
Da oltre 47  anni  proponiamo i  nostri  piatt i  del la
tradizione valdostana con prodott i  d 'eccel lenza
selezionati  direttamente da noi .

Accanto al la  tradizione seguiamo con cura e
grande precisione la  stagionalità .  Spero non
sarà diff ici le  per te  accorgerti  del l ' importante
attenzione che poniamo non solo a  l ivel lo
gastronomico,  ma anche a l ivel lo enologico .  

Benvenut* al la  TRATTORIA
DI CAMPAGNA !

Buon inizio !  

Per allergie e/o intolleranze e per informazioni riguardo gli ingredienti presenti negli alimenti e nelle bevande
servite in questo esercizio vi invitiamo a richiedere informazioni al nostro personale.  

ENGLISH MENUMENU FRANCAIS



IL NOSTRO PAN PREFERITO & LARDO

LA CARBONADA NON E' LA CARBONARA

GNOCCHI ERBORINATI 

LA PASTICCERIA DI SABRINA AL CARRELLO

menù completo solo food  46,00 €
menù completo con wine pairing classico | 68,00 €
menù completo con wine pairing di grandi vini riserva 

      di montagna con calici Riedel professionali | 85,00€

Pan Farinel, pane dolce con fichi, uvetta e noci 
con il Lardo di Saint Rhémy en Bosses e miele di castagno 

Carbonada, carne di vitello tagliata a spezzatino, profumata con
bacche di ginepro e chiodi di garofano cotta nel vino rosso "La Sabla"
accompagnata dalla nostra polenta sette grani 

I nostri gnocchi di patate di montagna con crema al Bleu
d'Aoste, noci sbriciolate & una spolverata di pepe nero 

che abbiamo pensato per voi, all'insegna della tradizione
delle nostre montagne, con grandi vini del territorio

Il percorso 
Trattoria di Campagna

Per iniziare 

specialità storica di famiglia 

Il primo piatto 

Il secondo piatto 

Dulcis in fundo 



Il nostro antipasto più famoso, presente sulla nostra carta sin dal
primo giorno di apertura nell'agosto del 1976. 
Proponiamo lardo dei produttori di Saint Rhémy en Bosses su pan
farinel con riduzione al miele di castagno, del salumificio Valsar
mocetta bovina, salsiccia di cervo, sanguinaccio, salsiccia
tradizionale, coppa artigianale al ginepro, tomino fresco al pizzico,
quiche calde del giorno, Fontina di piana DOP di @thequendoz, toma
giovane e tuma vecchia con confettura alla rosa canina | 22,00 €

Vellutata di porri e patate con crostini di pane al profumo di rosmarino | 11,00 €  

LA VELLUTATA 

Tartare di Fassone piemontese con lamelle di carciofi freschi
e scaglie di parmigiano | 18,00 €

Bossolein, prosciutto crudo di Saint Rhémy en Bosses, accompagnato
da bocconcini fritti di Fontina DOP di @thequendoz | 16,00 € 

BOSSOLEIN & FRITTA 

PIU' VALDOSTANO DI COSI' 

La nostra selezione di antipasti: dalla tradizione valdostana più antica e
radicata, alla stagione, nell'ottica sempre di una estrema freschezza. 

LA TARTARE D’INVERNO 

Per iniziare.. 

specialità storica di famiglia 

LA CHEVRE ET LA POMME  

Torretta calda di bouchon de chèvre, mela delizia e coulis di lamponi | 15,00 €

con Pan Farinel, castagne & riduzione al miele | 16,00 € 

Corona di verza croccante con flan di patate di montagna  
in crema d'acciughe | 16,00 € 

LA CROCCANTE

IL PRINCIPE LARDO



Tagliatelle fresche con ragù di cinghiale cacciato in Valle | 16,00 € 

LE TAGLIATELLE SELVATICHE 

Risotto di Baraggia DOP con Fontina d’Alpeggio di @thequendoz,  
pomodoro e polvere di origano | 16,00€ 

Agnolotti ripieni di carne con crema dizafferano e porcini secchi | 18,00 €

Lasagne della Trattoria classiche al doppio ragù freschissimo  | 14,00 €

con Fontina d'alpeggio DOP di @thequendoz e Cuit, cotto alla brace di
Saint Oyen | 14,00 € 

I nostri gnocchi di patate di montagna con crema al Bleu d'Aoste 
e noci sbriciolate | 15,00 €

La nostra versione della zuppa valpellinese con pane nero, cavolo, brodo,
fontina d'alpeggio DOP di @thequendoz e in uscita dal forno burro e cannella a
profumare | 13,00 €

Primi piatti 

L'AGNOLOTTO DORATO 

LASAGNE DOPPIO RAGU'

GNOCCHI ERBORINATI

LA NOSTRA VALPELLINESE

LE FAMOSE CREPES ALLA VALDOSTANA

alla stagione

dalla tradizione

specialità storica di famiglia 

IL RISOTTO D’INVERNO (min 2 pax)



Carbonada, carne di vitello tagliata a spezzatino, cotta nel vino rosso 
“la Sabla”, profumata con bacche di ginepro e chiodi di garofano 

con polenta sette grani | 18,00 € 
con polenta sette grani alla valdostana  | 20,00 €

Specialità storica di famiglia 

Filetto di trota salmonata* della troticoltura di Morgex all’arancia e
Grand Marnier accompagnata da carote al timo | 22,00 €
*possibile presenza di lische

300 grammi di Filetto di Fassone piemontese all'aceto
balsamico, come lo faceva Nonna Palmi | 38,00 €

Sottofiletto di vitello sanato con crema al Bleu d'Aoste, l'erborinato d'eccellenza
valdostano accompagnato dalle nostre patate al rosmarino | 25,00 € 

Scaloppa di vitello alla valdostana con Cuit cotto alla brace e Fontina d'alpeggio
DOP di @thequendoz con spinaci al burro d’alpeggio | 22,00 €

LA TROTA DELLE ALPI 

LE TZANGLIER 

L'INTRAMONTABILE SCALOPPA 

LA CARBONADA NON E' LA CARBONARA 

SOTTOFILETTO ABBRACCIATO AL BLEU

IL FILETTO DI NONNA PALMI 

alla stagione 

dalla tradizione 

Secondi piatti

Cinghiale fresco* in civet cacciato tra le nostre montagne accompagnato da 
polenta sette grani | 20,00 €
polenta sette grani alla valdostana |  22,00 €

*cacciagione fresca, possibili tracce di piombini 

Nido di polenta sette grani, con spinaci al timo, uovo alla bismarck 
e castagne | 16,00€ 

IL NIDO DI POLENTA 



Un must have della nostra Trattoria da oltre 40 anni. 
La nostra polenta è unica poiché realizzata con la miscela di due farine differenti:
farina di mais macinata a pietra da antichi grani e farina di granoturco non
setacciata ed integrale, realizzata utilizzando il mais vitreo. Cotta nello storico paiolo
di rame firmato Trattoria di Campagna.

Polenta sette grani alla valdostana,
gratinata in forno con Fontina
d'alpeggio DOP di @thequendoz e
cipolle rosse caramellate | 13,00 €

Salsicetta artigianale cotta
nel pomodoro fresco 

Crema di Fontina d'alpeggio DOP di
@thequendoz servita con polenta
sette grani al naturale e
crostini di pane caldo | 18,00 €

Polenta sette grani gratinata in forno
con Fontina d'alpeggio DOP di
@thequendoz e Bleu d'Aoste | 14,00 € 
La bomba plus con Lardo  | 15,00 € 

IL GRAN MIX TRATTORIA 

Polenta sette grani alla valdostana,
gratinata in forno con Fontina d'alpeggio
DOP di @thequendoz | 13,00 €

LA ROSSA 

LA DOLCE

LA BOMBA 

ORO LIQUIDO: LA FONDUTA

LA FAMOSA 

 con polenta naturale | 16,00 €

con polenta alla valdostana | 18,00 €

LA GRANDE TRADIZIONE
DELLA POLENTA FIRMATA
TRATTORIA DI CAMPAGNA, IN
UNICO PIATTO 
RICCO DI STORIA E DI PURA
SOSTANZA VALDOSTANA. 

Carbonada, carne di vitello tagliata
a spezzatino, profumata con bacche
di ginepro e chiodi di garofano
cotta nel vino rosso "Fumin" e
salsiccetta artigianale cotta nel
nostro pomodoro fresco con
polenta alla valdostana | 25,00€ 

La nostra Polenta 

aggiunta di Jambon Cuit,
mocetta bovina e giardiniera
in agrodolce | 10,00 €



I dolci della Trattoria di Campagna
hanno una filosofia importante: quella
di cambiare tutti i giorni e di mostrarsi
sull'elegante carrello che li accompagna
di tavolo in tavolo. 

A rotazione e soprattutto in base alla
stagione Sabrina sul suo carrello
propone dolci classici, crostate, rotoloni
e mille dolcezze ancora. 

Scopri cos'abbiamo riservato per te oggi
sul nostro carrello delle meraviglie
| a partire da 8,00 € 

Perché non finire con eleganza ? 
I nostri formaggi, selezionati
settimanalmente e con estrema
attenzione da Beatrice sono firmati
Antica Latteria Erbavoglio. 

Per i gusti delicati e morbidi e per chi
ama la struttura: percorsi da 4 fino a 8
pezzi, profondi ed eccezionali della
nostra terra. Capra, mucca, pecora,
misto 3 latti, affumicature, carbone
vegetale, vinacce
lasciati guidare | da 14,00 € a 35,00 € 
 

I dolci di Chef Sabrina

La nostra proposta
CHEESE

LA PASTICCERIA AL CARRELLO


