
famiglia marini
chef stefano basello

ristorante là di moret
il fogolar



Paracelso



 

partendo da questa frase che accompagna da sempre la ricerca della famiglia marini e dello chef stefano basello, 
nasce questo progetto legato ai menu’ e dedicato ai gentili ospiti del ristorante.

 e’ una storia di eccellenze del territorio che ha come filo conduttore un elemento fortemente simbolico, nobile,
con una grande storia, legato all’unicità della nostra regione: la pietra piasentina.

le sue cave si trovano nel cuore delle prealpi giulie e il suo nome deriva da un simpatico aneddoto secondo il quale i maggiori 
committenti di udine fin dai tempi antichi, la descrivevano come “una pietra che la piase”, un materiale che piace. 

unita al pregiato legno di rovere spazzolato, al sughero italiano 
e al cuoio completamente naturale proveniente da una storica conceria “a concia al vegetale”, 

è il caratterizzante comune denominatore nella realizzazione della copertina del menu’, della carta dei vini e dei dessert. 

con la sua bellezza semplice, nobilita gli elementi in cui è inserita e rende 
ogni menu’, ogni carta dei vini o dei dessert 

un pezzo “unico” e un’esperienza tattile per l’ospite che sta scegliendo il suo piatto o vino preferiti.

progetto ideato, sviluppato e prodotto da engrave, 
studio grafico e laboratorio di stampa digitale e incisioni, con la direzione artistica di roberta tosolini





il *pane 
il nostro paniere fatto con farina biologica

pane di patate

pane integrale 

pane di corteccia 

pane di licheni 

pane allo zafferano al vapore 

grissini

focaccia bianca

*il nostro pane è ottenuto da un semilavorato da noi prodotto, congelato è completato di cottura giornalmente.
verrà servito solo durante il servizio serale

coperto a persona € 4



gli antipasti

* le nostre 8 crudità di pesce  € 25
1 ‧ 2 ‧ 4 ‧ 6 ‧ 7 ‧ 9 ‧ 10 ‧ 11

il granchio e le erbe di andriolo  € 20
1 grano ‧ 2 ‧ 3 ‧ 5 olio di arachidi

*Quaglia, pestaat, fagioli e aglio di resia fermentato € 14
1 grano ‧ 7 ‧ 9

*zucca, formaggio d'asino, nocciole e cipolla di cavasso  € 12
1 grano ‧ 7 ‧ 8 nocciole

(*) è nostra abitudine utilizzare materie prime fresche e stagionali, in caso di difficoltà nel reperirle verranno utilizzate materie prime da noi lavorate e conservate 
secondo le modalità previste dalla legge (abbattute e congelate in proprio). gamberi, calamari e scampi sono congelati all’origine.

(**) conforme alle prescrizioni del reg. ce n.853/2004, allegato iii, sez.vii, cap. 3, lettera d



i primi

*risotto con il meglio del nostro mare  € 18
min. 2 pers.

2 ‧ 4 ‧ 5 ‧ 9 ‧ 14 

ruote pazze in brodo di rombo, aringa e broccoli  € 16
1grano ‧ 4 ‧ 8 mandorle ‧ 9

*ravioli all'infinito d'anatra, salsa uva  € 18
1 grano ‧ 3 ‧ 4 ‧ 7 ‧ 9

*tortelli di ricotta affumicata malga pozof, brodo di cipolle, sasaka  € 14
1 grano ‧ 3 ‧ 7

*sfere di patate al ÇuÇ di mont, ragù di varhackara  € 16
1 grano ‧ 7 ‧ 8 ‧ 9

(*) è nostra abitudine utilizzare materie prime fresche e stagionali, in caso di difficoltà nel reperirle verranno utilizzate materie prime da noi lavorate e conservate 
secondo le modalità previste dalla legge (abbattute e congelate in proprio). gamberi, calamari e scampi sono congelati all’origine.

(**) conforme alle prescrizioni del reg. ce n.853/2004, allegato iii, sez.vii, cap. 3, lettera d



i secondi

*code di gamberi fritte, mayo al curry e erbe  € 20
1 grano ‧ 2 ‧ 3 ‧ 5 olio di arachidi 

*trota di sutrio ai profumi di carnia  € 16
1 grano ‧ 4 ‧ 7 

*faraona in 3 servizi € 22
1 grano ‧ 3 ‧ 7 ‧ 8 noci ‧ 9 ‧ 11 semi di sesamo

sfoglia di manzo, salsa stracchino e cardamomo € 18
7

(*) è nostra abitudine utilizzare materie prime fresche e stagionali, in caso di difficoltà nel reperirle verranno utilizzate materie prime da noi lavorate e conservate 
secondo le modalità previste dalla legge (abbattute e congelate in proprio). gamberi, calamari e scampi sono congelati all’origine.

(**) conforme alle prescrizioni del reg. ce n.853/2004, allegato iii, sez.vii, cap. 3, lettera d



i formaggi

selezione da vaccino provenienti dall’azienda agricola malga alta val carnia

“latteria turnaria di brazzacco” fattoria gortani

formadi frant

ricotta affumicata

blu di vaccino malga alta val carnia

formaggio di malga cuc di mont riserva 12 mesi gortani

formaggio affinato alla birra malga alta val carnia

€ 14
1 ‧ 7 ‧ 8

selezione di capra provenienti dall’azienda agricola zore di taipana

caprino

caciotta alle erbe

ricotta affumicata

stracchino

caprino

yogurt

la nostra selezione viene accompagnata da frutta fresca, frutta secca e marmellate o mostarde di stagione

€ 14
1 ‧ 7 ‧ 8

(*) è nostra abitudine utilizzare materie prime fresche e stagionali, in caso di difficoltà nel reperirle verranno utilizzate materie prime da noi lavorate e conservate 
secondo le modalità previste dalla legge (abbattute e congelate in proprio). gamberi, calamari e scampi sono congelati all’origine.

(**) conforme alle prescrizioni del reg. ce n.853/2004, allegato iii, sez.vii, cap. 3, lettera d





gli allergeni contenuti nei nostri piatti

1  ‧  cerealicontenenti glutine come grano, 
       segale, orzo, avena, farro, kamut e i loro ceppi 
       derivati e  i prodotti derivati

2  ‧  crostacei e prodotti a base di crostacei

3  ‧  uova e prodotti a base di uova

4  ‧  pesce e prodotti a base di pesce

5  ‧  arachidi e prodotti a base di arachidi

6  ‧  soia e prodotti a base di soia

7  ‧  latte e prodotti a base di latte
        (incluso lattosio)
8  ‧  frutta a guscio come mandorle, nocciole,
        noci, pistacchi e i loro prodotti

9  ‧  sedano e prodotti a base di sedano

10 ‧ senape e prodotti a base di senape

11 ‧ semi di sesamo e prodotti a base di semi di 
       sesamo

12 ‧ anidride solforosa e solfiti
        in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10
        mg/litro in termini di anidride solforosa totale

13 ‧ lupini e prodotti a base di lupini

14 ‧ molluschi e prodotti a base di molluschi




