
























CON PERE  MADERNASSA

CONTE DI CAVOUR



CREMA DI  GORGONZOLA,
PERE MADERNASSA,  RUCOLA, GOCCE DI  MIELE

PERE MADERNASSA:
Una varietà pregiatissima. La Pera Madernassa deve il suo nome al luogo originario 
in cui cresce: una piccola frazione di Alba, tra le fascinose Langhe piemontesi. 

La tradizione vuole che la prima pianta sia nata da un seme caduto per caso. 

Le caratteristiche della Madernassa si esaltano in cottura: un frutto dalla 
polpa dolce e profumata. 

In questa pizza le pere cadono su una crema di gorgonzola, e vengono sormontate da 
gocce di miele. É in casi come questo che si usa la parola connubio! 

CONTE DI CAVOUR

€



















CON GUANCIALE

ESPRESSA



MOZZARELLA F IORDILATTE, GUANCIALE, 
CREMA DI  PECORINO, CIPOLLA ROSSA CARAMELLATA, 
POLVERE DI  CAFFÈ

GUANCIALE:
Il grasso pregiato di questo guanciale, la sua scioglievolezza fuori
dal comune, il profumo speziato e intenso ne fanno un prodotto di eccelsa 
qualità. 

Originario dell'Italia Centrale, il suo gusto deciso lo sta rendendo sempre più protagonista 
della cucina italiana a tutte le latitudini. 

Ottima compagnia gli viene offerta dalla dolcezza e dalla croccantezza uniche
della cipolla rossa. Si unisce poi alla corposità della crema di pecorino. 

Un lieve passaggio di polvere di caffè aggiunge una nota leggera,
ma inconfondibile, che regala a questa pizza un tocco speciale. 

€

ESPRESSA



CON CREMA D I  PECORINO ROMANO DOP

FAVOLOSA



MOZZARELLA F IORDILATTE, CREMA DI PECORINO 
ROMANO DOP, PANCETTA, FAVETTE

CREMA DI PECORINO ROMANO DOP: 
Da più di duemila anni le greggi di pecore che pascolano liberamente nelle campagne
del Lazio producono il latte da cui viene ricavato questo antichissimo formaggio. 

Un gusto che si è mantenuto intatto nei millenni: aromatico,
sapido e lievemente piccante.

La consistenza compatta del Pecorino Dop fonde in questa crema densa
e ricca di sapore, liberando tutti gli aromi ottenuti durante la stagionatura. 

L'incontro con le favette è un chiaro omaggio alla tradizione. 

FAVOLOSA

€



CON POMODORINI  G IALL I  SEM ISECCHI

FAVORITA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , C IPOLLE  C ARAMELLATE ,

POMODORINI  GIALLI  SEMISECCHI ,

C ARPACCIO D I  TONNO.

POMODORINI GIALLI:
I ciliegini gialli semi-secchi mantengono la compattezza del prodotto 
appena colto, pur offrendo un concentrato di sapore.

Naturalmente dolci e impreziositi da spezie naturali, questi pomodorini sanno come 
esaltare il gusto di molte pietanze.

Il carpaccio di tonno sembra il loro compagno ideale e il gusto irresistibile 
delle cipolle caramellate completa l'allegra compagnia.

Oltre al palato anche gli occhi vengono grati�cati da questa pizza. Spicca il giallo, colore 
originario del pomodoro. Così lo conobbero gli Europei quando arrivò dalle Americhe.
Per questo lo chiamarono Pomo d'Oro!

FAVORITA

€



CON F IOCCO DI  NORCIA

GENTILE



MOZZARELLA  F IORDILATTE , 

F IOCCO DI  NORCIA , C ARCIOF I   ALLA  ROMANA

FIOCCO DI NORCIA:
Il �occo, parte pregiata e di piccola pezzatura del prosciutto, si distingue per il bellissimo 
equilibrio tra grasso e magro. 
Solo carne di suino, sale e spezie. Nessun conservante per questo prodotto 
di qualità superiore. Genuino e dal profumo intenso, il suo gusto è inconfondibile. 

In questa pizza le sue fette di un rosato intenso avvolgono i carcio�
alla romana. Semplice e delizioso. 

Fatevi un regalo, il �occo ce lo mettiamo noi. 

GENTILE

€



CON PROSCIUTTO COTTO " I L  BRUNELLO"

GHIOTTA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , CREMA A I  4  FORMAGGI ,

FUNGHI , PROSCIUTTO COTTO “IL  BRUNELLO” 

PROSCIUTTO COTTO "IL BRUNELLO":
Questo prosciutto cotto indossa un abito elegante,
creativo e rispetta tutti i crismi dell'artigianalità.  

Viene cosparso in super�cie di caramello salato, caratteristica da cui derivano
il suo aspetto, oltre alla fragranza unica. 

Arrostito per ottenere la massima esaltazione del sapore,
l'impatto iniziale al palato è leggermente dolce. 

Le sue carni tenere e aromatiche si sposano a meraviglia con i quattro formaggi,
mentre i funghi completano l'esperienza. 

GHIOTTA

€































CON PASSATA D I  POMODORO LUNGO GIALLO

POMO-D'ORO



MOZZARELLA F IORDILATTE, PASSATA DI POMODORO
LUNGO GIALLO, POMODORI SEMISECCHI
ROSSI  E  GIALLI , PESTO ALLA GENOVESE ,
RICOTTA FRESCA.

PASSATA DI POMODORO LUNGO GIALLO:
Il pomodoro originario importato dalle Americhe era giallo, di un brillante 
giallo dorato. Così lo hanno conosciuto gli europei. E proprio per questo lo hanno 
chiamato pomo-d'oro!  

Pregiati pomodori lunghi della Campania, coltivati alle pendici del Vesuvio, 
nella terra di elezione del San Marzano Dop, con cui condivide terreni e 
cure.  

Nessun colorante, ma solo semi antichi e autoctoni che restituiscono un'estrema dolcezza, 
donano una consistenza vellutata, potere antiossidante e bellezza da vendere. 

Ricotta fresca e pesto completano la tavolozza di colori. 

Una pizza così mette il sorriso! 

POMO-D'ORO

€







CON CREMA D I  NOCI

RUSTICA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , CREMA DI  NOCI ,

CREMA AL  GORGONZOLA , POMODORO FRESCO,

RUCOLA , PARMIG IANO REGGIANO

CREMA DI NOCI:
La noce: un frutto che l'uomo consuma dall'alba della storia. Per gli Antichi 
Greci era il cibo degli degli Dei. I Romani le attribuivano potere afrodisiaco.
Per secoli è stata offerta durate le cerimonie nuziali. 

Un frutto quindi avvolto dalla leggenda, consumato nel corso dei millenni
per le sue proprietà bene�che. 

In questa salsa, che guarda alla tradizione ligure, i grassi bene�ci della noce 
vengono esaltati in tutta la loro cremosità. Morbida e profumata, la granella 
ne impreziosisce la consistenza.

Qui la troverete dialogare con il pomodoro fresco, la rucola e il parmigiano. Il tutto 
adagiato su un letto di crema al gorgonzola. Equilibrio di sapori. 

RUSTICA

€











































































































CON CREMA D I  PECORINO ROMANO DOP

FAVOLOSA



MOZZARELLA F IORDILATTE, CREMA DI PECORINO 
ROMANO DOP, PANCETTA, FAVETTE

CREMA DI PECORINO ROMANO DOP: 
Da più di duemila anni le greggi di pecore che pascolano liberamente nelle campagne
del Lazio producono il latte da cui viene ricavato questo antichissimo formaggio. 

Un gusto che si è mantenuto intatto nei millenni: aromatico,
sapido e lievemente piccante.

La consistenza compatta del Pecorino Dop fonde in questa crema densa
e ricca di sapore, liberando tutti gli aromi ottenuti durante la stagionatura. 

L'incontro con le favette è un chiaro omaggio alla tradizione. 

FAVOLOSA

€



CON PERE  MADERNASSA

CONTE DI CAVOUR



CREMA DI  GORGONZOLA,
PERE MADERNASSA,  RUCOLA, GOCCE DI  MIELE

PERE MADERNASSA:
Una varietà pregiatissima. La Pera Madernassa deve il suo nome al luogo originario 
in cui cresce: una piccola frazione di Alba, tra le fascinose Langhe piemontesi. 

La tradizione vuole che la prima pianta sia nata da un seme caduto per caso. 

Le caratteristiche della Madernassa si esaltano in cottura: un frutto dalla 
polpa dolce e profumata. 

In questa pizza le pere cadono su una crema di gorgonzola, e vengono sormontate da 
gocce di miele. É in casi come questo che si usa la parola connubio! 

CONTE DI CAVOUR

€



CON PASSATA D I  POMODORO LUNGO GIALLO

POMO-D'ORO



MOZZARELLA F IORDILATTE, PASSATA DI POMODORO
LUNGO GIALLO, POMODORI SEMISECCHI
ROSSI  E  GIALLI , PESTO ALLA GENOVESE ,
RICOTTA FRESCA.

PASSATA DI POMODORO LUNGO GIALLO:
Il pomodoro originario importato dalle Americhe era giallo, di un brillante 
giallo dorato. Così lo hanno conosciuto gli europei. E proprio per questo lo hanno 
chiamato pomo-d'oro!  

Pregiati pomodori lunghi della Campania, coltivati alle pendici del Vesuvio, 
nella terra di elezione del San Marzano Dop, con cui condivide terreni e 
cure.  

Nessun colorante, ma solo semi antichi e autoctoni che restituiscono un'estrema dolcezza, 
donano una consistenza vellutata, potere antiossidante e bellezza da vendere. 

Ricotta fresca e pesto completano la tavolozza di colori. 

Una pizza così mette il sorriso! 

POMO-D'ORO

€



CON GUANCIALE

ESPRESSA



MOZZARELLA F IORDILATTE, GUANCIALE, 
CREMA DI  PECORINO, CIPOLLA ROSSA CARAMELLATA, 
POLVERE DI  CAFFÈ

GUANCIALE:
Il grasso pregiato di questo guanciale, la sua scioglievolezza fuori
dal comune, il profumo speziato e intenso ne fanno un prodotto di eccelsa 
qualità. 

Originario dell'Italia Centrale, il suo gusto deciso lo sta rendendo sempre più protagonista 
della cucina italiana a tutte le latitudini. 

Ottima compagnia gli viene offerta dalla dolcezza e dalla croccantezza uniche
della cipolla rossa. Si unisce poi alla corposità della crema di pecorino. 

Un lieve passaggio di polvere di caffè aggiunge una nota leggera,
ma inconfondibile, che regala a questa pizza un tocco speciale. 

€

ESPRESSA



CON F IOCCO DI  NORCIA

GENTILE



MOZZARELLA  F IORDILATTE , 

F IOCCO DI  NORCIA , C ARCIOF I   ALLA  ROMANA

FIOCCO DI NORCIA:
Il �occo, parte pregiata e di piccola pezzatura del prosciutto, si distingue per il bellissimo 
equilibrio tra grasso e magro. 
Solo carne di suino, sale e spezie. Nessun conservante per questo prodotto 
di qualità superiore. Genuino e dal profumo intenso, il suo gusto è inconfondibile. 

In questa pizza le sue fette di un rosato intenso avvolgono i carcio�
alla romana. Semplice e delizioso. 

Fatevi un regalo, il �occo ce lo mettiamo noi. 

GENTILE

€



CON CREMA D I  NOCI

RUSTICA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , CREMA DI  NOCI ,

CREMA AL  GORGONZOLA , POMODORO FRESCO,

RUCOLA , PARMIG IANO REGGIANO

CREMA DI NOCI:
La noce: un frutto che l'uomo consuma dall'alba della storia. Per gli Antichi 
Greci era il cibo degli degli Dei. I Romani le attribuivano potere afrodisiaco.
Per secoli è stata offerta durate le cerimonie nuziali. 

Un frutto quindi avvolto dalla leggenda, consumato nel corso dei millenni
per le sue proprietà bene�che. 

In questa salsa, che guarda alla tradizione ligure, i grassi bene�ci della noce 
vengono esaltati in tutta la loro cremosità. Morbida e profumata, la granella 
ne impreziosisce la consistenza.

Qui la troverete dialogare con il pomodoro fresco, la rucola e il parmigiano. Il tutto 
adagiato su un letto di crema al gorgonzola. Equilibrio di sapori. 

RUSTICA

€



CON PROSCIUTTO COTTO " I L  BRUNELLO"

GHIOTTA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , CREMA A I  4  FORMAGGI ,

FUNGHI , PROSCIUTTO COTTO “IL  BRUNELLO” 

PROSCIUTTO COTTO "IL BRUNELLO":
Questo prosciutto cotto indossa un abito elegante,
creativo e rispetta tutti i crismi dell'artigianalità.  

Viene cosparso in super�cie di caramello salato, caratteristica da cui derivano
il suo aspetto, oltre alla fragranza unica. 

Arrostito per ottenere la massima esaltazione del sapore,
l'impatto iniziale al palato è leggermente dolce. 

Le sue carni tenere e aromatiche si sposano a meraviglia con i quattro formaggi,
mentre i funghi completano l'esperienza. 

GHIOTTA

€



CON POMODORINI  G IALL I  SEM ISECCHI

FAVORITA



MOZZARELLA  F IORDILATTE , C IPOLLE  C ARAMELLATE ,

POMODORINI  GIALLI  SEMISECCHI ,

C ARPACCIO D I  TONNO.

POMODORINI GIALLI:
I ciliegini gialli semi-secchi mantengono la compattezza del prodotto 
appena colto, pur offrendo un concentrato di sapore.

Naturalmente dolci e impreziositi da spezie naturali, questi pomodorini sanno come 
esaltare il gusto di molte pietanze.

Il carpaccio di tonno sembra il loro compagno ideale e il gusto irresistibile 
delle cipolle caramellate completa l'allegra compagnia.

Oltre al palato anche gli occhi vengono grati�cati da questa pizza. Spicca il giallo, colore 
originario del pomodoro. Così lo conobbero gli Europei quando arrivò dalle Americhe.
Per questo lo chiamarono Pomo d'Oro!

FAVORITA

€















Scegli un gusto
inimitabile



Ingredienti
Farina di grano tenero, 100% italiano, tipo 1 macinata a pietra
Farina dio grano saraceno
Cruschello tostato di grano tenero
Cruskea (crusca di grano tenero termotrattata)
Glutine vitale di frumento

Caratteristiche
Forza: 340/360W
Lievitazione: 24/48h
Ceneri 0.80

Ricetta
Farina  1.000g
Acqua  650g
Olio girasole 30g
Sale  20g
Lievito circa 3 g

NOVITÀ

€ 020-025

COSTO
A PIZZA

FARINA D'AUTORE

IMPASTO D'AUTORE



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

RICOTTA 50/60

15135 CREMA DI ZUCCA 30/40

18196 CIPOLLE CARAMELLATE 15/20

18480 ZUCCHINE GRIGLIATE 70/80

27024 GAMBERETTI LIOFILIZZATI 25/30

30017 FIOR DI SALE DI SICILIA LAVANDA/LIMONE Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
crema di zucca, cipolle 
caramellate e zucchine 

grigliate.
IN FORNO

A

Ricotta, gamberetti 
liofilizzati e fior di sale.

IN USCITA

B

€ 300-350

COSTO
PREVISTO

ALL IN

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

03061 POMODORO SAN MARZANO DOP 80/100

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI 8/10

18452 POMODORI GIALLI SEMISECCHI 8/10

32195 SALSICHON IBERICO CEBO INTERO 30/40

10022 CARCIOFI FETTINE NAZIONALI IN OLIO 60/80

Mozzarella fiordilatte,  
pomodoro San 

Marzan, pomodori 
rossi e gialli semisecchi 

e carciofi a fettine.IN FORNO

A

Salsichon iberico Cebo 
intero.

IN USCITA

B

€ 250-350

COSTO
PREVISTO

ARLECCHINO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

STRACCIATELLA DI BUFALA 50/60

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI 25/30

08128 OLIVE LECCINO DENOCCIOLATE 15/20

01325 ACCIUGHE DEL CANTABRICO 25/35

Mozzarella fiordilatte,  
pomodori rossi 

semisecchi e olive 
leccino.

IN FORNO

A

Stracciatella
di bufala e acciughe

del Cantabrico.
IN USCITA

B

€ 500-600

COSTO
PREVISTO

BASCA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

UOVO OCCHIO DI BUE 1pz .

18020 ASPARAGI VERDI AL NATURALE 25/30

18010 ASPARAGI BIANCHI AL NATURALE 30/40

32306 PANCETTA DI BASSIANO A METÀ 50/60

Mozzarella fiordilatte, 
asparagi verdi

e bianchi.
IN FORNO

A

Uovo occhio di bue
e pancetta.

IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

BISMARK



Mozzarella fiordilatte,  
polpa pomodoro 

lungo, olive leccino 
denocciolate, frutti del 
cappero e pomodori 

rossi e gialli semisecchi.IN FORNO

A

Tonno bonito a filetti.

IN USCITA

B

€ 300-400

COSTO
PREVISTO

BONITA
CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

03043 POLPA POMODORO LUNGO 80/100

01151 TONNO BONITO A FILETTI 40/50

08128 OLIVE LECCINO DENOCCIOLATE 15/20

18059 FRUTTI DEL CAPPERO 10/15

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI 25/30

18452 POMODORI GIALLI SEMISECCHI 25/30

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

03043 POLPA DI POMODORO LUNGO 80/100

27024 GAMBERETTI LIOFILIZZATI 25/30

15265 SALSA GUACAMOLE 40/50

18448 POMOMORBIDI 70/80

30017 FIOR DI SALE DI SICILIA LAVANDA/LIMONE Q.B.

PETALI DI MANDORLE Q.B .

Mozzarella fiordilatte,  
polpa di pomodoro 

lungo e pomomorbidi.
IN FORNO

A

Gamberetti liofilizzati, 
salsa guacamole,

fior di sale e petali
di mandorle.

IN USCITA

B

€ 250-300

COSTO
PREVISTO

CANCUN

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA DI  BUFALA 80/100

STRACCIATELLA DI BUFALA 40/50

18448 POMOMORBIDI IN O.G. 70/80

15305 PESTO ALLA GENOVESE 70/80

Mozzarella fiordilate
e pomomorbidi.

IN FORNO

A

Stracciatella di bufala
e pesto alla genovese.

IN USCITA

B

€ 250-300

COSTO
PREVISTO

5TERRE

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA FIORDILATTE 80/100

15307 SALSA GORGONZOLA 50/60

RUCOLA Q.B.

30224 MIELE MILLEFIORI Q.B.

13109 PERE MADERNASSA 1 PZ.

Mozzarella fiordilatte, 
crema gorgonzola, 
pere madernassa.

IN FORNO

A

Rucola, gocce di miele 
millefiori.

IN USCITA

B

CONTE DI CAVOUR

€ 200-250

COSTO
PREVISTO



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATE 80/100

FONTINA 30/40

03043 POLPA POMODORO LUNGO 80/100

32243 SPECK AFFUMICATO CON FESA A METÀ 30/40

05361 FUNGHI PORCINI TRIFOLATI DEL MASO 30/40

Mozzarella fiordilatte, 
polpa pomodoro 

lungo, fontina e funghi 
porcini Del Maso.

IN FORNO

A

Speck affumicato
con fesa a metà.

IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

DEL MASO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

SONGINO Q.B.

32008 PARMIGIANO REGGIANO A SPICCHI 24 MESI 15/20

32185 LINGUA DI  MANZO AFFUMICATA 80/90

30011 SALE LAVANDA E BACCHE ROSA Q.B.

Mozzarella fiordilatte.

IN FORNO

A

Songino, parmigiano 
reggiano 24 mesi, 
lingua di manzo 
affumicata e sale.

IN USCITA

B

€ 250-350

COSTO
PREVISTO

DON QUIXOTE

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

32008 PARMIGIANO REGGIANO A SPICCHI 24 MESI 25/30

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI 25/30

15206 PESTO AL P ISTACCHIO 25/30

32277 MORTADELLA IGP 80/100

09008 GLASSA ACETO BALSAMICO Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
pomodori rossi 

semisecchi e pesto
al pistacchio.

IN FORNO

A

Parmigiano reggiano 
24 mesi,  mortadella 
IGP e glassa di aceto 

balsamico.
IN USCITA

B

€ 250-350

COSTO
PREVISTO

EMILIANA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

08128 OLIVE LECCINO DENOCCIOLATE 15/20

18495 SCAROLA BRASATA 70/80

27134 RANA PESCATRICE AFFUMICATA 50/60

30208 PEPE BIANCO MACINATO Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
olive leccino 

denocciolate e scarola 
brasata.

IN FORNO

A

Rana pescatrice 
affumicata e pepe 
bianco macinato.

IN USCITA

B

€ 550-650

COSTO
PREVISTO



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15308 SALSA AL PECORINO DOP 50/60

18300 FAVETTE 60/80

32306 PANCETTA DI  BASSIANO 40/50

Mozzarella fiordilatte, 
crema pecorino, 

favette.
IN FORNO

A

Pancetta di bassiano 
sottile.

IN USCITA

B

€ 250-300

COSTO
PREVISTO

FAVOLOSA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATE 80/100

18196 CIPOLLA CARAMELLATA 60/80

27072 CARPACCIO DI TONNO 80/100

18452 POMODORI GIALLI SEMISECCHI IN O.G. 50/60

Mozzarella fiordilatte, 
cipolla caramellata.

IN FORNO

A

Carpaccio di tonno, 
pomodorini dry gialli.

IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO

FAVORITA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA FIORDILATTE 80/100

10070 CARCIOFI ALLA ROMANA CLASSICO 2PZ.100/120

32198 FIOCCO DI NORCIA 80/100

Mozzarella fiordilatte, 
carciofi alla romana.

IN FORNO

A

Fiocco di norcia.

IN USCITA

B

GENTILE

€ 350-400

COSTO
PREVISTO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15308 SALSA AL PECORINO DOP 50/60

18155 CIPOLLA ROSSA 50/60

ZUCCHERO DI CANNA Q.B.

32304 GUANCIALE 50/60

POLVERE DI CAFFÈ Q.B .

Mozzarella fiordilatte, 
crema pecorino, cipolla 

rossa, zucchero
di canna.

IN FORNO

A

Guanciale sottile, 
polvere di caffe’.

IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

ESPRESSA



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

MOZZARELLA DI BUFALA 50/60

10080 CARCIOFI A SPICCHI NAZIONALE 70/80

27136 BOTTARGA DI CABRAS 25/30

Mozzarella fiordilatte,
e carciofi a spicchi.

IN FORNO

A

Mozzarella di bufala
e bottarga di Cabras.

IN USCITA

B

€ 450-550

COSTO
PREVISTO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15135 CREMA DI ZUCCA 50/60

32306 PANCETTA DI BASSIANO A METÀ 40/50

30030 PEPE AFFUMICATO AL MELO Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
crema di zucca e 

crema di noci.
IN FORNO

A

Panceta e pepe 
affumicato al melo.

IN USCITA

B

€ 150-200

COSTO
PREVISTO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15300 SALSA AI 4 FORMAGGI 50/60

05262 FUNGHI MISTI  4  VARIETÀ 80/100

32327 PROSCIUTTO COTTO BRUNELLINO 80/100

Mozzarella fiordilatte, 
salsa ai 4 formaggi.

IN FORNO

A

Funghi misti 4 varietà, 
prosciutto cotto 

brunellino.
IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO

GHIOTTA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15135 CREMA DI ZUCCA 30/40

05160 FINFERLI TRIFOLATI 40/50

32192 CECINA DE LEON "RESERVA" IGP 60/70

30030 PEPE AFFUMICATO AL MELO Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
crema di zucca,
finferli trifolati.

IN FORNO

A

Cecina de Leon 
"reserva"IGP, pepe 
affumicato al Melo.

IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

03043 POLPA POMODORO LUNGO 50/60

32008 PARMIGIANO REGGIANO A SPICCHI 24 MESI 25/30

18400 MELANZANE GRIGLIATE 80/100

32311 PROSCIUTTO DI PARMA DIS.  ANTICA CANTINA LANGHIRANO 80/100

Mozzarella fiordilatte,
polpa pomodoro 

lungo e melanzane 
grigliate.

IN FORNO

A

Parmigiano reggiano 
24 mesi e prosciutto
di Parma Langhirano.

IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO

PARMIGIANA

Mozzarella fiordilatte
e olive verdi dolci.

IN FORNO

A

Ricotta, salame 
piccante napoli, 

peperoni piquillo 
al naturale e erba 
cipollina liofilizzata.IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

PEPERINO
CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

RICOTTA 60/70

32220 SALAME PICCANTE NAPOLI 20/25

18414 PEPERONI PIQUILLO AL NATURALE 70/80

08001 OLIVE VERDI DOLCI 30/40

15222 ERBA CIPOLLINA LIOFILIZZATA Q.B.

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

03061 POMODORO SAN MARZANO 80/100

05361 FUNGHI PORCINI TRIFOLATI DEL MASO 30/40

27054 SALMONE AFFUMICATO PREAFFETTATO 30/40

30018 SALE DI  THOR Q.B.

15222 ERBA CIPOLLINA L IOFIL IZZATA Q.B.

Mozzarella fiordilatte,  
pomodoro San 

Marzano e funghi 
porcini trifolati

Del Maso.IN FORNO

A

Salmone affumicato 
preaffettato, sale e 

erba cipollina.
IN USCITA

B

€ 350-400

COSTO
PREVISTO

NORDICA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA DI  BUFALA 100/120

INSALATINA FRESCA Q.B.

09008 GLASSA DI ACETO BALSAMICO 5/10

32078 JAMON DE CEBO 50/60

IN FORNO

A

Mozzarella di bufala, 
insalatina fresca, aceto 
balsamico, Jamon de 

Cebo.
IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO

JAMONITA



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA DI  BUFALA 80/100

TALEGGIO 70/80

32306 PANCETTA DI BASSIANO A METÀ 50/60

13030 CASTAGNE PELATE ALLO SCIROPPO 50/60

Mozzarella fiordilate, 
taleggio e castagne 
pelate allo sciroppo.

IN FORNO

A

Pancetta.

IN USCITA

B

€ 300-350

COSTO
PREVISTO

SAN MARTINO

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATE 80/100

15307 SALSA AL GORGONZOLA 50/60

15080 CREMA DI NOCI 30/40

POMODORO FRESCO Q.B.

RUCOLA Q.B.

32008 PARMIGIANO REGGIANO 24 MESI 25/30

Mozzarella fiordilatte, 
crema di noci,

crema di gorgonzola, 
pomodoro fresco.

IN FORNO

A

Rucola e scaglie
di grana.

IN USCITA

B

€ 300-350

COSTO
PREVISTO

RUSTICA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

BURRATA 50/60

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI 25/30

15206 POMODORI GIALLI SEMISECCHI 25/30

01309 FILETTI  DI  SARDINE AFFUMICATE 60/80

Mozzarella fiordilatte, 
pomodori rossi e gialli.

IN FORNO

A

Burata
e Filetti di sardine.

IN USCITA

B

€ 500-600

COSTO
PREVISTO

QUATTRO MORI

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

03131 PASSATA DI  POMODORO GIALLO 80/100

MOZZARELLA FIORDILATTE 60/80

18453 POMODORI ROSSI SEMISECCHI IN O.G. 40/60

18452 POMODORI GIALLI SEMISECCHI IN O.G. 50/60

15309 PESTO ALLA GENOVESE 50/60

RICOTTA FRESCA SETACCIATA Q.B.

Mozzarella fiordilatte, 
passata di pomodoro 
giallo, pomodorini dry 

gialli e rossi, pesto.
IN FORNO

A

Ricotta fresca 
setacciata.

IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

POMO-D'ORO



CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATE 80/100

RUCOLA Q.B.

22068 GRAN BUFFET GRIGLIATO A CUBETTI 80/100

32320 LARDO VALDOSTANO 50/60

08003 OLIVE VERDI DENOCCIOLATE COLOSSAL 15/20

Mozzarella fiordilatte, 
olive verdi e gran 

buffet grigliato
a cubetti.

IN FORNO

A

Rucola e lardo 
valdostano affumicato.

IN USCITA

B

€ 250-300

COSTO
PREVISTO

VALDOSTANA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

INSALATINA FRESCA Q.B.

15144 SALSA TARTUFATA 15/20

32008 PARMIGIANO REGGIANO A SPICCHI 24 MESI 25/30

15302 SALSA AL PECORINO 25/30

15162 TARTUFO NERO ESTIVO A FETTE 8/10

Mozzarella fiordilatte, 
salsa tartufata

e salsa al pecorino.
IN FORNO

A

Parmigiano reggiano 
24 mesi, insalatina 

fresca e tartufo nero 
estivo a fette.

IN USCITA

B

€ 400-500

COSTO
PREVISTO

SIBILLA

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

MOZZARELLA F IORDILATTE 80/100

15000 'NDUJA DI SPILINGA SPALMABILE 40/50

32220 SALAME PICCANTE NAPOLI 20/25

18286 FAGIOLI  RED KIDNEY P ICCANTI 15/20

22114 FILETTI  PEPERONI GRIGLIATI 30/40

Mozzarella fiordilatte, 
'nduja di spilinga e 
fagioli red kidney.

IN FORNO

A

Salame piccante e 
filetti di peperoni 

grigliati.
IN USCITA

B

€ 200-250

COSTO
PREVISTO

VRUSCENTE

CODICE INGREDIENTI GRAMMI

03061 POMODORO SAN MARZANO DOP 80/100

MOZZARELLA FIORDILATTE 100/120

BASILICO Q.B.

Pomodoro
San Marzano 

Agrosarnese Nocerino 
DOP, mozzarella 

fiordilatte.IN FORNO

A

Basilico.

IN USCITA

B

SAN MARZANO

€ 100-150

COSTO
PREVISTO



COMPLETI
CON

24 SCHEDE

OMAGGIO
EXTRA

COFANETTI
MENU

20

DAI NOSTRI
MAESTRI

PIZZAZIOLI

OMAGGIO
EXTRA

FORMAZIONE
D'AUTORE

Ogni 500€
di prodotti Viander o Il Mangiarbene

(minimo 6 pizze)

Ogni 1000€
di prodotti Viander o Il Mangiarbene

(minimo 12 pizze)


