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l ’ I n n o v a z i o n e  i n  C u c i n a

F a t t o r i a  &  R e s o r t

una sosta in fattoria,  all’insegna
dell’allegria e  dell a genuinità,

con pietanze agrituristiche l a cui
fragranz a deriva da ortag gi,  cereali ,

frutta e  uve coltivati  prevalentemente
dall a famiglia Trevisanutto 

e  dai  contadini  vicini  di  casa.

Cibi  saporiti ,  vini  generosi ,  ospiti  cordiali
e l ’accogliente atmosfera saranno

i  protag onisti  di  un felice incontro
in que sta terra contadina,  magra,

ma schietta come i  suoi  frutti . 

Prepariamo que ste pietanze secondo ricette 
tratte da antichi  ricettari  friul ani, 

ma rivisitate in chiave moderna dove con
pochi  grassi  e  un'accurata l avora zione 

conserviamo gelosamente 
i  sapori  dell a tradizione.

ilMenù
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G el i n do  de i  Ma g re d i  -  Vi a  Ro ma ,  1 4
330 99 Vivaro  (Pn)  Friul i  Ven ezi a  Giul i a

Tel .  +39.0427.97 037
www.gelindo. it  -  i nfo @gel i n do. it

LEGENDA DEGLI ALLERGENI: per facilitare l’individuazione e la presenza di allergeni (come da regolamento UE 1169/2011)
abbiamo associato ad ogni allergene un numero e lo abbiamo riportato a fianco di tutti i piatti del menù che ne contengano

1 CEREALI,  2 CROSTACEI, 3 UOVA, 4 PESCE, 5 ARACHIDI, 6 SOIA, 7 LATTE, 8 FRUTTA A GUSCIO, 9 SEDANO, 10 SENAPE, 
11 SEMI DI SESAMO, 12 ANIDRITE SOLFOROSA E SOLFITI, 13 LUPINI, 14 MOLLUSCHI

Sussistendo l’obbligo di indicare gli allergeni a far data dal 13 dicembre 2014 ed essendo i piatti realizzati anche con alimenti prodotti da ditte terze, con la presente comunicazione, si solleva la 

ditta Gelindo srl da qualsivoglia responsabilità derivante dal fatto che, i prodotti acquistati e prodotti in data  antecedente e non ancora scaduti in periodo in cui non sussisteva tale obbligo, non 

presentano tali indicazioni sull’etichetta ed in tal caso si conferma  che siamo in grado di evidenziare la presenza di allergeni solo per la parte prodotta e realizzata in toto dalla nostra cucina.



 

*  Alimenti Surgelati: Pietanze che potrebbero essere state confezionate in parte con prodotti surgelati o aver subito un trattamento di surgelazione
** Pietanze prodotte in casa e successivamente sottoposte ad un breve periodo di conservazione mediante surgelazione

   Questo simbolo indica le PIETANZE SENZA GLUTINE. Fare attenzione, linee di preparazione non separate, ma controllate in fase di lavorazione.

   Questo simbolo indica le PIETANZE VEGETARIANE, che non contengono carne, pesce.

   Questo simbolo indica PIETANZE che possono essere richieste SENZA guarnizioni contenenti glutine.

Brindisi di Benvenuto e Saluto dalla Cucina Brindisi di Benvenuto e Saluto dalla Cucina 
Delicatezze degli Chef  Elena e Tiziano

Boule degli aperitivi con Melindo, Sisaris, Grignel e Milus Biologico 

AntipastiAntipasti
Prosciutto crudo di San Daniele Coradazzi o Prolongo,

stagionatura 24 mesi con frutta di stagione 
e giardiniera in agrodolce della Fattoria Gelindo  11,12

€ 14,00

Tartare di manzetta della Fattoria accompagnata dalle 
nostre salsine e ortaggi alla scapece in agrodolce 10, 11,12 € 19,00

Mozzarella di Bufala su Caponata di Verdure dell'Orto € 15,00

Il Gran CaldoIl Gran Caldo
Il Gran Caldo, piatto gustoso ed elegante, composto dalla 

selezione di quattro delicatezze calde di stagione  1, 3, 7

€ 14,50

Primi Piatti Primi Piatti 
Mezzelune 5 Terre fatte in casa e farcite con pinoli, 

basilico e pomodori datterino 1,3,7,** € 14,00

Tagliolini all'uovo Jacoponi con prosciutto di San Daniele 1,3,9 € 15,00
Crespelle gratinate con la farcitura del giorno € 14,00

Gnocchi di Melanzane con Pinoli,
datterino, basilico e caprino di San Gregorio 1,3,7 € 13,00

La minestra di stagione, calda e confortante 9 € 11,00

Il Menù Gourmet del TinelloIl Menù Gourmet del Tinello
Gentili Clienti, in questa accogliente e riservata saletta desideriamo 

proporvi una selezione speciale delle nostre migliori pietanze con l’aggiunta 
di alcune proposte tipiche, originali e stagionali.

Secondi Piatti Secondi Piatti 
Tagliata di manzetta alla griglia al profumo d'aglio e rosmarino  € 20,00

Tagliata di petto d’anatra alla griglia, al punto rosa, 
con Olio all'Rosmarino e fruttti di bosco 1, 9,10,*  € 22,00

Filetto di Salmerino cotto dolcemente a bassa temperatura
con julienne di verdure, profumato agli agrumi e timo 4,9,12  € 18,50

Costolette d’agnello scottadito alla griglia con le erbe aromatiche 4, 12*  € 25,00

Girello di Vitello cotto a bassa temperatura in salsa tonnata 3,10,12  € 19,00

Baccalà alla vicentina con polenta brustolada di mais antichi 4,7,12*  € 19,00

Suprema di Coniglio farcita con verdure dell'orto
della fattoria e mandorle tostate  € 19,00

I Piatti della TradizioneI Piatti della Tradizione
Frico filante Magredi con cipolla, patate e melette 7  € 12,50

La Mulatta calda, piatto di ortaggi alla griglia con Montasio in padella 7  € 13,00

Pitina delle Valli Pordenonesi cotta in tecia con aceto e "cavo" 1, 7, 12  € 13,50

Gran misto di formaggi vaccini e caprini
accompagnati da mostarde, frutta e mieli friulani 7, 8, 12  € 13,50

ContorniContorni
Tris di contorni cotti assortiti  € 5,50

Insalate miste dell’orto  € 4,50

     Vini, i consigli del Sommelier      Vini, i consigli del Sommelier Bottiglia Calice

CLE' | Metodo Classico | Albino Armani | Trento DOC  € 35,00  € 7,00

MALVASIA | Fiore | Rodaro | Colli Orientali del Friuli  € 35,00  € 7,00

SBARGOLETO Sangiovese | Rocca le Caminate | Meldola, Emilia Romagna  € 20,00  € 4,50

REFOSCO | Le Vigne di Zamò | Rosazzo, Friuli  € 26,00  € 5,00

Coperto e servizio: € 3,00 a persona e comprende il Benvenuto e il Saluto dalla Cucina


