


PIZZA - PASTA - DRINKS

Unser Neapolitanischer Pizza Teig
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Unser Pizzateig besteht ausschlieBllich aus Weizenmehl,
Wasser und Salz. Statt der Hefe verwenden wir einen
Weizensauerteig, der taglich aufgefrischt  wird.

Nach der Knetphase bekommt unser Teig ganze 50
Stunden Zeit, um sein volles Aroma zu entwickeln.

In dieser langen Ruhephase bauen sich die kurzkettigen
Zucker vermehrt ab und es entwickelt sich ein intensives
Teigaroma.
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Durch den sehr hohen Wasseranteil im Teig und die lange
Fermentation entsteht beim backen das typische
Leopardenmuster und der luftige Rand.

FUr unsere Pizza verwenden wir ausschlieB3lich Original-
Zutaten direkt aus Neapel:

San Marzano Tomaten vom Vesuv, Fior di Latte, extra
natives Olivendl und ausgewahltes neapolitanisches
Mehl.
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Gebacken wird unsere Pizza bei rund 450 °C
fur nur 60-90 Sekunden - dadurch bleibt der Boden
dinn und saftig, wahrend der Rand herrlich aufgeht
und leicht karamellisiert.

Das ist keine schnelle Pizza.
Das ist Neapel.
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