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IL NOSTRO CONTEST Nuova tappa per il «Locale dell'anno» che a Brescia dà spazio a un'attività awiata di recente

«Drop», una goccia di gioia
e tanta qualità artigianale
Dallo scorso maggio la gelateria è aperta al quartiere Abba e guidata da Luca Gamba
Un sogno realizzato: adesso è pronta un'offerta diversificata per un'ampia clientela

Emanuele Arihiati

•• In città, al quartiere Ab-
ba, dal 28 maggio scorso è
aperta la gelateria Drop. Per-
chè questo nome? Luca Gam-
ba, 32 anni, l'ha scelto per ca-
so quando un giorno, dice,
«mentre ero con mio papà ci
chiedevamo cosa significasse
quel termine, goccia, cadere,
e ci è venuta l'idea del cono
caduto a terra, a] contrario,
come sono io un po' malde-
stro, un'immagine diversa e
divertente per distinguerci:
così è nata questa denomina-
zione. Ho al momento que-
sta unica sede, voglio però
crescere con il sogno del fran-
chising fermo restando la
qualità e con laboratori ognu-
no nella propria sede».

Il negozio è chiuso il lunedì
mentre gli altri giorni l'aper-
tura è dalle 11 alle 22: «Io so-
no il titolare e mi aiutano i
genitori Marco e Piera. Abito
a Cellatica e la scelta di que-
sto luogo è perchè si trova
lungo una strada di forte pas-
saggio ed inserita nel quartie-
re e con area esterna. La mia
clientela è dai 30 anni in su
perché propongo gusti parti-
colari, non classici, perdo sì
la fascia dei ragazzi e bambi-
ni e tengo un target diverso».

Luca Gamba in precedenza
era geometra, disegnatore in
un ufficio tecnico, e la gelate-
ria era un sogno. Ma dopo
aver frequentato la scuola Ca-
stAlimenti «ho imparato a bi-
lanciare qualsiasi elemento
all'interno del gelato. Quali
gusti propongo? I particolari

Alcuni dei prodotti che sono proposti dalla gelateria Drop

estivi ai pomodorini, forniti
dall'azienda Stato Brado
Farm di Cellatica o ai lampo-
ni dell'azienda Casài di Gus-
sago, filiera corta e frutta ita-
liana fresca. Ho il gusto "pa-
ne dei morti" con cioccolato
speziato, cannella, noce mo-
scata, pepe, canditi e mandor-
le intere, gusto zabaione con
doppia pastorizzazione, al pi-
stacchio leggermente salato
con granella oppure l'essen-
ziale con cioccolato al latte e

Iniziata anche
una collaborazione
con ilnutrizionista
della Germani:
prodotto un gusto
tutto speciale

4 ingredienti, senza emulsio-
nanti: latte, zucchero, tuorlo
d'uovo e cacao».
Il laboratorio è a vista, i gela-

ti fisicamente in vetrina non
si vedono perchè sono a poz-
zo, 24 a rotazione, una scelta
che migliora la conservazio-
ne del gelato, al buio si ossida
meno e logisticamente sono
come dei freezer. Progetti
per il futuro? «Aspetto mio
fratello Davide che rientrerà
dall'Australia per farlo entra-
re in società cercando di au-
mentare il "cassetto" qui e
cercare di aprire altre sedi.
Siamo sui socia] in attesa del
sito internet e disponiamo
del servizio delivery la sera in
zona. Produco anche s
biscotti gelato e c'è una riven-
dita di alcolici, liquori, confet-
ture e miele di aziende bre-
sciane».

«1 clienti capiscono la quali-
tà e sentono la differenza -
chiude Gamba -. Abbiamo
anche una collaborazione
con Giuseppe Cucinotta, offi-
cíal nutrizionista della Ger-
mani Basket Brescia, con al-
cuni giocatori cestisti miei
clienti, che mi ha "creato" il
gelato proteico: basso conte-
nuto di grassi e più proteine
utilizzando lo yogurt greco,
un barattolo di 300 grammi
personalizzato per sostituir-
lo al pranzo nei gusti classico,
senza lattosio e al caffè
espresso. Le ore lavorative so-
no tante però grandi sono le
soddisfazioni». Luca Gamba
è solo all'inizio di questa sua
nuova grande passione av-
ventura lavorativa ma è sulla
buona strada per raggiunge-
re importanti traguardi. •

Luca Gamba dietro al bancone della sua gelateria: un'esperienza lavorativa molto ir;ter rt

Zn%FFmMMP,RI VA,,

1 / 2
Pagina

Foglio

08-11-2022
16

www.ecostampa.it

1
4
6
1
7
6

Quotidiano



~I~Rax~Teìll;et"al=.

Ogni giorno il tagliando
dal valore di un punto.

,La sfida del «Locale dell'anno»
di Bresciaoggi si è messa in
marcia con alcuni punti fermi
ormai collaudati e alcune
'novità. Tra queste, quella più
significativa è che
çstanzialmente lai 
partecipazione è aperta
praticamente a tutte le attività
di ristorazione e dintorni: bar e
birrerie, ristoranti e osterie,
pub, tisanerie, hamburgerie,
teffe, gelaterieechi più ne ha,
i iittt rffietteAtiltfprontiper

reVelorizzati da questa
l p Iele vetrina che mette in
rl°,tostra il top della provincia,
üri lttbftento dedicato ai locali
Ftítit anoanchespazioper

avere la loro giusta visibilità,
peraltro in maniera
assolutamente gratuita
Per partecipare basta
acquistare una copia di
Bresciaoggi, ritagliare e
compilare correttamente il
tagliando e poi spedirlo o
consegnarlo alla redazione di
Bresciaoggi, in via Eritrea
20/A. Non c'è alcun limite, nè
per l'acquisto, nè perla
consegna di tagliandi (da
ricordare che l'ultimo andrà in
edicola il 16 dicembre)
semplicemente 400401 i
raccogliere il maggioírl'iulr
di schede sarà il *n;
nostro contest liiè r

Fondamentale raccogliere il maggior numero di tagliandi

`iiparie», che ogni giorno
Vengono pubblicate nelle
pagine di cronaca di
'Bresciaoggi; hanno valore di
in punto; ma non sempre sarà
così perchè a volte,
debitamente annunciati,
saranno pubblicati tagliandi
dal valore potenziato (come
già accaduto due volte con
due coupon da 20 punti).
Viene quindi semplice dire che
chi riuscirà ad accaparrarsi il
maggior numero di schede
potenziate» avrà maggiori

possibilità: di, vittoria. Inoltre, e
anche1qu'eet va tenuto bene a
mente ,eerfiipre possibtl
pro t a Te ople desi„defate

di Bresciaoggi tramite il
proprio edicolante di fiducia:
basta muoversi per tempo,
chiedere il numero di giornali
desiderati e poi passare a
recuperarli con tutta calma.
Anche questo è un buon modo
per cominciare a mettere le
mani avanti per costruire il
proprio «tesoretto» di punti e
di tagliandi. Avanti tutta
dunque con una sfida ch
rientra, pur se con le sue
specificità, nella lunga
tradizione di contest vincenti
elaborati da Bresciaoggi. Le
pizzerie, i commessi, le
Uelaterie, i bar, i palloni e la
perla: tutto è stato passato in
rassegna, tutto alla fine ha
contribuito al successo del
format.. ..:: .:.•::::

Locale

Città

IL MIO VOTO
VA A:

I Tagliando da recapitare a:
VIA ERITREA, 20/A-B - 25126 BRESCIA
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