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La pizza al taglio

Au cceur d'un Paris en pleine effervescence, au 12 rue

Bachaumont dans le 2°™M€ arrondissement, se niche Baldoria,

ouvert en novembre 2022, c’est la nouvelle adresse solaire de
Piero Ceschia et Gregorio Di Agostini qui bouscule et éveille les
sens selon la tradition romaine.

Baldoria c’est le nom que I'on donne a la féte en lItalie et la féte,
Piero Ceschia, ne I'imagine pas sans la pizza al taglio. C’est la
célebre pizza a la coupe carrée qui n'a rien a envier a la ronde
présentée dans une boite carrée que I'on découpe ...en triangle !
Chez Baldoria pas de complication on deguste sa part de pizza
carrée sur place ou a emporter ...facilement et surtout a pleine
EN

Pour la squadra Baldoria la pizza carrée I'emporte largement sur
la ronde, elle entend bien le faire entendre a tout Paris.



Una storia d'amore

Baldoria c’est aussi une histoire d’amour et de passion
comme souvent avec I'ltalie. Une histoire délicieuse née a
Rome alors que Piero, le créateur, découvrait les incroyables
pizzas carrées de la dame blonde qui tenait la pizzeria en bas
de son bureau. Bien des années plus tard, c'est une
rencontre avec un autre amoureux de pizza, Gregorio, le
chef, véritable artiste de la pizza, qui a déclenché I'envie de

faire découvrir au monde ce trésor de la culture italienne...







Le famose pizze

A la carte de ce nouveau restaurant on retrouve la géneérosité de la
street food a l'italienne a travers neuf recettes de pizza dont cinq sont
végétariennes. Elles sont classées en catégories aux nhoms sacréement
évocateurs qui donnent le ton d’un lunch ou d’un diner gourmand!

Eat me i’m famous pour les moins téméraires qui auront faim de «
valeur sdre » Margherita, bianca mortadella ou quattro formaggi.

Grazie Mamma pour les fanatiques des plats traditionnels de la
cuisine lItalienne revisités facon pizza : I’ amatriciana, bollito e salsa
verde - viande mijotée sauce persil piémontais - la bufala alici e
broccoli - anchois bufala & brocolis -.

Gregorio pete les plombs pour les envies de créativité, Gregorio a
pensé des recettes inattendues et décalées comme I'Orto autunnale
legumes d’automne, Funghi e tartufo - mix de champignons et truffes
- ou encore la Rapa rossa e ricotta di bufala - betteraves ricotta -.




Dolci & Bevande

Tous les desserts sont faits maison. La pizza alla nocciola, dans la
méme dynamique que son homonyme salée , est confectionnée au
lab avec des noisettes du Piémont.

Le Tiramisu est le péché mignon de Léonardo, il le prépare avec

amour chague matin.

Les Gelati —glaces- quant a elles sont artisanales. Elles viennent tout
droit d’ltalie et sont présentées en batonnets : pour le coté régressif
et facile a déguster.

Les bonbons glacés vendus a l'unité sont des bouchées de glaces
proposeées pour finir sur une petite touche sucrée.

Piero & Gregorio ont choisi de faire confiance a Steccolecco,

producteur italien de glaces saines, naturelles sans colorant ni
conservateurs.

Cote boissons, chez baldoria on trinque a [litalienne avec
notamment une carte de cocktails artisanaux de Valeria
emblématiques et de vins italiens minutieusement choisis et issus de
petits producteurs indépendants.
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Le Pizze al taglio di Baldoria

Eat Me I'm Famous !

Margherita

Pizza Rossa, Tomate San Marzano

(Masseria Andolfo), Mozzarella fiordilatte

(Carlo del Clat), Basilic et Huile d'olive
extra vierge (De Carlo).

Quattro formaggi

Pizza Bianca, Mozzarella fiordilatte (Carlo
del Clat), Gorgonzola dolce, Scamorza de

bufflonne fumée (Jemma), Pecorino
romano et Poivre noir.

Grazie Mamma !

Amatriciana

Pizza Rossa, Tomate San Marzano
(Masseria Andolfo), Pecorino romano,
Guanciale (Re Norcino) et marjolaine.

Bufala alici e broccoli

Pizza Bianca, Mozzarella di bufala
campana (Jemma), Anchois de la mer
Adriatique (Euromar) et Créme de brocoli.

Gregorio péte les plombs

Orto autunnale

Pizza Bianca, Créme de potiron, Scarole
braisée, Chou rouge mariné et Olives
Taggiasche (Elena Luigi).

Rapa rossa e ricotta[ssoe]

Pizza Bianca, Creme de betterave,
Betterave roti, Ricotta di bufala campana
(Jemma) et Basilic.

Forget The Diet

Pizza Gianduja

Pizza Bianca , Créme a tartiner a la
Gianduja et Noisettes du Piémont
concassées

Gelati 'steccolecco’
Classico

Tiramisu de Léo

s

2%

*Prix TTC.

Les Formules

Prix unique !
Pizza bianca
mortadella =

Pizza Bianca, Mortadella (Simona
Artigianquality), Huile d’olive extra vierge
au romarin, Vinaigrette au citron

2 parts de pizzas au choix

+ 1 boisson* + 1 dessert

3 parts de pizzas au choix

—

+ 1 boisson*

*Les boissons comprises
Eaux (pétillante, plate) et cannettes

Bollito e salsa verde

(coca, orangina, Fuzetea, Ice Tea, Orangina

Pizza Bianca, Beeuf effiloché (origine & Fanta).
France) , pickles de légumes, Sauce

verte au persil. Supplément 1€ pour les boissons suivantes

Limonades lItaliennes et biere Peroni.

z ﬁ
Funghi e tartufo @/
(]

Pizza Bianca, Creme de champignons de
Paris, Champignons Cardoncelli sautés et

Le midi du lundi au vendredi

Sauce a la truffe (Ersilia).

Gelati 'steccolecco’ l;]

Ricoperti

Bonbons [E]

'Steccolecco' 1 Piece

Acqua & Sodas

A

Acqua Naturale

Acqua Frizzante

Sodas

Coca 33cl
Coca Zero 33cl
Fuzetea 33cl
Lipton Ice Tea 33cl

Orangina 33cl

Fanta Orange 33¢cl2,80 €

“Zjes

Italians do it better

Limonata & Cola

22cl
22cl
22cl

Chinotto 27,5¢cl  3,80€ Abricot de Sicile

Gazzosa 27,5cl 3,80 € Carotte de Sicile

Aranciata 27,5¢cl  3,80€ Tomate des Pouilles
Limonata 27,5¢cl 3,80 € Mirtylle de Lombardie 22 cl
Molecola 33cl 3,80 € Mangue de Sicile

Bieres d’ltalie* Café llly
Peroni ‘Nastro azzuro' - Espresso
Bionda 33cl 4,50 € Illy crema
Volpina - Rousse 33cl 520€ Café gourmand
Tabachera - Ambrée 33 cl 520 €

Midona - Blonde 33cl 520 €

| cocktail di Valeria...*

Negroni 8,50 €
Mito 8,50 €
Martinez 850€
Velvet 8,50 €
Americano 850€
Spritz di Baldoria 8,50 €

22cl

La selezione di vini italiani

di Piero & Mathieu*

Spumante

Cuvée 36 Spumante brut - Marsuret
San Boldo Prosecco di Valdobbiadene - Marsuret

Rosato

Rosato Terre Siciliane IGP - La Ferla
Chiaretto Bardolino DOC - Cavalchina

Bianco
Falerio DOC - San Filippo

Pinot Grigiot Garda DOC - Prendina
Calaiancu Grillo Terre Siciliane IGP - Mortellito

Rosso

Nero d'Avola DOC - La Ferla

Lacrima di Morro d'Alba DOC - Luigi Giusti
Barbera del Monferrato DOC - Oreste Buzio

Rosso - Il preferito di Piero e Mathieu!

Gioia del Colle Primitivo DOC - Fatalone I

éLm,éq%Mz.w

Bouteille
75¢l

27,00 €
39,00 €

27,00 €
34,00 €

27,00 €
34,00 €
39,00 €

27,00 €
34,00 €
39,00 €

42,00 €

100% jus de fruis Colzani

580 €
580€
580 €
580€
580 €

280€
2,80€
6,50 €

Au verre
145¢l

6,00 €
9,00 €

6,00 €
7,50 €

6,00 €
7,50 €
9,00 €

9,90 €



Scelta del produttori

Le chef privilégie la qualité et 'authenticité des produits. Tous les producteurs sont minutieusement choisis, ils sont pour la
plupart des amis de Gregorio avec qui il travaille depuis plusieurs années. Il y a par exemple MOLINO AGOSTINI -
Montefiore dell’Aso, Ascoli Piceno, Marche qui propose une farine exceptionnelle depuis plus d'un siécle. Il moud sur
pierre des céréales biologiques provenant d'une chaine d'environ 90 exploitations agricoles

RE NORCINO San Ginesio, Macerata, fourni la charcuterie. Avant tout €leveurs, ils mettent un point d’honneur au bien étre
animal.

EUROMAR - San Benedetto del Tronto, Ascoli Piceno, est le fournisseur d’anchois, I'entreprise fait la fierté du marché aux
poissons des Marches depuis des années.

CARLO DEL CLAT - Bagnolo Piemonte, Cuneo, Piémont pour le fromage

ou encore CASEIFICIO JEMMA - Battipaglia, Salerne, Campanie, pour la mozzarella, la ricotta et la scamorza.

Baldoria fait la part belle aux bons produits et Gregorio a souhaité retranscrire I'esprit de sa ville natal du centre de I'ltalie
Ascoli Piceno, Marche dans ce nouvel écrin de la rue Bachaumont.

Tout est centralisé au Lab Baldoria situé au 115 rue Sébastopol. Ainsi, la pate est réalisée a Paris avec des produits
venant tout droit d’ltalie. Baldoria célébre la vie avec une grande exigence de qualité, de composition, de préparation, de
présentation et de dégustation des pizzas. Tout est réuni pour que le voyage en ltalie soit réussi. Rien n’est laissé au
hasard pour une recette de pizzas carréees rondement menée !






La Squadra de \[,

Piero Ceschia

Son histoire d'amour avec la pizza commence lorsqu’il
déménage a Rome avec sa famille.

Né a Trieste mais romain d'adoption depuis son enfance,
Piero fait sa carriere dans la finance a des postes
stratégiques, au service de grands acteurs du transport
aérien et ferroviaire.

Mais, comme tout vrai italien, il est depuis toujours amoureux
de gastronomie et plus spécialement des trésors de la cuisine
italienne. Il réve donc depuis plus de 10 ans de développer
une enseigne de ‘street & fine food’ dédiée a la pizza al taglio
a une échelle internationale. C’'est chose faite avec cette
premiére adresse Baldoria qui n’est que le début d’'une belle
histoire...



Gregorio

Apres des études linguistiqgues a l'université de Rome,
Gregorio se dirige trés vite vers sa passion premiere la
gastronomie et plus précisement la pizza. A Rome la
Pizza al taglio est partout, tout le monde mange un «
pezzo di pizza ». Aprés un Master a l'université des
Sciences Gastronomigues en Piémont, il ouvre un premier
reseau de boulangerie a Bologne, Forno Brisa, un
concept autour des spécialités cuites au four. Puis Il
rejoint Molino Agostini spécialiste de la farine pour
travailler dans la recherche & développement. De ses
expériences il en tire le meilleur et retourne dans sa ville
natale du centre de [l'ltalie pour lancer une nouveau
concept de pizzeria. En 2021 c’est Piero qui lui lance un

challenge international avec Baldoria...



Leonardo

Léonardo c’est la rockstar de Baldoria! Il étudie la
cuisine a I'école a partir de 'dge de 15 ans. Il rencontre
Gregorio travaille chez Forno Brisa de 2017 jusqu’a la fin
de l'année 2021. Il deviennent amis et complice. A
seulement 26 ans il a une maitrise si parfaite de la pizza
qu’il reporte en 2021 et 2022 le prix Tre Rotelle pour la
pizza a la coupe de la revue Gambero Rosso (la plus
prestigieuse revue de gastronomie et d’oenologie
italienne). Outre sa passion pour la pizza, Il a aussi un

gout tranché pour la mode et une passion pour le
skateboard! Baldoria étant avant tout une histoire de

passionnés: c’était une évidence qu’il rejoigne

I'aventure auprés de son mentor.

——

~—

N\

\ -

—
—
~——




¢

©

© % 90

12 rue Bachaumont

75002 Paris
Sur place, a emporter

06 40 15 61 86

Baldoriapizzeria

https://baldoria.fr

Du lundi au dimanche
de 11h a 22h30



https://baldoria.fr/
mailto:Sophie@somedias.fr

