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Nous avons fait le choix avec Paul et lensemble de notre équipe de collaborer avec

des artisans et des proB/uctem*s qui partagent la méme philosophie que nous, tel que la
qualité et le respect de notre terre.

Nous travaillons avec des proyucteurs insulaires et franais afin de favoriser des
circuits courts, Nos pecheurs qui pratiquent la peche éco responsable et les pg’riculteurs
qui cultivent le Bio plutot quune prob/uction de masse. Nous mettons tout en wuvre pour

vous le faire partager.

Bonne E/égusmtion
Le Chef Nikolaz Lecheviller



Primi Piati...

Derou Pred

Laspegges et Morilles 38<€
Cuites dans wn bouillon Yail sauvage
Mousseline b/’épimrb/s 3 Lail des ours, jeunes pousseszg'elée meho&eles.

La Cotriade 46€
Coques, Palourdes, couteaux, bulots cuits dans un bouillon de coquill%'es

aw varech et feuille Je citronnier, Kig a Farz au sarrasin

La Langoustine Je Bonifacio 524€
Fumées i la feuille de tabac, oigrnons de Roscoff caramélisés, jus de cArapaces.

L'euf Bio Corse M€
Le jaune crémeux, poireaux sauvages, brocciu passu fumé,

Ecume au lait ribbot,



Di U Mare...

D’armor

Le Saint Pierre 51€
Cuit aw beurre salé, voile de vuleta, jus mousseux: au  ingembre Myoya breton

Citron noir, jeunes lg’ume&

La Baudroie 49€
Mijotée dans une feuille de figuier crabes bleus de Petang de Diana,

us b/e crustacés, légumes 1otis au Kari Gosse.
A

Lekmget 47 €
Doré a la flamme, poulpe grillé a la myrte, jus fagcon matelote,
Girolles et carottes nouvelles.

La Bouillabaisse 54 €

Saint Pierre, lotte, rovget, Gambero Rosso,

Pommes de terre croustillantes au safran Corse, jus de poissons de roche, rouille,

Poissons sauvages Je méditerrante et Je Vatiantique.



A Noscia Tarra...
D’arvor Hag Argoad

Le Veau Corse Bio 8€
Travail autour du veau Corse, le filet mi-cuit,
Le quasi en tartare aux huitres de Diana, la poitrine confite,

Le tis doré i la boumgue, mousseline Yartichauts,

Le Boeuf 51€

Filet d¢ rumsteak race Jersiaise gm'llée au barbecue Komodo,
Pot au feu au poivre des gam'lles, bﬂrbgian farci au paleron,

Mousse huile Solive Oltremonti et fenouil,

Le Cochon 4<
Cite cuite & la chaleur douce, mijoté De feves et petits pois printaniers

Comme une bﬂrgoule.

LAgneau fermier 46<€
Carré yﬂdmeﬂu fermier Jes Cévennes laque, lg'umes gluce’s Au jus.

Toutes nos viandes sont b/’argines frangaises et corses,



Dolce Piace...
Douger

La Bretgne 26 €
Siphon sarrasin, tuile cacao, flewr de pommes confites au cidre

praliné noisette, sorbet Granny Smith

La Fraise
Gelée plein fruits, riz soufflé chocolat blanc, crémewy verveine

Confit fraise, réduction fraise népita, sorbet fraise verveine.

Le Chocolat sésame 274€
Crémenx chocolat de l’Opém 70 % pmliné sésame, cgﬂrette chocolat

Galet mousse chocolat, tuile croquﬂnted'lace Tahim.

Citron Meyer Corse Bio 26 €
Onctueux citron Meyer, sucre aneth, tube de meringue,

Réduction i Uhuile Yolive Altrimontu Dolce aneth et citron,

Poutre Yolive, sorbet aneth citron,

Chariot Je ﬁ"m:ges Corse (chevre et brebis) 26 €
Assortiment de fromages fermiers accompagnés de confiture

Tous nos desserts Jemandent une attontion purticuliere,
N est preferadle 0 les commander en dtbut de repas

274€



Menu « Intuition » 95 €

(Entrée, Poisson ou viande, dessert)

Menu « Signature » 116 €

(Entrée, Poisson et viande, dessert)

Menu « Dégustation les yeux fermés»
185 €

Faites confiance a l'inspiration de notre chef
Pour vous faire découvrir en 6 plats toutes sa créativité culinaire.
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Menu « petit gourmet enfant» 25 €

Poisson ou viande et dessert jusqu’a 12 ans



Menu « Intuition » 95 €

Patience

Oeuf Bio Corse
Le jaune crémeux, poireaux SAUVAYes, brocciu passu fumé,

Ecume au lait ribbot,

K& &&&&

Le nget
Doré i la flamme, vierge Yabricots
Léqumes mijotés
Ou

Le Veau Corse Bio
Filet mi-cuit, jus aux herbes,

Mousseline ym*tichpmts et pommes Xe terreg{mtinées

& &&&&

La Bret:gne
Siphon sarrasin, tuile cacao, flewr de pommes confites au cidre

praliné noisette, sorbet Granny Smith



Menu « Signature » 115 €

Patience

Oeuf Bio Corse
Le jaune crémeux, poireaux SAUVAJes, brocciu passu fumé,

Ecume au lait ribbot,
Ou

Asperyes et Morilles
Cuites dans un bouillon Yail Sauvage

Mousseline b/’épinarb/s i Lail des ours, jewnes pomsesg’elée b/'AsphobJéles
&&&&&&
Le Rouget
Doré it la flamme, vierge Yabricots
Léqumes mijotés
K& &&&&

Le Veau Corse Bio
Filet mi-cuit, jus aux herbes,

Mousseline yﬂrﬁchﬂuts et pommes Xe terr%mtinées

&&&&&&
La Fraise
Gelée plein fruits, riz soufflé chocolat blanc, crémeux verveine
Confit fraise, réduction fraise népita, sorbet fraise verveine
Ou
Le Chocolat sésame
Creémeux chocolat de ['Opéra 70 %, praliné sésame, cigarette chocolat

Galet mousse chocolat, tuile 61“061146{111‘8,31%8 Tahim,



