
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ilovepizza 
Kavallotta | Playground & Cuisine 
F i n e  A r t  L o c a t i o n  &  R e s t a u r a n t  

 

 

 

 



LE INTRAMONTABILI 
SERVITE, A VOSTRA SCELTA, CON IMPASTO DI FARINA DI GRANO TENERO TIPO ‘0’ 

OPPURE CON FARINA NERA DI RISO VENERE  

 
 

Margherita 
Pomodoro salsa Gustarosso,  

mozzarella Fior d’Agerola, basilico fresco 
 

O T T O  

 

 

Bufalina 
Pomodoro salsa Gustarosso, 

 bufala campana DOP, basilico fresco 
 

U N D I C I  

 

 

Napoli 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola, 

acciughe sott’olio del Mar Cantabrico, origano 
 

U N D I C I  

 

Macaia 
Pomodoro salsa Gustarosso, capperi, olive taggiasche, 

aglio nero, acciughe, origano e basilico  
 

U N D I C I  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kavallotta | Playground & Cuisine  
F i n e  A r t  L o c a t i o n  &  R e s t a u r a n t  



LE ESCLUSIVE 
SERVITE, A VOSTRA SCELTA, CON IMPASTO DI FARINA DI GRANO TENERO TIPO ‘0’ 

OPPURE CON FARINA NERA DI RISO VENERE  

 

 

Il Binomio Salsiccia - Caciocavallo  
Pomodoro salsa Gustarosso, caciocavallo Nerino,  

salsiccia, finocchietto selvatico e pomodoro secco 
 

T R E D I C I  

 

 

La Regalita’ del Gorgonzola 
Mozzarella Fior d’Agerola, Gorgonzola DOP Casa Leonardi, 

noci, speck e marmellata di fichi 
 

Q U I N D IC I  

 

 

Il Mistero di Altamira  
Mozzarella Fior d’Agerola, pomodorini gialli e rossi,  

acciughe sott’olio del Mar Cantabrico, 
capperi di Pantelleria, olive taggiasche e basilico fresco 

 

T R E D I C I  

 

 

Beata Vergine 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola,  

zucchine, melanzane e peperoni arrostiti 
 

T R E D I C I 

 

 

La Taranta 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola  

salame piccante, basilico, olive taggiasche e pecorino 
 

Q U A T T O R D I C I  
 

 

Stars & Stripes 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola, 

dippers e würstel 
 

D I E C I  

 



Afrodite 
Mozzarella Fior d’Agerola, Prosciutto cotto, fonduta di Parmigiano, 

funghi porcini e pepe nero 
 

Q U I N D IC I  
 

 

La Reggia di Caserta 
Cornicione ripieno di ricotta di bufala, mozzarella Fior d’Agerola, 

salsiccia, friarielli e bufala affumicata campana DOP 
 

T R E D I C I  

 

 

Paganini non ripete 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola 

prosciutto cotto, carciofi, funghi, olive taggiasche e capperi 
 

T R E D I C I  
 

 

Studio 54 
Fogazzetta con certosino, rucola, 

prosciutto crudo di Parma e grana a scaglie   
 

Q U A T T O R D I C I  

 

 

La Chimera 
Stracchino, salam d’la duja, 
basilico e pistilli di zafferano  

 

Q U I N D IC I 

 

 

 

 

 

 

 
 

A richiesta, per ciascuna tipologia di pizza, 

cornicione ripieno 
D U E  



LE ECCELLENZE 
SERVITE, A VOSTRA SCELTA, CON IMPASTO DI FARINA DI GRANO TENERO TIPO ‘0’ 

OPPURE CON FARINA NERA DI RISO VENERE  

 

 

La Stella della Kavallotta 
Punte ripiene di ricotta di bufala e melanzane affumicate,  

mozzarella Fior d’Agerola con crudo di Parma,  
pomodorini gialli e rossi, rucola e burrata di Andria 

 

D I C I A S S E T T E  

 

 

Girolamo Farnese 
Burratina, mortadella, granella di pistacchi di Bronte, 

basilico fresco ed olio Evo 
 

S E D I C I  
 

 

La Valorosa Temeraire 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola, 

polipo, gamberi e calamari fritti 
 

D I C I O T T O  
 

 

Giulio Moneta 
Mozzarella Fior d’Agerola, gamberi, pinoli,  

pesto di basilico, burrata  
e pomodori pachino al forno   

 

S E D I C I  

 

 

Dedalo 
Mozzarella Fior d’Agerola, basilico fresco,  

carciofi, pancetta affumicata, coulis di caciocavallo 
e terra d’olive taggiasche 

 

S E D I C I  
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Re Mida 
Pomodorini gialli, bufala campana DOP, basilico fresco, 

pepe nero, Parmigiano Reggiano 24 mesi ed olio Evo 
 

S E D I C I  
 

 

Nuvola Rossa 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola, 
rucola, Black Angus affumicato, bocconcini di bufala  

e riduzione d’aceto balsamico 
 

D I C I O T T O  
 

 

Sovrana 
Mozzarella Fior d’Agerola, gorgonzola Gran Riserva Leonardi, 

Caciocavallo di Agnone, Parmigiano Reggiano 24M, 
Maccagno Valsesiano, sable di marron glacè cuneesi 

e basilico fresco 
 

S E D I C I  

 

 

Cattolica di Stilo 
Pomodoro salsa Gustarosso, mozzarella Fior d’Agerola, 

tonno sott’olio, cipolla di Tropea caramellata,  
capperi di Pantelleria disidratati e basilico fresco  

 

S E D I C I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A richiesta, per ciascuna tipologia di pizza, 

cornicione ripieno 
D U E  



LE GOURMET 
SERVITE, A VOSTRA SCELTA, CON IMPASTO DI FARINA DI GRANO TENERO TIPO ‘0’ 

OPPURE CON FARINA NERA DI RISO VENERE  

 

 

 

SAMARCANDA 
Tartare di Fassona, cipolla caramellata 

e mozzarella Fior d’Agerola 
 

Pizza Gourmet servita in 6 porzioni  

V E N T I  

 

 

 

SHIBUYA 
Tartare di tonno fresco, misticanza 

e salsa Teriyaki  
 

Pizza Gourmet servita in 6 porzioni 

V E N T I D U E  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Per ciascuna pizza gourmet, si invita la Gent.ma clientela  

a non richiedere variazioni o aggiunte d’ingredienti 
PER QUALSIASI INDICAZIONE SU SOSTANZE ED ALLERGENI È POSSIBILE CHIEDERE INFORMAZIONI E CHIARIMENTI 
O CONSULTARE L'APPOSITA DOCUMENTAZIONE CHE VERRÀ FORNITA, A RICHIESTA DELLA GENTILE CLIENTELA, 
DAL PERSONALE DI SALA. 

Alcuni prodotti freschi di origine animale, così come i prodotti della pesca somministrati crudi, possono venir 
sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne qualità e sicurezza, come descritto nel 

piano HACCP ai sensi del reg. ce 852/04 e reg.  ce 853/04. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

” In un momento in cui regna l’incertezza e lo sgomento, 

bisogna buttarsi sempre su un bene rifugio: la pizza. 

 

                                                                                                     Fabrizio Caramagna                      
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info E prenotazioni 

T. 0321 612414 - M. 375 5166811 

info@kavallotta.it  prenotazioni@kavallotta.it 
www.kavallotta.it  


