
ANTIPASTI

PRODOTTO
LORDO

Coppa 100g - 9.- 
Fines tranches de coppa avec sa grappe de câpres

Mortadella 100g - 10.-
Délicates tranches de mortadelle pistachées, tarallini & pistaches torréfiées

Proscuitto cotto 100g - 9.-
Chiffonnade de jambon cuit et lamelles de cornichons

Proscuitto di Parma 100g - 12.-
Chiffonnade de Jambon de Parme enlacée autour de gressini, caponata de tomates & toats

Bressaola 100g - 13.-
Viande de bœuf séchée assaisonnée d’un filet d’huile d’olive et d’un trait de citron 
sur un lit de roquette

Charcuteries - la petite - 25.-  /.  la grande - 49.-
Un joli mélange de coppa, bressaola, proscuitto crudo… 
l’incontournable de l’apéritif, à partager, ou pas

Fromages - la petite - 25.- /.  la grande - 49.-
Un assortiment de chèvre, vache, brebis, petite ou grande

Mixte - la petite - 29.- /.  la grande - 55.-
C’est un mélange des deux assiettes précédentes évidemment !

Antipasti - la petite - 29.- /.  la grande - 55.-
C’est un mixte agrémentée de légumes marinés
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Focaccia au romarin – 12.-
La traditionnelle pâte à pizza dans son plus simple
appareil, parfaite pour accompagner les antipasti

Verdure marine – 15.-
Méli mélo de légumes grillés (aubergines, poivrons,
champignons, courgette & tomates séchées)

Vitello tonnato, le thon est donné ! – 28.-
Fines tranches de veau froide nappées de sauce
tonnato évidemment composée de thon, anchois, jus
de veau & vinaigre

Ricotta zucchina – 17.-
Volcans de ricotta dans sa courgette fondante,
fines lamelles de courgettes marinées & gressini

Bruschetta tricolore
 3 pièces - 7.-  /   6 pièces - 12.-
Fines tranches de pain toastées au couleur de
l’Italie, caponata de tomates, taleggio et pesto

Gruppo misto – 21.-
Farandole de petits poissons et fruits de mer
enfermés dans leur bocal 

Forchette di spaghetti
 4 pièces - 13.-  /   8 pièces - 24.-
Bouchées de pâtes agrémentées selon l’humeur de la
cheffe

Polpette
 1 pièce - 7.-  /   3 pièces - 19.-
Une boule ou trois… des boulettes de bœuf ! 
selon l’appétit !



SECONDI
PLATI

PRIMI
PLATI
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Risotto de champignons – CHF 29.-
… Comme une promenade automnale en forêt

Spaghetti carbonara – CHF 23.-
Mariés à du guanciale crispi, on en redemande !

Tagliatelle bolognaise – CHF 22.-
Comme un retour en enfance...

Tagliatelle al tartufo – CHF 45.-
De la pasta, de la truffe, du fromage… 
Et comble du luxe, c’est servi dans une meule de
pecorino !
On peut envisager d’y ajouter du procuitto di parma
(supplément de CHF 7.-)

Gnocchi alla sorrentina – 26.-
A base de grosse patate, ils sont façonnés par les
mains expertes de Patrizia

Gnocchi al Gorgonzola – 29.-
Du fromage, de la crème & des noix… 
Réconfort garanti

Lasagna della nonna – 24.-
Elles sont confectionnées à base de paleron de
bœuf émietté, mijoté au préalable comme pour un
pot au feu, puis sont montées avec du mascarpone et
de la sauce tomate.

Osso bucco – 49.- /  personne (minimum 2 personnes)
La recette della nonna, servie comme chez mémé 
dans une casserole au milieu de la table avec des Tagliatelles

Fondue vigneronne aux saveurs d’italie
 55.- /  personne (minimum 2 personnes) 
Des morceaux de veau et de poulet à cuire dans un mélange de vin blanc et d’herbes aromatiques

Le fameux Parmegiano – 29.-
Un bon burger dégoulinant de crème de parmesan, roquette, tomates séchées, servi avec des frites

Escalope de veau milanaise – 38.-
La star de la maison, une fine tranche de veau panée, revenue au beurre et agrémentée d’un jus
de viande airelles et girolles, servie avec ses traditionnels spaghetti à la tomate.

Tartare à l’italienne – 35.-
Viande de bœuf coupée au couteau, parmesan, câpres, tomates séchées, légèrement assaisonné,
servi avec des frites

Parmegiana de patrizia – 29.-
Quand l’aubergine devient un contenant...

La courgette veggie – 27.-
Une courgette fondante dans laquelle se mêlent de petits légumes et une ricotta aux noix

LES SIDES

FRITES - 5.-  /  SALADE - 5.-  /. LEGUMES - 7.-



PIZZA

Foccacia au romarin - 12.-
Sauce tomate, mozzarella, tomates cerise,
basilic, ail

Giungla - 19.-

Promenade en forêt - 29.-
Crème de parmesan, cèpes, champignons de
Paris, morilles, persillade

Aubergine, aubergine, coeur, coeur - 21.-

Sauce tomate, aubergines grillées,
parmesan, mozzarella

Radicchio de Pinocchio - 23.-
Sauce tomate, trévise, speck, noix, scarmorza

un, deux, trois, quatre fromages - 23.-

Crème de parmesan, mozzarella, taleggio,
scarmorza fumée, gorgonzola

Campidanese in campagna - 25.-
Crème de parmesan, saucisse de fenouil,
champignons, roquette

Calzone in pantofole - 22.-
Sauce tomate, champignons, jambon, oeuf
... En chausson...

Tartufo - 49.-
Crème de parmesan et truffe, jambon cuit,
roquette et copeau de truffe

notre pizzaïolo, est évidemment apte à vous confectionner la
pizza classique de votre choix a la demande: 
margherita, bufala, rucola, napoletana, capricciosa, marinara...

Suppléments de CHF 3.- à CHF 5.-

PIADINA

Mortadella della Nonna - 26.-
Crème de parmesan, mortadelle, ricotta,
pistaches torréfiées et roquette

Mafia Siciliana - 23.-
Sauce tomate, mozzarella, thon, oignons,
olives et origan

Lacrima della pantera - 25.-
Tomate, mozzarella, Nduja, Ventricina,
oignons et olives
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Sur base blanche ou noire (agrémentée de charbon de bois végétal sup. chf 3.-)
Disponible également sur une pâte sans gluten (sup. chf 2.-)

PINSA
Pizza blanche originaire de la Rome Antique,
digeste, légère et croquante, base mozzarella

Classica - 13.-
Tomates cerise, Buffala, Basilic

Mortadella - 17.-
Mortadelle, Burrata, pistaches torréfiées, roquette

verdura - 14.-
Sauce Tomate, légumes grillés

Bottarga - 18.-
Poutargue, tomates cerise, Buffala, basilic

Zucchina e Parma- 19.-
Sauce tomate, courgettes et jambon de parme

Feuille de pâte pliée en deux tel un chausson

Porchetta - 16.-
Scarmorza fumée, porchetta

Taleggio - 13.-
Speck, Talleggio, roquette

Basilico - 13.-
Buffala, basilic, pesto

Sotto il bosco - 15.-
Bolets, morilles, champignons de Paris

Punge - 19.-
Nduja, Buffala, basilic

Cacio e pepe - 23.-
Poivre, pecorino, roquette et copeaux de
parmesan



DOLCE
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Pannetone perduto del bambino – 12.-
C’est si gourmand !!!

Torta Caprese… Capri c’est pas fini !  – 13.-
Du chocolat, des amandes et une mousse mascarpone.

Tiramisu, c’est un classique… - 12.-

Cookie mi-cuit – CHF 17.-
Une pâte à cookie juste chauffée dans une petite cassolette à partager.
Si régressif !

Café / expresso / déca gourmand – 16.-

Thé / infusion gourmand(e) – 17.-

GLACES

Une - deux - trois boule(s)
 4.-  /   7.-  /   9.-
Vanille, chocolat, pistache, 
framboise, abricot, poire, 
citron, café

Colonel - 14.- 
Vodka et glace citron

Coupe Valaisanne - 16.-
Abricotine et glace abricot

Coupe Williamine - 16.-
Williamine et glace poire

affogato - 7.- 
Expresso et glace vanille

DOLCE
A BOIRE

Expresso martini – 19.-
Vodka, Kalhua, expresso

Tira’tini – 19.-
Frangelico, Amaretto, Kalhua,
crème, sirop de vanille

Tarte citron – 19.-
Limoncello, Vodka, jus de citron,
blanc d’œuf

Crème brûlée – 18.-
Rhum brun, crème, sirop de vanille


