aperitivo

A partager avec un bon
verre de vin ou un cocktail

LA PLANCHE
DES AMICI

Choisis la bouteille de Primitivo
Puglia, tes amici te diront merci'!

OLIVES & BASTA

Idéal avec il famoso Spritz.

LA BELLA
FOCCACIA

Le chef te conseille
d’ajouter du gorgonzola @ 2 00

LA BURRATA

Tomates cerises ® 2 00

MENUENFANT {4,

ou

ou

ou

nos entrées italiennes

950
Boulette deriz cuisinée

farcie d’'ingrédients de saison

(demande aton serveur!)

panée et passée a la friteuse.
Croustillant, fondant

et surtout : savoureux !

950
Tranches d’aubergines

panées al'italienne
accompagnées de
stracciatella
légerement

fumée.

1150
Fines tranches

de veau froid,

nappées d’une onctueuse
sauce maison a base de thon
etde capres.

30
La pépite réconfortante : 1 3

belle burrata125 g panée
avec un pesto de basilic
fondant acceur.

nos plats

{(&

14
Attention, ceci est la vraie

carbonara: jaune d’ceuf, pancetta,
grana padano, poivre, basilic.

17

Bun brioché, steak smashé

(viande de beeuf francaise),
pancetta coppata, scamorza fumée,
oignons grillés, Gigi'sauce.

Servi avec des frites fraiches.

17~
Pates fourrées alaricotta

et aux tomates confites.
Légeére réduction de vinaigre
balsamique et [égumes sautés
pour accompagner.

Lalégende du Gina: 1850

pasta mafalda, créme de truffe,
grana padano, champignons
de Paris, truffe fraiche, ciboulette.

18~

Boulettes de beeuf
cuisinées au persil.
Servies avec I'onctueuse
polenta gratinée du Chef.

19"
Salade, aubergines cuites

alaflamme, tomates confites,
noix, grana padano,

huile d'olive et pain chaud
avec son gorgonzola.

1700

Salade, tomates cerises,

la boule de burrata molto
cremosa, speck fumé
asouhait, noix, grana padano,
huile d'olive et pain chaud.

Pour toutes les pizzas

MARGA

Tomate, mozzarella fior di latte, basilic.
Ajoute du jambon blanc ® 2 00

REGINA DEL CARTELLO

Tomate, mozzarella fior di latte, jambon blanc,

champignons frais, tomates confites, basilic.

Ajoute une burrata ® 5 30

AUBER'GINA

Tomate, mozzarella fior di latte, aubergines,

ricotta, origan, basilic, créme balsamique.

Ajoute des champignons ® 2 00

HOT STUFF

Tomate, mozzarella fior di latte,

chair a saucisse bretonne, salami piquant, basilic.

Ajoute une douce burrata ® 5 30

FAMOSA CUGINA

Pesto verde, stracciatella fumée

(coeur de burrata), tomates cerises,

pignons de pin, basilic.

Ajoute du speck ® 2 00

CARBO

Créeme fraiche, mozzarella fior di latte, pancetta,

grana padano, jaune d'ceuf, poivre noir, basilic.

Ajoute une burrata pour encore plus d'onctuosité ® 5 30

DJALI

Créme fraiche, mozzarella fior di latte,
chévre, confiture de figues, noix, basilic.
Surtout ne changerien!

4 FORMAGGI

Créme fraiche, mozzarella fior di latte,

gorgonzola, scamorza fumée, ricotta,

poivre noir, basilic.

Ajoute du salami piquant ® 3 00

TRUFFE & TRUFFE

Créme de truffe, mozzarella fior di latte,

champignons frais, huile de truffe.

Ajoute du speck ® 3 00

LA BOULE

Tomate, jambon speck, burrata bien

crémeuse, huile d'olive, origan, basilic.

Ajoute des tomates cerises ® 2 00

o dolci

Sorbet : glace artisanale
Notre fameux sorbet basilic
ou ladouce glace vanille bourbon

Gigi churros 500
Les fameux mini-churros dalla casa.

Il capo te conseille d’ajouter
de la pate a tartiner noisette

v ®100
pour les tremper dedans

Affogato
Expresso, servi avec
une boule de glace vanille bourbon.

Pimp-le avec notre coulis pate a tartiner
et des noisettes concassées !

Sundae by Gina

Glace al’italienne fior di latte.

Coulis de pate a tartiner,

confiture de lait, noisettes concassées
et cacahuetes caramélisées.

Panna cotta

(]
al limone
Le chef la fait crémeuse,
savoureuse et délicatement citronnée.

Turfumisu

Lalégende de la Gigi Family,
toujours avec son petit coeur
choco/noisettes.

Créme bralée vanille
Mamma mia, tu dois golter ca!

Choux craquelin
Choux garnis

d’une onctueuse créme vanille,
sauce chocolat maison.

Café gourmand
Trois petites bombes de dessert
pour ton plus grand bonheur !

Taxes et services compris,

prix nets en euros TTC.

Laliste des allergénes ~a
est disponible sur demande. \
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