O ART

ALBERTO BASSO

Ci piace pensare la nostra cucina come una forma
d’arte capace di rinnovare con rispetto le antiche
tradizioni locali, aggiungendo un tocco di sorpresa per

far divertire i nostri ospiti.

Amiamo il nostro territorio, che ha dato vita a queste tradizioni;
attraverso i suoi elementi vogliamo trasmetterne la vera essenza con

una dose di creativita.

Nei nostri piatti presentiamo una sintesi, una fusione tra il buon
cibo di una volta e il gusto che evolve, in una chiave leggera e

inattesa.

Le migliori materie prime sono il punto di partenza di un viaggio tra
sapori che stupiscono e coinvolgono tutti i sensi, dalla vista al gusto,

passando per il cuore.

Perché mangiare non é soltanto una necessita, ma

anche un giocoso piacere da condividere.
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Per immergersi nell’identita pit pura della cucina di Alberto Basso
fatta di sperimentazioni, di ricordi e una buona dose di divertimento...
Curiosi di provare un nuovo modo di intendere I'alta cucina?

Patata di montagna, beurre blanch e caviale affumicato
ANNO ‘16 | Vitello tonnato

ANNO ‘25 | Pastina al pomodoro??

ANNO ‘23 | Asiago DOP “JRE” presenta: Tortellini...a mano
Gargati della Val Liona DE.CQO....al carrello

La carne selezionata dallo Chef e il suo fondo di cottura
ANNO ‘13 | Salmone & Caffe

ANNO ‘16 | Acetosella frozen e morbido al pistacchio
ANNO ‘19 | Crema al carbone vegetale e ortaggi canditi

Conclusione...al caffe

| CICHETI

Il modo migliore per conoscere la nostra cucina
e vivere l'esperienza del ristorante TreQuarti.

5 CICHETI | 65
6 CICHET!| 75

7 CICHETI| 85

Menu proposti per I'intero tavolo; i dolci non sono inclusi

N.B: La richiesta di Cicheti personalizzati, comportera, a discrezione
del ristorante, un aumento del 30% sul prezzo indicato.

Nella carta vini troverete, su consiglio di Christian,
anche dei percorsi dedicati



Shiso & Astice

Carciofo grigliato, fonduta di gialloblu e aglio nero

Spiedino di wagyu e ortaggi

Patata di montagna, beurre blanch e caviale affumicato

Spaghetto quadrato al bronzo con scampi e lime

Asiago DOP Riserva JRE PDM presenta: Tortellini...a mano

Gargati della Val Liona DE.CO....al carrello

Riso Tenuta Margherita al...

Red & White: il controfiletto di manzo

Ventresca di tonno...a random

Anatra “in tecia” con pure alla Robuchon

La carne selezionata dello Chef e il suo fondo di cottura

1 PIATTO |35
2 PIATTI |60
3 PIATTI |85

Coperto | 6



LISTA ALLERGENI

Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze
(allegato il Reg. UE 1169/2011)

. Cereali contenenti glutine

. Crostacei e prodotti a base di crostacei
. Uova e prodotti a base di uova

Pesce

. Arachidi e prodotti a base di arachidi
Soia e prodotti a base di soia

. Latte e prodotti a base di latte

. Sedano e prodotti a base di sedano

. Frutti a guscio

10. Senape e prodotti a base di senape

11. Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo
12. Anidride solforosa

13. Lupini e prodotti a base di lupini

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi
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Per informazioni circa gli ingredienti allergenici
si prega di rivolgersi al nostro staff.

Per motivi stagionali, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati per
preservarne la qualita.

Eventuale pesce crudo proposto nel nostro menu & sottoposto a un
processo di abbattimento della temperatura,

in conformita al regolamento europeo 853/2004.



