
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  

Crabe  b leu ,  Cé ler i  & Ai l  no ir
ou  

Gambero  Rosso ,  Fenoui l  & Agrume 

Le  Mérou de  nos  côte s
ou

Le  Pagre  de  Médi téranée

Le  Veau Corse
ou

Le  Pigeon  

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 Poire ,  Vani l l e  & Gingembre
ou

La Framboise  & Pis tache



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  

Blue  crab ,  Ce lery  & Black  gar l i c
or  

Gambero  Rosso ,  Fenne l  & Ci trus

Loca l ly  Caught  Grouper
or

Mediterranean Red Porgy

Cors i can  Veal
or

Pigeon  
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

Pear ,  Vani l la  & Ginger
or

Cherry  & Verbena
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