
Per informazioni sui piatti che contengono alimenti
in grado di dare allergia chiedere informazioni al personale 
di sala che Vi fornirà con piacere il libro degli allergeni.

I nostri prodotti sono l'espressione di un sentimento
che nasce dalla passione per la terra,dal rispetto delle tradizioni

e dal sapere di una scienza.

Plinio Vanini e famiglia

Sacrifici e convinzioni si traducono in prodotti sani
e naturali che vogliono garantirVi il meglio come qualità e sapori.

Questo valore non lo si descrive, lo si sente.



Per cominciare
Cuore, impegno e territorio, 
sempre nel rispetto della tradizione. 
I buoni prodotti della fattoria,
trasformati in piatti deliziosi, tutti da gustare!

Chisciöi della tradizione valtellinese
su letto di insalata del nostro orto, 
vinaigrette all’aceto di mele  ............................. 17.00 

Selezione di salumi de La Fiorida, 
chutney di zucca in agrodolce  .........................17.00

Vellutata di castagne 
essiccate nell’agree, uovo di Selva 64 °C, 
gocce di mosto e cialde di porcini  ..................18.50

Spuma di cavolfiore, ceci, 
filetto di trota* da Pescicoltura Malenca 
e il suo caviale  ...................................................18.50

Speck affinato 18 mesi 
con Valtellina Casera DOP Casello 084 
abbrustolito, aromatizzato all’alloro  ................17.00

Tagliere di salumi (per 2 persone) 
con conserve rustiche de La Fiorida  ...............31.00

L’orto
Insalata dell’orto invernale
con verdure di stagione
e burratina del caseificio  ................................. 15.00

* Per garantire elevati standard 
  igienico-sanitari ed organolettici
   questi prodotti possono
   essere abbattuti
   a -18° C o surgelati.

I piatti contrassegnati con questo simbolo rappresentano
la tradizione Valtellinese, valorizzati dai migliori prodotti 
della nostra azienda agricola.

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



La passione
prende forma
Il latte delle nostre vacche,
lavorato fresco tutti i giorni
dai casari Sergio e Bruno,
si trasforma in una delizia per il palato.
Una poesia di sapori 
che nutre il corpo e la mente. 
La certezza della natura nel piatto.

La Piccola Verticale
piccolo tagliere di latticini
e di formaggi stagionati,                                                                                              
accompagnati da composta 
di frutta e miele  .....................................15.00

La Gran Verticale
i latticini e i formaggi stagionati,
accompagnati da composta 
di frutta e miele  .....................................21.00

(minimo per due persone)

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



La nostra Casera

Gli stagionati
CASERA DOP “084’’ – Prodotto di partenza latte parzialmente scremato DOP 
pastorizzato. Il Valtellina Casera è il formaggio della tradizione valtellinese in-
dispensabile per la preparazione dei pizzoccheri. 
Curiosità: sottoposto ad un disciplinare, più stagiona e più il sapore diventa 
intenso.

CASERA DOP “084’’ – stagionatura 70-179 gg

CASERA DOP “084’’ – stagionatura 180-299 gg

CASERA DOP “084’’ – stagionatura oltre i 300 giorni

BITTO DOP - Prodotto di partenza latte intero non pastorizzato con 10% di lat-
te caprino. Formaggio prodotto esclusivamente in alpeggio da giugno a settembre e stagionato per almeno 
70 giorni nelle casere del fondo valle prima di essere marchiato dal Consorzio CTCB.

PRIMIZIA – Prodotto di partenza latte intero pastorizzato. Formaggio a pasta semicotta con stagionatura di 
25/35 giorni. Uno dei formaggi più dolci della nostra produzione, particolarmente apprezzato dai bambini.

FRISA ALPINO - Prodotto di partenza latte intero pastorizzato con 20% di latte caprino. Formaggio a pasta 
semi-cotta con maturazione minima di 40 giorni, dopo 90 giorni diventa stagionato. Il sapore è arricchito 
dal deciso sentore del latte caprino.

LATTERIA DI MELLAROLO – Prodotto di partenza latte intero crudo. Il formaggio di una volta che entra a far 
parte della nostra offerta casearia. Dal sapore deciso e intenso, adatto sia al consumo diretto che all’utilizzo 
in cucina.

TERRA ALTA - Progetto etico partito nel 2017, Terra Alta di Valtellina ha come obiettivo la valorizzazione 
economica delle lavorazioni agricole e artigianali realizzate oltre i 700 metri di quota, consentire la pro-
secuzione delle coltivazioni dei maggenghi, offrire l’opportunità al consumatore di fare una scelta etica e 
consapevole verso i prodotti della terra d’alta montagna ed il mantenimento della loro integrità.

Le paste filate
MOZZARELLA – Prodotto di partenza latte intero pastorizzato. Formaggio a pasta mozzata a mano oppure a 
macchina. Dal sapore dolce e caramellato è perfetta per piatti rinfrescanti durante il periodo estivo e come 
coccola durante il periodo invernale.

BURRATA – Prodotto da latte pastorizzato. Realizzata con un involucro di mozzarella al cui interno è rac-
chiusa la stracciatella prodotto con la nostra panna. Dal sapore intenso e caramellato.

I freschi

CREMA DI LATTE - Prodotto di partenza latte intero pastorizzato. Formaggio con stagionatura di sole 24 
ore. Adatto ad essere spalmato sul pane. Il gusto ricorda fortemente quello del nostro latte.

CAPRINO VACCINO o DI CAPRA - Prodotto di partenza latte intero pastorizzato di capra o vaccino. Prodotto 
da latte di capra da novembre a marzo, per il resto dell’anno da latte vaccino. Stagionatura minima di 48 ore.

RICOTTA DI VACCA o DI CAPRA - Prodotto di partenza siero. Latticino dal sapore delicato, ha una stagio-
natura che varia da 2 ore a 1 mese.



La nostra terra

* Per garantire elevati standard 
  igienico-sanitari ed organolettici
   questi prodotti possono
   essere abbattuti
   a -18° C o surgelati.
** per garantire elevati standard
 igienico-sanitari questi prodotti 
 sono conservati 
 ad una temperatura
 a -18 C o surgelati

Pizzoccheri Valtellinesi
da farina macinata a pietra, scarrellati a mano
e profumati alle erbe con Valtellina Casera
DOP Riserva stagionatura oltre 300gg 
Casello “084”, da latte di Pura Bruna 
del nostro allevamento  ................................................. 18.00 

Chicche di castagne* 
alla panna del caseificio affumicata,
crema di cavolo riccio dell’orto 
e speck croccante  ......................................................... 17.50

Riso selezione Campo dell’Oste
mantecato all’erborinato con Mele di Valtellina IGP, 
nocciole tostate e glassa allo scalogno  ...................... 17.50

Ravioli di vitellone* dell’allevamento 
con crema di castagne affumicate nell’agree 
e piccola fonduta di latteria  ......................................... 17.50

Pappardelle caserecce* 
alla zucca dell’orto 
e ragù di selvaggina cacciata  ...................................... 18.00 

La zuppa del contadino
Zuppa di cipolle e porri dell’orto invernale 
gratinata al Valtellina Casera DOP Casello 084 
con cracker di grano saraceno  .................................... 16.00

Crema di zucca* dell’orto arrostita, semi tostati  ....... 14.50

Primi piatti senza glutine
Pizzoccheri senza glutine* profumati alle erbe
con Valtellina Casera DOP Riserva 
stagionatura oltre 300gg Casello “084”, 
da latte di Pura Bruna del nostro allevamento  ........... 18.00 

Pasta di mais senza glutine* 
con crema di zucca e spinacetti  ...................................17.00 

La Lasagnetta**  ........................................................... 16.50 
   
I piatti contrassegnati con questo simbolo rappresentano
la tradizione Valtellinese, valorizzati dai migliori prodotti 
della nostra azienda agricola.

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



Il grano saraceno
Un piatto buono parte sempre da una eccellente materia 
prima,  che poi viene trasformata con passione
da mani sapienti. Per questo, ciò che non viene prodotto 
direttamente in azienda, lo acquistiamo
da fornitori che dimostrano il nostro stesso amore
per la terra e gli animali.
La farina di saraceno, ingrediente distintivo
dei pizzoccheri è prodotta da Andrea Pelacchi, 
giovane agricoltore valtellinese che si è impegnato
a mantenere viva la coltivazione  del grano saraceno 
a Teglio e Piateda.

Scarrellati
rigorosamente
a mano
Impastare e tirare la pasta a mano, 
significa infondere umore e umanità
alla preparazione, oltre che un rispetto
per l’ingrediente. I nostri chef,
scarrellano i pizzoccheri tutti i giorni, 
per avere sempre una pasta freschissima
da offrire ai nostri ospiti.

Il formaggio e il burro
Le vacche di razza bruna alpina
che vivono nella stalla, garantiscono
per un VALTELLINA CASERA DOP 
e un burro fresco, lavorati dai nostri casari.

Le verdure
Nei nostri orti, coltiviamo e scegliamo
le verdure di stagione.

I nostri pizzoccheri, fatti 
per te con le nostre mani  
come se fossero quelle 
dei nostri nonni, portano  
nel tuo piatto 
il sapore autentico 
del nostro territorio.
Ti ringrazieranno 
con il loro gusto 
per il contributo che, 
scegliendoli,  porti alla 
filiera agro-alimentare 
tipica valtellinese.

Pizzoccheri fatti
con le nostre mani

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



I sapori della memoria
Maialino da latte* nelle due cotture: 
morbida con quenelle di Taroz, 
croccante con patate alla pioda  ....................... 27.00

Battuta al coltello di trota salmonata* 
della Val Malenco, puntarelle croccanti 
e colata di caprino e amaranto  ......................... 28.00

Nodino dai vitello dell’allevamento 
al burro, aglio, patate novelle e carciofi  ........... 32.00

Involtini di manzetta di allevamento
ripieni di finanziera al tartufo nero, 
Valtellina Casera Casello 084
con insalata di radicchio  ................................... 28.00

Tagliata frollata 30 giorni 
con patate schiacciate 
e barbabietole dell’orto  ..................................... 29.00

Lo chef consiglia
L O  C H E F  C O N S I G L I A

Carrè di cervo cacciato* con cavoletti, 
cipolline e salsa alle castagne  .......................... 70.00

(per due persone) 

* Per garantire elevati standard 
  igienico-sanitari ed organolettici
   questi prodotti possono
   essere abbattuti
   a -18° C o surgelati.

I piatti contrassegnati con questo simbolo rappresentano
la tradizione Valtellinese, valorizzati dai migliori prodotti 
della nostra azienda agricola.

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



Menu della tradizione
Selezione di salumi de La Fiorida

Piccola verticale di formaggi de La Fiorida

Pizzoccheri Valtellinesi da farina 
macinata a pietra, scarrellati a mano 
e profumati alle erbe con Valtellina Casera DOP 
Riserva stagionatura oltre 300 gg,  
da latte di Pura Bruna del nostro allevamento

Costine di maiale* alla birra Legnone 
con polenta macinata a pietra

Il nettare di mirtilli di bosco con gelato* 
allo yogurt naturale 

Caffè ed acqua*** ........................................... 57.00
(coperto incluso)

Menu vegetariano
Insalata dell’orto invernale 
con verdure di stagione e burratina del caseificio

Chicche di castagne* alla panna del caseificio 
affumicata, crema di cavolo riccio dell’orto 

Polenta Taragna con uovo di Selva al tegamino
e tartufo nero della Costiera dei Cech

Nettare dei mirtilli di bosco 
con gelato* allo yogurt naturale, 
panna montata del nostro caseificio

Caffè ed acqua*** ........................................... 57.00
(coperto incluso)

I piatti dei menù non possono 
essere ordinati singolarmente

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



Le nostre dolcezze

* Per garantire elevati standard 
 igienico-sanitari ed organolettici
   questi prodotti possono
   essere abbattuti
 a -18° C o surgelati.
***La nostra acqua, viva, sempre fresca
 e non conservata, ottima da bere.
 E’ acqua potabile trattata e addizionata 
 di anidride carbonica. 
 D. lgs 23/6/2003, n. 181, art. 13, comma 5

Nettare di mirtilli di bosco
con gelato* allo yogurt naturale, 
panna montata del nostro caseificio  ...........................10.00  

Il nostro tiramisù 
con il mascarpone del caseificio  ..................................10.00 

Lingotto di castagna, gelato* 
al croccantino e marroni  ...............................................10.00

Crostatina di grano saraceno, 
namelaka al gianduia e mandarino  ..............................10.00

Dolcezza di manfrigola* 
ripiena di marmellata di fichi, 
crema di ricotta, croccante alle castagne 
con gelato al latte  ......................................................... 10.00

Bonet al cioccolato con spuma di caramello
e croccantini di nocciole  ...............................................10.00
  

   

Il nostro gelato* al Braulio 
con Bisciola, panna fresca
e cioccolato fondente  ....................................................10.00

Coppa di sorbetti* di nostra produzione  .......................7.00

Coppa di gelato* di nostra produzione  ..........................7.00    

Acqua naturale/frizzante*** ............................................3.00
Caffé Espresso ................................................................. 2.50
Decaffeinato ..................................................................... 2.50
Orzo ...................................................................................3.50
Ginseng ..............................................................................3.50
Soft drinks  ....................................................................... 5.00

Coperto  ........................................................................... 4.50 

Bevande

Alleviamo solo vacche di razza 
Bruna Alpina, le cui peculiarità 
tutelano la biodiversità 
ed esaltano la parte proteica 
del latte. I prodotti artigianali 
disolabruna® sono definiti 
tra i migliori protagonisti 
del gusto.



Portaci a casa
Cari ospiti, volete assaggiare anche 
a casa Vostra le nostre specialità? 
A pochi passi dal nostro ristorante il nostro 
Staff vi accoglie nello Spaccio Vendita, dove 
trovate i prodotti naturali realizzati diretta-
mente in Azienda. 
Dai nostri animali bovini e caprini ricaviamo 
latticini e formaggi di alta qualità a denomi-
nazione di origine protetta. Dai nostri suini 
ricaviamo salumi nostrani lavorati secondo 
le ricette trasmesse dai nostri nonni e carni 
fresche.
Rispettando il benessere dei nostri animali 
e valorizzando la qualità dei nostri prodot-
ti vogliamo darvi la possibilità di riscoprire i 
sapori di un tempo.

Cosa produciamo?
I latticini freschi ed i formaggi della tradizio-
ne Valtellinese realizzati con il latte delle no-
stre Brune Alpine.
Le delizie fresche e stagionate a base di latte 
delle nostre capre camosciate delle Alpi.
I salumi nostrani e le carni provenienti dai 
nostri allevamenti realizzati utilizzando le ri-
cette dei nostri nonni.

Le specialità Valtellinesi
I dolci tipici come la bisciola ed i biscotti ru-
stici.
La farina per la polenta macinata a pietra, le 
confetture extra ed il miele valtellinese.



Visita la 
nostra azienda

AGRITURISMO
tutto in sasso e legno, 
dove dormire immersi 
in un panorama alpino

RISTORANTE
QUATTRO STAGIONI

menù a km 0 e vini tipici

RISTORANTE
LA PRÉSEF

Stella Michelin
esclusivo e ricercato 

per una serata romantica

SPACCIO
dove puoi trovare 

tutti i nostri prodotti: 
formaggi, salumi 

e molto altro

RISTORO CALECH
per una pausa

veloce in mezzo
al verde

AULA DIDATTICA
per imparare a conoscere

la natura giocando

BOSCO DEI PICCOLI FRUTTI 
dove crescono mirtilli, 

lamponi, more…

STALLA VECCHIA 
dove tutto

ha avuto inizio

CASERA DI 
STAGIONATURA 
dove il formaggio 

si riempie di sapore

PORCILAIA 
dove vivono 250 maiali

CENTRO 
BENESSERE
oltre 400 m2

di relax

FIENILE 
dove c’è il fieno amato 

dagli animali e la paglia
per farli riposare morbidi

e al caldo

IGLOO VITELLI 
dove abitano i vitelli fino 

a circa 4 mesi

RECINTO DELLE CAPRE 
dove vivono 70 capre

CASEIFICIO
dove il latte diventa 

formaggio

MACELLO 
dove si lavorano le carni 
e si producono i salumi

STALLA NUOVA 
dove tutto
prosegue

SERRE DEGLI ORTAGGI
dove crescono le verdure
protette dalle intemperie



La nostra azienda scrive ogni giorno nuove 
pagine della sua storia rara, 
se non unica, sul panorama d'Italia e d'Europa, 
iniziata dal sogno 
di valorizzare ed attualizzare gli aspetti 
emozionali, di gusto e salute propri della 
tradizione agricola valtellinese attraverso le 
potenzialità di un’azienda agricola modernamente 
concepita.
Una struttura turistica immersa nei ritmi della 
natura, votata al benessere e ad esperienze 
gastronomiche di assoluta qualità grazie alla 
creatività ed alla filosofia dello
Chef Gianni Tarabini,
profondamnte radicata nel bagaglio delle 
tradizioni, delle storie e delle atmosfere  dei suoi 
luoghi di nascita, tra le Alpi ed il Lago di Como.



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


