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APERITIVI & COCKTAIL



PIZZETTE & CO.

- FOCACCIA COTTO - 13 € 
Mozzarella | prosciutto cotto | erbette | Ponte Vecio | finocchietto | 
(cm 20 x 20 | 550 gr)  [1-7]   

- FOCACCIA PORCHETTA - 13 € 
Porchetta | Asiago pressato | cipolla | Papacelle di peperoni | senape
(cm 20 x 20 | 550 gr)  [1-7] 

FOCACCE

- FOCACCIA VEGETARIANA - 13 € 
Mozzarella | erborinato al raboso | porro | zucca | radicchio | gomasio | 
barbabietola | (cm 20 x 20 | 550 gr)  [1-7]  



IMPASTO NAPOLI
Farina di grano tenero tipo 0 Biga di lievito di birra

e lievito madre

Bordo 
rialzato 

e gonfio

Fermentazione 18h  
Lievitazione 72h Morbida e fragrante “INVERNO”

Sottile 
All’interno

Cottura 
350°



IMPASTO NAPOLI
Peso: 250g

Diametro 
30 cm

Servita tagliata
in 6 spicchi



IMPASTO SENZA LIEVITO

Leggera e digeribile
Croccante e fragrante

Bordo rialzato 
e gonfio

Cottura 280°

Interno 
leggermente 

gonfio

Fermentazione 
18h 

Lievitazione 
3h + 4h

“VEGETARIANA”

Farina di grano tenero tipo 1 e Piave 
(Varietà di grano antico coltivato 
in Veneto ai primi del ‘900)

Fermentazione spontanea 
(contaminazione naturale 

dell’acqua e farina con 
batteri e lieviti liberi in 

atmosfera)



IMPASTO 
SENZA LIEVITO

Peso: 280g 

Diametro 
30 cm

Servita tagliata
in 6 spicchi



IMPASTO CONTEMPORANEO

“BURRATA COTTO &
POMODORO VERDE”

Lievito madre vivo, rinfrescato 
quotidianamente più volte

Farina di grano tenero/duro 
integrale semi-integrale 
macinate a pietra

Tutto l’impasto 
alla stessa 
altezza di 2/3 cm 

Fragrante e 
digeribile

Fermentazione 
18h 

Lievitazione 
3h + 4h

Cottura 280°



Fermentazione 18h  
Lievitazione 72h 

IMPASTO 
CONTEMPORANEO

Peso: 320g 

Diametro 
30 cmServita tagliata

in 6 spicchi



Diametro 
30 cm IMPASTO CONTEMPORANEO

“VEGANA”

Farina di grano tenero/duro 
integrale semi-integrale 
macinate a pietra

Lievito madre vivo, rinfrescato 
quotidianamente più volte

Tutto l’impasto 
alla stessa 
altezza di 2/3 cm 

Fragrante e 
digeribile

Fermentazione 
18h

Lievitazione 
3h + 4h

Cottura 280°



IMPASTO 
CONTEMPORANEO

Peso: 320g 

Servita tagliata
in 6 spicchi

Diametro 
30 cm



IMPASTO CONTEMPORANEO

Lievito madre vivo, rinfrescato 
quotidianamente più volte

Farina di grano tenero/duro 
semi-integrale macinate a 
pietra

Tutto l’impasto 
alla stessa 
altezza di 2/3 cm 

Fragrante e 
digeribile

LA FARCITA

z



IL CALZONE
IMPASTO NAPOLI

Farina di grano tenero tipo 0 Biga di lievito di birra e
lievito madre 

Morbida e fragrante

Farcito 
all’interno

Sottile 
All’interno



DOLCI 



BISCOTTERIA & GELATI 
& SORBETTI



BIBITE

BIBITE NON GASATE



BIBITE GASSATE



BIRRA DI BASSANO

WEIZEN

BIRRE

SELEZIONE DI BIRRA ALLA SPINA > Selection of draft beer

- BALADIN 4.8 > 4,8% - 5,5 € cl 33 - 7,0 € cl 50
Birra 100% italiana, beverina dal corpo leggero, pulita e fresca, che invita a farne lunghe e gustose sorsate.

- BALADIN SUPER > 8,0% - 5,5 € cl 33 - 7,0 € cl 50
Birra ambrata, dal calore avvolgente con profumi di frutta secca e finale speziato.



PILS

PALE ALE

BLANCHE



BRITISH PALE ALE

AMERICAN PALE ALE

SAISON

INDIA PALE ALE



ITALIAN RAUCH

ANALCOLICA

BELGIAN DUBBLE



VINI AL CALICE & MEZZA BOTTIGLIA
1000 BOTTIGLIE IN CANTINA > 300 ETICHETTE
VINI AL CALICE CON CORAVIN

BOLLICINE

ROSSI

BIANCHI



CAFFÉ

AMARI

DISTILLATI

Servizio al tavolo € 3,00



@premiatafabbricapizza Via Angarano, 5 
Bassano del Grappa

@premiatafabbrica



GLOSSARIO



ENGLISH 



ENGLISH 




