
CARTE 
AUTOMNE / HIVER



Affettato misto all italiana   12 (pour 2 pers.)  /  18 (pour 4 pers.) 
Chiffonnade de mortadelle, jambon de Parme, magret de canard, focaccia tiède

La burrata d’Autunno   15
Burrata artisanale, sauté de champignons de saison, noisettes torréfiées, huile de truffe

Calamari alla carbonara   14
Encornets fondants, guanciale croustillant, émulsion de jaune d’oeuf

Il Vitello tonnato   11
Veau cuit finement tranché, sauce tonnato, câpres

L’artichaut alla giudia   12
Artichaut frit, crème de Parmesan, chiffonnade de jambon de Parme

Focaccia façon bruschetta  11
Focaccia croustillante, fines tranches de magret, sa crème de chèvre

(à partager ou pas)Antipasti

notre chef vous propose des créations du jour, 
inspirées par les produits frais du moment.

Suggestions du jour

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.

Prix nets en euros, service compris.



Mafaldine du Sud-Ouest   25
Mafaldine courte de pâte fraîche, veau confit, escalope de foie gras snacké, jus de viande corsé

Il cannelloni bicolore   22
Pâte fraîche à l’encre de seiche et au ragoût de la mer selon poisson du jour, sauce armoricaine

La carbonara « La vraie de vraie »   17 
Spaghetti, guanciale croustillant, émulsion de jaune d’oeuf

Pasta

Gnocchi à la tartufata   18
Gnocchi artisanal, crème de tartufata, burrata crémeuse

Le Tartare de boeuf   23
Tartare préparé au couteau, accompagné de gnocchi à la crème de parmesan

La Tagliata de boeuf   25 (pour 1 pers.)  /  48 (pour 2 pers.) 
Emincé de boeuf, roquette, parmesan, accompagné de pomme de terre fondantes

La costoletta di vitello alla milanese   29
Côte de veau panée, accompagnée de spaghetti à la crème de parmesan

Plats

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.

Prix nets en euros, service compris.



Bambino
Sirop à l’eau ou jus de fruits

pasta au choix

Boule de glace au choix

- de 
12 ans

12 €

MENU

Le Tiramisu al pistacchio   10
Biscuits imbibés de café, légèrement croquants, crème de mascarpone à la pistache 
parsemée de pistaches concassées

Le cannolo siciliano   11
Crème de picota sucrée, éclats de chocolat, pistaches concassées

L’Affogato   6
Affogato avec sa glace vanille

Panettone croquante   10
Panettone légèrement caramélisée, crème de mascarpone sucrée

essertsDD

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.

Prix nets en euros, service compris.

Le tiramisu al caffe   9
Biscuits imbibés de café, légèrement croquants, crème de mascarpone 



Espresso, Déca, Noisette   2

Limoncello   7

Café Crème   4

Manzana   7

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

igestifsDD

Cafes

Prix nets en euros, service compris.



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



verre 
12,5 cl

bouteille 
75 cl

30Moscato d’asti

30Prosecco

50Champagne Thierry Massin Embl’m 

24Domaine de Millet MOELLEUX IGP Côtes-de-Gascogne

80Champagne DEUTZ 

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

29Aurose Provence Bain de Midi, IGP Méditerranée 

Dogliotti DOCG

Prix nets en euros, service compris.

Les vins

266  /

6  /

Tenuta Giustini Patù, IGP Salento, Italie Pouilles

215  /LAMbrusco Grasparossa di castelvetro DOP Rosso

28cantine FINA (BIO) Miral Nero d’avola, DOC Sicilia

266  /

6  /

5  /

6  /

6  /

6  /

10  /

Château Bouisset Les Bécassines, AOP La Clape 

28

32

Cave Bruneau Dupuy (BIO)

DOMAINE PIÉBLANC

Si Le Vin, AOP Saint Nicolas De Bourguei

Bourdon, AOP Côtes du Rhône

Chemin des Rêves (BIO)   38Optimiste, AOP Pic Saint Loup

48Château La Voulte-Gasparets Romain Pauc, AOP Corbières Boutenac

Rouge

26Cantavitae Dama del Sole, IGP Campania, Italie Napoli 

26Vignerons d’Argeliers Le Romarin, IGP Pays d’Oc

DOC Vermentino di Sardegna 29SANTA MARIA DE LA PALMA

32Vignerons de Buxy Buissonnier, AOP Bourgogne Aligoté

Blanc sec

Blanc doux

Rose

Petillant



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.




