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di pesche), a base di distillati, menta di diverse tipolo-
gie ed erbe aromatiche, come quello al timo con va-
riegatura di ananas e zenzero, il sorbetto di albicocca 
alla melissa o di mango al cardamomo verde.

NAPOLI
MENNELLA
VIA G. CARDUCCI, 43 E 45
TEL. 081 426026 WWW.PASTICCERIAMENNELLA.IT

CHIUSO sempre aperto
ORARIO 10.00/24.00
Tutto è cominciato a Torre del Greco, in una del-
le più conosciute e apprezzate pasticcerie della re-
gione. Poi un paio d’anni fa Mennella ha deciso di 
sbarcare a Napoli con tre sedi (oltre a questa di via 
Carducci, una delle vie dello shopping partenopeo, 
anche a Portici in via Leonardo da Vinci e in via 
Scarlatti), tutte dedicate al gelato). Nel banco una 
ventina di gusti, di crema e di frutta fresca di sta-
gione, che cambiano di mese in mese, i primi prove-
nienti direttamente dalla sede centrale di Torre del 
Greco e solo mantecati nelle botteghe napoletane, 
i secondi preparati nei laboratori partenopei. Tutti 
i gelati sono gustosi ma mai stucchevoli, prepara-
ti con materie prime d’eccellenza e di preferenza 
terroir, dalle nocciole di Giffoni alle albicocche 
vesuviane, dalle noci di Sorrento ai limoni della 
Costiera. A seconda di mercato e stagione potreste 
imbattervi in gusti come il  ordilatte con marmella-
ta di arancia, il buonissimo pistacchio o la squisita 
crema di latte di mandorla. Non lasciatevi sfuggire 
la panna, ottenuta dalla prima  oritura del latte.

PARMA
CIACCO
VIA MENTANA, 91A

TEL. 0521 570208 WWW.CIACCOGELATO.IT

CHIUSO lunedì
ORARIO 12.00/23.00
Proporre un gelato senza additivi è la precisa  loso-

a che ha animato il bergamasco Stefano Guizzetti 
quando ha deciso di aprire Ciacco, ispirandosi a un 
personaggio letterario del girone dei golosi nell’Infer-
no di Dante. Qui ogni ingrediente viene scelto con 
cura fra i migliori produttori locali e valorizzato nella 
sua purezza e unicità dalla lavorazione a regola d’ar-
te. Un gelato che all’assaggio risulta corposo ma leg-
gero e digeribile, realizzato con acqua, latte, zucche-
ro, proteine,  bre vegetali, senza alcun emulsionante, 
addensante, colorante, conservante o aroma aggiun-
to. Da assaggiare senza riserve i gusti Sbrisolona, un 
omaggio al tipico dolce locale, Incontro toscano (a 
base di formaggio pecorino), tè verde Matcha e i nu-
merosi sorbetti: alla massa di cacao, alla frutta secca, 
come quello alla mandorla dolci  cato al miele e va-
riegato alla confettura di pesche con lime e zenzero, 
e il Principe Beugré, ossia sorbetto al cocco con ca-
ramello al caffè aromatizzato con fava tonka. Inoltre, 
gelati vegan e per celiaci, torte, semifreddi e granite. 
Altre sedi in via Garibaldi 11, a pochi passi dal Tea-
tro Regio di Parma, e in pieno centro di Milano, in 
via Spadari 13, con laboratorio annesso. 

REGGIO EMILIA
CREMERIA CAPOLINEA
V.LE E. SIMONAZZI, 14
TEL. 0522 452722 - 320 0598321
WWW.CREMERIACAPOLINEA.COM

CHIUSO lunedì; 1-6/31-8 sempre aperto
ORARIO 12.00/22.00; 1-6/31-8 12.00/24.00
Quando il latte biologico di liera, la panna fresca
altoatesina, le uova di galline allevate a terra nell’ap-
pennino reggiano e lo zucchero grezzo di canna in-
contrano un grande cioccolato, caffè pregiati o la mi-
gliore frutta secca tostata e lavorata in casa, e i gusti di 
frutta sono realizzati con materia prima di stagione, 
ecco che la magia del gelato si compie. Ma non basta: 
ci vogliono sapienza e creatività. È quello che accade 
in questa cremeria di Reggio Emilia rilevata nel 2010 
da Simone De Feo e Monica Fantuzzi, che da taleba-
ni hanno stravolto l’attività della gestione precedente 
portando la propria  loso  a. Una  loso  a puntata 
verso una lavorazione artigianale senza emulsionanti 
e grassi vegetali idrogenati o raf  nati per gelati golosi 
e sani, e allargata alla pasticceria. Da non perdere… 
tutti i gusti, molti dei quali innovativi ed esclusivi. Ac-
canto alle creme classiche, come il cioccolato, al quale 
in ottobre viene dedicato un menu speciale, e ai sor-
betti di frutta, splendidi nella loro semplicità, ci sono 
le creme “gastronomiche”, come caciotta e pere, ro-
biola e basilico, ricotta di pecora con scorza di limone 
oppure con miele di girasole e mandorle di Noto, e i 
numerosi gusti creativi, come il gelato ai  ori di sam-
buco (in primavera), la crema allo zenzero cioccolato 
e whisky torbato, il gelato all’orzo arso della varietà 
Leonessa, dall’affascinante bouquet maltato. Le pro-
poste di luglio: sorbetti di pesca, albicocca, lampone 
di montagna (anche in versione granita) o gusti freschi 
come yogurt con zenzero e variegatura ai frutti di bo-
sco. Occhio di riguardo per i golosi vegani, ai quali è 
dedicato un piccolo assortimento di gusti senza de-
rivati animali (da assaggiare il pistacchio). Sul fronte 
pasticceria: dolci al cucchiaio, biscotti, specialità di 
cioccolato, lievitati e panettoni tutto l’anno.

ROMA
I MANNARI
VIA DI GROTTA PERFETTA, 125
TEL. 06 5410448 WWW.GELATERIAIMANNARI.COM

CHIUSO lunedì; sempre aperto in estate
ORARIO 12.00/24:00; in estate 11.00/02.00 
Il primo obiettivo di questa gelateria, nella periferia 
sud di Roma, è quello di soddisfare il cliente: nel gusto, 
nella qualità e nel prezzo, sempre contenuto. Materie 
prime selezionate con competenza – frutta, uova e latte 
freschissimi, cioccolato pregiato, frutta secca tostata in 
modo particolare – vengono trasformate da Giuseppe 
Bassanelli in gusti puliti ed equilibrati negli abbinamen-
ti e nella ricetta. Fior di bufala, nocciolina americana, 
cassata siciliana, diverse proposte a base di cioccolato 
(per esempio con crema di arance amare bio), ma anche 
sapori classici come pistacchio, crema, zabaione, caffè e 
gusti di frutta (da provare mango e mora). Non manca-
no torte, semifreddi, specialità di cioccolato, granite e 
cremolati che rinfrescano con gusto in estate. ROMA. I MANNARI
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