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OLTRE _ 85

Abbinamento vini _ 4§

IL NOSTRO MENU DEGUSTAZIONE DI 8 PORTATE

Celebra i prodotti stagionali,
le influenze culinarie da tutto il mondo,
con la nostra personale interpretazione di una tradizione cosmopolita

ORaRrI TErrA & TARTUFO _ 75

Comprensivo di 6 gr di Tartufo bianco

il pranzo: 12 - 14
lacena: 19 - 21:30 LA Fassona E 1L Bosco

Battuta di fassona Piemontese - spuma di bufala - funghi - tartufo bianco

Domenica Sera

L’Uovo E ra PataTa

& . . .
Lunedi Chiusi Uovo in dolce cottura - soffice di patate - tartufo bianco

IL “TagLioLINO“
Tagliolino fresco all’uovo - parmigiano stravecchio - tartufo bianco

PrENOTAZIONI
Telefono: o422-583694
Sms & WhatssApp: 328-8923191

E-mail:
info@anticatorretreviso.it Sito
web:
www.anticatorretreviso.it

Crup1 & Gix _ 70

Comprensivo di 2 Gin Tonic

SEPPIOLINA
Tagliatella cruda di seppiolina - frutto della passione - sedano - mela verde

Scampr
Carpaccio di scampi crudi - cavolo nero - prugne - latte di cocco

MAZZANCOLLE
Mazzancolle tigrate - finferli - variazione di funghi - yogurt - rosmarino

SALMONE
Tartare cruda di salmone - finocchio - pompelmo rosa - insalata riccia

Toxxo Rosso
Dadi di Tonno rosso crudo - carciofi - formaggio quartirolo - noci - tamarindo

Rapbict _ 60

Abbinamento vini _ 2§

\
Baccara
Baccala mantecato - chips di mais - crema di zucca marina - cipolla bruciata

SPAGHETTONE
Spaghettone Partenope - Sarde salate - burro - limone - muddica

BranziNo
Filetto di Branzino - panko - broccolo - spuma di bufala - emulsione di acciughe

MASCARPONE
Spuma di Mascarpone - cioccolato - caffe - torta caprese

IMENU DEGUSTAZIONE VENGONO REALIZZATI PER L’ INTERO TAVOLO




RACCONTI

RRE [/
Y

DI CUCINA

Per visualizzare
la nostra intera
LISTA VINI
utilizza
il nostro

QR CODE

MENU aLLa CarTa

Prixcipr Crupr | 22

MAZZANCOLLE
Mazzancolle tigrate - finferli - variazione di funghi - yogurt - rosmarino

Toxxo Rosso
Dadi di Tonno rosso crudo - carciofi - formaggio quartirolo - noci - tamarindo

LasTra DI ScamPp1
Carpaccio di scampi crudi - cavolo nero - prugne - latte di cocco

SALMONE
Tartare cruda di salmone - finocchio - pompelmo rosa - insalata riccia

Prixcier Corrl | 22

IL MANTECATO
Baccala mantecato - chips di mais - crema di zucca marina - cipolla bruciata

CapasaNTa
Capasanta scaloppata - cavolo cappuccio - porchetta - mela - aceto di mele

Provra
Piovra scottata - pico de gallo - borlotti - mais tostato - soia

Uovo aL QuapraTo
Uovo cotto a bassa temperatura - spuma di patate - bottarga - aglio nero

Primr PiaTTi | 22

Ravioro FuME
Ravioli di baccala - spuma di patate - fume di faggio

RisorTo (minimo per due persone)
Risotto alla zucca marina - umeboshi - nocciole - gamberi rossi crudi

SPAGHETTONE SHAKERATO
Spaghettone Partenope - Sarde - burro - limone candito - muddica atturrata

La Busera
Cavatello di semola - bisque di crostacei - pomodoro - Gamberi reali

Secoxb1 P1aTTI | 30

Baccara su ZuppPETTA ToscaNa
Baccal in dolce cottura - variazione di cavolo nero - dadi di pane - cipolla marinata

Branzino v Crosta
Filetto di Branzino - panko - broccolo - spuma di bufala - emulsione di acciughe

?Bisato & Amor”

Anguilla alla piastra - prugne - rucola - dadi d’Altamura tostati

TarTare b1 ToxNo Rosso
Tartar scottata di tonno ai finferli - zucca arrosto - maionese alla salvia- pan brioches

COPERTO E SERVIZIO §
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Dovcr |9

GHiaccIA

GELATO AL LIMONE
CouLis b1 MaANGO
CAVIALE ALLO ZENZERO
CRUMBLE SPEZIATO

GiaxDpUIA ZEN

Cremoso Croccorato AL LATTE
Mousse b1 Noccrora & FONDENTE
Terra p1 Cacao

Corarro aLLa Nocciora

CROSTATINA

PaLET aLLA PERA WILLIAMS
CreMa p1 RicorTa

ARria p1 PEra

FroLra

PePE TIMUT

Unx ParTENOPE A TREVISO

ALTERNATIVA AL TIRAMISU
CUBI DI TORTA CAPRESE
SPUMA DI MASCARPONE
TERRA DI CIOCCOLATO
CAFFE ESPRESSO

Carre GOURMET

ESPRESSO DA MONORIGINE DI ARABICA
& LE NOSTRE COCCOLE DI PASTICCERIA

DEGUSTAZIONT | 18

Caraizl
DEGusTAZIONE DI TRE RUM ?ORIGINI”
AFFIANCATA DA UNA TAVOLOZZA DI CIOCCOLATI DOMORI

MEDITERRANEO

CroccoraTto b1 Mobica &K...... ABBINATI A PassITO DI PANTELLERIA,
VENDEMIA TARDIVA DI SYRAH, MARSALA RISERVA E MALVASIA DELLE LIPARI

UN GIAPPONESE - UN AMERICANO - UN ITALIANO
DEGUSTAZIONE DI WHISKY IN TRE SFUMATURE UNICHE

Amarena & CroccoraTo

IL ctoccoLaTo DOMORI INCONTRA LE AMARENE FABBRI
TRA SHERRY E BrRaNDY DI ViLLa ZARRI

SauTERN & Formacar
DEecustazioNe p1 QuatTrRO ForMAGGH
RA UN SAUTERNS E UN MUFFATO ITALIANO
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TIMETABLES

Lunch:12-2 pm
Dinner: 7 - 9:30 pm

Closed Sunday evening
And Monday

RESERVATIONS

Phone Number: 0422-583694
Sms & WhatssApp: 328-8923191

E-mail:
info@anticatorretreviso.it
Web:
www.anticatorretreviso.it

TastiNG MENU

OLTRE _38
- Suggested wine pairing _ 4§

OUR 8-COURSE TASTING MENU

Celebrates seasonal ingredients,
culinary influences from around the world,
with our personal interpretation of a cosmopolitan tradition.

TErrA & TARTUFO_ 7§
Includes 6 grams of white truffles

La Fassona E 1L SoTTOBOSCO
Fassona steak tartare - bufala spume - mushrooms - white truffle

I’Uovo E 1A PaTtaTa
Slow cooked egg - potato spume - white truffle

IL “TacLioLiNO“
Egg noodles - aged parmesan - white truffle

Crup1 & GIN _ 70

Included 2 Gin Tonic

CUTTLEFISH
Raw cuttlefish noodle - passion fruit - celery - green apple

Scamrr
Raw Scampi carpaccio - black cabbage - plums - coconut milk

T16ER PrAWNS
Raw Tiger Prawns - chanterelle mushrooms - mushroom caramel - yogurt - rosemary

SALMON
Raw Salmon Tartare - fennel and wild fennel - pink grapefruit - curly salad

Rep Tuxa

Raw red tuna cubes - artichokes - Quartirolo cheese - walnuts - tamarind

Rapict _ 6o

Suggested wine pairing _ 2§

Baccara
Stockfish mousse - pumpkin cream - burnt onion sauce - puffed polenta

SPAGHETTONE
Spaghettone - salted Sardines - butter - candied lemon - breadcrumbs

Branzino
Sea bass - basil - panko - green beans - siphon hollandaise sauce - mashed potatoes

MASCARPONE
Mascarpone spume - caprese cake - coffee ganache - chocolate

THE TASTING MENU IS SERVED TO THE WHOLE TABLE
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Raw PRINCIPLES | 22

T1GErR PrawNs
Raw Tiger Prawns - chanterelle mushrooms - mushroom caramel - yogurt - rosemary

Rep Tuxa

Raw red tuna cubes - artichokes - Quartirolo cheese - walnuts - tamarind

LasTra b1 Scampr
Raw Scampi carpaccio - black cabbage - plums - coconut milk

SALMON
Raw Salmon Tartare - fennel and wild fennel - pink grapefruit - curly salad

CooxEp PRINCIPLES | 22

IL MANTECATO
Stockfish mousse - pumpkin cream - burnt onion sauce - puffed polenta

OcTtoprus
Pico de gallo - soybeans - corn - refried beans

ScaLLop
Seared scallops - pork - cabbage - apple - apple vinegar

Ecc PoacHED
Egg cooked at low temperature - potato mousse - bottarga - black garlic

First Courses | 22

Ravioro FuMk
Cod ravioli - potato foam - beech smoke

Ri1soTTO (minimum for two people)
Pumpkin risotto - Umeboshi - hazelnuts - raw red prawns

SPAGHETTONE SHAKERATO
Spaghettone - salted Sardines - butter - candied lemon - breadcrumbs

La Busera
Cavatelli in “Busera® style - bisque of crustaceans - tomato - king Prawns

MaiNn CoUrses | 30

Cop v ”Tuscan StyLe”
Codfish - variation of black cabbage - bread cubes - marinated onion

SEA BASS IN BREAD CRUST
Sea bass fillet - panko - broccoli - buffalo foam - anchovy emulsion

Tu~a TARTARE
‘Tuna Steak tartare - chanterelle mushrooms - roasted pumpkin - pan brioches

“Bisato & Amor“
Grilled Eel - plums - rocket - roasted bread

COVERED AND SERVICE — §
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DESSERTS | 9

GHIAcCIA

LEMON ICE-CREAM
Maxco Coulis
GINGER CAVIAR
SPICED CRUMBLE

G1aNpuja’s ZEN

MiLkCrocorLaTE GANACHES

Dark Cuocorate ANp HazeLNUTS
Hazerxut Dry SPONGE

Cocoa Saxp

RicorTta & PEAR TARTLET

PaLeT wiTH WILLIAMS PEAR
Ricorta CrEAM
SHORTCRUST PaSTRY
Timut PEPPER

Unx ParTENOPE A TREVISO

REINTERPRETATION OF THE CLASSIC TIRAMISU
CAPRESE CAKE

CuocoraTE AND COFFEE GANACHE
MASCARPONE SPUME

\
Carr GOURMET
EXPRESSED FROM SINGLE ORIGIN ARABICA AND OUR PASTRY CUDDLES

SwEeET PaIrINGs | 18

CARRIBEAN TRESURE

TurEE RHUM ”ORIGINI”PAIRINGS
wITH DOMORI CHOCOLATE

MEDITERRANEAN BREEZE
A SELECTION OF TYPICAL MODICA CHOCOLATE PAIRED WITH PassiTo pI
PaNTELLERIA, MARsALA R1sERVA, SyRAH TARDIVO& MaLvasia OF Lipart

A JAPANESE, AN AMERICAN AND AN ITALIAN... WHISKY
TASTING OF THREE WHISKEYS OF DIFFERENT ORIGINS

CuEerries & CHOCOLATE
DOMORI CHOCOLATE, CANDIED MORELLO CHERRIES
WITH A SELECTION OF SHERRY & BraNDY OF ViLLA ZARRI

SAUTERNS AND CHEESES

TasTING oF Four CHEESES
COMBINED WITH A SOUTERNS AND AN ITALIAN MUFFATO
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