SUPER CROISSANT

e Per Super Crolssant il 2000
pui essere conuderato senza dub-
bioy wn anno positive, con un in-
cremento delle vendite tea il 6 ed
il 7%

Pitr che lingresso & nuovi clienti,
che pure ¢ sempre impartante nel
lung termine, hanno inciso Pam-
plismento delle vendire delle refe-
renac i gamma presso 1 chent &
bituali. Nei primi sei mesi del
aoio Paziends mostreva un incre-
mento del farnerato in media con
quello dell’anno precedontes>
(Roberto Marsili, Responsabile
Commerciale di Supercroissant).
Super Crodssant ha sempre sele-
sionato ¢ privilegiato il lvoro con
azicnde specializrate nella distni-
burione del canale HoReCa: 2 0g-

g contiamo wn centinaio di distri-
bt sul terrtoan nasbonabe.

Le ditferenze di andamento di
mercuto tri § Cavering e il Regail
sona indubbie, soprattutto perché
non oo ke confezioni, ma anche
la clienrels & fondamentalmente
diversa. Sono pochi comundgue 1
prodution di Coolsant surgelagi in
confezioni casalinghe quindi, per
chi & organizzato ad affrontaris,
quello del Retail & indubbiamente
un MErcano interessante

Agli inizi degli anni g0 Mavwento
del prodorto prelievitato ha rap-
presentato wn baleo svanti nell'sc-
quisinone di nuova clienteln per
via dells sus facilied di lvorsaone
aci locali pubblici, meno avveeri
delle pasticcerie e dei panihici
all'wso ded proddotti a base Bevito,
Il prodatto da lievitare € comun-
que ancora molto utilizeato nelle
caregonie professionali dorave di
srrutture @ macchinen per poterio

La “Toscanella®, la doglis ioscans
alls crema ¢ Aso di Superoroissant

sfruttare al meghio.

MNegl ulrimi anni larienda
a1 & dedicara all'insen-
mento dei ferments lat-
tici el prodotti a bevi-
to. | fermenti lavcici
sccelerana il processo
di lievitazione, mante-
nendo cosi inaloerati i@ s-
pori delle marene prime da
ncn wrlizrane.

Questo processo cf ha conscntito
di nportare sul mercaro ghi anti-
chi sapori penuini della pa-
sticceria trachmonale, of-
frenido alla clientela la pons-
sthilith di presentare un
prodotto non salo buono,
ma anche bello.
La linea dei decorani & sicora-
mente quella che ¢ ha fatto co-

b “Polacca®, il cometio
da pasticoera toscann
di Supercrobsant

mOsCEre U Mutto i mercato nario-
nale, soprattutto la *Conchigha® ¢
il “Twin®" (prodotto con brevet-
o inchuseriale), ma le referenze per
cul eravamo jgd noth sono quoelle
delle sfoglie roscane alla crema ¢
nso [ Toscanella™) o alla crema ¢
mele FDelizia alla mels™). Con
I'avvento dei fermenti latrici ab-
btans rispolverato ke nostre tradi-
wioni toscane anche nei prodott a
lbevien, soprartutio con la “Polse-
ca”. il tipico cometto da pasticee-
T BOSCHARD,

Mon abldama ancora deciso se in-
SCTINE PCT Cuest anno i nuod pro-
dott ga approvati dalls Ricerca e
Sviluppo, in quanto siamo impe-
gnati & modlificare mutti | processi
produttivi delle referenze a lievi-
o, con un ultenone mglommen-
e dells recnica di livorazione.
Prohabilmente faremo uscire due
prodo destinati ¢ sviluppati per
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