


Rencontre avec Vicenzo Scrima 

Passionné de cuisine et d’Italie, son pays d’origine, Vincenzo 
Scrima a fait du Vesuvio un formidable moyen d’expression 
pour partager son amour des plats typiques qui ont rythmé le 
cours de sa vie. Rencontre avec celui qui a fait de sa passion 
une véritable profession, le tout dans son pays d’adoption. 

Qui êtes-vous Vincenzo ? Quel est votre parcours ?
 
Je suis originaire du sud de l’Italie et je suis arrivé en 
France à l’âge de 19 ans. J’ai commencé à travailler dans la 
restauration à l’âge de 16 ans en tant que serveur, et c’est à 
30 ans que j’ai ouvert mon premier restaurant à Douvaine.  
Ce fut rapidement un véritable succès. Cela m’a encouragé  
à en ouvrir deux autres par la suite. Aujourd’hui je suis à 
la tête de 3 restaurants, soit une quarantaine d’employés.  
C’est une immense fierté.

Plus que votre pays natal, l’Italie est une vraie 
passion ?

Je suis viscéralement attaché à mon pays. Je 
vais en Italie au moins 4 fois par an pour voir mes 
parents qui y habitent encore. J’en profite pour y 
manger mes plats préférés, je ne me vois pas vivre 
autrement.

Vous avez su très vite que vous feriez de la 
cuisine votre métier ? 

La pizza a toujours été ma passion et mon rêve 
était de faire découvrir la cuisine italienne, en 
particulier napolitaine, en important des produits 
typiques issus de petites productions locales, 
comme la mozzarella de bufflonne, l’huile d’olive 
extra vierge, etc. Mon envie est de partager la 
cuisine qui a bercé mon enfance.

Quelle est votre vision du métier ?

Fraicheur et qualité des ingrédients, ce sont les 
deux valeurs qui définissent ma cuisine. Nous 
faisons également nous-mêmes nos pâtes en 
produisant notre propre farine, c’est une idée à 
laquelle je suis fortement attaché.

En plus des restaurants, vous gérez également 
une boutique?

Tous les produits qui vous sont proposés dans mes 
3 restaurants sont également disponibles à l’achat 
dans notre boutique spécialisée à Douvaine, pour 
faire la cuisine du Vesuvio à la maison. 

Quels sont vos projets dans l’avenir ?

J’ai l’intention d’étendre mon savoir-faire et de 
transmettre ma passion au-delà de la région, en 
créant un réseau de franchises Il Vesuvio.

1975

 Naissance de Vicenzo Scrima à 
Avellino, dans la région de Naples

2005

Ouverture de son premier  
restaurant à Douvaine

2016

 Ouverture à Douvaine d’une 
boutique spécialisée dans les 

produits italiens

1994

Vicenzo arrive pour la première fois 
en France à l’âge de 19 ans

2012

Création d'un nouveau restaurant 
à Annemasse suivi de celui de 
Thonon en 2015

Entretien avec 
Vincenzo 
Scrima



•   Aperol Spritz (Apéritif mAiSon) € 6,80

•   mArtini BiAnco € 4,50

•   mArtini roSSo € 4,50

•   Kir cASSiS - pêche - frAmBoiSe € 4,50

•   cAmpAri € 5,00

•   coupe proSecco € 5,00

•   coupe chAmpAgne (pommery) € 8,50

•   coupe moScAto € 5,00

•   Bière peroni 25 cl € 3,70

•   Bière peroni 50 cl € 5,50

•   50 cl ferrArelle € 3,50

•   100 cl ferrArelle € 5,50

•   50 cl eviAn € 3,50

•   100 cl eviAn € 5,50

•   pepSi / pepSi mAx € 3,50

•   orAnginA € 3,50

•   thé froid lipton ice teA     € 3,50

•   Seven up   € 3,50

•   JuS AnAnAS, ABricot, tomAte € 3,50 

•   limoncello € 5,00

•   poire WilliAmS € 5,00

•   JägermeiSter € 5,00

•   fernet BrAncA € 5,00

•   get 27  € 5,00

•   cAfé € 2,00

•   cAppucino € 2,50

•   thé / infuSion € 2,50

•   JAcK dAniel’S € 8,00

•   chivAS € 8,00

•   J&B € 8,00

•   grAppA (mAiSon)  € 5,00
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envie de Spritz ? 
Apéritif bien connu des Italiens,  

le Spritz s’exporte désormais avec 

succès de l’autre côté des Alpes.

Il est composé de vin blanc pétillant 

(du Prosecco en général) et d’eau 

pétillante auxquels vient s’ajouter 

une touche d’alcool amer et orangé 

(Aperol).

Avec sa couleur orange vif qui égaye 

votre apéritif, le Spritz se savoure 

en toute saison, pour un moment 

pétillant de saveur.
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Il Vesuvio,   
vous propose une 

carte variée de 

spécialités des 

différents terroirs 

italiens.  

Ici, chaque 

ingrédient est 

consciencieusement 

sélectionné, dans le 

souci constant  

de vous proposer 

des produits frais, 

issus de petites 

productions locales. 

Animés par un 

amour manifeste 

d’une cuisine riche 

et savoureuse, notre 

ambition est de 

mettre en avant  

le savoir-faire 

des terroirs qui 

constituent la 

richesse de notre 

région et de nos 

assiettes.

antipasti 
caldi 

e zuppette
~

TORTELLINI IN BRODO
Tortellini en bouillon clair
 7,00 €

MINESTRONE CASALINGO
Bouillon végétal de légumes frais 
coupés
 8,00 €

ZUPPA DI POMODORO
Soupe de tomate
 7,00 €

ZUPPA DI lenticchie
Soupe de lentilles
 8,00 €

 Insalate 
e 

antipasti 
~
ANTIPASTO DI LEGUMI  
ALLA GRIGLIA
Hors-d’œuvre de légumes grillés, 
artichaut, huile d’olive extra vierge
 ½ 10,00 €  13,00 €

ANTIPASTO “ITALIANO” 
Hors-d’œuvre avec jambon San 
Daniele, mortadelle, bresaola, grana, 
salami, olives, artichauts et mozzarella 
de bufflonne 14,00 €

ANTIPASTO “VINCENZO”
Mozzarella de bufflonne (125gr), 
jambon San Daniele, artichauts grillés 
et carpaccio de bœuf
 15,00 €

SALMONE AFFUMICATO
Fines tranches de saumon fumé cru
 ½ 11,00 €  15,50 €

CAPRESE DI BUFALA
Tomates mozzarella de bufflonne  
(250 gr) et basilic frais
 14,00 €

BRUSCHETTA PUGLIESE
Pain pugliese, tomates concassées, 
ail, basilic et huile d'olive extra vierge
 7,00€

BRUSCHETTA PIEMONTESE
Pain pugliese, lard de Colonnata  
(Val d’Aosta) et confiture de figues
 8,00€

AFFETTATI VESUVIO CON 
FOCACCIA SALE E ROSMARINO
(pour deux personnes)
Jambon San Daniele, mortadelle, 
salami, bresaola, saucisse et olives 
servi avec pâte à pizza avec du  
sel et romarin
 16,00€

INSALATA VERDE
Salade verte, sauce italienne
 4,50 €

INSALATE MISTA DI 
STAGIONE
Salade mêlée avec fenouil, 
concombre, carottes, tomates,  
maïs et olives
 7,00 €

INSALATA DI RUCOLA  
E PARMIGIANO
Salade de roquette et copeaux de 
parmesan, sauce huile d’olive extra 
vierge et vinaigre balsamique
 11,00 €

INSALATA NIÇOISE
Salade de mesclun, tomates, thon, 
œuf dur, olives noires, oignons, 
anchois et haricots verts
 13,50 €

INSALATA FARRO
Roquette, parmesan, maïs, farro 
(céréales), bresaola et sauce citron
 15,00 €

CARPACCIO DI MANZO
Fines tranches de bœuf cru, roquette 
et copeaux de parmesan
 ½ 10,00 €  13,00 €

BRESAOLA DELLA 
VALTELLINA
Viande de bœuf séchée de la Valteline
 ½ 12,00 €  15,00 €



Nam que ea dolores dolo expernatur seque alitatur as ex explit 
fugias maxim exceaquia derunti nctotation cullitesequo quaeribus dolup-

tat.
Acest elit, core eum endae doluptatur arci apeditas debit ali-
quos quis rerciti ntinulp archil eumet que comnis miliquam que nulla-
cit volla ea porerio mil minulparum ea volupta peditatus ditis cus im 
est, non cusam, seque odi occusan tecaecabor acipsapit dolorecate 
con elit odi illa non es cullum harcium eos exereicite nimusan ietuste 
ium, nisinve nienderum explit occabo. Temquia ditatin citiae reris 
cusam quunto velent liquias vollaciendi nossit, sunt laborum et maxi-
musdae verrovit expliquodis eicteni hillit volupienis volorisim accus, 

sunt aut porectectur am, sequia dolo occum ea sed quam rernatur, 
veni volescias eate doluptaquis a que ipsaecus ero quis renis eria 
dolorum at ut laut earum faceat ut ut repelit invenim olenisquatur 
millias quam fugit vidic te quati si dolores tentiunt ipistec aturitior 
sequiatis aut alianitio. Temolorat atint atis doluptis et arum ea 
adit quam autem aut dolorit aturem nim evel min renduciis et optio 
dolo optas modis endis dus es aut quia dolor accabo. Ipsapis 

quiant, tem que volument odit exeribu scitatiat.
Nam que ea dolores dolo expernatur seque alitatur as ex explit 
fugias maxim exceaquia derunti nctotation cullitesequo quaeribus dolup-

tat.
Acest elit, core eum endae doluptatur arci apeditas debit ali-
quos quis rerciti ntinulp archil eumet que comnis miliquam que nulla-
cit volla ea porerio mil minulparum ea volupta peditatus ditis cus im 
est, non cusam, seque odi occusan tecaecabor acipsapit dolorecate 
con elit odi illa non es cullum harcium eos exereicite nimusan ietuste 
ium, nisinve nienderum explit occabo. Temquia ditatin citiae reris 
cusam quunto velent liquias vollaciendi nossit, sunt laborum et maxi-
musdae verrovit expliquodis eicteni hillit volupienis volorisim accus, 

sunt aut porectectur am, sequia dolo occum ea sed quam rernatur, 
veni volescias eate doluptaquis a que ipsaecus ero quis renis eria 
dolorum at ut laut earum faceat ut ut repelit invenim olenisquatur 
millias quam fugit vidic te quati si dolores tentiunt ipistec aturitior 
sequiatis aut alianitio. Temolorat atint atis doluptis et arum ea 

adit quam autem aut dolorit aturem nim evel min 

FOCACCIA BIANCA O ROSSA 6,00 €
Pâte à pizza avec du sel et romarin  
ou sauce tomate et origan

MARGHERITA 9,00 €
Tomate, mozzarella et origan

NAPOLETANA 10,50 €
Tomate, mozzarella, anchois, câpres et origan

PAESE MIO 12,00 €
Tomate, mozzarella, aubergines, ail, basilic et origan

SICILIANA 12,50 €
Tomate, mozzarella, thon, oignons, câpres et origan

PROSCIUTTO 12,50 €
Tomate, mozzarella, jambon et origan

PROSCIUTTO E FUNGHI 12,50 €
Tomate, mozzarella, jambon, champignons et origan

CALZONE 12,50 €
Tomate, mozzarella, jambon, champignons, œuf et origan

ESOTICA 12,50 €
Tomate, mozzarella, jambon et ananas

4 STAGIONI 13,00 €
Tomate, mozzarella, jambon, champignons, poivrons, 
artichauts, olives et origan

VEGETARIANA 13,00 €
Tomate, mozzarella, assortiment de légumes et origan 

4 FORMAGGI 13,00 €
Tomate, mozzarella, 3 sortes de fromages italiens et origan

CAPRICCIOSA 13,00 €
Tomate, mozzarella, jambon, artichauts, champignons et œuf

LE
PIZZE

LA PIZZA, 
SYMBOLE DE 

SAVOIR-FAIRE ET 
D’AUTHENTICITé

Véritable monument de la culture 
italienne, la pizza, cuite au feu de bois, 
est ici réinventée et réalisée à partir de 

produits frais cuisinés maison.

L’un des secrets des pizzas du Vesuvio 
réside dans la farine. Provenant du 

moulin familial de Napoli, elle donne 
une pâte très élastique, qui ne se 

déchire pas. Le résultat est un savant 
mélange de croquant et de moëlleux 
qui vient sublimer une pizza fine et 

raffinée.



DIAVOLA 12,50 €
Tomate, mozzarella, salami piquant, olives et peperoncino

PARMA 14,00 €
Tomate, mozzarella, jambon de Parme et origan

AL SALMONE 14,00 €
Tomate, mozzarella, saumon fumé, oignons, câpres et origan

VINCENZINO 14,00 €
Tomate fraîche, mozzarella de bufflonne, salade de trévise,
provola fumé, tomates cerise et mozzarelline

FOCACCIA ALEXANDRA 16,50 €
Pâte à pizza doublée et superposée, farcie de jambon de Parme,
mozzarella de bufflonne, roquette, basilic frais, tomates cerise et 
copeaux de parmesan (ingrédients froids)

Toutes nos pizzas sont garnies avec de la mozzarella fleur de lait

LE PIZZE DOC
Préparées avec des produits d’origine contrôlée,  
venant directement d’Italie

BUFALINA DOC 13,50 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, huile d’olive extra vierge et basilic frais

VINCENZO DOC 15,00 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, mozzarelline, roquette, carpaccio de 
bœuf, copeaux de parmesan, tomates cerise et huile d’olive extra vierge

MISS ITALIA DOC 16,00 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, roquette, jambon de Parme,  
tomates cerise, mozzarelline, copeaux de parmesan et huile de truffe

MARE E MONTI DOC 15,00 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, bolets, fruits de mer, crevettes,  
huile d’olive extra vierge et basilic

PIZZA '' TIZIANA ''  DOC 14,00 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, mozzarelline, bolets,  
tomates cerise et basilic frais

CALZONE SORRENTO DOC 13,50 €
Tomate, mozzarella de bufflonne, salami piquant, ricotta et oeuf

AU VESUVIO, 
LA PIZZA NE SE 
DéGUSTE PAS 
SIMPLEMENT, 

ELLE S’ENTEND, 
SE CHANTE, SE VIT 

PLEINEMENT

 Faites main, selon un savoir-faire 
maîtrisé, chaque arôme délivré par  

la cuisson de nos pizzas vient rajouter 
un petit supplément d’Italie à une 

ambiance chaleureuse et conviviale.

Cuites dans un four traditionnel  
à double rotation, le Vesuvio  

vous garantit une cuisson  
absolument parfaite. 

L'originalité dans votre assiette  
se fera par le mélange surprenant 

de saveurs, de produits frais et 
d’un savoir-faire inimitable qui 

émoustilleront vos papilles.



  LePaste
Les pâtes sont la spécialité et la fierté de notre restaurant. 

Une farine maison de qualité, des oeufs frais, un savoir-faire unique  
pour travailler la pâte, qu’on laisse reposer.. 

Pas de repas italien sans pasta !

CASAreCCe
Nées en Sicile, les Casarecce sont enroulées  

à la façon des anciens parchemins. 
Incurvées aux extrémités, elles sont idéales  

accompagnées d'une sauce italienne.

tAgliAtelle
Les Tagliatelles sont une variété de pâtes longues 
dont le nom provient de l’italien tagliare (couper). 

Elles s’obtiennent en pétrissant de longues feuilles 
de pâte que l’on coupe finement.

oreCChiette
Les Orrechiette sont nées de l’ancienne 
tradition culinaire des Pouilles, une région du 
Sud de l’Italie où elles étaient traînées une par 
une avec le pouce sur le rouleau à pâtisserie. 
C'est ainsi qu'on obtenait la courbure qui les 
caractérises, en forme de petites oreilles. penne

Signifiant ''la plume pour écrire'' en Italien, les 
Pennes sont en forme de tubes aux extrémités 

biseautées. 
Elles peuvent être lisses (penne lisce) ou striées 

(penne rigate).

tAgliolini
La Taglioni se prépare traditionnellement 

avec une sauce légère, des champignons, ou 
all’Aida dans la région de Bologne,  

en l’honneur de Giuseppe Verdi. 
Variété subtile de tagliatelle.

pACCheri
Elles sont traditionnellement originaires de 
Naples et généralement réalisées avec de la 
semoule de blé dur. 
Les Paccheri sont de grosse pâtes courtes en 
forme de tube.

SpAghetti
Monument de la cuisine italienne, les 

Spaghetti se présentent sous la forme de 
pâtes longues et fines. 

Des ''petites ficelles'' qui doivent leur nom au 
terme Spagho (ficelle) en Italien.

SCiAlAtielli
Les Scialatielli sont des pâtes plus courtes que 
les spaghetti. 
Leur nom vient du napolitain sciglià (échevelé), 
parce que leur forme irrégulière fait penser à 
une tête ébouriffée.

FArFAlle
Les Farfalle et leur forme légendaire sont 
coupées en carrés, légérement pincées au 
centre, où l’épaisseur est plus compacte. 

Leurs ailes sont plus fines et plus légères.

MAltAgliAti
Les Maltagliati sont un type de pâtes originaires de 

l’Émilie-Romagne. 
En français, on traduirait ''maltagliati'' par ''mal coupés''.

Leur forme est effectivement des plus irrégulières.

CiCAtielli
Les Cicatielli sont des pâtes laminées à la 
surface sèche et à l'intérieur poreux. 
Elles se distinguent par leur forme de petits 
rouleaux, fins et savoureux.

rAvioli
Produit typique de la cuisine italienne, 
généralement rempli d’une farce à base de 
viande, de légumes et de fromage. 
Le Ravioli est un carré de pâte.

gnoCChi
Les Gnocchis sont préparés avec un mélange 
de farine de blé dur ou de blé tendre et de 
pomme de terre. 
Ils font le bonheurs des petits comme des grands.

ConChiglie
Les Conchiglie sont striées de délicates 
rainures et forment un dessin harmonieux 
imaginé du monde marin. 
Elles sont inspirées des coquillages.



gnoCChi
AL GORGONZOLA 
GRATINATI 13,00€
à la crème de gorgonzola gratiné

CiCAtielli
ALLA BOLOGNESE 14,00€
Pâtes fraîches et sauce bolognaise

AL GORGONZOLA 13,00€
Pâtes fraîches avec gorgonzola gratiné

CASAreCCe
ALLA NORMA 13,50€
Avec aubergines, tomates fraîches, 
ricotta et basilic

GAMBERETTI E ZUCCHINE 15,00€
Avec crevettes, gambas et crème safran

rAvioli
7 RAvIOLIS AL BURRO E SALvIA 14,00€
Farcis de ricotta et épinards,  
sauce au beurre et sauge

7 RAvIOLIS AL POMODORO 14,00€
Farcis de ricotta et épinards,  
sauce tomate et basilic

oreCChiette
ALLA PUGLIESE 14,00€
Boulettes de viande de bœuf  
et sauce tomate

tortelloni
AL salmone 14,00€
farcie de saumon, crème et tomates 
fraîches

lASAgnA
Lasagnes de la maison 14,00€

Le Paste
Tradizionale

tAgliAtelle
AL PORCINI 16,00€
Aux bolets, ail, tomates cerise,  
basilic et huile d'olive extra vierge

ALL’ASTICE 29,00€
Tomates cerises, ail  
et homard entier

SCiAlAtielli
AI FRUTTI DI MARE 19,00€
Avec palourde, augustin, sauté avec 
fruits de mer, tomates cerise, ail et huile 
d’olive extra vierge

ALLA NAPOLETANA 13,50€
Avec tomates, basilic et huile d'olive 
extra vierge

tAgliolini
ALLA PUTTANESCA 17,00€
Sauce tomate, tomates cerise,  
olive taggiasche, ail, anchois,  
basilic et ricotta au four rapé

penne
ALL’ARRABBIATA 13,00€
Sauce tomates fraîches,  
ail et piment

ALLA CARBONARA 13,00€

ALLA SICILIANA 14,00€
Avec tomates, aubergines gratinées  
au four

SpAghetti
AGLIO, OLIO E PEPERONCINO 12,00€
Sauce à l’ail, huile extra vierge  
et piments

ALLA CARBONARA 13,00€
Avec oeuf, parmesan,  
crème et panacetta

ALLA BOLOGNESE 14,00€

AL PESTO maison 14,00€

ALLE vONGOLE vERACE 15,00€
Ail, huile d’holive, vongole vérace, 
tomates cerise et persil

pACCheri
ALLA NAPOLETANA 16,00€
Avec tomates cerise, poulpe, basilic,  
ail et huile d’olive extra vierge

FArFAlle
AL SALMONE 15,00€
Saumon fumé maison, tomates 
concassées, crème, aneth et ciboulette

MAltAgliAti maison

ALLA NAPOLETANA 14,00€
Tomates, basilic  
et huile d’olive extra vierge

riSotti
AI PORCINI 18,00€
Risotto aux bolets, parfumé à l’huile de 
truffes et grana

AI FRUTTI DI MARI 19,00€
Risotto sauté aux fruits de mer

4 FORMAGGI 17,00€
Risotto au gorgonzola, parmesan, provola 
fumée et ricotta

PROvOLA E RADICCHIO 15,00€
Risotto au provolone, trévise rouge

‘‘‘‘ Nos ingrédients sont sélectionnés directement en Italie,  
afin de vous offrir la meilleure qualité.

Tous nos plats sont préparés à base d’huile d’olive extra vierge. 
La farine provient du moulin familial de Naples.Parce qu'il n'y a pas de meilleures pâtes que  

celles de nos grand-mères, toutes nos recettes  
sont inspirées de la tradition familiale.

Le 
Paste 
Fresche



Le Boeuf

LE CARNI

Le Veau

TAGLIATA DI MANZO CON RUCOLA  
E PARMIGIANO 
Entrecôte de bœuf grillée sur lit de roquette  
et copeaux de parmesan 250 gr -29,00 €

ENTRECôTE ALLA GRIGLIA
Entrecôte de bœuf grillée, beurre maison  
   250 gr -27,00 €

FILETTO DI MANZO AI PORCINI
Filet de bœuf aux bolets 250 gr -32,00 €

FILETTO DI MANZO AI PEPE vERDE
Filet de bœuf aux poivres vert 250 gr -30,00 €

SCALOPPINE AL LIMONE
Escalope de veau poêlées au citron  23,00 €

SALTINBOCCA ALLA ROMANA
Fines tranches de veau avec jambon de Parme,  
sauge, sauce au Marsala 23,50 €

SCALOPPINE AI PORCINI
Fines tranches de veau avec sauce aux bolets 25,00 €

SCALOPPINA ALLA MILANESE
Escalope de veau panée 24,00 €

ACCOMPAGNEMENT:  risotto, légumes du jour ou pommes de terre ou pâtes

12€

Pizza toPolino
Au choix : jambon, champignon ou olives

ou Pates
Au choix : bolognaise, carbonara, beurre, tomate ou crème

ou viande 

Piccola scaloPPina
 alla Milanese

petite escalope de veau pannée avec frites

+
Glace enfant

+
boisson

boisson sans alcool au choix 2dl
 Origine viande

P IE D M O NT

Menu baMbini



FILETTO DI BRANZINO ALLA 
GRIGLIA
Filet de bar grillé
 400gr à 600 gr - 25.00 €

FILETTO DI BRANZINO  
AL LIMONE  
Filet de bar au citron
 400gr à 600 gr - 25.00 €

GAMBERONI GIGANTI ALLA 
GRIGLIA 
2 crevettes géantes grillées

28.00 €

BRANZINO ALLA GRIGLIA
Bar entier grillé 

400gr à 600 gr - 24.50 €

CALAMARETTI ALLA 
PROVENZALE
Petits calamars sautés avec huile 
d’olive, ail et tomates cerise

22.00 €

FILETTO DI TONNO ROSSO 
ALLA GRIGLIA 
Filet de thon rouge grillé

200 gr - 25.00 €

GRIGLIATA DI PESCE MISTA 
Filet de bar, crevette géante, 
calamars grillés, thon rouge  
et langoustine

30.00 €

AccompAgnement: 
risotto, légumes du jour ou pommes de terre

I PESCI



Vini rossi 
speciali

Vini aperti

Vini rossi

Nos 
Vins
“Un vin maison 

pour retranscrire 
toute notre 

passion”

Fruité, frais et léger en bouche, 
notre vin maison vient directement 

d’une petite production locale située 
à Campagna Irpina. Idéal pour 

accompagner les plats authentiques 
et traditionnels d’Italie, ses arômes 

raffinés et sa robe soyeuse font de ce 
vin une véritable invitation à l’évasion.

Toscana
OrnELLaIa  
vol.15% 2008 € 250,00
65% Cabernet sauvIgnon, 30% merlot, 5% 
Cabernet FranC

tIgnanELLO  
vol.13,5% 2008 € 120,00
85% sangIovese, 10% Cabernet sauvIgnon,  
5% Cabernet FranC

sassICaIa  
vol.13,5% 2008 € 180,00
85% Cabernet sauvIgnon, 15% Cabernet FranC

guaDO aL tassO  
vol.14% 2007 € 130,00
65% Cabernet sauvIgnon, 30% merlot, 5% syrah

MassEtO € 670,00

sOLaIa  sur demande

bLanC  1dl 2.5dl 5dl 
pInot grIgIo  
''le Calderare'' doC  € 2,70 6,70 13,40
FalanghIna ''vesevus'' 
pompeIano Igt   € 3,30 8,20 16,40

rOsé 1dl 2.5dl 5dl 
laCryma ChrIstI doC 
del vesuvIo € 3,20 8,00 16,00

rOugE  1dl 2.5dl 5dl 
nero d'avola Igt  € 3,00 7,50 15,00
laCryma ChrIstI doC 
del vesuvIo  € 3,00 7,50 15,00

Valle d’aosTa 
EnFEr D’arVIEr
15% Vien de nus, 15% Neyret, 15% Dolcetto, 15% Pinot 
noir, 40% Gamay € 34,00

PiemonTe
barOLO brunatE MarCarInI 2011 
Fils de nebbiolo € 59,00

DOLCEttO D’aLba MarCarInI
100% dolcetto € 24,00

barbEra D’astI tOsO
barbera € 20,00

barbEra D’astI VIgna  
VECCHIa 
barbera  € 32,00

barbarEsCO CErEttO 2012
Frère de barolo € 65,00

nEbbIOLO D’aLba PrunOttO
100% nebbiolo € 49,00

VeneTo
aMarOnE rIgHEttI 2012 
70% Corvina, 30% rondinella € 69,00

VaLPOLICELLa rIPassO CaPOLIEtI 
rIgHEttI
Corvina, molinara, rondinella € 23,00

abruzzo
MOntEPuLCIanO  
La VaLEntIna
100% montepulciano € 24,00

MOntEPuLCIanO agrIVErDE
100% montepulciano € 28,00

camPania
taurasI raDICI 
MastrObErnarDInO
100% aglianico € 62,00

agLIanICO VEsuVIO
100% aglianico € 25,00

LaCrYMa CrIstI MastrO 
bErnarDInO
100% aglianico € 28,00

sardegna  
       e sicilia
turrIga argIOLas  
Cannonau, bovale sardo, Carignano,  
malvasia nera € 79,00

CannOnau argIOLas
100% Cannonau € 35,00

MOntEssu “sassICaIa E santaDI”
60% Carignano, 10% Syrah, 10% Cabernet,  
10% merlot € 37,00

nErO D’aVOLa CusuManO 
“sICILIa” 
100% nero d’avola, 30% merlot € 24,00

nOÀ CusuManO “sICILIa” 
40% nero d’avola, 30% merlot, 30% Cabernet 
sauvignon € 55,00

grOtta rOssa  € 25,00

FIaMMatO  € 29,00
100% nero d’avola

CuratOLO “sICILIa” 
100% Syrah € 24,00

Toscana
LE DIFEsE tEnuta san guIDO
80% sangiovese, 20% Cabernet sauvignon € 42,00

IL bruCIatO guaDO aL tassO
60% Cabernet sauvigno, 30% merlot,
10% Syrah € 45,00

LODaI tEnuta FErtuna
merlot, Cabernet sauvignon, sangiovese € 45,00

CHIantI CLassICO  
baDIa COLtIbuOnO
80% sangiovese, Clorino, Ciliegiolo et merlot € 35,00

PEPPOLI tEnuta antInOrI
90% Sangiovese,10% Merlot et Syrah € 37,00

PaCtIO tEnuta san guIDO
sangiovese, Cabernet sauvignon et merlot € 29,00

VILLa antInOrI 
55% sangiovese, 25% Cabernet sauvignon,  
15% Merlot, 5% Syrah € 39,00

nObILE DI MOntEPuLCIanO
70% sangiovese, 30% Canaiolo nero € 27,00

rOssO DI MOntaLCInO
100% sangiovese € 30,00

brunELLO DI MOntaLCInO banFI
100% sangiovese € 59,00

brunELLO MOntaLCInO COL 
D’OrCIa
100% sangiovese et acino grosso € 63,00

MarCHEsE antInOrI
90% sangiovese, 10% Cabernet € 50,00

MEssIO tEnuta FErtuna
sangiovese, Cabernet sauvignon,  
Merlot et Syrah € 45,00

guIDaLbErtO
40% Cabernet sauvignon, 40% merlot,  
20% sangiovese € 95,00



PiemonTe
sOaVE bErtanI sErEOLE
100% Cortese di gavi € 22,00

Friuli
PInOt grIgIO
100% pinot grigio € 22,00

Toscana
VILLa antInOrI
50% trebbiano e malvasia toscani, 35% pinot bianco, 
15% riesling renano € 23,00

marche
VErDICCHIO
100% verdicchio € 24,00

camPania
grECO DI tuFO MastrObErnaDInO
100% greco di tufo € 33,00

sardegna
VErMEntInO COstaMOLInO
100% vermentino € 22,00

sicilia
angIMbE CusuManO
70% Insolia, 30% Chardonnay € 24,00

Toscana
sCaLabrOnE guaDO aL tassO
40% Cabernet sauvignon, 40% merlot,  
20% sangiovese € 33,00

CIPrEssEtO santa CrIstIna 
85% sangiovese, 15% Canaiolo € 21,00

camPania
LaCrYMa rOsa 
MastrObErarDInO
100% aglianico € 33,00

basilicaTa
sEnsuaLE  € 22,00

PrOsECCO  € 23,00

LaMbrusCO VECCHIO MOrO
rinsaldino emilia € 22,00

sPuMantE VEsuVIO  € 21,00

CHaMPagnE POMMErY brut 
rOYaL  € 55,00

sarPa POLI 
grappa de Cabernet, merlot  
rigoureuse et classique € 8,00

MOsCatO
Grappa a base de Muscat - Fruitée et vivifiante € 9,00

sarPa barrIquE 
grappa vieillie 4 ans en fûts de chêne  
ronde et complexe € 9,00

barILI DI sassICaIa 
grappa vieillie dans les barriques  
de ce vin mythique € 12,00

Vini bianchi Vini rosati Bollicine

Grappe speciali

Boutique 
VesuVio

toUS noS
meilleurs 

prodUitS

en direct 

d'italie

BOUTIQUE IL VESUVIO
rue des Niollets, 
74140 douvaine

--------
tel : 04 50 36 34 65

boutique@vesuvio.com

décoUvrez 
leS prodUitS 

VesuVio

lA cUiSine 
dU VesuVio 

S'invite 
chez voUS



www.il-vesuvio.fr
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Lac Léman

GENÈVE Restaurant IL VESUVIO
22 rue Marc Courriard 

74 100 Annemasse
04 50 83 35 97

Restaurant IL VESUVIO 
24 avenue de Thonon

74 140 Douvaine
04 50 35 08 88

Restaurant IL VESUVIO
17 avenue des Allobroges

74 200 Thonon
04 50 71 18 50

Prochainement ouverture
de votre

Restaurant IL VESUVIO
01 170 Gex


