MAISON

Bistrot

PAGANELLI

corse

NOS FORMULES DEJEUNER !

( Disponibles le midi du lundi au vendredi sauf jours fériés et vacances scolaires. A choisir sur la carte des formules.)

NOTRE PLAT NOTRE FORMULE NOTRE FORMULE
DU MARCHE DU MARCHE COMPLETE

14,90€ 18,90€  23¢€

| PLAT ENTREE + PLAT OU E+P+D
AU CHOIX PLAT + DESSERT + EXPRESSO OFFERT

J NOS SPECIALITES A PARTAGER \_

TERRINE BIO CORSE ... 10,50 € LA SAINTE-TRINITE 15,90 €
au choix. Coppa, lonzu et saucisson de Pascal Flori (120 g)
BURRATATOMATES ... 10,90 € UN SOIR SUR LE GR @ ................................ 15,90€
Notre séelection de fromages corses. (1209)
BURRATA TARTUFATA 12.90 € LA NUSTRALE GAGNANT .. .. 19,90 €
"""""""""" ’ b (e \ c b f Coppa corse, Saucisson corse, Lonzu corse,
SNy ==t notre selection de fromages corses, confiture. (200 g)
N .

- NOS ENTREES —_ NOS PLATS \_

_

A 7 |4
LES BEIGNETS DE M\INA @ ..... 9,50 € C RBONARA D\I CORSICA ... 18,90¢€ SPECIALITES DU CHEE
Beignets traditionnels corses ¢ la brousse de Recette traditionnelle a la pancetta corse,
brebis et aux poireaux, ketchup maison. tomme de brebis corse, et parmesan. \
LA PIECE DU BOUCHER
FOCACCIA DU MOMENT 12 € PASTA VERDE. @ e — 18,90€  SAUCE A LA PIETRA
Focaccia maison, créeme d'artichauts, menthe, Pasta au pesto O/|.C?I| des ours, stracciatella, eclats Tagliata de boeuf et sa sauce & la
basilic, artichauts confits et prizuttu corse.. de noisettes torrefiees. biere Pietra corse, pommes de terre
GNOCCHI DIAMORE .......................... 9,50€ RAVIOLI FOLIE @ ...................................... 18,90-’€ greﬂgllles ........................................................ 24,90€
Gnocchi & la créme de charcuteries corses, Ravioli aux asperges, bouillon maison aux LE PAGA POULPE....... 25,90 €
brisures de coppa corse et parmesan. asperges, pousses d'asperges blanches.. Tentacule de poulpe grillée, pommes de
terre facon patatas bravas, beurre medi-
SEXY BURRATA 12 € GNOCCHI DIAMORE ... 18,90€  terranéen & l'estragon etaux capres, vierge
Burrata, pesto & I'ail des ours, mortadelle, Gnocchi @ la creme de charcuteries corses, brisures de tomates cerises aux olives taggiasche.
i ' i i de coppa corse, parmesan. ’
vierge de tomates cerises aux olives taggiasche.. PP P LE SAUTE DE SANGLIER....25,90 €

RAVIOLI FOLIE @ 9.50€ NOS SALADES Recette corse, sanglier de chasse fourni

Raviol Soull ) par la boucherie paysanne «Les Bottes»,
avioli aux asperges, bouillon maison aux A \
PErges, aux chdtaigneses et a la pancetta corse,

CEPEISS, [POUEEED CIEhPESD DleE=s LACASTA ... 18,90€  pommes deterre.

COCO CORSO ... 12 € Burrata, coppa corse, vierge de tomates cerises aux - PASTA ALLE VONGHOLE19,90€

Oeuf parfait, créme de petits pois au bruccio, olives taggiasche, graines de courge et mesclun. Pasta aux cogues ou aux palourdes dégla-

chips de coppa corse et petits pois frais. cees au vin blanc, tomates cerises confites.
LAMONICA 18,90€ .

LE PRIZUTTU CORSE 15,50 € Burrata, pesto & ail des ours, mortadelle, vierge de PASTA AL RAGU ... 19,90 €

Assiette de prizuttu corse de notre maitre tomates cerises aux olives taggiasche et mesclun. Recette traditionnelle & base de farce veau

et porc de la boucherie paysanne «Les

affineur Pascal Flori (100 g)

N f N Bottes». f
J NOS DESSERTS \_

, JOSEPHINE DITOUI ... 9,50 €
TIRAMISU AL CAFFE . 9,50€ PAGACOTTA . 9 € Compotee de rhubarbe, mascarpone monte au
Recette traditionnelle. Panna cotta vanillee, coulis de fraises, noisettes coulis de fraises, cacahuetes caramelisees.
MOELLEUX CHOCOLAT ... 10€ Oreees ) LE FIADONE DE MIA NONNA 9,50 €
Moelleux au chocolat, mousse montée au COUPE DE GLACES GROM ... . Recette traditionnelle au bruccio corse et au Ci-
basilic, noisettes torrefiees. 1 boule: 4€ / 2 boules: 750 € / 3 boules : 10 £ tron, mousse aux fruits de saison.
CAFE GOURMAND 12,50 orfums:chocolat, vanille, café, stracdiatella,  ASSIETTE DE FROMAGES .. 10,50 €

N noisette, pistache, citron, fraise. Notre selection de fromages corses. (90g) f

Nos recettes sont susceptibles d’étre modifiees en fonction des arrivages de nos produits frais. Nous travaillons en direct avec une trentaine de producteurs
et vignerons corses, tous riches d’un terroir inégalable et d’un savoir-faire ancestral. Notre cuisine est maison et de saison.



