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Qui non trovate la classica Mar-
gherita o la Quattro Stagioni. 
Qui trovate la Regina Margher-
ita con gli antichi pomodori di 
Napoli Presidio Slow Food e il 
fior di latte di Agerola, la Mari-
nara con l’aglio rosso di Nubia, 
la Menaica con le omonime ali-
ci, pescate oggi solo a Marina di 
Pisciotta secondo un’antica tec-
nica. Se invece volete sconfin-
are nell’autoindulgenza, la car-
ta offre la Nduja con l’omonimo 
insaccato di Spilinga, la Pis-
tacchio con pesto siciliano e 
pomodorini gialli del Vesuvio, 
la Papacella Napoletana con 
i caratteristici peperoni. Ven-

totto le pizze in menù, genuine 
sino alla radice: Giuseppe Vesi, 
nato e cresciuto fra il forno e la 
campagna, con nonno e padre 
che facevano sia i pizzaioli che 
i contadini, ha supervisionato 
uno a uno gli ingredienti che 
entrano nelle sue pizze. Dalla 
farina biologica e macinata a 
pietra del Molino Quaglia, ai 
singoli ingredienti gourmet, che 
Giuseppe si è procurato grazie 
a tre anni di ricerca sul mercato 
e contatto diretto con i produt-
tori. Birre italiane, tedesche e 
belghe in accompagnamento e 
vini italiani e francesi della linea 
“Triple A”: Agricoltori, Artigiani, 
Artisti. D’altra parte, quale al-
tro accompagnamento per una 
Pizza Gourmet?
www.pizza-gourmet.it

Pietro Parisi sbarca nel cuore pulsante di Napoli 
con la “marenna”, il tipico pasto che i contadini 
locali si portavano un tempo nei campi: un pezzo 
di pane cafone smollicato che veniva riempito con 
pietanze non leggerissime ma autentiche, come 
polpette e carne alla pizzaiola. Parisi ci mette del 
suo, usando prodotti di prima qualità che proven-
gono da aziende ecosostenibili e, in poche briciole, 
declina la Dieta Mediterranea in versione Panino. 
Ecco allora la marenna ripiena di Parmigiana di 
Melanzane al vapore, quella di polpette con cacio 
ricotta del Salento o con la frittata di uova locali 
e provola di Agerola. Per gli aficionados non man-
cano i burger classici ma anche quelli arricchiti dai 
Presidi Slow Food, come il Vesuvio che trabocca 
di mortadella di maiale nero casertano, provolone 
del monaco e pomodorini piennolo. Per chi cerca il 
taglio green sono disponibili marenne vegetariane 
e insalate miste, mentre gli amanti del creativo 
possono trovare soddisfazione nei “Componibili”, 
scegliendo fra sette diversi tipi di pane, carne – 
Chianina e Bufalo, solo per fare due esempi – e 
salumi – dalla Palla di Nola al salame gioì – e poi 
formaggi, verdure e salse. Provate ancora a chia-
marlo “panino”! 
Facebook: BurgerItaly 

Pizza Gourmet 

Burger Italy
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