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Le Petit Bellevue

Bellevue Hotel & Spa

“leri e storia. Domani e mistero. Oggi ¢ un dono.”

ELEANOR ANNA ROOSVELT

In una sala in cui il Tempo sembra essersi fermato,
concedetevi un mormento da dedicare a Vo1 stessi.

Ammirando 1l Gran Paradiso lasciatevi trasportare
dallo Chef Niccolo de Riu,
dal capo pasticcere Andrea Gandolfo e dai loro
fantastici collaboratort.

Vi e presenza di allergeni in alcuni prodotti alimentari, i nostri collaboratori Vi possono
fornire tutti i dettagli in merito

In alcuni casi la cucina utilizza apparecchiature per l'abbattimento delle temperature al
fine di garantire la conservazione ottimale dei prodotti.
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La sala

I1 Petit Bellevue e il ristorante gourmet di questa antica Casa.
In una sala che assomiglia pitt ad un museo con qualche tavolo che al
contrario, da sempre si sperimenm st gloca e, sopratutto, ci si diverte.

Il concept cambia e si evolve, nulla e fisso o definitivo. Eilluogo in cui lo
studio delle tradizioni e della cultura culinaria si sposa con la ricerca di
nuove tecniche di cucina e di servizio. In questo senso st inserisce
perfettamente la cantina vini: un viaggio infinito tra il semplice e il
prezioso, tra laffermato e il nuovo arrivato, tutto indissolubilmente
collegato da una sola costante, la qualita.

[l tempo al Petit Bellevue sembra essersi fermato.

Guardando la sala si nota, sulla destra, un bel tavolo fratino appartenente
indicativamente al XVI secolo, normalmente apparecchiato con cio che era
di uso all’epoca: una ciotola (da cui st mangiava e beveva), talvolta un
platto e un cucchiaio per chi poteva permetterselo. Voltando invece lo
sguardo all’'angolo opposto ecco che sul tavolo 1l peltro inizia ad apparire
nel XVIII secolo, la forchetta, qui non rappresentata, era disposizione solo
delle tavole delle famiglie ricche. Subito alla sua destra il tavolo del XIX
secolo, la ceramica inizia a sostituire il peltro e anche nelle case pitt umili
la forchetta fa la sua comparsa. Il XX secolo non che puo essere
rappresentato dalla massima ostentazione dello splendore: argentt,
ceramiche di Limoges, vetri di Murano...

Gl ultimi due tavoli vogliono invece essere una rappresentazione della
nostra visione del presente: fattt a mano ad Aosta e disegnati da noi, sanno
essere eleganti e minimali allo stesso tempo. A coronare questa piccola
saletta un’'opera di Chicco Margaroli, chiamata “Il cibo e la linfa
dell’anima’”, nome che meglio non poteva rappresentare la filosofia del
ristorante.

Per qualsiasi curiosita o approfondimento siamo a vostra disposizione!
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Il Menu

Un percorso gustativo tra i sapori della nostra Terra, con
ingredienti di qualita e tanta fantasia.

Un percorso sensoriale nato dall’esperienza di uno Chef Toscano
trasferitosi in Valle d’Aosta, accompagnato sapientemente
dall’esperienza di Pietro e Rino, rispettivamente Maitre di sala e
Sommelier.

Una cornice perfetta: il Gran Paradiso, il prato di Sant’Orso e il
nostro orto, tra colori e profumi, saranno la musica di sottofondo
di questo percorso gustativo ed olfattivo, frutto dell’estro e della
fantasia del nostro Chef Niccolo de Riu.

A taste journey through the flavours of our land, with quality
ingredients and a lot of imagination.

A sensory journey born from the experience of a Tuscan chef who
has moved to Valle d'Aosta, skilfully accompanied by the
experience of Pietro and Rino, Maitre d' and Sommelier

respectively.

A perfect setting: the Gran Paradiso, the Sant'Orso meadow and
our vegetable garden, amidst colours and scents, will be the
background music of this gustatory and olfactory journey, fruit of

the flair and imagination of our Chef Niccolo de Riu.

Un voyage gustatif a travers les saveurs de notre terroir, avec des
ingredients de qualité et beaucoup d'imagination.

Un voyage sensoriel né de l'experience d'un chef toscan qui s'est
installé en Vallée d'Aoste, habilement accompagneé par l'expérience
de Pietro et Rino, respectivement Maitre de salle et Sommelier.

Un cadre parfait : le Grand Paradis, la prairie de Sant'Orso et
notre potager, entre couleurs et senteurs, seront la musique de

fond de ce voyage gustatif et olfactif, frult du flair et de
l'imagination de notre Chef Niccolo de Riu.
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Terroir

Il tronchetto di porro, ricotta vegetale ed estratto di mela verde
Bliche de poireaux, ricotta végétale et extrait de pomme verte
Leek log, vegetable ricotta and green apple extract
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Gli spaghetti del pastificio Martelli al pesto dei nostri prati
crema di salignoun

Spaghetti Martelli au pesto des prés de Saint Ours, creme de salignon
Spaghetti Martelli pasta with pesto from Sant’Orso meadows , salignoun cream

e &

La zuppetta calda del bosco
Soupe chaude de la forét
Hot woodland soup

e &

Larice e genziana
Méleéze et gentiane
Larch and gentian

A persona €

100

L'abbinamento vini proposto da nostro Sommelier Rino Billia
Accord mets et vins proposé par notre Sommelier Rino Billia
Wine pairing proposed by our Sommelier Rino Billia

A persona € 80

Il carrello dei formaggi bovini, ovini e caprini "
selezionati e stagionati da Roberto, nostro “Maitre Fromager

Chariot de fromages de vache, chevre et brebis
sélectionnés et affinés par Roberto, notre “Maitre Fromager”

Cheese trpooey with cow, goat and ewe’s cheeses,
selected and aged by Roberto, our “Maitre Fromager”

A persona € 20

S
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Rencontre

Il salmerino di Lillaz e le sue uova, burro alpino profumato all’achillea

Omble Chevalier de Lillaz, ses ceufs et beurre alpin parfumé a I'achillée
Lillaz char fillet, its eggs and yarrow-scented alpine butter

e &

Gli agnolotti di faraona, consommé di montagna
Agnolotti de pintade Maison, consommé de montagne
Agnolotti pasta stuffed with guinea fowl, mountain consommé

e -

I1 cervo profumato al mirto e ginepro, cavolo nero
Cerf parfumé au myrte et au genievre, chou noir
Venison loin scented with myrtle and juniper, black cabbage
S~ e RS
I1 carrello dei formaggi bovini, ovini e caprini
selezionati e stagionati da Roberto, nostro “Maitre Fromager”

Chariot de fromages de vache, chévre et brebis
sélectionnés et affinés par Roberto, notre “Maitre Fromager”

Cheese trolley with cow, goat and ewe’s cheeses,
selected and aged by Roberto, our “Maitre Fromager”

e &
La pera-mela, aglio nero e bergamotto

Poire-pomme, ail noir et bergamote
Pear-apple, black garlic and bergamot

A persona € 130

L'abbinamento vini proposto da nostro Sommelier Rino Billia
Accord mets et vins proposé par notre Sommelier Rino Billia
Wine pairing proposed by our Sommelier Rino Billia

A persona € 100

e
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A la carte

Gli antipasti

La terrina di capriolo e foie gras, velo di vin brulé
Terrine de chevreuil et foie gras, voile de vin brulé
Venison and foie gras terrine, “vin brulé” veil

Il salmerino di Lillaz e le sue uova,
burro alpino profumato all’achillea

Omble Chevalier de Lillaz, ses ceufs et beurre alpin parfumé a l'achillée
Lillaz char fillet, its eggs and yarrow-scented alpine butter

Il tronchetto di porro,
ricotta vegetale ed estratto di mela verde

Bliche de poireaux, ricotta végétale et extrait de pomme verte
Leek log, vegetable ricotta and green apple extract

I primi piatti

Gli spaghetti del pastificio Martelli al pesto dei nostri prati
crema di salignoun

Spaghetti Martelli au pesto des prés de Saint Ours, creme de salignon
Spaghetti Martelli pasta with pesto from Sant’Orso meadows , salignoun cream

Gli agnolotti di faraona, consommé di montagna
Agnolotti de pintade Maison, consommé de montagne
Agnolotti pasta stuffed with guinea fowl, mountain consommé

Il risotto alla Fontina d’alpeggio, mentuccia e storione di Lillaz
Risotto a la Fontina d’alpage, menthe et estugeon de Lillaz
Risotto with Fontina cheese, mint and Lillaz sturgeon
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I secondi piatti

I1 cervo profumato al mirto e ginepro, cavolo nero
Cerf parfumé au myrte et au genievre, chou noir
Venison loin scented with myrtle and juniper, black cabbage

Il luccio perca, giardinetto di radici
Sandre, jardin de racines
Pike perch, root garden

La zuppetta calda del bosco
Soupe chaude de la forét
Hot woodland soup

La specialita

Il carrello dei formaggi bovini, ovini e caprini
selezionati e stagionati da Roberto, nostro “Maitre Fromager”

Chariot de fromages de vache, chévre et brebis
sélectionnés et affinés par Roberto, notre “Maitre Fromager”

Cheese trolley with cow, goat and ewe’s cheeses,
selected and aged by Roberto, our “Maitre Fromager”

Per concludere, dalle sapienti mani di Andrea Gandolfo:

Larice e genziana
Méleze et gentiane
Larch and gentian

I1 pan di spagna alle erbe, pane di segale e fieno
Génoise aux herbes, pain de seigle et foin
Herb sponge cake, rye bread and hay

Pera-mela, aglio nero e bergamotto
Poire-pomme, ail noir et bergamote
Pear-apple, black garlic and bergamot
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I nostri amici fornitori di
splendide materie prime

Ricotta
Giolitto Giovanni - Lillaz

Genepy, patate e piccoli frutti rossi
Le Motte - Gimillan

Trote e storioni
Troticoltura di Thomasset Teresa - Lillaz

Fontine
Leo Bétemps - Bionaz

Farine di mais
Fratelli Chappoz - Donnas

Mele
Cofruit - Saint Pierre

Formaggi di capra
La chevre heureuse - Saint Marcel

Salami e lardo
Silvio Brarda - Cavour

Farine
Mulino Marino - Cossano Belbo (Cuneo)

Funghi e tartufi
Trifule & Bule’ di Raffaele Nesto - Torino

Zafferano
Le Branche di Diego Bovard - Morgex
Az. Agr. Stelo - Chambave

Carne
Valsar - Aosta
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ALLERGENI

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che possono provocare
allergie sono disponibili rivolgendosi al personale di servizio.

Les informations sur la présence de substances ou de produits qui provoquent
des allergies sont disponibles en s’adressant au personnel de service.

For any information regarding the presence of ingredients or food products
which could provoke allergies, please ask our staff.

Principali allergeni:
Cereali contenenti glutine e relativi prodotti
Crostacei e relativi prodotti
Uova e relativi prodotti
Pesce e relativi prodotti
Arachidi e relativi prodotti
Semi di soia e relativi prodotti
Latte e relativi prodotti

Frutta a guscio, quali mandorle, nocciole, noci,
anacardi, noci di Pecan, noci del Brasile, noci del
Queensland e relativi prodotti

Sedano e relativi prodotti
Senape e relativi prodotti
Semi di sesamo e relativi prodotti
Diossido di zolfo e solfiti riportati come SO2
Lupino e relativi prodotti

Molluschi e relativi prodotti.
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