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Les premiers apéritifs, qui remonteraient au moyen 
âge avaient une fonction médicinale. Le mot apéritif 
vient d’ailleurs du verbe latin aperire, qui signifie ouvrir. 
Les premiers apéritifs étaient donc des vins cuits aux 
herbes médicinales sensés ouvrir l’appétit et favoriser la 
digestion.
A cette époque l’apéritif était peu alcoolisé et ses vertus 
thérapeutiques primaient sur ses qualités gustatives. Ce 
n’est qu’à la fin du 19ème siècle que l’alcool est introduit à 
l’apéritif en France. Il se démocratise dans les années 40 
avec l’apparition de boissons comme la Suze, le Campari, 
le Fernet-Branca ou le Ricard.

cocktail 
¯ mi amor ¯



CoCktails Minérales

apéritifs Whiskey

neGroni
Martini rouge, Campari, Gin

hUGo 
Spuma di Mare, sirop de fleur de sureau, menthe fraîche, lime

spritZ
Spuma di Mare, Apérol

blUe laGon
Vodka, Curaçao, citron vert, tonic hibiscus

planteUr pUnCh
Rhum, orange, ananas, grenadine

le MoCktail
Ice tea, jus d’orange, 
sirop de citron

bella lUna
Orange, ananas, 
pomme, grenadine

8,40 €

8,40 €

8,40 €

8,40 €

8,40 €

5,90 €

5,90 €

5,90 €

5,90 €

VirGin ColaDa
Jus d’ananas, sirop de 
coco, lait

atoMiC freeZe
Jus d’ananas, jus de 
pomme, sirop d’orgeat

33 Cl 50 Cl 100 Cl

eaU Minérale plate - 3,50 € 5,50 €

eaU Minérale GaZeUse - 3,50 € 5,50 €

baDoit roUGe 3,50 € - -

CaMpari

Martini
rouge – blanc

kir
vin blanc
(cassis, mûre, pêche)

riCarD (4Cl)

4,20 €

4,20 €

3,50 €

5,50 €

J&b
2cl 
4cl

JaCk Daniel’s
2cl
4cl

GlenliVet
2cl 
4cl 

2,70 €
5,40 €

4,00 €
8,00 €

4,20 €
8,40 €

Avec Alcool

sAns Alcool



une petite 
¯ moUSSE ¯
Lors de sa fermentation, la bière produit des bulles. En 
remontant le long des parois de votre verre, les bulles 
vont rencontrer les protéines de votre boisson et créer un 
mélange entre le liquide et le gaz (carbonique). C’est cela 
que l’on nomme mousse.
C’est un phénomène tout à fait normal. La mousse peut 
être accentuée si le verre est trop sec et comporte des 
impuretés. La poussière va être elle aussi ramassée par les 
bulles, ce qui va provoquer un surplus. Pour éviter cela, 
fuyez les gobelets en plastiques, et passez votre verre 
sous l’eau avant de servir pour brièvement nettoyer les 
parois.

Plus une bière est charpentée, plus sa mousse sera riche 
et abondante.



bières

14,50 €

7,00 €

7,00 €

7,00 €

7,00 €

7,00 €

pression 25 Cl 50 Cl
Meteor pils (blonDe)
Très prononcé et parfumé avec une dominance  
de houblon floral 3,80 € 7,60 €

Meteor (blanChe)
Goût floral et peu amer, fraîcheur extrême 3,90 € 7,80 €

CoCa Cola

CoCa Cola Zéro

oranGina 

iCe tea

sprite

oranGe 
poMMe 
toMate 
ananas 
abriCot

3,60 € 3,60 €

3,60 €

3,60 €

3,60 €

3,60 €

soDas
JUs De 
frUits

bouteille
pression

lUpUlUs tripel 75 Cl
Notes d’agrumes et malt, subtilement houblonnée, rafraîchissante

barbar 33 Cl
Robe orangée aux reflets cuivrés. Arômes doux de malt, 
levures et miel

MareDsoUs 33 Cl
Bière d’abbaye, arômes floraux, finale amère

tripel karMeliet 33 Cl
Mousse généreuse, saveur épicée et bouche sucrée

 
bière de

 la brasserie artisanale annecienne MaelströM 
 
White abyss ipa blanChe 33 Cl 
Utilisant trois techniques de houblonnages différentes, la White Abyss 
est une bière blanche aux arômes puissants basés sur les saveurs des 
houblons qui la composent avec des notes d’agrumes et de citrons.

VikinG 33 Cl
Bière blonde pale ALE de caractère, aux saveurs boisées où la baie 
de genièvre apporte un côté heureux, au voyage dans les forêtes 
Scandinaves.



charcuterie 
¯ italiEnnE ¯

Avec une histoire bien chargée, entre migrations et 
invasions, les italiens ont développé l’art de la conservation, 
ce qui les a rendus maîtres dans les techniques de salage 
et de fumage. Ceci explique en partie pourquoi l’Italie 
produit autant de types de charcuterie de qualité, chaque 
région ayant ses spécificités. Le nombre d’appellations 
protégées (AOP ou IGP) y est le plus important au monde 
dans cette catégorie : le terroir, le climat, les techniques 
de séchage, les recettes et le savoir-faire donnent à la 
charcuterie italienne une qualité et une typicité reconnus 
dans le monde entier. 



antipasti entrées, starters
taGlieri 

Charcuterie italienne, 

delicatessen

 1 pers 2 pers 4 pers

eMilia 16,90 € 29,90 € 54,90 €
Prosciutto crudo di Parma, Speck,
coppa di Parma, Mozzarella di Bufala,
Gorgonzola, foccacia

roMaGna 16,90 € 29,90 € 54,90 €
Mortadella di Bologna IGP, bresaola,
coppa di Parma, Grana Padano,
Ricotta, foccacia

brUsChetta al poMoDoro alla foCCaCia
Bruschetta façon foccacia à l’ail avec tomates et basilic
Foccacia with garlic, tomatoes, basil

antipasto Di VerDUre GriGliate
Légumes grillés et huile d’olive extra vierge
Grilled vegetables with extra virgin olive oil

CarpaCCio Di polpo Della Casa
Carpaccio de poulpe maison et roquette 
Homemade octopus carpaccio and rocket salad

polpo e patata
Sauté de poulpe et pommes de terre persillées
Stir-fried octopus and roasted potatoes with parsley

antipasto Della nonna
Petite cassolette de risotto au salami Calabrais, œuf mollet croquant, 
jambon de Parme grillé
Salami Calabrais risotto, crunchy soft-boiled egg, Parma ham

7,90 €

9,90 €

18,50 €

17,90 €

15,50 €



madame
¯ mozza ¯

Certainement le fromage italien le plus célèbre au Monde. 
Riche en protéines et en calcium il est généralement 
fabriqué à partir de lait de Bufflonne, même si de nos 
jours on le trouve plus souvent au lait de vache. La pâte 
de la Mozzarella se montre élastique et offre une saveur 
crémeuse qui met tout le monde d’accord.
 
Souvent associée à la mozza, la Burrata est fabriquée à 
base de lait de vache ou de bufflonne. Ce fromage est 
une pâte filée avec un cœur crémeux, que l’on consomme 
frais en entrée ou en apéritif, juste arrosé d’un filet d’huile 
avec quelques feuilles de basilic sur un morceau de pain 
de campagne et une belle tranche de jambon.



ZUppe soupes, soups

insalata VerDe
Salade verte
Green salad with oignons

insalata Mista 
Salade mixte 
Mixed salad 

insalata Di rUCola e parMiGiano
Salade de roquette à l’huile d’olive et copeaux de Grana Padano, 
olives noires et tomates cerises
Rocket salad with extra virgin olive oil and shavings of Grana Padano, 
black olives, cherry tomatoes

Caprese Di bUfala
Tomate, mozzarella di Bufala et basilic frais
Tomatoes, Buffalo mozzarella and fresh basil

insalata paesana
Salade, bacon grillé, œuf mollet, croûtons, fromage, tomates, 
oignons rouges
Salad, bacon, egg, croutons, cheese, tomatoes, red oignons

insalata priMaVera
Salade, tomates, pointes d’asperges, émincé de poulet,
radis, concombres, buratina, pignons de pin
Salad, tomatoes, asparagus, minced chicken, radish, cucumbers, 
buratina, pine nuts

ZUppa Di poMoDoro
Soupe de tomate maison, crème et basilic
Home made tomato soup, cream and basil

le DeliZie Di Mara
Velouté d’aperge au basilic
Asparagus cream and basil

ZUppa Di pesCe Della Casa
Soupe de poisson maison, servie avec rouille et croûtons
Home made fish soup served with Provencal sauce ‘‘rouille’’  
and garlic croutons

INSALATE Salades, salads

6,90 €

8,90 €

12,00 €

16,90 €

16,20 €

17,50 €

8,90 €

8,90 €

11,50 €

Vinaigrette maison à l’échalotteVinaigrette maison



 
¯ tofEttE ¯

Les Tofette sont des pâtes courtes en forme de petites 
coquilles recourbées et rayées. Elles sont parmi les pâtes 
napolitaines les plus classiques. On les sert souvent 
accompagnées de sauces à la viande ou aux fruits de mer. 
Notre chef affectionne particulièrement ces pâtes car 
elles se gorgent de sauce pour une explosion de saveurs. 
Au Zaino, on vous propose également à la vente ces 
fameuses pâtes de la gamme Di Martino.  Ces vraies 
pâtes de Gragnano ont obtenu le label IGP (Indication 
d’Origine Protégée) en 2012, le premier pour les pâtes 
italiennes. Depuis 1912, Di Martino respecte la tradition de 
pâtes rigoureusement artisanales, utilisant l’eau et le blé 
locaux, des moules de bronze pour une texture rugueuse 
qui retient mieux la sauce, et un long séchage à basse 
température.

‘‘genereuse
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Choisissez 
vos pâtes

Choisissez votre garniture

raVioli  
riCotta / 

spinaCi

al 
poMoDoro

Sauce 
tomate

Tomato 
sauce 15,50 €

al 
GorGonZola

Crème de 
gorgonzola

Gorgonzola 
sauce 18,50 €

alla 
boloGnese

À la 
Bolognaise

Bolognaise 
sauce 17,90 €

GnoCChi

étape 1 étape 2

alla 
boloGnese

À la 
Bolognaise

Bolognaise 
sauce 17,90 €

al 
poMoDore Sauce tomate Tomato 

sauce 15,50 €

Carbonara
Lardons 
rissolés, 
crème, Grana 
et œuf

Bacon, 
cream, 
Grana, egg

17,90 €

ai porCini Aux cèpes
Bolet 
mushrooms 
sauce

19,50 €

all’ 
arrabbiata

Ail, piment et 
sauce tomate

Garlic, chilli, 
tomato 
sauce

16,90 €

all’ aGlio Ail et piment Garlic, chilli 16,20 €

tofette 
IGP -  Antica 

pasta di 
Gragnano Di 

Martino

penne

taGliatelle
all’ UoVo

linGUine

al 
poMoDoro Sauce tomate Tomato 

sauce 17,90 €

al bUrro  
e salVia

Beurre  
et sauge

Sage and 
butter 17,90 €

alla CreMa 
Di tartUfo

À la crème de 
truffe

Truffle 
cream 19,90 €

alla 
boloGnese

À la 
Bolognaise

Bolognaise 
sauce 18,90 €

23,50 €

21,50 €

23,50 €

18,50 €

17,90 €

17,90 €

23,50 €

18,90 €

linGUine allo sCoGlio
Gambas, couteaux, sauté de fruits de mer, ail, 
huile d’olive vierge extra et sa bisque maison
Large prawns, sea food, garlic, extra virgin olive oil 
and its homemade bisque

taGliatelle alle VonGole
Palourdes en persillade
Clams with parsley

linGUine ai GaMberoni piCCante e salsa Zaino, 
MasCarpone e liMone
Gambas rôties au piment doux, sauce originale 
ZAINO au mascarpone et citron, pointes d’asperges vertes
Roasted large prawns, mild red chilli, original ZAINO sauce with 
mascarpone and lemon, green asparagus

taGliatelle alla Caprese
Tomates cerises, basilic, ail, Mozzarelline di Bufala, pesto vert
Cherry Tomatoes, basil, garlic, Buffalo Mozzarelline, green pesto

taGliatelle ai CalaMaretti e salsa Zaino
Calamars en persillade et sauce originale ZAINO
Roasted squid, parsley, garlic and original ZAINO sauce

tofette al pollo
Emincé de poulet, champignons frais
Minced chicken breast and fresh mushrooms

taGliatelle priMaVera
Crème d’asperge, pointe d’asperge, œuf mollet pané
 et jambon de Parme croquant
Asparagus cream, aspargus, crunchy soft-boiled egg, crunchy Parma ham

lasaGna Della Casa
Lasagnes maison 
Homemade lasagna



grana
¯ padano ¯

Fabriqué à base de lait de vache dans la vallée du Pô, 
ce fromage à pâte pressée et cuite est un mastodonte 
certifié Appellation d’Origine Protégée (AOP), puisqu’il 
pèse jusqu’à 40 kg et mesure 25 cm de hauteur. Pour un 
affinage réussi, il faut compter entre 1 et 2 ans.

Très souvent confondu avec le Parmesan, le Gran Padano 
possède une texture plus granuleuse et une saveur moins 
fruitée. Il présente une croûte jaune très épaisse et une pâte 
dure. Pour apprécier la dégustation de ce fromage italien, 
vous pouvez l’associer à des pâtes ou raviolis. Sans oublier 
un vin rouge, blanc ou pétillant comme accompagnement. 
Toutefois, il pourra également apporter de la saveur à de 
nombreuses autres préparations culinaires.



LE cARNI Viandes, meat

sCaloppine Di 
Vitello

Escalope de veau 
poêlée

Veal cutlet

al liMone
Au citron - Lemon sauce 25,90 €

ai porCini
Aux cèpes - Bolets mushrooms 28,90 €

alla Milanese
Panée - Breaded 28,90 €

saltiMboCCa alla 
roMana

Fine tranche de veau, jambon italien et sauge
Veal cutlet with Italian ham and sage 28,90 €

bUrro aroMatiZZato
Beurre persillé / Parsley butter

ai Vino rosso
Sauce au Chianti / Red wine sauce

ai porCini
Sauce aux cèpes / Bolets mushroom

ai GorGonZola
Sauce Gorgonzola  / Gorgonzola sauce

filet  
De boeUf 

Origine France

baVette  
De boeUf anGUs 

Origine Irlande

36,90 € 25,50 €

23,90 €

38,50 € 26,90 €

38,50 € 26,90 €

38,50 € 26,90 €

Les viandes sont accompagnées de légumes et féculents au choix

Boeuf Charolais, parmesan, câpres, persil, 
pesto rouge, peperoncini, cebettes 

Charolais beef, parmesan, capers, parsley, red 
pesto, peperoncini, spring onions

tartare italiano

I PEScI Poissons, fishes

RISoTTI Risottos, risottos

23,90 €

21,50 €

17,90 €
priMaVera
Crème d’asperges, pointe d’asperges, poivrons rouge, Grana
Aspargus cream, aspargus, red pepper, Grana

28,20 €

28,20 €

27,20 €

29,90 €

27,20 €

ai porCini
Aux cèpes et copeaux de Grana Padano
Bolets mushrooms and Grana Padano shavings

ai GaMberoni e asparaGi VerDi
Aux gambas et pointes d’asperges vertes 
Large prawns and green asparagus

filets De perChes
> Meunière
Beurre et citron / Butter and lemon
> À la provençale
Tomates, ail et basilic / Tomato, garlic, basil

GaMberoni alla proVenZale
Gambas sautées à l’ail, poivrons, tomates et basilic
Large prawns, garlic, pepper, tomatoes, basil

Mix Di pesCe
Gambas, poulpe, calamars poêlés et sa sauce crustacé
Large prawns, octopus, fried calamari and shelfish cream

poêlée De CalaMars 
Poêlée de calamars 
Fried calamari



huile 
¯ d’olivE ¯
L’exploitation d’oliveraies remonterait à l’antiquité, il y 
a plus de 6000 ans. À cette époque l’huile d’olive est 
surtout utilisée comme remède, comme combustible pour 
les lampes ou encore pour nourrir le cuir. C’est seulement 
dans les années 1000 que les oliveraies se développent, 
surtout en Italie, et en particulier en Toscane. C’est 
dans cette région que nous allons chercher notre huile 
d’olive, au Frantoio (Moulin à huile) Buzzichini. Ce 
producteur, situé au cœur de la Toscane dans la petite 
ville de Sansepolcro, produit une huile d’une grande 
finesse, fruitée et parfumée, aux notes harmonieuses et 
légèrement épicées.



PINSE zAINo Pizza

boloGna
Mozzarella, Mortadella di Bologna IGP, burratta, pistache
Mozzarella, Mortadelle, burratta, pistachio

parMa
Huile d’olive, jambon de Parme, Mozzarella di Bufala, pesto
Parma ham, Buffalo Mozzarella, pesto

affUMiCata
Mozzarella, Provola fumé, Speck, crème de ciboulette
Mozzarella, smoked Provola cheese, Speck, chive cream

napoletana
Tomate, mozzarella, tomate cerise, huile d’olive, anchois, câpres, 
burratta, origan
Tomato, mozzarella, cherry tomatoes, olive oil, anchovy, capres, 
burrata, origano

Di Mare
Huile d’olive, gambas, poulpe, pistache, tomate cerise, burratta, 
pesto rouge
Olive oil, large prawns, octopus, pistachio, cherry tomatoes, burratta, 
red pesto 

DeliZiosa
Tomate, mozzarella de bufflonne, bresaola, copeaux de Grana, 
roquette, huile de truffe
Tomato, buffalo mozzarella, dried beef, Grana shavings, arugula, 
truffle oil

19,90 €

19,90 €

19,90 €

19,90 €

20,90 €

20,50 €

20,50 €

17,50 €

19,90 €

19,90 €

20,50 €

17,90 €

Sauce tomate signature / Family recipe tomato sauce

nouveau

pastorella
Mozzarella, chèvre, miel, oignons rouges, pistache, persil, cèpes, 
tomates cerise. 
Mozzarella, goat cheese, honey, red onions, pistachio, parsley, 
cherry tomatoes, bolet mushrooms

reGina
Tomate, mozzarella de bufflonne, tomates cerise, jambon de 
Parme, roquette et copeaux de Parmesan 
Tomato, buffalo mozzarella, cherry tomatoes, Parma ham, 
arugula, Grana shavings

Calabrese
Tomate, mozzarella, salami calabrais, crème de ciboulette
Tomato, mozzarella, Calabrese salami, chive cream

GorGonZola
Mozzarella, jambon cuit, artichauts, Gorgonzola, persil
Mozzarella, ham, artichokes, Gorgonzola, parsley

salMone
Mozzarella, courgette, saumon fumé, crème de ciboulette
Mozzarella, zucchini, smoked salmon, chive cream

priMaVera
Mozzarella, Crème d’asperges, tomates séchées, burrata,
tomates cerise, asperge verte
Mozzarella, aspargus cream, aspargus, cherry tomatoes,
burrata



artichaud 
¯ Show ¯

Saviez-vous que l’artichaut est une évolution botanique 
du chardon ? Originaire de l’ouest méditerranéen, c’est 
une fleur comestible qui regorge d’antioxydants, de 
vitamines et minéraux. Le premier producteur mondial 
d’artichaut est l’Italie, où on le déguste sous toutes 
ses formes : cru, bouilli, confit ou frit. Chaque année à 
Ladispoli (Latium) on célèbre la sagra del Carciofo, la 
fête de l’artichaut qui réunit au mois d’avril, période de 
la récolte, des centaines de milliers d’amateurs de ce 
légume.



MarGherita
Tomate, mozzarella et basilic
Tomato, mozzarella, basil

roMana
Tomate, mozzarella, jambon, champignons
Tomato, mozzarella, ham, mushrooms

prosCiUtto
Tomate, mozzarella, jambon
Tomato, mozzarella, ham

4 staGioni
Tomate, mozzarella, jambon, champignons, poivrons, artichauts
Tomato, mozzarella, ham, mushrooms, peppers, artichokes

4 forMaGGi
Tomate et 4 fromages
Tomato, 4 cheeses

17,30 €

18,90 €

18,90 €

16,90 €

PINSE cLASSIcI Pizza

DiaVola
Tomate, mozzarella, salami piquant, poivrons
Tomato, mozzarella, spicy salami, peppers

saVoyarDe
Tomate, reblochon, oignons, jambon de Parme
Tomato, reblochon cheese, onions, Parma ham

Montanara
Tomate, mozzarella, champignons, reblochon, œuf, jambon de Parme
Tomato, mozzarella, mushrooms, reblochon cheese, egg, Parma ham

pollo
Tomate, mozzarella, émincé de poulet, ananas, roquette
Tomato, mozzarella, chicken breast, pinapple, rocket salad

10,90 €

16,90 €

16,50 €

17,20 €

17,90 €

Sauce tomate signature / Family recipe tomato sauce



cannolo 
¯ SiciliEn ¯
Les cannoli sont certainement les rois de la pâtisserie 
sicilienne ! Il s’agit de tubes de pâte frite parsemés de 
poudre de chocolat ou de café. Traditionnellement, la 
farce se composait de ricotta de brebis tamisée et sucrée. 
Aujourd’hui, rares sont les pâtissiers qui la préparent 
encore de cette manière. On utilise aujourd’hui de la 
ricotta de vache, qui lui donne une saveur moins marquée 
que celle de brebis, et même de la crème pâtissière ou 
crème de chocolat. Il existe de plus des variantes locales 
où l’on ajoute du chocolat râpé ou des fruits confits11. Le 
cannolo farci est ensuite saupoudré de sucre glace. Un 
véritable pêché gourmand !



per i baMbini
Pizza Pinocchio
ou Pâtes

Boule de glace

Soda ou limonade

9,90 €

tiraMisU

Cannolo siCilien 

panna Cotta

CoUlant aU ChoColat/noisette et GlaCe 
Vanille

frUits roUGes frais, DoUble CrèMe De 
bresse et MerinGUe De la GrUyère

salaDe De frUits

Café DoUCeUr 
(2 mignardises maison)

Café GoUrManD  
(4 mignardises maison)

Dessert DU JoUr 

8,50 €

8,50 €

7,50 €

8,90 €

8,90 €

6,90 €

5,90 €

8,20 €

6,70 €

attente
13 min

PER I BAmBINI Enfant, child

DoLcI DELLA cASA 
Desserts maison, deserts



tenuta
¯ caSali ¯

Le Zaino a sélectionné pour vous les vins de la maison 
“Tenuta Casali”, dans la région d’Emilie Romagne au 
Nord de l’Italie. Cette famille de vignerons passionnés 
cultive ses 20 hectares de vignes dans la plus pure 
tradition et le respect de la nature et de ses cycles, tout 
en utilisant des méthodes de production innovantes. 
Le vignoble, planté sur des gravières et d’anciennes 
terrasses de la rivière, bénéficie d’importants écarts de 
température entre le jour et la nuit, donnant toute leur 
intensité et leurs arômes à ces vins d’exception. 



VINI RoSSI ITALIANI

27,90 €

39,90 €

32,00 €

32,00 €

69,90 €

32,00 €

26,80 €

32,00 €

EmILIA RomAgNA
bassaMarea - iGt (tenUta Casali) 
100% Sangiovese
Des reflets pourpres pour ce vin aux nuances de fruits  
rouges, très équilibré entre fraîcheur et tendresse

barUCCia - DoC sUperiore (tenUta Casali)
100% Sangiovese
Robe rubis intense, corsé aux notes de fruits confits et florales

PIEmoNTE 
barolo- DoCG (Ca’bianCa)
100% Nebbiolo
Parfum élégant et léger de vanille. Son affinage lui donne austérité  
et velouté avec notes réglissées et bois de chêne

teis barbera D’asti - DoCG (Ca’bianCa)
100% Barbera
Bien structuré aux reflets violacés, nez riche de cerises et groseilles.  
Vin suave et rond.

ToScANE
san lorenZo Chianti - DoCG (Melini) 
85% Sangiovese
Robe rouge brillante, arômes typiques de framboises, cassis  
et violettes. Finale d’amandes grillées et fruits des bois

VENETo
“le poiane’’ ValpoliCella ripasso
ClassiCo sUperiore - DoC (bolla)
70% Corvina, 30% Rondinella. Robe rubis profond, bouquet puissant 
et épicé. Bien équilibré en bouche, aux notes de fruits noirs

SIcILIA
alto reale nero D’aVola - iGt (rapitala)
100% Nero d’Avola
Cépage traditionnel de la Sicile, d’une couleur rouge intense,  
senteurs de fruits mûrs. Vin harmonieux entre vigueur et tendresse

PéTILLANTS / BoLLIcINE
laMbrUsCo aMabile 1813 terre VerDiane -  
eMilia iGt (CeCi) 

31,00 €

PugLIA
pilùna priMitiVo salento - iGt (Castello MonaCi)
100% Primitivo
Bouquet de fruits mûrs, baies fraîches et arômes épicés rappelant  
le maquis méditerranéen. Une structure élégante et fruitée au palais 
Vin typiquement méridional d’une grande séduction

100% Lambrusco Maestri e Marani
Vin rouge pétillant, doux et délicat. Arômes fruités de cerises 
noires senteurs de fruits mûrs. Vin harmonieux entre vigueur et 
tendresse



VINI BIANcI

26,80 €

29,90 €

28,90 €

24,50 €

EmILIA RomAgNA
CaValiere bianCo - DoC (tenUta Casali)
90% Trebbiano.
Couleur or, bouquet très floral et de fruits blancs, ce vin jeune 
présente une grande fraîcheur.

gAScogNE
le noisette blanC MoelleUx bio iGp Côtes De 
GasCoGne DoMaine paJot
100% Gros Manseng.
Le caractère est exotique et gourmand.
La bouche est pleine et possède une grande fraîcheur. Un vrai 
mœlleux équilibré laissant place à une finale de raisins en bouche 

BouRgogNE
MâCon-VillaGe ChâteaU De nanCelles
100% Chardonnay.
Un blanc équilibré entre la rondeur du cépage et le côté calcaire du
terroir qui amène une belle fraicheur. Le bois accompagne le cépage
chardonnay sans le dominer.

PéTILLANTS / BoLLIcINE
spUMa Di Mare
Couleur jaune paille, bouquet aux nuances de fruits exotiques, frais 
et léger en bouche.

VINI RoSATI

33,50 €

29,50 €

côTES DE PRoVENcE
ChâteaU faraMbert (CUVée ChâteaU bio)
Robe très pâle pour ce Cinsault dominant, aux notes de pêche et 
fleurs blanches. Jolie finale minérale.

EmILIA RomAgNA
petalo Di rosa - DoC (tenUta Casali)
100% Sangiovese.
Robe rose brillante, agréablement fruité avec des notes 
de cerises et de framboises.
En bouche, parfaitement équilibré entre douceur 
et acidité, finale fraîche et délicate.

VINI RoSSI fRANcESI

26,90 €

VALLéE Du RhôNE
Côtes-DU-rhône DoMaine pasCal lafonD ‘‘GarriGUès’’ 
 Récoltant de jolies vignes de grenache à maturité. Côtes-
du-Rhônecroquant, accessible, facile à boire, en agriculture 
biologique. Terroir solaire, vin frais et gourmand.



10 Cl 25 Cl 50 Cl

VINI RoSSI ITALIANI
bassaMarea - iGt (tenUta Casali) 4,30 € 9,90 € 18,20 €

barUCCia - DoC sUperiore (tenUta Casali) 5,50 € 12,90 € 21,90 €

VINI RoSSI fRANcESI
Côtes-DU-rhône DoMaine pasCal lafonD ‘‘GarriGUès’’ 5,00 € 11,90 € 20,50 €

VINI RoSATI
petalo Di rosa - iGt (tenUta Casali) 4,90 € 11,30 € 19,80 €

ChâteaU faraMbert (CUVée ChâteaU bio) 5,00 € 11,90 € 20,50 €

VINI BIANcI
CaValiere bianCo - iGt (tenUta Casali) 4,30 € 9,90 € 18,20 €

le noisette blanC MoelleUx iGp Côtes De GasCoGne 5,50 € 12,90 € 21,90 €

MâCon-VillaGes ChâteaU De nanCelles 4,90 € 11,30 € 19,80 €

spUMa Di Mare 4,90 € - -

VINS Au VERRE



zaino

 ̄St-cErGUES ̄
zaino

¯ évian ¯
zaino

¯ thonon ¯
5 Boulevard du Pré Biollat

74200 Anthy-sur-lémAn 

04 50 26 06 82

239 route des vouards,

74140 sAint-cergues

04 80 16 12 24

5 Place du Port

74500 éviAn-les-BAins

04 50 75 46 73

décoUvrEz notrE proGrammE

 ̄fidélité ̄



239 route des vouards,

74140 sAint-cergues

04 80 16 12 24

A chaque passage en caisse dans l’un de nos établissements, 
votre fidélité est récompensée.

1€ dépensé = 1 point

deMandez  
VOTRE CARTE

dans l’un de nos restaurants

activez  
VOTRE COMPTE

sur le site internet dédié

présentez  
VOTRE CARTE

à chaque passage dans l’un de 
nos établissements

convertissez  
VOS POINTS

 
300 pts  = 15 €

750 pts  = 25 €

1 500 pts  = 45 €

5 000 pts  = 100 €

décoUvrEz notrE proGrammE

 ̄fidélité ̄



www.zaino-ristorante.com
Faîtes partie de la communauté


