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Menu de la mer
Entrées

COURONNE DE GAMBAS AVEC TOMATES CERISES ET AVOCAT

Gambas sur lit d'avocat et tomates datterini fraiches

DELICE DE LAMER

Seiches, poulpe, crévettes, moules, saumon et anchois marines

CARPACCIO DE POULPE, ROQUETTE ET AGRUMES

Carpaccio de poulpe avec roquette et émulsion aux agrumes

MOULES SAUTEES

Moules fraiches sautées au citron, poivre et huile d'olive extra vierge

ASSORTIMENT DE LA MER DU CHEF - MINIMUM 2 PERS&bifEton

Sélection du chef

Premiers plals

PACCHERI AU POULPE EN CREME DE POMMES DE TERRE

Paccheri au poulpe dans une créme de pommes de terre

LINGUINE AUX FRUITS DE MER

Linguine avec langoustines, moules, palourdes, seiches et crévettes

ORECCHIETTE AUX PALOURDES ET COURGETTES

Orecchiette avec palourdes véraces, courgettes fraiches et huile d'olive extra vierge

RISOTTO CREMEUX AUX CREVETTES, CALAMARS ET PISTACHES
DE BRONTE

Risotto crémeux aux crévettes, calamars et pistaches de Bronte

Plats principaux

FRITURE MIXTE AVEC LEGUMES

Friture mixte: calamars, crévettes et anchois accompagnés de petits légumes

BAR A LA MEDITERRANEENNE

Filet de bar avec olives, capres, pommes de terre et tomates cerises

GRILLADE MIXTE DE POISSON

Poisson du jour grille, generalement gambas, langoustines, espadon et filet de bar

ESPADON GRILLE

Tranche d'espadon grillee sur lit de salade

€18

€18

€18

€15

525

£ 18

€18

€20

€20

€18

€25

£25

€18




Menu de la terre
Entrées

JAMBON DE PARME AVEC MELON

Jambon de Parme DOP "Bedogni" 24 mois servi avec du melon de saison

b

PLANCHE DE CHARCUTERIES AVEC GIARDINIERA ET TORTA FRITTA € 30

Minimum 2 personnes - Sélection de charcuteries émiliennes: coppa piacentina, salami de Felino, jambon de Parme DOP 24 mois,

giardiniera et torta fritta maison

FRITURE A L'ITALIENNE

Bouchees de mozzarella, beignets d'algues, croquettes de pommes de terre, olives Ascolana et frites

FANTAISIE DE BRUSCHETTA

Premiers plals

TORTELLI AUX HERBES

Tortelli maison de Nonna Maria, farcis de ricotta et herbes, servis avec beurre et Parmigiano

GNOCCHI DE POMMES DE TERRE A LA SORRENTINE

Gnocchi maison de Nonna Maria avec tomate, mozzarella et basilic

TROFIE AU CULATELLO ET AUX ASPERGES

Trofie avec culatello sélectionné et pointes d'asperges fraiches

SPAGHETTI TOMATE FRAICHE, BURRATA ET BASILIC

Spaghetti avec tomate fraiche, burrata crémeuse et basilic parfume

Plats principaux

TAGLIATA AVEC ROQUETTE ET COPEAUX DE PARMIGIANO

Emince de boeuf servi avec roquette et copeaux de Parmigiano

COTE DE BOEUF GRILLEE

Cote de boeuf grillee au romarin et huile d'olive extra vierge

GRILLADE MIXTE DE VIANDES AVEC FRITES

Grillade de viandes mixtes servie avec frites

Le chef cuit habituellement la viande a point. Merci de nous indiquer la cuisson souhaitée.

€8

£8

L2

€13

€16

=13

€24

€25

€20




flccompagnements

LEGUMES GRILLES

Aubergines, courgettes et poivrons

SALADE FRAICHE MIXTE

Légumes frais de saison

FRITES

Fraicheur a table
SALADE DE CEREALES

Salade d'epeautre et d'orge avec thon, tomates fraiches et mais

SALADE DE RIZ

Riz avec légumes  I'huile, tomates fraiches, mozzarella, thon, ceufs durs et petits pois
BRESAOLA AVEC ROQUETTE, ARTICHAUTS ET OEUFS DURS
ROSBIF AVEC MESCLUN ET COPEAUX DE PARMIGIANO
"PANZANELLA"

Pain grille, tomates cerises, oignon de Tropea, concombres, aubergines du paysan et origan

Grandes salacdes

SALADE GRECQUE

Salade, concombres, tomates datterini, oignon de Tropea, feta et olives noires

SALADE BRESIL

Salade, tomates datterini, roquette, crévettes et copeaux de Parmigiano

SALADE ITALIE

Salade, tomates, carottes, thon, mozzarella de bufflonne DOP et mais

SALADE DU GRAND-PERE

Tomates datterini, pommes de terre bouillies, haricots verts, oignons de Tropea et origan

€6

g

€6

€10

€ 10

£15
€12
€10

€12

€15

€12

£ 12




Pizzeria
Tes classiques

MARGHERITA

Sauce tomate et mozzarella fior di latte

NAPOLI

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, filets d'anchois, origan

JAMBON CUIT

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon cuit

JAMBON CUIT ET CEPES

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, cepes, jambon cuit

CAPRESE

Sauce tomate, mozzarella de bufflonne DOP, tomate fraiche et origan

ESTIVA

Sauce tomate, mozzarella de bufflonne DOP apres cuisson, jambon cuit, origan, tomate fraiche

CAPRICCIOSA STELLANTE

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon cuit, champignons, artichauts, saucisse, olives

HARMONIE DES QUATRE SAISONS

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon cuit, champignons, artichauts, saucisse

QUATRE FROMAGES

Mozzarella fior di latte, gorgonzola, stracchino, provola

CEPES

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, cepes

CALABRISELLA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, spianata piquante, origan

BUFALINA

Sauce tomate, mozzarella de bufflonne DOP de fromageries sélectionnées

PATATOSA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, frites (attente minimum 10 minutes)

JAMBON DE PARME

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon de Parme 24 mois "Bedogni”

MARINARA

Sauce tomate, origan, ail

LEGUMES

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, poivrons, aubergines, courgettes

PIZZA MAXI APARTIRDE € 14

Demi-metre circulaire, garnie sur demande

Pizzas tirees: supplément de € 2,50
Pate compléte: supplément de € 1.
Mozzarella sans lactose: supplément de € 2

FOUR A BOIS

" : GARNITURES EN PLUS A PARTIR DE € 0,50

s
€7,50
=
<9
£19
€10
€10
€9
€850
€8
€8,50
€8
£ 9
% a5l
£16150

£ 9.50




Calzoni

CALZONE NAPOLI

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon cuit

CALZONE FARCIE

Sur demande

Tes speciales

DEL MAESTRO

Friarielli, saucisse, mozzarella fior di latte, scamorza fumee

SPIRITOSA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, oignon caramelise, gorgonzola, pancetta

DEL CARROZZIERE

Sauce tomate, mozzarella de bufflonne DOP apres cuisson, salami piquant, origan, tomate fraiche

CRUDO E STRACCIA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon de Parme 24 mois, stracciatella

TONNO SAPORE DI SICILIA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, thon, oignon

PARMIGIANA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, saucisse, origan

MONDIALE

Tomates cerises, mozzarella de bufflonne DOP, jambon de Parme, cepes, copeaux de Parmigiano

VIENNESE

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, wurstel, frites (attente minimum 10 minutes)

CHIP & CHOP

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, saucisse, frites (attente minimum 10 minutes)

SPECK & GORGO

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, gorgonzola, speck ajoute apres cuisson

{es gourmandes

AMALFI

Mozzarella fior di latte, créveties, roquette, zeste de citron rapé

GORGO CALABRESE

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, salami piquant calabrais, gorgonzola, origan

BLUE MOON - SPECIALITE -

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, friture mixte de poisson (attente minimum 10 minutes)

PESCATORA

Sauce tomate, mozzarella fior di latte, fruits de mer, origan

CALABRO-DELIZIA - NOUVEAU -

Fior di latte, salami piquant, gorgonzola, noix

PARMA GOLD - NOUVEAU -

Mozzarella de bufflonne, jambon de Parme, copeaux de Parmigiano, créme balsamique

PATATOSA SPECIAL - NOUVEAU -

Pommes de terre au four, saucisse, provola

MEDITERRANEA - NOUVEAU -

Tomates cerises, mozzarella de bufflonne, roquette, origan

LA CARBONARA 2.0 - NOUVEAU -

CEufs, pancetta, poivre, Parmigiano, provola

£8.50

€10

€10
€10
€10
£12
€8

€ 8,50
£13
£ 100
€10
€10

€14
£10
£ 13
£11
£ 150
£13
€ 10,50
£ 11
=l




Panuozzi

PANUOZZO DEL CARROZZIERE

Mozzarella de bufflonne DOP, salami piquant, origan et tomate fraiche

IL NORDICO

Stracchino, roquette, tomates cerises, saumon fume

DEL MAESTRO

Saucisse, friarielli, scamorza fumee

HAPPY

Saucisse, frites, scamorza fumee

VEGETARIANO

Légumes grilles, scamorza fumee

SFIZIOSO

Scamorza fumee, aubergines en tranches, pancetta

SBAGLIATO

Scamorza fumee, aubergines en tranches, saucisse

CLASSICO

Jambon de Parme "Bedogni’, mozzarella de bufflonne DOP, tomates cerises

DIAVOLETTO

Scamorza fumee, spianata calabraise piquante, friarielli

DELLO ZIO

Jambon cuit, scamorza fumee, courgettes grillees

SEMPLICE - NOUVEAU -

Mozzarella fior di latte, tomates cerises, roquette

IL LEGGERO - NOUVEAU -

Bresaola, roquette, Grana, citron

MOZZICOTTO

Mozzarella fior di latte et jambon cuit

Qu est-ce que le panuozzo ?

7,
£
€9,50
€9,50
€9,50
€9,50
£ Ba0
€10
e 2,50
€9,50
€8
€12

S

Une specialite cuite au four a bois, croustillante dehors et moelleuse
dedans, farcie d'ingredients gourmands comme un vrai sandwich de pizza.

ATTENTION ! CA CREE UNE DEPENDANCE !!!

Couvert€ 3




Boissons

Coca Cola bouteille 1 |
Boissons en bouteille 33 cl
Eau plate/gazeuse 75 cl

Bieres pression
PAULANER HELL
Biere moyenne 40 cl

Petite biere 20 cl
Carafe ou verre 1 |

Bieres en bouteille

Moretti 66 cl

Ceres 33 cl

Beck's 33 cl

Corona 33 cl

Weissbier Konig Ludwig 50 cl
Tennent's 33 cl

Heineken sans alcool 33 cl
Ichnusa non filtrée 50 cl

Moretti Rossa (double malt) 33 cl

£9
£3
£ 250

£
€3
€ 10

£95
€4
€4
€4
€6
€5
€ 350
€4
€6




Vins

Yin de la maison

Blanc maison pétillant (Malvasia Piacentina)

1 litre €12
1/2 litre €6
Verre €5

Rouge maison tranquille (Colli di Salerno)

1 litre €12
1/2 litre €6
Verre €5

(Vin.d bm pémntd Bouteille  Auverre

Franciacorta extra brut (Le Cantorie) €38 €8
Franciacorta Saten (Le Cantorie) €42 £
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

(Vin,d blalm tr an,quiuw Bouteille  Auverre

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) £73
Piano Maltese (Tenuta Rapitala’) €23
Muller 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




Yins

Yins rouges pétillants

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)

Vins rouges tranquilles
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)

. r
Yins rosés
Costa d'’Amalfi (Cantine Giuseppe Apicella)
Pinot Grigio Ramato (Ca' Modeano)

Vina de dessert
Moscato Fashion Victim (Astoria)
Passion Colli di Salerno 50 cl (Giuseppe Apicella)

Bouteille

12
€12
£ 15
€8

Bouteille

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

Bouteille

£18
€20

Bouteille

€23
€30

Auverre

€4

Auverre

€6

£5

Auverre

Auverre

€8

€10




‘Votre avis est important pour nous !

Si vous avez appreécié votre expérience,
l'équipe de Tuna Blu serait heureuse de recevoir
un avis sur Google.

Suivez nos réeseaux

LUNA BLU RISTORANTE PIZZERIA
#LUNABLUEXPERIENCE

l l . i | LUNABLU.RISTOPIZZERIA
J LUNABLUPARMA

TikTo

Merci de toul coeur powr votre soulien.



N ‘Notre histoire

_ Tout commence avec Giovanni.

- A seulement 15 ans, il quitte Tramonti, un petit village au cceur de la céte amalfitaine, avec
- un grand réve: apporter au Nord la tradition de la pizza et de la cuisine de la mer, dans des
lieux ou ces saveurs etaient encore peu connues.

Aprés une premiére expérience a thiiz, en 1970, a seulement 24 ans, Giovanni ouvre d
Parme, P[azza.le Santa Croce, son premier restaurant de style salemitain: "Al Cozzicaro". Il
devient vite un point de référence pour les groupes parmesan et les jeunes de I'époque.

Chef de la famille Buonocore, Giovanni poursuit son chemin avec son epouse Maria, ses
filles Raffaella et Rosa, son fils Salvatore et, aujourd’hui, aussi avec ses petites-filles Martina
- et Annamaria.

En 1980, il réalise un autre grand réve: l'ouverture du second restaurant, a quelques pas du
premier, le Blu Moon - Luna Blu, considere par beaucoup comme I'un des établissements les
4 plus historiques de la ville.

Depuis, au Blu Moon - Luna Blu, nous cuisons pizzas et panuozzi au four a bois, préparés
avec soin et passion par les mains expertes de Stefano.

. En cuisine, Maria et Rosa, avec la brigade, travaillent chaque jour des produits sélectionnés:
j légumes frais, viandes issues des meilleurs elevages locaux et italiens, et surtout poisson
frais de la mer Tyrrhenienne, prepare selon notre tradition.

En salle, Raffaella, Salvatore et Annamaria accueillent les clients avec chaleur et attention,
en essayant de faire sentir chacun comme a la maison.

Le restaurant dispose de trois salles intérieures et d'un dehors estival, pour une capacité
totale jusqu'a 150 personnes.

! Surdemande, nous proposons des menus personnalises et organisons anniversaires,
4 mariages, remises de dipléme, diners d'entreprise, diners entre amis, petits-déjeuners de
travail ou simplement déjeuners et diners pour deux.

Pour toute demande, en cuisine comme en salle, adressez-vous a notre équipe: nous serons
e heureux de vous satisfaire.

Toute I'équipe de Luna Blu vous remercie pour votre préférence.



