
C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

ai175319592798_©2025 ML AVN+TF_Ristorazione Italiana 198x270.pdf   1   22/07/25   16:52

Da una storia lunga cinque 

generazioni nasce una 

delle pizzerie più interes-

santi d’Italia. Bro. di Ciro e Antonio 

Tutino ha conquistato la 20ª posi-

zione nella guida 50 Top Pizza Italia 

2025 e la 40ª nel mondo secondo 

The Best Pizza Awards, che ha an-

che assegnato alla loro Margherita 

il titolo di migliore al mondo. 

Riconoscimenti che si aggiungono 

ai Tre Spicchi del Gambero Rosso 

e ai Tre Galletti della guida de Il 

Mattino.

Una pizza che ha il profumo del-

la memoria, ma l’identità del 

presente. Ruota di carro sì, ma 

contemporanea. Perché i fratel-

li Tutino non hanno cercato di 

reinventare la tradizione: l’hanno 

semplicemente portata nel nostro 

tempo per cottura, maturazione e 

idratazione.

Hanno scelto di lavorare su un uni-

co impasto, ossia la ruota di carro, 

variando solo le farine, per offrire 

sfumature diverse (nel profumo e 

nella consistenza) senza mai cam-

biare direzione. Il partner scelto sin 

dal primo giorno e ad oggi ancora 

al loro fianco è Molini Lario, con 

le farine di tipo 1, tipo 2 con fibra 

di avena e multicereali della linea 

TantaFibra Pizzeria. Una gamma di 

farine che consente di rispettare le 

esigenze legate ad un’alimentazio-

ne più equilibrata, grazie al conte-

nuto in fibra superiore al 3%, per 

questo definite, secondo normativa 

vigente, “fonte di fibre”. Il risultato? 

Impasti che mantengono struttura 

e fragranza, restituendo al morso 

complessità, equilibrio e gusto.
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IL PARTNER SCELTO PER I NUOVI SUCCESSI DI 

Bro.Pizzeria 


