STUA NOA

FINE DINING

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 Bauernhausern stattfand,
versammelten sich die Familien von Livigno in der Stua,
dem einzigen beheizten Raum des Hauses, um gemeinsam das Abendessen zu genielBen.
Heute hat sich die alte Stua in ein exklusives Restaurant im Hotel Concordia verwandelt,
bereichert durch das Kénnen und die kulinarische Kreativitat des jungen Kichenchefs
Andrea Fugnanesi, mit seinem Fine-Dining-Konzept und seinem visionéren Ansatz fir die Kiiche.

Stua Noa ist eine Verschmelzung von Tradition und Innovation,
kombiniert mit einem Hauch von Kihnheit.
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STUA NOA

FINE DINING

ALPINE ESSENCE

CARTE-BLANCHE-MENU

Lassen Sie sich vom Kichenchef und seiner
kulinarischen Kreativitat Uberraschen

6 Gange

168 pro Person

Fir Gruppen von mehr als 5 Personen sind nur Degustationsmenus verflgbar,
die einheitlich fir den gesamten Tisch gewéhlt werden missen

Bei spezifischen Emahrungsbedirfnissen steht Ihnen unser Team mit einer vollstandigen
Liste der Allergene zur Verfigung
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FINE DINING

MOUNTAIN EXPERIENCE

W WALD-EI
Wald-Ei, Rosti, Ziegenkasefondue und knuspriger Flake [3/7]

ALPENFORELLE
Lachsforelle ,Pil Pil” mit Beurre Blanc und Heukaramell [4/7]

LIVIGNO GALIZIEN
Hausgemachte Tagliolini mit Butter, schwarzem Triffel, , Storico Ribelle”-Fondue
und Rubia-Gallega-Tatar [1/3/7]

KLEIN-TIBET
Dry-aged Rinderfilet mit Brennnessel-Mayonnaise, Steinpilz-Millefeuille
und Kristallbrot [3]

7 BERGAROMEN
Biskuit aus Bisciola mit Feigeneis, Mascarponecreme, Walnusswafer
und ,,Sonne von Livigno” [1/3/7/8/*]

110 pro Person
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MOUNITAIN SCENT

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

WALD-EI
Wald-Ei, Rosti, Ziegenkasefondue und knuspriger Flake [3/7]

ROHRCHEN MIT KONIGSKNOBLAUCH
Monograno Felicetti-Rohrchen mit Butter aus der Molkerei Livigno,
Blumenkohlcreme und schwarzem Knoblauch [1/7]

ARTISCHOCKEN-KICHERERBSEN-ABSOLUT
Glasierte Artischocke mit Kichererbsenglasur und knuspriger Kichererbsen-Cecina

W GOLD DES VELTLINS
Veltliner Apfeltasche mit Braulio Riserva-Zabaione [1/3/7]

100 pro Person
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FINE DINING

WINE PAIRING

Unser Sommelier fuhrt Sie durch ein einzigartiges kulinarisches Erlebnis
und begleitet das Meni des Kiichenchefs mit den besten Weinen aus unserer Auswahl

3 GLASER & SPIRITUOSENWAGEN
58 pro Person

5 GLASER & SPIRITUOSENWAGEN
88 pro Person
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ENTDECKEN SIE ALLE RESTAURANTS
IN LUNGOLIVIGNO

O

FSC

Das Papier unserer Speisekarte wird ausschlieBlich aus einjadhrigen Pflanzen hergestellt,
um den Druck auf die Walder 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.



