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1 5 €  

1 6 €  

 

Antipasti - Starters 
 

 

 

                   TARTARE DI FASSONA PIEMONTESE  
condita con trito agrodolce di scalogno, capperi e alici del Mar Cantabrico,  

pesto di rucola selvatica, gel di tuorlo d’uovo morbido,  

maionese alla mandorla e meringa al carbone 

 Piedmontese fassona beef tartare, dressed with a sweet-and-sour minced shallot,  

capers and Cantabrian Sea anchovies, wild arugula pesto,  

soft egg yolk gel, almond mayonnaise and charcoal meringue 

1 8 €  

IL NOSTRO CERVO TONNATO 
rivisitato su waffle di patata e burro nocciola, la sua salsa tonnata,  

sedano ghiaccio e fondo di carne  

 Our venison with tuna sauce, revisited on a potato waffle with brown butter,  

its tuna sauce, iced celery and meat jus  

                                                     UOVO  
croccante dal cuore liquido, panato in farina di polenta taragna,  

spuma di pecorino, nido di porro, tartufo di Norcia e caviale  

Crispy egg with a liquid core, breaded in taragna polenta flour,  

pecorino cheese foam, leek nest, Norcia trouffle and caviar 

1 5 €  

FUNGO CARDONCELLO 
in tempura di farina di mais, salsa agrodolce, fonduta di taleggio,  

insalatina riccia, crumble di olive e segale 

Cardoncello mushroom in cornmeal tempura, sweet-and-sour sauce,  

Taleggio fondue, curly leaf salad, olive and rye crumble 

 

 

 

 

 

 



 

Antipasti - Starters 
 

 

 

BATTUTA DI ZUCCA  
cream cheese, nocciole caramellate,  

maionese all’aceto balsamico invecchiato e verdurine crude 

 Pumpkin tartare, cream cheese, caramelized hazelnuts,  

aged balsamic vinegar mayonnaise and raw vegetables 

1 4 €  

                                                 SASHIMI DI PESCE MISTO  
marinato nella soia invecchiata, salsa ponzu, ketchup di mela verde e cetriolo, 

ravanelli, yuzu e riso verde croccante 

 Assorted fish marinated in aged soy sauce, ponzu sauce,  

green apple and cucumber ketchup, radishes, yuzu and crispy green rice 

1 9 €  

TAGLIERE DI SALUMI LOCALI E SCIATT  
Platter of local cured meats and Sciatt 

1 7 €  

              SELEZIONE DI FORMAGGI   

locali e non, spugna alle nocciole e le nostre confetture 

Local and non-local cheeses, hazelnut sponge and our homemade preserves 

1 7 €  

 

 
 

 



 
Primi - First Courses  

 

   
 
      
 

               PIZZOCCHERI VALTELLINESI   
della Valtellina con verza, patate e formaggio locale  

Local Valtellina pizzoccheri with cabbage, potatoes and local cheese  

1 5 €  

                                          CANEDERLI    
in brodo di gallina, chips di pancetta del Tast, germogli di acetosella 

Canederli in chicken broth, Tast pancetta chips and sorrel sprouts 

1 6 €  

                               PAPPARDELLA DI GRANO SARACENO  
ripiena al salmì di cervo tipico livignasco, spuma di formaggio grotta, fondo di carne arrosto, 

terra di pane al cacao e polvere al pino cembro 

 Buckwheat pappardella filled with traditional Livigno-style venison salmì,  

cave-aged cheese foam, roasted meat jus, cocoa bread soil and Swiss pine powder 

1 8 €  

               RISOTTO  
“Selezione Carnaroli”, mirtilli di montagna, sbriciolata di lepre,  

polvere di pino mugo livignasco, kefir e velo di lardo di Colonnata 

“Carnaroli Selection” risotto, mountain blueberries, shredded hare,  
Livigno mountain pine powder, kefir and a thin slice of Colonnata lard 

                                               2 0 €  
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                          
 
 

Primi - First Courses 
 

 

 

 

                                                             RAVIOLI 
ai colori naturali, ripieni di faraona “umami”, in brodo di funghi esiccati,  

estratto di prezzemolo, filetti di mandorle  
e profumo di gin direttamente al tavolo  

 Naturally colored ravioli filled with “umami” guinea fowl,  
in dried mushroom broth, parsely extract almond slivers  

and a hint of gin served tableside 

1 9 €   

                                           BOTTONI DI SEMOLINO PIASTRATI  
mousse di caprino, guanciale speziato croccante,  

in brodo di patata e Parnigiano Reggiano Vacche Rosse 24 mesi, 
pesto pomodoro  

 Seared semolina dumplings, goat cheese mousse, crispy spiced pork cheek, 
in potato and 24-month-aged Reggiano Red Cow Parmesan broth, 

with tomato pesto 

1 7 €  

           TAGLIOLINO 
classico aglio, olio e peperoncino jalapeno, ostrica francese “Gillardeau”,  

limone del Garda candito e alghe  

Classic chitarra tagliolini with garlic, oil and jalapeno chili, French “Gillardeau” oyster,  

candied Garda lemon and seaweed 

                                            1 8 €  
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

Zuppe - Soups  

 

 

 

 
                                  LA NOSTRA ZUPPA ‘MILANO-CORTINA-LIVIGNO’  

di verdure alpine, legumi misti Lombardi, foglie verdi e farro 

Our “Milano-Cortina-Livigno” soup with alpine vegetables, mixed Lombardy legumes, 

 leafy greens and spelt 

1 3 €  

 

 
                                      VELLUTATA DI FAGIOLO NERO E PATATA  

dadolata di zucca e verza, servita con crostoni di pane al rosmarino 

Black bean and potato velouté, diced pumpkin and savoy cabbage,  

served with rosemary bread croutons. 

1 3 €  

 

 



 

                                                                                                                  

Secondi - Main Courses  
                                                   

 

 

FILETTO DI MANZO AI CARBONI 
carota al burro, coste arcobaleno ripassate, 

 il suo fondo aromatizzato e ristretto al Madeira 

 Charcoal-grilled beef fillet, buttered carrot, sautéed rainbow chard  
And its Madeira-flavored reduced jus 

2 9 €  

    GUANCIA BRASATA  
nel rosso della Valtellina, crema di pastinaca, salsa al prezzemolo,  

mostarda leggera francese, polline d’api e foglia d’argento 

Braised cheek in Valtellina red wine, parsnip cream, parsley sauce,  
light French mustard, bee pollen and silver leaf 

2 4 €  

LOMBO DI CERVO  
                          cotto in essenza di cacao amaro e funghi, 

                                       polenta taragna mantecata alla piastra, ragù di funghi freschi e tartufo nero 

            Venison loin cooked in bitter cocoa and mushroom essence,  

           grilled taragna polenta, fresh mushroom ragù and black truffle 

2 8 €  

COTOLETTA CON OSSO ALLA MILANESE 
cotta nel burro chiarificato, giardiniera di cavolfiori e salsa bernese 

Bone-in Milanese-style cutlet cooked in clarified butter, 
 cauliflower giardiniera and béarnaise sauce 

2 7 €  

 

                            

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

                                                                                                                  

Secondi - Main Courses  
                                          

 

BACCALA’  

in olio di cottura, stracotto di cipolla, spuma di patata allo zafferano e riso selvatico  

 Cod cooked in oil, slow cooked onion, saffron potato foam and wild rice 

2 7 €  

SALMONE 
in crosta di pistacchi e pomodoro, salsa al vino bianco, 

cime di rapa ripassate 

Salmon in a pistachio and tomato crust, white wine sauce,  
sautéed broccoli rabe 

2 5 €  

                           ASTICE DEL MEDITERRANEO 
ripassato in burro della Malga al fieno, roll di zucchina con farcia di ricotta affumicata,  

la sua bisque, olio alle erbe e caviale 

 Mediterrean lobster sautéed in hay-scented Malga butter,  
zucchini roll stuffed with smoked ricotta, its bisque, herb oil and caviar 

3 8 €  

                                CARCIOFO GRATINATO  
ripieno al formaggio, patata in più consistenze 

 e olio alla mentuccia di montagna 

Gratinated stuffed artichocke, cheese filling, potato prepared in multiple textures  
and mountain mint oil 

2 2 €  

 



 

Contorni –  Side Dishes  
 

 

INSALATA  
mista di stagione 

Mixed seasonal salad 

7 €  
 

VERDURE  
di stagione alla griglia 

Seasonal grilled vegetables 

8 €  

 

POLENTA   
taragna della Valtellina con formaggio locale 

Local buckwheat polenta with melted cheese 

8 €  

 

 

PATATE  
al forno o fritte 

French fries or baked potatoes 

7 €  

 

PANE 
senza glutine 

Gluten free bread 

2 , 5 €  

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

La Pizza 
 

IMPASTO FRESCO STESO AL MOMENTO DOPO ALMENO 30 ORE DI LIEVITAZIONE. 
FRESHLY DOUGH, ROLLED OUT AFTER MINIMUM 30 HOURS OF LEAVENING. 

 

UTILIZZIAMO LE MIGLIORI FARINE DI TIPO 1 
E MOZZARELLA FIORDILATTE DI PRIMA SCELTA. 

WE USE THE BEST TYPE 1 FLOURS (NOT SUPERFINE FLOUR) 
AND TOP QUALITY FIORDILATTE MOZZARELLA. 

 
IMPASTO CLASSICO 

Classic dough 

 

 

 

 

SENZA GLUTINE 

Gluten Free 

3 €  

 

 

 
DISPONIBILI SU RICHIESTA BASILICO FRESCO E ORIGANO 

Fresh basil and oregano available on request 



 

 

Pizza  -  Le Pizze di GeGe 
UN PERCORSO DI GUSTO 

CON PRODOTTI DI QUALITÀ ASSOLUTA 
 

 

SFUMATURE DI FORMAGGI   
mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, gorgonzola, Taleggio D.O.P., scaglie di grana, 

miele di castagno e amaretti sbriciolati 

fiordilatte mozzarella from “Caseificio Valcolatte”, gorgonzola, D.O.P. Taleggio,  

Grana shavings, chestnut honey and crumbled amaretti 

1 9 €  

PERLA DI MARE 
mozzarella di bufala (fuori cottura), crema leggera di cipolla dolce,   

tartare di tonno rosso e ricci di sedano croccante 

buffalo mozzarella, light sweet onion cream,  

buffalo mozzarella (added after cooking),  

tuna tartare and crispy celery curls 

2 3 €  
 

                                                            FUMENTE’    

mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, provola affumicata,  

porchetta di Arriccia, chips di patate viola, salsa BBQ fatta da noi  

 fiordilatte mozzarella from “Caseificio Valcolatte”, smoked provola,  

Arriccia-style porchetta, purple potato chips and our homemade BBQ sauce 

2 0 €  

 

 

BOSCO A 1816m  
mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, funghi porcini, salamino di Livigno,  

formaggio di capra “Azienda Agricola Stella Alpina Di Tre Palle”  

e lamelle di tartufo nero pregiato  

fiordilatte mozzarella from “Caseificio Valcolatte”, porcini mushrooms, Livigno salami, 

 goat cheese from “Azienda Agricola Stella Alpina di Trepalle”  

and slices of fine black truffle 

2 3 €  



 

 

 Pizza  -  Le Pizze di GeGe 
UN PERCORSO DI GUSTO 

CON PRODOTTI DI QUALITÀ ASSOLUTA 
 

VEGETAL 
stracciatella di burrata pugliese, crema di datterino giallo, friarelli, 

dadolata di patata dolce e pesto di basilico 

apulian burrata stracciatella, yellow datterino tomato cream, friarielli,  

diced sweet potato and basil pesto 

1 7 €  

“ORO OLIMPICO” 
base focaccia, crema di taleggio D.O.P., tartare di manzo, mirtilli, 

prezzemolo liquido, filetti di mandorla e briciole d’oro 

focaccia base, D.O.P. Taleggio cream, beef tartare,  

 blueberries, liquid parsley, almond fillets and golden crumb  

3 1 €  
 

RICORDO DI UNA PARMIGIANA       
pomodoro San Marzano D.O.P., mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, 

crema di parmigiana di melanzane, pomodori secchi in olio, 

Grana Padano e basilico 

San Marzano D.O.P. tomato,  

fiordilatte mozzarella from “Caseificio Valcolatte”, 

 eggplant parmigiana cream, sun-dried tomatoes in oil,  

Grana Padano and basil 

1 8 €  
 

 

INVERNALE 
mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, crema di zucca cotta in forno, 

formaggio Brie, lardo di Colonnata,  

salsiccia luganega e nocciole piemontesi 

fiordilatte mozarella from ‘Caseificio Valcolatte’,  

oven-roasted pumpkin cream, Brie cheese,  

Colonnata lard, luganega sausage and Piedmont hazelnuts 

2 1 €  



 Pizza  –  Le Classiche 
 
 
 

LA FRESCO  
mozzarella Fiordilatte “Caseificio Valcolatte”, burrata pugliese, Mortadella Bologna, 

pistacchio e olio al basilico 

mozzarella fiordilatte “Caseificio Valcolatte”, burrata, Bologna Mortadella,  

pistachio and basil oil 

1 7 €  
CANTABRICA  

stracciatella di burrata pugliese, pomodoro San Marzano D.O.P.,  

filetti di alici del Mar Cantabrico, basilico fresco e origano 

 apulian burrata stracciatella, San Marzano D.O.P. tomato, 

 Cantabrian Sea anchovy fillets, fresh basil and oregano 

2 0 €  

MARGHERITA  
mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte” e 

pomodoro San Marzano D.O.P.  

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte” and 

San Marzano D.O.P. tomato sauce 

1 1 €  
 

NEVADA  
mozzarella fiordilatte “Caseificio Valcolatte”,  

Pomodoro San Marzano D.O.P.,  

prosciutto crudo di Parma San Daniele 18 mesi,  

scaglie di Grana e rucola 

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte”,  

San Marzano D.O.P. tomato,  

San Daniele 18 month Parma ham aged 18 months,  

Parmesan cheese flakes, rocket salad 

1 5 €  
 

COTTO E FUNGHI 
mozzarella fiordilatte “Caseificio Valcolatte”,  

pomodoro San Marzano D.O.P, prosciutto cotto, funghi, olio d’oliva 

mozzarella fiordilatte “Caseificio Valcolatte” San Marzano D.O.P. tomato,  

cooked ham, mushrooms, olive oil 

1 3 €  

 



 

 

 

Pizza  –  Le Classiche  

 

    QUATTRO STAGIONI 
mozzarella fior di latte “Caseificio Valcolatte”, pomodoro San Marzano D.O.P.,  

prosciutto cotto “L’Artemano”, carciofi,  

funghi Champignon e olive taggiasche 

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte”, San Marzano D.O.P. 

tomato, “L'Artemano” cooked ham, artichokes,  

Champignon mushrooms and taggiasca olives 

1 5 €  

     BUFALINA  
mozzarella Fiordilatte “Caseificio Valcolatte”, pomodoro San Marzano D.O.P, 

mozzarella di bufala campana DOP e olio al basilico 

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte”, San Marzano D.O.P. tomato,  
Buffalo mozzarella DOP and basil oil 

1 3 €  

  DIAVOLA  
mozzarella Fiordilatte “Caseificio Valcolatte”,  

pomodoro San Marzano D.O.P, salame piccante 

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte”,  

San Marzano D.O.P. tomato and spicy salami 

1 2 €  
 

23041 LIVIGNO  
mozzarella Fiordilatte “Caseificio Valcolatte”, pomodoro San Marzano D.O.P, 

bresaola, scaglie di Grana e rucola 

mozzarella fiordilatte from “Caseificio Valcolatte”, San Marzano D.O.P. tomato, 

“Bresaola” air dried beef, Parmesan cheese flakes and rocket salad 

1 4 €  
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 



 

 

 
   

 
 

 

Un Viaggio al Confine  
 

MENU DEGUSTAZIONE 

UOVO CROCCANTE/LIQUIDO  
panato in farina di polenta taragna, spuma di pecorino,  

nido di porro, tartufo di norcia e caviale  

Crispy liquid egg breaded in tartagna polenta flour, pecorino cheese foam,  

leek nest, Norcia trouffle and caviar 

    TARTARE DI FASSONA PIEMONTESE 
condita con trito agrodolce di scalogno, capperi e alici del Mar Cantabrico,  

pesto di rucola selvatica, gel di tuorlo d’uovo morbido,  

maionese alla mandorla e meringa al carbone 

 Piedmontese Fassona beef tartare seasoned with a sweet-and-sour mix of shallots, 

capers and Cantabrian anchovies, wild arugula pesto, soft egg yolk gel,  

almond mayonnaise and charcoal meringue 

 
 

PIZZOCCHERO IN RAVIOLO   

Raviolo ripieno di patata e verza, formaggio Grotta e olio alle erbe 

 

Ravioli stuffed with potato and savoy cabbage, Grotta cheese and herb oil 
 

LOMBO DI CERVO  
cotto in essenza di cacao amaro e funghi, 

polenta taragna mantecata alla piastra, ragù di funghi freschi e tartufo nero 

 Venison loin cooked in bitter cocoa and mushroom essence,  

grilled taragna polenta, fresh mushroom ragù and black truffle 

 
 
 

    STRUDEL 2.0   
sfoglia caramellata, crema alla vaniglia profumata alla cannella, 

mele spadellate con pinoli e uvetta 

Strudel with caramelized puff pastry, vanilla cream scented with cinnamon, 

sautéed apples with pine nuts and raisins 

 

 
 
 

 
 

 

7 0 €   

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

IL TAS’T (DAL DIALETTO LIVIGNASCO. "ASSAGGIARE, ASSAGGIO") È UN PROGETTO DI VALORIZZAZIONE DEI PRODOTI 
100% LIVIGNASCHI CHE VIENE PROMOSSO DA RISTORANTI A PRODUTTORI LOCALI 

TAS’T (FROM LIVIGNO DIALECT “TO TASTE”) IS A PROJECT TO PROMOTE 100% LIVIGNO PRODUCTS THAT 
IS PROMOTED BY LOCAL RESTAURANTS AND PRODUCERS 

 PRODOTTI LOCALI / LOCAL PRODUCTS 

 VEGETARIANO / VEGETARIAN 

  RICORDATE SEMPRE AL NOSTRO STAFF E CHIEDETE CONFERMA CHE LA VOSTRA PIETANZA SIA SENZA GLUTINE 
ALWAYS REMIND OUR STAFF AND ASK FOR CONFIRMATION THAT YOUR DISH IS GLUTEN-FREE 

 
GENTILE CLIENTE, LA INFORMIAMO CHE ALCUNI PRODOTTI POSSONO ESSERE SURGELATI ALL’ORIGINE O CONGELATI IN LOCO 
(MEDIANTE ABBATTIMENTO RAPIDO DI TEMPERATURA) RISPETTANDO LE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO AI SENSI DEL 
REG. CE 852/04. LA INVITIAMO QUINDI A VOLERSI RIVOLGERE AL RESPONSABILE DI SALA PER AVERE TUTTE LE 
INFORMAZIONI RELATIVE AL PRODOTTO CHE DESIDERATE 

DEAR CUSTOMER, WE WOULD LIKE TO INFORM YOU THAT SOME PRODUCTS CAN BE FROZEN 

AT ORIGIN OR FROZEN ON SITE (BY RAPID BLAST CHILLING) RESPECTING WITH THE SELF,CONTROL PROCEDURE 
ACCORDING TO EC REG 852/04. WE INVITE YOU TO CONTACT THE PERSON IN CHARGE OF THE ROOM 
TO OBTAIN ALL THE INFORMATION ON THE PRODUCT YOU REQUIRE 

 
 

 
COPERTO: € 3.00 / COVER CHARGE: € 3.00 

PREZZI ESPRESSI IN VALUTA € / PRICES IN CURRENCIES € 
 
 

 
IN CONFORMITÀ A QUANTO PREVISTO DAL REGOLAMENTO EUROPEO N. 1169/2011, MA SOPRATTUTTO AL FINE DI GARANTIRE LA TUTELA 

DELLA NOSTRA CLIENTELA SI AVVISA CHE NEGLI ALIMENTI SERVITI POSSONO ESSERE CONTENUTE (NON È POSSIBILE ESCLUDERE 

PRESENZA DI) TRACCE DI ALLERGENI. 

PER QUALSIASI INFORMAZIONE SU SOSTANZE E ALLERGENI È POSSIBILE CONSULTARE L’APPOSITA DOCUMENTIONE CHE VERRÀ 

FORNITA “A RICHIESTA” DAL PERSONALE IN SERVIZIO. 

LA DIREZIONE NON RISPONDERÀ QUALORA NON VENGA RICHIESTO IL MENÙ DEGLI ALLERGENI NE VENGANO COMUNICATE LE 

PROPRIE INTOLLERANZE IN FASE DI ORDINAZIONE. 

SI AVVISA INOLTRE CHE DETERMINATI PRODOTTI NON POSSONO ESSERE PREPARATI ELIMINANDO SEMPLICEMENTE L’ALLERGENE 

POICHÈ LO STESSO RIENTRA IN MANIERA ESSENZIALE NELLA RICETTA 

 

 
IN ACCORDANCE WITH THE EUROPEAN REGULATION NO. 1169/2011, BUT ABOVE ALL IN ORDER TO ENSURE THE 

PROTECTION OF OUR CUSTOMERS, WE WARN THAT TRACES OF (THE PRESENCE OF) ALLERGENS MAY BE CONTAINED IN THE FOOD SERVED. 

FOR ANY INFORMATION ON SUBSTANCES AND ALLERGENS YOU CAN CONSULT THE SPECIAL DOCUMENT THAT 

WILL BE PROVIDE "ON REQUEST" BY STAFF ON DUTY. 

THE MANAGEMENT WILL NOT BE RESPONSIBLE IF THE MENU OF ALLERGENS IS NOT REQUESTED 

THEIR OWN INTOLERANCES WHEN ORDERING. 

ALSO WARNS THAT CERTAIN PRODUCTS CANNOT BE PREPARED BY SIMPLY ELIMINATING THE ALLERGEN 

AS THE SAME IS ESSENTIAL IN THE RECIPE 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 


