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意式冰淇淋赛道深度解析：品质消费升级下的差异化竞争逻辑与市场
增长机遇 头豹词条报告系列
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行业分类： 住宿和餐饮业/饮料及冷饮服务

意式冰淇淋，亦称Gelato，是全球知名冰淇淋品类，其核心特征在于通过采用小批量、慢速凝冻以控制低膨胀率的特定工艺与脂肪含量较

低、强调新鲜天然原料并减少人工添加剂的配方理念，生产出具有浓郁自然风味、绵密扎实口感的冷冻甜品。该行业以专业Gelato店铺的现制现

售为核心业态，延伸至符合相同工艺标准的预包装产品制造，并形成支撑上述生产的专用原料供应、设备制造及配套服务体系。其核心价值主张

是通过提供区别于传统工业化冰淇淋的高品质感官体验及手工制作的文化沉浸感，构建差异化竞争优势。

意式冰淇淋行业围绕产品生产、销售及体验场景，分化出多元业态。从核心业态与商业模式维度构建分类，清晰梳理行业生态：

用“生产-销售”的双维度差异，把意式冰淇淋行业拆成三类主体。

专业Gelato店作为行业核心载体，以现场制作、小批量生产、新鲜销售为灵魂，聚焦“现制现卖”，强调原料新鲜度与工艺手工性，依赖线下

场景打造独特消费感受，核心逻辑为“手工现制+到店体验”。

预包装Gelato制造商是以工厂规模化生产为基础，产出袋装/杯装Gelato产品，通过商超、便利店等传统零售渠道触达消费者的业态，其弱

化“即时现制”属性，强化“工业化量产+广泛分销”效率，侧重覆盖零售终端场景，核心逻辑是“工厂量产+零售分销”。

复合模式Gelato品牌是融合“专业Gelato店+预包装制造商”两种业态的复合型主体，既保有实体门店的“现场制作、小批量生产、新鲜销售”

体验，又布局工厂生产的预包装Gelato产品并通过商超、电商等渠道分销，以此平衡“手工体验价值”与“规模销售效率”，覆盖多元消费场

景，其核心是整合双模式逻辑。

意式冰淇淋的行业特征包括原料本真与工艺精研、健康升级与技术迭代、3.、本土融合与场景扩展。

原料本真与工艺精研

1.意式冰淇淋以天然原料为核心，制作过程中拒绝人工色素、香精及稳定剂，仅通过食材自然风味呈现口感，如波比艾斯宣称“不加一滴

水”。 2.工艺上采用低速搅拌技术，空气混入量控制在20%-40%，仅为美式冰淇淋的1/3，配合-12℃至-18℃的储存温度，既保持柔软质地

摘要 意式冰淇淋（Gelato）以天然原料、低脂低糖、手工制作著称，行业强调原料本真与工艺精研，健康升级与技术迭代成为趋势。本土融合与场景扩展推动口味创新与全渠道

渗透，体验式消费场景成为竞争关键。行业规模增长得益于健康消费升级、社交媒体打卡文化、品牌创新与本土化战略。未来，健康标签深化、数字化赋能、行业规范化与

下沉市场将驱动行业规模增长，意式冰淇淋从单一甜品升级为文化符号，成为精致生活载体。

行业定义

行业分类

按核心业态与商业模式分类

专业Gelato店（Gelateria Artigianale）

预包装Gelato制造商

复合模式Gelato品牌

行业特征
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又避免冰晶生成。

健康升级与技术迭代

1.健康化成为行业核心趋势，2024年中国低糖款Gelato占比达22%，植物基产品增速40%。 2.冷链技术突破支撑市场扩张，液氮锁鲜技术

使预包装产品保质期延长至30天，顺丰冷链“食品专线”实现跨省隔日达，非到店消费占比从12%跃升至35%。 3.数字化生产通过算法模型

优化配方，在不增加糖分的前提下提升甜感并兼顾健康与口感。

本土融合与场景扩展

1.地域文化解构推动口味创新，如Cream Story推出释迦龙井雪芭创造东方美学意境，达可芮以“上海葱油拌面”复刻城市记忆。 2.全渠道渗

透覆盖不同消费场景：高端商场旗舰店单球定价59元，社区小店以10元均价下沉三四线城市，线上即时零售通过美团闪电仓实现30分钟送

达。 3.体验式消费场景成为差异化竞争关键，如GROM提供“定制口味”服务，烟台山旗舰店以马卡龙色系设计成为网红打卡地，拍照分享

率超60%。通过茶饮跨界、节日IP联动等方式，Gelato从单一甜品升级为文化符号。

意式冰淇淋行业历经三阶段：萌芽期，依托高端酒店启蒙，本土首店试水却受进口设备、原料成本掣肘；启动期，冷链与设备国产化突破，

预包装产品流通，本土品牌区域萌芽；高速发展期，资本入场推动市场规模加速扩大，本土化口味与社交传播破圈。当前行业向健康化、精细化

升级，应对同质化，持续释放潜力。

2
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发展历程

萌芽期 1990-01-01~2010-01-01

1990 年代，北京、上海五星级酒店引入 Gelato，客单价超 50 元，服务外籍及精英群体。2000 年，上海首店 “意式冰淇淋工坊” 开

业，主打手工制作和新鲜水果口味，但因认知度低仅存活 3 年。2002 年，意大利 Fabbri 以原料供应进入中国，服务高端餐厅。2006

年，源自意大利西西里岛的手工冰淇淋品牌爱茜茜里通过上海仟果企业管理有限公司进入中国市场。2007 年，意大利 Carpigiani 在

广东中山设厂，设备成本下降 40%；本土品牌雏形出现。

依赖外资酒店和首店试水，高端起步，但受限于消费者认知度低，市场规模小。国际品牌以供应链切入，多通过原料供应或代理模式

布局，尚未大规模开店。设备、原料依赖进口，本土品牌受限于成本，仅少数品牌如 “野人先生”萌芽。一线城市收入增长，支撑高端

需求。

启动期 2010-01-01~2020-01-01

2011 年，顺丰冷链启动跨省隔日达，预包装 Gelato 进入商超、电商。2015 年后，资本加速进入，本土品牌通过购物中心和社交媒

体快速扩张，2018年 Gelato 市场规模38亿元，2020年增至68亿元。2019 年，意大利 Venchi 在上海新天地开首店，主打 “巧克力 +

Gelato”。意式冰淇凌本土品牌扩张扩张，2011年成立的“野人先生” 开始区域化布局，2015 年门店覆盖北京、上海等一线城市。

冷链基建推动渠道拓展，打破地域限制。设备国产化降低准入门槛，加速门店扩张。技术储备为爆发蓄力，液氮冷冻技术为后续规模

化生产奠定基础。消费场景初步多元化，预包装产品进入商超，非到店消费占比提升，但仍以门店消费为主。

高速发展期 2020-01-01~2025-01-01
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意式冰淇淋行业的产业链条层次清晰且功能明确，覆盖从基础供给到终端消费的核心环节。上游主要由提供鲜乳制品、当季水果等天然原

料，以及凝冻机、巴氏杀菌设备等专用器械的供应商构成；中游聚焦产品的标准化生产与风味品控，通过慢速凝冻等核心工艺实现技术突破；下

游包括专业手工门店及高端商超渠道，这些终端作为直接面向消费者的体验中心，既承担着品质呈现与文化传递的责任，也深度影响着消费者的

产品认知与忠诚度。

意式冰淇淋产业链受上游原料与设备的双重制约

1.原料供应受多重因素扰动，成本波动风险高。高端原料产地的集中分布与气候、政策关联紧密，开心果、榛子酱、香草荚等的产地局势变动易

引发价格震荡。以开心果酱为例，以伊冲突期间，其价格短期飙升近26%。同时，核心基底乳制品价格波动剧烈。2024年欧洲多国黄油价格暴涨

超40%，使得意式冰淇淋企业原料成本管控难度大。 2.生产设备垄断，供应链利润受挤压。生产设备领域呈现意大利品牌高度垄断格局，

Carpigiani和Cattabriga占据全球高端凝冻机市场超70%份额。进口设备单台成本达20万-40万元，远高于国产设备，且设备供应商通过原厂耗

材、年维护费持续获利，迫使厂商将部分年利润反哺设备供应链。

中游核心矛盾在于手工工艺的价值溢价与规模化扩张的冲突

1.手工现制模式支撑价值溢价，却因效率与保质期形成产能制约。依赖技师现制现售，单球30-50元的高端定价得以支撑。人工效率天然受限且产

品超短保质期，从原料处理到成品制作的全流程需高频重复、小批量操作，直接限制产能规模化扩张，也让跨区域流通因品质保鲜难度陡增而难

以实现，成为行业共性瓶颈。 2.多重成本压力叠加，本土特色原料尝试受工艺与设备限制。行业净利率目前可超70%，但会随原料成本季节性变

化，商圈租金和技师薪资的攀升而被压缩。五常大米、云南玫瑰等本土特色原料的尝试可能降本约30%，但工艺标准化不足，设备技术壁垒制约

突破。本土基础原料替代可降低成本，以芒果口味为例，其采用国产攀枝花芒果泥替代进口原料，通过供应链优化将成本同比降低50%。

下游渠道与消费端存在显著的结构性缺陷

1.消费群体与门店布局高度集中一线城市，三四线城市渗透不足。消费群体聚焦18-35岁一线城市女性，门店过度依赖北上广深杭高端商圈。数据

显示，三四线城市渗透率不足5%，以Venchi为例，门店布局在五大城市核心商圈，县域市场几乎空白，难以触达更广泛消费群体，限制规模增

长。 2.渠道模式效率低、竞争环境严峻，加剧行业压力。渠道端，直营体系租金、人力与损耗成本占比超40%；分销渠道多级加价、库存周转

慢。外部面临如单球15元的低价茶饮竞争，且行业约80%品牌主打开心果口味，产品同质化严重。

2021 年，国务院发布《“十四五” 冷链物流发展规划》，冷库容量近 1.8 亿 m³。2023 年，社区团购冷链覆盖县城，小份 Gelato 下沉

市场销量暴增 200%。2024 年，市场规模突破 120 亿元，增速 10%。近年来意式冰淇凌越来越多的与咖啡、烘培业态融合，如

Seesaw Coffee 推出 “咖啡 Gelato 特调”，社交媒体浏览量暴增，“打卡经济” 引爆曝光。意式冰淇凌健康化与本土化并行，2024 年低

糖款占比 22%，植物基增速 40%；中国品牌推出 “五常大米”“黄酒青梅” 口味，意大利品牌 Venchi 针对亚洲市场开发抹茶、荔枝风

味。2025 年国家卫健委发布《预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2025），优化营养标签要求，将于 2027 年实施。各企业也不

断进行技术突破推动行业前行，部分茶饮品牌纷纷增设了意式冰淇淋产品线。

资本与技术双轮驱动，资本推动工业化生产，冷链技术突破渠道限制，非到店消费占比提升。市场分层加剧，高端市场与下沉市场并

存，价格带覆盖更广。 健康化与功能化并行，低糖、植物基产品成为增长引擎，京东超市数据显示 2023 年低糖冰淇淋销售增长超

300%。本土化深度融合，中国品牌挖掘本土食材，意大利品牌针对亚洲市场开发在地化口味，形成 “全球品牌 + 本土创新” 模式。政

策与消费双轮驱动，新标准强制规范营养标签，倒逼企业优化配方；Z 世代健康意识觉醒与社交媒体传播形成正向循环，35% 消费者

愿为健康属性支付溢价。技术驱动产业升级提升生产效率与产品稳定性，推动规模化扩张。

产业链分析

意式冰淇淋产业链的发展现状

意式冰淇淋行业产业链主要有以下核心研究观点：

上 产业链上游环节分析
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生产制造端

原料与设备供应商

上游厂商

雀巢（中国）有限公司 青岛科博制冷设备有限公司 Carpigiani Iceteam

意式冰淇淋上游环节

上游环节

原材料原材料原材料原材料原材料

6特色风味原料特色风味原料特色风味原料特色风味原料特色风味原料 3基础乳原料基础乳原料基础乳原料基础乳原料基础乳原料

4甜味剂与糖甜味剂与糖甜味剂与糖甜味剂与糖甜味剂与糖

3功能性辅料功能性辅料功能性辅料功能性辅料功能性辅料
生产设备与生产设备与生产设备与生产设备与生产设备与

器具器具器具器具器具

专业Gelato制专业Gelato制专业Gelato制专业Gelato制专业Gelato制

作机作机作机作机作机

巴氏杀菌机巴氏杀菌机巴氏杀菌机巴氏杀菌机巴氏杀菌机均质机均质机均质机均质机均质机

老化缸 (熟成老化缸 (熟成老化缸 (熟成老化缸 (熟成老化缸 (熟成

缸)缸)缸)缸)缸)

急速冷冻柜急速冷冻柜急速冷冻柜急速冷冻柜急速冷冻柜

展示柜/销售冷展示柜/销售冷展示柜/销售冷展示柜/销售冷展示柜/销售冷

柜柜柜柜柜

小型工具 (铲小型工具 (铲小型工具 (铲小型工具 (铲小型工具 (铲

勺、容器等)勺、容器等)勺、容器等)勺、容器等)勺、容器等)

包装材料包装材料包装材料包装材料包装材料

杯装/蛋筒杯装/蛋筒杯装/蛋筒杯装/蛋筒杯装/蛋筒
家庭装容器 (盒家庭装容器 (盒家庭装容器 (盒家庭装容器 (盒家庭装容器 (盒

装、桶装)装、桶装)装、桶装)装、桶装)装、桶装)

保温/冷链包装保温/冷链包装保温/冷链包装保温/冷链包装保温/冷链包装

(线上配送)(线上配送)(线上配送)(线上配送)(线上配送)
标签/装饰材料标签/装饰材料标签/装饰材料标签/装饰材料标签/装饰材料

上游分析

原料成本高波动性构成核心风险

1.高端原料供应体系脆弱，受产地、气候与市场多重影响。Gelato品质依赖皮埃蒙特榛子酱、西西里岛开心果等高端原料，但原料供应

面临多重风险。数据显示，全球80%优质开心果产自伊朗-土耳其干旱带，产地高度集中；极端气候易冲击产量，全球大宗商品市场波

动也会影响价格。以2023年伊朗罕见干旱为例，当地开心果减产，导致依赖该原料的Gelato厂商采购成本上涨约25%。 2.原料成本高

波动成产业风险，中小厂商应对难。高昂且剧烈波动的原料成本是产业链首要风险点。中小厂商因缺乏大宗商品对冲工具，短期价格异

动易致单品亏损，既威胁“纯天然”价值主张，又影响市场竞争力，陷入品质与盈利的两难抉择。

设备技术垄断压制中游利润

1.精密设备市场被垄断，技术捆绑筑高行业壁垒。Gelato实现超低膨胀率与绵密口感，依赖巴氏杀菌系统、凝冻机等精密设备。该类设

备市场由意大利制造商Carpigiani和Cattabriga垄断，二者通过精密硬件与独家软件参数绑定的技术捆绑方式，构筑行业壁垒。 2.“设备

即服务”模式挤压中游利润，削弱创新能力。“设备即服务”模式下，中游厂商需使用原厂清洁剂、密封件等高价耗材，支付维护费、新

配方软件升级费等，使得中游厂商的部分利润反哺设备商，技术升级、产品创新投入受限，长期陷入“重资产投入-低利润回报”循环。

中 产业链中游环节分析

意式冰淇淋中游环节
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品牌端

生产加工与品牌运营

中游厂商

上海闻绮食品有限公司 闻绮（北京）商贸有限公司 北京野人先生餐饮管理有限责任公司 深圳野人先生餐饮有限责任公司

上海阿艾芙食品有限公司

中游环节

产品研发与产品研发与产品研发与产品研发与产品研发与

创新创新创新创新创新

配方开发配方开发配方开发配方开发配方开发
口感与质地优口感与质地优口感与质地优口感与质地优口感与质地优

化化化化化

营养配方调整营养配方调整营养配方调整营养配方调整营养配方调整

供应链协同研供应链协同研供应链协同研供应链协同研供应链协同研

发发发发发

核心生产过核心生产过核心生产过核心生产过核心生产过

程程程程程

配料混合配料混合配料混合配料混合配料混合

巴氏杀菌与均巴氏杀菌与均巴氏杀菌与均巴氏杀菌与均巴氏杀菌与均

质质质质质
老化/熟成老化/熟成老化/熟成老化/熟成老化/熟成

凝冻/搅拌凝冻/搅拌凝冻/搅拌凝冻/搅拌凝冻/搅拌

急速冷冻硬化急速冷冻硬化急速冷冻硬化急速冷冻硬化急速冷冻硬化

质量控制质量控制质量控制质量控制质量控制

食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理食品安全管理

(HACCP, GM(HACCP, GM(HACCP, GM(HACCP, GM(HACCP, GM

P)P)P)P)P)

原料验收与检原料验收与检原料验收与检原料验收与检原料验收与检

验验验验验

过程关键点控过程关键点控过程关键点控过程关键点控过程关键点控

制制制制制

成品感官与理成品感官与理成品感官与理成品感官与理成品感官与理

化检验化检验化检验化检验化检验

​​生产方式与​​生产方式与​​生产方式与​​生产方式与​​生产方式与

规模规模规模规模规模

大型工业化生大型工业化生大型工业化生大型工业化生大型工业化生

产产产产产

中央厨房/工厂中央厨房/工厂中央厨房/工厂中央厨房/工厂中央厨房/工厂

店模式店模式店模式店模式店模式

前店后厂 (手工前店后厂 (手工前店后厂 (手工前店后厂 (手工前店后厂 (手工

工坊)工坊)工坊)工坊)工坊)

代工生产代工生产代工生产代工生产代工生产

产品类别产品类别产品类别产品类别产品类别

传统风味 (奶传统风味 (奶传统风味 (奶传统风味 (奶传统风味 (奶

底)底)底)底)底)

雪芭 (Sorbetto,雪芭 (Sorbetto,雪芭 (Sorbetto,雪芭 (Sorbetto,雪芭 (Sorbetto,

无乳/水果冰霜)无乳/水果冰霜)无乳/水果冰霜)无乳/水果冰霜)无乳/水果冰霜)

特色创新风味特色创新风味特色创新风味特色创新风味特色创新风味

中游分析

多维度成本压力制约盈利水平

1.原料成本占比高且波动大，加剧成本压力。原料成本在总成本中占比较高，包括基础原料与特色风味原料。受市场供需、季节变化、

政策等影响，原料采购价稳定性差，如2024年欧洲多国黄油价格暴涨超40%。 2.固定与隐性成本叠加，压缩行业净利率。高端商圈租

赁成本、专业技师薪酬等固定支出长期维持高位，如2024年初深圳海岸城商圈商铺租金每平米每天15元-40元。同时分销环节多级加价

形成隐性成本，二者共同作用导致行业平均净利率被显著压缩。部分企业开展五常大米、云南玫瑰等本土特色原料的替代应用尝试受限

于工艺标准化程度不足及设备技术壁垒，尚未形成突破性进展，盈利改善效果有限，行业整体盈利水平难以有效提升。

盈利结构脆弱性加剧

1.成本端高度承压，多重刚性支出挤压利润。新鲜当季原料受季节气候、市场供需和政策等影响，价格波动剧烈，以美国开心果为例，

受“网红经济”拉动，其2025年4月每公斤166.3元，同比增长35%。高端商圈选址带来高额租金，专业技师薪资构成的人工成本，以及设

备维保成本持续处于高位，多重刚性支出共同推高运营成本，压缩利润空间。如2025年上半年上海核心商圈首层平均租金为43.1元人

民币每平方米每天。 2.收入端波动显著，需求与客群特性限制盈利稳定性。受场景与客群制约，Gelato销售高度依赖夏季旺季和休闲

社交场景，冬季需求会锐减。其目标客群为追求品质的中高端消费者，群体相对小众且偏好易变。叠加成本刚性上升，且Gelato受工艺

溢价定位制约，降价空间有限，面对市场竞争中的同类降价促销，或遭遇成本冲击时，盈利稳定性难以保障。

下 产业链下游环节分析

意式冰淇淋下游环节
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渠道端及终端客户

渠道销售与场景消费

渠道端

闻绮（北京）商贸有限公司 上海闻绮食品有限公司 北京野人先生餐饮管理有限责任公司 张家港市杨舍镇爱茜茜里冰淇淋店（个体工商户）

沙河口区蒂娜朵拉冰淇淋店

2019年—2024年，意式冰淇淋行业市场规模由54.3亿人民币元增长至122.22亿人民币元，期间年复合增长率17.62%。预计2025年—2029

年，意式冰淇淋行业市场规模由158.11亿人民币元增长至251.67亿人民币元，期间年复合增长率12.32%。

从需求端看，行业规模的增长得益于健康消费升级和产品带来的幸福感。

下游环节

实体销售终实体销售终实体销售终实体销售终实体销售终

端端端端端

​专业Gelateria​专业Gelateria​专业Gelateria​专业Gelateria​专业Gelateria

(旗舰店/精品(旗舰店/精品(旗舰店/精品(旗舰店/精品(旗舰店/精品
店)店)店)店)店)

​​店中店/商场专​​店中店/商场专​​店中店/商场专​​店中店/商场专​​店中店/商场专

柜柜柜柜柜

烘焙坊/咖啡馆烘焙坊/咖啡馆烘焙坊/咖啡馆烘焙坊/咖啡馆烘焙坊/咖啡馆

内销售内销售内销售内销售内销售

餐饮渠道餐饮渠道餐饮渠道餐饮渠道餐饮渠道
​​商超零售渠​​商超零售渠​​商超零售渠​​商超零售渠​​商超零售渠

道道道道道

大型超市大型超市大型超市大型超市大型超市

高端食品超市高端食品超市高端食品超市高端食品超市高端食品超市便利店便利店便利店便利店便利店

线上电子商线上电子商线上电子商线上电子商线上电子商

务务务务务

品牌官网/自营品牌官网/自营品牌官网/自营品牌官网/自营品牌官网/自营

小程序小程序小程序小程序小程序

主流电商平台主流电商平台主流电商平台主流电商平台主流电商平台

旗舰店旗舰店旗舰店旗舰店旗舰店

本地生活平台本地生活平台本地生活平台本地生活平台本地生活平台

社交电商/直播社交电商/直播社交电商/直播社交电商/直播社交电商/直播

带货带货带货带货带货

分销网络 (B分销网络 (B分销网络 (B分销网络 (B分销网络 (B

2B)2B)2B)2B)2B)

批发商/分销商批发商/分销商批发商/分销商批发商/分销商批发商/分销商
专业餐饮供应专业餐饮供应专业餐饮供应专业餐饮供应专业餐饮供应

链服务商链服务商链服务商链服务商链服务商

消费场景与消费场景与消费场景与消费场景与消费场景与

体验体验体验体验体验

即时店内享用即时店内享用即时店内享用即时店内享用即时店内享用

(核心体验)(核心体验)(核心体验)(核心体验)(核心体验)

家庭消费 (零售家庭消费 (零售家庭消费 (零售家庭消费 (零售家庭消费 (零售

包装)包装)包装)包装)包装)

礼品/节日消费礼品/节日消费礼品/节日消费礼品/节日消费礼品/节日消费

(礼盒装)(礼盒装)(礼盒装)(礼盒装)(礼盒装)

旅游/打卡消费旅游/打卡消费旅游/打卡消费旅游/打卡消费旅游/打卡消费

(景区、步行街(景区、步行街(景区、步行街(景区、步行街(景区、步行街
店)店)店)店)店)

主题活动 (品鉴主题活动 (品鉴主题活动 (品鉴主题活动 (品鉴主题活动 (品鉴

会、工作坊)会、工作坊)会、工作坊)会、工作坊)会、工作坊)

市场推广与市场推广与市场推广与市场推广与市场推广与

品牌建设品牌建设品牌建设品牌建设品牌建设
社交媒体营销社交媒体营销社交媒体营销社交媒体营销社交媒体营销

本地化推广本地化推广本地化推广本地化推广本地化推广
季节性/节日营季节性/节日营季节性/节日营季节性/节日营季节性/节日营

销销销销销

新品发布与口新品发布与口新品发布与口新品发布与口新品发布与口

味投票味投票味投票味投票味投票

“意式生活方式”“意式生活方式”“意式生活方式”“意式生活方式”“意式生活方式”

文化推广文化推广文化推广文化推广文化推广

下游分析

高净值客群支撑溢价但需求集中

1.高净值客群认可品质与文化，支撑显著价格溢价。Gelato高端定位依赖中高净值客群，其对品质、天然原料和意式文化的认可，支撑

了价格溢价，一线核心商圈售价可达普通冰淇淋3-5倍。 2.客群需求高度集中且不稳定，限制市场覆盖与抗风险力。高净值客群需求存

在局限，地域聚焦于一线城市核心商圈、高端社区及景区，下沉市场渗透不足。消费场景集中在非高频休闲、社交场合，日常消费占比

低。偏好易受潮流、高端新式茶饮等季节性替代品影响而转移。这种集中需求模式，让Gelato市场覆盖面受限，抗外部风险能力弱。

​​Gelato产业链下游的核心竞争力在于以场景化消费重构消费逻辑，通过精准锚定“社交+健康+体验”三位一体场景，实现高溢价与

用户黏性的双重突破。​

1.深耕文商旅场景，借美学设计激活打卡经济与高客单价。Gelato下游企业聚焦文商旅场景，在高端商场、上海淮海路、北京三里屯等

文旅地标布局门店，以法式售货亭、现制橱窗等美学设计，激活“打卡经济”。将消费动机从解渴升维到社交分享与生活方式表达，支撑

30-50元高客单价，实现价值跃迁。 2.突破季节与场景限制，借复合业态构建消费粘性。突破传统雪糕季节限制，冬季推出“熔岩可颂

Gelato”等热冷搭配产品，拓展消费场景；分时开发早餐燕麦碗、下午茶烘焙搭配等，强化现制体验。通过复合业态构建全域消费粘

性，把产品转化为情绪载体，在传统雪糕市场萎缩中逆势突围。

行业规模

意式冰淇淋行业规模的概况

意式冰淇淋行业市场规模历史变化的原因如下：
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1.意式冰淇淋凭借新鲜现制、无添加剂的特性成为传统高脂冰淇淋的替代品。其脂肪含量为美式冰淇淋的一半，含糖量低30%。当下各类含添加

剂、高油脂的食品增加，反向刺激消费者对健康食品的需求，促进低脂低糖、天然原料、手工现制的Gelato的消费量增长，Gelato门店数量和规

模顺势扩张。 2.社交媒体打卡文化的兴起推动意式冰淇淋升格为城市生活方式的载体。小红书平台意式冰淇淋话题浏览量近11.5亿次，刺激大众

对意式冰淇淋的新鲜感，促进其大众需求量和消费量的增长，年营业额总体增长率超10%。

从供给端看，行业规模的增长得益于技术提升创新和本土化战略。

1.国产化设备创新显著降低成本，冷链覆盖率提升支撑“新鲜现制”特性落地。本土品牌极拉图联合国产厂商开发平替设备，其采购成本下降40%

至18万元/台，提升利润空间并降低行业进入门槛。2023年全国冷库总量约2.3亿立方米，同比增长8.3%，拓展外卖、电商等多元销售渠道，打破

地域瓶颈，扩大销售半径。同时稳定的品控保障消费者回购率，进一步扩张中国意式冰淇淋的市场规模。 2.本土化战略实现成本和体验双优化，

错位竞争填补市场空缺。使用当地特色食材可降低物流、原料成本，口味更贴近当地消费者的饮食习惯，同时满足外地消费者对地域特色食材的

猎奇心理，促进消费量增长。国际品牌退潮催生“性价比轻奢”定位，20-40元价格带的轻奢需求待承接，以野人先生为代表的品牌以单球约30元的

定价满足市场需求，填补消费降级的品质需求空白。

未来行业规模增长将受到多方面因素驱动，其中健康标签深化与数字化赋能是关键。

1.消费者对健康的追求使得意式冰淇淋规模增速超越冷饮行业平均水平。健康饮食浪潮的持续深化正改变消费格局，推动了消费者对低糖低脂、

天然原料、新鲜现制食品的需求。意式冰淇淋的核心属性精准契合此趋势，易获得相较于传统冷饮更高的“健康溢价”。 2.数字化运营和冷链系统

智能化升级是意式冰淇淋未来行业规模发展的关键因素。意大利Terra冰激凌店店长利用ChatGPT开发新口味、杭州Quinsai店店长利用编程算法

数据化配方等的良好销量反响，展现依托大数据、AI大模型等的数字化运营潜力。此外，其可结合历史数据、天气、节假日及社交媒体热度精准

预测未来不同时段乃至具体单品的需求，​​从而实施精准营销并科学规划生产仓储，避免断货和减少浪费。冷链系统通过部署先进温控传感器和物

联网技术，实现全程温控可视与运输路径优化，提升供应链响应速度和韧性，确保原材料跨区域调配与门店配送的及时性、鲜度与安全。目前，

顺丰可做到汉源车厘子的鲜甜6小时直达成都，48小时覆盖全国。

未来行业规模增长将受到行业规范化与下沉市场因素推动。

1.伴随着意式冰淇淋行业总体增长，行业规范化进程加速淘汰小型企业。随《食品安全国家标准食品冷链物流卫生规范》等政策的出台，冷链快

速发展，头部企业因运输量庞大获得议价权，物流成本与运输量呈显著负相关。同时，规范性政策的出台令小型企业在设备升级和原料溯源等环

节新增成本，反观成熟企业此类新增支出较低。 2.部分意式冰淇淋品牌有从一线城市下沉到三四线城市市场的趋势。意式冰淇淋的市场布局多在

一线城市，竞争白热化、内卷严重且运营成本高昂。成熟的供应链和加盟模式为市场下沉提供可行性，实现新鲜原料运输和降低运营风险。而目

前三四线城市青年消费升级，对高品质的消费需求增加，且其熟人社会的特性使得打卡、口碑等低成本营销宣传的效率、效力显著。同时由于市

场空缺，意式冰淇淋能够凭借市场区域优势享受市场早期红利。以iGELATO和野人先生为例，其在三四线城市均有门店布局，可见其有市场下沉

的趋势。

意式冰淇淋行业市场规模未来变化的原因主要包括：



9

政策名称

《关于金融支持提振和扩大消费的

指导意见》

颁布主体

中国人民银行等六部门

生效日期

2025-06-19

影响

8

政策内容
该意见提出运用结构性工具支持服务消费；扩大债券融资；鼓励消费基础设施发行基础设施领域不动产投资信托基金。聚焦商品以旧换新、绿色智能家电、文旅体育

等领域，优化支付环境和信用体系。

政策解读 对冰淇淋行业来说，设备融资成本下降，刺激行业机器智能化改造，企业降低新建生产线成本，该意见利于企业获取债券融资。

政策性质 指导性政策

政策名称

《软冰淇淋预拌粉质量要求》

颁布主体

国家市场监督管理总局和国家标准

化管理委员会

生效日期

2024-01-01

影响

9

政策内容
规范软冰淇淋预拌粉的技术要求、分类、感官指标及检验规则。明确生产加工管理要求，删除旧版中粘度、总糖等冗余指标，强化标签标识、运输贮存条件。适用于

预拌粉生产、检验和销售全流程。

政策解读 《要求》旨在为软冰淇淋预拌粉进行分类，根据脂肪分类预包装意式冰淇淋属于低脂类，有利于突出其健康卖点。企业研发成本增加，溢价空间扩大。

政策性质 指导性政策

数据来源:

规模预测

意式冰淇淋行业规模

政策梳理
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政策名称

《中华人民共和国外商投资法实施

条例》

颁布主体

中华人民共和国国务院

生效日期

2020-01-01

影响

8

政策内容
细化外商投资促进与保护措施，强调内外资平等对待。建立外商投资服务体系，优化投诉机制，禁止强制技术转让。明确负面清单管理，对港澳台及华侨投资参照执

行。

政策解读
该政策打破外资设备市场准入壁垒，意大利冰淇淋机品牌可平等竞标中国采购项目。外资企业获得更透明采购环境，设备进口成本降低，而本土企业面临高端技术竞

争压力。

政策性质 规范类政策

政策名称

《易腐食品控温运输技术要求》

颁布主体

中华人民共和国国家质量监督检验

检疫总局和中国国家标准化管理委

员会

生效日期

2009-08-01

影响

-3

政策内容 易腐食品控温运输技术要求规范易腐食品运输条件。要求按热状态分类装载，控温工具需预冷/预热。

政策解读 该要求提升冷链物流标准化，促使温控系统升级。头部企业物流合规成本上升，产品损耗率降低，而中小企业因无法达标而逐步淘汰。

政策性质 指导性政策

政策名称

《软冰淇淋机质量要求》

颁布主体

国家市场监督管理总局和国家标准

化管理委员会

生效日期

2022-12-01

影响

10

政策内容 规定软冰淇淋机的性能、预冷保鲜功能及噪声限值。要求设备配备温度记录仪，巴氏杀菌装置需保持浆料62℃~65℃达30分钟。

政策解读 设备性能分级加速市场调整，膨化泵结构成为行业标配，设备商技术改造成本提高，但高端机型利润率仍保持高位。

政策性质 指导性政策

政策名称

《冰淇淋质量要求》

颁布主体

国家市场监督管理总局和国家标准

化管理委员会

生效日期

2026-07-01

影响

10

政策内容 更新冰淇淋分类、感官及理化指标。新增冰淇淋命名规则，规范水果冰淇淋的命名。要求运输冷藏车≤-18℃，销售陈列柜≤-15℃。

政策解读 统一命名促进良性竞争，减少成分造假的情况发生，有利于提振信心。企业通过明确标识建立消费新人，产品复购率提升。

政策性质 指导性政策

政策名称

《食品安全国家标准食品冷链物流

卫生规范》

颁布主体

中华人民共和国国家卫生健康委员

会和国家市场监督管理总局

生效日期

2021-03-11

影响

8

政策内容
该标准从四个方面确保食品安全：冷链运输的温度、预拌粉脂肪含量、设备膨化率、全链路温度记录次数。食品冷链物流全流程要求：运输工具需预冷，冻品

≤-18℃、冷藏品0℃~10℃；交接时查验温度及包装完整性；冷库温度记录间隔不超过30分钟。建立追溯召回制度，文件保存期不少于保质期满后6个月。

政策解读 行业物联网温控设备的需求激增，冷链成本提升，企业需承担数据管理成本，客户投诉率下降，保险理赔纠纷减少。

政策性质 指导性政策
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政策名称

《道路运输易腐食品与生物制品冷

藏车安全要求及试验方法》

颁布主体

国家市场监督管理总局和国家标准

化管理委员会

生效日期

2024-01-01

影响

7

政策内容
该要求细化冷藏车型，新增多温区车辆要求。强制安装温度监控系统，规定车厢隔热系数。液化气体制冷车辆需设氧气监测、安全阀及联动装置。车辆外部需喷涂分

类标识。

政策解读 该政策推动冷藏车制造技术迭代，多温区车型销量迎来增长。物流过程企业设备更新成本增加，同时运输效率提升。

政策性质 规范类政策

政策名称

《食品安全国家标准冷冻饮品和制

作料》

颁布主体

中华人民共和国国家卫生和计划生

育委员会

生效日期

2016-11-13

影响

8

政策内容
食品安全国家标准规定冷冻饮品及制作料的感官、污染物限量和微生物指标。要求运输车辆有保温设施，冷库温度≤-18℃，销售时陈列柜温度≤-15℃。现制现售产品

不适用。

政策解读 该标准加快部分中小型企业的淘汰速度，头部企业的市占率提升，企业检测成本提升，但产品抽检合格率提升，品质同步提升，消费者体验改善。

政策性质 规范类政策

意式冰淇淋行业目前形成“外资高端领衔、本土连锁突围、区域品牌补缺”的三阶竞争格局，各梯队围绕“产品力、渠道力、品牌力”构建差异化

壁垒。

第一梯队包括Venchi、野人先生等；第二梯队包括CreamStory、Luneurs、极拉图等；第三梯队包括达可芮、iGelato等。

产品布局与供应链从“外资垄断”到“本土突破”

1.本土品牌通过重构“原料本土化”与“研发敏捷化”的价值链，以成本优势和精准的市场洞察力，打破了外资品牌长期建立的“高价原料+传统工艺”

的竞争壁垒。外资意式冰淇淋在行业萌芽期近乎垄断，当下与本土品牌共同竞争。其高进口原料成本和意式手工工艺的特性使其单球价格可达50

元。为了提升本土竞争力，外资意式冰淇淋会定期推出创新口味。以意大利品牌Venchi为例，其每年推出“桂花酒酿”“龙井绿茶”等超20种限定口

味，使用的意大利西西里岛原产的开心果酱采购成本较国产原料溢价达3倍。本土品牌野人先生则通过本土化原料替代与规模化研发覆盖大众市

场。以芒果口味为例，其采用国产攀枝花芒果泥替代进口原料，通过供应链优化将成本降低50%，同时年推出“杨枝甘露”“咸蛋黄肉松”等10余种

新口味，贴合消费者偏好。 2.核心生产设备由进口垄断转向国产替代，大幅降低了行业的技术与资金准入门槛。以往行业100%依赖于意大利

Carpigiani进口设备，单台基础款价格超过30万元且维护成本高昂。随着行业的持续发展，本土品牌极拉图联合国产厂商开发平替设备，其采购

成本下降40%至18万元/台，设备国产化推动行业进入门槛降低。

渠道与消费定位从“单一市场”到“双轨并行”

1.早年行业处于“单一市场”阶段，整体呈现“高端小众、外资垄断”的特征。早期意式冰淇淋作为舶来品，因进口设备、稀缺原料的高壁垒，市场

几乎被Venchi等外资品牌主导，渠道集中在一线五星级酒店和外籍社区，客单价超50元，消费者多为外籍人士或高净值群体。该阶段的核心矛盾

是“高成本供给”与“低认知需求”的错配，市场呈现高度集中但规模有限的单一形态。 2.2015年后随着消费升级与供应链革新，行业逐渐分化为“双

轨并行”的格局：一端是“高端体验轨”，外资品牌与本土精品品牌凭借“意式正统工艺”、全球稀缺原料和高端场景构建溢价，客单价维持在50-80

元，通过IP联名、大师驻场等强化“轻奢”标签，占据高端市场60%份额；另一端是“大众普惠轨”，本土连锁品牌依托设备国产化、本土原料替代和

规模化扩张，将客单价压降至15-30元，通过社区店、县城布局和健康化创新覆盖大众需求，合计占据大众市场45%份额。 这种分化的底层逻辑

竞争格局

意式冰淇淋竞争格局概况

意式冰淇淋行业竞争格局的历史原因
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为消费分层：高净值人群追求“原产地风味+场景体验”；Z世代与下沉市场则更看重“性价比+健康适配”。冷链技术突破与资本入场进一步打破地域

限制，让高端轨的稀缺性与大众轨的普适性得以并行。

意式冰淇淋行业竞争格局将深度变革。一方面，头部聚集与尾部出清加速，野人先生、极拉图等本土连锁及Venchi等外资品牌凭借融资、供

应链优势扩张，小作坊因新规合规及成本退出；另一方面，错位竞争深化，高端层以“奢侈品联名+稀缺原料”抢占体验溢价，大众层借“规模成本

+健康配方”渗透下沉，特色层靠“本土食材+跨界创意”锁定细分客群。整体趋势呈“马太效应加剧+价值分层固化”，技术、供应链与政策成为格局

重塑的核心推力。

健康化与功能化升级，驱动产品梯队加速分化

1.消费者对“低糖、无添加”的健康诉求持续升级，倒逼品牌在配方与研发上构建壁垒。头部品牌研发投入增加，如野人先生0蔗糖系列占比超

40%，Venchi推出植物基黑巧Gelato，迭代天然色素替代、益生菌添加等技术。而中小品牌因单口味调试成本超10万元、原料采购分散，陷入“高

糖低价”同质化竞争。 2.胶原蛋白、玻尿酸等功能化Gelato的出现，进一步拓宽高端市场，具备健康研发能力的品牌将持续抢占份额，加速市场

向头部集中。其价值主张从单纯的味蕾享受，向健康、美容等高附加值领域延伸。这将重塑高端市场的需求，对品牌提出了跨界的研发要求，将

竞争壁垒从“技艺”提升至“科技”。缺乏深厚研发实力的品牌将难以跟进，市场份额预计将加速向具备功能化创新能力的头部品牌集中。

技术突破与供应链本土化，重构成本竞争逻辑

1.设备与原料的本土化突破，攻破外资品牌的成本壁垒。国产智能冰淇淋机如海川智能HL-800型实现膨化率±1%精度，成本较意大利Carpigiani

机型降40%，从30万元降至18万元，能耗降低35%，每小时耗电从5度降至3.25度，已被极拉图、野人先生纳入中央工厂。同时原料上，本土乳

企如光明乳业定制“意式乳基”，脂肪含量精准控制在8-12%，成本较进口乳源降35%，支撑极拉图10元单球盈利。高端品牌Venchi采用“全球核心

原料+区域化生产”策略，如意大利Bronte开心果直采，但通过上海松江工厂辐射长三角，配送成本降40%，从30元/箱降至18元/箱。 2.供应链能

力的代际差，将导致中小品牌因设备能耗高、原料溢价加速出清，推动竞争格局向具有供应链优势的品牌倾斜。缺乏议价能力和规模效应的中小

品牌，其成本劣势会持续放大，最终在激烈的市场竞争中被具备强大供应链整合能力的领先者加速淘汰，从而推动市场向头部品牌进一步集中。

消费分层与场景迭代，催生错位竞争新形态

Z世代“打卡经济”与下沉市场“价格刚需”的分化，催生出错位竞争逻辑。 1.高端层如Venchi在上海外滩开设“LV联名快闪店”，黑松露Gelato单球

128元，日均客流超1500人，客单价超80元占比70%；CreamStory进驻深圳万象城，意大利大师现场制作，开心果Gelato含35%果肉，复购率达

38%。 2.大众层如极拉图县域店占比70%，通过“社区店+冷链前置仓”实现3公里30分钟达，10元单球月销超10万杯；野人先生开放县级加盟，单

店投资降30%，0蔗糖系列在下沉市场销量年增50%。 3.特色层如达可芮推出“葱油拌面Gelato”，融合上海本土风味，单店日销500份；Luneurs

的“可露丽Gelato”占比30%，锁定细分客群。 这种“高端抓体验、大众拼效率、特色玩差异”的错位竞争，将推动行业从“单一价格战”转向“价值分

层战”，形成稳定的三层格局。

意式冰淇淋行业竞争格局未来变化原因

上市公司速览
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1 北京野人先生餐饮管理有限责任公司

公司信息

企业状态 存续 注册资本 100万人民币

企业总部 北京市 行业 商务服务业

法人 崔建维 统一社会信用

代码

91110105MA006AU91B

企业类型 有限责任公司(自然人独资) 成立时间 1466006400000

品牌名称 北京野人先生餐饮管理有限责任公司 经营范围 自制饮品制售，限普通饮品；预包装食品销售，含冷藏冷冻

食品；散装食品销售，含冷藏冷冻食品、不含熟食。（食品

经营许可证有效期至2025年09月14日）；餐饮管理。（市场

主体依法自主选择经营项目，开展经营活动；依法须经批准

的项目，经相关部门批准后依批准的内容开展经营活动；不

得从事国家和本市产业政策禁止和限制类项目的经营活

动。）

竞争优势

法律声明

权利归属：头豹上关于页面内容的补充说明、描述，以及其中包含的头豹标识、版面设计、排版方式、文本、图片、图形等，相关知识产权归头豹所有，均受著作权法、商标法及

其它法律保护。

尊重原创：头豹上发布的内容（包括但不限于页面中呈现的数据、文字、图表、图像等），著作权均归发布者所有。头豹有权但无义务对用户发布的内容进行审核，有权根据相关

证据结合法律法规对侵权信息进行处理。头豹不对发布者发布内容的知识产权权属进行保证，并且尊重权利人的知识产权及其他合法权益。如果权利人认为头豹平台上发布者发布

的内容侵犯自身的知识产权及其他合法权益，可依法向头豹（联系邮箱：support@leadleo.com）发出书面说明，并应提供具有证明效力的证据材料。头豹在书面审核相关材料

后，有权根据《中华人民共和国侵权责任法》等法律法规删除相关内容，并依法保留相关数据。

内容使用：未经发布方及头豹事先书面许可，任何人不得以任何方式直接或间接地复制、再造、传播、出版、引用、改编、汇编上述内容，或用于任何商业目的。任何第三方如需

转载、引用或基于任何商业目的使用本页面上的任何内容（包括但不限于数据、文字、图表、图像等），可根据页面相关的指引进行授权操作；或联系头豹取得相应授权，联系邮

箱：support@leadleo.com。

合作维权：头豹已获得发布方的授权，如果任何第三方侵犯了发布方相关的权利，发布方或将授权头豹或其指定的代理人代表头豹自身或发布方对该第三方提出警告、投诉、发起

诉讼、进行上诉，或谈判和解，或在认为必要的情况下参与共同维权。

完整性：以上声明和本页内容以及本平台所有内容（包括但不限于文字、图片、图表、视频、数据）构成不可分割的部分，在未详细阅读并认可本声明所有条款的前提下，请勿对

本页面以及头豹所有内容做任何形式的浏览、点击、引用或下载。
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