
 

Gli Antipasti Crudi 

w 

 Stagionalità 
Cinque presentazioni di Crudo del giorno 

Diciottoeuro 
 

 Gli Scampi  con la granella del Tavern 
Ventidueuro 

 
Gamberi rossi in carpaccio con germogli 

ventiquattroeuro 
 

 Carpaccio di cappasanta su crema di 
bufala e profumi di stagione 

Diciottoeuro 
 

 Le declinazioni del Tonno 
La tartare con trito di tropea 

Il carpaccio con zenzero fresco 
La julienne con cristalli di sale 

Diciottoeuro 
  

Le ostriche Speciales de gilleardau n° 1 
4 pezzi  

Dodicieuro 
  

Le ostriche fines de claire papillon n° 5 
6 pezzi  

Dodicieuro 
 

 Gran Misto di Crudi 
“ selezione dell’ intero menù ed oltre 

“ 
Trentadueuro 

 

 Gli Antipasti Cotti 
 

 Impepata di Cozze alla moda del Tavern 
Primo classificato al 

“FESTIVAL ITALIANO DELLA CUCINA CON LA COZZA TARANTINA” 

Diecieuro 
 

 Misto di bolliti con le sue verdure 
Ventidueuro 

 
 Arrosto di piovra  

su schiacciata di patate 
Sedicieuro 

 
Cappesante al naturale stagione  

Diciassetteuro 
 

 Guazzetto di lucerna con polenta di 
Marano 

Tredicieuro 
 

 Gran misto di antipasti cotti 
“Selezione a cura dello chef” 

Ventiquattroeuro 
 

 
I Secondi Piatti 

w 

 San Pietro alla siciliana con patate 
Diciassetteuro 

 
 Tagliata di Tonno con julienne di verdure 

Diciottoeuro 
 

 Croccante di gallinella  
su delicata di porri 

Sedicieuro                                
 

 Catalana del Tavern a Casa Tua 
Scampi, mazzancolle, uova di seppia, 

piovra, Cicale di mare ed astice bolliti e 
presentati su di un letto di misticanza di 

verdure in cruditè 
 Quarantaeuro 

 
 La Grigliata Mediterranea  

con le sue verdure 
Ventiseieuro 

 
 I contorni e le insalate 

Cinqueuro 
 

Piatti della tradizione veneta 
 

Sarde in saor   9,00 
Baccalà Mantecato  10,00 
Seppie in “tecia “  12,00 
Angilla in umido  16,00 

 

 Non solo pesce 

  
Misto di Formaggi ed affettati con 

confetture 
Sedicieuro 

 
 Caprese di Bufala 

Tredicieuro 
 

 Omelette a piacere 
Quattordicieuro 

 Ulteriori Proposte del giorno a cura dello chef 
 

 Dessert 
 

 I Dolci al Tavern di Villa Cornèr 
 vengono prodotti quotidianamente dallo Chef 
Matteo e sono un genuino frutto di esperienza 

 supportata da passione e fantasia. 
Ciò ne limita la varietà a favore della qualità. 

  

 Biscotteria e frutta 
Seieuro 

 

 Dolci e Monoporzioni 
Ottoeuro 

 

 Degustazione 
Diecieuro 


