L]

=
IA

RISTORANTE & PIZZER




Menit di Mare
ﬂntifmslx'

CORONA DI MAZZANCOLLE CON POMODORINI EAVYOCADO €18

Mazzancolle su letto di avocado, datterini freschi

DELIZIA DI MARE €18
Seppie, polpo, gamberi, cozze, salmone e alici marinate

CARPACCIO DI POLPO CON RUCOLA AGLI AGRUMI €18
Carpaccio di polpo con rucola ed emulsione agli agrumi

SAUTE DI COZZE €15
Cozze fresche saltate in padella condite con limone, pepe e olio evo

MISTO MARE DELLO CHEF Minimo 2 persone a porzione € 25

Fantasia dello chef

Primi Platti

PACCHERI CON POLPO IN CREMA DI PATATE €18
Paccheri con dadolata di polpo in crema di patate

LINGUINE ALLO SCOGLIO €18
Linguine con scampi, cozze, vongole, seppie, gamberi

ORECCHIETTE CON VONGOLE E ZUCCHINE € 20

Orecchiette con vongole veraci, zucchine fresche e olio evo

RISOTTO CREMOSO CON GAMBER]I,
CALAMARI, PISTACCHI DI BRONTE €20

Risotto mantecato con gamberi, calamari e pistacchio di Bronte

Secondi Platti

FRITTURA MISTA CON VERDURE €18
Frittura mista: calamari, gamberi e alici accompagnato da verdurine

SPIGOLA ALLA MEDITERRANEA €25
Filetto di spigola con olive, capperi, patate e pomodorini

GRIGLIATA MISTA DI PESCE €25

Pesce pescato del giorno alla griglia, di solito gamberoni, scampi,
pesce spada e filetto di spigola

PESCE SPADA ALLA GRIGLIA €18

Pesce spada alla griglia con letto di insalatina




Menit di Terra
ﬂntifmslx'

PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA CON MELONE

Prosciutto Crudo di Parma DOP “Bedogni” 24 mesi accompagnato
da dolce melone di stagione

TAGLIERE DI SALUME CON GIARDINIERA E TORTA FRITTA

Minimo 2 persone
Selezione di salumi emiliani: coppa piacentina, salame di Felino,
prosciutto Crudo di Parma DOP 24 mesi con giardiniera e torta fritta tirata in casa

FRITTINO ALL'ITALIANA

Mozzarelline, alghette, crocchette di patate, olive all‘ascolana, patatine fritte

FANTASIA DI BRUSCHETTA

Primi Platti
TORTELLI D’'ERBETTA

Tortelli fatti in casa da nonna Maria con ripieno di ricotta e erbette conditi
con Parmigiano e burro

GNOCCHI DI PATATE ALLA SORRENTINA

Gnocchi di patate fatti in casa da nonna Maria con pomodoro, mozzarella e basilico

TROFIE CON CULATELLO E ASPARAGI

Trofie con culatello selezionato e punte di asparagi freschi

SPAGHETTI CON POMODORO FRESCO, BURRATA E BASILICO

Spaghetti con pomodoro fresco, burrata cremosa e basilico profumato

Secondi Platti

TAGLIATA CON RUCOLA E PETALI DI PARMIGIANO

Tagliata di manzo accompagnato da rucola e petali di Parmigiano

COSTATA DI MANZO Al FERRI

Costata di manzo alla griglia con rosmarino e olio evo

GRIGLIATA MISTA CON CHIPS

Grigliata di carne mista con patatine fritte

Lo chef abitualmente la carnela cuoce a metda cottura,
Vi preghiamo di far presente il Vostro grado di cottura preferito
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Contorni
VERDURE ALLA GRIGLIA

Melanzane, zucchine e peperoni

INSALATA FRESCA MISTA

Verdure fresche di stagione

PATATINE FRITTE

Fresco in Tavolsa
INSALATA DI CEREALI

Insalata di farro e orzo con tonno, pomodorini freschi e mais

INSALATA DI RISO

Insalata di riso con mix di verdure sott'olio, pomodorini freschi, mozzarella,
tonno, vova sode, piselli

BRESAOLA CON RUCOLA, CARCIOFI E UOVA SODE
ROASTBEEF CON MISTICANZA E PETALI DI PARMIGIANO
"PANZANELLA"

Pane biscottato, pomodorini, cipolla di Tropea, cetrioli, melanzane del contadino e origano

Insablatone

INSALATONA GRECA

Insalata, cetrioli, datterini, cipolla di Tropeq, feta e olive nere

INSALATONA BRASILE

Insalata, pomodorini datterini, rucola, gamberetti e scaglie di Parmigiano

INSALATONA ITALIA

Insalata, pomodori, carote, tonno, mozzarella di bufala DOP e mais

INSALATONA DEL NONNO

Pomodori datterini, patate lesse, fagiolini, cipolle di Tropea e origano

€6

€6

€6

€10

€10

€15

€12
€10
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€15

€12

€12




Pizzeria
Le Hassiche

MARGHERITA

Salsa di pomodoro e mozzarella fiordilatte

NAPOLI

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, filetti di acciughe, origano

PROSCIUTTO COTTO

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto cotto

PROSCIUTTO E PORCINI

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, funghi porcini, prosciutto cotto

CAPRESE

Salsa di pomodoro, mozzarella di bufala DOP, pomodoro fresco e origano

ESTIVA

Salsa di pomodoro, dopo cottura mozzarella di bufala DOP, prosciutto cotto, origano, pomodoro fresco

CAPRICCIOSA STELLANTE

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto cotto, funghi, carciofi, salsiccia, olive

ARMONIA DELLE QUATTRO STAGIONI

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto cotto , funghi, carciofi, salsiccia

QUATTRO FORMAGGI

Mozzarella fiordilatte, gorgonzola, stracchino, provola

FUNGHI PORCINI

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, funghi porcini

CALABRISELLA

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, spianata, origano

BUFALINA

Salsa di pomodoro, mozzarella di bufala DOP (caseifici selezionati)

PATATOSA

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, patatine fritte (attesa minima 10 minuti)

CRUDO DI PARMA

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto crudo di Parma 24 mesi “Bedogni”

MARINARA

Salsa di pomodoro, origano, aglio

VERDURE

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, peperoni, melanzane, zucchine

PIZZA MAXI A PARTIREDA € 14

Mezzo metro circolare farcito a richiesta

Perun tocco in piu di bonta le pizze TIRATE sono solo € 2,50 extra
e quella INTEGRALE, con un pizzico di salute in piU solo € 1 in piu.

EY
S o0
=

L0

=9

€10

€10

=3

erg 50

€8

€ 8,50
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€608

€950

Per un’opzione piu digeribile la MOZZARELLA SENZA LATTOSIO solo € 2 in piu

FORNO A LEGNA

- \ LE AGGIUNTE HANNO UN SUPPLEMENTO A PARTIRE DA 0,50€




Ci afzdm'

CALZONE NAPOLI € 8,50

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto cotto

CALZONE FARCITO €10

A richiesta

Le s,woia,ei

DEL MAESTRO €10

Friarielli, salsiccia, mozzarella fiordilatte, scamorza affumicata

SPIRITOSA €10

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, cipolla caramellata, gorgonzola, pancetta

DEL CARROZZIERE 6

Salsa di pomodoro, dopo cottura mozzarella di bufala DOP, salame piccante, origano, pomodoro fresco

CRUDO E STRACCIA €12

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto crudo di Parma 24 mesi, stracciatella

TONNO SAPORE DI SICILIA €8

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, tonno, cipolla

PARMIGIANA € 8,50

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, salsiccia, origano

MONDIALE €13

Pomodorini, mozzarella di bufala DOP, prosciutto crudo di Parma, funghi porcini, scaglie di parmigiano

VIENNESE €10

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, wiirstel, patatine (attesa minima 10 minuti)

CHIP & CHOP €10

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, salsiccia, patatine (attesa minima 10 minuti)

SPECK & GORGO €10

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, gorgonzola, speck all'uscita

Le justose

AMALFI €14

Mozzarella fiordilatte, gamberetti, rucola, grattugiata di limone

GORGO CALABRESE €10

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, salame piccante calabrese, gorgonzola, origano

BLUE MOON - SPECIALITA - 2

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, fritto misto di pesce (attesa minima 10 minuti)

PESCATORA €11

Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, frutti di mare, origano

CALABRO-DELIZIA - NEW ENTRY - € 11,50

Fior di Iatfe, salame piccante, gorgonzola, noci

PARMA GOLD - NEW ENTRY - .

Bufala, prosciutto crudo di Parma, scaglie di Parmigiano, glassa balsamica

PATATOSA SPECIAL - NEW ENTRY - €10,50

Patate al forno, salsiccia, provola

MEDITERRANEA - NEW ENTRY - o

Pomodorini, bufala, rucola, origano

LA CARBONARA 2.0 - NEW ENTRY - €N

Uova, pancetta, pepe, parmigiano, provola




Fanuozzi

PANUOZZO DEL CARROZZIERE €995
Mozzarella di bufala DOP, salame piccante, origano e pomodoro fresco
ILNORDICO €11
Stracchino, rucola, pomodorini, salmone affumicato
DEL MAESTRO € 9,50
Salsiccia, friarielli, scamorza affumicata
HAPPY € 9,50
Salsiccia, patatine fritte, scamorza affumicata
VEGETARIANO €950
Verdure grigliate, scamorza affumicata
SFIZIOSO € 9,50
Scamorza affumicata, melanzane a funghetto, pancetta
SBAGLIATO € 9,50
Scamorza affumicata, melanzane a funghetto, salsiccia
CLASSICO €10
Prosciutto Crudo di Parma “Bedogni”, mozzarella di bufala DOP, pomodorini
DIAVOLETTO €950
Scamorza affumicata, spianata calabra, friarielli
DELLO ZIO €950
Prosciutto cotto, scamorza affumicata, zucchine alla griglia
SEMPLICE - NEW ENTRY - €8
Mozzarella fiordilatte, pomodorini, rucola

N T ‘{ .
ILLEGGERO - NEW ENTR €12
Bresaola, rucola, grana, limone
MOZzZICOTTO €8

Mozzarella fiordilatte e prosciutto cotto

Cos’é il panuozzo?
Una specialita cotta nel forno a legna, croccante fuori e
morbida dentro, farcita con ingredienti gustosi
come un vero panino di pizza.

ATTENZIONE! CREA DIPENDENZA!!!

Coperto € 3




Bibite

Coca Cola bottiglia da 11
Bibite in boccetto 33 cl

Acqua naturale /frizzante 75 cl

PBirre alla s,oina
PAULANER HELL

Birra media 40 cl

Birra piccola 20 cl

Caraffa o bicchiere da 100 cl

Birre in &ﬁrg/&a
Moretti 66 cl

Ceres 33 cl

Beck’s 33 cl

Corona 33 ¢l

Weissbier Konig Ludwig 50 cl
Tennent's 33 cl

Heineken zero alc 33 cl
Ichnusa non filtrata 50 cl

Moretti Rossa (doppio malto) 33 cl

€5
=5
€ 2,50

€5
€3
€10

€5
€4
€4
€4
€6
€5
€ 3,50
€4
€6




Vini
%no 6(6% casa

Bianco della casa frizzante (Malvasia piacentina)

1 Litro € 12
1/2 Litro €6
Calice €5
Rosso della casa fermo (Colli di Salerno)

1 Litro € 12
1/2 Litro €6
Calice €5

%ni b’iﬁ"&hi ﬁi{{ﬁnu Bottiglia Al calice

Franciacorta extra brut (Le Cantorie) €38 €8
Franciacorta Saten (Le Cantorie) €42 €8
Prosecco extra dry (Civa) €20 €6
Otello Malvasia brut (Ceci) €15
Conte Federico Riserva Brut (Conti Bossi Fedrigotti) € 28
Cuvee Lounge (Astoria) €18 €5
Blanc de Blancs (Civa) €20 €5
Ribolla Gialla extra dry (Civa) €20

%ni é’iﬁ'@&[’i fwni Bottiglia Al calice

Passerina (Umani Ronchi) €18
Costa d’Amalfi (Cantine Giuseppe Apicella) €23 €6
Costa d’Amalfi 0,375L (Cantine Giuseppe Apicella) €12
Falanghina (Apicella) €18 €5
Sauvignon Seriade (Civa) €18
Pinot grigio (Civa) €20 (€6
Colle Santa Marina (Apicella) €35
Pecorino Vellodoro (Umani Ronchi) €18
Verdicchio dei Castelli di Jesi classico (Umani Ronchi) €18
Lugana (Masi) €23
Piano Maltese (Tenuta Rapitala) €23
Miller Thurgau (Conti D’Arco) €18
Vibra Irpinia bianco (Mastroberardino) €20
Mastro Bianco Campania (Mastroberardino) €18
Falanghina del Sannio (Mastroberardino) €20

Lacryma Christi del Vesuvio bianco (Mastroberardino) €20




Vini

Vini rossi ﬁiz(anti

Antico Bruscone Giuseppe Verdi (Cantine Ceci)
Gutturnio frizzante (Azienda Agricola Villa Rosa)
Otello nero di lambrusco (Ceci)

Otellino nero di lambrusco 0,375 L (Ceci)

Vini rossi fmmi

Costa d’Amalfi (Giuseppe Apicella)
Costa d’Amalfi 0,375 L (Giuseppe Apicella)
Montepulciano d’Abruzzo (Solandia)
Pinot noir Caranto (Astoria)

A’ scippata riserva (Giuseppe Apicella)
Negroamaro (Castello Monaci)
Valpolicella DOC (Lamberti)

Chianti Superiore (Poderi Melini)
Barbera D’Asti (Ca’ Bianca)

Morellino Di Scansano (Melini)

Tamante rosso (Bigi)

Vini rosati
Costa d’Amalfi (Cantine Giuseppe Apicella)
Pinot Grigio Ramato (Ca’ Modeano)

Vini Dessert

Moscato Fashion Victim (Astoria)

Passion Colli di Salerno 50 cl (Giuseppe Apicella)

Bottiglia

€12
€12
€15
€8

Bottiglia

€23
€12
€18
€18
€38
€20
€18
€18
€23
€ 20
€18

Bottiglia

€18
€20

Bottiglia

€23
€30

Al calice

€4

Al calice

€6

€5

Al calice

Al calice

€8
€10




La tua o,%'m'cme jer notl e WM@ntC /

Se hai arblmz(ato la tua wrmém(a‘,
o staﬁ di Luna /’J’fu sarebbe fe&ce di ricevere

una recenstone su Govg,ee.

S‘eyuia' sui nostri canalbi

)
LUNA BLU RISTORANTE PIZZERIA
#LUNABLUEXPERIENCE
l @ l LUNABLU.RISTOPIZZERIA

J LUNABLUPARMA

TikTok

Grazlie di cuore del tuo su,o’wzto.



'@ . La nostra storia

& @ \ : Tutto nasce da Giovanni.
h *L 14 so&' 15 anni Urscio Tramonti, un[aimreo rmue

" nel cuore deblls Coslmmx ﬂmaﬂﬁtmm, con un jmrw(e sogno:

,w‘ztaréwﬁ?\/ow( bz fmattzume della [Mz{a e della cucina di ‘mare,

n &uylu D(OVC qua safwu eano ancora 14000 conosciuti.

@ofu_) una Iam'ma M,u/u'eq(a a Pavia, rwe'lfﬂo, a soli 24 anni, Gio-
. vanni inaujurb a Parma, in Piazzale Santa Croce,

& suo ,yu'mo locale in stile salernitano: “AC Cozq’cm‘o z

In [oce temrw O(ivenne un punto di rtfw'mento {m Ce wmrmjm:e

; ] "!' ,mrmgimw e M Ce comitive 0(4'jiovam' a(oee'e,wca‘.

Cafwsh'f;‘éte della famig,&’a Buomocore, Giovanni continud il suo
[exeorso insieme alla 'mog,eie Maria, alle @&4 Rﬁﬁ[ﬁ&% e Kosa,
al ﬁg«ew Sabvatore e, ‘{1‘]"' anche alle rufwtt Martina e ﬂnnﬁma‘ria‘.

]

"l

'Nee 1980 rca&z@ un a/efrajmrw(e sqgno a{mtum o(e@ secmw(o lo-
_-_-: < cale, a rwc[u ,msst dal [primo, il Blu Moon - Luna [3lu,
o considerato da tanti uno dei Cocali con /ﬂu storia della citta.

J" -@a weeom, al ﬁ&f Moon - Luna /3&4, sfo’zm'amo {«n’z{e e ,wrmoz{i
~o L cotfi nel fm a eegna, ,nefm‘mti con cura e rmssicme
‘&" Aalle mani &J{w/zte di Sfefarw.

L In cucina, Maria e Rosa, insieme alla Gryata, Clavorano qgm' jw‘uw
,:mw(otﬁ scellti con atfenzione: verdure sem,ne ﬁuohe,

~ carru ,novementt dai 'rmg«eiou' allevamenti della ona e ita/&'ard,

I.' \ e so,ymttubto [resee frwco del Tirreno di otfima uw&ta

R ) ,nermmto e cucinato in diversi modi secondo lz nostra fmo(tzwne

¥- . ;n swea, Rﬁﬁ[ﬁ&e&‘, Sabvatore e ﬂnrmmaria a‘m@«mo g/& ospiti con

calore e atfenzione, cercando di fu‘r sentire qgm' iente come a casa.

e € calle olts,ume di tre sale intewne e di un dehos estivo, con una
& cafﬂ'az{a wm,;v&du'\m ﬁno a 150 persone.
oponiamo menit rlmameizqzti_ e

ersari, matrime , &uu‘ee,
0 0,



