
Les spécialités proposées par les Chefs et leurs brigades de cuisine 

dans nos restaurants de St-Léonard, Conthey et Saillon!
 

 
met végétarien  

 
met sans gluten

    
met sans lactose  

 
met végan

A notre aimable clientèle, sur demande, nos collaborateurs vous donnerons volontiers

toutes les informations sur les allergènes contenus dans nos plats. 

Grillade royale de poissons   45.-
(Selon notre arrivage du jour)

accompagnée de pommes vapeur et légumes de saison 
 

L’incontournable Entrecôte Accademia  43.- 
notre recette «café de Paris»
accompagnée d’une salade mêlée, de frites et légumes de saison

Spaghetti alla Nerano     28.- 
flambati nella forma di Parmigiano Reggiano
Spaghetti alla Nerano flambés dans la meule  
de Parmigiano Reggiano  
(Pour des raisons de qualité les spaghetti ne seront pas flambés sur la terrasse)



ANTIPASTI 

HORS D’ŒUVRE!
 ½ portion portion

Tagliere Accademia   28.- 
Hors d’oeuvre maison (portion pour 2 pers.)

La classica parmigiana di melanzane 14.- 20.- 
Mille feuilles d’aubergines

Insalata caprese con mozzarella fior di latte di bufala Campana DOP 14.- 20.- 
Salade de tomates et mozzarella fior di latte de bufflonne Campana DOP      

Carpaccio di manzo, rucola, pomodorini e scaglie di parmigiano Reggiano   28.-  
Carpaccio de bœuf, roquette, tomates cerises et copeaux de parmesan Reggiano,  

accompagné de frite  

Prosciutto di Parma DOP e mozzarella fior di latte di bufala Campana DOP  17.- 25.-    
Jambon de Parme DOP et mozzarella fior di latte de buffelonne Campana DOP 

Calamaretti in padella su nido di spinaci novelli 17.- 25.- 
Petits calamars poêlés sur lit de pousses d’épinards   

Polpo alla brace su crema di topinambour al profumo di limone  19.- 
Poulpe grillé sur crème de topinambour au parfum de citron 

Sfizio Accademia      14.-  
Tempura de courgettes  

Insalata Mista      7.- 9.- 
Salade Mêlée      

Insalata Verde 6.- 8.- 
Salade verte     

Vellutata di stagione  12.- 
Velouté de saison     

ACCADEMIA
SELECTION



Pâtes sans gluten sur demandeNos pâtes sont cuites à la minute

ACCADEMIA
SELECTION

PRIMI PIATTI 

SPÉCIALITÉS DE PÂTES!
Scialatielli fatti in casa all‘amalfitana, melanzane, mozzarella fior di latte affumicata,  26.-  
parmigiano, pomodorini e basilico   
Scialatielli maison “all’amalfitana” : aubergines, mozzarella fior di latte fumée, parmiginao, tomates cerises et basilic    

Ravioli caprese fatti in casa, pomodoro e basilico  26.- 
Ravioli maison, sauce tomate et basilic   

Fettuccine, salsiccia di Norcia, porcini, crema di basilico e stracciatella di bufala  29.- 
Fettuccine, saucisse de Norcia, bolets, crème de basilic et stracciatella de bufflonne 

Linguine ai frutti di mare al Cartoccio : vongole, cozze, calamari, gamberetti e pomodorini 28.- 
Linguine aux fruits de mer en papillote : vongoles, moules, calamars, crevettes et tomates cerises    

Spaghetti allo scarpariello  22.- 
Spaghetti avec piments rouges, sauce tomate, crème et parmesan     

Maccheroncini alla sorrentina salsa al ragú «Napoletano» polpettine di manzo e pinoli  25.- 
Maccheroncini sauce ragout, boulettes de viande de bœuf et pignons 

Spaghetti carbonara  23.- 
Spaghetti carbonara 

Tagliatelle Bolognese  22.- 
Tagliatelle Bolognaise 

Risotto cremoso al limone  26.- 
Risotto crémeux au citron – 20 minutes de préparation   

NOS PATES
FAIT MAISON

NOS PATES
FAIT MAISON



MENU ENFANTS !
Chicken nuggets et frites 15.-

Penne sauce tomate    10.-

Tagliatelle sauce bolognaise   14.- 

 

CARNE 

VIANDES!
Tartare di manzo tagliata al coltello e preparata al momento davanti al cliente  39.- 

Tartare de bœuf coupé au couteau et préparé devant vous, accompagné de frites et toasts  

Filetto di manzo alla griglia con patate fritte e legumi di stagione  43.- 

Filet de bœuf grillé, accompagné de frites et légumes de saison  

Tagliata di manzo rucola e scaglie di Parmigiano Reggiano con patate fritte  39.- 

Découpé de bœuf, roquette et copeaux de Parmigiano Reggiano, accompagné de frites  

Scaloppine di vitello al limone con patate fritte e legumi di stagione 42.- 

Noisettes de veau au citron, accompagnées de frites et légumes de saison

Orecchia di elefante di vitello all’Ambrosiana, rucola e pomodorini con patate fritte  44.- 

Escalope de veau à la milanaise, roquette et tomates cerises, accompagnée de frites

 

LE NOSTRE SALSE 

NOS SAUCES MAISON

 Café de Paris 6.-

 Morilles 8.-

 Poivre vert   6.- 

Provenance de nos viandes : Bœuf : Suisse, Uruguay, Argentine – Veau : Suisse

ACCADEMIA
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PESCE 

POISSONS!
Orata reale alla mediterranea con patate al vapore e legumi di stagione  39.- 

Dorade royale à la méditerranéenne, pommes vapeur et légumes de saison  

Spigola alla griglia con patate al vapore e legumi di stagione   39.- 

Loup de mer grillé, pommes vapeur et légumes de saison   

Filetti di pesce persico LOË 100% svizzero, salsa tartara, servito con fritte e legumi di stagione 39.- 

Filets de perches LOË 100% suisse, sauce tartare, servis avec frites et légumes de saison  

Frittura di pesce mista (gamberi, calamari, triglie e bianchetti)  

e zucchine fiammifero 38.- 

Friture de poissons (gambas, calamars, rouget et bianchetti) et courgettes allumettes

Provenance de nos poissons : Filets de perches : Suisse «Rarogne VS» – Loup de mer : Grèce – Saumon : Norvège 

 Moules et Vongoles : Italie, France – Poulpe : Maroc – Gambas et Crevettes : Argentine – Calamars : Thaïlande

NOS PLATS VEGETARIENS-VEGANS

Ventaglio di legumi alla brace 19.- 

Eventail de légumes grillés

Cassoletta di quinoa e verdure al curry Madras 24.- 

Cassolette de quinoa et légumes au curry Madras



Pizza sans gluten sur demande

LA NOSTRA SPECIALITA : LA PIZZA AL METRO 

NOTRE SPECIALITE : LA PIZZA AU METRE!
ROSSE  50 cm 70 cm 1 metro

Margherita Sauce tomate, mozzarella fior di latte, basilic et huile d’olives Bio 28.- 38.-  58.- 

Capricciosa Sauce tomate, mozzarella fior di latte,  40.- 52.- 72.- 
 jambon cuit, champignons de Paris et olives, 

Cotto Sauce tomate, mozzarella fior di latte et jambon cuit 38.- 50.- 68.-

4 Stagioni Sauce tomate, mozzarella fior di latte, champignons de Paris, 42.- 57.- 82.- 
 jambon cuit, artichauts et épinards 
 

BIANCHE  50 cm 70 cm 1 metro

Bronte Mozzarella fior di latte, pesto de pistache,  42.- 58.- 82.- 
 tomate cerise et à la sortie du four mozzarella de bufflonne 

PIZZE AL METRO, VARI TIPI TRADIZIONALI (vedi pagina seguente)  

COMPOSEZ VOTRE PIZZA AU MÈTRE, DIVERSES SORTES (voir pages suivantes) 

  50 cm 70 cm 1 metro

2 diversi tipi   2 diverses sortes 42.- 52.- 72.-

3 diversi tipi  3 diverses sortes 42.- 57.- 77.-

4 diversi tipi  4 diverses sortes 48.- 68.- 93.-

NEW



PIZZE TRADIZIONALI 

PIZZAS TRADITIONNELLES!
PIZZE

Margherita Sauce tomate, mozzarella fior di latte, basilic et huile d’olives Bio 15.-

Marinara Sauce tomate, ail et origan 12.-

Napoli Sauce tomate, mozzarella fior di latte, anchois et origan 18.-

Cotto Sauce tomate, mozzarella fior di latte et jambon cuit 19.-

Gorgonzola Sauce tomate, mozzarella fior di latte, gorgonzola et basilic 20.-

4 Stagioni Sauce tomate, mozzarella fior di latte, jambon cuit, champignons de Paris,   22.- 

 artichauts et épinards 

Pelato Dés de tomates et à la sortie du four : mozzarella de bufflonne,  19.- 

 basilic et huile d’olives Bio 

Capricciosa Sauce tomate, mozzarella fior di latte, champignons de Paris, jambon cuit et olives 21.-

Contadina Sauce tomate, mozzarella fior di latte, poivrons, oignons et olives 18.-

Montanara Sauce tomate, mozzarella fior di latte, bolets en persillade, salami piquant  26.- 

 et copeaux de parmesan Reggiano 

Diavola Sauce tomate, mozzarella fior di latte et salami piquant 22.-

Sorrentina Sauce tomate, mozzarella fior di latte et à la sortie du four :  

 mozzarella de bufflonne, basilic, citron rapé de Sorrento et huile d’olives Bio 26.-

Antipasto Sauce tomate, mozzarella fior di latte et à la sortie du four : mozzarella de bufflonne  26.- 

 et jambon de Parme 

Cipollotta Sauce tomate, mozzarella fior di latte, thon, oignons et huile d’olive Bio 19.-

 Accademia Sauce tomate, poulpe, vongoles, moules, calamars, crevettes et tomates cerises 28.-

Rossa Sauce tomate, mozzarella fior di latte et à la sortie du four : mozzarella de bufflonne, 26.- 

 roquette et speck 

Pizza du chef  Sauce tomate, mozzarella fior di latte, champignons de Paris, fines tranches de veau, 28.- 

 grains de poivre vert et sauce café de Paris 

ACCADEMIA
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PIZZE TRADIZIONALI 

PIZZAS TRADITIONNELLES!
FOCACCE 

Classica Origan, sel et huile d’olives Bio 10.-

Leggera Roquette et jambon de Parme 15.- 

PANUOZZO Mozzarella de bufflonne, tranches de tomate,  17.- 
 jambon de Parme et basilic, huile d’olives Bio

 

CALZONI

Misto Sauce tomate, mozzarella fior di latte, champignons de Paris,  23.- 
 jambon cuit et œuf

BIANCHE

Vegetariana Mozzarella fior di latte, épinards, poivrons, artichaus, aubergines et courgettes 22.-

4 formaggi Mozzarella fior di latte, taleggio, gorgonzola et parmesan 22.-

Chèvre Mozzarella fior di latte, fromage de chèvre, speck, roquette et miel 24.-

Bronte Mozzarella fior di latte, pesto de pistache, tomate cerise et à la sortie du four 27.- 
 mozzarella de bufflonne 

 

NEW

ACCADEMIA
SELECTION


