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L'iden alla base del progetto nasce dalla volonta di

8 proporre al consumatore un prodotto tradizionale come
il gelato, rivisitato, bilanciate e comunicato in chiave

EEMB“E pil mederna @ contempeoranea. Questa riqualificazione
del prodotto offerto nasce innanzitutto dalla velonta di
produrre il gelato nella maniera pil naturale e “pulita™
possibile

@ Le nozioni acquisite da Stefano durante il percorso di

15:30 ore laurea in Scienze degli Alimenti, le ricerche e le

NUMERG sperimentazioni effettuate hanno consentito di arrivare

PARTECIPANTI alla realizzazione del prime gelate artigianale italiane

e prive di qualsiasi tipo di additive alimentare, di origine
sia naturale che artificiale. Il risultato cosi ottenuto é
un gelato asselutamente naturale, con un “corpo”™
differente, una migliore digeribilitd e una maggiore

g percezione gustotiva della materia prima utilizzata.
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