












Le Pizze Speciali
Rotelluccio 8,00 € 
Provola affumicata del Caseificio Cioffi, salsiccia a punta di coltello, patata fresca di Avezzano, basilico fresco, 
olio Evo.

Resistenza d’Autunno  8,00 € 
Fior di latte del Caseificio Cioffi, salsiccia a punta di coltello, funghi champignon freschi Campani, noci di 
Sorrento, basilico fresco, olio Evo.

Marinara 2 Filetti 7,00 €
Pomodorino del Piennolo Rosso, aglio rosso di Nubia, origano del Monte Saro, filetti di alici di Cetara, basilico 
fresco, colatura di alici.

O’ Piennel’ 7,50€ 
Pomodorino del Piennolo Rosso, Mozzarella di Bufala Campana Dop, basilico fresco, olio Evo.

Vesuviana 7,50€
Pomodorini del Piennolo rosso e Datterino giallo, Mozzarella di Bufala Campana Dop, basilico fresco, olio 
Evo.

Polpettine e Melanzane  7,50€
Pomodoro San Marzano, fior di latte del Caseificio Cioffi, Polpette alla Napoletana con preparazione antica 
tramandata dalle nonne partenopee, melanzane a funghetto, basilico fresco, olio Evo.

Genovese 7,50€
Genovese cotta 12 ore con cipolla ramata di Montoro Gaia, selezione di Manzo scelto, fior di latte del Caseificio 
Cioffi,  Parmigiano  Reggiano Stag. 36 mesi, basilico fresco, olio Evo.

Lasagna 7,50 €
Pomodoro San Marzano, Fior di latte del Caseificio Cioffi, ricotta di Bufala, Polpette alla Napoletana con 
preparazione antica tramandata dalle nonne partenopee, basilico fresco, olio Evo.

Ariccia e funghi 7,50€ 
Porchetta di Ariccia Romana I.G.P., funghi champignon, fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico fresco, olio 
Evo.

Porcini e salsiccie 7,50€ 
*Porcini saltati in padella, salsiccia a punta di coltello, fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico fresco, olio Evo.

Pesto e salsicce 8,00€
Crema di pesto di basilico Genovese IGP, salsicce a punta di coltello, fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico 
fresco, olio Evo.

Nduja 8,00 €
Pomodoro San Marzano, ‘Nduja di Spilinga, Datterino giallo, fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico fresco, 
olio Evo.

Tonnata 8,00 €
Fior di latte del Caseificio Cioffi, filetto di tonno rosso all’olio d’oliva del Mar Mediterraneo, marmellata di 
Cipolla rossa di Tropea Calabria I.G.P., bottarga di tonno grattugiata, basilico fresco, olio Evo.



Le Pizze Speciali
Crema di Zucca e salsicce 8,00€
Vellutata di zucca , salsicce a punta di coltello, provola affumicata del Caseificio Cioffii, basilico fresco, olio 
Evo.

Pistacchi e mortadella 8,00€ 
Pesto di pistacchi di Bronte, mortadella La Favola gran riserva cucita a mano in cotenna naturale, fior di latte 
del Caseificio Cioffi, basilico fresco, olio Evo.

Crema di noci 8,50€ 
Crema di noci, provola affumicata del Caseificio Cioffi, Speck Alto Adige Igp, rucola selvatica Campana, 
Parmigiano Reggiano Stag.36 mesi, basilico fresco, olio Evo.

Pasqualina 10,00€
Provola affumicata del Caseificio Cioffi, scarola alla napoletana, pomodorini del Piennolo rosso e Datterino 
giallo, filetti di alici di Cetara, olive caiazzane, basilico fresco, olio Evo.

Le Pizze a Modo Nostro
Specialità della casa 9,00€
Carciofi Campani affogati con olive caiazzane, capperi di Salina, datterino giallo, fior di latte del Caseificio 
Cioffi, pancetta arrotolata di maialino nero Casertano, Caciocavallo, basilico fresco, olio Evo.

Vellutata viola e pancetta 8,00€  
Vellutata di patate viola Francesi, pancetta arrotolata di maialino nero Casertano, fior di latte del Caseificio 
Cioffi, basilico fresco, olio Evo.

Scarole e Baccalà 9,00€
Baccalà in temperatura, Scarola alla Napoletana,  fior di latte del Caseificio Cioffi, olive caiazzane, noci di 
Sorrento, filetti di alici di Cetara, basilico fresco, olio Evo.

Parmigiana scomposta 10,00€
Vellutata di melanzante, chips di melenzane, Pomodoro secco, prosciutto cotto Negroni prima Stella, ricotta 
di bufala, fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico cristalizzato, 
olio Evo.

Carbonara rivisitata 9,00€
Vellutata di piselli, Pancetta arrotolata di maialino nero Casertano croccante, uova biologiche, Parmigiano 
Reggiano Stag. 36 mesi,  fior di latte del Caseificio Cioffi, basilico fresco, olio Evo.

Fresella 8,00€
Rucola selvatica Campana, Pomodorini ciliegina, Mozzarella di Bufala Campana Dop, Filetto di tonno rosso 
del Mar Mediterraneo, basilico fresco, olio Evo.



Rossi
Moio 57

750 ml - 14,5%  BTG 18,00€
Colore rosso rubino, un profumo fruttato con un 
fondo di spezie e di liquirizia. Il Gusto è caratterizzato 
da una notevole concentrazione e un ottimo 
equilibrio.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: salsiccia e patate al 
forno, antica Napoli, Marinara 2 filetti, nduja.

Gragnano
750 ml - 11,5%  BTG 18,00€
Rosso rubino, più o meno intenso con bollicine fini, 
all’olfatto fruttato, al palato morbido e gradevole.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: pizza margherita, 
bufalina, specialità della casa, vesuviana.

Aglianico Beneventano
750 ml - 13%  BTG 11,00€
Di Colore rosso rubino intenso, con riflessi aranciati 
nei vini più maturi. È un vino decisamente 
consistente; all’olfatto è intenso, fruttato, speziato. Al 
Palato si presenta morbido, equilibrato, aromonico.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: quattro formaggi, 
lasagna, montanara al ragù, genovese, pizza 
soffritto, carrettiera.

Sangue di Giuda
750 ml - 13%  BTG 14,00€

Calice
Falanghina/Aglianico Beneventano 3,50€

Bianchi
Falanghina del Beneventano IGP
750 ml - 12,5%  BTG 11,00€
Ottima come aperitivo, si abbina perfettamente 
ad antipasti di mare, pesce fritto e grigliato. Colore 
giallo paglierino e leggeri riflessi verde chiaro. 
All’olfatto si avvertono note fruttate e minerali, 
mentre al palato risulta fresco, morbido e delicato.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: cuoppo di alici, 
frittura gamberi e calamari, calamaro arrostito, 
gamberi arrostiti.

Greco di tufo
750 ml - 13%  BTG 14,00€
Di colore giallo paglierino, più o meno intenso a 
seconda dell’invecchiamento, con riflessi dorati, 
all’olfatto note di fior d’arancio, mela e mandorla. 
Si abbina in modo ottimale alle salse di pomodoro 
grazie alla sua freschezza e mineralità.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: margherita con 
bufala, capricciosa, montanara.

Fiano di Avellino
750 ml - 12,5%  BTG 14,00€
Si presenta generalmente di un colore dorato 
luminoso. Al naso ha un profumo delicato di frutti 
tropicali. Al palato è pieno, morbido, fresco e pulito.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Ariccia e funghi, 
calamaro arrostito, frittura gamberi e calamari.

Falanghina Frizzante
750 ml - 11,50 %  BTG 14,00
Colore paglierino, spuma vivace a media persistenza 
e al naso evidenzia sentori di frutta esotica, sapore 
fresco e sapido.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: antipasti, primi di 

mare, carni bianche, pizza.

Pinot Grigio
750 ml - 12%  BTG 12,00
Giallo paglierino con riflessi dorati, il suo profumo 
aromatico, delicato. Gusto morbido e vellutato, con 
note di frutta e un retrogusto balsamico.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI: tricolore, fresella, 
polipo all’insalata, zuppa di cozze.

Carta dei Vini



4,00€


