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PIZZA NAPOLETANA
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Handgemacht in Berlin. Nach der Tradition Neapels.

MARGHERITA ............c.-....

Tomatensofe, Fior di Latte Mozzarella,
Parmesan, Basilikum

MARGHERITA PICANTE .......

Tomatensofle, Fior di Latte Mozzarella,
Nduja-Salami, Parmesan, Basilikum

CAPRICEIONA ... ..........toc s

TomatensoRe, Fior di Latte Mozzarella,
Prosciutto cotto, Champignons, Oregano

NVEGETERIANA .....ic.onconnnnsons

Tomatensofe, Fior di Latte Mozzarella,

Marinierte Tomaten, Rucola, Champignons,

Oregano, Mais, Oliven

QUATTRO FORMAGGI ...........

Fior di Latte Mozzarella, Gorgonzola,
Parmesan, Ricotta

RUSTICA & =it o SRR

TomatensoBe, Fior di Latte Mozzarella,
Parmesan, Coppa stagionata,
Rote Zwiebel, Speck

PANUZZO (Sandwich) ...............
Fior di Latte Mozzarella, Prosciutto cotto,
Tomaten, Gurken, Ei, Mayo, Parmesan,
Rucola, Virgin Olive Ol

12,00 €

13,00 €

16,00 €

14,00 €

16,00 €

17,00 €
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Handgemacht in Berlin. Nach der Tradition Neapels.
DISVOEA, ..o ot 17,00 € ¢

Tomatensofe, Fior di Latte Mozzarella,
Ventricina Salami, marinierte Tomaten,
Parmesan

GARNBIEEN . o 18,00 €

Tomatensofle, Fior di Latte,
Garnelen, Kirschtomaten,

Knoblauchél
ABRIATIC o oS ote s hasies 19,00 €

Tomatensofe, Fior di Latte Mozzarella,
Zwiebeln, Pancetta, marinierte Tomaten,
Basilikum Pesto, Burrata

MARTNARA .. vasiaitonisinss seimns 11,00 €

TomatensoBe, Parmesan,

Basilikum

PROSCIUTTO ..o lies e 18,00 € N

TomatensoRe, Fior di Latte Mozzarella, "l
Parmesan, Prosciutto, -~ '%ﬁ\ i~ £
Kirschtomaten, Rucola A DRI ATIC
MORTATZR . . eloionioneninsiiaeins 18,00 € e «{_,,U\;— o

Ricotta, Fior di Latte Mozzarella,
Parmesan, Mortadella,
Pistaziencreme, Burrata

G AT FONE & oL s 14,00 €

Gefiillte Pizzatasche mit Fior di Latte
Mozzarella, Salami und Schinkc_n'

MORTAZZA

Pizza Napoletana — Der authentische Geschmack Neapels!
Unser Teig wird nach original neapolitanischer Tradition hergestellt - ohne Zusatz von Zucker oder Ol.
Wir verwenden ausschlieflich hochwertiges italienisches Mehl der Marke Caputo. =y
: Durch die lange Fermentation von 48 bis 72 Stunden wird der Teig besonders leicht, g‘é
=h bekémmlich und liegt nicht schwer im Magen. Rt 7 .
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