
La Locanda Italia è l'agriturismo de La Ferula,
la nostra azienda agricola.

Tutto ciò che produciamo lo utilizziamo nella nostra cucina
per creare piatti sempre nuovi in ogni stagione.

Il nome della locanda è una dedica alla nostra cara nonna Italia,
mentre il nome della casa in cui si trovano la locanda ed il punto
vendita aziendale, la Villa Chichin, è un omaggio al nostro amato

nonno Francesco, marito di Italia.

Benvenuti 
a casa nostra

Ci sono tradizioni che il tempo non riesce a cambiare.
Da oltre un secolo, la Sagra de le Raze racconta la storia e le

tradizioni della nostra comunità.
In occasione di questa storica ricorrenza, rendiamo omaggio alla

cucina di un tempo con due piatti simbolo della tradizione:

LA TRADIZIONE DELLA SAGRA DE LE RAZE

Sapori semplici, autentici, che appartengono alla memoria
del nostro territorio e che ancora oggi ci riuniscono attorno

alla stessa tavola.

GNOCCHI
di patate con ragù de raza

13

RAZA AL FORNO
coscia de raza al forno con purè di patate

16



Patè
di fegatini, nocciole tostate, datteri in consistenze,

zenzero e pan brioches

Trota
Trota salmonata marinata, latte di cocco, lime, salsa Chigimi,

olio di foglie di fico e cialda di riso

Tartare
di manzo con fiori di cappero*, chips di polenta

e riccioli di burro

Zucchina
beurre Blanc ai fiori di zucchina, guacamole, perle di zucchina,

olive essiccate e sfoglia croccante

Foie Gras
Foie Gras d’Anatra, panella di ceci brùlèe, mele glassate

e battuta al coltello di pezzata rossa

Caesar Salad
lattuga “little Gem” arrosto, salsa caesar, tournedos di pollo,

briciole di pane all’aglio e grana
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* prodotto non regionale

ANTIPASTI



Plin
di anatra, jus, amaro Jerbis e spuma salata

Risotto
mantecato all’aglio nero, crema di bufala,

uva in osmosi e polvere di liquirizia

Fusilloni
burro alle foglie di limone, polvere di lattuga di mare

e scaglie di acciughe del cantabrico

Cappellacci
di agnello, crema di melanzane arrosto e miso,

fondo ristretto e sommacco

Parmigiana Moderna
melanzane fondenti, crema alla parmigiana, mozzarella di bufala

gratinata, salsa al basilico e filo di parmigiano

Linguine in stile Nerano
zucchine fritte, crema e fiori di zucchine, parmigiano,

basilico fresco e zeste di limone
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Primi

* prodotto non regionale



* prodotto non regionale

di manzo, fondo Bruno, indivia brasata,
pinoli tostati e uvetta

di ceci, ceci croccanti, limone fermentato,
panissa e yogurt

frico di patate e formaggio Montasio con polenta fritta 

di anatra, yogurt greco, prugne in pasta, sfere di acidulato
umeboshi e arancia

di maialino iberico, spuma di tzatziki al sifone, granita di
pomodorino ciliegino e chips di pane

alla brace, spuma al burro nocciola e miso, salsa bianca al
finocchietto e verzotto lattofermentato
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Secondi

Frico friulano 

Secreto

Hummus

Diaframma

Trota Salmonata

(x 2 persone)

Burger



* prodotto non regionale

Selezione di formaggi friulani

accompagnata da mostarda e miele

Caciotta aromatizzata -Zidaric
Formaggio di Fossa bio - Zoff

Jmar erborinato - Zidaric
Mlet al pepe - Zidaric

Caprino - Malga Alta Carnia

di cioccolato bianco e lime, levistico
e salsa fredda al passion fruit

morbido al caprino, namelaka alle foglie di fico
e crumble di ceci al cacao

savoiardi*, crema al mascarpone*, caffè espresso
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 Dolcii nostri

Pralina

Sorbetto*

Tiramisù in bicchiere

Lamponi in Consistenza



Coperto

Caffè Goriziana caffè

Caffè corretto

Grappa “Spiritus Ferulae” 

Amaro “quintessentia Nonino”

Amaro “Fred Jerbis”

Amaro distilleria Aquileia

Crema cappuccino al Whisky “Buiese distillerie”

Amaro Tosolini

Santonego

Sambuca “Domenis”

È a disposizione della clientela il libro in cui sono indicati gli allergeni presenti in ogni piatto

In conformità alle disposizioni in materia di etichettatura degli alimenti contenute nel regolamento 1169/2011 CE, avvisiamo i nostri clienti
che i nostri prodotti possono contenere uno o più dei seguenti allergeni: anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o

10 ml/l in termini di SO2 totale; arachidi e prodotti a base di arachidi; cereali contenenti glutine: grano , segale, orzo, avena, farro, kamut, o i
loro ceppi ibridati e prodotti derivati; crostacei e prodotti a base di crostacei; frutta a guscio e prodotti a base di derivati; latte e prodotti a

base di latte; molluschi e prodotti a base di molluschi; pesce e prodotti a base di pesce; soia e prodotti a base di soia; sedano e prodotti a base
di sedano; senape e prodotti a base di senape; semi di sesamo e prodotti a base di sesamo; uova e prodotti a base di uova.
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Bianco

Merlot

Spumante Chardonnay Brut

Pinot Bianco

Riesling Renano

Cabernet Franc

Chardonnay

Malvasia

Refosco dal p.r.

Verduzzo barrique

Refosco dal p.r. barrique

Bianco 0,75l

Merlot 0,75l

Spumante Chardonnay Brut 0,75l

Pinot Bianco 0,75l

Riesling renano 0,75l

Refosco dal p.r. 0,75l

Cabernet Franc 0,75l

Chardonnay 0,75l

Malvasia 0,75l

Verduzzo passito barrique 0,50l

Refosco dal p.r. barrique 0,75l

Magnum Spumante 1,50l

Goccia di Carnia 0,75l
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il Montasio, lo stravecchio ed il formadi Frant
della latteria del Ben, di Aviano

il pecorino e gli erborinati della Malga Alta Carnia,
di Sauris di Sopra

la farina di mais del Molino Persello di Caporiacco

Il burro della latteria di Fontanafredda

Le arachidi friulane dell'azienda De Munari,
di San Vito al Tagliamento

la salsiccia e la mortadella dell'azienda agricola In Cortile,
di Sottoselva di Palmanova

l'aceto balsamico dell' acetaia Midolini

l'aceto di vino dell'acetaia Sirk

altre a ...

la nostra frutta e verdura, le nostre composte, i nostri vini,
il nostro olio EVO, il nostro aceto di mele

le uova bio dell'azienda agricola Pascolo, di Nogaredo di Corno

i fiori eduli e le erbe aromatiche
dell'azienda agricola Augusto Nanino, di Borgo Cividale

lo speck, il lardo speziato e il guanciale di Wolf, di Sauris di Sotto

i formaggi di grotta carsica dell'azienda agricola
Zidarič Dario di Prepotto

Il prosciutto crudo di San Daniele, il cotto affumicato ed i salami
del salumificio Lovison, di Fagagna

Le produzioni friulane
presenti nel nostro menù
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