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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  (miel  AOP),  Thierry  Bras-Florek 
Lumio

Nonna Rosso ,  conf i ture  art i sanale ,  Damien Ravel  Rosso ,  
Moncale  et  Bast ia  

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

Nuciola ,  noisette  de  Cervione IGP,  
Cervione  

Corbia ,  v inaigre  art i sanal ,  Audrey  Signoret ,  
Moncale  

Ors ini ,  conf i ture  art i sanale ,  Domaine Ors ini ,  
Calenzana 

Ferme Fi l  Di  Rosa ,  producteur  de  veau t igré ,  Jacques  Abbatucci ,
Serra-Di-Ferro

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

Bistro  des  Fromagers ,  Nicolas  Studer ,  
Calvi

Boucher ,  Emanuel  Al legr ini  S imonett i ,  
Calvi

Potager  de  la  Signoria ,  agr iculteurs ,  Diogo & r ibeiro ,  
Calvi

Hôtel Corsica & Spa Serena
Route de Pietramaggiore - 20260 CALVI

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



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

La Langoust ine  
-Rôt ie ,  a lgue  dulse ,  miro ir  marin ,  crémeux marinière  e t
pet i t  pain  bao

39€

44€

44€

37€

Le Crabe  Bleu 
-De Méditerranée ,  crème de  pet i t s  po i s  à  la  tagète  ge lée
de  cédrat  e t  a i l  noir  

Le  Maquereau
 -Sais i  à  la  f lamme,  cer i ses  e t  f enoui l  au poivre  de  Timut ,
sa lade  de  fenoui l  croquant

La Sér io le   
-Marbrée  au nor i  e t  fur ikaké ,  coques  e t  sa l i cornes ,                  
  v inaigret te  à  la  bonite  

La  boui l laba i s s e  du  che f  
-Pagre ,  maigre ,  chapon ,  moule ,  encornet ,  
 f enoui l  conf i t ,  a ïo l i ,  soupe  de  roche

Le  Turbot
-Rôt i  façon  meunière ,  courge t t e  v io lon  gr i l l é e ,  c rémeux
de  courge t t e  e t  a i l  no i r ,  ju s  d ’arê te s ,  in fus ion  au  saté

37€

36€

100g  /  16€

100g  /  2 1€

Poi s son  Ent i er  
 -Pêche  du  jour ,  sauce  v i erge  
 e t  l égumes  de  sa i son  gr i l l é s

Langouste  ( sur  commande)  



Le  Boeuf   
-Le  f i l e t  cu i t  à  la  f lamme,  brocco l in i  e t  ar t i chaut
bar igou le  gr i l l é  au  Binchotan ,  a i l  no i r ,  ju s  de  bœuf

A  T E R R A

44€ 

P E R  F I N I S C E

24€

18€

19€

22€

48€ 

46€ 

La f ra i s e  e t  la  nép i ta  
-Ganache montée  à  la  f ra i se ,  crumble  de  fruits  rouges ,
sorbet  à  la  f ra i se ,  ganache à  la  népita

Le  tout  mie l    
-déc l ina i son  en  s ix  façons  autour  du  mie l  de  châta ign ier  cor se

La no i s e t t e  de  Cerv ione  e t  l e  choco lat  
-Ganache g ianduja ,  mousse  à  la  noisette ,  g lace  à  la  noisette ,
crumble

Char io t  de  f romages  
-L ’a s sor t iment  de  f romage  cor se  e t  du  cont inent  

Le  Cochon en  deux  Serv ice s
1 er  s e rv i ce   
Les  joues  conf i t e s  en  rav io l e ,  ju s  per l é

2e  s erv i ce    
Le  f i l e t  mignon rôt i  au  b inchotan ,  condiment  à
la  g i ro l l e ,  ju s  de  porc  r édui t

L ’Agneau de  S i s t eron
-Se l l e  e t  cô te  rô t i e ,  pré s s é  de  cé l e r i ,  c rémeux e t  f i gue
f ra î che ,  jus  d ’agneau rédui t  



C i ò  c h ì  d à  b o n  o d o r a t u  
h è  b o n u  a n c u  à  u  p a l a t u

MENU
DÉGUSTAT ION

Mise  en  bouche  

La  Sér io l e  
Marbrée  au  nor i ,  sa lade  de  coque  e t  sa l i corne ,  v ina igre t t e  à  la  boni te    

Le  Crabe  Bleu
De Médi terranée ,  c rème de  pe t i t  po i s  à  la  tage t te ,  ge l ée  de  cédrat  e t  a i l  no ir  

Le  Turbot
Rôt i  façon  meunière ,  courget te  v io lon  gr i l l é e ,  c rémeux de  courget te  e t  a i l  no ir ,  jus  d ’arê te s ,

in fus ion  au  saté

Le  Bœuf
Le  f i l e t  cu i t  à  la  f lamme,  brocco l in i  e t  ar t i chaut  bar igoule  gr i l l é  au  Binchotan,  a i l  no ir ,

jus  de  bœuf

Char iot  de  f romages  
s é l ec t ion  de  f romages  corse s  e t  du  cont inent

Pré-des ser t  
La  no i se t t e  de  Cerv ione  e t  l e  choco lat  :

Ganache  g ianduja ,  mousse  à  la  no i se t t e ,   g lace  à  la  no i se t t e ,  Crumble

1 5 5 €
par  per sonne

E N  7  S E R V I C E S



V O Y A G E  A  T R A V E R S
L E  M A Q U I S  C O R S E

1 2 0 €
par  per sonne

E N  5  S E R V I C E S

E V E I L L E Z  V O S  S E N S  G R Â C E  A  N O S  P R O D U I T S
C O R S E S  D E  S A I S O N  À  T R A V E R S  C E  M E N U

I N S P I R É  P A R  N O T R E  C H E F  S A M U E L  N E V E U .



Hôtel Corsica & Spa Serena *****
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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 .

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

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

Lumbrane,  honey beekeeper  AOP,  Thierry  Bras  Florek,  
Lumio

Nonna Rosso ,  homemade jam,  Damien Ravel  Rosso ,  
Moncale  e t  Bast ia  

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

Nuciola ,  hazelnut  from Cervione IGP,  
Cervione  

Corbia ,  homemade v inegar ,  Audrey  Signoret ,  
Moncale  

Orsini ,  homemade jam,  Domaine Ors ini ,  
Calenzana 

Ferme Fi l  Di  Rosa ,  producer  of  t iger  veal ,  Jacques  Abbatucci ,
Serra-Di-Ferro

Ottavi ,  cheese  maker  and ref iner ,  Antoine  Ottavi ,  
Alzitane

Bistro  des  Fromagers ,  Nicolas  Studer ,  
Calvi

Boucher ,  Emanuel  Al legr ini  S imonett i ,  
Calvi

Potager  de  la  Signoria ,  Diogo & Ribeiro ,  
Calvi ,  agr iculteurs  



D I N E R  M E N U

P E R  C U M I N C I À

U  M A R E

44€

100g/16€

39€

36€

37€

37€

The  Che f ' s  Boui l laba i s s e
-Porgy ,  l ean  f i sh ,  capon ,  musse l ,  squ id ,  conf i t  f enne l ,
  a io l i ,  rock  soup

The  Turbot
-Roasted  meunière - s ty l e ,  g r i l l ed  v io lon  zucch in i ,  
zucch in i  and  b lack  gar l i c  purée ,  f i sh  bone  jus  in fused  wi th  satay

Whole  F i sh
-Dai ly  Catch ,  v i rg in  sauce ,  and  gr i l l ed  s easonal
 vege tab le s

44€

The Langoust ine
-Roasted with  dulse  seaweed,  ocean g laze ,  marinière-s ty le
  cream,  and s teamed bao bun

The Blue  Crab
-Mediterranean,  cream of  pea  with  taget te ,  
 c i tron and black  gar l i c  j e l ly  

The  Mackere l
-Flame-seared,  with  cherr ies  and fennel  seasoned with  Timut
pepper ,  cr i sp  f ennel  sa lad

The Amberjack
-Marbled with  nor i  and fur ikaké ,  c lams and samphire ,  
 bonito  v inaigret te .

100g/2 1€The  lobs ter  (ava i lab le  on  reques t )  



A  T E R R A

P E R  F I N I S C E

The  chee se  board
-The  as sor tment  o f  Cors i can  and main land chee se s .

Al l  honey  
-A s ix -way var iat ion  around Cors i can  ches tnut  
 honey .

The  haze lnut  f rom Cerv ione  and choco late :  
-Gianduja  ganache ,  haze lnut  mousse ,  haze lnut  i c e
 c ream,  and crumble .

Strawberry  and nep i ta                                         
-Whipped  s t rawberry  ganache ,  r ed  f ru i t  c rumble ,
 s t rawberry  sorbet ,  nep i ta  ganache .

24€

18€

19€

22€

The  Pork  in  Two Serv ice s
1 s t  s e rv i ce
S low-cooked  cheeks  in  rav io l i ,  pear l - l ike  jus .

2nd  s erv i ce
Roast  t ender lo in  wi th  b i chotan ,  chantere l l e  condiment ,
reduced  pork  jus .

The  Bee f  :  
F lame-gr i l l ed  t ender lo in ,  brocco l in i  and  bar igou le - s ty l e
ar t i choke  gr i l l ed  over  B inchotan ,  b lack  gar l i c ,  r educed  bee f
jus

S i s t eron  Lamb
-Roasted  saddle  and  chop ,  pre s s ed  ce l e ry ,  c e l e ry  mashed  and
fre sh  f i g ,  r educed  lamb jus

44€

48€

46€



DEGUSTAT ION
MENU

Appet i zer

The  Amber jack
Nori  marble ,  cock l e  and samphire  sa lad ,  boni to  v ina igre t t e

The  Blue  crab
From the  Medi terranean,  pe t i t  pea  cream with  tagete s ,  c i t ron  j e l ly ,  and b lack

gar l i c .

The  Turbot
Roasted  meunière - s ty l e ,  gr i l l ed  v io lon  zucch in i ,  zucch in i  and b lack  gar l i c  purée ,

f i sh  bone  jus  in fused  wi th  satay

The  Bee f  
 F lame-gr i l l ed  t ender lo in ,  brocco l in i  and bar igoule - s ty l e  ar t i choke  gr i l l ed  over

Binchotan,  b lack  gar l i c ,  r educed  bee f  jus

Cheese  p lat ter
Se lec t ion  o f  Cors i can  and main land French  cheese s

Pre-des ser t

The  haze lnut  f rom Cerv ione  and the
choco late :

Gianduja  ganache ,  haze lnut  mousse ,  haze lnut  i c e  cream,  crumble .

1 5 5 €
Per  per son

 7  C O U R S E  M E A L



T R A V E L  A R O U N D
C O R S I C A N  M A Q U I S

1 2 0 €
Per  per son

5  C O U R S E  M E A L

A W A K E N  Y O U R  S E N S E S  W I T H  O U R
S E A S O N A L  C O R S I C A N  P R O D U C T S

T H R O U G H  T H I S  M E N U  I N S P I R E D  B Y
O U R  C H E F  S A M U E L  N E V E U .


