


I NOSTRI PRODOTTI ANTIPASTI

Nos produits entrées

Focaccia a partager 7€ Uovo alla Calabrese “Calabre” 10€

Pate a pizea, parmesan, otigan, huile d’olive Oeuf parfait, créme de topinambour, sauce n'duja

et basific. et chips de topinambou.

Trio Montanara 10€ ParmiZucca “Toscane” 12¢€

‘Pa“tea,/:tuz/za, prite auecdb/:uwce tomate, sauce Presse de courge, besciamelle, amaretto, sauce

basilic et mozzarella di bufala. courge potimarron, créme pecotine et jus uégeétal.

Burrata 125gr 14€ : u .
Vesuvio alla genovese “Campanie 13¢€

, carpaccio de courge (butternut) - tée, G lot

wtbebmwecoowqepottma/mon oz o Ca .
(Pateron de boeuf auec oignons) compotée

Tagliere all'italiana 28¢€ d'oignons vouges etjus de boeuf.

80 ;Iambonpa/zma, 80gr MMortadella

g , 80gr Coppa, %Log,b Fontina, Polpo al Cioccolato “Création du chef” 14€

Poulpe grillé et cuit sous vide, creme chacolat

80%8““"”““% 80g¥ Haiago. blanc et tapinambour, chipd.topinamboun.

s | E INSALATE

des satades | SECONDI PIATTI
Autunno 10€ des seconds plats
Chicorée rouge, gorgonzola, kaki, tuile noix,
huile d’olive et basilic. Maialino Croccante “Marche” 26€

Giulio Cesare - 250gr de poitrine de cochon cuit sous vide, purée
de pommes de terre vitelottes et kaki, prunes

mgnmh@mmca)lame&/.l% ummg/wba&tmcw

miel et citron, sésame et amandes. Branzino e Fave “Ligurie” 24¢
220gr ﬂoeetdebmwtmubemm purée degeue

ma}wwa,%uameeeebhwﬂedenowdte

| PRIMI PIATTI

des premiers plats
Amatrice “Latium” 15€
Penne, sauce tomate faite maison, parmesan et
guanciale.
Original Pesto “Ligurie” 16€

Casareccie, pesto de basilic fait maison, haricots
verts, pommens de terre & pignons depin.

Gnocco Gorgonzola “Haut-Adige” 17€
Gnocco, sauce gorgonzola, chitaignes, poires

et véduction de vin rouge.

La Bella Lasagna “Emilie-Romagne” 20€
Feuilles de pates Praiches, ragiv alla bolognese,

Cannellone “Campanie” 21€
Eanne%nefa&aw@a/ucott@wamlm

, amandes, naix de muiscade, sauce
epma)ldAbeuMenm/Jette

Tartufata “Piémont” 25¢€
dinguine, créme de tuuffe, parmesan et



e P1/ZE NAPOLETANE

Pizzas Napolitaines

Margherita 13€
Sauce tomate San Mavzano, parumesan,

fior di atte, huile d olive & basibic.

Marinapoli 15€
Sauce tomate San MMarzano, ancheis, tomates
cerises voties, olives noit, ail & basilic.

Bufalina 16€
Sauce tomate San Marzano, paumesan,

tomates cerises raties, mozzarella di bufala,
huile d’olive & basilbic.

Calabrese 17€
Base fior di latte, pecorine, cignons caramélisés,
sauce n'duja, huile d’olive et basibic.

1-2-3-4 Formaggi 18€
Base créme , fior di batte, pecorine,
parmesan, Jarallo Napoletano, huile d'olive et

*Toutes noa pizzas sont disponibles sans gluten.

ms PANUOZZO NAPOLETANQO s
Panuczze Napolitane

*Pas disponible le vendredi et samedi soir.
Vegetariano 18¢€
tuborsi iWées, " iWbses,
d’'olive et basilic.
Napoletano 20€
Base friarielli napoletani, saucisse fraiche,

: . , g g ’ , ‘ .g d’ g- etE .g. .

| DOLCI
des desserts

Bianco Mangiare “Sicilie”
Pouding de Cait, prunes et tuile au cacao.

Tira-mi-su “Vénétie”

$' E . : -, by : .
café et cacao enpoudre.

Fondente al cioccolato “Piémont” 13€

TJourte avec caeur de chacaolat nair chaud auec
*10min de préparation.

Pastiera Napoletana “Campanie” 15€

napa&itam, péte sablé, créme ricotta et

Regina d’inverno 19€
Sauce tomate San MMarzane, fior di latte,
, jambon cuit, parmesan, stracciatella,

H
huile d’olive et basilic.

Autunno in Toscana 21€

@LémedecaMg;e,peco&bza,pAaua’Z@gumée,
pommes de tevre, burrata, huile d ' olive et basibic.

Pistacchiosa 22¢€

Tartufo 26€
Creme de truffe, champiglww,pa/wmm,@b’mdi,
latte, jambon cuit, copeaux de buffe, huile d olive
et basiblic.

T héasitez pas & demander un
I e' té’ tl “S ll »




mms COCKTAILS | CLASSICI s
Apérol Spritz 12cl -10€
Apérol, prosecce, eaupétillante & orange.

Bombay & Tonic 12cl - 12€

Gin Bombay Sapphire, citron pressé, tonic &

Mojito 12cl - 12€
Rhum blanc, sucre de canne, eaupétiblante,
citron uert frais & feuibles de menthe.

Espresso Martini 12cl-13€
Vodka Evistoff, café espresso, sirop de

sucre & biguewr de caflé.

Hugo Saint Germain 12cl-12€

Liguewr Saint Germain, prosecce, eaupétillante
& zeste citron.

Americano 12cl-13€
Campari, vermouth rouge ( MMartini viserva
speciale )& soda tonic.

COCKTAILS | GIOIELLI
Cochtails chéati
Rosso di sera 12cl - 15,00€
Tequila, sirop de suce, jus citron & vina rouge.
Sogno mediterraneo 12cl-14,00€
Saint Germain, bigueur curacae, liquewr uanible &
Maledetto Autunno 12cl - 16,00€

La Dolce Vita
Gin Bombay Bramble, sirop de sucre, biquewr de
cassis & purée de fruits rouge.

Rlcordo d'estate 12cl - 14,00€

Cointreaw, jus d' ananas, lime & liguewr myrtible.

12cl -15,00€

s COCKTAILS ANALCOLICI s
Cocktails sans aleool
Napoli 12cl - 9,00€

ijpuww juadafumge juaanamw&

Bari 12¢cl - 9,00€

Jus d'orange, Martini vibrante, tonic &

Palermo 12cl - 9,00€
, ja, menthe fraiche, sirop

d'agauve & jus citron & mixés auec glace

_BIRRE ALLA SPINA 25ci-6€ 50cl -10€
Bieres pressions

Angelo Poretti 4 Luppoli

Biere blonde 4.8°

Brooklyn Defender IPA
Biére blonde 5.5°

La Béte Blanche
Biere blanche 5.2°

BIRRE IN BOTTIGLIE 33cl - 7,00€
Bieres bouteilles
Pale Lager Peroni Nastro Azzurro
Biere blonde 5.1°

Volpina Amarcord
Biére rousse 6.5°

s BIBITE FRESCHE

Boaissons froides

Jus de Fruits “Rauch” 27,5cl - 4,50€
Thé Glacé Péche “Polara” 27,5cl - 5,00€
Sodas Italiens “Polara” 27,5¢cl - 5,00€
Chinotto, dimonata, Arveanciata Rossa

Coca-colqg, Coca-Zéro 33cl-5,00€
Perrier 33cl - 5,00€
Eau Plate “San Bernardo” 75cl - 6,00€

Eau Gazeuse “San Bernardo”  75cl - 6,00€

e BIBITE CALDE

Baissons chaudes
Espresso 2,50€
Espresso Décafeiné 2,50€
Noisette 3,00¢€
Cappuccino All'italiana 5,00€
Double Espresso 4,50€
Thé & Infusion 6,00€
Chocolat Chaud Fait Maison 8,00¢€

DIGESTIVI
Digestip

Disaronno 28° 5cl - 6,50€
Grappa 38° 5cl - 6,50€
Vecchio Amaro del Capo 35° 7cl-7,00€

Marsala 18° 7cl-7,00€

Limoncello “Sorrento” 32° 7cl - 8,00€

Baileys 17° 5cl - 8,00€

Creme “Felicina” 17° 5cl - 8,00€
‘I’Zoccwew &monceeea



= FRIZZANTI
e

Prosecco DOC - SUTTO
Canelli Moscato d'asti DOC - TORELLI
Région Piémont - Muscat

Champagne Moet & Chandon

= BIANCHI
Blancs

Bianco di Toscano IGT - RENZO MASI
Région Jascane - Trebbiano & Chardonnay
Lugana di Sirmione DOC - AVANZI
Région dombardie - Thebbiana

Greco di Tufo DOC - VESEVO

Région Campanie - Greco di Tufo

= ROSSI
Rouges

Primitivo IGP - VINEKA
Rl . ¢ .Bg _ ¢ . -E.
Chianti DOC - RENZO MASI
Région Jascane - Sangiovese & Eolorine
Rosso di Montalcino -TRICERCHI
Région Jascane - Sangiovese
Barolo DOC - CASINA BRIC
Ri . ?c ’ t _ ﬂ E ! . e

= ROSATO

Bardolino DOC Chiaretto - ZENI
?, . (V, lt' _ e . & ? !. gg

75cl 12cl
35€ 7,50€

42€ 8,00€

100€

75cl 12cl
30€ 7,00€

40€

45€

75cl 12cl
32€ 7,50€

38€ 8,00€

55€

80€

75cl 12cl
38€ 7,00€



9t Cavalla nasce dalla passione per € Jtalia e per ba scoperta dei sapaori
di questa splendida terra. Stmai simbofo debla cucina itabiana a Sione, {///
il Ristorante Cavallo, continua a stupirui con una proposta ampia e P/
uariegata di sapori legati alla tradizione italiana.
Un percorso che vipermettera di attraversare €intera penisola C:R,/ "
italiana,rimanendo comodamente seduti nelle nostre accaglienti sale.
e nostro staff sara felice di accoglieri e accompagnarui in guesto 5_—4' %
percordo cubinario . -

Vi diamo i Benvenuto ab Cavallo!

de Restaurant Cavalla est né de la passion pour € Htalie et pour ba découverte des savewrs
de ce beaupays. Devenw un symbole de la cuisine italienne a dyon, le Restawrant Cavallo

hewreux de vous accueillir et de uous accompagner dans ce voyage gustatif.

TNous vous souhaitans ba Bienvenue au Cavallo.



