


MENU TRADITIONNEL

DESSERTS AU CHOIX
Moelleux à la châtaigne

Fiadone (Gâteau à la brousse citronnée)

Pastizzu (Gâteau à la semoule de blé fine caramélisée)

ENTRÉES AU CHOIX
Anchois marinés à la Bastiaise

Assiette de charcuterie corse

Terrine de sanglier

Panizze

PLATS AU CHOIX
Sauté de veau Corse aux olives et champignons

Lasagnes au brocciu et persa

Sardines gri l lées à la Bastiaise

Migliacciolu (crêpe épaisse au fromage frais)

• 35 € • 

E N T R É E
Ceviche de poisson aux agrumes (pêche locale)

P L A T S  A U  C H O I X
Épaule d’agneau confite au four à bois 12h (minimum pour 2 personnes)
Pâtes à la langouste avec sauce bisque maison

T R I L O G I E  D E  N O S  D E S S E R T S  M A I S O N

MENU PRESTIGE
• 70 € • (sur commande, au plus tard 24h avant) 

Muscat pétillant



TRADITIONAL MENU

DESSERTS OF YOUR CHOICE

Chestnut cake

Fiadone (lemon-flavored brocciu cake)

Pastizzu (caramelized fine semolina cake)

CHOICE OF STARTERS
Marinated anchovies in Bastiaise style

Corsican charcuterie plate

Wild boar terrine

Panizze (Chickpeas cakes)

MAINS OF YOUR CHOICE
Corsican veal sauté with olives and mushrooms

Brocciu cheese and persa lasagna

Gril led sardines in Bastiaise style

Migliacciolu (thick crepe fi l led with fresh cheese) 

• 35 € • 

PRESTIGE MENU

S T A R T E R
Fish ceviche with citrus fruits (local fishing)

M A I N S  O F  Y O U R  C H O I C E
Slow-cooked lamb shoulder in a wood-fired oven for 12 hours (minimum for 2 people)
Pasta with lobster and homemade bisque sauce

T R I L O G Y  O F  O U R  H O M E M A D E  D E S S E R T S

• €70 • (on order, at the latest 24 hours before) 

Sparkling Muscat



L E S  C O C K T A I L S
S p r i t z  •  1 2  €
Au choix : Mattei (blanc ou rouge), Apérol, Fiorente Corse, Limoncello Corse

M u l e s  •  1 3  €
Au choix : 
- Moscow : vodka, citron vert, menthe, ginger (vodka, lime, mint, gingerbeer)
- London : gin, citron vert, menthe, ginger (gin, lime, mint, gingerbeer)
- Jamaican : rhum, citron vert, menthe, ginger (rum, lime, mint, gingerbeer)

C a ï p i r i n h a
- Cachaca, citron vert, purée fraise, basilic frais (cachaca, lime, strawberry, basil) • 14€
- Cachaca, citron vert, menthe fraîche (cachaca, lime, mint) • 11€
- Cachaca, citron vert (cachaca, lime) • 10€

P i ñ a  C o l a d a
- Rhum, purée coco et fraise, jus ananas (rum, coconut and strawberry,
pineapple juice) • 14€ 
- Rhum, purée coco, jus ananas (rum, coconut, pineapple juice) • 13€

M o j i t o
- Rhum, citron vert, menthe, purée fraise, cassonade, eau gazeuse (rum,
lime, mint, strawberry, brown sugar, sparkling water) • 13€
- Rhum, citron vert, menthe, cassonade, eau gazeuse (rum, lime, mint,
brown sugar, sparkling water) • 12€

M o c k t a i l s
- Virgin mojito fraise : Citron vert, menthe, purée fraise, cassonade, eau
gazeuse (lime, mint, strawberry, brown sugar, sparkling water) • 10€ 
- Virgin mojito : Citron vert, menthe, cassonade, eau gazeuse (lime, mint,
brown sugar, sparkling water) • 9€
- Casa Rossa : purée fraise, eau gazeuse, citron vert, basilic, sucre de
canne (strawberry, sparkling water, lime, basil, cane sugar) • 9€



L E  C O I N  D E  L ’ A P É R O

B I È R E S  B O U T E I L L E S  B e e r  b o t t l e s  
Pietra Summer Session IPA Corse 33cl • 7€
Colomba Blanche Corse 25cl • 6€

B I È R E S  P R E S S I O N  D r a f t  b e e r s
Pietra Blonde ou Ambrée                                       - 25cl • 5€         - 50cl • 9€ 
Despe maison (bière, citron vert, tequila)           - 25cl • 7€         - 50cl • 12€
Panaché ou Monaco                                               - 25cl • 5€         - 50cl • 9€

Pastis 4cl • 7€
Ricard 4cl • 7€

Muscat pétillant Corse (Corsican sparkling muscat) • 7€
    Suppl. liqueur Corse • 1€ (nèfle, arbouse, myrte, limoncello, mimosa,
immortelle)

Mattei Corse blanc • 7€
Mattei Corse rouge • 7€

Vodka, gin, rhum, whisky • 8€
Whisky PM Corse single malt • 9€
    Suppl. Soft • 2€

A P É R I T I F S



L A  C A V E

V I N S  R O U G E S  C O R S E S
Domaine de Granajolo AOP
Domaine de Tanella IGP
Domaine de Petra Bianca AOP 
Domaine Renucci AOP
Clos Paoli AOP

B O U T E I L L E  V E R R E

38€
29€
36€
38€
41€

8€
7€
7€
8€
10€

V I N S  B L A N C S  C O R S E S
Domaine de Granajolo AOP
Domaine de Tanella IGP
Domaine de Petra Bianca AOP 
Domaine Renucci AOP
Clos Paoli AOP

41€
30€
36€
38€
44€

8€
8€
7€
8€
10€

V I N S  R O S É S  C O R S E S
Domaine de Tanella IGP
Clos Landry AOP

28€
30€

7€
7€

V I N  B L A N C  P É T I L L A N T
Casanova Muscatu Corse 32€

C h a m p a g n e  P a s c a l  L e j e u n e 65€
12€Coupe de champagne

7€



P O U R  B I E N  F I N I R
L A  C A F É T E R I E

Espresso • 3€
Espresso double • 5€
Espresso allongé • 4€
 Suppl. lait (with milk) • 0.50€
Café Viennois • 6€

Irish Coffee • 10€
Italian Coffee • 10€

Thé ou tisane (tea or infusion) • 4€

Affogato (espresso et glace Corse vanille canistrelli) • 5€

Affogato Gourmand (espresso, glace Corse vanille canistrelli, liqueur Corse 2cl) • 9€

D I G E S T I F S

Get 27, Amaretto • 8€
Liqueurs corses de Bonifacio 4cl (nèfle, arbouse, mimosa, immortelle) • 9€
Autres liqueurs corses 4cl (limoncello, myrte) • 8€

L E S  S O F T S
- Ice Tea Maison : menthe fraîche, citron, pêche • 6 €
  Homemade ice tea : mint, lemon, peach 
- Citronnade maison (homemade lemonade) • 6 €
- Orangeade maison (homemade orangeade) • 6 €
- Les sodas (Orangina, Lipton Ice Tea, Coca Cola, Coca Cola Zéro, Limonade) • 6 
- Les sirops (fraise, citron, pêche, menthe, orgeat, grenadine) • 3 €
   En version diabolo : +1€
- Jus de fruits artisanal corse (ACE, pomme, fruits rouges) • 6 €
  Artisanal fruit juices (ACE, apple, red berries)
- Eau Zilia 1L • 5 €
- Eau Orezza 1L • 6 €


