
food & wine

E LA PIZZA
DIVENTÒ
Gourmet



● 149 ●

Nato dall’intuizione di Simone Padoan,
il fenomeno della pizza gourmet prende
sempre più piede nel centro-nord del nos-
tro Paese. Conosciamo tre realtà davvero
imperdibili.

di Stefania Buscaglia

 Che la pizza sia l’em-
blema dell’italianità
gastronomica nel

mondo, è fuori discussione. Un
piatto povero che, secondo le
fonti più attendibili, nasce verso la
metà del XVIII secolo e che il
tempo ha conservato secondo
cultura e tradizione.
       Un piatto semplice, patrimo-
nio nazionale e che negli ultimi
anni sta conoscendo ciò che nel
panorama della cucina è in atto già
da tempo: un’evoluzione che in-
nalza il ruolo del pizzaiolo a
quello di ricercatore e custode di
una qualità che, rifiutando logiche
consumistiche votate al ribasso
qualitativo, eleva il piatto italiano
per antonomasia a vero e proprio

fenomeno gourmet, sempre più
prossimo all’Alta Cucina.
       In Italia oggi esistono circa
settantacinquemila pizzerie. Di
queste, solo seicento rientrano
nella prestigiosa Guida del Gam-
bero Rosso, mantra di riferimento
per tutti gli appassionati del disco
di pasta più celebre al mondo.
Guida che assegna dei punteggi (e
degli spicchi) a quelle realtà
meritevoli di essere visitate nel

nostro Paese e che suddivide la se-
lezione dei locali in base alla
tipologia di pizza proposta: napo-
letana, italiana, teglia e a degus-
tazione.
       Se nel sud Italia, regna ovvia-
mente incontrastata la tradizione
napoletana, nel centro Nord
prende sempre più piede la cosid-
detta Pizza a Degustazione, una
versione gourmet e alternativa alla
classicità nostrana.
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       Una variante che non vuole
assolutamente sminuire le
tradizioni ma che sceglie di rinno-
varsi in una veste più moderna, in-
troducendo una ritualità più
conviviale per la sua degustazione.
A innescare questa rivoluzione, Si-
mone Padoan de I Tigli di San
Bonifacio (VR) - pluripremiato
Maestro dell’impasto ed esempio
di tutta una nouvelle vague di piz-
zaioli che nel disco di pasta ve-
dono una base su cui adagiare
materie inconsuete di assoluta ec-
cellenza cotte separatamente o tal-
volta crude, al fine di esaltarne al
massimo la qualità. Una pizza alta
e servita a spicchi, per assicurare
un’esperienza talmente contem-
poranea in cui gli equilibri degli in-
gredienti giocano un ruolo
fondamentale e in cui - come per
l’alta cucina - è lecito parlare di
acidità, dolcezza o croccantezza
degli elementi impiegati.
       Pizzaioli sempre più cuochi e
pizzerie sempre più ristoranti,
anche per atmosfera ed eleganza.
Va da sé che una regione come la
Lombardia non poteva resistere al
richiamo di un fenomeno sempre

più chic e affermato, capace di
coinvolgere il commensale in
un’esperienza capace di superare
la semplice cena. Oltre ai classici
indirizzi più noti come il Dry di
Milano e Sirani in provincia di
Brescia, vi sono altre tre realtà che
meritano sicuramente la visita.

Ciclone - Sirmione (BS)
       In una delle località turistiche
italiane più affascinanti, affacciata
sul Lago di Garda, si trova un ris-
torante davvero speciale in cui la
famiglia Noris porta avanti da
dieci anni una tradizione ristora-
tiva legata a qualità e Territorio.
Una filosofia che non può non
ripercuotersi sulla carta delle
pizze, ideate e realizzate dal bravo
Mattia Cantini, cuoco e pizzaiolo
della rete Alleanza Slow Food che,
grazie a impasti realizzati con
farine biologiche macinate a pietra
e lievito madre (di 37 anni!), e a
topping personalissimi e ricercati,
ha portato il Ciclone all’otteni-
mento di Due Spicchi sulla Guida
del Gambero Rosso. Un’espe-
rienza che vale la pena vivere at-
traverso l’assaggio delle quattro

tipologie proposte, su cui spic-
cano l’imperdibile Pizza a vapore e
la raffinata Mais e luccio - evidente
omaggio alla cucina della
tradizione gardesana.

Era Pizza - Monza
       Dal 2017 la città di Monza ha
un sapore differente, grazie a un
progetto giovane e di tendenza
che chiama al forno l’alchimista
Ivan Gorlani - già Mastro pastic-
cere di fama. Un progetto votato
a qualità, territorio e cultura che -
in meno di un anno - portano Era
Pizza a ottenere Uno Spicchio
Gambero Rosso, grazie a pizze
croccanti fuori e soffici all’interno
che nascono spesso dalla curiosità
e dal piacere di Gorlani di ricon-
giungersi a documenti storici e let-
terari, ispiratori di pizze come la
Monzese o la Coq au vin - pizza che
viene rielaborata grazie alla lette-
ratura del grande scrittore
francese dell’ottocento, che tanto
amò il nostro Paese.

Anima Romita - Crema (CR)
       Tra i progetti più interessanti
sviluppati intorno alla pizza e alla
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sua degustazione, quello di questo
ristorante, lounge e cocktail bar
nato nel 2017 dall’intuizione di
Fortunato Amatruda, imprendi-
tore visionario capace di dare
forma a un locale dalle atmosfere
futuristiche e internazionali, ma
che proponesse una pizza auten-
tica, realizzata con la massima at-
tenzione negli impasti e con una
ricerca estenuante per la materia
prima impiegata: eccezionali tutte
le varianti eseguite con quattro
impasti differenti tra cui spicca la
ricetta antica della Tramonti DOC,
una 100% integrale con finocchi-
etto e servita con il pomodoro di
Tramonti, acciuga di Cetara, aglio
e capperi. Grande attenzione
anche per la lista dei cocktail, sug-
geriti in abbinamento e studiati
per rendere un’esperienza spe-
ciale, davvero indimenticabile!
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  The pizza is the emblem of  the Italian gastronomic spirit in the world. A poor dish that, according to the most reliable
sources, was born towards the middle of  the XVIII century and the time has preserved it according to culture and

tradition. A simple dish, a national heritage and that in recent years has been experiencing what has been around for some time
in the kitchen scene: an evolution that raises the role of  the pizza chef  to that of  researcher and custodian of  a quality that,
rejecting voted consumerist logic down to the qualitative, it raises the Italian dish par excellence to a true gourmet phenomenon,
ever closer to Haute Cuisine.
       In Italy, today, there are about seventy-five thousand pizzerias. Of  these, only six hundred belong to the prestigious Gam-
bero Rosso Guide, a reference mantra for all the most famous pasta lovers in the world. Guide that assigns scores (and cloves) to
those realities worthy of  being visited in our country and that divides the selection of  the premises according to the type of  pizza
proposed: Neapolitan, Italian, baking tin and tasting.
       If  in the south of  Italy, the Neapolitan tradition obviously reigns supreme, in the center north the so-called Tasting Pizza,
a gourmet version and alternative to our local classicism, is becoming more and more popular. A variant that absolutely does not

want to diminish the traditions but that chooses
to renew itself  in a more modern way,
introducing a more convivial ritual for its
tasting. To trigger this revolution, Simone
Padoan of  I Tigli di San Bonifacio (VR),
award-winning Master of  the dough and
example of  a whole nouvelle vague of  pizza
makers who see a base on which to lay unusual
materials of  absolute excellence cooked
separately or sometimes raw, in order to bring
out the best in quality. A high pizza served in
cloves to ensure a contemporary experience in
which the balance of  the ingredients plays a
fundamental role and in which - as in haute

WHEN THE PIZZA
BECOME

It was born from the intuition of  Simone Padoan,
the phenomenon of  gourmet pizza is becoming

popular in the center-north of  our country.
We know three truly unmissable realities.

by Stefania Buscaglia
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cuisine - it is legitimate to speak of  the acidity, sweetness or crunchiness of
the elements used.
       Pizza makers increasingly chef  and pizzerias more and more
restaurants for atmosphere and elegance. It goes without saying that a region
like Lombardy could not resist the call of  an increasingly chic and affirmed
phenomenon, capable of  involving the diner in an experience capable of
overcoming the simple dinner. In addition to the classic most famous
addresses such as the Dry in Milan and Sirani in the province of  Brescia,
there are three other realities that are certainly worth a visit.

Ciclone - Sirmione (BS)
       In one of  the most fascinating Italian tourist resorts, overlooking
Lake Garda, there is a very special restaurant where the Noris family has
been carrying out a tradition of  quality and Territory for ten years. A
philosophy that cannot fail to have repercussions on the pizza menu,
conceived and created by the talented Mattia Cantini, cook and pizza
maker of  the Alleanza Slow Food network who, thanks to dough made
with organic stone-ground flour and yeast (37 years old), and with very
personal and refined topics, he brought the Ciclone to obtain Due Spicchi on
the Gambero Rosso Guide. An experience through the tasting of  the four
types proposed, that includes the unmissable steam pizza and the refined
corn and pike - an evident tribute to the cuisine of  the Garda area.

Era Pizza - Monza
       From 2017 the city of  Monza has a different flavor, thanks to a young and trendy project by Ivan Gorlani - master
pastry chef. A project devoted to quality, territory and culture that - in less than a year - leads Era Pizza to obtain a Uno
Spicchio Gambero Rosso, thanks to crispy pizzas outside and soft inside that often arise from the curiosity and the pleasure of
Gorlani to be reunited with historical and literary documents, inspiring pizzas like the Monzese or the Coq au vin - pizza that
is reworked thanks to the literature of  the great French writer of  the nineteenth century, who loved our country so much.

Anima Romita - Crema (CR)
       Among the most interesting projects developed around pizza and its tasting, there is this restaurant, lounge and cocktail
bar, born in 2017 from the intuition of  Fortunato Amatruda, a visionary entrepreneur capable of  giving shape to a restaurant
with futuristic and international atmospheres, but that proposed an authentic pizza, made with the utmost attention in the dough
and with an exhausting search for the raw material used: exceptional all the variants made with four different mixtures among
which the ancient recipe of  Tramonti DOC stands out, a 100% wholemeal with fennel and served with the Tramonti tomato,
Cetara anchovy, garlic and capers. Great attention also for the list of  cocktails, suggested in combination and designed to make a
special experience truly unforgettable!
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