Le terre della Falanghina del Sannio

La provincia di Benevento € la piu importante provincia
vitivinicola della Campania, con i suoi circa 11.000 ettari di
superficie vitata, diecimila imprenditori viticoli e piu di cento
aziende imbottigliatrici. Il territorio viticolo e concentrato
soprattutto tra la Valle Telesina e il Taburno e interessa, in
diversa misura, numerosi Comuni.

Tre denominazioni di origine e una indicazione geografica per
piu di sessanta tipologie di vini, sono gli elementi salienti del
vigneto Sannio, che assegnano alla provincia beneventana la
leadership nel comparto vitivinicolo della Campania.

Grande classico del Sannio & sicuramente la Falanghina,
notoriamente giunta alla ribalta nei primi anni Novanta, € oggi
vino di successo soprattutto per la capacita di abbinamento
a tavola.
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LO SPETTRO
DELL'OMOLOGAZIONE

Che vitalita nella pizza italiana. Aperture su aperture,

tanti giovani con voglia di emergere e di far emergere i
propri territori. Forse non c’e campo della ristorazione
(insieme ai cugini panificatori) che, in questi anni, stia
facendo collettivamente tanti sforzi in direzione della
valorizzazione agricola, del recupero della
biodiversita e dei ricettari dimenticati. | maestri
visionari, come Gabriele Bonci e Franco Pepe, hanno
trascinato il settore, anche quando quasi nessuno li capiva (e
ci credeva). Oggi ci troviamo di fronte a interi areali che
sgomitano, come la Puglia o la Calabria, esempi tra i
piu virtuosi.

Tanto ¢ sfidante e affascinante il terreno pizza che molti
bravi chef hanno cominciato a cimentarsi con essa,
affascinati sia dalla magia degli impasti, che dalla
conquistata liberta nei condimenti, in un contesto che
raggiunge i grandi numeri, molto piu divulgativo rispetto
al fine dining.

La vulgata del prodotto porta con sé, pero, dei rischi di
banalizzazione su larga scala. | menu traboccano di
pomodori e mozzarelle dop, di grani antichi, di gamberi
rossi, di burrate e granelle di pistacchio che non basterebbe
l'intero Mediterraneo a produrre. | nostri ispettori, dopo

12 anni di guida, lo hanno chiaro: una fascia di ingredienti di
livello medio ha conquistato i grandi numeri, e questo & un
bene, con il risvolto, pero, della standardizzazione dei
sapori. Nella nostra piccola selezione (750 pizzerie sulle
oltre 183mila esistenti in Italia, secondo gli ultimi dati del
CNA) non ci basta che si usino determinati prodotti noti (e
magari non tutti insieme sulla stessa pizza!), cosi come non

ci basta che si faccia quella ricetta o si usi la tecnica di moda:

siamo forse scampati alla mania del lievito madre utilizzato a
caso, siamo ancora nel pieno della mania di alveoli e crunch.

Si fa un gran parlare di social e influencer, di quanto persone
improvvisate siano entrate nel mondo dell’enogastronomia
senza avere la competenza per veicolare messaggi giusti.
D’accordo. Ma non abbiamo ancora assistito a una presa di
coscienza di quanto reel e post abbiano modificato
il mondo della ristorazione. Pizze stracariche di
ingredienti, fritti cremossimi, basi in doppie, triple, quadruple
cotture, padellini gourmet. Certe volte sembra che nei
piatti ci stiano servendo direttamente la strategia di
marketing di qualche consulente.
Il lavoro del pizzaiolo e I'organizzazione della pizzeria
sono cambiati. Laboratori, cucine, tecnologie:
la conoscenza dei processi, sfruttando precotture e
temperature controllate, aiuta a ottimizzare i tempi, ad
abbattere gli sprechi e a potenziare alcune caratteristiche
degli impasti. Ma questo approccio non & per tutti. Chi vuole
intraprendere una strada simile deve andare in pellegrinaggio
a San Bonifacio da Simone Padoan per vedere all’'opera
chi, trent’anni fa, ha rivoluzionato un mondo.
Ma allora chi lavora tradizionalmente tra banco
e forno ¢ sorpassato? La risposta € NO, anzi. Una grande
pizzeria non dipende da quanti impasti si gestiscono o
da quante rarita si usano nei condimenti.Vorrebbe dire
cancellare la storia: secoli di gesti, di memoria artigiana,
pezzi interi di cultura che da una citta, Napoli - a proposito,
novita della guida un piccolo spaccato delle pizzerie
storiche napoletane - hanno contaminato il mondo.
Tecniche, materie prime, ricette, tutto va utilizzato con
criterio, in relazione alla propria storia e alla propria identita.
Ecco l'identita. Noi ricerchiamo, e premiamo, chi fa un
lavoro di coerenza, chi mette al centro la personalita, le
idee, una visione di lungo periodo, anche a costo di non
accarezzare il trend del momento e correre qualche rischio
in piu.

Pina Sozio



CRITERI DI VALUTAZIONE

Gli ispettori nel selezionare a valutare le pizzerie,
si sono attenuti ai seguenti criteri, tenendo conto
delle tradizioni e delle principali differenze regionali.

Impasto e lievitazione. Lavoro e ricerca

nella creazione dell’impasto, sia dal punto di vista
delle materie prime che della lievitazione.

Sono stati valutati positivamente i casi in cui € stato
riscontrato un utilizzo consapevole delle farine e una
lievitazione giusta dell’impasto attivata

da lievito madre e/o lievito di birra.

Materia prima. Ricerca e selezione delle materie
prime sono gli elementi che accomunano le migliori
pizzerie della penisola. Il legame con il territorio,

il recupero di prodotti antichi, I'originalita

degli abbinamenti. Dall’'olio al pomodoro,

dai salumi ai formaggi.

Cottura. Che sia nel forno a legna o nel forno
elettrico, la pizza deve essere cotta al punto giusto,
fino a ottenere il risultato desiderato dall’'operatore.

Il bravo pizzaiolo sa come cuocere al meglio il prodotto
nel suo forno.

Assaggio e degustazione. Profumo, leggerezza,
sapore, consistenza: questi gli elementi esaminati.
Ideale uno spicchio con un buon aroma di grano,
condito con equilibrio, non gommoso, solubile

e digeribile. Per riconoscere il giusto valore a un
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prodotto, pero, bisogna distinguere le caratteristiche
dei singoli stili di pizza.

Pizza Napoletana. Mondo variegato quello

della pizza partenopea. Per fregiarsi dell’appellativo
Pizza Napoletana STG bisogna attenersi alle regole
del disciplinare di produzione. La tonda a “ruota di
carro” e tradizione di Napoli citta, cosi come la pizza
a libretto, che ha fatto la storia del cibo di strada. La
napoletana contemporanea (anche detta “canotto”)
si e diffusa a partire da alcune note insegne casertane,
mentre in varie zone della Campania sono consolidati
altri stili, come la pizza a metro, 'ammaccata cilentana,
la pizza di Tramonti, quella nel ruoto.

Lo stile italiano nella pizza. Il prodotto pizza

¢ radicato e interpretato in modo diverso, di regione
in regione. Roma campeggia con la sua pizza al

taglio, cotta in teglia o alla pala, mentre assistiamo al
rinascimento della tonda romana, sottile e croccante.
Stile simile per le pizze considerate tradizionali in gran
parte del centro nord, fatta eccezione per la pizza al
padellino, tipica di Torino. Piu si scende al sud, invece,
e piu troviamo presenza di grano duro negli impasti e
maggior spessore nella stesura.

Pizza a Degustazione. Non una tecnica in
particolare (anche se solitamente si tratta di basi

alte, da focaccia), ma una peculiarita di servizio: la

pizza servita in spicchi a degustazione & stata arma
rivoluzionaria nel mondo delle pizzerie, base da condire
principalmente fuori dal forno con abbinamenti pensati
come per veri e propri piatti d’alta cucina.

1
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GIOIELLA
N

Il latte piu buono del mondo

Quando lavori il latte pitt buono del mondo hai la grande opportunita di creare
prodotti inimitabili. Quando produci la Mozzarella di Gioia del Colle DOP
hai la responsabilita di creare solo I’eccellenza. Fior di latte, nodini, trecce
a onorare una certificazione che ¢ la garanzia della nostra unicita.

La DOP di Gioia del Colle ¢ il nostro orgoglio e la nostra storia.
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GIOIELLALATTICINLIT f ©

PREMIO SPECIALE
GIOIELLA

| MAESTRI
DELL'IMPASTO
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SIMONE PADOAN
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THE FINE DINING WATERS

<~ .PELLEGRINO

INSIEME

coN GUSTO

SANPELLEGRINO.COM | ©Youluhe @

PREMIO SPECIALE
S.PELLEGRINO E ACQUA PANNA

PIZZAIOLO
EMERGENTE

TOSCANA

LORENZO PRESTIA
GRANO VIVO

PONTEDERA (PI)

PAG 238
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Universita
della Pizza

Inquadra qui

dove.farinadiventaarte’

| suoi corsi sono diversi da tutti gli altri, non solo perché e stata la prima
a coinvolgere i partecipanti in sessioni dedicate al controllo dei costi,
alla gestione del personale, alle tecniche di marketing e comunicazione,
agli aspetti nutrizionali, al confronto diretto con nomi noti del
giornalismo enogastronomico, ma soprattutto perche l'integrazione tra
farine utilizzate e processi di impasto & perfetta, risultato evidente del
connubio ideale tra farine e tecniche pensate le une per le altre.

PREMIO SPECIALE
PETRA MOLINO QUAGLIA

RICERCA
E INNOVAZIONE

VENETO
PREMIATA FABBRICA PIZZA

BASSANO DEL GRAPPA (V1)
PAG 137
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NON UN POMODORO QUALSIASI

PREMIO SPECIALE

SOLANIA

LE PIZZE
DELL'ANNO

PIZZE AL PIATTO

EMILIA ROMAGNA

CHIERE

PIACENZA

PAG 203

PIZZA PIACENTINA

Rivisitazione del tortello piacentino. Cornicione ripieno di ricotta
e spinaci, quindi mozzarella, pancetta cotta La Giovanna, spolverata
di Grana Padano, salvia in polvere, olio extravergine d’oliva.

CAMPANIA

PEH I MIGLI“HI BAITA AL COTRUZZO
ROCCADASPIDE (SA)
PAG 405

MARINARA COTTA CILENTANA

Tonda napoletana, pomodoro cotto lentamente in terracotta, pesto
di aglio orsino, alici locali ammollicate, olio extravergine cilentano e
origano selvatico sbriciolato al tavolo.

Stabilimento di Fosso Imperatore — 84014 Nocera Inferiore (Sa) - Italy
€3 Tel. 0819371027 - info@solaniasrl.it - www.solaniasrl. it




PREMIO SPECIALE
SOLANIA

LE PIZZE DELL'ANNO

PIZZE AL PIATTO

SICILIA

OZIO GASTRONOMICO
PALERMO
PAG 487

SFINCIONE FENICIO
Tonda che omaggia lo sfincione bianco, con ricotta di Gangi, cipolla

di Giarratana stufata, mollica bianca, bottarga di Marzamemi, scorza
di limone e olio extravergine d’oliva biologico.

PIZZA AL TAGLIO

LAZIO

FRUMENTARIO
ROMA
PAG 293

CARDONCELLI, POMODORI,

PREZZEMOLO, YOGURT DI BUFALA

Pizza in teglia alla romana. Cardoncelli saltati con olio, aglio e timo,
in uscita battuto di pomodoro confit, salsa al prezzemolo e yogurt
di bufala al naturale.
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PREMIO SPECIALE
SOLANIA

LE PIZZE DELL'ANNO

PIZZA AL TAGLIO

CALABRIA

DA FILOMENA
CASTROVILLARI (CS)
PAG 454

SCHICCULIATA

Pizza cotta nel ruoto della tradizione locale, dall'impasto con
aggiunta di semola. Pomodori, aglio fresco, peperoni, polvere di
peperoni cruschi, olive, basilico, origano, olio extravergine d’oliva.

PIZZA DOLCE

PUGLIA

LUPPOLO & FARINA
LATIANO (BR)
PAG 431

COME UN CAFFE LECCESE

Pizza al padellino caramellata allo zucchero a velo, namelaka di
cioccolato bianco aromatizzato al caffe, gel di mandorla e crumble di
mandorle amare di San Michele Salentino.
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CERTE COSE LE RICONOSCI
AL PRIMO SGUARDO

Chi ama il buono sa riconoscere 'eccellenza,
premia il sapere, ¢ attento al detcaglio.

Ma soprattutto cerca con gioiosa determinazione
tutto cio che la vita di bello sa dare.

Gli estimatori Levoni li riconosci subito.

Appena li incroci. LEV8NI

Levoni. La grande famiglia dei salumi italiani.

PREMIO SPECIALE
LEVONI

PIZZA E TERRITORIO

LE MIGLIORI INTERPRETAZIONI
DELLE TRADIZIONI LOCALI

PUGLIA

LA CRUNA DEL LAGO
LESINA (FG)
PAG 434
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DAL i i 1932

SANPELLEGRINO

LE BIBITE ITALIANE

SCOPRI LA VERSATILITA
DELLA NOSTRA GAMMA MIXERS:

iDEAU sia lisce che miXale:

Prova la gamma Mixers delle Bibite Sanpellegrino, ideale per
i tuoi cocktail e realizzata con ingredienti altamente selezionati.
Tonica Rovere secca e intensa, con estratto di legno di rovere,
Tonica Agrumi dal gusto fresco e delicato, con leggeri sentori
di agrumi e Ginger Beer speziato e deciso grazie alla sua
miscela di zenzeri.

6 @bibite.sanpellegrino.it bibite.sanpellegrino.it

PREMIO SPECIALE
BIBITE SANPELLEGRINO

LA MIGLIORE
PROPOSTA
DI BERE MISCELATO

TOSCANA

ELEMENTI COCKTAIL&PIZZA
BARBERINO DI MUGELLO (FI)
PAG 212
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CASOLARO

I’arte del decoro da oltre 50 anni

#youthinkcasolaroinks

CASOLARO EEE

L'ITALIANA HOTELLERIE casolaro.com

PREMIO SPECIALE
CASOLARO HOTELLERIE

IL MIGLIOR
SERVIZIO DI SALA

CALABRIA

BOB ALCHIMIA A SPICCHI
MONTEPAONE (CZ)
PAG 460
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BEER OF CHOICE

ombacher |

PREMIO SPECIALE
KROMBACHER

LA MIGLIORE CARTA
DELLE BEVANDE

TRENTINO ALTO ADIGE

IL CORSO
BOLZANOIBOZEN
PAG 171

LAZIO
SANT'ISIDORO

PIZZA & BOLLE
ROMA
PAG 310
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GUIDAMONACLIT

CERCA E VERIFICA
| TUOI CLIENTI
E 1 TUOI FORNITORI

LISTE
VISURE
BILANCI
DOSSIER

G50
MONACI
Dynamic business solutions. Since 1870

Guida Monaci S.r.I. Via Salaria 1319 - 00138 Roma
www.guidamonaci.it - info@guidamonaci.it

PREMIO SPECIALE

LA MIGLIORE
CARTA DEI DOLCI

VENETO

I TIGLI

SAN BONIFACIO (VR)
PAG 153
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COME LEGGERE LA GUIDA

PIZZERIE AL PIATTO
Le migliori pizzerie sono contraddistinte da uno, due o tre spicchi,
a seconda del grado di “eccellenza™

punteggio da 75 a 79/100
punteggio da 80 a 89/100
punteggio da 90 a 100/100

La semplice segnalazione indica, comunque, una pizza corretta.

A
Ad

PIZZERIE A TAGLIO
Le migliori pizzerie sono contraddistinte da una, due o tre rotelle,
a seconda del grado di “eccellenza™

punteggio da 75 a 79/100 @/
punteggio da 80 a 89/100 @/©/
punteggio da 90 a 100/100 @/©/©/

La semplice segnalazione indica, comunque, una pizza corretta.

PUNTEGGIO

Il punteggio € espresso in centesimi.

| voti prendono in esame pizza, servizio e ambiente.
| punti a disposizione sono cosi ripartiti:

80 per la pizza, 10 per il servizio, 10 per I'ambiente

SPECIFICHE

chiuso riposo settimanale

coperti capienza massima del locale allinterno

prezzi pizza il prezzo riportato (in euro) corrisponde al costo
minimo e massimo di una pizza escluse le bevande

o
Indica la sospensione di giudizio: in genere viene inserito
quando il locale ha aperto i battenti o cambiato gestione
poco prima della chiusura della guida,

oppure quando 'insegna sta svolgendo lavori di restyling..

asterisco

& accessibile ai disabili

menu per celiaci

il simbolo indica i nuovi ingressi in guida
wm

indica la presenza di tavoli all’esterno

La guida e stata chiusa in redazione
il 7 agosto 2024

LA GUIDA
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