EVENTLOCATION + BAR + RESTAURANT
#heimatkiiche

Pizza - Base 30cm

Der groBte Unterschied zwischen rémischer und neapolitanischer Pizza ist der diinne, knusprige
Teig der romischen Pizza. Da Sie diinner ausgerollt bzw. ausgebreitet wird, ist Sie auch grdRer als
eine klassische Pizza Napoletana und hat keinen dicken Rand.
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Eventmanagement & Veranstaltungsservice we create catering.



