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La passione per il pesce e la genuinità della cucina 
toscana. La ricerca e il gusto applicati alle ricette del 
passato. Sono questi gli elementi che rendono unica 
la cucina “Da Michele”. Le specialità contano anche 
le caramelline di pasta sfoglia con porcini e formag-
gi su letto di salsa tartufata e noci oppure anche gli 

spaghetti del pescatore flambè (spaghetti verdi allo 
scoglio), bistecca di vitello sulla brace a legna. Il lo-
cale si trova presso la Strada Massetana (al civico 
64/68) di Siena. 

Info: 0577.286110, www.ristorantedamichele.it

Il menù offre tante specIalItà e rIvIsItazIonI della cucIna toscana
Il locale fa parte dI una struttura che è anche una fattorIa, adIbIta all’ospItalItà

Il Colombaio
Gusto e stile

U
n mix di classe e qualità caratterizza l’of-
ferta del ristorante “Il Colombaio” di Ca-
sole D’Elsa. Il locale si presenta con un 
ambiente raffinato, di grande charme, 

curato in ogni minimo particolare. La qualità della 
location si riflette anche nelle ricette proposte nel 
menù, tutte in armonia con la tradizione toscana ma 
rivisitate in chiave moderna. Una particolare atten-
zione viene riservata alle materie prime, privilegian-
do quelle locali e stagionali. 

In estate si può mangiare sulla terrazza e godere anche 
della brezza che arriva dalle colline. Un gazebo attrez-

zato a lato piscina consente di gustare 
qui light lunch, dinner, feste, aperitivi 
esclusivi e privati.

Il ristorante ha conquistato una stella 
sulla guida Michelin e viene menziona-
to anche su molte altre principali guide 
di settore. Nel menù ci sono tante spe-
cialità mai banali, che lasciano ai clienti 
solo l’imbarazzo della scelta. Tra queste 
la creme brulée di pecorino con gelato 
di sedano, quella di pecorino con gelato 
di pera, la passata di patate affumicate 
con mezzelune di rape rosse e gocce di 
erborinato. Ricca e ricercata la propo-
sta della carta dei vini che conta nume-
rose etichette. Particolare da non sotto-
valutare la presenza costante del maitre 
Ferdinando in sala, che con eleganza e 

competenza, illustra ai commensali le peculiarità delle 
pietanze servite.

Il Colombaio è una delle prime fattorie ristrutturate e 
adibite all’ospitalità. Ancora oggi viene prodotto olio 
extra vergine di oliva e vino rosso da tavola. La fattoria 
si estende per 17 ettari. Oltre a vigneti e oliveti il locale 
ha una coltivazione di ortaggi. Il ristorante si trova ap-
punto in località Colombaio. 

Info: 0577.949002,  
www.ilcolombaio.it 

dondolI, Gelato dI qualItà
Alla Gelateria Dondoli si può gustare un gelato che, oltre a esse-
re di qualità, è anche originale nel gusto. Sergio Dondoli, grazie 
alla sua esperienza e alla voglia di sperimentare, ha dato vita 
a gusti originali e insoliti. Tutti i suoi gelati nascono da ingre-
dienti selezionati e di prima qualità, con un occhio di riguardo 
per i prodotti tipici del territorio. Le sue prime creazioni sono 
diventante ormai famose: la Crema di Santa Fina (allo zafferano 
e pinoli), lo Champelmo (pompelmo rosa e spumante), il Dol-
ceamaro (crema alle erbe aromatiche), il Sorbetto di Vernaccia, 
un omaggio alla Fiorentina con Curva Fiesole (preparato con 
mirtilli e ricotta di pecora) e molti altri sono già in elaborazione. 
La gelateria si trova in piazza della Cisterna a San Gimignano.

Info: 0577.942244, www.gelateriadipiazza.com

a tavola da nonna GIna
Con le sue ricette delizia i clienti dal 1992. È l’osteria Nonna Gina, di 
Lella e Dado, caratterizzata da una gestione famigliare. I sapori sono 
quelli che appartengono all’antica tradizione, con ricette tipiche della 
zona. Ecco allora nel menù proposte come pasta e ceci, specialità 
alla griglia, selvaggina, pasta al forno e piatti a base di baccalà. Il 
locale si trova a Siena, a Piano Mantellini 2. Chiuso il lunedì. 

Info: 0577.287247, www.osterianonnagina.net

in&out

Da Michele
Ricerca e tradizione





Top ten: qui si gusta il buono circondati dal bello Una 
lista dei dieci posti migliori al mondo in cui i gour-
met e curiosi di enogastronomia possono soddisfare 
sia l’appetito di buono che di bello.

La top ten pubblicata di recente da Lonely Planet, lea-
der nelle guide turistiche per viaggiatori on the road, 
prende in considerazione quei luoghi - mercati, bot-
teghe e cantine - dove palato e senso estetico trovano 
una sintesi perfetta. Su dieci luoghi cult, due sono in 
Italia (entrambi in Toscana): la pluripremiata gelate-
ria “Di Piazza” nell’incatevole cittadina medievale di 
San Gimignano e la fiera nazionale del tartufo a San 
Miniato (a cura di Eleonora Cozzella)



Estilo

Paraquedarse
helado

España se
considera uno
de losmejores

países fabricantes
de helados artesanos,
como quedó reflejado
en la última Copa del

Mundo del Helado que
se celebra cada dos años
enRimini bajo el atento
criterio demás de 90.000

profesionales.
EugeniaMarcos

Copa de apio y lima de Sandro Desii.



spañapuedepresumir
de teneravariosde los
mejoresheladerosdel
mundo. Lo curioso es
quesusestablecimien-
tos no se ubicanni en
lasgrandescapitalesni

enlaszonasmásheladerasdelpaís.Para
degustarsuscreacioneshayquevisitar
LaRioja. SetratadeAlfonsoHerce, pro-
pietariodeLaClavelinaenArnedo,yde
AndrésSirvent, conestablecimiento
enCalahorra. Ambos formaronparte
delequipoespañolquehaceañosseal-
zóconlaCopadelMundodelHeladoen
Rimini. El triunfopatrioestuvomarca-
doporunaanécdotaquerecuerdaSir-
vententrecarcajadas: “Al llegaranues-
tro puesto vimosque entre los ingre-
dientes quenosdaba laorganización
paraelaborarelheladofaltabauno im-
prescindible,elazúcar.Asíquemededi-
quéapedirazucarillosenlasdoscafete-
ríasquehabíaenelrecintoferial.Alfinal
logramosunbuenresultado”.Oírha-
blaraSirventdeheladoesperseuna
delicia. Sufamilia contabaconunode
lospocospozosdenievequeexistíanen
Jijona,“queporcontratoteníanlaorden
desurtirunadeterminadacantidadde
algarrobasdehieloahospitales, asilos,
despuésamercadosy,sisobrabaalgo,se
destinabaaciertospuntosdeventaque
elaborabanhorchata”.Poreso,dice,“an-
tesdeheladerosfuimosnieveros”.

Clientesvips
Suabuelo emigróaArgel, donde, bajo
protectoradofrancés, existíaunatradi-
ciónenel consumodeheladomayor
queenEspaña.Hoyendía,Sirvent, un
artesanoquenotienenireloj,ni teléfo-
nomóvilni Internet, viajaportodoel
mundo,comoporejemploalrestauran-
tedeCarmeRuscalledaenTokiopara
elaborarsuspreciadoshelados.Entresu
clientelanofaltanlosvips.Dehecho,en
laúltimabodacelebradaenlacasareal
deBrunei, tuvoquedarle calabazas al
mismísimosultánporqueotros com-
promisos le impedíanhacerelhelado
paraelenlacedelahijadelmonarca.
Porcierto, al sultánleapasionaelhe-

ladodevainilladeMadagascarconca-
neladeCeylán, aunque también le im-
pactó, recuerda Sirvent, el heladode
naranja sanguina con cardamomo.
También la FamiliaReal españoladis-
frutaconsuscreaciones: laReinasede-
cantaporelheladodehinojo,elReypre-
fiere eldemandarina, las Infantas eli-
gen cualquiera que tenga yogurcon

frutasmientrasqueelPríncipeoptapor
lavainillaylalechemerengada.
Sirventnoreniegadelhelado indus-

trial, yaque “tiene suparcelamuyim-
portante.Notodoelmundopuedegas-
tar18 eurosporunlitrodeheladoarte-
sano cuyos ingredientes tienen un
preciomáselevadoqueuno industrial.
Frentea los cuatroeurosquecuestaun
litrodenatanatural,unkilodegrasade
cococuesta50céntimos”.
Otroheladeroquepuedepresumirde

serunodelosmejoresdelmundoesSer-
gioDondoli,propietariodelaGelateria
DiPiazza,ubicadaenSanGeminiano,en
plenaToscanaitaliana.Allívendeelhela-

E »Elheladode
hinojoeselfavorito
delaReinaSofía;
elReyprefiere
eldemandarina

Café, chocolate o pistacho son algunas propuestas de Alain Charter
para hostelería.

Moras maduras
con un toque de lavanda.
En Gelateria Di Piazza.

»Elsultán
deBrunei
escliente
deAndrés
Sirvent

»Madridtiene
40heladerías
frentealas
2.000deRoma
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Helado: dícese de
un invento colorido,
hipercalórico, con-
gelado y que pringa
una barbaridad.

En confianza y por conoci-
miento de efecto me pronun-
cio y aviso: no os engañéis,
buena gente, el helado va a
las posaderas y te llena de
lamparones, con lo que el re-
sultado es tan nefasto que
consigue alejarte y esconder-
te para engullirlos viciosa-
mente.

Serás gordo, te saldrán gra-
nos, te chorreará la barbilla, te
ensuciarás las manos y lleva-
rás la camisa hedionda. Dicho
lo cual, mi siguiente manifes-
tación es referente a las bo-
das, bautizos y comuniones.

Propongo: manifestémonos
en la Puerta del Sol, con asam-
blea y toda la parafernalia, en
contra del uso fraudulento de
invitados en este tipo de sin-
gulares acontecimientos.

Si queréis uniros, yo os con-
voco, bien limpitos por favor,
que hace calor y los olores pe-
netran de deleite en las na-
pias, para reivindicar al Go-
bierno de la Nación, en manos
de Zapatero, Dios nos tenga
en su gloria, una ley que obli-
gue a los que se casan, a los
padres de los bautizados y de
los primeros comuniados a
celebrar en la estricta intimi-
dad de la familia tales motivos
de gozo.

Es más, exijo: en caso de
que la estricta intimidad de la
familia no se sintiese agrada-
da, por equis motivos, con la
invitación, el Gobierno los fi-
charía y sellaría como damni-
ficados y recibirán un subsidio
durante tres meses, además
de un tupper con el ágape del
festejo.

Grita: ¡no más bodas!

Injustaydesmedida

Rana Bolena

Heladería Andrés Sirvent
Avda. Nuestra Señora
de la Valvanera, 74 bajo.
Calahorra (La Rioja)
Tel. 941 13 55 69

Gelateria Di Piazza
Piazza della Cisterna, 45.
San Gimignano. Siena. Italia.

Alain Chartier
www.bonselec.com

Sandro Desii
www.sandrodesii.com

MÁS INFORMACIÓN

Qué hará
Rubalcaba

PARA QUEDARSE HELADO

La especialidad de Gelateria Di Piazza: crema di Santa Fina, con sabor a azafrán.

dodecremadiSantaFina, lapatronadel
municipio, consaboraazafrán,quese
elaboraconlasvioletasdecoloramarillo
queúnicamentecrecenentrelosmuros
delastorresdelaciudad.Latendenciaen
elconsumo,dicenlosexpertos,vaenau-
mento,poresolahosteleríapocoapoco
leotorgaunlugarprivilegiadoensuscar-
tas.Unadelasempresasquedistribuye
heladoartesanoarestaurantesytiendas
delicatessenesSandroDesii,congranva-
riedaddeproductos,comolacremadeli-
mónconjengibreconfitado,elsorbete
decervezadoblemaltaoeldepistacho
esmeraldadeBronte.Otra,queacabade
aterrizarenEspaña,esAlainChartier,que
ofrecesaborescomoelchocolate Ivoire
convioletas.Yesqueencuestióndegus-
tos,estáclaro,nohaynadaescrito. ■

Crema de
piñón real,
creación de
Sandro Desii.
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2011-05-16 03:50:00Мировое мороженое Сан

- Джиминьяно.

LUOGO: Италия, Прато

                             
                  Иногда рождается  мечта побывать в определённом месте, встретиться с 
интересным человеком, попробовать что-то необыкновенное.
                 Хорошо, если в это время наш  Ангел-Хранитель сидит на плече и внимательно
записывает в свой блокнотик  суть мечты.  А ещё лучше, если сразу ставит резолюцию " К
исполнению".  Иногда Ангелочек или откровенно дрыхнет, или  заглядывается на красивых
девушек.
                 Но мечта - она на то и мечта, чтобы часто о ней думать, тем самым беспокоить
нашего Хранителя. Однажды он раздражённо произнесёт: " ОК."  И начнёт подгонять
ситуацию к исполнению той мечты.
                 Мой Ангел-Хранитель всё-таки загляделся на красивых девушек, когда я, узнав о
существовании знаменитой на весь мир джелатерии Серджио Дондоли в Сан - Джиминьяно,
очень захотела побывать в ней, попробовать мороженого и познакомиться с  синьором
Дондоли.
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         Сначала Ангел просто  уловил  " Сан -Джиминьяно" и устроил в прошлом
году поездку нам вместе с одной  приятельницей.  Мы приехали в Сан - Джиминьяно во
второй половине января, когда все туристы благополучно разъехались по домам после
рождественских  каникул. Каникулы  же начались в сфере, обслуживающий туризм. Поэтому 
нужная мне джелатерия была закрыта.
         "Так тебе нужна эта джелатерия? !" - воскликнул мой Ангелочек  и снова устроил
поездку в Сан - Джиминьяно. Но снова не разобрался с моим желанием . Не учёл, ротозей,
что в джелатерии нужно наслаждаться мороженым, а не вздрагивать от слова "мороженое",
пробредая мимо под пронзительным ветром. Короче говоря,  погода в ту поездку
(http://pratina.livejournal.com/74878.html)  склоняла к горячительному, а не к
прохладительному.
          " Господи!  Да  хоть объешься ты этим мороженым! "  -  пожелал он,  и буквально через
месяц после последнего посещения Сан - Джиминьяно организовал новую возможность
оказаться там. И с соответствующей погодой, кстати!
            Тёплая майская погода  действительно, склоняла  угоститься мороженым . Пока мои
спутники, Лорик и моя кузина Леночка (в жежестве

lenule44ka (http://lenule44ka.livejournal.com/)  ),  разглядывали витрины магазинов, я
поспешила к заветной цели. 
           Кафе-мороженое  Gelateria in piazza на площади Цистерны  было открыто , в
ассортименте были представлены все виды мороженого, которые я очень хотела
продегустировать. 
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                 А продегуститровать я собиралась не больше  и  не меньше, как двенадцать сортов
мороженого. Спечиалитà - одним словом.  На большее меня могло бы уже не хватить.
                 А хорошо, если бы хватило...  Мороженое artiganale, т.е. мелкого "ремесленного"
производства,  нашло в Италии свою, притом очень  значительную нишу, благодаря
качеству  продукта  и буйству фантазии мороженщиков, которые создают каждый год  новые
сорта мороженого. Никакой индустрии не угнаться за мороженщиками-ремесленниками.
                 Мелкое производство может позволить себе выпускать продукт на основе
свежайших сливок с тщательно отобранными ингредиентами и без использования
консервантов, и буквально  в шаге от клиента, что называется " не отходя от кассы".  А
индустриальные  рамки качества уже имеют расплывчатые границы... 
                 Свежайшие и отборные ингредиенты, отсутствие консервантов  - всё это в наличии
в кафе-мороженое Gelateria in piazza. 
                 Мороженщик, т.е. джелатьеро... Нет!  Маэстро-джелатьеро  Серджио Дондоли
отличается от других итальянских мороженщиков большим желанием эксперементировать.
Ему недостаточно выпускать только вкусное мороженое стандартных, прозаических сортов: 
он ищет поэзию в  сочетании новых  вкусовых ньюансов. И это ему с успехом удаётся.
                 Хотя я подозреваю, что за каждым таким "поэтическим" успехом стоят часы и часы
работы, постоянное прокручивание в голове идей и мыслей. Вот уж достаётся его Ангелу-
Хранителю!  Он, небось, давно компом обзавёлся вместо блокнотика.
                 Мне бы очень хотелось расспросить Маэстро,  как у  него рождаются новые сорта ,
сколько ему приходится съедать мороженого, пока он эксперементирует с новым сортом, и
сидит ли он потом на диете? Шучу, конечно. Спросить мне хочется совсем про другое, про
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серьёзное...
                  Хотя, взглянув на список " спечиалитЫ", можно в принципе догадаться, откуда
возникли некоторые идеи.   "Zabaione al Vincanto"  , практически,  гоголь-моголь  с винсанто,
например.  Или  " Gorgonzola e noci" , т.е. сыр горгонзола с грецкими орехами.
Придумать - просто. А ты попробуй сделать! 
                                               

                  Здесь мне сразу хочется написать  о профессионализме Мастера, который
позволяет ему воплощать в жизнь задуманное, о его заслугах и наградах и т.д.  Но всё это
будет лишь результатом вычитанного в Интернете.  С Маэстро я так и не встретилась!  И на
что  отвлёкся мой Ангел-Хранитель, когда я мечтала познакомиться с синьором Дондоли? 
Наверное, на это сладкое слово "мороженое"...  
                  Пока  не могу похвастаться знакомством с Маэстро Серджио Дондоли,
подкреплённое нашей совместной фотографией  на стене кафе.)))))))))  Кстати, на той стене
развешены фото знаменитых клиентов, имевших честь полакомиться мороженым от
Чемпиона мира, каковым является Маэстро.
                 В самом центре галереи фотографий висит фото А. Солженицына, который в 1993
году был с визитом в Сан - Джиминьяно. Говорят, что за общением с  Маэстро и с  его
мороженым  Солженицын как-то отвлекался от горьких перепитий жизни и от своего
неважного самочувствия.  Не сомневаюсь, что вкусное  мороженое и симпатичнейший
синьор Дондоли  ему понравились.
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                   Не буду перечислять заслуги Маэстро, я уже изучила их на его сайте
www.gelateriadipiazza.com , чтобы иметь возможность рассказать об этом неординарном
человеке после личной с ним  встречи.
                  Эй там, наверху! Запиши, пожалуйста, мою мечту!
                   Мне остаётся рассказать про мороженое, которое я продегустировала.
                   В кафе было много туристов. Я дождалась, когда  эти симпатичные снегурочки (а
как еще  прикажете называть продавщиц мороженого?)  освободились, и я объяснила им
цель моего посещения кафе.  До чего чудесные эти женщины! Они мне принесли, наверное,
не меньше килограмма мороженого всех 12-ти сортов , которые я хотела продегустировать,
в баночках, ложечках с салфеточками и всеми объяснениями. И взяли за всё совсем
смешную сумму. 
                    Интересно, они с детства мечтали продавать мороженое, как многие дети, или
жизнь заставила?  В любом случае,  я увидела в них настоящих "сладких" женщин: добрых,
приветливых, внимательных.  Всё-таки с мороженым, а не с горчицей работают.
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              Я в общем-то люблю горький шоколад. А ещё с добавлением жгучего перца или
горького апельсина.  Шоколад Амедей не требует никаких добавок. Он - совершенен в
гармонии своего вкуса: ни горько, ни сладко. Если визуализировать вкус  мороженого на
базе какао Амедей, то можно представить его в виде очень хорошего шёлкового бархата.
Жаль, что обилие тающего мороженого других сортов, не позволили разобраться с запахом
шоколада. Такой бархат должен иметь соответствующий парфюм.
              Не зря шоколадное мороженое Серджио Дондоли однажды получило титул лучшего
в мире шоколадного мороженого.
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             Дегустацию я начала с классики . С шоколадного мороженого.
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http://www.youtube.com/embed/pl
OLKFIUOnc?rel=0&wmode=opaq
ue

Популярный певец Пупо, опережая меня, поёт о "gelato al cioccolato" , которое " dolce e un pò
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лучшим шоколадом в мире.
             18 мая этого года  Лондонской Академией шоколада уже второй раз   будет вручена
премия "Golden Bean" Чечилии Тессьери за  шоколад её фирмы  Amedei  "9", т.е. 75%
шоколад, составленный из смеси бобов с 9-ти разных плантаций.  
             Вот и ещё мечта начинает вырисовываться.  Ангелочек мой спит небось и не
слышит о моей новой мечте: посмотреть, как делают "мировой" шоколад.  На вкус я его уже
пробовала. И даже пыталась написать пост о нём. Но не сложилось. Пускай пока спит мой
Ангелочек...
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              Я в общем-то люблю горький шоколад. А ещё с добавлением жгучего перца или
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        Из сортов " спечиалитЫ"  на базе шоколада были ещё два сорта .  Sangue di Bue ( "Бычья
кровь" в переводе) с горьким шоколадом , красным жгучим перцем и вишнёвым
конфетюром.  Название для мороженого автор взял из воспоминаний о молодости. Его
первая кожаная куртка от Армани, которой он, наверное, сводил с ума синьорин,  была цвета
"бычья кровь"...
       Другой сорт Crema de' Pazzi . В переводе звучит  как " Крем сумасшедших", как-то
так...Но в оригинале название взято из флорентийской  истории семьи Медичи, которая
любила вкусные вещи примерно  такие, которые  входят в состав этого сорта мороженого:
шоколад, миндальное пралине, горький апельсин, ликёр Gran Marnier.
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              Очень интересным мне показался вкус  Dolceamaro, т.е Сладко-горький, в котором
сочетаются вкусы шоколада с апельсином, кофе, ванили и травяной настойки. Мне всегда
импонирует горьковатый вкус.
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        Как мне было не прокомментировать вкус Curva Fiesole, т.е...  Господи, ведь не знаю, как
правильно называется часть стадиона, которой посвящено это название.  Синьор Дондоли
более, естественно, за Фьёрентину. Поэтому постарался создать вкус с соответствующим
фиолетовым оттенком, что создаёт черника в сочетании с рикоттой.
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         Было бы утомительно читать подробное описание всех 12-ти сортов мороженого,
которое я продегустировала.
         У меня уже у самой под ложечкой засосало от воспоминаний. Поэтому хочу
ограничиться только особо понравившимися.
         Самое большое впечатление на меня произвел вкус мороженого Gorgonzola e noci, т.е.
Горгонзола и грецкие орехи. Создан этот вкус  как дань типичному местному сыру Blu di
pecora.  Этот сыр производится только во время весеннего буйства цветущей травы. В
сочетании с грецкими орехами Сорренто вкус мороженого напоминает вкус сыра
горгонзола.
           В прошлом году на ярмарке мороженого во Флоренции (http://pratina.livejournal.com
/11597.html) я пробовала мороженое с сыром Пармиджано. Мне пришлось прежде подумать,
чтобы вынести решение по вкусу : "нравится-не нравится" .
           Вкус мороженого Маэстро Gorgonzola e noci лишил меня слов.  Этим всё сказано.
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              Понравилась мне и Venera Nera на базе пюре ежевики, ароматизированного
лавандой. Из этой же серии очень необычно ощущается вкус  мороженого Rosemary Baby из
пюре малины , ароматизированного запахом розмарина.  При дегустации этого мороженого
очень чётко прослеживается то, как язык по очереди  воспринимает разные вкусы, т.е.
солёный, сладкий, горький, кислый.
               Последние два мороженых - особенные в списке. Оба сделаны на основе вин.
Первое -  Sorbetto di Vernaccia.  С 1993 года этот вкус  популяризирует  продукт местного
виноделия - белое сухое вино Верначчьа. В сорбете очень хорошо передаётся типичный
горьковатый  вкус этого вина.  У меня как-то не сложился филлинг с Верначчьей, но в сорбет
я просто влюбилась.
               Второе "винное" мороженое  Champelmo, названным в 2006 году лучшим
мороженым года,  представляет из себя восхитительный коктейль из сока грейфрута и
спуманте Верначчья. Этим выбором Маэстро ещё раз подчёркивает ценность продуктов,
производимых на земле, на которой он творит.
               Что же до вкуса, то тем, кому придётся в жаркий полдень в Сан - Джиминьяно
выбирать мороженое, я прежде всего рекомендую именно этот вкус.
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                Конечно,  многие вкусы у меня просто перемешались, т.к. мороженое - продукт
отнюдь не для медитации. Требует быстрого употребления. Скажу одно. Оно того стоит,
чтобы приехать в Сан - Джиминьано, чтобы не только побродить по средневековому
"Манхэттену" с его 14-ю башнями, но и насладиться вкусным  творением Маэстро Серджио
Дондоли. Думаю, что любой вкус в этом кафе-мороженое оставит след в вашей
гастрономической памяти.

                Мне же остаётся снова стучаться к моему Ангелу-Хранителю с просьбой
организовать небольшую встречу с Маэстро, чтобы задать ему несколько вопросов о его
жизни, о творчестве, о рецептах. Ну и намекнуть, что, дескать, у меня тоже есть в заначке
идейка...
               Пока я ношусь с моей идеей, Маэстро в компании лучших мужей Италии, что собрал
вокруг него Ernst Kahl,  поднимает бокал за её процветание.
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            А мы с Леной доедаем наше мороженое. Я, кстати, повторила то, которое
"горгонзола", " верначчьа" и " шампельмо". Душевна-а-а-аааааа.....

                Ставлю в пост ещё один ролик, где опять покажут все "спечиалитà"  Маэсто, а также
его самого. Только на голодный желудок не смотрите.
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Champagne e pompelmo, un gelato da re
Corrado Benzio

Il migliore è di Dondoli a San Gimignano ma sono tanti i maestri toscani del cono SAN GIMI-
GNANO. Sergio Dondoli potrebbe fregarsene della qualità. La sua gelateria si trova in piazza della 
Cisterna a San Gimignano. Ovvero a metà di 500 metri di strada che ogni anno sono calpestati da 3 
milioni e mezzo di turisti. Una cifra enorme per la Manhattan del Medioevo, tanto da avere costretto 
l’ineffabile Unesco a lanciare un allarme contro la distruzione di un simbolo dell’Italia.
I turisti di mezzo mondo portano via a pezzettini le mura medievali, figuriamoci se rinunciano ad 
un cono gelato.
Eppure Dondoli non vive sulla rendita di posizione ed è giudicato - a partire dalla guida del Gambe-
ro Rosso - come uno dei migliori gelatai d’Italia. Suo il gelato più buono dell’estate 2006: il champel-
mo. Ovvero champagne e pompelmo, un perfetto equilibrio di sapori, un autentico dissetante. Suoi 
anche i gusti allo zafferano dop di San Gimignano ed il sorbetto alla Vernaccia. Gelati veri, di quelli 
che una volta gustati, lasciano in bocca solo il sapore di fresco. E non sempre, anche quando si parla 
di gelati artigianali, è così.
«Troppo spesso i gelati si fanno con basi industriali - spiega lo stesso Dondoli, una durissima gavetta 
nelle cremerie tedesche, prima di tornare in Italia - che sono anche prodotti di qualità, ma che stan-
dardizzano il gusto».
E non solo. «Alcuni gelatai - spiega Galliano Vannozzi della famosa gelateria viareggina - abusano 
dei grassi idrogenati, così il prodotto diventa pesante, perchè sono grassi non facili da assorbire da 
parte dell’organismo».
Galliano, sul lungomare di Viareggio, è un altro maestro gelataio che potrebbe prescindere dalla 
qualità, visto l’afflusso di gente che invade la capitale del carnevale. Invece questa è la cremeria che 
con papà Enzo lanciò per prima la moda dei gusti particolari e già trent’anni fa si dilettò con il gelato 
alla rosa. Lo famo strano, nel senso dei gusti “esotici”, non sembra però avere colpito più di tanto i 
grandi gelatai toscani.
Che anzi rilanciano la tradizione. Badiani a Firenze, zona stadio, è famoso per il Buontalenti, una 
ricchissima crema dedicata all’architetto mediceo considerato l’inventore del mantecato. Un gusto 
che è stato anche brevettato, perchè l’originalità è un lusso da proteggere anche in cucina.
Il ritorno o la rivisitazione del passato è palese da Ghignoni, gelataio di San Sepolcro, che propone 
lo zabaione al vino santo e cantucci. Il mitico Vivoli di Firenze propone il croccantino al rhum e la 
crema all’arancio.
Sottani a Pelago propone l’intuffato (ovvero l’affogato) ma non al caffè, bensì al vin santo di caratel-
lo. Ed in stagione si esibisce in un ottima castagna preparata con i marroni del Mugello. Se volete 
provare l’insolito, almeno in Toscana, ci si deve rivolgere ai grandi chef che elaborano gusti salati. 
All’Onice di Firenze, lo chef Andrea Accardi vi farà provare il gelato alla pappa di pomodoro da 
accompagnare alle variazioni sull’astice. Michele Marcucci a Pietrasanta presenta un antipasto (apres 
Ferrand Adrià) con gelato al parmigiano e pera. C’è poi Luca Landi, l’estroso chef del Lunasia del 
Green park resort di Tirrenia che intorno al gelo può costruirvi un intero pranzo.
Ma se volete restare sul classico approfittate del Festival della Mente che parte oggi a Sarzana e fate 
un salto da Biagi, toscano trapiantato da 50 anni in questo angolo di Liguria. Già la pera e il melone 
valgono il viaggio e ci riportano alla tradizione. E poi c’è una torta-gelato che merita il rilancio dopo 
un periodo di oblio: è la classica meringata toscana. Magari arricchita di scaglie di cioccolato.



Sabato, 26 luglio 2003
Ci soffermiano all’ingresso della Gelateria di Piazza davanti ad un’ampia scelta di gelati, la cui 
varietà di colori è tale da essere degna della tavolozza di un artista. Di cosa abbiamo voglia? Di 
cioccolato fondente o al latte, di champagne e pompelmo o di panna cotta?... e subito dietro a noi 
si forma la coda.
Eccoci spiegato come abbia fatto questo minuscolo negozio a collezionare cinque premi per “il 
miglior gelato in Italia”.

Deborah Jackson



LA NAZIONE Valdelsa
25-03-07
Settimana del gelato al cacao - Prelibatezze sotto le torri
Nonostante la stagione piuttosto freddina c’è chi vuole anticipare la bella stagione.
A San Gimignano si è aperta la seconda edizione della settimana del gelato al cacao, promossa dal maestro 
gelataio di piazza Cisterna Sergio Dondoli, che si chiuderà domenica prossima.

LA NAZIONE di Siena
19-03-02
Il gelataio in cattedra
SAN GIMIGNANO - Il maestro gelataio Sergio Dondoli, dopo i diplomi alla fiera internazionale del gelato di 
Rimini, sale in cattedra alla scuola alberghiera di Massa.
“Prof ” a tutti gli effetti, grembiule e cappello bianco, chiamato per un corso speciale di gelato agli studenti 
del quarto e quinto anno di cucina e pasticceria. Tre lezioni che si concludono il 21 marzo per miscelare al 
meglio il freddo prodotto fra merceologia, creme, alcolici e ingredienti.
Una nuova professione del gelataio Dondoli di piazza della Cisterna, presidente dei gelatai Cogel Fipe della 
Regione e della Provincia, per insegnare a praticare l’arte di creare buon gusto, che conserva con le sue segrete 
ricette con il marchio San Gimignano. Finito il corso, il 25 marzo si presenterà alle telecamere della TV belga 
in una cronaca diretta.

14-08-00
Blair lascia le Torri: cena di gala con 30 chili di gelato. Bocelli canta. SAN GIMIGNANO - .... La cena di 
congedo è stata davvero da favola... Il gelato è stato il piatto più ghiotto e gettonato. Sergio Dondoli, maestro 
gelataio di piazza Cisterna, ha fatto due viaggi alla villa, portando il top del suo prodotto artigianale, crema e 
yogurt miscelato ai frutti di bosco. Per il piccolo Leo gelato alle pesche bianche, quello che Blair e ospiti han-
no gustato tutti i giorni. Sono stati serviti oltre 30 chili di gelato di Dondoli.

21-05-98
Il gelato prodigio di Sergio Dondoli sarà portacolori toscano a Venezia
SAN GIMIGNANO - Ha iniziato nell’82 in Germania, trasferendosi nel ‘92 a San Gimignano ed ha conqui-
stato, con le sue delizie, la simpatia e i palati di mezzo mondo.
Nella guida Let’s Go - Italy ‘97 il gelato alla crema e al cioccolato di Sergio Dondoli viene paragonato ad un 
“semplice orgasmo”, Eurotour Toskano ‘95 parla della “gelateria di Piazza”, come una delle migliori gelaterie 
italiane. Con l’ultima specialità ai pinoli ha sgominato i 70 avversari della Selezione Regionale rappresentan-
do così, insieme a due colleghi la Toscana nel Campionato Italiano a Venezia il 18 e 19 novembre.
Proprio Sergio con il suo “Curva Fiesole” naturalmente viola, un felice connubio di formaggi freschi e frutti 
di bosco, ha servito il dessert al pranzo di nozze di Simona Ventura e Stefano Bettarini.



09-07-00
Gli invasori sono benvenuti. All’interno della gelateria più famosa di San Gimignano c’è una foto 
incorniciata di Tony Blair che ringrazia il proprietario, Sergio Dondoli, per il gelato “molto apprezzato 
dalla sua famiglia”.
“Naturalmente a noi piacciono i britannici, che siano o meno famosi”, dice Sergio, chiedendosi se il 
Primo Ministro tornerà quest’anno e se il piccolo Blair sarà abbastanza grande per assaggiare il suo 
primo gelato.
“Forse è troppo presto, ma forse potrei creare un gelato proprio per Leo”. 

15-03-97
E’ di San Gimignano il re dei gelati italiani. Sergio Dondoli di San Gimignano è stato l’altro ieri inco-
ronato gelataio d’Italia. Ha superato gli ottanta partecipanti che sono accorsi a Carrara per partecipare 
al premio “Gelatissimo d’Italia”. Dondoli, dopo aver sfiorato la vittoria per cinque anni consecutivi, è 
riuscito a salire sul gradino più alto del podio.
Un gelato alla fragola l’ha portato alla vittoria. “Il segreto? È di aver usato ottime fragole di Marsala 
fresche e poi i soliti ingredienti”, afferma Dondoli ormai conosciutissimo a San Gimignano come la 
sua gelateria in Piazza della Cisterna. 

02-08-98
Il gelataio Sergio fa leccare I baffi ai VIP
Se in Toscana i tempi stanno davvero cambiando, ad aiutare a tenere tutti freschi c’è Sergio Dondoli, il 
campione gelataio della regione.
Spera che a Blair venga voglia di gelato durante l’intervallo del Rigoletto, poiché nella vicina Piazza 
della Cisterna, offrirà la sua ricetta speciale in onore del Primo Ministro britannico. “Ho chiamato la 
ricetta Speranza per l’Europa”, ha detto Dondoli con orgoglio. “È un gelato misto con gusti che rappre-
sentano tutti i paesi europei. “C’è il pistacchio per l’Irlanda, visto che è così verde, la vaniglia per l’In-
ghilterra, poiché è il loro gusto preferito ed il cioccolato per l’Italia, perché è il mio gusto più famoso”.
Ha aggiunto: “La gente qui è molto fiera che Tony Blair sia tornato in visita e io ho voluto celebrare la 
cosa.”



07-07-00
Buoni affari
Sergio Dondoli ama la cioccolata. Per questo, nella sua Gelateria di Piazza a San Gimignano offre cinque 
diversi tipi di gelato al cioccolato.
I suoi clienti internazionali che pazientemente fanno la fila per le palline del maestro, non possono fare a 
meno di questo gelato cremoso al gusto di delicata Mousse au Chocolat. I migliori ingredienti come il latte 
fresco, la panna e la glassa di Callebaut e Pernigotti, marchi di qualità, sono la ricetta del suo successo come 
lo è la sua voglia di sperimentare nuovi sapori.
Per ogni stagione Sergio Dondoli compone più di cento gusti: i classici, come vaniglia, noce e limone e molte 
creazioni proprie come per esempio il gelato dolce amaro (crema di vaniglia dolce-amara con chiodi di garo-
fano, cacao, caffè e cannella) e un sorbetto realizzato con il famoso vino regionale Vernaccia.
L’ultima creazione del “Vicemaestro italiano del gelato 1998” è il gelato allo zafferano con i pinoli. Una poesia! 

Guarda e lecca
Uno dei luoghi migliori dove gustare il gelato è una piccola città in Toscana che gli italiani chiamano la 
Manhattan medievale.
Questa città, cinta da mura etrusche, ha ancora molte delle alte torri costruite quali simboli di ricchezza nel 
XII e XIII secolo dai nobili rivali tra loro. San Gimignano ha una gelateria assegnataria di premi. È stato 
proprio durante il mio soggiorno in questa cittadina che ho definito questo come “il” posto dove assaggiare 
il maggior numero di gusti. Quindi, ogni giorno, rientrando a San Gimignano dopo le nostre gite, proprio 
quando i turisti stavano andando via, facevamo una passeggiata fino alla piazza principale e ci concedevamo 
il piacere di un nuovo gusto.
Avendo imparato, durante il nostro soggiorno, ad apprezzare il vino bianco di San Gimignano, ci siamo 
incamminati verso la gelateria per il nostro ultimo gelato, un gusto molto particolare: alla Vernaccia. Provate 
anche il gusto “dolce-amaro”.
Se volete andarci:
Gelateria di Piazza, in Piazza della Cisterna, San Gimignano, Italia. 

img.geo.de/GEO/heftreihen/geo_saison_extra

Toskana und Umbrien für Geniesser
Super-gelato
Tempo di gelato a San Gimignano: dopo 17 anni a Lubecca e Kiel, Sergio Dondoli ha aperto una Gelateria 
sulla Piazza della famosa cisterna.
Le file sono lunghe, le porzioni dosate con generosità, la scelta è gigantesca e la qualità di prim’ordine.
Alexander Solgenitsyn e Tony Blair hanno manifestato la loro soddisfazione con lettere di ringraziamento - 
Sergio le espone con fierezza sulle pareti della Gelateria sempre sovraffollata. 

www.der-feinschmecker-club.de



www.welt.de 

Giovedì, 10 luglio 2003
Siamo entusiasti della nostra Italia - basta!
Dichiarazioni d’amore ad una terra ecci-
tante

Baci per lo “Stivale”:
noi giornalisti non ci lasciamo impressio-
nare da Berlusconi e Stefani

Chi vuole assaggiare il miglior gelato 
italiano, deve recarsi in Toscana, o meglio: 
nella suggestiva località di San Gimignano, 
situata a pochi chilometri da Siena che, 
grazie alle sue torri medievali, è nota in 
tutto il mondo come la “Manhattan d’Ita-
lia”. In questo ambiente, nella piazza del 
mercato, Sergio Dondoli ha aperto la sua 
gelateria.
Trafiletti di giornale in tedesco, inglese 
ed italiano, per non parlare delle lettere 
provenienti da tutta Europa, testimoniano 
la sua popolarità.
Una volta, il gelato al cioccolato ha persino 
vinto il titolo di “miglior gelato dell’anno” 
in tutto il mondo.
Per averne conferma, basta assaggiarlo: 
ricco di cacao e panna e sempre morbido 
al punto giusto: insomma è sfacciatamente 
buono. Mi dispiace dirti, caro italiano che 
vendi gelati sotto casa che tu non ne sei 
all’altezza. 



www.ilcittadinoonline.it

Il Cittadino Ogg 
i02-02-2005
Dondoli nella nazionale gelatieri
Il maestro di San Gimignano è nella compagine che parteciperà alla Coppa del Mondo 2006 SAN GIMI-
GNANO Sergio Dondoli, il notissimo gelataio di Piazza della Cisterna, è entrato ufficialmente a far parte 
della squadra nazionale italiana dei gelatieri: “una squadra che non gioca a calcio - come lui stesso ci dice, 
scherzando, con il suo consueto gioviale sorriso - ma che produce buonissimi e ghiotti gelati”.
È stato reso noto, in questi giorni, nella settimana della fiera del gelato di Rimini, la manifestazione di più 
grande rilevanza mondiale nel settore. La squadra, in pratica, si prepara con specifiche competizioni, in 
vista della Coppa del Mondo del Gelato che si terrà, nel 2006, sempre a Rimini. All’interno della recente 
manifestazione riminese, è stato fatto anche un altro concorso internazionale, “Gelato in tavola”, dove si 
sono sfidate alcune squadre composte, ciascuna, da un cuoco, un sommelier e un gelatiere: a conferma che 
il gelato in tavola rappresenta un fenomeno sempre più diffuso, l’iniziativa ha visto la partecipazione di due 
rappresentanze, una italiana e una spagnola, che hanno presentato un menù di tre portate, tutte a base di 
gelato. La squadra italiana, capitanata da Mauro Petrini, dal gelatiere Sergio Dondoli e dall’Executive Chef 
Luca Landi, ha presentato un soufflé gelato e granita con aragostelle, carciofi e parmigiano, i tagliolini neri 
alle arselle e pinoli su carpaccio di storione con gelato di cacio e pinoli e, infine, un fondente & fondente su 
coulant di mandorla e gelato passito. La squadra si è aggiudicata il primo premio. Sergio Dondoli ha con-
seguito, nella sua carriera, molti riconoscimenti di grande valore, che hanno messo in luce l’alta qualità del 
prodotto e proprio il suo gelato è stato assaggiato da noti personaggi.



(rivista gastronomica)
www.cioccoweb.it

Piazza della Cisterna, insieme a Piazza del Duomo, è il cuore di San Gimignano e qui, oltre alla bellezza dei 
palazzi medioevali e il famoso pozzo duecentesco, troverete la migliore gelateria dei dintorni, segnalata con 
vari premi: la Gelateria di Piazza. Potrete scegliere tra una trentina di gusti che cambiano secondo la stagio-
ne, serviti in vari tipi di cono, con cialde tradizionali, pralinate e al cioccolato.
Tra le varie specialità provate il delizioso sorbetto alla vernaccia, la crema di zafferano con i pinoli, il dolce-
amaro (una crema con cioccolato, caffè ed erbe aromatiche) e un superbo gelato di cioccolato. 

www.smh.com.au

Nella meravigliosa piazza principale di San Gimignano, Piazza della Cisterna, che deve il suo nome al pozzo 
che ne è la caratteristica principale, c’è la Gelateria di Piazza, il cui proprietario e gestore è Sergio Dondoli, un 
socievole gelataio.
Nel 1950, quando ancora il numero dei residenti era superiore a quello dei turisti, la gelateria era la sede del 
primo negozio di souvenir di San Gimignano.
In passato parte della principale percorsa dai pellegrini per raggiungere Roma dal Nord Europa, l’attuale 
stretta Via San Giovanni porta migliaia di “devoti” dei nostri giorni alla graziosa cittadina medievale e alla 
porta della gelateria del Dondoli.
Ogni anno, Dondoli si iscrive a Gelatissimo Italia, il più importante concorso del gelato artigianale in Italia, 
e le pareti della sua gelateria sono tappezzate di certificati che ricordano i suoi trionfi. Al Gelatissimo viene 
scelto un unico gusto per il concorso - quest’anno è toccato alla banana.
“Io parlo un inglese gelatoso” ha detto con un gran sorriso. “Gli italiani hanno il gelato nei loro geni, ma lo 
mangiano con moderazione. In Sicilia si mangia più gelato che in Toscana. In Italia il gelato nel meridione è 
molto più dolce di quanto non lo sia nel settentrione.
“È semplice da preparare. Il segreto è di essere curiosi, di sperimentare. È questo che fa la differenza. Una 
volta ho persino fatto il gelato ai gamberetti. In America fanno il gelato con molto grasso. Loro ne usano il 
20%, da noi è possibile trovarne anche con solo il 6%. Ma per renderlo cremoso non serve il grasso, basta 
farlo fresco”. 

www.signonsandiego.com

Per quanto mi riguarda l’Italia può essere descritta con due parole: Arte e Gelato.
Per l’arte basta fare un salto in una qualsiasi chiesetta o piccolo museo.
Per il gelato, andate alla Gelateria di Piazza di Sergio nel cuore di San Gimignano.



Intervista con il gelataio Sergio Dondoli di San Gimignano
IL MIGLIOR GELATO AL CIOCCOLATO DEL MONDO

Intervista Frank NeumeierIl gelataio toscano Sergio Dondoli produce il miglior gelato al cioccolato del mondo
Il 14 ottobre, a Roma, Sergio Dondoli sarà incoronato “re del gelato al cioccolato”. Questa competizione, deno-
minata “Colosseum 93”, è una delle più importanti e significative per i gelatai di tutto il mondo. È superata, per 
importanza, solo dalla coppa che viene assegnata ogni anno a Rimini. Qui Sergio, che per 17 anni ha venduto 
le sue ghiottonerie a Kiel e Lubecca, ha fatto piazza pulita già nel 1991: Si è aggiudicato la vittoria con tre primi 
premi. Questo successo, però, era caratterizzato da un neo: aveva infatti inviato la ricetta con il nome di alcuni 
amici-colleghi poiché all’epoca non aveva ancora aperto la sua gelateria nella toscana San Gimignano. Adesso, 
invece, la vittoria di Sergio, a Roma, porterà interamente il suo nome.

Domanda: Sergio, come si fa il miglior gelato al cioccolato del mondo?
Dondoli: Ci vogliono anni e anni di prove. Fare il gelato è più difficile di quello che la gente possa immaginare. 
Non si tratta di mischiare semplicemente litri di ingredienti insieme. Nel caso di alcuni ingredienti si deve pre-
stare particolare attenzione a non utilizzarne una quantità troppo elevata o troppo scarsa. Oggi, per esempio, il 
gelato non è venuto molto bene, manca quel “che”, il “trucchetto”: Inoltre, il gelato al cioccolato non può essere 
assaggiato durante la cottura. Il gelato assume il suo gusto dopo che è pronto da tre ore perché il cacao - o l’olio 
di noci - sviluppano il loro aroma solo lentamente. E a questo punto è troppo tardi per l’assaggio.

Domanda: È già pronta la ricetta per il “Colosseum”, la competizione di Roma?
Dondoli: No. Solo il giorno della competizione decido la ricetta esatta. Però, sto per modificare qualcosa nella 
ricetta base. È una cosa che faccio di frequente, anche se mia moglie mi sgrida sempre quando modifico un ge-
lato che si vende così bene. Semplicemente, sento di doverlo fare. Le differenze di gusto sono molto blande da 
un giorno all’altro, ma un vero intenditore e amante del gelato se ne accorge. Ecco un uomo del posto.... viene 
ogni giorno. E mangia sempre soltanto cioccolato e noce. Si accorge subito se ho modificato o aggiunto qualco-
sa. Dice a mia moglie “Digli che oggi il gelato non mi è piaciuto!” Allora so di non essere stato bravo.

Domanda: Cosa La porta a modificare la ricetta con cui a Rimini ha già vinto?
Dondoli: Ho trovato un vecchio libro di ricette siciliane di inizio secolo in cui si parla di erbe orientali che un 
tempo arrivavano in Sicilia. Queste erbe venivano cucinate e se ne ricavava un estratto che veniva utilizzato per 
il gelato. Per questo già da alcune settimane, con la bilancia del farmacista e dosi da due grammi, sto provando 
quali di queste erbe posso utilizzare per le mie ricette.

Domanda: Qual è il suo gusto di gelato preferito?
Dondoli: Le mie preferenze sono molto diverse: in estate preferisco i gusti alla frutta - pesca o melone. In in-
verno, ovviamente, il cioccolato. In realtà credo comunque che il mio gelato alla frutta riesca benissimo, meglio 
di quello al cioccolato! Solo che non posso dimostrarlo, perché non esistono praticamente gare di gelato alla 
frutta.

Domanda: Sergio, dove è più buono il gelato: in Germania o in Italia?
Dondoli: È una questione di gusti. I gelatai tedeschi si basano sulla scuola delle Dolomiti, dove si utilizza in 
maggior misura il latte. Le scuole siciliane, invece, puntano sulla frutta e l’acqua come ingredienti. La differen-
za principale tra i due paesi, comunque, la fanno gli amanti del gelato. I tedeschi e i siciliani mangiano molto 
gelato e ad ogni ora del giorno. Spesso si va in gelateria all’ora di pranzo. Gli italiani del nord - fino alla Toscana 
- non mangiano praticamente gelato. Al mattino è troppo presto. A metà mattina i bambini non possono man-
giare gelato perché altrimenti non mangiano più a pranzo. Così, tra le due e le quattro in gelateria c’è una gran 
ressa. Poi, nuovamente, subentra il rischio per la cena. Grazie a Dio, tanti turisti tedeschi la pensano diversa-
mente, altrimenti non potrei mai ripagare il credito che ho fatto per la mia gelateria.

Intervista: Franz Neumeier





Tratto da libro:
Barboni Birboni e gente per bene
di M.Marcuzzi, P.M. Toesca
Edizioni Nuovi Quaderni

Dondoli il gelataio di Piazza.
Chi ha detto che la quantità uccide la qualità? Ma verrà il giorno, e prossimo, in cui si verrà a San Gimigna-
no soltanto per comprare il gelato. Dobbiamo rallegrarcene, o piangere sul latte versato? Intanto c’è chi fa le 
cose che sa e le fa bene, molto bene.
Qualunque città, qualsiasi immagine di città ne possa venir fuori, non sarà deludente: è dal fare sapiente, dal 
fare attento che è nata la città mirabile e il fare sapiente la potrà conservare, sconfiggendo le forze del male, 
cioè chi vende disordinatamente ciò che altri ha fatto, disordinatamente e dissennatamente, chissà dove.
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Se busca el mejor helado del mundo
¿Cuál es el sabor más exquisito, quién lo fabrica? Para encontrarlo no hay que irse tan lejos
Yogur con amarena (un tipo de cereza); dulce de leche, espumone (mousse de chocolate); cacao con coñac; 
violeta con chocolate amargo; azafrán; canela; requesón y arándanos; zabaione (crema con huevo); turrón 
de Jijona... Son sabores de helado. Los mejores sabores de helado del mundo. Lo afirman sus creadores sin 
vacilar.
Determinar cuál es el helado más delicioso del mundo es un placer amargo, una tarea dulce. En la búsqueda 
se mezclan tradición, innovación, consideraciones geográficas, texturas, cremosidad, aire, nostalgias, besos, 
pecados y el paladar. En cuestión de gustos, todos son expertos.

Hay un dicho popular que reza: “Cada uno tiene sus gustos, por eso hay ferias”. Si se hace caso al refranero, 
habría que fiar la elección en los ganadores de la Copa del Mundo del Helado , que cada dos años se celebra 
en Rimini. El premio está considerado como el galardón más importante a nivel internacional. El vencedor 
de la edición de 2010 fue Francia. Por tanto, según el criterio de los más de 90.000 profesionales gastronómic-
os que participan en el certamen, el mejor helado del mundo está en Bayona (sur de Francia), en la pastelería 
Bamas . Para su dueño, Thierry Bamas, uno de los componentes del equipo francés, el helado por antono-
masia es el de vainilla “porque casa con el resto de sabores y es el que mejor pone en valor el lado etéreo y 
cremoso del helado”. Para elaborarlo utiliza vainilla y azúcar moscovado de Madagascar, un azúcar roja no 
refinada con un regusto a regaliz, y leche de oveja. Otros de los sabores que mejor funcionan en su heladería, 
de entre los 20 que elabora, son el de chocolate, el de caramelo y el de cerezas negras.

El equipo español también ganó, en esa misma edición de la Copa del Mundo, el primer premio a la mejor 
cubeta y degustación, el mejor sabor de helado del mundo, en definitiva. El gusto: turrón de Jijona. Dos de 
sus creadores tienen sus obradores en La Rioja, Alfonso Herce (heladería la Clavelina ), en Arnedo y Andrés 
Sirvent, en Calahorra. Su heladería, del mismo nombre, está considerada una de las mejores del planeta. La 
Casa del Rey, el sultán de Brunei o la Moncloa encargan allí sus helados. Elabora más de 120 variedades. 
Pocas convencionales. “A Calahorra no se va a comer un típico helado de limón, se va a probar uno de violeta 
con chocolate amargo, de apio, zanahoria y naranja...” Sin embargo, para Sirvent el mejor sabor es el de dulce 
de leche.

Esa es la especialidad de la heladería Cadore , en Buenos Aires. Su dueño, Gabriel Famá, hierve durante 14 
horas la leche, el azúcar y las chanchas de vainilla. Es uno de los secretos en el proceso de elaboración de su 
helado de dulce de leche. “Cada sabor atesora su propia historia y tiene un mecanismo de formulación dife-
rente”. Las guías especializadas también destacan el de chocolate amargo y el de crema de vainilla. Cadore es 
el nombre de un pueblo del norte de Italia, desde donde emigró en 1950 su fundador Silvestre Olivotti.

Tradición vs creatividad

Italia, la cuna del helado, y todavía no ha sido mencionada. No pudo participar en la Copa del Mundo por-
que su reglamento estipula que el país que vence durante dos ediciones consecutivas no puede presentarse 
en la siguiente. La tradición heladera reside en Italia. Pero aunque la historia del helado pase por allí, “yo no 
iría necesariamente a mi país a tomar el mejor helado del mundo”. Así de categórico se muestra una de las 
eminencias más reputadas en lo que a la elaboración de helados artesanales se refiere, Angelo Corvitto . “Yo 
no hago el mejor helado del mundo, pero enseño a hacerlo”. Su pupilo más aventajado es Jordi Roca, de Can 
Roca . “Allí es donde se encuentra el más delicioso”. Porque Jordi Roca aúna los cuatro requisitos que debe 
tener un buen helado, según el maestro italiano, para ser imbatible: “Las mejores materias primas, la técnica 
más primorosa, el proceso de elaboración perfecto y la máxima creatividad”. Según Corvitto, en Italia, en 
general, no se usan buenos ingredientes ni atesoran la mejor técnica. Tampoco confía en la Copa del Mundo 
de Helado: “Allí se debe elegir entre los diez equipos que se presentan, no entre todos los heladeros. No es 
significativo”. Por eso el mejor helado tampoco se hace en Francia. “Los franceses sí utilizan buena materia 
prima pero no tienen ni la técnica, ni la creatividad de España”.



Jordi Roca, el mejor heladero del mundo, en opinión de Corvitto, destaca sus sabores de canela y de leche de 
cabra. “Pretendemos cumplir con la idea de buscar proximidad y paisaje y mezclar la materia prima tradi-
cional con la técnica”. En cuanto a creatividad, una de sus elaboraciones más raras es el helado de puro. “El 
aire tiene una importancia vital en la elaboración del helado. Si el lugar en el que se hace está viciado, el olor 
puede impregnar el sabor del helado. Decidí viciar el aire con uno de los aromas más intensos y ahumé la he-
ladora con un Partagas número 4”. Muchos de sus clientes dicen que sabe a los besos que les da su pareja (si 
fuma). Para Roca el mejor helado es el de cacao con coñac Jaime I, que elabora su mentor. “Intenso, amargo, 
con un toque alcohólico-aromático... Me lo comía a escondidas”.

Le guste o no a Corvitto, casi todos los maestros heladeros consultados han resaltado que los mejores artesa-
nos, la tradición, en suma, se encuentra en Italia. La heladería responsable de que su país no pudiera partici-
par en la Copa del Mundo está en la Toscana, en San Geminiano. Es la Gelateria Di Piazza . Uno de sus mejo-
res helados, según su creador, Sergio Dondoli, es el de Crema di Santa Fina (la patrona del municipio), con 
sabor a azafrán. Está elaborado a partir de unas violetas de color amarillo que únicamente crecen entre los 
muros de las torres de la ciudad. Cada 28 de agosto, la fecha de su creación, Dondoli invita a este helado a to-
das las mujeres de San Geminiano para que purguen sus pecados. En Roma, desde hace 60 años, está abierta 
la heladería Petrini. Su dueño, Mauro Petrini, cumple a la perfección los mandatos de Corvitto para la elabo-
ración de helados. Utiliza las mejores materias primas, pistachos de Bronte, avellanas blancas del Piamonte...y 
se vale de sus conocimientos en ingeniería para conseguir el equilibrio necesario entre la composición de los 
distintos ingredientes y la maduración perfecta que exige el proceso de elaboración. Sus helados más sabrosos 
son el de zabaione (crema y huevo), el de turrón de avellanas blancas y el de chocolate fondente (negro).

Pero en materia de helados no se puede ni se debe olvidar Sicilia. La tradición dice que allí se creó el helado, 
aunque la paternidad se la disputen otras ciudades italianas, como Florencia, y países lejanos y exóticos como 
China o Afganistán. Sea como fuere, para los sicilianos el helado es un ritual sagrado. Allí la técnica cambia. 
Son de fruta y no tienen crema ni leche, sino agua y azúcar. El mejor se encuentra en Bronte en la Pasticceria 
Conte, al pie del Etna, de donde se cuenta que se recogía la nieve para hacer los helados. El sabor ineludible 
es el de pistacho, aunque también hay que probar el de limón, el de avellana oscura y el de gianduia (cacao 
con avellanas).

Can Roca, Andrés Sirvent, Heladería Bama, Gelateria Di Piazza, Pasticceria Conte, Cadore... Vainilla, fior di 
latte, hinojo, lampone, gianduia... Todos son obras de arte. Comérselos es un placer. Son los mejores helados 
del mundo. O no.

Posiblemente las mejores heladerías del mundo

Cada uno de sus propietarios asegura que hace los mejores helados artesanos. Estas son sus direcciones para 
poder comprobarlo.

ESPAÑA

Pastelería La Clavelina. Arnedo (La Rioja). Su propietario, Alfonso Herce, integró el equipo español que 
ganó el primer premio a la mejor cubeta de helado de la Copa del Mundo de Rimini. No hay que perderse el 
helado de yougur de amorena, elaborado con leche de cabra, o el de vainilla, con yema y vainilla natural de 
Venzuela. www.laclavelina.com

Heladería Andrés Sirvent. Calahorra (La Rioja). El maestro heladero Andrés Sirvent es uno de los más laure-
ados del mundo. Ha creado más de 120 sabores, entre ellos el de aceituna verde, pimiento del piquillo, violeta 
con chocolate amargo o hinojo, el preferido de la reina Sofía. Avda. Nuestra Señora de la Valvanera. Tel: 941 
13 55 69

El Celler de Can Roca. (Girona) El responsable de la pastelería del restaurante es Jordi Roca. De los nueve 
postres de la carta seis son helados. Destacan el de canela, leche de oveja y de puro (con sabor a Partagas nº 



4). www.cellercanroca.com

Obrador Corvitto. Torroella de Montgri (Girona). Regentado por Hervé, el hijo del maestro heladero Angelo 
Corvitto. Uno de los múltiples sabores (tiene 250) es el de cacao con coñac Jaime I. Tel: 972 75 86 83

ARGENTINA

Heladería Cadore. Buenos Aires. Fundada en 1957 por Silvetre Olivotti, un emigrante italiano. Allí los he-
lados saben a pueblo. No hay que marcharse sin probar el de dulce de leche, el de chocolate amargo o el de 
crema de vainilla. www.heladeriacadore.com

Pastelería Olímpica. Buenos Aires. Lleva abierta hace 63 años. Su dueña, Lea Cots es la hija de su fundador, 
heladero en Italia. De los 40 sabores que elabora de manera artesanal, su preferido es el espumone, una mous-
se de chocolate. Avda. Dos de Mayo 752. Tel: (011) 4342-0935

FRANCIA

Pâtisserie Bamas. Bayona. Su propietario, Thierry Bamas, fue miembro del equipo francés ganador de la Copa 
del Mundo de helado. Sus mejores sabores son los de vainilla, traída de Madagascar, el de caramelo, el de 
chocolate y el de turrón. www.bamas.fr

ITALIA

Gelateria Di Piazza. San Geminiano. Ha ganado durante dos ediciones consecutivas (2006 y 2008) la Copa 
del Mundo del Helado. Al frente se encuentra Sergio Dondoli. SE pueden saborear 38 variedades de hela-
dos, 10 de las cuales están patentadas. Su especialidad, el de crema di Santa Fina, con sabor a azafrán, y el de 
Curva Fiesole, como se conoce a la grada de los hinchas del club de fútbol Fiorentina. Su mezcla de requesón 
y arándanos produce un color similar al de la camiseta del equipo. www.gelateriadipiazza.com

Gelateria Petrini. Roma. En la heladería de Mauro Petrini se pueden probar hasta 30 sabores. Los más intere-
santes los de zabaione, turrón e avellanas blancas y chocolate fondente.www.gelato.it/petrini/index1.htm

Gelateria Da Tonino. Basilicanova (Parma). Basilicanova, es un pueblo a 10 kilómetros de Parma, hasta el 
que los parmesanos se desplazan ex profeso para comer los helados que Paolo Colla crea en Da Tonino. En la 
heladería hay seis sabores fijos, crema, pistacho, chocolate, avellana, fior di latte y stratachela.
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