
LES BOULONNAISES - 1€

PIZZA À EMPORTER 
SAN MARZANO : sauce tomate DOP FIOR DI LATTE : fromage à pizza MOZARELLA DI BUFALA : à base de lait de bufflonne

BURRATA : mozzarella au cœur crémeux

LA SPÉCIALITÉ DE LA MAISON
Une pizza chausson ouverte sur les côtés avec une mozzarella entière

et fondante au cœur de la pizza, concassé d’artichaut et sauce aux
tomates confites sur la pizza pour plus de gourmandise !

Basta Cosi ! San Marzano, mozzarella di bufala entière et fondante, œuf, jambon blanc à la
truffe, champignons forestiers du moment, artichaut

Capri San Marzano, mozzarella di bufala entière et fondante, œuf, jambon blanc,
champignons forestiers du moment, salami piquant, basilic

Calabrese San Marzano, mozzarella di bufala entière et fondante, oignons cuisinés,
salsiccia (saucisse piquante), viande hachée pimentée, poivrons grillés

LES CALZONE
Calzone San Marzano, mozzarella, champignons, jambon cuit, œuf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .16

Calzone  Napolitaine San Marzano, fior di latte, ricotta, saucisse pimentée de Naples,
champignons,œuf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Calzone del Padre San Marzano, saucisse n’duja, jambon blanc, fior di latte,
champignons, œuf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

LES PROSCIUTTI
Prosciutto di Parma  San Marzano, fior di latte, tomates cerises confites, jambon de
Parme, basilic . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . 16

Prosciutto Culatello  San Marzano, mozzarella di bufala, tomates cerises confites,
jambon Culatello, basilic . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Prosciutto San Daniele  San Marzano, burrata, tomates cerises confites, jambon de
Parme, basilic . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . .16

Marinara San Marzano, ail, origan, huile d’olive . . . . . . . . . . . . .9 Pecorino e miele Crème, pecorino, miel, tomates cerises
confites, roquette . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .15Margherita San Marzano, fior di latte, olives, basilic . . . . . . . 10

Margherita  2.0 San Marzano, mozzarella di bufala,
basilic, olives, huile d’olive . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 13

Stracciatella San Marzano, salami piquant,
stracciatella, pesto . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .12

Napoli San Marzano, mozzarella, basilic, filets d’anchois, olives,
câpres . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . .  . . . . . . . . . 13

Demi pizza Marinara, Margherita, Margherita 2.0 ou
Napoli servis avec légumes croquants et roquette  . . . . . . . 14

Regina San Marzano, mozzarella, jambon cuit, champignons,
olives . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .14

Tonno fresco Crème de ricotta, tomates cerises, thon frais
mariné au citron vert, légumes du marché . . .  . . . . . . . . . . . . . 14

Crema di curry Crème de curry, mozzarella,poulet marinés,
oignons confits, tomates cerises confites, roquette . . .  . . . . .14

Cicciolina San Marzano, fior di latte, saucisse n’duja, poivrons
grillés, oignons rouges confits, olives . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  15

Folle de saumon Fondue de poireaux, mozza di bufala, crème
citronnée, saumon frais et fumé, sésame torréfié, œufs de
saumon . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .15

Verdure San Marzano, mozzarella, légumes de saison, oignons
rouges, tomates cerises confites, roquette . . .  . . . . . . . . . . . . . 14

Cinque formaggi Fior di latte, gorgonzola, caciocavallo, ricotta,
scamorza, noix . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15

Forestière San Marzano, mozzarella, champignons de Paris,
girolles, persillade, jambon au torchon . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . .  .15

Giuliano San Marzano, mozzarella, spianata calabra, origan,
olives . . . . . . . .  . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15

Tomasini Crème, poulet mariné, fromage italien,
parmigiano reggiano, miel, roquette . . . . . . . .  . . . . . .  . . . . . . . . . . . 16

Bresaola San Marzano, mozzarella, scamorza,
bresaola (viande de bœuf séchée), roquette. . . . . . . .  . . . . . .  . . . 17

Cinq saisons San Marzano, mozzarella, cœurs d’artichauts,
champignons, jambon cuit, olives, tomates cerises . . . . . . . . . . . 16

Oro nero Crème de truffe noire, mozzarella di bufala,
copeaux de parmesan, fleur de sel, roquette . . . . . . . .  . . . . . . . . .18

Espeletta San Marzano, mozzarella, viandes mijotées
au piment d’Espelette, poivrons, olives, roquette . . . . . . . .  . . . . .17

Calabrese San Marzano, mozzarella, oignons cuisinés, salsiccia,
viande hachée pimentée et poivrons grillés . . . . . . . . . . . . . . . . . . .18

Syracusa Crème, fior di latte, champignons, moules, palourdes,
crevettes, persillade . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17

Burrata Burrata, légumes grillées, pesto, roquette . . . . . . . . . . . .16

Cacio e pepe Pecorino, poivre, pétales de Culatello,
roquette . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .17

Melanzana San Marzano, fior di latte, aubergines grillées,
ricotta, basilic . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Suppléments

Oeuf, Légumes ...1 Viande, Fromage ... 2 Culatello, Jambon à la truffe ... 3 Autres charcuteries ... 2
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