
*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

COMERAS DE

MADRE
"ReCOnOCiMIeNToS"

BENVENUTI AL SUD!!

· 50 TOP PIZZA EUROPA 2024 Y 2025 EXCELLENT PIZZERIAS.
· THE BEST INDEPENDENT PIZZERIAS IN SPAIN 2024 Y 2025.

· OSPITALITÀ ITALIANA NEL MONDO 
"OSPITALITÀ ITALIANA QUALITY APPROVED"



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

2 Mezze Paste (media ración cada una)

Con reserva previa, consulta disponibilidad. Mínimo 2 personas.

Con reserva previa, consulta disponibilidad. Mínimo 2 personas.

LISTA OFICIAL DE ALÉRGENOS

1. Gluten (Trigo, cebada, centeno, avena, espelta, kamut y sus variedades)

3. Huevos; 4. Pescado; 5. Cacahuetes (Maní); 6. Soja; 

(Almendra, avellana, nuez, anacardo, pecana, nuez de Brasil, pistacho, macadamia)
9. Apio; 10. Mostaza; 11. Granos de sésamo; 
12. Dióxido de azufre y sulfitos 
(En concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l)
13. Altramuces; 14. Moluscos (Mejillón, almeja, ostra, calamar, pulpo…)

UN PASEO DESCARADO POR NUESTRAS PIZZAS MÁS TRAVIESAS
1. Due Morsi

MENÚS DEGUSTACIÓN
"Para los que 

quieren probarlo 
todo...O casi todo"

MORSI & AMORE
Una experiencia completa de pasta y placer
1. Due Morsi
1 Antipasto (media ración por comensal)

Dolce Finale

Hay noches en las que un plato no basta.En las que el hambre es de historias, de
sabores, de viaje.Para eso están nuestros menús degustación: Un paseo descarado
por lo mejor de nuestra cocina, una declaración de amor en varios actos.
Pasta o pizza, morsi o delirio. Tú decides el camino. Nosotros encendemos el horno.

PRECIO 38,0 por persona

PIZZICATI DA PUNTA

1 Antipasto (media ración por comensal)
Tris de Pizza (1/3 ración cada una)
Dolce Finale
PRECIO 35,0 por persona

alimentarios obligatorios según la normativa europea (Reglamento UE 1169/2011)

2. Crustáceos (Gamba, langostino, cangrejo, etc.)

8. Frutos de cáscara

INFORMACIÓN 
DIETÉTICA:

Sin gluten (puede 
contener trazas)  

Sin lactosa (puede 
contener trazas)   

Vegetariano Vegano

7. Leche y derivados (Incluye lactosa); 



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

13
4,0
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8 · 10
13,0

12
15,0

12
15,0

(½ porción 8,5)

18,5
(½ porción 10,5)

8

18,0
Degustación de los 4 embutidos artesanales

7
18,0

Degustación de 4 quesos artesanales

(½ porción 8,5)

DEGUSTACIÓN EMBUTIDOS

MORTADELLA “LA SPOSA” CAPITELLI

PANCETTA “GIOVANNA” 3 cocciones  CAPITELLI

LE OLIVE VERDI SICILIANE
Aceitunas verdes Nocellara del bellice Sicilia.

FOCACCINA
Focaccia artesanal de fermentación natural con romero.

(½ porción 7,5)

JAMÓN COCIDO AHUMADO "PROIBITA" CAPITELLI

acompañada con cebolla caramelizada al vino tinto

acompañada con cebolla caramelizada al vino tinto

acompañado con miel, mostaza antigua y romero

L'APERITIVO Para empezar liger@ y con 
caracter

"Tablas de embutidos Y QUESOS 
artesanales"TAGLIERI  

JAMÓN IBERICO DE BELLOTA 100% IBERICO 
Dehesas Castro Fuerte (Badajoz)

DEGUSTACIÓN QUESOS



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

1 · 7 · 8
3,5

1 · 7
3,5

Con mozzarella FDL ahumado y fonduta de Grana Padano DOP.
1 · 2 · 7

MINI PIZZETTA RICOTTA & GAMBA ROSSA (1 unidad) 6,5
ricotta fresca, tartar de gamba roja km0 y zest de limón.

1 · 7
4,5

10
4,5

3 · 4
14,5

(½ porción 8,5)
7

14,5
Berenjenas, salsa de tomate, mozzarella FDL ahumado,
chips grana padano DOP, albahaca.

7
14,5

Con calabaza asada; granadas; (½ porción 8,5)
chips de salvia y aceite de romero.
Sugerencia: Jamón 100% ibérico +8,0; Trufa negra fresca +6,0

CROQUETA DE GORGONZOLA (1 unidad)
con mermelada de pera casera y nueces.

DOS BOCADOS 

CROCCHÈ DE PATATAS (1 unidad)

CARBONARA FRITA TRUFADA (1 unidad)

STEAK TARTAR (1 unidad)
solomillo cortado a cuchillo sobre milhojas de patata.

pecorino romano DOP

Un bocado, máximo dos. Placer 
total, cero dramas…

Croqueta de pasta carbonara, crema de trufa negra, guanciale, 

Sugerencia: trufa negra fresca "extra +2,0"

VITELLO TONNATO "CANALLA"
Carpaccio de ternera, salsa tonnata, alcaparras fritas.

ANTIPASTI
"entrantes que cuentan  
historias y abren la puerta a 
nuevos sabores."

PARMIGIANA DI MELANZANE

STRACCIATELLA DE BURRATA VIZIOSA
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1 · 14
16,5

Calamares fritos con zanahoria y calabacín en tempura ligera. (½ porción 9,5)
1 · 3

34,5

34,5

1 · 7

13,0

crema de trufa negra.
2 Cocciones: horno 320 °C Y 250 °C CON 10% DE VAPOR

1 · 4

PIZZETTA MARINARA 3 Cocciones 17,5

pomodori del piennolo, ajo, orégano artesanal y anchoas del Cantabrico.
3 Cocciones: vapor 130 °C · frita 180 °C · horno 250 °C

Sugerencia: huevo poche trufado +4,5

TAGLIATA AI PORCINI
500gr/600gr de ternera cortada en laminas, setas porcini.

no llamarlas PIZZAS
"Crujientes por fuera, tiernas 
por dentro...placeres para 
compartir… o no"…

BIKIZZA Corazón de pizza; alma de bikini   (4 unidades)
mozzarella fior di latte, jamón York ahumado Proibita,

LA LISTA COMPLETA DE PIZZAS TE ESPERA AL FINAL...

Patatas chips caseras 5,5; Ensalada verde km0 5,5; Ensalada mixta km0 7,5;

FRITTURA CALAMARI "RIBELLI"

COTOLETTA CANALLA ALLA MILANESE
500gr/600gr de ternera, empanada y frita en mantequilla,
servida con chips de  patatas crujientes.

Sugerencia: trufa negra fresca +6,0

GUARNICIONES

"Esta carta es una declaración de amor a la tradición…
Tomamos lo mejor de Italia, lo mezclamos con producto local km 0"

Tris de tomates: datterino caramella, tomate San Marzano DOP,



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

1 · 3 · 7

17,5
(½ porción 10,0)

Toque recomendado: trufa negra fresca +6,0 (½ porción 3,0)
1

17,5
(½ porción 10,0)

cerdo cocinado 8 horas con salsa de tomate, albahaca fresca.
1 · 14

19,5
(½ porción 11,0)

1 · 3 · 7
22,0

(½ porción 12,0)
parmigiano reggiano DOP 36 meses Vacche Brune y trufa negra fresca.

1 · 7
16,0

(½ porción 9,5)

1 · 3 · 2
TAGLIOLINI NEGROS CON TARTAR DE GAMBA ROJA 22,5

(½ porción 12,5)

1 · 2 · 3
ELICHE ALLA MELANZANA AFFUMICATA 16,0

(½ porción 9,5)
semi secos y ricotta curada ahumada de búfala y albahaca fresca.

1 · 3 · 7
22,0

(½ porción 12,0)

Sugerencia: Jamón 100% ibérico +8,0; Trufa negra fresca +6,0.

grana padano DOP, crema de yema de huevo, pimienta.

queso de cabra.

Pasta con salsa de tomate, berenjenas, tomates cherry 

CARBONARA ORIGINAL "SERVIDA EN LA RUEDA DE QUESO PECORINO"

Consulta el formato de pasta disponible +1,0

EL RAGÙ DE LA NONNA PEPPA

RAVIOLI CABRA LOCA
Pasta fresca hecha a mano rellena de espárragos y

Pasta fresca, crema de mantequilla, 

Pasta fresca negra, tartar de gamba roja km 0,

Pasta Paccheri con ragù de ternera y

¿Celiac@? "No hay drama", Aquí nadie se 
queda sin su dosis de pasta, Pídela sin 
gluten

PASTA

Spaghetti con guanciale, pecorino romano DOP,

y ralladura de limón.

LINGUINE ALLE VONGOLE
Pasta con almejas, tomatitos datterini amarillos. 

TAGLIATELLE AL TARTUFO NERO

SPAGHETTONE AI 4 POMODORI
Pasta con datterino caramella, tomate San Marzano DOP,
pomodoro del piennolo, tomates datterino amarillo semisecco y
parmigiano reggiano DOP 36 meses Vacche Brune y albahaca fresca.



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

1 · 7
11,5

Sugerencia: Jamón cocido ahumado Capitelli +3,0
1 · 7

15,5

Sugerencia: Jamón 100% Iberico +8,0
1 · 7 · *4

16,5

Sugerencia: anchoas de la Escala KM0 (6 filetes) +8,0

Base tomate San Marzano DOP, mozzarella fior di latte y albahaca fresca.

PIZZA

MARGHERITA DI BUFALA

pomodori del piennolo, mozzarella de bufala campana DOP y albahaca 

NOSTRA MARGHERITA

semisecos, stracciatella de burrata y albahaca fresca.

Crema de albahaca, mozzarella fior di latte, pomodori del piennolo.
Se completa con mermelada de tomate San Marzano DOP, tomates amarillos 

Aquí no servimos pizzas.
Servimos ideas redondas con masa madre (biga), más    
de 400 grados… y mala conducta. remordimientos.

Esta carta es una declaración de amor a la tradición…
Tomamos lo mejor de Italia, lo mezclamos con producto local km 0
y lo metemos al horno sin remordimientos.

INGREDIENTES PRINCIPALES
Nuestras pizzas nacen de una masa madre (biga) 
fermentada 48 horas y harinas germinadas y molidas   
a piedra de la casa Petra.

Usamos tomate San Marzano DOP (SM-DOP), mozzarella fior di latte y 
provola de “lenta maturazione” artesanales de Campania (Sorì), 

                     "ReCOnOCiMIeNToS"
· 50 TOP PIZZA EUROPA 2024 Y 2025 EXCELLENT PIZZERIAS.
· THE BEST INDEPENDENT PIZZERIAS IN SPAIN 2024 Y 2025.

además de mozzarella di bufala campana DOP (MDB-DOP).
Disponibles opciones sin lactosa y veganas

LE MARGHERITISSIME
Las reinas del horno.
¿Creías que una margherita era aburrida? Aquí    
bailan, se desnudan… y se reinventan.

MARGHRITA

Tris de tomates: datterino caramella, tomate San Marzano DOP,



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

1 · 7
15,5

Sugerencia: stracciatella de burrata +3,0
1 · *4

10,5

pomodori del piennolo, orégano artesanal, ajo y albahaca.
Sugerencia: anchoas de la Escala KM0 (6 filetes) +8,0

1 · 7
19,5

1 · 7
15,5

Sugerencia: lascas de Parmigiano Reggiano DOP 36 meses +3,0

1 · 7
13,5

Sugerencia: Trufa negra fresca +6,0
1 · 3 · 7

15,5

Sugerencia: Trufa negra fresca +6,0

SPILINGA "NUESTRA VERSIÓN DE LA DIAVOLA"
Base de tomate San Marzano DOP, mozzarella fior di latte, Spianata piccante.
Se completa con 'nduja calabresa, crema de Pecorino Romano DOP, chips de 
chips de cebolla roja y albahaca.

PIZZA RAGÙ

POMPORN "con tomate"
Rojas, calientes, descaradas.
Salsas atrevidas, tomates que besan, noches que 
huelen a sur.

guanciale crujiente. Al salir del horno: crema de yema de huevo y pimienta.

MARINARA "DE PUNTA MADRE"
Tris de tomates: datterino caramella, tomate San Marzano DOP,

SENZA ROSSETTO "sin tomate"

Base de crema de Pecorino Romano DOP, mozzarella fior di latte,
Gorgonzola DOP. Se completa con ricotta fresca y chips de Grana Padano DOP.

PIZZA CARBONARA
Base de crema de Pecorino Romano DOP, mozzarella fior di latte,

mozzarella fior di latte. Al salir del horno: ricotta km 0, albahaca y
Parmigiano Reggiano DOP 36 meses Vacche brune

CAPRICCIOSA PROIBITA
Base tomate San Marzano DOP, mozzarella fior di latte, setas porcini.
Se completa con Jamón cocido ahumado Capitelli, alcachofas confitadas,
tierra de aceitunas negras.

Base de ragù de carne cocinado 8h con salsa de tomate, 

Desnudas, pero letales.
Pizzas blancas con cremas sedosas, quesos desatados   y 
contrastes sutiles.

5 FORMAGGI "CINCO QUESOS"



*Suplemento terraza 10%; Cajas y bolsas takeaway 0,50€

1 · 7
19,5

Giovanna en tres cocciones, espárragos, ricotta curada ahumada de búfala.
1 · 3 · 7

17,5

Sugerencia: Jamón 100% Iberico +8,0
1 · 7

19,5

Sugerencia: Jamón 100% Iberico +8,0
1 · 7

16,5

Sugerencia: Stracciatella de burrata +3,0
1 · 7 · 8

16,5

AHUMADA CON PASIÓN
Base crema de espárragos, mozzarella fior di latte ahumada, pancetta

Al salir del horno: stracciatella, crema de trufa negra, 
tomates datterino amarillo semisecco, albahaca.

NORMA SIN NORMA
Base de crema de berenjena, mozzarella fior di latte ahumada, 

INGREDIENTES EXTRA
· QUESOS: (7) Stracciatella de burrata 3,0; (7) Mozzarella di bufala DOP 3,0
“Queso” VEGANO sin lactosa 3,0; Parmigiano Reggiano DOP 36 meses 3,0; (7) Ricotta 
curada ahumada de búfala 3,0; (7) Ricotta fresca 3,0; (7) Gorgonzola DOP 3,0.

· EMBUTIDOS: Jamón cocido ahumado 3,0; Pancetta en tres cocciones 3,5; Guanciale 3,0; 
Salame piccante 3,0; Mortadella Bologna IGP 3,0
Jamón 100% Iberico +8,0.

· OTROS EXTRAS: (4) Anchoas del Cantábrico (6 filetes) 8,0; Cebolla caramelizada 2,0; 
Setas porcini 3,0; Trufa negra fresca 6,0

pomodori del piennolo. Se completa con berenjenas fritas, 
paté de tomate seco, ricotta curada ahumada de búfala y albahaca.

BOLOGNA
Base de ricotta al limón y mozzarella fior di latte.
Al salir del horno: mortadella Bologna IGP Capitelli, 
pesto de pistacho de Bronte DOP, pistachos crujientes y albahaca.

TRUFFALDINA
Base de crema de patatas trufadas, mozzarella fior di latte.
Se completa con crema de yema de huevo.

PUNTA
Base de crema de setas porcini, mozzarella fior di latte.
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7,5

8,5

8,5

8,0

6,0

7
18,0

Degustación de 4 quesos artesanales

BABÀ NAPOLETANO (1 · 8)
Bizcocho mojado en ron recubierto de pistacho de Bronte y
mousse de frambuesas.

GELATO "ARTIGIANALE"  (1 · 7 · 8)
Consulta los gustos disponibles de helados italianos artesanales.

TIRAMISÚ "TRADIZIONALE"  (1 · 3 · 7)
Receta tradicional elaborada con galleta savoiardi Bañada en CAFFÈ KIMBO, 
crema de mascarpone, huevo y cacao amargo en polvo.

CHEESE CAKE “DE PUNTA MADRE”  (1 · 7 · 8)
Mezcla de quesos frescos sobre base de galleta con crema de
pistacho de Bronte.

PAN DI STELLE CON "NUTELLA"  (1 · 3 · 7 · 8)
Base galleta de cacao "pan di stelle" con crema de mascarpone e nutella.

DOLCI ! PERO NO TE PUEDES IR SIN HABER PROBADO NUESTROS 
POSTRES!

DEGUSTACIÓN QUESOS


