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% [ Petite

£ | oyenne \
,1 500 F
Base Tomate + mozza Base Creme + mozza Calzone base au choix
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CHOISIS TA BASE
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B Géante
4R, Moyenne 2 500 F
. '1 500 F

Petite

FROMAGES (3

Moyenne :
\+400F \ +700F

Camembert Raclette

Chevre

% e

Reblochon

Fromage frais Cheddar

aux herbes

Petite [ Moyenne :
\+300F\ +400F ) + 700F
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Porchetta

Pomme
de terre
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Coppa Lardons
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Jambon Jambon Poulet pané
Blanc Parme
f‘-{‘i#fﬁ. 2 S
- -"t_. s .“f‘?-'-*i’ \‘:‘»1..""'&-
e s h
: i ; Y Champignons
Viande hachée Chorizo hlgngzs

PRODUIT DE LA MER
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: Oignons
Anchois Saumon Crevettes Confits
Petite + 300F Petite + 600F Petite + 900F Petite +100F
moyenne + 400F = moyenne + 900F moyenne + 1 700F moyenne +150F
Géante + 700F Geante + 1 800F Géante + 3 500F Geante +300F

Géante
+700F

Olives

Petite +50F
moyenne +100F
Géante +250F
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Roquette
Petite + 200F

moyenne + 300F
Geante + 500F
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LES PETITS BONUS

Stracciatella

Petite + 400F
moyenne + 600F
Geante + 900F
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Burrata | Ngix : s
. Miel Oeufs
+800 F ﬁ%‘JSnT,EEan F +50 F +200 F +100 F
Géante + 300F

Créme balsamique Huile et éclat de truffe

Petite + 400F
moyenne + 600 F
Géante + 1 000F




