
 

 

 
 
 
  
 
 
 

 
!  



 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
« Les mets proposés sur cette carte sont entièrement élaborés sur place à partir de produits bruts et de produits 
traditionnels en cuisine selon les critères du label Fait Maison établi par la Fédération romande des 
consommateurs (FRC), GastroSuisse, la Semaine du Goût et Slow Food. ».  
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ANTIPASTI 
 
Oignon farci avec sa pulpe, gruyère, croûtons de pain et truffe noire 1ère qualité  
 
Onion stuffed with its pulp, gruyere cheese, bread croutons and black fine truffle 
 
Cipolla ripiena della sua polpa, gruviera, crostini di pane e tartufo nero pregiato 
 
CHF. 26.-  
  
               ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
Tartare de bœuf sur os à moelle 
Avec moutarde, oignon rouge, anchois, noisettes du Piémont IGT, sauce au citron   
 
Beef tartare on its bone with marrow 
Seasoned with mustard, red onions , anchovies, IGT Piedmont hazelnuts, lemon sauce  
 
Tartare di manzo su osso con midollo 
Condita con senape, cipolla rossa, acciughe, nocciole de Piemonte IGT, salsa al limone  
 
Entrée: CHF 35 .- ; Plat CHF 67.- 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
Langue de veau blanchie  
Sauce verte, anchois , vermouth ,sauce aux noisettes du Piémont IGT,     
     
Seared veal tongue 
Green sauce, anchovies, vermouth, IGT Piedmont hazelnut sauce  
 
Lingua di vitello scottata  
Salsa verde, alici , vermouth, crema di nocciole del Piemonte IGT 
 
CHF 24.-  
 



 

 
 

 

 
 
 
 
 
Poulpe à la braise 
Millefeuille de pommes de terre, sauce aux brocolis, ricotta, chou rouge en ‘saor’ et betterave 
 
Grilled Octopus  
Potatoes Mille-feuille, broccoli sauce, ricotta, ‘saor’ red cabbage and beetroot  
 
Polpo grigliato 
Millefoglie di patate, salsa di broccoli, ricotta, cavolo rosso in saor e rapa rossa  
 
Entrée CHF 32.- Plat CHF 58.- 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
Antipasto Monna Isa –  
Notre sélection de charcuterie, fromages et caprices du chef    
 
Antipasto Monna Isa –  
Our selection of salami and cheese, along with our chef caprice 
 
Antipasto Monna Isa –  
Nostra selezione di salumi, formaggi e sfizi vari secondo la fantasia dello chef 
 
CHF 35.- Double CHF 62.-  
 

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 

Betterave blanchie, sauce au Gorgonzola DOP, jaune d’œuf croquant, riz soufflé au 
safran 
 
Seared beetroot, DOP Gorgonzola sauce, crispy egg yolk, saffron puffed rice 
 
Rapa rossa, salsa al Gorgonzola DOP, tuorlo d’uovo e riso soffiato allo zafferano 
 
CHF 29.- ; Plat CHF 55.- 



 

 
 

 

 
 
 
 
 
PRIMI PIATTI 
 
 
 
Maccheroncini maison farcis avec queue de bœuf à la ‘Vaccinara’  
Sauce au céleri, chocolat, sauce au Pecorino Romano DOP et basilic    
     
Our homemade Maccheroncini stuffed with ‘Vaccinara’ recipe oxtail 
Celery sauce, chocolate, Pecorino Romano DOP and basil sauce  
  
Maccheroncini fatti in casa ripieni di coda alla ‘Vaccinara’ 
Salsa al sedano , cioccolato, crema di Pecorino Romano DOP e basilico   
 
CHF 46.-  
 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Girella maison de pâtes fraîches farcie avec champignons frais de saison  
Sauce au Parmigiano Reggiano DOP, coulis de tomates, olives, persil 
 
Homemade fresh pasta Girella stuffed with fresh seasonal mushrooms  
Parmigiano Reggiano DOP sauce, tomatoes coulis, olives and parsley 
 
Girella di pasta fresca fatta in casa ripiena di funghi freschi di stagione   
Salsa al Parmigiano reggiano DOP, coulis di pomodoro, olive e prezzemolo  
 
CHF 43.-  

 
    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 

 
 
 



 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
Ravioli maison farcis avec homard  
Crème de petits pois, sauce de tomates jaunes, citron et gingembre , salicorne  
 
Homemade Ravioli stuffed with lobster  
Peas sauce , yellow tomatoes, lemon and ginger sauce , Salicornia  
 
Ravioli della casa ripieni di astice  
Salsa di piselli, salsa di pomodorini gialli , limone e zenzero, salicornia  
 
CHF 49.-  
                                              ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Risotto onctueux avec fromage frais de brebis  
Agneau, chou rouge et chips au safran maison 
          
Fresh sheep cheese creamed Risotto 
Lamb, red cabbage and homemade saffron chips  
 
Risotto mantecato con formaggio fresco di pecora 
Agnello, cavolo rosso e chips fatte in casa allo zafferano  
 
CHF 45.- 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Spaghettoni onctueux avec beurre aux anchois, chou Romanesco, câpres, genièvre  
    
Anchovies butter creamed Spaghettoni pasta, Romanesco cabbage, capers, juniper 
 
Spaghettoni mantecati con burro alle alici, cavolo Romanesco, capperi, ginepro 
 
CHF 38.- 



 

 

 
 
 
 
SECONDI PIATTI 
 
 
 
‘Oreille d'éléphant’ à la ‘Milanese’ (côte de veau environ 300 gr) 
avec frites fraîches           
 
Milanese style veal ‘Elephant Ear’ (about 300 gr veal chop)  
with fresh French fries  
 
‘Orecchio d’elefante’ (costata di vitello circa 300 gr) con patatine fritte  
 
CHF 60.- 
 

     ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Trio de morue séchée et salée (crémeuse, cuisson confite, panée)  
Sauce au persil et anchois, coulis de tomate, purée de pois chiches, sauce ‘Pil-pil’  
 
Salt cod Trilogy (creamed, confit cooking, breaded) 
Anchovies and parsley sauce, tomatoes coulis, chickpea mash, ‘Pil-pil’ sauce   
 
Trilogia de baccalà (mantecato, in olio cottura, impanato) 
Salsa al prezzemolo e alici, ‘coulis’ di pomodoro, purea di ceci,salsa ‘Pil-pil’ 
  
CHF 45.-  

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Notre filet de bœuf à la ‘Wellington’ avec épinards frais au beurre  
Champignons de saison, jambon cru, pâte feuilletée   
 
Our ‘Wellington’ beef filet , fresh spinaches with butter 
Seasonal mushrooms, raw ham, puff pastry 
 
Il nostro filetto alla ‘Wellington’ accompagnato da spinaci freschi al burro 
Funghi di stagione, prosciutto crudo, pasta sfoglia  
 
CHF 56.-   
!  



 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
Carré de cerf parfumé aux herbes aromatiques et vin rouge ‘Lagrein’ 
‘Champignon’ des bolets, bleu de brebis réélaboré, gel de framboises et jus de cerf au chocolat  
 
Chop of deer flavoured with herb and ‘Lagrein’ red wine 
Porcini ‘Mushroom’,revised blue sheep cheese, raspberry gel, deer jus with chocolate  
       
Costoletta di cervo alle erbe e al ‘Lagrein’ 
‘Fungo’ di porcini, blu di pecora rielaborato, gel di lampone, ‘jus’ di cervo al cioccolato 
  
CHF 52 .-  

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Noix Saint Jacques avec chou-fleur, tapenade aux bolets et truffe noir 1ère qualité 
  
Scallops with cauliflower, Porcini mushrooms tapenade and black fine truffle 
  
Capesante con cavolfiore, tapenade di funghi porcini e tartufo nero pregiato 
 
CHF 56.- 

~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Thon en croûte d’artichaut  
Purée de pommes de terre douces au poivre vert, jus de thon, mozzarella de Bufala DOP 
 
Artichoke crusted tuna  
Mashed sweet potatoes with green pepper, tuna jus, DOP Buffalo mozzarella 
 
Tonno in crosta di carciofi  
Purè di patate dolci con pepe verde, ‘jus’ di tonno, mozzarella di bufala DOP 
 
CHF 49.-                                                     
 



 

 
 

 

 
 
 
 
DESSERTS 
 
 
 
Sélection de fromages         
 
Cheese selection 
 
Selezione di formaggi 
 
CHF 28.- 
 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Bavarois à la mandarine, crumble d’amande, gel au ‘Limoncello’ et mousse au yaourt   
 
Tangerine Bavarian, almond crumble, ‘Limoncello’ gel and yoghurt foam  
 
Bavarese al mandarino, crumble di mandorla, gel al Limoncello e mousse allo yogurt  
 
CHF 16.- 
 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Tiramisu maison  
           
Homemade Tiramisu  
 
Tiramisù della casa  
 
CHF 14.- 
 
 



 

 
 

 

 
 
 
 
 
Notre Ganache fumée au chocolat, biscuit aux noisettes, éponge au cacao et truffe  
  
Our Chocolate smoked Ganache , hazelnuts biscuit, cocoa and truffle sponge 
 
La nostra Ganache al cioccolato affumicata, biscotto alle nocciole, spugna al cacao e tartufo  
 
CHF 18.-   

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
  
Notre Cheesecake au framboise et vanille, air au thym citronné  et coulis au framboise   
 
Our Raspberry and vanilla cheesecake, lemon thyme air and raspberry coulis 
 
La nostra cheesecake al lampone e vaniglia, aria di timo limonato e coulis di lampone 
 
CHF 16.- 

    ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 
 
Notre mousse de ricotta à la façon sicilienne avec chocolat 81% et orange confite  
 
Our sicilian style ricotta cheese mousse with 81% chocolate and confit orange  
 
La nostra mousse di ricotta in stile siciliano con cioccolato al 81% e arancia confit  
         
CHF 15.- 
 
 
 
PROVENANCE Viande: Suisse, Irlande, Allemagne, Autriche et Australie Poisson :Océan 
Atlantique Nord-Est, Méditerranée, Océan Pacifique, Océan Indienne 
 
 



 

 
 

 

 

 

PIZZA 

 

MARINARA  CHF16.- 

Sauce tomate, origan, ail, huile d’olive extra-vierge 

Tomato sauce, oregano, garlic, extra virgin olive oil  

 

MARGHERITA  CHF18.- 

Sauce tomate, fiordilatte, basilic , huile d’olive extra-vierge  

Tomato sauce, fiordilatte, basil, extra virgin olive oil 

 

NAPOLETANA  CHF 20.- 

Sauce tomate , fiordilatte, anchois, origan, huile d’olive extra-vierge  

Tomato sauce, fiordilatte, anchovies, oregano, extra virgin oil 

 

4 FORMAGGI  CHF 28.- 

Gorgonzola DOP, fiordilatte, Ricotta frais , Fromage de brebis demi affiné 

Gorgonzola DOP cheese, fiordilatte, fresh ricotta, sheep’s cheese 

 

FUMÉE   CHF 28.- 

Fiordilatte, Mozzarella de Bufala DOP fumèe, Speck DOP, huile d’olive extra-vierge 
Fiordilatte, Smoked Bufala Dop Mozzarella , Speck DOP , extra virgin olive oil  



 

 
 

 

 

 

 

 

LANGHIRANA  CHF 30.- 

Mozzarella de Bufala DOP, Prosciutto di Parma Langhirano DOP, 

 huile d’olive extra-vierge 

Bufala Dop Mozzarella, Parma Langhirano DOP ham, extra virgin olive oil 

 

BURRATA  CHF 30.- 

Courgettes, Burrata DOP entière , basilic, huile d’olive extra-vierge 

Zucchini , Burrata DOP cheese, basil, extra virgin olive oil 

 

BOLOGNA  CHF 32- 

Fiordilatte, pesto de pistaches de Bronte DOP,mortadella artisanale DOP, 

miettes de pistaches de Bronte DOP 

Fiordilatte, Bronte DOP pistachios pesto, artisanal mortadella DOP,  

Bronte DOP chopped pistachios  
 

TARTUFO  CHF 35.- 

Fiordilatte, champignons de saison, truffe noir 1er choix , 
 
Fiordilatte , season mushrooms, 1st choice truffle,  
 
 
 



 

 
 

 

 
 
 
 
 
GIOVANNINO         CHF 28.- 
 
Fiordilatte, thon et oignons   
 
Fiordilatte, tuna and onions 
 
 
LA DIAVOLA          CHF 25.- 
 
Sauce tomate , fiordilatte et saucisse piquante  
 
Tomato, fiordilatte and spicy salame  
 
 
PROSCIUTTO E FUNGHI      CHF 30.- 
 
Sauce de tomate ,fiordilatte , jambon cuit , champignons de saison  
 
(EN) Tomato sauce, fiordilatte , cooked ham , mushrooms  
 
 
LA SVIZZERA          CHF 32.- 
 
Viande séchée suisse, fiordilatte, roquette et Parmigiano Reggiano DOPG 
 
(EN) Suisse dried meat , fiordilatte , rocket and Parmigiano Reggiano DOPG 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

	
	
	
	
	
	
	
	
LA	TRADITION	
	

 
 

Lasagna maison         CHF 32.- 
	
Spaghetti alla Carbonara       CHF 28.-	
	
Rigatoni all’Amatriciana	 	 	 	 	 	 	 CHF	28.-	
	
Trofie al Pesto          CHF 28.- 

 
Mezze maniche cacio e pepe      CHF 26.- 
 
Gnocchi alla Sorrentina        CHF 32.- 
 
Parmigiana di melanzane        CHF 32.- 

	
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

 
 
NOS SALADES  
 

Notre Salade Caesar  

Salade, Parmigiano Reggiano, filet de poulet de Bresse, croûtons de pain, sauce César 
Salade, Parmigiano Reggiano, chicken filet de Bresse, croutons, Caesar sauce  

CHF 26.-  

Notre Salade Niçoise  

Salade, tomates cerise, thon sous huile, pommes de terre, olives vertes, câpres, haricots 
verts, œuf dur  
Salad, cherry tomatoes, olive oil tuna, potatoes, green olives, capers, Frenches, hard-
boiled egg  

CHF 24.- 

Notre Salade de Saumon Fumé Maison 

Salade, avocat, tomates cerises, saumon fumé maison, sauce au yaourt , citron vert 
Salad, avocado, cherry tomatoes, homemade smoked salmon, yoghurt sauce, lime  

CHF 30.- 

Notre salade Maison 

Salade, pomme, fromage de brebis et croûton de pain, carotte et fenouil et noisette           
Salad, apple, hazelnut, sheep cheese, carrots, fennel and croûtons  

CHF 20.- 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Place du Bourg-de-Four, 8 – 1204 Genève 
TVA 363.744.208 

+41 (0)22 318 3730 
www.monnaisa.com 
info@monnaisa.com 

 


