


LE TALENT POUR LA GLACE, LA PASSION POUR LE STYLE.
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aire la glace n'est pas seulement une question de go(t pour nous. Mais
aussi de s’ry|e. Nous sommes des artisans qui recherchons la quo|i+é dans
choque détail, nous imposant comme modeles les excellences du s’ry|e
italien. Choque jour nous choisissons les meilleurs ingrédien’rs, comme
un styliste choisit ses fissus et nous les préparons selon nos recettes et
«projets». Les recettes de la meilleure tradition culinaire italienne de [ltalie du sud
sont inscrites dans notre ADN et transmises par notre grond‘m‘ere originaire des
Pouilles. Cette origine, alliée aux saveurs et & la culture du nord, & Vérone, notre
ville natale, a stimulé notre esprif créatif et enrichi notre fantaisie.
La passion pour la bonne cuisine et pour les belles choses, pour le bon golit en général,
nous désigne comme une éfape désirée des gourmands de naturel, d'originalité et
de sécurité, cest-a-dire de clients tres exigeants. Nous leur dédions nos gouts, crees

«sur mesure».

Argelen ot Roberto. B Prcto.

Titulaires de
la Boutique Del Gelato



UN POINT FERME: LA FAMILLE.

‘histoire de la Boutique Del Gelato se confond avec celle de notre famille
et débute il y a |o|us de 50 ans a Alberobello, dans les Pouilles, avec notre
pere Paolo, créatif et entreprenant. [l vint & Vérone dans les années 60,
expert dans art de la g|oce grdce a |'enseignemen’r d'un Maitre Glacier
renommeé et avec ses infuitions, proposa de nouvelles cremes inédites,
qui s'ajouterent & une grande variété de golits de fruits frais, nationale et exotique
de premiere quo1|iJré, avec un pourcentage de 60%. Si l'on considere qu'o|ors le choix
se limitait a la fraise et au citron, ce fut une nouveauté insolite et éclatante. Il était
inévitable qu'u ne telle formule se révélat immédiatement un grond succes, comme

ce l'est encore aujourd hui.




e natre obbir
et sauerndih c%a/aﬁu%
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Des le début, notre magasin & BOI’gO Trento, o que|ques pas 11 juin 1975, inauguration de la boutique de famille, Angela & treize ans
commence & aider son pere dans |'atelier.

du centre de \/érone, devint un rendez-vous fixe des véronais.

L/espriJr créatif de Popo le porfait a expérimenter et créer

foujours que|que chose de nouveau. Nous «enfants de 'art»,

encore étudiants, commengdmes d aider le Popa en douce,
apprenant les secrets du métier, affinant nos talents. Puis il y a 35

ans, nous primes les rénes de |'atelier et le ler mars naissait

la Bouﬁque del Gelato.

A gauche le papa, Paolo Di Pietro au Mexique en 1980, & une démonstration de
En bas & droite : Aﬂg@'@ & 15 ans dans ['atelier avec son pere. fruits fourrés de g\oce par la sociéfé Corpigioni produdrice de machines pour la g|oce



Sorbet aux citrons
naturels non
traités de la cote
amalfitaine.

Sorbet aux litchis

frais.
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Sorbet aux marasques de la Valpolicella et gingembre
Sorbet & la mandarine tardive de Ciaculli (Sicile)
Sorbet aux citrons naturels non traités
Glace aux dattes fraiches d'lsragl
Glace aux marrons de Cuneo
Glace au raisin fraise des Cols Euganei
Glace aux Figues siciliennes
Sorbets & la grenade fraiche d'lsragl
Glace au mango du Mali par avion
Glace aux fleurs de sureau du Trentin Haut Adige
Sorbet au pamplemousse rosé de Floride
Glace aux fraises des bois fraiches de Marsala (Sici|e)
Glace & la péche blanche de la Campanie
Glace aux fleurs de figue des Pouilles
Sorbet aux fruits de la passion d'Afrique du Sud

Sorbet aux myrtilles sauvages de |'Abetone en Toscane

Sorbet aux

framboises fraiches
du Trentin Haut
thge.




s_cféo’rions, nous choisissons ensemble les ingrédien’rs les
Y

ruire des gouts uniques dans leur genre, sans compromis,




Tartelette de glace au
chocolat avec orange

candie de Co\obre,

fourrée de fruit sec,

|iqueu r & lamaretto et

glOC@ aux omcmdes

de la Val de Noto.




Bombe glacée aux
amandes fraiches de

Val de Noto.

Tarte meringuée de

g|OC2 aux ](YOiSQS Fra?ches

de Marsala en Sicile
et g|0ce de myr’ri”es
sauvages de |'Abetone
en Toscane avec
meringues artisanales et
chocolat extra fondant
du Vénézuela.
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Biscuits fourrés de

g|oce aux noix du

Pi¢mont igp, enroulés Macarons artisanaux

de pis+oc|1es siciliennes fourrés de golfs

de Bronte, noix s de df y
variés de glace & la

gAr|||ees, omo_ndes créeme et fruits frais.
fraiches et graines de
noix de Sorrente en

morceaux.




UNIQUE:

nt sont les

- i
Nofre engagement

¥ ot i

e incitation continue & |'amélioration, une sorfe
nnisme qui tent de | lité mais recherch
onnisme qui ne se confente pas de la qualifé mais recherche

o
ence. Po _'rhce|o les matieres premieres et procédés de fabrication
M

e >rmer & un marché qui se globalise n'est pas dans notre
L

“ompromis.

et a H’]ygiéne qui

aliment, se sav




Ange|o sélectionne personne”emerﬁr tous les ingrédierﬁrs

offrant toujours un service de quo|i’ré.

Fruits frais,

toujours de

quo\iJré excellente,

sélectionnés par

nous.




Mandarines fourrées
de sorbet a la
mandarine tardive

de Ciaculli en Sicile.

Marrons g\océs

aux marrons de
Cuneo recouverts de

chocolat fondant.




(lace alz savels varides.
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Gateau aux amandes de Co|ogno Veneta
Vanille de Modogoscor
Creme pdatissiere
Cassate sicilienne
Millefeuille
Tarte italienne
Sorbet de chocolat extra fondant 100% du Vénézuela
Amandes fraiches de Val de Noto
Chocolat & \loronge candie de Calabre
Soupe cmg|oise
Creme au Porto avec petifs raisins
Noix du Piémont IGP
Noix de Sorrente avec miel de marrons
Liqueur de rég|isse pure Amarelli de Calabre

CQI’H’]Q”@ de Cey\on

Glace aux pistaches
crues de Bronte,
Préparée avec

pis+oches moulues,

lait frais de haute

quo|i+é et sucre.




n'est déja préte. No

automa

Si une qualité n

re choisi des machines Corpigianri non

¢laborer choque golt & régle d'art, avec un résultat

W " y
l; l'on ne peut donc étre presse.

au marché général des fruits et légumes
ent. Nous apportons beaucoup d'attention au
aque type de fruit et évaluant leur convenance.

e sera pas produit durant la semaine.




Des le retour & latelier vers 11 heures, commence un travail |ong et
fastidieux. Les fruits sont lavés et éventuellement ép|uchés, pressés
ou cenJrriFugés. Vers 17 heures le premier goUt est préparé et ainsi de

suite jusqu'a 23 heures. A ce point nous avons fait la moitié du travail.

Reprise du travail le jeud;, comp|é+on+ les golts a base de fruits. Cela
ne signh(ie pas que nous produisons de grosses quantités: au contraire
il faut beoucoup de temps pour choque gout et un seul jour ne suffit

pas.

Vendredi: sont proo|ui+s les autres pomcums de créemes et de fruits
et finalement les granites & la Sicilienne & base de seuls fruits frais

préparés avec peu de sucre. Nos créations sont pré’res.
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Tarte & fleur
semi—g|océe a \iqueur
d’'amandes de
Co|ogmo Veneta et
chocolat blanc.

Tartelette de glace
aux fraises des bois
de Marsala en Sici|e,
g|oce au chocolat
blanc avec creme de
pieroches gri”ées et
nappée a lo fraise.



ot cratiornt oo Roberta,
les recelter ﬂ/y«ﬁg@

e O

Derriere ces origino|es et surprenantes créations de Roberto
Di Pietro il y a recherche, passion, souci de la per{ecﬁon

et bequcoup de travail.

Tarte glacée au
chocolat avec
poivron co|obrois,

pain d'Espogne au

chocolat et g|oce a

|O ccmne”e




RET: AUCU

olts nous ont éte tre

v,

par notre pere

urement perfectionnées par no emps de no

nouvelles recettes ont été élaborée jalousemen

par Angela dans son carnet de Roberto naissent

des clients, suivant qui les modeéle en formes toujours uniques
ation de moules.

- VALEURS NUTRITIONNELLES

pourcentage |mpor:’ron’r de fruits frais nous permet de najouter que peu de sucre, o|ejo

et inédites, sans o

présent dans la nat ‘_-b.' otre glace aux fruifs est donc peu co|or|que, riche d onhoxydon’rs,

lace & la creme nous utilisons uniquement des

Jans certfaines saveurs

comme celle faite & la

relle, co



Roberto tail corprnert vows supprenche
ouec et craliorns excliisives
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Le golt nait d'abord dans ma tete, il me suffit de gouter un fruit ou un autre
mgrédierﬁ et je connais déja le résultat. Apres I'avoir réalisé je découvre qu/i\

coincide por{cﬁemerﬁ avec celui que j'avais imdginé”.

e O

o=

o

.

"Je me laisse inspirer par les réves de nos c‘iemjrs,

les transformant en réalités gourmondes”.

Cette petite

chaussure n°34 n'est

CTl A

L MNettre Ratissien
Roberto O Pietro.

pas en cristal mais

en g'OC@.




Glace aux dattes

fraiches d'lsrasl.

==

Sorbet aux fleurs de
Sambucco du Trentin
Haout Adige avec

grains de grenode.

Tartelettes de glace

4 la creme patissiere,

au gicmduioHo avec
noix et g\ece aux
noix du Piémont

igp, noyeées dans un
chocolat croquant.

T

Sorbet au melon de
Pachino en Sicile ef

feuille de menthe.




Cassate sicilienne &
la g\oce de ricotta
fraiche avec cedre et
orange cands, g|oce
a la creme patissiere
et g|oce au chocolat.

Sorbet avec jus de
grenodes fraiches
d'lsraél, eau et un

peu o|e sucre.




LA VILLE DE L AMOUR: MEME POUR
LA BONNE GLACE.

ans la ville rendue célebre par I'histoire d'amour la p|us appréciée au
monde, nous cultivons aussi 'amour pour la glace. En plus d'étre un
0ppe| pour fouristes et voyageurs du monde enfier pour ses merveilles
artistiques et naturelles, Vérone représente un |o6|e d'excellence
gastronomique italienne, mérite des proo|ui+s ogroo|imen+oires de son
territoire, pas seulement vins, huile, fromoges et charcuteries typiques, mais aussi
péches, pommes, kiwi, cerises, fraises, tous les fruits en génér0|. La disponibi|i+é

dingrédients de premier choix nous permet de créer des saveurs de glace naturelles,

de haute quo|i’ré, en harmonie avec les saisons.

L'arene, coeur de Une image

Vérone, a que|ques pas suggestive de notre

de chez nous. ville, Vérone.
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amoureux o|u

La statue de Juliette,
destination des
monde enfier.
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tous les sens du terme, un véritable «mus

ims » de choque saison. En somme depuis que n

> gldce est sur IO bouche o|e tous.
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“Il Golosario 2015
‘Gelaterie d'ltalia del Gambero Rosso”
BMW guido dltalia”

‘Il Recioto della V0|po|ice||o”
“Verona del Gambero Rosso”
"Sopori veronesi’

100 cose da fare a Verona che restano nel cuore”
Le guide del gastronauta - Gelaterie”
"Excellence book - Protagonisti a Verond’
“ltinerari Slow”

‘Guida al Piacere e al Divertimento”
“Repubbhco"

“Golosita News”

‘HOME'

“Lacs ltaliens - Lombardie, Parme et Vérone”

“The true insider’s guio|e - Eoﬁng in |Jro|y”

Pour |o|us de détails consulter notre site:
www.|abou’riquede|ge|o+o.i’r

il | fm' ic
telly I.I,Hllll"i,l;‘

i‘: s

elaterie
dltalia

del Gambero Rosso
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