
il nostro Manifesto del Gusto



Un dolce
Benvenuto

Le storie hanno sempre un inizio. 
La nostra comincia nel 1947 nel cuore della 
Romagna, a Rimini. È qui che apre La Romana, 
la gelateria che il suo fondatore battezza con 
il nome della propria bimba. Sembrano gli 
ingredienti di una storia dal sapore felliniano e 
invece è di passione e di maestria che questa 
storia racconta. Quelle di Vito Zucchi, colui che 
dopo alcuni anni rileva l’attività, donandole quella 
impronta indelebile che ancora oggi rappresenta 
l’anima delle nostre gelaterie.



Con la sua fervida fantasia, basandosi sui pochi 
ingredienti allora esistenti, Vito crea un’ampia 
gamma di gusti di qualità ancora oggi presenti 
nelle nostre gelaterie. E noi figli, Ivano e 
Massimiliano, continuiamo a proporre gusti 
della tradizione preparati esclusivamente 
con ingredienti selezionati, seguendo 
le antiche ricette, proprio come una volta.

“I bambini con 100 lire in tasca 
facevano la fila per il fiordilatte 
o la crema che il nostro babbo 
sapientemente preparava.”



dal 1947 
una Passione 
artigiana
“Noi spiavamo il babbo 
per memorizzare quei gesti 
che ai nostri occhi 
lo rendevano un maestro, 
e che ci avrebbero permesso 
di fare il mestiere 
più bello del mondo.”

Nel laboratorio di ciascuna gelateria La Romana 
prepariamo il gelato come vogliono le ricette 
di una volta. E ogni volta che creiamo nuovi gusti 
e accostamenti lo facciamo unicamente per 
migliorare, sviluppando la varietà della nostra 
offerta per soddisfare davvero tutti i palati. 
La nostra passione dal 1947 è rimasta inalterata. 
Oggi come allora selezioniamo gli ingredienti 
più genuini e d’alta qualità, e li lavoriamo 
con amore e rispetto per ottenere sempre 
un gelato artigianale gustoso e naturale.

Ai nostri clienti vogliamo far scoprire e 
assaporare gusti sempre nuovi legati 
alle stagioni, alla natura e ai suoi frutti, e 
contemporaneamente desideriamo ricreare 
sensazioni ed emozioni legate a sapori antichi, 
quelli della tradizione italiana e del ricordo. 
Operando con impegno e creatività, dedichiamo 
cura e attenzione a ogni dettaglio. 
Con tutta la nostra passione per il gelato 
artigianale, diamo vita ad un’esperienza 
unica e memorabile per il cliente.



l'amore per 
il Gelato

“Questi ricordi 
non appartengono solo 
alla nostra famiglia, 
ma a tutte quelle persone 
che, come una volta, 
ancora oggi scelgono 
La Romana.”



Tutti possono assaporare il nostro amore per il gelato: buono, sano e genuino. E tutti possono 
vedere che la nostra tradizione e la nostra artigianalità sono rimaste immutate nel tempo: ogni gelateria 
La Romana è dotata di un laboratorio visibile al pubblico. Qui prepariamo i singoli gusti seguendo 
accuratamente ogni fase: miscelazione degli ingredienti, pastorizzazione, maturazione della miscela, 
produzione finale. Proprio come faceva nostro padre ai suoi tempi. Dal 1947 il pozzetto caratterizza 
la struttura del nostro bancone, mantenendo il gelato sempre fresco e cremoso, conservato al sicuro 
dalle impurità. Perché i clienti possano gustarlo appena mantecato, al massimo della freschezza e bontà, 
ne produciamo quantità limitate in vari momenti della giornata in modo che la sua durata media 
non superi le 3 ore. Come pittori che imprimono il colore sulla tela, con la spatola i nostri gelatieri 
danno forma al gusto di ogni cono e coppetta: così è il vero gelato italiano della tradizione.



Per noi è tanto importante studiare ricette 
basate sulla nostra storia ed esperienza, quanto 
mantenere inalterata la qualità dei prodotti. 
Per questo garantiamo le materie prime 
necessarie per la loro preparazione a tutte le 
gelaterie La Romana. Ogni nostra gelateria 
gestisce autonomamente i gusti di gelato e 
le specialità in produzione, con un numero 
di pozzetti che corrisponde circa a un quarto 
dell’assortimento completo dei gusti 
La Romana. Ciascun gelatiere sceglie quali gusti 
produrre sempre e quali proporre a rotazione, 
secondo l’alternarsi delle stagioni. 

Scopri 
i nostri gusti 

di gelato



tradizione di Sapori autentici



L’importanza della stagionalità nasce non solo per incontrare il favore dei clienti, che richiedono gusti più intensi e corposi per l’inverno e più leggeri 
e freschi per l’estate, ma anche per la nostra scelta di preferire sempre ingredienti freschi di stagione, i più naturali e genuini. Ogni momento è buono per 
gustare il nostro gelato, ideale come fresca merenda o per una passeggiata serale, ma anche il frappè può essere una piacevole alternativa. 
E per la pausa pranzo? Il gelato si può gustare insieme a morbide brioches siciliane o nella farcitura di golose crêpes. I nostri clienti non hanno età: 
di fronte a un buon gelato nessuno può resistere.

I gusti più amati dai nostri clienti sono Zabaione come una volta, Crema dal 1947, 
Cioccolato fondente, Stracciatella Grand Cru. Oltre a questi nostri grandi classici, i clienti 

apprezzano oltremodo i gusti che maggiormente racchiudono i sapori della stagione.



i piaceri 
della 
Pasticceria

La pasticceria è un’arte rigorosa, una scienza esatta che unisce forma e contenuto, un’estetica che si 
esprime attraverso i sensi e sprigiona meravigliose sensazioni. Da Maestri Gelatieri creiamo opere di 
pasticceria plasmando la nostra materia prima d’elezione: il gelato. È una nuova e creativa dimensione 
del gusto che ci permette di realizzare una vasta scelta di specialità di pasticceria per tutte le occasioni, 
dai dolci personalizzati per il compleanno alle piccole porzioni al cucchiaio. Non solo. Facciamo anche 
deliziose torte di pasticceria, semplici e genuine perché realizzate con ingredienti accuratamente 
selezionati, montati in planetaria con panna freschissima per renderle ancora più leggere e digeribili.



Nei laboratori artigianali La Romana i pasticcieri 
s’impegnano con anima e corpo per far sì che 
ogni dolce rispecchi i gusti preferiti di chi lo 
richiede. Basta esprimere un desiderio per 
vederlo avverato: da La Romana è facile portare 
a casa il dolce dei propri sogni, pensato e 
realizzato dal cliente insieme a noi.

Un assaggio della nostra pasticceria:  

• 4 chocolates
• Caterina
• Cheesecake
• Cioccocream
• Cremine
• Crostatina ai lamponi
• Crostatina ai lamponi (veg)
• Fiaba di lamponi
• Girotondo ai lamponi
• Margaret
• Meringa al cioccolato
• Perla nera
• Pinolo cotto
• Pinolona
• Ricoperta croccante
• Regina del bosco
• snickers cake
• Tiramisù classico, croccante, arancia  

e cioccolato o mirtilli e amaretti
• Torta gelato
• william and cake
• Bon bon (monoporzioni)
• Crumbles (monoporzioni)
• Dolci vasetti della storia (monoporzioni)
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l'arte 
di creare 
Emozioni

Molte persone decise a compiere il grande passo, prima passano da noi. Oltre al porci davanti a 
una sfida: realizzare una torta personalizzata per il loro matrimonio, ci viene richiesto il carretto del 
gelato o la gelato bike per rendere unico ogni evento. Conosciamo bene l’arte di creare emozioni, 
soddisfare desideri è il nostro mestiere da sempre.
Con la nostra passione, la nostra arte ed esperienza siamo sempre orgogliosi di contribuire a rendere 
ancora più speciale e unico un giorno così importante nella vita delle persone. A coronamento di una 
così indimenticabile giornata, gli invitati tornano a casa dopo aver assaporato i nostri gusti o gustato 
una fetta della nostra wedding cake.



gli ingredienti di prima qualita
Utilizziamo solo materie 
prime di alta qualità 
per realizzare i nostri gelati 
freschi ogni giorno, 
sempre golosi, all’altezza dei 
palati più esigenti. 

~



Uova di galline provenienti da allevamenti a terra, zucchero, panna freschissima montata a frusta, 
frutta fresca di stagione, Marsala DOC, Zibibbo IGT e frutta a guscio scelta tra le eccellenze del 
territorio italiano – ad esempio pistacchi di alta qualità, Nocciola Piemonte IGP e mandorle d’Avola 
– lavorata con il metodo esclusivo della pestatura per conservare tutte le note aromatiche. 
Tutti i nostri gelati alla frutta sono privi di latte e non contengono grassi vegetali, aromi e coloranti, così 
tutti i golosi possono gustare l’autentico sapore della frutta fresca di stagione che costituisce più del 
48% degli ingredienti (ad eccezione del gusto Limone, realizzato con il succo). 



Per produrre i nostri gelati non rinunciamo 
mai al latte fresco biologico in aggiunta, 
proveniente da allevamenti certificati. 
Per produrre le nostre crêpes utilizziamo 
esclusivamente uova biologiche e burro 
biologico, con aggiunta di farina proveniente 
da agricoltura biologica. Per farcire le nostre 
crêpes e realizzare i nostri prodotti di pasticceria 
abbiamo 7 squisite confetture biologiche 
certificate, tra cui quella di fragole, di 
lamponi e quella di albicocche. Nella scelta 
degli ingredienti freschi privilegiamo di regola 
materie prime del territorio, piccoli produttori 
di eccellenze italiane e selezioniamo i migliori 
ingredienti bio come fichi caramellati biologici, 
caffè biologico, yogurt fresco, muesli, spumini 
di meringa, zucchero di canna e semi di: 
girasole, lino, papavero, sesamo e zucca.
Nostre priorità sono l’alta qualità e bontà dei 
prodotti, e il rapporto di fiducia e collaborazione 
con fornitori che garantiscono il rispetto di questi 
valori.



Sensibili 
alle esigenze 
salutistiche
La nostra serietà e scrupolosità ci ha portato a 
scegliere di non realizzare prodotti certificati 
Gluten Free. La salute dei clienti è troppo 
importante e pur con tutta la sicurezza igienica 
adottata non è possibile azzerare i rischi di cross 
contamination di tipo volatile nei laboratori e in 
gelateria. Anche per questo motivo indichiamo 
chiaramente in ogni nostra gelateria la Lista 
Ingredienti utilizzata, evidenziando i possibili 
allergeni.

L’assenza d’ingredienti come latte e uova è 
indicata per chi presenta particolari intolleranze 
o allergie alimentari. Proponiamo una gamma di 
gusti e prodotti totalmente privi d’ingredienti 
di origine animale. Sono il frutto di una lunga 
ricerca per mantenere gli alti standard qualitativi 
e organolettici tipici delle nostre gelateria e 
pasticceria tradizionali. Per questo le specialità 
vegan La Romana sono diventate le preferite 
di molti. 

GUSTI VEGAN IN GELATERIA 

Tutti i gusti frutta  
e le nostre cremolate

PASTICCERIA VEGAN 
Crostatina ai lamponi 

e torta cremina veg



le nostre 
coccole 
per i Piccoli
Le gelaterie La Romana sono da sempre 
frequentate dai bambini: quelli di ieri che amano 
evocare la spensieratezza dell’infanzia e quelli 
di oggi vispi ed esigenti. Siamo premurosamente 
attenti ai nostri piccoli clienti, ci teniamo a farli 
sentire a proprio agio, realizziamo per loro 
progetti esclusivi e divertenti come concorsi di 
disegno, bavaglini, lavagne su cui disegnare. Tra 
le ultime novità loro dedicate: la Baby Card “le 
Storie di Emma” – mini card prepagata con cui 
sentirsi grandi offrendo il gelato ai propri genitori 
– e un libro illustrato, l’Abbecedario.

qr-cod
e



la Cura di ogni dettaglio
È in cima ai nostri pensieri, al centro di ogni nostro prodotto, in evidenza nei nostri locali. Cos’è? 
È l’attenzione che poniamo nella soddisfazione del cliente, espressa nella massima cura per 
ogni dettaglio. La musica d’atmosfera, il design inconfondibile e una fragranza avvolgente di 
dolcezze… nulla lasciamo al caso affinché, fin dal primo momento in cui entra in una gelateria La 
Romana, il cliente si senta accolto da una calda cordialità e da una fresca eleganza, nella cornice 
ideale per rendere l’assaggio di ogni nostra specialità un’esperienza memorabile. 



il Futuro pensato 
responsabilmente 

Abbiamo a cuore le persone, la natura, il pianeta e le future generazioni. 
Per questo ci impegniamo a limitare al minimo l’uso di materiali 
che hanno un impatto sull’ambiente. Per il nostro packaging, di cui 
assicuriamo lo smaltimento differenziato, utilizziamo prevalentemente 
materiali RICICLATI.
Il marchio ECOFRIENDLY, che caratterizza il nostro packaging, 
continuerà a seguire il nostro impegno per l’eco-sostenibilità in 
progressivo ampliamento.

QUESTO PACK è 
REALIZZATO 

PRINCIPALMENTE 

LA CARTA UTILIZZATA 
in questo pack 

PROVIENE DA FORESTE 
GESTITE IN MANIERA 

RESPONSABILE

Sono 
Biodegradabile



il Valore 
delle persone 

La nostra storia e il nostro futuro sono amalgamati 
da un mix di passione, professionalità, condivisione e 
coinvolgimento delle persone in ogni singolo aspetto 
del nostro lavoro quotidiano. Per noi è fondamentale 
creare un rapporto stabile di stima e fiducia con 
i nostri gelatieri, persone di valore che credono e 
diffondono i valori La Romana. Li seguiamo passo 
dopo passo, con la voglia di migliorare insieme ogni 
giorno di più. Anche i nostri clienti ci aiutano a 
crescere e guidano in parte le nostre scelte. Li 
ascoltiamo con interesse, diamo risposte puntuali 
alle loro richieste sempre diverse, facciamo tesoro 
di tutti i loro personali suggerimenti. Nelle nostre 
gelaterie è molto viva la partecipazione del pubblico, 
e circolano tante nuove idee.

“Siamo orgogliosi 
di poterci definire 

una famiglia 
allargata 

di persone e 
gelaterie.”
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una Famiglia 
che continua 
a crescere 

La nostra tradizione di gelatieri cresce grazie ai franchisee, scelti 
a uno a uno per diventare quanto di più simile ai componenti 
di una famiglia. In loro l’esperienza imprenditoriale e nel settore, 
la serietà e la professionalità devono essere sostenuti da una forte 
passione perché arrivino a sentirsi parte attiva di La Romana, capaci 
di trasmetterne responsabilmente i valori nel tempo. Un sistema di 
autovalutazione, affiancato da un team di formatori specializzati, 
permette ai responsabili delle nostre gelaterie di monitorare la loro 
gestione e di effettuare i controlli periodici necessari a mantenere gli 
alti standard qualitativi La Romana. La qualità dell’autentico gelato 
italiano è nostra caratteristica distintiva e ci posiziona a un livello 
medio-alto sul mercato sia in Italia – 43 gelaterie – che all’estero – in 
30 gelaterie- dove cerchiamo di mantenere il nome originale dei 
nostri gelati e dolci per esaltare anche con la sonorità quel gusto così 
ricercato d’italianità. 

ITALIA  ............................................................................................................................................. 43 gelaterie

AUSTRIA  ............................................ 2 gelaterie 
Vienna ......................................................... 1 gelateria 
Salisburgo.................................................. 1 gelateria

FRANCIA .............................................. 1 gelateria 
Parigi ............................................................ 1 gelateria

GERMANIA ......................................... 2 gelaterie 
Dusseldorf ............................................... 2 gelaterie 

PORTOGALLO  ................................... 1 gelateria 
Lisbona ....................................................... 1 gelateria

ROMANIA ............................................ 7 gelaterie 
Bucarest ................................................... 6 gelaterie 
Brasov ......................................................... 1 gelateria

ARABIA SAUDITA 2 gelaterie 
Riyadh .......................................................... 1 gelateria 
Al Ula ............................................................ 1 gelateria

SPAGNA ................................................ 11 gelaterie 
Madrid ....................................................... 7 gelaterie 
Valencia .................................................... 2 gelaterie 
Barcellona ................................................. 1 gelateria 
Ibiza .............................................................. 1 gelateria

UAE........................................................ 4 gelaterie 
Dubai .......................................................... 3 gelaterie 
Abu Dhabi .................................................. 1 gelateria



Contattaci
via Marecchiese 314, angolo via Montese 2

47923 Rimini (RN)
Tel. +39 0541/384520

 Fax +39 0541/393658
gelateriaromana@gelateriaromana.com

www.gelateriaromana.com

Scopri cosa succede 
in Gelateria 
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