Le Diner

A PARTAGER

Charcuterie AOP corse, lonzu, coppa
et saucisse fermiere

25

Prisuttu AOP corse, 24 mois d'affinage
21

ENTREES

Tomate confite grillée, parmesan, crumble d'huile d'olive,

chips d'ail
14

Carpaccio de poisson, chou blanc,
pomme granny, pain noir Melba
22

Tartare de veau, puree de brocolis, anchois, pistache,
herbes du jardin, pickles d'ocignons rouges
19

Soupe de melon, mozzarella di buffala, syphon spianatta,
prisuttu cripsy, noisettes
16

FROMAGES

Fromages fermiers corses, brebis,
chevre et tomme de brebis
14

DESSERTS

Abricot, céleri confit, gelée abricot-vanille,
glace vanille, crumble
13

Namelaka chocolat 70 7% & basilic, granite cacao,
sponge cake au basilic

14

Framboise, biscuit & praline de sesame noir,
coque en chocolat blanc

14

PLATS

Péche locale, presse de poivrons, fenouil, rouille
38

Filet de boeuf, carottes,
blettes farcies, jus au romarin
s

Supréme de volaille, purée de persil,
mille feuilles de pommes de terre, jus
28

Aubergine(s) laqueel(s), sauce tomate,
crumble de parmesan, noisette

24

LI

TUTITLLLEN
T

Nos producteurs locaux

Fruits & légumes La Ferme de Queccialba
Pratali
Viandes U Marsulinu
Attelu u Marazzu
Charcuteries Di Petra
Maison Paolantonacci
Poissons Damien Muller
AM. Palmieri
Fromages U Marsulinu

Famille Casanova
Famille QOrsatelli

Pains Farina
Mathilde Sabiani
U Nebbiusellu
Miel Famille Marchini
Pierre Carli
Huile d'olive Terra d'oru
Safran Domaine des Agriates
Noisette IGP Cervione

Herbes aromatiques de notre potager
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Charcuterie AOP corse - lonzu, coppa et saucisse fermiére
25

Prisuttu AOP corse, 24 mois d'affinage
21

AT

Paté-crolte du chef
16

Gaspacho de melon, pasteque, feta,
olives kalamata, pignons
16

Tomates anciennes, burrata DOP
18

Salade d'été : mesclun, haricots verts, concombre, tomates cerises,
poivrons confits, féta, olives de Kalamata
19

A

Cruda de poisson, salade dherbes fraiches,
agrumes, huile de basilic, crodtons
26

Poulpe, ratatouile,
tagliatelles de courgettes crues, pignons
29

Vitello tonato, chips de legumes
25

Focaccia de la maison Farina, mortadelle, burrata,
tomates anciennes, pesto basilic, salade
27

Cocktalls Signature

7 Basilic Kill 13
/ g / Rhum blanc Bologne
o Citron vert

AN Sirop de sucre maison
y Tabasco

Basilic

16 Cherry on top
Saint Germain

Purée de cerise

Citron jaune

iOle! Mandarina 15
Tequila premium

Jus La Corsica

Mandarine

Gimgembre

16 Myrthus

Gin Mattei a limmortelle
Liqueur de Myrthe
Citron jaune

Miel du maquis

U Mai Tai 14

Rhum blanc & ambre Bologne
Citron vert

Liqueur de melon

Miel du maquis

Fromages fermiers corses AOP, brebis, chévre
et tomme de brebis
14

Menu enfant - 14€
Desserts 11 (usqu'a 12 ans)

Sirop & l'eau

Omelette Norvégienne

Pates au beurre ou sauce tomate
Accompagnement : jambon ou
supréme de poulet

Cheesecake menthe-citronelle

Brownie, glace vanille-canistrell,
sauce caramel et chocolat noir

1 boule de glace ou polo

Glaces de la Maison Salge (Saint-Florent)
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Polo 3
SALGE Affogato 8

LA qur

1boule 3
2 boules 5

Parfums glaces : chocolat noir, vanile, vanile canistrell,
praliné nuciola, café, brocciu.

Parfums sorbets : fraise, passion, citron-basilic, cassis

Motre cuisine est faite 100% maison & base de produits frais et de saison.
Nos prix sont nets en euros et TTC.

Carte des vins

Nous vous invitons a découvrir notre carte des vins,
riche de plus de 100 références soigneusement choisies
aupres de nos amis vignerons corses.




