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La Table du Domaine Misincu
est une balade en Terre Corse,
portée par la douceur de vivre

et la sérénité du Cap.

La nature y guide l'instant,
entre récoltes du jour,

mer toute proche et inspirations
méditerranéennes.

La cheffe Reine Sammut,

le chef Jordan Césaire

et le chef patissier Thomas Ferrond,
y déploient une cuisine libre,
sensible et lumineuse.



MENU DECOUVERTE

STRADA

Reine Sammut vous propose un
voyage en cing temps autour des
huiles d’olive corses. Chaque
assiette révéle une huile
sélectionnée pour sa
personnalité, son terroir et son
dialogue avec le plat, comme un
fil conducteur entre la terre,

le maquis et la mer.

140€

* 5 verres de vin compris. Prix TTC par personne, hors
boissons, service compris. Nous vous informons que
nous travaillons des produits frais, selon I'arrivage et

la saison. Liste des allergénes disponible sur
demande.Menu servi a I'ensemble de la table.

D'OLIU

Reine Sammut invites you on a
five-course journey through
Corsican olive oils. Each dish
reveals an oil selected for its
personality, its terroir, and the
dialogue it creates with the
cuisine. A guiding thread weaving
together the land, the maquis and
the sea.

210€

Accord mets & vins*

* 5 glasses of wine included. Price per person, drinks not
in- cluded, service included. Please note that we use
fresh pro- duce, depending on availability and season.
List of allergens available on request.This menu is served
to the entire table.
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U Palazzu a Sainte Lucie de Tallano(Jean-Christophe arrii)
Tartare de langoustines corses aux agrumes, sablé
au parmesan, bisque émulsionnée a I'huile d’olive

Olio di Balchiria a Sartene (Sophie Alfonsi)
Petits artichauts violets au citron,
crémeux a I'huile d'olive et tomates confites

Ottavi a Ghisonaccia (Francoise Ottavi)
Poisson de roche de Méditerranée, sauce chermoula

Moulin Oltremonti a Linguizzetta (Emilie Borel)
Filet mignon de veau Corse, légumes du jardin

Domaine Campu a Vallecalle (Marion Filippetti)
Biscuit amande, abricots rotis et miel corse
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?5€

Amuse-bouche
Haricots verts du jardin, raisins muscat, foie gras de canard mi-cuit

ou

Sériole en saor aux oignons doux, raisins secs et pignons

ou
Galette de pois chiches comme un jardin de fleurs

Bouillabaisse de baudroie en cro(te safranée

ou
Frégola sarda et gambas comme un risotto

ou
Piéce de veau rotie, aubergine parmesane, jus parfumé a la népita

Aubergine a la parmesane facon crumble

“Tout chocolat”
crémeux agastache, glace chocolat

ou

Baba aux péches
Glace vanille avec ou sans Rhum

ou
Pavlova
Fraise, basilic et chocolat blanc

supplément plateau de fromages Corse 20€



Cote de beoeuf charolaise maturée

Cote de beoeuf de Galice

v Pommes de terre grenaille, ail et sarriette

LA MAISON LESAGE

La Maison Lesage Une histoire familiale depuis 1950.

Lesage & Fils propose des viandes maturées d’exception,
sélectionnées avec soin et affinées dans ses ateliers a Chemy.

VIANDE MATUREE

Affinée lentement sur os dans ses ateliers, cette viande
développe une tendreté exceptionnelle et des aré6mes profonds.
Un produit d’exception pour les amateurs de golt authentique.

Céte de bceuf Charolaise - Origine France
Cote de beeuf Blonde de Galice - Origine Espagne



Langouste
Pour deux personnes (Selon arrivage)

Tagliatelles a la bisque de langouste

Loup de Méditerranée
En crolte de sel ou grillé (Selon arrivage)

v Tian de [égumes



Plateau de fromages Corses

“Tout chocolat”
Crémeux agastache, glace chocolat

Baba aux péches
Glace vanille avec ou sans Rhum

Pavlova
Fraise, basilic et chocolat blanc

W’ Plat vegan.

Prix TTC, service compris - Nous vous informons que nous travaillons des produits frais, selon
I'arrivage et la saison. Liste des allergénes disponible sur demande.
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