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Il Campionato Italiano del Salame a Pescara
Le premiazioni venerdì 24 gennaio durante la serata di gala del

Festival Spumantitalia 2020
di Donato Troiano

Ultima Modifica: 17/01/2020

I salami italiani si uniscono all’Abruzzo da bere.

A Pescara nel Museo delle Genti d’Abruzzo si svolgeranno le finali del Campionato Italiano del
Salame 2019: 48 salami in gara in rappresentanza di 14 diverse regioni selezionati nelle semifinali di
Lago (CS), Roma, Cervia, Padova e Cremona.

A Pescara al Festival Spumantitalia 2020 all’Hotel Esplanade si gusteranno le bollicine di ben otto
consorzi: Consorzio dei vini d’Abruzzo, Prosecco DOC, Garda DOC, Asti e D’Acqui DOCG, Lambrusco
DOC, Consorzio vini del Sannio, Consorzio Durello Monte Lessini.
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Nell’ambito del Festival Spumantitalia 2020 si svolgeranno le finali del Campionato Italiano del Salame
2019, giunta all’ultimo atto della quattordicesima edizione dell’evento ormai consolidato dell’Accademia
delle 5T, ideato da Guido Stecchi, con il patrocinio del MIPAAF e la collaborazione di diverse prestigiose
realtà accademiche e didattiche.

I 48 salami giunti all’esame delle ultime giurie provengono da 14 diverse regioni dopo aver felicemente
superato il giudizio delle giurie di semifinale di Lago (CS), in collaborazione con il Comune, di Padova
all’Università, di Roma in occasione della prestigiosa fiera Simposio Trionfo del Gusto, di Cremona in
occasione della locale storica Festa del Salame, e, infine, di Cervia nelle Officine del Sale.

Le finali saranno ospitate dal Museo delle Genti d’Abruzzo, un’istituzione per la città di Pescara e della
Regione, e parteciperanno in qualità di giuria consultiva gli studenti dell’Istituto Alberghiero Filippo De
Cecco. La loro presenza è fondamentale perché le giurie di finale come quelle precedenti non hanno
solo l’obiettivo di valorizzare i norcini virtuosi, ovvero che operano secondo natura, ma quello primario di
formare e informare partendo da coloro che rappresentano, come possibili produttori e sicuri
somministratori, oltre che consumatori, il futuro della nostra arte salumiera.
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Giovedì 23 nel pomeriggio sono in gara i salami realizzati con carni di maiale rosa
o misto e saranno assegnati i premi speciali:

• Premio Speciale “Bibanesi” sopressa del Triveneto
• Premio salame affumicato
• Premio Ciauscolo
• Premio “Spiga d’oro” salame di suino rosa o misto di azienda bio
Verrà poi selezionato il salame in ballottaggio con quello di maiale nero per i premi speciali:
– Premio “Coltelleria Valgobbia” salame dolce e magro del Nord
• Premio “Rustichella d’Abruzzo” Ventricina abruzzese e molisana
• Premio Speciale Soppressata del Sud Italia
• Premio Speciale Suriano: Salame piccante con peperoncino italiano
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Venerdì 24 al mattino sono in gara i salami realizzati con carni di maiale nero e
saranno assegnati i premi speciali:

• Premio “Accademia del peperoncino” prima ‘nduja con peperoncino italiano
• Primo salame con quinto quarto
• Primo salame non di solo maiale
• Premio Speciale “Spiga d’oro” salame di suino nero di azienda bio
Inoltre verranno assegnati i premi speciali in ballottaggio di cui sopra.

Le premiazioni si svolgeranno durante la serata di gala del 24 gennaio promossa
da Spumantitalia
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Condividi L'Articolo

A Pescara l’appuntamento con tutto il mondo delle
bollicine italiane
Si chiama “Festival Nazionale Spumantitalia” ma si può definirlo gli “Stati Generali delle
Bollicine Italiane”. Basta guardare il numero dei Consorzi che si ritroveranno a Pescara per
discutere sui temi che interessano il settore spumantistico italiano per comprendere come
il mondo delle bollicine italiane sia in continua ed effervescente evoluzione Saranno
presenti ben 8  Consorzi Italiani … Leggi tutto
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