
- 17€

1/ Choisissez votre base - Choose your base :

La Pinsa – Pinsa

OU 

Les Pates - Pasta

OU

La Salade – Green salad

2/ Choisissez votre recette – Choose your recipe :

« La Lombarda »
Speck, gorgonzola, noix et pomme.

Speck, gorgonzola cheese, nuts and apple

OU

« Chevre miel »
Chevre chaud, miel, noix, tomates sechees et lardons.

Goat cheese, nuts, dry tomatoes and bacon.

OU

« La puttanesca»
Tomate, anchois, capres et olives taggiasca.

Tomatoes, anchoives, capres and taggiasca olives.

– 19€
Inclus « do it yourself », le plat du jour, les desserts et le comptoir a dessert



Le Plat du Jour – 16€
Dish of the Day

Pave de rumsteack avec sauce gorgonzola et frites – 19€
Rumsteack beef with gorgonzola sauce and fries.

Osso bucco a la milanaise – 18€
Osso bucco a la milanaise avec polenta.

Osso bucco Milan way with polenta.

Lasagne aux legumes de soleil- 17€
Vegetarian lasagna.

Stockfish a la niçoise- 18€
Stockfish cod in the Nice way.

Hamburger campagnard - 18€
Steak haché, fromage Fontina, speck, crème de cèpes, salade et mayonnaise.

Hamburger with Fontina cheese, speck, porcini mushrooms sauce, salad and mayonnaise.

Tiramisu Baieta – 7€
Cocoa, mascarpone, amaretto and café.

Creme brulee a 

La vanille bourbon– 7€
Creme brulee with vanilla flavour.

Mousse au chocolat– 7€

Chocolate mousse. 

Boule de glace artisanale 

« Neige Azur » - 2,50€ la boule 
Scoop of ice cream

Cake aux marrons et

noix– 6€
Cake with chestnuts and nuts.

Torta Caprese aux

pistaches – 6€
Gâteau moelleux

à base de pistaches et de chocolat
Soft chocolate and pistacchio cake;

Pain de gênes– 6€
Cake made with almond flour. 


