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Il camino sempre acceso, 
gli ambienti arredati con 

gusto, i sapori della tradizione 
valdostana. Ma è la presenza 

dei padroni di casa a dare 
il segno dell’accoglienza 

all’Hotel Hermitage, l’unico 5 
stelle di Cervinia, costruito e 

gestito da 35 anni 
dalla famiglia Neyroz 

e al ristorante “La Chandelle”.

Lucia Uggè

Chalet di gran classe
con vista sul Cervino

I padroni di casa sono 
Silvia e Attilio Neyroz, 
insieme ai figli Corrado e 
Elena, alla sorella Mimi e 
il bracco Blanca
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S
ono stata all’Hermitage qualche giorno prima di Natale e l’at-

mosfera era quella delle feste. Nella hall stavano allestendo 

un grande albero e dalle scatole sparse sul bellissimo parquet 

del ‘600 recuperato da una antica baita, uscivano preziose e 

raffinate decorazioni dai riflessi cangianti. Poi sarebbe stata 

la volta delle suite, ciascuna con il suo bravo albero nel salotto, con addob-

bi di colore diverso per adattarsi ai toni dei tendaggi e delle tappezzerie.  

Poi è arrivata Blanca, un bracco tedesco dagli occhioni dolcissimi, che è 

spesso la prima ad accogliere gli ospiti dell’hotel scodinzolando festosa.  

«In effetti si sente molto padrona di casa - spiega sorridendo indulgente la signora 

Silvia Neyroz, proprietaria dell’albergo con il marito Attilio e i figli Elena e Cor-

rado - perché vive qui da quando è nata. Conosce tutti e tutti le vogliono bene 

perché è affettuosissima. Ha quasi dodici anni e anche se sembra sonnecchiare 

pigramente in uno dei suoi angoli preferiti, non le sfugge nulla. È intelligente e 

capisce tutto, sa con chi prendersi qualche confidenza e con chi invece mantenere 

le distanze. Blanca fa parte della famiglia e come me, mio marito, i miei figli e 

spesso anche mia sorella, è sempre qui, in quella che consideriamo la nostra casa».  

Indipendentemente dagli impegni di ciascuno, di Corrado che dopo essere stato 

per quattro anni presidente della delegazione nazionale di Relais&Chateaux, è 

stato da poco nominato tesoriere dell’Associazione e di Elena che segue il progetto 

del Saint Hubertus, un nuovo resort che sta sorgendo a Cervinia - firmato dal noto 

architetto Savin Couelle - qualcuno della famiglia c’è sempre. Come, ad esempio, 

per il rito dell’aperitivo nella tavernetta, un ambiente intimo e accogliente dove 

la famiglia personalmente offre prima di cena una degustazione di vini, formag-

gi e salumi locali. «È un piccolo benvenuto che riserviamo ai nostri ospiti più 

affezionati e la prima sera anche a quelli nuovi, in modo informale ma curato, 

proprio come faremmo con gli amici», racconta la signora Silvia. 

Il segno dell’accoglienza
«Siamo noi a dare il segno dell’accoglienza - continua la signora Neyroz - fin da 

quando abbiamo aperto nel lontano 1975 e credo che proprio il fatto di potersi 

confrontare in ogni momento con qualcuno della famiglia e con uno staff più che 

consolidato, rappresenti un riferimento importante per i nostri ospiti, che anche 

per questo tipo di rapporto molto personalizzato, ci onorano da anni della loro 

presenza. Molti sono clienti storici, altri più recenti, ma tutti conoscono la famiglia 

e il personale che lavora con noi da anni, come il barman Giuseppe Ruffino detto 

“La Chandelle”
Il ristorante dell’hotel guarda il Cervino attraverso ampie 

vetrate e come tutti gli altri ambienti è arredato con gusto 

sicuro, abbinando pezzi rustici di sapore valligiano con altri 

di fattura più raffinata e preziosa. Il 

colore dominate è il verde, ripreso 

nei tendaggi, nei rivestimenti in vel-

luto delle belle sedie piemontesi 

dell’800, nelle raffinate tovaglie in 

lino e persino nei decori dei patti. 

«Il verde è il nostro colore preferito 

- spiega la signora Neyroz - e su 

questo colore abbiamo impostato 

tutto l’ambiente. Per le tovaglie facciamo tingere apposi-

tamente una tela di lino bianco che comperiamo a Biella 

e anche i piatti riportano un decoro tono su tono. I tavoli 

sono disposti intorno al grande camino dove ogni sera 

prepariamo ricche grigliate di carne, pesce e verdura. Ma 

il vero protagonista è un grande armadio del Settecento, 

volutamente con le ante aperte, per mostrare il suo pre-

zioso contento: un antico servizio di porcellane da 45 co-

perti completo di zuppiere e piatti di portata, appartenuto 

alla Casa Reale Francese. L’abbiamo acquistato molti anni 

fa io e mio marito in un mercatino di Bruxelles, affascinati 

dalla bellezza delle forme e dai decori». 

L’Hotel Hermitage, che fa parte della catena 
Relais&Chateaux dal 1994, si trova a Breuil-Cervinia situato sul 
versante sud del Monte Cervino

Un caloroso benvenuto viene sempre offerto sia ai clienti storici che a quelli più 
recenti

Prima di cena, nella tavernetta, 
la famiglia Neyroz offre 

personalmente una piccola 
degustazione di vini, formaggi 

e salumi locali 
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“Briciola” per la sua figura minuta, che di grande ha solo due vistosi baffoni neri 

o come il maitre Luigi Coraglio che è anche un vero specialista della lampada».   

«La lampada - spiega Coraglio - è il fiore all’occhiello del nostro servizio 

in sala fin da quando abbiamo aperto, una rito sempre molto apprezza-

ta dai clienti, che ultimamente è tornato parecchio in auge. Facciamo mol-

ti dessert come zabajone, crêpes suzettes e frutta fresca al caramello, ma an-

che carne come il nostro Filettino di Fassone piemontese Cervino con paté di 

foie gras, il Maialino di Cinta senese al caramello di mela renetta e Calvados, i 

Rognoncini di vitello flambati allo sherry e i Filetti di orata ai capperi e Arneis».  

Lo chef de cuisine poi è addirittura un’istituzione, essendo all’Hermitage prati-

camente da quando ha aperto il ristorante. «Posso dire di essere veramente nato 

professionalmente fra queste mura - racconta Roberto Pession - dove sono arri-

vato come lavapiatti e ho via via percorso tutte le tappe della mia carriera, senza 

mai adagiarmi o dormire sugli allori. Anche adesso, che ho 45 anni, continuo a 

documentarmi, a leggere e aggiornarmi per proporre, accanto agli immancabili 

piatti della tradizione, anche cose nuove, sia come ricette che come presentazione. 

Una delle mie preferite è il Foie gras d’oca al moscato passito di Chambave con spuma 

di patate rosse di montagna. Uso un favoloso foie gras che acquisto a Mortara, in 

Piemonte, e preparo la spuma con le patate rosse nostrane di Verrayes, che lesso 

insieme allo scalogno. Frullo, metto nel sifone con un po’ di panna e adagio sul 

foie gras saltato in padella con il sale di Maldon in scagliette».

L’Hotel Hermitage è un grande chalet 
con ambienti e atmosfere della più autentica 
tradizione di montagna

Un regalo di Natale

È arrivata a dicembre, proprio in piena atmosfera 

natalizia, la “quinta stella” per l’Hotel Hermitage, che 

diventa così l’unico 5 stelle di Cervinia. Un graditis-

simo regalo di Natale per la famiglia Neyroz, che 

con questo importante riconoscimento conferma il 

suo impegno nel continuo perfezionamento dell’arte 

dell’accoglienza. Filosofia condivisa con Relais & 

Châteaux dal 1994, anno nel quale l’albergo è diven-

tato uno dei membri della prestigiosa Associazione. 

Maialino di Cinta 
senese al caramello di 

mela renetta e Calvados
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Vino e sci
Sono le due grandi passioni di Simone Grange, il sommelier che oltre ad occuparsi 

della cantina e della carta dei vini, è anche un abilissimo sciatore e trascorre tutti i 

suoi pomeriggi liberi sui campi da sci. «Incontro spesso i nostri ospiti - racconta 

- e facciamo insieme lunghe sciate, tanto che con alcuni di loro si è instaurato un 

rapporto quasi di amicizia. Sono arrivato qui dieci anni fa come stagista dopo 

la scuola alberghiera di Chatillon. Avevo solo quindici anni e il sommelier era 

Adriano Presbitero che è stato il mio maestro e non solo in fatto di vini, perché 

mi ha insegnato come porgermi ed entrare in rapporto col cliente, a raccontare e 

suggerire con garbo. Da qualche anno ho preso il suo posto e come lui cerco di 

far conoscere i nostri ottimi vini valdostani come il Fumin, che deriva da un’uva 

autoctona che si coltiva sulle colline di Aosta ed è prodotto a Aymavilles. Il vitigno 

ricorda il gusto francese e piace molto anche agli stranieri, che qui da noi sono 

parecchi. Mostro loro la nostra cantina, con due ambienti climatizzati uno per 

bianchi a 7°C gradi e l’altro per rossi a 17°C, dove teniamo circa 700 etichette 

che coprono tutta l’Italia, gran parte della Francia e spaziano in giro per il mondo, 

dall’Argentina al Sud Africa fino all’Australia».  

Albergatori da sempre 
Quando Silvia e Attilio hanno comperato, nel 1973, il terreno con alpeggio nella 

conca del Breuil dove sorgeva l’eremo di St. Théodule la famiglia Neyroz aveva 

già un piccolo chalet con ristorante. Dopo due anni di lavori hanno aperto un 

alberghetto tre stelle con cinque camere e un ottimo ristorante. L’hanno arredato in 

stile valdostano con l’attenzione che si riserva alla propria casa. Un atteggiamento 

immutato che si legge anche oggi, nel gusto e nell’amore con cui ogni oggetto 

è disposto, nell’ordine vissuto che regna negli ambienti e nel profumo di pulito 
Lo chef de cuisine Roberto Pession, che ha dedicato la 
propria carriera all’Hermitage, il suo staff e Corrado Neyroz

Foie gras d’oca al moscato 
passito di Chambave con 
spuma di patate rosse di 
montagna
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L’indirizzo

La Chandelle c/o Hotel Hermitage 
11021 Breuil Cervina (AO) 

Tel. +39 0166948998 
Tel. +39 0166949032 

www.hotelhermitage.com 
info@hotelhermitage.com

Le camere dell’hotel
Entrando si sente subito il piacevole profumo della cera 

utilizzata dalla governante per lucidare i mobili. Le 38 ca-

mere e 9 suite sono tutte diverse l’una dall’altra, con un 

terrazzo affacciato su panorama e un camino perfetta-

mente funzionante. Sono arredate con tappeti, tappez-

zerie e tendaggi nei toni del verde dal salvia al menta, 

declinati di volta in volta in soggetti floreali, righe o qua-

dretti e abbinati al bordeaux e all’ocra. «Acquistiamo da 

anni i tessuti delle tappezzerie, dei tendaggi, delle fo-

dere dei divani e dei copriletti da Liliana Longo di Milano 

- spiega la signora Neyroz - li scelgo con grande cura 

come le stampe, perché trovo che siano fondamentali 

per dare calore e atmosfera agli ambienti». 

La cantina è la carta dei vini, ricca di molte etichette 
valdostane, è curata dal sommelier Simone Grange

Il maitre alla lampada, fiore all’occhiello del servizio in sala e rito sempre molto 
apprezzato dai clienti

che li pervade. Nella cordialità dei padroni di casa e nei gesti sicuri del personale. 

Nella consuetudine del camino sempre acceso. Sono ovunque i camini, in pietra, 

in marmo, in legno, nelle sale e nelle camere. Il più grande domina imponente 

la hall, il più piccolo arreda vezzoso la sala gioco. Sono il cuore degli ambienti e 

“fanno molto casa”, come le collezioni di argenti, i ritratti degli avi e i quadri con 

vedute del Cervino. «È una vera e propria collezione di cui vado molto fiera - 

spiega la signora Neyroz - sono dipinti ad olio, acqueforti, tempere e acquerelli 

raccolti un po’ ovunque, tutti con l’unico soggetto del Cervino, i suoi splendidi 

paesaggi, la cima, la valle e la sua gente. Alcuni sono anche di autori famosi come 

Roda o Mus. Il legame con la nostra terra è profondo, testimoniato anche dalle 

madie, dalle credenze, dalle cassepanche originali, come le collezioni di santi e 

di giocattoli in legno scolpiti da artisti valligiani, come i volumi della libreria, che 

ne raccontano la storia, gli usi e i costumi. Gli ospiti si siedono a sfogliarli accanto 

al camino, sorseggiando una tisana il pomeriggio dopo una bella sciata o la sera 

dopo cena, centellinando una delle nostre favolose grappe».
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Ogni oggetto e decoro è scelto con grande gusto e amore


