


IL TALENTO PER IL GELATO, LA PASSIONE PER LO STILE.
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are il gelato per noi non & solo una questione di gusto. Ma anche di stile.
Siamo artigiani che ricercano la quo|i+d in ogni de+’rog|io, ponendoci
come modello tutte le eccellenze dello stile italiano. Scegliamo ogni
giorno i migliori ingredienti, come uno stilista sceglie i suoi fessuti e
I prepariamo secondo le nostre ricette, i nostri “disegni”‘ Nel nostro
DNA sono scritte le ricette della migliore tradizione culinaria dell'ltalia del sud,
tramandate dalla nonna pug|iese doc. Queste origini combinate con i sapori e la
cultura del Nord qui a Verona nostra citta natale ha stimolato il nostro estro e
arricchito la nostra fanfosia. La passione per la buona cucina e per le cose belle, per
il buon gusto in genero|e, ci rende da sempre meta ambita dei go|osi di genuinitq,
origino|i+d, sicurezza: insomma, di clienti molto esigenti. A loro dedichiamo i nostri

gusti, creati su misura.

Jf/ye&& e Raberto B Pietro

Titolari della
Boutique del gelato



UN PUNTO FERMO: LA FAMIGLIA,

a storia della Boutique del Gelato si intreccia con quella della nostra
famiglia. E parte oltre 50 anni fa, da Alberobello, in Puglia, insieme dl
nostro papa Paolo, creativo e irﬁroprenden’re. Arrivo a Verona neg|i telalall
‘60, espertfo nell'arte del ge|o’ri grazie o||‘insegnomen’ro di un rinomato
ge|o+aio e con le sue intuizioni, propose per primo oltre a nuove e
inedite creme, anche una vasta varietd di gusti di frutta fresca, sia nazionale che
esotica, di prima quo|i’rd e in percen’ruo|e del 60%. Considerato che fino ad allora la
scelta si limitava a frc:golo e limone, per i tempi fu una novita insolita e diromperﬁe.
Inevitabile che tale formula si rivelasse da subito un gronde SUCCesso, proprio com'e

ancora oggi.




Dl nostra olbirr
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Fin da subito, lo nostra gelateria in Borgo Trento, a pochi passi 11 giugno 1975: inaugurazione della gelateria di famiglia. Angela, appena
tredicenne inizia ad offiancare il poclre in laboratorio.

dal centro di Verona, divento un appunfamento fisso

per i veronesi. | ‘estro di popd lo porJrovo a sperimen+ore e creare

sempre quo|coso di nuovo. Noi, “ﬂg|i d'arte”, ancora studenti,

iniziammo ad aoffiancare il papa, dietro le quinte, imporondo tutti
i segrefi, offinando i nostri talenti. Poi, 35 anni fo, prendemmo le

redini del laboratorio: il 1° marzo 1989 nasceva

la Bouﬂque del ge|o+04

A sinistra: il papa, Paolo Di Pietro in Messico nel 1980, ad una dimostrazione
In basso a destra: Ange\o a 15 anni in laboratorio insieme al podre_ di fruta ripiena di ge|o+o, per la ditta Carpigiani produHHce di mantecatori.



Sorbetto ai limoni
naturali non trattati
della Costiera

Amalfitana.

Sorbetto ai litchis

freschi.
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Sorbetto alle marasche della Valpolicella e zenzero
Sorbetto al mandarino tardivo di Ciaculli in Sicilia
Sorbetto ai limoni naturali non trattati
della Costiera Amalfitana
Gelato ai datteri freschi d'lsraele
Gelato alle caldarroste di Cuneo
Gelato all'uva {rogob dei Colli Euganei
Gelato ai fichi d'India Siciliani
Sorbetto ai melograni freschi d'lsraele
Gelato dl mango del Mali via aerea
Sorbetto ai fiori di sambuco del Trentino alto Adige
Sorbetto ai pompelmi rose freschi della Florida
Gelato alle Frogo|ine di bosco fresche di Marsala in Sicilia
Gelato alle pesche bianche della Campania
Gelato ai fiori di fico della Puglia
Sorbetto ai frutti della passione freschi del Sud Africa

Gelato ai mirtilli selvatici dell’ Abetone in Toscana

Sorbetto ai \onmpomi

freschi del Trentino

Alto Adige.




STOFFA

igner Roberto: femperamento artistico, riflessivo, pit so__gj:_\g
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Tortino di gelato ol
cioccolato con arancia

candita di Calabrig,

ripieno di frutta seccaq,

|iquore allamaretto
e ge|c1’ro di mandorle

della Val di Noto.




Bombetta di gelato alle
mandorle fresche della

Val di Nofto.

Torta meringata di
ge|o’ro alle frago|e
fresche di Marsala in

Sicilia e ge|o’ro di mirtill

selvatici dell' Abetone in
Toscana, con meringhe
or’rigionah e cioccolato
extra fondente del
Venezuela.




Biscotti ripieni di
ge|c1+o alle nocciole

Piemonte igp,
Macarons orﬁgiono\i

arrotolati in pisjrocchi

siciliani di Bronte, ripieni in vari gusti di
nocciole tostate, gelato alle creme
mandorle fresche e di frutta fresca.

e gherigh di noci di

Sorrento a pezzi.




racciabile. Se la frutta sul mercato & a




Frutta fresca,
Ange|o seleziona persono|men+e futthi g|i ingredienﬁ - sempre di ottima

quo\ijrd, selezionata

offrendo sempre un prodoHo di quo|i+d. .
dCl Nol.




Mandarini ripieni
di sorbetto dl
mandarino tardivo
di Ciaculli in Sicilia.

Marroni di ge|o+o

alle caldarroste di

Cuneo ricoperti di

‘ cioccolato fondente.




Llens guuats b geloto.

Mandorlato di Co|ogno veneta
\/onighg del Mgdogoscor
Crema pasticcera

Cassata siciliana

Millefoglie Gelato ai pistacchi
crudi di Bronte,
Torta italiana preparato con

pis+occhi frullati, latte

Sorbetto di cioccolato extra fondente 100% del Venezuela fresco alfa qualita e

ZUCCI’IQI'O,

Mandorle fresche della Val di Noto
Cioccolato all'arancia candita di Calabria
Zuppo ing|ese
Crema al Porto con uvetta
Nocciole Piemonte IGP

Noci di Sorrento con miele di castagno

LiquiriziQ pura Amarelli di Calabria

Cannella di Ce\/|on




quella settimanc




il lavoro piu |ungo e impegnativo. La frutta & lavata accuratamente e
poi a seconda del tipo sbucciato, spremuta, frullata, cenJrrh(ugoJro. Alle
ore 17 viene mantecato il primo gusto e cosi fino alle ore 23. A que|

punto siamo soltanto a meta’ del nostro programma.

Pertanto il gioved] Si riprende, comp|e+ono|o cosi i gusti alla fruta.
Questo non sigrm(icg offatto che produciomo grosse quantita: al
contrario, ¢i vuole molto tempo per ogni gusto e un giorno solo non

basta.

Venerdi: si producono deg|i altri gusti di creme e di frutta ed infine le
granite alla Siciliana di sola tutta fresca mantecata con pPOCo zucchero.

| e nostre creature sono pronJre!.
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Torta a fiore di
semifreddo al
mandorlato di
Co|ogno Veneta e
cioccolato bianco.

Tortino di gelato alle
w(rogohne di bosco
di Marsala in Sicilig,
ge\oJrO al cioccolato
bianco con crema
di pisjrocchi tostati
e copertura alla

{rogo\o.



B Creagioni & Raberto
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Dietro le originoh e sorpremclenﬁ creazioni di Roberto Di Pietro

Ci sono ricerca, passione, pencezionismo e molte ore di lavoro.

Torta di ge|o+o

al cioceolato con

peperoncino CO‘OIOI’O,

pan di Spogno al
cioccolato e ge|o+o

OHO COI’]I’]QHCL




SEGRETQ

ono state JrroEn ) nostro podre

e sono stafe e

ormente penceziono’re da noi. Ne

tante di nuove, trascritte di volta i o e custodite

da Angela in un quaderno oni di Roberto nascono dai desider

del c|ien’re, seque uo estro che le modella in forme sempre uniche

e inedite, senzc o di stampi.
.4 =__'_| VALORI NUTRIZIONALI

alfa perceni‘ucﬂe’I di frutfa fresca ci permette di aggiungere poco zucchero perché gia
- .

S i lato alla frutta & quindi poco calorico, ricco di antiossidant;,

iamo solo ingredien’ri genuini e
- "

:,"""10 | corpo ano. Il nostro

- - < = e
‘come fato in casa. Non contiene semilavorati, co|o_

ZUCCHERO



Questa scarpetta
n° 34 non & di

cristallo ma di

ge|o+o.

il gusto nasce prima nella mia testa, mi basta assaggiare un frutto o un altro
ingredierﬁe e so gia come sard il risultato. E, o|opo averlo realizzato, scopro che

PO coincide perFeHomeere con que”o da me immoginofo”.
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‘Mi lascio ispirare dai sogni dei nostri Clienti,

trasformandoli in go|ose realta’”.

CTl A

Roberto Or Pietro



Gelato ai datteri

freschi d'lsraele.

==

Sorbetto ai fiori di
sambuco del Trentino

alto Adige con

chicchi di me\ogrcmo.

Tortini con gelato
alla crema pasticcera,
al gionduioﬁo con
nocciole e ge|o+o alle
nocciole Piemonte
igp, immersi nel

cioccolato croccante

T

Sorbetto al melone
di Pachino in Sicilia e

T(og\ie di mentuccia.




Cassata siciliana !
al gelato di ricotta = . Sorbetto con

fresca con cedro spremuta di
e arancio condiﬁ, me\ogroni freschi
ge\cﬁo alla crema d'Israele, acqua e
pasticcera e ge|o+o al
cioccolato.

poco Zucchero.




LA CITTA DELL'/AMORE. ANCHE PER
IL BUON GELATO.

ella citta resa celebre dalla storia d'amore pitu amata al mondo,
coltiviamo anche l'amore per il ge|o+o. Oltre a essere un richiamo
per turisti e viaggiatori di tutto il mondo, per le sue bellezze
artistiche e naturali, Verona rappresenta un po|o d'eccellenza
gastronomica italiana. Merito dei proo|o+ﬁ ogroo|imen+ori del suo
territorio, non solo vini, olio, {ormoggi e salumi tipici, ma anche pesche, mele, kiwi,
ci|iegie, Frago|e, frutta in generole. La reperibi|i+é di ingredien’ri di prima scelta ci

permette di creare gusti di gelato naturali, di alta qualita, genuini, in armonia con

le stagioni.

L'Arena, il cuore di Una suggestiva
Verona, a pochi passi immagine della nostra

da noi. citta, Verona.
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Grazie al passaparola d amo diventati ur
F

| - e i
dopprimo ne erona e poi su tutto il territorio nazionale

n vero mus’r-hove per ice-crea

ma da quando siamo nati, il nostro gelato & sulla
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"Il Golosario 2015
"Gelaterie d'ltalia del Gambero Rosso”
‘BMW guida d'ltalia”
"Il Recioto della Valpolicella
“Verona del Gambero Rosso”
"Sopori veronesi’
100 cose da fare a Verona che restano nel cuore’

Le guide del gastronauta - Gelaterie”

"Excellence book - Pro’ragonisﬁ a Verona’

“Itinerari Slow” |
‘Guida al Piacere e al Divertimento” gelater!e
"Repubbhco” : d ! Ital ra
"Golosita News” del Gambero Rosso
‘HOME'

“Lacs lfaliens - Lombardie, Parme et Vérone” tre 190

“The true insider's guide = Eoﬁng in |+0|y”

Tutte le nostre recensioni le trovate sul nostro sito Gambern Rosso’
Al ——

www.|a|oou’riquede|ge|o+o.i’r
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