
Vera  Pizza  Napoletana 　真のナポリピッツァ

pizza eastはイタリア・真のナポリピッツァ協会認定店です (No.201)

モンタナーラ　　水牛モッツァレラ・辛いサラミ・リコッタ・生ハム・ルッコラ　........................................... 

 ピッツァD.O.C　　水牛モッツァレラ・フレッシュトマト・バジル　....................................................................... 

マルゲリータ　　モッツァレラ・トマトソース・バジル　................................................................................................... 

マルゲリータ･ビアンカ　　モッツァレラ・フレッシュトマト・バジル　.......................................................... 

ロマーナ　　マルゲリータ＋アンチョビ　................................................................................................................................ 

ディアボラ　　マルゲリータ＋辛いサラミ・赤唐辛子　............................................................................................... 

フンギ　　マルゲリータ＋マッシュルーム　.............................................................................................................................. 

カプリチョーザ　　マルゲリータ＋様々な材料　...................................................................................................... 

マルゲリータ･コン･プロシュート　　マルゲリータ＋生ハム・ルッコラ　..................................

メッツァ・ノッテ　　ビアンカ＋生ハム・ルッコラ　..........................................................................................................

マルゲリータ・コン･スペック　　マルゲリータ＋スペック（燻製生ハム）・ルッコラ　..............

　

マリナーラ　　トマトソース・オレガノ・バジル・ガーリック　.......................................................................................... 

シチリアーナ　　マリナーラ＋ケッパー･アンチョビ･オリーブ　.......................................................................... 

プロシュート　　フォカッチャ生地＋生ハム･ルッコラ　............................................................................................. 

スペック　　フォカッチャ生地＋スペック（燻製生ハム）･ルッコラ　.......................................................................... 

クアトロ・フォルマッジ　　四種のチーズ　................................................................................................................ 

カルツォーネ　　リコッタ・モッツァレラ・辛いサラミ・胡椒を包み込んだピッツァ　................................ 

ピッツァパッツァ　　半分マルゲリータ＋半分クアトロフォルマッジ　.......................................................... 

ルナ・ロッサ　　半分マルゲリータ＋半分カルツォーネ　......................................................................................

今月のピッツァ　　　ピッツァ　ヴェルデ　

                  燻製モッツァレラ・グリーンペッパー・イタリアンパセリ・ルッコラ　..............................................
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※モッツァレラを使ったピッツァ、+500円にて
水牛モッツァレラへ変更可能です。（コースも同様です）

最近、スーパーなどでも見かけるようにもなりましたが、元来、水牛のモッツァレラは水牛の頭数自体が

乳牛よりも少なく、　搾乳量も牛乳の七分の一といわれており、価値のあるものです。

　味は、乳牛のモッツァレラ（フィオール・ディ・ラッテ）に比べ、コクと甘みがあります。

　ナポリ近郊の町カゼルタで作られ、週に1回空輸したものを使用しております。


