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S. Martino Ripae Ruptae - so lautete der Name des alten Klosterkomplexes,

der hier am Zusammenfluss der Fliisse Livenza und Meduna, an der Grenze

zwischen Venetien und Friaul, von den Kamaldulenser-Ménchen zu Beginn
des 11. Jahrhunderts errichtet wurde.

Nach verschiedenen Wechselfallen, darunter einer umfassenden Renovierung
um das Jahr 1500 infolge der Schaden, die wahrend des Krieges zwischen der
Republik Venedig und den Habsburgern entstanden waren, wurde San
Martino zu Beginn des 19. Jahrhunderts von Napoleon sakularisiert und von
der Familie Chiozza-Luppis erworben.

Zu einer bedeutenden Landresidenz umgestaltet, wurde es zu einem
eleganten Wohnsitz, der als Zentrum fur gesellschaftliche Kontakte
und mondanes Leben im Dienste der industriellen

und diplomatischen Aktivitaten unserer Vorfahren diente.

Heute wollten wir sie einem herzlichen, geselligen Empfang widmen, wobei
wir uns am Geist und der Atmosphare vergangener Zeiten orientierten. Durch
eine sorgfaltige Renovierung, die darauf abzielte, alles so weit wie méglich
unverdandert zu lassen, haben wir ein romantisches Vier-Sterne-Hotel mit 39
Zimmern geschaffen, die mit historischen Mébeln eingerichtet und mit allem
Komfort ausgestattet sind, sowie ein ausgezeichnetes Restaurant und eine

entspannende Pianobar.

Der Gast, der in der Villa Luppis ankommt, findet nicht nur ein Ambiente von
seltener Anmut vor, sondern auch - und vor allem - eine Gastfreundschaft,
die zwar alle gebotenen Regeln einer erstklassigen Gastlichkeit beachtet,

jedoch nicht von formeller Ehrerbietung, sondern von herzlicher Freundschaft

gepragt ist.
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SCHAUMWEINE

LE MONDE - Veneto
Prosecco DOC, Brut (Glera) 4.50

BOTTEGA - Veneto
MV, Rosé Brut (Glera, Pinot Nero) 4.50

WEISSWEINE
PETRUSSA - Friuli Venezia Giulia, Colli Orientali
“Bianchese Villa Luppis” (Blend: Friulano-Chardonnay-Sauvignon) 4.50

LE MONDE - Friuli Venezia Giulia, Grave del Friuli
Ribolla Gialla 4.50

LE MONDE - Friuli Venezia Giulia, Grave del Friuli
Pinot Grigio 4.50

ROTWEINE
PETRUSSA - Friuli Venezia Giulia, Colli Orientali
“Rossiere Villa Luppis” (Blend: Schioppettino-Cabernet Franc) 4.50

AL AT

LE MONDE - Friuli Venezia Giulia, Grave del Friuli
Merlot 4.50

LE MONDE - Friuli Venezia Giulia, Grave del Friuli
Cabernet Sauvignon 4.50

: SUSSWEINE
BOTTEGA - Veneto

MV, Moscato, “Il vino dell'amore”  4.50
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TATAKI 19.50

Thunfisch-Tataki in Sesamkruste
in Saor aus roten Tropea-Zwiebeln

476/

TINTENFISCH 19.50

Gegrillte Tintenfischtentakel mit
Wassermelonen-Gazpacho und
Venere-Reiskiichlein

4/14

B

TIMBALLO 16.50

Zucchini-Auflauf mit Kohlsalat,
Erbsencreme und Paprika-Waffel

3/7

VILLA LUPPIS
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FOCACCIA 18.50

Rosmarin Focaccia
mit Rohschinken aus San Daniele
und Burrata aus Apulien DOP

1/7

CARPACCIO 17.50

Rindercarpaccio mit Rucola-Pesto
und Grana-Padano-Waffel

7

VILLA LUPPIS
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SPAGHETTI 19.50
Spaghetti ‘alla chitarra’
"alla cacio e pepe” mit rohem Garnelen-

und Limettengemuse
1/2/3/4/7

TORTELLI 18.50

Hausgemachte Tortelli, gefillt mit Burrata
nach Busara-Art mit kleinen Scampi

und gehackten Pistazien

1/2/3/4/8

RISOTTO 18.50 proPerson

Risotto mit Rote-Bete-Creme, gegrillte

LRI

Jakobsmuscheln und geraucherten

Heringsrogen
(mindestens 2 Personen)

4/7/14

VILLA LUPPIS
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GNOCCHI 18.50

Kartoffelgnocchi aus Ovoledo
mit Ragout aus Fasolari und Canestrelli

sowie Ziegenkasecreme

1/3/4/7 /14

TAGLIATELLE 17.50

Vollkorn-Tagliatelle mit Entenragout
und gerduchertem Ricotta

ADTNTRRLATRE

1/3/7
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LACHS 23.50

Gegrilltes Lachsfilet mit knusprigem

Fenchel, Orangen und JoghurtsoBe
47

FRITTIERTER FISCH 25.50 proPerson

Frittierter gemischter Fisch mit weicher
gelben Polenta und knusprigen Gemise
(mindestens 2 Personen)

1/2/4

FISCH DES TAGES 6/HG

Fisch des Tages aus dem Ofen mit

i
4]
:.!

Kirschtomaten, Kapern, Taggiasca-Oliven
und Bratkartoffeln

2/4

VILLA LUPPIS
* ok ok ok
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STRATAGLIATA 25.50

Rindfleisch-Stratagliata mit griinen Speck
Bohnen, Ofenkartoffeln und
Krdutermayonnaise

3

KALBFLEISCH 23.50

Kalbsnacken mit Almbutter,
Kartoffelptree und tberbackenen
Kirschtomaten

1/7
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Leifogee

GRUNER SALAT

GEMISCHTER
SALAT

GEMUSE DER
SAISON

OFENKARTOFFELN

A T R TR F B A VAL

VILLA LUPPIS
* ok ok ok

T



R TR S e e PR

€

TIRAMISU 6.50
Tiramisu
1/3/7

BLATTERTEIG 7.50

Blatterteig mit Vanillecreme und Erdbeeren
1/3/7

GELATO 7.50

Vanilleeis mit Feigen, Walnissen und Rum

3/7/8

BARREN 7.50

Schokoladen-Mirbeteig-Riegel mit
Aprikosenkonfitiure
1/7/8

PANNACOTTA 6.50
Joghurt-Honig-Panna Cotta mit

Sauerkirschen und Amaretto
7/8
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DIE ANGEGEBENEN PREISE SIND IN EURO (€)
ANGEGEBEN.

DECKGELD - 4
WASSER - 4

DIE IN JEDEM GERICHT ENTHALTENEN ALLERGENE SIND
DURCH ZAHLEN UNTER DEN JEWEILIGEN GERICHTEN
CEKENNZEICHNET.

DIE ALLERGENTABELLE FINDEN SIE
AUF DER NACHSTEN SEITE.

DA ES SICH UM HANDWERKLICHE EIGENPRODUKTION
HANDELT, KANN DIE VOLLSTANDIGE ABWESENHEIT VON
ALLERGENRUCKSTANDEN IN DEN ENDPRODUKTEN NICHT

GARANTIERT WERDEN, AUCH WENN DIESE NICHT IM
REZEPT VORGESEHEN SIND. DAS PERSONAL STEHT FUR
WEITERE ERLAUTERUNGEN UND/ODER INFORMATIONEN

GERNE ZUR VERFUGUNG.

VILLA LUPPIS
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1. Cereals containing gluten:

rain fhariey s wiead Khoraan] rpe. bariey, oats o Bhei
Fryte e 4F e el dherread i proalig B

Emtepdt for:

A) goose symupns mocks from wheat, ncluckeng dectroue: B
whitsl-buned maltodedrrn: ) Clutoe sy bused on
badkey: DY coreah weed for moking sooholc dntillates
i ihading ethyd sloohol of sl al o

3. Eggs and products based
on Eggs.

5. Peanuts and products based
on Peanuts.

7. Milk and products based on
Milk (Lactose included).
Extept for:

A whesy weed Sor masong sioobole dntilates inclaling etfnyl
alcohol of agricuitural orging B Lactiod (Ediior's nobe. sugar
re-iteg froem the reductonof Laotone]

9. Celery and products based
on Celery.

11. Nuts, namely:
Aeond emypdehs comrues UL Haredmots  iConius
epllnnal wirnli (gl fepal ke fgts (i
Wit P e gt [y et b igiery i Kok
brand ety [(Revtheoliebis espebial Polsches [Protsniy weral
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Emcept for:
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13. Lupin beans and products
based on Lupin beans.

A
o
Yo
-
i
Y
82

2. Shellfish and products based
on Shellfish.

4. Fish and products based on

Fish.

Espipd o
M) Fh pelative wied o0 Camiey for wilaemn oF Canobirod

preparatern: B pelitiee of minglns wied s Bring apent in
beer ol wore

6. 5oy and products based on

[Emept for:

A By et sowbean of and i B netural emed
oopierolt [E308 meturdl d-aipha tooopievol. d-alcha
booopied  oitaE Aodtursl aeluore O-aipha Rodopiiol
ot rde o Soybhedn sourtel T Viepet el ool e e
from phyboutercl snd phytosleral eters Fom sopbean
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8. Sesame seeds and products
based on Sesame seeds.

10. Mustard and products based
on Mustard.

12. Sulphur dioxide and
sulphites,

I concerkrationrs aboee 10img 7 g 10img Bitre i bermd of
ol S0 o b caloulsted for prociats a8 propored ready Eo
recoredfuled Ccorsumpion N aoondande weEh  Ehe
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14. Molluscs and products
based on Molluscs.



	Villa Luppis
	Weine im Glas
	Saisonmenü
	Vorspeisen
	TATAKI   19.50
	Thunfisch-Tataki in Sesamkruste in Saor aus roten Tropea-Zwiebeln

	TINTENFISCH   19.50
	Gegrillte Tintenfischtentakel mit Wassermelonen-Gazpacho und  Venere-Reisküchlein

	TIMBALLO   16.50
	Zucchini-Auflauf mit Kohlsalat,  Erbsencreme und Paprika-Waffel


	Vorspeisen
	FOCACCIA   18.50
	Rosmarin Focaccia mit Rohschinken aus San Daniele und Burrata aus Apulien DOP

	CARPACCIO   17.50
	Rindercarpaccio mit Rucola-Pesto und Grana-Padano-Waffel


	Erste Gänge
	SPAGHETTI   19.50
	Spaghetti ‘alla chitarra’  ‘’alla cacio e pepe’’ mit rohem Garnelen- und Limettengemüse

	TORTELLI   18.50
	Hausgemachte Tortelli, gefüllt mit Burrata nach Busara-Art mit kleinen Scampi  und gehackten Pistazien

	RISOTTO   18.50
	pro Person
	Risotto mit Rote-Bete-Creme, gegrillte Jakobsmuscheln und geräucherten Heringsrogen (mindestens 2 Personen)


	Erste Gänge
	GNOCCHI   18.50
	Kartoffelgnocchi aus Ovoledo mit Ragout aus Fasolari und Canestrelli sowie Ziegenkäsecreme

	TAGLIATELLE   17.50
	Vollkorn-Tagliatelle mit Entenragout und geräuchertem Ricotta


	Zweite Gänge
	LACHS   23.50
	Gegrilltes Lachsfilet mit knusprigem Fenchel, Orangen und Joghurtsoße

	FRITTIERTER FISCH   25.50
	Frittierter  gemischter Fisch mit weicher gelben Polenta und knusprigen Gemüse (mindestens 2 Personen)

	FISCH DES TAGES 6/HG
	Fisch des Tages aus dem Ofen mit Kirschtomaten, Kapern, Taggiasca-Oliven und Bratkartoffeln
	pro Person



	Zweite Gänge
	STRATAGLIATA   25.50
	Rindfleisch-Stratagliata mit grünen Speck Bohnen, Ofenkartoffeln und Kräutermayonnaise

	KALBFLEISCH   23.50
	Kalbsnacken mit Almbutter, Kartoffelpüree und überbackenen Kirschtomaten


	Beilagen
	GRÜNER SALAT
	GEMISCHTER SALAT
	GEMÜSE DER SAISON
	OFENKARTOFFELN

	Dessert
	TIRAMISÙ
	6.50
	Tiramisù


	BLÄTTERTEIG
	7.50
	Blätterteig mit Vanillecreme und Erdbeeren


	GELATO
	7.50
	Vanilleeis mit Feigen, Walnüssen und Rum


	BARREN
	7.50
	Schokoladen-Mürbeteig-Riegel mit Aprikosenkonfitüre


	PANNACOTTA
	6.50
	Joghurt-Honig-Panna Cotta mit Sauerkirschen und Amaretto



	Hinweise für den Kunden

