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MENU DU JOUR

Du mardi au vendredi, le midi sauf jours fériés
(Voir le tableau)

Entrée + Plat + Dessert
Entrée + Plat OU Plat + Dessert

(Boissons non comprises)

MENU CARTA BIANCA
39.00€

Uniquement pour tous les convives de la table
Laissez carte blanche au patron !

Entrée + Plat + Dessert

(Boissons non comprises)

Allergique, végétarien, végétalien :
demandez conseil a votre serveur, il vous aidera a faire votre choix.

CHAMPAGNE E SPUMANTE

La Coupe de Champagne du Moment 12cl

13.00€

Champagne Taittinger Brut Réserve 75cl

90.00€

Champagne Deutz Brut Classic 75 cl

90.00€

Drappier Brut Nature 75cl

90.00€

Louis Roederer Brut Premier 75cl

90.00€

Perrier-Jouét Grand Cru 75cl

95.00€

Ruinart R 75cl

95.00€

Ruinart Rosé 75cl

160.00€

Ruinart Blanc de Blancs 75cl

170.00€

Billecart Salmon Brut 75cl

95.00€

Billecart Salmon Rosé 75cl

130.00€

Billecart Salmon Blanc de Blancs 75cl

150.00€

350.00€

Dom Pérignon 75cl
Dolce Dessert (Vin Pétillant Sucré) 75cl

30.00€

Prosecco (Vin Pétillant Italien Méthode Champenoise) 75cl

45.00€




APERITIFS

APERITIVI

Coupe de Champagne 12cl..................13.00€
Kir italien 10cl 8.00€
Coupe de Prosecco 10cl.....cooooooooo.........8.00€
Verre vin blanc italien 12cl...............6.00€
Verre vin blanc Grand Cru italien 12¢l..9.00€
Verre de moelleux 12c¢l 7.00€
Verre vin rosé italien 12cl......................5.00€
Verre vin rosé cotes de provence 12cl..8.50€
Verre vin rouge italien 12cl.......

Verre de Grand Cru ltalien 12cl.....

Ricard 2cl

BOISSONS

BEVANDE

Martini blanc/rouge 4cl....... 7.00€
..7.00€
8.00€
11.00€
12.00€

10.00€

Marsala aux amandes 5c¢l..............
Whisky Grants 4cl
Whisky Supérieur 4cl

Americano maison 25Cl...

Spritz maison 25cl
(Prosecco, aperol, eau gazeuse)

Hugo 25 cl 12.00€

(St Germain, sirop fleur de sureau, eau gazeuse, prosecco)

Mojito 25 cl 12.00€

(Rhum blanc, sucre de canne, feuilles de menthe et citron vert)

Birbet 10cl 7.00€

(Vin rouge légérement pétillant du Piémont)

Virgin Bellini 18cl

(boisson gazeuse sans alcool a la péche)

Virgin Mojito 25cl

(feuilles de menthe, citron vert, sucre de canne, eau gazeuse)

Virgin Spritz 25cl

(bitter, eau gazeuse, orange)

Jus de fruits artisanal 25cl

(Tomate, Ananas, Poire, Orange, Péche de vigne, Abricot)

Limonade au citron d’Amalfi 25cl

Jus de pomme biologique (le verre) 25cl

Perrier 33cl

Coca-Cola ou Coca-Cola zéro 25cl

Ice Tea 25cl

Biére artisanale en bouteille (biére italienne) 33cl
Moretti Pression (biére italienne) 25cl

Pinte de Moretti (biéere italienne) 50cl

EAUX MICROFILTREES

AQUA CHIARA

Eau plate 75cl

Eau gazeuse 75cl




ANTIPASTI LES ENTREES

Burrata (pour 2 personnes) selon arrivage 24.00€
Fromage Italien de la région des Pouilles, accompagné selon la saison de jambon de Parme ou tartare de tomates

Antipasto Toscano (pour 2 personnes) 29.00€

Assortiment de nos entrées a partager comme en Toscane

Tagliere (a partager) 29.00€

Notre sélection de charcuterie et fromages italiens

Piatto Di Prosciutto 18.00€

Le véritable jambon San Daniele Dop (14 mois d’affinage) en chiffonnade

Piatto Di Mortadella al Tartufo 18.00€

Assiette de Mortadelle a la truffe

Misto Di Salumi 16.00€

A la découverte de la charcuterie italienne

Tartare Toscano di Manzo alla burrata 19.00€
Tartare de boeuf préparé minute au couteau et servi avec de la burrata

Carpaccio di Carne di Bufala 16.00€

Fines tranches de viande de bufflonne, noisettes et pickles d’oignons

Seppie saltate in Padella 17.00€

Poélée de seiche, tomates séchées et créme de mascarpone au safran salame piccante

Vitello tonnato 16.00€

Fines tranches de veau accompagnées d’une mayonnaise maison au thon, capres et anchois, sarrasin toasté

LES SALADES

INSALATE

Insalata Toscana
Salade, champignons, tomate, mozzarella di bufala, jambon de Parme

Insalata Mediterranea
Salade, tomates confites, thon, mozzarella, oignons rouges, olives

Insalata Verde
Bol de salade verte




LES PATES ET RISOTTI

1 PRIMI PIATTI1

Mezzi paccheri di Gragnano Sottobosco
Mezzi paccheri sauce onctueuse au gorgonzola et champignons

Rigatoni di Gragnano Sorrentina
Rigatoni sauce tomate maison et mozzarella di bufala

Mezzi paccheri di Gragnano Tonno Rosa e N'duja
Mezzi paccheri sauce aux tomates jaunes, thon rose, N'duja (saucisse piquante) et Stracciatella

Eliconi di Gragnano Amatriciana
Eliconi sauce tomate maison, guanciale (joue de porc) et pecorino

Tagliatelline limone e tartare di pesce
Tagliatelline beurre de Madame au citron, tartare de poisson, bottarga et billes de citron

Tagliatelline alle Vongole
Tagliatelline aux palourdes (selon arrivage)

Tagliatelline alla Carbonara .
Tagliatelline, ceuf, pecorino, guanciale al pepe (joue de porc) SANS CREME et trés poivré !!!

Fettuccine Ragu Bolognese
Fettuccine sauce tomate et viande hachée comme chez la « mamma »

Trofie al Pesto di Pistacchio « Maison »
Trofie, pistaches, basilic, ail, pignons de pin, amandes et huile d’olive

Tagliatelline aglio olio peperoncino
Tagliatelline, ail, piment, huile d’olive et parmesan. Palais sensibles, s’abstenir !!!!

Gnocchi del momento
Gnocchis sauce au choix du chef

Tortellini Prosciutto e Panna
Pétes fraiches farcies au jambon sauce a la créme et au jambon blanc italien

Calamarata di Gragnano al Polpo
Calamarata poulpe, tomates séchées, citron et pignons de pin

Ravioli ai Porcini
Pétes fraiches farcies aux cépes accompagnées d’un beurre froment du Léon, créme de cépes, copeaux de parmesan

Ravioli Ricotta e Spinaci
Pétes fraiches aux épinards et ricotta accompagnées d’un beurre froment du Léon a la sauge, copeaux de parmesan

Risotto Del Momento
Risotto selon I'inspiration du chef

Pates sans gluten, sauces possibles :
Vongole, Sorrentina, Pesto, al Polpo, limone e tartare




LES VIANDES ET LES POISSONS

I SECONDI PIATTI

LES VIANDES

Tartare Toscano di Manzo alla Burrata (format plat)
Tartare de boeuf préparé minute au couteau servi avec de la Burrata

Manzo al Lardo di Colonnata

26.00€

29.00€

Filet de boeuf 200g env. enveloppé dans le lard de Colonnata, relevé par de I'huile d’olive a la truffe

Angus « alla fiorentina »

29.00€

Entrecote 200g env. origine : Irlande

Scaloppina del Momento

25.00€

Escalope de veau du moment

Bistecca di Vitello al Lardo di Colonnata

29.00€

Cote de veau piquée au lard de Colonnata

Saltimbocca

25.00€

Fines tranches de rumsteck cuites a cceur, pancetta, tomme de Gévezé, sauge

Tagliata alla rucola e parmigiano

26.00€

Filet de boeuf aux herbes, tranché et accompagné de roquette, copeaux de parmesan et huile d’olive

Ris de veau de Simoné

35.00€

Aux champignons et aux arémes de truffe

Bistecca « alla Fiorentina »

T-bone (a partir de deux personnes)

Toutes nos viandes sont accompagnées d’une garniture du moment.
Toutes nos viandes sont d’origine Frangaise et Européenne.

LES POISSONS

Fritto Misto

75.00€/kg

30.00€

Assortiment de poissons et crustacés, légumes frits comme en Toscane (plat unique servi sans garniture)

Filetto di Pesce del Momento

24.00€

Poisson du marché cuisiné selon I'inspiration du Chef

Padellata di Mare

23.00€

Poélée de coquillages et de seiche comme a I'lle d’Elbe (plat unique servi sans garniture)

Pesce Intero

Poisson entier roti aux légumes selon I'arrivage, pour le prix se reporter au tableau des suggestions

Tous nos poissons sont péchés en Bretagne, a I’exception du fritto Misto.

voir tableau




LES PIZZAS

LE PIZZE

Margherita

Tomate, mozzarella fraiche di bufala

Claudio

Tomate, fior di latte, jambon blanc italien aux herbes, champignons

Napoletana
Tomate, fior di latte, anchois de la Mer Cantabrique, capres

Calzone soufflé
Tomate, fior di latte, jambon blanc italien aux herbes, ceuf

Quattro Stagioni
Tomate, fior di latte, champignons, jambon blanc italien aux herbes, olives, artichaut

Vegetariana
Tomates fraiches, fior di latte, champignons, artichaut, poivrons, jeunes pousses (version vegan sans fior di latte)

Chiara pizza «bianca»
Mascarpone, fior di latte, artichaut, bresaola, copeaux de parmesan

Spagnola

Tomate, fior di latte, salame piccante de Calabre, ceuf

Sirena
Tomate, fior di latte, thon, oignons, créme

Bomba
Tomate, fior di latte, poivrons, oignons, salame piccante, N'duya (saucisse piquante)

Piera
Fior di latte, tomates fraiches, jambon de Parme, roquette et parmesan

Stracciatella
Fior di latte, oignons, lardons de pancetta, Tomme de Gévezé et stracciatella

Alessia
Tomate, fior di latte, gorgonzola, champignons, jambon de Parme

Pizza alla Carbonara
Mascarpone, jaune d’'ceuf, joue de porc poivrée et copeaux de Pecorino

Quattro formaggi
Tomate, fior di latte, Taleggio, Ricotta, gorgonzola
Spinaci
Créme d’épinards, fior di latte, pancetta, pousses d’épinards, tomates cerises, Pecorino

Black Salmon
Mascarpone a I'encre de seiche, oignons, tomates séchées, saumon fumé, fior di latte

Pistacchio
Mascarpone, fior di latte, mortadelle, créme de pistache, burrata et pistaches concassées

Tout supplément 3€ sauf Saumon fumé, Jambon cru, Jambon aux herbes, Bresaola, Stracciatella 6.00€

LES PIZZAS

LE FOCACCE

A T’origine un pain de la Toscane, fait avec de la pate a pizza un peu moins étalée, que I’on ouvre en deux pour le farcir... Une belle alternative a la Pizza !!!

Vittoria 17.00€

Tomates fraiches, fior di latte, Taleggio, mortadelle

Mitica 17.00€

Tomates fraiches, fior di latte, champignons, bresaola, roquette, parmesan

Alberto 17.00€

Speck, mascarpone, gorgonzola, roquette et copeaux de ricotta séchée

*Fior di latte : fromage a pate filée, fabriqué a partir de lait entier de vache, saveur plus délicate.
La fior di latte est fabriquée a St Gilles




VINS - ROUGES ITALIENS

VINI - ROSSIITALIANI

75cl
25.00€

Lambrusco Scuro Igt (Emilia Romagna) Vin Pétillant

Ceppitaio « Azienda Russo » (Toscana)

32.00€

Chianti (Toscana)

33.00€

Morellino Di Scansano « Terenzi » (Toscana)

35.00€

36.00€

Montepulciano d’Abruzzo « Cantina Zaccagnini » (Abruzzo)

37.00€

Lagone « Aia Vecchia » (Toscana)

Bramaluce « Terenzi » (Toscana)

39.00€

Fillide « La Fralluca » (Toscana)

39.00€

Valpolicella Ripasso (Veneto)

42.00€

Purosangue « Terenzi » (Toscana)

45.00€

45.00€

Terrazze « Tenuta Mazzolino » (Lombardia)

Hebo « Petra » (Toscana)

50.00€

Sassobucato « Azienda Russo » (Toscana)

55.00€

Barbicone « Azienda Russo » (Toscana)

55.00€

Alicante « La Fralluca » (Toscana)

55.00€

55.00€

Pitis « La Fralluca » Syrah (Toscana)

Vino Nobile Di Montepulciano (Toscana)

55.00€

Ciparisso « La Fralluca » Sangiovese (Toscana)

55.00€

Rosso di Montalcino « La Magia » (Toscana)

55.00€

Francesca Romana « Terenzi » (Toscana)

62.00€

Madrechiesa Morellino di Scansano Riserva «Terenzi» (Toscana)

Toscana Cabernet Franc « La Fralluca » (Toscana)

65.00€

65.00€

Le Mandrie « Azienda Russo » (Toscana)

70.00€

Quercegobbe « Petra » (Toscana)

70.00€

Potenti « Petra » (Toscana)

70.00€

85.00€

Hugonis Rapitala (Sicilia)

Poggio alle Vipere « Azienda Russo » (Toscana)

90.00€

Petra « Petra » (Toscana)

98.00€

Amarone della Valpolicella (Veneto)

110.00€

Barolo (Piemonte)

110.00€

110.00€

Brunello Di Montalcino (Toscana)

Sassicaia « Tenuta San Guido » (Toscana)

400.00€




VINS - ROUGES FRANCAIS

VINI - ROSSI FRANCESI

37.5¢l 7Sl
Bordeaux Supérieur « Chateau Pierrail » 17.00€ 30.00€
Corbiéres Domaine Pech Aspres « Les Cystes » 35.00€
« Le Haut Médoc » Dauzac 40.00€
Vacqueyras rouge « Domaine de la Ligiere » 45.00€
Saint-Joseph « Frangois Villard » 29.00€ 46.00€
« Margaux » Aurore de Dauzac 55.00€
« Margaux » Chateau Dauzac Grand Cru Classé 120.00€
VINI ROSATI

37.5¢l 7Sel
Bardolino (Veneto) 18.00€ 25.00€
Rose Fantini (Abruzzo) 28.00€
Pinot Grigio (Veneto) 32.00€
Solidio « Aia Vecchia » (Toscana) 32.00€

Sator Rosé (Toscana)

32.00€

35.00€

Cerasuolo Cantina Zaccagnini (Abruzzo)

50cl 75¢l

French Défilé 32.00€

150¢l

80.00€

Puech-Haut Prestige (Languedoc) 36.00€
Irrésistible Domaine de Lacroix (Saint-Tropez) 23.00€ 36.00€
Bastide Blanche Domaine de la Croix Cru Classé (Saint-Tropez) 55.00€

130.00€

VINS BLANCS ITALIENS ET FRANCAIS

VINI BIANCHI

80.00€

32.00€

35.00€

35.00€

Vin moelleux Monluc (Cote de Gascogne)
Vermentino (Toscana) 18.00€
Balbino Terenzi (Toscana) 22.00€

Camara « Tenuta Mazzolino » Chardonnay

35.00€

Vernaccia di San Gimignano (Toscana)

Bauci « La Fralluca » Viognier (Toscana)

40.00€
42.00€

Elice Fralluca (Toscana)

65.00€

75.00€

Tenuta Rapitala « Grand Cru », Chardonnay (Sicilia)
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ASSIETTE DE FROMAGES ITALIENS

PIATTO DIFROMAGGI

10.00€

DESSERTS

DOLCI

Notre sélection de fromages italiens (vache et brebis) servis avec la Mostarda
(condiment de fruits confits conservés dans un sirop a I’huile essentielle de Moutarde)

Tiramisu della Mamma

10.00€

La recette de la Mamma avec du chocolat aux noisettes Valrhona fait maison

Torta alla Nutella

8.50€

Souvenir d’enfance. .. Pate sucrée, nutella amandes effilées et noisettes entiéres

Dolce del momento

10.00€

Dessert du moment, la suggestion du patissier

Cannolo alla Siciliana

Tuile Sicilienne avec mousse de ricotta, fruits confits et pépites de chocolat et pistaches

10.00€

10.00€

Mille Foglie

Mille feuilles créme vanille au Mascarpone créme et éclats de noisette, glace nocciola

Panna Cotta maison

10.00€

(Sauce chocolat ou fruits de saison) Littéralement : « Créme cuite » aux saveurs de vanille

Mousse al Gianduja

10.00€

(pate de chocolat et noisettes finement broyées)

Semifreddo al Pistacchio

10.00€

Parfait glacé maison a la pistache petites meringues sauce chocolat

Semifreddo ai Pinoli

10.00€

Parfait glacé maison aux pignons de pin de Toscane sauce chocolat

Vin Santo e cantuccini « Maison »

9.00€

Biscuits secs aux amandes entiéres a tremper dans le vin cuit toscan

Carpaccio d’ananas

9.00€

Ananas frais, Maraschino (liqueur italienne) et sorbet passion

Sfoglia alla frutta

10.00€

Feuilletage, créme vanille au mascarpone, fruits frais de saison, sorbet citron

Tutto Ciok

10.00€

Biscuit brownie, crémeux chocolat et tuiles cacao, créme glacée cacao

Come un Snickers

10.00€

Mousse nougat, cacahuétes, caramel
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NOS COUPES

LENOSTRE COPPE

Bianca e nera

Glace stracciatella, chocolat, sauce Nutella, chantilly

Affogato

Glace café, vanille, chocolat, expresso, chantilly

Amarena

Glace vanille, cerises Amarena, chantilly

Amore

Glace citron, framboise, passion, sauce fruits rouges, chantilly

Italia

Sorbet citron, Limoncello

Copacabana

Glace passion, coco, thum, chantilly

Coupe 2 boules

10.00€
‘ NOS PARFUMS
10.00€
Vanille / Chocolat / Café
10.00€ Citron / Coco
Passion / Framboise
10.00€ Stracciatella / Nocciola
Glaces Artisanales de Saint Malo
10.00€
Supplément chantilly.......... 1.50€
10.00€
Tous nos desserts au chocolat
7.00€ sont confectionnés avec du chocolat
8.50€ de la Maison Valrhona

Coupe 3 boules

BOISSONS CHAUDES

BEVANDE CALDE

Café 3.00€
Décaféiné 3.50€
Café creme 3.50€

Thé Dammann Freéres.....
Infusion Dammann Frére

DIGESTIFS

DIGESTIVI

Cappuccino 5.00€
Café Viennois 5.00€
Irish Coffee 10.00€

10.00€
.00€

Italian Amaretto Coffee
Chocolat chaud.......

Limoncello 4cl 8.00€
Amaretto 4cl 8.00€
Grappa 4cl 8.00€
Sambuca 4cl 9.00€
Cognac 4cl 9.00€
Armagnac 4cl 9.00€
Get 27 4cl 9.00€
Bailey’s 4cl 9.00€

Calvados 4cl
Menthe Pastille 4cl...
Coupe de Champagne 12cl
Vin Santo e cantuccini Maison .
Vin cuit et biscuits secs aux amandes
Chateau Laubade Armagnac* 2cl

Prix selon année
12.00€

Rhum J.M. 4cl
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