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Il Gelato si rivela nella sua assoluta bellezza

Anselmi € un’autentica storia di eccellenza.

In una Padova di fine Ottocento, nel fermento di un
mondo che cambia e rivoluziona i propri confini, nasce
un’azienda votata alla ricerca e all’esplorazione del
gusto, prima tra tutte nel settore degli ingredienti per il
gelato artigianale.

Un sapere che si € unito ad un nome, Anselmi, e si &
tframandato di generazione in generazione, grazie
anche alla figura femminile, fenace e determinata,
della Sig.ra Anselmi, che ha guidato, per oltre 60 anni,

'azienda di famiglia.



Lattenzione alla qualitd e la cura meticolosa
riservata ad ogni singolo ingrediente e alla sua
purezza sono ancora oggi il cuore pulsante di
un marchio che si distingue per I'eccellenza dei
suoi prodotti, gli unici a poter vantare, tramite
la collaborazione con I'lstituto delle Eccellenze
Italiane certificate, un’individuazione esatta
del profilo aromatico, per una qualitd senza
compromessi al servizio dei piu grandi Maestri

Gelatieri.
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1892

Anno di fondazione della storica azienda,
Anselmi ha saputo innovarsi e innovare
il mondo del gelato artigianale italiano,
precorrendo i fempi con uno spirito che per

natura guarda al futuro.

Fortunato _Anselmi'fondo a Padova la sua

azienda diimportazione di spezie e Vaniglia.
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1935

Iniziano i primi lavori di. ricerca:

amidi per budino e la famosa

“Crema Leone”.

1939

Vengoné'brodo'r'ri i primi neutrie -

basi per dare cremositd al gelato.
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Pasta 100% “Pistacchio Verde
di Bronte DOP”

Pasta pura al 100 %, dal sapore intenso, il
Pistacchio  Verde di Bronte € un! prodotto
certificato DOP. Particolarmente noto per la sua
aromaticita, il Pistacchio Verde di Bronte e frutto
di un terreno minerale e vulcanico € ne conserva
inferamente la sua natura, esaltandone il gusto,
rendendolo perfetto per questa pastd, Cosl
versatile in gelateria.

PASTA 100% “PISTACCHIO VERDE DI BRONTE DOP”



PASTA 100% “PISTACCHIO VERDE DI BRONTE DOP” NC

Pasta 100% “Pistacchio Verde

di Bronte DOP” NC

Dal gusto intenso e dall'utilizzo versatile, il Pistacchio

di Bronte DOP NC non contiene alcuna aggiunta di

Clorofilla, per un colore estremamente naturale del

prodotto, che tende al marrone chiaro. Si tratta di una

pasta pura 100 %, completamente cerfificata DOP.
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DOSAGGI
CODICE DESCRIZIONE gr pepksg iGmi?ceIa IMBALLO FORMATO
292563AN | Pasta 100% “Pistacchio Verde 80/100 Latt i
di Bronte DOP” NC 3 kg < il o
292561AN | Pasta 100% “Pistacchio Verde 80/100 Latt sl
di Bronte DOP" NC 1 kg i A b
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Pl STACC H IO VF RD E La raccolta di questo pregiato tipo di Pistacchio avviene

ognidue anni dalla pianta della Pistacea Vera, che viene

DI BRO NTE DO P: coltivata ai piedi dell’Etha nei comuni di Bronte, Adrano
L’INGRED'ENTE e Biancavilla e che regala i primi frutti solamente dopo

dieci anni dalla prima piantagione. Uno dei motivi che

rendono il Pistacchio Verde di Bronte un’eccellenza
riconosciuta sia in Italia che all’estero.

Vero e proprio simbolo della pasticceria italiana,

il Pistacchio di Bronte DOP ¢ un'eccellenza originaria

della Sicilia, in particolare della provincia di Catania, “ - '-
riconosciuta e certificata con la Denominazione di

Origine Protetta da parte dell'apposito Consorzio di : Il pistacchio di Bronte, per questa sua unicita, €
Tutela del Pistacchio di Bronte DOP. ingrediente perfefto per un eccellente gelato

artigianale, perché restituisce nel prodotto finito tutta
‘\ I'intensita e I'aroma in purezza del suo frutto.
i



Nocciola Piemonte |.G.P.

Pasta pura di Nocciola Piemonte |.G.P. dal
profumo nobile e infenso, e un pPredorio
certificato IGP, garanzia dirqualita erautenticita
della materia prima.

NOCCIOLA PIEMONTE |.G.P.



Anselmi propone da anni questo prestigioso prodotto
certfificato perfefto per realizzare un gelato dal gusto
infenso. La nocciola “Tonda Gentile Trilobata” del
Piemonte, l'unica a detenere I'Indicazione Geografica
Protetta dal 1993, viene raccolta nelle province di Cuneo,
Asti e Alessandria su un terreno di circa 7100 ettari, capace
di produrre 150.000 quintali all'anno.

Altamente digeribile, la Nocciola di Piemonte L.G.P. €
un alimento ricco di acido Oleico che protegge dal
colesterolo e contrasta l'invecchiamento, anche grazie
alle proprieta antiossidanti della Vitamina E.

Si tratta di un ingrediente in grado di mantenere un
aroma e un’intensita eccellenti anche dopo la tostatura
e di conferire al gelato artigianale un gusto davvero
inconfondibile.




LATTE DI MANDORLE AVOLA

CODICE
292523AN

Latte di Mandorle Avola

Pasta pura al 100%. E prodotta con le cultivar pit
pregiate del mercato, le Mandorle che nascono
nelle province di Siracusa e Ragusa, nelle zone
piu soleggiate della Sicilia. Dal gusto delicato,
naturalmente priva di Glutine, € un ingrediente
perfetto per la realizzazione di gelati e granite.

DESCRIZIONE gr pBPkSQAéai(%li?cela IMBALLO FORMATO

Latte di Mandorle Avola 3 kg 80/100 gr Latta 3 kg
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MAN DO RLA Ricca di antiossidanti e di fibre, utile per prevenire problemi

D,AVOLA cardiovascolari, la Mandorla dAvola € un ingrediente

L’lNG REDlENTE naturalmente privo di Glutine e il suo gusto dolce e

particolare la rende perfetta per la creazione di gelati e
granite artigionali dal gusto delicato e autentico.

Anselmi, per la sua pasta in purezza, sceglie le Mandorle -
piu pregiate al mondo, le cultivar Pizzuta, Fascionello e

Corrente d’Avola che confluiscono nella denominazione

di “Mandorla d’Avola”.




Chicchi Torrone

Dal sapore autentico, realizzato con materie
prime nobili, Chicchi Torrone racchiude in se il
qusto pieno e rotondo del torrone artigionale.
Con l'aggiunta di granella di pistacchio, nocciola
e mandorla, e l'ingrediente ideale per il Maestro
Gelatiere che sceglie di offrire un gelato ricco di
gusto e storia, naturalmente buono.
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CODICE DESCRIZIONE gr pBPkSgA O kela || IMBALLO

211003AN Chicchi Torrone 3 kg 50/60 gr Latta

FORMATO < _='.-:3' :

3 kg

CHICCHI TORRONE
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Caffe

Il Caffe Anselmi e una pasta studiata per realizzare un offimo
gelato al gusto di caffe espresso all'italiana, grazie alla selezione
di pochi e semplici ingredienti del: tutto naturali: caffe, zucchero,
zucchero caramellizzato e cacao. La presenza di pecting, un
addensante anchesso di origine naturale, conferisce al prodotfto
un ufilizzo piu agevole. Anselmi ha selezionato solo le migliori
materie prime per realizzare un gelato al caffe ricco di gusto, nel
rispetto della migliore fradizione gelatiera italiana.
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fitng e gr per kSgAgP?TLl?CeIa IMBALLO FORMATO

217001AN Caffe 1 kg 80/100 gr Latta 6 x 1 kg
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