
Cucina

autentica
Chez Piennolo, l'art culinaire rencontre la tradition italienne 
authentique ! Chaque plat est préparé avec soin, mettant en 
valeur des produits frais et de qualité supérieure provenant 
directement d’Italie. Nos pizzas sont façonnées à la main, et 
cuites au four traditionnel, afin d’obtenir une croûte croustillante 
et une saveur incomparable. 

Antipasti/B URRATA Insalate

Bruschetta ItalianA Végé 8€ caprese Végé 13€

Pain maison, pesto de basilic maison, tomate datterino,  
bufula fraîche D.O.P, crème de stracciatella, basilic, Huile E.V.O

Coeur de sucrine, Bufala fraîche D.O.P, tomate Datterino, 
fleur de sel, poivre et Huile E.V.O

ZUCcHINE e Uovo 10€ Parma 15€

Crème de courgette, oeuf parfait, brunoise de courgette, 
tuile de parmesan

Mesclun, Jambon de Parme 16 mois, tomates Datterino, 
Bufala fraîche D.O.P, Olives noires de Leccino, 

vinaigrette balsamique

fleur de courgettes poisson 11€ Tonno poisson 15€

Beignets de fleurs de courgettes farcies à la ricotta,  
anchois de Méditerranée, câpres, et zeste de citron. (3 pièces)

Mesclun, Filet de thon à l’huile d’olive, tomate Datterino, 
Burrata des Pouilles, Olives noires de Leccino,  
vinaigrette balsamique

carpaccio di POLPO poisson 12€

Poulpe, sauce ponzu et roquette

Pasta
Tagliere di salumi 12€

Bresaola de Valtellina I.G.P, Mortadella de Bologne I.G.P, 
Jambon de Parme 16 mois Ravioli à la Ricotta-Citron Végé 16€

Burrata al naturale Végé 8€
(5mn)- Crème de Gorgonzola, Basilic, poudre d’olive,  
zeste de citron, poudre de tomate

Burrata des Pouilles (100g), roquette, tomates Datterino 
et Huile E.V.O PENNE aLL’ Amatriciana 17€

Burrata e Prosciutto 14€

(14mn)- Tomate San Marzano D.O.P, guanciale de porc, 
pecorino Romano et poivre

Burrata des Pouilles (100g), roquette, Jambon de Parme  
16 mois, tomates Datterino, poivre, fleur de sel et Huile E.V.O ravioli cacio e pepe Végé 17€

(5mn) - Crème de cacio (fromage de vache et de brebis) 
relevée au poivre noir

Pasta BAMBINO 10€

Tomate San Marzano D.O.P ou crème ou beurre
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Pizze
Arte 
Pizzaiola

Une pizza contemporaine avec une pâte légère, aérée 
et digeste, grâce aux farines nutritives et riches en 
fibres de Molino Quaglia Petra. Pétrie avec une 
prefermentation naturelle et une maturation d'au 
moins 48 heures. Confectionnée par notre chef Lino

marinara  Végé 10€ Sapori di Mare poisson 18€

Tomate San Manzano D.O.P, ail, Origan, Basilic,  
Huile E.V.O

Fior di latte de Naples, olives noires de Leccino,  
tomates cerise jaunes confites, Filet de thon à l’huile d’olive, 
Basilic, Huile E.V.O

Margherita Végé 11€

Tomate San Manzano D.O.P, Fior di latte de Naples, 
Parmesan, Basilic, Huile E.V.O

Margherita fuméE Végé 12€

Evergreen
Pesto de Basilic maison, Tomates Datterino rouges,  
Provola fumée de Naples, Burrata des Pouilles,  
Noisettes I.G.P concassées, Huile E.V.O

Végé 18€

Tomate San Manzano D.O.P, Provola fumée de Naples, 
Basilic, Huile E.V.O cacio e Lemon Végé 19€

Marinara di Mare poisson 14€

Crème de “Cacio et pepe”, Fior di latte de Naples, 
Gorgonzola, Basilic, Zeste de citron, Huile E.V.O

Tomate San Manzano D.O.P, olives noires de Leccino,  
filet d’Anchois de Méditerranée, Ail, Persil, Origan, Basilic,  
Huile E.V.O

Diavola Piquante 16€

ChampignLove
Crème de truffe, Champignons de Paris, Tomates Datterino, 
Fior di latte de Naples, Roquette, Burrata des Pouilles, 
copeaux de Parmesan, Huile E.V.O

Végé 20€

Tomate San Manzano D.O.P, Spianata Calabrese,  
Fior di latte de Naples, Parmesan, Basilic, Huile E.V.O DelicatA 20€

Prosciutto e Funghi 16€

Crème de courgette, Fior di latte de Naples, Tomates séchées, 
Bresaola de Valtellina I.G.P, Zeste d’orange, Huile E.V.O

Jambon cuit supérieur, Champignons de Paris,  
Fior di latte de Naples, Parmesan, Basilic, Huile E.V.O ESTATE Italiana 20€

Prosciutto e Funghi façon Reine 17€

Fior di latte de Naples, Tomate Datterino, Roquette,  
Jambon de Parme 16 mois, copeaux de Parmesan,  
Huile E.V.O

Tomate San Manzano D.O.P, Jambon cuit supérieur, 
Champignons de Paris, Fior di latte de Naples, Parmesan, 
Basilic, Huile E.V.O Pistacchio Paradise 21€

calzone 17€

Pesto de Pistache de Bronte D.O.P, Fior di Latte de Naples, 
Mortadella de Bologne I.G.P, Bufala fraîche D.O.P,  
Pistaches concassées, Zeste de citron, Basilic, Huile E.V.0

Ricotta, Jambon blanc supérieur, tomate San Manzano D.O.P, 
Fior di latte de Naples, Parmesan, Basilic et Huile E.V.O

Margherita bambino Végé 8€

terra mia 17€ Supplément jambon cuit supérieur 2€

Tomate jaune, Salami de Naples, Fior di latte de Naples, 
Provola fumée, Poivre noir, Basilic, Huile E.V.O

Lexique

Giardino del Sapore
Crème de courgettes, Fior di latte de Naples, Brunoise de 
courgettes, Tomates jaunes et rouges, poudre d’olive noire 
Crème de Stracciatella, Huile E.V.O

Calor del sud Piquante

Végé 17€

17€

Fior di Latte : Mozzarella au lait de vache pasteurisé

Provola fumée : Mozzarella au lait de vache fumée pasteurisé

Bufala : Mozzarella au lait de Bufflonne pasteurisé

Cacio : fromage de brebis et vache pasteurisé

Pepe : Poivre noir 
Nduja de Calabrese : Chaire à saucisse piquante de Calabrese

Stracciatella : Coeur crémeux de la burrata

Ricotta, Nduja de Calabrese, Provola fumée de Naples, 
Basilic, Huile E.V.O
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Dolci

Affogato al caffè 7€

Glace à la fleur de lait avec café expresso. 
Shooter de Baileys à 2€

Tiramisù 8€

Crème mascarpone, biscuit savoiardi, café et cacao amer

Panna cotta 8€

Crème légère, onctueuse infusée à la vanille et  
son coulis de fruit du moment

Chocolat façon liégeois 9€

Glace chocolat, chantilly vanillée et sauce chocolat

baba parfumé au rhum 9€

Chantilly vanillée

coppa al limoncello 9€

Crème glacée de citron, coulis et liqueur de Limoncello
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