
AL PARADISO

 

“Il Camarin”
Soppressa selezionata da Aurelio e prosciutto D’Osvaldo

con giardiniera di verdure fatta in casa, focaccia al rosmarino 
e polenta arrostita del “Molino Caeran” 

15,00
Abbinamento consigliato: Spumante Metodo Classico/Friulano

L’oro del Friuli
 ovvero  la nostra interpretazione del “Toc in Braide” con funghi di bosco trifolati

(Consistenze di Montasio, polenta morbida del Molino Caeran)
 18,00

Abbinamento consigliato: Friulano

Acqua di Risorgiva
Trota del Fiume Stella affumicata con la paglia e stagionata,

salsa delicata al caprino, e semi di zucca Anaxum
17,00

Abbinamento consigliato: Pinot Bianco

 Storie del bosco
Tartare di cervo sigillato sotto il fieno, “nage” ai funghi, salsa di ginepro 

 (Nage è una salsa liquida a base di brodo, panna acida e funghi)
18,00

Abbinamento consigliato: Pinot Grigio ramato

Memorie di caccia
Cordon bleu di quaglia, salsa tartara e concassè di pomodoro con olio al levistico

 18,00 
Abbinamento consigliato: Pinot Grigio ramato

Territorio Sapore Gusto

 

ANTIPASTI
       PER INIZIARE
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Gustoso
(minimo 2 persone)

Risotto mantecato alla parmigiana con stracotto di coda di manzo
e riduzione di melograno

17,00
Abbinamento consigliato: Pinot Grigio ramato 

Pasta al pomodoro
Tagliolino fatto in casa con farina di pomodoro, mantecato al burro di sambuco,  

olio al cipollotto e salsa al datterino rosso 
16,00

Abbinamento consigliato: Pinot Grigio ramato

I “Cjalsons”
(ravioli ripieni tipici della tradizione friulana)

Cjalsons ai fichi, olio delle sue foglie, ricotta affumicata e "morcje"
 (farina di mais tostata nel burro nocciola)

16,00
Abbinamento consigliato:  Pinot Bianco

Nobiltà Friulana
dal ricettario di Anna Maria

Timballo di fagiano, porcini e patate  
19,00

Abbinamento consigliato:  Merlot

Territorio Sapore Gusto

 

PRIMI PIATTI
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La Regina del Cortile
Torcione di faraona ripieno di foie gras d’anatra,

fondo al verduzzo e brunoise di verdure, accompagnato da fagiolini  
con condimento alle prugne 

 28,00
Abbinamento consigliato:  Vino rosso di medio corpo

Piccione
Petto di Piccione cotto nel fieno di alpeggio,

aspic con le sue cosce e limone confit,
pane con ragù delle frattaglie, funghi gialletti trifolati

29,00 
Abbinamento consigliato:  Pinot Nero 

Racconti di campagna
Biancostato di vitello in lenta cottura, con il suo fondo bruno al profumo di porto,  

e cardoncello grigliato
25,00

Abbinamento consigliato:  Merlot

La tradizione del Paradiso
Costicine di cinghiale scottate, salsa alle melanzane profumata con senape antica e  

dragoncello , peperone ripieno con i ritagli stracotti
27,00

Abbinamento consigliato:  Schioppettino

Territorio Sapore Gusto

 

SECONDI 
PIATTI
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LA BRACE DI AURELIO
Una selezione di carni cotte alla griglia,

provenienti da piccoli allevamenti

Filetto di manzo  con patate al forno
Euro 10,00 all'etto (300g  = 30,00 euro)

Costata di manzo prussiana
con patate al forno

Euro 8,00 all'etto (1kg = 80,00 euro)

Ossocollo di maiale con patate al forno
(circa 300g)  Euro 18,00 

“Se la cena non basta alle attese, il formaggio ne paga le spese...”

Viaggio alla scoperta dei formaggi di Montagna
Degustazione di 6 tipologie di formaggi friulani

provenienti da malghe e alpeggi, affinati  a Sauris da “Malga Alta Carnia”
(Sebastiano, maestro affinatore dei formaggi, suggerisce di degustare i suoi prodotti  

in purezza, ma se vuoi puoi richiedere anche le mostarde in abbinamento)
 20,00

CONTORNI

Pomodoro freddo al forno con cipolla in agrodolce

Fagiolini con condimento alle prugne 

Insalata di rucola, menta e canasta, condita al succo di cetriolo, aceto di  
sambuco e rabarbaro

6,00
Territorio Sapore Gusto
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La nostra Crêpe Suzette,
crema all’arancio e salsa al Grand Marnier

10,00

Dal cassetto del 
“cramâr” 

Tarte tatin alle pere con gelato all’anice
10,00

Il dolce di Annamaria
Millefoglie alla crema

10,00

Dal frutteto di Aurelio 
nel giardino di Anna
Frittelle di albicocche, con crema alle  

mandorle, sciroppo di levistico e confettura 
di ciliegie 

12,00

Sorbetto
alla frutta al cucchiaio

6,00

Territorio Sapore Gusto

 

I DOLCI 
PER CONCLUDERE IN DOLCEZZA
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MENU’ DI CAMPAGNA
Il menu Degustazione viene 

proposto per la tavola

Dalla braida
Rapa rossa cotta sotto sale, salsa Bercy con uova di trota e crescione,

olio al finocchietto

Incontri inaspettati delle nostre terre
Trota del fiume Stella e fagiano affumicati, avvolti in crosta di semi  

servita con salsa “Bois Boudran” e demi glace di fagiano

“Cjalsons di me mari”
“Cjalsons” alla menta, prezzemolo e cannella, patate e ricotta affumicata di malga

Pollo della Maria Callas
Pollo cotto in argilla

Profumo di casa
Strudel di mele con zabaione al marsala

   Pura Vida Cafè

80,00 vini inclusi in abbinamento

Territorio Sapore Gusto
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