olitaine car

1

donita de Molini del

niglia di Rebellato)

Les recettes immanquables

Margherita
- Tomates San Marzano DOP, fior di latte, basilic, huile
d'olive vierge Muraglia

Napoli
- Tornates San Marzano DOP, fior di latte, anchois de
Cetara, basilic, huile d'olive vierge Muraglia

Funghi € Proaciutio

- Tormates San Marzano DOP fior di latte, jambon cuit
Bedoagni, champignons, basilic, huile d'olive vierge Mura-
glia

Calabrese

- Tomates San Marzano dop, fior di latte, spianata
calabra piccante (saucisse piquante), basilic, huile
d'olive vierge Muraglia

Vegelariana

- Champignons, olives Caiazzane, artichaut, auber-
gines, courgettes, fomates cerises, fior di latte, basilic,
huile olive vierge Muraglia

Quairctomglyik @ 4 @3== cecesseessemssewas
- Ricotta de bouflonne, gorgonzola, provola (fromage
fumeé), Parmigino Reggiano, basilic, huile d'olive vierge

Muraglia
Ripieno classico

- Ricotta de bouflonne, jambon cuit Bedogni, fior di latte,
tomates San Marzano DOP, basilic, huile d'olive vierge
Muraglia

Capriccioaa

- Tomates San Marzano DOP, jambon cuit Bedo-
gni, champignons, saucisse piquante, clives Caiaz-
zane, artichaut Giudia, fior di latte, basilic, huile
d'olive vierge Muraglia

- Ricotta de buflenne, jambon cuit Bedogni, tomates
San Marzano DOP, provola, parmesan, basilic, huile
d'olive vierge Muraglia

La Pizza de Gennaro Nasti est
un véritable ‘poéme dans
I'assiette’.

L'excellent maitre pizzaiolo a
rejoint le restaurant Popine, une
taveme sincere qui porte trés
bien son nom inspiré au latin
popina, forme italiote de
coquina,  cuisine.  L'endroit
parfait pour régaler les clients
avec une pizza délicieuse.
Légére et golteuse, la pizza
élaborée par Gennaro est un
plaisir qui nait dun savant
équilibre entre levure, farines
recherchées et ingrédients de
qualitée amivées droit d'ltalie.
Une recette concoctée avec
amour par le pizzaiolo arrivée
deuxiéme aux onzieme World
Pizzaiuolo (Pizza Chef) Cham-
pionship en 2012,

Ne manquez pas de golter les
‘antipasti’, entrées typiquement
italiennes avec une trés bonnes
focaccia qui sort tout juste du
four & bois, c'est un pur bonheur
pour le papilles. Assis a table on
oublie le temps qui passe et on
aime se laisser guider dans un
voyage gastronomique intense.



9l Sole di ‘Napoli

- Tomates “pacchetelle “ jaunes, ricotta de bouflonne origan, fiar
di latte, basilic, huile d'olive vierge Muraglia

flla Nerma

Aubergines, tomates mi-séches, copeaux de ricotta salée, fior
di latte, basilic, huile d'olive vierge Muraglia

Tartufata

Créme de truffe noire, provola de bufflonne, tomates cerises,
roquette, copeaux de parmesan, huile d'olive vierge Muraglia

Parmiggiana

- Aubergines, basilic, parmesan, provcla, tomate san marzano ,

huile d'olive vierge Muraglia

Retolino

- Roulade de pate pizza farcie : mozzarella, bresaola Bedogni,
roquette, tomates datterino, copeaux de parmesan, huile d'olive

vierge fruitee intense Muraglia

Focaccia

- Roquette, burrata, tomates datterino, jambon cru bedogni,

copeaux de parmesan, huile d'olive vierge extra denocciolato

Muraglia

BURRATA  —-eecieeiees 16€ BRESAOLA ... 13€
- Roquette, burrata, tomates Fiaschetto™, - Bresaola, roquette, tomates cerise,
huile d'olive extra vierge** copeaux de parmesan
VEGETARIENNE ~ -------oooene- 15€

-Epinards, aubergines et courgettes Mm, 2 !
grillées, burratina, tomates cerises

Pachino, artichaut

CAPRESE ~ ----immmmmias 15€  ‘Planche de charcuterie ~ ________ .. 20€

- Tomates fraiches, mozzarella de buf-

flone, sauce au pesto, huile d'olive extra

vierge

Rossellini
Pdte & pizza farcie de légumes, fior di
latte, copeaux de parmesan

Frittatina e arancini

- Pancetta, capo collo, proscuitto
crudo, proscuitto cotto, bresaola

Galette de Bucatini et cromesquis farcis

A. - Celui qui sait goliter et appré-
cier les vins; connaisseur en vin.

Un bon gourmet. 11 y

B. - P ext. Celui qui apprécie la
qualité, le raffinement d'une table,
d'un mets particulier.

*
\l o,

v

DESSERTS

PANNA COTTA——7 €

TRAMISU— 8€
BABA au RHUM——0 €

MOUSSE chocolat— 7 €

cﬂf&é &idéort

EAT DESSERT FIRST!




Notre sélection

s 214 Chez Popine, on vient uniqguement
d lngredlents pour la pizza et puis basta
Tea tomates s 5 - ‘
Yomates 1o J'ai trouvé la meilleure pizzeria de Paris,

aussi bonne qu'a Naples. » Oui, ok, cette phrase sortie de
la bouche de n'importe qui pourrait vous laisser
sceptique, mais lorsqu'elle vient d'une Napolitaine qui a

Tomates jaunes et rouges de
Vesuvio et de Naples

comptoir qui court tout le long de la piéce avec, pour
commencer, le magnifique four & pizzas au bois et les
pizzaiolos qui s'activent, puis l'espace bar avec le
barman qui joue du shaker.

Sur la carte, des pizzas bien sir. On choisit
une Casernata, pizza typique de la ville de Caserte, en
Campanie, région de Naples, composée de friarielli,
saucisse, provola et huile d'olive vierge extra fruitée
Muraglia. Le friarielli c’est une sorte de brocoli rave, un
peu amer et piguant que I'on ne trouve pas & Paris.
Celuida vient d'ailleurs de Naples d'oli sont livrés les
sublimes produits. La pizza est belle, vraiment napoli-
taine avec sa pite épaisse que le pizzaiolo fait lever
vingt-quatre heures, mais sl aérienne qu'on la mange-
rait seule, les 1égumes délicleux, la saucisse pas assez
grasse selon notre ami italien qui nous accompagne,
mais franchement on met cela sur le dos de son intran-
sigeance patriote.

Par Zazie Tavitian pour TIME 0UT

Tomates San Marzano grandi 4 Naples et qui 8'est acheté un minifour a pizzas
Tomates allongées de Naples a Paris parce qu'elle ne pouvait pas vivre sans ce plat,
Tomates Fiaschetto on n'hésite pas une seconde : on fonee, on court, on vole
Petites tomates semi- confites chez Popine.

Premier bon point, la pizzeria se trouve boule-
r@d wgwm vard de Ménilmontant o les restaurants ne sont pas
Olives caiazzane légion. La salle est hyper jolie, avec ses murs en briques
Datitas olives noinss rouges, sa grande table haute en bois, et surtout le
Misticanza
Salade de mesclin
Cépres de Saling
Friarielli

Légume du sud, légére amer-
tume diie aux fleurs

Pizzao

Les recettes créatives

gourmet

les fromages
Provola
Fromage type mozzarella fumeée
Fior di latte . .
idig @000 pesssdmsasvoieEeEs H€

Mozzarella de lait vache Vesuv
Stracciatella - Tomates "pacchetelle del piennolo del Vesuvio” jaune et rouge,
Créme de burrata origan, basilic, fior di latte, huile d'olive vierge Muraglia
{a charculerie Cagerecdic = ====0 sussesessesessn 15€
Bresaola - Courgettes, parmesan, saucisse, provela de bufflonne, huile
Charcuterie de beeuf du nord de B va Visrae. MuEaElia
Ialie ¢ ¢
Capocollo "f’w’gg]uedaum ..................... 16€
Chareuterle  des  Pouilles, - Champignons, saucisse, proveola de bufflonne, huile d'olive
association Slow Food, 8408 vierge Muraglia
gluten et sans conservateur
Salsiccia f

Caciocepepe & = W 3000000000 Geesmessvaseamennes 16€
Saucisson de Naples 5 £ peRe ,

- Créme de pecorino romano, poivre, fior di latte, huile d'olive
T huile vierge Muraglia
Muraglia
Huile etraviergedes Pouilles .\ Cagertana === ieiieereieiiieaenann 16€

: . Friarielli, saucisse, provola, basilic, huile d'olive vierge Muraglia

la farine el la pile
Farine de ble, moulue sur
piorre, 100% itatenne Pancetfa provela 16€
La péte : un minimum de 24 - DBasilic, parmesan, provola, pancetta, huile d'olive vierge
heure de levage Muraglia
La emisson : Our sraditionsel  Seqrofa 0 16€

napolitain & bols, cuisson & 400
degré

Les ingrédients - 1007 waliens  Muraglia

- Scarole, cépres de Salina, anchois de Cetara, provola
(fromage fumé), basilic, huile d'clive vierge fruitée intense
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T Rl TN S BLANCS snancns e b 0
D DO

@ BOURGOGNE | |
L 'eAu PETILLANTE MA1L0N | Méicon 550 11 18 28
SOFT CHAUD La Roche Vineuse - AOP 2015
IRE |
Coca Cola 4,00¢ | Café bio 2,50€ LO H,F " |
Coca Zéio 4.00¢ | Massaya Touraine Sauvignon 4 8 15 28
Schweppes  4,00¢ | Noisette 250 T.Michaud - ACC 2016
Limonade 4,00¢ | Café Créme 3,50€ TMW «(jclal desm» 550 11 18 28
Orangina 4,00¢ | Cappuccino 4,00¢ ¥
Perrier 4,00¢ | Chocolat 400 |- Michaud - AOC 2015
Jus de gqil | 4,50 | The 400 [LANGUEDOC | |
200 (0" Infusion 4,0 Chardonn : Dincad
Jus de fruit 5,50¢ | Grog 6, 00€ Terroir des D . # 8 15 23
pressé A.de Joyeuse - IGP 2015
LEROSSO  4,00¢ Thé glacé 4,006 Ry QRS ETATN R 6 : PRIX EN EUROS
Jus d'orange, limonade maison {5 BLANCS Ll SERVICE COMPRIS
et sirop de grenadine  péche ou citron
LE VERDE 4,00¢  Café frappé 5,50e [TOSCANA | |
Jus d'orange, limonade L Fertuna 6 12 19 30
et sirop de menthe NP ‘
Vermentino igt
BIERES 100% Vermentino - 2017
RN CAMPANIA | |
SRS RECESEA IR 7T Talanghina «a renne e lave» 5560 118 28
Lﬁrm\.\ 5,50 . St Omer : Azinda Ag nanum
Biére artisanale 6,006 | Belzebuth 0t TS !
Peroni 4,506 | blanche ABML" ZZ\‘J e !
Goudale 1pA. 4,00€ 7,00€ flzienda Cirelli bio - 2015 ' * 4 28
Trebbiano D'Abruzzo .100% Trebbiano
. FRIUL | |
APERITIF Pinol Grigic 100% 5 10 17 26
Pastis 30€ ] Vermouth 4,50€] ; , ~
e i,mé.l Rge / Blc / Dry Conte Brandolini d’Adda - 2015
SUPERIEUR VINS ROSES e T "
Lagavulin 16ans 10€ | Rhum Zacapa 12¢€
Nikka 9w€ | 23ans CNIET
Tequila Patron  12€ | Ronde Jeremy 9¢ i e NETO . ] : |
Citadelle 9¢ | HSE RhumVx s¢ | Chiarelle Bardoline La Sogara 4 8 15 23
PAYS DIOC
DIGESTIF Moment de plaisir 450 9 16 24
Poire Morand  10¢€ Bas Armagnac  9€
Vieille Prune 900 | Get27 5,506
Calva 550€ | Grappa Poli 9€
Amaro S0€ | Limoncello 5€
Averna S¢€
o) i ; o A
12¢l 75¢l
Champagne brut 9¢ 60¢
Prosecco B¢ 30¢

Lambrusco 6e 3R¢



Rhums arrangés (KRS e % K VINS ROUGES eranea O R

Jules Joseph Bonnot o <. BOURGOGNE i

Raymond Caillemin & - Hautes-Cotes de Nt 6 12 19 30
ananas 't::wl.c'\e P Maﬁzﬁére AQEC 2015

s it COTE DU RHONE |

Dctrwe Gamier & <. Cétes-du-Théne Tes Viguiers 4 8 15 23
- gingembre, citron vert Cave De Rasteau AOP 2016

Crozes Hermitage 110P - - - 28

Cave De Tain AOP 2015

LOIRE

Saumur Teéle de Tard A10C - - - 30

G. Reynouard AOC 2014

LANGUEDOC |

Pic Saint Toup A10C 5 10 7 25

J.B. Cavalier bio ACC 2016

VINS ROUGES imaviens EERIEE compaia

PUGLIA I

Tuccarelli - - - 32
Primitivo

100% Primitivo - 2016

Cantina San Marzane 5 0 17 25
Negramaro Il pumo Salento IGP

100% Negroamaro - 2017

TOSCANA I

0& oé 7lzienda Poggiosecce bic 5 10 17 26

Chianti . 90% Sangiovese 10%

o «

e w

Tes cochtails * Kk Kk Malvasia Nera - 2016
- SICILIA I
o i 9| Cantina Morgante 5 0P TTN25

-5 ¢l Vodka premium

R e — Nero d’Avola DOC - 2014
PIEMONTE |
I 5ir0p de violete Cantina Valpane Tosso Pietro 6 12 19 30
‘ SR ST 100% Barbera Monferrato - 2015
fImarette Sour 9 | VENETO |
?cl Amaretio Valpollicela Ripasse Campolielc 550 11 18 28
;:;::ﬁ\;” Luigi Righetti - 2014
fIzienda flgricola Valeric Zenato 560 11 18 28
Spritz 8 | Bardolino Le Morette - 2017

5cl Aperol/Campari

SSN7777,

5 ¢l Vodka premium

oo VINS DE FRANCE ET D'ITALIE :

- 2 ¢l Citron vert pressé
Concombre frais & menthe fraiche &a/ntér g/dbeté et g@ngwe ULG !




