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Qualita certificata per la linea Vegan F\{&?o

10 GUSTO

Per chi abbraccia lo stile ali-
mentare vegano Forno dAsolo
presenta una nuova linea: il
Cornetto Vegan, il Cornetto
Vegan allAlbicocca e lo Stru-
delinoVegan alle Mele garan-
tiscono l'utilizzo diingredienti
privi di proteine animali e la
totale assenza di materie pri-
me derivate da animali e dal
loro sfruttamento o sacrificio,
anche nelle attrezzature e nei
materiali di confezionamento.
La Linea Vegan rispetta lo
standard di certificazione
Qualita Vegetariana® e Ve-
gan, l'unico riconosciuto e
promosso dall’Associazione
Vegetariana Italiana,a garan-
zia di una rigida applicazio-
ne del disciplinare. In seguito
estesa all'ambito europeo
con il “germoglio” dell’'Euro-

pean Vegetarian Union (EVU),
la certificazione affianca le
conformita dell'azienda agli
standard internazionali sulla
qualita e sulla sicurezza ali-
mentare, BRC (British Retailer
Consortium) e IFS (Internatio-
nal Food Standard).

| prodotti certificatidella linea
sono dedicati anche a coloro
che, semplicemente, desidera-
no mantenere uno stile divita
sano,senza dover rinunciare al
gustodella classica colazione
al bar. |l Cornetto Vegan, nelle
versioni vuoto e farcito all'al-
bicocca, si presenta con una
sottile superficie croccante
e glassata. Limpasto, privo di
grassi idrogenati, & reso soffice
grazie al lievito madre Forno
dAsolo e alla farina di soia.
Per chiinvece preferisce la leg-

Novita e alternative

Costadoro si presenta
a Host 2015 con impor-
tanti innovazioni riguar-
do al packaging e al sito,
quest’ultimo rinnovato
nell’ottica di migliorare la
comunicazione rivolta al
canale bar.Nella nuova se-

zione “oltre l'espresso” ven-
gono propostiivarisistemi
di estrazione del caffée: cold
brew, chemex, syphon, v60,
aeropress e altri, da utiliz-
zare con le miscele della
storica azienda torinese.
www.costadoro.it

gerezza della pasta sfoglia, 'a-
zienda propone lo Strudelino
Vegan alle Mele, decorato in
superficie con zucchero semo-
lato. La sfoglia, che racchiude
all'interno una generosa farci-
tura didadinidi mela e uvetta,
€ preparata con materie prime
semplici come acqua, zucche-
ro, sale e grassi vegetali non

Geniale per attivita artigianali

La Ing.Napoli & C-IndustrieRi-
unitesi occupa della produzione
di macchine per la torrefazione
artigianale del caffé, Tostabar
GeniusKiin particolare, miscele
e monoriginidicaffe crudo,non-
ché miscele di caffe torrefatto.

Tostabar Genius K1€al momen-
to I'unica macchina in grado
di tostare il caffé in maniera
automatica e costante con soli
3,5 KW in monofase: si tratta
quindi della soluzione ideale
per un‘attivita artigianale che

sj orientiverso consumidis-20
kg/giorno di produzione. Lin-
stallazione &€ molto semplice,
grazie alle dimensioni ridotte,
ed alla possibilita di essere col-
locata anche a vista.

Tostare in proprio con Tostabar
significa poterlo fare anche
tuttiigiornie,quindi, proporre
sempre caffé fresco,con indub-
bi vantaggi sulla sua qualita
e sul suo valore economico.
Operareavista significa inoltre
dare la garanzia al consuma-
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tore che il proprio prodotto sia
realmente artigianale.

“Oltre alla tecnologia utilizza-
ta — conclude 'amministrato-
re delegato Angelo Napoli -, il
successo di Tostabar e dovuto
ad un‘attenta selezione delle
miscele dicaffé crudo proposte,
allesclusiva di zona che viene
concessa, ad una puntuale
assistenza post vendita e alla
formazione fornita gratuita-
mente ai clienti”.
www.ingnapoli.com

idrogenati. Dopo 20-22 minuti
inforno,a175°C per i due cor-
nettiVegan ea180°-190°C per
loStrudelinoVegan alle Mele,i -
prodotti sono pronti peressere
serviti,ancora piu invitanti se
abbinatia un cappuccino con
latte disoia e a una spremuta
d‘arancia.

www.fornodasolo.it




