Alla vigilia della Coppa Europa la squadra italiana sta terminando il programma di allenamenti

In bocca al lupo ra¢

a squadra italiana che parteci-
pera, assieme alle “nazionali” di

altre 8 nazioni europee, alla
prossima edizione della Coppa
Europa di panificazione in programma
nella Svizzera francese, e precisamen-
te a Bulle, dal 21 al 25 giugno ha quasi
terminato il programma di allenamen-
ti (“durissimo” Thanno definito i
nostri) preparato dal “commissario
tecnico” Piergiorgio Giorilli allo scopo
di presentarsi alla gara con la non
nascosta speranza di ripetere gli
eccellenti risultati ottenuti nel recente
passato.
Esaminiamo nei dettagli il regolamen-
to della competizione per cercare di
indovinare quali saranno le maggiori
difficolta che le squadre dovranno
fronteggiare per salire sul podio
(almeno) in questo importantissimo
appuntamento.

Prodotti da realizzare
e sistema a punteggio

Tre sono le categorie di prodotti da
realizzare: un pezzo artistico ispirato
al tema “La storia del pane: 2000 anni

di pane artigianale in europa”; sei.

varieta diverse di pane; sei tipi di vien-
neseria diversi per forma e ingredienti.
Stringenti le regole: per il pezzo artisti-
co, ad esempio, non sono ammessi
sostegni interni o I'uso della colla non
alimentare; i pani devono essere rea-
lizzati partendo da un minimo di 4 chili
e non superando un massimo di 6 chili
di pasta, che deve essere utilizzata
interamente; per la vienneseria sono
stati fissati rigidi limiti di peso per
pezzo e inoltre ogni ‘genere’ deve esse-
re realizzato usando una diversa qua-
lita di impasto.
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I punteggi prevedono
I'assegnazione di un
massimo di 60 punti per
il pezzo artistico (20
per il lato artisti- ..
co, 20 per le dif-
ficolta teeniche

e 20 per lorigi-
nalita e lade-
renza al tema
proposto),
120 per i pani
(20 punti per
ciascuna catego-
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ria, di cui 10 per l'aspetto e 10 per il
gusto) e 120 per la vienneseria (attri-
buiti con lo stesso sistema della cate-
goria precedente).

Previste anche severe penalita (fino a
20 punti per l'ordine e 'appropriatez-
za del laboratorio e delle presentazio-
ni, 2 punti per ogni 5 grammi di
sovrappeso dei pezzi di vienneseria,
un punto in meno per ogni minuto
oltre il tempo regolamentare concesso
per terminare il lavoro) che potrebbe-
ro dar luogo a sorprese dell'ultimo
momento ... perché come in ogni gara
che si rispetti il vincitore non & mai
certo prima della proclama-
zione ufficiale!
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