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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
FALAISES.

"FINESTRA EST LA FUSIONDE L'ITALIEET DELA

CORSESNOURRIE DE MES RENCONSBRESZWEG SES
PECHEURS PROBUCHEEURS BRSNS
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UN AUTOMNE EN CORS.
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L AMUSE BOUCHE

LA RIVIERE

truite de nos montagnes en carpione, dashi forestier

LE CHATAIGNIER

ravioles de chataigne, girolles roties et
courge parfumeée a la menthe aquatique

FACHADS

supréme de Palombe glacé au Miso, bourgeon et
fleurs en pickles, jus corsé de gibier au miel

RN

rROMAGE.

Casgiu Merzu

PRE-DESSERT

LES SQUS-BOIS

Noix de pécan, arobme de café et carame|,
glace topinambour

[ ‘accord du sommelier en 4 verres - 70 €



LEMENU DECOUVERTE

- 6 SERVICES - 165 €

L AMUSE BOUCHE
UNL. E-l-\lTREE
UNE})ATE
UN ELAT
UN PRE-[-)ESSERT
UN DE“SSERT

[ ‘accord du sommelier en 4 verres - 70 €



LE MENU @DYSSEE

-8 SERVICES =185 €

L AMUSE BOQUCHE

UNE &NT

REE

DEUXIEME ENTREE

UNE PATE

GRN AT

FROMAGLE DU CHEF

UN PRE-DESSERT

UNDHSoRRT

['’accord du sommelier en 5 verres - 90 €



ENTREES
TAR LT e Dee MAQUEREAU

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

CATALANA DE LANGOUSTINE

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

OtUr CROUSTILLANT

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

PATES
DOUBLE RAVIOLI

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

RISOTTO COMME UNE SOUPE
D ROCH.

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

GNOCCHI DE POMMES Dt TERRE

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



PLATS

FILE'T DE THON ROSSINI

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

ROUGET

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

L PIGEON

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

DESSERTS

NEGRON]

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

LA SPHERE CHOCOLAT

Cceur au fruit de la passion, salade de fruits rouges

BALADE AU MONTE CINTO

Autour du brocciu et fleurs de maquis
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