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Gli studenti della??Istituto Alberghiero di Ladispoli ospiti della CittA della Pizza

Descrizione

Tre giorni dedicati alla Regina della tavola italiana: venerdA- 31 marzo, sabato 1A° e domenica 2 aprile
si A" svolto a Roma, presso il &2?Guido Reni Districta??, 1a??evento piAl atteso della??anno.
Laboratori, convegni, degustazioni, show-cooking, corsi per adulti e bambini, cene con chef stellati,
lezioni sugli abbinamenti e sulla trasformazione delle materie prime, tenute da 40 tra i migliori pizzaioli
del Bel paese. Tutti in campo, per celebrare il nuovo Rinascimento del prodotto italiano piAt popolare e
amato al mondo: il piA! importante evento sulla??alimento slow per eccellenza, manifesto e simbolo
della piAt grande tradizione gastronomica italiana.

Ideata e organizzata da VinA2forum in collaborazione con Ferrarelle, la CittA della Pizza ha ospitato
esperti e maestri di varia provenienza e di diverso stile. Quattro le categorie: &??napoletanaa?e,
a??alla??italianaa?e, a??da degustazionea?e, a??al taglioa?e e 4??frittad?e. Una??occasione da non
perdere per gli studenti della??Istituto Alberghiero, che sabato 1A° aprile hanno affiancato i cuochi e gli
esperti della a??Perteghellad??, 1a??Azienda nata nel 1939 a Solarolo di Goito, piccolo borgo in
provincia di Mantova, specializzata nella produzione di farine per pizze.

a??Puntiamo da sempre a qualificare la??offerta formativa nel segno della??eccellenza. a?? ha
spiegato il Prof. Francesco Riili, Docente di Enogastronomia della??Istituto Alberghiero di Ladispoli a?7?
La??Azienda Perteghella A" stata nostra ospite alla??inizio di marzo, in occasione di una due giorni
che abbiamo voluto dedicare alla pizza con seminari, convegni, a??cooking demoa?? e laboratori: una
sorta di piccola a??CittA della Pizzaad?+ a misura di scuola, nata con lo stesso spirito e la stessa
passione che hanno animato 1a??evento di Roma. La??incontro con lo staff della Perteghella ha
entusiasmato i nostri studenti, che hanno potuto osservare da vicino la tecnica e Ia??arte di Duilio
Girotto, campione mondiale di pizza acrobatica e chef di punta della??Azienda di Solarolo. Quando
hanno saputo della partecipazione di Girotto alla competizione di Roma, non hanno voluto farsi sfuggire
l&??occasione di incontrarlo di nuovo, nel tentativo di carpirgli i segreti di una pizza perfettad?e. Sabato
sera, infatti, Duilio Girotto, assistito dallo chef Fabio Amadio, ha mostrato al pubblico le modalitA di
preparazione di una pizza realizzata con le farine della??Azienda Perteghella, esibendosi in un
partecipatissimo show-cooking. E visto la??entusiasmo del pubblico che ha affollato la kermesse
capitolina nonostante la pioggia, le promesse della vigilia possono dirsi mantenute, anzi superatea??.
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