


Nature
is so subtle and shrewd in things
that it doesn't want to be used

without great art.

MARINI FAMILY
CHEF STEFANO BASELLO

FAMILIE MARINI
CHEF STEFANO BASELLO

Natur
ist so scharfsinnig klug,

dass sie sich nicht ohne große Kunst
nutzen lasst..



TASTING MENU

Friulan Stories

A trip across the inland of Friuli to discover 
old and forgotten customs and ingredients, 
brought to light thanks to enthusiastic tales

told by our ancestors and to 
the commitment of local cra�smen

Of handwritten letters and lucid memories

WELCOME TO FRIULI! 
Pu� pastry with herbs, 

Cheese from the Alps and pear mustard; 
millefeuille with cabbage and Friulian peanuts;

trout mousse and chocolate butter;
Lagoon �avored �atbread and oyster mayonnaise

1 WHEAT · 3 · 4 · 5 · 7 · 10

MERINDE FURLANE
=FRIULIAN AFTERNOON SNACK

Egg yolk from “Il Rapace di Beano”, sour cream,
 e and anise �avored vinegar, spontaneous seasonal herbs 

and seasonal vegetables, grape juice kombucha 
3

RABBIT IN SAOR
(= COOKED IN AN ONION AND VINEGAR SAUCE)

Rabbit cheeks in “saor”, sauce made with small local onions,
 dill-oil and crispy polenta (= boiled cornmeal)

1 WHEAT 

VENISON, BLACKBERRIES AND JUNIPER
Dumplings �lled with jugged venison, blackberry sauce, 

juniper �avored  oil and pear mustard
1 WHEAT · 3 · 7 · 10  

BEEF TONGUE,
MARROW AND SEA URCHINS 

Corned beef tongue marinated in Vermouth, 
marrow, sea urchins, vegetable pickles 

3

SKIWASSER
Raspberry frosting, bergamot jelly with

 a Schweppes-velvet foam 
7

BEYOND 
Lime, Friulian peanuts, chili chocolate 

on the notes of Robert Miles
for Non-pro�t Project -  Progettoautismo

 1 · 5 · 7 

€ 80€ 80

Friaulische Geschichten

DEGUSTATIONSMENÜ

Eine Reise durch das Innere Friauls. 
Entdecken Sie dadurch  vergessene Bräuche 
und Zutaten, die von den leidenscha�lichen 

Erzählungen der alten Leute stammen,
und durch das Bemühen unserer 

heimischen Gewerbetätigen 
wieder ans Licht gebracht werden

Aus handgeschriebenen 
Briefen und klaren Erinnerungen

€ 80

WILLKOMMEN IM FRIAUL!
Kräuterkruste, Cuc di Mont-Käse und Birnenmostarda;

Millefeuille aus Wirsingkohl und friaulischen
Erdnüssen; Esel und Kaviar; Salàm tal aset (Essigsalami)

1 WEIZEN · 3 · 4 · 5 · 7 · 10

HERING UND BOHNEN
Warme Creme von Platischis Bohnen, Rahmhering,

Pestìth, eingelegte Zwiebeln aus Cavasso und Val Cosa,
Pfe�er und gepu�e Schweineschwarten

4 · 5 · 10

IL PESCJAROT
Gebratene Froschschenkel, saure Brotsuppe,

grüne Soße, Kalbsjus und pikante Kräuter
1 WEIZEN · 3 · 4 · 7 ·  9

ENTE, BIRNEN,
WEISSE JOHANNISBEEREN

Raviolini mit Klotzenbirne, Entenfettlebercreme,
Salbei und weißer Johannisbeere

1 WEIZEN · 3 · 7 

RINDERZUNGE UND SEEIGEL
In Wermut eingelegte Rinderzunge, Knochenmark,

Seeigel und eingelegtes Gemüse
14

WILDER RADICCHIO UND JOGHURT
Wilder Radicchio, Granatapfel- und Rübenmelasse,

Joghurtmayonnaise, Öl mit Brunnenkressedu�
7 · 8 

PAN E VIN
Rotweinsou�é, Brotkrumen-Eis*

1 WEIZEN · 3 · 7 · 8 
*aus Brotresten hergestellt zur Verringerung

der Lebensmittelverschwendung

CRAMARS UND KAFFEE
Unser letztes Verwöhnprogramm mit einer Auswahl an
Keksen und Pralinen aus verschiedenen friulanischen
Orten und Traditionen, begleitet von einem Espresso



Racconti Friulani
MENÙ DEGUSTAZIONE

un viaggio gustativo nell’entroterra friulano, alla scoperta 
di usanze e materie prime dimenticate, riportate alla 
memoria dagli appassionati racconti degli anziani e 

dall’impegno degli artigiani locali

PER INIZIARE…
Sfera croccante di patate, maionese di pollo, Prosciutto 

Crudo di San Daniele DOP 

BENVENUTI IN FRIULI!
Macaron al Pepe di Timut e blu vaccino; biscotto al mais 
con Varhackara e polvere di mirtilli selvatici; pipa so�ata 

con Saurnschotte, tompinambur e uova di trota; cialda 
croccante al burro di arachidi friulane e aceto di sambuco; 

foglia di patata e ricotta franta 

INSALATA 22
-

Caprino fresco dell’Az. Agricola Barbedibec, fondo di 
funghi, olio al pino, 22 erbe spontanee di stagione raccolte 

dallo Chef Stefano Basello 
7 

ASINO E CAVIALE
Battuta di Asino frollato 3 mesi dell’Az. Agricola Lizzi 
Mario, miso di ricotta, pan brioche ai licheni, lattuga 
compressa, succo di mele antiche Borgo delle Mele 

Presidio Slow-Food e Caviale Prunier
1 GRANO - 4 - 7 

ELICHE ALL’OLIVELLO SPINOSO
Eliche del Pasti�cio Benedetto Cavallieri, bagna cauda alla 

nostra maniera, cavol�ore all’olivello spinoso dell’Az. 
Agricola Olispin, polvere di capperi e pepe rosa

1 GRANO - 4 - 7

SPAGHETTONI AI PROFUMI
DELLO ZONCOLAN

 Spaghettoni del Pasti�cio Benedetto Cavallieri, crema di 
nocciole nostrane, Çuç di Mont Presidio Slow-Food della 

Fattoria Gortani, polvere di licheni e salsa all’Allium 
Victorialis

1 GRANO- 7 - 8 NOCCIOLE

VARIAZIONI DI MASURIN
Germano Reale in tre declinazioni: petto cotto sulla 

carcassa e glassato con una salsa al cioccolato fondente, 
cosce koji-con�t, patè di fegato e Pan di Sorc Presidio 

Slow-Food  
1 GRANO - 7 - 9

MERINGA DI CAPRA,
CIPOLLA E RABARBARO

 Formaggio morbido di capra dell’Az.Agricola 
Barbedibec, cipolla in agrodolce e rabarbaro nostrano

7

BUCHTELN E ZABAIONE
Dolce di pasta lievitata da condividere, ispirato ad 
un’antica ricetta della Boemia e farcito con della 

confettura di albicocche biologiche; gelato allo zabaione
1 GRANO - 3 -7 

€ 90

Where the Sea Glitters
thanks to the Sun

TASTING MENU

Where the Water Shines �anks to the Sun

Where the Earth �nishes, there the Sea begins
A sensory walk from the Carnic Alps to

the Adriatic Coast turning your gaze towards East

WELCOME TO FRIULI! 
Pu� pastry with herbs, 

Cheese from the Alps and pear mustard; 
millefeuille with cabbage and Friulian peanuts;

trout mousse and chocolate butter;
Lagoon �avored �atbread and oyster mayonnaise

1 WHEAT · 3 · 4 · 5 · 7 · 10

TROUT AND PLUMS
Sutrio springwater trout marinated in Koji, 

fermented summer plums
4

BOILED SEA FISH
Sea chicken, squid, ray �sh, cod and dog�sh 

in herring broth  and Kombu seaweed, 
with their sauces

4 · 6 · 7 · 10 · 14

SHRIMP AND LAMB 
Green asparagus dumplings, red shrims bisque,

lamb sweetbreads and BBQ lemon 
1 · 3 · 7 · 9

MONKFISH AND LOVAGE
Corned monk�sh marinated in Vermouth, fresh lovage,

stock made of Brovada 
( = Friulian turnips  marinated in grape marc) 

and black tru�e, mustard grains 
4  · 9 · 10

CUCUMBER AND STRAWBERRIES
Sorbet with cucumber-water, 

local strawberries ragout and borage

TAGLIAMENTO WILD 
Chocolate with tree di�erent �llings: milk cream �avored 
with arctic mint, with rosehip and sea buckthorn; with a 

crumbled base with fermented bramble berry roots and leaves
1 · 3 · 7€ 90

DEGUSTATIONSMENÜ

€ 90

Wo das Meer dank
der Sonne glitzert

Wo das Land endet,
dort beginnt das Meer

 
Ein sinnlicher Spaziergang durch die landscha� 
Friaul Julisch Venetiens, von den Bergen bis zur 

Adriaküste auf Entdeckungsreise des 
Urgerschmacks und -du�s, der von den alten 

Rezepten unser Fischer herstammt.

WILLKOMMEN IM FRIAUL!
Kräuterfrikadellen, Cuc di Mont-Käse und 

Birnenmostarda; Millefeuille von Wirsingkohl und 
friulanischen Erdnüssen; Forellenmousseund eingelegte 

Zwiebeln aus Cavasso und Val di Cosa; Sardinen auf Toast, 
wildem Rucola und Meerrettichmayonnaise

1 WEIZEN · 2 · 3 · 4 · 5 · 7 · 10

MERINDE FURLANE
Eigelb von LAVE Farms, saure Sahne, Sardellen und nach 

Anis du�ender Essig, Wildgemüse und Gemüse der Saison, 
Fenchel-Kombucha

3 · 4 · 7

CALAMARI UND HONIG MIT 
FERMENTIERTEN PFLAUMEN

In Koji marinierte Tinten�sche, Honig mit fermentierten 
P�aumen, Öl mit Bohnenkrautgeschmack, Brot�ocken

1 WEIZEN · 14

AAL UND "MASURIN“
Ravioli mit geräuchertem Aal, Stockentenfond, 
Polypodium-Farn und eingelegtem Glaswurz

1 WEIZEN · 3 · 4 · 7 · 9 

SEETEUFEL UND BROVADA
In Wermut eingelegter Seeteufel, friaulische Brovada

fumet, Sen�örner und frischer Liebstöckel
4 · 9 · 10

APFEL, FENCHEL UND PRIMOFIORE
Fenchelsorbet, Sauce aus alten Äpfeln, PrimoFiore-Käse 

von Gortani Farms
7 

BUCHTELN UND ZABAIONE
Heiße Buchteln mit Aprikosen, Zabaione-Eis

1 WHEAT · 3 · 7 · 8 

CRAMARS UND KAFFEE
Unsere letzte Verwöhnung mit einer Auswahl an Keksen 
und Pralinen aus verschiedenen friulanischen Orten und 

Traditionen, begleitet von einem Espresso



IL MENÙ DEGUSTAZIONE NON INCLUDE LA NOSTRA SELEZIONE DI VINI
IL SOMMELIER JURI SARÀ LIETO DI GUIDARVI NEL PERCORSO

PER UN MIGLIORE ABBINAMENTO 

Una passeggiata sensoriale attraverso i paesaggi del 
Friuli-Venezia Giulia, dalla montagna alla costa adriatica, alla 

(ri)scoperta di sapori e profumi primordiali, legati alle 
antiche ricette dei pescatori

PER INIZIARE…
Focaccia di mare all’olio extra vergine d’oliva “Parovel” 

Presidio Slow-Food, con gamberetti di Laguna

BENVENUTI IN FRIULI!
Pipa so�ata con Saurnschotte, tompinambur e uova di trota; 
�nta noce a base di trota di risorgiva e burro di cacao; cialda 
croccante al burro di arachidi friulane e aceto di sambuco; 

foglia di patata e ricotta franta 

SCAMPI E MIDOLLO
Scampi crudi, midollo di agnello, olio di semi di zucca, crema 

di mandorle, polvere di ca�è e Acetosa
2 - 8 MANDORLE

TROTA, MOU DI CAPRA 
E AGLIO ORSINO

Trota di risorgiva, mou di latte di capra dell’Az. Agricola 
Bianco Sauris, aglio orsino, asparagi in agrodolce e sesamo

4 - 7 

TAGLIOLINI AGLI ZOTTOLI
Tagliolini al nero di seppia, zotoli del Mar Adriatico,

crudità di seppia, salicornia e Aglio di Resia
Presidio SlowFood al BBQ

1 GRANO - 9 -14

TORTELLI ALL’ANGUILLA
E SANTONEGO

Tortelli all’uovo ripieni all’anguilla a�umicata da noi, pectina 
di mele friulane, cicciole di suino so�ate, boreto di mare 

acidi�cato e profumato al Santonego 
1 GRANO- 3 - 4 - OLIO ARACHIDI

CODA DI ROSPO E LEVISITICO
Coda di rospo salmistrata nel Vermouth, levistico, fumetto di 

brovada friulana e senape in grani
4 - 9 - 10

MENTA E SAMBUCO
 Sorbetto rinfrescante alla menta piperita e aceto di �ori di 

sambuco selvatici realizzato da noi
1 GRANO - 7

TAGLIAMENTO WILD
Finti ciottoli di �ne cioccolato al latte, con tre diversi ripieni: 
crema di latte aromatizzata alla menta artica, cremoso di rosa 
canina e di olivello spinoso; crumble a base di radici e foglie 

fermentate di rovo
1 GRANO -3 -7 

€ 90

TASTING MENU

�e pleasure of the unknown
the amazement of abandoning

yourself to new scents and �avours.

FOR THOSE
WHO WANT TO BE SEDUCED

3 WINE TASTINGS CHOSEN BY
OUR EXPERT SOMMELIER 
TO ENHANCE OUR CUISINE

Essence
3 GLASSES OF WINE

An introduction to “Friuli as a Wine Region”, 
the oenological essence of our Region

with its most representative  vines

Intensity
5 GLASSES OF WINE

5 GLASSES OF WINE

A walk through the most characteristic
wine-territories of Friuli Venezia Giulia,

to get to know the speci�c vineyards

Rareness
An exclusive selection of important wine producers

and vintage years, which include not only local wines, 
but also those grown in the border area. For real connoisseurs!

€ 50

€ 30

€ 20

€ 110

Sartoriale
A menu “made to measure” exclusively for you! 

A menu tailored made for you by 
Chef Stefano Basello and his young brigade

with some exclusive dishes.
You can tell our Maître Juri Cossa

what your preferences are
and if you have any intolerances,

we will do the rest!

WER SICH GERNE LEITEN LÄSST….

Quintessenz
3 GLÄSER WEIN

Eine Einleitung in das „Friaul des Weins“, 
das Wesentliche der Weine unserer Region 

mit den typischen Rebsorten

5GLÄSER WEIN

5 GLÄSER WEIN

Eine exklusive Auswahl von wichtigen Jahrgängen und 
Weinbetrieben, die sowohl lokal gelegen als auch an 

der Grenze liegen – für besonders leidenscha�liche Kenner

Seltenheit
Eine exklusive Auswahl von wichtigen Jahrgängen

und Weinbetrieben, die sowohl lokal gelegen als auch
an der Grenze liegen – für besonders leidenscha�liche Kenner

€ 50

€ 30

€ 20

€ 110

DEGUSTATIONSMENÜ

Die Liebe zum Unbekannten –
 das Wunderbare daran: 

sich einfach neuen Emp�ndungen
 und Eindrücken  hingeben!!!

Ein exklusiv auf dich abgestimmtes Menü
Ein von Chef Stefano Basello und seiner j

ungen Brigade extra für dich gedachtes Menü
mit einigen exklusiven Gerichten. 

Du kannst unserem Maître Juri Cossa 
deine Wünsche und etwaige Unverträglichkeiten 

anvertrauen – Wir kümmern uns um den Rest!

Tiefgrundig..

3 VON UNSEREM SOMMELIER ERDACHTE
WEINVERKOSTUNGEN ZUR BEREICHERUNG 

UNSERER KULINARISCHEN PRODUKTE

Nach Maß..ß



IL MENÙ DEGUSTAZIONE NON INCLUDE LA NOSTRA SELEZIONE DI VINI
IL SOMMELIER JURI SARÀ LIETO DI GUIDARVI NEL PERCORSO

PER UN MIGLIORE ABBINAMENTO 
ALLERGENS CONTAINED IN OUR DISHES

1 ‧ CEREALS CONTAINING GLUTEN, NAMELY: WHEAT,
       RYE, BARLEY, OATS, KAMUT OR THEIR STRAINS AND                
       DERIVED PRODUCTS

2 ‧ CRUSTACEANS AND CRUSTACEAN-BASED                  
        PRODUCTS

3 ‧ EGGS AND EGG-BASED PRODUCTS

4 ‧ FISH AND FISH PRODUCTS

5 ‧ PEANUTS AND PEANUT-BASED PRODUCTS

6 ‧ SOYA AND SOY-BASED PRODUCTS

7 ‧ MILK AND MILK-BASED PRODUCTS
       (INCLUDING LACTOSE)

8 ‧ NUTS NAMELY ALMONDS, HAZELNUTS,WALNUTS,
       PISTACHIOS, AND THEIR PRODUCTS 

9 ‧ CELERY AND CELERY-BASED PRODUCTS

10 ‧  MUSTARD AND MUSTARD-BASED PRODUCTS

11 ‧ SESAME SEEDS AND PRODUCTS BASED
          ON SESAME SEEDS

12 ‧ SULFUR DIOXIDE AND SULPHITES
          IN CONCENTRATIONS OF MORE THAN 10 MG/KG OR
          10 MG/LITER IN TERMS OF TOTAL SO2

13 ‧ LUPINS AND PRODUCTS BASED ON LUPINS

14 ‧ MOLLUSKS AND PRODUCTS BASED
          ON MOLLUSKS

(*) WE ARE USED TO WORKING WITH FRESH AND SEASONAL 
PRODUCTS. WHEN IT IS DIFFCULT TO FIND THEM, WE USE FRESH 
RAW  INGREDIENTS PROCESSED AND STORED BY US ACCORDING 
TO LAW (BLAST FROZEN BY US) SHRIMPS, SQUID, PRAWNS ARE 

FROZEN AT ORIGIN ACCORDING TO EC – PRESCRIPTION NR. 
853/2004, ENC. III, PART VII, CHAP. 3, UNDER  D.

 (*) WIR SIND ES GEWOHNT, MIT FRISCH- UND
SAISONSPRODUKTEN ZU ARBEITEN. WENN ES NICHT MÖGLICH  IST,
SIE ZU BEKOMMEN, GEBRAUCHEN WIR FRISCHE, ROHE ZUTATEN,

DIE VON UNS VERARBEITET UND KONSERVIERT WERDEN (IM HAUS SCHOCK GEFROREN )
GARNELEN, TINTENFISCHE, KAISERGRANATE -  GEMÄSS  EC VERORDNUNGEN - 

VORSCHRIFT NR. 853/2004, ANHANG  III, ABS. VII, KAP. 3, UNTER D

ALLERGENE, DIE IN UNSEREN GERICHTEN 
ENTHALTEN SIND:

1 ‧ GLUTENHALTIGES GETREIDE, NÄMLICH: 
       WEIZEN,  ROGGEN, GERSTE, HAFER, KAMUT ODER
       DEREN ABGELEITETE SORTEN UND FOLGEPRODUKTE

2 ‧ KRUSTENTIERE UND DARAUS GEWONNENE      
       ERZEUGNISSE.

3 ‧ EIER UND DARAUS GEWONNENE ERZEUGNISSE.

4 ‧ FISCH UND DARAUS GEWONNENE ERZEUGNISSE. 

5 ‧ ERDNÜSSE UND DARAUS GEWONNENE
        ERZEUGNISSE.

6 ‧ SOJA UND DARAUS GEWONNENE ERZEUGNISSE.

7 ‧ MILCH UND DARAUS GEWONNENE ERZEUGNISSE    
       (EINSCHLIESSLICH LAKTOSE)

8 ‧ SCHALENOBST  WIE ETWA:  MANDELN,
        HASELNÜSSE, WALNÜSSE, PISTAZIEN UND IHRE 
        ERZEUGNISSE.

9 ‧ SELLERIE UND DARAUS GEWONNENE
       ERZEUGNISSE.

10 ‧ SENF UND DARAUS GEWONNENE
           ERZEUGNISSE.

11 ‧ SESAMSAMEN UND DARAUS GEWONNENE
           ERZEUGNISSE.

12 ‧ SCHWEFELDIOXID UND SULFITE
         IN EINER KONZENTRATION VON MEHR ALS 10 MG/KG
         ODER 10 MG/L BEZOGEN AUF DEN GESAMTGEHALT
         AN SO2 DER PRODUKTE

13 ‧ LUPINEN UND DARAUS GEWONNENE
           ERZEUGNISSE.

14 ‧ WEICHTIERE UND DARAUS GEWONNENE
           ERZEUGNISSE.

PRESIDI SLOW-FOOD
Cuc di Mont

Fagioli di Platischis
Pestìth

Cipolla di Cavasso e della Val Cosa 
Pere Klotzen


