HIVER 2024



Nos fournisseurs Calabrais travaillent avec soin et passion pour nous fournir des
produits de qualité, au bon goiit du sud.

C’est avec fierté que nous sélectionnons nos produits parmi les meilleurs artisans
ltaliens pour vous permettre de découvrir leur saveur et leur savoir-faire.

Francesco MIGLIARESE : pour sa sauce tomate bio certifiée.

Vincenzo 10270 : pour sa charcuterie traditionnelle

et ses saucisses calabraises relevées.

Producteur local : pour son origan bio de campagne.

Serrefunghi : pour ses antipastis, champignons, artichauts, friarelles, et tant

d’autres ... ainst que nos spécialités pimentées, la Bomba calabraise
et le viagra calabrais.




VOuS propose...

O nlifrenste

Planchetta san Giovanni 32€

Assortiment de charcuteries calabraise, arancint, beignet de courgettes,
Jfromages et Antipasti.

Planchetta di Prosciutto 22€
Dégustation de notre sélection de jambon cru, tranché a l’ancienne.

Planchetta di Frittura 22 €

Arancini bolognaise, croquette de pommes de terre, beignet de courgettes,
mozzarella panée a l'arabbiata.

Succino 10€

Cceur de laitue croquante a lhuile d’olive extra calabraise et vinaigre
balsamique vieilli en fit de chénes, pétales de sel fumé.

Succino al Tartufo 18€

Ceeur de laitue croquante a Uhuile d’olive extra vierge, parmesan
Reggiano 24 mois d’affinage, truffe de saison et pétales de sel fumé.
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DPrbiomgediatte

Calamari Fritti 26€

Encornets frits, persillade, ctboulette et laitue romaine a lhuile d’olive.

Zuppa di Piselli 22€

Velouté de petit pois, gorgonzola, gressins et pousse de pois vert.

Mellanzana e Burrata 24€
Aubergine rotie au four a lhuile d’olive, caviar d’aubergines, burrata 250 g,

tomates séchées, noisettes torréfiées, crumble de parmesan reggiano

24 mois d’affinage et pousses de radis.




Mezzi Rigatoni e Salsiccia Calabrese 32€
Saucisse calabraise coupée au couteau de Vincenzo 10ZZ0, fabrication

artisanale au piment calabrais, recette ancestrale, saucisse cuite au feu de bois

et servie avec des Mezzi Rigatont en sauce tomate, le tout rapé de parmesan
Reggiano 24 mois d'affinage et mozzarella burrata.

La Pasta al Tartufo 34€
Fettucine aux oeufs frais réduction de truffe a la créme, tomates cerises

et oignons, apres cuisson pousses de roquette, parmesan Reggiano 24 mois
d'affinage et truffe fraiche de saison.

Linguine alle Vongole 32€

Palourdes sautées a l'huile d'olive et au piment, ail, otgnons, tomates, persil
et basilic frais le tout déglacé au vin blanc accompagnées de linguine au citron.

Osso bucco di Vitello 34 €

Jarret de veau et os a moelle mijoté quatre heures au vin rouge, poélée
de champignons de saison, servi avec son risotto parfumé au safran.

Rosa di Parma 34€
Filet de beeuf roulé au jambon de parme 24 mois d’affinage écrasé
de pomme de terre a l'huile d’olive, petits légumes maraichers et créme de jambon

cru infusée au romarin.




Scalopina

Escalope de veau a la milanaise gratinée de scamorza affumicata,
chiffonnade de jambon de Parme 24 mois d’affinage et fettuccine a la créme
de parmesan Reggiano 24 mois d’affinage.

Polpo

Tentacule de poulpe grillée au feu de bots, écrasé de pomme de terre

a Uhuile d’olive, le tout nappé d’une marinade de tomate échalote, caprons,
olives, herbes fraiche et jeunes pousses.

Calamari Ripieni
Encornet farci a la viande, risotto crémeux au fine herbes et chips
de filetto calabrais.

Hamburger

Effiloché d'échine de porc cuit a basse température pendant huit heures,
pain burgers du Pizzaiollo, scarmozza affumicata, cheddar, coeur de laitue
et oignons rouges. Le tout fumé sous cloche au thym et au romarin.

32€

32€

34€

34€



Do

Margherita
Sauce tomate calabraise, mozzarella fiore di latte, aprés cuisson :
basilic, origan calabrais, huile d’olive extra vierge et persil frais

Margherita alla Burrata

Sauce tomate jaune calabraise, aprés cuisson : mozzarella burrata 250 g.,
basilic, origan calabrais, huile d’olive extra vierge, huile d’olive
aux citrons biologiques et persil frais

Comté Francaise
Sauce tomate calabraise, olives, Comté affiné et persil frais

Bambino
Sauce tomate calabraise, jambon cuit, mozzarella fiore di latte,
olives et persil frais

Napoletana

Sauce tomate calabraise, anchois, cdprons, olives, aprés cuisson :
burratina, basilic, origan calabrais et huile d’olive en persillade

17€

19€

19€

19€

22€



Do

Affumicata e Speck

Mozzarella fiore di latte, scamorza affumicata, créme de jambon cru,
apres cutsson : speck, parmesan Reggiano 24 mots d’affinage et persil frais

Calabrese
Sauce tomate calabraise, soppressata, n’duja, mozzarella fiore di latte,
olives, apres cuisson : oignons rouges, origan et persil frais

Quattro formaggi e figata
Mozzarella fiore di latte, gorgonzola, scamorza affumicata, camembert
di buffala, aprés cuisson : confiture de figue et persil frais

Foresta

Créme de cépes, mozzarella fiore di latte, champignons de Paris
et jambon blanc, apres cuisson : filet d’huile d’olive et persil frais

Tropea

Sauce tomate jaune calabraise, mozzarella fiore di latte, filet de thon,
olives, anchois, tomates cerises et huile d’olive a lail. Aprés-cuisson :
oignons rouges, origan, persil et basilic

Culatello al Tartufo

Créme de truffe, mozzarella fiore di latte, apres cuisson : jambon blanc
a la truffe, mozzarella burrata a la truffe, parmesan Reggiano 24 mois

d’affinage, truffe fraiche et persil frais

22€

24 €

24 €

24 €

24 €

28<€



Sirop, jus de pomme ou jus d’orange
+
Gnocchi di Napoli ou
Pizza mini Bambino ou mini Margherita
ou Risotto au jambon blanc
+

Dessert

16€

(midi de la semaine uniquement)

Plat du jour
_I_

Café surprise

19€

Pllat o jour

(hors formule)

14,50€
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Limone & Basilico 14.€ Tiramisu 12€
Tout comme un citron, parfumé Reuisité en trompe-1’ceil,
au basilic, sablé aux amandes maison. au café Costadoro.
Cioccolato 12€ Panna cotta 12€
Brownie cacao, mélange de noix Infusée a la créme de pistache,
croquantes, chocolat au lait 35 % coulisde framboise, crumble d’amande-
et pointe de fleur de sel. pistache et framboises fraiches.
Créme glacée vanille. Servi tiede.

Caffe Dolce 12€
El Bababa 14€ Assortiment de mignardises
Baba au Rhum napolitain, sirop du moment et son café.
de rhum agrume-vanille, créeme glacée (Brownies, panna cotla
vanille, chantilly et fruits frais. verveine-abricot, Tiramisu,

glace artisanale 100% marseillaise).

74 .
&W Harentina 8¢
Petit pot glacé 100% marseillais au lait bio (pots 20 cl)

Café pur Arabica, Chocolat, Kinder, Navette, Noix de coco,
Pistache de Sicile, Rhum raisin, Vanille de Madagascar,

Yaourt, Stracciatella, Gianduja

7> .
Howbels Tarentina 8¢
Petit pot glacé 100% marseillais, 70% de fruits (pots 20 cl)

Citron, Fraise, Cassis, Passion, Mangue, Citron-basilic, Fraise-basilic, Melon

@W/@WW6€

Petit pot glacé 100% marseillais (pots de 10 cl)

Tarentinella, Vanille, Fraise ou Brownie maison
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1, rue Marius Roubaud - 13420 Gémenos
0442 32 16 66



