AL PARADISO

MENU’ DI CAMPAGNA

l = Il menu Degustazione viene proposto per la tavola

Sul crica dal Invier

Musetto con maionese al kren e creme brulée al finocchio

Antico sapere contadino

Vellutata di radici e rape con varie declinazioni delle stesse

Risot e bisat

Risotto al brodo di cappone, bocconcini di anguilla affumicata,
gel all’aceto di lamponi e kren

Dal Bosco

Costoletta di cinghiale scottata, topinambur “in tecja”,
crema leggera all’aglio di Resia “Strok” e polvere di
prosciutto “Scur di Lune”

Frutta, verdura e cioccolato

Costa di rabarbaro cotta nel succo di fragola, bavarese
di cioccolato al latte, gelato alla mandorla, grué di cacao e crema d’aglio nero

Pura Vida Cafe

Il menu degustazione viene proposto al costo di euro 70,00 con i vini in abbinamento inclusi

Territorio Sapore Gusto




AL PARADISO

ANTIPASTI

PER INIZIARE

Il Camarin

Soppressa selezionata da Aurelio e prosciutto “Scur di Lune”,
con giardiniera di verdure fatta in casa, focaccia al rosmarino
e polenta arrostita del “Molino Zoratto”

14,00
Abbinamento consigliato: Spumante Metodo Classico/Friulano

L’oro del Friuli

ovvero la nostra interpretazione del “Toc in Braide”
Tre consistenze del Montasio, polenta morbida del Molino Zoratto
e chips di mais “Cincuantin” dell’Arca Slow-Food
14,00
Abbinamento consigliato: Chardonnay/Friulano Riserva

Caccia, terra e altri racconti

Tartare di cervo affumicato al fieno, polvere di ginepro
e pera al profumo di Nonino
16,00
Abbinamento consigliato: Pinot Nero

Sul crica dal Invier

Musetto con maionese al kren e creme brulee al finocchio
14,00
Abbinamento consigliato: Vino rosso medio corpo

Spietant le Vierte

(Aspettando la Primavera)
Cavolfiore scottato, zabaione allo stravecchio di malga, acciughe,
yogurt bianco e uova di trota di Sterpo
15,00
Abbinamento consigliato: Sauvignon

Territorio Sapore Gusto




AL PARADISO

PRIMI PIATTI

Antico sapere contadino

Vellutata di radici e rape con varie declinazioni delle stesse
15,00
Abbinamento consigliato: Pinot Bianco

Risot e bisat

(minimo 2 persone)
Risotto al brodo di cappone, bocconcini di anguilla affumicata,
gel all’aceto di lamponi e kren
16,00
Abbinamento consigliato: Pinot Grigio Ramato

Ravioli buonissimi

Raviolo di pasta al cavolo nero, ripieno di cervo in salmi,
il suo fondo bruno, ribes e burro affumicato
16,00
Abbinamento consigliato: Pinot nero/Franconia

| “Cjalsons” delle feste

“Cjalsons” alla frutta secca, ricotta affumicata di Malga, crema di arachidi salate
e “morcje” (farina di mais tostata nel burro nocciola)

15,00
Abbinamento consigliato: Friulano

Ta tane dal Becjar

(Nella tana del Norcino)
“Blecs” di grano saraceno con ragu di costine di maiale, salsa alle verze, fonduta
di “formadi salat” e il suo fondo
15,00
Abbinamento consigliato: Franconia/ Cabernet

Territorio Sapore Gusto




AL PARADISO

SECONDI
PIATTI

Dal Bosco

Costoletta di cinghiale scottata, topinambur “in tecja”,
crema leggera all’aglio di Resia “Strok” e polvere di prosciutto “Scur di Lune”
22,00
Abbinamento consigliato: Vino rosso di medio corpo

Profumo di Casa

“Lengal” fatto in casa a modo nostro con salsiccia, lingua di vitello e puré, rosa
isontina , riduzione al cavolo friulano e salsa agrodolce
20,00
Abbinamento consigliato:
Merlot Riserva/Franconia

Migrazioni in Laguna

Petto di germano reale selvatico cotto a bassa temperatura, servito con il suo
fondo, fondo di anguilla, porro alla brace e puré di mela renetta
22,00
Abbinamento consigliato: Schioppettino

Territorio Sapore Gusto




AL PARADISO

LA BRACE DI AURELIO
Una selezione di carni cotte alla griglia,
provenienti da piccoli allevamenti

Filetto di manzo
Euro 9,00 all'etto (300g = 27,00 euro)

Costata di manzo

prussiana
Euro 7,00 all'etto (1kg = 70,00 euro) % ¥

Ossocollo di maiale
(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”
e accompagnati da mostarde, miele e frutti
20,00

Territorio Sapore Gusto




AL PARADISO

[ DOLCI

PER CONCLUDERE IN DOLCEZZA

Creépe Suzette,

crema all’arancio e salsa al Grand Marnier
Euro 10,00

Frutta, verdura e cioccolato

Carotine baby cotte a bassa temperatura e caramellizzate, bavarese di cioccolato al latte,
gelato alla mandorla, grué di cacao e gel di carote e arancio
Euro 11,00

Cremoso al cioccolato, banana e pinoli

Namelaka, brownies e praline di cioccolato fondente, banana caramellata, gelato ai pinoli,
crumble di arachidi e salsa caramello.
Euro 11,00

I1 dolce d1

Annamaria

Millefoglie alla crema
Euro 9,00

Mangiamela

Un dolce avvolgente come un abbraccio
invernale, ispirato allo strudel di mele e
abbinato alla crema di mascarpone
profumata con i semi delle albicocche
Euro 11,00

Sorbetto

alla frutta al cucchiaio
Euro 6,00

Territorio Sapore Gusto
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