita al-
tissima, ma di una infera filosofia
produttiva nata dal rispetto peri
tempi della natura e dell'uvomo.

Con questi prodotti i gelatieri
hanno la preziosa opportunita di
distinguersi, mostrando ai propri
consumatori una vetrina ricca di
gusti unici, realizzati con ingre-
dienti provenienti da produttori
certificati DOP, IGP e Slow Food.
Cosi vengono esaltati i sapori e
la genuinita delle materie pri-
me, valorizzando le specificita
dei territori, ma non é tutto: Citta
del Gelato con la sua fornitura
permette di realizzare un gelato
artigianale privo di coloranti chi-
mici, aromi artificiali, e glutine.
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Con questo approccio |'azien-
da ha ottenuto la certificazione
1SO22005:2008 che garantisce la
piena rintracciabilitd alimentare
di ogni materia prima realizzata
e la certificazione CSQA-DTP 108
che attesta I'assenza di glutine
nei prodotti.

Metodologia artigianale

La filiera certificata ha lo scopo
di monitorare attentamente e
con costanti verifiche, la qualita
del processo di produzione, fase
per fase. In questo modo Citta
del Gelato puo garantire il con-
trollo fotale del ciclo di vita delle
sue varietd, dalla selezione del-
le materie prime, alla raccolta,
passando per la trasformazione
di queste in prodotti per il gelato

artigianale presso lo stabilimento
di Noci (BA).

Nell'opificio vengono impiegati
metodi di lavorazione sosteni-
bili che mantengono inalterate
le caratteristiche peculiari dei
prodotti, proprio come avviene
nei piccoli laboratori artigianali.
Questo e il punto di forza dell'a-
zienda, nonché il motivo per il
quale un gelato realizzato con
questi ingredienti ha un gusto
deciso, inteso e praticamente
inconfondibile.

Per ridurre quanto piu possibile
I'impatto ambientale, Citta del
Gelato ha inoltre infrodotto una
serie di soluzioni volte a favorire
lo smaltimento di ogni singolo

componente delle sue confe-
zioni. E stato ad esempio ridotto
dell'80% |'utilizzo di plastica negli
imballaggi: le confezioni delle
paste sono infatti realizzate con
la bagna stagnata, mentre peri
prodotti in polvere viene utilizza-
to uno strato esterno in carta se-
parabile dal triplice accoppiato.

Un pieno di energia

Il legame fra fradizione e inno-
vazione ¢ il cuore di Citta del
Gelato che ha come obiettivo
strategico la ricerca costante di
prodotti nuovi. E il caso dell'e-
sclusiva base per la produzione
di un gelato artigianale adat-
to ad una dieta chetogenica.
Si tratta di un modo per esse-
re al passo con il consumato-
re e permettere alle gelaterie
di rispondere ad esigenze piu
complesse. E nato cosi il Gela-
to Chetogenico, senza zucche-
ri aggiunti e fonte di proteine.
Come e stato sostituito il sac-
carosioe Con dolcificanti natu-
rali come I'eritritolo e la stevia.
L'eritritolo si trova nella frutta e
nella verdura fermentata; ha un
indice glicemico pari a zero e
un apporto calorico di 0,2 kcal
per grammo (zucchero IG=70e
4kcal/g). La stevia viene estrat-
ta dalle foglie dell'omonima
pianta e si caratterizza per il fat-
to che non apporta calorie.

Con la base chetogenica di Cit-
ta del Gelato & possibile realiz-
zare una gamma di gusti, gra-
zie all'utilizzo di paste dedicate,
quali la nocciola, il pistacchio,
il cioccolato, I'arachide e la
mandorla.

Lo studio costante e la collabo-
razione con esperti del settore
permettono I'evoluzione, fino ad
approdare ad invenzioni come
qguesta, pensata e voluta per
una fetta di mercato sempre piu
attenta e consapevole.
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