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Produktion topmodern - Zutaten topfrisch und handverlesen:

Im ,,Gabbiano” gibt's
Eis In Spitzenqualitat

Laggenbeck (db) Gut ge-
schmeckt hat das Eis im Risto-
rante-Pizzeria ,Il Gabbiano” in
Laggenbeck schon immer, jetzt
haben sich Gastronom Salvatore
Fico und sein Team in kulinari-
sche Hohen aufgeschwungen,
die an Michelin-Sterne eines
Gourmet-Restaurants erinnern.
Dank einer voéllig neuen Maschi-
ne wird das Eis schockgefroren.
Dadurch kann es deutlich langer
frisch gehalten werden, und die
Eismeister des Il Gabbiano”
kénnen den kostlichen Zuberei-
tungen die verschwenderischen
Formen geben, die allein den An-
blick zur puren Verfiihrung ma-
chen: ,Berg-Eis”, nennen die Ita-
liener diese Art der Zubereitung
und Aufbewahrung - wegen der
Maglichkeit, das Eis zu modellie-
ren.

Salavatore Fico kommt es aber
nicht nur auf die optischen Ge-

niisse an, sondern vor allem auf
den Inhalt. Beispiel: Er hat kom-
plett auf Bio-Milch umgestellt,
die er von einem hiesigen Bau-
ernhof bezieht. Die Kiihe werden
mit frischem Griin und reichlich
Klee gefiittert und bekommen
keine Sojabohnen, Mais oder
Raps. Bio-Milch schmeckt ent-
scheidend besser, weil sie nicht
ultrahocherhitzt ist, zwingt des-
halb aber auch zu schneller und
sorgfaltiger Verarbeitung.

Die handverlesenen Zutaten
kommen entweder frisch und
original aus Italien oder werden
schon dort auf dem Bauernhof
tiefgefroren und  schnellstens
nach Laggenbeck transportiert:
Das beginnt bei sorgfaltig gereif-
ten Nissen aus dem Piemont
und endet bei Pistazien aus Sizi-
lien. Friichte werden garantiert
ohne Kunstdiinger erzeugt, ver-
spricht Savaltore Fico, stammen
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nicht aus dem Treibhaus und
sind von der Sonne Italiens ge-
kiisst. Der Fruchtanteil seines Ei-
ses betrage 50 Prozent statt der
vorgeschriebenen 30. Nicht zu-
letzt: Fiir das Eis aus der Kiiche
des Il Gabbiano” werden kei-
nerlei pflanzliche Fette verwen-
det. Mit viel ,Liebe zum Detail”
werde das Eis hergestellt, versi-
chert auch Daniele Delfa von der
Spezial-Firma Kleine. Er hat Sal-
vatore Fico bei der monatelan-
gen Vorbereitung auf die Pro-
duktionsumstellung beraten und
begleitet.

Liebe zum Detail verrat auch der
Anblick der rund 30 unterschied-
lichen Zubereitungen im Eis-Tre-
sen —von Mango bis Macadamia.
Der auBergewdhnliche und iiber-
ragende Geschmack des Eises
macht einen Besuch im , Gabbia-
no” zum Muss fiir alle Kenner
von Premium-Eis-Spezialidten.

Erlesene Premium-Eis-Qualitat aus dem , Il Gabbiano”: Salvatore Fico, Daniele Delfa, Mona Fico

und Sarah Béber (von rechts)



