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90 ■ il panificatore italiano 

www.italiangourmet.it

LA PAROLA ALLE AZIENDE

UN’INTERA GAMMA FIRMATA ITALIA ZUCCHERI CHE CONTA SEI REFERENZE STUDIATE PER 
RISPONDERE AGLI USI DEL PROFESSIONISTA. PLUS TECNICO MA ANCHE VALORIALE PER IL 
CLIENTE FINALE

Infundo, ovvero l’evoluzione  
dello zucchero nell’Arte Bianca

	A cura della redazione
 foto di DRG Comunicazione

L’eccellenza del Made in Italy passa attra-
verso l’eccellenza degli ingredienti: lo sa 
bene Italia Zuccheri che ha da poco lancia-
to la linea Infundo, una gamma completa 
di referenze appositamente pensate per il 
lavoro dei Maestri dell’arte bianca attenti 
ad un risultato costante e di qualità. Fan-
no parte di Infundo sei tipologie di zucche-
ri tecnici, frutto di una filiera controllata e 
certificata e della selezione dei migliori cri-
stalli; gli zuccheri della linea Infundo, tutti di 
granulometria costante, sono infallibili alle-
ati, capaci di ispirare e instillare nuova forza 
e valore aggiunto al lavoro quotidiano dei 
professionisti. Questo, grazie alle caratteri-
stiche uniche di ciascuna referenza, calibra-
te su diversi utilizzi: per ogni preparazione 
dolce, esiste una referenza Infundo spe-
cifica, capace di rispondere alla peculiare 
esigenza del professionista. Conosciamole 
nel dettaglio. 

I MILLE VOLTI DI INFUNDO
All’interno della gamma Infundo si trova 
Infundo Vagliato Fine, uno zucchero con 
cristalli di diametro 0,2 - 0,4 mm che, grazie 
alla sua alta solubilità, riduce le tempistiche 

di realizzo dei prodotti finiti; negli impasti è 
un’ottima alternativa allo zucchero a velo, 
rendendoli soffici e friabili.
Infundo Vagliato Medio, dalla solubilità 
controllata (diametro 0,4 - 0,7 mm), è per-
fetto per chi ricerca la standardizzazione 
di un prodotto di alta qualità: restituisce 
strutture d’impasto costanti e nella pasta 
frolla evita interferenze nella formazione 
del glutine.
Infundo Vagliato Grande ha una bassa 
solubilità (diametro medio 0,7 - 1,1 mm) 
che, nei prodotti da forno, permette di otte-
nere strutture rustiche e croccanti; nella de-
corazione, mantiene il cristallo nel tempo.
L’Impalpabile Infundo è specifico per lo 
spolvero di prodotti da forno. Uno zucche-
ro a velo ottenuto per macinazione con 
l’aggiunta di antiagglomerante (3% amido 
di mais OGM free). 
Il Fondente Infundo è in polvere, rivelan-
dosi più flessibile rispetto ad un fondente 
in pasta: garantisce ottimi risultati se scal-
dato tra 50°C e 60°C. 
La Granella Infundo - disponibile nei for-

mati piccola, media e grande - è pensata 
per la decorazione di prodotti da forno e 
pasticceria in generale; resiste alla cottura 
e alle variazioni di umidità, per dolci che 
risultino belli alla vista oltre che buoni al 
palato. 
Tanti vantaggi tecnici, quindi, ma anche 
un insieme di valori che si riverberano 
nella percezione del cliente finale. Italia 
Zuccheri è un brand consolidato nell’im-
maginario collettivo come sinonimo di ita-
lianità, filiera corta e agricoltura sostenibi-
le: l’utilizzo della gamma Infundo diventa 
uno storytelling che parla di questi valori, 
sempre più incisivi nelle scelte del consu-
matore soprattutto quando si volge a re-
ferenze artigianali, nelle quali ricerca non 
solo il prodotto in sé ma anche una catena 
di significati che vanno dalla filiera corta di 
ogni ingrediente al rispetto dell’ambiente 
e dei metodi di lavorazione. •

Per saperne di più: www.infundo.it

Da sinistra, Alessandro Benincà, direttore 
generale Italia Zuccheri; Donatella Bratta, brand 
and trade marketing manager Italia Zuccheri; 
Leandro Cariolo, responsabile marketing & 
trade marketing Italia Zuccheri

I brand ambassador Infundo: da sinistra, i 
Maestri pasticceri Federica Russo, Antonio 
Daloiso, Giacomo Besuschio

Settembre_2021 - IlPanificatore
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INFUNDO,   
l’evoluzione dello zucchero
Un’intera gamma per pasticceria e gelateria, firmata Italia Zuccheri, che conta sei referenze 

studiate per rispondere agli usi del professionista 

COMUNICAZIONE D’IMPRESA

I brand ambassador Infundo: da sx, i maestri pasticceri Federica Russo, Antonio 
Daloiso, Giacomo Besuschio

Come si crea un dolce perfetto? Con tanta professionalità, un 
pizzico di creatività, una manciata di sperimentazione e voglia  

d’innovare, ma sopra ogni cosa con materie prime di qualità eccelsa. 
Ogni professionista sa che per ottenere un grande risultato bisogna usare 
grandi ingredienti, a cominciare dal re del dolce: lo zucchero. 
Pensando agli artigiani più esigenti, Italia Zuccheri ha realizzato 
Infundo, una gamma completa di referenze a granulometria costante 
appositamente studiate per il lavoro di maestri pasticceri e gelatieri.

INFUNDO, A OGNI RICETTA IL SUO ZUCCHERO
La gamma di referenze di Infundo è composta da sei tipologie di zuccheri 
tecnici, frutto di una filiera controllata e certificata e della selezione dei 
migliori cristalli.
VAGLIATO FINE Uno zucchero con cristalli di diametro 0,2-0,4 mm che, 
grazie alla sua alta solubilità, riduce le tempistiche di preparazione dei 
prodotti finiti.
VAGLIATO MEDIO Una referenza dalla solubilità controllata (diametro 
0,4-0,7 mm), perfetta per chi cerca la standardizzazione di un prodotto  
di alta qualità: la solubilità controllata restituisce infatti strutture 
d’impasto costanti.
VAGLIATO GRANDE Uno zucchero dalla una bassa solubilità (diametro 
medio 0,7-1,1 mm). Ideale per i prodotti da forno che richiedono strutture 

rustiche e croccanti, ma anche nella decorazione poiché mantiene il 
cristallo nel tempo.
IMPALPABILE Uno zucchero a velo specifico per lo spolvero di prodotti 
da forno, ottenuto per macinazione con l’aggiunta di antiagglomerante 
(3% amido di mais Ogm free).
FONDENTE Zucchero in polvere che si rivela più flessibile rispetto a un 
fondente in pasta: garantisce ottimi risultati se scaldato tra 50°C e 60°C. 
GRANELLA Disponibile nei formati piccola, media e grande,  
è pensata per la decorazione di prodotti da forno e pasticceria in 
generale. Resiste alla cottura e alle variazioni di umidità, per dolci che 
devono risultare belli alla vista oltre che buoni al palato. 
Infundo: lo zucchero che scatena la creatività di ogni professionista.

Co.Pro.B. - Cooperativa Produttori Bieticoli - Soc. Coop. Agricola
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO)

www.italiazuccheri.it
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INFUNDO ITALIA ZUCCHERI,   
i fantastici sei dello zucchero
Sei nuovissime referenze tecniche studiate per rispondere a tutte le esigenze dei professionisti 

e creare ricette sia classiche sia originali con prodotti eccellenti al gusto e alla vista

COMUNICAZIONE D’IMPRESA

Da sx: Antonio Daloiso, Maestro pasticcere; Alessandro Benincà, Direttore generale 
Italia Zuccheri; Federica Russo, Maestra pasticcera; Donatella Bratta, Brand and 
trade tarketing Manager Italia Zuccheri; Leandro Cariolo, Responsabile Marketing  
& trade marketing Italia Zuccheri; Giacomo Besuschio, Maestro pasticcere.

Qualcuno li definisce i “fantastici sei”: veri super eroi della 
dolcezza, in grado di affiancare i professionisti della 

pasticceria e della gelateria in ogni esigenza tecnica e tipologia di 
preparazione, ottimizzando il lavoro in laboratorio e garantendo risultati 
eccellenti. Infundo è la rivoluzionaria gamma di zuccheri firmata da 
Italia Zuccheri che ha ridefinito l’utilizzo di questo ingrediente sia dal 
punto di vista tecnico sia da quello artistico. 
Sei differenti tipologie di zuccheri tecnici per l’alta pasticceria, frutto di 
una filiera controllata e certificata e della selezione dei migliori cristalli.

INFUNDO: OBIETTIVO ECCELLENZA
A guidarci alla scoperta delle peculiarità tecniche e aromatiche della linea 
Infundo ci sono i Maestri pasticceri Antonio Daloiso, Federica Russo e 
Giacomo Besuschio, Brand ambassador di Italia Zuccheri.
«Un esempio su tutti – sottolinea Federica Russo – è il Vagliato Fine che, 
sciogliendosi più facilmente e velocemente di altri zuccheri, riduce i tempi 
di impasto e il “rischio” che si scaldi troppo. Uno zucchero, quindi, ideale 
per prodotti a lunga lievitazione come il panettone, la cui temperatura di 
impasto non deve superare i 27°C ».
Pratico e versatile, Vagliato Fine Infundo è ideale per molte altre 
preparazioni. «Ottimo per la frolla – prosegue Federica Russo –: essendo 
più solubile, la rende più friabile, originando un impasto più omogeneo. 
Non da ultimo, il Vagliato Fine è perfetto nelle creme, poiché evita la 
formazione di grumi nella miscelazione e, in fase di cottura, accorcia i tempi 
di lavorazione». 
Per saperne di più sulla linea Infundo visita il sito www.infundo.it.

SCOPRI LA GAMMA Infundo
Infundo Vagliato Fine Zucchero con cristalli di diametro 0,2-0,4 

mm che, grazie alla sua alta solubilità, riduce i tempi di realizzo dei 

prodotti finiti.

Infundo Vagliato Medio Zucchero dalla solubilità controllata 

(diametro 0,4-0,7 mm) perfetto per chi ricerca la standardizzazione di 

un prodotto di alta qualità: restituisce strutture d’impasto costanti.

Infundo Vagliato Grande Zucchero dalla bassa solubilità (diametro 

medio 0,7-1,1 mm). Nei prodotti da forno permette di ottenere 

strutture rustiche e croccanti; nella decorazione, mantiene il cristallo 

nel tempo.

L’Impalpabile Infundo Zucchero a velo specifico per lo spolvero 

di prodotti da forno, ottenuto per macinazione con l’aggiunta di 

antiagglomerante (3% di amido di mais Ogm free).

Il Fondente Infundo Zucchero in polvere più flessibile rispetto  

a un fondente in pasta: garantisce ottimi risultati se scaldato  

tra 50°C e 60°C. 

La Granella Infundo Disponibile nei formati piccola, media e grande, 

è pensata per la decorazione di prodotti da forno e pasticceria. 

Resiste alla cottura e alle variazioni di umidità.

Co.Pro.B. - Cooperativa Produttori Bieticoli - Soc. Coop. Agricola
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO)

www.italiazuccheri.it
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PANETTONE A REGOLA 
D’ARTE? Il segreto è Infundo
Dalla gamma professionale firmata Italia Zuccheri, Infundo Vagliato fine è la referenza specifica 

per un impasto perfetto. Parola di Giacomo Besuschio, brand ambassador Infundo

COMUNICAZIONE D’IMPRESA

Una gamma al servizio della creatività del professionista: è Infundo, 
linea di Italia Zuccheri che comprende sei tipologie di zucchero, 

frutto di una filiera controllata e certificata e della selezione dei migliori 
cristalli. Tre Vagliati (Fine, Medio e Grande) – e il Fondente in polvere, ma 
anche l’Impalpabile e la Granella (in tre pezzature) compongono questa 
straordinaria gamma: zuccheri diversi, per dimensioni e composizione, 
che danno vita a specifiche performance. Ecco che lo zucchero ideale per 
l’impasto di un lievitato è diverso da quello perfetto per una glassa, così 
come le granelle non sono tutte uguali e l’Impalpabile si rivela un alleato 
prezioso in una crema al cioccolato: ce lo raccontano i brand ambassador 
Infundo – Antonio Daloiso, Federica Russo e Giacomo Besuschio – nelle 
loro esclusive ricette scaricabili dal sito infundo.it. 

IL PANETTONE È STRACIOCK
Complice il periodo incipiente, è impossibile non parlare di Straciock, il 
panettone firmato Giacomo Besuschio preparato con Infundo Vagliato Fine. 
«Scelgo questo Vagliato per i grandi lievitati perché si scioglie velocemente 
nell’impasto, permettendomi di non scaldarlo eccessivamente e troppo a 

lungo – racconta Giacomo –. Contestualmente, 
velocizzo la produzione senza rovinare la massa e 
la maglia glutinica. Il prodotto finito risulta perfetto, 
straordinariamente soffice, evitando imprevisti legati 
all’incostanza dell’impasto. Un aspetto molto importante soprattutto 
durante le festività, quando la produzione dei grandi lievitati aumenta e non 
sono ammessi errori». Il Vagliato Fine non è l’unica referenza Infundo nel 
panettone Straciock: «Sopra la ghiaccia fondente, preparata con Infundo 
Vagliato Medio, completo il lievitato con la Granella Grande Infundo. 
Essendo di maggiore dimensione, la preferisco nella decorazione dei 
prodotti da ricorrenza: si presta a rimanere integra, resistendo meglio 
all’umidità, per un prodotto bello da vedere. Inoltre, questo tipo di lievitato 
cuoce per un tempo abbastanza lungo, circa 45 minuti: la Granella Grande 
Infundo è ideale perché ha una buona resistenza alle alte temperature e non 
si fonde. Tocco finale, è poi l’Impalpabile Infundo». 

Scarica la ricetta dal sito www.infundo.it

Italia Zuccheri Srl
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO)

infundo.it
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INFUNDO: una garanzia  
per risultati perfetti 
Con la gamma professionale Infundo, lo zucchero fa la differenza, nei tempi di preparazione  

e nel prodotto finito, nella pasticceria da ristorazione e non solo

COMUNICAZIONE D’IMPRESA

Lo zucchero ideale per l’impasto di una base, in termini di tempi di 
esecuzione e costanza del risultato, è diverso da quello perfetto per 

una glassa o indicato per una crema. Lo sa bene Italia Zuccheri che, per 
andare incontro alle esigenze di performance e servizio di pasticceri e pastry 
chef, ha ideato una gamma professionale dedicata. Stiamo parlando di 
Infundo: sei tipologie di zucchero frutto di una filiera controllata e certificata. 
Proponiamo qui la ricetta Rocher di Antonio Daloiso, un dolce ideale da 
servire al piatto. Il segreto per equilibrio e resa perfetti? Infundo Vagliato 
Fine e Impalpabile Infundo. Per saperne di più: www.infundo.it

Italia Zuccheri Srl
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (Bo)

infundo.it

BASE CROCCANTE
340 g  Burro
260 g  Zucchero Impalpabile  

 Infundo 
90 g  Farina di mandorle 
4 g   Sale 
640 g  Farina 0 150-160 W
140 g  Uova intere 
Portate il burro a 25°C, unite lo 
zucchero Impalpabile Infundo, 
la farina di mandorle, il sale, le 
uova e 140 g di farina; impastate 
e aggiungete i restanti 500 g di 
farina. Fate riposare per 2 ore 
in frigo, poi stendete a 3 mm, 
coppate con uno stampo a forma 
di fiore del diametro di 6 cm e 
cuocete per 9 minuti a 180°C.

CREMA INGLESE SPECIALE
88 g  Panna 
88 g  Latte 
35 g  Tuorli
5 g   Sciroppo di glucosio 
5 g   Zucchero invertito 
Portate la panna e il latte a 
bollore, versatela sui tuorli 
mescolati con gli zuccheri 
(senza montarli), cuocete fino 
a coagulazione a 82-84°C, poi 
mixate. Abbattete per 10 minuti, 
quindi conservate in frigorifero.

MOUSSE ALLA NOCCIOLA
250 g  Crema inglese 
250 g  Panna fresca 35% MG
8 g   Gelatina 
110 g  Pasta di nocciola 
Montate la panna lucida e 
incorporatela alla crema inglese 

realizzata in precedenza e unita 
alla gelatina. Alleggerite con la 
panna montata e aggiungete la 
pasta di nocciola.

CARAMELLO SALATO  
ALLA CANNELLA
375 g  Panna fresca 35% MG
40 g  Sciroppo di glucosio 
275 g Zucchero Vagliato Fine  

 Infundo 
100 g  Burro salato 
1 n   Baccelli di vaniglia 
10 n  Stecche di cannella 
Mettete la vaniglia e la cannella 
in infusione nella panna. 
Intiepidite lo sciroppo di glucosio 
e aggiungete lo zucchero Vagliato 
Fine Infundo. Aggiungete il 
burro sciolto e salato, cuocete 
e incorporate la panna calda 
filtrata. Cuocete fino a 118°C.

MONTAGGIO 
QB   Glassa alla nocciola 
QB  Granella di nocciola  

 pralinata  
Con il caramello salato, dressate 
uno stampo a sfera di 1,5 cm e 
abbattete. Riempite metà di un 
altro stampo a sfera di 2,5 cm con 
la mousse alla nocciola, inserite 
la sfera di caramello salato, 
riempite l’altra semisfera con la 
mousse e chiudete. Abbattete. 
Glassate il Rocher con glassa alla 
nocciola unita alla granella di 
nocciola pralinata, ponete quindi 
il Rocher sopra il fiore di frolla e 
decorate a piacere.

ROCHER di Antonio Daloiso
(per 80 pezzi da 6 cm di diametro)
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PRODOTTI • Zuccheri

mostrano sempre più informati e attenti, 
anche per ciò che riguarda i menu della 
ristorazione, in merito all’origine delle 
materie prime con cui vengono preparate 
le pietanze, dolci inclusi. Italia Zuccheri, 
l’unica azienda che produce zucchero da 
barbabietole seminate, coltivate e lavorate 

Eridania Italia Zuccheri

Nome prodotto Bio Golden Light V1 – Vagliato Fine Infundo 

Descrizione

Fa parte delle referenze 
“Biologiche” di Eridania, ovvero 
zuccheri da coltivazioni garantite 
da agricoltura biologica. Questi 

zuccheri, provenienti da fornitori 
garantiti, sono impiegati in 

numerose ricette, come cioccolato, 
pasticceria, bevande, marmellate, 

prodotti a base di latte e torte 

Grazie alla sua alta solubilità, 
lo zucchero Vagliato Fine Infundo 

rende gli impasti più so   ci e 
friabili, riducendo le tempistiche 
di realizzazione dei prodotti fi niti.

Formato: Sacchi da 20 kg

in Italia, risponde ai professionisti della 
ristorazione con prodotti da materie prime 
italiane e fi liera corta: l’azienda è sinonimo 
di tracciabilità e sostenibilità. 
«Sull’onda della richiesta di prodotti 
grezzi e 100% made in Italy, abbiamo 
ideato Nostrano Grezzo di Barbabietola, 
la prima vera alternativa allo zucchero 
grezzo di canna importato da paesi 
lontani, dal sapore inconfondibile e ideale 
per tantissime ricettazioni, grazie al suo 
aroma caratteristico – spiega Leonardo 
Cariolo, responsabile Marketing & Trade 
Marketing –. Si tratta di un prodotto 
completamente sostenibile, perché 
ricavato dal succo madre delle nostre 
barbabietole, senza inquinare il pianeta 
con lunghi viaggi prima di essere fruibile 
sulla nostra tavola». Oltre a questo, 
anche la gamma professionale Infundo 
risponde ai requisiti di performance e 
sostenibilità: «Si tratta di sei zuccheri 
tecnici che rispecchiano, sia in termini 
di servizio sia di costanza sul prodotto 
fi nito, le esigenze dei pastry chef – precisa 
Cariolo –. Sappiamo che nella ristorazione 

SI OPTA PER 

MATERIE PRIME 100% 

ITALIANE
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• ZuccheriPRODOTTI

PER RISPONDERE 
ALLA SICUREZZA 

ALIMENTARE 
SI STUDIANO 

PACKAGING AD HOC

è fondamentale la velocità di esecuzione, 
senza dimenticare la perfezione del 
risultato. Gli zuccheri tecnici Infundo 
vanno esattamente in questa direzione: 
alte performance, ottimizzando i tempi in 
cucina». Un esempio è Infundo Vagliato 
Fine, un alleato prezioso grazie alla sua 
alta solubilità. Riduce le tempistiche di 
realizzo rispetto a un normale semolato e 
garantisce risultati migliori negli impasti.
Sostenibilità e filiera corta sono best 

practice perseguite anche da Eridania, 
che ogni anno, da settembre a gennaio, 
lavora oltre 17 milioni di tonnellate di 
barbabietola per produrre zucchero e i 
principali derivati. Il tutto in un percorso 
di sostenibilità ambientale e di filiera che 
ha portato a risultati importanti, come la 
riduzione del 13,5% di emissioni di gas nei 
siti produttivi e di oltre il 50% sull’utilizzo 
di acqua nei processi produttivi. 
Un altro trend predominante in questo 

In tempi di pandemia nascono iniziative 
volte a ridare un poco di fiducia al 
mercato, nonostante l’apparente cupezza 
del momento. Eridania ha deciso di 
lanciare una Limited Edition per le 
bustine di zucchero distribuite nei bar e 
nei locali, a supporto delle attività della 
Croce Rossa Italiana, invitando a donare 
un sostegno alle persone più fragili. 
Un gesto gentile ma anche concreto e 
consapevole: una stretta di mano, un 
ringraziamento, un applauso o il gesto 
del massaggio cardiaco che può salvare 
una vita. Da settembre 2021 e sino a fine 
marzo 2022, sarà possibile sostenere 
anche le famiglie più bisognose grazie 
a un contributo che Eridania metterà 

a disposizione per l’acquisto di pacchi 
alimentari, grazie a una partnership 
con la Croce Rossa. Allo stesso tempo, 
proprio attraverso le bustine in edizione 
limitata, viene coinvolto il consumatore, 
che sarà sensibilizzato a partecipare alla 
donazione: il QR-Code da scannerizzare 
e che rimanda al sito di Croce Rossa 
– sul quale è possibile effettuare una 
donazione – oltre che nei punti vendita, 
si trova proprio nei bar, in appositi stand 
che raccontano l’iniziativa e invitano a 
prenderne parte. Nello stringere questo 
sodalizio, Eridania ha pensato anche a 
supportare un segmento molto colpito 
durante la pandemia, quali i bar e i servizi 
commerciali.

LA PARTNERSHIP CON LA CROCE ROSSA ITALIANA

segmento, come in molti altri, è quello 
della sicurezza alimentare, emerso 
fortemente durante la pandemia e tuttora 
molto attuale. «In questo senso – specifica 
Alessio Bruschetta di Eridania – le 
nostre bustine sono 100% “igieniche” e 
vanno incontro alla richiesta di prodotto 
confezionato e non toccato. Un packaging 
snello, sobrio e funzionale che raccoglie il 
consenso di tutti».  
@Riproduzione riservata
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