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English menu
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Bon bon di Fontina alla nocciola del Piemonte, purée di pera e
pasta di acciughe € 15
Trota di Morgex marinata e foie gras affumicato € 23
Cestino di verdure con caprino caldo € 17
Sformatino di topinambour con bagna cauda € 15
Tagliatelle di calamaro con alga marina € 18

Salumi tipici della Valle d’Aosta con castagne, burro e miele € 16
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SpaghettORO Verrigni, ciuffetti di calamaro e pesto € 16
Maltagliati di farina di grano arso al ragu di cinghiale € 17
Gnocchi di patate con fonduta di Fontina € 16
Riso Acquerello al Castelmagno e aceto balsamico di Modena € 18
Tortello di ricotta e spinaci al pomodoro del Piennolo del Vesuvio € 16

Crema di zucca mantovana, pan brioche e caviale di Arenkha € 15



Trancio di trota di Morgex, crema di porri e patate e caviale di trota € 19
Filetto di rombo chiodato, purée di topinambour e tartufo nero € 28
‘Carbonade di manzo valdostano Consorzio AREV con polenta € 20

Agnello, sformato di patate e composta di limoni € 24
Filetto di manzo valdostano Consorzio AREV cotto a 55°, spinaci novelli e
patate saltate € 35
Medaglioni di filetto di maialino lardellato, scalogno caramellato e composta di

mela renetta € 23

Misticanza, radicchio e pomodori € 12

Insalatina con mele, noci e lenticchie € 12

W' = /é;é/fé

Degustazione di Fontina Estrema d’Alpeggio e Modon d’Or € 21

Degustazione di formaggi tipici valdostani € 16

Meringata Monte Bianco con sorbetto al lamponi
Strudel di mele renette con gelato alla cannella
Creme brulée al pistacchio

La crema di Cogne con le tegole

€10

Gelati e sorbetti fatti in casa € 7

Coperto € 3 per persona

*| piatti contrassegnati con (*) sono preparati con materia prima congelata o surgelata all’'origine.
Nel preservare l'integrita del prodotti alcuni di essi vengono abbattuti a -40°
**Alcuni prodotti freschi di origine animale, cosi come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono sottoposti ad
abbattimento rapido di temperatura per garantire la qualita e la sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del
Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.
Il cliente & pregato di comunicare al personale di sala la necessita di consumare alimenti privi di determinate sostanze
allergeniche prima dell'ordinazione. Durante le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni
crociate. Pertanto i nostri piatti possono contenere le seguenti sostanze allergeniche ai sensi del Reg. UE 1169/11.



