
Michele Leo

Classe '64, settimo di quattordici fratelli, a 18 
anni si trasferisce in Germania, muovendo i suoi 
primi passi nel settore della ristorazione. Miche-
le comincia dal basso come nella migliore delle 
tradizioni. Fa il lavapiatti in una pizzeria, e poco 
dopo riesce a farsi notare per le sue capacità da 
pizzaiolo. Da lì in avanti una formidabile ascesa.

Alla fine degli anni 80, torna in Basilicata e apre 
la sua prima pizzeria a Venosa, che però chiu-
derà a distanza di qualche anno a causa di vi-
cende familiari. Michele,
che a sentirlo parlare ricorda quella generazio-
ne di uomini che se la sono dovuta cavare da 
soli, non molla. Con sacrificio e duro lavoro, 
giorno dopo giorno, ce la fa.

Così nel 2009 si rimette nuovamente in gioco 
con la pizzeria IL BRIGANTE

Questa volta la scelta si rivela vincente e i veno-
sini lo premiano immediatamente,
facendo del suo locale un vero e proprio punto 
di riferimento culinario. Il passa parola consente 
a Michele di farsi conoscere sconfinando nella 
vicina Puglia. Molti appassionati di pizza, attirati 
dall'estro
nella creazione di abbinamenti particolari, 
hanno modo di apprezzare le sue proposte.
Oltre alla lavorazione della
manca l'attenzione agli ingredienti e alla loro 
tracciabilità,
Un mix di caparbieta' e qua-lità, che fanno della 
pizzeria
Il Brigante e del proprietario
Michele, una formula vincente che ha come 
protagonista una pizza tutta da assaporare.

Dalla gavetta al successo, Michele Leo vanta di tantissimi 
riconoscimenti:

- 1° posto "OLIMPIZZA", Campionato Mondiale della Pizza - Parma, 2011
- 1° posto " Mundial della Pizza" -  Parigi, 2012
- "Guinnes World Record - The most people tossing pizza dough", 2015
- "Guinnes World Record - Pizza fritta più grande del mondo", 2017
- 1° posto "Pizza Napoletana STG", Campionato Mondiale del Pizzaiuolo, 2017
- 2° posto "EXPO Las Vegas", 201811 Brigante e del proprietario Michele, una 
formula vincente che ha come protagonista una pizza tutta da assaporare.



LE PIZZE

Scegli il tipo
di impasto con 48h
di lievitazione
che preferisci

Scrocchiarella: innovativa miscela di
farine che permette di ottenere una
pizza sia al metro che al piatto, risulta
leggera e fragante con una consistenza
unica che valorizza al meglio la qualità
degli ingredienti utilizzati.  +1.50€

Scrocchiarella al riso venere: abbiamo
arricchito l'impasto della scrocchiarella
classica con il sapore e le propietà
uniche del riso venere +2.00€

Integrale: Una farina non raffinata che
grazie alla presenza della crusca
mantiene intatti tutti i macronutrienti e
le peculiarità del grano.  +1.00€

Senza glutine: utilizzando la farina di
riso per tutte le nostre pizze riusciamo
ad ottenere un prodotto che sia uguale
agli altri impasti ma privo di glutine. +2.00€

Classico: 48 h di lievitazione, 40 anni di
esperienza e un amore smisurato per
l'arte bianca, rendono il nostro impasto
classico un must che non ha bisogno di
presentazioni. 

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa



LE PIZZE

All'interno dei nostri piatti ci possono essere allergeni come glutine, pistacchio e lattosio.

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa

Scegli la farcitura
Le classiche:

Marinara: pomodoro pelato, olio evo, basilico 
fresco, origano; € 4.50

Margherita: pomodoro pelato, mozzarella, 
fiordilatte, basilico fresco, olio evo; € 6.00

Napoletana: pomodoro pelato, mozzarella di Bufala, 
olio evo, basilico fresco; € 7.00

Totò: mozzarella fiordilatte, mozzarella di Bufala, 
olio evo, basilico fresco, pomodorini ciliegini; € 8.00

Vegetariana: pomodoro pelato, mozzarella
fiordilatte, zucchine e melanzane; € 7.50

Napoli: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
acciughe sott'olio; € 6.50

Capricciosa: pomodoro pelato, mozzarella 
fiordilatte, filetti di peperoni arrosti ti, salsiccia 
lucanica, prosciutto cotto, funghi champignon;
€ 8.50

Parigina: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
funghi champignon, parmigiano 30 mesi; € 8.00

Diavola: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
salsiccia Lucanica, olive nere; € 7.50

Lucanica: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
salsiccia Lucanica; € 6.50

Lucana: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
salsiccia fresca di suino nero biologico; € 7.00

Valdostana: pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte, 
rigamonti, bresaola a punta d'anca, rucola, 
parmigiano 30 mesi; € 10.00

Salmone: mozzarella fiordilatte, salmone affumicato 
fresco   € 10.00



LE PIZZE

All'interno dei nostri piatti ci possono essere allergeni come glutine, pistacchio e lattosio.

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa

Scegli la farcitura
Le farciture gourmet:

Nonno: mozzarella fiordilatte, salsiccia fresca di 
suino, pomodorini ciliegini e peperone crusco; 
(MUST) € 10.00

Fiore d'autunno: crema di zucchine, mozzarella 
fiordilatte, spianata calabrese piccante, gocce di 
gorgonzola e scamorza affumicata
consigliata dallo staff € 11.00

Le tre vie: mozzarella fiordilatte, pancetta arrotolata, 
formaggio brie, Pesto, gherigli di noci e porcini;
€ 11.50

Caruso: crema di zucca, mozzarella fiordilatte, 
salsiccia di suino, porcini, pomodorini ciliegino, 
scamorza affumicata, basilico; € 11.50

Don Peppe: pizza rettangolare con duplice ripieni 
distinti:
        1 - ricotta Mozzarella fiordilatte, salame Napoli;
        2 - crema di zucca, gorgonzola, salsiccia di 
suino nero bio, scamorza affumicata e parmigiano 
30 mesi;
Tra i due ripieni pomodoro, mozzarella di
bufala, pomodorini e basilico; € 12.00

La via nov': crema di pistacchio, granella di 
pistacchio, crema di parmigiano, mozzarella, in 
uscita: mortadella, stracciatella; € 11.50

Libera: crema di tartufo, mozzarella di bufala, 
mozzarella fiordilatte, carpaccio di manzo, 
rigamonti, pomodorini ciliegino, rucola, parmigiano 
e glassa di aceto balsamico di modena igp;
(MUST) € 12.50

Barbarossa: pomodoro mozzarella fiordilatte, 
gorgonzola, radicchio trevigiano, all'uscita speck 
della valtellina e stracciatella; € 11.50



LE PIZZE

All'interno dei nostri piatti ci possono essere allergeni come glutine, pistacchio e lattosio.

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa

Scegli la farcitura
Le farciture gourmet:

Montanara: crema di parmigiano, crema di noci, 
mozzarella fiordilatte, capocollo lucano, porcini, 
scamorza affumicata; € 11.50

Mimmuccio: mozzarella fiordilatte, spianata 
piccante, funghi cardoncelli, mozzarella di bufala, 
pomodorini ciliegino, scamorza affumicata, basilico
fresco; € 11.00

Deliziosa: pomodorini ciliegino, basilico fresco, 
pancetta arrotolata, mozzarella di bufala, porcini, 
parmigiano 30 mesi, scamorza affumicata € 11.50

Michele: a sorpresa; € 13.00

Ninco-Nanco: mozzarella fiordilatte, funghi 
cardoncelli. In uscita mozzarella fiordilatte, rucola, 
scaglie di parmigiano 30 mesi, olive, tutto condito 
con olio evo e sale; € 11.00

Arlecchino: Pomodoro, mozzarella fiordilatte, 
Salsiccia lucanica, prosciutto cotto, wurstel, bufala 
all'uscita e pomodorini ciliegino; € 10.50

Orazio: Crema di tartufo, Spianata piccante, 
pomodorino datterino giallo, basilico, mozzarella di 
bufala, parmigiano 30 mesi ( a seconda della
disponibilità); € 12.00

Campagnola: pomodoro pelato, mozzarella 
fiordilatte, pancetta arrotolata, cicoria e 
caciocavallo Silano; € 11.00

Carpe Diem: crema di tartufo, mozzarella fiordilatte, 
pancetta arrotolata, funghi porcini, gherigli di noci, 
gocce di pesto di basilico e scaglie di parmigiano 
30 mesi; € 11.50



LE PIZZE

All'interno dei nostri piatti ci possono essere allergeni come glutine, pistacchio e lattosio.

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa

Scegli la farcitura
Le farciture gourmet:

Castello Aragonese: Mozzarella fiordilatte, spianata 
piccante, cipolla di tropea scottata. pomodorini 
ciliegino, parmigiano grattugiato, basilico, filetti di
tonno all'uscita, stracciatella e gocce di pesto di 
basilico new € 12.00

Salsomaggiore: pomodoro pelato, mozzarella di 
bufala, funghi porcini, speck e parmigiano 30 mesi 
a scaglie; € 11.50

Primavera: mozzarella fiordilatte, porcini, rucola, 
noci, pomodorini ciliegino, olive nere, scaglie di 
parmigiano 30 mesi e succo di limone; € 11.00

Unica: mozzarella fiordilatte, crema di formaggio, 
prosciutto crudo di Parma, formaggio fresco, 
melone cantalupo e menta fresca; € 11.00 (pizza 
stagionale)

Artica: Mozzarella fiordilatte, crema di zucchine, 
gamberetti*, pomodorini, salmone e glassa di aceto 
balsamico di Modena I.G.P; € 12.00

Annarella: mozzarella fiordilatte, caciocavallo, 
pancetta, crema di zucchine, olive e peperone 
crusco; € 11.00 new

Cardinale De Luca: mozzarella fiordilatte, 
capocollo lucano, gherigli di noci, rucola, pecorino 
di forenza; € 11.00 new

Rocco Girasole: Mozzarella fiordilatte, pezzente 
della collina materana, caciocavallo silano, patate al 
forno, peperone crusco; € 11.50 new

Incompiuta: crema di zucca, mozzarella fiordilatte, 
speck altoatesino, rucola e ... € 11.00 new

KMO: mozzarella, salsiccia di suino nero bio, olive, 
rape, peperoni cruschi; € 12.00 new (pizza 
stagionale)



LE PIZZE

All'interno dei nostri piatti ci possono essere allergeni come glutine, pistacchio e lattosio.

Servizio al Tavolo 2€
Il Brigante Venosa

Scegli la farcitura
Le farciture gourmet:

Re Manfredi: pomodoro pelato bio, mozzarella di 
bufala, datterino, basilico, spolvero di parmigiano
grattugiato, pancetta, filo di olio evo, gocce di 
pesto. (Si consiglia impasto scrocchiarella) € 11.00

Virgilio: mozzarella di bufala,
datterino giallo, basilico, carciofi, velo
di parmigiana gratinato, gocce di
pesto, guanciale croccante e scaglie di
pecorino € 13.00

Piazza Pane "Maria Donata Orsini": salmone 
fresco marinato al sale all'uscita, stracciatella, gocce 
di pesto con granelle di pepe rosa e limone. (Si 
consiglia impasto scrocchiarella) fresco; € 11.00

Mese di Giugno: mozzarella fiordilatte, crema di 
zucca, spianata, caciocavallo, pomodoro ciliegino e 
peperone crusco € 12.00










