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“L’arte di fare la differenza” secondo Italia Zuccheri

Italianita, alta qualita e al servizio del p
Lo zucchero é I'ingrediente principale in pasticceria e gelateria: con la gamma Infundo
diventa plus tecnico ma anche valore per il cliente finale

Lo zucchero come plus tecnico in pasticceria e gelateria, ma anche elemento distintivo capace di
attrarre il consumatore finale: & questo il messaggio che Italia Zuccheri ha lanciato nel corso del
grande evento in streaming "L"arte di fare la differenza” svoltosi in diretta lunedi 7 giugno dalla
sede di CAST Alimenti.

L'evento si & aperto con il saluto di Vittorio
Santoro, presidente e direttore CAST Alimenti,
che ha fatto gli onori di casa, e con I'intervento
del Maestro Sal De Riso in veste di presidente
AMPI (Accademia Maestri Pasticceri Italiani):
“quella di Italia Zuccheri & la mia stessa
filosofia - ha ricordato il neo presidente
dell'Accademia - e di tutta AMPI, dalla
centralits  della  questione  ambientale,
all'italianita, il eccellenza. Valori che ci
impegniamo a diffondere verso due categorie: |
giovani che vanno ad affacciarsi al mondo dellarte dolciaria e quella dei consumatori, che ricercano
caratteristiche specifiche quando acquistano un prodotto di alta pasticceria o gelateria. Made in
taly e alta qualita in primis”.

Un*esigenza ben precisa, quella del professionisti dell*arte dolce, a cu Italia Zuccheri risponde
con la linea Infundo, dedicata ai professionisti dell'arte bianca, composta da referenze

appositamente pensate per le esigenze tecniche di Maestri pasticceri e gelatierl. Una risposta non
solo pratica, ma che ha positive ripercussioni a livello comunicativo sul cliente finale: quelli della
linea Infundo sono i ingredienti professionali altamente performanti, ma anche elementi distintivi
capaci di traslare sul prodotto finale di pasticceria e gelateria tutt | valori positiv di cul Ttalia
Zuccheri & portatrice nell* immaginario collettivo.

Alessandro Beninca, direttore generale Italia
Zuccher, nel corso dell*evento ha ricordato
come “Italia Zuccheri sostiene il lavoro e
migliora 1" agricoltura del nostro Paese: equitd,
sostenibilita, italianita sono | cardini che
guidano da sempre la nostra produzione. Si
tratta di valori ben radicati in relazione al
nostro brand: oggi vogliamo mettere a
disposizione del professionista questi stessi
valori attraverso Infundo”.

Ttalia Zuccher & infatt, per il grande pubblico,
sinonimo di Made in Italy, producendo ad oggi
Funico zucchero 100% Italiano e contando ben
5000 aziende agricole unite in cooperativa.
Italia Zuccheri gestisce completamente la fillera, dal campo al cliente: & l'unico produttore di
2ucchero in Ttalia e si contraddistingue per I'impegno a praticare un‘agricoltura sempre pit
sostenibile.

Attraverso Infundo, Italla Zuccheri mette questi stessi valori a disposizione dei professionisti
dell"arte bianca: il prodotto finale di alta pasticceria e gelateria preparato con Infundo si carica di
tutti | significati positivi peculiari del brand, come italianit, aita qualits, naturalita e sostenibilits;
significati che rispondono alle esigenze specifiche di chi si rivolge a un prodotto artigianale, di alta
pasticceria, ovvero ricerca del meglio, della qualit, el 100% Made in Italy.

“Infundo incarna un po’ quella che per nol & L' arte di fare la differenza’ - ha spiegato Leandro
Cariolo, responsabile marketing Italia Zuccheri - Qualita, armonia e performance nelle ricette, ma
anche valori forti, sempre pili rilevanti per il consumatore, che grazie ad Infundo si fondono con
I'arte pasticcera del professionista, dando vita a qualcosa di unico e differenzlante”

Per Italia Zuccheri, presenti alla diretta in CAST
anche | nuovissimi brand ambassador
dell*Azienda: | Maestri Federica Russo,
Glacomo Besuschio, Antonio Daloiso, tre
giovani - ma gid affermati - pasticceri che
hanno lllustrato  dal punto di vista del
professionisti la forza della gamma Infundo
nella concretezza del lavoro In laboratorio: plus
tecnico in primis, ma anche elemento valoriale
capace di arricchire il percorso esperienziale del
consumatore.

Cos’& Infundo
Infundo ed & una gamma completa di referenze appositamente pensate per il lavoro di Maestri
Pasticceri e Gelatieri attenti ad un risultato costante e di qualitd. Fanno parte della linea Infundo i
Vagliati Grande, Medio e Fine, ma anche il Fondente in polvere, le Granelle - anche queste
in tre pezzature - e I' Impalpabile.

Frutto di una filiera controllata e certificata, e dalla selezione dei migliori cristall di zucchero, la
linea prende il nome dal latino «mescere», «infondere, a sottolineare la dote principale di questi
ingredienti, owvero infondere I'armonia perfetta ad ogni preparazione: gli zuccheri della linea
Infundo sono infallibil alleati In pasticceria, capaci di ispirare e instillare nuova forza e valore
aggiunto al lavoro quotidiano del professionisti, Questo, grazie alle caratteristiche uniche di
clascuna referenza, callbrate su diversi utilizi: per ogni preparazione di pasticceria, esiste una
referenza Infundo specifica, capace di rispondere alla peculare esigenza del professionista
(realizzare una frolla pili o meno rustica, ottimizzare I tempi  la resa di una crema In cottura,
decorare piccoll 0 grandi lievitat, ecc.).

Per rivedere I"evento “L"arte di fare la differenza”:
www.infundo.it

Youtube canale Italia Zuccheri

Facebook @ItaliaZuccheriOfficial
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Vita della scuola Le storie Made in CAST

ILgusto del

Italia Zuccheri sviluppa e promuove Lunica filiera dello zucchero
100% italiano

Italia Zuccheri si posiziona sul mercato con n'identit distintiva che dice molto della sua storia e del
su0 impegno: solo gli agricoltori di talia Zuccheri,infatti, hanno scelto di continuare a seminare,

coltivare e per produrre lunit 100% italiano. Se non ci fosse ltalia
Zuccheri, bisognerebbe importare tutto Lo zucchero dallestero. In oltre 50 anni di attivit3, questa realt
& cresciuta fino a diventare un grupp diaziende distribuite
in sette regioni dltalia. U non ha modificato il tidea cooperativa

alla base del progetto: seguire interamente e direttamente la filiera dalla semina della barbabictola,
alla raccolta e alla lavorazione. Puntare alla qualith & obiettivo che si & data ltalia Zuccheri,

rivolgendosi con particolare attenzione & passione ai professionisti del food.

“Siamo da sempre al fianco dei professionisti dellArte Bianca - ricorda e sottolinea Leandro Cariolo -
Marketing di Ital heri - st

costante di prodotti affidabili, ializzat, ma nella
partnership con istituzioni come ad esempio AMPI, Accademia Maestri Pasticceri ltaliani. Da
collaborazioni di questo tipo riteniamo i attingere molto in termini di conoscenze e allo stesso tempo
dare un contributo significativo nel consolidare una vera e propria cultura professionale sul tema
ucchero.

o studio e la ricerca

Rientra in questa logica anche il dialogo sempre piliintenso e dinarmico con CAST Alimenti, tramite il
quale siamo convinti di poter svolgere un'azione informativa e formativa di assoluto filievo. A nostro
parere lastica dedicata al food in dare CAST. La nostra
collaborazione con La scuola ha uno sguardo rivolto al presente, ma anche alle nuove generazioni,
perché spiegare che Lo zucchero non & tutto uguale o banalmente una commodity, vuole ire fare
crescere nei giovani un'attenzione ai valori qualitativi non solo nel nostro settore di produzione, ma a
360 gradi.

Da parte nostra ogni giomo ci impegniamo nel portare avanti la tradizione dello zucchero itatiano
desideriamo che questa scelta sia capita bene nelle sue caratteristiche e significati. Crediamo nel
rispetto del territorio e nell; i regala, per lavorare per
mantenere una filiera dello zucchero 100% italiana, da agricoltura sostenibile. La nostra qualita nasce
dal rispetto delle persone per il teritorio che lavorano. In questo modo diamo testimonianza anche alla
passione delle oltre 5000 imprese agricole che conferiscono le loro produzioni a talia Zuccheri, affinché
e barbabietole diventino zucchero di alta qualita

Questo sforzo informativo e formativo sirivolge al grande pubblico, ma soprattutto ai canali
professionali, Perché con le capacita dei prof i it

materia prima fondamentale di un'arte che affonda i suoi valori nel made in Italy. Attenzione perd: i
professionisti hanno esigenze particolari quando si tratta di materie prime, ed anche quando si parla di
2ucchero. Noi Lo sappiamo bene e per questo abbiamo studiato gamme di prodotti dedicate tra cui
Segnalo alcune novita importanti,

L7 giugno 2021 in CAST Alimenti abbiamo presentato a nuova gamma ‘Infundo” con un eventa che
ha visto la partecipazione di Salvatore De Riso, presidente AMPI (Accademia Maestri Pasticceri
Italian), Alessandro Beninca, direttore generale Italia Zuccheri, Leandro Cariolo, marketing manager
Italia Zuccheri, e i brand ambassador Federica Russo, Antonio Daloiso, Giacomo Besuschio. Infundo &
ta nuova linea che dedichiamo ai maestri pasticcieri, gelatieri @ ai professionisti dellarte bianca. Frutto
di una filiera controllata e certificata, & nata dalla selezione dei miglioricristalli i zucchero. I suo nome
nasce dal atino alnfundon, cioé infondere larmonia perfetta ad ogni preparazione, grazie a versatilits e
caratteristiche tecniche uniche studiate per i diversi utilizzi. La sostenibilita & un nostro pilastro, che si
traduce in attenzione verso Uambiente ed efficienza di tutto il processo produttivo, dal campo allo
2uccherificio. Una comprende scelte altrettanto importantia ivello di
sostenibilita: dallimpiego di sostanze rispettose della terra nelle produzioni agricole, fino alle nostre
confezioni. Tuti i nostri pacchi di zucchero sono in carta riciclabile e certificati FSC, che identifica la

d. maniera corretta e ambiental,
sociali ed economici

Per tutti questi motivi scegliere lunico zucchero 100% italiano e sostenibile, significa compiere una
scelta di valore. Se quindi  nostri agricoltori sono i protagonisti della storia firmata Italia Zuccheri,
lavorando per tramandare e proseguire limportante tradizione saccarifera del nostro Paese, i
professionisti del food s0no altrettanto protagonisti di questa decisione di responsabilita. Con le attivit
che realizzeremo in collaborazione con CAST Alimenti partiremo da questo elemento base per
dimostrare praticamente che lo zucchero tutto italiano e di qualita, Infundo in particolare, sa fare la

differenza in ogni materia prima & o
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L’arte di fare la differenza con lo zucchero
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Italianita e sostenibilita unite alle prestazioni tecniche nella nuova linea Infundo di

Italia Zuccheri

117 giugno si & tenuta |a presentazione, in diretta streaming su www.infundo.it, oltre
che su Facebook e Youtube, della linea lanciata da Italia Zuccheri. Si tratta di una
famiglia di zuccheri dedicati al canale pasticceria e caratterizzati da granulometrie
differenti per rispondere alle diverse esigenze di produzione. Nello specifico, la
gamma include 3 referenze di zuccheri vagliati - fine, medio, grande - con
granulometrie che vanno da 0,2 a 1,1 mm, granella di zucchero, zucchero fondente in
polvere e zucchero impalpabile.

All'evento, intitolato Larte di fare la differenza, sono intervenuti Alessandro Beninca
e Leandro Cariolo, rispettivamente direttore generale e responsabile marketing di
Italia Zuccheri, con Salvatore De Riso {neo-presidente di Accademia Maestri
Pasticceri Italiani) e i brand ambassador dell'azienda Federica Russo (Pasticceria
Fabrizio Galla), Antonio Daloise (Pasticceria Daloiso) e Giacomo Besuschio
(Pasticceria Besuschio). Della linea Infundo, che si presenta con un packaging
completamente rivisto, sono state messe in evidenza le caratteristiche tecniche di
lavorabilits e di performance nelle varie lavorazioni. In questi prodotti si ritrovano,
inoltre, tutti i valori di Italia Zuccheri, I'ultimo zuccherificio rimasto nel nostro Paese.
Cuore pulsante dell'azienda sono le 5.000 imprese agricole distribuite in 7 regioni
dello Stivale, socie e conferenti nella Co.Pro.B. Cooperativa Produttori Bieticoli, che si

caratterizza per un: ti completa della filiera, dalla semina in campo alla raccolta
e lavorazione della barbabietola. “Italia Zuccheri sestiene il lavoro e migliora
I'agricoltura del nostro Paese - dichiara Beninca - Equita, sostenibilita, italianita sono i
cardini che guidano da sempre la nostra produzione. Si tratta di valori ben radicatiin
relazione al nostro brand: oggi vogliamo mettere a disposizione del professionista

questi stessi valori attraverso Infundo”.

Rossella Contato

Per rivedere l'evento “Larte difare la differenza™
wwwinfundoit

Youtube canale Italia Zuccheri

Facebook @ItaliaZuccheriOfficial

{AG]2021/italia_zuccheri[/AG}
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Infundo, una nuova esperienza dello zucchero in
pasticceria e gelateria

E finalmente disponibile e segnerd un “nuovo corso” per le applicazioni dello zucchero in
pasticceria e gelaterfa: stiamo parlando della linea Infundo firmata Italia Zuccheri, capace di
disegnare in modo rivoluzionario |' utilizzo dello zucchero, lato tecnico e non solo.

In gamma si contanc sel tipologie di i pr , frutto di una filiera controllata e
certificata e della selezione dei migliori cristalli; ciascuno zucchero conta caratteristiche specifiche
che lo rendono perfetto per le diverse preparazioni. Ad ogni ricetta risponde una specifica
referenza Infundo che da un lato sapra ottimizzare il lavoro in laboratorio, dall’altro fara la
differenza in termini di risultato, portando ogni preparazione all" eccellenza che si conviene per un
prodotto di alta pasticceria e gelateria.

Comunicato stampa Italia Zuccheri
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Un'intera gamma per pasticceria e gelateria, firmata Italia Zuccheri, che conta sei
referenze studiate per il professionista

Come si crea un dolce perfetto? Con tanta professionalita, un pizzico di creativita,

una manciata di sperimentazione e voglia d'innovare, ma sopra ogni cosa con
materie prime di qualita 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 pil 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 & 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
solubilita, riduce le tempistiche di preparazione dei prodotti finiti.

VAGLIATO MEDIO

Una referenza dalla solubilita controllata (diametro 0,4-0,7 mm), perfetta per chi
cerca |a standardizzazione di un prodotto di alta qualita: la solubilita controllata
restituisce infatti strutture d'impasto costanti.

VAGLIATO GRANDE

Uno zucchero dalla una bassa solubilita (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 specifi co per lo spolvero di prodotti da forno, ottenuto per
macinazione con |'aggiunta di antiagglomerante (3% amido di mais Ogm free).
FONDENTE Zucchero in polvere che si rivela pit fl essibile 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, € pensata per |la decorazione di
prodotti da forno e pasticceria in generale. Resiste alla cottura e alle variazioni di
umidita, per dolci che devono risultare belli alla vista oltre che buoni al palato.
Infundo: lo zucchero che scatena la creativita di ogni professionista.

@© Riproduzione Riservata

INFUNDO ITALIA ZUCCHERI ZUCCHERO
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Horeca Focus. Intervista con Alessandro Beninca, direttore generale di
Italia Zuccheri Commerciale, Gruppo COPROB

Ritornano gli approfondimenti Horeca Focus: Fabio Russo intervista Alessandro Beninca Direttore Generale Italia
Zuccheri

& Redazione - 4 Ottobre 2021
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DOLCE ARMONIA

ALESSANDRO BENINCA
DIRETTORE GENERALE DI
ITALIA ZUCCHERI COMMERCIALE,
GRUPPO COPROB

Per il nuovo appuntamento di Horeca Focus il direttore Fabio Russo ha intervistato Alessandro Beninca, Direttore
Generale Italia Zuccheri, che ci ha raccontato la preziosa realta di questa azienda, unica in Italia a produrre
zucchero.

Italia Zuccheri comprende infatti 5.000 aziende agricole che, tra Veneto ed Emilia Romagna, dedicano alla
barbabietola da zucchero 30 mila ettari dei loro terreni: una coltura virtuosa che crea valore nella rotazione agricola.

Italia Zuccheri presidia con i suoi prodotti tutti | canali di vendita, tra cui anche quello professional, per il quale ha
realizzato Infundo: una linea che si basa sulle specifiche esigenze di pasticceri, gelatieri e panificatori

La punta di diamante di questa linea & lo zucchero vagliato con tre differenti dimensioni dei cristalli che si adattano a
tutte le preparazioni: Infundo Vagliato Fine, Infundo Vagliato Medio e Infundo Vagliato Grande. La gamma si
completa con Infundo Fondente in polvere, Infundo Granella (in tre formati piccola, media, grande) e Impalpabile.
Infundo & frutto di un percorso avviato circa dieci anni fa con maestri pasticceri e gelatieri per mettere a punto dei
prodotti che potessero aiutare e migliorare il lavore in laboratorio. Alessandro Beninca sottolinea il doppio valore di
questa gamma, che da un lato perfeziona il lavoro del professionista e dalfaltro offre I'opportunita di mostrare al
consumatore finale un‘attenzione particolare nell'utilizzo di ingredienti italiani e di qualita.

La linea verra promossa con una campagna di promozione senza precedenti per l'azienda, che prevede sia una
comunicazione di supporto ai distributori, al fine di far conoscere il prodotto ai professionisti, ma anche materiali
informativi da collocare nei punti vendita per aiutare gli operatori a comunicare ai clienti la scelta di ingredienti da
filiera corta

Per Italia Zuccheri, da ultimo, & importante promuovere presso professionisti e consumatori una cultura dello
zucchero al fine di sfatare alcuni falsi miti su questo ingrediente e condurre sempre piu persone a scegliere
uno zucchero italiano, che aiuta I'agricoltura e il territorio creando valore.

SEGUI L’INTERVISTA COMPLETA ;

zuger - hindo

ALESSANDRO BENING
DIRETTORE GENERALE
ITALIA ZUCCHERI COMMERCIALE,
RUPPO COPROB
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Pasticceria. Italia Zuccheri presenta alle pastry stars la sua gamma
professionale Infundo

1a ripartenza degli appuntamenti B28 del settore in modal ve.

22

tempo.

con Taggiunta diantiagglomerante (3% amido di mais OGM fre).

Scalcato tra SO°C & 60°C.

oltre che buonial palao.
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Italia Zuccheri a World Pas Stars 2021 con
Infundo, gli zuccheri per le “stelle” della pasticceria

Al grande evento, tenutosi al BASE di Milano, ["Azienda ha presentato la
sua gamma professionale e premiato con la stella WPS il Maestro Fabrizio
Galla

Prima uscita “ufficiale” per Infundo di Italia Zuccheri, la gamma professionale che I' Azienda ha
studiato e messo a punto per rispondere alle esigenze di Maestri pasticceri, gelatieri e
professionisti dell* Arte Bianca. L' occasione & stata WPS — World Pastry Stars 2021, tenutosi al
BASE di Milano il 4 e 5 ottobre scorsi. Evento ritornato nel 2021 in presenza — oltre che in live
streaming - dopo un’edizione 2020 totalmente digital, tra | primi a segnare concretamente la
ripartenza degli appuntamenti B2B del settore in modalita live.

E qui che Italla Zuccheri ha presentato alle Pastry Stars e a tutti | Maestri la sua gamma
professionale, composta da sei tipologie di zuccherl frutto di una filiera controllata e certificata
della selezione del migliori cristalli; clascuno
zucchero conta caratteristiche specifiche che lo
rendono perfetto per diverse preparazioni. Ad
ogni ricetta risponde una specifica referenza
Infundo che da un lato ottimizza il lavoro in

laboratorio, dall*altro fa la differenza in termini
di risultato, portando ogni preparazione
all' eccellenza che si conviene per un prodotto
di alta pasticceria e gelateria. Tra | Maestri
presenti, solo per citarne alcuni, Iginio Massari,
Pierre Hermé (premiato come Miglior Pasticcere
del Mondo), Davide Malizia, Luigi Biasetto,
Marco Pedron, Riccardo Bellaera, Vincenzo Tiri, Pierre Marcolini.

Italia Zuccheri @ stata anche protagonista di un momento istituzionale molto sentito: il direttore
generale Alessandro Beninca ha infatti premiato con la stella WPS 2021 il Maestro Pasticcere
Fabrizio Galla, gid campione a livello mondiale e membro Relais Dessert. *Un premio che mi fa
particolarmente piacere conferire - ha sottolineato Alessandro Beninca - Noi slame qui con Infundo,
la nostra 18nea di zuccherl professionall per I'alta pasticceria. Infundo vuole essere un supporto S | (5 E ||-.D)
alla grande arte della pasticceria, che Fabrizio Galla incarna perfettamente. Questa gamma & anche e
simbolo di un'agricoltura tutta italiana: Italia Zuccheri & infatti |'unica Azienda a produrre
zucchero 100% italiano. Lo zelo di Fabrizio, la cura che mette nel suo lavoro, unitamente alla
ricerca del meglio e soprattutto del Made in Italy, sono valori che ci accomunano®

22 26
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THE DOLCE WORLD EXPO

La gamma Infundo: scopriamola insieme

Infundo Vagliato Fine, zucchero con cristalli di diametro 0,2 - 0,4 mm che, grazie alla sua alta
solubilitd, riduce le tempistiche di realizzo dei prodotti finiti.

Infundo Vagliato Medio, dalla solubilitd controllata (diametro 0,4 - 0,7 mm), & perfetto per chi ITALIAN EXHIBITION GROUP
ricerca la standardizzazione di un prodotto di alta qualita: restituisce strutture dimpasto costanti. e .
Infundo Vagliato Grande ha una bassa solubility (diametro medio 0,7 - 1,1 mm) che, nei
prodotti da forno, permette di ottenere strutture rustiche e croccanti; nella decorazione, mantiene
il cristallo nel tempo.

L' Impalpabile Infundo & specifico per lo spolvero di prodotti da forno. Uno zucchero a velo

ottenuto per ione con |*aggiunta di (3% amido di mais OGM free). 1

1l Fondente Infundo & in polvere, rivelandas! pils flessibile rispetto ad un fondente in pasta: | * 7

garantisce ottimi risultati se scaldato tra 50°C & 60°C. ) & &

La Granella Infundo - disponibile nef formati piccola, media e grande - & pensata per la
decorazione di prodotti da forno e pasticceria in generale; resiste alla cottura e alle variazion! di  Veli di Seppia
umidita, per dolci che risultino belli alla vista oltre che buoni al palato. -

Comunicato stampa

www.italiazuccheri.itf

La mia Provola e Pizza con crema di

Pepe Friarielli Demetar

Impasto 55 Gusto
in Equilibrio

o7/o7/2021 NAPOL!
~ Un nuovo concept di
pizza approda in Gitté.
Si chiama Impasto 55 od ¢ la pizzeria che
dal 1.

11 Posticino Main
Street

| o5/07/2021 Sono
tanti i percorsi del

13/10/2021
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Italia Zuccheri: in arrivo la nuova linea ‘Infundo’

14 Ottobre 2021 - 14:50 | Categorie: Dolci&Salati | Tag: Alessandro Beninca, Fabrizio Galla, Infundo, italia zuccheri,
pasticceria, World Pastry Stars 2021, zucchero

Milano -1l 4 e 5 ottobre scorso si & tenuto al Base di Milano il World Pastry Stars 2021, prestigioso
Congresso internazionale di alta pasticceria. Per ['occasione, Italia Zuccheri ha presentato ‘Infundo’,
la gamma professionale studiata per rispondere alle esigenze di maestri pasticceri, gelatieri e
professionisti dell’arte bianca. Infundo vagliato fine, Infundo vagliato medio, Infundo vagliato
grande, Impalpabile Infundo, Fondente Infundo e Grandella Infundo sono le sei tipologie di zucchero
che costituiscono la nuova linea. Da filiera controllata e certificata, sono Frutto della selezione dei
migliori cristalli di zucchero. Ogni referenza conta caratteristiche specifiche che la rendono adatta a
diverse preparazioni. Durante l'evento, il direttore generale di Italia Zuccheri, Alessandro Beninca, ha
premiato con la stella WPS 2021 il maestro pasticcere Fabrizio Galla, gia campione mondiale e
membro Relais Dessert. "Un premio che mi Fa particolarmente piacere conferire”, ha commentato
Beninca. "Questa gamma & anche simbolo di un’agricoltura tutta italiana: Italia Zuccheri & inFatti
'unica azienda a produrre zucchero 100% italiano. Lo zelo di Fabrizio, la cura che mette nel suo
lavoro, unitamente alla ricerca del meglio e soprattutto del Made in Italy, sono valori che ci
accomunano”.
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Italia Zuccheri

a World Pastry
Stars 2021 con

Infundo

Prima uscita “ufficiale” per Infundo di Italia Zuccheri, la
gamma professionale che I'azienda ha studiato e messo
a punto per rispondere alle esigenze di maestri pasticeeri,
gelatieri e professionisti dell'arte bianca. Loccasione &
stata WPS — World Pastry Stars 2021, tenutosi al Base di
Milano il 4 e 5 ottobre scorsi. Evento ritornato nel 2021 in
presenza — oltre che in live streaming — dopo un'edizione
2020 totalmente digital, tra i primi a segnare
concretamente la ripartenza degli appuntamenti B2B del
settore in modalita live.

E qui che Italia Zuccheri ha presentato la sua gamma
professionale, composta da sei tipologie di zuccheri
frutto di una filiera controllata e certificata e della
selezione dei migliori cristalli; ciascuno zucchero conta
caratteristiche specifiche che lo rendono perfetto per
diverse preparazioni. Ad ogni ricetta risponde una
specifica referenza Infundo che da un lato ottimizza il
lavora in laboratorio, dall'altro fa la differenza in termini di
risultato, portando cgni preparazione all'eccellenza che si

conviene per un prodotto di alta pasticceria e gelateria.

IL NOTIZIARIO DELLA
DISTRIBUZIONE MODERNA
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Speciale WPS.

Italia Zuccheri a WPS 2021 con
Infundo, la prima linea di
zucchero dedicata ai maestri
pasticceri

Pr——
O RY GO Recenti

Le ricette di Natale di
Ottocentodieci...

Procopio Pizzeria, un
menu omaggio alla...

Regali di Natale

) 2021, la gallery...
It primo zucchero a granulometria controllata

dedicato ai pasticceri verra presentatoil4e 5
ottobre durante World Pastry Stars. Al BASE di
Milano.

Unica by Unigr3, i
nuovi corsi di inizi

Un‘edizione realmente speciale quella di World
Pastry Stars, il congresso internazionale di
pasticceria, in programma a Milano il 4 e 5 ottobre
2021.

Climother Easy &
Venergia che la...

La kermesse di quest'anno tornerd ad essere in
presenza, pur rimanendo attiva la possibilita di
seguirlo i live streaming. Cosi da darea tuttii

i, lavorator del settore ed ila
ossibilita di seguire | molteplici appuntamenti.

La location? Anchessa d'eccezione. WPS 2021 si
svolgera infatti al BASE.

IL PROGRAMMA DI WORLD PASTRY STARS 2021

Pastry Stars

Come da tradizione anche la Xill edizione di World
Pastry Stars vedra sul palco per due giomi i maggiori
nomi della pasticceria mondiale. On stage, con il La Ricetta
Maestro Iginio Massari,si altemeranno il Mof
francese Jean Paul Pignol, lo svizzero Lucien
Moutarlier e dalla Spagna Jordi Bordas. Ancora
ospiti di grande prestigio come Pierre Hermé e Pierre
Marco

Tra le pastry star italiane interverranno, tra gli altri, il
Campione del Mondo e membro Relais Dessert
Fabrizio Galla e Riccardo Bellaera, Capo Pasticcere e
poi executive di Costa Crociere. Tra i debuttanti

italiani saranno presenti anche il pluripremiato

Vincenzo Tiri eil

affermato Marco Pedron, pastry chef delle insegne
firmate Carlo Cracco.

TUTTE LE PASTRY STARS DI QUESTA EDIZIONE

Italia Zuccheri protagonista di WPS 2021

Tags

> sampi €D

Ein questo contesto d'eccellenza ampio spazio verrs

dato dalle grandi aziende del settore, che potranno > #acciughe @)
cosi incontrare direttamente, in un canale privilegiato,
i pasticceri. N

Italia Zuccheri, leader di mercato e produttrice

dell’unico zucchero 100% tali d 1 > #edilletine alla vaniglia @)

rispetto del territorio, sara presente a WPS 2021 con

una grande novita. Si tratta di Infundo, la prima linea #Baba crema di imoncello e fragoline di
dedicata interamente ai professionisti. > bosco

«Abbiamo voluto offire agli artigiani taliani un
ingredi N icon  Hassaggi (1]
i maestri pasticceri ci siamo concentrati su quelle che

potevano essere le caratteristiche premianti dello

zucchero. Abbiamo dunque identificato una gamma

di zuccheri a granulometria controllata. Con differenti

tagli - fine, medio, grande -, hanno il 100% dei cristalli

di dimensione omogenea, spiega Alessandro

Beninc3, Direttore Generale di Italia Zuccheri, che

ggiung P
igliore, dibile d
punto divista del risultato. A tutto questo
aggiungiamo naturalmente il valore di un prodotto
tali i tenibil

Perché raccontare Infundo nella due giomi di World
Pastry Stars a Milano? Beninca non ha dubbi: <Per noi
& un contesto prestigioso, ideale per la presentazione
diquesta linea a cui teniamo molto. Qui si trovano i
pils grandi pasticceri ed & giusto, proprio nel rispetto
dei nostri valori ma anche della finalita di questo
prodotto, che ltalia Zuccheri ci sia, per raccontarlo
direttamente ai professionisti».

acura di Redazione Italian Gourmet
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SpecialeWPS
Italia Zuccheri a World Pastry
Stars 2021 con Infundo, gli
zuccheri per le “stelle” della
pasticceria

16 onobre 2021
O AYGe O Recenti

Le ricette di Natale di
Ottocentodieci...
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Procopio Pizzeria, un
menu omaggio alla...

Regali di Natale
2021, la gallery...

Al grande evento, tenutosi al BASE di Milano,
I'Azienda ha presentato la sua gamma
professionale e premiato con la stella WPS il
Maestro Fabrizio Galla

Prima uscita “ufficiale” per Infundo di Italia Climother Easy &
Venergia che la...

Zuccheri, la gamma professionale che Azienda ha
di punto per ri i
lati

Bianca. L'occasione & stata WPS - World Pastry Stars
2021, tenutosi al BASE di Milano il 4 e 5 ottobre
scorsi. Evento ritornato nel 2021 in presenza - oltre
e in live streaming - dopo un'edizione 2020
talmente digital, tra i primi a segnare
concretamente la ripartenza degli appuntamenti B28
delsettore in mod:

live.

£ qui che Itaia Zuccher ha presentato alle Pastry
Stars e a tutti | Maestrila sua gamma professionale,
composta da seitipologie di zuccheri frutto di una
filiera controllata e certificata e della selezione dei

miglioricristali; ciascuno zucchero conta

La Ricetta
diverse preparazioni. Ad ogni ricetta risponde una
specifica referenza Infundo che da un lato ottimizza il
lavoro i laboratorio, dallaltro fa la differenza in
termin di risultato, portando ogni preparazione

h d

perun
pasticceria e gelateria. Tra i Maestri presenti, solo per
citarne alcuni, Iginio Massari, Pierre Hermé (premiato

gl Mondo), 3
Luigi Biasetto, Marco Pedron, Riccardo Bellaera,
Vincenzo Tiri, Pierre Marcolini.

Tartine al salame
Italia Zuccheri & stata anche protagonista di un

momento istituzionale molto sentito. Il direttore
Beninca ha infatti
la stella WPS 2021 il Maestro Pasticcere Fabi
Galla, gia campione a livello mondiale e membro
Relais Dessert. “Un premio che mi fa particolarmente
piacere conferire - ha sottolineato Alessandro
Beninca - Noi siamo qui con Infundo, la nostra linea di
zuccheri professionali per Valta pasticceria. Infundo
vuole essere un supporto alla grande arte della
pasticceria, che Fabrizio Galla incarna perfettamente.
Questa gamma & anche simbolo di un'agricoltura
tutta italiana: Italia Zuccheri & infatti unica Azienda a
produrre zucchero 100% taliano. Lo zelo di Fabrizio,

la cura che mette nel suo lavoro, unitamente alla Tags
ricerca del meglio e soprattutto del Made i Italy, sono
valori che ci accomunano”. > #ampi €@
La gamma Infundo: scopriamola insieme
Infundo Vagliato Fine > #acciughe @D
Zucchero con cristalli di diametro 0,2 - 0,4 mm che, > deucinasiclliana @)
grazie alla sua alta solubilits, riduce le tempistiche di
lizzo dei prodotti finiti et .
realizzo def prodottiint > #euilletineallavaniglia @9

Infundo Vagliato Medio
#Baba crema di limoncello e fragoline di

Dalla solubilita controllata (diametro04-0,7mm). &, poc o

perfetto per chi ricerca la standardizzazione di un
prodotto di alta quali
dlimpasto costanti.

: restituisce strutture

[r—. 1

Infundo Vagliato Grande

Ha una bassa solubilita (diametro medio 0,7 - 1,1 . 2}

e ot s et e nfuindo
strutture rustiche e croccanti. Nella decorazione DOLCE ARMONIA
mantiene inoltre il cristallo nel tempo.

Impalpabile Infundo

& specifico per lo spolvero di prodotti da forno. Uno
2ucchero a velo ottenuto per macinazione con
Vaggiunta di antiagglomerante (3% amido di mais
0GM free).

Fondente Infundo

Ein polvere. Rivelandosi pil flessibile rispetto ad un
fondente in pasta: garantisce ottimi risultati se
scaldato tra 50°C e 60°C.

Granella Infundo

disponibile nei formati piccola, media e grande. £
pensata per a decorazione di prodotti da forno e
pasticceria in generale. Resiste alla cottura e alle

variazior

ii umidita, per dolci che risultino bellialla

vista oltre che buoni al palato.

WWW.INFUNDO.IT

a cura di Redazione Italian Gourmet
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L’influenza degli zuccheri sugli impasti di pasticceria

7

Zucchero, ingrediente jt in pasticceria, imprescindibile
che regola dolcezza e sapidita di ogni ricetta, ma non solo.
Lo  zucchero utilizzato normalmente in

pasticceria & il saccarosio cristallino, un

composto organico della famiglia del glucidi

disaccaridi, in gquanto la sua molecola &

costituita da  due monosaccaridi,  pi

precisamente glucosio e fruttosio. La sua

percezione non interessa solo il palato, a

prodotto  finito, ma influenza  anche ”’#
chimicamente impasti e composti nella lora fase J

di lavorazione e sviluppo. »
Ce lo spiega Giuseppe Parmegiani, product
development manager di Italia Zuccheri.

«Lo zucchero, solubilizzando, lega naturalmente
lacqua libera degli alimenti andando ad influenzare direttamente la vita del prodotto. L'acqua,
infatti, comporta la proliferazione di attivitd microbiche ed enzimatiche e una sua riduzione o
eliminazione prolunga la vita commerciale degli alimenti. Lo zucchero ha la capacita di modificare
i'attivita deflacqua, rapporto questo tra la pressione di vapore dellacqua in un prodotto e la
pressione di vapore dell'acqua pura ad una temperatura definita. Diminuire 'attivitd dellacqua
comporta quindi una diminuzione significativa di crescita
batterica e, di conseguenza, un aumento di conservazione
del prodotto. Questa interazione chimica spiega anche come
lo zucchero influenzi ogni tipologia di impasto o ricetta.
Pensiamo ad esempio ad una frolla, dove la gestione
dell'umiditd pud essere aiutata dalle diverse granulometrie
dello zucchero. Grazie alla sua maggiore solubilita un
cristallo fine renderd gli impasti soffici e friabili mentre un
cristalle grande conferirda una struttura pid rustica e
croccante al palatos.

Ecco perché Italia Zuccheri ha da poco lanciate Infundo, una

gamma di prodotti che comprende sei tipologie di zuccheri
professionali, frutto di una filiera controllata e certificata e

della selezione dei migliori cristalli; clascuna referenza — dal
Vagliato Fine al Vagliato Grande, fino al Fondente in polvere e alla Granella - conta
caratteristiche specifiche che la rendono perfetta per diverse preparazioni.
In una overview pili generale, Italia Zuccheri commercializza prodotti a base saccarosio, lo
2ucchero naturalmente presente nella barbabietola da zucchero estratto e cristallizzato presso gli
stabilimenti del gruppo. La filiera produttiva di Italia Zuccheri nasce da una grande e ambiziosa
idea: mettere insieme le forze di tante aziende agricole che coltivano la barbabietola e organizzarle
per produrre direttamente lo zucchero gestendo tutte le fasi di lavorazione.

www.infundo.it

26/10/2021
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Infundo Italia Zuccheri: i

fantastici sei deIIo zucchero
DALL'AZIENDA (ol

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

L'ARTE D| FARE

. | I DIFFERENZA

I

nfundo

DOLCE ARMONIA

ol el ko }\"

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 é& la rivoluzionaria gamma di zuccheri firmata da Italia
Zuccheri che ha ridefinito I'utilizzo di questo ingrediente sia dal punto di vista
tecnico sia da quello artistico. Sei differenti tipologie di zuccheri tecnici per I'alta
pasticceria, frutto di una filiera controllata e certificata e della selezione dei migliori
cristalli.

OBIETTIVO ECCELLENZA

A guidarci alla scoperta delle peculiarita 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 - & il Vagliato Fine che, sciogliendosi pil 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 &
ideale per molte altre preparazioni. «Ottimo per la frolla — prosegue Federica Russo
—: essendo pili solubile, la rende pili friabile, originando un impasto pit omogeneo.
Non da ultimo, il Vagliato Fine é perfetto nelle creme, poiché evita la formazione di
grumi nella miscelazione e, in fase di cottura, accorcia i tempi di lavorazione».

Per saperne di pil sulla linea Infundo visita il sito www.infundo.it.
® Riproduzione Riservata

INFUNDO ITALIA ZUCCHERI ZUCCHERO ZUCCHERQ ITALIANO
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L’influenza degli zuccheri sugli impasti di pasticceria

Zucchero, ingrediente fondamentale in pasticceria, elemento imprescindibile

che regola dolcezza e sapidita di ogni ricetta, ma non solo.

Lo zucchero utilizzate normalmente in
pasticceria & il saccarosio cristallino, un
composto organico della famiglia dei glucidi
disaccaridi, in quanto la sua molecola &
costituita da due

precisamente glucosio e fruttosio. La sua

monosaccaridi, pil

percezione non interessa solo Il palato, a
prodotto finito, ma
chimicamente impasti e composti nella loro fase
di lavorazione e sviluppo.

Ce lo spiega Giuseppe Parmegiani, product
development manager di Italia Zuccheri.

«Lo zucchero, solubilizzando, lega naturalmente

influenza anche

l'acqua libera degli alimenti andando ad influenzare direttamente la vita del prodotto. L'acqua,

infatti, comporta la proliferazione di attivita microbiche ed enzimatiche e una sua riduzione o

eliminazione prolunga la vita commerciale degli alimenti. Lo zucchero ha la capacita di modificare ARCHIVIO NEWS LETTER

I'attivitd dell’acqua, rapporto gquesto tra la pressione di vapore dell'acqua in un prodotto e la
pressione di vapore dell'acqua pura ad una temperatura definita. Diminuire I'attivita dell’acqua

ATTREZZATURE | EVENTI | cONTATTI

Cerza

DEDICATED TO HORLORIDE PIZZATIAKERS

comporta quindi una diminuzione significativa di crescita
batterica e, di conseguenza, un aumento di conservazione
del prodotto. Questa interazione chimica spiega anche come
fo zucchero influenzi ogni tipologia di impasto o ricetta.
Pensiamo ad esempic ad una frolla, dove la gestione
defl'umidita pud essere aiutata dalle diverse granulometrie
dello zucchero. Grazie alla sua maggiore solubilitda un
cristallo fine rendera gli impasti soffici e friabili mentre un
cristallo grande conferird una struttura pit rustica e
croccante al palato=.

Ecco perché Italia Zuccherl ha da poco lanciate Infundo, una
gamma di prodotti che comprende sei tipologie di zuccheri
professionali, frutto di una filiera controllata e certificata e
della selezione dei migliori cristalli; ciascuna referenza = dal

ISCRIVITI ALLA NEWS LETTER

» ABBONATI ORA!!!

Vagliato Fine al Vagliato Grande, finc al Fondente in polvere e alla Granella - conta
caratteristiche specifiche che la rendono perfetta per diverse preparazioni.

In una overview pil generale, Italia Zuccheri commercializza prodotti a base saccarosio, lo
zucchero naturalmente presente nella barbabietola da zucchero estratto e cristallizzato presso gli
stabilimenti del gruppo. La filiera produttiva di Italia Zuccheri nasce da una grande e ambiziosa
idea: mettere insieme le forze di tante aziende agricole che coltivano la barbabietola e organizzarle
per produrre direttamente lo zucchero gestendo tutte le fasi di lavorazione.

www.infundo.it
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Panettone a regola d'arte? Il

segreto e Infundo
DALL'AZIENDA & 2min 5 Novemb

Dalla gamma professionale firmata Italia Zuccheri, Infundo Vagliato Fine & la
referenza specifica per un impasto perfetto. Parola di Giacomo Besuschio, brand
ambassador Infundo

Una gamma al servizio della creativita del professionista. Si tratta di 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 I'lmpalpabile 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 I'impasto di un lievitato & diverso da quello perfetto per una
glassa, cosi come le granelle non sono tutte uguali e I'lmpalpabile si rivela un
alleato prezioso in una crema al cioccolato. Ce lo raccontano i brand ambassador
Infundo = Antonio Daloiso, Federica Russo e Giacomo Besuschic — nelle loro
esclusive ricette scaricabili dal sito infundo.it.

IL PANETTONE E STRACIOCK

Complice il periodo incipiente, & 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 festivita, quando la produzione dei grandi lievitati aumenta e
non sono ammessi errori». |l Vagliato Fine non & 'unica referenza Infundo nel
panettone Straciock: «Sopra la ghiaccia fondente, preparata con Infundo Vagliato
Medio, compieto 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'umidita, per un prodotto bello da vedere.
Inoltre, questo tipo di lievitato cuoce per un tempo abbastanza lungo, circa 45
minuti: la Granella Grande Infundo é ideale perché ha una buona resistenza alle alte
temperature e non si fonde. Tocco finale, & poi I'lmpalpabile Infundo».

© Riproduzione Riservata

INFUNDO ITALIA ZUCCHERI PANETTONE
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Panettone Straciock di Giacomo

Besuschio

[——
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Eccola ricetta per le Feste in arrivo, secondo il
pasticcere Giacomo Besuschio e ltalia Zuccheri
il Panettone Straciock.
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Granella Grande.

Infundo. ab
Zucchero
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Infundo.
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Procedimento per il Panettone Straciock

Primo impasto

Una volta pronto il lievito madre dopo aver effettuato
tre rinfreschi, inserire in planetaria a bracci tuffanti la
farina, l'acqua, lo Zucchero Vagliato Fine Infundo, il
lievito madre e meta dei tuorli. Impastare per 15
minuti fino a formazione della maglia glutinica,

aggiungere la restante parte dei tuorli e il burro

morbido. Lasciar incorporare gli ingredienti fino ad

impasto liscio. Porre a lievitare la pasta per 12 ore a

27°C e umidita 75%, fino a triplicazione dell'impasto.

Ganache fondente

Realizzare la ganache con il cioccolato fondente 66%

e l'acqua. Fondere il cioccolato fondente e riscaldare

l'acqua a 60°C, realizzare un’emulsione tra i due

ingredienti e affinarla con il mixer. Lasciar

cristallizzare una notte cosi da averla pronta per il

mattino successivo.

Secondo impasto

Passate le 12 ore, a impasto pronto versare la massa

nell'impastatrice e aggiungere la farina. Lasciar

incordare la pasta per 15 minuti. Incorporato lo
Zucchero Vagliato Fine Infundo, impastare per 5
minuti; aggiungere il miele e impastare ancora 2
minuti, quindi incorporare sale, vaniglia e proseguire
per altri 2 minuti. A consistenza liscia, aggiungere la

pasta all’arancia e una prima parte dei tuorli; quando

assorbiti, inserire la seconda meta e il burro morbido.

Incorporare la ganache fondente precedentemente

preparata e, a impasto asciutto, terminare con il

cioccolato al latte 46% e quello fondente 68% a pezzi.

Lasciar riposare la pasta per 30 minuti e terminare

porzionando panettoni Straciock da 690g, quindi
porre a lievitare per 6 ore a 30°C, umidita 75%.

Ghiaccia fondente

In una planetaria munita di foglia, versare tutti gli
ingredienti e lasciar girare fino ad ottenere una massa

omogenea.

Montaggio e finitura

Quando il Panettone Straciock sara lievitato e quindi
pronto per la cottura, dressare la ghiaccia e
cospargere la sommita con la Granella Grande
Infundo e spolverare con Zucchero Impalpabile

Infunde. Cuocere a 165°C, a valvola chiusa, per 40

minuti.

Pinzare e capovolgere i panettoni, lasciandoli “a testa

in gill” per 12 ore, dopodiché saranno pronti per

essere serviti e consumati.

Panettone
cioccolato
fondente e
albicocche di
Federica Russo

Lenticchie,
mandorle e
mandarino: il
dessert Debic per
un Natale
alternativo
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Straciok, la ricetta di Giacomo Besuschio

ilzza Infundo
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Mono e Mignon
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Ricette dal mondo
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Tradizionali
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INGREDIENTI PER 16 PEZZ|

Primoimpasto
£2000arina per panettone (tipoW380) ACQUISTA | LIBRI SULLO SHOP
810003caua

8500 Zucchero Vagliato Fine Infundo
g525lievito madre

400 tuorlo forte:

£900burro

MARIO MORRI

lievito madre e met de tuorl.

Impastare per p
restante parte dei tuorli el burro morbid.
Lasciar incorporare gl ingredientifino ad impastoliscio.

L eumidita

delfimpasto.

‘Ganache fondente

8700cioccolato fondente 66%
£500acqua

mattino successivo.
Secondo impasto.

8500 farina per panettone tipo W380)
400 Zucchero Vagiato Fine Infundo
50miele

ga6sale

gévaniglia

100pastaalfarancia

400 tworlo chiaro

8875burro

1550 cloccolatoal latte 46%
1000 cloccolato fondente 68%
b.ganache fondente

Passatele 1
farina. Lasciarincordare a pasta per 15 minuti.

La
42.690g, quindi porreaevitare per 6 ore a 30°C, umidita 75%.

Ghiacela fondente

8400 Zucchero Vagliato Medio Infundo
8330 farina dimandorla

§250albume

§830fecola dipatate

830 amidodi mais

g13cca0

g 5vaniglia

§30grué dicacao

ab.Granella Grande Infundo.

b Zucchero Impalpabile Infundo

ottenere una massa omogenes.

MONTAGGIO

d

165°C, avalvolachi A0 minuti,

i lasciandoli“a testain gid” per 12 ore, dopodiché

saranno pronti per essere serviti e consumati.

Giacom Besuschio

23

Ufficio Stampa DRG COMUNICAZIONE

Tel. +39.0523.364107 - press@drgcomunicazione.it

DRG

COMUNICAZIONE




19 _novembre 2021 - Pasticceriainternazionale

fO© ? DO

Effettua una
XANA?.INAU:

INTERNAZIONALE

PASTICCERIA GELATO CAFFE CUCINA CIOCCOLATO NOIxVOl PUNTOVENDITA GLIEXTRA GLISFOGLIABILI

AGENDA PODCAST INOSTRIDISTRIBUTORI CERCO&OFFRO LERICETTE DI LEONARDO DICARLO CHISIAMO ~ SHOP

= 22 - 26 GENNAID 2022 CUNTISECAL AT shOnsoR
D RTIERE FIERISTICO i Sicen .
(; C DI RIMINI £B s, ndnmn [{]gestol v

I 00 =

THE DOLCE WORLD EXPO ITALIAN EXHIBIT)

PASTICCERIA | NEWS DAL MONDO PASTICCERIA

Aregola d’arte

Italia Zuccheri presenta Infundo, gamma di zuccheri tecnici al servizio del professionista

f P ] =}

Biscotti e Lievitati
Dessert al piatto

Mone e Mignen

Pasticceria
Ricette dal mondo
Pasticceria

Torte & Entremets

Tradizionali .

Sono sei gli zuccheri della gamma Infundo, frutto di una filiera controllata e certificata
da Italia Zuccheri, che include Tre Vagliati (Fine, Medio e Grande), Fondente in
polvere, I'lmpalpabile e la Granella (in tre pezzature). Una gamma raccontata dal
brand ambassador - Antonio Daloiso, Federica Russo e Giacomo Besuschio - nelle
loro ricette scaricabili da infundo.it. Per Straciock, il panettone con Infundo Vagliato
Fine, Besuschio dichiara: “Lo scelgo per | grandi lievitati perché si scioglie

The best

wvelocemente nell'impasto, permettendomi di non scaldarlo troppo a lungo,

pastry and
gelato fair
in Poland

velocizzando la produzione senza rovinare massa e maglia glutinica. Il prodotta finito
risulta soffice, evitando imprevisti legati all'incostanza” || Fine nan & l'unica referenza
nel panettane: "Sopra la ghiaccia fondente, preparata con Infundo Vagliato Medio,

completo il lievitato con Granella Grande Infundo. Essendo di maggiori dimensioni, la

preferisco nella decorazione: si presta di pill a rimanere integra, resistendo allumidita.

Inoltre, questo tipo di prodotto cuoce per circa 45 minuti e la granella & ideale perché
ha buona resistenza alle alte temperature e non si fonde. Tocco finale, & lmpalpabile

Infundo’
nrundo ACQUISTA I LIBRI SULLO SHOP

www.infundo.it

Per la ricettacliccate qui- https://www.pasticceriainternazionale.it/2021/11 MARIO MORRI

/19/straciok-la-ricetta-di-giacomo-besuschio/
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?

.};;‘

Articolo successivo

Sfida tra le giovani promesse
della pasticceria da ristorazione

Articolo precedente
Straciok, la ricetta di Giacomo
Besuschio
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Panettone_a regola d’arte? Il segreto ¢ Infundo

Vagliato Fine

Dalla gamma professionale firmata Italia Zuccheri, la referenza specifica

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

Infund
nfuindo 2.
DOLCE ARMONIA e

gamma al servizo dela creativich del professionista: & Infundo, linea 61 Talla Zuccher che
comprende sel tipologie i zucehero, frutto di una filera controlata  certficata  dell selezione.
e miglor cristal. Tre Vagliati - Fine, Medlo o
Grande - ¢ il Fondente in povers, ma anche

alleato prezioso in una crema al cloccolato: ce o
raccontano | brand ambassador Infundo -
Antonio_Daloiso, a e

al sito www.infundo.t, in cul sono espressi tuti | plus @ | campi di applicazione di ciascuno
succhero Infun

€, complce Il perlodo Incplente, & impossible non pariare i Straciock, i panettone firmato
Giacomo Besuschio preparato con Infundo Vagliato Fine: "Sceigo questo Vaglato per | grand
Hlewtati perché si scloglie velocemente.nel'impasto, permettendomi quindi df non scaldarlo
eccossivamente  troppo a lungo - racconta Glacomo - Contestualmente, velocizzo la produzione.

e ot e e « e g gt 1 it L! o :‘

produzione del grandi levta aumenta & non sono ammessi
Il Vaglato Fine non & I'unica referenza Infundo nel
pancttone Straciock: “sopra 2 la. ghisccia fondente,
preparata con Infundo Vagliato Medio, completo i mio

magglore dimensione, la preferisco nella decorazione dei

fott da rcorrenza: s presta di pid 2 rimanere integra,
resistendo meglo all'umidit, per un pr o aa
vedere olire che da mangiare. Inoltre, questo tpo di
Hiewtato cuoce per un tempo abbastanza lungo, circa 45
minuti: Ia Granella Grande Infundo & icesl ha una

buona resistenza alle aite temperature @ non sifonde. Tocco.

Ripos
Dificolts: elevate
INGREDIENTI PER 16 PEZZI

Primo Impasto
92000 farina per panettone (tpo W380)
91000 acqua

9 500 Zucchero Vagiiato Fine Infundo,

4 525 llvito madre

5400 tuoro forte

4900 burro

Ganache fondente
4700 coccolato fondente 66%
4500 acqua

do impasto
9500 arina per panettone (1po W380)
9 400 Zucchero Vagiiato Fine Infundo
450 miele

91550 cloccolato al latte 46%
91000 cloccolato fondente 68%
5. ganache fondente

Ghiaccia fondente
9400 Zucchero Vagliato Medio Infundo
9330 farna o mandorla

9250 albume

930 facola di patate.

430 amido di mais

913 cacao

g 5vaniglis

930 grué dl cacao

q.b. Granella Grande Infundo

4.b. Zucchero Impalpabile Infundo

LAVORAZIONE

PRIMO IMPASTO
Una volta pronto il levito madre dopo. aver
effetuato tre infresch, Inserira n planetaria a
braccl tuffanti s farina, Vacaus, o Zucchero
Vagllato Fine Infundo, I lieito macre e met
dei worl

Impastare por 15 minutifino a formazione dolla
magla glutinica, aglungere Ia restante parte
dei tuorl i burro morbide

Lasclar Incorporare gl ngredient! fino ad
impasto icio.

Porre a lievitar Ia pasta per 12 ore  27°C ¢ umidith 7%, fino a trplicazione dellimpasto.
‘GANACHE FONDENTE

Reaizzare I ganache con il cioccolato fondenta 6% e I'scqus. Fondere i cloccolato fondente &
tiscaldare V'acqua a 60°C, realizzare un’emulsione tra | due Ingredient & affinaria con Il mixer.
Lasciar cristalizzare una notte cosl do averla pronta per | mattino successivo.

SECONDO IMPASTO

Passate lo 12 ore, a impasto pronto versare Ia massa nellimpastatrice e agghungere la farina
Lasciar incordare la pasta per 15 minut,

Incorporato o Zucchero Vagliato Fine Infundo, Impastare per 5 minul; aggiungere I miele o
Impastare ancora 2 minuti, quindi Incorprare sale, vanigla @ prosegure per aitri 2 minutl, A
consstenza lcia, aggiungere Ia pasta all‘arancia ¢ una prima parte del tuorl; quando assorbit,
inserire Ia seconda meth @ 1l burro morbid

Incorporare la ganache fondente pracedentamente preparata @, a Impasto ascluto, terminare con
1l cloccolato al latte 46% e quello fondente 68% a pezz.

Lasciar riposare a pasta per 30 minut & terminare porzionando panetton! Straciock da 690,
quind porre a llevitare per 6 ore 8 30°C, umicita 75%

‘GHIACCIA FONDENTE

In una planetaria munita di fogia, versare tutt gl ingrediant @ laslar grare fno ad ottenere una,
massa omogenes

MONTAGGIO STRACIOC

Quando | panettoni Straciock saranno lievitat € quindi pronti per a cottura, dressare I ghiaccl &
cospargere la sommit con la Granella Grande Infundo e spolverare con Zucchero Impalpablle
Infundo. Cuacere  165°C, 3 valvola chiusa, per 40 minuti

s infundo.it
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Pizza Effusione

= |

Lo |

LamiaProvolae  Pizza con crema di
Friarielli Demetar

Impasto 55 Gusto
in Equilibrio

o7/07/2021 NAPOLI
~ Un nuovo concept di

fare o Iltala 6 ricca ci mete che uniscono
bollezze naturall e perco.

Food Serviee | Per saperne dipiat

Spasioalle

stuszic
solosi
Una valica
aternata
altanti.
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Infundo: una garanzia per

risultati perfetti
DALUAZIENDA Gamn

®

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

Lo zucchero ideale per impasto di una base, in termini di tempi di esecuzione e

costanza del risultato, & 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 pii:: www.infundo.it

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

Base Croccante

340 g Burro

260 g Zucchero Impalpabile Infundo
90 g Farina di mandorle

4gSale

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 fi ore del diametro di 6 cm e cuocete per @ 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 fi no 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 fi no a 118°C.

Montaggio
QB Glassa alla nocciola
QB Granella di nocciola pralinata

Con il caramello salato, dressate uno stampo a sfera di 1,6 cm e abbattete.
Riempite meta di un altro stampo a sfera di 2,5 cm con la mousse alla nocciola,
inserite |a sfera di caramello salato, riempite I'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 i ore di frolla e decorate a
piacere.

oduzione Riservata

INFUNDO  ZUCCHERO
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