FOCACCIA

Focaccia con tardo di colonata €700

Focaccia conRosmarino € 4.50

PIZZA
Margherita 1250

con Sugo die Pommodori, Mozzorellu F:or di Latte e Basilikum
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Diavola €12.00
con Sugo dei Pommodori, Mozzarella Fior di Latte e salamino
piccante
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Salami €13.00
con Sugo dei Pommodori. Mozzarella Fior di Latte e Salame Milanese di
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My specials:
Calzone <1600

mit Sugo die Pommodori, Funghi, Prosciutto Cotto von und Sala
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Buffalina €170

con Sugo dei Pommodori. Proscuito crudo DORP Mozzarella di Buffola
DOP Pomodorini Campana e basilico

Gustosa €140 by
con Sugo di Pommodori, Mozzarella Fior di Latte, Salamino, Cipolle,
Gorgonzola DOP e Olive di Cumpognu

Natura €15.00
con Mozzarella Fior di Latte, Porcini. Straciatella di Burrata e
insalata di rucola 7t (050 Aynonits o Sapp08e [e84050 ¢ chemose.

Pistacciosa <1500

con prima crema Pomodorini gialli di Campagna Mozzarella di Buf
fola DOR Mortadella DOR Straciatella di Buffala DOP e Pistacce
Y priggn pociomel anle enica guasife Aellyiosa.

Vegetariana e1400

con Sugo dei Pommodori, Mozzarella di Buffolg DOP Verdure miste

w el OFne aman(e ?W
Qv 50910 ol G c@/y%mﬁf WWW

Marinara € 1050

con Pomodoro aglio e origano
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Ciao, amici! Il mio caro amico Oswald e io condividiamo
piu che I'amore per il cibo, un'amicizia forgiata nelle vivaci
piazze di Napoli molte lune fa.

Al Kirchleitn, sono orgoglioso di portarvi la quintessenza di
Napoli con le mie pizze tradizionali.

Il segreto della pizza napoletana inizia con I'impasto. Rea-
lizzato ogni giorno con amore e con la migliore farina “00”
dell’Antica Molino Caputo, nel cuore di Napoli, I'impasto

¢ la tela della nostra arte culinaria. Seguendo una ricetta
segreta, viene sottoposta a un processo meticoloso che le
permette di riposare e lievitare, assicurando che sia mera-
vigliosamente soffice e straordinariamente digeribile.

Condita con succulenti pomodori San Marzano, ricca moz-
zarella di bufala e un tocco dorato di olio d'oliva, ogni pizza
€ una melodia di sapori che risuona con lo spirito della mia
terra. Mentre cuoce alla perfezione, la crosta si trasforma
in una morbida delizia carbonizzata, a testimonianza delle
antiche tradizioni di Napoli.

Quindi, mentre vi concedete questo banchetto, ricordate che
a ogni morso assaporate un pezzo di storia ricco e vibrante
come le strade della stessa Napoli baciata dal sole. Godetevi
il gusto autentico, nato da una ricetta sussurrata da genera-
zioni e condivisa con voi attraverso un legame di amicizia e
tradizione.
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