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LES ROUGES

LA bALAGNE 75CL 150CL

Clos Culombu cuvée Prestige 2023 - AOP Calvi 38 €
Domaine Renucci cuvée Vignola 2021 - AOP Calvi 39 €
Enclos des Anges cuvée Sesto 2021 - AOP Calvi 49 €
Domaine Alzipratu cuvée Pumonte 2021 - AOP Calvi 58 €
Clos Culombu cuvée Ribbe Rosse 2021 — AOP Calvi 69 €

PATRIMONIO

Clos Marfisi cuvée Mon Amour 2023 - AOP Patrimonio
Domaine Ligenda 2023 - AOP Patrimonio

LE CENTRE CORST

Domaine Vico cuvée Bois du Cerf 2022 — AOP vin de Corse
Clos Venturi cuvée « 1769 » 2022 — AOP Corse
Domaine Vico cuvée Cantinone 2020 — AOP Corse

L'EXTRTME SUD

San Micheli 2023 - AOP Sartene

Clos Colonna 2022 - AOP Sartene

Domaine Nicolai 2022 — AOP Figari

Domaine Peretti Della Rocca cuvée Colette 2023 — AOP Figari
Domaine Tanella cuvée Marie-Antoinette 2019 — AOP Figari

LE PAYS AJACT

Domaine Comte Peraldi 2021 - AOP Ajaccio

POWRGOGE

Javillier « Les Grands Liards » 2018 - AOP Savigny-Les- Beaunes

bEAUJOLAIS

Chermette « Les 3 Roches » 2021 - AOP Moulin a Vent

PORDTAUX

Consort Petit Corbin d’Espagne 2020 - St-Emilion grand cru
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LES PLANGS

LA bALAGNE 75CL  150CL

Domaine Figarella cuvée A Ronca 2024 — AOP Calvi 32 €
Domaine Culombu cuvée Prestige 2024 — AOP Calvi 38 €
Domaine Maestracci cuvée E Prove 2023 — AOP Calvi 46 €
Domaine Alzipratu cuvée Pumonte 2023 - AOP Calvi 58 €

LE CENTRE CORST

Clos Venturi cuvée « 1769 » 2024 — AOP Vin de Corse
Castellu d’Alba 2022 — AOP Vin de Corse

PATRIMONIO

Clos Teddi cuvée Un été dans le désert 2024 — AOP Patrimonio
Clos Marfisi cuvée Uva 2024 — AOP Patrimonio
Nicolas Mariotti Bindi cuvée Mursaglia 2022 — AOP Patrimonio

L'EXTRETME SUD

Domaine San Micheli 2023 - AOP Sartene

Domaine Peretti Della Rocca cuvée Jules 2023 — AOP Sartene
Domaine Castellu di Barricci 2024 — AOP Sartene

Clos Canarelli 2023 - AOP Figari

Domaine de Tanella cuvée Suarte 2022 — AOP Figari

POWRGOGE

William Fevre 2021 — AOP Petit Chablis

VALLEE DE LA LORE

Masson Blondelet cuvée Villa Paulus 2021 — AOP Pouilly-Fumé

VALLEE DU RHONE

Yves Cuilleron cuvée Les Chaillets 2020 — AOP Condrieu




LES ROSES

LA bALAGNE 50CL  75CL 150CL

Domaine Alzipratu cuvée Fiumeseccu 2023 — AOP Calvi 33 € -
Clos Culombu cuvée Prestige 2024 - AOP Calvi 36 € -
Clos Landry Rosé Gris 2024 — AOP Calvi 39 € -

LE CRNTRE CORSE

Clos Venturi cuvée « 1769 » 2023 — AOP Corse
Domaine Ligenda 2023 - IGP Ile de Beauté

PATRIMONIO

Clos Teddi 2023 - AOP Patrimonio

CALIFORMIT

Domaine Francis Coppola cuvée « Sofia » 2017 — Monterey

LES CHAMPAGHES

75CL  150CL

Deutz 89 € -
Billecart-Salmon 99 € 199 €
Taittinger cuvée Prestige 99 €
Billecart-Salmon Rosé 179 €

Deutz blanc de blanc 189 €
Taittinger cuvée Comte de Champagne 2099 €
Taittinger cuvée Comte de Champagne rosé 399 €

Dom Pérignon 449 €

Eau minérale Zilia 1L 6€
Fau minérale gazeuse Orezza 1L
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Carpaccio de gambas, gambas snackées a la N2 2l S 2 <
vanille, marinade citron vert basilic, avocat,

agrumes, croutons, sorbet citron basilic.

LA FRAICHTUR DT CRABT 16€

Cannelloni de courgette au crabe et ricotta,
citron vert, jus de concombre aux fruits
exotiques, glace brocciu citron

L'GUF ROUSTILLANT 14€
AUTOMNALE QUI FUME

Purée de saison, poclée de champignons (paris,
pleurotes, girolles), sauce hollandaise

LE CEVICHE EN DUO DAWRADE ET  15€
THON

Poisson mariné au leche de tigre,
mélange de moules, coques et couteaux,
[ruit de la passion, concombre, avocat,
coriandre.

Fo Vi ©*  LLRSOTTO A LA TRUFFE * 25€
P p Creme mascarpone a la truffe, copeaux de
\ parmesan

LA RAVIOLE DT LA PITTRA 206€

Crabe, ricotta, persil, basilic, tomates,
parmesan, bisque de téte de gambas.

Nous privilégions les produits
frais et locaux.

* plats sans gluten
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LA MER

* LA COTE DE COHOM 31€

Purée de pomme de terre douce a la feve
de tonka, choux farcis aux champignons,
frites d’aligot au chevre corse, jus de

truffe

Origine France

* LE FILET MicNON DE VEAU CORSE
CUIT EN PASSE TEMPERATURE 35€

Purée d’artichaut, artichaut roti, gnocchi de pommes
de terre au citron confit, jus au thym, foie de veau
grille

Origine Corse

LE PALLERON DT bCUF FACQOI 30€
WELLINGTON

Truffes, champignons, crépes safrancées,

purée de carotte au tandoori, carotles glacées,

jus aux épices

*L€ POULPE QRILLE FUME & SO 33¢
CROUSTILLANT DE COCHON

Risotto de fregola aux parmesan et truffe,
poivrons rouges, oignons, herbes fraiches,
sauce beurre blanc

Origine Corse

*NOS GAMPAS XXL & MOULES GRATMEES 31€
Boutargue & agrumes, jus de roche, écrasé de pomme
de terre aux agrumes, mélange de coquillages et jus de
roche

Origine Sénégal

*LE POISSON CORSE DU JOUR

Purée de potimaron au poivre de timut,
noisetles, arancini au parmesan el courges,
tartelette de légumes d’automne, sauce
hollandaise

Origine France

DEMANDEZ A NOS SERVEURS
LA SUGGESTION DU CHEF

LES DESSERTS

L€ dATRON AU YUZU 14€

Ganache montée parfumée au citron,
coulant au vuzu & palel breton el son
sorbet

* LA fIGUE DE BARDARIE

Confit de figue de barbarie parfumée au
poivre de timut, poires caramélisées, éclats
de noisettes et ganache a la vanille et son
sorbel

LE CALET DE LA FETRA 14€
Creme montée a la vanille, sablé de
cacahuete et praliné de cacahuete
croustillant enrobé de chocolatl noir & sa
glace

LA bOMbE AU CHOCOLAT 13€
Sphere au chocolal croquant, créme montée
au chocolat et cceur intense de fruils
exotiques et son sorbet

L'ASSIETTE DE FROMAGE 12€

Origine Corse

QLACES & SORPETS 5€/bOULE

Sélection de parfums de notre artisan
glacier Fosé Salge

* plats sans gluten




