
TANT I  AUGURI !  

Il giorno del  

TUO COMPLEANNO la 

TUA PIZZA AL TAVOLO 

te la REGALIAMO NOI! 

le PROMOZIONI di sempre! 

P IZZA GRAT IS !  

‘Quelli del BORGO ’ 

Siamo persone innamorate.. del buon cibo. 

Perchè il “buon cibo” avvicina le persone, crea comunione, aiuta a trovare punti di vista comuni 

tra gente di diverso pensiero.  

Perchè per noi creare del ‘buon cibo’ è una vera e propria passione ed abbiamo deciso di  

trasformare questa passione nel nostro mestiere. 

(I clienti soggetti ad allergie alimentari sono pregati di comunicarlo al personale) 

“Perchè la convivialità che nasce intorno ad una tavola imbandita, in un ambiente semplice ed  

accogliente, aiuta a trovare momenti di vera felicità.” 

“Perchè la ’gola’ non è un vizio ma una virtù, se ben gestita: non esiste al mondo niente di più bello 

di godere di  ‘buon cibo’, soprattutto se ciò avviene in buona compagnia.” 

..e vorremmo che i nostri clienti percepissero questi valori e ne traessero beneficio. 

 

il BORGO SOCIAL 



‘Morellino di Scansano’ ‘Bonarda’

Questa sera ti và qualcosa di diverso?  

In realtà non sai ancora bene cosa mangiare?  

Antipasti 

Le Focaccine [tigelle]

€
€ €

€
€

€

Gli Sgabei

Tortillas Pere, Gorgonzola&Miele

€
Tagliere misto Salumi&Formaggi

€

L’erbetto in crosta

€
Il Tagliere del Borgo

€

 
Crostini Fantasia di Focaccia

€



Mai  d i r e  ba s t a  a l l a  . . . p a s t a !  

Per non perdere il vizio, che in questo caso è virtu’, ti consigliamo di berci su. 

Un buon ‘Vermentino dei Colli di Luni’ o, se ti và, un buon ‘Santa Cristina’. 

 

 Quadratoni di Zucca alle Noci 

€

I Paccheri della Regina 

€

€

Le Chicche allo Zafferano 

 €

Le Chicche al Radicchio e Gorgonzola 

€
Il Tris di Testaroli 

 

 

I Nostri Primi Classici 

€

€

Le Fettuccine del Borgo 

€

I Ravioli di Branzino 

alle Vongole 

I Primi 



Quale secondo piatto non merita un buon accompagnamento? 

Noi vi consigliamo un buon ‘Nero d’Avola’ ed un buon ‘Morellino di Scansano’. 

€

Bistecca di Manzo e Patatine

Se cond i  S I . .ma  s o l o  d i  nome !  
I Secondi 

€

Tortillas Tex Mex

€

€

Cotoletta di Pollo e Patatine

€

Piatto Tirolese

Piatto Rustico

con Focaccia Calda 

La Semplice   €

La Gustosa    €

La Sfiziosa    €

La Ricca    €

Le Nostre Bresaole 



 

I Nostri Contorni 
Focaccia    €

Insalata mista   €

Patatine Fritte*  €

Spinaci*    €

Piatto Verde   €

Mettiamo a cottura gli  
ingredienti nel forno a legna 
in una ciotola di terracotta, 
e accompagniamo il tutto con 

Focaccia Calda. Provale!

La Verde    €

La Rustica    €

La Piccante   €

Al Tartufo    €

Le Terrine 

. .ma  ma i  u l t im i !  
..ancora Secondi .. 

con Focaccia Calda 

Le Nostre Insalatone 

La Classica    €

La Regina    €

La Bomba    €

L’Alpina    €

La Brasiliana   €

La Vivace    €



“Chi beve solo acqua ha un segreto da nascondere” (C.Baudelaire) 

 

Le Bevande 
Birra alla Spina Piccola chiara (20cl) €  

Birra alla Spina Media chiara (40cl) €  

Pepsi alla Spina Piccola (20cl)  €  

Pepsi alla Spina Media (40cl)  €  

Bibite in Lattina     €  

Acqua Minerale (3/4 litro)   €

Beck’s (33cl)     €

Tennent’s doppio malto (33cl)  €

Moretti Rossa doppio malto  (33cl) €

Moretti Zero Analcolica (33cl)  €  

Moretti (66cl)     €

Coca Cola bottiglia (1,5 l)   €  
 

. . c o s a  b ev i amo  s t a s e r a ?  
Il Bere 

 

I vini 
Vino della Casa (bianco o rosso fermi) €  

1/2 della Casa     €  

1/4 della Casa     €
 

Nero d’Avola (rosso)    €  

Morellino di Scansano (rosso)  €  

Bonarda (rosso frizzante)   €  

Rosso dei Colli di Luni    €  

Vermentino dei Colli di Luni (bianco) €  

Falanghina (bianco)    €  
 

Spumanti dolci/brut    €  

 

Il Caffè e i Liquori 
Liquori Nazionali e Esteri   €  

Limoncino      €  

Liquirizia      €  
 

Caffè       €  

Orzo       €

Decaffeinato     €

Caffè corretto     €

Camomilla, Thè caldo    €  
 

Coperto e Servizio    €  

“Il caffè è il balsamo del  

cuore e dello spirito”  
(Giuseppe Verdi) 



 

 

Il Tartufo                      €

Il Sorbetto                      €

Il Semifreddo                 €

Il Dolce del Giorno    €

I Dolci 

€

Il Tortino del Borgo

..e infine il Dessert. Come farne a meno? 

D’altronde «Le cose più belle della vita o sono immorali, o sono illegali, oppure fanno ingrassare.»  

                                                                                                                                        (George Bernard Shaw)

€

Il Tiramisù

€

Il Cheesecake

 

€

La Crema Catalana

€

La Focaccia con la Nutella

€

La Panna Cotta

€

La coppa di Gelato e Frutta





Perché la PIZZA del  

BORGO è più BUONA? 

La MATURAZIONE è il processo necessario affinché 
l'amido contenuto nella farina venga scisso da alcuni 

enzimi in   zuccheri semplici; questo fa sì che la  
pizza, ben maturata, risulti digeribile . 

 
Durante la LIEVITAZIONE, invece, il lievito di birra 

compie il suo lavoro producendo nell'impasto anidride 
carbonica e gas nobili che lievitano la pasta raddop-

piandone il volume

Farina  
Selezionata 00 

Lievito di Birra 
Granulare Acqua 

Sale 

Olio 
di Oliva 

- i carboidrati sotto forma  
di amido nella farina  

 

- i lipidi animali della mozzarella  
di bufala o fior di latte

- i lipidi vegetali 
dell'olio  

extravergine d'oliva 

- le proteine animali  
della mozzarella

http://it.wikipedia.org/wiki/Amido
http://it.wikipedia.org/wiki/Lievito_di_birra
http://it.wikipedia.org/wiki/Anidride_carbonica
http://it.wikipedia.org/wiki/Anidride_carbonica
http://it.wikipedia.org/wiki/Carboidrati
http://it.wikipedia.org/wiki/Amido
http://it.wikipedia.org/wiki/Farina
http://it.wikipedia.org/wiki/Mozzarella_di_bufala
http://it.wikipedia.org/wiki/Mozzarella_di_bufala
http://it.wikipedia.org/wiki/Fior_di_latte
http://it.wikipedia.org/wiki/Lipidi
http://it.wikipedia.org/wiki/Olio_d%27oliva
http://it.wikipedia.org/wiki/Olio_d%27oliva


L'etimologia del nome "pizza” deriverebbe secondo alcuni da pinsa, participio passato del verbo  
latino pinsere, cioè pestare, schiacciare, pigiare o dalla pita mediterranea e balcanica, di origine  
greca, che era un tipo di pane piatto lievitato, rotondo, a base di farina di grano. Studi più recenti 
accreditano anche l’ipotesi che la parola derivi dal germanico bizzo-pizzo (da cui il tedesco attuale 
bissen: "boccone", "pezzo di pane"). Questa ipotesi sarebbe confermata anche dall'area di diffusione 

originaria della parola, che coinciderebbe con il regno e i ducati longobardi di Benevento e Spoleto. 
Appare comunque certo che la fortuna odierna della parola "pizza" venga da Napoli. 

. . e  c ’ è  ch i  d i c e  anco ra :  “E ’  s o l o  p izza . . ”  
Le Pizze!! 

 

Le Pizze Story 
    Borgo ‘91   €

Borgo ‘92    €

Brothers ‘93   €

Dolcevita ‘94   €

Strike 1995   €

Liga ‘96    €

Ortolana ‘97   €

Video ‘98    €

Saporita ‘99   €

Iole 2000    €

Italica ‘01    €

Fusa ‘02    €

Del Nonno ‘03   €

Barbetti ‘04  €

Felix 2005    €

Phenomena ‘06  €

Gustosa ‘07   €

Delicata ‘08   €

Luna ‘09    €

Borgo 2010   €

Eletta ‘11    €

Gnè Gnè ‘12   €

Zigulina ‘13   €

Del Babbo ‘14   €

Merlino 2015   €

Borgo ‘16    €

http://it.wikipedia.org/wiki/Lingua_latina
http://it.wikipedia.org/wiki/Pita
http://it.wikipedia.org/wiki/Lievito
http://it.wikipedia.org/wiki/Grano
http://it.wikipedia.org/wiki/Regno_longobardo
http://it.wikipedia.org/wiki/Ducato_di_Benevento
http://it.wikipedia.org/wiki/Ducato_di_Spoleto


 

Le Bufaline 
Barbetti ‘04   €

Borgo 2010   €

Merlino 2015   €

Margherita di Napoli €

Girasole    €

Fresca     €

Partenopea    €

K.O.      €

Pia      €

Gianma    €

Acciughina   €

Luna ‘09    €

Del Nonno ‘03   €

Sorrentina    €

Molto importante nella pizza, oltre che la qualità degli ingredienti, è la giusta maturazione e  
lievitazione.  
La maturazione è il processo necessario affinché l'amido contenuto nella farina venga scisso da alcuni 
enzimi in zuccheri semplici; questo fa sì che la pizza, ben maturata, risulti digeribile.  
Durante la lievitazione, invece, il lievito di birra compie il suo lavoro producendo nell'impasto  
anidride carbonica e gas nobili che lievitano la pasta raddoppiandone il volume. 
Quella che stai per mangiare e’ una pizza che ha un impasto con 48 ore di maturazione e  
lievitazione! 
..e i nostri ingredienti per l’impasto di Pizze& Focacce sono: Farina Selezionata 00, Lievito di Birra 
Granulare, Acqua, Sale, Olio di Oliva. 

 
Ortolana ‘97   €

Nonna Papera   €

Vegetariana   €

Parmigiana   €

Ligure     €

Dei Miei Posti   €

Le Vegetariane 

http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Maturazione&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Lievitazione
http://it.wikipedia.org/wiki/Amido
http://it.wikipedia.org/wiki/Lievito_di_birra
http://it.wikipedia.org/wiki/Anidride_carbonica


 

Le Bianche 
Strike ‘95    €

Del Nonno ‘03   €

Luna ‘09    €

Hi-Fi     €

Dello Zio    €

Europea    €

Sorrentina    €

Lardo&Pomodorini €

Gorgonzola&Pere  €

Nell’Aia    €

Ortolana ‘97   €

 

Le Classiche 
    Margherita   €

Cotto     €

Cotto e Funghi   €

Capricciosa   €

4 Stagioni    €

Napoli     €

Marinara    €

Crudo     €

Porcini     €

4 Formaggi    €

Tonno e Cipolle  €

Wurstel     €

Speck e Mascarpone €

Atomica (Diavola)  €

Vampiro    €

Mare e Monti   €

Chips     €

Fantasia    €

Calzone Classico  €

Calzone a Sorpresa  €

Margherita di Napoli €

«L’uomo è ciò che mangia»  (L. Feuerbach, 1862) 

La più celebre delle pizze, la pizza margherita, contiene varie sostanze nutrienti: i carboidrati sotto forma di 
amido nella farina, i lipidi vegetali dell'olio extravergine d'oliva e quelli animali della mozzarella di bufala o 

fior di latte, le proteine animali della mozzarella. 

http://it.wikipedia.org/wiki/Carboidrati
http://it.wikipedia.org/wiki/Amido
http://it.wikipedia.org/wiki/Farina
http://it.wikipedia.org/wiki/Lipidi
http://it.wikipedia.org/wiki/Olio_d%27oliva
http://it.wikipedia.org/wiki/Mozzarella_di_bufala
http://it.wikipedia.org/wiki/Fior_di_latte


Il futuro della pizza risiede nella professionalità e nell'utilizzo di  

materie prime di alta qualità 

La pizza esprime il patrimonio storico e culturale italiano: nel corso del 
tempo si è fortemente diversificata ed è stata modellata dalle differenti 

culture gastronomiche che si esprimono sul nostro territorio. La tradizione 
gastronomica italiana vanta estro, cultura, varietà e soprattutto un  

elevatissimo livello tecnico capace di trasformare un unico ingrediente 

come la farina, in mille modi diversi facendo scoprire le differenti  

sfaccettature dello stesso elemento. 

 Classica    €

Sotto il Campanile  €

Del Maggio    €

Borgo Storto   €

 

Le Focacce 
Borgo     €

Così     €

Macchia    €

Speck e Mascarpone €

Del Pecoraio   €

Ricca     €

Nutella       €

 

Le FocaccePizza 

di Cuori    €

di Picche     €

di Denari    €

di Fiori    €

Focacce FARCITE SOPRA 

Le Farinpizze 
Non è una Farinata ma nemmeno una Pizza qualunque! 
Mettiamo a cottura la Farinata Liquida sull’impasto della 
Pizza, con la possibilita’ di gustare insieme ingredienti  

diversi ..PROVALA! 


