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Merut de Mar

Entrantes

CORONA DE LANGOSTINOS CON TOMATES CHERRY'Y €18
AGUACATE

Langostinos sobre cama de aguacate y tomates datterini frescos

DELICIADE MAR €18
Sepia, pulpo, gambas, mejillones, salmén y anchoas marinadas

CARPACCIO DE PULPO CON RUCULAY CITRICOS €18
Carpaccio de pulpo con ricula y emulsion de citricos

MEJILLONES SALTEADOS £15

Mejillones frescos salteados con limdn, pimienta y aceite de oliva virgen extra

MIXTO DE MAR DEL CHEF - MiNIMO 2 PERSONAS por racion € 25

Fantasia del chef

Primeros platos

PACCHERI CON PULPO EN CREMA DE PATATA €18
Paccheri con pulpo en una suave crema de patata

LINGUINE CON MARISCOS €18
Linguine con cigalas, mejillones, almejas, sepia y gambas

ORECCHIETTE CON ALMEJAS Y CALABACINES €20

Orecchiette con almejas veraces, calabacines frescos y aceite de oliva virgen extra

RISOTTO CREMOSO CON GAMBAS, CALAMARES Y PISTACHOS DE€ 20
BRONTE

Risotto mantecado con gambas, calamares y pistacho de Bronte

Sequndos platos

FRITURA MIXTA CON VERDURAS € 18
Fritura mixta: calamares, gambas y anchoas acompariados de verduras

LUBINAA LAMEDITERRANEA £ 25
Filete de lubina con aceitunas, alcaparras, patatas y tomates cherry

PARRILLADA MIXTA DE PESCADO 5 s
Pescado del dia a la parrilla, normalmente langostinos, cigalas, pez espada y filete de lubina

PEZ ESPADA A LA PARRILLA €18

Filete de pez espada a la parrilla sobre cama de ensalada




Menu de Tierra

Entrantes

JAMON CRUDO DE PARMA CON MELON

Jamén de Parma DOP "Bedogni” de 24 meses con dulce melon de temporada

TABLA DE EMBUTIDOS CON GIARDINIERAY TORTA FRITTA

Minimo 2 personas - Seleccion de embutidos emiliafios: coppa piacentina, salami de Felino, jamén de Parma DOP 24 meses,

giardiniera y torta fritta casera

FRITURA A LA ITALIANA

Bocaditos de mozzarella, bufiuelos de algas, croquetas de patata, aceitunas Ascolanay patatas fritas

FANTASIA DE BRUSCHETTA

Primeros platos

TORTELLI DE HIERBAS

Tortelli caseros de la abuela Maria, rellenos de ricotta y hierbas, con mantequilla y Parmigiano

GNOCCHI DE PATATA A LA SORRENTINA

Gnocchi de patata caseros de la abuela Maria con tomate, mozzarella y albahaca

TROFIE CON CULATELLO Y ESPARRAGOS

Trofie con culatello seleccionado y puntas de esparragos frescos

SPAGHETTI CON TOMATE FRESCO, BURRATAYY ALBAHACA

Spaghetti con tomate fresco, burrata cremosa y albahaca perfumada

Sequndos platos

TAGLIATA CON RUCULAY PETALOS DE PARMIGIANO

Tagliata de ternera acompafiada de ricula y pétalos de Parmigiano

CHULETON DE TERNERA A LA PARRILLA

Chuleton de ternera a la parrilla con romero y aceite de oliva virgen extra

PARRILLADA MIXTA DE CARNE CON PATATAS FRITAS

Parrillada de carnes mixtas con patatas fritas

El chef normalmente cocina la carne al punto. Indiquenos el punto de coccion que prefiere.
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€30

€8

£8
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€13

€16
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€24

€25

€20




Guarniciones

VERDURAS A LA PARRILLA

Berenjenas, calabacines y pimientos

ENSALADA FRESCA MIXTA

Verduras frescas de temporada

PATATAS FRITAS

Fresco en la mesa

ENSALADA DE CEREALES

Ensalada de espelta y cebada con atun, tomates frescos y maiz

ENSALADA DE ARROZ

Arroz con verduras en aceite, tomates frescos, mozzarella, attin, huevos duros y guisantes
BRESAOLA CON RUCULA, ALCACHOFAS Y HUEVOS DUROS
ROSBIF CON MEZCLUM Y PETALOS DE PARMIGIANO
"PANZANELLA"

Pan tostado, tomates cherry, cebolla de Tropea, pepinos, berenjenas del agricultor y oregano

énsaladas grandes

ENSALADA GRIEGA

Ensalada, pepinos, tomates datterini, cebolla de Tropea, feta y aceitunas negras

ENSALADA BRASIL

Ensalada, tomates datterini, ricula, gambas y lascas de Parmigiano

ENSALADA ITALIA

Ensalada, tomates, zanahorias, attin, mozzarella de biifala DOPy maiz

ENSALADA DEL ABUELO

Tomates datterini, patatas cocidas, judias verdes, cebollas de Tropea y oregano

€6

g

€6

€10

€ 10

£15
€12
€10

€12

€15

€12

£ 12




Pizzeria
{as clasicas

MARGHERITA

Salsa de tomate y mozzarella fior di latte

NAPOLI

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, filetes de anchoa, oregano

JAMON COCIDO

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamdn cocido

JAMON COCIDO Y PORCINI

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, setas porcini, jamdn cocido

CAPRESE

Salsa de tomate, mozzarella de buifala DOP, tomate fresco y oregano

ESTIVA

Salsa de tomate, mozzarella de bufala DOP después de hornear, jamén cocido, oregano, tomate fresco

CAPRICCIOSA STELLANTE

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamdn cocido, setas, alcachofas, salchicha, aceitunas

ARMONIA DE LAS CUATRO ESTACIONES

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamédn cocido, setas, alcachofas, salchicha

CUATRO QUESOS

Mozzarella fior di latte, gorgonzola, stracchino, provola

SETAS PORCINI

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, setas porcini

CALABRISELLA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, spianata picante, oregano

BUFALINA

Salsa de tomate, mozzarella de bufala DOP de queserias seleccionadas

PATATOSA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, patatas fritas (espera minima 10 minutos)

JAMON DE PARMA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamon de Parma 24 meses "Bedogni”

MARINARA

Salsa de tomate, oregano, ajo

VERDURAS

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, pimientos, berenjenas, calabacines

PIZZA MAXI DESDE € 14

Medio metro circular con ingredientes a eleccion

Pizzas estiradas: suplemento de € 2,50
Masa integral: suplemento de € 1.

Mozzarella sin lactosa: suplemento de € 2

HORNO DE 1ENA

" : INGREDIENTES EXTRA DESDE € 0,50

s
€7,50
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€10
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£ 9.50




Calzones

CALZONE NAPOLI

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamdn cocido

CALZONE RELLENO

A peticién

as especiales

DEL MAESTRO

Friarielli, salchicha, mozzarella fior di latte, scamorza ahumada

SPIRITOSA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, cebolla caramelizada, gorgonzola, panceta

DEL CARROZZIERE

Salsa de tomate, mozzarella de bufala DOP después de hornear, salami picante, oregano, tomate fresco

CRUDO E STRACCIA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, jamon de Parma 24 meses, stracciatella

TONNO SAPORE DI SICILIA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, atin, cebolla

PARMIGIANA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, salchicha, oregano

MONDIALE

Tomates cherry, mozzarella de bufala DOP, jamén de Parma, porcini, lascas de Parmigiano

VIENNESE

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, wurstel, patatas fritas (espera minima 10 minutos)

CHIP & CHOP

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, salchicha, patatas fritas (espera minima 10 minutos)

SPECK & GORGO

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, gorgonzola, speck al salir del homo

as sabrosas

AMALFI

Mozzarella fior di latte, gambas, ricula, ralladura de Imén

GORGO CALABRESE

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, salami picante calabres, gorgonzola, oregano

BLUE MOON - ESPECIALIDAD -

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, fritura mixta de pescado (espera minima 10 minutos)

PESCATORA

Salsa de tomate, mozzarella fior di latte, mariscos, oregano

CALABRO-DELIZIA - NOVEDAD -

Fior di latte, salami picante, gorgonzola, nueces

PARMA GOLD - NOVEDAD -

Mozzarella de bufala, jamén de Parma, lascas de Parmigiano, glaseado balsamico

PATATOSA SPECIAL - NOVEDAD -

Patatas al horno, salchicha, provola

MEDITERRANEA - NOVEDAD -

Tomates cherry, mozzarella de buifala, ricula, oregano

LA CARBONARA 2.0 - NOVEDAD -

Huevos, panceta, pimienta, 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 77,3
Mozzarella de biifala DOP, salami picante, oregano y tomate fresco

IL NORDICO £
Stracchino, nicula, tomates cherry, salmén ahumado

DEL MAESTRO € 9,50
Salchicha, friarielli, scamorza ahumada

HAPPY € 9,50
Salchicha, patatas fritas, scamorza ahumada

VEGETARIANO €9,50
Verduras a la parrilla, scamorza ahumada

SFIZIOSO < 2:50
Scamorza ahumada, berenjenas en rodajas, panceta

SBAGLIATO € 9,50
Scamorza ahumada, berenjenas en rodajas, salchicha

CLASSICO €10
Jamdn de Parma "Bedogni’, mozzarella de bufala DOP, tomates cherry

DIAVOLETTO €9,50
Scamorza ahumada, spianata calabresa picante, friarielli

DELLO ZIO € 9,50
Jamén cocido, scamorza ahumada, calabacines a la parrilla

SEMPLICE - NOVEDAD - €8
Mozzarella fior di latte, tomates cherry, ricula

LL LEG,GIE%O -I_NOVEDAD - <12
MOZZICOTTO €8

Mozzarella fior di latte y jamon cocido

r
;Qué es el panuozzo?
Una especialidad cocida en horno de lefa, crujiente por fuera y tierna por

dentro, rellefa con ingredientes sabrosos como un verdadero bocadillo de
pizza.

ATENCION! CREA ADICCION!!!

Cubierto € 3




Bebidas

Coca Cola botella 1 |
Bebidas en botella 33 cl
Agua natural/con gas 75 cl

Cervezas de barril

PAULANER HELL

Cerveza mediana 40 cl
Cerveza pequena 20 cl
Jarraovaso de 1|

Cervezas en botella

Moretti 66 cl

Ceres 33 cl

Beck's 33 cl

Corona 33 cl

Weissbier Konig Ludwig 50 cl
Tennent's 33 cl

Heineken sin alcohol 33 cl
Ichnusa sin filtrar 50 cl

Moretti Rossa (doble malta) 33 cl

£9
£3
£ 250

£
€3
€ 10

£95
€4
€4
€4
€6
€5
€ 350
€4
€6




Yinos
Yino de la casa

Blanco espumoso de la casa (Malvasia Piacentina)
1 litro

1/2 litro

Copa

Tinto tranquilo de la casa (Colli di Salerno)

1 litro
1/2 litro
Copa

Vinos blancos espumosos
Franciacorta extra brut (Le Cantorie)

Franciacorta Saten (Le Cantorie)

Prosecco extra dry (Civa)

Otello Malvasia brut (Ceci)

Conte Federico Riserva Brut (Conti Bossi Fedrigotti)
Cuvee Lounge (Astoria)

Blanc de Blancs (Civa)

Ribolla Gialla extra dry (Civa)

Yinos blancos tranquilos

Passerina (Umani Ronchi)

Costa d'Amalfi (Cantine Giuseppe Apicella)

Costa d'Amalfi 0,375L (Cantine Giuseppe Apicella)
Falanghina (Apicella)

Sauvignon Seriade (Civa)

Pinot grigio (Civa)

Colle Santa Marina (Apicella)

Pecorino Vellodoro (Umani Ronchi)

Verdicchio dei Castelli di Jesi classico (Umani Ronchi)
Lugana (Masi)

Piano Maltese (Tenuta Rapitala’)

Muller Thurgau (Conti D'Arco)

Vibra Irpinia bianco (Mastroberardino)

Mastro Bianco Campania (Mastroberardino)
Falanghina del Sannio (Mastroberardino)

Lacryma Christi del Vesuvio bianco (Mastroberardino)

Botella

€38
€42
€20
€15
28
€18
€20
€20

Botella

€18
€75
£12
€18
€18
€20
£ 85
€18
€18
€23
£l
€18
€20
€18
€20
€20

T
€6
E S

£:12
€6
£5

Copa

€8
€8
€6

&5
€5

Copa

€6

£5

€6




Yinos

Yinos tintos espumoscs

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)

Vinos tintos tranquilos
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)

Yinos rosados
Costa d'’Amalfi (Cantine Giuseppe Apicella)
Pinot Grigio Ramato (Ca' Modeano)

Vinos de postre
Moscato Fashion Victim (Astoria)
Passion Colli di Salerno 50 cl (Giuseppe Apicella)

Botella

12
€12
£ 15
€8

Botella

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

Botella

£18
€20

Botella

€23
€30

Copa

€4

Copa

€6

£5

Copa

Copa

€8

€10




Tu opinion es importanie para nosotroa!

Si has disfrutado tu experiencia,
el equipo de Tuna Blu estaria encaniado de recibir
una resenia en Google.

Siguencs en nueslros canales

LUNA BLU RISTORANTE PIZZERIA
#LUNABLUEXPERIENCE
l l . i | LUNABLU.RISTOPIZZERIA
J LUNABLUPARMA
TikTok

Gracias de corazon por tu apoyo.
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Nuestra historia
Todo nace con Giovanni.

Con solo 15 anos dejo Tramonti, un pequeno pueblo en el corazon de la Costa
Amalfitana, con'un gran sueno: llevar al Norte la tradicion de la pizza y de la
"cocina del mar, a lugares donde esos sabores aun eran poco conocidos.

Tras una primera experiencia en Pavia, en 1970, con solo 24 aiios, Giovanni
_inauguro en Parma, en Piazzale Santa Croce, su primer local de estilo salernitano:
"Al Cozzicaro" En poco tiempo se convirtio en punto de referencia para grupos

\ parmesanos y jovenes de la época.

Fundador de la familia Buonocore, Giovanni continuo su camino junto a su esposa
Maria, sus hijas Raffaella y Rosa, su hijo Salvatore y, hoy, tambiéen junto a sus
nietas Martina y Annamaria.

En 1980 hizo realidad otro gran sueno: la apertura del segundo local, a pocos
pasos del primero, el Blu Moon - Luna Blu, considerado por muchos uno de los
restaurantes con mas historia de la ciudad.

Desde entonces, en Blu Moon - Luna Blu horneamos pizzas y panuozzi en horno
de lefia, preparados con cuidado y pasion por las marios expertas de Stefano.

En cocina, Maria y Rosa, junto con la brigada, trabajan cada dia productos
seleccionados: verduras siempre frescas, carnes de los mejores criaderos de la
zona e italiainos y, sobre todo, pescado fresco del Tirreno de excelente calidad,

preparado segun nuestra tradicion.

En sala, Raffaella, Salvatore y Annamaria reciben a los clientes con calidez y
atencion, intentando que cada persona se sienta como en casa.

" Ellocal dispone de tres salas interiores y un dehors de verano, con una capacidad
total de hasta 150 personas.

 Bajo peticion ofrecemos mentis personalizados y organizamos cumplearios,
aniversarios, bodas, graduaciones, cenas de empresa, cenas con amigos,
desayunos de trabajo o, simplemente, comidas y cenas para dos.

Para cualquier necesidad, tanto en cocina como en sala, pide ayuda a nuestro
‘equipo: estaremos encantados de satisfacer cada solicitud.

Todo el equipo de Luna Blu les agradece su preferencia.



