
La nostra sfida è la stessa da sempre: innovare nella tradizione.

STUA NOA: in dialetto livignasco "Stanza Nuova". In un’epoca in cui la vita familiare si svolgeva
nelle stanze di semplici case contadine, le famiglie di Livigno si riunivano proprio nella Stua in
legno, unico ambiente riscaldato della casa, per consumare il pasto di fine giornata.

Oggi la vecchia Stua diventa un ristorante esclusivo all'interno dell'Hotel Concordia e si arricchisce
della maestria e della fantasia culinaria del giovane Chef Andrea Fugnanesi, con la sua proposta
Fine Dining e la sua idea visionaria di cucina.

Stua Noa è un connubio tra tradizione e innovazione, unite ad un briciolo di follia.

****

Our challenge remains the same as it has always been: to innovate within tradition.

STUA NOA: In the Livigno dialect, it means 'New Room.' In a time when family life unfolded within
the rooms of simple farmhouses, Livigno families gathered in the wooden Stua, the only heated
room in the house, to enjoy their evening meal.

Today, the old Stua has transformed into an exclusive restaurant within the Hotel Concordia,
enriched with the culinary mastery and creativity of the young Chef Andrea Fugnanesi, presenting
his Fine Dining proposal and his visionary approach to cuisine.

Stua Noa is a fusion of tradition and innovation, blended with a touch of madness.

****

Unsere Herausforderung bleibt dieselbe wie immer: Innovation in der Tradition zu finden.

STUA NOA: Im Livigno-Dialekt bedeutet dies 'Neuer Raum.' In einer Zeit, in der das Familienleben
in den Räumen einfacher Bauernhäuser stattfand, versammelten sich die Livigno-Familien in der
hölzernen Stua, dem einzigen beheizten Raum im Haus, um ihr Abendessen zu genießen.

Heute hat sich die alte Stua in ein exklusives Restaurant im Hotel Concordia verwandelt,
angereichert mit der kulinarischen Meisterschaft und Kreativität des jungen Kochs Andrea
Fugnanesi, der sein Fine-Dining-Konzept und seinen visionären Ansatz zur Küche präsentiert.

Stua Noa ist eine Verschmelzung von Tradition und Innovation, vermischt mit einer Prise 
Verrücktheit.



Concordia Experience

menu a mano libera

“The Chef’s choice” Menu

Freihand Menü des Küchenchefs

 



Mountain Experience

 



Mountain Scent

 



Wine Pairing



PANZANELLA DI MONTAGNA 15

PARMIGIANA IN VIAGGIO PER IL GIAPPONE 16

BREATH
18

L'UOVO

18



TROUT ESSENTIAL 23

PRANZO DELLA DOMENICA 24

IL FUNGO 25

ALTA MONTAGNA 26



BEETROOT
25

ACQUA DOLCE
32

MANZO NELL'ORTO

40

 
GALLETTO E PATATE

40
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