
Benvenuti a tutti ! 
 

Sabrina, Nicolas et toute la Squadra Storia vous souhaitent 
un très bon repas à l’italienne, rempli de good vibes et de 
sincérité, aussi bien dans l’assiette que dans le sourire de 
notre squadra.
 
Ouverte depuis mars 2020, La Storia, c’est avant tout le rêve 
d’un couple de passionnés, Sabrina, en cuisine et Nicolas, 
en salle, dont l’unique souhait est de se servir de l’artisanat 
familial italien de Sabrina pour vous proposer des recettes 
originales et 100% artisanales.

Au fil des pages, nous espérons que vous ressentirez à la fois le respect des traditions calabraises, siciliennes 
ou encore des pouilles, ainsi que cette volonté omniprésente de rajouter ce petit «twist» qui vient pepser 
les papilles !

buon appetito !
  

Boissons fraîches
Sodas & jus de fruits

Les bombes italiennes di Tomarchio

Chinotto	 33cl 	 5.50

Limonata Siciliana	 33cl	 5.50

Aranciata Rossa Siciliana	 33cl	 5.50

Les bombes locales

Ginger Beer Dumatos©	 33cl	 5.50

Bergote Dumatos©	 33cl	 5.50

Coca-cola / Zero / Cherry 	 33cl	 4.50

Fanta orange	 33cl	 4.50

Fuze tea	 25cl	 4.50

Tropico / Schweppes indian tonic	25cl	 4.50

Jus de fruits	 20cl	 4.50
Orange, abricot, ananas, pommes, tomate

Sirops	  25cl 	  50cl

menthe, fraise, grenadine, citron, pêche, orgeat

Sirop a l’eau 	 2.40	 4.80

Limonade	 3.00	 5.00

Diabolo	 3.40	 5.40

Eaux minerales

Badoit rouge / Evian	 33cl	 3.80

San Pellegrino / Evian / Badoit	 50cl	 4.40

San Pellegrino / Evian / Badoit	 1l	 5.80

En cas d’allergie, merci de bien vouloir nous l’indiquer avant la commande.
Nous tenons à votre disposition un listing des allergènes toujours à jour, et nous saurons adapter nos recettes 

pour vous faire passer un excellent moment.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

Prix nets TTC en euros. Service compris.
Nous n’acceptons pas les chèques bancaires ni l’Amex, merci de votre compréhension.



Vins Rouges
	V erre 12,5cl	 50cl	 75cl

Bordeaux - Côte de Blaye	 6,00	 19	 24
Château Maison Neuve - Clotilde - « Vin tannique sur des arômes cassis et 
truffe, bouche fin et onctueuse avec un joli volume »

Nero d’Avola Kalura	 5,50	 17	 22
Italie, La Sicile - « Légères notes d’épices douces et de fruits rouges. Bel 
équilibre, vin souple. Il accompagne très bien les Antipasti Misti »

Chianti - Classico	 6,50	 21	 29
Italie, Toscane - « Nez raffiné avec des senteurs de fruits rouges et violette, 
agréablement épicé, supporté par des tanins frais et fondus »

Lacryma christi del vesuvio			   31
Italie, au pied du Vésuve - « Bouche ronde, fruitée, très typée ! Superbe 
accord mets/vin avec des plats à base de tomates »

Montelpulciano			   29
Italie, les Abruzzes - « Du fruit, de l’élégance, de légères notes florales et 
d’épices. Vin gourmand et délicat. »

Vins Rouges      Nos découvertes
	V erre 12,5cl		  75cl

 Valpolicella classico superiore	 8,50		  38
Italie, Vénétie, rivage Est du Lac de Garde - « Un travail énorme de l’homme : 
des raisins cueillis à sous maturité, séchés, puis vinifiés et poussés à maturation 
un an et demi en barrique. Le résultat : une superbe réussite pour ce vin avec 
des arômes de fruits mûrs et des tanins très souples »

Primitivo di Manduria - Il Teo	 9,50		  44
Italie, Les Pouilles - « Le talon de la Botte » - « Parfums intenses de pruneaux et 
cerises confites accompagnés de notes balsamiques et légèrement épicées. 
Cépage Primitivo de plus de 90 ans, vieilli en fût de chêne français, pour un 
voyage gustatif et gourmand » 

Vins Rosés
	V erre 12,5cl	 50cl	 75cl

Chiaretto - Valtenesi	 6,00	 18	 24
Italie, Lac de Garde - « Très élégant en bouche et racé, arômes vifs de fruits 
rouges, pour un poisson ou une pizza » 

Pinot grigio levorato  	  5,30	 17	 20
Italie, Vénétie - « De la fraîcheur, de la minéralité, notes subtiles de fruits et 
un bel équilibre »

Lacryma christi - Les larmes du Christ			   35
Italie, versant du Vésuve - « Caractère volcanique ! Nez intense aux arômes 
de pêche et d’abricot jeune, bouche corsée entre fraîcheur et équilibre »
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Vins Blancs
	V erre 12,5cl	 50cl	 75cl

Terre Siciliane	 5,90	 20	 25
100% Inzolia, 100% Sicilien ! - « Nez fruité avec un caractère remarquable, 
bouche fraîche aux notes gourmandes qui expriment toute la puissance du 
soleil sicilien ! »

Pinot grigio	 5,20	 18	 23
Italie, Est du Lac de Garde - «Des touches minérales très agréables en apéritif 
ou avec des produits de la mer cuisinés»

Vesuvio caprettone	 7,50	 26	 34
Italie, Pompéi - « Sacré caractère pour ce vin volcanique ! L’accompagne-
ment idéal pour une pizza, par son côté fumé et ses saveurs entre le cassis et 
l’olive verte »

Côtes de gascogne	 5,50	 19	 24
Prélude d’Hiver - « Nez de fruits confits et note de miel avec un joli volume 
sucré qui termine sur une note acidulée et rafraîchissante. Vin moelleux issu 
de raisins surmûris »

A.O.C. 	A ppellation d’Origine Contrôlée

I.G.P. 	I ndicazione Geografica Protetta

D.O.P.	D enominazione di Origine Protetta

D.O.C. 	D enominazione di Origine Controllata

D.O.C.G. 	D enominazione di Origine Controllata e Garantita

Les Bulles
Spumante DoRé 

- blanc pétillant d.o.c. -
Lambrusco Soliera

- rouge pétillant d.o.c. -

100% Grasparossa.
Une bulle très fine, avec 

une légère structure 
tanique 

Spumante millésimé
Une bulle sobre, 

crémeuse et fruitée, 
sans ajout de sucre

	V erre 12,5cl	 50cl	 75cl

Moscato d’Asti - Blanc 	 5,90	 20	 25
100% Moscato bianco di Canelli - Vin à la bulle persistante et aux saveurs 
de pêche et d’abricot, parfait pour les antipasti !

Prosecco Veneto - Blanc 	  5,20	 18	 23
En direct de la Venetie, un blanc pétillant sec aux arômes élégants de fruits 
blancs.

Lambrusco Fiamma d’amore - Rouge	 5,20	 18	 23
Fermentation naturelle, gourmand et sur le fruit rouge, délicatement acidulé

Champagne Deutz Brut Classic			   74
La célèbre maison Deutz propose un très bel équilibre entre la minéralité du 
chardonnay (33%), le fruité du pinot noir (33%) et la vinosité du pinot meunier 
(33%)
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Cocktails
Mojitos		  8,50
Mojito classique	 Rhum, menthe  fraîche, 
	 citron vert, cassonade, eau 
	 pétillante

Mojito framboise	 Pour plus de gourmandise, 
	 avec de la purée de 
	 framboises

Spécialités Della Storia		  9,50
Aperol Spritz	 Apérol, prosecco, eau 
	 pétillante, orange tranches 
	 et zestes

Napoli Mule	 Limoncello infusé au romarin, 
	 amaretto, ginger beer 
	 Dumatos©, citron vert

Espresso Maxini	 Vodka, amaretto, espresso, 
	 sirop	 tonka-cannelle

Italian gin tonic	 Italian gin Malfy©, schweppes  
	 Tonic, agrumes, romarin

Bières
Pression 	 25cl 	 50cl

Angelo Poretti	 3.90	 7.50

1664 blanche	 4.50	 8.50

Grimbergen	 4.50	 8.50

Ipa zona cesarini	 4.90	 9.00

Panache	 3.70	 7.00

Monaco	 4.00	 7.80

Supplément sirop		  0.60

Bouteille 	 25cl 	 33cl

Triple karmeliet		  6.50

Leffe ruby		  6.50

Desperados		  6.50

Jupiler 0 (sans alcool)	 4.50	

Les alcools
Aperitifs

Martini bianco / rosso	 5cl	 5.20

Marsala D.O.C.	 8cl	 5.20

Ricard	 2cl	 3.00

Pineau des charentes	 8cl	 5.20

Whisky Jack daniel’s	 4cl	 6.80

Whisky Chivas 12 ans	 4cl	 7.90

Gin, vodka	 4cl	 6.80

Supplément soda		  2.50

Kir au vin blanc	 10cl	 4.50
Cassis, mûre, pêche

Kir pétillant italien	 10cl	 5.70
Cassis, mûre, pêche

Mocktails
cocktails sans alcool		  7,80
Calma	 Limonade, purée de framboise, jus  
	 de citron, basilic

Bianco bellini	 Thé glacé KusmiTea© bio 
	 pêche-abricot, jus de citron,  
	 sirop de sucre de canne

Virgin Mojito	 Jus de pommes, menthe fraîche, 
	 citron vert, cassonade, eau 
	 pétillante



Entrées
Pour bien commencer ce petit voyage en Italie...

Duo d’arancini aux poivrons rouges - se partage bien	 11
2 arancini entièrement fait maison - riz parfumé, scamorza (fromage fumé italien), poivrons rouges, parmesan, 
sauce bravas artisanale et gel citron

Poulpe mariné, agrumes & mûres 	 11
Poulpe cuit dans un bouillon aromatique, betterave crue, marinade jus de citron - basilic, ketchup de 
betterave, crème de balsamique à la mûre et crumble au citron vert

L’Asperge - È primavera	 9,50
Asperges de Vendée glacées, lait menthe - cardamome, smashed burrata, huile d’herbes et crumble de 
tomates séchées

Carpaccio di bresaola	 12
Bresaola (viande de boeuf séchée et vieillie) tranchée sur place, jaune d’oeuf confit, pétales de parmigiano 
reggiano D.O.P., pignons de pin, huile d’olive, roquette
En supplément dans le menu «Grande Storia»	 +2

Antipasti misti – à partager à 2, 3…ou plus si affinité !
Assiette préférée des Italiens : jambon cuit aux herbes, speck (jambon sec fumé italien), spianata 
(salami piccante calabrese), scamorza (fromage fumé italien), pecorino (fromage italien de brebis), parmigiano reggiano 
D.O.P. au miel, poivrons grillés marinés, olives giganti (Bella di Cerignola), gressini et gnocchi frits artisanaux et 
sauce bravas (crème de poivrons, tomates séchées et miel) 

- La version des antipasti servie dans le menu «Grande Storia» est une portion réduite -

La Storia des enfants
Pour les plus petits (-10 ans)	 12,50

Pasta fraîches fabriquées sur place,
jambon cuit aux herbes, sauce tomate

ou Petite pizza artisanale

ou Petite Cocotte de Moules
+

Sirop à l’eau Parfum au choix

+
1 Compote ou glace 1 boule

17



Spécialités italiennes
Les meilleures recettes d’Alessandro, notre cuocho 100% Calabrese

Ardoise de la mer	 18
Sur l’ardoise, retrouvez chaque jour notre recette de la mer

Nos poissons en proche provenance de l’Atlantique sont cuisinés avec soin chaque matin.
Les accompagnements varient au gré des envies d’Alessandro et de son équipe,
incluant toujours des légumes, des préparations de sauces 100% maison et plein d’autres surprises !

N’hésitez pas à nous demander la recette du jour !
- Quantités limitées -

L’Insalata	 16
Pousses d’épinards, burrata crémeuse, tomates, speck (jambon sec fumé italien), pickles de poire, crème de 
gorgonzola (bleu italien), noix et gressini

La milanaise XXL - Carnivores... Vous n’êtes pas prêts !	 23
Grande escalope de veau panée et frite, crème de gorgonzola
- Gnocchis fabriqués sur place ou Pasta rigatoni fabriqués sur place 
cuisinés avec crumble de tomates séchées et pesto bianco (préparation artisanale à base de crémeux de burrata, 

basilic, pignons de pin, grana padano, pistaches, tomates séchées)

En supplément dans le menu «Grande Storia»	 +6

Gambas & Risotto agrume - sambuca	 19
Grosses gambas entières snackées à l’huile d’olives
- Risotto artisanal sambuca (alcool anisé italien), chips de carottes, gel d’agrumes et caramel citron

L’osso bucco della storia 	 24
Belle tranche de Jarret de veau avec son os à moelle, cuite dans une sauce aromatique de tomates, 
celeri, carottes
- Mafaldine fabriquées sur place, sauce tomate italienne, crumble de tomates séchées et carottes glacées
En supplément dans le menu «Grande Storia»	 +7



Pasta
Produits artisanaux, fabriqués entièrement sur place à partir de semoules de blé

Linguine alla siciliana	 18,50
Linguine fabriquées sur place, poulpe cuit en nage aromatique, crumble de tomates séchées, chutney 
d’oignons rouges, ail, piment oiseau, huile d’olive et tomates cerises

Pasta carbo... avec son oeuf parfait !	 16
Rigatoni fabriqués sur place, crème infusée - lard, pecorino, grana padano - poivre noir, lardons artisanaux, 
oeuf parfait, chips de lard

Veggie mozza & pasta	 17
Linguine fabriquées sur place, burrata généreuse et crémeuse, pesto frais, parmigiano reggiano D.O.P., 
tomates séchées, roquette, pignons de pin torréfiés



Formule «L ’ardoise»
Ardoise de la mer

+

Panna Cotta
ou glace 2 boules

ou Café gourmand à l’italienne (Supp +3)

Faites vous plaisir : dans cette formule, 
ajoutez un verre de vin de pays charentais : +3

Moules
Cocottes de moules servies avec frites

Marinière		  13,50
Thym, laurier, oignons, vin blanc, persil

Crème à l’Italienne		  14,50
Crème, mascarpone, citron jaune de Sicile, 
basilico

Pesto frais maison		  14,50
Huile d’olive, basilico, pignons de pin, ail, 
parmigiano

La Grande Storia
1 Entrée au choix dans toute la carte

+
1 Plat ou Pizza au choix dans toute la carte

+
1 Dessert au choix dans toute la carte

Formule «Moules»
1 cocotte de moules au choix et frites

+
1 verre de vin de pays charentais

ou 1 Bière 25cl pression Poretti
ou 1 Evian 33cl ou 1 Badoit Rouge 33cl

+
Panna cotta

ou glace 2 boules
ou Café gourmand à l’italienne (Supp +3)

Formules

32

20

19



Reine			   14,50
Sauce tomate artisanale, fior di latte, champignons frais, jambon cuit aux 
herbes, roquette, parmigiano reggiano D.O.P.

Zucchina di Sabrina			   17
Crème de mascarpone et pesto du Chef, fior di latte, tagliatelle de courgettes, 
billes de mozzarella di Bufala Campana D.O.P. au miel, tomates séchées, 
pistaches torréfiées, basilico

Spring vibes			   17
Houmous de betterave, oignons borettanes, chou romanesco, condiment 
citron - tahina, citron confit et pois chiches grillés

Baci di Margà			   16,50
Sauce tomate artisanale, fior di latte, speck (jambon sec fumé italien), 
burratina, basilico

Valtellina			   18,50
Fior di latte, bresaola (viande de boeuf séchée et vieillie) tranchée sur place, 
morceaux de burrata, roquette, condiment au 2 tomates et miel di Sabrina

Tutti Formaggi - 5 fromages italiens			   16,50
Crème de ricotta, fior di latte, scamorza (fromage fumé italien), taleggio (fromage 

de vache Lombard), parmigiano reggiano D.O.P., gorgonzola (bleu italien), 
origano, basilico 

Salmone			   18
Crème citron - basilico, fior di latte, scamorza affumicata (fromage italien à pâte 

ferme), brunoise d’agrumes, saumon fumé, chantilly mascarpone - citron vert, 
roquette

Calabrese			   16,50
Sauce tomate artisanale, fior di latte, ‘nduja (pâte de charcuterie épicée 

calabrese), gorgonzola (bleu italien), spianata (salami piccante calabrese), oignons 
rouges, poivrons

Calzone autentica - Chausson italien			   16.50
Sauce tomate artisanale, fior di latte, jambon cuit aux herbes, champignons 
frais, œuf de plein air, olives leccino, roquette, parmigiano reggiano D.O.P

L’éphémère			   18
... Qui varie selon les envies de la Squadra
N’hésitez pas à nous demander la recette du moment !

Suppléments

	O euf de plein air 		  +2
	 Speck, Jambon aux herbes 		  +3
	B urrata napolitaine		  +5
	B resaola, Saumon fumé		  +5

Pizze
Pâte artisanale & maturation longue

Le fior di latte (au lait du vache) et la burrata que nous utilisons proviennent della latteria Sorrentina, au pied du Vesuve - latteria de prestige depuis 1880

Vegan



Desserts
Dolci artisanaux entièrement fabriqués sur place

Formaggi & crema	 12
Assiette de fromages entre la France et l’Italie : sélection de nos fromages du moment
N’hésitez pas à nous demander !
En supplément dans le menu «Grande Storia»	 +2

Tiramisù di Sabrina	 8,50
L’authentique : biscuit au café, mascarpone - oeufs, amaretto

Panna cotta	 8
Panna cotta artisanale - coulis de fruits maison, fruits frais et crumble

Mi-cuit au chocolat	 9,50
Pour les gourmands ! Servi avec un caramel beurre salé artisanal aux cacahuètes et une crème glacée 
vanille Bourbon de Madagascar

Nuvola di limone	 9,50
Une merveille de légèreté ! Granité citron, biscuit moelleux citronné, chantilly huile d’olive légèrement 
sucrée, tuiles citronnées, vinaigrette sucrée huile d’olive – piment - citron

Café gourmand à l’italienne	 9,50
Café (Illy Premium), assortiment de recettes italiennes (surprise !)

Boissons chaudes
Illy caffè, c’est l’excellence à l’italienne ! 

Créée en 1933, Illy caffè propose un blend
de 9 purs arrabicas depuis 3 générations !

Espresso, ristretto, deca		  2.50

Doppio espresso, doppio deca		  3.50

Noisette		  2.90

Grand café crème / Cappuccino		  4.50

Café frappé		  6.50

Thè / infusi		  4.20

Chocolat chaud		  4.50

Café viennois		  5.20

Irish caffè 		  9.50

Les bombes Italiennes

Affogato al caffè (café sur boule vanille)	 5.20

Amaretto caffè		  9.50

Digestifs
Grappa bianca / invecchiata	 4cl	 6.50

Limoncello	 4cl	 5.50

Amareto	 4cl	 6.50

Sambuca... con la mosca !	 4cl	 6.50

Get 27, Get 31, Bailey’s	 4cl	 6.50

Rhum Don Papa 	 4cl	 8.00

Cognac Philbert Pte Champagne	 4cl	 7.50

Cognac Philbert Gde Champagne	 4cl	 7.50

Cognac Philbert XO	 4cl	 13.00


