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S#tecrtsn VEGETARIENNE

INSALATA PRIMAVERA

Salade de fregola sarda (petites pates de semoule torréfiées sardes), creme de ricotta et citron, pointes
dasperges, courgettes et copeaux de Parmigiano Reggiano.

INSALATA PANZANELLA & BURRATA

Salade traditionnelle toscane a base de tomates, concombres, oignons rouges, crofitons légérement
aillés et olives, surmontée d'une oncteuse Burrata.

PIZZA MARGHERITA

Sauce tomate au basilic frais et Mozzarella.
version classique. délicatement relevée a lail.

PIZZA 4 FORMAGGI

Provolone, Gorgonzola, Mozzarella, Parmigiano Reggiano et origan.
sur sauce crémée. sur sauce tomate.

LINGUINE ALLA NERANO

La recette typique de la cote amalfitaine : creme de courgette, Provolone (fromage italien affiné au
caractere marqué) et chips de courgette.

GIRASOLI AUBERGINE & TOMATE

Pates farcies a laubergine et a la tomate, servies sur un lit de créme de Scamorza (Mozzarella
délicatement fumée), tomates cerises.

RISOTTO ASPARAGI

Risotto crémeux aux pointes dasperges, copeaux de Pecorino Romano et une touche de menthe.

S#tectzer SANS GLUTEN

FiLET CHATEAUBRIAND CHIMICHURRI A L’ITALIENNE*

Coeur de filet de boeuf grillé coupé facon tagliata, nappé de Stracciatella et dune sauce chimichurri
alitalienne (basilic, origan, tomates confites, ail et vinaigre, légerement relevée). Accompagné de
pommes de terre au romarin. 180 gr/env.

TARTARE DE BOEUF T ROPEA

Tartare de beeuf au couteau, pesto de poivrons, capres, oignons rouges, roquette et une touche de
creme de Ricotta.

TARTARE DE POISSON AMALFi

Tartare de lieu jaune, courgettes, amandes et olives, mariné avec une sauce vierge a la colatura di Alici
(condiment de la cote amalfitaine, de caractére et aux notes marines subtiles).

RISOTTO ASPARAGI & GUANCIALE

Risotto crémeux aux pointes dasperges & guanciale croustillant, copeaux de Pecorino Romano et une
touche de menthe.

RISOTTO CREME DE PISTACCHIO & GAMBAS

Risotto onctueux a la pistache, gambas poélées et zestes de citron vert.

PANNA COTTA

Panna cotta maison a la vanille bourbon.
coulis aux fruits rouges. ganache chocolat noir.

INTENSE CHOCOLAT & NOISETTE

Fondant envofitant au chocolat noir surmonté d'une boule de glace artisanale a la noisette 100%
italienne.

TARTARE DI FRUTTI

Tartare de fruits frais de saison et sirop de basilic. Accompagné, au choix, de creme fouettée vanillée
ou d'une boule de sorbet au citron pressé. Renseignez vous aupres de notre équipe !

PARFUMS DE GLACE

Vanille, chocolat noir, stracciatella, pistache, caramel beurre salé, créme de citron, noisette 100%
italienne.

Sorbets : Citron pressé, fraise, mangue.

COPPA CIOCCOLATO & AMARENA*

Glace chocolat noir, morceaux de moelleux au chocolat, cerises Amarena et créeme fouettée vanillée.

COPPA TUTTI FRUTTI*

Sorbets citron pressé, fraise & mangue, accompagnés d'un tartare de fruits frais de saison et dun
coulis de fruits rouges.

AFFOGATO AL CAFFE

Spécialité qui marie la force et la chaleur du café espresso a la douceur de la glace pistache et de la
creme fouettée vanillée.

*Les recettes de ces plats/desserts sont légérement différentes dans nos restaurants de Metz & Nancy.
Prix net au 14/10/2025. SARL IL RISTO FRANCE agissant pour ses réseaux -RCS Lille B501701189 - Anisette, Adelle,
Quentin / Cnap. «Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et légumes par jour» www.mangerbouger.fr



