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Attenzione!

Nowe miejsce na mapie Stalowej
Woli inspirowane kuchnig Neapolu.

.To co§ o czym marzyliSmy od
dawna.” méwi Michat wilasciciel.
.Chcemy, zeby kazdy mito$nik wtoskiej
kuchni, poczut sie u nas Buoggo!”
dodaje jego zona Ela. Miejsce petne
prostych, tradycyjnych smakéw i
swobodnej atmosfery. Przekonaj sie
sam!
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I tak, i nie. Tak, bo robimy pizze
jak wiele innych miejsc. Nie, poniewaz
jest to catkiem inna pizza niz tq ktérg
wigkszo§¢é z Was zna. Naszym
zdaniem Pizza Neapoletanska to
najsmaczniejsza pizza na Swiecie.

Cata magia pizzy neapolitanskiej
tkwi w oryginalnych, najwyzszej jakosci
sktadnikach oraz $ciSle okresSlonej
metodzie = wyrobu ciasta. Jej
przyrzgdzanie jest niezwykle
pracochtonne i oprécz odpowiedniej
techniki, wymaga cierpliwosci. Ale
efekt jest wart czekania!

Pizza napoletana po wyciggnieciu z
pieca pachnie i smakuje jak Swiezy
chleb. Stodkie pomidory i kremowa
mozzarella sq idealnq bazg, ktéra tqgczy
sie z aromatem oliwy oraz ziét takich
jak bazylia i oregano. To co do tego
dotozymy to juz nasza fantazja!

W Buoggo znajdziesz klasyczne
propozycje, ktére mozna spotkaé na
kazdym kroku w Neapolu, ale tez takie,
ktére sq naszym autorskim
spojrzeniem na pizze.

Jej charakter

Pizza neapolitafiska ma srednice okoto
30 - 32 cm i wyroSniety brzeg o
grubosci ok. 1-2 cm. Rant jest
przypieczony, z charakteryrtycznymi
centkami zwanymi ,panterkg”. Jest to
efekt jak najbardziej pozgdany. Spéd
jest miekki i ,lejgcy”, a jego grubosé to
ok 3-4 mm. Ciasto jest na tyle
elastyczne, ze daje sig ztozy¢.
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Sekretem jest
ciasto!

Ciasto w pizzy neapolitanskiej
sktada sie z wody, magki typu 00,
odrobinki drozdzy i soli morskiej. Po
wyrobieniu odpoczywa przez ok. 2
godziny. Nastepnie jest porcjowane i
dojrzewa w kontrolowanych
warunkach  minimum 12 godzin.
Formowanie plackéw na pizze odbywa
sie recznie, technikg, ktéra pozwala na
wypchniecie powietrza ze S$rodka
ciasta do brzegéw. Dzieki temu sq one
tak puszyste! Napoletana to pizza
rzemieslnicza. Dlatego kazda sztuka
jest wyjatkowat!

Jedzenie pizzy neapolitanskiej to
kulinarny rytuat. Aby cieszy¢ sie jej
smakiem, wystarczy przestrzegaé
kilku wskazéwek.

w przeciwiefistwie do
standardowej pizzy, napoletany nie
dzieli sie w trojkqty przed podaniem. To
danie dla jednej osoby.

Zacznij od Srodka, wykrawajgc
kawatek po kawatku i stopniowo
przesuwaj sie w kierunku rantéw,
sktadajgc  jak  kanapke.  Brzegi
polecamy zostawi¢ sobie na koniec i
zje§¢ maczajgc w pozostatoSciach
oliwy i sosu.

Tradycyjnie pizza neapolitahska
jest jedzona rekami. Oczywiscie, jesli
wolisz uzywaé sztuécédw, to nic nie stoi
na przeszkodzie. Dobrym sposobem
jest ciecie jej specjalnymi nozyczkami
do pizzy.

Nasze wnetrze

Naszqg gtéwnq inspiracjg byto
wspomnienie bezchmurnego nieba
nad Neapolem i kolor Aperola, ktory lat
sie strumieniami w kazdej napotkanej
knajpce. Mocno zafascynowani
retrofuturyzmem, przemyciliSmy go
odrobine na naszych plakatach i
recznie malowanym muralu, ktéry
zdobi jedng ze S&cian. tgczgc to z
prostym designem w duchu ,la Dolce
Vital’, zapraszamy Was do stodkiego
nic nierobienia. Ciesz sie jedzeniem i
odpoczynkiem, jak prawdziwy Wioch.
Poczuj swobodny klimat stonecznych
wakacji i celebruj z nami drobne
przyjemnosci. Postaramy sie bys cho¢
na chwile poczut/ta si¢ u nas Buoggo.

Szkolimy sie u
najlepszych!

Kiedy mysl o Buoggo kietkowata
w naszych gtowach, jedliSmy
neapolitane w kazdym miejscu, gdzie
byto to mozliwe. Rozkrecanie plackéw
trenowaliSmy przez diugi czas w
warunkach domowych.
Przygotowujgc sie¢ do otwarcia, o
pomoc poprosiliSmy najlepszych.
Naszq catq Ekipe szkolit wicemistrz
Swiata Pizzy  Neapolitanskiej
Wojciech Madys. To bylo super
doswiadczenie!

Ale za nim to nastapilo Szefu
zafascynowany  pizzg w  stylu
neapolitafskim, pojechat na pierwsze
szkolenia do Wojtka by méc takg pizze
robi€ w domu. Po wielu domowych
wypiekach, zapadta decyzja ze
chcemy takq pizze podawaé w
restauracji.

Gdy nadszedt czas na wstawienie
pieca do wyremontowanego lokalu,
zaprosiliSmy Wojtka do nas by
wyszkolit calg zatoge na miejscu.

Wojtek to zdobywca 2 i 3 miejsca
w mistrzostwach Swiata z pizzy
neapolitanskiej, prowadzqgcy kanat na
instagramie z poradami dia
mito$nikéw pizzy z ponad 80 tysigcami
obserwujgcych, a takze Swietny
cztowiek ktéry dat nam sporo
wskazéwek i dobrych rad.

IG: @wojciech_madys_pizzastycznie

WE LOVE

PIZZA

NAPOLETANA

Serce Buoggo -
nasz piec do

Wymarzony! Przyjechat do nas
prosto z Neapolu. Nie mogio byé

inaczej! Nasz Izzo Napelotano to
pierwszy na Swiecie certyfikowany
piec elektryczny, zatwierdzony przez
Stowarzyszenie Prawdziwej Pizzy
Neapolitanskiej (AVPN).

Rozgrzewa si¢ nawet do
temperatury 500°C dzieki czemu
wypiek pizzy trwa 60-90 sekund! Sam
producent méwi o nim jako o
pierwszym piecu elektrycznym, z
ktérego wychodzi taka pizza jak z pieca
opalanego drewnem. Do tego jest
pieknie  wykohczony  miedzianym
korpusem i elementami.
CIEKAWOSTKA
Kolor niebieski wybraliSmy jako pierwsi
na $Swiecie! Pomyst tak bardzo
spodobat sie Wlochom, ze wprowadzili
go do statej oferty. Oczywiscie,
przeciez to kolor Neapolu! :)
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Podstawg kazdej
pizzy neapolitanskiej sq
najwyzszej jakosci.

prawdziwej
sktadniki

Soczyste pomidory San Marzano
DOP, uprawiane na wulkanicznych
polach u stép Wezuwiusza, ser
Mozzarella Fior di Latte (kwiat mleka)
z mleka kréw wypasanych w Kampanii
i Lazio, mgka pszenna z wioskich
mtyndéw, typu 0 lub 00, oliwa z oliwek
extra virgin (EVO) i
Swieza bazylia.

Ale to dopiero czes¢ tego co moze sie
znalezé na Twojej pizzy. Ponizej
przedstawiamy przewdonik po
produktach ktérych uzywamy w
Naszej restauraciji. Niektore z nich
pewnie bardzo dobrze znacie, a czesé
moze wydawacé sie Wam catkiem
obca. Dlatego ponizej wszystko
zwiezle opisaliSmy.

WEDLINY

Salami Napoli - wedlina wytwarzana z
topatki, szynki, karkéwki i czesci
ledzwiowych wieprza. Proces jej
dojrzewania trwa ok. 60-80 dni

Spianata Picante - mieszanka
wyselekcjonowanych kawatkéw miesa
wieprzowego, typowych dla innych
rodzajéw salami wraz z dodatkiem
boczku, soli, pieprzu oraz aromatycznej
ostrej papryczki.

Pancetta - boczek wieprzowy z
potudnia Wioch. Migso naciera sig
specjalna marynatg. Dos¢ istotnqg jej
cze§¢ stanowi sél do peklowania. Do
przygotowania Pancetty nie
wykorzystuje sie obrébki termicznej,
dzieki czemu migso jest kruche i
delikatne.

N’'duja - tradycyjny specjat z regionu
Kalabria  produkowany z drobno
mielonych ttustych czeSci miesa
wieprzowego, pieczonych ostrych
papryczek i mieszaniny przypraw.
Charakteryzuje sie wyrazistym
kolorem oraz miekkq konsystencjq.

Mortadella di Bologna IGP - tworzona
jest z tusz wieprzowych najlepszej
jakosci. Po zmieleniu migso gotowane
jest ze stoning, pistacjami, oraz
aromatycznymi ziotami. To tradycyjny,
regionalny produkt boloAski.

Guanciale - To suszone podgardle
wieprzowe, bedqgce jednocze$nie
thustym, ale réwniez bardzo delikatnym
miesem. Przysmak ten wywodzi sie z

Lacjum i posiada charakterystyczny
smak. We Wioszech uzywa sie go do
przygotowania tradycyjnej carbonary.

Prosciutto Cotto - to witoska szynka
marynowana w solance, a nastepnie
diugo gotowana na parze w niskiej

temperaturze. Bardzo aomatyczna i
delikatna w smaku. Jest
najpopularniejszq szynkq

delikatesowqg we Wtoszech

Prosciutto Crudo - rodzaj wioskiej,

surowej, podsuszonej,
dtugodojrzewajqcej szynki
wytwarzanej z  catych  udzcoéw

wieprzowych z kosciqg tradycyjnymi
metodami w specyficznym klimacie
na terenie prowincji Parmy, w regionie
Emilia-Romania.

SERY

Mozzarella Fior di Latte - ttumaczgc
dostownie: kwiat mleka. Jest to
pottwardy ser produkowany ze
Swiezego mleka krowiego najwyzszej
jakosci. Wytwércéw tego rodzaju sera
mozna znalez& w Kalabrii, Apulii i na
Sycylii.

Mozzarella di Bufala Campania - w
przeciwiefistwie do klasycznej
mozzarelli wytwarzany jest ze Swiezego
mleka bawolego od czarnych bawolic
rasy Bubalus Arnee. Charakteryzuje sig
cienkq skérkg i bardzo delikatnym
smakiem.

Burrata - bardzo kremowy,
niedojrzewajacy ser pochodzgcy z
serca Wioch. Wytwarzany z mieka
krowiego. Produkowany najczesciej
jest w formie sakiewek ktére na
“pierwszy rzut oka” sqg tudzgco
podobne do mozarelli. Jednak Burrata
jest od niej delikatniejsza w smaku, a w
srodku kryje kawatki sera wymieszane
w Smietanowym kremie.

Straciatella - Kremowy ser w stylu
«pasta filata” zamoczony w delikatnej
S$mietance. Specjalno$¢ dla regionu
Apulia. Serek ten praktycznie rozptywa
sie w ustach. Bardzo smaczny i
delikatny. Wypetnia tez wnetrze
Burraty.

Pecorino Romano DOP - twarty ser
podpuszczkowy produkowany
tradycyjnie  z mleka owczego,
poddawany procesowi dojrzewania
przez okoto 8 miesigcy. Ma
charakterystyczny, przyjemnie ostry,
bardzo stony smak.

Gorgonzola DOP - ser pleSniowy z
mleka krowiego o charakterystycznym

zdecydowanym smaku, pochodzqcy z
pbétnocy Wtoch. Ma wyjgtkowq, miekkg,
kremowqg konsystencje, wyréznia sie
delikatnymi zytkami plesni.

Taleggio DOP - potmiekki ser z mleka
krowiego. Bierze swojg nazwe od doliny
w Bergamo. Ma silny zapach, ale jego
smak jest stosunkowo tagodny z
niezwyklq, owocowq nutg. Wytwarzany
na pétnoc od miasta Bergamo.

Grana Padano DOP - péltlusty ser

produkowany z mleka krowiego.
Zaliczany jest do seréw
dojrzewajqgcych, twardych oraz

podpuszczkowych. Charakteryzuje sie
ostrym, wyrazistym smakiem, kolorem
stomkowym i ziarnistg strukturg.

Ricotta - jeden 1z najbardziej
popularnych niedojrzewajqcych
wioskich  seréw. Produkowany z

serwatki i mleka krowiego, owczego
lub koziego. Cechuje go gtadka
konsystencja i stodko-kwasny,
kremowy smak.
INNE

Crem Fraiche - francuska, stodkaq,
lekko zakwaszona $Smietana. W
dostownym  ttumaczeniu  ‘creme
fraiche’ oznacza Swiezy krem. Dzieki
duzej zawartosci tluszczu nie warzy sie
w wysokiej temperaturze.

Pomidory San Marzano DOP - topowa
odmiana pomidoréw, ktére uprawiane
sqgq w cieniu wulkanu Wezuwiusz.
Bogata gleba wulkaniczna oraz
§rodziemnomorski  klimat  tworzg
idealne Srodowisko do uprawy tego
wyjgtkowego produktu. Intensywny,
czerwony kolor, miesista struktura,
podituzny ksztatt oraz stodki smak to
znaki rozpoznawcze tych pomidorow.

Peperoncino - krolowa wioskich
przypraw pochodzgca 1z regionu
Kalabria. Stynie z ostrego smaku i

stanowi baze najbardziej znanych
wioskich  dafi. Jest znakomitym
antyoksydantem - chroni skére i

opdznia proces starzenia.
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Oznaczenia DOPi IGP

Te dwa skréty sq czesto spotykane przy nazwach wtoskich produktéw oraz

W naszym menu. Ale czy wiesz co oznaczajqg?

Autorem
naszych wszyskich

grafik i muraly,
ktéry zdobi naszq
Sciane jest
brat, przyjaciel ale
przede wszystkim
wszechstronny
artysta Kamil

Gacek. Wiecej jego &

prac znajdziecie na
IG @kamilgacekart

dla danego

nasz |

DOP - Denominazione di Origine Protetta — jest to gwarancja
tego, ze dany produkt wytwarzany jest zgodnie z tradycjami
regionu. Kazdy etap jest ScisSle uregulowany i
musi by¢ przestrzegany. Bo nie kazdy ser ,parmezan” bedzie
nazywany autentycznym serem Parmigiano Reggiano DOP.
Oznaczenie powstato, by promowaé lokalnych wytworcow i i
wspiera€ ich w walce z podrabianiem ich produktéw.

IGP — Indicazione Geografica Protetta — oznaczenie podobne
do znaku DOP, ale wskazuje na powigzania zywnosci z danym
terenem geograficznym w co najmniej jednej fazie produkciji,
lecz nie wszystkich, jak dzieje sie to w przypadku produktéw
wyréznionych znakiem DOP.

To jakis nalesnik...

Pizza neapolitanska rozni sie
znaczqco od pizzy, do ktérej mamy
dostep w wigkszosci polskich pizzerii.
Najwiecej kontrowersji budzi jej ciasto.
Cienkie, elastyczne, z
napompowanymi brzegami i mokrym
srodkiem. Taka witasnie powinna byé¢
napoletana!

Pozatowali sktadnikow!

Pizza neapolitanska = minimum
sktadnikbw. Dodatki sg starannie
dobrane, aby podkresli¢ wyjgtkowy
smak ciasta. Przesadzajgc z ilosciq
stracimy balans. Im mniej tym lepiej.
Jakos¢ sktadnikéw gra tutaj kluczowa
role!

Nie pokroili mojej pizzy :(

Napoletana traktowana jest jako
jedno danie, podawane w ,catoSci”.
Krojona przed podaniem traci swoje
walory wizualne i smakowe, a sos i

oliwa spitywajg pod spod pizzy,
sprawiajgc  ze namaka  jeszcze
bardziej. Dlatego lepiej dzieli€ jq

samodzielnie, juz przy stole.

Sledz nas na naszych mediach
spotecznosciowych by byé na
biezgco. Bedzie nam bardzo mito,
jesli oznaczysz nas w swojej relaciji.
Mozesz tez wystawi€ opinie w naszej
wizytowce Google.

chipon Guegge

buoggo
buoggo.pizza

577 721 222
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