
ENTRÉES

La  p lanche  de  j ambon  Co rse ,  f occa c i a  a u  pe s to , 
pa rmesan ,  l égumes  g r i l l é s   -   à  pa r ta ge r

Le  saumon  g rav lax  au  pa pr i ka  f u m é ,  c rè m e 
c i t ronnée  au  f romage  b l a n c ,  ch i ps  de  r i z  a u x 
a lgues 	

La  bu r ra ta  pannée  en  c r i sp i e s  de  to m a te s  a u x 
ép ices  douces ,  t a r ta re  de  tom a te s  de  sa i son , 
c roû tons  aux  he rbes  du  m a qu i s ,  r i z  sou f f l é , 
v ina ig re t te  tha ï

La  foccac ia  ma i son ,   t h on  f u m é ,  com poté e 
d ’écha lo tes  con f i tes  a u  m i e l  Corse ,  pa rm e sa n , 
tomates  séchées ,  pes to

Le  ca rpacc io  (pêche  l o ca l e ) ,  v i n a i g re t te  d ’a rbo u se , 
van i l l e  e t  c i t ron  con f i t ,  m a n gu e ,  co n com bre , 
amandes  g r i l l ées ,  ge l é e  de  c l é m e n t i n e  Co rse

Le  ta tak i  de  thon  mar i n é ,  co n d i m e n ts  a c i du l é s 
( câpres ,  co rn i chons ,  con com bre s ) ,  p i ck l e s  d ’o i gnon 
rouge ,  mayonna i se  d ’a g ru m e s ,  é m u l s i on  à  l ’ h u i l e 
d ’o l i ve  e t  ane th

PL ATS

Le  loup  sauvage  en  ba l l o t t i n e  cu i te  à  ba sse 
tempéra tu re ,  compress i o n  d ’a u be rg i n e  rô t i e ,  j u s  de 
mou le  au  cu r r y  de  Ma dra s

Le  pou lpe  g r i l l é  cu i t  e n  de u x  f a çon s ,  r â pé  à  l a  f ève 
de  tonka ,  bou lgour  f a çon  ta bo u l é ,  be u r re  b l a n c  au 
j u s  d ’a rê te  de  po i s son

L ingu ine  à  l a  b i sque  de  h om a rd  e t  ou r s i n ,  ga m bas 
sau tées  mar inées  au  ca j u n

La  rav io le  du  Son  de  M a r,  b rocc i u ,  co n f i t  d ’é ch a lo te 
au  m ie l  Corse  pa r fumé  a u x  h e rbe s  f r a î ch e s ,  to m bée 
de  po i reaux ,  cébet te s  g r i l l é e s ,  ca ro t te s ,  a m a n des 
to r ré f i ées ,   j u s  de  bœ u f  i n f u sé  a u  ro m a r i n

Le  veau  Corse  aux  sav e u r s  d ’A s i e ,  pom m e s  de 
te r re  fumées  c rous t i l l a n te s  a u  sé sa m e ,  j u s  co r sé  au 
po i v re  de  t imut

Le  bou lgour  f açon  tabou l é  a u x  l é gu m e s  c ro qu a n t s 
e t  con f i t s ,  r i z  sou f f l é ,  v i n a i g re t te  th a ï  ( v e ga n )

DESSERTS

La  douceur  aux  no te s  d ’a g ru m e s  Co rse s

Le  t i r ami su  à  l a  no i se t te  de  Ce rv i on e  ca ra m é l i sé e

Le  r i z  au  l a i t  de  mon  e n f a n ce

La  gourmand i se  à  l a  p i s ta ch e  de  S i c i l e

L’a s s ie t te  de  f ru i t s  f r a i s ,  s i rop  à  l a  m e n th e  c i t ron

MENU
Ent rée ,  p la t ,  desse r t  ( h o r s  bo i s so n )

MENU ENFANT 22€
PL ATS

Steack  B lack  Angus ,  f r i t e s  m a i son ,  sa u ce  co ck ta i l
o u

Croque-mo n s i e u r,  f r i t e s  m a i so n
o u

Penne  au  pes to  de  to m a te s  sé ch é e s ,  pa rm e sa n  râpé 	
	 DESSERTS

Le  r i z  au  l a i t  de  m on  e n f a n ce
o u

Glaces  :  choco la t  -  v a n i l l e  -  ca ra m e l  be u r re  sa lé

23€

19€

18€

18€

19€

19€

36€

33€

32€

34€

34€

24€

12€

12€

12€

12€

12€

59€



STARTERS

Cors i can  ham board ,  f occa c i a  w i th  pe s to ,  pa rm e san , 
g r i l l ed  vegetab les   -   to  sh a re

Sa lmon  g rav lax  w i th  sm oke d  pa pr i ka ,  l e m o n  c re am 
w i th  f romage  b lanc ,  r i ce  c r i sps  w i th  se we e d

Breaded  bur ra ta  w i th  to m a to  k r i sp i e s  /  m i l d  sp i ces , 
seasona l  tomato  ta r ta re ,  c ro u to n s  w i th e  h e rbs  f rom 
the  maqu i s ,  pu f fed  r i ce ,  th a i  d re ss i n g

Homemade  focacc ia ,  sm oke d  tu n a ,  co m pote  o f 
sha l lo t s  con f i t  w i th  co r s i ca n  h o n e y,  pa rm e sa n ,  d r ied 
tomatoes ,  pes to

Carpacc io  ( loca l  ca tch ) ,  a rbu tu s  v i n a i g re t te ,  v a n i l l a 
and  cand ied  lemon ,  m a n go ,  cu cu m be r,  g r i l l e d 
a lmond ,  co r s i can  c lem e n t i n e  j e l l y

Tuna  ta tak i ,  caper  con d i m e n ts  ( ca pe r s ,  p i ck l e s , 
cucumbers ) ,  red  on ion  p i ck l e s ,  c i t ru s  m a y on n a i se , 
o l i ve  o i l  and  d i l l  emu l s i on

MAIN COURSES

W i ld  bass  ba l lo t ine  ( s tu f f e d  ro l l )  coocke d  a t  l ow 
tempera tu re ,  p ressed  e ggo l a n t ,  Ma dra s  cu r r y 
musse l  j u i ce

Gr i l l ed  oc topus  cooke d  i n  two  wa y s ,  g ra te d  w i th 
tonka  bean ,  t abbou le h - s t y l e  qu i n o a ,  wh i te  bu t te r 
sauce  w i th  f i sh  bone  j u i ce

L ingu ine  w i th  lobs te r  a n d  se a  u rch i n  b i squ e ,  sa u ted 
p rawns  mar ina ted  in  ca j u n

Rav io l i  Son  de  Mar,  ca n d i e d  b ro cc i u ,  sh a l l o t s  w i th 
co r scan  honey,  f re sh  h e rbs ,  c re a m m e d l e e ks ,  sp r ing 
on ions ,  ca r ro t s ,  roas te d  a l m o n ds ,  ro se m a ry  i n f u sed 
bee f  j u i ce

Cors i can  vea l  s tu f fed  ro l l  w i th  A s i a n  f l a v o r s ,  c r i spy 
sesame pota to ,  f u l l -b o d i e d  j u i ce  w i th  t i m u t  pe pper

Bu lgu r  t abbou leh - s t y l e ,  c ru n ch y  a n d  ca n d i e d 
vegetab les ,  pu f fed  r i ce ,  th a i  d re ss i n g  ( v e ga n )

DESSERTS

Sweetness  w i th  co r s i ca n  c i t ru s  n o te s

Carame l i zed  haze lnu t  t i r a m i su

R ice  pudd ing  f rom my  ch i l dh ood

S ic i l i an  p i s tach io  de l i ca cy

P la te  o f  f re sh  f ru i t s ,  l e m on  m i n t  s y ru p

 
MENU

Sta r te r,  ma in  cou r se ,  de sse r t  ( e xc l u d i n g  be v e ra ges )

CHILDREN’S MENU 22€

MAIN COURSES
Black  Angus  s te a ck ,  f re n ch  f r i e s

o r
Croque-mon s i e u r,  f re n ch  f r i e s

o r
Penne  w i th  sun -d r i e d  to m a to  pe s to ,  pa rm e sa n

DESSERTS
Memory  o f  my  ch i l dh o od  ( r i ce  pu dd i n g )

o r
I ce  c ream :  choco l a te  -  v a n i l l a  -  sa l te d  bu t te r 

ca ra m e l

23€

19€

18€
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