
Le nostre specialità



albergo edelweiss larespa
è benessere e buonessere.
il benessere che si vede e si sente
il buonessere che si vive e si gusta.

Un’ospitalità di famiglia color camino acceso
in una struttura immersa nel verde puro delle Alpi Lepontine.
Il piacere di un sorriso che ti fa sentire a casa
e il valore di un abbraccio che non ti fa sentire straniero: 
la cura della Famiglia Facciola.

il Benessere dell’intima accoglienza della LareSpa, 
il silenzio per anima e corpo. 
Fermate il mondo lasciatemi qui, 
possibilmente senza telefono.

il Ben Abitare, soggiornando in camere che profumano
di semplice ed elegante comfort alpino, 
che ti fa sentire unico ma non l’indispensabile.

Il Buon Gusto nella scelta dei prodotti del territorio, 
nella cura della creazione dei piatti della gastronomia
e nell’attenzione che incomincia sin dalla conservazione 
fino alla trasformazione finale. Qualità e esperienza.

il Buon Sentire della Tradizione e della cultura locale,
negli orti e nei prati che risuonano di scampanii alpini
e odorano di formaggi, di erbe, di pietra e di fiori. 
Dalla Terra alla Tavola.

Il Buon Respirare e il Buon Vivere lontano dal caos,
nella calma del silenzio dei larici e dello scorrere dei fiumi, 
la preziosa realtà di questi spazi, color ghiaccio e neve.

Il luogo perfetto per incominciare
un’avventura di riposo e tranquillità.
Benessere per il corpo e per la mente. 
Buonessere per il cuore e per lo spirito.
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Il Menù del Giorno
Proposto dallo chef:

                                                                                                          
primo | secondo | dessert

(bevande escluse)
€ 18.00

il menÙ tipico
proposto dallo chef:

(7,9)

antipasti del Patron
polenta e selvaggina

dessert

(bevande escluse)
€ 28.00

La Piccola Degustazione
 proposto dallo chef:

(1,3,7,10)

antipasti del Patron
assaggio di due primi

dessert
(bevande escluse)

€ 28.00

Il MenÙ Degustazione
(1,3,7,9,10)

Proposto dallo chef:

antipasti del Patron
assaggio di due primi

proposte di carni di stagione
dessert

 (bevande escluse)

€ 38.00
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i I Classici

Antipasto del Patron con affettati misti
bruschette e sorpresa calda

(1,3,4,7,8,9,10)

i salumi sono preparati nel nostro salumificio
esclusivamente con maiali allevati

a Viceno e carni di provenienza locale,  
rigorosamente senza conservanti

€ 14.00

Frittata al Bettelmatt (3,7)

€ 10.00

Tartare di torello all’albese (7,9,10)

€ 15.00

Bresaola di manzo con robiola di capra di premia (7)

€ 12.00

prosciutto di cinghiale* cotto in bassa temparatura
e leggermente fume' con burro alle erbe (1,7)

€ 13.00

*i piatti con l’asteriscO, al di fuori della stagione, possono essere surgelati.

il pesce del mittagsee

CARPACCIO DI TROTA, arancia e finocchi (1,4,7)

€ 16.00

Trota in carpione (1,4,7,9)

€ 11.00
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a Primi Piatti Fatti in Casa

pasta fatta a mano solo con uova fresche,
farina 00 e olio extravergine

I Classici 

Agnolotti* piemontesi
al burro, salvia e semi di papavero (1,3,7,9,11)

€ 10.00

Gnocchetti
di ricotta vicenese e spinaci (7,9,11)

€ 10.00

Tagliolini* ai fiori di zucca o funghi (1,3,7)

€ 12.00

Ravioloni*
con ripieno di patate e Bettelmatt (1,3,7,11)

€ 11.00

LA SELVAGGINA

Pappardelle
al sugo di selvaggina* (1,3,7,9)

€ 12.00

allergeni

i numeri riportati tra parentesi indicano la presenza

dei seguenti allergeni :

1 glutine

2 crostacei

3uova

4pesce

5arachidi

6 soia

7 latte

8 frutta a guscio

9 sedano

10 senape

11 semi sesamo
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i SECONDI PIATTI

Tagliata di scottona Piemonte
alla griglia

(minimo 2 persone)
€ 20.00 A persona

Fiorentina intera di scottona Piemonte
alla griglia (circa 800 g)

€ 32.00

Grigliata mista di carni e verdure
(minimo 2 persone)
€ 24.00 A persona

Filetto di maiale
cotto in bassa temperatura in crosta di lardo

€ 15.00

Nodino di vitello alla piastra
€ 20.00

Nodino di vitello alle acciughe (4,7)
€ 22.00

Filetto di torello alla piastra 
€ 22.00

Filetto di torello al pepe verde (7)
€ 24.00

Costolette d’agnello al timo
€ 18.00

Carpaccio di torello
alla rucola e scaglie di Ossolano di Crodo (7,10)

€ 15.00

la vera cotoletta di vitello alla milanese  (1,3,7)

€ 22.00

LA SELVAGGINA
polenta e selvaggina*

cacciata in valle in umido (7)
€ 15.00

Tutti i i secondi piatti sono accompagnati
con contorno di patate e verdure fresche grigliate
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Proposte vegetariane
Piatto Vegetariano

di Verdure fresche grigliate e Patate
€ 8.00

Siamo disponibili ad accontentare
le vostre richieste personali

Il Pesce del Mittagsee 
Filetto di trota alla griglia (4)

€ 12.00

Filetto di trota al burro e salvia (1,4,7)
€ 12.00

I Formaggi
Bettelmatt

 con miele di castagno e noci (7.8)
€ 7.00

Tris di formaggi ossolani
con miele di castagno e composta artigianale (7.8)

€ 8.00

Formaggio nostrano delle valli ossolane (7.8)
€ 4.00

I dessert
Dolci fatti in casa (1,3,7,8)

€ 6,00

gelato artigianale produzione propria (1,3,7,8)

€ 5,00



n.ab.VICENO, 7
28862 CRODO (VB)

+39 0324.618791
info@albergoedelweiss.com

www.albergoedelweiss.com


