
33Pizze 33Pizzerie  
La qualità e la tradizione nel piatto 

GUIDA On-Line Cremona 

 
 
 

 Piccola Guida per gli amanti della qualità, tipicità e originalità della pizza anche innovativa 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 MEZZO PIATTO:  JOLLY 

  
UN PIATTO:  VOTO SUFFICIENTE 
 

  
DUE PIATTI:  VOTO DISCRETO 
 

   
TRE PIATTI:  VOTO BUONO 
 

   
QUATTRO PIATTI:  VOTO OTTIMO 
 

              NB: L’eccellenza va assegnata quando il punteggio massimo- esempio  27,00-supera il 27,50: questo vale di (+) 

CINQUE PIATTI:   VOTO ECCELLENTE 
 

SCALA  DI  

VALUTAZIONE 

SUFFICIENTE DISCRETO BUONO OTTIMO ECCELLENTE 

PESO VALUTATIVO 

TOTALE 

PIZZA – BEVERAGE 

SERVIZIO – LOCALE 

CAFFE’ 

15,00-18,00 

 

 

18,01-21,00 

 

    
 

21,01-24,00 

 

  

 
 

24,01-27,50 

 

  

  
   

 

27,51-30,00 

 

  

  

 
  

 

Sistema di 

Valutazione  per 

Peso , e per 

Prodotto, Servizio e 

Locale 

Sufficiente 

 

 

 

peso 

Discreto 

 

 

 

peso 

Buono 

 

 

 

peso 

Ottimo 

 

 

 

peso 

Eccellente 

 

 

 

peso 

PIZZA 15,00/18,00 18,01/21,00 21,01-24,00 24,01-27,50 27,51-30,00 

BEVERAGE 15,00/18,00 18,01/21,00 21,01-24,00 24,01-27,50 27,51-30,00 

SERVIZIO 15,00/18,00 18,01/21,00 21,01-24,00 24,01-27,50 27,51-30,00 

LOCALE 15,00/18,00 18,01/21,00 21,01-24,00 24,01-27,50 27,51-30,00 

 

Il presente sistema valutativo è di tipo “equivalente”, ovvero, per scala di valore riferito ad  ogni singolo 

prodotto o servizio, preso in considerazione (pizza, beverage, servizio, locale).  

Sistema semplice e verificabile immediatamente. 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 

 

PIZZERIA 

 

PIZZA BEVERAGE SERVIZIO LOCALE TOTALE  NOTE 

 

PIZZERIA 

La Luna – Crema 

(Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

24,00/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

28,00/30 

TOTALE 

26,750/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Il Peschereccio 

Pieve Delmona (Cr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

28,50/30 

TOTALE 

28,000/30 

NOTE 

Eccellente ++ 

PIZZERIA 

La Pulcinella 

Persico Dosimo  (Cr) 

 

PIZZA 

26,00/30 

BEVERAGE 

24,00/30 

SERVIZIO 

22,00/30 

LOCALE 

25,00/30 

TOTALE 

24,250/30 

NOTE 

Molto Buono 

PIZZERIA 

La Nuova Curva 

Milzano (Bs) 

 

PIZZA 

25,00/30 

BEVERAGE 

24,00/30 

SERVIZIO 

20,00/30 

LOCALE 

22,00/30 

TOTALE 

22,750 

NOTE 

Molto Buono 

PIZZERIA 

Al Portico 

Q- Zaist (Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

28,00/30 

TOTALE 

27,625/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

La Bersagliera 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

28,00/30 

TOTALE 

27,625/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

Il Ceppo 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

26,50/30 

BEVERAGE 

23,00/30 

SERVIZIO 

23,00/30 

LOCALE 

25,00/30 

TOTALE 

24,370/30 

NOTE 

Molto Buono 

 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 

 

PIZZERIA 

 

PIZZA BEVERAGE SERVIZIO LOCALE TOTALE  NOTE 

 

PIZZERIA 

Da Alfonso 

Peschiera d. G. (Vr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

29,00/30 

TOTALE 

27,625/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

Tramonti  A. Borgo 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

28,60/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

27,30/30 

LOCALE 

28,50/30 

TOTALE 

27,525/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

Il Grillo 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

26,50/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

26,625/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Il Girasole B.S. Giac. 

Acqualunga  (Br) 

 

PIZZA 

27,50/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,125/30 

NOTE 

Ottimo  

PIZZERIA 

Il Cortile 

Migliaro  (Cr) 

 

PIZZA 

23,00/30 

BEVERAGE 

24,00/30 

SERVIZIO 

25,00/30 

LOCALE 

23,50/30 

TOTALE 

23,875/30 

NOTE 

Buono 

PIZZERIA 

Loc. d. Contadino 

 Battaglione (Cr) 

 

PIZZA 

26,00/30 

BEVERAGE 

23,50/30 

SERVIZIO 

24,00/30 

LOCALE 

23,00/30 

TOTALE 

24,125/30 

NOTE 

Molto Buono 

PIZZERIA 

Il Pappagallo 

Crema  (Cr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

25,50/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

27,00/30 

TOTALE 

27,000/30 

NOTE 

Ottimo 

 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 

 

PIZZERIA 

 

PIZZA BEVERAGE SERVIZIO LOCALE TOTALE  NOTE 

 

PIZZERIA 

Antica Costese 

Costa S. Abramo  Cr 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Cremonese 

Pza. Roma  Cr 

 

PIZZA 

27,00/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,000/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Al Giardino del Po 

(Piaz.le. Tamoil)  Cr 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,625/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

Il Boschetto 

Via Boschetto -  Cr 

 

PIZZA 

28,50/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Infinito 

Castelvetro Piacent. 

 

PIZZA 

27,00/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

26,875/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

La Terrazza 

Piadena  (Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

La Chiocciola 

Pizzighettone  -  Cr 

 

PIZZA 

27,50/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,125/30 

NOTE 

Ottimo 

 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 

 

PIZZERIA 

 

PIZZA BEVERAGE SERVIZIO LOCALE TOTALE  NOTE 

 

PIZZERIA 

Casareccia 

Pieve d’Olmi  (Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Vecchio Bologna 

Cremona  (Cr) 

 

PIZZA 

27,50/30 

BEVERAGE 

27,50/30 

SERVIZIO 

27,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Scacco Matto 

Casalbuttano (Cr) 

 

PIZZA 

27,125/30 

BEVERAGE 

Pizza d’asporto 

SERVIZIO 

Pizza d’asporto 

LOCALE 

Pizza d’asporto 

TOTALE 

27,125/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Dordoni 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

28,90/30 

TOTALE 

27,875/30 

NOTE 

Eccellente + 

PIZZERIA 

Il Faro 

Pianengo  (Cr) 

 

PIZZA 

27,90/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

27,60/30 

LOCALE 

27,80/30 

TOTALE 

27,575/30 

NOTE 

Eccellente 

PIZZERIA 

Moulin  Rouge 

Grumello C.  (Cr) 

 

PIZZA 

28,50/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

26,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,125/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

La Piedigrotta 

Cremona.  (Cr) 

 

PIZZA 

27,00/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

26,875/30 

NOTE 

Ottimo 

 



PIZZERIE CREMONA: METODO DI GIUDIZIO 

 

PIZZERIA 

 

PIZZA BEVERAGE SERVIZIO LOCALE TOTALE  NOTE 

 

PIZZERIA 

Simpaty Bar 

Casalmorano (Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

26,00/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,125/30 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Vecchia Roma 

Casalmaggiore  (Cr) 

 

PIZZA 

28,00/30 

BEVERAGE 

27,00/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,250 

NOTE 

Ottimo 

PIZZERIA 

Il Vecchio Baker 

Soresina   (Cr) 

 

PIZZA 

29,00/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,375/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Duomo 

Cremona (Cr) 

 

PIZZA 

29,OO/30 

BEVERAGE 

26,00/30 

SERVIZIO 

27,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

27,500/30 

NOTE 

Ottimo + 

PIZZERIA 

Dell’Olmo 

Olmeneta (Cr) 

 

PIZZA 

27,OO/30 

BEVERAGE 

26,50/30 

SERVIZIO 

26,50/30 

LOCALE 

27,50/30 

TOTALE 

26,875/30 

NOTE 

Ottimo  

 

* Esempio di assegnazione del giudizio 

 

     
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 28,0/30  =  (CLAS. 27,875/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria La Luna 
Via IV Novembre n. 46 

26013 Crema (Cr) 

Telefono: 0573.80877 

Chiuso il Lunedì 

 

La Pizzeria “La Luna”, è un locale ben collaudato nella sua attività di ristorazione e, in questo caso, 

di Pizzeria; oggi lambisce i cinquanta anni di ininterrotta attività 

dedicata all'arte della Pizza.  

Nata a crema in via Dante (nel 1968) ed oggi nella sede attuale di 

Via IV Novembre, i titolari sono di origine Salernitana e 

precisamente di "Tramonti", che vuol dire terra tra i monti, ed 

hanno una spiccata vena professionale di pizzaioli e di cuochi, 

nonché amanti della qualità e tipicità di ogni prodotto della loro 

regione, così dell'accoglienza e la qualità dei prodotti che 

propongono. 

Artisti della pizza a metro a più  farciture propongono sempre la 

pizza per eccellenza, ovvero, la napoletana, con pomodoro di San 

Marzano, mozzarella di bufala campana a fette rotonde, il 

basilico, olio extravergine di oliva e origano.   

Di efficace presenza, si presenta con il bordo pizza dal profumo 

di pane, ben cotta in tutte le sue parti e con le farciture 

equilibrate nella loro composizione e nei sapori e non risultano 

mai bruciate.  

Altra specialità e la Pizza alla margherita, composta da pomodoro 

pelato di San Marzano, mozzarella fior di latte dell'Appendino 

meridionale tagliata a listelli, formaggio grattugiato, olio extra 

vergine di oliva e foglie di basilico. Veramente Stupendo!: un 

equilibrio tra profumi e sapori che non conoscevamo. 

Le farciture sono inusuali rispetto alle pizzerie “normali”, in 

quanto, qui la marcatura campana, è sempre evidente con un 

bouquet di profumi e sapori sconosciuti: una meraviglia della 

vista, l'avvolgenza dell’olfatto, l'esplosione del gusto. Questi i 

parametri delle pizze de “La Luna”, proposti dai titolari 

SALVATORE AMATRUDA e sua Moglie Anna, così da Fortunato 

Amatruda e sua Sorella Laura. 

Non trascuriamo l’altro talento di questa pizzeria, vale a dire, la 

cucina del Ristorante, tutta improntata alla cultura gastronomica 

Salernitana sia di mare che di terra, estremamente profumata e saporita che troviamo anche in 

ogni pizza. Qui basta lasciarsi consigliare e il risultato sarà ideale. 

Buona la proposta delle bevande e dei vini, così il rapporto qualità prezzo. 

 

    
 

PIZZA: 28/30  - BEVERAG: 24/30  - SERVIZIO: 27/30  -  LOCALE: 28/30  =  (CLAS. 26,75/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Il Grillo 
Via Brescia, 44  

26100 Cremona (Cr) 

Telefono: 0372.453953 

Chiuso il Martedì 

 

Pizzeria con Ristorante, “il Grillo”, è un locale di lunga conoscenza a Cremona, ma con un’impronta 

Meridionale e con quel filo Salernitano inconfondibile sia nelle 

pizze e che nei piatti. Collocato appena fuori dal centro di 

Cremona, in zona Via Brescia, confina con i migliori alberghi della 

zona, scelti da turisti Italiani e stranieri a pochi passi di distanza. 

Il locale ha quel tocco di personalità ben distinguibile per la sua 

luminosità, l’arredo elegante,  ma non esagerato, ben servito e 

con un buon parcheggio in tutta l’area adiacente il locale. 

PASQUALE AMATO, nativo di Tramonti, (Costiera Amalfitana) è il 

pizzaiolo di professione della Pizzeria “il Grillo” che, formatosi 

presso un maestro pizzaiolo artigiano, si è specializzato in quasi 

30 anni, sia al forno che in cucina, accumulando esperienze in 

diverse regioni d’Italia, fino a fermarsi a Cremona da circa 20 

anni. 

La Pizza è sicuramente sua specialità e viene proposta  in 

un’unica versione, ovvero, "rotonda e di 36 centimetri”, molto 

bassa la base e il cornicione, ben cotta ed elastica in cottura, e 

con farciture classiche e di fantasia, e con materie prime e 

farciture di qualità molto selezionate. Il prezzo medio 

(onnicomprensivo) è di 11,00 Euro; salvo quelle speciali e 

particolari che si trovano nel menù. 

La sua specialità è la Pizza “NON SO’”, composta da pomodoro, 

mozzarella, friarielli, salsiccia, patate, scaglie di gorgonzola e olio 

extravergine di oliva a crudo. Le altre proposte sono riportate 

nella lista a tavola, comprese la pizza senza lievito, oppure, la 

pizza con farina integrale. 

La tipologia del forno è come da tradizione, vale a dire a legna, la sua struttura è ad arco, 

l’ambiente largo e profondo, l’alimentazione solo con legna stagionata, tutto visibile ad un occhio 

nudo. 

“Il Grillo” è anche ristorante e propone un menu fisso di qualità a 14,00 Euro, offrendo soluzioni di 

mare e di terra, con profumi della cucina Italiana.  

Il locale è accogliente, ben arredato, impostato con un messaggio rivolto a tutte le età, compreso 

quello familiare e di comitive con un ottimo rapporto qualità prezzo, in tutte le stagioni. 
 

 

 

    
 

PIZZA: 26,5/30  - BEVERAG: 26/30  - SERVIZIO: 27/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 26,625/30) 

PREZZO MEDIO: 11,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Il Girasole 
Via Maggiore, 20  

22052 Acqualunga di Borgo San Giacomo  (Bs) 

Telefono: 030.9408054 

Sempre Aperto 

 

Pizzeria e Ristorante, “il Girasole”, è un locale tipico di campagna  collocato in una frazione di 

Borgo San Giacomo (Bs), ovvero, Acqualunga  che confina con la 

provincia di Cremona e con la lussureggiante campagna della 

zona. 

Con una specifica personalità, il locale è ben distinguibile per la 

piacevolezza dell’ambiente, le luminose sale (quattro + l’esterno 

estivo)che provengono da una struttura di ex cascina, l’arredo 

marinaro dei tavoli, il servizio, la gentilezza del personale e dei 

titolari e non ultimo, l’ottimo parcheggio nell’area frontale del 

locale. 

VIGILANTE GIOVANNI, titolare, cuoco e pizzaiolo di lunga 

esperienza, consolidata da 47 anni di lavoro in questo settore, è 

nativo di Tramonti, (Costiera Amalfitana) ed è sicuramente 

l’artefice della Pizzeria Il Girasole e del suo annesso Ristorante. 

Per lui la Pizza è un’arte e rispecchia una cultura Amalfitana 

interiorizzata da anni, composta da materie prime particolari e 

selezionate (due mescole di farine per pizza, prodotti della 

costiera, quale la mozzarella della latteria di Tramonti, i 

pomodori di San Marzano, i Friarielli, le melanzane sottolio, 

ecc.)capaci di far emergere profumi e i sapori del suo forno.  

Pizza bassa, così il cornicione, ben cotta e ben equilibrata la 

farcitura, leggera e digeribile, viene proposta  in tre versioni: 

"rotonda di 33 centimetri la pizza piccola, di 38 centimetri la 

media e 46 centimetri la grande,posta quest’ultima, su tagliere”.  

Ottimo il prezzo medio (12,00 Euro con una pizza media, una 

birra piccola e caffè) così quelle speciali e particolari con prezzi 

accessibili per tutte le tasche. 

La specialità è la Pizza “Tramontina”, composta da pomodoro, mozzarella, friarielli, salsiccia, olio 

extravergine di oliva a crudo anche nell’impasto, e scaglie di formaggio all’uscita dal forno.  

La tipologia del forno è moderna (a gas uniforme), con una struttura ad arco, largo e profondo per 

accogliere almeno 10 pizze, forno in bellavista con la struttura esterna in rame.    

“Il Girasole” è anche ristorante e propone un menu fisso di qualità, offrendo soluzioni di mare e di 

terra, con profumi della cucina mediterranea.  

Il locale è accogliente, ben arredato, impostato per rilassare il corpo e l’anima, ed è adatto per  

comitive, pranzi di lavoro, famiglie, coppie e turisti di ogni genere; Ottimo rapporto qualità prezzo, 

in tutti i mesi dell’anno. 
 

 

    
 

PIZZA: 27,5/30  - BEVERAG: 26/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,125/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Il Cortile 
Via Livrasco, 10 

260100 Migliaro (Cr) 

Telefono: 0372 562038 

Sempre aperto 

 

 

Sicuramente è un locale conosciuto nel cremonese ed è collocato in una struttura di ex casa 

agricola con annesso cortile estivo e con due sale di diversa 

dimensione con complessivi 90 posti comodi e in un ambiente 

piacevole. 

Locale e arredi semplici, puliti e accoglienti e con un ampio 

parcheggio nella piazza adiacente alla Pizzeria. 

FAIOLI STEFANO nativo di Cremona, titolare e cuoco di cucina e 

da forno, coadiuvato dal pizzaiolo GIGI VOLTINI, con oltre 30 anni 

di esperienza nel campo della ristorazione ( pizzeria, paninoteca, 

trattoria) e dell’arte della pizza con formazione autodidatta sin 

da ragazzo. 

Specialista della Pizza si identifica bene con la “Pizza Fantasia”, 

ovvero, il “capriccio del pizzaiolo” e con la pizza “il Cortile), 

quest’ultima con pomodoro, mozzarella, stracchino e salame 

dolce. La base della pizza è schiacciata, cornice bassa, e 

lievitazione tra le 6-8 ore e con farine doppio zero di grano duro. 

Pizza dal formato rotondo (33 e 36 cm) e al tagliere, viene 

espressa in forno a legna di ottime dimensioni, con la cottura di 

pizze della tradizione, innovative e di fantasia, nonché senza 

glutine e con farine di Kamut. 

Qui si propone anche una cucina tipica di trattoria con un buon 

rapporto qualità prezzo che, per quanto riguarda la pizza, si 

propone alla carta (pizza 33 cm+birra+caffè)mediamente a 12,00 

Euro e a prezzo fisso (a pranzo) a 10,00 Euro.   

Buona l’ospitalità e il servizio è un locale per tutte le tasche e la 

composizione sociale e di età. 

Anche se il locale è di grandi dimensioni è sempre utile prenotare, soprattutto il sabato, la 

domenica e i giorni festivi 
 

 

   
 

PIZZA: 23,5/30  - BEVERAG: 24/30  - SERVIZIO: 25/30  -  LOCALE: 23,5/30  =  (CLAS. 24/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 

 



Pizzeria il Peschereccio 
loc. Cà dè Quinzani 

26030 Gadesco Pieve Delmona (Cremona) 

Telefono + Fax: 0372. 830440 

Chiuso il Lunedì 

 

La storia di questa  Pizzeria si identifica con il suo proprietario, FRANCESCO MOSCA, Pizzaiolo da 

sempre, dalle caratteristiche personali  importanti e particolari. 

Nativo di “Pagani”, comune della provincia di Salerno, è 

considerato nel settore, lo specialista della Pizza Salernitana-

Amalfitana, nonché maestro della pizza Campana. 

Diplomato in Scienze dell’Alimentazione, inizia la sua carriera alla 

scuola del Maestro “Gennaro” di Salerno, grande pastaio 

dell’epoca, dove apprenderà le basi della Pizza mediterranea e  

Territoriale, conseguirà esperienze con altri pizzaioli Italiani, 

consolidando e sviluppando le sue conoscenze gastronomiche e 

in particolare della Pizza nelle diverse versioni (Napoletana, 

Campana, Marinara, Italiana)in Italia e all’estero. 

Fa parte di un’ampia famiglia “Mosca”, composta di dieci figli i 

quali, da generazioni, hanno intrapreso la professione di pizzaioli, 

tra cui Francesco, che approda a Cremona alla fine del 2012 

rilevando un locale chiuso da anni, il Peschereccio, alzandolo alla 

cronaca per qualità, tipicità e per la piacevolezza della cucina 

Salernitana.  

Farine di Gragnano, Pomodori di San Marzano, Mozzarella di 

Bufala Campana, Friarielli, Salse Amalfitane, Alici sottosale e 

sottolio Salernitane e tanti altri prodotti, si trovano sul bancone 

della Pizzeria de Il Peschereccio.   

Lievitazione degli impasti superiori alle 36 ore, bordo della pizza 

come da disciplinare, non oltre i 2 cm e della base non oltre il 0,3 

cm, forza delle farine e qualità della maglia glutica alta (WW).   

Pizza Napoletana Marinara, Pizza Napoletana Verace, Pizza 

Napoletana Margherita sono le proposte di punta del 

Peschereccio, ma non mancano proposte “nordiche” dai sapori 

tipici e sconosciuti. La lista a tavola orienta il cliente alle scelte 

più vaste e personali. Il locale con annesso Ristorante di Pesce, è collocato in area di campagna, è 

suddiviso in sale di diverse dimensioni, ben arredato e con esterno estivo e con un ampio 

parcheggio, accoglie il cliente in una dimensione tipicamente familiare e con proposte avente un 

ottimo rapporto qualità prezzo. 

    
 

PIZZA: 29/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,50/30  -  LOCALE: 28,50/30  =  (CLAS. 28,000/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria La Nuova Curva 
Via Dossi, 10  

25020 Milzano (Bs) 

Telefono: 030.9521011 
Chiuso il Lunedì 

 

 

E'una pizzeria di nuova gestione ma con un certificato di garanzia indiscutibile grazie alle origini 

Salernitane dei gestori, provenienti dal comune di Pagani, nome 

etimologico, di "pagano", riferendosi all'invasione Saracena, 

luogo di grandi pizzaioli e pasticceri. 

Gestito da due personaggi di spicco, SALVATORE MANDELLO 

(cuoco pizzaiolo) e Gabrielle Rossella (gestore di sala), "La Nuova 

Curva", così il nome di questo locale, ex Peter Pan, propone 

essenzialmente pizze da “forno” di stile Salernitano, anche 

rivisitato. 

Forno rigidamente a legna, si propongono due diverse 

dimensioni di pizza, una normale e un’altra extra large, tutte 

dalla forma rotonda.  

La cultura gastronomica è quella Campana con due pizze 

classiche, la Napoletana che ricordiamo è così composta: 

pomodoro di San Marzano, mozzarella di bufala campana a fette, 

basilico, olio extravergine di oliva e origano, e la pizza alla 

Margherita composta da: pomodoro pelato di San Marzano, 

mozzarella fior di latte dell'Appennino meridionale tagliata a 

listelli, formaggio grattugiato, olio extra vergine di oliva e foglie 

di basilico. 

Ma la fantasia di questi gestori è infinita e così possiamo gustare 

questa magnifica risorsa Italiana in tutte le maniere, da quella 

Terra Mare, alla Fumé, dalla Pizza Sorrentina a quella ai Formaggi 

Campani e così via. E' possibile anche chiedere una vostra 

fantasia, e se i prodotti sono in casa potreste essere 

accontentati. 

Buona è la proposte delle Birre adatte a tutte le tasche, così i vini 

e le bevande in genere, dove è possibile trovare alcune chicche Campane di pregio. 

Il locale si trova ai confini con la provincia di Cremona, si distende su una grande sala,  è arredato 

abbastanza bene con  spiccata tipicità del locale di campagna.   

E’ dotato di un buon parcheggio e i prezzi sono onestissimi.  E' sempre utile prenotare. 
 

 

   
 

PIZZA: 25/30  - BEVERAG: 24/30  - SERVIZIO: 20/30  -  LOCALE: 22/30  =  (CLAS. 22,750/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 

 



Pizzeria La Pulcinella 

Via Persichello n.1 

26043 Persico Dosimo (Cremona) 

Telefono: 0372.493014 

Chiuso Lunedì e Martedì a pranzo 

 

 

Sicuramente è una pizzeria tipicamente familiare e di campagna, 

abbastanza accogliente, e il locale si trova a pochi chilometri da 

Cremona, ovvero, a Persico Dosimo.  

Organizzato su due grandi sale, si distingue con enormi affreschi 

sui muri che richiamano le origini napoletane di loro 

provenienza.  

Gestito dai Fratelli VINCENZO (il pizzaiolo) e RAFFAELE, originari 

di Agerola in provincia di Napoli, propongono la pizza napoletana 

verace, la pizza margherita originale, nonché quella marinata, 

con le migliori materie prime proposte secondo la tradizione 

campana.  

Vera e propria golosità è la loro Pizza “Pulcinella” composta da 

pomodoro, mozzarella, salmone affumicato, gamberetti e dall’ 

impasto a lunga lievitazione, nonché pomodori di San Marzano e 

mozzarella fior di latte campana. Salmone e gamberetti sono 

approvvigionati da una pescheria di fiducia in Cremona. 

Signori della pizza, li vede spesso finalisti del concorso “Il Re della 

Pizza”, promosso dal quotidiano “La Provincia” di Cremona, 

accolgono il cliente con l'armonia ed estrosità tipica dei Campani 

che mettono a proprio agio il commensale in ogni momento. 

Anche la carta delle pizze, così quella del beverage, sono 

particolari che giocano con la visibilità del piatto, del vino e con 

le bevande, attraverso le fotografie e le descrizioni, sempre con 

quel tocco di casalingo che caratterizza la pizzeria Pulcinella, sia 

pranzo che a cena. 

Collocato in una frazione di Persico Dosimo, si trova in via 

Persichello n.1 e propone alcune specialità napoletane come la 

Pizza alla "calamarata", il martedì e mercoledì propone qualsiasi pizza a 5,00 euro, tranne le pizze 

XL (le magnum),ideale per una serata in compagnia tra amici e tra famiglie. Conviene sempre 

prenotare. 

 

  
 

PIZZA: 26/30  - BEVERAG: 24/30  - SERVIZIO: 22/30  -  LOCALE: 25/30  =  (CLAS. 24,250/30) 

PREZZO MEDIO: 11,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Al Portico 
Via Bixio, 16  

26100 Cremona (Cr) 

Telefono: 0372.451261 
Chiuso il Mercoledì 

 

Siamo in presenza di un locale di moderna costruzione e la sua struttura pare concepita proprio 

per ospitare un esercizio dedito alla ristorazione, in questo caso, all’arte della pizza. 

Ex cascina agricola è strutturato su più sale e si presenta subito 

ben organizzato sia nella disposizione dei tavoli nelle sale, così 

negli arredi semplici e piacevoli. Ovunque regna la pulizia e se ne 

ha subito la dimensione osservando i tovaglioli di stoffa sigillati 

in apposite buste colorate a fianco delle posate e i bicchieri 

professionali. 

La gestione è nelle mani di due fratelli, LUIGI E ENRICO 

FALCONE, titolari e maestri di tavola e cuochi da forno che 

assicurano accoglienza, servizio e professione impeccabile e mai 

invadente.  

Di origine Salernitana e precisamente di Tramonti, formatisi alla 

scuola professionale dei maestri pizzaioli, si dedicano a questo 

mestiere da ragazzi e che a  Cremona trovano la collocazione 

definitiva. 

Forno ad alta concezione tecnologica per il pane e rigidamente a 

legna per la pizza, saggi mani professionali realizzano stupende 

pizze a “metro”, con prodotti e materie prime selezionate e di 

qualità. 

Le specialità sono quelle della tradizione Campana come la pizza 

napoletana verace composta da pomodoro di San Marzano, 

mozzarella di bufala campana a fette, basilico, olio extravergine 

di oliva e origano, e la pizza alla Margherita composta da 

pomodoro pelato di San Marzano, mozzarella fiordilatte 

dell'Appennino meridionale tagliata a listelli, formaggio 

grattugiato, olio extra vergine di oliva e foglie di basilico. 

Ma la pizza che caratterizza questo locale è la “Pizza al Portico”; lievitazione dell’impasto oltre 36 

ore, mozzarella fiordilatte, scaglie di formaggio grana, salsiccia dolce e cipolla di Tropea; una 

specialità da non perdere. A tavola il menu delle pizze è ampio fino al quello personalizzato. 

Il beverage propone ottime birre alla spina e in bottiglia, con proposte di birre artigianali di ottima 

composizione, così per i vini che vanno dal “bicchiere” alla bottiglia  con buon rapporto con il 

prezzo.  Il locale si trova in Cremona, nel Quartiere Zaist, una specie di villaggio  moderno e 

silenzioso, attrezzato con parcheggi e aree a verde.  E' sempre utile prenotare. 

 

 

    
 

PIZZA: 28/30  - BEVERAG: 27/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 28/30  =  (CLAS. 27,625/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria “La Bersagliera” 
Piazza risorgimento, 17 

26100 - Cremona (CR) 

telefono: 0372.21397 

Chiuso il Martedì 

 

 

La “Bersagliera”, pizzeria rinomata della provincia di Cremona e con il titolo di Re della Pizza nel 

2012, acquisito dal giudizio popolare con ben 230.501 voti, assegnato con apposito coupon, e della 

giuria tecnica,  con un alto  voto (91,50) è  incoronata come il luogo 

dove la pizza è la più corretta,  riconosciuta al concorso de il “Bontà” 

di Cremona. 

Qui esplode la semplicità degli ingredienti, così dell’impasto, 

composto da farina a doppia W, acqua, sale e lievito, stesa a mano e 

dalla lievitazione di oltre 48 ore, con farciture composte da prodotti 

ricercati e selezionati come il Pomodoro San Marzano, la Mozzarella di 

Bufala Campana, il Fiordilatte dell’Appennino meridionale, l’Olio di 

Oliva Extravergine di Potenza, da olive denocciolate e da agricoltura biologica, e non ultimo, alici, 

capperi olive.  Il forno esclusivamente a legna e di antica concezione.  

Molti i gusti proposti dalla classica e l’intramontabile Pizza del 

Millennio, con bufala e porcini più scaglie di grana e prosciutto crudo 

all’uscita. Ottima anche la Pizza Paesana, con patate al forno, speck e 

funghi champignon, la Pizza al Profumo di bosco con asparagi, 

mozzarella, pomodoro e grana ne non ultima La Pizza con i Friarielli e 

Salsiccia. 
La forma delle pizze è circolare con due dimensioni: quella normale e 

l’extra large, entrambi con bordo pizza (cornicione) dal profumo di pane, alto non oltre 2 cm. e 

una base pizza non oltre di 0,3 cm. e ben cotta. 

Il Maestro della Pizza è NICOLA VIGILANTE, nato a Tramonti (una delle perla della costa 

Amalfitana) residente a Cremona da oltre cinquantanni, ha fatto della 

qualità e dall’accoglienza il baluardo del suo locale. 

La gestione del locale, prevalentemente familiare, vede una struttura 

edificata su più sale e su due piani e una veranda estiva. E’ ben 

organizzata con ambienti e tavoli dallo stile “ristorante”, si presenta 

subito accogliente, con tovaglie, piatti e bicchieri anche di tipo 

professionale. Bevande, birre e vini sono di ottima fattura e per tutte le tasche. 

Il servizio molto accorto, è garantito in parte dal personale di famiglia e nelle giornate di punta, da 

collaboratori di lunga esperienza professionale in questo locale.  

Ottimo il rapporto qualità prezzo, ideale per famiglie e comitive di ogni ceto ed età. 

 
 

    
 

PIZZA: 29/30  - BEVERAG: 26/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 28/30  =  (CLAS. 27,625/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Il Ceppo 
STRADA PER CASALMAGGIORE 222 

26100 Cremona (Cr) 

Telefono: 0372496363 

Chiuso il Giovedì 

 

E’ sicuramente una Pizzeria dall’impronta evidentemente “nordica”, lombarda, dove l'identità la 

noti con gli arredi semplici, così le immagini decorative esposte 

senza forzature, il soffitto in travi di legno, i tavoli in legno e le 

sedie impagliate, l’arredo della tavola con doppie tovaglie e i 

bicchieri di semplice fattura.  

Appena entri trovi il bancone di lavoro della pizzeria, il grande 

forno a legna rotondo (si ritiene il più ampio di Cremona 

225x225) e il Pizzaiolo di Casalmaggiore con lunga esperienza in 

questo settore. 

Artefici della Gestione sono PIERO GHIDOTTI, personaggio di poche parole ma professionalmente 

preparato è sua moglie, che in modo superbo contribuiscono alla gestione delle due ampie sale del 

locale. 

La specialità del “Ceppo” è sicuramente la Pizza che viene 

proposta a "piatto ampio" e a “tagliere magnum” con diverse 

farciture che vanno da quelle classiche Italiane, a quelle italiane 

di fantasia, nonché proposte originali di qualità solo italiana e 

compatibili tra materie prime e materie prime seconde. 

La caratteristica della base della pizza del ceppo è un pannetto 

steso a mano dopo una lievitazione di almeno 12 ore, reso molto 

basso, sottile, da divenire morbido al suo interno e croccante all’esterno, dopo la cottura nel forno 

a legna. 

La pizza che identifica il locale è la “Pizza alla Zingara”dal forte impatto organolettico e sensoriale 

composto da mozzarella, prosciutto cotto, carciofini, olive nere, 

capperi, acciughe, origano, funghi, pomodoro e fette di 

salamino. Le altre proposte sono tra quelle tradizionali della 

cultura gastronomica della pizza e quelle ideate dal Pizzaiolo, 

che si disbriga adoperando farciture di stagione e di fantasia. 

Maggiori informazioni si ottengono consultando la lista a tavola, 

che illustra quando viene proposto stagionalmente. 

Il ristorante, ricalca per intero le origini di provenienza e, vale a 

dire, la cucina Lombarda, anche rivisitata, dividendosi tra 

proposte di mare e quella di terra, con profumi e sapori a molti ancora sconosciuti.  

Ottimo il rapporto qualità prezzo che si articola con la proposta di mezzogiorno a 10,00 Euro, 

mentre la sera con pizze alla “carta” con una media di 13,00 Euro, comprendendo la Pizza scelta,  

una birra e un caffè. Prenotare !. 
 

 

   
 

PIZZA: 26,5/30  - BEVERAG: 23/30  - SERVIZIO: 23/30  -  LOCALE: 25/30  =  (CLAS. 24,370/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Da Alfonso 
VIA MARTIRI DEL LAVORO DI MARCINELLE 3 

3719 Peschiera del Garda (Vr) 

Telefono: 045.7550122 

Chiuso il Lunedì sera 

 

Siamo in presenza di una Pizzeria con Ristorante, Tipico Salernitano, dove l'originalità la noti subito 

appena entri, non solo dalle immagini decorative  esposte, ma 

anche dai premi, riconoscimenti nazionali e Internazioni 

conseguiti più volte, ma anche e sopra tutto dai profumi che 

escono dalla cucina e dalla pizzeria. 

Da Alfonso è gestita da ALFONSO MOSCA, personaggio di spicco 

non solo professionalmente ma anche umanamente, è campione 

del mondo di pizza e condivide la gestione del locale con sua 

moglie D'Elia Raffaella cuoca di cucina, suo figlio Mosca 

Alessandro e suo fratello Mosca Massimo in sala. 

La loro specialità è sicuramente la Pizza che viene proposta a 

"tagliere lungo" e con diverse farciture che vanno da quelle 

classiche Italiane, a quelle italiane di fantasia, nonché proposte 

originali di qualità solo italiana e compatibili tra materie prime e 

materie prime seconde. 

Maestro di pizza, è intransigente sulle originalità delle proposte, 

così delle materie prime e delle farciture di alta qualità 

richiamando nel suo locale clienti provenienti da luoghi molto 

distanti da Peschiera del Garda, piccola cittadina della provincia 

di Verona. 

Segnaliamo alcune tipicità: la pizza Napoletana composta da 

pomodoro di San Marzano, mozzarella di bufala campana a fette, 

basilico, olio extravergine di oliva e origano; la pizza alla 

Margherita, composta da pomodoro pelato di San Marzano, 

mozzarella fior di latte dell'Appennino meridionale tagliata a 

listelli, formaggio grattugiato, olio extra vergine di oliva e foglie 

di basilico; L'intreccio, tipico calzone Sorrentino con friarielli, salsiccia e mozzarella di bufala 

campana; la pizza Mediterranea composta da pomodoro pachino, mozzarella di bufala campana, 

origano, olio di oliva extravergine di oliva. Maggiori informazioni dalla lista a tavola, che illustra 

quando viene proposto stagionalmente. 
 

Il ristorante, ricalca per intero le origini di provenienza e, vale a dire, la cucina Salernitana, 

rivisitata anche modernamente, dividendosi tra quella di mare e quella di terra, entrambe, 

marcatamente meridionale e del sud, con profumi e sapori a molti ancora sconosciuti.  

Il locale è accogliente, ben arredato, impostato con un messaggio gioioso e familiare. Ottimo il 

rapporto qualità prezzo. Prenotare !. 
 

 

    
 

PIZZA: 29/30  - BEVERAG: 26/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 29/30  =  (CLAS. 27,625/30) 

PREZZO MEDIO: 11,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Tramonti Antico Borgo 
Via Milano 6,a 

26100 Cremona (Cr) 

Telefono: 0372.460483 

Locale sempre aperto 

 

 

Antico Borgo, ovvero, la Pizzeria con Ristorante, “Tramonti” è un locale di recente costituzione ma 

con un’impronta Tipicamente Salernitana, collaudata da anni in 

altre località del nostro paese. Collocato appena fuori Cremona 

in zona Seminario, confina idealmente con il piacentino a pochi 

chilometri di distanza. 

L’originalità del locale lo noti subito per la sua luminosità, 

l’arredo elegante,  ma non troppo, sicuramente caldo, ben 

servito con un enorme parcheggio (oltre 300 posti) con ingresso 

dalla via dell’Angelo, adiacente alla Pizzeria.  

Al forno troviamo VIGILANTE GIOVANNI, di Tramonti, (luogo 

incantevole della Costiera Amalfitana), personaggio di spicco 

non solo professionalmente (47 anni di esperienza), ma anche 

per l’alto senso di accoglienza che ha nei confronti del cliente.  

La sua specialità è sicuramente la Pizza che viene proposta  

"rotonda" con diverse dimensioni (normale e grande) e poi al 

tagliere, molto bassa, ma ben cotta ed elastica a tutte le 

temperature; farciture classiche e di fantasia, nonché proposte 

della tradizione Amalfitana, sempre composte tra materie prime 

e materie prime seconde di qualità selezionata. 

Segnaliamo la su tipica pizza che identifica il locale, ovvero, la 

Pizza “Tramonti”, composta da pomodoro, mozzarella, friarielli, 

salsiccia, scaglie di formaggio e olio extravergine di oliva; Le altre 

proposte sono riportate nella lista a tavola, che illustra le 

tipologie di pizze proposte stagionalmente. 

La tipologia del forno è ultra moderna: struttura ad arco, 

ambiente largo e profondo, alimentazione a fiamma e temperature controllate, visibile ad un 

occhio attento. 

“Tramonti” Antico Borgo è anche ristorante e ricalca per intero le origini di provenienza dei suoi 

gestori, vale a dire, la cucina Salernitana, proposta anche modernamente, dividendosi tra quella di 

mare e quella di terra, entrambe, con profumi e sapori dimenticati.  

Il locale è accogliente, ben arredato, impostato con un messaggio gioioso per tutte le età, specie 

quello familiare. Superottimo il rapporto qualità prezzo non per scelta strategica ma per 

convinzione  

 

 

    
 

PIZZA: 28,6/30  - BEVERAG: 26/30  - SERVIZIO: 27/30  -  LOCALE: 28,5/30  =  (CLAS. 27,525/30) 

PREZZO MEDIO: 11,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 

 



Pizzeria Locanda del Contadino 
Località Battaglione - Via Battaglione, 86 

260100 Cremona (Cr) 

Telefono: 0372 451964 

Chiuso il Lunedì 
 

 

 

Situato nella periferia di Cremona, località “Battaglione”, la pizzeria con annessa Trattoria 

familiare, proviene da un edificio contadino con una mini corte, 

trasformata in parcheggio, ed è arredato con modalità semplice 

e con servizi sufficienti. 

BONACCORSI GIANLUCA, di origini siciliane, nativo Catania, è il 

pizzaiolo e cuoco da forno della Pizzeria “locanda del contadino”, 

ha una preparazione professionale autodidatta sin da ragazzo e 

con esperienze nel settore della ristorazione da oltre dieci (10) 

anni. 

Specialista della Pizza si identifica bene con la pizza “del 

Contadino”, composta da salsa di pomodoro, bocconcini di 

mozzarella di bufala, olive nere, pomodorini e dopo cottura 

insalata mista e olio extravergine di oliva a crudo. 

Pizza dal formato rotondo, si distingue nelle forme “baby” (30 

cm) formato “grande” di 38 cm, ed a “tagliere” con ben 50 cm.  

di circonferenza.  

E’ una pizza sottile sia nella base che nel bordo, cotte in forno 

combinato, ovvero, a legna ed a gas, di ottime dimensioni. 

Si propongono pizze tradizionali e innovative con farine 

selezionate e doppio zero, (MAM), con lievitazione dell’impasto 

da 8 – 10 ore.  

Si offre, inoltre,  anche una cucina tipica di trattoria, con piatti 

della gastronomia nazionale e locale, con un buon rapporto 

qualità prezzo che, per quanto riguarda la pizza, si propone 

quella di 38 cm+birra+caffè ad un costo mediamente di 12,00 

Euro.   

E’ un locale senza troppe pretese con buona ospitalità, servizio e prezzo, adatto per qualsiasi 

persona, comitiva e famiglia.  

 
 

   
 

PIZZA: 26/30  - BEVERAG: 23,5/30  - SERVIZIO: 24/30  -  LOCALE: 23/30  =  (CLAS. 24,125/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Il Pappagallo 
Via Cappuccini, 32  

26013 Crema (Cr) 

Telefono: 0373.30299 

Chiuso il Martedì 

 

 

La Pizzeria Il Pappagallo è un locale molto rinomato nel Cremasco, conosciuto per la sua storia nel 

mondo della pizza e che si sviluppa quando, Il suo titolare, pizzaiolo, 

maestro e istruttore didattico nell’arte della pizza, conquista il titolo 

di Campione del Mondo a Barcellona nel 2006 e di Campione 

Olimpico nel 2011. 

Palermitano di nascita, IGNAZIO ANTONIO DI MARZO, si forgia alla 

scuola professionale e che perfezionerà il suo talento con fruttuose 

esperienze sia in Italia che all’estero.  

Il locale è ricco di testimonianze e riconoscimenti di valore e talento 

di Ignazio che alla base del “suo sapere” è il  suo “saper fare”, sta la 

qualità delle materie prime e delle farciture di origine dop e igp, che 

fanno di questo locale un punto di ritrovo non solo dei cremonesi, ma 

anche dei vicini Lodigiani e Milanesi.   

Rinomate sono la Pizza “Italia” e la Pizza “il Pappagallo”, nonché la 

“Pizza a Due”, così le pizze della Tradizione Italiana e quelle di 

fantasia, preparate tutte con farine ad alto indice di elasticità e 

digeribilità e con lievitazioni attorno alle 24 ore.  

Pizze rotonde di 33 cm, poi a metro di 50 cm e così quella a tagliere, 

vengono forgiate in un forno circolare (140x140 )a legna e bruciatore, 

predisposte come la scuola napoletana e italiana richiede. 

Il locale è di tipo moderno ma con quel  tocco di personalità che ben 

distingue questa location con altre. L’ambiente è luminoso, l’arredo 

tipico, pulito e ordinato con le pareti che parlano di Ignazio e di sua 

figlia Katiuscia Di Marzo (Campionessa Olimpica) con fotografie, 

premi e cimeli che richiamano il talento di questa famiglia e del loro 

Staff. 

Eccellente la pizza, buono il servizio e il beverage, così il locale; il parcheggio auto è disponibile in 

tutta l’area adiacente il locale. 

 

 

    
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 25,5/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 27/30  =  (CLAS. 27,00/30) 

PREZZO MEDIO: 11,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Antica Costese 
Via V. Veneto, 87  

26100 Località Costa S. Abramo - Cremona (Cr) 

Telefono: 0372.471028 

Chiuso il Mercoledì 

 

A pochi chilometri da Cremona, in località “Costa S. Abramo”, l’Antica Costese è identificabile 

grazie alla sua maestosa sede, che si dice, sia di origine contadina (vecchio borgo) ristrutturato e 

curato con gusto e garbo. E’ una vera istituzione nel campo della pizza e della ristorazione, tanto è 

vero che  attira clienti da tutta la provincia di Cremona, e non 

solo, nonché clienti che da decenni frequentano il locale con 

grande affetto e fedeltà.  Il locale è ben organizzato su due sale, 

è arredato con gusto, con un ambiente caldo e luminoso, e con 

bicchieri di tipo professionale, trova al centro,  come “anima” 

professionale, PAOLO DELLA MORA, persona solare e piacevole 

in grado di mettere i clienti a loro completo agio.  

Gestione familiare e con collaboratori a loro seguito da oltre 10 

anni, hanno radici provenienti da Maiori  (stupendo comune della costiera Amalfitana già in auge 

nel periodo Etrusco e Romano, e che emerge storicamente con le Repubbliche Marinare), 

propongono un modello di pizza di tipo “schiacciata”, rotonda e 

di 40 cm sin dal 1990.   

La cultura di Paolo Della Mora e dei suoi fratelli, nel campo della 

ristorazione e della pizza, è la qualità assoluta delle materie 

prime e delle materie prime seconde. L’arte della pizza e della 

sua qualità è assicurata dalle tipologie delle farine adoperate, 

pannetti realizzati a mano, lievitazione oltre le 12 ore, farciture 

selezionate, ottima cottura e grande digeribilità della pizza 

portata a tavola. Non vi è una pizza che identifica il locale, ma è 

la pizza che fa importante e piacevole l’Antica Costese che, 

affidandosi all’ingegno di Paolo Della Mora, permette di gustare un prodotto che parla da solo. Noi 

abbiamo testato la Pizza composta da pomodoro, mozzarella di bufala, gorgonzola e salamino 

dolce, cotta alla perfezione.  La struttura di base della pizza è 

bassa, così il cornicione che analizzato singolarmente profuma di 

pane ben cotto, nessuna sensazione di lievito, avvolgente nel 

sapore e così con tutti gli organi di senso (occhi, naso, profumo, 

tatto e sapore). 

Il forno è circolare e a legna, statico e rotondo, larghezza 

ottimale per la cottura di pizze da 40 cm. ben visibile al cliente 

che entra nel locale. L’Antica Costese è anche Ristorante che propone una cucina di tipo 

Mediterranea ma con un occhio attento anche al territorio con le sue particolarità stagionali. 

L’accoglienza  del cliente non è una espressione “confezionata”, ma è l’essenza del loro saper fare 

in modo naturale ed espressivo. Il prezzo è rapportato alla qualità vera dei prodotti. 

 

    
 

PIZZA: 28,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,00/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Cremonese 
Piazza Roma, 39  

26100 - angolo Via Ingegneri - Cremona (Cr)  

Telefono: 0372.20636 

Chiuso il Lunedì 

 

In pieno centro di Cremona, adiacente ai “Giardini di Piazza Roma”, a pochi passi da Piazza Duomo, 

troviamo questo gioiello della ristorazione Italiana in Cremona, e con la sua storica Pizzeria 

“Cremona”, luogo conviviale per persone provenienti da tutte le 

regioni Italiane e turisti di molte nazioni, da circa 30 anni.  Il 

locale è identificabile per la sua sede storica, palazzo post 

risorgimentale, e d’estate per la sua veranda esterna stile 

veneziano. 

Il locale è ottimamente organizzato su due sale interne (una 

piccola e una grande), arredato con stile, in un ambiente caldo, 

accogliente e professionale. E’ gestito da TAGLIAFIERRO 

RAFFALE, persona a modo, gentile e molto preparato, in grado di 

accogliere i clienti con armonia e professionalità e metterli a loro agio, indipendentemente della 

loro provenienza.  Di origine Amalfitana e precisamente di Tramonti, la gestione del locale è di tipo 

professionale, con la proposta di Pizze che vanno dalla tradizione 

a l’innovazione, suddivisa per categorie, nonché pizze per celiaci, 

pizze senza lieviti, con farine integrali e farine di Kamut. 

Raffaele Tagliafierro, cultore della Pizza e della qualità delle 

materie prime e delle farciture, si mostra innovatore anche della 

struttura dove la pizza viene preparata e realizzata. Infatti il 

forno è di tipo Rotondo, con la base ruotante, e con movimento 

in traslazione (su e giù)che permette la cottura uniforme della 

pizza, ne esalta la qualità, elimina rotture o bruciature. La qualità 

della pizza, inoltre, è assicurata dalle tipologie delle farine 

adoperate, con pannetti realizzati a mano, lievitazione e maturazione per oltre 24 ore, farciture 

selezionate, e ottima digeribilità del prodotto che si portata a 

tavola. La pizza che identifica il locale, è la pizza “Cremona”, 

composta da pomodoro, mozzarella, provolone campano 

(Auricchio), e salame Cremonese.  La base della pizza è bassa, 

così il cornicione che sprigiona il profumo di pane ben cotto,  

piacevole all’olfatto e al gusto. 

La “Cremonese” è anche Ristorante che propone una cucina di 

tipo Mediterranea ma con un occhio attento anche al territorio 

con le sue particolarità di stagione. 

Ottima l’accoglienza  del cliente, così Il prezzo, in sintonia con la qualità dei prodotti. 

 

 

    
 

PIZZA: 27,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,00/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Il Boschetto 
Via Boschetto, 9/b  

26100 località Boschetto - Cremona (Cr)  

Telefono: 0372.462039 

Chiuso il Mercoledì 

 

 
Situato  alle porte di Cremona, dopo la “motorizzazione civile”, troviamo in una piazza con 

parcheggio, questo locale molto conviviale e meta degli amanti della 

pizza e della ristorazione territoriale.   Il locale è subito identificabile 

grazie alla evidente insegna che spicca sulla vetrata e alla locazione 

esterna dei tavoli per i clienti. 

Ottimamente organizzato su una grande sala interna con aria 

condizionata di 80 posti ed una veranda estiva con altri 70; è arredato 

con stile, così l’ambiente molto accogliente, e con personale di sala 

che mostra bella presenza e cultura professionale consolidata. 

La gestione e la conduzione dell’area Pizza è nelle mani del titolare 

URNIANI BATTISTA, Bresciano di origine (Pontoglio),  persona 

professionalmente molto preparata al forno, in cucina  e barman, capace di accogliere i clienti con 

armonia e professionalità e farli sentire completamente a loro agio in 

un ambiente piacevole. 

La proposta delle Pizze si identificano per la preparazione 

dell’impasto con tre farine, lievito madre, e maturazione dei pannetti 

per 24 ore; le farciture sono con prodotti selezionati su sua specifica 

indicazione di qualità.  Due le forme: la pizza grande (45 cm) 

schiacciata e stesa a mano, e la pizza media (38 cm).  

La pizza del locale è il “Boschettino” composta da crema di funghi porcini, mozzarella fiordilatte, 

funghi finferli e chiodini, e prezzemolo a fine cottura. La friabilità è la 

caratteristica di ogni pizza che si propongono nella versione 

“tradizione” e di fantasia.  Il forno è rigidamente a legna, statico, 

molto grande (180x140) e rotondo.  

Il “Boschetto” si propone anche come Ristorante con un Menù 

tipicamente Italiano e con un occhio attento al territorio bresciano e 

cremonese, con le loro particolarità di stagione.  

Ottima l’organizzazione, i servizi e gli ambienti tutti estremamente puliti. 

Ottima l’accoglienza  del cliente, così Il prezzo, in sintonia con la qualità dei prodotti e delle 

materie prime. 

 

 

 

    
 

PIZZA: 28,5/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 
 



Pizzeria Il Giardino del Po 
Piazza Caduti del Lavoro 

26100 – area ex raffineria Tamoil - Cremona (Cr) 

Telefono: 0372.30460 

Chiuso il Martedì 

 

 

Alle porte di Cremona, adiacente al piazzale dell’ex area della raffineria Tamoil, a poche centinaia 

di metri dal ponte su Po che porta a Piacenza, troviamo questa particolare Pizzeria dall’animo 

Amalfitano ma con la professione di una nuova generazione di 

Cremonesi.  “Il Giardino del Po” da anni è la meta degli amanti 

della pizza e della ristorazione campana, provenienti da diverse 

regioni Italiane ed è il locale per molti turisti in visita alla città di 

Cremona e della sua arte.  Il locale è collocato in una struttura 

moderna disposto su più sale e a doppia funzione (invernale ed 

estiva), trasformandosi nei mesi caldi in una vasta veranda. 

Il locale è arredato con stile ed eleganza ed è gestito dal giovane 

SILVIO FERRIGNO, nativo di Cremona e da genitori della Costiera Amalfitana, persona molto 

preparata nonché insegnante di settore alla scuola Enaip, gestisce con armonia e professionalità i 

settori da forno e da cucina della Pizzeria e Ristorante, con 

l’ausilio dei genitori, ristoratori a Cremona dal 1959.  

Materie prime di qualità, tecnologie moderne  tese a tutelare la 

salute dei commensali, la pizzeria dispone di un forno moderno a 

legna, rotondo (140x140) e con alimentazione laterale, è 

composto da una base ruotante e con movimento in traslazione 

(su e giù)in grado di realizzare la cottura uniforme della pizza, 

l’esaltazione della qualità, l’eliminazione delle rotture o 

bruciature.   

Qui si propone la vera Pizza alla Napoletana (la verace e la margherita) così come prevedono le 

norme legislative (GU n. 56 del 9-3-2010), farine a doppia W260, grano duro W360, lievitazione dei 

pannetti per 24/36 ore, farciture (mozzarella, pomodoro, olio 

extravergine di oliva, ecc.)di qualità e di origine Campana.  La 

base della pizza è bassa, il cornicione alto, la cottura perfetta con 

profumi e sapori dimenticati. 

Altra caratteristica di questo locale è la “pizza campana in teglia” 

che si propone solo su prenotazione e su ordinazione la pizza con 

farina integrale, con farine di Kamut, senza lievito, senza glutine. 

La classica è di 36 cm, al tagliere di 50 cm e la Baby  

Il “Giardino del Po” è anche Ristorante che propone una cucina tipica della Costiera Amalfitana e 

con un occhio attento anche al territorio con le sue particolarità di stagione. 

Ottima l’accoglienza  del cliente, ottimo Il prezzo, rapportati all’effettiva qualità dei prodotti 

proposti. 

 

 

    
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,625/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Infinito 
S.S. 24 – Mezzano Chitantolo 

29010 – Castelvetro Piacentino - (Pc) 

Telefono: 0523.823518 

Sempre aperto 
 

 

 

Fuori Cremona, superato il ponte che porta a Piacenza , a poche centinaia di metri, sulla sinistra, 

ecco apparire la Pizzeria Infinito, luminosa e ben visibile a tutti. 

Le loro origini sono campane e precisamente della costiera 

amalfitana, ma con un bagaglio professione di oltre 50 anni nel 

campo della ristorazione e pizzeria a Cremona e da oltre 20 anni 

in questa nuova lochescion a Castelvetro Piacentino.  “l’Infinito” 

è un locale prediletto da giovani, famiglie, professionisti di ogni 

mestiere ed amanti della pizza e della ristorazione campana, 

nonché clienti di passaggio, provenienti da diverse zone del 

cremonese e del piacentino.  Il locale è situato in una struttura 

moderna, disposto su due sale, con interni confortevoli, raffinati e arredato con stile ed eleganza.  

E’ gestito da una donna intraprendente  MANDARA IDA, nativa di 

Tramonti (Costiera Amalfitana)e da uno staff molto preparato e 

professionale che sa mantenere un inusuale rapporto con il 

cliente, composto di gentilezza e competenza. 

Ottime materie prime e di qualità, forno moderno e a legna, 

rotondo (140x140), con alimentazione laterale, e con la base 

ruotante e con movimento in traslazione (su e giù)in grado di 

realizzare la cottura uniforme della pizza, l’esaltazione della 

qualità, l’eliminazione delle rotture o bruciature non volute. 

Le proposte della Pizza variano da quelle tradizionali e quelle di 

fantasia e innovazione, le farine sono quelle a doppia W260 (farine di grano tenero 00), con 

mescola di grano duro W360, lievitazione dei pannetti per 24 

ore, farciture di qualità e di origine Campana.  La base della 

pizza è bassa, così il cornicione, la cottura ottima con profumi e 

sapori che non dimentichi. 

La Pizza che caratterizza questo locale è la “Pizza Infinito” che si 

propone con pomodoro fresco, mozzarella fiordilatte, 

gamberetti e salmone. La pizza è rotonda e del tipo classico (36 

cm) e su richiesta anche di 50 cm e così la pizza per i bambini.  

L’“Infinito” è anche Ristorante che propone una cucina tipica di pesce all’Amalfitana e con un 

particolare attenzione anche al territorio e alla cucina nazionale. 

Ottima l’accoglienza  del cliente, ottimo Il prezzo, ottimo i servizi, organizzati anche con 

l’attenzione a i neonati e ai bambini. 

 

    
 

PIZZA: 27,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,0/30  =  (CLAS. 26,875/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria La Terrazza 
Via Orlandi, 5C 

26043 – Piadena - (Cr) 

Telefono: 0375.980810 

Chiuso il Lunedì 

 

 

In provincia di Cremona, direttrice “Mantova”, prima uscita della tangenziale si trova questa 

piccola cittadina rurale: Piadena. La storia di questo paese parla 

del periodo Etrusco, poi dei Ghibellini (incendiata dai Guelfi 

Bresciani e Mantovani), e poi ancora dei Gonzaga e così dei 

Visconti, per finire nel regno lombardo veneto e i nostri giorni.   

Arrivati a Piadena, superato il passaggio a livello, svoltando sulla 

destra per andare alle Poste, troviamo a sinistra “La Terrazza”, 

piacevole locale moderno frequentato da giovani, famiglie, e 

avventori provenienti dalla vicina Mantova, Brescia e Parma oltre 

a quelli del Cremonese.  

Disposto su due ampie sale di cui una ai piani superiori, e due esterni utilizzati durante l’estate, è 

ben arredato e piacevole, ed è gestito da ESPISITO GUIDO e sua 

Moglie Gianina, entrambi di origine Salernitana.  Guido, 

diplomatosi alla scuola alberghiera, si specializza nell’arte della 

pizza e oggi dopo 20 anni di esperienza è considerato uno dei 

migliori cuochi di Pizza della regione.   

Tutte le Pizze sono ottime, con materie prime di qualità, cotte in 

un forno moderno, rotondo e grande (170x160), statico e con 

alimentazione a legna.   

Le proposte della Pizza variano da quelle tradizionali e quelle di 

fantasia e innovazione, la lievitazione dei pannetti è minima di 36 

ore, farciture di qualità e di origine Sorrentina.  La base della 

pizza è alla Sorrentina, medio bassa, con il cornicione medio alto, rotonda e del tipo classico (33 

cm), cottura ottima, maniacalmente professionale.   

La Pizza che caratterizza questo locale è la “Pizza Guiducciello”, 

particolarissima, stupenda per composizione e farcitura, 

semplice e gustosa. 

Le proposte di Pizza si articolano anche con la Pizza a Metro, con 

quelle Speciali, Tradizionali e Alta. Ottima la birra, proposta sia 

alla spina che in bottiglia, ottimo il servizio a tavola, pulitissimo 

l’insieme del locale.   

Ottima l’accoglienza  del cliente, ottimo il prezzo, ottimo i servizi, 

organizzati anche con particolare attenzione verso le mamme e i loro bambini. 

 

 

    
 

PIZZA: 28,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,50/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 – 13,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria La Chiocciola 
Via Medaglie d’Oro, 5bis 

26026 – Pizzighettone - (Cr) 

Telefono: 0372.743309 – 339.1247401 

Sempre aperto 
 

 

In provincia di Cremona, direttrice per “Lodi”, sulle sponde del fiume Adda, troviamo 

Pizzighettone, “città murata”, pre-romana, risalente ai Celti (III secolo a.C.) famosa per la 

manifestazione di fine ottobre “Fasulìn de l'öc cun le cùdeghe”, 

troviamo questa speciale Pizzeria.  E’collocata all’interno di 

Pizzighettone e precisamente nella parte  moderna, a sinistra 

dell’area Coop, adiacente al grande parcheggio in comune.  

Locale moderno, è frequentato da professionisti, famiglie, e 

giovani avventori provenienti dalla vicina Lodi, oltre a quelli del 

Piacentino e del Cremonese.  

Il locale, disposto su due ampie sale, ben arredato e piacevole, 

dove spiccano i tavoli e le sedie bianche e tovaglie a modo in ambiente luminoso, è gestito da 

ABRUZZESE SANGUINO di origine Calabrese e sua moglie MARIA TERESA di origine Romana.  

Specialista nell’arte della pizza il primo e cuoca di cucina la 

consorte, da oltre 27 anni di esperienza deliziano i clienti con 

pizze particolari e la cucina tipica romana. 

Qui le Pizze sono veramente speciali, ovvero, rotonde, quadrate, 

e a tagliere lungo sono di ottima qualità per le materie prime 

utilizzate e le modalità di cottura in un forno rotondo, elettrico, 

statico e moderno.   La cottura è realizzata in due tempi, ovvero, 

prima la base della pizza e poi completata con la farcitura, in 

modo da realizzate un perfetta cottura e digeribilità del 

prodotto. 

Le Pizze proposte variano da quelle tradizionali e quelle di fantasia e innovazione, la lievitazione 

dei pannetti è tra le 7 – 10 ore, le farine sono selezionate, le farciture di qualità e di garanzia.   

La base della pizza è medio alta, così il cornicione, rotonda o 

quadrata, a metro o per celiaci,  la cottura è veloce e 

rigidamente professionale.   

Due le Pizze che caratterizzano il locale: la“Chiocciola”, 

particolarissima, composta da pomodoro, mozzarella, funghi 

finferli, e grana a scaglie alla fine: stupenda e molto gustosa, 

particolare nei sapori. L’altra pizza caratteristica e molto 

gettonata dai clienti è la pizza “Schifosa”: tutta da provare. 

Ottima la birra, servita sia alla spina che in bottiglia, ottimo il 

servizio a tavola, pulitissimo l’insieme del locale.   

Ottima l’attenzione verso il cliente, ottimo Il prezzo, ottimo i servizi. In estate si può godere 

dell’ampia veranda illuminata, in un ambiente romantico e piacevole. 
 

 

    
 

PIZZA: 27,5/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,175/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Casareccia 
Via A. Quaini, 100 

26040 – Pieve d’Olmi - (Cr) 

Telefono: 0372.626417 – 334.8022355 

Chiuso il mercoledì 

 

 

In provincia di Cremona, strada bassa per Casalmaggiore, attraversando una lussureggiante 

campagna, si arriva ad un piccolo paese, Pieve d’Olmi, il cui 

nome “Pieve”, sta a significare, all’inizio del cristianesimo, 

“comunità di battezzati.   

Attraversando il paese, sulla destra, prima della curva, troviamo 

la Pizzeria “Casareccia”,  piacevole e tipico locale di campagna,  

molto frequentato dai residenti del luogo, da avventori della 

zona e da amanti della pizza provenienti dalla vicina cittadina 

parmense (Rocca Bianca), da quella Cremonese, nonché famiglie 

e comitive di giovani per festeggiare avvenimenti ed altro.  

Il locale disposto su tre sale, di cui una convertibile a veranda aperta, durante l’estate, è arredato 

con stile tipico da ristorante ed è gestito da GALASSO VINCENZO, di origine Salernitana, da dieci 

anni nel campo della ristorazione.  Autodidatta, specializzatosi 

nell’arte della pizza, oggi è annoverato come il “Re della Pizza”, 

insignito al concorso 2013 dal Quotidiano La Provincia 

sbaragliando gli oltre sessanta concorrenti partecipanti 

all’evento. 

Le Pizze, tutte a basso contenuto di lievito, sono servite in due 

forme, ovvero, quella rotonda di 36 cm. e quella a tagliere con 40 

cm, farcite sia in chiave moderna che in quella della tradizione e 

tipicità nazionale. Le materie prime tutte di qualità, sono cotte in un forno a legna rotondo e 

grande (170x160), statico e con alimentazione diretta.   

L’impasto avviene con miscela di farine speciali, la lievitazione “antistress” dei pannetti è 

effettuata tra le 8-9 ore e con successiva maturazione in cella 

frigorifero di altre 12-14 ore consecutive.  

Le Pizze così composte, risultano morbide e digeribili, grazie 

anche alle farciture di qualità e di origine Salernitana.   

La base della pizza è schiacciata, bassa, così il cornicione, e la 

Pizza che caratterizza il locale è la “Pizza Casareccia”, 

particolarissima, per composizione e farcitura, semplice e 

gustosa: Pomodoro, mozzarella, pancetta, rucola e scaglie di 

grana padano a crudo. 

Ottima la birra proposta alla spina e in bottiglia, ottimo il servizio a tavola, pulitissimo l’insieme del 

locale, così l’accoglienza  del cliente che si distingue anche con Il prezzo. 

 

 

    
 

PIZZA: 28,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,50/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Vecchio Bologna 
Piazza Risorgimento, 7 

26100 – Cremona - (Cr) 

Telefono: 0372.1930724 

Sempre aperto 
 

 

E’ un locale posto in Città, in una piazza che porta direttamente al Palazzo Trecchi (in 

contrapposizione nel XII, con il comune e il duomo) e alla Chiesa di Sant’Agata, situate in Corso 

Garibaldi e che porta nella splendida Piazza Duomo dedicata a 

santa Maria Assunta, risalente al XII secolo e il famoso Torrazzo 

(il campanile più alto d’Europa 110 m.). 

La Pizzeria Vecchio Bologna risorge con una nuova gestione e 

riapre come locale moderno, con Pizze particolari e una 

Ristorazione tipica Siciliana.   

E’ situata nel centro della piazza, vicino all’edicola, la Pizzeria 

“Vecchio Bologna”, è stata messa a nuovo non solo negli arredi 

ma anche nella struttura dell’immobile e si presenta piacevole e 

con un’impronta elegante e da ristorante.   Frequentato da turisti di ogni nazione, nonché clienti 

dell’area Cremonese e dagli da amanti della pizza, è molto frequentato da famiglie e giovani, 

anche per festeggiare avvenimenti, ricorrenze o momenti di 

svago.  

Il locale è disposto su una ampia sala, è arredato con stile tipico 

di ristorante ed è gestito da FRANCO DIGIOVANNA, di origine 

Siciliana, (di Vigata nota per le storie di Andrea Camilleri e della 

serie televisiva del Commissario Montalbano) e con una 

consolidata specializzazione nel campo della ristorazione da oltre 

35 anni.   

Autodidatta, specializzatosi nell’arte della pizza, le propone in un’unica forma, ovvero, quella 

rotonda di 33 cm,  farcite sia in modo tradizionale che di tipicità, ma tutte con soluzioni personali, 

piacevoli e uniche.  Le Pizze sono cotte in un forno a legna, 

rotondo di 140x160 cm., statico e con alimentazione diretta.   

L’impasto avviene con miscela di farine speciali ad alta elasticità, 

la lievitazione dei pannetti è effettuata tra le 16-24 ore 

consecutive.  La base della pizza è tipica, spessa, così il 

cornicione, e la Pizza che caratterizza il locale è la “Pizza 

Empedoclina”, che richiama la cultura gastronomica di Porto 

Empedocle (Agrigento). Particolarissima, per composizione e 

farcitura è molto gustosa: Pomodoro, crema di caprino, 

mozzarella e melanzane grigliate. 

Ottima la birra proposta alla spina, ottimo il servizio a tavola, pulitissimo l’insieme del locale, così 

l’accoglienza  del cliente che si distingue anche con Il prezzo e l’emissione dello “scontrino 

parlante”. 

 
 

    
 

PIZZA: 27,5/30  - BEVERAG: 27,5/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,50/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 – 15,00 EURO BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Scacco Matto 
Via Cavallotti, 34 

26011 – Casalbuttano - (Cr) 

Telefono: 0374.362780 

Aperto la sera 
 

 

 

Non fatevi ingannare dall’aspetto, quello che conta è la qualità del prodotto fornito e della 

professionalità degli esercenti. Pizzeria tipicamente d’Asporto, il 

locale è situato in una via laterale della piazza centrale di 

Casalbuttano che si imbocca a senso unico, direzione Stazione 

FFSS.  

L’interno è composto da un’unica sala, con la possibilità di 

consumare la pizza solo per poche persone, e si presenta 

semplice e con frontale il bancone di lavoro e il forno a legna. 

 

Il locale è moderno con parcheggio a poche decine di metri, verso la stazione, oppure in piazza. 

Casalbuttano conserva tracce del dominio spagnolo (1627), poi 

assegnato in feudo alla famiglia Schinchinelli, per passare nel 

secolo successivo e sino a tutto l'800 a due importanti e nobili 

famiglie, gli Jacini e i Turina, che praticavano anche la 

lavorazione della seta. 

 

Titolare e pizzaiolo è GILBERTO VIRGILIO, di origine Calabrese, 

autodidatta, e specializzatosi nell’arte della pizza grazie 

all’esperienza acquisita in tutti questi 35 anni.  Gilberto propone una vasta tipologie di pizza (84) 

compresa la pizza famosa, “Scacco Matto”, composta da 10 fette farcite con gusti che richiamano 

la fantasia del cuoco e i prodotti di stagione.  

 

La pizza è proposta in varie forme, baby 25 cm, classica 33 cm, 

media 36 cm, grande 42 cm, e viene farcita anche secondo il 

gusto del cliente.  L’impasto avviene con miscela di farine speciali 

ad alta elasticità, la lievitazione dei pannetti è effettuata tra le 

12-24 ore consecutive per renderla facilmente digeribile, 

fragrante e gustosa anche a freddo  

Le Pizze sono cotte in un forno a legna, rotondo di 150x160 cm, 

statico e con alimentazione diretta e le farciture provengono da 

prodotti scelti e di qualità 

 

Gestione tutta famigliare, offre un’ottima l’accoglienza  del cliente così il rapporto qualità e prezzo. 

Si consiglia di Telefonare. 
 

 

 

    
 

 (CLAS. 27,125/30) PREZZO MEDIO: SECONDO IL TIPO DI PIZZA RICHIESTA)  

 



Pizzeria Dordoni 
Via del Sale, 58 

26100 – Cremona - (Cr) 

Telefono: 0372.22703 

Chiuso lunedì sera e tutto martedì 
 

 

Dordoni, locale storico di Cremona (1966) è collocato nella zona del parco del Po e lo si trova lungo 

la via del sale, che porta  direttamente lungo le rive del Po. E’ un’area rivierasca immersa nel verde 

con interessanti possibilità di escursioni, a piedi o in bicicletta, 

attraverso le piste ciclopedonali, e dove si può godere di uno 

scenario straordinario.  

Il locale ha una struttura moderna dove spiccano grandi vetrate e 

due scale che portano al suo interno. La Pizzeria  Dordoni è 

composta da due ampie sale e una area Pizza con forno statico, 

rigidamente a legna (160 cm). 

L’arredamento interno è tipicamente da ristorante, impostato 

con cura e stile professionale, con ottima e ampia scelta di birre e di vini. 

CHIARA e MAGRI PACO, terza generazione di ristoratori, 

gestiscono la Pizzeria da oltre 15 anni, con accurata attenzione 

alla qualità delle materie prime e dei prodotti di farcitura e la 

loro protezione in ambienti  sterili a vista.  

Le farine sono selezionate per realizzare quattro tipi di impasto: 

basso contenuto di lievito per lunga lievitazione; senza lievito 

con pasta madre; 100% Kamut; senza glutine per celiaci 

certificato dall’associazione italiana  celiaci.  

La lievitazione degli impasti arrivano sino alle 72 ore, mentre la 

circonferenza delle pizze sono di duplice dimensione: rotonda, normale, con pasta tirata, di 42 cm, 

e rotonda, piccola (baby) di 36 cm. . Ogni pizza portata a tavola è altamente digeribile, croccante e 

di enorme piacevolezza. 

La pizza che caratterizza il locale e maggiormente richiesta, è la 

Pizza Sorrentina, composta da mozzarella di bufala, olive, 

acciughe, pomodori conditi, olio extravergine d’oliva, origano, 

aglio e basilico fuori cottura. I prodotti e le materie prime 

provengono dal territorio emiliano e lombardo.  

 

Ottima l’accoglienza  verso il cliente sia esso tradizionale che 

proveniente dalle diverse località di confine (Piacenza, Parma e Cremona) così per i turisti che 

possono visitare il centro di Cremona a dieci minuti di distanza. Ottimo anche il rapporto qualità e 

prezzo. Si consiglia di prenotare. 
 

 

     
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,5/30  -  LOCALE: 28,0/30  =  (CLAS. 27,875/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 

 



Pizzeria Il Faro 
Via Roma, 92 

26010 – Pianengo - (Cr) 

Telefono: 0373.74209 

Chiuso il Mercoledì 
 

 

Questo locale è gestito ininterrottamente dalla famiglia Coppola da oltre 35 anni e lo si trova a 

Pianengo direzione Crema Sergnano Bergamo, in un complesso che ospita un Albergo. Il suffisso 

finale "engo", (PianENGO) dichiara un'origine longobarda di 

questo borgo che faceva parte del capoluogo medievale di 

Crema. Fu, infatti, fortificato con due torri (Torre di Sopra e Torre 

di Sotto) lungo l'asse viario principale, agli inizi del quattrocento 

sotto la signoria della famiglia cremasca dei Benzoni. 
Realizzato in una struttura moderna, si accede da un’ampia scala 

dove, entrati nel locale, spiccano due sale ben arredate e 

condizionate per l’estate e l’inverno. 

L’arredo interno è tipicamente da ristorante, impostato con cura e stile professionale, con la 

cucina e la pizzeria a vista,  e l’offerta di un’ottima carta dei vini e 

una buona scelta di birre, corredato da un ricco menu. 

COPPOLA SALVATORE e suo figlio MARCO, sono di origine 

Salernitana, così la signora LINA, la cuoca del locale, con spiccato 

talento alla griglia di carne, e che si distingue dal resto della 

famiglia specializzati nell’arte della pizza.  Nel 2013, infatti, 

conquistano il titolo “Re” della Pizza al concorso promosso dal 

quotidiano “La Provincia” di Cremona, sbaragliando anche i 

grandi nomi di questo settore della ristorazione.  

Salvatore, autodidatta e da 45 anni pizzaiolo, si afferma con la pizza “IOLE” composta da scamorza 

affumicata, salsiccia e friarielli, dalle cotture fragranti e piacevoli e ad alta digeribilità dell’impasto 

e delle farciture. Vasta è la proposta di pizze dalle forme 

rotonde, si propongono da 33 cm e da 60 cm per l’asporto o per 

comitive. Realizzate con impasti di farine selezionate e con 

lievitazioni che vanno dalle 36-48 ore, si cuociono con un forno 

moderno, tipicamente a legna e con alimentazione laterale; La 

base del forno è composta da piastra rotativa e assiale (SU/GIU) 

e di grandi dimensioni (160 cm). 

 

Ottimo il servizio al cliente affezionato così per quelli provenienti dalle diverse località di confine 

(Cremona, Bergamo) così per i turisti che possono visitare il cremasco e le sue tracce storiche e 

culturali. Ottimo anche il rapporto qualità e prezzo.  E’ consigliabile la prenotazione. 
 

 

    
 

PIZZA: 27,9/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 27,6/30  -  LOCALE: 27,8/30  =  (CLAS. 27,575/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 

 
 



Pizzeria Moulin Rouge 
Via Roma, 19 

26023 – Grumello Cremonese - (Cr) 

Telefono: 0372 1872877 - 377 4098393 

Chiuso il Lunedì 
 

Alla pizzeria si accede e entrando nel paese girando dietro alla Chiesa di  Grumello Cremonese.  

Già comune nell’era Napoleonica divenne capoluogo di comune per l’aggregazione dei comuni di 

Farfengo, Fengo e Zanengo, assumendo definitivamente il nome di 

“Grumello ed Uniti” nel 1915.  Il locale sorge nell’edificio di una 

cascina dove si conserva ancora funzionante un Mulino dal colore 

rosso Ferrari, realizzato dalla prestigiosa Azienda di Mulini “Ocrim” di 

Cremona.  

E’ un locale gestito ininterrottamente dalla famiglia Codazzi da oltre 

18 anni, e si compone di due sale interne ben arredate e con aria 

condizionata e una sala esterna per l’estate, capaci di ospitare 

sempre, circa 130 persone. 

L’arredo interno è tipicamente “rurale”, ben curato e con stile professionale, con il forno della 

pizzeria a vista,  e l’offerta di una buona carta di pizze dove si possono scegliere anche ottimi vini e 

birre, corredato da un ricco menu di cucina impostato per stagioni e 

con innovazioni. 

FEDERICO CODAZZI (giovane Pizzaiolo), suo fratello NICOLO’ 

(responsabile di Sala)e la Mamma, la signora  Ghizzoni Maria Irene ( 

Cuoca) tutti di origine Cremonese, assicurano piacevolezza e 

impeccabile ospitalità.  

Federico Codazzi, specializzatosi nell’arte della pizza, nel 2013, va sul 

podio dei miglior cinque cuochi da forno, al concorso “Re” della Pizza, promosso dal quotidiano 

“La Provincia” di Cremona, superando il confronto con i circa 90 concorrenti di questa ristorazione.  

Autodidatta, si afferma con la pizza “RIGLIO”, tipica del locale è 

composta da pomodoro, mozzarella, salsiccia, zucchine, cipolla 

bianca e olio extravergine di oliva che va assaggiata 

incondizionatamente. Ogni pizza  si distingue per la cottura fragrante 

e piacevole e per  l’alta digeribilità dell’impasto e delle farciture. 

L’ampia proposta delle pizze vengono proposte nella forma rotonda 

(da 35 da 60 cm. più il tagliere fino a 70 cm.), realizzate con impasti di 

farine selezionate, lievitazioni che vanno dalle 12-16 ore, ottime 

farciture, tutto cotto in un forno a legna di grandi dimensioni (160 cm) con alimentazione diretta. 

Gode di un’ottima e vasta clientela del territorio, nonché  quella proveniente dalle diverse località 

adiacenti (Lodi, Piacenza, Milano), così quella dei turisti che si recano a visitare la Città Fortificata 

di Pizzighettone e la Città dei Violini di Cremona, a pochi chilometri di distanza.  

Ottimo il rapporto qualità – prezzo.  Si consiglia di prenotare sempre. 

 

 

    
 

PIZZA: 28,5/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 26,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,125/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria La Piedigrotta 
Via Milano, 28 

26100 – Cremona - (Cr) 

Telefono: 0372.22033  

Chiuso il Lunedì 
 

 

E’ una Pizzeria situata all’interno di un ampio piazzale adiacente la strada che da Cremona porta a 

Lodi, passando da Pizzighettone (città murata)e appena fuori dalla Città di Mina, Tognazzi e di 

Stradivari.   

A poche centinaia di metri dalla Pizzeria è possibile ammirare e 

visitare il porto fluviale del Po e a circa tre chilometri si arriva nel 

centro di Cremona e nella sua stupenda piazza medievale con 

l’imponete “Torrazzo”, alto 117 metri (il più alto d’Europa). 

L’interno del locale è luminoso ed elegante  ed è suddiviso in tre 

grandi sale e una veranda che in estate diventa un ampio giardino, 

dove si può pranzare o cenare all’aperto. 

Gestito dalla Famiglia Mandara, conosciuta in Cremona sin dal 

1950, all’arte della pizza si dedicano ESPOSITO E ANDREA ANIELLO 

maestro di pizza il primo e pizzaiolo professionale il secondo, 

proponendo una serie di pizze che ricalcano la cultura, i profumi e i 

sapori delle loro origini, ovvero, della Costiera Salernitana. 

Farine selezionate e con miscele personali, l’impasto e pannetti 

subiscono almeno 24 ore di lievitazione e si cuociono in un forno 

classico a legna, ampio, rotondo (180x180), statico e con 

alimentazione diretta. 

Sessantuno le pizze proposte ma quella che identifica il locale è 

sicuramente “le stagioni”, composta da quattro spicchi di pizza, 

farcite secondo le quattro stagioni  e i suoi prodotti.  

Ogni pizza  si distingue per la sua piacevolezza,  la digeribilità, 

anche delle farciture, la sua cottura, proposte nella forma standard 

rotonda da 35 cm. 

Con ottimo servizio di sala, propone anche una cucina tipica di 

ristorante nazionale, apprezzato da una vasta clientela non solo del 

territorio cremonese, ma anche quello della vicina area lodigiana e 

cremasca.   

Ampio parcheggio auto, ottimo il rapporto qualità – prezzo – ma si consiglia di prenotare, sempre. 

 

 

    
 

PIZZA: 27,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 26,875/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Simpaty  Bar 
Via Roma, 30/F 

26020 – Casalmorano - (Cr) 

Telefono: 0374.374197  

Sempre aperto 
 

 

Di recente gestione, il locale si  raggiunge percorrendo l’indicazione stradale “Soncino”, situato 

sotto i portici dopo la chiesa, con in faccia il piazzale del Comune dove si può parcheggiare 

comodamente.  Casalmorano, comune risalente al X secolo, ed 

esattamente al 995,  porta i segni del campanile del 660 della 

chiesa parrocchiale, dove è possibile ammirare l’imponente 

crocifisso e l’oratorio medioevale, ricostruito nel 1660.  Il nome 

deriva da “Casale Maurani, terreno e casa colonica dal nome 

latino …. “Maurianus”.  

Il locale è situato in un Casale ristrutturato modernamente e 

l’interno ha un’impronta tutta giovanile, con due sale spaziose, 

l’area bar, e il bancone da pizzeria, spazioso e luminoso, messo 

appositamente a vista. 

Gestito dalla Famiglia Bresciana Bellini (Andrea, Delfina e Annunciata),l’arte della pizza è assicurata 

dal giovane CLAUDIO RAIMONDO, formatosi alla scuola alberghiera di Cremona, forgiatosi con i 

migliori maestri della cultura gastronomica Casertana e della 

Pizza.   Qui si propongono una sessantina di pizze  (Classiche, 

Delicate, Saporite e Bianche) che ricordano profumi e i sapori 

delle origini di provenienza, morbide e gustose e ad alta 

digeribilità.  

Le Farine sono selezionate con la massima cura, così le farciture, 

i pannetti subiscono una maturazione di almeno 24 ore e si 

forgiano in un forno moderno, elettrico e a due bocche.  La tipologia della pizza è quella classica e 

rotonda (da 30 cm.) mentre quella per la “famiglia”, arriva fino a 

50 cm., servita su tagliere.  

Tre le pizze identificano il locale troviamo: la “Bellini”, la 

“Fattoria” e non ultima, la “Superba”. Noi abbiamo testato la 

“Bellini, composta da passata di pomodoro come base, 

mozzarella fiordilatte, noce di mozzarella di bufala, scaglie di 

salsiccia, pizzico di gorgonzola dolce e insalata cruda a fine 

cottura.  

La pizzeria inoltre, propone piatti e prodotti tipici, ovvero, 

salumi, panini, focacce, calzoni, nonchè birre selezionate, e tra 

queste la nuova “Carlsberg” in fusti a perdere, in PET da 20 litri, senza aggiunta di anidride 

carbonica come quelli in fusti di metallo. La Pizzeria è apprezzata da una vasta clientela non solo 

del territorio Cremonese e Cremasco, ma anche quella della vicina area Bresciana.   Ottimo il 

rapporto qualità – prezzo e si consiglia di prenotare. 

 
 

    
 

PIZZA: 28,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 26,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,125/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria Vecchia Roma 
Via Nino Bixio 34 

26041 – Casalmaggiore - (Cr) 

Telefono: 0375.43291  

Chiuso il Mercoledì 
 

 

Casalmaggiore, città fondata in epoca romana con il nome di Castra Majora, ovvero 

"accampamento principale", si distingue per la disposizione urbanistica della città e per le armi 

ritrovate negli scavi , troviamo la Pizzeria Vecchia Roma.  

Situata all’interno di un edificio moderno, spazia con due ampie 

sale luminose e ben arredate tipo ristorante, si distingue per 

l’ampia “zona forno” posta in bella vista, e all’occhio dei 

commensali ospitati.   

Il locale è Gestito dalla Famiglia Falcone, conosciuta in 

Casalmaggiore dal 1976, dove da sempre le pizze proposte 

hanno sempre avuto un grande successo.   

Al forno e alla realizzazione delle pizze si dedicano  il giovane 

FALCONE GIANLUCA e suo padre VINCENZO, maestro da forno sin dal 1965, mentre in cucina, 

domina il talento della signora Citarella Maria, moglie di 

Vincenzo, che propone piatti della tradizione Italiana e della 

Costiera Amalfitana. 

Le pizze si forgiano con farine selezionate e farciture di qualità, 

mai di sottomarca, con i pannetti per la pizza che maturano con 

lievitazioni tra le 14 e 16 ore; le pizze realizzate cuociono in un 

forno a doppia combinazione (a legna e a gas) ampio, rotondo 

(140x140), statico e con l’alimentazione diretta. 

Oltre cinquanta le pizze proposte (classiche e innovative) e due 

di esse che ben si identificano con il locale, ovvero,  la pizza 

“Maria”, e la  pizza “Vincenzo”, che trovate nella lista proposta. 

Abbiamo testo la pizza “Maria”, composta da pomodoro, 

mozzarella fiordilatte, gorgonzola dolce, cipolla di Tropea, 

pancetta affumicata e dal sorprendente equilibrio dei sapori, 

l’ottima cottura, la piacevolezza del suo insieme. 

Le pizze sono di forma rotonda e proposte nella dimensione 

“baby” di 25 cm, “normale” di 35 cm, e di “famiglia” di 45 cm, le 

cui farciture possono essere realizzate anche secondo il gusto del 

cliente. 

L’ottimo servizio di sala è assicurato da Immacolata Falcone che grazie al suo saper fare armonioso 

assiste la vasta clientela proveniente dal territorio cremonese e dalla vicina area parmense. Ottimo 

il rapporto qualità – prezzo e la prenotazione è consigliata. 

 
 

    
 

PIZZA: 28,0/30  - BEVERAG: 27,0/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,250/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 

 



Pizzeria Vecchio Baker 
Via Dante, 17 

26015 – Soresina - (Cr) 

Telefono: 0374.344091 

Chiuso il Lunedì 

 

Questa Pizzeria si trova a Soresina, non solo nota per il suo burro e formaggio della Latteria Sociale 

Soresinese, ma anche per la sua storia preistorica, nonché quella 

romana e medievale. Soresina si annovera per volontà del 

vescovo San Siro e in città si trova la chiesa in suo nome del 

1588. Da ammirare il Salone del podestà (1300), il teatro sociale 

(1840), l’osservatorio astronomico nell’era moderna (1974) si 

consiglia di visitare il centro di Soresina e l’area mercato 

adiacente. 

Vecchio Baker, situato all’interno di un edificio di oltre 100 anni 

(dove alloggiava un bottaio) si trova in una via laterale la via 

Monte Grappa  che porta a Milano e/o a Cremona.  

L’interno del locale è luminoso ed elegante  ed è suddiviso in due 

sale da pranzo più un salone per banchetti, ricevimenti, eventi e 

feste familiari. L’ambiente è elegante, ben arredato e gusto 

architettonico degli interni, possiede  servizi anche per i disabili, 

e dispone di un parcheggio interno privato e solo per i loro 

clienti. 

Gestione tutta familiare, maestro di pizza  è AMBROGIO TINELLI 

coadiuvato da suo figlio PAOLO, propongono circa 70 tipologie di 

pizza, anche secondo i gusti dei clienti.  Autodidatta Ambrogio e con 35 anni di esperienza, e suo 

figlio Paolo (laureato), tutti di origine Cremonese, propongono delle pizze particolari per fragranza, 

morbidezza e piacevolezza che li distingue nettamente da locali 

simili. Formato standard delle pizze, rotonde e di 36 cm., farine 

speciali pluricomposte, lievitazione e tempi di maturazione e 

conservazione “segrete”, farciture selezionate e di prima qualità, 

tutte “nordiche”, si forgiano in un grande forno a legna 

(160x160), statico,con mattoni refrattari, realizzato in simbiosi e 

su misura con l’area di preparazione e lavorazione. 

Ogni pizza  si distingue per l’alta digeribilità, anche delle 

farciture, la magnifica cottura del prodotto e la piacevolezza di 

ogni proposta. Particolare è quella composta da salsa di pomodoro, mozzarella di Soresina, 

salsiccia , grana padano della latteria di Soresina, origano, olio extravergine di oliva. Cottura 

eccellente e fragranza del gusto indimenticabile.  La signora Teresa Gargioni (titolare e moglie di 

Ambrogio) e sua figlia Stefania garantiscono un ottimo servizio di sala, e propongono anche una 

cucina di ristorante, con prodotti fatti in casa (pane, pasta, tortelli, ecc.) salumi con torta fritta 

(gnocco fritto), apprezzati da una vasta clientela non solo del territorio Cremasco Soresinese, ma 

anche quello della vicina area Bresciana e Bergamasca. Ottimo il rapporto qualità – prezzo e si 

consiglia di prenotare. 

 

    
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 12,00 - 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria D u o m o 
Via Confalonieri, 13 

26100 – Cremona - (Cr) 

Telefono: 0372.35296 – Albergo 35242 - 35255 

Sempre aperto 

 

Non potete perdervi; questa Pizzeria si trova nel  pieno centro di Cremona, ovvero in piazza del 

Duomo, a 10 metri della via laterale, “Confalonieri”.  Cremona, nota per i suoi Violini e di Stradivari 

dove è possibile visitare l’apposito museo, è la città dell’arte in eccellenza.  Fortificata dai Romani 

nel 218 a.C. da 6.000 coloni, storicamente provata dal “miglio” e la 

via “Postumia”, che collegava Aquileia a Genova, il porto fluviale e 

altro è annoverata per la splendida piazza Duomo (1107-1190)dove 

emerge la storia Medievale di Cremona, con il Torrazzo, ovvero il 

campanile più alto d’Europa (112mt). Qui è possibile visitare ed 

ammirare le opere urbanistiche e culturali dalle Signorie, al 

Rinascimento e all’era moderna dei giorni nostri.  

La Pizzeria Duomo è situata all’interno di un edificio storico (1700) 

ristrutturato più volte, ultimo un anno e mezzo fa, mostra tutta la sua bellezza in chiave moderna. 

L’interno del locale è luminoso ed elegante  ed è suddiviso in quattro sale ben arredate e con 

gusto giovanile e dove è possibile parcheggiare a circa 200 metri 

(sotterraneo)in piazza Marconi. 

Gestione tutta familiare, coadiuvata da un gruppo di giovani sia in 

sala che ai forni, il maestro di pizza  è NICOLA MANDARA, nativo di 

Cremona ma di origini Amalfitane, si è forgiato in campo grazie alla 

scuola di suo padre, Giovanni Mandara, pizzaiolo da 60anni, e si 

distingue per la realizzazione della vera “Pizza Napoletana”, e per le 

oltre 80 tipologie di pizza proposte ai clienti.   

Domina la fragranza, la morbidezza e la piacevolezza di ogni pizza, 

che li distingue nettamente da locali simili e propone pizze dal 

formato standard, rotonde e di 36 cm, ma anche la “Magnum” formato tagliere lungo, e la Baby 

per i clienti più piccoli.  Farine speciali pluricomposte, lievitazione e tempi di maturazione dalle 18 

alle 24 ore, farciture selezionate e di prima qualità, le pizze si 

forgiano in un grande forno a legna e a gas (180x180), statico, 

posto in una vasta area  per la preparazione e lavorazione. 

Le pizze  si distinguono per la loro digeribilità, comprese le 

farciture, l’ottima cottura del prodotto e la piacevolezza di ogni 

proposta. Particolare è la Pizza Napoletana composta da salsa di 

pomodoro, mozzarella di bufala, basilico e condita a tavola con 

olio extravergine di oliva. La Cottura è eccellente così la fragranza 

del gusto, indimenticabile.    

Il locale propone anche una cucina da ristorante, tipico della Costiera Amalfitana, e un albergo con 

22 camere luminose e accoglienti.  Ottimo il rapporto qualità prezzo. 

 

 

    
 

PIZZA: 29,0/30  - BEVERAG: 26,0/30  - SERVIZIO: 27,0/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 27,375/30) 

PREZZO MEDIO: 13,00 - 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



Pizzeria 883 
Via Giuseppe Garibaldi, 20/22 

26032 – Ostiano - (Cr) 

Telefono: 0372.840151 

Chiuso il lunedì tutto il giorno e martedì mattino 

Aperto dalle ore 7,30 alle 12,30 e dalle 16,00 alle 21,30 

 
 

Arrivarci è semplice, non potete sbagliare luogo. La Pizzeria 883 si trova nella  via centrale di Ostiano 

dopo la piazza del Castello, ed è una tipica pizzeria d’asporto, moderna e 

ben attrezzata.  Ostiano è una piccola cittadina rurale, nota per i Tortelli di 

Zucca, del Marubino e del Salame, nonché per la storia che l’avvolge (da 

insediamento militare romano, a borgo medioevale, a centro rurale dei 

Gonzaga 1413), fino ai giorni nostri.   

Dalla caratterista di paese rurale e contadino, è possibile visitare il Castello 

Gonzaghesco, la Sinagoga e il piccolo Teatro ottocentesco, ancora intatto, la 

parrocchiale di San Michele, la Chiesa di Torricella, quella di San Rocco, l’Oratorio dei Disciplini, la 

S.S. Trinità, la Pieve di San Gaudenzio, edifici questi, datati dal 1400 al 1600, con affreschi e opera 

d’arte interessanti.   

La Pizzeria 883 è situata all’interno di un edificio antico (1900) ristrutturato 

più volte in chiave moderna.  

L’interno del locale è luminoso, pulito, con un enorme bancone espositivo 

collocato in un’unica sala, tutto a vista, e con spiccato gusto giovanile.  E’ 

possibile parcheggiare sul lato opposto della strada. 

La Gestione è tutta familiare, con a capo LAURA CANTONI e DIANO BORRINI 

(moglie e marito) nativi di Ostiano e Piadena, autodidatti, ma con spiccato talento professionale 

nella preparazione e produzione della pizza Italiana in tutte le maniere.   

La fragranza è l’identificazione di questa pizzeria, per aggiungersi, la morbidezza e la piacevolezza 

nel formato standard, rotondo di 36 cm e da 45 cm. La base della pizza è 

bassa, oppure alta tipo focaccia.  

Le  farine adoperate sono selezionate, la lievitazione e tempi di maturazione 

vanno dalle 18 alle 24 ore, le farciture sono di qualità, e le pizze si forgiano 

in un grande forno elettrico, statico, posto in una vasta area  per la 

lavorazione e la cottura. 

Le pizze  si distinguono per la loro digeribilità, comprese le farciture, l’ottima 

cottura del prodotto e la piacevolezza di ogni proposta.  

Particolare è la Pizza “Vellutata” composta da crema di zucca, mozzarella fiordilatte, pomodorini e 

scaglie di grana, oppure la versione con la salsiccia. La Cottura è eccellente così la fragranza del 

gusto, appagante.    

Il locale propone diversi prodotti da forno quali: biscotti, torte, focaccia, ecc. ben confezionati 

capaci di  conservare la loro fragranza anche dopo l’asporto. 

Ottimo il rapporto qualità prezzo. 

 

 

 

   
 

PIZZA: 24,50/30  =  (CLAS. 24,500/30) - PREZZO MEDIO: Euro 6,90 la normale - 13,60  la gigante. 



Pizzeria dell’Olmo 
Via Dante 32 

26010 - Olmeneta (Cr)  

Tel: 0372 924078 - Fax: 0372 924088  

E-mail: osteria.dellolmo@virgilio.it  
 

 

Arrivarci è semplice, ma se possedete un navigatore è meglio. La Pizzeria dell’Olmo è molto 

conosciuta nel cremonese, soprattutto  come osteria, ma da tempo si è specializzata nella 

preparazione della pizza, tutta originale sia per l’impasto che per le farciture. 

Si trova a Olmeneta, paese tipico della bassa Cremonese rurale, 

tranquilla e serena e dove è possibile distogliersi dalla vita 

frenetica della città  all’interno di questo locale, ricavato tutto da 

una cascina ristrutturata e adattata a diverse funzioni: bar, 

osteria, pizzeria, e nella bella stagione, all’aperto, gustando la 

musica dal vivo e ballare. 

L’interno del locale è luminoso, pulito, con un enorme bancone e 

che accoglie il cliente come se fossimo in un bar e dove a vista si 

può notare la cucina.  E’ distribuito su tre sale ben organizzate con quel tocco di arredo tipico 

dell’Osteria che rende i luoghi piacevoli ed accoglienti. 

La Gestione è tutta familiare con a capo EDO e MANU  (marito e 

moglie) e suo figlio ANDREA, professionisti da sempre, 

autodidatti, ma con spiccato talento professionale sia in cucina 

che nella preparazione e produzione della “pizza della 

panetteria”, ovvero, l’Olmo pizza non la solita pizza…..olè  

La fragranza è la caratteristica di ogni pizza portata a tavola, per 

aggiungersi, la morbidezza e la piacevolezza nel formato 

standard, rotondo di 33 cm, servita su tagliere.   Le  farine sono 

selezionate, la lievitazione e tempi di maturazione vanno dalle 4 

alle 8 ore, le farciture sono di qualità, e le pizze si forgiano in un grande forno elettrico, statico, 

posto all’interno della cucina del ristorante.  

Le pizze  si distinguono per la loro digeribilità, comprese le farciture, l’ottima cottura del prodotto 

e la piacevolezza di ogni proposta.  Particolare è la Pizza “del 

Panettiere” composta da formaggio, gorgonzola, cipolla, aromi 

dell’orto e pancetta nostrana all’uscita dal forno. La Cottura è 

eccellente così la fragranza del gusto, appagante.    

Il locale propone anche una cucina tipica di “Edo”, ovvero, la 

frittura di avannotti di trota, ambolina e pesce gatto, sformatino 

di zucca in vellutata, salumi nostrani con la frittata della nonna 

Terry! . Risotti  e  paste fresche  in tutte le stagioni. Ottimo il 

rapporto qualità prezzo. 

Aperto tutti i giorni a pranzo e chiusi le sere di lunedì, martedì e mercoledì 

 

 
 

    
 

PIZZA: 27,0/30  - BEVERAG: 26,5/30  - SERVIZIO: 26,5/30  -  LOCALE: 27,5/30  =  (CLAS. 26,875/30) 

PREZZO MEDIO: 15,00 EURO - BEVERAGE E CAFFE’ COMPRESO 



 
 
Ringraziamenti 
 

 Questa insolita mappa delle pizze e delle 
pizzerie, non sarebbe riuscita senza la 
partecipazione dei titolari dei loro locali e il loro 
personale, ovvero, pizzaioli, assistenti, 
personale di sala, componenti di famiglia. 
Inoltre, il lavoro sin qui svolto, ha messo in luce 
un’alta professionalità degli autori di questo 
prodotto e il loro talento che da una parte sono 
il frutto dell’esperienza (autodidatta) e dall’altra 
frutto di passione e professionalità acquisita 
presso scuole professionali, nonché presso 
maestri di pizza o di cucina. 
Oltre questo, abbiamo scoperto che la maggior 
parte di questi professionisti della pizza sono 
originari della Costiera Amalfitana (Tramonti, 
Maiori, Minori) nonché Campana, ma anche del 
Sud in generale, senza dimenticare una folta 
squadra di Nordici e Cremonesi, unitariamente 
intesi. 
Questo servizio perciò è un omaggio al prodotto 
e ai loro realizzatori, capaci di proporre la pizza 
in vari sapori e con materie prime e farciture di 
qualità, garantite. 
Grazie a tutti quanti voi, grazie dell’ospitalità 
ricevuta, grazie di avermi fatto conoscere le 
diversità culturali di ognuno di voi, grazie per la 
piacevolezza che sapete offrire al cliente e ai 
giovani in particolare. 
 

Osvaldo Murri critico enogastronomo, giornalista. 

-------------------------------------------- 
 
Piccola  Guida  per  gli  amanti  della  qualità,  tipicità  e 
originalità della pizza, anche innovativa. 
 
 

  
web: www.osvaldomurri.it/  ‐ e‐mail: osmurri@tin.it 

 


	COPERTINA.pdf
	0=METODO DI VALUTAZIONE.pdf
	1=Pizzeria La Luna_SCHEDA.pdf
	10=Pizzeria IL GRILLO-SCHEDA.pdf
	11=Pizzeria ILGIRASOLE-SCHEDA.pdf
	12=Pizzeria IL CORTILE-SCHEDA.pdf
	2=Pizzeria Il Peschereccio-SCHEDA.pdf
	3=Pizzeria La Nuova Curva SCHEDA.pdf
	4=Pizzeria La Pulcinella-SCHEDA.pdf
	5=Pizzeria Al Portico SCHEDA.pdf
	6=Pizzeria La Bersagliera-SCHEDA.pdf
	7=Pizzeria IL CEPPO-SCHEDA.pdf
	8=Pizzeria DA ALFONSO-SCHEDA.pdf
	9=Pizzeria TRAMONTI BORGO-SCHEDA.pdf
	10=Pizzeria IL GRILLO-SCHEDA.pdf
	11=Pizzeria ILGIRASOLE-SCHEDA.pdf
	12=Pizzeria IL CORTILE-SCHEDA.pdf
	13=Pizzeria LOCANDA DEL CONTADINO-SCHEDA.pdf
	14=Pizzeria IL PAPPAGALLO-SCHEDA.pdf
	15=Pizzeria ANTICA COSTESE-SCHEDA.pdf
	16=Pizzeria CREMONESE-SCHEDA.pdf
	17=Pizzeria IL BOSCHETTO SCHEDA.pdf
	18=Pizzeria IL GIARDINO DEL PO-SCHEDA.pdf
	19=Pizzeria INFINITO-SCHEDA.pdf
	20=Pizzeria LA TERRAZZA-SCHEDA.pdf
	21=Pizzeria LA CHIOCCIOLA-SCHEDA.pdf
	22=Pizzeria CASARECCIA-SCHEDA.pdf
	23=Pizzeria VECCHIO BOLOGNA-SCHEDA.pdf
	24=Pizzeria SCACCO MATTO-SCHEDA.pdf
	25=Pizzeria D O R D O N I-SCHEDA.pdf
	26=Pizzeria IL FARO-SCHEDA.pdf
	27=Pizzeria MOULIN ROUGE-SCHEDA.pdf
	28=Pizzeria LA PIEDIGROTTA-SCHEDA.pdf
	29=Pizzeria SIMPATY BAR CASALMORANO-SCHEDA1.pdf
	30=Pizzeria LA VECCIA ROMA-SCHEDA.pdf
	31=Pizzeria VECCHIO BAKER-SCHEDA.pdf
	32=Pizzeria D U O M O-SCHEDA.pdf
	33=Pizzeria 8 8 3 Pizza per Te-FOTO.pdf
	34=Pizzeria dellOlmo-FOTO.pdf
	0=RETRO COPERTINA PIZZE E PIZZERIE.pdf



