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ienvenue dans cette maison conçue pour vous permettre de découvrir une 
Italie nouvelle, très éloignée des clichés habituels, qui mêle avec bonheur 
paradoxes et contraires.

Car ici, comme à Milan ou Rome, nous accordons autant d’importance à la qualité 
ou à la chaleur de l’accueil qu’à l’esthétique des lieux et des choses. Nous sommes 
aussi attachés au chic tendance qu’à la préservation des saveurs traditionnelles. 
Nous privilégions presque autant ce que l’on voit ou que l’on entend que ce que l’on 
présente dans les assiettes. Bref, il n’y a aucune raison de devoir choisir entre des 
exigences toutes aussi légitimes les unes que les autres.

Cette vision des choses, nous la défendons depuis des années maintenant dans  
cette jolie maison de la rue Louvigny. Le public le sait et vient ici pour le cadre 
chaleureux, la carte immense, les recettes introuvables, l’atmosphère particulière...  
Et bien sûr, les prix très, très doux.

En ces périodes de doute généralisé, il reste, heureusement, quelques valeurs sûres...

Benvenuti al “Basta Così”

Buon appetito



 E n t r é E

B r u s c h E t t a  a l l a  r o m a n a  5 ,00 €
Petites tartines de pain grillées, frottées à l’ail, garnies de tomates cerise

V E r d u r E  a l l a  g r i g l i a  9 ,50 €
Légumes du marché légèrement grillés et son filet d’huile d’olive

P o l P E t t E  d i  s c a m o r z a  c o n  c r u d o  d i  P a r m a  9 ,90 €
Boulettes de fromage « scamorza » fumé et jambon de Parme

m o z z a r E l l a  i n  c a r r o z z a  E  s P E c k  a r t i g i a n a l E  1 1 ,50 €
Mozzarella de bufflonne panée et jambon de montagne fumé

c a l a m a r i  a l l a  c a r B o n a r a  9 ,90 €
Calamars façon carbonara

c r o c c a n t E  d i  s c a m P i  a l  B a s i l i c o  12 ,90 €
Croustillants de scampi au pesto de tomates sèches et basilic

V o n g o l E  g r a t i n a t E  c o n  B u r r o  a l  B a s i l i c o  12 ,50 €
Palourdes gratinées au beurre de basilic

a s s o r t i m E n t o  d i  t r E  a n t i P a s t i  E  c a r P a c c i  a  s c E l t a  21 ,90 €
Assortiment de trois antipasti et carpaccio au choix

Les  por t ions  ent rées  ne  sont  se r v ies  que  su i v ie s  d ’un  p l a t .

Antipasti Così  h o r s - d ’ œ u V r E

Dans la tradition italienne, les antipasti sont toujours un avant-goût du repas qui va suivre.
Leur mission : préparer les papilles aux merveilles imaginées par la maîtresse de maison. Légers ou 
conséquents, simples ou très élaborés, ils se doivent de mettre les convives en appétit sans jamais les rassasier.

P l a t

15 ,50 €



 E n t r é E

c a r P a c c i o  d i  m a n z o  13 ,50  €
Carpaccio de boeuf sur lit de roquette et écailles de parmesan

c a r P a c c i o  d i  m a n z o  c o n  m o z z a r E l l a  d i  B u f a l a  
E  P E s t o  g E n o V E s E  14 ,90  €
Carpaccio de bœuf au pesto de basilic, mozzarella de bufflonne, roquette et tomates confites

V i t E l l o  t o n n a t o  13 ,50  €
Fines tranches de rôti de veau, assaisonnées d’une mayonnaise maison, thon, câpres  
et anchois

c a r P a c c i o  d i  t o n n o  13 ,90  €
Carpaccio de thon, vinaigrette aux oignons rouges, coriandre et pousses d’épinard

c a r P a c c i o  d i  P E s c E s P a d a  c o n  P E P E r o n i  E  B a l s a m i c o  13 ,90  €
Carpaccio d’espadon, émincé de poivrons et vinaigrette balsamique

c a r P a c c i o  d i  r a n a  P E s c at r i c E  c o n  P E s t o  d i  z u c c h i n E  13 ,90  €
Carpaccio de lotte caviar de courgettes au sésame, zestes de citron vert

c a r P a c c i o  d i  P o l i P o  c o n  f i n o c c h i o  E  m E l E  13 ,90  €
Carpaccio de poulpe au fenouil et pomme granny smith

a s s o r t i m E n t o  d i  t r E  a n t i P a s t i  E  c a r P a c c i  a  s c E l t a  21 ,90 €
Assortiment de trois antipasti et carpaccio au choix

Les  por t ions  ent rées  ne  sont  se r v ies  que  su i v ie s  d ’un  p l a t .

Accompagnement : Pommes grenaille au romarin, riz, pâtes ou salade

P l a t

19 ,50  €
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19 ,50  €
 

19 ,90  €

19 ,90  €

19 ,90  €

19 ,90  €

Carpacci Così  c a r P a c c i o s

Avant d’être le nom d’une délicieuse préparation culinaire, « Carpaccio » est celui d’un très grand peintre 
vénitien du XVème siècle, connu pour la subtilité de sa palette. L’inventeur de la recette, Giuseppe Cipriani, 
chef du Harry’s bar à Venise, a voulu exprimer ainsi la finesse de cette préparation, toute en légèreté et en 
goût, dont la belle couleur rouge profond, rappelle les teintes qu’affectionnait le Maître.



 E n t r é E

i n s a l a t a  P a r m i g i a n a  9 ,50 €
Feuilles de roquette, écailles de parmesan, huile d’olive et réduction de vinaigre  
balsamique

i n s a l a t a  c a P r E s E  1 1 ,90 €
Tomates fraîches, mozzarella de bufflonne et basilic

i n s a l a t a  a l  f o r m a g g i o  c a P r i n o  E  m E l a n z a n E  10 ,50 €
Salade aux aubergines grillées, crottins de chèvre au parmesan 

i n s a l a t a  a l  P o l l o ,  P E s t o  g E n o V E s E  E  c a P o n a t a  9 ,90 €
Poulet grillé au pesto de basilic, roquette et « caponata »

i n s a l a t a  c o n  q u a g l i E  E  f i c h i  13 ,90 €
Cailles rôties au thym, mesclun de salades, figues déglacées au vinaigre balsamique

i n s a l a t a  c o n  s c a m P i  E  a s P a r a g i  V E r d i  13 ,90 €
Scampis au vinaigre de framboises, mesclun de salade, asperges vertes et copeaux  
de parmesan

i n s a l a t a  d i  c a P E s a n t E  a g l i  a g r u m i  13 ,90 €
Noix de St Jacques aux agrumes et poivre « voatsiperifery », salade de fenouil,  
suprêmes et zestes d’agrumes

Insalate Così  s a l a d E s  m i x t E s

Les salades composées existent depuis fort longtemps dans la gastronomie italienne. Plats d’été devenus 
plats de forme, elles associent les mille et une senteurs du soleil à la légèreté de cette verdure rafraichissante. 
À consommer sans modération !

P l a t

13 ,50  €
 

15 ,90  €

14 ,90  €

14 ,90  €

19 ,90  €

19 ,90  €
 

19 ,90  €

Zuppe Così  s o u P E s

Partout en Italie, on aime les soupes. Et pas seulement l’hiver... Leur parfum et leur onctuosité séduisent les 
palais les plus fins. Et, comme toujours, doucement mijotées des heures durant, elles rappellent l’enfance, 
les grands-mères adorées et la cuisine d’antan.

m i n E s t r o n E  10 ,50 €
« Aux mille petites choses »

zu P Pa d i  P o m o d o r o c o n B r u s c h E t ta a l l a m o z z a r E l l a d i  B u fa l a  10 ,50 €
Soupe de tomates au basilic, brusquette a la mozzarella de bufflonne

z u P P a  d i  P i s E l l i  a l  m a s c a r P o n E  E  P a n c E t t a  a f f u m i c a t a   10 ,50 €
Velouté de petits pois liés au mascarpone, pancetta fumée

c r E m a  d i  f i n o c c h i  a l l a  P E s c a t o r a  12 ,50 €
Crème de fenouil et sa poêlée de fruits de mer



Verdure & gratins  
P â t E s  c u i s i n é E s  &  g r a t i n é E s

Ce sont les plats familiaux par excellence. On les aime sortant du four, on les adore réchauffés et redorés, 
presque confits. Conviviaux, appréciés de tous, ils constituent la base d’un repas typique et sans prétention 
excessive. Pensez-y !

Risotti Così  r i s o t t o

Presque aussi riche que celle des pâtes, la gamme des risottos n’a de limites que celles de l’imagination des 
« Nonne », ces grand-mères vissées devant leurs fourneaux, et bien décidées à exprimer tout le goût de ces 
légumes et de ces condiments qui abondent sous ces rivages de soleil.

r i s o t t o  a i  P o r c i n i  E  d u o  d i  f E g a t o  d ’ a n a t r a  26 ,50 €
Aux cèpes, liés au foie gras et son escalope poêlée, chapelure de pain d’épices 

risot to al cacao amaro, filEt ti di maialE E riduzionE di Balsamico  23 ,50 €
Au cacao amer, filet mignon de porc au grué et réduction de balsamique

r i s o t t o  c o n  q u a g l i E  E  n o c c i o l E  24 ,90 €
Aux noisettes concassées, champignons de paris et mascarpone, cailles rôties au thym

r i s o t t o  a l l E  c a P E s a n t E  E  a g l i  a s P a r a g i  25 ,50 €
Aux noix de St Jacques et asperges

r i s o t t o  a l l o  «   c h a m P a g n E  »  c o n  s c a m P i  E  V o n g o l E  V E r a c i  25 ,90 €
Au « champagne » et menthe, poelées de scampis et palourdes 

c o n c h i g l i o n i  c o n  r i c o t t a  a l l E  V E r d u r i n E  15 ,50 €
Pâtes typiques de Gragnano, à la ricotta, petits légumes et fromage gratiné

c a n n E l l o n i  d ’ a n a t r a  16 ,50 €
Cannelloni à l’effiloché de canard, réduction aux zestes d’orange

P a r m i g i a n a  d i  m E l E n z a n E  16 ,50 €
Gratin d’aubergines à la mozzarella, sauce tomates, basilic et parmesan

l a s a g n a  a l l a  B o l o g n E s E  15 ,50 €
À la sauce bolognaise

l a s a g n a  a l  m E r l u z z o  E  c r E m a  d i  P o r r i  a l  c u r r y  17 ,90 €
Au cabillaud, fondue de poireaux au curry, tomates confites sauce béchamel



Pasta Così  P â t E s

La pasta. Le socle de toute bonne maison, publique ou privée. Le révélateur de l’exigence du cuisinier ou de 
la maîtresse de maison, le plat qui ne supporte aucun à peu près. Ici, nous en proposons 23 interprétations, 
sur lesquelles nous jouons notre réputation. À vous de juger !

farfallE
Basta Così Au caviar d’aubergines, pecorino, speck et basilic frais 15 ,90 €
Al salmone e asparagi verdi Au saumon, asperges vertes sauce crème et ciboulette 15 ,50 €

sPaghEt ti   
Alla vera carbonara À la poitrine fumée, jaune d’oeuf et parmesan 13 ,50 €
Aglio, olio e peperoncino À l’ail, piments, persil et huile d’olive 13 ,50 €
Del pescatore Aux poissons selon arrivage, céleri, fenouil et tomates cerise 2 1 ,50 €

PEnnE  
All’arrabbiata À la sauce tomate mitonnée et aux piments frais  12 ,90 €
Al pesto e bocconcini di manzo Au pesto de basilic, émincés de bœuf, roquette et copeaux de parmesan 15 ,90 €
Ai formaggi montanari gratinate Aux fromages des montagnes gratinées (gorgonzola, talleggio et fontina) 14 ,90 €
Zucchine salvia e mascarpone Aux courgettes crues et cuites sauce au mascarpone et sauge 13 ,90 €

mEzzi  rigatoni  
Alla siciliana Aux aubergines, câpres, olives noires, sauce tomate mitonnée 12 ,90 €
Alle polpette Aux boulettes de veau et coriandre fraîche 15 ,50 €

linguinE  
Al pesto Au pistou, comme à Gènes 14 ,50 €
Con bresaola e carciofi Aux artichauds marinés, chiffonade de bresaola, huile d’olive et roquette 14 ,90 €
Agli scampi e finocchio Aux scampis flambés au pastis, fenouil et tomates cerise 18 ,90 €
Alle vongole Aux palourdes, vin blanc, ail et persil « comme à Venise » 19 ,90 €

tagliatEllE «  Paglia E  fiEno »  
Alla salsa bolognese À la sauce bolognaise pure viande de boeuf 15 ,90 €
Alle capesante Aux noix de St-Jacques et aux morilles 2 1 ,50 €



garganElli  
Alla crudaiola con bufala Aux tomates cerise, ail, huile d’olive et mozzarella de bufflonne 16 ,50 €
Con calamari crema di piselli e salame piccante di calabria Aux petits calamars, crème de petits pois  

et salami piquant de Calabre 15 ,90 €

orEcchiEt tE  
Ai broccoli Aux brocolis, tomates cerise, piment et pecorino 13 ,90 €
Al ragu’ di agnello Au navarin d’agneau printanier 19 ,50 €

PaPPardEllE  
Al burro di pistacchi et prosciuto di parma Au beurre de pistache et jambon de Parme 16 ,50 €
Alle due ricotte, verdure grigliate e pesto di pomodori secchi Aux deux ricotta, légumes grillées  

et pesto de tomates sèches 15 ,50 €

fusilli  
Ai porcini e speck Aux cèpes et au jambon de montagne fumé 15 ,90 €
Con salsiccia « Italiana » e peperoni Aux saucisses, poivrons, graines de fenouil, piment, sauce tomate  

et pecorino 15 ,50 €

gnocchi  
Alla crudaiola con bufala Aux tomates cerise, ail, huile d’olive et mozzarella de bufflonne 17 ,50 €
Al pesce spada e broccolo romanesco Gnocchi « aux olives noire » sauce à l’espadon, choux  

romanesque et tomates cerises 17 ,90 €
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 l a  P i z z a  l i g h t  une demi-pizza au choix, accompagnée de légumes grillés et salade verte ! 

m a r g h E r i t a  Tomate, mozzarella et origan 13 ,00 €

B u f a l a  Tomates cerises, mozzarella de bufflonne et basilic frais 15 ,50 €

f o r m a g g i  Tomate, gorgonzola, taleggio, mozzarella et parmesan 14 ,50 €

d i a V o l a  Tomate, mozzarella et salami piquant 14 ,50 €

n E t t u n a  Tomate, mozzarella, thon, oignons et câpres 14 ,50 €

4 s t a g i o n i  Tomate, mozzarella, jambon, champignons, artichauts, anchois, câpres, olives 15 ,00 €

n a P o l E t a n a  Tomate, mozzarella, olives, câpres et anchois 13 ,90 €

P a r m a  Tomate, mozzarella et jambon de Parme 15 ,50 €

P r o s c i u t t o  E  f u n g h i  Tomate, mozzarella, jambon et champignons 14 ,50 €

c a l z o n E  Tomate, mozzarella, jambon, champignons et jaune d’oeuf * 15 ,50 €

B r E s a o l a  Tomate, mozzarella, bresaola, roquette et copeaux de parmesan 15 ,50 €

V E g E t a r i a n a  Tomate, mozzarella, légumes grillés, pesto de tomates sèches 14 ,50 €

V u l c a n o  Tomate, mozzarella viande hachée, oignon, beurre à l’ail et œuf 15 ,50 €

c a P r i n o  Tomate, mozzarella, pancetta, courgettes grillées, pesto, oignon et chèvre 15 ,00 €

s a l s i c c i a  Tomate, mozzarella, saucisse artisanale, poivrons et champignons 16 ,00 €

f r u t t i  d i  m a r E  Tomate, mozzarella, fruit de mer, ail et persil * 18 ,50 €

P o r c i n i  Tomate, mozzarella, scamorza fumée, cèpes et jambon de montagne 17 ,50 €

c o P P a  Tomate, mozzarella, coppa, tapenade oignons, roquette et tomates confites 17 ,50 €

m o r t a d E l l a  t a r t u f a t a  Tomate, mozzarella, sottocenere , mortadelle à la truffe, roquette 18 ,50 €

a l  l i m o n E  Mozzarella, jambon cuit, crevettes, citron et salade * 17 ,50 €

c r u d a i o l a  Tomates cerises, roquette et mozzarella de bufflonne * 17 ,50 €

* seulement entière ou maxi supplément 4 €

P i z z a  E n f a n t  au prix réduit de 2,50 €

Pizze, Piadine  P i z z a s  &  P i a d i n a s

Le Basta Così ne fait décidément rien comme tout le monde ! Petite révolution au « basta » : les pizzas 
prennent leur indépendance !
Plus riches, et encore plus goûteuses, elles assument leurs différences et leur personnalité propre. Petit cadeau 
en prime : la pizza emblématique et la plus courue, la Margherita, voit même son prix baisser, histoire 
d’agrandir un fan club déjà considérable. 
Qui s’en plaindra ?
En plus vous vous avez la possibilité de choisir 2 pizzas en une seule au prix fixe de 15 € 



Carne Così  V i a n d E s

En tête de liste, le veau, cette viande délicate dont on raffole de Trieste à Messine. On la prépare de mille 
façons en respectant sa finesse et sans masquer son goût subtil. Juste derrière, le bœuf qui se marie très bien 
avec d’autres vedettes locales telles que le Gorgonzola et le poivre vert. L’agneau est là aussi, accompagné 
du plus italien des condiments frais : il basilico ! 

f i l E t t o  d i  m a n z o  
Alle spugnole Aux morilles 28 ,90 €

Al gorgonzola Au gorgonzola 24 ,90 €

Al pepe verde Au poivre vert 24 ,50 €

Rossini Sauce Madère et tartufata, toast de foie gras poêlé 28 ,90 €

t a g l i a t a  d i  m a n z o  25 ,50 €
Fines tranches de bœuf sur lit de roquette et écailles de parmesan

s c a l o P P i n a  a l l a  m i l a n E s E  23 ,90 €
Escalope de veau panée

s a l t i m B o c c a  a l l a  r o m a n a  24 ,90 €
Escalope de veau, sauge et jambon de Parme

o s s o B u c o  2 1 ,90 €
Ragoût de jarret de veau à la sauce tomate fraîche

f i l E t t o  d ’ a g n E l l o  i n  c r o s t a  d i  B a s i l i c o  28 ,90 €
Filet d’agneau en croûte de basilic

f i l E t t o  d ’ a g n E l l o  a l l ’ a g l i o  E  P r E z z E m o l o  27 ,90 €
Filet d’agneau à l’ail et persil

f i l E t t o  d ’ a n a t r a  a i  l a m P o n i  25 ,50 €
Magret de canard aux framboises

d u o  d i  a n a t r a  a l l E  m E l E ,  B a l s a m i c o  E  r i B E s  r o s s i  28 ,50 €
Duo de magret et foie gras aux pommes, sauce au balsamique et groseilles

f i l E t t o  «  m i g n o n  »  c o n  s P E c k  E  m o z z a r E l l a  2 1 ,50 €
Filet mignon au speck et mozzarella

filEtto di faraona riPiEna ai funghi Porcini E salsa di Pomodoro con rucola 24 ,90 €
Suprème de pintade farcie aux cèpes, concassée de tomates et roquette

f i l E t t o  d i  f a r a o n a  a l  l i m o n E  E  m i n i  f i n o c c h i  B r a s a t i  24 ,90 €
Suprème de pintade au citron, mini fenouil braisé 

Accompagnement : Pommes grenaille au romarin, riz, pâtes ou salade



c a P E s a n t E  c o n  c r E m a  d i  c a V o l f i o r E  E  n o c c i o l E  25 ,50 €
St Jacques sur sa purée de choux fleur, vinaigrette au xérès et noisettes

s c a m P i  d o r a t i  a l l ’ a g l i o  24 ,50 €
Scampis sautés à l’ail et tomates cerise

fi l E t t i  d i  o r ata c o n P i s ta c c h i  E  i n s a l at i n E d i  r a d i c c h i o E  m E l E  24 ,50 €
Filets de daurade aux pistaches, croquant au radis, pomme et coriandre

f i l E t t o  d i  B r a n z i n o  s u  l E t t o  d i  f i n o c c h i o  a l  l i m o n E  V E r d E  24 ,50 €
Filet de bar rôti sur son lit de fenouil et zestes de citron vert

P E s c E s P a d a  a l l a  g r i g l i a  25 ,90 €
Filet d’espadon poêlé et sa vinaigrette balsamique

mE d a g l i o n i  d i  r a n a P E s c at r i c E c o n Pa r m a E ta P E n a d E,  s u l E t t o  
d i  V E r d u r E  a l  B a s i l i c o  28 ,90 €
Médaillon de lotte au jambon de parme et tapenade, provençale de légumes au basilic

Accompagnement : Pommes grenaille au romarin, riz, pâtes ou salade

Pesce Così  P o i s s o n s

Rares sont les régions d’Italie qui ne possèdent pas de façade maritime. Il en découle une relation très 
privilégiée aux produits de la mer qu’on pêche en abondance sur ses côtes. Rôti, grillé, poêlé, ou simplement 
poché, le poisson est chez lui partout... et à toutes les sauces.



Salumi Così  c o c h o n a i l l E s

La charcuterie occupe une place à part dans la cuisine italienne. Il n’est pas de région qui ne s’enorgueillisse  
de son jambon, de sa mortadelle ou de son salami, travaillés à l’ancienne, améliorés sans cesse pour encore 
plus de parfum et de goût. Qui s’en plaindrait ?

P r o s c i u t t o  «  s a n  d a n i E l E  »  1 1 ,90 €
Ce « must » qu’on ne présente plus, sélectionné parmi les meilleurs de l’appellation,  
saura ravir les palais les plus exigeants

c o P P a  d i  P a r m a  7 ,50 €
Une coppa artisanale, préparée selon les méthodes des maîtres-charcutiers parmesans

m o r t a d E l l a  a l  t a r t u f o  7 ,50 €
Un grand classique de la charcuterie italienne, la mortadelle preparée artisanalement 
à la truffe noire du Piémont

s a l a m E  a l  m o n t E P u l c i a n o  7 ,50 €
Salami des Abbruzzes affiné au marc de Montepulciano

s P i a n a t a  c a l a B r E s E  P i c c a n t E  7 ,50 €
Saucisse calabraise affinée au poivre rouge piquant et poivrons

2 P E r s .

18 ,90  €

24,50  €

s o t t o c E n E r E  V E n E t a  a l  t a r t u f o  8 ,50 €
Au lait de vache, de Vénétie, il se distingue par sa croûte de cendre de hêtre et sa pâte truffée 

o l  s c i u r  l o m B a r d o  9 ,90 €
Fromage persillé au lait de chèvre, de Lombardie, caractérisé par une maturation aux fruits rouges 

P E c o r i n o  d i  P i E n z a  a l  P E P E  7 ,90 €
Originaire de Toscane, ce pecorino (lait de brebis) a la particularité d’être parsemé de grains de poivre noir !

Formaggi Così  f r o m a g E s

En dépit de la proximité avec la France, qui dans ce domaine remporte la palme, les maîtres-fromagers 
italiens ont su imposer quelques grands types de fromages qui n’appartiennent qu’à leurs terroirs.

 1  P E r s .

a s s o r t i m E n t o  d i  t r E  s a l u m i  E  f o r m a g g i  s c E l t a  12 ,50 €
Assortiment de trois types de charcuteries et fromages au choix

a s s o r t i m E n t o  d i  c i n q u E  s a l u m i  E  f o r m a g g i  a  s c E l t a  16 ,50 €
Assortiment de cinq types de charcuteries et fromages au choix



Dolci Così  d E s s E r t s

À la fin du repas, en Italie, on ne déteste pas finir par une petite douceur.
Oh ! légère, car on s’est souvent laissé un peu aller à la gourmandise tant les antipasti, les pâtes ou les 
cochonnailles étaient appétissants. Cela explique pourquoi les desserts sont tout sauf roboratifs. Et en plus, 
vous aurez bonne conscience ...

t o u s  n o s  d E s s E r t s  s o n t  
faits entièrement maison

c a f é  g o u r m a n d  9,90 €
Un espresso, un thé ou un café accompagné de ses gourmandises

t i r a m i s ù  7 ,90 €
Café, mascarpone sur fond de bicuit savoiardi, le tout saupoudré de cacao

c r è m E  B r u l é E  8 ,50 €
À la vraie vanille bourbon bien entendu...

P a n n a  c o t t a  c o n  z u P P a  d i  f r a g o l E  a l  B a s i l i c o  7 ,90 €
Un classique, la crème cuite du Piémont, et sa soupe de fraises au basilic

m a c E d o n i a  d i  f r u t t a  6 ,90 €
La salade de fruits au citron et à la fleur d’oranger, pour finir le repas sur une note agréable et légère

P E r a  r i P i E n a  a l l a  r i c o t t a  E  c i o c c o l a t o  7 ,90 €
Poire pochée enrobée au grué de cacao, crème de ricotta, sauce chocolat chaud

t o r t i n o  a l  l i m o n E l l o  c o n  a n a n a s  m a r i n a t o  a l  m a r a s c h i n o  8 ,50 €
Tartelette à la crème de limoncello, tartare d’ananas au Maraschino et menthe 

g r a t i n o  d i  f r u t t i  r o s s i  c o n  z a B a i o n E  a l  m o s c a t o  d ’a s t i  9 ,50 €
Gratin de fruits rouges au Moscato d’Asti

s E m i f r E d d o  a l  t o r r o n c i n o  8 ,50 €
Parfait glacé à la nougatine et fruits confits macérés au Grand Marnier

t o r t a  d i  m E l E  c o n  g E l a t o  a l l a  V a n i g l i a  7 ,90 €
Tarte fine tiède aux pommes et sa boule de glace vanille, caramel au beurre salé

l E s  P r o f i t E r o l E s  8 ,90 €
Petits choux maison à la mousse de nutella, glace vanille, sauce au café


