Finestra

by Italo Bassi

MICHELIN 2024
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ITALO BASSI EST NE A FUSIGANO EN ITALIE. A
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GRAAL DES 3 ETOILES MICHELIN.
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"FINESTRA EST LA FUSION DE L'ITALIE ET DE LA
CORSE, NOURRIE DE MES RENCONTRES AVEC
SES PECHEURS, PRODUCTEURS ET ARTISANS"

ITALO BASSI



COMME UNE JOURNEE D
o SERVICES - 185 €
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L AMUSE BOUCH

AUBE MARINE

SEICHE PECHEE AU PETIT MATIN. BOMBOLONI ET
EMULSION MEDITERRANEENNE
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RAVIQLES DULB@IF AGER
AUX LEGUMES DU SOLEIL, BROCCIU SCANTE ,JUS
D’AUBERGINE PARFUME A LA REGLISSE
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LANGOUSTE BONIFACIENNE ROTIE AU ROMARIN,

RAVIOLES DE BLETTES ET JUS TOMATE AUX COUTEAUX
DE MER
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FROMAGE CASGIU MERZU
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LA FRAICHEUR AU CREPUSCUL
FRAISES CITRONNEES, NEPITA ET PARFUM DE ROSE
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LACCORD DU SOMMELIER EN 4 VERRES 70€
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6 SERVICES - 165
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UN PRE-DESSERT
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LACCORD DU SOMMELIER EN 4 VERRES 70€
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MARINEE AUX AGRUMES CORSES, BROCCIU EN
SAISON, PUREE DE BETTERAVE ROUGE ACIDULEE,

MESCL

CATALANA DE LANGOUSTINE

UN ENTNOISETTE DE CERVIONE

TEMPURA D'ORANGE DEMI FRIT, SON CONDIMENT
VANILLE, FRAISES MARINEES AU BASILIC ET TARTARE DE

@

TOMATES CONFITES
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CREME LEGERE DE PECORINO DE SARDAIGNE,
COURGETTES AU SESAME, LAMELLES ET PERLES DE

TRUFFE NOIRE



PATES

LE DOUBLE RAVIOLI
RAVIOLIS EN DEUX FARCES, BURRATA, MIJOTE DE
PINTADE ET SA REDUCTION, CREME LEGERE DE

PARMESAN, THYM FRAIS

RISOTTO COMME UNE s@QUPE DE ROGCHE
CUIT AU FUMET DE POISSON TOMATE, FALOURDES,
MOULES ET POISSONS DE ROCHE DE NOTRE PECHEUR

BAPTISTE POGGI

GNOCCHI DE POMMES DE TERRE
FARCIS A LA CREME DE HOMARD, CARPACCIO ET
TARTARE, COULIS BASILIC ET PIGNONS DE PIN
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ESCALOPE DE FOIE GRAS, LAMELLES DE TRURFE ET

SON JUS CORSE, CREME DE

PAIN DE CAMFAGNE AU

ROMARIN
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CONTISE AU LARDO DI COLONNATA, EN ROBE
CROUSTILLANTE, POMMES MITRAILLES, REDUCTION DE
CACOILICC®

LE PIGEON

SUPREME ROTI ET MARINE A L'HUILE D'OLIVE, LA CUISSE
EN CROMESQUIS, POIS CHICHES, JUS CORSE AU GRUE
DE CACAO



DESSERTS

NEGRONI
PARFAIT AUX AGRUMES CORSES, SORBET ORANGE
SANGUINES, GEL ET ECUME AU NEGRONI DE LA LA

MAISON MATTEI

PARFUM FLORAL
POMME VERTE, GERANIUM, CONCOMBRE

BALADE AUMONTE CINTO
AUTOUR DU BROCCIU ET FRUITS DE SAISON




CAVIALE ITALIANG

Le caviar italien selectionne par le chef
ltalo Bassi, 100% naturel, sans additif ni
conservateur, caviar d'exception d'ltalie de

la maison Fisani Doss!.
Servi avec de la creme aigre ou aciaulee,
brunoise d'oignons rouges et blinis

SIBERIAN

10 GRAMMES /0 €

50 GRAMMES 210 €

50 GRAMMES 350 €
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10 GRAMMES 90 €

50 GRAMMES 270 €

50 GRAMMES 450 €



