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GIULIANO BRESSAN, STUDIARE PER MIGLIORARE 

"Mio padre era uno chef, ed io fin da piccolo sono cresciuto con la passione per la cucina. 
Lavoravo in cartiera facendo i turni di notte per potermi comprare un ristorante". 
A Giuliano Bressan, classe '59, brillano gli occhi quando si parla di pizza e della sua pizzeria, 
La Roda di Almisano di Lonigo. 
II suo lavoro gli piace molto e non potrebbe essere altrimenti, vista la fatica ed i sacrifici che 
comporta fare ii pizzaiolo. 
Quest'ultima pero solo se lavori bene, perche ii cliente ormai non e piu uno sprovveduto 
e se lo deludi, o non dai costantemente un buon prodotto, non ti premia. 
Viene una volta ma poi non torna piu. 

Giuliano voleva co-mprare un ristorante: la scelta era ricaduta 30 anni fa su quella che adesso e la 
sua pizzeria. All'interno pero c'era gia un forno per pizza ed ii sacerdote, l'allora proprietario 
tramite la parrocchia, impose a Bressan di mantenerlo altrimenti non gli avrebbe venduto ii ristorante. 
"Da quel momento sono diventato pizzaiolo. Decisi di fare solo pizza, per non creare confusione 

7lell'offerta- eLFci i client1. 1 

Avevo deciso che se volevano venire da me dovevano venire per la mia pizza. 
Cominciai a farle ma non ero soddisfatto del risultato. 
L'unica soluzione era studiare scientificamente e conoscere i prodotti che utilizzavo quotidianamente, 
per poter affrontare ii lavoro in maniera professionale". 

"Da quel momento la decisione di frequentare una scuola per pizzaioli, oltre a chiedere ai tecnici 
delle farine che aveva cominciato ad utilizzare, di spiegargli tutto quello che era 
possibile sulla materia." 
"Guarda che non c'e nulla di segreto in un buon impasto per pizza. 
lnnanzitutto gli ingredienti sono uguali per tutti: acqua, farina, lievito, sale, olio e via dicendo 
sono necessari e sufficienti per avere un ottimo prodotto. 
Certo che devi saperli miscelare con cura, nella proporzione corretta, capendo come 
interagiscono tra loro. Per questo e necessario studiare, provare, applicarsi: 

' i risultati buoni mica ti vengono per grazia ricevuta" E da quando ho aperto la pizzeria che fatico 
ogni giorno, mi informo, faccio tentativi, sperimento impasti, studio le farine". 

Ed i risultati premiamo quest'applicazione costante. 
A Salsomaggiore Terme, sede storica del Campionato Mondiale della Pizza, Giuliano Bressan dal 
2000 in poi si e sempre piazzato tra i primi 10 nelle gare di gusto. 

"Gareggiare fa bene. Ti diverti stando in compagnia dei tuoi amici e colleghi. 
Mettersi alla prova, confrontarsi, sfidarsi in maniera sana ti tiene aggiornato, vivo, al passo con le 
sperimentazioni e le tecniche piu innovative. Se vuoi vincere, e tutti gareggiano per vincere, 
anche se non lo dicono, devi infatti migliorarti tutti i giorni. 
Certo, se vinci perche hai fatto la pizza della vita che poi non sarai piu in grado di ripetere, 
difficilmente quella vittoria ti portera clienti. 

Bisogna fare un percorso graduale: gareggiare e migliorare costantemente. 
Solo cosf secondo me poi si riesce a vincere anche con i tuoi clienti. Sono loro che ti permettono 
di mangiare e mantenere la tua famiglia." 

"lo ci metto veramente ii cuore in questo lavoro, e la mia passione. 
Quando hanno annunciato che avevo vinto mi sono commosso, perche ho veramente visto 
premiata la fatica. E nella vita non succede spesso". 

"Moltissimi sono passati ad assaggiare la pizza dopo aver letto su internet o sui giornali della vittoria. 
La differenza con le altre pizzerie pero devi costruirla giorno per giorno, devi differenziarti 
costantemente per la tua qualita, per la tua pizza che deve essere digeribile, leggera, 
che non ti metta sete e non resti sullo stomaco". 

"Euna bellissima professione. Fare ii pizzaiolo vuol dire tantissimi sacrifici. 
Pero alla fine se ti impegni le ricompense e le soddisfazioni arrivano». 



Gll IMrASTI Sr[[IAll 
CLASSICO Al 5 CEREALI 
Impasto con farina macinata fina ai 5 cereali : orzo, avena, farro integrale, segale e mais. 

RUSTICO AL NUCLEO + € l,00 
Fatto con farine grezze, all'interno troviamo semi di lino, semi di miglio decorticati, 
semi di sesame, farinaccio di grano tenero e granella di soia. 

PIZZA IN PALA ALLA ROMANA 
Impasto con farina di tipo " 00" le 5 stagioni e farina di riso. 

--~NAPOI.ET ANO 

PIZZA PANARO 

PIZZA BA TTUT A 

PIZZA BABY 

PIZZA DOPPIA PASTA 

Aggiunte in genere per pizza 

Scatola per asporto 

Coperto \ 

j 

+ € 3,00 

) 

ii doppio del prezzo 

+ €3,00 

- € 0,50 

+ € 3,00 

da € 1,00 a € 3,00 

€0,50 

€2,00 



ll NOSTR[ Pllll (ON ll CRlMl 
NOCCl ·OLATA I CU.SSIFl<;ATA AL CAMP40NATO £ UROP£0 20l~ 
CrerM d nod rtor d i la tte, c:h.oa. r l, ~ b lcc.a grane ~pedt, aicto-ce.·~ o. 

MAR·TINA I GLAS-SIFICATA AL CAMPIOHATO MOKDIALE ED EUROP£0 2007 
Cre.m& d salmot1e no, di la tte, o omo-dori"l aq .:.10 , pesce Speda ~fful1l' e,nto, 
rvcole, grane a ~c:tSQli~. pepe ro ~ e ace lo bal!>amico d , Modenea. 

SARDA 
Crcm?I d auoiofi nor ai ,a tte, cerciofi, gorQon,o[a d o lcc pr::i-ce s~d:s a rrumlc-ttto, 
pe1modo~inl bo t t8rQa di snJqq.ne, gra~e a ~c:aqli~. fog o[ne d.J mtmta o o al unore. 

€ 13 ,00 

E i3 ,00 

LADY _ _ t l l .00 
Crem8 d porcinl no r di le tlu, porcinl, S.llb.iceffl aon:,on.t~ lei dotc~. pelto d 'oca e rcumieelo 
Qm ne a 5'--aglle, o llo lft.rtufato 

RADIUS € 13 .oo 
Crema tartu fala di earcio fJ, fio rd l~tt~ e!l1c;0fi ~eblc:e e, gorgon.tor~ d o.Ice p~ t to 
d 'oe1t a rrumlca,to, arena~ !lcn<al~e ore ttJ rtufa to 

EMOZIONI 
Ciremt!I d" porclnl no r di lallt.1, pofCiJu, pomodorinL sioruon.tola do cC-c:, brc~aolis. r ucottt. 
qn, ne & ~~Qlie, o lio t8t-l ufalo 

E il3 ,00 

MARY € 1J ,oo 
Crem8 d p.:,rcinl nor di \att~. p0'1'\0dotln1 etba cipollin a cerciofa.. qorROnzola do.:d, 
panootta ~tufata, qrena a ~c:sqlle. Olio hsrtufeto 

TARTUFATA t ·:1 .00 
Cr~ma d porcinl fio , di l e tle , ~ ta bosco, gmna, cac;, oc~vttl o DEi1ia, 0rc:i .tc:rno,o, o lio tartufeto 

RUCOLATA E~J.oo 
C«:mti aJ pesto fio,. d i latte, pomodorihL paf"tc1:lta a roto•o, ruc-:>la, Qr8no ll !.CDQI~ 

PESCE SPADA 
Crema d !.alm one fior di la tte, Dtilice spada .afru1111e~t,o, roco la, " rar,a a :.asolle 

TREVIGIANA Cln stagrotwt) 
ere~ d r&dicchio fic r di la ltt, !.ttl!:icc:.a. n!ldic:dik> tr~v-tgr~no. as,.,~o. grena. 

ZUCCA 
C~nm d , zuoc:a, r~or e1 let te:. !i8ls..ccie, fontinn vttld o .1 lana, ro$marino, g rana . 

SELVAGGJA 
Crem:ei ei regs tini riot di '8 tte, oaro.n i, ,.ab ico.a gorQOnZo la dolce, pro.)autto d i 
cinghlale, ro$m&nn-o, ~rana a .=..cs9lie! olLo tartJ feto 

PRAT AIOLA 
Crc:ml!I a> us,tufo nt!ro. Cic; r di latte runpni rr~ehi champ anoh, c:,.b~ ei 00 Una. 
~orq01lola dck~. !.peel<, Q~na s $C8QI e al !> ta,t,Jr-,10 

E 13,00 

€ ill .CO 

~ 13 ,0 0 

€ ~3 ,0 0 

€ ~3 ,00 

SCAROLINA € ,J.oo 
CrerrA!S d pomodot1ni dat~rinl, fio r o i talle, ~caro 'tt , scamorLa :arr Jrncata pemodo tr.ru 
Sccetti, a,pp~r l oll~ ncre, ec-ciuqh~ orlgan-o. 

DELI ZIA t ii~ oc 
C'l'~ma d s peo~roni, f'ior d latte, p.:,rcinl panct!lta !.b.l raui, !.ala.m ine paccantc:, iJRI021. 

Oisponlbilean,ct,e, PJCCANTE. v n.a trw:e del Camplonat o HondJAl4t di Plu• Pi« M1le. E 13 ,00 



ll NOSTR[ Pll1[ SflCIAlI 
TROPEA 
Cr~m& d ~eto.,, err-ostitl, riol" di t.ntlt:, capoen cip,olla di tro~a. 0omed0-ri,• 
dntt~r.nl 1Jlell oriq.ono, riduja, Judo copp~tc; b--as~llco. 

£ 13 oc 

FIOR DI ZUCCA ( In t t agl o n-e) E i3,oo 
~10, d 1 l'.atte, fi<> r. di .zu~. eeciuQhe del C~"l t&bnc~. grane~ bJ"n!tla pU~•lte'.!.e & 

t.ne cottura, bottars:i! d 1 muq$:J "le 

EST IV A E ·2 oo 
?omodoro, pamodor inl dat!~rln1 mo.cr8rel'Jn con Jette d e b<J f,ila ruc:oht Qffl"lll a 
~cag..ie ( t\ltlo a fi.1"1-e cottura) 

BURRATA E ·3,00 
c,~m.s d pomooonnl ''pic:aid.ally'. gntr.e , pomodoclni d~tterinl b u.rratn puoll~ t! n 

- ru.e colturll, ollo &I ba.si!.co tRutlico Tr~cc. (cc-ru.lqli&la con acdu::3he o ,.a. am r.o pi.Cc:an t~) 

REGINA 
Pomodoro, molure la con lalt~ dJ b u(1t a pomooo"'f'i, olr.i~ n~,~ ce0peri, acciuqt'-e, 
bn~ilico rr~~o. on.gor,o. 

• ·-oo - .) , 

CAPRI NA i ·3co 
Pomodoro, f.or d latte $1!1 l$f(;cia, pom Gdorini f ormaggi.tt a,princ ~ncett1S a roto-lo, 
Grlr;ie n,o, Dtt.?.;ilk..-o Cr~co, Qmnz, 11 ~C1'Q~ 

SFIZI OSA ~ 1:; oc 
Pomodoro , fi-or d la tte pomodorm i. c,ba c po Ina, pancetla stufal&, goroc.n:tcle 
aolce, o rana, ~11t3m "10 piccentc a ~ cavallo 

MEDITERRANEA f ·a.co 
Pomoda~o, r~r d latte po modorutl, es-be ci,po Ina, ~tracchmo, ~n,na, s:!!l81ff.Jlo oicca.ntt:'. 

BUFALA 
Pomodoro, mo22?1relh1 con la tte d , bufnht b.5~ llco rre!.c::>. 

POMODORINI f ·o.oo 
Pomodoro, fi.or d • latte po modonni, cipoOa. wu .. .:.lt,I On!lna, b~slrico frdco 

TRENTINA E ·o.co 
Pomodo.-o, !tor d1 latte ml!.to bosco. Qr'ltna, e1sc::io.cavaD0. aqlic preu cmolo 

RUSTICA E ·o.co 
Pomodoro, ri.or d latte- caroofi, c.ttiodini panc~lts .sturate. «u;iego Qren a 

BOSCAIOLA € i",CO 
Pomodoro, ft.Or d 1 latte mi~to bO!tC:O, qors:,c;n.:c t11, spedt. 

PORRI ASIAGO E ·",00 
Pomodoro, (~rd latte. p.Orr,. fl!J .1q0, Qrana, oro.:.etulto c rudo Cl Pl!lrma D O.P. 14 rnf:!.I. 

PRIMAVERA f ·o,co 
Pomodoro. fi-or d latte. pomoaoro e {~tlc, peperoni. aQI c b.9 S3 lico, ;;Jrllna, .!I!. n-ao 

CHIODINI GRANA PEPERONI tE 9 .00 
Pomodoro, !.or d latte c l-ciodinl gn1n:s. peDeton 1. 

CANADESE E i2_00 
Pomodoro, fr<>r d latte. p~nc;t,t\a stur:it" e.:.~Ni9i, Dt!J:~roni tonno. wrana. as1epo 

FORMAGGIO E NOCI E 9,00 
Pomoaoro, fL:ir d latte rontina, Q~ne, ni>ci. 



CAMPAGNOLA E 10.00 
.Flor di latte paU!lte l~e. pan~tta stufata, ros~r.:1t0. 

PULClNELLA € 11.00 
Po~ doro, nor di Latte, satsicckl rmr-1:lli Qrana p~o,..no romano a ~,:;lie. 

LUMACHE € 1100 
Pomodc ro. not e11 tatle. ~ to 00~00. lum act-e ~Ila '"bour{luignc.nne" 8Q lo. pn:::z.:c mo o. 

VENETA € 11 00 
;:,omodcro, no,. di l !!tle, lon.gni f rdSchi cha~iqnon pom, ~o~n. ~rana a i~g'ie, 

PORCIN'I E GRANA E 9 ,CO 

P!ln,od o ro, not' di flltte, poroni, orann. 

FUNGHI E PORCHETTA== £9,CO 
Pomodcto, riot' di Llltlc, fJn-Qhi., porcht!lta 

INTEGRALE E 6 ,CO 
PoJT10d o ro1 noc d i ~tte, ~ s:,ll"tt1ci, ricott~. grana. 

FRUTTI DI MARE E 11.00 
Pomodoro, fior di t,ntte, !rutti ai mare s:,re.t!emolo. i!t.iJho 

LA RODA f. 10.00 
Pom::>doro, no.- di i9tte, pro.>eiut to. ru:ighi arc.on. ,aJe.mino pk tlln t:e, asoaregi. 

ll NO~lRl fll1l TRADilIONAll 
FOCACCIA €450 
R"~-nanno. 

MARINARA E 5,CO 
Pon--~do rc, isql o , c.riQitr.O. 

MARGHERITA • s-o 
- I :) 

Fo-modoro no" di ..!tllt!. 

NAPOLETANA € 7,CO 
Pcm~doro. fio, di la tte:,, ~cciuqhe 

ROMANA € 7,50 
Pomodoro nor di ~tle , cepoen.. aechJQhe. 

PUGLIESE 4!6 50 
Pomodoro nor di L, ttt:, cipoC.a ori(J,8no 

SICILIANA € 9 50 
Pcmod:,ro ftor di b tle, capoen. ecciughc. ::>I.Ne ncre s .11ami'1o. 

GENOVESE E 8 50 
PuJitodoto nor cii lstle, µ ro!.oultc <.:1o~Qo:r1.ola clJ:;-olla. 

GRECA € 7,CO 
Pemodoro nor d1 ;atl<!, e liv~ \'t-tcfi c nt're-. 

VIENNESE € 7,00 
Pc::modoro. nor di b tte, wurst~l 

PROSCIUTTO E 7,00 
Pcn-A>d:>ro r10 ..- di ..:tlte, pro.)-OUltc 



PROSCIUTTO FUNGHI E 7.50 
Pomodorc fio.r di latte. pto:.ciutto, l unghl. 

DIAVOLA 
Pomodoro. fior di lattd., .sala._rTino pkcanle. 

CAPRESE ~ 7,00 
P~modoro ne, di lotte. pe.mod::>ro a l4!tt~ btisilico f tf!.Sco. 

ASPARAGI 
Pomodorc. Cie-r dr latte. tsSp~nsq.,, uc I/&. 

QUATTRO STAGIONI I@ 8 .50 
Pomodorc nc.r d1 latte. P"'O!.dutto, f'u.nQ'1 ca.rcio fr.. o6•1e. 

TONNO CIPOLLA i 7,50 
Pomodoro ric-r di lal!t!. tonn-o. ciooll~ 

TONNO PEPERONI 
Pomodoro fier- di latte tO'lro. ;,ep~roni. 

TONNO PISELLI 
Pomodoro no, di lattt,. lonn.o, piset6. 

ATOHICA •8 -o - . :) 

Pomoaorc fi« ::ti lelte. peperons !>Ott'ec~to, 58!~ ho p ccante, oepffoncino 

MELANZANE €8,00 
P<>m oCJoro. !ic~ di latt~ mela.n.:ane {:Jng att!" fun~hi 

FORMAGGI tE 8 ,50 
Pomodorc. fier di lette.._gergon?cla, fer.tins, s;insn.!t 

CAPRICCIOSA tE 9 SC 

Pomodoro. ficr d i latte. p,os ciutto, fur.gh ce.roofi. o6ve acciughe. 

PARMA ~ 9.SC 
P.::1m0d0ro flcr ::ti latte prosciutto crude ai ?a rma O O.P • .24 mcsi 

TlROLESE 
Po m odon::. ficr .di latte. run~i. speck 

BRESAOLA, RUCOLA E GRANA ~ 9 .50 
Pomodorc fie~ d1 lottc bre.::.-:sola. ~c::cl&. greno 6 ~Qlic:. 

CARBONARA Et~.co 
P~modoro C1cr di latte, p~nc~tta 5 t-:J!ata. gran~ uo•, o 

ORTOLANA € 9 SC 
P omodore. fic-1 di lett~. aacna, ::,e,peroni, !tJ. neragi. .:nel~n::tar. te g rigfiatc. 

CONT ADINA E 9 ,5 0 
P~modorc ficr di lette. !.Ptn l!.ci. p i!le,11 melen:.:.:a;i~ gtif:3 iate, 2ucdtint! g r 9liate 

CALZONE .--o .... ~ 
Pomodorc. rior di lalte. prosciutto, f ur.S1ns. 

CROSTINO €8,00 
Pan ca.rre pemodoro. fiat di bll~. pros auttc fu nQhi wur.5t~I. 

BRUSCHETTE 
e pi&ca-e ~on ·nQredientl di listino. 



INSAlAlON[ 
SEMPLICE 
lnsalata verde. carote. cappuccio. tonno. fior d i latte. 

RAFFINATA 
lnsalata verde, ruoola. p omodorini. mozzarella con latt-e d i bufala. 

TRICOLORE 
lnsalata verde. pomodoro, origano. mozzarella con latte di bufala. 

GUSTOSA 
lnsalata mista. racficcl1io crevigiano (in stagione). cipolla. olive nere caciocavallo. 

SAPORITA 
lnsalata verde. tonno. capperi. acciughe. olive ners. pomodorini. ficr di ,atte. origano. 

DELICATA 
lnsalata verd-e. finocchio. formaggio caprino. mela. noci. 

FRESCA 
lnsalata verde. rucola. moz:zare lra con latte d i bufala. gamberetti. pomodorin, datterini. 
grana a scagli,e. 

fIATTI AllfRNAlIVI 
Tagtiere di affettati m ist i con formaggio. 

Bresaola. rucola. g rana a scaglie . 

Prosciutto crudo di Parma D.O.P. 24 m esi. mozzarella con latte d. bufala. 

Caprese ( pomodoro ramato. mozzarella con latte d i bufala). 

Tagfiere d ; formaggi mist i con mostarda. 

Prosciu:to crudo di Parma D.O.P. 24 me!.i e melone ( in 5tagione). 

Roast beef (peri,odo estivo). 

GENTILE CLIENTE. NEL CASO LE A881A DELLE ALL ERGIE 
0 DELLE JN- OLLERANZE AL '1ENTARI. NON ES Tl A CHIEDERE 
INFOR,-..1AZIONI AL NOSTRO PE~SONALE: 
SAREMO LIETI DI AIUTARLA. 

€9.00 

€ 10 ;00 

€ 10 .00 

€ 10.00 

€ 12,00 

€ 12.00 

€ 12.00 

€ 14 .00 

€ 10,00 

€ 12.00 

€ 10,00 

€ 14 .00 

€ 12,00 

€ 12.00 



BIRR[ 
ARTIGIANALI 

TIPOPILS (Pil s) 5,2% vol. 
Tipopils racconta meravigliose storie di 
campi d 'orzo e profumati giardini di luppolo. 
Ricca degli aromi def ma/to, di ori e luppolo fresco. 
lnvita irresistibilmente al/a bevuta! 

FINISTERRAE (Weizen) 5,0% vol. 
Fresca e beverina come nessun altra Weizen 
sa essere, B.I. Weizen riesce a racchiudere 
/'estate in un bicchiere. 

BIBOCK (Ambrata scura) 6,2% vol. 
Naso fresco e profumato di frutta e /uppo/o 
erbaceo e speziato/resinoso tipicamente english. 
II ma/to porta sentori di nocciola, caramello e miele di 
castagno. In bocca ii dolce e ii corpo ricco e pieno, 
lasciano spazio all'amaro e al retrogusto ancora 
piu complesso e generoso dell 'olfatto. 

0,3 L 

€ 4,50 

€ 5,00 

I 

€ 5,50 

AMBER SHOCK (Ambrata) 7,0% vol. € 5,50 
La birra de/la festa, Amber Shock ormai e un rito da bersi 
in compagnia. Con le sue note di caramello, 
introduce ad una esp/osione di frutta ed un 
etilico deliziosamente profumato. 

NIGREDO ( Nera) 6,5% vol. € 6,00 
Nigredo e una nuova birra, la cui formula nasconde 
un segreto scuro! Fermentata in bassa, /uppolata con 
le modalita e le quantita tipiche di una Dark IPA, 
ma utilizzando solo luppoli tedeschi 
(come / 'Hallertauer Mittelfrueh) di dui una parte tostati. 

SPINA 

Hoegaarden (bianca) 4,8% vol. 

Lowenbrau pils 5,2% vol. 

Leffe (rossa) 6,6% vol. 

BOTTIGLIA 

Moretti 0,66 L 

Analcolica 

l 

0,25 L € 3,00 

0,20 L € 3,00 

0,25 L € 3,00 

0 ,75 L 

€ 12,00 

€ 14,00 

€ 14,00 

0,50 L € 5,50 

0,40 L € 5,50 

0,40 L € 5,50 

€ 3,50 

€3,50 



Bl VA ND[ 
---- ---~---~~~~--- --------

VINI BIANCHI 

Lugana - Cantina Villabella 

Soave classico - Cantina Villabella 

Prosecco DOC "Bandamatina" extra dry - Valdobbiadene 

Recioto Gambellara D.0.C.G. - Cantina Dal Maso 

Moscato dolce - Giorgi 

VINI ROSSI 

Valpolicella cla-ssico - Cantina Villabella 

Cabernet I.G.T. - Cantina Dal Maso 

VINO BIANCO ALLA SPINA 

Serena bianca (Tai friulano) 

VINO ROSSO ALLA SPINA 

Rabosello frizzante Serena 

BIBITE 

Acqua 0,75 L 

Coca Cola alla spina 

Lattine : 
te limone, te pesca, 
Lemon Soda, Sprite, Fanta, 

CALICE 

€3,00 

€3,00 

€3,00 

€3,50 

€3,00 

CALICE 

€3,50 

€3,00 

Coca Cola, Coca Cola zero, Coca Cola light, Coca Cola senza caffeina, 
Chinotto, acqua brillante, aranciata amara 

\ 

BOTTIGLIA 

€ 15,00 

€ 13,00 

€ 15,00 

€ 18,00 

€ 13,00 

BOTTIGLIA 

€ 15,00 

€ 14,00 

¼ L € 3,00 

½ L € 5,00 

1 L € 8,00 

¼ L € 3,00 

½ L € 5,50 

1 L € 9,00 

€2,50 

0,30 L € 3,00 

0,40 L € 4,00 

€ 2,50 



I SUCCESSI DI GIULIANO BRESSAN 

Nonostante lavori ad Almisano di Lonigo in provincia di Vicenza da ormai 30 anni, 
Giuliano Bressan si sente un veronellese doc, e al paese d'origine dedica ogni vittoria 
internazionale, nei concorsi d i pizza a cui partecipa. 

Numerose sono le pizze di sua creazione iscritteall 'albo d'oro di famosi tornei ltaliani e lnternazionali. 

Nel 1997 e campione Italiano con la pizza-dessert (titolo riconfermato nel 2000). 

Nel 2000 a Roma si classifica al 1° posto del campionato Italiano, 
nello stesso anno viene nominato a Genova "Maestro pizzaiolo doc nel mondo", 
(rico·nfermato nel -2002). 

Nel 2003 alla terza edizione del campionato Italiano, si piazza ancora una volta al 1° posto. 

__,__ - Nel marzo del 2007 a Sal-somaggiore Terme, diventa campione olimpico e 
campione del Mondo di pizza classica nella versione "in teglia". 
Questo tipo di pizza che lo ha laureate campione olimpico, 

I l 
e una variante della pizza classica, cotta in una speciale teglia forellata sul fondo, 
che consente un particolare tipo di cottura. 
"Martina" cosi si chiama la pizza vincente da lui dedicata alla figlia, si fa motore anche per 
la particolarita degli ingredienti: crema di pesce spada, mozzarella di bufala, 
pesce spada affumicato, pomodorini spadellati, rucola, pepe rosa e qualche lacrima di 
aceto balsamico di Modena invecchiato 15 anni. 

Ma la gamma di vittorie per Bressan, non si e esaurita con ii titolo Olf mpico, 
a maggio sempre del 2007 alla fiera della Panificazione di Verona, 
vince ii titolo Europeo nella categoria pizza classica. 

Nel marzo 2010 partecipa al campionato Scienza e Cultura della pizza e 
nuovamente si riconferma 1° Classificato nella categoria Senior 
e 1° Classificato nella coreografia. 

Ne! novembre 2013 partecipa al campionato europeo della pizza alla fiera Host di Milano, 
sbaragliando la concorrenza di altri 60 pizzaioli giunti da tutta Europa, 
primeggiando su tutti presentando alla giuria la sua "Nocciolata", 
ennesimo riconoscimento che testimonia la sua grande professionalita. 

Nel 2017 ha partecipato ai "Migliori 100 Pizzaioli" d'ltalia a Napoli classificandosi al 4° posto, 
con !'impasto napoletano. 

Nel 2018 vince ii Campionato Mondiale di Pizza Piccante nella categoria pizza in pala, 
proponendo la sua "Delizia" adattandola per l'occasione. 

A marzo 2019 partecipa a Las Vegas a "International Pizza Expo". 

Nell'ottobre 2022 vince, a Scalea, ii Campionato Mondiale di Pizza Piccante, nella categoria di 
pizza gourmet. Ha presentato Arrabbiata, una pizza con un impasto piu croccante, 
creato per ii concorso, a base di un trito di aglio, prezzemolo e peperoncino, pesce spada 
affumicato, friarielli spadellati con del peperoncino, baccala alla vicentina, chips di mais e 
olio profumato al limone. 
Nella stessa competizione vince anche la coppa italia a coppie, rappresentando ii Veneto, 
e si classifica quarto per la categoria di pizza in pal a 
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