MOBI

MODERN BISTRO

TO SHARE OR NOT, JUST ENJOY !

CAPO

BRUSCHE 3.50 Caponata (aubergines, tomates, 9.50
Bruschetta tomates, basilic, ail - 1pc : capres, olives, céléri, oignons,
raisins, pignons de pin)
SALSI . 6.00 ToMO
aucisson soppressata ) .
o0 Sizﬁig::' fior di latte, 12.00
p— ] ’
gffﬁg‘?‘ce scarmoza, sauce - 1pc /.08
— q ' P — CUTO
f— = Couteaux, ‘Nduja, saucisse, 12.50
z PARMI 8.00 m Sambuca
Lald Croquette Parmigiana melanzane - Tpc : <T
o o NATA
<L PECO 7 .50 Caponata, Colatura di alici (jus 13.00
Pecorino sarde ’ - d’anchois), poutargue
P
NERO . 15.00 <L POLPO_ R 14.00
Nero de Calabria au couteau (50g9) Focaccia, ragu de poulpe
VITO
Veau cuisson basse température, 15.00
VIOLI sauce tonnata, thon, anchois, :
Ravioli farci au mascarpone, 10.00 capres frits
pecorino et ricotta, beurre sauge
CRUDO
Carpaccio de dorade et gambero 16.50
GNOCCHI 10.00 rosso, sauce de téte de gambero
‘Nduja, pois chiche
CARBO
Carbonara, the real one ! 11.00
Oeufs, pecorino, guanciale MILA
Milanaise de veau, salade, 15.00
== PESTO mayonnaise truffée
= Fazzoletti au pesto genovese 11.00
— pesto 9 SALTI
o= CACIO — Roulade de veau saltimboca, 17.00
(a8 . a jambon cru, sauge, mozzarella
Spaghetto cacio e pepe dans la 11.00 —
meule de pecorino
P O TAGLIA
Tagliata de boeuf, roquette, 17.00
VEGA < BN d
parmesan
Orecchiette courgettes, carottes, 11.00 Ll
noix de cajou - Vegan N PESCE
Bacala, vongole, sauce vierge, 17.00
RAVIO pomme de terre.
Ravioli farci au mascarpone, 12.00
pecorino et ricotta, sauce ragu 0SS0
Osso Buco, risotto safran 20.00
VQNGQ ) a la milanaise
Linguine palourde, oursin, 17.00

poutargue




