
La nostra pizza è realizzata seguendo i principi del Lievito Naturale, noto anche 
come Lievito Madre, che si riferisce al lievito madre italiano. Attraverso un lento 
processo di fermentazione, la nostra pizza diventa deliziosamente croccante, soffice e 
armoniosamente equilibrata.

Unsere Pizza wird nach den Prinzipien des Naturhefe hergestellt, auch bekannt als 
Mutterhefe, was sich auf den traditionellen italienischen Sauerteig bezieht. Durch 
einen langsamen Fermentationsprozess wird unsere Pizza herrlich knusprig, fluffig 
und harmonisch ausgewogen.

Our pizza is crafted following the principles of Natural Yeast, also known as Mother 
Yeast, which refers to the traditional Italian sourdough. Through a slow fermentation 
process, our pizza becomes deliciously crispy, soft, and harmoniously balanced.

-  LA PIZZA   -

If you have any allergies or intolerances, please inform the service staff.

PIZZA AL METRO
Un Gusto = 1/4

Gusto Uno
Taste 1

+ Gusto Due
+ Taste 2

+ Gusto Tre
+ Taste 3

+ Gusto Quattro
+ Taste 4

1/2 3/4 1 m.



If you have any allergies or intolerances, please inform the service staff.
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REGINA MARGHERITA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Piennolo-Tomate, Fior di Latte, Basilikum, Olivenöl      
Pomodoro del Piennolo, fior di latte, basilico, olio d’oliva
Piennolo tomato, fior di latte, basil, olive oil

CRUDO CRESCENZA E RUCOLA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Rohschinken – Crescenza-Käse und Rucola
Raw ham – crescenza cheese and rocket  

ORTO D’ESTATE . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Piennolo-Tomate, ricotta aus Ziegenmilch, gegrilltes Gemüse
Pomodoro del Piennolo, ricotta di capra, verdure grigliate
Piennolo tomato, goat ricotta, grilled vegetables

TONNÈ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Kalbsrumpf, Thunfischsauce, eingelegte Zwiebel und frittierte Kapern
Magatello di vitello, salsa tonnata e capperi fritti
Veal rump, tuna sauce and fried capers

PINK . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Leicht geräucherter gekochter Pancetta und milder Gorgonzola
Pancetta cotta leggermente affumicata e Gorgonzola dolce
Lightly smoked cooked pancetta and sweet Gorgonzola

DIAVOLEZZA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Piennolo-Tomate, Provola, Habanero, Crusco-Paprika, Paprika-Gazpacho 
Pomodoro del Piennolo, provola, habanero, peperone crusco, gazpacho ai peperoni
Piennolo tomato, provola, habanero, crusco pepper, pepper gazpacho  

4 FORMAGGI CON MOSTARDA DI PERE E CRUMBLE DI NOCI . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Vier Käsesorten mit Birnensenf und Walnuss-Crumble
Four cheeses with pear mustard and walnut crumble

HÜGO’S . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1/4 m. 
Weiße Focaccia mit Bresaola vom Tafelspitz, Rucola, Kirschtomaten und Zitronenzeste
Focaccia bianca con bresaola punta d’anca, rucola, pachino e zeste di limone
White focaccia with bresaola topside, rocket, cherry tomatoes and lemon zest
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