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Le Pizze del Fresco Contemporanee:

Marinara (pomodoro, origano, aglio e olio evo) 14.—

Margherita, (pomodoro, fior di latte, basilico e olio evo) 15.—

Cotto di Parma, (fior di latte, cotto di Parma, basilico e olio evo) 17.—

Tonno e Cipolle, (pomodoro, fior di latte, tonno,                                   
cipolle, basilico e olio evo) 17.—

Margherita Gialla (pom. giallo,  fior di latte, basilico e olio evo) 18.—

Napoli, (pomodoro,  fior di latte e acciughe di Cetara,                         
basilico e olio evo) 18.—

Regina, (pomodoro, bufala in cottura, basilico e olio evo) 18.—

Vegetariana, (pomodoro, fior di latte, melanzane, zucchine,             
peperoni, basilico e olio evo) 18.—

Provola e pepe, (pomodoro, provola, pepe, basilico e olio evo) 19.—

Cotto e Mascarpone, (pom., fior di latte, cotto di Parma,               
mascarpone, basilico e olio evo) 19.—

Quattro Formaggi, (fior di latte, Stracchino, gorgonzola,                 
provola,    basilico e olio evo) 19.—

Diavolina, (pom.,fior di latte, salame piccante, basilico .e olio evo) 19.—

Calzone, (pom., fior di latte, cotto di Parma, olio evo e basilico) 19.—

Calzone Napoli, (fior di latte, provola, ricotta di bufala, cicoli,               
pepe nero e basilico) 21.—

Parmigiana, (pomodoro, provola, melanzane, grana e olio evo) 21.—

Speck e Zola, (pom., fior di latte, speck, zola, basilico e olio evo) 21.—

Salsiccia e Friarielli, (fior di latte, salsiccia, friarielli e provola) 2o.—

Greta, (pomodoro, mozzarella di bufala a crudo e                               
acciughe del Cantabrico) 24.—

Burrata, (pom, fior di latte, burrata e acciughe di Cetara) 24.—
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Le Pizze del Fresco Speciali Contemporanee: 

Lardo Noci e miele, (Fior di latte, zola, lardo, stracchino,
noci, miele, basilico e olio evo)      24.— 

Mortadella, (Fior di latte, mortadella dopo cottura, stracciatella,
crema di pistacchio, granella di pistacchio e olio evo)      24.— 

Violetta, (vellutata di patete viola, provola, fior di latte,
guanciale croccante, chips di patate viola, basilico e oilio evo)      24.— 

Carbonara, (fior di latte, guanciale, tuorlo d’uovo, pepe nero,
pecorino e olio evo)      24.— 

Acciughetta, (pomodoro, stracciatella, acciughe di Cetara,
pomodorini, fiore di cappero, basilico e olio evo)      24.— 

Giallo pomodoro, (Prosciutto crudo di Parma, bufala a crudo, 
pomodorini gialli, basilico e olio evo)      24.— 

Portofino, (Pomodoro, bufala a crudo, prosciutto cotto di Parma,
pesto genovese, pomodorini, basilico e olio evo)      25.— 

Calabrese, (Pomodoro, fior di latte, provola, salame, nduja,
burrata e taralli)      26.— 

Posillipo, (cornicione ripieno di ricotta, pomodoro, fior di latte,
polpette di manzo e chips di carote)      26.— 

Fresco, (cornicione ripieno di ricotta, pomodoro, fior di latte
Prosciutto crudo di Parma, burrata e pomodorini gialli)       28.-- 
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Le Pizze del Fresco Fritte Contemporanee:
Classica, (pomodoro, ricotta, fior di latte, cotto di Parma e basilico)24.—

Tartare di tonno, (tartare di tonno, lime, burrata e basilico) 25.—

Sorrento, (Fior di latte, ricotta, provola affumicata, cicoli e pepe) 25.—

Doppia cottura, (pizza fritta e poi cotta in forno con pomodoro,            
fior di latte e pecorino) 26.—

I nostri impasti:
Lievitazione e maturazione 72 ore
Il carbone vegetale, 2.—
La 10 cereali, 3.—
La senza glutine, 4,5

Cari ospiti,                                                                                                                
I nostri impasti sono stati studiati per avere un’alta digeribilità, vengono 
tutti lavorati con un’ elevata idratazione usando la tecnica del prefermento 
(metodo indiretto),maturano e lievitano per circa 72 ore a temperature 
strettamente controllate.                                                                                         
Usiamo farine dove il grano è ancora lavato con acqua, questo permette alla 
farina di avere una qualità migliore e in grado di soddisfare il desiderio di 
gusto e benessere dei nostri ospiti.                                                             
Rispecchia i sapori a tutto tondo di una volta, quando una era la farina e 
tanti i modi per utilizzarla. Come allora, mantiene inalterati tutti i 
componenti del chicco di grano, i macronutrienti e il germe.

Provenienza Carne: Svizzera, Italia, Argentina                                
Provenienza Pesce: Italia, Spagna, Argentina, Norvegia 

Non esitate a chiederci qualcosa non presente nel menu, faremo il possibile 
per esaudire i vostri desideri.
I dettagli sulle sostanze che possono provocare allergie o altre 
reazioni sono ottenibili dal personale. 


