
Hôtel Corsica & Spa Serena *****
Route de Pietramaggiore - 20260 CALVI

www.hotelcorsica.fr  -  latavola@hotelcorsica.fr
+33 (0)4.95.65.03.64



L e  C h e f  S a m u e l  N e v e u  v o u s  i n v i t e  à  d é c o u v r i r  n o t r e
s é l e c t i o n  d e  p r o d u i t s  C o r s e s  e n  p r o v e n a n c e  

d e  p e t i t s  p r o d u c t e u r s  e t  f e r m i e r s  l o c a u x .

Lumbrane ,  apiculteur  (mie l  AOP),  Thierry  Bras-Florek 
Lumio

A Merula ,  o lé iculteur ,  François  Adreani ,  
Fole l l i  

Clos  Calvese ,  agr icultr ice ,  F lorence  Tapias  et  Palma Pons ,  
Calvi  

Aziana ,  charcuter ie  corse ,  Claude et  Sauveur  Nunzi ,  
Baste l ica

Orsini ,  conf i ture  art i sanale ,  Domaine  Orsini ,  
Calenzana 

Ottavi ,  Antoine  Ottavi ,  f romager/af f ineur ,  
Alzitane

Bistro  des  Fromagers ,  Nicolas  Studer ,  
Calvi

Potager  de  la  S ignoria ,  agr iculteurs ,  Diogo & r ibeiro ,  
Calvi

Boucherie  Sainata ,  Antonin Leca
Calvi



1 5 5 €
par  per sonne

M E N U  E X P É R I E N C E

M E N U  D É C O U V E R T E

E N  3  S E R V I C E SM E N U  I N I T I A T I O N

1 2 5 €
par  per sonne

9 5 €
par  per sonne

E N  5  S E R V I C E S

E N  7  S E R V I C E S

Entrée, plat et dessert

1ere entrée, 2ème entrée, 1er poisson,
2ème posson, viande, fromage et dessert

1ère entrée, 2ème entrée , poisson, viande,
fromage ou dessert

E N T R E    M A Q U I S  &  M É D I T E R R A N É E
Canapés

Mise  en  bouche  

Giro l l e ,  Maïs  & Sarras in
ou  

La  Langoust ine  

Le  Mérou de  nos  côte s
ou

Le  Pagre  de  Médi téranée
ou

La Langouste  ( supp l ément  2 1€)

Le  Veau Corse
ou

Le  Boeuf  Charo la i s
ou

Le  Boeuf  Wagyu Japonai s  ( supp l ément  30€)

Plateau de  f romages  a f f inés  Corse

Pré  de s s er t

La Fra i se  & la  Nép i ta
ou

 La  Cer i se  & la  Verve ine  



P E R  C U M I N C I À

U  M A R E

C A R T E  D U  D I N E R

Huîtres  de l ’étang de Diane
Citron et  Vinaigre  à  l ’ é chalote

26€

Tataki  de Boeuf  
Crème de  Cacahuète  e t  Furikaké

Tartare de Dorade
Vinaigret te  de  Kalamnsi ,  Salade  de  Fenoui l  e t  Roquette

Planche de charcuterie  Corse 
Ferme “L ’Azianna”  

26€

28€

par  s ix  /  18€
par  douze  /  36€

48€

32€

Camerons  gr i l lés  (300gr)  aux Herbes  du Maquis
Légumes  gr i l l é s  e t  sauce  Chimichur i

Le Loup rôt i  en  Portefeui l le
Concas sé  de  Tomate  Coeur  de  Boeuf ,  Caviar  d ’auberg ine
e t  Hui l e  d ’ho l ive

100g  /  16€

100g  /  16€
100g  /  2 1€

Poisson gr i l lé  (ent ier ,  à  partager)  
Pêche  du  jour ,  Sauce  v i e rge  e t  Légumes  de  sa i son  gr i l l é s

Homard ou Langouste
Uniquement  sur  ré s ervat ion  préa lab l e

Linguine  a l le  Vongole
Linguine  aux  Pa lourdes ,  Tomates  c er i s e s  e t  Herbes  f ra î ches

39€

Prix nets en euros TTC – Service compris

Origine des viandes : Europe.

Terrine de foie  gras  mi-cuit  & compote de nectarine
A la  l iqueur  de  myrte

Pinsa aux légumes gri l lés

Pinsa stracciatel la  & mortadel la

18€

21€

32€



Côte de Boeuf  gri l lée  (à  partager)
Pommes  de  terre  sautées  en  pers i l lade ,  Légumes  gr i l l é s ,  jus  de
boeuf  réduit

42€ Fi let  de Boeuf  Charolais
Rôti  au Thym,  Jus  de  boeuf  réduit ,  Garniture  au choix

1 10€

Côte de Veau Corse gri l lée aux Herbes du Maquis
Garniture  au choix,  jus  de  veau réduit

45€

Les  garnitures  :

Pleurotte  en  pers i l lade
Pommes  de  terre  sautées
Légumes  gr i l l é s

8€ Garniture en supplément

A VEGETALE

22€

22€

Aubergine à  la  Parmesane

Courgette  farcie ,  crème de Tomate

A TERRA

C A R T E  D U  D I N E R

Prix nets en euros TTC – Service compris

Origine des viandes : Europe.



P E R  F I N I S C E

Omelette  Norvégienne
Glace  à  la  vani l l e ,  sorbe t  à  la  f ra i s e ,  mer ingue  i ta l i enne ,
f lambée  à  la  nép i ta

Carpaccio  d 'ananas
Sirop  à  la  verve ine ,  g lace  à  la  pas s ion

Le Tiramisu
A Notre  Façon . .

16€

16€

16€

16€

Fondant  Chocola t
Coeur  Pra l iné ,  g lace  Vani l l e

Chariot  de  Fromages
Assor t iment  de  f romages  cor se s  e t  du  cont inent 24€

C A R T E  D U  D I N E R



C h e f  S a m u e l  N e v e u  i n v i t e s  y o u  t o  d i s c o v e r  
o u r  s e l e c t i o n  o f  C o r s i c a n  d i s h e s  

f r o m  s m a l l  l o c a l  p r o d u c e r s  a n d  f a r m e r s .

Lumbrane ,  honey beekeeper  AOP,  Thierry  Bras  F lorek ,  
Lumio

A Merula ,  o l ive  producer ,  François  Adreani ,  
Fole l l i  

Clos  Calvese ,  farmer ,  F lorence  Tapias  et  Palma Pons ,  
Calv i  

Aziana ,  cors ican charcuter ie ,  Claude et  Sauveur  Nunzi ,  
Baste l i ca

Orsini ,  homemade jam,  Domaine Orsini ,  
Calenzana 

Ottavi ,  cheese  maker  and ref iner ,  Antoine  Ottavi ,  
Alz itane

Bistro  des  Fromagers ,  Nicolas  Studer ,  
Calvi

Potager  de  la  S ignoria ,  Diogo & Ribeiro ,  
Calvi ,  agr iculteurs  



1 5 5 €
per  per son

E X P E R I E N C E  M E N U

D I S C O V E R Y  M E N U

3  C O U R S E SI N I T I A T I O N  M E N U

1 2 5 €
per  per son

9 5 €
per  per son

5  C O U R S E S

7  C O U R S E S

 Starter, Main Course and Dessert

First Starter, Second Starter, First Fish Course, Second
Fish Course, Meat Course, Cheese and Dessert

First Starter, Second Starter, Fish Course,
Meat Course, Cheese or Dessert

BETWEEN THE MAQUIS & THE MEDITERRANEAN
Canapés

Mise  en  bouche  

Giro l l e ,  Sweet  Corn & Buckwheat
or  

Dubl in  Bay Prawn

Local ly  Caught  Grouper
or

Mediterranean Sea  Bream
or

Mediterranean Sp iny  Lobster  (€21  supp l ement )

Cors i can  Veal
or

Charo la i s  Bee f
or

Japanese  Wagyu Bee f  (€30  supp l ement )

Se lec t ion  o f  Aged  Cors i can  Cheeses

Pre  de s s er t

Strawberry  & Nepi ta
or

Cherry  & Verbena



TO BEGIN

D I N N E R  M E N U

Diana Lagoon Oyster
Lemon and shal lot  dres s ing

48€

38€

Seared Beef  Tataki
Peanut  cream with  fur ikake

Sea Bream Tartare
Kalamansi  dres s ing ,  f enne l  and rocket  sa lad

Cors ican Art i san Cured Meats  Board “L ’Azianna”

Gr i l l ed  prawns ,  about  300g ,
wi th  wi ld  herbs ,  g r i l l ed  vege tab l e s  and  ch imichurr i
sauce

Roas ted  wol f - f i sh  
wi th  cœur  de  bœuf  tomatoes ,  eggp lant  cav iar  and
o l ive  o i l

26€

28€

100g  /  16€

100g  /  2 1€

Shared  who le  gr i l l ed  f i sh
Dai ly  catch ,  l i ght  dre s s ing  and  gr i l l ed  s easona l
vege tab l e s

L inguine  to s s ed  wi th  c lams ,  cherry  tomatoes  and
fre sh  herbs

s ix  p i e ce s  /  18€
twe lve  p i e ce s  /  36€

39€

Spiny  lobs t er  or  Lobs ter  ava i lab l e  by  reques t

26€

FROM THE SEA

Semi-Cooked Foie  Gras  Terrine
Nectar ine  Compote  with  Myrt le  Liqueur

Gril led Vegetable  Pinsa

Stracciatel la  & Mortadel la  Pinsa

32€

18€

21€

100g  /  16€

Net prices in euros, including VAT – Service included

Origin of the meats : Europe



D I N N E R  M E N U

FROM THE LAND

VEGETARIAN

22€

45€

42€

110€ for  two

Eggp lant  Parmig iana

Stuf f ed  Zucch in i ,  Tomato  Cream 22€

Gril led Corsican Veal  Chop with Maquis  Herbs
Side  Dish  o f  Your  Choice  &
reduced veal  jus

Gril led Beef  Rib (for  sharing)
Pars ley  sautéed potatoes ,  gr i l l ed  vegetables ,
reduced bee f  jus

Charolais  Beef  Fi l let
Thyme roasted ,  reduced bee f  jus ,  s ide  d i sh  o f  your  choice

Side Dishes :
Pars ley  sautéed potatoes ,  mashed potatoes ,  gr i l l ed
vegetables

Extra Side  Dish  8€ 

Net prices in euros, including VAT – Service included

Origin of the meats : Europe



D I N N E R  M E N U

TO FINISH

Baked Alaska
Vani l la  I c e  Cream,  Strawberry  Sorbet ,  I ta l ian
Mer ingue ,  F lambéed  wi th  Nep i ta  L iqueur

Pineapple  Carpaccio
Verbena  Syrup ,  Pas s ion  Fru i t  I c e  Cream

Tiramisu
Our own way . . .

16€

16€

16€

Chocolate  Fondant  
Pra l iné  c enter ,  vani l la  i c e  c ream

Cheese  Trol ley
A Se l ec t ion  o f  Matured  Cors i can  & Cont inenta l  Cheese s

16€

24€


	Hôtel Corsica & Spa Serena ***** Route de Pietramaggiore - 20260 CALVI www.hotelcorsica.fr  -  latavola@hotelcorsica.fr +33 (0)4.95.65.03.64
	Le Chef Samuel Neveu vous invite à découvrir notre sélection de produits Corses en provenance  de petits producteurs et fermiers locaux.
	Lumbrane, apiculteur (miel AOP), Thierry Bras-Florek  Lumio
	A Merula, oléiculteur, François Adreani,  Folelli
	Clos Calvese, agricultrice, Florence Tapias et Palma Pons,  Calvi
	Aziana, charcuterie corse, Claude et Sauveur Nunzi,  Bastelica
	Orsini, confiture artisanale, Domaine Orsini,  Calenzana
	Ottavi, Antoine Ottavi, fromager/affineur,  Alzitane
	Bistro des Fromagers, Nicolas Studer,  Calvi
	Potager de la Signoria, agriculteurs, Diogo & ribeiro,  Calvi
	Boucherie Sainata, Antonin Leca Calvi
	CARTE DU DINER
	PER CUMINCIÀ
	par six / 18€
	par douze / 36€
	26€
	28€
	Planche de charcuterie Corse  Ferme “L’Azianna”
	26€
	Terrine de foie gras mi-cuit & compote de nectarine A la liqueur de myrte
	32€
	Pinsa aux légumes grillés
	18€
	Pinsa stracciatella & mortadella
	21€

	U MARE
	39€
	Camerons grillés (300gr) aux Herbes du Maquis Légumes grillés et sauce Chimichuri
	48€
	32€
	100g / 16€
	100g / 16€ 100g / 21€


	CARTE DU DINER
	A TERRA
	Côte de Veau Corse grillée aux Herbes du Maquis Garniture au choix, jus de veau réduit
	45€
	110€
	42€
	Les garnitures :
	Pleurotte en persillade Pommes de terre sautées Légumes grillés
	Garniture en supplément
	8€


	A VEGETALE
	Aubergine à la Parmesane
	Courgette farcie, crème de Tomate
	22€
	22€


	CARTE DU DINER
	PER FINISCE

	Chef Samuel Neveu invites you to discover  our selection of Corsican dishes  from small local producers and farmers.
	Lumbrane, honey beekeeper AOP, Thierry Bras Florek,  Lumio
	A Merula, olive producer, François Adreani,  Folelli
	Clos Calvese, farmer, Florence Tapias et Palma Pons,  Calvi
	Aziana, corsican charcuterie, Claude et Sauveur Nunzi,  Bastelica
	Orsini, homemade jam, Domaine Orsini,  Calenzana
	Ottavi, cheese maker and refiner, Antoine Ottavi,  Alzitane
	Bistro des Fromagers, Nicolas Studer,  Calvi
	Potager de la Signoria, Diogo & Ribeiro,  Calvi, agriculteurs
	DINNER MENU
	FROM THE LAND
	Grilled Corsican Veal Chop with Maquis Herbs Side Dish of Your Choice & reduced veal jus
	45€
	Grilled Beef Rib (for sharing) Parsley sautéed potatoes, grilled vegetables, reduced beef jus
	110€ for two
	Charolais Beef Fillet Thyme roasted, reduced beef jus, side dish of your choice
	42€
	Side Dishes: Parsley sautéed potatoes, mashed potatoes, grilled vegetables
	Extra Side Dish
	8€

	VEGETARIAN
	Eggplant Parmigiana
	22€
	Stuffed Zucchini, Tomato Cream
	22€


	DINNER MENU
	TO FINISH
	Cheese Trolley A Selection of Matured Corsican & Continental Cheeses
	24€
	Chocolate Fondant  Praliné center, vanilla ice cream
	16€
	Baked Alaska Vanilla Ice Cream, Strawberry Sorbet, Italian Meringue, Flambéed with Nepita Liqueur
	Pineapple Carpaccio Verbena Syrup, Passion Fruit Ice Cream
	16€
	Tiramisu Our own way...
	16€



