CANTINETTA ANTINORI

Illegp-moBap Maypo I1aneObAHKO paA IIPEAAOKHTE
OAFOAAQ TOCKAHCKOH KyXHH B COYCTAHHH
C HEIIPEB30HAECHHBIMH BUHAMH AHTHHODH

Lo chef Mauro Panebianco
vI Invita a degustare i piatti della cucina Toscana,
accompagnati dai migliori vini di Antinori

I'oceamaenmen Mapro Samnvepu,
UCIIUHHOMY NPODEccUOHaN) U 6eNUKOM) UeN06€K)

Dedicato a Marco Zampieri,
Un grande Maestro ed un amico straordinario



Prrooas aaBka
1.4 PESCHERIA

AaHrycruasr

Scampi
-3100 (32 100 )

Kpacuapre Caunuanrckme KpeBEeTKH

Gamberi rossi siciliani
-3100 (32 100 )

Amnrkas pproa

Pescato selvatico
-1400 (32 100 )

Ycrpunpr «Kacabaaaxa» No2

Ostriche «Casablanca» Ne 2
-830 (1 wr.)

«borrapra» - nkpa xkegpasn

Bottarga di mnggine
_1200 (32 15 1)



Kiaccmueckme urrer
PIZZE CL.ASSICHE

Maprapnra
C ITOMHAOPAMH, MOI[APEAAOH, OASHAHKOM

Margherita
-980

«Crpagareasa»

CO CBE>KHMH ITOMHAOPAMH H PYKKOAOH

Stracciatella di burrata con pomodoro fresco e rucola
-2000

ApgaBoAa

C OCTPOH CAAAMH, MACAHHAMH H KPACHBIM ITEPIIEM

Diavola con salame piccante, olive e peperoni
-2150

ILars cerpoB
Cingue formaggi
-2250

Toprorasoaa c rpyrmer

Gorgonzola e Pera
-2000

Berumnnxa c rppbamm

Prosciutto e funghi
-2150



dDorxkauum
FOCACCE

dDorkayya ¢ OAHBKOBBIM MacAoM H3 TOCKaHBI

H PO3MAPHHOM

Focaccia con rosmarino e olio Toscano
-340

Doxagga ¢ CBIPHBIM (DOHAFO H YEPHBIM TProghesem

Focaccia con fonduta e tartufo nero
-1690

Dokagga ¢ IapMe3aHoOM

Focaccia con parmigiano reggiano
-680

Dorkagda ¢ 4eCHOKOM, ITAPME3AHOM H POSMAPHHOM
Focaccia con aglio, parmigiano reggiano e rosmarino

Dorkagda cO CBE>KHMH ITOMHAOPAMH, AHIOYCAMH H OPEraHO

Focaccia con pomodoro fresco, accinghe e origano
-900



Koabaca u BerauHa
1.4 NOSTRA SALUMERIA

I actporommuyaeckoe accopra

1 _a nostra salumeria
-1750 (100 r)

Crabocoaérag Berunaa «Can Aaansse 24 mecsama»

Prosciutto crudo dolce di San Daniele 24 mesi
-1550 (50 1)

Kammoxoaao

Capocollo di maiale
-600 (50 1)

Moprasessa ¢ ¢pucrammkamm

Mortadella ai pistacchi
-450 (50 1)



HraspaHCKHE CBIPBI
FORMAGGI ITALLANI

Markmri ceip n3 Ko3pero moaoka «Kporren B 30ae»

Formaggio di capra nelle ceneri
-980 (50 1)

Creip «IIukkoao Pe» c uépabivm Tprogpesem

Formaggio Piccolo Re’ al tartufo nero
-1100 (50 )

Tases>kuo
Taleggio
-1100 (50 1)

«lTapmesam» 24 mecarra

Parmigiano Reggiano 24 mesi
-1250 (50 1)

Toproasoasa «lIuxanmre»

Gorgonzola piccante
~1100 (50 r)

AccoprtH ceIpoB (Ha BEIOOp 1I1€¢h-1moBapa)

Formaggi assortiti (a scelta dello Chef)
-2200 (100 1)



bygpgs
ANTIPASTI AI. BUFFET

ACCOPTH MélpPIHOB&HHBIX OBOILICHV B OAHBKOBOM MacAe€

Assortimento di verdure marinate all’olio d’oliva
-800 (100 1)

Oansrn «Houeasapa Aeas bearrae»

Olzve verd: Nocellara del Belice
-750 (100 1)

YépHrpie oAHBKH

Olve nere
-750 (100 r)

MapruroBaHHBIE AP THIITOKH

Carciofi marinati sott olio
~1200 (50 1)

CA260COAEHBIH AOCOCH

Salmone
-980 (50 1)



CBe>kre ChIpbI H 3aKYCKH H3 OBOILIEH
FORMAGGI FRESCHI E ANTIPASTI DI TERRA

Markwii ceip «bByppara» u3 KOpOBEETro MOAOKA

C COyCOM H3 CBE2KHX ITOMHAOPOB

Burrata con il succo di pomodoro fresco
-2100

CeBe>xas mornapeasa ¢ IoMuAOpaMHa, MACAHHAMH H Oa3HAHKOM

Mozzarella con pomodori, olive nere e basilico
-1550

Kaprmaugo n3 nBeTHOH KarycTsl ¢ 9épHBIM TProghesem

Carpaccio di cavolfiore al tartufo nero
-1700

3ameuéHHBIE OAKAA>KAHBI C CHIPOM MOI[APEAAA

Parmigiana di melanzane
-1100



3aKyCKH C MOPEIPOAYKTaAaMH H PBIOOH
ANTIPASTI DI PESCE

Kaprmaugo n3 cHriHAHHCKHX KPaCHBIX KPEBETOK

C MAAHHOH H CBIPpOM «CTpadareadar

Carpaccio di gamberi rossi siciliani con lamponi e stracciatella
-3950

Taprap u3 aococa

Tartar di salmone
-3500

Caasar ¢ TyHITOM, MOAOAOH CTPYIKOBOH ¢hacoOABFO
H IIE€EPEITCAHHBIMH AHITAMHA

Insalata di tonno fresco, fagiolini e nova di guaglia
-2250

Caasar c macom «KoposeBckoro» Kpaba, aBOKaAO H PYKKOAOH

Insalata di granchio reale e avocado
-3600

OcbMmuHOI Ha iapy ¢ OAHBKOBBIM MaCAOM H AHMOHOM

Insalata di polpo all’olio d’oliva extravergine e linone
-3300



Macapre 3aKyckm
ANTIPASTI DI CARNE

TockaHckme 3aKyCKH
(Accoprm K0Abac, MApHHOBAHHBIE OBOIOH B MACA€, ACCOPTH OPYCKETT)
Abntipasto toscano

(salumi assortiti, verdure marinate in olio d’oliva e bruschette miste)
-2450

AHCTBA casaTa ¢ IIOA>KapEeHHBIMH IIEPEITEAKAMH,

3aripaBA€HHBIC BbIACP>KAaHHBIM OaAb3aMHYECKHM YKCycom

Insalata di quaglie con riduzione all’aceto balsamico
-1800

Bureasro ToaHaro

Vitello tonnato
-2490

Kaprmaugo n3 roBAAHHBI HA AHCTHAX CAAATA C IIAPME3aHOM
Carpaccio di manzo su foglie d’insalata e scaglie di parmigiano
-2500

Cajsar c yTKOH, XypMOH H IPAHATOM

Insalata di petto d’anatra con cachi e melograno
-2200



Cyrier u Pasorro
ZUPPE E RISOTTI

OBoumnrror cyrr «MuHecTpoHe»

Minestrone di verdure
-700

Kpem-cym u3 6eabrx rppbOB ¢ T€eATIEHM A3BIKOM

Vellutata di funghi porcini e lingua di vitello
-990

CpeAn3eMHOMOPCKHHE CyII ¢ MOPEIPOAYKTAMH
Zuppa di pesce e frutti di mare
-2650

Kpem-cym 3 TBIKBBI CO CTPAIATEAAOH H PyHAYKOM

Vellutata di zucca con stracciatella e nocciole
-800

ApomarHBIH KypHHBIH OYABOH C ITACTOH «AHTaAHHI»

Ditalini in brodo di pollo
-650

Pusorro ¢ mopenposyKTramu, IOMHAOPpaMH H OA3HAHKOM

Risotto ai frutti di mare, pomodori e basilico
-395(



Aomarraaa macra
PASTA FATTA IN CASA

Kaszapeude c >kapeHBIM KpOAHKOM H LYKHHH

Caserecce con coniglio e ucchine
-1390

Tasboaman ¢ momuAopamu, 6azusuxom u ceipom «Ilexopuro»

Tagliolini al pomodomjﬁe&m ¢ pecorino toscano
-1190

DeTTyIHHHA C COYCOM ITECTO H3 OA3HAHKA H KPEBETKAMH

Fettuccine al pesto di basilico e gamberi
-2100

Crarerrn moa coycom H3 cephIX pakyiek «Boraroae»
C 3€AEHOH criap>KeH

Spaghetti alle vongole e asparagi
-2650

Paproan ¢ Macom Kpaba co CBEXXHMH ITOMHAOPAMH H OPpOKKOAH
Ravioli alla polpa di granchio con pomodori freschi e broccoli
-2300

Crarerrr «Kago-nmerme» ¢ puvcknm «llexopuao» o 9épHBIM r1epriem
Spaghetti al cacio e pepe
-1800

AanaHag macra «lIaamy ¢ >xapeHBIMH O€ABIMH TPHOAMH

H KpOIIIKaMHd TOCKaHCKOI O xAeba
Pici senesi con funghi porcini e briciole di pane
-1550



I opaqrie pproHBIE OAFOAA
SECONDI PLATTI DI PESCE

Drse maa TyCa I10-AHBOPHCKH

Filetto di halibut alla livornese
-2700

3ammeqéHHBIH OCBMHHOTI C TPaBaMH, IIOMHAOPaMH KOH@H u 606amm,

c coycom a3 6eAoH ghacosn
Polpo arrostito alle erbe con pomodori confit e fave, in salsa di fagioli cannellini e aceto balsamico
90

Cubac -900 (3a 100 r) uar Aopaasa -750 (3a 100 r),
IPHIOTOBACHHBIE B KPYITHOH COAH HAH HA IIAPY C OBOIAMH

(Ha ABe IEPCOHEI)
Branzino o Orata al sale (per due persone) o al vapore con le verdure

Prr16a, 3areuéuHaas B ADOBAHOH II€YH C KapTOgheaem,
MACAHHAMHA H IIOMHAOPaMH
(H#a ABe IEpCOHBI)

Pesce cotto nel forno a legna con patate, pomodori e olive nere (min. per due persone)
-1150 (3a 100 r)



Pr16a u MopennpOoAyKTEI Ha TPHAE
GRIGLIA DI PESCE E FRUTTI DI MARE

Credk u3 YUAHHCKOro cubaca

Trancio di branzino cileno
-2100 (3a 100 )

Aopasa
Orata
-750 (3a 100 r)

Cubac

Branzino
-900 (32 100 r)

Koposesckme THIpOBBIE KPEBETKH

Gamberoni
-1150 (3a 100 1)

Mopckme rpeberikm

Capesante
-1490 (32 100 )

Muam KasbMapbr

Mini Calamari
-980 (3a 100 r)

117 PCAAO)I('CHHBIC 5/1}0,42 Ha IPHAC ITOAQFOTCA C OBOILIHBIM I HPHHPOM
La griglia e’ servita con i contorni



I opaarie macapre 6AroAa
SECONDI PLATTI DI CARNE

3ammeuéHHBIH MOAOAOH KO3AEHOK C TpaBaMH,
kaprogpeaem m ceipom «llexoprro»

Capretto da latte alle erbe di campo, cotto al forno con patate al pecorino
-3550

«Taspara»
Kpari MpaMopHOH roBAAHHBI C COycOM H3 OeAbIX TPHOOB,
C AHCTBAMH PYKKOABI H CBIPOM IIEKOPHHO C TPFroghesem

Tagliata di controfiletto di manzo con salsa di porcini, rucola e scaglie di pecorino al tartufo
-4200

Teaaupa r1e9eHp [I0-BEHEIIHAHCKH C KAPTOGQEABHBIM ITFOPE

Fegato di vitello alla «1enezianay» con pure di patate
-2100

TeaarrHa ITI0-MHAAHCKH C AHCTBAMH CAAATA H ITOMHAOPAaMH

Costoletta di vitello alla «Milanese» con insalata e pomodori
-2850

DapiupoBaHHAA EpETéAka ¢ ceIlpom «llexoprHo»

H 9EPHBIM TProgheAeM Ha KAPTOHEALHOM KAPITAddO

Quaglia farcita al pecorino Toscano, servita su carpaccio di patate, parmigiano e tartufo nero
-2400

Aomarrand bmAEHOK, IPATOTOBACHHBIH HA TPHAE, C AHCTHAMHA

CaAaTra i CBE>KHMH ITOMHAOpPaMH

Galletto nostrano con insalata e pomodori
-1850



CrierrriaspHBIE MACHBIE OAFOAA OT LIE€Gh-TTOBapa
SPECIALITA’ DI CARNE DELLO CHEF

Drise roBAAHHBI, IPHTOTOBACHHOE B TPFOGDEABHOH COAH
Drse rOBAAHHBI IPHTOTABAHBAETCA medium-rare H IpHOOPETAET COAOHOBATBIH BKYC
Filetto di manzo cotto nel sale al tartufo

La carne acquisisce in superficie un sapore leggermente salato e viene servita medinm-rare
-9900

T'oasnmaa IllarobpuaH ¢ 3a11€e9éHHBIMH OBOILAMH
baroso vHa ABe mepconst ot 500 r
Chateanbriand di manzo, servito con verdure
Per due persone, min 500g.
-1900 (32 100 )

Crerik «lIoprepxayc» H3 MpaMOPHOH TOBAAHHBI
C 3aII€9YEHHBIM ITEPIIEM

Costata di manzo «Fiorentinay con peperoni rossi
_1700 (32 100 )

Crerix « TomaraBr» H3 MPaMOPHOH T'OBAAHHBI
C 3aII€9YEHHBIM ITEPLIEM

Costata di manzo «Tomahawk»
-2100 (32 100 1)

3ameuéHHAA yTKA C AOAOKAMH H AIIEAbCHHOBBIM COYCOM
(reHa 3a [eAyFo yTKY)
Abnatra arrosto con mele e salsa all’arancia

(il prezzo include Pintera anatra)
-6900

MoaoAoF KO3AEHOK, MPUTOTOBACHHBIH B APOBAHOH II€YH

I10-CAPAUHCKH, C 3al1€9EHHBIM KapToghesem
(reHa 3a II0AOBHHY KO3AEHKA)
Capretto da latte cotto nel forno a legna alla sarda

(il prezzo include mezzo capretto)
-16900



Msaco ma rprae
GRIGLIA DI CARNE

Crpursoria «IIparivm
Kpari MpaMopHOH roBAAHHBI

Controfiletto di manzo categoria prime
-1600 (32 100 )

Prbar «lIparim»
Kpari MpaMopHOH roBasHHBI

Costata di manzo ribeye categoria prime
-2000 (32 100 1)

Drise u3 MpaMOpHOH roBaAsuHEI «IIparim»

Filetto di manzo
-4400 (200 1)

Mososor arHEHOK HAa KOCTOUKE

Scottadito di agnello
-4100 (230 1)

Mosouraa reaaruaa Ha KOCTOUYKE

Costoletta di vitello
-4100 (250 1)

Ilpesso>keHHBIE OAFOAA HA TPHAE IOAAFOTCA C OBOIHBIM I'APHUPOM
La griglia ¢’ servita con i contorni
Ipozparima 61100 a6.15emea pexaarmmvim mamepuanom.
Odgpuynansro ymsepaceriroe Merro, 3aseperioe nOONUCAMY U NeUaNbI0 HPeOnpUAIIUA,
npeoocInasasentca no nepeomy mpebosarito nocenume .
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