
Lorena et Gilberto d’Annunzio.
“Nourrir le vivant avec du vivant...”

Depuis 1997, 
nous avons à cœur de vous nourrir de bon.

Une pâte à pizza réalisée avec
4 variétés de blés autochtones biologiques
dont 3 blés anciens en farine de meule  travaillés par notre
artisan meunier qui respecte les agriculteurs et la nature.

Pourquoi ce mélange de blés ?  Ce mélange de blés permet 
de diminuer le gluten et vous garantit une pâte plus digeste et 
d'une meilleure qualité nutritionnelle.

Notre mozzarella, la Zozzarella, Enzo et Bilal la fabriquent
chaque jour dans notre laboratoire à Lille , avec le lait des vaches de la
famille Dambre à Ennetières-en-Weppes.

La tomate en agriculture biologique,  les charcuteries, les légumes,
le parmesan et tout ce qui compose votre pizza ont été choisis avec les
mêmes critères d'exigence et de cohérence pour que nous soyons les seuls
aujourd'hui à vous servir une pizza sans aucun intrant.

Buon appetito !



Focaccia **  :  6 €.
Pâte à pizza, huile d'olive extra vierge de
chez ‘Ursini’, sel et romarin.

Carpaccio de bresaola :  15 €.
Bœuf séché, roquette, parmesan AOP,
tomates cerises, huile d'olive citronnée de
chez ‘Ursini’.

Insalata caprese :  17 €.
Tomate de pleine terre,
mozzarella fior di latte, basilic, huile d’olive.

a n t i p a s t i  à  p a r t a g e r

p i a t t i
Penne Pesto : 16 €
Penne rigate  artisanales, pesto frais,
stracciatella  (cœur de burrata), tomates
cerises.

Insalata dell’estate : 17 €
Salade verte locale, légumes variés,
melon, concombre, mozzarella fior
di latte.

Carbonara : 19,50 €
Spaghetti de blé dur, guanciale (joue de
porc), œuf, pecorino romano, poivre.

Polpette al pomodoro : 20 €
Viande de bœuf fermier, sauce tomate,
oignons, vin blanc, chapelure, persil et
parmesan bio, en accompagnement
pâtes fraîches bio maison au pesto de
basilic.

Milanese : 22 €
Escalope de veau fermier panée, en
accompagnement  pâtes fraîches bio
maison au pesto de basilic.

Zuppetta del mare t : 22 €
Vongole (palourdes), calamars, gam-
bas, sauce tomate bio, ail, vin blanc,
huile pimentée, en accompagnement
pâtes fraîches bio maison, huile d’olive
extra vierge, persil.

Gnocchi del mare t : 22 €
Vongole (palourdes), gambas déglacées
au rhum, tomates cerise, café moulu et
zestes de citron vert.

Norcina : 23 €
Pâtes fraiches bio maison, crème de
truffe, chair à saucisse bio, vin blanc,
persil, poivre, parmesan bio.

Risotto agrumi e gamberetti : 23 €
Riz carnaroli, crevettes, jus d’orange et
citron pressé, vin blanc, crème fraîche,
gambas déglacées au rhum.

Frittura del mare t : 23 €
Friture de calamars frais et crevettes
fraiches, en accompagnement  pâtes
fraîches bio maison, huile d’olive extra
vierge.

Spaghetti alle vongole t: 24 €
Spaghetti de blé dur, vongole 
(palourde), tomates cerises, ai l ,
vin blanc, persi l  et poivre, huile
d’olive extra vierge.

Gamberi alla arrabbiata t :   24 €
Gambas déglacées au rhum, sauce
tomate bio légèrement relevée, en
accompagnement  pâtes fraîches bio
maison, huile d’olive extra vierge.

Ravioli al tartufo : 25 €
Ravioli maison, ricotta de vache
maison, sauce à la truffe noire,
parmesan AOP.

Planche de jambon cru artisanal : 18 €.
Jambon cru artisanal 18 mois d'affinage,
gorgonzola crémeux.

Rudi : 19 €.
Assortiment de charcuterie artisanale de
chez ‘Fracassa’, chausson de Zozzarella*,
tomates cerises, roquette, artichauts,
aubergines.

La burrata :  19,50 €.
Mozzarella au lait de vache pasteurisé de
330 gr, basilic frais, huile d'olive extra vierge
de chez Ursini. Servie avec de la focaccia**. 
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Zozzarella*, champignons frais, courgettes grillées, gorgonzola
crémeux, salami piquant italien artisanal de chez ‘Fracassa’,
tomates cerises. 

Luigi :  17 €.
Zozzarella*, taleggio, champignons frais, chair à saucisse bio locale,
persil et parmesan AOP. 

Noa : 18 €.
Zozzarella*, chair à saucisse bio locale, gorgonzola crémeux, salami
piquant artisanal de chez ‘Fracassa’.

Nonoche : 18 €.
Zozzarella*, bresaola et après cuisson, roquette, tomates cerises,
huile d'olive extra vierge citronnée et parmesan AOP.

Djamate : 19 €.
Zozzarella*, chair à saucisse bio locale et après cuisson, roquette,
parmesan AOP, tomates cerises et burratina à la truffe.
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Mila : 15 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*,
jambon blanc artisanal de chez ‘Fracassa’.

Ugo : 16 €. 
Sauce tomate bio, Zozzarella*, coppa, gorgonzola crémeux.

Terrona : 16,50 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, salami piquant artisanal de chez
‘Fracassa’, parmesan AOP. 

Pepin : 17 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, jambon blanc artisanal de chez ‘Fracassa’,
champignons  frais. 

Rico : 17 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, anchois à l'huile d'olive extra vierge,
câpres de Sicile, olives taggiasche, huile d'olive aromatisée à
l'ail, origan et basilic.

Luca :  17 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*,  jambon blanc artisanal de chez
‘Fracassa’, chair à saucisse bio locale, aubergines grillées et origan. 

Nenette :  18 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, et après cuisson, roquette, jambon
cru artisanal de chez ‘Fracassa’, parmesan AOP.



Toto :  11 €. 
Sauce tomate bio, Zozzarella*, huile d’olive vierge de chez Ursini.

Ernesto :  15 €.
Sauce tomate bio, courgettes grillées, aubergines grillées,
champignons frais, huile d'olive extra vierge de chez ‘Ursini’.
Sans lactose.

Stan : 15 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, aubergines grillées, basilic frais,
parmesan AOP.

Lolo :  16 €.
Sauce tomate bio, mozzarella fior di latte, basilic frais,
huile d'olive extra vierge de chez ‘Ursini’.

Zozo :  17 €.
Sauce tomate bio, Zozzarella*, gorgonzola crémeux, taleggio.

Rosa :  18 €.
Sauce tomate bio, mozzarella fior di latte, artichauts,
olives taggiasche et après cuisson burratina et basilic frais.

Boucqo :  17 €. 
Zozzarella*, artichauts, aubergines grillées,
champignons frais, tomates cerises.

Campioni del mondo :  19,50 €.
Zozzarella*, beurre de truffe blanche et après cuisson, roquette, tomates
cerises, parmesan AOP et huile d'olive extra vierge à la truffe blanche.
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* “La Zozzarella ?
c’est une mozzarella  fabriquée à Lille par  mon fils Enzo et Bilal en acidification
naturelle lente.  Ça méritait un nom”.

En saison, tomates cerises,
hors saison, tomates séchées confites.

t En fonction des arrivages car nous ne travaillons que du poisson frais de la maison
Martin livré chaque matin.

Toutes les pâtes fraîches sont produites dans notre laboratoire avec une farine biologique.

Origine des viandes porcines.
La Ferme du Beau Pays, élevage biologique de porcs Duroc, par Grégory Delassus, à Borre, dans le Nord.
Origine des viandes bovines :
Maison Conquet, élevage artisanal de bœufs de race Aubrac, à Laguiole, en Aveyron.

En supplément Burratina de 100 g : 3,50 €
En supplément Burratina de 100 g à la truffe : 4,50 €

Allergènes : voir affichage dans le restaurant.
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Sauce tomate bio, Zozzarella*,
jambon blanc artisanal de chez ‘Fracassa’,
champignons frais, huile d'olive extra vierge de chez ‘Ursini’.

Toscane :  18 €.
Zozzarella*, gorgonzola crémeux,
jambon blanc artisanal de chez ‘Fracassa’, aubergines grillées,
parmesan AOP, huile d'olive pimentée. 
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Mini Goloso thé/caffè : 5,50 €.
Panna cotta à la cerise, cerise amarena,
servie avec un café ou un thé “Kusmi Tea”.

Affogato al caffè : 8 €.
Glace vanille artisanale nappée d'expresso ,
servie avec son biscuit amaretto. 

Tiramisù classique : 8 €.
Tiramisù au chocolat. 

Mousse au chocolat : 8 €.
Mousse au chocolat servie avec sa chantilly.

Tiramisù del nord : 8,50 €.
Tiramisù au speculoos. 

Caffè goloso :  9 €.
Trio de mini desserts maison, café.

Thé goloso : 9  €.
Trio de mini desserts maison, thé “kusmi Tea”.

Tarte ricotta et citron bio revisitée maison : 9 €.
Ricotta produite par nos soins, citron, pistache,
coulis de cerise.

Trio de Panna Cotta : 9 €.
Cerise amarena, miel, caramel. 

Thé à la pêche : 27,5 cl. 4,50 €.

Jus de fruit bio : 20 cl. 4,50 €.
Abricot, pomme, poire, tomate.

Limonata bio : 27,5 cl. 5,50 €.

Aranciata bio : 27,5 cl. 5,50 €.

Cola bio : 27,5 cl. 5,50 €.

Orange pressée : 20 cl. 6 €.
Orange et / ou citron bio.

Eau plate        micro-filtrée : 50 cl. 3,00 €. 
70 cl. 3,50 €.

Eau pétillante micro-filtrée : 50 cl. 3,00 €. 
70 cl. 3,50 €.
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Marsala aux amandes : 10 cl 6 €.

Lambrusco bio : 15 cl. 6,50 €.
Vin rouge pétillant. 

Prosecco bio : 15 cl. 7 €.

Moscato d'asti : 15 cl. 8 €.
Vin blanc mœlleux et pétillant. 

Spritz   aperol : 8 €.
Apérol, prosecco bio et eau pétillante.

Spritz Campari : 9 €.
Campari, prosecco bio et eau pétillante.

Spritz limoncello : 9 €.
Limoncello bio, prosecco bio et eau pétillante.
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Tequilashot. 4 €.
Téquila (4 cl.) San José et citron vert.

Negroni. 8 €.
Vermut rouge (3 cl),
bitter campari (3cl), gin (3 cl).

Americano. 8 €.
Vermut rouge (3 cl),
blanc (3cl), campari (3 cl).

Screwdriver. 8 €.
Vodka (4 cl), jus d’orange pressé  (8 cl),
sucre de canne.

Annie. 8 €.
Jus de fruit orange (6 cl), Jagermeister (4 cl).

Marilù. 8 €.
Marsala et orange pressé, vodka (5cl) .

Fabian. 8 €.
Jus de fruit fraix mixte (8cl), rhum (4 cl).

Mojito. 8,50 €.
Rhum blanc (4 cl ), sirop de canne,
feuilles de menthe, citron vert, eau gazeuse.

Tequila sunrise. 9 €.
Téquila (6 cl),
jus d’orange (12 cl) sirop de grenadine.

Gin lemon. 9 €.
Gin artisanal (6 cl),
limonata bio sicilienne (8 cl).



Ginette bio :      4,5°. 25 cl. 4,50 €.
Authentique, désaltérante, 33 cl. 5,70 €.
avec une pointe d’amerturme. 50 cl. 7 €.

Poule mouillée bio : 6,5°. 25 cl. 4,50 €.
IPA, peu d’amertume 33 cl. 5,70 €.
pleine d’arômes. 50 cl. 7 €.

Moulin d’Asq bio :   5°. 25 cl. 5,50 €.
Généreuse, 33 cl. 6,90 €.
subtile et florale 50 cl. 9 €.

Moinette bio :   7,5° 25 cl. 5,50 €.
Blonde, 33 cl. 6,90 €.
l'équilibre entre fruité et amer . 50 cl. 9 €.

Caffè bio et équitable : 2,50 €.

Décaféiné  bio  et équitable :  2,80 €.

Caffè crème bio et équitable :   2,80 €.

Thé bio “Kusmi Tea” :   4 €.

Cappuccino : 4 €.

Caffè doppio : 4 €.
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Amaretto : 5 cl. 5 €.

Limoncello di Sorrento bio  : 5 cl. 7 €.

Grappa blanche : 5 cl. 7,50 €.

Grappa riserva affinée 10 ans : 5 cl. 9,50 €.
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Notre sélection issue d’artisans vignerons.
Rouge bio 15 cl. 6 €.
Rosé bio 15 cl. 6 €.
Blanc bio 15 cl. 6 €.

Le vin du jour 15 cl. 7 €.

Toutes nos bières sont régionales et en agriculture biologique.



7, rue au Pétérinck  59000 LILLE
03 20 74 33 12

Epicerie
75, rue de La Monnaie - 59000 LILLE
03 20 21 16 85

1, rue des Vieux Murs - 59000 LILLE
03 20 06 39 98

111, rue de Prague - 59000 LILLE
03 20 31 60 19

73, quai de L’Ouest
59000 LILLE
03 20 88 20 12

1, boulevard Vauban - 59000 LILLE
03 20 85 88 53

8 bis, rue au Pétérinck - 59000 LILLE
03 20 67 14 21

68, rue de Paris - 59300  VALENCIENNES
03 27 21 93 87

363, rue du Maréchal Leclerc
59262 SAINGHIN-EN-MELANTOIS
03 74 95 88 40
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VINI-VIVI

Juin­2023

www.la-bottega.com


