
 

 

 
 

« « « « Comme il est  difficile d’être simpleComme il est  difficile d’être simpleComme il est  difficile d’être simpleComme il est  difficile d’être simple…»…»…»…»    Vincent Van Gogh        



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

      Bienvenue dans notre "arène culinaire" 
(Welcome to our "culinar arena") 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
La Chambre de Commerce Italienne, le 3 octobre 2016, a confirmé l’attribution du prix 
"Ospitalità Italiana – Ristoranti italiani nel mondo" à notre restaurant pour la quatrième année 
consécutive. Avec ce certificat notre établissement a été reconnu, parmi les restaurants d’Aix 
en Provence, comme "vrai restaurant italien dans le monde". 
Cet établissement s'inspire du "Slow Food". Fondé en 1986 par un italien, le "Slow Food" 
regroupe les restaurateurs qui veulent préserver la variété des aliments, qui proposent de 
consommer fruits et légumes de saison refusant ainsi la nourriture standardisée et les méthodes 
de restauration rapide.  
Chez nous vous trouverez le meilleur du répertoire de notre cuisine traditionnelle.  
Toutes nos spécialités sont préparées à la demande, rien n'est précuit sauf les lasagnes, bien 
évidemment… 
Nos matières premières et, surtout, notre savoir faire, viennent exclusivement du sud de l'Italie, 
le berceau de notre cuisine traditionnelle 
 
Our restaurant is an italian Gastronomy & Pizzeria that takes its inspiration from the « slow 
food ». Founded in 1986 by an italian, “slow food” is an international movement that strives 
to preserve traditional and regional cuisine and encourages farming of plants, seeds and 
livestock charateristic of the local ecosystem. It promotes as an alternative to fast food. 
Each plate is prepared on demand, nothing is precooked. Our main ingredients and, above all, 
our know how, come exclusively from south of Italy, the cradle of our traditional kitchen. 

                                                                                (*) 

 (*) L’exposition de ce logo garantit aux clients que “les plats mentionnés comme fait maison “...sont entièrement cuisinés-
transformés à base de produits bruts. Le dernier décret ministériel (juillet 2014) en question définit un produit brut “...tout 
produit alimentaire frais n’ayant subi aucune modification importante, y compris par chauffage, marinage, assemblage ou une 

combinaison de ces procédés…” 

 

The exhibition of this logo assures customers that "the dishes mentioned as homemade" ... are fully cooked, processed from raw 
products. The last ministerial decree (July 2014) in question defines gross product "... fresh food product which has not 
undergone any significant changes, including heating, marinating, assembly or a combination of these methods ... " 
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PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

APERITIFS-BOISSONS FRAICHES/ FRESH DRINKS 

Cocktail de la maison “Ispanico” (curaçao, lemonade, rhum blanc) 
Cocktail de la maison “Imperatore”(ginger, vodka, liqueur fruits rouges, jus d’orange) 
Aperitif «Spritz» (aperol, prosecco*, seltz) (10 cl) 
Campari (10 cl) 

Apéritif «Bellini» (jus de pêche et spumante*) (10 cl) 

Apéritif «Rossini» (jus de fraise et prosecco*) (10 cl) 
Cocktail non alcoolisé  

8,50 
8,50 
8,00 
7,50 
7,00 
7,00 
7,50 

Martini blanc/rouge (6 cl)    5,50 
Pastis (2 cl)   
Tomate/Perroquet/Mauresque (3 cl)           

4,00 
5,00    

Whiskey (4 cl)    
Whiskey(4 cl)/coca(canette 33cl)   

6,00 
8,00 

Boisson canette (33 cl) (coca, coca-light, coca zero, fanta orange, ice tea pêche)                     3,20 
Jus de fruits (20 cl) (pomme, pêche, orange, ananas) 

Bière Peroni (33cl en bouteille) 

Monaco (bière peroni 33 cl + sirop de grenadine+ limonade) 
Bouteille d’eau pétillante San Pellegrino/Perrier (1L) 
Bouteille d’eau pétillante San Pellegrino (50 cl) 

Bouteille d’eau minérale Cristalline (50 cl)   
Sirop (grenadine/menthe/fraise/orgeat) (3 cl) 

Diabolo (grenadine/menthe/fraise/orgeat)  
(*) 
SpumanteSpumanteSpumanteSpumante : vin blanc italien, pétillant, doux(italian sparkling white sweet wine) 
ProseccoProseccoProseccoProsecco : vin blanc italien, pétillant, sec (italian sparkling white dry wine) 

3,30 
5,60 
6,50 
5,90 
3,00 
2,20 
3,00 
4,50 

 
    

 

LISTE DES VINS / WINE LIST 
 Verre/glassVerre/glassVerre/glassVerre/glass    

 
Demi bouteilleDemi bouteilleDemi bouteilleDemi bouteille    

/piche/piche/piche/pichetttt    
(37,5 cl-50 cl) 

BouteilleBouteilleBouteilleBouteille    
(75 cl) 
 

Spumante Asti (blanc pétillant doux) 
Prosecco (blanc pétillant sec)  

7,00 (10 cl) 
7,00 (10 cl) 

/ 
/ 

 25,00 
 24,00 

Vin rouge/rosé/blanc en pichet (vin de Pays) 
Soave/ blanc sec (Vénétie) 
Pinot grigio/blanc légèrement fruité (Vénétie) 
Rosato delle Venezie/ rosé sec (Vénétie) 

/ 
6,00 (12 cl) 
6,00 (12 cl) 
6,00 (12 cl) 

 10,50 (50 cl)

 17,00 (50 cl)

 18,00 (50 cl) 
 17,00 (50cl) 

/ 
24,00 
25,00 
 24,00 

Lambrusco/ rouge pétillant (Emilie-Romagne) /  14,50 (37,5cl) 24,00 
Montepulciano/ rouge (Abruzzes) 
Valpolicella/ rouge légèrement fruité (Vénétie) 

6,00 (12 cl) 
6,00 (12 cl) 

 15,50 (37,5cl) 

16,00 (37,5cl) 
29,00 
30,00 

Nero d’Avola/ rouge fruité (Sicile) 
Chianti classico/ rouge (Toscane) 
Barolo/ rouge (Piémont) 
Brunello di Montalcino/ rouge (Toscane) 
Champagne «Le Brun de Neuville»    

/ 
/ 
/ 
/ 
/ 

/ 
/ 
/ 
/ 
/ 

32,00 
35,00 
50,00 
65,00 
70,00 

                         

 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

ENTRÉES/ STARTERS (ANTIPASTI) 

Antipasto “Dal Gladiatore” charcuterie, fromages italiens et légumes grillés 
(italian sliced, cheeses and grilled vegetables) 

21,00 

Antipasto “burrata”  125 gr. de mozzarella artisanale avec un cœur de crème fraîche, 
olives, roquette et tomates 
(125 gr. og artisanal mozzarella with a fresh cream heart, olives, 
arugula and tomatoes) 

14,50 

 
 

 Antipasto de légumes grillés courgettes, poivrons, aubergines 
(zucchinis, peppers, eggplants) 

14,50 

Vitello tonnato  
(servi froid) 

rond de gîte de veau, anchois, câpres, mayonnaise, thon 
(Veal house round, anchovies, capers, eggs, mayonnaise, tuna) 

17,00 
 

Friture mixte à l’italienne    (*) 
(suppli, petit chausson, crocchetta, 
medaglione, olive ascolana, légumes  
frits en julienne) 

«…spécialité entièrement faite maison, une première sur Aix:  
des fritures typiques du sud et du centre d’Italie qui sont très 
croustillantes et peu grasses… » 
«…speciality enterely homemade, première in Aix: typical 
southern italy fryings, crispy and light…… » 

20,50 

(PATES) PRIMI PIATTI FAITS MAISON /HOME MADE PASTA 

Lasagnes à la bolognaise sauce tomate, porc haché, béchamel, mozzarella, 
parmesan 
(tomato sauce, chopped pork, béchamel, mozzarella, 
parmesan) 

15,50 

Lasagnes “saumon et courgettes”  saumon, tomates, courgettes, persil, mozzarella, sel, 
poivre 
(salmon, tomatoes, zucchinis, parsley, mozzarella, salt, 
pepper) 

18,00 

 Raviolis “à l’arrabbiata” farcis  
 à la ricotta* et basilic (cuiss. 15 min.) 

pâtes fraîches farcies à la ricotta* et basilic, sauce 
tomate, olives noires, persil, aïl, piment, basilic 
(fresh pasta stuffed with burrata,tomato sauce, black olives, 
parsley, garlic, spicy pepper, basil) 

20,50 

      Gnocchi al pesto de sauge 
   (cuiss. 12 min.) 

gnocchi de pommes de terre, sauge, parmesan, pignons de 
pin, beurre 
(gnocchi potatoes based, parmesan, sage, pine nuts, butter)  

15,50 

 Tagliatelles bottarga* et 
 palourdes 

Tagliatelles maison, encre de seiche, palourdes, bottarga*, 
tomates confites, persil, basilic 
(homemade tagliatelle, clams, bottarga*, tomato confit,  
parsley, basil) 

21,50 

Cannelloni “Trevi”  épinards, ricotta*, sauce tomate, béchamel, basilic, 
parmesan 
(spinach, ricotta, tomato sauce, béchamel, basil, parmesan) 

14,50 

Conquiglioni “Trastevere”  pâtes fraîches farcies au gruyère, parmesan et gorgonzola* 
(fresh pasta stuffed with emmental, parmesan, gorgonzola) 

15,00 

    

VEG (*) VEG (*) VEG (*) VEG (*) Plat vegan ou version vegane disponible /vegan dish or vegan option available 

(*) LEXIQUE DES INGREDIENTS ITALIENS    

SuppliSuppliSuppliSuppli    : riz, viande hachée, mozzarella, sauce tomate 
CrocchettaCrocchettaCrocchettaCrocchetta    : : : : pommes de terre, mozzarella, parmesan, poivre gris 
GorgonzolaGorgonzolaGorgonzolaGorgonzola : fromage traditionnel italien à base de lait de vache, à pâte crémeuse persillée 
RicottaRicottaRicottaRicotta : préparation laitière d'origine italienne de fromage à pâte fraîche fait à base de lait entier ou partiellement écrémé 
BBBBurrataurrataurrataurrata : fromage italien artisanale fait à partir de mozzarella avec un cœur crémeux, originaire des Pouilles 
BottargaBottargaBottargaBottarga    : préparation très réputé et savoureuse typique de Sardegne composée de l'ovaire de poisson dont les oeufs sont salés et séchés. 

 

VEG (*) 

VEG (*) 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

PRIMI PIATTI CUISSON MINUTE /PASTA COOKED ON DEMAND 

 
« Fini les pâtes précuites, voici les pâtes cuites à la minute, à l’ancienne.  

Un peu plus de temps d’attente mais votre patience sera récompensée… » 

« No more precooked pasta…Our pasta is cooked on demand! Your patience will be rewarded… » 
 

     Calamarata à la “Norma” 
   (cuiss. 20min.)  

   Rigatoni à la “carbonara” 
  (cuiss. 20min.) 

 sauce tomate, aubergines, ricotta salée de brebis, basilic 
(tomato sauce, eggplants, sheep salted ricotta, basil) 

 guanciale*, oeuf, pecorino*, poivre noir 
(italian bacon, egg, pecorino*, black pepper) 

15,50 
 
16,00 

Spaghetti Spaghetti Spaghetti Spaghetti ““““allo scoglioallo scoglioallo scoglioallo scoglio” en papillote” en papillote” en papillote” en papillote                    
(Ce plat est présenté de manière unique sur Aix!(Ce plat est présenté de manière unique sur Aix!(Ce plat est présenté de manière unique sur Aix!(Ce plat est présenté de manière unique sur Aix!))))    

 moules, palourdes, gambas**, tubes d’encornet, sauce 
tomate, persil, aïl(mussels, clams, gamb**, calamars, tomato 
sauce, parsley, garlic) 
 cuiss. 25 min. 

27,00 

        
 

RIZ (RISOTTI)  
« Enfin un vrai risotto italien avec la qualité du riz supérieur exclusivement “Carnaroli” » 

A noter: le court-bouillon est préparé maison avec ingrédients naturels, sans glutamate ni conservants      
« Finally a real italian risotto with superior quality rice “Carnaroli” » 

To underline: broth is homemade, prepared with natural ingredients, without glutamate  
 

   Risotto al “tartufo” 
 
   Risotto “al fumo” 

riz, crème de truffe, truffe fraîche italienne, parmesan 
(rice, truffle cream, fresh italian truffle, parmesan) 
riz, provola, safran, parmesan 
(rice, saffron, smoked mozzarella, parmesan) 

21,50 
 
17,00 

   Risotto aux cèpes 
 

 riz, cèpes, parmesan 
(rice, porcini mushrooms, parmesan) 

17,00 
 

        

    

    

    VEG (*) VEG (*) VEG (*) VEG (*) Plat vegan ou version vegane disponible /vegan dish or vegan option available 
(*) LEXIQUE DES INGREDIENTS ITALIENS     

PecorinoPecorinoPecorinoPecorino : fromage italien à pâte dure au lait de brebis plus salé que le parmesan 
GuancialeGuancialeGuancialeGuanciale    : lard de joue de porc très gouteux provenant d’Amatrice, village situé à environ 150 km de Rome 
ProvolaProvolaProvolaProvola : fromage italien fumé à pâte semi-dure à base de lait de vache 
 
 
(**) Gambas sauvages d’Argentine, les meilleures, les plus goûteuses mais, vue la distance, elles sont, bien évidemment, surgelées. 

 

 

PLATS (MAIN COURSES and GARNISHES)… 

VEG (*) 

VEG (*) 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

PLATS (MAIN COURSES and GARNISHES) 
 A noter: le court-bouillon est préparé maison avec ingrédients naturels, sans glutamate ni conservants      

To underline: broth is homemade, prepared with natural ingredients, without glutamate 

Saltimbocca à “la romaine” carré de porc, beurre, farine de blé, jambon cru, sauge 
(pork loin, butter, wheat flour, raw ham, sage) 

20,00 

Escalope aux cèpes carré de porc, cèpes, farine de blé,  
(pork loin, porcini mushrooms, wheat flour) 

20,50 

Filet de dorade à “l’acqua 
pazza” 

dorade, tomates cerises, aïl, persil, sel, poivre noir 
(sea bream, cherry tomatoes, garlic, parsley, salt, black pepper) 

21,50 

Escalope “milanese” (côte de porc panée/breaded pork) 20,00 
“Straccetti”  di manzo, rucola 
et pachino (bœuf braisé) 

bœuf braisé, roquette, tomates cerises, copeaux de parmesan 
(braised beef, arugula, cherries tomatoes, shavings of parmesan) 

21,00 

  Tous nos plats sont accompagnés au choix parmi /Garnishes by choice: 
   Prix individuel 

Caponata     aubergines, pignons de pin, céleri, câpres, tomates, olives 
(eggplants, pine nuts, celery, capers, tomatoes, olives) 

  8,00 

Courgettes “alla scapece” 
 
Pommes de terre au four 

courgettes, vinaigre blanc, menthe, huile d’olive 
(zucchinis, white vinegar, mint, oil of olive) 

(oven potatoes) 

  7,00 
   
6,50 

      SALADES/ SALADS (**) 

« En Italie, comme dans cet établissement, les salades 
sont servies dans des assiettes à part et nature, l'assaisonnement est fait par les clients » 

« Salads, like in Italy, are served dressing less»    
(en gras, les choix du Menu Cesare/in bold, choices of Menu Cesare)      

     Salade      Salade      Salade      Salade ““““TiberioTiberioTiberioTiberio””””    salade verte, fontina*, maïs, jambon cuit, olives noires 
(green salad, fontina, corn, ham, black olives) 

13,00 

Salade “Marco Aurelio” roquette, jambon cru de parme, champignons, copeaux de parmesan 
(arugula, cured ham, mushrooms, parmesan shavings) 

14,50 

     Salade      Salade      Salade      Salade ““““CiceroneCiceroneCiceroneCicerone””””    salade verte, orange, noix, martini rouge 
(green salad, orange, nuts, red martini) 

13,00 

     Salade “Contadina” salade verte, pommes de terre au four, thon, mortadella, oignons, maïs 
(green salad, oven  potatoes, tuna, mortadella , onions, corn) 

13,50 

     Salade “Messalina” roquette, crevettes décortiquées, copeaux de parmesan 
(arugula, peeled shrimps, parmesan) 

14,00 

     Salade      Salade      Salade      Salade ““““CapricciosaCapricciosaCapricciosaCapricciosa””””    salade verte, maïs, fenouil, tomates 
(green salad, corn, fennel, cherry tomatoes) 

12,00 

     Salade verte     Salade verte     Salade verte     Salade verte    Green salad 6,00 

(**) Ingrédient demandé en supplément pour les salades/Extra ingredient : 1,50 1,50 1,50 1,50 €    € € € € (pour le jambon de parme prévoir 2,50 2,50 2,50 2,50 €) 

VEG (*) VEG (*) VEG (*) VEG (*) Plat vegan ou version vegane disponible /vegan dish or vegan option available 
(*) LEXIQUE DES INGREDIENTS ITALIENS 
FontinaFontinaFontinaFontina : fromage au lait cru entier de vache, à pâte pressée et semi-cuite, fondant, jamais fort ni amer 
GorgonzolaGorgonzolaGorgonzolaGorgonzola : fromage traditionnel italien à base de lait de vache, à pâte crémeuse persillée 
MortadellaMortadellaMortadellaMortadella : gros saucisson avec pistaches typique de l’Emilie Romagne (Italie) 
 
 
 
 
 

VEG (*) 

VEG (*) 

VEG (*) 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

PIZZE NAPOLITAINES (**) 
Dans notre établissement la pâte à pizza est obtenue par un procédé unique 
sur Aix: la pâte est préparée le jour J, conservée dans la chambre froide 
pendant 48/72 heures pour être étalée et vendue le jour J+3. Ce 
dernier procédé permet d'atteindre la maturation complète de la pâte qui 
rend notre pizza enfin plus aérée et digeste pour les clients. 
In our restaurant pizza dough is prepared the day D, kept in the refrigerator room for 48/72h  
and stretched and sold the day D+3. This method allows reaching the end of the maturation  
process that makes our dough more digest for customers.       

             (**) En gras, les choix du Menu Cesare (In bold, the choices of Cesare Menu) 
VEG (*) VEG (*) VEG (*) VEG (*) Pizzas veganes ou versions veganes disponibles /vegan pizzas or vegan option available 

 
FocacciaFocacciaFocacciaFocaccia    
MarinaraMarinaraMarinaraMarinara    
MargheritaMargheritaMargheritaMargherita    
Napoli    

(huile d’olive, sel(huile d’olive, sel(huile d’olive, sel(huile d’olive, sel, , , , romarin)romarin)romarin)romarin)    

sauce tomate, basilic, origan, aïl, huile d’olive sauce tomate, basilic, origan, aïl, huile d’olive sauce tomate, basilic, origan, aïl, huile d’olive sauce tomate, basilic, origan, aïl, huile d’olive (tomatoes, basil, oregano, garlic…)(tomatoes, basil, oregano, garlic…)(tomatoes, basil, oregano, garlic…)(tomatoes, basil, oregano, garlic…)    

sauce tomate, mozzarella, basilic, huile d’olive sauce tomate, mozzarella, basilic, huile d’olive sauce tomate, mozzarella, basilic, huile d’olive sauce tomate, mozzarella, basilic, huile d’olive (tomatoes, mozzarella, basil…)(tomatoes, mozzarella, basil…)(tomatoes, mozzarella, basil…)(tomatoes, mozzarella, basil…)    
sauce tomate, mozzarella, origan, anchois, huile d’olive 
(tomato sauce, mozzarella, oregano, anchovies, oil of olive)    

 10,00 
    11,00 
1 11,50 
1  
1 13,50 

Capricciosa sauce tomate, mozzarella, jambon cuit, champignons, olives noires, artichauts 
(tomato sauce, mozzarella, cooked ham, mushrooms, black olives, artichokes) 

15,50 

Amalfi sauce tomate, tomates cerise, mozzarella de lait de bufflonne, basilic 
(tomato sauce, cherries tomatoes, buffalo mozzarella, basil) 

15,50 

Parma sauce tomate, mozzarella, jambon de parme, copeaux de parmesan, roquette 
(tomato sauce, mozzarella, parma ham, shavings of parmesan) 

17,50 

Tartufo truffe, mozzarella, provola*, pecorino* (truffle, mozzarella, provola*, pecorino*) 18,00 
Navona   mozzarella, fontina*, gorgonzola*, parmesan 15,50 
Nerone (sauce tomate, mozzarella, ventricina* piquante (tomato sauce, spicy sausage…)        15,50 
Vegetariana aubergines, courgettes,  poivrons, mozzarella, basilic   

(eggplants, zucchinis, peppers, mozzarella, basil) 
16,50 

Amatriciana (sauce tomate, mozzarella,  guanciale*, pecorino*, oignons) 
(tomato sauce, mozzarella, italian bacon, pecorino, onions) 

15,00 

Mimosa (Crème fraîche, jambon cuit, mozzarella, mais) 
 (fresh cream, cooked ham, mozzarella, corn)    

14,50 

Zarina mozzarella, crème fraîche, saumon, roquette 
(mozzarella, fresh cream, salmon, arugula) 

17,50 

(*) LEXIQUE DES INGREDIENTS ITALIENS 

GorgonzolaGorgonzolaGorgonzolaGorgonzola : fromage traditionnel italien à base de lait de vache, à pâte crémeuse persillée 
FontinaFontinaFontinaFontina : fromage au lait cru entier de vache, à pâte pressée et semi-cuite, fondant, jamais fort ni amer 
PecorinoPecorinoPecorinoPecorino : fromage italien à pâte dure au lait de brebis plus salé que le parmesan 
ProvolaProvolaProvolaProvola : fromage italien fumé à pâte semi-dure à base de lait de vache 
VentricinaVentricinaVentricinaVentricina piquante piquante piquante piquante : saucisson piquant typique des Abruzzes(Italie) 
PancettaPancettaPancettaPancetta    : poitrine de porc salée et poivrée 

 

 

AUTRES SPECIALITES DE PIZZA/OTHER PIZZA SPECIALITIES 

VEG (*) 

VEG (*) 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

 

AUTRES SPECIALITES DE PIZZA/OTHER PIZZA SPECIALITIES 

 

Calzone:  Pizza en forme de 
 gros chausson, fourré  
 et fermé 

-   pancetta*, provola*, origan, mozzarella 
   (italian bacon, smoked mozzarella, oregano, mozzarella)  

-   jambon cuit, mozzarella, champignons 
 (cooked ham, mozzarella, mushrooms) 

 16,00 
  
 15,50 
 

Cornucopia:  
 Pizza en forme de corne 
 d'abondance, spécialité 
 unique sur Aix… 

-  jambon cuit, pommes de terre, mozzarella, provola*, romarin 
   (cooked ham, potatoes, mozzarella, provola*, rosemary) 

-  (mozzarella, crème fraiche, œuf, poivre, guanciale*, persil) 
   (mozzarella, fresh cream, egg, pepper, italian bacon, parsley) 
-  sauce tomate, mozzarella, ricotta salée, aubergines, basilic 
   (tomato sauce, mozzarella, salted ricotta, eggplants, basil)  

  16,50 

  
  16,00 

  
  15,50 

 

 

 

(*) LEXIQUE DES INGREDIENTS ITALIENS 

GorgonzolaGorgonzolaGorgonzolaGorgonzola : fromage traditionnel italien à base de lait de vache, à pâte crémeuse persillée 
FontinaFontinaFontinaFontina : fromage au lait cru entier de vache, à pâte pressée et semi-cuite, fondant, jamais fort ni amer 
PecorinoPecorinoPecorinoPecorino : fromage italien à pâte dure au lait de brebis plus salé que le parmesan 
ProvolaProvolaProvolaProvola : fromage italien fumé à pâte semi-dure à base de lait de vache 
Spianata piquanteSpianata piquanteSpianata piquanteSpianata piquante : saucisson piquant typique de la Calabre (Italie) 
PancettaPancettaPancettaPancetta    : poitrine de porc salée et poivrée 
GuancialeGuancialeGuancialeGuanciale    : lard romain de joue de porc  
MortadellaMortadellaMortadellaMortadella    : gros saucisson avec pistaches typique de l’Emilie Romagne (Italie) 
RicottaRicottaRicottaRicotta : préparation laitière d'origine italienne de fromage à pâte fraîche fait à base de lait entier ou partiellement écrémé 

(**) Ingrédient demandé en supplément pour les pizzas/extra ingredient  : 1,50 1,50 1,50 1,50 €  €  €  €      

                        (pour le jambon de parme ou saumon prévoir 2,50 2,50 2,50 2,50 €€€€ ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

 

 

Menu    CESARE        (**)(**)(**)(**)    
Salade + Plat 

(Salad + Main course) 

    

Salade au choixSalade au choixSalade au choixSalade au choix    / / / / Salad by choiceSalad by choiceSalad by choiceSalad by choice    

parmi les salades marquées “en gras” dans le paragraphe "Salades" 

(among salads marqued in bold in "Salads" paragraph)  

____________________________________________________________________________    

 

Pâte faites maison au choix parmi /Pâte faites maison au choix parmi /Pâte faites maison au choix parmi /Pâte faites maison au choix parmi /Homemade pasta by choiceHomemade pasta by choiceHomemade pasta by choiceHomemade pasta by choice    

cannelloni farcis ricotta et épinards ou conquiglioni aux 3 fromages 

(ricotta and spinach cannellonis or three cheese homemade pasta) 

ou/or 

PizzPizzPizzPizza au choix a au choix a au choix a au choix /Pizza by choice/Pizza by choice/Pizza by choice/Pizza by choice    

parmi les pizzas marquées “en gras” dans le paragraphe "Pizze napolitaines" 

(among pizzas marqued in bold in "pizza" paragraph)  

 

20,90 € (*)     

 

(*) Hors boissons / drinks extra 

 

 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

 

 

Menu AUGUSTO        
Plat + dessert 

(Main course + dessert) 

    

bœuf braisé, roquette, tomates cerises, copeaux de parmesan 

(braised beef, arugula, cherries tomatoes, shavings of parmesan) 

ou/or 

Saltimbocca à “la romaine” (carré de porc /pork) 

avec/with        

courgettes “à la scapece” (zucchinis) 

ou/or 

pommes de terres au four (oven potatoes)   

____________________________________________    

Dessert    au choix/by choice    

(sorbet au melon ou/or  bounet au chocolat) 

 

25,90 € (*)     
    

    (*) Hors boissons/drinks extra 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

 

Menu DAL GLADIATORE        
(Entree + Plat + dessert) 

 

Antipasto “Burrata”    (artisanal mozzarella)    

ou/or        

Antipasto de légumes grillés (grilled vegetables) 

________________________________________________________________ 

Escalope  “Milanese” (côte de porc panée /breaded pork)  

ou/or  

Escalope aux cèpes (carré de porc/pork loin) 

avec/with        

courgettes “alla scapece” (zucchinis) 

ou/or  

pommes de terres au four (oven potatoes)   

________________________________________________________________    

Dessert    au choix/dessert by choice    

(panna cotta ou/or tiramisu) 

34,90 € (*)  
    (*) Hors boissons /Drinks extra 

 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

Menu ENFANT /Child Menu (*) 
    

Pennes sauce tomate et basilic 

(Pennes with tomato sauce and basil) 

ou/or 

steak haché (bœuf) avec frites 

(hamburger with fries) 

____________________________________________    

 

soda en canette (33 cl) ou sirop (3 cl) 

(soda or syrup) 

    

____________________________________________    

Dessert 

1 boule de glace au choix 

(1 scoop of ice cream by choice) 

    

11,00 € 

    
                        (*) Pour les enfants jusqu’à 10 ans / For childredn up to 10 years old. 

 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

    
BOISSONS CHAUDES/HOT DRINKS (*) 

 
Cappuccino/thé/infusion    3,10 
Expresso                                           2,00 
Décaféiné    2,10 
Café spécial (café, crème chantilly, poudre de cacao et grains de café) 
Café gourmand à l’italienne  

   2,90 
10,50 

(*) suppl./extra  lait ou chantilly : 0,30 € €(*) suppl./extra baileys/grappa/amaretto etc…: 1 €€ € 

 

         DESSERTS 

(**)Tous nos desserts sont faits maison sauf les boules de glace 
(All our desserts are homemade except icecream scoops) 

 
Cannolo siciliano grand    biscuit frit roulé fourré à la ricotta de brebis sucrée, éclats de 

chocolat et pistaches 
 (big fried rolled biscuit stuffed with sweet ricotta, chocolate chips and 

chopped pistachio / pistachio)                   

 7,50 

Cannolo siciliano petit  petit biscuit frit roulé fourré à la ricotta de brebis sucrée, éclats 
de chocolat et pistaches 

 (small fried rolled biscuit stuffed with sweet ricotta, chocolate chips 
and chopped pistachio / pistachio)                   

 5,80 

Bounet au chocolat flan typique du Piemont à base d’œufs, lait, sucre, chocolat noir, 
liqueur d’amaretto 

  (home made pudding with eggs, milk, sugar, dark chocolate and 
amaretto liquor) 

 7,50 

Tiramisu boudoirs, mascarpone, œufs, café, rhum, cacao 
 (ladyfingers, mascarpone, eggs, coffee, rum, cocoa) 

 7,50 

 Semifreddo* à “l’amarena” mascarpone, œufs, sucre, lait, limoncello, cerises noires 
  (semifreddo*, eggs, sugar, milk, limoncello, black cherries) 

 8,00 

Café gourmand à “l’italienne” 
 

  10,50 

Panna cotta maison nappage: fruits rouge ou chocolat ou caramel 
 (topping : red fruits or chocolate or caramel) 

    7,00 

Crostata “siciliana” portion de gâteau préparée avec de la pâte sablée, ricotta, pepites 
de chocolat, fruits confits, rhum 

 (slice of cake prepared with shortbread, ricotta, candied fruits, rum) 

    8,00 

Focaccia au nutella          pizza nature fourrée au nutella et pistaches, à partager pour 2 
personnes 

 (white pizza stuffed with nutella and chopped pistachio) 

14,00 

   Sorbet au melon maison (melon, sucre, menthe/melon, sugar mint) 
  

    6,50 

Boule de glace individuelle (**) parfums: vanille, chocolat, fraise ou citron 
   (icescream scoop)          (vanilla, chocolate, strawberry, lemon) 

 3,00 

 
 (*) SemifreddoSemifreddoSemifreddoSemifreddo : consistance proche d'une crème glacée. Le mot signifie "moitié froid"(semi-frozen icescream)  

VEG (*) VEG (*) VEG (*) VEG (*) Dessert vegan /vegan dessert  

 

 

VEG (*) 



 

  

  

PAIN NAPOLITAIN MAISON /HOMEMADE BREAD 

 

DIGESTIFS 

Grappa    5,50 (2 cl) 
Amaretto   5,00 (2 cl) 
Limoncello   5,00 (2 cl) 
Mirto Zedda Piras/Sambuca  6,00 (2 cl) 
Get 27                   10,00 (4 cl) 

 

 

Restaurant Pizzeria italien “Dal Gladiatore”  

28 rue de la verrerie -  13100 Aix en Provence 

Tel. 04 42 54 01 22   www.dal-gladiatore.com 


