KOLORY
WIATRU

CAFE & PIZZA

Historia PIZZY NEAPOLITANSKIEJ

siega poczatkéw XVIII wieku. Jest uznawana
za pierwsza oryginalng pizze. Byta woéwczas
jedzeniem dla ubogich, przyrzadzanym na
ulicach przez tzw. pizzaioli. Wyjatkowy smak
potrawy sprawit, ze jej popularnos¢ szybko
przekroczyta granice ubogich dzielnic Neapolu.
Pizza neapolitaniska zostata w 2010 oficjalnie
uznana za wyroéb tradycyjny z certyfikatem
Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci.
Mozna jg wyrabiac tylko wedlug Scisle okreslonej
receptury i z zastosowaniem odpowiednich
produktow.

Uzywa sie wytacznie pomidoréw San Marzano,
ktére rosnag na polach wulkanicznych na
potudnie od Wezuwiusza oraz sera Fior di Latte
z mleka krow wypasanych w Kampanii i Lazio.
Ciasto zarabia sie z maki typu OO0 i dojrzewa
ono 24 godziny. Grubos$¢ ciasta pizzy nie moze
przekracza¢ 3 mm. Piecze sie jg przez 60-90
sekund w temperaturze powyzej 430°C.

Pizzy neapolitanskiej nie kroi sie w tréjkaty.

W Neapolu pizze je sie sztu¢cami - nalezy jes¢
jg od srodka ku rantom. Te stuza do zbierania
pozostatosci oliwy i sosu pomidorowego na
talerzu. Dodatkami do pizzy sa oliwa extra
vergine i ocet balsamiczny.

PRZYSTAWKI - ANTIPASTI
Witoskie zielone oliwki Bella  ................ 18

Bruschetta z pesto bazyliowym
oraz pomidorami, insalata mista .......... 33

Burrata z truflg, insalata mista,
oliwa ziotowa ... 37

Wyboér wtoskich wedlin
Parma, Coppa, Mortadela, Salami Napoli,
cebulki w occie balsamicznym ............. 42

Wybor wioskich serow

Gorgonzola, Fontal,

Pecorino Toscano, Mozzarella

di Bufala D.O.P., oliwki ....................... 42

* wszystkie antipasti podajemy z focaccig

KANAPKI - CALDO PANUOZZO

Panuozzo, Mortadela, rukola,
pasta oliwkowa ... 27

Panuozzo, pesto verde,
rézowa wotowina, rukola .................... 39

Panuozzo, Mozzarella di Bufala D.O.P.,
POMIAOrY ..o 32

PIZZA NEAPOLITANSKA (33 cm)

MARGHERITA FIOR DI LATTE .............. 32
Sos z pomidoréw Pelati, Mozzarella Fior

di Latte, oliwa extra vergine, $wieza bazylia,
ser Grana Padano

MARGHERITA DI BUFALA .................. 42
Sos z pomidoréw San Marzano D.O.P.,
Mozzarella di Bufala D.O.P.,

oliwa extra vergine, $wieza bazylia,

ser Grana Padano

MARINARA (bezsera) ........................ 29
Sos z pomidoréw San Marzano D.O.P.,
oregano, czosnek, oliwa extra vergine

BIANCA (bez sosu z pomidoréw) .......... 29
Mozzarella Fior di Latte, oliwa extra
vergine, ser Grana Padano

POLECANE KOMPOZYCJE
MARINARA z kaparami, anchois i oliwkami 34
MARGHERITA z pieczarkami i szynkg Cotto 37

BIANCA z grillowanym baktazanem,
czosnkiem niedzwiedzim,
karczochamii Gorgonzolg .................. 41

MARINARA z pomidorami San Marzano,
burratg ztruflg ... 41

BIANCA FIOR DI LATTE z Grana Padano,
Mortadelg wtoskg i oliwkami ............... 41

MARGHERITA z Salami Napoli, pikantng
kietbasa ‘Nduja i czerwong cebulg ....... 43

BIANCA cztery sery z Grana Padano, Fior
di Latte, Gorgonzolg, Pecorino Toscano 43

MARGHERITA z szynka parmenska,
pomidorami koktajlowymiirukolg ........ 43

BIANCA z sosem beszamelowym,
krewetkami, pomidorami koktajlowymi,
czerwong cebulgirukolg .................... 53

Skomponuj wtasnqa pizze neapolitainskq
i dobierz dodatki na bazie pizzy Margherity
di Bufala lub Margherity Fior di Latte!

Warzywa

Cebula ... 6
OlwWKi .. 9
Kapary ..o 7
Pieczarki ... 6
Pomidory ... 9
Rukola ... ... 7
Karczochy ... 9
Suszone pomidory ... 9
Grillowany baktazan .......................... 8
Dodatkowy sos pomidorowy ............... 7
Jalapeno ... 8
Mieso, ryby

Szynka Cotto ... 9
Szynka Parmenska ... 10
Salami tagodne / pikantne .................. 10
Mortadela ... 10
CopPPA 10
‘NAuja . 9
Boczek Pancetta ... 9
ANChOIS ... . 10
Tunczyk .. 10
Sery

GranaPadano ... 8
Gorgonzola ... 10
Fontal .. ... .. ... 12
FiordilLatte .................................... 8

Pecorino Toscano  ............................. 9

DESERY

Tiramisu ... 24
Panna cotta / sos malinowy ................. 24
Tarta z mascarpone i grappa / owoce .... 24

PROSECCO | WINO

ProseccoP ........................... 125 ml 27
ProseccoP ... 750 ml 170
Cantine Borga Bianco  ........... 150 ml 20
Veneto IGT (wino biate) 500 ml 60
1000 ml 100
Cantine Borga Merlot  ........... 150 ml 20
Veneto IGT (wino czerwone) 500 ml 60
1000 ml 100
KOKTAJLE Z PROSECCO
Aperol Spritz ... 180 ml 36
Limoncello Spritz ..................... 180 ml 36

LIKIERY | DESTYLATY WLOSKIE

Cynar .o 40 ml 20
Amaretto di Saronno ................ 40 ml 20
Campari ... 40 ml 22
Aperol ... 40 ml 20
Amaro Averna ... 40 ml 23
FernetBranca ......................... 40 ml 22
BrancaMenta ........................ 40 ml 22
Sambuca ... 40 ml 22
Limoncello ............................. 40 ml 25
Grappa ... 40 ml 25
PIWA

Carlsberg ... 0,51 20
Carlsberg .............................. 0,31 16
Trzy Korony - piwa regionalne ... 0,331 19
Personal Kraft — piwa kraftowe ... 0,51 23

NAPOJE GORACE

Espresso ... 14
AMENICAN0 ... 16
CappucCinO ... 17
Espresso doppio ... 19
CaffeLatte ... 18
Herbata Richmont ............................. 17

Herbata sezonowa ............................

WODA

Acqua Panna i S. Pellegrino to oficjalne wody
Swiatowego Stowarzyszenia Sommelieréw (ASI)
rekomendowane do degustacji wybornych win.

AcquaPanna .......................... 0,251 17
AcquaPanna .......................... 0,71 23
San Pellegrino ......................... 0,251 17
San Pellegrino ......................... 0,71 23

NAPOJE ZIMNE

Soki Cappy (pomarancza, jabtko,

grejpfrut) ... 0,251 12
Soki Yoga (truskawka,

banan, gruszka) ...................... 0,21 12
Coca-Cola, Fanta, Sprite  .......... 0,251 12
Soki BIO z Ttoczni Maurera ... 0,31 16
Lemoniada (karafka) ................ 0,51 28
Lemoniada (karafka) ................ 11 37
Sycylijska lemoniada ............... 0,2751 16
Limoncello Free ...................... 0,181 28

Orange Spritz




