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Le ricette 
della tradizione

Un viaggio tra i piatti della tradizione, accompagnati dalle signore 



Pizzoccheri
(per 4 persone)

INGREDIENTI

saraceno

200 g di verze

250 g di patate

Uno spicchio di aglio

PREPARAZIONE

-

-

-

Marilena

il segreto della nonna

 Vino in abbinamento: Valtellina Superiore DOCG Grumello
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Assaporiamo la Valtellina



ACCADEMIA DEL PIZZOCCHERO

-

chero fresco di Teglio nell’agosto del 2002 è nata 

l’Accademia del Pizzocchero di Teglio.

L’associazione ha inoltre il compito di intraprende-

-

ne della tradizione enogastronomica valtellinese 

cultura e di scienza. 

Nei  

-

www.accademiadelpizzocchero.it 

enogastronomiche
eccellenze

-

 VINO 

IN ABBINAMENTO

CANTINA
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(per 4 persone)

INGREDIENTI

saraceno

10 g di grappa

30 cl di birra

Un pizzico di bicarbonato

Cicorino per accompagnare

PREPARAZIONE

 

la curiosità

Adele

 Vino in abbinamento: Rosso di Valtellina DOC
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-

-

 

-

 VINO 

IN ABBINAMENTO FORMAGGI DOP

 

DOP e Scimudin sono solo 

-

valtellinese. Scoprite l’aroma 

delle erbe di alta montagna con 

il , dal gusto dolce 

intenso con il prolungarsi della 

-

una percentuale non superiore 

Mostra 

. Nel fondovalle gustate 

il Valtellina Casera DOP, un for-

maggio semigrasso che prende il 

della provincia di Sondrio, è 

, 

 per 

laterali della Valtellina.

CANTINA

enogastronomiche
eccellenze

AssAssapoapoapoaporiariamo mo mo la lala ValValValalVa telteltelte linlinlinaa
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 Vino in abbinamento: Valtellina Superiore DOCG

Taroz
(per 4 persone)

INGREDIENTI

400 g di patate

1 cipolla

PREPARAZIONE

Laura Franca

la curiosità

insieme a burro e cipolla.
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-

 VINO 

IN ABBINAMENTO
MALGHE E ALPEGGI

 e formaggi sono solo 

principali della

valtellinese

casearie in Valtellina che 

delle montagne e delle valli 

alpine.  

e formaggi, un mondo di 

gusto da scoprire sia nelle 

del fondovalle che in estate 

camminando tra malghe 

e alpeggi, dove gli animali 

Qui si può ritrovare un modo 

di lavorare che, anche se a 

volte aiutato dalla tecnica e 

dall’innovazione, rimane fedele 

casuali durante le escursioni 

esperienze per scoprire da 

delizie. 

enogastronomiche
eccellenze

CANTINA

Assaporiamo la Valtellina AssAssAssAs apoapoapoapoporiariaririamo momo mo la ValValalteltelte linlinlina
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 Confraternita dei Chisciöi, 

Chisciöi
(per 4 persone)

INGREDIENTI

saraceno

Un bicchierino di grappa 

PREPARAZIONE

-

la curiosità

Bianca

 Vino in abbinamento: Rosso di Valtellina DOC
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 VINO 

IN ABBINAMENTO

 VINO 

IN ABBINAMENTO

CANTINA

-

-

CANTINA

AssAssAssAssapoapoapoaporiariariariamo momo la ValValValaltelteltelte linlinlinlinaaa
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 Vino in abbinamento: Valtellina Superiore DOCG

 visto il suo 

del cucchiaio.

della Valchiavenna
(per 4 persone)

INGREDIENTI

semigrasso

200 g di mollica di pane 

1 patata

PREPARAZIONE

la curiosità

Marina
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 VINO 

IN ABBINAMENTO

i nostri grappoli attraverso metodologie innovative e a bassissimo 

CANTINA

Assaporiamo la Valtellina
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IL VIOLINO DI CAPRA

La Valchiavenna è terra di altre delizie gastronomiche, 

violino di capra. Originario della 

Valchiavenna. 

mancare in un viaggio alla scoperta dei sapori meno 

È

 della 

Valchiavenna, al momento del taglio. Il violino viene 

l’osso della zampa viene impugnato come un manico 

mentre la coscia viene appoggiata sulla spalla come se 

fosse uno Stradivari. 

enogastronomiche
eccellenze



Il nome taragna deriva dal tarai

mescolarla all’interno del paiolo di rame in cui veniva preparata.

Polenta taragna
(per 4 persone)

INGREDIENTI

saraceno

PREPARAZIONE

la curiosità

Enrica

 Vino in abbinamento: Valtellina Superiore DOCG
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-

 VINO 

IN ABBINAMENTO

CANTINA 

LA POLENTA

In Valtellina c’è chi usa un 

misto di farine (farina di 

grano saraceno e farina di 

granoturco), chi la fa solo a 

base di farina nera, c’è chi ci 

aggiunge le patate e c’è chi la 

serve con il burro e le cipolle.

In Valtellina esistono diverse 

-

tali rimangono sempre farina 

di grano saraceno e tanto 

formaggio Valtellina Casera 

-

della panna al posto dell’ac-

rappresenta una variante 

l’aggiunta delle patate all’im-

pasto di base compensata da 

-

teriore variante della polenta 

-

te con la farina nera di grano 

patate e formaggio.

enogastronomiche
eccellenze

Assaporiamo la Valtellina
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Il lavécc pietra ollare, una formazione rocciosa di colore verde 

Valmalenco e della Valchiavenna

(per 6 persone)

INGREDIENTI

DOC

1 pomodoro

PREPARAZIONE

 e 

la curiosità

Rosanna

 Vino in abbinamento: Sforzato di Valtellina DOCG
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 VINO 

IN ABBINAMENTO

-

CANTINA 

 VINO 

IN ABBINAMENTO

-

 

-
-

CANTINA 

88 89



Bisciola
(per 4 persone)

INGREDIENTI

30 g di lievito madre in polvere

160 g di noci

10 g di lievito di birra

2 g di sale

PREPARAZIONE

 
-

-

-
-

-

Giovanna

 Vino in abbinamento: Alpi Retiche IGT Passito
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-

-

È

 VINO 

IN ABBINAMENTO

CANTINA 

92 93

La bisciola è un dolce 

valtellinese le cui origini sono 

incerte e avvolte dalla leggenda. 

invase il Nord Italia passando 

per la Valtellina. Qui chiese a 

uno dei suoi cuochi di preparare 

visto che viene 

spesso consumata durante le 

, un 

tradizione enogastronomica 

che oltre a essere segno di 

, 

rappresenta per il consumatore 

un’indiscussa garanzia della 

della tradizione valtellinese si 

abbiamo invece il marchio 

per la Pietra ollare della 

Valtellina e Valchiavenna, 

un riconoscimento che va 

materia prima e a tutelare una 

enogastronomiche
eccellenze



 Vino in abbinamento: Alpi retiche IGT

Sant’Antonio e a Sondalo per Sant’Agnese.

la curiosità

INGREDIENTI

grossolanamente

PREPARAZIONE

Andreina
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IL MIELE

In Valtellina l’apicoltura vanta 

dei mieli di valle si unisce al 

di montagna con una vena di 

solo alcuni dei mieli che potete 

diverse zone della Valtellina, 

potrete notare le piccole 

Durante un viaggio in 

Valtellina potrete visitare le 

si dedicano con passione 

all’apicoltura e che realizzano 

produzione.

il protagonista

 VINO 

IN ABBINAMENTO

 
-

-

-

CANTINA 
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INGREDIENTI

ambiente

1 pizzico di sale

PREPARAZIONE

Grosio (vici-

a burro e marmellata, al miele o a creme di 

nocciole. Esiste anche una variante salata (si 

aggiungono patate schiacciate o formaggio 

a dadini) che può essere abbinata ai salumi 

realizzata dalle signore -

, che tramanda 

l’uso dei costumi tradizionali in occasione di 

la curiosità

Ricetta del Gruppo folkloristico ‘La Tradizion’ di Grosio

Paese che vai,
dolce che trovi

 

 Vino in abbinamento: 
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della Valchiavenna

INGREDIENTI

10 g di lievito di birra

 

PREPARAZIONE

-

-

-

 

diverse evoluzioni.

Curnat

Tartufolín

la curiosità
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da Credaro di Livigno

INGREDIENTI

700 g di panna

16 g di lievito

60 g di olio di semi

PREPARAZIONE

 

1914, in occasione dell’apertura della Strada del Foscagno.

a Livigno delle patate, visto che la natura del paesaggio e il clima non 

 

-
-

 VINO 

IN ABBINAMENTO

CANTINA

il racconto
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AssAsAssAssAssAs apoapoapoaporiariamo mo momomo mo la la la la la ValValValValtelteltelteltelteltellinlinlinlinlinaaaaaa



100% Segale di Valtellina 

La blogger valtellinese Luisa Ambrosini di Tacchi e Pentole

racconta il 

e propone dei panini gourmet 

giornata di shopping enogastronomico tra le botteghe  
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-

il progetto Segale 100% Valtel-

lina. 

-

tiva il pane di segale prodotto 

-

conomia sostenibile in grado di 

 

pan de ségêl 

IL PANE DI SEGALE 100% VALTELLINA

 

-

 

-

Assaporiamo la Valtellina
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(dosi per 0,8 kg)

Valgrosina

*LA PESTEDA

Luisa Ambrosini

LO  

SFIZIOSO

INGREDIENTI PREPARAZIONE

Mezza brasciadela di segale

Una manciata di cicorino 

Un pizzico di pesteda*

INGREDIENTI PREPARAZIONE

Mezza brasciadela di segale

150 g di Bitto Dop

INGREDIENTI

di salame nostrano, stendere 

PREPARAZIONE

Mezza brasciadela di segale

Vedi le birre in abbinamento

Vedi le birre in abbinamento

Vedi le birre in abbinamento

IL 

RUSTICO

IL  

SAPORITO
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PAN E VIN
INGREDIENTI

1 pane di segale

40 g di 

1 bicchiere di vino

40 g di 

PREPARAZIONE

-

 

 

(per 2 persone)

Gli incontri con le signore valtellinesi portano sempre piacevoli sorprese, come la ricetta del 
Pane Vin condivisa dalle signore di Teglio.
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I BIRRIFICI ARTIGIANALI VALTELLINESI

 Sondrio 

-

-

come segale, grano saraceno, mais rosso, miele, e la 
-

, American lager con mais rosso

, Roggenbier con segale

, Scottish Ale con castagne 

 Berbenno di 
Valtellina 

È
in un progetto imprenditoriale? Noi siamo convinti di 
sì -

-

intendiamo noi, saporita, nutriente, ricca viva...ad 
alto contenuto di entusiasmo -

-

, Pilsner

Sharon, Hefe Weizen

, Red Ale

Chiuro 

-

-

, Golden Ale

, Saison alla segale

, Dubble

 Tirano

-

-
-

Menotu, Pilsner

Terranova, Stout

Tribulapa, American Pale Ale

 Villa di Tirano

-

, Special Belgian Ale al miele

 Sondrio 

-
tellina, e in particolare dal Castrum Tilium

Assaporiamo la Valtellina
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L’INGREDIENTE: L’ACQUA

-

gne valtellinesi è la migliore in Italia per la produ-

-

sto elemento giochi un’importanza fondamenta-

fiumi e laghi alpini. Questo elemento trova pie-

na manifestazione nel corso del fiume Adda che, 

dalla Val Alpisella dove nasce, attraversa tutta la 

-

Il segreto
della birra valtellinese

Foto

1. Valmalenco, Piani di Fora
2. Riserva Naturale Pian di Spagna
3. Mulino Menaglio

-

-

, Vienna

Monacum, Dunkel

Northeinum, Bock

Dubino

-

-

stabilizzata chimicamente, e deve essere realizzata 

, Pilsner

, Blanche

, I.P.A.

 Caiolo

-
-
-

-

, Pilsner

, Pale Ale

, American Pale Ale

 Livigno

È il nostro personale a descrivere gli abbinamenti 

-

-

, Triple con pesteda

Keller, Keller

, I.P.A.

Aprica

-

-

-

, Kolsh

Magnolta, Weizen

Monte Torena, Trippel 

Assaporiamo la Valtellina
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Michele Galli

-
Valtellina che Gusto

-

Gaia Menchicchi

Fabio Borga

Assaporiamo la Valtellina
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Una guida pensata per illustrare l’offerta enogastronomica da vivere in 

territorio nel cuore delle Alpi.

della Media Valle ai panorami dell’alta montagna, dalle aziende 
agricole ai centri storici, sempre accompagnati da guide d’eccezione 

lungo itinerari tra sapori ed eccellenze di un mondo che nel pieno della 

 
 

www.valtellina.it e il blog www.amolavaltellina.eu

Valtellina Turismo


