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[.¢ migliori 10 Pizzerie italiane nel mondo
Giuseppe Errichiello

Napoli sta ca’
Tokyo (GIAPPONE)

“Cosi Mozart
cambicra il vino

Beppe Vessicchioraccontairisultati dei suotstudi

Paolo e Daniele Salvo
Bottega

PecHino (Cina)

Alessandro Leonardi

Futura
BeRLINO (GERMANIA)

Raffaele Tromiro
Napule

Zurico (Svizzera)
Futura a Berlino & un ba-
luardo della pizza napole-
tana che ha pochi eguali
in Europa. Alessandro Le-
onardi, da Napoli & partito
alla volta di Berlino potan-
do con sé nel bagaglio la

Raffaele Tromiro, quarta
generazione di pizzaioli, ha
girato il mondo, ha vissuto

Giuseppe Ericchiello azzera
la distanza tra Napoli e
Tokyo. Cresciuto ad Afra-
gola, ha varcato i confini

| fratelli Salvo sono figli
d'arte di una famiglia che
ha sfornato pizze per ge-

anche momenti difficili per nerazioni, framettendo un

della sua citta per arrivare mestiere
nella capitale del Giappone
Qui ha saputo “forgiare”
una delle migliori marghe-
rite che si possono trovare
oltre i confini nazionali. Le
regole partenopee sono
seguite pedissequamente

poi trovare il suo posto
sulle sponde del Lago di
Zurigo. Oggi con Napulé
e Zollikon fa da punto di
riferimento per la tradizio-
ne napoletana e la pizza
a portafoglio. Sembra non

e la pass

ione a
Paolo e Daniele. Un'atten-

ta selezione delle materie

ricetta della pizza parteno- prime e un rispetto della

pea e ne ha fatto il cardine tradizione hanno permesso
su cui ruota il successo del ai due di aprire Bottega,
suo locale ledesco. Insie- nome omen della pizze-

finire mai il suo inesauribile me a un costante rispetto ria dove i dischi sono il
prodotto di un saper fare

artigianale e autentico.

materializzando nel locale
i profumi e i sapori della
citta campana.

impegno nella ricerca in in-
gredienti di altissimo profilo.
Pizzeria dell'anno 2023 nel-
la Top ltalian
Restaurants.

della tradizione napoletana
€ un continuo aggiorna-
mento, rimane un punto di
riferimento per le pizzerie
italiane in Europa
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Andre Guidon
Leggera Pizza
Napoletana

ricreare il gogt:

della p

diventa esperienza
siva nella capitale nippo-

nica. Il locale si tro

lussuoso Mandarin Oriental
di Tokyo a Nihombashi,
dove al “counter” troveret
Dan d
tutta le struttura, che cura

chef executi

diventare uno dei grandi
interpreti dell’autentico im

pasto napole Talento,

abilita e studio, g

valsi I'ape di tre locali

€ UNn SucCcesso strepitoso

Ciro lovine
Song'e Napule

tana e la sua dedizione di
selezione e ricerca degli
ingredienti.

Gianluca Legrottaglie
Montesacro Pinseria
San Faancisco (Usa)
Gianluca Legrottaglie &

ir

i pionieri che hanno

a san in prima persona questo New York (Usa) importato la pinsa romana
re L lo gioiellino e sforna Song' e Napule, pit che negli Stati Uniti e nel suo
Muccio e Bruno non tradiscono mai l'insegna sembra una vera caso a San Francisco. Un

vale che r

en

4 grazie
ingredienti italia

Daniele Cason

The Pizza Bar on 38th
Tokvo (GiaPPONE)

Daniele Cason ha saputo
combinare il fine dining
con la pizza, piatto del
popolo e popolare che

la tradizione di una piz
buona e genuina

Ciro Salvo

50 Kalo

Lonora (GB)

Napoli, Roma e Londra
Ciro Salvo ha seguito un
lungo percorso dal 1996
anno in cui ha deciso di
intraprendere il mestiere
di pizzaiolo, riuscendo a

e propria dichiarazione di

Ciro lovine, che ha aperto

un locale a N York. Piz

zaiolo rinomato, ha iniziato
preslissimo la st
di 13 anni ha pun-
tato tutto sulla sua pa
ne pil grande che lo ha
portato a conqui

carriera

Dal

sio-

re una
parte degli Stati Uniti con la

sua pizza verace napole

piatto che veicola una forte
influenza della tradizione
romana. Guanciale, pecorini
ed altri ingredienti importati
o locali sono la mate

ria prima di altissima per
raccontare questo piatto di
origine capitolina

. D
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