[image: Immagine che contiene simbolo, Carattere, logo, Elementi grafici

Descrizione generata automaticamente]

Le Pizze

LA PIZZA DEL MESE – ricetta dello chef Andrea Scarsi

Focaccia delle Valli 
Ragù bianco di coniglio, fonduta di stracchino all’antica delle Valli Orobiche / Presidio Slow Food,
timo e scorza di limone (1,7,9,12) €16

LA PIZZA DI STAGIONE – Creata da Ludovica Di Natale, vincitrice del nostro concorso social. 

Pizza Ludovica – Pizza Inverno 2025 
Mozzarella fiordilatte, Strachitunt DOP della Val Taleggio, pera a fettine sottili e noci croccanti (1,7,8) €16

E LA PROSSIMA PIZZA DI STAGIONE? LA SCEGLI TU!
SEGUI LE NOSTRE PAGINE SOCIAL E PARTECIPA AL PROSSIMO CONTEST.

Pizza Margherita “Margherita”
Pomodoro, mozzarella fiordilatte e basilico fresco (1,7) €10

Pizza d.o.c. Regina Margherita
Pomodoro, ciliegine di mozzarella di bufala d.o.p., basilico fresco e olio extravergine d’oliva (1,7) €15

Pizza d.o.c. Burrata
Pomodoro, burratina, basilico fresco e olio extravergine d’oliva (1,7) €15
Pizza d.o.c. Mimì®
Pomodoro, mozzarella di bufala d.o.p. e parmigiana di melanzane (1,7) €15
Pizza Normanna
Mozzarella di bufala d.o.p. e fiordilatte, pomodoro ciliegino, melanzane fritte e ricotta salata (1,3,7) €15
Pizza Venezia – ispirata ai cicchetti veneziani
Mozzarella fiordilatte, baccalà mantecato alla veneziana, cipolla e prezzemolo (1,4,7,12) €17
Pizza Firenze – la più amata del 2025
Pomodoro, burrata, mimosa di pecorino al limone e guanciale croccante (1,7) €17
Pizza Taleggio d.o.p. e Salame
Pomodoro, mozzarella fiordilatte, Taleggio d.o.p. e salame bergamasco (1,7,12) €14
Pizza alle Verdure
Pomodoro, mozzarella fiordilatte e verdure saltate in padella (1,7) €14






1 - glutine; 2 - crostacei; 3 - uova e derivati; 4 - pesce; 5 - arachidi e derivati; 6 - soia; 7 - latte e derivati; 8 - frutta a guscio; 9 - sedano; 10 - senape; 11 - sesamo; 12 - anidride solforosa e solfiti; 13 - lupini; 14 - molluschi.
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