

* Por gelato gastronómico se entiende un gelato concebido y estudiado para la alta gastronomía. Debe ser servido siempre como añadido y/o como complemento de uno de los platos. Contrariamente a lo que sucede con el tradicional, para el equilibrio de este helado particular es más importante la calidad de los azúcares (considerando su poder anticongelante (pac) y dulcificante (pod), que la cantidad de los mismos. Es un gelato que debe estructurarse y equilibrarse con los cánones tradicionales en relación con los otros ingredientes.
Entre los distintos tipos de azúcares que utiliza el heladero, la elección debería recaer en los que tienen un bajo contenido azucarado, a fin de que el producto resulte poco dulce y así exalte el sabor del ingrediente característico, que será casi siempre uno de los utilizados por los cocineros, por ejemplo quesos de sabor pronunciado, pescados ahumados, foie gras, verduras, aceite extravirgen especiado, etc.
* Par gelato gastronomique s’entend : un gelato conçue et étudiée pour la haute gastronomie; celui-ci devrait être servie toujours en complément et/ou comme accompagnement d’un plat. Contrairement aux gelati traditionnels, pour l’équilibre de ce gelato particulier la qualité des sucres (compte-tenu de leur propriété antigel –pac– et de leur vertu sucrante –pod-) est plus importante que leur quantité.

En ce qui concerne les autres ingrédients, ce gelato doit être structuré et équilibré selon les critères traditionnels. 
Parmi les différents types de sucres utilisés, le glacier devrait préférer ceux dont la teneur en sucre est la plus faible afin que la préparation qui s’avèrera peu sucrée exalte le goût de l’ingrédient principal ; celui-ci sera presque toujours l’un de ceux habituellement utilisés par les cuisiniers - par exemple : fromages forts, poisson fumé, foie gras, légumes, huile extra-vierge épicée, etc…
* Gastronomic gelato refers to a type of gelato that is conceived and studied for high cuisine; is should always be served as an addition and/or completion  of a dish. Contrarily to what normally happens with traditional gelato and in order to accomplish a balancing of this particular gelato, the quality of the sugar is more important than its quantity (taking into account their anti-freezing properties –pac- and their sweetening properties –pod-).

It is a sort of gelato that needs to be structured and balanced by means of traditional standards, as far as other ingredients are concerned.

Among the various types of sugar that are commonly used by gelato makers, the choice should be made among those with low sugar content, so that the finished product, by being just a little sweet, should enhance the flavour of the characterizing ingredient that will frequently be one of the ordinary ingredients used by cooks, such as tasty cheese, smoked fish, fois gras, vegetables, spicy extra virgin oil, etc.
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