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Pizza Margherita
IN VIA PIGNA  Pietanza leggera, dal buon gusto, condita con alimenti di prima qualità

“Add’e’ guagliun”, la pizza doc
DI MIMMO SICA

In via Pigna 188 c’è la pizzeria “Ad-
d’e’ 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 alimen-
ti 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 piz-
ze 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 tredici anni so-

no il commodoro su-
premo della Pizzeria
“Add’è Guagliun”. Ho
iniziato la mia carriera
nel mondo della “piz-
za” come garzone a tre-
dici anni, e ho iniziato
questo mestiere per pu-
ro amore dell’arte del-
la pizza napoletana. In
seguito ho portato piz-
ze, lavapiatti, poi ho
fatti il fornaio e final-
mente il pizzaiolo (con
divagazioni all’estero,
dove ho accresciuto alcune nozioni di
pizza-business). Giovane e appassiona-
to, ha un viso che esprime bontà, la stes-
sa che i suoi golosi clienti apprezzeran-
no nel nostro locale. Sono stato ricono-
sciuto optimum pizzaiolo in parecchi
agoni nazionali del settore, come ad
esempio nell’edizione 2006 del Cam-
pionato Nazionale Pizza Larga (1° Cal-
ssificato) e nell’edizione 2007 del Tro-
feo Pizzaiuolo dell’anno, nel quale ho
ottenuto due secondi posti, nella sezio-

ne Margherita Doc e Pizza Fantasia. Gli
altri riconoscimenti sono: 39° Expo-Sud
Hotel – Trofeo Busy Hotel – 3° Classi-
ficato; attestato di partecipazione al Piz-
za e Cuore 2004 – Madrina d’eccezione
Maria Teresa Ruta; 6° Campionato Na-
zionale di Pizza Piccante (Scalea) – ot-
tobre 2005; 7° Campionato Nazionale di
Pizza Piccante (Scalea) – ottobre 2006;
Trofeo Città di Napoli – 1° Edizione –
3° Classificato Pizza Stg – Ottobre
2006».

IN PIAZZETTA NILO Nell’“Antica Pizzeria” pizze classiche e tante gustose speciali

Le mille specialità “dell’Angelo”
Apiazzetta Nilo, al numero 16,

c’è l’“Antica Pizzeria dell’An-
gelo”. Si mangiano le pizze pre-

parate e cotte nel forno a legna con l’ar-
te e i segreti del mestiere che affonda
le sue radici in tempi passati, ma sem-
pre attuali. 
Il maestro pizzaiolo accontenta tutti i
gusti e prepara le pizze classiche, dalla
“Margherita” alla “Marinara”, dal “Ri-
pieno” alla “4 stagioni”, ma si diverte
anche a fare tante specialità che au-
mentano giorno per giorno alimentate
dalla sua fervida fantasia. 
La peculiarità del locale è che qualun-
que pizza potrà essere servita con il cor-
nicione ripieno di ricotta frullata o di
mousse di prosciutto o di crema ai 5 for-
maggi. 
Il menù di pizze è abbastanza vario. C’è
la “Margherita”, con pomodoro, moz-
zarella, olio d’oliva, basilico, formag-
gio; la “Marinara”, con pomodoro,
aglio, origano, olio d’oliva, basilico; il
“Ripieno” con ricotta frullata, pro-
sciutto, formaggio, pomodoro, salame,
basilico, mozzarella, pepe; la “4 sta-
gioni” con funghi, prosciutto, salame,
pomodoro, mozzarella, formaggio, olio

d’oliva, basili-
co; la “5 for-
maggi”, con
prosciutto,
mozzarella,
olio d’oliva, 5
formaggi, basi-
lico. Poi ci so-
no le specialità
come la “Cam-
pagnola’’ con
peperoni o car-
ciofi, strato di
panna, basilico,
funghi trifolati,
formaggio,
provola; la
“Montanara’’
con cornicione
ripieno di ricot-
ta frullata, sal-
sicce, provola,
olio d’oliva,
formaggio, fri-
giarelli; la
“Strapazzata’’
con basilico, prosciutto o wurstel, cre-
ma ai 5 formaggi, uova strapazzate, olio
d’oliva, provola, formaggio, pepe; la

“Fiorilla” con cornicione ripieno di ri-
cotta frullata, fiori di zucca, provola,
olio d’oliva formaggio.
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