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Pizza Margherita
IN VIA PIAVE Dal 1981 tante varietà gustose nel ristorante-pizzeria dei fratelli Arino

Le specialità doc de “La Caraffa”
DI MIMMO SICA

In via Piave, dal 1981, c’è il risto-
rante-pizzeria “La Caraffa” dei fra-
telli Arino. Ne parla Mario Arino,

pizzaiolo e chef.
Che pizza preparate?
«Facciamo molte pizze particolari tra
cui la pizza “Vesuvio”. L’abbiamo crea-
ta noi più di trent’anni fa. È un ripieno
tondo riempito con mozzarella, ricotta,
salame, prosciutto e funghi. La super-
ficie è fatta a “Margherita”. La “Con-
chiglia” che è ripiena di frutti di mare.
La “Pizzorante” che è imbottita di bu-
catini, parmigiana di melanzane, moz-
zarella, pomodoro. Sopra è una “Mar-
gherita” con i bucatini. Poi la pizza
“’O sole mio” imbottita con ricotta,
mozzarella, salame, prosciutto e fun-
ghi. Sopra sono disegnati i raggi del
sole e ci sono scaglie di parmiggiano,
prosciutto, funghi e rucola. C’è anche
la “Pavone” che è imbottita di vari gu-
sti. Naturalmente prepariamo tutte le
pizze tradizionali».
Come fritture?

«Di ogni tipo.
Dalla frittura al-
l’italiana alla
mozzarella alla
milanese, dai cro-
quette, arancini e
frittatine agli
“Scugnizzielli”
che sono di pasta
fritta condita con
pomodori all’in-
salata».
Siete anche ri-
storante?
«Facciamo cuci-
na classica napo-
letana. Come spe-
cialità preparia-
mo le tagliatelle
“Alla caraffa” e
gli spaghetti “A
metro” che sono
di vari gusti».
Avete partecipa-
to a competizioni?
«Abbiamo vinto molti trofei. L’ultimo,
l’anno scorso a Roma, è stato il primo

premio per la pizza “Scenografica”. Il
merito è di mio fratello Alberto che è
campione di pizza acrobatica».

IN VIA PIGNA Il locale è diretto dal “Commodoro supremo” Giuseppe Crapetti

Tanti trofei per “Add’è guagliun”
In via Pigna 188 c’è la pizzeria “Ad-

d’è guagliun”. Così ne parla Giu-
seppe Crapetti.

«L’obiettivo primario della nostra piz-
zeria è quello di offrire una pizza legge-
ra, dal buon gusto, condita con alimenti
di prima qualità. Tipo di pasta soffice,
digeribile, lievitazione totalmente natu-
rale dalle 18 alle 24 ore dal gusto pulito
senza lasciare retrogusto salato. Una piz-
za dall’impasto neutro che permette di
assaporare appieno il condimento pre-
sente su di essa, approntata nel rigoroso
rispetto della verace tradizione. La piz-
zeria è anche friggitoria e rosticceria ed
accoglie i buongustai come tradizione
vuole. Disponiamo di una sala interna
con 40 posti a sedere. Effettuiamo con-
segna a domicilio gratuita per le zone del
Vomero e di Soccavo. Le nostre pizze
particolari sono il “Ripieno” fritto con
cicoli e ricotta, la “Mezzaluna”, caratte-
ristica pizza farcita con vari gusti a for-
ma di mezzaluna, e la “Sottosopra” una
pizza doppia ripiena. Da 13 anni sono il
commodoro supremo della pizzeria “Ad-
d’è Guagliun”. Ho Iniziato la mia car-
riera nel “mondo della pizza” come gar-
zone a 13 anni, e ho iniziato questo me-

stiere per puro amore dell’arte della piz-
za napoletana. In seguito ho portato piz-
ze, sono stato lavapiatti, poi ho fatto il
fornaio e finalmente il pizzaiolo, con di-
vagazioni all’estero, dove ho accresciu-
to alcune nozioni di pizza-business».
Giovane e appassionato, ha un viso che
esprime bontà, la stessa che i suoi golo-
si clienti apprezzano nel locale.
«Sono stato riconosciuto “Optimum piz-
zaiolo” in parecchi eventi nazionali del
settore come ad esempio nell’edizione
2006 del “Campionato Nazionale Pizza
Larga” (1° classificato) e nell’edizione
2007 del “Trofeo Pizzaiuolo dell’anno”,

nel quale ho ottenuto due secondi posti,
nella sezione “Margherita Doc” e “Piz-
za Fantasia”».
Gli altri riconoscimenti sono stati con-
quistati al 39° “Expo-Sud Hotel-Trofeo
Busy Hotel” (3° classificato); attestato
di partecipazione al “Pizza e Cuore
2004”, madrina d’eccezione Maria Te-
resa Ruta; 6° “Campionato Nazionale di
Pizza Piccante” di Scalea nell’ottobre
2005; 7° “Campionato Nazionale di Piz-
za Piccante” di Scalea nell’ottobre 2006;
“Trofeo Città di Napoli”, 1ª edizione, 3°
classificato “Pizza Stg” nell’ottobre
2006.
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