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Pizza
d’Autore

Contemporanea
Tutti i giovedi la pizza sarà con impasto 

Contemporaneo realizzato con metodo Biga con la 
Birra di 24 ore a tc e altre 24 ore di maturazione a tc.

                                                                                                                                                              
Realizzato con Farine del  Molino Sul Clitunno , di filiera 
nazionale (nello specifico farine Emiliane Certificate).                                                                                                                                         
Quest’impasto è frutto di un’approfondita ricerca che 
abbraccia tradizione e innovazione con l’obiettivo di 

ottenere un impasto che possa valorizzare al meglio tutte 
le sfumature dei miei  topping. ideato e studiato per darvi un 
impasto  che possa  conferire digeribilità, scioglievolezza al 

morso, fragranza, aromi e profumi naturali.  Nell’ impasto 
c’è  Lievito Madre Disidradato, Oro puro di tipo 1 con germe 

di grano ,  lievito madre di segale integrale e semola 
rimacinata di grano duro, Oro puro Riserva tipo 0 macinata 

a pietra in purezza, ricca di fibre e la Birra.

La particolarità della serata è che ogni pizza è 
Studiata ed  abbinata ad un long drink Dedicato.

“Le mie pizze Nascono da uno studio, dalla ricerca di 
materie prime eccellenti e tecniche di lavorazione 

complesse. Per non alterare il Giusto equilibrio degli 
ingredienti NON si effettuano Modifiche”

Non serviamo mezze porzioni per i lievitati.

La pizza piccola o grande che sia ha sempre lo stesso prezzo, il 
lavoro la passione e la qualità che ci mettiamo sono sempre Uguali.

Campione del Mondo a Paestum 15 Novembre 2023 Cat. Fritti

....l buon è buon
ma l miegl è miegl....

www.luppoloefarina.com



TARTARA

LONG DRINK ABBINATO: POM THUMB

Abbinata Tartara + POM THUMB

Focaccia. Dopo Cottura: Tartarre di Salmone 
A�umicato, Maionese al Lime, Pesto di 

Prezzemolo, Semi di Papavero, Chips di Porro. 
Olio Evo abbinato: Alfredo Cetrone 
in Selezione Itrana Monocultivar.

Gin, succo di Lime, sciroppo di Zucchero, 
succo di Melograno.

s 18,00

s 12,00

s 23,00
BUFALA CRUDA

LONG DRINK ABBINATO: GIN BASIL SMASH 

Abbinata Bufala Cruda + GIN BASIL SMASH

Salsa di Pomodoro S. Marzano dell'Agro Sarnese 
Nocerino DOP e Pacchetella di Pomodorino del 

Piennolo del Vesuvio DOP cotto 6 Ore 
(Consumato). Dopo Cottura: Bufala Campana, 
Pesto di basilico. Olio Evo abbinato: Selezione 

Mono Cultivar Moraiolo.

Gin succo di limone, sciroppo di zucchero, 
foglie di basilico fresche.

s 12,00

s 12,00

s 18,00

ASSOLUTA DI FORMAGGIO

LONG DRINK ABBINATO: SPICY SPRITZ

LONG DRINK ABBINATO: Amaretto Sour

ABBINATA ASSOLUTA DI FORMAGGIO + SPICY SPRITZ

Bocconcino Fiordilatte di Napoli, Steccata di 
Morolo. Dopo Cottura: Bufala Campana  DOP, 

Blue di Picinisco, Pesto di Basilico, Fiori Eduli, 
Gocce d'olio Evo aromatizzato al Basilico, 

Parmigiano Reggiano di montagna 30 mesi. 
Olio Evo abbinato: Sant’Anna un Blend di 

Frantoio, Leccino, Moraiolo e Itrana.

NONNÒ

Crema di Zucca. Dopo Cottura: Speck di Sauris, 
Gherigli di  Noci, Primo Sale di Capra, Gocce di  

Olio alla Salvia, Aghi di Rosmarino. 
Olio Evo abbinato: Sant’Anna un Blend di 

Frantoio, Leccino, Moraiolo e Itrana.

Campari Bitter, Piccantuzza
(Confettura di Peperoncino Siciliano) Prosecco, Soda.

 Amaretto di Saronno, Succo di limone, Albume D’uovo

s 16,00

s 12,00

s 12,00

s 8,00

s 20,00

Abbinata Nonnò + Amaretto Sour

s 18,00
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