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Degustazioni

Abbinamento vini _ 45

Il nostro menù degustazione di 8 portate 
Celebra i prodotti stagionali, 
le influenze culinarie da tutto il mondo, 
con la nostra personale interpretazione di una tradizione cosmopolita

Comprensivo di 2 Gin Tonic

I MENU DEGUSTAZIONE VENGONO REALIZZATI PER L’INTERO TAVOLO

Crudi & Gin _ 70

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

Scampi 
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

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

Abbinamento vini _ 25

Baccalà 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 - caffè - torta caprese

Radici _ 60

Baccalà 

Oltre _ 85

Orari
il pranzo : 12 - 14 
la cena : 19 - 21:30 

Domenica Sera 
&  

Lunedì Chiusi

Prenotazioni
Telefono: 0422-583694   

Sms & WhatssApp: 328-8923191 
E-mail:

info@anticatorretreviso.it Sito 
web: 

www.anticatorretreviso.it

Terra & Tartufo _ 75

La Fassona e il Bosco
Battuta di fassona Piemontese - spuma di bufala - funghi - tartufo bianco

L’Uovo e la Patata 
Uovo in dolce cottura  - soffice di patate - tartufo bianco

Il “Tagliolino“
Tagliolino fresco all'uovo - parmigiano stravecchio - tartufo bianco

Comprensivo di 6 gr di Tartufo bianco



Menu alla Carta

Principi Crudi  | 22

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

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

Lastra di Scampi
Carpaccio di scampi crudi - cavolo nero - prugne - latte di cocco

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

Principi Cotti | 22

Il Mantecato
Baccalà mantecato - chips di mais - crema di zucca marina - cipolla bruciata

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

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

Uovo al Quadrato
Uovo cotto a bassa temperatura - spuma di patate - bottarga – aglio nero

Primi Piatti | 22

Raviolo Fumè 
Ravioli di baccalà - spuma di patate - fumè di faggio

Risotto (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

Secondi Piatti | 30

Baccalà su Zuppetta Toscana
Baccalà in dolce cottura - variazione di cavolo nero - dadi di pane - cipolla marinata

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

"Bisato & Amoi"
Anguilla alla piastra - prugne - rucola - dadi d'Altamura tostati

Tartare di Tonno Rosso
Tartar scottata di tonno ai finferli - zucca arrosto - maionese alla salvia- pan brioches 

COPERTO E SERVIZIO  5

Per visualizzare 
la nostra intera 
LISTA VINI 

utilizza 
il nostro 

QR CODE



Dessert 
Dolci | 9
Ghiaccia 
Gelato al limone
Coulis di Mango
Caviale allo zenzero
Crumble speziato

Gianduia Zen
Cremoso Cioccolato Al Latte 
Mousse di Nocciola & Fondente 
Terra di Cacao 
Corallo alla Nocciola 

Crostatina 
Palet alla Pera Williams                            
Crema di Ricotta     
Aria di Pera     
Frolla        
Pepe timut 

Un Partenope a Treviso
Alternativa al tiramisù 
Cubi di torta caprese
Spuma di mascarpone
Terra di cioccolato 
Caffè espresso

Caffè Gourmet 
Espresso da monorigine di arabica      
& le nostre coccole di pasticceria

Degustazioni | 18
Caraibi 
Degustazione di tre rum "Origini"   
affiancata da una tavolozza di cioccolati Domori

Mediterraneo
Cioccolato di Modica &..........  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 & Cioccolato
Il cioccolato Domori incontra le amarene Fabbri 
tra  Sherry e Brandy di Villa Zarri

Sautern & Formaggi
Degustazione di Quattro Formaggi
tra un Sauterns e un Muffato Italiano



Suggested wine pairing _ 45

Our 8-course tasting menu 
Celebrates seasonal ingredients, 
culinary influences from around the world, 
with our personal interpretation of a cosmopolitan tradition.

THE TASTING MENU IS SERVED TO THE WHOLE TABLE

Tasting Menu

Included 2 Gin Tonic
Crudi & Gin _ 70

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

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

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

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

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

Suggested wine pairing _ 25
Radici _ 60

Baccalà 
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

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

La Fassona e il Sottobosco
Fassona steak tartare - bufala spume - mushrooms - white truffle

L’Uovo e la Patata 
Slow cooked egg - potato spume - white truffle

Il “Tagliolino“
Egg noodles - aged parmesan - white truffle

Includes 6 grams of white truffles
Terra & Tartufo_ 75

Oltre _ 85



Menu à la Carte

Raw Principles | 22

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

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

Lastra di Scampi
Raw Scampi carpaccio - black cabbage - plums - coconut milk

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

Cooked Principles | 22

Il Mantecato
Stockfish mousse - pumpkin cream - burnt onion sauce - puffed polenta 

Octopus
Pico de gallo - soybeans - corn - refried beans

Scallop 
Seared scallops - pork - cabbage - apple - apple vinegar

Egg Poached
Egg cooked at low temperature - potato mousse - bottarga – black garlic

First Courses | 22
Raviolo Fumè  
Cod ravioli - potato foam - beech smoke

Risotto (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

Main Courses | 30
Cod in "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

Tuna Tartare
Tuna Steak tartare - chanterelle mushrooms - roasted pumpkin - pan brioches 

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

COVERED AND SERVICE _ 5

To view
our whole

WINE LIST
uses
our

QR CODES



Sweet Tenptations

Desserts | 9

Ghiaccia 
Lemon ice-cream
Mango Coulis
Ginger caviar
Spiced crumble

Gianduja’s Zen
MilkChocolate Ganaches
Dark Chocolate And Hazelnuts 
Hazelnut Dry Sponge  
Cocoa Sand

Ricotta & Pear Tartlet
Palet with Williams pear  
Ricotta Cream
Shortcrust Pastry 
Timut Pepper

Un Partenope a Treviso
Reinterpretation of the classic tiramisù 
Caprese cake 
Chocolate and Coffee ganache
Mascarpone spume

Caffè Gourmet 
Expressed from single origin Arabica and our pastry cuddles

Sweet Pairings | 18

Carribean Tresure
Three Rhum "Origini"pairings 
with Domori chocolate

Mediterranean Breeze
A selection of typical Modica chocolate paired with Passito di 
Pantelleria, Marsala Riserva, Syrah tardivo& Malvasia of Lipari

a Japanese, an American and an Italian....Whisky
Tasting of three whiskeys of different origins 

Cherries & 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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