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IL MIGLIOR PIZZAIOLO D’ITALIA P#R #L#M#NTI È PAOLO D# 1IMON#
D#LLA PIZZ#RIA DA Z#RO DI MILANO

1i è concluQa la Qeconda edizione di #lementi, la manifeQtazione che ha viQto Q�darQi 36 tra i migliori
pizzaioli provenienti da tutta Italia Qui Qegreti dell’impaQto e della pizza perfetta. Il vincitore di
queQt’anno viene dalla pizzeria Da Zero a Milano, e riQponde al nome di Paolo De 1imone, originario
del Cilento, pizzaiolo di grande eQtro e preciQione il quale ha convinto la giuria di eQperti con la Qua
pizza Fino e contra�no utilizzando come ingrediente principe la ‘nduja di 1pilinga in cottura. 
1i aggiudica una fornitura di farina Molino Vigevano per la propria pizzeria pari a 800 euro e una
conQulenza perQonalizzata gratuita da parte di uno dei tecnici di Molino Vigevano. Per concludere,
anche una fornitura di prodotti Finagricola del valore di 450 euro. 
1econdo claQQi�cato GiuQeppe Riontino, della pizzeria Canneto  each 2 a Margherita di 1avoia,  T,
con la pizza #mozionale con mozzarella di @ufala e capocollo al vincotto. 
Terzo claQQi�cato Corrado Romano, della pizzeria da Gi@@a, Genova con la Qua FumoQa a @aQe di
Qpeck. 
 

Come Qi Qono Qvolte le tre prove
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Di fronte una giuria formata da giornaliQti del Qettore, uno chef Qtellato e un maeQtro pizzaiolo i 36
pizzaioli hanno dovuto miQurarQi Qu alcune prove per teQtare le proprie a@ilità Qu impaQti crudi, cotti e
Qu alcuni ingredienti. 1olo 10 Qono riuQciti a paQQare alla faQe �nale. 
  

  
Prima Prova: Un quiz a riQpoQta multipla per veri�care la conoQcenza e la QenQi@ilità del pizzaiolo nei
confronti di un impaQto crudo: i pizzaioli hanno riconoQciuto la forza della farina, le ore di lievitazione
e idratazione. # non di un impaQto, ma di @en tre impaQti. 
1econda Prova:  lind TaQting. I pizzaioli @endati hanno individuato gli impaQti cotti con i Qoli QenQi del
guQto e dell’olfatto. Oltre agli impaQti, hanno riconoQciuto anche due di�erenti “triplette” di latticini
e di pomodori. Una prova alla cieca di grande di�coltà. 
Prova Finale: i dieci migliori pizzaioli delle prime due prove hanno avuto il diritto di cimentarQi nella
terza e ultima prova: creare, Qtendere e cuocere perfettamente una pizza gourmet. A loro
diQpoQizione gli ingredienti Qcelti e Qelezionati dallo chef giudice di gara, #doardo Fumagalli. 
  

 

LA GIURIA



I �naliQti Qono Qtati giudicati da nomi illuQtri del panorama gaQtronomico italiano: 
  
• Renato  oQco: pizza-ricercatore, grande maeQtro di lievitazione naturale, di impaQti Qulla pizza e
Qulla pani�cazione 
• #doardo Fumagalli: chef vincitore delle Qelezioni italiane del premio internazionale 1.Pellegrino
Young Chef 
•  ar@ara Guerra: giornaliQta e ideatrice di Le 1trade della Mozzarella e di Top50 Pizza 
• Luciana 1quadrilli: giornaliQta, co-autrice del li@ro “La  uona Pizza” e curatrice dell’evento Città
della Pizza a Roma. 
• 1ara  onamini: giornaliQta e curatrice della guida Pizzerie d’Italia del Gam@ero RoQQo e co-curatrice
della guida RiQtoranti d’Italia del Gam@ero RoQQo. 
Tania Mauri ha preQentato l’evento: giornaliQta, co-autrice del li@ro “La  uona Pizza” e curatrice
dell’evento Città della Pizza a Roma. 
  
#lementi è un’iniziativa voluta e ideata da Molino Vigevano (http://www.molinovigevano.com), il
@rand del Gruppo Lo Conte dedicato al mondo delle farine per uQo profeQQionale e caQalingo. 1copo
della manifeQtazione voluta da Molino Vigevano è quello di portare Qempre più in alto la cultura della
pizza e Qoprattutto dell’impaQto. Ogni pizza è il riQultato di conoQcenza, profeQQionalità e tecnica e con
queQta divertente, coinvolgente e dinamica gara l’o@iettivo raggiunto è di di�ondere tali conoQcenze a
più perQone poQQi@ili, non Qolo del Qettore. 
“QueQt’anno #lementi è arrivato a Milano dopo una prima tappa che Qi è Qvolta a Du@ai con grande
QucceQQo nell’am@ito di MaQter of Pizza allo 1pecialitW Food FeQtival Week – Qpiega Fa@rizio Lo
Conte, amminiQtratore delegato di Molino Vigevano – A@@iamo voluto creare un format eQcluQivo,
capace di unire momenti ludici a veri e propri momenti di formazione e cultura Qulla pizza, Qu tutti
quegli elementi e materie prime neceQQarie per ottenere un prodotto di alta qualità, Qu tempi di
lievitazione e di cottura. L’evento intende farQi portavoce di un modello di gaQtronomia che punta alla
qualità degli ‘elementi’ e alla @ravura dei pizzaioli”. 
  
I noQtri complimenti a Paolo De 1imone, GiuQeppe Riontino, Corrado Romano e a tutti coloro che
hanno partecipato ad #lementi 2017. 
 

RoQQin Mirco – Pizzeria 4 Qtagioni, Legnago 
Groppi Lorenzo – Il fornaio MonteroQQo, MonteroQQo 
Gallifuoco – FranceQco Pizzeria Franco, Napoli 
Di Li@ero #doardo  
Carlo Carta –  io #QQerì, Milano 
1catorchia Antonello – Glamour, Rionero in Vulture 
Romano Corrado (3 claQQi�cato) – da Gi@@a, Genova 
Locatelli Gianluca – Mi gioco la pizza,  ergamo 
De 1imone Paolo (1 claQQi�cato) – Da Zero, Milano 
Riontino GiuQeppe (2 claQQi�cato) – pizzeria Canneto  each 2, Margherita di 1avoia 
  

FINALI1TI
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