
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 
Pour la petite histoire :  En Italie, l’antipasti est un partage entre amis lors de l’apéritif. 

Le Del’Régia vous propose plusieurs choix à découvrir entre vous ou à déguster seul comme entrée. 

 

Piatto D'el Regia  +4€* 

Jambon de Parme et  Bresaola, aubergine, mozzarella di buffala, oignons marinés au 

vinaigre balsamique, poivrons farcis au thon, tomates confites, art ichaut s à la Romaine, 

Reggiano 

 

Carpaccio di Parma  

Jambon de Parme, roquette, copeaux de Reggiano, huile d’olive. 

 

Carpaccio di bresaola  

Tranches fines de bresaola, Jeunes pousses méditerranéennes, huile d'olive.  

 

Carpaccio di Speck 

Tranches fines de Speck, roquette, copeaux de parmesan, huile d’olive,  

 

Antipasti a la Montanara  

Légumes grillés et  marinés à l’huile d'olive et  basilic, roquette, mozzarella. 

 

Les Bruschetta  

1/ Pain spécial grillé, tomates fraiches et  confites, mozzarella, basilic, huile d'olive  

 

2/ Pain spécial Grillé, tomates fraiches, Speck, Parme et  Fromage fondu, basilic, huile 

d'olive 

 

Antipasti alla Sarda +2€* 

Speck, jambon de Parme, bresaola, Pancetta copata, parmesan, huile d'olive  

 

 

 

 
 

 
Tagliatelles alle verdure 

Tagliatelles, mixte végétarien, préparées au bouillon de légumes 

 

Pennes al  arrabiata 

Pennes à la sauce piquante 

 

Spaghetti a la tinta de cepia cocidos 

Spaghett i à l’encre de seiches cuits 

 

ANTIPASTI ou ENTREES     12€ 

PRIMI PIATTI ou PÂTES     12€ 

      

 

 

 



 

 

 

Gnocchis di 4 formaggio 

Gnocchis aux 4 fromages 

 

Mezze lune caprini, salsa tricolore 

Demi-lune fraiche au fromage de brebis, sauce tomate, crème, pesto 

 

Malfatti conre rosso  

Grands Raviolis frais à la ricotta, sauce à la crème de poivrons rouges 

 

 

 

  

Risotto scarmoza  

Risotto de t radit ion au fromage scarmoza* fumé (*Grande qualité de fromage italien) 

 

Risotto al salmone 

Risotto réalisé à l’ancienne au bouillon de légumes, saumon 

 

 

 
 
 

Pepiamo farcisco al prezzemolo e parmigiano come il Salento 

Poivrons farcis au persils et  parmesan à la manière du Salento  

 

Milanese  val d'ostana+2€* 

Escalope de veau, jambon de Parme, mozzarella, t omates fraiches, crème, basilic  

 

Piccata alla parmigiana +2€* 

Escalope de veau, aubergines grillées, mozzarella, sauce tomate, parmesan.  

 

Vitello alla campagnola 

Escalope de veau à la paysanne, épinards, tomate, mozzarella 

 

 

 

 

Trio del mare  alla labrese +4€* 

Rouget, soles et  st  jaques en brochette, sauce tomate, accompagnés de linguines 

 

Rete di suola alla capra e pepa rosso +2€* 

Filet  de sole au chèvre et  poivre rouge, légumes croquants 

 

Petali di triglia florentina 

Pet its rougets posés délicatement  sur lit  de légumes rôt is aux pignons de pins 

 

Linguine capesante  +4€* 

Linguine aux Saint -Jacques, tomates fraiches, courgettes. 

RIZOTTO        12€
     

SECONDI PIATTI DI CARNE / VIANDES   14€ 

SECONDI PIATTI DI PESCE / POISSONS  12€ 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Tiramisu au praliné, cacao amer (recette de la Mama) 

 

Capuccino, melba,  

Verrine de pêche, crème de chant illy  et  coulis de fruits rouges 

 

Cassata ghiacciato 

La cassata est  un gâteau originaire de Sicile, celui-ci est  glacé 

 

Taglio ghiacciato Del'Régia, all'italiana 

Coupe glacée Italienne Del’Régia aux 4 parfums, chant illy, amandes effilées 

 

TORTA DELLA NONNA CREMEUSE AU LIMONCELLO 

Gâteau de la grand-mère saveurs cit ron 

 

 

Misto di formaggio à l'olio d'olive et Reggiano + 2€* 

(Assort iment  de fromages) 

 

 

Caffé goloso, (Café ou thé gourmand)  +2€* 

Choisissez votre liqueur aux 6 saveurs :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Réservons au repas la place qu’il mérite ! Et profitons-en… 

 

Manger 5 fruits et légumes par jour… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DOLCI / DESSERT  et fromage      6.50€ 

 

Framboise, Mirabelle, Absinthe, 

Prune, Kirsch et Poire 

 

http://fr.wikipedia.org/wiki/Sicile


 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Pour la petite histoire :  Le flamboyant est un arbre originaire de Madagascar mais sa beauté en 

fait  l'un des arbres les plus répandus sous les t ropiques. 

Son vrais nom est « le Delonix Régia ». nous nous sommes inspiré de ce nom pour donner 

naissance au restaurant  « Del’régia ». 

Note - Le nom du genre vient du grec dêlos : visible et de onyx : petite griffe ; allusion à la forme des segment s floraux.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Entrée + Plat     ou     Plat + Dessert     19€ 

 

Entrée + Plat + Dessert       24€ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Entrée + Plat + Dessert      9.90€ 

  

 

Nos propositions* de Menus 
*la carte est évolutive, vous pouvez choisir, soit à la carte soit l’un de nos menus. 

*Les suppléments sont à rajouter sur le choix de votre menu ou de votre plat. 

Le 12h / 14h*, (servie uniquement du lundi au vendredi) 
*Les choix  prévus au menu du jour sont visibles  sur ardoise  

     

 



 

 

 
 
 
 
 

 

Propose le Terroir  Français avec 
 

 

 

 

 
Entrée¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿.¿«¬ï 
 

Billes de melon, au porto dóEspagne, persillade 
 
Carpaccio de VăiZ, au pesto, roquette, citron et copeaux de parmesan 
 
Soupe froide, aux légumes, filet dóhuile dóolives, feuille de basilic 

 

 

Plat  ¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿.«®ï 
 

Magnifique brochette dóagneau, pommes de terre floconnées, légumes croquants ĉ(đ 
 
:]`YhėXYėVăiZ"ėpois maraichers, purée du pauvre sauce au foie gras  ĉ-đ* 
 

Turban de saumon au fondant de poireaux relevé dóoseille   
 
 

 

Dessert¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿¿.¿¿¿¿6»¯ ï 
 

Exquis macaron framboise-citron   
 

Suprême vanille bourbon  
 

Sabayon aux framboises  

Nouveau 

 


