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I1 Colombaio
Gusto e stile

ILMENU OFFRE TANTE SPECIALITA ERIVISITAZIONIDELLA CUCINA TOSCANA
ILLOCALE FAPARTE DI UNA STRUTTURA CHE E ANCHE UNA FATTORIA, ADIBITA ALL'OSPITALITA

n mix di classe e qualita caratterizza '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 qualita della
location si riflette anche nelle ricette proposte nel
ment, 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 pud 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.

11 ristorante ha conquistato una stella
sulla guida Michelin e viene menziona-
to anche su molte altre principali guide
di settore. Nel ment ci sono tante spe-
cialitd mai banali, che lasciano ai clienti
solo I'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 peculiarita delle
pietanze servite.

11 Colombaio € una delle prime fattorie ristrutturate e
adibite all’ospitalitd. 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 localita Colombaio.

Info: 0577.949002,
www.ilcolombaio.it

_ Da Michele
Ricerca e tradizione

La passione per il pesce e la genuinita 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 specialita 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 flambé (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

DONDOLI, GELATO DI QUALITA

Alla Gelateria Dondoli si puo gustare un gelato che, oltre a esse-
re di qualita, & 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 qualitd, 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 gia in elaborazione.
La gelateria si trova in piazza della Cisterna a San Gimignano.

Info: 0577.942244, www.gelateriadipiazza.com

ATAVOLADANONNAGINA

Con le sue ricette delizia i clienti dal 1992. E 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 menti proposte come pasta e ceci, specialita
alla griglia, selvaggina, pasta al forno e piatti a base di baccala. 1
locale si trova a Siena, a Piano Mantellini 2. Chiuso il lunedi.

Info: 0577.287247, www.osterianonnagina.net

Membro dell organizzazione della Coppa del Mondo della Gelateria
Organisation member of the Gelato World Championship

Gelateria Dondoli

Pluripremiata Gelateria Artigiana
I GUSTI UNICI DELLA QUALITA

Ingredienti selezionatissimi e di prima qualita

prodoiti tipici del territorio come lo Zafferano di San Gimignano DOP,
la Yernaccia di San Gimignano, Ia Nocciola Tonda Gentile delle Langhe

e il Pistacchio di Bronte. Non perdetevi Ia Crema di Santa Fina®
(allo zafferano e pinoli), lo Champelmo® (spumante e pompelmo), la Curva Fiesole®
(mirtilli e ricotta di pecora) e tutte le altre irresistibili specialita di Sergio,
Da oggi Gelato alle Fi ‘agole 'Bml()fi iche
dell’yizi Mm’(: lericola Officinalia di San Gmnrmmm

Gelato World Champion
2006/2007 - 2008/2009

Piazza della Cisterna, 4 - SAN GIMIGNANO (SI) tel. 0577 942244 - www.gelateriadondoli.com
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Gelateria Dondoli
il gusto della qualita

UNGELATOLACUIFAMASUPERAICONFINI NAZIONALI
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on l'arrivo della bella

gtagione, torma anche

la woglia di pustare un

Buon p[t'|ur|.|-. E a San
Gimdgnano, presso la Gelateria
Dondoli che si trowa  appunbo
nella splendida piseza della Ci
shermu, <l gust I el m‘{*k[ili'rl'
e ne $ono drvero di tutt 1 tipl
L'atthvitd @ condsciuta in tutho il
mondo ¢ fregquentata da nume
o pi_'r.mn.'lggl pubblici chi* nom
perdono occasione, guando sono
in zond, di fare tappa gul @ conce
clersd il piacere i un buon glr'llm:l.

A costrudre ka fama di questo ge-
lateria hanno contribusto Mintra-
prendenza € la maestria di Sergio
Dondoli. Grazie alla sua espe-
rierza e alla voglia di sperimen-
tare, ha dato vita a gusti originali
& insoliti. Le sue prime creaziond
sono diventante ormai famose:
la Crema di Santa Fina {allo zaf-
ferano e pinotl), lo Champelmo
{pompelmo rosa @ spumante), i
Doleeamaro (crema alle erbe aro-
rmatiche), il Sorbetto di Vernac-
cia, un omaggrio alla Fiorentina
con la Curva Fiesole® (preparata
con mirtilli e ricotta di pecora)

e molti altri sono gii in elabora-
gone, Ecco perché la Gelateria
Dondoli viene citata tra le pit im-
portanti guide mondiali od ¢ visi
tata contingamente da televisioni
marionali @ infermasional.

Mon ¢l sl deve stupire se, tra
e targhette ded gusti, sl ritrova
anche guello al lampone @ mo-
smaring, gquells more @ lavanda
o anche gorgorzola @ nocl. Tutti
i gelati nascono da ingredienti
seleclonatissimi e di prima gua-
litd, con un occhio di riguardo
per | prodottl tipici del territo-
rio come lo Zafferano di San Gi-
mignano Dop e il Vinsanto.

Spiccano inoltre la Nocciola
“Tonda Gentile” delle Langhe
¢ il Pistacchio di Bronte, Sergio
inoltre ha proposto il gelato al
cioecolato “Amedei”, premiato
a Londra con "Oscar per il md
E[]'tnr cioccolato del mondo per
cingue anni consecuthvi (dal
2005 al 2000). Sempre aperto
calle 8 alle 23,

Frifio: 057 704224 4,
Eelerte rbranld pri vl e .o
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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

Espana se
considera uno
de los mejores
paises fabricantes
de helados artesanos,
como quedo reflejado
en la Gltima Copa del
Mundo del Helado que
se celebra cada dos anos
2 en Rimini bajo el atento
’ ff e criterio de mas de 90.000
profesionales.

\\ / - Eugenia Marcos

Para dueaarse
_ 10

>
e
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Copa de apio y lima de Sandro Desii.



spafa puede presumir
de tenera varios de los
mejores heladeros del
mundo. Lo curioso es
que sus establecimien-
tosno se ubican ni en
_ las grandes capitales ni
en las zonas mas heladeras del pais. Para
degustar sus creaciones hay que visitar
LaRioja. Se trata de Alfonso Herce, pro-
pietario de La Clavelina en Arnedo, y de
Andrés Sirvent, con establecimiento
en Calahorra. Ambos formaron parte
del equipo espafiol que hace afios se al-
z6 con la Copa del Mundo del Helado en
Rimini. El triunfo patrio estuvo marca-
do por una anécdota que recuerda Sir-
vent entre carcajadas: “Al llegar a nues-
tro puesto vimos que entre los ingre-
dientes que nos daba la organizacién
para elaborar el helado faltaba uno im-
prescindible, el azticar. Asi que me dedi-
qué a pedir azucarillos en las dos cafete-
rias que habia en el recinto ferial. Al final
logramos un buen resultado”. Oir ha-
blar a Sirvent de helado es per se una
delicia. Su familia contaba con uno de
los pocos pozos de nieve que existian en
Jijona, “que por contrato tenian la orden
de surtir una determinada cantidad de
algarrobas de hielo a hospitales, asilos,
después a mercadosy, si sobraba algo, se
destinaba a ciertos puntos de venta que
elaboraban horchata”. Por eso, dice, “an-
tes de heladeros fuimos nieveros”.

T

Clientes vips
Su abuelo emigro6 a Argel, donde, bajo
protectorado francés, existia una tradi-
cion en el consumo de helado mayor
que en Espana. Hoy en dia, Sirvent, un
artesano que no tiene ni reloj, ni teléfo-
no movil ni Internet, viaja por todo el
mundo, como por ejemplo al restauran-
te de Carme Ruscalleda en Tokio para
elaborar sus preciados helados. Entre su
clientela no faltan los vips. De hecho, en
latltima boda celebrada en la casa real
de Brunei, tuvo que darle calabazas al
mismisimo sultan porque otros com-
promisos le impedian hacer el helado
parael enlace de la hija del monarca.
Por cierto, al sultan le apasiona el he-
lado de vainilla de Madagascar con ca-
nela de Ceylan, aunque también le im-
pactd, recuerda Sirvent, el helado de
naranja sanguina con cardamomo.
También la Familia Real espafiola dis-
fruta con sus creaciones: la Reina se de-
canta por el helado de hinojo, el Rey pre-
fiere el de mandarina, las Infantas eli-
gen cualquiera que tenga yogur con

» Elheladode
hinojoesel favorito
delaReina Sofia;

el Rey prefiere
eldemandarina

sl

Café, chocolate o pistacho son aIgunasApropuestas de Alain Charter
para hosteleria.

frutas mientras que el Principe opta por
lavainillaylaleche merengada.

Sirvent no reniega del helado indus-
trial, ya que “tiene su parcela muy im-
portante. No todo el mundo puede gas-
tar 18 euros por un litro de helado arte-
sano cuyos ingredientes tienen un
precio mas elevado que uno industrial.
Frente a los cuatro euros que cuesta un
litro de nata natural, un kilo de grasa de
coco cuesta 50 céntimos”.

Otro heladero que puede presumir de
ser uno de los mejores del mundo es Ser-
gio Dondoli, propietario de la Gelateria
Di Piazza, ubicada en San Geminiano, en
plena Toscana italiana. Alli vende el hela- »

» Elsultan
de Brunei
escliente

de Andrés
Sirvent

» Madrid tiene
;0 heladerias
frentealas
2.000deRoma

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

Injustay desmedida

Qué hara
Rubalcaba

Rana Bolena

Helado: dicese de
un invento colorido,
hipercaldrico, con-
gelado y que pringa
una barbaridad.

En confianza y por conoci-
miento de efecto me pronun-
cio y aviso: no os enganéis,
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.

Seras gordo, te saldran gra-
nos, te chorreara la barbilla, te
ensuciaras las manos y lleva-
ras la camisa hedionda. Dicho
lo cual, mi siguiente manifes-
tacioén 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 Nacién, en manos
de Zapatero, Dios nos tenga
en su gloria, una ley que obli-
gue alos 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 mas, exijo: en caso de
que la estricta intimidad de la
familia no se sintiese agrada-
da, por equis motivos, con la
invitacion, el Gobierno los fi-
charia y sellaria como damni-
ficados y recibiran un subsidio
durante tres meses, ademas
de un tupper con el agape del
festejo.

Grita: jno mas bodas!
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La especialidad de Gelateria Di Piazza: crema di Santa Fina, con sabor a azafran.

g
Crema de
piion real,
creacion de
Sandro Desii.

»do de crema di Santa Fina, la patrona del
municipio, con sabor a azafran, que se
elabora con las violetas de color amarillo
que Ginicamente crecen entre los muros
delas torres dela ciudad. La tendencia en
el consumo, dicen los expertos, va en au-
mento, por eso la hosteleria poco a poco
le otorga un lugar privilegiado en sus car-
tas.Una de las empresas que distribuye
helado artesano a restaurantes y tiendas
delicatessen es Sandro Desii, con gran va-
riedad de productos,comolacremade li-
mon con jengibre confitado, el sorbete
de cerveza doble malta o el de pistacho
esmeralda de Bronte. Otra, que acaba de
aterrizar en Espania, es Alain Chartier, que
ofrece sabores como el chocolate Ivoire
convioletas.Y es que en cuestion de gus-
tos, esta claro, no hay nada escrito. m

MAS INFORMACION

Heladeria Andrés Sirvent
Avda. Nuestra Sefiora

de la Valvanera, 74 bajo.
Calahorra (La Rioja)

Tel. 941 13 55 69

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

Alain Chartier
www.bonselec.com

Sandro Desii
www.sandrodesii.com
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Gelateria di "Piazza”
#y3tk : Piazza della Cisterna, 4 53037 San Gimignano, Italy
B|iE 1 39-0577-942-244

483k © www.gelateriadipiazza.com
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LUOGO: Utanug, Mpato
EneHa
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MupoBoe mopoxxeHoe CaH
- IbDXUMUHBSAHO.

MHorpga poxpaetca medta nobbiBaTb B onNpeaenéHHOM MecTe, BCTPETUTLCS C
NHTEPECHbIM Ye/I0BEKOM, MonpoboBaTb YTO-TO HEOObLIKHOBEHHOE.

XopoLwlo, ec/iv B 3TO BpeMsa Haw AHren-XpaHutenb CMANT Ha nfievye n BHMMaTeNbHO
3anucbiBaeT B CBOM 6/IOKHOTMK CyTb MeuThl. A eLlé nydue, ecim cpasy ctasut pesonoumio " K
ncrnonHenuo". MHorga AHrenovek nam OTKPOBEHHO APLIXHET, AW 3arnsagblBaeTCs Ha KpacuBbIX
OEBYLUEK.

Ho meuTa - OHa Ha TO 1 MeuTa, 4To6bl YaCTo O Hel AyMaTb, TEM CaMblM 6eCNOKOUTb
Hawero Xpanutens. OgHaxkgbl OH pasgpax€HHo nponsHecéT: " OK." M HauUHET NoAroHATb
CUTYaLMIO K UCMOJTHEHMUIO TO MeYTbl.

Moi AHren-XpaHuTtesb BCE-Taku 3arnagencs Ha KpacuBbIX AEBYLLEK, KOrga 4, y3HaB O
CyLEeCTBOBaHWUM 3HAMEHUTOM Ha BeCb Mup axenatepun Cepaxmo JoHgonm B CaH - IXKMMUHBAHO,
OY€eHb 3axoTesia NobbiBaTb B HEN, MOMPOOOBaTb MOPOXXEHOIO N MO3HAKOMUTLCSH C CUHBOPOM
Jdonponu.
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CHauana AHren npocto ynosun " CaH -IXUMUHBAHO" 1 YCTPOUA B MPOLL/IOM
rogy noesgky Ham BMecTe C ogHon npuarenbHuuen. Mol npuexann B CaH - IXXMMUHBbAHO BO
BTOPOW NO/IOBMHE AHBAaP4, KOrga Bce TypucTbl 6/1aronoly4yHo pasbexaancb no gomMam nocne
POXAECTBEHCKNX KaHWKyN. KaHWKynbl e Havyanucb B chepe, o6cnyxmBaroLwwmnii Typmam. Nostomy
HY>XHasa MHe gxenatepus Oblnia 3akpbiTa.

"Tak Tebe Hy>kHa 3Ta pkenatepua? " - BOCKIMKHY/ MOV AHrenoYek 1M CHOBa yCTpoun
noe3aky B CaH - > kuMuHbsHO. HO cHOBa He pa3o6pancs ¢ MOUM XenaHueM . He y4én, poTtosen,
UTO B AXENaTepun HY>KHO HacaxaaTbCa MOPOXEHbBIM, @ HE B3gparmeaTb OT C/10Ba "MOpoOXeHoe",
npobpenas MMMO NoA MPOH3UTENbHbIM BETPOM. Kopoue roBops, noroga B Iy N0€3aKy
(http://pratina.livejournal.com/74878.html) ck/OHAMa K rOPAYUTENBHOMY, @ HE K

npoxnaguTesibHOMYy.

"Tocnogn! [la xoTb 0ObelwbCa Tbl 3TUM MOPOXEHbIM! " - moykenan oH, n 6ykBanbHO Yepe3
MecsiL nocne nocnegHero noceweHma CaH - [I>XKMMUHbSAHO OpraHnM30Basl HOBYHO BO3MOXHOCTb
okasaTtbca TaM. M ¢ cooTBeTCTBYIOWEN NOroaomn, kctatu!

Ténnas manckasa noroga AeNCTBUTE/IbHO, CKIOHSAMa YrOCTUTLCA MOPOXEHbLIM . [Toka Mou
CNyTHUKMK, JTOpukK n Mmosa Ky3sumHa JleHouka (B )exectse
i lenuled4ka (http://lenuled4ka.livejournal.com/) ), pasrnsabiBanv BUTPUHbI MarasmHos, s
nocrnewnna K 3aBeTHOM Lenu.

Kade-mopoxeHoe Gelateria in piazza Ha nnowagun LncrepHol 6b1/10 OTKPLITO , B
aCCopTMMEHTe Obliv NpeacTaBEeHbl BCE BUAbI MOPOXEHOIr0, KOTOPbIE 4 OYEeHb XOTeNa
npoaerycTMpoBarb.



A npopgeryctntpoBaTtb 1 cobmpanacb He 60/blle U He MeHbLUe, Kak ABeHaauaTb COPTOB
MopoxeHoro. Cne4ynanuTa - oaHUM cnoBoM. Ha 6onbliee MeHsa MOrno Obl yXe He XBaTUTb.

A xopoluo, ecnin 6bl xBaTnno... MopoxeHoe artiganale, 7.e. MesIKOro "pemecneHHoro"
npou3BOACTBA, HawNo B VITanum CBOIO, MPUTOM OYEHb 3HAYUTE/NbHYIO HULWWY, 6narogaps
KayecTBy npoaykta u 6yncrtBy ¢daHTasnm MOPOXEHLLMKOB, KOTOPblE CO34atoT KaXabl rog HoBble
copTa MOPOXEHOro. HMkakom nHayCTpmMn He yrHaTbCs 3a MOPOXXEHLLMKAMU-PEMECTTIEHHNKAMMU.

Menkoe nponsBoaCcTBO MOXET MNO3BOMUTbL cebe BbiNyCKaTb NPOAYKT Ha OCHOBE
CBEXanLWKNX CIMBOK C TWaTe/lbHO OTOOPaHHbIMU MHrpeaneHTaMn n 6e3 UCnosib30BaHus
KOHCEepPBAaHTOB, M OyKBafIbHO B LUare OT KNIMEeHTa, YTO Ha3biBaeTca " He oTxoAs oT Kacchl". A
MHOYCTPMaNbHbIE PaMKK Ka4vyecCTBa Y>XXe MMEIOT pacn/bliBYaTble rpaHuubl...

Ceexanwmne n oTbopHbIe NHIPEeANEHTbl, OTCYTCTBME KOHCEPBAHTOB - BCE 3TO B Ha/IM4YMK
B Kade-mopoxeHoe Gelateria in piazza.

MopoxeHLwuK, T.e. gxenatbepo... Hetl Masctpo-gxenatbepo Cepmxmo JoHaonm
OT/INYAETCS OT APYIMX UTASIbAHCKMX MOPOXEHLLNMKOB 6OMbLUMM XENaHMEM 3KCNepeMeHTMpoBaThb.
EMy HegoCTaTO4YHO BbINyCKaTb TO/IbKO BKYCHOE MOPOXEHOE CTaHaapTHbIX, MPO3an4yecknx COpTOB:
OH MLLET NO33U1I0 B COYETaHMM HOBbIX BKYCOBbIX Hbt0aHCOB. M 3TO eMy € ycnexom yaaértcs.

XoTsa 9 N0J03peBato, UTO 3@ KaXabIM TakMM "MO3TUYECKMM" YCNEXOM CTOAT Yachkl U Yachl
paboTbl, MOCTOSIHHOE MPOKPY4YMBaHNE B FO/I0BE MAEN U Mbicnen. BoT yXx goctaértcsa ero AHreny-
Xpanutento! OH, HeboCb, 4aBHO KOMNOM 063aBE/ICA BMeCTO G6/TIOKHOTUKA.

MHe 6bl OUEHb XOTEI0Ch PacCcnpPoCcuUTb MascTpo, Kaky Hero poXaaktTcsa HOBble COpTa,
CKO/TbKO €MY MPUXOANTCH CbeaaTb MOPOXEHOI O, MOKa OH 3KCNEPEMEHTMPYET C HOBbIM COPTOM, U
CUMANT NN OH NOTOM Ha anete? LLy4y, kKoHeyHo. CNpoCUTb MHE XO4YeTCa COBCEM MpOo Apyroe, npo



CepbE3sHoe...

XoT4, B3rnsHyB Ha cnucok " cneymnanuthbl", MOXXHO B NMpuHUMNe goragaTtbCs, OTKyaa
BO3HWK/IN HEKOTOpble naen. "Zabaione al Vincanto" , npakTn4yecku, rorosib-Morosb C BUHCAHTO,
Hanpumep. Mnn " Gorgonzola e noci", T.e. CbIp FOProH30/a C rpeLKnMmM opexamm.
MNpunaymatb - NpocTo. A Tbl nonpobyn caenaTtsb!

Crema, arancia, Zabaione ||
lie | 7 |
scaglie di | al Vinsanto ||
cioccolato E
Cream, orange, - -88N08
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'NOSTRE SPECIALIT

34ecb MHe cpa3y Xo4eTcs HanmcaTtb O npodeccnoHannsMe Macrtepa, KOTOpbIn
NO3BONSET eMy BOM/OLWATh B XXM3Hb 3alyMaHHOeE, O ero 3acsyrax u Harpagax u 1.a. Ho Bcé s1o
OyneTt nuwb pe3ynbTaTtoM BblumTtaHHoro B MHTepHeTe. C MascTpo g Tak 1 He BCcTpeTunace! U Ha
UYTO OTBNEKCS MOW AHren-XpaHuTenb, Korga a1 Meytasa No3HaKOMUTLCSA C CMHbOpOoM JdoHgonn?
HaBepHoe, Ha 3T0 cnagkoe cnoBo "MOpoOXeHoe"...

Noka He Mory noxesacTtatbCs 3HaKOMCTBOM ¢ MascTtpo Cepaxumo JoHgonw,
noaokpennéHHoe Halwen coBMecTHoM doTorpadmnen Ha cteHe kade.)))))))) KcrtaTtu, Ha TOM cTeHe
pa3BeLlleHbl $OTO 3HAMEHUTbIX KTMEHTOB, UMEBLUMX YECTb NOSTaKOMUTLCH MOPOXEHbBIM OT
YemMnnoHa mupa, KakoBbIM aBiseTca MascTpo.

B camom ueHTpe ranepeun potorpadun sucnut doto A. ComkeHuubiHa, KOTopbin B 1993
rogy 6bin ¢ Buantom B CaH - [DKMMUHBbSHO. [[0BOPSAT, 4TO 3a obeHnem ¢ MascTtpo u c ero
MOPOXeHbIM CO/MKEHULBIH KaK-TO OTB/IEKANCHA OT FOPbKMX MEPENUTUI XXNU3HU N OT CBOETO
HEBaXXHOIrO CaMO4yBCTBMA. He COMHeBatoCb, YTO BKYCHOE MOPOXEHOE N CUMMAaTUYHENLLNIA
CUHbop JoHOonn emy NoHpaBUINCH.



Lo soeer visita

Solgeniesyr daranie
a San Ginmignano

He 6yay nepeuncnatb 3acnyrm MascTpo, g y)Xe M3yymna nx Ha ero cante
www.gelateriadipiazza.com , 4TO6bl MMETb BO3MOXHOCTb pacckasaTtb 06 3TOM HEOPANHAPHOM
yenoBeKe NocC/ie NIMYHOM C HUM BCTpEeYn.

21 Tam, HaBepxy! 3anuwn, noxanyncra, Moo MeuTy!

MHe ocTaéTcsa pacckasaTb NPO MOPOXEHOE, KOTOPOE s NpoAerycTupoBana.

B kade 6b1510 MHOro TypuCTOB. { Aoxaanach, Korga 3T CMMNATUYHbIE CHEMYPOUKM (a
Kak elle npuka)keTe HasbiBaTb NPOAABLUNL MOPOXEHOr0?) 0CcBO6OAMNNNCH, N S 0OBbACHUIA UM
Luenb Moero noceweHus kadpe. [1o 4ero YyaecHble 3Th XeHLWmHbl! OHM MHE NPUHECN, HABEPHOE,
HE MEeHbLUEe KU0rpaMmMa MOPOXEHOIro BCex 12-Tn COPTOB , KOTOPbIE 4 XOTena NpoaeryCcTmpoBaTh,
B 6aHOYKaX, noxXkeykax ¢ candetouykamm nu BceMn ob6bacHeHnaAMN. 1 B3sa1m 3a BCE COBCEM
CMELLUHYIO CYMMY.

MIHTepecHOo, OHM C geTCcTBa MeuTann npogaBaTb MOPOXEHOE, Kak MHOr1e AeTu, nnu
>XXM3Hb 3acTaBunia? B nobom cnydae, a9 yBuaena B HAX HACTOALWMNX "cnagkux" XXeHLWnH: 4oopbix,
NPUBETINBbLIX, BHUMATE/IbHbIX. BCE-Takm ¢ MOPOXEHbIM, @ He C ropuuuern paboTator.




MonynsapHbi neBey Nyno, onepexan MeHsd, N0ET o "gelato al cioccolato" , kotopoe " dolce e un po
salato". [lymato, 4To NnepeBoanTb HUYENO HE HYXXHO. TO/IbKO C cCaMbiM TIOOUMBIM COPTOM
MOPOXEHOr0 MOXHO CpaBHMBATb MNOLENYRN, YKPAAEHHbIN C ry6 NtoOMMON AeBYLLKM,

AX, Kak 3T0 BKyCHO-Kpacueo! WM He 3psa cywecTByeT eLlé oanH KNnacCn4eckui copt
NTaNbSHCKOrO MOPOXEHOI O LWOKO/1aAHO-0PEXOBOIro BKyCa C MO3TUYHbLIM Ha3BaHMeM Baccio, T.e.
Mouenyi.

Bo3Bpallasch K LWOoKOoagHOMY MOPOXEHOMY CO CNagKUM M YyTb CO/TOHOBATbIM BKYCOM,
Kak HaMm cnen yno, cTont o6paTUTb BHUMaHNE, YTO CMHbOP [JJOHAOMN 3CKO3UMBHO paboTaeT co
3HAMEHUTOMN TOCKAHCKOWN MapKon Wokonaga Amedei, KOToOpoe yxe TpuXabl CTasnio NPU3HaHo
NyYlMM WOKOaaoM B MUpe.

18 mas atoro roga JloHOOHCKOM AkageMmnen LWoOKoNaaa yxxe BTopon pa3s 6Oygert Bpy4yeHa
npemusa "Golden Bean" Yeunnum Teccbepu 3a wokonag eé onpmbl Amedei "9", 1.e. 75%
LWokKonag, CoCcTaBNEeHHbIN N3 cMecn 60608 € 9-Tn pasHbIX NaaHTauum.

BoT 1 ewé MeyTa HauMHaeT BbIPUCOBbLIBATLCA. AHreno4ek Moi CrnmT HebOCb U He
CNbIWNT O MOEN HOBOM MeYTe: MOCMOTPETL, Kak AgenatoT "Mmposon" wokonaa. Ha BKycC g ero yxe
npo6oBana. M gaxe nbiTanacb HanucaTtb NocT o HEM. Ho He crnoxunocek. lNyckan noka cnut Mmoun
AHrenouvex...

ONLY HERE

THE CHOCOLATE GELATO

el
AMED MADE WITH

AMEDEI rTuscany

A B 06WweM-To NO6NI0 ropbKuii Wokonag. A ewé ¢ gobaBneHMeM Xry4dero nepua nam
ropbkoro anesnbcuHa. LLlokonag Amegen He TpebyeT Hnkakmx ob6aBok. OH - COBEPLLUEHEH B
rapMOHWM CBOEro BKYyCa: HM rOPbKO, HU cnagko. Ecnu BusyanmampoBaTb BKYC MOPOXEHOr0 Ha
6a3e Kakao AMegen, TO MOXHO NPeAcCTaBUTb €ro B BUAE OYEHb XOPOLIEero WenkKoBoro 6apxara.
Kanb, 4to 0bunmne TalLero MOPoOXXEHOro Apyrmx COpToB, HE NO3BOMMAM pa30obpaTbCa C 3anaxom
wokonaga. Takon 6apxaTt O/MKEH UMETb COOTBETCTBYIOLWMN Napdom.

He 3psa wokonagHoe MopoxeHoe Cepakno JOHAONMM ogHaxXKabl NOYYNIO TUTYN NyYLLero
B MUPE LLOKOMaAHOrO MOPOXEHOTO.



N3 copTtoB " cneumnanutbl" Ha 6a3e wokonaga 6binn ewé aea copta . Sangue di Bue ( "Bbiubga
KpOBb" B MeEPEBOAE) C FOPbKMM LLIOKOAAA0M , KPACHbIM XIy4YMM NEPLEM U BULLHEBDBIM
KOHdeTiopoM. HaszBaHne ona MOPOXEHOro aBTop B35/1 M3 BOCMOMMHaHMM 0 monogocTtu. Ero
nepBas KoXxaHada KypTka oT ApmMaHu, KOTOPOW OH, HABEPHOE, CBOAWU/ C YMa CUMHbOPUH, Oblna LBeTa
"GblYbs KPOBb"...

Opyron copt Crema de' Pazzi . B nepeBoge 3Byuunt Kak " Kpem cymacweumnx”, kak-to
Tak...Ho B opurmnHane HasBaHue B3ATO U3 GIOPEHTUNCKON UCTOPUM ceMbn Meanuum, kotopad
nobuna BKyCHbIE BELLM NPUMEPHO Takme, KOTOpble BXOAAT B COCTaB 3TOr0 COPTa MOPOXEHOrO:
Lokonag, MMHOanbHoe npasanHe, ropbKuii anenbCcuH, nnkép Gran Marnier.

- /— ry 'h”&hrmu

OueHb UHTEpPECHbIM MHe nokasancsa Bkyc Dolceamaro, T.e Cnagko-ropbkuii, B KOTOPO!
COYeTalTCA BKYChl LLOKOMaaa ¢ anenbCuHoOM, kKode, BaHUIN 1 TpaBsAHOM HacTonkW. MHe Bceraa
NMMOHNPYET rOPbKOBATbIN BKYC.



Kak MHe 6bl1/10 He NpokoMMeHTMpoBaTh BKyc Curva Fiesole, T.e... ['ocnoan, BeOb He 3Hato, Kak
NpaBU/IbHO Ha3blBaeTCH YacCTb CTaANOHAa, KOTOPOW MOCBALWEHO 3TO Ha3BaHue. CuHbop [JoHpoonu
6onee, eCTeCTBEHHO, 38 OPbEPEHTUHY. [M03TOMY NOCTapasnca co3aaTbh BKYC C COOTBETCTBYIOLLMM
$roneToBbIM OTTEHKOM, YTO CO34aET YEPHMKA B COYETAHUM C PUKOTTON.



Bb1/10 6bl YTOMUTENBHO YMTaTb NOAPOGHOE onNnucaHne Bcex 12-Tm COPTOB MOPOXEHOT O,
KOTOpOe A npoaerycTmpoBana.

Y MeHS§ yxe y caMol Mo NOXeUYKOn 3acocasnio 0T BOCMOMUHaHWN. [oaTomy xouy
OrpPaHNYnTLCS TOIbKO 0COO0 MOHPABMBLLUMMUCA.

Camoe 60/bLUIOEe BrevaTNIeHNE Ha MeHd NPOU3BEN BKYC MOpOXeHoro Gorgonzola e noci, 1.e.
FoproHsona u rpeukune opexun. CosgaH aTOT BKYC Kak AaHb TUMWMYHOMY MeCTHOMY cbipy Blu di
pecora. DTOT Cblp NPOU3BOAUTCA TO/IbKO BO BPEMSA BECEHHEro OyicTBa LUBeTyLlen TpaBbl. B
coyeTaHum ¢ rpeuknmMmmn opexamm CoppeHTO BKYC MOPOXXEHOIO HAaNOMMHAET BKYC Cbipa
roOproHs3ona.

B npownom rogy Ha apmapke MopoxeHoro o dnopeHuwnu (http://pratina.livejournal.com
/11597.html) @ npo6oBana MopoXxeHoe € CbipoM NapmuaxaHo. MHe NpuWNOCh Npexae noaymaTb,
UTOObI BbIHECTU pPELUEHNE MO BKYCY : "HpaBUTCA-He HpaButcs" .

Bkyc MopoyxeHoro Maactpo Gorgonzola e noci MWW MeHs CNoB. DTUM BCE CKa3aHo.



NoHpaBmnacb MHe 1 Venera Nera Ha 6a3e nope exeBnKn, apoMaTn3npoBaHHOIO
nasaHpon. V13 3701 e cepumn o4eHb HEOObIYHO OLLyLILlaeTCs BKYC MOpPOXeHoro Rosemary Baby n3
niope ManuHbl , apoOMaTU3MPOBAHHOIO 3anaxom po3mapuHa. Npu gerycraymm 3sToro MOpoXeHoro
O4YeHb YETKO MPOCNEXMBAETCA TO, KaK A3blK MO o4epean BOCMPUHUMAET pa3Hble BKYChl, T.€.
CONEHbIN, CNagKui, FOPbKUn, KUC/bIN.

MocnegHne oBa MOpPOXeHbIX - ocobeHHble B cnucke. Ob6a caenaHbl HA OCHOBE BUH.
MNepBoe - Sorbetto di Vernaccia. C 1993 roga 370T BKyC MonynspusanpyeT nNpoayKT MECTHOrro
BUHOAeNua - 6enoe cyxoe BUHO BepHauuba. B cop6eTte oueHb XxopoLwo nepenaétcs TUNUYHbIN
rOpPbKOBAaTbI BKYC 3TOrO BUHA. Y MEHS$ Kak-TO HEe CNoxuncsa ¢unamur ¢ BepHayuben, HO B copbeTt
S NpOCTO BNtOOGMNACH.

BTopoe "BuMHHOE" MopoxeHoe Champelmo, Ha3BaHHbIM B 2006 rogy ny4yimm
MOPOXEHbIM rofa, npeacraBnseT U3 cebsa BOCXUTUTE/IbHBIN KOKTEWIb U3 COKa rpendpyTa 1
cnymMaHTe BepHauubs. 2TuM BbI6OpoM MascTpo eLlé pa3 noavépKnBaET LLeHHOCTb NPOAYKTOB,
NPON3BOAMMBIX Ha 3EMJ1€, HA KOTOPOW OH TBOPMUT.

Y10 >Xe 0o BKyCa, TO TEM, KOMY NPUAETCA B Xapkuii nongeHs B CaH - IXXUMUHBAHO
BbIOMpAaTb MOPOXEHOE, S NPEXAE BCEro PEKOMEHAYIO UMEHHO 3TOT BKYC.



KoHeYHO, MHOIMe BKYCbl Y MEHS MPOCTO NepeMeLlanncb, T.K. MOPOXeHOoE - NPOAYKT
OTHIOAb He onsa megutauun. Tpebyet 6bicTporo ynotpebneHns. Ckaxy ogHo. OHO TOro cTowurT,
4TO6bI Npuexatb B CaH - [>XKMMUHbaHO, YTOObI HE TONbKO MOOPOANTL MO CPeaHEBEKOBOMY
"MaHx3TTeHy" ¢ ero 14-10 6alHAMN, HO N HaCNaANTbCA BKYCHbIM TBOpeHuem MascTtpo Cepaxumo
doHponn. [Jymato, uto nto6om BKYC B 3TOM Kade-MOpPOXEHOE OCTaBUT C/1e B Ballen
raCTPOHOMMYECKON NamMaTu.

MHe ke OoCTaéTcsa CHOBa CTy4aTbCs K MoeMy AHreny-XpaHuTtento ¢ Nnpocbbon
opraHmsoBaTtb He6O/bLUYIO BCTpeUy ¢ MascTpo, 4To6bl 3a4aTb €MY HECKO/IbKO BOMPOCOB O €ro
XXM3HKN, O TBOPYECTBE, O peLlenTax. Hy n HAMEKHYTb, YTO, eCKaTb, Y MEHS TOXE €CTb B 3aHauke
noenka...

lNoka s Howycb ¢ Moen nageen, MascTpo B KOMNaHum nydumnx myxen Utanun, uto cobpan
BOKpyr Hero Ernst Kahl, nogHnmaeTt 6okan 3a e€ npouBeTaHme.



A Mbl ¢ JleHoM goedaeM Halle MOpoXeHoe. 9, KcTatu, NoBTopuia To, KOTopoe
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CraB/ito B NOCT eLLé OANH PONUK, rae onaTb NoKaxyT Bce "cneunanuta" MascTo, a Takxe
ero camoro. TofbKO Ha ronoAHbIn XeNnyaoK He CMOTpUTe.



Champagne e pompelmo, un gelato da re
Corrado Benzio

I migliore ¢ di Dondoli a San Gimignano ma sono tanti i maestri toscani del cono SAN GIMI-
GNANO. Sergio Dondoli potrebbe fregarsene della qualita. La sua gelateria si trova in piazza della
Cisterna a San Gimignano. Ovvero a meta 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
I'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 ¢ giudicato - a partire dalla guida del Gambe-
ro Rosso - come uno dei migliori gelatai d’Italia. Suo il gelato pitt buono dellestate 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, ¢ cosi.

«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 qualita, ma che stan-
dardizzano il gusto».

E non solo. «Alcuni gelatai - spiega Galliano Vannozzi della famosa gelateria viareggina - abusano
dei grassi idrogenati, cosi il prodotto diventa pesante, perché sono grassi non facili da assorbire da
parte dellorganismo».

Galliano, sul lungomare di Viareggio, ¢ un altro maestro gelataio che potrebbe prescindere dalla
qualita, visto l'afflusso di gente che invade la capitale del carnevale. Invece questa ¢ la cremeria che
con papa Enzo lancio per prima la moda dei gusti particolari e gia trentanni fa si diletto con il gelato
alla rosa. Lo famo strano, nel senso dei gusti “esotici’, non sembra pero avere colpito piu di tanto i
grandi gelatai toscani.

Che anzi rilanciano la tradizione. Badiani a Firenze, zona stadio, ¢ famoso per il Buontalenti, una
ricchissima crema dedicata all'architetto mediceo considerato I'inventore del mantecato. Un gusto
che ¢ stato anche brevettato, perche loriginalita ¢ un lusso da proteggere anche in cucina.

Il ritorno o la rivisitazione del passato ¢ 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 I'intuffato (ovvero l'affogato) ma non al caffe, bensi al vin santo di caratel-
lo. Ed in stagione si esibisce in un ottima castagna preparata con i marroni del Mugello. Se volete
provare 'insolito, almeno in Toscana, ci si deve rivolgere ai grandi chef che elaborano gusti salati.
All'Onice di Firenze, lo chef Andrea Accardi vi fara provare il gelato alla pappa di pomodoro da
accompagnare alle variazioni sull’astice. Michele Marcucci a Pietrasanta presenta un antipasto (apres
Ferrand Adria) con gelato al parmigiano e pera. Ce poi Luca Landi, lestroso chef del Lunasia del
Green park resort di Tirrenia che intorno al gelo puo 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. Gia la pera e il melone
valgono il viaggio e ci riportano alla tradizione. E poi c& una torta-gelato che merita il rilancio dopo
un periodo di oblio: ¢ la classica meringata toscana. Magari arricchita di scaglie di cioccolato.



Daily - Wail

Sabato, 26 luglio 2003
Ci soffermiano all'ingresso della Gelateria di Piazza davanti ad unampia scelta di gelati, la cui
varieta di colori ¢ 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

" Outside the Gelateria di Piazza, we
lingered at a selection of ice creams

. as colourful as an artist's
palette. Should we have dark

or milk choeolate, cham-

| pagne-and-grapefruit or

panna coltta?

A quene started to form in
our wike. We could see why
Lhis Liny shop had garnered
Nve ‘Best [ee Cream In
ltu]y uwards ¢




LA NAZIONE

LA NAZIONE Valdelsa

25-03-07

Settimana del gelato al cacao - Prelibatezze sotto le torri

Nonostante la stagione piuttosto freddina ce chi vuole anticipare la bella stagione.

A San Gimignano si € aperta la seconda edizione della settimana del gelato al cacao, promossa dal maestro
gelataio di piazza Cisterna Sergio Dondoli, che si chiudera 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.

“Prot™ 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 presentera 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 ¢ stata davvero da favola... Il gelato ¢ stato il piatto pit 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 sara 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 specialita ai pinoli ha sgominato i 70 avversari della Selezione Regionale rappresentan-
do cosi, 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.
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09-07-00

Gli invasori sono benvenuti. All'interno della gelateria pit famosa di San Gimignano ce 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 tornera questanno e se il piccolo Blair sara abbastanza grande per assaggiare il suo
primo gelato.

“Forse ¢ troppo presto, ma forse potrei creare un gelato proprio per Leo”.

I'Unita
15-03-97
E’ di San Gimignano il re dei gelati italiani. Sergio Dondoli di San Gimignano ¢ stato laltro 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, &
riuscito a salire sul gradino pit alto del podio.
Un gelato alla fragola I'ha portato alla vittoria. “Il segreto? E 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.
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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 cé Sergio Dondoli, il
campione gelataio della regione.

Spera che a Blair venga voglia di gelato durante I'intervallo del Rigoletto, poiché nella vicina Piazza
della Cisterna, offrira la sua ricetta speciale in onore del Primo Ministro britannico. “Ho chiamato la
ricetta Speranza per 'Europa’, ha detto Dondoli con orgoglio. “E un gelato misto con gusti che rappre-
sentano tutti i paesi europei. “Ce il pistacchio per I'Irlanda, visto che & cosi verde, la vaniglia per I'In-
ghilterra, poiché ¢ il loro gusto preferito ed il cioccolato per I'Iltalia, perché ¢ il mio gusto pitt famoso”.
Ha aggiunto: “La gente qui ¢ molto fiera che Tony Blair sia tornato in visita e io ho voluto celebrare la
cosa.
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Buoni affari

Sergio Dondoli ama la cioccolata. Per questo, nella sua Gelateria di Piazza a San Gimignano oftre 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 qualita, sono la ricetta del suo successo come
lo ¢ la sua voglia di sperimentare nuovi sapori.

Per ogni stagione Sergio Dondoli compone pil 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, caffé e cannella) e un sorbetto realizzato con il famoso vino regionale Vernaccia.

Lultima creazione del “Vicemaestro italiano del gelato 1998 ¢ il gelato allo zaftferano con i pinoli. Una poesia!

55ca pe

Guarda e lecca

Uno dei luoghi migliori dove gustare il gelato ¢ una piccola citta in Toscana che gli italiani chiamano la
Manhattan medievale.

Questa citta, 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. E 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.
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Toskana und Umbrien fiir 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 generosita, la scelta ¢ gigantesca e la qualita di primordine.
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.



DIEGWELT

www.welt.de

Giovedj, 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 localita di San Gimignano,
situata a pochi chilometri da Siena che,
grazie alle sue torri medievali, ¢ 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 popolarita.

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 ¢ sfacciatamente
buono. Mi dispiace dirti, caro italiano che
vendi gelati sotto casa che tu non ne sei
all’altezza.
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il Cittadino Oggi

Il Cittadino Ogg
102-02-2005

Dondoli nella nazionale gelatieri

Il maestro di San Gimignano ¢ nella compagine che partecipera alla Coppa del Mondo 2006 SAN GIMI-
GNANO Sergio Dondoli, il notissimo gelataio di Piazza della Cisterna, ¢ 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”

E stato reso noto, in questi giorni, nella settimana della fiera del gelato di Rimini, la manifestazione di pitt
grande rilevanza mondiale nel settore. La squadra, in pratica, si prepara con specifiche competizioni, in
vista della Coppa del Mondo del Gelato che si terra, nel 2006, sempre a Rimini. All'interno della recente
manifestazione riminese, ¢ 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 piu diffuso, I'iniziativa ha visto la partecipazione di due
rappresentanze, una italiana e una spagnola, che hanno presentato un menu 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 ¢ aggiudicata il primo premio. Sergio Dondoli ha con-
seguito, nella sua carriera, molti riconoscimenti di grande valore, che hanno messo in luce l'alta qualita del
prodotto e proprio il suo gelato ¢ stato assaggiato da noti personaggi.

Dondol nella nazionale gelatieri

N maestro di San Gimignano e nefla compagine che partecipera alle Coppa del Mondo 2000
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Piazza della Cisterna, insieme a Piazza del Duomo, ¢ 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 specialita provate il delizioso sorbetto alla vernaccia, la crema di zafferano con i pinoli, il dolce-
amaro (una crema con cioccolato, cafté ed erbe aromatiche) e un superbo gelato di cioccolato.

The Sudney Morning FHerald

www.smh.com.au

Nella meravigliosa piazza principale di San Gimignano, Piazza della Cisterna, che deve il suo nome al pozzo
che ne ¢ la caratteristica principale, ce la Gelateria di Piazza, il cui proprietario e gestore & 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 pili 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 - questanno & 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 piu gelato che in Toscana. In Italia il gelato nel meridione &
molto pit dolce di quanto non lo sia nel settentrione.

“E semplice da preparare. Il segreto ¢ di essere curiosi, di sperimentare. E 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 ¢ possibile trovarne anche con solo il 6%. Ma per renderlo cremoso non serve il grasso, basta
farlo fresco”.

o Che San Ilargu
Union-Cribune.
www.signonsandiego.com

Per quanto mi riguarda I'Italia puo 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 NeumeierlIl gelataio toscano Sergio Dondoli produce il miglior gelato al cioccolato del mondo
II 14 ottobre, a Roma, Sergio Dondoli sara incoronato “re del gelato al cioccolato”. Questa competizione, deno-
minata “Colosseum 93" & una delle piti importanti e significative per i gelatai di tutto il mondo. E 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 gia nel 1991: Si ¢ aggiudicato la vittoria con tre primi
premi. Questo successo, pero, era caratterizzato da un neo: aveva infatti inviato la ricetta con il nome di alcuni
amici-colleghi poiché allepoca non aveva ancora aperto la sua gelateria nella toscana San Gimignano. Adesso,
invece, la vittoria di Sergio, a Roma, portera 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 ¢ piu 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 quantita troppo elevata o troppo scarsa. Oggi, per esempio, il
gelato non e venuto molto bene, manca quel “che’, il “trucchetto” Inoltre, il gelato al cioccolato non puo essere
assaggiato durante la cottura. Il gelato assume il suo gusto dopo che ¢ pronto da tre ore perché il cacao - o Iolio
di noci - sviluppano il loro aroma solo lentamente. E a questo punto ¢ troppo tardi per l'assaggio.

Domanda: E gia pronta la ricetta per il “Colosseum’”, la competizione di Roma?

Dondoli: No. Solo il giorno della competizione decido la ricetta esatta. Pero, sto per modificare qualcosa nella
ricetta base. E una cosa che faccio di frequente, anche se mia moglie mi sgrida sempre quando modifico un ge-
lato che si vende cosi 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 ¢ piaciuto!” Allora so di non essere stato bravo.

Domanda: Cosa La porta a modificare la ricetta con cui a Rimini ha gia 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 gia 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 ¢ 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 realta 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 ¢ pitt buono il gelato: in Germania o in Italia?

Dondoli: E 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 lacqua 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 allora di pranzo. Gli italiani del nord - fino alla Toscana
- non mangiano praticamente gelato. Al mattino ¢ troppo presto. A meta mattina i bambini non possono man-
giare gelato perché altrimenti non mangiano pil a pranzo. Cosl, tra le due e le quattro in gelateria ce 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
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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 quantita uccide la qualita? Ma verra il giorno, e prossimo, in cui si verra a San Gimigna-
no soltanto per comprare il gelato. Dobbiamo rallegrarcene, o piangere sul latte versato? Intanto ce chi fale
cose che sa e le fa bene, molto bene.

Qualunque citta, qualsiasi immagine di citta ne possa venir fuori, non sara deludente: & dal fare sapiente, dal
fare attento che ¢ nata la citta mirabile e il fare sapiente la potra conservare, sconfiggendo le forze del male,
cioe chi vende disordinatamente cio che altri ha fatto, disordinatamente e dissennatamente, chissa dove.
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“Provei o melhor sorvete do mundo em
uma sorveteria na praca principal de San Gi-
mignano, na Itlia, em 1994, O de chocolate
era indescritivelmente maravilhoso. Experi-
mentei também um de figo que nao ficava

5 atras. Meu marido, meus trés filhos e minha
! irma também concordam que nao encontra-
| mos nenhum outro tdo gostoso (estou de
! acordo com vocé quanto & famosa Berthillon
— mais fama do que contetdo). Achamos a

sorveteria por acaso e, jd tomando os sorve-
. tes, maravilhados, vimos nas paredes os di-
plomas de premiagbes em varios concursos
: por toda a Europa. Nao voltel 14 ainga;

' todos na familia sonhamos em volta/ Sugiro a

tivo do sorvete, para tirar a teima...
be nao cola?
Tai uma boa sugestéo de pauta.




Slodko -gorzkie
oblizywanie

LOOY | Ilch historia sigga czasow stargdytnych Chin, Dzisiaj z tych
najlepszych shyng Wiosi, jak na przykiad Sergio Dondoli

z Toskanil, ktory dodaje do nich ziota czy wenezuelskie kakao
W Polsce wymySine, wykwitne lody pojawity sle niedawno

MONIKA KUCIA

Majleps#e podobno na swiecie

lody jadiam w San Gimignane,

matym miasteczku w Toskanii
shynacym ze fredniowiecznych
wiek,

anjuamla na Piazza della Ci-
sterna ma oficjalny certyfikat
ZwyCiesiwa w migdzynarodo-
wymn konkursie World Cup Ge-
|FIGN | ody Erect tu Sergio Don-
d-u-]l Tajemmica jego sukcr:au
lk'l-ll‘-'.fj;l -t sKlacikew,

Luksus na zimno

Dondoli ueywa belgijskieso
masla i specjalnego rodzaju ka-
kao = Wenezueli, a takie ziol
1 pravpraw, z Ktorych wiele mog-
na #znaleid jedynie w Toskani.
r'lliﬁ-'lﬂ'lﬂ'l'lli‘g'l}h:!d}‘hlfdi]ﬂ!l."a
- to polacdenie loddw Smictan-
Fowych & {.u.kurariq 1w1.k|e
w;mutactmmm

~ U Sergio gorzka czekolada
(pierwszej klasy) ma posiad cie-
niutkich arkuszy polamanyeh
na dosé duze kawalki - jemy
wlasciwie czekoladg 2 lodami,
Mdj symek dostal gatke lodow
smietankowych i zarar podzielil
sig nig ¢ boskarskimi godebiami,
One docenily jedynie wafelek,

Smakosze majy W jednak
wepo szukac. W lodeiarni

http://www.rp.pl/temat/2.html

21-22/06/2008

Ssbeda - nleddisla | 11

na Piazza Della Cisterna zav

jest ponad 30 réinych smakéw,

muin, dodceariiare - stodko-
-gorzkie lody ze Smictanki aro- |
matyzowanej zictami, czekola-

_dy Tkawy, Crema di Santa Fi- |

na - pomaranceowe bedy « wa-

nilia cay sorbet 2 winalokalnego

SECECPU SanEIovese,

To poziom jakoédci, ktéry do-
piere zaczyna byd w Polsce
obecny, Majpierw weszly nary-
nek eleganckie lody Grycana,
niecodrodsze od lych sprzeda-
wanych masowo (galka kosztu-
je 1,70z

Pod koniee zesshepo roku po-
jawila sig u nas marka Hiagen-
-Dazs ¢ lodami » polkl super
premium {galka w cenbe 8,50 1),
Haagen-Dazs to legenda Sta-
ndw Fjednoczonych i kwinte-
sendcjadesen luksusowepo,

To lody o wyjatkowej, kre-
mowej konsystencji w orygi-
nalnych smakach: Irish Cream
polqcrony jest tu z likierem
Baileys, lody waniliowe z ka-
walkami crekoladowych co-
okies, a czekoladowe 2 maslem
zorzeszkaw ziemnych,

Ile mieka, ile cukru

Lody = luksusowe cay zwy-
czdjne - budzy w nas spreece-
neuczucia. To niezwykle poia-

dany deser. Jednak wedlug ba-
dai TNS OBOP z kwist-
nia 2008 r. wykonanego dla
marki Algida, 7o proc. Polakow
uwaza, #e lody sq co najmniej
tak kalorycene jak hamburge-

ry. Niemal co treeci z badanych

Za pierwszg reecz charakiery-
zujaca lody podaje, obok duie]
sawartosci kalorii, duig ilosc
cukru. A 15 proc. uznate ledy
za thuste, Tylko jedna cawarta

- 3F EFERWEA JHGE

A3s

+Lody na kan
owosow Z d
herbatnikdw
dzie | cze‘ml
witekdw |

wskazala pa ich duky zawariosd
mleka,

Fi::_.rabr_ m ]:dcn!nd smie-
tankowy Tia patyku zawiera za-
Tedwies hl‘ruur:.-:ug_'gmc Za-
Iecanegn d?lEJngusp:Jf}rclai
i13 g cukru (5 proc. farr:c.anﬂgl}
dziennego spoiycia). mnj;ﬁ}

-déw smietankowych ma o
o 150 keal, ceylityle, ile serek

homoge mmwany ij 5.a1‘m.=|
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TOSKANA FUER GENIESSER

SUPER-GELATO

Fisscatin San Ginugnane: Nach 17 Jahren in Liibeck wund Kiel hat Sergio Don
dodi cinen Eissalon an der Mazza bei der beriihmiten Zisterne eridfinet. i
Schlangen sind lang, die Portionen grofiziigig bemessen, die Auswahlist @
gantiseh und die Quahitit erstklassig. Alexander Solschenizs nound Tony Blar
haben ibre Zulriedenheit mit Dankschreiben bestdugt - Sergio dokumen.
uert es stols an den Winden der immer Gibertiillen Gelatena

2 Gelateria di Piazza. Sun Gumgnane, Prazza della Crsterna 4. Tel o5+
vy 22qq: byl y=zq Uk, Mutte November bis Ende Februar geschl
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GELATERLS [ PIAT TA, SAN GIMIGHANC, ITALY

Sengho Dondoll doesn't bother o enter loe-cream
cormipsptitions armyrmone. For many years, b aleays won
S0 e gl bored. Hie has béen making gelelo [or the last
22 years. His gelaterio in the Tuscan walled town of San
Girmsgnana opened in 1992, and has won plawdits ever
since. Since 2002, Dondoli has been a Master of loe
Criaarm, an honour conlerned on less than ben olher
Mallars. lce cneam i a serious business in ltaly, which is
whvy the Iaan Mational Commities of loe Cream-makess
put Dondali in charge of raining gelado chels al
Carpigiani Gelabo University in Bologna

loE Croam isn'T as ¢aty o make as peopbe think, says
Dondali, who strives (o make all of his from fresh, locally
soarcied produce, His wile is often eritaled when e
changes a recpe that cusbomerns love, bt he likes o
erperEment = bt eain made prsan e Cream once, In
piak season, the mumber of Aavours can go past 100,
anel there ane alwanys new daily specials

Bl =1rnies, inClude Ui Soicearndro (meaning e
swept’), which is blended with local herbs, chocolate and
colfes, and crevra Sardo fire, S Orandge 0 cream with
vanilla pods, San Gimignana saffron and Pisan pine nuts.

D & year, nonmally in April, the shop has a chocolabe
week, for which Dondodli uses the best cocoas from
Trinidhad, Venezueld and Granada, This year, Smondg e AT VEF OO, 3 O
30 dillerent chocolate ioe creams on oifer, Dondod 0r DT made wil
created chocolate gefofo with Ginger, rum, orangs, PRICES stam lr
grappa, Srechuan pepper and Earl Grey tea.

Mecting the exuberant, moustachiced Dondaoli is all
part of the expersence. | take great pleasure in serving
ey Cursormeers, e says. “Everyone it reabed this Lame =
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GELATERLA DI PIAZZA
BEST TABLE |heve an

Gedaberia o Plarza,
Piazza dells Cisterna,
San Gimignano, ltah
including the Blairs, Franco Zeffirelll, and novelist Tel: + 39 0577 94.2294;

flpnandr Solzhenitsyn, all of whom loae e cream” s BS ptlaleriadiplarra.com
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GRUPO ESTADO

BSICAN

auze

Um mae

ro

bicampedo
na arte de
fazer sorvete

0 bigode continua o
mesmo, e o'sorvete...
também. Dos 400 kg/dia
que Sergio Dondoli faz,
nao fica uma casquinha

Umadiiziadefotoscoladasnapa-

pético italiano bigodudoai da fo-
to oferecendo una coppa di gelato.
ESerg;oDondnli,swuniocomo
se esnmse posando pamuma

do a pmcu!a dos ingredientes
usados osmais de 400
kg de: - aue vende por dia.

Sagiobmdohédospomosa
ostentarfotoscom Carlo Petrini.

" e Alain Ducasse - e se considera

um eloimportante entre produ-
tores de leite e de i tes
finos italianos (frutas, pinole,
a@ﬁio DOCtoscano).
Conversarcom Sergio Dondo-

hédaqndesexerdmosdepauén—
cia travados entre um homem

qmré maestro em seu oficio e

uanaGelatemlemm,equx
Gimignano. Vocé pode estar ali
pela primeira vez, ouja terpassa-
do 15 vezes na frente da sorvete-
ria, parasecertificarde queaque-
le é o lugar certo. Mas nunca vai
deixar de reparar nas fotos.

O maestro bicampedona Copa
<doMundo de sorvetes em Rimi-
ni, Itélia, quase nuncaestade cor-

m.Nemsabefnos éamigim
donegécm esoﬂmﬁ

hora, niio sobra sorvete no fim
dodia (sesobrar, ele garante ndo
botar na geladeirade novo). Mas
ésbsorvete, epifania conica
edocequed ndo mais que 20
minutos. £ na Itdlia esses mo-
st#pensievdotempo

PO presente em seus dominios.
“Noverio, pt , ele rara-
mmebotaospésmmdade.])m
sque é tudo pelo bem dos gelati —
passsboapmedote@povh;an—

-ahoradogelito—s&mniqueﬁ
YOS; comuns, nada banais.
Dondoli diz que seusegredo é

quahdade‘—:ﬂtscmonmngel& :

‘dos — e usar maquinas desconti-
‘nuas (mdquinas em que o creme
‘base do sorvete ¢ colocado em
cubas de 4 kg, para ser batido e
aeradode 5a15minutos). Maqui-
nas continuas s30 as usadas na
industria, que processam sorve-
te'em tanques em instantes — o
sorvete entra liquido e sai gela-
do, pronto para venda.
AbasedeDondolijd dispensac

Il gelato. Sergio Dondoli, dono da

0 equilibrio de cada receita é
mxﬂmeomplem Nao existe re-

ha si-

dnmsmdapelonmnosnés.qua—
tio vezes. Nunca sai de primei-
ra”, conta ele. D4 trabalho ser
maestro. /0.F.
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» Gelateria di Plazzs
Piazza della Cisterna, 4, San Gi-

mignana, 0/xx/39/0577-342244

Nao ha ‘o melhor
do mundo’, ha
os melhores
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quer’vocéquenaounéo.l.apehmMede
; setembro tiltimo, me vi criando listas ima-
emqmeleglassmdhorespnms,apanm
cogahaxsmé:nosa,omnnolomcmmme.
sorvete € categoria de mdmmvelpolénnca
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eu,assimquechegueia Bérgamo (naregidodaLom-
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emcada portinholaaberta - duasgelaterias por dia,
porque o calor beirava o irremedidvel - s6 conse-
mmmpﬂqﬂeﬂ@sd’égumimmpm

mos mais sor dosé-
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EL PAIS

Se busca el mejor helado del mundo

;Cuadl es el sabor mas 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 conac;
violeta con chocolate amargo; azafran; canela; requeson y arandanos; zabaione (crema con huevo); turrén
de Jijona... Son sabores de helado. Los mejores sabores de helado del mundo. Lo afirman sus creadores sin
vacilar.

Determinar cudl es el helado mas delicioso del mundo es un placer amargo, una tarea dulce. En la busqueda
se mezclan tradicién, innovacién, consideraciones geograficas, texturas, cremosidad, aire, nostalgias, besos,
pecados y el paladar. En cuestiéon 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,
habria que fiar la eleccién en los ganadores de la Copa del Mundo del Helado , que cada dos afos se celebra
en Rimini. El premio esta considerado como el galardén mas importante a nivel internacional. El vencedor
de la edicion de 2010 fue Francia. Por tanto, segun el criterio de los mas de 90.000 profesionales gastrondmic-
o0s que participan en el certamen, el mejor helado del mundo esta en Bayona (sur de Francia), en la pasteleria
Bamas . Para su duefio, 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 azticar moscovado de Madagascar, un azucar roja no
refinada con un regusto a regaliz, y leche de oveja. Otros de los sabores que mejor funcionan en su heladerfia,
de entre los 20 que elabora, son el de chocolate, el de caramelo y el de cerezas negras.

El equipo espafiol también gano, en esa misma edicion de la Copa del Mundo, el primer premio a la mejor
cubeta y degustacion, el mejor sabor de helado del mundo, en definitiva. El gusto: turrén de Jijona. Dos de
sus creadores tienen sus obradores en La Rioja, Alfonso Herce (heladeria la Clavelina ), en Arnedo y Andrés
Sirvent, en Calahorra. Su heladeria, del mismo nombre, esta considerada una de las mejores del planeta. La
Casa del Rey, el sultan de Brunei o la Moncloa encargan alli sus helados. Elabora mas de 120 variedades.
Pocas convencionales. “A Calahorra no se va a comer un tipico helado de limdn, 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 heladeria Cadore , en Buenos Aires. Su duefio, Gabriel Fama, hierve durante 14
horas la leche, el aztcar y las chanchas de vainilla. Es uno de los secretos en el proceso de elaboracion de su
helado de dulce de leche. “Cada sabor atesora su propia historia y tiene un mecanismo de formulacién dife-
rente”. Las guias 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 emigré en 1950 su fundador Silvestre Olivotti.

Tradicién vs creatividad

Italia, la cuna del helado, y todavia no ha sido mencionada. No pudo participar en la Copa del Mundo por-
que su reglamento estipula que el pais que vence durante dos ediciones consecutivas no puede presentarse
en la siguiente. La tradicion heladera reside en Italia. Pero aunque la historia del helado pase por alli, “yo no
irfa necesariamente a mi pais a tomar el mejor helado del mundo”. Asi de categdrico se muestra una de las
eminencias mas reputadas en lo que a la elaboracién de helados artesanales se refiere, Angelo Corvitto . “Yo
no hago el mejor helado del mundo, pero ensefio a hacerlo” Su pupilo mas aventajado es Jordi Roca, de Can
Roca . “Alli es donde se encuentra el mas delicioso”. Porque Jordi Roca auna los cuatro requisitos que debe
tener un buen helado, segtin el maestro italiano, para ser imbatible: “Las mejores materias primas, la técnica
mas primorosa, el proceso de elaboracién perfecto y la maxima creatividad” Segtin Corvitto, en Italia, en
general, no se usan buenos ingredientes ni atesoran la mejor técnica. Tampoco confia en la Copa del Mundo
de Helado: “Alli 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 si utilizan buena materia
prima pero no tienen ni la técnica, ni la creatividad de Espaiia”.



Jordi Roca, el mejor heladero del mundo, en opinidn 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 mas raras es el helado de puro. “El
aire tiene una importancia vital en la elaboracion del helado. Si el lugar en el que se hace esta viciado, el olor
puede impregnar el sabor del helado. Decidi viciar el aire con uno de los aromas mas intensos y ahumé la he-
ladora con un Partagas numero 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 cofac Jaime I, que elabora su mentor. “Intenso, amargo,
con un toque alcohdlico-aromitico... Me lo comia a escondidas”

Le guste o no a Corvitto, casi todos los maestros heladeros consultados han resaltado que los mejores artesa-
nos, la tradicion, en suma, se encuentra en Italia. La heladeria responsable de que su pais no pudiera partici-
par en la Copa del Mundo esta en la Toscana, en San Geminiano. Es la Gelateria Di Piazza . Uno de sus mejo-
res helados, segtin su creador, Sergio Dondoli, es el de Crema di Santa Fina (la patrona del municipio), con
sabor a azafran. Esta elaborado a partir de unas violetas de color amarillo que inicamente crecen entre los
muros de las torres de la ciudad. Cada 28 de agosto, la fecha de su creacion, Dondoli invita a este helado a to-
das las mujeres de San Geminiano para que purguen sus pecados. En Roma, desde hace 60 afios, esta abierta
la heladeria Petrini. Su duefio, Mauro Petrini, cumple a la perfeccion los mandatos de Corvitto para la elabo-
racion de helados. Utiliza las mejores materias primas, pistachos de Bronte, avellanas blancas del Piamonte...y
se vale de sus conocimientos en ingenieria para conseguir el equilibrio necesario entre la composicion de los
distintos ingredientes y la maduracién perfecta que exige el proceso de elaboracion. Sus helados mas sabrosos
son el de zabaione (crema y huevo), el de turrén de avellanas blancas y el de chocolate fondente (negro).

Pero en materia de helados no se puede ni se debe olvidar Sicilia. La tradicién dice que alli se cre6 el helado,
aunque la paternidad se la disputen otras ciudades italianas, como Florencia, y paises lejanos y exdticos como
China o Afganistan. Sea como fuere, para los sicilianos el helado es un ritual sagrado. Alli la técnica cambia.
Son de fruta y no tienen crema ni leche, sino agua y aztcar. El mejor se encuentra en Bronte en la Pasticceria
Conte, al pie del Etna, de donde se cuenta que se recogia la nieve para hacer los helados. El sabor ineludible
es el de pistacho, aunque también hay que probar el de limdn, el de avellana oscura y el de gianduia (cacao
con avellanas).

Can Roca, Andrés Sirvent, Heladeria 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 heladerias del mundo

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

ESPANA

Pasteleria La Clavelina. Arnedo (La Rioja). Su propietario, Alfonso Herce, integré el equipo espafiol que
gand 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

Heladeria Andrés Sirvent. Calahorra (La Rioja). El maestro heladero Andrés Sirvent es uno de los mas laure-
ados del mundo. Ha creado mas de 120 sabores, entre ellos el de aceituna verde, pimiento del piquillo, violeta
con chocolate amargo o hinojo, el preferido de la reina Sofia. Avda. Nuestra Sefiora de la Valvanera. Tel: 941
135569

El Celler de Can Roca. (Girona) El responsable de la pasteleria 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 n°



4). www.cellercanroca.com

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

ARGENTINA

Heladeria Cadore. Buenos Aires. Fundada en 1957 por Silvetre Olivotti, un emigrante italiano. Alli 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

Pasteleria Olimpica. Buenos Aires. Lleva abierta hace 63 afos. Su duefa, 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

Pétisserie 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, traida de Madagascar, el de caramelo, el de
chocolate y el de turréon. 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 estan patentadas. Su especialidad, el de crema di Santa Fina, con sabor a azafran, y el de
Curva Fiesole, como se conoce a la grada de los hinchas del club de futbol Fiorentina. Su mezcla de requeson
y arandanos produce un color similar al de la camiseta del equipo. www.gelateriadipiazza.com

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

Gelateria Da Tonino. Basilicanova (Parma). Basilicanova, es un pueblo a 10 kilémetros de Parma, hasta el
que los parmesanos se desplazan ex profeso para comer los helados que Paolo Colla crea en Da Tonino. En la

heladeria hay seis sabores fijos, crema, pistacho, chocolate, avellana, fior di latte y stratachela.

E. SAIZ, R. IORI, G. RODRIGUEZ-PINA



