
PIZZAS - TRATTORIA - VINS LOCAUX

Ouvert tous les soirs, fermeture hebdomadaire le jeudi
Ouverture le dimanche midi d’Avril à Septembre

75 bis Boulevard de La République, 13490 Jouques
 
Vos commandes par téléphone au 04 42 26 86 05

www.vinetlevain.fr

Vin et Levain vin_et_levain

     Les Blancs
Nuit d’Ivoire   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75 cl
Banc Public   Domaine La Réaltière, IGP Vin de Pays du Var 75 cl 
Coude à Coude   Fisher Family, Vin de France 75cl
Promesse D’amour   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75 cl
Isis   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75 cl
 Cuvée Château   Château Revelette, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
  Orus   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75cl
   Pur   Château Revelette, Vin de France 75 cl
Cante Gau   Domaine La Réaltière, Vin de France 75 cl 
Le Grand Blanc   Château Revelette, IGP Méditerranée 75 cl

16€
18€
20€
20€
22€
25€
25€
32€
32€
38€

     Les Rosés
Cuvée des Anges   Chapelle St Bacchi, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Pastel   Domaine La Réaltière, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Coude à Coude   Fisher Family, Vin de France 75 cl
Cuvée Château   Château Revelette, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Cante Gau   Domaine La Réaltière, Vin de France 75 cl

16€
18€
20€
25€
28€

16€
18€
20€
20€
23€
25€
28€
32€
32€
40€

     Les Rouges
Glou Glou Carignan   St Bacchi, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Cul-Sec !   Domaine La Réaltière, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Coude à Coude   Fisher Family, Vin de France 75 cl
Entre Terre & Mer   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75 cl
So Good   Chapelle St Bacchi, Vin de France 75 cl
Cuvée Château   Château Revelette, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Cuvée Prestige   Chapelle St Bacchi, AOP Coteaux d’Aix 75 cl 
Cante Gau   Domaine La Réaltière, AOP Coteaux d’Aix 75 cl
Pur   Château Revelette, Vin de France 75 cl
Le Grand Rouge   Château Revelette, IGP Méditerranée 75 cl

Nos Vins Locaux
Nous avons souhaité mettre l’accent sur le terroir privilégié dont nous bénéficions à Jouques, 

mais aussi pour représenter des vignerons passionnés, soucieux de la biodiversité et de la 
richesse de leur territoire. Les vins sont bio, nature et / ou biodynamiques.
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Nos Pizzas
Recette familiale depuis 30 ans : une pâte fine, croustillante, digeste,

avec une sauce tomate aillée et aux herbes de notre Provence.
Produits italiens d’origine ou d’appellation protégée.

En supplément : Pesto, beurre persillé 1€, burrata, jambon 2€

La pizza du moment (de saison !) détails sur ardoise

    Margherita
   (tomate, mozzarella fiore di latte, olives, emmental, basilic)

La Tonin
(tomate, anchois, olives, mozzarella fiore di latte, emmental, beurre persillé)

La Moitié Moitié 
(margherita / tonin)

Reine
(tomate, jambon cuit prosciutto italien, champignons, olives, emmental)

Vegetariana
(tomate, légumes de saison, olives, scamorza, pesto, emmental)

Capra
(crème d’Isigny AOP, chèvre, miel de Jouques de Christian Chanet,
origan, emmental)

Armenia
(tomate, viande hachée pur bœuf français bio « Au pré de ma vache »
Jouques, poivrons marinés, olives, emmental)

Quattro formaggi
    (tomate, mozzarella fiore di latte, emmental, scamorza, gorgonzola)

       Diavola
        (tomate, Nduja di Spilinga, scarmoza, olives, emmental)

      Salmone
   (crème d’Isigny AOP, saumon fumé, oignons rouges, origan, emmental)

Grecque
(tomate, fêta AOP, poivrons marinés, oignons rouges, origan, olives, emmental)

Primavera
(tomate, artichaut, stracciatella, olives, pesto, pignons, roquette, emmental)

Parma
(tomate, mozza fiore di latte, prosciutto, stracciatella, jambon de Parme,
olives, pesto)

14€   /  11€

14€   /  12€

14€   /  12€

15€   /  12€

15€   /  12€

16€   /  14€

17€   /  14€

17€   /  14€

17€   /  14€

18€   /  14€

18€   /  15€

18€   /  15€

20€   /  16€

Sur place  /  A emporter

Tapenade Maison

Poivrons marinés maison

12 Involtinis maison
(scamorza enroulée de speck)

Houmous maison

Charcuteries
Jambon de Parme, prosciutto cotto, speck, spianata, beurre, cornichons

Salade Parma
Mesclun, burrata, jambon de Parme, crudités, pesto, gressins

Tartare de tomates et pêches, burrata, pesto

Salade de fruits frais

Tiramisu fruits rouges

Dessert du moment

Verre de vin 
Bière artisanales & bio de la Brasserie des Cailloux, Peyrolles-en-Pce 
(blonde, IPA, ambrée, blanche) 33 cl
Chouffe Blonde 33 cl
Chouffe Cherry 33 cl
1664 sans alcool
Martini Bianco
Kir Cassis ou Pêche
Aperol Spritz
Digestif Get 27 / Limoncello
Café
Bouteille d’eau
Sirop
Jus de fruits
Ginger Beer

7€

8€

9€

5€
5€

5€
5€
5€
5€
6€
6€
6€
2€
2€
2€
3€
3€

6€

8€

8€

8€

20€

16€

16€

Nos Antipastis

Nos Desserts

Nos Boissons
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