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Die Pizza kommt hei3 aus dem Ofen und wird auf

° : ; einem Holzbrett serviert. Sie wird in sechs Stiicke
J ! " ; . geschnitten; anschlieBend wird der Rand mit einer
Ve Schere geoffnet, die Fillung hineingegeben und

so genieBt man Pizza L ; a||?s z-usammengero”t Eine |-deeAvon An-tonio sane
“ —fir eine Geschmacksexplosion in nur einem Bissen.

Die klassische neapolitanische Pizza mit Tomatensauce,
Fior di Latte (Mozzarella), Pecorino, Parmigiano, Basilikum
und Olivenol.

Einfach und authentisch mit Tomatensauce, frischem
Knoblauch, Oregano und einem Schuss Olivendl. (Vegan)

Mit kréftigen Aromen: Tomatensauce, Pecorino, Parmigia-
no, frischem Basilikum und Olivendl.

7))

Frisch und éromatisch mit gelben Kirschtomaten, Fior di

Latte, Rucola am Rand, Basilikum und Olivendl.

Provole e Pepe

Ein rauchiger Geschmack mit gerduchertem Provola, Pecori-
no, Parmigiano, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer und
Olivenél.




Se. .eg. .m.

Italienische Salsiccia, Friarielli (neapolitani-
scher Brokkoli), geréucherte Provola, Parmesan
und frisches Basilikum.

E ﬁ ;
Geschdalte Tomaten, Fior di'Latte, Kochschinken,

Champignons, Pecorino und Parmesan.

Geschalte Tomaten, Fior di Latte, Parmaschin-
ken, Rucola und Parmesan.

Speciali
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e pistacchio, By, T )
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Spezialangebot:

Wer das Special-Ment wahlt, erhalt gratis
dazu: Saltimbocca mit Plstcme




