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AGENZIE

Pizza Bianca Romana, nasce il Comitato per
tutelarla ANSA

Assopanificatori-Confesercenti,tipicita vale 30 milioni 1'anno

(ANSA) - ROMA, 18 APR - Parte oggi l'iter per la tutela e la
valorizzazione della "Pizza bianca romana alla pala del
fornaio", uno dei prodotti gastronomici storici piu
caratteristici della Capitale, a base di farina di grano tenero,
acqua, lievito, sale e olio extravergine d'oliva. L'iniziativa e

di Assopanificatori-Confesercenti, che ha presentato oggi a Roma

il comitato incaricato di far rispettare l'antica ricetta in
base ad un preciso disciplinare di produzione, a cui hanno
aderito gia una ventina di forni, composto da operatori del
settore ma anche da personalita dello spettacolo, della stampa,
medici e scienziati; dall'attore Remo Girone, ad Alfonso
Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde, ad Agostino
Macri gia direttore dell'Istituto Superiore di Sanita. Presente
all'iniziativa anche il deputato cinque stelle Filippo
Gallinella, che ha plaudito questa iniziativa che permette di
conoscere la qualita e la bonta dei prodotti alimentari.

"Vogliamo mettere insieme i panificatori di Roma e i
cittadini che desiderano preservare la tradizione della pizza
romana - spiega il direttore Fiesa Assopanificatori Gaetano
Pergamo - per salvaguardare un prodotto che generare, nei circa
420 forni romani, un fatturato di circa 30 milioni di euro
l1'anno". Un prodotto che, tra l'altro, €& anche un volano per il
turismo sempre piu in cerca della tipicita, visto che nei forni
romani la Pizza bianca, rilanciata anche dalla moda dello street
food, incide per circa il 25% sul fatturato. Quanto al

disciplinare, in 8 articoli, indica la descrizione del prodotto,



l'area di produzione, le caratteristiche organolettiche e
fisiche, la farcitura e tutti gli elementi che comprovano il
legame con il territorio. La pasta deve essere soffice e
croccante, alveolata, bordo basso e friabile, a forma ovale
allungata, schiacciata a mano, preparata con un processo a lunga

lievitazione. (ANSA).

FOOD: ASSOPANIFICATORI, AL VIA COMITATO
"PIZZA BIANCA ROMANA PALA DEL FORNAIO"
ADNKRONOS

Roma, 18 apr. (AdnKronos) - Al via il comitato di tutela e
valorizzazione della ''Pizza bianca romana alla pala del fornaio'', uno
dei prodotti gastronomici storici piu caratteristici della capitale. A

presentarlo e stato Assopanificatori-Confesercenti. "Un''iniziativa che

non € circoscritta ai soli fornai iscritti - spiega Assopanificatori -
ma che vuole mettere insieme i panificatori di Roma e i cittadini che
desiderano preservare la tradizione della pizza romana, al fine di
salvaguardare un prodotto dall''antica tradizione, capace di generare,
nei circa 420 forni romani, un fatturato annuo che si aggira su circa
30 milioni di euro".

Il comitato, che ha gia visto 1''adesione di una ventina di forni, e
composto, oltre che da operatori del settore, da personalita dello
spettacolo, della stampa, medici e scienziati. Come comitato, spiega
Assopanificatori, "ci impegniamo a far rispettare 1''antica ricetta
attraverso la dettagliata descrizione del prodotto (pasta soffice e
croccante, alveolata, bordo basso e friabile, fatta con farina di
grano tenero, acqua, lievito, sale e olio extravergine d''oliva, a
forma ovale allungata, schiacciata a mano, preparata con un processo a
lunga lievitazione per conferire croccantezza), la circoscrizione
dell''area di produzione o la delimitazione geografica, il disciplinare
di produzione, con la prova dell''origine del prodotto e del metodo di

ottenimento, le caratteristiche organolettiche e 1''elaborazione degli



elementi che comprovano il legame con il territorio e il suo ambiente
e la denominazione".
La pizza bianca alla pala del fornaio, conclude Giancarlo Giambarresi
presidente provinciale Assopanificatori, "rappresenta un plus
importante per 1''enogastronomia romana e per il turismo, sempre piu in
cerca della tipicita e costituisce, per i fornai, un importante
prodotto che incide per circa il 25% medio sul fatturato; la pizza
bianca romana alla pala del fornaio & molto apprezzata dai consumatori

e rilanciata dalla moda dello street food".

ROMA: NASCE COMITATO PER TUTELARE PIZZA
BIANCA ROMANA, DEGUSTAZIONE GRATIS A
MONTI ADNKRONOS

Roma, 18 apr. (AdnKronos) - Tutelare e valorizzare la pizza bianca
alla pala romana. E'' 1''obiettivo del comitato creato da
Assopanificatori Confesercenti per valorizzare uno dei prodotti tipici
della capitale. Per lanciare 1''iniziativa dalle 12.30 di oggi nel
centro di Roma, a piazza Madonna dei Monti, verra offerta gratis la
vera pizza bianca del fornaio, preparata dai fornai associati della
zona e distribuita in bustine monoporzione.

Cittadini e turisti potranno cosl gustare la tradizionale pizza bianca
romana che, sottolineano gli organizzatori, deve presentare
caratteristiche doc: forma ovale, un metro circa di lunghezza, alta
tra i 2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di
bolle, schiacciata a mano, aspetto dorato con zone di colore
marroncino, friabile nella parte superiore e morbida all''interno. E
condita, naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva.
L''iniziativa si terra fino alle 17.

(Del/AdnKronos)
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CONFESERCENTI

Pizza bianca romana, parte I'iter di tutela

CONFESERCENTI Pizza bianca romana, parte I'iter di tutela E partito ieri I'iter per la tutela e la
valorizzazione della «pizza bianca romana alla pala del fornaio», uno dei prodotti gastronomici piu
caratteristici della citta. Lo rivela Assopanificatori Confesercenti che ha presentato il comitato al
quale hanno aderito I'attore Remo Girone, il politico Alfonso Pecoraro Scanio e Agostino Macri. -
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Un comitato per tutelare la produzione della
pizza bianca «alla pala»

ta Muarstalets)

Istituito a Roma, il comitato vigilera che 'emblema storico della
gastronomia capitolina, sia prodotto a regola d’arte. Un business
annuale da 30 milioni di euro

Soffice e croccante, con bordo basso, friabile e diforma
allungata,L'aspetto dovra essere dorato, con striature ‘4 5‘1—'* 3
color marroncino nella parte superiore, mentre la parte ' -
inferiore, quella che sfugge all'occhio ¢ al contatto g
diretto col palato, dovra essere rigorosamente ambrata,
non bianca.

Viene Pacquolina in bocca a scorrere il disciplinare di
produzione della pizza bianca romana alla pala,
emblema storico della gastronomia capitolina e business
annuale da 30 milloni di euro per | 420 fomi romant
dellhinterland. Disciplinare che Assopanificatori ha deciso di salvaguardare,
Istituendo un comitato di tutela ¢ valorizzazione ad hoc, che sard presentato in
commissione Agricoltura alla Camera, per il riconoscimento ufficiale.

«lobiettivo - splegano dall’associazione nazionale dei panificatori pasticcieri
aderente a Confesercenti Assopanificatori - & tar rispettare l'antica ricetta attraverso
la dettaghiata descrizione del prodotto, la circoscrizione dell'area di produzione o la
delimitazione geografica, il disciplinare di produzione, con la prova d'origine e il
metodo di ottenimento, le caratteristiche organolettiche e 'elaborazione degli elementi
che comprovano il legame con il territorio, il suo ambiente e la denominaziones,

Del comitato fanno parte operatori di settore (oltre ad Assopanificatori,
Confesercenti e Ceian), medici, nutrizionisti, giornalisti e attori, come Remo Girone,
il presidente. Quello con il cinema, d'altronde, & un rapporto che va avanti da tempo,
immortalato nella sacra lturgla di Alberto Sordi, che vedeva l'attore romano alle prese
con fragranti “rettangolini” nei rari momenti di pausa dal set.

Nato alla tine della Seconda Guerra mondiale per verificare il corretto grado di
panificazione del tormnl, il piccolo impasto bianco ottenuto dalla semplice preparazione
2 mano, rappresenta oggi il 25% del fatturato dei torni che lo producono,

Pii1 in generale in Italia la pizza rappresenta un vero patrimonio, con un giro d'atfari
complessivo vicino ai dodici miliardi annui tra pizzerie, pizza a taglio, panetterie
pizze surgelate.

Sono 12 mila le pizzerie al taglio e con servizio a domicilio sul territorio nazionale, 14
mila le ptzzerie tradizionali con servizio al tavolo, 12,5 mila i ristoranti/pizzeria e 13
mila le panetterie, rosticcerie e gastronomie, per un totale di 51.500 esercizi. A questi
operatori vanno aggiunti quelli della catena del freddo che producono pizze
surgelate, per un totale di quasi 200 mila addetti. Un cibo cult che ha ottenuto, da
Bruxelles, il riconoscimento come “Specialith tradizionale garantita® (Stg).
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Un comitato per difendere la pizza bianca romana

"\Voi mette 'n pezzo de pizza bianca co' la mortazza!", che a Roma sta permortadella. "La morte
sual”, risponderebbe un romano "doc", davanti all'offertadi uno spuntino a base di pizza bianca
romana, quella che trovi solo "ai mejo forni" della Capitale, quella con qualche granello di sale
grosso sulla crosta ben cotta, non troppo alta ma nemmeno troppo bassa, friabile al morso, morbida
in bocca, che te ne mangeresti una tonnellata prima di fermarti dando la colpa alla "mortazza”,
chissa poi perché. Forse per il solo fatto che la mortadella "de romano c'ha poco". Eppure quello tra
la mortadella e la pizza bianca romana € uno dei matrimoni piu felici che I'ltalia gastronomica possa
vantare. Ma anche con il prosciutto crudo e la mozzarella, con il tonno e il pomodoro. La "pizza
bianca alla pala del fornaio" sta bene con tutto. Sara per questo che va difesa. Cosi,
I'Assopanificatori (Confesercenti) ha deciso di fondare un Comitato per tutelarla. 1l primo passo di
questo progetto é stato fatto nello storico rione Monti, nel cuore della Capitale. Il comitato, che si
rivolge a panificatori e cittadini romani puo contare, tra le sue fila, Remo Girone, in qualita di
presidente, Rosario Trefiletti dell'lsscon, Giancarlo Giambarresi di Assopanificatori Roma, Valter
Giammaria, a capo di Confesercenti Roma e vicepresidente della CCIAA di Roma, Davide
Trombini presidente nazionale Assopanificatori, Emilio Viafora presidente nazionale
Federconsumatori, Alfonso Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde, Gaetano Pergamo
direttore nazionale Fiesa Confesercenti, Giacomo Graziosi giornalista TG1 e i membri del comitato
scientifico Agostino Macri gia direttore dell’Istituto Superiore di Sanita, Eugenio Del Toma
primario ospedaliero, nutrizionista, Tonino Pignatelli nutrizionista.
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Un comitato per difendere la
pizza bianca romana

Il progetio presentato al rione Monti

di Sig. Val.
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"Voi mette 'n pezzo de pizza bianca co' la mortazza!”, che a Roma sta per mortadella.

18 Aprile 2018

"La morte sua!”, risponderebbe un romano "doc”, davanti all'offerta di uno spuntino a
base di pizza bianca romana, quella che trovi solo "ai mejo forni” della Capitale, quella
con qualche granello di sale grosso sulla crosta ben cotta, non troppo alta ma nemmeno
troppo bassa, friabile al morso, morbida in bocca, che te ne mangeresti una tonnellata

prima di fermarti dando la colpa alla "mortazza”, chizsa poi perché.

Forse per il solo fatto che la mortadella "de romano c’ha poco”. Eppure quello tra la
mortadella e la pizza bianeca romana & uno dei matrimoni pin felici che 1'Ttalia
gastronomica possa vantare. Ma anche con il prosciutto crudo e la mozzarella, con il

tonno e il pomodoro.

La "pizza bianca alla pala del fornaio" sta bene con tutto. Sara per questo che va
difesa. Cosi, |'Assopanificatori (Confesercenti) ha deciso di fondare un Comitato
per tutelarla. Il primo passo di questo progetto & stato fatto nello storico rione Monti, nel
cuore della Capitale. 1 comitato, che =i rivolge a panificatori e cittadini romani pud
contare, tra le sue fila, Remo Girone, in qualita di presidente, Rosario Trefiletti
dell'lsscon, Giancarlo Giambarresi di Assopanificatori Roma, Valter Giammaria,
a capo di Confesercenti Roma e vicepresidente della CCIAA di Roma, Davide
Trombini presidente nazionale Assopanificatori, Emilio Viafora presidente nazionale
Federconsumatori, Alfonso Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde,
Gaetano Pergamo direttore nazionale Fiesa Confesercenti, Giacomo Graziosi
giornalista TG1 e i membri del comitato scientifico Agostino Macri gia direttore
dell'Tstituto Superiore di Sanitd, Eugenio Del Toma primario ospedaliero,

nutrizionista, Tonino Pignatelli nutrizionista.
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1118 aprile alle 12.30, a piazza Madonna dei Monti, presso il Gazebo Fiera Assopanificatori e Confesercenti di Roma,
si terra un comitato per tutelare e valorizzare |a ‘pizza bianca romana alla pala'. Lorganizzazione si rivolge sia ai
panificatori della Capitale, sia ai cittadini, che desiderano preservare uno dei prodotti gastronomici e storici pil

caratteristici. LA TUA PUBBLICITA SU ROMAIT

Ponti di Aprile: visitare I'Olanda per la festivita del Giorno del Re

Visitare 'Olanda durante i festeggiamenti per il Giorno del Re, il 27 Aprile, & un evento
imperdibile per trovare il fascino festaiolo tipico della Festa del Re. Ecco cosa visitare.
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Saranno presenti Remo Girone, presidente del Comitato, Rosario Trefiletti, presidente Isscon, Giancarlo Giambarresi,
presidente provinciale panificatori, Valter Giammaria presidente Confesercenti Roma e vicepresidente Cciaa di Roma, = ”
Davide Trombini, p i A ificatori, Emilio Viafora presidente nazionale Federconsumatori, Re a I 1Zzazione
Alfonso Pecoraro Scanio, presidente fondazione UniVerde, Gaetano Pergamo direttore nazionale Fiesa Confesercenti, S it | we b
Giacomo Graziosi, giornalista TG1 ed i membri del comitato scientifico Agostino Macri, gia direttore dell'Istituto
Superiore di Sanita, Eugenio Del Toma, primario ospedaliero, nutrizionista, Tonino Pignatelli, nutrizionista. Fino alle
17 sara possibile degustare pizza romana e prodotti da forno, offerti dai panificatori aderenti. (Ag. Dire)
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Pizza bianca patrimonio da tutelare, Assopanificatori in piazza - DIRE.it

La pizza bianca romana diventa patrimonio da tutelare. Oggi in piazza Madonna dei Monti, a Roma,
il comitato creato da Assopanificatori Confesercenti ha riunito i produttori offrendo a turisti e
passanti la pizza bianca della capitale. Molti i turisti e i romani che non si sono lasciati la ghiotta
opportunita di assaggiare la tradizionale prelibatezza. L’ iniziativa sirivolge ai panificatori di Roma
e ai cittadini che desiderano preservare la tradizione della pizza romana. “Queste iniziative fanno
bene al turismo- spiega Alfonso Pecoraro Scanio, presidente della fondazione UniVerde- perche’
I’attrattiva dell’Ttalia € anche la qualita dei prodotti enogastronomici e fa bene all’agricolutra,
perché usano prodotti tipici del territorio a km 0”. il presidente del Comitato Remo Girone, il
presidente Isscon Rosario Trefiletti, il presidente Assopanificatori Roma, Giancarlo Giambarresi, il
presidente Confesercenti Roma, Walter Giammaria, il presidente nazionale Assopanificatori Davide
Trombini, il presidente nazionale Federconsumatori Emilio Viafora, il presidente fondazione
UniVerde Alfonso Pecoraro Scanio, il direttore nazionale Fiesa Confesercenti Gaetano Pergamo.
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Pizza bianca patrimonio da tutelare;
Assopanificatori in piazza

ROMA - La pizza bianca romana diventa patrimonio da tutelare. Oggi in piazza Madonna dei Monti, a Roma, il comitato creato da
Assopanificatori Confesercenti ha riunito i produttori offrendo a turisti e passanti la pizza bianca della capitale. Molti i turisti e i romani che
non si sono lasciati la ghiotta opportunita’ di assaggiare la tradizionale prelibatezza. L iniziativa si rivolge ai panificatori di Roma e ai cittadini
che desiderano preservare la tradizione della pizza romana. “Queste iniziative fanno bene al turismo- spiega Alfonso Pecoraro Scanio,
presidente della fondazione UniVerde- perche’ I'attrattiva dell'ltalia € anche la qualita’ dei prodotti enogastronomici e fa bene all’agricolutra,
perche’ usano prodotti tipici del territorio a km 0”. Tra i presenti, il presidente del Comitato Remo Girone, il presidente Isscon Rosario
Trefiletti, il presidente Assopanificatori Roma, Giancarlo Giambarresi, il presidente Confesercenti Roma, Walter Giammaria, il presidente
nazionale Assopanificatori Davide Trombini, il presidente nazionale Federconsumatori Emilio Viafora, il presidente fondazione UniVerde

Alfonso Pecoraro Scanio, il direttore nazionale Fiesa Confesercenti Gaetano Pergamo.
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Roma, nasce comitato per tutelare pizza bianca

Tutelare e valorizzare la pizza bianca alla pala romana. E I'obiettivo del comitato creato da
Assopanificatori Confesercenti per valorizzare uno dei prodotti tipici della capitale. Per lanciare
I'iniziativa dalle 12.30 di oggi nel centro di Roma, a piazza Madonna dei Monti, verra offerta gratis
la vera pizza bianca del fornaio, preparata dai fornai associati della zona e distribuita in bustine
mono porzione. Cittadini e turisti potranno cosi gustare la tradizionale pizza bianca romana che,
sottolineano gli organizzatori, deve presentare caratteristiche doc: forma ovale, un metro circa di
lunghezza, alta tra i 2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di bolle, schiacciata a
mano, aspetto dorato con zone di colore marroncino, friabile nella parte superiore e morbida
all'interno. E condita, naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva. L'iniziativa si terra fino
alle 17.
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‘ ; Ni"ﬁ | | Tutelare e valorizzare la pizza bianca alla pala romana. E' 'obiettivo

11 pipistrello robot

del comitato creato da Assopanificatori Confesercenti per valorizzare ﬂ
1/ uno dei prodotti tipici della capitale. Per lanciare I'iniziativa dalle

/| 12.30 di oggi nel centro di Roma, a piazza Madonna dei Monti, verra
. offerta gratis la vera pizza bianca del fornaio, preparata dai fornai
associati della zona e distribuita in bustine monoporzione.
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Cittadini e turisti potranno cosi gustare la tradizionale pizza bianca
romana che, sottolineano gli organizzatori, deve presentare
caratteristiche doc: forma ovale, un metro circa di lunghezza, alta tra
= T S : i2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di bolle,
Preparativi del gazebo a Monti (foto Adnkronos) schiacciata a mano, aspetto dorato con zone di colore marroncino,
friabile nella parte superiore e morbida all'interno. E condita,
naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva. L'iniziativa si
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Con la presente segnaliamo la pubblicazione di questo articolo sul nostro sito

Pizza bianca romana alla pala del

fornaio

Nasce un comitato di tutela

E stato presentato oggi a Roma da Assopanificatori-
Confesercenti il comitato di tutela e valorizzazione della
“Pizza bianca romana alla pala del fornaio”, uno dei
prodotti gastronomici piu caratteristici della capitale
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Pizza BigneaRomana Tutelare la "piz;a bianca romana alla pala dg‘l
fornaio”, uno dei prodotti gastronomici storici pit
caratteristici della capitale. Nasce oggi a Roma il . .
comitato creato da Assopanificatori Confesercenti S|m | I|
per valorizzare uno dei prodotti tipici della capitale.
Per lanciare I'iniziativa oggi a piazza Madonna dei
Monti, in centro, verra offerta gratis la vera pizza
bianca, preparata dai fornai associati della zona e
distribuita in bustine monoporzione.
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alta tra i 2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di bolle, schiacciata a mano,
aspetto dorato con zone di colore marroncino, friabile nella parte superiore e morbida

allinterno. E condita, naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva.

Da Vinitaly gli obiettivi per
il nuovo Governo

ruo - 2913
® World Food Press Agency Srl

Ly e ] o] - ] o ] = ] 5 |

Vittoria in Germania per
I'Aceto Balsamico di
Modena"

(%]
-
[}



3 5 ] | Giovedi 19 Aprile 2018
. y ‘N(MS _M s N

AGRONEWS FILIERA CORTA CUCINO IO LIBRI DA GUSTARE FOOD MANIA GLI IMPRENDITORI DEL GUSTO L'INDIRIZZO

iFood. A tavola con un touch | La Forchetta Dispettosa | La Novitd di Mercato | Top&Flop | Aziende | DicheDop&lgpsei? | IProdotto | Mipaaf |
Organizzazioni Agricole | Regioni | RicercaAgricola | Salutee Alimentazione | UnioneEuropea | Grande Distribuzione | Trend & Mercati |
AgroSpeciali | Contatii | Pubbliciti. Perché scegliere AgroalimentareNews

Home » Agronews » Masce il comitato di tutela della pizza bianca romana alla pala del fornaio cerca nel sito

S -N=] |
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Nasce il comitato di tutela della pizza bianca R—
romana alla pala del fornaio

Al via il comitato di tutela e valorizzazione della 'Pizza bianca
romana alla pala del fornaio', uno dei prodotti gastronomici

‘4% storici piii caratteristici della capitale. A presentarlo é stato
S =

v
i
R SR, ) Assopanificatori-Confesercenti. "Un'iniziativa che non & &
w i 5 ;. “% circoseritta ai soli fornai iseritti - spiega Assopanificatori - ma che N
L ‘_.’s; ,,*'x{"v vuole mettere insieme i panificatori di Roma e i cittadini

che desiderano preservare la tradizione della pizza
romana, al fine di salvaguardare un prodotto dall'antica
tradizione, capace di generare, nei circa 420 forni romani, un
fatturato annuo che si aggira su circa 30 milioni di euro™. 1l
comitato, che ha gid visto l'adesione di una ventina di forni, &
composto, oltre che da operatori del settore, da personaliti dello
spettacolo, della stampa, medici e scienziati.

Come comitato, spiega Assopanificatori, "¢l impegniamo a far rispetiare l'antica ricetta attraverso la
dettagliata descrizione del prodotto (pasta soffice e croceante, alveolata, bordo basso e friabile, fatta con
farina di grano tenero, acqua, lievito, sale e olio extravergine d'oliva, a forma ovale allungata, schiacciata a
mano, preparata con un processo a lunga lievitazione per conferire croccantezza), la circoserizione dell'area
di produzione o la delimitazione geografica, il disciplinare di produzione, con la prova dell'origine del
prodotto e del metodo di ottenimento, le caratteristiche organolettiche e l'elaborazione degli elementi che
comprovano il legame con il territorio e il suo ambiente e la denominazione”.
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Pizza bianca romana alla pala del fornaio, nasce
comitato per tutelare e promuovere uno dei
prodotti storici pit caratteristici della Capitale CONSKY Q
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Un comitato per tutelare e valorizzare |a "pizza bianca

romana alla pala del fornaio, uno dei prodotti . Va| al Ia

gastronomici storici pil caratteristici della capitale. A :!:g_cnqs,e,rVIZIRent e scopri tutte |e notizie
costituirlo & Assopanificatori Confesercenti. Il comitato,

che si rivolge sia ai panificatori di Roma, sia ai cittadini La soluzione che stavi cercando,

che desiderano preservare la tradizione della pizza Anche in pronta consegna.

romana, sara presentato:

MERCOLEDI 18 APRILE 2018 A PIAZZA MADONNA

DEI MONTI ALLE ORE 12.30, PRESSO IL GAZEBO
FIESA ASSOPANIFICATORI E CONFESERCENTI
ROMA

Saranno presenti Remo Girone presidente del Comitato, Rosario Trefiletti presidente Isscon, Giancarlo
Giambarresi presidente Assopanificatori Roma, Valter Giammaria presidente Confesercenti Roma e
vicepresidente CCIAA di Roma, Davide Trombini presidente nazionale Assopanificatori, Emilio Viafora
presidente nazionale Federconsumatori, Alfonso Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde,
Gaetano Pergamo direttore nazionale Fiesa Confesercenti, Giacomo Graziosi giornalista TG1 ed i
membri del comitato scientifico Agostino Macri gia direttore dell'lstituto Superiore di Sanita, Eugenio
Del Toma primario ospedaliero, nutrizionista, Tonino Pignatelli nutrizionista. Fino alle 17.00 sara

possibile degustare presso il gazebo pizza romana e prodotti da forno, offerti dai panificatori aderenti.
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