HOTEL CARAMONTINO A SPARTERA - PINARELLO

LLa Carte

Le chef vous propose une cuisine gastronomique
inspirée de la Corse et de I'ltalie, portée par les saisons et les grands marqueurs de la Méditerranée.

ENTREE

Burrata, tomates et figues blanches de saison 36 €

Miel de maquis, roquette sauvage, vinaigre balsamique vieilli, pignons grillés

Veloute de courgette et figatellu 37 €

Basilic sauvage du maquis, huile d'olive de Sicile, croutons dorés au beurre d'herbe

Carpaccio de langoustines 48 €
Granité de citron corse, concombre maring, fleur de sel, aneth sauvage
Salade de poulpe de roche 42 €
Pomme de terre nouvelle, capres de Pantelleria, citron confit, persil plat
Taglionis « u malloreddus » 56 €
Coulis de tomate longue, saucisse séchée, parmesan 24 mois, basilic
Saint-pierre, beurre d'agrumes 84 €
Fenouil braisé, cédrat de Corse, purée de courgette au parmesan, jus de coquillages
Daurade en papillote, citron de Menton 76 €
Tomates cerises confites, capres, vierge de basilic, tian de légumes d'été

. A .
Agneau de lait, crotte de pistache 84 €
Légumes de saison rétis, jus au romarin et olives noires, polenta crémeuse au brocciu
Pavlova aux agrumes COrses 26 €
Meringue croustillante, creme Iégére au mascarpone, zeste de clémentine, menthe fraiche
Péche rotie, glace au miel de maquis 28 €
Amande fraiche, tuile croustillante, fleur de lavande, coulis de framboise
Fiadone glace au cedrat 26 €
Brocciu frais, sorbet citron vert, tuile a la semoule de chataigne
Tarte estivale fraises & basilic 26 €

Creme patissiéere vanillée, fraises et huile de basilic

PRIX NETS, SERVICE COMPRIS



	HÔTEL CARAMONTINO A SPARTERA · PINARELLO
	La Carte
	ENTRÉE
	Burrata, tomates et  figues blanches de saison                                               36 €
	Miel de maquis, roquette sauvage, vinaigre balsamique vieilli, pignons grillés

	Velouté de courgette et figatellu                                                                     37 €
	Basilic sauvage du maquis, huile d’olive de Sicile, croutons dorés au beurre d'herbe

	Carpaccio de langoustines                                                                              48 €
	Granité de citron corse, concombre mariné, fleur de sel, aneth sauvage

	Salade de poulpe de roche                                                                               42 €
	Pomme de terre nouvelle, câpres de Pantelleria, citron confit, persil plat


	PLAT
	Taglionis « u malloreddus »                                                                           56 €
	Coulis de tomate longue, saucisse séchée, parmesan 24 mois, basilic

	Saint-pierre, beurre d'agrumes                                                                      84 €
	Fenouil braisé, cédrat de Corse, purée de courgette au parmesan, jus de coquillages

	Daurade en papillote, citron de Menton                                                      76 €
	Tomates cerises confites, câpres, vierge de basilic, tian de légumes d'été

	Agneau de lait, croûte de pistache                                                               84 €
	Légumes de saison rôtis, jus au romarin et olives noires, polenta crémeuse au brocciu


	DESSERT
	Pavlova aux agrumes corses                                                                           26 €
	Meringue croustillante, crème légère au mascarpone, zeste de clémentine, menthe fraîche

	Pêche rôtie, glace au miel de maquis                                                            28 €
	Amande fraîche, tuile croustillante, fleur de lavande, coulis de framboise

	Fiadone glacé au cédrat                                                                                 26 €
	Brocciu frais, sorbet citron vert, tuile à la semoule de châtaigne

	Tarte estivale fraises & basilic                                                                       26 €
	Crème pâtissière vanillée, fraises et huile de basilic
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	Menu
	STARTERS
	Maquis honey, wild arugula, aged balsamic vinegar, toasted pine nuts
	Wild maquis basil, Sicilian olive oil, herb-butter golden croutons
	Langoustine carpaccio                                                                                    48 €
	Corsican lemon granita, marinated cucumber, fleur de sel, wild dill

	Rock octopus salad                                                                                         42 €
	New potatoes, Pantelleria capers, preserved lemon, flat-leaf parsley


	MAIN COURSES
	Taglionis « u malloreddus »                                                                           56 €
	John Dory, citrus butter.                                                                                84 €
	Braised fennel, Corsican citron, zucchini purée with parmesan, shellfish jus

	Sea bream en papillote, Menton lemon                                                        76 €
	Confit cherry tomatoes, capers, basil vierge sauce, summer vegetable tian

	Milk-fed lamb, pistachio crust                                                                     84 €
	Roasted seasonal vegetables, rosemary and black olive jus, creamy polenta with brocciu


	DESSERT
	Pavlova with Corsican citrus fruits                                                                           26 €
	Roasted peach, maquis honey ice cream                                                                   28 €
	Fresh almond, crisp tuile, lavender flower, raspberry coulis

	Iced fiadone with citron                                                                                             26 €
	Fresh brocciu, lime sorbet, chestnut semolina tuile

	Strawberry & basil tart.                                                                                              26 €
	Vanilla pastry cream, strawberries and basil oil

	NET PRICES, SERVICE INCLUDED
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	A la carta
	ENTRANTES
	Miel de maquis, rúcula silvestre, vinagre balsámico añejo, piñones tostados
	Albahaca silvestre del maquis, picatostes dorados con mantequilla de hierbas
	Carpaccio de cigalas.                                                                                      48 €
	Granizado de limón corso, pepino marinado, flor de sal, eneldo silvestre

	Ensalada de pulpo de roca                                                                              42 €
	Patata nueva, alcaparras de Pantelleria, limón confitado, perejil plano


	PLATOS PRINCIPALES
	Taglionis « u malloreddus »                                                                           56 €
	JSan Pedro, mantequilla de cítricos                                                               84 €
	Hinojo braseado, cidra de Córcega, puré de calabacín con parmesano, jugo de mariscos

	Dorada en papillote, limón de Menton                                                         76 €
	Tomates cherry confitados, alcaparras, salsa vierge de albahaca, tian de verduras de verano

	Cordero lechal, costra de pistacho                                                                 84 €
	Verduras de temporada asadas, jugo al romero y aceitunas negras, polenta cremosa con brocciu


	POSTRES
	Pavlova con cítricos corsos                                                                                        26 €
	Melocotón asado, helado de miel de maquis                                                            28 €
	Almendra fresca, teja crujiente, flor de lavanda, coulis de frambuesa

	Fiadone helado con cidra                                                                                          26 €
	Brocciu fresco, sorbete de lima, teja de sémola de castaña

	Tarta estival de fresas y albahaca                                                                             26 €
	Crema pastelera de vainilla, fresas y aceite de albahaca

	PRECIOS NETOS, SERVICIO INCLUIDO



