
La felicità della vita è fatta di frazioni infinitesimali: 
di piccole elemosine, presto dimenticate, 
di un bacio, di un sorriso, di uno sguardo gentile, 
di un complimento fatto col cuore.

Samuel Taylor Coleridge

La nostra pizza
Si parte da una lunga lievitazione, attraverso una maturazione a 
temperatura controllata che va dalle 36 alle 48 ore, con la farina 
selezionata del Molino Denti e il sale integrale artigianale Riserva 
del Mare di Nubia (Tp), presidio Slow Food, per arrivare a ottenere 
con una cottura attenta una pizza leggera, gustosa e digeribile.

La ricerca e la lavorazione di materie prime di qualità sono 
per noi l’essenza della bontà della pizza. Non a caso, scegliamo 
ingredienti forniti da un selezionato gruppo di piccoli e medi 
produttori di eccellenza, e li lavoriamo con cura, attenzione e 
passione.



Degustazione
La pizza degustazione crea un’atmosfera di familiarità e 
convivialità a tavola, condividendo tra i commensali la pizza 
che arriva al tavolo già tagliata a spicchi. Scegliendo tra le pizze 
in menu, costruite un percorso gustativo vario e completo da 
scoprire ogni volta.

N.B.
Per garantire un servizio adeguato non si effettuano degustazioni 
30 minuti prima della chiusura.

È possibile in tutte le pizze l’aggiunta 
del prosciutto di Parma Zuarina Gran Riserva 24 mesi “Clai” (€ 3,50)
dei filetti di alici di Cetara “Delfino Battista” (€ 2,50)
dei capperi di Salina “Sapori eoliani” (€ 1,50)
delle olive Caiazzane “Az. Ag. Sangiovanni” (€ 1,50)
della mozzarella “Fior d’Agerola” (€ 1,50)
della mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca” (€ 1,50)
della burrata pugliese “Maldera” (€ 2,00)
o della provola affumicata “Caseificio ‘Fior d’Agerola’” (€ 1,50)

Raddoppio di pomodoro, mozzarella e salsiccia (€ 1,50)
Togliere ingredienti alle pizze non comporta variazione di prezzo.

Diritto di torta € 2,00 a persona.

Consigliamo ai gentili clienti, fatto salvo per casi di allergie alimentari che 
vanno prontamente segnalate al personale di sala, di non variare l’equilibrio dei 
sapori delle pizze. Un’attenta ricerca ci ha portato a proporvi gli accostamenti 
ideali per la degustazione delle eccellenti materie prime che abbiamo scelto.



PAN BRIOCHE
Soffice e ricco, il nostro Pan Brioche si distingue per una mollica leg-
gera e delicata e una superficie leggermente dorata. Sprigiona una 
piacevole fragranza all’esterno, mantenendo l’interno morbido e ario-
so.

Pan Brioche alle melanzane	 € 6,50
Crema di melanzane arrosto | Emulsione di caciocavallo
Pomodorini semi dry | Scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi  
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco

Allergeni    

Pan Brioche mediterraneo	 € 7,50
Tapenade di olive taggiasche | Burrata pugliese “Maldera” | Pomodorini arrosto 
Filetti di alici di Cetara | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 

Allergeni     

Pan Brioche 40° parallelo	 € 7,00
Riduzione di San Marzano | Ciliegine di bufala | Emulsione di basilico
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 

Allergeni    

Novità
Novità



PALA ROMANA 
La nostra pala romana nasce da un impasto con pre-fermento biga, 
realizzato con farine di Tipo 0 e Tipo 2 di Paolo Mariani. Morbida 
all’interno e croccante all’esterno. La lunga maturazione valorizza i 
profumi naturali delle farine, sviluppando note aromatiche intense e 
una grande fragranza.

Pala Capri	 € 8,00
Pomodoro Cuore di bue marinato | Ciliegine di bufala | Emulsione di basilico 
Citronette | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 

Allergeni    

Pala Pastrami	 € 9,50
Pastrami affumicato | Burrata pugliese “Maldera” | Crema di gazpacho
Erba cipollina | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 

Allergeni    

Pala Profumi dell’orto	 € 7,50
Zucchine marinate | Pomodorini arrosto | Feta Dop
Tapenade di olive taggiasche | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 

Allergeni    

Novità
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Je so’ pazzo 
				    intera	 € 16,00
				    a spicchio (un quarto)	 € 5,50
Crema di soffritto | Fiocco di manzo Clai marinato 
Mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca” a crudo
Sedano croccante | Fondo bruno | Olio EVO Monte di Nola “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    

Parmigiana
				    intera	 € 15,00
				    a spicchio (un quarto)	 € 5,00
Salsa di San Marzano D.O.P. “Agrigenus” | Crema di melanzane arrosto
Filetti di melanzana | Provola affumicata “Fior d’Agerola” 
Salsa di pomodorini datterini semi dry | Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco

Allergeni     

Primavera 
				    intera	 € 17,50
				    a spicchio (un quarto)	 € 6,00
Asparagi arrostiti | Salsa Mornay
Prosciutto croccante di Parma Zuarina Gran Riserva 24 mesi “Clai” 
Salsa di asparagi | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    



Marinara	 € 6,50
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Aglio bianco | Origano bio “Az. Ag. Filippone”
Basilico fresco | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”
Allergeni  

Margherita	 € 8,00
Pomodoro pelato italiano “Strianese”
Mozzarella “Fior d’Agerola”
Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Allergeni    

Bufala	 € 9,50
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca”
Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Allergeni    

San Marzano	 € 10,50
Filetti di San Marzano D.O.P. “Agrigenus” 
Mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca”
Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Allergeni    



Piennolo	 € 10,50
Piennolo rosso del vesuvio D.O.P. “Virtuna 1934”
Mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca”
Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Allergeni    

Cosacca	 € 7,00
Pomodoro pelato italiano “Strianese”
Pecorino romano D.O.P. “Amatrice”
Olio EVO Monte di Nola “Frantoio Valsanterno”
Basilico fresco
Allergeni    

Napoli a Imola	 € 10,50
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella “Fior d’Agerola”
Origano bio “Az. Ag. Filippone” 
Filetti di alici di Cetara “Delfino” | Olio EVO Classico “Frantoio 
Valsanterno”
Allergeni    

Capricciosa	 € 12,00
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella “Fior d’Agerola” | Salame Napoli “Clai” 
Olive caiazzane “Az. Ag. Sangiovanni” | Carciofini sott’olio
Filetti di alici di Cetara “Delfino” 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Allergeni    



Ripieno	 € 11,50
Calzone farcito con
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella “Fior d’Agerola”
Salame Napoli “Clai” | Ricotta di bufala “Campania Felix” 
Parmigiano Reggiano 24 mesi| Pepe nero
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”| Basilico fresco
Allergeni    

Romagnola	 € 10,00
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella “Fior d’Agerola” 
Salsiccia romagnola “Clai” | Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco

Allergeni    

Diavola	 € 10,50
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Mozzarella “Fior d’Agerola”
Ventricina piccante “Clai” | Nduja di Spilinga
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco

Allergeni    



Parma Gran Riserva	 € 12,50
Mozzarella “Fior d’Agerola” 
Prosciutto di Parma Zuarina Gran Riserva 24 mesi “Clai” 
Scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi 
Emulsione di rucola | Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”
A richiesta è possibile aggiungere 
filetti di pomodoro San Marzano D.O.P. “Agrigenus”	 € 1,00
Allergeni    

Ortolana	 € 16,50
Crema di zucchine | Zucchine marinate 
Cipollotto alla brace | Pomodorini al forno 
Mozzarella di bufala campana D.O.P. “La Tenuta Bianca”
Olio EVO Monte di Nola “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    
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Caprese	 € 16,00 
Mozzarella Fior d’Agerola 
Pomodoro Cuore di bue marinato | Ciliegine di bufala
Emulsione di basilico | Citronette | Olio all’aglio
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” 
Consigliata con l’aggiunta di capperi di Salina 	 € 1,50
Allergeni     

Biancosapore	 € 10,50
Provola affumicata “Fior d’Agerola” 
Lardo Pian di neve “Clai”
Pecorino romano D.O.P. | Pepe nero 
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    

Braccio di Ferro 	 € 14,50
Mozzarella Fior d’Agerola 
Porro confit | Spinacino in insalata 
Crema di mandorle
Limone bruciato | Olio EVO Monte di Nola “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    
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Parmigiana rivisitata	 € 16,50 
Mozzarella Fior d’Agerola | Crema di melanzane arrosto | Caciocavallo 
Pomodorini semi dry | Scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi  
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco

Allergeni     

Fiore di maggio	 € 10,00
Pomodoro pelato italiano “Strianese” 
Burrata pugliese “Maldera”
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno” | Basilico fresco
Consigliata con l’aggiunta di prosciutto crudo 	 € 3,50
Allergeni    

Danubio	 € 18,00
Mozzarella Fior d’Agerola 
Pastrami | Crema di gazpacho
Burrata pugliese “Maldera”
Erba cipollina
Olio EVO Classico “Frantoio Valsanterno”

Allergeni    
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Dolci	
Vengo dalla luna	 € 6,00
Sfera al cocco ripiena di pralinato di mandorle | Cocco smile | Cialda di cioccolato

Allergeni    

Colpa d’Alfredo 	 € 8,00 
Bavarese nocciola con glassa rocher | Nocciole sabbiate 
Ganache alle nocciole | Sfera ripiena di crema inglese alla nocciola 

Allergeni      

Il nostro Tiramisù	 € 5,50
Allergeni     

Bugs Bunny	 € 6,50
Torta di carote | Gel di carota | Yogurt greco | Ciuffi di carota

Allergeni     

Come un uovo	 € 7,50
Crumble dolce | Spuma di squacquerone | Pepe nero 
Semisfera al frutto della passione | Cioccolato variegato grattugiato| Fiori eduli

Allergeni     

I nostri biscotti con il passito	 € 7,50
Allergeni      

da abbinare al dessert
Ally (2022)	 al calice  € 5,00
Albana passito DOCG Tenute Tozzi	 la bottiglia 500 ml  € 30,00
Stramat (2016)	 la bottiglia 375 ml  € 30,00
Vino rosso da uve stramature Maria Galassi



Birre

Birre alla spina

Birra Forst Felsenkeller cl. 30 	 € 5,50
Birra torbida, non filtrata dal sapore pieno. 5.2 % vol.

Birra Forst Kronen cl. 20	 € 3,50
Birra Forst Kronen cl. 40	 € 5,50
Aroma gradevole di elegante intensità. Rotondo e moderatamente amaro. 
Schiuma fine aderente, persistente. 5.2 % vol.

Birra La Mata 100% Romagna Ale cl. 40 	 € 6,50
BIONDA, GENUINA, ROMAGNOLA
Birra agricola ad alta fermentazione, dal colore giallo paglia, profumo di erbe  
di campo, gusto fresco e dissetante. Contiene il 100% di malto d’orzo e il 100%  
di luppolo di propria produzione, coltivati nella fertile terra di Romagna. 5.0 
% vol.

Birre in bottiglia

Birra Forst Sixtus cl. 33	 € 5,00
Doppelbock di colore marrone scuro, 
molto profumata e dal preciso gusto di caramello e malto. 6.5 % vol.

Birra Eucharius Pils cl. 50	 € 6,50
Dal birrificio Weissenoher una Pils della Baviera francone. Il profumo è ricco di note 
vegetali, malti chiari con note di miele d’acacia. In bocca si avverte la luppolatura con 
i suoi sentori erbacei che vengono equilibrati dalla lieve dolcezza del malto. 4.9 % vol.

Birra Weihenstephan Weiss cl. 50	 € 7,00
Dal gusto fruttato e floreale, con un amaro poco accentuato 
ed una frizzantezza continua e piacevole. 5.4 % vol.



        &
Bheè Blanche 
BIANCA, AROMATICA, ORIGINALE
Birra agricola speziata ad alta fermentazione, bianca, aroma intenso ed 
agrumato, gusto leggero e rinfrescante, una birra sfiziosa ed appagante. 4.0 % 
vol.

Myale Indian pale ale
AMBRATA, ROTONDA, FRAGRANTE
Birra agricola ad alta fermentazione, dal colore ambrato, aroma floreale ed 
agrumato, gusto pieno e rotondo, adatta per accendere una serata o per una 
bevuta tra amici. 6.2 % vol.

Lova Belgian strong ale 
AMBRATA, PROFUMATA, GHIOTTA
Birra agricola ad alta fermentazione, dal colore ambrato chiaro, aroma 
speziato e fruttato, gusto avvolgente, golosa e importante, apprezzabile in 
tavola o in poltrona. 7.8 % vol.

Amarty Pale ale
BIONDA, LEGGERA, RINFRESCANTE
Birra ad alta fermentazione, dal colore giallo chiaro, aroma ben luppolato, 
gusto leggero e dissetante, una birra per tutte le occasioni. 4.0 % vol.

cl. 50 	 € 9,00

cl. 50 	 € 9,00

cl. 50 	 € 9,00

cl. 50 	 € 9,00



Bevande analcoliche

Acqua microfiltrata Alma 
gasata o naturale cl. 75	 € 2,00

Coca Cola cl. 33	 € 4,00

Coca Cola zero cl. 33	 € 4,00

Coca Cola 00 cl. 33	 € 4,00
zero zuccheri zero caffeina

Coca Cola lt. 1	 € 8,00

Aranciata dolce “Lurisia” cl. 27	 € 4,00

Aranciata amara “Lurisia” cl. 27	 € 4,00

Caffè Gourmet	 € 2,00
Miscela Magnifici Dieci | 80% Arabica - 20% Robusta
Arabica dal Brasile, Colombia, Guatemala, India - Robusta India Kaapi Royale 

Caffè decaffeinato	 € 2,00
Orzo	 € 2,00
Ginseng	 € 2,00

Coperto	 € 2,50



Collaboriamo con
Agriconserve Rega

Agrigenus
Azienda Agricola Alpi Romeo e Giordano

Azienda Agricola Davide Loreti
Azienda Agricola Gandolfo Filippone

Azienda Agricola San Giovanni
Birra Forst

Birrificio La Mata
Caseificio “Fior d’Agerola”

Caseificio La Tenuta Bianca
Caseificio Maldera

Caseificio Storico Amatrice
Clai

Delfino Battista
Ditta Aldo Grementieri

DrinNk
Frantoio Valsanterno 

Latteria Sociale di Cameri Soc. Coop. Agricola
Latteria Sociale San Pietro Soc. Coop. Agricola 

Molino Denti
Partesa

Saline Culcasi 
Sapori eoliani

Torrefazione Caffè Gourmet
Virtuna 1934

 glutine

 soia

 latte

 uova 

 pesce

 frutta a guscio

 sedano

 sesamo

 senape

 anidride solforosa

 arachidi

Legenda allergeni


