
PIZZOCCHERI
Gusto deciso e inconfondibile: il sapore di questo piatto porta alla mente la natu-
ra e l’inconfondibile territorio montano.

STORIA:
La cucina povera dei contadini valtellinesi è sempre stata a base  soprattutto di grano 
saraceno (formentun), segale, formaggi e latticini in genere. Sui pendii soleggiati delle 
Alpi Retiche si coltivava il saraceno che, unito alla farina di grano tenero, dava origine 
all’impasto dei pizzoccheri. 
INGREDIENTI:
Latte vaccino intero e caprino sapientemente dosati e magistralmente lavorati nei 
“calecc” delle valli del Bitto D.O.P. danno origine al formaggio più longevo ed unico al 
mondo: il Bitto; prodotto solamente durante la stagione estiva con foraggio fresco, può 
stagionare anche per oltre dieci anni. Il formaggio Casera  D.O.P. è prodotto in inverno 
con latte parzialmente scremato quando le mucche scendono a valle e vengono forag-
giate con fieno. L’unione di questi due formaggi, con l’aggiunta di Grana Padano DOP, 
burro, verze fresche , patate, e pasta di saraceno, dà origine ai pizzoccheri.

GLI SCIATT
Una pastella di farina di grano saraceno e farina di grano tenero resa soffice  e 
cremosa dal lievito madre impiegato, avvolge un cubetto di formaggio Casera 
DOP.

STORIA:
Piatto tipico della Valtellina: il nome deriva dalla gobba creata dal ripieno che li rende 
simili a “sciatt” che in dialetto valtellinese vuol dire rospo. 
Data la forma irregolare, altri ritengono che il che il nome derivi da “sciadatto”, cioè 
senza forma.
La maestria sta tutta nel contenere all’interno il formaggio mentre durante la cottura si 
fonde, e la giusta croccantezza all’esterno.



LE MEZZELUNE ALLO SPECK E RADICCHIO
Piatto originale ed unico che nasce dalla creatività di MARIO SALIGARI.

INGREDIENTI:
Farina di grano tenero e farina di grano duro, uova di selva della cooperativa “La Quer-
cia” per ottenere una  sfoglia sottile atta a racchiudere un morbido ripieno a base di 
ricotta della Latteria di Delebio, Grana Padano, autentico speck del Tirolo, e radicchio , 
fanno di questo piatto una ricetta assolutamente rappresentativa della stagione fred-
da. Abbinamenti coraggiosi per un piatto che non si dimentica.

RISOTTO AL SASSELLA, BRESAOLA E BITTO
Sfizioso primo piatto che nasce dall’incontro tra Bitto, Bresaola e vino rosso.

STORIA:
Un tempo era l’orzo a farla da padrone tra i cereali della Valtellina, ora, il più “attuale” 
riso spicca in modo deciso assieme al gusto  del vino di Valtellina, del formaggio BITTO 
e  della BRESAOLA.
Cottura al dente del riso, poco usuale l’abbinamento dei prodotti del territorio di VAL-
TELLINA: grande preparazione gastronomica.
Assolutamente da provare!
INGREDIENTI:
Ingredienti garantiti dal marchio DOP ed IGP fanno di questo piatto una valida alterna-
tiva ai grandi classici della VALTELLINA.



Primo piatto tipico della cucina tipica VALTELLINESE . 
Farina saracena, uova e latte, amalgamati a formare una 
crespella ripiena di gustoso casera fuso. Inconfondibile 
l’accompagnamento con la cipolla dorata. Piatto per 
intenditori. 

Fagiolini e patate nostrane cotti al vapore e conditi con 
burro della latteria di DELEBIO in Valtellina, cipolle, aglio, 
Fagiolini e patate nostrane cotti al vapore e conditi con 
burro della latteria di DELEBIO in Valtellina, cipolle, aglio, 
rosmarino e salvia . la presenza del formaggio CASERA E 
BITTO DOP nobilita la preparazione must della cucina 
VALTELLINESE. 

Manfrigole

Taroz



Ravioli di farina saracena, ripieni di BRESAOLA e ricotta 
nostrana. Conditi con una riduzione di VINO ROSSO, 
panna e sugo di carne .  
Primo piatto che racchiude tutti i sapori della Valtellina. 

Tipico gnocchetto a base di pane raffermo, latte e farina; 
condito con burro e salvia e formaggi del territorio.  
Pochi ingredienti della cucina tipica dei contadini. 

Tortelli saraceni alla bresaola, 

crema e Sassella 

Gnocchetti della Valchiavenna 

con burro e salvia 


