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V
olto sorridente, incorni-

ciato da una grande bar-

ba bianca, Gianfrance-

sco Cutelli ha la granita 

nelle vene ed è un «pre-

destinato»: discende dal 

famoso Procopio De’ Coltelli che portò il 

gelato dalla Sicilia in Francia, nel 1600. 

Gianfrancesco, nato anche lui in Sicilia, 

si è trasferito a Pisa e qui ha aperto sul 

lungarno la prima sede del suo regno 

(un’altra Gelateria De’ Coltelli si trova a 

Lucca, decoltelli.it), con l’idea di ritro-

vare il gusto delle estati spensierate di 

quando era bambino. La sua è una «mis-

sione di felicità» e, quando gli chiedia-

mo che cosa rappresenta per lui il gelato, 

ci risponde che è un «qualcosa di gioio-

so». Non soltanto, però. Dopo quattordi-

ci anni di attività, oggi è particolarmen-

te orgoglioso di vedere che l’arte della 

gelateria ha conquistato la considera-

zione del mondo gastronomico. «Final-

mente si lavora su questo prodotto come 

su una pietanza o su un dolce di pastic-

ceria: facendo più attenzione alle mate-

rie prime e alle tecniche, creando gelati 

strutturati, elaborati e completi».

Come si riconosce un buon gelato  

artigianale? 

«Alcuni fattori sono ormai risaputi: non 

devono esserci troppi gusti, perché un 

artigiano non riuscirebbe a produrre 

senza basi pronte una elevata quantità 

di tipologie. I colori devono essere na-

turali e non troppo accesi. Le vaschette 

non devono essere riempite con pirami-

di altissime di gelato, che risulterebbe 

mal conservato, in modo disomogeneo. 

Ma il metodo più inequivocabile è il li-

bro ingredienti: un diritto per i clienti, 

un obbligo per gli esercenti. Che, però, 

possono trasformarlo in un’occasione 

per comunicare le loro scelte sulle ma-

terie prime».

Perché ha scelto di tornare ai pozzetti? 

«Garantiscono una conservazione mi-

gliore, tutelano il gelato da eventuali sal-

ti di corrente e sono più igienici. Certo, 

nascondono il gelato. È già difficile per 

noi del mestiere immaginare un gusto 

solo vedendolo, figuriamoci per i clien-

ti. Perciò tanto vale farlo assaggiare: così 

sono certi di quello che scelgono». 

Gusto De’ Coltelli 2018? 

«Olivello spinoso». 

Gusto più richiesto?

«Pistacchio». 

Gusto preferito?

«Quello alle more di rovo: le raccolgo 

con i miei figli, ma è difficilissimo pro-

curarsele perciò solitamente il gelato lo 

finiamo tutto noi!». 

Le migliori botteghe d’Italia

Abbiamo provato e scelto per voi le gelaterie più buone.  
E abbiamo chiesto a Gianfrancesco Cutelli, che quattordici 
anni fa rilanciò il tradizionale contenitore termico con  
il tappo, come si produce e si riconosce un gelato di qualità 
Testi LAURA FORTI
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Qualche esempio? Gelato alle 
olive, alla senape, al cioccolato 
bianco, liquirizia e menta. 
otaleg.com

MENNELLA

NAPOLI 

Mennella è un’istituzione in 
Campania, con ben 10 punti 
vendita in tutta la regione, tra 
gelaterie e pasticcerie. Fondata 
nel 1969 a Torre del Greco,  
è oggi un’impresa familiare  
che punta tutto sulla qualità, 
con grande attenzione ai 
prodotti campani, come le 
noci di Sorrento, i limoni della 
Costiera, la mela Annurca Igp. 
Da non perdere la mandorla, in 

CREMERIA CAPOLINEA 

REGGIO EMILIA

Simone De Feo, gelatiere  
per pura passione, ha aperto 
la gelateria nel 2010 e  
da allora ha affinato la sua 
arte fino a diventare uno 
dei più apprezzati artigiani 
italiani. Classiche creme, 
frutta e gelati gastronomici 
per circa 24 gusti. Ogni tanto 
qualche particolarità, come lo 
zabaione al whisky torbato o 
sperimentazioni come il gelato  
al baccalà, allo stracotto  
di asino… D’estate, pesca 
e lavanda o melone e china. 
cremeriacapolinea.com

CREMERIA SCIROCCO 

BOLOGNA

Andrea Bandiera prepara 
il suo gelato con il latte 
del contadino e con uova 
freschissime: 27-28 gusti 
tradizionali nei tipici pozzetti, 
più alcuni gastronomici 
come Gorgonzola pere 
e noci, Parmigiano e fichi 
secchi. Interessante anche 
il Limone, zenzero, miele e 
mandorla: ogni settimana un 
miele diverso, per scoprire la 
ricchezza della produzione 
italiana. cremeriascirocco.it 

OTALEG

ROMA

Marco Radicioni è un grande 
sostenitore del gelato «slow», 
prodotto cioè con tutta la 
lentezza necessaria per lasciare 
spazio alla qualità da una 
parte, e al guizzo di fantasia 
dall’altra. E sono molte le 
idee che trovano spazio nelle 
sue vaschette, diverse ogni 
giorno: una scoperta continua. 

Il gelato di crema  

di Simone De Feo  

(a sinistra) della 

Cremeria 

Capolinea. Sotto, 

la «neviera» usata 

da Cappadonia.  

In basso, i coni 

artigianali  

di Caruso.

tutte le sue variazioni, compreso  
il latte di mandorla, in bottiglia. 
pasticceriamennella.it 

CARUSO 

POLIGNANO A MARE (BA)

20 gusti che cambiano ogni 
60-90 giorni, in base alla 
stagione e alla disponibilità 
degli ingredienti: il giovane 
Giordy Babbo tiene tantissimo 
alla massima qualità di ogni 
«componente» del gelato, 
dalle macchine per produrlo 
agli ingredienti, fino ai coni, 
che sono preparati in casa con 
5 ingredienti: acqua, zucchero 
di canna, nocciole Piemonte 
Igp, farina e aroma di vaniglia. 

Gusto 2018 un gelato al 
caprino con aroma di menta  
e variegatura di more 
selvatiche. Da non perdere 
anche il «taco» personalizzato: 
una cialda da farcire con  
il gusto preferito, glassare  
con il cioccolato e guarnire  
di granella. gustocaruso.it

CAPPADONIA 

PALERMO

Un maestro, Antonio 
Cappadonia, innamorato 
della Sicilia: «Tutto quanto 
trovo di colorato e profumato 
nella mia isola lo trasformo in 
gelato». I suoi gusti territoriali 
e fortemente stagionali (18-22 
al massimo), già sperimentati 
nella gelateria di Cerda, suo 
paese natale, si assaggiano 
oggi in due nuovissime 
gelaterie a Palermo. Studioso 
delle tecniche antiche, ha 
sperimentato produzioni  
con il metodo della «neviera», 
mantecando a mano in  
un secchiello di ghiaccio  
e sale. Gusto 2018?  
Il sorbetto al limone, che cura 
personalmente dalla raccolta 
alla lavorazione.
Via Vittorio Emanuele 401,  
Piazzetta Bagnasco 29
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