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Karten. Wie Originale Gelato Italiano
entsteht, das kann jeder in seiner
glasernen Produktion der Eis Fontanella-
Eismanufaktur Mannheim sehen. Dario
Fontanella ist einer der grofiten Eisvirtu-
osen Deutschlands. ,Unser Geheimnis
ist, dass wir kein Geheimnis haben’, sagt
der 64-jahrige Maestro Gelatiere. In der
spiegelblanken Produktionsstatte erlebt
der Besucher die Entstehung feinster ita-
lienischer Eiskreationen - ganz ohne
kiinstliche Aromen, pflanzliche Fette,
Emulgatoren und Konservierungsstoffe.
Die Eisherstellung ist Familientradition.
Seit 1906, als der Grofdvater in Italien sein
Eis noch von Hand mit einem Spachtel
umschichtete. 1933 lief3 sich Vater Mario
Fontanella in Mannheim mit einem Eis-
café nieder. Heute betreibt Dario Fonta-
nella in zweiter Generation drei Eiscafés
in Mannheim und beliefert rund 70 Super-
markte. Das Geschaft mit dem Einzel-
handel machtinzwischen 25 Prozent des
Umsatzes aus. Dariiber hinaus ist der
Eisunternehmer, der sich als Sachverstan-
diger im Bundesinstitut fiir Berufsbildung
fiir den Gelatiere-Nachwuchs engagiert,
in Mitarbeiterrestaurants von beispiels-
weise Audi mit seinen Eissorten gelistet.
Auch bei zahlreichen Events gehoren die

D ario Fontanella spielt mit offenen

Flr Catering-Legende
Gerd Kafer vermahlte er
einmal ein Birneneis mit
einem 18 Monate gereiften
Parmigiano Reggiano.

historischen Eiswagen von Eis Fontanella
zum vertrauten Bild. Langst zdhlen Spit-
zenkoche zum Kundenstamm, mit denen
Dario Fontanella ab einer Mindestmenge
von 15 bis 20 Litern mafdgeschneiderte
Kreationen entwickelt. Fiir Catering-Le-
gende Gerd Kéfer,zum Beispiel, vermahlte
er einmal ein Birneneis mit einem 18 Mo-
nate gereiften Parmigiano Reggiano.
Fontanella-Eis istimmer dann gefragt,
wenn es etwas Besonderes sein soll.
Anlésslich des Mannheimer Maimarkt-
Reitturniers kreierte er ein Heueis mit
Bio-Wiesenheu, aus dem er ein Extrakt
zur Aromatisierung gewann. Fontanella-
Eis schmeckt den Gasten auf Hochzeiten
am Gardasee, bei Events des Luxuslabels
Chopard in Genf sowie bei den Filmfest-
spielen in Cannes. Gerade bekam Dario
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Dario Fontanella ist Erfinder des Spaghetti-Eis
und der Spezialist fiir original italienisches Gelato in Deutschland. In seiner
Mannheimer Eis-Manufaktur wird die hohe italienische Eiskunst zelebriert.
Und seine Produkte verkauft er inzwischen auch an Gastronomie-Kollegen

Fontanella den Auftrag, zur Ausstellung
,Barock — Nur schoner Schein?“ in den
Reiss-Engelhorn Museen in Mannheim
ein passendes Eis zu kreieren. Beim
Stichwort Barock denkt man an tippige
Frauen, gepuderte Periicken, verschwen-
derisches Parfiimieren und dekadente
Feste — aber wie kdnnte das passende Eis
dazu aussehen? ,In Paris trank man zur
Barockzeit Rosenwasser und afd kan-
dierte Frichte in Senfsofde“, erzahlt
Dario Fontanella von seiner Recherche,
die ihn letztlich zu ei-
nem duftenden Quit-
teneis inspirierte, das
er mit einer delikaten
Senflésung und feinen
kandierten Friichten
veredelte.

Die Experimentier-
freude hat sich Dario
Fontanella, der ubri-
gens als 17-Jahriger
das Spaghetti-Eis in
Deutschland erfand,
bewahrt. Noch immer
wurmt es ihn ein we-
nig, dass er sich seine
Erfindung aus dem Jahr 1969 nicht pa-
tentieren lief3- es hitte ihm bis heute
viel Geld eingebracht. Doch lieber schaut
er nach vorne, tiiftelt an neuen Kreatio-
nen und Sorten. Fiir den asiatischen Ge-
schmack komponierte er beispielsweise
ein Eis mit gerosteten Sesamkornern.
Doch das Kerngeschaftbleibt die
klassische Eiskugel.

Fontanella-Eis lebt von der
Einfachheit und von wenigen
Zutaten, die aber ganz hochwer-
tig sein muissen.,Mein Eis ist wie
ein junges hiibsches Madchen,
das keine Schminke braucht,
sondern mit seiner Nattirlichkeit
gewinnt”, schwiarmt der char-
mante Italiener. Nie kdme der
Eismacher auf die Idee, fiir sein
Malaga-Eis Rum zu verwenden
statt des beriithmten Dessert-

,Noch immer wurmt es
mich ein wenig, dass
ich mir meine Erfindung
- das Spaghetti-Eis -
nicht patentieren lieB:*

Dario Fontanella, Maestro Gelatiere
und Inhaber, Eis Fontanella

Fontanella-Eis lebt von der Einfachheit und wenigen
Zutaten, die aber ganz hochwertig sein miissen.

»,Mein Eis ist wie ein junges hiibsches Madchen, das

keine Schminke braucht, sondern mit seiner Natiirlichkeit
gewinnt®, schwarmt Dario Fontanella.

weins. In seinem Pistazieneis stecken zu
100 Prozent Pistazien und keine Erdnuss-
splitter. Optional gibt es ein Zitronen-
sorbet, das mit Gletscherwasser produ-
ziert wird, des matteren Glanzes und der
feineren Textur wegen. Die Schokoladen-
blattchen im Stracciatella-Eis sind frei von
Pflanzenfett,im Vanille-Eis stecken Bour-
bon-Vanilleschoten sowie sechs Eigelb
pro Liter. Aus Indien bezieht er - in per-
fektem Reifestadium - Totapuri-Mangos,
denn die Fasern der Frucht sollen im Eis
zu splren sein. Mit dem Baukasten der
Aromenlabore zu tricksen, selbst wenn
derzeit kaum aromatische frische Erd-
beeren zu bekommen sind, verbietet ihm
seine Gelatiere-Ehre. ,Im Winter marinie-
ren wir frische Erdbeeren mit Orangen-
und Zitronensaft sowie etwas Zucker und
reichern mit tiefgekiihlten Erdbeeren an.”

Rund 370 Sorten sind im Programm
von Fontanella-Eis, die Rezepte dafiir
wurden in sorgfaltig gefiithrten Ordnern
hinterlegt. Die Produktionskiiche bietet
genug Kapazi-
tdten um bis
zu einer Ton-
ne Speiseeis
taglich herzu-
stellen. Dabei
iiberlasst Da-
rio Fontanalla
nichts dem
Zufall: ,Das
Gesamtpaket
muss stim-
men, bevor
man Eis her-
stellt. Dazu
gehort neben hochwertigen Grund-
produkten und modernen Maschi-
nen auch gut geschultes Fachperso-
nal, maximale Hygiene und sorgfal-
tige Dokumentation.”

Das unabhingige Hygieneinstitut
Bostel in Stuttgart begleitet den Eis-
hersteller seit 1988 in allen Hygie-
nefragen. Dr. Giampaolo Valli, Do-
zent der Gelato University Bologna,
schult die Fontanella-Mitarbeiter bis
zu dreimal jahrlich. Maschinen und Luf-
tungsanlage kommen mehrmals im Jahr
auf den Priifstand. In einem Bereich der
Manufaktur wird ausschliefdlich veganes
Eis hergestellt, um eine Kontaminierung
durch Spuren mit Ei oder Milchprodukten
zuverldssig zu vermeiden. Um auf die
unterschiedlichen Texturen der Zutaten
optimal einwirken zu kénnen, verzichtet
Dario Fontanella auf vollautomatische
Eismaschinen, sondern setzt auf Halb-
automatik. Fiir eine perfekt luftig-cremige
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Meringa (geschlagene Eiweifdmasse) wird
die auf 121 Grad Celsius erhitzte Zucker-
Vanille-Losung mit viel Gefiihl langsam
von Hand eingegeben. ,Auch bei unseren
Nuovagel-Eismaschinen kénnen wir die
Schnelligkeit der Welle von Hand regeln,
beeinflussen so den Fliissigkeitsgehalt
der Eismasse und damit die Qualitat der
Konsistenz."

Das stete Streben von Fontanella nach
dem perfekten italienischen Eis wurde
mit dem IFS-Zertifikat belohnt. ,Unsere
Eismanufaktur ist eine der wenigen
in Deutschland, die dieses Giitesiegel
tragen darf* freut sich der Chef. Eis ist
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Eis ist ein empfindliches
Produkt. Es erfordert
viel Aufmerksamkeit
und strikte Hygiene. Ein
einziger verdorbener
Geniefdermagen ware ein
empfindlicher Riick-
schlag fiir Fontanella-Eis.

ein empfindliches Produkt. Es erfordert
viel Aufmerksamkeit und strikte Hygiene.
Ein einziger verdorbener Genief3erma-
gen ware ein empfindlicher Riickschlag
fiir das Unternehmen. Fir doppelte
Sicherheit gibt es deshalb in den Kiihl-
schrianken der vorbildlichen Produk-
tionsstédtte immer ein zweites Thermo-
meter.

Ohnehin gleicht die Eismanufaktur
fast einem Hochsicherheitstrakt mit
Security-Glas, Spezialverriegelung und
drei Stahltiiren. Nach der eigentlichen
taglichen Reinigung desinfizieren zu-
satzlich installierte Ultraviolett-Strahler

alle Flachen. Akribische Grindlichkeit
ist, wenn man das Klischee bemiiht, eher
eine ,deutsche” Tugend. Wie passt das
zu ,100 % Italy” - ein Schriftzug, der
wie ein Versprechen die Kochjacken von
Dario Fontanellas Mitarbeiter ziert? Der
Chef schmunzelt: ,Ich habe beides in
mir. Die Phantasie vom italienischen
Vater, die Grundlichkeit von meiner
deutschen Mutter.

In puncto Auto ist er iibrigens ganz
Italiener. Er fahrt einen herausgeputzten
Fiat Giardiniere, Baujahr 1965. In Rot
natiirlich, passend zum Logo von Fonta-
nella-Eis. Cornelia Liederbach !

Fontanella-Eis lebt,
wie schon zu Griin-
derzeiten von Mario
Fontanella, von der
Einfachheit und von
wenigen Zutaten,
die aber hochwertig
sein miissen
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Facts:
Handwerkliche
Eis-Qualitat

« Je hochwertiger das Eis, desto weniger Luft-
hlaschen zeigen sich heim Schmelzen - viele
Luftblaschen sind ein Hinweis auf reichlich
Emulgatoren. Wahrend industriell gefertigtes
Eis in der Regel einen Luftanteil von 70 bis
80 Prozent hat, liegt er bei Fontanella-Eis nur
bei 20 bis 25 Prozent.

* Hochwertiges Eis muss sich zartschmelzend
im Mund verbreiten und darf sich nicht
,klebrig” anfiihlen. Auch dies deutet auf
Emulgatoren hin.

* Der Geschmack kommt ausschlieBlich von
natiirlichen Grundprodukten. Es wird auf
kiinstliche Farbstoffe und Aromen, pflanzliche
Fette, Emulgatoren und Konservierungsstoffe
verzichtet.

* Natiirliche Farben sprechen fiir Natiirlichkeit.
Satte Farben, etwa bei einem Apfeleis, sind
ein Hinweis auf Farbstoffe.

« Je kleiner die Eiskristalle, desto sorgfaltiger
der Herstellungsprozess und hiher die Qua-
litét. Eisstiickchen beeintrachtigen nicht nur
das sensorische Mundgefiihl, sondern kinnen
auch ein Zeichen fiir nicht fachgerechten
Umgang an der Eistheke sein. Beispielsweise,
wenn mit dem Portio-
nierer immer wieder
kleine Mengen
Wasser ins Speiseeis
gelangen.

« Eis ohne kiinstliche
Zutaten besitzt eine
andere Struktur und
kann deshalb nur
flach in den Eiskiibeln
prasentiert werden.
Das sieht weniger
imposant aus, als
die iiberquellenden
oft bunt dekorierten
Eisherge, die haufig
zu finden sind. Gutes
Eis lebt von der
Einfachheit.
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