
Commande par
 téléphone uniquement au

010/602930 durant nos heures
d'ouverture

Nous sommes à votre disposition pour vous
informer sur la liste des allergènes présents dans

nos plats.

Tous nos prix sont affichés en euros TVAC

Heures d'ouverture

du mardi au samedi 

 11h30-14h30 et 18h30-22h00

Fermeture dimanche et lundi 



ANTIPASTI

M E N U  T A K E  A W A Y

FORMAGGI & SALUMI
Burrata crémeuse da Maldera  -  14,00 € 

pour 2 (250 gr)  servie avec des tomates Datter ino & auberigines rôt ies à la  menthe

( le must à partager)

Treccia & pomodorini  -  9,50 € -  new

Vitel lo Tonnato Harry's Bar  (veau et  sauce au thon) pour 2 p  -  18 €

Vitel lo Tonnato sbagliato pour 2 p -  18 € -  new

(dél ic ieuses tranches de thon mi-cuit ,  légèrement fumé 

avec sa mayonnaise montée au jus de v iande)

Plancha Bella Toscana 2-3 personnes -  24 € -  new

(Prosciutto crudo,  prosciutto cotto al le erbe,  f inocchiona (salami au fenoui l ) ,  

pecorino truffe 12 mois)

Planche Tartufo pour 2-3 personnes -  30 €

( jambon à la truffe ,  sals icciotto à la  truffe ,  mortadel le à la  truffe ,
 burrata à la  truffe  et  pecorino à la  truffe ,  le  tout parsemé de truffes noires de saison)                          

                   

FRITURA

Crochette di  parmiggiano al  tartufo -  9,50 €
La zucchigiana -  9,50 € -  new

Fritto Adriatico -  15,50 €
(calamars ,  seiches et  petits  poulpes)  

FOCACCIA
Focaccia classica  à  l ’hui le d ’ol ive ,  parmesan,  romarin -  9,50 €

LE PLAISIR DE PARTAGER ET GOÛTER ENSEMBLE 
DES PRODUITS D’EXCEPTION



PIZZE

M E N U  T A K E  A W A Y

Toutes nos pizzas sont préparées avec la farine napolitaine de Molino Caputo et des produits frais 
de qualité supérieure et bio.

Tout supplément à partir de 2 € (en fonction des ingrédients)

LE CLASSICHE -  LES CLASSIQUES

Margherita  ( tomates San Marzano,  mozzarel la) *                            

Prosciutto  ( tomates San Marzano,  mozzarel la ,  jambon)                                                                                                                     

Napoletana ( tomates San Marzano,  mozzarela ,  câpres & anchois) *           

4 stagioni ( tomates San Marzano,  mozzarel la ,  jambon,  champignons,  art ichauts ,  ol ives)                  

Calzone  ( tomates San Marzano,  mozzarel la ,  tomates séchées ,  jambon,  champignons)    

Puissance 4 (4  f romages :    gorgonzola ,  fontina,  talegio et  parmesan)*                                                                             

                                                                                                                            

LE AUTENTICHE – LES AUTHENTIQUES
 

La Caprese  ( tomates San Marzano,  tomates f raîches ,  mozzarel la  di  bufala f raîche et  

son pesto de basi l ic  f ra is ) *  

La mia Burrata  ( tomates San Marzano,  jambon,  carpaccio de champignons,  burrata entière ,  roquette)  

Veggie Foody    ( tomates San Marzano,  mozzarel la  di  bufala ,  légumes gr i l lés  de saison,  roquette)*

Salsiccia  ( tomates San Marzano,  spianata ,  saucisses f raîches ,  mozzarel la  de bufala ,  tomates semi

séchées ,  oignons rouges)

Spicy Shot  ( tomates San Marzano,  mozzarel la  di  bufala ,  spianata ,  r icotta ,  piments ,  

o ignons rouges)                

Eatalia  ( tomates San Marzano,  tomates cer ises semi séchées ,  mozzarel la  di  bufala ,  jambon San

Daniele 24 mois & parmesan,  roquette)    

Porno Veggie  (pizza blanche,  crème de courgettes et  pesto ,  courgettes & aubergines f r i tes ,  

tomates cer ises avec ses chips de pomme de terre et  roquette)*  -  new

Buffala Bil l  ( tomates San Marzano,  buffala ,  burrat ina,  crème de buffala et  basi l ic)

Scoglio ( tomates San Marzano,  mozzarel la  di  bufala ,  scampis rouges de Gal l ipol i ,  coqui l lages

de saison,  calamars ,  poulpe)

Carbo Gang (crème de carbonara ,  pancetta ,  buffala et  crumble de guanciale)  

Andouil le toi  même  (pizza blanche,  crème de courges ,  buffala ,  nduja ,  basi l ic ,  tui le  de parmesan) 

Foresta natura  ( tomates San Marzano,  mozzarel la  di  bufala ,  cèpes ,  jambon cuit

à la  truffe noire de saison,  mozzarel la  fumée,  truffe f raîche de saison)
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PASTA

M E N U  T A K E  A W A Y  

L I N G U I N E  A L L E  V O N G O L E
C O M E  A  S I R O L O

2 3 , 8 0

palourdes tout simplement à l’ail, tomates
Datterino, peperoncino, ail, persil et vin
blanc

T A R T U F O  N E R O 3 7 , 0 0

linguine à la truffe noire de saison "fraîche
venant de notre chasseur de truffes
Massimo)

3 2 , 5 0

L A  V E R A  C A R B O N A R A  A L
T A R T U F O  N E R O
La vraie carbonara sans crème à la truffe
de saison
 

3 7 , 5 0

PESCE

DOLCE
T I R A M I S Ù

The One is back 

7 , 5 0

CHEQUE CADEAU
M O N T A N T  D E  V O T R E  C H O I X

P A C C H E R I  E A T A L I A 2 6 , 5 0

P O L P E T T E  D E L  N O N N O
P R I M A V E R A

boulettes de veau et canard confit
aux cèpes et parmesan, le tout dans
une délicieuse crème de butternut,
moutarde et morilles servies avec
des fusillone

3 0 , 0 0

T A R T A R E  D I  T O N N O
R O S S O

tartare de thon rouge "Saku" aux
noisettes et frites de polenta aux
petits pois et menthe

2 9 , 3 0

P O L P O  G R I G L I A T O  

poulpe de l'Adriatique grillé, purée
de céléri-rave et jus fumé

3 1 , 5 0

L A  V E R A  C A R B O N A R A
La vraie carbonara sans crème

 

2 0 , 7 0

grosses pâtes avec de la chair à saucisse au
fenouil, oignons de Tropea, le tout revenu
dans notre sauce Napoletana) Ritorno alla
base ! 

FULL VEGGY
P O I R E A U  R O T I *  

aux amandes du Piémont, têtes de
broccolini et choux fleur, crème de
butternut et huile fumée à la
roquette et tomates séchées

2 5 , 2 0

P E S C E  D E L  G I O R N O

poisson de saison à l’inspiration des
chefs

3 4 , 6 0



S P I A N A T A   
charcuterie calabraise pimentée 

7 , 5 0

E P I C E R I E  F I N E

P R O S C I U T T O  C O T T O  A L
T A R T U F O  

9 , 5 0

FORMAGGI  & OLIVE

SALUMI

jambon cuit à la truffe noire

C A P O C O L L O  N A P E L O T A N O 8 , 5 0
la meilleure partie du cochon roulé
dans du poivron et séché pendant 24
mois

P R O S C I U T T O  C R U D O  D E L L E
C O L L I N E  S E L L E N E S E

9 , 0 0

le top du jambon  toscan

P A R M I G I A N O  3 0  M E S I  B I O 7 , 5 0

PAR PORTION DE 100 GR

PAR PORTION DE 100 GR

U N  C H O I X  P A R M I
P L U S  D E  7 0

S E L E C T I O N S  D E
V I N S  I T A L I E N S

D I S P O N I B L E S  V I A
N O T R E  C A R T E  D E

V I N S  -  P R I X  -  4 0  %
D U  P R I X  D E  L A

C A R T E  E N  T A K E -
A W A Y

VINI  

O L I V E  C E R I G N O L A 7 , 5 0

OLIO
H U I L E  D ' O L I V E  E X T R A
V I E R G E  M U R A G L I A  
2 5 0  M L

2 5 , 0 0

M O R T A D E L L A  D I  B O L O G N A
Médaille d'Or

8 , 5 0

H U I L E  D ' O L I V E  E X T R A
V I E R G E  M U R A G L I A  
5 0 0  M L

4 0 , 0 0



EATALIA  est  née de la rencontre entre

deux passionnés d’ I tal ie  et  de sa cuis ine

authentique.  

​

Notre envie est  avant tout de partager

notre passion et  de vous faire découvrir  les

produits  typiques provenant de petits

producteurs  chois is  pour leur savoir- fa ire

et leur culture du goût .  Ic i ,  tout est  “fait

maison”  à  part i r  de produits  f rais  et

importés directement d’ I tal ie .

​

EATALIA est  avant tout un endroit  de bien-

être où la bonne humeur fait  part ie du

l ieu,  af in de déguster  le  meil leur de tout ce

que les terroirs  i tal iens peuvent vous offr i r

saison après saison.

 

Rejoignez-nous sur  

eatalia_wavre

EATALIA

N'hésitez pas à nous tagger sur  vos

dif férents partages !  

 


