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Vorführender
Präsentationsnotizen
Pernigotti entrando all’interno del gruppo Optima ha goduto di innovazione completa 
Che non si vedevano da anni 

La filosofia generale di tutto il piano è sempre stata quella di garantire il dna dei prodotti Pernigotti per tutelarne peculiarità e differenziazione. 
Per prima cosa abbiamo salvato gli standard storici 
E per questo sono state coinvolte figure storiche per consentirci di recuperare i riferimenti storici e definirne la caratteristiche prioritarie.
E poi abbiamo messo sotto la lente di ingrandimento la Qualità

Unendo l’esperienza di una azienda di 160 anni con il know e la tecnologia del gruppo Optima.
Questo ci ha consentito di garantire non solo continuità nelle forniture e standard qualitativi nel tempo 
Ma garantire i migliori prodotti sul mercato, 

Su alcuni riferimenti siamo in base alle segnalazioni di anno scorso 
Siamo intervenuti per correggerli, migliorarli e valorizzarli. �Quindi uno dei pilastri di quest’anno è il MIGLIORAMENTO DELLA TRADIZIONE.
 
Poi abbiamo vestito tutto con una NUOVA COMUNICAZIONE per un rilancio di immagine del nostro marchio. Un nuovo visual moderno, originale e PREMIUM, in linea con al nostra qualità e il nostro posizionamento.
e anche applicato le più serie e trasparenti normative in termini di regulatory


Poi ci sono NUOVI PRODOTTI per completare la proposta in essere
Non solo mancavano referenze fondamentali a portafoglio e le abbiamo realizzate (e già rispetto al recente passato è un qualcosa di assolutamente inedito e innovativo)
Ma ci siamo spinti anche oltre realizzando prodotti che non ha nessuno.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Il pack NON è un dettaglio secondario: per un tema di PRATICITA’ di utilizzo e riconoscibilità per il nostro cliente, ma anche di SICUREZZA sia alimentare che per il trasporto. 

Inoltre per noi è anche importante saper regalare emozioni, e riteniamo che sia importante coltivare la bellezza in tutto ciò che si fa e si crea.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Abbiamo iniziato anno scorso con NOCCIOLA e PISTACCHIO
Una nuova veste grafica 

Elegante, in stile liberty, simboli che rimandano a nobiltà e tradizione (nel rispetto della nostra storia)
Sono già stati moto apprezzati e invidiati.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
SECCHIELLI tutti i nuovi secchielli sono più resistenti e sono TERMOSIGILLATI per proteggere la bontà e qualità dei nostri prodotti:
Evitare fuoriuscire
Migliorare conservabilità
Garantire integrità
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Nuovo pack system
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BASE PURA E RICCA 100

 ohne zugesetzten Emulgatoren
 ohne pflanzlichen Fette

 mit naturlichen Aromen

* Dosierung:

100 g Basen + 1 | Milch + 250 g Zucker
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Gianduja Linie

e 12092231a: Pasta Gianduja senza Zucchero
Mischung aus Haselntssen und Kakao
Paste. Ohne Zuckerzusatz

e 12092171a: Pasta Gianduja Fluida
Mischung aus Haselntssen, Zuckerund

Kakao Paste, mit Zusatz von raffinierten

Fetten, um die Verarbeitung zu erleichtern

e 12092161a: Pasta Gianduja
Mischung aus Haselnussen, Zucker und

Kakao Paste
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1 TUOI CLIENTI.

JEDE JAHRESZEIT IST GUT,
UM IHRE KUNDEN ZU
VERWOHNEN



E se fosse 1| elooealato ad attrame | tuol client] in gelaterda anche oltre periodo estivo,
sotho una nuova veste calda e avvolgente?
Ecco perché Pernigottl, brand iconico che ha fatto del clocoolato la sua punta di
diamante, ha creato una linea di preparat] per cloccolate calde, per sedurme | client] pi
esigent con un gusto impareggiabl le.

La clocolata calda Pernigott vanta infatt! alte percentuall di vero cloccolato
In polvere & aromi nat urall, sernza aggiu nta dl corservant. Naturaimente delidosa e
setosa, |deale da mbo a o latte in base alle preferenze ed esigenze.
Unendo la pid alta qualits ingredientistica alla pill elevata praticity, | preparat Pem igott]
garantiscono una cloocolata in tazza tanto buona quanto semplice da preparane.

Al cloccolato al latte, s ami il
gusto classico della tradizione.

assaporare le note pil pure del clocomlato

MADAMA BIANCA

Al cloccolato bianco, se la doloezza,
per te, Nnon & mal troppa.

Cioccolate
“MADAMA”

MADAMA CLASSICA
Schokolade fir alle, die den Geschmack der Tradition lieben.
Mit Kakao, Kakaobutter + 10% Zartbitterschokolade

MADAMA BIANCA
Die suBeste und leckerste Wahl. Mit 20% weiBer Schokolade.

MADAMA SANTO DOMINGO

Der wahre Geschmack von Schokolade. Ohne Milchderivate. Mit
sortenreinem Kakao + 15% dunkler Schokolade aus der
Dominikanischen Republik.

QdVerpackung: 10 Beutel a 1 kg
dHaltbarkeit: 24 Monate in ungeoffneter Verpae “
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WAFFLE READY

Pulverprodukt, um einen Teig kostlicher und duftender
handwerklicher Waffeln zuzubereiten:

e Originalrezept
e ganz einfach zuzubereiten

Erhohen Sie die Konsummaoglichkeiten fir Eiscremeprodukte.
Zu Eis, Obst oder in MORETTINE-Aufstrichen getaucht.

Verpackung: 10 Sacke a 1 kg

Haltbarkeit: 18 Monate in ungedffneter Verpackung
Rezeptur:

1 kg Waffle ready + 1 | Wasser
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Gianduiottino und

Gianduiottone

Ein gieriger Vorschlag fur
Herbsttage

Pernicori

MAESTRI GELATIERI ITALIANI




Gianduiottino

SEMIFREDDO:

Pasta Crema Gianduja cod. 12092331a 100 gr

Kalte Vollmilch 340 gr

Sahne 340 gr

Semifreddo crema -18 cod.1210711A 320 gr
GLAZUR:

Morettina Classic cod.12093027 180 gr
Stracciatella cod .12093221A 40 gr

METHODE:

Semifreddo im Planetenmixer aufschlagen, mit Gianduja Pasta
wiirzen, fuellen mit Morettina Nocciola 12093044 und
Silikonform fiillen.

Schockfrosten, bis der Semifreddo hart wird.

Aus der Form nehmen und glasieren (Stracciatella schmelzen

und Morettina classic einarbeiten, mischen).

Brechen Sie wieder zusammen.

Einer Temperatur zwischen 18 ° / -20 ° C ausse m
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Vorführender
Präsentationsnotizen
In alternativa pasta Nocciola, Pistacchio o pasta mandorla.




Gianduiottino + Gianduiottone Formen
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Crema gianduiotto + semifreddo -18
Pasta morettina classic + stracciatella fluida

+ un ct stracciatella + 36 € di stampi
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