Notre pate est artisanale.
Sa fabrication respecte un temps de maturation nécessaire de 48 heures afin que les
saveurs se développent lors de la fermentation.
Ce temps de pousse permet a la levure de structurer la pate pour la rendre Iégére,
digeste et savoureuse.

Nos artisans producteurs et fournisseurs sont italiens de Naples.
D'autres de nos fournisseurs sont locaux et régionaux.
Nos fruits et Iégumes proviennent de primeurs varois.
Nous sélectionnons rigoureusement des matieres premieres labellisées de qualité

et nous favorisons le bio en circuit court.

Nos Burrata, notre stracciatella et notre Mozzarella fior di latte sont concus
artisanalement et livrées fraiches plusieurs fois par semaine.

Nos 6 critéres de travail sont 'optimisation de la qualité des produits, la technique,
le go(it, la personnalité, la consistance et 'éco responsabilité de nos matieres premieres.

Nos pestos, notre persillade et toutes nos sauces sont faites maison.
Facebook & Instagram @capelloxcapello
Sur place il y a la pétanque, la nature, les pins parasols, la Provence et la Méditerranée.
Un repaire discret et refuge hors du temps.
Moyens de paiement : Espéces, cartes bancaires & paiement mobiles
Les chéques et titres restaurant ne sont pas acceptés.

Nos horaires d'ouverture sur capelloxcapello.com et notre page google.

Réservation sur place fortement conseillés au 06 64 55 87 51
ou sur capelloxcapello.com/reservations

www.capelloxcapello.com
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