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FREDDI & CALDI
0% DELL OSTERIA

D Tagliere della Cave « &

crudo Franbon al génépy, cotto di
Saint Oyen alla brace, mocetta di Cogne
Macelleria Jeantet, sanguinaccio, salsiccia,
lardo d’Arnad e castagne al miele
@ 21.00

Tagliere “moitié moitié” «
la nostra degustazione di salumi,
lardo d’Arnad, formaggi ovicaprini della
fattoria “Le Beson” di Cogne e
formaggi vaccini della Valle d’Aosta,
accompagnati da castagne al miele
e confetture della Cave
25.00

Trota’ di montagna £ &
marinata agli agrumi, insalata di finocchio
e olio profumato all’arancia e peperoncino

17.50

Tartare dimanzo™ < &
piemontese (130 gr) con salsa di peperone,
insalata riccia e petali di cipolla
18.00

Insalata della Cave &
misticanza, tonno sott’olio, noci, carote,
pomodorini, mandorle affettate

O e patate tiepide

Q 16.00
\

Mousse di ricotta &
con salsa alla barbabietola
e crumble al timo
16.00

NS

*Prodotto fresco fatto in casa, abbattuto all’origine
a-20°C | ** Prodotto surgelato

Le informazioni circa la presenza di sostanze o
prodotti che provocano allergie sono disponibili,
rivolgendosi al personale di servizio (regolamento

europeo n. 1169/2011 del 13 dicembre 2014)
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POLENTE, PASTE
& LUPPE

Polenta con carbonada

di camoscio”
cacciato in Valle d’Aosta
22.50

Polenta con funghi misti”s &
17.50

Polenta concia con Fontina #
16.50

Tris di polente

degustazione delle nostre tre polente

[ polenta con carbonada di camoscio,
con funghi misti e con Fontina ]

[ consigliato come piatto unico ]
25.00

Tutte le polente sono di farina integrale, macinata
a pietra in Valle d’Aosta dai Fratelli Chappoz e
potrebbero contenere tracce di glutine.

Fonduta di Fontina DOP
con pane a cubetti, mocetta di Cogne
Macelleria Jeantet e patate tiepide
[ consigliato come piatto unico ]
25.00

Vellutata di piselli #
con formaggio fresco di capra della fattoria
“Le Beson” di Cogne e crostini di pane
16.00

Spaghetto
monograno Felicetti alla carbonara
valdostana: uova a km zero, toma gessata
di capra della fattoria “Le Beson” di Cogne
e guanciale croccante
17.50

Gnocchi’ di patate a
con ragu di cinghiale* e pomodori confit
17.00

Tagliolini” della Cave 20 tuorli #

con crema di zucchine, spuma di
Parmigiano Reggiano 30 mesi
e scorza di limone
17.00
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DALLA CUCINA
7

LA CAVE
GRILL

T-bone dell’Osteria
800 gr (circa) di carne di manzo*,
con contorno di patate al forno
e selezione di sali
[ consigliato come piatto unico ]
80.00

Filetto della Cave &
220 gr (circa) di carne di manzo*
con patate al forno e
carote saltate al burro
31.00

CAVE DE COGNE

OSTERIA
BOTTIGLIERIA

& Piatto vegetariano
£ Piatto senza glutine

B Piatto senza latticini

AlLa Caveil coperto é incluso

o

CARNI & SELVAGGINA,
PESCI & FORMAGGI

Cervo’ lardellato &
con polenta dei Fratelli Chappoz
e salsa alle ciliegie
28.00

Hamburger della Cave
200 gr (circa) di carne di manzo*
piemontese, pane** multicereale,
melanzane sotto’olio, burrata,
prosciutto cotto di Saint-Oyen
alla brace e insalata riccia;
servito con padellino di patate
25.00

Filetto di trota’

di montagna < &
con patate al forno e spinacino
23.00

Ricotta # «
della centrale del latte della Valle d’Aosta
cotta al forno con origano
e verdure grigliate di stagione
16.50

Tris di formaggi

della Valle d’Aosta # <«
con confetture della Cave
e miele millefiori della Valle d’Aosta
[ Fontina, Bleu d’Aoste e gessato di
capra della fattoria “Le Beson” di Cogne ]
11.00

Padellino di verdure & <« »
contorno di verdure di stagione
12.00

Non hai piu appetito?
Aiutaci nella lotta allo spreco, richiedi di

prepararti la nostra “food bag” e gusta la
nostra cucina a casa tua!
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DOLCEZLZE
Crema di Cognhe # Q
conle teggo.l(e)gella Valle
Q

Crépes Suzette al

Grand Marnier &
e arance caramellate

9.00
Gelato™ della Cave # « d
al fiordilatte con latte fresco a km zero

“Azienda Agricola Costa del Pino” di Cogne,
con fragole e menta del nostro orto
8.50

Panna cotta # <«
fatta in casa con caramello salato e
scaglie di cioccolato fondente
9.00

Dolce al “Love” &
crema al mascarpone, frutti di bosco,
liquore Love e tegole della Valle
9.00

Delizia pesche caramellate

e amaretti #
con marmellata di pesche fatta in casa
e panna montata

9.00

Piccolini Barilla #
al pomodoro, al burro o al pesto

8.00 QQ

Trancio di prosciutto cotto di
Saint Oyen alla brace <& C

cotto alla piastra con patate al forno
[ senza: allergeni, glutine e polifosfati aggiunti ]

12.00

Gelato” # &
fiordilatte con latte a km zero
“Azienda Agricola Costa del Pino”
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4.00
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