LA STAGIONALITA’, LA QUALITA’, LA RICERCA DELLE RADICI
ATTRAVERSO LE RICETTE TRADIZIONAL! E L'UTILIZZO DELLE
NUOVE TECNOLOGIE IN CUCINA:
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"LA PIZZA"

ANCHE PER QUESTA PREPARAZIONE NOI DEDICHIAMO
PARTICOLARE ATTENZIONE E RICERCA COSTANTE DI MATERIE
PRIME QUALITATIVE CON L'UTILIZZO DI TECNICHE VECCHIE

E NUOVE .

USIAMO DELLE FARINE DI MAIORCA E SELEZIONE DI GRANI
DURI BIOLOGICI , DA MOLIBLEA E MOLINO SAN PAOLO ;
SEGUENDO UNA LIEVITAZIONE DI 24 ORE.

LA MOZZARELLA E’ AKM 0 CON LATTE LOCALE E SENZA
CAGLIATA ESTERA - CASEIFICIO
“ANTICO CUORE VERDE “

A QUESTT SI AGGIUNGONO ALTRI INGREDIENTI COME PRESIDI
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E PRODOTTI D’ECCELLENZA DEL TERRITORIO
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