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Regolamento Ufficiale​
Palio dei Pizzaioli d’Italia 2025​

​
​
 

Fiera dei Sapori d’Italia – Frascati 

17–28 settembre 2025 

 

 



 

Art. 1 – Presentazione del concorso 

Il Palio dei Pizzaioli d’Italia si svolge nell’ambito della Fiera dei Sapori d’Italia a Frascati, nei giorni 27 
e 28 settembre 2025, presso il padiglione B2B.​
La competizione mira a valorizzare l’identità gastronomica delle regioni italiane attraverso la pizza, intesa 
come espressione autentica del territorio. Ogni partecipante rappresenta una regione e propone una pizza 
ispirata a un prodotto o piatto tipico riconosciuto di quella regione. 

 

 

Art. 2 – Requisiti di partecipazione 

●​ Possono partecipare pizzaioli professionisti, appassionati, panificatori, cuochi, ristoratori e 
diplomati di istituti alberghieri.​
 

●​ Età minima: 18 anni compiuti entro il 31 agosto 2025.​
 

●​ Ogni partecipante può rappresentare la propria regione e presentare una pizza ispirata a prodotti o 
tradizioni locali.​
 

●​ Numero massimo di partecipanti: 40 concorrenti (in base ai turni disponibili). 

 

 

Art. 3 – Modalità di iscrizione 

●​ Iscrizione entro il 21 settembre 2025 attraverso la compilazione del modulo inviato 
dall’organizzazione a seguito della richiesta effettuata sul sito: 
paliopizzaioli.fieradeisaporiditalia.it.​
 

●​ Quota di partecipazione: €30,00.​
 

●​ Documenti richiesti: documento d’identità, scheda tecnica della pizza, liberatoria per l’uso di 
immagini e video.​
 

●​ Spese di trasporto, logistica e ingredienti a carico del partecipante. 

 



Art. 4 – Abbigliamento e condotta 

●​ Non è previsto un abbigliamento ufficiale obbligatorio; è tuttavia richiesto un abbigliamento da 
lavoro decoroso e consono.​
 

●​ Vietato l’uso di loghi o marchi commerciali non autorizzati.​
 

●​ È richiesto un comportamento professionale e rispettoso verso giuria, staff e altri concorrenti.​
 

●​ Ogni concorrente è responsabile della pulizia della propria postazione al termine della prova. 

 

 

Art. 5 – La pizza in gara 

●​ Ogni partecipante presenta un’unica pizza.​
 

●​ La ricetta può essere libera, ma è incoraggiata la valorizzazione di ingredienti e tradizioni tipiche 
della propria regione.​
 

●​ Tempo massimo a disposizione: 15 minuti di preparazione + 5 minuti di presentazione alla 
giuria. 

 

 

Art. 6 – Dotazioni e regolamento tecnico 

●​ L’organizzazione fornisce:​
 

○​ Forni professionali Moretti,​
 

○​ banchi di lavoro e attrezzatura base,​
 

○​ frigoriferi e celle di conservazione,​
 

○​ ingredienti di base: farina, olio, sale, pepe.​
 

●​ I concorrenti portano: impasti già pronti e tutti gli ingredienti necessari alla propria ricetta.​
 

●​ È obbligatorio il rispetto delle norme igienico-sanitarie e HACCP. 



 

 

Art. 7 – Giuria e criteri di valutazione 

La giuria è composta da pizzaioli professionisti, giornalisti enogastronomici ed esperti del settore.​
 Ogni pizza sarà valutata con punteggio in centesimi (max 100 punti), secondo i seguenti criteri: 

●​ Gusto ed equilibrio complessivo – 30 punti​
 

●​ Cottura e struttura dell’impasto – 20 punti​
 

●​ Presentazione estetica – 15 punti​
 

●​ Creatività e tecnica – 15 punti​
 

●​ Valorizzazione della regionalità – 20 punti​
 

Il punteggio finale sarà la somma dei voti assegnati dai singoli giurati. 

 

 

 

Art. 8 – Calendario e fasi di gara 

●​ Il concorso è suddiviso in 4 turni, ciascuno della durata di circa 2,5 ore.​
 

●​ Ogni concorrente avrà 15 minuti di preparazione + 5 minuti di presentazione.​
 

●​ I turni saranno così distribuiti:​
 

○​ Sabato 27 settembre: 2 turni di gara​
 

○​ Domenica 28 settembre: 2 turni di gare e premiazione ufficiale 

 

 



 

 

Art. 9 – Premi 

Saranno assegnati i seguenti riconoscimenti: 

●​ 1° classificato: Trofeo ufficiale “Miglior Pizzaiolo d’Italia 2025”, coppa e premi offerti dagli 
sponsor.​
 

●​ 2° classificato: Targa e premi sponsor.​
 

●​ 3° classificato: Targa e premi sponsor.​
 

●​ Premi speciali:​
 

○​ Premio Moretti Moretti​
 

○​ Premio Peperoncino Rosso​
​
 

●​ A tutti i concorrenti sarà rilasciato un attestato di partecipazione. 

​
 

 

 

Art. 10 – Accettazione e norme generali 

●​ La partecipazione comporta l’accettazione integrale del presente regolamento.​
 

●​ I concorrenti sono tenuti a rispettare gli orari e a presentarsi puntuali al proprio turno. Il ritardo 
comporta l’esclusione.​
 

●​ L’organizzazione non è responsabile di eventuali danni a persone, cose o attrezzature personali.​
 

●​ Con l’iscrizione, il partecipante autorizza l’uso di immagini, video e materiali legati alla propria 
partecipazione per finalità promozionali della Fiera dei Sapori d’Italia e dei partner.​
 

●​ L’organizzazione si riserva la facoltà di apportare modifiche al regolamento per esigenze tecniche 
o logistiche, dandone comunicazione ai partecipanti. 
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