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Francesco e Stefano Rampolla

Si chiama “Francesco” la Gelateria Artigianale Italiana appena aperta a Torre
Boldone, in via Donizetti, davanti alla scuola media. È una start up che vede in
campo un giovane imprenditore bergamasco di soli 22 anni, Francesco Rampolla.
Il quale, con l’aiuto del fratello gemello Stefano, ha deciso di investire sul proprio
territorio di residenza. Sì, perché Francesco, oltre ad aver denominato la sua
nuova impresa con il proprio nome, ricordando anche quello del nonno, ha voluto
–  con l’apertura  dell’attività  –  rimarcare  il  senso  di  appartenenza al  proprio
ambito e, in qualche modo, fare da traino per i giovani che, come lui, hanno un
sogno nel cassetto. Studi alberghieri a Nembro, tappe nelle cucine stellate dei
fratelli Cerea, Da Vittorio (dove impara il rispetto per le materie prime), di Patrick
Guilbaud, a Dublino (dove comprende ancor di più il valore dei prodotti italiani) e
di Alain Ducasse al Louis XV presso l’Hotel de Paris di Monte Carlo (dove affina il
metodo), Francesco, tornato in Italia, decide di focalizzare la sua attenzione sul
gelato  artigianale,  il  suo  sogno,  appunto.  E  dopo  una  breve  esperienza  alla
“Romana”, in centro a Bergamo, e in altre gelaterie della provincia, compie il
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grande passo. Ed ecco “Francesco”. 

Una sfida non certo facile, a soli 22 anni e, soprattutto, senza una tradizione di
famiglia  alle  spalle.  «Ci  voleva  coraggio  –  commenta  Rampolla  -.  Non  mi  è
mancato, grazie al supporto della mia famiglia, ma anche di Fogalco e dei Lions
della Valseriana». «La gelateria è “Artigianale” – sottolinea Francesco – perché
facciamo tutto in casa, con tanta passione e con prodotti selezionati e di prima
qualità. Non a caso, scegliamo noi gli ingredienti al mercato della frutta o dai
nostri migliori contadini, cercando di instaurare rapporti solidi che durino nel
tempo.  È  “Italiana”  perché  voglio  valorizzare  il  nostro  territorio  e  la  nostra
agricoltura. Per questo abbiamo sposato l’idea del “meno è meglio”, avvalendoci
di  aziende in sinergia con la  nostra filosofia  e  con le  nostre esigenze,  come
Agrimontana e Domori».  Pochi  i  gusti  in  offerta –  tra questi  gli  immancabili
pistacchi di Bronte Dop e la nocciola Igp del Piemonte – ma tutti all’insegna della
qualità,  con particolare attenzione anche al mondo vegano e alle intolleranze
alimentari. «Produciamo anche torte gelato, semifreddi, ghiaccioli alla frutta e
stecchi gelato – evidenzia Francesco -, oltre a ottime cremolate di frutta fresca di
stagione. La stagionalità, in effetti, è importantissima per poter offrire la migliore
qualità dei prodotti». Provare per credere.
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