Ici, le goQt typique de la cuisine
sicilienne apparaisse comme a la maison.

Laissez-vous accueillir par notre équipe
dans un environnement spacieux

et confortable, adapté a tous types
dévenements, réceptions,

cérémonies pour chaque type de festivités.

Venez déquster les plaisirs

des traditions gastronomiques

siciliennes et régalez-vous

des plats a base de poisson

ou de viande, prépareés par nos chefs.
Goltez nos pizzas réalisées avec

des produits frais et de premiere

qualité, cuites exclusivement au four a bois.
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ENTREE

Carpaccio de crevettes rouges avec stracciatella de buffle, € 18,00
perlage de fruits tropicaux

Tentacules de pieuvre au romarin avec creme de topinambour, € 16,00
tomates confites et chips de pomme de terre

Aubergine parmigiana avec coulis de tomates et ricotta salée € 15,00

Fromage burrata de buffle avec jambon cru € 16,00

PREMIERS COURS

Premier plat du jour prix variable
“Spaghetti alla chitarra” aux palourdes freches € 16,00
Risotto au citron avec langoustine, fromage burrata € 16,00

et paprika fumé
Tagliolini a la caroube avec speck, tomate et beurre aromatique € 15,00

Risotto aux herbes, guanciale et amandes au four € 13,00

Les allergenes sont engras | Couvert € 2,50
* A defaut des produits de saison nous utilisons des produits surgelés
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SECONDS COURS

Second plat du jour prix variable
Tranche de lambuga aux herbes, avec creme de carottes et salade € 18,00

Cube d'espadon lardés au bacon, avec creme d'amande € 18,00
et une gaufrette croustillante

Entrecote de beeuf argentin avec caponata de légumes € 20,00
et quartiers de pommes de terre épicés

Capocollo de cochon de lait avec purée de pommes de terre € 18,00
au citron et réduction de vin muscat

CONTOURS
Pommes de terre frites € 4,00
Pommes de terre frites avec ecorce € 4,50
Friterie mixte (mozzarellas panées, olives ascolane, croquettes de pommes deterre) € 5,00
Salade de saison € 700
Aubergines caponata € 700
DESSERTS
Dessert du jour € 6,00

Les allergenes sont engras | Couvert € 2,50
* A defaut des produits de saison nous utilisons des produits surgelés
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PIZZAS TRADITIONELLES

Margherita € 5,00
tomate, mozzarella, origan

Chips € 700
tomate, mozzarella, chips®

Bufala € 700
tomate, mozzarella de buffle, basilic, huile

Napoletana € 700
tomate, mozzarella, olives noires, anchois, capres, origan

Quattro stagioni € 8,00
tomate, mozzarella, jambon cuit, olives noires, champignons frais, origan

Vegetariana € 8,00
tomate, mozzarella, aubergine rotie, courgette, épinards, oignon, chapelure, origan

Valdostana € 8,00
tomate, mozzarella, jambon cuit, wurstel, champignons frais, origan

Caprese di bufala € 8,00
tomates fraiches, mozzarella de buffle, basilic, huile

Norma € 8,00
tomate, mozzarella, aubergine frite, ricotta salée

4 formaggi € 8,00
mozzarella, gorgonzola, fromage de Raguse, fromage grana

Bresaola € 9,00
tomate, mozzarella, bresaola, roquette, flocons de grana, origan

Rustica € 9,00
tomate, mozzarella, saucisse fraiche, eeuf, champignons frais, origan

Diavola € 9,00
tomate, mozzarella, pepperoni, jambon cuit, champignons,

Capricciosa € 900
tomate, mozzarella, pois, eeuf, jambon cuit, olives noires, champignons, origan

007 € 9,00

tomate, mozzarella, pois, eeuf, jambon cuit, olives noires, artichaut, wurstel, origan

Parmigiana € 9,00

tomate, mozzarella, aubergine frite, ceuf, jambon cuit, flocons de grana (fromage)

\ Nos pates: semi-integrale | multi céreales + € 1,50 | Toutes les pizzas peuvent étre faites avec de la farine sans gluten € 3,00 | Les allergénes sont en gras
* A\ defaut des produits de saison nous utilisons des produits surgelés | Supplemeénts: €150 | €2,50 pour le poisson | €2,50 pour la mozzarella de briffle | €2,50 pour la burrata | Couvert € 2,50
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PIZZAS DE LA MAISON

Antichi sapori € 9,00
mozzarella, pommes de terre au four, saucisse, olives noires, romarin, origan

Alle noci € 9,00
tomate, mozzarella, beignets de speck avec créme de noix, chicorée, roquette, noix

Zucchine e speck € 9,00
mozzarella, courgette risolées, speck, flocons de grana (fromage)

Speck € 9,00
tomate, mozzarella, speck, champignons porcini, huile, origan

Del mulino € 9,00
tomate, mozzarella, ricotta fraiche, saucisse fraiche, épinards”, huile

Pachino € 12,00
tomate, mozzarella de buffle crue, jambon cru, tomate jaune cru

Al crudo € 12,00
mozzarella de buffle, jambon cru, stracciatella de buffle, roquette et vinaigre balsamique

Carciofata € 12,00
créeme de artchuts, mozzarella, guanciale, artchuts, courgettes raisolées et chapelure

Zucca gialla € 12,00
creme de courge, mozzarella, speck au four, ricotta fraiche, noix

Mortadella € 12,00
mozzarella, mortadelle, burrata, pesto, grains de pistaches

Golosona € 12,00
mozzarella, cochon, pesto de pistaches, fromage, roquette

Campagnola € 12,00
créeme de champignons porcini, mozzarella, cochon, pommes de terre frites, burrata

Provala! € 12,00
mozzarella, chicorée au four, champignons fraiches, cochon, fromage fumé, origan

Chicken € 12,00
mozzarella, poulet avec paprika, fromage fumé, sauge, pommes de terre

Cavallo € 12,00

tomate, mozzarella, viande de cheval, oignon croustillante, fromage fumé, pommes de terre

\ Nos pates: semi-integrale | multi céreales + € 1,50 | Toutes les pizzas peuvent étre faites avec de la farine sans gluten € 3,00 | Les allergénes sont en gras
* A\ defaut des produits de saison nous utilisons des produits surgelés | Supplemeénts: €150 | €2,50 pour le poisson | €2,50 pour la mozzarella de briffle | €2,50 pour la burrata | Couvert € 2,50
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PIZZAS DE MER

Tartare € 15,00
mozzarella, tartare d’écrevisse rose’, tomate cru, poivre rose et écorce de citron

Frutti di mare € 13,00
tomate, mozzarella, poulpe®, moules’®, creviettiéres®, persil

Seppia € 13,00

tomate, mozzarella, seiche raisolée*, poignons de pin, raisin sec, fenouil,
chapelure, almondes a filet

Baccala € 13,00
mozzarella, pommes de terre, capuliato (tomate sec), morue*, capre, oignon, olives noires, persil

Al salmone € 12,00
creme de courgettes, mozzarella, saumon*, tomate cru et oignon croustillante

Mar Mediterraneo € 12,00
mozzarella, espadon’, aubergine frite, tomate cru et menthe

Gratin € 12,00
tomate, mozzarella, creviettiéres®, moules®, chapelure, persil

Mari e monti € 10,00

tomate, mozzarella, creviettiéres®, champignons, huile, persil

PIZZAS VEGANES

Funghi rossa € 8,00
tomate, champignons, porcini, champignons trifolées, persil
Vespro € 10,00

créeme de courge, mozzarella vegetale, pommes de terre au four, champignons porcini,
capuliato(tomate sec), origan

Bronte € 10,00

créme de pistache, mozzarella vegetale, champignons, tomate cru, grains de pistaches

PIZZAS SUCREES

Nutella € 1700
nutella, sucre en poudre

Rocher € 1700
nutella, noisettes, sucre en poudre

Fruttolosa € 12,00
créme patissiére, fruits fraiches

Ricottella € 12,00
ricotta, canelle, écorce d’agrumes, grains de pistaches

Pistacchiosa € 12,00

nutella de pistache, grains de pistaches

. Nos pates: semi-integrale | multi céreales + € 1,50 | Toutes les pizzas peuvent étre faites avec de la farine sans gluten € 3,00 | Les allergénes sont en gras
* A\ defaut des produits de saison nous utilisons des produits surgelés | Supplemeénts: €150 | €2,50 pour le poisson | €2,50 pour la mozzarella de briffle | €2,50 pour la burrata | Couvert € 2,50
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BOISSONS

Eau minérale Ferrarelle / Lete €3,00
Eau minérale naturelle / pétillante €250
Cocacola € 4,00
Boissons cl 33 bouteille en verre €2.50
Biere cl 66 € 4.00
Biere cl 33 €2.50
Biére sans gluten cl 33 €3.00
Biere sans alcool cl 33 €3.00
Biére a la pression cl 0.20 €250
Biére ala pression cl 0.40 €3.50
Biére ala pression cl 0.50 € 4.50
Vins au verre € ..

BIERES ARTISANALES

Ulysses - Blonde beer Birrificio dell’Etna 75cl € 18,00

(American pale ale with silt peel of sicily)

Ephesto - Red beer Birrificio dell’Etna 75cl € 18,00
(Belgian Dubble with Etna hazelnuts)

Heracles - Blonde beer Birrificio dell’Etna 75cl € 18,00
(Blonde ale with green pistachio of Bronte D.0.P.)

Muorika - Blonde beer Birrificio Bele 75cl € 18,00
(Golden beer of Modica)

La Baronz Barone Sergio 33cl € 1700

(Italian grape ale containing added muscat grape must)

American Birrificio Alveria 33cl € 7,00
(American pale ale)



PETILLANTS

Milazzo nature - G. Milazzo (Chardonnay) € 50,00
Almerita brut - Tasca d’Amerita (Chardonnay) € 45,00
Terrazze cuvée roseé - Terrazze dell'etna (Pinot Nero - Nerello mascalese) € 45,00
Sic Rosato - Giasira (Nerello mascalese) € 40,00
Mandala - Terrasol (Chardonnay) € 35,00
Planeta brut - Planeta (Carricante) € 3500
Le Marchesine satéen “Franciacorta” - Le Marchesine (chardonnay) € 30,00
Altemasi brut “Trento DOC” - Altemasi (Chardonnay) € 30,00
Inganno 572 riesling brut - Calatroni “Mon carul” (Riesling) € 30,00
Perla Marina - Feudo Ramaddini (Zibibbo secco) € 26,00
Fazio brut blanc de blancs - Fazio (Chardonnay) € 26,00
Valdobbiadene prosecco superiore - Villa Sandi (Glera) € 24,00
Muller thurgau - Cavit (Muller thurgau) € 20,00
FRANCE
Gran Siecle (champagne) - Laurent Perrier (Chardonnay, Pinot nero) € 120,00
La cuvee brut (champagne) - Laurent Perrier (Chardonnay, Pinot nero, Pinot meunier) € 60,00
Cremant de bourgogne extra brut (cremant) - Trenel (Chardonnay) € 40,00
ESPAGNE
Cava brut nature - Raventos Rossell (Macabeo, Parellada, € 30,00

Chardonnay, Pinot nero)



VIN BLANCS

PETILLANTS
Bianco di nera - G. Milazzo (Nerello cappuccio, inzolia)
Allucca “metodo ancestrale” - Barone Sergio (Moscato secco)
Colum Ban Pinot nero oltrepo pavese (Pinot Nero)
Calatroni “Mon carul”
Friscur’e blanc de noir - Feudo Ramaddini (Cabernet)
Traimari - Cantine Pellegrino (Grillo, Zibibbo)

Vllg BLANCS

ICILIENS
Kike - Fina (Traminer aromatico, Sauvignon)
Taif - Fina (Zibibbo secco)
Tracce - Terrasol (Inzolia)
Occhi di ciumi - Alcantara (Carricante, Grecanico)

Passobianco “Etna”- Passopisciaro “vini Franchetti” (Chardonnay)

Selezione di famiglia - G. Milazzo (Chardonnay)
Maria Costanza - G. Milazzo (0,5L) (Inzolia, Chardonnay)
Maria Costanza - G. Milazzo (0,75L) (Inzolia, Chardonnay)
Leone - Tasca d’Almerita (Cataratto, Pinot bianco,
Sauvignon, Traminer)
Keration - Giasira (Cataratto)
Allemanda - Planeta (Moscato secco di Noto)
Ammaru - Brugnano (Inzolia, Viognier)
Terre della baronia rosato - G. Milazzo (Inzolia rosa)

Luigia rosato - Barone Sergio (Nero d’Avola)

26,00
24,00

22,00

22,00

22,00

22,00
22,00
22,00
26,00
38,00
40,00
20,00
30,00
24,00
26,00
22,00
22,00
28,00

24,00



VIN BLANCS
ET

NATIONALES ETRANGERS
By the glass Riesling mosel trocken - Villa Huesgen  (GERMANIA) € 26,00
La petit perriere sauvignon blanc - La Perriere (FRANCIA) € 24,00
Chardonnay - La Frassina (VENETO) € 22,00
Chardonnay - Tormaresca “Antinori” (PUGLIA) € 22,00
Calasole vermentino - Rocca Montemassi (PUGLIA) € 22,00
Vermentino - Santa Cristina “Antinori” (TOSCANA) € 22,00
Langhe Arneis - Prunotto “Antinori” (PIEMONTE) € 28,00
Vivia - Le Mortelle “Antinori” (TOSCANA) € 26,00
Fiano - Altemura (PUGLIA) € 24,00
Falanghina - Altemura (PUGLIA) € 24,00

VINS ROUGES
NS

SICILIE
Lamuri - Tasca d’Almerita (Nero d'Avola) € 24,00
Cygnus - Tasca d’Almerita (Nero d’Avola, Cabernet Sauvignon) € 30,00
U toccu - Alcantara Etna (Pinot Nero) € 34,00
Memorie della terra (senza solfiti) - Terrasol (Syrah) € 24,00
Il Cerasuolo - Valle dell'Acate (Cerasuolo di Vittoria) € 24,00
Il Frappato - Valle dell'Acate (Frappato) € 24,00
Carusu “Etna” - Terrazze dell'Etna (Nerello mascalese, Nerello Cappuccio) € 34,00
La monaca - Sallier de la tour Tasca d’Almerita (Syrah) € 38,00
Controdanza - Planeta (Nero d’Avola, Merlot) € 28,00

Syrah - Fina (Syrah) € 22,00



VINS ROU
SICILIEN

Rosso Isabella - Giasira
Morhum - Giasira
Sergio Rosso - Barone Sergio

Le Mandrie - Barone Sergio

VINS ROU
ET E

NATIONALES
Pinot nero “Borgogna” - Maison Chanzy
P.200 cabernet franc - La Montecchia
Refosco dal peduncolo rosso - La Frassina
Valpolicella classico superiore - Villa Spinosa
Barolo - Prunotto “Antinori”

Il Bruciato “bolgheri doc”
Tenuta Guado al Tasso “Antinori”

Peppoli “chianti classico” - Antinori
Nobile di Montepulciano - La Braccesca “Antinori”

Vigio frizzante “Bonarda oltrépo pavese”
Calatroni “Mon Carul”

Fichimori - Tormaresca

GES

S

(Merlot)

(Nerello mascalese)

(Nero d’Avola)

(Nero d'avola, Cabernet Sauvignon)

GES
TRANGERS
(FRANCIA)
(VENETO)
(VENETO)
(VENETO)

(PIEMONTE)

(TOSCANA)

(TOSCANA)
(TOSCANA)

(LOMBARDIA)

(PUGLIA)

30,00
24,00
22,00

34,00

34,00
24,00
28,00
32,00
50,00

38,00

30,00
30,00

22,00

22,00



OQUE SONT LES ALLERGENES

Nos pizzas peuvent contenir des produits ou des substances susceptibles de provoquer des allergies ou des intolérances
chez des personnes particulierement sensibles.
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Substances ou produits que provoquent allergies ou intollerances:
Ceréales contenant du gluten : blé, seigle, orge, avoine, épeautre
Crustaces et produits a base de crustacés
Oeufs et ovoproduits
Poisson et produits de la péche
Arachides et produits a base d'arachides
Soja et produits a base de soja
Lait et produits laitiers
Fruits a coque : amandes, noisettes, noix, noix d'agaciu, noix de pécan,
noix du Brésil, pistaches, noix de macadamia et leurs produits.
Céleri et produits a base de céleri
Moutarde et produits a base de moutarde
Graines de sésame et produits a base de graines de sésame
Dioxyde de soufre et sulfites
Lupins et produits a base de lupins
Mollusques et produits a base de mollusques



