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di Gigliola Gigli

Dalla selezione della farina comincia
il progetto Pizza Gourmet Giuseppe
Vesi, imprenditore napoletano e piz-
zaiolo da generazioni.

"Dopo anni di studio nel mondo degli
impasti e delle pizze, ho scelto di lavorare
esclusivamente utilizzando farina di tipo
1 di grano tenero italiano 100% macinato
a pietra da agricoltura integrata" spiega
Giuseppe Vesi che un anno fa ha inau-
gurato la sua pizzeria a Napoli, nel quar-
tiere Vomero, con una mission precisa:
proporre una pizza diversa, volutamente
non tradizionale. La scelta della farina
non raffinata è una scelta rigorosa e
ostinata che da un lato recupera la
memoria storica delle prime pizze,
quando venivano fatte solo con
farina non raffinata, e dall’altro
vuole offrire un prodotto in
linea con i principi di una
sana alimentazione, ricca di fibre,
come oggi tanti nutrizionisti consi-
gliano. L’impasto viene lasciato lievitare

per ore e in cottura risulta morbido,
leggero e altamente digeribile. Ma è
solo l’inizio perché sul disco vengono
messe materie prime di alta quali-
tà, tracciabili, preferibilmente pro-

venienti da filiera corta, da agricol-
tura biologica e biodinamica, privi
di ogm. La dispensa di Giuseppe

Vesi racconta anni di ricerca e una
passione non comune per i prodotti di
eccellenza. "Mi piace conoscere chi c’è
dietro ogni prodotto, le persone, la storia,
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il territorio di origine, le tecniche di lavo-
razione" continua Vesi. Ne deriva una
selezione attenta e appassionata che
vede insieme il meglio dell’Italia gastro-
nomica: i pomodori San Marzano Dop
e quelli del Pendolo del Vesuvio; i mi-
gliori latticini di bufala a marchio
Dop; le alici di menaica che
vengono da Pisciotta, nel Ci-
lento, ed ancora il sale
marino integrale di Tra-
pani, i capperi di
Salina, i salumi
di maiale
Nero Ca-
serta-

no ,
la car-
ne bovina
Maremmana,
le noci di Sorrento
e l'origano di Pantelle-
ria. Il connubio tra gli im-
pasti e la selezione delle mi-
gliori materie prime dà vita a
nuove ricette dai sapori unici, da
grand gourmand. Tra le pizze proposte,
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vegani è la pizza con mozzarella di soia
(produzione propria), verdure biologiche,
basilico, olio extra vergine di oliva bio-
logico. Poi c’è la carta delle pizze dedi-
cata alla stagionalità per non perdere
nessun sapore assecondando il tempo
della terra. Anche la carta dei vini è
per veri puristi: vini a firma Tripla A e
birre artigianali. Accurata la selezione
anche per i dolci realizzati solo con
latte nobile dell'Appennino Campano.
Da segnalare una novità in carta: i bon
bon al cioccolato in collaborazione con
l’Antica Fabbrica di Cioccolato Gay
Odin, locale storico e tempio partenopeo
del cioccolato. Si tratta di un dessert
realizzato con lo stesso impasto della
pizza, con farina macinata a pietra di
tipo 1: bon bon, ovvero palline cotte in
forno a legna e ripiene del cioccolato
Gay Odin in due varianti, "cremino" (ca-
cao, latte e nocciola) e "foresta" (carat-
teristica sfoglia di cioccolato al latte).
È un’esperienza diversa, dunque, la
pizza di Giuseppe Vesi, una pizza che
si distingue per ricerca e proposte.
"Ecco perché mi piace chiamare la
mia pizza gourmet, perché c’è selezione,
qualità, passione per le cose buone e
genuine", conclude Giuseppe Vesi.

oltre a quelle classiche - siamo pur
sempre a Napoli - come la Margherita
con fior di latte di Agerola o mozzarella
di bufala campana aversana Dop e la
Marinara con aglio rosso di Nubia e
l'origano di Pantelleria, sono molte le
scelte innovative che solleticano il palato:
come il ricercato prosciutto crudo Jambon
de Bosses Dop arricchito da mozzarella
di bufala campana Dop, pomodorini
del piennolo del Vesuvio Dop, rucola,
scaglie di parmigiano Reggiano Dop.
Non manca la pizza al tartufo Irpino
con mousse di ricotta di bufala campana
aversana Dop, fior di latte di Agerola,
speck tirolese artigianale,
tartufo di Bagnoli Irpi-
no, olio extra vergine
di oliva Dop. Una
proposta parti-
colare per i

protagonisti
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