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Sabores	de	pizza

Conteúdo	Criado	e	Revisado	pela	nossa	equipe	Índice	do	ConteúdoA	diversidade	no	cardápio	de	uma	pizzaria	é	essencial	para	atrair	e	satisfazer	os	mais	variados	gostos	dos	clientes.	Apresentar	uma	ampla	gama	de	sabores	de	pizzas	pode	não	apenas	incrementar	suas	vendas,	mas	também	estabelecer	sua	pizzaria	como	um	destino	gastronômico
versátil	e	inovador.	A	seguir,	listamos	100	sabores	de	pizzas,	abrangendo	desde	as	clássicas	até	as	mais	exóticas,	para	você	considerar	ao	elaborar	o	cardápio	da	sua	pizzaria.	Conquiste	mais	clientes	na	internet	com	nosso	Serviço	de	Imã	de	clientes.	Clique	e	saiba	mais	1.	Pizzas	Clássicas	Margherita:	Molho	de	tomate,	mussarela,	manjericão	fresco.
Calabresa:	Molho	de	tomate,	mussarela,	calabresa	fatiada,	cebola.	Portuguesa:	Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto,	ovos,	cebola,	azeitonas,	ervilhas.	Napolitana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	aliche,	orégano.	Quatro	Queijos:	Molho	de	tomate,	mussarela,	provolone,	gorgonzola,	parmesão.	Frango	com	Catupiry:	Molho	de	tomate,	mussarela,	frango
desfiado,	catupiry.	Mussarela:	Molho	de	tomate,	mussarela,	orégano.	Peperoni:	Molho	de	tomate,	mussarela,	peperoni	fatiado.	Toscana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	linguiça	toscana,	cebola	roxa.	Marguerita	Especial:	Molho	de	tomate,	mussarela	de	búfala,	tomate-cereja,	manjericão	fresco.	2.	Pizzas	Gourmet	Caprese:	Molho	de	tomate,	mussarela	de
búfala,	tomate-cereja,	manjericão,	azeite	de	oliva.	Pesto	e	Ricota:	Molho	pesto,	ricota,	nozes,	rúcula.	Trufa	Negra:	Creme	de	trufas,	mussarela,	presunto	de	Parma.	Carpaccio:	Molho	de	tomate,	carpaccio	de	carne,	rúcula,	parmesão.	Parma:	Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto	de	Parma,	rúcula.	Quatro	Estações:	Molho	de	tomate,	mussarela,
presunto,	cogumelos,	alcachofras,	azeitonas.	Mediterrânea:	Molho	de	tomate,	mussarela,	berinjela,	abobrinha,	pimentão,	tomate	seco.	Figo	com	Presunto	Cru:	Molho	de	tomate,	mussarela,	figo,	presunto	cru.	Alho	Poró:	Molho	de	tomate,	mussarela,	alho	poró.	Gorgonzola	e	Pera:	Molho	de	tomate,	mussarela,	gorgonzola,	pera	fatiada.	3.	Pizzas
Vegetarianas	Vegetariana	Clássica:	Molho	de	tomate,	mussarela,	abobrinha,	berinjela,	pimentão,	cebola.	Brócolis	com	Alho:	Molho	de	tomate,	mussarela,	brócolis,	alho.	Palmito:	Molho	de	tomate,	mussarela,	palmito,	azeitonas.	Espinafre	e	Ricota:	Molho	de	tomate,	mussarela,	espinafre,	ricota.	Funghi:	Molho	de	tomate,	mussarela,	cogumelos	variados.
Caprese	Vegana:	Molho	de	tomate,	queijo	vegano,	tomate-cereja,	manjericão.	Berinjela	e	Abobrinha:	Molho	de	tomate,	mussarela,	berinjela,	abobrinha,	tomate	seco.	Abóbora	e	Gorgonzola:	Molho	de	tomate,	mussarela,	abóbora	assada,	gorgonzola.	Aspargos	e	Limão:	Molho	de	tomate,	mussarela,	aspargos,	raspas	de	limão.	Coração	de	Alcachofra:
Molho	de	tomate,	mussarela,	coração	de	alcachofra,	pimentão.	4.	Pizzas	Especiais	Baiana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	calabresa	moída,	ovos,	cebola,	pimenta	dedo-de-moça.	Mexicana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	moída,	pimenta	jalapeño,	cebola,	milho.	Toscana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	linguiça	toscana,	cebola	roxa.	Frango	ao	Curry:
Molho	de	tomate,	mussarela,	frango	ao	curry,	pimentão.	Pimentão	e	Anchovas:	Molho	de	tomate,	mussarela,	pimentão	assado,	anchovas.	Carne	Seca	com	Abóbora:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	seca	desfiada,	abóbora.	Alho	Assado	e	Tomilho:	Molho	de	tomate,	mussarela,	alho	assado,	tomilho	fresco.	Linguiça	Artesanal:	Molho	de	tomate,
mussarela,	linguiça	artesanal,	cebola	caramelizada.	Costela	Desfiada:	Molho	barbecue,	mussarela,	costela	desfiada,	cebola	roxa.	Pesto	de	Rúcula:	Molho	pesto,	mussarela,	rúcula,	nozes.	5.	Pizzas	de	Frutos	do	Mar	Camarão:	Molho	de	tomate,	mussarela,	camarão,	alho,	salsinha.	Atum:	Molho	de	tomate,	mussarela,	atum,	cebola.	Salmão	Defumado:
Creme	de	queijo,	mussarela,	salmão	defumado,	alcaparras,	dill.	Bacalhau:	Molho	de	tomate,	mussarela,	bacalhau	desfiado,	azeitonas,	cebola.	Lula:	Molho	de	tomate,	mussarela,	anéis	de	lula,	alho,	salsa.	Polvo:	Molho	de	tomate,	mussarela,	polvo,	pimentão	vermelho.	Mariscos:	Molho	de	tomate,	mussarela,	mariscos,	alho,	coentro.	Anchovas	e
Alcaparras:	Molho	de	tomate,	mussarela,	anchovas,	alcaparras.	Ostras:	Molho	de	tomate,	mussarela,	ostras,	alho.	Frutos	do	Mar:	Molho	de	tomate,	mussarela,	mix	de	frutos	do	mar,	alho,	salsinha.	6.	Pizzas	Doces	Chocolate:	Base	de	chocolate,	morangos	fatiados.	Banana	com	Canela:	Base	de	chocolate	branco,	banana	fatiada,	canela.	Romeu	e	Julieta:
Mussarela,	goiabada	derretida.	Nutella:	Base	de	Nutella,	avelãs	trituradas.	Prestígio:	Base	de	chocolate,	coco	ralado.	Doce	de	Leite	com	Coco:	Base	de	doce	de	leite,	coco	ralado.	Morango	com	Chantilly:	Base	de	creme,	morangos	fatiados,	chantilly.	M&M’s:	Base	de	chocolate,	M&M’s.	Oreo:	Base	de	chocolate,	biscoito	Oreo	triturado.	Marshmallow:
Base	de	chocolate,	marshmallows	derretidos.	7.	Pizzas	Internacionais	Havaiana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto,	abacaxi.	Americana:	Molho	barbecue,	mussarela,	frango	desfiado,	bacon,	cebola.	Canadense:	Molho	de	tomate,	mussarela,	bacon,	cogumelos.	Grega:	Molho	de	tomate,	queijo	feta,	azeitonas,	cebola	roxa,	tomate,	orégano.	Italiana:
Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto	de	Parma,	rúcula.	Francesa:	Molho	de	creme,	mussarela,	cogumelos,	presunto.	Espanhola:	Molho	de	tomate,	mussarela,	chouriço,	pimentão.	Alemã:	Molho	de	creme,	mussarela,	salsicha,	cebola.	Indiana:	Molho	curry,	mussarela,	frango,	coentro.	Japonesa:	Molho	de	soja,	mussarela,	atum,	gengibre.	8.	Pizzas
Regionais	Mineira:	Molho	de	tomate,	mussarela,	linguiça	calabresa,	couve.	Paulista:	Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto,	ovo,	cebola,	orégano.	Nordestina:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	de	sol,	cebola,	queijo	coalho.	Carioca:	Molho	de	tomate,	mussarela,	peito	de	peru,	palmito.	Gaúcha:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	seca,	cebola,
pimentão.	Catarinense:	Molho	de	tomate,	mussarela,	camarão,	alho-poró.	Paranaense:	Molho	de	tomate,	mussarela,	pinhão,	linguiça.	Pernambucana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	de	bode,	cebola.	Goiana:	Molho	de	tomate,	mussarela,	pequi,	frango.	Amazônica:	Molho	de	tomate,	mussarela,	tucupi,	jambu.	9.	Pizzas	Exóticas	Javali:	Molho	de
tomate,	mussarela,	javali	desfiado.	Pato	com	Laranja:	Creme	de	laranja,	pato	desfiado.	Jaca:	Molho	de	tomate,	mussarela,	jaca	desfiada	(para	veganos).	Kangaroo:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	de	canguru.	Crocodilo:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	de	crocodilo.	Carne	de	Avestruz:	Molho	de	tomate,	mussarela,	carne	de	avestruz.	Escargot:
Molho	de	tomate,	mussarela,	escargot,	alho.	Caviar:	Molho	de	creme,	caviar,	cebola	roxa.	Trufas	Negras:	Creme	de	trufas,	mussarela,	trufas	negras	raladas.	Ostras:	Molho	de	tomate,	mussarela,	ostras,	alho.	10.	Pizzas	Infantis	Hot	Dog:	Molho	de	tomate,	mussarela,	salsicha,	batata	palha.	Batata	Frita:	Molho	de	tomate,	mussarela,	batata	frita,	cheddar.
Mini	Burguer:	Molho	de	tomate,	mussarela,	hambúrguer	em	pedaços.	Mac	and	Cheese:	Molho	de	queijo,	macarrão.	Frango	Nuggets:	Molho	de	tomate,	mussarela,	nuggets	de	frango.	Pizza	de	Brigadeiro:	Base	de	brigadeiro,	granulado.	Pizza	de	Beijinho:	Base	de	beijinho,	coco	ralado.	Pizza	de	Sorvete:	Base	de	chocolate,	sorvete	de	creme.	Pizza	de
Gelatina:	Base	de	creme,	pedaços	de	gelatina	colorida.	Pizza	de	Algodão	Doce:	Base	de	creme,	algodão	doce	colorido.	Conquiste	mais	clientes	na	internet	com	nosso	Serviço	de	Imã	de	clientes.	Clique	e	saiba	mais	Teniendo	en	cuenta	que	se	originaron	en	este	país,	que	las	pizzas	italianas	sean	las	más	famosas	del	mundo	no	resulta	sorprendente.	La
pizza	margarita,	la	cuatro	quesos,	la	carbonara,	el	calzone	y	muchos	otros	tipos	de	pizza	se	han	vuelto	extremadamente	populares	en	todo	el	planeta	en	las	últimas	décadas.	Esto	ha	favorecido	también	la	expansión	de	platos	similares	a	la	pizza	italiana,	como	el	lahmacun	turco,	y	la	creación	de	nuevas	recetas	como	la	pizza	de	chocolate	o	la	pizza
vegana	con	base	de	coliflor.	Si	te	preguntas		qué	tipos	de	pizza	hay	y	cuáles	son	sus	ingredientes,	te	parecerá	interesante	este	listado	con	15	variedades	muy	populares	de	pizzas	italianas	y	de	otros	lugares	del	mundo,	como	la	pizza	mexicana	y	la	de	pepperoni,	que	fue	creada	en	Estados	Unidos.Tipos	de	pizza	(y	sus	ingredientes)1.	NapolitanaCuando
se	habla	de	pizza	napolitana	se	está	haciendo	referencia	a	un	tipo	de	pizza	hecho	con	mozzarella	de	búfala	y	tomates	de	San	Marzano	o	de	Roma,	exclusivamente;	por	tanto,	se	trata	de	un	término	bastante	estricto	en	cuanto	a	ingredientes.	La	pizza	margarita	y	la	marinara	son	las	variantes	más	famosas	de	la	pizza	napolitana.	2.	MargaritaDesde	un
punto	de	vista	estricto	la	pizza	margarita	es	aquella	que	se	prepara	utilizando	mozzarella	y	tomates	de	San	Marzano,	al	tratarse	de	un	tipo	de	pizza	napolitana,	así	como	albahaca,	aceite	de	oliva	virgen	extra	y	sal.	En	este	caso	se	suele	usar	mozzarella	de	leche	de	vaca	y	no	de	búfala,	que	es	mucho	más	difícil	de	conseguir	y	cara.	En	el	lenguaje	común
es	muy	habitual	llamar	“margarita”	a	cualquier	tipo	de	pizza	con	tomate	y	queso	como	ingredientes	fundamentales.3.	Marinara	o	marineraLa	marinara	es	el	segundo	tipo	de	pizza	napolitana	más	famoso.	Se	diferencia	de	la	pizza	margarita	en	que	no	lleva	queso		sino	tan	sólo	una	salsa	marinara	acompañada	con	ajo	y	orégano.	Los	ingredientes
principales	de	la	salsa	marinara	(también	muy	popular	para	acompañar	platos	de	pasta)	son	el	tomate,	la	cebolla,	el	ajo	y	distintas	hierbas	aromáticas,	aunque	también	puede	acompañarse	con	olivas,	alcaparras,	especias	o	vino.	4.	CarbonaraLa	salsa	carbonara	se	usa	para	acompañar	platos	con	pasta	pero	sus	ingredientes	también	se	pueden	emplear
para	hacer	la	llamada	“pizza	carbonara”.	La	salsa	se	prepara	con		panceta	o	bacon,	huevo,	queso	o	nata	y	pimienta	negra	molida.	Los	champiñones,	el	aceite	de	oliva,	el	orégano	y	la	sal	son	otros	ingredientes	populares	de	este	tipo	de	pizza.5.	BarbacoaLos	ingredientes	clásicos	de	la	pizza	barbacoa	incluyen	la	cebolla,	el	pimiento	verde	y	el	rojo,	la
carne	picada	de	cerdo	y/o	de	ternera,	el	bacon	y	la	pechuga	de	pollo,	así	como	la	mozzarella,	el	parmesano,	el	orégano,	la	sal	o	el	aceite	de	oliva.	Por	su	parte,		la	salsa	barbacoa	puede	contener	ingredientes	variados		como	tomate	o	ketchup,	salsa	Perrins,	vinagre,	mostaza,	tabasco,	pimienta	negra	o	miel.	6.	Hawaiana	(pizza	con	piña)Junto	con	la
barbacoa,	la	hawaiana	es	probablemente	el	tipo	de	pizza	más	famoso	del	mundo	si	excluimos	las	pizzas	italianas,	aunque	en	realidad	es	de	origen	francés.	La	pizza	con	piña	es	una	de	las	más	polémicas		por	el	rechazo	que	sienten	muchas	personas	al	uso	de	esta	fruta	como	ingrediente	para	pizza.	Además	de	piña,	tomate	y	queso,	la	pizza	hawaiana
suele	llevar	jamón	dulce	o	bien	tocino	de	cerdo,	y	en	ocasiones	se	acompaña	con	cebolla,	champiñón,	pimiento	rojo,	gambas	y	otros	ingredientes.	7.	Cuatro	quesosTradicionalmente	cada	pizza	Quattro	Formaggi	contiene,	como	su	nombre	indica,	cuatro	tipos	de	queso,	uno	en	cada	uno	de	los	cuatro	cuartos	de	la	pizza.	La	mozzarella,	la	gorgonzola,	el
parmesano	y	la	ricotta		son	los	cuatro	quesos	más	habituales,	aunque	no	existen	reglas	fijas	en	este	sentido.8.	CalzoneEl	calzone	es	un	tipo	de	pizza	que	se	prepara	cerrando	la	masa	sobre	ella	misma,	lo	cual	tenía	el	objetivo	original	de	que	resultara	más	cómoda	de	comer	de	pie	o	caminando.	Los	ingredientes	más	típicos	del	calzone	incluyen	el	jamón
dulce,	el	salami	y	el	huevo,	además	de	mozzarella	y	ricotta.	También	es	bastante	común	usar	cebolla,	col,	olivas,	anchoas	y	otros	pescados,	carne	picada	y	queso	provolone.	9.	PepperoniEl	pepperoni,	uno	de	los	ingredientes	para	pizza	más	populares,	es		una	variante	estadounidense	del	salami		que	tiene	como	ingredientes	cerdo	curado,	ternera	y
paprika	u	otro	tipo	de	pimiento	similar,	y	se	caracteriza	por	su	color	rojo	intenso.	La	pizza	de	pepperoni	se	suele	combinar	con	orégano	y	albahaca,	pero	el	fuerte	sabor	de	este	tipo	de	salami	hace	que	la	pizza	no	requiera	mucho	más	que	tomate,	queso	y	alguna	de	estas	especias.10.	Pizza	con	base	de	coliflorEn	los	últimos	años	se	ha	vuelto	muy
popular	la	pizza	vegana	con	base	de	coliflor,	más	nutritiva,	crujiente	y	baja	en	calorías	que	la	masa	tradicional	hecha	con	harina.	Para	hacer	una	pizza	vegana	de	coliflor	hay	que	evitar	el	queso.	Algunos	ingredientes	típicos	además	del	tomate	son	las	aceitunas,	los	tomates	cherry,	la	sal	y	el	orégano.	11.	Prosciutto	(jamón	italiano)El	prosciutto	es	un
tipo	de	jamón	de	cerdo	curado	de	origen	italiano.	Se	suele	servir	cortado	en	lonchas	muy	finas.	En	la	pizza	el	prosciutto	se	acompaña	de	distintos	ingredientes		como	el	tomate,	la	mozzarella,	el	orégano,	los	champiñones,	el	huevo,	las	olivas	negras,	la	piña	o	el	atún.	Además	es	habitual	combinar	el	prosciutto	con	otros	tipos	de	jamón	y	de	carne	en
general.12.	CaprichosaOtro	de	los	tipos	de	pizzas	italianas	más	famosos	en	el	mundo	es	la	capricciosa.	En	este	caso		los	ingredientes	claves	son	el	jamón,	las	alcachofas	y	los	champiñones,	además	del	tomate	y	la	mozzarella.	Otros	ingredientes	típicos	de	la	pizza	caprichosa	son	las	olivas	y	el	aceite	de	oliva,	la	albahaca,	el	huevo	y	el	prosciutto.	13.
Lahmacun	(pizza	turca)El	término	“pizza	turca”	se	utiliza	para	hacer	referencia	al	lahmacun,	una	receta	típica	de	Turquía	y	de	Armenia.	Se	prepara	usando	como	base	un		pan	plano	y	fino	untado	con	carne	de	cordero	picada,	pimiento	morrón	y	cebolla,	y	en	ocasiones	también	con	otros	vegetales	(tomate,	ajo,	zanahoria,	etc.),	aceite	de	oliva	y	distintas
hierbas	aromáticas	y	especias,	incluyendo	el	perejil,	la	pimienta	negra	y	el	comino.14.	MexicanaEste	tipo	de	pizza	se	prepara	utilizando		ingredientes	típicos	de	México	como	los	frijoles,	los	jalapeños,	el	aguacate	o	el	maíz.	El	resto	de	ingredientes	habituales	de	la	pizza	mexicana	son	la	carne	picada,	el	tomate	y	el	queso	cheddar,	y	a	veces	se	utilizan
pollo,	gambas,	cilantro	o	salsas	(por	ejemplo	la	marinara).	15.	Pizza	de	chocolateUno	de	los	tipos	de	pizza	más	particulares	es	la	de	chocolate,	que	a	diferencia	de	la	gran	mayoría	de	pizzas	es	dulce	y	se	utiliza	normalmente	como	postre.	La	elaboración	de	la	pizza	de	chocolate	varía	mucho,	pero	algunos	ingredientes	comunes	son	la	avellana,	la	fresa,	el
plátano,	la	nutella,	la	mantequilla	y	el	azúcar	glass.	La	pizza	es	uno	de	los	platillos	más	populares	y	versátiles	de	la	gastronomía	mundial.	Originaria	de	Italia,	se	ha	convertido	en	un	alimento	icónico	que	ha	sido	adoptado	y	reinventado	en	diferentes	países.	La	combinación	de	una	masa	crujiente,	salsa	de	tomate,	queso	fundido	y	diferentes	ingredientes
la	convierten	en	una	delicia	irresistible	para	muchos.Te	presentaremos	los	10	tipos	de	pizzas	más	conocidas	y	deliciosas.	Desde	la	clásica	Margherita	hasta	la	exótica	pizza	hawaiana,	exploraremos	los	sabores	tradicionales	y	los	más	innovadores.	Además,	te	contaremos	un	poco	sobre	su	origen	y	los	ingredientes	que	las	hacen	tan	especiales.
¡Prepárate	para	descubrir	nuevas	opciones	para	disfrutar	de	una	buena	pizza!	Índice	de	contenidos	Margarita:	una	clásica	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	hojas	de	albahaca	fresca	Pepperoni:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	rodajas	de	pepperoni	Hawaiana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella,	jamón	y	piña
Cuatro	quesos:	una	pizza	con	salsa	de	tomate	y	una	mezcla	de	quesos	como	mozzarella,	gorgonzola,	parmesano	y	provolone	Napolitana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella,	anchoas	y	aceitunas	negras	Caprese:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella,	rodajas	de	tomate	fresco	y	hojas	de	albahaca	BBQ	Chicken:	una	pizza	con
salsa	de	barbacoa,	pollo	a	la	parrilla,	cebolla	roja	y	queso	mozzarella	Vegetariana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	una	variedad	de	vegetales	como	pimientos,	champiñones,	cebolla	y	aceitunas	Diavola:	una	pizza	picante	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	salami	picante	Calzone:	una	pizza	cerrada	en	forma	de	media	luna,
rellena	de	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	otros	ingredientes	al	gusto	Preguntas	frecuentesLa	pizza	Margarita	es	una	de	las	opciones	más	clásicas	y	populares	en	el	mundo	de	la	pizza.	Su	combinación	de	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	hojas	de	albahaca	fresca	la	convierten	en	una	delicia	irresistible	para	los	amantes	de	esta	comida
italiana.Esta	pizza	debe	su	nombre	a	la	reina	Margarita	de	Saboya,	quien	en	1889	visitó	Nápoles	junto	a	su	esposo	Umberto	I.	Se	dice	que	en	honor	a	su	visita,	el	pizzero	Raffaele	Esposito	creó	esta	pizza	que	representaba	los	colores	de	la	bandera	italiana:	el	rojo	del	tomate,	el	blanco	del	queso	y	el	verde	de	la	albahaca.La	Margarita	se	caracteriza	por
su	sencillez	y	frescura.	La	salsa	de	tomate	le	aporta	un	sabor	ácido	y	dulce	al	mismo	tiempo,	mientras	que	el	queso	mozzarella	se	derrite	en	el	horno,	creando	una	capa	cremosa	y	deliciosa.	Las	hojas	de	albahaca	fresca	añaden	un	toque	herbal	que	equilibra	perfectamente	los	sabores.Esta	pizza	es	perfecta	para	aquellos	que	disfrutan	de	los	sabores
tradicionales	y	no	buscan	complicaciones.	Su	combinación	de	ingredientes	básicos	la	convierte	en	un	platillo	versátil	que	puede	ser	disfrutado	en	cualquier	momento	del	día.Sin	duda,	la	pizza	Margarita	es	un	clásico	que	nunca	pasa	de	moda.	Su	sencillez	y	exquisito	sabor	la	han	convertido	en	una	de	las	opciones	más	populares	en	todo	el	mundo.	Si
eres	amante	de	la	pizza,	¡no	puedes	dejar	de	probarla!Pepperoni:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	rodajas	de	pepperoniLa	pizza	Pepperoni	es	una	de	las	más	clásicas	y	populares	en	todo	el	mundo.	Su	combinación	de	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	rodajas	de	pepperoni	la	convierte	en	una	opción	deliciosa	para	los	amantes	de	los
sabores	intensos.	El	pepperoni,	un	tipo	de	salami	picante,	le	aporta	un	sabor	único	y	un	toque	de	picante	que	la	hace	irresistible.La	pizza	Pepperoni	es	perfecta	para	aquellos	que	disfrutan	de	sabores	tradicionales	y	no	temen	a	un	poco	de	picante.	Su	combinación	de	ingredientes	crea	una	explosión	de	sabor	en	cada	bocado.Ya	sea	que	la	elijas	en	una
pizzería	o	la	prepares	en	casa,	la	pizza	Pepperoni	es	una	apuesta	segura	para	satisfacer	tus	antojos.	Su	irresistible	mezcla	de	sabores	y	su	versatilidad	hacen	que	sea	una	de	las	opciones	más	populares	en	los	menús	de	restaurantes	y	en	las	reuniones	familiares.¡No	te	pierdas	la	oportunidad	de	probar	esta	deliciosa	pizza!	¡Te	aseguramos	que	te
encantará!Hawaiana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella,	jamón	y	piñaLa	pizza	hawaiana	es	una	de	las	variantes	más	conocidas	y	polémicas	en	el	mundo	de	la	pizza.	Con	una	base	de	salsa	de	tomate	y	queso	mozzarella,	esta	pizza	se	caracteriza	por	llevar	jamón	y	piña	como	ingredientes	principales.	Esta	combinación	agridulce	ha
generado	debates	interminables	entre	los	amantes	de	la	pizza,	pero	sin	duda	alguna,	es	una	opción	deliciosa	para	aquellos	que	disfrutan	de	sabores	contrastantes	en	sus	pizzas.Cuatro	quesos:	una	pizza	con	salsa	de	tomate	y	una	mezcla	de	quesos	como	mozzarella,	gorgonzola,	parmesano	y	provoloneLa	pizza	cuatro	quesos	es	una	de	las	variedades
más	conocidas	y	deliciosas	que	puedes	encontrar.	Esta	pizza	se	caracteriza	por	tener	una	base	de	salsa	de	tomate	y	una	mezcla	de	quesos	que	le	dan	un	sabor	único	y	cremoso.Los	quesos	más	comunes	que	se	utilizan	en	esta	pizza	son	la	mozzarella,	el	gorgonzola,	el	parmesano	y	el	provolone.	La	combinación	de	estos	quesos	hace	que	cada	bocado	sea
una	explosión	de	sabores.La	mozzarella	le	aporta	la	textura	cremosa	y	el	sabor	suave,	mientras	que	el	gorgonzola	le	da	un	toque	más	fuerte	y	un	poco	picante.	El	parmesano	añade	ese	sabor	intenso	y	salado	característico,	y	el	provolone	le	agrega	un	toque	ahumado	y	más	suave.La	pizza	cuatro	quesos	se	hornea	hasta	que	el	queso	se	derrite	y	se	dora
ligeramente,	lo	que	le	da	esa	apariencia	y	textura	tan	apetecible.	Es	perfecta	para	los	amantes	del	queso,	ya	que	cada	porción	está	cargada	de	sabores	intensos	y	deliciosos.Puedes	disfrutar	de	esta	pizza	en	cualquier	ocasión,	ya	sea	en	una	reunión	con	amigos,	una	cena	familiar	o	incluso	como	comida	para	llevar.	Acompáñala	con	una	ensalada	fresca	o
una	copa	de	vino	tinto	y	tendrás	una	deliciosa	comida	lista	para	disfrutar.Napolitana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella,	anchoas	y	aceitunas	negrasLa	pizza	Napolitana	es	una	de	las	opciones	más	tradicionales	y	populares	en	el	mundo	de	las	pizzas.	Originaria	de	Nápoles,	Italia,	esta	deliciosa	pizza	se	caracteriza	por	su	sencillez	y
sabores	auténticos.La	base	de	la	pizza	Napolitana	está	hecha	con	una	salsa	de	tomate	fresco	y	queso	mozzarella	de	alta	calidad.	Además,	se	le	añaden	anchoas	y	aceitunas	negras,	que	le	dan	un	toque	salado	y	un	sabor	único.La	combinación	de	sabores	de	la	pizza	Napolitana	es	simplemente	irresistible.	La	salsa	de	tomate,	ligeramente	ácida	y	dulce	a
la	vez,	se	mezcla	perfectamente	con	el	queso	derretido	y	la	salinidad	de	las	anchoas	y	las	aceitunas.Si	eres	amante	de	los	sabores	tradicionales	y	buscas	una	experiencia	culinaria	auténtica,	la	pizza	Napolitana	es	una	excelente	opción.	No	te	arrepentirás	de	probar	esta	deliciosa	creación	italiana.Caprese:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso
mozzarella,	rodajas	de	tomate	fresco	y	hojas	de	albahacaLa	pizza	Caprese	es	una	deliciosa	opción	para	los	amantes	del	sabor	fresco	y	ligero.	Esta	pizza	lleva	una	base	de	salsa	de	tomate,	que	le	da	un	toque	jugoso	y	sabroso.	Además,	se	cubre	con	generosas	capas	de	queso	mozzarella,	que	se	derrite	y	se	vuelve	cremoso	al	hornearse.El	ingrediente
estrella	de	la	pizza	Caprese	son	las	rodajas	de	tomate	fresco,	las	cuales	aportan	un	sabor	dulce	y	refrescante.	Estas	rodajas	se	disponen	sobre	el	queso	mozzarella,	creando	una	combinación	perfecta	de	texturas	y	sabores.Para	realzar	aún	más	el	sabor	de	esta	pizza,	se	añaden	hojas	de	albahaca	fresca.	El	aroma	y	el	sabor	distintivo	de	esta	hierba	le
dan	un	toque	especial	a	la	pizza	Caprese,	convirtiéndola	en	una	opción	irresistible	para	cualquier	ocasión.Si	eres	amante	de	los	sabores	frescos	y	simples,	la	pizza	Caprese	es	definitivamente	una	opción	que	debes	probar.	Su	combinación	de	ingredientes	naturales	y	su	sabor	ligero	la	convierten	en	una	de	las	pizzas	más	populares	en	todo	el
mundo.BBQ	Chicken:	una	pizza	con	salsa	de	barbacoa,	pollo	a	la	parrilla,	cebolla	roja	y	queso	mozzarellaLa	pizza	BBQ	Chicken	es	una	de	las	opciones	más	populares	en	el	mundo	de	las	pizzas.	Con	su	irresistible	combinación	de	sabores,	esta	pizza	se	ha	ganado	un	lugar	especial	en	el	corazón	de	los	amantes	de	la	comida.La	base	de	la	pizza	está
cubierta	con	una	deliciosa	salsa	de	barbacoa,	que	le	da	un	sabor	ahumado	y	dulce.	Sobre	esta	salsa	se	colocan	generosas	porciones	de	pollo	a	la	parrilla,	que	le	aporta	un	toque	de	jugosidad	y	sabor.Para	completar	la	pizza,	se	agregan	rodajas	de	cebolla	roja,	que	aportan	un	sabor	ligeramente	picante	y	un	toque	de	frescura.	Y,	por	supuesto,	no	puede
faltar	el	queso	mozzarella,	que	se	derrite	sobre	la	pizza	y	le	da	una	textura	suave	y	cremosa.La	combinación	de	todos	estos	ingredientes	crea	una	explosión	de	sabores	en	cada	bocado.	La	salsa	de	barbacoa	se	mezcla	perfectamente	con	el	pollo	a	la	parrilla,	mientras	que	la	cebolla	roja	le	aporta	un	toque	de	frescura	y	un	ligero	picante.Si	eres	amante
de	las	pizzas	y	buscas	algo	diferente	y	delicioso,	la	BBQ	Chicken	es	definitivamente	una	opción	que	debes	probar.	Su	combinación	de	sabores	únicos	y	su	irresistible	sabor	la	convierten	en	una	de	las	pizzas	más	populares	y	deliciosas.Vegetariana:	una	pizza	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	una	variedad	de	vegetales	como	pimientos,
champiñones,	cebolla	y	aceitunasLa	pizza	vegetariana	es	una	opción	ideal	para	aquellos	que	prefieren	una	opción	más	ligera	y	llena	de	sabor.	Esta	deliciosa	pizza	está	hecha	con	una	base	de	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	una	variedad	de	vegetales	frescos	como	pimientos,	champiñones,	cebolla	y	aceitunas.	La	combinación	de	los	sabores	de	los
vegetales	con	el	queso	derretido	crean	una	explosión	de	sabor	en	cada	bocado.Además	de	ser	una	opción	deliciosa,	la	pizza	vegetariana	también	es	una	excelente	opción	para	aquellos	que	siguen	una	dieta	vegetariana	o	simplemente	desean	incorporar	más	vegetales	en	su	alimentación.	Los	vegetales	proporcionan	vitaminas,	minerales	y	fibra,	lo	que	la
convierte	en	una	opción	saludable	y	balanceada.Esta	pizza	se	puede	disfrutar	como	plato	principal	o	como	acompañante	de	una	ensalada	fresca.	Es	perfecta	para	compartir	con	amigos	o	familiares	en	una	reunión	casual	o	como	una	opción	rápida	para	una	cena	entre	semana.	¡No	te	arrepentirás	de	probar	esta	deliciosa	y	saludable	opción	de
pizza!Diavola:	una	pizza	picante	con	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	salami	picanteLa	Diavola	es	una	de	las	pizzas	más	conocidas	y	apreciadas	en	todo	el	mundo.	Su	nombre,	que	significa	"diablo"	en	italiano,	nos	da	una	pista	sobre	su	sabor	picante	y	audaz.Esta	deliciosa	pizza	se	caracteriza	por	su	base	de	salsa	de	tomate,	que	le	da	un	sabor	fresco
y	ácido.	Además,	está	cubierta	con	generosas	capas	de	queso	mozzarella,	que	le	dan	una	textura	suave	y	cremosa.Pero	lo	que	realmente	distingue	a	la	Diavola	es	su	ingrediente	principal:	el	salami	picante.	Esta	variedad	de	salami	le	aporta	un	sabor	intenso	y	un	toque	de	picante	que	hace	que	cada	bocado	sea	una	explosión	de	sabores	en	tu	boca.La
combinación	de	la	salsa	de	tomate,	el	queso	mozzarella	y	el	salami	picante	hacen	de	la	Diavola	una	pizza	perfecta	para	aquellos	que	disfrutan	de	los	sabores	más	intensos	y	audaces.	¡Definitivamente	es	una	opción	que	no	puedes	dejar	de	probar!Calzone:	una	pizza	cerrada	en	forma	de	media	luna,	rellena	de	salsa	de	tomate,	queso	mozzarella	y	otros
ingredientes	al	gustoEl	Calzone	es	una	deliciosa	variante	de	la	pizza	tradicional.	Se	caracteriza	por	su	forma	cerrada	en	forma	de	media	luna,	lo	que	permite	que	todos	los	ingredientes	se	mantengan	en	su	interior	y	se	fusionen	en	un	sabor	espectacular.La	base	de	esta	pizza	es	la	misma	que	la	de	cualquier	otra,	con	una	masa	fina	y	crujiente.	Sin
embargo,	lo	que	la	diferencia	es	que	se	dobla	por	la	mitad	y	se	sella	bien,	para	que	no	se	escape	nada	de	su	delicioso	contenido.En	su	interior,	el	Calzone	se	rellena	con	una	generosa	cantidad	de	salsa	de	tomate	y	queso	mozzarella,	que	se	funden	perfectamente	durante	su	cocción.	A	partir	de	ahí,	los	ingredientes	pueden	variar	según	los	gustos	de
cada	persona.	Algunas	opciones	populares	son	los	champiñones,	los	tomates	cherry,	el	jamón,	las	aceitunas	y	el	pepperoni.Para	disfrutar	de	un	Calzone	perfecto,	se	recomienda	hornearlo	a	una	temperatura	elevada,	para	que	la	masa	se	dore	y	se	vuelva	crujiente.	Además,	es	importante	dejarlo	reposar	unos	minutos	antes	de	cortarlo,	para	evitar
quemarnos	y	permitir	que	se	asienten	los	sabores.El	Calzone	es	una	opción	ideal	para	aquellos	que	les	gusta	experimentar	con	nuevos	sabores	y	texturas,	sin	dejar	de	disfrutar	de	la	esencia	de	la	pizza	tradicional.	¡No	dudes	en	probarlo!Preguntas	frecuentes1.	¿Cuál	es	la	pizza	más	popular?La	pizza	más	popular	es	la	pizza	margarita,	hecha	con
tomate,	mozzarella	y	albahaca.2.	¿Qué	es	una	pizza	napolitana?La	pizza	napolitana	es	una	pizza	tradicional	de	Nápoles,	Italia,	que	se	caracteriza	por	tener	una	base	delgada	y	bordes	esponjosos.3.	¿Cuál	es	la	diferencia	entre	una	pizza	calzone	y	una	pizza	normal?La	pizza	calzone	es	una	pizza	cerrada	en	forma	de	empanada,	mientras	que	la	pizza
normal	tiene	la	forma	tradicional	de	disco.4.	¿Qué	ingredientes	lleva	la	pizza	cuatro	quesos?La	pizza	cuatro	quesos	lleva,	como	su	nombre	lo	indica,	cuatro	tipos	de	queso:	mozzarella,	gorgonzola,	parmesano	y	provolone.Relacionado:			¿Cuántas	pizzas	salen	con	un	kilo	de	harina?	Descúbrelo	aquí	A	pizza	é	uma	das	refeições	mais	amadas	em	todo	o
mundo.	Com	opções	que	variam	desde	os	sabores	clássicos	até	as	invenções	mais	modernas,	há	um	sabor	para	cada	paladar.	Vamos	explorar	50	sabores	de	pizzas	tradicionais	e	seus	ingredientes,	destacando	os	mais	populares.	Os	Sabores	Mais	Tradicionais	e	Amados	1.	Pizza	Margherita	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela,	manjericão	e	azeite
de	oliva.	Descrição:	Simples,	mas	cheia	de	sabor.	A	combinação	de	mussarela	com	o	frescor	do	manjericão	é	um	clássico	italiano.	2.	Pizza	Calabresa	Ingredientes:	Calabresa,	cebola,	azeitonas	e	orégano.	Descrição:	Uma	das	favoritas	do	Brasil.	A	calabresa	picante	se	destaca	junto	com	o	toque	crocante	da	cebola.	3.	Pizza	Portuguesa	Ingredientes:
Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto,	ovos,	cebola,	azeitonas	e	orégano.	Descrição:	Tradicional	e	repleta	de	ingredientes	que	oferecem	uma	explosão	de	sabores.	4.	Pizza	Quatro	Queijos	Ingredientes:	Mussarela,	gorgonzola,	provolone	e	parmesão.	Descrição:	Ideal	para	quem	ama	queijos,	combina	quatro	tipos	diferentes	para	um	sabor	irresistível.	5.
Pizza	Pepperoni	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela	e	fatias	de	pepperoni.	Descrição:	Tradicional	nos	Estados	Unidos,	é	simples,	mas	muito	saborosa	graças	ao	toque	levemente	picante	do	pepperoni.	Sabores	Para	Quem	Gosta	de	Inovação	6.	Pizza	de	Frango	com	Catupiry	Ingredientes:	Frango	desfiado,	molho	de	tomate,	catupiry	e	milho.
Descrição:	Combinação	brasileira	que	une	a	cremosidade	do	catupiry	com	o	sabor	suave	do	frango.	7.	Pizza	Napolitana	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela	de	búfala,	anchovas	e	orégano.	Descrição:	Tem	origem	na	Itália	e	é	conhecida	pela	sua	simplicidade	e	autenticidade.	8.	Pizza	Vegetariana	Ingredientes:	Brócolis,	abobrinha,	berinjela,
pimentão,	cogumelos	e	mussarela.	Descrição:	Perfeita	para	quem	procura	opções	saudáveis,	cheia	de	vegetais	frescos	e	nutritivos.	9.	Pizza	de	Atum	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	atum,	cebola,	azeitonas	e	mussarela.	Descrição:	Combinação	perfeita	de	peixe	com	o	toque	adocicado	da	cebola.	10.	Pizza	Romana	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	aliche,
azeitonas	e	orégano.	Descrição:	Para	quem	gosta	de	um	sabor	mais	intenso,	o	aliche	é	o	grande	destaque.	Sabores	Combinados	para	Todos	os	Gostos	11.	Pizza	Frango	com	Requeijão	Ingredientes:	Frango	desfiado,	requeijão,	mussarela	e	milho.	Descrição:	Uma	opção	cremosa	e	deliciosa,	especialmente	popular	no	Brasil.	12.	Pizza	Caprese
Ingredientes:	Tomates	frescos,	mussarela	de	búfala,	manjericão	e	azeite.	Descrição:	Inspirada	na	tradicional	salada	italiana,	traz	um	sabor	fresco	e	suave.	13.	Pizza	Siciliana	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela,	anchovas,	azeitonas	e	cebola.	Descrição:	Um	toque	mediterrâneo	com	ingredientes	intensos	e	deliciosos.	14.	Pizza	Toscana
Ingredientes:	Linguiça	toscana,	cebola,	molho	de	tomate	e	orégano.	Descrição:	Para	os	amantes	de	carne,	a	linguiça	toscana	é	a	estrela	dessa	pizza.	15.	Pizza	Havaiana	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela,	presunto	e	abacaxi.	Descrição:	Polêmica	para	muitos,	mas	adorada	por	quem	gosta	da	mistura	de	doce	com	salgado.	Uma	Viagem	de
Sabores	Pelo	Mundo	da	Pizza	A	lista	continua	com	sabores	que	mesclam	ingredientes	típicos	e	oferecem	experiências	únicas.	16.	Pizza	de	Palmito	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	mussarela,	palmito	e	orégano.	17.	Pizza	Bolonhesa	Ingredientes:	Molho	de	tomate,	carne	moída,	cebola	e	mussarela.	18.	Pizza	de	Abobrinha	Ingredientes:	Molho	de	tomate,
abobrinha	fatiada,	queijo	parmesão	e	orégano.	19.	Pizza	de	Camarão	Ingredientes:	Camarão,	molho	de	tomate,	mussarela	e	alho.	20.	Pizza	de	Ricota	com	Espinafre	Ingredientes:	Ricota,	espinafre,	molho	de	tomate	e	alho.	Apreciando	a	Variedade	A	lista	completa	é	vasta,	então	aqui	estão	mais	alguns	sabores	que	agradam	diferentes	paladares:	21.
Pizza	de	Bacon	com	Cheddar	22.	Pizza	de	Carne	Seca	com	Catupiry	23.	Pizza	de	Escarola	24.	Pizza	Funghi	25.	Pizza	de	Rúcula	com	Tomate	Seco	26.	Pizza	Quatro	Estações	27.	Pizza	de	Lombo	Canadense	28.	Pizza	Mexicana	29.	Pizza	Alho	e	Óleo	30.	Pizza	Marguerita	Especial	31.	Pizza	de	Calabresa	Picante	32.	Pizza	de	Abóbora	com	Gorgonzola	33.
Pizza	de	Linguiça	Calabresa	com	Pimenta	Biquinho	34.	Pizza	de	Peito	de	Peru	com	Cream	Cheese	35.	Pizza	de	Banana	com	Canela	36.	Pizza	Carbonara	37.	Pizza	de	Presunto	com	Rúcula	38.	Pizza	de	Shitake	e	Shimeji	39.	Pizza	de	Tomate-Cereja	com	Manjericão	40.	Pizza	de	Três	Cogumelos	41.	Pizza	de	Coração	de	Alcachofra	42.	Pizza	de	Berinjela
com	Azeite	43.	Pizza	de	Carne	com	Pimenta	Jalapeño	44.	Pizza	de	Queijo	Minas	com	Orégano	45.	Pizza	de	Chocolate	com	Morango	46.	Pizza	de	Milho	Verde	com	Requeijão	47.	Pizza	de	Legumes	Assados	48.	Pizza	de	Carne	de	Sol	com	Catupiry	49.	Pizza	de	Queijo	Brie	com	Mel	50.	Pizza	de	Queijo	de	Cabra	com	Nozes	A	Importância	da	Variedade	nas
Pizzas	Cada	sabor	traz	consigo	uma	mistura	de	culturas	e	tradições.	Desde	os	sabores	mais	simples,	como	a	clássica	Margherita,	até	os	mais	elaborados,	como	a	pizza	de	queijo	brie	com	mel,	as	possibilidades	são	infinitas.	Além	de	agradar	a	diferentes	paladares,	a	variedade	também	permite	explorar	novos	ingredientes	e	combinações.	Dicas	Para
Escolher	a	Pizza	Perfeita	Prefira	ingredientes	frescos:	Uma	boa	pizza	começa	com	ingredientes	de	qualidade.	Misture	sabores:	Não	tenha	medo	de	experimentar	combinações	inusitadas.	Condições	especiais:	Para	quem	é	vegetariano	ou	tem	intolerâncias	alimentares,	é	possível	adaptar	muitos	sabores.	A	pizza	é	uma	refeição	versátil	que	pode	ser
apreciada	de	várias	formas	e	sabores.	Cada	região	tem	suas	tradições	e,	ao	mesmo	tempo,	a	criatividade	permite	a	criação	de	novas	combinações.	Conhecer	os	ingredientes	e	entender	a	variedade	disponível	é	uma	maneira	de	valorizar	ainda	mais	essa	iguaria.


