
L'ins t a n t  d i n er  / Dinn er  Time

Restaurant

LE DÉBUT DU VOYAGE / THE BEGINNING OF THE JOURNEY

L’oeuf parfait en royale de Langoustine / Perfectly cooked egg with langoustine royale                                                        29 €
Un oeuf délicatement cuit, sur une poêlée de girolles, émulsion forestière, liés au jus de volaille. Ecume à la sauce forestière, fine tuile

dentelle et langoustine

Delicately cooked egg, sautéed chanterelles, woodland mushroom emulsion enriched with poultry jus, forest mushroom foam, delicate

lace tuile and langoustine.

Allergènes : crustacés, gluten, oeuf, lactose  /  Allergens : crustacean, gluten, egg, milk                            

Croustillant de foie gras / Crispy panko-crusted foie gras                                                                                                             29 €
Escalope de foie gras enrobée de panko, dorée avec finesse, déposée sur un velouté de butternuts. Le tout relevé par un jus de volaille, et

noisettes torréfiées

Panko-crusted foie gras escalope, delicately golden-fried and served on a butternut squash velouté, enhanced with a homemade poultry jus

and roasted hazelnuts.

Allergènes : gluten, lactose, oeuf, fruits à coque  / Allergens : gluten, milk, egg, tree nuts                 

Lonzu, Coppa, Pancetta, Saucisson

Allergènes :                              

LES TARTARES 

Tataki de thon rouge Ikejime /Ikejime bluefin tuna tataki                                                                                                               34 €
Thon rouge juste saisi, enrobé de pistaches, accompagné d’une spirale de mayonnaise au yuzu. Autour, un mélange de légumes

croquants et pickles, relevé par la fraîcheur d’un sorbet wasabi

Lightly seared bluefin tuna, pistachio-crusted, served with a swirl of yuzu mayonnaise. Accompanied by crisp vegetables and pickles,

with a refreshing wasabi sorbet

Allergènes : poisson, fruits à coque, arachide, oeuf / Allergens : fish, tree nuts, arachid, egg

Tartare de Veau / Veal Tartare                                                                                                                                                                35 €
Tartare de veau taillé au couteau, servi entre entre chaud et froid, déposé sur un lit d’os à moelle. Accompagné de jaunes d’oeufs confits

Hand-cut veal tartare, served with a contrast of warm and cold, on a bed of bone marrow, accompanied by confit egg yolks.

Allergènes : oeuf / Allergens : egg

Tartare de pêche locale / Local catch Tartare                                                                                                                                     36 €
Tartare de poisson blanc 90-100 gr, façon exotique : grenade, mangue, suprême citon vert, gingembre, gel citron, gel verveine-citron

vert, gel mangue

White fish tartare (90–100 g), exotic-style, with pomegranate, mango, lime segments, ginger, lemon gel, lemon verbena & lime gel, and

mango gel

Allergènes : poisson / Allergens : fish                           

Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus

Soupe de poissons de roche /  Rock fish Soup                                                                                                                                      25 €
Raviole maison, focaccia croustillante maison, rouille safranée, soupe de poissons

Homemade ravioli, crispy focaccia, saffron rouille, fish soup

Allergènes : poisson, gluten, lactose, oeuf, trace de crustacé / Allergens : fish, gluten, milk, egg, crustacean                

Charcuterie Nustrale / Nustrale Corsican cured meats                                                                                                                   45 €



L'ins t a n t  d i n er  / Dinn er  Time

Restaurant

LA MER / THE SEA 

Ravioles du Chef / Chef’s Ravioli                                                                                                                                                              44 €
Ces 5 petites ravioles “maison” renferment langouste et gambas, sur une bisque de crustacés, enrichie d’un jus de crustacés.

5 delicate homemade ravioli filled with spiny lobster and king prawns, served with a shellfish bisque enriched with a rich shellfish jus.

Allergènes : crustacés, gluten, oeuf, lactose /  Allergens : shellfish, gluten, egg, lactose                            

Filet de St Pierre rôti / Roasted John Dory fillet                                                                                                                                 44 €
Filet de St Pierre rôti avec son risotto à la truffe / John Dory fillet with truffle risotto

Allergènes : lactose, poisson  / Allergens : lactose, fish                 

Filet de Loup / Seabass                                                                                                                                                                              43 €
Filet de loup accompagné d’une purée de carottes à l’orange, d’un beurre citronné et de légumes de saison

Sea bass fillet served with orange-infused carrot purée, lemon butter and seasonal vegetables

Allergènes : poisson, lactose / Allergens : fish, milk

LES VIANDES / MEAT DISHES

Filet de veau  /  Veal Fillet                                                                                                                                                                       43 €
Filet de veau, gnocchi à la farine de châtaignes, crème de parmesan, poudre de noisettes

Veal fillet, chestnut flour gnocchi, Parmesan cream

 Allergènes : gluten, lactose, oeuf, fruits à coques  / Allergens : gluten, milk, egg, tree nuts

Boeuf Charolais/ Charolais  Beef                                                                                                                                                            42 €
Une pièce de boeuf pensée dans sa générosité, accompagnée de quenelles d’écrasé de pommes de terre aux herbes, fleur de courgettes au

brocciu en tempura

A generous cut of beef, served with quenelles of crushed potatoes and a tempura courgette flower

Allergènes : gluten, lactose, oeuf / Allergens : gluten, milk, egg

Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus

Poulpe, avocat frais, mousseline d’avocat, fèves, croutons, suprêmes de citron vert, câpres frits, zestes de citron vert

Pan-seared octopus with fresh avocado, avocado mousseline, broad beans, croutons, lime segments, crispy capers and lime zest

Allergènes : mollusque, gluten / Allergens : mollusc, gluten

Poulpe poêlé sur son lit d’avocat / Pan-seared octopus served on a bed of avocado                                                              42 € 

Magret de canard  /  Duck breast                                                                                                                                                         39 €
Magret de canard, laquage au miel, gingembre, poivre et vinaigre de xérès. Purée de topinambours, chips de topinambours, jus de canard

Duck breast with a honey, ginger, pepper and sherry vinegar glaze, Jerusalem artichoke purée, Jerusalem artichoke crisps, duck jus.

Allergènes : gluten, lactose, oeuf / Allergens : gluten, milk, egg,

Végétarien - des alternatives végétariennes sont disponibles sur demande                                           38 €

Vegetarian alternatives are available upon request                                                                                38 €



Restaurant

LA CLÔTURE GOURMANDE

Cheese Cake, sur coulis de fruits rouge, fruits frais / served with a red berry coulis and fresh fruits                                 19 €
Allergènes : lactose, gluten /  Allergens : lactose, gluten                        

Royal Chocolat / Royal Chocolate                                                                                                                                                            20 €

Baba au cédrat / Baba with citron                                                                                                                                                           21 €

Assiette de fromages / Cheese platter                                                                                                                                                   18 €

Rocher Choco / Chocolate Rocher                                                                                                                                                           20 €

Chou - façon Paris Brest / Paris-Brest-Style Choux Pastry                                                                                                             19 €

Assortiment de fromages brebis, chèvres, vache , salade, noix, confiture framboise

Assortment of sheep’s, goat’s and cow’s milk cheeses, salad, walnuts, raspberry jam

Allergènes : lactose, fruits à coque / Allergens : lactose, tree nuts

Allergènes : lactose, oeuf, fruit à coque / Allergens : lactose, egg, tree nuts

Allergènes : gluten, oeuf, lactose, fruits à coque / Allergens : gluten, egg, lactose, tree nuts

Allergènes : lactose, gluten, oeuf /  Allergens : lactose, gluten, egg                       

Allergènes : gluten, oeuf, lactose  / Allergens : gluten, egg, lactose

Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus

Tarte Tatin / Caramelized Apple Tart                                                                                                                                                     20 €
Allergènes : oeuf, lactose, gluten / Allergens : gluten, lactose



Le Menu Découverte
Tasting Menu

Une expérience culinaire imaginée par le chef

A culinary experience created by The Chef

En 5 Temps... / 5 Courses
 150€

Accord Mets & Vins
Food & Wines pairing

 80€

En 5 Temps avec fromage
  ...with cheese platter 

160€

Notre menu découverte est servi à
l'ensemble des convives 

Our tasting Menu is served to the
entire table.

Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus


	Restaurant
	L’instant déjeuner / Lunch Time
	LE DÉBUT DU VOYAGE / THE BEGINNING OF THE JOURNEY
	Croustillant de Gambas / Tempura prawns                                                                                                                                          29 €
	Carpaccio de Poulpe / Octopus Carpaccio                                                                                                                                            28 €
	Charcuterie Nustrale / Nustrale Corsican cured meats                                                                                                                   45 €
	Carpaccio Tomates mozzarella / Tomato Carpaccio and mozzarella cheese                                                                              22 €
	Salade de crottin de chèvre en 2 déclinaisons  / Goat’s cheese salad, two ways                                                                       27 €

	LES TARTARES
	Thon rouge en tartare / Tuna Tartare                                                                                                                                                32 €
	Vitello Tonnato / Veal Tartare                                                                                                                                                              29 €
	Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus




	Restaurant
	L’instant déjeuner / Lunch Time
	LES PÂTES / PASTA
	Spaghetti alle Vongole                                                                                                                                                                                38 €

	LE SIGNATURE
	Lobster Roll                                                                                                                                                                                                   32 €

	LE POISSON / FISH
	La pêche du jour / Catch of the day                                                                                                                                                       39 €

	LA VIANDE
	Tagliata de Boeuf Pincaha / Beef Tagliata                                                                                                                                           38 €
	Végétarien - des alternatives végétariennes sont disponibles sur demande                                          38 €
	Vegetarian alternatives are available upon request                                                                               38 €
	Prix TTC - service inclus




	Restaurant
	L’instant diner / Dinner Time
	LE DÉBUT DU VOYAGE / THE BEGINNING OF THE JOURNEY
	L’oeuf parfait en royale de Langoustine / Perfectly cooked egg with langoustine royale                                                        29 €
	Croustillant de foie gras / Crispy panko-crusted foie gras                                                                                                             29 €
	Soupe de poissons de roche /  Rock fish Soup                                                                                                                                      25 €
	Charcuterie Nustrale / Nustrale Corsican cured meats                                                                                                                   45 €

	LES TARTARES
	Tartare de pêche locale / Local catch Tartare                                                                                                                                     36 €
	Tataki de thon rouge Ikejime /Ikejime bluefin tuna tataki                                                                                                               34 €
	Tartare de Veau / Veal Tartare                                                                                                                                                                35 €
	Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus




	Restaurant
	L’instant diner / Dinner Time
	LA MER / THE SEA
	Ravioles du Chef / Chef’s Ravioli                                                                                                                                                              44 €
	Filet de St Pierre rôti / Roasted John Dory fillet                                                                                                                                 44 €
	Poulpe poêlé sur son lit d’avocat / Pan-seared octopus served on a bed of avocado                                                              42 €
	Filet de Loup / Seabass                                                                                                                                                                              43 €

	LES VIANDES / MEAT DISHES
	Boeuf Charolais/ Charolais  Beef                                                                                                                                                            42 €
	Filet de veau  /  Veal Fillet                                                                                                                                                                       43 €
	Magret de canard  /  Duck breast                                                                                                                                                         39 €
	Végétarien - des alternatives végétariennes sont disponibles sur demande                                           38 €
	Vegetarian alternatives are available upon request                                                                                38 €
	Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus




	Restaurant
	LA CLÔTURE GOURMANDE
	Assiette de fromages / Cheese platter                                                                                                                                                   18 €
	Cheese Cake, sur coulis de fruits rouge, fruits frais / served with a red berry coulis and fresh fruits                                 19 €
	Baba au cédrat / Baba with citron                                                                                                                                                           21 €
	Rocher Choco / Chocolate Rocher                                                                                                                                                           20 €
	Chou - façon Paris Brest / Paris-Brest-Style Choux Pastry                                                                                                             19 €
	Royal Chocolat / Royal Chocolate                                                                                                                                                            20 €
	Tarte Tatin / Caramelized Apple Tart                                                                                                                                                     20 €
	Tous nos prix indiqués s’entendent TTC et service inclus



	Le Menu Découverte
	Tasting Menu
	Une expérience culinaire imaginée par le chef
	A culinary experience created by The Chef
	En 5 Temps... / 5 Courses
	150€
	En 5 Temps avec fromage
	...with cheese platter
	160€
	Accord Mets & Vins Food & Wines pairing
	80€
	Notre menu découverte est servi à l'ensemble des convives
	Our tasting Menu is served to the entire table.



	Carte des Cocktails
	Cocktails Créations - avec Alcool  / Cocktail creations with alcohol
	22€
	L’Immortelle Sauvage   /  Wild Immortelle
	Gin, Citron, Immortelle et Myrte
	Gin based cocktail with lemon, Immortelle and Myrtle

	Marga Fragola
	Téquila, Vanille, fraise et passion
	Tequilla based cocktail, vanilla, Strawberry and passion fruit

	Zeste du Maquis / Zest of the Maquis
	A base de cachaça, Caïpirinha revisitée relevée par le gingembre et la myrte corse
	Made with cachaça, a twist on the classic caipirinha, enhanced with ginger and the famous corsican myrte

	Vodka ou Rhum Fraise  /  Strawberry Vodka or Rum
	Vodka ou Rhum, fraise et citron pressé
	Vodka or Rum, strawberry and freshly squeezed lemon juice

	Frozen Mojito
	Mojito revisité en version glacée, rhum, menthe et citron
	A frozen twist on the classic Mojito made with rum, mint and lemon


	Les Cocktails Classiques / Classic Cocktails
	21€
	Old Fashion                              Mojito                             Negroni                             Spritz                             Pina Colada

	Les sans alcool / no alcohol cocktails
	15€
	Rosée du Maquis  / Maquis Dew
	Verger de Palombaggia  / Palombaggia Orchard
	Citronnade de Palombaggia  / Palombaggia Lemonade
	Virgin Mojito / Virgin Pina Colada
	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération
	La vente d’alccol est interdite aux mineurs



	LA PARENTHÈSE FRAÎCHEUR
	LES SODAS  -  8 €
	Coca-Cola - 25cl
	Tonic - 20 cl
	Ginger Beer - 20 cl
	Limonade artisanale - 25 cl
	Thé Maison / homemade tea  -  8 €
	Infusion ou thé préparé maison, servi frais ou chaud selon votre convenance
	Homemade tea or herbal infusion, served cold or iced, as you prefer

	Jus Pressés / Freshly Squeezed Juices  -  25 cl  -  9 €
	Orange ou Citron  / Orange or Lemon

	Bière  / Beer  - 33cl - 8 €
	Eau microfiltrée plate ou gazeuse / Microfiltered still or sparkling water  - 75cl -  6 €
	Eau minérale Corse plate ou gazeuse / Corsican mineral water, still or sparkling
	St Georges / Zilia / Orezza (*)
	50 cl  -  6,50 €
	75 cl  -  8 €
	1 l   - 10 €


	Champagnes au verre  - 12 cl
	Glass of champagne
	Ayala Brut                                                 20 €
	Taittinger Brut                                           20 €
	Taittinger rosé Prestige                             22 €

	Coupe Muscat Pétillant  -  12 cl  -     14 €
	Glass of sparkling Corsican Muscat

	Les Classiques / Classics alcohol  -  8 €
	Suze
	Cap Corse Rouge ou Blanc
	Martini Blanc ou Rouge
	Campari
	Casanis / Ricard /Pastis

	Rhum / Rum  -  4cl
	Diplomatico Reserva Exclusiva                   14 €
	Zacapa 23                                                 15 €

	Les Liqueurs / Liquors                       9 €
	Vodka  -  4cl
	Myrte, Arbouse, Limoncello, Mandarine Corse,
	Chocolat, Verveine, Clémentine, Châtaigne
	Bénédictine, Charteuse, Framboise
	Grey Goose                                                14 €
	Ketel One                                                   12 €

	Les Gins  -  4 cl
	Gin Corse                                                  16 €
	Gin Citadelle                                            14 €
	Gin Corse à l’Immortelle                          22 €

	Whisky -  4cl
	Johnnie Walker Red Label                           14 €
	Jack Daniels                                                14 €
	Aveux Gourmands                                       17 €
	Verre Printanier                                           19 €
	Appleton 12 ans d’âge                                28 €

	LES DIGESTIFS
	COGNAC  -  4cl
	Rémy Martin VSOP                                     18 €
	Hennessy Paradis                                     125 €
	Rémi Landier                                              75 €
	Courvoisier xo                                           57 €
	Accompagnement Soda                   5 €

	Served with Soda
	Tequila  -  4cl
	Don Julio Blanco                                     17 €
	Don Julio Anejo                                      20€

	Les Corses  -  4cl
	PM Single Corn Bio                                 19 €
	PM Single Malt Tourbé                            14 €


	LES VINS AU VERRE
	Au Verre  -  15 cl  - glass of wine
	Le Classique                 14 €
	Le Signature                 18 €
	L’Élégant                     20 €
	Le Supérieur                22 €
	Le Prestigieux              24 €
	Notre Sommelier se fera un plaisir de vous conseiller.
	Our sommelier will be delighted to advise you


