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Gambero Rosso e Antica Corte Pallavicina:
Salumi da Re incontra Chef to Chef
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Norcino Bernabei di Marino e la Coppa di Testa toscana di Cinta Senese di Savigni. Poco dopo l'ora di pranzo la piazza
dell'Antica Corte ha ospitato due pesi massimi dell'arte bianca capitolina: Stefano Callegari (Sforno, Tonda e Trapizzino ) e
Gabriele Bonci (Panificio Bonci e Pizzarium) che hanno incantato i partecipanti con le loro variazioni lievitate sul tema salumi e
carne di maiale applicati a pizza e impasti. Gabriele Bonci ha proposto la sua tipica cottura della carne in crosta di pizza,
usando un collo di maiale fornito da Spigaroli: la carne grassa del collo, condita con erbe aromatiche stagionali (mirto,
rosmarino, alloro, maggiorana), olio, sale, aglio e pepe, posta all'interno di un impasto classico di pizza semi-integrale fatto con
tipico metodo usato da Bonci (con farine del mulino laguone, bianca e farro biologico, alta idratazione e poco olio evo) e
infornata in teglia nel forno a vapore per circa 7-8 ore a bassa temperatura. La cottura preserva gli umori, e il risultato € una
carne dalla consistenza tenerissima e sapori vividi, che regala una rilevante parte aromatica e gustativa anche all'impasto che
la protegge dal calore. Stefano Callegari invece ha realizzato la sua pizza simil-napoletana al forno a legna, dando libero
sfogo al suo estro: ecco quindi la Pizza Tortellino (crema di brodo di carne, parmigiano 24 mesi e noce moscata, con prosciutto
crudo di Parma ItalGroup e Mortadella di Bologna Igp Ibis) a rievocare il ripieno del classico tortellino emiliano; la Pizza Testa-
Rossa (base di patate, mozzarella marinata al Campari Bitter e coppa di testa all'arancia del Norcino Vitaliano Bernabei di
Marino) con un seducente contrasto dolce-sapido-amaro; la Pizza in Bocca (mozzarella, salvia, prosciutto crudo di Parma
ItalGroup bagnato nel vino bianco) per riprodurre il sapore del tipico saltimbocca alla romana. Per finire il suo celebre

Trapizzino , nella versione padellaccia di maiale: ovvero un triangolo di pizza bianca sfornato in teglia, ripieno con diversi tagli
del maiale cotti in tegame con cipolla, aglio, rosmarino, salvia, polline di finocchio selvatico e vino bianco. Un tripudio di
golosita, tradizione e innovazione.
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