
UNSER MEHL 
TRADITION & QUALITÄT 
Für unsere Pizzen verwenden wir das preisgekrönte Caputo 
Rossa-Mehl – eine hochwertige Mischung aus ausgewählten 
Weizensorten mit hohem Proteingehalt.

Es stammt aus der traditionsreichen Mühle Caputo in Nea-
pel, die für natürliche Verarbeitung, exzellenten Geschmack 
und höchste Qualität steht – und deshalb von Pizzabäckern 
weltweit geschätzt wird. 

Dieses Mehl verleiht unseren Pizzen ihr unverwechselbares 
Aroma – ein entscheidender Grund für seine weltweite Be-
liebtheit.

PIZZE TRADIZIONALE ∅33
	
PIZZA PANE BIANCA/ROSSA	 6,90

	MARGHERITA	 9,00
Tomatensauce, Mozzarella

	SALAME	 10,50
Salami

PROSCIUTTO	 10,50
Vorderschinken

FUNGHI	 10,50
Champignons

	REGINA	 10,50
Vorderschinken, Champignons

LIGURIA	 10,50
Kapern, Oliven, Sardellen

DIAVOLA	 10,50
Scharfe Salami, Peperoni

VEGETARIANA	 11,50
Zucchini, Auberginen, Paprika, Spinat

TONNO	 12,00
Thunfisch und Zwiebeln

QUATTRO STAGIONI	 12,00
Vorderschinken, Champignons,  
Peperoni, Oliven

CAPRICCIOSA	 13,00
Schinken, Salami, Peperoni, Oliven 
Artischocken, Champignons

FORMAGGI	 13,50
Büffelmozzarella, Parmesan, Scamorza,  
Gorgonzola und Basilikum


