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EINE GLOBALE PRÄSENZ

UNTERNEHMENSWERTE & MISSION

UNSERE SCHOKOLADENWELT 

DIE NATÜRLICHE AUSWAHL 
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Unsere Expertise
 GELATO BASEN
 GELATO PASTEN

& PULVER
 SOFT-ICE
 VARIEGATO
 DEKO & TOPPING
 KONDITOREI
 BÄCKEREI
 FOOD SERVICE
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PERNIGOTTI:
Eine unendliche Geschichte 

von Leidenschaft und 
Kulturgut…

GESCHICHTE & ITALIENISCHES KULTURGUT
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1860
Stefano Pernigotti eröffnet 
ein beliebtes 
Lebensmittelgeschäft 
besonders bekannt für 
Torrone, weißer Nougat, 
& Senf im Zentrum von 
Novi Ligure, die 
„Schokoladenstadt“ 
Piedmonts. 05.11.2018 5



1882
Die ausgezeichnete 
Qualität wird mit 
dem 
Adelswappen
gekrönt und somit 
wird das 
Unternehmen 
Pernigotti & Sohn 
offizieller Lieferant 
des Königshauses.

1868
Nach dem Erfolg 
seiner Produkte 
wird das 
Unternehmen 
Pernigotti & Sohn 
gegründet.
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1900
Ist das Unternehmen mit 
seinen modernsten 
Maschinen für die 
Bearbeitung von Mandeln 
und Haselnüssen sowie 
wertvollsten Rezepten 
von Torrone eines der 
wichtigsten im Sektor.
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1900
All’inizio del ‘900 
Pernigotti è una delle 
aziende più avanzate 
del settore: sette caldaie 
a gas, un macchinario 
specializzato per 
mondare le mandorle 
e uno per tagliare 
il torrone.

1914
Mit dem Beginn des 
1.Weltkrieges wird die 
Verwendung des Zuckers in 
Süßigkeiten verboten. 
Pernigotti modifiziert sein 
Rezept von Torrone und 
ersetzt Zucker in wesentlichen 
Anteil mit Honig. Das Rezept
mit seinem eigenartigem
Honiggeschmack ist 
seitdem unverändert. 

1927
Pernigotti Gianduiotto 
is geboren. 
Erste industrielle
Produktion der 
Gianduiotto Praline , in 
seiner typischen
goldenen Alufolie,  
köstliche Mischung aus
Schokolade und 
Haselnüssen, nach der 
lokalen Karnevalsfigur
Gianduja aus Turin. 05.11.2018 8



1936
Paolo Pernigotti betritt den 
Markt der Eisherstellung
mit der “Creme per Gelati” 
und wird im Laufe der Zeit zu 
einem der führenden 
Unternehmen des Sektors.
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1950-70
Das Unternehmen 
entwickelt sich mit 
einer Reihe von 
Neuheiten und 
verbessert bei allen 
Produkten 
Geschmack,
Formen und Aromen.05.11.2018 10



1998
Spezialisierung der 
Aktivität im Segment 
Nuss-Nougat.
Seine Interpretation 
zeigt sich in den 
verschiedenen 
gekennzeichenden
Produkten: 
Gianduiotto, Cremino
und Nocciolato.

1995
Das Unternehmen wird
nach dem tragischen Tot 
der zwei Pernigotti Brüdern
von der historischen
AVERNA Familie aus
Sizilien übernommen. 
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1995
The company is bought
by the Averna family. 
Pernigotti becomes
leader in gianduiotti, 
cremini and chocolate
nougat reinforcing its
selection with a wider
range of products.

2003
Pernigotti bringt das erste
Bitterschokoladeneis
«Purofondente» aus
puren Bitterschokolade auf
dem Markt und entwickelt
dank des Erfolgs eine
vollständige Reihe von 
Ursprungsschokoladen
«Monorigine».  

05.11.2018
12



2010
Pernigotti 
feiert seine 150 
Jahre. 
Das emblematische
Produkt des
Unternehmens
bleibt die 
Gianduiotto 
Praline, deren
Rezept ab diesem
Zeitpunkt noch
verbessert wird. 

2013
Toksoz Group 
ewirbt Pernigotti 
und investiert
stark in der 
Wiederbelebung
mit Schwerpunkt
auf Qualität und 
Modernisierung
der Marke. 

2016
80 Jahre von 
Gelato Expertise. 
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Wir haben ein Vetriebsnetz in mehr als 47 Ländern weltweit. 

GLOBALE PRÄSENZ
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UNTERNEHMENSWERTE UND MISSION 

TRADITION
Handwerkliche Kompetenz überliefert durch Jahrzente, 
inspiriert von der Vergangenheit

QUALITÄT
Auswahl von Edel-Rohstoffe 

INNOVATION
Die Erfahrung und Fachkompetenzen, inspiriert von 
unserer Geschichte, umgesetzt in der Fähigkeit neue
Produkte zu entwickeln und zu interpretieren für die 
Zukunft
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MISSION AZIENDALEUNSER FOKUS

OHNE 
KONSERVIERUNGSSTOFFE

REZEPTUREN GESCHICKT
AUSGEARBEITET

GLUTENFREI

NATÜRLICHE 
AROMEN

OHNE
PALMÖL

SELEKTIERTE 
ROHSTOFFE

16

05.11.2018



05.11.2018 17



SCHOKOLADENWELT

Mehr als 11 
Schokoladensorten
zugeschnitten und 
passend für
verschiedene
Geschmäcke…
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PERNIGOTTI URSPRUNGSSCHOKOLADEN
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URSPRUNGSSCHOKOLADEN

Komplette Basis: fruchtige Note und eine
frische Säure im Hintergrund.

• 57% Bitterschokoladenpulver ohne Milch
und entählt nur Fetten aus Kakaobutter.

• Ausgewogenes und aromatisiertes Ergebnis
mit Vanille-Note für einen klassischen
Geschmack von Dunkle Schokolade.

DOSIERUNG:
1 Beutel (1.8 kg) mit 2,2 kg heisses Wasser.

Komplette Basis: umfassend und ausgewogen,
fast keine Adstringenz, fruchtiges und würziges
Aroma.

• 80% Bitterschokoladenpulver ohne Milch
und entählt nur Fetten aus Kakaobutter.

• Gelato mit intensiven Geschmack und
würzigen Noten.

DOSIERUNG:
1 Beutel (1.8 kg) mit 2,2 kg heisses Wasser.

SANTO DOMINGO 
Dominikanische Republik

PERU’
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Komplette Basis: «Cacao fino de aroma»,
einzigartige fruchtige und blumige Aromen
gepaart mit nussigen und malzigen
Geschmacksnoten.

• 83% Schokoladenpulver;

• ausgewogenes Ergebnis mit leichtem
Zimtaroma und fruchtiges Geschmack.

DOSIERUNG:
1 Beutel (1.8 kg) mit 2,2 kg heisses Wasser.

Komplette Basis aus der westafrikanischen Küste,
starker und intensiver Geschmack. Umfassende
aromatische Note von Trockenfrüchte, Oliven und
Gewürze.

• 51% Schokoladenpulver mit Milch und
natürlichen Aromen;

• Einzigartige natürliche Aromatisierung von Kaffee,
der andere wichtigster Anbau der Insel.

DOSIERUNG:
1 Beutel (1.8 kg) mit 2,2 kg heisses Wasser.

ECUADOR SÃO TOMÉ
Afrikanischer Inselstaat

URSPRUNGSSCHOKOLADEN
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KLASSISCHE SCHOKOLADEN

• Das erste Produkt für
Zartbitterschokolade

• Direkt gewonnen aus einer
1KG Tafel von
Zartbitterschokolade mit 70%
Kakaoinhalt

• Geschmack mit frische und
sauere Note aus der
Zartbitterschokolade

DOSIERUNG:
1Kg Schokoladentafel + 1 Eimer
*Gelagel + 2 Eimer heisses Wasser

• 60% Bitterschokoladenpulver
aus verschiedenen
afrikanischen Ländern

• Stark und kräftig im
Geschmack. Ohne Milch und
entählt nur Fetten aus
Kakaobutter

• Extra Dunkel

DOSIERUNG:
1 Beutel (1,8Kg) mit 2,5Lt warmes
Wasser

• Harmonisches Geschmack mit
Vanille-Note

• 60% Schokoladenpulver
• Ohne andere Pflanzenfetten

ausser Kakaobutter
• Geeignet auch für Soft-Ice

DOSIERUNG:
1 Beutel (1,9 Kg) mit 2,1 Lt heisses
Wasser
Soft ICE:
1 Beutel (1,9 Kg) + 250Gr Zucker +
4,5Lt Wasser

FAST
DUNKLE SCHOKOLADE

EXTRA DARK
DUNKLE SCHOKOLADE 

DUNKEL
SCHOKOLADENGESCHMACK
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KLASSISCHE SCHOKOLADEN

• Der historische Kakao
von Pernigotti, mit dem
unverwechselbaren
klassischen Geschmack
und Vanille-Duft.

• Komplette
ausgewogene Basis für
eine ideale
Frischhaltung in der
Wanne

DOSIERUNG:
1 Beutel (1,8 Kg) mit 2,5
KG warmes Wasser

• Süßes Vanille-Aroma, feine
Textur, erinnert an die klassiche
Milchschokoladentafel

• 40% Milchschokoladenpulver

DOSIERUNG:
1 Beutel (1,6 Kg) mit 2,5 KG warmes
Wasser

• Leichtes Vanille-Aroma,
erinnert an das Geschmack
der Tafel von Weiße
Schokolade

• 43% Weiße Schokolade in
Pulver

DOSIERUNG:
1 Beutel (1.6 Kg) mit 2,2 KG
warmes Wasser

GRANCACAO
SCHOKOLADENGESCHMACK

MILCH *PUROLATTE WEIß

SCHOKOLADENGESCHMACK

05.11.2018
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 Fokus auf die neue Markttendenz des
Konsumenten von Aufmerksamkeit an die
Natürlichkeit;

 Dem Eismacher eine vollständige natürliche
Alternative für Eiscreme sowie Fruchtsorbets zur
Verfügung zu stellen;

ZIELE:
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Unser Angebot an natürliche Produkte bedeutet:
 Ohne Emulgatoren;
 Ohne gehärtete Fette; 
 Ohne künstliche Aromen oder Farbstoffen; 
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Milch Fior Di Latte Joghurt Dunkle
Schokolade

Ursprungsschokolade
São Tomé

Ursprungsschokolade
Ecuador

Ursprungsschokolade
Peru

Kakao Natur
Ohne Aromen & nicht alkalisiert

Salz-Butter Karamell

Haselnuss Pur Pistazie Pur Erdnuss Vanille Creme
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Gianduiotto Pernigotti Gianduia Crema Pernigotti Stracciatella di Cuba

Maronencreme Variegato
Torrone Rustego

Vanille Variegato 
Amor

Lakritz Kaffee Minze
Ohne Farbstoffe
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Frau MARTELLA I. 
Gebietsverkaufsleiterin Nord-Europa, 
Asien & Pazifik
Email: ilenia.martella@pernigotti.it
Mobil: 0049 (0)172 1692510

Herr MACAGNO S. 
Chef Expert Speiseeis & Konditorei 
Email: stefano.macagno@pernigotti.it
Mobil: 0039 (0) 3357464087

Pernigotti SPA
Viale della Rimembranza, 100
15067 Novi Ligure AL, Italien
www.pernigottigelato.it
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