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Scalea - Si é concluso con gran- |
de successo il campionato pil |
piccante d'italia, il piu afrodisia-
co del mondo: il 6° campionato
Nazionale di Pizza Piccante 2005.
Durante le due giornate della |
manifestazione, organizzata dal-
I’API, Associazione Pizzerie Ita-
liane, in collaborazione con la
rivista “Real Pizza”, ’Accademia
Italiana del peperoncino, la
Scuola Nazionale di Pizza e
I’ATPP, Albo Italiano Pizzaioli
Professionisti, con il patrocinio
dall’Assessorato regionale all’A-
gricoltura e dal Comune di Sca-
lea, 130 pizzaioli professionisti
provenienti da tutta Italia si sono |
dati battaglia ai forni per conqui-

stare i cinque titoli messi in

palio: pizza tonda classica, pizza

in teglia, free style a squadre e

premio giuria della critica, le

prime dedicate alla bonta della

pizza - gusto, cottura, preparazio-

ne - mentre le altre, piu spettaco-

lari, all'insegna dell’abilita e |
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della velocita nella manipola-
zione del disco di pasta. Fra le

| novita di questa edizione, il

premio “Miglior pizzaiolo
della giuria della tecnica”. I
partecipanti hanno risposto
al microfono a delle domande
tecniche. 1 contendenti in

. gara con gran-

de professio-
nalita, hanno

terranei con il
classico

ben vivo quello che & il motivo
importante del grande succes-
so del prodotto: quello della

nell’Alto

naturalezza e della conserva-
zione dei sapori di una volta.
Impeccabile 1'organizzazione
curata da Franco Matellicani,
di Tortora, vicepresidente del-
I’Api e dal suo staff capitanato
da Elvis Santaromita, scaleo-
ta, gia campione nazionale, il
quale si e prodigato senza
risparmio di energie per far si

che le serate

riuscissero al

meglio. A con-

sfornato e clusione della
un’infinita di Un lnlzmtlva manifestazione,
‘tranci a sera . si e svolto il
per una gara ormai "Gran - Gala
spettacolare, ~ della Pizza"
ricca di odori e ben radlcata durante il quale
sapori medi- sono stati pro-

clamati i vinci-
tori del Campio-
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“Team Calabria”. Miglior piz-
zaiolo giuria della tecnica” a
pari merito: Piero Dal Pra e

Brenno Scalambretti. “Pizza
in teglia”; 1° Manuela Pica, 2°
Luigi Azzinaro; 3° Giorgio
Cutro. “Giuria della Critica’:
1° Carmine Ragno, 2° Salvato-
re Nicastro,
3 Manuela Pica; “Pizza classi-
ca” 1° Vincenzo Abate, 2°
Marco Di Pasquale, S 3° Gior-
glo Raggio. Appagato il presi-
dente dell’Api, Francesco
Matellicani, per l'ottima riu-
scita della manifestazione.
«Sono ovviamente soddisfatto
per la buona riuscita della
manifestazione — ha esordito
il presidente Matellicani -
Eravamo sicuri di dare alla
manifestazione anche questa
volta un certo prestigio, anche
perché i pizzaioli partecipanti
erano in molti e sono giunti
per questa due giorni da tutta
I'Ttalia. II Campionato Nazio-
nale di Pizza Piccante giunto
quest’anno alla sesta edizio-
ne, si € ormai radicato sul ter-
ritorio dell’Alto  Tirreno
Cosentino, tanto che gia stia-
mo preparando la settima edi-
zione. Una edizione - ha detto
Matellicani — che noi dell’or-
ganizzazione cercheremo di
migliorare ancora di piu e ren-
dendola entusiasmante sotto
tutti i punti di vista. Per la
buona riuscita della manife-
stazione - ha dichiarato il pre-
sidente dell’Associazione Piz-
zerie Italiane - & doveroso rin-
graziare tutto lo staff perché
senza il loro apporto avrei
fatto ben poco. Devo ringra-
ziare soprattutto Elvis Santa-
romita, che si e prodigato tan-
tissimo per tenere alto il
nome dell’Associazione, come
dimostra la buona riuscita
della manifestazione, Insieme
ad Elvis - ha voluto sottoli-
neare Matellicani - abbiamo
creduto in questo progetto e
alla luce dei fatti possiamo
ritenerci orgogliosi del sue-
cesso ottenuto».



