
Prix nets en euros, service compris.

Aperol Spritz   10 

Campari Spritz  10

saint germain Spritz  11

limoncello Spritz   11

italicus Spritz  11

les spritzMojito   10
Rhum Bacardi, menthe fraîche, citron vert, 
sucre de canne, Perrier

Margarita   10
Tequila, triple sec, citron vert

Caïpirinha   10
Cachaça, citron vert, sucre de canne

Moscow Mule   10
Vodka, ginger beer, citron pressé

Negroni   10
Gin, Campari, Vermouth doux

Cocktails

Ricard, Pastis 51 2 cl   3,50

Martini blanc/rouge, Campari, Suze, Muscat, Porto 6 cl   5

Kir cassis, mûre, pêche, violette 10 cl   6

Aperitifs

Peroni Nastro Azzuro blonde 33 cl (bière bouteille)   6

Desperados, Corona (bière bouteille)   6

Bieres



5  / 24

80

6  / 30

10  / 50

verre 
12,5 cl

bouteille 
75 cl

Champagne Thierry Massin 

Prosecco

Domaine de Millet MOELLEUX 

Cuvée Embl’m 

IGP Côtes-de-Gascogne

Champagne DEUTZ 

6  / 29

26Château de Corneilla Cuvée Gris-Gris, AOP Côtes du Roussillon

Aurose Provence Cuvée Bain de Midi, IGP Méditerranée 

Prix nets en euros, service compris.

Les vins

6  / 26

5  / 21

6  / 26

42

66

28

32

35

Tenuta Giustini

LAMbrusco

Cuvée Patù, IGP Salento, Italie Pouilles

Grasparossa di castelvetro DOP Rosso

35Terre del Bruno Riserva, DOCG Chianti Riserva, Italie Toscane

Château Bouisset Cuvée Les Bécassines, AOP La Clape 

Cave Bruneau Dupuy (BIO) Cuvée Si Le Vin, AOP Saint Nicolas De Bourguei

Chemin des Rêves (BIO)   Cuvée Optimiste, AOP Pic Saint Loup

Sainte Marie des Crozes (BIO) Cuvée Hector et Juliette, AOP Corbières

Château La Voulte-Gasparets Cuvée Romain Pauc, AOP Corbières Boutenac

Vieux Télégraphe Cuvée Télégramme, AOP Châteauneuf-du-papet 

Rouge

26

6  / 25

7  / 35

29

Cantavitae Dama del Sole, IGP Campania, Italie Napoli 

Vignerons d’Argeliers Cuvée Le Romarin, IGP Pays d’Oc

Domaine de l’Arjolle Cuvée Equinoxe blanc, IGP Côtes De Thongue

Vignerons de Buxy Les Coères, AOP Montagny 1er Cru, Bourgogne

Blanc sec

Blanc doux

Rose

Champagne



Boissons sans alcool

Acqua panna 75 cl   6

Perrier 33 cl   4

Limonade 33 cl   4,50

Coca Cola / Coca Cola Zéro 33 cl   4

Fuzetea 25 cl   4

Orangina 25 cl   4

san pellegrino 1 l   6

Sirop à l’eau   2,50
Grenadine / menthe / citron / orgeat / fraise / pêche / violette

Jus de Fruits Pago 25 cl   4
Pomme / orange / tomate / ananas

Virgin Mojito   8
Menthe fraîche, citron vert, sucre de canne, Perrier

Virgin Spritz   8
Sirop d’orange Spritz, jus de citron vert, gingembre, tonic

Prix nets en euros, service compris.



La planche de charcuterie italienne   18
Mortadella, San Daniele, Spianata avec sa focaccia, beurre huile d’olive romarin

La mortadella en chiffonnade   9
Mortadella aux éclats de pistache

La burrata entière crémeuse   14
Burrata 200 g, huile d’olive vierge, basilic, fleur de sel

L’arancini Toulousain   10
Arancini avec sa farce à la saucisse de Toulouse, sauce tomate, basilic, parmesan

Le vitello tonNato   11
Veau cuit finement tranché, sauce tonnato, câpres

L’arancini gorgonzola   10
Arancini avec son espuma de parmesan

Les crostinis de canard   9
Rillettes de canard, pickles d’oignons, figue séchée

L’artichaut frit   8
Artichaut, crème de chèvre frais

La focaccia   5
Focaccia tiède au romarin

Prix nets en euros, service compris.
Certaines de nos préparations peuvent être adaptées pour être sans gluten ou végétariennes.
N’hésitez pas à vous adresser à notre équipe en salle pour plus d’informations.

(à partager ou pas)Antipasti



La Regina   15
Base tomate, fior di latte, jambon, champignon, olive, origan

La Margherita   14
Base tomate, mozzarella di Buffala, basilic, huile d’olive

La Mortadella   16
Fior di latte, oignon confit, mortadella, ricotta, pesto pistache

La Parma   16
Base tomate, fior di latte, roquette, san daniele, copeaux de parmesan, huile d’olive

La 4 fromages   17
Base crème, fior di latte, gorgonzola, pecorino, parmesan

La Végétarienne   15
Fior di latte, aubergine, artichaut, tomate séchée, pesto

La Canard   18
Base crème, fior di latte, champignon, oignon confit, pomme de terre, magret séché, huile infusée à l’ail

supplément :    légume 1 €   Charcuterie ou stracciatella 2 €

30 cmPizzas

La Raviole ouverte de gambas   24
Raviole farcie aux gambas, crumble de tomate, bisque, salicorne

les CONCHIGLIONI genovese   18
Pesto alla genovese, stracciatella, compotée de tomates séchées, parmesan, basilic

Les cannelloni façon Pot-au-feu   22
Cannelloni au confit de canard façon pot-au-feu, béchamel pecorino, salpicon de carotte aux herbes

La Carbonara « la vraie de vraie »   17
Tagliatelles, guanciale, émulsion de jaune d’oeuf, parmesan

astaP



La Tagliata de boeuf   23  /  44 (pour 2 personnes) 
Emincé de boeuf, pecorino, roquette, pignons de pin torréfiés accompagné de tagliatelles à la sauce tomate, parmesan, basilic

Le Magret anatra (250g)   28
Magret de canard, jus corsé balsamique, accompagné de maltagliati sauce gorgonzola, noix torréfiées, choux

La Costoletta vitello alla MilanEse   29
Côte de veau panée, jus corsé balsamique, accompagnée de tagliatelles à la sauce tomate, parmesan, basilic

L’Aubergine à la parmigiana   17
Aubergines grillées, basilic, parmesan, fior di latte

Plats

Bambino
menu

Sirop à l’eau ou jus de fruits

Petite pizza ou pasta au choix

Boule de glace au choix

- de 
12 ans

12 €

Prix nets en euros, service compris.
Certaines de nos préparations peuvent être adaptées pour être sans gluten ou végétariennes.
N’hésitez pas à vous adresser à notre équipe en salle pour plus d’informations.



Espresso, Déca, Noisette   2 Limoncello   7

Café Crème   4
Manzana   7

Le Panettone perdu   10
Panettone façon perdu, glace pistache (ou turrón)

Double Café, Double déca   4
Get 27   7

Cappuccino   4,80

Armagnac   9

Thé   5

Cognac   9

Diplomático   10

Jack Daniel’s   9

Bombay Sapphire   10

Vodka Grey Goose   10

Le Tiramisu   9
Mascarpone, génoise arrosée au café, crème de châtaigne

La profiterole   10
Chou, glace vanille, sauce guanaja, grué de cacao

La Panna cotta   7
Coulis et suprême orange, Speculoos, crème de safran, fleur d’oranger

L’ Affogato   6
Affogato avec sa glace vanille

essertsDD

DigestifsCafes



Brunch

Prix nets en euros, service compris.
Certaines de nos préparations peuvent être adaptées pour être sans gluten ou végétariennes.
N’hésitez pas à vous adresser à notre équipe en salle pour plus d’informations.

menu unique  30 €

Boisson chaude
café, thé, cappuccino, chocolat chaud

JUS DE FRUITS FRAIS

FOCACCIA, stracciatella, tomate cerise, pesto, salade de roquette 

Ou

Crostinis œufs brouillés, jambon de parme

Lasagne alla bolognese
Ou

Aubergine alla Parmigiana

Tiramisu

Panettone, nocciolata, crème montée à la vanille

Salade de fruits frais




