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MAESTRI E RICETTE

Gelateria Gamberini - Bologna

Sotto i portici del centro città, a pochi passi dalle 
due Torri, la recente apertura della scintillante 
gelateria di via Ugo Bassi 12 rivela soluzioni vincenti 
che garantiscono una straordinaria gamma di 
prodotti di qualità, oltre a ottimizzare il lavoro 
artigianale

Format da       
esportazione

Testo di Antonella Bucci 
Foto di Rossano Ronci (interni) e Riccardo Marcialis (torte e gelati)

A lato i pasticceri Alessio Conti e Diego Bertocchi

L’occasione di potersi aggiudicare uno 
spazio commerciale nelle immediate vi-
cinanze della rinomata pasticceria bolo-
gnese Gamberini, che vanta più di un se-
colo di storia, ha permesso ai due attuali 
titolari Fabio Pasini e Ferruccio Perdisa 
di aprire un nuovo locale, interamente 
destinato alla produzione e alla vendita 
di gelato artigianale. “Era nostra inten-
zione completare l’offerta destinata alla 
nostra clientela colmando quell’impor-
tante tassello mancante che in una cit-
tà come Bologna, dove la tradizione del 
gelato è fortemente radicata, appariva 
ancora più determinante - spiega Perdi-
sa - Avvalendoci della poliedrica profes-
sionalità di Alessio Conti, protagonista 
del rilancio della pasticceria da quando 
nel 2004 è stata da noi rilevata, abbiamo 
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Le luci a led RGB (acronimo di Red, Green e 
Blue) permettono di creare un’estesa gamma di 

colori: dal viola al rosa, dall’arancio al celeste

messo a punto un modello di lavoro e di 
organizzazione che ci sta dando grandi 
soddisfazioni”. Forte di una lunga espe-
rienza nazionale e internazionale che lo 
ha portato tra l’altro a ricoprire il ruo-
lo di chef pasticcere da Cova, a Milano, 
ed executive chef di una catena di bar e 
ristoranti di Mosca, oltre a rilevare in-
sieme a due soci l’antica pasticceria di 
famiglia Chieli di San Sepolcro, Alessio 
Conti è la figura trainante di un’avven-
tura che sembra non avere confini.

NEL SOLCO DELLA TRADIZIONE 
“Ho messo a disposizione del team tutta 
la mia esperienza e il mio know how, sia 
in termini di capacità professionale che 
organizzativa - rivela Conti - In sintonia 
con quanto avevamo già fatto per la pa-
sticceria, dove abbiamo riportato la pro-
duzione agli storici livelli di eccellen-
za qualitativa, abbiamo intrapreso con 
grande serietà e impegno la nuova atti-
vità della gelateria. In una realtà come 
Bologna, dove il gelato è contraddistin-
to tradizionalmente da un gusto ricco 
e corposo, abbiamo voluto proporre un 
prodotto accuratamente bilanciato, rea-
lizzato artigianalmente senza l’uso di 
basi semilavorate, partendo da materie 
prime di elevata qualità provenienti da 
fornitori personalmente selezionati. Ad 
esempio, utilizzando pregiate nocciole 
e pistacchi produciamo da noi la pasta 
che permette di restituire a questi gusti 
evergreen quella ricchezza di sapore 
spesso difficile da trovare in altre realtà 
meno qualificate. Dal punto di vista or-
ganizzativo, considerate le dimensioni 
del locale, abbiamo ottimizzato il labo-
ratorio dotandolo di due sole macchine, 
un pastorizzatore a bagnomaria che la-
vora sul prodotto in modo molto delica-
to e un mantecatore orizzontale compu-
terizzato Cattabriga, che ci permette di 
produrre in breve tempo una varietà di 
una trentina di gusti”.

MAESTRI E RICETTE

Gelateria Gamberini - Bologna
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DESIGN AVVENIRISTICO
La connotazione futuribile del locale 
rivela una particolare scelta di stile e il 
desiderio che il format possa un doma-
ni essere replicato anche in altre real-
tà territoriali, non solo in Italia. “Per la 
realizzazione del locale ci siamo affida-
ti all’architetto Luca Gigli dello Studio 
No-Stop di Firenze, che ha elaborato 
un progetto moderno e al tempo stesso 
accogliente - afferma Ferruccio Perdi-
sa - La forma avvolgente del bancone 
sembra infatti abbracciare la clientela 
immersa in un emozionante e dinamico 
gioco cromatico basato sulla tecnologia 
delle luci a led RGB (acronimo di Red, 
Green e Blue), che permettono di creare 
un’estesa gamma di colori, dal viola al 
rosa, dall’arancio al celeste, che si river-
bera sulle candide superfici degli arre-
di lucidi realizzati dall’azienda Rossi & 
Partners. Nonostante le dimensioni con-
tenute, il locale appare in questo modo 
ampio e luminoso, in grado di calamita-
re la curiosità della clientela a passeg-
gio sotto i portici. 
L’andamento sinuoso del banco consen-
te inoltre di delineare tre aree distinte: 
la zona attrezzata con i pozzetti, la ve-
trina delle confezioni di piccole delizie 
da asporto (biscottini, cialdine, merin-
ghette) e l’area dedicata al cioccolato”. 
“Con le nostre 18 carapine, alcune divi-
se a metà per ampliare la gamma delle 
proposte, siamo in grado di offrire quo-
tidianamente 30 gusti, oltre a quelli che 
realizziamo al momento, come i varie-
gati al cioccolato - afferma Alessio Con-
ti - Abbiamo infatti in costante funzio-
ne due cioccolatiere, una con classico 
fondente, l’altra con gianduia”. Questo 
permette tra l’altro di personalizzare la 
produzione e di realizzare stecchi e bi-
scotti gelato artigianali con varie coper-
ture. Nella stagione invernale c’è poi la 
possibilità di acquistare sfiziose crêpes 
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La forma avvolgente del bancone sembra abbracciare la clientela, immersa 
in un emozionante e dinamico gioco cromatico
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Nonostante le dimensioni contenute, 
il locale appare ampio e luminoso, in 
grado di calamitare la curiosità della 
clientela a passeggio sotto i portici. 

L’andamento sinuoso del banco 
consente di delineare tre aree distinte: 

la zona attrezzata con i pozzetti, la 
vetrina delle confezioni di piccole 

delizie da asporto (biscottini, cialdine, 
meringhette) e lo spazio dedicato al 

cioccolato

MAESTRI E RICETTE

Gelateria Gamberini - Bologna
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farcite con gelato a piacere e rifinite con 
goloso cioccolato caldo. 

UN CONNUBIO FORTUNATO
La possibilità di disporre di prodotti di pa-
sticceria di altissima qualità rappresenta 
un vero “plus” per i clienti della gelateria 
Gamberini. Qui i bolognesi possono gu-
stare fragranti focaccine dolci e prelibate 
brioche farcite di gelato nei gusti preferiti, 
ma anche acquistare piccoli mignon gela-
to da consumare in loco o da asporto. Non 
mancano ovviamente le classiche “cesti-
ne” bolognesi declinate nelle varianti in 

sfoglia caramellata, pasta frolla o merin-
ga, particolarmente indicata per i celiaci. 
“All’interno del negozio abbiamo affisso 
la tabella completa con l’elenco di tutti 
gli ingredienti contenuti in ogni gusto, in 
modo da andare incontro a chi soffre di 
allergie e intolleranze alimentari - spie-
ga Conti - Il personale è poi disponibile a 
offrire ulteriori spiegazioni di supporto a 
chiunque lo richieda”. 

Molto variegata e completa anche la 
scelta per l’asporto e il take-away. Si 
passa dalle torte gelato o semifreddo 
curate personalmente dall’abile e crea-
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tivo Diego Bertocci, primo pasticcere 
della pasticceria Gamberini, a una ricca 
gamma di coppe e bicchierini anche nel-
l’irresistibile variante al cioccolato. Nu-
merose anche le proposte per gli stec-
chi e i biscotti artigianali tanto graditi 
ai bambini, disponibili anche nell’invi-
tante versione pralinata. E per l’esta-
te, una valida e sana alternativa per la 
pausa pranzo può essere rappresentata 
da un’ottima macedonia di frutta fresca, 
servita in pratici bicchieri da persona-
lizzare a piacere con gelato, panna mon-
tata, cioccolato e biscottini…
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BOMBA SEMIFREDDA AI LAMPONI 
E CIOCCOLATO

Ingredienti

Purea di lamponi g 1000
Panna montata lucida g 1000
Meringa all’italiana g 1000
Gelatina g 24

Per l’interno al cioccolato
Gelato al cioccolato fondente g 1500
Meringa all’italiana g 450
Biscotto Madeleine al cioccolato q. b.

Procedimento 
Riscaldare il 50% della purea fino a 45°C, poi unire la gelatina precedentemente 
ammollata in acqua fredda e sciolta in microonde.  
Unire la meringa, poi aggiungere il restante 50% di purea.
Infine, amalgamare con delicatezza la panna lucida.

Per l’interno al cioccolato
Mescolare il gelato con la meringa, metterlo nelle mezze sfere di 2 misure inferiori a 
quella finale e coprire con un disco di Madeleine. Mettere in abbattitore.

Montaggio
Prendere una mezza sfera di 2 misure superiore all’interno al cioccolato, versare circa 
per la metà della mezza sfera il semifreddo al lampone ancora morbido, adagiarci 
l’interno al cioccolato e mettere in abbattitore.
Sformare la bomba e spruzzare con cioccolato rosso. 
Decorare a piacere.

MAESTRI E RICETTE

Gelateria Gamberini - Bologna
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Una torta golosa, in cui il tocco acidulo del lampone ben si completa 
con il gusto dolce e intenso del cioccolato
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Torta gelato “Dolce Nonna”

Ingredienti

Per il gelato al mascarpone
Base gialla g 200
Base paste grasse g 425
Mascarpone g 400 
Zucchero a velo g 120
Destrosio g 15

Gelato al mascarpone g 1000
Meringa all’italiana g 200
Salsa al caramello  q. b.
Pinoli pralinati q. b.

Per la base al riso soffiato caramellato
Riso soffiato caramellato g 400
Cioccolato bianco fuso temperato g 120

Procedimento 
Per il gelato al mascarpone
Mescolare il gelato con la meringa.

Per la base al riso soffiato caramellato
Unire i 2 componenti e stenderli nei cerchi per circa 15 mm di altezza.

MONTAGGIO TORTA 
Versare nei cerchi per i ¾  il gelato e comporlo a strati, variegando ogni strato con la salsa al 
caramello e i pinoli; per ultima, adagiare sopra la base di riso soffiato. Abbattere la torta.
Sformare e ricoprire con pinoli pralinati. 
Decorare a piacere.

MAESTRI E RICETTE

Gelateria Gamberini - Bologna
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Una golosità adatta a chi ha problemi di celiachia, 
poiché il cereale presente è il riso
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COPPA VIENNA

Ingredienti

Gelato al cioccolato
Marmellata di albicocca
Panna montata
Cioccolato liquido
Mignon di Sacher 
Griglia di cioccolato e decori

Montaggio 
Prendere una coppa Asti, mettere 3 palline di gelato al cioccolato, fare 
il ciuffo di panna montata, rigare con marmellata di albicocca, adagiare 
la mignon di Sacher, decorare con la griglia e infine versare il cioccolato 
liquido.

Una coppa scenografica, che riprende la ricetta della torta Sacher 
e ne riproduce gusto e atmosfera

MAESTRI E RICETTE
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