
CARPANO VERMOUTH BIANCO/ROSSO ........ 7.0

SPRITZ APEROL ........................................... 10.0

CUBA LIBRE APPLETON ................................. 10.0

NEGRONI GIN BULLDOG................................ 10.0

AMARETTO DISARONNO................................ 10.0

COUPE PROSECCO DOCG ............................... 7.0

COUPE DE CHAMPAGNE Baron de Rotchild... 13.0

BITTER ( sans alcool ) ........................................ 5.0

APÉRITIFS

TAGLIERE MISTO................................... 14.0	 24.0

DEGUSTAZIONE BURRATA................... 14.0	 24.0

CARCIOFI & PARMIGIANO................... 14.0	 18.0

CARPACCIO DI BRESAOLA................... 14.0	 22.0

ANTIPASTO DI VERDURE...................... 12.0	 18.0

MORTADELLA........................................... 9.0	 18.0

BRUSCHETTA & MOZZARELLA................... 	 18.0

INSALATA DI POLPO............................. 14.0	 22.0

ANTIPASTI
                                                       PETIT   GRAND                                                      PETIT    GRAND

MONTANARA............................................................ 6.0

MONTANARA ET SON FRERE....................... 14.0

GNOCCHI SORRENTINA ................................ 14.0

LASAGNA NAPOLETANA ................................ 15.0

LINGUINE ALLE VONGOLE............................. 18.0

PENNE ALLA NERANO..................................... 14.0

TAGLIOLINI AL TARTUFO (AESTIVUM)........ 18.0

SCIALATIELLI AI FRUTTI DI MARE............... 22.0

GRIGLIATA MISTA DI PESCE ........................ 28.0

FRITTURA MISTA............................................. 26.0

PIATTI

RETROUVEZ NOS PLATS DU JOUR SUR L’ARDOISE 



PIZZE

En juin 1889, la Reine Margherita durant ses voyages autour de l’Italie découvre 
un pain adoré des paysans. Curieuse, elle demande à ce qu’on lui en apporte.
 
La reine aime alors tellement ce pain qu’elle appelle le 
Chef  Raffaele Esposito  au palais royal et lui demande d’en faire 
cuire dans le four des cuisines royales, pour son simple plaisir.  
 
Pour honorer sa reine, Raffaele décide de créer un pain spécial, juste pour elle. Il 
fait cuire sa pâte au four et la complète avec des tomates, de la Mozzarella et du 
basilic frais (les couleurs du drapeau italien: rouge, blanc, et vert). La pizza est née. 
 
Cette recette devient le plat préféré de la Reine, et par la suite, le plat le plus 
populaire du pays.

ROSSE

MARGHERITA...............................................11.0 
Tomate, Mozzarella

CALZONE......................................................13.5
Tomate, Mozzarella, Jambon, Œuf

REGINA..........................................................14.0
Tomate, Mozzarella, Champignons, Jambon

LAVEZZI......................................................................... 16.0
Tomate, Mozzarella, Salami piquant, Œuf, 
Viande Hachée

DIAVOLA ...................................................................... 14;0
Tomate, Mozzarella, Salami napolitain piquant

4 SAISONS.....................................................15;0
Tomate, Mozzarella, Jambon, Artichauts, 
Champignons, Olives

NORMA........................................................................... 15.0
Tomate, Mozzarella, Aubergines grillées à l’huile, 
Parmesan, Ricotta, Ail

ROYALE........................................................................... 16.5
Tomate, Mozzarella, oeuf, gorgonzola, jambon san 
Daniele

BIANCHE

TROPEA.........................................................16.0
Mozzarella, Thon, Pomodorini, Olives, Oignons

CALZONE NAPOLITAIN FRIT.................................15.0
Mozzarella, Ricotta, Salami, Parmesan, Œuf

BRESAOLA.....................................................................16.0
Mozzarella, Bresaola, Roquette, Parmesan

4 FORMAGGI.................................................14.0 
Mozzarella, Ricotta, Gorgonzola, Parmigiano, 
Taleggio

VEGAN...........................................................................13.5
Aubergines, Champignons, Poivrons, Olives, 
Artichauts, Oignons

RUCOLA.........................................................11.5 

Mozzarella, Roquette 

CRUDAIOLA...............................................................22.0
Mozzarelline, Roquette, Pomodorini, Culatello, 
Parmesan, 

SUPPLEMENTS

BUFALA.................................................................................. 4.0

ŒUF........................................................................................ 2.0

CULATELLO.......................................................................... 4.0

ROQUETTE........................................................................... 1.5  

AUTRE SUPPLEMENT........................................................ 1.5



PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS - LES CHÈQUES NE SONT PAS ACCEPTÉS 
UNE CARTE DES ALLERGENES EST A VOTRE DISPOSITION

BOISSONS CHAUDES

CAFÉ ILLY..............................................................................2.5

DÉCAFÉINÉ   .......................................................................2.5  

CAPPUCINO  .......................................................................4.5

INFUSION DAMMANN .....................................................3.0
Camomille • Verveine

THÉ DAMMANN  ...............................................................3.0
Passion de fleurs • Darjeeling • Earl Grey

Goût Russe • 4 fruits Rouges •
Thé vert à la menthe • Bali

EAUX

FERRARELLE eau gazeuse 50cl   ............................................4.5 

FERRARELLE eau gazeuse 1L   ..............................................6.0

SAN BENEDETTO eau plate 50cl...........................................4.5

SAN BENEDETTO eau plate 1L.............................................6.0

BOISSONS FRAICHES 33cl

COCA-COLA • LIGHT • ZÉRO .......................................4.5

ARANCIATA AMARA..........................................................4.5

LEMON SODA.......................................................................4.5

CHINOTTO............................................................................4.5

THE AL LIMONE..................................................................4.5

THE PESCA............................................................................4.5

LIMONCELLO 4 cl...............................................................7.0

DESSERT

BOMBOLONE AL CIOCCOLATO ................................... 9.0
Beignet de pizza et creme cacao noisette
PASTIERA .............................................................................. 8.0
Tarte ricotta, fleur d’oranger et ble tendre
PANNACOTTA...................................................................... 6.0
Creme cuite avec coulis de fruits rouge
TIRAMISU............................................................................... 8.5
Genoise au café et crème de mascarpone
TORTA AL LIMONE............................................................ 7.0
Tarte meringuée au citron
BABA AL BICCHIERE ........................................................ 9.0
Babà avec créme patissiere
FRUITS FRAIS ....................................................... de 4.0 à 9.0
Selon fruits et saison

BIÈRES 33cl

PERONI NASTRO AZZURO 5,1°............................... 6.0

MORETTI “TOSCANA” 5,6°............................................. 9.0

MORETTI 4,6°................................................................ 6.0

ANTONIANA “ MARECHIARO” 5,2°....................... 6.5

MORETTI PRESSION 4,6° (25cl)................................ 5.0

JUS DE FRUITS 33cl

ORANGE OU CITRON PRESSÉ ....................................... 5.0

JUS DE FRUIT MILLIAT .................................................... 7.0
Jus poire • Jus orange • Nectar fraise • Nectar 
abricot • Nectar pêche vigne • Nectar mangue 

• Jus de pomme cox’s •
Jus de tomate

GLACES & SORBETS
Vanille, café, chocolat, citron, fraise

1 BOULE.................................................................................. 3.0

2 BOULES............................................................................... 5.0

COUPE MARÉCHAL............................................................ 7.0

COUPE AMARENA............................................................... 7.0

COUPE AFFOGATO AL CAFFÉ........................................ 7.0


