
MENÙ
PIZZERIA

DALLE 18:00 ALLE 24:00
C O N S U LTA L A  L I S TA D E G L I  A L L E RG E N I

S E E T H E L I S T  O F A L L E RG E N S H E R E



*Per allergie e intolleranze consulta il Qr code - For allergies and intolerances see the Qr code    |   Servizio - Service 10% *Per allergie e intolleranze consulta il Qr code - For allergies and intolerances see the Qr code    |   Servizio - Service 10%

LE TRADIZIONALI

SFIZI FRITTI
Coppo fritto (1, 6, 7)	 8 €
Patatine fritte, crocchè, panelle - Panelle, croquettes and fries
Fiori di zucca (1, 3, 7, 11)	 8 €
Tris di fiori di zucca con ricotta - Trio of pumpkin flowers with ricotta
Mozzarella in carrozza (1, 4, 7, 12)	 7 €
5 mozzarelle in carrozza con acciughe - 5 Mozzarella in carrozza (fried mozzarella) with anchovies
Patatine fritte / French fries (6)	 6 €

ANTIPASTI / APPETIZERS
Insalata di mare / Seafood salad - Polpo, calamari, seppie, cozze - Octopus, squid, cuttlefish, mussels (2, 9, 14)	 15 €
Bufala (250gr) con salmone affumicato norvegese - Buffalo mozzarella (250 g) with Norwegian smoked salmon (4, 7)	 15 €
Tagliere di formaggi e salumi (per due) - Cheese and cured meats board (for two) (7, 12)	 20 €
Bufala (250gr), mix di pomodorino e basilico - Buffalo mozzarella (250 g) with mixed cherry tomatoes and basil (7)	 12 €

Barattolo caramello salato - Salted caramel jar (1, 3, 7, 8)	 5 €
Barattolo setteveli cioccolato - Chocolate setteveli jar (1, 3, 7, 8)	 5 €
Barattolo pistacchiosa - Pistachio jar (1, 3, 7, 8)	 5 €
Muffin cioccolato - Chocolate muffin (1, 6, 7, 11)	 3 €
Maritozzo grande - Large maritozzo (1, 3, 7)	 2,5 €
Maritozzo piccolo - Small maritozzo (1, 3, 7)	 1,8 €
Tartelletta panna e fragoline - Cream and strawberry tart (1, 6, 7)	 5 €
Tartelletta crema e frutti di bosco - Tart cream and berries (1, 3, 6, 7)	 5 €
Babà classico - Classic babà (leavened rum cake) (1, 3, 7, 12)	 5 €
Babà panna e fragoline - Whipped cream and strawberries babà (leavened rum cake) (1, 3, 7, 12)	 5 €
Barretta al 7 cioccolati - 7 Chocolates bar (1, 3, 7)	 5 €
Barretta pistacchio - Pistachio bar (1, 3, 7, 8)	 5 €
Nuvola pistacchio e lampone - Cloud pistachio and raspberries (1, 3, 7, 8)	 5 €
Cassatina siciliana - Sicilian cassata (3, 7, 8)	 5 €
Cheesecake ai frutti rossi -Red fruit cheesecake (1,3,7)	 5 €
Mango e passion fruit - Mango and passion fruit (1,3,7)	 5 €
Tiramisù (1, 3, 7, 12)	 4 €
Cannolo (1, 3, 7, 12)	 4 €

Acqua naturale / frizzante Natural / sparkling water 	 2,50 €
Acqua micro filtrata naturale / frizzante 1 Lt Natural / sparkling microfiltered water 1 Lt 	 3,50 €
Chinotto, Coca Cola / Coke, Coca Cola Zero / Coke zero,Aranciata Tomarchio / Tomarchio orangeade 	 4 €

Margherita (1, 5, 6, 7, 11)	 9 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, fior di latte di Agerola, basilico a km 0. 
San Marzano DOP tomato (Agro Sarnese-Nocerino), fior di latte from Agerola, locally sourced basil.
È una bufala! (1, 5, 6, 7, 11)	 13 €
Salsa di pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, mozzarella di bufala campana DOP. 
San Marzano DOP tomato sauce (Agro Sarnese-Nocerino), Campanian buffalo mozzarella DOP.
Romana Gran Riserva (1, 5, 6, 7, 11)	 13 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP,  fior di latte di Agerola, prosciutto cotto Branchi Gran Riserva 
(in uscita), basilico km 0. San Marzano DOP tomato (Agro Sarnese-Nocerino), Agerola fiordilatte mozzarella, 
Branchi Gran Riserva cooked ham (added after baking), local basil (km 0).
Capricciosa evolutiva (1, 5, 6, 7, 11, 12)	 16 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, fior di latte di Agerola, prosciutto cotto Branchi Gran Riserva 
(in uscita). Selezione di funghi misti, carciofini arrosto in olio evo, terra di olive nere, basilico a km 0. San Marzano DOP 
tomato, fior di latte from Agerola, Branchi Gran Riserva cooked ham (added after baking), mixed mushrooms, roasted artichokes
 in extra virgin olive oil, black olive crumble, local basil (km 0).
Provola e pepe (1, 5, 6, 7, 11)	 10 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, provola affumicata di Agerola, 
mix di pepi selezionati, basilico km 0. San Marzano DOP tomato (Agro Sarnese-Nocerino), Agerola smoked provola, 
elected pepper mix, local basil (km 0).
La friariella (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 16 €
Provola affumicata di Agerola, friarielli al naturale, salsiccia tagliata a punta di coltello, scaglie di mandorle tostate, basilico a km 
0. Agerola smoked provola, friarielli (Neapolitan broccoli rabe), hand-cut sausage, toasted almond shavings, local basil (km 0).
Calzone al forno (1, 5, 6, 7, 11)	 13 €
Salsa di San Marzano Nocerino dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP,  fior di latte di Agerola, prosciutto cotto 
Branchi Gran Riserva (in uscita), basilico a km 0. Baked calzone with San Marzano DOP tomato sauce (Agro Sarnese-Nocerino), 
Agerola fiordilatte mozzarella, Branchi Gran Riserva cooked ham (added after baking), local basil (km 0).
La Parmigiana (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 13 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, melanzane nostrane fritte, fior di latte di Agerola, 
scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi, basilico a km 0. San Marzano DOP tomato, fried eggplant, fior di latte from Agerola, 
24-month Parmigiano Reggiano flakes, local basil (km 0).

LE INNOVATIVE
Bufala semi-dry (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 15 €
Crema di pomodorino giallo, Bufala Campana DOP, pomodorini semi-dry rossi e gialli, basilico a km 0. 
Yellow cherry tomato cream, Campania Buffalo Mozzarella DOP, red and yellow semi-dry cherry tomatoes, local basil (km 0)

Mari e limuni  (1, 4, 5, 6, 7, 8, 11)	 14 €
Fior di latte campano, zucchinette genovesi marinate a crudo con menta e limone, alici di Cetara.
Fior di latte mozzarella, raw marinated zucchini with lemon and mint, anchovies from Cetara.

Calùra (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 15 €
Fior di latte di Agerola, nduja di Spilinga, pesche arrosto, pecorino romano, timo limonato.
Fior di latte from Agerola, ‘nduja from Spilinga, roasted peaches, pecorino romano, lemon thyme.

Baddaró (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 16 €
Pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP, datterino giallo semi-dry, pomodorini a crudo, 
prosciutto crudo Levoni 24 mesi alle Vinacce Riserva, stracciatella di Bufala Campana DOP, origano fresco siciliano, 
basilico a km0. San Marzano DOP tomato, semi-dried yellow datterino tomatoes, fresh cherry tomatoes, Levoni 24-month 
cured ham, Campania buffalo stracciatella, fresh Sicilian oregano, local basil (km 0).

Valguarnera (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 21 €
Bufala Campana DOP, pomodorini di Corbara in acqua e sale, gorgonzola dolce al cucchiaio, prosciutto crudo 
Levoni 24 mesi alle Vinacce Riserva, fichi freschi o confettura (in base alla disponibilità), noci. Campania buffalo 
mozzarella DOP, Corbara tomatoes in brine, spoonable sweet gorgonzola, Levoni 24-month cured ham, fresh figs or fig jam 
(depending on availability), walnuts.

Vucciria (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 18 €
Fior di latte Campano, melanzane fritte nostrane, pomodorini gialli e rossi semi-dry, pomodorini di Corbara in 
acqua e sale, scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi, polvere di pesto di basilico. Fior di latte mozzarella, fried eggplant, 
semi-dried yellow and red tomatoes, Corbara tomatoes in brine, Parmigiano Reggiano flakes, basil pesto powder. 

Bordonàro (1, 4, 5, 6, 7, 11, 12)	 18 €
Fior di latte Campano, pomodorino di Corbara in acqua e sale, polvere di capperi, olive taggiasche in olio evo, 
cipolla di Giarratana croccante, menta, tonno pinna gialla in olio Evo Delfino Battista. Fior di latte mozzarella, 
Corbara tomatoes in brine, caper powder, taggiasca olives in evo oil, crispy Giarratana onion, mint, yellowfin tuna in 
oil Evo Delfino Battista
Zagara (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 17 €
Bufala Campana DOP, mortadella Levoni al pistacchio di Bronte DOP, gel d’arancia, stracciatella di bufala 
Campana DOP, gocce di aceto balsamico di Modena a gel. Campania buffalo mozzarella DOP, Levoni mortadella 
with Bronte pistachio DOP, orange gel, buffalo stracciatella, Modena balsamic gel drops. 
Armunìa (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 21 €
Base pane pizza, Culatello di Zibello, crema di ricotta affumicata, miele, selezione di pepi misti. Pizza bread base, 
Culatello di Zibello, smoked ricotta cream, honey, mixed pepper selection.  
Iardinu (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 16 €
Crema di zucchine, provola affumicata, prosciutto cotto Branchi Riserva, scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi. 
Zucchini cream, smoked provola, Branchi Reserve cooked ham, 24-month Parmigiano Reggiano flakes

Duci (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 17 €
Bufala Campana DOP, prosciutto crudo, pesche arrosto, timo limonato, gocce di aceto balsamico di Modena. 
Campania buffalo mozzarella DOP, cured ham, roasted peaches, lemon thyme, Modena balsamic glaze drops.
Spuma (1, 4, 5, 6, 7, 8, 11)	 17 €
Base pane pizza, salmone affumicato, crema di yogurt greco, cetriolo marinato, selezione di pepi misti.
Pizza bread base, smoked salmon, Greek yogurt cream, marinated cucumber, mixed pepper selection.
Suli (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 16 €
Crema di pomodorino giallo, spianata piccante romana Levoni al finocchio, provola affumicata di Agerola, 
stracciatella di Bufala Campana DOP, peperone crusco di Senise, basilico a km0. Yellow cherry tomato cream, 
spicy Roman salami with fennel (Levoni), smoked provola from Agerola, buffalo stracciatella Campania Buffalo S
tracciatella DOP, Senise crusco pepper,  local basil (km 0).
5 sfumature di bianco (1, 5, 6, 7, 11)	 15 €
fior di latte campano, gocce di gorgonzola dolce al cucchiaio, caciocavallo ragusano DOP, tuma, 
Parmigiano Reggiano 24 mesi, polvere di limone. Campanian milk flower, spoonfuls of sweet gorgonzola, 
Ragusa DOP caciocavallo, tuma, 24-month-old Parmigiano Reggiano, lemon powder.

Vegetariana che fonde (1, 5, 6, 7, 11)	 15 €
Crema di zucchine, selezione di funghi misti, Parmigiano Reggiano 24 mesi, caciocavallo Ragusano, gorgonzola dolce, 
pomodoro secco di Siccagno, menta. Zucchini cream, mixed mushrooms, 24-month Parmigiano Reggiano, 
Ragusano caciocavallo, sweet gorgonzola, sun-dried Siccagno tomato, mint.

STARTER
Inizia la tua esperienza con le nostre proposte / Start your experience with our proposals

MONTANARINE

DA CONDIVIDERE / TO SHARE

Pizza cotta nel ruoto, alta e soffice / Pan-baked pizzas (cooked in a tin), tall and soft
PIZZE AL RUOTO

Regina (1, 5, 6, 7, 11)	 11 €
Salsa di pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino, fette di Bufala Campana DOP, 
polvere di pesto di basilico. San Marzano tomato sauce from the Agro Sarnese-Nocerino area, slices of Campania Buffalo 
Mozzarella DOP, basil pesto powder.
Bella d’Estate (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 14 €
Zucchinetta marinata a crudo con limone e menta, scaglie di Parmigiano Reggiano 24 mesi, 
gocce di glassa di aceto balsamico di Modena. Raw marinated zucchini with lemon and mint, 24-month aged 
Parmigiano Reggiano flakes, drops of Modena balsamic glaze.

Sfincionello Bagherese 6pz (1, 5, 6, 7, 11)	 13 €
Cipolla di Giarratana stufata, alici di Cetara, ricotta, Vastedda del Belice, mollica di pane tostata, caciocavallo ragusano, 
origano fresco siciliano, cipolla di Giarratana croccante. Stewed Giarratana onions, Cetara anchovies, ricotta cheese,Vastedda 
della Valle del Belice DOP, toasted breadcrumbs, Ragusano caciocavallo cheese, fresh Sicilian oregano, crispy Giarratana onion.
Faccia di vecchia 6pz (1, 5, 6, 7, 11)	 13 €
Cipolla di Giarratana stufata al pomodoro, Vastedda del Belice, mollica di pane, caciocavallo ragusano, origano 
fresco siciliano, cipolla di Giarratana croccante. Tomato-stewed Giarratana onion, Vastedda del Belice cheese, breadcrumbs, 
Ragusano caciocavallo, fresh Sicilian oregano, and crispy Giarratana onion.

Lucia (1, 5, 6, 7, 8, 11, 12)	 17 €
Fior di latte campano, datterino giallo e rosso semi dry, Prosciutto crudo Levoni 24 mesi alle Vinacce Riserva, 
petali di mandorla tostata, basilico. Fior di latte mozzarella from Campania, semi-dried yellow and red datterino tomatoes, 
Levoni 24-month aged cured ham with grape pomace, toasted almond petals, basil.
Rianata (1, 4, 5, 6, 7, 8, 11)	 14 €
Salsa di pomodoro San Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino, datterino rosso semi dry, alici di Cetara, pecorino romano, 
origano fresco siciliano, polvere di prezzemolo, polvere di aglio nero. San Marzano tomato sauce, semi-dried red datterino 
tomatoes, anchovies from Cetara, Pecorino Romano, fresh Sicilian oregano, parsley powder, black garlic powder.
Sant’Oliva (1, 5, 6, 7, 8, 11)	 15 €
Fior di latte campano, datterino rosso semi dry, Salame Felino IGP tagliato a coltello, o live taggiasche, polvere di pesto 
di basilico. Fior di latte mozzarella, semi-dried red datterino tomatoes, hand-cut Felino salami IGP, Taggiasca olives, 
basil pesto powder.

LE PIZZE / PIZZE

DESSERT

Brioche: 2 gusti a scelta - Brioche: 2 flavors of your choice	 3 €
Coppa: 2 gusti a scelta - Ice cream bowl: 2 flavors of your choice	 4 €
Aggiunzione Panna / Addition of cream	 1 €
Gusti disponibili / Available flavours: Caffè / Coffee (7, 8) | Pistacchio / Pistachio (7, 8) | Nocciola / Hazelnut (7, 8) 
| Fragola /Strawberry (8) | Vaniglia / Vanilla (7, 8) | Cioccolato /Chocolate (7, 8)

I NOSTRI GELATI / OUR ICE CREAM

LE BEVANDE / BEVERAGES

MENÙ PIZZA
Passione, sperimentazione, innovazione, amore per il territorio ci porta a far sì che ogni pizza sia un esperien-
za culinaria, e per questo vi preghiamo di non variare l’equilibrio di sapori delle pizze. Uno studio approfondi-
to ci ha portato a proporvi gli accostamenti ideali per la degustazione delle eccellenti materie prime dove 
siamo lieti di offrirvi.

Il nostro impasto
L’impasto è un blend di farine di grano tenero italiano di tipo “0” con miscela naturale biologica abbiamo riunito i 
migliori cereali biologici (avena, segale e frumento) con un pool esclusivo di semi, anch’essi biologici (zucca, girasole 
germogliato, sesamo, miglio e lino). La differenza del nostro impasto è stabilito dalla formula di lievitazione, che non 
scende mai sotto le 48 ore di lievitazione controllata, garantendo una maggiore digeribilità.

Passion, experimentation, innovation, love for the terri- tory leads us to make every pizza a culinary experience, and for this 
we ask you not to vary the balance of flavors of the pizzas. A thorough study has led us to propose the ideal combinations for 
the tasting of excellent raw ma- terials that we are pleased to offer you.

Our dough
The dough is a blend of Italian soft wheat flour type “0” with natural organic blend we have gathered the best organic cere-
als (oats, rye and wheat) with an exclusi- ve pool of seeds, also organic (pumpkin, sprouted sun- flower, sesame, millet and 
flax). The difference of our dough is determined by the leave- ning formula, which never falls below 48 hours of con- trolled 
leavening, ensuring greater digestibility.

IMPASTI  E  STESURA ALTERNATIVI
ALTERNATIVE DOUGH AND ROLL OUT
A ruota di carro (1, 5, 6, 11)	 3 €
Cornicione basso, stesura e cottura come da tradizione napoletana. Low crust, roll out and cooking as per Neapolitan tradition.
Impasto con grani antichi siciliani (1, 5, 6, 11)	 3 €
Arricchito con farina di grano duro Russello, croccante e profumato. Enriched with Russello durum wheat flour, crispy and fragrant.
Senza Glutine / Gluten Free	 4 €

BIRRE IN BOTTIGLIA / BOTTLED BEERS
Baladin I (Spice Beer - Nora, Blanche - lsaac, American Pale Ale Rock’n roll, Blonde Aie - Gluten free, Analcolica, Super Rossa (33 cl)	 7 €
Nastro Azzurro / Nastro Azzurro Capri	 4 € / 5 €
Ceres / Birra Messina Cristalli di Sale	 5 €
Peroni cruda	 5 €
Tennent’s	 6 €
Stronza (Audace, Lunatica, Pungente, Ribelle, Da Urlo, Ti Amo)	 7 € 

AMARI / BITTER LIQUOR
Jägermeister	 8 €
Amaro del Capo	 8 €
Amaro dello Chef (artigianale)	 8 €

VINI LIQUOROSI / LJQUEUR WINES
Passito	 8 €
Zibibbo “Morsi di Luce” Florio	 8 €
Marsala Florio	 8 €
Limoncello dello chef	 8 €

COCKTAIL
Gin Tonic / Lemon (Hendrick’s - Mare/ - Tanqueray)	 15 €
Aperol Spritz / Campari Spritz	 12 €
Negroni	 15 €

GRAPPE
Bonollo (Barrique - Bianca)	 8 €
WHISKY
Bourbon	 8 €

BOLLICINE / SPARKLING WINE
Berlucchi - Cuvee 61	 40 €
Ca’ del Bosco - Cuvee prestige	 55 €
Veuve Clicquot - Saint Petersbourg	 80 €
Murgo - Brut	 30 €
Prosecco Vallebelbo - Brut	 8 € | 35 €

VINO ROSSO / RED WINE
Planeta La Segreta (Nero d’Avola / Merlot / Cabernet sauvignon)	 8 € | 25 €
Sallier de La Tour (Syrah)	 8 € | 25 €
Spadafora (Syrah)	 25 €
Valle dell’Acate - Il moro (Nero d’Avola)	 25 €
Cusumano - Benuara (Syrah - Nero d’Avola)	 25 €
Barone di Montalto (Cabernet sauvignon - Nero d’Avola)	 25 €
Allegrini (Ripasso - Corvina- Molinari - Rondinella)	 30 €
Roberto Cipresso (Rosso di Montalcino)	 30 €

VINO BIANCO / WHITE WINE
Sallier de La Tour - lnsolia	 8 € | 25 €
Planeta - La Segreta	 8 € | 25 €
Donnafugata - Prio	 25 €
Tasca d’Almerita - Leone	 25 €
Milazzo - Bianco di nera	 30 €
Barone di Montalto - Grillo / Sauvignon	 25 €
Cassarà - Grillo bio	 25 €
Hoffstatter - Müller-Thurgau	 10 € | 25 €
Jermann - Traminer aromatico	 35 €


