






Ristorante Al Cason 

Indirizzo / Address
corso dei Continenti, 167 

Lignano Sabbiadoro (Udine)
tel +39 0431 423029 
fax +39 0431 429007

e-mail: info@alcason.com
www.alcason.com 

Gestione / Management
 Miranda Augusta Sandri

Menù degustazione / Menu: € 40,00

Apertura / Opening time 
Da marzo a novembre,

Chiuso il mercoledì nel periodo invernale

From March to November 
Closed on Wednesday in the winter season

RISTORANTE

AL CASON

Presentazione
Un ambiente suggestivo e caratteristico, sulla riva del fiume Tagliamento, 
dove degustare specialità gastronomiche di antica tradizione marinara 
secondo le tipiche usanze dei casoni lagunari. 
Lo spazio ideale per assaporare gusti d’altri tempi in una cornice incante-
vole. Dotato di bar con terrazza panoramica, il ristorante si rivela perfetto 
per la degustazione di vini, cicchetti e drinks. 
Consigliato anche per piccole cerimonie e cene aziendali.
Ampia scelta di vini friulani e del triveneto.
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Description
A suggestive and characteristic environment on the banks of the Taglia-
mento river, for enjoying gastronomic specialities in the old tradition of 
the sea according to the typical habits of the fishermens’ huts in the la-
goon. The ideal space for trying tastes from other times in an enchanting 
setting. With a bar and panoramic terrace, the restaurant reveals itself to 
be perfect for enjoying wines, pick-me-ups and drinks. 
Recommended also for small ceremonies and company dinners. 
Ample choice of Friulian and Triveneto wines.
 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 astici, 8 scampi, 8 gamberi, 4 cappesante, 4 tranci di coda di 
rospo, 1 kg di verdura mista (carote, cetrioli, peperoni e 
sedano).

PREPARAZIONE 
Tagliare grossolanamente le verdure crude e disporle su di un 
ampio vassoio.
Cuocere a vapore tutto il pesce tagliando a metà l’astice e poi 
disporlo sopra le verdure.
Condire il tutto con salsa preparata con olio, limone, sale e 
pepe, montata nel mixer.

Trionfo di crostacei alla Casonera Shellfish triumph house recipe

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
2 lobsters, 8 prawns, 8 shrimps, 4 scallops, 4 cutlets of monk-
fish, 1 kg of mixed vegetables (carrots, cucumbers, peppers 
and celery).

PREPARATION
Cut into large pieces the uncooked vegetables and place them 
on a large tray.
Steam cook all the fish cutting in half the lobster and then 
place them on top of the vegetables.
Dress it all using a sauce prepared from oil, lemon, salt and 
pepper, beaten in a mixer.
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Ristorante Al Bancut

Indirizzo / Address
via dei Platani, 63 

Lignano Sabbiadoro (Udine)
tel - fax +39 0431 71926

e-mail: info@albancut.it
www.albancut.it

Gestione / Management
 Arnaldo Anastasia

Menù degustazione / Menu: € 30,00

Apertura / Opening time
Aperto tutto l’anno, chiuso il martedì 

Nel periodo estivo chiuso solo a pranzo

Closed on Tuesday
During the summer closed only for lunch time

RISTORANTE

AL BANCUT

Presentazione
Situato nelle vicinanze del Tennis Club di Lignano Sabbiadoro, il ristoran-
te “Al Bancut” dispone di ampi spazi all’aperto durante la bella stagione. 
La raffinatezza del locale, arredato secondo il modello degli yatch club 
di prestigio, lo rende l’ambiente ideale per tutti quelli che desiderano 
assaggiare pietanze di pesce e di carne, genuine e gustose, dopo una 
giornata al mare. Lo splendido soffitto propone un suggestivo planisfero, 
mentre modelli di velieri in sala e un quadro raffiguranti una battaglia 
navale sono gli elementi di distinzione del ristorante.
La cucina è caratterizzata da un menù stagionale particolarmente ricco 
che va dagli antipasti di pesce crudo, al granzoporro sgusciato al vapore, 
alle cappesante, ai canestrelli scottati, ai tagliolini con noci di mare e alla 
zuppa di pesce. Per gli amanti della carne, invece, è possibile gustare 
tartara di vitello con pinoli tostati e basilico, culatello di Sauris con pere e 
scaglie di Montasio ubriaco e costata di manzo alla griglia. 
Ricca è la scelta dei vini.
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Description
Situated near the Tennis Club of Lignano Sabbiadoro, the restaurant “Al 
Bancut” offers a spacious outdoor area. The restaurant is very refined 
and its furniture reminds one of the  prestige style of yacht clubs. It is the 
ideal context for those who want to eat genuine and tasty dishes of fish 
or meat after a day at the sea. The difference is made by a spectacular 
planisphere on the ceiling, some models of sailing vessels exposed in the 
rooms and a painting portraying a naval battle. 
The seasonal menu is particularly rich and it offers raw fish starters, 
steamed peeled gransoporro, sea scallops, flash-fried canestrelli, tagli-
olini with hard clams and fish soup. For those who prefer meat, the menu 
offers beef tartar with pine nuts and basil, culatello di Sauris with pears 
and slivers of “Montasio ubriaco” and grilled sirloin steak. The wine 
menu is extraordinary. 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
16 mazzancolle, 8 fette di pancetta di Sauris.
Per lo sformatine: 4 stampini da crème caramel, 1 noce di bur-
ro, 80 gr di Montasio, 100 ml di panna fresca, 2 uova intere, 
sale q.b.
Per il ragù di noci di mare: 100 gr di noci di mare in polpa, 
½ spicchio di aglio, 1 cucchiaio di olio extravergine di oliva, 
un pizzico di noce moscata, sale e pepe q.b.

PREPARAZIONE 
Per il ragù: aprire le noci di mare al vapore, pulirle e passarle al 
tritacarne. Soffriggere l’aglio tritato in olio d’ oliva extravergine, 
aggiungervi le noci di mare, un pizzico di noce moscata, sale 
e pepe.

Pulire dal carpace le mazzancolle, avvolgerle in mezza fetta 
di pancetta e grigliarle senza salarle. In una ciotola sbattere 
le uova intere con un pizzico di sale, aggiungere il Montasio a 
piccoli cubetti e la panna fresca. Imburrare gli stampini, ver-
sarvi il composto e cucinare per circa 10 minuti con forno a 
160°. Al centro del piatto versare un cucchiaio di ragù di noci 
di mare, adagiarvi lo sformatino diviso in quattro parti e collo-
carvi ai lati le mazzancolle. 

Mazzancolle grigliate con Montasio 
e ragù di noci di mare 

Grilled Squill with Montasio 
and Smooth Venus ragout

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
16 jumbo prawns, 8 slices of Sauris bacon.
For the timbale: 4 crème caramel moulds, 1 knob of butter, 
80 g of Montasio cheese, 100 ml of fresh cream, 2 whole eggs, 
salt as required.
For the smooth venus ragout: 100 g of minced smooth venus, 
½ clove of garlic, 1 tablespoonful of extravergine olive oil, a 
pinch of nutmeg, salt and pepper as required.

PREPARATION
For the ragout: open the smooth venus by steaming, clean 
them and put them through the mincer. Fry the garlic in ex-
travergine olive oil, add the smooth venus, a pinch of nutmeg, 
salt and pepper.

Shell the prawns, wrap them in half a slice of bacon and grill 
without salting them. Beat the whole eggs in a bowl with a 
pinch of salt, add the Montasio cheese in small cubes and the 
fresh cream. Butter the moulds, pour in the mixture and cook 
for about 10 minutes in an oven at 160°C. Pour a tablespoon-
ful of smooth venus ragout on the centre of the plate, carefully 
place the timbale divided in four segments  and arrange the 
prawns alongside. 
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Ristorante La Pigna

Indirizzo / Address
via dei Pini, 9 - Lignano Sabbiadoro (Udine)

tel +39 0431 428991 
fax +39 0431 429917

e-mail: info@hotelapigna.it
www.hotelapigna.it

Gestione / Management
 Fabrizio e Stefano Bonato

Menù degustazione / Menu: € 48,00

Apertura / Opening time
 Da marzo a novembre

Chiuso il lunedì nel periodo invernale

From March to November
 Closed on Monday in the winter season

RISTORANTE

LA PIGNA

Presentazione
Un ristorante nato dall’esigenza di creare un punto d’incontro tra la 
qualità e la puntuale e ragionata ricerca dei prodotti, con la passione 
e la professionalità delle proposte culinarie, con la cordialità e il calore 
dell’atmosfera, con un solare universo di buoni vini. 
Non c’è miglior conferma che affidarsi ai fratelli Fabrizio e Stefano Bona-
to, che da quasi quindici anni conducono il locale per assaporare sino in 
fondo menù ricchi di antipasti di mare (provare per credere la passatina 
di zucchine con code di mazzancolle e bottarga di tonno) oppure i primi 
come la lasagnetta con farina di Socchieve con canoce e zucchine, o i cor-
posi secondi con pesce di giornata al forno e alla griglia. Ricco e variato 
anche il menù delle carni così come è varia e qualificata la lista dei vini, 
con maggior attenzione per i piccoli produttori locali. Da sottolineare il 
carrello dei formaggi.
Il locale dispone anche di una accogliente veranda coperta.
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Description
A restaurant born out of the necessity to create a meeting point between 
quality and the precise and rational search for products with the passion 
and professionalism of the culinary offerings, with cordiality and warmth 
of atmosphere, with an extensive selection of good wines. 
There is no better proof than trusting in the brothers Fabrizio and Ste-
fano Bonato, who have led the establishment for almost fifteen years 
for savouring in depth the menu rich in seafood starters (to believe in 
this, try the courgette purée with jumbo prawn tails and salted tuna roll) 
otherwise first courses such as lasagna, made with Socchieve flour, with 
squill and courgettes, or the substantial second courses with fish of the 
day baked in the oven or grilled. The meat menu is also rich and varied, 
just as the wine list is varied and of quality, with great attention on small 
local producers. 
The cheese trolley is worthy of note. The premises also have a welcoming 
covered veranda.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 triglie fresche, 4 calamari, 100 gr di rucola, 300 gr di pomo-
doro pachino, sale, olio, peperoncino, aglio, basilico qb.

PREPARAZIONE 
Lavare e togliere la spina centrale alle triglie facendo atten-
zione di non aprirle a metà. Pulire il calamaro, lavare la rucola 
e frullare il tutto con l’aggiunta di sale e aglio, quindi lasciare 
raffreddare il tutto in frigo. Lavare a parte il pachino e cuocerlo 
in una casseruola con olio, basilico e peperoncino fino a quan-
do il pomodorino si disidrata, quindi passarlo con il frullino a 
immersione aggiungendo un pizzico di sale. Friggere le triglie 
stando attenti che non si aprano in due e una volta cotte far-
cirle all’interno con l’impasto di rucola e calamari.  
Disporle in un piatto a ventaglio e guarnirle con la salsa pic-
cante di pachino.

Triglie farcite con rucola, calamari 
e salsa piccante di pomodorini

Mullet stuffed with rocket, squid 
and spicy cherry tomato sauce

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
8 fresh mullets, 4 squid, 100 g rocket, 300 g cherry tomatoes, 
salt, oil, chilli pepper, garlic, basil as required.

PREPARATION
Wash the mullets and remove the central bone, making sure 
not to open them in half. Clean the squid, wash the rocket 
and liquidise together with salt and garlic added, then leave 
it all to cool in the fridge. Separately wash the tomatoes and 
cook them in a casserole dish with oil, basil and chilli peppers 
until the cherry tomatoes are dehydrated, then blend together 
using a hand-held liquidiser adding a pinch of salt. Fry the 
mullets paying attention to avoid opening them in half and 
once cooked stuff them inside with the rocket and squid paste. 
Arrange on a fan-shaped plate and garnish with the spicy to-
mato sauce.
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Ristorante Ginevra

Indirizzo / Address
via Tarvisio, 60 - Lignano Sabbiadoro (Udine)

tel +39 0431 427747

Gestione / Management
 Angela e Bruno Morettin

Menù degustazione / Menu: € 35,00

Apertura / Opening time
 Tutto l’anno, 

nel periodo invernale solo il fine settimana

Open all the year,
only at week-ends in the winter season

RISTORANTE

GINEVRA

Presentazione
La trattoria Ginevra gestita dalla Signora Angela e dal marito Bruno si 
trova in una delle strade più vecchie di Lignano.
Ambiente rustico a conduzione familiare accogliente e informale, dove si 
può gustare dell’ottimo pesce in una vasta gamma di antipasti, primi e 
secondi piatti ricchi e genuini, rivisitati creativamente dal signor Bruno, 
abbinati ad una selezione di vini friulani e da dolci rigorosamente fatti 
in casa. Lasciamo adesso il piacere della scoperta ai nuovi turisti che 
vorranno visitarci. 
Le nostre specialità: tagliata di tonno crudo, piovra con melograno e 
funghi, carpaccio di spada con melone bianco e ananas, linguine alla 
scogliera.
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Description
The trattoria Ginevra managed by Signora Angela and her husband Bruno 
is to be found in one of the oldest roads in Lignano. It is a rustic envi-
ronment led by a welcoming and informal family where you can savour 
excellent fish in a vast range of starters, first and second courses that are 
rich and genuine, creatively reinterpreted by signor Bruno, alongside a 
selection of Friulian wines and desserts that are strictly homemade. 
Let us now leave the pleasure of discovering to the new tourists that 
come to visit us. 
Our specialities: cuts of raw tuna, octopus with pomegranates and mush-
rooms, raw swordfish slices with white melon and pineapple, linguini in 
a seafood sauce.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
40 alici, 2 limoni, 1 arancia bionda, 1 arancia rossa, 1 pom-
pelmo rosa, 1 cucchiaio di bacche di pepe rosa, 2 cucchiai di 
olio extravergine di oliva, 1 cucchiaio di zucchero, 2 cucchiai di 
aceto di mele, 1 cucchiaio di semi di finocchio, sale.

PREPARAZIONE 
Spremere gli agrumi, pulire e diliscare le alici, sistemarle in 
un contenitore e ricoprire con il succo; aggiungere il sale, lo 
zucchero, l’aceto di mele, l’olio extravergine, le bacche di pepe 
rosa e i semi di finocchio. Conservare in luogo fresco, non in 
frigo, per 13 ore prima di servire.

Alici marinate agli agrumi Anchovies marinated in citrus fruits 

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
40 anchovies, 2 lemons, 1 normal orange, 1 blood orange, 
1 pink grapefruit, 1 tablespoonful of pink peppercorns, 
2 tablespoonfuls of extravergine oil, 1 tablespoonful of sugar, 
2 tablespoonfuls of apple vinegar, 1 tablespoonful of fennel 
seeds, salt.

PREPARATION
Squeeze the citrus fruits, clean and bone the anchovies, ar-
range them in a container and cover them with the juice; add 
the salt, sugar, apple vinegar, extravergine oil, pink pepper-
corns and the fennel seeds. Keep in a fresh place, not in the 
fridge, for 13 hours before serving.
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Ristorante Sapio

Indirizzo / Address
via Lungomare Trieste 46

Lignano Sabbiadoro (Udine)
tel - fax +39 0431 71272

Gestione / Management
 Daniel e Claudio Canzian

Menù degustazione / Menu: € 40,00

Apertura / Opening time
 Sempre aperto / Always open

RISTORANTE

SAPIO

Presentazione
Nulla sta al corpo che non abbia prima attraversato i sensi...

Partendo da questo concetto Daniel e la sua brigata suggeriscono acco-
stamenti ed alchimie gustative sempre nuove, ispirate dalla tradizione 
italiana. Seguace sostenitore della cucina marchesiana, oltre ad aver la-
vorato al cospetto del Maestro Gualtiero Marchesi, Daniel ricerca costan-
temente una cucina minimalista dove protagonista indiscusso è il piatto.
L’eccellenza degli ingredienti, valorizzata da accosta menti geniali nella 
loro semplicità e la ricerca del piatto come “soggetto”, guidano questo 
giovane chef ad espletare il proprio pensiero gastronomico attraverso 
forme e colori incomparabili.
La suggestiva ubicazione sul lungomare di Sabbiadoro offre un panora-
ma “totale” sul litorale lignanese.
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Description
Nothing reaches the body before going through the senses...

Starting from this concept, Daniel and his brigade suggest accompani-
ments and gustative concoctions that are always new, inspired by Italian 
tradition. Daniel, sustained follower of Marchesi’s cooking, besides hav-
ing worked in the presence of Maestro Gualtiero Marchesi, is constantly 
searching for minimalist cooking in which the protagonist is indisput-
ably the dish itself. The excellence of the ingredients, further improved 
by ingenious accompaniments, in their simplicity and search for dishes 
as “subjects”, lead this young chef to explain his own gastronomic 
thoughts through incomparable forms and colours. 
The striking location on the seafront of Sabbiadoro offers a complete 
panorama of the coastline of Lignano. 

INGREDIENTI PER 2 PERSONE 
160 gr di riso Carnaroli, 2 cappesante nostrane, 4 gamberi 
rossi di Sicilia, 8 cozze, 2 triglie sfilettate, vino bianco, 30 gr di 
burro, 10 gr di zafferano in stigmi.

PREPARAZIONE 
Tostare il riso in una casseruola di rame con 20 gr di burro, 
bagnarlo con il vino secco e far evaporare. 
Aggiungere acqua bollente e lo zafferano; portare a cottura 
mescolando di tanto in tanto. In una piccola casseruola, far 
sudare la cipolla in 10 gr di burro. Aggiungere il restante vino 
e lasciar ridurre quasi completamente il liquido. 
Allontanare la pentola dal fuoco, unire il rimanente burro ri-
dotto a fiocchetti ed emulsionare con la frusta.
Filtrare la salsa attraverso un colino (se si desidera togliere 
la cipolla). A cottura ultimata del riso, mantecare con il burro 
acido. Stendere a velo sui piatti e posarvi sopra i pesci scottati 
singolarmente in padella.

Risotto alla lignanese Risotto of Lignano

INGREDIENTS FOR 2 PEOPLE 
160 g of Carnaroli rice, 2 local scallops, 4 red prawns from 
Sicily, 8 mussels, 2 filleted mullets, white wine, 30 g of butter, 
10 g of saffron strings.

PREPARATION
Fry the rice in a copper saucepan with 20gm of butter, add the 
dry wine and let it evaporate. 
Add boiling water and the saffron; cook whist stirring now and 
then. In a small saucepan, fry the onion in 10 gm of butter until 
transparent. Add the remaining wine and leave the liquid to 
reduce almost completely. 
Remove the saucepan from the heat, add in the remaining 
knobs of butter and emulsify it with a whisk. Strain the sauce 
through a colander (if you wish to remove the onion). When 
the rice has finished cooking, whisk it with sour butter. Spread 
it in a layer on the plates and place on top one by one the fish 
that was separately cooked in a pan. 
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Ristorante Willy

Indirizzo / Address
via Casabianca, 9 

Lignano Sabbiadoro (Udine)
tel - fax +39 0431 428743

Gestione / Management
 Laura e Ugo Pradissitto

Menù degustazione / Menu: € 35,00

Apertura / Opening time
 Da aprile a settembre,

chiuso il lunedì solo in aprile e settembre

From April to September, 
closed on Monday in April and September only

RISTORANTE

WILLY

Presentazione
Poco prima della foce del Tagliamento, dove il fiume incomincia a baciare 
il mare c’era, quarant’anni fa, un casone dove un pescatore, Guglielmo, 
arricchiva con il profumo del pesce fresco appena cucinato la melodia 
che l’acqua cantava accarezzando le sponde. Ancora oggi quei profumi e 
quelle melodie raccontano la maestria di Willy nel preparare i più gustosi 
piatti di pesce alla griglia. 
Oggi ai fornelli e alla griglia ci sono la figlia Laura con il marito Ugo 
(sommelier professionale), le loro figlie e il genero. Vasta la scelta delle 
pietanze a base di pesce freschissimo accompagnato dai migliori vini 
locali e nazionali. Anche le carni sono presenti nel menù ma la parte del 
leone è affidata ai tantissimi antipasti, risotti e zuppe di pesce. 
A seguire branzini di varie versioni, anguilla allo spiedo, rombo in guaz-
zetto. Ugo Pradissitto, nella giusta stagione, propone anche una preliba-
tezza, derivata da una ricetta tramandata dal nonno: i “sardoni in barca” 
ovvero cotti alla griglia nel cartoccio del granoturco. Il locale è raggiungi-
bile anche dal Tagliamento con ampio attracco per le barche. 
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Description
A little before the mouth of the Tagliamento, where the river starts to kiss 
the sea, there was, forty years ago, a fisherman’s hut where a fisherman, 
Guglielmo, used to enrich, with the smell of just cooked fresh fish, the 
melody that the water sang as it caressed the banks. Still today, those 
smells and melodies recount Willy’s mastery in preparing the most enjoy-
able grilled fish dishes. 
Today, the daughter Laura and her husband Ugo (professional sommelier) 
and the son-in-law are at the ovens and grills. The choice of main courses 
based on the freshest fish is vast, accompanied by the best local and na-
tional wines. Even meat is on the menu, but the lion’s part is entrusted to 
many starters, risottos and fish soups. To follow, there is sea bass of vari-
ous varieties, eels from the spit and turbot stew. Ugo Pradissitto, in the 
right season, also offers a delicacy, derived from a recipe handed down 
by grandmother: “sardines in boats” in other words cooked on the grill 
in maize husks. The premises can also be reached from the Tagliamento 
with a large mooring for boats.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
3 spicchi d’aglio, 5 cucchiai di olio extravergine di oliva,
2 peperoncini, 2 foglie di alloro, 2 cucchiai di aceto bianco,
1 bicchiere di vino bianco, 2 bicchieri di brodo vegetale,
300 gr di pomodorini, prezzemolo e basilico q.b., 2 scorfanetti,  
2 gallinelle, 2 piccoli San Pietro, 2 passere, 2 anguille piccole, 
4 seppioline nostrane, 4 tranci di rana pescatrice, 4 gamberoni 
nostrani, 16 cozze.

PREPARAZIONE 
In una padella capiente versare l’olio extravergine di oliva e far 
rosolare l’aglio, toglierlo e aggiungere il peperoncino, unire gli 
scorfani, le gallinelle, i pesci San Pietro, le passere, le anguille 
e le seppie nostrane; far rosolare, bagnando con l’aceto ed 
il vino bianco. Lasciare evaporare questi ultimi, aggiungere i 
pomodorini tagliati a metà con l’alloro ed il prezzemolo.
Completare la cottura con il brodo vegetale. Unire i gamberoni 
e le cozze  e guarnire con il basilico. Ottima accompagnata con 
dei crostini di pane casereccio tostati e profumati all’aglio. 

Boreto alla Willy Boreto alla Willy

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
3 garlic cloves, 5 tablespoonfuls of extravergine olive oil,
2 chilli peppers, 2 bay leaves, 2 tablespoonfuls of white vin-
egar, 1 glass of white wine, 2 glasses of vegetable broth, 300 
g of cherry tomatoes, parsley and basil as required, 2 small 
rock fish, 2 gurnards, 2 small tilapias, 2 plaice, 2 small eels, 
4 local squids, 4 slices of monkfish, 4 local jumbo prawns, 16 
mussels. 

PREPARATION 
Pour the olive oil into a frying pan and brown the garlic, re-
move it and add the chilli peppers, add in the rock fish, gur-
nards, tilapias, plaice, eels and squids: brown in the vinegar 
and white wine. Leave these to evaporate, add the cherry 
tomatoes cut in half with the bay and parsley. Complete the 
cooking in the vegetable broth.
Add in the jumbo prawns and mussels and garnish with basil. 
Excellent served with homemade bread croutons, toasted and 
flavoured with garlic.
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Ristorante Al Doge

Indirizzo / Address
via G. Donizetti, 3 - Grado (Gorizia)

tel - fax +39 0431 84144
e-mail: dogegrado@tiscali.it

www.aldogegrado.com

Gestione / Management
Marco Marsoni

Menù degustazione / Menu: € 40,00

Apertura / Opening time
 Tutto l’anno, chiuso il lunedì,

in estate sempre aperto,
d’inverno aperto solo nei fine settimana

Open all the year, closed on Monday,
always open in the summer season; in the 

winter seasons open at week-ends only

RISTORANTE

AL DOGE

Presentazione
Il nostro ristorante è situato in una zona tranquilla nel cuore del Viale 
pedonale, a pochi passi dalla spiaggia principale, l’ideale per chi desidera 
trascorrere dei piacevoli momenti in relax. 
Marco, di natali e radici veneziane ma gradese a tutti gli effetti, ha de-
siderato creare un ambiente semplice e famigliare, dove si può gustare 
dell’ottimo pesce secondo la tradizione culinaria delle nostre genti di la-
guna. Coadiuvati da capaci collaboratori Diego ed Ombretta, cerchiamo 
di offrire sempre il meglio, con piatti diversi e genuini, ricchi di contenuti, 
profumi e sapori a seconda delle stagioni e di cosa offre il mercato ittico.  
La pizzeria con la maestria di Iller, è il valore aggiunto del nostro locale. 
Siamo aperti gran parte dell’anno (in pieno inverno solo durante i week-
end) e la prenotazione è gradita. I bambini sono i benvenuti.
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Description
Our restaurant is situated in a tranquil area in the heart of the pedestrian 
street, a few steps from the main beach, ideal for whoever decides to 
spend pleasant moments of relaxation. 
Marco, Venetian by birth and roots but from Grado in all other respects, 
wished to create a simple family setting where excellent fish according to 
the culinary tradition of the people of our lagoon could be enjoyed. As-
sisted by skilled collaborators Diego and Ombretta, we try to always offer 
the best, with varied and genuine dishes, rich in content, scented and 
flavoured according to the season and what is on offer in the fish market.  
The pizzeria, with the mastery of Iller, is the added value on our premises. 
We are open most of the year (in the depths of winter only during the 
week-end) and booking is appreciated. Children are welcome.

INGREDIENTI PER 2 PERSONE
1 branzino (possibilmente di mare) da 900 gr, 3 patate di me-
dia grandezza pelate e tagliate a pezzi, 4 cucchiai da minestra 
di olio extravergine di oliva, 1 bicchiere di vino bianco, 2 bic-
chieri di brodo di pesce, 10 pz. tagliati in quarti di pomodorini 
cigliegino, 10 pz. di asparagi verdi già lessati e sminuzzati, sale 
e pepe q.b.

PREPARAZIONE
Squamare e pulire il pesce, adagiarlo sul foglio di Carta Fata o 
in mancanza carta da forno o alluminio, posizionare gli ingre-
dienti, chiudere il foglio a caramella e legare le due estremità 
con spago da cucina. Cuocere in forno preriscaldato a 190° 
per 30-35 minuti. 
 
 

Branzino in “carta fata” alla moda Sea-bass in “carta fata” à la mode

INGREDIENTS FOR 2 PEOPLE 
1 about 900 g sea-bass (preferably not farmed), 3 medium-
sized potatoes peeled and cut into pieces, 4 table-spoons of 
extra virgin olive oil, 1 glass of white wine, 2 glasses of fish 
stock, 10 cherry tomatoes each cut into quarters, 10 green as-
paragus boiled and shredded, salt to taste, pepper to taste.

PREPARATION
Scale and clean the fish, lay it on the “Carta Fata” (or else 
grease-proof paper or tin foil), place the other ingredients 
around it, close the paper like a sweet and tie both ends with 
kitchen string. Bake in a pre-heated oven at a temperature of 
190° for 30-35 minutes.
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Ristorante Da Ovidio

Indirizzo / Address
via Marina, 36 - Grado (Gorizia)

tel - fax +39 0431 80440
e-mail: info@ristorantedaovidio.com

www.ristorantedaovidio.com

Gestione / Management
Alberto Boemo

Menù degustazione / Menu: € 37,00

Apertura / Opening time
 Tutto l’anno. Giornata di chiusura martedì, 

da maggio a settembre sempre aperto

Open all the year. Closed on Tuesday,
from May to September always open

RISTORANTE

DA OVIDIO

Presentazione
Da ben quattro generazioni di ristoratori, la famiglia Boemo vi propone, 
in un ambiente nuovo, le delizie del nostro mare con ricette e specialità 
tipiche gradesi e friulane abbinate a dei vini del Friuli Venezia Giulia. 
Il ristorante “Da Ovidio” è situato nel centro storico nelle immediate vi-
cinanze del duomo di Grado. 
Capienza interna di 70-80 posti a sedere ed esterna di 50 persone. 
Aperto tutto l’anno in un ambiente raffinato ed intimo, si accettano su 
prenotazioni anche gruppi turistici e banchetti per cerimonie. 
Si eseguono anche servizi di catering per eventi e cerimonie.
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Description
From a good four generations of restaurateurs, the Boemo family offers 
you, in a new setting, the delights of our sea with typical recipes and 
specialities of Grado and Friuli along with the wines of Friuli Venezia 
Giulia. The ristorante “Da Ovidio” is situated in the historic centre in the 
immediate vicinity of Grado’s Duomo. 
Internal seating capacity is 70-80 places and externally 50 people. 
Open all year round, in a refined and intimate setting, bookings are also 
accepted for tourist groups and ceremonial banquets. 
A catering service is also provided for events and ceremonies.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
1 kg di seppie, 3 spicchi d’ aglio, 2-3 cucchiai di olio di semi, 
sale grosso, pepe abbondante, acqua.

PREPARAZIONE
Pulire le seppie togliendo l’osso e lasciandone solo due con il 
fegato; tagliarle a listelli larghi circa due centimetri.
In una casseruola rosolare le seppie con l’olio, l’aglio tritato, il 
sale e il pepe, fino ad assorbimento. 
Coprire il tutto con l’acqua facendola bollire per circa 40 minuti. 
Servire con polenta bianca.

“Boreto de sepe” “Boreto de sepe”

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE 
1 kg cuttlefish, 3 cloves of garlic, 2-3 tablespoons of vegetable 
oil, cooking salt, a generous sprinkling of pepper, water. 

PREPARATION
Clean the cuttlefish taking away the bone and leaving two of 
them with the liver; cut them into large strips of about 2cm 
wide. Then in a saucepan, lightly brown the cuttlefish in the oil 
with the crushed garlic, the salt and pepper until the liquid is 
absorbed. Cover with water and cook for around 40 minutes.
Serve with white polenta.  

Grado (Go)



Le tradizioni migliori
per un buon ricordo.




