
# p a s t a  e  r i s o t t i

F E T T U C I N E  a u x  g a m b a s  bisque de crustacés,  et  jul ienne de légumes 2 1 . 0 0

l i n g u i n e  à  l a  t r u f f e   un classico :  truffe et  parmesan  t o p  s e l l e r 2 8 . 0 0

s pa g u e t t i  a l l e  v o n g o l e  v e r a c e  sauce au vin blanc 1 9 . 0 0

r i g at o n i  d e l  c h e f  au gorgonzola,  pancetta gri l lée et  amandes torréfiées 1 8 . 0 0

t o r t e l o n i  a u  c r a b e  e t  à  l’ e n c r e  d e  s e i c h e  bouil lon de légumes et  crustacés  1 9 . 0 0

G N O C C H I  v e g g i  à la crème de courge,  champignons et  noix parsemées 1 6 . 0 0

R I S O T T O  a l  z a f f e r a n o  au safran et  aux gambas marinées aux herbes 2 1 . 0 0

p r i x s  n e t s  t t c ,  s e r v i c e  c o m p r i s

# s t a r t e r s ENTREE PLAT

F O I E  G R A S  E N  T E R R I N E  à  L’A P É R O L ,  C H U T N E Y  D E  S A I S O N  servi  avec des toasts gri l lés 1 2 . 0 0 2 2 . 0 0

V E L O U T É  PA R M E N T I E R  aux champignons, hui le de truffe façon capuccinno 7 . 0 0 n o n  p r o p o s é

A R A N C I N I  à  l a  s i c i l i e n n e  viande hachée pur boeuf,  sauce tomate San Marzano dop -  1 pièce 4 . 5 0 n o n  p r o p o s é

p l a n c h e t t e  d e  c h a r c u t e r i e  o u  d e  f r o m a g e s  o u  m i x t e  selon arr ivage 1 8 . 0 0 n o n  p r o p o s é

s a l a d e  c é s a r  au poulet  pané au panko 1 0 . 0 0 2 0 . 0 0

b r u s c h e t ta  a u t o m n a l e  aux champignons, gorgonzola,  noix,  jambon de Parme, figue 1 0 . 5 0 1 9 . 0 0

c a r pa c c i o  d e  b o e u f  au pesto  9 . 0 0 1 8 . 0 0

c a r pa c c i o  d e  b o e u f  à la truffe  1 2 . 0 0 2 4 . 0 0

g r av l a x  d e  s a u m o n  a u  l i m o n c e l l o avec chanti l ly au cerfeui l 9 . 5 0 1 8 . 0 0

b u r r ata  f r i ta  burrata en fr i ture sur poëlée de champignons et  crème de truffe 1 4 . 0 0 n o n  p r o p o s é

# c a r n e  e  p e s c e

B U R G E R  à  l’ i ta l i e n n e  steak pur boeuf, pancetta, scamorza fumée, sce moutarde à l’ancienne, cornichons, tomate, salade 1 8 . 0 0

s a lt i m b o c c a  au jambon de parme, mozzarella et sauge, sauce gorgonzola 1 9 . 0 0

ta r ta r e  d e  b o e u f  assaisonné par nos soins,  servi  avec salade et  fr i tes 1 9 . 0 0

e n t r e c ô t e  d e  r a c e gros sel, beurre maitre d’hotel ou sauce  gorgonzola et aux noix +/- 220gr  2 7 . 0 0

n o s  v i a n d e s  d ’ e xc e p t i o n  d u  m o m e n t  demandez nos suggestions à notre équipe qui se fera un plasir de vous renseigner

pav é  d e  s a u m o n  g r i l l é  sauce homardine et rigatoni 1 9 . 0 0

d o s  d e  c a b i l l a u d  beurre blanc au moscato sur risotto crémeux 2 2 . 0 0

M E N U  E N FA N T  Spaguetti tomate ou steak haché ou nuggets avec frites, 1 boule de glace 8 . 5 0

Madame, Monsieur, 
Toute notre équipe est ravie de vous accueill ir.  Soyez assurés que nous ferons tout notre possible pour vous 
satisfaire et vous faire passer un agréable moment. Nous sommes ravis de vous proposer notre nouvelle 
carte et espérons sincèrement que vous y trouverez le met qui ravira vos papilles. Nous sommes très 
attentifs à vos remarques, n’hésitez pas à nous en faire part à tout moment. Bon appétit.



# P I N S A  R O M A N A  O R I G I N A L E
p i n s a  b l a n c h e  base sans sauce ni  fromage, juste à l ’hui le d’ol ive DOP et romarin 8 . 0 0

p i n s a  a u x  4  f r o m a g e s   provolone, scamorzza affumicata,  gorgonzola,  mozzarel la,  figues et  noix 1 6 . 0 0

p i n s a  m o r ta d e l l a  mozzarel la,  mortadel le de bologne, truffe,  mascarpone, coppeau de truffe 1 8 . 0 0

p i n s a  pa r m a  tomate san marzano DOP, mozzarella di Buffala, jambon de parme 1 6 . 0 0

p i n s a  m a r g u e r i ta n tomate San Marzano Dop, mozzarel la di  Buffala 1 2 . 0 0

p i n s a  r e g i n a  tomate San Marzano Dop, mozzarella di Buffala, jambon cuit italien, champignons 1 4 . 0 0

p i n s a  a u x  g a m b a s  tomate San Marzano Dop, mozzarella di Buffala, ail, gambas, citron, roquette 1 8 . 0 0

p i n s a  s a l m o n e  e  s p i n a c i   tomate San Marzano dop, saumon, épinards, et tomates cerise 1 8 . 0 0

p r i x s  n e t s  t t c ,  s e r v i c e  c o m p r i s

# d o l c e  e  g e l l a t i
c a r p a c c i o  d ’a n a n a s  aux épices, glace cannelle 8 . 0 0

T I R A M I S U  d e l l a  c a s a  Génoise maison, mascarpone, marsala 8 . 5 0

s i p h o n  a u x  m a r r o n s  suprême d’agrumes et croustillant amandes 8 . 5 0

P A N N A  C O T TA  coulis framboise 7 . 5 0

c r u m b l e  a u x  p o m m e s  pommes caramélisées, flambées au calvados, sorbet pomme verte 8 . 0 0

f o n d a n t  a u  c h o c o l at  coeur nutella, glace vanille 8 . 5 0

C o pa  m o n t e  b i a n c o glace vanille, chocolat chaud et chantilly 7 . 0 0

c a f é  g o u r m a n d  gourmandises de desserts de la carte - thé supplément 1,€ 9 . 5 0

a f f o g at o  boule de glace vanille maison plongée dans un espresso 4 . 5 0

c o u p e  1  b o u l e  supplément chantil ly +0.50€ 2 . 2 0

C o u p e  2  b o u l e s  supplément chantil ly +0.50€  4 . 2 0

c o u p e  3  b o u l e s  supplément chantil ly +0.50€ 6 . 0 0
n o s  pa r f u m s  m a i s o n   :  vanille, chocolat, café, barbe à papa, fraise, cannelle, pistache, citron, pomme verte, straciatella

G o r g o n z o l a  a f f i n é  pour finir votre repas avec un excellent fromage  6 . 0 0

b o n  c a d e a u  Vous avez apprécié votre moment chez nous? Offrez le également à ceux qui comptent pour vous m o n ta n t  d e  v o t r e  c h o i x

Qu’est ce que la PINSA?
C’est une foccacia Italienne originaire de la région du Latium. Sa pâte est composée d’un savant mélange de 
farines : farine de riz, farine de soja et farine de blé. Avec un taux d’hydratation très élevé, entre 75% et 80%, 
notre pâte est très légère et croustillante. Elle est maturée durant au moins 72 heure, c’est ce qui vous 
facilitera beaucoup sa digestion. La pinsa est un produit noble, nous n’util isons que des ingrédients de 
qualité optimale pour magnifier son goût. La tomate que nous util isons sur nos pinsas est la fameuse tomate 
San Marzano DOP, avec un goût aigre-doux incomparable. Notre mozzarella de Campanie porte le label DOP . 
Toutes nos charcuteries et autres ingrédients util isés sur nos pinsas sont les meilleurs produits que nous 
avons sélectionné pour vous proposer un produit unique.

s u c c o m b e z  à  n o s  p i n s a s !


