
La Carta
Antipasti

Salmerino, emulsione all’abete e miso di nocciole  (€22)

Cotechino, patate e olio al prezzemolo  (€18)

Uovo di gallina Araucana, formaggio stravecchio e cialda di polenta  (€16)

Primi
Gnocchi alla barbabietola, burro nocciola e kren  (€29)

Ramen di montagna  (€28)

Tortellini ripieni di cinghiale in brodo di fi eno  (€30)

Secondi
Trota di Sutrio con salsa Pil-Pil  (€28)

Manzo con tartufo  (€35)

Barbabietola sfogliata in più consistenze e salsa al kren  (€25)

Dessert
Tiramisù il cuscino  (€15)

Abete  (€16)

Fieno  (€16)

Formaggi misti  (€20)

(Coperto €5)

Bevande

Acqua Goccia di Carnia bottiglia 750ml naturale/frizzante   .  .  .  .  .  . € 3.00

Vino INDINIÒ Merlot / Friulano Ronco Severo Prepotto (UD)      € 3.00 / calice

Vino INDINIÒ Merlot / Friulano Ronco Severo Prepotto (UD)  €20.00 /bottiglia

Birra Artigianale bott. 33cl  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . € 5.00 / bottiglia

Amari  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . € 3.00/7.00

Grappe  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  € 4.00/7.00

Ca� è   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . € 2.00

Ca� è corretto  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . € 2.50

Tabella Allergeni

Talvolta, tutti o alcuni alimenti, per la loro salvaguardia, vengono abbattuti;

 Pertanto, alcuni possono essere decongelati.



Degustazione

Miniature INDINIÒ della Chef Gloria Clama

Pane e burro

Salmerino, emulsione all’abete e miso di nocciole  

Cotechino, patate e olio al prezzemolo

Tortellini ripieni di cinghiale in brodo di fi eno

Granita alle foglie di fi co

Manzo con tartufo

Predolce

Fieno

Piccola pasticceria

Euro 90/persona (bevande escluse)
Degustazione quattro vini in abbinamento euro 30

Assaggio di formaggi selezionati euro 12

Per o� rirvi la miglior esperienza culinaria, vi chiediamo che 
il menù degustazione scelto sia uguale per tutto il tavolo.

Grazie per la vostra comprensione.

Degustazione Botanico

Miniature INDINIÒ della Chef Gloria Clama

Pane e burro

Porro, salsa al latticello e olio al porro bruciato

Uovo di gallina Araucana, formaggio stravecchio e cialda di polenta

Gnocchi alla barbabietola, burro nocciola e kren

Granita alle foglie di fi co

Barbabietola sfogliata in più consistenze e salsa al kren

Predolce

Abete

Piccola pasticceria

Euro 85/persona (bevande escluse)
Degustazione quattro vini in abbinamento euro 30

Assaggio di formaggi selezionati euro 12

Per o� rirvi la miglior esperienza culinaria, vi chiediamo che 
il menù degustazione scelto sia uguale per tutto il tavolo.

Grazie per la vostra comprensione.


