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Il progetto Pepe in grani – pizza mediterranea si pone l’obiettivo di sdoganare la pizza da 

quell’idea propria dell’immaginario collettivo che la vede come uno “strappo alla regola” 

alimentare;

Esso nasce dall’esigenza di portare la salute in tavola, ponendo l’attenzione sul giusto

equilibrio tra i macronutrienti – carboidrati, proteine e lipidi – presenti nella pietanza, 

equilibrando i macronutrienti e la presenza di fibra alimentare, poiché incide sui tempi di 

digestione e di assimilazione contribuendo a rendere la pizza un ottimo “piatto unico”.

Considerando l’attenzione dedicata al contenuto di fibre, alcune pizze saranno accompagnate 

da una porzione “extra-piatto” di verdure che aiutano ad equilibrare il carico glicemico del 

pasto, a velocizzare il transito intestinale, e a bilanciare l’assimilazione e l’eliminazione dei 

grassi.

Nasce così il concetto di Pizza Mediterranea in cui l’apporto calorico è fornito dal 55-60% da 

carboidrati, per il 15-20% da proteine e per il 25-30% da grassi, con l’attenzione al contenuto 

di fibre, di antiossidanti, di Sali minerali, nel pieno rispetto della piramide alimentare 

mediterranea, come scrive Ancel Keys nel suo “Mangiare bene per stare bene – con la dieta 

mediterranea”.

Nello specifico, gli apporti nutrizionali elencati nelle tabelle sono stati calcolati a partire dai 

dati specifici del panetto ottenuto usando farina "Zero Pepe".

Siamo lieti di annunciare che questa nuova edizione del menù è per noi ancora più speciale. 

Infatti, molte pizze inserite nell’edizione 2021 del menù della ‘’Pizza Mediterranea’’ hanno 

ricette proposte, che oltre alla mediterraneità rispondono ed incarnano tutti quei principi 

di sana alimentazione promossi da sempre dalla Fondazione.

Inoltre alla portata del menù viene affiancata una ciotolina delle proporzioni di fingerfood 

contenente il ‘’Pepe Dressing’’, salsa a base di olio, semi e spezie del territorio in cui il 

cornicione avanzato nel piatto potrà essere intinto per essere consumato.

The  –  project wishes to clear the pizza from the collecti-

ve bias that labelled it as a "comfort food" only. 

It was born from the need to bring health to the table, focusing on the right balance between 

the macronutrients - carbohydrates, proteins and fats - present in the dish, balancing them

with fiber, which affects digestion time and food absorption, helping to make pizza an 

excellent "complete dish".

Considering the attention paid to the fiber content, some of the pizzas will be accompanied 

by an "extra-dish" consisting of vegetables that help to balance the glycemic index of the 

meal, speed up intestinal transit, and balance the absorption and elimination of fats.

The concept of Mediterranean Pizza was born this way, with 55-60% of the caloric intake 

originating from carbohydrates, 15-18% from proteins and 25-30% from fats. Significant atten-

tion was paid to the fiber content, antioxidants, minerals, in full respect of the Mediterranean 

Diet food pyramid, as Ancel Keys writes in his book “How to Eat Well and Stay Well, the 

Mediterranean way”.

Specifically, the nutritional values listed in the tables have been calculated starting from the

dough obtained using the "Zero Pepe" flour.

Moreover, the pizza of choice will be accompanied by a small bowl containing "Pepe Dressing" 

featuring olive oil, seeds and local spices that can be enjoyed with any leftover pizza crust.

The Pepe in grani – Mediterranean Pizza project wishes to clear the pizza from the collecti-

ve bias that labelled it as a "comfort food" only.

It was born from the need to bring health to the table, focusing on the right balance between 

the macronutrients - carbohydrates, proteins and fats - present in the dish, balancing them 

with fiber, which affects digestion time and food absorption, helping to make pizza an 

excellent "complete dish".

Considering the attention paid to the fiber content, some of the pizzas will be accompanied 

by an "extra-dish" consisting of vegetables that help to balance the glycemic index of the 

meal, speed up intestinal transit, and balance the absorption and elimination of fats.

The concept of Mediterranean Pizza was born this way, with 55-60% of the caloric intake 

originating from carbohydrates, 15-18% from proteins and 25-30% from fats. Significant atten-

tion was paid to the fiber content, antioxidants, minerals, in full respect of the Mediterranean 

Diet food pyramid, as Ancel Keys writes in his book “How to Eat Well and Stay Well, the 

Mediterranean way”.

Specifically, the nutritional values listed in the tables have been calculated starting from the 

dough obtained using the "Zero Pepe" flour.

We are pleased to announce that this new edition of our menu is even more special. In 

fact, many of the pizzas included in the 2021 edition of the "Mediterranean Pizza" menu 

have found common purpose from the cooperation between the Pepe in Grani team 

and AIRC. The scientific dialog between professionals from both sides led to the appro-

val of seven of the proposed recipes, which in addition to the Mediterranean diet 

parameters meet and embody all those principles of healthy eating promoted by the 

Foundation.

Moreover, the pizza of choice will be accompanied by a small bowl containing "Pepe Dressing" 

featuring olive oil, seeds and local spices that can be enjoyed with any leftover pizza crust.



La Ritrovata

Una pizza con le radici nel passato e le ali spiegate verso il futuro. L’impasto “zeropepe”, 
rispettati i propri tempi di lievitazione, si arricchisce della passata di pomodoro San Marza-
no Dop  e delle pacchetelle del Piennolo del Vesuvio che portano con sé licopene, vitamine, 
Sali minerali e fibre. Al sapore della terra si accosta così quello del mare che arriva sul disco 
di pasta attraverso le acciughe di Cetara, ricche di acidi grassi omega 3 e di proteine di alto 
valore biologico. Il bilanciamento del gusto è armonizzato dalla polvere di olive Caiazzane 
disidratate e di capperi disidratati, il tutto incorniciato da un filo di olio agliato a freddo 
ricco di polifenoli e vitamine E.
In ultimo, ma non ultimo, il basilico cristallizzato, col suo colore vitreo fa da smeraldo ed  
impressiona vista ed olfatto.

645,9 Kcal

95,348 g

4,219 g

31,218g

16,523 g

2,5719 g

5,871 g

Con questa pizza 

lla Fondaz io

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

A pizza with roots in the past and wings spread towards the future. The "zeropepe" dough, 
after its rising time, is topped with our San Marzano PDO tomato sauce and the Piennolo del 
Vesuvio pacchetelle, which are rich in lycopene, vitamins, minerals and fiber. 
The flavor of the earth is combined with that of the sea that tops the pizza with Cetara ancho-
vies, full of omega 3 fatty acids and high nutritional value proteins. The flavor is balanced by 
the dried Caiazzane olive powder and dehydrated capers, enriched by a drizzle of cold-pres-
sed garlic-flavored oil high in polyphenols and vitamin E.
Last but not least, the crystallized basil with its emerald color dresses to impress and enhan-
ces the fragrance of the dish.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



Margherita DOP

 

La regina delle pizze. 
Il pomodoro San Marzano, ricco di vitamine, minerali e sostanze antiossidanti come 
il licopene.
Mozzarella di bufala campana DOP a completare l’apporto proteico della pietanza e 
a dare corposità al palato.

708,6 Kcal

95,165 g

4,56 g

28,85 g

25,36 g

10,35 g

5,82 g

Con questa pizza 
doneremo 1€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

The queen of pizzas.
The San Marzano tomatoes are rich in vitamins, minerals and antioxidants such as lycopene.
The PDO buffalo mozzarella from Campania completes the protein intake of the dish and 
makes it enjoyable and fulfilling to the palate.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



Viandante

 
 

L’impasto incontra il sapore intenso della mortadella – guarnita dalla eccezionale 
palatabilità della ricotta di bufala campana DOP – implementando l’apporto di 
carboidrati e proteine.  Il compito di bilanciare il contenuto di grassi, e in particolare 
l’apporto di “grassi buoni”, è affidato al pistacchio e allo zest di limone, utili a fornire 
vitamine e sali minerali per contrastare valori alti di colesterolo.

835 Kcal

92,06 g

0,78 g

31,23 g

39,21 g

10,13 g

5,451 g

The dough meets the intense flavor of mortadella - empowered by the exceptional tastiness 
of PDO buffalo ricotta – ensuring a good carbohydrate and protein intake. The task of balan-
cing the fat content, and in particular the contribution of "good fats" is guaranteed by the 
addition of pistachio grain and lemon zest, both useful to supply vitamins and minerals to 
counteract high cholesterol levels.



L’impasto  si ricopre di fior di latte, conferendo carboidrati, proteine e grassi.

Riscoprire il valore della stagionalità offre la possibilità di assaporare i prodotti che 
la terra ci dona nel momento della sua massima maturazione nel momento ed 
espressione delle proprietà organolettiche.

L’olio EVO contribuisce all’esaltazione dei sapori e apporta vitamina E.

717,9 Kcal

93,8 g

2,78 g

31,11 g

24,89 g

7,8 g

6,74 g

Orto 
del Giorno

Con questa pizza 
doneremo 2€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

The dough is topped with fior di latte mozzarella, which provides carbohydrates,
proteins and fats.
Rediscovering the value of seasonality offers the opportunity to taste the products that the 
earth provides at peak ripeness, when the organoleptic content is at its highest.
The extra-virgin olive oil contributes to enhancing the flavors and adds vitamin E.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



Calzone 

Un classico della cucina campana. La pizza di scarole che, nell’immaginario collettivo, 

riporta alla mente il sapore antico perpetrato nella tradizione dalle nonne. Un piatto 

“completo”, composto di carboidrati complessi dati dall’impasto soffice e digeribile, 

tanta fibra alimentare fornita dalla indivia riccia – proteine animali e grassi “buoni” 

assicurati dalle acciughe e dall’olio della cultivar caiazzana.

645,9 Kcal

94,185 g

3,42 g

27,63 g

18,65 g

1,76 g

7,07 g

Con questa pizza 
doneremo 2€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

A classic of Campania cuisine. The escarole pizza that, in the collective imagination, brings 
back to mind the flavors of handmade pizza prepared by grandmothers in the traditional way. 
A "complete" dish, featuring carbohydrates provided by the soft and digestible dough, dietary 
fiber supplied by the curly escarole, protein and good fats from the anchovies and the Caiaz-
zana cultivar olive oil.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



664,35 Kcal

101,97 g

1,42 g

23,88 g

15,045 g

2,74 g

8,9 g

Memento

impasto    200gr
crema di cipolle di Alife 60 gr 
crema di ceci 
delle colline caiatine 50 gr
cicoria selvatica 30 gr
olio EVO  10 gr

Il completamento proteico, o meglio, amino-

acidico, è assicurato dalla crema di ceci che, 

per questa pizza, sostituisce la mozzarella e 

regala una amabile palatabilità. 

È una pizza vegana, perché senza derivati animali, nutrizionalmente completa e 

ancorata ai prodotti del territorio. 

Con questa pizza 
doneremo 2€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

Protein supplementation, or better, the amino acid 
intake, is ensured by the chickpea cream which, for this 

pizza, replaces the mozzarella and makes it very pleasant
to the palate.

This is a vegan pizza, without animal by-products, nutritionally comple-
te and created using local products.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



Mangiabufalo

L’impasto incontra la bresaola, dal contenuto ridotto di colesterolo e ricca di ferro 
altamente biodisponibile. Il formaggio Fabula contribuisce ad arricchire il piatto con 
il suo contenuto di proteine e grassi saturi, controbilanciati dall’apporto di acidi 
grassi omega 3 delle noci, che contribuiscono a portare sulla pietanza anche sali 
minerali prontamente biodisponibili, come il calcio. La scarola riccia, poi, fornisce 
fibre e vitamine. La scelta del pane tostato conferisce un buon grado di 
croccantezza senza interferire troppo con il carico glicemico del piatto, che è 
ulteriormente controllato grazie all'acidità dell’aceto balsamico di Modena IGP,
prodotto senza l’aggiunta di caramello.

833 Kcal

109,52 g

9,3 g

38,89 g

26,6 g

6,66 g

6,6 g

Pizza dough meets bresaola, with a reduced cholesterol content and rich in highly
bioavailable iron. The Fabula cheese enriches the dish with its content of protein and 
saturated fats, counterbalanced by the omega 3 fatty acids from the walnuts, which offer 
also readily bioavailable minerals, such as calcium. The curly escarole, then, provides fiber 
and vitamins. The choice of
toasted bread ensures lovely crunchiness without interfering too much with the glycemic 
load of the dish, which is further controlled thanks to the acidity of the balsamic vinegar of 
Modena, produced with no addition of caramel.

Pizza dough meets bresaola, with a reduced cholesterol content and rich in highly
bioavailable iron. The Fabula cheese enriches the dish with its content of protein and 
saturated fats, counterbalanced by the omega 3 fatty acids from the walnuts, which offer 
also readily bioavailable minerals, such as calcium. The curly escarole, then, provides fiber 
and vitamins. The choice of toasted bread ensures lovely crunchiness without interfering 
too much with the glycemic load of the dish, which is further controlled thanks to the acidity 
of the balsamic vinegar of Modena, produced with no addition of caramel.



Sud 
Estate   

L’impasto dopo la cottura in forno, si sposa con gli 
ingredienti a crudo. Gli spicchi fanno da letto a 
mozzarella e ricotta su cui poi saranno adagiati con 
cura il tonno, a completare l’apporto proteico; il 
sedano cotto in ghiaccio, il pomodoro confit, cotto a 
bassa temperatura e per lungo tempo, per conservare 
il pool vitaminico ed esaltare il suo sapore, dolce e 
deciso; la spolverata di pepe e olive disidratate. Il 
tutto impreziosito dall’olio aromatizzato al limone, dal 

sapore fresco.
  Il tenore proteico di questa pietanza è leggermente più 

alto rispetto al normale, ma al contempo è anche più ricca in fibre, adatta  perciò a quei 
soggetti in cui è consigliato un apporto proteico più sostanzioso.

739,2 Kcal

99,053 g

8,004 g

41,71 g

24,443 g

7,6 g

7,41 g

pizza

Con questa pizza 
doneremo 3€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

After baking in the oven, the dough is finished with raw 
ingredients. The pizza dough forms a bed for mozzarella 
and ricotta, topped by tuna added to complete the protein 
intake, celery cooked in ice, confit tomatoes cooked at low 
temperature in the oven for a long time to preserve their 
vitamin content and enhance their flavor, sweet and firm, 
black pepper and dehydrated olives. Everything is drizzled 
with lemon-flavored oil which provides a touch of 
freshness.

The protein content of this dish is slightly higher than 
usual, but at the same time it is also richer in fiber, thus 
suitable for those who need a higher protein intake.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



La Bufala
Profumata

impasto  200gr
mozzarella di bufala 
campana DOP  50gr
bresaola di bufalo  50gr
misto pepe
succo di lime
sesamo tostato  2g
zest di limone
olio EVO  10g 

L’impasto accoglie  su di sé olio agliato e origano prima di andare in forno. A metà 
cottura la mozzarella di bufala viene adagiata sul disco di pasta e scottata 
rapidamente in forno per non perdere la sua consistenza. In uscita dal forno il 
condimento si arricchisce di una spolverata di pepe misto, qualche goccia di lime, 
sottili fette di bresaola di bufala, sesamo tostato e zest di lime. È una pizza dal sapore 
estivo, fresco, agrumato. Il tenore proteico è abbastanza importante, ma bilanciato da 
carboidrati e grassi. Il sesamo contribuisce a portare una buona quantita di acidi 
grassi omega 3, mentre il lime dona tutti i suoi oli essenziali e gli antiossidanti.

766 Kcal

91,915 g

0,864 g

40,19 g

26,41 g

10,51 g

5,161 g

The dough is drizzled with garlic-flavored olive oil and oregano before going into the oven. 
Halfway through the cooking, the buffalo mozzarella is added on the dough and cooked 
quickly in the oven
so as not to lose its consistency. Once out of the oven, a sprinkling of pepper mix is added 
together with
a few drops of lime, thin slices of buffalo bresaola, toasted sesame seeds and lime zest. This 
is a pizza with a summer flavor, fresh and citrusy. The protein content is quite high, but 
balanced by carbohydrates and fats. Sesame seeds add omega 3 fatty acids, while lime
provides essential oils and antioxidants.

The dough is drizzled with garlic-flavored olive oil and oregano before going into the oven. 
Halfway through the cooking, the buffalo mozzarella is added on the dough and cooked 
quickly in the oven so as not to lose its consistency. Once out of the oven, a sprinkling of 
pepper mix is added together with a few drops of lime, thin slices of buffalo bresaola, 
toasted sesame seeds and lime zest. This is a pizza with a summer flavor, fresh and citrusy. 
The protein content is quite high, but balanced by carbohydrates and fats. Sesame seeds 
add omega 3 fatty acids, while lime provides essential oils and antioxidants.



La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

Con questa pizza 
doneremo 3€ 

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

An after-party pizza. The "zeropepe" dough, after its rising 
time, goes into the oven topped with a delicate cream of 

no-salt added artichokes with all its load of vitamins, 
minerals and fiber.

Once out of the oven, it is enriched
with raw julienned artichokes.

The dish is topped with pumpkin seeds and Vairano 
Giant Lupini beans, a slowfood presidium, full of omega-3 

fatty acids, vegetable proteins of good
nutritional value and fiber.

This pizza meets the nutritional recommendations provided by AIRC.
The AIRC Foundation recommends a varied and balance diet.

La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

When ordering this 
pizza, we will donate 

 to the 
Foundation



86,7 Kcal

5,62 g

04,8 g

3,78 g

5,11 g

0,85 g

1,5 g

150,5 Kcal

7,6 g

4,15 g

9,1 g

12,05 g

1,7 g

3,5 g



wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut and their by-products

mozzarella, fior di latte, heavy cream, fabula, ricotta

anchovies

almonds, hazelnuts, walnuts, pistachios and their by-products

sesame seeds and their by-products

concentration above 10 mg/kg

Red
meat

Desserts

Olive oil

Milk and dairy products

Eggs

Fish

Monthly

Weekly

EverydayFruit Legumes

Bread, pasta, rice, potatoes, polenta, spelt, barley, cereals,
cous cous, etc.

Regular physical activity

Vegetables

White meat



Pepe Dressing



La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.

The choice is to make the crust the "prince" of the dish by eating it after having enjoyed the 
pizza. A small fingerfood-size bowl is served with a "functional dressing" in which the 
remaining crust can be dipped and eaten. The "functional dressing" will have a rich 
composition of nutritional elements, without weighting too much on the caloric intake, and 
will have a twofold nutritional role. On the one hand, it will provide beneficial substances for 
the body, and, on the other hand, it will help to mitigate the blood glucose peak caused by 
eating the carbohydrate-rich crust. 
The #Mediterranean pizza dough has been reduced to 200 grams and this way it is easy to 
make sure that nothing goes to waste!

Buon appetito!



Vico S. Giovanni Battista, 3
81013 CAIAZZO (CE)

+39 0823 862718
info@pepeingrani.it
pepeingrani.it
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La Bilanciata

Una pizza per il post-abbuffate. L’impasto “zeropepe”, 

rispettati i propri tempi di lievitazione, porta con se, 

in forno una delicata crema di carciofi senza sale, 

col suo carico di vitamine, Sali minerali e fibre. 

Uscita dal forno si impreziosisce di una Julienne di 

carciofi crudi.

 La portata si completa con i semi di zucca e il 

Lupino Gigante di Vairano, presidio slowfood, 

ricchi di acidi grassi omega 3 di proteine vegetale di  

buon valore biologico e fibre.

impasto  200gr
crema di carciofi 100gr
carciofi marinati tagliati a julienne 40gr
lupino gigante di Vairano 30gr
semi di zucca 20gr
olio EVO q.b.

VALORI  NUTRIZIONALI

Valore energetico

Carboidrati totali

  di cui zuccheri semplici

Proteine 

Grassi totali

  di cui acidi grassi saturi

Fibra alimentare

778,63 Kcal

98,766g

3,83g

31,425g

28,185g

3,29g

15,701g

ABBINAMENTO EXTRA PIATTO

Insalata
Arance, olive, lupino gigante di Vairano

Con questa pizza 
doneremo 3€

 alla Fondazione

Questa pizza rispetta le raccomandazioni nutrizionali fornite da AIRC.
Fondazione AIRC raccomanda una dieta varia ed equilibrata.


