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ITALO BASSI EST NE A FUSIGNANO EN ITALIE. A
SEULEMENT 19 ANS, IL FRANCHIT LES PORTES DE
LA CUISINE DE L'ENOTECA PINCHIORRI QUI AU
FIL DES ANS, LE VERRA SSAPPROCHER DES
SOMMETS JUSQU’A CE QU'IL EN DEVIENNE LE
CHEF ET UNE ICONE DE LA GASTRONOMIE
ITALIENNE EN OBTENANT LE GRAAL DES 3
ETOILES MICHELIN.

EN 2016 IL OUVRE SON RESTAURANT CONFUSION
A PORTO CERVO, QUI EST DEPUIS LE SEUL
RESTAURANT ETOILE DE LA COSTA SMERALDA.

EN 2023, AVEC SON CHEF EXECUTIF EDOARDO
MENNA, ILS S'INSTALLENT A BONIFACIO POUR
PRENDRE LA TETE DE FINESTRA, LE PREMIER
RESTAURANT GASTRONOMIQUE DE LA CITE DES
EPAEAISES

FHNESTRACESTE A EUSIONERE IS A TEAET DES A

CORSESNOURRIE DE MES RENCONBRIESZWSE S5
PECHEURS SPROBECHEEURS BRSNS
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BALADE PRINTANIE

= SERMICES 46"

i

EAMUSE-SOODCTHE

Fl LR ARTICHAES

Cuit facon judia, crevettes, ris de veau au muscat, coeur
d'artichaut fondant et vinaigrette aux fleurs

RAVIOLIROTIS

Farcis d'un crémeux de pommes de terre, guazzetto de
palourdes, fenouil sauvage et asperges blanches

COTELETTES DAGNEAU CORSE

En panure de canistrelli, tombée de feuilles sauvages a |a
muscade rotie et jus de jambon de parme, févettes et
petits pois

FROMAGE

CASGIU MERZU

PRE-DESSERT

PARFUM rLORAL

Pomme verte, géranium, concombre

[ ‘accord du sommelier en 4 verres - 70 €



LEMENU DECOUVERTE

- 6 SERVICES - 165 €

L AMUSE B S
LN&ZéNTREE
UNE%ATE
UN%&AT
LNQPREiiESSERT

UNDeESar R T

[ ‘accord du sommelier en 4 verres - 70 €



LE MENU @DYSSEE

-8 SERVICES =185 -

| - AMESEBOUCTHE
LN&ZSNTREE
DEUXEK&ZENTREE
UNE%ATE
UN%LAT
FR@MAG&DUC}EF
LNQPREiﬁESSERT

UN DrsorR T

L’accord du sommelier en 5 verres - 90 €



ENTREES
AR EEEL - D MAQURRE AL

Marinée aux agrumes Corses, brocciu en saison, purée de
pbetterave rouge accidulée, mesclun et noisette de
Cervionne

CATALANA DE LANGOUS TINE.

Tempura d'orange demi frit, son condiment vanille, fraises
mMarinées au basilic et tartare de tomates

i e RO SR AN-F

Creme |légere de pécorino de Sardaigne, asperges vertes
au sésame, lamelles et perles de truffe noire

PATES
DOUBLE RAVIQLI

Raviolis en deux farces, burrata, mijoté de pintade et sa
reduction, creme légere de parmesan, thym frais

RIoO1 O COMME UNE SOUPE
Dr nOtEr

Cuit au fumet de poisson tomaté, palourdes, moules et
poissoNns de roche de notre pécheur Baptiste Poggi

GNOQCCHI D POMMES DE TERRE

Farcis a la creme de homard, carpaccio et tartare, coulis
pbasilic et pignons de pin



PLETS

FilLEEDE THON ROSSIN]

Escalope de foie gras, lamelles de truffe et son jus corseg,
creme de pain de campagne au romarin

ROUGET

Contisé au lardo di Colonnata, en robe croustillante,
pommes mitrailles, reduction de cacciucco

Lt PIGEON

Supréme roti et mariné a lI'huile d'olive, la cuisse en
cromesquis, pois chiches, jus corsé au grué de cacao

DESSERTS

NEGRONI

Parfait aux agrumes corses, sorbet a |'orange sanguine, gel
et écume au Négroni de la maison Mattei

LA SPHERE CHOCOLAT

Coeur au fruit de la passion, salade de fruits rouges

BALADE AUMONTE CINTO

Autour du brocciu et fleurs de maquis




