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CARTE DU MIDI -
Du undi aw vendredi jusqu’'c 18000
Sm‘é. ?' . 7

ANTIPASTI
des entrées

Focaccia aux Herbes “Fait maison” 5€
280gr de pite a piziza avec parmesan, otigan
et huile d’olive.
Prosciutto crudo 6€
80gr de jambon de parma 18mois avec huile
d o&ueebba/u&c

Mortadella di Bologna

80gr de mortadella depistache auvec
huile d’ olive et basilic.

Stracciatella
ju/Jte le chemeaux de ba buriata auec
huile d’olive et basilbic.

Burrata Pugliese 10€

125gr de buwneata auw coeuwr caublant de
sauce pesto, basilic et huile d'olive

mmmm== | PRIMI PIATTI E—
des premiers plats
Lasagna du moment gratinée 15€

Demander awx servewrs dans ba salle

Gnocchi alla sorrentina gratinée 15€
Gnocchi de pomme de terre, sauce tomate fait
maisen, mozzarella et gratinés au four a bais.

La Tartufo gratinée 22¢

Pate fraiche avec ctéme fraiche, truffe et
W, copeaux de truffe et gratinée au four a
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mms | E INSALATE
des salades

Capricella 10€
Carpaccio de tomate mondées, stracciatella,

Giulio Cesare 13€
mglwn/&hZanMca/me&/J% uinaigre
balsamigue auw miel et tuiles d’' amandes.

P1ZZE NAPOLETANE
Pirzas Napolitaines
Découwrer nos pivzas au dos de notre carte !

| DOLCI
des desserts

Una Panna che Scotta “Piémont” 9€
Pannacotta avec crumble, tuile amandes et
caramel.

Pavlova “Création du chef” 9,50€
TMNeringue ¢ €'italienne, glace mangue, mousse
caco et mascarpone et bruncise de mangue.

Tiramisu au Caffé “vénétie” 10€
Biscuit sauvoiardi, créme mascarpone, café et

cacao enpoudre.

Fondente al cioccolato “Piémont” 12€
Jouwrte auvec caeur de chacaolat nair chaud auec
*10min de préparation.

ﬂ’omnoapwmonteneu/).w toutes taxes et service



P1ZZE NAPOLETANE
Pizzas Napolitaines

Margherita 13€
Base sauce tomate, parmesan,
fior di Catte, huile d olive et basilic.

Marinapoli 15€
Base sauce tomate San MMNarzane, anchais,
E t : . AE- ; ac -: " Metf -a- .

Bufalina 15€
Base sauce tomate, , tamates cerises.
d’alive et basilic.

4 Formaggi 16€
Base creme Gorgonzola, fior di latte,

Apreés cuisson: Jarallo Tlapoletano (amandes et
cachon), twile d'olive et basilic.

Regina d’inverno 18,5€
Base sauce tomate, fior di batte, champignons de

Paris, jambon cuit(cochon), parmesan,
huile d olive et basilic.

Pistacchiosa 22¢€
Base fior di latte,
Apres cuinson: Martadella (cochon), sauce

E , ’ g E de . E ! ; ’ -e d’ g- et E -g- )

Tartufo 24€

Creme de truffe, champignons, parmesan, fior di
latte, jambon cuit(cochon)

q : Y . :E: de[ ?1? " ' -e d’ an
et basilic.

N’ hésiter pas & demander un
supplément ¢ notre “Squadra”
Exira:

e a€ Moggarelladi Bufala125gr €

Vegetariana 16,5€
Jambon Parma 4€ Burrata Pugliese 125gr 4€

Base sauce tomate, fior di latte, pa/lme/mn
mdwkgm% caurgettes, poivrons, huile d’'olive et

Spianata Piccante ~ 4€ Tous les légumes 22
Mortadella 4€ Anchois,olives noir, 2,5€
Stracciatella 3,5€ Tomatecerise,Oignon confit
Amore e Fuoco 17€ ‘g“’rd“;’_‘“ﬂ"' g: Carpaccio-ou creme Truffe 3,5€
Base sauce tomate, fior di latte, parmesan, auee
oignons conflits, spianata piccante(cachon), *Tous noo prin sont en euros, toutes taxes et service
huile d’olive et basilic.
Tonno e Cipolla 17,5€

$me§¢olbdb€attepm"mm tomates confites,
oignana confits, thon, huile d’olive et basilic

VAILO

7 Rue Puits Gaillot, 69001 Lyon

0478 3916 45

du lundi au dimanche
sur place et @ emporter

Pour un bout d’ltalie n'importe
ol que vous soyez



https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x47f4eb4b44fe200f:0x474077f8c57e21de?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://www.google.com/search?q=cavallo+pizzeria&rlz=1C5CHFA_enFR1087FR1087&oq=cavallo+pizzeria&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCggAEAAY4wIYgAQyCggAEAAY4wIYgAQyEAgBEC4YrwEYxwEYgAQYjgUyBggCEEUYQDIICAMQABgWGB4yCAgEEAAYFhgeMggIBRAAGBYYHjIICAYQABgWGB4yCAgHEAAYFhge0gEIMzI3N2owajeoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&zx=1740663306920&no_sw_cr=1



