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| @ Die Slow-Food-Gelati-Macher Lisa
und Giorgio Leone wissen, worauf man
bei naturbelassenem Eis achten muss.

Wie erkenne ich an meinem Urlaubsort gutes Gefrorenes?

Vier Eis-Tipps von Profls

Prachtvolles Erdbeerrot,
sonniges Zitronengelb, safti-
ges Minzegriin — wie oft hat
uns nicht schon der Anblick
von Eiscreme verlockt. Blof3
beim Schlecken kam die
Enttiduschung. Damit man
am Urlaubsort gutes natur-
belassenes Eis von schlech-
tem, mit Farbstoff und Aro-
men hergestelltem Gelato zu
unterscheiden weil3, geben
die Slow-Food-Eismacher
Giorgio & Lisa Leone Tipps.

© Die Prisentation. Aufge-
tiilrmte Eisberge in einer of-
fenen Vitrine sind ein Hin-
weis auf den exzessiven
Einsatz von Stabilisatoren.
®© Offen oder versteckt?
Sieht man das Eis in einer
offenen Vitrine oder lagert
es in sogenannten Pozzet-
t1? Diese Behilter halten es
perfekt gekiihlt, und sie
schiitzen vor Licht & Luft.

® Sortenauswahl. Wer et-
wa Schlumpfeis, Smarties,

Toblerone anbietet,
arbeitet mit emgetragenen
Marken und bezieht somit
halbfertige Mischungen von
Industriefirmen.

® Sortenschilder. Wenn das
Eis dann auch noch mit klei-
nen Schildern versehen ist,
die das Logo oder den Na-
men des Zulieferers zeigen,
kann man davon ausgehen,
dass hier nicht nur natiirli-
che Zutaten in reiner Form
verwendet wurden.
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