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Dal 18 al 22 gennaio  vieni a trovarci al Sigep - Padiglione A2 
per scoprire le nostre soluzioni dedicate al canale Ho.Re.Ca.
Contattaci al numero 081/7011200 o scrivi a horeca@kimbo.it

Kimbo,
l’eccellenza per il tuo bar.
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RIVISTA D’INFORMAZIONE DEDICATA ALL’HORECA E AI CONSUMI OUT OF HOME

Il tiramisù espresso
secondo la ricetta tradizionale

MEESOO® è un sistema integrato per la preparazione 
del Tiramisù Espresso ovvero realizzato al momento 
che, sebbene si avvalga del supporto della tecnologia, 
rispetta la ricetta tradizionale di un dolce tipicamente 
italiano. Un binomio vincente tra tradizione e innova-
zione, che l’azienda MEESOO® srl propone al canale 
Ho.Re.Ca., fornendo sia la macchina che i prodotti ali-
mentari, anche con la formula del comodato d’uso. 
Ne parliamo con Iuri Merlini Resposanbile Commercia-
le di MEESOO® srl.

Com’è nata l’idea di MEESOO® ?
MEESOO® nasce da una considerazione molto sem-
plice, ovvero la grande difficoltà di trovare nel canale 
della ristorazione professionale un Tiramisù dalla forte 
impronta artigianale, che sia però sempre disponibile. 
Basta infatti frequentare la maggior parte dei punti di 
ristorazione del fuori casa e sentirsi dire “siamo spia-
centi lo abbiamo fatto ieri ma è già finito”. 

MEESOO® ha l’obiettivo di risolvere questo problema 
grazie alla fornitura integrata di una macchina e tutti i 
prodotti alimentari di pasticceria che accompagnano 
l’utilizzo della macchina.

Qual è il target di riferimento?
MEESOO® è particolarmente indicato laddove sono 
presenti flussi di lavoro sostenuti e continuativi e quindi 

PAD. D2
STAND 14



3

i bar, le caffetterie, i ristoranti. In buona sostanza, tutti 
punti di ristoro possono avvalersi dei vantaggi offer-
ti dal nostro sistema, che permette di preparare un 
ottimo tiramisù in pochi secondi, anche eseguito con 
ricette particolari o originali. In tal modo, si combina 
la velocità del servizio con la scelta di fornire un pro-
dotto dalla forte impronta artigianale, attraverso uno 
strumento da banco che, in quanto tale, libera la cu-
cina dalle attività di preparazione di un dolce fra i più 
richiesti nella ristorazione.

Quali sono i principali vantaggi?
Come accennavo, il principale vantaggio del sistema 
MEESOO® è sicuramente l’efficienza operativa. 
È una macchina da banco dalle dimensioni contenute, 
collocabile anche nei locali più piccoli, easy to use, di 
facile manutenzione. Altro importantissimo vantaggio 
è la sicurezza alimentare: usando la nostra macchina 
si riducono notevolmente le manipolazioni da parte 
dell’operatore, soprattutto quelle degli ingredienti, 
che vengono forniti pronti all’uso. Da non sottovalutare 
la costanza della qualità, della consistenza e del gusto 
del nostro tiramisù. Una costanza che, se il dolce viene 
eseguito manualmente, può invece variare di volta in 
volta, a seconda della tipologia delle uova, della con-
sistenza del mascarpone utilizzato e delle modalità di 
preparazione seguite, etc. Con il nostro kit ingredienti 
non si avranno sorprese: il ristoratore avrà la certezza di 
servire al suo cliente abituale sempre lo stesso tiramisù, 
quello che si aspetta e al quale si è abituato. 

Parliamo della ricetta. Quali sono gli ingredienti e per-
ché avete scelto la tecnica della surgelazione?
Abbiamo scelto il la surgelazione perché è un un pro-
cesso di preparazione e conservazione naturale ed al-
tamente affidabile. 
Questo dà garanzie sia al ristoratore che al cliente ed è 

molto importante per un dolce delicato, preparato con 
ingredienti quali mascarpone e uova che, come noto, 
hanno una shelf life abbastanza breve. 
Inoltre, e proprio grazie a questa tecnica, non si rischia 
di buttare prodotti o di andare a rottura di stock, po-
tendo soddisfare sempre le richieste dei clienti.

Da cosa è costituito il kit MEESOO®?
I prodotti da utilizzare con la macchina MEESOO® sono 
tutti di pasticceria surgelata e sono rappresentati dal-
la crema di Tiramisù e dai savoiardi imbibiti di caffè. 
Una volta decongelati, il che avviene in frigorifero alla 
temperatura +2°/+4°, la crema viene inserita all’inter-
no della macchina, mentre i savoiardi vengono riposti 
in apposite vaschette. Nel momento in cui la crema di 
Tiramisù è caricata nella macchina, l’addetto può ope-
rare subito senza dover attendere. La preparazione del 
Tiramisù è molto semplice, è necessario posizionare i 
savoiardi nella coppetta mono-porzione, erogare la 
crema dalla macchina e completare con una spolverata 
di cacao amaro. Il tutto in meno di 30 secondi.
Il “Kit MEESOO®” è costituito da 1 cartone contenente 
5 vaschette di crema di Tiramisù, ciascuna da 600gr, e 
da 2 sacchetti di savoiardi già bagnati di caffè (circa 
200 pezzi). 
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Con MEESOO® è possibile variare le ricette, al di là di 
quella tradizionale? 
Il Tiramisù è per antonomasia il dolce delle varianti. In 
questo MEESOO® non rappresenta un’eccezione anzi, 
grazie all’impiego del Kit MEESOO®, è possibile rea-
lizzare numerose varianti, quali ad esempio il Tiramisù 
con l’aggiunta di fragole (più in generale con diverse 
altre composizioni di frutta) con l’aggiunta di pistac-
chio, etc. A partire da quest’anno abbiamo anche af-
fiancato alla nostra tradizionale crema di Tiramisù base 
alcune varianti di gusto quali ad esempio la variante al 
gusto di nocciola, zabaione, vaniglia, pistacchio.

Qual è la vostra proposta commerciale? 
Il nostro punto di forza è quello di riuscire a realizza-
re offerte commerciali studiate su misura, in base alle 
esigenze del cliente. È tuttavia possibile riassumere le 
nostre offerte commerciali in tre macro-categorie:
“Opzione Facile” con macchina in comodato d’uso con 
grande flessibilità operativa. 
“Opzione Efficiente” con macchina in acquisto e condi-
zioni economiche vantaggiose. 
“Opzione Extra” prevista per operatori che possono 
garantire grandi volumi di vendita.

Meesoo ti aspetta al Sigep per una prova degustazione!  

• DIMENSIONI ESTERNE: 40x40x60 (LxPxA) 
                                          (massimo ingombro)

• PESO: 40kg

• ALIMENTAZIONE: 220V, 50HZ

• POTENZA: 300W.

LE PRINCIPALI CARATTERISTICHE TECNICHE 

DELLA MACCHINA MEESOO®


