
Unsere Produkte sind der Ausdruck eines Gefühls,
hervorgerufen von der Liebe zur heimischen Umgebung,

vom Respekt vor den Traditionen und vom Wissen der Naturkunde.

Opfer und Überzeugungen wirken sich auf
gesunde und natürliche Erzeugnisse aus, 

die Ihnen das Beste an Qualität und Geschmack garantieren wollen.
Diesen Wert beschreibt man nicht, man nimmt ihn wahr.

Plinio Vanini und Familie

Für Informationen über Gerichte, die Lebensmittel enthalten, 
die Allergien auslösen können, fragen Sie unser Personal, 
das gerne den Allergenblog vorzeigt.



*  Zur Garantie gehobener 
 Hygiene- und
  Gesundheitsstandards 
  können diese Produkte 
  bis -18 Grad C 
  tiefgefroren werden.

Vorspeisen
Einsatz mit Herz, heimatliches Gebiet, Auswahl 
und Fantasie, immer im Hinblick auf die Tradition.
Die gediegenen Erzeugnisse der Farm 
für die Zubereitung köstlicher Gerichte, 
alle auszuprobieren!

Chisciöi (kleine Buchweizen pfann kuchen)
nach Veltliner Tradition an Salat 
aus unserem Gemüsegarten, Apfeldressing ............17.00
 
Selezione di salumi - Ausgewählte Wurst- und 
Schinken-Spezialitäten der Fiorida, 
süßsaures Kürbis-Chutney ........................................17.00

Vellutate di castagne - Kastaniencremesuppe,
bei 64 Grad gegartes Landei, Mosttropfen 
und Steinpilzwaffeln ................................................. 18.50
 
Spuma di cavolfiore - Blumenkohlschaum, 
Kichererbsen, Forellenfilet* aus der Pescicoltura 
Malenca mit ihrem Rogen  ....................................... 18.50

Unser 18 Monate gereifter Speck 
mit geröstetem Valtellina Casera DOP 
Casello 084 -Käse, mit Lorbeer aromatisiert ..........17.00 

Tagliere di salumi - Vesperbrett (für 2 Personen) 
mit Wurst- und Schinkenspezialitäten 
und rustikalen Konserven der Fiorida  .................... 31.00

Der Gemüsegarten 
Insalata - Salat aus dem eigenen Garten 
mit Gemüse der Saison und kleiner, 
mit Burrata  ........................................................................15.00

Die mit diesem Symbol gekennzeichneten Gerichte 
verkörpern die Veltliner Tradition, aufgewertet durch 
die besten Produkte unseres landwirtschaftlichen Betriebes.

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Der Passion wird 
Form Gegeben
Die Milch unserer Kühe, täglich frisch 
verarbeitet von unseren Käsern Sergio 
und Bruno, verwandelt sich in köstliche 
Gaumenfreuden.
Eine Geschmackssinfonie, die Körper 
und Seele verwöhnt.
Die Gewissheit reiner Natur 
auf dem Teller.

Kleine Auswahl 
unserer Frisch- und Hartkäsesorten, 
zusammen mit Kompott und Honig ..........15.00

Große Auswahl 
unserer Frisch-und Hartkäsesorten 
zusammen mit Kompott und Honig  .........21.00

(für mindestens zwei Personen)

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Unsere Käserei

Die Gereiften Käsesorten
CASERA DOP “REGISTER 084’’ – (NUR VON BRAUNER RASSE) Ausgangspro-
dukt: teilweise entrahmte und pasteurisierte Milch DOP (geschützte Ursprun-
gsbezeichnung). Der Veltliner Casera ist das typische Produkt der Veltliner 
Tradition, unentbehrlich bei der Zubereitung der Pizzoccheri (Nudeln aus Bu-
chweizenmehl). Kuriosität: periodische Proben ergeben eine Geschmacksin-
tensivierung mit zunehmender Reife.

CASERA DOP “084’’ – Reifezeit 70-179 Tage

CASERA DOP “084’’ – Reifezeit 180-299 Tage

CASERA DOP “084’’ – Reifezeit mehr als 300 Tage

BITTO DOP - Ausgangsprodukt: nicht pasteurisierte Vollmilch mit 10% Ziegenmilch. Ausschließlich auf den 
Almen von Juni bis September hergestellter Hartkäse, der für mindestens 70 Tage zum Reifen in den Käser-
eien des Tals gelagert und nachträglich vom Konsortium CTCB gekennzeichnet wird.

PRIMIZIA – Ausgangsprodukt: pasteurisierte Vollmilch. Halb garer Käse mit Reifezeit von 25/35 Tagen. Eine 
der mildesten Käsesorten unserer Herstellung, besonders bei Kindern beliebt.

FRISA ALPINO - Ausgangsprodukt: pasteurisierte Vollmilch mit 20% Ziegenmilch. Halb garer Käse mit einer 
Reifezeit von mindestens 40 Tagen, nach 90 Tagen ist er ausgereift. Der kräftige Geschmack der Ziegenmil-
ch gibt ihm die besondere Note.

MOLKEREI VON MELLAROLO – LOGO BERGGEBIET DES VELTLINS – Ausgangsprodukt: rohe Vollmilch. Ein 
Käse wie früher gefertigt, der Teil unseres angebotenen Sortiments geworden ist. Entschieden und intensiv 
im Geschmack, geeignet zum Verzehr wie auch als Zutat in der Küche.

LOGO BERGGEBIET – Das ethische Projekt “Berggebiet des Veltlins“, begonnen im Jahr 2017, hat sich die 
wirtschaftliche Aufwertung der Landarbeit und des Handwerks zum Ziel gesetzt, die oberhalb von 700 m 
Höhe ausgeführt werden. D.h. die Almwiesen weiter zu bewirtschaften, dem Verbraucher die Gelegenheit 
zu geben, eine ethische und bewusste Wahl zu Gunsten der Produkte aus dem Berggebiet zu treffen und 
zur Erhaltung dessen Integrität.

In Schichten gezogener Käse
MOZZARELLA – Ausgangsprodukt: pasteurisierte Vollmilch. Per Hand oder maschinell in Schichten gezo-
gener Käse. Mild und karamellisiert im Geschmack eignet er sich vorzüglich für erfrischende Gerichte im 
Sommer und vermittelt Kuscheleinheiten in der kalten Jahreszeit. 

BURRATA – Ausgangsprodukt: pasteurisierte Milch. Bestehend aus einer Hülle aus Mozzarella, gefüllt mit 
Stracciatella aus unserer Sahne. Intensiver und karamellisierter Geschmack.

Frischkäse

MILCHCREME - Ausgangsprodukt: pasteurisierte Vollmilch. Frischer Käse, der nur nach 24 Stunden abge-
packt wird. Geeignet als Brotaufstrich. Der Geschmack erinnert stark an den unserer Milch.

CAPRINO AUS KUH - Ausgangsprodukt: pasteurisierte Kuh- oder Ziegenvollmilch. Hergestellt aus Ziegen-
milch von November bis März, für den Rest des Jahres aus Kuhmilch. Reifeprozess mindestens 48 Stunden.

KUH- ODER ZIEGENQUARK - Ausgangsprodukt: Molke. Milchprodukt delikaten Geschmacks, hat eine Rei-
fezeit von 2 Stunden bis 1 Monat.



Erste Gänge
Hausgemachte Veltliner Pizzoccheri (dunkle Nudeln) 
Buchweizenmehl vom Mühlstein, hausgemacht, 
mit duftenden Kräutern abgeschmälzt 
und mit Casera DOP Käse, Reserve „084“ 
Reifegrad über 300 Tage, gefertigt aus der Milch
der braunrassigen Kühe unserer Züchtung  .................. 18.00 

Chicche di castagne - Kastanien-Leckerbissen*
in Sahne aus unserer Molkerei, Grünkohlcreme 
und knuspriger Speck ...................................................... 17.50

Riso - Reis der Marke Campo dell’Oste, 
verrührt mit Blauschimmelkäse, 
mit Veltliner Äpfeln, gerösteten
Haselnüssen und Schalottenguss ................................... 17.50

Ravioli* mit Kalbfleischfüllung 
mit Kastaniencreme 
und kleiner Molkereikäse-Fondue .................................. 17.50

Pappardelle - Hausgemachte Kürbis-Bandnudeln* 
an Wildragout ................................................................... 18.00

Die Suppe des Landwirts
Zuppa di cipolle e porri - Zwiebel-Lauchsuppe,
ùgratiniert mit Valtellina Casera DOP Käse Casello 084, 
Buchweizencracker  ......................................................... 16.00

Crema di zucca - Kürbiscremesuppe* 
mit Zutaten aus unserem 
Garten, geröstete Samen ................................................14.50

Erste Gänge Ohne Gluten
Pizzoccheri ohne Gluten*, mit duftenden Kräutern 
abgeschmälzt und mit Casera DOP Käse, Reserve „84“ 
Reifegrad über 300 Tage, gefertigt aus der Milch 
der braunrassigen Kühe unserer Züchtung ................... 18.00           

Pasta di mais - Nudeln aus Mais ohne Gluten* 
an Kürbiscreme und Spinat  .............................................17.00 

Lasagnetta - Kleine Lasagne**  ..................................... 16.50 
 
  

* Zur Garantie gehobener 
 Hygiene- und
 Gesundheitsstandards 
 können diese Produkte 
 bis -18 Grad C 
 tiefgefroren werden.
** Zur Garantie gehobener Hygiene- 
 und Gesundheitsstandards können
 diese Produkte bis -18 Grad C 
 gelagert oder tiefgefroren werden.Die mit diesem Symbol gekennzeichneten Gerichte 

stellen die Veltliner Tradition dar, die durch 
die besten Produkte unseres Bauernhofs bereichert wird.

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Buchweizen
Ein gutes Essen hat als Basis immer eine exzellente Zutat, 
die mit Passion von kundigen Händen verarbeitet wird.
Das, was nicht direkt auf unserer Farm produziert wird, 
lassen wir uns von Herstellern liefern, die die gleiche 
Liebe zum Land und Tieren beweisen wie wir.
Das Buchweizenmehl, für die Pizzoccheri kennzeichnende 
Zutat, wird von Andrea Pelacchi produziert, einem jungen 
Veltliner Landwirt, der sich dem Anbau des Buchweizens 
in Teglio und Piateda verschrieben hat.
 

Nur Handgefertigt
Den Teig mit den Händen kneten und ausrollen verleiht 
dieser Zubereitung etwas wesentlich Menschliches neben 
dem Respekt für die Zutat.
Unsere Küchenchefs bereiten die Pizzoccheri täglich zu, 
um sie unseren Gästen stets frisch anbieten zu können.
 

Der Käse und die Butter
Die Kühe der Rasse Bruna Alpina in unserem Stall sind 
die Garantie für den Veltliner Casera DOP-Käse und die 
frische Butter, verarbeitet von unseren Käsern.

Das Gemüse
In unseren Gemüsegärten bauen wir die verschiedenen 
Sorten an und wählen sie dann je nach Saison aus.

Unsere Pizzoccheri, 
eigenhändig angefertigt 
wie vor Jahren von unseren 
Großeltern, lassen dich den 
authentischen Geschmack 
unseres alpinen Gebiets 
genießen.

Sie werden dir mit ihrem 
Genuss für den Beitrag 
danken, den du mit ihrer 
Wahl der typischen 
landwirtschaftlichen 
Produktionskette 
des Veltlins zukommen lässt.

Pizzoccheri
(Dunkle Nudeln),
Eigenhändig Angefertigt

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Hauptgerichte
Maialino da latte - Spanferkel* in zwei Varianten: 
weich mit Tarozknödel
knackig mit Kartoffeln vom heißen Stein  ......27.00

Trota salmonata - Fein geschnittene Lachsforelle* 
aus dem Malenco-Tal, knackiger Vulkanspargel
und Guss aus Frischkäse und Amarant ..........28,00

Nodino di vitello - Kalbsrückenstück
in Butter gebraten, Knoblauch, 
Frühkartoffeln und Artischocken ....................32,00

Involtini di manzetta - Rinderrouladen, 
gefüllt mit Finanziera mit schwarzem Trüffel, 
Valtellina Casera Casello 084-Käse 
mit Radicchio-Salat  .........................................28,00

Tagliata - Gebratenes,
in Scheiben geschnittenes Rindfleisch,
30 Tage abgehängt, 
mit gestampften Kartoffeln 
und rote Bete 
aus unserem Gemüsegarten ...........................29,00

Der Chefkoch Empfiehlt
L O  C H E F  C O N S I G L I A

Carrè di cervo - Hirschkarree* 
mit Rosenkohl, kleinen Zwiebeln 
und Kastaniensoße  ........................................ 70.00

(für zwei Personen) 

*  Zur Garantie gehobener 
  Hygiene- und
  Gesundheitsstandards 
  können diese Produkte 
 bis -18 Grad C 
  tiefgefroren werden.

Die mit diesem Symbol gekennzeichneten Gerichte 
stellen die Veltliner Tradition dar, die durch 
die besten Produkte unseres Bauernhofs bereichert wird.

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Traditional Menu
Auswahl an Wurst- und Schinkenspezialitäten 
der Fiorida

Kleine Fiorida-Käseauswahl

Veltliner Pizzoccheri aus Buchweizenmehl
vom Mühlstein, hausgemacht, 
mit duftenden Kräutern abgeschmälzt 
und mit Casera DOP Käse,
Reserve Reifegrad über 300 Tage, gefertigt 
aus der Milch unserer Kühe

Schweinsrippchen* in Legnone-Bier gegart mit 
traditionell zubereiteter Polenta

Waldheidelbeernektar mit Joghurteis*

Kaffee Espresso und Wasser*** ...................... 57.00
(Gedeck inbegriffen)

Vegetarian Menu
Salat aus dem eigenen Garten 
mit Gemüse der Saison und kleiner, mit Burrata

Kastanien-Leckerbissen*
in Sahne aus unserer Molkerei, Grünkohlcreme

Polenta taragna mit gebratenem Selva-Ei 
und Rätischem schwarzen Wintertrüffel

Waldheidelbeernektar mit Joghurteis*, 
Schlagsahne aus unserer Molkerei

Kaffee Espresso und Wasser*** ...................... 57.00
(Gedeck inbegriffen)

Die Gerichte 
der Menüs 
sind nicht einzeln 
bestellbar

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Nachspeisen

* Zur Garantie gehobener Hygiene- 
und Gesundheitsstandards können diese 
Produkte bis -18 Grad C eingefroren oder 
tief gefroren werden.
** Zur Garantie gehobener Hygiene- 
und Gesundheitsstandards sind diese 
Produkte bei -18 Grad C aufbewahrt oder 
tief gefroren.
*** Aufbereitetes stilles Wasser und 
Sprudel  (gesetzliche Regelung 23. 
Juni 2003, Nr. 181, Art. 13 über offene 
Produkte)

Nettare mirtilli - Waldheidelbeernektar 
mit Joghurteis* und  Schlagsahne 
aus unserer Molkerei ..................................................... 10.00 

Unser Tiramisù mit Mascarpone der Molkerei ............ 10.00
 
Lingotto di castagna - Kastanienbarren, 
Krokanteis* und Maronen ............................................. 10.00

Crostatina - Buchweizen-Mürbeteigschnitte, 
Nugatcreme, Mandarine  .............................................. 10.00

Dolcezza di manfrigola - Typisch Veltliner Pfannkuchen*, 
gefüllt mit Feigenmarmelade, Kastanienkrokant 
mit Sahneeis* ................................................................. 10.00

Bonet - Schokoladenpudding mit Karamellschaum 
und Haselnusskrokant ................................................... 10.00
            

IN DER FIORIDA GEFERTIGTES SPEISEEIS 
Braulio Eis* mit Bisciola
(Feigen-Nuss-Rosinen-Kuchen), 
frischer Sahne und bitterer Schokolade  ..................... 10.00

Coppa di sorbetti - Sorbetbecher* 
aus eigener Fertigung  .....................................................7.00

Coppa di gelato - Eisbecher* 
aus eigener Fertigung  .....................................................7.00

Stilles/kohlensäurehaltiges Wasser*** ...........................3.00
Äußern .............................................................................. 2.50
Entkoffeiniert ................................................................... 2.50
Gerstenkaffee ....................................................................3.50
Ginseng ..............................................................................3.50
Alkoholfreie Getränke  ..................................................... 5.00

Gedeck  ............................................................................ 4.50

Getränke

Wir züchten ausschließlich 
Bruna Alpina-Kühe, deren 
Besonderheiten die Biodiversität 
schützen und erhöhen den 
Proteinanteil der Milch erhöhen. 
disolabruna® handgefertigte 
Produkte zählen zu den besten 
Protagonisten des Geschmacks.



Nimm uns mit nach Hause
Liebe Gäste, möchten Sie auch zu Hause
unsere Spezialitäten genießen?
Gerade um die Ecke vom Agrotourismus empfängt 
Sie unser Personal im Verkaufsraum, wo Sie die 
naturreinen Produkte finden, die direkt in unserem 
landwirtschaftlichen Betrieb hergestellt werden. 
Von unseren Kühen und Ziegen gewinnen wir 
Milchprodukte und Käsesorten hoher Qualität mit 
geschützter Ursprungsbezeichnung. Von unseren 
Schweinen gewinnen wir Wurstspezialitäten nach 
Hausmacherart gemäß den Rezepten unserer 
Großväter und frisches Fleisch.
Bedacht auf das Wohlbefinden unserer Tiere und auf 
die Qualität unserer Erzeugnisse möchten wir Ihnen 
die Möglichkeit geben, den Geschmack von einst 
wieder zu entdecken.

Was stellen wir her?
Die frischen Milchprodukte und Käsesorten del 
veltliner Tradition; unsere Milch wird verarbeitet 
von unseren Käsern Sergio und Bruno. Frischmilch, 
Jogurt, Quark, Primo Sale (Magerfrischkäse), 
Scimudin (Weichkäse), Frischkäse (wie Mozzarella), 
Hartkäsesorten Primizia, Molkereikäse, Veltliner 
Casera, Blauschimmelkäse.
Frische und gereifte Köstlichkeiten mit Ziegenmilch: 
Frisa Alpino, Fior di Capra und frischer Ziegenkäse.
Die Wurstspezialitäten nach Hausmacherart 
stammen von den Tieren, die in unserer Farm 
geboren werden und aufwachsen, verarbeitet nach 
den Rezepten unserer Großväter von der Metzger 
Valerio: Bresaola (luftgetrocknetes Rindfleisch), 
Salami, kleine Jägersalami, Speck, Lenden- und 
Filetschinken vom Schwein, Mortadella, Fettspeck, 
Bauchspeck, Kammschinken.

Die Veltliner Spezialitäten
Die typischen süßen Gebäcke wie die Bisciola
(Walnuss-Rosinen-Feigen-Kuchen)
und die rustikalen Kekse.
Das Polentamehl vom Mühlstein, Extra-Konfitüren 
und veltliner Honig.



Besuche unsere Farm

AGRITURISMO
farm accommodation in natural 

stone and wood immersed
within Alpine panorama

QUATTRO STAGIONI 
RESTAURANT

Farm to table menu and 
characteristic wines

LA PRESEF 
RESTAURANT

Michelin star awarded. 
Exclusive and refined

for a romantic evening

SHOP
where you can find

all our products:
cheeses, cured meats

and much more

CALECH BISTRO
for a pleasant break

in the middle
of greenery

EDUCATIONAL ROOM
to learn about nature by 

playing

BERRIES ORCHARD
where blueberries, 

raspberries, blackberries grow

OLD BARN 
where it

all began

CASERA FOR 
MATURATION 

where the cheeses 
become filled
with flavour

PIGSTY 
where 250 pigs live

CENTRE
FOR WELL-BEING

over 400 sq. m
of relaxation

HAY BARN
where the much-loved 

hay is stored for the 
animals and straw to 

keep them comfortable 
and warm

CALF IGLOO 
where the calves live for 

about 4 months

GOAT ENCLOSURE
where 70 goats live

DAIRY
where the milk

becomes cheese

SLAUGHTERHOUSE
where the meat is 

processed and cured 
meats are produced

LARGE BARN
where all our
cattle reside

GREENHOUSES
FOR VEGETABLES

where vegetables grow 
protected from bad weather

SUSTAINABLE 
GASTRONOMY



Unser Unternehmen schreibt jeden Tag neue 
Seiten seiner seltenen, wenn nicht sogar 
einmaligen Geschichte in der italienischen und 
europäischen Szene, angefangen mit dem Traum, 
die emotionalen, geschmacklichen 
und gesundheitlichen Aspekte 
der landwirtschaftlichen Tradition des Veltlins 
durch sein Potential zu verbessern 
und zu verwirklichen eines modern gestalteten 
Bauernhofes.

Eine touristische Struktur in den Rhythmen der 
Natur, gewidmet Wellness und gastronomischen 
Erfahrungen von höchster Qualität dank der 
Kreativität und Philosophie des 
Chef Gianni Tarabini, tief im Gepäck der 
Traditionen, Geschichten und Atmosphären seiner 
Geburtsorte verwurzelt, 
unter den Alpen und des Comer Sees.



La Fiorida S.r.l.
Società Agricola Azienda Agrituristica Valtellina
Via Lungo Adda 12 – 23016 Mantello (So) Italy
Tel. +39 0342 680846 Fax: +39 0342 681310

info@lafiorida.com - www.lafiorida.com


