
Premiers cours
Tagliatelles “pâtes”
avec sauce Coda di Scottona alla 
Vaccinara (1,3,7,9,12)

Gnocchis aux marrons*
et ragù de sanglier* (1,7,8,9,12)

Ravioloni* farcis à la ricotta 
de bufflonne 
et feuilles d’épinards sautés avec tomates 
datterini et poudre de speck (1,3,7,8,9)

“Spaghetti” pâtes 
aux palourdes et poutargue (1,4,14)

12€

12€ 

14€

18€

Paccheri 
pasta à l’espadon*, aubergines, menthe et 
amandes (1,4,8,12)

Risotto au radicchio
vin rouge, fondue au gorgonzola, pommes 
et noisettes concassées (1,7,8,9,12)

Soupe de pâtes et pois chiches
à la romaine (1,7,9)

14€

12€

12€

Apéritifs
Assiette de charcuteries et 
fromages locaux
accompagnés de moutarde et
focaccia (1,7,8,9)

Carpaccio de bœuf
Salade de soncino, cèpes blanchis * et 
flocons de Grana Padano 36 mois (1,7,12)

Terrine de légumes au thym
sur houmous de pois chiches et chips
de potiron (1,8,9)

20€

14€

12€
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Mozzarella de bufflonne frite
pesto de tomates fraîches et 
déshydratées, vinaigrette basilic (1,7,8)

Fillet du bar mariné, chou rouge 
et framboises (4,12)

Tartare de saumon
à la crème d’avocat* et amandes (4,8)

12€ 

12€

14€



Deuxième cours
Fiorentina di Chianina 
c.a. 1000 gr

Côte de bœuf grillé 
Avec pommes de terre au four 

Millefeuille 
De filet d’Angus jambon de Parme, Grana 
Padano, réduction de vin rouge avec 
purée de pommes de terre (1,7,12)

Escalope de veau milanaise  
À la roquette et tomates cerises (1,3)

Gigot d’agneau 
Aux herbes, cèpes* et céleri-rave (1,7,8,9,12)

Poitrine de poulet 
Cuit à basse température avec frites* (1)

5,5€

28€

25€

27€ 

20€ 

16€
 

par 
hectogramme

Saumon aux graines de sésame 
aubergines marinées et olives (4,10,11,12)

Pêche du jour
Grillée avec légumes grillés (4)

Nos fritures composées
Calmars*, Crevettes*, Anchois*, pois-
son blanc* et mélange de légumes dorés 
(1,2,4,8,9)

22€

20€

20€

LE
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LUS SAVOUREUX!

Essayer!

Hamburger
Hamburger Chianina 
Avec pain, fromage, salade, tomate, 
bacon, mayonnaise et frites* (1,3,7,8,9,11)

Burger de bœuf tranché 
Avec pain, Eddamer, compote d’oignons 
rouges, sauce BBQ, roquette salad et 
frites* (1,7,8,9,11,12)

20€

22€



Pizzas Traditionnelles

Regina margherita
Tomate San Marzano DOP, parmesan, 
fiordilatte, basilic, huile d’olive extra vierge
(1,7,11,12)

Bufala
Tomate San Marzano DOP, mozzarella de 
bufflonne, parmesan, huile d’olive extra 
vierge, basilic, morceau de mozzarella
(1,6, 7, 10, 11, 12)

Marinara
Tomate San Marzano DOP, ail, origan, huile 
d’olive extra vierge (1,6,10,11,12)

Diavola
 Tomate San Marzano DOP, salami épicé, 
fiordilatte, huile d’olive extra vierge, 
parmesan, basilic (1, 6, 7, 10, 11, 12)

5 Formaggi
Ricotta, taleggio, gorgonzola, parmesan, 
fior di latte, huile EVO, basilic, miel et poivre 
(1,5,6,7,10,11,12)

CARRETTIERA
Fiordilatte, friarielli napolitain, saucisse, 
basilic, huile d’olive extra vierge et tarallo 
émietté (1, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12)

Capricciosa
Tomate San Marzano DOP, fiordilatte, 
salami doux, jambon cuit, champignons de 
Paris, artichauts à l’huile, olives Taggiasca, 
basilic, huile d’olive extra vierge (1, 6, 7, 10, 11, 12)

TONNO E CIPOLLA 2.0 
Tomate San Marzano DOP, fiordilatte, 
oignon rouge aigre-doux, filets de thon, 
olives, zeste de citron, basilic, huile d’olive 
extra vierge (1,4,6,7,10, 11, 12)

8€ 

10€

7€

10€ 

14€

12€

14€ 

12€

PROVOLA E PEPE
Tomate San Marzano DOP, provola fumée, 
parmesan, basilic, huile EVO (1,7,11,12)

Santino
Tomate San Marzano DOP, 
fiordilatte,parmesan, jambon cuit, basilic, 
huile d’olive extra vierge (1,6,7,10, 11, 12)

Calzone
Farci avec Ricotta, salami doux, jambon 
cuit, basilic, parmesan, tomate San 
Marzano DOP, fiordilatte (1,6,7,10,11,12)

Vegetariana 
Crème de poivrons , fiordilatte, parmesan, 
aubergines frites, poivrons, courgettes, 
basilic, huile d’olive extra vierge (1,6,7,10, 11, 12)

NAPOLI
Tomate San Marzano DOP, fior di latte, 
anchois, olives, origan, basilic et huile EVO 
(1,2,4,6,7,10,11,12,14)

Pippo e Pluto alla riscossa 
Tomate San Marzano DOP, fiordilatte, 
parmesan, wurstel et pommes frites*, 
basilic, huile d’olive extra vierge (1,7, 11, 12)

PIEGAMI SU
Saltimbocca farcie au jambon cru de 
Parme, roquette, flocons de parmesan, 
tomates datterino rouges (1,3,7,9)

FIOCCO
Crème Fraiche, jambon cuit, fior di latte, 
pommes de terre au four, basilic, parmesan 
et huile EVO (1,3,6,7,10,11,12)

14€

10€

12€
 

12€

12€ 

10€

16€

12€

Notre pizza est le résultat de diverses recherches et expérimentations visant à offrir une expérience qui vous bouleversera 
complètement.
Lorsque nous parlons de pizza contemporaine, nous faisons référence à une mise à jour de la pizza napolitaine. La pâte 
de la pizza traditionnelle, en effet, se déroule de manière « directe » et tous les ingrédients sont pétris en même temps.
Cependant, dans la préparation de la pizza contemporaine, la pâte est «indirecte», c’est-à-dire qu’elle est réalisée en 
plusieurs phases. Notre jeune pizzaiolo applique à la pizza l’ancienne technique du “Biga” et développe un produit plus 
léger et plus digeste que la pizza napolitaine traditionnelle.
Visuellement, la pizza contemporaine se présente avec une croûte bien prononcée, douce au toucher et bien alvéolée, 
ainsi qu’avec une saveur vraiment unique: Essayez-le pour le croire!



1 mètre pizza
PIZZAS CLASSIQUES AU MÈTRE 
max 3 saveurs

29€ PIZZAS AU MÈTRE INNOVATION
max 3 saveurs

40€

Pizzas innovantes 
LIGURIA LOVER
Pesto de basilic, fiordilatte, parmesan, 
stracciatella, basilic, pignons de pin grillés 
et tomates cerises confites 
(11, 2, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12)

Hot Stuff 2.0
Bomba calabraise, fior di latte, parmesan, 
salami épicé, oignon aigre-doux, confiture 
de poivrons et menthe fraîche (1, 6, 7, 10, 11, 12)

Just
Mozzarella de bufflonne Campana, roses 
mortadelles, pistaches hachées, crème 
de pistache, stracciatella et huile d’olive 
extra vierge (1,6,7,8,10,12)

ALICE NEL PAESE DELLE 
MERAVIGLIE
Sauce aux dattes jaunes, fior di latte, 
jambon de Parme, confiture de figues, 
flocons de provolone del monaco et 
amandes grillées (1,3,4,7,8,9,12)

REGINA D’INSTAGRAM
Sauce tomates datterino jaunes, anchois, 
câpres, olives, burrata, tomates séchées, 
oignons aigre-doux, fils de piment, basilic 
et huile EVO (1,2,4,6,7,10,11,12,14)

15€

16€

14€

16€

16€

SUPER MARIO BROS
Aubergines aux champignons, basilic, 
fior di latte, huile EVO et une pincée de 
parmesan dessus (1,5,6,7,10,11,12)

Sua Maestà la Burrata
Tomate San Marzano DOP, fior di latte, 
basilic, jambon de Parme, Burrata, tarallo 
émietté et huile EVO (1, 3, 5, 6, 7, 11, 12)

LA CONTADINELLA
Crème de pois aromatisée à la menthe, 
fior di latte, parmesan, basilic, roses de 
bacon roulé, poudre de Taggiasca et 
huile EVO (1,5,6,7,8,11,13)

ZIO BEPPE
Tomate San Marzano DOP, mozzarella 
de bufflonne, Culatello, basilic et 
parmesan et huile EVO (1,6,7,10,11,12)

LADY MARMELADE
Ricotta, taleggio, gorgonzola, parmesan, 
fior di latte, huile EVO, basilic, amaretti et 
confiture de pêches (1,5,6,7,10,11,12)

Truffe Ninja
Ricotta aux truffes, champignons de 
Paris, basilic, parmesan, fior di latte, huile 
EVO et mélange de truffes (1,3,5,6,7,8,9,11,12)

16€

16€

12€

16€

16€

20€

16€Cassetto dei sogni
Au gout du pizzaiolo! Ensuite,

prends une photo et identifie-nous @larotondadilomazzo
(1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14)



Salade
Salade César
aux filets de poulet grillés, croûtons dorés, 
flocons de Grana Padano 36 mois, sauce 
César (1,7,9)

Salade Just
composée juste, thon, œufs durs, filets 
d’anchois, olives et tomate (3,4)

Salade Fantaisie d’Automne 
salade composée, poitrine de dinde rôtie, 
grains de maïs, haricots verts*, raisins 
blancs et vinaigre balsamique (1,12)

14€

14€

14€

Plats 
D’accompagnementis
Légumes bouillis*

Frites* (1)

Pommes de terre 
au four

Légumes grillés 

Salade composée or vert

5€

5€

5€

5€

5€

Dessert
fondue au chocolat

Au choix entre:
chocolat blanc, au lait ou noir

Servi avec des fruits, des guimauves 
et des biscuits

15€

(1,7,8,12)



Nos desserts*

Tentation au chocolate
crème au chocolat et au cacao
d’Équateur, croquant aux noisettes
entre deux couches de génoise 
moelleuse recouverte d’un
glaçage au chocolat.

Gâteau croquant

Tiramisù

Inspiration à la cheesecake

Vénus noire
Mousse au chocolat fourrée à la noisette

Rubis cheesecake avec gelée
de framboises et de fraises

Vegan choco soft

Coupe Tiramisu sans gluten

7€ 

7€

7€
 

7€

7€

7€

7€

7€

Truffe blanche
Affogato au café

Truffe classique
Affogato au café

Truffe à la pistache
Affogato au café

Truffe à la Cheesecake

6,5€ 

+1

6,5€ 

+1

6,5€ 

+1

6,5€

Soufflé au chocolat
avec boule de glace

Soufflé aux pistaches
avec boule de glace

Parfait au nougat
Affogato au café

7€

+2

7€

+2

6,5€ 

+1

EN COLLABORATION AVEC

(1,3,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8)

(1,3,6,7,8,12)

(1,3,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8,12)

(1,3,6,7,8,10)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8,12)

(1,3,5,6,7,8,10)

(1,3,6,7,8)



1 Céréales contenant du gluten
2 Crustacés et produits dérivés de crustacés
3 Oeufs et ovoproduits
4 Poissons et produits à base de poisson
5 Arachides et produits à base d’arachides
6 Soja et produits à base de soja
7 Lait et produits laitiers (y compris le lactose)

Flûte à la mangue et
au fruit de la passion

Flûte de sorbet au citron

Flûte de sorbet au citron 
et à la myrte

Flûte de sorbet
Citron-Liquorice

Flûte de Limoncello

Coupe de citron de Sorrente

Coupe Crème brûlée et baies

Crème catalane à
la mijoteuse

Coupe de Profiterol

Coppa Isabel avec glace
à la mandarine et sauce au
citron IGP de Sorrento

Croustillant à la pistache

Salade de fruits frais

Salade de fruits avec glace

Coupe de yaourt et baies 
sauvages

Gâteau au noix
de coco et noisettes

Coffret avec Pomme et Amande

7€ 

7€

7€

7€
 

7€

7€

6€

7€

7€

7€

7€

7€

5€

6€

6€

7€

Nos desserts
Pour accompagner 
les desserts

flûte di moscato dolce

flûte di prosecco brut

flûte di passito

5€ 

6€

6€

Couvert 3€ par personne

(1,3,5,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8,12)

(1,3,5,6,7,8,12)

(1,12)

(1,12)

(1,3,5,6,7,8,12)

(1,12)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,6,7,8,12)

(1,3,5,6,7,8)

(1,3,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8,12)

 (1,3,5,6,7,8)

(1,3,5,6,7,8,12)

Liste des allergènes
8 Noix : amandes, noisettes, noix
9 Céleri et produits à base de céleri
10 Moutarde et produits à base de moutarde
11 Graines de sésame et produits à base de sésame
12 Anhydride sulfureux et sulfites
13 Lupin et produits à base de lupin
14 Mollusques et crustacés
* produit congelé



Boissons
Eau minérale
Plate ou gazeuse - 70 cl

Boissons non alcoolisées
Coca Cola, Coca Cola Zero, Fanta, 
Sprite, Tonica, Lemonsoda, Redbull, 
thé glacé au citron et à la pêche
jus de fruits

3,5€

4€

Jus de fruits
orange, ananas, poire, pêche, pomme

Jus de fruits
orange et citron

4€

5€ 

Bières en bouteille
becks
33 cl

poretti 4 hops clair lager
33 cl 

poretti 6 hops rouge 
33 cl

hefe weizenbier franziskaner
50 cl   

5,5€

5,5€

5,5€

7,5€

ichnusa non filtré 
50 cl

messina cristaux de sel
50 cl

moretti zéro alchol free
33 cl

 7,5€

7,5€

5,5€

Bières à
la pression
Pression 0,20 cl

Pression 0,40 cl 

3,5€

6€

Au calice
rosato del salento

prosecco 

Cabernet Sauvignon

Chardonnay

6€

6€

6€

6€



Vins mousseux Vins Blancs

Vins Rouges
Vins Rosés

Nos clients apprécient...

Si vous souhaitez
connaître la liste complète, 
demandez la carte des vins 

à notre personnel. 

Prosecco Doc (Glera)
Veneto - Azienda Astoria

Franciacorta Brut DOCG 
75% Chardonnay, 25% Pinot Nero
Lombardia – Barone di Erbusco        

Ferrari Perlé 54 Mesi 
Trento Doc
100% Chardonnay
Trentino – Ferrari   

25€

39€

60€

Valtellina Superiore Grumello 
Lombardia – Conti Sertoli Salis 

Langhe Nebbiolo DOC
Piemonte – Belcolle

Ruden Veneto IGT
(Cabernet Sauvignon, Merlot e 
Marzemino)
Veneto – Astoria
   
Rosso di Montepulciano DOC
Toscana – Tenuta di Gracciano 

Vino Nobile di Montepulciano 
DOCG
Toscana – Tenuta di Gracciano   

Primitivo Salento IGT 
Puglia – Paolo Leo   

30€

27€

23€

25€

34€

22€

Ribolla Gialla Colli Orientali 
Friuli DOC
Friuli Venezia Giulia – Ca’Tullio       

Pinot grigio delle 
venezie Doc
Veneto – Astoria        

Vermentino Etichetta Grigia 
Colli di Luni DOC
Liguria – Cantina Lunae 

Falanghina Irpinia
Campania – Cavalier Pepe      

 

26€

21€

27€

25€ 

Piemonte Rosato 4 Bucce
Barbera, Nebbiolo, Dolcetto, Freisa
Piemonte – Dezzani                 

Rosato del Salento
Puglia – Azienda Verga              

                                                            

20€

19€ 



Molini Pizzuti

À la recherche des produits les plus adaptés à la création de notre pizza con-
temporaine, notre pizzaiolo a décidé de se tourner directement vers les meil-
leurs fournisseurs du pays.

Depuis plus de soixante ans, Molini Pizzuti fait de l’art du fraisage sa plus 
grande passion.
Située au cœur de la province de Salerne, l’entreprise se caractérise par des 
capacités de production élevées, 500 tonnes par jour.
Toujours engagé dans la recherche et l’utilisation des meilleures matières 
premières italiennes et étrangères, Molini Pizzuti, alliant expérience et inno-
vation, propose aujourd’hui des produits de haute qualité.
Et ce sont précisément les fournisseurs vers lesquels notre pizzaiolo s’est 
tourné pour choisir la meilleure farine : la farine Costa D’Amalfi.
Développée par leurs techniciens à partir des retours des maîtres pizza napo-
litains, elle est idéale pour réaliser des pâtes à levée moyenne/longue.
Après cuisson, la pâte présente une couleur dorée, une alvéolation marquée 
et un excellent développement de la corniche.

Nos fournisseurs

Latteria Orchidea
Depuis 100 ans, cette entreprise produit le meilleur Fior di Latte pour pizza et 
le fait voyager dans le monde entier.
Du cœur de la Campanie aux pizzerias de plus de 30 pays à travers le monde, 
leurs produits racontent une histoire de passion et d’innovation.
Ce n’est pas seulement du Fior di Latte, mais un moyen de réaliser quelque 
chose d’extraordinaire.
Justement, ils nous fournissent chaque jour le meilleur fior di latte d’Agerola 
et les meilleurs produits laitiers que notre pizzaiolo utilise dans la garniture de 
ses pizzas.
Produit avec du lait 100 % Campanie dans les 12 heures suivant la traite, 
le Fior di Latte transformé à Agerola est leur produit phare et est l’essence 
même de la qualité qui distingue Latticini Orchidea.



MERCI DE NOUS AVOIR CHOISIS!
Nous sommes heureux de vous avoir accueilli dans notre restaurant, 

nous nous réjouissons de vous revoir parmi nos tables !

VOTRE AVIS EST IMPORTANT 
POUR NOUS

votre avis nous aide à nous améliorer et/ou nous gratifie
de continuer ce merveilleux travail.

Envoyez-nous un e-mail avec vos impressions 
négatives: info@larotondadilomazzo.it 

laissez-nous une bonne 
critique!


