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RESTAURANT

[Lc Chef Samuel Neveu vous invite a
déc U\'rir notre s¢lection de produits
Lo cs ¢en pu ‘cnance de petits
plodL eurs et fermiers logaux.

Lumbrane, apiculteur miel AOP, Thierry Bras Florek,

Lumio

Nonna Rosso, confiture artisanale, Damien Ravel Rosso,
Moncale et Bastia

Gourmandisula, glacier, Thierry Therond Moretti, Calvi
A Merula, ol¢iculteur, Francois Adreani, Folelli

Clos Calvese, agricultrice, Florence Tapias et Palma
Pons, Calvi

Aziana, charcuterie corse, Claude et Sauveur Nunzi,
Bastelica

Nuciola, noisette de Cervione IGP, Cervione
Corbia, vinaigre artisanal, Audrey Signoret, Moncale
Orsini, confiture artisanale, Domaine Orsini, Calenzana

Ferme Fil Di Rosa, producteur de veau tigre, Jacques
Abbatucci, Serra- Di-Ferro

Hotel Corsica & Spa Serena
Route de Pietramaggiore - 20260 CALVI
www.hotelcorsica.fr - latavola@hotelcorsica.fr
33 (0)4.95.65.03.64



CARTE DU DINER

PER CUMINCIA

La Langoustine en trois fagons
-Cuite entiere, gelée de cédratc, mousseline de celeri, creme

de langoustine
-Crue en tartare, cédrat confit
—Bisque de langoustine en sorbet

La Sériole marbrée au nori, salade de coque et salicorne,

vinaigrette a la bonite

Le Foie gras, marbré a la cerise, amande et brioche
feuillecee

/)

Le Maquereau , grille a la flamme, estragon et fenouil

U MARE

Le rouget fagon bouillabaisse, pommes de terre
fondantes, fenouil confit

Le maigre confit a 'huile de capucine, bonbon de blecte
féves, condiment ail noir

Poisson grillé selon arrivage

; , : les 100g
servi avec légumes de saison

Langouste Sur commande l€S lOOg

34€

32€

16€



A TERRA

L’agneau en deux fagons:

-La selle en canon, c¢bette rotie, creme de champignons
-L’épaule en confit, noisette de Cervione
mousserons sautes, jus d’agneau

Le boeuf, grillé au binchotan, créeme d’¢chalote
¢chalotes confites au jus, cromesquis de moelle
purée d’haricot paimpolais, jus de boeuf reduit

Le lapin, rable farci, Carpaccio d’asperges vertes
asperges blanches roties au binchotan, cicron noir d’Iran

jus de lapin

PER FINISCE

Le fruit rouge, créeme de nougat, ¢clat de meringue
coulis de fruits rouges, sorbet framboise maison

Le tout miel, déclinaison en six facons autour du miel de
chdtaignier corse

Le chocolat, crémeux chocolat au lait, crumble aux
cookie glace chocolat blanc

Assiette de fT'Oﬂ’ldg&S‘ corses

Fromage travaille, crémeux de Casinca, glace au miel
maison, figue frafche

..........

41€

18€

18€

24€

18€



~ MENU
DEGUSTATION

EN 7 SERVICES

165€C

P[l r p ersonne

Mise en bouche

Seriole

’ . . . . ' .
marbree au nort, salade dC coque et SallCO}"TlC, vmazgrette a la bOTll[C

Foie Gras

marbré a la cerise, amande et brioche feuillerée

Le Maigre

Confit a ’huile de capucine, bonbon de blette, féves et condiment ail noir

Filet de beeuf

Grillé au binchotan créeme d’échalote et échalotes corcl}fitcs au jus, cromesquis de moelle, purée
d’haricot paimpolais, jus de beeuf réduic

/

Fromage travaille

crémeux de Casinca, glace au miel maison, figue fraiche

ou

Assiette de fromages

A Casinca, U Pecurinu, Tomme Corse

Le chocolat

Crémeux chocolat au lait,crumble aux cookie, glace chocolat blanc

Ci0 chi da bon odoratu
e bonu ancu a u palalu



VOYAGE A TRAVERS
LE MAQUIS CORSE

EN 5 SERVICES

1OC

pa r pCi‘S() nne

EVEILLEZ VOS SENS GRACE A NOS PRODUITS
CORSES DE SAISON A TRAVERS CE MENU
INSPIRE PAR NOTRE CHEF SAMUEL NEVEU.
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