BRASSERIE - RESTAURANT

JOVENCAN - VALLE D’AOSTA



La Gabella: une tradition de famille

Le terme de Gabelle (de I’arabe dialectal gabéla, variante de qabala, ‘impot”, devenu en latin médiéval
gabulum) mdiquait, a I’'origine, dans le droit tnbutaire francais et italien, les impots mdirects sur les
échanges et sur la consommation de marchandises. Les Gabelles sur les denrées alimentaires de
premiére nécessité (blé, etc..) étaient souvent appliquées de facon oneéreuse. Il suffit de penser a la
fameuse Gabelle sur le sel, instituée en France au XIVe siécle et qui éxistait aussi en Vallée d'Aoste,
qui faisait partie, a I'époque. du Royaume de Savoie. Une taxe abolie en 1790, sur décision de
I’ Assemblée Nationale constituante. Aprés une reappantion fugitive sous Napoléon Bonaparte, elle
tomba en désuetude et fut définiivement supprimée en 1945.

En Vallée d’Aoste, le terme Gabelle indiquait tout particuliérement, par antonomase, le lieu ou I'on
achetait sels et tabacs, et donc, les nombreux bistrots de campagne. La Gabella de Jovencan, le bistrot
du village, qui se trouvait sur la place de la commune, en face a I'église. a été gérée, depuis son
ouverture, au début de 1900, par les ancétres des actuels propriétaires, pendant 4 générations. Et ce,
jusque en 1991. Pendant presque un siécle, ce lieu a été le point de repere du village: c'est 1a que le
téléphone public était présent, comme la premiére télé, le terrain pour jouer aux boules, le bilhard...
et le hieu, surtout, ou se sont reconfrées de nombreuses générations, dans la convivialité et au fil du
temps, des années, et des changements. Apres une parenthése de fermeture, la Gabella, avec cette
tradition de famuille, renait, en 2013, dans I'actuel emplacement, a I'intérieur du Relais "Les Plaisirs
d'Antan", géré par la famille Viénn, et continue a étre un point de repére de la communauté rurale de
Jovencan, des alentours, mais aussi pour les nombreux touristes qui séjournent dans le Pays des
Anciens Remedes, des pommes, des vignobles et des "Remes”, les vaches pie noires valdotaines de
la race d'hérens.

Dans la photo Giuseppe Pietro Viénn, dit "Pierino de la Gabella” et son épouse Ines Désaymonet, le
jour de leur manage, en 1946



HORS D’OEUVRES ET ENTREES

ASSIETTE DU BERGER 3/5/9/14

Parcours a la découverte des charcuteries et fromages traditionnels de la Vallée d'Aoste ( Jambon de Bosses DOP,
Fontina DOP, Mocetta, Lardo d’ Arnad DOP avec chataignes, Saucisses et Boudeun,

Bleu d’Aoste Centrale Laitiere Vallée d’A0Ste, TOMA ).......iiuuieineeinneernnersirernnerseesnnersneerseessnesnnersneesneessnns € 20,00
ASSIETTE DE FROMAGES 2/3/5/9/14

Parcours a la découverte des fromages locaux et de la tradition vald6taine
(Fontina DOP, Bleu d’Aoste Centrale Latiere Vallée d’Aoste, Toma assaisonnée, Tomino avec sauce au persil, noix,

confiture de pommes Reinettes, ChAtaignes et MIEI)........cviuvienieureunrineeeneeneereeneererenrereeenereeesereneesnsensenns € 20,00
GRENOUILLES FRITES 9

Cuisses de grenouilles*, farine “00”, huile de tOUINESOL..........ccuviriieurerniiieeirreeerereieraeeerereeeaerneeenerneeeneens € 18,00
VITEL TONNE MAISON AVEC SALADE DE FENOUIL ET CITRONETTE D'ORANGE 11/13/14

Boeuf, thon, ceufs, anchois, capres, huile d'olive extra vierge, moutarde de Dijon, 0range .........cccvccvncrscrvnvsnenenn. £ 14,00

ESCARGOTS A LA PARISIENNE OU AU BLEU D'AOSTE (ou moitié-moitié) 3

Escargots*, ail, persil, beurre, Bleu d’Aoste Centrale Latiére Vallée d’Aoste

T PP PPPROPPPPPPPPPPPIN € 10,00
L2 e e ettt e e s e e —eeee e e e aab——eeeeea e betetee e e hteteee e e aaabteeeeeeabbaaeeeeeebtaeeeeeannnnns € 20,00
FLAN AU BASILIC ET GAZPACHO DE TOMATES CERISES 3/14

Flan au basilic**, tomate, ceuf, créme de Cuisson, PArMESAN ...........uuuiiuiiiiiiin e € 15,00

MEDAILLONS DE FOIE GRAS A LA COMPOTEE D'OIGNONS ET DE RHUBARBE 3/9/13/14
SERVIS AVEC DES CROUTONS PAIN BRIOCHE

Foie gras, croGtons briochés, compotée d'oignons et rhubarbe, vinaigre balsamique de prune..........cccccovvvvervreneee. € 22,00
TARTARE DE BOEUF AUX FLOCONS DE TRUFFE ET PERLES DE CITRON
Tartare de viande, truffe noire, huile d'clive, salade, pousses mixtes, perles de CItTON. ..........veeveeeeeenseneeeensensneeneenses € 24,00

JAMBON A’ LA BRAISE DE ST-OYEN AVEC BURRATA FRAICHE ET SALADE MIXTE 3

Jambon grillé, burrata fraiche, salade, huile d'olive €Xtra VIErge. ... ......vvuiiriiiiiiiiiiiieie i eeeieee e e eeeneeneennes € 15,00



PREMIERS PLATS

“CRESPELLE” A LA VALDOTAINE 3/9/14

Crespelle au jambon grillé du Val d'Aoste, Fontina DOP, huile d'olive, muscade, sel, poivre.........ccccoeerrervnneeenn... € 15,00
RISOTTO AU CHAMPAGNE AVEC POIRES MARTIN SEC ET SPIRALE DE FONDUE 3/12/13

Riz Carnaroli, poires Martin Sec, Fontina, parmesan, DEUrTe, EPICES, VIN ..........cc.ccucueceereereeuessesiesesesesesses s eesassasssessesaesessessessens € 15,00
“TAGLIATELLE” AU RAGOUT DE GIBIER 9/12/13/14

Pates fraiches*, viande de sanglier, huile, carottes, céleri, oignons, vin, tomate, sel, POIVIE. ... ...c.vveeeeeeeenenenrnenens € 18,00

RAVIOLIS FARCIS A LA POMME DE TERRE VIOLETTE DE MONTAGNE AVEC CONCASSE DE
TOMATES CERISES ET MENTHE FRAICHE 3/9/14

Pates fraiches*, pomme de terre violette, tomates cerises, huile de graines, fleurs de cOUrgettes ..........coommivevereireenne € 15,00
“GNOCCHETTI” FAIT MAISON A LA SAGE AVEC RAGOOT DE VIANDE BLANCHES 3/9/12/14
“Gnocchetti” faits maison**, sauge, poulet, dinde, huile d'olive vierge extra, céleri, herbes aromatiques............... € 15,00

PLATS PRINCIPAUX

CUISSE DE LAPIN FARCIE AUX OLIVES “TAGGIASCHE” ET POMMES DE GRESSAN 3/12/13
SERVI AVEC CAROTTES CARAMELISES

Lapin*, vin rouge, ail, sauge, pommes, huile d'olive, olives, céleri, sel, poivre, beurre, épices .........cccccouvvvrncivvrinenen. € 28,00
FILET A LA DEMI-GLACE AUX PECHES ET BASILIC FRAIS 3/12/13

SERVI AVEC COURGETTES SAUTEES A LA MENTHE FRATCHE

Filet de boeuf Valdétain, vin rouge, carottes, péches, basilic, beurre, herbes aromatiques, miel .......cccc.cevvevevrrererennne. € 34,00

MEDAILLONS DE PORC LARDE AVEC SAUCE AUX FRUITS ROUGES 3/12/13
SERVIS AVEC JULIENNE DE LEGUMES DE SAISON

Filet mignon de porc, fruits rouges*, lardo, beurre, huile d'olive, sel, poivre, légumes............cccoeeveuniieinnniiennnn. € 25,00
CERF BRAISE AVEC DE LA “POLENTA” 12/13

Viande de cerf *, oignons, carottes, céleri, vin rouge, sel, poivre, épices, polenta...........cccceeveennieenienreennnneennn. € 25,00
COTES DE PORC A LA BIERE ARTISANALE AVEC POMMES DE TERRE AU FOUR 3/9/11/13

Cotes de porc, biere, miel, moutarde, pommes de terre, sel, huile, herbes aromatiques.............c.ccceveeevereennnnnns €22,00

BOULETTES DE POIS CHICHES AVEC SAUCE A LA BETTERAVE ROUGE ET THYM 3/9/14

Pois chiches**, betterave, thim, mayonnaise, huile d'0liVe, SEl, POIVIE .......cccceveiiceiieieess e e e eneseenenensenenenenennenes € 18,00



SPECIALITES DES ALPES

POLENTA A LA VALDOTAINE SERVIE EN COCOTTE ET GRATINEE AU FOUR 3

Polenta, FONtING DOP, DEUITE, ... . ..iiiieiiiieeiieei e et e et e e eteeete e et e et e eateeeteseaneeeasesneeeaneesneeesneenneensnnes €12,00
TARTIFLETTE 3/13
Pommes de terre, compotée d'oignons, bacon, Reblochon, poivre (le tout cuit au four dans des cocottes)............ € 15,00

FONDUE DU TRIANGLE DE AMITIE (minimum 2 personnes) 3/9/13

SERVIE AVEC POMMES DE TERRE AU FOUR ET CROUTONS
Pommes de terre, fondue au fromage du pays du Mont Blanc (Raclette AOP du Valais,
fromage mi gras et vieux, Fontina DOP Val d'Aoste Beaufort AOP Savoie), vin blanc sec,

Kirsch, fécule de mais, poivre, MUSCade, CrOULONS. ... ...cuuiiueeeneeneerereneeaeeenereeeneeneesneenereaeeneeneesnsenneensennns € 20,00
FONDUE VALDOTAINE (minimum 2 personnes) 3/14/9

SERVIE AVEC POMMES DE TERRE AU FOUR ET CROUTONS

Fontina DOP, lait, jaune d'oeuf, poivre, MUSCade, CrOUTONS....coiiiintvue s e s ere s e et s e e e s ee s eenesereernesrnnseenns € 20,00
BOURGUIGNONNE (minimum 2 personnes) 5/9/13

SERVIE AVEC POMMES DE TERRE AU FOUR ET LEGUMES

Mélange de viandes blanches et rouges avec SAUCES VArIEES. .........cuueeueernrenrernrenrrreenerseeeneeseesnrenessnseneennns € 25,00
PIERRADE (minimum 2 personnes) 5/9/13

SERVIE AVEC POMMES DE TERRE AU FOUR ET LEGUMES

Tranches de viande blanche et rouge avec SaUCES MIXES. ... ....cuuveernreiureieerseeeeeeenereseeesersneersrerneersnnees € 25,00
RACLETTE (minimum 2 personnes) 3/13

SERVIE AVEC POMMES DE TERRE, CORNICHONS, PETITS OIGNONS, CHARCUTERIE

Raclette, pommes de terre bouillies, cornichons, petits 0igNoNSs, CharCUterie, . ... ..viiieieiieiieeeeeeeeeeeeneeneensens € 30,00



SALADES DE SAISON

VALDOTAINE 2/3/9

Salade, Bleu d'Aoste, pommes, noix, framboises, crofiitons de Pain NOIr....c.eiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeanaenns € 14,00
GABELLA 3/9/10/13

Salade mixte, laniéres de poulet, carottes, croltons de pain, SAUCE CEASAN . uvuurerenenettnentataeeaeaeaeeneenenenenens € 14,00
SALADE DU BERGER 3/9/13

Salade, “mocetta” Valdotaine, fromage de chévre grillé, galettes de pain noir, vinaigrette au vinaigre balsamique.. ..., € 15,00
LA MONDINA 2/3/9

Riz rouge, légumes de saison, melon, herbes aroMatiqUES ..........cciiniicinisvvvsineersseessneneersnnsesnsennennnness & 14,00

SALADE D’ETE 13

Salade mixte, truite saumonée*, tomates cerises confites, olives “Taggiasche”, carottes..........ccovvverunrirvnnennn..n. € 16,00




DESSERTS

“TIRAMISU” ANCIENS REMEDES 2/3/9/14

Tiramisu maison, tisane Anciens Remedes, ChOCOIAL ... s 60 8,00
CHARLOTTE AU CHOCOLAT 70% AVEC COULIS DE MANGUE 2/3/9/14

Parfait au chocolat**, mangue*, sucre, farine, ceufs, it ............c.eeieueeerireeiieriie e eerieeeeeeereeseeereeeens € 8,00
CREPE “CHEESECAKE” FAIT MAISON AVEC FRAMBOISES 2/3/9/14

Lait, ceufs, farine, créme, sucre, fromage, framboises*, DiSCUIts, DEUITE. ... ... ..cvuiie i e eeeneeeens € 8,00
MILLE-FEUILLES AVEC GANACHE AU CARAMEL SALE ET GLACE AUX POMMES 2/3/9/14

Pate feuilletée*, glace aux pommes*, caramel, ceufs, lait, farine.............ccoeveveiiiiiiiiniiii e e, € 8,00
GLACES (2 BOULES) 3/14/2

L] ol PN €4,00

En cas d'allergies vous pouvez contacter le personnel pour des conseils ou pour des éventuelles modifications

* produit surgelé
** produit soumis a 'origine a refroidissement rapide
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