
Unsere Herausforderung war immer die gleiche: Innovation in der Tradition
STUA NOA bedeutet im livignasken Dialekt „Neues Zimmer“.

In einer Zeit, in der das Familienleben in einfachen Bauernhäusern stattfand,
versammelten sich die Familien von Livigno in der Stua,

dem einzigen beheizten Raum des Hauses, um gemeinsam das Abendessen zu genießen.
Heute hat sich die alte Stua in ein exklusives Restaurant im Hotel Concordia verwandelt,

bereichert durch das Können und die kulinarische Kreativität des jungen Küchenchefs
Andrea Fugnanesi, mit seinem Fine-Dining-Konzept und seinem visionären Ansatz für die Küche.

Stua Noa ist eine Verschmelzung von Tradition und Innovation,
kombiniert mit einem Hauch von Kühnheit.



ALPI N E ESSENCE

CARTE-BLANCHE-MENÜ

Lassen Sie sich vom Küchenchef und seiner
kulinarischen Kreativität überraschen

6 Gänge

168 pro Person

Für Gruppen von mehr als 5 Personen sind nur Degustationsmenüs verfügbar,
die einheitlich für den gesamten Tisch gewählt werden müssen

Bei spezifischen Ernährungsbedürfnissen steht Ihnen unser Team mit einer vollständigen
Liste der Allergene zur Verfügung



MOUNTAI N E XPERI ENCE

WALD-E I
Wald-Ei, Rösti, Ziegenkäsefondue und knuspriger Flake [3/7]

ALPENFORELLE
Lachsforelle „Pil Pil“ mit Beurre Blanc und Heukaramell [4/7]

L IV IGNO GALIZ IEN
Hausgemachte Tagliolini mit Butter, schwarzem Trüffel, „Storico Ribelle“-Fondue

und Rubia-Gallega-Tatar [1/3/7]

KLEIN-T IBET
Dry-aged Rinderfilet mit Brennnessel-Mayonnaise, Steinpilz-Millefeuille

und Kristallbrot [3]

BERGAROMEN
Biskuit aus Bisciola mit Feigeneis, Mascarponecreme, Walnusswafer

und „Sonne von Livigno“ [1/3/7/8/*]

110 pro Person



M O U NTA I N  S C E NT

SALAT &  GLUT
Gegrillter Salat, Scimudin-Käsefondue, Paprika und Lindenhonig [7]

WALD-E I
Wald-Ei, Rösti, Ziegenkäsefondue und knuspriger Flake [3/7]

RÖHRCHEN MIT  KÖNIGSKNOBLAUCH
Monograno Felicetti-Röhrchen mit Butter aus der Molkerei Livigno,

Blumenkohlcreme und schwarzem Knoblauch [1/7]

ARTISCHOCKEN-K ICHERERBSEN-ABSOLUT
Glasierte Artischocke mit Kichererbsenglasur und knuspriger Kichererbsen-Cecina

GOLD DES  VELTL INS
Veltliner Apfeltasche mit Braulio Riserva-Zabaione [1/3/7]

100 pro Person



WI N E  PA I R I N G

Unser Sommelier führt Sie durch ein einzigartiges kulinarisches Erlebnis
und begleitet das Menü des Küchenchefs mit den besten Weinen aus unserer Auswahl

3  GLÄSER &  SP IR ITUOSENWAGEN
58 pro Person

5  GLÄSER &  SP IR ITUOSENWAGEN
88 pro Person



Das Papier unserer Speisekarte wird ausschließlich aus einjährigen Pflanzen hergestellt,
um den Druck auf die Wälder zu reduzieren.

Wie? Es besteht zu 75 % aus Bambus und 25 % aus Baumwoll-Linters.
Diese hochwertigen Fasern werden mit erneuerbarer Energie produziert

und ergeben ein recycelbares, biologisch abbaubares und FSC™-zertifiziertes Papier.

ENTDECKEN S IE  ALLE  RESTAURANTS
IN LUNGOLIV IGNO


