Calitatea italiana a ajuns si la Cluj

Amedeo Buccella, Giovanni Diodato, Francesco Zambacorta si Fernando Del Pizzo, cei patru asociati italieni care au introdus pe piata clujeana inghetata italiana 100% naturala Bonta sunt tot mai mandri de alegerea facuta. Gelateria deschisa in Iulius Mall este pe gustul clujenilor si i-a obisnuit deja pe acestia cu savoarea si prospetimea adevaratei inghetate italiene.

Se stie ca in "tara-cizma" se pune mare pret pe calitate. Gelateria Bonta nu se abate de la strictetea cu care sunt verificate produsele sau preparatele. La intrebarea "Care este secretul calitatii inghetatei Bonta?" cel mai in masura sa raspunda este Giovanni Diodato, "parintele" inghetatei Bonta.

"Secretul inghetatei Bonta deriva din cunoasterea perfecta  a materiei prime utilizate, dar si a tehnologiei utilizate in prepararea inghetatei. Secretul acestei inghetate se datoreaza si unui studiu aprofundat in cautarea continua de noi tehnologii pentru imbunatatirea procesului de productie. Referitor la conceptul de calitate, nu folosim esenta de colorant sintetic, esenta de grasimi saturate, esenta de semipreparat. In afara de astea, la inghetata de fructe se foloseste un procent de 40% fruct natural, la cea de iaurt se foloseste un procent de 50% iaurt natural proaspat, toate astea pentru a asigura sanatatea clientilor nostrii.In afara de aceste caracteristici ale inghetatei, un punct forte al inghetatei Bonta este prospetimea produsului. In fiecare punct de vanzare se gaseste un mic laborator pentru productia zilnica de inghetata proaspata. Poate este singura fabrica de inghetata din lume care aplica acest concept de inghetata proaspata zilnica", se mandreste Givanni Diodato.

In materialul video puteti afla mai multe chiar de la cel care a creat inghetata Bonta, Givanni Diodato.
