
Tanti, forse, gli aspetti importanti che non cono
sciamo delle sue carni: la sapienza dei tagli,
come conservarle, oltre alle diverse tecniche e
temperature di cottura. Infine da chi acquistar
le. Con venti ricette firmate da altrettanti gran
di chef, che ci svelano i loro preziosi segreti.  
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carne di Pezzata rossa in cucina) – vuole proprio essere la
testimonianza di un’attenzione particolare per le tipicità. 
È infatti su questa strategia che vogliamo continuare, ossia
quella già avviata e consolidata del Tipicamente Friulano,
con la promozione e la valorizzazione dei nostri prodotti:
l’unica strada percorribile per lo sviluppo del settore pri-
mario è quella che lega la qualità della produzione al ter-
ritorio. Bisogna quindi “griffare” l’agricoltura e fare in
modo che il consumo dei prodotti tipici diventi una moda,
valorizzando in primis Pezzata rossa, insieme a Friulano,
San Daniele, Montasio, trota friulana.
Il nostro intento, pertanto, anche attraverso questo volu-
metto, è quello di rilanciare un settore su cui abbiamo sem-
pre posto la massima fiducia ed attenzione, come testimonia
il ruolo fondamentale delle Aziende regionali “Marianis” e
“Volpares” nella cura e lo sviluppo della razza Pezzata rossa
a livello italiano ed europeo. 

Non ho mai nascosto di considerare la zoo-
tecnia, e quella da latte in particolare, un set-
tore strategico per gli equilibri dell’agricol-
tura regionale. Fare zootecnia come la si fa
qui in Friuli, infatti, significa produrre ali-
menti sani e di qualità, come i nostri formag-
gi, ma anche e soprattutto gestire in maniera
ottimale il territorio rurale, consentendoci di
mantenere spazi vivibili, curati e produttivi. 
L’agricoltura – e la zootecnia in particolare –
sono attività che permettono contemporanea-
mente produttività e mantenimento del terri-
torio: è per questo che sono pratiche da sal-
vaguardare e rivalutare, cercando di dare loro
la giusta importanza, riportandole, quindi, al
centro del settore primario. 
L’attenzione per una razza a duplice attitudine
come la Pezzata rossa – che ci dà buon latte e
ottima carne (ricordiamoci della duttilità della

Fare zootecnia come 
la si fa qui in Friuli, 
infatti, significa 
produrre alimenti 
sani e di qualità, ...”

“

Assessore alle risorse
rurali, agroalimentari e forestali
Claudio Violino
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regione non solo attraverso le tante angolature
culinarie, ma raccontandone anche il territorio,
elemento da valorizzare in tutte le sue 
espressioni: ambientali, turistiche e culturali. 
Da allora questo consorzio – dove non si fa solo
“da” mangiare, ma si riflette “sul” mangiare –
è diventato un punto di riferimento sia 
per la qualità del cibo, sia per come il cibo 
lo si “racconta” e per lo stile che accomuna 
i ristoranti. Un gruppo che è riuscito a fare
sistema, aggregando attorno al proprio progetto
altre 39 aziende. Cinquantanove artigiani del
gusto, quindi, che oggi rappresentano l’eccellenza
del Friuli Venezia Giulia. Un cenacolo che ha
inventato una nuova maniera di presentare 

“Dio ci ha dato i sensi 
perché possiamo vedere 
e odorare e toccare l’anima
del mondo”, scriveva 
Alda Merini, una delle più
grandi voci della poesia
italiana contemporanea. 
Nel settembre del 2000
nasceva il consorzio Friuli
Venezia Giulia Via dei
Sapori, che raccoglie 20
tra i migliori ristoranti
della nostra regione.
Nacque con l’obiettivo 
di far conoscere la nostra
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inedita. Una maniera per dare nuova linfa 
alla tradizione, innovandola e rendendola, 
in tal modo, attuale. 
Il primo volumetto fu dedicato al Radicchio
di Gorizia & Radicchi; seguì La Polenta,
nobiltà contadina; Brovada, fagioli e verze;
Un Friulano da amare (la storia del vino Tocai
che moriva, come nome, e del Friulano che, nello
stesso momento, nasceva). In questa quinta
monografia si racconta della Pezzata rossa
italiana: della sua storia, delle sue qualità 
che si esprimono attraverso la squisita bontà
sia delle sue carni sia del latte, considerato
dai casari uno dei migliori per il formaggio. 
Il lettore troverà, inoltre, tutta una serie di
notizie, curiosità e consigli – sulla frollatura, sui
tagli delle carni, sui diversi metodi di cottura
con le relative temperature consigliate…– per
scegliere il cibo con maggior cognizione. Oltre
ad accontentare degnamente il senso del gusto. 

la cucina regionale, attraverso eventi in cui
gli chef coinvolgono il pubblico cucinando in
diretta davanti ad esso, affiancati – ognuno –
da un vignaiolo che propone il suo vino 
in abbinamento al piatto, oltre che dagli 
artigiani del gusto che presentano i prodotti
più significativi del nostro comparto 
agroalimentare. Gli altri filoni seguiti – accanto
a quello della cultura materiale del cibo –
sono i corsi di cucina, la comunicazione e la
pubblicazione di libri che abbracciano l’intera
regione. Il primo testo editato nel 2003 –
Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori – è stato
tradotto in ben 6 lingue, raggiungendo una
tiratura da best seller.
Infine, le Monografie golose – collana di agili
libretti, ben curati, dal testo semplice e curioso –,
prendono in esame, di volta in volta, un 
prodotto simbolo della nostra cucina, al quale
i venti chef del consorzio dedicano una ricetta
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La Pezzata rossa italiana

Le vacche non sono mai state così bene a partire dagli
anni Sessanta, quando la meccanizzazione cominciò a
diffondersi nelle nostre campagne. Ora sono coccolate,
vezzeggiate, nutrite.
Per secoli non fu certamente così: “tiravano la cinghia”
come i loro padroni, dato che non ce n’era per nessuno. 
In passato le razze bovine erano definite “a triplice attitudine”:
da carne, da latte e da lavoro. In Friuli Giovanbattista Gaspardis
aveva intuito – nel 1948 – che, con l’avvento dei trattori, 
da triplice attitudine si sarebbe arrivati alla duplice. 
Infatti, in una valutazione per quote d’importanza, alla
Pezzata rossa friulana assegnava 1,5 per la produzione
di latte, 1 per quella della carne e 0,5 per il lavoro. Fu l’i-
nizio del bengodi delle nostre vacche. Come dire a esse:
per secoli avete solo lavorato, ora state tranquille nella
stalla; noi vi nutriamo per bene affinché ci possiate dare
tanto latte, tanti vitelli e tanta carne.
La verità è che, per il povero contadino, i capi di bestiame
erano “un male necessario”. Costava molto, troppo man-
tenerli, ma non c’erano alternative: dovevano servire per
lavorare i campi. Fortuna che erano pure un vero e proprio
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erano i punti di forza: una triade di valori produttivi e
colturali che quelle civiltà avevano assunto a simbolo
della loro identità… un sistema di alimentazione – per
così dire – “mediterraneo”, a forte caratterizzazione
vegetale, basato sulle farinate e sul pane, sul vino, sul-
l’olio, sulle verdure, il tutto integrato da un po’ di carne
e soprattutto dal formaggio di pecore e capre… Del tutto
diversi erano i modi di produzione ed i valori culturali
dei “barbari”. La caccia e la pesca, la raccolta di frutti
selvatici, l’allevamento brado nei boschi (soprattutto
maiale, ma anche equini e bovini) erano attività centrali
e caratterizzanti del loro sistema di vita. Non il pane o le
polente, quindi, ma la carne era il valore alimentare di
primo grado… Un momento particolarmente critico di
questo confronto fra culture alimentari diverse sembra
delinearsi attorno alla prima metà del III secolo d. C.,
quando nuove forze sociali, nuovi popoli emergono alla
ribalta dell’impero… Il modello culturale “barbarico”…
compare con Massimino il Trace, il primo imperatore-
soldato, nato da genitori barbari, l’uno goto di origine,
l’altra alana... Da parte loro, i paesi mediterranei furono

“opificio, la cui materia prima era il foraggio che  con-
vertivano in concime” (Zanelli, 1870). Il dramma era che
più le vacche le facevano lavorare meno latte produceva-
no. Povere bestie (e poveri contadini)! Quando – e se – le
ingrassavano, accadeva solo a fine carriera, per poterle
rendere vendibili per la carne, il che coincideva con l’u-
nico periodo felice della loro esistenza.  

Molti penseranno: da sempre!
È accaduto esattamente l’opposto: la
carne entra stabilmente nelle nostre
mense dopo una sorta di “scontro di
civiltà” che vede contrapporsi la cultu-
ra alimentare greco-romana a quella
celtico-germanica. 
Massimo Montanari, nel suo L’Europa a
tavola. Storia dell’alimentazione dal
Medioevo a oggi. Editori Laterza. 2008,
scrive: “Agricoltura e arboricoltura erano
il perno dell’economia e della cultura dei
greci e dei romani. Grano, vite, ulivo ne

Ma la carne 
quando 

è entrata
nelle nostre 

abitudini 
alimentari?



sul finire del ‘700 per la produzione di carne e un secolo
più tardi nell’Europa continentale per il latte), la progres-
siva intensificazione dei sistemi zootecnici, le tecniche ri-
produttive e la standardizzazione delle modalità di alle-
vamento hanno portato inevitabilmente alla ribalta poche
razze (Hereford, Charolaise e Limousine, tra le razze da
carne; Frisona e Bruna fra quelle da latte, Simmenthal
con entrambe le attitudini). Queste razze, divenute cosmo-
polite, hanno soppiantato le preesistenti autoctone, meno
produttive e poco adattabili all’allevamento industriale...
Le specie domestiche stanno dunque perdendo parte della
loro plasticità. … Se, quindi, il recupero delle razze locali
risponde a motivi utilitaristici – in quanto prezioso ser-
batoio di informazioni genetiche –, è anche vero che l’ani-
male agricolo autoctono può essere considerato un vero e
proprio ‘bene culturale’ e ciò ha indotto molti Paesi, tra
questi l’Italia, ad attivare progetti per contrastare l’ero-
sione genetica in campo zootecnico…”.

I primi contributi per il recupero ed il mantenimento
della biodiversità zootecnica del Friuli Venezia Giulia risal-
gono all’applicazione del regolamento C 2078/92, recepito

1918
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fortemente condizionati dagli apporti culturali dei “bar-
bari”. L’Europa uscita dalle invasioni barbariche sembra
operare un’inedita integrazione fra la cucina della carne
e quella del pane, sino a farli diventare entrambi cibi
indispensabili. 
“Dal VII-VIII secolo le regioni a forte impronta cultu-
rale germanica (Inghilterra, Germania, Francia, Italia
del Nord) fecero diventare la carne valore alimentare
per eccellenza”. 

“I processi di domesticazione avvenuti tra il VII e il III
millennio a. C. hanno coinvolto solo 14 specie di mam-
miferi di interesse per l’allevamento. Da quell’epoca e
fino ai tempi recenti, ovvero fino al 1700-1800, il criterio
di scelta degli animali entro specie era legato soprattut-
to ai caratteri morfologici che, per la loro base genetica
piuttosto semplice, vennero facilmente fissati nel corso
delle generazioni... Il lavoro di miglioramento genetico su
base funzionale (cominciato con i bovini in Gran Bretagna

La domesticazione degli animali.

♣

♣
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La Pezzata rossa italiana

Pezzata rossa friulana è il risultato di una
lunga opera di miglioramento genetico dell’antica
razza friulana. Gli incroci tra la vecchia Friulana,
la Friburghese prima e la Simmenthal poi danno
origine alla Pezzata rossa friulana – allora razza
a triplice attitudine, come visto –, che rapidamente
si afferma nell’intera pianura. 
(Nota sul nome Simmental, che a molti di noi fa
ricordare la carne in scatola. In effetti, l’azienda
ha usato il nome scritto con l’h, che si riferisce al
vocabolo in tedesco degli inizi del Novecento.
Simmental o Simmenthal, quindi. Deriva da una
vallata – quella dello Simme, vicino a Berna – da
cui questa razza proviene.) 
“Nel momento in cui si stava definendo genetica-
mente la Pezzata rossa friulana – mi dice Tullio
Luttmann, che tra poco incontreremo – è scoppiata
la prima guerra mondiale, che ha decimato il
patrimonio zootecnico”. 
Negli anni 50 la Pezzata rossa friulana venne
inclusa tra le razze bovine di utilità nazionale

a livello regionale con il programma pluriennale agro-
ambientale 1994-1998. ”Tra le razze locali minacciate da
estinzione anche la razza Pezzata rossa friulana”.
(Biodiversità allevata di Stefano Bovolenta, tratto da Sandro
Menegon, L’uomo domini sul bestiame… dalla pastorizia
alla zootecnia. ERSA Editore. 2010).
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Vacca di razza Friulana “Salvine”
L’opera della Associazione Agraria
Friulana dal 1846 al 1900. 1900

Toro di razza Simmenthal “Simme”
Nuova Enciclopedia Agraria Italiana,
parte sesta. Zootecnia speciale I
Equini Bovini. 1925

La
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La Pezzata rossa friulanaLa Pezzata rossa friulanaRadicchio di Gorizia... il gustocolore

Friuli Venezia Giulia, 24.847 capi iscritti al libro genealo-
gico, di cui 15.006 vacche sottoposte ai controlli funziona-
li, in 551 allevamenti (dati 2009). 
Davvero siamo in ottima, benevola e utile compagnia. 

e nel 1956 venne istituita l’Associazione nazio-
nale Pezzata rossa friulana, mentre il nuovo
standard di razza fu approvato nel 1957.  
Tra la fine degli anni Cinquanta e i primi Sessanta,
la razza cominciò a diffondersi, tanto che a metà
degli anni Sessanta la consistenza della Pezzata
rossa in Italia era pari a 371.600 capi, di cui il
50% nella nostra regione (la quasi totalità in pro-
vincia di Udine), il 24% in Veneto ed il restante
26% in altre province. “A metà degli anni Ottanta
la Pezzata rossa friulana aveva conservato, o,
meglio, addirittura migliorato l’attitudine alla
produzione di carne, innalzando nel contempo
anche le performance produttive lattifere”
(Bonsembiante et alt. 2003). 

La storia della Pezzata rossa friulana – per quanto
concerne la sua denominazione ufficiale – termina
nel 1986, quando diventerà Pezzata rossa italiana.
Un’ultima curiosità. Oggi questa razza conta, in
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Salvìne Simme

Colòmbe Bùlo

Leòn Galànde

segue...
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Belo Stèle

Rome Sultan

Incrocio di sostituzione Pezzata rossa ♣
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Gli allevatori Gli allevatori

Tullio Luttmann, direttore dell’Associazione nazionale
allevatori della Pezzata rossa italiana, che ha sede a Udine,
parla di questa razza bovina quasi con devozione. Ha sul
tavolo molti studi che ne confermano la grande qualità.
Proviamo ad elencare i punti più significativi.

Per quanto riguarda il latte, ha una buona produzio-
ne, (65 q per lattazione), ma è la sua qualità che la collo-
ca al vertice: infatti viene ritenuto uno dei migliori sia per
l’elevato contenuto di proteine sia per l’alta resa nella
caseificazione. 

Il latte della Pezzata rossa, mi sono sentito dire più
volte dai casari che ho incontrato, caseifica che è un pia-
cere e dà i migliori Montasio e Latteria, grazie ad un ele-
vato contenuto di proteine e all’alta resa casearia (3,44%
di proteine e 3,87% di grasso, oltre 10% di resa in for-
maggio Montasio). 

Vanta pure un’ottima fertilità ed un’ottima resisten-
za alle malattie in genere. 
Garantire bontà e sanità a prodotti così importanti per
una nostra corretta nutrizione come sono latte, formag-
gio e carne impone di seguire regole ben precise, tra le
quali quella etica. Da qui un disciplinare molto rigido
che, volontariamente, si sono dati gli allevatori che ade-
riscono all’Associazione.

Intanto è l’unica razza che sa primeggiare se allevata sia 
per dare latte – e quindi per allattare vitelli e/o ottenerne 
formaggi – sia per produrre ottima carne. 
Questa sua dualità – assieme a quanto diremo – l’ha portata
ad essere tra le razze più diffuse al mondo dopo quelle 
che si originano dallo zebù. 

italiana in Friuli Venezia GiuliaGli allevatori della Pezzata rossa 

♣

♣

♣
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Gli artigiani del gusto

Loris Zanello, presidente della latteria di Brazzacco,
afferma: “Abbiamo voluto recuperare tutta la tradizione.
Le regole che noi soci della latteria ci siamo dati 
si sono trasformate nei nostri punti di forza. Il latte lo
consegniamo noi stessi in caseificio, ogni sera e mattina;
utilizziamo solo latte crudo con latto-innesto ottenuto
dal migliore latte in base alle analisi; il burro è prodotto
dalla crema d’affioramento del latte della sera; usiamo
la caldaia di rame in quanto scambia meglio il calore;
la razza è 100% Pezzata rossa. Infine, abbiamo scelto 
di alimentare il bestiame solo con fieno preparato nella
maniera tradizionale, escludendo gli insilati (metodo 
di conservazione del mais trinciato e di altri foraggi, ndr)”.
Brazzacco è latteria turnaria composta da 14 soci. 
Dopo 15 giorni da quando hanno fatto il formaggio, lo
portano a casa per affinarlo e venderlo direttamente al
consumatore. La media giornaliera è di 25 quintali di

Le latterie 
Solo di Pezzata 
rossa italiana 
del Friuli 
Venezia Giulia.
In Friuli Venezia Giulia oggi 
sono 5 le latterie che – dal 2006 
– hanno scelto di essere certificate 
con il marchio comunitario 
“Solo di Pezzata rossa italiana”, 
oltre ad un produttore 
di latte crudo per gelato. 

“ “
Latteria di Brazzacco 
via Strada del Val, 17
33030 Brazzacco di Moruzzo
Tel. 348.3638700
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Dario e Federico, mi dice che si sentono molto appagati
dal fatto che col loro lavoro, oltre a sostentare la famiglia,
garantiscono la salvaguardia del proprio territorio. 
La vendita – anche per una scelta sociale – si svolge 
sia con i produttori agricoli nei vari quartieri di Udine
sia con Campagna amica della Coldiretti, oltre che
attraverso lo spaccio aziendale, aperto solo il mattino.
Loredana sottolinea l’importanza del contatto col loro
cliente, fonte di grandi soddisfazioni morali.  Il casaro
è Riccardo, che è stato aiutato in questa professione
anche dai bravi e molto disponibili tecnici dell’Ersa. 
L’alimentazione del bestiame – 100% Pezzata rossa 
italiana – esclude gli insilati ed è composta unicamente
da fieni locali. Dai 36 ettari che lavorano ottengono il
90% del fabbisogno per le loro 50 vacche, delle quali circa
la metà in lattazione. Nel piccolo caseificio aziendale
producono il “Latteria friulano” ed inoltre ricotta fresca e
affumicata, stracchino, mozzarella, yogurt e caciotta, sia
classica sia speziata con erbe, queste ultime aggiunte
nella cagliata. Diverse le varianti: con le erbe aromatiche,
al gusto mediterraneo (peperone dolce, olive, capperi,
pomodori); con l’erba cipollina; coi semi di coriandolo.

latte, per circa 2,5 quintali di formaggio. Il formaggio si
comincia a vendere dopo i 2 mesi per arrivare fino ai 12.
I soci che vendono direttamente i loro prodotti sono:  
Bianchini Enzo, tel. 0432.678945 
Driussi Otello & Carlo, tel. 0432.677505 
Lizzi Loris “Bacan”, cell. 368.7517278 
Malisani Roberto, cell. 338.7468259 
Montagnese Enrico, tel. 0432.672163 
Moscardini Sandra, tel. 0432.678703   
Persello Anita, tel. 0432.889378 
Minisini Gabriele, cell. 333.2668043
Zampa Luisa, tel. 0432.678079
Az. Agr. “Cà di Lene” di Zanello Loris, cell. 348.3638700   

La famiglia Castellani è su questo podere – che rientra
nel territorio urbano della città di Udine – dal 1870.
Loredana, moglie di Luciano e mamma di Riccardo,

Là di Cjastelan 
Via Sant’Osvaldo, 57 - 33100 Udine
Tel. 0432.532571 Cell. 339.6428668 
loredana.capri@libero.it   

•
•
•
• 
•
•
•
•
•
•
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Ne esce un formaggio che assume toni di profumo 
e sapore diversi e di bel carattere.  
Dal latte crudo di Pezzata rossa si ottengono pure il gelato
e la mozzarella, fatta a mano, senza conservanti. In un
prossimo futuro ci saranno lo yogurt ed il Montasio.

Fabrizio e Gabriele Bianchini hanno avuto 
una gran bella idea: producono latte per le gelaterie. 
Vediamo. Allevano 170 pezzate rosse italiane, delle
quali 70 circa sono in mungitura. Una parte del latte 
la conferiscono alla cooperativa di Venchiaredo di
Ramuscello, comune di Cordovado, dove si producono
solo mozzarelle e stracchino. Ma oltre 1.000 quintali
l’anno li destinano alle gelaterie della provincia 
di Udine. Il latte viene munto, filtrato per eliminare
impurità e raffreddato a + 4° C: è, pertanto, crudo 

La latteria venne fondata nel 1926 a Palse, località nei
pressi di Porcia. Nel 1995 la sede e lo stabilimento vennero
portati a Porcia stessa. I soci sono 12, tutti conferitori. 
La presiede Giuseppe Zanetti, mentre il direttore 
è Glauco Ferracini.
La latteria ha fatto una scelta importante per la vendita,
aprendo 6 negozi diretti: oltre a quello di Porcia sede,
ve ne sono due a Pordenone e poi a Roveredo in Piano,
Azzano X e Cordenons. 
La gamma dei prodotti da Pezzata rossa segue 
un progetto cominciato nel 2008. Partendo da latte
crudo con latto-innesto, si producono il “Latteria” di
sola Pezzata rossa italiana (circa 5.000 forme l’anno).
Ferracini raccomanda di gustarlo non prima dei 90 giorni,
affinché abbia raggiunto un’ottimale evoluzione 
di profumi e sapori. Eccellente anche a 24 mesi: 
si mantiene morbido, mentre acquista in intensità 
di sapore. Parte del “Latteria” – dopo una stagionatura
di circa 6 mesi in sede – viene fatta affinare nella
vinaccia o nella birra o, ancora, sotto la paglia.
Affinamento che si prolunga per circa 30-45 giorni. 

Latteria sociale di Palse 
Via Gabelli, 4/A - Porcia (Pn)
Tel. 0434.1971155 
www.latteriadipalse.it  info@latteriadipalse.it

Az. Agr. Bianchini F.lli
Via Tre avieri, 15
33030 Flumignano, Talmassons (Ud)
Tel. 0432.766445 Cell. 335.6259075
fabribian@gmail.com
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si fanno nascere i vitellini e si allevano. Vengono venduti
solo i maschi. Le femmine restano per la produzione del
latte e una piccola parte di esse vengono destinate alla
produzione di carne. La piccola latteria – tradizionale –
è all’interno dell’azienda, accanto all’abitazione. 
Tutti i formaggi sono ottenuti da latte crudo.
Prodotti caseari.
Lo yogurt, sia bianco sia da bere, quest’ultimo alla frutta,
in 4 varianti: banana, fragola, mirtillo e pesca. 
La caciotta, il prodotto più conosciuto. Formelle di circa
500 g con diverse aromatizzazioni naturali a base di fiori
ed erbe, sempre “bio”: al rosmarino, fiori di sambuco, salvia,
petali di rosa, timo, ortica, calendula, maggiorana. La
“presa di profumo” avviene naturalmente massaggiando
le caciotte con le erbe o i fiori dopo 4-5 giorni dalla
produzione. Si vendono non prima  di 45-60 giorni.
Le carni.
Su prenotazione. La carne, prima di essere venduta, 
ha almeno 25 giorni di frollatura. Si propone nel “pacco
famiglia” di circa 10 chili che contiene diversi tagli.
Tutta carne di prima qualità, pronta per la cottura. 

e intero. Quindi messo in contenitori di plastica 
alimentare di 10 litri e consegnato giornalmente, 
con un piccolo furgone frigo, alle circa 22 gelaterie che
attualmente si rivolgono a loro. Volete sapere quali sono
i vantaggi qualitativi sul gelato dati dal latte crudo intero?
Si sente in bocca una persistenza aromatica di latte; è
un esaltatore dei gusti che vanno a creare i vari gelati;
il gelato stesso è più cremoso e meno freddo al palato. 
Inoltre, Fabrizio e Gabriele posseggono – con altri soci
– due gelaterie: la “gelateria al Duomo” a Cividale 
e “Dolci pensieri” a Pozzuolo. 

Azienda con produzione a ciclo chiuso: 30 ha di terreni
coltivati tra mais, soia e diverse foraggere.
Concimazioni solo naturali. In stalla 60 pezzate rosse,
delle quali 30 in produzione. Stalla a ciclo chiuso: 

Zoff Giuseppe
Borg da Ocjs. Via Parini, 18
34071 Borgnano, Cormòns (Go)    
Tel. 0481.67204 Cell. 340.3619874   
www.borgdaocjs.it  info@borgdaocjs.it
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Anche quella di Trivignano è una latteria turnaria 
in quanto i soci vi lavorano – per fare il formaggio – 
a turno. (La prima latteria sociale nacque a Collina di
Forni Avoltri, in Carnia, nel 1880. Fu una svolta epocale:
segnò il passaggio dalla produzione familiare ad una
destinata al mercato. Alla fine dell’Ottocento le latterie
in Friuli erano già 200, mentre negli anni Cinquanta
ben 600.) 
Questa di Trivignano, fondata nel 1924, è composta 
da 9 soci, 6 dei quali sono conferitori. La presiede 
un allevatore molto giovane, Stefano Azzano, mentre 
la dirige Daniele Vicario. Producono “Latteria friulano”
(col metodo del latte-innesto), burro, ricotta fresca,
mozzarella, stracchino e caciotta. Per tutti questi prodotti
si utilizza esclusivamente latte crudo, senz’alcun 
trattamento termico. Nello spaccio aziendale si possono

acquistare solo forme intere di “Latteria”, oltre agli
altri prodotti, anche se il 90% della produzione viene
venduta direttamente dai soci, con stagionatura 
del formaggio a partire dai 60 giorni fino ai 12 mesi.
I soci che vendono direttamente i loro prodotti sono: 
Stefano Azzano, Trivignano Udinese (Ud), tel. 0432.999480 
Paolo, Luca, Luciano, Daniela Fonzar, Terzo d’Aquileia (Ud),
tel. 0431.33450 
La Fattoria di Listuzzi A.F.G.N., Pavia di Udine (Ud), 
tel. 0432.655266, e-mail: info@lafattoriadipavia
www.lafattoriadipavia.it  
Li.Re.Ste di Livoni & Flaborea, Trivignano Udinese (Ud),
tel. 0432.999256, e-mail: slivoni@libero.it 
Maurizio Lepre, Campolongo al Torre (Ud), 
tel. 0431.999329  
Paolo Sioni, Buttrio (Ud), tel. 0432.674232 
e-mail: sioni.paolo@gmail.com

Latteria sociale turnaria di Trivignano
Via Udine, 4
33050 Trivignano (Ud)    
Cell. 349.1261606 
latteriatrivignano@gmail.com.

•
•

•

•

•

•
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Funziona così, voi chiamate questi numeri:
0432.224103 o 338.7417520, oppure scrivete 
a carne@pezzatarossa.com. Prenotate una delle
due confezioni offerte: da 5-6 o da 10-11 chili.
Contengono diversi tagli, ognuno dei quali posto
sottovuoto. Nel pacco famiglia da 10 chili trovate:
costata con osso; fettine da fesa, girello 
e sottofiletto; arrosto; brasato; macinato; 
spezzatino. D’inverno anche il bollito (tasto,
coscia e muscolo) o l’ossobuco. Alternativa estiva:
costine per griglia e da forno. Il costo? circa
10,00 € al chilo, consegna a domicilio compresa. 
Questa idea ha spronato anche altri allevatori
friulani di Pezzata rossa italiana ad adottare 
il medesimo metodo per proporsi direttamente
sul mercato. 
Chiedo all’Anapri: dopo oltre due anni a che
punto siamo? “Un grande successo”, affermano. 
Non posso non ripetere una mia profonda 
convinzione: al consumatore bisogna dare 
alternative al metodo drammatico di vendita
della grande distribuzione. Le aspetta, queste
proposte e, quando gli sono offerte, le accoglie
con entusiasmo. 

Nel novembre del 2008 prende forma il progetto
per dare al consumatore la possibilità di acquistare
direttamente queste carni, con la garanzia di 
un severo controllo su tutta la filiera che, oltre
alla genetica, garantisse allo stesso tempo 
un’alimentazione sana (solo a base 
di prodotti locali e Ogm free); una frollatura 
mai inferiore ai 25 giorni (una delle condizioni 
necessarie affinché la carne sia tenera e completa
nei suoi sapori); la consegna a domicilio 
su prenotazione ad un prezzo competitivo. 
La macellazione avviene presso il macello 
di Cordenòns e la preparazione delle carni per 
la spedizione nel laboratorio di lavorazione carni
San Quirino. Ovvero: carni a chilometro zero! 

4342

In Friuli Venezia Giulia, oltre alla sede nazionale
dell’Anapri (Associazione nazionale allevatori Pezzata
rossa italiana) che si trova a Udine, c’è pure il “Centro 
di selezione” nazionale di Fiume Veneto (Pn), dove 
si selezionano i migliori maschi, figli delle migliori 
vacche italiane di Pezzata rossa.
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“Rassegna di buoi grassi”
Rassegna di buoi grassi davanti alla sede
dell’Associazione Agraria Friulana in via Poscolle.
Udine anni 20
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L’uomo di Neandertal – mezzo milione di anni
fa – cominciò a far arrostire sulla fiamma viva
la carne ottenuta dalla caccia: è la prima sua
forma di cottura. 
Poi s’arrivò a quella alla brace. Di seguito si scoprì
la cottura in buche, dove la carne e le radici, avvolte
in foglie, subivano una specie di cottura al vapore.
I cibi lessati, invece – cotti in acqua contenuta in
pietre concave, o grosse conchiglie o stomaci di ani-
mali –,sono molto più recenti (si fa per dire). I reci-
pienti di ceramica furono introdotti nel VI millen-
nio a. C. Le polente, il pane non lievitato o i primi
stufati di carne risalgono al Neolitico inferiore. 
Per nostra curiosità è a questo periodo che si fa
risalire anche la scoperta della fermentazione,
che poi permetterà di ottenere il pane lievitato (la
lievitazione fu scoperta in Egitto) e delle bevan-
de alcoliche, come la birra (originaria della
Mesopotamia), il vino e l’idromele.

DALLA COTTURA 
ALLA BRACE 
AL SOTTOVUOTO. Nel

IV secolo a. C. in Grecia
si faceva largo uso di pesce che

veniva preparato fritto, alla brace, al
forno o in zuppa. È lecito supporre che tali

metodi venissero usati anche per le carni.   
Altra nota storica di rilievo riguarda le differenze

tra la cucina romana e quella medievale.
Quest’ultima abbandonò metodi di cottura delle carni
come quelli al forno o a fuoco moderato; sopravvissero
quelli allo spiedo o in grandi contenitori. 
La cucina del Rinascimento si fece esasperatamente
ricercata e artificiosa. I sapori naturali venivano
volontariamente nascosti con dosi esagerate di spe-

zie, agresto, acqua di rose, zucchero e salse inva-
denti. Le carni, poi, subivano frollature inter-

minabili (i volatili, appesi al collo, erano
ritenuti al punto giusto solo quando

la testa si staccava natural-
mente). 

Rapido percorso della cucina nella storia‘‘
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“Le gozzoviglie del figliol prodigo” Acquaforte XVII sec. inizi, Justus Sadeler 
interpretazione grafica della stampa originale
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Rapido percorso della cucina nella storia

L’Illuminismo, sbocciato in Francia nei primi decenni del
Settecento, porterà, alla fine, all’abbandono di una cucina
in cui le troppe trasformazioni avevano stravolto la per-
cezione dei prodotti di base. Un lungo percorso che, dopo
la nascita della nouvelle cuisine, approderà all’esaltazio-
ne della cucina italiana d’impronta regionale e di territo-
rio che trova le sue basi nella pulizia e nell’essenzialità dei
gusti; nella freschezza dei prodotti (anche grazie alla cate-
na del freddo, che permette trasporti in tempi rapidissimi)
e nella rivalutazione – anche dal punto di vista salutisti-
co – della dieta mediterranea. A partire dagli anni Ottanta
del Novecento, infatti, i sapori si fanno ben definiti. 

Altra curiosità: pure il servizio a tavola è mutato radical-
mente: quello definito “alla francese” – che prevede la pre-
sentazione di tutte le portate assieme (eredità rinasci-
mentale) – è sostituito dal “servizio alla russa”, le cui por-
tate vengono servite l’una di seguito all’altra, secondo un
preciso ordine che poi, via via, si è fatto attento anche al
rapporto d’intensità di gusto fra un  piatto e l’altro. 

La cucina moderna porta alla codifica di metodi di cottu-
ra rapidi, che rispettano il sapore del prodotto di base, oltre
che una sana dietetica per la riduzione dei grassi nocivi.
L’introduzione di sofisticate attrezzature in cucina permet-
te agli chef cotture di sconosciuta precisione, fino ad arri-
vare all’approccio scientifico della cucina molecolare.  

Pur essendo già arrivati, in questo nostro rapidissimo
percorso attraverso la storia della cucina, nel 2011, sco-
priamo che certe regole sono tuttora valide.  

Per tornare alla nostra carne, una di esse stabilisce che
il cuoco deve conoscere al meglio le varie parti anatomiche
dei bovini, per saperle poi preparare come Iddio comanda.
E sì, in quanto non è che le carni si debbano adattare ai
vari tipi di cottura, ma sta a noi trovare la maniera miglio-
re di cucinarle, onde esaltarne la peculiarità.  

Partendo da questo principio, ecco l’idea di esemplifi-
care le diverse cotture; quindi spiegare i tagli delle carni
e consigliarne il miglior utilizzo in cucina.  

Un lungo percorso che, dopo la nascita della nouvelle cuisine,
approderà all’esaltazione della cucina italiana d’impronta 
regionale e di territorio che trova le sue basi nella pulizia 
e nell’essenzialità dei gusti; nella freschezza dei prodotti...

♣

♣

‘‘

‘‘
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è una fonte privilegiata di proteine (il
20% del peso), che sono gli elementi “costruttori”
indispensabili per lo sviluppo ed il mantenimen-
to del nostro organismo. Le sue proteine sono di
alto valore biologico, avendo gli otto amminoaci-
di definiti essenziali, in quanto l’organismo non
è in grado di elaborarli. 
Il contenuto di ferro (3 mg x 100 g) è ottimo. Tra
le vitamine, elevate sono la PP e la B (importanti
per la protezione del sistema nervoso e del fega-
to nonché per la formazione di globuli rossi). Con
le selezioni ed un’attenta alimentazione, le quan-
tità di grassi si sono notevolmente ridotte. Le
carni bovine hanno un buon equilibrio tra acidi
grassi saturi (40-50%), monoinsaturi (32-50%) e
polinsaturi (2-5%). 
Non esistendo alimenti completi, è sempre consi-
gliabile accompagnare la carne con cereali (pane,
pasta, riso), patate, vitamina A e D, latte e deriva-
ti per il calcio, verdura e frutta per le vitamine;
verdure, cereali, frutta, legumi per le fibre.

(tecnicamente si definisce marezzata), ovvero è una carne
appena striata da sottili filamenti di grasso, il che la
rende ancor più gustosa, oltre ad essere particolarmente
tenera. Il che non significa che sia carne grassa. Suvvia!
La sua percentuale di grasso è mediamente del 3% nei
tagli magri e difficilmente raggiunge il 10% in quelli più
grassi. Va ricordato che il sistema di cottura influisce
sulla quantità di grasso presente sul prodotto cotto. Alla
griglia, per esempio, parte del grasso cola e quindi non è
presente nel prodotto che si mangia; per altro influisce
positivamente sul gusto. Altrettanto importante è che la
percentuale di grassi insaturi (quelli sani) delle sue carni
sia molto più elevata delle altre razze. 

È il processo che porta le carni, una volta macellate, al
giusto punto di maturazione. La mezzena non viene lava-
ta, ma asciugata con stracci e passa immediatamente in
abbattitore, dove vengono bloccate dal freddo tutte le pos-
sibili “contaminazioni” a cui la carne può essere soggetta se

Valori nutrizionali
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LA FROLLATURA

La carne della Pezzata rossa è mediamente marmorizzataLa carne 
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Alcuni criteri utili per la scelta della carne, in particolare
quando non trovate un macellaio che vi consigli. 

Le leggi sono molto severe in proposito e l’etichettatura
è obbligatoria in tutta l’Unione europea. Permette al con-
sumatore di conoscere l’origine e le caratteristiche della
carne acquistata, oltre alla completa rintracciabilità della
filiera, dalla nascita fino alla macellazione.  

mal gestita. “Sulla frollatura – sibila Mario Lizzi, che tra
poco incontreremo – molte se ne dicono, pochi sanno cosa
sia. Non ci sono regole scritte, tabelle da seguire. È una
scelta dell’operatore; sta a lui decidere quando una carne
è pronta per essere servita, tante sono le variabili. La
sosta in frigo avviene ad una temperatura tra 0 e + 2° C”.
È così che le fibre si rilassano, la carne si compatta,
perde la nervosità e si fa tenera. Più è lunga la frollata,
più la carne perde il suo colorito rosa, per farsi scura.
(Anche se, seguendo una corretta alimentazione, i tessuti
mantengono, anche dopo 20 giorni, un tono meno scuro.)
Un fatto è certo: la gente vuole vitelloni color rosa, che
sono pompati, che non sanno di nulla in quanto le loro
carni sono gonfie d’acqua, ma rendono molto. Hanno un
bel colore, ma è solo apparenza. Questo i macellai seri lo
spiegano alla gente.
I giorni di frollatura dipendono da molteplici fattori, ma
non debbono mai essere inferiori ai 25 giorni. (Va ricor-
dato che la frollatura fa perdere peso alla carne!).

L’ETICHETTATURA

Come scegliere e conservare la carne.... LA FROLLATURA

Il colore: 
rosso per il bue ed il
manzo; rosa per il vitello. 
Il grasso: 
deve avere toni crema
chiaro per bue e manzo,
bianco per il vitello. 
La resistenza ferma 
ed elevata.

1)

2)

3)

Se la carne non viene
cotta subito dopo 
l’acquisto deve essere
conservata in frigo.

Se congelata, bisogna
sapere che restano
immutati sapore, 
consistenza e valori
nutrizionali. 

Consigliabile preparare
confezioni separate 
con le parti già tagliate
secondo l’uso previsto. 

Lo scongelamento 
si fa trasferendo la carne 
dal freezer al frigorifero
per 12-24 ore (dipende
dal peso).  
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Evitare di battere la carne, in quanto si pro-
voca la rottura delle fibre e la conseguente perdi-
ta dei succhi durante la cottura. Consentita una
battitura leggera solo per appianare fettine e
involtini. 

La carne dev’essere sempre asciugata accura-
tamente prima della cottura, nonché portata a
temperatura ambiente se esce dal frigorifero. 

L’arrosto va tagliato dopo 15 minuti dalla fine
della cottura, con un coltello affilato, incidendo
trasversalmente al senso delle fibre.

Girare una volta sola bistecche, costate e fet-
tine; inciderne i bordi del grasso onde evitare la
deformazione durante la cottura.

Salare arrosti, brasati e carni saltate solo
verso la fine della cottura, per evitare la perdi-
ta dei succhi.

Le carni cotte alla piastra, alla griglia o frit-
te vanno salate subito dopo essere state tolte
dal fuoco.

Il bollito conserva la maggior parte del suo
valore nutritivo, anche se si pensa il contrario.

Stufati e brasati richiedono una cottura lenta,
in poco liquido.

La cottura al vapore favorisce la conservazio-
ne di sali minerali e vitamine.

La preparazione in forno richiede una tempe-
ratura elevata durante i primi 10-15 minuti,
così da formare una doratura superficiale allo
scopo di trattenere i succhi. (Risultato che si
ottiene anche rosolando la carne  in un  tegame
prima di metterla nel forno.) Verso il termine della
cottura la temperatura dev’ssere abbassata.

Le cotture alla griglia e allo spiedo debbono
essere attentamente controllate per evitare parti
carbonizzate. È necessario un ottimo ricambio
d’aria. Ancora un consiglio: per fiorentine e costa-
te di grossa pezzatura, lasciarle riposare vicino al
fuoco, dopo la cottura, per circa 10 minuti.

I consigli e i segreti 
– tanto preziosi quanto utili –
dei nostri cuochi.
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La prova della qualità si ha al momen-
to della cottura. La carne non deve per-
dere acqua – così se ne andrebbero gli
umori, i sapori, l’essenza del gusto –,
ma la deve trattenere. E qui torna in
gioco l’alimentazione che, se forzata o
sbagliata, porta la carne a gonfiarsi

d’acqua e poi, durante la  cottura, “accade un
po’ come ad un maglione di tessuto scadente
che, una volta lavato, si restringe”, sottolinea
Mario Lizzi. 

Abbiamo suddiviso le diverse cotture in sei
grandi gruppi, ognuno dei quali ha, al pro-
prio interno, alcune varianti. 
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È il primordiale metodo 
di cottura scoperto 
dall’uomo. La carne viene
girata davanti al fuoco,
alla distanza ritenuta 
più idonea:
a) allo spiedo, 

a fiamma diretta;
b) asado, a fiamma  

indiretta che scalda  
una rete o una piastra 
che irradia calore.

Facendo un brodo 
aromatizzato con verdure,
erbe ed aromi, si possono
usare le vaporiere 
classiche o quelle 
di bambù, molto pratiche
ed economiche.

A FUOCO RIFLESSO

Un classico, ancora 
oggi in auge:
a) sulla griglia con 

la legna o carbonella; 
b) sulla pietra ollare;
c) sulla piastra;

Immergendo le carni 
in acqua, brodo, vino 
aromatizzato, olio o altro
grasso:
a) il bollito;
b) il confit o candito;
c) pochet, ossia nel vino

con verdure e/o spezie;
d) brasato, cotto nella 

brasiera immergendo  
la carne nel sugo 
o liquido di cottura.

ALLA BRACE
NEL LIQUIDO

AL VAPORE
Altro metodo antico 
e forse il più seguito da
quando l’uomo ha saputo
“imbrigliare” il fuoco ed 
il suo calore in ambienti
chiusi e controllati 
(in Friuli è lo spolert.)
Nella cucina 
professionale moderna
gli arrosti vengono fatti 
in forno.

AL FORNO

5958

Le diverse cotture
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Le diverse cotture Le diverse cotture

Nuova frontiera della
cucina moderna, che 
permette una cottura
delle carni dopo averle
chiuse in un sacchetto,
aspirandone l’aria.
Sistema che esalta 
al massimo la qualità
intrinseca del prodotto.
Con risultati davvero 
sorprendenti. 

Le varianti:

a) nel forno trivalente che
cucina completamente 
a vapore alle temperature
desiderate (a chi non 
l’avesse si consiglia 
di mettere nel forno 
una bacinella d’acqua
bollente per creare 
la necessaria umidità);

b) a bassa temperatura.
Altra grande intuizione. 
A dire il vero, è una 
rilettura scientifica del

metodo empirico usato
dalle nonne e dalle
mamme – la mia lo adotta
tuttora –, che cucinavano
sullo spolert del fuoco 
a legna, spostando 
la padella, coperta, 
nell’angolo della cucina
economica dove il calore
era meno intenso, con
cotture che duravano ore
ed a bassa temperatura; 

c) nel ronner, che 
permette di cuocere a
bagnomaria – la carne 
è, pure qui, chiusa nel
sacchetto sottovuoto –
a temperatura 
controllata e con l’acqua
in movimento per 
garantire una temperatura
identica in tutto il 
recipiente. Il ronner 
consente di controllare
con la massima 
precisione la cottura, 

che può andare dai 5
ai 100° C. Può essere
adattato a ogni recipiente
in funzione del tipo e
della quantità di prodotto
da cucinare. Per chi non
avesse il ronner, basta
mettere il contenitore 
sottovuoto in una padella
con acqua abbondante
tenuta alla temperatura
desiderata e per il tempo
necessario.
La cottura nel ronner
consente anche:                   
• la cottura di prodotti 
previamente confezionati
sottovuoto (carne, pesce,
pollame, verdure, terrine,
pâté, marmellate, 
conserve, oli aromatici...);
• la pastorizzazione 
di pietanze cucinate 
con tecniche tradizionali;                     
• la rigenerazione termica
di elaborazioni finite e
confezionate sottovuoto. 

Vantaggi del sottovuoto
nel ronner.
• La cottura con questo
sistema evita la perdita
dei liquidi, che rende 
i cibi più secchi (la 
disidratazione può 
giungere al 25% coi metodi
di cottura tradizionali).
• Questa tecnica rispetta
al massimo la struttura
naturale degli alimenti
(gelatine, collageni, 
proteine eccetera). 
• Intensifica e stabilizza
gli aromi e i sapori dei
cibi in sé e dei condimenti
utilizzati. 
• Rispettando la catena 
di cottura si prolunga
notevolmente la durata
degli alimenti e inoltre 
si può lavorare con un
buon anticipo.
• Con cottura, 
confezionamento, 
pastorizzazione, 

raffreddamento a ghiaccio
otteniamo un prodotto
che si conserva 
perfettamente per 
21 giorni. 
• Rigenerazione, con 
cottura secondo tabella
prodotto, tempo, 
temperatura. 
• Trattandosi di una 
cottura eseguita in un
ambiente stabile come
l'acqua, possiamo 
assicurare risultati più
precisi di quelli di un
forno trivalente, in cui
l’ambiente è l’aria 
e l’oscillazione termica 
è molto superiore.
• Con l’elaborazione di
una tabella di prodotto/
tempo/temperatura 
assicuriamo una cottura
perfetta e precisa in ogni
caso: si possono così 
eliminare i problemi 
derivanti dall'intuizione

del cuoco e inoltre 
standardizzare più 
facilmente le varie cucine
satelliti (catering). 
• I molteplici sistemi 
di sicurezza del ronner
permettono il 
funzionamento continuo
della macchina, senza
bisogno di sorveglianza
del processo e senza
rischio d’incidenti. In 
pratica, non è necessario
interrompere la produzione
neppure nelle ore morte.

SOTTOVUOTO
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Le varie tipologie del bovino

È la bestia che non deve
aver compiuto l’8° mese
di età. È definito
da latte se alimentato
solo con latte e macellato
prima dei 6 mesi.

Femmina che non ha 
partorito. È tale fino ai 18
mesi circa. (È la scottona,
termine toscano per dire
che la bestia non è
ancora stata “scottata”,
ovvero ingravidata.) Ha
le carni più morbide.

È un maschio castrato,
anche se ce ne sono
pochi in commercio.
È tale fino a 18 mesi. 
Ha carni più sode rispetto
alla manza, dai sapori
intensi e sono consigliate
per stufati, brasati e
costate.

Localmente femmina dopo
il 1° parto. Dal punto di
vista della qualità delle
carni è da ritenersi 
la migliore, quella dai
sapori più completi. 

Femmina dal 1° parto.

Vitello Manza Manzo Manzarda Vacca

Maschio ingrassato
e macellato prima dei 24
mesi, con ancora tutti 
i denti da latte.

Vitellone

LE VARIE TIPOLOGIE
DEL BOVINO.

� � � � � �
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chi compra, un colloquio che era la trasmissione orale di
esperienze, tradizioni, conoscenze –, la grande distribu-
zione, dicevamo, “non consiglia la carne, ma la taglia e
basta; taglia tutto”, per dirla ancora con le parole del
nostro macellaio maximo. I bravi macellai, fruttivendoli,
droghieri, salumai, pescivendoli sanno dare al cliente
consigli su come cucinare ciò che acquista. 
Guai a noi se non recuperiamo questa sapienza: vera,
popolare, concreta, essenziale, indispensabile: non per una
forma obsoleta di romanticismo o per puro piacere cul-
turale, ma per mangiare e stare meglio e spendere meno. 

Ora incontriamo finalmente Mario
Lizzi da Fagagna, che considero un
maestro macellaio in quanto riassume
serietà professionale, conoscenza e
capacità di rapportarsi col cliente.
“Mestiere il cui ricambio generazio-
nale, mi dice pensieroso, mi preoccupa”. 
La grande distribuzione – al cui
metodo di vendita va costantemente
il mio personale j’accuse per aver
interrotto il colloquio tra chi vende e

Cucina borghese del XVI secolo
(xilografia dal “Calendarium romarum”,
Tubingen, 1518)



6766

Li troviamo illustrati nella tabella. 
Accanto ad essi, come detto, ne consigliamo 
anche il miglior utilizzo in cucina. 

I nomi che definiscono i tagli delle carni
sono diversi da regione a regione. Noi ci atteniamo 
alle denominazioni usate in Friuli Venezia Giulia. 

COLLO BIANCO 
COSTATO

COSTATA ROASTBEEF SOTTOMBOLO

GIRELLOFILETTOGIRELLO
DI SPALLA

PANCIA

PESCE
MUSCOLO DI SPALLA

PALETTA

SOTTOSPALLA
PETTO

MUSCOLO DI COSCIA

PICCIONE

NOCE

FESA

TAGLIO LUNGO

TASTO

FESA 
DI SPALLA
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I tagli della carne I tagli della carne

Per brasati, spezzati, carni tritate e arrosti.

Per cotture alla piastra e al forno, come i brasati. 
Ideale per bolliti. Ottima la sua speziatura di grasso, 
di qualità eccelsa. Bollito.

È il roastbeef alto.

Il roastbeef vero e proprio si trova nella parte bassa, mentre
sotto si ricava il filetto: le due parti non separate danno 
la “fiorentina”, ovvero le 6 vertebre a T con l’osso. Possono 
essere cucinate alla griglia, in padella, al forno a bassa 
temperatura, sottovuoto a bassa temperatura, in pochet. 
Col filetto si fa la tartare. 

È il taglio di coda, dal sapore più marcato e succulento 
del roastbeef: ideale per fettine, stracotti, straccetti e tagliata.

Carne magra polivalente, usata, tra l’altro, per gli involtini 
e, se cucinata intera, per il brasato.

COLLO

BIANCO COSTATO O REALE

COSTATA

ROASTBEEF

SOTTOMBOLO O SCAMONE

GIRELLO

Altra parte nobile, detta anche “la rosa” per le due tonalità di
colore. Ideale per la milanese (perché priva di nervature) e le
scaloppine e, secondo Mario, è la carne migliore per la tartare,
superiore a quella del filetto. 

O taglio bianco o, ancora, controgirello: le sue carni si usano
così come per il girello, carpacci esclusi. 

È attaccata allo scamone: è la parte di maggiori morbidezza 
e bontà della bestia. Contiene al suo interno una parte speciale 
di carne, detta “il cuore” ma, avverte Mario, bisogna saperlo
isolare per bene. Possiamo cucinarlo in tante maniere in quanto
non ha incroci di tessuti: in fusione, sotto sale, per le scaloppine,
ma anche per le fettine, gli straccetti, i brasati e gli stufati. 

Per gli stufati, cima alla genovese e per i ripieni misti. 

FESA

TAGLIO LUNGO

NOCE

PICCIONE
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I tagli della carne I tagli della carne

Hanno una cartilagine ideale per una cottura lenta, con una
gelatina che si sente in bocca, ma poco visibile. Perfetti per 
i brasati. La parte inferiore ci dà lo stinco. Dal suo taglio con
l’osso si ricavano gli ossibuchi, piatto di straordinaria bontà. Si
raccomanda di scegliere i posteriori, più teneri. Dallo stinco
senza l’osso si ottiene il muscolo. Oppure intero, con l’osso,
diventa stinco al forno.  

Carne per i tritati e gli arrotolati.

Per bolliti.

Per stufati, brasati, pizzaiola in sugo.

Per bolliti.

MUSCOLO DI COSCIA E PESCE

PANCIA

TASTO

FESA DI SPALLA

MUSCOLO DI SPALLA

Per brasati, stufati e bolliti.

Stesso uso del bianco costato.

Contiene il fiocco, l’unica parte il cui grasso, cuocendo, 
non si scioglie. È la parte più nobile per il lesso. 

Cotture al forno, brasati e stufati. 

PALETTA

SOTTOSPALLA

PETTO

GIRELLO DI SPALLA

Le carni ai lati delle mandibole. Molto tenere. 
Per cottura al forno, brasate. 

GUANCETTA

Per i lessi.

LINGUA

12

1) 2)
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Per le carni di vitello

Lombata rosa pallido . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Coscia, noce ben cotti . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Arrosto di vitello/spalla ben cotti . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . .

Petto di vitello ben cotto . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Per quelle di manzo

Tagliata o costata di manzo molto al sangue . . . . . . . .

Tagliata o costata di manzo al sangue . . . . . . . . . . . . . .

Tagliata o costata di manzo media cottura . . . . . . . . . .

Tagliata o costata di manzo ben cotta . . . . . . . . . . . . . . .

Filetto/ lombata medio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Roastbeef medio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Brasato di manzo ben cotto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Muscolo di manzo bollito ben cotto . . . . . . . . . . . . . . . . . .

56-62° C.
78° C.
75-80° C.
75-90° C.   

45° C (bleu)
50° C (saignant)
55-60° C (à point)
68-70° C (bien cuit)
55-58° C.
55-60° C.
80-85° C.
85° C massimo

UNO DEI VERI SEGRETI PER OTTENERE 
COTTURE PERFETTE.

Si deve sapere che dopo i 62° C il colore della carne vira 
dal rosso al rosa tenue che si mantiene fino ai 68° C. 
Quando si causa la fuoriuscita delle proteine, la carne diventa 
più scura (marrone) e meno succulenta.

‘

‘

LE TEMPERATURE
DI COTTURA CONSIGLIATE.

Les domestique, la cuisinière.
(incisione ottocentesca di Pierre Vidal)



Antica saggezza
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Unendo la punta del pollice con quella dell’in-
dice, l’eminenza tenare (ovvero la parte interna
della mano che collega il pollice col palmo) avrà
la consistenza della carne quasi cruda, molto
al sangue: bleu.

Unendo il pollice al medio, la consistenza sarà quella
saignant, ovvero della carne al sangue.

Il pollice unito all’anulare indicherà, invece, la carne
cuit à point, cotta al punto giusto e di colore rosato.

Mentre quando il pollice tocca il mignolo, la carne
sarà troppo dura e rappresenta la cottura più lunga
– bien cuit –, che per gli intenditori viene sempre
scartata in quanto la carne si fa dura e stopposa. Il
motivo? L’eccessiva cottura determina la perdita dei
liquidi – e quindi dei sapori – della stessa. 

Non a caso, i bravi cuochi toccano la carne con la
punta delle dita durante la cottura (si fa anche con il
pesce, in particolare se di pezzatura grande), per
valutarne lo stato della cottura.

1

2

3

4

5

Una delle regole che nei ristoranti di qualità si seguono
è chiedere al cliente come vuole sia cotta la carne che 
ha ordinato. La terminologia di riferimento è francese: 
bleu (molto al sangue); saignant (al sangue); 
à point (media cottura); bien cuit (ben cotta).

Tullio Luttmann mi racconta 
di aver conosciuto in Francia uno chef 

che gli ha saputo esemplificare, in maniera 
davvero facile e felice, i diversi punti 

della cottura alla brace. 
Fate attenzione.

Il tutto si gioca unendo la punta del 
pollice, via via, con le punte delle altre dita, 

con la mano tenuta ben rilassata.

“

“

Prima del ronner e delle tecnologie che ci aiutano 
a gestire al meglio i processi di cottura, come si faceva?
Certo, con l’esperienza e con qualche intelligente 
idea che qui raccontiamo.   

an
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LE RICETTE 
DI FRIULI VENEZIA GIULIA 
VIA DEI SAPORI.
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Ai Fiori
Trieste

Ronco delle Betulle
loc. Rosazzo, Manzano (Ud)

La cucina: solo pesce, innovativa.
Posti disponibili: 30.
Chiusura settimanale: domenica e lunedì a pranzo.

Procedimento. In una casseruola versare il latte, la panna 
e il formaggio tagliato precedentemente a pezzetti, facendo
sciogliere il tutto a bagnomaria. Per la marinatura, pestare
in un mortaio il pepe, le bacche di ginepro, i chiodi di garofano
e il rosmarino. Pulire accuratamente il girello e passarlo 
nelle spezie finché esse non si attaccano alla carne. 
In una pirofila sufficientemente capiente, sistemare due
asticelle di legno; mescolare il sale grosso con quello fino, 
versarne una parte nel recipiente sino al livello delle asticelle.
Appoggiarvi sopra la carne e ricoprirla col sale rimasto, 
massaggiandolo bene. Lasciarla nella marinatura per 12 ore.
Togliere poi la carne dal sale ed asciugarla bene. 

Composizione del piatto. Affettare sottilmente il girello 
e disporlo nei piatti in modo tale da formare una specie di
fiore. Al centro lasciare lo spazio per le verdure scelte a piacere,
quindi bagnare con la salsa al Latteria senza esagerare e servire.

Carpaccio di girello di manzo di Pezzata rossa 
con salsa al Latteria Pezzata rossa.                            

(ingredienti per 4 persone) 

1 girello di 1,500 kg, verdurine di stagione a piacere. 
Per la marinatura:
20 g di pepe bianco, 600 g di sale grosso, 200 g di sale fino,
rosmarino q.b., 6 chiodi di garofano, 6 bacche di ginepro.
Per la salsa al Latteria Pezzata rossa:
100 g di latte, 100 g di panna fresca, 80 g di Latteria.

Il vino: Colli orientali Franconia del Ronco delle Betulle.
Affinato in legno. Collocazione geografica dei vigneti Ronco
delle Betulle: in comune di Manzano, località Rosazzo. 
Ettari vitati: 12, Doc Colli orientali del Friuli (superficie
azienda 17 ettari). Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel
Chianti Classico Vinum.

La storia. Il locale guarda sul giardino di piazza Hortis. 
Sorge poco distante dalle rive, la strada del centro città 
che dà sul mare. È disposto in un’unica sala ed è ben curato.
Il vero fascino, la vera base della cucina di Stane è il saper
coniugare con armonia i pesci, che propone con attente 
cotture, con i sapori e i profumi delle erbe e delle verdure, 
che dicono delle sue origini istriane (è di Pirano). Stane 
ha anche una particolare sensibilità negli accostamenti 
cromatici dei piatti, risultato di un’attenta innovazione. 
In sala Vlada, la moglie, sommelier preparata. La scelta 
dei vini è ampia – oltre 200 etichette –, perlopiù del 
Friuli Venezia Giulia, con un occhio di riguardo al Carso 
triestino. Con ottime scelte nazionali ed internazionali.
Con la bella stagione si può mangiare all’ombra 
delle piante del parco.
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Al Ferarùt
Rivignano (Ud)

Venica & Venica
Dolegna del Collio (Go)

La storia. La famiglia Tonizzo – con papà Guerrino,
mamma Carla ed il giovane figlio Alberto in cucina – conduce
il ristorante dal 1964. La cucina è perlopiù di pesce. Alberto
– che ha completato un suo lungo percorso che dai vini l’ha
via via portato alla pasticceria ed ora a chef del ristorante –
definisce la sua cucina “purista”, per sottolineare il massimo
rispetto dei sapori delle materie prime usate. Una cucina
quindi essenziale, che s’ispira alla tradizione culinaria 
di Marano Lagunare e Grado – poco distanti – e della
Serenissima. Ne escono piatti raffinati e con una felice
creatività. Servizio meticoloso, perfetto, curato dal patron
Guerrino e dalla moglie di Alberto, Annamaria. Locale 
elegante. Intimo l’angolo del fogolâr. Carta e servizio dei
vini da manuale. Carrelli dei vini da dessert e dei formaggi.
Nell’osteria “Il Tinel” si propone una cucina tradizionale 
e meno impegnativa.

La cucina: classica-purista, soprattutto di pesce.
Posti disponibili: 45. Osteria “Il Tinel” per 20 posti.
Chiusura settimanale: mercoledì.

Procedimento. Battere il filetto tra due strati di carta pellicola
fino ad ottenere una scaloppa di un centimetro di altezza.
Preparare un trito molto fine di scalogno, limone, salvia 
e pepe che distribuiremo nell’interno della carne; aggiungere
il fegato di vitello ed arrotolare, chiudere con la rete 
di maiale e formare con la carta di alluminio caramelle.
Lasciar prendere forma in frigorifero per 4 ore. A parte, 
battere con la frusta la panna, le uova, il Latteria e lo zucchero;
mettere in uno stampo e cucinare sottovuoto a vapore misto
a 68° C per 60 minuti; “smodellare” e porre in freezer. A parte
emulsionare l’aceto balsamico e lo zucchero iperintegrale.
Togliere la caramella dalla carta di alluminio, bagnare 
la carne con olio e cucinare il filetto, in padella e a fiamma
moderata, su tutti i lati per 15 minuti.

Composizione del piatto. Preparare a parte un sauté di 
frutta con zucchero saccarosio e sfumare con aceto di vino. 
Togliere dal freezer la crème brulée al Latteria, bagnare la
parte superiore con l’emulsione al balsamico e “cannellare”
sino a formare una crosta caramellata che verrà disposta 
sul piatto, aggiungere la carne tagliata a fettine e la salsa
con la frutta a pezzettoni. Servire subito.Pezzata rossa dello “Zarnic” con cuore morbido, 

salsa di frutta e creme brulée al Latteria 
di Pezzata rossa stagionato.                            

(ingredienti per 4 persone) 

400 g di filetto di Pezzata rossa, 150 g di fegato di Pezzata rossa,
1 metro di rete di maiale, 1 grappolo di uva, 1 grappolo di uva
spina, 100 g di olio extravergine d’oliva, 1 limone, 6 foglie di
salvia, pepe, sale, 500 g di panna, 300 g di Latteria di Pezzata
rossa stravecchio, 5 uova, 50 g di zucchero, aceto balsamico,
zucchero di canna iperintegrale.

Il vino: Collio Merlot Venica & Venica. Affinato in legno.
Collocazione geografica dei vigneti Venica & Venica: comune 
di Dolegna del Collio. Ettari vitati: 37, tutti Doc Collio.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.



Al Grop
Tavagnacco (Ud)
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Jermann
Villanova di Farra (Go)

La storia. Con le sorelle Simona e Silvia, i Del Fabbro 
sono alla quinta generazione. Al Grop ha fatto dell’asparago
il suo emblema, che ha in Tavagnacco il suo sito storico,
ma ha soprattutto saputo tenere la sua cucina ancorata
alla tradizione, facendone un vero e proprio bastione della
friulanità. Cucina diretta da Giorgio Fornasiere, che ereditò
il sapere – via via rinnovandolo – da Giuditta, nonna 
di Simona e Silvia. Giorgio – a sua volta anche norcino –
ha una grande capacità nella selezione dei prodotti. 
Locale dall’atmosfera calda e familiare, con vetrate che
danno sul parco della villa di Prampero. Recentemente 
si è dotato di sei suites arredate con molto buon gusto 
e ricavate nella vecchia casa di famiglia.  Carta dei vini
molto ampia, che spazia tra i produttori friulani e italiani.
Un angolo dedicato ai vini del mondo. 

La cucina: tradizionale friulana e del territorio.
Posti disponibili: circa 150, in diverse sale. Dependance con 6 suites.
Chiusura settimanale: mercoledì e giovedì.

Procedimento. Mondare la carne e le verdure. In un tegame
antiaderente, rosolare prima la carne con l’olio e, a metà 
cottura, aggiungere le verdure ridotte a pezzettoni, l’aglio 
e il mazzetto di profumi; far rosolare il tutto e sfiammare con
il vino, lasciando che si riduca a due terzi del suo volume.
Abbattere il tutto a +3° C, pesare e salare la carne e le verdure
molto attentamente. Quindi mettere nel sacchetto di cottura
sottovuoto e lasciar cucinare per 12 ore in forno a 78° C.
Levare dal sacchetto e separare la carne dalle verdure.
Quest’ultime passarle, assieme al liquido, al pimer, regolando
la sapidità e la consistenza della salsa; per ultimo, aggiungere
1 cubetto di burro, e passare al pimer. Tenere la salsa in caldo. 

Composizione del piatto. Tagliare le guance in fettine 
e adagiarle sul piatto a ventaglio, guarnendo col purè.
Glassare infine la carne con la salsa e aggiungere al centro 
le chips di verdure. Servire.

Stracotto di Pezzata rossa al Pignolo, 
cotto a bassa temperatura. 

(ingredienti per 4 persone) 

1 kg di guancia, 300 g di carote, 150 g di coste di sedano, 
500 g di cipolla bianca, 5 dl di Pignolo dal peduncolo rosso, 
2 spicchi d’aglio, 1 mazzetto di profumi, 100 cc di olio 
extravergine d’oliva, 50 g di burro, 400 g di purè di patate, 
80 g di chips di verdure fritte (carote, cipolla, sedano e patate).

Il vino: Pignocolusse Jermann, da uve Pignolo 100%. Affinato
in legno. Collocazione geografica dei vigneti Jermann: 
principalmente nei comuni di Dolegna del Collio e di Farra
d’Isonzo. Ettari vitati: 150, dei quali 40 nel Collio tra Ruttars,
Vencò e Lonzano; 80 a Villanova di Farra, nella pianura isontina,
e 16 sulla collina, sempre a Villanova.
Il bicchiere: servire a 16-17° C nel Riedel Cabernet Vinum
Extreme.



8584

Al Lido
Muggia (Ts)

Primosic
Oslavia (Go)

La storia. Muggia è un gioiello della costa triestina, con
origini antecedenti all’epoca romana. “Era il 1954, quando
aprimmo. Fin dagli inizi la nostra trattoria si distingueva
perché, accanto alla tradizione triestina, fummo i primi 
a proporre scampi e pesci raffinati”. Le confidenze sono
della signora Wilma – più di 50 anni di carriera culinaria:
il suoi risotti sono sempre eccellenti –, che, col marito Pino
Suraci, il figlio Giorgio e la di lui moglie Annamaria, ha
creato il ristorante albergo. La cucina racconta del crogiolo
di culture di cui Muggia e Trieste sono impregnate. 
Cucina di pesce, soprattutto: semplice, gustosa, basata 
su una materia prima di eccelse qualità e freschezza. 
Pesce perlopiù da preda. Qui trovate piatti intramontabili.
Il Lido si affaccia sul golfo di Trieste con magnifica vista
della città che sorge di fronte, arrampicata sulle verdi colline.

La cucina: di pesce, tradizionale del territorio.
Posti disponibili: 250, in due saloni. Hotel: 48 camere. 
Chiusura settimanale: lunedì.

Procedimento. Mettere lo stinco in una teglia con l’olio 
extravergine, l’aglio e la cipolla. Farlo rosolare. Mettere la
teglia nel forno aggiungendo vino bianco e brodo di carne.
Farlo cucinare per 2 ore e, nel girarlo, aggiungere ogni tanto
brodo di carne q.b.
Per le patate in tecia: lessare le patate, sbucciarle e, con una
forchetta, sfaldarle in una teglia.  Rosolare la cipolla nell’olio,
muovendola spesso. Dopo un’ora – se necessario, bagnare 
con un cucchiaio d’acqua –, unirvi le patate.  Salare e pepare.
Trascorso qualche minuto, cominciare a schiacciare le 
patate con una forchetta e rimescolarle più volte, con pause 
durante le quali si produrrà la crosticina, che verrà rimossa 
ed incorporata nella massa con la successiva rimescolata.
Saranno pronte solo quando il loro colore sarà appena brunito.
Regolare di sale e pepe. 

Composizione del piatto. Tagliare lo stinco davanti 
al cliente servendolo su un piatto molto caldo, col contorno
delle patate in tecia.

Stinco di vitello, parte posteriore di Pezzata rossa, 
con patate in tecia.

(ingredienti per 4 persone) 

Stinco posteriore di Pezzata rossa di 1,500 kg, cipolla, aglio, 
sale, pepe, vino bianco Friulano, olio extravergine d’oliva
Tergeste.
Per le patate in tecia: 1 kg di patate farinose, una cipolla
affettata, 3 cucchiai di olio extravergine d’oliva Tergeste, 
sale marino grosso, pepe nero da macinare al momento. 

Il vino: Collio rosso Metamorfosis riserva Primosic. 
Da Merlot in maggioranza, con Cabernet franc e Cabernet
sauvignon. Affinato in legno. Collocazione geografica 
dei vigneti Primosic: in località Oslavia, Lucinico, Villanova 
di Farra (Go). Ettari vitati: 27, nelle Doc Collio e Isonzo.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum
Extreme.



8786

Al Paradiso
Paradiso di Pocenia (Ud)

Ermacora
Premariacco (Ud)

La storia. La casa che ospita il ristorante è dei primi 
del Cinquecento. Spiedo a vista, una collezione di antichi
rami da cucina, il fogolâr e, dietro di esso, una saletta 
e quindi il salone-veranda per banchetti. Tavole e arredi
che escono da mani squisitamente femminili. 
La cucina si è ispirata al grande maestro Gianni Cosetti.
Annamaria ne assorbe la filosofia. Il marito, Aurelio
Cengarle, è il talent scout di artigiani del gusto locali,
mentre la loro figlia Federica dirige il locale. 
Nel 2008 Annamaria si rinnova chiamando al suo fianco
Claudio Turrin, così da mescolare sapientemente le sue
intuizioni con le capacità di Claudio stesso, che a sua 
volta sa approfondire da par suo la cucina nostrana,
apportando nuovi concetti sia di cotture sia di creatività. 

La cucina: friulano-creativa, del territorio.
Posti disponibili: 80, oltre ai 90 della sala banchetti.
Chiusura settimanale: lunedì e martedì.

Costato di Pezzata rossa allo spiedo. 
(Il ristorante dispone di uno spiedo ben funzionante.)

(ingredienti per 10-12 persone) 

Costato di Pezzata rossa, sale grosso e pepe q.b., rosmarino.

Procedimento. Assicurarsi di selezionare un costato 
ben frollato e piuttosto grasso. Togliere le ossa della parte alta
del costato, lasciando intatta la parte bassa. Salare, pepare 
e profumare con rametti di rosmarino. Ripiegare la parte
alta su quella bassa in modo tale da lasciare le ossa all'esterno
della piega. Legare la carne saldamente con lo spago da 
cucina. Infilzarla, disporla sullo spiedo e cuocerla lentamente
per due ore e mezzo circa, nappandola con l'intingolo 
che cola dallo spiedo. Una volta portata a cottura, lasciarla
riposare per alcuni minuti.

Composizione del piatto. Sporzionarla, prendere il suo fondo 
di cottura, sgrassarlo e servirlo sulla carne. 

Il vino: Colli orientali del Friuli Pignolo di Ermacora. 
Affinato in legno. Collocazione geografica dei vigneti Fratelli
Ermacora: comune di Premariacco, località Ipplis. 
Ettari vitati: 27, Doc Colli orientali.
Il bicchiere: servire a 16-17° C nel Riedel Cabernet Vinum
Extreme.



8988

Al Ponte
Gradisca d’Isonzo (Go)

Tenuta Villanova
Villanova di Farra (Go)

La storia. I Rizzotti – nel 1985 – acquistano Al Ponte, 
poco distante dall’Isonzo, a cui segue la costruzione 
dell’albergo, dietro il ristorante stesso. L’impronta della
cucina racconta le innumerevoli contaminazioni del Friuli,
interpretate da Luca – lo affianca zia Olga –, che sa usare
con uguale capacità sia la cucina creativa di pesce sia
quella della tradizione friulana. In sala il fratello Igor, 
i genitori Adriana ed Armando e lo zio Fabio. 
La cantina è ricca, in particolare di vini locali. 
Il ristorante albergo sorge in un’oasi di verde accanto 
alle vie di comunicazione più importanti della regione:
autostrada e aeroporto a pochi minuti. L’hotel, molto 
curato, è dotato di un centro benessere che dispone 
di molti servizi. Nel 2010 è stata creata la veranda 
con camino a vista per le carni alla griglia.

La cucina: friulana, pesce e carne, con tocchi creativi.
Posti disponibili: circa 100 nelle tre sale. Hotel: 38 camere e 4 suites. 
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì.

Procedimento. Lardellare la paletta e nel frattempo soffriggere
leggermente le verdure precedentemente tritate assieme 
al lauro, al timo e al ginepro. Dorare la carne e bagnarla con 
il Refosco. Farla andare in forno a 120° C per 4 ore circa, sino
a che comincerà a disfarsi. A questo punto filtrare 
il liquido di cottura e con l'aiuto di una frusta sminuzzare 
la carne e condirla con sale e una punta di noce moscata.
Farcire i cappellacci, cucinarli per quattro minuti e passarli
a burro, salvia e castagne, condendoli con la salsa ristretta
del fondo di cottura.
Per la pasta: 250 g di farina 00, 50 g di farina di grano duro
rimacinata, 3 rossi d'uovo e 3 interi, 50 g di vino bianco. 

Composizione del piatto. Soffriggere una noce di burro con 
una foglia di salvia e aggiungere le castagne precedentemente
sbollentate in acqua e sale. Padellarle per alcuni secondi, 
versare un mestolo di brodo vegetale e i cappellacci, 
spolverando con Latteria da Pezzata rossa stagionato.
Restringere il sughetto sino a che risulterà bello cremoso.
Adagiare su una fondina e guarnire con il ristretto al vino.

Cappellacci di Pezzata rossa con castagne padellate 
e ristretto al Refosco.

(ingredienti per 4 persone) 

400 g di paletta di Pezzata rossa, 1 cipolla media, 1 carota, 
1 costa di sedano, 1 foglia di lauro, 3 bacche di ginepro, 
20 g di timo, 500 ml di Refosco dal peduncolo rosso, 
20 g di lardo leggermente affumicato.

Il vino: Friuli-Isonzo Refosco dal p.r. Colombara. Tenuta
Villanova. Affinato in legno. Collocazione geografica dei
vigneti Villanova: comune di Farra d’Isonzo, località Villanova.
Ettari vitati: 105, dei quali 25 nella Doc Collio e 80 nella Doc
Friuli-Isonzo, sul totale di circa 200 ha. Il bicchiere: servire 
a 15-17° C nel Riedel Chianti Classico Vinum.



9190

All’Androna
Grado (Go)

Fondazione Villa Russiz
Capriva del Friuli (Go)

La storia. I Tarlao sono da tre generazioni nella 
ristorazione. Nel 2001 i fratelli Allan ed Attias (quest’ultimo
chef) acquistano l’Androna. La cucina è ricca di una concreta
e piacevole creatività, ancorata alla lunga storia gradese,
ma capace nello stesso tempo di farsi moderna. In continua
evoluzione. Sempre pesce di giornata. Ottimo il servizio.
L’interno è di legno così come le taverne marinare. Ma il suo
fascino sono i tavoli all’aperto, incastonati in un prezioso
trittico di edifici del VI secolo: la chiesa di Santa Maria
delle Grazie, il battistero e la basilica di Sant’Eufemia. 
Il clima di Grado – un’isola tra laguna e mare Adriatico –
permette di mangiare spesso fuori. Carta dei vini e loro
servizio eccellenti.

La cucina: di pesce, creativa, ancorata a quella gradese.
Posti disponibili: 40. Altrettanti all’aperto sull’androna. 
Chiusura settimanale: stagione estiva sempre aperto, altrimenti chiuso il martedì.

Procedimento. Mettere in un mortaio di pietra la senape, 
le erbe aromatiche, le spezie, i vari pepi e, infine la grappa.
Pestare bene il tutto affinché ne risulti una pasta 
ben omogeneizzata. Nel frattempo, squadrare la lombata 
in maniera tale da formare un parallelepipedo. Fatto ciò, 
cospargere la carne con la pasta preparata in precedenza. 
In una padella o piastra ben calda rosolare la carne per un
minuto, per ogni lato di essa e quindi lasciarla stemperare 
per cinque minuti adagiandola sopra un tagliere. 

Composizione del piatto. Preparare il piatto con la misticanza;
tagliare la carne in filetti di 3 mm di spessore e adagiarli sui
germogli. Condire con qualche goccia di aceto, un filo d’olio,
un po’ di sale e le scaglie del formaggio.

Tataki di Pezzata rossa.

(ingredienti per 4 persone) 

800 g di lombata di Pezzata rossa friulana, 50 g di senape, 
25 g di erbe aromatiche (finocchietto, aneto, rosmarino,
menta, alloro, salvia), 45 g di pepe in grani (nerocubebe, 
biancosarawak peperosa), 50 ml di grappa Nonino
Monovitigno Ribolla gialla cru, 25 g di spezie (curry, paprica,
anice, granmasalà, curcuma), 200 g di misticanza di germogli
misti, 50 ml di ristretto di aceto Sirk, 100 ml d’olio extravergine
d’oliva Tergeste del Carso, 100 g di Latteria stravecchio 
di Pezzata rossa, 5 g di sale di Pirano.

Il vino: Collio Merlot Fondazione Villa Russiz. Affinato in legno.
Collocazione geografica dei vigneti Villa Russiz: comune di
Capriva del Friuli, località Russiz. 
Ettari vitati: 40, Doc Collio.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.



9392

Campiello
San Giovanni al Natisone (Ud)

Eugenio Collavini
Corno di Rosazzo (Ud)

La storia. Pio Macorig e sua moglie Maria aprono nel 1966.
Nell’89 nasce l’albergo ristorante Campiello. Ai genitori
subentrano il figlio Dario e sua moglie Marisa, che impostano
una cucina marinara di altissimo livello. Dario sceglie il
pesce con profonda competenza e le sue creazioni in cucina
sono geniali: riesce a mettere in perfetta armonia colori,
aromi e sostanza nel rispetto assoluto della materia prima.
Cantina superba. Il locale è elegante, dotato di tre sale
arredate con quadri di pittori contemporanei e sculture,
altra passione di Dario. Nel 2007 il rinnovo più recente 
con l’apertura dell’osteria al Campiello per cibi tradizionali,
piatti unici, grandi salumi e formaggi con i vini dalla 
cantina di Dario. Il restauro comprende pure un radicale
rinnovo delle stanze, che sono 17, dotate di ogni comfort.

La cucina: di pesce, creativa. 
Posti disponibili: 100. Hotel: 17 camere. 
Accanto, l’osteria, con cucina tradizionale per 30 posti. 
Chiusura settimanale: sabato a pranzo e domenica.

Procedimento. Pulire tutte le verdure molto bene, verdure
che si potranno utilizzare dopo la cottura come contorno.
In una pentola capiente immergere gambi di sedano verde,
cipolla, carote e pomodori molto maturi, sale quanto basta 
e grani di pepe pestato, molto grossolanamente, in mortaio.
Far bollire l’acqua per circa 15 minuti ed immergere i tagli
delle carni uno alla volta, senza far perdere il bollore. 
A questo punto bollire a fuoco alto ancora per 20 minuti 
e successivamente a fuoco lento per altre 2 ore circa.

Composizione del piatto. Servire la carne accompagnata 
da varie salse, cren fresco, salsa verde e salsa di acciughe
sono quelle ideali.

Bollito di Pezzata rossa.
Per fare un bollito misto si parte dalla materia prima
eccellente. I tagli che usiamo per il bollito sono: la coda, 
il muscolo di coscia, il cappello del prete (o paletta), la
spalla, il fiocco e il tenerone (che fanno parte dell’anteriore).

(ingredienti per 6 persone) 

Circa 350 g di carne per ogni tipo di taglio, 
1 mazzo di sedano verde, 2 cipolle, 4 pomodori maturi, 
4 carote. Pepe in grani. Sale.

Il vino: Colli orientali dal peduncolo rosso Refosco Pucino
Eugenio Collavini. Affinato in acciaio. 
Ettari vitati Eugenio Collavini: in conduzione 150, dei quali
45 Doc Collio, 45 Doc Colli orientali del Friuli e 60 Friuli-Grave.
Il bicchiere: servire a 15-16° C nel Riedel Chianti Classico
Vinum.



9594

Carnia
Venzone (Ud)

Forchir
San Giorgio della Richinvelda (Pn)

La storia. Il ristorante Carnia apre il 7 luglio 1979. 
Nel 2007 sono state rinnovate tutte le camere. Locale 
accogliente, arredato in stile moderno e ricco di luce, con
un’intima saletta privata con caminetto. Gli ampi saloni
sono stati anch’essi ristrutturati per accogliere, a seconda
delle esigenze, da 50 a 300 persone e sono attrezzati 
per meeting, convegni, cene aziendali e banchetti 
per cerimonie. La cucina propone sia la tradizione carnica
sia quella di pesce, piacevole e innovativa. Carta dei vini
con ampia selezione friulana. Sorge a pochi minuti dal
casello Carnia-Tolmezzo dell’autostrada Udine-Tarvisio-
Austria, sulla statale Pontebbana. Il patron, Livio Treppo,
ne ha fatto un punto di riferimento per la Carnia 
e l’Alto Friuli.

La cucina: tradizionale carnica accanto a quella di pesce.
Posti disponibili: ristorante e saletta con fogolâr, 90; saloni da 50 a 300. 
Hotel: 41 camere.  
Chiusura settimanale: sempre aperto.

Procedimento. Far marinare la carne – in un pezzo unico –
nel vino rosso con metà delle spezie. Sbucciare le pere 
e privarle del torsolo. A parte, in un pentolino, sciogliere lo
zucchero nell’acqua, aggiungere le spezie rimaste e lo zafferano
e cuocervi le pere per 20 minuti. In una casseruola rosolare
la carne con l’olio, salare, pepare e bagnare con il liquido
della marinatura; proseguire la cottura per 30 minuti circa.
Togliere la carne dal fuoco e ridurre il fondo di cottura 
sino ad ottenere una salsa omogenea e filtrarla.  

Composizione del piatto. Tagliare il magatello a fette, disporre
sui piatti e nappare con la salsa. Accompagnare con la pera
tagliata a ventaglio e un rametto di timo.

Magatello di manzo di Pezzata rossa 
con pere alle spezie e Refosco.

(ingredienti per 4 persone) 

600 g di magatello (o girello), 4 pere, 200 ml di Refosco dal 
peduncolo rosso, 1 stecca di cannella, 3 chiodi di garofano 
in polvere, 2 g di zafferano in polvere, 4 rametti di timo, 
150 g di zucchero semolato, 150 g d’acqua, sale, pepe q.b., 
olio extravergine d’oliva q.b.

Il vino: Refoscone Forchir da Refosco dal p.r. 100%. Affinato
in inox e bótte. Collocazione geografica dei vigneti Forchir:
comuni di Spilimbergo, Camino al Tagliamento, Codroipo 
e Bicinicco. Ettari vitati: 230, Doc Friuli-Grave.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Chianti Classico
Vinum.



9796

Costantini
Collalto di Tarcento (Ud)

Petrussa
Prepotto (Ud)

La storia. I fratelli Costantini – Eligio, Costantino 
e Lino – sono tutti e tre cuochi. Eligio – padre di Pio, attuale
proprietario del ristorante albergo Costantini – aiuta tuttora
suo figlio in cucina. Nel 1988 acquistarono, a Collalto di
Tarcento, il complesso hotel-ristorante che sarebbe diventato
il Costantini. Tra il 1999 ed il 2003 lo ristrutturarono 
completamente. Ora ha 20 camere più 2 suites; una saletta
riunioni; un salone banchetti e la sala ristorante. Accanto
a papà Eligio, dal 2000, c’è lo chef Silvio Di Giusto, per una
cucina tradizionale innovativa che propone sia carne sia
pesce. Servizio attento e ottima cantina. Pio, con due chef
in casa, è il manager dell’azienda di famiglia. Ha sviluppato
anche un importante servizio di catering. 

La cucina: tradizionale innovativa di carne e pesce.
Posti disponibili: ristorante: 40; salone banchetti: 130. 
Hotel: 20 stanze e 2 suites.    
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì.

Procedimento. Infarinare leggermente i bocconcini e rosolarli
in padella con l’olio molto caldo. Preparare il fondo di cottura
in una casseruola ed aggiungerci i bocconcini 
precedentemente scolati dall’olio, sfumare il tutto con il
Friulano e, una volta evaporato il vino, aggiungere il brodo
vegetale e portare aventi la cottura a fuoco moderato.
Sbianchire i cipollotti per 3’ e saltarli, in una padella bassa,
con zucchero caramellato. 
A parte far bollire l’acqua salata con il burro e aggiungere 
la farina, mescolando energicamente con una frusta per 
evitare la formazione di grumi. Far cuocere il tutto per 45’. 

Composizione del piatto. Adagiare al centro del piatto una 
generosa cucchiaiata di polenta, disporvi sopra i bocconcini
di campanello e completare il piatto distribuendo in giro 
alla polenta i cipollotti e i funghi caldi.

Muscoletti di campanello di Pezzata rossa.

(ingredienti per 4 persone) 

Per il campanello: 1 campanello di coscia sezionato (o muscolo
di coscia o pesce) e tagliato a bocconcini, 2 bicchieri di Friulano,
200 g di fondo (carota, sedano, cipolla), 1 bouquet guarnì, la
scorza di ½ limone, 1 l di  brodo vegetale, 12 cipollotti glassati,
200 g di piopparelli trifolati, olio extravergine d’oliva, sale,
pepe, farina tipo 00 qb.
Per la polenta: 1 l di acqua, 30 g di burro, 200 g di farina 
di mais nostrana tipo “cinquantin”, sale.

Il vino: Colli orientali del Friuli Schioppettino di Prepotto 
di Petrussa. Affinato in legno. Collocazione geografica dei
vigneti Petrussa: in comune di Prepotto. 
Ettari vitati: 9 nella Doc Colli orientali del Friuli. 
Le viti di Schioppettino sono 9.000. Il bicchiere: servire 
a 15-17° C nel Riedel Chianti Classico Vinum.



9998

Da Nando
Mortegliano (Ud)

Vistorta
Sacile (Pn)

La storia. Sono ben 5 le generazioni della famiglia Uanetto
nel locale di famiglia, con l’arrivo di Giulia e Marco, figli
di Ivan, patron assieme al fratello Sandro. Un complesso
molto importante: ristorante, cantina-salotto, locanda 
con 12 camere, sale banchetti e conferenze. Ha inoltre 
sviluppato il più importante servizio catering della regione.
La cucina è ispirata da Ivan, con una maniacale ricerca di
prodotti friulani di altissima qualità; a essa si aggiunge
quella di pesce. Contagiosa – e professionale nello stesso
tempo – la maniera di proporre cibi e vini. La cantina: 
stupefacente, con oltre 130.000 bottiglie in rotazione e di
queste 30.000 non friulane. Lasciatevi consigliare. Servizio
ottimo. Vendita di vini e delle attente selezioni di prodotti.

La cucina: del territorio del Friuli con inserimenti marinari.
Posti disponibili: fino a 140 persone. Hotel: 12 camere. 
Chiusura settimanale: domenica sera.

Procedimento. Prendere il girello di Pezzata rossa, pulirlo
molto bene da tutte le pellicine fino ad arrivare alle fibre
muscolari. Quindi marinarlo intero per 12 ore con scorze 
e succo d’arancio, vino Friulano, alloro, poco zucchero 
e qualche grano di pepe nero.
Quindi toglierlo dalla marinatura, asciugarlo, pulirlo 
e conservarlo in frigorifero a +2° C fino al momento dell’uso.
Poi tagliare fettine sottili di più o meno 2 mm. Porre al centro
di quest’ultime il caprino e fare involtini (rotolini).

Composizione del piatto. Disporre sul fondo del piatto 
la misticanza, quindi, a raggiera, gli involtini; condire con
sale di Pirano, una spruzzata di aceto di Josko Sirk e l’olio
Tergeste di Starec.

Involtini di girello di Pezzata rossa 
marinati nel Friulano e ripieni di caprino morbido 
di Sante Rugo di Socchieve.

(ingredienti per 4 persone) 

600 g di girello di Pezzata rossa, 6 foglie di alloro, pepe in grani
Tellicherry (reperibile a Palmanova presso l’az. agr. De Lorenzi),
sale q.b., 20 g di zucchero, 150 cc di vino Friulano, 300 g di
caprino morbido di Sante Rugo Socchieve (per la farcitura), 
3 arance (da dividere in succo e scorza).
Per la misticanza: foglie miste di valeriana, rucola selvatica,
tarassaco, sclopìt, borragine, malva, acetosella e pochissime
foglie di menta.

Il vino: Friuli-Grave Vistorta rosso, da Merlot 100%. 
Affinato in legno. Collocazione geografica dei vigneti
Vistorta: comune di Sacile, località Vistorta. 
Ettari vitati: 27. Doc Friuli-Grave.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet 
Vinum Extreme.
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Da Toni
Gradiscutta di Varmo (Ud)

Schiopetto
Capriva del Friuli (Go)

La storia. Toni e Palmira Morassutti aprono a Gradiscutta
nel 1928: la gente ci arrivava in bici per l’anatra e l’orzo 
e fagioli. Aldo entra in campo nel 1958. Nel 1981 assume
un giovanissimo chef, Roberto, da allora al suo fianco. 
Un sodalizio che ha saputo dare un’impronta decisiva al
rinnovo della cucina tradizionale, poi definita di territorio.
Il vero segreto di questo locale è che Aldo ha saputo 
mantenere il timbro di un’accoglienza fatta di sostanza 
e di semplicità. Da Toni è calarsi nella tradizione friulana
con una cucina via via interpretata, riletta, aggiornata 
in punta di piedi, con un tocco di nobiltà. Il fogolâr è 
al centro di uno dei due saloni dove si cucina alla brace. 
Con la bella stagione si mangia sotto il portico che dà 
sul giardino, al cospetto di due peri secolari. Cantina 
ricca di firme importanti.

La cucina: della tradizione friulana via via reinterpretata.   
Posti disponibili: 140. 
Chiusura settimanale: lunedì e martedì a mezzogiorno.

Procedimento. Tagliare la coda a tranci spessi 5-6 cm, 
salarli e peparli, infarinarli e farli rosolare in olio. Quando 
la carne avrà raggiunto un bel colore dorato, aggiungere 
le verdure tritate, rosolandole a loro volta. Bagnare con 
il vino rosso, unire il fondo bruno ed il mazzetto di odori,
e cucinare il tutto per due ore e mezzo circa. 
A cottura ultimata, togliere la coda dal suo sugo, spolpare 
la carne dalle ossa e rimettere quest'ultime nell'intingolo,
cucinandole lentamente per altre due ore, aggiungendo
all'occorrenza altro vino rosso. Per finire, filtrare il tutto,
unendo la carne.

Composizione del piatto. Disporre tutt'intorno la purea 
di patate, al centro mettere la coda e guarnire il piatto 
con un mazzetto di salvia ed un rametto di rosmarino.

Coda di Pezzata rossa con purea di patate.

(ingredienti per 4 persone) 

1,600 kg di coda di Pezzata rossa (possibilmente la parte 
grossa), 1 cipolla, 1 carota, 1 gambo di sedano, 1 mazzetto 
di salvia e rosmarino, 2 dl di vino rosso, 1 dl di fondo bruno
di vitello, olio extravergine d’oliva q.b., sale e pepe q.b., 
600 g di purea di patate.

Il vino: Rivarossa Schiopetto, da Merlot in maggioranza 
e Cabernet franc. Affinato in legno. Collocazione geografica
dei vigneti Schiopetto: comuni di Capriva del Friuli 
e di Manzano. Ettari vitati: 32, di cui 24,5 ha nella Doc Collio
e 7,5 nella Doc Colli orientali del Friuli.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.
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Devetak
Savogna d’Isonzo (Go)

Livon 
San Giovanni al Natisone (Ud)

La storia. I Devetak hanno la trattoria-gostilna dal 1870.
Ora la conducono Augustin e la moglie Gabriella, aiutati,
al momento, da due delle loro quattro figlie. La cucina, 
da sempre delle donne, viene ora seguìta da Gabriella.
Materie prime ottenute anche nell’azienda agricola di
 famiglia sul Carso. Cucina che rispecchia la terra di confine:
la tradizione culinaria austriaca e mitteleuropea fusa 
con quelle slovena e italiana. Cantina importante, scavata
nella roccia, con particolare attenzione ai vini del territorio.
La gostilna ha una piacevole impronta di campagna, con
uno stile vissuto e curato. Sulla strada l’osteria originale 
– recuperata nel 2001 – per piatti unici e vini al bicchiere.
Nel 2007 viene costruita la locanda, con otto camere 
in vecchio stile carsico.

La cucina: tradizionale delle terre mitteleuropee. 
Posti disponibili: 70. Osteria con pasti semplici con 15 posti. 
Locanda: 8 camere in stile carsico.
Chiusura settimanale: lunedì e martedì. Aperto la sera di mercoledì e giovedì;
venerdì, sabato e domenica aperto per pranzo e cena.

Procedimento. Mescolare la farina con il sale, lo strutto 
sciolto, la crema d’olive e alla fine aggiungere il lievito sciolto
in un po’ d’acqua tiepida. Lasciar lievitare fino al raddoppio.
Formare piccoli panini e lasciarli nuovamente lievitare.
Infornare a 180° C per 20 minuti.
Per l’hamburger: 400 g di scamone macinato 3 volte, olio 
extravergine d’oliva q.b., sale. Impastare la carne con il sale
ed un po’ d’olio d’oliva, fare piccoli hamburger e disporli 
su una placca da forno. Infornare a 180° C per 10’.
Per la salsa: cuocere il peperone rosso in forno per 10’, 
quindi passarlo al mixer con un po’ di sale e olio d’oliva.

Composizione del piatto. Tagliare il panino a metà, disporre 
sopra qualche foglia di rucola, qualche acciuga e l’hamburger.
Bagnare con la salsa di peperoni e richiudere il panino 
con uno spiedino. Impiattare su un letto di rucola e salsare
con la crema di peperoni.

Hamburger di scamone Pezzata rossa 
in panino alle olive con alici e salsa di peperoni.

(ingredienti per 4 persone) 

Per i panini:
1 kg di farina, 10 g di lievito di birra, 
5 g di sale, acqua q.b.,  
4 cucchiai di strutto,  
2 cucchiai di pasta di olive nere.

Il vino: Picotis, Schioppettino Livon. Affinato in legno.
Collocazione geografica dei vigneti Livon: Ruttars, comune
di Dolegna, e nei comuni di Corno di Rosazzo, San Giovanni 
al Natisone e Chiopris Viscone. 
Ettari vitati: 189,19, dei quali 58 Doc Collio; 28 Doc Colli
orientali del Friuli; 100 Friuli-Grave e 3,19 Igt.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Chianti Classico
Vinum.
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Là di Moret
Udine

Livio Felluga
Cormòns (Go)

La storia. Nel 2004 erano cento gli anni di questo simbolo
dell’accoglienza di Udine. La famiglia Marini – Franco, 
con la moglie Margherita e il figlio Edoardo – apre i suoi
orizzonti culinari sull’intera regione. Quindi ampio ventaglio
di proposte: dal profumo del mare ai sapori della montagna.
Siamo alle porte di Udine, vicinissimi all’imbocco 
dell’autostrada di Udine nord. Là di Moret è uno dei centri
di ospitalità tra i più completi della regione. Hotel con 
88 stanze e 4 suites; sala convegni con 300 posti; una Spa
di 1.000 mq dedicati al benessere. I ristoranti – diretti
dallo chef Stefano Basello – sono due, oltre al salone dei
banchetti: quello del fogolâr per la cucina di alta qualità 
e l’Insolito Moret, in veranda, per pasti con piatti 
più agili, aperto dalle colazioni fino alle 24 non-stop.

La cucina: di pesce e del territorio. 
Posti disponibili: su 4 sale 185; nel salone 180. In veranda l’Insolito Moret, 
per pasti di lavoro. Best Western Hotel Là di Moret: 88 camere e 4 suites. 
Chiusura settimanale: il Fogolâr Là di Moret domenica sera e lunedì a pranzo.
L’Insolito Moret sabato e domenica a pranzo.

Procedimento. Salare, pepare e infarinare i pezzi di coda.
Rosolarli da ambedue i lati con olio. A parte rosolare le verdure
e gli odori, unire i pezzi di coda rosolati e sgrassati. Bagnare
con il vino rosso, lasciarlo evaporare; bagnare nuovamente,
così per tre volte; unire il fondo di carne, il concentrato di
pomodoro e i pomodori datterini. Cuocere per circa quattro
ore. Togliere i pezzi di coda dal sugo e disossarli. Passare 
il sugo, ridurlo e unirlo poi ai pezzetti di coda. Versare il
composto in stampini di acciaio monoporzione e lasciar
riposare una notte.
Per la crema: rosolare lo scalogno tritato con aglio, acciughe
e prezzemolo; unire i carciofi puliti e tagliati a piccoli pezzi.
Lasciar insaporire, unire la patata, il brodo necessario 
e portare a cottura. Quindi frullare e passare a chinois.

Composizione del piatto. Scaldare il timballo e servirlo 
in una fondina, accompagnare con la crema di carciofi, 
un filo d’olio extravergine e una cialda di Frant.

Timballo di coda di Pezzata rossa, 
crema di carciofi e cialda di Frant.

(ingredienti per 4 persone) 

2 kg di coda tagliata a pezzi, 250 g di cipolle bianche e rosse, 
200 g di carote, 200 g di sedano, 3 spicchi d’aglio, 
rosmarino, timo e salvia q.b., 1,5 l di vino rosso, q.b. di fondo
di carne, 250 g di pomodori datterini, 100 g di concentrato 
di pomodoro, sale, pepe, olio extravergine d’oliva.
Per la crema: 2 carciofi, 1 patata, 1 scalogno, 1 spicchio 
d’aglio, 1 filetto d’acciuga, foglie di prezzemolo, brodo q.b.

Il vino: Vertigo Livio Felluga, da Merlot e Cabernet sauvignon.
Affinamento: un anno in acciaio ed uno in legno. Collocazione
geografica dei vigneti Livio Felluga: a Rosazzo nei Colli
Orientali del Friuli e nel Collio. 
Ettari vitati: 175.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.
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Là di Petròs
Mels (Ud)

Il Carpino
San Floriano del Collio (Go)

La storia. La famiglia dei Petrozzi ha questo ristorante
dal 1901. Ora lo conducono Francesca e Simone, gemelli,
figli di Liano ed Ida che il Là di Petros hanno reso celebre.
Francesca e Simone partono dall’importante patrimonio 
di cultura della cucina e del vino lasciato loro dai genitori.
La mamma diceva: “Leggo molti libri di ricette, soprattutto
vecchi; sono la mia fonte d’ispirazione, perché amo 
trasportare l’antico all’oggi. Mi diverto così”. 
Mentre la cantina era il regno di Liano, aiutato nelle 
scelte e nella sua gestione da Simone: composta da oltre
1.500 etichette con selezioni di vini al massimo della 
qualità mondiale. Una cantina da visitare. Locale raffinato:
una sala con un camino e un’ampia vetrata che porta 
sulla terrazza; l’altra, dove c’è lo spiedo, con un grande
tavolo conviviale.  

La cucina: creativa-tradizionale. 
Posti disponibili: 35 al massimo. 
Chiusura settimanale: martedì e mercoledì a pranzo.

Procedimento. Fondere il burro in una padella finché 
non diventa color nocciola e cuocervi i filetti salati, facendo
colorire a fiamma vivace per un minuto da entrambi i lati.
Abbassare la fiamma e cuocere per 7-8 minuti se li preferite
al sangue, 10 se cotti a puntino. Deglassare quindi la padella
con il Marsala e far ridurre. Preparare la salsa al tartufo
facendo sciogliere il grasso del foie gras con il tartufo tritato,
portare ad ebollizione la panna e far addensare, aggiustando
il sale. Passare in padella, con un po’ di burro, le fette 
di pane tagliate a misura del filetto, rendendole croccanti 
da entrambi i lati. Scottare per pochi secondi le quattro fette
di foie gras in una padella antiaderente e adagiarle sui 
singoli filetti, dopo avervi versato sopra la salsa al tartufo. 

Composizione del piatto. Creare per ogni filetto una torretta, 
con alla sua base una fetta di pane bianco croccante; 
adagiarvi poi un filetto di Pezzata rossa e irrorare di salsa 
al tartufo. Terminare con il foie gras appena scottato.

Tournedos di Pezzata rossa, 
salsa al tartufo e foie gras.                   

(ingredienti per 4 persone) 

4 filetti di manzo di 160 g l'uno, 4 fette di foie gras
del peso di 40 g l'una, 4 fette di pane bianco, 5 cl di Marsala,
60 g di burro, sale e pepe.
Salsa al tartufo: 40 g della parte grassa di un pezzo 
di foie gras, 50 ml di panna, tartufo nero tritato, sale. 

Il vino: Il Carpino, in maggioranza Merlot e quindi Cabernet
sauvignon. Affinato in legno. Collocazione geografica 
dei vigneti Il Carpino: San Floriano del Collio e Oslavia. 
Ettari vitati: 16, di cui 9 nella Doc Collio e 7 nella Doc Isonzo.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.
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La Primula
San Quirino (Pn)

Giorgio Colutta
Manzano (Ud)

La storia. Dal 1875 la famiglia Canton fa ristorazione. 
Il percorso moderno è ora affidato ai figli di Roberto 
e Lidia: Andrea, genio in cucina, ed Emanuela col marito
Pier che segue la sala. Andrea è inventivo, perfezionista,
pieno di idee e dotato di forte sensibilità: i suoi piatti 
sono cesellati, precisi perché meditati. Sa come pochi 
dare attualità alla tradizione. Pier, ottimo sommelier, cura
i vini e il loro servizio in maniera perfetta. Cantina sotto 
il ristorante, che custodisce oltre 1.600 etichette. Locale 
di classe, senza sbavature né eccessi. Accanto, l’antica
osteria Alle Nazioni per un menu di cucina tradizionale, 
di ottima qualità, preparato e curato sempre da Andrea.
Piccolo hotel di charme con 8 camere affrescate con opere 
di Gianni Pasotti, ispiratosi ai racconti di Mauro Corona. 

La cucina: creativa, sia pesce sia carne, ispirata al territorio.   
Posti disponibili: 20, e 120 nel salone. 
All’Osteria Alle Nazioni: menu della tradizione per 40-50 ospiti. Hotel: 7 camere. 
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì.

Procedimento. Tritare sottilmente uno scalogno ed appassirlo
con 20 g d'olio, aggiungere i funghi precedentemente puliti 
e lavati, un rametto di dragoncello e un pizzico di sale; 
spadellare per 2-3 minuti,  versare l'aceto e farlo ridurre.
Lasciar raffreddare. A coltello, tritare finemente la carne,
avendo cura di togliere eventuali nervi. 
Tritare separatamente la metà dei funghi, lo scalogno, 
i capperi e il dragoncello; unire il tutto alla senape stemperata
con un po’ d'acqua di cottura dei funghi. In seguito 
aggiungere 20 g d’olio, il tabasco e la carne; mescolare molto
bene fino ad ottenere una consistenza soffice. 

Composizione del piatto. Con l'aiuto di un coppapasta 
quadrato (4 cm di lato), formare cubi di tartara da disporre
nei piatti; guarnire con il resto dei funghi e i crostini di pane
tostato. Ultimare i piatti con un pizzico di sale grosso, un filo
d'olio e qualche fogliolina di dragoncello.

Tartara di Pezzata rossa con finferli e dragoncello.

(ingredienti per 4 persone) 

400 g di fesa di spalla di Pezzata rossa, 250 g di finferli, 
50 g di aceto bianco, 40 g di olio extravergine d'oliva, 
16 crostini di pane, 2 scalogni, 3 rametti di dragoncello, 
2 cucchiaini di senape, 1 cucchiaino di capperi, 
5 gocce di tabasco, pepe, sale fino e sale grosso q.b.

Il vino: Colli orientali del Friuli Schioppettino di Giorgio
Colutta. Affinato in legno. Collocazione geografica dei vigneti
Giorgio Colutta: nei comuni di Manzano, Buttrio e colline 
di Rosazzo, comune di Manzano. 
Ettari vitati: 20, Doc Colli orientali del Friuli.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Chianti Classico
Vinum.
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La Subida
Cormòns (Go)

Edi Keber
Cormòns (Go)

La storia. La Subida di Josko Sirk, la trattoria di famiglia
aperta nel 1960, ora è un delizioso resort di campagna che,
oltre al ristorante, comprende 18 case-residence immerse
nel bosco. Maneggio, piscina, tennis, oltre alle biciclette 
ed alla Vespe per girare il Collio. In sala la moglie
Loredana e la figlia Tanja raccontano di una cucina che,
interpretata da Alessandro – ora marito di Tanja –, s’ispira
alla storia di Cormòns, in cui si fondono le culture friulana,
slovena e austriaca. Locale che ti avvolge. Si accede 
dall’antico sottoportico, ora veranda, riservato ai fumatori.
Cantina di vini regionali ai massimi livelli. Alla base 
del borgo del resort l’osteria della Subida: posto informale
con una cucina semplice. La Subida comprende pure la
vendita di formaggi locali affinati in fossa e la produzione
in proprio di aceti di vino. Acetaia da visitare.

La cucina: delle terre friulano-slave, contemporanea.
Posti disponibili: circa 80. Hotel: 18 case-residence nel verde, per circa 
36 posti letto. Osteria La Subida con 60 posti (chiuso il giovedì).
Chiusura settimanale: martedì e mercoledì.

Procedimento. Mondare il controfiletto di Pezzata rossa
togliendo tutte le nervature. Marinarlo leggermente, 
spolverandolo con un po’ di pepe, salvia e maggiorana tritati.
Rosolare la carne così preparata nel burro, a fuoco vivo, 
in modo tale che formi una crosticina dorata; salare, pepare 
e lasciar cuocere a fuoco vivace per circa 10 minuti: 
il controfiletto deve rimanere morbido e rosato all’interno. 
A metà cottura aggiungere i pomodorini e a cottura ultimata
togliere la carne dal tegame e tagliarla a fette. Far quindi
saltare i semi di zucca, lasciandoli rosolare per qualche
minuto a fuoco moderato.

Composizione del piatto. Disporre su ogni piatto un cucchiaio
di polenta e distribuirvi le fette di controfiletto di Pezzata
rossa. Completare il tutto con un filo di burro di cottura 
e guarnite con i semi di zucca tostati e i pomodorini.

La Pezzata rossa appisolata nel campo delle zucche.

(ingredienti per 4 persone) 

700 g di controfiletto, 2 cucchiai di semi di zucca, 
salvia fresca, maggiorana fresca, 28 pomodorini piccolissimi,
100 g di burro, sale, pepe. 
Per guarnire: 4 cucchiai di polenta morbida.

Il vino: Collio rosso di Edi Keber, a maggioranza Merlot 
con una piccola parte di Cabernet franc. Affinato in legno.
Collocazione geografica dei vigneti Edi Keber: comune 
di Cormòns. Ettari vitati: 12, Doc Collio.
Il bicchiere: servire a 15-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.
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La Taverna
Colloredo di Monte Albano (Ud)

di Lenardo Vineyards
Ontagnano (Ud)

La storia. Era il giardino d’inverno del castello di Colloredo.
Trasformato in ristorante nel 1979. Da allora Piero Zanini,
con sua moglie Matilde, ne ha fatto uno dei locali di 
maggior classe della regione. La cucina ha le radici nei
prodotti stagionali (molti dal proprio orto, da guardare),
ma lascia molto spazio alla creatività: una cucina abbinata
e raccontata con parole nuove, senza però toccare il soggetto
della trama. La cantina: emozionante, raccoglie quasi
1.300 etichette, ma soprattutto conserva serie di grandi
annate di vini prestigiosi. La proposta dei vini sui piatti 
e il loro servizio sono compito di Piero, eseguito alla 
perfezione. Terrazza e giardino con panorama sul Friuli.
Raffinati banchetti in giardino e nel salone attiguo. 

La cucina: tradizionale-creativa (pesce e carne) del territorio.
Posti disponibili: 40 all’interno, 40 in terrazza e 100 nel salone. 
Chiusura settimanale: domenica sera e mercoledì.

Procedimento. Tritare la carne molto finemente con il coltello
e riporla in una ciotola, quindi condire con sale, pepe e olio
d’oliva. Riempire la metà di uno stampino (8 cm di diametro)
con la carne, aggiungere al centro un cucchiaino di formaggio
morbido e ricoprire con la carne rimanente. Mondare 
le puntarelle (in acqua tiepida) e disporle in un panno 
ad asciugare per mantenerle al fresco. 
Preparare la salsa per le puntarelle: tritare a coltello i capperi
e le acciughe, mettere il tutto in una ciotola a stemperare
con olio fino a raggiungere una certa omogeneità.

Composizione del piatto. Togliere la carne dallo stampino 
e posizionarla su un lato del piatto; disporre accanto 
le puntarelle ed una coppetta contenente la salsa 
alle acciughe.

Battuta a mano di Pezzata rossa, 
cuore di formaggio Asìno e puntarelle alle acciughe.

(ingredienti per 4 persone) 

320 g di scamone di Pezzata rossa, 40 g di formaggio Asìno 
morbido, 3 cucchiai di capperi fiore, 1 cespo di puntarelle,
sale e pepe q.b., 300 g olio extravergine d’oliva, 
10 filetti di acciughe dissalate.

Il vino: Merlot di Lenardo. Collocazione geografica 
dei vigneti di Lenardo: dei quattro vigneti, Doc Friuli-Grave 
e IGT Venezia Giulia. Vigneti di Ontagnano: Vigne dai Vieris,
Vigne da San Martin, Vigne da Lis Maris e Tiare d’Albe.
Vigneto di Palmanova, in zona Doc Friuli-Aquileia. 
Ettari vitati: 40 di proprietà e 5 in affitto.
Il bicchiere: servire a 15-16° C nel Riedel Chianti Classico
Vinum.
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Sale e Pepe
Stregna (Ud)

Castello di Spessa
Cormòns (Go)

La storia. Se volete comprendere il significato della “cucina
di territorio”, salite al Sale e Pepe, che Teresa e Franco hanno
aperto nel 1987 a Stregna (siamo a 400 m slm), nel cuore
delle Valli del Natisone, ricche di boschi e prati da emozione.
La cucina di Teresa parte dalla ricerca e dalla valorizzazione
di prodotti locali ed in particolare dal suo prezioso orto, 
a “metri zero”. Lei ha ridato un’anima – moderna, vivace 
e profonda – a piatti antichi. Segue il pendolo delle stagioni.
La selezione dei vini, la loro proposta e la sala sono affidate
a Franco. Locale e servizio molto curati. Deliziosa l’entrata,
di recente rinnovo (con angolo vendita di prodotti), 
che immette nel posto più seducente, il kot (in sloveno, 
lingua locale), ovvero la stanza del camino. 
Due le sale: la verde e la blu. 

La cucina: delle tradizioni delle Valli del Natisone, ripensata.
Posti disponibili: 40 su tre sale. 
Chiusura settimanale: martedì e mercoledì.

Procedimento. Pulire le guance dal grasso in eccesso 
e dalla cartilagine. In una teglia tagliare tutte le verdure,
aggiungere le spezie e adagiare le guance. Irrorare con 
il vino e l’olio. Infornare a 200° C per 12’. Successivamente
abbassare la temperatura a 150° C, aggiungere il brodo caldo
e cuocere a 60° C. I guanciali devono risultare morbidi.
Salare a cottura ultimata. Passare il fondo di cottura 
e, se necessario, stringerlo.

Composizione del piatto. Servire le guance con polenta bianca
morbida e il loro sugo giustamente denso e profumato con 
le spezie.

Guancia di vitello Pezzata rossa speziata.                                                

(ingredienti per 4 persone) 

4 guance di manza Pezzata rossa, 1 gambo di sedano, 
1 porro (la parte bianca), 1 cipolla media, 1 piccola carota, 
1 mazzetto odoroso (timo, maggiorana, salvia, rosmarino,
alloro), 1 spicchio di aglio, 1 bicchiere di vino Refosco Pucino,
olio extravergine d’oliva di Cividale, 1\4 di l di brodo vegetale,
3 chiodi di garofano, 3 bacche di pimento, 3 bacche di ginepro,
qualche seme di finocchio, un pezzetto di anice stellato, 
1 cucchiaino di semi di coriandolo.

Il vino: Collio Pinot nero Casanova Castello di Spessa. 
Pali Wines. Affinato in legno. Collocazione geografica dei
vigneti Pali wines: comuni di Cormòns e Capriva del Friuli.
Ettari vitati: 80, di cui 25 Doc Collio al Castello di Spessa 
e 55 Doc Friuli-Isonzo alla Boatina.
Il bicchiere: servire a 15-16° C nel Riedel Pinot nero Vinum.
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Vitello d’Oro
Udine

Marco Felluga
Gradisca d’Isonzo (Go)

La storia. Il primo documento che ne attesti l’esistenza
risale al 27.1.1847. Antonio Sabinot vi arriva come cameriere
nel 1964 per diventarne proprietario, con sua moglie
Gigliola, nel 1987. Ora lo seguono i figli: Gianluca in sala 
e in cucina Massimiliano, che ha un tocco felice per 
il pesce, ma pure per i dolci, in particolare al cioccolato.
La cucina, da poco rinnovata, è tra le più avanzate, il che
permette a Max cotture di rare precisione e sensibilità.
Durante il restauro è stata aperta una finestra che dà sul
ristorante. Ampia la proposta di vini. Ottimo il servizio.
Arredo di legno, sobrio, caldo ed elegante. Attorno al vecchio
fogolâr moderne panche per l’aperitivo. D’estate dispone
del più bel giardino di Udine per mangiare all’aperto. 
Il locale è a pochi metri da piazza San Giacomo, cuore 
e salotto della città.

La cucina: di pesce, contemporanea, con menu anche della tradizione. 
Posti disponibili: 70 in 4 sale, in giardino 50. 
Chiusura settimanale: lunedì a pranzo e tutto il mercoledì. 
In giugno, luglio e agosto la domenica e il lunedì a pranzo.

Procedimento. Dal filetto tagliare 4 fette sottili in carpaccio, 
4 dadi di 2 cm per 2 cm. Il restante filetto tagliarlo a cubetti
piccoli di 3 mm per 3 mm circa.

Composizione del piatto. Disporre 8 cucchiai per piatto 
in verticale. Partendo dall’alto mettere sul primo cucchiaio 
la fetta di filetto in carpaccio; sul secondo, sul terzo e sul
quarto il filetto a cubetti; sul quinto il cubetto 2 per 2 scottato
in padella al sangue e tagliato in diagonale. Infine, riempire
gli ultimi 2 cucchiai con i cubetti piccoli rimanenti. Condire
tutti i cucchiai con fior di sale, una macinata di pepe bianco
e olio extravergine d’oliva. Poi sul secondo cucchiaio 
metteremo l’avocado, sul terzo le olive, sul quarto i capperi,
sul quinto l’aceto, sul sesto il miele, sul settimo il cren 
e sull’ultimo il wasabi. Servire in verticale.

Filetto di Pezzata rossa in verticale.

(ingredienti per 4 persone) 

500 g di filetto di Pezzata rossa, 10 g di avocado tagliato 
a cubetti, 10 g di olive taggiasche tritate, 10 g di capperi 
di Pantelleria, 10 ml di aceto balsamico tradizionale, 
10 ml di melata di abete (miele), 10 g di cren fresco grattugiato,
10 g di wasabi, fior di sale di Pirano, pepe bianco, 
olio extravergine d’oliva.

Il vino: Collio Merlot Varneri. Marco Felluga. Affinato in inox,
bótte e barrique. Collocazione geografica dei vigneti Marco
Felluga: nei comuni di Capriva del Friuli, San Floriano,
Oslavia, Cormòns e Farra d’Isonzo.
Ettari vitati: 158, tutti nella Doc Collio, dei quali 50 
nel cru di Russiz Superiore.
Il bicchiere: servire a 16-17° C nel Riedel Cabernet Vinum.



Tolmezzo

Pordenone

Gorizia

Tarvisio

Devetak
Savognia d’Isonzo

Al Ponte
Gradisca d’Isonzo

Sale e Pepe
Stregna

All’Androna
Grado

Al Ferarùt
Rivignano

Al Paradiso
Paradiso

Da Nando
Mortegliano

Campiello
S. Giovanni 
al Natisone

La Primula
San Quirino

Da Toni
Gradiscutta di Varmo

La Subida
Cormòns

Al Lido
Muggia

Ai Fiori
Trieste

Udine

118

Al Grop
Tavagnacco

La Taverna
Colloredo di M.A.

Là di Petròs
Mels

Costantini
Collalto di Tarcento

Carnia
Venzone

Vitello d’Oro

Là di Moret

I Ristoranti di Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori



120 121

Ai Fiori

Trieste, 34124 
Piazza Hortis 7
Tel. 040.300633
E-mail: info@aifiori.com

Al Ferarùt 

Rivignano (Ud) 33050 
Via Cavour 34
Tel. 0432.775039
E-mail: info@ristoranteferarut.it

Al Grop

Tavagnacco (Ud) 33010 
Via Matteotti 7
Tel. 0432.660240
E-mail: info@algrop.net

Al Lido

Muggia (Ts) 34015 
Via Battisti 22
Tel. 040.273339
E-mail: hotellidomuggia@tiscalinet.it

Al Paradiso

Paradiso di Pocenia (Ud) 33050 
Via S. Ermacora 1
Tel. 0432.777000
E-mail: trattoriaparadiso@libero.it

Al Ponte

Gradisca d’Isonzo (Go) 34072 
Viale Trieste 122
Tel. 0481.99213
E-mail: info@albergoalponte.it

All’Androna

Grado (Go) 34073 
Via Calle Porta Piccola 6
Tel. 0431.80950
E-mail: info@androna.it

Campiello

San Giovanni al Natisone (Ud) 33048 
Via Nazionale 40
Tel. 0432.757910
E-mail: info@ristorantecampiello.it

Carnia

Venzone (Ud) 33010 
Via Canal del Ferro 28
Tel. 0432.978013
E-mail: info@hotelcarnia.it

Costantini

Collalto di Tarcento (Ud) 33017 
Via Pontebbana 12
Tel. 0432.792004
E-mail: info@albergocostantini.com

Da Nando

Mortegliano (Ud) 33050 
Via Divisione Julia 14
Tel. 0432.760187
E-mail: info@danando.it

Da Toni

Gradiscutta di Varmo (Ud) 33030 
Via Sentinis 1
Tel. 0432.778003
E-mail: datonimorassuttia@libero.it

Devetak

Savogna d’Isonzo (Go) 34070 
Località Brezici 22
Tel. 0481.882488
E-mail: info@devetak.com

Là di Moret

Udine, 33100 
Viale Tricesimo 276
Tel. 0432.545096
E-mail: hotel@ladimoret.it

Là di Petròs

Mels 
Colloredo di M.te Albano (Ud) 33030 
Piazza del Tiglio 3
Tel. 0432.889626
E-mail: petros@quipo.it

La Primula

San Quirino (Pn) 33080 
Via San Rocco 47
Tel. 0434.91005
E-mail: info@ristorantelaprimula.it

La Subida

Cormòns (Go) 34071 
Località Monte 22
Tel. 0481.60531
E-mail: info@lasubida.it

La Taverna

Colloredo di M.te Albano (Ud) 33030 
Piazza del Castello 2
Tel. 0432.889045
E-mail: ristorantelataverna@yahoo.it

Sale e Pepe

Stregna (Ud) 33040 
Via Capoluogo 19
Tel. 0432.724118
E-mail: alsalepepe@libero.it

Vitello d’Oro

Udine, 33100 
Via E. Valvason 4
Tel. 0432.508982
E-mail: info@vitellodoro.com

I Ristoranti di Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori _indirizzi



A.N.A.P.R.I.

Tel. 0432.224103 Cell. 338.7417520
E-mail: carne@pezzatarossa.com

Az. Agr. Bianchini F.lli

Flumignano, Talmassons (Ud) - 33030
Via Tre avieri 15 
Tel. 0432.766445 Cell. 335.6259075  
E-mail: fabribian@gmail.com

Là di Cjastelan

Udine 33100 
Via Sant’Osvaldo 57
Tel. 0432.532571 Cell. 339.6428668
E-mail: loredana.capri@libero.it 

Latteria di Brazzacco

Brazzacco di Moruzzo (Ud) 33030
via Strada del Val 17 
Tel. 348.3638700
i soci (per la vendita diretta)

Bianchini Enzo, tel. 0432.678945 
Driussi Otello & Carlo, tel. 0432.677505
Lizzi Loris “Bacan“, cell. 368.7517278 
Malisani Roberto, cell. 338.7468259 
Montagnese Enrico, tel. 0432.672163 
Moscardini Sandra, tel. 0432.678703   
Persello Anita, tel. 0432.889378 
Minisini Gabriele, cell. 333.2668043
Zampa Luisa, tel. 0432.678079
Az. Agr. “Cà di Lene” di Zanello Loris,
cell. 348.3638700

Latteria sociale di Palse

Porcia (Pn) 33080
Via Gabelli 4/A - Tel 0434.1971155
E-mail: info@latteriadipalse.it

Latteria sociale turnaria di Trivignano

Trivignano (Ud) 33050
Via Udine 4 - Cell. 349.1261606       
E-mail: latteriatrivignano@gmail.com
i soci (per la vendita diretta)

Stefano Azzano
Trivignano Udinese (Ud), tel. 0432.999480
Paolo, Luca, Luciano, Daniela Fonzar
Terzo d’Aquileia (Ud), tel. 0431.33450 
La Fattoria di Listuzzi A.F.G.N.
Pavia di Udine (Ud), tel. 0432.655266 
e-mail: info@lafattoriadipavia
www.lafattoriadipavia.it  
Li.Re.Ste di Livoni & Flaborea
Trivignano Udinese (Ud), tel. 0432.999256
e-mail: slivoni@libero.it 
Maurizio Lepre
Campolongo al Torre (Ud), tel. 0431.999329
Paolo Sioni
Buttrio (Ud), tel. 0432.674232 
e-mail: sioni.paolo@gmail.com

Zoff Giuseppe

Borgnano, Cormòns (Go) 34071 
Via Parini 18, Borg da Ocjs 
Tel. 0481.67204 Cell. 340.3619874   
E-mail: info@borgdaocjs.it

“Solo di Pezzata rossa italiana” _indirizzi
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I Vignaioli di Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori

Giorgio Colutta

Manzano (Ud) 33044
Via Orsaria 32 - Tel. 0432.740315
E-mail: collutta@colutta.it

Ermacora

Premariacco (Ud) 33040
Via Solzaredo 9 - loc. Ipplis
Tel. 0432.716250 
E-mail: info@ermacora.it

Livio Felluga

Brazzano di Cormòns (Go) 34070
Via Risorgimento 1 - Tel. 0481.60203 
E-mail: info@liviofelluga.it

Petrussa

Prepotto (Ud) 33040
Via Albana 49 - Tel. 0432.713192 
E-mail: paolopetrussa@petrussa.it

Ronco delle Betulle

Manzano (Ud) 33044 
Via A. Colonna 24, loc. Rosazzo
Tel. 0432.740547 
E-mail: info@roncodellebetulle.it

Castello di Spessa Pali Wines

Cormòns (Go) 34071
Via Corona 62 - Tel. 0481.639914 
E-mail: info@paliwines.com

Edi Keber

Cormòns (Go) 34071
Località Zegla 17 - Tel. 0481.61184 
E-mail: edi.keber@virgilio.it

Eugenio Collavini

Corno di Rosazzo (Ud) 33040  
Via della Ribolla Gialla 2
Tel. 0432.753222
E-mail: collavini@collavini.it

Fondazione Villa Russiz

Capriva del Friuli (Go) 34070 
Via Russiz 6 - Tel. 0481.80047
E-mail: villarussiz@villarussiz.it

Il Carpino

San Floriano del Collio (Go) 34070
Loc. Sovenza 14/A  - Tel. 0481.884097 
E-mail: ilcarpino@ilcarpino.com

Jermann

Villanova di Farra (Go) 34070
Via Monte Fortino 21
Tel. 0481.888080
E-mail: info@jermann.it

Livon

San Giovanni al Natisone (Ud) 33048
Via Montarezza 33 
Tel. 0432.757173 
E-mail: info@livon.it

Marco Felluga

Gradisca d’Isonzo (Go) 34072
Via Gorizia 121 - Tel. 0481.99164
E-mail: info@marcofelluga.it

Primosic

Oslavia (Go) 34170
Loc. Madonnina di Oslavia 3
Tel. 0481.535153 
E-mail: primosic@primosic.com

Schiopetto

Capriva del Friuli (Go) 34070 
Via Palazzo Arcivescovile 1/A 
Tel. 0481.80332 
E-mail: azienda@schiopetto.it 

Venica & Venica

Dolegna del Collio (Go) 34070 
Via Mernico 42, loc. Cerò
Tel. 0481.61264
E-mail: venica@venica.it

di Lenardo Vineyards

Ontagnano (Ud) 33050 
Via C. Battisti 1 - Tel. 0432.928633  
E-mail: info@dilenardo.it

Forchir

S.Giorgio della Richinvelda (Pn) 33095 
Via Ciasutis 1/B, Provesano
Tel. 0427.96037 
E-mail: forchir@forchir.it

Vistorta

Sacile (Pn) 33077 
Via Vistorta 82 - Tel. 0434.71135 
E-mail: vistorta@vistorta.it

Friuli-GraveColli orientali del Friuli Collio

Tenuta Villanova

Villanova di Farra (Go) 34070 
Via Contessa Beretta 29
Tel. 0481.889311
E-mail: info@tenutavillanova.com

Friuli-Isonzo
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La tradizione delle lame

Sorbetti d’autore_Mortegliano
IL FORNO
Panificio_Tarcento

SIMEONI
Pasticceria_Udine

Le eccellenze dell’agroalimentare 

di Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori



viale Duodo, 5 
33100 Udine -Italy
tel. +39.0432.538752 
fax +39.0432.538735
www.friuliviadeisapori.it 
e-mail: info@friuliviadeisapori.it

FRIULI VENEZIA GIULIA 
VIA DEI SAPORI 
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